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B} Brugsbetingelser

Laes denne vejledning omhyggeligt igennem.
Det er en forudseaetning for, at apparatet kan
betjenes sikkert og korrekt. Opbevar brugs- og
montagevejledningen til senere brug eller til
kommende ejere af apparatet.

De viste billeder i disse instruktioner skal
opfattes som vaerende vejledende.

Kontroller apparatet, nar det er pakket ud.
Apparatet ma ikke tilsluttes, hvis det har
transportskader.

Apparater uden netstik ma udelukkende
tilsluttes af en autoriseret fagmand. Der kan
ikke geres krav geeldende om garantiydelser
ved skader, der skyldes forkert tilslutning.

Dette apparat er kun beregnet til anvendelse |
private husholdninger og hjemmet. Anvend
kun apparatet til tilberedning af madvarer og
drikkevarer. Der skal holdes gje med
tilberedningen. Der skal uafbrudt holdes gje
med en kortvarig tilberedning. Anvend kun
apparatet i lukkede rum.

Dette apparat er beregnet til brug i en hgjde
pa op til maksimalt 4000 meter over havets
overflade.

Dette komfur er ikke konstrueret til drift med
en ekstern timer eller en fjernbetjening.

Anvend ikke uegnede sikkerhedsanordninger
eller barnebeskyttelsesgitre. De kan medfere
tilskadekomst.

Dette apparat kan benyttes af barn fra en
alder af 8 ar og af personer med reducerede
fysiske, sensoriske eller mentale evner eller
manglende erfaring eller viden, hvis de er
under opsigt af en person, der er ansvarlig for
deres sikkerhed, eller hvis de er blevet
instrueret i sikker brug af apparatet og har
forstaet de farer og risici, der kan vaere
forbundet med brugen af apparatet.

Born ma ikke bruge apparatet som legetgj.
Rengering og vedligeholdelse méa ikke
udfgres af bern, med mindre de er over 15 ar
gamle og er under opsigt.

Bern, som er under 8 ar, skal altid befinde sig
pa sikker afstand af apparatet og dets
tilslutningsledning.

Serg altid for at vende tilbeharet rigtigt, nar det
saettes i ovnen. — "Tilbehar" pa side 12

EN\Vigtige
sikkerhedsanvisninger

/\ Advarsel — Brandfare!

s Breendbare genstande, som opbevares i
ovnen, kan blive anteendt. Opbevar aldrig
breendbare genstande inde i apparatet. Luk
aldrig ovndgren op, hvis der er rgg inde |
apparatet. Sluk for apparatet, traek
netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet.

= Der opstar traekluft, nar apparatets der
abnes. Derved kan bagepapiret komme i
bergring med varmelegemerne og blive
antaendt. Leeg aldrig bagepapir lgst pa
tilbehgret under forvarmning. Stil altid et fad
eller en bageform oven pa bagepapiret.
Brug ikke starre stykker bagepapir end
nedvendigt. Bagepapiret méa ikke stikke ud
over kanten pa tilbehgret.

= Varm olie og fedtstof kan hurtigt blive
anteendt. Lad aldrig varm olie eller fedtstof
vaere uden opsigt. Sluk aldrig ild med vand.
Sluk for kogezonen. Kvael forsigtigt
flammerne med et g, et brandtaeppe eller
lignende.

= Kogezonerne bliver meget varme. Laeg
aldrig breendbare genstande pa
kogesektionen. Opbevar ikke genstande pa
kogesektionen.

= Komfuret bliver meget varmt, breendbart
materiale kan let blive anteendt. Opbevar
eller anvend ikke braendbare genstande
( f.eks. spraydaser, rengeringsmidler) under
eller i neerheden af ovnen. Opbevar ikke
breendbare genstande i eller pa ovnen.

= Overfladerne pa den nederste skuffe kan
blive meget varme. Opbevar kun
ovntilbehegr i den nederste skuffe.
Antaendelige og brandbare genstande ma
ikke opbevares i den nederste skuffe.

/\ Advarsel — Fare for forbraending!

= Apparatet bliver meget varmt. Rer aldrig
ved de indvendige flader i ovnrummet eller
ved varmelegemer, nar de er varme. Lad
altid apparatet kele af. Hold bgrn pa sikker
afstand.

= Tilbehar eller service bliver meget varmt.
Brug derfor altid grydelapper til at tage
tilbehar eller service ud af ovnrummet.



= Alkoholdampe kan anteendes i det varme
ovnrum. Tilbered aldrig retter med hgijt
indhold af alkohol. Anvend kun sma
mangder drikkevarer med hgijt
alkoholindhold. Luk apparatets der forsigtigt
op.

= Kogezonerne og omradet omkring dem,
isaer en eventuel kogesektionsramme, bliver
meget varme. Ror aldrig de varme flader.
Hold barn pa sikker afstand.

s Komfurets overflader bliver varme under
driften. Rer ikke ved de varme overflader.
Hold bgrn borte fra komfuret.

= Kogezonen varmer, men indikatoren
fungerer ikke Sla sikringen i sikringsskabet
fra. Kontakt kundeservice.

= Apparatet bliver meget varmt under brugen.
Lad apparatet kale af, inden det rengares.

/\ Advarsel — Fare for skoldning!

= De tilgeengelige dele bliver meget varme
under brugen. Rer aldrig ved de varme
dele. Hold barn pa sikker afstand.

= Der kan komme meget varm damp ud, nar
daeren abnes. Afhaengigt af temperaturen er
damp ikke altid synlig. Sta ikke for teet pa
apparatet, nar dgren abnes. Luk apparatets
dar forsigtigt op. Hold barn pa sikker
afstand.

= Der kan opsta meget varm damp, hvis der
heeldes vand i det varme ovnrum. Heeld
aldrig vand ind i ovnrummet, sé leenge det
er varmt.

/\ Advarsel - Fare for tilskadekomst!
= Ridser i ovndgrens glas kan fa det til at
springe. Anvend ikke glasskrabere,

aggressive eller skurende renggringsmidler.

= Hvis der er vaeske mellem grydebund og
kogezone, kan gryden pludselig hoppe pa
kogezonen. Sarg for, at bade kogezone og
grydebund altid er tarre.

= Hvis apparatet anbringes pa en sokkel
uden at fastgares, kan det glide ned af
soklen. Apparatet skal goeres fast til soklen.

= Ovndgrens hangsler bevaeger sig, nar
daren abnes eller lukkes, hvorved fingre
kan blive klemt. Rar ikke ved omradet
omkring haengslerne med heenderne.

= Personer kan komme til skade, hvis de
stgder ind i den abne apparatder. Hold
apparatets der lukket bdde under og efter
brugen.

Vigtige sikkerhedsanvisninger da

/\ Advarsel - Vippefare!

»

Advarsel: For at forhindre at komfuret veelter,
skal der monteres en vippebeskyttelse. Laes
monteringsvejledningen.

/\ Advarsel - Fare for elektrisk stod!

= Fagligt ukorrekte reparationer er farlige.
Kun serviceteknikere, der er uddannet af
0s, ma udfare reparationer. Traek netstikket
ud af kontakten, eller sla sikringen fra i
sikringsskabet, hvis apparatet er defekt.
Kontakt kundeservice.

= Isoleringen pa ledninger i elektriske
apparater kan smelte, hvis de berarer
varme dele. Serg for, at tilslutningskablet
ved elekiriske apparater ikke kommer i
kontakt med de varme dele.

= Indtraengende fugtighed kan forarsage et
elektrisk stgd. Anvend aldrig hgjtryksrenser
eller dampstréler.

= Et defekt apparat kan forarsage et elektrisk
sted. Teend aldrig for et defekt apparat.
Traek netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet. Kontakt
kundeservice.

s Knak eller brud i glaskeramikken kan
forarsage elektrisk stgd. Sla sikringen i
sikringsskabet fra. Kontakt kundeservice.

Halogenpeere

/\ Advarsel — Fare for forbraending!
Lamperne i ovhrummet bliver meget varme.
Der er stadig fare for forbraending et stykke tid
efter, at de er blevet slukket. Rar ikke ved
glasafdeekningen. Undgéa bergring med huden
under rengaring.

/\ Advarsel — Fare for elektrisk stod!

Ved udskiftning af peeren i ovnbelysningen er
alle kontakterne i lampens fatning
stramfarende. Treek derfor netstikket ud af
kontakten, inden peaeren skiftes, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet.
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Arsager til skader

B Arsager til skader

Kogesektion

Pas pa!

Ru gryde- og pandebunde laver ridser i
glaskeramikken.

Undgé at koge gryder tarre. Der kan opsta skader.
Seet aldrig varme pander og gryder pa
betjeningsfeltet, indikatoromradet eller rammen. Der
kan opsta skader.

m Hvis der falder harde eller spidse genstande ned pa
kogesektionen, kan der opsta skader.

m Alufolie eller plastskale smelter fast pa varme
kogezoner. Der ma ikke anvendes beskyttelsesfolie
pa kogesektionen.

Oversigt

| tabellen herunder findes en oversigt over de hyppigste
skader.

Skade Arsag Afhjzelpning

Pletter Overkogt mad Fjern overkogt mad med en glasskraber med det samme.
Uegnede rengaringsmidler Anvend kun rengaringsmidler, der er beregnet til glaskeramik

Ridser Salt, sukker og sand Anvend ikke kogesektionen som arbejds- eller afseetningsplads.
Ru gryde- og pandebunde ridser glaskera- Undersgg gryder og pander.
mikken.

Misfarvninger Uegnede rengaringsmidler Anvend kun rengaringsmidler, der er beregnet til glaskeramik
Afslid fra gryder (f.eks. aluminium) Laft gryder og pander, nar de flyttes.

Muslingeformede  Sukker, retter med hajt sukkerindhold Fjern overkogt mad med en glasskraber med det samme.
skader i glasset

Skader pa ovnen

Pas pa!

Tiloeher, folie, bagepapir eller fade pa ovnbunden:
Saet ikke tilbehar pa ovnbunden. Ovnbunden ma
ikke tildeekkes med folie, uanset art, eller bagepapir.
Sest ikke fade og beholdere pa ovnbunden, nar
temperaturen er indstillet til mere end 50°C. Der sker
en varmeophobning. Bage- og stegetiderne passer
ikke mere, og emaljen bliver beskadiget.
Aluminiumsfolie: Aluminiumsfolie inde i ovhrummet
ma aldrig bergre ruden i ovnens dar. Dette kan
medfare en varig misfarvning af ruden.

Vand i det varme ovnrum: Heeld aldrig vand ind
ovnrummet, nar det er varmt. Der opstar vanddamp.
Emaljen kan blive beskadiget pga. at de store
temperaturforskelle.

Fugtighed i ovnrummet: Leengerevarende fugtighed i
ovnrummet kan forarsage korrosion. Lad altid
ovnrummet tarre efter anvendelsen. Opbevar ikke
fugtige fedevarer i leengere tid i den lukkede ovn.
Opbevar ikke levnedsmidler i ovnrummet.

Afkgling med dben ovnder: Lad altid apparatet kale
af med lukket der efter drift med hgj temperatur. Saet
ikke noget i klemme i dgren. Selv om degren kun er
aben med en lille spalte, kan fronterne pa de
tilstedende kekkenelementer med tiden blive
beskadiget.

Lad kun ovnrummet tarre med dben dor efter
tilberedning med meget fugtighed.

Frugtsaft: Leeg ikke for meget pa bagepladen, nar
De bager frugtkager med meget fugtigt fyld. Dryp af
frugtsaft fra bagepladen forarsager pletter, som ikke
kan fjernes igen. Brug om muligt
universalbradepanden, som er dybere.

m Hvis darteetningen er meget snavset, lukker
apparatets der ikke korrekt under brugen.
Forsiderne pa de tilstadende kakkenelementer kan
blive beskadiget. Hold altid dgrteetningen ren. Brug
aldrig apparatet, hvis dertaetningen er beskadiget
eller mangler. — "Rengaring” pa side 16

m Apparatets dgr som sidde- eller afleegningsplads:
Brug aldrig den dbne ovnder til at sté eller sidde pa
eller til at leene sig op ad. Brug ikke apparatets dar
som frasaetningsplads for service eller tilbehar.

m Seette tilbehar ind: Afheengigt af apparatets type kan
tilbehgret ridse ruden, nar ovndaren lukkes. Sarg
derfor altid for at skyde tilbehgret helt ind i ovnen til
anslaget.

m Transport af apparatet: Brug aldrig dargrebet til at
lofte eller beere apparatet med. Dargrebet kan ikke
holde til apparatets veegt og kan knaekke af.

m Grilning: Saet ikke bagepladen eller
universalbradepanden ind hgjere end rille 3 ved
grilning. Pga. af den kraftige varme kan tilbehgret sla
sig og beskadige emaljen, nar det tages ud. | rille 4
og rille 5 ma der kun grilles direkte pa risten.

Skader pa den nederste skuffe
Pas pa!

Leeg ikke varme genstande i nederste skuffe. Den kan
blive beskadiget.



Miljgbeskyttelse

Det nye apparat er meget energieffektivt. Her findes
tips om, hvordan der kan spares pé energien ved
brugen af apparatet, og om hvordan det bortskaffes

korrekt.

Energibesparelse

m Forvarm kun apparatet,

hvis det er angivet |

opskriften eller i tabellerne i denne brugsanvisning.

m Lad frosne madvarer t@

op, inden de saettes i ovnen.

oy~

**/////

I

v

= Anvend mgrke, sortlakerede eller emaljerede
bageforme. De optager

varmen seerligt godt.

S

m Tag tilbehar, der ikke skal bruges, ud af ovhrummet.

2/ TTTTIINNNNNSY
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Miljgbeskyttelse da

m Luk sa vidt muligt ikke dgren op under driften.

m Det er bedst at bage flere kager umiddelbart efter
hinanden. S& er ovnrummet stadig varmt. Derved
reduceres bagetiden for den efterfalgende kage. Der
kan ogsa saettes 2 firkantede forme ind ved siden af
hinanden i ovnen.

m Ved lengere tilberedningstid kan ovnen slukkes
10 minutter, for tilberedningstiden er slut, sa
restvarmen udnyttes til feerdigtilberedningen.

Spare pa energien - pa kogesektion

m Brug gryder og pander med en tyk, plan bund.
Ujeevne bunde forager energiforbruget.

m  Gryde- eller pandebundens diameter skal passe til
kogezonens starrelse. Isser medferer for sma gryder
pa kogezonerne spild af energi. Vigtigt: Producenter
af kakkengrej angiver ofte grydediameteren pa
oversiden. Den er for det meste sterre end bundens
diameter.

m Brug sma gryder til smé portioner. En stor gryde, der
ikke er fyldt helt op, forbruger meget energi.

m Brug altid et |1ag, der passer til grydens starrelse.
Ved tilberedning uden lag bruger De meget mere
energi.

m Tilbered med sma masngder vand. Det sparer
energi. Grantsager bevarer deres indhold af
vitaminer og mineraler.

m Indstil kogezonen til et lavere kogetrin i god tid.

m  Udnyt restvarmen Ved leengere tilberedningstider
kan der allerede slukkes for kogezonen 5-

10 minutter, fer tilberedningstiden er slut.



da Opstilling og tilslutning

Miljovenlig bortskaffelse

Emballagen skal bortskaffes korrekt iht. reglerne for
miljgbeskyttelse.

Dette apparat er klassificeret iht. det
E europeiske direktiv 2012/19/EU om affald af
elektrisk- og elektronisk udstyr (waste electrical
mmmm 2nd electronic equipment - WEEE).
Dette direktiv angiver rammerne for indlevering
og recycling af kasserede apparater geeldende
for hele EU.

P& Opstilling og tilslutning

Apparatet ma ikke indbygges bag et dekorationspanel.
Fare som fglge af overophedning.

Elektrisk tilslutning

Apparatet ma kun tilsluttes af autoriserede
fagfolk.Forskrifterne fra det aktuelle elekitricitetsselskab
skal ubetinget overholdes.

Hvis apparatet bliver forkert tilsluttet, bortfalder
garantien ved skader.

Pas pa!

Hvis komfurets kabel beskadiges, skal det udskiftes af
producenten, deres kundeservice eller en lignende
kvalificeret person.

/\ Advarsel - Livsfare!

Ved kontakt med spaendingsfarende dele er der fare for

elektrisk stad.

m Rar kun ved netstikket med tarre heender.

m Traek altid direkte i selve netstikket og ikke i
netledningen, fordi den kan blive beskadiget.

m Treek aldrig netstikket ud under driften.

Overhold felgende anvisninger, og kontroller falgende:

Anvisninger

m Netstik og stikkontakt skal passe sammen.

m Ledningstvaersnittet skal veere stort nok.

m Jordingssystemet skal veere installeret efter
forskrifterne.

m Netledningen méa (om ngdvendigt) kun udskiftes af
en autoriseret elekiriker.Der kan kabes netledninger
som reservedel hos kundeservice.

m Der ma ikke bruges dobbeltstik, fordelingsstik og
forleengerledninger.

m Hvis der anvendes et HFI-relee, ma der kun bruges
en type med dette meerke &=L
Kun dette maerke er garanti for, at de gaeldende
forskrifter overholdes.

m Der skal altid veere fri adgang til netstikket.

m Netledningen mé ikke have knaek, veere i klemme,
forandres eller skeeres over.

m Netledningen méa ikke komme i bergring med
varmekilder.

Til installatoren

m Installationen skal forsynes med en flerpolet afbryder
med en kontaktafstand pa min. 3 mm. Ved tilslutning
med stik er dette ikke nadvendigt, nar brugeren har
adgang til stikkontakten.

m Elekirisk sikkerhed: Komfuret er et apparat med
beskyttelsesklasse | og ma kun anvendes, nar det er
tilsluttet en jordforbindelse.

m Ved tilslutningen af apparatet skal der anvendes et
kabel af typen H 05 VV-F eller tilsvarende.

Tilstodende kokkenskabe

Tilgreensende indbygningsmabler skal vaere af ikke-
breendbare materialer. Tilgreensende skabsfronter skal
vaere temperaturbestandige op til mindst 90 °C.

Vaegbefaestigelse

Komfuret skal fastgares til vaeggen med den leverede
vinkel, sd det ikke kan vippe. Falg
monteringsvejledningen for veegbefaestigelsen.



Dorsikring

Ovndaren er forsynet med en darsikring for at forhindre,
at begrn kan komme til at rgre ved den varme ovn
indvendigt. Den er placeret over ovndgren.

Abne ovnderen

Tryk sikringen opad (figur A).

J

Fjerne dorsikring

Nar der ikke mere er brug for darsikringen, eller hvis
dersikringen er snavset:

1. Abne ovndgren
2. Skru skruen ud, og fiern dersikringen (figur B).

\tg

h.

[

3. Luk ovndgren.

/

Opstilling og tilslutning da

Foranstaltninger, der skal overholdes under
transporten

Fastger alle bevaegelige dele i og pa komfuret med
tape, der kan fjernes uden spor. Skub samtlige
tilbehgrsdele (f.eks. bageplade) med en tynd papkarton
ved kanterne ind i de pagaeldende rum, s& komfuret
ikke beskadiges. Leeg en papkarton eller lignende
mellem for- og bagside, for at undga, at indersiden af
glasldgen rammes. Fastger ldgen og den gverste
afskaermning, hvis en sadan findes, med tape péa
komfurets sider.

Opbevar komfurets originale emballage. Transporter
kun komfuret i den originale emballage. Veer
opmeaerksom pa transportpilene pa emballagen.

Hvis den orignale emballage er blevet smidt ud

Pak komfuret i beskyttede emballage, sa der garanteres
tilstraekkelig beskyttelse mod eventuelle
transportskader.

Transporter komfuret i lodret position. Hold ikke fast i
komfuret i grebet eller ved tilslutningerne bagpa, da
disse kan blive beskadiget. Leeg ingen tunge genstande
pa komfuret.



da Leer apparatet at kende

Laer apparatet at kende

| dette kapitel forklares betydningen af indikatorer og
betjeningselementer.Derudover kommer vi ind pa
apparatets forskellige funktioner.

Generelt
Udfarelsen afhaenger af den pageeldende komfurtype.

|

@@ 00 @@*f 2

Kogetop**
2 Betjeningsfelt**
3* Kaleventilator
4 Ovndar**

Magasinskuffe**

Bemaerk: Alt efter apparattype kan der veere afvigelser i
farve og andre detaljer.

Madlavningsomrade

Her kan du fa et overblik over betjeningspanelet.
Udfarelsen afheenger af den pageeldende komfurtype.

Kogezone 18 cm
Kogezone 14,5 cm
Kogezone 14,5 cm
Kogezone 21 cm
Restvarmeindikator

(@ S O R S R

Restvarme-indikator

Kogesektionen er forsynet med en restvarme-indikator
for hver kogezone. De viser, hvilke kogezoner der
stadig er varme. Restvarme-indikatoren bliver ved med
at lyse, til kogezonen er kglet tilstraskkeligt af, ogsa
selvom der er slukket for kogezonen.

De kan spare pa energien ved at udnytte restvarmen,
f.eks. til at holde en lille ret varm.



Leer apparatet at kende da

Betjeningsfelt

Der kan forekomme sma afvigelser afheengig af
apparattype.

Ovnfunktioner og funktioner

Ovnfunktionerne og yderligere funktioner indstilles med Her forklares forskellene mellem de forskellige
funktionsveelgeren. anvendelsesomrader, sa der altid kan vaelges korrekt
ovnfunktion til den pagaeldende ret.

Ovnfunktion Anvendelse
Izl Over-/undervarme Til traditionel bagning og stegning i ét lag. Seerligt velegnet til kager med fugtig beleeg-
ning.

Varmen kommer ensartet oppefra og nedefra.

Denne ovnfunktion bruges til fastleeggelse af energiforbruget ved konventionel drift.
E‘ Over-/undervarme, skdnsom Til skédnsom tilberedning af et udvalg af retter.

Varmen kommer oppe- 0og nedefra.

Denne ovnfunktion bruges til fastleeggelse af energiforbruget ved konventionel drift.

l;‘ Undervarme Til tilberedning i vandbad og til efterbagning.
Varmen kommer nedefra.
B Grill, lille flade Denne ovnfunktion er velegnet til grillning af steaks, palser, fisk og toast i sma meengder.
Den midterste del af grillelementet opvarmes.
E Grill, stor flade Til grilining af flade grillstykker, som steaks, palser eller toast og til gratinering.

Hele fladen under grillvarmelegemet opvarmes.

Yderligere funktioner

Den nye ovn har endnu flere funktioner, som vi her
forklarer ganske kort.

Funktion Anvendelse

0. Ovnbelysning Teender ovnbelysningen, alle andre funktioner er ikke i drift.

Letter f.eks. rengeringen af ovnrummet.

C Barnesikring Afbrydelse af stramforsyningen til ovn- og kogesektionsfunktioner pé betjeningsfeltet.
Efter aktivering kan apparatet ikke teendes.

Temperatur Temperaturindikator
Temperaturen i ovnen indstilles med Nar apparatet varmer, lyser indikatorlampen over
temperaturveelgeren. Endvidere bruges den ogsa til temperaturveelgeren. | opvarmningspauserne slukkes
valg af trin i andre funktioner. den.
Ved temperaturindstillinger over 250 °C sanker Ved forvarmning er det optimale tidspunkt for iseetning
apparatet efter ca. 10 minutter temperaturen til ca. af retten naet, nar indikatorlampen slukkes for ferste
240 °C. Hvis apparatet har ovnfunktionen Over-/ gang.
undervarme eller Undervarme, sker denne . ,
temperatursaenkning ikke i disse ovnfunktioner. Bemeerk: Pa grund af den termiske treeghed kan det

ske, at den viste temperatur ikke helt svarer til den
Position Betydning faktiske temperatur i ovnrummet.
® Position nul Apparatet varmer ikke. Kogezone-betjeningsknapper

50-275  Temperaturomrade  De indstillelige temperatur i ovn- Varmeeffekten for de enkelte kogezoner indstilles med

rummeti °C. de fire betjeningsknapper.
1,2,3 Grilltrin Indstillelige trin for grill, stor - .
eller flade (7] og lille flade (] (athaen-
1,0, m gigt af apparattype). 0  Nulstilling Kogezonen er slukket.

Trin 1= svagt 1-9  Kogetrin 1 = laveste ydelse

Trin 2 = mellem

9 = hgjeste ydelse
Trin 3 = kraftigt

Nar De taender for en kogezone, lyser indikatorlampen.
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da Tilbehar

Ovnrum

Der er forskellige funktioner i ovnrummet, som letter
betjeningen. F.eks. er ovnrummet belyst over hele
fladen, og keleventilatoren beskytter apparatet mod
overophedning.

Abne ovnderen

Hvis apparatets der abnes under igangvaerende drift,
fortsaettes driften.

Ovnbelysning

Ved de fleste ovnfunktioner og funktioner er
ovnbelysningen teendt under driften. Néar driften afsluttes
med funktionsvaelgeren slukkes den.

Nar funktionsvaelgeren sasttes pa positionen
ovnbelysning, bliver belysningen taendt, uden at ovnen
varmer. Det er til hjeelp f.eks. under rengering af
apparatet.

Koleventilator

Kgleventilatoren taendes og slukkes efter behov. Den
varme luft kommer ud via deren.

Pas pa!

Ventilationsabningerne ma ikke deekkes til. Apparatet
bliver i givet fald overophedet.

Kgleventilatoren fortsaetter med at kare et stykke tid
efter, at driften er afsluttet, s& ovnen hurtigere kan kgle
af.
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Bl Tilbehor

Apparatet bliver leveret med diverse tilbehgr. Her findes
en oversigt over det leverede tilbehgr og den rigtige
anvendelse.

Leveret tilbehor
Apparatet er udstyret med falgende tilbeher:

Rist
Til fade og beholdere, kage- og gratin-
forme.

Til stege, grillmad og dybfrosne retter.

Universalbradepande

Til kager med fugtigt fyld, bagveerk, dyb-
frosne retter og store stege.

Kan ogsa bruges som fedtopsamlings-
bakke ved grillning direkte pé risten.

Bageplade

@ Til kager pa bageplade og smékager.

Anvend kun originalt tilbehgr. Det er specielt udformet,
sa det passer til dette apparat.

De kan kgbe supplerende tilbehgr hos kundeservice,
hos forhandleren eller pa Internettet.

Bemaerk: Nar tilbehgret bliver varmt, kan det aendre
form. Det har ingen indflydelse pé funktionen. Sddanne
aendringer forsvinder, sa snart tilboehgret er kalet af igen.

Isaetning af tilbehor
Der er 5 rillehgjder i ovnrummet. Rillehgjderne angives
med tal nedefra og op.

| nogle apparater er den gverste rillehgjde i ovnrummet
markeret med et grillsymbol.

A\

=N W) (D)o

J

Seet altid tiloeharet ind mellem de to styreskinner pa
rillehgjden.

Tilbehgret kan treekkes ca. halvvejs ud, uden at det
vipper.

Vaer opmaerksom pa, at udbugtningen pa tiloehgret skal
vende bagud i ovnrummet. Kun sadan kan det g& i
indgreb.



Anvisninger

m Hold pa bagepladens sider med begge heender, og
skyd den lige ind i rillerne. Beveeg ikke bagepladen
sideveerts, nar den skydes ind i ovnen. | modsat fald
kan det veere sveert at skyde bagepladen ind. Den
emaljerede overflade kan blive beskadiget.

m Sorg for, at tilbehgret vender rigtigt, nar det sasttes i
ovnen.

m Skyd altid tilbehgret helt ind i ovhrummet, sa det ikke
bergrer apparatets der.

m Tag tilbehar ud af ovnen, som ikke skal bruges.

Ekstra tilbehor

Der kan erhverves ekstra tilbehgr hos kundeservice,
forhandlere eller pa internettet. | vores brochurer eller
pa internettet findes et bredt sortiment til dette apparat.

Udvalget og mulighederne for at onlinebestilling kan
variere fra land til land. Der er oplysninger om dette i
salgspapirerne.

Bemeerk: Det ekstra tilbehar passer ikke til alle
apparater. Ved kgb af ekstra tilbehar skal den ngjagtige
betegnelse (E-nr.) for apparatet altid angives.

— "Kundeservice" pa side 22

Rist

Til fade og beholdere, kage- og gratinforme samt stege og grillstyk-
ker.

Bageplade

Til kager pé bageplade og smékager.

Universalbradepande

Til kager med fugtigt fyld, bagveerk, dybfrosne retter og store stege.
Kan 0gsé bruges som fedtopsamlingsbakke ved grillning direkte p&
risten.

llzgningsrist

Til fisk, fjerkrae og fisk.

Tilileegning i universalbradepanden for at opfange dryp af fedt og
kedsaft.

Professionel bradepande

Til tilberedning af store meengder. Ogsé egnet f.eks. til mousaka.
Lag til professionel bradepande

L&get gar den professionelle bradepande til en professionel stege-
gryde.

Pizzaplade

Til pizza og store runde kager.

Tilbehar da

Grillplade

Til grillining i stedet for risten eller som beskyttelse mod staenk. Ma
kun anvendes i universalbradepanden.

Bagesten

Til hjiemmebagt brad, rundstykker og pizza, som skal have sprad
skorpe.

Bagestenen skal forvarmes til den anbefalede temperatur.
Glasstegegryde

Til gryderetter og gratiner.

Glasbradepande

Til gratiner, grantsagsretter og bagveerk.

Udtraekssystem, enkelt

Med udtreeksskinnerne i rillehgjde 2 kan tilbeharet treekkes leengere
ud, uden at det vipper.

Udtraekssystem, dobbelt

Med udtreeksskinnerne i rillehgjde 2 og 3 kan tilbeharet treekkes len-
gere ud, uden at det vipper.

Udtraekssystem, tre-dobbelt

Med udtreeksskinnerne i rillehgjde 1, 2 og 3 kan tilbeharet traekkes
leengere ud, uden at det vipper.

13



da Fer apparatet tages i brug ferste gang

Y For apparatet tages i brug
forste gang

Inden det nye apparat kan benyttes, skal der foretages
nogle indstillinger. Desuden skal ovnrummet og
tilbeharet rengeres.

Renggaring af ovhrum og tilbehor

Inden der tilberedes retter i apparatet farste gang, skal
ovnrummet og tilbeharet rengeres.

Rengore ovnrum

Lugten af ny ovn kan fijernes ved at opvarme det
tomme, lukkede ovnrum.

Pas p4, at der ikke er rester af emballage i ovnen, som
f.eks. styroporkugler. Ter de glatte flader i ovnrummet af
med en blad fugtig klud inden opvarmningen.Luft ud i
kokkenet under opvarmningen af apparatet.

Foretag de angivne indstillinger. | naeste kapitel
beskrives, hvordan ovnfunktion og temperatur indstilles.
— "Betjening af maskinen" pa side 15

Indstillinger

Ovnfunktion Over-/undervarme =)
Temperatur maksimalt

Varighed 1time

Sluk for apparatet efter den angivne varighed.

Rengar de glatte flader med opvaskevand og en
opvaskesvamp, nar ovnrummet er afkalet.

Smeltning

Chokolade, overtraeskschokolade, husblas
Smer

Opvarmning og varmholdning
Sammenkogte retter (f.eks. linsegryde)
Maelk**

Treekke, simre

Melboller, kadboller

Fisk

Hvide saucer, f.eks. bechamelsauce

Renggoring af tilbehor

Rengar tilbehgret grundigt med opvaskevand, en
opvaskesvamp eller en blgd barste.

E¥Indstille ovhrum

| dette kapitel beskrives, hvordan kogezonerne
indstilles. | tabellen vises kogetrin og tilberedningstider
for forskellige retter.

Sadan indstiller De
De indstiller de enkelte kogezoners varmeeffekt med
kogezone-betjeningsknapperne.

Position 0 = slukket
Position 1 = laveste effekt
Position 9 = hgjeste effekt

Nar De teender for en kogezone, lyser indikatorlampen.

Tilberedningstabel
| nedenstaende tabel findes nogle eksempler pa
tilberedning.

Tilberedningstiderne og kogetrinnene afhaenger af
madvarernes art, vaegt og kvalitet. Derfor kan der veere
afvigelser.

Ved opvarmning af tyktflydende retter omrgres
regelmaessigt.

Brug kogetrin 9 til opkogning.

1-2 -

1-2 -

1-2 -

4* 20-30 min.
3* 10-15 min.
1 3-6 min.



Betjening af maskinen da

Kogning, dampning

Ris (med dobbelt meengde vand)
Pillekartofler

Hvide kartofler

Dejretter, pasta
Sammenkogte retter, supper
Grentsager

Grgntsager, dybfrosne
Tilberedning i trykkoger
Grydestegning

Benlgse fugle

Grydesteg

Gullasch

Stegning**

Schnitzel, naturel eller paneret
Schnitzel, dybfrossen

Steak (3 cm tyk)

Fisk eller fiskefilet, naturel
Fisk eller fiskefilet, paneret
Fisk og fiskefilet, paneret og dybfrost, f.eks. fiskepinde
Panderetter, dybfrosne
Pandekager

3 15-30 min.
3-4 25-30 min.
3-4 15-25 min.
5* 6-10 min.
3-4 15-60 min.
3-4 10-20 min.
3-4 10-20 min.
3-4 -

3-4 50-60 min.
3-4 60-100 min.
3-4 50-60 min.
6-7 6-10 min.
6-7 8-12 min.
7-8 8-12 min.
4-5 8-20 min.
4-5 8-20 min.
6-7 8-12 min.
6-7 6-10 min.
5-6 fortlebende

EYBetjening af maskinen

Vi har allerede gennemgaet betjeningselementerne og
deres funktionsmader. Nu forklarer vi, hvordan
apparatet indstilles.

Taende og slukke for apparatet

Funktionsveelgeren taender og slukker for apparatet. Sa
snart den drejes til en anden position end position nul,
bliver apparatet taendt. For at slukke apparatet skal
funktionsveelgeren altid drejes hen til position nul.

Indstille ovnfunktion og temperatur

Apparatet indstilles ganske enkelt med funktions- og
temperaturveelgeren. | begyndelsen af
brugsvejledningen vises en oversigt over, hvilke
ovnfunktioner der egner sig bedst til de forskellige
retter.

Eksempel pé billedet: over-/undervarme (=) ved 190
°C.
1. Indstil ovnfunktionen med funktionsveelgeren.

2. Indstil den gnskede temperatur eller det gnskede
grilltrin med temperaturveelgeren.

Efter nogle sekunder begynder apparatet at varme.
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da Barnesikring

Sluk for apparatet ved at dreje funktionsvaelgeren hen
pa position nul, nar retten er faerdig.
FEndre

Ovnfunktion og temperatur kan nar som helst eendres
med den pagaeldende veslgerknap.

) Bornesikring

For at barn ikke utilsigtet skal kunne teende for
apparatet, er det forsynet med en barnesikring.

Bemaerk: Hvis barnesikringen bliver aktiveret under
brugen af apparatet, bliver stramforsyningen afbrudt.
Apparatet bliver blokeret. For at kunne fortsastte brugen
af apparatet skal blokeringen deaktiveres.

Aktivere og deaktivere
For at aktivere Barnesikring skal funktionsveelgeren
befinde sig pad position =®.

Stremforsyningen til ovnen og til kogesektionen bliver
afbrudt. Apparatet bliver blokeret.

Tryk péa funktionsveelgeren, og drej den til nulpositionen
for at deaktivere. Blokeringen er ophaevet.
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Renggring

Med omhyggelig pleje og rengering kan apparatet
bevares smukt og funktionsdygtigt i lang tid. Her bliver
beskrevet, hvordan apparatet skal plejes og rengegres

rigtigt.

Rengoringsmiddel

Overhold felgende angivelser, sa de forskellige
overflader ikke bliver beskadiget pga. forkerte
rengaringsmidler.

Ved rengering af kogepladen

m ingen ufortyndet opvaskemiddel eller opvaskemiddel
til opvaskemaskiner,

m ingen skuresvampe

m ingen aggressive rengaringsmidler som ovnrens
eller pletfjerner,

m ingen hgijtryksrenser eller dampstraler.

m Renger ikke de enkelte dele i opvaskemaskinen.

Ved rengering af ovnen

m ingen steerke eller skurende rengaringsmidler,
ingen rengeringsmidler med stor alkoholandel,
ingen skuresvampe

ingen hgijtryksrenser eller dampstréaler.

Rengar ikke de enkelte dele i opvaskemaskinen.

Vask nye svampe grundigt inden fgrste anvendelse.

AAdvarsel — Fare for forbraending!

Apparatet bliver meget varmt. Rer aldrig ved de
indvendige flader i ovnrummet eller ved varmelegemer,
nar de er varme. Lad altid apparatet kole af. Hold barn
pa sikker afstand.

Omrade Rengeringsmidler

Flader af rustfrit stal*  Varmt opvaskevand:

(alt efter apparattype) Renger med en blad rengaringssvamp, og ter
efter med en blad klud. Ter altid rustfrit stél af
parallelt med den naturlige aring. Ellers kan
der opsta ridser. Fjern pletter af kalk, fedt, jav-
ning og &ggehvide med det samme. Der kan
danne sig korrosion under sadanne pletter.
Hos kundeservice eller i specialforretninger
kan der kabes sarlige rengaringsmidler til
rustfrit stél, som kan bruges pé varme overfla-
der. Pafer et tyndt lag plejemiddel med en blad
Klud.

Emaljerede, lakerede  Varmt opvaskevand:
og riflede overflader ~ Renger med en blad rengaringssvamp, og ter
og overflader af kunst- - efter med en blad klud. Anvend ikke rengg-

stof* ringsmidler til glas eller glasskrabere til renge-
(alt efter apparattype) rng.
Betjeningsfelt Varmt opvaskevand:

Rengar med en blegd rengaringssvamp, og tar
efter med en blad klud. Anvend ikke renge-
ringsmidler til glas eller glasskrabere til renge-
rng.

* Option (findes pa nogle apparater, alt efter apparattype.)




Omrade Rengoringsmidler

@verste glasafdek-  Glasrengeringsmiddel:

ning* Rengar med en blad klud.

(alt efter apparattype) Den averste glasafdakning kan tages af, sa
den kan rengares. Falg anvisningerne i kapitlet
@verste glasafdaekning!

Varmt opvaskevand:
Rengar med en blgd rengaringssvamp, og tar
efter med en bled klud.

Kogetoppens ramme  Varmt opvaskevand:
Brug ikke glasskraber, citron eller eddike til
rengaringen.

Gas-kogetop og gryde- Varmt opvaskevand.

holdere* Brug kun lidt vand - der ikke ma traenge vand

(alt efter apparattype) ind i apparatet gennem blussenes underdele.
Fjern straks madrester eller overkogt mad.
Grydeholderne kan tages af.

Grydeholdere af stabejern™;
Mé ikke rengeres i opvaskemaskine.

Gasblus™ Tag blushovedet og laget af, og rengar med
(alt efter apparattype) varmt opvaskevand.
M& ikke rengares i opvaskemaskine.
Gasdbningerne ma aldrig veere tilstoppet.
Teendrar: Lille blgd barste.
Gasblussene virker kun, nar teendrarene er
rene. Tar alle dele godt af. Serg for, at delene
bliver placeret ngjagtigt, nar de sattes pa
plads igen.
Blusdzkslerne er emaljeret med sort emale.

Drejeknapper
Ma ikke tages af!

Med tiden andrer farven sig. Det har ingen ind-

flydelse pa funktionen.

Elektrisk kogezone*  Skuremiddel eller renggringssvamp:

(alt efter apparattype) Opvarm derefter kogepladen ganske kort, sé
den tarrer. Fugtige plader bliver med tiden
rustne. Pafer til sidst et plejemiddel.

Fjern straks madrester eller overkogt mad.

Kogepladering* Misfarvninger, der changerer gulligt og blét pa
(alt efter apparattype) kogepladens ring, kan fiernes med et plejemid-
del til stal.
Anvend ikke skurende eller ridsende midler til
dette.

Glaskeramisk koge-  Pleje: Midler til beskyttelse og pleje af glaske-
top* ramik
(alt efter apparattype) Rengering: Rengaringsmidler, der er beregnet
til glaskeramik.
Felg anvisningerne pa emballagen.

A\ Glasskraber til kraftig tilsmudsning:

Frigar sikringen, og rengar udelukkende med
knivbladet. Pas pa, knivbladet er meget skarpt.
Fare for tilskadekomst.

Skyd knivbladet ind igen efter rengaringen.
Beskadigede knivblade skal skiftes ud med det
samme.

*

Option (findes pa nogle apparater, alt efter apparattype.)

Rengering da

Omrade Rengaringsmidler

Glaskogetop* Pleje: Midler til beskyttelse og pleje af glas

(alt efter apparattype) Rengering: Rengaringsmidler il glas.
Falg anvisningerne pa emballagen.

/A\Glasskraber til kraftig tilsmudsning:

Frigar sikringen, og renger udelukkende med
knivbladet. Pas pd, knivbladet er meget skarpt.
Fare for tilskadekomst.

Skyd knivbladet ind igen efter rengaringen.
Beskadigede knivblade skal skiftes ud med det
samme.

Glasrengeringsmiddel:

Rengar med en blgd klud.

Brug ikke glasskraber.

Daren kan tages af for at lette rengaringen.
Falg anvisningerne i kapitlet Afmontere/
montere ovndgr!

Barnesikring* Varmt opvaskevand:

(alt efter apparattype) Renger med en blad rengaringssvamp.
Hvis der er anbragt en barnesikring pa ovnde-
ren, skal den fiernes inden rengaring.
Ved kraftig tilsmudsning fungerer barnesikrin-
gen ikke laengere korrekt.

Varmt opvaskevand:

Renger med en blgd rengaringssvamp. Skur
ikke pa teetningen.

Varmt opvaskevand eller eddikevand:
Renger med en blad rengeringssvamp.
Anvend en fin stalsvamp eller ovnrens ved
kraftig tilsmudsning.

Ma kun anvendes i en kold ovn.

A\Brug funktionen Selvrens til de selvren-
sende overflader. Falg anvisningerne i kapitlet

Glasrude

Tetning
M4 ikke tages af!

Kogezone

Selvrens!
Pas pé! Brug aldrig ovnrens pa de selvren-
sende overflader.
Ovnlampens glasaf- ~ Varmt opvaskevand:
deekning Rengar med en blad rengaringssvamp.
Ribberammer Varmt opvaskevand:

Rengar med en opvaskesvamp eller -barste.

Ribberammerne kan tages af, s& de kan renge-
res. Fglg anvisningerne i kapitlet Afmontere/
montere ribberammenr

Teleskopudtreek™
(alt efter apparattype)

Varmt opvaskevand:

Rengar med en opvaskesvamp eller -barste.
Fjern ikke smarefedtet fra udtraeksskinnerne.
Det er bedst at rengare dem, nar de er skudt
sammen. Ma ikke leegges i blad, mé ikke
vaskes i opvaskemaskine eller rengares sam-
men med selvrens. De kan blive beskadiget, og
deres funktion kan forringes.

*  Option (findes p& nogle apparater, alt efter apparattype.)
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da Rengering

Omrade Renggringsmidler Renholdning af apparatet

Tilbehar Varmt opvaskevand: For at undgé at der dannes hardnakket smuds i
Leeg tilbeharet i bled, og rengar med en opva- apparatet, skal det altid holdes rent, og tilsmudsninger
skesvamp eller -barste. skal fiernes med det samme.
Bageplade af aluminium™;

AAdvarsel — Brandfare!

Vel Sy B ) Lase madrester, fedt og stegesaft kan anteendes. Fjern

Tor efter med en bled klud. groft snavs fra ovnrummet, varmeelementerne og

Ma ikke rengares i opvaskemaskine. tilbeharet inden driften.

Anvend aldrig ovnrens.

For at undgd ridser m& metaloverfladerne Tips

aldrig rengares med en kniv eller en lignende m Renger ovnrummet, hver gang ovnen har veeret i

skarp genstand. brug. P4 den made undgas det, at tilsmudsninger

Aggressive rengeringsmidler, grove svampe breender fast.

og rengeringsklude er ikke velegnede. Ellers m Fjern altid pletter af kalk, fedt, jeevning og

kan der opsté ridser. aggehvide med det samme.

Roterende grillspid* m Brug universalb(adepanden ved bagning af kager

(alt efter apparattype) med meget fugtigt fyld. .

Varmt opvaskevand: m  Anvend egnede beholdere ved stegning, f.eks. en
stegegryde.

Rengar med en opvaskesvamp eller -barste.
Ma ikke rengares i opvaskemaskine.

Stegetermometer*
(alt efter apparattype)
Varmt opvaskevand:

Rengar med en opvaskesvamp eller -barste.
Ma ikke rengares i opvaskemaskine.

Magasinskuffe* Varmt opvaskevand:
(alt efter apparattype) Renger med en blad rengaringssvamp.

* Option (findes pa nogle apparater, alt efter apparattype.)

Anvisninger

m Der kan opsta sma farveforskelle pa apparatets
front, som skyldes de forskellige materialer som
glas, kunststof eller metal.

m Skygger pa ovndgrens glasruder, der virker som
striber, er lysreflekser fra ovnbelysningen.

m Emalje indbreendes ved meget hgje
temperaturer.Derved kan der opsta mindre
farveforskelle. Det er normalt og har ingen
indflydelse pa funktionen.

Det er ikke muligt at emaljere kanter pa tynde
bageplader helt. De kan derfor vaere ru.
Korrosionsbeskyttelsen bliver ikke forringet af dette.
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Ribberammer

Med omhyggelig pleje og rengering kan apparatet
bevares smukt og funktionsdygtigt i lang tid. Her
beskrives, hvordan ribberammerne kan tages ud og
rengeores.

Afmontere/montere ribberammer

Ribberammerne kan tages ud, nar de skal rengares.
Ovnen skal veere kold.

Tage ribberammen af

Loft ribberammen op foran,

og heegt den af (figur A).

Treek derefter hele ribberammen fremad
og ud (figur B).
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Rengar ribberammen med opvaskemiddel og en
opvaskesvamp. Anvend en bgrste til hardnakket
smuds.

Saette ribberammer pa plads

1. Stik farst ribberammen ind i den bagerste basning,
og tryk den lidt bagud (figur A),

2. og heegt den derefter ind i den forreste basning
(figur B).

E

b @

Ribberammerne er udformet, sa de passer i hhv. hgjre
og venstre side. Veer opmaerksom pa4, at rille 1 og 2
skal veere nede og rille 3, 4 og 5 skal veere oppe, som
vist i figur B.

Ribberammer da

Cl Apparatets dor

Med omhyggelig pleje og rengering kan apparatet
bevares smukt og funktionsdygtigt i lang tid. Her
beskrives, hvordan apparatets der kan tages af og
rengores.

Afmontere/montere ovndgr

Ved rengaring og nar glasruderne i ovndaeren skal
afmonteres, kan ovndgren tages af.

Der er placeret en lasepal ovndgrens haengsler. Nar
l&sepalerne er vippet ned, (figur A), er ovndgren last
fast. Sa kan den ikke tages af. Nar ovndaeren skal tages
af, og lasearmene er vippet op, (figur B), er haengslerne
sikret. De kan ikke smaskke .

AAdvarsel — Fare for tilskadekomst!

Nar haengslerne ikke er sikret, kan de smaskke i med
stor kraft. Sgrg for, at ldsepalerne altid er helt vippet
ned hhv. helt vippet op, nar ovndaren skal tages af.

Tage deren af

1. Luk ovndgren helt op.

2. Vip de to lasepaler i venstre og hgjre side op
(figur A).

3. Luk ovndaren i til anslaget. Tag fat i deren med
begge heender i venstre og hgjre side. Luk den lidt
mere, og treek ud (figur B).
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da Apparatets dar

Saette doren pa
Sest ovnderen pa igen i omvendt raskkefglge.

1. Nar ovndgren seaettes pa plads, skal begge heengsler
fares lige ind i abningerne (figur A).

2. Keaerven péa haengslerne skal ga i indgreb pa begge
sider (figur B).

=

1

3. Vip begge lasepaler
ned igen (figur C). Luk ovndgren.

AAdvarseI — Fare for tilskadekomst!

Hvis ovndaren falder ud ved et uheld, eller hvis et
heengsel smaekker i, mé de ikke tage fat i heengslet.
Kontakt kundeservice.

Afmontage/montage af glasruder i ovndor

Glasruderne i ovndgren kan afmonteres, sa de er lettere
at rengare.

Afmontage

1. Tag ovndaren af, og leeg den pa et viskestykke med
handtaget nedad.

2. Treek afdeekningen foroven pé ovndaren af. Tryk
lasken ind med fingrene i hgjre og venstre side
(figur A).

3. Laeft den gverste glasrude, og traek den ud (figur B).

4. Laft glasruden, og traek den ud (figur C).

Rengar glasruderne med et renggringsmiddel til glas
0g en blgd klud.

AAdvarsel — Fare for tilskadekomst!

Ridser i ovndgrens glas kan fa det til at springe. Anvend
ikke glasskrabere, aggressive eller skurende
rengaringsmidler.

Montage

Serg for ved montagen, at teksten "right above" star pa
hovedet nederst til venstre.

1. Skyd glasruden skrat ind og bagud (figur A).

2. Skyd den @verste glasrude skrat ind og bagud i de
to holdere. Den glatte flade skal vende udad.
(Figur B).

AN B
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3. Sest afdaekningen pa,
og tryk den fast.
4. Seet ovndgren pa plads.

Ovnen ma forst bruges, nar glasruderne er monteret
korrekt igen.

Foroget sikkerhed ved ovndoaren

Ved retter med laengere tilberedningstider kan
ovndgren opna meget hgje temperaturer.

Nar ovnen er i drift, skal bgrn holdes pa sikker afstand
af ovnen og holdes under opsyn.

Der findes yderligere sikkerhedsanordninger, som
forhindrer kontakt med ovndgren. Anbring disse
sikkerhedsanordninger, nar barn kan opholde sig i
nerheden af ovnen.

Dette ekstraudstyr (11023590) kan bestilles via
kundeservice.




B Hvad skal jeg gore, hvis
der opstar en fejl?

Hvis der opstar en fejl, skyldes dette ofte en bagatel.
Prov selv at afhjeelpe fejlen ved hjeelp af tabellen, inden

kundeservice kontaktes.

Selvafhjeelpning af fejl

Ofte er det ganske let selv at afhjeelpe en teknisk fejl

ved apparatet.

Hvis en ret ikke lykkes som @nsket, findes der mange
tips og anvisninger om tilberedning i slutningen af
denne brugsvejledning. — "Testet i vores

pravekokken" pa side 22

Fejl Mulig arsag  Afhjeelpning/tips

Apparatet starter ~ Sikringen er
ikke. defekt.

Streamsvigt

Barnesikrin-
gen er aktiv.

Ovnen/kogesekti- Stav pé& kon-

onen varmer ikke. takterne.

Barnesikrin-
gen er akiiv.

Kontroller sikringen i sikringsska-
bet.

Kontroller, om belysningen i kak-
kenet eller andre kakkenappara-
ter fungerer.

Kontroller, om funktionsvelgeren
befinder sig pa position Barnesik-
rng.

Drej betjeningsgrebene til hgjre
0g venstre et par gange.

Kontroller, om funktionsveelgeren
befinder sig pa position Barnesik-

rng.

AAdvarseI — Fare for tilskadekomst!

Forkert udfarte reparationer er farlige.Forsgg aldrig at
reparere apparatet selv. Kun serviceteknikere, der er
uddannet af os, ma udfere reparationer. Kontakt
kundeservice, hvis apparatet er defekt.

AAdvarsel — Fare for elektrisk stod!

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Reparationer
ma kun udfgres af en kundeservicetekniker, der er
uddannet af os. Det samme geelder udskiftning af
tilslutningsledninger. Traek netstikket ud af kontakten,
eller sla sikringen fra i sikringsskabet, hvis apparatet er
defekt. Kontakt kundeservice.

Hvad skal jeg gare, hvis der opstar en fejl? da

Udskifte ovnlampepezere i ovnloft

Hvis ovnbelysningen ikke mere virker, skal paeren
skiftes ud. Der kan fas temperaturbestandige 230 V
halogenpaerer pa 25 W hos kundeservice eller hos
forhandleren.

Hold halogenpaeren med en tar klud. Derved forlaenges
peerens levetid. Anvend kun denne type paerer.

AAdvarsel — Fare for elektrisk stod!

Ved udskiftning af paeren i ovnbelysningen er alle
kontakterne i lampens fatning stremfgrende. Traek
derfor netstikket ud af kontakten, inden paeren skiftes,
eller sla sikringen fra i sikringsskabet.

AAdvarseI — Fare for forbraending!

Apparatet bliver meget varmt. Rar aldrig ved de
indvendige flader i ovnrummet eller ved varmelegemer,
nar de er varme. Lad altid apparatet kale af. Hold barn
pa sikker afstand.

1. Leeg et viskestykke i den kolde ovn for at undga
skader.

2. Skru glasafdeekningen af i retning mod venstre (figur
1 )8

3. Treek paeren ud - drej den ikke (figur H).
Saet den nye peaere i, og serg for, at kontaktbenene
bliver placeret rigtigt. Tryk peeren godt ind.

) -’

4. Skru glasafdaskningen pa igen.
Afhaengigt af apparatets type kan glasafdeekningen
vaere udstyret med en taetningsring. Saet
teetningsringen pa igen, inden glasafdaekningen
skrues pa.

5. Tag viskestykket ud, og sla sikringen til igen.
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da Kundeservice

Kundeservice

Kontakt kundeservice, hvis apparatet skal repareres. Vi
finder altid en passende Igsning, ogsa for at undga
ungdvendige kundeservicebesag.

E-nummer og FD-nummer

Ved opkald er det vigtigt, at De oplyser
produktnummeret (E-nr.) og produktionsnummeret
(FD-nr.), sa vi kan servicere Dem pa kvalificeret vis.
Typeskiltet med numrene findes pa siden af ovndaren.
Det er en god ide at skrive apparatets data og
telefonnummeret til kundeservice her, sa det er let at
finde oplysningerne frem, hvis det skulle blive
ngdvendigt.

E-nr. FD-nr.
Kundeservice =

Bemeerk, at serviceteknikerens besag i tilfaelde af
fejlbetjening ikke er gratis, heller ikke i garantitiden.

Kontaktdataene for alle lande findes i vedlagte
kundeservice-fortegnelse.

Reparationsordre og radgivning i tilfeelde af fejl
DK 4489 89 85

Stol pa producentens kompetence. P4 den made sikres
det, at reparationer udferes af uddannede
serviceteknikere, som ligger inde med de originale
reservedele, der passer til det pagseldende apparat.
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Ell Testet i vores provekokken

Her findes et udvalg af retter samt de optimale
indstillinger til dem. Vi viser dig, hvilken ovnfunktion og
temperatur der er bedst egnet til din ret. Der findes
oplysninger om det rigtige tilboehgr samt om den rille,
der skal anvendes. Der er tips om fade og beholdere
samt om tilberedningen.

Bemaerk: Under tilberedningen af madvarer kan der
dannes meget vanddamp i ovnrummet.

Apparatet er energieffektivt og afgiver meget lidt varme
under brugen. Pa grund af den store temperaturforskel
mellem ovnrummet og apparatets udvendige dele kan
der dannes kondensvand pa ovndgren, betjeningsfeltet
eller pa fronten af de tilstedende kekkenskabe. Det er
et normalt fysisk betinget fanomen. Dannelsen af
kondensvand kan reduceres ved forvarmning eller ved
forsigtig dbning af ovndgren.

Generelle anvisninger

Anbefalede indstillingsveerdier

| tabellen findes den optimale ovnfunktion til forskellige
retter. Temperatur og varighed afhaenger af maengden
og opskriften.Derfor er der angivet indstillingsomrader.
Prav forst med den laveste veerdi. En lavere temperatur
giver en mere ensartet tilberedning. Hvis det er
nadvendigt, kan der indstilles en hgjere temperatur
neeste gang.

Bemaerk: Tilberedningstiderne kan ikke reduceres ved
at bruge en hgjere temperatur. Retterne bliver feerdige
udvendigt, men bliver ikke gennembagt.

Indstillingsveerdierne geelder for isaetning af retten i en
kold ovn. S&dan kan der spares energi.Hvis ovnen
forvarmes, bliver den angivne bagetid reduceret med
nogle minutter.

Ved visse retter er forvarmning nedvendig, og dette er
anfart i tabellen. Seet farst retten og tilbeharet i ovnen,
nar forvarmningen er afsluttet.

Ved anvendelse af egen opskrift kan lignende retter i
tabellen bruges som rettesnor. Der findes flere
oplysninger under tips efter indstillingstabellerne.

Tag tilbehar, som ikke bruges, ud af ovnrummet. Pa
den made opnas et optimalt tilberedningsresultat, og
der spares energi.

Ovnfunktion Over-/undervarme, skansom

Over-/undervarme, skansom er en intelligent
ovnfunktion til skdnsom tilberedning af ked, fisk og
bagvaerk. Apparatet regulerer energitilfgrslen til
ovnrummet optimalt. Retterne bliver tilberedt i faser
med restvarme. Sadan bevares retterne saftige og
bliver mindre brunstegt. Afhaengigt af tilberedningen og
madvarernes art kan der spares energi. Hvis ovndgren
abnes for tiden under tilberedningen eller
forvarmningen, gar denne effekt tabt.

Anvend kun originalt tilboehgr til apparatet. Det er
tilpasset optimalt til ovnrummet og ovnfunktionerne.
Fjern tilbehgr, som ikke bruges, fra ovnrummet.



Seet retterne ind i den tomme og kolde ovn. Veelg en
temperatur mellem 120 °C og 250 °C. Hold apparatets
der lukket under tilberedningen. Tilbered kun i ét lag.

Over-/undervarme, skansom bruges til fastleeggelse af
energiforbruget ved cirkulationsdrift og af
energieffektklassen.

Bagning i ét lag

Brug felgende rillehgjder til bagning i ét lag:
m rillehgjde 2, hgjt bagveerk hhv. form pa risten
m rillehgjde 3, fladt bagvaerk hhv. bageplade

Tilbehor

Anvend kun originalt tilboehgr til apparatet. Det er
tilpasset optimalt til ovnrummet og driftstyperne.

Brug altid egnet tilbehgr, og vend det den rigtige vej i
ovnen. — "Tilbehar" pa side 12
Bagepapir

Brug kun bagepapir, som egner sig til den valgte
temperatur.Klip altid bagepapiret til, s det passer.

Kager og bagveaerk

Apparatet har mange ovnfunktioner til tilberedning af
kager og smat bagveerk. | indstillingstabellerne findes
de optimale indstillinger for mange retter.

Veaer ogsd opmeerksom pé anvisningerne i afsnittet om
haevning af dej.

Kager i form

Tilbehor / service

Testet i vores provekokken da

Bageforme

Vi anbefaler, at der anvendes merke bageforme af
metal for at opna et optimalt tilberedningsresultat.

Forme af lyst metal, keramikforme og glas forleenger
bagetiderne, og bagvaerket bliver ikke sa jeevnt bagt.

Hvis der anvendes forme af silikone, skal producentens
angivelser og opskrifter bruges som vejledning.
Silikoneforme er ofte mindre end normale forme. Derfor
kan maengder og angivelser i opskrifterne afvige.

Dybfrostprodukter

Anvend aldrig dybfrostprodukter, hvis der er meget is

pa dem. Fjern is fra retten.

Dybfrostprodukter er delvist forbagt ujaevnt. Den ujaevne

bruning er der ogsa efter bagning.

Brod og rundstykker

Pas pa!

Heeld aldrig vand ind i ovnrummet, sa lsengde det er
varmt, og stil aldrig beholdere med vand i bunden af
ovnrummet. Emaljen kan blive beskadiget pd grund af

de store temperaturforskelle.

Nogle retter bliver bedre, hvis de bages i flere trin. De

er angivet i tabellen.

Indstillingsveerdierne for braddej gaelder bade for dej pa

bageplade og for dej i en firkantet form.

Rillehgjde  Ovnfunk- Temperaturi Varighedi

Rarekage, enkel Randform/firkantet form
Rarekage, fin Randform/firkantet form
Teertebund af rart kagede; Teerteform

Frugt- eller kvarkkage med bund af mardej Springform @ 26 cm
Teerte Teerteform

Scones Springform @ 28 cm
Formkage Rillet randform
Lagkagebund, 3 &g Springform @ 26 cm
Lagkagebund, 6 &g Springform @ 28 cm

tion °C

160-180
150-170
160-180
160-180
200-240
160-180
150-170
160-180
160-180

[

() () 00 [0 [0 0 [0 0D

min.

50-60
60-80
30-40
70-90
25-50
25-35
60-80
30-40
35-45

Kager pa plade

Tilbeher / service

Rillehgjde  Ovnfunk- Temperatur i

Varighedi

Raerekage med fyld Universalbradepande
Mardejskage med tart fyld Universalbradepande
Mardejskage med fugtigt fyld Universalbradepande
Geerkage med tart fyld Universalbradepande
Gaerkage med saftigt fyld Universalbradepande
Geerfletbrad, geaerkringle Universalbradepande

*Forvarmning i 10 minutter

tion °C

160-180
170-190
160-180
170-180
160-180
160-170

[0 [0 00 [0 [0 @0

min.

20-45
25-35
60-90
25-35
30-50
3540
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da Testet i vores prevekgkken

Tilbehor / service Rillehojde  Ovnfunk- Temperaturi Varighedi
tion °C min.
Roulade Universalbradepande 2 = 170-190* 15-20
Strudel, sad Universalbradepande 2 = 190-210 55-65
Apfelstrudel, dybfrost Universalbradepande 3 O 200-220 35-40

*Forvarmning i 10 minutter

Smat bagveerk

Tilbehor / service Rillehgjde  Ovnfunk- Temperaturi Varighedi
tion °C min.
Muffins Muffinplade 2 O 170-190 20-40
Smét bagveerk Universalbradepande 3 3 160-180 25-35
Bagveerk af butterdej Universalbradepande 3 = 200-220 20-30
Bagveerk af vandbakkelsesdej Universalbradepande 3 O 190-210 35-50
- 0]
Smakager
Tilbehor / service Rillehgjde Ovnfunk- Temperaturi°C Varighedi
tion min.
Sprojtede smakager Universalbradepande 3 O 140-150* 3040
Smakager Universalbradepande 3 = 140-160 20-30
Marengs Universalbradepande 3 | 80-100 100-150
Makroner Universalbradepande 2 = 100-120 30-40

* Forvarmning

Brod og rundstykker

Tilbeher / service Rillehgjde  Ovnfunk- Trin Temperatur i °C Varighedi
tion min.
Brad, 750 g (firkantet form / uden form) Universalbradepande eller 2 I - 180-200 50-60
firkantet form
Brad, 1000 g (firkantet form / uden form) Universalbradepande eller 2 ] 200-220 35-50
firkantet form
Brad, 1500 g (firkantet form / uden form) Universalbradepande eller 2 (| 180-200 60-70
firkantet form
Fladbrad Universalbradepande 2 (] 240-250 25-30
Boller, sade, frisklavede Universalbradepande 3 O 170-180* 20-30
Rundstykker, frisklavede Universalbradepande 3 = 200-220 20-30
Toast, gratineret, 4 stk. Rist 3 O 200-220 15-20
Toast, gratineret, 12 stk. Rist 3 O - 220-240 1525

* Forvarmning

Pizza, quiche og krydret bagvaerk

Tilbehor / service Rillehgjde  Ovnfunk- Temperaturi°C Varighedi
tion min.
Pizza, frisklavet Universalbradepande 2 = 190-210 20-30
Pizza, frisklavet, tynd bund Universalbradepande 2 = 250-270* 15-25
Pizza, nedkelet Universalbradepande 3 | 190-210* 10-15
Pizza, dybfrost, tynd bund, 1 stk. Rist 2 O 190-210 1525
Pizza, dybfrost, tyk bund, 1 stk. Rist 2 = 200-210 20-30

* Forvarmning



Testet i vores provekokken da

Minipizzaer

Krydret bagveerk i form
Quiche

Teerte

Empanada

Borek

* Forvarmning

Tilbeher / service Rillehojde  Ovnfunk- Temperaturi°C Varighedi
tion min.
Universalbradepande 3 | 190-210 10-20
Springform @ 28 cm 3 = 170-190 50-60
Teerteform 1 | 210-230 40-50
Gratinform 2 | 180-200 5565
Universalbradepande 2 = 180-200 40-50
Universalbradepande 2 | 190-210 40-50

Tips om bagning

Kontrol af, om kagen er feerdighagt.
Kagen falder sammen.

Kagen er haevet i midten, men er
lavere langs kanten.

Frugtsaften lgber over.

Smat bagveerk klaeber sammen ved
bagningen.

Kagen er for tar.
Kagen er for lys.

Kagen er for lys foroven, men for
mark forneden.

Kagen er for mark foroven, men for
lys forneden.

Kagen i form eller firkantet form er
blevet for mark bagerst.

Kagen er blevet meget mark.
Bagveerket er ikke jeevnt bagt.

Kagen ser fin ud, men er ikke gen-
nembagt indvendig.

Kagen lasner sig ikke, nar den skal
vendes ud af formen.

Stik en tandstikker i kagen pa det hgjeste sted. Hvis der ikke hanger dej ved tandstikkeren, er kagen faerdig.

Brug mindre veeske naeste gang. Eller indstil temperaturen 10 °C lavere, og forleeng bagetiden. Brug de
angivne ingredienser, og falg tilberedningsanvisningerne i opskriften.

Smer kun springformens bund. Efter bagningen kan kagen forsigtigt lasnes med en kniv.

Brug universalbradepanden neeste gang.

Der skal vaere ca. 2 cm fri plads omkring hvert stykke bagveerk. S er der plads nok til, at hvert stykke bag-
verk kan haeve og blive bagt hele vejen rundt.

Indstil temperaturen 10 °C hgjere, og forkort bagetiden.
Hvis rillehajde og tilbehar er korrekt, skal temperaturen eventuelt forages eller bagetiden forleenges.
Set kagen ind en rillehajde lzengere oppe neeste gang.

Seet bagvaerket ind en rillehgjde lavere naeste gang. Veelg en lavere temperatur, og forleeng bagetiden.
Stil ikke formen direkte op ad bagvasggen, men pa midten af tilbeharet.

Veelg en lavere temperatur, og forleeng eventuelt bagetiden neeste gang.

Veelg en lidt lavere temperatur.

Bagepapir, der stikker ud over bagepladen, kan pavirke luftcirkulationen. Klip altid bagepapiret til, sa det pas-
ser til pladen.

Sarg for, at bageformen ikke stér direkte foran dbningerne pé ovnrummets bagveeg.
Smaét bagveerk skal sa vidt muligt have samme starrelse og hejde.

Veelg en lavere temperatur og en leengere bagetid. Tilsaet evt. mindre veeske. Ved kager med fugtigt fyld kan
bunden forbages forinden. Drys bunden med mandler eller rasp, og laeg derefter fyldet pa.

Lad kagen kale af i 5 til 10 minutter efter bagningen. Hvis den stadig ikke l@sner sig, kan kanten forsigtigt las-
nes med en kniv. Vend kagen igen, og leeg et véadt, koldt klaede over formen et par gange. Smar formen neaste
gang, og drys den med paneringsrasp.
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Teerter og gratiner

Apparatet har mange ovnfunktioner til tilberedning af
teerter og gratiner. | indstillingstabellerne findes de
optimale indstillinger til mange retter.

Tilberedningstiden for en gratin eller taerte afheenger af
fadets starrelse og gratinens/teertens hgjde.

Anvend en bred, flad form til teerter og gratiner. | et
smalt, hajt fad skal retten tilberedes i leengere tid, og
overfladen bliver markere.

Tilbeheor / service

Brug altid de angivne rillehgjder.

Retterne kan tilberedes i ét lag i forme eller i
universalbradepanden.

m Forme pa rist: rillehgjde 2

m Universalbradepande, rillehgjde 3

Der kan spares energi ved at tilberede flere retter
samtidigt. Stil formene ved siden af hinanden i
ovnrummet.

Gratin, krydret, tilberedte ingredienser Gratinform
Terte, sad Gratinform
Kartoffelgratin, rd ingredienser, 4 cm hgj Gratinform

Fjerkree, kad og fisk

Apparatet har forskellige ovnfunktioner til tilberedning af
fierkree, kad og fisk. | indstillingstabellerne findes de
optimale indstillinger til en del retter.

Stegning pa risten

Stegning pa risten er seerdeles velegnet til stort fierkrae
eller flere stykker samtidigt.

Leeg grillstykkerne direkte pa risten. En enkelt
grillstykke bliver bedst, hvis det laegges pa midten af
risten.

Seaet 0gsa universalbradepanden ind i rillehgjde 1. Her
opsamles saften fra kedet, sa ovnrummet forbliver rent.

Heeld op til 2 liter vand i universalbradepanden
afheengigt af stegens starrelse og art. P4 den made
bliver veeskedryp opsamlet. Denne stegesky kan
bruges til saucen. Derudover ryger det mindre, og
ovnrummet forbliver rent.

Stegning i fad

AAdvarseI — Fare for tilskadekomst som foelge af
glas, der springer!

Stil varmt glasservice pa en ter bordskaner. Hvis
underlaget er vadt eller koldt, kan glasset springe.

AAdvarsel — Fare for skoldning!

Nar laget tages af fadet efter stegningen, kan dampen
veere meget varm. Left derfor 1aget lidt op pa bagsiden,
sa den varme damp kan undslippe vaek fra kroppen.

Brug kun fade, som er egnet til brug i ovn. Fade og
forme af glas er mest velegnede. Kontroller, at der er
plads til fadet eller formen i ovnrummet.

Blanke stegegryder af rustfrit stal eller aluminium
reflekterer varmen som et spejl og er derfor kun
begraenset egnede. Fjerkrae, kad og fisk bliver tilberedt
langsommere og bliver mindre brunt. Veelg en hgjere
temperatur og/eller en leengere tilberedningstid.

Falg producentens anvisninger for stegefadet.

Fad uden lag

Brug et hgjt stegefad ved tilberedning af fjerkrae, kad og
fisk. Stil fadet pa risten. Brug universalbradepanden i
mangel af et passende fad.
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Rillehgjde  Ovnfunk- Temperaturi°C Varighed i
tion min.
2 = 200220 30-60
2 = 180-200 50-60
2 = 160-180 60-80
Fad med lag

Ovnrummet bevares vaesentlig mere rent ved
tilberedning i et fad med lag. Serg for, at laget passer
og slutter teet. Stil fadet pa risten.

Fjerkree, ked og fisk kan ogsa blive spredt i en lukket
stegegryde. Brug i s& fald en stegegryde med glaslag,
og indstil en hgjere temperatur.

Grillning

Hold ovndgren lukket under grillningen.Grill aldrig med
aben ovndear.

Leeg grillmaden pa risten. Seet ogsa
universalbradepanden ind i ovnen mindst en rillehgjde
leengere nede med den skré side vendende ud mod
ovndgren. Derved bliver dryp af fedt opsamlet.

Tilbered grillstykker med sa vidt muligt samme tykkelse
og vaegt. P4 den made bliver de jeevnt grillet og
forbliver saftige. Leeg grillstykkerne direkte pa risten.

Vend grillstykkerne med en grilltang.Hvis der stikkes i
kedet med en gaffel, lgber der saft ud, og kadet bliver
tort.

Kad skal ferst saltes efter grillningen. Salt traekker
vaesken ud af kadet.

Anvisninger

m Grillelementet teendes og slukkes med jeevne
mellemrum, det er normalt. Hvor ofte det sker,
afheenger af det indstillede grilltrin.

m Der kan dannes rgg under grillningen.

m Sat ikke bagepladen eller universalbradepanden
hgjere end i rillehgjde 3 ved grillning. Pga. af den
kraftige varme kan tilbeharet sla sig og beskadige
ovnen, nar det tages ud.

Stegetermometer

Afhaengigt af apparatets udstyr findes der ogsa et
stegetermometer. Med stegetermometret kan
tilberedningen udfgres meget ngjagtigt. Laes de vigtige
anvisninger om anvendelse af stegetermometret i det
pageeldende kapitel. Der findes oplysninger om,
hvordan stegetermometret stikkes ind, om de mulige
ovnfunktioner og endnu flere oplysninger.



Anbefalede indstillingsveerdier

Indstillingsveerdierne gaelder for isaetning af stegeklart
fierkree, kad eller fisk uden fyld med
koleskabstemperatur i en kold ovn.

| tabellen findes angivelser for fierkree, ked og fisk
sammen med en foreslaet vaegt. Veelg altid den laveste
temperatur ved tilberedning af fierkrae, kad eller fisk
med hgj veegt. Ved flere stykker beregnes
tilberedningstiden ud fra veegten af det tungeste
stykke.De enkelte stykker skal have nogenlunde
samme starrelse.

Generelt geelder falgende: Jo starre fjerkreset,
kadstykket eller fisken er, desto lavere temperatur og
leengere tilberedningstid.

Vend fierkraeet, kedet eller fisken efter ca. V2 til %5 af
den angivne tid.

Fjerkree

Prik huller i skindet under vingerne ved tilberedning af
ander eller gaes. S& kan fedtet lgbe af.

Skeer ridser i skindet ved andebryst.Andebryst skal ikke
vendes.

Heeld lidt mere veede i fadet ved fjerkrae. Bunden af
fadet skal veere deekket med ca. 1-2 cm vaede.

Hvis fierkree skal vendes, skal det tilberedes med
brystsiden eller skindsiden nedad forst.

Fierkrae bliver saerligt spredstegt, hvis det pensles med
smar, saltvand eller appelsinsaft hen mod slutningen af
stegetiden.

Kod

Smear magert kad med fedtstof efter behag, eller laeg
strimler af bacon pa.

Fjerkrae

Tilbehor / service

Testet i vores provekokken da

Ved stegning af magert kad skal der tilseettes lidt veede.
Fadets bund skal vaere deekket med ca. Y2 cm vaede.

Rids sveeren over kryds i rudemgnster.Hvis stegen skal
vendes, er det vigtigt, at sveeren vender nedad farst.

Nar stegen er feerdig, skal den hvile yderligere i 10
minutter i den slukkede ovn med lukket ovnder. Sa
fordeler kedsaften sig bedre. Pak eventuelt stegen ind i
alufolie. Den anbefalede hviletid er ikke indeholdt i den
angivne stegetid.

Stegning og langtidsstegning i et fad er lettere. Det er
lettere at tage stegen ud af ovnrummet i fadet, og
saucen kan tilberedes direkte i fadet.

Maengden af vaeden afhaenger af kadets art og fadets
materiale og af, om der bruges lag. Ved tilberedning af
ked i en emaljeret eller mark stegegryde af metal skal
der bruges lidt mere vaede end ved fade af glas.

Veeden i fadet fordamper under stegningen. Tilseet om
ngdvendigt med forsigtighed lidt mere veede.

Afstanden mellem kad og lag skal minimum vasre 3 cm.
Kgdet kan heeve lidt.

Ved grydestegning skal kadet fgrst brunes efter behov.
Tilseet vand, vin, eddike eller lignende til stegeskyen.
Fadets bund skal vaere deekket af 1-2 cm veede.

Fisk

Det er ikke ngdvendigt at vende hele fisk. Leeg hele fisk
i ovnen i svgmmestilling med rygfinnen opad. Laeg en
kartoffel, hvor den ene side er skaret af, eller en lille
ovnfast form i fiskens bugéabning, sa fisken star stabilt.

Fisken er faerdigtiloeredt, nar rygfinnen let kan lasnes.

Heeld to til tre spiseskeer veeske og lidt citronsaft eller
eddike med i fadet til dampning.

Kylling, 1,3 kg Rist

Sma kyllingestykker, 250 g pr. stk. Rist

Kylling, sticks, nuggets, dybfrost Universalbradepande
And, 2 kg Rist

Andebryst, medium, 300 g pr. stk. Rist

Gas, 3 kg Rist

Gaselar, 350 g pr. stk. Rist

Lille kalkun, 2,5 kg Rist

Kalkunbryst, uden ben, 1 kg Fad med Iag
Kalkunoverlar, med ben, 1 kg Rist

Rillehgjde Ovnfunk- Temperatur Varighed i
tion i°C min.

2 = 200-220 60-80

3 = 210-230 40-50

3 O 190-210 20-30

2 = 200-220 100-120

3 = 210-230 3540
™ 3 35

2 = 200-220 120-140

3 = 230-250 40-50

2 O 210-230 80-100

2 O 240-260 80-90

2 = 190-210 100-120
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Kod

Tilbehor / service Rillehgjde  Ovnfunk- Trin Temperaturi Varighedi

tion °C min.

ﬁl%eikesteg uden sveer, f.eks. nakkestykke, Fad uden 1&g 2 O 210-230 140-160

2 kg
Fleeskesteg med sveer, f.eks. bov, 2 kg Fad uden lag 2 O 210-230 170-190
Steg af svinemarbrad, 1,5 kg Fad uden 1&g 2 O 190-210 130-140
Svinesteaks, 2 cm tykke Rist 4 ] 3 20-25**
Oksefilet, medium, 1 kg Fad uden lag 3 O 210220 4555
Oksegrydesteg, 1,5 kg Fad uden 1&g 2 I 210-220 90-100
Roastbeef, medium, 1,5 kg Fad uden ag 2 C 210220 60-70
Burger, 3-4 cm hgj Rist 4 ™ 3 25-30*
Kalvesteg, 1,5 kg Fad uden 1&g 2 O 180-200 120-140
Kalveskank, 1,5 kg Fad uden lag 2 = 210-230 130-150
Lammekglle uden ben, medium, 1,5 kg Fad uden lag 2 ) 200-210 70-80*
Lammeryg med ben, medium, 1,5 kg Rist 2 O 190-200 60-70*/*
Grillpalser Rist 3 ] 3 20-25**
Forloren hare, 1 kg Fad uden lag 2 (= 190-200 70-80

*Uden at vende

** Seet universalbradepanden ind i rillehgjde 1

Fisk
Tilbehor og fade Rillehgjde  Ovnfunktion Temperaturi°C,  Varighed i mi-

grilltrin nutter
Fisk, hel, ca. 300 g pr. stk. Rist 2 ™ 2 20-25
1,0 kg Rist 2 = 200-220 5565
1,5 kg Rist 2 = 190-210 50-60
Fiskekoteletter, 3 cm tykke Rist 3 ] 2 20-25
Fiskefilet Fad med lag 2 O 210-230 20-30

Tips til stegning, grydestegning og grillning

Ovnrummet bliver meget tilsmudset. ~ Tilbered madvaren i en lukket stegegryde, eller brug grillristen. Der opnas optimale stegeresultater, hvis grillri-
sten bruges. Grillristen kan kabes som ekstra tilbehar.

Stegen er for mark, og sveeren er Kontrollér rillehgjde og temperatur. Veelg en lavere temperatur, og forleeng eventuelt stegetiden naste gang.
visse steder blevet branket, og/eller

steden er for ter.

Sveeren er for tynd. Forag temperaturen, eller aktivér grillen kortvarigt efter stegetidens udlab.

Stegen ser fin ud, men skyen er bran-  Veelg naeste gang et mindre stegefad, og tilsat eventuelt mere veede.

ket.

Stegen ser fin ud, men skyen er for lys  Veelg et starre stegefad naeste gang, og tilseet eventuelt mindre vaeske.

0g vandet.

Ved grydestegning braender kadet pd. Stegefad og 1g skal passe sammen og lukke teet.
Reducér temperaturen, og tilfgj om nadvendigt mere vaeske under grydestegningen.

Grillvarerne bliver for tarre. Kad skal farst saltes efter grillningen. Salt traekker veesken ud af kadet. Stik ikke i grillvarerne, nér de skal ven-
des. Brug en grilltang.
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Grontsager og tilbehor Felg angivelserne i tabellen.

Her findes angivelser om tilberedning af grillede
grentsager, kartofler og dybfrost kartoffelprodukter.

Tilbehor / service Rillehgjde = Ovnfunk- Temperaturi Varighed i
tion °C min.
Grillede grentsager Universalbradepande 5 ] 3 10-20
Bagte kartofler, halve Universalbradepande 3 O 170-190 55-65
Kartoffelprodukter, dybfrost, f.eks. pommes frites,  Universalbradepande 3 O 200-220 25-35

kroketter, kartoffellommer, Rosti

Yoghurt 2. Ror 30 g (ca. 1 spsk.) yoghurt
. . (kaleskabstemperatur) i meelken.
Apparatet kan bruges til fremstilling af yoghurt. 3. Fyld yoghurtmassen i kopper eller sma glas med
lag, og deek til.

Tag ribberammer og tilbeher ud af ovnrummet.

Ovnrummet skal vasre tomt. 4. Stil kopperne eller glassene pa bunden af ovnen, og

1. Varm 1 liter meelk (3,5 % fedt) op til 90 °C pa tilbered som angivet i tabellen.
kogesektionen, og lad meelken kgle ned til 40 °C.
Ved langtidsholdbar meelk er opvarmning til 40 °C

5. Lad yoghurten kgle af i kgleskabet efter
tilberedningen.

tilstraekkelig.
Tilbehor / service Rillehgjde Ovnfunk- Temperaturi Varighed
tion °C
Yoghurt Kop / glas Ovnbund - 4-5h
Akrylamid i fodevarer drejer sig f.eks. om kartoffelchips, pommes frites, toast,
) . ] , rundstykker, brad eller fint bagveerk (kiks,
Akrylamid opstar primaert i korn- og kartoffelprodukter, honningkager, spekulatius).

som bliver tilberedt ved meget hgje temperaturer. Det

Tips om tilberedning med lavt akrylamidindhold

Generelt m Hold tilberedningstiden s& kort som muligt.
m Retterne ma ikke brunes alt for kraftigt, men skal veere gyldenbrune.
m Der dannes mindre akrylamid ved tilberedning af store stykker.

Bagning Med over-/undervarme maks. 200 °C.
Med varmluft maks. 180 °C.
Smékager Med over-/undervarme maks. 190 °C.

Med varmluft maks. 170 °C.
/g eller &ggeblomme formindsker dannelsen af akrylamid.

Pommes frites i ovn Fordel dem jevnt og i ét lag pd pladen. Bag ca. 400-600 g pr. plade, s& de bliver sprade og ikke tarrer ud.
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Henkogning

Henkogning kraever, at glas og gummiringe er rene og
intakte. Brug séa vidt muligt glas af samme starrelse.
Angivelserne i tabellerne er udregnet i forhold til runde
enlitersglas.

Pas pa!

Brug ikke glas, der er starre eller hgjere end det.
Lagene kan springe.

Anvend kun helt frisk frugt og grentsager. Vask frugt og
grentsager grundigt.

De angivne tider i tabellerne er vejledende. De kan
pavirkes af rumtemperaturen, antallet af glas samt af
indholdets meaengde og temperatur. Inden De andrer
pa indstillingen eller slukker, skal De kontrollere, at der
dannes rigeligt med luftbobler i glassene.

Forberedelse

1. Fyld glassene, undgé at fylde dem for meget op.
2. Vask glaskanterne af, de skal veere rene.

Frugt i enlitersglas

ZDbler, ribs, jordbaer

Kirsebeer, abrikoser, ferskener, stikkelsbaer
/Eblemos, paerer, blommer

Grontsager

Sé snart der stiger sméa bobler op i glassene, skal
temperaturen saettes ned til 120 til 140 °C. Alt efter
Grontsager med kold lage i enlitersglas

Agurker

Redbeder

Rosenkal

Banner, kalrabi, radkal

Arter

Tage glassene ud
Tag glassene ud af ovnen efter henkogningen.
Pas pa!

Stil ikke de varme glas pa et koldt eller vadt underlag.
De kan springe.

3. Leeg en vad gummiring og et I1&g pa hvert glas.
4. Luk glassene med klemmer.
Stil ikke mere end seks glas ind i ovnen.

Indstilling

1. Skub universalbradepanden ind rille 2. Placer
sylteglassene, sa de ikke rgrer ved hinanden.

2. Heeld "2 liter vand (ca. 80 °C) i
universalbradepanden.

3. Luk ovnlagen.

4. Indstil undervarme L.

5. Indstil temperaturen pa 170 - 180 °C.

Henkogning

Frugt
Efter ca. 40 - 50 minutter begynder sma luftbobler at
stige op med kort mellemrum. Sluk for ovnen.

Tag glassene ud af ovnrummet efter 25 til 35 minutters
eftervarme. Ved en lengere afkaling i ovnen kan der
dannes bakterier, og risikoen for, at den henkogte frugt
syrner, forgges.

Efter dannelse af bobler Eftervarme

sluk ovnen ca. 25 minutter
sluk ovnen ca. 30 minutter
sluk ovnen ca. 35 minutter

grrensagstypen ca. 35 til 70 minutter. Sluk derefter for
ovnen, og brug eftervarmen.

Efter dannelse af bobler Eftervarme

= ca. 35 minutter
ca. 35 minutter ca. 30 minutter
ca. 45 minutter ca. 30 minutter
ca. 60 minutter ca. 30 minutter
ca. 70 minutter ca. 30 minutter



Hezevning af dej

Geerdej haever betydeligt hurtigere end ved
stuetemperatur, og den tarrer ikke ud. Start kun driften
ved helt afkalet ovnrum.

Lad altid dej haeve to gange. Bemaerk angivelserne i
indstillingstabellerne for 1. og 2. haevning (haevning og
efterhaevning).

Haevning
Laeg dejen i en varmebestandig skal, og stil den pa
risten. Indstil som angivet i tabellen.

Tilbehor / service

Testet i vores provekokken da

Abn ikke ovnderen under haevningen, da fugtigheden
ellers slipper ud. Dejen skal ikke veere tildeekket.

Der dannes kondens under driften, og ruden dugger.
Ter ovnrummet af efter haevningen. Oplgs rester af kalk
med lidt eddike, og ter efter med rent vand.

Efterhavning
Stil bagveerket i rillen anfert i tabellen.

Hvis du vil forvarme, efterhaeves et varmt sted uden for
ovnen.

Temperatur og hasvningstid afheenger af
ingrediensernes type og maengde. Derfor er
angivelserne i indstillingstabellen vejledende veerdier.

Geerdej, let Skal
Universalbradepande eller firkantet
form

Geerdej, tung og fedtholdig Skal

Universalbradepande eller firkantet

form

Rillehgjde Ovnfunk- Trin Temperaturi  Varighedi
tion °C min.
1. - 25-30
2 & 10-20
1. - 60-75
2. £ 45-60

* Opvarmning til 50 °C med (=

Proveretter

Disse tabeller er blevet fremstillet til brug for
prevningsinstitutter for at lette testen af apparatet.

Iht. EN 60350-1.

Bagning

Bagveerk pa plader eller i bageforme, der saettes i
ovnen samtidigt, er ikke ngdvendigvis feerdige pa
samme tid.

Rillehgjder ved bagning i ét lag:
m Universalbradepande / bageplade: rillehgjde 3
m Bageforme pa risten

Rist: rillehgjde 2

Bagning med to springforme:
m iétlag (figur )

Anvisninger

m Indstillingsveerdierne geelder ved iseetning i en kold
ovn.

m Folg anvisningerne om forvarmning i tabellen.
Indstillingsveerdierne gaelder uden hurtig
opvarmning.

m Brug forst den laveste af de angivne temperaturer til
bagning.

Grillning:

Saet 0gsa universalbradepanden ind. Her opsamles
veeden, sd ovnen ikke bliver sa tilsmudset.
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Bagning
Tilbehor / service Rillehgjde  Ovnfunk- Temperaturi°C Varighed i
tion min.

Sprajtede smakager Universalbradepande 3 = 140-150* 25-35
Small cakes Universalbradepande 3 () 160-170* 20-35
Lagkagebunde Springform @ 26 cm 2 (] 160-170* 30-40
Zblekage med lag 2 x forme af markt metal, @ 20 cm 2 O 170-190 80-100
Grillning

Tilbehor Rillehgjde Ovnfunk- Temperaturi°C Varighed i

tion min.

Ristning af toast Rist 5 | 3 02-15
Forvarm i 10 min.
Beefburger, 12 stk. Rist 4 | 3 25-30*

* Uden forvarmning

*Vend efter 2/3 af den samlede tilberedningstid
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