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VI TENKER PA DIG

Tak for dit keb af et Electrolux-apparat. Du har valgt et produkt, som giver dig
artiers professionel erfaring og innovation pa én gang. Genialt og elegant. Det er
designet med dig i tankerne. Sa uanset hvornar du bruger det, kan du veere
sikker pa, at du far fantastiske resultater hver gang.

Velkommen til Electrolux.

Besgg vores websted for at:

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

g Registrere dit produkt for bedre service:

a/ www.registerelectrolux.com

Kabe tilbehgr, forbrugsvarer og originale reservedele til dit apparat:
.% www.electrolux.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 2endringer uden varsel forbeholdes.
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1. A OM SIKKERHED

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

1.1 Sikkerhed for bgrn og sarbare personer

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

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

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

- Lad ikke bgrn lege med apparatet .

- Opbevar al emballage utilgaengeligt for barn, og
bortskaf det korrekt.

- Lad ikke bgrn og husdyr komme taet pa apparatet, nar
det er i drift, eller mens det kaler af. Tilgeengelige dele
kan blive meget varme under brugen.

- Hvis apparatet har en bgrnesikring, skal den aktiveres.

- Barn ma ikke udfgre renggring 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 tilgaengelige dele bliver
meget varme under brug. Pas pa ikke at ragre
varmelegemerne.

- Brug altid ovnhandsker til at tage ribber eller ovnfaste
fade ud eller seette dem i.
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Kobl enheden fra stremforsyningen inden rengering
og vedligeholdelse.

ADVARSEL.: Se efter, at der er slukket for apparatet,
inden peaeren skiftes. Ellers er der risiko for elektrisk
stad.

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

Undlad at bruge en damprenser til at rengare
apparatet.

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

Overskydende spild skal fijernes inden den pyrolytiske
rensning. Tag alle dele ud af ovnen.

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

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

2. SIKKERHEDSANVISNINGER

2.1 Installation « Installér apparatet et sikkert og
velegnet sted, der opfylder
ADVARSEL! installationskrav.
Apparatet ma kun installeres » Mindsteafstanden til andre apparater
af en sagkyndig. og enheder skal overholdes.
Far montering af apparatet
Fjern al emballagen. kontrolleres, om ovnlugen abner uden
Undlad at installere eller bruge et modstand.
beskadiget apparat.  Apparatet er udstyret med et elektrisk
Felg installationsvejledningen, der afkglingssystem. Det skal betjenes
felger med apparatet. med den elektriske stremforsyning.

Veer altid forsigtig, nar du flytter
apparatet, da det er tungt. Brug altid
sikkerhedshandsker og lukket fodtgj.
Treek aldrig i apparatet i handtaget.



Kabinettets mini- 590 (600) mm
mumshgjde (kabi-

nets minimumshgj-

de under bordpla-

den)

Kabinetbredde 560 mm
Kabinetdybde 550 (550) mm
Hgjden foran pa ap- 594 mm
paratet

Hgjden bagest pa 576 mm
apparatet

Bredden foran pa 595 mm
apparatet

Bredden bagest pa 559 mm
apparatet

Apparatets dybde 569 mm
Apparatets indbyg- 548 mm
ningsdybde

Dybde med aben 1022 mm
dar

Ventilationsabning 560x20 mm

minimumsstarrelse.
Abning placeret pa
bundens bageste si-
de

Lzengden pa lednin- 1500 mm
ger til stramforsy-

ning. Ledning place-

ret i hgjre hjgrne af

bagsiden

Monteringsskruer 4x25 mm

2.2 El-forbindelse

ADVARSEL!
Risiko for brand og elektrisk
stad.

« Alle elektriske tilslutninger skal
udfgres af en kvalificeret elektriker.

* Apparatet skal tilsluttes stream m/jord,

jvf. Steerkstremsreglementet.

» Sorg for, at parametrene pa
typeskiltet er kompatible med de
elektriske data for stremforsyningen.
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» Brug altid en korrekt monteret lovlig
stikkontakt.

* Brug ikke adaptere til flere stik og
forleengerledninger.

* Pas pa, du ikke beskadiger netstikket
og netledningen. Hyvis der bliver
behov for at udskifte netledningen,
skal det udfgres af vores autoriserede
servicecenter.

» Elledninger ma ikke komme i beraring
med eller naer ved apparatets lage,
iseer nar det er teendt, eller lagen er
varm.

» Beskyttelsen mod elektrisk stad fra
stremfarende og isolerede dele skal
fastgares, sa den ikke kan fjernes
uden veerktg;.

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

» Hovis stikkontakten er lgs, ma du ikke
seette netstikket i.

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

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

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

* Luk apparatets luge helt, inden du
seetter netstikket i stikkontakten.

» Dette apparat er forsynet med et stik
og et forbindelseskabel.

Tilgaengelige tilslutningskabler til in-
stallation eller udskiftning for Euro-

pa:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05
VV-F, HO5 V2V2-F (T90), H05 BB-F

Se tilsluttet effekt i alt pa typeskiltet for at
fa oplysninger om kablets tvaersnit. Du
kan ogsa se i tabellen:
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Effekt i alt (W) Kablets tveersnit

(mm?)

maksimum 1380 3x0.75

maksimum 2300 3x1

maksimum 3680 3x15

Jordkablet (grent/gult kabel) skal veere 2
cm laengere end fase- og nulkabler (bla
og brune kabler).

2.3 Brug

ADVARSEL!

Risiko for personskade,
forbraendinger og elektrisk
stad eller eksplosion.

Dette apparat er kun til
husholdningsbrug.

Apparatets specifikationer ma ikke
eendres.

Sgrg for, at ventilationsabningerne
ikke er tildaekkede.

Lad ikke apparatet vaere 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 fraseetningsplads.

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

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

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

ADVARSEL!
Risiko for beskadigelse af
apparatet.

Sé&dan undgar du at beskadige eller
misfarve emaljen:

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

— Leeg ikke aluminiumfolie direkte
pa bunden af ovhrummet.

— 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.

* Farveaendring 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 fadevarer. Det ma ikke
anvendes til andre formal, f.eks.
rumopvarmning.

* Hold altid ovnlagen lukket under
tilberedningen.

* Hvis apparatet installeres bag et
mgbelpanel (f.eks. en dgr), skal du
sgrge for, at degren aldrig lukkes,
mens apparatet er teendt. Der kan
opbygges varme og fugt bag et lukket
mgbelpanel og forarsage
efterfalgende skade pa apparatet,
husenheden eller gulvet. Luk ikke
mgbelpanelet, for apparatet er kglet
helt af efter brug.

2.4 Vedligeholdelse og
renggring

é ADVARSEL!
Risiko for personskade,
brand eller skade pa
apparatet.

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

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

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

* Renger jeevnligt apparatet for at
forhindre forringelse af
overfladematerialet.

* Renger apparatet med en fugtig, bled
klud. Brug kun neutrale



renggringsmidler. Brug ikke slibende
midler, skuresvampe,
oplasningsmidler eller
metalgenstande.

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

» Undga at rengere den katalytiske
emalje (hvis dette er relevant) med
renggringsmidler.

2.5 Pyrolytisk selvrens

ADVARSEL!

Risiko for personskade /
brand / kemiske emissioner
(dampe) i pyrolyse-tilstand.

* For du udferer en pyrolytisk
selvrensning eller Ibrugtagning, skal
du farst tage felgende ud af ovnen:

— alle madlavningsrester, pletter fra
olie eller fedt / beleegninger.

— alle udtagelige genstande (inkl.
riste, ovnribber osv., der fulgte
med produktet), herunder evt. alle
non-stick gryder, pander, bakker,
redskaber osv.

« Laes omhyggeligt alle anvisninger til
pyrolytisk rensning.

* Hold bern veek fra apparatet, mens
den pyrolytiske rensning er i gang.
Apparatet bliver meget varmt, og der
udledes varm luft fra de forreste
koleaftraek.

* Pyrolytisk rensning sker ved en hgj
temperatur, der kan frigive dampe fra
madlavningsrester og
produktionsmaterialet, hvorfor
forbrugerne pa det kraftigste rades til
at:

— sgrge for god udluftning under og
efter hver pyrolytisk rensning.

— sgrge for god udluftning under og
efter farste ibrugtagning med
maksimal temperatur.

¢ | modseetning til mennesker kan visse
fugle og krybdyr veere ekstremt
felsomme over for potentielle dampe,
der udsendes under rensningen af
alle pyrolytiske ovne.

— Dyr (iseer fugle) skal flyttes til et
omrade med god udluftning og
ma ikke veere i neerheden af
apparatet under og efter hver
pyrolytisk rensning og ferste
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ibrugtagning med maksimal
temperatur.

*  Sma keeledyr kan ogsa veere meget
felsomme over for lokale
temperaturaendringer i naerheden af
alle pyrolytiske ovne, nar den
pyrolytiske selvrensning er i gang.

» Non-stick overflader pa gryder,
pander, bakker, redskaber osv. kan
blive beskadiget af pyrolytisk rensning
ved hgj temperatur i alle pyrolytiske
ovne og kan ogsa udggre en kilde til
skadelige dampe af lavt niveau.

» Dampe fra alle pyrolytiske ovne /
madrester, som beskrevet, er ikke
skadelige for mennesker, herunder
bgrn eller personer med fysiske
lidelser.

2.6 Tilberedning med
kombidamp

ADVARSEL!
Risiko for forbreendinger og
beskadigelse af apparatet.

» Frigivet damp kan forarsage
forbreendinger:
— Abn ikke apparatets lage under
tilberedning med damp.
— Abn apparatets lage forsigtigt
efter tilberedning med damp.

2.7 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.

* Forlampen skiftes, skal apparatet
afbrydes fra lysnettet.

* Brug kun lamper med de samme
specifikationer.

2.8 Service

« Kontakt det autoriserede
servicecenter for at fa repareret
apparatet.

» Brug kun originale reservedele.
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2.9 Bortskaffelse :
ADVARSEL! .
Risiko for personskade eller
kveelning.

» Tag stikket ud af kontakten.

3. PRODUKTBESKRIVELSE

3.1 Oversigt over apparatet

Klip netledningen af teet ved apparatet
og bortskaf den.

Fjern lagelasen for at forhindre, at
bgrn og keeledyr bliver fanget i
apparatet.

F q gq Kontrolpanel
Funktionsveelger for ovnfunktioner

6 —lo &

|CF’\

/
_| 2257
@ @%Q’ %

& ?
I
oo Hoo

7
\J

=)

&x

Display

Funktionsveelger (til temperaturen)
Vandbeholder

A Varmelegeme

% G@%}W ﬁ Basning til termometer
© Bl Ovnpere

_8///6\\ El Ventilator

Ovnribber, udtagelige

Aflgbsrer
m Aflgbsventil

Rillepositioner
Dampabning

3.2 Tilbehgr .

« Tradrist .
Til kogegrej, kageforme, stege.

+ Bageplade

Til kager og lagkagebunde.

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

4. BETJENINGSPANEL

Professionelle plader

Til boller, saltkringler og sma kager.
Stegetermometer

Bruges til at male, hvor gennemstegt
kadet er.

4.1 Knapper
Sensorfelt/knap Beskrivelse
Q Indstilling af MINUTUR. Hold den i mere end 3 sekunder
-B3sec for at teende eller slukke ovnpeeren.

D Indstilling af en urfunktion.
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Sensorfelt/knap Beskrivelse
°C Til at kontrollere ovnens eller termometerets kerne tem-
peratur (hvis relevant). Fungerer kun, mens en varme-
funktion er i gang.
4.2 Display
A B C A. Timer/ Temperatur
| —] B. Opvarmnings-/restvarmeindikator
I A = C. Vandbeholder
@ Q H HH H — =) D. Termometer (kun udvalgte modeller)
EETTTE m E. Elektronisk lagelas (kun udvalgte
|9| 9I Demo Lhr m|nI 5 A 4 /I? modeller) 9 ( 9
I I I | | F. Timer/minutter
H G F E D G. Demo-tilstand (kun udvalgte

5. FOR FORSTE ANVENDELSE

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

Se kapitlet "Urfunktioner" for at indstille
klokkeslaettet.

5.1 Renggaring far ibrugtagning

Fjern al tilbehgret og de udtagelige
ovnribber fra ovnen.

Se kapitlet "Vedligeholdelse og
rengering".

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

Anbring tilbehgr og udtagelige ovnribber i
deres oprindelige positioner.

6. DAGLIG BRUG

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

6.1 Forsaenkbare knapper

Tryk pa funktionsvaelgeren for at bruge
apparatet. Funktionsvaelgeren kommer
ud.

modeller)
H. Urfunktioner

5.2 Forvarmning

Forvarm den tomme ovn, inden du tager
den i brug.

1. Indstil funktionen @ Indstil den
maksimale temperatur.
2. Lad ovnen veere teendti 1 time.

3. Indstil funktionen . Indstil den
maksimale temperatur.

4. Lad ovnen veere teendt i 15 minutter.

5. Sluk for ovnen, og lad den kgle ned.

Tilbehgret kan blive varmere end

normalt. Ovnen kan udsende lugt og reg.

Sarg for, at der er tilstraekkelig udluftning
i rummet.

6.2 Ovnfunktioner

Ovnfunktion Applikation

Ovnen er slukket.

0

Slukposition
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Ovnfunktion

Applikation

Ovnfunktion

Applikation

—_— Opvarmningstiden redu-
2> ceres.
Hurtig op-
varmning
Bagning pa op til tre
ovnriller samtidig og til
terring af fodevarer.
VeIl Seet temperaturen 20-
40 °C lavere end ved
Over-/undervarme.
(?) Til at bage pizza. Til at
AV lave en kraftig bruning
Pizza og en sprgd bund.

Over-/under-

Til at bage og stege
mad pa en hyldepositi-
on.

varme
Til bagning af kager
—_ med sprgd bund og til
Undervarme enkogning.
Til at opte mad (grent-
204 sager og frugt). Opte-
Optening ningstiden afhaenger af

de frosne madvarers
mangde og omfang.

)

Bagning med
damp

Denne funktion er be-
regnet til at spare ener-
gi under madlavning.
Se kapitlet "Rad" vedrg-
rende tilberedningsan-
visninger, Bagning med
damp. Ovnlagen bar
veere lukket under tilbe-
redning, sa funktionen
ikke afbrydes og for at
sikre, at ovnen virker
med den hgjest mulige
energieffektivitet. Nar
du bruger denne funkti-
on, kan temperaturen i
ovnrummet variere fra
den indstillede tempera-
tur. Restvarmen anven-
des.Varmeeffekten kan
reduceres. Fa generelle
anbefalinger til at spare
energi i kapitlet "Ener-
gieffektivitet", Energibe-
sparelse. Denne funkti-
on blev anvendt til at
overholde energieffekti-
vitetsklassen iht. EN
60350-1. Nar du bruger
denne funktion, slukkes
lampen automatisk efter
30 sekunder.

Til at stege store styk-
ker kad eller fjerkrae
med ben i pa en hylde-
position. Til at lave gra-
tiner og til at brune.

Varmluft +
damp

Til dampretter. Brug
denne funktion til at
nedseaette tilberednings-
tiden og bevare vitami-
nerne og neeringsstof-
ferne i maden. Veelg
funktionen og indstil
temperaturen mellem
130 °C og 230 °C.

Pyrolyse

Til aktivering af pyroly-
tisk rensning af ovnen.
Denne funktion braen-
der resterende snavs i
ovnen af.




6.3 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 saette knappen
for ovnfunktioner pa sluk-stillingen.

6.4 Hurtig opvarmning

Med hurtig opvarmning reduceres
opvarmningstiden.

Stil ikke maden i ovnen, nar
Hurtig opvarmning er i gang.

1. Drej ovnens funktionsveelger til at
indstille den hurtige opvarmning.

2. Drej temperaturveelgeren for at
indstille temperaturen.

Signalet lyder, nar ovnen har naet den

indstillede temperatur.

3. Velg en ovnfunktion.

6.5 Indikator for opvarmning

Nar ovnfunktionen er aktiv, vises

bjeelkerne i displayet = én efter én, nar
temperaturen i ovnen gges og forsvinder,
nar temperaturen falder.

6.6 Tilberedning med
kombidamp

@

Brug kun vand. Brug ikke
filtreret (demineraliseret)
eller destilleret vand. Brug
ikke andre veesker. Heeld
ikke braendbare eller
alkoholiske veesker i
vandbeholderen.

Indstil funktionen .

2. Tryk pa vandbeholderens lag for at
abne det.

3. Fyld vandbeholderen, indtil lampen
for Vandtank fuld lyser.
Tankens maks. vandkapacitet er 900
ml. Det er nok til ca. 55 - 60 minutters
tilberedning.

4. Skub vandbeholderen til oprindelig

position.

—
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5. Indstil en temperatur mellem 130 °C
og 230 °C.
Tilberedning med damp giver gode
resultater med dette
temperaturomrade.
6. Tem vandtanken, nar tilberedningen
med damp er afsluttet.
Vent mindst 60 minutter efter hver brug
af tilberedning med damp for at forhindre
det varme vand i at lgbe ud fra
aflebsventilen.

é FORSIGTIG!

Apparatet er varmt. Der er
risiko for forbreending. Veer
forsigtig, nar du temmer
vandbeholderen.

6.7 Lampe for vandtank

Under tilberedning med damp viser
displayets lampe for vandtank
vandniveauet i tanken.

» Nar tanken er fuld, viser displayet E]
og der lyder et signal. Tryk pa en
vilkarlig knap for at sla signalet fra.

» Nar tanken er halvt fuld, viser
displayet |=|

» Nar tanken er tom, viser displayet
|_|, og der lyder et signal. Pafyld
tanken.

@

Hvis du haelder for meget
vand i tanken, sender
sikkerhedsaflgbsventilen det
overskydende vand til
bunden af ovnen.

Fjern vandet med en svamp.

6.8 Tegmning af vandtanken

FORSIGTIG!

Serg for, at ovnen er kold,
inden du begynder at tamme
vandbeholderen.

1. Forbered aflgbsraret (C), som findes
i pakken sammen med
brugsanvisningen. Saet
forbindelsesstykket (B) pa en af
aflgbsrgrets ender.

2. Seetden anden ende af aflgbsroret
(C) i en beholder. Seet den i en
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lavere position end aflgbsventilen

(A).

3. Abn ovnlagen, og szt
forbindelsesstykket (B) i
aflabsventilen (A).

7. URFUNKTIONER

7.1 Tabel for urfunktionstaster

Urfunktions-
tast

Egnet til

)

For at se eller @&endre
den aktuelle tid. Den ak-

AKTUEL TID tuelle tid kan kun een-
dres, nar ovnen er sluk-
ket.

|—)| Til indstilling af, hvor

VARIGHED leenge ovnen skal veere
teendt. Fungerer kun,
nar en ovnfunktion er
valgt.

—)| Til indstilling af, hvornar
SLUTTID  ©vnen skal slukkes.
Fungerer kun, nar en
ovnfunktion er valgt.
I=>1-l Kombination af VARIG-
TID

4. Tryk gentagne gange pa
forbindelsesstykket for at teamme
vandbeholderen.

Vandet kan forblive indeni, efter

displayet viser: (] Vent, indtil
vandet ophgrer med at stramme ud
af vandaflgbsventilen.

5. Tag forbindelsesstykket ud af
ventilen, nar vandet ophgrer med at
stramme ud.

@

Brug ikke det udtemte vand
til at fylde vandtanken med

igen.
Urfunktions- Egnet til
tast
0 Bruges til at indstille en
MINUTUR  nedteelling. Denne funk-

tion har ikke indflydelse
pa ovnen. MINUTURET
kan aktiveres pa et vil-
karligt tidspunkt, ogsa
hvis ovnen er slukket.

7.2 Indstilling og eendring af tid

Efter den farste forbindelse til nettet skal

du vente, til displayet viser hr og
"12:00". "12" blinker.

1. Drej temperaturknappen for at
indstille timerne.

2. Trykpa @) for at bekreefte, og indstil
minutterne.

Displayet viser MIN og den indstillede

time. "00" blinker.

3. Drej temperaturknappen for at
indstille de nuveerende minutter.

4. Tryk pa O for at bekreefte, eller det
indstillede klokkeslaet gemmes
automatisk efter 5 sekunder.

Displayet viser den nye tid.



Tryk gentagne gange pa € for at eendre
klokkeslaettet, indtil indikatoren for

klokkeslaettet Q) blinker pa displayet.

7.3 Indstille VARIGHED-
funktionen

1. Veelg en ovnfunktion.
2. Tryk gentagne gange pa @ indtil

|| begynder at blinke.
3. Drej temperaturknappen for at

indstille minutterne, og tryk pa Q) for
at bekreefte. Drej temperaturknappen

for at indstille timerne, og tryk pa @)
for at bekreefte.
Nar den indstillede Varighed er gaet,

udsendes der et signal i 2 minutter. =

og tidsindstillingen blinker i displayet.

Ovnen slukkes automatisk.

4. Tryk pa en vilkarlig knap, eller abn
ovndgren for at abryde signalet.

5. Drej ovnens funktionsveelger til sluk-
positionen.

7.4 Indstille SLUT-funktion

1. Veelg en ovnfunktion.

2. Tryk gentagne gange pa @ indtil _)l
begynder at blinke.

3. Drej temperaturknappen for at

indstille timerne, og tryk pa @) for at
bekraefte. Drej temperaturknappen
for at indstille minutterne, og tryk pa

O for at bekreefte.
Pa den indstillede Slut tid udsendes der
et signal i 2 minutter. = og
tidsindstillingen blinker pa displayet.
Ovnen slukkes automatisk.
4. Tryk pa en vilkarlig knap, eller abn
ovndgren for at abryde signalet.
5. Drej ovnens funktionsvaelger til sluk-
positionen.

7.5 Indstillingen af funktionen

UDSKUDT TID

1. Veelg en ovnfunktion.

2. Tryk gentagne gange pa @ indtil
|~ begynder at blinke.
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3. Drej temperaturknappen for at
indstille minutterne for VARIGHED-

tid, og tryk pa O for at bekreefte. Drej
temperaturknappen for at indstille
timerne for VARIGHED-tid, og tryk pa

@ for at bekraefte.

Displayet blinker og viser _)l
4. Drej temperaturknappen for at
indstille timerne for SLUT-tid, og tryk

pa O for at bekraefte. Drej
temperaturknappen for at indstille
minutterne for SLUT-tid, og tryk pa

O for at bekreefte. Displayet viser

[=>1-] og den indstillede temperatur.
Ovnen teendes automatisk senere.
Fungerer for den indstillede VARIGHED-
tid og stopper ved den indstillede SLUT-
tid.

Pa den indstillede SLUT-tid udsendes

der et signal i 2 minutter. _)| og

tidsindstillingen blinker pa displayet.

Ovnen slukkes.

5. Tryk pa en vilkarlig knap, eller abn
ovndgren for at abryde signalet.

6. Drej ovnens funktionsveaelger til sluk-
positionen.

7.6 Indstilling af MINUTUR

Minuturet kan bade indstilles, nar ovnen
er teendt og slukket.

Q

1. Tryk pa Ba3sec en eller flere gange,

indtil displayet viser £ og "00"
blinker pa displayet.

2. Drej temperaturknappen for at
indstille sekunderne og derefter
minutterne.

Nar den indstillede tid er leengere

end 60 minutter, blinker I pa
displayet.

3. Indstil timerne.

4. MINUTURET starter automatisk efter
5 sekunder.

Nar 90% af den indstillede tid er
gaet, udsendes signalet.

5. Nar den indstillede tid er gaet,
udsendes signalet i 2 minutter.
"00:00" og Q blinker pa displayet.
Tryk pa en vilkarlig knap for at sla
signalet fra.
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8. BRUG AF TILBEHORET

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

8.1 Brug af termometeret

Termometeret maler kernetemperaturen i
kadet. Nar kadet har naet den indstillede
temperatur, slukker ovnen.

Der skal tages hensyn til to temperaturer:

» Ovntemperaturen. Se stege-/
bagetabellen.

» Kernetemperaturen. Se tabellen for
stegetermometeret.

C FORSIGTIG!

Brug kun det termometer,
som hgrer til ovnen eller et
tilsvarende anskaffet som
original reservedel.

-

Veelg ovnfunktion og ovntemperatur.

2. Indseet termometerets spids (med
symbolet Vel pa handtaget) i midten
af kgdet.

3. Seet termometerets stik i stikdasen

gverst i ovnrummets front.

Sgarg for, at termometeret bliver
siddende i kgdet og i bgsningen
under hele tilberedningen.

Nar du bruger termometeret farste
gang, er standardkerne temperaturen

60 °C. Mens Vol blinker, kan du

bruge termostatknappen til at aendre

standardkerne temperaturen.
Displayet viser symbolet for
termometeret og standard
centrumtemperaturen.

4. Tryk pa O for at gemme den nye
centrumtemperatur, eller vent 10
sekunder pa, at indstillingen gemmes
automatisk.

Den nye kernetemperatur vises, nar

termometeret bruges neeste gang.

Nar kadet har ndet den indstillede

centrumtemperatur, blinker symbolet for

termometeret /'? og

standardcentrumtemperaturen blinker.

Signalet udsendes i 2 minutter.

5. Tryk pa en vilkarlig knap, eller abn
ovndgren for at abryde signalet.

6. Tag termometerets stik ud af
bgsningen. Tag kedet ud af ovnen.

7. Sluk ovnen.

é ADVARSEL!

Pas pa, nar du treekker
spidsen og stikket til
stegetermometeret ud.
Termometeret er meget
varmt. Der er risiko for
forbraending.

Varighed og sluttid skal indstilles igen,
hver gang termometeret seettes i
kontakten. Du kan ikke veelge varighed
og sluttid.

Nar ovnen beregner den forelgbige
varighed farste gang, blinker symbolet

— pa displayet. Nar beregningen
afsluttes, viser displayet
tilberedningsvarighed. Beregningerne
kgrer i baggrunden under tilberedningen,
og varigheden opdateres pa displayet
om ngdvendigt.

Du kan aendre temperaturen pa et
vilkarligt tidspunkt under tilberedningen:

1. Tryk pa °C:

* én gang - displayet viser den
indstillede kernetemperatur; den
kan om gnsket modificeres inden
for 5 sekunder.

» to gange - displayet viser den
aktuelle ovntemperatur.

» tre gange - displayet viser den
indstillede ovntemperatur; den
kan om gnsket modificeres inden
for 5 sekunder. Denne information
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er kun tilgeengelig under . A
opvarmningsfasen. @ Ene“r”seiliignggg Hoppen
2. Drej temperaturveelgeren for at 9 ) ’ .
Fordybningerne er ogsa

endre temperaturen. Y -
antivippe-anordninger. Den
: : hgje kant omkring hylden
8.2 Isaetning af tilbehgret forhindrer kogegrej i at glide

Grillrist: af hylden.

Skub risten mellem ovnribbens skinner, . . .
og sarg for, at faddeme peger nedad. 3.3 Tilbeher til tilberedning med
amp

@ Dampseettets tilbehar
leveres ikke sammen med
ovnen. Kontakt den lokale
forhandler for at fa flere
oplysninger.

Dampsaettet til
damptilberedningsfunktioner

Saettet bestar af en glasskal, et Iag med
et hul til dysergret (C) og en stalrist til at
stille pa bunden af fadet.

Glasskal (A)

Bageplade/ Bradepande:

Skub bagepladen /bradepanden ind
mellem skinnerne ud for rillen.

Grillrist og bageplade /
bradepandesammen:

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

:

)

I
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Dysen og dysergret

(o8 D/

"C" er et dysergr til damptilberedning, "D"
er dysen til direkte tilberedning med
damp.

Dyseror (C)

=)

Dyse til direkte tilberedning med
damp (D)

Stalrist (E)

+ Stil ikke det varme fad pa kolde/vade
overflader.

* Haeld ikke kolde veesker i fadet, nar
det er varmt.

» Brug ikke fadet pa en varm
kogesektion.

* Renggr ikke fadet med skuremidler,
skuresvampe og skurepulver.

8.4 Tilberedning med damp
med dampsaet

Seet stalristen i fadet, og saet laget pa.



1. Saet dysen i det specielle hul i laget
pa dampseettet.

3. Saet dysergrets anden ende i
dampabningen.

Pas pa ikke at klemme dysergret eller

lade det komme i bergring med

varmelegemet gverst i ovnen.

4. Indstil ovnen til tilberedning med
dampfunktionen.

8.5 Direkte tilberedning med
damp

Stil maden pa stalristen i fadet. Tilseet
vand.

FORSIGTIG!
Brug ikke fadets lag.

2. Stil fadet pa anden ribbe fra bunden.

DANSK 17

ADVARSEL!

Veer forsigtig, nar du
benytter dysen under
ovnens brug. Tag altid
ovnhandsker pa, hvis du
skal rgre ved dysen, nar
ovnen er varm. Fjern altid
dysen fra ovnen, nar du ikke
benytter dampfunktionen.

@ Dysergret er specielt
fremstillet til madlavning og
indeholder ikke farlige
materialer.

1. Seet dysen (D) i dysergret (C). Tilslut
den anden ende til dampabningen.

2. Stil fadet pa ferste eller anden ribbe
fra bunden.

Pas pa ikke at klemme dysergret eller

lade det komme i bergring med

varmelegemet gverst i ovnen.

3. Indstil ovnen til tilberedning med
dampfunktionen.

Nar du tilbereder mad, som f.eks. kylling,

and, kalkun eller store fisk, skal du seette

dysen (D) direkte ind i kadets tomme del.

Pas pa ikke at tilstoppe hullerne.

N
71 11 W
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Se tilberedningstabellerne for
tilberedning med damp for at f& mere at

9. EKSTRAFUNKTIONER

9.1 Brug af barnesikringen

Nar bgrnesikringen er slaet til, kan ovnen
ikke teendes utilsigtet.

1. Sarg for, at ovnens funktionsveelger
star i sluk-positionen.

2. Tryk og hold © og °C samtidig i 2
sekunder.
Signalet lyder. SAFE og & vises pa
displayet. Lugen er last.
@ pa displayet, nar
pyrolysefunktionen er i gang.

Gentag trin 2 for at sla barnesikringen
fra.

Symboletl & teendes ogsa

9.2 Brug af Panel Las

Funktionslasen kan kun aktiveres, nar
ovnen er taendt.

Nar funktionslasen er aktiveret, kan
temperatur- og tidsindstillingerne til en
igangvaerende ovnfunktion ikke eendres
utilsigtet.

1. Veelg en ovnfunktion, og indstil den
som gnsket.

2. Tryk pa og hold @) og °C nede
samtidigt i 2 sekunder.

Signalet lyder. Loc vises pa displayet i 5

sekunder.

@

Loc vises pa displayet, nar
dy drejer temperaturknappen
eller trykker pa en hvilken
som helst knap, nar
funktionslasen er aktiveret.
Nar du drejer pa knappen til
ovnfunktionerne, slukkes ovnen.

Nar ovnen slukkes, mens funktionslasen
er slaet til, skifter funktionslasen
automatisk til barnesikring. Se under
"Brug af bgrnesikringen".

vide om tilberedning med damp i kapitlet
"Nyttige oplysninger og rad".

Hvis funktionen Pyrolyse er i
gang, er lagen last, og
vises pa displayet.

Gentag trin 2 for at sla funktionslasen fra.

9.3 Restvarmeindikator

Nar du slukker ovnen, viser displayet

restvarmeindikatoren % , hvis
temperaturen i ovnen er mere end 40
°C.Drej temperaturknappen til venstre
eller hgjre for at kontrollere
ovntemperaturen.

9.4 Automatisk slukning

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

(°C) @ (t)

30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 5.5

250 - maksimum 8

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

9.5 Kolebleeser

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

9.6 Sikkerhedstermostat

Forkert betjening af ovnen eller defekte
komponenter kan medfgre farlig
overopvarmning. For at hindre dette er
ovnen forsynet med en



sikkerhedstermostat, som afbryder
stremforsyningen. Nar temperaturen er
faldet, teendes ovnen automatisk igen.

10. RAD OG TIPS

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

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

10.1 Anbefalinger til
tilberedning

Ovnen har ribber i fem ribber.
Teel ribberne fra bunden af ovnen.

Din ovn kan have andre bage-/
stegeegenskaber end den ovn, du havde
for. Nedenstaende tabeller viser
standardindstillingerne for temperatur,
tilberedningstid og ristposition.

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

Ovnen har et specielt system, der
cirkulerer luften og konstant genbruger
dampen. Med dette system er det muligt
at bruge damp ved tilberedningen, sa
maden bliver mgr indvendig og sprad pa
overfladen. Det reducerer
tilberedningstiden og energiforbruget.

10.2 Varmluft + damp

Forvarm den tomme ovn.
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Bagning af kager
Ovnlagen ma farst abnes, nar 3/4 af
bagetiden er gaet.

Hvis du bruger to bageplader pa samme
tid, bar der vaere en tom rille mellem
dem.

Tilberedning af ked og fisk

Brug en bradepande til mad med meget
fedt for at forhindre, at ovnen far pletter,
der ikke kan fjernes.

Lad kadet hvile i ca. 15 minutter inden
udskeering, sa saften ikke siver ud.

Tilfgj lidt vand i bradepanden for at
forhindre for meget rag i ovnen under
stegning. Tilfgj vand, hver gang det tarrer
ud, for at forhindre ragkondensation.

Tilberedningstider
Tilberedningstiderne afhaenger af
madvarens type, konsistens og volumen.

Hold @je med ydelsen i starten, nar du
laver lav mad. Find de bedste
indstillinger (varmetrin, tilberedningstid,
etc.) til dit kogegrej, dine opskrifter og
meengderne, nar du bruger dette
apparat.

% KAGER/BAGVARK

./\0

O E &

(°C) (min.)

Teerter, forvarmning 175
er ikke ngdvendig

30 -40

2 Kageform, @ 26 cm
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% KAGER/BAGVARK

¥ 3 O E ©

(°C) (min.)

Frugtkage, forvarm- 160 80 - 90 2 Kageform, @ 26 cm
ning er ikke ngdven-

dig

Panettone 150-160 70-100 2 Kageform, @ 20 cm
Plumkage 160 40 - 50 2 Brgdform
Lagkagebunde, for- 150 20-35 3(20g4) Bageplade
varmning er ikke

ngdvendig

Geerboller 180-200 12-20 2 Bageplade
Brioches 180 15-20 3(2og4) Bageplade

Brug kageformen.

§§§
~=r TARTER
¥ O E
N\
(°C) (min.)

Fyldte grentsager 170 - 180 30-40 1

Lasagne 170 - 180 40 - 50 2
Kartoffelgratin 160 - 170 50 - 60 1(20g4)

Brug ovnens anden ristposition.

Brug grillristen. @
K@D

S ¢ D

Q . @ (°C) (min.)
X [E Roastbeef, me- 200 55-65

(°C) (min.) dium, 1 kg
Fleeskesteg, 1 180 90 - 110 Roastbeef, 190 65-75
kg gennemstegt, 1
Kalvekgd, 1 kg 180 90 - 110 kg
Roastbeef, rad, 210 45 - 50 Brug ovnens anden ristposition.

1 kg
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X & O

(°C) (min.)
Lammekglle, 1 175 110-130
kg
Hel kylling, 1 200 55 - 65
kg
Kalkun, hel, 4 170 180 - 240
kg
And, hel, 2 - 170-180 120 - 150
2,5 kg

Kanin, skareti 170-180 60 -90

dele

Brug ovnens fgrste ristposition.

§§§

<= OPVARMNING MED DAMP

X @B O

(°C) (min.)
Sammenkogte 130 15-25
Retter/Gratin
Pasta og sau- 130 10-15
ce
Tilbeher 130 10-15
Enkelte retter 130 10-15
Kad 130 10 - 15
Grgntsager 130 10-15

X & O

(°c) (min.)

Gas, hel, 3kg 160-170 150 - 200

Brug ovnens anden ristposition.

10.3 Tilberedning i
dampseaettets ovnfaste fad
Brug funktionen: Varmluft + damp.
Brug anden hyldeposition.

Indstil temperaturen til 130°C.

@ GRONTSAGER

¥ O

: FISK
% D
N\

(°C) (min.)
Orred, 3 -4 180 25-35
fisk, 1,5 kg
Tun, 4 -6 file- 175 35-50
ter, 1,2 kg
Kulmule 200 20-30

Genopvarm din ret pa en tallerken.
Forvarm den tomme ovn.
Brug ovnens anden ristposition.

(min.)
Tomater 15
Auberginer 15-20
Broccoli, buketter 20-25
Squash, skiver 20-25
Peberfrugt, strimlet 20-25
Blomkal, buketter 25-30
Kalrabi 25-30
Asparges, hvide 25-35
Selleri, skiver 30 - 35
Fennikel 30 - 35
Asparges, grgnne 35-45
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@ GRONTSAGER

Indstil temperaturen til 130°C.

§§§
=¥ TILBEH@ZR
% O
) % O
(min.) N\
Guleradder 35-40 (min.)
Ris 35-40
Indstil temperaturen til 130°C.
Kogte kartofler, kvarte 35 - 45
@ Polenta 40 - 45
K@D Uskreellede kartofler, 50 - 60
Q mellemstore
4 O
(min.)
Pocheret kyllingebryst 25 - 35
Kogt skinke 55 - 65
Kasseler 80 - 100
Indstil temperaturen til 130°C.
= FISK
3¢ O
N\
(min.)
Orred / Laksefilet 25-30
10.4 Bagning og stegning
e
\/ Over-/lundervarme  Varmluft @ _ _
\ 0 0
I e wn
(°C) (°C)
Pisket dej 170 2 160 3(20g4) 45-60 Kageform
Mgrdej 170 2 160 3(2og4) 20-30 Kageform
Kvargkage 170 1 165 2 80-100 Kageform, @
m. keerne- 26 cm

maelk
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% KAGER

\/ Over-/undervarme  Varmluft @ - .
\ 0 0
1= I @n

(°C) (°C)
Strudel 175 8 150 2 60 - 80 Bageplade
Teerte m. syl- 170 2 165 2 30-40 Kageform, @
tetgj 26 cm
Formkage 170 2 150 2 40-50 Kageform, @

26 cm

Engelsk jule- 160 2 150 2 90 - 120 Kageform, @
kage, for- 20 cm
varm den
tomme ovn
Plumkage, 175 1 160 2 50-60 Brgdform
forvarm den
tomme ovn
Muffins, for- 170 3 150 - & 20-30 Bageplade
varm den 160
tomme ovn
Muffins, to - - 140 - 2094 25-35 Bageplade
ribber, for- 150
varm den
tomme ovn
Muffins, tre - - 140 - 1,3095 30-45 Bageplade
ribber, for- 150
varm den
tomme ovn
Lagkagebun- 140 3 140 - 3 25-45 Bageplade
de 150
Lagkagebun- - - 140 - 2094 35-40 Bageplade
de, to ribber 150
Lagkagebun- - - 140 - 1,3095 35-45 Bageplade
de, tre ribber 150
Marengs 120 3 120 3 80 - 100 Bageplade
Marengs, to - - 120 2094 80 - 100 Bageplade
ribber, for-
varm den

tomme ovn
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% KAGER

\/\

Over-/undervarme Varmluft

I e wm

(°C) (°C)
Boller, for- 190 5 190 3 12-20 Bageplade
varm den
tomme ovn
Flgdekager 190 3 170 3 25-35 Bageplade
Flgdekager, - - 170 2094 35-45 Bageplade
to ribber
Frugtteerter 180 2 170 2 45-70 Kageform, @

20 cm

Fyldig frugt- 160 1 150 2 110 - Kageform, @
kage 120 24 cm

Forvarm den tomme ovn.

yBRQD OG PIZZA

%

Over-/lundervar-  Varmluft

®

me
= e ™
(°C) (°C)
Franskbrgd, 1 190 1 190 1 60-70 -
- 2 stk., 0,5 kg
hver
Rugbraed, for- 190 1 180 1 30 -45 Brgdform
varmning er
ikke ngdven-
dig
Boller, 6 - 8 190 2 180 2(2og4) 25-40 Bageplade
boller
Pizza 230 - 1 230-250 1 10-20 Bageplade /
250 Dyb brade-
pande
Scones 200 5 190 5 10-20 Bageplade

Forvarm den tomme ovn.

Brug kageformen.
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% TARTER

Varmluft

\/ Over-/undervarme
N\

13 T
(°C) (°C)
Pastataerte, forvarm- 200 2 180 2 40 - 50
ning er ikke ngdven-
dig
Grgntsagsteerte, for- 200 2 175 2 45 - 60
varmning er ikke
ngdvendig
Quicher 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180-190 2 180-190 2 25-40
Cannelloni 180-190 2 180-190 2 25-40
Brug ovnens anden ristposition.
Brug grillristen.
@ K@D
./ Over-/undervar- Varmluft @
\ me
(min.)
(°C) (°C)
Oksekad 200 190 50-70
Svin 180 180 90 - 120
Kalveked 190 175 90 - 120
Roastbeef, rad 210 200 50 - 60
Roastbeef, medium 210 200 60 -70
Roastbeef, gennemstegt 210 200 70-75
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@ K@D

Q Over-/undervarme Varmluft @
2%
1 e om

(°C) (°C)

Svinebov, med sveer 180 2 170 2 120 - 150
Svineskank, 2 stk. 180 2 160 2 100 - 120
Lammekglle 190 2 175 2 110- 130
Hel kylling 220 2 200 2 70 -85
Kalkun, hel 180 2 160 2 210 - 240
And, hel 175 2 220 2 120 - 150
Gas, hel 175 2 160 1 150 - 200
Kanin, skaret i dele 190 2 175 2 60 - 80
Hare, skaret i dele 190 2 175 2 150 - 200
Hel fasan 190 2 175 2 90 - 120

Brug ovnens anden ristposition.

A

FISK

\/0 Over-/undervarme Varmluft @
N\

(°C) (°C)
@rred / Havrude, 3 - 4 fisk 190 175 40 - 55
Tun / Laks, 4 - 6 fileter 190 175 35-60

10.5 Turbogrill

Forvarm den tomme ovn. @
OKSEK@D
Brug den farste eller den anden

ristposition. ‘/ @
Beregn stegetiden ved at gange tiden i AN

tabellen herunder med centimeterne af (°C) (min.)

filettens tykkelse.
Roastbeef eller 190-200 5-6

filet, red
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@ OKSEK@D @ LAMMEK@D
¥ O ¥ O
N\ N\
(°C) (min.) (°C) (min.)
Roastbeefeller 180-190 6-8 Lammekglle / 150-170 100 - 120
filet, medium Lammesteg, 1 -
1,5 kg
Roastbeefeller 170-180 8-10
filet, gennem- Lammeryg, 1 - 160 - 180 40-60
stegt 1,5 kg
@ SVINEK@D @ KYLLING
¥ O ¥ D
N\ N\
(°C) (min.) (°C) (min.)
Bov / Nakke / 160 -180 90 - 120 Udskaret fijer- 200 -220 30-50
Skinke m. ben, 1 kree, 0,2 - 0,25
- 1,5kg kg hver
Koteletter / Spa- 170 -180 60 - 90 Fjerkree, halve- 190 -210 35-50
reribs, 1-1,5kg ret, 0,4 - 0,5 kg
hver
Farsbred, 0,75- 160- 170 50 - 60
1 kg Kylling, poulard, 190 -210 50-70
1-15k
Svineskank, for- 150 - 170 90 - 120 e
kogt, 0,75 - 1 kg And, 1,5 -2 kg 180-200 80 - 100
Gas,3,5-5kg 160-180 120-180
[ Kalkun, 2,5-3,5 160 -180 120 - 150
KALVEK@D kg
./ @ Kalkun, 4-6kg 140-160 150 - 240
N\
(°C) (min.)
X

Kalvesteg, 1 kg 160 -180 90-120

FISK (DAMPNING)

Kalveskank, 1,5- 160 - 180 120 - 150

b 4 D
\

(°c) (min.)

Hel fisk, 1-1,5 210-220 40 - 60

kg
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10.6 Optening

X @ © O ©®

(kg) Optoningstid Efteroptoning
(min.) (min.)

Kylling 1 100 - 140 20-30 Leeg en underkop
med bunden opad i
en spisetallerken;
leeg kyllingen pa
den. Vendes under-
vejs.

kad 1 100 - 140 20-30 Vendes undervejs.

0.5 90 - 120

Flgde 2x0,2 80 - 100 10-15 Flgden kan godt
piskes, selv om der
er enkelte frosne
klumper i den.

Drred 0.15 25-35 10-15 -

Jordbaer 0.3 30 - 40 10 - 20 -

Smer 0.25 30 - 40 10-15 -

Kage 14 60 60 -

10.7 Tarring - Varmluft

Beklaed pladerne med smgrrebrads- eller @
bagepapir. GRONTSAGER

Resultatet bliver bedst, hvis du slukker (Y
for ovnen efter halvdelen af tgrretiden, K [E (D

abner lagen og lader madvarerne kele af

natten over for at feerdiggere terringen. (°C) ()
Brug den tredje rille til 1 bakke. Champignons 50-60  6-8
Brug den farste og fierde rille til 2 bakker. Krydderurter 40 - 50 2-3

Indstil temperaturen til 60 - 70 °C.
@ GRONTSAGER

% @ %ﬁ FRUGT

o 3¢ Q)

Bgnner 60 -70 6-8 (t)
Peberfrugt 60 - 70 5-6 Blommer 8-10
Suppegrgntsager 60 - 70 5-6 Abrikoser 8-10

Able, i skiver 6-8
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& FRUGT %

N (°C)
/\ @ Svinebov 80 - 82
(t) Svineskank 75 - 80
Aerter 6-9 Lam 70-75
10.8 Termometer ol %8
Hare 70-75
% Orred / Havrude 65-70
(°C) Tun / Laks 65-70
relvesiz e 10.9 Bagning med damp -
Kalveskank 85 - 90 anbefalet tilbehar
Roastbeef, rad 45 - 50 Brug mgrke og ikke-reflekterende former
- og beholdere. De har en bedre
Roastbeef, medium 60 - 65 varmeabsorbering end lyse og
Roastbeef, gennemstegt 70 - 75 reflekterende fade.
Pizzaform Bageform Taertebundform
Mark, ikke-reflekte-  Mark, ikke-reflekteren- Kerar_nisk Mark, ikke-reflekte-
8 cm diame-
rende de ter. 5 cm hai- rende
28 cm diameter 26 cm diameter ’ de I 28 cm diameter

10.10 Bagning med damp

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

¥ o= . O
(°C) (min.)

Saede boller, 16  bageplade eller brade- 180 2 20 - 30
stk. pande
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¥ = 5§ I O

(°C) (min.)

Smat geerbred, bageplade eller brade- 180 2 30-40

9 stk. pande

Pizza, frossen,  grillrist 220 2 10-15

0,35 kg

Roulade bageplade eller brade- 170 2 25-35
pande

Brownie bageplade eller brade- 175 3 25-30
pande

Souffle, 6 stk. keramiske ramekiner 200 5 25-30
pa grillrist

Sukkerbund til  flanform pa grillrist 180 2 15-25

teerte

Victoriakager bageform pa rist 170 2 40 - 50

Pocheret fisk, bageplade eller brade- 180 3 20-25

0,3 kg pande

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

Fiskefilet, 0,3 kg pizzaform pa rist 180 3 25-30

Pocheret kgd, bageplade eller brade- 200 3 35-45

0,25 kg pande

Shashlik, 0,5 kg bageplade eller brade- 200 3 25-30
pande

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

Makroner, 24 bageplade eller brade- 180 2 25-35

stk. pande

Muffins, 12 stk.  bageplade eller brade- 170 2 30-40
pande

Madteerte, 20 bageplade eller brade- 180 2 25-30

stk. pande

Smakager af bageplade eller brade- 150 2 25-35

merdej, 20 stk.  pande

Sma teerter, 8 bageplade eller brade- 170 2 20 - 30

stk. pande

Grgntsager, po- bageplade eller brade- 180 3 35-45

cherede, 0,4 kg pande
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¥ = . O
\ Lru

(°C) (min.)
Vegetarisk om-  pizzaform pa rist 200 3 25-30
elet
Grgntsager fra  bageplade eller brade- 180 4 25-30

Middelhavslan-  pande
dene, 0,7 kg

10.11 Oplysninger til
testinstitutter

Test i henhold til IEC 60350-1.

./\0

o=
—]

CJ

= ELEHO ®

(°C)

(min.)

Sma ka-
geri
form, 20
stk./
plade

Over-/
undervarme

Bagepla- 3
de

170

20 - 30

Sma ka-
geri
form, 20
stk./
plade

Varmluft

Bagepla- 3
de

150 -
160

20-35

Sma ka-
geri
form, 20
stk./
plade

Varmluft

Bagepla- 2 og 4
de

150 -
160

20-35

Aebleteer-
te, 2 for-
me @20
cm

Over-/
undervarme

Tradrist 2

180

70-90

Ableteer-
te, 2 for-
me @20
cm

Varmluft

Tradrist 2

160

70-90

Formka-
ge, kage-
form @326
cm

Over-/
undervarme

Tradrist 2

170

40 - 50

Forvarm ovnen i
10 minutter.
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o=

¥ B = EE§O @
\ (. ey

(°C) (min.)
Formka- Varmluft Tradrist 2 160 40 - 50 Forvarm ovnen i
ge, kage- 10 minutter.
form @26
cm
Formka- Varmluft Tradrist 2o0g4 160 40 - 60 Forvarm ovnen i
ge, kage- 10 minutter.
form @26
cm
Smerka- Varmluft Bagepla- 3 140- 20-40 -
ger de 150
Smerka- Varmluft Bagepla- 20og4 140- 25-45 -
ger de 150
Smgrka- Over-/ Bagepla- 3 140- 25-45 -
ger undervarme de 150
Toast- Grillsteg- Tradrist 4 maks. 2 -3 minutter Forvarm ovnen i
brgd, 4 - ning farste side; 2 3 minutter.
6 stykker - 3 minutter

anden side

Bafbur-  Grillsteg- Grillrist 4 maks. 20 - 30 Stil grillristen pa
ger, 6 ning og bra- den fjerde rille,
stk, 0,6 depande og bradepanden
kg pa den tredje rille

i ovnen. Vend
madvaren, nar
halvdelen &f til-
beredningstiden
er gaet.
Forvarm ovnen i
3 minutter.

11. VEDLIGEHOLDELSE OG RENGYJRING

ADVARSEL!

Se kapitlerne om sikkerhed.

11.1 Bemaerkninger om rengaring

<

)

Rengorings-

midler

Aftar ovnens front med en blgd klud opvredet i varmt vand tilsat et
mildt rengeringsmiddel.

Metalflader renggres med et specifikt renggringsmiddel.

Fastsiddende snavs fijernes med et specielt ovhrensemiddel.
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>

A
= VY

[

Hverdags-
brug

Renggr altid ovhrummet efter brug. Ophobning af fedt eller andre
madrester kan medfere en brand. Risikoen er hgjere for bradepan-
den.

Dampen kan saette sig som fugt i ovnen eller pa ovnruderne. Taend
ovnen 10 minutter inden tilberedning for at mindske kondenseringen.
Tgr ovnrummet med en blgd klud efter hver brug.

©y
Z2/4

Tilbehor

Renggr alt tilbehar efter hver brug og lad det tarre. Brug en blgd klud
opvredet i varmt vand tilsat et renggringsmiddel. Tilbehgret ma ikke
lzegges i en opvaskemaskine.

Renggar ikke nonstick-tilbeharet med aggressive midler, skarpe gen-
stande eller i en opvaskemaskine.

11.2 Ovne af rustfrit stal eller
aluminium

Renger kun ovnlagen med en fugtig klud
eller svamp. Ter efter med en blgd klud.

Brug aldrig staluld, syre eller slibende
midler. De kan beskadige ovnens
udvendige flader. Brug samme
fremgangsmade til at rengere ovnens
betjeningspanel.

11.3 Fjernelse: ovnribber

Tag ovnribberne og de.

FORSIGTIG!
Veer forsigtig, nar du fierner
ovnribberne.

1. Treek forenden af ribben veek fra
sidevaeggen.

I

2. Traek den bageste ende af ovnribben
veek fra sideveaeggen, og fiern den.

1 L _H
T
%/(;»z‘éza

7i513

~

=3

Montér det fiernede tilbehgr i omvendt
reekkefalge.

11.4 Pyrolyse

é FORSIGTIG!

Fjern alt tilbeher og de
udtagelige ovnribber fra
ovnen.

Start ikke pyrolysen, hvis
ovnlagen ikke er lukket helt.
Pa nogle modeller viser
displayet "C3", hvis denne
fejl opstar.

ADVARSEL!
Ovnen bliver meget varm.
Der er risiko for forbraending.

FORSIGTIG!

Hvis andre apparater er
installeret i det samme skab,
ma de ikke bruges, nar
pyrolysefunktionen er i gang.
Det kan skade apparatet.

@
A
A

1. Ter ovnrummet af med en blgd klud.
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2. Renggr lagens inderside med varmt
vand, sa resterne ikke braender sig
fast pga. den varme luft.

3. Veelg funktionen Pyrolyse. Se kapitlet
"Daglig brug," "Ovnfunktioner".

4. Nar > biinker, skal du dreje
temperaturknappen for at indstille
pyrolysevarigheden:

Mulighed Forlgb

P1 Let rensning.
Varighed: 1t
30 min.

P2 Normal re-
nsning. Var-
ighed: 2t 30
min.

Pyrolysen starter efter 2 sekunder.
Funktionen SLUT TID kan bruges til at
udskyde starten af renggringen.
Ovnpeeren er slukket under pyrolyse.
5. Nar ovnen har naet den
forudindstillede temperatur, lases

ovnlagen. Displayet viser E og
stregerne pa varmeindikatoren, indtil
lagen lases op.

Drej knappen for ovnfunktioner til
sluk-positionen for at stoppe
pyrolyse, for den er feerdig.

6. Nar pyrolysen er feerdig, viser
displayet aktuel tid. Ovnlagen
forbliver last.

7. Nar ovnen kgler ned, lases lagen
automatisk op.

11.5 Husk rengaring

For at minde dig om, at der skal udfares
Pyrolyse, blinker PYR i displayet i 10
sekunder, efter hver gang der taendes og
slukkes for ovnen.

Husk rengering slukkes:
» nar funktionen pyrolyse
er udfert.

« hvis du trykker pa “B:3sec

og °C samtidigt, mens
PYR blinker pa displayet.

11.6 Renggring af vandtank

ADVARSEL!

Undlad at komme vand i
vandtanken under
renggringsproceduren.

Under renggringsproceduren
kan der dryppe vand fra
dampabningen ind i
ovnrummet. Stil en
dryppande pa ribben lige
under dampindgangen for at
undga, at der drypper vand
direkte ned i bunden af
ovnrummet.

@

Med tiden kan der dannes kalkaflejringer
i ovnen. Det kan du forebygge ved at
renggre de dele af ovnen, der udvikler
damp. Tem vandtanken, hver gang du
har lavet mad med damp.

Vandtyper

* Bledt vand med lavt kalkindhold -
anbefalet type. Det reducerer
meengden af renggringsprocedurer.

* Postevand - du kan bruge det, hvis
ejendommens vandforsyning har
vandrenser eller blgdggringsanlaeg.

» Hardt vand med et hgjt kalkindhold
- det forringer ikke ovnens ydeevne,
men ovnen skal geres ren oftere.
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TABEL FOR KALKMANGDE ANGIVET AF W.H.O.
(Verdenssundhedsorganisationen)

Kalkaflejring  Vandets hardhed Vandklassifi- Udfer afkalk-
cering ning hver
(Franske gra- (Tyske grader)
der)
0 - 60 mgl/l 0-6 0-3 Bladt 75 anvendelser
- 2,5 maned
60 - 120 mg/I 6-12 3-7 Middelhardt 50 anvendelser
- 2 maned
120-180 mg/l 12-18 8-10 Hardt eller kalk- 40 anvendelser
holdigt - 1,5 maned
over 180 mg/l  over 18 over 10 Meget hardt 30 anvendelser
- 1 maned

Ovnlagen kan smaekke i,
hvis du praver at fierne
ovnglassene, mens
ovnlagen sidder pa.

1. Heeld 850 ml vand i tanken, og tilsaet
50 ml citronsyre (fem teskefulde). @
Sluk for ovnen, og lad den sta i ca.

60 minutter.

2. Teend for ovnen, og indstil
funktionen: Varmluft + damp. Indstil
temperaturen pa 230 °C. Sluk ovnen & E%Rsilick;;no(\;/aen uden
efter 25 minutter, og lad den kgle af i | 9 t
15 minutter. glasset.

3. Teend for ovnen, og indstil 1.
funktionen: Varmluft + damp. Indstil
temperaturen til mellem 130 og 230
°C. Sluk ovnen efter 10 minutter.

Lad den kgle af, og fortseet med at fierne

indholdet i tanken. Se kapitlet "Daglig

brug," Temning af vandtanken.

4. Skyl vandtanken, og fiern den
resterende kalkaflejring i ovnhen med
en klud.

5. Renggr aflgbsraret med handen i
varmt vand og saebe. Brug ikke syre,
spray eller lignende renggringsmidler
for at undga skade.

Abn lagen helt og hold begge
haengsler.

11.7 Aftagning og montering af
lage

Ovnlagen har tre ovnglas. Du kan fierne 2. Left og drej lasepallerne helt pa
ovnlagen og de indvendige ovnglas for at begge hzengsler.

renggre dem. Lees hele instruktionen

"Aftagning og montering af lage", inden

du tager ovnglasset ud.
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Saet ovnlagen halvvejs i farste abne
position. Laft og treek den sa fremad,
og tag den ud af lejerne.

4,

5.

Laeg lagen pa et fast underlag med et
bladt stykke stof under.

Hold i begge sider af lagelisten (B) i
lagens overkant, og tryk indad, indtil

lasehagen slipper.

6.
7.

Treaek i lagelisten, og tag den ud.
Hold ovnglassene i kanterne foroven,
og treek dem forsigtigt ud en ad
gangen. Start fra det gverste
ovnglas. Sgrg for, at glasset glider
helt ud af stetterne.

8. Renggr glassene med vand og
saebe. Tar ovnglassene omhyggeligt.
Ovnglasset ma ikke komme i
opvaskemaskinen.

Monter ovnglassene og ovnlagen, nar

renggringen er udfart.

Sarg for at seette ovnglassene (A og B)
pa plads i den rigtige raekkefalge. Se
efter symbolet / trykket pa siden af
ovnglasset, da hvert ovnglas ser
forskelligt ud for at ggre demonteringen
og monteringen lettere.

Nar den er korrekt installeret, klikker
lagelisten.

Sarg for at saette det midterste ovnglas
korrekt i lejerne.

11.8 Udskiftning: Lampe

ADVARSEL!
Risiko for elektrisk stad
Paeren kan veere varm.



1. Sluk for ovnen. Vent, til ovnen er

kold.
2. Tag stikket ud af kontakten. 1.
3. Laeg en klud i bunden af ovhrummet. 2.

FORSIGTIG!

AN

Hold altid halogenpaeren
med en klud for at forhindre 4.
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Den bageste paere

Drej lampeglasset, og tag det af.
Gar glasset rent.

3. Udskift peeren med en passende 300

fedtrester i at breende fast pa

peeren.

12. FEJLFINDING

ADVARSEL!

Se kapitlerne om sikkerhed.

12.1 Hvis noget gar galt...

°C varmefast pzere.
Montér lampeglasset.

Problemer

Mulige arsager

Lasning

Ovnen kan ikke teendes el-
ler betjenes.

Ovnen er ikke tilsluttet en

streamforsyning, eller det er

tilsluttet forkert.

Kontrollér, om ovnen er
sluttet korrekt til stremfor-
syningen (se tilslutnings-
diagrammet, hvis det fin-
des).

Ovnen bliver ikke varm.

Ovnen er slukket.

Teend for ovnen.

Ovnen bliver ikke varm.

Uret er ikke indstillet.

Indstil uret.

Ovnen bliver ikke varm.

Der er ikke foretaget de
ngdvendige indstillinger.

Se efter, om indstillingerne
er rigtige.

Ovnen bliver ikke varm.

Den automatiske slukning
er aktiveret.

Se under "Automatisk sluk-
ning".

Ovnen bliver ikke varm.

Bgrnesikringen er aktive-
ret.

Se under "Brug af bgrne-
sikringen".

Ovnen bliver ikke varm.

Daren er ikke lukket rigtigt.

Luk lagen helt.

Ovnen bliver ikke varm.

Sikringen er sprunget.

Tjek om fejlen skyldes en
defekt sikring. Kontakt en
kvalificeret installater, hvis
sikringen springer flere
gange i treek.

Paeren ikke lyser.

Paeren er defekt.

Udskift peeren.

Termometeret virker ikke.

Termometerets stik er ikke

sat korrekt ind i bgsningen.

Saet termometerets stik sa
langt ind som muligt i bgs-
ningen.

Der samler sig damp og

Maden har staet for lzenge

kondensvand pa maden og iovnen.

i ovnrummet.

Lad ikke maden sta i ov-
nen leengere end 15-20 mi-
nutter efter tilberedningen.
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Problemer

Mulige arsager

Lesning

Displayet viser "C2".

Du har forsggt at starte py-
rolyse- eller optgningsfunk-
tionen, men har ikke taget
termometeret ud af bgsnin-
gen.

Tag stikket til termometeret
ud af bgsningen.

Displayet viser "C3".

Renggringsfunktionen fun-
gerer ikke. Du lukkede ikke
lagen helt, eller lagelasen
er defekt.

Luk lagen helt.

Displayet viser "F102".

* Du har ikke lukket ovn-
lagen helt.
» Lagelasen er defekt.

» Luk lagen helt.

» Sluk for ovnen pa ho-
vedsikringen/afbryd ved
hjeelp af HFI/HFPI relee-
et og start igen.

* Kontakt kundeservice,
hvis displayet igen viser
"F102".

Displayet viser en fejlkode,
der ikke star i tabellen.

Der er en elektrisk fejl.

» Sluk for ovnen pa ho-
vedsikringen/afbryd ved
hjeelp af HFI/HFPI relese-
et og start igen.

» Kontakt kundeservice,
hvis fejlkoden vises pa
displayet igen.

Der er vand i ovnen.

Der er for meget vand i
tanken.

Sluk for ovnen, og ter
vandet op med en klud el-
ler svamp.

Kontrollampen = er sluk-
ket.

Der er ikke vand nok i tan-
ken.

Fyld tanken med vand, ind-
til lampen lyser. Hvis vand-
et begynder at lsekke i ov-
nen, og lampen stadig er
slukket, skal du kontakte
en autoriseret servicetekni-
ker.

Kontrollampen for |_| teen-
des.

Der er ikke vand i tanken.

Pafyld tanken. Hvis lam-
pen stadig er teendt, skal
du kontakte en autoriseret
servicetekniker.

Dampfunktionen virker ik-
ke.

Hullet er blokeret af kalk.

Kontrollér dampabningen.
Fjern kalken.

Dampfunktionen virker ik-
ke.

Der er ikke vand i tanken.

Pafyld vandtanken.
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Problemer Mulige arsager

Lesning

Det tager over tre minutter Der er kalkaflejringer i ov-
at tamme vandtanken, eller nen.

der siver vand ud fra

dampabningen.

Renggring af vandtanken.
Se "Renggring af vandtan-
ken".

Apparatet er teendt, men Demo-funktionen er aktive-
bliver ikke varmt. Blaeseren ret.

virker ikke. Displayet viser

"Demo".

1. Sluk for ovnen.

2. Tryk og hold R:3see O

°C nede samtidigt.

3. Det farste ciffer pa dis-
playet og Demo-lam-
pen begynder at blinke.

4. Indtast koden 2468 ved
at dreje temperaturk-
nappen til hgjre eller
venstre for at eendre
veerdierne, og tryk pa

@ for at bekraefte.

5. Det nzeste ciffer begyn-
der at blinke.

6. Demo-funktionen
deaktiveres, nar du be-
kreefter, at det sidste
ciffer og koden er kor-
rekt.

Displayet viser "12.00". Der har veeret stremafbry-
delse.

Nulstil uret.

12.2 Serviceop|y3ninger 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.) e,

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.) L
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13. ENERGIEFFEKTIV

13.1 Produktinformation og produktinformationsark®

Leverandgrens navn Electrolux

T COP740X 949494734,
Identifikation af model 949494752
Energieffektivitetsindeks 81.2
Energieffektivitetsklasse A+

Energiforbrug med en standardmaengde, alminde-

lig tilstand

0.93 kWh/cyklus

Energiforbrug med en standardmaengde, bleesert-

vungen tilstand

0.69 kWh/cyklus

Antal ovhrum

1

Varmekilde Elektricitet
Volumen 721

Type ovn Indbygningsovn
Veegt 33.7 kg

* For EU ifglge EU-fordninger 65/2014 og 66/2014.
For Hviderusland ifalge 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
grillapparater - Metoder til maling af ydeevne.

13.2 Energibesparelse

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

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

Brug metalkogegrej til at age
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

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

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

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



tilberedningen. Restvarmen i ovnen
bliver ved med at tilberede maden.

Brug restvarmen til at opvarme andre
retter.

Holde mad varm

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

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

14. MILUGHENSYN

Genbrug materialer med symbolet C/:‘)
Anbring emballagematerialet i passende
beholdere til genbrug. Hjeelp med at
beskytte miljget og menneskelig
sundhed samt at genbruge affald af
elektriske og elektroniske apparater.
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Bagning med damp
Funktion beregnet til at spare energi
under madlavning.

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

Kasser ikke apparater, der er maerket

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