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1 Sikkerhed

Overhold fglgende sikkerhedsanvisninger.

1.1 Anvendelse iht. formal

For at kunne anvende apparatet sikkert og
korrekt skal anvisningerne om anvendelse iht.
formal overholdes.

Afbildningerne i denne vejledning er til op-
lysning.

Tilslutning af apparater uden netstik ma kun
udfgres af en autoriseret fagmand. Ved
skader, der opstar som felge af forkert tilslut-
ning, bortfalder retten til garantiydelser.
Anvend kun apparatet pa fglgende made:

= {j| at tilberede madvarer og drikke.

® under opsyn. Hold ogsa gje med apparatet
hele tiden under kortvarige tilberedninger.

® | privat husholdning og i lukkede rum i hus-
lige omgivelser.

= Op til en hgjde pa maksimalt 4000 m over
havets overflade.

Anvend ikke apparatet:

m pa bade eller i keretgjer.

® SOmM opvarmning.

® med et eksternt tidsur eller en fjernbetje-
ning.

Apparatet ma ikke bruges med en Timer eller
en fjernbetjening.

Hvis du benytter en aktiv, implanteret medi-
cinsk anordning (f.eks. en pacemaker eller
defibrillator), sa forsikr dig hos din laege om,
at den opfylder Radets direktiv 90/385/EQF
af 20. Juni 1990 samt EN 45502-2-1 og EN
45502-2-2, og at den blev valgt, implanteret
og programmeret iht. VDE-AR-E 2750-10.
Hvis disse forudseaetninger er opfyldt, og hvis
derudover anvendes ikke-metalliske kakken-
redskaber og kogegrej med ikke-metalliske
greb, er det ufarligt at benytte denne in-
duktionskogetop, hvis den anvendes iht. for-
malet.

Serg altid for at vende tilbehgret rigtigt, nar
det seettes ind i ovnen.

1.2 Begreaensning af brugerkreds

Dette apparat kan bruges af barn, der er fyldt
8 ar, samt af personer med begraensede fysi-
ske, sensoriske eller psykiske evner eller
manglende erfaring og/eller viden, hvis de
overvages eller er blevet instrueret i en sikker
brug af apparatet og har forstaet de farer, der
kan veere forbundet med brugen af apparatet.
Born ma ikke bruge apparatet til leg.
Rengaring og brugervedligeholdelse ma ikke
udferes af bern, medmindre de er fyldt 15 ar
eller mere og overvages.

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

1.3 Sikker brug

/\ ADVARSEL - Brandfare!

Apparatet bliver varmt.

» Opbevar ikke breendbare genstande eller
spraydaser i skuffen direkte under kogetop-
pen.



» Opbevar og anvend aldrig breendbare gen-
stande, f.eks. spraydaser eller rengerings-
midler, under eller i umiddelbar neerhed af
apparatet.

Kogezonen bliver meget varm.

» Leeg aldrig braendbare genstande pa
kogezonen eller umiddelbart i neerheden af
den.

» Opbevar aldrig genstande pa kogezonen.

Madlavning uden opsyn med fedt eller olie pa

kogesektioner kan veere farligt og medfere

brand.

» Lad aldrig varm olie eller fedtstof veere
uden opsyn.

» Forseg aldrig at slukke ild med vand, men
sluk for apparatet, og deek derefter flam-
merne til f.eks. med et lag eller et
brandteeppe.

Afdaekninger over kogetoppen kan medfere

tilskadekomst, f.eks. som falge af overophed-

ning, anteending eller revnedannelse i materia-
lerne.

» Anvend ikke afdaekninger over kogetoppen.

Der opstar treekluft, nar apparatets der dbnes.

Derved kan bagepapiret komme i bergring

med varmelegemerne og blive antaendt.

» Leeg aldrig bagepapir lgst pa tilbeharet un-
der forvarmning eller under tilberedning.

» Klip bagepapiret til i en passende starrelse,
og stil et fad eller en bageform oven pa
det.

Breendbare genstande, som opbevares i ovn-

rummet, kan anteendes.

» Opbevar aldrig breendbare genstande inde
I ovnen.

» Hvis der traenger reg ud, skal apparatet
slukkes, og stikket traekkes ud af kontak-
ten. Lad daren forblive lukket for at kveele
eventuelle flammer.

Madvarer kan antaendes.

» Hold gje med madlavningen. En kortvarig
proces skal overvages hele tiden.

Kogesektionen slukkes af sig selv og kan ikke

mere betjenes. Den kan utilsigtet taeende sig

selv pa et senere tidspunkt.

» Sla sikringen i sikringsskabet fra.

» Kontakt kundeservice.

Sikkerhed da

/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!
Under brugen bliver selve apparatet og de til-
gaengelige dele meget varme, iseer hvis der er
en ramme om kogesektionen.

» Veer forsigtig, og undga at bergre varmee-
lementer.

» Hold sma bgrn under 8 ar pa sikker af-
stand.

Genstande af metal bliver hurtigt meget var-

me pa kogetoppen.

» Leeg aldrig genstande af metal, som f.eks.
knive, skeer, gafler eller lag pa kogetop-
pen.

Beskyttelsesgitre ved kogesektionen kan

medfare ulykkestilfeelde.

Tilbehor eller service bliver meget varmt.

» Brug derfor altid grydelapper til at tage til-
behar eller service ud af ovnrummet.

Apparat bliver meget varmt under brugen.

» Lad apparatet kgle af inden renggringen.

Alkoholdampe kan anteendes i det varme ovn-

rum.

» Anvend kun sma meengder drikkevarer
med hgjt alkoholindhold i retter.

» Abn apparatets der med forsigtighed.

Under brugen bliver selve apparatet og de til-

gaengelige dele meget varme.

» Veer forsigtig, og undga at bergre varmee-
lementer.

» Hold sma barn under 8 ar pa sikker af-
stand.

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stod!

Forkert udfgrte reparationer er farlige.

» Kun fagpersonale, der er uddannet til det,
ma udfgre reparationer pa apparatet.

» Der ma kun anvendes originale reservedele
til reparation af apparatet.

» Huvis nettilslutningsledningen til apparatet
bliver beskadiget, skal den udskiftes af
producenten, producentens kundeservice
eller en lignende kvalificeret person for at
undga, at der opstar fare.

Et beskadiget apparat eller en beskadiget net-

tilslutningsledning er farlig.

» Brug aldrig et beskadiget apparat.

» Brug aldrig et apparat med revnet eller
odelagt overflade.

» Kontakt kundeservice. — Side 26

Indtraengende fugtighed kan forarsage et

elektrisk sted.

» Brug ikke damprenser eller hgjtryksrenser
til at rengere apparatet.
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Isoleringen pa ledninger til elektriske appara-

ter kan smelte, hvis de bergrer varme dele.

» Sorg for, at tilslutningskablet til elektriske
apparater ikke kommer i kontakt med de
varme dele.

En beskadiget isolering af nettilslutningsled-

ningen er farlig.

» Nettilslutningsledningen ma aldrig komme i
kontakt med varmekilder eller varme appa-
ratdele.

» Nettilslutningsledningen ma aldrig komme i
kontakt med skarpe spidser eller kanter.

» Nettilslutningsledningen ma aldrig knaek-
kes, klemmes eller a&endres.

Ved afbrydelsen af stremforsyningen til appa-

ratet kan forbindelserne forarsage restspaen-

ding.

» Apparatet ma kun tilsluttes af en fagmand.

/A ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!
Ovndgrens haengsler beveeger sig, nar daren
abnes eller lukkes, hvorved fingre kan blive
klemt.

» Roar ikke ved omradet omkring hasngslerne
med heenderne.

Ridser i ovndarens glas kan fa det til at sprin-

ge.

» Brug ikke aggressive, skurende rengarings-
midler eller skarpe metalskrabere til renge-
ring af glasset, fordi dette kan ridse glas-
set.

Personer kan komme til skade, hvis de stgder

ind i den abne apparatder.

» Hold apparatets dor lukket bade under og
efter brugen.

Ved tilberedning i vandbad kan kogetoppen

og gryden springe pa grund af overophed-

ning.

» Beholderen i vandbadet ma ikke veere i di-
rekte bergring med bunden i den vandfyld-
te gryde.

» Der ma kun anvendes varmebestandige
beholdere.

Et apparat med en revnet eller knaekket over-

flade kan forarsage snitskader.

» Anvend ikke apparatet, hvis det har en rev-
net eller kneekket overflade.

/A ADVARSEL - Fare for skoldning!

De tilgaengelige dele bliver meget varme un-
der brugen.

» Ror aldrig ved de varme dele.

» Hold barn pa sikker afstand.

Der kan komme meget varm damp ud, nar

apparatets dgr abnes. Afhaengigt af tempera-

turen er damp ikke altid synlig.

» Abn apparatets der med forsigtighed.

» 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, sa leen-
ge det er varmt.

/\ ADVARSEL - Fare for kvaelning!

Born kan traeekke emballagemateriale over

hovedet eller vikle sig ind i det og blive kvalt.

» Opbevar emballagematerialet utilgaengeligt
for bern.

» Lad ikke bern lege med emballagemateria-
le.

Barn kan indande eller sluge smadele og der-

med blive kvalt.

» Opbevar smadele utilgaengeligt for barn.

» Lad ikke barn lege med smadele.

/\ ADVARSEL - Fare for at velte!
Hvis apparatet anbringes pa en sokkel, uden
at det fastgeres, kan det glide ned af soklen.

» Forbind apparatet fast med soklen.

» Advarsel: For at forhindre at apparatet kan
veelte, skal der anbringes en kompensa-
tionsanordning.

» Folg vejledningerne for montagen.

1.4 Sokkelskuffe

/A ADVARSEL - Brandfare!

Overfladerne pa sokkelskuffen kan blive me-

get varme.

» Opbevar kun ovntilbehgr i skuffen.

» Opbevar ikke anteendelige eller breendbare
genstande i sokkelskuffen.

1.5 Halogenlampe

/\ 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.

» Ror ikke ved glasafdaekningen.



» Undgéa bergring med huden under renge-
ring.

Undgéelse af tingsskader da

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stod!
Ved udskiftning af peeren er kontakterne i lam-
pefatningen stremferende.

» For at undga elektrisk sted skal det kontrol-
leres, at apparatet er slukket, inden lampen
udskiftes.

» Treek ogsa netstikket ud, eller sla sikringen
fra i sikringsskabet.

2 Undgaelse af tingsskader

2.1 Omradet ved ovnen

Overhold de pageeldende anvisninger under brugen af

ovnen.

BEMAERK!

Hvis temperaturen er over 50 °C, forarsager genstande

pa ovnbunden en varmeophobning. Bage og stegeti-

derne passer ikke mere, og emaljen bliver beskadiget.

» Anbring aldrig tilbehgr, folie, bagepapir eller fade
uanset art pa ovnbunden.

» Seet kun fade og beholdere pa ovnbunden, nar tem-
peraturen er indstillet til under 50 °C.

Aluminiumsfolie kan medfare en varig misfarvning af

ovndgrens rude.

» Aluminiumsfolie inde i ovnrummet ma aldrig berere
ruden i ovndaren.

Der dannes vanddamp, hvis der er vand i det varme

ovnrum. Ovnbunden kan blive beskadiget pa grund af

den store temperaturforskel.

» Heeld aldrig vand ind i ovnrummet, sa lsenge det er
varmt.

» Stil ikke service eller fade med vand pa ovnbunden.

Leengerevarende fugtighed i ovnrummet kan medfare

korrosion.

» Lad altid ovnrummet tarre efter anvendelsen.

» Opbevar ikke fugtige fadevarer i leengere tid i den
lukkede ovn.

» Opbevar ikke madretter i ovnrummet.

Det kan med tiden beskadige fronterne pa tilgreensen-

de skabe, hvis ovnen afkgles med aben dar.

» Lad altid apparatet kgle af med lukket dar efter drift
med hgj temperatur.
Seet ikke noget i klemme i deren.
Lad kun ovnrummet tarre med aben der efter tilbe-
redning med meget fugtighed.

2.2 Kogesektion

Dryp af frugtsaft fra bagepladen forarsager pletter, som

ikke kan fiernes igen.

» Laeg ikke for meget pa bagepladen ved bagning af
meget saftige frugtkager.

» Brug om muligt universalbradepanden, som er dy-
bere.

Ovnrens i en varm ovn beskadiger emaljen.

» Brug aldrig ovnrens i en varm ovn.

» Inden ovnen opvarmes neeste gang, skal alle rester
fiernes fuldstaendig fra ovnrum og ovndaer.

Hvis teetningen er steerkt tilsmudset, lukker apparatets

der ikke leengere rigtigt under brugen. De tilgreensende

skabsfronter kan blive beskadiget.

» Hold altid teetningen ren.

» Brug aldrig apparatet, hvis teetningen er beskadiget
eller mangler.

Apparatets dar kan blive beskadiget, hvis den bruges

som sidde- eller afleegningsplads.

» Brug ikke ovndaren til at sta eller sidde pa eller til at
leene sig op ad.

» Brug ikke apparatets dgr som frasaetningsplads for
service eller tilbehgr.

Hvis apparatet baeres eller flyttes ved hjeelp af afdeek-

ningens handtag, kan handtaget kneekke af, og haengs-

lerne kan tage skade. Afdaekningens handtag er ikke

konstrueret til at baere apparatets veegt.

» Beer eller flyt ikke apparatet ved hjeelp af afdeeknin-
gens handtag.

Ved grillning kan bagepladerne eller universalbrade-

panden a&ndre form pa grund af den hgje temperatur,

s& emaljeringen kan blive beskadiget, nar de tages ud.

» Séaet ikke bagepladen eller universalbradepanden
ind hgjere end rillehgjde 3 under grillning.

» Over rillehgjde 3 ma der kun grilles direkte pa ri-
sten.

Overhold de pageeldende anvisninger under brugen af apparatet.

Forhindring af materielle skader

Her findes de hyppigste arsager til skader og tips om, hvordan de undgas.

Skade Arsag

Anvisning

Pletter Tilberedning uden opsyn.

Hold gje med tilberedningen.

Pletter, glasmuslinger Spildte madvarer, iseer med hgjt sukkerind-

hold.

Fjern straks det spildte med en glasskraber.
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Skade

Arsag

Anvisning

Pletter, glasmuslinger
eller brud i glasset

Defekte gryder/pander, gryder/pander med
smeltet emalje eller med kobber- eller alumi-
niumsbund.

Anvend egnede gryder og pander i god
stand.

Pletter, misfarvninger

Uegnede renggringsmetoder.

Anvend kun renggringsmidler, der er bereg-
net til glaskeramik, og renger kun kogesek-
tionen i kold tilstand.

Glasmuslinger eller
brud i glasset

Slag pa kogesektionen, eller gryder/pander,
kaokkenredskaber og andre harde eller spid-
se genstande, der falder ned pa den.

Undga at stede hardt mod kogesektionens
glas under madlavningen, og at der falder
genstande ned pa kogesektionen.

Ridser, misfarvninger

Ru gryde-/pandebunde eller gryder og pan-
der, som skures hen over kogesektionen.

Kontroller gryder og pander. Lgft gryder og
pander, nar de flyttes.

Ridser

Salt, sukker eller sand.

Anvend ikke kogesektionen som arbejds- el-
ler afseetningsplads.

Skader pa apparatet

Gryder eller pander med frosttemperatur.

Brug aldrig gryder eller pander med frosttem-
peratur.

Skader pa gryder/
pander eller pa appa-
ratet

Tilberedning uden indhold.

Seet eller opvarm aldrig gryder eller pander
uden indhold pa en varm kogezone.

Glasskader

Smeltet materiale pa varme kogezoner, eller
varme grydelag, som laegges péa glasset.

Leeg ikke bagepapir, alu-folie, beholdere af
kunststof og grydelag pa kogesektionen.

Overophedning

Varme gryder/pander pa betjeningsfeltet eller

Seet aldrig varme gryder eller pander pa dis-

pa rammen.

se omrader.

2.3 Omradet ved skuffen

Overhold de pagaldende anvisninger under brugen af
skuffen.

BEM/ERK!

Leeg ikke varme genstande i sokkelskuffen. Sokkelskuf-
fen kan blive beskadiget.

» Leeg ikke varme genstande i sokkelskuffen.

Leeg ikke ovntilbeher i sokkelskuffen, som er hgjere

end skuffens hgjde. | modsat fald kan apparatet blive

beskadiget.

» Leeg ikke ovntilbehar i sokkelskuffen, som er hgjere
end skuffens hgjde.

3 Miljobeskyttelse og besparelse

3.1 Bortskaffelse af emballage

Alt emballagemateriale er miljgvenligt og egnet til gen-
brug.
» Bortskaf de enkelte dele adskilt efter art.

3.2 Energibesparelse

Overholdes disse henvisninger, forbruger dit apparat
mindre strom.

Forvarm kun apparatet, hvis det er angivet i opskriften

eller i Anbefalede indstillinger.

= Hvis apparatet ikke forvarmes, spares der op til 20
% energi.

Anvend mgrke, sortlakerede eller emaljerede bagefor-
me.
= Disse bageforme optager varmen seerlig godt.

Undlad sé& vidt muligt at dbne dgren under driften.
m Temperaturen i ovnen bibeholdes, og apparatet be-
haver ikke at eftervarme.

Bag flere retter direkte efter hinanden eller parallelt.

= Ovnrummet er opvarmet efter den ferste bagning.
Derved reduceres bagetiden for den efterfalgende
kage.

Ved leengere tilberedningstider kan ovnen slukkes

10 minutter, for tilberedningstiden er slut.

m Restvarmen er tilstraekkelig til feerdigtilberedning af
retten.

Fjern tilbehegr fra ovnrummet, som ikke skal bruges.
= Overflgdige tilbehgrsdele skal ikke opvarmes.

Lad dybfrostretter tg op inden tilberedningen.

m Derved spares den energi, der skulle bruges til
optening af retterne.

Bemaerk:

Apparatet bruger:

= Maks. 1 W ved drift med aktiveret display

= Maks. 0,5 W ved drift med deaktiveret display

Energibesparelse

Overholdes disse henvisninger, forbruger dit apparat
mindre strgm.



Veelg en kogezone, der passer til grydens starrelse.
Saet gryden/panden centreret pa.

Anvend gryder og pander, der har en bunddiameter,
som stemmer overens med kogezonens diameter.

Tip Gryde- og pandeproducenter angiver ofte grydedi-

ameteren foroven. Den er tit sterre end bunddiamete-

ren.

m Upassende gryder og pander eller ikke helt deekke-
de kogezoner forbruger meget energi.

Laeg lag pa gryder, der passer i stgrrelsen.
m Nar der tiloeredes uden |ag, bruger apparatet bety-
deligt mere energi.

Loft laget sa fa gange som muligt.
» Nar laget lgftes, undslipper der meget energi.

Egnede gryder og pander da

Brug glaslag.
m Gennem glaslaget kan indholdet i gryden ses, uden
at laget skal lgftes.

Brug gryder og pander med en plan bund.
= En ujaevn bund forgger energiforbruget.

Brug gryder og pander, der passer til mangden af

madvarer.

m Store gryder og pander med kun lidt indhold krae-
ver mere energi til opvarmning.

Tiloered med sma meangder vand.
= Jo mere vand, der er i gryderne eller panderne, de-
sto mere energi kraeves der til opvarmning.

Skru ned til et lavere kogetrin i god tid.
m Der forbruges unadigt meget energi, hvis videre-
kogningstrinnet er for hgijt.

4 Egnede gryder og pander

For at veere egnet til tilberedning med induktion skal
gryder og pander have en ferromagnetisk bund, altsa
kunne tiltreekkes af en magnet, endvidere skal bunden
svare til kogezonens starrelse. Seet gryden eller pan-

den pa en kogezone med en mindre diameter, hvis gry-
den eller panden ikke bliver registreret pa den pagsel-
dende kogezone.

4.1 Gryder og panders storrelse og
egenskaber

For at gryder og pander skal blive registreret korrekt,
skal deres starrelse og materiale opfylde visse kriterier.
Gryder og panders bund skal veere fuldsteendig plan
og glat.

Funktionen Test af gryder/pander kan bruges til kontrol
af, om den pagaeldende gryde eller pande er egnet.
Der findes flere oplysninger om dette i

— "Test af gryder/pander”, Side 16.

Gryder og pander Materialer

Egenskaber

Anbefalede gryder /

Gryder og pander af rustfrit stal med

Denne type gryder / pander fordeler varmen

pander sandwich-konstruktion, som fordeler varmen jaevnt, opvarmes hurtigt og sikrer korrekt re-
godit. gistrering.
Ferrromagnetiske gryder og pander af emal- Denne type gryder / pander opvarmes hurtigt
jeret stal, stabejern eller specielle gryder og  og sikrer korrekt registrering.
pander til induktion.

Velegnet Bunden er ikke fuldsteendig ferromagnetisk.  Hvis diameteren af det ferromagnetiske om-

rade er mindre end diameteren af grydens
eller pandens bund, er det kun det ferromag-
netiske omrade der opvarmes. Derved bliver
varmen ikke jeevnt fordelt.

um.

Gryde- og pandebunde med dele af alumini-

Dette reducerer den ferromagnetiske flade,
hvorved den afgivne effekt til gryden eller
panden reduceres. Gryder og pander af den-
ne type bliver eventuelt kun utilstraekkeligt el-
ler slet ikke registreret og derfor ikke tilstraek-
keligt opvarmet.

Ikke egnet
keramik, kobber eller aluminium.

Gryder og pander af normalt tyndt stal, glas,

Bemeerkninger
= Der ma som grundregel ikke anvendes adapter-
plader mellem kogesektionen og gryder og pander.

m  Opvarm ikke tomme gryder eller pander, og anvend
ikke gryder og pander af tyndt materiale, fordi de
kan blive meget kraftigt opvarmet.



da Opstilling og tilslutning

5 Opstilling og tilslutning

Her findes oplysninger om, hvor og hvordan apparatet
bedst opstilles. Laes 0ogsd, hvordan apparatet tilsluttes
til stramnettet.

5.1 Elektrisk tilslutning

Den elektriske tilslutning skal udferes af en autoriseret
fagmand. Forskrifterne fra det pageeldende elektricitets-
selskab skal overholdes.

m  Dette apparat er beregnet til fast tilslutning til stram-
nettet med stremkablet pa apparatet. Ved beskadi-
gelse ma kablet aldrig fiernes fra apparatet eller ud-
skiftes med et kabel med/uden stik.

= Hyis nettilslutningsledningen til apparatet bliver be-
skadiget, skal den udskiftes af producenten eller af
dennes kundeservice eller en lignende kvalificeret
person for at undgd, at der opstar fare.

m  Hvis apparatet tilsluttes forkert, bortfalder garantien
ved skader.

Oplysning om elektrisk tilsluthing hos installateren:

= Hvis stikket ikke er tilgeengeligt efter installationen,
skal installationen forsynes med en alpolet afbryde-
ranordning med en kontaktafstand pa min. 3 mm.
Ved tilslutning med stik er dette ikke ngdvendigt,
hvis stikkontakten er tilgaengelig.

m  Elekirisk sikkerhed: Komfuret er et apparat med be-
skyttelsesklasse | og méa kun anvendes, nar det er
tilsluttet en jordledning.

= Anvend et kabel af type H 05 VV-F eller et andet ka-
bel med de samme egenskaber.

Vigtige oplysninger om elektrisk tilslutning
Overhold fglgende anvisninger, og kontroller at:

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stad!

Ved kontakt med spaendingsfarende dele er der fare

for elektrisk stad.

» Rar kun ved netstikket med terre heender.

» Treek aldrig netstikket ud af stikdasen under driften.

» Hold altid direkte pa selve stikket, og tresk ikke i led-
ningen, fordi dette kan beskadige den.

Netstik og stikdase passer sammen.

Netstikket altid er tilgaengeligt.

Ledningstveersnittet er tilstreekkeligt stort.

Netledningen ikke bliver knaekket, klemt, aendret el-

ler skaret over.

m  En eventuel udskiftning af netledningen ma kun ud-
fores af en faguddannet elekiriker. Netledningen kan
fas som reservedel hos kundeservice.

= Der méa ikke anvendes multistik, -koblinger eller for-

leengerledninger.
Jordingssystemet er installeret efter forskrifterne.
Hvis der anvendes et fejlstreamsrelae, ma der kun
bruges en type med dette maerke &I, Kun dette
maerke er garanti for, at de gaeldende forskrifter
overholdes.

= Netledningen ikke kommer i bergring med varmekil-

der.

5.2 Opstilling af apparat

Apparatet skal opstillet pa en glat underlag.
Apparatet ma ikke opstilles bag en dekorations- eller
skabslage. Fare som falge af overophedning.

Tilgreensende skabe

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

Vaegbefaestigelse

For at sikre apparatet mod at vippe skal det fastgeres
til veeggen med de medfelgende beslag. Falg mon-
tagevejledningen ved fastggrelsen af apparatet til veeg-
gen.

5.3 Afmontage af apparat
Afbryd stremforsyningen til apparatet.

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stod!

Ved afbrydelsen af streamforsyningen til apparatet kan
forbindelserne forarsage restspaending.

» Apparatet ma kun tilsluttes af en fagmand.

5.4 Dorsikring

Ovndegren er forsynet med en dersikring for at forhin-
dre, at bagrn kan komme til at rgre ved den varme ovn
indvendigt. Dgrsikringen er placeret over ovndaren.

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

Abning af apparatets dor
» Tryk sikringen opad.

V0

[/

N

N &

|

Fjernelse af dersikring

1. Abn ovnderen.
- "Abning af apparatets dar", Side 8



2. Skru skruen ud, og fiern dersikringen.

Leer apparatet at kende da

3. Luk ovndgren.

6 Laer apparatet at kende

6.1 Dette apparat

Her kan du finde en oversigt over apparatets bestand-
dele.

Bemeerk: Afhaengigt af apparattype kan enkeltheder pa
billedet afvige, f.eks. farve og form.

/= ==\

oo 00 00 —

{ J

— 23

Forklaring
Kogesektion

Betjeningsfelter

Kaleventilator'
Ovndear

Magasinskuffe'

ol el

' Afheengigt af apparatets udstyr

6.2 Betjeningsfelter
Via betjeningsfeltet indstilles alle apparatets funktioner,
og du informeres om driftstilstanden.

Betjeningselementer

Via betjeningselementerne indstilles alle apparatets
funktioner, og du informeres om driftstilstanden.

Betjeningselement Forklaring

Funktionsvaelger Ovnfunktionerne og yderli-
gere funktioner indstilles
med funktionsveelgeren.
Fra position nul © kan
funktionsveelgeren drejes
bade mod hgjre og ven-
stre.

Afhaengigt af apparatets
type kan funktionsveelge-
ren forseenkes. Tryk pa
funktionsveelgeren for at
fa den til at ga i indgreb /
ud af indgreb i position
nul O,

— "Ovnfunktioner og funk-
tioner", Side 10




da Ler apparatet at kende

Betjeningselement Forklaring Betjeningselement Forklaring

Temperaturvaelger Temperaturveelgeren Kogezonebetjeningsk- Effekten for de enkelte
bruges til indstilling af napper kogezoner indstilles med
temperaturen for ovnfunk- de 4 betjeningsknapper.
tionerne og til valg af Symbolet over de respek-
indstillinger for yderligere tive betjeningsknapper vi-
funktioner. ser, hvilken kogezone der
Fra position nul ® kan indstilles.

temperaturveelgeren kun
drejes mod hgijre, til den
nar anslaget.

Afheaengigt af apparatets
type kan temperaturvesl-
geren forsaenkes. Tryk pa
temperaturveelgeren for at
fa den til at ga i indgreb /
ud af indgreb i position
nul @,

- "Temperatur og indstil-
lingstrin®, Side 11

Ovnfunktioner og funktioner
Her forklares forskelle og anvendelsesomrader, sa der altid veslges en egnet ovnfunktion til den pageeldende ret.

Symbol  Ovnfunktion Anvendelse og funktionsmade

3D varmluft Bagning og stegning i ét eller flere lag.
Ventilatoren fordeler varmen fra det ringformede varmeelement i bagveeggen
jeevnt i ovnrummet.
Denne ovnfunktion bruges til fastlaeggelse af energiforbruget ved drift med cirku-
lationsluft og af energiklassen.

S
0/

Varmluft, skdnsom Skansom tilberedning af udvalgte retter uden forvarmning i ét lag.
Ventilatoren fordeler varmen fra det ringformede varmeelement i bagveeggen
jeevnt i ovnrummet. Der er faser, hvor retterne tilberedes med restvarme.
Temperaturer op til 200 °C er bedst egnede.

/
\!

Pizzatrin Tilberedning af pizza eller retter, som kraever meget varme nedefra.
Det nederste varmeelement og det ringformede varmeelement i bagveeggen var-
mer.

[;] Undervarme Eftertilberedning eller tilberedning i vandbad.
Varmen kommer nedefra.

Grill, stor flade Grilining af flade stykker grillmad, som steaks, pglser eller toast. Gratinering af
retter.
Hele fladen under grillelementet opvarmes.

X Varmluft/impulsgrill Stegning af fierkree, hele fisk eller starre kedstykker.

Grillelementet og ventilatoren teendes og slukkes skiftevis. Ventilatoren hvirvier
den varme luft rundt om retten.

W)

Over-/undervarme Traditionel bagning eller stegning i ét lag. Denne opvarmningsmade er saerlig
velegnet til kager med saftig beleegning.
Varmen kommer ensartet oppefra og nedefra.
Denne ovnfunktion bruges til fastleeggelse af energiforbruget ved konventionel
drift.

Yderligere funktioner
Her findes en oversigt over apparatets yderligere funktioner.

Symbol  Funktion Anvendelse

§ Lynopvarmning Hurtig forvarmning af ovnrummet uden tilbehgr.
- "Lynopvarmning", Side 17

Ovnlampe Belysning af ovnrummet uden opvarmning.

10



Temperatur og indstillingstrin
Ovnfunktionerne og funktionerne har flere indstillinger.

Leer apparatet at kende da

Symbol  Funktion Anvendelse

o Position nul

Apparatet varmer ikke.

50-275 Temperaturomrade

Indstilling af temperatur i ovnrummet i °C.

1,2, 3 Grilltrin

eller Grill, lille flade.
[, 11, 1l 1 = lavt

2 = mellem

3 = kraftigt

Indstil grilltrinnene afheengigt af apparatets type for grillen, Grill, stor flade og for

Opvarmningsindikator

Apparatet viser, nar det varmer.

Nar apparatet varmer, lyser indikatorlampen over tem-

peraturveelgeren. | pauserne mellem opvarmningsfaser-

ne slukkes indikatorlampen.

Ved forvarmning er det optimale tidspunkt for isaetning

af retten naet, nar indikatorlampen slukkes for ferste

gang.

Bemeaerkninger

= Nar funktionen ovnbelysning og en temperatur er
indstillet, lyser opvarmningsindikatoren ogsa. Appa-
ratet varmer ikke.

= Hvis apparatet har ovnbelysning som funktion, og
der er indstillet en temperatur, lyser opvarmningsin-
dikatoren ogsa. Apparatet varmer ikke.

= P4 grund af den termiske treeghed kan det ske, at
den viste temperatur ikke helt svarer til den faktiske
temperatur i ovnrummet.

Madlavning med induktion

Madlavning med induktion indebeerer nogle forskelle
sammenlignet med almindelige kogesektioner og en
reekke fordele som tidsbesparelser ved kogning og
stegning, energibesparelse samt lettere pleje og renge-
ring. Med induktion er varmekontrollen ogséa bedre, for-
di varmen genereres direkte i gryden eller panden.

Kogezonernes fordeling

@

| |

m
Den angivne effekt blev malt med standardgryder, som

er beskrevet i IEC/EN 60335-2-6. Effekten kan variere
afheengigt af starrelse og materiale for gryder / pander.

-@

Kogezo- Storrelse Maksimal effekt
ne

/B @18 cm  Effekttrin 9 1.800 W

PowerBoost 3.100 W

] Effekttrin 9 1.400 W
14,5 0cm  powerBoost 2.200 W

m @ 21 cm  Effekttrin 9 2.200 W
PowerBoost 3.700 W

Betjeningsfelt

Enkelte detaljer, som farve eller form, kan afvige fra af-
bildningen.

I [
50.1.08. .
o0 (Yo oo
'_'.O I Iy I X
) ) ® min
_®_ = - +  soosta (O
Touch-felter
Sensor  Funktion
® Hovedafbryder
O Valg af kogezone
—/+ Valg af indstillinger
BOOSTA  PowerBoost
® Tidsfunktioner
C= Barnesikring
Indikatorer

Indikator Funktion

0 Driftstilstand
-9 Kogetrin

H/k Restvarme

] PowerBoost
oo Tidsfunktioner

Touch-felter og indikatorer

Nar et symbol bergres, bliver den pageeldende funktion

aktiveret.

= Hold altid betjeningsfeltet rent og tert. Fugt forringer
funktionen.

m  Placer ikke gryder eller pander i neerheden af indi-
katorer og sensorer. Elektronikken kan blive overop-
hedet.

11



da Tilbehor

Kogezone

Kontroller, inden madlavningen pabegyndes, om gry-
dens eller pandens sterrelse passer til den kogezone,
der skal bruges:

Omrade Kogezonetype

O Enkelt kogezone

Restvarmeindikator

Kogesektionen har en restvarmeindikator for hver
kogezone. Rer ikke ved kogezonen, sa leenge restvar-
meindikatoren lyser.

Indikator Betydning

H Kogezonen er meget varm.
h Kogezonen er varm.
6.3 Ovhrum

Nogle funktioner i ovnrummet gar betjeningen af appa-
ratet lettere.

Ribberammer

Tilbehagret kan anbringes i forskellige hgjder i ribberam-
merne.

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

Ribberammerne kan tages ud, f.eks. til rengering.

— "Ribberammer", Side 21

| )

—

<

&

—\

N e
e

Selvrensende flader

Bagveeggen i ovnrummet er selvrensende. De selvren-
sende flader er belagt med et porgst, mat keramisk lag
med en ru overflade. Nar apparatet er i drift, opsuger
de selvrensende flader fedtsprajt fra bagning, stegning
eller grillning og nedbryder dem.

Hvis de selvrensende flader ikke laengere renser til-
straskkeligt under driften, skal ovnen opvarmes mal-
rettet.

— "Rengaring af selvrensende flader i ovhrummet",
Side 19

Koleventilator

Afhaengigt af apparatets temperatur teendes og slukkes
koleventilatoren. Den varme Iuft kommer ud over de-
ren.

BEMZAERK!

Ventilationsdbningerne over ovndgren ma ikke daekkes
til. Apparatet bliver i givet fald overophedet.

» Hold ventilationsabningerne fri.

For at afkele apparatet hurtigere fortsaetter kaleventila-
toren med at kere et stykke tid efter brugen.

Ovndor

Hvis apparatets der abnes under igangvaerende drift,
fortseettes driften.

Kondensvand

Der kan dannes kondensvand i ovnrummet og ved
ovndaren under tilberedningen. Det er normalt og for-
ringer ikke apparatets funktion. Tar kondensvandet af
efter tilberedningen.

7 Tilbehor

Anvend originalt tilbehar. Det er tilpasset til apparatet.

Bemeerk: Tilbehgret kan deformeres pga. varmen. Det
har ingen indflydelse pa funktionen. Deformationen for-
svinder, nar tilbehgret kaler af.

12

Afheengigt af apparatets type kan det medfelgende til-
behgar variere.



Inden den farste ibrugtagning da

Tilbehor

Anvendelse

Rist

= Bageforme
Teerte-/gratinforme
Fad/beholder

Kad, f.eks. stege eller grillmad
Dybfrostretter

Universalbradepande -

Fugtige kager

Smakager

Brad

Store stege

Dybfrostretter

Opsamling af vaeskedryp, f.eks. fedt fra
grillning pa risten.

Bageplade

Kager pa bageplade
Rerekage, enkel

Moussaka-bradepande

7

= Gratiner med tilberedte ingredienser
Store stege
Opsamling af vaeskedryp, f.eks. fedt fra
grillning pa risten.

7.1 Anvendelse af tilbehor

Tilbehgret skal vende rigtigt, nar det sasttes ind i ovnen.

Kun sadan kan tilbeharet ca. halvvejs ud, uden at det

vipper.

1. Seet altid tilbehgret ind mellem de to styreskinner pa
en rillehgjde.

Rist Saet risten ind med den abne side
mod ovndgren og krumningen ~— ven-
dende nedad.

Bageplade Seet bagepladen ind med den skré si-
F.eks. uni- de vendende mod ovndaren.

versal-

bradepan-

de eller

bageplade

2. Skyd tilbehgret helt ind, sa det ikke rgrer ved ovnde-
ren.

Bemeerk: Tag tilbehgr ud af ovnen, der ikke skal
bruges under driften.

7.2 Yderligere tilbehor

Der kan kebes supplerende tilbehgr hos kundeservice,
hos forhandleren eller pa Internettet.

Pa internettet og i vores brochurer findes et bredt sorti-
ment til dette apparat:

www.bosch-home.com

Tilbehar er specifikt for det enkelte apparat. Angiv altid
den ngjagtige betegnelse (E-nr.) for apparatet.

Det tilgeengelige tilbehgr til det aktuelle apparat kan
ses i online shoppen eller hos kundeservice.

8 Inden den forste ibrugtagning

Foretag indstillingerne for den ferste ibrugtagning. Ren-
ger apparatet og tilbeharet.

8.1 Rengering af apparat inden forste
ibrugtagning

Inden der tilberedes retter i apparatet fgrste gang, skal
ovnrummet og tilbehgret rengares.

1. Fjern tilbeharet og rester af emballage fra ovnrum-
met, som f.eks. styroporkugler.

2. Tor de glatte flader i ovnrummet af med en blad fug-
tig klud inden opvarmningen.

3. Luft ud i kekkenet, mens apparatet varmer.

4. Indstil ovnfunktion og temperatur.
— "Generel betjening”, Side 17

Ovnfunktion 3D-varmluft
Temperatur Maksimum
Varighed 1 time

5. Sluk for apparatet efter den angivne varighed.

6. Vent, til ovnrummet er kalet af.

7. Rengar glatte flader med opvaskevand og en opva-
skeklud.

8. Rengor tilbehgret med opvaskevand, en opvaske-
klud eller en blgd berste.

13



da Betjening af kogesektion

9 Betjening af kogesektion

Her findes de vigtigste oplysninger om betjening af
kogesektionen.

9.1 Teend og sluk af kogesektion
» Teend og sluk kogesektionen med hovedafbryderen

Kégesektionen slukkes automatisk, nar alle kogezo-
ner har veeret slukket i mere end 20 sekunder.

ReStart
» Hvis apparatet teendes igen indenfor de forste 4 se-

kunder efter slukningen, bliver kogesektionen akti-
veret med de sidste indstillinger.

9.2 Indstilling af kogezoner

Bergr + eller — for at vaelge det gnskede tilgeengelige
effekttrin.

Hvert effekttrin har et mellemtrin. Det er markeret med
en prik.

Effekttrin

[

i Laveste effekttrin

g Hgjeste effekttrin

Bemaerkninger

m  For at beskytte apparatets elektroniske komponen-
ter mod overophedning eller stramsted kan koge-
sektionen reducere effekttrinnet midlertidigt.

= For at undgd stgjudvikling fra apparatet kan koge-
sektionen midlertidigt reducere effekttrinnet.

Valg af kogezone og effekttrin

1. Tryk let pa O for at veelge kogezonen.

2. Velg effekttrinnet indenfor de naeste 10 sekunder:
- Tryk let pa =+ for at vaelge effekitrinnet 5.
- Tryk let pa — for at veelge effekttrinnet 4.

v Effekttrinnet er indstillet.

Bemeerk: Hvis der ikke er placeret en gryde eller pan-
de pa kogezonen, eller gryden / panden ikke er egnet,
blinker det valgte effekttrin. Efter en vis tid slukkes
kogezonen.

QuickStart

» Nar der seettes en gryde eller pande pa kogesektio-
nen, inden den taendes, bliver gryden eller panden
registreret, nar kogesektionen teendes, og den pa-
geeldende kogezone bliver automatisk valgt. Veelg
effekttrinnet indenfor de nasste 20 sekunder, ellers
slukkes kogesektionen igen.

FEndring af effekttrin og slukning af kogezone

1. Velg kogezonen.
2. Tryk let pa + eller —, til det gnskede effekttrin vises.
Indstil & for at slukke kogezonen.

Hurtig slukning af en kogezone

Berar symbolet for kogezonen i 3 sekunder. Kogezo-
nen slukkes.

14

9.3 Gode rad om madlavning

Tabellen viser, hvilket effekttrin (—==) der egner sig til
den pagaseldende madvare. Tilberedningstiden ((® min)
kan variere afhaengigt af madvarens art, vaegt, tykkelse
og kvalitet. Indstil effekttrin 8 - 9 til forvarmning.

—== ® min
Smeltning
Smar, honning, gelatine 1-2 -
Opvarmning og varmholdning
Kogte polser ' 3-4 -
Optoning og opvarmning
Spinat, dybfrost 3-4 15-25
Traekke, simre
KartoffelkloBe 4. -5, 20-30
Monterede saucer, f.eks. sauce 3-4 8-12
bearnaise, sauce hollandaise
Kogning, dampning
Ris med dobbelt vandmeangde 2.-3 15-30
Pillekartofler 4.-5 25-35
Pasta ' 6-7 6-10
Suppe 3.-4. 15-60
Grgntsager 2.-3 10-20
Sammenkogt ret i trykkoger 4.-5 -
Grydestegning
Grydesteg 4-5 60 - 100
Gullasch 3-4 50-60
Grydestegning/stegning med
lidt fedt '
Schnitzel, naturel eller paneret 6 -7 6-10
Steak, tykkelse 3 cm 7-8 8-12
Fierkraebryst, tykkelse 2cm?  5-6 10 - 20
Hamburgere, tykkelse 2cm?  6-7 10-20
Fisk og fiskefilet, paneret 6-7 8-20
Rejer og skaldyr 7-8 4-10
Sautering af friske grentsager 7-8 10-20
0g svampe
Dybfrostretter, f.eks. pande- 6-7 6-10
retter
Omeletter, stegt én ad gangen 3. - 4. 3-10

Fritering, 150-200 g pr. portion
i 1-21 liter olie, friteret portions-
vis

Dybfrostprodukter, f.eks. pom- 8-9 -
mes frites, chicken nuggets

Grgntsager, svampe, paneret 6-7 -
eller i gldej eller tempura

Smat bagveerk, f.eks. berlinere, 4-5 -
frugt i glde;j

" Uden lag
2 Vend ofte




Tidsfunktioner da

10 Tidsfunktioner

Kogesektionen har forskellige funktioner til indstilling af
tilberedningstid:

®  Sluknings-timer

= Minutur

10.1 Sluknings-timer

Giver mulighed for programmering af en tilberednings-
tid for en kogezone, som automatisk slukkes, nar den
indstillede tid er géet.

Programmering af tilberedningstid

1. Tryk let pa ©.

v Indikatoren « for kogezonen lyser.

2. Veelg tilberedningstiden med + eller —.

v Tiden begynder at teelle ned.

Bemaerk: Det er muligt automatisk at indstille den sam-
me tilberedningstid for alle kogezoner. Der findes flere
oplysninger om dette i

- "Grundindstillinger”, Side 15.

AEndring eller sletning af tilberedningstid
1. Veelg kogezonen.

2. Tryk let pa G.
3. Tryk pa + eller — for at &endre tilberedningstiden, el-

ler indstil til 44,

10.2 Minutur

Minuturet kan aktiveres med en tid fra O til 99 minutter.
Denne funktion fungerer uafthangigt af kogezoner og
andre indstillinger. Det slukker ikke automatisk for
kogezonerne.

Indstilling af minutur

1. Veelg kogezonen, tryk to gange pa ©.
v e lyser ved siden af &.

2. Vealg den enskede tid med + eller —.
v Tiden teeller ned.

FEndring eller sletning af tid pa minutur
1. Berar ® gentagne gange, til indikatoren e lyser ved
siden af &.

2. Tryk pa + eller — for at sendre tilberedningstiden, el-
ler indstil til 2.

11 PowerBoost

Giver hurtigere opvarmning af stgrre meengder vand
end med kogetrin 5.

Denne funktion er tilgeengelig for alle kogezoner, sa-
fremt der ikke er andre kogezoner i brug.

| modsat fald blinker & og 5 i kogetrins-indikatoren.
Tryk pa Boost A for at aktivere eller deaktivere.

12 Bornesikring

Kogesektionen er udstyret med en bgrnesikring. Der-
med kan det forhindres, at bern teender for kogesektio-
nen.

For at kunne aktivere funktionen, skal kogesektionen
slukkes.

Aktiveres eller deaktiveres ved bergring af C= i 4 se-
kunder.

Hvis barnesikringen skal aktiveres automatisk, hver
gang kogesektionen slukkes, findes der flere oplysnin-
ger i Grundindstillingerne — Side 15.

13 Grundindstillinger

Apparatets grundindstillinger kan tilpasses efter egne gnsker og behov.

13.1 Oversigt over grundindstillingerne

Indikator Indstilling Veerdi
ci Bornesikring 0 - Manuel.
i Automatisk.
£ - Deaktiveret.
cc Akustiske signaler {1 — Kvitterings- og fejlsignaler er deaktiveret.
{ — Kun fejlsignal er aktiveret.
.:j — Kun kvitteringssignal er aktiveret.
3 - Alle lydsignaler er aktiveret '.
ch Automatisk frakobling af kogezoner. 00 - slukket.

£1-89 - Minutter frem til automatisk slukning.

' Fabriksindstilling

15
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Indikator Indstilling Veerdi
ch Varighed af lydsignal for Timer-slut ! — 10 sekunder '
c - 30 sekunder
3 -1 minut
c Effektbegreensning 0 - Deaktiveret. Kogesektionens maksimumeffekt '.
Gar det muligt om ngdvendigt at begraense {- 1000 W. Laveste effekt.
kogesektionens samlede effekt svarende til i.-1500 W.
forholdene i den pagaeldende el-installation. ...
De tilgaengelige indstillinger afheenger af 3-3000 W. Anbefalet ved 13 A.
kogesektionens maksimumeffekt. De ngjagti- 3. - 3500 W. Anbefalet ved 16 A.
ge angivelser findes péa typeskiltet. Nar funk- +- 4000 W.
tionen er aktiveret, og kogesektionen nar den “. - 4500 W. Anbefalet ved 20 A.
indstillede effektgreense, vises _, og det er ik- ...
ke muligt at veelge et hgjere effekttrin. 9 - Kogesektionens maksimumeffekt.
cS Tidsinterval for valg af kogezone {l - Ubegraenset: Den sidst valgte kogezone kan indstil-
les, uden at den ferst skal veelges.'
! - Begraenset: — Den sidst valgte kogezone kan indstil-
les inden for 10 sekunder, efter at den er valgt. Derefter
skal kogezonen veelges igen, inden den kan indstilles.
cic Test af gryder/pander Ll - Ikke egnet.
Med denne funktion kan kvaliteten af gryder 1 - Ikke optimal.
og pander kontrolleres. Z - Velegnet.
ccd Automatisk Management ved effektbe- 1 - Deaktiveret: Viser ikke effektbegraensningen, med
greensning mindre =7 er aktiveret.’
{ - Aktiveret: Viser altid effektbegraensningen.
ci Nulstille til fabriksindstillinger 0 - Individuelle indstillinger .

i - Fabriksindstillinger.

' Fabriksindstilling

13.2 Abne grundindstillinger

Krav: Kogesektionen skal veaere slukket.

1. Berar O for teende kogesektionen.

2. Bergr indenfor de naeste 10 sekunder C= i 4 sekun-
der.

Produktoplysninger Indikator
Liste over Teknisk Kundeservice (TK) L /
Fabrikationsnummer Fd
Fabrikationsnummer 1 oe.
Fabrikationsnummer 2 0s

v De forste fire indikatorer viser produktoplysningerne.
Ror let ved =+ eller — for at vise de enkelte indikato-
rer.

3. Bergr C= for at abne grundindstillingerne.

v c og { lyser skiftevis samt £f som forindstillet vaerdi.

4. Bergr C= gentagne gange, til den gnskede indstil-
ling vises.

5. Veelg den gnskede veaerdi med + eller —.

6. Bergr =i 4 sekunder.

Indstillingerne er gemt.

<

13.3 Forlade grundindstillinger

» Bergr O for at forlade grundindstillingerne og slukke
kogesektionen.

14 Test af gryder/pander

Kvaliteten af gryder og pander har stor indflydelse pa
hastigheden og resultatet af madlavningen.

Med denne funktion kan kvaliteten af gryder og pander
kontrolleres.

Inden kontrollen skal det sikres, at diameteren af gry-
dens eller pandens bund svarer til diameteren af den
kogezone, der anvendes.

Adgangen til funktionen findes i grundindstillingerne.

— Side 15
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14.1 Fremgangsmade ved kontrol af gryder
og pander

1. Seet en gryde eller pande med ca. 200 ml vand pa
midten af den kogezone, som passer bedst til gry-
de-/pandebundens diameter.

2. Abn grundindstillingerne, og veelg c i 2.

3. Tryk let pa + eller —. | kogezonerne blinker
indikatoren —.

v Funktionen er aktiveret.

v Efter 20 sekunder vises resultatet i kogezone-indika-
torerne.



14.2 Kontroller resultat

| falgende tabel kan resultatet af kogeprocessens kvali-
tet og hastighed kontrolleres:

Resultat

L',’ Gryden/panden er ikke egnet til brug
med kogezonen og bliver derfor ikke
opvarmet. '

' Hvis der findes en mindre kogezone, skal gryden /
panden testes pa den.

Generel betjening da

Resultat

! Gryden/panden opvarmes langsomme-
re end forventet, og tilberedningen forla-
ber ikke optimalt. '

,_:’ Gryden/panden opvarmes korrekt, og
resultatet af tilberedningen er optimalt.

' Hvis der findes en mindre kogezone, skal gryden /
panden testes pa den.

Beror + eller — for at aktivere funktionen.

15 Generel betjening

15.1 Teending af apparat

» Drej funktionsveelgeren veaek fra position nul ©.
v Apparatet er teendt.

15.2 Slukning af apparat

» Drej funktionsveelgeren til position nul ©.
v Apparatet er slukket.

15.3 Ovnfunktioner og temperatur

1. Indstil ovnfunktionen med funktionsveelgeren.

2. Indstil temperatur eller grilltrin med temperaturveel-
geren.

v Efter fa sekunder begynder apparatet at varme.

3. Sluk for apparatet, nar retten er feerdig.

Tip Den mest velegnede ovnfunktion til retten findes i
beskrivelsen af ovnfunktioner.

AEndring af ovnfunktion
Ovnfunktionen kan altid eendres.

» Indstil den gnskede ovnfunktion med funktionsvael-
geren.

AEndring af temperatur
Temperaturen kan altid eendres.

» Indstil den gnskede temperatur med temperaturvael-
geren.

16 Lynopvarmning

For at spare tid kan opvarmningens varighed reduce-
res med lynopvarmningen.

Anvend kun lynopvarmning, nar der er indstillet en tem-
peratur pa over 100 °C.

Efter lynopvarmningen er det bedst at anvende
falgende ovnfunktioner:

= 3D-varmluft

= Qver-/undervarme O

16.1 Indstilling af lynopvarmning

Saet farst retten i ovnen, nar lynopvarmningen er afslut-
tet, fordi tilberedningen derved bliver mere ensartet.

1. Indstil Lynopvarmning 8 med funktionsveelgeren.

2. Indstil den gnskede temperatur med temperaturveel-
geren.

v Efter nogle sekunder starter lynopvarmningen.

v Nar lynopvarmningen er afsluttet, slukkes opvarm-
ningsindikatoren.

3. Indstil en egnet ovnfunktion med funktionsveelgeren.

4. Saet retten ind i ovnen.

17 Renggring og pleje

Renger og plej maskinen omhyggeligt, sd maskinen
forbliver funktionsdygtig leenge.

17.1 Rengoringsmidler

Anvend ikke uegnede rengaringsmidler for ikke at be-
skadige de forskellige overflader.

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stod!

Indtreengende fugtighed kan forarsage et elektrisk stgd.

» Brug ikke damprenser eller hgjtryksrenser til at ren-
gere apparatet.

BEMZ/ERK!

Uegnede rengegringsmidler beskadiger apparatets over-

flader.

» Anvend ikke aggressive eller skurende renggrings-
midler.

» Brug ikke rengaringsmidler med hgjt indhold af al-
kohol.

» Brug ikke harde skuresvampe eller renggringssvam-
pe.

» Brug ikke specialrengeringsmidler, mens apparatet
endnu er varmt.

Ovnrens i en varm ovn beskadiger emaljen.

» Brug ikke ovnrens i en varm ovn.

17
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» Inden ovnen opvarmes naste gang, skal alle rester

fiernes fuldstaendig fra ovnhrum og ovndaer.

Egnede rengeringsmidler

Anvend kun egnede rengegringsmidler til de forskellige

overflader i apparatet.

Apparat

Nye svampeklude indeholder rester fra fremstillingen.
» Skyl nye svampeklude grundigt inden brug.

Falg vejledningen til rengering af apparatet.
— "Rengaring af apparatet”, Side 19

Overflade

Egnede rengeringsmid-
ler

Anvisninger

Rustfrit stal

= Varmt opvaskevand

m  Specielle plejemidler
til varme overflader af
rustfrit stal

For at undga korrosion skal pletter af kalk, fedt, stivelse og protein
fiernes fra overflader af rustfrit stal med det samme.
Pafer plejemidlet til rustfrit stal i et ganske tyndt lag.

Emalje, kunststof,
lakerede eller sil-

ketrykte overflader

F.eks. betjenings-
felt

Varmt opvaskevand

Anvend ikke glasrengaringsmiddel eller glasskraber.

Knapper

= Varmt opvaskevand

Renger med en blad rengaringssvamp, og tar efter med en blgd
klud.
Teetningen ma ikke tages af eller skures.

Glaskeramisk
kogesektion

= Renggringsmiddel til
glaskeramik

Folg anvisningerne om rengering pa rengaringsmidlets emballage.
Fjern kraftig tilsmudsning med en glasskraber.

Magasinskuffe

= Varmt opvaskevand

Renger med en opvaskeklud.

Ovnder

Omrade

Egnede renggringsmid-
ler

Anvisninger

Glasruder i ovn-
der

= Varmt opvaskevand

Brug ikke glasskrabere eller rustfri stalspiraler.

Tip Glasruderne i ovnderen kan afmonteres for grundig rengering.
- "Ovndgr", Side 21

Degrpanel m  Af rustfrit stal: Anvend ikke glasrengeringsmiddel eller glasskraber.
Rengeringsmiddel til  Tip Tag det overste derpanel af for grundigere rengering.
rustfrit stal — "Ovndgr" Side 21
m  Af kunststof:
Varmt opvaskevand
Handtag = Varmt opvaskevand For at undgé hardnakkede pletter skal afkalkningsmidler fiernes fra
handtagene med det samme.
Derteetning = Varmt opvaskevand Taetningen ma ikke tages af eller skures.
Darsikring = Varmt opvaskevand Rengoer med en opvaskeklud.

Afmonter barnesikringen til rengegring.
- "Darsikring”, Side 8
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Omrade
ler

Egnede rengoringsmid- Anvisninger

Emaljerede over- ® Varmt opvaskevand
flader = Eddikevand
= QOvnrens

Ved steerk tilsmudsning skal smudset opblagdes og fiernes med en
barste eller en rustfri stalspiral.
Lad ovnrummet tgrre med &ben der efter rengaringen.

Bemaerkninger

= Ved meget hgje temperaturer indbreendes emaljen, og der opstar
mindre farveforskelle. Apparatets funktionsdygtighed bliver ikke
pavirket af dette.

m  Kanterne pé tynde bageplader kan ikke emaljeres fuldsteendigt,
sa de kan vaere ru. Korrosionsbeskyttelsen bliver ikke forringet af

dette.

= Rester af levnedsmidler efterlader en hvid beleegning pa de emal-
jerede overflader. Belaegningen udger ingen sundhedsfare. Appa-
ratets funktionsdygtighed bliver ikke pavirket af dette. Belaegnin-
gen kan fjernes med citronsyre.

Selvrensende -

Folg vejledningen om de selvrensende flader.

flader — "Rengaring af selvrensende flader i ovnrummet", Side 19

Ovnlampens glas- ® Varmt opvaskevand
afdeekning

Anvend ovnrens ved steerk tilsmudsning.

Ribberammer = Varmt opvaskevand Ved steerk tilsmudsning skal smudset opblades og fiernes med en
barste eller en rustfri stalspiral.
Tip Ribberammerne kan tages ud til rengaring.
- "Ribberammer”, Side 21
Tilbehar = Varmt opvaskevand Ved steerk tilsmudsning skal smudset opblades og fiernes med en
= QOvnrens barste eller en rustfri stalspiral.

Emaljeret tilbehar er egnet til vask i opvaskemaskine.

17.2 Rengoring af apparatet

For at undga skader pa apparatet ma det kun rengeres
som foreskrevet og med egnede renggringsmidler.

/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!

Under brugen bliver selve apparatet og de tilgaengelige
dele meget varme.

» Veer forsigtig, og undgé at bergre varmeelementer.
» Hold sma bern under 8 ar pa sikker afstand.

/\ ADVARSEL - Brandfare!

Lose madrester, fedt og stegesaft kan anteendes.

» Fjern groft snavs fra ovnrummet, varmeelementerne
og tilbeharet inden driften.

Krav: Fglg anvisningerne om rengaringsmidler.
- "Rengaringsmidler", Side 17
1. Brug varmt opvaskevand og en opvaskeklud til ren-
gering af apparatet.
- Ved visse overflader kan der anvendes andre
rengaringsmidler.
— "Egnede rengagringsmidler", Side 18
2. Tor efter med en blad klud.

17.3 Rengoring af betjeningselementer

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk sted!
Indtraeengende fugtighed kan medfare et elektrisk stad.
» Treek ikke betjeningsgrebene af for at rengere dem.
» Brug ikke meget vade renggaringssvampe.

1. Felg anvisningerne om rengaringsmidlerne.
2. Brug en fugtig rengeringssvamp og varmt opvaske-
vand til rengaring.

3. Tar efter med en blgd klud.

17.4 Rengoring af selvrensende flader i
ovnrummet

Bagveeggen i ovhrummet er selvrensende. De selvren-
sende flader er belagt med et porgst, mat keramisk lag
med en ru overflade. Nar apparatet er i drift, opsuger
de selvrensende flader fedtsprgijt fra bagning, stegning
eller grilining og nedbryder dem. Hvis de selvrensende
flader ikke laengere renser tilstraskkeligt under driften,
skal ovnen opvarmes malrettet.

BEM/ERK!

Hvis de selvrensende flader ikke renggres med jeevne

mellemrum, kan de blive beskadiget.

» Huvis der er synlige marke pletter pa de selvrensen-
de flader, skal ovhrummet opvarmes.

» Brug ikke ovnrens eller skurende renggringsmidler.
Hvis der alligevel ved et uheld skulle komme ovn-
rens pa de selvrensende flader, skal det straks dup-
pes af med vand og en svamp. Der ma ikke gnides.

1. Tag tilbehgr samt fade og beholdere ud af ovnrum-
met.

2. Tag ribberammerne af, og tag dem ud af ovnrum-
met.
- "Ribberammer", Side 21

3. Fjern grove tilsmudsninger med opvaskevand og en
blgd klud:
— Fra de glatte emaljerede overflader
— Fra ovnderen indvendig
— Fra ovnlampens glasafdeekning
P4 den made undgéas hardnakkede pletter.
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e

Tag genstande ud af ovnrummet. Ovnrummet skal
veere tomt.

Indstil 3D-varmluft med funktionsveelgeren.

Indstil temperaturen med temperaturveelgeren.

Efter nogle sekunder begynder apparatet at varme.
Sluk apparatet efter 1 time.

Tar ovnrummet af med en fugtig klud, nar det er ke-
let godt af.

Bemaerk: Der kan danne sig radlige pletter pa de
selvrensende flader. Det er ikke korrosion, med re-
ster af salt i madretter. Bestanddele i visse levneds-
midler, som sukker og protein, bliver ikke nedbrudt
af overfladebelsegningen og kan klasbe pa over-
fladen. Pletterne udger ingen sundhedsfare og redu-
cerer ikke de selvrensende fladers renseevne.

9. Monter ribberammerne.

- "Ribberammer”, Side 21

ON<C OO

17.5 Eventuelle pletter

Rengar kogesektionen med en fugtig opvaskeklud, og
tar den efter med et viskestykke for at undgé pletter.

Skade Arsag
Pletter Rester af

Afhjeelpning
Renger ferst kogesektionen,

vand og nar den er kalet af.

kalk Anvend et egnet rengarings-
middel til glaskeramiske koge-
sektioner.

Skade Arsag Afhjzelpning
Pletter Sukker, ris- Renger med det samme.

stivelse eller Anvend en glasskraber.
plastik

17.6 Rengoring af kogesektion

Renger altid kogesektionen efter brugen, sa rester fra
madlavningen ikke breender fast.

Krav: Kogesektionen skal vaere kold.

1. Fjern kraftig tilsmudsning med en glasskraber.

2. Rengar kogesektionen med et renggringsmiddel til
glaskeramik.
Felg anvisningerne til rengaring pa rengeringsmid-
lets emballage.
Tip Der kan opnas gode renggringsresultater med
en specialsvamp til glaskeramik.

17.7 Rengoring af kogetoppens ramme

Hvis der er snavs eller pletter pa kogesektionens ram-
me efter brugen, skal den rengares.

Bemaerk: Brug ikke en glasskraber.

1. Renggr kogesektionens ramme med varmt opvaske-
vand og en blgd klud.
Vask nye renggringssvampe grundigt ud inden
brug.

2. Tar efter med en blad klud.

18 Rengeringsunderstottelse

Rengaringsunderstottelsen er et hurtigt alternativ til den
normale rengaring af ovhrummet. Rengaringsunderstot-
telsen fordamper opvaskevand og opblgder pa denne
made tilsmudsningerne. P4 den made er det lettere at
fierne tilsmudsningerne.

18.1 Indstilling af rengeringsunderstottelse

/\ ADVARSEL - Fare for skoldning!

Der kan opsta meget varm damp, hvis der haeldes

vand i det varme ovnrum.

» Heeld aldrig vand ind i ovhrummet, sa leenge det er
varmt.

Krav: Ovnrummet skal veere helt afkalet.

1. Tag tilbehgret ud af ovnrummet.

2. Bland 0,4 liter vand med en drabe opvaskemiddel,
og heeld det ud pa midten af ovnbunden.
Brug ikke destilleret vand.

3. Indstil ovnfunktionen Undervarme (J med funktions-
vaelgeren.

4. |ndstil 80 °C med temperaturveelgeren.

5. Teend for apparatet i 4 minutter.

6. Sluk for apparatet efter 4 minutter, og lad ovnrum-
met kale af i ca. 20 minutter.
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18.2 Rengworing af ovhrum efter brug

BEMZAERK!

Der dannes korrosion, hvis ovnrummet er fugtigt i for

lang tid.

» Tor ovnrummet af, nar renggringsunderstgttelsen er
afsluttet, og lad det terre fuldsteendigt.

Krav: Ovnrummet er kolet af.

1. Abn ovndgren, og fiern restvandet med en sugende
svampeklud.

2. Rengar de glatte flader i ovnrummet med en opva-
skeklud eller en blgd barste. Hardnakkede rester
kan fijernes med en fin rengaringssvamp af rustfrit
stal.

3. Kalkrande fijernes med en klud dyppet i eddike. Tor
til sidst af med rent vand, og ter efter med en blad
klud (ogsé under dgrtaetningen).

4. Nar ovnrummet er tilstreekkeligt rent:

- Lad ovndgren sta aben i holdt position (ca. 30°)
i ca. 1 time, s ovnrummet kan kgle af.

— Opvarm apparatet med 3D-varmluft & og 50 °C
ved dben der i ca. 5 minutter for at terre ovnrum-
met hurtigere.
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19 Ribberammer

Ribberammerne kan tages af, s de kan rengares 19.2 Isaetning af ribberammer
rundigt.
¢ ¢ 1. Seet forst ribberammen ind i den bagerste bgsning,

19.1 Afmontering af ribberammer tryk den lidt bagud,

/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!
Ribberammerne kan veere meget varme.

» Ror ikke ved ribberammerne, nar de er varme.
» Lad apparatet kale af.

» Hold bgrn pa sikker afstand.

1. Loft ribberammen opad foran, og friger den.

§ | “ ‘ 2. og stik den ind i den forreste basning.

2. Tryk derefter ribberammen fremad, og tag den af. h

: ‘ Ribberammerne de passer i hhv. hgjre og venstre
side. Rillehgjde 1 og 2 befinder sig nede, og rille-
hgjde 3, 4 og 5 oppe.

20 Ovndor

Normalt er det tilstreekkeligt at renggre ovndaeren pa 1. Der er placeret en lasepal ovndgrens haengsler. Nar
ydersiden. Hvis ovnderen er meget tilsmudset udven- lasepalerne er vippet ned, er ovndaren sikret.
dig og indvendig, kan den tages af til rengaring.

20.1 Dorhaengsler

/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Hvis haengslerne ikke er sikret, kan de smaekke i med

stor kraft.

» Kontroller, nar apparatets der dbnes, at lasepalene
er fuldsteendigt lukkede eller fuldsteendigt abne.

Den kan ikke tages af.
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2. Nar lasepalerne er vippet op. s ovndaeren kan
tages af, er heengslerne sikret.

Haengslerne kan ikke smeekke i.

20.2 Aftagning af ovndor

1. Abn ovndgren helt.
2. Vip lasepalerne pa venstre og hgjre haengsel op.

3. Luk ovndaren til anslaget. Hold deren med begge
heender i venstre og hgjre side. Luk den lidt mere,
og treek den ud.

"\
20.3 Afmontering af glasruder i ovndor

Glasruderne i ovndgren kan afmonteres, sa de er lette-
re at rengare.

/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Ridser i ovndgrens glas kan fa det til at springe.

» Brug ikke aggressive, skurende rengeringsmidler el-
ler skarpe metalskrabere til rengering af glasset, for-
di dette kan ridse glasset.

Komponenterne pa apparatets der kan have skarpe

kanter.

» Brug handsker.

1. Tag ovndaren af.
— "Aftagning af ovndgr”, Side 22
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2. Leeg den med handtaget nedad pa et viskestykke.

3. Tryk lasken i hgjre og venstre side ind for at afmon-
tere den averste afdsekning pa ovndegren. Treek af-
deekningen ud, og tag den af.

X

4. Loft den everste glasrude, og treek den ud.

20.4 Montage af glasruder i ovhdor

Serg for ved monteringen, at paskriften "Right above"
nederst til venstre ikke star pa hovedet.

1. Skyd glasruden skrat ind og bagud.




2. Hold den gverste glasrude fast i de to holdere, og
skyd den ind skrat bagud.

= )

For ruden ind i de to dbninger pa undersiden. Ru-
dens glatte flade skal vende udad.
3. Seet afdaekningen pa foroven pé ovndegren, og tryk
den ind.
Laskerne skal ga i indgreb i begge sider.
4. Sat ovndgren pa plads.
— "Pdseetning af ovndgr”, Side 23
Bemaerk: Ovnen ma farst bruges, nar glasruderne er
monteret korrekt.

20.5 Paseetning af ovnder
Saet ovndgren pa igen i den omvendte raskkefalge.

/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Ovndgren kan ved et uheld falde ned, eller et heengsel
kan pludseligt smaskke .

» Hold i s& fald ikke i haengslet. Kontakt kundeservice.

1. Nar ovndgren saettes pa plads, skal begge heengs-

ler fares ind i dbningerne.

3 »a/

Afhjeelpning af fejl da

2. Keerven péa haengslerne skal ga i indgreb i begge si-
der.

3. Vip begge lasepaler ned igen.

,

4. Luk ovndgaren.

20.6 Foroget sikkerhed ved ovnderen

Der findes yderligere sikkerhedsanordninger, som for-
hindrer kontakt med ovndaren. Anbring disse sik-
kerhedsanordninger, nar bgrn opholder sig i neerheden
af ovnen. De kan kagbes som ekstra tilbehgr 11023590
hos kundeservice.

/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!

Ved leengere tilberedningstider kan ovnens der blive
meget varm.
» Hold gje med barn, nar ovnen er i drift.

21 Afhjaelpning af fejl

Mindre fejl ved apparatet kan afhjeelpes selv. Lees op-
lysningerne om fejlafhjeelpning, inden kundeservice
kontaktes. Sddan undgas unadige omkostninger.

/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Forkert udferte reparationer er farlige.

» Kun uddannet fagpersonale méa udfgre reparationer
pa apparatet.

» Hvis apparatet er defekt, sa kontakt kundeservice.

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stad!

Forkert udferte reparationer er farlige.

» Kun fagpersonale, der er uddannet til det, ma ud-
fore reparationer pa apparatet.

» Der méa kun anvendes originale reservedele til repa-
ration af apparatet.

» Hovis nettilslutningsledningen til apparatet bliver be-
skadiget, skal den udskiftes af producenten, produ-
centens kundeservice eller en lignende kvalificeret
person for at undgd, at der opstar fare.
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» Sla sikringen i sikringsskabet fra.

A ADVARSEL - Brandfare! » Kontakt kundeservice.

Kogesektionen slukkes af sig selv og kan ikke mere
betjenes. Den kan utilsigtet taeende sig selv pa et senere
tidspunkt.

21.1 Funktionsfejl

Fejl Arsag og fejlafhjaelpning
Apparatet virker ikke. Netledningens stik er ikke sat i kontakten.
» Tilslut apparatet til stramnettet.
Sikringen er defekt.
» Kontroller sikringen i sikringsskabet.
Stremforsyning er afbrudt.
» Kontroller, om rummets beslysning eller andre apparater i rummet fungerer.

21.2 Anvisninger pa visningsfeltet

Fejl Arsag og fejlafhjaelpning
Ingen indikator lyser.  Strgmforsyningen er afbrudt.
» Kontroller ved hjeelp af andre elektriske apparater, om der foreligger et stremsvigt.
Apparatet er ikke tilsluttet korrekt iht. stremtegningen.
» Tilslut apparatet iht. stramtegningen.
Fejl i elektronikken
» Kontakt teknisk kundeservice, hvis fejlen ikke kan afhjeelpes ved egen hjelp.
Indikatorerne blinker.  Betjeningsfeltet er fugtigt eller er tildeekket af en genstand.
» Tor betjeningsfeltet af, eller fijern genstanden.
Indikatoren - blinker i Der er opstaet en fejl i elektronikken.

kogezoneindikatorer-  » Dzek betjeningsfeltet kortvarigt med handen for at bekraefte fejlen.
ne.

Fo,FH Elektronikken er blevet overophedet og har slukket en eller flere kogezoner.
» Vent, til elektronikken er tilstraekkelig afkelet. Bergr derefter en vilkéarlig tast pa betje-
ningsfeltet.
F5 + effekitrin og lyd- Der star en varm gryde/pande péa betjeningsfeltet. Dette kan overophede elektronikken.
signal » Fjern gryder og pander. Fejlindikatoren slukkes kort tid efter. Tilberedningen kan fortsaet-
tes.
F5 og et lydsignal Der star en varm gryde/pande pa betjeningsfeltet. Kogezonen er blevet slukket for at be-

skytte elektronikken.

» Fjern gryder og pander. Vent nogle sekunder. Bergr en vilkarlig tast. Nar fejlindikatoren
slukkes, kan madlavningen fortseettes.

FIlIFG Kogezonen er overophedet og er blevet slukket for at beskytte bordpladen.
» Vent, til elektronikken er tilstreekkelig afkglet, og teend derefter for kogezonen igen.
FB Kogezonen har vaeret i drift i laengere tid uden afbrydelse.

» Den automatiske sikkerhedsafbrydelse blev aktiveret. Berer et vilkarligt symbol for at
slukke indikatoren, sé kogezonen kan indstilles igen.
=t o ot

c SU0o/es0 Der er fejl ved driftsspaendingen, og den er udenfor det normale driftsomrade.
» Kontakt elselskabet.

21.3 Advarsler = Hyvis fejlkoden ikke findes i tabellen: Afbryd stremfor-
syningen til kogesektionen, vent 30 sekunder, og til-

Bemaerkninger . ) slut den igen. Kontakt teknisk kundeservice, og an-
= Tryk vedvarende pa sensoren for den pageeldende giv den ngjagtige fejlkode, hvis indikatoren vises
kogezone, hvis £ vises i indikatorerne, og aflees fejl- igen.

koden. = Huvis der opstar en fejl, skifter apparatet ikke til
standby-tilstand.
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= For at beskytte apparatets elektroniske komponen-
ter mod overophedning eller stramstad kan koge-
sektionen reducere effekttrinnet midlertidigt.

21.4 Apparatets normale driftslyde

Induktionsapparater kan ind i mellem danne lyde eller
vibrationer, som summelyde, hvislen, knitren, ventilator-
lyde eller rytmiske lyde.

21.5 Udskiftning af peere i ovnlampe

Hvis ovnbelysningen svigter, skal paeren i ovnlampen
skiftes ud.

Bemazerk: Der kan fas varmebestandige 230 V ha-
logenpeerer pa 25 W hos kundeservice eller hos en for-
handler. Anvend kun denne type peerer. Hold kun pa
nye halogenpeerer med en ren og ter klud. Derved for-
leenges peerens levetid.

/\ ADVARSEL - Fare for forbreending!

Under brugen bliver selve apparatet og de tilgaengelige
dele meget varme.

» Veer forsigtig, og undga at bergre varmeelementer.
» Hold sma bern under 8 ar pa sikker afstand.

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stad!

Ved udskiftning af paeren er kontakterne i lampefatnin-

gen strgmfarende.

» For at undga elektrisk sted skal det kontrolleres, at
apparatet er slukket, inden lampen udskiftes.

Transport og bortskaffelse da

» Treek ogsa netstikket ud, eller sla sikringen fra i sik-
ringsskabet.

Krav

Stremforsyningen til apparatet er afbrudt.
Ovnrummet er kglet af.

Der forefindes en ny halogenpeere til udskiftning.
Leeg et viskestykke i ovnen for at forhindre skader.
Skru glasafdaekningen af mod venstre.

. Treek halogenpearen ud uden at dreje den.

WN= = =&

Ondid

4. Sat den nye halogenpeere i, og tryk den fast ind |
soklen.
Vaer opmaerksom pa stikbenenes placering.
5. Afheengigt af apparatets type kan glasafdeekningen
veere udstyret med en teetningsring. Seet teetningsrin-
gen pa.
Skru glasafdaskningen pa.
Tag viskestykket ud af ovnrummet.
Forbind apparatet med stramnettet igen.

o N

22 Transport og bortskaffelse

Lees her, hvordan apparatet forberedes til transport og
opbevaring. Laes ogsa, hvordan kasserede apparater
bortskaffes.

22.1 Bortskaffelse af udtjent apparat

Ved miljerigtig bortskaffelse kan vaerdifulde rastoffer

genindvindes.

» Bortskaf apparatet miljgrigtigt.
Hvis der er tvivl om genbrugsordningerne, og om
hvor genbrugspladserne er placeret, sa kan for-
handleren, kommunen eller de kommunale myndig-
heder kontaktes for at fa yderligere information.

2

Dette apparat er klassificeret iht. det
europeeiske direktiv 2012/19/EU om
affald af elektrisk- og elektronisk ud-
styr (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

Dette direktiv angiver rammerne for
indlevering og recycling af kasserede
apparater geeldende for hele EU.

22.2 Transport af apparatet

Opbevar apparatets originale emballage. Transporter
kun apparatet i den originale emballage. Vaer opmaerk-
som pa transportpilene pa emballagen.

1. Fastger alle beveegelige dele i og pa apparatet med
tape, der kan fjernes uden at afseette spor.

2. For at undga beskadigelse af apparatet skal samtli-
ge tilbeharsdele, som f.eks. bageplader, afdaekkes
med tyndt papkarton over kanterne og seettes ind i
de respektive rum.

3. For at beskytte indersiden af glasruden i deren mod
sted skal der leegges en papkarton eller lignende
mellem for- og bagside.

4. Fastger daren og den gverste afskaermning, hvis
den forefindes, med tape pa apparatets sider.

Hvis den originale emballage ikke forefindes

1. Pak apparatet ind i en beskyttende emballage for at
sikre tilstreekkelig beskyttelse mod transportskader.

2. Transporter apparatet opretstaende.

3. Hold ikke i apparatets darhandtag eller i tilslutnin-
gerne pa bagsiden, da disse kan blive beskadiget.

4. La==g ikke tunge genstande oven pa apparatet.
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23 Kundeservice

Kontakt kundeservice, hvis du har spgrgsmal vedraren-
de anvendelse, ikke selv kan afhjeelpe en fejl, eller ap-
paratet skal repareres.

Funktionsrelevante originale reservedele iht. den pa-
geeldende forordning om miljgvenligt design kan fas
hos vores kundeservice i en periode pa mindst 10 ar
fra apparatets markedsfaring i Det Europaeiske @kono-
miske Samarbejdsomrade.

Bemaerk: Anvendelse af kundeservice er gratis inden
for rammerne af producentens garantibetingelser.

Der findes detaljerede oplysninger om garantiperiode
og garantibetingelser for det aktuelle land hos vores
kundeservice, den lokale forhandler og pa vores hjem-
meside.

Hav apparatets produktnummer (E-Nr.) og fabrikations-
nummer (FD-Nr.) parat, hvis du kontakter kundeservice.

Kontaktdata for kundeservice findes i vedlagte liste
over kundeserviceafdelinger eller pa vores hjemmesi-
de.

Dette produkt indeholder lyskilder i energieffektivitets-
klasse G.

23.1 Produktnummer (E-Nr.) og
fabrikationsnummer (FD-Nr.)

Produktnummeret (E-Nr.) og fabrikationsnummeret (FD-
Nr.) findes pa apparatets typeskilt.

Typeskiltet med numrene kan ses, nar apparatets daer
abnes.

Skriv dataene ned, sa du hurtigt kan finde apparatets
data og telefonnummeret til kundeservice.

24 Sadan lykkes det

Her findes anvisninger om de rigtige indstillinger samt
det bedste tilbehgr og fade til forskellige retter. Disse

anbefalinger er specielt optimeret til det pageeldende

apparat.

24.1 Vejledning:

Bemaerk:

Vaer opmeerksom pa felgende vigtige oplysninger, nar
apparatet anvendes fgrste gang:

m - "Sikkerhed", Side 2

m - "Energibesparelse”, Side 6

» - "Undgaelse af tingsskader", Side 5

1. Veelg en passende ret pa listen over retter.

Bemaerk: Hvis der ikke findes en anvisning eller en
ret, som svarer preecis til den gnskede ret, sa brug
en lignende ret som orientering.

2. Tag tilbehgret ud af ovnrummet.

3. Velg egnede fade og tilbeher.
Anvend de fade og det tilbeher, som er angivet i de
anbefalede indstillinger.

4. Forvarm kun apparatet, hvis det er angivet i opskrif-
ten eller i de anbefalede indstillinger.

5. Indstil apparatet svarende til den anbefalede indstil-
ling.

6. A ADVARSEL - Fare for skoldning!
Der kan komme meget varm damp ud, nar appara-
tets dar abnes. Afhaengigt af temperaturen er damp
ikke altid synlig.
» Abn apparatets dar med forsigtighed.
» Hold bern pa sikker afstand.

Sluk for apparatet, nar retten er feerdig.

24.2 Kondensdannelse

Her beskrives, hvordan kondensvand opstar, hvordan
skader kan undgas, og hvordan kondensdannelsen
kan reduceres.

Der kan dannes meget vanddamp i ovnhrummet under
tilberedning af madvarer. Eftersom apparatet er meget
energieffektivt, treenger der kun lidt varme ud under
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driften. P4 grund af den store temperaturforskel mellem
det indvendige i ovnrummet og apparatets udvendige
dele kan der dannes kondensvand pa ovndgren, betje-
ningsfeltet eller pa forsiden af tilstedende kakkenska-
be. Det er normalt og skyldes fysiske forhold, at der
dannes kondensvand.

Tar kondensvandet veek for at undgé skader.

Hvis apparatet forvarmes, reduceres kondensdan-
nelsen.

24.3 Godt at vide

Falg disse anvisninger ved tilberedning af retter.

m  Temperatur og varighed afhaenger af maengden og
af opskriften. Derfor er der angivet indstillingsomra-
der. Veelg farst de lave veerdier, og veelg om nad-
vendigt hgjere veerdier neeste gang.
Tilberedningstiderne kan ikke reduceres ved at
bruge en hgjere temperatur. Retterne bliver kun faer-
dige udvendig men ikke feerdigtilberedt indvendig.

= |ndstillingsveerdierne geelder for iseetning af retten |
en kold ovn. Der kan spares op til 20 % energi.
Forvarmning er normalt ikke nagdvendigt. Hvis ovnen
alligevel skal forvarmes, bliver de angivne bagetider
reduceret med nogle minutter.

Ved visse retter er forvarmning ngdvendig. Seet forst
tilbeharet i ovnen efter forvarmningen.

= Fjern tilbehar, som ikke bruges, fra ovnrummet. Pa
den méade opnds et optimalt tilberedningsresultat,
og der spares op til 20 % energi.

= Anvend kun originalt tilbeher.

Originalt tilbehar er tilpasset optimalt til ovnrummet
og ovnfunktionerne.

Sarg for, at tilbehgret vender rigtigt, nar det seettes
ind.

Bagepapir

Anvend kun bagepapir, som egner sig til den valgte

temperatur. Klip bagepapiret til, s det passer i stor-
relsen.



/\ ADVARSEL - Brandfare!

Der opstar traekluft, nar apparatets der abnes. Derved

kan bagepapiret komme i bergring med varmelegemer-

ne og blive anteendt.

» Leeg aldrig bagepapir lgst pa tilbehoret under for-
varmning eller under tilberedning.

» Klip bagepapiret til i en passende sterrelse, og stil
et fad eller en bageform oven péa det.

24.4 Anvisninger om bagning
Brug de anferte rillehgjder ved bagning.

Bagning i ét lag Rillehgjde

Bagveerk, der haever / bagvaerk hhv. 2
form pa risten

Fladt bagveerk / bagveerk hhv. p& bage- 2 -3
plade

Sadan lykkes det da

24.5 Kager og bagveerk

Anbefalede indstillinger for kager og bagvaerk
Temperatur og bagetid afhaenger af dejens maengde
og beskaffenhed. Derfor er der angivet intervaller i ta-
bellerne. Veelg den korteste varighed til at begynde
med. Indstil en leengere varighed naeste gang, hvis det
er ngdvendigt. En lavere temperatur giver en mere ens-
artet bruning.

Tips om bagning
Vi har samlet nogle tips, sa bagningen kan lykkes per-
fekt.

Emne Tip

Kagen skal heeve ensar- ® Smar kun springfor-
tet. men i bunden.
= Efter bagningen kan
kagen forsigtigt lasnes
fra bageformen med

Bagning i flere lag Rillehgjde en kniv.
Universalbradepande 3 Smat bagveerk ma ikke Serg for, at der minimum
Bageplade 1 kleebe sammen under 2 cm afstand mellem

— - , , bagningen. hvert stykke bagvaerk. S&
Forme pa risten: Rillehgjde er der plads nok til, at
Forste rist 3 hvert enkelt stykke bag-
Anden rist L veerk kan haeve og blive
Bagning i tre lag Rillehgjde bggt hele veen Irundt.

Kontrol af, om kagen er Stik en treepind i kagen

Bageplader 5 feerdigbagt. pa det hojeste sted. Nar
ggg/eerrj:(lj%rradepande :13 der ikke lzengere haenger

Bemeaerkninger

= Brug Varmluft ved bagning i flere lag. Retter, der
saettes i ovnen samtidig, er ikke ngdvendigvis feerdi-
ge pa samme tid.
| s fald kan den feerdigtilberedte ret tages ud,
mens tilberedningen fortsaettes for den anden bage-
plade. Om ngdvendigt kan bagepladernes position
og retning andres.

m  Stil bageformene ved siden af hinanden eller

dej fast pa treepinden, er
kagen feerdig.

Der skal bages efter egen
opskrift.

Brug anvisningerne for lig-
nende bagveerk i bageta-

bellerne til orientering.

Brug bageforme af siliko- = Formen skal veere var-
ne, glas, kunststof eller mebestandig op til
keramik. 250°C.
= | disse forme bliver
kagerne brunet min-

forskudt over hinanden i ovhrummet. Der kan spa- dre.
res energi ved at tilberede flere retter samtidigt.
m Vi anbefaler anvendelse af bageforme af markt me-
tal for et optimalt tilberedningsresultat.
Anbefalede indstillinger
Kager i form
Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur Varighed,
funk- i°C minutter
tion
Rerekage, enkel Randform eller firkan- 2 160-180 50-60
tet form
Rarekage, enkel, 2 lag Randform eller firkan- 3+1 140-160 60-80
tet form
Rerekage, fin Randform eller firkan- 2 150-170 60-80
tet form
Teertebund af rert kagedej Lagkageform 3 () 160-180 30-40
Frugt- eller kvarkkage med bund af Springform @ 26 cm 2 g 160-180 70-90

mordej
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Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur Varighed,
funk- i°C minutter
tion

Strudel Teerteform 1 (] 200-240 25-50

Pie Springform @ 28 cm 2 (i 160-180 25-35

Rerekage Rillet randform 2 c 150-170 60-80

Lagkagebund, 3 &g Springform @ 26 cm 2 160-170 30-40

Lagkagebund, 6 &g Springform @ 28 cm 2 & 160-170 35-45

Kager pa bageplade

Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur Varighed,
funk- i°C minutter
tion

Rerekage med fyld Universalbradepande 3 (i 160-180 20-45

Raerekage, 2 lag Universalbradepande 3+1 140-160 30-55

+
Bageplade
Mgrdejskage med tert fyld Universalbradepande 2 (i 170-190 25-35
Mgrdejskage med tert fyld, 2 lag Universalbradepande 3+1 160-170 35-45
+
Bageplade

Mgrdejskage med fugtigt fyld Universalbradepande 2 c 160-180 60-90

Geerkage med tort fyld Universalbradepande 3 (i 170-180 25-35

Geerkage med tert fyld, 2 lag Universalbradepande 3+1 150-170 20-30

+
Bageplade
Geerkage med fugtigt fyld Universalbradepande 3 (i 160-180 30-50
Geerkage med fugtigt fyld, 2 lag Universalbradepande 3+1 150-170 40-65
+
Bageplade

Geerfletbred, geerkringle Universalbradepande 2 (i 160-170 35-40

Roulade Universalbradepande 2 (i 170-190' 15-20

Strudel, sad Universalbradepande 2 (] 190-210 55-65

Strudel, dybfrost Universalbradepande 3 180-200 35-45

' Forvarm apparatet.

Smat bagveaerk af geerdej

Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur Varighed,
funk- i°C minutter
tion

Muffins Muffinform pa rist 2 (] 170-190 20-40

Muffins, 2 lag Muffinform pa rist 3+1 160-170 30-40

Smat bagveerk Universalbradepande 3 150-170 25-35

Sproejtede smakager, 2 lag Universalbradepande 3+1 150-170 25-40

+
Bageplade
Bagveerk af butterdej Universalbradepande 3 180-200 20-30
Bagveerk af butterdej, 2 lag Universalbradepande 3+1 180-200 25-35
+
Bageplade
Bagveerk af butterdej, 3 lag 2X 5+3+1 170-190 30-45
Bageplade
+

Universalbradepande

28



Sadan lykkes det da

Ret Tilbehgr / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur Varighed,
funk- i°C minutter
tion

Bagveerk af vandbakkelsesdej, f.eks. Universalbradepande 3 (] 190-210 35-50

Profiterole, Eclair

Bagveerk af vandbakkelsesdej, 2 lag, Universalbradepande 3+1 190-210 35-45

f.eks. Profiterole, Eclair +

Bageplade

Smakager

Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur Varighed,
funk- i°C minutter
tion

Sprejtede smakager Universalbradepande 3 O 140-150' 30-40

Sproejtede smakager, 2 lag Universalbradepande 3+1 140-150' 30-45

+
Bageplade
Sprejtede smakager, 3 lag 2% 5+3+1 130-140" 40-55
Bageplade
+
Universalbradepande
Smakager Universalbradepande 3 (] 140-160 20-30
Smaékager, 2 lag Universalbradepande 3+1 130-150 25-35
+
Bageplade
Smakager, 3 lag 2X 5+3+1 130-150 30-40
Bageplade
+
Universalbradepande
Marengs Universalbradepande 3 80-100 100-150
Marengs, 2 lag Universalbradepande 3+1 90-100 100-150
+
Bageplade
Kokosmakroner Universalbradepande 2 (] 100-120 30-40
Kokosmakroner, 2 lag Universalbradepande 3+1 100-120 35-45
+
Bageplade
Kokosmakroner, 3 lag 2X 5+3+1 100-120 40-50
Bageplade
+

Universalbradepande
Sprejtede sméakager Universalbradepande 3 (i 180-200 25-35

' Forvarm apparatet i 5 minutter. Ved apparater med funktionen Lynopvarmning méa denne funktion ikke bruges til
forvarmning.

Tips for efterfolgende bagning Emne Tip
Her er nogle tips til hjeelp, hvis resultatet af bagningen Kagen er for tor. Forgg bagetemperaturen
ikke er som gnsket. med 10 °C, og reducer
Emne Tip bagetiden. . .
- - Kagen er for lys over det = Kontroller rillehgjde og
Kagen falder sammen. u B_rug de angivne ingre- hele. tilbehar.
dienser, og felg tilbe- = Forgg bagetemperatu-
redningsanvisningerne ren med 10 °C
i opskriften. eller: '
= Anvend mindre vaeske. . Forléeng bagetiden
eller: :
= Reducer bagetempera- Kagen er for lys foroven, Sagt kaggn ind en rille-
turen med 10 °C, og men for mark forneden. hojde hgjere oppe.

forleeng bagetiden.
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Emne

Tip

Kagen er for mark for-
oven, men for lys forne-
den.

m  Seet kagen ind en rille-
hgjde laengere nede.

= Reducer bagetempera-
turen, og forleeng
bagetiden.

Bagveerket er ikke jaavnt
bagt.

»  Reducer bagetempera-
turen.

» Klip bagepapiret til, s&
det passer.

m  Placer bageformen i
midten.

®m Form sma stykker bag-
veerk til ensartet stor-
relse og tykkelse.

Anbefalede indstillinger

Brod og rundstykker

Emne

Tip

Kagen er feerdigbagt
udvendig, men er ikke
gennembagt i midten.

»  Reducer bagetempera-
turen, og forleeng
bagetiden.

m  Tilsaet mindre veeske.

Ved kager med fugtigt

fyld:

= Forbag bunden.

= Drys den bagte bund
med mandler eller ra-
sp.

m |La=g fyldet pa bunden.

Kagen lgsner sig ikke, nar
den skal vendes ud af for-

men.

®m [ad kagen kgle af i
5 - 10 minutter efter
bagningen.

m  Frigor forsigtigt kagens
rand med en kniv.

= Vend kagen igen, og
leeg flere gange et va-
dt, koldt kleede over
formen.

®  Smer formen naeste
gang, og drys med ra-
sp.

24.6 Brod og rundstykker

Veerdierne for breddej gaelder bade for dej pa bage-
plade og for dej i en firkantform.

BEMAERK!

Der dannes vanddamp, hvis der er vand i det varme
ovnrum. Ovnbunden kan blive beskadiget pa grund af
den store temperaturforskel.

» Heeld aldrig vand ind i ovhrummet, sé leenge det er

varmt.

» Stil ikke service eller fade med vand pé& ovnbunden.

Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur Varighed,
funk- i°C minutter
tion

Brad, 750 g, firkantet form / uden form Universalbradepande 2 (&) 180-200 50-60

eller

Firkantet form
Bred, 1000 g, firkantet form / uden Universalbradepande 2 200-220 35-50
form eller

Firkantet form
Bred, 1.500 g, firkantet form / uden Universalbradepande 2 (& 180-200 60-70
form eller

Firkantet form

Fladbred Universalbradepande 3 240-250 25-30

Fladbrod, dybfrost’ Universalbradepande 2 (] 200-220° 10-25

Boller, s@de, frisklavede Universalbradepande 3 (i 170-1802 20-30

Boller, sade, frisklavede, 2 lag Universalbradepande 3+1 160-180° 15-25

+
Bageplade

' Tilberedningen skal ske pa apparatets bageplade.

2 Forvarm apparatet.
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Ret Tilbehgr / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur Varighed,
funk- i°C minutter
tion

Rundstykker, frisklavede Universalbradepande 3 (] 200-220 20-30

Toast med palaeg, 4 stk. Rist 3 g 200-220 15-20

Toast med paleeg, 12 stk. Rist 3 (i 220-240 15-25

' Tilberedningen skal ske pa apparatets bageplade.

2 Forvarm apparatet.

24.7 Pizza, quiche, krydret bagvaerk

Her findes oplysninger om pizza, quiche, krydret bagveerk.

Anbefalede indstillinger

Pizza, quiche, krydret bagveerk

Ret Tilbehgr / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur Varighed,
funk- i°C minutter
tion

Pizza, frisklavet Universalbradepande 3 170-190 20-30

Pizza, frisklavet, 2 lag Universalbradepande 3+1 160-180 35-45

+
Bageplade

Pizza, frisklavet, tynd bund Universalbradepande 2 (] 250-270" 20-30

Pizza, nedkglet Universalbradepande 1 180-200" 10-15

Pizza, dybfrost, tynd bund, 1 stk. Rist 2 190-210 15-20

Pizza, dybfrost, tynd bund, 2 stk. Universalbradepande 3+1 190-210 20-25

+
Rist
Pizza, dybfrost, tyk bund, 1 stk. Rist 3 180-200 20-25
Pizza, dybfrost, tyk bund, 2 stk. Universalbradepande 3+1 170-190 20-30
+
Rist

Minipizzaer, dybfrost Universalbradepande 3 190-210 10-20

Krydrede kager i form Springform @ 28 cm 2 170-190 40-50

Quiche, Wahe Teerteform 2 190-210 35-45

Pirog Gratinform 2 170-190 55-65

Empanada Universalbradepande 3 180-190 35-45

Borek Universalbradepande 3 190-210 25-35

' Forvarm apparatet.

24.8 Teerter og gratiner

Tilberedningstiden for en gratin eller teerte athaenger af
fadets starrelse og gratinens/teertens hgjde.

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

Der kan tilberedes i forme eller i universalbradepanden.
m  Bageforme pa risten: rillengjde 2

= Universalbradepande: rillehgjde 2

Der kan spares energi ved at tilberede flere retter sam-
tidigt. Stil formene ved siden af hinanden i ovhrummet.
/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Hvis meget varmt glas stilles pa et vadt eller koldt un-
derlag, kan det springe.

» Stil altid varmt glasservice pa en tar varmebriks.
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Anbefalede indstillinger

Teerter og gratiner

Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur Varighed,
funk- i°C minutter
tion

Krydret gratin, frisklavet, tiloeredte in- Gratinform 2 (i 200-220 30-60

gredienser

Teerte, sad Gratinform 2 c 180-200 50-60

Kartoffelgratin, ra ingredienser, 4 cm Gratinform 2 150-170 60-80

hgj

Kartoffelgratin, ra ingredienser, 4 cm Gratinform 3+1 150-160 70-80

hgj, 2 lag

24.9 Fjerkree, kad og fisk Fad med lag

| tabellen findes angivelser for fjerkrae, kad og fisk sam-
men med en foreslaet vaegt.

Ved tilberedning af retter, som er starre eller tungere
end de anbefalede indstillinger, skal der altid tilberedes
ved en lavere temperatur. Ved flere stykker beregnes
tilberedningstiden ud fra veegten af det tungeste stykke.
De enkelte dele bar veere tilnaermelsesvis lige store.

Stegning og grillning pa risten

Stegning pa risten er saerdeles velegnet til stort fierkrae

eller flere stykker samtidigt.

= Heaeld op til 1/2 liter vand i universalbradepanden af-
heengigt af stegens starrelse og art.

Den opsamlede stegesky kan bruges til sauce. Der-
udover opstar der mindre r@g, og ovnrummet bliver
mindre tilsmudset.

= Hold ovndaren lukket under grillningen.

Grill aldrig med aben ovnder.

m |aeg grillmaden pa risten. Seet ogsa universalbrade-
panden ind i ovnen mindst en rillehgjde la&engere ne-
de med den skra side vendende ud mod ovndgren.
Dryp af fedt bliver dermed opsamlet.

Stegning i fad

Nar retterne tilberedes i et fad, kan retterne lettere
tages ud af ovnen og serveres direkte i fadet. Hvis der
laegges lag over retterne under tilberedningen, bliver
ovnrummet ikke sa snavset.

Generelt om stegning i fad

= Anvend varmebestandige, ovnfaste fade.

= Stil fadet pa risten.

= Kontroller forinden, om der er plads til fadet eller for-
men i ovnrummet.
Fade af glas er mest velegnede.
Stegegryder af blankt rustfrit stal eller aluminium er
kun betinget egnede. De reflekterer varmen lige
som et spejl. Retten bliver tilberedt langsommere og
bliver mindre brunet. Forag temperaturen, og for-
leeng tilberedningstiden.

®»  Fglg producentens anvisninger for stegefadet.

Fad uden lag

= Anvend et hgjt stegefad.

m  Stil fadet pa risten.

= Brug universalbradepanden i mangel af et passen-
de fad.
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= Anvend et testsluttende 1&g, der passer i starrelsen.

= Stil fadet pa risten.

m Kgd, fierkree og fisk kan ogsa blive spradt i en ste-
gegryde med Iag. Brug en stegegryde med glaslag.
Veelg en hgjere temperatur.

/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Hvis meget varmt glas stilles pa et vadt eller koldt un-
derlag, kan det springe.

» Stil altid varmt glasservice pa en ter varmebriks.

/\ ADVARSEL - Fare for skoldning!

Nar laget tages af fadet efter tilberedningen, kan dam-

pen veere meget varm. Afhaengigt af temperaturen er

damp ikke altid synlig.

» Loft derfor forst laget op pd den modsatte side, sa
den varme damp kan undslippe veek fra kroppen.

» Hold bgrn pa sikker afstand.

Anvisninger om stegning og grillning

Indstillingsveerdierne geelder for isaetning af stegeklart

fierkree, kad eller fisk uden fyld med koleskabstempera-

tur i en kold ovn.

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

= Vend fjerkreeet, kadet eller fisken efter ca. 1/2 til
2/3 af den angivne tid.

m Haeld lidt mere veede i fadet ved fjerkree. Haeld et
tyndt lag veeske pa ca. 1-2 cm i bunden af fadet.

m  Huyis fijerkree skal vendes, skal det forst tilberedes
med brystsiden hhv. skindsiden nedad.

= Vend grillstykkerne med en grilltang. Hvis der stik-
kes i kedet med en gaffel, lgber der saft ud, og
kadet bliver tort.

= Steaks skal forst saltes efter griliningen. Salt treekker
veede ud af kedet.

Tips om fisk, fjerkrae og fisk
Falg anvisningerne om tilberedning af fierkree, ked og
fisk

Fjerkrae

= Prik huller i skindet under vingerne ved stegning af
and eller gas. Sa kan fedtet lgbe af.

= Skeer ridser i skindet ved andebryst. Vend ikke an-
debryst.



Fierkrae bliver saerligt spredstegt, hvis det pensles
med smer, saltvand eller appelsinsaft hen mod slut-
ningen af stegetiden.

Ked

Smar eventuelt magert kad med fedtstof, eller skeer
det i skiver.

Ved stegning af magert kad skal der tilseettes lidt
vaeske. | et glasfad skal bunden skal veere daekket
med ca. 1/2 cm veeske.

Rids sveeren over kryds i rudemgnster. Hvis stegen
skal vendes, skal den steges med svaeren nedad
forst.

Nar stegen er feerdig, skal den hvile yderligere 10
minutter med lukket ovndgr i den slukkede ovn. S&
fordeles kedsaften bedre. Pak eventuelt stegen ind i
alufolie. Den anbefalede hviletid er ikke indeholdt i
den angivne stegetid.

Stegning og grydestegning i fad er mere komforta-
belt. Stegen er lettere at tage ud af ovnen i fadet, og
saucen kan tilberedes direkte i fadet.

Mengden af veede afthanger af kedets art, fadets
materiale og om der bruges lag. Ved tilberedning af
kad i en emaljeret eller mark stegegryde skal der
bruges lidt mere veeske end ved fade af glas.
Under stegningen fordamper veesken i fadet. Tilsast
om ngdvendigt med forsigtighed lidt mere varm vee-
ske.

Afstanden mellem kad og lag skal veere mindst

3 cm. Kadet kan haeve lidt.

Kadet kan om gnsket brunes forinden. Tilsaet vand,
vin, eddike eller lignende til stegefonden. Bunden af
fadet skal vaere deekket med 1-2 cm vaeske.

Fisk

Hele fisk skal ikke vendes.

Leeg hele fisk i ovnen i svammestilling med rygfin-
nen opad.

Laeg en kartoffel, hvor den ene side er skaret af, el-
ler en lille ovnfast form i fiskens bugabning, sa den
star stabilt.

Anbefalede indstillinger
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= Fisken er feerdigtilberedt, nar rygfinnen let kan lgs-

nes.

m Heeld to til tre spiseskeer vaeske og lidt citronsaft el-
ler eddike med i fadet ved dampning.

Tips om stegning og grydestegning
Folg disse tips for stegning og grydestegning for at op-

na et godt resultat.

Emne

Tip

Magert ked ma ikke terre
ud.

Smear magert ked med
fedtstof efter behag, el-
ler leeg baconstrimler

pa.

Gor folgende ved tilbered-
ning af en steg med sveer:

Skeer ridser over kryds
i sveeren.

Steg ferst stegen med
sveeren vendende
nedad.

Hold ovnrummet sa rent
som muligt.

Tilbered retten i en ste-
gegryde med lag ved
en hgjere temperatur.
eller:

Brug grillpladen. Grill-
pladen kan kgbes som
ekstra tilbehar.

Kadet skal veere varmt og
saftigt, f.eks. roast beef.

Nar stegen er feerdig,
skal den hvile i ca.

10 minutter i den sluk-
kede ovn med lukket
ovndgr. Sa fordeles
kadsaften bedre. Den
anbefalede hviletid er
ikke indeholdt i den
angivne stegetid.

Rul alufolie om stegen
efter tilberedningen.

Fjerkree
Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovn- Temperaturi Varighed i
funk- °C/ grilltrin  min.
tion
Kylling, 1,3 kg, uden fyld Fad uden lag 2 200-220 60-70
Sma kyllingestykker, a 250 g Fad uden lag 3 X 220-230 30-35
Kyllingesticks, nuggets, dybfrost Universalbradepande 3 a8 190-210 20-25
And, uden fyld, 2 kg Fad uden lag 2 190-210 100-110
Andebryst, medium, a 300 g Fad uden lag 3 X 240-260 30-40
Gas, uden fyld, 3 kg Fad uden lag 2 170-190 120-140
Gaselar, a 350 g Fad uden lag 3 X 220-240 40-50
Babykalkun, 2,5 kg Fad uden lag 2 X 180-200 80-100
Kalkunbryst, uden ben, 1 kg Fad med lag 2 g 240-260 80-100
Kalkunoverlar, med ben, 1 kg Fad uden lag 2 X 180-200 90-100
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Kod

Ret Tilbehor / fade Rillehojde  Ovn- Temperaturi Varighed i
funk- °C / grilltrin  min.
tion

Flaeskesteg uden sveer, f.eks. nakke- Fad uden lag 1 180-200 140-160

stykke, 1,5 kg

Fleeskesteg med sveer, f.eks. bov, 2 kg Fad uden lag 1 170-190 190-200

Steg af svinemgrbrad, 1,5 kg Fad med lag 2 c 190-210 130-140

Svinesteaks, 2 cm tykke Rist 4 3 20-25'

Oksefilet, medium, 1 kg Fad uden lag 3 (] 210-220 45-55

Oksegrydesteg, 1,5 kg Fad med lag 2 & 200-220 100-1202

Roastbeef, medium, 1,5 kg Fad uden lag 2 200-220 60-70

Hamburger, 3-4 cm hgj Rist 4 il 33 25-30'

Kalvesteg, 1,5 kg Fad uden lag 2 (i 180-200 120-140

Kalveskank, 1,5 kg Fad med lag 2 g 210-230 130-150

Lammekeglle uden ben, medium, 1,5 kg Fad uden lag 2 X 170-190 70-80*

Lammeryg med ben, medium, 1,5 kg Fad uden lag 2 180-190 45-55*

Grillpolser Rist 3 il 3 20-25"

Forloren hare, 1 kg Fad uden lag 2 170-180 70-80

' Saet universalbradepanden ind under risten.

2 Heeld veeske i stegefadet med det samme, stegen skal mindst veere 2/3 daekket af veeske

® Vend retten efter 2/3 af den samlede tilberedningstid.

* Vend ikke retten. Daek bunden med vand.

Fisk

Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovn- Temperaturi Varighed i
funk- °C / grilltrin  min.
tion

Fisk, grillet, hel, 300 g, f.eks. forel Rist 2 2 20-25'

Fisk, grillet, hel 1 kg, f.eks. guldbars Rist 2 X 180-200 45-50"

Fisk, grillet, hel 1,5 kg, f.eks. laks Rist 2 £ 170-190 50-60'

::iskefilet / fiskekotelet, 2-3 cm tyk, gril- Rist 3 O 2 20-25'

et

' Saet universalbradepanden ind under risten.

Tips om den efterfolgende stegning Emne Tip

Her er nogle tips til hjeelp, hvis resultatet af stegningen

ikke er som ensket.

Emne

Tip

Stegeskyen er sveden.

m Vzxlg et mindre fad.
m  Tilsaet mere veeske un-
der stegningen.

Stegen er for mark, og
sveeren er visse steder
blevet sveden.

Veelg en lavere tempe-
ratur.
Reducer stegetiden.

Stegen er for tar.

Veelg en lavere tempe-
ratur.
Reducer stegetiden.

Stegeskyen er for lys og
for vandet.

Veelg et sterre fad, sa

der fordamper mere

vaeske.

m  Tilseet mindre veeske
under stegningen.

Stegens sveer er for tynd.

Forag temperaturen.
eller:

Teend kort for grillen
efter stegetidens afslut-
ning.

Kgdet bliver svedent un-
der grydestegningen.

Kontroller, at stegefad

og lag passer sammen
og er teetsluttende.
Reducer temperaturen.
m Tilseet mere veeske un-
der grydestegningen.
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Her findes oplysninger om grentsager og grentsagsprodukter, der kan anvendes som tilbehgr til méltiderne.

Anbefalede indstillinger

Grontsager & tilbehor
Felg angivelserne i tabellen.

Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovn- Temperaturi Varighed i
funk- °C / grilltrin  min.
tion

Grillede grgntsager Universalbradepande 5 3 10-20

Bagte kartofler, halveret Universalbradepande 3 190-210 25-35

Kartoffelprodukter, dybfrost, f.eks. pom- Universalbradepande 3 O 200-220 25-35

mes frites, kroketter, kartoffellommer,

Rosti

Pommes frites, 2 lag Universalbradepande 3+1 190-210 30-40

+
Bageplade

24.11 Yoghurt

Apparatet kan bruges til fremstilling af hjiemmelavet
yoghurt.

Fremstilling af yoghurt

1. Tag ribberammer og tilbeher ud af ovnrummet.

2. Varm 1 liter maelk med 3,5 % fedt til 90 °C péa koge-
sektionen, og lad den kgle af til 40 °C. Ved lang-
tidsholdbar meelk er opvarmning til 40 °C tilstraek-
keligt.

Anbefalede indstillinger

3. Rer 30 g yoghurt med kaleskabstemperatur sam-
men med malken.

4. Fyld massen i smé beholdere, f.eks. i sma glas med
lag.

5. Deek beholderne til med folie, f.eks. plastfolie.

6. Stil beholderne pa ovnbunden.

7. Indstil apparatet svarende til den anbefalede indstil-
ling.

8. Lad yoghurten hvile i kgleskabet efter tilberednin-
gen.

Yoghurt

Ret Tilbehor / fade Rillehojde Ovnfunk- Temperaturi °C Varighed,
tion / funk- minutter
tion

Yoghurt Kop / glas Ovnbund - 4-5 timer

24.12 Tips om akrylamidfattig tilberedning Ret Tip

Akrylamid er sundhedsskadeligt og opstar, nar korn- Smakage ® Smar bagveerk og smakager med g

og kartoffelprodukter tilberedes ved meget hej varme. r eller eggeblomme. Det reducerer dan-

Ret Tip
Generelt

Hold tilberedningstiden s& kort som

muligt.

= Retterne ma ikke brunes for kraftigt,
men skal veere gyldenbrune.

= Anvend store og tykke stykker. De in-

deholder mindre akrylamid.

Bagning = Indstil over-/undervarme maks. pa
200 °C.
= |ndstil maks. temperaturen til 180 °C
ved drift med varmluft.

nelsen af akrylamid.

Pommes = Fordel pommes frites jeevnt og i ét lag

frites i pa pladen.

ovn » Bag mindst 400 g pommes frites pr.
plade for at undgé udterring.

24.13 Terring

Varmluft egner sig fremragende til tarring af madvarer.
Ved denne form for konservering koncentreres aroma-
stofferne, fordi vandet traekkes ud.

Temperatur og varighed afheenger af de tgrrede mad-
varers type, fugtighed, modenhed og tykkelse. Jo laen-
gere madvarerne tgrres, desto bedre bliver de konser-
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veret. Nar madvarerne skeeres tyndt ud, bliver tarringen
afsluttet hurtigere, og aromaen bevares bedre. Derfor
er der angivet indstillingsomrader.

Forberedelse af torring

1. Brug kun fejlfri frugt, grentsager og krydderurter, og
vask dem grundigt. Laeg bage- eller pergamentpapir
pa risten. Lad frugterne dryppe godt af, og tar dem.

2. Skeer frugterne ud i ensartede stykker eller tynde
skiver. Leeg uskreellet frugt pa skreellen med skaere-
fladen opad.

Anbefalede indstillinger

Terring

4.

5.

Frugt eller svampe ma ikke ligge oven pa hinanden
pa risten.

Riv grentsager groft, og blancher dem bagefter. Lad
de blancherede gragntsager dryppe godt af, og for-
del dem jaevnt pa risten.

Tor krydderurter med stilke. Leeg krydderurterne
jeevnt fordelt i sma bunker pa risten.

Vend meget saftig frugt og grentsager flere gange.
Friger den terrede frugt eller grentsager fra papiret
med det samme.

| tabellen findes indstillingerne for terring af forskellige madvarer. Hvis der skal terres andre madvarer, kan lignende

madvarer i tabellen bruges til orientering.

Bemaerk:

Brug felgende rillehgjder til tarring:
= 1 rist: Rillehgjde 3

= ? riste: Rillehgjde 3+1

Ret Tilbehor / fade Rillehgjde Ovnfunk- Tempera- Varighed,
tion turi °C minutter

Kernefrugt, f.eks. ableringe, 3 mm  Rist 3 80 4-8 timer

tykke, 200 g pr. rist 3+1

Rodfrugter, f.eks. gulergdder, groft Rist 3 80 4-7 timer

revet, blancheret 3+1

Svampe i skiver Rist 3 80 5-8 timer
3+1

Krydderurter, rensede Rist 3 60 2-5 timer
3+1

24.14 Henkogning

Frugt og grentsager kan konserveres ved opvarmning

0g opbevaring i luftteette glas.

= Brug kun varmebestandige, rene og ubeskadigede
henkogningsglas, gummiringe og klemmer.

= Anvend kun helt frisk frugt og grentsager.

= Brug glas af samme starrelse og med samme type
levnedsmidler.

/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Hvis henkogningen udfgres forkert, kan henkognings-

glassene springe.

» Overhold de angivne indstillingsveerdier.

» Anvend kun rene og ubeskadigede henkognings-
glas.

» Der ma maksimalt henkoges seks glas med 1/2 el-
ler 1 liter samtidigt. Der mé ikke anvendes sterre
glas.

Forberedelse af henkogning af frugt eller

grontsager

1. Vask frugt og grentsager grundigt.

2. Forbered frugt og greontsager, f.eks. skrael dem, fiern
kerner og skeer dem i mindre stykker.

3. Fyld glassene til ca. 2 cm under randen.

4. Fyld glassene op med varm vaeske.
Der skal bruges ca. 400 ml vaeske til enliters glas.
Til frugt: Skummet sukkeroplgsning
- Sad frugt: Ca. 250 g sukker
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5.
6.
7.

— Syrlig frugt: Ca. 500 g sukker

Grentsager:

- Kogt vand

Ter glassenes kanter af. De skal vaere rene.
Leeg en vad gummiring og et l1ag pa hvert glas.
Luk glassene med klemmer.

Henkogning af frugt eller grentsager

1.
2.

3.

Saet universalbradepanden ind i rillehgjde 2.

Stil de forberedte glas i universalbradepanden, sa

de ikke rgrer ved hinanden.

Heeld 500 ml ca. 80 °C varmt vand i universal-

bradepanden.

Indstil apparatet svarende til de anbefalede indstil-

lingsveerdier.

Efter ca. 40 - 50 minutter begynder sma luftbobler

at stige op med korte mellemrum. Glassets indhold

"perler".

Frugt

- Sluk for apparatet, nar der er dannet luftbobler i
alle glas.

- Tag glassene ud af ovnen efter den angivne ef-
tervarmetid.

Grgntsager

- Reducer temperaturen til 120 °C, nar der er dan-
net perler i alle glas.

- Sluk for ovnen efter den angivne eftervarmetid,
og tag glassene ud af ovnen.



7. BEMARK!

Ved store temperaturforskelle kan glassene springe
» Stil ikke glassene pa et koldt eller fugtigt under-

lag.

Anbefalede indstillinger

Henkogning

8.
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» Beskyt glassene mod treekluft.

Stil glassene pa et rent viskestykke, og dask dem til.
Fiern klemmerne, nar glassene er kglet af.

De anferte tider i tabellen er vejledende veerdier for henkogning af frugt og grentsager. De kan pavirkes af rumtem-
peraturen, antallet af glas samt af maengde, temperatur og kvalitet af indholdet. Angivelserne geelder for runde 1-li-

terglas.
Ret Tilbehor / fade Rillehojde  Ovnfunk- Temperatur Varighed, minutter
tion i°C
Grentsager, redbede: 1 liter henkog- 2 1. 170-180 1. til der dannes bobler
ningsglas 2. 120-140 2. efter dannelse af bobler:
3.- 35

3. eftervarme: 30

Gregntsager, f.eks. agurker 1 liter henkog- 2 1. 170-180 1. til der dannes bobler
ningsglas 2. - 2. eftervarme: 35
Grontsager, f.eks. rosen- 1 liter henkog- 2 1. 170-180 1. til der dannes bobler
kal ningsglas 2. 120-140 2. efter dannelse af bobler:
3.- 45

3. eftervarme: 30

Grontsager, f.eks. bgnner, 1 liter henkog- 2 1. 170-180 1. til der dannes bobler
kalrabi, radkal ningsglas 2. 120-140 2. efter dannelse af bobler:
3.- 60
3. eftervarme: 30
Grgntsager, f.eks. eerter 1 liter henkog- 2 1. 170-180 1. til der dannes bobler
ningsglas 2. 120-140 2. efter dannelse af bobler:
3.- 70
3. eftervarme: 30
Stenfrugt, f.eks. kirsebeaer, 1 liter henkog- 2 1. 170-180 1. til der dannes bobler
abrikoser, ferskner, vindru- ningsglas 2. - 2. eftervarme: 30
er, stikkelsbeer, svesker
Kernefrugt, f.eks. abler, 1 liter henkog- 2 1. 170-180 1. til der dannes bobler:
jordbeer, ribs ningsglas 2. - 30-40
2. eftervarme: 25
Pureret frugt, f.eks. aebler, 1 liter henkog- 2 1. 170-180 1. til der dannes bobler:
peerer eller blommer ningsglas 2. - 30-40

2. eftervarme: 35

24.15 Haevning af dej

Geerdej haever hurtigere i apparatet end ved stuetem-
peratur.

Haevning af dej

Lad altid dejen haeve i 2 trin: Farste gang i sin helhed
(dejhaevning) og anden gang i bageformen (portions-
havning).

1. Laeg dejen i en varmebestandig skal.

2. St skalen pé en rist.

3.

Indstil apparatet svarende til den anbefalede indstil-

ling.
Start kun driften ved helt afkalet ovnrum.

4. Abn ikke ovndgren under haavningen, da fugtighe-

5.

6.

den ellers undslipper.

Bearbejd dejen yderligere, og leeg den til sidst |
bageformen.

Saet dejen ind i den angivne rillehgjde.

Tip Hvis ovnen skal forvarmes, mé& portionshasvningen
ikke ske i ovnen.
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Anbefalede indstillinger

Haevning af dej

Temperatur og varighed afheenger af ingrediensernes type og maengde. Derfor er angivelserne i tabellen kun vejle-

dende veerdier.

Ret Tilbehor / fade Rillehgjde @ Ovnfunk- Temperatur Varighed, mi-
tion i°C nutter
Geerdej, let 1. SKal .2 1.0 1. 50° 1. 25-30
2. Universalbradepan- 2. 2 20 2.50' 2.10-20
de
Geerdej, tung og fedtholdig 1. Skal 1.2 1.0 1. 50' 1.60-75
2. Universalbradepan- 2. 2 20 2.50' 2.45-60

de

' Forvarm apparatet i 5 minutter.

24.16 Optoning

Er velegnet til optening af dybfrossen frugt, grentsager
og bagveerk. Fjerkrae, kad og fisk optes bedst i kale-
skabet. Ikke egnet til creme- eller fladekager.

Brug falgende rillehgjder til optening:

= 1 rist: Rillehgjde 2

= 2 riste: Rillehgjde 3+1

Bemeerk: Flade stykker eller stykker i portionsstarrelse
tas hurtigere op end stykker, som er frosset i en blok.

Anbefalede indstillinger

m Tag madvarerne ud af emballagen, og seet dem pa
risten i et egnet fad.

= Vend retterne eller rgr rundt en til to gange. Store
stykker skal vendes flere gange. Skaer om nadven-
digt madvarerne ud i mindre stykker under optanin-
gen, og tag opteede stykker ud.

= | ad den opteede ret hvile yderligere i 10 til 30 mi-
nutter i den slukkede ovn, sa temperaturen udlig-
nes.

Optening

Ret Tilbehor / fade Rillehgjde Ovnfunk- Temperaturi °C Varighed,
tion minutter

Bagveerk, kager og Rist 2 - -

brad, frugt, grentsager, 3+1

kedprodukter

24.17 Prgveretter

Disse oversigter er fremstillet til prgvningsorganer for at
lette prevningen af apparatet iht. EN 60350-1.

Bagning
Folg disse anvisninger ved bagning af praveretterne.

Generelle anvisninger

m |ndstillingsveerdierne geelder for iseetning af retten i
en kold ovn.

= Fglg anvisningerne om forvarmning i tabellerne.
Indstillingsveerdierne er angivet uden lynopvarm-
ning.

= Brug ferst den laveste af de angivne temperaturer
ved bagning.

Rillehgjder

Rillehgjder ved bagning i ét lag:

m»  Universalbradepande / bageplade: rillehgjde 3
m  Bageforme pa risten: rillehgjde 2

Bemeerk: Bagveerk pa plader eller i forme, der saettes |
ovnen samtidigt, er ikke nagdvendigvis feerdige pa sam-
me tid.
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Rlllehejder ved bagning i to lag:
Universalbradepande: rillehgjde 3
Bageplade: rillehgjde 1

= Forme pa risten:

Farste rist: rillehgjde 3
Anden rist: rillehgjde 1

Rillehgjder ved bagning i tre lag:

= Bageplade: rillehgjde 5
Universalbradepande: rillehgjde 3
Bageplade: rillehgjde 1

Bagning med to springforme:



Stil bageformene ved siden af hinanden eller forskudt
over hinanden i ovnrummet, hvis apparatet kan tilbere-

de i flere lag.

Anbefalede indstillinger

Sadan lykkes det da

"“e““ I
LT

Bagning
Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur Varighed,
funk- i°C minutter
tion
Sprejtede smakager Universalbradepande 3 (] 140-150 30-40
Sproajtede smakager Universalbradepande 3 140-150 30-40
Sprejtede smakager, 2 lag Universalbradepande 3+1 140-150" 30-45
+
Bageplade
Sprejtede smakager, 3 lag 2X 5+3+1 130-140' 40-55
Bageplade
+
Universalbradepande
Smé kager Universalbradepande 3 a 150" 25-35
Sma kager Universalbradepande 3 150" 25-35
Sma kager, 2 lag Universalbradepande 3+1 150" 25-35
+
Bageplade
Sma kager, 3 lag 2X 5+3+1 140" 35-45
Bageplade
+
Universalbradepande
Lagkagebunde Springform @ 26 cm 2 g 160-1702 30-40
Lagkagebunde Springform @ 26 cm 2 [& 170 30-40
Lagkagebunde, 2 lag Springform @ 26 cm  3+1 150-1602 30-45

' Forvarm apparatet i 5 minutter. Ved apparater med funktionen Lynopvarmning méa denne funktion ikke bruges til

forvarmning.

2 Forvarm apparatet. Ved apparater med funktionen Lynopvarmning ma denne funktion ikke bruges til forvarmning.

Grillning
Ret Tilbehgr / fade Rillehgjde = Ovnfunk- Temperatur i Varig-
tion °C / grilltrin hed i
min.
Ristning af toast Rist 5 ) 3 0,2-1,5
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