SIEMENS

For at det bliver lige sa sjovt at lave maden
som at spise den,

ber De leese denne brugsanvisning. Sa kan De udnytte alle
komfurets tekniske fordele.

De fér vigtige informationer vedrerende sikkerhed. De lasrer
de enkelte dele i komfuret at kende. Og vi viser Dem trin for
trin, hvordan De foretager indstillingerne. Det er ganske
nemt.

| tabellerne finder De indstillingsveerdier og isaetningshajder
for mange geengse retter. Det hele er testet i vores
provekekken.

Og hvis der skulle opsta en fejl, sa finder De her oplysninger
om, hvordan De selv afhjeelper sma fejl.

Den udferlige indholdsfortegnelse ger, at De hurtigt kan finde
rundt i brugsanvisningen.

Og nu: Velbekomme.
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Hvad De bgr vaere opmarksom pa

Lees denne brugsanvisning omhyggeligt. Kun pa den
méade kan De betjene komfuret sikkert og korrekt.

Opbevar brugs- og monteringsvejledningen godt. Hvis
De giver komfuret videre til andre, skal De vedleegge
vejledningerne.

Forindbygningen

Transportskader Kontrollér apparatet efter udpakningen. Hvis
apparatet har en transportskade, ma De ikke tilslutte
det.

Elektrisk tilslutning Kun autoriserede fagfolk ma tilslutte komfuret. Ved

skader, der er forarsaget af forkert tilslutning, har De
ikke noget krav pa garanti.

Sikkerheds-

anvisninger Dette apparat er udelukkende beregnet til den private

husholdning.
Brug udelukkende komfuret til tilberedning af mad.

Varm ovn Luk forsigtigt ovnderen op. Der kan komme meget
varm damp ud.
Beror aldrig ovnens indvendige flader og
varme-elementerne, nar de er varme. Fare for
forbreending!
Hold boern veek.

Opbevar aldrig breendbare genstande i ovnen.
Brandfare!

Seet aldrig tilslutningskabler for elektriske apparater i
klemme i den varme ovnder. Kabelisoleringen kan
smelte. Fare for kortslutning!

Reparationer Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Fare for
elektrisk stod!
Kun kundeservice-teknikere, der er uddannet af os,
ma udfere reparationer.



Arsager til skader

Bageplade eller
aluminiumsfolie pa
ovnbunden

Vand i ovhen

Frugtsaft

Afkgling med aben ovndgr

Steerkt tilsmudset
ovnteetning

Ovndgren som siddeflade

Hvis apparatet er defekt, skal De sla komfursikringen i
sikringsskabet fra.
Tilkald kundeservice.

Laeg aldrig en bageplade pa ovnbunden. Daek aldrig
bunden med aluminimumsfolie.

Der opstér en ophobning af varme. Bage- og
stegetiderne passer ikke mere, og emaljen
beskadiges.

Heeld aldrig vand i den varme ovn. Der kan opsta
skader pa emaljen.

Saet ikke for meget pa bagepladen, nar De bager
frugtkager med meget fugtigt fyld. Frugtsaft, som
drypper ned fra bagepladen, efterlader pletter, som
De ikke kan fierne igen.

Brug hellere den dybere universalbradepande.

Lad kun ovnen kole af i lukket tilstand. Seet aldrig
noget i klemme i ovnderen. Selv om De kun &bner
ovnderen lidt, kan forsiden pa skabselementerne ved
siden af blive beskadiget med tiden.

Hvis ovntaetningen er steerkt tilsmudset, lukker
ovnderen ikke mere rigtigt, nér ovnen anvendes.
Forsiderne péa skabselementerne ved siden af kan
blive beskadiget. Hold ovnteetningen ren.

Stil eller seet Dem aldrig pé& ovndaren.



Deres nye komfur

Her laerer De Deres nye komfur at kende. Vi forklarer
betjeningsfeltet med betjeningsknapper og
indikatorer. De far oplysninger om ovnfunktionerne og
det vedlagte tilbehor.

Betjeningsfeltet

Der kan forekomme mindre afvigelser afheengigt af
modellen.

Indikatorfelt og
betjeningstaster

Funktionsveelger Temperaturveelger



Funktionsveaelger

Temperaturveelger

Med funktionsveelgeren indstiller De ovnens
ovnfunktion.

Indstillinger

8 Over- og undervarme

3 D-varmluft*

Varmluft, intensiv / pizzatrin
= Undervarme
Varmluft/impulsgrill

0 Grillning - lille stykke

) Grillning - stort stykke
Optening

Lynopvarmning

*Ovnfunktion, som energieffiktivitetsklassen iht.
EN50304 er blevet fastsat med.

Nar De indstiller, lyser symbolet over funktions-
veelgeren. Lampen i ovnen teendes.

Med temperaturveelgeren indstiller De temperaturen
eller grilltrinnet.

Temperatur

50 - 270 Temperaturomréde i °C

Grill & Trin
J Grill svag 1
oo Grill middel 2
ooo Grill kraftig 3

clean Rensefunktion




Grilltrin

Betjeningstaster og
indikatorfelt

¢ e e

Forszenkbare
betjeningsknapper

Symbolet over temperaturvaelgeren lyser, nar ovnen
varmer. | opvarmningspauserne slukker den. Ved
grilning lyser symbolet ikke.

Ved grill med lille (] eller stor flade [ indstiller De et
grilltrin med temperaturveelgeren.

Ur-tasten® Med den indstiller De minuturet £
0g ovnens tilberedningstid I->!.
Minus-tast - Med den @ndrer De
indstillingsveerdierne nedad.
Plus-tast + Med den @ndrer De

indstillingsveerdierne opad.

| indikatorfeltet kan De afleese de indstillede vasrdier.

Betjeningsknapperne kan forsaenkes. Tryk pa
knappen for at fa den til at ga i og ga ud af indgreb.

De kan dreje funktionsvaelgeren bade mod hejre og
mod venstre, men temperaturveelgeren kan kun
drejes mod hgjre.



Ovnfunktioner
Der stér forskellige ovnfunktioner til radighed for
ovnen. De kan séledes vaslge den optimale
tilberedningsméade for hver ret.

Over- og undervarme

Derved kommer varmen jeevnt oppe- og nedefra pa
kager eller stege.

Med denne ovnfunktion bliver rorekager i forme og
gratiner mest vellykkede. Ogsé til magre stege af
okse-, kalveked og vildt er over- og undervarme
velegnet.

3D-varmluft

@ - - En ventilator i bagveeggen fordeler ringvarmelegemets

2RI varme jasvnt i ovnen.
ESRE RS Med 3D-varmluften kan De bage kager og pizza i to

lag. Smakager og butterdej kan ogsa bages i tre lag
samtidig. Ovntemperaturen her er noget lavere end
ved over- og undervarme. De kan fa ekstra
bageplader hos forhandleren.

Til terring er 3D-varmiuft seerdeles velegnet.

A
A
A
A
U

@”\v‘
g
g
Un

Varmluft, intensiv / pizzatrin

Her er undervarmen og ringvarmelegemet i funktion.
Denne ovnfunktion er saerligt velegnet til
dybfrostvarer. Dybfrossen pizza, dybfrosne pommes
frites eller sade strudler bliver meget vellykkede uden
forvarmning.
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Undervarme

Med undervarme kan De efterbage eller efterbrune
retter nedefra. Ogsa til henkogning er denne
ovnfunktion meget velegnet.

Varmluft/impulsgrill

Grill-elementet og ventilatoren teendes og slukkes
skiftevis. | varmefasen hvirvler ventilatoren varmen, der
er afgivet af grillen, rundt om maden. Pa den méde
bliver kedstykker sprade og brune pa alle sider.

Grill, lille flade

Her teendes kun den midterste del af grill-elementet.
Ovnfunktionen er velegnet til sma maengder. P& den
méde sparer De pé energien. Leeg grillstykkerne midt
pa risten.

Grill, stor flade

Hele fladen under grill-elementet bliver varm. De kan
grille flere steaks, polser, fisk eller toasts.



Optening

En ventilator i ovnens bagvaeg hvirvler luften i ovnen
omkring den frosne mad. Dybfrosne kadstykker,
fierkrae, brod og kager ter ensartet op.

Tilbeheret kan saettes ind i ovnen i 5 forskellige hejder
(riller).

De kan treekke tilbehearet to tredjedele ud, uden at det
vipper. Pa den made kan man let tage retterne ud.

Tilbehor kan kebes hos kundeservice eller hos
forhandleren. Opgiv HZ-nummeret.

Rist HZ 334000

til koge- og stegegrej, kageforme, stege, grillstykker
og dybfrosne retter.
Skyd risten ind med krumningen nedad ~—.

Emaljerede bageplader HZ 331000
til kager og smékager.

Saet bagepladen med den skra kant ud mod
ovnderen helt ind i ovnen til anslag.

Universalbradepande HZ 332000

til kager med fugtigt fyld, bagveerk, dybfrosne retter og
store stege. Den kan ogsa bruges som fedtops-
amlingsbakke, nar De griller direkte pa risten.

Skyd universalbradepanden med den skré kant ud
mod ovnderen helt ind i ovnen til anslag.
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Ekstra tilbehor
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Ekstra tilbehor kan kebes hos kundeservice eller hos
forhandleren.

Grillplade HZ 325000

til grilning i stedet for risten eller til at beskytte mod
steenk, sa ovnen ikke bliver s& tilsmudset. Brug kun
grillpladen i universalbradepanden.

Grilning pé grillpladen: Anvend samme rille som med
risten.

Grillplade til at beskytte mod steenk: Saet universal-
bradepanden ind under risten med grillpladen i.

Emaljeret bageplade HZ 331010 med
slip-let-belaegning

Kager og smékager lasnes let fra bagepladen.

Skyd bagepladen med den skra kant ud mod
ovnderen helt ind i ovnen til anslag.

Universalbradepande HZ 332010 med
slip-let-belaegning

Kager med fugtigt fyld, bagveerk, dybfrostretter og
store stege lasnes lettere fra universalbradepanden.

Skyd universalbradepanden med den skra kant ud
mod ovnderen helt ind i ovnen til anslag.

Glaspande HZ 336000

dyb bageplade af glas. Er ogsa meget velegnet til
serveringsfad.

Rist HZ 324000

til grillretter. Placer altid risten i universalbradepanden.
Fedt og kedsaft bliver opsamlet.

Pizzaplade HZ 317000

ideel f. eks. til pizza, dybfrostprodukter og store runde
kager. De kan bruge pizzapladen i stedet for
universalbradepanden. Stil pladen pa risten. Folg
angivelserne i tabellerne.



Bageform HZ 26001

Med bageformen, der er sikret mod, at noget lgber
over, kan De bage kager med meget fugtigt fyld. Den
ekstra brede kant forhindrer, at noget leber over, og
ovnen holdes ren.

Glasstegefad HZ 915000

til gryde- og fadretter og gratiner, som De tiloereder i
ovnen. Den er seerdeles velegnet til stegeautomatik.

Metalstegegryde HZ 26000

den passer til glaskeramik-kogefeltets dobbelte zone.
Stegegryden egner sig bade til kogesensorikken og il
stegeautomatikken.

Professionel bradepande HZ 333000

til tilberedning af store maengder.

Lag til professionel bradepande HZ 333001

gor den professionelle bradepande til en professionel
stegebradepande.

Komplet teleskopudtraek i tre planer HZ 338305

Med udtreeksskinnerne irille 2, 3 og 4 kan De treekke
tilbeheret laengere ud, uden at det vipper.
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Darsikring

Kaleventilator
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Teleskopudtreek i 3 planer HZ 338300

Med udtreeksskinnerne i rille 2, 3 og 4 kan De treekke
tilbeheret laengere ud, uden at det vipper.

Teleskopudtreek i 2 planer HZ 338200

Med udtraeksskinnerne irille 2 og 3 kan De treekke
tilbeheret laengere ud, uden at det vipper.

Der leveres en dersikring sammen med komfuret.
Darsikringen skal fastgeres ved bageovnen. Folg den
leverede monteringsvejledning.

Tryk dersikringen til siden for at dbne den. Veer op-
maerksom pa, at deren skal ga i indgreb, for den er
lukket rigtigt.

Ovnen er forsynet med en keleventilator. Den slar til
og fra efter behov. Den varme Iuft slipper ud via daren.



Inden ovnen tages i brug forste gang

Hvis symbolet |- blinker i
indikatoren

Opvarm ovnen

Sadan ger De

Renggar tilbehgret
inden brug

| dette kapitel kan De finde alt det, De skal gore, inden
De laver mad ferste gang.

Opvarm ovnen, og renger tilbeheret. Laes
sikkerhedsanvisningerne i kapitlet “Hvad De ber veere
opmaerksom pa”.

Allerforst ser De efter, om symbolet I-I blinker pé
indikatoren pa komfuret.

Tryk pa ur-tasten (®. Indikatoren er mark nu. Ovnen er
klar til brug.

De kan fierne lugten af ny ovn ved at opvarme den
tomme, lukkede ovn.

1. Stil funktionsveelgeren pa &.
2. Indstil til 240 °C med temperaturvasigeren.
Sla funktionsveelgeren fra efter 60 minutter.

Renger tilbeharet grundigt med opvaskevand og en
karklud, inden De bruger det.

Indstilling af ovnen

Slukke for ovhen manuelt
Ovnen slukker automatisk

Tabeller og tips

De kan indstille ovnen péa to mader.
Nar retten er feerdig, skal De selv slukke for ovnen.
De kan forlade kakkenet i leengere tid.

| kapitlet Tabeller og tips kan De finde de indstillinger,
der passer til mange retter.
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Slukke for ovnen
manuelt

Eksempel: Over- og
undervarme B, 190 °C

W [Z

Slukning

Andre indstilling

16

1. Indstil den onskede ovnfunktion med
funktionsveelgeren.

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

Nar retten er feerdig, skal De slé& funktionsveelgeren
fra.

De kan altid eendre temperaturen eller grilltrinnet.



Ovnen skal slukke
automatisk

Eksempel: Tilberedningstid
45 minutter

Tilberedningstiden er
udlgbet

Foretag indstillingerne som beskrevet under punkt 1
og 2. Indstil nu ogsa tilberedningstiden (varigheden)
for retten.

3. Tryk to gange pé ur—tasten ©.
Tilberedningstidssymbolet -1 blinker.

4. Tryk pé + tasten eller — tasten.
Den foreslédede vaerdi vises.
+ tast foreslaet vaerdi = 30 minutter.
— tast foreslaet veerdi = 10 minutter.

5. Indstil tilberedningstiden med + tasten eller
— tasten.

Efter nogle sekunder starter ovnen.
Tilberedningstidssymbolet 1-1 lyser i indikatoren.

Der lyder et signal. Ovnen slukkes.
Tryk pa tasten ® to gange, og slé funktionsvaelgeren
fra.

17



Afbryde indstillingen

Tryk to gange pé ur-tasten ®. Tryk pé — tasten, indtil
indikatoren star pa nul. Sluk for funktionsveelgeren.

Tips Sa laenge et symbol blinker, kan De foretage en
aendring. Nar symbolet lyser, er indstillingen aktiveret.
De kan eendre ventetiden for, at indstillingen aktiveres.
Se herom i kapitlet Grundindstillinger.
Lynopvarmning

Sadan indstiller De

Lynopvarmningen er
afsluttet

Med denne funktion kan De opvarme ovnen seerligt
hurtigt.

1. Seet funktionsvaslgeren pé lynopvarmning (.

2. Indstil den enskede temperatur med
temperaturvaelgeren.

Efter nogle sekunder starter ovnen. Indikatorlampen
over temperaturveelgeren lyser.

Indikatorlampen slukker.

Seet retten i ovnen, og indstil ovnen.

Minutur

18

De kan bruge minutur som et separat kekkenminutur.
Det fungerer uafhaengigt af ovnen.

Minuturet har et specielt signal. Pa den made kan De
here, om det er minuturet eller en ovn—tilberednings-

tid, der er udlobet.



Sadan indstiller De

Eksempel: 20 minutter

Tiden er udigbet

/Endre minuturstiden

Slette indstilling

1. Tryk p& ur-tasten ®.
Minuturssymbolet £ blinker.

2. Tryk p& + tasten eller — tasten.
Den foreslédede vaerdi vises.
+ tast foreslaet vaerdi = 10 minutter.
— tast foreslaet veerdi = 5 minutter.

3. Indstil minuturstiden med + tasten eller — tasten.

Efter nogle sekunder starter minuturet. Symbolet £
lyser i indikatoren. Tid laber synligt ud.

Der lyder et signal. Tryk pa ur—tasten (®. Indikatoren
forsvinder.

Tryk pa ur—tasten (®. Foretag eendring af tiden med
+ tasten eller — tasten.

Tryk pa ur—tasten (®. Tryk pa — tasten, indtil indika-
toren star pa nul.
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Minuturstiden og til- Begge symboler lyser. Minuturstiden lgber synligt ud i
beredningstiden udlgber indikatoren.

samtidigt Fa vist resterende tilberedningstid I->I: Tryk to gange
pa ur-tasten (©. Tiloeredningstiden vises i nogle
sekunder pé indikatoren.

Grundindstillinger

Ovnen har forskellige grundindstillinger.
Grundindstillingen for signalleengden og aktiverings-
tiden for indstillingen kan De eendre.

Grundindstilling  Funktion Zndre til

Signallengde Signal efter udigbet  Signallengde

£ =ca. 2 min. af en tilberedningstid ! = ca. 10 sek.
eller en tid pa 3 =ca. 5 min.
minuturet

Aktiveringstid Ventetid, indtil Aktiveringstid

Z = middel indstillingen ! = kort
aktiveres 3 =lang

20



Andring af
grundindstillinger

Eksempel: Andre signal-
leengden til 10 sekunder

Kun aendre en
grundindstilling

Andring

1. Tryk samtidig pa ur-tasten ®© og + tasten, indtil der
vises et £ i indikatoren. Det er grundindstillingen for
signallaengden.

2. Foretag aendringen af grundindstillingen
med + tasten eller — tasten.

3. Bekraeft med ur-tasten ©.
| indikatoren vises et 2 for aktiveringstidens
grundindstilling.

Foretag aendring af grundindstillingen som beskrevet
under punkt 2, og tryk pé ur-tasten (®.

Bekreeft den grundindstilling, som De ikke vil eendre,
med ur-tasten ©.

De kan altid eendre indstillingerne igen.
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Pleje og renggring

Det udvendige af
apparatet

Apparater med front i
rustfrit stal

Apparater med
aluminiumfront

Ovn

Taende ovnlampen

Tage ovndgren af

22

Brug aldrig hejtryksrenser eller dampstralerenser.

Tor apparatet af med vand med lidt opvaskemiddel i.
Tor det efter med en blad klud.

Steerke eller slibende midler er uegnede. Hvis der
kommer s&dan et middel pa forsiden, skal De straks
torre det af med vand.

Der er sma farveforskelle pa apparatets front som
folge af de forskellige materialer som glas, kunststof
eller metal.

Fjern straks pletter af kalk, fedt, jaevning og
aeggehvide. Der kan dannes korrosion under sadanne
pletter.

Brug plejemidler til rustfrit stal. Felg producentens
angivelser. Prav midlet pé& et lille omréde, inden De
bruger det pa hele fladen.

Brug et mildt vinduespudsemiddel. Ter fladen over
vandret og uden at trykke med en bled vinduesklud
eller en fnugfri mikrofiberklud.

Aggressive rengeringsmidler, ridsende svampe og
grove rengaringsklude er ikke egnede.

Der mé ikke benyttes harde skure- eller
rengeringssvampe. Ovnrens ma De kun bruge pa
ovnens emaljeflader.

For at gare rengaringen lettere
kan De teende ovnlampen
og tage ovndaren af.

Sest funktionsveelgeren pa &.

De kan nemt tage ovndoren af.



Renggore katalytiske flader
i ovnhen

Renggre ovnens bund

1. Abn ovnderen helt.
2. Drej de to lasepale i venstre og hojre side udad.

3. Saet ovndoren skrat.
Tag fat forneden i venstre og hejre side med begge
haender.
Luk den lidt mere og treek den ud.

Saet ovnderen pé igen i omvendt reekkefolge efter
rengeringen.

Bagveaeggen, loftet og sidevaeggene er forsynet med
en selvrensende emaljebelaegning. De renses
automatisk, nar ovnen er i brug. Det kan ske, at sterre
steenk forst forsvinder, efter at man har brugt ovnen
flere gange.

De ma aldrig behandle de selvrensende flader med
ovnrens.

Nar de selvrensende flader i ovnene ikke mere renser
sig selv tilstreekkeligt, kan de regenereres med clean-
funktionen.

En svag misfarvning af emaljen har ingen indflydelse
pa selvrensen.

Brug varmt opvaskevand eller eddikevand.

Ved kraftig tilsmudsning er det bedst at bruge
ovnrens. Brug altid kun ovnrens, nér ovnen er kold.
De ma aldrig behandle de selvrensende flader med
ovnrens.

Bemaerk:
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Rengore ovnlampens
glasafdackning

Clean-funktion

oBs!

Sadan indstiller De

Nar ovnen er kolet af

24

Emalje indbreendes ved meget hoje temperaturer.
Derved kan der opstéa sma farveforskelle. Det er
normalt og har ingen indflydelse pé& funktionen. De ma
ikke behandle sadanne misfarvninger med harde
skuresvampe eller steerke rengoeringsmidler.

Kanterne pa tynde plader kan aldrig emaljeres helt. De
kan derfor veere ru. Korrosionsbeskyttelsen er sikret.

Glasafdeekningen rengeres bedst med
opvaskemiddel.

Clean-funktionen er et regenerationsprogram. Nér de
selvrensende dele i ovnene ikke mere renser sig selv
tilstreekkeligt, regenereres de med denne funktion.
Derefter er de igen fuldt funktionsdygtige.

Tag tilbeher og koge- og stegegrej ud af ovnen.
De flader i ovnen, som ikke er selvrensende, skal De

rengere inden. Ellers opstar der pletter, som ikke mere
kan fiernes.

1. Sast funktionsveelgeren pa 3D-varmiuft @.
2. Seet temperaturvasigeren pa clean.

3. Tryk s mange gange pé tasten (®, at symbolet Il
blinker.

4. Indstil til 1.00 h med + tasten.

Efter nogle sekunder aktiveres indstillingen.
Efter en time slukker ovnen. Sla funktionsvaelgeren
fra.

Fjern saltrester fra de selvrensende dele med en fugtig
klud.



Rengoring af
ovnglassene De kan tage ovnglassene pa ovnderen af, s& de er
nemmere at rengore.

Demontering 1. Tag ovnderen af, og leeg den med grebet nedad
pa en klud.
A 2. Skru afdaskningen foroven pa ovnderen af. Skru

skruerne i hajre og venstre side ud med en ment
for at gore dette. (Figur A)

3. Traek det overste ovnglas ud. (Figur B)

4. Skru klemmerne i hgjre og venstre side lose, og
tag dem af (Figur C). Tag ovnglasset ud.

Renger ovnglassene med glas-rengeringsmiddel og
en bled klud.
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Montering

Renggare
ribberammerne

26

Serg for, at paskriften “Right above” stéar pa hovedet
for neden til venstre.

1. Skyd ovnglasset ind skréat bagud. (Figur D)

2. Sat Klemmerne pa, og skru dem fast igen.
(Figur E)

3. Skyd det overste ovnglas i igen. Serg for, at den
glatte flade vender udad.

4. Seet afdeekningen pa, og skru den fast.
5. Sast ovnderen pé igen.

De ma forst bruge ovnen igen, nar ovnglassene er
monteret korrekt.

De kan tage ribberammerne ud for at rengere dem.

Afmontere ribberammerne:

1. Loft ribberammen opad foran

2. og friger den,

3. og treek derefter ribberammen fremad
4. ogtag denud

Renger ribberammerne med opvaskemiddel og en
rengoeringssvamp eller med en borste.

Montering af ribberammerne:
Stik ribberammen i bagerst, tryk den lidt bagud, og
seet den i foran.

Sarg for, at ribberammerne passer sammen i hgjre og
venstre side. Udbugtningen (a) skal altid vende nedad.



Taetning
Tastningen pa ovnen skal rengeres med
opvaskemiddel. Brug aldrig steerke eller slibende
rengeringsmidler.

Tilbehgr
Seet straks efter brugen tilbeheret i bled med
opvaskemiddel. Madrester kan derefter let fiernes
med en borste eller en rengeringssvamp.

En fejl, hvad gor man?

Hvis der opstér en fejl, kan det ofte skyldes en
bagatel. Se pé felgende tips, inden De kontakter

kundeservice:
Fejl Mulig arsag Fejltype/afhjaelpning
Apparatet fungerer ikke. Sikring defekt. Kontroller om komfursikringen
i sikringsskabet er i orden.
Stremafbrydelse Kontroller, om kgkkenlampen fungerer.

Reparationer ma udelukkende udferes af
uddannede kundeservice-teknikere.

Hvis apparatet repareres fagligt ukorrekt, kan det
medfare alvorlige risici for Dem.
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Udskiftning af
ovnlampen

Sadan ger De

Udskifte glasafdaekningen

Hvis en peere i ovnlampen er sprunget, sa skal den
udskiftes. Temperaturbestandige reservepeerer,

40 Watt, fas hos kundeservice eller hos forhandleren.
Anvend kun disse peaerer.

1. SIa komfursikringen fra i sikringsskabet.

2. Leeg et viskestykke i den kolde ovn for at forhindre
skader.

3. Skru glasafdaskningen af ved at dreje det mod
venstre.

4. Erstat ovnlampen med den samme slags paere.
5. Skru glasafdaskningen i igen.
6. Tag viskestykket ud, og slé sikringen til igen.

Hvis glasafdeskningen pa ovnlampen er beskadiget,
skal den udskiftes. Glasafdeskninger fas hos
kundeservice. Opgiv venligst E-nr. og FD-nr. pa Deres
komfur.

Kundeservice
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Hvis Deres apparat skal repareres, er vores
kundeservice altid til radighed. Adressen og pa det
neermeste serviceveerksted kan De finde i
telefonbogen. Ogsa de kundeservicecentre, der er
angivet, giver Dem gerne oplysninger om
serviceveerksteder i Deres naerhed.



E-nummer og FD-nummer

Nar De kontakter vores serviceafdeling, skal De
opgive komfurets E-nummer og FD-nummer.
Typeskiltet med numrene findes i hojre side ved siden
af ovnderen. For at De ikke skal lede laenge efter dem,
hvis der optreeder en funktionsfejl, kan De notere
dataene for Deres apparat her med det samme.

| Er, FD |

‘ Kundeservice @

Emballage og kasseret udstyr

Deres nye komfur er pa sin vej til Dem blevet beskyttet
af emballagen. Alle anvendte materialer er miljigvenlige
0g kan genbruges. Vaer med til at beskytte miljioet, og
bortskaf emballagen pa den miligmaessigt rigtige
méde.

Kasseret udstyr er ikke veerdilest affald. Ved miljerigtig
bortskaffelse kan veerdifulde rastoffer genindvindes.
Inden De bortskaffer kasseret udstyr, skal De gore det
ubrugeligt, eller meerke det med en meerkat med
teksten “OBS! Skrot!”

Forher Dem om de aktuelle bortskaffelsesmader hos
Deres forhandler eller hos kommunens tekniske
forvaltning.
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Tabeller og tips

Her finder De et udvalg af retter og de optimale
indstillinger til disse. De kan her leese, hvilken
ovnfunktion og temperatur der er bedst egnet til den
ret, De vil lave, hvilket tilbeher De skal anvende, og
hvilken hejde det skal sasttes ind i. De far mange tips
om service og tilberedning, samt hjeelp til de tilfeelde,
hvor noget eventuelt gar galt.

Kager og bagvaerk

Bageforme Morke bageforme af metal egner sig bedst. Til lyse
bageforme med tynde veegge eller til glasforme skal
De hellere bruge 3D varmluft. Selvom De ger det,
forlaenges bagetiderne, og kagerne bliver ikke sa
jeevnt brune.

Stil altid kageformen pa risten.

Hvis De bager med 3 firkantede forme samtidig, skal
De stille dem pa ristene som vist pa figuren.

Tabeller Tabellen geelder for isestning i kold ovn. S&dan sparer
man pa energien. Hvis De forvarmer, forkortes de
angivne bagetider med 5 til 10 minutter.

| tabellerne kan De finde den optimale ovnfunktion til de
forskellige kager og andet bagveerk.

Temperaturen og bagetiden afheenger af dejens
maengde og beskaffenhed. Derfor er der angivet
omréader i tabellerne. Prov forst med den laveste veerdi.
En lav temperatur giver en jeevnere bruning. Hvis det er
neodvendigt, skal De forhgje veerdien neeste gang.

Ekstra oplysninger finder De under “Bagetips” efter
tabellerne.
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Kager i form Form pa risten Rille Ovn- Tempera- Bagetid,
funktion tur°C minutter

Rarekage, nem Hgj randform/randform/ 2 =] 170-190  50-60

Firkantet form

3 firkantede forme* 143 150-170  70-90
Rarekage, fin Hgj randform/randform/ 2 =] 160-180  60-70
(f. eks. sandkage) Firkantet form

3 firkantede forme* 143 150-170  70-90
Mgrdejsbund med kant Springform 1 =] 180-200 25-35
Kagebund af rgrdej Form til frugtbund 2 =] 160-180  20-30
Lagkagebund Springform 2 =] 160-180  30-40
Frugt- eller kvarkteerte, Mark springform 1 =] 170-190  70-90
merdej*
Frugtkage fin, af rort kagedej ~ Springform/hgj randform 2 =] 160-180  50-60
Pikante kager™ Springform 1 =] 160-180  60-70

(f.eks. quiche/lpgteerte)

* Veer opmarksom pd, hvordan de firkantede forme star. Ekstra riste fas som ekstra tilbehgr hos
forhandleren.

**Lad kagen hvile i ovnen i ca. 20 minutter.

Kager pa pladen Rille  Ovn- Temperatur Bagetid,
funktion °C minutter
Rart dej og geerdej med tgr 1 plade 2 =] 170-190 20-30
pynt(f.eks. formkage) 2 plader 2+4 150-170 30-45
Rart dej og geerdej med 1 plade 3 =] 170-190 40-50
saftigt pynt (frugt) 2 plader 2+4 160-180 50-60
Roulade (forvarmning) Plade 3 =] 170-190 15-20
Geerkringle af 500 g mel  Plade 2 =] 170-190 30-40
Julekage 500 g mel Universalbradepande 3 =] 150-170 60-70
Julekage 1 kg mel Universalbradepande 3 =] 150-170 90-100
Butterdej, sad Universalbradepande 2 =] 180-200 55-65
Pizza 1 plade 2 8 210-230 25-35
2 plader 2+4 180-200 40-50
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Brad og boller Rille  Ovn- Tempe-  Tilberednings-
funktion ratur°C tid, minutter

Geerbrad af 1,2 kg mel*, Universalbradepande 2 =] 270 8
(forvarmning) 200 40-50
Surdejsbrad med 1,2 kg Universalbradepande 2 =] 270 8
mel* (forvarmning) 200 35-45
Rundstykker, f.eks. boller 1 plade 3 =] 180-200 15-20
(forvarmning) 2 plader 2+4 160-180 20-30
*  Heeld aldrig vand direkte i den varme ovn.
Smakager Rille Ovn- Temperatur ~ Bagetid,
funktion °C minutter
Smakager 1 plade 3 =] 150-170 10-20
2 plader 2+4 140-160 25-35
2 plader + 2+3+5 140-160 30-40
universalbradepande*
Marengs Bageplade 3 80-100 120-150
Vandbakkelser ~ Bageplade 2 =] 190-210 30-40
Makroner 1 plade 3 =] 100-120 30-40
2 plader 2+4 100-120 35-45
2 plader + 2+3+5 100-120 40-50
universalbradepande*
Butterdej 1 plade 3 170-190 20-30
2 plader 2+4 170-190 30-40
2 plader + 2+3+5 170-190 35-45
universalbradepande*

* Set universalbradepanden ind forneden. Den kan tages ud tidligere.
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Bagetips

De vil bage efter Deres egen
opskrift.

Ret Dem efter lignende bagveerk i bagetabellerne.

Sadan kan De se, om rgrekagen
er gennembagt.

Stik ca. 10 minutter fgr udlgbet af den bagetid, der er angivet i
opskriften, med en treepind i det hgjeste sted pa kagen. Hvis der
ikke klaeeber noget dej fast pa pinden, er kagen feerdig.

Kagen falder sammen.

Brug naste gang mindre vaede, eller stil ovntemperaturen
10 grader lavere. Fglg de rgretider, der er angivet i opskriften.

Kagen er haevet meget i midten
og er lavere i kanten.

Lad veere med at smere springformens kant. L@sn kagen
forsigtig fra formen med en kniv efter bagningen.

Kagen bliver for mgrk foroven.

Set den lengere ind, vaelg en lavere temperatur, og bag kagen
lidt leengere.

Kagen er for tar.

Stik med en tandstikker sma huller i den feerdige kage. Dryp
derefter frugtsaft eller en spiritusholdig drik pa. Veelg naeste gang
en temperatur, der er 10 garder hgjere, og gar bagetiderne
kortere.

Brodet eller kagen
(f.eks. ostekage) ser godt ud,
men er kleg indvendig (fedtet,

gennemtrukket med vandstriber).

Brug naste gang mindre veede, og bag lidt leengere ved lavere
temperatur. Ved kager med fugtigt fyldt: Forbag farst bunden.
Drys mandler eller rasp pa, og kom s fyldet pa. Felg
opskrifterne og bagetiderne.

Bagveerket er ikke jeevnt brunt.

Veelg en lidt lavere temperatur, s& bagveerket bliver ensartet
brunt. Bag sart bagveerk med over- og undervarme & i et lag.
Hvis bagepapiret rager ud over kanten, kan det ogsé have
negativ indflydelse pa luftcirkulationen. Tilpas altid bagepapiret
til bagepladen.

Frugtkagen er for lys i bunden.
Frugtsaften lgber over.

Benyt den dybere universalbradepande naeste gang.

De har bagt i flere lag. Pa den
gverste plade er bagvaerket
morkere end pa den nederste.

Anvend ved bagning i flere lag altid 3D-varmluften @). Plader,
der er sat i ovnen samtidig, behgver ikke at vaere feerdige pa
samme tid.

Ved bagning af saftige kager
opstar der kondensvand.

Der kan opstd vanddamp under bagningen. Den slipper ud via

dergrebet. Vanddampen kan samle sig pa betjeningsfeltet eller
pé forsiden af skabselementerne ved siden af og dryppe af som
kondensvand. Dette er fysisk betinget.
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Kad, fijerkree, fisk

Service

Tips vedrgrende stegning

Tips vedrgrende grilning

34

De kan bruge hvilket som helst ildfast service. Til
store stege er universalbradepanden ogsa egnet.

Stil altid altid fadet/bradepanden midt pa risten.

Stil altid varme glasfade pa et tert viskestykke. Hvis
underlaget er vadt eller koldt, kan glasset springe.

Resultatet af stegningen afhaenger at kedart og
-kvalitet.

Kom 2 til 3 spiseskeer vaeske ved magert kad og 8 til
10 spiseskeer vaeske ved oksestege, alt efter
storrelse.

Kadstykker ber De vende, efter at halvdelen af tiden er
gaet.

Nar stegen er feerdig, slukker man for ovnen og lader
den hvile for lukket ovnder i ca. 10 minutter. Pa den
made kan kedsaften bedre fordele sig.

Under grilningen skal ovnen veere lukket.

Grillstykkerne skal helst veere lige tykke. De skal
mindst vaere 2 til 3 cm tykke. P& den made bliver de
jeevnt brune og saftige. Salt forst steaksene efter
grilningen.

Laeg grillstykkerne direkte pa risten. Et enkelt
grillstykke bliver bedst, hvis det laegges midt pa risten.
Saet 0gsa universalbradepanden ind i rille 1.
Kadsaften opsamles, og ovnen tilsmudses ikke sa
meget.

Vend grillstykkerne efter at to tredjedele af den
angivne tid er gaet.

Grill-elementet teender og slukker hele tiden. Det er
normalt. Hvor tit dette sker, afhaenger af det
indstillede grilltrin.



Ked

Tabellen geelder for mad, der seettes i den kolde
bageovn. Tidsangivelserne i tabellerne er vejledende

veerdier. De afhaenger af kadets kvalitet og

beskaffenhed.
Ked Vegt Service Rille  Ovn- Temperatur  Tilbered-
funktion °C, grilltrin  ningstid,
minutter
Oksegrydesteg 1 kg 2 =] 220-240 90
(f.eks. hajreb) 15kg  lukket 2 =] 210-230 110
2 kg 2 =] 200-220 130
Oksemerbrad 1 kg 2 =] 200-220 70
1,5kg  uden lag 2 8 190-210 80
2 kg 2 =] 180-200 90
Roastbeef, rosa* 1 kg uden l1ag 1 230-250 40
Baffer eller koteletter, Rist*** 5 [ 3 20
gennemstegt 5 ] 15
Baffer, rosa Rist** 3
Fleeskesteg uden svaer 1 kg 1 210-230 100
(f.eks. nakkekam) 1,5 kg uden lag 1 200-220 140
2 kg 1 190-210 160
Fleeskesteg med sveer™* 1 kg 1 200-220 120
(f.eks. bov eller skank) 1,5 kg uden lag 1 190-210 150
2 kg 1 180-200 180
Hamburgerryg med ben 1 kg lukket 2 =] 220-240 70
Forloren hare 750 g uden l1ag 1 190-210 70
Polser ca. 750 g Rist™* 4 [ 3 15
Kalvesteg 1 kg uden &g 2 ] 190-210 100
2 kg 2 =] 170-190 120
Lammekglle uden ben 1,5 kg uden lag 1 160-180 110

*

hvile i ovnen i 10 minutter.

** Rids svaeren pa svinekad, og laeg det farst i bradepanden med flaeskesvaeren nedad.

** Set universalbradepanden ind i rille 1.

Vend roastbeefen efter den halve tid. Pak roastbeefen ind i stanniol efter endt stegetid, og lad den
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Fjerkree

Tabellen geelder for isaetning i kold ovn.

Veegtangivelserne i tabellen geelder for fierkree uden
fyld, der er gjort i stand til stegning.

Hvis De griller direkte pé risten, skal De sastte
universalbradepanden ind parille 1.

P& gaes og aender prikkes sma huller i skindet under
vingerne, for at fedtet kan lgbe fra.

Vend helt fierkrae, nér to tredjedele af grilltiden er gaet.

Fjerkree bliver seerligt brunt og spredt, hvis man
pensler det med smer, saltvand eller appelsinsaft hen
mod slutningen af stegetiden.

Fjerkrae Vagt Service Rille  Ovn- Temperatur Varighed,
funktion °C minutter
Halve kyllinger 1 til 4 stk. ~ hver pd 400 g Rist 2 210-230 40-50
Kyllingedele hver pd 250 g Rist 2 210-230 30-40
Hele kyllinger 1 til 4 stk. hver pd 1kg  Rist 2 200-220 50-80
And 1,7 kg Rist 2 190-210 90-100
G&s 3kg Rist 2 180-200 110-130
Lille kalkun 3kg Rist 2 190-210 80-100
2 kalkunlar hver pd 800 g Rist 2 200-220 90-110
Fisk Tabellen geelder for start af tilberedning i kold ovn.
Fisk Vagt Service Rille Ovn- Temperatur  Tilbered-
funktion °C, grilltrin  ningstid,
minutter
Fisk grillet hver p& 300 g 3 ] 2 20-25
1kg Rist* 2 190-210 45-50
1,5 kg 2 180-200 50-60
Fisk i skiver, hver pd 300 g Rist* 4 [ 2 20-25

f.eks. koteletter

*

Set universalbradepanden ind i rille 1.
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Stege- og grilltips

Der star ikke nogen angivelser for
stegens veegt i tabellen.

Velg den i henhold til angivelsen neste lavere vaegt, og forag
tiden.

Hvordan kan man konstatere, om
stegen er faerdig.

Benyt et stegetermometer (fas i specialbutikker), eller prav med
en ske. Tryk pd stegen med skeen. Hvis stegen fales fast, er den
feerdig. Giver stegen efter, skal den stege lidt endnu.

Stegen er for mork, og
svaren/bruningen er visse steder
branket.

Kontrollér isatningshgjden og temperaturen.

Stegen ser godt ud, men skyen er
branket.

Veelg naste gang et mindre stegefad, eller tilset mere vaede.

Stegen ser godt ud, men skyen er
for lys og vandet.

Veelg naeste gang et storre stegefad, eller tilset mindre veede.

Der opstar vanddamp, nar der
haeldes vaeske pa stegen.

Brug varmluft/impulsgrill i stedet for over- og undervarme. Pa
den made opvarmes stegefonden ikke sa kraftigt, og der opstar
mindre vanddamp.

Gratiner, toast
Tabellen geelder for start af tilberedning i kold ovn.
Ret Service Rille  Ovn- Temperatur  Tilbered-
funktion °C, grilltrin  ningstid
minutter
Gratin, sgd Gratinform 2 =] 180-200 40-50
(f.eks. kvarkgratin med frugt)
Pikant gratin af forkogte Gratinform, 3 =] 210-230 30-40
ingredienser (f.eks. pastagratin)  universalbradepande 3 =] 210-230 20-30
Pikant gratin af friske Gratinform 2 160-180 50-60
ingredienser* 2 gratinforme™* 2+4 160-180 60-80
(f.eks. kartoffelgratin)
Ristning af toast 4 stk. Rist 5 M| 3 6-7
12 stk. 5 ] 3 4-5
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Ret Service Rille  Ovn- Temperatur  Tilbered-
funktion °C, grilltrin  ningstid

minutter
Gratinering toast 4 stk. Rist*** 4 M| 3 7-10
12 stk. 4 5 3 5-8
* Gratinen ma ikke veere hgjere end 2 cm.
** Stil den nederste gratinform p& emaljebagepladen og den gverste gratin pa risten.
** Set universalbradepanden ind i rille 1.
Dybfrosne
fardigretter Folg fabrikantens anvisninger pa emballagen.
Tabellen geelder for iseetning i kold ovn.
Ret Egnet er Rille  Ovn- Temperatur °C  Varighed,
funktion minutter
Pizza* Pizza med tynd bund 2 180-200 15-25
Pizza med tyk bund 2 170-190 20-30
Pizza-baguette 2 170-190 20-30
Minipizza 3 180-200 10-20
Kartoffelprodukter* Pommes frites 2 170-190 20-30
Pommes Duchesse 2 180-200 20-30
Rosti 2 180-200 20-30
Fyldte kartoffelboller 2 190-210 15-25
Bagveerk* Boller 3 180-200 10-20
Croissanter 2 180-200 10-20
Kringler 3 180-200 10-20
Stegte retter Fiskepinde 2 190-210 5-15
Kyllinge-sticks 2 190-210 10-20
Grontsagsburgere 2 190-210 15-25
Strudel” /bleroulade 3 180-200 35-45

*

Kom bagepapir pa universalbradepande. Sgrg for, at bagepapiret er egnet til disse temperaturer.
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Optoning
Tag madvarerne ud af emballagen, kom dem i et
egnet fad. Stil fadet pa risten.

Folg producentens angivelser pa emballagen.

Optoeningstiderne afhaenger af madvarernes art og

meengde.
Ret Tilbehgr  Rille  Ovn- Temperatur °C
funktion
Frysevarer* Rist 2 Temperaturveelger
f. eks. kager med fladeskum, kager med en slas ikke til

smercreme, kager med chokolade- eller
sukkerglasur, frugter,

kylling, pelser og ked, brad, boller, kager og
andet bagveerk

* Dak frysevarer med mikrobglgefolie. Fjerkree laegges pa en tallerken med brystsiden nedad.

Tarring
Brug kun gode frugter og grentsager, og vask begge
dele grundigt.
Lad frugten/grentsagerne dryppe godt af, og ter
den/dem af.
Leeg bage- eller pergamentpapir i universalbrade-
panden og pa risten.

Ret Rille Ovn- Temperatur°C  Tilberedningstid,

funktion timer

600 g &bleringe 2+4 80 ca.b

800 g parebade 2+4 80 ca. 8

1,5 kg sveskeblommer eller blommer 2 + 4 80 ca. 8-10

200 g kekkenurter, rensede 2+4 80 ca. 1%

Tips Vend frugt eller grentsager med meget saft flere

gange. Lasn det tarrede fra papiret lige efter tarringen.
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Henkogning

Forberedelse

Sadan indstiller De

Henkogning af frugt

40

Glassene og gummiringene skal vaere rene og i orden.
Brug glas, der er sa ens som muligt. Angivelserne i
tabellen er beregnet efter runde enlitersglas.

OBS! Brug ikke starre eller hejere glas. Lagene kan
springe.

Brug kun gode frugter og grontsager. Vask dem
grundigt.

Kom frugten eller grontsagerne i glassene. Tor evt.
glaskanterne af en gang til. De skal veere rene. Laeg
en vad gummiring og et lag pa hvert glas. Luk
glassene med klemmer.

Stil ikke mere end seks gals i ovnen.

Tiderne, der er angivet i tabellen, er retningsgivende.
De kan pavirkes af rumtemperaturen, antallet af glas
og glasindholdets maengde og varme. Inden De skifter
om eller slukker, skal De kontrollere, at det bobler
rigtigt i glassene.

1. Seet universalbradepanden i rille 2. Stil glassene i
bradepanden, sa de ikke rorer ved hinanden.

2. Kom 2 liter varmt vand (ca. 80 °C) i
universalbradepanden.

3. Luk ovnderen.
4. Stil funktionsvaelgeren pa &3 .

(%)}

. Stil temperaturvaelgeren pa 170 til 180 °C.

Sa snart det bobler i glassene, dvs. at der med korte
mellemrum stiger bobler op - efter ca. 40 til

50 minutter - skal De sl& temperaturveelgeren fra.
Funktionsvaelgeren skal forsat vaere slaet til.

Efter 25 til 35 minutters eftervarme ber De tage
glassene ud af ovnen. Ved en leengere afkaling i
ovnen kan der dannes bakterier, og den henkogte
frugts syming fremmes. Sla funktionsvaslgeren fra.



Frugti enlitersglas ved bobler Eftervarme

/bler, rips, jordbar sluk ca. 25 minutter
Kirsebeer, abrikoser, ferskener, stikkelsbaer sluk ca. 30 minutter
/Eblemos, perer, blommer sluk ca. 35 minutter

Henkogning af grontsager

Sa snart der stiger bobler op i glassene, skal De skrue
temperaturvaelgeren ned til ca. 120 til 140 °C. Hvornar
De kan sla temperaturveelgeren fra, kan De se i
tabellen. Lad grentsagerne sta 30-35 minutter til i
ovnen. Funktionsvaelgeren skal forsat veere slaet til.

Grontsager med koldt afkog i enlitersglas ved bobler Eftervarme
120-140 °C

Agurker - ca. 35 minutter

Redbeder ca. 35 minutter ca. 30 minutter

Rosenkal ca. 45 minutter ca. 30 minutter

Banner, kalrabi, rodkal ca. 60 minutter ca. 30 minutter

ferter ca. 70 minutter ca. 30 minutter

Tag glassene ud

Energisparetips

Stil ikke glassene pa et koldt eller vadt underlag. De
kan springe.

Forvarm kun ovnen, nér det er angivet i opskriften eller
i tabellen i brugsanvisningen.

Anvend marke, sort lakerede eller emaljerede
bageforme, De optager varmen saerdeles godt.

Flere kager bages bedst efter hinanden. Ovnen er
stadig varm. Derved nedseettes bagetiden for den
naeste kage. De kan ogsé sestte to firkantede forme
ind ved siden af hinanden.

Ved leengere tilberedningstider kan De slukke ovnen
10 minutter, for tilberedningstiden er slut, og udnytte
restvarmen til at bage feerdig med.
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Acrylamid i fodevarer

Hvordan opstar acrylamid?

Hvilke madvarer drejer det
sig om?

Hvad kan De gore?

Generelt

Bagning:
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Hvor skadeligt acrylamid i fedevarer er, diskuteres for
tiden af fagfolk. Vi har lavet dette informationsblad til
Dem pa grundlag af de aktuelle forskningsresultater.

Acrylamid i fedevarer opstar ikke ved forurening
udefra. Det dannes under tilberedningen i selve
fodevarerne - s&fremt disse indeholder kulhydrater og
aeggehvidestoffer. Hvordan dette sker, er der endnu
ikke fundet en fuldsteendig forklaring pa. Men det
synes, som om acrylamid-indholdet pavirkes kraftigt
af:

Hoje temperaturer
Et lavt vandindhold i fedevarerne
En kraftig bruning af produkterne.

Acrylamid opstar isaer i korn- og kartoffelprodukter,
der tilberedes ved hoje temperaturer, som f.eks.:

Kartoffelchips, pomfritter,

toast, boller, brad,

fint bagveerk af mordej (kiks, honningkager, sprede
torkager).

De kan undgé heje acrylamid-veerdier ved bagning,
stegning og grilning.

aid?, det tyske forbrugerréd, og BMVELZ? (det tyske
fedevareministerium) har udsendt felgende
anbefalinger om dette:

Sarg for, at tilberedningstiderne er sé korte som
muligt.

Lad maden blive gylden, ikke "forkullet” - brun
maden, s& den bliver gyldenbrun.

Jo staerre og tykkere maden er, jo mindre acrylamid
indeholder den.

Indstil temperaturen til maks. 200 °C ved over- og
undervarme og ved 3D-varmluft til maks. 180 °C.



Smakager: Indstil temperaturen til maks. 190 °C ved
over- og undervarme, ved 3D-varmluft til maks.

170 °C. Ag eller zeggeblomme i dejen reducerer
dannelsen af acrylamid.

Fordel ovnpomfritter s& ensartet som muligt og helst i
ét lag pa bagepladen. Ved mindst 400 gram pr.
bageplade undgés hurtig udterring.

1 aid informationsbrochure “Acrylamid” udgivet af aid og BMVEL,
status 12/02, Internet: http://www.aid.de.

2 pressemeddelelse 365 fra BMVEL af 4.12.2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de.

Proveretter
I henhold til norm DIN 44547 og EN 60350.
Bagning Tabellen geelder for start af tilberedning i kold ovn.
Ret Tilbeher og anvisninger Rille Ovn- Temperatur  Bagetid,
funktion °C minutter
Smakager, sprojftede 1 plade 3 =] 160-180 20-30
2 plader 2+4 140-160 30-40
2 plader + 2+3+5 140-160 40-50
universalbradepande*
Smakager Plade 3 =] 160-180 25-35
20 stk.
Smakager 20 stk. 2 plader 2+4 150-170 25-35
pr. plade (forvarmes) 2 plader + 2+3+5 150-170 30-40
universalbradepande*
Vandbiskuit Springform 2 =] 160-180 30-40
Kage af geerde 1 plade 3 =] 170-190 40-50
2 plader 2+4 160-180 50-60
Ableteerte med lag 2 riste™ + 2 springforme  2+4 190-210 70-80

@20 cm***
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Ret Tilbehgr og anvisninger Rille Ovn- Temperatur  Bagetid,

funktion °C minutter
Universalbradepande + 1 =] 190-210 70-80
2 hvidblik-springforme
@20 cm*™*

*

Set universalbradepanden ind forneden. Den kan tages ud tidligere.
**Ekstra riste f&s som ekstra tilbehgr hos forhandleren.
*** Stil kagen diagonalt pa tilbeharet.

Grill Tabellen geelder for start af tilberedning i kold ovn.
Ret Tilbehgr  Rille  Ovnfunktion Grilltrin  Tilberedningstid minutter
Ristning af toast Rist 5 [ 3 1-2

(10 min. forvarmes)

Hamburgerbgffer 12 stk.*  Rist 4 [ 3 25-30

*

Vendes efter halvdelen af tiden. Seet universalbradepanden ind i rille 1.
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