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 vedrarende sikkerhed. De laerer
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.
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Hvad De bgr vaere opmarksom pa

Forindbygningen

Transportskader

Elektrisk tilslutning

Sikkerheds-
anvisninger

Varm ovn e

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.

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

Kun autoriserede fagfolk ma tilslutte komfuret. Ved
skader, der er forarsaget af forkert tilslutning, har De
ikke noget krav pa garanti.

Dette apparat er udelukkende beregnet til den private
husholdning.
Brug udelukkende komfuret til tilberedning af mad.

Luk forsigtigt ovnderen op. Der kan komme meget
varm damp ud.

Beror aldrig ovnens indvendige flader og
varme-elementerne, nér 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 Q

Automatisk selvrens e

Arsager til skader

Bageplade eller
aluminiumsfolie pa
ovnbunden

Vand i ovhen

Frugtsaft

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Fare for
elektrisk stad!

Kun kundeservice-teknikere, der er uddannet af os,
ma udfere reparationer.

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

Lose madrester, fedt og stegesaft kan blive anteend
under selvrensen. Brandfare! Fjern altid grove
tilsmudsninger fra ovnen for selvrens.

Heeng aldrig breendbare ting som f.eks. viskestykker
pa doergrebet. Brandfare!

Komfuret bliver meget varmt pa ydersiden under
selvrensen. Hold bern vaek fra komfuret.

Bageplader og forme med slip-let-beleegning ma
aldrig renses med sammen med den automatiske
selvrens (pyrolysemetode). P& grund af den kraftige
varme kan slip-let-beleegningen frigere giftige gasser -
med alvorlig sundhedsfarel!

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.



Afkgling med aben ovndgr

Steerkt tilsmudset
ovnteetning

Ovndgren som siddeflade

Lad kun ovnen kele af i lukket tilstand. Seet aldrig
noget i kemme 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 seat Dem aldrig pa ovnderen.

Deres nye komfur

Betjeningsfeltet

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

Der kan forekomme mindre afvigelser atheengigt af
modellen.

© & ©

O ® &

Funktionsveelger Indikatorfelt og

Drejeknap

betjeningstaster



Funktionsvaelger Med funktionsveelgeren indstiller De ovnens
ovnfunktion. | indikatoren vises en foreslaet vaerdi for

hver ovnfunktion.

Indstillinger
PO0O 8 Over- og undervarme
= Over- og undervarme med fugt*
3 D-varmluft
Varmluft, intensiv / pizzatrin
= Undervarme
Varmluft/impulsgril
) Grillning - stort stykke
Automatisk selvrens
P Automatisk stegefunktion
*Ovnfunktion, som energieffiktivitetsklassen iht.
EN50304 er blevet fastsat med.
Nar De indstiller funktionsveslgeren, teendes lampen i
bageovnen.
Drejehoved Med drejeknappen kan De aendre alle foreslaede
veerdier og indstillingsveerdier.
Omrader
- 4+ 20 - 300 Temperatur i °C
maksimal temperatur for
3D-varmluft @) og Varmluft, intensiv /
pizzatrin (& = 275 °C
1-3 Grilltrin, stor flade ()
drej tilbage
1-3 Grilltrin, lille flade (]
1-3 Renggringstrin
1min-23.59 tim.  Varighed
5sek. - 12,00 tim.  Tid p& minuturet
PO1-P24 Programmer
P25 Sabbat-program




Betjeningstaster og
indikatorfelt

Forszenkbare
betjeningsknapper

Lysring

Funktionsvaelger

Drejeknap

Ur-tast ©® Med den indstiller De
klokkeslettet, ovnens
tilberedningstid I->1 og
slut-tid =!.

Nggle-tast O-m Med den slér De bgrnesikringen
til og fra.

Minutur-tast £ Med den indstiller De minuturet.

Info-tast i Med den kan De fa vist

informationer.

Ovnlampe-tast - Med den teender og slukker De

lampen i ovnen.

Med den kan De fa opvarmet
ovnen hurtigt.

Lynopvarmnings-tast »ss

| indikatorfeltet kan De afleese de indstillede veerdier.
Opvarmningskontrollen under temperaturindikatoren
viser temperaturstigningen eller restvarmen i ovnen.

Betjeningsknapperne kan forsaenkes. Tryk pa
betjeningsknappen for at fa den til at g& i og gé ud af
indgreb.

De kan dreje betjeningsknapperne mod hejre og mod
venstre.

Nar De indstiller funktionsvaelgeren, lyser ringen pa
betjeningsknappen.

Ringen pa betjeningsknappen blinker, sa leenge De
kan indstille. Den lyser, nar indstillingen er aktiveret.



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

Varmholdning [4: Inden for omradet 65-100 °C kan De
holde madretter varme. Hold ikke madretterne varme i
mere end 2 timer.

Over- og undervarme med fugt

er den mest energibesparende ovnfunktion. Ogséa her
kommer varmen jesvnt oppe- og nedefra pa kagerne.
Den fugtighed, der afledes fra kagerne ved
bagningen, forbliver i ovnen som vanddamp.
Bagveerket bliver ikke tort.

Bagveerk med geer, sdsom brad, boller eller fletbrad
lykkes seerligt godt pa den made. Ogsa til vand-
bakkelser er denne ovnfunktion saerdeles 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
EE & > samtidig. Ovntemperaturen her er noget lavere end
e« @‘ [ ved over- og undervarme. De kan fa ekstra bage-
e plader hos forhandleren.

Til terring er 3D-varmiuft seerdeles velegnet.

Optening : Inden for temperaturomrédet 20-60 °C
kan De opto madvarer.
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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.

Undervarme

Med undervarme kan De efterbage eller efterbrune
retter nedefra. Ogsé 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. P& den méde
bliver kedstykker sprade og brune pa alle sider.

Grill, stor flade

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

Grill, lille flade (J: Kun den midterste del af
grill-elementet bliver varm. Ovnfunktionen er velegnet
til smé& maengder. Pa den made sparer De pa
energien. Laeg grillstykkerne midt pa risten. Drej pa
drejeknappen, indtil symbolet ] skifter til (], og indstil
grilltrinnet.

11



Tips

Ovn og tilbehor

=g
=
b

Tilbehor

12

Hvis De abner ovndgren, mens ovnen er i gang,
afbrydes varmen.

For at varmen fordeles godt, slér ventilatoren til i kort
tid i opvarmningsfasen ved ovnfunktioner med over-
hhv. undervarme.

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.

Riste HZ 334001

til koge- og stegegrej, kageforme, stege, grillstykker
og dybfrosne retter.

Emaljerede bageplader HZ 331070
til kager og smékager.

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

Universalbradepande HZ 332070

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

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



Ekstra tilbehor

Ekstra tilbehor kan kebes hos kundeservice eller hos
forhandleren.

Grillplade HZ 325070

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.

Rist HZ 324000

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

Glaspande HZ 336000

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

Glasstegefad HZ 915000

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

Metalstegegryde HZ 26000

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

Stegegryden er emaljeret udvendigt og er indvendigt
bekleedt med slip-let-belaegning.

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.

13



Darsikring

14

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 laber over, og
ovnen holdes ren.

Bageformen er beklaedt indvendigt med slip-let-
beleegning.

Professionel bradepande HZ 333070

til tilberedning af store maengder.

Lag til professionel bradepande HZ 333001

gor den professionelle bradepande til en professionel
stegebradepande.

Professionelt udtraek Plus HZ 333102

til tilberedning af sterre maengder. Det komplette til-
beher bestar af en dyb bradepande, en flad brade-
pande, en rist til at leegge i bradepanden, en rist til at
laegge ovenpa bradepanden og et teleskopudtraek.
Med risten lagt pa kan De grille pa fremragende
méde.

Lag til det professionelle udtreek HZ 333101

gor den professionelle bradepande til en professionel
stegebradepande.

Der leveres en dersikring sammen med apparatet.
Den bliver fastgjort pa ovnen. Felg den leverede
monteringsvejledning.



Kaleventilator

Tryk dersikringen til siden eller opad, afhaengigt af
apparattype, for at bne den. Vaer opmasrksom pa, at
deren skal ga i indgreb, nar den lukkes.

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 © og tre
nuller blinker

Opvarm ovnen

Sadan ger De

| 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 skal De se efter, om symbolet ® og tre nuller
blinker i indikatoren pa komfuret.
Indstil klokkesleettet.
1. Tryk pé& ur-tasten .
Der vises 12.00, og ur-symbolet ® blinker.
2. Indstil klokkeslaettet med drejeknappen.

Efter nogle sekunder aktiveres klokkeslaettet. Nu er
komfuret Klar til brug.

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

1. Stil funktionsveelgeren pé Over- og undervarme B.
| indikatoren vises en foreslaet temperatur.

2. Indstil til 240 °C med drejeknappen.
Sla funktionsveelgeren fra efter 60 minutter.

15



Rengortilbehoret
inden brug Renger tilbeheret grundigt med opvaskevand og en
karklud, inden De bruger det.

Indstilling af ovnen

De kan indstille ovnen pa forskellige mader.
Slukke for ovnen manuelt Nar retten er feerdig, skal De selv slukke for ovnen.

Ovnen slukker automatisk De kan forlade kokkenet i laengere tid.

Ovnen tender og slukker De kan f.eks. seette retten i ovnen om morgenen, og
automatisk indstille den, sé& retten er faerdig ved middagstid.
Tabeller og tips | kapitlet Tabeller og tips kan De finde de indstillinger,

der passer til mange retter.

Sadan indstiller De

Eksempel: Over- og undervarme 190 °C

1. Indstil den onskede
ovnfunktion med

funktionsveelgeren.

| temperaturindikatoren PO0O
vises den foreslédede vaerdi

for ovnfunktionen. (@)

© @
® @
OO,

16



2. Indstil temperaturen eller
grilltrinnet med dreje-
knappen.

Slukning

Andre indstilling

Opvarmningskontrol

Ovnen skal slukke
automatisk

3. Tryk pa ur-tasten (.
Tilberedningstidssymbolet
-1 blinker.

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

De kan altid eendre temperaturen eller grilltrinnet.

Opvarmningskontrollen viser temperaturstigningen i
ovnen. Nér alle felterne er udfyldt, har man naet det
optimale tidspunkt til at sastte retten i ovnen pa.
Ved grilning vises opvarmningskontrollen ikke.

De kan fa vist den omtrentlige opvarmnings-
temperatur ved hjeelp af Info-tasten.

Via bageovnens termiske treeghed kan der i lobet af
opvarmningsfasen blive vise en temperatur, der
varierer fra den faktiske ovntemperatur.

Indstil, som det er beskrevet under punkterne 1 og 2.
Indstil nu ogsa tiloeredningstiden (varigheden) for
retten.

Eksempel: Tilberedningstid 45 minutter

17



4. Indstil tilberedningstiden
med drejeknappen.

Efter nogle sekunder
starter ovnen. Symbolet
=1 lyser i indikatoren.

Tilberedningstiden er
udlgbet

Andre indstilling

Afbryde indstillingen

Fa vist indstillinger

Ovnen skal taende
og slukke
automatisk.

Foretag indstillingerne som

beskrevet under punkt
1 til 4.

5. Tryk s& mange gange péa
ur-tasten®, at
slut-symbolet =1 blinker.

| indikatoren kan De se,
hvornar retten er feerdig.

18

Der lyder et signal. Ovnen slukkes.
Sla funktionsveelgeren fra.

Tryk pa ur-tasten (©. Foretag eendringen af
tilberedningstiden med drejeknappen.

Sla funktionsveelgeren fra.

Fé& vist slut-tiden =l eller klokkeslasttet ®: Tryk sa
mange gange pa ur-tasten (B, at det pagaeldende
symbol vises. Den veerdi, De onsker at fa vist, vises i
nogle sekunder.

Bemaerk, at letfordeervelige madvarer ikke méa sta for
leenge i ovnen.

Eksempel: Klokken er 10.45. Det tager 45 minutter at
tilberede rette, og den skal veere feerdig kl. 12.45




6. Forskyd slut-tiden til
senere med
drejeknappen.

Efter nogle sekunder
aktiveres indstillingen. |
indikatoren star slut-tiden,
indtil ovnen starter.

Tilberedningstiden er
udlgbet

Tips

Restvarmeindikator

Udnytte restvarmen

Der lyder et signal. Ovnen slukkes. Sl&
funktionsveelgeren fra.

S4 leenge 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.

Nér De slukker for ovnen, kan De aflasse restvarmen
pa opvarmningskontrollen.

Hvis alle felter er udfyldt, har ovnen en temperatur pa
ca. 300 °C.

Nar temperaturen er faldet til ca. 60 °C, forsvinder
opvarmningskontrollen.

Maden i ovnen kan ogsa holdes varm med
restvarmen.

Ved retter med lange tilberedningstider, kan De
allerede slukke for ovnen 5-10 minutter tidligere.
Retten bliver feerdigtilberedt med restvarmen. De
sparer pa energien.

19



Lynopvarmning

Egnede ovnfunktioner

Sadan indstiller De

Lynopvarmningen er
afsluttet
Afbryde lynopvarmningen

Tips

20

Med denne funktion kan De opvarme ovnen seerligt
hurtigt.

B = Over- og undervarme

& = Over- og undervarme med fugt
= 3D-varmiuft

= Varmluft, intensiv/pizzatrin

= Varmluft/impulsgrill

Indstil forst ovnen.

Tryk derefter pa lynopvarmnings-tasten »s.

| indikatoren lyser symbolet »s.

Ovnen opvarmes. Opvarmningskontrollens felter
udfyldes.

De harer et kort signal. Symbolet »s slukker. Seet
retten i ovnen.

Tryk pa lynopvarmnings-tasten. Symbolet slukker.
Lynopvarmningen er afbrudt.

Hvis De skifter ovnfunktion, bliver lynopvarmningen
afborudt.

Lynopvarmningen fungerer ikke, nér den indstillede
temperatur ligger under 100 °C.

Hvis temperaturen i ovnen kun er lidt lavere end den
indstillede temperatur, er der ikke brug for
lynopvarmningen. Den aktiveres ikke.

Under lynopvarmningen kan De fa vist den aktuelle
opvarmningstemperatur med Info-tasten i.



Stegeautomatik

Fade og gryder

Egnede fade og gryder

Uegnede fade og gryder

Fadet eller grydens
storrelse

Forberederetten

Med stegeautomatikken kan De let tiloerede
raffinerede gryde- og fadretter, saftige stege og leekre
sammenkogte retter. De undgar at skulle vende og
komme veade pa retterne, og ovnen holdes ren.

Stegeautomatikken er kun egnet til stegning i
stegegrej med lag. Brug kun stegegrej med lag, der
passer.

Velegnede er varmebestandige fade (op til 300 °C),
glas- eller glaskeramik-fade.

Ved stegegryder af emaljeret stél, stabejern eller stabt
aluminium skal De kommme mere vaede ved. Retten
brunes kraftigere.

Folg stegegrejsproducentens anvisninger.

Stegegryder af rustfrit stal er kun betinget egnede.
Retten bliver ikke s& brun, og kadet ikke s& mert.

Uegnet er stegegrej af lyst, glinsende aluminium,
uglaseret ler og kogegrej med plasthandtag.

Kadet skal deekke fadets eller grydens bund med ca.
to tredjedele. P4 den made far De en god stegefond.

Afstanden mellem kadet og l&get skal veere mindst
3 cm. Kadet kan haeve lidt i lobet af stegningen.

Veelg et egnet fad eller en egnet gryde.

Vej det ferske eller frosne kad, fisken eller gront-
sagerne ved vegetariske sammenkogte retter.
Veegten skal bruges til indstillingen.

Laeg l&g pé fadet eller gryden. Sast fadet eller gryden
pé risten i rille 2.
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Ked

Fisk

Sammenkogt ret

Kom den maengde veede, som er angivet i stege-
tabellen, i det tomme fad eller den tomme gryde.
Bunden skal veere daskket.

Kom krydderier pa kedet, laeg det i fadet eller gryden,
og leeg laget pa.

Rens fisken, marinér og salt den som saedvanlig.

Dampet fisk: Kom veede i 72 cm’s hgjde, f.eks. vin eller
citronsaft, i fadet eller gryden.

Stegt fisk: Vend fisken i mel, og pens| den med
smeltet smor.

OBS: Fisk lykkes bedst, hvis fisken ligger i
“svemmestilling” i fadet eller gryden.

De kan kombinere forskellige slags ked og friske
grontsager.

Skeer kadet i passende sma stykker. Kyllingedele kan
De anvende, uden at dele dem yderligere.

Kom den samme eller op til den dobbelte meengde
grontsager ved kadet. Eksempel: Ved 0,5 kg kad
mellem 0,5 kg og 1 kg friske grentsager.

Saet altid retten i ovnen, mens den er kold.

Programmer

Retter er egnet Program-  Vegtomrade Tilsattes

ferske nummer vede

Oksesteg Hojreb, bov, skank, sursteg 01 0,5-3,0 kg ja

Roastbeef Roastbeef, hgjreb 02 0,5-2,5 kg nej

Roastbeef, engelsk Roastbeef, hgjreb 03 0,5-2,5 kg nej

Fleeskesteg Kam, nakke, hals, skank, klump, 04 0,5-3,0kg ja
rullesteg

Fleeskesteg Bov med sveer, bug 05 0,5-2,0 kg nej

Kalvesteg Bov, skank, klump, kelle af 06 0,5-2,5 kg ja

skank, fyldt kalvebryst

22



Retter er egnet Program-  Vagtomrade Tilsaettes
ferske nummer vaede
Lammekglle Kglle uden ben 07 0,5-2,5 kg ja
Fjerkree Kylling, and, gas, lille kalkun 08 0,5-2,5 kg nej
Hele fierkraslar Hele kyllinge-, kalkun-, ande-, 09 0,3-1,5 kg nej
gaselar
Kalkunbryst Kalkunbryst, -rullesteg 10 0,5-2,5 kg ja
Lam, hjort Bov, ryg, bryst 11 0,5-2,5 kg ja
Hamburgerryg, radyr,  Radyrkelle, harekelle 12 0,5-30kg ja
smavildt
Forloren hare Forloren hare 13 0,3-3,0 kg nej
Sammenkogte retter  Benlgse fugle, kad-og 14 0,3-3,0 kg ja
grgntsagsgryde, ungarsk
gullasch
Fisk, dampet Forel, sandart, karpe, hel torsk 15 0,3-1,5 kg ja
Fisk, stegt Forel, sandart, karpe, hel torsk 16 0,5-1,5 kg nej
Retter er egnet Program-  Vegtomrade Tilsattes
frosne* nummer vaede
Oksesteg Hojreb, bov, skank 17 0,5-2,0 kg ja
Roastbeef Roastbeef, hgjreb 18 0,5-2,0 kg nej
Fleeskesteg Kam, nakke, hals, skank, klump, 19 0,5-20kg ja
rullesteg
Kalvesteg Bov, skank, klump, kelle af 20 0,5-2,0 kg ja
skank, fyldt kalvebryst
Lammekglle Kglle uden ben 21 0,5-2,0 kg ja
Hele fierkraslar Hele kyllinge-, kalkun-, ande-, 22 0,3-1,5 kg nej
gaselar
Lam, hjort Bov, ryg, bryst 23 0,5-2,0 kg ja
Déadyr, smavildt Radyrkelle, harekolle 24 05-20kg ja

* OBS! Nér De tilbereder frosset kad, kan slut—tiden ikke andres til senere. Kadet vil i sé fald tg op i

ventetiden.
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Hvor laenge tager
det, inden retten er For at De kan vide, hvor leenge det tager, for retten er
faerdig? feerdig, skal De indstille som beskrevet under punkt 1
til 4. Tilberedningstiden vises i indikatoren.
Aforyde programmet: Sla funktionsvaslgeren fra.

Sadan indstiller De

1. Veelg et passende Eksempel: Roastbeef gennemstegt 1,2 kg
program i stegetabellen.

2. Drej funktionsveelgeren,
indtil P blinker i
temperaturindikatoren.

3. Indstil det enskede
programnummer med
drejeknappen.

Efter at programmet er =4

blevet aktiveret, vises den N
foreslaede veerdi for @
vaegten. @

4. Indstil veegten med
drejeknappen.

Efter nogle sekunder
starter ovnen.

Tilberedningstiden @ @
udlgber synligt i displayet. @

Tilberedningstiden er Der lyder et signal. Ovnen slukkes.
udlgbet SI& funktionsvaelgeren fra.
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Afbryde programmet Sla funktionsvaelgeren fra.

Ovnen skal teende
og slukke

automatisk Anvend kun frisk kod eller frisk fisk.

Lad ikke fadevarerne blive stdende for leenge i
ovnen. Kad og fisk kan blive nemt fordaervet, hvis
det star uafkolet.

Eksempel: Program 02, retten skal veere feerdig
kl. 12.15.

Foretag indstillingerne som
beskrevet under punkt 1
til 4

5. Tryk s& mange gange pa
ur-tasten (©, at
slut-symbolet =1 blinker.
| indikatoren kan De se,
hvornar retten er feerdig.

6. Flyt slut-tiden til senere
med drejeknappen.

Efter nogle sekunder
aktiveres indstillingen.

| indikatoren stér AN

slut-tiden. Slut-symbolet @

=1 lyser. Ovnen starter pa

det rigtige tidspunkt. @ @
Tilberedningstiden er Der lyder et signal. Ovnen slukkes. Sla
udlgbet funktionsveelgeren fra.
Tips | indikatoren laber en tid pa minuturet ud.

Fa vist den resterende tiloeredningstid -,
slut-tiden =l eller klokkeslaettet ©: Tryk s& mange
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Tips om
stegeautomatikken

gange pé ur-tasten (B, at det pagaeldende symbol
vises.
Fa vist veegten: Tryk péa Info-tasten i.

Stegens eller fjerkraeets vegt
ligger over det angivne
vaegtomrade

Vaegtomréde er bevidst begraenset. Man kan ofte ikke fa
tilstreekkeligt store stegegryder til meget store stege. Tilbered
store stykker med over- og undervarme & eller
varmluft/impulsgrill ().

Stegen er god, men skyen er for
merk

Veelg et mindre fad eller en mindre gryde, og kom mere vaede
ved.

Stegen er god, men skyen er for
lys og vandet

Veelg et starre fad eller en starre gryde, og kom mindre veede
ved.

Stegen er for tor foroven

Brug et fad eller en gryde med et 1ag, der slutter tat. Meget
magert kad bliver saftigere, hvis man lsegger baconstrimler pé.

Under stegningen lugter der
braendt, men stegen ser godt ud

Stegegrydens 1ag slutter ikke teet. Eller kgdet har lgftet sig og har
oftet 1aget. Brug altid et 14g, der passer. Sgrg for, at der altid er
mindst 3 cm’s afstand mellem kgdet og laget.

De vil tilberede dybfrosset kad

Kom krydderier pé det dybfrosne kgd som pa fersk kad.
0BS! Nar De tilbereder frosset kad, kan slut-tiden ikke aendres til
senere. Kpdet vil i s fald t@ op i ventetiden.

De vil stege flere hele kyllinge-
eller fierkreeldr samtidig

De hele 1ar skal vaere omtrent lige store. Indstil til det starste hele
l&rs veegt. Eksempel: To kalkunldr a 1,4 og 1,5 kg. Indstil til
1,5 kg.

De vil dampe eller stege flere fisk
samtidig

Fiskene skal veere omtrent lige store. Indstil til den samlede
vegt. Eksempel: To foreller a 0,6 og 0,5 kg. Indstil til 1,1 kg.

De vil tilberede fyldt fierkree

Fyldt fierkree egner sig ikke. Det bliver bedst pa risten uden Iag.
Se herom i tabellen for fierkre.

Kedet i den sammenkogte ret er
brunet for lidt

Leeg naeste gang kedternene ved kanten af gryden eller fadet.
Kom grgntsagerne i midten.

Grentsagerne i den sammenkogte
ret er for harde
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Indstil ved sammenkogte retter til kadets vaegt. S& bliver
grentsagerne sprade. Hvis grantsagerne skal vere blgpdere, skal
De indstille til den samlede veegt af kad og grontsager.



De vil tilberede en vegetarisk
sammenkogt ret

Her egner kun faste grgntsager sig, f.eks. gulergdder, granne
benner, hvidkal, selleri og kartofler. Jo finere De snitter
grgntsagerne, jo bladere bliver de. For at grantsagerne ikke
brunes for meget, skal De daekke dem med vade.

De vil bruge en stegegryde af
rustfrit stal

Gryder af rustfrit stdl er kun egnede i begreenset omfang. Den
blanke overflade reflekterer varmestrélingen mede kraftigt.
Retten bruner mindre, og kedet bliver mindre mert.

Hvis De bruger stegegryden af rustfrit stal: Tag laget af, nar
programmet er afsluttet. Grill derefter kadet ved grilltrin 3] |
8 til 10 minutter.

Sabbat-indstilling

Sadan indstiller De

Programmet er afsluttet

Slette program

Tips

Med sabbat-indstillingen holder ovnen en temperatur
pé 85 °C i 73 timer med over-/undervarme &.

| dette tidsrum kan De holde mad varm i ovnen, uden
at De behover at teende eller slukke.

1. Indstil funktionsveelgeren til P.
| indikatoren blinker P.

2. Indstil programmet P25 med drejeknappen.

Nar P lyser, er indstillingen aktiveret. Nedtasllingen af
tilberedningstiden kan ses i indikatoren. Ovnen
slukker automatisk efter 73 timer.

Der lyder et signal. Symbolet for tilberedningstid I->1
blinker. For at fa vist klokkeslast igen skal De sl
funktionsveelgeren fra.

Sl& funktionsveelgeren fra.

Efter start er tasterne Iast. Det er ikke muligt at fa vist
eller at aendre indstillingerne.

Ovnlampen lyser under hele tilberedningstiden.
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Klokkeslaat

Sadan indstiller De

1. Tryk pé& ur-tasten .
| indikatoren vises
klokkesleettet 12.00, og
symbolet® blinker.

2. Indstil klokkesleettet med
drejeknappen.

Efter nogle sekunder
aktiveres klokkesleettet.
Symbolet ® forsvinder.

/Endre fra f.eks. sommer-
til vintertid

Skjule klokkeslaettet
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Efter den forste tilslutning eller efter en
stremafbrydelse blinker symbolet(® og tre nuller i
indikatoren. Indstil klokkeslasttet.
Funktionsvaelgeren skal vaere slaet fra.

Eksempel: kl. 13.00

Tryk pa ur-tasten (®, og foretag aendring af
klokkesleettet med drejeknappen.

De kan skjule klokkesleettet. For at gore dette skal De
2endre grundindstillingen. Se herom i kapitlet
Grundindstillinger.



Minutur

Sadan indstiller De

1. Tryk p& minutur-tasten 2.

Symbolet 2 blinker.

2. Indstil tiden p& minuturet
med drejeknappen.

Efter nogle sekunder
starter minuturet.
Symbolet 2 lyser i

indikatoren. Tid leber
synligt ud.

Tiden er udigbet

AEndre tiden pa minuturet

Slette indstilling

De kan bruge minuturet som et separat kakken-
minutur. Det fungerer uafhaengigt af ovnen.

Minuturet har et specielt signal.

De kan ogsé indstille minuturet, nar bernesikringen er
aktiveret.

Eksempel: 20 minutter

Der lyder et signal. Tryk pa minutur-tasten 2.
Minutursvisningen forsvinder.

Tryk pa minutur-tasten 2. Foretag eendring af tiden
med drejeknappen.

Tryk pa& minutur-tasten £\ 3x.
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Minuturstiden og Symbolerne lyser. Tiden pa minuturet lgber synligt ud i
tilberedningstiden udlgber indikatoren.
samtidigt Fa vist den resterende tiloeredningstid -,
slut-tiden =1 eller klokkeslasttet ©: Tryk s& mange
gange pa ur-tasten (B, at det pagaeldende symbol
vises.
Den veerdi, man ensker at fa vist, vises i indikatoren i
nogle sekunder.

Grundindstillinger

Ovnen har forskellige grundindstillinger. De kan
2endre grundindstillingen for klokkeslasttet,
signalleengden og aktiveringstiden for indstillingen.

Grundindstilling Funktion Zndre til
Klokkeslaet © Visning af Klokkeslaet
! = Klokkeslet i klokkesleettet {1 = Klokkeslaet
forgrunden skjult®
Signalleengde & Signal efter udigbet  Signalleengde
{=ca. 10 sek. af en tilberedningstid & = ca. 1 min.
eller tiden pé 3 =ca. 4 min.
minuturet
Aktiveringstid -1 Ventetid mellem Aktiveringstid
Z = middel indstillingstrinnene, ! = kort
indtil indstillingen 3 =lang
aktiveres

* Undtagelse: Klokkeslesttet vises, sé laenge
restvarmen indikeres.
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Andring af
grundindstillinger Der mé ikke veere indstillet nogen funktion.

Eksempel: Skjule klokkesleettet

1. Tryk p& ur-tasten © og
tasten 0-m samtidig, indtil
der vises et /i indikatoren.
Det er grundindstillingen
Klokkeslaet i forgrunden.

2. Skift grundindstillingen
med drejeknappen.

3. Bekraeft med ur-tasten .

| indikatoren vises et 1/ for
grundindstillingen for
signallaengden.

Foretag aendring af grundindstillingen som beskrevet
under punkt 2, og bekraeft med ur-tasten (®. Nu kan
De ogsa aendre aktiveringstiden. Tryk til sidst pa

ur-tasten (©.
De vil ikke &endre alle Hvis De ikke vil &endre en grundindstilling, skal De
grundindstillinger trykke pa ur-tasten ©. Den nasste grundindstilling
vises.
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Andring De kan altid sendre indstillingerne igen.
Barnesikring
For at bern ikke utilsigtet kan taende ovnen, er den
forsynet med en barnesikring.
Las ovnen Funktionsveelgeren skal veere slukket.

Speerre deaktiveres

Anvisninger

Tryk pa negle—tasten o-m, indtil symbolet o-m vises i
indikatoren. Det varer ca. 4 sekunder.

Tryk pa negle—tasten o-m, indtil symbolet o-m slukker.

Minuturet og klokkeslasttet kan De ogsé indstille i last
tilstand.

Automatisk tidsbegraensning

Opheeve den Automatiske
Tidsbegraensning
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Hvis De skulle have glemt at slukke for ovnen,
aktiveres den Automatiske Tidsbegraensning.
Ovnfunktionen afbrydes. Dette sker afheengigt af den
indstillede temperatur eller grilltrinnet.

Nar ovnen ikke varmer mere, vises et 5 i urdisplayet.

Opvarmningen er afbrudt, indtil De slar funktions-
veelgeren fra. 5 forsvinder.
Nu kan De igen foretage en ny indstilling af ovnen.

Angiv en tilberedningstid, sa slukker ovnen
automatisk.
Tidsbegreensningen er ophaevet.



Automatisk selvrens

Veerd at vide

Inden selvrensen

A

Rense tilbehor samtidig

Her opvarmes ovnen til ca. 500 °C. Rester
fra stegning, grilning eller bagning forbreendes.

De kan veelge mellem tre rengeringstrin.

Trin Rensegrad Varighed

1 let ca. 1va time
2 middel ca. 1% time
3 intensivt ca. 2 timer

Af hensyn til sikkerheden lases ovnen automatisk. De
kan ferst dbne ovnderen igen, nar lase-symbolet &
slukker i indikatoren.

Komfuret bliver meget varmt udvendigt. Serg
for at forsiden er fri. Hold barn vask fra komfuret.

Hvis De &bner ovnen en gang til efter starten, kan det
vaere, at ldsehagen kan ses for oven pa ovnen. Det er
normalt. Hagen forsvinder automatisk, nar De lukker

deren igen. Prov ikke at flytte hagen med handen.

De kan ikke teende ovnlampen under selvrensen.
Opvarmningskontrollen vises ikke.

Tag tilbeher, der ikke egner sig til selvrens, og alt
kogegrej ud af ovnen.

Lose madrester, fedt og stegesaft kan antaendes
under selvrensen, brandfarel!

Ter ovnen og det tilbeher, som De ogsa vil rense, af
med en fugtig klud.

Renger ovnderen og kanterne i neerheden af
teetningen. Teetningen ma ikke skures.

De kan seette universalbradepanden eller
emaljebagepladen ind i rille 2 og fa den renset
samtidig.

Risten er ikke egnet til selvrens.
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A

Sadan indstiller De

1. Indstil funktionsvaelgeren
til .

2. Indstil til det enskede
rengeringstrin med
drejeknappen.

Efter nogle sekunders
forlob starter selvrens.

Rensetiden er udlgbet

Symbolet & lyser

Fa vist varigheden og
sluttiden
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Bageplader og forme med slip-let-beleegning ma
aldrig renses med sammen med den automatiske
selvrens (pyrolysemetode). P& grund af den kraftige
varme kan slip-let-beleegningen frigere giftige gasser -
med alvorlig sundhedsfarel!

Eksempel: Rengeringstrin 3

Der lyder et signal. Symbolet =1 blinker.

Ovnen er varm og er last af hensyn til sikkerheden.
Forst nar symbolet & slukker, kan man abne
ovnderen. Sla farst derefter funktionsveelgeren fra.

Fa vist den resterende varighed I=1 eller slut-tiden =l
Tryk s& mange gange pa ur-tasten (©, at det
pageeldende symbol vises.



Selvrensen skal
taende og slukke
automatisk

Indstil, som det er
beskrevet under punkterne
1092

3. Tryk s mange gange pa
ur-tasten (©, at
slut-symbolet =1 blinker.

| indikatoren ser De,

hvornar selvrensen er
feerdig.

4. Flyt slut-tiden til senere
med drejeknappen.

Selvrensen teender og
slukker péa det rigtige

tidspunkt. Efter starten
vises klokkesleettet igen.

Rensetiden er udlgbet

Afbryde indstillingen

Anvisninger

Sédan kan man f.eks. udnytte den billigere natstrem.

Eksempel: Selvrensen skal veere faerdig kl. 23.00.

Der lyder et signal. Symbolet =1 blinker.
Sl& funktionsveslgeren fra.

Sl& funktionsveslgeren fra.

Efter at rensningen er startet, kan rengeringstrinnet
ikke eendres mere.
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Nar ovnen er
kolet af

Bemaerk

Fjern den resterende aske fra ovnen med en fugtig
klud.

Ved normal brug er det tilstreekkeligt at rense ovnen
hver 2.-3. maned. Til en rensning bruger De kun
ca. 2,5-4,7 kilowatt-timer.

Den specielt varmebestandige specialemalje og de
blanke dele i ovnen kan med tiden blive matte eller
misfarves. Det er normalt og har ingen indflydelse pa
funktionen. De ma ikke behandle sadanne
misfarvninger med harde skuresvampe eller steerke
rengeringsmidler.

Pleje og renggring

Apparatet
udvendigt

Anvisning

Apparater med front i
rustfrit stal
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Brug aldrig hejtryksrenser eller dampstréler.

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

Der mé ikke anvendes meget kraftige eller skurende
rengeringsmidler. Hvis der skulle komme et sédant
middel pa forsiden, skal det straks terres af med vand.

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

Randiga skuggor pa glasskivan ar ljusreflexer fran
ugnslampan.

Fiern pletter af kalk, fedt, meljsevning og eeggehvide
med det samme. Der kan opsta korrosion under
sadanne pletter.

Brug vand med lidt opvaskemiddel til rengering. Ter
overfladen af med en blad klud.



Apparater med
aluminiumsfront

Ovn

Tage ovndgren af

Rengare emaljefladerne i
ovnen

Anvend et mildt rengeringsmiddel beregnet il
glasruder. Tor overfladen af med lette, vandrette
beveegelser med en blad vinduesklud eller en fnugfri
mikrofiberklud.

Der mé ikke anvendes aggressive rengaringsmidier,
ridsende svampe eller grove rengeringsklude.

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

For at gare rengaringen lettere
kan De tage ovndaren af.

De kan nemt tage ovndoren af.

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.

Brug varmt opvaskevand eller eddikevand.

Ved kraftig tilsmudsning er det bedst at bruge
ovnrens. Brug altid kun ovnrens, nér ovnen er kold.
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Rengore ovnlampens
glasafdackning

Rengoring af
ovnglassene

Demontering

38

Bemeerk:

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.

De kan tage ovnglassene i ovnderen af, sé de er
nemmere at rengere.

Nar De afmonterer de indvendige ovnglas, skal De
sikre Dem, at De pdmonterer ovnglassene igen i den
rigtige raskkefelge. Brug numrene pa de enkelte
ovnglas som en hjeelp til at overholde den korrekte
reekkefolge.

1. Tag ovnderen af, og leeg den med grebet nedad
pa en klud.

2. Skru afdaskningen foroven pd ovnderen af. ved at
skrue skruerne i hgjre og venstre side ud med en
ment. (Figur A)

3. Loft det overste glas, og treek det ud. (Figur B)



Montering

Punkt 4. og 6. afheengigt af apparattype

4.

Skru de store klemmer i venstre og hgjre side los,
og tag dem af. (Figur C) Tag det midterste ovnglas
ud.

. De kan tage teetningen ved ovnglassets underkant

af for at rengere den. Hertil skal taetningen heegtes
af i venstre og hajre side.

. Fjern de sma klemmer péa det underste ovnglas, og

tag ovnglasset ud skrat opad. (Figur C)

Renger ovnglassene med rengeringsmiddel til glas og
en bled klud.

eller

4.

Skru de store klemmer i venstre og hgjre side los,
og tag dem af. (Figur C) Tag det midterste ovnglas
ud.

. De kan tage teetningen ved ovnglassets underkant

af for at rengere den. Hertil skal taetningen heegtes
af i venstre og hajre side.

. Fjern de sma klemmer péa det underste ovnglas, og

tag ovnglasset ud. (Figur C)

Serg for, at paskriften “Right above” nederst til venstre
stér p& hovedet pa begge ovnglas.

1.

2.

Skyd det nederste ovnglas skrét ind bagud.
(Figur D)

Laeg de sma klemmer pé i venstre og i hejre side
pa det nederste ovnglas.
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Teetning

40

3. Skyd det midterste ovnglas ind. (Figur E)
Inden ovnglasset skydes péa plads, skal tastningen
heegtes pa ved ovnglassets underkant igen.

Punkt 4. og 5. afheengigt af apparattype
4. |aeg de smé klemmer pé igen péa det nederste
ovnglas. (Figur F)

5. Seet de store klemmer pa de smé klemmer, justér
dem, og skru dem fast. (Figur F)

eller
4. Szt de smé klemmer pé igen pé det nederste
ovnglas. (Figur F)

5. Sast de store klemmer pé, og skru dem fast.
(Figur F)

6. Skyd det nederste ovnglas skréat ind bagud.
7. Sact afdackningen pé, og skru den fast.

8. Sast ovnderen pé igen.

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

Testningen péa ovnen skal rengeres med
opvaskemiddel. Brug aldrig steerke eller slibende
rengeringsmidler.



Tilbehor

Fedtfilter

Sadan ger De

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

De kan ogsa rense universalbradepanden eller
emaliebagepladen med ved den automatiske
selvrens.

| ovnens loft er der et fedltfilter. Med fedftfilteret filtreres
fedtpartiklerne i aftreeksluften fra, og lugtgenerne
reduceres.

Filteret skal renses af og til.

1. Skru filterdaekslet mod venstre med en
unbrakonggle (6 mm), og tag det af. Figur A.

2. Tag de to filterindsatser ud.

Filterdeekslet og den tynde etlags-filterindsats kan De
rengore med opvaskemiddel eller i opvaskemaskinens
bestikkurv. Den tykkere filterindsats méa De ikke
rengore. Beleegningen kan blive beskadiget.

3. Leeg etlags-indsatsen og derefter den
tolags-filterindsats ned i filterdaekslet igen.

4. Seet filterdaekslet pé, og skru det fast mod hejre
med unbrakongglen.
Filterdeekslet skal sasttes pa som vist i figur B. Kun
pa den méade kan det monteres pa igen.
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En fejl, hvad gor man?

Hvis der opstar en fejl, kan det ofte skyldes en
bagatel. Inden De tilkalder serviceteknikeren, bar De
selv undersoge felgende:

Fejl

Mulig arsag

Tips/afhjeelpning

Apparatet fungerer ikke.

Sikring defekt.

Se efter i sikringsskabet, om sikringen
er i orden.

Urdisplayet blinker.

Strgmafbrydelse.

Indstil klokkeslettet igen.

Ovndgren kan ikke &bnes.
Funktionsveelgeren star pé B3,
0g i indikatoren blinker tre
nuller.

Strgmafbrydelse.

SIa funktionsveelgeren fra. Indstil
klokkesleettet, og start selvrensen igen.
Hvis De ikke vil gentage
selvrens-processen mere, vent da, til
ovnen er kglet ned til under 300 °C.

Ovnen bliver ikke varm.

Ovndaren er ikke rigtigt
lukket.

Luk ovndaren helt.

| urdisplayet vises et “5”.

Den Automatiske
Tidsbegraensning er blevet
aktiveret.

SIa funktionsveelgeren fra.

| urdisplayet vises
fejimeddelelsen “Er 1” eller
“Er 4"

Svigt af temperaturfgler.

Tilkald servicetekniker.

| urdisplayet vises
fejimeddelelsen “Er 2.

Forkert nettilslutning

SIa sikringen fra i sikringsskabet, og fa
apparatet tilsluttet korrekt.

| urdisplayet vises
fejimeddelelsen "Er 6”. De har
indstillet selvrens.

Ovndgrens 1as er defekt.

Sluk funktionsveelgeren og kontakt
kundeservice. De kan bruge alle andre
ovnfunktioner.

Ovndgren kan ikke &bnes.
| urdisplayet vises
fejimeddelelsen "Er 7”.

Ovndgrens 18s kan ikke slas
fra.

Tilkald servicetekniker.

| urdisplayet vises
fejlimeddelelsen "Er 11”.

De har trykket for leenge pé
en tast, eller en tast har sat
sig fast.

Tryk pa alle tasterne en ad gangen. Hvis
fejlmeddelelsen ikke forsvinder, kontakt
servicetekniker.
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Udskiftning af
ovnlampe

Sadan ger De

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

Hvis en peere i ovnlampen er sprunget, sé skal den
udskiftes. Temperaturbestandige halogenpeerer,

10 Watt, fas hos kundeservice eller hos forhandleren.
Hold halogenpeeren i en tor klud. Derved forleenges
peerens levetid.

Anvend kun disse peaerer.

1.
2.

3.

Sl& komfursikringen fra i sikringsskabet.

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

Fjern glasafdaskningen. Tryk for at gore dette
lukkelasken af metal til side med tommelfingeren.
Figur A.

. Treek paeren ud — uden at dreje den — og saet den

nye peere i. Figur B. Se efter, at kontaktbenene
sidder rigtigt. Tryk peeren godt ind.

. Seet glasafdeekningen pa igen. Ger dette ved at

seette den ene side ind ferst og derefter trykke den
anden side godt ind. Glasset gar i indgreb.

. Tag viskestykket ud, og sla sikringen til igen.
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Skifte ovnlampen

Sadan ger De

A
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Hvis en peere i ovnbelysningen er sprunget, sé skal
den udskiftes. Temperaturbestandige halogenpeerer,
10 Watt, f&s hos kundeservice eller hos forhandleren.
Hold halogenpeeren i en tor klud. Derved forleenges
peerens levetid.

Anvend kun disse peaerer.

1. SIa sikringen i sikringsskabet fra.

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

3. Fjern glasset. Abn for at gere dette glasafdeek-
ningen nedefra med handen. Figur A.
Brug en ske til hjeelp, hvis det er sveert at fierne
glasafdeekningen.

4. Traek paeren ud - uden at dreje den - og saet den
nye peere i. Figur B. Se efter, at kontaktbenene
sidder rigtigt. Tryk paeren godt ind.

5. Seet glasafdaskningen pé igen. Serg for, at hvael-
vingen i glasset sidder til hgjre. Seet glasset ind
foroven, og tryk det godt fast forneden. Figur C.
Glasset gar i indgreb.

6. Tag viskestykket ud, og slé sikringen til igen.



Udskifte glasafdaekningen

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

Kundeservice

E-nummer og FD-nummer

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.

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

Miljovenlig bortskaffelse

hi¢

Pak apparatet ud af emballagen, og bortskaf
emballagen pé en miligmaessigt rigtig made.

Dette apparat er klassificeret iht. det europeeiske
direktiv 2002/96/EF om affald af elektrisk- og
elektronisk udstyr (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

Dette direktiv angiver rammerne for indlevering og
recycling af kasserede apparater gaeldende for.
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Tabeller og tips

Kager og bagvaerk

Bagning med én plade

Bageforme

Tabeller

46

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
pageeldende ret, hvilket tilbeher De skal anvende, og
hvilken rille der skal veelges. De far mange tips om
service og tilberedning, samt en lille vejleding til hjeelp i
tilfeelde af, at noget alligevel gér galt.

Anvend over-/undervarme &, nér De bager kager pa
én plade. P& denne méade bliver kager bedst.

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.

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
nodvendigt, skal De forhgje veerdien neeste gang.



OBS! Der kan dannes kondensvand pa indersiden af
ovnglasset. Dette skyldes den hgje fugtighed ved

bagning med over- og undervarme med fugt &. Hvis
De &bner for ovnderen, slipper dampen ud.

Ekstra oplysninger finder De under “Bagetips” efter

tabellerne.
Kager i form Form pa risten Rille Ovn- Temperatur Bagetid,
funktion °C minutter

Rarekage, nem Hgj randform/randform/ 2 =] 160-180 50-60

Firkantet form

3 firkantede forme* 1+3 150-170 70-100
Rarekage, fin Hgj randform/randform/ 2 =] 150-170 60-70
(f. eks. sandkage) Firkantet form

3 firkantede forme* 143 130-150 70-100
Mgrdejsbund med kant Springform 1 =] 170-190 25-35
Kagebund af rgrde; 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 rart Springform/ 2 =] 160-180 50-60
kagedej hgj randform
Pikante kager™ Springform 1 =] 180-200 50-60

(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 3 & 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+4 150-170 50-60
Roulade (forvarmning) Plade 3 = 180-200 15-20
Geerkringle af 500 g mel  Plade 2 = 160-180 30-40
Julekage 500 g mel Universalbradepande 3 =] 160-180 60-70
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Kager pa pladen Rille Ovn- Temperatur Bagetid,

funktion °C minutter
Julekage 1 kg mel Universalbradepande 3 =] 150-170 90-100
Butterdej, sad Universalbradepande 2 =] 190-210 55-65
Pizza 1 plade 2 =] 220-240 25-35
2 plader 2+4 180-200 40-50
Brad og boller Rille  Ovn- Tempe-  Tilberednings-
funktion ratur°C tid, minutter
Geerbrad af 1,2 kg mel*, Universalbradepande 2 & 300 8
(forvarmning) 200 35-45
Surdejsbrad med 1,2 kg Universalbradepande 2 = 300 8
mel* (forvarmning) 200 40-50
Rundstykker, f.eks. boller 1 plade 3 = 190-210  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+4 130-150 25-35
2 plader” + 2+3+5 130-150 30-40
universalbradepande*
Marengs Bageplade 3 80-100 100-150
Vandbakkelser ~ Bageplade 2 & 200-220 30-40
Makroner 1 plade 2 =] 110-130 30-40
2 plader 2+4 100-120 35-45
2 plader” + 2+3+5 100-120 40-50
universalbradepande™
Butterdej 1 plade 3 190-210 20-30
2 plader 2+4 180-200 25-35
2 plader” + 2+3+5 180-200 35-45
universalbradepande™

*

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

De vil bage efter Deres egen
opskrift.

Brug anvisningerne for lignende bagveerk i bagetabellerne.

Sadan konstaterer De, om en

Stik en tynd treepind ned i det hgjeste sted pa kagen

formkage er gennembagt. ca. 10 minutter for udlgbet af den bagetid, der er angivet i
opskriften. Hvis der ikke kleeber dej ved traepinden, er kagen
feerdig.

Kagen falder sammen. Brug mindre vaeske naste gang, eller indstil ovntemperaturen

10 grader lavere. Overhold de angivne roretider i opskriften.

Kagen er haevet i midten og er
lavere i kanten.

Undlad at smare springformens kant. Kagen lgsnes forsigtigt
efter bagningen med en kniv.

Kagen bliver for mgrk foroven.

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

Kagen er for tar.

Stik sma huller i den feerdige kage med en tandstikker. Dryp
derefter frugtsaft eller noget alkoholholdigt over kagen. Velg en
temperatur naeste gang, som er 10 grader hgjere, og reducer
bagetiden.

Bradet eller kagen

(f.eks. ostekage) ser fin ud, men
er kleg indvendig (for fedtet,
gennemtrukket med

vandede lag).

Anvend lidt mindre vaeske naste gang, og bag kagen lidt
lengere ved lavere temperatur. Ved kager med fugtigt fyld:
Forbag ferst bunden. Drys med mandler eller rasp, og leeg
derefter fyldet pa. Overhold opskrifter og bagetider.

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 bagveaerket
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

50

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 helst
vaere mindst 2 til 3 cm tykke. P& den méade bliver de
brunet jeevnt og bliver saftige. Salt forst steaks efter
grilningen.

Laeg grillstykkerne direkte pa risten. Et enkelt
grillstykke bliver bedst, hvis det laegges midt pa risten.
Saet 0gsa universalbradepanden ind pa rille 1. Her
opsamles saften fra kadet, s& ovnen ikke bliver s&
tilsmudset.

Vend grillstykkerne, nar to tredjedele af den angivne
tid er gaet.

Grill-elementet teendes og slukkes med jeevne
mellemrum. Dette er normalt. Hvor ofte det sker,
afhaenger af det indstillede grilltrin.



Kad Tabellen geelder for mad, der seettes i den kolde
bageovn. Tidsangivelserne i tabellerne er vejledende
veerdier. De afhaenger af kadets kvalitet og

beskaffenhed.
Ked Vagt Service Rille  Ovn- Temperatur Varighed,
funktion °C, grill minutter
Oksesteg 1 kg 2 8 200-220 80
(f.eks. hajreb) 1,5 kg lukket 2 =] 190-210 100
2 kg 2 =] 180-200 120
Oksemgrbrad 1 kg 2 =] 210-230 70
15kg  udenldg 2 8 200-220 80
2 kg 2 8 190-210 90
Roastbeef, rosa* 1 kg udenlag 1 230-240 60
Baffer eller koteletter, Rist*** 5 [ Trin 3 20
gennemstegt Rist*** 5 6 Trin 3 15
baffer, rosa
Svineked uden sveer 1 kg 1 190-210 110
(f.eks. nakkekam) 1,5 kg uden ldg 1 180-200 150
2 kg 1 170-190 170
Svinekegd med sveer™ 1 kg 1 190-210 130
(f.eks. bov eller skank) 1,5 kg uden ldg 1 180-200 160
2 kg 1 170-190 190
Hamburgerryg med ben 1 kg lukket 2 =] 210-230 70
Forloren hare 750 g uden &g 1 180-200 70
Polser ca. 750 g Rist™* 4 [ Trin 3 15
Kalvesteg 1 kg udenlag 2 =] 190-210 100
2 kg 2 =] 170-190 120
Lammekglle uden ben 1,5 kg uden &g 1 160-180 130

*

Vend roastbeefen efter den halve tid. Efter endt stegetid pakkes roastbeefen ind i stanniol og hviler
i ovnen i 10 minutter.

** Sveeren pa svinekad ridses og leegges farst i bradepanden med flaeskesvaeren nedad, hvis stegen
skal vendes.

** Set universalbradepanden ind i rille 1.
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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

220-240 40-50

2
Kyllingedele hver pd 250 g Rist 2 220-240 30-40
Hele kyllinger 1 til 4 stk. hverpd 1kg  Rist 2 220-240 50-80
And 1,7 kg Rist 2 180-200 90-100
G&s 3kg Rist 2 170-190 110-130
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

| tabellen er stegens vaegt ikke Veelg den i henhold til angivelsen naste lavere vaegt og @g tiden.
opgivet.

Hvordan kan man konstatere, om  Benyt et kadtermometer (fas i specialhandlen) eller ,prev med en
stegen er faerdig. ske”. Tryk pa stegen med skeen. Hvis den synes at veere fast, er
den feerdig. Giver stegen efter, skal den stege lidt endnu.

Stegen er for mgrk, og svaerden Kontroller isatningshgjden og temperaturen.
visse steder branket.

Stegen ser godt ud, men skyen er  Velg et mindre stegeservice naste gang eller hald mere vaeske
branket. Pa.

Stegen ser godt ud, men skyen er Velg et stgrre stegeservice naeste gang og haeld mindre vaeske
for lys og vandholdig. Pa.

Der opstar vanddamp, nar der Stgrstedelen slipper ud gennem udluftningen. Vanddampen kan

haeldes vaeskede pa stegen. satte sig pa betjeningspanelet eller p& kakkenelementerne ved
siden af og dryppe af som kondensvand. Dette er fysikalsk
betinget.

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 =] 170-190 40-50
(f.eks. kvarkgratin med frugt)
Pikant gratin af forkogte Gratinform, 2 =] 210-230 30-40
ingredienser (f.eks. pastagratin)  universalbradepande 2 =] 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 4 M| 3 6-7
12 stk. 4 ] 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

feerdigretter Folg fabrikantens anvisninger p& emballagen.

Tabellen geelder for iseetning i kold ovn.
Ret Egnet er Rille  Ovn- Temperatur°C  Varighed,
funktion minutter

Pizza* Pizza med tynd bund 2 200-220 15-25
Pizza med tyk bund 2 180-200 20-30
Pizza-baguette 3 180-200 20-30
Minipizza 2 190-210 10-20

Kartoffelprodukter* Pommes Frites 2 200-220 20-30
Kroketter 2 200-220 20-30
Pommes Duchesse 2 200-220 20-30
Rosti 2 200-220 15-25
Fyldte kartoffelboller 2 200-220 15-25

Bagveerk* Boller 3 190-210 10-20
Kringler 3 200-220 10-20

Stegte retter* Fiskepinde 2 200-220 5-15
Kyllinge-sticks 2 200-220 10-20
Grontsagsburgere 2 200-220 15-25

Strudel” /bleroulade 3 190-210 30-40

*

Kom bagepapir pé tilbehgret. Sgrg for, at bagepapiret er egnet til disse temperaturer.
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Optoning

Tag madvarerne ud af emballagen, og kom dem i et
egnet fad. Stil fadet pa risten.

Folg producentens angivelser pa emballagen.

Optoeningstiderne afhaenger af madvarernes art og
meaengde.

Sadan indstiller De 1. Funktionsveelgeren pa @ 3D-varmiuft.

2. Indstil temperaturen med drejeknappen.
3D-varmluft-symbolet [& skifter til optenings-
symbolet [Z].

Ret Tilbehgr  Rille  Ovn- Temperatur °C
funktion
Sarte frysevarer Rist 2 20°C

f. eks. kager med fledeskum, kager med
smercreme, kager med chokolade- eller
sukkerglasur, frugter osv.

Andre dybfrostvarer* Rist 2 50°C
Kylling, palser og ked, bred, boller, kager og andet
bagvaerk

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

| omrédet fra 30 til 60 °C forbliver ovnbelysningen
slukket. Derved er en optimal finregulering mulig.

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 ableringe 2+4 80 ca. b
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Ret Rille Ovn- Temperatur °C  Tilberedningstid,
funktion timer

800 g peerebade 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

Henkogning

Forberedelse

Sadan indstiller De
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Vend frugt eller grontsager med meget saft flere
gange. Lasn det tarrede fra papiret lige efter tarringen.

Glas og gummiringe skal vesre rene og hele. Brug sa
vidt muligt glas af samme storrelse. Angivelserme i
tabellen er beregnet i henhold til runde enlitersglas.
OBS! Brug ikke glas, der er starre eller hojere. Lagene
kan springe.

Brug kun helt friske frugter og grontsager. Vask dem
grundigt.

Fyld frugt eller grontsager i glassene. Tor evt.
glassenes kanter af endnu engang. De skal veere
rene. Laeg en vadd gummiring og et l&g pa hvert glas.
Luk glassene med klemmer.

Stil ikke mere end seks glas ind i ovnen.

De angivne tider i tabellen er vejledende. De angivne
tider kan pavirkes af rumtemperatur, antal glas og af
indholdets maengde og temperatur. Inden De eendrer
indstillingen eller slukker, skal De kontrollere, at der
dannes bobler korrekt 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.

B

. Stil funktionsveelgeren pa & .
5. Stil drejeknap p& 170 til 180 °C.



Henkogning af frugt Sé& snart det bobler i glassene, dvs. at der med korte
mellemrum stiger bobler op - efter ca. 40 til
50 minutter - skal De slé& funktionsveelgeren fra.

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 syrning fremmes.

Frugti enlitersglas ved bobler Eftervarme

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

Henkogning af grontsager Sé& snart der stiger bobler op i glassene, skal De skrue
drejeknappen ned til ca. 120 til 140 °C. Hvornar De
kan sl& ovnen fra, kan De se i tabellen. Lad
grentsagerne sta 30-35 minutter til i ovnen.

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

Benner, kélrabi, radkal ca. 60 minutter ca. 30 minutter

Arter ca. 70 minutter ca. 30 minutter

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

Energisparetips

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

Anvend marke, sort lakerede eller emaljerede
bageforme, De optager varmen seerligt godt.
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Flere kager bages bedst efter hinanden. Ovnen er
stadig varm. P& den méde reduceres bagetiden for
den naeste kage. De kan ogsa sastte to firkantede
forme ind ved siden af hinanden.

Ved lzengere bage- og tilberedningstider kan man
slukke for ovnen 10 minutter, for bage-/tilbered-
ningstiden er udlgbet, og derved udnytte restvarmen
til at bage-/tilberede feerdig.

Acrylamid i fodevarer

Hvordan opstar acrylamid?

Hvilke madvarer drejer det
sig om?

Hvad kan De gore?
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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:



Generelt Serg 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.
Bagning: 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. &g eller ;aggeblomme 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.
Praoveretter
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
Smékager, sprojiede 1 plade 3 & 160-180 20-30
2 plader 2+4 140-160 30-40
2 plader + 24345 140-160 40-50
universalbradepande*
Smakager Plade 3 =] 170-190 20-30
20 stk.
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Ret Tilbehgr og anvisninger Rille Ovn- Temperatur  Bagetid,

funktion °C minutter
Smakager 20 stk. 2 plader 2+4 140-160 25-35
pr. plade (forvarmes) 2 plader + 2+3+5 140-160 30-40
universalbradepande*
Vandbiskuit Springform 2 & 160-180 30-40
Kage af geerde 1 plade 3 =] 170-190 40-50
2 plader 2+4 150-170 50-60
Ableteerte med lag 2 riste™ + 2 springforme 143 190-210 70-80
@20 cm*™*
Universalbradepande + 1 ] 200-220 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

*

Vend efter 2/5 af tiden. Seet universalbradepanden ind i rille 1.
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