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For at det skal vaere lige sa behageligt at tilberede
maden, som det er at spise den,

ber De laese denne brugsanvisning. P& den made kan De
udnytte alle ovnens tekniske fordele.

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

| tabellerne finder De indstillingsveerdier og rillehgjder for
mange almindelige madretter. Alt er aftestet i vores
provekaekken.

Og hvis der skulle opsta en fejl, findes der ogsa oplysninger
om, hvordan De selv kan afhjeelpe mindre fejl.
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Hvad De ber v

s denne brugsanvisning grundigt, sa De altid kan
etjene og pleje ovnen sikkert og korrekt.

Opbevar bade brugsanvisningen og
monteringsvejledningen godt. Hvis De giver ovnen
videre til andre, skal De ogsa vedlaegge disse
brochurer.



Vigtige anvisninger om brugen af ovnen

Inden montagen

Transportskader

Elektrisk tilslutning

Vedr. sikkerhed

Born

Varm ovn

A

A

Overhold falgende anvisninger, sé der ikke sker uheld
ved omgangen med ovnen, og sa De kan have gleede
af Deres nye ovn i lang tid.

Serg for at overholde anvisningerne i
monteringsvejledningen.

Kontroller ovnen efter udpakningen.Hvis der er
transportskader, ma ovnen ikke tilsluttes. Fare for
personskade!

Hvis ovnen ikke er forsynet med et stik, ma den kun
tilsluttes af en autoriseret fagmand. Ved skader, der er
forarsaget af forkert tilslutning, har De ikke krav pa
garanti.

Denne ovn er udelukkende beregnet til brug i private
husholdninger. Den mé kun anvendes til tilberedning
af madretter.

Voksne eller bgrn ma aldrig betjene apparatet alene,

hvis

— de fysisk, sensorisk eller mentalt ikke er i stand til
at betjene apparatet rigtigt og sikkert

— eller hvis de ikke er i besiddelse af den nedvendige
viden eller erfaring til dette.

Lad aldrig bern lege med apparatet.

Bern méa kun tilberede madretter, hvis de er blevet
instrueret i brugen af apparatet. De skal kunne
betjene apparatet korrekt. De skal veere i stand til at
forsta de faremomenter, der bliver gjort opmaerksom
pa i brugsanvisningen. Nar bern anvender apparatet,
skal de veere under opsigt, sa det sikres, at de ikke
anvender apparatet til leg.

Ror aldrig ved ovnens indvendige flader,
glaskeramiske flader og varmelegemer, nér de er
varme. Fare for forbraending!

Hold bern veek fra komfuret.



Rester af olie
og fedtstoffer

Revner i
glaskeramikken

Reparationer

Selvrens

> B b

Der kan komme meget varm damp ud, nér ovnen
abnes. Fare for forbreending!

Opbevar aldrig breendbare genstande i ovnen. Laeg
ikke bagepapir pa glaskeramiske overflader.
Brandfare!

Sorg for, at der ikke kommer tilslutningskabler til
elektriske apparater i klemme i den varme ovnder.
Kablernes isolering kan smelte. Fare for kortslutning!

Veer forsigtig ved retter, som bliver tilberedt med
drikkevarer med hgijt alkoholindhold (f.eks. cognac,
rom).

Alkohol fordamper ved hgje temperaturer. Under
uheldige omsteendigheder kan alkoholdampene
anteendes inde i ovnen. Fare for forbraending!
Anvend kun smé& meaengder drikkevarer med hejt
alkoholindhold, og vaer forsigtig, nar ovnderen abnes.

Olie og fedtstof kan hurtigt blive anteendt. Brandfarel!
Sarg for at fierne storre rester af olie eller fedt, inden
ovnen bruges naeste gang.

Benyt ikke ovnen, hvis der er revner eller spraekker i
glaskeramikken. Fare for elektrisk stad!
Kontakt kundeservice.

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Fare for
elektrisk stod!

Kun serviceteknikere, der er uddannet af os,

ma udfere reparationer og udskifte beskadigede
tilslutningsledninger.

Hvis ovnen er defekt, skal De sla sikringen i
sikringsskabet fra. Fare for kortslutning!
Kontakt kundeservice.

Madrester og stegesaft kan blive antaendt under
selvrensen. Brandfare!
Fjern altid grov tilsmudsning fra ovnen inden selvrens.

Tilbeher med slip-let-belaegninger méa aldrig rengeres
sammen med selvrens. P& grund af den kraftige
varme bliver slip-let-belaegningen adelagt, og der
bliver frigjort giftige gasser.

Fare for alvorlige sundhedsskader!



Arsager til skader

Ovn

Glaskeramik

Lift

Kaokkenelementer ved
siden af ovnen

Mange skader kan undgas. Overhold derfor felgende
anvisninger.

Spraejt aldrig vand ind i den varme ovn. Emaljen kan
blive beskadiget.

Stil ikke fade og forme helt ud til kanten af
glaskeramikken. Der ma ikke stikke noget ud over
tilbehersholderne. Fade og forme kan i givet fald stede
mod bageovnen, nar den lukkes.

Anvend kun egnede fade og forme. Stil dem altid midt
pa glaskeramikken.

Ventilationsabningerne gverst pa ovnen ma ikke
daekkes til. Ovnen bliver i givet fald overophedet.

Fade og forme med ru bund laver ridser i
glaskeramikken. Undersag tilbehar, fade og forme.

Salt, sukker og sand laver ridser glaskeramikken. Ved
opvarmning kan der dannes pletter, der ikke kan
fiernes igen.

Anvend ikke den glaskeramiske flade som arbejds-
eller afsaetningsplads.

Anvend ikke fade og forme af kunststof. De smelter,
og der dannes pletter, der ikke kan fiernes igen.
Anvend kun egnede fade og forme.

Der kan opstéa skader, hvis liften steder ind i andre
genstande.
Hold omréadet, hvor liften beveeger sig, frit.

Undlad at st4, sidde eller stette Dem pé
glaskeramikken.

Hvis ovntaetningen er steerkt tilsmudset, lukker ovnen
ikke korrekt. Fronterne pa kakkenelementerne ved
siden af kan blive beskadiget af varm luft fra ovnen.
Serg for at holde ovnteetningen ren.

Lad enten ovnen veere helt dben eller helt lukket under
afkelingen. Hvis der kun er en smal &bning, kan den
varme luft med tiden beskadige fronterne pa
kokkenelementerne ved siden af.
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Dette er Deres nye ovn

rer De Deres nye ovn at kende.

larer om liften og betjeningsfeltet med
betjeningsknapper og indikatorer.

De far oplysninger om ovnfunktionerne og om det
leverede tilbehaor.



Vaegmonteret ovn

/ II||||\\\\\\\\'\\‘\+— Ventilationsébninger

Lift-taster Lift-taster

Tilbehgrsholder Tilbehgrsholder

Glaskeramik

Lift-bund

045

O oooo 00 O Betjeningsfelt
L Ventilations&bninger

Glaskeramik

Varmeflade
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Liften

Abne og lukke

Gemme liftens position

12

Liftfunktionen bruges til at &bne ovnen, sé tilbeheret
kan haenges pa plads, nar retterne skal tilberedes.
Denne abningsform ger, at arbejdet med ovnen er
bade meget ergonomisk og bekvemt. De behaver
ikke leengere at stikke armene ind i ovnen, og De
bestemmer selv den optimale arbejdshojde.

Liftens bevaegelse styres med lift-tasterne pa ovnen
front.

De to sest taster til hejre og til venstre pé ovnens front
har samme funktion.

Abne ovnen:
Tryk pé tasten V.

Lukke ovnen:
Tryk pé tasten A.

Tryk sa laenge pa den pageeldende tast, til liftens
bund har naet den enskede position.

De kan gemme den enskede position for liften. | s&
fald kerer liften automatisk til den gemte position, nar
der trykkes pa liftens dbningstast V i ca. 1 sekund.
Tryk ogsa ca. 1 sekund pa liftens lukketast A, nar
ovnen skal lukkes.

Inden liftpositionen gemmes, skal grundindstilingerne
for liftfunktionen aendres fra manuel til automatisk.

Se herom i kapitlet "Sadan betjenes ovnen” i afsnittet
"Grundindstillinger”.

1. Luk ovnen med liftens lukketast A, og sluk for
ovnen med hovedafbryderen (.
2. Placer liftbunden i den gnskede position.

3. Tryk sé leenge pa tasten OK i betjeningsfeltet, til der
lyder et signal.
Liftens position er blevet gemt.



Klemmebeskyttelse

Liftens hastighed

Tips

A

De kan altid gemme en anden position.

Efter en stromafbrydelse, eller ved aendring af
grundindstillingerne, skal liftens position gemmes
igen.

Tryk pa en af lift-tasterne for at standse liften, nar den
er ved at beveege sig automatisk op eller ned.

Hvis liften steder pa modstand, standser den og
beveeger sig lidt i den modsatte retning.

Luk ovnen, sa liften og klemmebeskyttelsen kan
fungere korrekt igen.

Sarg derfor for, at De ikke far haenderne i klemme og
evt. kommer til skade. Hold liftens bevaegelsesomrade
frit.

De kan eendre liftens beveegelseshastighed i
grundindstillingerne.

Se herom i kapitlet "Sadan betjenes ovnen” i afsnittet
"Grundindstillinger”.

Betjeningsfeltet er last, nér liften bevesger sig.

Liften mé ikke belastes med mere end 10 kg.

13



Betjeningsfeltet

De indstiller ovnen via betjeningsfeltet. Her bliver de
enkelte betjeningselementer forklaret.

Oversigt

Her vises en oversigt over betjeningsfeltet.

Det sker aldrig, at samtlige symboler kan ses i
indikatorerne samtidig.

Der kan forekomme mindre afvigelser afheengigt af
modellen.

Indikator for Urdisplay Temperatur-
ovnfunktion indikator

» 4 K

‘ Lampe ‘ Ur Lynop-
Nodle varmning
°9 info Bekraeftelse/
Hovedafbryder Minutur Start
Funktions-
veelger Drejeknap

14



Betjeningstaster og

indikatorer Betjeningstasterne bruges til at starte ovnen, samt til
at indstille forskellige ekstra funktioner med.
| indikatorerne kan De afleese de indstillede veerdier.
S4 leenge et symbol blinker i indikatoren, kan De
foretage en eendring.

Tast Anvendelse

@  Hovedafbryder Teende og slukke for ovnen

¥oX Lampe Teende og slukke for ovnlamperne

om  Nggle Aktivere / deaktivere bgrnesikring

® ur Indstille klokkeslat (B, tilberedningstid -l og sluttid =!I

i Info Hente grundindstillingerne, se opvarmningstemperatur eller
den indstillede veegt ved programautomatikken

L Minutur Indstil minutur

»iff  Lynopvarmning

Serlig hurtig opvarmning af ovnen

OK Bekreeftelse / Start

Bekreefte indstillinger eller starte ovnen

Symbol Betydning
@ Las Viser, at liftfunktionen er speerret
Temperaturkontrol Bjeelken med de 5 felter i temperatur- indikatoren er

1001 °C
[ /

temperaturkontrollen.
Den viser temperaturstigningen eller restvarmen i
ovnen.

15



Funktionsveaelger

v 8 |
Ny

Ovnfunktionen indstilles med funktionsveelgeren.
Symbolet for den valgte ovnfunktion vises i
funktions-indikatoren.

| temperatur-indikatoren vises en foreslaet veerdi for
hver ovnfunktion.

Ovnfunktion Anvendelse

=] Over-/undervarme til kager i form, kager pé plade, gratiner og magre stege

= Over-/undervarme special* il bagveerk af geer-, roulade- eller vandbakkelsesdej

3D-varmluft til pizzaer, kager, smakager og butterdej i to lag. Heeng
tilbehgret ind i rille 1 eller 3, nar der bages i et lag

@speca Speed il dybfrostvarer uden forvarmning direkte pé glaskeramikken

| Undervarme til efterbagning, til henkogning og retter i vandbad

Varmluft/impulsgrill til kad, fierkree og hele fisk

[ Grill til steaks, polser, toast eller fiskestykker

Optening til optening ved 20 °C og ved 30 °C til 60 °C

i Varmholdning, &ben til varmholdning af retter med &ben ovn, og til smeltning af
chokolade, smar eller husblas

E Forvarmning til opvarmning af porcelensservice op til 60 °C

(S Varmholdning til varmholdning af madretter med lukket ovn
fra 65 °C til 100 °C

Selvrens med denne funktion renser ovnen sig selv

(OP  Programautomatik programmer til ovnretter, saftige stege og sammenkogte retter

16

*En ovnfunktion, som bliver brugt til fastleeggelse af
energiklassen iht. EN50304.



Drejeknap

Alle indstillingsveerdier kan sendres med

Omrader Betydning
30 °C - 300 °C Temperaturer til ovnfunktionerne
Undtagelser:
3D-varmluft @) fra 30 °C til 275 °C
Optening (¥] ved 20 °C og fra 30 °C til 60 °C
Forvarmning & fra 30 °C til 60 °C
Varmholdning (3§ fra 65 °C til 100 °C
1-3 Grilltrin
1 Trin til varmholdning, ben §§
1-3 Trin til selvrens
0:01 h-23:59h Varighed fra 1 minut til 23:59 timer
0:05 min. - 12:00 h Tid p& minuturet fra 5 sekunder til 12:00 timer
P1-P26 Programmer til programautomatikken (JP
0,3 kg - 3,0 kg Angivelse af kilo til programmerne.
Ved nogle programmer er omrédet mindre
Forsaenkbare
betjeningsknapper Betjeningsknapperne kan forsaenkes. Tryk pa

knappen for at fa den til at ga i eller ud af indgreb.

De kan dreje betjeningsknapperne mod hejre og mod
venstre. Der er ingen nulstilling.

17



Ovn og tilbehor

Ovn

Ovnlamper

Tasten ovnlampe £

18

Her far De oplysninger om ovnen og tilbeharet. Vi
forklarer, hvordan De haenger tilbeheret pa plads i
ovnen, og hvordan glaskeramikken anvendes.

Ovnen er forsynet med en koeleventilator. Under
brugen af ovnen teender og slukker den efter behov.
For at ovnen kan kele hurtigere af, kerer ventilatoren
videre et stykke tid, efter at der er slukket for ovnen.
Den varme luft kommer ud af ovnen pé oversiden og
pé& undersiden af liftbunden.

OBS! Ventilationsébningerne ma ikke daekkes til.
Ovnen bliver i givet fald overophedet.

Hvis De &bner ovndaren, mens ovnen er i gang,
afbrydes varmen. En evt. tilberedningstid bliver
stoppet. Tryk péa tasten OK for at starte ovnen igen, nar
den er blevet lukket.

Ovnen er forsynet med en lampe i loftet og to
sidelamper.

Under selvrensen [ kan ovnlamperne ikke teendes.

Med tasten ovnlampe -@- kan De teende og slukke for
ovnbelysningen.



Ovnfunktion

Liftfunktion

Nar der teendes for ovnen med hovedafbryderen (D,
bliver der teendt for lamperne, og nar ovnen slukkes,
bliver lamperne ogsé slukket.

Indstille ovnen:

Ovnlamperne slukkes, nar der er indstillet
temperaturer under 60 °C og ved selvrens E.
Undtagelse: Ved optening [¥] ved 20 °C bliver
lamperne teendt.

Derved er det muligt at foretage en optimal
finindstilling.

Nar ovnen skal teende eller slukke automatisk, bliver
lamperne forst teendt, nar ovnen starter. Lamperne
lyser, sé leenge tiloeredningen er i gang. Nar
tilberedningstiden er udlgbet, slukker lampeme.

Né&r ovnen er &ben, er det kun lampen i loftet, der
lyser.

Ved slukket ovn:

Nar lamperne er slukket, bliver lampen i ovnloftet
teendt, nér ovnen dbnes. S& snart ovnen er lukket,
bliver den slukket.

Nar lamperne er teendt, slukkes ovnens sidelamper,
nar ovnen abnes. Sa snart ovnen er lukket, bliver alle
lamper slukket.

Ved teendt ovn:

Nar lamperne er slukket, bliver lampen i ovnloftet
teendt, nar ovnen abnes. S& snart ovnen er lukket,
bliver alle lamper teendt.

Nar lamperne er teendt, slukkes ovnens sidelamper,
nar ovnen abnes. Sa snart ovnen er lukket, bliver de
teendt igen.

19



Tilbehor

Ekstra tilbehor

Der kan bestilles almindeligt tilbeher og ekstra tilbehor
hos kundeservice eller hos forhandleren . Hertil skal
HZ-nummeret afgives.

Der findes et stort udvalg af tilbeher til Deres ovn i
vores brochurer eller pa internettet.

Nar tilbehgret bliver varmt, kan det aendre form.
Sadanne asndringer forsvinder, sa snart tilbeharet er
kolet af igen. Det er normalt og har ingen indflydelse
pa funktionen.

Rist HZ 304000

til fade, kageforme, stege, grillstykker og dybfrosne
retter.

Emaljeret bageplade HZ 301070

til kager og smékager.

Universalbradepande HZ 302070

til kager med fugtigt fyld, bagveerk, dybfrosne retter og
store stege.

Den kan ogséa bruges som fedtopsamlingsbakke, nar
De griller direkte pa risten.

Anvendelse

Rist til bradepanden HZ 304001

til grillretter i universalbradepanden

Glasstegefad HZ 915000

til ovnretter og gratiner,
se&rligt velegnet til program-automatikken

Metalstegegryde HZ 26000

til brug i ovnen,
emaljeret udvendigt og indvendigt bekleedt med
slip-let-belaegning

XXL-stegegryde HZ 390800

velegnet til mange eller serligt store portioner,
bekleedt udvendigt med granitemalje og med ovnfast glaslég

Bageform HZ 26001

til kager med seerligt fugtigt fyld, sikret mod overlgh

20



Tilbehgrsholdere

Anbringe tilbehor pa
tilbeharsholderen

O
@-

3
2
@
©

——

Glaskeramik

Inden tilbehgret anvendes forste gang, skal
tilbehersholderne saettes pa plads.

Rillerne til opheengning af tilbeher skal vende udad.

1. Saet en tilbehorsholder fast pa hver
befeestigelsestap.

2. Drej tilbehgrsholderen lidt udad, indtil den lille tap
gér i indgreb i udsparingen.

De kan altid tage tilbehersholderen af igen. Loft
tilbehersholderen lidt, drej den indad, og treek den
opad og af holderen.

Tilbeheret kan placeres med 4 forskellige hgjder i
tilbehersholderen.

Fade og forme kan desuden ogsa stilles pa
liftbundens glaskeramik.

Vip tilbeheret lidt, og haeng det pa plads i
tilbehersholdernes ophaengningsriller. Serg for, at det
gér korrekt i indgreb.

Stil fade og forme direkte pa glaskeramikken.

Glaskeramikken kan bruges som ekstra afstillingsflade
ved mange forskellige retter. Bade stege og bagvaerk
lykkes seerlig godt pga. den direkte kontakt med
varmefladen, og det er ikke nadvendigt at bruge
tilbehor.

Stil fade og forme direkte pa glaskeramikken.

Der kan bages bred uden brug af form direkte pa
glaskeramikken.

Dybfrosne feerdigretter kan ogsa laegges direkte pa
glaskeramikken uden brug af forme eller fade.

Stil altid retten midt pa glaskeramikken. Den trykte
markering pa glaskeramikken kan bruges som
rettesnor til dette.

21
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Sadan bet

e
I 1 =

,» vi Dem helt fra bunden af, hvordan ovnen
betjenes korrekt.

Der findes eksempler pé indstilling af ovnen,
klokkesleettet, minuturet samt af
grundindstillingerne.



Inden ovnen tages i brug forste gang

Indstille klokkeslaet

Opvarme ovnen

Sadan indstiller De

Rense tilbehor

Lees sikkerhedsanvisningerne i kapitlet "Hvad De ber
vaere opmaerksom pa”, inden ovnen benyttes forste

gang.
Opvarm ovnen, og renger tilbeheret, nar ovnen er klar
til drift.

Hvis symbolet ur® og fire nuller blinker i urdisplayet,
er ovnen endnu ikke klar til drift.
Indstil klokkesleettet.

1. Tryk pé ur-tasten ®.

| urdisplayet vises 12:00, og ur-symbolet ® blinker.
2. Indstil det korrekte klokkeslaet med drejeknappen.
3. Bekreeft med ur-tasten (©.

Ovnen er Klar til brug.

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

Det er bedst at opvarme ovnen i en time med
over-/undervarme & pa 240 °C.

1. Tryk sé laenge pa hovedafbryderen (D, at symbolet
for ovnfunktion (J vises i indikatoren.

2. Stil funktionsvaelgeren pa over-/undervarme &.

3. Indstil til 240 °C med drejeknappen.

4. Start ovnen med et tryk pa tasten OK.

Sluk for ovnen med hovedafbryderen (D efter en time.

Renger tilbeharet grundigt med varmt opvaskevand
og en karklud for at fierne snavs fra transporten.
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Taende og slukke for ovnen

Hovedafbryder

Taende

Slukke

24

Ovnen er forsynet med en hovedaforyder, s& den ikke
kan startes ved et uheld.

Det er kun muligt at indstille ovnen, nér der er teendt
for den.

De kan teende og slukke for ovnen med
hovedaforyderen D.

Tryk pa hovedafbryderen (D sé laenge, at symbolet (J
vises i indikatoren for ovnfunktion.

Hvis De ikke foretager nogen indstillinger eller ikke
bekraefter en foretaget indstilling, slukkes ovnen
automatisk efter nogle minutter.

Indikatoren for ovnfunktioner slukkes.

Tryk sé leenge péa hovedafbryderen D, at indikatoren
for ovnfunktion slukkes.



Indstille ovnen

Slukke ovnen manuelt

Slukke ovnen automatisk

Taende og slukke for ovnen
automatisk

Tips

| kapitlet "Her finder De de rigtige indstillingsveerdier”
kan De finde de rigtige indstillinger til mange retter.
Der findes flere muligheder for indstilling.

De slukker selv for ovnen, nér retten er feerdig.

De behover ikke at afbryde andre aktiviteter for at
slukke for ovnen. Tilberedningstiden bliver aldrig
overskredet ved et uheld.

Tilberedningsprocessen kan opdeles. De kan f.eks.
seette retten i ovnen om morgenen og indstille ovnen,
sé retten er feerdig ved middagstid.

Ovnen skal altid startes med et tryk pa OK.
Hvis De glemmer at trykke pé start-tasten, bliver De
pamindet om dette ved et signal efter nogle sekunder.

De kan kun starte ovnen, nar den er lukket.

Undtagelse:

Ved varmholdning, &ben i skal ovnen vaere aben.
Liftfunktionen er last, og i temperatur-urdisplayet vises
symbolet for lasen &.
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Indstille ovhen
Teend for ovnen med hovedafbryderen (. Nu kan De
indstille ovnen.

Eksempel:
Over-/undervarme B, 190 °C

1. Indstil den onskede ovnfunktion med
funktionsveelgeren.

2. Indstil den onskede temperatur eller grilltrinnet med
drejeknappen.

»iff 0K

O O

3. Start ovnen med et tryk pa tasten OK.

| ur-indikatoren vises klokkeslasttet.
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Slukke for ovnen

AEndre indstillinger

Slukke automatisk

Eksempel: Tilberedningstid
45 minutter

Sluk for ovnen med hovedafbryderen O, nar retten er
feerdig.

De kan altid eendre ovnfunktion, temperatur og
grilltrin.
Start ovnen igen med et tryk pa tasten OK.

Foretag indstillingen som beskrevet i punkt 1 til 2.
Angiv tilberedningstiden for retten, inden ovnen
startes.

3. Tryk s& mange gange péa uret (®, at symbolet for
tilberedningstid -1 blinker.

4. Den onskede tilberedningstid indstilles med
drejeknappen.

Foreslaet veerdi Plus + = 30 min.
Foreslaet veerdi Minus — = 10 min.

5. Start ovnen med et tryk pa tasten OK.

| ur-indikatoren lyser symbolet for tilberedningstid -1,
og tiden teelles ned i indikatoren.
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Tilberedningstiden er slut

AEndre tilberedningstiden

Slette tilberedningstid

AEndre indstillinger

Slette indstillinger

Vise tidsindstillinger
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Der lyder et signal. Ovnen holder op med at varme, og
ovnlamperne slukkes.

| ur-indikatoren blinker symbolet for

tilberedningstid I-1, og der vises en tilberedningstid
pé 0:00.

P& temperaturindikatoren blinker temperaturen eller
grilltrinnet.

Signalet kan deaktiveres forinden med uret (.

Sluk for ovnen med hovedafbryderen (D.

Tryk s& mange gange pé uret(®, at symbolet for
tilberedningstid I-1 blinker.

Tilberedningstiden sendres med drejeknappen.
Bekreeft eendringen med tasten OK.

Tryk s& mange gange pé uret(®, at symbolet for
tilberedningstid -1 blinker.

Seet tilberedningstiden tilbage til 0:00 med
drejeknappen.

Bekreeft eendringen med tasten OK.

Hvis De aendrer ovnfunktion, bliver den indstillede
tilberedningstid slettet. Nar De aendrer temperatur
eller grilltrin, standser tilberedningstiden.

Start ovnen igen med et tryk pa tasten OK.

Sluk for ovnen med hovedafbryderen (D.

Fé& vist sluttid = eller klokkeslast (O:

Tryk s& mange gange péa uret (®, at det pageeldende
symbol vises i urdisplayet.

Veerdien vises i nogle sekunder.



Teende og slukke
automatisk Pas pa, at madvarer ikke star sé lsenge i ovnen, at de
bliver fordeervet.

Foretag indstillingen som beskrevet i punkt 1 til 4.
Forskyd sluttiden til et senere tidspunkt, inden ovnen
startes.

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

5. Tryk s& mange gange péa uret (©, at symbolet for
sluttid =1 blinker.

| urdisplayet vises det klokkesleet, hvor
tilberedningstiden slutter.

6. Sluttiden kan udskydes til et senere tidspunkt med
S | I drejeknappen.

ST

7. Bekraeft indstillingerne med tasten OK.

| ur-indikatoren lyser symbolet for sluttid =, og
sluttiden vises. Nar ovnen starter, lyser symbolet for
sluttid I->1, og tiden teelles ned i indikatoren.
Ovnlamperne er slukket, indtil ovnen starter.
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Sluttiden er naet Der lyder et signal. Ovnen holder op med at varme, og
ovnlamperne slukkes.
| ur-indikatoren blinker symbolet for
tilberedningstid I-1, og der vises en tilberedningstid
pé 0:00.
P& temperaturindikatoren blinker temperaturen eller
grilltrinnet.
Signalet kan deaktiveres forinden med uret (.
Sluk for ovnen med hovedafbryderen (D.

/Zndre sluttiden Tryk s& mange gange pé uret(®, at symbolet for
sluttid =1 blinker.
Den indstillede sluttid eendres med drejeknappen.
Bekreeft eendringen med tasten OK.

Slette sluttiden Tryk s& mange gange pé uret(®, at symbolet for
sluttid =1 blinker.
De kan indstille sluttiden tilbage til et tidligere
tidspunkt med drejeknappen, indtil det klokkeslast
nas, hvor tilberedningstiden slutter.
Bekreeft eendringen med tasten OK.
Ovnen starter.

Andre indstillinger Hvis De aendrer ovnfunktion, bliver den indstillede
tilberedningstid og sluttid slettet. De kan aendre
temperatur eller grilltrin, indtil tilberedningstiden
begynder.

Bekreeft eendringen med tasten OK.

Slette indstillinger Sluk for ovnen med hovedafbryderen (D.

Vise tidsindstillinger Vise varighed -, sluttid =1 eller klokkeslest (O:
Tryk s& mange gange péa uret (®, at det pageeldende
symbol vises i urdisplayet.
Veerdien vises i nogle sekunder.
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Temperaturkontrol

Temperaturstigning
111 e
[ [

Restvarme

Temperaturkontrollen viser temperaturstigningen eller
restvarmen i ovnen.

Nar De starter ovnen, viser temperaturkontrollen
temperaturstigningen. Ved forvarmning skal De forst
sagtte retten i ovnen, nar alle fem felter er udfyldt.
Ved grillning [, ved optening £ op til 20 °C, ved
varmholdning, aben §if og ved selvrens [ vises
indikatoren ikke.

Mens ovnen er ved at varme op, kan De fa vist den
aktuelle opvarmningstemperatur med Info-tasten i.
Temperaturen vises i nogle sekunder i temperatur-
indikatoren.

Ved undervarme & er det ikke muligt at fa vist
temperaturen.

P& grund af ovnens termiske traeghed kan det ske, at
den viste temperatur i indikatoren ikke svarer til den
faktiske ovntemperatur.

Nar der slukkes for ovnen, viser temperaturkontrollen
restvarmen. Nar ovnen bliver &bnet, vises der ogsa et
H til markering af, at ovnen stadig varm.

Ved angivelse af restvarme tager temperaturkontrollen
altid udgangspunkt i 300 °C. Hvis alle fem felter er
udfyldt, har ovnen en temperatur pa ca. 300 °C. Nar
temperaturen er sunket til ca. 60 °C, slukkes
indikatoren.

Restvarmen kan bruges til varmholdning af madretter i
ovnen.

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

P& den méade sparer De energi.

31



Klokkeslaat

Indstille klokkeslaet

Eksempel: KI. 13.00

AEndre klokkeslast
Skjule klokkeslast

32

Efter den forste tilslutning eller efter en
stremafbrydelse blinker ur-symbolet (® og fire nuller i
indikatoren. Indstil klokkesleettet.

Ovnen skal vaere slukket, og der mé ikke vaere
indstillet en tid pa minuturet.

1. Tryk pé ur-tasten (©.
| urdisplayet vises klokkeslaettet 12:00, og
ur-symbolet ® blinker.

2. Klokkesleettet indstilles med drejeknappen.

3. Bekraeft med ur-tasten ®.

Klokkeslasttet er aktiveret, og ur-symbolet ® bliver
slukket.

De kan altid eendre klokkeslasttet.

De kan aendre grundindstilingerne, sé klokkeslasttet
kun vises, nar der er taendt for ovnen.
Se herom i afsnittet "Grundindstillinger”.



Minutur

Indstille minuturet

Eksempel: 20 minutter

Indstillet tid pa minuturet er
gaet

De kan bruge minuturet som et separat
kakken-minutur. Det fungerer uafheaengigt af ovnen og
har sin egen signaltone.

De kan altid indstille minuturet.

1. Tryk p& minutur-tasten 2.
| ur-displayet vises tiden for minuturet 0:00, og
symbolet for minuturet £ blinker.

2. Indstil tiden p& minuturet med drejeknappen.

Foreslaet veerdi Plus + = 10 min.
Foreslaet veerdi Minus — = 5 min.

3. Start minuturet med minuturstasten 4.

| ur-displayet lyser symbolet for minuturet 2, og den
indstillede tid teelles ned.

Der lyder et signal. | ur-displayet blinker symbolet for
minuturet £, og tiden 0:00 vises for minuturet.
Sluk for minuturet med minuturstasten 2.

33



AEndre den indstillede tid
pa minuturet

Slette tiden pa minuturet

Minuturstiden og
tilberedningstiden er
indstillet til at udiebe
samtidig

Slette indstillinger

Tryk pa minutur-tasten 2. | ur-displayet blinker
symbolet for minuturet 2.

Tiden pa minuturet sendres med drejeknappen.
Bekreeft aendringen med minutur-tasten 2.

Tryk minutur-tasten £\ tre gange.

Begge symboler lyser i ur-displayet. Den indstillede tid
for minuturet teelles nedad i displayet.

Fé& vist tilberedningstid -, sluttid =1 eller
klokkeslast (O:

Tryk s& mange gange pa ur-tasten (©, at det
pageeldende symbol vises i ur-displayet.
Veerdien vises i nogle sekunder.

Hvis De slukker for ovnen med hovedafbryderen D,
lober den indstillede tid for minuturet videre.

Grundindstillinger

Ovnen har forskellige grundindstillinger. De kan
tilpasse alle disse grundindstillinger efter Deres egne
onsker og behov.

Grundindstilling Valgaf 0 Valg af 1 Valg af 2
In1 Nulstille alle vaerdier nej ja -
In 2 Vise klokkeslaet kun ved brug altid* -
In 3 Signalleengde ved udlgh kort middel* langt
af en indstillet tid
In 4 Efterlgbstid for kgleventilator ~ kort middel* langt
In5 Lysstyrke i display kraftig middel* svag
In6 Lasning af liftfunktion ved nej* ja -
bernesikring
In7 Lifthastighed langsom* hurtig -
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Grundindstilling Valg af 0 Valg af 1 Valg af 2

In 8 Format for klokkeslat 24 h* 12 am/pm -

In 9 Liftfunktion manuel* automatisk -

* Fabriksindstilling

Indstille
grundindstillinger Ovnen skal veere slukket, og der ma ikke veere
indstillet en tid pa minuturet.

Eksempel: Nulstille alle
veerdier

1. Tryk pé Info-tasten i, til der lyder et signal.
| urdisplayet vises In 1, og i temperatur-displayet
den tilsvarende indstillede grundindstilling.

2. Foretag eendring af grundindstillingen med
drejeknappen.

De kan gennemga alle indstillingsmulighederne
med Info-tasten i, og foretage aendringerne med

» 0K
O O , ] drejeknappen.
( / 3. Til sidst skal eendringerne bekreeftes med
tasten OK.
Andre grundindstillinger De kan altid sendre indstillingerne.
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ovn har mange specialfunktioner.
et er nyttlge funktioner, som letter Dem i arbejdet
med ovnen.



Lynopvarmning

Indstille

Eksempel: Lynopvarmning til
190°C

Lynopvarmningen er
afsluttet

Med lynopvarmningen nar ovnen den gnskede
temperatur seerligt hurtigt.

Saet forst retten i ovnen, nar lynopvarmningen er
afsluttet, fordi retten derved bliver tilberedt jeevnere.

Lynopvarmning kan benyttes ved falgende
ovnfunktioner:

Over-/undervarme &
Over-/undervarme special &
3D-varmiuft
Varmluft/impulsgrill

Lynopvarmning kan kun vaelges, nar den indstillede
temperatur er mindst 100 °C, og nar
temperatur-kontrollen endnu ikke er fyldt helt ud.

Indstil ovnen som ensket, og start den.

Tryk pa lynopvarmning > .

| temperatur-displayet lyser symbolet
lynopvarmning » .

Ovnen varmer nu, til alle fem felter i
temperatur-kontrollen er fyldt ud.

Der lyder et signal, og symbolet for lynopvarmning >4
slukkes.

Alle felter i temperatur-kontrollen lyser.

Seet retten i ovnen.
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Afbryde lynopvarmningen

AEndre indstillinger

Tryk péa lynopvarmning > fif.
Symbolet lynopvarmning > i slukker.

Nar De eendrer ovnfunktion, temperatur eller grilltrin,
afbrydes lynopvarmningen.

Barnesikring

Bornesikring ved taendt
ovn

Barnesikring ved slukket
ovn

Indstille

Eksempel: Bernesikring ved
slukket ovn

» 4 (1]

Q
Q ©
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Ovnen er forsynet med en barnesikring. Dermed kan
born ikke utilsigtet komme til at teende for ovnen eller
@endre pa indstillingerne.

Nar bernesikringen er aktiveret, reagerer
betjeningstasterne ikke, bortset fra visse undtagelser:

Der kan slukkes for minuturets signaltone eller en
udlgbet tilberedningstid.

Det er muligt at se alle tidsindstillinger ved hjeelp af
ur-tasten (©.

Det er muligt at slukke for ovnen med
hovedafbryderen (D, men den kan ikke teendes igen.

Der kan slukkes for minuturets signaltone.
Det er muligt at se klokkesleettet ved hjeelp af
ur-tasten (©.

De kan altid aktivere bernesikringen.

Tryk pa negleno-m, indtil neglesymbolet o-m vises i
temperatur-displayet.

Bornesikringen er aktiveret, og neglesymbolet o-m
lyser.



Deaktivere bgrnesikring Tryk pa neglen o-m, indtil neglesymbolet o-m slukkes i
temperatur-displayet.
Ovnen kan anvendes igen pa saedvanlig vis.

Lase liftfunktionen De kan aendre grundindstillingerne, sa liftfunktionen
ogsa bliver 1&st, nér bernesikringen er aktiveret. Se
herom i kapitlet "Sadan betjenes ovnen” i afsnittet
"Grundindstillinger”.

Nar De aktiverer barnesikringen, bliver
betjeningstasterne og liftfunktionen last.
| urdisplayet lyser symbolet for ldsen & ogsa.

Automatisk tidsbegraensning

Automatiske tidsbegrasnsning bliver aktiverst, nar
ovnen har veeret teendt i lang tid, uden at dens
indstilling er blevet eendret. Hvor langt dette tidsrum
er, atheenger af den indstillede temperatur eller af
grilltrinnet.

Ovnlamperne slukker efter ca. 2 timer.

Automatiske Der lyder et signal, og i temperatur-displayet vises
tidsbegraensning bliver OFF.
aktiveret

Ovnen holder op med at varme.
Sluk for ovnen med hovedafbryderen (D.
Ovnen kan anvendes igen pa saedvanlig vis.

Indstille tilberedningstid Indstil en tilberedningstid, s& automatiske
tidsbegraensning ikke ugnsket bliver aktiveret.
Ovnen varmer, indtil tilberedningstiden er udlgbet.
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Programautomatik

Fade og gryder

Egnede fade og gryder

Uegnede fade og gryder

40

Med programautomatikken kan De let tilberede
raffinerede gryde- og fadretter, saftige stege og lackre
sammenkogte retter. De behover ikke at rere rundt i
retterne, vende dem eller haelde vaede over retterne.
Eftersom der er lag pa fade og gryder, bliver ovnen
heller ikke snavset.

Programautomatikken er kun velegnet til tilberedning i
fade og gryder med l&ag. Anvend kun fade og gryder
med lag, der passer.

De skal vaere varmebestandige op til 300 °C. Veer
opmaerksom p4, at handtagene ogséa skal vaere
varmebestandige. Mest velegnet er fade af glas eller
glaskeramik.

Folg anvisningemne fra fadenes producenter.

Ved visse retter skal fadets bund veere deekket med
vasske for at forhindre, at noget braender pa.

Ved fade eller gryder af emaljeret stél, stabejern eller
stobt aluminium bliver retterne brunet kraftigere. Heeld
mere vaede ved.

Ved frosne retter skal der heeldes mindre veede ved.

Stegegryder af rustfrit stal er kun betinget egnede.
Retterne bliver ikke sa kraftigt brunede, og
tilberedningstiden er laengere.

Fade og gryder af lyst, blankt aluminium eller af
keramik er uegnede. Sadanne fade og gryder tager
ikke i mod varmen, og keramik er vandsugende



Fadets eller grydens
storrelse

Forberederetten

Ked

Fisk

Sammenkogte retter

Man opnar det bedste resultat, hvis kedet daskker
fadets eller grydens bund med ca. to tredjedele. Pa
den made dannes der en leekker stegefond.
Afstanden mellem kadet og fadets eller grydens veeg
skal vaere mindst 3 cm. Kadet kan komme til at fylde
mere under tilberedningen.

Afstanden mellem en gryderet og laget skal veere
mindst 3 cm.

Resultatet af tilberedningen afheenger at
levnedsmidlernes kvalitet.

Vej det ferske eller frosne kad eller fisken — og ved
sammenkogte retter ogsa grentsagerne.

Veegten skal bruges ved indstillingen.

Tilseet krydderier til kadet som szedvanligt.

Hvis det er angivet i programtabellen, haeldes vaede,
f.eks. vand eller bouillon, i det tomme fad eller den
tomme gryde, til bunden er daskket.

Laeg kedet i fadet eller gryden, og laeg et 1ag pa, der
passer.

Roastbeef skal vaere ca. 8 cm hegj og skal veere
sneret. P& den made bliver den tiloeredt jaevnt og
beholder sin form.

Rens fisken, og mariner og salt den som ssedvanlig.

Dampet fisk:

Heeld veeske i bunden af det tomme fad, til den er
deekket, f.eks. vin eller citronsaft.

Stegt fisk:

Vend fisken i mel, og smer den med smeltet smor.

Laeg fisken i fadet eller gryden, og leeg et lag péa, der
passer.

Tips! Fisk lykkes bedst, hvis fisken ligger i
"svemmestilling” i fadet eller gryden.

Tilbered ingredienserne til gryderetten som normalt,
og leeg dem ned i gryden.
Tilsest lidt veeske, og laeg et 1ag pa, der passer.

1



Programmer
Stil fade og forme péa glaskeramikken. Forvarm ikke

ovnen.

Program Velegnet Veegt- Vede

ferske ravarer interval tilsettes

1 Oksesteg Hojreb, bov, skank, sursteg 05-3,0kg ja

2 Roastbeef, medium Roastbeef, hgjreb 0,5-25kg nej

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

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

5 Fleeskesteg med sprad Bov med sveer, bug 0,5-25kg nej

sveer

6 Kalvesteg Bov, skank, klump, kelle af skank, 05-25kg ja
fyldt kalvebryst

7 Lammekglle Kglle uden ben 05-25kg ja

8 Lammekglle, rosa Kglle uden ben 0,5-25kg nej

9 Kylling Kylling 0,5-2,0kg nej

10 And, gés And, gés 1,0-3,0kg nej

11 Hele fierkreelar Hele kyllinge-, kalkun-, ande-, gaseldr 0,3-1,5kg nej

12 Kalkunbryst Kalkunbryst, -rullesteg 05-25kg ja

13 Lam, hjort Bov, nakkestykke, bryst 05-25kg ja

14 Hamburgerryg, radyr, Radyrkglle, harekglle 0,5-3,0kg ja

smavildt

15 Forloren hare Forloren hare 0,3-3,0kg nej

16 Sammenkogte retter Benlgse fugle, kod- og 0,3-3,0kg ja
grgntsagsgryde, ungarsk gullasch

17 Fisk, dampet Forel, sandart, karpe, hel torsk 03-15kg ja

18 Fisk, stegt Forel, sandart, karpe, hel torsk 0,3-1,5kg nej
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Program Velegnet Veegt- Vede

frosne ravarer* interval tilsettes

19 Oksesteg Hgjreb, bov, skank 05-20kg ja

20 Fleeskesteg Kam, nakke, hals, skank, klump, 05-20kg ja
rullesteg

21 Kalvesteg Bov, skank, klump, kelle af skank, 05-20kg ja
fyldt kalvebryst

22 Lammekglle Kglle uden ben 05-20kg ja

23 Lammekglle, rosa Kglle uden ben 0,5-2,0kg nej

24 Hele fierkreelar Hele kyllinge-, kalkun-, ande-, gaseldr 0,3-1,5kg nej

25 Lam, hjort Bov, nakkestykke, bryst 05-20kg ja

26 Radyr, smavildt Radyrkglle, harekglle 0,5-2,0kg ja

Rettens tilberedningstid

* Bemaerk: Ved frosset kad ma sluttiden ikke udskydes til et
senere tidspunkt. Kadet vil i givet fald tp op i lgbet af

ventetiden og vil ikke leengere veere egnet til brug.

For at De kan vide, hvor lang tid retten tager, skal De

indstille som beskrevet under punkt 1 til 5. P&

urdisplayet vises sluttiden. Nar ovnen starter, tesller

tilberedningstiden ned i indikatoren.
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Indstille
Veelg et passende program i programtabellen, nar
retten er feerdigforberedt. Teend for ovnen med
hovedafbryderen (D, og indstil den.

Eksempel: Roastbeef,
medium, 1,2 kg, klokken er
10:45. Program 2, rettens
tilberedningstid er

65 minutter.

1. Veaelg programautomatik med funktionsveelgeren.

2. Indstil det enskede programnummer med
drejeknappen.

3. Bekreeft med OK tasten.
| urdisplayet vises en foreslaet veerdi for den
pageeldende veegt.

4. Indstil veegten med drejeknappen.




Tilberedningstiden er slut

Afbryde programmet

Vise indstillinger

5. Bekreeft med OK tasten.
| urdisplayet blinker symbolet for sluttid =1, og
klokkesleettet for programmets afslutning vises.

6. Start ovnen med et tryk pa tasten OK.

| urdisplayet lyser symbolet for tilberedningstid -1, og
tilberedningstiden teelles ned i displayet.

Der lyder et signal. Ovnen holder op med at varme, og
ovnlamperne slukkes.

| urdisplayet blinker symbolet for tilberedningstid 1=,
og der vises en tilberedningstid pa 0:00.

Signalet kan deaktiveres forinden med uret (®.

Sluk for ovnen med hovedafbryderen (.

Veelg en anden ovnfunktion, eller sluk for ovnen med
hovedaforyderen D.

Programnummeret kan ikke sendres.

Fé& vist sluttid = eller klokkeslast (O:

Tryk s& mange gange pa ur-tasten (©, at det
pageeldende symbol vises i urdisplayet.
Veerdien vises i nogle sekunder.

Vise vaegten:
Tryk pa Info-tasten i. | urdisplayet vises den indstillede
veerdi i nogle sekunder.
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Teende og slukke
automatisk

Eksempel: Retten skal veere
feerdig kl. 12.45.

Sluttiden er naet

/Endre sluttiden
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Pas p4, at madvarer ikke star sa lesnge i ovnen, at de
bliver fordeervet.

Anvend ikke frosset ked. Det tor op i lobet af
ventetiden og er ikke laengere egnet til brug som
fodevarer.

Indstil som beskrevet i punkt 1 til 5. Forskyd sluttiden
til et senere tidspunkt, inden ovnen startes.

6. Sluttiden kan udskydes til et senere tidspunkt med
drejeknappen.

7. Bekraeft med OK tasten.

| urdisplayet lyser symbolet for sluttid =, og sluttiden
vises. Nar ovnen starter, lyser symbolet for
tilberedningstid I-1, og tilberedningstiden teelles ned i
displayet.

Ovnlamperne er slukket, indtil ovnen starter.

Der lyder et signal. Ovnen holder op med at varme, og
ovnlamperne slukkes.

| urdisplayet blinker symbolet for tilberedningstid 1=,
og der vises en tilberedningstid pa 0:00.

Signalet kan deaktiveres forinden med uret (.

Sluk for ovnen med hovedafbryderen (D.

Tryk s& mange gange pé uret(®, at symbolet for
sluttid =1 blinker.

Den indstillede sluttid eendres med drejeknappen.
Bekreeft eendringen med tasten OK.



Slette sluttiden

Afbryde programmet

Vise indstillinger

Tips om
program-
automatikken

Tryk s& mange gange péa uret (®, at symbolet for
sluttid =1 blinker.

De kan indstille sluttiden tilbage til et tidligere
tidspunkt med drejeknappen, indtil det klokkeslast
nas, hvor programmet slutter.

Bekreeft eendringen med tasten OK.

Ovnen starter.

Veelg en anden ovnfunktion, eller sluk for ovnen med
hovedaforyderen D.

Programnummeret kan ikke sendres.

Vise tilberedningstid -1, sluttid =1 eller klokkeslast (O:
Tryk s& mange gange pa ur-tasten (©, at det
pageeldende symbol vises i urdisplayet.

Veerdien vises i nogle sekunder.

Vise veegt:
Tryk pa Info-tasten i. | urdisplayet vises den indstillede
veerdi i nogle sekunder.

Stegens eller fjerkraeets vegt
ligger over det angivne
veegtinterval.

Vegtintervallet er begraenset med vilje. Ofte er det ikke muligt
at f4 tilstreekkeligt store stegegryder til meget store stege.
Tilbered store stykker med over-/undervarme & eller
varmluft/impulsgrill ().

Stegen er blevet god, men skyen
er for mork.

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

Stegen er blevet god, men skyen
er for lys og vandet.

Veelg et storre fad eller en stgrre gryde, og haeld mindre eller
slet ingen vaede ved.

Stegen er for tor foroven.

Brug et fad eller en gryde med et meget teetsluttende 1ag.
Meget magert kad bliver mere saftigt, hvis man leegger
baconstrimler pa.
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Det lugter breendt under
stegningen, men stegen ser godt
ud.

Enten passer stegegrydens I8g ikke, som det skal, eller ogsa
har kgdet udvidet sig og har Igftet 1get op. Brug altid et I&g, der
passer godt. Sgrg for, at der altid er mindst 3 cm afstand
mellem kgdet og grydens/fadets veegge og lag.

De @gnsker at tilberede flere
fierkreelar i ovnen samtidig.

Larene 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 onsker at dampe eller stege
flere fisk samtidig.

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

De @nsker at tilberede fyldt
fierkree.

Fyldt fierkree er ikke velegnet. Denne ret bliver bedst direkte p&
risten uden fad. Se herom i kapitlet "Her finder De de rigtige
indstillingsveerdier”.

Kedet i den sammenkogte ret er
brunet for lidt

Leeg naste gang kedstykkerne langs kanten af fadet/gryden, og
leg grentsagerne i midten.

Grontsagerne i den
sammenkogte ret er for blade.

Hvis grentsagerne skal vaere sprgde, skal De indstille til kadets
vaegt. Hvis grontsagerne skal veere mere mare, skal De indstille
til den samlede veegt af kad og grantsager.

De @gnsker at tilberede en
vegetarisk sammenkogt ret.

Her er kun faste grgntsager velegnede, f.eks. guleradder,
grenne bgnner, hvidkal, selleri og kartofler. Jo finere De snitter
grentsagerne, jo bledere bliver de. Daek grgntsagerne med
vaede, sd de ikke bliver brunet for meget.

De onsker at bruge Deres
stegegryde af rustfrit stal.

Gryder af rustfrit stdl er kun egnede i begraenset omfang.
Retterne bliver ikke sé kraftigt brunede, og tilberedningstiden er
lengere.

Tag derfor I&get af, ndr programmet er slut, og grill kgdet i 8 til
10 minutter pa grilltrin 3 ).
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Selvrens

Rensetrin

Tips

Med selvrens er det let at rengoere ovnen for smuds.
Ovnen bliver opvarmet til ca. 500 °C. Derved bliver
rester fra stegning, grilning eller bagning braendt bort.
Det eneste, De behover at gore, er at tarre ovnen af
for aske.

Der findes tre forskellige rensetrin.

Trin Rensegrad Varighed

1 let 1 time

2 middel 1 time, 15 minutter
3 intensiv 1 time, 30 minutter

Jo mere ovnen er tilsmudset og jo eldre snavset er, jo
hojere skal rensetrinnet veere. Ved normal brug er det
tilstraekkeligt at rense ovnen hver 2 - 3 maned. En
rensning bruger kun ca. 2,4 - 4,0 kilowatt-timer.

Ovnlamperne kan ikke teendes.
Temperatur-kontrollen vises ikke.

Af hensyn til den personlige sikkerhed bliver
liftfunktionen automatisk last over en vis temperatur. |
urdisplayet vises symbolet for lasen &.

De kan ferst dbne ovnen igen, nar symbolet for

lasen & er slukket.

Ovnen ma aldrig &bnes manuelt.

Fare for forbreending, fordi der sker en forpufning!

Sa leenge liftfunktionen er Iast, kan ovnen ikke startes
igen.
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Inden selvrens

A

Rensning af tilbehor

Tilbehgrsholdere

50

A

Renger ovnen og glaskeramikken i omradet omkring
ovnteetningen. Der mé ikke skures pa selve
teetningen. Pga. af varmen kan smuds braende fast og
beskadige ovntaetningen.

Renger omrédet mellem tilbeharsholderne og
fastgeringstappene. Ellers kan asken gere det
vanskeligere at tage tilbehersholderne af.

Tag fade og gryder samt tilbeher, der ikke taler
selvrens, ud af ovnen.

Madrester, fedt og saft fra stegen kan anteendes.
Brandfare!

Tar ovnen og det tilbeher, som De ogsa vil rengere, af
med en fugtig klud.

De kan rense universalbradepanden eller den
emaljerede bageplade i rille 3 sammen med selvrens.
Risten kan ikke tale at blive renset med selvrens.

Hvis ovnen er meget snavset, er det bedst at rense
den uden tilbeher og tilboehersholdere. Sddan opnas
det bedste resultat.

De kan rense tilbehgret, neeste gang ovnen bliver
renset.

Tilbeher med slip-let-belaegninger méa aldrig rengeres
sammen med selvrens. P& grund af den kraftige
varme bliver slip-let-belaegningen adelagt, og der
bliver frigjort giftige gasser.

Fare for alvorlige sundhedsskader!

Tilbehorsholderne bliver misfarvede ved hgje
temperaturer. Misfarvningerne kan fiernes med varmt
opvaskevand og en rengaringssvamp.

Hvis De ikke renser tilbeher ved selvrensen, kan
tilbehersholderne tages ud.



Indstille
Teend for ovnen med hovedafbryderen (. Nu kan De
indstille ovnen.

Eksempel: Rengeringstrin 2,
klokken er 10:35.

1. Veaelg selvrens med funktionsveelgeren.

For at selvrens ikke skal kunne startes ved et uheld,
blinker der et forelabigt trin O i temperatur-displayet.

2. Indstil det enskede rengeringstrin med
drejeknappen.

3. Bekreeft med OK tasten.
| urdisplayet blinker symbolet for sluttid =1, og
klokkesleettet for selvrensens afslutning vises.

4. Start ovnen med et tryk pa tasten OK.

| urdisplayet lyser symbolet for tilberedningstid -1, og
varigheden teelles ned i displayet.

Over en vis temperatur bliver liftfunktionen last, og i
urdisplayet vises symbolet for lasen &.
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Selvrensen er slut Der lyder et signal. Ovnen holder op med at varme.
| urdisplayet blinker symbolet for tilberedningstid 1=,
og der vises en varighed pa 0:00.
Signalet kan deaktiveres forinden med ur-tasten (©.
Sluk for ovnen med hovedafbryderen (D.

Afbryde selvrens Veelg en anden ovnfunktion, eller sluk for ovnen med
hovedaforyderen D.

Renggeringstrinnet kan ikke aendres.

Vise tidsindstillinger Vise sluttid =1 eller klokkeslaet O:
Tryk s& mange gange pa ur-tasten (, at det
pagaeldende symbol vises i urdisplayet.
Veerdien vises i nogle sekunder.

Teende og slukke

automatisk Foretag indstillingen, som beskrevet i punkt 1 til 3.
Forskyd sluttiden til et senere tidspunkt, inden ovnen
startes.

Eksempel: Selvrens skal veere
feerdig kl. 12.45.

4. Udskyd sluttiden til et senere tidspunkt med

%, | T, drejeknappen.
oxdt S I B |

5. Bekraeft med OK tasten.

| urdisplayet lyser symbolet for sluttid =, og sluttiden
vises. Nar ovnen starter, lyser symbolet for
tilberedningstid -1, og varigheden teelles ned i
displayet.

Over en vis temperatur bliver liftfunktionen last, og i
urdisplayet vises symbolet for lasen &.
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Sluttiden er naet

/Endre sluttiden

Slette sluttiden

Afbryde selvrens

Vise tidsindstillinger

Efter selvrens

Der lyder et signal. Ovnen holder op med at varme.

| urdisplayet blinker symbolet for tilberedningstid 1=,
og der vises en varighed pa 0:00.

Signalet kan deaktiveres forinden med ur-tasten (©.
Sluk for ovnen med hovedafbryderen (D.

Tryk s& mange gange pa ur-tasten (©, at symbolet for
sluttid =1 blinker.

Den indstillede sluttid eendres med drejeknappen.
Bekreeft eendringen med tasten OK.

Tryk s& mange gange pa ur-tasten (©, at symbolet for
sluttid =1 blinker.

De kan indstille sluttiden tilbage til et tidligere
tidspunkt med drejeknappen, indtil det klokkeslast
nas, hvor selvrensen slutter.

Bekreeft eendringen med tasten OK.

Ovnen starter.

Veelg en anden ovnfunktion, eller sluk for ovnen med
hovedaforyderen D.

Renggeringstrinnet kan ikke aendres.

Vise varighed =31, sluttid =1 eller klokkeslaet (O:
Tryk s& mange gange pa ur-tasten (©, at det
pagaeldende symbol vises i urdisplayet.
Veerdien vises i nogle sekunder.

Lad ovnen kole godt af.

Fjern derefter den resterende aske fra ovnen med en
fugtig klud.
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jod pleje og rengering kan De bevare Deres
vn smuk og intakt i lang tid.
Der méa ikke anvendes hajtryksrenser eller
dampstrélerenser.

Her bliver beskrevet, hvordan ovnen plejes og
rengores rigtigt.



Pleje

Undga, at ovnen
bliver meget
shavset

Ovn

Ovnens forside

Rustfrit stal

Med regelmaessig pleje bevarer ovnen sit smukke
udseende i lang tid, og det er ikke nedvendigt med en
grundig rengering sa ofte.

Hvis De overholder nogle fa retningslinjer i hverdagen,
bliver ovnen ikke sa snavset.

Fjern det groveste snavs, sé snart bageovnen er
afkolet.

P& den méade tarrer snavset ikke ind og danner
genstridige pletter.

Brug universalbradepanden til opsamling af fedt sa
ofte, det kan lade sig gere.

Nar du renger andre ting med opvaskevand og en
karklud, kan du samtidig terre bageovnens forside
over.

P& den méade kan snavs ikke blive sa indterret.

Fjern straks pletter af kalk, fedt, jaevning og
2eggehvide.
P& den made kan der ikke dannes korrosion.
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Renggaring

Renggringsmidler

Omrade

Ogsé selv om De plejer Deres ovn godt, skal den ind
imellem rengeres grundigt. Overhold anvisningerne i
tabellen, s& de forskellige overflader ikke bliver
beskadiget pga. forkerte rengeringsmidler.

Der ma aldrig bruges kraftige eller skurende
rengeringsmidler.

Rengering

Ovnen udvendigt

Varmt opvaskevand:
Renger med en karklud, og ter efter med en blad klud.

Ovnglassene i ovndgren

Glasrenggringsmiddel:
Renggr med en karklud.

Indvendigt i ovnen

Varmt opvaskevand eller eddikevand:
Renggr med en karklud.

Ovnrens, hvis ovnen er meget snavset:
M& udelukkende anvendes i en kold ovn. Glaskeramikken mé
aldrig renggres med ovnrens.

Det bedste er at anvende ovnens selvrensefunktion.

Glasafdeekningen pa
ovnlamperne

Varmt opvaskevand:
Renger med en karklud.

Glaskeramik
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Specialrenggringsmiddel til glaskeramik (silikonefrit),
til kalkpletter ogsé citron eller eddike:

Renger med en karklud.

Anvend aldrig ovnrens eller pletfierner.

Ved steerk tilsmudsning anvendes en glasskraber (fas hos
kundeservice eller i specialforretninger):

Skyd knivbladet ud, og renger glaskeramikfladen med det.
Pas p&, knivbladet er meget skarpt. Fare for personskade!
Skyd knivbladet ind igen efter rengeringen. Beskadigede
knivblade skal skiftes ud med det samme.



Omrade

Rengering

Tilbehgrsholdere

Varmt opvaskevand:
Skur med en skuresvamp.

Ovnteetning Varmt opvaskevand:

M ikke tages af! Rengar med en karklud, skur ikke.

Tilbehor Varmt opvaskevand:
Leeg tilbeharet i blad, og rengar med en karklud eller en bgrste.
Universalbradepanden og den emaljerede bageplade kan
renggres sammen med selvrens.

Tips Det er ikke muligt at emaljere kanterne helt pa tynde

bageplader. De kan derfor veere ru. Det er normalt og
har ingen indflydelse pa funktionen.

57



Afmontering/

montering af De kan tage de yderste to ovnglas pa ovnens forside
ovnglassene af, sa de er lettere at rengore.
Afmontering 1. Skyd det forreste ovnglas opad, og tag det af.

OBS! Ovnglasset er last, sd snart det er blevet
frigjort fra befeestigelseshagerne.
Hold godt fast i det.

Lift-tasterne bliver ogsa forskudt opad.

2. Tryk ferst den hegjre og dernaest den venstre
befeestigelsesfieder for det andet ovnglas indad,
indtil de kan skydes ind under mellemstykket.

3. Skyd ved hjeelp af en ment befaestigelsesfiedrene
helt op, og tag ovnglasset ud.
OBS! Nar begge befaestigelsesfiedre er skubbet
helt op, vipper ovnglasset fremad. Hold godt fast i
det.

Brug en mant, sé De ikke skeerer Dem pé de
skarpe kanter.

Renger ovnglassene med et rengeringsmiddel til glas
0g en bled klud.

Anvend ikke eetsende eller skurende midler og heller
ingen glasskraber. Glasset kan blive beskadiget.
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Montering

Teek
©o

A

1. Haeng det andet ovnglas pa plads, og skyd ved
hjeelp af en mont befaestigelsesfiedrene helt ned.

Den lille markeringsprik pa ydersiden af ovnglasset
skal veere placeret i overste hojre hjorne.

2. Heegt det forreste ovnglas ind pa plads, og skyd
det nedad.

Sarg for, at lift-tasterne kommer til at sidde korrekt
placeret i &bningerne i det forreste ovnglas.

De ma ferst bruge ovnen igen, nar ovnglassene er
monteret korrekt.
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En fejl, hvad ger man?

ropstar en fejl, kan dette ofte skyldes en
Her findes oplysninger om, hvordan De selv kan
afhjeelpe mindre fejl, og hvordan De kontakter
kundeservice.



Afhjaelpning af mindre fejl

Fejl

Forseg selv at afthjeelpe fejlen ved hjeelp af tabellen,
inden De kontakter kundeservice.

Mulig arsag

Afhjaelpning / tips

Ovnen kan ikke tendes.

Sikringen er defekt.

Se efter i sikringsskabet, om ovnens
sikring er i orden.

Strgmafbrydelse

Kontroller, om der er andre
kokkenapparater, der fungerer.

Ovnen er Iast.

Tryk pa nggle-tasten O-m, indil
ngglesymbolet O-m slukkes i
temperatur-displayet.

Urdisplayet blinker.

Strgmafbrydelse

Indstil klokkeslettet igen.

Ovnen varmer ikke.

Ovnen er ikke rigtigt
lukket.

Luk ovnen helt.

Ovnen starter ikke.

Tryk pa OK-tasten.

Ovnen varmer ikke. Der er en
lysende prik @verst til venstre i
temperatur-displayet.

Ovnen er i
demonstrationsmodus.

Indstil ovnen til over-/undervarme &
pé& 30 °C. Tryk pa tasten
lynopvarmning >»1§§, til der lyder et
signal, og prikken begynder at
blinke. Tryk igen pé
lynopvarmnings-tasten >>§.

Ovnen kan ikke startes.

Liftfunktionen er st
pga. selvrens.

Vent, til l&sesymbolet & slukkes i
urdisplayet.

Ovnen er ikke rigtigt
lukket.

Luk ovnen op, og luk den derefter
igen.

Ovnen kan ikke abnes.

Liftfunktionen er st
pga. selvrens.

Vent, til l&sesymbolet & slukkes i
urdisplayet.

Liftfunktionen er last af
barnesikringen.

Tryk pa nggle-tasten O-m, indil
ngglesymbolet O-m slukkes i
temperatur-displayet.

Den gemte liftposition er

meget langt oppe.

Tryk en gang til pé tasten Abn V, og
gem liftpositionen pa den gnskede
hgjde med tasten OK.
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Fejl

Mulig arsag

Afhjaelpning / tips

| temperaturdisplayet vises et
"OFF”.

Automatiske
tidsbegraensning er
blevet aktiveret.

Sluk for ovnen med
hovedafbryderen (D.

Liftens position kan ikke
gemmes.

Ovnen er ikke rigtigt
lukket.

Luk ovnen helt igen, og luk den
derefter op.

Fejlmeddelelse i urdisplayet

Alle fejimeddelelser kan slettes med ur-tasten (.
Dermed bliver ovnen sat tilbage til
fabriksindstillingerne. Klokkeslaettet skal indstilles

igen.

Kontakt kundeservice,

hvis fejlmeddelelsen ikke

forsvinder eller kommer igen flere gange.

Mulig arsag

Afhjaelpning / tips

E005 eller E305

Kommunikationsfejl
mellem
elektronikmodulerne.

Tryk pa ur-tasten .
Indstil klokkeslettet igen.

E010, EO14, E119, E120, E310,
E314 eller E701

Datafejl i elektronikken.

Tryk pa ur-tasten .
Indstil klokkeslettet igen.

E011

Der blev trykket for leenge
pé en af
betjeningstasterne.

Tryk pa betjeningstasterne en ad
gangen, og kontroller, om de har
sat sig fast.

E101 eller E104

Temperaturfgleren er
overbelastet.

Tryk pa ur-tasten .
Indstil klokkeslettet igen.

E115

Ovnens temperatur er for
hgj.

Lad ovnen kgle af, til den igen kan
betjenes.

E702, E704, E705 eller E706

Datafejl i liftens

Tryk p& ur-tasten (©.

elektronik. Indstil klokkeslettet igen.
E703 Dorkontakten fungerer Tryk pa ur-tasten .

ikke. Indstil klokkeslettet igen.
E711 Der blev trykket for leenge  Tryk pa ur-tasten (©.

pé en af lift-tasterne.

Indstil klokkeslettet igen.

En lift-tast har sat sig fast.

Tryk pa lift-tasterne en ad gangen,
0g unders@gg, om de sidder fast.

Det forreste ovnglas
sidder ikke korrekt.

Bevaeg det forreste ovnglas lidt, til
lift-tasterne ikke mere sidder fast.
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A

Reparationer méa kun udferes af uddannede
kundeservice-teknikere.

Hvis ovnen bliver repareret fagligt ukorrekt, kan det
medfare alvorlig fare for Dem.

Udskiftning af paerer i ovnlamper

A

Lampe i ovnens loft

A

s

YA

Hvis en ovnlampe ikke mere virker, skal paeren skiftes
ud.

Der kan fas temperaturbestandige paerer hos
kundeservice eller forhandleren.

Anvend kun denne type peerer.

Udskift kun peeren i ovnlamperne, nar ovnen er lukket.
Fare for forbraending!

Anvend kun gledepeerer pa 40 watt.

1. Sla sikringen i sikringsskabet fra.

2. Laeg et viskestykke oven pa glaskeramikken for at
forhindre skader.

3. Tag glasafdeekningen af. Tryk hertil lukkelasken af
metal bagud med tommelfingeren. (Figur A)
OBS! Glasafdaekningen er las, sé& snart den er gaet
ud af indgreb i siden. Pas p4, den ikke falder ned.

4. Skru peeren ud (figur B), og udskift den med en ny
af samme type.

5. Sest glasafdaskningen pé plads igen. Seet
glasafdeekningen ind under lasken i den en side, og
tryk den pa plads i den anden side, til den gar i
indgreb.

6. Fjern viskestykket fra glaskeramikken, og sla
sikringen til igen.
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Ovnlampei siden
Anvend kun halogenpasrer pa 10 watt.
Rer kun ved halogenpaererne med en ren, tor klud.
Det forleenger paerernes levetid.

Ovnlamperne i venstre og hajre skiftes ud pa samme
made.

1. Sla sikringen i sikringsskabet fra.

2. Laeg et viskestykke oven pa glaskeramikken for at
forhindre skader.

3. Tag glasafdeekningen af. Luk glasafdeekningen op
for neden med handen.
Tag en ske til hjeelp, hvis det er sveert at fierne
glasafdeekningen. (Figur A)

4. Traek peeren ud uden at dreje den (figur B), og
udskift den med en ny af samme type.
Placer peerens ben korrekt. Tryk paeren godt ind.

5. Saet glasafdaskningen pé igen. Serg for, at glassets
hveelving bliver placeret i samme side som peeren.
Sest glasafdeskningen pa plads for oven, og tryk
den pa plads for neden, til den gar i indgreb.

(Figur C)

6. Fjern viskestykket fra glaskeramikken, og sla

sikringen til igen.

64



Glasafdaekninger

Hvis en glasafdaskning er blevet beskadiget, skal den

udskiftes.
Der fas glasafdaekninger af den rigtige type hos

kundeservice. Opgiv venligst E-nr. og FD-nr. pa Deres

ovn.

Abne ovhen manuelt

Inden &bning af ovnen e

De kan abne ovnen manuelt i tilfselde af, at
liftfunktionen ikke virker. Hvis der f.eks. opstar en

stromafbrydelse, mens der stadig er en ret i ovnen.

Hertil skal der bruges et af de her neevnte 9 V
E-blokbatterier:

— Alkaline 6LR61, 6LF22 eller BAM6

— Zink-kul 6F22

Lad ovnen kole af.

Nar ovnen har veeret i brug, er den meget varm
indvendig. Fare for forbreending!

Ovnen ma aldrig dbnes under selvrens. Fare for
forbreending, fordi der sker en forpufning!

Sl& sikringen i sikringsskabet fra.

Fare for elektrisk sted!

Anvend kun de her angivne batterier.
Batterier med andre speendinger kan beskadige
ovnen.
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Sadan gor De

Liften ma ikke beveeges mere end 40 cm nedad.
Liftens drev kan blive beskadiget.

1. Skyd det forreste ovnglas opad, og tag det af.
OBS! Ovnglasset er last, sd snart det er blevet
frigjort fra befeestigelseshagerne.

Hold godt fast i det.

Lift-tasterne bliver ogsa forskudt opad.

2. Tryk 9 V batteriet mod kontakterne averst til hajre
péa bageovnen.
Tryk samtidig pa vippeafbryderen til hajre for
kontakterne.
Liften beveeger sig langsomt nedad.

Sarg for at vende batteriets poler korrekt:
Venstre = minus —
Hojre = plus +

3. Haegt ovnens frontglas ind pa plads igen, og skyd
det nedad.

Sarg for, at lift-tasterne kommer til at sidde korrekt
placeret i &bningerne i frontglasset.

Nér lift-tasterne fungerer igen, skal ovnen ferst lukkes.
Derefter kan liftfunktionen anvendes igen pa
seedvanlig vis.
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Kundeservice

E-nummer og FD-nummer

Hvis ovnen skal repareres, kan kundeservice veere
Dem behjeelpelig. De kan finde adressen og
telefonnummer til det naeermeste servicevaerksted i
telefonbogen. De angivne kundeservicecentre giver
Dem ogsé gerne oplysninger om det naermeste
serviceveerksted.

Nar De kontakter vores kundeservice, skal De opgive
det komplette E-nummer og FD-nummer for ovnen.
Typeskiltet med numrene findes pé liftoundens
underside.

For at De let kan finde numrene, hvis der optraeder en
funktionsfejl, er det en god ide pé forhand at notere
ovnens data her.

E-nr. FD-nr.

‘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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e rigtige

Her finder De d
: iyt or

der De et udvalg af retter samt de optimale
nger.

De far mange tips om brug af service og tilberedning,
samt en lille vejledning til hjeelp hvis noget alligevel
skulle g& galt.



Indstillingsvaerdier og tips

Tilbehor

Kager og bagvaerk

De angivne indstillingsveerdier geelder for retter, der
seettes i en kold ovn. S&dan kan De spare energi.
Temperatur og tilberedningstid er afhaengige af
rettens meengde og beskaffenhed. Derfor er der
angivet intervaller i tabellerne.

Tipsene indeholder ekstra informationer, som hjeelper
Dem med at optimere retterne efter Deres personlige
onsker.

Anvend det leverede tilbehor.
Der kan kabes yderligere tilbeher eller ekstra tilbeher
hos kundeservice eller hos forhandleren.

Bageplader og -forme af merkt metal er mest
velegnede. Stil fade og forme af lyst metal eller glas
direkte pa glaskeramikken.

Folg producentens anvisninger.

Stil bageforme pa risten.
Laeg breddej direkte pa glaskeramikken.

Kager i form Form Rille Ovn- Tempe-  Tilbered-
funktion raturi®C ningstidi
minutter

Rarekage, enkel Hgj randorm/ 1 150-170 50-60

firkantet form

Rarekage, fin Hgj randorm/ 1 140-160 60-70
(f.eks. sandkage) firkantet form

Mgrdej med kant Springform 0 =] 150-170 25-35
Teertebund af rort kagede; Teerteform 0 =] 160-180 20-30
Lagkagebunde Springform 1 & 160-180 30-40
Frugt- eller kvarkteerte, merdej* Springform 1 =] 170-190 70-90
Frugtkage, fin, (rort kagedej) Spring-/ hgj 1 & 150-170 50-60

randform
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Kager i form Form Rille Ovn- Tempe-  Tilbered-
funktion raturi®C ningstidi
minutter

Pikante kager* Springform 0 8 170-190 50 -60

(f.eks. quiche, logteerte)

*Lad kagen kele af i ovnen i ca. 20 minutter.

Kager pa plade Tilbeher Rille Ovn- Tempe-  Tilbered-
funk- raturi°C ningstid i
tion minutter

Rart kagedej eller geerdej med tart Bageplade 1 & 180-200 20-30

fyld Bageplade + 3+1 140-160 40-50

universalbradepande*

Rort kagede;j eller geerdej med Bageplade 2 =] 160-180 40-50

saftigt fyld Bageplade + 3+1 140-160 50 - 60

universalbradepande*

Roulade (forvarm ovnen) Universalbradepande 1 & 190-210 15-20

Fletbrad med 500 g mel Universalbradepande 2 5] 170-190 30-40

Julekage (Stolle) med 500 g mel Universalbradepande 2 =] 180-200 50-60

Julekage (Stolle) med 1 kg mel Universalbradepande 2 =] 170-190 60 -80

Butterdej, sad Universalbradepande 1 =] 180-200 60-70

Pizza Universalbradepande 1 =] 210-230 25-35

Bageplade + 3+1 190-210 40-50

universalbradepande*

*Ved bagning i to lag skal bagepladen altid settes ind over
universalbradepanden.

Brad og holler Tilbehgr Rille  Ovn- Tempe-  Tilbered-

funktion raturi®C ningstidi
minutter

Forvarmet ovn 300 8-10

Gaerbrad af 1,2 kg mel* Intet 0 & 200 35-45

Forvarmet ovn 300 8-10

Surdejsbred med 1,2 kg mel* Intet 0 & 200 45 - 55

Rundstykker, boller Bageplade 2 & 220-240 25-35
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Brad og holler Tilbehar Rille  Ovn- Tempe-  Tilbered-
funktion raturi®C ningstidi
minutter
Rundstykker til feerdighagning, Bageplade 1 = 200-220 10-25
kringler (Brezeln) Bageplade + 3+ 180-200 15-25
universal- 1
bradepande™™*

* Heeld aldrig vand direkte pa glaskeramikken.

** Ved bagning i to lag skal bagepladen altid settes ind over

universalbradepanden.

Smakager Tilbehgr Rille Ovn- Tempe- Tilbered-
funk- raturi®°C ningstidi
tion minutter

Smakager Bageplade 2 =] 130-150 10-20
Bageplade + 3+1 120-140 25-35
universalbradepande*

Marengs Bageplade 1 =] 70-90 100 -150

Vandbakkelser Bageplade 1 & 210-230 30-40

Makroner Bageplade 1 =] 110-130 30-40
Bageplade + 3+1 100-120 40-50
universalbradepande*

Butterdej Bageplade 1 180-200 25-35
Bageplade + 3+1 170-190 35-45
universalbradepande*

*Ved bagning i to lag skal bagepladen altid settes ind over
universalbradepanden.

Bagetips

De vil bage efter Deres egen
opskrift.

Brug anvisningerne for lignende bagveerk i bagetabellerne som

ledetrad.

De vil undersgge, om en
rorekage er gennembagt.

Stik en tynd treepind ned i det hgjeste sted pa kagen

ca. 10 minutter fgr udlpbet af den bagetid, der er angivet i
opskriften. Hvis der ikke kleeber dej ved traepinden, er kagen

feerdig.
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Kagen falder sammen.

Brug mindre vaede naeste gang, eller indstil ovntemperaturen
ca. 10 grader lavere. Overhold de angivne reretider i opskriften.

Kagen er havet pa midten og
ikke i kanten.

Undlad at smere springformens sidevaegge. Efter bagningen
lpsnes kagen forsigtigt med en kniv.

Kagen er blevet for mgrk
foroven.

Heeng tilbehgret ind i en lavere rille. Veelg en lavere temperatur,
0g bag kagen lidt leengere.

Kagen er for tar.

Stik sma huller i den feerdige kage med en tandstikker, og dryp
med lidt frugtsaft eller lidt spiritus. Vaelg neste gang en
temperatur, som er ca. 10 grader hgjere, og reducer bagetiden.

Brodet eller kagen

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

lag).

Brug lidt mindre vaede naeste gang. Bag ved en lavere
temperatur i lidt leengere tid. Forbag bunden ved kager med
saftigt fyld. Drys med mandler eller rasp, og leeg derefter fyldet
pé. Overhold de angivne bagetider i opskriften.

Kagen eller bagveerket er blevet
uregelmaessigt brunet.

Velg en lidt lavere temperatur. Bag sart bagveerk med
over-/undervarme & i et lag. Hvis bagepapiret stikker op over
kanten, kan det forringe luftcirkulationen. Tilpas altid
bagepapiret i en passende starrelse.

Set tilbehgret ind i hgjde 1 eller 3 ved bagning i et lag med
3D-varmluft @.

Frugtkagen er for lys i bunden.
Frugtsaften lgber over.

Benyt naeste gang universalbradepanden, som er lidt dybere.

De har bagt i to lag. Pa den
gverste plade er bagveaerket
morkere end pa den nederste.

Brug altid 3D-varmluft (&) ved bagning i flere lag. Plader, der er
sat i ovnen samtidig, bliver ikke altid feerdige pa samme tid.

De gnsker at anvende
bageplader eller forme af lyst
metal eller af glas.

Stil fade og forme direkte pa glaskeramikken.

Ved bagning af kager med fugtigt
fyld opstar der kondensvand.

Dette er fysisk betinget. Ved bagningen opstar der vanddamp,
som kommer ud af ovnen gennem ventilations&bningerne.
Vanddampen kan satte sig p& fronterne af kakkenelementerne
ved siden af og dryppe af som kondensvand.
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Kad, fijerkree, fisk

Fade og gryder

Stegning

Grillning

De kan bruge alle slags varmebestandige fade og
gryder. Til store stege er universalbradepanden ogséa
velegnet.

Stil altid fade og gryder midt pé glaskeramikken.

Stil altid varme glasfade og -forme pa et tort
viskestykke. Hvis underlaget er vadt eller koldt, kan
glasset springe.

Resultatet af stegning afhaenger at kedets art og
kvalitet.

Heeld 2 til 3 spiseskeer vaede ved magert kad og 8 til
10 spiseskeer veede ved grydestege.

Nér tilberedningstiden er afsluttet, skal der slukkes for
ovnen, sé stegen kan hvile ca. 10 minutter i den
lukkede ovn. P& den made bliver saften i kedet bedre
fordelt.

Grillstykkerne skal sé vidt muligt veere lige tykke.
De skal helst vasre mindst 2 til 3 cm tykke. P& den
méde bliver de jesvnt brunet og forbliver saftige.

Laeg grillstykkerne direkte pa risten. Resultatet bliver
bedst, hvis grillstykkerne bliver placeret midt pa risten.
Haeng ogsa universalbradepanden ind pa rille 1. Pa
den made bliver saften fra kadet opsamlet, s ovnen
ikke bliver sé snavset.
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Kad Steaks skal forst saltes efter grilningen, sa de ikke
torrer ud.
Vend kadstykker efter halvdelen af tiden, og vend
kadet efter to tredjedele af den angivne tid ved
grilning.
Ked Fade og gryder Rille Ovn- Temperatur Tilbered-
funktion i°C, grill ningstid i
minutter
Oksesteg 1 kg 0 8 200-220 100
1,5 kg med g 0 =] 190-210 120
2 kg 0 8 180-200 140
Oksemgrbrad 1 kg 0 =] 210-230 80
1,5 kg uden lag 0 8 200-220 90
2 kg 0 8 190-210 100
Roastbeef, medium* 1 kg uden lag 0 =] 220-240 60
Steaks, gennemstegt Rist*** 4 ] 3 20
Steaks, rosa Rist*** 4 ] 3 15
Svinekgd uden sveer 1 kg 0 =] 190-210 130
(f.eks. nakkekoteletter) 1,5 kg uden lag 0 =] 180-200 150
2 kg 0 8 170-190 170
Svinekpd med sveer™  1kg 0 200-220 140
(f.eks. bov, skank) 1,5kg uden lag 0 190-210 160
2 kg 0 180-200 190
Hamburgerryg med 1 kg med g 0 =] 210-230 70
ben
Forloren hare 750 ¢ uden lag 0 200-220 100
Polser ca.750g  Rist™ 4 [ 3 12
Kalvesteg 1 kg uden lag 0 =] 180-200 100
2 kg 0 8 170-190 120
Lammekglle uden ben 1,5 kg uden lag 0 170-190 120
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* Roastbeef vendes efter halvdelen af tiden. Pak den ind i
alufolie efter tilberedningen, og lad den hvile i ovnen i
10 minutter.

**Rids sveeren ved svinekgd. Leeg forst kadet med sveeren
nedad i fadet.

** Heeng universalbradepanden ind i rille 1.



Fjerkree

Veegtangivelserne i tabellen geelder for fierkrae uden
fyld, der er Klar til stegning.

Prik sma huller i skindet under vingerne pa gees og
2ender, sa fedtet kan lgbe af.

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

Vend helt fierkrae, nér to tredjedele af
tilberedningstiden er géet.

Fjerkrae Tilbehor Rille  Ovn- Temperatur Tilbered-
funktion i°C ningstid i
minutter
Halve kyllinger hver pd 400 g Rist* 2 210-230 40-50
1 il 4 stk.
Kyllingestykker hver pd 250 g Rist* 2 210-230 30-40
Kylling, hel hver pd 1 kg Rist* 2 200-220 50-80
1 il 2 stk.
And 1,7 kg Rist* 2 180-200 90-110
G&s 3 kg Rist* 2 160-180  120-140
Lille kalkun 3kg Rist* 2 180-200  100-120
Kalkunkér, 2 stk.  hver pd 800 g Rist* 2 180-200 90-110
* Heeng universalbradepanden ind i rille 1.
Fisk Disse angivelser geelder for upaneret fisk.
Fisk Tilbehor Rille  Ovn- Temperatur Tilbered-
funktion i°C, grill ningstid i
minutter
Fisk, grillet hver p& 300 g 2 ] 2 20-25
1kg Rist* 2 200-220 40-50
1,5 kg 2 190-210 50-60
Fisk, i skiver hver p& 300 g Rist* 3 ] 2 20-25

(f.eks. koteletter)

* Heeng universalbradepanden ind i rille 1.
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Stege- og grilltips

Der stér ikke nogen angivelser
for stegens veegt i tabellen.

Veelg den vaegtangivelse i tabellen, der ligger lige under stegens
vegt, og forleng tilberedningstiden tilsvarende.

De vil undersgge, om stegen er
gennemstegt.

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

Stegen er for mgrk, og svaren er
visse steder blevet branket.

Velg en lidt lavere temperatur.

Stegen ser fin ud, men skyen er
branket.

Veelg naste gang et mindre fad til stegning, eller tilseet mere
vede.

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

Veelg naste gang et storre fad til stegning, eller tilseet mindre
veede.

Der dannes damp, nar der
haeldes vaeske pa stegen.

Dette er fysisk betinget. Storstedelen af vanddampen kommer
ud gennem ventilations&bningerne. Den kan sette sig fronterne
pé kekkenelementerne ved siden af og dryppe af som
kondensvand.

Brug varmiuft/impulsgrill &) i stedet for over-/undervarme &.
P& den made opvarmes stegefonden ikke sé kraftigt, og der
dannes mindre damp.

Langtidsstegning

Egnede fade og gryder

Sadan ger De
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Langtidsstegning er ideel til alt skaert kad, som skal
tilberedes meget preecist, f.eks. som rosastegt. Kedet
bevarer al saften og bliver meget mert.

Fordel ved denne metode: De har meget frie heender
ved planlzegningen af menuen, fordi langtidsstegt ked
kan holdes varmt leenge uden problemer.

Anvend varmebestandige, lave fade, som f.eks. et
serveringsfad af porceleen.

1. Taend for ovnen med hovedafbryderen (.

2. Indstil over-/undervarme B.

3. Indstil temperaturen til 90 °C.

4. Start ovnen med et tryk pa tasten OK. Forvarm fadet
pa glaskeramikken.



Tips vedrgrende
langtidsstegning

5. Varm lidt fedtstof kraftigt op i en pande. Brun kadet
intensivt pa alle sider, og leeg det straks herefter i
det forvarmede fad.

6. Saet fadet med kadet ind i ovnen igen, og lad det
stege videre. Ved naesten alle typer ked er 90 °C
den bedste efterstegningstemperatur.

Brug kun fersk kad.

Brun kedet tilstreekkeligt leenge ved meget kraftig
varme.

Daek ikke kadet til under efterstegningen i ovnen.
Selv store stykker kad skal ikke vendes.

Kadet kan skeeres ud umiddelbart efter
langtidsstegningen. Det er ikke nedvendigt at lade
kadet hvile.

P& grund af denne seerlige tilberedningsmetode bliver
kadet altid rosa i midten. Men det betyder ikke, at det
er rét eller for lidt gennemstegt.

Tabel Alle skeere stykker okseked, svinekod, kalveked og
lammekod er velegnede til langtidsstegning.
Brunings- og efterstegningstiderne er afhaengige af
kaodstykkets storrelse.
Tidsangivelserne for bruningen geelder fra det
tidspunkt, hvor kadet leegges i det varme fedtstof.

Ret Bruning pa kogezonen Efterstegning i ovnen
i minutter i minutter

Sma kedstykker

Terninger eller strimler pé alle sider 1 - 2 20-30

Sma schnitzler, steaks eller 1-2pr. side 35-50

medaljoner

Mellemstore kadstykker

Hel filet (400 - 800 g) pd alle sider 4 - 5 75-120

Lammeryg (ca. 450 g) 2 — 3 pr. side 50 - 60

Dobbelte koteletter pé alle sider 7 - 9 100 - 120

Store kadstykker
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Ret Bruning pa kogezonen Efterstegning i ovnen
i minutter i minutter

Hel filet (fra 900 g) pd alle sider 6 - 8 120 - 150

Stege (600 g - 1 kg) pé alle sider 8 - 10 120 - 150

Stege (1,1 - 2 kg) pd alle sider 8 - 10 180 - 270

Tips til
langtidsstegning

Kad, der er langtidsstegt, er ikke
sa varmt som konventionelt
tilberedt kad.

Serg derfor for at varme tallerkenerne, 0g server saucen meget
varm.

De @nsker at holde langtidsstegt
ked varmt.

Skru ned for temperaturen til 70 °C, nér selve
langtidsstegningen er feerdig. Smé kadstykker kan holdes varme
i op til 45 minutter, stgrre stykker i op til 2 timer.

Gratiner, toast,
grgntsager Gratiner er retter, som er fremstillet at ra ingredienser,
som bliver gratineret.
Ret Fade og gryder  Rille Ovn- Temperatur Tilbered-
funktion i°C, grill ningstid i
minutter
Sede gratiner Gratinform 0 ] 170-190  45-55
(f.eks. kvarkgratin med frugt)
Pikant gratin af forkogte Gratinform eller 0 =] 180-200 30-40
ingredienser (f.eks. pastagratin) universalbrade- 1 =] 170-190 25-35
pande
Pikante gratiner med r& Gratinform eller 0 & 190-210 45-55
ingredienser universalbrade- 1 & 190-210  40-50
(f.eks. kartoffelgratin) pande
Ristning af toast, 8 stk. Rist 4 [ 3 2-6
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Ret Fade og gryder  Rille Ovn- Temperatur Tilbered-
funktion i°C, grill ningstid i
minutter
Gratinering af toast, 8 stk. Rist** 3 0 3 5-10
Grentsager grillning, friske Universalbrade- 2 0 3 30-40
pande

* Gratinen mé hgjst veere 2 cm. hgj.
Brug over-/undervarme &, hvis den er hgjere

** Heeng universalbradepanden ind i rille 1.

Tarring
Anvend kun helt frisk frugt og grentsager.
Lad frugt/grontsager dryppe godt af, og tor dem af.
Laeg bagepapir i universalbradepanden og pa risten.
Ret Tilbehor Rille  Ovn- Temperatur Tilbered-
funktion i°C ningstid i
timer
/bleringe 600 g Rist + 3+1 80 ca. 5
universalbrade -
pande*
Paerebdde 800¢ Rist + 3+1 80 ca. 8
universalbrade -
pande*
Blommer 1,5kg  Rist+ 3+1 80 ca. 10
universalbrade -
pande*
Kokkenurter, rensede 2009  Rist+ 3+1 80 ca. 1%
universalbrade -
pande*

Tips

* Heeng risten over universalbradepanden.

Vend meget saftig frugt eller grontsager flere gange.

De torrede frugter eller grontsager skal lasnes fra

papiret straks efter terringen.
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Henkogning

Forberedelse

Sadan gor De
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Anvend kun helt frisk frugt og grontsager. Vask dem
grundigt.

Henkog kun maksimalt seks glas med frugt eller
grentsager ad gangen.

De angivne tider i tabellerne er vejledende. De angivne
tider kan pavirkes af rumtemperatur, antal glas og af
indholdets meengde og temperatur.

Inden De skruer ned for ovnen eller slukker den, skal
De kontrollere, at der dannes bobler korrekt i glassene
- altsa at der stiger mange luftbobler op.

Glas og gummiringe skal vesre rene og hele. Brug sa
vidt muligt glas af samme storrelse. Angivelserme i
tabellen er udregnet i forhold til runde enliterglas.
OBS! Brug ikke glas, der er starre eller hgjere end det.
Lagene kan springe.

Fyld ikke for meget i glassene. Serg for at lukke lagene
rigtigt. Glassenes kanter skal veere rene.

1. Heeng universalbradepanden ind i rille 1.
Stil glassene i bradepanden, s& de ikke rerer ved
hinanden.

2. Heeld V2 liter varmt vand (ca. 80 °C) i
universalbradepanden.

. Luk ovnen.

. Veelg ovnfunktionen undervarme &.
. Indstil temperaturen til 170 - 180 °C.
. Start med OK tasten.

[o2 T4 B~V )



Henkogning af frugt

Sluk for ovnen med hovedafbryderen D, s& snart der
stiger mange sma Iuftbobler op i glassene - efter ca.
40 til 50 minutter.

Tag glassene ud af ovnen efter 25 til 35 minutters
eftervarme. Ved laengere afkeling i ovnen kan der
dannes bakterier, og den henkogte frugt syrner
lettere.

Frugt i runde enliterglas Efter dannelse af bobler Eftervarme
/bler, ribs, jordbaer sluk ovnen ca. 25 minutter
Kirsebzr, abrikoser, ferskener, sluk ovnen ca. 30 minutter
stikkelsbeer

/Eblemos, peerer, blommer sluk ovnen ca. 35 minutter

Henkogning af grontsager

Indstil temperaturveelgeren til ca. 120 til 140 °C, s&
snart der stiger mange sma luftbobler op i glassene.
Sluk for ovnen med hovedafbryderen O, nér den
angivne tid i tabellen er géet.

Tag glassene ud af ovnen efter 30 til 35 minutters
eftervarme.

Grontsager i kold lage Efter dannelse af bobler Eftervarme

i runde enliterglas 120°C-140°C

Agurker sluk ovnen 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

Stil glassene pa et tort viskestykke. Hvis underlaget er
vadt eller koldt, kan glassene springe.
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Dybfrosne

feerdigretter Leeg dybfrosne feerdigretter direkte pé
glaskeramikken eller pa en bageplade. Pa denne

made udnyttes kontaktvarmen ved Speed @spc.

Laeg aldrig bagepapir direkte pa glaskeramikken.
Brandfare!

Indstillingsveerdierne i tabellen gaelder for forbagte
dybfrost-feerdigretter.

Ret Rille  Ovnfunk- Temperaturi®C  Tilberedningstidi
tion minutter
Pizza Med tynd bund 0 Fspoeo 270 - 300 10 - 20
Tyk bund, 0 Fspoeo 230 - 280 15-25
pizza-baguette
Minipizza 0 Fspoeo 230 - 280 8-15
Pizza i to lag 1+3 200 - 220 15-30
Kartoffel- Pommes frites* 0 Fspoeo 250 - 280 15-25
PrOdUIEr yoketter, pommes 0 @iws 250 - 280 10-20
duchess
Rosti, fyldte 0 Fspoeo 250 - 280 10-20
kartoffelkroketter
Bagvaerk Rundstykker, boller 0 Fspoeo 220 - 250 5-15
(feerdig : —
bagte) Kringler (Brezeln) 0 @ spee 220 - 250 5-15
Stegte retter  Fiskepinde 0 @spes 250 - 280 5-15
Kyllingesticks 0 Fspoeo 250 - 280 10-20
Grontsagsburgere 0 @spes 250 - 280 15-25

* Fordel dem jeevnt i et lag. Brug altid 3D-varmluft (&) ved
bagning i flere lag, seet tilbehgret ind i hgjde 1 og 3.
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Optoning

Tag fedevarermne ud af emballagen, og leeg dem i et
egnet fad, som stilles ind pa risten.

Overhold producentens anvisninger pa emballagen.

Optoningstiderne afhaenger af fodevarernes art og
meengde.

Ret Tilbehor Rille Ovn- Temperatur i °C
funktion

Sarte frostvarer Rist 1 20°C

f.eks. kager med chokolade- eller

sukkerglasur, kager med

flgdeskum eller smgrcreme, frugt

0sV.

Andre frostvarer* Rist 1 50°C

f.eks. kylling, pelser og ked, brad,
boller, kager og bagveerk

Tips

Varmholdning og
smeltning

Ovnfunktion

* Dak fadevarerne til med mikrobglgefolie. Laeg farst fjerkrae
med brystsiden nedad i fadet.

Ved 20 °C bliver ovnlamperne teendt, ved 30 °C il
60 °C bliver de slukket.

De kan holde retter varme eller smelte chokolade,
smer eller husblas pé varmefladen i den dbne ovn.

Varmholdning, &ben if:

Denne ovnfunktion har kun et varmetrin og kan kun
startes, nar ovnen er &ben. Liftfunktionen er last, og i
temperatur-urdisplayet vises symbolet for lasen &.

Denne funktion er seerlig velegnet til varmholdning af
retter i fade eller gryder med lag. Den svage varme
medfarer, at retterne ikke bliver overophedet, og at de
ikke bliver udterret.
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Tilberedningstiderne afthaenger af fadevarernes art og
meengde.

Der mé ikke anvendes alufolie eller
kunststofbeholdere ved smeltning af levnedsmidler.
De smelter eller kleeber fast til levnedsmidlerne.

Rille Ovnfunktion Trin
Varmholdning 0 i 1
ved dben ovn
Smeltning af 0 ff 1

f.eks. chokolade, smgr, husblas

Energisparetips

84

Forvarm kun ovnen, hvis det er angivet i opskriften
eller i tabellen i denne brugsanvisning.

Anvend merke eller emaljerede bageforme af metal.
De optager varmen seerligt godt.

Det er en god ide at bage flere kager umiddelbart efter
hinanden. Pa den made er ovnen stadig varm, og
bagetiden for den neeste kage bliver kortere.

Ved retter med lange tilberedningstider kan De slukke
for ovnen 5 til 10 minutter tidligere. Retten bliver
feerdigtilberedt med restvarmen.



Acrylamid i levhedsmidler

Hvilke retter drejer det sig
om?

| gjeblikket diskuterer eksperterne, hvor skadelig
acrylamid i levnedsmidler er. Vi har baseret disse
oplysninger pa resultaterne fra den aktuelle forskning.

Acrylamid opstar ferst og fremmest i korn- og
kartoffelprodukter, som bliver tilberedt ved meget hoje
temperaturer. Det drejer sig f.eks. om kartoffelchips,
pommes frites, toast, rundstykker, brad, fint bagveerk
af merdej (kiks, honningkager, spekulatius).

Tips om tilberedning med lavt indhold af acrylamid

Generelt

Gar tilberedningstiderne s& korte som muligt.

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

Ved stegning indeholder store stykker mindre acrylamid.
Kartofler skal vaere sé friske som muligt. De mé ikke have
grgnne pletter eller spirer. Opbevar ikke kartofler under 8 °C.

Bagning

Smakager

Med over-/undervarme & maks. 200 °C, med 3D-varmluft
maks. 180 °C.
/g eller &ggeblomme formindsker dannelsen af acrylamid.

Med over-/undervarme & maks. 190 °C, med 3D-varmluft
maks. 170 °C.

Pommes frites i ovn

Fordel dem jeevnt pa pladen i et lag. Bag mindst 400 g pr.
plade, sa de ikke tgrrer ud.
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Proveretter

Disse tabeller er blevet fremstillet til brug for forskellige
institutter for at lette provning og aftestning af ovne af

forskellig type.

I henhold til normerne DIN 44547 og EN 60350.

Bagning Indstillingsveerdierne geelder retter, der seettes i en
kold ovn.
Ret Tilbehgr/fade Rille  Ovn- Tempera- Tilbered-
funktion turi°C ningstid i
minutter
Smékager, sprojtede Bageplade 1 =] 160 -180 20-30
Bageplade + 3+1 140-160 35-45
universal-
bradepande*
Smakager, 20 stk. Bageplade 2 ] 160-180 25-35
Smakager, 20 stk. pr. plade Bageplade + 3+1 140-160 30-40
(forvarmet ovn) universal-
bradepande*
Vandbiskuit Springform 1 = 160 - 180 30-40
Kager af geerdej Universal- 2 =] 160 -180 40-50
bradepande 3+1 140-160 50-60
Bageplade +
universal-
bradepande*
Ableteerte med lag 2 hvidblik-spring- 0 =] 190-210 70-80

forme @ 20 cm
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* Ved bagning i to lag skal bagepladen altid settes ind over
universalbradepanden.



Grillning Indstillingsveerdierne geelder for retter, der seettes i en
kold ovn.

Ret Tilbeher Rille  Ovn- Grilltrin Tilbered-

funktion ningstid i
minutter

Ristning af toast Rist 4 [ 3 1-2

(ovnen forvarmes i 10 minutter)

Hamburgerbagffer 12 stk.” Rist 3 [ 3 25-30

*Vend efter 2/5 af tiden. Haeng universalbradepanden ind i
rille 1.
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Bemaerkninger
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