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SIEMENS

For at det kan blive lige sa sjovt at lave maden som at
spise

den, ber De laese denne brugsanvisning. Sa kan De udnytte
alle komfurets tekniske fordele.

De fér vigtige informationer vedrerende sikkerhed. De leerer
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 isaetningshojder
for mange geengse retter. Det hele er testet i vores
prevekaekken.

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

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

Og nu: Velbekomme.
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Hvad De bgr vaere opmarksom pa

Transportskader

Miljovenlig bortskaffelse

Sikkerheds-
anvisninger

2

Lees denne brugsanvisning omhyggeligt. Det er en
forudseetning for, at De kan betjene apparatet sikkert
og korrekt.

Opbevar brugsanvisningen pa et sikkert sted. Hvis De
giver apparatet videre til andre, skal De ogsa
vedlaegge anvisningen.

Kontroller apparatet, nar det er blevet pakket ud.
Hvis apparatet har en transportskade, ma det ikke
tilsluttes.

Serg for at bortskaffe emballagen korrekt iht.
miljgbeskyttelsesreglerne.

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

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

Dette apparat er kun beregnet til brug i private
husholdninger.

Anvend udelukkende apparatet il tilberedning af
madvarer.

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.
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Varme overflader

Overophedet olie og
fedtstof

Vade grydebunde og
kogezoner

Revner i
glaskeramikken

A

A

A

A

Rer aldrig ved kogezoner, ovnens indvendige flader
og varme-elementer, nar de er varme.

Fare for forbraending!

Hold altid bern veek fra komfuret.

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

Leeg meerke til restvarme-indikatoren pa
kogesektionen. Den advarer mod varme kogezoner.

Breendbare genstande ma aldrig leegges pa
kogesektionen eller opbevares i ovnen. Brandfarel!

Tilslutningskabler for elektriske apparater méa aldrig
seettes i Klemme i den varme ovnder eller laegges hen
over den varme kogesektion. 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& maengder drikkevarer med heijt
alkoholindhold, og vaer forsigtig, nar ovnderen abnes.

Overophedet olie og fedtstof kan hurtigt anteende sig
selv. Brandfarel!

Opvarm aldrig olie eller fedtstoffer uden opsyn.

Hvis olie bliver antaendt, m& man aldrig slukke med
vand.

Laeg et lag eller en tallerken over med det samme.
Sluk for kogezonen. Lad gryden eller panden kole af
pa kogezonen.

Veede, der kommer ind mellem grydebund og
kogezone, fordamper. Damptrykket kan f& gryden til
pludseligt at hoppe pa pladen. Fare for personskadel!
Sarg for, at grydebund og kogezone er tarre.

Ved brud, spreekker eller revner i glaskeramikken er
der fare for elektrisk stod.

Sluk for apparatet, og benyt ikke kogesektionen mere.
Tilkald en servicetekniker.



Reparationer A Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Fare for
elektrisk stad!
Kun serviceteknikere, der er uddannet af os, ma
udfere reparationer.

Udskift aldrig selv et beskadiget tilslutningskabel. Fare
for elektrisk stod! Kun serviceteknikere, der er
uddannet af os, mé udskifte tilslutningskablet.

Hvis apparatet er defekt, skal De sla sikringen i
sikringsskabet fra. Tilkald en servicetekniker.

Arsager til skader

Skader pa kogesektionen Ru gryde- og pandebunde laver ridser i
glaskeramikken. Underseg gryder og pander.

Lad ikke gryder koger torre, isser ikke emaljerede
gryder og aluminiumsgryder.

Folg producentens anvisninger ved specialkogegre;.

Saet ikke varme gryder eller pander pé indikatoren
eller pa rammen.

Salt, sukker og sand giver ridser pa glaskeramikken.
Anvend ikke kogesektionen som arbejds- eller
afseetningsplads.

Hvis der falder harde eller spidse genstande ned pa
kogesektionen, kan der opsté skader. Opbevar ikke
sédanne genstande over kogesektionen.

Sukker og madretter med hejt sukkerindhold
beskadiger kogesektionen. Fjern altid straks
overkogte madrester med glasskraberen. Veer
forsigtig! Klingen er meget skarp.

Alufolie eller plastskale smelter fast pa de varme
kogezoner. Der ma ikke anvendes beskyttelsesfolie
péa denne kogesektion.



Skader pa ovnen

Skader pa magasinskuffen

Skader pa kokken-
elementerne ved siden af

Laeg aldrig en bageplade pa ovnbunden. Daek aldrig
ovnbunden med aluminiumsfolie. Stil aldrig fade eller
gryder pa ovnbunden.

Der sker en ophobning af varme. Bage- og
stegetiderne passer ikke mere, og emaljen bliver
beskadiget.

Heeld aldrig vand i den varme ovn. Emaljen bliver
beskadiget.

Saet ikke for meget pa bagepladen, nar De bager
frugtkager med meget fugtigt fyld. Frugtsaft, som
drypper ned fra bagepladen, laver pletter, som ikke
kan fiernes igen. Brug hellere den dybere
universalbradepande.

Stil eller sast Dem aldrig pa den &bne ovnder.

Leeg ikke varme genstande ned i magasinskuffen.
Den kan blive beskadiget.

Lad kun ovnen kale af, nar den er lukket. Selv om De
kun abner ovnderen lidt, kan forsiden pa
kokkenselementerne ved siden af med tiden blive
beskadiget.

Hvis ovntaetningen er steerkt tilsmudset, lukker
ovnderen ikke mere rigtigt, nér ovnen anvendes.
Kokkenelementerne ved siden af kan blive
beskadiget. Serg for, at taetningen er ren.



Opstilling og tilslutning

Elektrisk tilslutning

Til installateren

Sikkerhedsforskrifter

Vandret opstilling af
komfuret

Vaegbefaestigelse
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Den elektriske tilslutning skal udferes af en autoriseret
fagmand. Forskrifterne fra det aktuelle
elektricitetsforsyningsselskab skal overholdes.

Hvis apparatet bliver tilsluttet forkert, deekker
garantien ikke i forbindelse med skader.

Installationen skal forsynes med en flerpolet afbryder
med en kontaktafstand pa min. 3 mm. Ved tilslutning
med stik er dette ikke nadvendigt, hvis brugeren har

adgang til stikket.

Apparater, der er forsynet med stik, ma udelukkende
tilsluttes til forskriftsmaessigt installerede
beskyttelsesstikkontakter.

Elektrisk sikkerhed: Komfuret er et apparat med
beskyttelsesklasse | og ma kun anvendes, nar det er
tilsluttet en jordforbindelse.

Ved tilslutningen af apparatet skal der anvendes et
kabel af typen H 05 VV-F eller tilsvarende.

Stil altid komfuret direkte pa gulvet.

Komfuret er forsynet med justerbare fedder. Man kan
indstille soklen, s& den bliver ca. 15 mm hgjere.

Folg den seerlige monteringsvejledning.
Komfuret skal fastgeres til veeggen med den leverede

vinkel, s& det ikke kan vippe. Felg monteringsvejled-
ningen for vaegbefaestigelsen.



Dette er Deres nye komfur

Udluftning
e

Glaskeramik-
kogesektion

o 2 kogezone-
2 kogezone-betjeningsknapper —— betjeningsknapper
Funktionsveelger
Temperaturveelger
Ovnder
Magasinskuffe —

11



Kogesektionen

Udluftning
Pas pa! Her strgmmer varm luft ud

Kogezone 21 ¢cm @

Kogezone
14,5 cm

|

i

Kogezone
18 cm
|

Restvarme-indikator

Kogezone r
14,5cm

Kogezone-betjenings- De indstiller kogezonernes varmeeffekt med de
knapper 4 kogezone-betjeningsknapper.

Indstillinger

0 Fra

Kogetrin 1 laveste effekt

Kogetrin 9 hojeste effekt

Nar De teender for en kogezone, lyser
indikatorlampen.

12



Ovnen

Funktionsvaelger De indstiller ovnfunktionen med funktionsveelgeren.
De kan bade dreje funktionsvaelgeren til hajre eller til
venstre.

Indstillinger

0 Fra

& Over-/undervarme il bagning og stegning i et lag

& Undervarme til efterbagning eller -bruning og til

henkogning

] Grill, til grilning af sm& maengder
lille flade

G Grill, til grilning af flere steaks, palser,
stor flade fisk og toasts

Nar De indstiller ovnfunktionen, bliver lampen i ovnen

teendt.

Temperaturveelger Med temperaturveelgeren indstiller De temperaturen
eller grilltrinnet. Drej kun temperaturveelgeren mod
hajre.

° Temperatur
. Fra
50-300 Temperaturomréade i °C
Gril ) Trin
J Grill, svag 1
oo Grill, middel 2
ooe Grill, kraftig 3

Indikatorlampen over temperaturvaelgeren lyser, nar
ovnen varmer. | opvarmningspauserne slukker den.
Ved grilning lyser lampen ikke.

13



Tilbeharet 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

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

Emaljerede bageplader HZ 331000
til kager og smékager.

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

Universalbradepande HZ 332000

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

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

Ekstra tilbehor*

Rist HZ334001

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

Rist til bradepanden HZ324000

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

Universalbradepande HZ332010 med
slip-let-belaegning

14

Kager med fugtigt fyld, bagveerk, dybfrostretter og
store stege er lettere at lpsne fra
universalbradepanden.



Ekstra tilbehor*

Grillplade HZ325000

til grilning. Anvendes i stedet for risten eller for at
beskytte ovnen mod staenk.

Emaljeret bageplade HZ331010 med
slip-let-belaegning

Kager og smakager er lettere at lgsne fra
bagepladen.

Pizzaplade HZ317000

til pizza, dybfrostprodukter og store kager.

Glaspande HZ336000

Dyb bageplade af glas, der ogsa kan anvendes som
serveringsfad.

Glasstegefad HZ915000

til gryde- og fadretter, samt gratiner, som De
tilbereder i ovnen.

Metalstegegryde HZ26000

Stegefadet er emaljeret udvendigt og er indvendigt
bekleedt med slip-let-belegning.

Emaljeret universalbradepande HZ390800

til storre maengder, som f.eks. flere fisk.
Bradepanden er udvendigt bekleedt med
granitemalje og har et ovnfast glaslég.

Glaslaget kan anvendes som gratinform.

Bagesten HZ327000

Bagestenen egner sig fremragende til tilberedning af
brad, rundstykker og pizzaer, som skal have sprad
bund. Bagestenen skal altid forvarmes med den
anbefalede temperatur.

Professional bradepande med rist HZ333000

til tilberedning af store mangder.

Lag til professionel bradepande HZ333001

ger den professionelle bradepande til en
professionel stegebradepande.

Professionelt udtraek Plus HZ333102

til tilberedning af stgrre maengder. Det komplette
tilbeher bestar af en dyb bradepande, en flad
bradepande, en rist til at l&egge i bradepanden, en
rist til at leegge ovenpé bradepanden og et
teleskopudtraek.

Med risten lagt pa kan De grille pa fremragende
made.

Beskyttelsesgitter

Beskyttelsesgitteret bliver fastgjort pa ovndgren. Det
forhindrer, at smé bgrn kan komme til at rgre ved
den varme ovnder. Beskyttelsesgitteret kan bestilles
hos kundeservice (varenummer 361 480).

*

kobes ekstra tilbehgr hos forhandleren.

Der findes et stort udvalg af tilbehgr til Deres komfur i vores brochurer eller pd internettet. Der kan

15



Dgarsikring

Luk ovndgren op

00

71

4

Fjerne darsikringen

16

Ovndaren er forsynet med en dersikring for at
forhindre, at barn kan komme til at rere ved den
varme ovn indvendigt. Den er placeret over ovndaren.

Tryk sikringen opad.

Nar der ikke mere er brug for bernesikringen, eller nar
dorsikringen er snavset:

1. Luk ovnderen op.
2. Skru skruen ud.
3. Luk ovndaren.



Inden ovnen tages i brug forste gang

Opvarm ovnen

Sadan gor De

Renggar tilbehoret

inden brug

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

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

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

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

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

Indstille kogesektionen

Sadan indstiller De

N

De indstiller de enkelte kogezoners varmeeffekt med
kogezone-betjeningsknapperne.

0 = slukket kogezone
1 = laveste kogetrin
9 = hgjeste kogetrin

Nar der er teendt for en kogezone, lyser
indikatorlampen.

17



Restvarme-
indikator

Tilberedningstabel

Kogesektionen har en restvarme-indikator for hver
kogezone. De viser, hvilkke kogezoner der stadig er
varme. S& leenge indikatoren lyser, kan De holde en
lile ret mad varm pé kogezonen.

Indikatoren slukker, nér kogezonen er tilstreekkelig
afkolet.

| nedenstaende tabel kan De finde eksempler pa
nogle forskellige tilberedningsméader. Vesr
opmeaerksom p4, at tilberedningstiderne afhaenger af
madvarernes art, vaegt og kvalitet, og at der derfor kan
forekomme afvigelser.

Saet kogezone-betjeningsknapperne pé trin 9 ved
opkogning eller bruning. Drej dem derefter tilbage til et
passende viderekogningstrin.

Eksempler Kogetrin
Smeltning Chokolade, overtraekschokolade, husblas 1
Smer 1-2
Opvarmning Grgntsager (dase) 2-3
Bouillon 7-8
Opvarmning og varmholdning Sammenkogte retter, f.eks. linsegryde 2
Dampning Fisk 4-5
Kogning Ris 2-3
Pillekartofler*, hvide kartofler*, grgntsager, 3-4
friske*, grentsager, dybfrosne, kadbouillon
Grydestegning Oksesteg, benlgse fugle 3-4
Stegning Pandekager, tynde 5-6
Fiskepinde, schnitzler 6-7

* Mineraler og vitaminer bliver let kogt ud i vand, derfor geelder fglgende: Brug ikke for meget vand -
sa bevares vitaminer og mineraler. Korte tilberedningstider - sprade grantsager.

18



Indstilling af ovnen

Sadan indstiller De

Eksempel:
Over- og undervarme &,
200°C

Slukning

Andre indstilling

Indstil ovnen med funktionsveelgeren og temperatur-
veelgeren.

| kapitlet Tabeller og tips kan De finde den ovnfunktion
0g den temperatur, der passer til mange retter.

1. Indstil den enskede ovnfunktion med
funktionsveelgeren.

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

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

De kan altid eendre temperaturen eller grilltrinnet.

19



Pleje og renggring

A Brug aldrig hejtryksrenser eller dampstréler. Fare for
kortslutning!

Der mé aldrig bruges kraftige eller skurende
rengeringsmidler. Overfladen kan blive beskadiget.
Hvis et sddant middel ved et uheld kommer pa
apparatets forside, skal det straks terres af med vand.

Renggringsmidler
Apparatets yderside Opvaskevand, ter efter med en blgd klud.
Kogesektion Pleje: Midler til beskyttelse og pleje af glaskeramik.

Rengaring: f.eks. CERA CLEN, cera-fix, Sidol til Ceran+stal,
til kalkpletter ogsé citron eller eddike.

Renger kun kogesektionen, nér den er kold eller handvarm.
Brug aldrig ovnrens eller pletfjerner.

A Glasskraber til kraftig tilsmudsning:
Skyd knivbladet ud, og renger glaskeramikfladen med det.
Pas pd, knivbladet er meget skarpt. Fare for personskade!
Skyd knivbladet ind igen efter rengaringen. Beskadigede
knivblade skal skiftes ud med det samme.

Kogesektionens ramme Varmt opvaskevand.
M4 aldrig renggres med glasskraber, citron eller eddike.

Ovn Varmt opvaskevand eller eddikevand.

Ved kraftig tilsmudsning: Ovnrens mé kun anvendes i en kold
ovn.

Glasafdaekningen pa ovnlampen Varmt opvaskevand

Teetning Varmt opvaskevand

Glasrude i ovnder Rengaringsmiddel til glas, Glasskraberen mé ikke bruges til
rengering af glass.

Darsikring Varmt opvaskevand

Magasinskuffe Varmt opvaskevand

20



Tilbehor

Leeg tilbehgret i blad i varmt opvaskevand. Renger det med en
barste eller svamp.

For at gore
rengaring lettere

Taende ovnlampen

Tage ovndgren af A

\
f

For at lette rengeringen af ovnen, kan De teende
ovnlampen og tage ovnderen af.

Sest funktionsveelgeren pa &.

Pas pa, at De ikke tager fat i ovnderens haengsel, nér
De treekker deren ud. Fare for personskade!

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

3. Placer ovnderen i en skra position.
Tag fat i deren med begge heender i venstre og
hojre side.
Luk daren lidt mere, og traek den ud.

Saet ovnderen pé igen i den omvendte raskkefolge
efter rengeringen.

21



Afmontering af
ovnglassene

Afmontering

22

De kan tage ovnglassene i ovnderen af, sé de er
lettere at rengare.

Serg for at pamontere ovnglassene i den rigtige
raekkefolge, nér de indvendige ovnglas har veeret
afmonteret. Brug numrene pa hvert ovnglas som
hjeelp ved pamonteringen.

1. Afmonter ovnderen, og leeg den med grebet
nedad pa et viskestykke.

2. Skru afdaskningen foroven pa ovnderen af.
Hertil skal befeestigelsen i hejre og venstre side
losnes. (Figur A)

3. Loft det overste ovnglas, og traek det ud.
(Figur B)

Punkt 4. og 5. afheengigt af apparattype

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

5. Fjern de sméa klemmer pé& det underste ovnglas, og
tag ovnglasset ud skrat opad. (Figur C)



eller

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

5. Fjern de sméa klemmer pé det underste ovnglas, og
tag ovnglasset ud skrat opad. (Figur C)

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

Der mé ikke bruges astsende eller skurende midler.
Glasskraberen ma ikke bruges til rengering af
ovnglasset.

Montering Serg for, at paskriften "Right above” stér pa hovedet
for neden til venstre p& begge ovnglas.

1. Skyd det nederste ovnglas ind skrat bagud.
(Figur D)

2. Laeg de sméa klemmer pé i venstre og i hejre side
pé det nederste ovnglas.

3. Skyd det midterste ovnglas ind. (Figur E)

23
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Punkt 4. og 5. afheengigt af apparattype
4. Laeg de smé klemmer pé i venstre og i hojre side
pa det nederste ovnglas. (Figur F)

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

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

5. Sast de store klemmer p4, og skru dem fast.
(Figur F)

6. Skyd det overste ovnglas i. Den glatte flade skal
vende udad.

7. Sact afdaskningen pa, og skru den fast.
8. Monter ovnderen pé igen.

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



Tips
Metallisk changerende misfarvninger pa
kogesektionen: Disse misfarvninger opstar pga. af
uegnede rengeringsmidler eller afslidning fra gryder.
De er vanskelige at fierne. Prov med Stal-Fix eller Sidol
til ceran+stal.

Emaljen i ovnen bliver indbraendt ved meget hoje
temperaturer. Derved kan der opsta sma
farveforskelle. Det er normalt og har ingen indflydelse
pa funktionen. De ma aldrig behandle s&ddanne
misfarvninger med harde skuresvampe eller kraftige
rengeringsmidler.

Det er ikke muligt at emaljere kanterne helt pa tynde
bageplader. De kan derfor veere ru.
Korrosionsbeskyttelsen er dog sikret.

En fejl, hvad gor man?

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

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

Reparationer ma udelukkende udferes af
uddannede kundeservice-teknikere.

Hvis apparatet repareres fagligt ukorrekt, kan det
medfore alvorlige risici for Dem.
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Udskifte ovnlampen
i ovnens loft

Sadan gor De

C

N\

Udskifte glasafdaekningen

26

Hvis ovnbelysningen ikke mere virker, skal peeren
skiftes ud. Der kan fas temperaturbestandige pasrer,
25 Watt, til udskiftning hos kundeservice eller
forhandleren. Opgiv venligst apparatets E-nr. og
FD-nr. Anvend kun disse peerer.

1

($)}

. Sl& komfursikringen fra i sikringsskabet.
2.

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

. Skru lampeglasset inde i ovnen ud ved at dreje det

mod venstre.

. Udskift peeren med den samme type peere.
. Skru lampeglasset pé igen.
. Tag viskestykket ud, og sla sikringen til igen.

Hvis glasafdaskningen er beskadiget, skal den
udskiftes. Der kan fas glasafdeekninger hos
kundeservice. Opgiv venligst E-nr. og FD-nr. pa
apparatet.



Udskiftning af
ovntaetning

Hvis ovntaetningen er blevet defekt, skal den udskiftes
af en fagmand fra kundeservice. En defekt ovnteetning
kan medfere et stort energitab. Forsiderne pa
skabselementerne ved siden af kan blive beskadiget.

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, D |

‘ Kundeservice & ‘
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Tabeller og tips

Kager og bagvaerk

Bageforme

Tabeller

Her finder De et udvalg af retter og de optimale
indstillinger til disse. De kan her laese, 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.

Meorke bageforme af metal egner sig bedst.

Saet kageformen pa risten.

Angivelserne i tabellen gaelder for isaetning i kold ovn.
Sadan kan De spare energi. Hvis De forvarmer ovnen,
bliver de angivne bagetider reduceret med 5 til

10 minutter.

Temperatur og bagetid er afheengige af dejmaengden
0g dens beskaffenhed. Derfor er der angivet
indstillingsomrader i tabellerne. Prov forst med den
laveste veerdi. En lavere temperatur giver en jeevnere
bagning. Hvis det er nedvendigt, skal De naeste gang
indstille en hgjere veerdi.

De finder yderligere oplysninger under "Bagetips” efter
tabellerne.

Kager i forme Form pé risten Rille Ovn- Tempera- Bagetid,

funktion tur°C minutter

Formkager, enkel Hgj randform/randform/ 2 ] 170-190  50-60
Firkantet form

Formkager, fin Hgj randform/randform/ 2
(f.eks. sandkage) Firkantet form

150-170  60-70

Mgrdej med kant Springform 1

170-190  25-35

Teertebunde af rort kagedej Teerteform 2

28

OO

150-170  20-30



Kager i forme Form pé risten Rille  Ovn- Tempera- Bagetid,

funktion tur°C minutter
Lagkagebunde Springform 2 =] 160-180  30-40
Frugt- eller ostekage, Mark springform 1 =] 170-190  70-90
merdej*
Frugtkage fin, af rort Springform/hgj randform 2 =] 160-180  50-60
kagedej
Krydderkager* Springform 1 =] 180-200  50-60

(f.eks. quiche/lpgteerte)

* 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  Plade 2 8 170-190 20-30
pynt(f.eks. formkage)
Rert dej og geerdej med Plade 3 8 170-190 40-50
saftigt pynt (frugt)
Roulade (forvarmning) Plade 2 ] 190-210 15-20
Geerkringle af 500 g mel Plade 2 =] 160-180 30-40
Julekage 500 g mel Universalbradepande 3 =] 160-180 60-70
Julekage 1 kg mel Universalbradepande 3 =] 150-170 90-100
Butterdej, sad Universalbradepande 2 8 180-200 55-65
Pizza Plade 2 =] 220-240 25-35
Brad og boller Rille  Ovn- Tempe- Tilberednings-
funktion ratur°C tid, minutter
Geerbred af 1,2 kg mel*, Universalbradepande 2 8 300 8
(forvarmning) 200 35-45
Surdejsbrad med 1,2 kg Universalbradepande 2 ] 300 8
mel* (forvarmning) 200 40-50
Rundstykker, f.eks. boller Plade 3 8 190-210 15-20

(forvarmning)

*  Heeld aldrig vand direkte i den varme ovn.
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Smakager Rille Ovn- Temperatur ~ Bagetid,

funktion °C minutter
Smakager Bageplade 3 ] 150-170 10-20
Marengs Bageplade 3 =] 80-100 90-180
Vandbakkelser ~ Bageplade 2 8 200-220 30-40
Makroner Bageplade 3 =] 100-120 30-40
Butterde; Bageplade 3 =] 200-220 20-30
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 treepinden, er kagen
feerdig.

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

10 grader lavere. Overhold de angivne rgretider i opskriften.

Kagen er haevet i midten og er
lavere i kanten.

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

Kagen bliver for mgrk foroven.

Set den leengere ind, veelg 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 veeske naste gang, og bag kagen lidt
lengere ved lavere temperatur. Ved kager med fugtigt fyld:
Forbag farst bunden. Drys med mandler eller rasp, og leeg
derefter fyldet p&. Overhold opskrifter og bagetider.

Bagveerket er ikke blevet bagt
jeevnt.
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Veelg en lidt lavere temperatur, s& bagvaerket bliver bagt mere
jeevnt. Hvis bagepapiret stikker ud over kanten, kan det forringe
luftcirkulationen. Klip derfor altid bagepapiret til, s& det passer til
bagepladens starrelse.



Frugtkagen er for lys i bunden.
Frugtsaften lgber over.

Benyt na&ste gang universalbradepanden, som er lidt dybere.

Ved bagning af saftige kager
opstar der kondensvand.

Der kan opstd vanddamp under bagningen. Den kommer ud
over ovndgren eller gennem udluftningen pa kogesektionen,
afhaengigt af apparat. Vanddampen kan samle sig pa apparatet
eller pa forsiden af kgkkenelementerne ved siden af og dryppe af
som kondensvand. Dette er fysisk betinget.

Kad, fijerkree, fisk

Service

Tips vedrgrende stegning

Tips vedrgrende grilning

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 pé 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 veeske ved magert kad og 8 til
10 spiseskeer vaeske ved oksestege, alt efter
storrelse.

Kadstykker bor De vende, efter at halvdelen af tiden er
géet.

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 vaere lukket.

Grillstykkerne skal helst veere lige tykke. De skal helst
vaere mindst 2 til 3 cm tykke. P& den méde bliver de
brunet jeevnt og bliver saftige. Salt forst steaks efter
griiningen.

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

Kod Vagt Service Rille  Ovn- Tempera-  Varighed,

funktion tur °C, grill  minutter

Oksesteg 1 kg 2 =] 200-220 120

(f.eks. hgjreb) 1,5 kg lukket 2 =] 190-210 140

2 kg 2 =] 180-200 160

Oksemerbrad 1 kg 2 ] 210-230 70

1,5kg  udenldg 2 =] 200-220 80
2 kg 2 =] 190-210 90

Roastheef, rosa* 1 kg uden lag 2 =] 210-230 60

Baffer eller koteletter, Rist** 5 6 il 20

gennemstegt Rist*** 5 G Jre 15

boffer, rosa

Svinekpd uden svaer 1 kg 2 ] 210-230 100

(f.eks. nakkekam) 1,5kg uden lag 2 =] 200-220 130

2 kg 2 =] 190-210 150

Svineked med sveer*™* 1 kg 2 =] 210-230 130

(f.eks. bov eller skank) 1,5kg lukket 2 =] 200-220 160

2 kg 2 =] 190-210 180

Hamburgerryg med ben 1 kg lukket 2 ] 210-230 70

Forloren hare 750 ¢ uden lag 2 =] 200-220 70

Polser ca. 750 g Rist™* 4 6 3 15
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Ked Vgt Service Rille Ovn- Tempera-  Varighed,
funktion tur°C, grill minutter
Kalvesteg 1 kg uden lag 2 ] 190-210 100
2 kg 2 =] 170-190 120
Lammekglle uden ben 15kg  udenldg 2 8 160-180 120

*

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.

***Forvarm grillen i ca. 3 minutter.

Fjerkrae Tabellen geelder for iseetning 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 saette
universalbradepanden ind parille 1.

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

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

Fjerkree Vagt Service  Rille Ovn- Temperatur Varighed,

funktion °C minutter

Halve kyllinger 1 til 4 stk. ~ hver pd 400 g  Rist 2 =] 210-230 50-60

Kyllingedele hver pd 250 g Rist 2 =] 210-230 30-40

Hele kyllinger 1 til 4 stk. hver pd 1 kg Rist 2 =] 210-230 60-80

And 1,7 kg Rist 2 8 200-220 90-100

G&s 3 kg Rist 2 8 190-210 100-120

Lille kalkun 3 kg Rist 2 8 200-220 80-100

2 kalkunlar hver pd 800 g  Rist 2 8 200-220 100-120
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Fisk

Tabellen geelder for isaetning i kold ovn.

Fisk Vagt Service Rille Ovn- Temperatur Varighed,
funktion °C, grill minutter
Fisk, grillet a300g Rist* 3 ] 2 20-25
Fisk, stegt 1 kg 2 =] 190-210 45-50
1,5 kg 2 =] 180-200 50-60
Fisk i skiver f.eks. koteletter hver p&  Rist* 4 6 2 20-25

300¢

*  Set universalbradepanden ind i rille 1.

Stege- og grilltips

Der er ingen vaegtangivelse i
tabellen, der passer til stegens
vegt.

Veelg veegtangivelsen lige under stegens veegt, og forag
tilberedningstiden.

Hvordan kan man konstatere, om
stegen er feerdig?

Benyt et stegetermometer (fas i specialbutikker), eller prav med
en ske. Tryk pa stegen med en ske. Hvis stegen fgles fast, er
den stegt feerdig. Giver stegen efter, skal den tilberedes lidt
lengere.

Stegen er for mgrk, og svaren er
stedvis blevet branket.

Kontroller rillehgjde og temperatur.

Stegen er blevet fin, men skyen
er branket.

Veelg naeste gang et mindre stegefad, eller tilsaet mere vaede.

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

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

Der danner sig damp, nar der
haeldes vaeske pa stegen.

Det er fysisk betinget og normalt. Sterstedelen af vanddampen
kommer ud gennem udluftningen. Den kan satte sig pa
komfuret eller pd forsiden af kpkkenelementerne ved siden af og
dryppe af som kondensvand.
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Gratiner, toast

Tabellen geelder for isaetning i kold ovn.

Ret Service Rille  Ovn- Temperatur Tilbered-
funktion °C, grill ningstid
minutter
Gratin sgd Gratinform 2 =] 180-200 40-50
(f.eks. kvarkgratin med frugt)
Pikant gratin af forkogte Gratinform 3 =] 210-230 30-40
ingredienser (f.eks. pastagratin)
Pikant gratin af friske Gratinform 2 =] 160-180 50-60
ingredienser*
(f.eks. kartoffelgratin)
Bruning af toast 4 stk. Rist 5 O 3 6-7
12 stk. 5 ] 3 4-5
Overbagt toast 4 stk. Rist** 4 M| 3 7-10
12 stk. 4 ] 3 5-8

*

** Seet altid universalbradepanden ind i rille 1.

Gratinen ma ikke veere hgjere end 2 cm.
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Dybfrosne
faerdigretter Folg fabrikantens anvisninger p& emballagen.

Tabellen geelder for iseetning i kold ovn.

Ret Rille  Ovn- Temperatur °C  Varighed,
funktion minutter
Strudel med frugtfyld* Universalbradepande 3 8 200-220 30-40
Pommes frites* Universalbradepande 3 =] 210-230 25-30
Pizza* Rist 2 =] 200-220 15-20
Pizza-baguette* Rist 3 8 200-220 20-25

* Kom bagepapir pd tilbehgret. Sgrg for, at bagepapiret er egnet til disse temperaturer.

Tips Universalbradepanden kan sl& sig i lebet af bagning af
dybfrosne madvarer. ,&rsagen hertil er store
temperaturforskelle pa bradepanden. Den retter sig
automatisk igen under bagningen.

Henkogning

Forberedelse Brug sa vidt muligt glas af samme sterrelse.
Angivelserne i tabellen er beregnet i forhold til runde
enlitersglas. OBS! Brug ikke glas, der er storre eller
hojere end det. Lagene kan springe.

Glas og gummiringe skal veere rene og hele.
Henkog kun helt friske frugter og grentsager.
Vask dem grundigt.

Fyld frugt eller grontsager i glassene.

Tor glassenes kanter af, sa de er rene.

Leeg en vad gummiring og et lag pa hvert glas.
Luk glassene med klemmer.

Stil ikke mere end seks glas ind i ovnen.
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Tabeller De angivne tider i tabellerne er vejledende. De angivne
tider kan pévirkes af rumtemperatur, antallet af glas
og af indholdets maengde og temperatur.

Sadan indstiller De 1. Saet universalbradepanden i rille 2.

2. Stil glassene i bradepanden, sa de ikke rerer ved
hinanden.

3. Heeld en halv liter varmt vand (ca. 80 °C) i
universalbradepanden.

4. Luk ovndaren.
5. Indstil funktionsvaelgeren til undervarme (3.
6. Saet temperaturveelgeren pa 170-180 °C.

Henkogning af frugt Néar der dannes luftbobler i glassene, dvs. nar der
med korte mellemrum stiger sma luftbobler op - efter
ca. 40 til 50 minutter - skal De slukke for
temperaturveelgeren. Funktionsveelgeren skal fortsat
veere teendt.

Efter 25 til 35 minutters eftervarme ber De tage
glassene ud af ovnen. Ved en leengere afkaling i
ovnen kan der dannes bakterier, og syrnelsen af den
henkogte frugt fremmes. SI& funktionsvaelgeren fra.

Frugti literglas Ved forekomst af Eftervarme
bobler

/Dbler, ribs, jordbaer Sluk ovnen Ca. 25 minutter

Kirsebzer, abrikoser, ferskener, stikkelsbaer Sluk ovnen Ca. 30 minutter

/Eblemos, peerer, blommer Sluk ovnen Ca. 35 minutter
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Henkogning af grontsager

Sé& snart der stiger smé bobler op i glassene, skal De
indstille temperaturveelgeren ned til ca. 120 til 140 °C.
Hvornar De kan slukke for temperaturveelgeren, kan
De se i tabellen. Lad grentsagerne sté yderligere
30-35 minutter i ovnen. Funktionsveelgeren skal

fortsat veere tasndt.

Grontsager med kold lage i literglas

Forekomst af bobler
ved 120-140 °C

Eftervarme

Agurker - Ca. 35 minutter
Redbeder Ca. 35 minutter Ca. 30 minutter
Rosenkél Ca. 45 minutter Ca. 30 minutter

Bonner, kalrabi, radkal

Ca. 60 minutter

Ca. 30 minutter

fErter

Ca. 70 minutter

Ca. 30 minutter

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

kan springe.



Energisparetips

i ovhen

pa kogesektionen

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

Anvend merke, sort lakerede eller emaljerede
bageforme, De optager varmen saerligt godt.

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-/tilberedningstiden er udlgbet, og derved
udnytte restvarmen til at bage-/tilberede feerdig.

Vi anbefaler, at man anvender gryder og pander med
en tyk, jeevn bund. Ujeevne bunde forleenger
tilberedningstiderne.

Veelg altid en gryde med den rigtige storrelse til den
aktuelle maengde. En stor gryde, der ikke er fyldt helt
op, forbruger meget energi.

Laeg altid et passende lag pa gryden.

Hvis grydebunden og kogezonen er lige store, opnér
man den bedst mulige varmeydelse. Veer opmaerk-
som pa, nar De keber gryder, at grydeproducenterne
ofte angiver grydens overste diameter. Den er for det
meste storre end grydebundens diameter.

Stil i god tid kogezonen ned til et lavere kogetrin.

Udnyt restvarmen Ved leengere tilberedningstid kan
De allerede slukke for kogezonen 5 til 10 minutter for
endt tilberedningstid.
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Akrylamid i fodevarer

Hvilke fodevarer berores af
dette?

Akrylamid opstar primaert i korn- og
kartoffelprodukter, som bliver tilberedt ved meget hgje
temperaturer. Det drejer sig f.eks. om kartoffelchips,
pommes frites, toast, rundstykker, brad, fint bagveerk
(kiks, honningkager, spekulatius).

Tips om tilberedning med lavt akrylamid-indhold

Generelt

Bagning

Smakager

Pommes frites i ovn
Stegning i pande

Fritering

Hold tilberedningstiden s& kort som muligt.

Undgé at brune madretterne alt for kraftigt, brun dem i stedet
gyldenbrune.

Ved stegning indeholder store eller tykke stykker mindre
akrylamid.

Anvend s vidt muligt nye kartofler til stegning eller fritering.
De mé ikke have granne pletter eller spirer.

Med over-/undervarme ved maks. 200 °C.

Med over-/undervarme ved maks. 190 °C.
/g eller &ggeblommer reducerer dannelsen af akrylamid.

Fordel dem javnt i et lag pa pladen. Bag mindst 400 g pr. plade,
sa de ikke tarrer ud.

Lav stegte kartofler af kogte kartofler. Brug olie i stedet for
margarine ved ra kartofler,

Fedtstoffet ber ikke veere varmere end 175 °C. Kontroller
temperaturen med et stegetermometer.

Forholdet mellem fedtstof/madret ber veere 1:10 til maks. 1:15,
f.eks. 100 g pommes frites til 1,5 | olie.

Leeg nye Kartofler i vand en time for friteringen.
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Proveretter

I henhold til norm DIN 44547 og EN 60350

Bagning Tabellen geelder for iseetning i kold ovn.
Ret Tilbehgr og Rille Ovn- Temperatur  Bagetid,
anvisninger funktion °C minutter
Smakager formet med Emaljeret bageplade 2 ] 150-170 20-30
formsaet
Small Cakes 20 stk. Emaljeret bageplade 3 =] 160-180 20-30
Vandbiskuit Springform 2 =] 160-180 30-40
Kage af gaerdej Emaljeret bageplade 3 =] 170-190 40-50
Ableterte med lag Universalbradepande + 1 =] 200-220 70-80
2 hvidblik-springforme
@20 cm*
* Stil kagen diagonalt pd universalbradepande
Grillning Tabellen geelder for iseetning i kold ovn.
Ret Tilbehor Rille Ovn- Grilltrin Tilbered-
funktion ningstid
minutter
Ovnbagt toast Rist 5 6 3 1-2
(10 min. forvarmes)
Hamburgerbgffer 12 stk.*  Rist 4 6 3 25-30

*Vend efter 2/5 af tiden. Set altid universalbradepanden ind i rille 1.

1



Bemaerkninger
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