SIEMENS

De ber lzese denne brugsvejledning igennem - sa bliver
det med

er det en god ide at leese denne brugsvejledning igennem.
P& den made kan De udnytte alle dampbageovnens tekniske
fordele.

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

| tabellerne finder De indstillingsveerdier og rillehgjder til
mange almindelige madretter. Alt er testet af i vores
provekekken.

Og hvis der skulle opsta en fgjl, findes der ogséa oplysninger
om, hvordan De selv kan afhjeelpe mindre fejl.

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

Lees denne brugsanvisning omhyggeligt.

Dette apparat er kun beregnet til brug i private
husholdninger. Anvend udelukkende apparatet til
tilberedning af madvarer.

Hverken voksne eller bern mé betjene apparatet uden
opsigt, hvis:

de fysisk eller mentalt ikke er i stand til dette, eller

hvis de ikke er i besiddelse af den ngdvendige
viden eller erfaring til at betjene apparatet rigtigt
og sikkert.

Lad aldrig barn lege med apparatet.

/\ Fare for elektrisk stod!
Apparatet er udstyret med et EU-Schuko-stik
(sikkerhedsstik). For at sikre korrekt jordforbindelse i
stikkontakter i Danmark skal apparatet tilsluttes med
en egnet stik-adapter. Denne adapter (tilladt til maks.
13 ampere) kan bestilles via kundeservice (reservedel
nr. 616581).

Varmt ovnrum Fare for forbraending!
Bergr aldrig varme overflader pa apparater, der
anvendes til opvarmning og madlavning eller varme
overflader i ovnrummet. Luk daren til ovnrummet
forsigtigt op. Der kommer meget varm damp ud.
Hold altid smé bern pa sikker afstand.

Brandfare!
Opbevar aldrig breendbare genstande i ovnrummet.

Fare for kortslutning!

Seet aldrig tilslutningskabler for elektriske apparater
i klemme doren i apparatet. Kablernes isolering kan
smelte.

Fare for forbraending!

Tilbered aldrig retter med en stor andel af drikkevarer
med hgijt alkoholindhold. Alkoholdampe kan
anteendes inde i ovnrummet. Anvend kun sma
meengder drikkevarer med hgit alkoholindhold,

og veer forsigtig, nar ovnderen abnes.



Varmt tilbehor

Varmt vand
Fagligt ukorrekte

reparationer

Arsager til skader

Hold ovnbunden fri

Alufolie

Fade og beholdere

Dampning med beholder
med huller

Fare for forbraending!
Tag aldrig tilbeher ud af apparatet uden at bruge
grydelapper.

Fare for skoldning!

Renger ikke ovnen med det samme, nér den er blevet
slukket. Vandet i fordampningsskalen er stadig meget
varmt. Vent, til apparatet er kelet af.

Fare for elektrisk stod!

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Kun
serviceteknikere, der er uddannet af os, ma udfare
reparationer.

Sla sikringen fra i sikringsskabet, eller traek netstikket
ud af kontakten, hvis apparatet er defekt. Kontakt
kundeservice.

Stil ikke noget pé bunden af ovnrummet. Dask aldrig
ovnbunden med aluminiumsfolie. Der sker en
ophobning af varme, som kan adeleegge apparatet.
Ovnbund og fordampningsskal skal altid vaere fri. Stil
altid fade og beholdere pé risten eller i
tilberedningsbeholderen med huller.

Alufolie inde i ovnrummet ma aldrig beraere ruden i
ovndgren. Dette kan medfare en varig misfarvning af
ruden.

Fade og beholdere skal vaere varme- og
dampbestandige. Silikonebageforme egner sig ikke til
brug ved kombineret drift med varmluft og damp.

Anvend ikke fade eller forme, der har rustpletter. Selv
ganske sma rustpletter kan medfere korrosion i
ovnrummet.

Nar De bruger tilberedningsbeholderen med huller til
dampning, skal bagepladen altid placeres
nedenunder. P& den méade bliver overskydende vaede
opsamlet.



Fugtige fadevarer

Frugtsaft

Meget snavset dortaetning

Apparatets dor som
frastillingsflade

Transportere apparatet

Pleje og renggring

Opbevar ikke fugtige fadevarer i leengere tid i den
lukkede ovn. De kan medfere korrosion i ovnrummet.

Laeg ikke for meget pa bagepladen, nér De bager
frugtkager med meget fugtigt fyld. Dryp af frugtsaft fra
bagepladen forarsager pletter, som ikke kan fiernes
igen.

Hvis dertaetningen er steerkt tilsmudset, lukker
apparatets der ikke mere rigtigt. Fronterne pa
kakkenelementerne ved siden af kan blive beskadiget.
Hold altid dertaetningen ren, og udskift den om
nadvendigt.

Stil aldrig noget pa apparatets abne der. Apparatet
kan i givet fald blive beskadiget.

Brug aldrig dergrebet til at lofte eller beere apparatet
med. Dargrebet kan knaekke af.

Ovnrummet er fremstillet af rustfrit stal af meget hgj
kvalitet. Forkert pleje kan medfere, at der opstar
korrosion i ovnrummet. Folg anvisningerne for
rengering og pleje i brugsanvisningen. Fjern snavs i
ovnrummet, s& snart apparatet er kelet af.



Deres nye apparat

| dette kapitel findes oplysninger om:
= betjeningsfeltet

= ovnfunktioner

= ovnrum og tilbeher

Betjeningsfelt

Dis;IJIay Start-tast  Stop-tast

> ® =0 i st stop

§ 0B [ o < 2
(U N N R .

|
Drejeknap

| |
Hovedafbryder Menutaster — Navigationstaster Funktionstaster
Betjeningselement Anvendelse
Hovedafbryder of Teende og slukke for apparatet
Menutaster ] Vaelge ovnfunktioner
(P] Velge programautomatik (se kapitel: Programautomatik)

M) Gemme og hente Memory (se kapitel: Memory)

clean  Veelge rengering (se kapitel: Pleje og renggring)

Navigationstaster <> Skifte fra venstre eller til hejre i displayet.
Evt. @ndringer bliver gemt

Drejeknap Redigering af veerdi for klokkeslat, vaegt etc.
Nér der trykkes pa drejeknappen, gér den i indgreb hhv. ud af
indgreb




Betjeningselement

Anvendelse

Funktionstaster ®© Valg af tidsfunktion (se kapitel: Tidsfunktioner)
—0 Aktivere/deaktivere barnesikring (se kapitel: Bgrnesikring)
i Ved tendt apparat: Hente aktuelle informationer
Ved slukket apparat: Valg af Grundindstillinger
(se kapitel: Grundindstillinger)
Start-tast start  Start af drift
Stop-tast stop Kort tryk: Afbryde drift (pause)
Langt tryk: Afslutte drift
Funktionsmader Via tasterne [J kommer De til de enkelte
ovnfunktioner.
Funktionsméade Anvendelse
Varmluft 30-230°C til kager med fugtigt fyld, biskuit, grydestegte stege.
En ventilator i bagvaeggen fordeler varmen jeevnt i ovnrummet.
Damp 35-100°C il grentsager, fisk, tilbehgr, til afsaftning af frugt og blanchering.
Varmluft+damp 120 - 230 °C il kad, gratiner og bagvaerk.
Varmluft og damp i kombination.
Genopvarmning 100 - 180 °C il tallerkenretter og bagveerk.
Feerdigtilberedte retter bliver skdnsomt genopvarmet. P& grund
af dampen bliver madretterne ikke udterret.
Haevning 35-50°C il geerdej og surde;.
Dejen haver meget hurtigere end ved stuetemperatur. Damp og
varmluft kombineres, s& dejens overflade ikke tarrer ud.
Optgning 35-60°C til grentsager, ked, fisk og frugt.

Damp og varmluft i kombination. P4 grund af fugten overfares
varmen mere skansomt til madretterne. Madretterne tgrrer ikke
ud og a@ndrer ikke form.

Langtidsstegning 60-120°C

til roastbeef, lammekalle.
Med denne tilberedning bliver sart ked serligt saftigt.

Forvarmning 30-70°C il service af porceleen.
| forvarmet service bliver madretter ikke afkalet s& hurtigt.
Drikke holder sig varme i lengere tid.

Varmholdning 60 - 100°C  Til varmholdning af mad i op il to timer.




Ovnrum og tilbehor

Tilbehgr
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Der er fire riller i ovnrummet. Rillerne angives med tal
nedefra og op.

OBS!

= Fordampningsskalen ma ikke daekkes til. Stil ikke
fade eller beholdere i bunden af ovnen.

m Skub ikke noget tilbeher ind mellem rillerne, da de
sé kan tippe.

E—— E

\ —
(1] | |
Ribberamme til Fordampningsskdl ~ Vandbeholder
tilbehgr

@
3

@
1

Anvend kun det leverede tiloehgr eller tilbeher fra
kundeservice. Det er specielt udformet, sé det passer
til dette apparat.

Apparatet er udstyret med felgende tiloehor:

Tilberedningsbeholder,
med huller,

GN 2/3, 40 mm dyb

til dampning af hele fisk eller
stgrre maengder grontsager,
til afsaftning af baer osv.

Tilberedningsbeholder,
uden huller,

GN /3, 28 mm dyb
(Bageplade)

til bagning af kager pa
bageplade og til opsamling af
overskydende veede ved
dampning




Tilberedningsbeholder,
uden huller,

GN 1/3, 40 mm dyb

til tilberedning af ris,
baelgfrugter og kornprodukter

Tilberedningsbeholder,
med huller,

GN 1/3, 40 mm dyb

til dampning af grontsager,
afsaftning af beer, optening

Rist
til fade og tallerkener, kage-
0g gratinforme samt stege

De kan fa yderligere tiloehgr hos forhandleren:

Tilbeher

Bestillingsnr

Tilberedningsbeholder, uden huller, GN 2/5, HZ36D533

40 mm dyb

Tilberedningsbeholder, med huller, GN 2/3, HZ36D533G

40 mm dyb

Tilberedningsbeholder, uden huller, GN 2/5, HZ36D532

28 mm dyb (bageplade)

Tilberedningsbeholder, uden huller, GN /5, HZ36D513

40 mm dyb

Tilberedningsbeholder, med huller, GN /3, HZ36D513G
40 mm dyb

rist HZ36DR
Stegesat HZ36DB
Rengaringssvamp 643 254
Afkalkningsmidler 311138
Mikrofiberklud med vokskagestruktur 460 770
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Vandbeholder

Altid inden brug

12

Tilberedningsbeholderne kan sla sig under brugen af
ovnen. ,&rsagen til dette er store temperaturforskelle
pa tilbeharet. Derfor kan tilbeharet slé sig, hvis det kun
er delvist tildeekket, eller hvis der tilberedes dybfrost-
varer, som f.eks. pizza.

Nér De abner deren, ser De vandbeholderen i hgjre
side.

Vandbeholderen mé kun fyldes med frisk vand fra
vandhanen eller med kabt vand uden kulsyre.

Hvis vandet fra vandveerket er meget hardt, anbefaler
vi, at der anvendes bladgjort vand.

Anvend mineralvand med lavt chloridindhold uden
kulsyre ved meget chloridholdigt ledningsvand

(> 40 mg/l). Der kan indhentes oplysninger om
ledningsvandet hos det lokale vandveerk.

Fugt pakningen i vandbeholderens deeksel med lidt
vand feor forste ibrugtagning.

oBs!

Der ma aldrig fyldes destilleret vand eller andre former
for veeske i vandbeholderen. De kan beskadige
apparatet.

g

Fyld vandbeholderen far hver ibrugtagning.

1. Fyld vandbeholderen op med koldt vand til
markeringen "max”.
2. Luk daekslet, til det gar i indgreb.

3. Skyd vandbeholderen ind pé plads, til den gar i
indgreb.



Altid efter brug

Meddelelsen
"Fyld vandbeholder”

Meddelelsen
”Fyld vandbeholder?”

Automatisk
kalibrering

Efter en flytning

Tom vandbeholderen efter hver brug.

1. Treek vandbeholderen langsomt ud af apparatet
i vandret tilstand, s& der ikke kan falde dréber af
restvand ud af ventilen.

2. Haeld vandet ud.

3. Ter vandbeholderrummet i apparatet og
pakningen i laget godit af.

Nar vandbeholderen er tom, lyder der et signal.
| displayet vises "Fyld vandbeholder”. Driften bliver
afborudt.

1. Luk forsigtigt apparatets der op. Der kommer
damp ud.

2. Tag vandbeholderen ud, fyld den op med koldt
vand til markeringen, og sast den pa plads igen.

3. Tryk pa Start-tasten.

Denne meddelelse vises, hvis De indstiller en funktion,
og vandbeholderen kun er halvt fyldt op.

Hvis De mener, at der er tilstraekkeligt vand i
vandbeholderen til tilberedningen, kan De starte
apparatet.

Fyld i modsat fald vandbeholderen op til markeringen
"max”, og saet den pa plads i apparatet igen.

Vandets kogetemperatur athaenger af lufttrykket. Ved
kalibreringen bliver apparatet indstillet iht.
trykforholdene pa opstillingsstedet. Dette sker
automatisk ferste gang, der dampes ved 100 °C.
Derved udvikles der ikke mere damp end normalt.

Indstil apparatet til fabriksindstilingermne, sa det igen
automatisk indstilles iht. det nye opstillingssted.
(Se kapitel: Grundindstillinger).
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Inden den fgrste ibrugtagning

Forste indstillinger

Indstille klokkeslaet og
vaelge sprog

Indstil vandets
hardhed

Kontrollere vandhardhed

14

| dette kapitel findes oplysninger om:

m  S&dan indstiller De klokkeslasttet efter den
elektriske tilslutning af apparatet

= S&dan aendrer De sprog i displayet
m  S&dan sendrer De vandets hardhedsomréade

= S&dan renger De apparatet, inden det tages i
brug forste gang

Nér det nye apparat er tilsluttet, vises "Uhrzeit”
(Klokkeslast) og "Sprache wahlen” (Veelg sprog) pa
displayet. Indstil klokkeslaettet, og veelg eventuelt et
andet sprog til displayet.

0:00 Uhrzeit einstellen

Uhrzeit Sprache wabhlen:

>

0:00 deutsch

1. Indstil det korrekte klokkesleet med drejeknappen.

2. Skift til "Sprache wahlen” (Veelg sprog) med
tasten >.

3. Veelg det anskede sprog med drejeknappen.

4. Tryk pétasten ©.

Sprog og klokkeslaet er gemt. Det aktuelle klokkeslaet
bliver vist.

Afkalk apparatet regelmaessigt. Kun pa den made kan
De undga skader.

Apparatet viser automatisk, hvornar det skal afkalkes.
Det er forindstillet til vandhardhed Il. Denne veerdi skal
2endres, hvis vandet hos Dem er blgdere eller
hardere.

De kan kontrollere vandhardheden med de vedlagte
teststrimler, eller De kan forhgre Dem péa vandvaerket.



Blgdgjort vand

Skift vandhardhedsomrade

Rengering

Opvarme apparatet

Renggre tilbehgr inden
brug

Kun hvis der udelukkende anvendes bladgjort vand,
kan afkalkning undlades. Skift i s& fald til indstillingen
"bledgjort”.

Vandets hardhed kan aendres under
Grundindstillinger, hvis apparatet er slukket.

1. Hold tasten i inde, indtil "Vaelg sprog” vises pa
displayet.

2. Drej drejeknappen, indtil "Vandhardhedsomrade”
vises.

3. Tryk pétasten >.
| displayet er "2-middel” markeret.

4. Foretag eendring af vandets hardhedsomrade med
drejeknappen. Mulige veerdier:

bledgjort
1-bled I
2-mellem Il
3-hard Il
4-meget hardt IV
5. Tryk pétasten i for at afslutte grundindstillingerne.

Andringen er gemt.

Varm det tomme apparat op en gang, for det tages i
brug ferste gang, og renger tilbehoret.

1. Fyld vandbeholderen, og skub den ind.
2. Tryk pé tasten of for at teende for apparatet.

Efter ca. 4 sekunder vises ovnfunktionen
"Varmluft”.

3. Drej drejeknappen, indtil "Dampning” vises.
4. Tryk pa Start-tasten.

Apparatet varmer automatisk op til 100 °C og
slukker efter 20 minutter. Der lyder et signal.

5. Tryk péa stop-tasten for at afslutte driften.

Lad ovndegren sta aben med en lille spalte, til
apparatet er kolet af.

For tilbeheret tages i brug ferste gang, skal det
rengoeres grundigt med varmt opvaskevand og en
bled klud.
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Betjene apparatet

Taende apparatet

Vaelge ovnfunktion

Vaelge temperatur

Veaelge varighed

16

| dette kapitel findes oplysninger om,
= hvordan De teender og slukker for apparatet

= hvad De skal veere opmasrksom pa ved hver drift

—r

. Tryk pé& tasten of for at teende apparatet.

| displayet vises producentens logo i 4 sekunder.
Derefter skifter visningen automatisk til menuen
"Ovnfunktioner”.

De kan ogsé &bne menuen "Ovnfunktioner” direkte
via tasten [J.

12:35 Ovnfunktioner

2. Indstil den snskede ovnfunktion med
drejeknappen.

3. Tryk pétasten >.
Den foreslédede temperatur er markeret.
4. Indstil den gnskede temperatur med
drejeknappen.
5. Tryk patasten ©.
| displayet vises "Minutur”.

6. Skift til Varighed med tasten >.

7. Indstil den enskede varighed (tilberedningstid) med
drejeknappen.

8. Tryk péatasten(®.

9. Tryk pé start-tasten for at starte apparatet.
Apparatet varmer. Ved ovnfunktionen Damp

begynder tilberedningstiden forst at teelle ned efter
opvarmningstiden.



Aktuel temperatur

AEndre temperatur

Slukke apparatet

Varighed er slut

Pause

Afbryde

A

Tryk pé tasten i. Den aktuelle temperatur vises i
10 sekunder.

Bjeelkerne i opvarmningskontrollen ved siden af
klokkesleettet viser temperaturstigningen i
ovnrummet.

De kan nér som helst aendre temperaturen med
drejeknappen. Andringen gemmes automatisk.

Fare for skoldning!

Der kan komme meget varm damp ud, nar deren
dbnes. Veer forsigtig, nér apparatets der dbones efter
afsluttet tilberedningstid.

Hvis der er indstillet en tilberedningstid, slukker
apparatet automatisk. Der lyder et signal. Tryk pa
tasten (© for at aforyde signalet.

Tryk pé tasten of for at slukke for apparatet. Luk
apparatets der forsigtigt op.

Tryk kort pa stop-tasten. Keleventilatoren fortsastter
evt. med at lebe. Tryk pa start-tasten for at starte.

Hvis De abner daren, mens apparatet er i gang,
afbrydes driften. Luk deren, og tryk pa start-tasten for
at starte.

Nar grundindstillingen "Fortsastte drift efter lukning
af dor” er indstillet til >automatisk”, er det ikke
nadvendigt at starte driften igen (se kapitel:
Grundindstillinger).

Tryk lidt leengere pé stop-tasten for at afslutte driften.
Tryk pé tasten of for at slukke for apparatet. Luk
apparatets der forsigtigt op.

Ventilatoren fortseetter evt. med at kere, nar De abner
apparatets dor.

17



Altid efter brug

Temme vandbeholder

Torre ovnrum

Anbefalede
indstillinger

Vaelge en ret

18

Tem vandbeholderen. Ter taetningen pa
vandbeholderens deeksel og vandbeholderrummet i
apparatet grundigt af.

Vandbeholderen mé ikke terres i det varme ovnrum.
Vandbeholderen bliver i givet fald beskadiget.

Lad ovndgren sté aben med en lille spalte, til
apparatet er kolet af.

Fare for skoldning!
Vandet i fordampningsskélen kan vaere meget varmt.
Lad apparatet kele af fer aftarring.

Ter ovnrummet og fordampningsskalen af med den
medfelgende svamp, og ter grundigt efter med en
bled klud.

Fjern snavs i ovnrummet, sa snart apparatet er kolet
af. Det er meget vanskeligere at fierne fastbraendte
rester senere.

Tor kekkenelementer og handgreb af, hvis der har
dannet sig kondensvand pa dem.

Nar De vaelger en ret i de anbefalede indstillinger,

er de optimale indstillingsveerdier allerede angivet.
De kan veelge mellem mange forskellige kategorier.
Der findes et stort antal retter med anbefalede
indstillinger for kager, brad, fierkree, kad, fisk og vildt
samt teerter og feerdigprodukter. De kan eendre
temperaturen og tilberedningstiden. Ovnfunktionen
er fast indstillet.

De nér frem til de enkelte retter via flere niveauer med
valgmuligheder. Prov selv. Der er rigtig mange retter at
veelge i mellem.

1. Tryk patasten [].
Ovnfunktionen Varmiluft og 160 °C vises pa
displayet.

2. Drej drejeknappen mod venstre til (] Anbefalede
indstillinger.



Tilberedningstiden er slut

AEndre temperatur

AEndre tilberedningstiden

Vise informationer

3. Skift til den ferste kategori af retter med tasten >,
0g veelg den gnskede kategori med drejeknappen.

Skift til det naeste niveau med tasten >. Foretag hele
tiden de videre valg med drejeknappen.
Til slut vises indstillingen for den valgte ret.

4. Tryk pa Start-tasten.

Ovnen starter. Den foresléede tiloeredningstiden -
teelles ned i displayet.

Der lyder et signal. Apparatet varmer ikke leengere.
| displayet vises =1 0:00. Tryk pé tasten ® for at
afbryde signalet.

De kan altid eendre temperaturen med drejeknappen.

Tryk pa tasten (®, og skift over til tiloeredningstid med
tasten >. Foretag aendring af tiloeredningstiden med
drejeknappen. Luk tidsfunktionerne med tasten (.

Tryk kortvarigt pa tasten i. Tryk pa tasten i igen for at
vise yderligere informationer.
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Tidsfunktioner

Indstille tidsfunktioner -
kort forklaret

Indstille minutur

AEndre indstillet tid pa
minutur
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Tidsfunktionerne dbnes med tasten (®. Falgende
funktioner er mulige:

Hvis apparatet er slukket:

Indstille minutur

Indstille klokkeslast
Hvis apparatet er teendt:

Indstille minutur

Indstille tilberedningstid

Forskyde sluttidspunkt for tilberedning
1. Tryk patasten O®.

2. Skift til den onskede funktion med tasten < eller >.

3. Indstil tid eller varighed (tilberedningstid) med
drejeknappen.

4. |uk tidsfunktionerne med tasten (©.

Hvordan hver enkelt funktion indstilles, er beskrevet
udferligt under Tilslutning.

Minuturet fungerer uafthaengigt af apparatet. De kan
bruge det pd samme méade som en kekken-minutur,
og det kan nér som helst indstilles.

1. Tryk patasten O®.

2. Indstil tiden p& minuturet med drejeknappen.
3. Luk tidsfunktionerne med tasten ©.
Displayet skifter til den oprindelige tilstand.

Symbolet £ for minuturet vises samt tiden, der teelles
ned.

Tryk pa tasten (. Indstil indenfor de nasste sekunder
en anden tid for minuturet med drejeknappen. Luk
tidsfunktionerne med tasten (.



Tid pa minutur er udigbet

Slette tid pa minutur

Indstille varighed

Der lyder et signal. | displayet vises £ 0:00.
Tryk pa tasten (® for at afbryde signalet.

Tryk pa tasten (. Stil tiden pa minuturet tilbage til
0:00 med drejeknappen. Luk tidsfunktionerne med
tasten .

Nar De indstiller en varighed (tilberedningstid) for
retten, bliver ovnen automatisk slukket efter dette
tidsforleb. Apparatet varmer ikke leengere.

Ved ovnfunktioner med damp skal De altid indstille en
varighed.

Det viste eksempel: Dampning i 45 minutter ved
100 °C.

Forudsaetning:
Der er indstillet en ovnfunktion og en temperatur.

1. Tryk patasten O®.

10:15 Ovnfunktioner

% £ Minutur y D Varighed
0:00 min:sec 20:00 min:sec

2. Skift over til Varighed (tilberedningstid) med tasten
> eller <, og indstil tilberedningstiden med
drejeknappen.

Ovnfunktioner

£\ Minutur PI Varighed
0:00 min:sec 45:00 min:sec

3. Luk tidsfunktionerne med tasten (©.

4. Tryk péa start-tasten, hvis driften endnu ikke er
startet.
Tilberedningstiden [-I teelles ned i displayet.

Ved ovnfunktionen Damp begynder
tilberedningstiden ferst at teelle ned efter
opvarmningstiden.
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Andre varighed

Tilberedningstid er slut

Slette varighed

Forskyde
sluttidspunkt for
tilberedning

22

10:16 00000

Dampning - 100 °C

Tryk pa tasten (. Skift over til Varighed
(tilberedningstid) med tasten > eller <, og indstil en
anden tilberedningstid med drejeknappen. Luk
tidsfunktionerne med tasten (.

Der lyder et signal. Apparatet varmer ikke leengere.
| displayet vises varigheden -1 0:00. Tryk pé tasten ®
for at afboryde signalet.

Tryk pa tasten (. Skift over til Varighed
(tilberedningstid) med tasten > eller <, og indstil
tilberedningstiden til 0:00 med drejeknappen.
Displayet skifter over til at vise den indstillede
ovnfunktion og temperatur. Ved varmiuft: Tryk pa
start-tasten, sé driften fortsastter uden en angivet
tilberedningstid.

De kan udskyde tidspunktet for, hvornar en ret
skal veere feerdig. Apparatet starter automatisk, og
tilberedningen er faerdig pa det @nskede tidspunkt.
De kan f.eks. saette retten ind i ovnrummet om
morgenen og indstille, s& den er feerdig ved
middagstid.

Vaer opmaerksom pa, at fedevarer ikke ma sté for
laenge i ovnen, sa de bliver fordeervet.

Ved visse programmer er det ikke muligt at forskyde
slut-tiden.

Ved drift med damp skal opvarmningstiden laegges til
varigheden. Den indstillede slut-tid kan séledes
gndres med opvarmningstiden.

Det viste eksempel: Klokken er 9:30, det tager
45 minutter at tilberede retten, men den skal forst
veere feerdig kl. 12:45.



/Endre slut-tid

Varighed er slut

Slette slut-tid

Forudsaetning:

Den indstillede ovnfunktion er ikke startet. Der er
indstillet en varighed (tilberedningstid).
Tidsfunktionerne ® er dbnet.

9:30 Ovnfunktioner

Pl Varighed
45:00 min:sec

1. Skift til Slut-tid med tasten >.

9:30 Ovnfunktioner

P Varighed
45:00 min:sec

2. Forskyd sluttidspunktet til et senere tidspunkt med
drejeknappen.

3. Luk tidsfunktionerne med tasten (©.
4. Bekrasft med start-tasten.

Indstillingen er gemt. Apparatet skifter til
venteposition. | displayet vises slut-tiden -I. Ovnens
drift starter pa det rigtige tidspunkt. Varigheden
(tilberedningstiden) teelles ned i displayet.

Dette er muligt, sé laenge apparatet er i venteposition.
Tryk pé tasten ®. Skift over til slut-tid med tasten >
eller <, og indstil en anden slut-tid med drejeknappen.
Luk tidsfunktionerne med tasten ®.

Der lyder et signal. Apparatet varmer ikke leengere.
Varigheden stér pa -1 0:00. Tryk pé tasten O for at
afbryde signalet.

Dette er muligt, sé laenge apparatet er i venteposition.
Tryk pa tasten (. Skift til slut-tid med tasten > eller <.
Drej drejeknappen mod venstre, til displayet bliver
slukket. Den indstillede varighed starter med det
samme.
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Indstille klokkeslaet

Efter en stramafbrydelse

/Endre klokkeslast

AEndre visning af
klokkeslast

24

Apparatet skal veere slukket, for De kan indstille eller
2endre klokkeslasttet.

Efter en stromafbrydelse vises "Klokkeslast” pa
displayet.

1. Indstil det korrekte klokkesleet med drejeknappen.

Det valgte sprog bliver ikke aendret i tilfeelde af et
stromsvigt.

2. Tryk pétasten ©.
Det indstillede klokkeslaet er gemt.

Eksempel: Z£ndre klokkeslaet fra sommer- til vintertid.

1. Tryk patasten O®.
2. Skift il klokkeslaet ® med tasten >, og korriger
klokkesleettet med drejeknappen.

3. Luk tidsfunktionerne med tasten (©.

Nér apparatet er slukket, vises uret med det aktuelle
klokkesleet i displayet. De kan aendre visningen af
klokkesleet eller deaktivere visningen

(se kapitel: Grundindstillinger).



Programautomatik

| dette kapitel findes oplysninger om,

= hvordan De indstiller et program fra
programautomatikken

= henvisninger og tip til programmer

®  hvilke programmer, De kan indstille
(programtabeller)

Med programautomatikken er det ganske let at
tilberede madretter. Der er 16 programgrupper med
i alt 70 programmer.

Indstille program Eksempel: De vil dampe 500 g frisk kyllingebryst.

Folg anvisningerne til programmerne. Veelg et
passende program fra tabellen.

Eksempel:

= Programgruppen “Fjerkree”

= Programmet "Kyllingebryst, fersk, dampet”
Vaelg programgruppe

12:35 Programmer

Grgntsager > Damp blomkal

1. Tryk pé&tasten [P).
| displayet vises den ferste programgruppe
"Grontsager”.

2. Drej drejeknappen, indtil den gnskede
programgruppe Vises.

Program veelges 11:30 Programmer

Fjerkrae




Angiv veegten

Indstille
tilberedningsresultatet
individuelt

/Endre slut-tiden

Efter programmets
afslutning

Afbryde programmet
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3. Tryk péatasten > for at markere det forste program i
programgruppen.

4. Drej drejeknappen, indtil det enskede program
vises.

11:31 Programmer

Kyllingebryst,
fersk, dampet

5. Tryk péa tasten > for at markere den foreslaede
veegt.

6. Drej drejeknappen for at indstille veegten pa
emnet.

7. Tryk pé tasten >.
| displayet vises den individuelle tilpasning
- +.

8. Drej drejeknappen for at tilpasse tilberedningen:
mod venstre: Indstil tilberedningen svagere

mod hgjre: Indstil tilberedningen kraftigere

De kan tilpasse tilberedningen varigt for alle
programmer samtidig
(Se kapitel: Grundindstillinger).

9. Tryk pé starttasten for at starte programmet.

Varigheden af programmet forlaber synligt i displayet.
Der vises ingen opvarmningskontrol.

De kan forskyde sluttiden for enkelte programmer.
Programmet startes senere, og det slutter pa et
ansket tidspunkt (se kapitlet: Tidsfunktioner).

Der lyder et signal. Apparatet slukkes.
Tryk péa stop-tasten.

Fare for skoldning!
Der kan komme meget varm damp ud, nar deren
dbnes. Abn daren forsigtigt efter endt tilberedning.

Tryk laenge pé stop-tasten.



Anvisninger til
programmerne

Fade og gryder

Mangde/vaegt

Tilberedningstid

Programtabeller

Alle programmer er beregnet il tilberedning i et lag.

Resultatet af tilberedningen kan eendre sig afheengigt
af fadevarernes meengde og art.

Anvend de anbefalede fade og beholdere. Alle retter
er blevet gennemprovet med dem. Hvis De anvender
andre typer fade og beholdere, kan resultatet af
tilberedningen blive anderledes.

Nar De anvender tilberedningsbeholderen med huller,
skal beholderen uden huller ogsa placeres irille 1. P&
den méde bliver overskydende vaede opfanget.

Leeg madretterne i tiloeharet med en hgjde pa
maksimalt 4 cm.

Programautomatikken skal kende veegten for den
pageeldende ret. Angiv ved de enkelte stykker altid
den starste stykvaegt. Den samlede vaegt skal ligge
inden for det angivne veegtomrade.

Efter programstart vises tilberedningstiden. Den kan
2endre sig i labet af de ferste 10 minutter, da
opvarmningstiden bl.a. afheenger af emnets
temperatur.

| dette kapitel finder De alle programgrupper og de
tilhgrende programmer. Laes anvisningerne, inden De
tilbereder retter med et program.

Grontsager Smag forst grontsagerne til efter tilberedningen.
Program Bemaerkning Service / tilbeher Rille
Dampe blomkal / i buketter* ens starrelse buketter tilberedningsbeholder 3
med huller
+ bageplade 1
Dampe broccolibuketter* ens starrelse buketter tilberedningsbeholder 3
med huller
+ bageplade 1

*

Ved dette program kan sluttiden udskydes.
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Program

Bemaerkning

Service / tilbehor

Rille

Dampe grenne bgnner*

tilberedningsbeholder
med huller
+ bageplade

3

1

*

Dampe gulergdder skiver

ca. 3 mm tykke skiver

tilberedningsbeholder
med huller
+ bageplade

3

Dampe kélrabi i skiver*

ca. 3 mm tykke skiver

tilberedningsbeholder
med huller
+ bageplade

Dampe rosenkal*

tilberedningsbeholder
med huller
+ bageplade

Dampe asparges / hvide asparges*

tilberedningsbeholder
med huller
+ bageplade

Dampe asparges / granne
asparges”

tilberedningsbeholder
med huller
+ bageplade

Dampe gronts. blandede, frosne

tilberedningsbeholder
med huller
+ bageplade

* Ved dette program kan sluttiden udskydes.

Kartofler Tilseet forst salt til kartoflerne efter tilberedningen.
Program Bemaerkning Service / tilbeher Rille
Hvide kartofler* mellemstore, i kvarte, tilberedningsbeholder 3
vegt pr. stk. 30 - 40 g med huller
+ bageplade 1
Pillekartofler mellemstore, @ 4 - 5cm  tilberedningsbeholder 3

med huller
+ bageplade

* Ved dette program kan sluttiden udskydes.
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Kornprodukter

Vej kornprodukterne af, og tilsaet vand i det rigtige

forhold:
Ris
Couscous
Hirse

Linser

1:
1:
1:
1:

Angiv vaegten uden vaeske.

Rer rundt i kornprodukter efter tilberedning. Sa bliver
den overskydende vaeske hurtigt opsuget.

Tilberedning af risotto

Tilseet vand il risottoen i forholdet 1 : 2. Angiv vaegten
for den samlede meaengde inklusive vand.
Meddelelsen "Rer rundt” vises efter ca. 15 minutter.

Rer rundt i risottoen, og tryk péa tasten Start.

Program Bemaerkning Service / tilbeher Rille

Ris / langkornet ris maks. 0,75 kg tilberedningsbeholder 2
uden huller

Ris / Basmati-ris maks. 0,75 kg tilberedningsbeholder 2
uden huller

Ris / naturris maks. 0,75 kg tilberedningsbeholder 2
uden huller

Couscous maks. 0,75 kg tilberedningsbeholder 2
uden huller

Hirse maks. 0,55 kg tilberedningsbeholder 2
uden huller

Risotto maks. 2 kg tilberedningsbeholder 2
uden huller

Linser maks. 0,55 kg tilberedningsbeholder 2

uden huller
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Teerte

Program Bemarkning Service / tilbehor Rille
Teerte, krydret, tilberedte ingred.* maks. 4 cm hgj rist + teerteform 2
Teerte, sgd* maks. 4 cm hgj rist + teerteform 2

*

Ved dette program kan sluttiden udskydes.

Fjerkrae Laeg ikke kyllingebryst eller kyllingestykker oven pa
hinanden i fadet.
Kyllingestykker kan marineres forinden.

Program Bemaerkning Service / tilbehegr Rille

Kylling, fersk samlet vaegt rist + bageplade 2
0,7-15kg

Kyllingestykker ferske vegt pr. del rist + bageplade 2
0,04 - 0,35 kg

And, fersk samlet vaegt rist + bageplade 2
1-2kg

Kyllingebryst fersk, dampet Samlet vaegt tilberedningsbeholder 3
0,2-1,5kg med huller

+ bageplade 1

Oksekad Roastbeef bliver bedst, hvis den tilberedes af en stor
roastbeef.

Program Bemaerkning Service / tilbeher Rille
Grydesteg fersk* 1-1,5kg bageplade 2
Roastbeef, fersk langtidsstegning samlet veegt bageplade 2

/ Roastbeef medium™* 1-2kg

Roastbeef, fersk langtidsstegning samlet veegt bageplade 2

/ Roastbeef engelsk*™* 1-2kg

*

** Brun kedet kraftigt forinden

Ved dette program kan sluttiden udskydes.
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Kalvekod

Program Bemaerkning Service / tilbehegr Rille

Steg, fersk 1-2kg rist + bageplade 2
/ mager steg*

Steg, fersk 1-2kg rist + bageplade 2
/ steg, fedtmarmoreret*

Bryst, fyldt* 1-2kg rist + bageplade 2

*

Ved dette program kan sluttiden udskydes.

Svinekad Rids forinden svaeren fra midten og udad.
Steg med sveer bliver bedst, hvis der anvendes et
stykke bov.
Program Bemaerkning Service / tilbehegr Rille
Nakkekam uden ben, fersk* 1-2kg rist + bageplade 2
Steg med sveer, fersk* 0,8-2kg rist + bageplade 2
Palser, kogte* - tilberedningsbeholder 3
med huller +
uden huller 1
* Ved dette program kan sluttiden udskydes.
Lammekad
Program Bemaerkning Service / tilbeher Rille
Lammekglle, fersk / Uden ben 1-2kg rist + bageplade 2
gennemstegt
Lammekglle, fersk / Uden ben, 1-2kg bageplade 2

med. langtidsstegn.*

* Brun kedet kraftigt forinden
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Forloren hare

Program Bemaerkning Service / tilbehegr Rille

af fersk hakket kad samlet vaegt bageplade 2
0,5-2kg

Fisk Smer tilberedningsbeholderen med fedtstof ved

tilberedning af fisk.

Laeg ikke hele fisk, fiskefileter eller fiskepinde oven pa
hinanden. Angiv veegten for den tungeste fisk, og
brug sé vidt muligt ens store stykker.

Program Bemaerkning Service / tilbehegr Rille
Dampe fersk fisk hel 0,3-2kg tilberedningsbeholder 3
med huller
+ bageplade 1
Dampe fiskefilet maks. 2,5 cm tykke tilberedningsbeholder 3
/ Fiskefilet, fersk med huller
+ bageplade 1
Dampe fiskefilet maks. 2,5 cm tykke tilberedningsbeholder 3
/ Fisk, dybfrossen med huller
+ bageplade 1
Bldmuslinger - tilberedningsbeholder 3
med huller
+ bageplade 1
Blaeksprutteringe, panerede, frosne 0,5-1,25kg bageplade + 2
bagepapir
Fiskepinde 0,5-1kg bageplade + 2
bagepapir
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Bagveerk dessert

Bagning af gaerfletbrad
Lad geerdejen haeve en halv time ved 40°C i
dampbageovnen.

Tilberedning af frugtkompot

Programmet er kun egnet til frugt med sten eller
kerner. Vej frugten, og tilseet ca. ¥s vand samt sukker
0g krydderier, alt efter smag.

Tilberedning af meelkeris

Vej risen, og tilsaet 2,5 gange s& meget maelk. Laeg ris
og maelk i tilbeheret i en hejde pa maksimalt 2,5 cm.
Rer rundt efter tilberedningen. Den overskydende
meelk bliver hurtigt opsuget.

Fremstilling af yoghurt

Opvarm meelken til 90 °C pa kogesektionen. Lad den
derefter afkale til 40 °C. Hvis der anvendes
hajpasteuriseret langtidsholdbar meelk, er det ikke
nadvendigt at opvarme maelken.

Rer to teskefulde yoghurt naturel eller en tilsvarende
meengde yoghurtfermentering i pr. 100 ml maelk.
Heeld blandingen i rene glas, og luk dem.

Stil glassene i kaleskabet efter tilberedningen.

Program Bemarkning Service / tilbehor Rille
Geerfletbrad 0,6-1,8kg bageplade + bagepapir 2
Rarekage 0,8-2kg smurt springform med 2

midterhul @ 26 cm

+ rist
Frugtkompot* - bageplade 2
Melkeris - bageplade 2
Yoghurt i glas - glas 2

+ tilberedningsbeholder

med huller

*

Ved dette program kan sluttiden udskydes.
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Brod, rundstykk Bagning af brad
Programmerne er beregnet til bagning uden
bageform. Dejen ma ikke vaere for blgd. Skaer inden
bagningen flere ca. 1 cm dybe ridser i braddejen.

Haevning og bagning af brgddejen
Meddelelsen "Rids bradet” vises efter ca. 20 minutter.
Skeer ridser i dejen, og tryk pa tasten Start.

Bagning af friske rundstykker
Rundstykkerne skal veere lige store. Angiv veegten for
et enkelt rundstykke.

Program Bemaerkning Service / tilbehegr Rille
Blandingsbragd / bagning* 0,6 -2kg bageplade + bagepapir 2
Blandingsbrad / haevning, bagning fglg anvisning bageplade + bagepapir 2
Rugbrad / bagning* 0,6 -2kg bageplade + bagepapir 2
Rugbrad / heevning, bagning fglg anvisning bageplade + bagepapir 2
Franskbred / bagning* 0,4-2kg bageplade + bagepapir 2
Franskbrgd / haevning, bagning fglg anvisning bageplade + bagepapir 2
Rundstykker / bage, rundstykker* vegt pr. stk. bageplade + bagepapir 2
0,05-0,1kg

Rundstykker / bage rundstykker, samlet vaegt bageplade + bagepapir 2
frosne 0,2-1kg

*

Ved dette program kan sluttiden udskydes.

Genopvarmning

Program Bemaerkning Service / tilbeher Rille
1 portion* - rist 2
2 portioner* - rist 2
Tiloehgr, tilberedt* - bageplade 2
Grontsager, tilberedte” - bageplade 2

*

Ved dette program kan sluttiden udskydes.
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Program Bemaerkning Service / tilbehgr Rille

Pizza, bagt / Pizza, tynd bund* - rist + bageplade 3

Pizza, bagt / Pizza, tyk bund* - rist + bageplade 3

*

Ved dette program kan sluttiden udskydes.

Optoning Frys madvarer ned sa fladt som muligt i passende
portioner ved —18 °C . Frys ikke for store portioner
ned. Opteede levnedsmidler er ikke mere s& holdbare
og bliver hurtigere fordeervet end friske varer.

Lad maden te op i frysepose, pa en tallerken eller i en
tilberedningsbeholder med huller. Szet altid en
bageplade under. P4 den made kommer
levnedsmidlerne ikke til at ligge i opteningsvandet, og
ovnrummet forbliver rent.

Alle opteningsprogrammer er baseret pa ra
levnedsmidler.

Skaer om ngdvendigt madretterne ud i mindre stykker
under optaningen, og tag opteede stykker ud af
apparatet.

Lad madvarerne ligge yderligere 5-15 minutter efter
opteningen for at udligne temperaturen.

/\ Sundhedsfare!
Den optoede vaeske fra animalske levnedsmidler skal
altid fiernes ved optening. Denne vaeske ma aldrig
komme i kontakt med andre levnedsmidler. Der kan
overfores bakterier.
Lad dampbageovnen varme i ca. 15 minutter ved
180 °C med ovnfunktionen varmiuft, nér ovnen har
veeret anvendt til optening.

Optening af fiskefileter
Laeg aldrig fiskefileter oven pé hinanden.

Optoning af helt fjerkrae

Fjern emballagen inden optening.

Lad fierkraset sté en tid efter opteningen. Ved sterre
fierkraetyper (som f.eks. lille kalkun) kan De tage
indmaden ud efter ca. 30 minutter.
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Optoning, ked
Med dette program kan De t@ enkelte kadstykker op.

Frugt, der ikke skal tas helt op
Hvis De kun vil te frugt lidt op, skal De tilpasse
tilberedningen individuelt.

Program Bemarkning Service / tilbehegr Rille
Fisk / fisk, hel maks. 3 cm tykke tilberedningsbeholder 3

med huller

+ bageplade 1
Fisk / fiskefilet maks. 2,5 cm tykke tilberedningsbeholder 3

med huller

+ bageplade 1
Fierkre, helt maks. 1,5 kg tilberedningsbeholder 3

med huller

+ bageplade 1
Kad maks. vaegt 1,5 kg tilberedningsbeholder 3

med huller

+ bageplade 1
Beerfrugter - tilberedningsbeholder 3

med huller

+ bageplade 1
Specielt Desinficere sutteflasker
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Vask altid sutteflasker med en flaskerenser med det
samme, ndr de er blevet tomt. Vask dem derefter i
opvaskemaskinen.

Stil flaskerne i en tilberedningsbeholder med huller, sa
de ikke rerer ved hinanden.

Tor sutteflaskerne af med et rent viskestykke efter
desinficeringen. Metoden svarer til den normale
desinficering ved kogning.

Henkogning
Programmet egner sig til frugt med sten og kerner
samt til grentsager (undtagen benner).

Graeskar skal blancheres inden henkogning.



Programmet er beregnet til 1-liters-glas. Ved storre
eller mindre glas kan tilberedningen tilpasses
individuelt.

Luk apparatets der op, nar programmet er afsluttet for
at forhindre eftertilberedning. Lad glassene kole af i
ovnrummet i yderligere nogle minutter.

Programmet er beregnet til fast frugt. Hvis den
anvendte frugt ikke mere er helt fast, kan
tilberedningen tilpasses individuelt.

Tilberedning af aeg

Prik hul i eeggenes skaller for tilberedningen. Laeg ikke
aeg oven pa hinanden. Sterrelse M svarer til en
stykvaegt pa ca. 50 g.

Program Bemaerkning Service / tilbehegr Rille
Desinficere sutteflasker* - tilberedningsbeholder 2
med huller
Henkogning i 1-liter-glas tilberedningsbeholder 3
med huller
+ bageplade 1
/g / Hardkogte &g* &g starrelse M tilberedningsbeholder 3
maks. 1,8 kg med huller
+ bageplade 1
/g / Bladkogte &g* &g starrelse M tilberedningsbeholder 3
maks. 1 kg med huller
+ bageplade 1

*

Ved dette program kan sluttiden udskydes.
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Memory

Gemme indstillinger
i Memory

Gemme en anden
indstilling

Starte Memory

Andre indstilling

38

Memory giver mulighed for at gemme egne
programmer og hente dem igen med et tryk pa en
tast.

Det er praktisk at anvende Memory til retter, som
De tilbereder ofte.

1. Indstil den gnskede ovnfunktion. Start ikke
apparatet.

2. Tryk pé tasten [MJ, indtil "Memory gemt” vises i
displayet.

Indstillingen er nu gemt og kan startes nar som helst.

Indstil igen, og gem med tasten M]. Den tidligere
indstilling overskrives.

Den gemte indstilling kan nar som helst startes igen.

1. Tryk kortvarigt pa tasten M.

2. Tryk péa Start-tasten.

Memory-indstillingen starter.

De kan altid aendre indstillingen. Nar Memory startes

naeste gang, vises de oprindeligt gemte indstillinger
igen.



Barnesikring er aktiv

Aktivere barnesikringen

Deaktivere bornesikring

Tips

Apparatet er forsynet med en bernesikring, sa bem
ikke utilsigtet kan teende ovnen eller eendre pa en
indstilling under brugen.

Tryk pé tasten =—o i ca. 4 sekunder, indtil
symbolet =—o kommer frem.

Betjeningsfeltet er last.

Tryk pé tasten =—o, indtil symbolet —o slukkes.
Nu kan De kan indstille igen.

Selv om bernesikring er aktiveret, kan De stadig
slukke apparatet,

slukke for signalet med tasten ®,

standse driften med Stop-tasten og

indstille minuturet.
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Grundindstillinger

40

Apparatet bliver leveret fra fabrikken med en reekke
forindstillede grundindstillinger. De kan dog nar som
helst eendre disse grundindstillinger.

Hvis De vil eendre alle eendringer, kan De gendanne
fabriksindstillingerne.

Apparatet skal veere slukket.

15:00 Grundindstilling

Vaelg sprog:

1. Hold tasten i inde i ca. 4 sekunder, indtil "Veelg
sprog” vises pa displayet.

15:00 Grundindstilling

Signal-laengde: > mellem

2. Drej drejeknappen, indtil den gnskede indstilling
vises.

15:01 Grundindstilling

Signal-laengde:

3. Tryk pé&tasten > for at markere vaerdien.
4. Drej drejeknappen, indtil den gnskede veerdi vises.

5. Tryk pétasteniica. 4 sekunder for at forlade
grundindstillingerne.

Andringen er gemt.



Folgende grundindstillinger kan aendres:

Grundindstilling

Funktion

Mulige indstillinger

Velg sprog Skift sprog i displayet 30 forskellige sprog
Signal-lzengde Indstil signaltonens leengde pa kort
sluttidspunktet middel
lang
Tastelyd Teend eller sluk for signaltonen ved at fra
trykke pa en tast il
Display-lysstyrke Skift display-lysstyrke dag
middel
nat
Kontrast Skift display-kontrast 7 trin
-] +
Urdisplay Vis klokkeslat ved frakoblet apparat fra
analog 1
analog 2
analog 3
digitalt
Fortsaet drift efter lukning ~ Fornyet start efter bning af apparatdgren  fra
af dor falder bort automatisk
Tilpas individuelt Indstil tilberedningsresultatet generelt 7 trin
steerkere eller svagere ved programmering  — JJC W] +
Vise firmalogo Aktiver eller deaktiver visning af til
markedslogoer, ndr apparatet taendes fra
Vandhérdhedsomrade Indstil vandhardhedsomrédet til bladgjort
afkalkningsindikatoren 1 - blgdt
2 - mellem
3 - hérdt
4 - meget hérdt
Opvarmningssignal Viser afslutningen af opvarmningsfasen ved fra
dampning ovnfunktion med damp fil til
Gendanne Nulstil apparatet til fabriksindstillinger: nulstil ikke
fabriksindstillinger - Alle @ndringer i grundindstillinger slettes  nulstil

- Memory slettes
- Automatisk kalibrering foretages igen
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Automatisk slukning

Hvis indstillingerne af apparatet ikke er blevet sgendret
i flere timer, bliver den automatiske slukning aktiveret.
Teksten "Automatisk slukning” vises i displayet.

Tryk pé en vilkarlig tast for at deaktivere den
automatiske slukning. Nu kan De indstille igen.

Pleje og renggring
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| dette kapitel findes oplysninger om:
Pleje og rengering af apparatet
Rengerings- og hjeelpemidler
Funktionen Rengering
Funktionen Afkalkning

Fare for kortslutning!
Anvend aldrig hajtryks- eller dampstralerenser til
rengering af apparatet.

oBS!
Beskadigelse af overfladen! Anvend

aldrig aggressive eller skurende rengeringsmidler
aldrig midler til ovnrens,

aldrig eetsende, klorholdige eller aggressive
rengeringsmidler,

ikke rengeringsmidler med hgit indhold af alkohol.

Hvis et sddant middel ved et uheld kommer pa
apparatets forside, skal det straks terres af med vand.

Fjern snavs i ovnrummet, sa snart apparatet er kolet
af. Fastbreendte rester er meget vanskeligere at fierne
bagefter.

Brug rengeringshjeelpen ved kraftigere snavs

(se kapitlet: Rengeringshjeelp).

Salt er meget aggressivt og kan forarsage rust. Fiern
rester af kraftige saucer (ketchup, sennep) eller af
saltholdige retter, sé snart ovnrummet er afkolet.



Renggringssvamp Den leverede rengaeringssvamp er meget sugende.
Anvend rengeringssvampen til rengering af
ovnrummet og til at fierne overskydende vand fra
fordampningsskalen.

Vask rengeringssvampen grundigt ud, inden den
anvendes forste gang. Rengeringssvampen kan
vaskes i vaskemaskinen (kogevask).

Mikrofiberklud Mikrofiberkluden med vokskagestruktur er specielt
velegnet til rengering af felsomme overflader sésom
glas, glaskeramik, rustfrit stal og aluminium
(artikelnr. 460 770, fas ogsé online i eShop). Den
fierner i én arbejdsgang flydende og fedtholdig snavs.

Renggringsmidler
Apparatets yderside Opvaskevand - ter efter med en bled klud.
med alufront Mildt middel til vinduespudsning - tar overfladerne af med lette,
vandrette bevaegelser med en blad vinduesklud eller en fnugfri
mikrofiberklud.
med front af rustfrit stal Opvaskevand - tar efter med en blad klud. Fjern straks pletter af
kalk, fedt, jeevning og &ggehvide.
Der kan kgbes serlige renggringsmidler til rustfrit stal hos
kundeservice eller i specialforretninger.
Ovnrum, indvendig Varmt opvaskevand eller eddikevand.

Brug den vedlagte rengeringssvamp eller en blgd
opvaskebgrste. Brug aldrig stal- eller skuresvampe!
Ovnrummet kan ruste.

Anvend ved kraftigere tilsmudsning kun den ovn- og
grillrensningsgel, som er anbefalet af kundeservice (artikel-
nr. 463582, fas ogsa online i eShop). Felg producentens
anvisninger. Andre ovnrensemidler kan beskadige apparatet.

Ovnlampen og tetningerne ved ovndgren, lampen og
fordampningsskalen ma ikke komme i bergring med
rensegelen. Lad rensegelen virke i maksimalt 12 timer, og
undlad at teende for apparatet i dette tidsrum. Skyl derefter
ovnrummet grundigt med vand (f. eks. med en sprayflaske)
for at fierne alle rester af rensegel.
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Fordampningsskal

Varmt opvaskevand eller eddikevand.

Udvendig teetning ved ovnrum

Varmt opvaskevand.

Vandbeholder

Vandbeholderens rum
Teetning i 1ag

Opvaskevand. Beholderen ma ikke rengares i
opvaskemaskinen!

Skal altid aftgrres efter brug.

Skal altid aftgrres grundigt efter brug.

Ribberammer

Rengares med varmt opvaskevand eller i opvaskemaskine.

Glasrude i ovnder

Renggringsmiddel il glas.

Tilbehor Leeg tilbehgret i blgd i varmt opvaskevand. Rengar med en
barste, en opvaskesvamp eller i opvaskemaskinen.
Ved misfarvninger pga. stivelsesholdige levnedsmidler
(f. eks. ris) bruges eddikevand.
Rengaringshjaelp Rengeringshjeelpen opleser snavs i ovnrummet ved

Forberedelse

Starte renggringshjaelp
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hjeelp af damp. Det er derefter let at fierne.
Rengeringshjeelpen varer ca. 30 minutter.
Bemaerk:

Apparatet bliver blokeret for drift, hvis
rengeringshjeelpen bliver afbrudt. Forst efter den 1. og
den 2. skylning kan apparatet benyttes igen for at
sikre, at der ikke er opvaskemiddel tilbage i apparatet.

Lad ovnrummet kele af, og tag tilbeharet ud. Renger
fordampningsskélen med den leverede
rengeringssvamp.

Fyld vandbeholderen op med vand til "7max”. Heeld en
drébe opvaskemiddel i fordampningsskélen i bunden
af ovnrummet.
1. Tryk pé& tasten clean.

| displayet vises "Rengering”.
2. Tryk péa Start-tasten.

Rengeringshjeelpen bliver udfert. Lampen i
ovnrummet forbliver slukket.



1. skylning

2. skylning

Fjerne restvand

Afbryde rengeringshjaelp

Efter ca. 30 minutter lyder et signal. | displayet vises
"Tem skalen, og ter apparatet af’.

1. Tag ribberammerne ud af ovnrummet, og renger
dem (se kapitel: Tage ribberammerne af).

2. Tor det oplgste snavs i ovnrummet og i
fordampningsskélen af med en bled
opvaskeberste og rengaringssvampen.

3. Fyld evt. vandbeholderen med vand, og skyd den
ind pa plads igen.

4. Tryk pa Start-tasten.
Apparatet skyller. | displayet vises "1. skylning”.

Efter kort tid vises "Tem fordampningsskal”.

1. Vask rengeringssvampen grundigt ud.

2. Fjern overskydende vand i fordampningsskalen
med renggeringssvampen.

3. Tryk pa Start-tasten.
Apparatet skyller. | displayet vises "2. skylning”.

Efter den 2. skylning vises "Tem fordampningsskal”.

4. Tryk pa Stop-tasten.

Fjern det overskydende vand i fordampningsskalen
med rengeringssvampen. Tar ovnrummet af med
rengeringssvampen, og ter efter med en blad kiud.

1. Tryk lidt lseengere pa Stop-tasten.
Renggeringshjeelpen bliver afbrudt.

For at sikre, at der ikke er opvaskemiddel tilbage i
apparatet, skal De skylle 2 gange efter afbrydelsen.

2. Tryk péa Start-tasten.
| displayet vises "Tem skalen, og ter apparatet af”.

Fortseet nu som beskrevet i afsnittet ”1. skylning”.
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Afkalkning

Afkalkningsmidler

Starte afkalkning

1. skylning
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For at bevare apparatet funktionsdygtigt skal det
afkalkes med regelmaessige mellemrum. Meddelelsen
"Afkalk apparatet” minder Dem om dette.

Afkalkningen varer ca. 30 minutter.

Kun hvis der udelukkende anvendes bladgjort vand,
kan afkalkning undlades.

Bemaerk:

Apparatet bliver blokeret for drift, hvis afkalkningen
bliver aforudt. Ferst efter den 1. og den 2. skylning
kan apparatet benyttes igen for at sikre, at der ikke er
afkalkningsvaeske tilbage i apparatet.

Anvend kun det flydende afkalkningsmiddel, som er
anbefalet af kundeservice (artikelnr. 311138, fas ogsa
online i eShop). Andre afkalkningsmidler kan
beskadige apparatet.

1. Bland 300 ml vand og 60 ml flydende
afkalkningsmiddel sammen til afkalkningsveeske.

2. Tem vandbeholderen, og fyld den med
afkalkningsvaeske.

Pas pa!
Der ma ikke komme afkalkningsvaeske pa
betjeningsfeltet eller pa andre sarte overflader. Hvis
dette alligevel skulle ske, skal det straks fiernes med
vand.
Ovnrummet skal veere helt afkolet.
1. Tryk pé& tasten clean.
| displayet vises "Rengering”.
2. Drej drejeknappen, til "Afkalkning” vises.
3. Tryk pa Start-tasten.
Afkalkningen udferes. Lampen i ovnrummet
forbliver slukket.
Efter ca. 30 minutter lyder et signal. | displayet vises
"Tem skalen, og fyld vandbeholderen igen”.
1. Fjern afkalkningsmidlet i fordampningsskalen med
den vedlagte rengeringssvamp.

2. Skyl vandbeholderen grundigt, fyld den med vand,
0g skyd den ind igen.



2. skylning

Fjerne restvand

Afbryde afkalkning

Kun afkalke
fordampningsskal

3. Tryk p& Start-tasten.
Apparatet skyller. | displayet vises "1. skylning”.

Efter kort tid vises "Tem fordampningsskal”.

1. Vask rengeringssvampen grundigt ud.

2. Fjern overskydende vand i fordampningsskalen
med renggeringssvampen.

3. Tryk pa Start-tasten.
Apparatet skyller. | displayet vises "2. skylning”.

Efter den 2. skylning vises "Tem fordampningsskal”.

4. Tryk pa Stop-tasten.

Fjern det overskydende vand i fordampningsskalen
med rengeringssvampen. Tar ovnrummet af med
rengeringssvampen, og ter efter med en blad kiud.

1. Tryk lidt leengere pa Stop-tasten.
Afkalkningen bliver afbrudt.
For at sikre, at der ikke er afkalkningsvaeske tilbage i
apparatet, skal De skylle 2 gange, efter at
afkalkningen er afbrudt.
2. Tryk péa Start-tasten.
| displayet vises "Tem skalen, og fyld
vandbeholderen igen”.

Fortseet nu som beskrevet i afsnittet ”1. skylning”.

Hvis De ikke vil afkalke hele apparatet, men kun
fordampningsskalen i ovnrummet, kan De ogséa bruge
funktionen Afkalkning.

Den eneste forskel:
1. Bland 100 ml vand og 20 ml flydende
afkalkningsmiddel sammen til afkalkningsveeske.

2. Fyld fordampningsskalen helt op med
afkalkningsvaeske.

3. Fyld kun vand i vandbeholderen.
4. Start funktionen Afkalkning som beskrevet.

De kan ogsé afkalke fordampningsskalen manuelt
uden at anvende funktionen Afkalkning.
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Afmontere/montere Forat opnéa bedre rengering kan ovndegren tages af.
ovnder /\ Fare for personskade!

Ovnderens haengsler kan klappe i med stor kraft.
Drej begge lase til pasaetning og aftagning af
ovndgren indtil anslag.

Hvis apparatdaeren blev taget af, uden at begge
lase blev drejet til anslag, kan haengslet klappe
tilbage. Rer aldrig indvendig i heengslerne med
fingrene. Kontakt kundeservice.

VRS
\/

N

1. Luk ovndaren helt op.
2. Vip de to lasepale i venstre og hgjre side op.

3. Placer ovnderen i en skréa position.
Tag fat i deren med begge haender foroven i
venstre og hgjre side. Luk deren lidt mere, og traek
den ud.

Monter apparatderen Monter ovndgren igen efter rengeringen.

&f‘

f

¥
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|
Rengire
ribberammerne

Sétte ribberammen pi
plads

1. Stik derens haengsler lige ind i &bningeme til hajre
og venstre for ovnrummet. Kaerven pa hasngslerne
skal ga i indgreb pa begge sider.

2. Luk ovnderen helt op, og vip lasepalene op.

3. Luk ovndearen.

De kan tage ribberammerne ud af ovnen for at
rengfre dem.

0 i_; -
o D— o D—

Trck ribberammen fremad, og tag den af holderne.

Rengfr ribberammerne med opvaskemiddel og en
rengfringssvamp eller med en bfrste. De kan ogsl
vaske ribberammerne i opvaskemaskinen.

Sét ribberammen pi holderne foran og bagved, og
skyd den bagud, til den glr i indgreb.

Ribberammerne passer kun i hhv. hfjre og venstre
side.
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Rengare glasruder De kan tage det inderste darglas pa apparatderen af,
sé det bliver nemmere at gore rent.

oBs!

De ma ferst bruge apparatet, nar glasruder og ovnder
er monteret korrekt igen.

1. Tag apparatderen af, og laeg den pé et viskestykke
med grebet nedad.

B

N

. Skru afdaskningen foroven pa apparatderen af.
Hertil skal skruerne i hgjre og venstre side lasnes.
(Figur A)

3. Tag derglasset ud. (Figur B)

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

Montere ovnglas i ovnder 1. Skyd derglasset ind igen.
Sarg for, at den glatte flade vender udad, og siden
med péatryk vender indad.

2. Sest afdaekningen pé, og skru den fast.
3. Saet ovnderen pa igen.
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En fejl, hvad gor man?

Hvis der opstar en fejl, kan dette ofte skyldes en
bagatel. Se derfor felgende anvisninger igennem,
inden De kontakter kundeservice.

Reparationer ma udelukkende udferes af uddannede
kundeservice-teknikere. Hvis Deres apparat bliver
repareret fagligt ukorrekt, kan det medfere alvorlig fare

for Dem.
Fejl Mulig arsag Tips / afhjaelpning
Apparatet virker ikke Stikket er ikke sat i kontakten  Tilslut apparatet til strgmnettet
Strgmafbrydelse Kontroller, om der er andre

kokkenapparater, der fungerer

Sikring defekt

Kontroller, om apparatets sikring i
sikringsskabet er i orden

Forkert betjening

Sla apparatets sikring i
sikringshoksen fra, og sla den til
igen efter ca. 10 sekunder

Apparatet kan ikke starte

Dgren er ikke lukket helt

Luk dgren

Apparatet kan ikke startes, i
displayet vises "Rengering” eller
" Afkalkning”

Rengaringshjelpen hhv.
afkalkningen blev afbrudt

Skyl apparatet 2x (se kapitel
Afbryde rengeringshjelp hhv.
Afbryde afkalkning)

P4 displayet vises "Klokkeslaet”

Strgmafbrydelse

Indstil klokkeslattet igen
(se kapitel "Tidsfunktioner”)

Apparatet er ikke i brug.
| displayet vises en
tilberedningstid

Drejeknappen er blevet
aktiveret ved et uheld

Tryk pé stop-tasten

Der er ikke blevet trykket pa
start-tasten efter indstillingen

Tryk pé start-tasten, eller slet
indstillingen med stop-tasten

| displayet vises ”Automatisk
slukning”

Den automatiske slukning er
aktiveret

Tryk pé en tast

"Fyld vandbeholder” vises, selv
om beholderen er fyldt

Vandbeholderen er ikke sat
rigtigt pa plads

Skyd vandbeholderen ind, til den
gar i indgreb

Sensorsystemet fungerer ikke

Kontakt kundeservice
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Fejl

Mulig arsag

Tips / afhjaelpning

"Fyld vandbeholder” vises,
selvom vandbeholderen endnu
ikke er tom hhv. vandbeholderen
er tom, men "Fyld
vandbeholder” vises ikke

Vandbeholderen er snavset.
De bevaegelige
vandstandsdetektorer har sat
sig fast

Ryst beholderen, og renggr den.
Hvis delene ikke kan Ilgsnes, ma
De kabe en ny vandbeholder hos
kundeservice

Vandbeholderen temmes uden
péviselig grund.
Fordampningsskélen lgber over

Vandbeholderen er ikke helt
lukket

Luk laget, til det gér i indgreb

Tetningen i vandbeholderens
l&g er snavset

Rengar tetningen

Vandbeholderens tatning er
defekt

Bestil en ny vandbeholder hos
kundeservice

Fordampningsskélen er kogt tar,
selv om vandbeholderen er fyldt

Vandbeholderen er ikke sat
rigtigt pa plads

Skyd vandbeholderen ind pa
plads, til den gér i indgreb

Tilfgrslen er tilstoppet

Afkalk apparatet. Kontroller, om
vandets hardhed er korrekt
indstillet

| displayet vises
"Temme/rengere beholder?”

Apparatet er ikke blevet
benyttet i mindst 2 dage, og
vandbeholderen er fyldt

Tem vandbeholderen, og rengar
den. Tem altid vandbeholderen
efter tilberedning

Der lyder en "ploppende” lyd
under tilberedning.

Kulde/varme-effekt ved
dybfrostvarer, som skyldes
vanddamp

Dette er normalt

Ved dampning opstar der
ekstremt meget damp

Apparatet bliver automatisk
kalibreret

Dette er normalt

Ved dampning opstar der
gentagne gange ekstremt meget
damp

Apparatet kan ikke kalibreres
automatisk ved korte
tilberedningstider

Nulstil apparatet til
fabriksindstillingerne (se kapitel
"Grundindstillinger”). Start derefter
apparatet med ovnfunktionen
Dampning i 20 minutter ved
100°C

Der kommer damp ud af
ventilationsbningerne under
tilberedning

Dette er normalt

Apparatet producerer ikke damp
korrekt

Apparatet er kalket til

Start afkalkningsprogrammet
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Fejl

Mulig arsag

Tips / afhjaelpning

| displayet vises fejlimeddelelsen
UE. . .17

Teknisk fejl

Tryk pa tasten (© for at slette
fejlmeddelelsen, indstil evt.
klokkeslettet igen.

Kontakt kundeservice, hvis
fejimeddelelsen vises igen

| displayet vises fejlimeddelelsen
"E011”

Der er blevet trykket for lenge
pé en tast, eller den har sat sig
fast

Tryk pa tasten (© for at slette
fejlmeddelelsen.

Tryk pa alle tasterne en ad
gangen, og undersgg, om de er
rene

Apparatet varmer ikke mere.
| displayet vises "Demo”

Der er blevet trykket pd en
tastekombination

Afbryd strgmtilfgrslen, og aktiver
den igen efter 10 sekunder. Tryk
indenfor 2 minutter pé tasten —o,
0g hold den inde i 4 sekunder
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Udskifte paere i
ovnlampen

Udskift glasafdaekning eller
teetninger

54

De kan fa temperaturbestandige 230V/25 watt
halogenpaerer med taetninger hos kundeservice.
Opgiv venligst E-nr. og FD-nr. for apparatet.

Fare for forbraending!
Lad ovnrummet og peeren i ovnlampen kole ned,
inden peeren i lampen skiftes ud.

Tag altid halogenpaeren ud af emballagen med en tor
klud, da peerens levetid ellers forkortes.

1. Sla sikringen fra i sikringsskabet, eller traek
netstikket ud af kontakten.
2. Skru lampeafdaekningen af mod venstre.

3. Treek paeren ud, og skift den ud med en paere af
samme type.

4. Saet de nye teetninger og klemringen pa
glasafdeekningen i den rigtige reekkefolge.

00000

5. Skru glasafdaekningen pa igen sammen med
teetningerne.

6. Tilslut apparatet til stramnettet, og indstil
klokkesleettet igen.

Apparatet méa ikke anvendes uden glasafdaskning
eller uden teetninger.

Hvis glasafdeekningen eller teetningerne er
beskadiget, skal de udskiftes. Opgiv E-nr. og FD-nr.
for Deres apparat hos kundeservice.



Udskifte dartaetning

Hvis dertastningen uden pa ovnrummet er defekt, skal
den udskiftes. Der kan fas reservetastninger til Deres
apparat hos kundeservice. Opgiv venligst E-nr. og
FD-nr. for apparatet.

1. Luk ovndegren op.
2. Traek den gamle dertaetning af.

3. Skyd den nye dertastning ind, og traek den pa
plads hele vejen rundt. Samlingen skal veere
placeret pa siden.

4. Kontroller til sidst, at dartastningen sidder korrekt -
isger i hjornerne.
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Kundeservice

E-nummer og
FD-nummer
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Hvis Deres apparat skal repareres, star vores
kundeservice til Deres radighed. De finder adresse
og telefonnummer pa det naermeste kundeservice-
veerksted i telefonbogen. De angivne kundeservice-
centre giver Dem ogsé gerne oplysninger om det
neermeste serviceveerksted.

Opgiv altid modelnummer (E-nr.) og
fabrikationsnummer (FD-nr.) p& Deres apparat, nar De
kontakter kundeservice. De finder typeskiltet med
numrene nederst i venstre side, nar De dbner
ovnderen. De kan notere informationerne for
apparatet her, sa De ikke skal lede efter dem, hvis der
opstar en fejl ved driften.

| Em FD |

‘ Kundeservice @ ‘




Tips om energibesparelse og

miljghensyn

Energibesparelse

Bagning

Damp

Miljgvenlig
bortskaffelse

B

Her findes tips om, hvordan De kan spare péa
energien, og om, hvordan apparatet bortskaffes
korrekt.

Forvarm kun apparatet, hvis det er angivet i opskriften
eller i tabellerne i denne brugsanvisning.

Abn kun deren sjeeldent under tilberedning.

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

Flere kager bages bedst efter hinanden.
Dampbageovnen er stadig varm. Pa den made
reduceres bagetiden for den naeste kage. De kan
ogsa saette 2 firkantforme ind ved siden af hinanden.

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

Med dampning kan De tilberede i to lag samtidig.
Ved madretter med forskellige tilberedningstider skal
madretten med den leengste tiloeredningstid saettes
forst ind.

Emballagen skal bortskaffes 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.
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Tabeller og tips

Tilbehgr

Fade og gryder

Damp

Tilberedningstider og
maengder
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| tabellerne finder De et udvalg af retter, der er
velegnede til tilberedning i dampbageovnen. Her kan
De ogsa se, hvilken ovnfunktion, hvilket tilbeher og
hvilken tilberedningstid, der er bedst egnet. Nar der
ikke er angivet andet, geelder anvisningerne i tabellen
for iseetning i kold ovn.

Anvend det leverede tilbehor.

Nar De bruger tiloeredningsbeholderen med huller

til dampning, skal bagepladen altid anvendes
nedenunder. P& den méde bliver overskydende vaede
opfanget.

Hvis De anvender fade, skal De altid anbringe dem
midt pa risten.

De skal veere varme- og dampbestandige.
Tilberedningstiden forlaenges, nér der anvendes fade
0g beholdere med tykke veegge.

Madretter, der normalt tilberedes i vandbad, skal
daekkes til med folie (f.eks. ved chokoladesmeltning).

Damp er seerligt skdnsom ved tilberedning af
fodevarer. Dampen omslutter madvarerne og
forhindrer, at der gér neeringsstoffer tabt.
Tilberedningen sker, uden at der opstar overtryk.
P& den méde bliver madvarernes form, farve og
karakteristiske aroma bevaret.

Tilberedningstiderne ved dampning afhaenger af
stykkernes starrelse, men ikke af den samlede
maengde. Apparatet kan dampe maks. 2 kg mad.

Bemaerk de stykstarrelser, der fremgar af tabellerne.
Ved mindre stykker reduceres tilberedningstiden. Ved
starre stykker foreges den. Révarernes kvalitet og
merhed har ogsé betydning for tilberedningstiden.
Derfor skal de angivne veerdier kun anvendes som
retningsgivende veerdier.



Fordel maden jaevnt

Trykfolsomme
levhedsmidler

Menutilberedning

Varmluft

Varmluft+damp

Fordel altid levnedsmidlerne jeevnt i fade og
beholdere. Hvis lagene har forskellig hejde, bliver
tilberedningen forskellig.

Leeg ikke for mange lag trykfelsomme fedevarer oven
pé hinanden i tilberedningsbeholderen. Anvend i
stedet to beholdere.

Ved dampning kan De tilberede komplette menuer
samtidig, uden at smagen overfares. Stil retten med
den leengste tilberedningstid ind ferst, og skub de
ovrige retter ind efter tilberedningstid. P& den made
bliver alle retter klar samtidig.

Den samlede tilberedningstid forleenges ved
tilberedning af menuer, da der kommer lidt damp ud,
hver gang deren abnes, hvorefter ovnen skal varmes
op igen.

Ovnfunktionen Varmluft egner sig fremragende til
bade sedet og usadet bagveerk, til grydestegning og
til mange slags kager.

Funktionen varmluft + dampning er seerligt velegnet il
tilberedning af stege, kylling og bagveerk som geerdej
og brad.

Stege og kyllinger bliver meget sprade pa ydersiden
og saftige indvendig. Desuden taber kadet mindre i
veegt.

Bagveerk, som f.eks. bagvaerk af geerdej og brad, far
en seerlig smuk og blank overflade og tarrer ikke ud.

59



Grantsager Haeld grentsageme i tilberedningsbeholderen med
huller, og saet den ind i rille 3. Skub bagepladen ind
under irille 1. P& den méade bliver overskydende vasde

opfanget.
Levnedsmiddel Stykkernes  Tilbehor Funktions- Tempera-  Tilbered-
storrelse made tur °C ningstid i
minutter
Artiskokker hel Med huller + Damp 100 30-35
bageplade
Blomkal hel Med huller + Damp 100 30-40
bageplade
Blomkal buketter Med huller + Damp 100 10-15
bageplade
Broccoli buketter Med huller + Damp 100 8-10
bageplade
ferter - Med huller + Damp 100 5-10
bageplade
Fennikel i skiver Med huller + Damp 100 10-14
bageplade
Fyldte grentsager  Grgntsager Bageplade i rille 2 Varmluft + 160-180 15-30
(squash, auber- skal ikke damp
giner, paprika) opvarmes
Grontsagsflan - Vandbadsform 1,51  Damp 100 50-70
+ ristirille 2
Grgnne banner - Med huller + Damp 100 15-20
bageplade
Gulergdder i skiver Med huller + Damp 100 10-20
bageplade
Kalrabi i skiver Med huller + Damp 100 15-20
bageplade
Porrer i skiver Med huller + Damp 100 4-6
bageplade
Bladbede Strimler Med huller + Damp 100~ 8-10
bageplade

*

Forvarm ovnen
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Levnedsmiddel Stykkernes  Tilbehor Funktions- Tempera-  Tilbered-
storrelse made tur °C ningstid i
minutter
Asparges, grgnne el Med huller + Damp 100" 7-12
bageplade
Asparges, hvide hel Med huller + Damp 100" 10-15
bageplade
Spinat - Med huller + Damp 100" 2-3
bageplade
Romanescokal buketter Med huller + Damp 100 8-10
bageplade
Rosenkal buketter Med huller + Damp 100 20-30
bageplade
Radbeder hele Med huller + Damp 100 40 - 50
bageplade
Radkal i strimler Med huller + Damp 100 30-35
bageplade
Hvidkal i strimler Med huller + Damp 100 25-35
bageplade
Squash i skiver Med huller + Damp 100 2-3
bageplade
Sukkeraerter - Med huller + Damp 100 8-12
bageplade

*

Forvarm ovnen
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Tilbehor og
baelgfrugter

Tilseet vand / vaeske i det angivne forhold.

Eksempel: 1 : Tilseet 1,5 = hver 100 g ris

150 ml vaeske.

De kan frit veelge rillehgjden til bagepladen uden

huller.
Levnedsmiddel Forhold/ Tilbehgr/trin Funktions- Tempe- Tilbered-
Tips méade ratur ningstid
°C i min.

Pillekartofler mellemstore  med huller (trin 3) Damp 100 35-45

+ bageplade

(rille 1)
Hvide kartofler i kvarte med huller (trin 3) Damp 100 20-25

+ bageplade

(rille 1)
Kartoffelgratin - bageplade (trin 2) Varmluft 170-180 35-45
Naturris 1:1,5 uden huller Damp 100 30 -40
Langkornet ris 1:1,5 uden huller Damp 100 20-30
Basmati-ris 1:1,5 uden huller Damp 100 20-30
Parboiled ris 1:1,5 uden huller Damp 100 15-20
Linser 1:2 uden huller Damp 100 30 - 45
Hvide begnner, 1:2 uden huller Damp 100 65-75
udblgdte
Couscous 1:1 uden huller Damp 100 6-10
Gronspelt, knust 1:25 uden huller Damp 100 15-20
Hirse, hel 1:2,5 uden huller Damp 100 25-35
Hvede, hel 1:1 uden huller Damp 100 60 -70
KliéBe - med huller (trin 3) Damp 95 20-25

+ bageplade
(rille 1)
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Kad, fijerkree, fisk

Seet risten og bagepladen ind i samme rille.

Sluk for dampbageovnen, og lad den feerdige steg
hvile i yderligere 10 minutter i den lukkede ovn. P& den
méde bliver kadet mere saftigt.

Med varmiuft + dampning bliver kadet saftigt
indvendigt og leekkert spradt udvendigt.

Fjerkree
Levnedsmiddel Mangde/ Tilbehor Rille  Funktions- Tempera-  Tilbered-
vaegt méade tur°C ningstid i
minutter
Kylling, hel 1,2 kg Rist + 2 Varmluft + 180-190 50-60
bageplader damp
Kyllinger, halve hver pa Rist + 2 Varmluft + 180-190 35-45
0,4 kg bageplader damp
Kyllingebryst hver pa Med huller 3 Damp 100 15-25
0,15 kg +bageplade 1
Kyllingestykker hver pa Rist + 2 Varmluft + 180-200 20-35
0,12 kg bageplader damp
And, hel 2 kg Rist + 2 Varmluft + 170 60 - 80
bageplader damp
Varmluft 210 15-20
Andebryst* hver pa Rist + 2 Varmluft + 170-180 10-15
0,35 kg bageplader damp
Kalkunrullesteg 1,5 kg Rist + 2 Varmluft + 150-160 70-90
bageplader damp
Kalkunbryst 1 kg Rist + 2 Varmluft + 150-160 60 - 80
bageplader damp

* brun farst
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Oksekad

Levnedsmiddel Mangde/  Tilbehor Rille  Funktionsmade Tempera- Tilbered-
vegt tur °C ningstid i
minutter
Oksegrydesteg* 1,5 kg Rist + 2 Genopvarmning 140-150 100 - 140
bageplader
Oksefilet, medium* 1 kg Rist + 2 Genopvarmning 170-180 20-28
bageplader
flad roastbeef, 1 kg Rist + 2 Varmluft 170-180 40-55
medium* bageplader
hgj roastbeef, 1kg Rist + 2 Varmluft 170-180 45-60
medium* bageplader
* brun fgrst
Kalvekad
Levnedsmiddel Maengde/  Tilbehor Rille  Funktionsmadde Tempera- Tilbered-
vegt tur °C ningstid i
minutter
Kalvesteg 1,5kg Rist + 2 Varmluft + 160-180 50-70
bageplader damp
Kalveryg* 1 kg Rist + 2 Varmluft + 160-180 15-25
bageplade damp
Kalvebryst, fyldt 1,5 kg Rist + 2 Varmluft + 140-160 75-120
bageplade damp

* brun farst
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Svinekod

Levnedsmiddel Mangde/  Tilbehgr Rille  Funktionsmadde Tempera- Tilbered-
vegt tur °C ningstid i
minutter
Steg uden sveer 1,5 kg Rist + 2 Varmluft + 170-180 70-80
(f.eks. kam) bageplader damp
Steg med sveer 1,5 kg Rist + 2 Damp 100 20-25
(fzzskesteg) bageplade Varmiuft + 140-160 40 - 50
damp
Varmluft 210-220 20
Svinefilet* 0,5 kg Rist + 2 Varmluft + 160-180 20-30
bageplade damp
Filet i butterde; 1 kg Bageplade 2 Varmluft + 180-200 40-60
damp
Hamburgerryg 1 kg Rist + 2 Varmluft + 120-140 60-70
med ben bageplade damp
Hamburgerryg i skiver Bageplade 2 Damp 100 15-20
med ben
Rullesteg 1,5 kg Rist + 2 Varmluft + 170-180 70-80
bageplade damp
* brun fgrst
Andet
Levnedsmiddel Mangde/  Tilbeher Rille Funktions-  Tempera- Tilbered-
vaegt méade tur°C ningstid i
minutter
Forloren hare af 0,5 kg Bageplade 2 Varmluft + 140-150 45-60
Hakket ked damp
Dyreryg med ben* 0,6 - 0,8 kg Rist + 2 Varmluft + 150-170 15-30
bageplade damp
Lammekglle uden 1,5 kg Rist + 2 Varmluft + 170-180 60-80
ben bageplade damp

* brun farst
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Levnedsmiddel Mangde/  Tilbeher Rille Funktions-  Tempera- Tilbered-
vaegt méade tur°C ningstid i
minutter
Lammeryg med 1,5 kg Rist + 2 Varmluft + 160-170 15-25
ben* Bageplade damp
Kaninstykker 1,5 kg Rist + 2 Varmluft + 150-160 40-60
bageplader damp
Wienerpalser - Med huller + 3 Damp 80 - 85 12-18
bageplade 1
Hvide pelser - Med huller + 3 Damp 80 -85 15-20
bageplade 1
* brun fgrst
Fisk
Levnedsmiddel Mangde/  Tilbeher Rille  Funktions- Tempe-  Tilbered-
vaegt méade ratur°C  ningstid i
minutter
Havbrad, hel hver pa Med huller + 3 Damp 80-90 15-25
0,3 kg bageplade 1
Havbrasfilet hver pa Med huller + 3 Damp 80-90 10- 20
0,15 kg bageplade 1
Fisketerrine Vandbads-  Rist 2 Damp 70-80 40 - 80
form 1,51
Forel, hel hver pa Med huller + 3 Damp 80-90 12-15
0,2 kg bageplade 1
Torskefilet hver pa Med huller + 3 Damp 80-90 10-14
0,15 kg bageplade 1
Laksefilet hver pa Med huller + 3 Damp 100 8-10
0,15 kg bageplade 1
Muslinger 1,5 kg Bageplade 2 Damp 100 10-15
Radfiskefilet hver pa Med huller + 3 Damp 80-90 10-20
0,15 kg bageplade 1
Satungeruller, - Med huller + 3 Damp 80-90 10-20
fyldte bageplade 1
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Tips om stegning

Anvendelse af stegeset.

Med stegesattet lykkes stegning altid optimalt, og ovnrummet
bliver stort set ikke snavset.

Stegesettet kan kabes som ekstra tilbehgr i specialbutikker
(se kapitel: Ovnrum og tilbehar).

Hvornar er stegen klar?

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 tiloeredes lidt lengere.

Stegen er for mork, og sveren er
visse steder blevet branket.

Kontroller rillehgjde og temperatur.

Stegen ser fin ud, men skyen er

branket.

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

Stegen ser fin ud, men skyen er

for lys og vandet.

Veelg et storre stegefad naste gang, eller tilseet mindre veede.

Langtidsstegning af

kod

Langtidsstegning er den ideelle tilberedningsmade til
alt skeert ked, som skal steges meget praecist, som
f.eks. rosastegt. Kadet bevarer al saften og bliver
bledt som smer.

Seet bagepladen ind i dampbageovnen, og forvarm
den med ovnfunktionen Langtidsstegning.

Brun kedet kraftigt pa alle sider pa kogesektionen.
Stil kedet ind i den forvarmede dampbageovn, og
fortseet med langtidsstegning.

Anret efter tilberedningen pa forvarmede tallerkener,
0g server med meget varm sauce.

Levnedsmiddel Mangde Tilbehor Rille  Temperatur Tilberedningstid
°C i min.

Lammekglle uden ben 1-1,5kg Bageplade 2 80 140 - 160
Roastbeef 15-25kg  Bageplade 2 80 150 - 180
Svinefilet - Bageplade 2 80-90 50-70
Svinemedaljoner - Bageplade 2 80 60 - 80
Oksesteaks ca.3cmtyk  Bageplade 2 80 40 - 60
Andebryst - Bageplade 2 80 35-55

67



Gratiner
Suppegarniture....

Levnedsmiddel Tilbehar Rille Funktionsmade Tempera- Tilbered-

tur °C ningstid i

minutter

Lasagne Bageplade 2 Varmluft + damp  160-170 35-45
Soufflé Sma forme + rist 2 Varmluft + damp ~ 180-200 15-25
/Eggestand uden huller 2 Damp 90 15-20
GrieBnockerl Med huller + 3 Damp 90-95 7-10
(astrigsk specialitet) bageplade 1

Desserter, kompot Kompot
Vej frugten, og tilsaet ca. ¥ vand og sukker med
krydderi, alt efter smag.

Meelkeris

Vej risen, og tilseet 2,5 gange sé meget meelk. Laeg ris
og maelk i tilbeheret i en hejde pa maksimalt 2,5 cm.
Rer rundt efter tilberedningen. Den overskydende
meelk bliver hurtigt opsuget.

Yoghurt

Opvarm maelken til 90 °C pa kogesektionen. Lad den
derefter afkale til 40 °C. Hvis der anvendes
hajpasteuriseret langtidsholdbar meelk, er det ikke
nedvendigt at opvarme maelken.

Rer to teskefulde yoghurt naturel eller en tilsvarende
meengde yoghurtfermentering i pr. 100 ml maelk.
Heeld blandingen i rene glas, og luk dem.

Stil glassene i kaleskabet efter tilberedningen.

Levnedsmiddel Tilbehar Funktions- Tempera- Tilbered-
made tur °C ningstid
i minutter
Germknddel (@strigsk Bageplade Damp 100 20-25
specialitet)
Creme Caramel Sma forme + rist Damp 90-95 15-20

*

De kan ogsa bruge det passende program (se kapitlet: Programautomatik).

68



Levnedsmiddel Tilbehar Funktions- Tempera- Tilbered-

made tur °C ningstid

i minutter
Sede gratiner Gratinform + rist Varmluft + 160-170 50-60
(f.eks. semuljegratin) damp
Meelkeris* Bageplade Damp 100 25-35
Yoghurt* Portionsglas + rist Damp 40 300 - 360
/Eblekompot Bageplade Damp 100 10-15
Peerekompot Bageplade Damp 100 10-15
Kirsebaerkompot Bageplade Damp 100 10-15
Rabarberkompot Bageplade Damp 100 10-15
Sveskekompot Bageplade Damp 100 15-20

*

De kan ogsa bruge det passende program (se kapitlet: Programautomatik).

Kager og bagvaerk Anvend s vidt muligt merke bageforme af metal.

Temperatur og bagetid afhaenger af dejmasngden og
dens beskaffenhed. Derfor er der angivet
temperaturintervaller i tabellerne.

Indstil farst temperaturen til den lave veerdi. En lav
temperatur giver en jeevnere bruning. Veelg om
nedvendigt en hojere temperatur naeste gang.

Laeg ikke for meget pa risten eller pa bagepladen.

Kager i form

Levnedsmiddel Tilbeher Rille Ovnfunktion = Tempera-  Tilbered-
turi°C ningstid

i min.
Rarekage randform/ 2 varmluft 150-160 60-70
firkantet form

Teertebund af rort kagede; teerteform 2 varmluft 150-160 30-45

Frugtkage, fin rort kagedej springform 2 varmluft 150-160 45-55

Lagkagebund (2 &g) teerteform 2 varmluft 180-190 12-16

Spansk lagkage (6 &g) springform 2 varmluft 150-160 25-35

Mgrdejsbund med kant springform 2 varmluft 150-160 40-50
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Levnedsmiddel Tilbehgr Rille Ovnfunktion  Tempera- Tilbered-
turi°C ningstid
i min.
Wahe, schweizisk kage springform 2 varmluft 180-190 35-60
Formkage rund kageform 2 varmluft + 150-160 35-45
damp
Krydret bagveerk quicheform 2 varmluft 180-190 35-60
(f.eks. quiche)
/bleterte teerteform 2 varmluft 170-190 35-50
Kager pa plade
Levnedsmiddel Tilbehar Rille Ovnfunktion  Tempera-  Tilbered-
turi°C ningstid
i min.
Geerkage bageplade 2 varmluft + 150-160 35-45
med tort fyld damp
Geerkage bageplade 2 varmluft 150-160 35-45
med fugtigt fyld (frugt)
Roulade bageplade 2 varmluft 180-200 10-15
Geerfletbrad (500 g mel) bageplade + 2 varmluft + 150-160 25-35
bagepapir damp
/blerulle, spd "Strudel” bageplade 2 varmluft + 160-180 40-60
damp
Logterte bageplade 2 varmluft + 170-180 30-40
damp
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Brad, rundstykk

Levnedsmiddel Tilbeher Rille  Ovnfunktion Tempera-  Tilbered-
turi°C ningstid
i min.
Franskbrad (750 g mel) bageplade + 2 varmluft + damp 200-210 15-20
bagepapir varmiuft 160-170  20- 25
Surbred (750 g mel) bageplade + 2 varmluft + damp 200-220 15-25
bagepapir varmiuft 150-160 40 - 60
Blandingsbred (750 g mel)  bageplade + 2 varmluft + damp 200-220 15-20
bagepapir varmiuft 160-170  25- 40
Fuldkornsbrgd (750 g mel)  bageplade + 2 varmluft + damp 200-220 20-30
bagepapir varmiuft 140-150 40 - 60
Rugbrad (750 g mel) bageplade + 2 varmluft + damp 200-220 20-30
bagepapir varmiuft 150-160 50 - 60
Rundstykker (ubagt dej, bageplade + 2 varmluft + damp 190-200 25-30
70 g pr. stk.) bagepapir
Boller af geerdej sgde bageplade + 2 varmluft + damp 170-180 20-30
(ubagt dej, 70 g pr. stk.) bagepapir
Sma kager
Levnedsmiddel Tilbehar Rille Ovnfunktion  Tempera-  Tilbered-
turi°C ningstid
i min.
Marengs bageplade 2 varmluft 80-90 120 - 180
Makroner bageplade 2 varmluft 140-160 15-25
Bagveerk, butterdej bageplade 2 varmluft + 170-190 10-20
damp
Muffins muffinform 2 varmluft 170-180 20-30
Vandbakkelsesde; bageplade 2 varmluft 170-190 27-35
Smakager bageplade 2 varmluft 150-160 12-17
Bagveerk, gerdej bageplade 2 varmluft 150-160 15-20
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Bagetips

De vil bage efter Deres egen
opskrift.

Brug anvisningerne for lignende bagveerk i bagetabellerne.

Sadan konstaterer De, om en

Stik en tynd treepind ned i det hgjeste sted pa kagen

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

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

10 °C lavere. Overhold de angivne rgretider i opskriften.

Kagen er haevet fint i midten men
er lavere i kanten.

Undlad at smare springformens kant. Efter bagningen lgsnes
kagen forsigtigt med en kniv.

Formkagen bliver for mork i den
bagerste del.

Stil ikke formen direkte op ad bagveeggen men pa midten af
tilbehgret.

Kagen er for tar.

Stik sma huller i den feerdige kage med en tandstikker. Dryp
derefter kagen med frugtsaft eller noget alkoholholdigt. Veelg en
temperatur naeste gang, som er 10 °C hgjere, og reducer
bagetiden, eller afvend funktionen Kombifunktion.

Bradet eller kagen ser fin ud, men
er kleg indvendig (for fedtet,
gennemtrukket med vandede
lag).

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

Kagen eller bagveerket er blevet
ujeevnt brunet.

Veelg en lidt lavere temperatur na&ste gang.

Genopvarmning af

Med denne ovnfunktion bliver madretter skdnsomt

madretter genopvarmet. Bade udseende og smag bliver, som
om de lige er blevet tilberedt. Ogsé bagveerk fra
dagen fer kan fint genopvarmes pa denne made.
Levnedsmiddel Tilbehar Rille Funktionsmade Tempera- Tilbered-
tur °C ningstid i
minutter
Tallerkenretter Rist 2 Genopvarmning 120 12-18
Grentsager Bageplade 3 Genopvarmning 100 12-15
Pasta, Kartofler, ris Bageplade 3 Genopvarmning 100 5-10

*

Forvarmning i 5 minutter

72



Levnedsmiddel

Tilbeher Rille Funktionsmade Tempera- Tilbered-

tur °C ningstid i

minutter

Rundstykker* Rist 2 Varmluft + 170-180 6-8
damp

Baguette* Rist 2 Varmluft + 170-180 5-10
damp

Brod* Rist 2 Varmluft + 170-180 8-12
damp

Pizza Rist + 3 Genopvarmning 170-180 12-15

Bageplade

*

Forvarmning i 5 minutter

Optoning

Frys madvarer ned sa fladt som muligt og i passende
portioner ved —18 °C . Frys ikke for store portioner
ned. Opteede levnedsmidler er ikke mere s& holdbare
og bliver hurtigere fordeervet end friske varer.

Lad maden te op i frysepose, pa en tallerken eller i en
tilberedningsbeholder med huller. Szet altid en
bageplade under. P4 den made kommer
levnedsmidlerne ikke til at ligge i opteningsvandet, og
ovnrummet forbliver rent.

Brug funktionen Optening.

Skaer om nadvendigt madretterne ud i mindre stykker
under optaningen, og tag opteede stykker ud af
apparatet.

Lad madvarerne ligge yderligere 5-15 minutter efter
opteningen for at udligne temperaturen.

Sundhedsfare!

Den optoede vaeske fra animalske levnedsmidler skal
altid fiernes ved optening. Denne vaeske ma aldrig
komme i kontakt med andre levnedsmidler. Der kan
overfores bakterier.

Lad dampbageovnen varme i ca. 15 minutter ved
180 °C med ovnfunktionen varmiuft, nér ovnen har
veeret anvendt til optening.
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Optoning af ked
Kad, der skal paneres, skal tas s& meget op, at
krydderier og panade kan heefte ved kadet.

Opto fierkree
Fjern emballagen inden optaningen. Heeld altid den
opteede veeske fra.

Levnedsmiddel Mangde/ Tilbehor Rille  Temperatur  Tilbered-
vegt °C ningstid
i min.
Kylling 1 kg Med huller + 3 45 -50 60 - 70
bageplade 1
Kyllingelér 0,4 kg Med huller + 3 45-50 30-35
bageplade 1
Grontsager, frosset i blok 0,4 kg Med huller + 3 45-50 20-30
(f.eks. spinat) bageplade 1
Beerfrugter 0,3 kg Med huller + 3 45-50 5-8
bageplade 1
Fiskefilet 0,4 kg Med huller + 3 45 - 50 15-20
bageplade 1
Gullasch Med huller + 3 45-50 40-50
bageplade 1
Oksesteg Med huller + 3 45-50 70-80
bageplade 1
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Lad dejen haeve

Med ovnfunktionen Haevning heever dejen betydeligt
hurtigere end ved stuetemperatur.

De kan saette risten ind pa en rille eller sastte risten
forsigtigt pa bunden af ovnen.
Bemaerk: Pas pa ikke at ridse ovnbunden!

Saet dejskélen pa risten. Dejen skal ikke vaere
tildaekket.

Levnedsmiddel Mzngde Fadeog Temperatur Tilberedningstid
gryder °C i min.

Geerdej 1 kg Nagle + rist 40 20-30

Surdej 1 kg Nagle + rist 40 20-30

Saftpresning Laeg beerrene i en skal, og drys dem med sukker,

inden afsaftningen. Lad dem sté og traskke i mindst
en time, sa saften traskkes ud.

Heeld beerrene i tilberedningsbeholderen med huller,
0g seet den ind i rille 3. Seet tilberedningsbeholderen
uden huller ind i rille 1 til opsamling af saften.

Heeld til sidst beerrene i et klaede, og pres resten af
saften ud af dem.

Levnedsmiddel Tilbehar Rille Funktions- Temperatur  Tilbered-
made °C ningstid
i min.
Hindbaer med huller + 3 Damp 100 30 - 45
uden huller 1
Ribs med huller + 3 Damp 100 40-50
uden huller 1
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Henkogning

Levnedsmidler skal veere s& friske som muligt, nar de
henkoges. For lang opbevaringstid reducerer
vitaminindholdet, og levnedsmidlerne gaerer lettere.

Anvend kun helt frisk frugt og grentsager.

Kontroller, at henkogningsglas, gummiringe og fiedre
er fejifri.

Renger gummiringe og glas grundigt med varmt vand.
Glassene kan ogsa rengeres med programmet
"Sutteflasker, desinficering”.

Stil glassene i tilberedningsbeholderen med huller. De
maé ikke rere ved hinanden.

Luk ovnderen op efter den angivne tilberedningstid.

Tag ferst henkogningsglassene ud af apparatet, nar
de er kalet helt af.

Levnedsmiddel  Tilbehor Rille Funktions-  Temperatur  Tilbered-
made °C ningstid
i min.
Grentsager 1 liter-henkogningsglas 2 Damp 100 30-120
Frugt, med sten 1 liter-henkogningsglas 2 Damp 100 25-30
Frugt, med 1 liter-henkogningsglas 2 Damp 100 25-30
kerner
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Dybfrostprodukter

Folg producentens anvisninger p& emballagen.

De angivne tilberedningstider geelder for isaetning i

kold ovn.
Levnedsmiddel Tilbehar Rille Ovnfunktion Tempera-  Tilbered-
turi°C ningstid
i min.
Pommes frites bageplade + 2 varmluft 170-190 25-35
bagepapir
Kroketter bageplade + 2 varmluft 180-200 18-22
bagepapir
Rosti bageplade + 2 varmluft 180-200 25-30
bagepapir
Dejvarer fersk, afkglet™ bageplade 2 dampning 100 5-10
Lasagne, dybfrost bageplade + rist 2 varmluft + 190-210 35-55
damp
Pizza, tynd bund bageplade + rist 2 varmluft 180-200 15-23
Pizza, tyk bund bageplade + rist 2 varmluft 180-200 18-25
Pizza-baguette bageplade + rist 2 varmluft 180-200 18-22
Pizza, kold bageplade 2 varmluft 170-180 12-17
Baguette med bageplade 2 varmluft 180-200 15-20
kryddersmar, kelet
Rundstykker baguettes,  bageplade + rist 2 varmluft 180-200 18-22
dybfrost
Saltkringer, dybfrost bageplade + 2 varmluft 180-200 18-22
bagepapir
Croissant, dybfrost bageplade + 2 varmluft + 180-200 20-25
bagepapir damp
Forbagt. rundstk. eller bageplade + 2 varmluft 150-170 12-15
baguette bagepapir
/blerulle, frost "Strudel”  bageplade + 2 varmluft + 160-180 45-60
bagepapir damp
Fiskepinde bageplade + 2 varmluft 195-205 20-24
bagepapir

*

tilseet lidt veeske
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Levnedsmiddel Tilbehar Rille Ovnfunktion Tempera-  Tilbered-
turi°C ningstid
i min.

Foreller med huller + 3 dampning 80 -100 20-25
bageplade 1

Fiskefilet i bageplade + rist 2 varmluft + 180-200 35-50

bordelaisesauce damp

Laksefilet med huller + 3 dampning 80-100 20-25
uden huller 1

Blaeksprutteringe bageplade + 2 varmluft 190-210 25-30
bagepapir

Broccoli med huller + 3 dampning 100 4-6
uden huller 1

Blomkal med huller + 3 dampning 100 5-8
uden huller 1

Banner med huller + 3 dampning 100 4-6
uden huller 1

ferter med huller + 3 dampning 100 4-6
uden huller 1

Gulergdder med huller + 3 dampning 100 3-5
uden huller 1

Grentsager, blandede med huller + 3 dampning 100 4-8
uden huller 1

Rosenkal med huller + 3 dampning 100 5-10
uden huller 1

*

tilseet lidt veeske
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Proveretter

I henhold til DIN 44547 og EN 60350.

Angivelserne i tabellen gaelder for isaetning i kold ovn.

Levnedsmiddel Form/bageplade  Rille  Funktions- Tempera- Tilbered-
made tur ningstid
°C i min.
Smakager, sprgjtede Bageplade 2 Varmluft 160-170 17-20
Smakager Bageplade 2 Varmluft 160-170 25-33
Vandbiskuit Springform 26 cm 2 Varmluft 150-160 35-40
Kage af gerdej Bageplade 2 Varmluft 150-160 36-44
Ableteerte med Iag Springform 20cm 2 Varmluft 160-170 60-70
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Bemaerkninger
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