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A\ Vigtige sikkerhedsanvisninger.

Laes denne vejledning omhyggeligt
igennem. Det er en forudsaetning for, at
apparatet kan betjenes sikkert og korrekt.
Opbevar brugsvejledningen til senere brug
eller til kommende ejere af apparatet.

Kontroller apparatet, nar det er pakket ud.
Apparatet ma ikke tilsluttes, hvis det har
transportskader.

Apparater uden netstik ma udelukkende
tilsluttes af en autoriseret fagmand. Der kan
ikke geres krav geeldende om
garantiydelser ved skader, der skyldes
forkert tilslutning.

Dette apparat er udelukkende beregnet til
anvendelse i private husholdninger.
Apparatet mé udelukkende anvendes til
tilberedning af madretter og drikkevarer.
Apparatet skal vaere under opsigt, nar det
er i drift. Anvend kun apparatet indenders.

Dette komfur er ikke konstrueret til drift med
en ekstern timer eller en fjernbetjening.

Dette apparat kan benyttes af barn fra en
alder af 8 ar og af personer med
reducerede fysiske, sensoriske eller
mentale evner eller manglende erfaring eller
viden, hvis de er under opsigt af en person,
der er ansvarlig for deres sikkerhed, eller
hvis de er blevet instrueret i sikker brug af
apparatet og har forstaet de farer og risici,
der kan veere forbundet med brugen af
apparatet.

Born méa ikke bruge apparatet som legetg;.
Rengering og vedligeholdelse ma ikke
udfgres af barn, med mindre de er over 8 ar
gamle og er under opsigt.

Barn, som er under 8 ar, skal altid befinde
sig pa sikker afstand af apparatet og dets
tilslutningsledning.



Serg for, at tilbehgret vender rigtigt, nar det
saettes i ovnen. Se beskrivelsen af
tilbehgret | brugsanvisningen.

Brandfare!

Breendbare genstande, som opbevares i
ovnen, kan blive anteendt. Opbevar aldrig
breendbare genstande inde | apparatet.
Luk aldrig ovndgren op, hvis der er rag
inde i apparatet. Sluk for apparatet, treek
netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet.

Der opstar treekluft, nar apparatets der
abnes. Derved kan bagepapiret komme i
bergring med varmelegemerne og blive
anteendt. Leeg aldrig bagepapir lgst pa
tilbehgret under forvarmning. Stil altid et
fad eller en bageform oven pa
bagepapiret. Brug ikke starre stykker
bagepapir end nadvendigt. Bagepapiret
ma ikke stikke ud over kanten pa
tilbehgret.

Varm olie og fedtstof kan hurtigt blive
anteendt. Lad aldrig varm olie eller fedtstof
vaere uden opsigt. Sluk aldrig ild med
vand. Sluk for kogezonen. Kveel forsigtigt
flammerne med et lag, et brandteeppe
eller lignende.

Kogezonerne bliver meget varme. Laeg
aldrig braendbare genstande pa
kogesektionen. Opbevar ikke genstande
pa kogesektionen.

Komfuret bliver meget varmt, breendbart
materiale kan let blive anteendt. Opbevar
eller anvend ikke breendbare genstande

( f.eks. spraydaser, rengaringsmidler)
under eller i neerheden af ovnen. Opbevar
ikke breendbare genstande i eller pa
ovnen.

Overfladerne pa den nederste skuffe kan
blive meget varme. Opbevar kun
ovntilbehgr i den nederste skuffe.
Antaendelige og brandbare genstande méa
ikke opbevares i den nederste skuffe.

Fare for forbraending!

Apparatet bliver meget varmt. Rer aldrig
ved de indvendige flader i ovnrummet eller
ved varmelegemer, nar de er varme. Lad
altid apparatet kale af. Hold barn pa sikker
afstand.

Tilbeher eller service bliver meget varmt.
Brug derfor altid grydelapper til at tage
tilbehgr eller service ud af ovnrummet.

Alkoholdampe kan anteendes i det varme
ovnrum. Tilbered aldrig retter med hgijt
indhold af alkohol. Anvend kun sma
maengder drikkevarer med hgijt
alkoholindhold. Luk apparatets dar
forsigtigt op.

Kogezonerne og omradet omkring dem,
iseer en eventuel kogesektionsramme,
bliver meget varme. Regr aldrig de varme
flader. Hold bgrn pa sikker afstand.

Komfurets overflader bliver varme under
driften. Rar ikke ved de varme overflader.
Hold bgrn borte fra komfuret.

Kogezonen varmer, men indikatoren
fungerer ikke Sla sikringen i
sikringsskabet fra. Kontakt kundeservice.

Apparatet bliver meget varmt under
brugen. Lad apparatet kole af, inden det
rengeres.

Fare for skoldning!

De tilgaengelige dele bliver meget varme
under brugen. Rer aldrig ved de varme
dele. Hold begrn pa sikker afstand.

Der kan komme meget varm damp ud, nar
apparatets der dbnes. Luk apparatets der
forsigtigt op. Hold barn pa sikker afstand.

Der kan opsta meget varm damp, hvis der
heeldes vand i det varme ovnrum. Heeld
aldrig vand ind i ovnrummet, sa leenge det
er varmt.

Fare for tilskadekomst!

Ridser i ovndarens glas kan fa det til at
springe. Anvend ikke glasskrabere,
aggressive eller skurende
rengaringsmidler.

Hvis der er vaeske mellem grydebund og
kogezone, kan gryden pludselig hoppe pa
kogezonen. Sarg for, at bade kogezone
0g grydebund altid er torre.

Hvis apparatet anbringes pa en sokkel
uden at fastgores, kan det glide ned af
soklen. Apparatet skal geres fast til
soklen.



Vippefare!

Advarsel: For at forhindre at komfuret
veelter, skal der monteres en
vippebeskyttelse. Laes
monteringsvejledningen.

Fare for elektrisk stod!

= Fagligt ukorrekte reparationer er farlige.
Kun serviceteknikere, der er uddannet af
0s, ma udfere reparationer. Traek
netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet, hvis

apparatet er defekt. Kontakt kundeservice.

= |soleringen pa ledninger i elektriske
apparater kan smelte, hvis de bergrer
varme dele. Sgrg for, at tilslutningskablet
ved elektriske apparater ikke kommer |
kontakt med de varme dele.

Arsager til skader

Kogesektion
Pas pa!

m Sorg for, at den gverste afskeermning ikke er lukket, nar
komfuret tages i brug.

m Kogezonerne ma kun benyttes, nar der er placeret en gryde
eller en pande pa dem. Tomme gryder og pander ma ikke
opvarmes. Bunden bliver beskadiget.

m Nar noget er kogt over, skal det straks fiernes. Anvend hgje
gryder til retter med meget vaeske. Sa er der ikke noget, der
kan koge over.

m Serg for, at kogepladen ikke bliver teendt (f.eks. af legende
barn), nar beskyttelsespladen er lukket ned.

m Hold kogepladen tar. Den bliver beskadiget af saltvand eller
vade grydebunde.

m Teend aldrig for kogepladen uden gryde. Anvend ikke gryder
med ujaevn bund. Der bliver i givet fald ikke afledt
tilstreekkelig meget varme fra kogepladen. Den kan blive
redgledende.

= Indtreengende fugtighed kan forarsage et
elektrisk stgd. Anvend aldrig
hejtryksrenser eller dampstraler.

= VVed udskiftning af peeren i ovnbelysningen
er alle kontakterne i lampens fatning
streamfarende. Traek derfor netstikket ud af
kontakten, inden paeren skiftes, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet.

= Et defekt apparat kan forarsage et
elektrisk stgd. Teend aldrig for et defekt
apparat. Traek netstikket ud af kontakten,
eller sla sikringen fra i sikringsskabet.
Kontakt kundeservice.

Skader pa ovnen
Pas pa!

m Tilbehar, folie, bagepapir eller fade pa ovnbunden: Saet ikke
tilbehgr pa ovnbunden. Ovnbunden ma ikke tildeekkes med
folie, uanset art, eller bagepapir. Saet ikke fade og beholdere
pa ovnbunden, nar temperaturen er indstillet til mere end
50°C. Der sker en varmeophobning. Bage- og stegetiderne
passer ikke mere, og emaljen bliver beskadiget.

m Vand i det varme ovnrum: Haeld aldrig vand ind ovnrummet,
nar det er varmt. Der opstar vanddamp. Emaljen kan blive
beskadiget pga. at de store temperaturforskelle.

m Fugtige fedevarer: Opbevar ikke fugtige fadevarer i leengere
tid i det lukkede ovnrum. Emaljen bliver beskadiget.

m Frugtsaft: Laeg ikke for meget pa bagepladen, nar De bager
frugtkager med meget fugtigt fyld. Dryp af frugtsaft fra
bagepladen forarsager pletter, som ikke kan fjernes igen.
Brug om muligt universalbradepanden, som er dybere.

m Afkeling med aben ovnder: Lad altid apparatet kele af med
lukket der. Selv om ovndgren kun er aben med en lille spalte,
kan fronterne pa de tilstedende kekkenelementer med tiden
blive beskadiget.

m Meget snavset dgrteetning: Hvis derteetningen er meget
snavset, kan apparatets dar ikke lukkes korrekt under
brugen. Forsiderne pa de tilstadende skabselementer kan
blive beskadiget. Hold altid derteetningen ren.



m Apparatets dgr som sidde- eller afleegningsplads: Brug aldrig
den &bne ovndar til at st eller sidde pé eller til at leene sig
op ad. Brug ikke apparatets dgr som frasastningsplads for
service eller tilbehgr.

m Saette tilbehar ind: Afhaengigt af apparatets type kan
tilbehgret ridse ruden, nar ovndaren lukkes. Sarg derfor altid
for at skyde tilbehgret helt ind i ovnen til anslaget.

m Transport af apparatet: Brug aldrig dergrebet til at Igfte eller
beere apparatet med. Dargrebet kan ikke holde til apparatets
vaegt og kan knakke af.

Opstilling og tilslutning

Elektrisk tilslutning

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

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

Pas pa!

Hvis komfurets kabel beskadiges, skal det udskiftes af
producenten, deres kundeservice eller en lignende kvalificeret
person.

Til installateren

m Installationen skal forsynes med en flerpolet afbryder med en
kontaktafstand pa min. 3 mm. Ved tilslutning med stik er
dette ikke ngdvendigt, nar brugeren har adgang til
stikkontakten.

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

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

Vaegbefaestigelse

Komfuret skal fastgares til vaeggen med den leverede vinkel, sa
det ikke kan vippe. Felg monteringsvejledningen for
veegbefeestigelsen.

Skader pa den nederste skuffe
Pas pa!

Leeg ikke varme genstande i nederste skuffe. Den kan blive
beskadiget.

Dorsikring

Ovndgren er forsynet med en dgrsikring for at forhindre, at barn
kan komme til at rgre ved den varme ovn indvendigt. Den er
placeret over ovndaren.

Abne ovndgaren

Tryk sikringen opad (figur A).

/)

Fjerne dorsikring

Nar der ikke mere er brug for darsikringen, eller hvis
dersikringen er snavset:

1.Abne ovndaren
2. Skru skruen ud, og fiern dersikringen (figur B).

\tLl

N

[

/

3. Luk ovnderen.



Deres nye komfur

Her leerer De Deres nye komfur at kende. Betjeningsfeltet,
kogesektionen og de enkelte betjeningselementer bliver
forklaret. Der er oplysninger om ovnrummet og om tilbeharet.

Generelt
Udfarelsen afhaenger af den pageeldende komfurtype.
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Kogeplade

Kommentarer

Kogeplade

Kogepladernes betjeningsknapper

Funktions- og temperaturveelger

Afkgling af komfuret

Ovnlage

OB~ IN| =

Nederste skuffe

Kommentarer

1

Kogeplade 14,5 cm

Kogeplade 22 cm

Kogepladernes betjeningsknapper

Du kan indstille kogepladernes varmeydelse med
kogepladernes fire betjeningsknapper.

Hurtigkogeplade med rgd plet 18 cm

2
3
4

Kogeplade 14,5 cm

Hurtigkogeplade med rad plet

Hvis du indstiller det hgjeste kogetrin, opvarmes kogepladen

hurtigt.

Positioner Funktion
0 Nul-position Komfur slukket.
12-3 Kogetrin Y2 = laveste trin

3 = hgjeste trin

Nar du indstiller el-kogepladen, lyser indikatorlampen.

Du kan dreje kogepladernes betjeningsknap til hgjre eller
venstre.



Ovnen

Ovnen indstilles med funktionsveelgeren og
temperaturveelgeren.

Funktionsveelger

Med funktionsveelgeren indstiller du ovnens ovnfunktion.
Funktionsveelgeren kan drejes til hgjre eller venstre.

Nar du teender funktionsvaelgeren, lyser lampen i ovnen.

Positioner Funktion

0 Fra Ovnen er slukket.

&  Over-/under- Bagning og stegning er kun mulig
varme* péa en rille. Denne indstilling er vel-

egnet til kager og pizza i forme eller
pa bageplade samt til magre ked-
stykker fra ko, kalv og vildt. Varmen
kommer jeevnt fra oven og fra
neden.

()  Undervarme Med undervarme kan du efterbage
og -brune mad nedefra. Temperatu-

ren kommer nedefra.

(]  Fladgrillning, lille  Ovnfunktionen er egnet til grillning
flade af steaks, pglser, fisk og toasts i

sma meengder. Den mellemste del
af grillvarmelegemet opvarmes.

(]  Fladgrillning, stor Du kan grille flere steaks, peailser,
flade fisk og toast. Hele fladen under gril-
Ivarmelegemet opvarmes.

* Ovnfunktion iht. energi-effektivitetsklasse EN50304.

Tilbehor

Det leverede tilbehgr er velegnet til mange forskellige retter.

Serg altid for, at tilboeharet vender rigtigt, nar det seettes i ovnen.

For at visse retter kan lykkes endnu bedre, og det kan bliver
endnu behageligere at arbejde med ovnen, findes der et udvalg
af specialtilbehgr.

Indskubning af tilbehgret

Tilbehgret kan skubbes ind i ovnen i 5 forskellige hgjder. Skub
altid tilbehgret ind til anslag, sa det ikke kommer i bergring med
ovnens glasdear.

Tilbeharet kan treekkes ca. halvvejs ud, uden at det vipper. Pa
den made er det let at tage maden ud.

Temperaturveaelger

Du kan indstille temperaturen og grilltrinnet med
temperaturveelgeren.

Positioner Funktion

® Nul-position Ovnen er varm.

50-300 Temperaturom- Temperaturangivelsen sker i
rade °C.

o oo oo (rilltrin Grilltrin for grillen, lille [ og

stor [7] flade.

e =Trin 1, svag

e e =Trin 2, mellem
e e e =Trin 3, kraftig

Nar ovnen varmer, lyser indikatorlampen pa betjeningspanelet.
Hvis opvarmningen afbrydes, slukker symbolet. Ved nogle
indstillinger lyser den ikke.

Ovnrummet

Ovnlampen er placeret inde i ovnrummet. Ovnen bliver
beskyttet mod overophedning af en kaleventilator.
Ovnlampe

Ovnlampen i ovnrummet er taendt, nar ovnen er i brug.

Kgleventilator

Kgleventilatoren teendes og slukkes efter behov. Den varme luft
kommer ud via daren.

Kgleventilatoren fortsaetter med at kgre et stykke tid efter, at der
er slukket for ovnen, s& den hurtigere kan kale af.

Pas pa!

Ventilationsabningerne ma ikke deekkes til. Ovnen bliver i givet
fald overophedet.

Nar tilboehgret skubbes ind i ovnen skal man vaere opmasrksom
pa udbugtningen péa bagsiden af tilbehgret. Kun saddan gar det
rigtigt i hak.

——=

—

Bemaeerk: Tilbehgret kan deformeres pga. varmen. Nar
tilbehgret er kolet af, far det atter sin oprindelige form.
Funktionen pavirkes ikke.

Hold fast i bagepladen i siderne med begge haender og skub
den parallelt ind i rillerne. Undga bevasgelser mod hajre eller
venstre mens bagepladen skubbes ind. Ellers er det meget
sveert at skubbe bagepladen ind. De emaljerede overflader kan
blive beskadiget.

De kan kabe supplerende tilbehgr hos kundeservice, hos
forhandleren eller pa Internettet. Angiv HZ-nummeret.



Rist
Til fade, kageforme, stege, grillstyk-
ker og dybfrosne retter.

Seet risten ind med den abne side
mod ovndgren og krumningen
nedad ~—.

Emaljeret bageplade
Til kager og sméakager.

Seet bagepladen ind med den skra
side mod ovndgren.

Universalbradepande

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

Saet universalbradepanden ind med
den skra side mod ovndgren.

Ekstraudstyr*

Ekstraudstyr kan kebes hos kundeservice eller i faghandlen. |

vores brochurer eller pé internettet findes forskellige produkter,
der er egnet til din ovn. Tilgaengeligheden af ekstraudstyr eller
muligheden for bestilling via internettet er forskellig fra land til

land. Du kan finde informationer om dette i salgsmaterialet.

Ikke alt ekstraudstyr er egnet til alle apparater. Angiv altid
apparatets komplette navn (E-nr.) ved kab.

Ekstraudstyr* HZ-nummer

Funktion

Pizzaplade Hz317000

Egner sig specielt til pizza, dybfrosen retter og runde teerter.
Du kan bruge pizzapladen i stedet for universalbradepanden.
Skub pladen ind over risten og hold dig til angivelserne i tabel-
lerne.

Indsatsrist HZ324000

Til stegning. Stil altid grillristen pa universalbradepanden. Her
opfanges fedt og kedsaft, der drypper ned.

Grillplade Hz325000

Anvendes ved grilining i stedet for grillristen eller som beskyt-
telse mod sprajt, s& ovnen beskyttes mod kraftig tilsmudsning.
Anvend kun grillpladen sammen med universalbradepanden.

Grillvarer pa grillpladen: Det er kun rille 1, 2 og 3, der kan
anvendes.

Grillplade som beskyttelse mod sprajt: Universalbradepanden
skubbes ind under risten sammen med grillpladen.

Bagesten HZ327000

Bagestenen egner sig fremragende til tilberedning af hjemme-
lavet brad, rundstykker og pizza, der skal have en sprgd bund.
Bagestenen skal altid forvarmes til den anbefalede temperatur.

Emaljebageplade HZ331003

Til kager og sméakager.

Skub bagepladen ind i ovnen med den skra kant ind mod ovn-
lagen.

Emaljebageplade med slip let-overflade HZ331011

Kager og smakager er lette at fordele pa bagepladen. Skub
bagepladen ind i ovhen med den skra kant ind mod ovnlagen.

Universalbradepande HZ332003

Til saftige kager, bagveerk, dybfrosne retter og store stege.
Kan ogsa bruges til at opsamle fedt eller kedsaft under risten.

Skub universalbradepanden ind i ovnen med den skra kant ind
mod ovnlagen.

Universalbradepnade med slip let-overflade HZ332011

Saftige kager, bagveerk, dybfrosne retter og store stege er lette
at fordele pa universalbradepanden. Skub universalbradepan-
den ind i ovnen med den skra kant ind mod ovnlagen.

Lag til profpande HZ333001

Med lag bliver profpanden til en profstegegryde.

Profpande med indsatsrist HZ333003

Egner sig specielt til tilberedningen af store maengder.

Rist Hz334000

Til ildfaste fade, kageforme, stege, grillvarer og dybfrosne ret-
ter.

Glasstegegryde HZ915001

Glasstegegryden passer til stegeretter og souffléer. Egner sig
specielt til programmer og stegeautomatik.




Varer fra kundeservice

De kan kegbe de rigtige pleje- og rengeringsmidler og andet
tilbehgr til Deres husholdningsapparater hos kundeservice, i
specialforretninger eller i e-shoppen for de enkelte lande pa
Internettet. Hertil skal de respektive varenumre angives.

Klude til vedligeholdelse af overflader af  Varenr. 311134

rustfrit stal

Formindsker afsaetning af smuds. Med den specielle olieim-
praegnering bliver overfladerne pa apparater af rustfrit stal ple-
jet optimalt.

Rense-gel til ovn/grill Varenr. 463582

Til rengering af ovnrummet. Gelen er lugtfri.

Mikrofiberklud med rudestruktur Varenr. 460770

Saerligt velegnet til rengering af sarte overflader, som f.eks.
glas, glaskeramik, rustfrit stél og aluminium. Mikrofiberkluden
fierner bade vandigt og fedtholdigt smuds i samme arbejds-
gang.

Darsikring Varenr. 612594

Forhindrer barn i at &bne ovndgren. Afheengigt af deren skrues
sikringen pa forskelligt. Se det ark, som falger med darsikrin-
gen.

Inden den forste ibrugtagning

Her findes alle oplysninger om, hvad De skal gare, inden De
tilbereder retter i ovnen for fgrste gang. Lees farst kapitlet
Sikkerhedsanvisninger.

Opvarme ovnen

De kan fjerne lugten af ny ovn ved at opvarme den tomme,
lukkede ovn. Det gaeres bedst ved at lade ovnen kgre en time
ved over-/undervarme (= ved 240 °C. Serg for, at der ikke
befinder sig nogen emballagerester i ovnen.

1. Stil funktionsvaelgeren pa over-/undervarme .
2.Indstil til 240 °C med temperaturvaelgeren.

Sluk ovnen efter en time. Drej funktionsvaelgeren og
temperaturveelgeren til position nul.

Sadan indstilles ovnen

| dette kapitel far du at vide, hvordan komfuret indstilles.

Sadan indstilles el-kogepladen

Du kan indstille kogetrinnet med den pageeldende
betjeningsknap for den elektriske kogeplade.

Ga frem pa felgende made:

1. Indstil el-kogepladens knap mod venstre pa et egnet kogetrin
mellem /2-3.

2.Ved madlavning anvendes en gryde, der har samme
diameter som el-kogepladen.

3.Nar maden er feerdig, slukkes for el-kogepladen (kogetrin 0).

Kogetrin 2 = Laveste indstilling
Kogetrin 3 = Hgjeste indstilling

Ovnfunktion Y2 eller 1 Meengdeafthaengig

Madlavning 3 Nar du begynder madlavningen
1 Under madlavningen, afheengigt
af behov hgit eller lavt

Bagning 3 Opvarmning af olienNar du
2 begynder bagningen
Under bagningen

Nar kogepladen teendes, lyser displayet.

Du kan dreje kogepladernes betjeningsknap til hgjre eller
venstre.
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Opvarme kogeplade

Opvarm kogepladen uden gryde péa det hgjeste trin i 3 minutter
for at fjerne lugten af ny plade.

Rense tilbehor

Rengar tilbeharet grundigt i varmt opvaskevand og en blgd
opvaskesvamp, inden De bruger det fgrste gang.



Indstille ovhen

Ovnen kan indstilles pa flere forskellige méader. Her bliver
beskrevet, hvordan De kan indstille den gnskede ovnfunktion
og temperatur samt grilltrin.

Ovnfunktion og temperatur

Eksempel pa billede: 190 °C, over-/undervarme .

1.Indstil den gnskede ovnfunktion med funktionsveelgeren.

Pleje og rengering

Med omhyggelig pleje og rengering kan De bevare Deres
kogesektion og ovn smuk og funktionsdygtig i lang tid. Her
bliver beskrevet, hvordan begge dele skal plejes og rengeres
rigtigt.

Anvisninger
m De sma farveforskelle pa ovnens front skyldes forskellige
materialer som glas, kunststof eller metal.

m Skygger pa ovnglasset, der virker som striber, er lysreflekser
fra ovnlampen.

m Emalje indbreendes ved meget hgje temperaturer. Derved
kan der opsta smé farveforskelle. Det er normalt og har ingen
indflydelse péa funktionen. Det er ikke muligt at emaljere
kanter pa tynde bageplader helt. De kan derfor veere ru.
Korrosionsbeskyttelsen bliver ikke forringet af dette.

Rengoringsmiddel

Overhold fglgende anvisninger, sa de forskellige overflader ikke
bliver beskadiget pga. forkerte rengaringsmidler.
Anvend

2.Du kan indstille temperaturen eller grilltrinnet med
temperaturveelgeren.

Ovnen varmes op.

Slukke ovnhen
Drej funktionsveelgeren til position nul.

FEndre indstillinger

De kan nar som helst aendre temperatur eller grilltrin med den
pageeldende veslgerknap.

Kogesektion

m ikke ufortyndet handopvaskemiddel eller rengaringsmidler til
opvaskemaskine

m ikke skurende renggringsmidler eller ridsende svampe

m ikke aggressive rengaringsmidler som f.eks. ovnrens og
pletfierner

m ikke hgjtryksrenser eller dampstraler.

Anvend

Ovn

m ikke aggressive eller skurende renggringsmidler
m ikke renggringsmidler med hgjt indhold af alkohol
m ikke harde skure- eller renggringssvampe

m ikke hgjtryksrenser eller dampstréler.

Vask nye rengaeringssvampe grundigt ud inden brug.

Emaljeflader og lake- Rengor med en smule opvaskemiddel og en fugtig klud. Ter med en blad klud.

rede overflader

El-kogeplade

Renger med skuresvampens harde side og en smule flydende skuremiddel. Teend kogepladen kort efter

rengering, sa den kan blive tar. Fugtige kogeplader ruster med tiden. Pafer derefter et plejemiddel. Fjern
altid straks vaesker og madrester, der er kogt over.

Metalring pa el-koge- Metalringen kan misfarves med tiden. Den oprindelige farve kan dog genetableres. Renger ringen med sku-

plade resvampens harde side og en smule flydede skuremiddel. Undga at bergre tilgraensende overflader. De kan
blive beskadiget.
Knapper Rengar med en smule opvaskemiddel og en fugtig klud. Ter med en blad klud.

Glasset i ovnlagen

Kan renggres med rengaringsmiddel til glas. Anvend ikke aggressive rengaringsmidler eller skarpe metal-

genstande. Disse kan ridse og beskadige glaspladens overflade.

Pakning

Renger med en smule opvaskemiddel og en fugtig klud. Tar med en blad klud.

Ovnens inderside
flader.

Renger med varmt vand eller eddikevand. Ved meget snavs: Ovnrens ma kun anvendes pa afkelede over-

Ovnlampeglas

Rengar med en smule opvaskemiddel og en fugtig klud. Ter med en blad klud.
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Bornesikring (eks-
traudstyr)
ringen ikke leengere korrekt.

Hvis der er anbragt en bgrnesikring pa ovnlagen, skal denne fiernes far rengering. Seet alle kunststofdele i
blad i varmt seebevand og vask med en svamp. Tgr med en blad klud. Ved kraftig snavs fungerer barnesik-

Nederste skuffe

Rengar med en smule opvaskemiddel og en fugtig klud. Ter med en blad klud.

Tilbehor

Seet i bled i varmt seebevand. Rengar med en bgarste eller en svamp.

Afmontere/montere ribberammer
Ribberammerne kan tages ud, nar de skal renggres. Ovnen
skal vaere kold.

Afmontering af rillerne

1. Traek rillerne ud forneden og traek dem lidt fremad. Traek
forleengerstifterne i nederste rilleomrade ud af
fastgarelsesabningerne (illustration A).

2.Klap derefter rillerne op og tag dem forsigtigt ud
(illustration B).

B|

o o ¢

RASSES

Renger rillerne med opvaskemiddel og en svamp. Brug en
berste ved meget snavs.

Montering af rillerne

1. Iseet forsigtigt de to kroge i de gverste huller. (illustration A-B)

B|
0 0

K X

S

A Forkert montering!

Beveeg aldrig rillerne, faor de to kroge er isat helt i de gverste
huller. Emaljen kan blive gdelagt og braskke (illustration C).

2.De to kroge skal veere ihaengt komplet i de gverste huller.
Beveeg nu rillerne langsomt og forsigtigt nedad og monter
dem i de nederste huller (illustration D).

3.Monter begge riller i ovnens sideveegge (illustration E).
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Ved korrekt monterede riller er afstanden mellem de to gverste
riller starre.

Afmontere/montere ovndor

Ved rengering og nar glasruderne i ovndgren skal afmonteres,
kan ovndgren tages af.

Der er placeret en lasepal ovndgrens haengsler. Nar
lasepalerne er vippet ned, (figur A), er ovnderen last fast. Sa
kan den ikke tages af. Nar ovnderen skal tages af, og
lasearmene er vippet op, (figur B), er haengslerne sikret. De kan
ikke smeekke i.

A Fare for tilskadekomst!

Nar heengslerne ikke er sikret, kan de smaskke i med stor kraft.
Serg for, at lasepalerne altid er helt vippet ned hhv. helt vippet
op, nar ovndgren skal tages af.

Tage doren af
1. Luk ovndaren helt op.
2.Vip de to lasepaler i venstre og hgjre side op (figur A).

3.Luk ovndgren i til anslaget. Tag fat i deren med begge
haender i venstre og hgjre side. Luk den lidt mere, og treek ud
(figur B).




Saette doren pa
Seet ovndgren pa igen i omvendt reekkefalge.

1.Nar ovndgren saettes pa plads, skal begge haengsler fares
lige ind i dbningerne (figur A).

2. Kaerven pé haengslerne skal ga i indgreb pa begge sider

/ \

3.Vip begge lasepaler ned igen (figur C). Luk ovndaren.

RN
,.\

A Fare for tilskadekomst!

Hvis ovndgren falder ud ved et uheld, eller hvis et heengsel
smaekker i, ma de ikke tage fat i haengslet. Kontakt
kundeservice.

Afmontage/montage af glasruder i ovndor
Glasruderne i ovndgren kan afmonteres, sa de er lettere at
renggre.

Afmontage

1.Tag ovndaren af, og laeg den pé et viskestykke med
handtaget nedad.

2.Treek afdaekningen foroven pé ovndgren af. Tryk lasken ind
med fingrene i hgjre og venstre side (figur A).

3.Loeft den gverste glasrude, og treek den ud (figur B).

4. Loft glasruden, og treek den ud (figur C).

@T{C
G

L

Rengear glasruderne med et rengaringsmiddel til glas og en
blad klud.

A Fare for tilskadekomst!

Ridser i ovndgrens glas kan fa det til at springe. Anvend ikke
glasskrabere, aggressive eller skurende rengaringsmidler.

Montage

Serg for ved montagen, at teksten "right above" star pa hovedet
nederst til venstre.

1.Skyd glasruden skrat ind og bagud (figur A).

2.Skyd den gverste glasrude skrat ind og bagud i de to
holdere. Den glatte flade skal vende udad. (Figur B).

3.Saet afdeekningen pd, og tryk den fast.
4. Szt ovndgren pa plads.

Ovnen ma forst bruges, nar glasruderne er monteret korrekt
igen.
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En fejl, hvad gor man?

Hvis der opstar en fejl, er arsagen ofte en bagatel. Se efter i
tabellen, inden De kontakter kundeservice. Maske kan De selv
afhjeelpe fejlen.

Fejltabel

Hvis det skulle ske, at en ret ikke lykkes helt som forventet, kan
De prove at leese kapitlet Testet i vores pravekakken. Der
findes mange tips og anvisninger om tilberedningen.

Fejl Mulig arsag Afhjeelpning / anvisning

Kontroller, om sikringen i
sikringsskabet er i orden.

Ovnen fungerer Sikringen er
ikke. defekt.

Strgmafbrydelse. Kontroller, om belysningen
i kgkkenet eller andre kok-
kenapparater fungerer.

Drej betjeningsknapperne
frem og tilbage et par
gange.

Ovnen varmer  Stgv pa kontak-
ikke. terne.

A Fare for elektrisk sted!

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

Udskifte ovnlampepeere i ovnloft

Hvis ovnbelysningen ikke mere virker, skal peeren skiftes ud.
Der kan kgbes temperaturbestandige reservepaerer, 40 watt,
hos kundeservice eller hos forhandleren. Anvend kun denne
type peerer.

Kundeservice

Hvis Deres apparat skal repareres, star vores kundeservice til
Deres radighed. Vi finder altid en passende lgsning, ogsé for at
undga unadige teknikerbesgag.

E-nummer og FD-nummer

Ved opkald er det vigtigt, at De oplyser produktnummeret
(E-nr.) og produktionsnummeret (FD-nr.), sa vi kan servicere
Dem pa kvalificeret vis. Typeskiltet med numrene findes pa
siden af ovndgren. Det er en god ide at skrive apparatets data
og telefonnummeret til kundeservice her, sa det er let at finde
oplysningerne frem, hvis det skulle blive ngdvendigt.

E-nr. FD-nr.

A Fare for elektrisk stod!
Sla sikringen i sikringsskabet fra.

1.Leeg et viskestykke i den kolde ovn for at forhindre skader.
2. Skru glasafdeekningen af mod venstre, og tag den ud.

3. Udskift paeren med en paere af samme type.
4. Skru glasafdaekningen pa igen.
5.Tag viskestykket ud, og sla sikringen til igen.

Glasafdaekning

Hvis en glasafdaskning er blevet beskadiget, skal den udskiftes.
Der fas glasafdaskninger af den rigtige type hos kundeservice.
Opgiv venligst E-nr. og FD-nr. for apparatet.

Kundeservice

Bemeerk, at serviceteknikerens besgg i tilfaelde af fejlbetjening
ikke er gratis, heller ikke i garantitiden.

Kontaktdataene for alle lande findes i vedlagte kundeservice-
fortegnelse.

Reparationsordre og radgivning i tilfaelde af fejl
DK 44898985

Stol pa producentens kompetence. P4 den made sikres det, at
reparationer udfares af uddannede serviceteknikere, som ligger
inde med de originale reservedele, der passer til det
pageeldende apparat.

Tips om energibesparelse og miljghensyn

Her findes tips om, hvordan De kan spare pa energien ved
bagning og stegning i ovnen og ved madlavning pa
kogesektionen, og om, hvordan apparatet bortskaffes korrekt.

Spare pa energien - i ovhen

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

Anvend marke, sortlakerede eller emaljerede bageforme, De
optager varmen seaerligt godt.
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Luk ovndgren op séa sjeeldent som muligt under tilberedning,
bagning og stegning.

Det er bedst at bage flere kager lige efter hinanden. Sa er
ovnen stadig varm. P4 den méade reduceres bagetiden for
den naeste kage. De kan ogsa seette 2 firkantforme ind ved
siden af hinanden.

Ved laengere tilberedningstider kan man slukke for ovnen
10 minutter, for tilberedningstiden er slut og derved udnytte
restvarmen til feerdigtilberedningen.



Spare pa energien - pa kogesektion

Brug gryder og pander med en tyk, plan bund. Ujeevne bunde
forager energiforbruget.

Gryde- eller pandebundens diameter skal passe il
kogezonens starrelse. Isaer medfarer for sma gryder pa
kogezonerne spild af energi. Vigtigt: Producenter af
kakkengrej angiver ofte grydediameteren pa oversiden. Den
er for det meste starre end bundens diameter.

Brug sma gryder til sméa portioner. En stor gryde, der ikke er
fyldt helt op, forbruger meget energi.

Brug altid et 1ag, der passer til grydens starrelse. Ved
tilberedning uden lag bruger De meget mere energi.

Tilbered med sma maengder vand. Det sparer energi.
Grentsager bevarer deres indhold af vitaminer og mineraler.

Testet i vores provekokken

Her finder De et udvalg af retter og de optimale indstillinger til
disse. Der er ogsa angivet, hvilken ovnfunktion og temperatur
der er bedst egnet til den pagaeldende ret. De far oplysninger
om det rigtige tilbehgr samt om den rille, der skal anvendes.
Der er ogsa tips om fade og beholdere samt om
tilberedningen.

Anvisninger
Angivelserne i tabellen geelder altid for iseetning i en kold og
tom ovn.
Forvarm kun ovnen, hvis det er angivet i tabellerne. Laeg forst
bagepapir pa tilbehgret efter forvarmningen.

Tidsangivelserne i tabellerne er retningsgivende veerdier. De
afthanger af fadevarernes kvalitet og beskaffenhed.

Anvend det leverede tilbehgr. Der kan fas ekstra tiloeher i
specialbutikker eller hos kundeservice.

Tag alt tilbehegr og service, der ikke skal bruges, ud af ovnen,

Indstil kogezonen til et lavere kogetrin i god tid.

Udnyt restvarmen Ved laengere tilberedningstider kan der
allerede slukkes for kogezonen 5-10 minutter, for
tilberedningstiden er slut.

Miljovenlig bortskaffelse

Emballagen skal bortskaffes korrekt iht. reglerne for
miljgbeskyttelse.

Dette apparat er klassificeret iht. det europeeiske
direktiv 2012/19/EU om 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.

Kager og bagveaerk

Bageforme
Bageforme af markt metal er bedst egnet.

Ved lyse bageforme af tyndt metal eller glasforme bliver
bagetiderne forlaenget, og kagerne bliver ikke sa jeevnt bagt.

Hvis De gnsker at anvende forme af silikone, skal De bruge
producentens angivelser og opskrifter som vejledning.
Silikoneforme er ofte mindre end normale forme. Derfor kan
dejmengder og angivelser i opskrifterne veere anderledes.

Tabeller

| tabellerne findes de bedst egnede ovnfunktioner til de
forskellige slags kager og bagveerk. Temperatur og bagetid
afhanger af dejens maengde og beskaffenhed. Derfor er der
angivet intervaller i tabellerne. Prov fgrst med den laveste

veerdi. En lav temperatur giver en jeevnere bagning. Hvis det er
ngdvendigt, kan De indstille en hgjere temperatur naeste gang.

Bagetiden bliver reduceret med ca. 5 til 10 minutter, hvis ovnen

inden den benyttes.
Brug altid grydelapper, nar De tager varmt tilbehgr eller fade

ud af ovnen.
forvarmes.
Der findes yderligere oplysninger under Bagetips efter
tabellerne.
Kager i forme Form Rille Ovnfunk- Temperaturan- Varighed,
tion givelse i °C minutter
Let, tor kage Springform med indsats 2 O 170-190 50-60
Let, tar kage, fin Springform med indsats 2 = 150-170 60-70
Teertebund ar reredej Teerteform 2 (| 150-170 20-30
Frugtkage, enkel dej Haj springform med ind- 2 O 160-180 50-60
sats
Lagkagebund Springform 2 O 160-180 30-40
Teertebund ar reredej Springform 1 (| 170-190 25-35
Frugt- eller kvarkteerte, mgrdej* Springform 1 O 170-190 70-90
Krydderkage* Springform 1 ] 180-200 50-60
* Lad kagen sta til afkaling i ovnen i ca. 20 minutter.
Kager pa plade Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperatur Varighed
tion i°C i minutter
Rart kagedej eller geerdej med tort fyld Bageplade 2 O 170-190 20-30
Rart kagedej eller gaerdej med saftigt Bageplade 3 ] 170-190 40-50
fyld, frugt
Roulade (forvarm ovnen) Bageplade 2 ] 190-210 15-20
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Kager pa plade Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperatur Varighed

tion i°C i minutter
Fletbrad af 500 g mel Bageplade 2 O 160-180 30-40
Julekage, "Stollen" af 500 g mel Bageplade 3 O 160-180 60-70
Julekage, "Stollen" af 1 kg mel Bageplade 3 ] 150-170 90-100
Strudel (tysk aeblerulle), sad Bageplade 2 o 180-200 55-65
Borek Bageplade 2 O 180-200 40-50
Pizza Bageplade 2 ) 220-240 25-35
Smakager Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperaturan- Varighed,

tion givelsei °C minutter
Smakager Bageplade 3 O 150-170 10-20
Smékager lavet med en Bageplade 2 = 150-170 20-30
sprgjte (forvarmning)
Smakager Bageplade 3 o 110-120 30-40
Marengs Bageplade 3 O 80-100 90-180
Vandbakkelse Bageplade 2 ) 200-220 30-40
Butterdej Bageplade 3 O 200-220 20-30
Brad og rundstykker
Hvis ikke andet er angivet, forvarmes ovnen altid, nar der skal
bages brad.
Heeld aldrig vand direkte ind i den varme ovn.
Brad og rundstykker Tilbehgr Rille Ovnfunk- Temperaturan- Varighed,

tion givelse i °C minutter
Geerbred, med 1,2 kg mel Bageplade 2 (| 300 8

200 35-45
Surdejsbrad, med 1,2 kg mel Bageplade 2 (| 300 8
200 40-50

Rundstykker, f.eks. af rugmel Bageplade 4 O 200-220 20-30

(uden forvarmning)

Bagetips

De vil bage efter egen opskrift.

Brug anvisningerne for lignende bagveerk i bagetabellerne.

Sédan konstateres, om en rgrekage er

gennembagt.

en tynd treepind ned i det hgjeste sted pa kagen ca. 10 minutter, far bagetiden i opskrif-
ten er gadet. Hvis der ikke klaeber dej ved traepinden, er kagen feerdig.

Kagen falder sammen.

Brug mindre veede naeste gang, eller indstil ovntemperaturen ca. 10 grader lavere. Over-
hold de angivne rgretider i opskriften.

Kagen er heevet i midten men er lav

langs kanten.

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

Kagen er blevet for mark foroven.

Placer den lavere i ovnen, veelg en lavere temperatur, og bag kagen lidt leengere.

Kagen er for tar.

Stik sma huller i den faerdige kage med en tandstikker. Dryp derefter kagen med frugts-
aft eller noget alkoholholdigt. Veelg neeste gang en temperatur, som er 10 grader hgjere,
og reducer bagetiden.

Bradet eller kagen (f.eks. ostekage) ser
fin ud, men er kleeg indvendig (for fed-
tet, gennemtrukket med vandede lag).

Anvend lidt mindre veede naeste gang, og bag kagen lidt leengere ved lavere temperatur.
Forbag bunden ved kager med fugtigt fyld. Drys bunden med mandler eller rasp, og laeg
derefter fyldet pa. Overhold opskrifter og bagetider.

Bagveerket er ikke blevet bagt jeevnt.

Vaelg en lidt lavere temperatur, s bliver bagveerket bagt mere jeevnt. Bag sart bagveerk
med over-/undervarme [ i et lag. Hvis bagepapiret stikker ud over kanten, kan det for-
ringe luftcirkulationen. Klip derfor altid bagepapiret til, sa det passer til bagepladens stor-
relse.

Frugtkagen er for lys i bunden.

Saet kagen en rille lavere naeste gang.

Frugtsaften lgber over.

Brug evt. den dybere universalbradepande naeste gang.

Smat bagveerk af gaerdej klasber sam-

men under bagningen.

Der skal vaere ca. 2 cm fri plads omkring hver kage. Sa er der tilstrackkelig plads til, at
hvert stykke bagvaerk kan haeve og blive brunet hele vejen rundt.

Ved bagning af saftige kager opstar der

kondensvand.

Der kan opsta vanddamp under bagningen. Den kommer ud over dgren. Vanddampen
kan samle sig pa betjeningsfeltet eller pa forsiden af kekkenelementerne ved siden af og
dryppe af som kondensvand. Dette er fysisk betinget.

16



Kad, fjerkree, fisk

Forme og tilbehor

De kan bruge alle slags varmebestandige fade og gryder.
Bagepladen er ogsa velegnet til store stege.

Fade og beholdere af glas er mest velegnet. Laget skal passe
til stegegryden og lukke teet til.

Ved emaljerede stegegryder skal der tilseettes lidt mere vaede.

Ved stegegryder af rustfrit stal bliver kedet ikke brunet s&
kraftigt og lidt mindre gennemstegt. Forleeng
tilberedningstiderne.

Oplysninger i tabellerne:
Fade uden lag = aben
Fade med lag = lukket

Placer altid fadet/gryden midt pa risten.

Stil altid varmt glasservice pa en ter varmebriks. Hvis
underlaget er vadt eller koldt, kan glasset springe.
Stegning

Tilseet lidt veede til magert kad. Bunden af fadet skal veere
deekket med ca. V2 cm veede.

Ved grydestege skal der tilseettes rigeligt veede. Bunden af
fadet skal veere deekket med 1 - 2 veede.

Meangden af vaeden afheenger af kadets art og fadets
materiale. Ved tilberedning af kad i en emaljeret stegegryde
skal der bruges lidt mere veere end ved fade af glas.

Stegegryder af rustfrit stal er kun betinget egnede. Kadet bliver
tilberedt langsommere og bliver mindre brunt. Veelg en hgjere
temperatur og/eller en leengere tilberedningstid.

Tips vedregrende grilning

Ved grilning skal ovnen forvarmes i ca. 3 minutter, inden
grillmaden laegges ind i ovnen.

Under grilning skal ovnen altid veere lukket.

Grillstykkerne skal s& vidt muligt veere lige tykke. P& den made
bliver de ensartet stegt og forbliver saftige.

Vend grillstykkerne efter 24 af tilberedningstiden.
Steaks skal forst saltes efter grilningen.

Leeg grillstykkerne direkte pa risten. Et enkelt grillstykke bliver
bedst, hvis det leegges midt pa risten.

Seet ogsa bagepladen ind i rille 1. Her opsamles saften fra
kgdet, s ovnen ikke bliver sa snavset.

Saet ikke bagepladen eller universalbradepanden ind hgjere
end rille 4 eller 5. Pga. af den kraftige varme kan tiloehgret sla
sig og beskadige ovnen, nar det tages ud.

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

Kod

Vend kadstykkerne efter halvdelen af tiden.

Nar stegen er feerdig, skal den helst hvile i ca. 10 minutter i den
slukkede ovn med lukket ovnder. Pa den made bliver saften
bedre fordelt i kadet.

Pak roastbeef ind i alufolie efter tilberedningen, og lad den hvile
i ovnen i 10 minutter.

Skaeer ridser over kryds i svaeren pa fleeskesteg, og laeg den i
fadet med sveeren nedad forst.

Kad Veegt Tilbehgr og ildfa-  Rille Ovnfunk-  Temperaturan- Varighed,
ste fade tion givelsei °C, minutter
grilltrin

Oksekod

Oksesteg 1,0 kg lukket 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Oksefilet 1,0 kg aben 2 O 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80
2,0 kg 2 = 190-210 90

Roastbeef, rosa 1,0 kg aben 2 O 210-230 60

Steaks, gennemstegt Rist 5 ] 3 20

Steaks, rosa 3 cm Rist 5 ™ 3 15

Kalvekod

Kalvesteg 1,0 kg aben 2 = 190-210 110
2,0 kg 2 = 170-190 120

Svinekod

uden sveer (f.eks..nakkekam) 1,0 kg aben 2 = 210-230 110
1,5 kg 2 = 200-220 130
2,0 kg 2 = 190-210 150

med sveer (f.eks. skank) 1,0 kg aben 2 = 210-230 130
1,5 kg 2 = 200-220 160
2,0 kg 2 = 190-210 180

Hamburgerryg med ben 1,0 kg lukket 2 O 210-230 70

Lammekod

Lammekglle uden ben, medium 1,5 kg aben 2 O 170-190 120
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Ked Veegt Tilbehgr og ildfa-  Rille Ovnfunk- Temperaturan- Varighed,

ste fade tion givelsei °C, minutter
grilltrin
Hakket kod
Forloren hare ca. 750 g aben 2 O 200-220 70
Polser
Palser ca. 750 g Rist 4 ™ 3 15
Fjerkrae Ved stegning af and eller gas skal De huske at prikke huller i
Vaegtangivelserne i tabellen gaelder for fierkrae uden fyld, der er ~ Nuden under vingerne, sa fedtet kan lgbe fra.
gjort i stand til stegning. Fjerkree bliver saerligt brunt og spradt, hvis man pensler det

med smar, saltvand eller appelsinsaft hen mod slutningen af
stegetiden.

Seet bagepladen ind i rille 1, hvis De griller direkte pa risten.
Her opsamles saften fra kedet, sa ovnen ikke bliver sa snavset.

Laeg farst helt fijerkrae med brystsiden nedad pa risten. Vend
efter %3 af den angivne tid.

Vend stege, som f.eks. kalkunrullesteg eller kalkunbryst, efter
halvdelen af den angivne tid. Vend fierkraestykker efter %5 af

tiden.
Fjerkree Veegt Tilbehor og ildfa-  Rille Ovnfunk- Temperaturan- Varighed,
ste fade tion givelse i °C minutter
Kylling, halv 4400 g Rist 2 = 210-230 50-60
Kyllingestykker 4250¢g Rist 2 O 210-230 30-40
Kylling, hel 1,0 kg Rist 2 = 210-230 60-80
And, hel 1,7 kg Rist 2 = 200-220 90-100
Gas, hel 3,0 kg Rist 2 = 190-210 100-120
Lille kalkun, hel 3,0 kg Rist 2 = 200-220 80-100
2 kalkunlar 4800g Rist 2 O 200-220 100-120
Fisk

Vend fisk i stykker efter 24 af grilltiden.

Det er ikke ngdvendigt at vende hele fisk. Laeg hele fisk i ovnen
i svemmestilling med rygfinnen opad. Placer en kartoffel, hvor
den ene side er skaret af, eller en lille ovnfast form i fiskens
bugabning, sa den star stabilt.

Seet ogsé bagepladen ind i rille 1, hvis De griller direkte pa
risten. Her opsamles vasden, sa ovnen ikke bliver sa tilsmudset.

Fisk Veegt Tilbeher og ildfa-  Rille Ovnfunk- Temperaturan- Varighed,
ste fade tion givelsei °C, minutter
grilltrin
Fisk, hel a300 g Rist 3 ™ 2 20-25
1,0 kg Rist 2 = 190-210 45-50
1,5 kg Rist 2 = 180-200 50-60
Fiskefilet, 3 cm a300 g Rist 4 ™ 2 20-25

Stege- og grilltips

Stegens veegt er ikke angivet i tabellen. Veaelg angivelserne svarende til den neaestlaveste vaegt, og forleeng tilberedningstiden.

De ansker at finde ud af, om stegen er Benyt et stegetermometer (fas i specialbutikker), eller prav med en ske. Tryk pa stegen
feerdig. med en ske. Hvis stegen foles fast, er den faerdig. Giver stegen efter, skal den tilberedes
lidt leengere.

Stegen er for mark, og svaeren er visse Kontroller rillehgjde og temperatur.
steder blevet branket.

Stegen ser fin ud, men skyen er branket. Vaelg naeste gang et mindre stegefad, eller tilsaet mere veede.

Stegen ser fin ud, men skyen er for lys Veelg et starre stegefad naeste gang, og tilsaet mindre veede.
0g vandet.

Der dannes damp, nar der haeldes Det er fysisk betinget og normalt. Sterstedelen af vanddampen ledes ud gennem udluft-
vaeske pa stegen. ningen. Vanddampen kan seette sig forsiden af apparatet eller p& kegkkenelementerne
ved siden af og dryppe af som kondensvand.
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Teerte, gratin, toast

Seet ogsa bagepladen ind i rille 1, hvis De griller direkte pa
risten. S& bevares ovnen ren.

Stil altid fade og beholdere pa risten.

Tilberedningstiden for en gratin eller teerte afheenger af fadets
sterrelse og gratinens/teertens hgjde. Angivelserne i tabellen er
kun vejledende.

Ret Tilbehor og ildfaste fade Rille Ovnfunk- Temperatur °C, Varighed,
tion grilltrin minutter

Souffléer

Soufflé, sed Souffléform O 180-200 40-50

Pastagratin Souffléform O 210-230 30-40

Gratin

Kartoffelgratin af ra ingredienser, Souffléform 2 O 160-180 50-60

Hgjde maks. 4 cm

Toast

Bruning af toast fra oven Rist 4 ] 3 5-8

12 stk.

Feerdigretter

Folg producentens anvisninger pa emballagen.

Kontroller, at bagepapiret kan tale de angivne temperaturer, nar

De leegger bagepapir pa tilbehgret. Tilpas papiret efter rettens

starrelse.

Resultatet af tilberedningen er meget athaengig af

levnedsmidlerne. Der kan veere tale om misfarvninger og

ujeevnheder allerede ved den utilberedte vare.

Ret Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperaturan- Varighed,
tion givelse i °C minutter

Kage, dybfrost Bageplade 3 O 200-220 30-40

Pommes frites Bageplade 3 (| 190-210 25-30

Pizza Rist 2 (| 200-220 15-20

Pizza-baguette Rist 3 O 200-220 20-25

Specialretter Hzevning af gaerdej

Geerdej og hjemmelavet yoghurt er meget godt at tilberede ved
lave temperaturer.

Fjern tilbehgret fra ovnen.
Forberedelse af yoghurten

1.Bring 1 liter meelk (3,5 % fedt) i kog, og lad den afkgle til
40 °C.

2.Heeld 150 g yoghurt (fra keleskabet) ned i meelken og rer
godt rundt.

3.Fyld blandingen i sma yoghurtglas, der kan lukkes og tildaek
dem med alufolie.

4. Stil glassene pa risten og skub risten ind i nederste rille.
5.Indstil bagetemperaturen pa 50 °C og fortsest som angivet.

1.Lav geerdejen som normalt, kom den i et ildfast fad og deek

den til.

2.Opvarm ovnen som angivet.

3.Luk ovnlagen og lad geerdejen haeve i ovnen.

Ret lidfast fad Ovnfunk- Temperatur Varighed
tion
Yoghurt Yoghurtglas, der 1 (| 50 °C 6-8 timer
kan lukkes
Heaevning af gaerdej Det ildfaste fad stilles i bunden af & opvarm til 50 °C 5-10 minutter

ovnen

Sluk apparatet og stil geerde- 20-30 minutter

jen i ovnen
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Henkogning

Henkogning kraever, at glas og gummiringe er rene og intakte.
Brug sa vidt muligt glas af samme starrelse. Angivelserne i
tabellerne er udregnet i forhold til runde enlitersglas.

Pas pa!

Brug ikke glas, der er starre eller hgjere end det. Lagene kan
springe.

Anvend kun helt frisk frugt og grentsager. Vask frugt og
greontsager grundigt.

De angivne tider i tabellerne er vejledende. De kan pavirkes af
rumtemperaturen, antallet af glas samt af indholdets maengde
og temperatur. Inden De aendrer pa indstillingen eller slukker,
skal De kontrollere, at der dannes rigeligt med luftbobler i
glassene.

Forberedelse

1. Fyld glassene, undga at fylde dem for meget op.
2.Vask glaskanterne af, de skal veere rene.

3.Laeg en vad gummiring og et l1ag pé hvert glas.
4.Luk glassene med klemmer.

Stil ikke mere end seks glas ind i ovnen.

Indstilling

1.Sast universalbradepanden i rille 2. Stil glassene, sa de ikke
rerer ved hinanden.

2.Haeld 2 liter varmt vand (ca. 80 °C) i universalbradepanden.
3.Luk ovndgren.

4. Indstil undervarme [—.

5. Stil temperaturen pa 170 til 180 °C.

Henkogning

Frugt
Efter ca. 40 - 50 minutter begynder sma luftbobler at stige op
med kort mellemrum. Sluk for ovnen.

Tag glassene ud af ovhrummet efter 25 til 35 minutters
eftervarme. Ved en leengere afkaling i ovnen kan der dannes
bakterier, og risikoen for, at den henkogte frugt syrner, forgges.

Frugt i enlitersglas

Efter dannelse af bobler Eftervarme

FfEDbler, ribs, jordbeer sluk ovnen ca. 25 minutter
Kirsebeer, abrikoser, ferskener, stikkelsbaer sluk ovnen ca. 30 minutter
FfEblemos, paerer, blommer sluk ovnen ca. 35 minutter

Grontsager

Sa snart der stiger sméa bobler op i glassene, skal temperaturen
seettes ned til 120 til 140 °C. Alt efter grrensagstypen ca. 35 til
70 minutter. Sluk derefter for ovnen, og brug eftervarmen.

Grontsager med kold lage i enlitersglas

Efter dannelse af bobler Eftervarme

Agurker - ca. 35 minutter
Redbeder ca. 35 minutter ca. 30 minutter
Rosenkal ca. 45 minutter ca. 30 minutter
Benner, kalrabi, radkal ca. 60 minutter ca. 30 minutter
Fferter ca. 70 minutter ca. 30 minutter

Tage glassene ud
Tag glassene ud af ovnen efter henkogningen.
Pas pa!

Stil ikke de varme glas pa et koldt eller vadt underlag. De kan
springe.
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Akrylamid i levhedsmidler

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, brgd
eller fint bagvaerk (kiks, honningkager, spekulatius).

Tips om tilberedning med lavt akrylamidindhold

Generelt Hold tilberedningstiden s& kort som muligt.

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

Ved stegning dannes der mindre akrylamid i store stykker.

Bagning Med over-/undervarme maks. 200 °C.
Med 3D-varmluft eller varmluft maks.180 °C.
Smakager Med over-/undervarme maks. 190 °C.

Med 3D-varmluft eller varmluft maks.170 °C.
FEQ eller eeggeblomme formindsker dannelsen af akrylamid.

Pommes frites i ovn
ikke bliver tarre

Fordel dem jaevnt og i ét lag pa pladen. Bag mindst 400 g pr. plade, s& pommes fritene

Proveretter

Disse tabeller er blevet fremstillet til brug for forskellige
pravningsinstitutter for at lette kontrol og test af de forskellige
apparater.

I henhold til EN 50304/EN 60350 (2009) og IEC 60350.

Bagning

FAeblekager med Iag i marke springforme skal placeres forskudt
i forhold til hinanden.

Kager i springforme af hvidblik:
Bag med over-/undervarme &) i 1 lag. Anvend bagepladen i
stedet for risten, og sast springformene pa den.

Ret Tilbehor og fade Rille Ovnfunk- Temperatur Varighed
tion i°C i minutter
Smakager, sprejtede Bageplade 2 O 150-170 20-30
Smakager, 20 stk. Bageplade 3 O 160-180 20-30
Vandbiskuit Springform pa rist 2 O 160-180 30-40
FEbleteerte med lag Rist + 2 springforme 1 ] 190-210 70-80
@ 20 cm
Grilning
Hvis De leegger madvarer direkte pa risten, skal De ogsa seette
bagepladen ind i rille 1. Her opsamles veaden, s& ovnen ikke
bliver s& tilsmudset.
Ret Tilbehor og fade Rille Ovnfunk- Grilltrin Varighed
tion i minutter
Ristning af toast Rist 5 ] 3 1-2
Forvarmning i 10 minutter
Hamburgerboffer 12 stk.* Rist + bageplade 4 ] 3 25-30

uden forvarmning

* Vend efter %4 af tiden
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A\ Viktiga sakerhetsanvisningar!

Las bruksanvisningen noggrant. Det ar
viktigt for att du ska kunna anvanda
enheten sakert och pa ratt satt. Spara
bruksanvisningen for framtida bruk och
eventuella kommande agare.

Kontrollera enheten efter uppackning.
Anslut inte enheten om den har
transportskador.

Det ar bara behdrig elektriker som far gora
fast anslutning av enheten. Vid skador pa
grund av felanslutning galler inte garantin.

Enheten ar bara avsedd for normalt
hemmabruk. Enheten ar bara avsedd for
tillagning av mat och dryck. Hall enheten
under uppsikt vid anvandning. Anvand bara
enheten inomhus.

Enheten ar inte avsedd fér anvandning med
extern timer eller fjarrkontroll.
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Utforligare information om produkter, tilloehor, reservdelar och
service hittar du pa Internet: www.siemens-home.com och
onlineshop: www.siemens-eshop.com

Barn under 8 ar och personer med
begransade fysiska, sensoriska eller
mentala fardigheter, eller som saknar
erforderliga erfarenheter eller kunskaper, far
endast anvanda enheten under
overinseende av en annan person som
ansvarar for sakerheten eller om de far lara
sig hur man anvander enheten sakert och
vilka risker som finns.

Lat inte barn leka med enheten. Barn som
ska rengoéra eller anvanda enheten bor vara
dver 8 ar, och da endast under uppsikt.

Barn under 8 ar bor héllas pa avstand fran
bade enheten och anslutningskabeln.

Placera alltid tillbehdren korrekt inuti ugnen.
Lds mer om tillbehéren i
anvandarhandboken.



Brandrisk!

Forvarar du brannbara féremal i
ugnsutrymmet, sa kan de borja brinna.
Forvara inte brannbara foremal i
ugnsutrymmet. Oppna aldrig luckan om
det sipprar ut rok. Sla av enheten och dra
ur sladden eller sla av séakringen i
proppskapet.

Du skapar ett luftdrag nar du éppnar
luckan. Bakplatspappret kan komma i
kontakt med varmeelementen och fatta
eld. Lagg aldrig bakplatspapper [6st pa
tillbehoret vid forvarmning. Tyng alltid ned
bakplatspappret med en stekgryta eller
form. Lagg bara bakplatspapper dar det
behdvs. Bakplatspappret far inte sticka ut
utanfor tillbehoret.

Varma oljor och fetter kan snabbt bdérja
brinna. LAmna aldrig varma oljor och fetter
utan uppsikt. Slack inte elden med vatten.
Sla av kokzonen. Kvav elden med ett lock,
brandfilt eller liknande.

Kokzonerna blir mycket varma. Lagg
aldrig bréannbara féremal pa hallen.
Forvara inget pa héallen.

Enheten blir mycket het, brannbara
material kan latt bérja brinna. Forvara och
anvand inga brannbara foremal

(t.ex. sprayburkar, rengdringsmedel)
under eller i n&rheten av ugnen. Forvara
inga brannbara féremal i eller pa ugnen.

Sockelladans ovandel kan bli mycket
varm. Fdrvara endast ugnstilloehor i den
har ladan. Brandfarliga och brédnnbara
foremal far inte forvaras i sockelladan.

Risk for brannskador!

Enheten blir mycket varm. Ta inte pa de
varma ytorna i ugnsutrymmet eller
varmeelementen. Lat alltid enheten svalna.
Hall barnen borta.

Tillbehdr och formar blir mycket varma.
Anvand grytlappar nar du tar ut varma
tillbehor eller formar ur ugnsutrymmet.

Enhetens ovandsida blir het vid
anvandning. Undvik kontakt med de heta
ytorna pa ovansidan. Hall barnen bort fran
enheten.

Kokzonen blir varm, men indikeringen
fungerar inte. Sla av automatsakringen
eller skruva ur proppen i proppskapet.
Kontakta service.

Enheten blir het vid anvandning. Lat
enheten svalna foére rengdring.

Skallningsrisk!

Komponenterna blir mycket varma nér
enheten ar i drift. Vidror inte heta
komponenter. Lat inte barnen vara i
narheten.

Det kan strdbmma ut varm anga nar du
Oppnar luckan pa enheten. Oppna
forsiktigt luckan till enheten. Hall barnen
borta.

Vatten i varm ugn bildar het vattenanga.
Hall aldrig vatten i varm ugn.

Risk for personskador!

Repat luckglas kan spricka. Anvand inte
glasskrapa eller kraftiga eller skurande
rengoringsmedel.

Vatska mellan kokzon och kastrull kan fa
den att plotsligt hoppa till. Se till sa att
kokzon och kastrullbotten ar torra.

Om enheten placeras 16s ovanpa en
sockel kan den glida av. Se till att enheten
fasts ordentligt pa sockeln.

Valtrisk!!

»

Varning! Du maste satta dit tippskyddet, sa
att enheten inte valter. Las
monteringsanvisningarna.

Alkoholangor kan bdrja brinna i
ugnsutrymmet. Tillaga aldrig mat som
innehaller mycket sprit. Anvand bara sma

mangder sprit. Oppna forsiktigt luckan till
enheten.

Kokzonerna och ytorna runtom blir valdigt
varma, framfdrallt om du har hallinfattning.
Ta aldrig pa de heta ytorna. Hall barnen
borta.
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Risk for stotar!

Reparationer som inte ar fackmassigt
gjorda ar farliga.Det ar bara
servicetekniker utbildade av tillverkaren
som far gdra reparationer.Om enheten ar
trasig, dra ur kontakten eller sla av
sakringen i proppskapet. Kontakta
service.

Sladdisoleringen pa elapparater kan
smalta vid kontakt med heta delar pa
enheten. Se till s& att sladdar till
elapparater inte kommer i kontakt med
heta delar pa enheten.

Felorsaker

Hallen

Obs!
Se till att den dvre luckan inte &r stangt nar spisen startas.

Anvéand bara bréannarna med kastrull, gryta eller panna pa.
Hetta inte upp tomma kastruller, grytor eller pannor. Botten
blir skadad.

Ta bort mat som kokar &ver direkt. Anvand héga kastruller
eller grytor for ratter med mycket vatska. D& kokar det inte
Over.

Se till sa att kokplattan inte slar pa nar locket ar nere, t.ex. nér
barn leker.

Hall kokplattan torr. Saltvatten och bl6ta kastrullbottnar
skadar den.

Sla aldrig pa kokplattan utan kastrull pa. Anvand inte
kastruller med ojamn botten. Kokplattan kan inte féra Gver
tillrdckligt med varme. Den blir rédglédgad.

Skador pa ugnen

Obs!

Tillbehor, folie, bakplatspapper eller formar pa ugnsbotten:
stall inga tillboehor pa ugnsbotten. Lagg inte folie, oavsett sort,
eller bakplatspapper pa ugnsbotten. Stéll inte formar pa
ugnsbotten om temperaturen &r installd pa mer an 50°C. Det
ackumulerar varme. D& stammer inte graddnings- och
tillagningstiderna och emaljen kan f& skador.

Vatten i varmt ugnsutrymme: hall aldrig vatten i ugnsutrymmet
nar det &r varmt. Det bildas vattenanga. Temperaturvaxlingen
kan ge skador pa emaljen.

Uppstallning och anslutning

Elanslutning

Det ar bara behdrig elektriker som far elansluta. Folj
elleverantdrens foreskrifter.

Garantin tacker inte skador pa grund av felanslutning.
Obs!

Ar sladden skadad, s& maste den bli utbytt av tillverkaren,
service eller ndgon med samma behorighet.
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Risk for stétar om fukt tranger in! Anvand
aldrig hdgtryckstvatt eller angrengoring!

Om du ska byta lampa i ugnsbelysningen,
tank pa att kontakterna i lampsockeln ar
stromférande. Dra ur sladden eller sla av
séakringen i proppskapet innan du byter.

En trasig enhet innebér risk for stdtar. Sla
aldrig pa en trasig enhet. Dra ur sladden
eller sla av sakringen i proppskapet.
Kontakta service!

Fuktiga livsmedel: forvara inte fuktiga livsmedel lange i stangt
ugnsutrymme. Emaljen kan fa skador.

Fruktsaft: lagg inte pa for mycket pa bakplaten nar du
graddar valdigt saftiga fruktkakor. Fruktsaft som droppar fran
bakplaten ger flackar som inte gar att fa bort. Anvand helst
den djupa langpannan.

Lata ugnen svalna med 6ppen lucka: at ugnen svalna med
stédngd lucka. Aven om luckan bara ér lite 6ppen kan
skapfronterna runtom f& skador s& smaningom.

Jattesmutsig lucktatning: om ugnstatningen ar jattesmutsig,
gér luckan inte langre att stdnga ordentligt. Angrédnsande
inredning kan ta skada.Hall lucktétningen ren.

Sitta eller stalla saker pa luckan: stall eller hang inte nagot pa
luckan och sétt dig inte pa den. Stall inte formar eller tillbehor
pa luckan.

Satt in tilloehdret: Beroende pa vilken enhet du anvander kan
tillbehdret ibland skrapa emot ugnsluckan. Skjut darfor alltid
in tillbehéret sa langt det gar i ugnen.

Transportera enheten: lyft eller béar inte enheten i ugnsluckans
handtag. Handtaget haller inte for enhetens vikt och kan
lossna.

Skador pa sockelladan

Obs!
Placera inga heta féremal i sockellddan. Den kan skadas.

Till elektrikern

Installationen kraver en allpolig brytare med brytavstand pa
min. 3 mm. Det ar inte n6dvandigt vid sladdanslutning om
anvandaren kan komma at kontakten.

Elsdkerhet: spisen har skyddsklass | och ska vara ansluten
till skyddsjord.

Anvand sladdtyp H 05 VV-F eller liknande vid anslutning av
enheten.



Tippskydd

Fast det medféljande vinkeljarnet i vaggen, sa att spisen inte
kan tippa. F6lj monteringsanvisningen till tippskyddet.

Lucklas

Ugnsluckan har en spérr, sé att barn inte branner sig pa den
heta ugnen. Den sitter ovanfér ugnsluckan.

Oppna ugnsluckan.
Tryck upp sparren (bild A).

Y0

~

/

/

Din nya spis

Avsnittet lar dig din nya spis. Vi forklarar hur kontrollpanelen,
kokzonerna och kontrollerna fungerar. Du far information om
ugnsutrymmet och tillbehdren.

Allmant

Utférandet beror pa aktuell modell.

-\ 1

£ £

65 00 00

Forklaringar

Hall

Kokzonsvred

Funktions- och termostatvred

Kylning

Ugnslucka

OB~ W|N| =

Sockellada

Ta bort luckspéarren

Om du inte behoéver luckspérren langre eller om lucktatningen
ar smutsig:

1.Oppna ugnsluckan.
2.Skruva ur skruven och ta bort lucksparren (bild B).

i
S’

[

3. Stang ugnsluckan.
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Férklaringar

Instéllningar Funktion

1 Kokzon 14,5 cm (]  Plangrilining, stor Har kan flera biffar, korvar, fiskfiléer
yta och rostbrod koras samtidigt. Hela

2 Kokzon 22 cm ytan under grillelementen hettas

3 Snabbplatta med r6d prick 18 cm upp.

4 Kokzon 14,5 cm * Ugnsfunktion i enlighet med energiklassning EN50304.

Snabbplatta med réd prick
Om du valjer hogsta effektldget varms kokzonen upp snabbare.

Kokzonsvred
Du stéller in kokzonernas effekt med de fyra kokzonsvreden.

Instéllningar Funktion

0 Nollage Stang av spisen.

2-3 Koklagen Y2 = lagsta effekt

3 = hdgsta effekt

Nar du aktiverar den elekiriska kokplattan tands indikatorerna.
Vredet for kokzonerna kan vridas at hoger eller vanster.

Ugnen

Du stéller in ugnen med funktionsvredet och termostatvredet.

Funktionsvred

Anvand funktionsvredet och stéall in 6nskad ugnsfunktion.
Funktionsvredet kan vridas at hdger eller vanster.

Nar du staller in funktionsvredet tdnds ugnslampan.

Instéllningar Funktion

0 Fran Ugnen ar avstangd.

@ Over-/under- Bakning och ugnsstekning kan
varme* endast ske péa en fals. En install-

ning som passar bra for kakor och
pizza i form eller pa bakplat samt
magrare stekkétt av nét, kalv eller
vilt. Varmen sprids jamnt under-
och ovanifran.

Med undervarmen kan du efter-
gréadda och bryna ratter underifran.
Varmen kommer underifran.

L] Undervarme

Den har funktionen anvands vid
grilining av biffar, korv, fisk och gra-
tinerade smorgasar - i mindre voly-
mer. Mittdelen pa grillelementet blir
varm.

] Grill, liten grillyta

* Ugnsfunktion i enlighet med energiklassning EN50304.
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Termostatvred

Med temperaturreglaget kan du stélla in dnskad temperatur
och grillage.

Instéllningar Funktion

) Nollage Ugnen ér inte varm.

50-300 Temperaturinter- Temperaturen anges i °C.
vall

o, oo, ees Grillage Grillagen, liten [7] och stor [

grillyta.

e =lage 1, svag

e ¢ =|4ge 2, medel
e e e =|5ge 3, stark

Nar ugnen varms upp lyser indikatorn pa kontrollpanelen. Om
uppvarmningen avbryts slocknar symbolen. Vid vissa
installningar lyser inte symbolen.

Ugnsutrymmet

Det sitter en ugnslampa inuti ugnsutrymmet. Kylflakten skyddar
ugnen mot dverhettning.

Ugnsbelysning

Ugnslampan lyser i ugnsutrymmet nar du anvander ugnen.

Kylflakt

Kylflakten slar pa och av vid behov. Den varma luften evakuerar
via luckan.

Kylflakten har en viss eftergangstid, sa att ugnsutrymmet
svalnar snabbare efter anvandning.

Obs!
Téack inte Gver ventilationséppningen. Ugnen kan bli dverhettad.



Dina tillbehor

De tillbehdr som medfoljer kan anvandas till en mangd olika
matratter. Men var noga med att kontrollera att tillboehoret
placeras korrekt i ugnen.

For att du ska lyckas battre med din matlagning och for att
underlatta hanteringen finns det mangder av tillbehdr att valja
bland.

Satta i tillbehoret

Tillbehoret gar att satta in pd 5 olika falsar i ugnen. Skjut alltid
tilloehoret anda in, sa att det inte har kontakt med glaset i
ugnsluckan.

Anvisning: Heta tillbehér kan bagna. Sa snart tillbehdren har
svalnat aterfar de sin ursprungliga form. Det paverkar inte
funktionen.

Hall i bakplaten med bada handerna, en pa varje sida, och
skjut in den parallellt p4 ugnsstegen. Se till att bakplaten inte
vrids at hoger eller vanster nér du skjuter in den. Da blir det
svart att fa in bakplaten och de emaljerade ytorna kan skadas.

Tillbehor kan du kopa fran kundtjanst, i fackhandeln eller pa
Internet. Uppge HZ-numret.

Galler
For formar, kakformar, stekar, grillbi-
tar och djupfrysta réatter.

Skjut in gallret med den dppna
sidan mot ugnsluckan och bdj-
ningen vand~— nedat.

Emaljerad bakplat
For kakor och smakakor.

Skjut in platen med den sluttande
anden vand mot ugnsluckan.

Tilloehdret gar att dra ut halvvags utan att tippa. Pa sa satt kan
man latt ta ut maten ur ugnen.

Se upp med utbuktningen baktill pa tillbehoret nar du sétter in
det i ugnen. Det &r enda sattet att sndppa fast det.

——

Langpanna

For mjuka kakor, bakverk, djupfrysta
matratter och stora stekar. Kan &ven
anvandas for att samla upp fett nar
du grillar direkt pa gallret.

Skjut in langpannan med den slut-
tande &nden vand mot ugnsluckan.

Extratillbehor

Extratillbeh6r kdper du i butik eller hos service. Du hittar
matchande produkter till din ugn i vara broschyrer eller pa
Internet. Tillgangen pa extratillbehdr och mojlighet till
internetorder kan variera fran land till land. Det finns mer
information i saljunderlagen.

Extratillbeh6ren passar inte i alla enheter. Ange alltid fullstandig
enhetsbeteckning (E-nr) vid kop.

Extratillbehor Tillv.nr. Funktion

Pizzaplat Hz317000 Passar utmarkt till pizza, djupfryst och tartor. Pizzaplaten gar
att anvanda i stallet for langpannan. Satt in platen 6ver gallret
och f6lj anvisningarna i tabellen.

llaggsgaller HZ324000 For stekning. Placera alltid grillgallret pa langpannan. Langpan-
nan fangar upp droppande fett och steksky.

Grillplat Hz325000 Anvands i stéllet for grillgaller eller stankskydd vid grillning fér
att undvika att smutsa ner ugnen. Anvand alltid grillplaten i
langpannan.

Lagg det du ska grilla pa grillplaten: Du kan bara anvénda fals
1, 2 och 3.

Grillplat som sténkskydd: Satt in langpannan tillsammans med
grillplaten under gallret.

Baksten HZz327000 Bakstenen passar utmarkt néar du ska baka brod, frallor och
pizza som ska ha krispig botten. Anvand alltid bakstenen i ugn
som ar forvarmd enligt anvisning.

Emaljplat HzZ331003 For kakor och smékakor.

Sétt in bakplaten i ugnen med den sluttande kanten mot ugns-
luckan.

Emaljbakplat med slappa latt-beldggning HzZ331011 Det gar bra att sprida ut kakor och smakakor pa bakplaten.

Sétt in bakplaten i ugnen med den sluttande kanten mot ugns-
luckan.
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Extratillbehor Tillv.nr. Funktion

Langpanna Hz332003 For mjuka kakor, bakverk, djupfrysta matratter och stora ste-
kar. Gar aven att satta in under gallret for att fAnga upp fett
eller sky.
Sétt in langpannan i ugnen med avfasningen mot ugnsluckan.

Langpanna med slappa latt-belaggning Hz332011 Du kan anvanda langpannan till saftiga kakor, bakverk, djup-
fryst och stora stekar. Satt in langpannan i ugnen med avfas-
ningen mot ugnsluckan.

Lock till proffspannan HZ333001 Locket gor proffspannan till en proffsig stekgryta.

Proffspanna med ildggsgaller Hz333003 Passar bra for tillagning av stora mangder.

Galler Hz334000 For formar, kakformar, stekar, grillbitar och djupfrysta ratter.

Glasstekgryta HZ915001 Glasstekgrytan passar for grytstekar och gratédnger. Passar bra
for program- och stekautomatik.

Kundtjanstartikel

Du kan képa lampliga rengéringsmedel eller andra tilloehor for
dina hushallsmaskiner hos kundtjanst, hos din aterférséljare
eller pa internet for vissa lander i e-Shop. Uppge motsvarande
artikelnummer.

Putsdukar for rostfria ytor Artikelnr 311134

Férhindrar smutsavlagringar. Oljan in specialimpregneringen
tar hand om rostfria ytor pa basta sétt.

Ugnsrengdringsgel Artikelnr 463582

For reng6ring av ugnsutrymmet. Gelen ar doftfri.

Mikrofiberduk med bikakstruktur Artikelnr 460770

Passar bra for reng6ring av émtaliga ytor som t.ex. glas, glas-
keramik, rostfritt eller aluminium. Mikrofiberduken tar bort fukt
och fet smuts.

Lucksparr Artikelnr 612594

Sa att barn inte kan 6ppna ugnsluckan. Infastningen av luck-
spérren beror pa lucktypen. Félj anvisningen som &r bipackad
med lucksparren.

Fore forsta anvandning

Har far du veta vad du méste gora innan du lagar mat i ugnen
forsta gangen. Las forst kapitlet Sdkerhetsanvisningar.

Varma upp ugnen

Varm upp ugnen tom och stangd, sa far du bort lukten av ny
ugn. Bast ar en timme med 6ver-/undervarme (= pa 240 °C.
Se till s& att det inte finns kvar nagra férpackningsrester i
ugnsutrymmet.

1. Stall in dver-/undervdarme [ med funktionsvredet.

2. Stall termostatvredet pa 240 °C.

Sla av ugnen efter en timme. Vrid funktions- och
termostatvredet till nollage.

Sa har staller du in hallen

| det har avsnittet visar vi hur du stéller in din hall.

Sa har stéller du in den elektriska kokplattan

Ange effektlaget for den elektriska kokplattan med hjalp av
motsvarande kokzonsvred.

Gor sa har:

1. Vrid den elektriska kokplattans vred at vanster, till ett lampligt
effektlage mellan 72-3.

2.Anvand en kastrull som har samma matt som kokplattan.

3.Nar maten ar klar stdnger du av den elektriska kokplattan
(effektlage 0).
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Sla pa brannaren

Sla pa brannaren utan kastrull pa hogsta effekt i 3 minuter, sa
far du bort lukten av ny brannare.

Rengora tillbeho6ren

Rengor tillbehdren ordentligt med varmt vatten, diskmedel och
en mjuk disktrasa foére férsta anvandning.

Effektlage 2 = Lagsta installningen
Effektlage 3 = Hogsta instélliningen

Ugnsfunktion 1% eller 1 Volymberoende
Tillagning 3 Nar du startar tillagningen
1 Under pagaende tillagning, hog
eller 1ag efter behov
Bakning 3 Hetta upp oljanNar du séatter

2 igdng att baka
Under pagaende bakning

Indikatorn t&nds nér kokzonen aktiveras.
Vredet for kokzonerna kan vridas at hdger eller vanster.



Stalla in ugnen

Du kan stélla in ugnen pé olika satt. Har forklarar vi hur du
stéller in dnskad ugnsfunktion och temperatur eller grillage.

Ugnsfunktioner och temperatur
Exempel i bild: 190 °C, dver-/undervarme 3.

1.Stall in 6nskad funktion med funktionsvredet.

Skotsel och rengoring

Skot och rengor hall och ugn ordentligt, sa haller de sig fina
och fungerar. Vi ska foérklara har hur du skéter och rengér bada
ordentligt.

Anvisningar
m Det kan finnas sma missféargningar pa ugnsfronten pa grund
av olika material som glas, plast eller metall.

m Skuggréanderna pa luckglaset ar ljusreflexer fran ugnslampan.

m Emalj branns vid mycket hoga temperaturer. Det kan ge sma
fargavvikelser. Det ar normalt och paverkar inte funktionen.
Kanterna pa tunna platar gar inte att emaljera helt och hallet.
Darfor kan de vara skrovliga. Det paverkar inte
korrosionsskyddet.

Rengoringsmedel

Folj anvisningarna nedan, sa skadar du inte de olika ytorna
genom att anvanda fel rengéringsmedel.
Anvand

2.Med temperaturreglaget kan du stalla in énskad temperatur
eller vélja ett grillage.

Ugnen varms upp.

Sla av ugnen
Vrid funktionsvredet till noll.

Andra installningar

Du kan nédrsomhelst &ndra ugnsfunktion eller grillage med
respektive vred.

till hallen
m inte koncentrerat diskmedel eller maskindiskmedel
m inte skurmedel, inga svampar om kan repa

m inga starka rengdringsmedel som ugnsrengdring eller
flackborttagningsmedel

m inte hogtryckstvatt eller angrengoring.
Anvand

till ugnen

m inga starka eller skurande rengdringsmedel
m inga starka, alkoholhaltiga rengéringsmedel
m inga héarda disksvampar eller svinto

m inte hogtryckstvétt eller angrengoring.

Skolj ur nya disktrasor noga innan du anvander dem.

Emaljytor och lacke- Rengdr med lite diskmedel och en fuktig trasa. Torka med en mjuk trasa.

rade ytor

Elektrisk kokplatta

Rengdr med skursvampens harda sida och lite flytande skurmedel. Nar kokplattan har rengjorts kan du

starta den helt kort sa att den torkar. Fuktiga kokplattor rostar med tiden. Avsluta med ett underhallsmedel.
Torka alltid bort spill och matrester omedelbart.

Metallring pa den

Metallringen kan bli missfargad med tiden. Men ursprunglig farg kan aterskapas. Rengor ringen med skur-

elektriska kokplattan svampens harda sida och lite flytande skurmedel. Men se till att inte vidréra angransande ytor med svam-

pen. Ytan kan skadas.

Knappar Rengdr med lite diskmedel och en fuktig trasa. Torka med en mjuk trasa.

Luckglas Kan rengéras med glasputs. Anvand aldrig aggressiva rengéringsmedel eller vassa metallféremal. De kan
repa och skada glasskivans yta.

Téatning Rengdér med lite diskmedel och en fuktig trasa. Torka med en mjuk trasa.

Ugnens insida
del, men enbart pa avsvalnade ytor.

Rengdr med varmt vatten eller vatten med lite vin&ger. Vid stark nedsmutsning: Anvand ugnsrengéringsme-

Ugnslampans tack-
glas

Rengdér med lite diskmedel och en fuktig trasa. Torka med en mjuk trasa.

Barnsékring (tillval)

Om ugnsluckan har barnsakring maste den avlagsnas fére rengoringen. Blétlagg alla plastdelar i varmt

diskvatten och tvatta av dem med en tvattsvamp. Torka med en mjuk trasa. Vid kraftig nedsmutsning fung-

erar inte barnsakringen som den ska.

Sockellada

Rengdr med lite diskmedel och en fuktig trasa. Torka med en mjuk trasa.

Tillbehér

Bl6tlagg i varmt diskvatten. Rengdr med en borste eller en svamp.
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Ta ut och satta in ugnsstegar
Vid rengoring kan du ta ut ugnsstegarna. Ugnen maste ha

svalnat.

Haka loss ugnsstegarna

1.Dra ut stegen nedtill och dra den lite framat. Dra ut
forlangningsstiftet pa den nedre delen av stegen ur fasthalet

(bild A).

2. Fall sedan upp stegen och lyft ut den férsiktigt (bild B).

RA S

o o ¢

Rengdr stegarna med diskmedel och en disksvamp. Anvand en
borste om stegarna ar valdigt smutsiga.

Haka i ugnsstegarna

1. Sétt forsiktigt in de tva hakarna i de 6vre halen. (bild A-B)

)

X

E
0

X

S

A Felaktig montering!

Forsok inte flytta stegarna forran de tva krokarna sitter i
ordentligt i de 6vre halen. Du kan skada och spracka emaljen

(bild C).

2.De tva hakarna maste sitta pa plats ordentligt i de dvre halen.
For nu stegen langsamt och forsiktigt nedat och haka i den i

de nedre halen (bild D).

3.Haka i bada stegarna pa véaggarna inuti ugnen (bild E).
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Ugnsstegarna ar ratt monterade nar avstandet mellan de tva
Ovre falserna ér storre.

Haka av och hanga pa ugnsluckan

Du kan haka av ugnsluckan vid rengorning och for att ta ur
luckglasen.

Ugnsluckans gangjarn har varsin sparr. Nar sparrarna ar
nedfallda (bild A) &r ugnsluckan spérrad. Den gar inte att ta
bort. Nar gangjarnssparren ar uppfalld (bild B) ar gangjéarnen
sakrade. De kan inte ga ihop.

A Risk for personskador!!

Gangjarnen kan sla ihop med stor kraft om de inte &r sékrade.
Se till s"att spéarrarna alltid ar helt nedfallda, resp. helt uppfallda
nar du ska haka av ugnsluckan.

Haka av luckan
1.Oppna ugnsluckan helt och héllet.

2.Féall in sparrarna till vanster och hoger (bild A).

3.Stang ugnsluckan till anslaget. Ta tag med bada handerna till
vanster och hoger. Stang lite till och dra ut (bild B).




Hanga pa luckan
Hang pa ugnsluckan i omvand ordning.

1. Se till s& att du for in bada gangjéarnen i 6ppningen nar du
hanger pa ugnsluckan (bild A).

2. Skéran under gangjarnen ska sndppa i pa bada sidor

/ \

3.Fé&ll in bada sparrarna igen (bild C). Stdng ugnsluckan.

N
A

A Risk for personskador!!

Ta aldrig i gangjarnet om ugnsluckan faller ut av misstag eller
om ett gangjarn gar ihop. Kontakta service.

Ta ur och sitta i luckans glasskivor
Du kan ta bort glasskivorna i ugnsluckan, sa att du kommer at
att rengdra battre.

Demontera

1.Hang av ugnsluckan och lagg den med handtaget ned pa en
handduk.

2.Ta av skyddet upptill pa ugnsluckan. Tryck sedan in hoger
och vénster flik med hjalp av fingrarna (bild A).

3.Lyft upp och dra ur den 6vre glasskivan (bild B).

4. Lyft upp glasskivan och dra ur den (bild C).

@T{C
G

L

Rengdr glasen med fénsterputs och mjuk trasa.

A Risk for personskador!

Repat luckglas kan spricka. Anvand inte glasskrapa eller
kraftiga eller skurande rengdringsmedel.

Montering

Se till att texten "right above" nedtill till vAnster &r upp och ner
nar du monterar.

1.Skjut in glasskivan snett bakat (bild A).

2.Skjut in den ovre glasskivan snett bakéat i bada fastena. Den
blanka ytan ska vara utat. (Bild B).

3.Sétt pa skyddet och skruva fast.
4.Hanga pa ugnsluckan igen.

Anvand inte ugnen férran du har kontrollerat att glasen ar ratt
monterade.
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Felsokning

Om det uppstar fe