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1 Sikkerhed

Overhold fglgende sikkerhedsanvisninger.

1.1 Anvendelse iht. formal
For at kunne anvende apparatet sikkert og

korrekt skal anvisningerne om anvendelse iht.

formal overholdes.

Afbildningerne i denne vejledning er til op-
lysning.

Tilslutning af apparater uden netstik ma kun
udfgres af en autoriseret fagmand. Ved
skader, der opstar som felge af forkert tilslut-
ning, bortfalder retten til garantiydelser.
Anvend kun apparatet pa fglgende made:
= {j| at tilberede madvarer og drikke.

® under opsyn. Hold ogsa gje med apparatet

hele tiden under kortvarige tilberedninger.

® | privat husholdning og i lukkede rum i hus-

lige omgivelser.
= Op til en hgjde pa maksimalt 4000 m over
havets overflade.

Anvend ikke apparatet:

= pa bade eller i keretgjer.

® SOmM opvarmning.

® med et eksternt tidsur eller en fiernbetje-
ning.

Apparatet ma ikke bruges med en Timer eller

en fjernbetjening.
Hvis du benytter en aktiv, implanteret medi-

cinsk anordning (f.eks. en pacemaker eller
defibrillator), sa forsikr dig hos din laeege om,
at den opfylder Radets direktiv 90/385/EJF
af 20. Juni 1990 samt EN 45502-2-1 og EN
45502-2-2, og at den blev valgt, implanteret
og programmeret iht. VDE-AR-E 2750-10.
Hvis disse forudsaetninger er opfyldt, og hvis
derudover anvendes ikke-metalliske kagkken-
redskaber og kogegrej med ikke-metalliske
greb, er det ufarligt at benytte denne in-
duktionskogetop, hvis den anvendes iht. for-
malet.

Serg altid for at vende tilbehgret rigtigt, nar
det seettes ind i ovnen.

1.2 Begraensning af brugerkreds

Dette apparat kan bruges af barn, der er fyldt
8 ar, samt af personer med begreensede fysi-
ske, sensoriske eller psykiske evner eller
manglende erfaring og/eller viden, hvis de



overvages eller er blevet instrueret i en sikker
brug af apparatet og har forstéet de farer, der
kan veere forbundet med brugen af apparatet.
Born ma ikke bruge apparatet til leg.
Rengering og brugervedligeholdelse ma ikke
udfgres af bgrn, medmindre de er fyldt 15 ar
eller mere og overvages.

Bern, som er under 8 ar, skal altid befinde sig
pa sikker afstand af apparatet og dets tilslut-
ningsledning.

1.3 Sikker brug

/A\ ADVARSEL - Brandfare!

Apparatet bliver varmt.

» Opbevar ikke braendbare genstande eller
spraydaser i skuffen direkte under kogetop-
pen.

» Opbevar og anvend aldrig braendbare gen-
stande, f.eks. spraydaser eller rengerings-
midler, under eller i umiddelbar neerhed af
apparatet.

Kogezonen bliver meget varm.

» Leeg aldrig braendbare genstande pa
kogezonen eller umiddelbart i neerheden af
den.

» Opbevar aldrig genstande pa kogezonen.

Madlavning uden opsyn med fedt eller olie pa

kogesektioner kan veere farligt og medfare

brand.

» Lad aldrig varm olie eller fedtstof veere
uden opsyn.

» Forseg aldrig at slukke ild med vand, men
sluk for apparatet, og deek derefter flam-
merne til f.eks. med et lag eller et
brandteppe.

Afdeekninger over kogetoppen kan medfere

tilskadekomst, f.eks. som folge af overophed-

ning, antaending eller revnedannelse i materia-
lerne.

» Anvend ikke afdaekninger over kogetoppen.

Der opstar treekluft, nar apparatets der dbnes.

Derved kan bagepapiret komme i bergring

med varmelegemerne og blive anteendt.

» Leeg aldrig bagepapir lgst pa tilbeharet un-
der forvarmning eller under tilberedning.

» Klip bagepapiret til i en passende starrelse,
og stil et fad eller en bageform oven pa
det.

Sikkerhed da

Breendbare genstande, som opbevares i ovn-

rummet, kan antaendes.

» Opbevar aldrig breendbare genstande inde
i ovnen.

» Hvis der treenger rag ud, skal apparatet
slukkes, og stikket traekkes ud af kontak-
ten. Lad daeren forblive lukket for at kveele
eventuelle flammer.

Madvarer kan anteendes.

» Hold gje med madlavningen. En kortvarig
proces skal overvages hele tiden.

Kogesektionen slukkes af sig selv og kan ikke

mere betjenes. Den kan utilsigtet teende sig

selv pa et senere tidspunkt.

» Sla sikringen i sikringsskabet fra.

» Kontakt kundeservice.

/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!
Under brugen bliver selve apparatet og de til-
gaengelige dele meget varme, iseer hvis der er
en ramme om kogesektionen.

» Veer forsigtig, og undga at bergre varmee-
lementer.

» Hold sma bgrn under 8 ar pa sikker af-
stand.

Genstande af metal bliver hurtigt meget var-

me pa kogetoppen.

» Leeg aldrig genstande af metal, som f.eks.
knive, skeer, gafler eller lag pa kogetop-
pen.

Beskyttelsesqgitre ved kogesektionen kan

medfere ulykkestilfeelde.

Tilbehar eller service bliver meget varmt.

» Brug derfor altid grydelapper til at tage til-
behar eller service ud af ovnrummet.

Apparat bliver meget varmt under brugen.

» |Lad apparatet kgle af inden renggringen.

Alkoholdampe kan anteendes i det varme ovn-

rum.

» Anvend kun sma meengder drikkevarer
med hejt alkoholindhold i retter.

» Abn apparatets der med forsigtighed.

Under brugen bliver selve apparatet og de til-

gaengelige dele meget varme.

» Veer forsigtig, og undga at bergre varmee-
lementer.

» Hold sma bgrn under 8 ar pa sikker af-
stand.
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/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stod!

Forkert udfarte reparationer er farlige.

» Kun fagpersonale, der er uddannet til det,
ma udfgre reparationer pa apparatet.

» Der ma kun anvendes originale reservedele
til reparation af apparatet.

» Hvis nettilslutningsledningen til apparatet
bliver beskadiget, skal den udskiftes af
producenten, producentens kundeservice
eller en lignende kvalificeret person for at
undga, at der opstar fare.

Et beskadiget apparat eller en beskadiget net-

tilslutningsledning er farlig.

» Brug aldrig et beskadiget apparat.

» Brug aldrig et apparat med revnet eller
odelagt overflade.

» Kontakt kundeservice. — Side 42

Indtreengende fugtighed kan forarsage et

elektrisk stgd.

» Brug ikke damprenser eller hgjtryksrenser
til at rengere apparatet.

Isoleringen pa ledninger til elektriske appara-

ter kan smelte, hvis de bergrer varme dele.

» Serg for, at tilslutningskablet til elektriske
apparater ikke kommer i kontakt med de
varme dele.

En beskadiget isolering af nettilslutningsled-

ningen er farlig.

» Nettilslutningsledningen ma aldrig komme i
kontakt med varmekilder eller varme appa-
ratdele.

» Nettilslutningsledningen ma aldrig komme i
kontakt med skarpe spidser eller kanter.

» Nettilslutningsledningen ma aldrig knaek-
kes, klemmes eller aendres.

Ved afbrydelsen af stremforsyningen til appa-

ratet kan forbindelserne forarsage restspaen-

ding.

» Apparatet ma kun tilsluttes af en fagmand.

/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!
Ovndgrens haengsler bevaeger sig, nar dgren
abnes eller lukkes, hvorved fingre kan blive
klemt.

» Ror ikke ved omradet omkring haengslerne
med heenderne.

Ridser i ovndarens glas kan fa det til at sprin-

ge.

» Brug ikke aggressive, skurende rengerings-
midler eller skarpe metalskrabere til renge-
ring af glasset, fordi dette kan ridse glas-
set.

Personer kan komme til skade, hvis de steder

ind i den abne apparatder.

» Hold apparatets der lukket bade under og
efter brugen.

Ved tilberedning i vandbad kan kogetoppen

0g gryden springe pa grund af overophed-

ning.

» Beholderen i vandbadet ma ikke vaere i di-
rekte bergring med bunden i den vandfyld-
te gryde.

» Der ma kun anvendes varmebestandige
beholdere.

Et apparat med en revnet eller kneekket over-

flade kan forarsage snitskader.

» Anvend ikke apparatet, hvis det har en rev-
net eller kneekket overflade.

/\ ADVARSEL - Fare for skoldning!

De tilgeengelige dele bliver meget varme un-

der brugen.

» Ror aldrig ved de varme dele.

» Hold bern pa sikker afstand.

Der kan komme meget varm damp ud, nar

apparatets der dbnes. Afhaengigt af tempera-

turen er damp ikke altid synlig.

» Abn apparatets der med forsigtighed.

» Hold bern pa sikker afstand.

Der kan opstd meget varm damp, hvis der

heeldes vand i det varme ovnrum.

» Haeld aldrig vand ind i ovnrummet, sé leen-
ge det er varmt.

/\ ADVARSEL - Fare for kvaelning!

Born kan treekke emballagemateriale over

hovedet eller vikle sig ind i det og blive kvalt.

» Opbevar emballagematerialet utilgaengeligt
for bern.

» Lad ikke bern lege med emballagemateria-
le.

Barn kan indande eller sluge smadele og der-

med blive kvalt.

» Opbevar smadele utilgaengeligt for barn.

» Lad ikke barn lege med smadele.



/\ ADVARSEL - Fare for at velte!
Hvis apparatet anbringes pa en sokkel, uden
at det fastgeres, kan det glide ned af soklen.

» Forbind apparatet fast med soklen.

» Advarsel: For at forhindre at apparatet kan
veelte, skal der anbringes en kompensa-
tionsanordning.

» Falg vejledningerne for montagen.

1.4 Sokkelskuffe

/A ADVARSEL - Brandfare!

Overfladerne pa sokkelskuffen kan blive me-

get varme.

» Opbevar kun ovntilbehar i skuffen.

» Opbevar ikke anteendelige eller breendbare
genstande i sokkelskuffen.

1.5 Halogenlampe

/A\ ADVARSEL - Fare for forbraending!

Lamperne i ovnrummet bliver meget varme.

Der er stadig fare for forbreending et stykke

tid efter, at de er blevet slukket.

» Ror ikke ved glasafdeekningen.

» Undgé bergring med huden under renge-
ring.

/A ADVARSEL - Fare for elektrisk stod!
Ved udskiftning af peeren er kontakterne i lam-
pefatningen stremferende.

» For at undga elektrisk stgd skal det kontrol-
leres, at apparatet er slukket, inden lampen
udskiftes.

» Traek ogsa netstikket ud, eller sla sikringen
fra i sikringsskabet.

1.6 Renggringsfunktion

/\ ADVARSEL - Brandfare!

Apparatet bliver meget varmt pa ydersiden

under renggringsfunktionen.

» Heeng aldrig breendbare genstande som
f.eks. viskestykker pa handtaget.

» Sorg for fri passage foran apparatet.

» Hold bern pa sikker afstand.

Sikkerhed da

Hvis darteetningen er beskadiget, treenger der

meget varme ud i omradet omkring daren.

» Taetningen ma ikke skures eller tages af.

» Brug aldrig apparatet, hvis dagrteetningen er
beskadiget eller mangler.

A\ ADVARSEL - Fare for alvorlige

sundhedsskader!

Apparatet bliver meget varmt under rengge-

ringsfunktionen. Slip-let-belaagningen pa

plader og forme bliver gdelagt, og der dannes
giftige gasser.

» Bageplader og forme med slip-let beleeg-
ning ma aldrig rengares med rengarings-
funktionen.

» Rens ikke tilbehgret med rengaringsfunktio-
nen.

/\ ADVARSEL - Fare for sundhedsskader!

Rengaringsfunktionen opvarmer ovnrummet til

en meget hgj temperatur, sa rester fra steg-

ning, grillning og bagning braender vaek. Der-

ved bliver der frigivet dampe, som kan irritere

slimhinderne.

» Luft ud i kekkenet, mens rensefunktionen
udfores.

» Bliv ikke i rummet i leengere tid.

» Hold bern og husdyr pé sikker afstand.

/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!
Ovnrummet bliver meget varmt under rengo-
ringsfunktionen.

» Abn aldrig apparatets der.

» Lad apparatet kole af.

» Hold bern pa sikker afstand.

A Apparatet bliver meget varmt pa ydersiden
under rengaringsfunktionen.

» Ror aldrig ved ovndgaren.

» Lad apparatet kole af.

» Hold bern pa sikker afstand.

1.7 Stegetermometer

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stod!

Isoleringen kan blive beskadiget, hvis der

anvendes et forkert stegetermometer.

» Brug kun et stegetermometer, der er bereg-
net til brug med dette apparat.
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2 Undgaelse af tingsskader

2.1 Omradet ved ovnen

Overhold de pagaldende anvisninger under brugen af
ovnen.

BEMAERK!

Hvis temperaturen er over 50 °C, forarsager genstande

p& ovnbunden en varmeophobning. Bage og stegeti-

derne passer ikke mere, og emaljen bliver beskadiget.

» Anbring aldrig tilbehgr, folie, bagepapir eller fade
uanset art pa ovnbunden.

» Saet kun fade og beholdere pa ovnbunden, nar tem-
peraturen er indstillet til under 50 °C.

Aluminiumsfolie kan medfere en varig misfarvning af

ovndgrens rude.

» Aluminiumsfolie inde i ovnrummet ma aldrig berere
ruden i ovndgren.

Der dannes vanddamp, hvis der er vand i det varme

ovnrum. Ovnbunden kan blive beskadiget pa grund af

den store temperaturforskel.

» Heeld aldrig vand ind i ovnrummet, sa leenge det er
varmt.

» Stil ikke service eller fade med vand pa ovnbunden.

Leengerevarende fugtighed i ovnrummet kan medfgre

korrosion.

» Lad altid ovnrummet tarre efter anvendelsen.

» Opbevar ikke fugtige fadevarer i leengere tid i den
lukkede ovn.

» Opbevar ikke madretter i ovnrummet.

Det kan med tiden beskadige fronterne pa tilgreensen-

de skabe, hvis ovnen afkgles med dben dear.

» Lad altid apparatet kale af med lukket der efter drift
med hgj temperatur.
Saet ikke noget i klemme i daren.

» Lad kun ovnrummet tarre med aben deor efter tilbe-
redning med meget fugtighed.

2.2 Kogesektion

Dryp af frugtsaft fra bagepladen forarsager pletter, som

ikke kan fjernes igen.

» Laeg ikke for meget pa bagepladen ved bagning af
meget saftige frugtkager.

» Brug om muligt universalbradepanden, som er dy-
bere.

Ovnrens i en varm ovn beskadiger emaljen.

» Brug aldrig ovnrens i en varm ovn.

» Inden ovnen opvarmes neeste gang, skal alle rester
fiernes fuldsteendig fra ovnrum og ovndar.

Hvis taetningen er steerkt tilsmudset, lukker apparatets

dar ikke leengere rigtigt under brugen. De tilgraeensende

skabsfronter kan blive beskadiget.

» Hold altid teetningen ren.

» Brug aldrig apparatet, hvis teetningen er beskadiget
eller mangler.

Apparatets der kan blive beskadiget, hvis den bruges

som sidde- eller afleegningsplads.

» Brug ikke ovndaren til at sta eller sidde pa eller til at
leene sig op ad.

» Brug ikke apparatets der som frasaetningsplads for
service eller tilbehar.

Afhaengigt af apparatets type kan tilbehgret ridse ru-

den, nar ovndaren lukkes.

» Serg altid for at seette tilbehgret helt ind til anslag.

Hvis apparatet baeres eller flyttes ved hjeelp af afdaesk-

ningens handtag, kan handtaget knaskke af, og haengs-

lerne kan tage skade. Afdeekningens handtag er ikke

konstrueret til at baere apparatets veegt.

» Beer eller flyt ikke apparatet ved hjeelp af afdasknin-
gens handtag.

Ved grilining kan bagepladerne eller universalbrade-

panden aendre form pa grund af den hgje temperatur,

sa emaljeringen kan blive beskadiget, nar de tages ud.

» Saet ikke bagepladen eller universalbradepanden
ind hajere end rillehgjde 3 under grillning.

» Over rillehgjde 3 méa der kun grilles direkte pa ri-
sten.

Overhold de pageeldende anvisninger under brugen af apparatet.

Forhindring af materielle skader

Her findes de hyppigste arsager til skader og tips om, hvordan de undgas.

Skade Arsag

Anvisning

Pletter Tilberedning uden opsyn.

Hold gje med tilberedningen.

Pletter, glasmuslinger Spildte madvarer, iseer med hgjt sukkerind-

hold.

Fjern straks det spildte med en glasskraber.

Pletter, glasmuslinger Defekte gryder/pander, gryder/pander med

eller brud i glasset
niumsbund.

Anvend egnede gryder og pander i god

smeltet emalje eller med kobber- eller alumi- stand.

Pletter, misfarvninger Uegnede rengaringsmetoder.

Anvend kun renggringsmidler, der er bereg-
net til glaskeramik, og renger kun kogesek-
tionen i kold tilstand.

Glasmuslinger eller
brud i glasset

Slag pa kogesektionen, eller gryder/pander,
kokkenredskaber og andre harde eller spid- glas under madlavningen, og at der falder
se genstande, der falder ned pa den.

Undgé at stede hardt mod kogesektionens

genstande ned pa kogesektionen.




Miljgbeskyttelse og besparelse da

Skade Arsag

Anvisning

Ridser, misfarvninger Ru gryde-/pandebunde eller gryder og pan-

der, som skures hen over kogesektionen.

Kontroller gryder og pander. Laft gryder og
pander, nar de flyttes.

Ridser Salt, sukker eller sand.

Anvend ikke kogesektionen som arbejds- el-
ler afsaetningsplads.

Skader pa apparatet  Gryder eller pander med frosttemperatur.

Brug aldrig gryder eller pander med frosttem-
peratur.

Skader pa gryder/
pander eller pa appa-
ratet

Tilberedning uden indhold.

Saet eller opvarm aldrig gryder eller pander
uden indhold pa en varm kogezone.

Glasskader Smeltet materiale pa varme kogezoner, eller

varme grydelag, som lasgges pa glasset.

Leeg ikke bagepapir, alu-folie, beholdere af
kunststof og grydelag pa kogesektionen.

Overophedning Varme gryder/pander pa betjeningsfeltet eller

Sest aldrig varme gryder eller pander pa dis-

pa rammen.

se omrader.

2.3 Omradet ved skuffen

Overhold de pageeldende anvisninger under brugen af
skuffen.

BEMAERK!

Leeg ikke varme genstande i sokkelskuffen. Sokkelskuf-
fen kan blive beskadiget.

» Leeg ikke varme genstande i sokkelskuffen.

Leeg ikke ovntilbehgr i sokkelskuffen, som er hgjere

end skuffens hgjde. | modsat fald kan apparatet blive

beskadiget.

» Laeg ikke ovntilbehar i sokkelskuffen, som er hgjere
end skuffens hgjde.

3 Miljobeskyttelse og besparelse

3.1 Bortskaffelse af emballage

Alt emballagemateriale er miljgvenligt og egnet til gen-
brug.
» Bortskaf de enkelte dele adskilt efter art.

3.2 Energibesparelse

Overholdes disse henvisninger, forbruger dit apparat
mindre strgm.

Forvarm kun apparatet, hvis det er angivet i opskriften

eller i Anbefalede indstillinger.

m Hvis apparatet ikke forvarmes, spares der op til 20
% energi.

Anvend mgrke, sortlakerede eller emaljerede bagefor-
me.
m Disse bageforme optager varmen seerlig godt.

Undlad sé& vidt muligt at dbne deren under driften.
m Temperaturen i ovnen bibeholdes, og apparatet be-
haver ikke at eftervarme.

Bag flere retter direkte efter hinanden eller parallelt.

= Ovnrummet er opvarmet efter den farste bagning.
Derved reduceres bagetiden for den efterfalgende
kage.

Ved leengere tilberedningstider kan ovnen slukkes

10 minutter, for tilberedningstiden er slut.

m Restvarmen er tilstraekkelig til feerdigtilberedning af
retten.

Fiern tilbehegr fra ovnrummet, som ikke skal bruges.
m Qverflgdige tilbehgrsdele skal ikke opvarmes.

Lad dybfrostretter tg op inden tilberedningen.
m Derved spares den energi, der skulle bruges til
optening af retterne.

Bemeerk:

Apparatet bruger:

= Maks. 1 W ved drift med aktiveret display

= Maks. 0,5 W ved drift med deaktiveret display

Energibesparelse

Overholdes disse henvisninger, forbruger dit apparat
mindre strgm.

Veelg en kogezone, der passer til grydens starrelse.

Saet gryden/panden centreret pa.

Anvend gryder og pander, der har en bunddiameter,

som stemmer overens med kogezonens diameter.

Tip Gryde- og pandeproducenter angiver ofte grydedi-

ameteren foroven. Den er tit starre end bunddiamete-

ren.

m Upassende gryder og pander eller ikke helt deekke-
de kogezoner forbruger meget energi.

Leeg lag pa gryder, der passer i stgrrelsen.
m Nar der tilberedes uden lag, bruger apparatet bety-
deligt mere energi.

Loft laget sa fa gange som muligt.
» Nar laget loftes, undslipper der meget energi.

Brug glaslag.
m Gennem glaslaget kan indholdet i gryden ses, uden
at laget skal lgftes.

Brug gryder og pander med en plan bund.
= En ujaevn bund forgger energiforbruget.

Brug gryder og pander, der passer til mangden af

madvarer.

m Store gryder og pander med kun lidt indhold krae-
ver mere energi til opvarmning.
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Tilbered med sma masngder vand.
= Jo mere vand, der er i gryderne eller panderne, de-
sto mere energi kraeves der til opvarmning.

Skru ned til et lavere kogetrin i god tid.
= Der forbruges unedigt meget energi, hvis videre-
kogningstrinnet er for hgijt.

4 Madlavning med induktion

4.1 Fordele ved madlavning med induktion

Madlavning med induktion adskiller sig grundleeggende

fra geengse madlavningsformer, fordi varmen opstar di-

rekte i gryden eller panden. Det giver en hel raekke for-

dele:

m Tidsbesparelser ved kogning og stegning.

= Energibesparelse.

m | ettere pleje og rengaring. Overkogte retter braen-
der ikke sa hurtigt fast.

= Kontrol af varmetilfarsel og sikkerhed: Kogesektio-
nen forgger eller reducerer varmetilferslen med det
samme efter betjeningen. Induktionskogezonen af-
bryder varmetilfarslen, nar gryden eller panden
tages af kogezonen, uden at den skal slukkes forin-
den.

4.2 Gryder og pander

Kun ferromagnetiske gryder og pander egner sig til

madlavning med induktion.

For eksempel:

= Gryder og pander af emaljeret stal

= Gryder og pander af stgbejern

= |nduktionsegnede specialgryder og -pander af rust-
frit stal

Der findes yderligere oplysninger om egnede gryder /
pander til madlavning med induktion i

— "Kontrol af gryder og pander”, Side 21

For at opna et godt resultat af madlavningen skal det
ferromagnetiske omrade pa grydens / pandens bund
svare til kogezonens starrelse. Hvis gryden eller pan-
den ikke bliver registreret pa en kogezone, skal den
anbringes pa en kogezone med mindre diameter.

B ]

[ @21cm | L @28cm |

. @16cm |

Bunden pa nogle induktionsegnede gryder og pander
er ikke fuldsteendigt ferromagnetiske:

Ved store gryder eller pander med et mindre ferromag-
netisk omrade pa bunden, er det kun den ferromagneti-
ske flade, der opvarmes. Derved bliver varmen ikke
jeevnt fordelt. Det betyder, at temperaturen i det ikke-
ferromagnetiske omrade kan veere for lav til madlav-
ning.

Gryde- og pandebunde med aluminiumsandele for-
mindsker den ferromagnetiske flade. Derved kan effeki-
afgivelsen blive reduceret, sé gryden / panden ikke bli-
ver tilstraekkeligt eller slet ikke registreret og derfor ikke
opvarmet tilstraekkeligt meget.

Uegnede gryder og pander

Brug aldrig enheden med gryder/pander af:
Normalt tyndbundet stal

Glas

Keramik

Kobber

Aluminium

Gryde-/pandebundens beskaffenhed

Bundens beskaffenhed pa gryder og pander kan pavir-
ke resultatet af madlavningen. Gryder og pander af ma-
terialer, der fordeler varmen jaevnt, som f.eks. gryder
med sandwich-bund af rustfrit stal, sparer bade tid og
energi.

Anvend gryder og pander med s& vidt muligt flad bund,
fordi en ujeevn bund forringer varmetilfgrslen.

Gryde / pande mangler eller har en uegnet
storrelse

Hvis der ikke er placeret en gryde / pande pa en valgt
kogezone, eller hvis gryden / panden er lavet af et ueg-
net materiale eller har en forkert stgrrelse, blinker
kogezonens indikator. Indikatoren holder op med at
blinke, nar der placeres en egnet gryde / pande pa
kogezonen. Hvis der ikke placeres en egnet gryde eller
pande pa kogezonen indenfor 90 sekunder, slukkes
kogezonen automatisk.

Tyndbundet eller tom gryde eller pande

Opvarm ikke en tom gryde eller pande, og anvend ikke
gryder og pander med tynd bund. Kogesektionen er
udstyret med et internt sikkerhedssystem. Alligevel kan
en tom gryde eller pande blive s& hurtigt opvarmet, at
funktionen "Automatisk slukning" ikke nar at reagere i
tide, sa gryden eller panden néar at blive alt for varm.
Derved kan bunden smelte og beskadige glaspladen.



Roar i sa fald ikke ved gryden eller panden, og sluk for
kogezonen. Kontakt teknisk kundeservice, hvis kogezo-
nen ikke leengere fungerer, efter at den er kalet af.

Opstilling og tilslutning da

Registrering af gryder og pander

Alle kogezonerne har en minimumgrasnse for registre-
ring af gryder og pander, som afhaenger af den ferro-
magnetiske diameter og bundens materiale. Benyt der-
for altid den kogezone, hvis diameter passer bedst til
den anvendte gryde eller pande.

5 Opstilling og tilslutning

Her findes oplysninger om, hvor og hvordan apparatet
bedst opstilles. Laes 0ogsa, hvordan apparatet tilsluttes
til stramnettet.

5.1 Elektrisk tilslutning

Den elektriske tilslutning skal udferes af en autoriseret
fagmand. Forskrifterne fra det pagaeldende elektricitets-
selskab skal overholdes.

m Dette apparat er beregnet til fast tilslutning til strgm-
nettet med streamkablet pa apparatet. Ved beskadi-
gelse ma kablet aldrig fiernes fra apparatet eller ud-
skiftes med et kabel med/uden stik.

= Hvis nettilslutningsledningen til apparatet bliver be-
skadiget, skal den udskiftes af producenten eller af
dennes kundeservice eller en lignende kvalificeret
person for at undgd, at der opstar fare.

®  Hvis apparatet tilsluttes forkert, bortfalder garantien
ved skader.

Oplysnlng om elektrisk tilslutning hos installatoren:
Hvis stikket ikke er tilgeengeligt efter installationen,
skal installationen forsynes med en alpolet afbryde-
ranordning med en kontaktafstand pa min. 3 mm.
Ved tilslutning med stik er dette ikke nadvendigt,
hvis stikkontakten er tilgaengelig.

m  Elektrisk sikkerhed: Komfuret er et apparat med be-
skyttelsesklasse | og ma kun anvendes, nar det er
tilsluttet en jordledning.

= Anvend et kabel af type H 05 VV-F eller et andet ka-
bel med de samme egenskaber.

Vigtige oplysninger om elektrisk tilslutning
Overhold fglgende anvisninger, og kontroller at:

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stad!

Ved kontakt med spaendingsferende dele er der fare

for elektrisk sted.

» Rar kun ved netstikket med terre heender.

» Treek aldrig netstikket ud af stikddsen under driften.

» Hold altid direkte pa selve stikket, og treek ikke i led-
ningen, fordi dette kan beskadige den.

Netstik og stikdase passer sammen.

Netstikket altid er tilgeengeligt.

Ledningstveersnittet er tilstreekkeligt stort.

Netledningen ikke bliver knaekket, klemt, sendret el-

ler skaret over.

®m  En eventuel udskiftning af netledningen ma kun ud-
fares af en faguddannet elektriker. Netledningen kan
fas som reservedel hos kundeservice.

= Der méa ikke anvendes multistik, -koblinger eller for-
leengerledninger.

m  Jordingssystemet er installeret efter forskrifterne.

= Hvis der anvendes et fejlstramsrelse, méa der kun
bruges en type med dette maerke &1, Kun dette
meaerke er garanti for, at de gaeldende forskrifter
overholdes.

= Netledningen ikke kommer i beragring med varmekil-
der.

5.2 Opstilling af apparat

Apparatet skal opstillet pa en glat underlag.
Apparatet ma ikke opstilles bag en dekorations- eller
skabslage. Fare som fglge af overophedning.

Tilgreensende skabe

Tilgreensende indbygningsmabler skal veere af ikke-
breendbare materialer. Tilgreensende skabsfronter skal
veere temperaturbestandige op til mindst 90 °C.

Vaegbefaestigelse

For at sikre apparatet mod at vippe skal det fastgares
til veeggen med de medfglgende beslag. Falg mon-
tagevejledningen ved fastgerelsen af apparatet til veeg-
gen.

5.3 Afmontage af apparat
Afbryd stremforsyningen til apparatet.

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk sted!

Ved afbrydelsen af stremforsyningen til apparatet kan
forbindelserne forarsage restspaending.

» Apparatet ma kun tilsluttes af en fagmand.

5.4 Dorsikring

Ovndgren er forsynet med en dersikring for at forhin-
dre, at begrn kan komme til at rgre ved den varme ovn
indvendigt. Darsikringen er placeret over ovndaren.

Bemeerk: Nar der ikke mere er brug for daersikringen,
eller hvis darsikringen er snavset.

Abning af apparatets dor
» Tryk sikringen opad.

V0
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Fjernelse af dersikring 2. Skru skruen ud, og fiern dersikringen.

1. Abn ovnderen.
- "Abning af apparatets dgr", Side 9 )\ ‘

3. Luk ovndgren.

6 Laer apparatet at kende

6.1 Dette apparat Forklaring

Her kan du finde en oversigt over apparatets bestand- Kogesektion

dele. Betjeningsfelter

Bemeerk: Afhaengigt af apparattype kan enkeltheder pa

billedet afvige, f.eks. farve og form. Koleventilator

Ovndar

ol el

Magasinskuffe'

1

>

fheengigt af apparatets udstyr

/ P —— \ 6.2 Betjeningsfelter

— C'> \\ Via betjeningsfeltet indstilles alle apparatets funktioner,
og du informeres om driftstilstanden.

,—ﬂ Betjeningselementer
Via betjeningselementerne indstilles alle apparatets

QQ Q Q QQ funktioner, og du informeres om driftstilstanden.

( ) Betjeningselement Forklaring

Taster og display Tasterne er bergringsfol-
somme flader. Tryk let pa
det pagaldende felt for at
veelge en funktion.

'—n Displayet viser symboler

for aktive funktioner samt
for tidsfunktionerne.

— "Taster og display”,

Side 11

10
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Betjeningselement

Forklaring

Betjeningselement

Forklaring

Funktionsvaelger

Ovnfunktionerne og yderli-
gere funktioner indstilles
med funktionsvaelgeren.
Fra position nul © kan
funktionsveelgeren drejes
bade mod hgjre og ven-
stre.

Afhaengigt af apparatets
type kan funktionsveelge-
ren forseenkes. Tryk pa
funktionsveelgeren for at
fa den til at g& i indgreb /
ud af indgreb i position
nul o,

— "Ovnfunktioner og funk-
tioner”, Side 11

Taster og display
Med tasterne kan der indstilles forskellige funktioner pa apparatet. Indstillingerne vises i displayet.

Temperaturvaelger

Temperaturveelgeren
bruges til indstilling af
temperaturen for ovnfunk-
tionerne og til valg af
indstillinger for yderligere
funktioner.
Temperaturvaelgeren kan
bade drejes mod hgjre og
mod venstre. Den har in-
gen nulstilling.

Afheengigt af apparatets
type kan temperaturvesl-
geren forsaenkes. Tryk pa
temperaturveelgeren for at
fa den til at ga i indgreb /
ud af indgreb.

- "Temperatur og indstil-
lingstrin®, Side 12

Kogezonebetjeningsk-
napper

Effekten for de enkelte
kogezoner indstilles med
de 4 betjeningsknapper.
Symbolet over de respek-
tive betjeningsknapper vi-
ser, hvilken kogezone der
indstilles.

Nar en funktion er aktiv, lyser det pagseldende symbol i displayet. ® lyser kun, nar klokkeslaettet sendres.

Symbol  Funktion Anvendelse

=<3 Barnesikring Aktivering eller deaktivering af barnesikring.

® Tidsfunktioner Veelg klokkeslaet ®, minutur &, varighed 1 eller slut =1,
Tryk pa tasten ® gentagne gange for at veelge de enkelte tidsfunk-
tioner.
Pilene T over eller under et symbol markerer den funktion, hvis
indstilling vises i displayet.

5 Ovnlampe Teend eller sluk af ovnbelysning.

— Minus Reducering af indstillingsveerdier.

+ Plus Foragelse af indstillingsveerdier.

Lynopvarmning

Hurtig forvarmning af ovnrummet uden tiloeher.

Ovnfunktioner og funktioner

Her forklares forskelle og anvendelsesomrader, sa der altid veelges en egnet ovnfunktion til den pagaesldende ret.
Nar der veelges en ovnfunktion, foreslar apparatet en passende temperatur eller trin. Veerdierne kan overtages eller
@&ndres indenfor det angivne omrade.

Symbol  Ovnfunktion og tem- Anvendelse og funktionsmade
peraturomrade
3D varmluft Bagning og stegning i ét eller flere lag.
30-275°C Ventilatoren fordeler varmen fra det ringformede varmeelement i bagvaeggen

jeevnt i ovnrummet.

&)

Varmluft, skansom

125-275 °C

Skansom tilberedning af udvalgte retter uden forvarmning i ét lag.

Ventilatoren fordeler varmen fra det ringformede varmeelement i bagveeggen
jeevnt i ovnrummet. Der er faser, hvor retterne tilberedes med restvarme.

Hold ovndgren lukket under tilberedningen.
Denne ovnfunktion bruges til fastleeggelse af energiforbruget ved drift med cirku-
lationsluft og af energiklassen.

11
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Symbol  Ovnfunktion og tem- Anvendelse og funktionsmade
peraturomrade
»§ coolStart-funktion Hurtig tilberedning af dybfrostprodukter uden forvarmning.
30-275°C Felg producentens oplysninger om temperatur og tilberedningstid pa embal-
lagen. Indstil den hgjeste af de angivne temperaturer, og indstil tilberedning-
stiden som angivet eller kortere. Seaet retten ind i rillehgjde 3.
Pizzatrin Tilberedning af pizza eller retter, som kreever meget varme nedefra.
30-275 °C Det nederste varmeelement og det ringformede varmeelement i bagveeggen var-
mer.
|;| Undervarme Eftertilberedning eller tilberedning i vandbad.
30-300 °C Varmen kommer nedefra.
Langtidsstegning Skansom langtidsstegning af forbrunet skeert ked i stykker i fad uden lag.
70-120 °C Varmen kommer ved lav temperatur ensartet oppefra og nedefra.
E Grill, stor flade Grilining af flade stykker grillmad, som steaks, pglser eller toast. Gratinering af
Grilltrin: retter.
1 = lavt Hele fladen under grillelementet opvarmes.
2 = mellem
3 = kraftigt
Varmluft/impulsgrill Stegning af fierkree, hele fisk eller starre kedstykker.
30-300 °C Grillelementet og ventilatoren teendes og slukkes skiftevis. Ventilatoren hvirvler

den varme luft rundt om retten.

Over-/undervarme
30 - 300 °C

Traditionel bagning eller stegning i ét lag. Denne opvarmningsmade er seerlig
velegnet til kager med saftig beleegning.

Varmen kommer ensartet oppefra og nedefra.

Denne ovnfunktion bruges til fastlaeggelse af energiforbruget ved konventionel
drift.

Yderligere funktioner
Her findes en oversigt over apparatets yderligere funktioner.

Symbol  Funktion Anvendelse
IE| Programmer Anvendelse af programmerede indstillingsveerdier til forskellige retter.
- "Programmer”, Side 25
Selvrens Indstilling af rengaringsfunktionen, som renser ovnrummet stort set automatisk.

- "Selvrens”, Side 32

Temperatur og indstillingstrin
Ovnfunktionerne og funktionerne har flere indstillinger.

Indstillingerne vises i displayet.

Op til 100 °C kan temperaturen indstilles i trin pa 1
grad, derefter i trin pd 5 grader.

Bemaerk: Ved indstillingen Grilltrin 3 seenker apparatet
efter ca. 20 minutter temperaturen til Grilltrin 1.

Opvarmningsindikator

Apparatet viser, nar det varmer.

Nar apparatet varmer, udfyldes symbolet § i displayet.
Ved forvarmning er det optimale tidspunkt for isaetning
af retten naet, nar symbolet er helt fyldt ud.

Bemeerkninger

= Opvarmningsindikatoren udfyldes kun ved de ovn-
funktioner, hvor der kan indstilles en temperatur.
F.eks. ved grilltrin bliver opvarmningsindikatoren
fyldt helt ud med det samme.

= Hyis temperaturen i ovnrummet er for hgj, nar driften
startes, vises der ved nogle ovnfunktioner et + i dis-
playet. Sluk for apparatet og lad det afkgle. Start
derefter driften igen.

= P3 grund af den termiske treeghed kan det ske, at
den viste temperatur ikke helt svarer til den faktiske
temperatur i ovhrummet.

Madlavning med induktion

Restvarmeindikator

Nar apparatet slukkes, viser symbolet i displayet rest-
varmen i ovnrummet. Jo lavere temperaturen i ovnrum-
met bliver, desto mindre er symbolet fyldt ud.

Betjeningsfeltet

Afheengigt af apparattype kan der vaere afvigende de-
taljer i afbildninger, f.eks. i farve og form.
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Madlavning med induktion indebeerer nogle forskelle
sammenlignet med almindelige kogesektioner og en
reekke fordele som tidsbesparelser ved kogning og
stegning, energibesparelse samt lettere pleje og renge-
ring. Med induktion er varmekontrollen ogséa bedre, for-
di varmen genereres direkte i gryden eller panden.
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Valg-sensorer

Sensor  Funktion

O Hovedafbryder

os Valg af kogezone
OINNHII - Indstillingsomrade

(W Lasning af betjeningsfelt ved rengering
= Bernesikring

H Funktionen CombiZone
o Funktionen Move

b PowerBoost-funktion

® Timer-funktion
Indikatorer

Indikator Funktion

0 Driftstilstand

-5 Kogetrin

oo Tidsfunktioner

H/R Restvarme

fa] PowerBoost-funktion

-l Indstilling af tilberedningstid
A Minutur

min Tids-indikator

H Funktionen CombiZone

o Funktionen Move

Touch-felter og indikatorer

Nar et symbol bergres, bliver den pagaeldende funktion

aktiveret.

= Hold altid betjeningsfeltet rent og tert. Fugt forringer
funktionen.

m  Placer ikke gryder eller pander i neerheden af indi-
katorer og sensorer. Elektronikken kan blive overop-
hedet.

Kogezonerne

Der findes yderligere oplysninger om egnede gryder /
pander til madlavning med induktion i

— "Madlavning med induktion", Side 8.

Kogezo-
nerne
o/0 Enkelt Anvend en gryde eller pan-
kogezone de med en passende stor-
relse.
B Kombi- Der findes yderligere op-
kogezone lysninger om dette i kapitlet

- "combiZone", Side 17.

Restvarmeindikator

Kogesektionen har en restvarmeindikator for hver
kogezone. Den viser, néar en kogezone stadig er varm.
Rar ikke ved en kogezone, umiddelbart efter at den er
slukket, eller nar restvarmeindikatoren stadig lyser.
Afheengigt af, hvor hgj restvarmetemperaturen er, vises
falgende:

® |ndikator H: hgj temperatur

m |ndikator h: lav temperatur

Hvis gryden/panden tages af kogezonen under mad-
lavningen, blinker restvarmeindikatoren og det valgte
kogetrin skiftevis.

Nar kogezonen slukkes, lyser restvarmeindikatoren.
Nar kogesektionen er slukket, fortssetter restvarmeindi-
katoren med at lyse, sé leenge kogezonen stadig er
varm.

6.3 Ovnrum

Nogle funktioner i ovnrummet gar betjeningen af appa-
ratet lettere.

Ribberammer

Tilbeharet kan anbringes i forskellige hajder i ribberam-
merne.

Der er 5 rillehgjder i ovnrummet. Rillehgjderne angives
med tal nedefra og op.

13
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Ribberammerne kan tages ud, f.eks. til rengering.
- "Ribberammer”, Side 34

\

i
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Belysning

Ovnbelysningen belyser ovnrummet.

Ved de fleste ovnfunktioner og funktioner er belysnin-
gen teendt under driften. Nar driften afsluttes, slukkes
ovnbelysningen igen.

Med tasten Ovnlampe i menuen kan belysningen taen-
des, uden at ovnen varmer.

Kaleventilator

Afheengigt af apparatets temperatur teendes og slukkes
kaleventilatoren. Den varme luft kommer ud over de-
ren.

BEMZAERK!

Ventilationsabningerne over ovndgren ma ikke deskkes
til. Apparatet bliver i givet fald overophedet.

» Hold ventilationsabningerne fri.

For at afkale apparatet hurtigere fortsaetter kaleventila-
toren med at kare et stykke tid efter brugen.

Ovndor

Hvis apparatets dgr abnes under igangvaerende drift,
fortsaettes driften.

Kondensvand

Der kan dannes kondensvand i ovnrummet og ved
ovndgren under tilberedningen. Det er normalt og for-
ringer ikke apparatets funktion. Ter kondensvandet af
efter tilberedningen.

7 Tilbehor

Anvend originalt tilbehgr. Det er tilpasset til apparatet.
Bemaerk: Tilbehgret kan deformeres pga. varmen. Det
har ingen indflydelse pa funktionen. Deformationen for-
svinder, nar tilbehgret kaler af.

Afhaengigt af apparatets type kan det medfglgende til-
behgr variere.

Tilbehor

Anvendelse

Rist

= Bageforme
Teerte-/gratinforme
Fad/beholder

Kad, f.eks. stege eller grillmad
Dybfrostretter

Universalbradepande

Fugtige kager

Smakager

Bred

Store stege

Dybfrostretter

Opsamling af vaeskedryp, f.eks. fedt fra
grillning pa risten.

Bageplade m  Kager pa bageplade
» Rgrekage, enkel
Stegetermometer Optimalt ngjagtig stegning og tilberedning.

7.1 Anvendelse af tilbehor

Tilbehgret skal vende rigtigt, nar det seettes ind i ovnen.

Kun sadan kan tilbehgret ca. halvvejs ud, uden at det

vipper.

1. Seet altid tilbehgret ind mellem de to styreskinner pa
en rillehgjde.

14



Rist Saet risten ind med den dbne side
mod ovndgren og krumningen ~— ven-
dende nedad.

Bageplade Saet bagepladen ind med den skré si-
F.eks. uni- de vendende mod ovndgaren.

versal-

bradepan-

de eller

bageplade

2. Ved rillehgjder med udtraeksskinner skal udtreeks-
skinnerne trackkes ud for at saette tilbehgret pa
dem.

Rist eller Placer tilbehgret, sa tilbeharets kant
bageplade er placeret bag lasken [@l pa udtraek-
ningsskinnen.

7

Inden den farste ibrugtagning da

Bemeerk: Udtrasksskinnerne gar i indgreb, nar de er
trukket helt ud. Udtraeksskinnerne kan skydes ind i
ovnen igen med et let tryk.

3. Skyd tilbehgret helt ind, sa det ikke rgrer ved ovnde-
ren.

Bemeerk: Tag tilbeher ud af ovnen, der ikke skal

bruges under driften.

7.2 Yderligere tilbehor

Der kan kebes supplerende tilbehgr hos kundeservice,
hos forhandleren eller pa Internettet.

P4 internettet og i vores brochurer findes et bredt sorti-
ment til dette apparat:
www.siemens-home.bsh-group.com

Tilbeher er specifikt for det enkelte apparat. Angiv altid
den ngjagtige betegnelse (E-nr.) for apparatet.

Det tilgeengelige tilbehgar til det aktuelle apparat kan
ses i online shoppen eller hos kundeservice.

8 Inden den forste ibrugtagning

Foretag indstillingerne for den farste ibrugtagning. Ren-
ger apparatet og tilbeharet.

8.1 Forste ibrugtagning

Inden apparatet kan anvendes, skal der foretages
indstillinger i forbindelse med den farste ibrugtagning.

Indstilling af klokkeslaet

Efter tilslutningen af apparatet eller efter et streamsvigt
blinker klokkesleettet i displayet. Klokkesleettet starter
ved klokken "12:00". Indstil aktuelt klokkesleaet.

Krav: Funktionsvaelgeren skal veere pa position nul o.
1. Indstil klokkesleettet med tasten — eller +.

2. Tryk pa @.

v Displayet viser det indstillede klokkeslast.

Tip Det kan indstilles i grundindstillingerne — Side 20,
om klokkeslaettet skal vises i displayet.

8.2 Rengoring af apparat inden forste

ibrugtagning

Inden der tilberedes retter i apparatet fgrste gang, skal

ovnrummet og tilbehgret rengeres.

1. Fjern tilbehgret og rester af emballage fra ovnrum-
met, som f.eks. styroporkugler.

2. Tor de glatte flader i ovnrummet af med en blad fug-
tig klud inden opvarmningen.

3. Luft ud i kekkenet, mens apparatet varmer.

4. Indstil ovnfunktion og temperatur.
— "Generel betjening”, Side 22

Ovnfunktion  3D-varmluft
Temperatur Maksimum
Varighed 1 time

5. Sluk for apparatet efter den angivne varighed.

6. Vent, til ovnrummet er kalet af.

7. Rengar glatte flader med opvaskevand og en opva-
skeklud.

8. Renger tilbehgret med opvaskevand, en opvaske-
klud eller en blgd berste.

9 Betjening af kogesektion

Her findes de vigtigste oplysninger om betjening af
kogesektionen.

9.1 Teende / slukke kogesektionen

Teend og sluk kogesektionen med hovedafbryderen .
Hvis apparatet teendes igen inden for de forste 4 se-
kunder efter slukningen, bliver kogesektionen aktiveret
med de sidste indstillinger.

Taende for kogesektionen

» Beror O.
Der lyder et akustisk signal, og indikatoren ved si-
den af @ lyser.

v Kogesektionen er klar til brug.

Slukke kogesektionen
» Beror O, til indikatorerne slukkes.
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da Betjening af kogesektion

Restvarmeindikatoren lyser, indtil kogezonerne er til-
straekkeligt afkelet.
v Alle kogezoner er slukket.

Bemaerk: Kogesektionen slukkes automatisk, nar alle
kogezoner har veeret slukket i mere end 20 sekunder.

9.2 Indstilling af kogezoner
Veelg det gnskede kogetrin i indstillingsomradet.

Effekttrin

! Laveste effekttrin

g Hojeste effekitrin

Hvert effekttrin har et mellemtrin. Det er markeret med

en prik.

Bemeerkninger

= For at beskytte apparatets elektroniske komponen-
ter mod overophedning eller stramsted kan koge-
sektionen reducere effekttrinnet midlertidigt.

®  For at undgé stejudvikling fra apparatet kan koge-
sektionen midlertidigt reducere effekttrinnet.

Valg af kogezone og kogetrin
1. Tryk let pa B8 for at vaelge kogezonen.
v |indikatoren lyser & og nedenunder symbolet _.

9.3 Tips om tilberedning

= Ror rundt med jeevne mellemrum under opvarmning
af puré, cremesuppe og tykflydende sauce.
Indstil kogetrin 8-9 til forvarmning.

® Ved tilberedning med |ag skal der indstilles et lavere
kogetrin, sa snart der dannes damp. Resultatet bli-
ver ikke pavirket af, at der kommer damp ud.

m |Laeg lag pa gryden eller panden, nar tilberedningen
er afsluttet, til retten skal serveres.

= Qverhold producentens anvisninger ved tilberedning
i trykkoger.

= Tilbered kun madvarerne sa leenge som ngdvendigt
for at bevare naringsstofferne. Den optimale tilbe-
redningstid kan indstilles med minuturet.

®m  Pas p4, at olien ikke ryger.
Brun madvarer i smé portioner efter hinanden.
Visse gryder og pander kan opna meget hgje tem-
peraturer under tilberedningen. Brug derfor gry-
delapper.

m Der findes gode rdd om energibesparende madlav-
ning i
— "Energibesparelse”, Side 7
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2. Veelg det gnskede kogetrin i indstillingsomradet.

Oom |
oo |

v Effekttrinnet er indstillet.

Bemaerkninger

m  Nar der seettes en gryde eller pande pa en kogezo-
ne, inden kogesektionen teendes, og ® berares, bli-
ver gryden eller panden registreret 20 sekunder se-
nere. Kogezonen bliver automatisk valgt. Nar gryden
eller panden er registreret, skal kogetrinnet veelges
indenfor 20 sekunder, ellers slukkes kogezonen au-
tomatisk.

Hvis der saettes flere gryder og pander pa kogesek-
tionen, og den derefter taendes, registreres kun én
gryde eller pande.

= Hvis der ikke er placeret en gryde eller pande pa
kogezonen, blinker det valgte effekttrin. Efter en vis
tid slukkes kogezonen.

=) 5
|

o -

FEndre kogezone og slukke kogezone

1. Veelg kogezonen.

2. Veelg det gnskede kogetrin i indstillingsomradet, el-
ler indstil til .

v Kogezonens kogetrin eendres, eller kogezonen sluk-
kes, og restvarmeindikatoren vises.

Gode rad om madlavning

Tabellen viser, hvilket kogetrin (—_==) der egner sig til
den pagaeldende madvare. Tilberedningstiden (® min)
kan variere afhaengigt af madvarens art, vaegt, tykkelse
og kvalitet.

—== ® min
Smeltning
Chokolade, overtraskschoko- 1-1. -
lade
Smer, honning, gelatine 1-2 -
Opvarmning og varmholdning
Sammenkogte retter, f.eks. lin-  1.-2 -
segryde
Maelk' 1.-2. -
Kogte polser’ 3-4 -
Optening og opvarmning
Spinat, dybfrossen 3-4 15-25
Gullasch, dybfrossen 3-4 35-55

Treekke, simre

" Uden lag
2 Vend ofte




combiZone da

== ® min —_= ® min
KartoffelkloBe 4.-5. 20-30 Fjerkraebryst, dybfrosset 5-6 10-30
Fisk ' 4-5 10-15 Frikadeller, 3 cm tykke ? 4.-5 20-30
Hvid sauce, f.eks. bechamel- 1-2 3-6 Hamburgere, 2 cm tykke 2 6-7 10-20
sauce Fisk og fiskefilet, naturel 5-6 8-20
Opbagte ialljloer’ f.eks. bearnai- 3 - 4 8-12 Fisk og fiskefilet, paneret 6-7 8-20
sesau.oe, ° andaillsesauce Fisk, paneret og dybfrost, f.eks. 6-7 8-15
Kogning, dampning fiskepinde
Ris med dobbelt vandmeengde 2. - 3 15-30 Rejer og skaldyr 7-8 4-10
Maelkeris 2-3 30 - 40 Sautering af friske grentsager 7 -8 10-20
Pillekartofler 4, -5, 25-35 0g svampe
Hvide kartofler 4,-5 15-30 Panderetter, grentsager, kedi 7-8 15-20
Pasta’ 6-7 6-10 strimler med asiatisk tilbered-
ning

Sammenkogt ret 3.-4 120 -

9 180 Dybfrostretter, f.eks. pande- 6-7 6-10
Suppe 3.-4. 15-60 ;e“ecg p e -
Grontsager 2.-3, 10 - 20 922 exager, stegt en ad gan- o i
Grontsager, dybfr_osne 3.-4. 7-20 Omeletter, stegt én ad gangen 3. - 4 3-10
Sammenkog_t ret i trykkoger 4. - 5. - Spejlaeg 5.6 3.6
Grydestegning Fritering, 150-200 g pr. portion
Rullesteg 4-5 50-65 i 1-2 liter olie, friteret
Grydesteg 4-5 60 - 100 portionsvis'
Gullasch 3.4 50 - 60 Dybfrostprodukter, f.eks. pom- 8 -9 -
Grydestegning/stegning med mes frites, chicken nuggets
lidt fedt Kroketter, dybfrosne - -

Schnitzel, naturel eller paneret 6-10

Ked, f.eks. kyllingestykker

7

6
Fisk, paneret eller i gldej 6 -

6

Grgntsager, svampe, paneret
eller i gldej eller tempura

6-7
Schnitzel, dybfrossen 6-7 6-12
Kotelet, naturel eller paneret? 6-7 8-12
Steak, 3 cm tyk 7-8 8-12
Fierkraebryst, 2 cm tykt 2 5-6 10-20
' Uden lag
2 Vend ofte

Smat bagveerk, f.eks. berlinere, 4-5 -
frugt i gldej

' Uden lag
2 Vend ofte

10 combiZone

Med denne funktion kan de to kogezoner med samme
starrelse i venstre side kombineres. Det betyder, at
begge kogezoner bliver indstillet til samme kogetrin.
Funktionen er iseer velegnet til tilberedning med en af-
lang gryde eller pande.

10.1 Oplysninger om anvendelse af gryder /
pander
For at opné et optimalt resultat skal der anvendes en

gryde/pande, der passer til omradet for begge kogezo-
ner. Sast gryden/panden midt pa kogezonen.

i x|

Bemeerk: Hvis der kun anvendes én gryde/pande pa

den ene af de to kogezoner, kan gryden/panden flyttes
fra den ene kogezone til den anden. | sa fald bliver ba-

de kogetrinnet og de valgte indstillinger bibeholdt.

10.2 Aktivering af funktionen CombiZone

Krav: Kogesektionen skal vaere teendt.

1. Valg den ene af de to kogezoner, som hgrer til
CombiZonen, og indstil kogetrinnet.

2. Tryk p& t. Indikatoren ¥ lyser.

v Kogetrinnet vises i indikatoren for den nederste
kogezone.

v Funktionen er aktiveret.

10.3 Andring af kogetrin

1. Velg den ene af de to kogezoner, som hgarer til
funktionen CombiZone.
2. Korriger kogetrinnet i indstillingsomradet.

17



da Move-funktion

10.4 Deaktivering af funktion CombiZone

1. Valg den ene af de to kogezoner, som hgrer til
funktionen CombiZone.

2. Trykletpatx.

v Funktionen er deaktiveret.

v De to kogezoner fungerer derefter som to uafheengi-
ge kogezoner.

11 Move-funktion

Med denne funktion kan de to kogezoner med samme
starrelse i venstre side kombineres, og der kan veelges
forskellige kogetrin for hver kogezone.

Forindstillede kogetrin:

®  Forreste kogezone = kogetrin 5

m Bagerste kogezone = kogetrin 1.

Kogetrinnene for hver kogezone kan andres uafhan-

gigt af hinanden.

Bemaerkninger

m  Saet kun en gryde/pande pa den ene af kogezoner-
ne. Hvis der er placeret en gryde/pande pa begge

kogezoner samtidigt, bliver funktionen ikke aktiveret.

= | indikatoren for den kogezone, hvor der ikke er pla-
ceret en gryde eller pande, lyser kogetrinnet svage-
re. Kogetrinnet er ikke aktiveret, for gryden eller
panden flyttes til denne kogezone, og den bliver re-
gistreret.

= Nar funktionen er aktiveret, og der placeres endnu
en gryde eller pande pa den ledige kogezone, lyser
indikatoren svagere, men kogezonen er ikke aktiv.
Kogezonen bliver aktiveret, nar den fgrste gryde el-
ler pande fjernes.

11.1 Oplysninger om anvendelse af gryder /
pander

Placer gryder / pander centreret p& kogezonen for at
opna en god varmeregistrering og varmefordeling.

Anvend én gryde eller pande, som kun daskker den
ene af kogezonerne:

38

Flytning af en gryde/pande fra en kogezone til en an-

OO
ONO

11.2 Aktivering af funktionen Move

Kombiner de to kogezoner med hvert sit kogetrin.

1. Velg den ene af de to kogezoner, som hgrer til
funktionen Move.

2. Beror 1. Indikatoren 1l lyser.

v Kogetrinnet lyser i indikatorerne for begge kogezo-
ner.

v Funktionen Move er aktiveret.

Bemeerkninger

= | indikatoren for den kogezone, hvor gryden eller
panden er placeret, lyser kraftigere.

= | indikatoren for den kogezone, der derefter er valgt,
lyser indikatoren _.

11.3 AEndring af kogetrin

1. Veelg den ene af de to Move-kogezoner.

2. Korriger kogetrinnet i indstillingsomradet.

v Nar funktionen deaktiveres, returnerer kogetrinnene
til de forindstillede veerdier.

11.4 Deaktivering af funktionen Move

> Beraril.

v Funktionen Move er deaktiveret.

Bemeerk: Hvis kogetrinnet for en af de to kogezoner
stilles pa &, deaktiveres funktionen indenfor ca. 10 se-
kunder.

12 Tidsfunktioner

Kogesektionen har forskellige funktioner til indstilling af
tilberedningstid:

= |ndstilling af tilberedningstid

= Automatisk programmering af tilberedningstid

= Minutur

18

12.1 Indstilling af varighed

Kogezonen slukkes automatisk, nar den indstillede tid
er gaet. Der kan indstilles en tiloeredningstid pa op til
99 minutter.

Programmering af tilberedningstid
Valg af kogezone og kogetrin.
Berar ©.

Indikatoren || for kogezonen lyser.

| timer-indikatoren lyser &0,

< b



3. Veelg indenfor de neeste 10 sekunder den gnskede
tilberedningstid i indstillingsomradet.
— Nar den farste halvdel af indstillingsomradet be-
rores, reduceres tilberedningstiden med et minut.
Nar den anden halvdel af indstillingsomradet be-
rores, forgges tilberedningstiden med et minut.

1= hd

N |
2 o 2 O®

I

1

®

og
om

Illi

[on

v Tiden begynder at teelle ned.

Bemeerkninger

m Veelg den pageeldende kogezone for at vise den re-
sterende tilberedningstid.

m  Hvis der er indstillet en tilberedningstid for flere
kogezoner, vises tidsangivelsen for den valgte
kogezone altid i Timer-indikatoren.

= Hyis funktionen CombiZone er valgt ved den kombi-
nerede kogezone, er den indstillede tid den samme
for begge kogezoner.

/Endring eller sletning af tilberedningstid

1. Veelg kogezonen, og berar derefter .

2. Den indstillede tid slettes ved at eendre tilberedning-
stiden i indstillingsomradet eller ved at indstille
til GO,

Nar tilberedningstiden er udlgbet

Kogezonen slukkes. Der lyder et signal, og i Timer-indi-
katoren vises Jf1 i 10 sekunder.

powerBoost da

» Beror G.
v Indikatorerne slukkes, og lydsignalet holder op.

12.2 Automatisk programmering af
tilberedningstid

Det er muligt automatisk at indstille den samme tilbe-
redningstid for alle kogezoner. Den indstillede tid teelles
ned for hver kogezone uafheengigt af de andre.

Der findes flere oplysninger om dette i

- "Grundindstillinger", Side 20.

12.3 Minuturet

Der kan indstilles en tid op til 99 minutter med minutu-
ret. Denne funktion fungerer uathaengigt af kogezoner
og andre indstillinger. Denne funktion kan ikke slukke
en kogezone automatisk.

Indstilling af minutur
1. Berar ® gentagne gange, til indikatoren &\ lyser.

v | timer-indikatoren lyser &8
2. Indstil den gnskede tid i indstillingsomradet.

v Efter nogle sekunder begynder tiden af teelle ned.

/Endring eller sletning af tid pa minutur

1. Berar ® gentagne gange, til indikatoren £ lyser.

2. Den indstillede tid slettes ved at eendre tilberedning-
stiden i indstillingsomradet eller ved at indstille
til 00,

Nar tiden pa minuturet er udlgbet

Der lyder et signal. | Timer-indikatoren vises {8, og
indikatoren £ lyser. Efter 10 sekunder slukkes indikato-
rerne.

» Bergr G.

v Indikatorerne slukkes, og lydsignalet holder op.

13 powerBoost

Med Powerboost-funktionen bliver starre vandmasngder
opvarmet hurtigere end med kogetrin 5.

Denne funktion er tilgaengelig for alle kogezoner, séa-
fremt der ikke er andre kogezoner i brug.

| modsat fald blinker & og 9 i kogetrins-indikatoren.
Bemeerk: | omradet for KombiZonen kan funktionen
kun aktiveres, nar de to kogezoner anvendes som to
uafheengige kogezoner.

13.1 Aktivere PowerBoost-funktionen

Krav: | omradet for KombiZonen kan funktionen Power-
Boost kun aktiveres, nar de to kogezoner anvendes
uafheengigt af hinanden.

1. Veelg kogezonen.

2. Tryk pa b . Indikatoren & lyser.

v Funktionen er aktiveret.

Bemeerk: Hvis der teendes for en kogezone, mens Po-

werBoost-funktionen er aktiveret, blinker kogetrins-indi-
katoren & og 5, og derefter bliver kogetrin § automatisk
indstillet. PowerBoost-funktionen bliver deaktiveret.

13.2 Deaktivere Powerboost-funktionen

1. Veelg kogezonen.

2. Tryk pa b. Indikatoren & slukkes, og kogezonen
skifter tilbage til kogetrin 5.

v Funktionen er deaktiveret.

Bemaerk: | visse tilfeelde deaktiveres PowertBoost-funk-
tionen automatisk for at beskytte de elektroniske kom-
ponenter i kogesektionen.
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da Barnesikring

14 Bornesikring

Kogesektionen er udstyret med en bgrnesikring. Med 14.2 Deaktivering af bornesikring
barnesikringen kan det forhindres, at barn teender for

kogesektionen. » Bergr =i 4 sekunder.

v Léasningen er deaktiveret.
14.1 Aktivering af bornesikring

Krav: Kogesektionen skal veere slukket.

» Bergr =ei 4 sekunder.

v Indikatoren ved siden af =@ lyser i 10 sekunder.
v Kogesektionen er last.

14.3 Automatisk bgrnesikring

Kogesektionen er udstyret med en automatisk barne-
sikring. Med bgrnesikringen kan det forhindres, at barn
teender for kogesektionen.

Aktivere og deaktivere
Der findes flere oplysninger om bernesikringen i
- "Grundindstillinger", Side 20.

15 Lasning af betjeningsfelt ved rengoring

Med denne funktion kan betjeningsfeltet lases af hen- 15.2 Deaktivering af lasning af
syn til rengering, uden at de valgte indstillinger eendres, betjeningsfelt ved rengering
nar kogesektionen er teendt.
Deaktivering af funktionen fer tiden.
15.1 Aktivering af lasning af betjeningsfelt > Beror [ ]
ved rengoring v Betjeningsfeltet er last op.
- , Bemeerkninger
> Beror . Der lyder et signal. = Der lyder et signal 30 sekunder efter aktiveringen.
v Betjeningsfeltet er herefter last i 35 sekunder. Det angiver, at funktionen snart bliver afsluttet.

= [ asningen har ingen indvirkning pa hovedafbry-
deren. Der kan nar som helst slukkes for kogesek-
tionen.

16 Individuel sikkerhedsslukning

Hvis en kogezone har veeret i drift i leengere tid, uden Bergr et vilkarligt symbol for at slukke indikatoren.
at der er blevet foretaget andringer, bliver den automa- Kogezonen kan indstilles igen.

tiske sikkerhedsafbrydelse aktiveret. Atheengigt af det

valgte effekttrin, slukkes kogezonen automatisk efter 1

til 10 timer.

Kogezonen holder op med at varme. | kogezonens indi-

kator blinker skiftevis F& og restvarmeindikatoren

f eller H.

17 Grundindstillinger

Apparatets grundindstillinger kan tilpasses efter egne Indikator Funktion

ensker og behov. cc Akustiske signaler
) ) i L Kvitterings- og fejlsignaler er deaktiveret.
17.1 Oversigt over grundindstillinger { Kun fejlsignal er aktiveret.
c Kun kvitteringssignal er aktiveret.
3 Alle lydsignaler er aktiveret.'

Indikator Funktion

ci Bornesikring

[}
LN}

Vise energiforbrug
In] 1
g Manuel.’ 0 Deaktiveret.
._,Automansk. { aktiveret
c Funktion deaktiveret. :
p — — ch Automatisk slukning af kogezonerne
Fabriksindstilling 00 Deaktiveret.'

-85 Tidsinterval frem til automatisk sluk-
ning.

' Fabriksindstilling
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Indikator Funktion

ch Varighed af lydsignal for Timer-slut
10 sekunder."
£ 30 sekunder.
3 1 minut.

c Funktionen Effektbegraensning begraen-
ser kogesektionens samlede effekt
. De tilgeengelige indstillinger afhaenger
af kogesektionens maksimale effekt.
! Deaktiveret. Kogesektionens samlede ef-
fektforbrug bliver begraenset.’
{ Minimumeffekt 1.000 W
. 1.500 W

3 3.000 W anbefales til 13 ampere.
3. 3.500 W anbefales til 16 ampere.
Y 4.000 W

Y. 4.500 W anbefales til 20 ampere.

9 eller 5. Kogesektionens samlede effekt-
forbrug bliver begraenset.

(X

Tidsinterval for valg af kogezone

{1 Ubegraenset: Den sidst indstillede
kogezone forbliver valgt.'

i Begreenset: Kogezonen forbliver kun
valgt i nogle sekunder.

[n]

[}
|:|:’

Test af gryder/pander, resultat
&l lkke egnet.

i Ikke optimal.

c Velegnet.

"
(]
LN}

Automatisk Management ved effektbe-
greensning

! Deaktiveret: Viser effektbegraensningen
svarende til funktionen Power-
Management.’

i Aktiveret: Viser ikke effektbegraensningen
for funktionen Power-Management.

]
£

Nulstille til fabriksindstillinger
£ Individuelle indstillinger.’
i Fabriksindstillinger.

' Fabriksindstilling

17.2 Abne grundindstillinger

Krav: Kogesektionen skal veere slukket.

1. Bergr O for teende kogesektionen.

2. Berar inden for de naeste 10 sekunder = i 4 sekun-
der.

Kontrol af gryder og pander da

Produktoplysninger Indikator
Liste over Teknisk Kundeservice (TK) & ¢
Fabrikationsnummer Fd
Fabrikationsnummer 1 8.
Fabrikationsnummer 2 05

v De ferste fire indikatorer viser produktoplysningerne.
Berar indstillingsomradet for at se de enkelte indika-
torer.

3. Bergr = for at abne grundindstillingerne.

<>
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v £ og {og l lyser skiftevis som forindstilling.

4. Bergr = gentagne gange, til den gnskede funktion
vises.

5. Veelg den @nskede indstilling i indstillingsomradet.
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6. Berar =i 4 sekunder.
v Indstillingerne er gemt.

L]
u]
(]

17.3 Forlade grundindstillinger
» Bergr @ for slukke kogesektionen.

18 Kontrol af gryder og pander

Med denne funktion kan hastighed og kvalitet af mad-
lavningen afhaengigt af gryde eller pande kontrolleres.
Resultatet er en tilneermet veerdi, som afhaenger af gry-
dens/pandens egenskaber samt af den anvendte
kogezone.

Der findes yderligere oplysninger om denne funktion i
- "Grundindstillinger", Side 20 og om art, starrelse og
placering af gryder / pander i

— "Madlavning med induktion", Side 8.

18.1 Fremgangsmade ved kontrol af gryder

og pander

1. Seet en gryde med ca. 200 ml vand pa midten af
den kogezone, som passer bedst til grydebundens

diameter. _
2. Abn grundindstillingerne, og veelg c / 2.
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da Funktion PowerManager

3. Bergr indstillingsomradet. Indikatoren — blinker i
kogezonerne.

v Funktionen er aktiveret.

v Efter 20 sekunder vises resultatet i kogezone-indika-
torerne.

- ( i - NUARL
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Bemaerk: Hvis kogezonen er meget mindre end den
anvendte gryde eller pande, er det kun midten af gry-
den eller pandens bund, der opvarmes, og resultatet af
tilberedningen bliver muligvis ikke optimalt eller tilfreds-
stillende.

18.2 Kontroller resultat

| fglgende tabel kan resultatet af kogeprocessens kvali-
tet og hastighed kontrolleres:

Resultat

T Gryden/panden er ikke egnet til brug
med kogezonen og bliver derfor ikke
opvarmet. '

! Gryden/panden opvarmes langsomme-

re end forventet, og tilberedningen forlg-
ber ikke optimalt. '

,:-’ Gryden/panden opvarmes korrekt, og
resultatet af tilberedningen er optimalt.

' Hvis der findes en mindre kogezone, skal gryden /
panden testes pa den.

Berar indstillingsomradet for at aktivere denne funktion.

19 Funktion PowerManager

Med funktionen PowerManager konfigureres kogesek-
tionens samlede effeki.

Kogesektionen er forindstillet fra fabrikkens side. Med
denne funktion konfigureres indstillingerne i henhold til
kravene til en elekirisk installation.

For ikke at overskride denne indstillingsveaerdi fordeler
kogesektionen automatisk svarende til behovet den til-
gaengelige effekt pa de teendte kogezoner.

Nar funktionen PowerManager er aktiveret, kan effekten
for en kogezone periodisk falde til under den nominelle
veerdi. For ikke at overskride denne indstillingsveerdi

fordeler kogesektionen automatisk svarende til behovet
den tilgeengelige effekt pa de teendte kogezoner _. Ap-
paratet regulerer og veelger automatisk det hgjest muli-
ge effekttrin.

Hvis den automatiske effektbegraensning er aktiveret,
regulerer apparatet automatisk effekten, men viser sta-
dig det valgte effekttrin.

Der findes yderligere oplysninger pa .

20 Generel betjening

20.1 Teending af apparat

» Drej funktionsveelgeren veek fra position nul ©.
v Apparatet er teendt.

20.2 Slukning af apparat

» Drej funktionsveelgeren til position nul ©.
v Apparatet er slukket.

20.3 Ovnfunktioner og temperatur

1. Indstil ovnfunktionen med funktionsvaelgeren.

2. Indstil temperatur eller grilltrin med temperaturveel-
geren.

v Efter fa sekunder begynder apparatet at varme.

v Ved visse ovnfunktioner og afthaengigt af apparatets
type aktiveres lynopvarmningen »f§ automatisk ved
temperaturer over 200 °C.

— "Lynopvarmning", Side 23
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3. Sluk for apparatet, nar retten er feerdig.

Tips

= Den mest velegnede ovnfunktion til retten findes i
beskrivelsen af ovnfunktioner.

= Der kan ogsé indstilles en varighed og en sluttid for
driften pa apparatet.
- "Tidsfunktioner", Side 23

AEndring af ovnfunktion
Ovnfunktionen kan altid aendres.

» Indstil den gnskede ovnfunktion med funktionsveel-
geren.

AEndring af temperatur
Temperaturen kan altid asndres.

» Indstil den gnskede temperatur med temperaturveel-
geren.
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21 Lynopvarmning

For at spare tid kan opvarmningstiden reduceres ved
temperaturer over 100 °C.

Lynopvarmningen kan anvendes ved fglgende
ovnfunktioner:

= 3D-varmluft

»  Qver-/undervarme £

21.1 Indstille lynopvarmning

Seet forst retten i ovnen, nar lynopvarmningen er afslut-
tet, fordi tilberedningen derved bliver mere ensartet.
Bemeerk: Indstil farst en varighed, nar lynopvarmningen
er afsluttet.

1. Indstil en egnet ovnfunktion og en temperatur over
100 °C.
Ved en indstillet temperatur over 200 °C aktiveres
lynopvarmningen automatisk.

2. Tryk pa tasten »ff§, hvis lynopvarmningen ikke auto-
matisk aktiveres.

v | displayet vises ».

v Efter nogle sekunder starter lynopvarmningen.

v Nar lynopvarmningen er afsluttet, lyder der et signal,
og i displayet slukkes symbolet »§.

3. Sé&et retten i ovnen.

Afslutning af lynopvarmning
» Tryk pa tasten .
v Symbolet »f§ i displayet slukkes.

22 Tidsfunktioner

Apparatet har forskellige tidsfunktioner, som kan
bruges til styring af driften.

22.1 Oversigt over tidsfunktioner
De forskellige tidsfunktioner vaelges med tasten (.

Tidsfunktion = Anvendelse

Minutur £ Minuturet kan indstilles uafhaengigt af
driften. Det har ingen indvirkning pa
apparatet.

Varighed M Nar der er indstillet en varighed for

driften, holder apparatet automatisk
op med at varme, nar varigheden er

udlgbet.
Sluttidspunkt Der kan indstilles et klokkesleet for,
=) hvornar driften skal afsluttes. Appara-

tet starter automatisk, sa driften bli-
ver afsluttet pd det enskede tids-
punkt.

Klokkeslaet ©®  Indstil klokkeslazsttet.

22.2 Indstilling af minutur

Minuturet virker uafhaengigt af driften. Bade nar appara-

tet er taendt og er slukket, kan minuturet indstilles op til

23 timer og 59 minutter. Minuturet har sit eget signal,

sa man kan hgre, om det er minuturet eller en varig-

hed, der er udlgbet.

1. Tryk pa tasten © gentagne gange, til L er markeret
i displayet.

2. Indstil tiden pa minuturet med tasten — eller +.

Tast Anbefalet veerdi
— 5 minutter
+ 10 minutter

Op til 10 minutter kan tiden pa minuturet kan indstil-
les i trin pa 30 sekunder. Derefter bliver trinnene
starre, efterhdnden som den indstillede tid forages.

v Efter nogle sekunder starter minuturet, og tiden teel-
les ned.

v Nar den indstillede tid pa minuturet er gaet, lyder
der et signal, og i displayet star tiden for minuturet
pa nul.

3. Nar tiden pa minuturet er udlgbet
- Tryk pa en tilfeeldig tast for at slukke minuturet.

FAEndring af tid pa minutur
Tiden pa minuturet kan nar som helst sendres.
Krav: | displayet er & markeret.

» Korriger tiden for minuturet med tasten — eller +.
v Efter nogle sekunder aktiverer apparatet eendringen.

Afbryde minutur

Tiden pa minuturet kan nar som helst afbrydes.
Krav: | displayet er L) markeret.

» Stil tiden pa minuturet tilbage til nul med tasten —.

v Efter nogle sekunder aktiverer apparatet aendringen,
og & slukkes.

22.3 Indstilling af varighed

Der kan indstilles en varighed for driften pa op til 23 ti-
mer og 59 minutter.

Krav: Der er indstillet en ovnfunktion og en temperatur
eller et trin.

1. Tryk pa tasten ® gentagne gange, til Bl er markeret
i displayet.
2. Indstil tilberedningstiden med tasten — eller +.

Ekstra Anbefalet veerdi
program

— 10 minutter

+ 30 minutter

Varigheden kan indstilles i trin p& et minut op til en
time, derefter i trin pa 5 minutter.

v Efter nogle sekunder begynder apparatet at varme,
og varigheden teelles ned.

v Nar varigheden er géet, lyder der et signal, og i dis-
playet star varigheden pa nul.

3. Nar varigheden er udlgbet:

23
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- Tryk péa en tilfeeldig tast for at afbryde signalet far
tiden.

- Tryk pa tasten =+ for at indstille en varighed igen.

- Sluk for apparatet, nar retten er feerdig.

AEndre varighed
Varigheden kan nar som helst eendres.
Krav: | displayet er Bl markeret.

» Korriger varigheden med tasten — eller +.
v Efter nogle sekunder aktiverer apparatet eendringen.

Afbryde varighed
Varigheden kan nar som helst afbrydes.
Krav: | displayet er B markeret.

» Seet varigheden tilbage pa nul med tasten —.

v Efter nogle sekunder aktiverer apparatet aendringen
og fortseetter med at varme uden en indstillet varig-
hed.

22.4 Indstilling af sluttid

Klokkeslaettet for afslutning af en varighed kan forsky-

des med op til 23 timer og 59 minutter.

Bemaerkninger

= Ved ovnfunktioner med grillfunktion kan sluttiden ik-
ke indstilles.

= For at opna et godt tilberedningsresultat skal slut-
tidspunktet ikke forskydes yderligere, efter at driften
er startet.

m |Lad ikke madvarer sta for leenge i ovnen, de kan bli-
ve fordeervede.

Krav

= Der er indstillet en ovnfunktion og en temperatur el-
ler et trin.

Der er indstillet en varighed.

Tryk pa tasten ® gentagne gange, til | er markeret i
displayet.

Tryk pa tasten — eller +.

| displayet vises den beregnede sluttid.

Forskyd sluttiden med tasten — eller +.

—

)

»

v Efter nogle sekunder aktiverer apparatet indstil-
lingen, og pa displayet vises den indstillede sluttid.

v Nar det beregnede starttidspunkt er naet, begynder
apparatet at varme, og varigheden tealles ned.

v Nar varigheden er géet, lyder der et signal, og i dis-
playet star varigheden pa nul.

4. Néar varigheden er udlgbet:
- Tryk pa en tilfeeldig tast for at afbryde signalet for

tiden.

- Tryk igen pé tasten + for at indstille en varighed.
- Sluk for apparatet, nar retten er feerdig.

AEndring af sluttid

For at sikre et godt resultat af tilberedningen kan den
indstillede sluttid kun aendres, indtil driften starter, og
varigheden talles ned.

Krav: | displayet er = markeret.

» Forskyd sluttiden med tasten — eller +.
v Efter nogle sekunder aktiverer apparatet eendringen.

Afbryde sluttid
Den indstillede sluttid kan slettes nar som helst.
Krav: | displayet er = markeret.

» Seet sluttiden tilbage til det aktuelle klokkeslaet plus
den indstillede varighed med tasten —.

v Efter nogle sekunder aktiverer apparatet asndringen
og begynder at varme. Varigheden teeller ned.

22.5 Indstilling af klokkeslaet

Efter tilslutningen af apparatet eller efter et stremsvigt
blinker klokkesleettet i displayet. Klokkesleettet starter
ved klokken "12:00". Indstil aktuelt klokkeslaet.

Krav: Funktionsveelgeren skal vaere pa position nul .
1. Indstil klokkeslaettet med tasten — eller +.

2. Tryk pa ®.

v Displayet viser det indstillede klokkeslaet.

Tip Det kan indstilles i grundindstillingerne — Side 20,
om klokkeslaettet skal vises i displayet.

23 Stegetermometer

Optimal og preecis tilberedning af retterne: Stik stege-
termometret ind i kedet, og indstil en kernetemperatur
pa apparatet. Nar den indstillede kernetemperatur i
keodet er naet, holder apparatet automatisk op med at
varme.

23.1 Egnede ovnfunktioner med
stegetermometer

Det er kun visse ovnfunktioner, der er egnet til brug
med stegetermometret.

Egnede ovnfunktioner:

= 3D-varmiuft

Varmluft, skansom

Pizzatrin

Varmluft/impulsgrill

Over-/undervarme [

Bemaerk: Der lyder et signal, hvis stegetermometret er
sat ind, og der vaelges en uegnet ovnfunktion.
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23.2 Stikke stegetermometret i kodet

Brug det medfalgende stegetermometer, eller bestil et
egnet stegetermometer hos vores kundeservice.

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stod!

Isoleringen kan blive beskadiget, hvis der anvendes et

forkert stegetermometer.

» Brug kun et stegetermometer, der er beregnet il
brug med dette apparat.

BEM/ERK!

Stegetermometret kan blive beskadiget.

» Stegetermometrets ledning méa ikke komme i klem-
me.

» For at stegetermometret ikke skal blive gdelagt af
for haje temperaturer, skal der vaere en afstand pa
nogle centimeter mellem stegetermometret og grill-
varmelegemet. Kadet kan heeve lidt i lgbet af steg-
ningen.



1. Stik stegetermometret ind pa skra i det tykkeste
sted i kedet.
Kontroller, at stegetermometrets spids bliver rigtigt
placeret i kadet:
— Spidsen skal befinde sig ca. midt i kadet.
— Spidsen mé ikke veere placeret i fedt.
- Spidsen ma ikke bergre fadet eller et ben i

kadet.

2. Seet kedet med stegetermometret ind i ovnen.
Det bedste er at anbringe kadet i et fad pa midten
af risten.

3. Stik stegetermometrets stik ind i stikddsen til ven-
stre i ovnen.

Bemeaerkninger

®»  Hyvis stegetermometrets stik tages ud under driften,
bliver alle indstillinger nulstillet.

®m  Hvis kedet skal vendes, ma stegetermometrets stik
ikke treekkes ud. Kontroller, at stegetermometret sta-
dig er placeret korrekt i kegdet, efter at det er vendt.

23.3 Indstilling af stegetermometer

Stegetermometret maler temperaturen inde i kedet mel-

lem 30 °C og 99 °C.

Krav

Kgadet med stegetermometret star i ovnen.

m Stegetermometrets stik er placeret i stikdasen i ov-
nen.

1. Indstil en egnet ovnfunktion med funktionsveelgeren.

v | displayet lyser —, og kernetemperaturindikatoren
vises ved siden af ovntemperaturen.

2. Indstil kernetemperaturen med — eller +.
| venstre side vises den aktuelle kernetemperatur i
kedet, i hgjre side vises den indstillede,
f.eks. 15°C|75°C.

Bemaerk: Den aktuelle kernetemperatur vises forst
over 10 °C.

3. Indstil ovntemperaturen med temperaturveelgeren.
Den indstillede ovntemperatur skal veere mindst 10
°C hgjere end den indstillede kernetemperatur.
Der ma ikke indstilles en ovntemperatur pa over
250 °C.

v Efter nogle sekunder begynder apparatet at varme.

Programmer da

v Nar den indstillede kernetemperatur i retten er néet,
er den aktuelle kernetemperatur i displayet den
samme som den indstillede kernetemperatur, f.eks.
75°C|75°C.

4 /\ ADVARSEL - Fare for forbraending!
Ovnrum, tilbehgr og stegetermometer bliver meget
varme.
» Brug derfor altid grydelapper til at tage varmt til-
behar eller stegetermometret ud af ovhrummet.

Nar kernetemperaturen er naet:

— Sluk for apparatet.

- Treek stegetermometrets stik ud af stikdasen i
ovnrummet.

- Treek stegetermometret ud af kedet, og tag det
ud af ovnen.

23.4 Kernetemperatur for forskellige
madvarer

Her findes de vejledende kernetemperaturer for forskel-
lige madvarer. De vejledende veerdier afheenger af
madvarens kvalitet og beskaffenhed. Anvend ikke
dybfrosne madvarer.

Ret Kernetempera-
turi°C

Svinenakke 85-90

Svinefilet, medium 62-70

Svineryg, gennemstegt 72-80

Oksefilet eller roastbeef, engelsk 45-52

Oksefilet eller roastbeef, medium 55-62

Oksefilet eller roastbeef, gennems- 65-75
tegt

Kalvesteg eller -bov, mager 75-80
Kalvesteg, bov 75-80
Kalveskank 85-90
Lammekglle, medium 60-65
Lammekeglle, gennemstegt 70-80
Lammeryg, medium 55-60

24 Programmer

Programmerne understatter tilberedningen af forskelli-
ge retter og veelger automatisk de optimale indstil-
linger.

24.1 Egnede fade og beholdere til
programmer

Anvend fade og beholdere, der er varmebestandige op
til 300 °C.

Fade af glas eller glaskeramik er mest velegnede. Ste-
ge skal deekke ca. 2/3 af fadets bund.

Fade og beholdere af falgende materialer er uegnede:
= |yst, blankt aluminium

m  Uglaseret keramik

m  Kunststof eller kunststofrist
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24.2 Programtabel
Programnumrene er knyttet til bestemte retter.

Nr. Ret Fad / beholder Vagtomrade Tilsaet vaede Rille- Anvisninger
Justerings-vaegt hojde

01 Pizza, tynd bund Universalbradepan- 0,28-0,4 kg nej 3 Felg angivelserne pa
Dybfrost, forbagt de med bagepapir Samlet veegt emballagen ved en

efterfalgende pizza

02 Pizza, tyk bund Universalbradepan- 0,28-0,6 kg nej 3 Felg angivelserne pa
Dybfrost, forbagt de med bagepapir Samlet veegt emballagen ved en

efterfelgende pizza

03 Lasagne Originalemballage  0,3-1,2 kg nej 3 -

Dybfrost Samlet veegt

04 Pommes frites Universalbradepan- 0,2-0,75 kg nej 3 Leegges ved siden af
Dybfrost de med bagepapir Samlet veegt hinanden i universal-

bradepanden

05 Rundstykker Universalbradepan- 0,1-0,8 kg nej 3 -

Dybfrost, forbagt de med bagepapir Samlet veegt

06 Kartoffelgratin Teerte-/gratinform  0,5-3,0 kg nej 2 -

uden lag Samlet veegt

07 Pastateerte Teerte-/gratinform 0,4-3,0 kg nej 2 -
Med forkogt pasta uden lag Samlet veegt

08 Bagte kartofler, hele  Universalbradepan- 0,3-1,5 kg nej 3 -
Uskreellede, melede de Samlet veegt
kartofler

09 Sammenkogt gront- Hgj stegegryde 0,5-2,5 kg Iht. opskrift 2 Skeer grontsager med
sagsret med lag Samlet veegt lang tilberedningstid
Vegetarisk (f.eks. gulergdder) i

mindre stykker end
grontsager med kort
tilberedningstid (f.eks.
tomater).

10 Gryderet, med ked Hoj stegegryde 0,5-3,0 kg Iht. opskrift 2 Brun ikke kedet forin-

med lag Samlet veegt den.

11  Gullasch Hoj stegegryde 0,5-2,5 kg Iht. opskrift 2 Leeg kedet underst,
Okse- eller svineked, i med lag Samlet veegt og leeg grgntsagerne
tern med grgntsager henover.

Brun ikke kadet forin-
den.

12 Fisk, hel Stegegryde med 0,3-1,5 kg Dek stege- 2 -

Grydeklar, med salt/ 1&g Veegt af fisk grydens
krydderier bund.

13 Kiylling, uden fyld Stegegryde med 0,6-2,5 kg nej 2 Laegges med brystet
Grydeklar, med salt/ glaslag Veegt af kylling opad i fadet.
krydderier

14 Kyllingestykker Stegegryde med 0,1-0,8 kg D&k stege- 2 -

Grydeklar, med salt/ lag Veegt af det tun-  grydens
krydderier geste stykke bund.

15 Kalkunbryst Stegegryde med 0,5-2,5 kg D&k stege- 2 -
Helt stykke, med salt/ glaslag Veegt af kalkun- grydens
krydderier bryst bund, leeg

evt. op til
250 g grent-
sager ved.

16 And, uden fyld Stegegryde uden 1,0-2,7 kg nej 2 -
Grydeklar, med salt/ 1&g Veegt af and
krydderier

17 Gas, uden fyld Stegegryde uden 2,5-3,5 kg nej 2 -

Grydeklar, med salt/
krydderier

lag

Vaegt af gas

26



Programmer da

Nr. Ret Fad / beholder Vaegtomrade Tilsaet vaede Rille- Anvisninger
Justerings-vaegt hojde

18 Oksegrydesteg Stegegryde med 0,5-2,5 kg Daek kedet 2 Brun ikke kadet forin-
F.eks. hgjreb, bov, lag Veegt af ked naesten helt den.
klump eller sursteg med vaede.

19 Roastbeef, medium Stegegryde uden 0,5-2,5 kg nej 2 Leegges med fedtsi-
Grydeklar, med salt/ lag Veegt af ked den opad i fadet.
krydderier Brun ikke kadet forin-

den.

20 Benlose fugle af ok-  Stegegryde med 0,5-2,5 kg Dak de ben- 2 Brun ikke kadet forin-
sekod lag Samlet veegt af lose fugle den.

Med fyld af grentsager benlgse fugle naesten helt

eller ked med fyld med f.eks.
bouillon eller
vand.

21 Forloren hare, fersk Stegegryde med 0,5-2,5 kg nej 2 Brun ikke kadet forin-
ked lag Veegt af ked den.
Farsbred af hakket ok-
se-, svine- eller lamme-
kad

22 Lammekolle, medium Stegegryde med 0,5-2,5 kg Deek stege- 2 Brun ikke kedet forin-
Uden ben, med salt/ lag Veegt af ked grydens den.
krydderier bund, leeg

evt. op til
250 g grent-
sager ved.

23 Lammekolle, gennem- Stegegryde med 0,5-2,5 kg Dek stege- 2 Brun ikke kadet forin-
stegt lag Veegt af ked grydens den.
Uden ben, med salt/ bund, leeg
krydderier evt. op til

250 g gront-
sager ved.

24 Kalvesteg, fedt- Stegegryde med 0,5-3,0 kg Dek stege- 2 Brun ikke kadet forin-
marmoreret lag Veegt af kad grydens den.
F.eks. hgjreb eller bund, leeg
culotte evt. op til

250 g gront-
sager ved.

25 Kalvesteg, mager Stegegryde med 0,5-2,5 kg Dek stege- 2 Brun ikke kadet forin-
F.eks. marbrad eller lag Veegt af ked grydens den.
klump bund, leeg

evt. op til
250 g gront-
sager ved.

26 Radyrkelle Stegegryde med 0,5-2,0 kg D&k stege- 2 -

Uden ben, med salt lag Veegt af ked grydens
bund, leeg
evt. op til
250 g gront-
sager ved.

27 Kanin, hel Stegegryde med 1,0-2,5 kg D&k stege- 2 -
Grydeklar, med salt/ glaslag Veegt af ked grydens
krydderier bund, leeg

evt. op til
250 g gront-
sager ved.

28 Svinenakkekam Stegegryde med 0,5-3,0 kg Dak stege- 2 Brun ikke kadet forin-
Uden ben, med salt/ glaslag Veegt af ked grydens den.
krydderier bund, leeg

evt. op til
250 g gront-
sager ved.
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Bernesikring

Nr. Ret Fad / beholder Vagtomrade Tilsaet vaede Rille- Anvisninger
Justerings-vaegt hojde
29 Flaeskesteg med svaer Stegegryde med 0,5-3,0 kg Dk stege- 2 Leegges med fedtsi-
F.eks. bov, med salt/  glaslag Veegt af ked grydens den opad i stegegry-
krydderier og ridset bund, leeg den, drys svaeren
sveer evt. op til med rigeligt salt.
250 g gront-
sager ved.
30 Lammefilet, stegt Stegegryde med 0,5-2,5 kg Deek stege- 2 Brun ikke kedet forin-
Med salt/krydderier glaslag Veegt af ked grydens den.
bund, leeg
evt. op til
250 g gront-
sager ved.

24.3 Forberedelse af retten til programmet

Anvend kun friske madvarer, helst med kgleskabstem-
peratur. Anvend dybfrostretter direkte fra fryseren.
1. Vej retten.
Rettens veegt er ngdvendig for at kunne indstille
programmet korrekt.
2. Laeg retten i fadet / beholderen.
3. Stil fadet pa risten.
Saet altid fadet i en kold ovn.

24.4 Indstilling af program

Apparatet veelger selv den optimale ovnfunktion, tem-

peratur og varighed. Det er kun ngdvendigt at indstille

veegten.

Bemaerkninger

m  Veaegten kan kun indstilles indenfor det angivne om-
rade.

= Nar programmet er startet, kan programmet og
vaegten ikke eendres.

Indstil [Pl med funktionsvasigeren.

Indstil det anskede program med — eller +.

Indstil veegten for den pageeldende ret med tempe-

raturveelgeren. Indstil altid den naesthgjeste vaegt.

- Tryk pa O for at se programmets varighed. Varig-
heden kan ikke andres.

- Ved visse programmer kan sluttidspunktet forsky-
des med O.

- "Indstilling af sluttid", Side 24

v Efter nogle sekunder starter programmet, og tilbe-
redningstiden teeller ned.

v Nar programmet er afsluttet, lyder der et signal, og i
displayet star varigheden pa nul.

4. Nar programmet er afsluttet:

- Tryk pa en tilfeeldig tast for at afbryde signalet for
tiden.

- Tryk pa + for at indstille en varighed til eftertilbe-
redning. Apparatet fortsaetter at varme med
programmets indstillinger.

— Sluk for apparatet, nar retten er feerdig.

LN

25 Bornesikring

Apparatet kan sikres mod, at bgrn utilsigtet kan teende
for det eller eendre indstillinger.

Bemaerk: Muligheden for at aktivere barnesikringen
kan aktiveres i grundindstillingerne — Side 20.

25.1 Aktivere/deaktivere bgrnesikring

Krav: Funktionsvaslgeren skal veere pa position nul o.
» Tryk vedvarende pa tasten =, til =@ vises i displayet,
for at aktivere bgrnesikringen.
- Tryk vedvarende pa tasten =, til = slukkes i dis-
playet, for at deaktivere barnesikringen.

26 Sabbatindstilling

Med Sabbatindstillingen kan der indstilles en varighed
pa over 70 timer. Retter kan holdes varme ved mellem
85 °C og 140 °C med Over-/undervarme, uden at det
er ngdvendigt at taeende eller slukke for apparatet.

26.1 Starte Sabbatindstilling

Bemeerkninger

= Selv om ovndgren dbnes under driften, aforyder ap-
paratet ikke driften.

= Efter start kan Sabbatindstillingen ikke leengere &n-
dres eller afbrydes.

= Afslutning af Sabbatindstillingen kan ikke forskydes.
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Krav: Sabbatindstilling skal veere aktiveret i grun-

dindstillingerne.

1. Indstil [P] med funktionsveelgeren.

v | displayet vises S5Abh.

2. Indstil den maksimale temperatur med temperatur-
veelgeren.

3. Indstil varigheden med + eller —.

v Efter nogle sekunder begynder apparatet at varme,
og varigheden teelles ned.

v Nar varigheden er slut, star den pa nul.

4. Sluk for apparatet.
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27 Grundindstillinger

Apparatets grundindstillinger kan tilpasses efter egne ensker og behov.

27.1 Oversigt over grundindstillinger

Her kan du finde en oversigt over grundindstillingerne og fabriksindstillingerne. Grundindstillingerne afhaenger af ap-
paratets udstyr.

Indikator Grundindstilling Valg
cl! Varighed af signal efter udlegb af tilbe- {= 10 sekunder
redningstid eller tid p& minutur Z = 30 sekunder’
3 = 2 minutter
cdc Ventetid, indtil en indstilling aktiveres ¢ = 3 sekunder’
c = 6 sekunder
3 =10 sekunder
cd3d Lydsignal ved tastetryk = frg
= til
coH Lysstyrke for display-belysning { = mark
2 = mellem’
I=lys
cids Visning af klokkeslaet 1 = skjule klokkeslast
! = vise klokkesleet'
clb Baernesikring, indstillelig = nej
- "Bgrnesikring”, Side 28 i=ja'
Z = ja, med derlasning
cd’ Ovnbelysning under drift = n?j
i=ja
cdf Koleventilatorens efterlgbstid { = kort
£ = mellem’
3 =lang
Y = ekstra lang
cds Teleskopudtraek eftermonteret? O = nej' (ved ribberammer og enkelt
udtreek)
{ = ja (ved dobbelt og 3-dobbelt ud-
treek)
c il Sabbatindstilling tilgeengelig 0 =nej'
— "Sabbatindstilling", Side 28 {=ja
cic Automatisk lynopvarmning over & = nej
200 °C 2 {=ja
ci3 Nulstilling af alle veerdier til fabrik- 0 =nej’
sindstilling i=ja

1
2

Fabriksindstilling (kan afvige afhaengigt af apparatets type)
Afhaengigt af apparatets udstyr

27.2 Endre grundindstillinger
Krav: Apparatet er slukket.

1.

v

2,
3.

Hold tasten O trykket ind i ca. 4 sekunder.
| displayet vises den ferste grundindstilling,
f.eks. cdi 2.

Indstillingen eendres med temperaturveelgeren.
Skift til den neeste grundindstilling med tasten — el-

ler +.

4. Tryk vedvarende pa ® i ca. 4 sekunder for at gem-
me andringerne.

Bemaerk: /ndringerne i grundindstillingerne bibehol-
des efter et stramsvigt.

27.3 Afbryde a@ndring af grundindstillinger

» Drej funktionsveelgeren.
v Alle &ndringer bliver annulleret og ikke gemt.
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28 Rengoring og pleje

Reng@r og plgj maskirjen omhyggeligt, s& maskinen BEMZERK!
forbliver funktionsdygtig leenge. Uegnede rengeringsmidler beskadiger apparatets over-
flader.
28.1 Rengeringsmidler » Anvend ikke aggressive eller skurende rengerings-
. . . . midler.
Anve_nd ikke uegne_de renggringsmidler for ikke at be- » Brug ikke renggringsmidler med heit indhold af al-
skadige de forskellige overflader. kohol.
A ADVARSEL - Fare for elektrisk sted! » Brug ikke harde skuresvampe eller renggringssvam-
Indtraengende fugtighed kan forarsage et elektrisk stad. pe. . ' _
» Brug ikke damprenser eller hgjtryksrenser til at ren- » Brug ikke specialrenggringsmidler, mens apparatet

gare apparatet.

Egnede renggringsmidler

Anvend kun egnede rengaringsmidler til de forskellige
overflader i apparatet.

endnu er varmt.
Ovnrens i en varm ovn beskadiger emaljen.
» Brug ikke ovnrens i en varm ovn.
» Inden ovnen opvarmes naste gang, skal alle rester
fiernes fuldstaendig fra ovnrum og ovnder.
Nye svampeklude indeholder rester fra fremstillingen.
» Skyl nye svampeklude grundigt inden brug.

Falg vejledningen til rengering af apparatet.
- "Rengaring af apparatet”, Side 31

Apparat
Overflade Egnede renggringsmid- Anvisninger
ler
Rustfrit stal = Varmt opvaskevand For at undgé korrosion skal pletter af kalk, fedt, stivelse og protein
= Specielle plejemidler  fiernes fra overflader af rustfrit stdl med det samme.
til varme overflader af Pafer plejemidlet til rustfrit stal i et ganske tyndt lag.
rustfrit stal
Emalje, kunststof, = Varmt opvaskevand Anvend ikke glasrengaringsmiddel eller glasskraber.
lakerede eller sil-
ketrykte overflader
F.eks. betjenings-
felt
Knapper = Varmt opvaskevand Renger med en blgd rengaringssvamp, og ter efter med en blad
klud.
Teetningen ma ikke tages af eller skures.
Glaskeramisk = Renggringsmiddel til  Fglg anvisningerne om renggring pa rengeringsmidlets emballage.

kogesektion

glaskeramik

Fjern kraftig tilsmudsning med en glasskraber.

Magasinskuffe

Varmt opvaskevand

Renger med en opvaskeklud.

Ovnder
Omrade Egnede renggringsmid- Anvisninger
ler
Glasruder i ovn- = Varmt opvaskevand Brug ikke glasskrabere eller rustfri stalspiraler.
der Tip Glasruderne i ovndgren kan afmonteres for grundig rengaring.
- "Ovndar", Side 34
Degrpanel = Af rustfrit stal: Anvend ikke glasrenggringsmiddel eller glasskraber.
Renggringsmiddel il Tip Tag det gverste derpanel af for grundigere rengering.
rustfrit stal - "Ovnder", Side 34
= Af kunststof:
Varmt opvaskevand
Handtag = Varmt opvaskevand For at undga hardnakkede pletter skal afkalkningsmidler fiernes fra

handtagene med det samme.
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Omrade Egnede renggringsmid- Anvisninger
ler
Dortaetning = Varmt opvaskevand Teetningen ma ikke tages af eller skures.
Darsikring = Varmt opvaskevand Renger med en opvaskeklud.
Afmonter bernesikringen til rengering.
- "Darsikring", Side 9
Ovnrum
Omrade Egnede rengoringsmid- Anvisninger

ler

Emaljerede over-
flader

= Varmt opvaskevand
= Eddikevand
= QOvnrens

Ved steerk tilsmudsning skal smudset opblgdes og fijernes med en
barste eller en rustfri stalspiral.
Lad ovnrummet tarre med aben dgr efter renggringen.

Tip Det bedste er at anvende renggringsfunktionen.

- "Selvrens”, Side 32

Bemeerkninger

= Ved meget hgje temperaturer indbreendes emaljen, og der opstar
mindre farveforskelle. Apparatets funktionsdygtighed bliver ikke
pavirket af dette.

m  Kanterne pa tynde bageplader kan ikke emaljeres fuldstaendigt,
sa de kan vaere ru. Korrosionsbeskyttelsen bliver ikke forringet af
dette.

= Rester af levnedsmidler efterlader en hvid beleegning pa de emal-
jerede overflader. Belaegningen udger ingen sundhedsfare. Appa-
ratets funktionsdygtighed bliver ikke pavirket af dette. Belaegnin-
gen kan fjernes med citronsyre.

Ovnlampens glas-
afdeekning

= Varmt opvaskevand

Anvend ovnrens ved steerk tilsmudsning.

Ribberammer

= Varmt opvaskevand

Ved steerk tilsmudsning skal smudset opblgdes og fijernes med en
barste eller en rustfri stalspiral.

Tip Ribberammerne kan tages ud til rengering.

- "Ribberammer”, Side 34

Udtraekssystem

= Varmt opvaskevand

Brug en barste ved steerk tilsmudsning.

For ikke at fierne smgrefedtet fra udtreeksskinnerne, skal de renge-
res, nar de er skudt sammen.

Ma ikke vaskes i opvaskemaskine.

Tip Tag udtreekssystemet af til rengering.

— "Ribberammer", Side 34

Tilbeher

= Varmt opvaskevand
= QOvnrens

Ved steerk tilsmudsning skal smudset opblgdes og fijernes med en
barste eller en rustfri stalspiral.
Emaljeret tilbehar er egnet til vask i opvaskemaskine.

Stegetermometer

= Varmt opvaskevand

Brug en barste ved staerk tilsmudsning.
Ma ikke vaskes i opvaskemaskine.

28.2 Rengering af apparatet

For at undga skader pa apparatet ma det kun rengeres
som foreskrevet og med egnede renggringsmidler.

/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!

Under brugen bliver selve apparatet og de tilgaengelige

dele meget varme.

» Veer forsigtig, og undga at bergre varmeelementer.

1. Brug varmt opvaskevand og en opvaskeklud til ren-
gering af apparatet.
- Ved visse overflader kan der anvendes andre
rengaringsmidler.
— "Egnede renggringsmidler", Side 30
2. Tar efter med en blad klud.

28.3 Rengoering af betjeningselementer

» Hold sma bern under 8 ar pa sikker afstand.

/\ ADVARSEL - Brandfare!

Lose madrester, fedt og stegesaft kan anteendes. >
» Fjern groft snavs fra ovnrummet, varmeelementerne

og tilbeharet inden driften.

Krav: Fglg anvisningerne om rengaringsmidler.

- "Rengaringsmidler”, Side 30

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk sted!
Indtreengende fugtighed kan medfare et elektrisk stad.
Treek ikke betjeningsgrebene af for at rengere dem.
Brug ikke meget vade rengaringssvampe.

v

Falg anvisningerne om rengeringsmidlerne.
Brug en fugtig rengeringssvamp og varmt opvaske-
vand til rengaring.

N —-
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3. Tor efter med en blad klud.

28.4 Eventuelle pletter

Renger kogesektionen med en fugtig opvaskeklud, og
tor den efter med et viskestykke for at undga pletter.

Skade Arsag Afhjzelpning

Pletter Rester af Rengar farst kogesektionen,

vand og nar den er kalet af.

kalk Anvend et egnet renggrings-
middel til glaskeramiske koge-
sektioner.

Pletter Sukker, ris- Renger med det samme.
stivelse eller Anvend en glasskraber.
plastik

28.5 Rengering af kogesektion

Renger altid kogesektionen efter brugen, sa rester fra
madlavningen ikke breender fast.

Krav: Kogesektionen skal vaere kold.

1. Fjern kraftig tilsmudsning med en glasskraber.

2. Rengar kogesektionen med et rengeringsmiddel il
glaskeramik.
Felg anvisningerne til rengering pa rengeringsmid-
lets emballage.
Tip Der kan opnas gode renggringsresultater med
en specialsvamp til glaskeramik.

28.6 Rengoering af kogetoppens ramme

Hvis der er snavs eller pletter pa kogesektionens ram-
me efter brugen, skal den renggres.

Bemaerk: Brug ikke en glasskraber.

1. Rengar kogesektionens ramme med varmt opvaske-
vand og en blad klud.
Vask nye rengaringssvampe grundigt ud inden
brug.

2. Tor efter med en blgd klud.

29 Selvrens

Med renggringsfunktionen Selvrens rengeres ovnrum-
met stort set automatisk.

Rengar ovnrummet for hver 2 til 3 maneder med ren-
geringsfunktionen. Om ngdvendigt kan rengaringsfunk-
tionen anvendes oftere. Renggringsfunktionen bruger
ca. 2,5 - 4,8 kilowatt-timer.

29.1 Klargering af apparat til
rengeringsfunktion

For at opna et godt resultat af renggringen skal appa-
ratet klargares omhyggeligt.

/\ ADVARSEL - Brandfare!

Breendbare genstande, som opbevares i ovnrummet,

kan antaendes.

» Opbevar aldrig breendbare genstande inde i ovnen.

» Huvis der treenger reg ud, skal apparatet slukkes, og
stikket treekkes ud af kontakten. Lad dgren forblive
lukket for at kveele eventuelle flammer.

Apparatet bliver meget varmt pa ydersiden under ren-

geringsfunktionen.

» Heeng aldrig breendbare genstande som f.eks. vi-
skestykker pa handtaget.

» Searg for fri passage foran apparatet.

» Hold bern pa sikker afstand.

Lose madrester, fedt og stegesaft kan anteendes under

rengaringsfunktionen.

» Inden renggringsfunktionen startes, skal grove tilsm-
udsninger fjernes fra ovnrummet.

» Rens ikke tilbehgret med rengeringsfunktionen.

Hvis darteetningen er beskadiget, treenger der meget

varme ud i omradet omkring daren.

» Teetningen ma ikke skures eller tages af.

» Brug aldrig apparatet, hvis dertaetningen er beskadi-
get eller mangler.

1. Tag tilbehgr samt fade og beholdere ud af ovnrum-
met.
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2. Tag ribberammerne af, og tag dem ud af ovnrum-
met.

3. Fjern grove tilsmudsninger fra ovnrummet.
- "Ribberammer”, Side 34

4. Renger ovndgren indvendig og omraderne langs
kanterne af ovnrummet ved dertaetningen med op-
vaskevand og en blgd klud.
Darteetningen ma ikke tages af eller skures.
Fiern hardnakket smuds pé indersiden af ovndarens
rude med ovnrens.

5. Tag genstande ud af ovnrummet. Ovnrummet skal
veere tomt.

29.2 Indstilling af rengeringsfunktion

Luft ud i kekkenet, mens rengaringsfunktionen udfares.
/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!

& Apparatet bliver meget varmt pa ydersiden under
rengaringsfunktionen.

» Raor aldrig ved ovndaren.

» Lad apparatet kole af.

» Hold bern pa sikker afstand.

Ovnrummet bliver meget varmt under renggringsfunk-
tionen.

» Abn aldrig apparatets dar.

» Lad apparatet kaole af.

» Hold bern pa sikker afstand.

/\ ADVARSEL - Fare for sundhedsskader!
Renggaringsfunktionen opvarmer ovnrummet til en me-
get hgj temperatur, sé rester fra stegning, grilining og
bagning braender vaek. Derved bliver der frigivet dam-
pe, som kan irritere slimhinderne.

» Luft ud i kekkenet, mens rensefunktionen udfgres.
» Bliv ikke i rummet i laeengere tid.

» Hold bgrn og husdyr pa sikker afstand.

Bemaerk: Ovnbelysningen lyser ikke, mens rengerings-
funktionen er i gang.



Krav: Klargering af apparat til renggringsfunktion.

- Side 32

1. Indstil selvrensningsfunktionen [ med funktionsveel-
geren.

2. Indstil rengaringsfunktionen med temperaturveelge-
ren.

Rengo- Renggrings- Varighed i timer
ringstrin grad

1 Let tilsmudset Ca. 1:15

2 Mellem Ca. 1:30

3 Meget tilsm-  Ca. 2:00

udset

Veelg et hgjere rengaringstrin ved hardnakket og
indgroet smuds.
Varigheden kan ikke a&endres.

v Efter nogle sekunder starter rengaringsfunktionen,
og varigheden teeller ned.

v Af hensyn til sikkerheden lases ovndaeren automa-
tisk %ver en bestemt ovntemperatur. | indikatoren vi-
ses (.

Renggringsunderstattelse humidClean da

v Nar rengeringsfunktionen er afsluttet, lyder der et
signal, og i displayet star varigheden pa nul.

3. Sluk for apparatet.
Nar apparatet er tilstrackkeligt afkglet, ophseves do-
rens lasning, og @ slukkes.

4. Apparatet er Klar til brug. — Side 33

29.3 Klargering af apparat til brug efter
rengoringsfunktion

1. Lad apparatet kale af.

2. Tor resterende aske i ovnrummet og omkring ovn-
deren af med en fugtig klud.

3. Fjern hvide beleegninger med citronsyre.
Bemeerk: De hvide belaegninger pa de emaljerede
flader kan opsta pa grund af grove tilsmudsninger.
Disse levnedsmiddelrester udger ingen sundhedsfa-
re. Beleegningerne indskreenker ikke apparatets
funktion.

4. Monter ribberammerne.
- "Ribberammer”, Side 34

30 Renggringsunderstottelse humidClean

Rengaringsunderstattelsen er et hurtigt alternativ til den
normale rengaring af ovnrummet. Renggringsunderstot-

telsen fordamper opvaskevand og opblader pa denne
made tilsmudsningerne. P4 den made er det lettere at
fierne tilsmudsningerne.

30.1 Indstilling af rengeringsunderstottelse

/\ ADVARSEL - Fare for skoldning!

Der kan opstd meget varm damp, hvis der haeldes

vand i det varme ovnrum.

» Heeld aldrig vand ind i ovnrummet, sa lsenge det er
varmt.

Krav: Ovnrummet skal veere helt afkglet.

1. Tag tilbehgret ud af ovhrummet.

2. Bland 0,4 liter vand med en drabe opvaskemiddel,
og heeld det ud pa midten af ovnbunden.
Brug ikke destilleret vand.

3. Indstil ovnfunktionen Undervarme L] med funktions-
veelgeren.

4. Indstil 80 °C med temperaturvaelgeren.

5. Tryk péa tasten O gentagne gange, til Pl er markeret
i displayet.

6. Indstil varigheden til 4 minutter med tasten — eller
+.

v Efter nogle sekunder begynder apparatet at varme,
og varigheden teelles ned.

v Nar varigheden er gaet, lyder der et signal, og i dis-
playet star varigheden pa nul.

7. Sluk for apparatet, og lad ovnrummet kele af i ca.
20 minutter.

30.2 Rengoring af ovnrum efter brug

BEMZAERK!

Der dannes korrosion, hvis ovnrummet er fugtigt i for

lang tid.

» Tor ovnrummet af, nar rengeringsunderstgttelsen er
afsluttet, og lad det tarre fuldsteendigt.

Krav: Ovnrummet er kalet af.

1. Abn ovndgren, og fiern restvandet med en sugende
svampeklud.

2. Rengar de glatte flader i ovnrummet med en opva-
skeklud eller en blgd barste. Hardnakkede rester
kan fijernes med en fin rengaringssvamp af rustfrit
stal.

3. Kalkrande fijernes med en klud dyppet i eddike. Ter
til sidst af med rent vand, og ter efter med en blad
klud (ogsa under dgrteetningen).

4. Nar ovnrummet er tilstraskkeligt rent:

- Lad ovndgren sta aben i holdt position (ca. 30°)
i ca. 1time, s& ovnrummet kan kgle af.

- Opvarm apparatet med 3D-varmluft [& og 50 °C
ved &ben der i ca. 5 minutter for at tarre ovnrum-
met hurtigere.
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31 Ribberammer

Ribberammerne kan tages af, sa de kan renggres
grundigt.

31.1 Afmontering af ribberammer

/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!
Ribberammerne kan veere meget varme.

>
>
>

1.

Rar ikke ved ribberammerne, nar de er varme.
Lad apparatet kale af.
Hold bern pa sikker afstand.

Loft ribberammen opad foran, og friger den.

i

Tryk derefter ribberammen fremad, og tag den af.

»

31.2 Iseetning af ribberammer

1. Seaet forst ribberammen ind i den bagerste bgsning,
tryk den lidt bagud,

~

2. 0og stik den ind i den forreste basning.

=

Ribberammerne de passer i hhv. hgjre og venstre
side. Rillehgjde 1 og 2 befinder sig nede, og rille-
hajde 3, 4 og 5 oppe. Treek udtraeksskinnen ud
fremad.

32 Ovndor

Normalt er det tilstreekkeligt at rengare ovndgren pa
ydersiden. Hvis ovndaren er meget tilsmudset udven-
dig og indvendig, kan den tages af til rengering.

32.1 Dorheaengsler

/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!
Hvis haengslerne ikke er sikret, kan de smaekke i med
stor kraft.

>
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Kontroller, nar apparatets der abnes, at lasepalene
er fuldsteendigt lukkede eller fuldstaendigt abne.

1. Der er placeret en lasepal ovndgrens haengsler. Nar
lAsepalerne er vippet ned, er ovndaren sikret.

Den kan ikke tages af.



Nar lasepalerne er vippet op. s ovndgren kan

tages af, er haengslerne sikret.

« N

Heaengslerne kan ikke smaekke 1.

32.2 Aftagning af ovndor

1.
2. Vip lasepalerne pa venstre og hgjre haengsel op.

3. Luk ovndaren til anslaget. Hold dgren med begge
haender i venstre og hgjre side. Luk den lidt mere,

32.3 Afmontering af glasruder i ovhdor

Glasruderne i ovndgren kan afmonteres, sa de er lette-

Abn ovndgren helt.

|

og treek den ud.

N

re at rengare.
/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Ridser i ovndgrens glas kan fa det til at springe.
Brug ikke aggressive, skurende renggringsmidler el-
ler skarpe metalskrabere til rengering af glasset, for-

»

Komponenterne pa apparatets der kan have skarpe

di dette kan ridse glasset.

kanter.

>

1.

Brug handsker.

Tag ovndgren af.
- "Aftagning af ovndar", Side 35

Ovnder da

Laeg den med handtaget nedad pa et vis

kestykke.

Fijern skruerne i hgjre og venstre side af afdeeknin-
gen gverst pa ovndegren. Traek afdeskningen ud, og

tag den af.

de, og treek den ud.

. Fjern de to sma teetninger. Laft den averste glasru-

ORN
~ 4
@,
OR

. Skru holdeklemmerne af i venstre og hgijr

ruden lidt, og fjern holdebeslagene.

e side. Loft

. Fjern teetningen under ruden. Traek i teetni

tag den ud opad. Tag ruden ud.

ngen, og

. Traek den nederste glasrude skrat opad og ud.
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8. Skruerne, som er placeret pa metalstykket i hgjre og 3. Seet holdeklemmerne péa glasruden i venstre og hgj-
venstre side, ma ikke fjernes. re side, sa fiedrene bliver placeret over skruehuller-
ne. Skru holdeklemmerne fast.

2
N\

32.4 Montage af glasruder i ovnder 4. Seet teetningen ind under ruden.

Serg for ved monteringen, at paskriften "right above"

nederst til venstre pd begge ruder ikke star pa hoved-

et.

1. Skyd den underste glasrude med nr. 1 skrat ind
bagud.

5. Hold den gverste glasrude fast i de to holdere, og
skyd den ind skrat bagud.

2. Skyd den midterste glasrude med nr. 2 ind. %

Kontroller, at teetningen ikke glider bagud.
6. Sect de to sma testninger pa i hejre og venstre side
af glasruden.

7. Seet afdeekningen pa, og skru den fast.
8. Seet ovnderen pa plads.
— "Pdseetning af ovndgr", Side 37
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Bemaerk: Ovnen ma farst bruges, nar glasruderne er
monteret korrekt.

32.5 Paseetning af ovnder
Saet ovnderen pa igen i den omvendte raekkefglge.

/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Ovndgren kan ved et uheld falde ned, eller et haengsel
kan pludseligt smaskke .

» Hold i séa fald ikke i hasngslet. Kontakt kundeservice.

1. Nar ovndgren sasttes pa plads, skal begge heengs-
ler fgres ind i bningerne.

\»a/
.

2. Kaerven pa heaengslerne skal g i indgreb i begge si-
der.

PN
]

FAQ da

3. Vip begge lasepaler ned igen.

4. Luk ovndgaren.

32.6 Foroget sikkerhed ved ovnderen

Der findes yderligere sikkerhedsanordninger, som for-
hindrer kontakt med ovndaren. Anbring disse sik-
kerhedsanordninger, nar bgrn opholder sig i naerheden
af ovnen. De kan kabes som ekstra tilbehgr 11023590
hos kundeservice.

/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!

Ved leengere tilberedningstider kan ovnens der blive
meget varm.

» Hold gje med barn, nar ovnen er i drift.

33 FAQ

33.1 Anvendelse

Spergsmal Svar

Hvorfor kan kogesektionen ® Bgrnesikringen er aktiv. Der findes flere oplysninger om denne funktion i

ikke teendes, og hvorfor ly-
ser symbolet for barnesik-
ringen?

— "Bagrnesikring", Side 20.

Hvor blinker lysindikatorer- ® Renggr betjeningsfeltets omrade for veeske eller madrester. Fjern alle genstande,

ne, og hvorfor lyder der et
signal?

som kan tildeekke betjeningsfeltet.
Der findes flere yderligere oplysninger om deaktivering af lydsignalet i

- "Grundindstillinger", Side 20.
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33.2 Lyde

Sporgsmal

Svar

Hvorfor hgres der lyde un-
der madlavningen?

Afhaengig af beskaffenheden af grydens/pandens bund kan der opsta lyde under
kogesektionens drift. Disse lyde er normale og skyldes induktionsteknikken. De er
ikke tegn péa en defekt.

Mulige lyde

En dyb som fra en transformer: Opstar ved madlavning péa et hgjt kogetrin. Ly-
den forsvinder eller bliver svagere, nar der vaelges et lavere kogetrin.

En svag flgjtelyd: Dannes, nar gryden/panden er tom. Denne lyd forsvinder, nar
der fyldes vand eller madvarer i gryden eller panden.

Knitrende lyd: Denne lys dannes ved gryder / pander, som er fremstillet af for-
skellige materialer, der ligger ovenover hinanden, eller nar der anvendes gryder /
pander af forskellig starrelse og af forskellige materialer. Lydenes styrke kan vari-
ere afhaengigt af retternes masngde og tilberedningsmade.

Hgaje flojtelyde: Kan opsta, hvis to kogezoner bruges pa det hgjeste kogetrin
samtidigt. Flgjtelydene forsvinder eller bliver svagere, nar kogetrinnet reduceres.
Ventilatorlyde: Kogesektionen er udstyret med en ventilator, som tendes ved hg-
je temperaturer. Ventilatoren kan ogsa fortseette driften, efter at kogesektionen er
slukket, hvis den malte temperatur stadig er for hgj.

Regelmaessige lyde som af en viser pa et ur: Denne lyd opstér kun, nar der er
teendt for tre eller flere kogezoner. Lyden forsvinder eller bliver svagere, nar der
slukkes for en af kogezonerne.

Regelmaessige lyde som af en viser pa et ur: Denne lyd opstar kun, nar der er
teendt for tre eller flere kogezoner, eller nar der udover den kombinerede kogezo-
ne anvendes en kogezone mere. Lyden forsvinder eller bliver svagere, nar der
slukkes for en af kogezonerne.

33.3 Gryder og pander

Sporgsmal

Svar

Hvilke gryder og pander er
egnede til brug pa en in-
duktionskogesektion?

Der findes yderligere oplysninger om egnede gryder / pander til madlavning med
induktion i
- "Madlavning med induktion", Side 8.

Hvorfor opvarmes kogezo-
nen ikke, og hvorfor blinker
kogetrinnet?

Der er ikke teendt for den kogezone, hvor gryden eller panden er placeret.
Kontroller, at der er teendt for den kogezone, hvor gryden eller panden er place-
ret.

Gryden eller panden er for lille til den teendte kogezone eller er uegnet til in-
duktion. Kontroller, at gryden eller panden er egnet til induktion, og at den er pla-
ceret pa den kogezone, som passer bedst i starrelsen.

Der findes flere oplysninger om dette i

— "Madlavning med induktion", Side 8

— "combiZone", Side 17.

Hvorfor varer det sé leenge,
inden gryden eller panden
bliver varm, hhv. hvorfor bli-
ver de ikke tilstreekkeligt
varme, selv om der er
indstillet et hgijt effekttrin?

Gryden eller panden er for lille til den teendte kogezone eller er uegnet til in-
duktion. Kontroller, at gryden eller panden er egnet til induktion, og at den er pla-
ceret pa den kogezone, som passer bedst i starrelsen.

Der findes flere oplysninger om dette i

— "Madlavning med induktion", Side 8

— "combiZone", Side 17.

33.4 Rengoring

Speorgsmal

Svar

Hvordan skal kogesektio-
nen rengares?

De bedste resultater opnds med specielle renggringsmidler til glaskeramik.
Anvend ikke rengeringsmidler, rengaringsmidler til opvaskemaskiner hhv. koncen-
trater eller skuresvampe.

Der findes flere oplysninger om dette i

— "Rengaring og pleje”, Side 30.
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34 Afhjeelpning af fejl

Mindre fejl ved apparatet kan afhjelpes selv. Lees op-
lysningerne om fejlafhjeelpning, inden kundeservice
kontaktes. Sddan undgéas ungdige omkostninger.

/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Forkert udferte reparationer er farlige.

» Kun uddannet fagpersonale ma udfgre reparationer

pa apparatet.
» Hvis apparatet er defekt, s kontakt kundeservice.

34.1 Funktionsfejl

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stad!

Forkert udfarte reparationer er farlige.

» Kun fagpersonale, der er uddannet til det, ma ud-
fore reparationer pa apparatet.

» Der ma kun anvendes originale reservedele til repa-
ration af apparatet.

» Huvis nettilslutningsledningen til apparatet bliver be-
skadiget, skal den udskiftes af producenten, produ-
centens kundeservice eller en lignende kvalificeret
person for at undg4, at der opstar fare.

/\ ADVARSEL - Brandfare!

Kogesektionen slukkes af sig selv og kan ikke mere
betjenes. Den kan utilsigtet taende sig selv pa et senere
tidspunkt.

» Sla sikringen i sikringsskabet fra.

» Kontakt kundeservice.

Fejl Arsag og fejlafhjzelpning

Apparatet virker ikke. Netledningens stik er ikke sat i kontakten.

» Tilslut apparatet til stremnettet.

Sikringen er defekt.

» Kontroller sikringen i sikringsskabet.

Stremforsyning er afbrudt.

» Kontroller, om rummets beslysning eller andre apparater i rummet fungerer.

Apparatet varmer ik-  Demotilstand er aktiveret.

ke, i displayet blinker 1. Afbryd kort stremforsyningen til apparatet ved at deaktivere sikringen i sikringsboksen og

et kolon, og der vises aktivere den igen.

etd. 2. Deaktiver demotilstanden indenfor 5 minutter ved at aendre den sidste grundindstilling
(afheengigt af apparattype c { 3 eller = ¢ H) til veerdien L.

- "Grundindstillinger", Side 20

Apparatets degr kan

playet lyser =2, - "Barnesikring", Side 28

: kar Apparatets dar er last med barnesikringen.
ikke abnes, og i dis- » Deaktiver bgrnesikringen med =.

Apparatets dar kan

Apparatets der er 1ast af rengaringsfunktionen.

ikke abnes, og i dis- » Lad apparatet kale af, til & slukkes i displayet.

playet lyser [@. - "Selvrens", Side 32

| displayet blinker Stremforsyning er afbrudt.
klokkesleettet. » Indstil klokkeslaettet igen.

- "Indstilling af klokkesleet", Side 24

Klokkeslaet vises ikke Grundindstilling er blevet eendret.

i displayet, nar appa- » /Endring af grundindstilling for visning af klokkeslaet.

ratet er slukket.

- "Grundindstillinger", Side 20

| displayet lyser =, Barnesikring er aktiveret.

og apparatet kan ikke » Deaktiver barnesikringen med tasten <.

indstilles.

| displayet blinker 1, ~ Ovnrummet er for varmt til den valgte drift.

0g apparatet starter
ikke. 2. Start driften igen.

1. Sluk for apparatet og lad det afkale.
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Arsag og fejlafhjaelpning

Fejl
| displayet vises F A.

Maksimal driftstid er naet. For at undga at apparatet utilsigtet er vedvarende i drift, holder
apparatet automatisk op med at varme, hvis indstillingerne ikke er blevet aendret i flere ti-
mer.
» Sluk for apparatet.
Indstil om gnsket igen.
Tip Indstil en varighed for at undgd, at apparatet utilsigtet slukkes, f.eks. ved meget lan-
ge tilberedningstider.
— "Tidsfunktioner", Side 23

| displayet vises en
meddelelse med_
et £, f.eks. EL5-3C.

Fejl i elektronikken

1. Tryk pa @®.
- Indstil eventuelt klokkesleettet igen.

v Fejlmeddelelsen forsvinder, hvis fejlen kun forekom én gang.

2. Kontakt kundeservice, hvis fejlmeddelelsen vises igen. Angiv fejlmeddelelsen ngjagtigt
samt apparatets fuldsteendige E-nr.
- "Kundeservice", Side 42

34.2 Anvisninger pa visningsfeltet

Fejl

Arsag og fejlafhjaelpning

Ingen indikator lyser.

Stremforsyningen er afbrudt.
» Kontroller ved hjeelp af andre elektriske apparater, om der foreligger et streamsvigt.

Apparatet er ikke tilsluttet korrekt iht. stremtegningen.
» Tilslut apparatet iht. streamtegningen.

Fejl i elektronikken
» Kontakt teknisk kundeservice, hvis fejlen ikke kan afhjeelpes ved egen hjelp.

Indikatorerne blinker.

Betjeningsfeltet er fugtigt eller er tildeekket af en genstand.
» Tor betjeningsfeltet af, eller fiern genstanden.

Indikatoren - blinker i
kogezoneindikatorer-
ne.

Der er opstaet en fejl i elektronikken.
» Deek betjeningsfeltet kortvarigt med handen for at bekraefte fejlen.

FZ R M Elektronikken er blevet overophedet og har slukket en eller flere kogezoner.
» Vent, til elektronikken er tilstrackkelig afkalet. Bergr derefter en vilkarlig tast pa betje-
ningsfeltet.
FSoFH ETDS Elektronikken er blevet overophedet og har slukket en eller flere kogezoner.

» Vent, til elektronikken er tilstraekkelig afkalet. Bergr derefter en vilkarlig tast pa betje-
ningsfeltet.

F5 + effekttrin og lyd-
signal

Der star en varm gryde/pande pa betjeningsfeltet. Dette kan overophede elektronikken.

» Fjern gryder og pander. Fejlindikatoren slukkes kort tid efter. Tilboeredningen kan fortsaet-
tes.

F5 og et lydsignal

Der star en varm gryde/pande pa betjeningsfeltet. Kogezonen er blevet slukket for at be-

skytte elektronikken.

» Fjern gryder og pander. Vent nogle sekunder. Bergr en vilkarlig tast. Nar fejlindikatoren
slukkes, kan madlavningen fortsasttes.

FiFG Kogezonen er overophedet og er blevet slukket for at beskytte bordpladen.
» Vent, til elektronikken er tilstreekkelig afkelet, og teend derefter for kogezonen igen.
Fg Kogezonen har veeret i drift i leengere tid uden afbrydelse.
» Den automatiske sikkerhedsafbrydelse blev aktiveret. Berer et vilkarligt symbol for at
slukke indikatoren, s kogezonen kan indstilles igen.
£ SOO0/ESDID Der er fejl ved driftsspaendingen, og den er udenfor det normale driftsomrade.

» Kontakt elselskabet.
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34.3 Advarsler

Bemaerkninger

®m  Tryk vedvarende pa sensoren for den pagaeldende
kogezone, hvis £ vises i indikatorerne, og aflees fejl-
koden.

m  Hyis fejlkoden ikke findes i tabellen: Afbryd strgmfor-
syningen til kogesektionen, vent 30 sekunder, og til-
slut den igen. Kontakt teknisk kundeservice, og an-
giv den ngjagtige fejlkode, hvis indikatoren vises
igen.

m  Hvis der opstar en fejl, skifter apparatet ikke til
standby-tilstand.

= [For at beskytte apparatets elektroniske komponen-
ter mod overophedning eller stramstad kan koge-
sektionen reducere effekttrinnet midlertidigt.

34.4 Apparatets normale driftslyde

Induktionsapparater kan ind i mellem danne lyde eller
vibrationer, som summelyde, hvislen, knitren, ventilator-
lyde eller rytmiske lyde.

34.5 Udskiftning af peere i ovhlampe

Hvis ovnbelysningen svigter, skal paeren i ovnlampen
skiftes ud.

Bemaeerk: Der kan fas varmebestandige 230 V ha-
logenpeerer pa 25 W hos kundeservice eller hos en for-
handler. Anvend kun denne type peerer. Hold kun pa
nye halogenpeerer med en ren og ter klud. Derved for-
leenges peerens levetid.

/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!

Under brugen bliver selve apparatet og de tilgaengelige
dele meget varme.

» Veer forsigtig, og undga at bergre varmeelementer.
» Hold sma bern under 8 ar pa sikker afstand.

Transport og bortskaffelse da

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stad!

Ved udskiftning af paeren er kontakterne i lampefatnin-

gen stremferende.

» For at undga elektrisk sted skal det kontrolleres, at
apparatet er slukket, inden lampen udskiftes.

» Traek ogsa netstikket ud, eller sl sikringen fra i sik-
ringsskabet.

Krav

Stremforsyningen til apparatet er afbrudt.
Ovnrummet er kglet af.

Der forefindes en ny halogenpaere til udskiftning.

. Leeg et viskestykke i ovnen for at forhindre skader.

. Tag glasafdaekningen af. Tryk metallaskerne til side
med tommelfingeren (figur A).

3. Treek halogenpeeren ud uden at dreje den.

N=- m B B

4. Seet den nye halogenpaere i, og tryk den fast ind i
soklen.

Veer opmaerksom pé stikbenenes placering.

5. Afheengigt af apparatets type kan glasafdakningen
veere udstyret med en teetningsring. Seet teetningsrin-
gen pa.

6. Skru glasafdaskningen pa. Saet den forst pa plads i
den ene side, og tryk den derefter pa plads i den
anden side.

v Glasset gar i indgreb.

7. Tag viskestykket ud af ovnrummet.

8. Forbind apparatet med stramnettet igen.

35 Transport og bortskaffelse

Lees her, hvordan apparatet forberedes til transport og
opbevaring. Laes ogsa, hvordan kasserede apparater
bortskaffes.

35.1 Bortskaffelse af udtjent apparat

Ved miljgrigtig bortskaffelse kan veerdifulde rastoffer

genindvindes.

» Bortskaf apparatet miljgrigtigt.
Hvis der er tvivl om genbrugsordningerne, og om
hvor genbrugspladserne er placeret, sa kan for-
handleren, kommunen eller de kommunale myndig-
heder kontaktes for at fa yderligere information.

Dette apparat er klassificeret iht. det
europaeiske direktiv 2012/19/EU om
affald af elektrisk- og elektronisk ud-
styr (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

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

2

35.2 Transport af apparatet

Opbevar apparatets originale emballage. Transporter
kun apparatet i den originale emballage. Vaer opmaerk-
som pa transportpilene pa emballagen.

1. Fastger alle beveegelige dele i og pa apparatet med
tape, der kan fjernes uden at afsastte spor.

2. For at undga beskadigelse af apparatet skal samtli-
ge tilbeharsdele, som f.eks. bageplader, afdaekkes
med tyndt papkarton over kanterne og saettes ind i
de respektive rum.
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3. For at beskytte indersiden af glasruden i deren mod
stgd skal der la&egges en papkarton eller lignende
mellem for- og bagside.

4. Fastger deren og den gverste afskaermning, hvis
den forefindes, med tape pa apparatets sider.

Hvis den originale emballage ikke forefindes

1. Pak apparatet ind i en beskyttende emballage for at
sikre tilstraekkelig beskyttelse mod transportskader.

2. Transporter apparatet opretstaende.

3. Hold ikke i apparatets dgrhandtag eller i tilslutnin-
gerne pa bagsiden, da disse kan blive beskadiget.

4. Leeg ikke tunge genstande oven pa apparatet.

36 Kundeservice

Kontakt kundeservice, hvis du har spgrgsmal vedraren-
de anvendelse, ikke selv kan afhjeelpe en fejl, eller ap-
paratet skal repareres.

Funktionsrelevante originale reservedele iht. den pa-
geeldende forordning om miljgvenligt design kan fas
hos vores kundeservice i en periode pa mindst 10 ar
fra apparatets markedsfgring i Det Europaeiske @kono-
miske Samarbejdsomrade.

Bemaerk: Anvendelse af kundeservice er gratis inden
for rammerne af producentens garantibetingelser.

Der findes detaljerede oplysninger om garantiperiode
0g garantibetingelser for det aktuelle land hos vores
kundeservice, den lokale forhandler og pa vores hjem-
meside.

Hav apparatets produktnummer (E-Nr.) og fabrikations-
nummer (FD-Nr.) parat, hvis du kontakter kundeservice.

Kontaktdata for kundeservice findes i vedlagte liste
over kundeserviceafdelinger eller pa vores hjemmesi-
de.

Dette produkt indeholder lyskilder i energieffektivitets-
klasse G.

36.1 Produktnummer (E-Nr.) og
fabrikationsnummer (FD-Nr.)

Produktnummeret (E-Nr.) og fabrikationsnummeret (FD-
Nr.) findes pa apparatets typeskilt.

Typeskiltet med numrene kan ses, nar apparatets dar
abnes.

Skriv dataene ned, sa du hurtigt kan finde apparatets
data og telefonnummeret til kundeservice.

37 Sadan lykkes det

Her findes anvisninger om de rigtige indstillinger samt
det bedste tilbehgr og fade til forskellige retter. Disse

anbefalinger er specielt optimeret til det pagaeldende

apparat.

37.1 Vejledning:

Bemaerk:

Veer opmeerksom pa felgende vigtige oplysninger, nar
apparatet anvendes fgrste gang:

m - "Sikkerhed", Side 2

m - "Energibesparelse”, Side 7

m - "Undgaelse af tingsskader", Side 6

1. Veelg en passende ret pa listen over retter.
Bemeerkninger
= Apparatet indeholder ogsa programmerede
indstillinger for et udvalg af retter. Brug progra-
mautomatikken for at lade apparatet give vejled-
ninger om tilberedningen.
= Hvis der ikke findes en anvisning eller en ret,
som svarer preecis til den gnskede ret, sa brug
en lignende ret som orientering.
2. Tag tilbehgret ud af ovnrummet.
3. Veelg egnede fade og tilbehgr.
Anvend de fade og det tilbehar, som er angivet i de
anbefalede indstillinger.
4. Forvarm kun apparatet, hvis det er angivet i opskrif-
ten eller i de anbefalede indstillinger.
5. Indstil apparatet svarende til den anbefalede indstil-
ling.
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6. A ADVARSEL - Fare for skoldning!
Der kan komme meget varm damp ud, nar appara-
tets der abnes. Afhaengigt af temperaturen er damp
ikke altid synlig.
» Abn apparatets dar med forsigtighed.
» Hold bern pa sikker afstand.

Sluk for apparatet, nar retten er feerdig.

37.2 Kondensdannelse

Her beskrives, hvordan kondensvand opstar, hvordan
skader kan undgas, og hvordan kondensdannelsen
kan reduceres.

Der kan dannes meget vanddamp i ovhrummet under
tilberedning af madvarer. Eftersom apparatet er meget
energieffektivt, treenger der kun lidt varme ud under
driften. P& grund af den store temperaturforskel mellem
det indvendige i ovnrummet og apparatets udvendige
dele kan der dannes kondensvand pa ovndaren, betje-
ningsfeltet eller pa forsiden af tilstedende kakkenska-
be. Det er normalt og skyldes fysiske forhold, at der
dannes kondensvand.

Ter kondensvandet veek for at undga skader.

Hvis apparatet forvarmes, reduceres kondensdan-
nelsen.



37.3 Godt at vide

Felg disse anvisninger ved tilberedning af retter.

m  Temperatur og varighed afhaenger af maangden og
af opskriften. Derfor er der angivet indstillingsomra-
der. Veelg ferst de lave veerdier, og veelg om ngd-
vendigt hagjere veerdier neeste gang.
Tilberedningstiderne kan ikke reduceres ved at
bruge en hgjere temperatur. Retterne bliver kun faer-
dige udvendig men ikke feerdigtilberedt indvendig.

m |ndstillingsveerdierne geelder for isaetning af retten i
en kold ovn. Der kan spares op til 20 % energi.
Forvarmning er normalt ikke nadvendigt. Hvis ovnen
alligevel skal forvarmes, bliver de angivne bagetider
reduceret med nogle minutter.

Ved visse retter er forvarmning nedvendig. Seaet forst
tilbeharet i ovnen efter forvarmningen.

m  Fjern tilboehar, som ikke bruges, fra ovnrummet. P&
den made opnds et optimalt tilberedningsresultat,
og der spares op til 20 % energi.

= Varmluft, skdnsom er en intelligent ovnfunktion til
skansom tilberedning af ked, fisk og bagveerk. Ap-
paratet regulerer energitilfarslen til ovnrummet opti-
malt. Der er intervaller, hvor retterne bliver tilberedt
med restvarme. Sddan bevares retterne saftige og
bliver mindre brunet. Afhaengigt af tilberedning og
madvare kan der spares energi. Hvis ovndgren ab-
nes under forvarmningen eller under tilberedningen,
gar denne effekt tabt.

Ovnfunktionen Varmluft, skansom bruges til fastleeg-
gelse af energiforbruget ved cirkulationsdrift og af
energieffektklassen.

= Anvend kun originalt tilbehar.

Originalt tilbehar er tilpasset optimalt til ovnrummet
og ovnfunktionerne.

Sarg for, at tilbehgret vender rigtigt, nar det seettes
ind.

Bagepapir

Anvend kun bagepapir, som egner sig til den valgte
temperatur. Klip bagepapiret til, s& det passer i star-
relsen.

/\ ADVARSEL - Brandfare!

Der opstar treskluft, nar apparatets der abnes. Derved

kan bagepapiret komme i bergring med varmelegemer-

ne og blive anteendt.

» Laeg aldrig bagepapir last pa tilbehgret under for-
varmning eller under tilberedning.

» Klip bagepapiret til i en passende sterrelse, og stil
et fad eller en bageform oven pa det.

37.4 Anvisninger om bagning
Brug de anfarte rillehgjder ved bagning.

Sadan lykkes det da

Bagning i flere lag Rillehgjde
Universalbradepande 3
Bageplade 1
Forme pa risten: Rillehgjde
Forste rist 3
Anden rist 1
Bagning i tre lag Rillehgjde
Bageplader 5
Universalbradepande 3
Bageplader 1

Bemaerkninger

= Brug Varmluft ved bagning i flere lag. Retter, der
saettes i ovnen samtidig, er ikke ngdvendigvis feerdi-
ge pa samme tid.
| s fald kan den feerdigtilberedte ret tages ud,
mens tilberedningen fortsaettes for den anden bage-
plade. Om ngdvendigt kan bagepladernes position
og retning endres.

= Stil bageformene ved siden af hinanden eller
forskudt over hinanden i ovnrummet. Der kan spa-
res energi ved at tilberede flere retter samtidigt.

m Vi anbefaler anvendelse af bageforme af markt me-
tal for et optimalt tilberedningsresultat.

37.5 Kager og bagvaerk

Anbefalede indstillinger for kager og bagveerk
Temperatur og bagetid afhaenger af dejens masngde
og beskaffenhed. Derfor er der angivet intervaller i ta-
bellerne. Veelg den korteste varighed til at begynde
med. Indstil en leengere varighed naeste gang, hvis det
er ngdvendigt. En lavere temperatur giver en mere ens-
artet bruning.

Tips om bagning
Vi har samlet nogle tips, sa bagningen kan lykkes per-
fekt.

Emne Tip
Kagen skal hasve ensar- ® Smer kun springfor-
tet. men i bunden.

= Efter bagningen kan
kagen forsigtigt lasnes
fra bageformen med
en kniv.

Bagning i ét lag Rillehojde

Smat bagveerk ma ikke
kleebe sammen under
bagningen.

Serg for, at der minimum
2 cm afstand mellem
hvert stykke bagvaerk. Sa
er der plads nok til, at
hvert enkelt stykke bag-
vaerk kan heeve og blive
bagt hele vejen rundt.

Bagveerk, der heever / bagveerk hhv. 2
form pa risten

Fladt bagveerk / bagveerk hhv. pd bage- 2 -3
plade

Kontrol af, om kagen er
feerdigbagt.

Stik en treepind i kagen
pa det hgjeste sted. Nar
der ikke leengere haenger
dej fast pa treepinden, er
kagen feerdig.
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Emne Tip

Emne

Der skal bages efter egen Brug anvisningerne for lig-

Tip

Brug bageforme af siliko-

Formen skal veere var-

opskrift. nende bagveerk i bageta- ne, glas, kunststof eller mebestandig op til
bellerne til orientering. keramik. 250°C.

m | disse forme bliver
kagerne brunet min-
dre.

Anbefalede indstillinger
Kager i form
Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur Varighed,
funk- i°C minutter
tion
Rorekage, enkel Randform eller firkan- 2 & 160-180 50-60
tet form
Rarekage, enkel, 2 lag Randform eller firkan- 3+1 140-160 60-80
tet form
Rarekage, fin Randform eller firkan- 2 150-170 60-80
tet form
Teertebund af rort kagedej Lagkageform 3 = 160-180 30-40
Frugt- eller kvarkkage med bund af Springform @ 26 cm 2 = 160-180 70-90
mgrdej
Strudel Teerteform 1 = 200-240 25-50
Pie Springform @ 28 cm 2 = 160-180 25-35
Rorekage Rillet randform 2 = 150-170 60-80
Lagkagebund, 3 &g Springform @ 26 cm 2 160-170 30-40
Lagkagebund, 6 &g Springform @ 28 cm 2 &) 160-170 35-45
Kager pa bageplade
Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur Varighed,
funk- i°C minutter
tion
Rarekage med fyld Universalbradepande 3 = 160-180 20-45
Rarekage, 2 lag Universalbradepande 3+1 140-160 30-55
+
Bageplade
Mgrdejskage med tert fyld Universalbradepande 2 = 170-190 25-35
Mgrdejskage med tert fyld, 2 lag Universalbradepande 3+1 160-170 35-45
+
Bageplade
Mgrdejskage med fugtigt fyld Universalbradepande 2 = 160-180 60-90
Geerkage med tort fyld Universalbradepande 3 = 170-180 25-35
Geerkage med tert fyld, 2 lag Universalbradepande 3+1 150-170 20-30
+
Bageplade
Geerkage med fugtigt fyld Universalbradepande 3 = 160-180 30-50
Geerkage med fugtigt fyld, 2 lag Universalbradepande 3+1 150-170 40-65
+
Bageplade
Geerfletbred, geerkringle Universalbradepande 2 = 160-170 35-40
Roulade Universalbradepande 2 = 170-190" 15-20
Strudel, sed Universalbradepande 2 = 190-210 55-65
Strudel, dybfrost Universalbradepande 3 - -

' Forvarm apparatet.
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Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur Varighed,
funk- i°C minutter
tion

Muffins Muffinform pa rist 2 c 170-190 20-40

Muffins, 2 lag Muffinform pa rist 3+1 160-170 30-40

Smat bagveerk Universalbradepande 3 150-170 25-35

Sprejtede smakager, 2 lag Universalbradepande 3+1 150-170 25-40

+
Bageplade
Bagveerk af butterdej Universalbradepande 3 180-200 20-30
Bagveerk af butterdej, 2 lag Universalbradepande 3+1 180-200 25-35
+
Bageplade
Bagveerk af butterdej, 3 lag 2X 5+3+1 170-190 30-45
Bageplade
+
Universalbradepande

Bagveerk af vandbakkelsesdej, f.eks. Universalbradepande 3 190-210 35-50

Profiterole, Eclair

Bagveerk af vandbakkelsesdej, 2 lag, Universalbradepande 3+1 190-210 35-45

f.eks. Profiterole, Eclair +

Bageplade

Smakager

Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur Varighed,
funk- i°C minutter
tion

Sprejtede smakager Universalbradepande 3 = 140-150" 30-40

Sprejtede smakager, 2 lag Universalbradepande 3+1 140-150' 30-45

+
Bageplade
Sprejtede smakager, 3 lag 2X 5+3+1 130-140" 40-55
Bageplade
+
Universalbradepande
Smakager Universalbradepande 3 c 140-160 20-30
Smakager, 2 lag Universalbradepande 3+1 130-150 25-35
+
Bageplade
Smakager, 3 lag 2X 5+3+1 130-150 30-40
Bageplade
+
Universalbradepande
Marengs Universalbradepande 3 80-100 100-150
Marengs, 2 lag Universalbradepande 3+1 90-100 100-150
+
Bageplade
Kokosmakroner Universalbradepande 2 = 100-120 30-40
Kokosmakroner, 2 lag Universalbradepande 3+1 100-120 35-45

+
Bageplade

' Forvarm apparatet i 5 minutter. Ved apparater med funktionen Lynopvarmning méa denne funktion ikke bruges til

forvarmning.
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Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur Varighed,
funk- i°C minutter
tion

Kokosmakroner, 3 lag 2X 5+3+1 100-120 40-50

Bageplade
+
Universalbradepande
Sprejtede smakager Universalbradepande 3 = 180-200 25-35

' Forvarm apparatet i 5 minutter. Ved apparater med funktionen Lynopvarmning ma denne funktion ikke bruges til

forvarmning.

Tips for efterfelgende bagning
Her er nogle tips til hjeelp, hvis resultatet af bagningen

ikke er som ensket.

Emne

Tip

Kagen falder sammen.

Brug de angivne ingre-
dienser, og felg tilbe-
redningsanvisningerne
i opskriften.

Anvend mindre vaeske.
eller:

Reducer bagetempera-
turen med 10 °C, og
forleeng bagetiden.

Kagen er for tar.

Forag bagetemperaturen
med 10 °C, og reducer
bagetiden.

Kagen er for lys over det
hele.

Kontroller rillehgjde og
tilbehgar.

Foreg bagetemperatu-
ren med 10 °C.

eller:

Forleeng bagetiden.

Kagen er for lys foroven,
men for merk forneden.

Seet kagen ind en rille-
hajde hajere oppe.

Kagen er for mark for-
oven, men for lys forne-
den.

Seet kagen ind en rille-
hgjde laengere nede.
Reducer bagetempera-
turen, og forleeng
bagetiden.

Bagveerket er ikke jeevnt
bagt.

Reducer bagetempera-
turen.

Klip bagepapiret til, s&
det passer.

Placer bageformen i
midten.

Form sma stykker bag-
veerk til ensartet stor-
relse og tykkelse.
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Emne

Tip

Kagen er feerdigbagt
udvendig, men er ikke
gennembagt i midten.

Reducer bagetempera-
turen, og forleeng
bagetiden.

Tilseet mindre veeske.

Ved kager med fugtigt

fyl
|

d:

Forbag bunden.

Drys den bagte bund

med mandler eller ra-
sp.

Laeg fyldet pa bunden.

Kagen lgsner sig ikke, nar
den skal vendes ud af for-
men.

Lad kagen kale af i

5 - 10 minutter efter
bagningen.

Friger forsigtigt kagens
rand med en kniv.
Vend kagen igen, og
leeg flere gange et va-
dt, koldt kleede over
formen.

Smar formen naeste
gang, og drys med ra-
sp.

37.6 Brod og rundstykker

Vaerdierne for breddej gaelder bade for dej pa bage-
plade og for dej i en firkantform.

BEMAERK!

Der dannes vanddamp, hvis der er vand i det varme
ovnrum. Ovnbunden kan blive beskadiget pa grund af

den store temperaturforskel.

» Heeld aldrig vand ind i ovhrummet, sa leenge det er

varmt.

» Stil ikke service eller fade med vand pé& ovnbunden.



Anbefalede indstillinger

Brad og rundstykker
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Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur Varighed,
funk- i°C minutter
tion

Brad, 750 g, firkantet form / uden form U?iversalbradepande 2 &) 180-200 50-60

eller

Firkantet form
Bred, 1000 g, firkantet form / uden Universalbradepande 2 200-220 35-50
form eller

Firkantet form
Bred, 1.500 g, firkantet form / uden Universalbradepande 2 &) 180-200 60-70
form eller

Firkantet form

Fladbrad Universalbradepande 3 240-250 25-30

Fladbrod, dybfrost’ Universalbradepande 2 & 200-220° 10-25

Boller, sade, frisklavede Universalbradepande 3 = 170-180? 20-30

Boller, sade, frisklavede, 2 lag Universalbradepande 3+1 160-1802 15-25

+
Bageplade

Rundstykker, frisklavede Universalbradepande 3 c 200-220 20-30

Toast med palaeg, 4 stk. Rist 3 i 200-220 15-20

Toast med paleeg, 12 stk. Rist 3 = 220-240 15-25

' Tilberedningen skal ske pa apparatets bageplade.

2 Forvarm apparatet.

37.7 Pizza, quiche, krydret bagvaerk

Her findes oplysninger om pizza, quiche, krydret bagveerk.

Anbefalede indstillinger

Pizza, quiche, krydret bagveerk

Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur Varighed,
funk- i°C minutter
tion

Pizza, frisklavet Universalbradepande 3 170-190 20-30

Pizza, frisklavet, 2 lag Universalbradepande 3+1 160-180 35-45

+
Bageplade

Pizza, frisklavet, tynd bund Universalbradepande 2 = 250-270" 20-30

Pizza, nedkglet Universalbradepande 1 180-200" 10-15

Pizza, dybfrost, tynd bund, 1 stk. Rist 2 190-210 15-20

Pizza, dybfrost, tynd bund, 2 stk. Universalbradepande 3+1 190-210 20-25

+
Rist
Pizza, dybfrost, tyk bund, 1 stk. Rist 3 180-200 20-25
Pizza, dybfrost, tyk bund, 2 stk. Universalbradepande 3+1 170-190 20-30
+
Rist

Minipizzaer, dybfrost Universalbradepande 3 190-210 10-20

Krydrede kager i form Springform @ 28 cm 2 170-190 40-50

Quiche, Wahe Teerteform 2 190-210 35-45

' Forvarm apparatet.
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Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur Varighed,
funk- i°C minutter
tion

Pirog Gratinform 2 170-190 55-65

Empanada Universalbradepande 3 180-190 35-45

Borek Universalbradepande 3 190-210 25-35

' Forvarm apparatet.

37.8 Teerter og gratiner

Tilberedningstiden for en gratin eller teerte afhaenger af
fadets starrelse og gratinens/teertens hgjde.

Anvend en bred, flad form til teerter og gratiner. | et
smalt, hgjt fad skal retten tilberedes i la&engere tid, og
overfladen bliver markere.

Der kan tilberedes i forme eller i universalbradepanden.
m  Bageforme pa risten: rillehgjde 2

Anbefalede indstillinger

Teerter og gratiner

= Universalbradepande: rillehgjde 2

Der kan spares energi ved at tilberede flere retter sam-
tidigt. Stil formene ved siden af hinanden i ovnrummet.

/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Hvis meget varmt glas stilles pa et vadt eller koldt un-
derlag, kan det springe.
» Stil altid varmt glasservice pa en tar varmebriks.

Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur Varighed,
funk- i°C minutter
tion

Krydret gratin, frisklavet, tilberedte in-  Gratinform 2 = 200-220 30-60

gredienser

Teerte, sad Gratinform 2 = 180-200 50-60

Kartoffelgratin, ré ingredienser, 4 cm Gratinform 2 150-170 60-80

hgj

Kartoffelgratin, ra ingredienser, 4 cm Gratinform 3+1 150-160 70-80

hgj, 2 lag

37.9 Fjerkrae, kod og fisk

| tabellen findes angivelser for fjerkree, kad og fisk sam-
men med en foreslaet vaegt.

Ved tilberedning af retter, som er starre eller tungere
end de anbefalede indstillinger, skal der altid tilberedes
ved en lavere temperatur. Ved flere stykker beregnes
tilberedningstiden ud fra vaegten af det tungeste stykke.
De enkelte dele bar veere tilneermelsesvis lige store.

Stegning og grillning pa risten

Stegning pa risten er seerdeles velegnet til stort fierkrae

eller flere stykker samtidigt.

m Haeld op til 1/2 liter vand i universalbradepanden af-
haengigt af stegens storrelse og art.

Den opsamlede stegesky kan bruges til sauce. Der-
udover opstar der mindre rag, og ovnrummet bliver
mindre tilsmudset.

= Hold ovndgren lukket under griliningen.

Grill aldrig med &ben ovndaer.

m |Laeg grillmaden pa risten. Seet ogsa universalbrade-
panden ind i ovnen mindst en rillehgjde laengere ne-
de med den skra side vendende ud mod ovndgaren.
Dryp af fedt bliver dermed opsamlet.

Stegning i fad

Nar retterne tilberedes i et fad, kan retterne lettere
tages ud af ovnen og serveres direkte i fadet. Hvis der
laegges |ag over retterne under tilberedningen, bliver
ovnrummet ikke sa snavset.
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Generelt om stegning i fad

= Anvend varmebestandige, ovnfaste fade.

= Stil fadet pa risten.

= Kontroller forinden, om der er plads til fadet eller for-
men i ovnrummet.
Fade af glas er mest velegnede.
Stegegryder af blankt rustfrit stal eller aluminium er
kun betinget egnede. De reflekterer varmen lige
som et spejl. Retten bliver tilberedt langsommere og
bliver mindre brunet. Forag temperaturen, og for-
leeng tilberedningstiden.

= Fglg producentens anvisninger for stegefadet.

Fad uden lag

= Anvend et hgjt stegefad.

= Stil fadet pa risten.

= Brug universalbradepanden i mangel af et passen-
de fad.

Fad med lag

= Anvend et teetsluttende 18g, der passer i starrelsen.

= Stil fadet pa risten.

m Kgd, fierkree og fisk kan ogsa blive sprgdt i en ste-
gegryde med |ag. Brug en stegegryde med glaslag.
Veelg en hgjere temperatur.



/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Hvis meget varmt glas stilles pa et vadt eller koldt un-
derlag, kan det springe.

» Stil altid varmt glasservice pa en ter varmebriks.

/\ ADVARSEL - Fare for skoldning!

Nar laget tages af fadet efter tilberedningen, kan dam-

pen veere meget varm. Afhaengigt af temperaturen er

damp ikke altid synlig.

» Loft derfor forst laget op pd den modsatte side, sé
den varme damp kan undslippe veek fra kroppen.

» Hold bgrn pa sikker afstand.

Anvisninger om stegning og grillning
Indstillingsveerdierne geelder for iseetning af stegeklart
fierkrae, kad eller fisk uden fyld med kaleskabstempera-
tur i en kold ovn.

m  Generelt geelder folgende: Jo starre fijerkreeet,
kodstykket eller fisken er, desto lavere temperatur
og leengere tilberedningstid.

m  Vend fjerkraeet, kadet eller fisken efter ca. 1/2 til
2/3 af den angivne tid.

» Heeld lidt mere veede i fadet ved fjerkrae. Haeld et
tyndt lag vaeske pa ca. 1-2 cm i bunden af fadet.

®m  Hyvis fijerkrae skal vendes, skal det farst tilberedes
med brystsiden hhv. skindsiden nedad.

= Vend grillstykkerne med en grilltang. Hvis der stik-
kes i kedet med en gaffel, Igber der saft ud, og
kadet bliver tart.

m  Steaks skal forst saltes efter grillningen. Salt treekker
vaede ud af kedet.

Tips om fisk, fijerkree og fisk
Falg anvisningerne om tilberedning af fjerkree, kad og
fisk

Fjerkree

m  Prik huller i skindet under vingerne ved stegning af
and eller gés. S& kan fedtet lgbe af.

m  Skeer ridser i skindet ved andebryst. Vend ikke an-
debryst.

m  Fjerkree bliver seerligt spradstegt, hvis det pensles
med smaer, saltvand eller appelsinsaft hen mod slut-
ningen af stegetiden.

Kod

= Smer eventuelt magert ked med fedtstof, eller skeer
det i skiver.

= Ved stegning af magert kad skal der tilseettes lidt
veeske. | et glasfad skal bunden skal vaere deekket
med ca. 1/2 cm veeske.

m  Rids svaeren over kryds i rudemgnster. Hvis stegen
skal vendes, skal den steges med svaeren nedad
forst.

m  Nar stegen er feerdig, skal den hvile yderligere 10
minutter med lukket ovndgr i den slukkede ovn. S&
fordeles kgdsaften bedre. Pak eventuelt stegen ind i
alufolie. Den anbefalede hviletid er ikke indeholdt i
den angivne stegetid.
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m  Stegning og grydestegning i fad er mere komforta-
belt. Stegen er lettere at tage ud af ovnen i fadet, og
saucen kan tilberedes direkte i fadet.

» Meangden af veede aftheenger af kadets art, fadets
materiale og om der bruges lag. Ved tilberedning af
ked i en emaljeret eller mark stegegryde skal der
bruges lidt mere veeske end ved fade af glas.

= Under stegningen fordamper vaesken i fadet. Tilseet
om ngdvendigt med forsigtighed lidt mere varm vee-
ske.

m  Afstanden mellem kad og lag skal veere mindst
3 cm. Kadet kan heeve lidt.

m  Kgdet kan om @nsket brunes forinden. Tilsaet vand,
vin, eddike eller lignende til stegefonden. Bunden af
fadet skal veere deekket med 1-2 cm vaeske.

Fisk

m Hele fisk skal ikke vendes.

m | &g hele fisk i ovnen i svammestilling med rygfin-
nen opad.

m Laeg en kartoffel, hvor den ene side er skaret af, el-
ler en lille ovnfast form i fiskens bugéabning, sa den
star stabilt.

m  Fisken er feerdigtilberedt, nar rygfinnen let kan |gs-
nes.

m  Heeld to til tre spiseskeer veeske og lidt citronsaft el-
ler eddike med i fadet ved dampning.

Tips om stegning og grydestegning
Folg disse tips for stegning og grydestegning for at op-
na et godt resultat.

Emne Tip

Magert kad mé ikke tgrre  ®  Smer magert ked med

ud. fedtstof efter behag, el-
ler leeg baconstrimler
pa.

Gor folgende ved tilbered- » Skeer ridser over kryds

ning af en steg med sveer: i sveeren.

= Steg forst stegen med
sveeren vendende
nedad.

Hold ovnrummet sa rent = Tilbered retten i en ste-
som muligt. gegryde med lag ved
en hgjere temperatur.
eller:
= Brug grillpladen. Grill-
pladen kan kgbes som
ekstra tilbehgr.

Kgdet skal veere varmt og = Nar stegen er feerdig,
saftigt, f.eks. roast beef. skal den hvile i ca.
10 minutter i den sluk-
kede ovn med lukket
ovndgr. Sa fordeles
kedsaften bedre. Den
anbefalede hviletid er
ikke indeholdt i den
angivne stegetid.
= Rul alufolie om stegen
efter tilberedningen.
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Anbefalede indstillinger

Fjerkrae
Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur i Varighed i
funk- °C / grilltrin  min.
tion
Kylling, 1,3 kg, uden fyld Fad uden lag 2 200-220 60-70
Sma kyllingestykker, a 250 g Fad uden lag 3 220-230 30-35
Kyllingesticks, nuggets, dybfrost Universalbradepande 3 = 190-210 20-25
And, uden fyld, 2 kg Fad uden lag 2 190-210 100-110
Andebryst, medium, a 300 g Fad uden lag 3 240-260 30-40
Gas, uden fyld, 3 kg Fad uden lag 2 170-190 120-140
Gaselar, a 350 g Fad uden lag 3 220-240 40-50
Babykalkun, 2,5 kg Fad uden lag 2 180-200 80-100
Kalkunbryst, uden ben, 1 kg Fad med lag 2 = 240-260 80-100
Kalkunoverlar, med ben, 1 kg Fad uden lag 2 180-200 90-100
Ked
Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovn- Temperaturi Varighed i
funk- °C / grilltrin  min.
tion
Flaeskesteg uden sveer, f.eks. nakke- Fad uden lag 1 180-200 140-160
stykke, 1,5 kg
Flaeskesteg med sveer, f.eks. bov, 2 kg Fad uden lag 1 170-190 190-200
Steg af svinemgrbrad, 1,5 kg Fad med lag 2 c 190-210 130-140
Svinesteaks, 2 cm tykke Rist 4 ™ 3 20-25'
Oksefilet, medium, 1 kg Fad uden lag 3 = 210-220 45-55
Oksegrydesteg, 1,5 kg Fad med lag 2 200-220 100-1202
Roastbeef, medium, 1,5 kg Fad uden lag 2 200-220 60-70
Hamburger, 3-4 cm hgj Rist 4 i 3® 25-30'
Kalvesteg, 1,5 kg Fad uden lag 2 = 180-200 120-140
Kalveskank, 1,5 kg Fad med lag 2 = 210-230 130-150
Lammekeglle uden ben, medium, 1,5 kg Fad uden lag 2 170-190 70-80*
Lammeryg med ben, medium, 1,5 kg Fad uden lag 2 180-190 45-55*
Grillpolser Rist 3 3 20-25'
Forloren hare, 1 kg Fad uden lag 2 170-180 70-80

Saet universalbradepanden ind under risten.

Heeld veeske i stegefadet med det samme, stegen skal mindst veere 2/3 deekket af vaeske
Vend retten efter 2/3 af den samlede tilberedningstid.

Vend ikke retten. Daek bunden med vand.

AwWN =

Fisk
Ret Tilbehor / fade Rillehgjde @ Ovn- Temperaturi Varighed i
funk- °C / grilltrin  min.
tion
Fisk, grillet, hel, 300 g, f.eks. forel Rist 2 = 2 20-25'
Fisk, grillet, hel 1 kg, f.eks. guldbars Rist 2 180-200 45-50"
Fisk, grillet, hel 1,5 kg, f.eks. laks Rist 2 170-190 50-60'
Fiskefilet / fiskekotelet, 2-3 cm tyk, gril- Rist 3 i 2 20-25'
let

' Seet universalbradepanden ind under risten.
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Tips om den efterfolgende stegning

Her er nogle tips til hjaelp, hvis resultatet af stegningen
ikke er som gnsket.
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Emne

Tip

Stegeskyen er sveden.

Veelg et mindre fad.
Tilseet mere vaeske un-
der stegningen.

Emne Tip

Stegen er for mark, og = Vezlg en lavere tempe-

sveeren er visse steder ratur.

blevet sveden. = Reducer stegetiden.

Stegen er for tar. = Ve&lg en lavere tempe-
ratur.

= Reducer stegetiden.

Stegeskyen er for lys og
for vandet.

Veelg et stgrre fad, sa
der fordamper mere
veeske.

Tilsaet mindre vaeske
under stegningen.

Stegens sveer er for tynd. ®  Forgg temperaturen.
eller:
= Tand kort for grillen
efter stegetidens afslut-
ning.

Kadet bliver svedent un-
der grydestegningen.

Kontroller, at stegefad
og lag passer sammen
0g er teetsluttende.
Reducer temperaturen.
Tilseet mere veeske un-
der grydestegningen.

37.10 Greontsager & tilbehor

Her findes oplysninger om grentsager og grentsagsprodukter, der kan anvendes som tilbehgr til méltiderne.

Anbefalede indstillinger

Grontsager & tilbehor
Folg angivelserne i tabellen.

Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovn- Temperaturi Varighed i
funk- °C / grilltrin  min.
tion

Grillede grgntsager Universalbradepande 5 ™ 3 10-20

Bagte kartofler, halveret Universalbradepande 3 190-210 25-35

Kartoffelprodukter, dybfrost, f.eks. pom- Universalbradepande 3 = 200-220 25-35

mes frites, kroketter, kartoffellommer,

Rosti

Pommes frites, 2 lag Universalbradepande 3+1 190-210 30-40

+
Bageplade

37.11 Yoghurt

Apparatet kan bruges til fremstilling af hjemmelavet
yoghurt.

Fremstilling af yoghurt
1. Tag ribberammer og tilbehgr ud af ovnrummet.

2. Varm 1 liter maelk med 3,5 % fedt til 90 °C péa koge-

sektionen, og lad den kgle af til 40 °C. Ved lang-
tidsholdbar meelk er opvarmning til 40 °C tilstraek-
keligt.

Anbefalede indstillinger

men med meaelken.

lag.

ling.

gen.

Rar 30 g yoghurt med kgleskabstemperatur sam-
Fyld massen i sma beholdere, f.eks. i sma glas med
D&k beholderne til med folig, f.eks. plastfolie.

Stil beholderne pa ovnbunden.

Indstil apparatet svarende til den anbefalede indstil-

Lad yoghurten hvile i keleskabet efter tilberednin-

Yoghurt

Ret Tilbehor / fade Rillehgjde Ovnfunk- Temperaturi °C Varighed,
tion / funk- minutter
tion

Yoghurt Kop / glas Ovnbund 4-5 timer
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37.12 Tips om akrylamidfattig tilberedning

Akrylamid er sundhedsskadeligt og opstar, nar korn-
og kartoffelprodukter tilberedes ved meget hgj varme.

Ret Tip

Generelt Hold tilberedningstiden sa kort som

muligt.

m  Retterne méa ikke brunes for kraftigt,
men skal veere gyldenbrune.

= Anvend store og tykke stykker. De in-

deholder mindre akrylamid.

Bagning = Indstil over-/undervarme maks. pa
200 °C.
m |ndstil maks. temperaturen til 180 °C
ved drift med varmluft.

Smakage Smear bagveerk og smakager med &g
r eller eaggeblomme. Det reducerer dan-
nelsen af akrylamid.

Pommes = Fordel pommes frites jeevnt og i ét lag

frites i pa pladen.

ovn = Bag mindst 400 g pommes frites pr.
plade for at undga udtaerring.

37.13 Langtidsstegning

Langtidsstegning er en langsom stegning ved lav tem-
peratur. Derfor kaldes dette ogsa for lavtemperatur-til-
beredning.

Langtidsstegning er ideel til alle former for kad af god
kvalitet, f.eks. skeaert okseked, kalvekad, svineked, lam-
meked og fjerkrae, der skal tilberedes meget preecist,
f.eks. som rosastegt. Kaedet bevarer al saften og bliver
mart og bladt.

Anbefalede indstillinger

Langtidsstegning

Bemaerk: Langtidsstegt kad kan holdes varmt leenge
uden problemer, sa der er meget spillerum ved plan-
leegningen af menuen. Kadet skal ikke vendes i lgbet
af stegningen.

Langtidsstegning af retter

1. Anvend kun fersk og hygiejnisk fejlfrit ked uden ben.

- Anvend ikke optget kad.

- Eftersom fedt udvikler en kraftig smag ved lang-
tidsstegning, skal sener og fedtkanter omhygge-
ligt fiernes.

- Der kan ogsa anvendes marineret ked og ked
med krydderier.

2. Stil fadet pé risten i ovnen pa rillehgjde 2.

Anvend lave fade, som f.eks. et serveringsfad af po-

rcelen eller glas.

Start kun driften ved helt afkalet ovnrum.

Forvarm ovnrummet og fadet i ca. 15 minutter.

Brun kadet kraftigt pa alle sider pa kogezonen.

Leeg derefter straks kedet i det forvarmede fad, og

seet det i ovnen.

Hold altid apparatets der lukket for at bibeholde et

ensartet tilberedningsklima.

8. Tag kedet ud af ovnrummet efter langtidsstegnin-
gen.

Kadet kan skaeres ud umiddelbart efter. Det er ikke

ngdvendigt at lade kedet hvile.

Pa grund af denne seerlige tilberedningsmetode bli-

ver kadet rosa. Men det betyder ikke, at kedet er rat

eller for lidt tilberedt.

Bemaerkninger

= Det er ikke muligt at indstille tidsforskudt drift ved
ovnfunktionen langtidsstegning.

= Temperaturen ved langtidsstegning og tilberedning-
stiden afhaenger af kedets storrelse, tykkelse og
kvalitet. Derfor er der angivet indstillingsomrader.

I

N

Ret Tilbehor / fade Rillehgjde Ovnfunk- Brunings- Temperatur i Varighed i
tion tidimin. °C min.

Andebryst, a 300 g Fad uden lag 2 6-8 95’ 60-70

Kyllingebrystfilet, 8 200 g, Fad uden lag 2 4 120' 80-110

gennemstegt

Kalkunbryst, uden ben, Fad uden lag 2 6-8 120' 140-180

6,5-8,5 cm tykt, 1 kg, gen-

nemstegt

Svinemearbrad, 5-6 cm tyk, Fad uden lag 2 6-8 85' 150-210

1,5 kg, gennemstegt

Svinefilet, hel Fad uden lag 2 4-6 85' 75-100

Culotte, 6-7 cm tyk, 1,5 kg, Fad uden lag 2 6-8 100’ 160-220

gennemstegt

Oksefilet, 4-6 cm tyk, 1 kg  Fad uden lag 2 6-8 85! 90-150

Roastbeef, 5-6 cm tyk, Fad uden lag 2 6-8 85! 150-210

1,5 kg

Oksemedaljoner/tykstegs- Fad uden lag 2 4 80’ 50-90

filet, 4 cm tykke

Kalveklump, 7-10 cm tyk, Fad uden lag 2 6-8 85! 250-310

1,5 kg

' Forvarm apparatet.

52



Sadan lykkes det da

Ret Tilbehor / fade Rillehgjde Ovnfunk- Brunings- Temperatur i Varighed i
tion tidimin. °C min.

Kalvefilet, hel Fad uden lag 4-6 85' 100-160

Kalvemedaljoner, 4 cm tyk- Fad uden lag 4 80" 50-70

ke

Lammeryg, udbenet, & Fad uden lag 4 85' 30-70

200 g

Lammekeglle uden ben, sng- Fad uden lag 6-8 95" 100-160

ret, 1 kg

' Forvarm apparatet.

Tips om langtidsstegning
Her findes nogle tips for et godt resultat af langtids-
stegning.

Emne Anvisning

Brug felgende fremgangs- ® Laeg andebrystet pa

made ved langtidssteg- en kold pande.

ning af andebryst: = Brun ferst skindsiden.
Langtidsstegning af
andebryst.

= Grill andebrystet i 3 til

5 minutter efter lang-
tidsstegningen, sa det
bliver spradt.

Varm tallerkenerne.
Server de tilhgrende
saucer meget varme.

Gor folgende, hvis det
langtidsstegte kad skal
serveres sa varmt som
muligt:

Anbefalede indstillinger

Terring

37.14 Terring

Varmluft egner sig fremragende til terring af madvarer.
Ved denne form for konservering koncentreres aroma-
stofferne, fordi vandet traekkes ud.

Temperatur og varighed afheaenger af de tarrede mad-
varers type, fugtighed, modenhed og tykkelse. Jo laen-
gere madvarerne tgrres, desto bedre bliver de konser-
veret. Nar madvarerne skares tyndt ud, bliver tgrringen
afsluttet hurtigere, og aromaen bevares bedre. Derfor
er der angivet indstillingsomrader.

Forberedelse af torring

1. Brug kun fejlfri frugt, greontsager og krydderurter, og
vask dem grundigt. Laeg bage- eller pergamentpapir
pa risten. Lad frugterne dryppe godt af, og tar dem.

2. Skeer frugterne ud i ensartede stykker eller tynde
skiver. Leeg uskreellet frugt pa skreellen med skeere-
fladen opad.

Frugt eller svampe ma ikke ligge oven pa hinanden
pa risten.

3. Riv grentsager groft, og blancher dem bagefter. Lad
de blancherede grgntsager dryppe godt af, og for-
del dem jaevnt pa risten.

4. Tor krydderurter med stilke. Laeg krydderurterne
jeevnt fordelt i smé bunker pa risten.

5. Vend meget saftig frugt og grentsager flere gange.
Friger den terrede frugt eller grantsager fra papiret
med det samme.

| tabellen findes indstillingerne for terring af forskellige madvarer. Hvis der skal terres andre madvarer, kan lignende

madvarer i tabellen bruges til orientering.

Bemaerk:

Brug felgende rillehgjder til terring:
= 1 rist: Rillehgjde 3

= 2 riste: Rillehgjde 3+1

Ret Tilbehor / fade Rillehgjde Ovnfunk- Tempera- Varighed,
tion turi °C minutter

Kernefrugt, f.eks. a&bleringe, 3 mm Rist 3 80 4-8 timer

tykke, 200 g pr. rist 3+1

Rodfrugter, f.eks. guleradder, groft Rist 3 80 4-7 timer

revet, blancheret 3+1

Svampe i skiver Rist 3 80 5-8 timer
3+1

Krydderurter, rensede Rist 3 60 2-5 timer
3+1
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37.15 Henkogning

Frugt og grentsager kan konserveres ved opvarmning

0g opbevaring i luftteette glas.

= Brug kun varmebestandige, rene og ubeskadigede
henkogningsglas, gummiringe og klemmer.

= Anvend kun helt frisk frugt og grentsager.

»  Brug glas af samme sterrelse og med samme type
levnedsmidler.

/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Hvis henkogningen udferes forkert, kan henkognings-

glassene springe.

» Overhold de angivne indstillingsveerdier.

» Anvend kun rene og ubeskadigede henkognings-
glas.

» Der ma maksimalt henkoges seks glas med 1/2 el-
ler 1 liter samtidigt. Der méa ikke anvendes sterre
glas.

Forberedelse af henkogning af frugt eller
grentsager

1. Vask frugt og grentsager grundigt.
2. Forbered frugt og grentsager, f.eks. skreel dem, fjern
kerner og skeer dem i mindre stykker.
3. Fyld glassene til ca. 2 cm under randen.
4. Fyld glassene op med varm vesske.
Der skal bruges ca. 400 ml veeske til enliters glas.
Til frugt: Skummet sukkeroplgsning
- Sed frugt: Ca. 250 g sukker
— Syrlig frugt: Ca. 500 g sukker
Grgntsager:
- Kogt vand

Anbefalede indstillinger

Henkogning

5. Ter glassenes kanter af. De skal veere rene.
6. Leeg en vad gummiring og et 1&g pa hvert glas.
7. Luk glassene med klemmer.

Henkogning af frugt eller grentsager

1. Seet universalbradepanden ind i rillehgjde 2.

2. Stil de forberedte glas i universalbradepanden, sa
de ikke rgrer ved hinanden.

3. Heeld 500 ml ca. 80 °C varmt vand i universal-
bradepanden.

4. Indstil apparatet svarende til de anbefalede indstil-
lingsveerdier.

v Efter ca. 40 - 50 minutter begynder sma luftbobler
at stige op med korte mellemrum. Glassets indhold
"perler".

5. Frugt
- Sluk for apparatet, nar der er dannet luftbobler i

alle glas.
- Tag glassene ud af ovnen efter den angivne ef-
tervarmetid.

6. Grontsager
- Reducer temperaturen til 120 °C, nar der er dan-

net perler i alle glas.
- Sluk for ovnen efter den angivne eftervarmetid,
og tag glassene ud af ovnen.

7. BEMAERK!

Ved store temperaturforskelle kan glassene springe

» Stil ikke glassene pa et koldt eller fugtigt under-
lag.

» Beskyt glassene mod treekluft.

Stil glassene pé et rent viskestykke, og daek dem til.

8. Fjern klemmerne, nar glassene er kolet af.

De anfarte tider i tabellen er vejledende vaerdier for henkogning af frugt og grentsager. De kan pavirkes af rumtem-
peraturen, antallet af glas samt af maengde, temperatur og kvalitet af indholdet. Angivelserne geelder for runde 1-li-

terglas.

Ret Tilbehor / fade Rillehojde

Ovnfunk- Temperatur

Varighed, minutter

Grentsager, redbede: 1 liter henkog- 2

ningsglas

tion i°C
1. 170-180 1. til der dannes bobler
2. 120-140 2. efter dannelse af bobler:
3. - 35

3. eftervarme: 30

N

Grgntsager, f.eks. agurker 1 liter henkog-
ningsglas

1. til der dannes bobler

. 170-180
- 2. eftervarme: 35

Grgntsager, f.eks. rosen- 1 liter henkog- 2
kal ningsglas

1. til der dannes bobler

2. efter dannelse af bobler:
45

3. eftervarme: 30

1

2.

1. 170-180
2. 120-140
3.-

Grgntsager, f.eks. bgnner, 1 liter henkog- 2 1. 170-180 1. til der dannes bobler
kalrabi, redkal ningsglas 2. 120-140 2. efter dannelse af bobler:
3.- 60
3. eftervarme: 30
Grgntsager, f.eks. aerter 1 liter henkog- 2 1. 170-180 1. til der dannes bobler
ningsglas 2. 120-140 2. efter dannelse af bobler:
3.- 70

3. eftervarme: 30
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Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovnfunk- Temperatur Varighed, minutter
tion i°C

Stenfrugt, f.eks. kirsebaer, 1 liter henkog- 2 [ 1. 170-180 1. til der dannes bobler
abrikoser, ferskner, vindru- ningsglas 2. - 2. eftervarme: 30
er, stikkelsbaer, svesker
Kernefrugt, f.eks. abler, 1 liter henkog- 2 [ 1. 170-180 1. til der dannes bobler:
jordbeer, ribs ningsglas 2. - 30-40

2. eftervarme: 25
Pureret frugt, f.eks. eebler, 1 liter henkog- 2 [ 1. 170-180 1. til der dannes bobler:
peerer eller blommer ningsglas 2. - 30-40

2. eftervarme: 35
37.16 Heevning af dej 3. Indstil apparatet svarende til den anbefalede indstil-

Geerdej haaver hurtigere i apparatet end ved stuetem-
peratur.

Haevning af dej

Lad altid dejen haeve i 2 trin: Farste gang i sin helhed
(dejheevning) og anden gang i bageformen (portions-
havning).

1. Laeg dejen i en varmebestandig skal.
2. Saet skélen pa en rist.

Anbefalede indstillinger

Haevning af dej

ling.

Start kun driften ved helt afkelet ovnrum.

Abn ikke ovndgren under heevningen, da fugtighe-
den ellers undslipper.

Bearbejd dejen yderligere, og laeg den til sidst i
bageformen.

6. Seat dejen ind i den angivne rillehgjde.

Tip Hvis ovnen skal forvarmes, méa portionshasvningen
ikke ske i ovnen.

4.

5.

Temperatur og varighed afhaenger af ingrediensernes type og maengde. Derfor er angivelserne i tabellen kun vejle-

dende veerdier.

Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovnfunk- Temperatur  Varighed, mi-
tion i°C nutter

Geerdej, let 1. Skal 1.2 1.2 1. 50’ 1. 25-30

2. Universalbradepan- 2. 2 2.0 2.50' 2.10-20

de
Geerdej, tung og fedtholdig 1. Skal 1.2 1.2 1. 50' 1.60-75

2. Universalbradepan- 2. 2 2.0 2.50' 2.45-60

de

' Forvarm apparatet i 5 minutter.

37.17 Optoning

Er velegnet til optening af dybfrossen frugt, grentsager
og bagveerk. Fjerkree, kad og fisk optes bedst i kale-
skabet. Ikke egnet til creme- eller fladekager.

Brug falgende rillehgjder til optening:

= 1 rist: Rillehgjde 2

2 riste: Rillehgjde 3+1

Bemaerk: Flade stykker eller stykker i portionssterrelse
t@s hurtigere op end stykker, som er frosset i en blok.

Anbefalede indstillinger

Tag madvarerne ud af emballagen, og sset dem pa
risten i et egnet fad.

Vend retterne eller rar rundt en til to gange. Store
stykker skal vendes flere gange. Skeer om ngdven-
digt madvarerne ud i mindre stykker under optanin-
gen, og tag opteede stykker ud.

Lad den opteede ret hvile yderligere i 10 til 30 mi-
nutter i den slukkede ovn, sa temperaturen udlig-
nes.

Optening

Ret Tilbehgr / fade Rillehgjde Ovnfunk- Temperaturi °C Varighed,
tion minutter

Bagveerk, kager og Rist 2 - -

bred, frugt, grentsager, 3+1

kedprodukter
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37.18 Proveretter

Disse oversigter er fremstillet til prgvningsorganer for at
lette pravningen af apparatet iht. EN 60350-1.

Bagning
Falg disse anvisninger ved bagning af preveretterne.

Generelle anvisninger

= |ndstillingsveerdierne geelder for isaetning af retten i
en kold ovn.

= Fglg anvisningerne om forvarmning i tabellerne.
Indstillingsveerdierne er angivet uden lynopvarm-
ning.

®»  Brug ferst den laveste af de angivne temperaturer
ved bagning.

Rillehgjder

Rillehgjder ved bagning i ét lag:

= Universalbradepande / bageplade: rillehgjde 3
m  Bageforme pa risten: rillehgjde 2

Bemaerk: Bagveaerk pa plader eller i forme, der saettes i
ovnen samtidigt, er ikke ngdvendigvis feerdige pa sam-
me tid.

Rillehgjder ved bagning i to lag:
= Universalbradepande: rillehgjde 3

= Forme pa risten:
Farste rist: rillehgjde 3
Anden rist: rillehgjde 1

Rillehgjder ved bagning i tre lag:

= Bageplade: rillehgjde 5
Universalbradepande: rillehgjde 3
Bageplade: rillehgjde 1

Bagning med to springforme:

Stil bageformene ved siden af hinanden eller forskudt
over hinanden i ovhrummet, hvis apparatet kan tilbere-
de i flere lag.

[[J(]
\
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N
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Bageplade: rillehgjde 1

Anbefalede indstillinger

Bagning
Ret Tilbehgr / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur Varighed,
funk- i°C minutter
tion
Sprojtede smakager Universalbradepande 3 = 140-150 30-40
Sproejtede smakager Universalbradepande 3 140-150 30-40
Sproejtede smakager, 2 lag Universalbradepande 3+1 140-150" 30-45
+
Bageplade
Sprejtede smakager, 3 lag 2X 5+3+1 130-140" 40-55
Bageplade
+
Universalbradepande
Sma kager Universalbradepande 3 = 150’ 25-35
Sma kager Universalbradepande 3 150" 25-35
Sma kager, 2 lag Universalbradepande 3+1 150" 25-35
+
Bageplade
Sma kager, 3 lag 2X 5+3+1 140' 35-45
Bageplade
+
Universalbradepande
Lagkagebunde Springform @ 26 cm 2 i 160-170° 30-40
Lagkagebunde Springform @ 26 cm 2 & 170 30-40
Lagkagebunde, 2 lag Springform @ 26 cm  3+1 150-160? 30-45

' Forvarm apparatet i 5 minutter. Ved apparater med funktionen Lynopvarmning ma denne funktion ikke bruges til

forvarmning.

2 Forvarm apparatet. Ved apparater med funktionen Lynopvarmning ma denne funktion ikke bruges til forvarmning.
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Grillning
Ret Tilbehor / fade Rillehgjde @ Ovnfunk- Temperatur i Varig-
tion °C / grilltrin hed i
min.
Ristning af toast Rist 5 ™ 3 0,2-1,5
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