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1 Sikkerhed

Overhold fglgende sikkerhedsanvisninger.

1.1 Generelle henvisninger

® | zs denne vejledning omhyggeligt igen-
nem.

m Opbevar vejledningen og produktinforma-
tionerne til senere brug, og giv dem videre
til en senere ejer.

m Tilslut ikke apparatet i tilfeelde af en trans-
portskade.

1.2 Bestemmelsesmaessig brug

Dette apparat er kun beregnet til indbygning.

Overhold den specielle monteringsvejledning.

Tilslutning af apparater uden netstik ma kun

udferes af en autoriseret fagmand. Ved

skader, der opstar som falge af forkert tilslut-

ning, bortfalder retten til garantiydelser.

Anvend kun apparatet:

m ti| at tilberede madvarer og drikke.

® | privat husholdning og i lukkede rum i hus-
lige omgivelser.

= Op til en hgjde pa maksimalt 2000 m over
havets overflade.

1.3 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 forstaet de farer, der
kan veere forbundet med brugen af apparatet.
Barn ma ikke bruge apparatet til leg.
Rengaring og brugervedligeholdelse ma ikke
udfgres af bern, 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.

1.4 Sikker brug

Serg altid for at vende tilbehgret rigtigt, nar
det seettes ind i ovnen.
- "Tilbehar", Side 10

/\ ADVARSEL - Brandfare!

Breendbare genstande, som opbevares i ovn-

rummet, kan antaendes.

» Opbevar aldrig breendbare genstande inde
| apparatet.

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

Lease madrester, fedt og stegesaft kan anteen-

des.

» Fjern groft snavs fra ovnrummet, varmeele-
menterne og tilbehgret inden driften.

Der opstar treekluft, nar apparatets der dbnes.

Derved kan bagepapiret komme i bergring

med varmelegemerne og blive antaendt.

» 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.

/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!
Under brugen bliver selve apparatet og de til-
gaengelige dele meget varme.

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

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

Tilbehar eller service bliver meget varmt.

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

Alkoholdampe kan anteendes i det varme ovn-

rum. Apparatets der kan springe op. Der kan

komme skoldende varm damp og stikflammer
ud.

» Anvend kun sméa maengder drikkevarer
med hgjt alkoholindhold i retter.

» Opvarm ikke spirituoser (= 15 vol. %) i ufor-
tyndet stand (f.eks. for at haelde dem over
retter).

» Abn apparatets der med forsigtighed.

Sikkerhed da

Teleskopudtreekkene bliver meget varme un-

der driften.

» Lad de varme teleskopudiraek kole af, far
de bergres.

» Brug grydelapper ved bergring af varme te-
leskopudtraek.

/A 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 dgr abnes. Afhaengigt af tempera-

turen er damp ikke altid synlig.

» Abn apparatets der med forsigtighed.

» Hold bern pa sikker afstand.

Der kan opsta meget varm damp, hvis der

haeldes vand i det varme ovnrum.

» Heeld aldrig vand ind i ovnhrummet, sa laen-
ge det er varmt.

/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!
Ridser i ovnderens glas kan fa det til at sprin-
ge.

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

Apparatet og dets tilgeengelige dele kan have

skarpe kanter.

» Veer forsigtig ved handtering og rengering.

» Brug beskyttelseshandsker, nar det er mu-
ligt.

Ovndgrens haengsler bevaeger sig, nar dgren

abnes eller lukkes, hvorved fingre kan blive

Klemt.

» Ror ikke ved omradet omkring heengslerne
med haenderne.

Komponenterne indvendig i ovnderen kan ha-

ve skarpe kanter.

» Brug beskyttelseshandsker.

Alkoholdampe kan anteendes i det varme ovn-

rum, og apparatets der kan springe op og

eventuelt falde af. Glasruderne i dgren kan
springe og splintre.

- "Undgaelse af tingsskader", Side 5

» Anvend kun sméa meengder drikkevarer
med hgjt alkoholindhold i retter.

» Opvarm ikke spirituoser (= 15 vol. %) i ufor-
tyndet stand (f.eks. for at haelde dem over
retter).

» Abn apparatets der med forsigtighed.
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/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stod!

Ukorrekte reparationer er farlige.

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

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

» Hvis nettilslutningsledningen til apparatet
bliver beskadiget, skal den udskiftes af ud-
dannet fagpersonale.

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.

Indtreengende fugtighed kan forarsage et

elektrisk stgd.

» Brug ikke damprenser eller hgjtryksrenser
til at rengere apparatet.

Et beskadiget apparat eller en beskadiget net-

tilslutningsledning er farlig.

» Brug aldrig et beskadiget apparat.

» Treek aldrig i nettilslutningsledningen for at
afbryde apparatets forbindelse til stramnet-
tet. Tag altid fat i nettilslutningsledningens
netstik, og treek det ud.

» Hvis apparatet eller nettilslutningsledningen
er beskadiget, sa treek straks nettilslut-
ningsledningens netstik ud, eller sla sikrin-
gen fra i sikringsskabet.

» Kontakt kundeservice. — Side 39

/A ADVARSEL - Fare for kvaelning!

Born kan treekke emballagemateriale over

hovedet eller vikle sig ind i det og blive kvalt.

» Opbevar emballagematerialet utilgeengeligt
for barn.

» Lad ikke bern lege med emballagemateria-
le.

Barn kan indande eller sluge smadele og der-
med blive kvalt.

» Opbevar smadele utilgeengeligt for barn.

» Lad ikke barn lege med sméadele.

1.5 Damp

Overhold disse anvisninger ved anvendelsen
af en damp-funktion.

/\ ADVARSEL - Fare for skoldning!

Vandet i vandbeholderen kan blive meget

varmt under den fortsatte brug af apparatet.

» Vandbeholderen skal tammes, hver gang
apparatet har veeret brugt med damp.

Der dannes meget varm damp i ovnrummet.

» Stik ikke handen ind i ovnrummet under
drift af apparatet med damp.

Der kan lgbe varm vaeske over, nar tilboeharet

tages ud.

» Veer derfor forsigtig, nar tilbehgret tages ud,
og brug altid ovnhandsker.

/A ADVARSEL - Brandfare!

Dampe fra breendbare vaesker kan antaendes

pa de varme overflader i ovnrummet (forpuf-

ning). Ovndgren kan springe op. Der kan

komme skoldende varm damp og stikflammer

ud.

» Fyld ikke breendbare vaesker (f.eks. alkohol-
holdige drikkevarer) i vandbeholderen.

» Fyld udelukkende vandbeholderen med
vand eller med det afkalkningsmiddel, som
vi anbefaler.

1.6 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.

/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!
Stegetermometret er spidst.

» Handter stegetermometret med forsigtig-
hed.
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2 Undgaelse af tingsskader

2.1 Generelt

BEMAERK!

Alkoholdampe kan antaendes i et varmt ovnrum, hvilket

kan medfere en varig beskadigelse af apparatet. Ved

en eksplosion kan apparatets der kan springe op og

eventuelt falde af. Glasruderne i dgren kan springe og

splintre. Dette undertryk kan medfere, at ovnrummet

indvendig bliver steerkt deformeret.

» Opvarm ikke spirituoser (= 15 vol. %) i ufortyndet
stand (f.eks. for at heelde dem over retter).

Emaljen bliver beskadiget, hvis apparatet bruges med

vand pa ovnbunden ved temperaturer over 120 °C.

» Start ikke apparatet, hvis der er vand pa ovnbunden.

» Tor vandet af ovnbunden, inden apparatet startes.

Hvis temperaturen er over 50 °C, forarsager genstande

pa ovnbunden en varmeophobning. Bage og stegeti-

derne passer ikke mere, og emaljen bliver beskadiget.

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

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

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 lsenge det er
varmt.

» Stil ikke service eller fade med vand pa ovnbunden.

Leengerevarende fugtighed i ovnrummet medfarer kor-

rosion.

» Lad ovnrummet terre efter anvendelsen. Lad ovndeg-
ren sta helt aben, eller brug terringsfunktionen.

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

» Opbevar ikke madretter i ovnrummet.

» Seet ikke noget i klemme i daren.

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 naeste gang, skal alle rester
fiernes fuldstaendig fra ovnrum og ovndaer.

Hvis teetningen er steerkt tilsmudset, lukker apparatets

der ikke leengere rigtigt under brugen. De tilgreensende

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 apparatets der til at sta eller sidde pa el-
ler som stotte.

» Brug ikke apparatets dgr som frasaetningsplads for
service eller tilbehgar.

Afhaengigt af apparatets type kan tiloehgret ridse ru-

den, nar ovndgren lukkes.

» Sarg altid for at sastte tilbehgret helt ind til anslag.

Aluminiumsfolie kan medfgre en varig misfarvning af

ovndgrens rude.

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

2.2 Damp

Overhold disse anvisninger ved anvendelsen af damp-

funktionen.

BEMAERK!

Silikonebageforme egner sig ikke til brug ved kombine-

ret drift med damp.

» Fade og beholdere skal veere varme- og dampbe-
standige.

Fade og beholdere med rustpletter kan medfare korro-

sion i ovnrummet. Selv ganske sma rustpletter kan

medfgre korrosion.

» Anvend ikke fade eller beholdere, der har rustplet-
ter.

Vaeskedryp tilsmudser ovnrummets bund.

» Ved dampning med en tilberedningsbeholder med
huller skal bagepladen, universalbradepanden eller
tilberedningsbeholderen uden huller altid seettes ind
nedenunder. P& den made bliver veeskedryp opsam-
let.

Varmt vand i vandbeholderen kan beskadige dampsy-

stemet.

» Fyld udelukkende koldt vand i vandbeholderen.

Emaljen bliver beskadiget, hvis apparatet bruges med

vand pa ovnbunden ved temperaturer over 120 °C.

» Start ikke apparatet, hvis der er vand pa ovnbunden.

» Tor vandet af ovnbunden, inden apparatet startes.

Der dannes meget vanddamp under driften med ovn-

funktioner med damp. Kondensat, som samler sig i

dryprenden under ovnrummet, kan lgbe over og beska-

dige de tilgreensende skabe.

» Abn ikke apparatets der under driften eller i givet
fald eller sa sjeeldent som muligt.

Hvis der kommer afkalkningsvaeske péa betjeningsfeltet

eller pa andre sarte overflader, bliver de beskadiget.

» Fjern i sa fald straks afkalkningsvaesken med vand.

Vandbeholderen bliver beskadiget, hvis den rengares i

opvaskemaskinen.

» Vandbeholderen mé ikke rengares i opvaskemaski-
ne.

» Rengar vandbeholderen med en blad klud og almin-
deligt opvaskemiddel.

Hvis der udfares flere programmer med damp efter hin-

anden, uden at ovnbunden og kondensatbakken bliver

torret af bagefter, kan det ansamlede vand lgbe over
og beskadige mgbelfronter hhv. skabshylder.

» Tor altid ovnbunden og kondensatbakken af efter
drift med damp.
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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

Hvis disse anvisninger overholdes, forbruger apparatet
mindre strgm.

Forvarm kun apparatet, hvis det er angivet i opskriften

eller i Anbefalede indstillinger.

— "Sadan lykkes det", Side 40

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

Anvend mgarke, sortlakerede eller emaljerede bagefor-
me.
= Disse bageforme optager varmen seerlig godt.

Undlad sa vidt muligt at dbne ovndgren under driften.
m Temperaturen i ovnen bibeholdes, og apparatet be-
hover ikke at eftervarme.

Bag flere retter direkte efter hinanden eller parallelt.

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

Ved lengere tilberedningstider kan ovnen slukkes

10 minutter, for tilberedningstiden er slut.

m Restvarmen er tilstreekkelig til feerdigtilberedning af
retten.

Fiern tilbehgr fra ovnrummet, som ikke skal bruges.
m Overflgdige tilbehgrsdele skal ikke opvarmes.

Lad dybfrostretter t@ op inden tilberedningen.
m Derved spares den energi, der skulle bruges til
optaning af retterne.

Deaktivering af displayet i grundindstillingerne.
— "Grundindstillinger", Side 24
m Der spares energi, nar displayvisningen slukkes.

Bemeerk:

Apparatet bruger:

m Ved standby i netveerket maks. 2 W

= Ved standby uden netveerk med deaktiveret display
maks. 0,5 W
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4 Leer apparatet at kende

4.1 Betjeningsfelt

Via betjeningsfeltet indstilles alle apparatets funktioner,
og du informeres om driftstilstanden.

Afhaengigt af apparattype kan enkeltheder pa billedet
afvige, f.eks. farve og form.

|C) O >/o N = g

Display
| displayet vises de aktuelle indstillingsveerdier,
valgmuligheder eller tekster med anvisninger.
— "Display", Side 7

Taster

Med tasterne kan diverse funktioner indstilles
direkte.
— "Taster", Side 7

4.2 Display
Displayet er inddelt i forskellige omrader.

Statuslinje

Statuslinjen befinder sig averst i displayet.
Afheaengigt af indstillingstrin kan der udfares forskellige
handlinger.

Symbol Funktion
& Ga en indstilling tilbage.
{3 Abn grundindstillingerne.

Ved siden af tekstoplysningerne vises den aktuelle til-
stand for forskellige funktioner ogséa ved hjeelp af sym-
boler.

Symbol Betydning
Tid, f.eks. Visning af igangveerende tidsfunktioner.
"12min10s" - "Tidsfunktioner", Side 15
/AN Minutur er aktiveret.
- "Indstilling af minutur", Side 16
<O Bernesikring er aktiveret.

— "Bagrnesikring", Side 24

Symbol Betydning

= WLAN-signalstyrke for Home Connect.
Jo flere linjer symbolet er fyldt ud med,
desto bedre er signalet.
Hvis symbolet er overstreget &, er der
ikke noget WLAN-signal.
Hvis der er et "x" ved symbolet &, er
der ikke forbindelse til Home Connect
serveren.
— "Home Connect ", Side 25

|:|° Fjernstart med Home Connect er akti-
veret.
— "Home Connect ", Side 25

= Fjerndiagnose med Home Connect til

vedligeholdelse er aktiveret.
— "Home Connect ", Side 25

-0. Ovnlampen er teendt eller slukket.
- "Belysning", Side 8

Indstillingsomrade

Indstillingsomradet er opdelt i fliser.

De enkelte fliser viser de aktuelle valgmuligheder og al-
lerede foretagne indstillinger. Tryk pa den pagaeldende
flise for at veelge en funktion.

Oplysningerne bliver ogsa vist i fliser.

Brug navigationstasterne < og » for at blade flere fliser
ad gangen mod venstre eller hgjre, eller stryg med fin-
geren over displayet.

Mulige symboler pa fliser

Symbol Betydning

Der kan blades i fliserne ved meget ind-
hold.

Reducer eller forag indstillingsveerdien.

Angiv indstillingsveerdien pa tal-feltet.
Nulstil indstillingsveerdi.
Luk flisen.

X O+ 1< >

Bemaerk: En bla prik eller en bla stjerne i en flise viser,
at der er blevet downloadet en ny funktion, en ny favorit
eller en opdatering med Home Connect app.

Info-linje

Afheengigt af indstillingstrin vises yderligere der op-
lysninger om indstillingen nederst i displayet, og der
kan udfares forskellige handlinger.

4.3 Taster
Med tasterne kan diverse funktioner veelges direkte.

Tast Funktion

(') Taend eller sluk af apparat.
— "Generel betjening”, Side 14

El Visning af yderligere oplysninger om en
funktion eller indstilling.
- "Visning af oplysninger", Side 14
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Tast Funktion
>/ Start eller afbrydelse af drift.
— "Generel betjening”, Side 14
[ Valg af minutur.
— "Indstilling af minutur”, Side 16
=0 Tryk vedvarende i ca. 4 sekunder: Akti-

vering eller deaktivering af barnesikring.
— "Barnesikring", Side 24

S Abning af betjeningspanel for at tage
vandbeholder ud.
- "Fyldning af vandbeholder", Side 17

4.4 Ovnrum

Der er forskellige funktioner i ovnrummet, som under-
stetter i brugen af apparatet.

Ribberammer

Tilbehgret kan anbringes i forskellige hgjder i ribberam-
merne.

- "Tilbehar", Side 10

Apparatet har 5 rillehgjder. Rillehgjderne angives nede-
fra og op.

Afheengigt af apparatets type er ribberammerne udsty-
ret med udtreek pa en eller flere rillehajder.
Ribberammerne kan tages ud, f.eks. til rengaring.

- "Ribberammer”, Side 34

5 N
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Selvrensende flader

Bagveeggen i ovnrummet er selvrensende. De selvren-
sende flader er belagt med et porgst, mat keramisk lag
med en ru overflade. Nar apparatet er i drift, opsuger
de selvrensende flader fedtspraojt fra bagning, stegning
eller grilining og nedbryder dem.

Hvis de selvrensende flader ikke leengere renser til-
straekkeligt under driften, skal ovnen opvarmes mal-
rettet.

— "Regenerering af de selvrensende flader i ovnrum-
met", Side 29

Belysning

En eller flere ovnlamper belyser ovnrummet.

Nar ovndgren abnes, teendes ovnbelysningen automa-
tisk. Hvis ovndgren er dben i mere end ca. 18 minutter,
slukkes ovnbelysningen igen.

Ved de fleste driftstyper teendes ovnbelysningen, sa
snart driften startes. Nar driften afsluttes, slukkes ovn-
belysningen.

Koleventilator

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

BEMZAERK!

Tildeekning af ventilationsabningerne medfgrer en
overophedning af apparatet.

» Ventilationsabningerne ma ikke daskkes til.

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

Ovnder

Hvis apparatets der abnes under igangvaerende drift,
stopper driften. Nar apparatets dar lukkes, fortsaetter
driften automatisk.

Vandbeholder

Vandbeholderen bruges ved ovnfunktioner med damp.
Vandbeholderen er placeret bag betjeningspanelet.
- "Fyldning af vandbeholder", Side 17

' )
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Vandbeholderlag

Abning til pafyldning og temning

Handgreb til udtagning og isaetning

5 Driftstyper

Her vises en oversigt over apparatets driftstyper og
hovedfunktioner.

Tip Athaengigt af apparatets type giver Home Connect
app adgang til flere eller mere omfangsrige funktioner.
Der findes yderligere oplysninger om dette i app'en.

Driftstype = Anvendelse
Ovnfunktio- Veelg en ngjagtigt afstemt ovnfunktion
ner for optimal tilberedning af retterne.

— "Ovnfunktioner”, Side 9
— "Generel betjening”, Side 14




Driftstyper da

Driftstype = Anvendelse

Home Connect

Med Home Connect kan ovnen forbindes med en mo-

Retter Anvend de anbefalede programmerede bil enhed i i d funkii K
indstillinger til de forskellige retter. Il enhea og fiernstyres, og dens Tunklioner kan anven-
> "Retter" Side 22 ifehs i fuldt omfang. .
- - . aengigt af apparatets type giver Home Connect app
Dampning  Retter tilberedes skansomt med ovn- adgang til flere eller mere omfangsrige funktioner for
funktioner med damp. apparatet. Der findes yderligere oplysninger om dette i
- "Dampning", Side 16 app'en.
Rengering  Veelg rengaringsfunktion for ovnrummet. — "Home Connect ", Side 25
— "Rengaringsunderstattelse 'humidCle-
an'", Side 29
- "Afkalkning", Side 30
- "Tarringsfunktion”, Side 30
Favoritter Brug egne gemte indstillinger.
— "Favoritter”, Side 23
5.1 Ovnfunktioner
Her forklares forskelle og anvendelsesomrader, sa der Nar der veelges en ovnfunktion, foreslar apparatet en
altid kan veelges en egnet ovnfunktion til den pagael- passende temperatur eller trin. Veerdierne kan over-
dende ret. tages eller eendres indenfor det angivne omrade.
Symbolerne for de enkelte ovnfunktioner gar dem lette Ved Girilltrin 3 seenker apparatet efter ca. 40 minutter

at genkende.

temperaturen til Grilltrin 1.

Symbol Ovnfunktion

Temperaturom- Anvendelse og funktionsmade

rade Mulige ekstrafunktioner

4D-varmluft 30-250 °C Bagning og stegning i ét eller flere lag.

Ventilatoren fordeler varmen fra det ringformede varmeelement i
bagveeggen jeevnt i ovnrummet.

|:| Over-/undervarme 30-250 °C Traditionel bagning eller stegning i ét lag. Denne ovnfunktion er
seerligt velegnet til kager med fugtig beleegning.

Varmen kommer ensartet oppefra og nedefra.

& Varmluft, skdnsom 125 -250 °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 intervaller, hvor retterne bliver tilberedt med restvarme.
Hold ovndgren lukket under tilberedningen. Der er intervaller,
hvor retterne bliver tilberedt med restvarme. Hold ovndaren luk-
ket under tilberedningen. Hvis du abner apparatets dar, selv
kortvarigt, vil apparatet fortseette med at opvarme uden at udnyt-
te restvarmen.

Denne ovnfunktion bruges til fastleeggelse af energiforbruget ved
drift med cirkulationsluft og af energiklassen.

J Sk&nsom over-/un- 150 - 250 °C Skansom tilberedning af udvalgte retter.

dervarme Varmen kommer oppe- og nedefra.
Der er intervaller, hvor retterne bliver tilberedt med restvarme.
Hold ovndgren lukket under tilberedningen. Der er intervaller,
hvor retterne bliver tilberedt med restvarme. Hold ovndaren luk-
ket under tilberedningen. Hvis du dbner apparatets dear, selv
kortvarigt, vil apparatet fortseette med at opvarme uden at udnyt-
te restvarmen.
Denne ovnfunktion bruges til fastleeggelse af energiforbruget ved
konventionel drift.

Varmluft/impulsgrill 30-250 °C Stegning af fjerkree, hele fisk eller starre kadstykker.
Grillelementet og ventilatoren teendes og slukkes skiftevis. Venti-
latoren hvirvler den varme luft rundt om retten.

Grill, stor flade Grilltrin: Grillning af flade stykker grillmad, som steaks, pwglser eller toast.
1 = lavt Gratinering af retter.
2 = mellem Hele fladen under grillelementet opvarmes.
3 = kraftigt




da Tilbehor

Symbol Ovnfunktion

Temperaturom- Anvendelse og funktionsmade

rade Mulige ekstrafunktioner
E Grill, lille flade Grilltrin: Grillning af sm& maengder som steaks, pglser eller toast. Gratine-
1 = lavt ring af sma maengder.
2 = mellem Fladen i midten under grillelementet opvarmes.
3 = kraftigt
Pizzatrin 30-250 °C Tilberedning af pizza eller retter, som kraever meget varme nede-
fra.
Det nederste varmeelement og det ringformede varmeelement i
bagveeggen varmer.
»§ coolStart-funktion 30-250 °C Til hurtig tilberedning af dybfrostprodukter uden forvarmning.
Temperaturen indstilles i henhold til producentens angivelser.
Anvend den hgjeste temperatur, som er angivet pa emballagen.
Langtidsstegning 70-120°C Skansom langtidsstegning af forbrunet skaert ked i stykker i fad
uden lag.
Varmen kommer ved lav temperatur ensartet oppefra og nedefra.
] Undervarme 30-250 °C Eftertiloeredning eller tilberedning i vandbad.
Varmen kommer nedefra.
669 Varmholdning 50-100 °C Varmholdning af faerdigtilberedte retter.
& Forvarmning af servi- 30 -90°C Forvarmning af service.

ce

Ovnfunktioner med damp
Her findes en oversigt over ovnfunktioner med damp og deres anvendelse.

Symbol Ovnfunktion med

Temperaturom- Anvendelse og funktionsmade

damp rade Mulige ekstrafunktioner

Optening 30-60 °C Skansom optening af dybfrostretter.

S Genopvarmning 80-180 °C Skansom genopvarmning af tallerkenretter og bagveerk.
Pa grund af den tilfarte damp bliver retterne ikke udtarret.

2 fullSteam Plus 30-120 °C Skansom dampning af grentsager, kad, fisk og kornprodukter.
Saftpresning af frugt. Blanchering af madvarer.
For at reducere tilberedningstiden kan mere robuste madvarer
dampes ved over 100 °C.

Sous-vide 50-95 °C Tilberedning af kad, fisk, grentsager og desserter i vakuum ved
lave temperaturer og 100 % damp.

Heaevning af dej 30 -50°C Heaevning af geerdej.

Dejen heever betydeligt hurtigere end ved stuetemperatur. Dejens
overflade bliver ikke udtarret.

5.2 Temperatur

Under opvarmningen kan den aktuelle temperatur i
ovnrummet og den indstillede temperatur ved de fleste
ovnfunktioner afleeses ved siden af hinanden i display-
et, f.eks. § 120 °C / 210 °C.

Ved forvarmning er den optimale temperatur for isaet-
ning af retten naet, nar opvarmningslinjen er fyldt ud,
og der lyder et akustisk signal.

Bemaerk: P4 grund af den termiske treeghed kan det
ske, at den viste temperatur ikke helt svarer til den fak-
tiske temperatur i ovnrummet.

Restvarme-indikator

Nar apparatet er slukket, viser displayet restvarmen i
ovnrummet med symbolet §§. Jo lavere temperaturen
bliver, desto mindre vises der af symbolet. Fra

ca. 60 °C slukkes symbolet helt.

6 Tilbehor

Anvend originalt tilbehgr. Det er tilpasset til apparatet.
Bemaerk: Nar tilbehgret bliver varmt, kan det aendre
form. Formaendringen har ingen indflydelse pa funktio-
nen. Sadan formaendring forsvinder, sé snart tilbeharet
er kalet af igen.

10

Afheengigt af apparatets type kan det medfelgende til-
behar variere.



Tilbehgr da

Tilbehor Anvendelse
Rist = Kageforme

Teerte-/gratinforme
Universalbradepande .

Fade og beholdere
Bageplade

Kad, f.eks. stege og grillmad
Dybfrostretter

Fugtige kager

Bagveerk

Brad

Store stege

Dybfrostretter

Opsamling af vaeskedryp, f.eks. fedt fra
grillning pa risten eller vand ved drift med
damp.

Kager pa bageplade

= Smat bagvaerk

Tilberedning af:

= Ris

= Bealgfrugter

= Korn

Sat ikke dampbeholderen pa risten.
= Dampning af grentsager.

= Saftpresning af beer.

= Optening.

Seet ikke dampbeholderen pa risten.

Dampning af store maengder.

Dampbeholder, uden huller,
starrelse M

Dampbeholder, med huller,
starrelse M

Dampbeholder, med huller,
starrelse XL

6.1 Oplysninger om tilbehor

Meget tilbehgr er beregnet til brug med bestemte drifts-
typer.

Dampbeholder

Dampbeholderne er beregnet til brug med rene damp-
funktioner op 120 °C.

Dampbeholderne er uegnede til brug ved hgjere tem-
peraturer eller andre driftstyper. Beholderne bliver mis-
farvede og permanent deformerede.

6.2 Indgrebsfunktion

Indgrebsfunktionen forhindrer, at tilboehgret vipper, nar
det treekkes ud.

Tilbeharet kan treekkes ca. halvvejs ud, til det gar i ind-
greb. Vippesikringen fungerer kun, hvis tilbeharet saet-
tes korrekt ind i ovnen.

6.3 Iseetning af tilbehor i ovhen

Serg altid for, at tilbehgret vender rigtigt, nar det ssettes

ind i ovnen. Kun pa denne made kan tilbehgret trak-

kes cirka halvvejs ud, uden at det vipper.

1. Vend tilbeharet, sa indhakket [@ befinder sig bagerst
0g peger nedad.

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

11



da Inden den ferste ibrugtagning

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

Bageplade Saet bagepladen ind med den skra si-
F.eks. uni- de [b] vendende mod ovndgren.
versal-
bradepan-
de eller
bageplade

\

I

(b~ y
=

Dampbe-
holder,
med huller, B
starrelse o
XL

3. Ved rillehgjder med udtraeksskinner skal udtreeks-
skinnerne traekkes ud for at sastte tilbeheret pa
dem.

Rist eller Placer tilbeharet, s& det ligger pa ud-
bageplade treekssystemets bagerste anslag.

7

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

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

Bemeerk: Tag tilbehgr ud af ovnen, hvis det ikke skal

bruges.

Kombinering af tilbehor

For at opsamle veeskedryp kan risten kombineres med
universalbradepanden.

1. Placer risten pa universalbradepanden, sa de to af-
standsstykker [@l ligger pa kanten af universalbrade-
panden.

2. Saet universalbradepanden ind mellem de to sty-
reskinner pa en rillehgjde. Risten skal veere placeret
over den gverste styreskinne.

Rist pa uni-
versal-
bradepan-
de

6.4 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:

siemens-home.bsh-group.com

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

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

7 Inden den forste ibrugtagning

Foretag indstillingerne for den farste ibrugtagning. Kalibrer apparatet. Rengaer apparatet og tilboehgret.

7.1 Fastlaeggelse af vandhardhed inden den farste ibrugtagning

Undersag ledningsvandets vandhardhed pa det lokale
vandveerk, inden den farste ibrugtagning udferes. For
at apparatet i rette tid skal kunne paminde om, at der
skal udferes en afkalkning, skal vandhardheden indstil-
les korrekt.

BEM/ERK!

Apparatet kan ikke paminde om afkalkning rettidigt,
hvis der er indstillet en forkert vandhardhed.

» Indstil den korrekte vandhéardhed.

12

Apparatet kan blive beskadiget ved anvendelse af ueg-
nede veesker.

» Brug ikke destilleret vand eller andre veesker.
» Anvend udelukkende frisk, koldt ledningsvand, blad-
gjort vand eller mineralvand uden kulsyre.



Funktionsfejl ved anvendelse af filtreret eller deminerali-
seret vand. Trods fyldt vandbeholder opfordrer appara-

tet eventuelt til at fylde vandbeholderen, eller driften

med damp bliver afbrudt efter ca. 2 minutter.

» Bland eventuelt filtreret eller demineraliseret vand
med afmalt mineralvand uden kulsyre i forholdet
1til 1.

Inden den farste ibrugtagning da

Bemeerkninger

Hvis der anvendes mineralvand, skal vandhardhe-
den indstilles til "meget hardt". Hvis der anvendes
mineralvand, ma der kun anvendes mineralvand
uden kulsyre.

Hvis ledningsvandet er meget kalkholdigt, anbefaler
vi, at der anvendes blgdgjort vand. Indstil vandhard-
heden til "bladgjort", hvis der udelukkende anven-
des blgdgjort vand.

Indstilling Vandhardhed i mmol/l Hj;ldhed i Tyskland i Hardhed i Frankrig °fH
0 (bledgjort)’ - - -

1 (bladt) til 1,5 til 8,4 til 15

2 (mellem) 1,5-2,5 8,4-14 15-25

3 (hardt) 2,5-3,8 14-21,3 25-38

4 (meget hardt)? over 3,8 over 21,3 over 38

' Skal kun indstilles, nar der udelukkende anvendes afkalket vand.
2 Skal ogsé indstilles for mineralvand. Anvend udelukkende mineralvand uden kulsyre.

7.2 Forste ibrugtagning

Efter stramtilslutningen skal der foretages indstillinger
for den farste ibrugtagning af apparatet. Det kan vare
nogle minutter, fer indstillingerne vises i displayet.
Bemeerk: Indstillingerne kan ogsé foretages med Ho-
me Connect app. Folg anvisningerne i app'en, nar ap-
paratet er forbundet.

1. Teend for apparatet med O.

v Den forste indstilling vises.

2. Korriger om gnsket indstillingen.

Mulige indstillinger:

- Sprog

- Home Connect

— Klokkesleet

- Dato

- Vandhardhedsgrad

Skift til den neaeste indstilling med —.
Gennemga indstillingerne, og korriger om gnsket.
v Efter den sidste indstilling, vises en meddelelse i

Eall o

displayet, om at den ferste ibrugtagning er afsluttet.

5. Abn og luk ovndgren én gang, hvorved apparatet
udfarer en selvtest inden den fgrste opvarmning.

7.3 Kalibrering og rengering af apparatet
inden forste ibrugtagning

For at udfgre den automatiske kalibrering skal det tom-

me apparatet startes med dampdrift. Inden der tilbere-
des retter i apparatet farste gang, skal ovnrummet og
tilbeharet rengeres.

Bemaerk: Temperaturen for vands kogepunkt afheenger

af lufttrykket. Ved kalibreringen bliver apparatet indstil-
let iht. trykforholdene pé opstillingsstedet.

Abn ikke apparatets dar under kalibreringen. Kalibrerin-

gen bliver i givet fald afbrudt.

Krav: Ovnrummet er koldt eller har stuetemperatur.

1. Tag produktoplysninger og tilbehgr ud af ovnrum-
met. Fjern emballagerester som styroporkugler og
kleebeband fra apparatet indvendigt og udvendigt.

2. Tor de glatte flader i ovnrummet af med en blad fug-

tig klud.
3. Teend for apparatet med O.

4.

5.

©

Fyld vandbeholderen.

— "Fyldning af vandbeholder", Side 17
Foretag felgende indstillinger:

fullSteam Plus
100 °C

30 minutter

Ovnfunktion
Temperatur
Varighed

— "Generel betjening”, Side 14

Start driften.

— Luft ud i kekkenet, sa laeenge apparatet varmer.

Kalibreringen starter. Derved dannes meget damp.

Nar varigheden er udlgbet, lyder der et signal. | dis-

playet vises en meddelelse om, at driften er afslut-

tet.

Lad apparatet kgle af, og ter derefter ovnbunden

grundigt af.

BEMZAERK!

Emaljen bliver beskadiget, hvis apparatet bruges

med vand pé ovnbunden ved temperaturer over

120 °C.

» Start ikke apparatet, hvis der er vand pa ovnbun-
den.

» Tor vandet af ovnbunden, inden apparatet star-
tes.

Foretag felgende indstillinger:

4D-varmluft
Maksimum
30 minutter

Ovnfunktion
Temperatur
Varighed

— "Generel betjening", Side 14

Start driften.

- Luft ud i kekkenet, sa laeenge apparatet varmer.
Nar varigheden er udlgbet, lyder der et signal. | dis-
playet vises en meddelelse om, at driften er afslut-
tet.

10. Sluk for apparatet med O.
11. Renger de glatte flader i ovnrummet med opvaske-

vand og en opvaskesvamp, nar apparatet er afkalet.

12. Renger tilbehgret grundigt med opvaskevand, en

opvaskesvamp eller en bled berste.

13. Ter apparatet.

— "Altid efter drift med damp”, Side 19

13



da Generel betjening

Bemeerk: Efter et stramsvigt bibeholdes kalibreringen.

For at indstille apparatet til de nye omgivelser efter en
flytning, skal grundindstillingerne nulstilles til fabrik-
sindstillingerne. Udfer kalibreringen igen.

8 Generel betjening

8.1 Taende apparat

» Teend for apparatet med O.
v | displayet vises menuen.

8.2 Slukning af apparat

Sluk for apparatet, nar det ikke bruges. Hvis apparatet
ikke betjenes i leengere tid, bliver det automatisk sluk-
ket.

» Sluk for apparatet med O.

v Apparatet slukkes. Igangveerende funktioner bliver
afbrudt.

v | displayet vises klokkeslaettet eller restvarme-indika-
toren.

8.3 Start af drift

Driften skal altid startes.

BEMZAERK!

Emaljen bliver beskadiget, hvis apparatet bruges med
vand pa ovnbunden ved temperaturer over 120 °C.

» Start ikke apparatet, hvis der er vand pa ovnbunden.
» Tor vandet af ovnbunden, inden apparatet startes.
Start driften med >/,

| displayet vises indstillingerne.

Vv

8.4 Afbryde drift (pause)

Driften kan afbrydes og fortsaettes igen.

1. Tryk kort pa >/ for at afbryde driften.
2. Tryk igen pa B>/0 for at fortsaette driften.

8.5 Indstilling af driftstype

Nar apparatet er blevet teendt, vises menuen i display-
et.

1. Stryg fingeren mod venstre eller hgjre pa displayet
for at blade gennem de forskellige valgmuligheder.
2. Tryk pa den pageeldende flise for at vaelge en funk-
tion.
v Afhaengigt af funktionen vises de mulige indstillings-
veerdier eller flere fliser med valg.
3. Tryk om gnsket pa endnu en flise.
4. /Endring af indstillingsveerdier:
- Tryk pa —eller +.
— Eller tryk pa 8, og indtast veerdien direkte pa det
viste tal-felt.
5. Start driften med >/,
6. Nar driften er afsluttet:
- Om gnsket kan der foretages yderligere indstil-
linger, og derefter kan driften startes igen.
- Sluk for apparatet med O, nér retten er feerdig.

Tip Indstillingerne kan gemmes som "Favoritter'ss og
anvendes igen.
— "Favoritter", Side 23
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8.6 Indstilling af ovnfunktion og temperatur

1. Tryk pa "Ovnfunktioner".

2. Tryk pa den @nskede ovnfunktion.

3. Indstil temperaturen med — eller + eller pé& indstil-
lingslisten. Eller indtast temperaturen direkte pa tal-
feltet 288,

Om gnsket kan der foretages yderligere indstillinger:
- — "Lynopvarmning", Side 15

- — "Tidsfunktioner®”, Side 15

- — "Dampning”, Side 16

- - "Stegetermometer”, Side 20

4. Start driften med >/,

v Apparatet begynder at varme.

v | displayet vises indstillingsveerdierne, samt hvor
leenge driften har veeret i gang.

5. Sluk for apparatet med O, nér retten er feerdig.

Bemaerk: Den mest velegnede ovnfunktion til retten fin-
des i beskrivelsen af ovnfunktioner.
— "Ovnfunktioner®, Side 9

FEndring af ovnfunktion

Nar ovnfunktionen aendres, bliver de andre indstillinger
ogsa nulstillet.

1. Tryk pa >/O.

2. Tryk pa <.

3. Tryk pa den @nskede ovnfunktion.

4. Indstil driften igen, og start med >/,

AEndring af temperatur

Efter driftens start kan temperaturen nar som helst een-
dres.

1. Tryk pa temperatur.

2. Korriger temperaturen med — eller + eller pa indstil-
lingslisten. Eller indtast temperaturen direkte pa tal-
feltet 288,

3. Tryk pa "Bekreeft".

8.7 Visning af oplysninger

| de fleste tilfeelde kan der vises oplysninger om den

igangveerende funktion. Visse anvisninger viser appara-

tet automatisk, f.eks. en bekrasftelse, en opfordring til

en handling eller en advarsel.

1. Tryk pall.

v Hvis oplysningerne findes, vises de i nogle sekun-
der.

2. Der kan blades i fliserne med ~ eller ™ ved meget
indhold.

3. Om gnsket kan meddelelsen lukkes med X.

8.8 Varmholdning over et leengere tidsrum

Retter kan holdes varme i apparatet op til 24 timer,
uden at apparatets indstillinger sendres. Hertil kan tids-
funktionerne anvendes, eller grundindstillingerne kan
&ndres.



Bemeerk: Hvis ovndgren abnes under igangvaerende
drift, holder apparatet op med at varme. Nar ovndgren
lukkes, fortsaetter apparatet med at varme. For at sikre,
at apparatets indstillinger under driften ikke endres,
skal apparatets der forst abnes, nar den indstillede tid
er udlgbet.

1. Indstil grundindstillingen "Belysning" til "Altid Fra".
— "Grundindstillinger", Side 24

2. Indstil grundindstillingen "Standby-indikator" til "Fra".

3. Indstil grundindstillingen for "Lydsignal" til "meget
kort".
Sa er ovnbelysningen altid slukket under driften, og
nar daren abnes, og klokkesleettet forandrer sig ik-
ke. Varigheden af lydsignalet ved afslutning af drif-
ten er reduceret.

4. Indstil den gnskede driftstype.
- "Indstilling af driftstype”, Side 14
— "Indstilling af ovnfunktion og temperatur”, Side 14

Lynopvarmning da

5. Indstil den gnskede varighed afhasngigt af driftsty-
pen.
— "Indstilling af varighed", Side 15
— "Tidsfunktioner", Side 15

6. Med "Slut" kan der indstilles et klokkeslast for, hvor-
nar driften skal afsluttes.
— "Indstilling af sluttidspunkt", Side 16
- "Tidsfunktioner", Side 15

7. Séeet retten ind i ovnen, inden apparatet begynder at
varme.

8. Start driften.

v | displayet vises varigheden frem til starten. Appara-
tet er i venteposition.

v Nar starttidspunktet er ndet, begynder apparatet at
varme, og varigheden teelles ned.

9. Tag retten ud af ovnrummet, nar driften er afsluttet.
Efter ca. 15 til 20 minutter slukkes apparatet auto-
matisk helt.

Bemeerk: De forskellige grundindstillinger kan om
gnsket aendres igen.

9 Lynopvarmning

For at spare tid kan lynopvarmningen »§ reducere op-
varmningstiden ved indstillede temperaturer over

100 °C.

Lynopvarmningen kan anvendes ved fglgende
ovnfunktioner:

®  4D-varmluft

= Qver-/undervarme &

9.1 Indstilling af lynopvarmning
Saet farst 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.

Tryk pa "Lynopvarmning".

| flisen star der "Til".

Start driften med >/,

Lynopvarmningen starter.

Nar lynopvarmningen er afsluttet, lyder der et signal.
Ved "Lynopvarmning" »§ star der "Fra".

4. Seet retten ind i ovnen.

CKC WD

Afbrydelse af lynopvarmning
» Tryk pa "Lynopvarmning".
v | displayet vises ved "Lynopvarmning" »{{"Fra".

10 Tidsfunktioner

Der kan indstilles en varighed og et klokkesleet for,
hvornar driften skal afsluttes. Minuturet kan indstilles
uafheengigt af driften.

Tidsfunktion  Anvendelse

Varighed M Nar der er indstillet en varighed for
driften, holder apparatet automatisk
op med at varme, nar varigheden er

udlgbet.

Der kan indstilles et klokkeslaet for,
hvornar driften skal afsluttes. Appara-
tet starter automatisk, sa driften bli-
ver afsluttet pa det enskede tids-
punkt.

Sluttidspunkt
S

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

apparatet.

10.1 Indstilling af varighed

Der kan indstilles en varighed for driften pa op til 24 ti-

mer.

Krav: Der er indstillet en driftstype og en temperatur el-

ler et trin.

1. Tryk pa "Varighed".

2. Tryk pa den gnskede tidsveerdi for at indstille en va-
righed, f.eks. pa timeindikatoren "n" eller minutindi-
katoren "min".

v Den valgte veerdi er markeret med blat.

3. Indstil varigheden med — eller + eller direkte pa

indstillingslisten. Eller indtast varigheden direkte pa

tal-feltet 258,

Nulstil om gnsket indstillingsveerdien med O.

Tryk pa "Bekrasft".

Start driften med >/,

v Apparatet begynder at varme, og varigheden telles
ned.

o &
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v Nar varigheden er udlgbet, lyder der et signal. | dis-
playet vises en meddelelse om, at driften er afslut-
tet.

6. Nar varigheden er udlgbet:

- Om gnsket kan der foretages yderligere indstil-
linger og derefter starte driften igen.
— Sluk for apparatet med O, nar retten er feerdig.

AEndring af varighed

Varigheden kan nar som helst sendres.

1. Tryk pé varigheden.

2. Korriger varigheden med — eller + eller direkte pa

indstillingslisten.
3. Tryk pa "Bekraeft".

Afbryde varighed

Varigheden kan altid afbrydes.

1. Tryk pa Varighed.

2. Nulstil varigheden med O.
Bemaerk: Ved driftstyper, som altid kraever en varig-
hed, indstiller apparatet varigheden til den forindstil-
lede veerdi.

3. Tryk pa "Bekreeft".

10.2 Indstilling af sluttidspunkt

Klokkeslaettet for afslutning af driften kan forskydes

med op til 24 timer.

Krav

= Der er indstillet en driftstype og en temperatur eller
et trin.

= Der er indstillet en varighed.

1. Tryk péa "Slut".

2. Forskyd klokkesleettet med — eller +, eller indtast
klokkeslaettet direkte pa talfeltet B8,

Nulstil om gnsket indstillingsvaerdien med O.

3. Tryk pa "Bekreeft".

4. Start driften med >/,

v | displayet vises starttidspunktet. Apparatet er i ven-
teposition.

v Nar starttidspunktet er naet, begynder apparatet at
varme, og varigheden talles ned.

v Nar varigheden er udlgbet, lyder der et signal. | dis-
playet vises en meddelelse om, at driften er afslut-
tet.

5. Nar varigheden er udlgbet:

- Om gnsket kan der foretages yderligere indstil-
linger og derefter starte driften igen.
- Sluk for apparatet med O, nér retten er feerdig.

Indstilling af sluttidspunkt

For at sikre et godt resultat af tilberedningen ma det
indstillede klokkeslaet kun a&ndres, inden driften startes
og varigheden teelles ned.

1. Tryk pa "Slut".

2. Korriger klokkeslaettet med — eller +, eller indtast
klokkeslaettet direkte pa talfeltet 28,

3. Tryk pa "Bekreeft".

Afbrydelse af sluttidspunkt

Det indstillede klokkeslaet kan nar som helst slettes.

1. Tryk péa "Stop".

2. Tryk pa "Slut".

3. Nulstil klokkeslaettet med O.
Bemaerk: Ved driftstyper, som altid kraever en varig-
hed, indstiller apparatet til det dertil passende kor-
rekte klokkesleet for, hvornar varigheden slutter.

4. Tryk pa "Start".

10.3 Indstilling af minutur

Minuturet fungerer uafthaengigt af driften. Minuturet kan
indstilles op til 24 timer, bade ved teendt og slukket ap-
parat. Minuturet har sit eget signal, s man kan hare,
om det er minuturet eller en varighed, der er udlgbet.
1. Tryk pé tasten 2.

2. Tryk pa den @nskede tidsveerdi i displayet for at

indstille minuturet, f.eks. pa timeindikatoren "h" eller

minutindikatoren "min".

Den valgte veerdi er markeret med blat.

Indstil tiden pa minuturet pa talfeltet 2.

Nulstil om gnsket indstillingsveerdien med O.

4. Tryk pa "Start" for at starte minuturet.

Tiden pa minuturet teeller ned.

v Minuturet forbliver synligt i displayet, nar apparatet
er slukket.

v Nar apparatet er teendt, vises indstillingerne for den
igangvaerende drift i displayet. Minuturet vises pa
statuslinjen.

v Nar tiden pa minuturet er udlgbet, lyder der et sig-
nal. | displayet vises en meddelelse om, at minutu-
ret er afsluttet.

W <

<

FAEndring af tid pa minutur

Tiden pa minuturet kan altid sendres.
1. Tryk pé tasten Q.

2. Tryk pa "Stop".

3. Korriger minuturet.

4. Tryk pa "Start".

Afbryde minutur

Tryk pa tasten £,

Tryk pa "Stop"

Nulstil tiden p& minuturet med O.
. Tryk pa Q.

BN

11 Dampning

Retterne kan tilberedes seerligt skansomt ved hjaelp af
damp. Hertil kan dampovnfunktionerne bruges, og ved
nogle ovnfunktioner kan der aktiveres dampunderstot-
telse.
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/\ ADVARSEL - Fare for skoldning!

Der kan komme meget varm damp ud, nar apparatets
daer dbnes. Afheengigt af temperaturen er damp ikke al-
tid synlig.

» Abn apparatets dgr med forsigtighed.

» Hold bgrn pa sikker afstand.



11.1 Altid inden drift med damp

Kontroller altid inden drift med damp, at apparatet er til-
streekkeligt forsynet med vand.

Fyldning af vandbeholder

/\ ADVARSEL - Brandfare!

Dampe fra breendbare veesker kan antaendes pa de

varme overflader i ovnrummet (forpufning). Ovndaren

kan springe op. Der kan komme skoldende varm damp

og stikflammer ud.

» Fyld ikke breendbare vaesker (f.eks. alkoholholdige
drikkevarer) i vandbeholderen.

» Fyld udelukkende vandbeholderen med vand eller
med det afkalkningsmiddel, som vi anbefaler.

/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!

Under driften af apparatet kan vandbeholderen blive

meget varm.

» Vent til vandbeholderen er kalet af, hvis apparatet
har veeret i drift forinden.

» Tag vandbeholderen ud af beholderrummet.

Krav: Vandhardheden er korrekt indstillet.

1. Tryk pa 5.

v Betjeningspanelet skydes automatisk fremad.

2. Treek betjeningspanelet fremad med begge heender,
og skyd det derefter opad, til det gar i indgreb @.

3. Traek vandbeholderen ud af beholderrummet @.

4. Tryk daekslet til langs med teetningen, sa der ikke
kan lgbe vand ud af vandbeholderen.

5. Tag afdaekningen [@l af vandbeholderen.

6. Fyld vand i vandbeholderen til markeringen "max" [b]

e

e —

7. Seet afdeekningen ind i dbningen pa vandbehol-
deren igen.

Dampning da

8. Sat den fyldte vandbeholder ind @. Serg for, at
vandbeholderen gar i indgreb bag holderne [al.

/

=

<o

J
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¢
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9. Skyd langsomt betjeningspanelet nedad, og tryk det
bagud, til det er helt lukket.

11.2 Indstillingsmuligheder med damp

Retterne kan tilberedes pa forskellige mader med
damp.

Ovnfunktioner med damp

Der er forskellige ovnfunktioner med damp til radighed,

hvor retterne tiloeredes skansomt med meget varm

damp.

BEMZAERK!

Der dannes meget vanddamp under driften med ovn-

funktioner med damp. Kondensat, som samler sig i

dryprenden under ovnrummet, kan lgbe over og beska-

dige de tilgreensende skabe.

» Abn ikke apparatets der under driften eller i givet
fald eller sa sjeeldent som muligt.

fullSteam Plus

Ved dampning med fullSteam Plusl&l omsluttes retterne
af meget varm vanddamp, hvorved det forhindres, at
neeringsstofferne gar tabt. Ved denne tiloeredningsme-
tode bevares madvarernes form, farve og karakteristi-
ske aroma.

Ved temperaturindstillinger mellem 105 °C og 120 °C
reduceres tilberedningstiden. P4 den made bliver end-
nu flere naeringsstoffer og vitaminer bevaret ved damp-
ning.

Genopvarmning

Med Genopvarmning (&l kan tilberedte retter genopvar-
mes skansomt, og bagveerk fra dagen fer kan friskes
op.

Haevning af dej

Med ovnfunktionen Haevning & haever gaerdej betyde-

ligt hurtigere end ved stuetemperatur, og den tarrer ik-
ke ud.

Optoning

Optening Fd bruges til skdnsom optening af frost- og
dybfrostprodukter.

Sous-vide

Sous-vide ® er en tilberedningsmade, hvor vakuumere-
de madvarer bliver tilberedt ved lave temperaturer mel-
lem 50-95 °C og ved 100 % damp. Sous-vide tilbered-
ning er velegnet til kad, fisk, grentsager og desserter.

17
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Retterne bliver svejset luftteet ind i specielle varmebe-
standige kogeposer ved hjelp af en kammer-vakuume-
ringsmaskine. Den beskyttende kogepose bevarer nae-
rings- og aromastoffer,

/\ ADVARSEL - Fare for skoldning!

Der samler sig varmt vand pa vakuumposerne under

tilberedningen.

» Loft forsigtigt vakuumposen med en grydelap, sa
det varme vand kan lgbe ned i universalbradepan-
den eller tilberedningsbeholderen.

» Tag derefter forsigtigt vakuumposen ud ved hjelp af
en grydelap.

Bemeerk: Under sous-vide tilberedning dannes der me-

re kondensvand pa ovnrummets bund end ved andre

ovnfunktioner.

BEMAERK!

Fare for beskadigelse af skabe Der samler sig for me-

get vand pa ovnbunden. Vandet kan lgbe ud af appara-

tet.

» Anvend kun én vandbeholderfyldning til sous-vide til-
beredning.

Tilforsel af damp

Ved tilberedning med dampunderstgttelse afgiver ap-
paratet damp i ovnrummet med forskellige intervaller.
Derved far retterne en sprad skorpe og en blank over-
flade. Kad bliver saftigt og mert og mister kun minimalt
i volumen.

Dampunderstgttelse kan kombineres med falgende
funktioner:

m  Qvnfunktioner — Side 14

4D-varmluft

Over-/undervarmelD

- Varmluft/impulsgrill

Varmholdning

"Retter", Side 22

- "Stegetermometer”, Side 20

l

Dampskud

Med damskud kan der tilfares intensiv damp i korte
tidsrum. Brad og rundstykker hasver fint, bliver sprade
og far en smuk farve.

Apparatet afgiver damp i ovnrummet i ca. 3 til 5 minut-
ter. Afheengigt af driftens art kan dampskud aktiveres
flere gange.

Dampskud kan anvendes med falgende funktioner:

= QOvnfunktioner — Side 714

4D-varmluft

Over-/undervarme

Varmiluft/impulsgrill

"Stegetermometer”, Side 20

Bemaerk: Anvend kun dampskud ved ovntemperaturer
over 120 °C.

!

11.3 Indstilling af ovnfunktion med damp

Bemaerk:

Vaer opmeerksom pé felgende ved ovnfunktioner med
damp:

» - "Ovnfunktioner med damp", Side 17

Krav: Vandbeholderen er fyldt. Hvis vandbeholderen |z-
ber ter under tilberedningen, vises en meddelelse i dis-

playet. Driften bliver afbrudt.
— "Fyldning af vandbeholder", Side 17
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Tryk pa "Dampning".

Tryk pa den gnskede ovnfunktion med damp.

Indstil temperaturen med — eller + eller pa indstil-

lingslisten. Eller indtast varigheden direkte via tal-fel-

tet B8

4. Tryk pa "Varighed".

Ved ovnfunktioner med damp skal der altid angives
en varighed.

5. Tryk pa den @nskede tidsveerdi for at eendre en for-
indstillet varighed, f.eks. pa minutindikatoren "min"
eller sekundindikatoren "s".

v Den valgte veerdi er markeret med blat.

6. Indstil varigheden med — eller + eller pé& indstil-
lingslisten. Eller indtast varigheden direkte via tal-fel-
tet B8
Nulstil om gnsket indstillingsvaerdien med O.

7. Tryk pa "Bekreeft".

8. Start driften med >/,

v Apparatet begynder at varme, og varigheden telles
ned.

v Nar varigheden er udlgbet, lyder der et signal. | dis-
playet vises en meddelelse om, at driften er afslut-
tet.

9. Nar varigheden er udlgbet:

- Om gnsket kan der foretages yderligere indstil-
linger, og derefter kan driften startes igen.
— Sluk for apparatet med O, nér retten er feerdig.

10. Tem vandbeholderen, og tar ovnrummet.

— "Altid efter drift med damp", Side 19

FEndring af ovnfunktion med damp

Nar ovnfunktionen med damp eendres, bliver de andre
indstillinger ogsa nulstillet.

1. Tryk pa >/0.

2. Tryk pa <.

3. Tryk pa den snskede ovnfunktion med damp.

4. Indstil driften igen, og start med >/,

KN

AEndring af temperatur

Efter driftens start kan temperaturen nar som helst sen-
dres.

1. Tryk pa temperatur.

2. Korriger temperaturen med — eller + eller pa indstil-
lingslisten. Eller indtast temperaturen direkte pa tal-
feltet 288,

3. Tryk pa "Bekrasft".

FEndring af varighed

Varigheden kan altid eendres.

1. Tryk péa Varighed.

2. Korriger varigheden med — eller + eller pa indstil-
lingslisten. Eller indtast temperaturen direkte pa tal-
feltet &8,

3. Tryk pa "Bekreeft".

11.4 Indstilling af dampunderstottelse

Krav

® Fglg anvisningerne om den pageeldende driftstype.
- "Indstillingsmuligheder med damp", Side 17

= Vandbeholderen er fyldt. Hvis vandbeholderen Igber
ter under tilberedningen, vises en meddelelse i dis-
playet. Driften fortseetter uden damptilfarsel.
- "Fyldning af vandbeholder”, Side 17

1. Tryk pa den gnskede driftstype.



2. Foretag indstillingerne for driftstypen, f.eks. ovnfunk-
tion og temperatur.

3. Tryk pa "Tilfersel af damp" <.

4. Tryk pa det gnskede damptrin.

Damptrin Dampunderstottelse

1 lav

2 mellem

3 kraftig

Tryk pa "Bekreeft".

Start driften med >/,

Apparatet begynder at varme.

| displayet vises indstillingsveerdierne, samt hvor
leenge driften har veeret i gang.

Sluk for apparatet med O, nér retten er feerdig.
Tem vandbeholderen, og ter ovhrummet.

— "Altid efter drift med damp"”, Side 19

AEndring af dampunderstottelse
Dampunderstattelsen kan nar som helst aendres eller
deaktiveres.

1. Tryk pa damptrinnet.

2. Korriger eller deaktiver dampunderstattelsen.

3. Tryk pa "Bekreeft".

<< oo
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11.5 Indstilling af dampskud

Krav

m Fglg anvisningerne om den pagaeldende driftstype.
- "Indstillingsmuligheder med damp”, Side 17
Vandbeholderen er fyldt. Hvis vandbeholderen lgber
tar under tilberedningen, vises en meddelelse i dis-
playet. Driften bliver afbrudt.

- "Fyldning af vandbeholder", Side 17

Tryk pa den gnskede driftstype.

2. Foretag indstillingerne for driftstypen, f.eks. ovnfunk-

tion og temperatur.

Tryk pd "Dampskud".

Start driften.

Tryk pa "Dampskud" p& det gnskede tidspunkt.

Brug ferst dampskud, nar apparatet er fuldsteendig

opvarmet.

v Apparatet opvarmer vandet.

6. Tryk pa "Dampskud"(> igen, nar vandet er opvarmet.
Bemaerk: Nar lynopvarmning »§ er aktiveret, kan der
farst udlgses et dampskud, nar lynopvarmningen er
afsluttet.

v Der udlgses et dampskud, og apparatet afgiver
damp i ovnrummet i ca. 3 til 5 minutter.

v Nar dampskuddet er afsluttet, fortsastter driften som
normalt. Athaengigt af driften kan dampskuddet om
gnsket udlgses igen.

7. Sluk for apparatet med O, nar retten er feerdig.

8. Toem vandbeholderen, og tar ovnrummet.

- "Altid efter drift med damp”, Side 19

Afbrydelse af dampskud
Dampskuddet kan altid afbrydes.

» Tryk pa "Dampskud" <.

v Driften fortsaetter uden dampskud.

—

ok

11.6 Altid efter drift med damp
Tor altid apparatet af efter drift med damp.

Dampning da

Bemeerk: Efter drift med damp, kan der veere rester af
kalk tilbage i ovnrummet. Apparatets funktionsdygtig-
hed bliver ikke pavirket af dette. Kalkresterne kan fjer-
nes med varmt vand eller en klud dyppet i eddike. Falg
anvisningerne for rengering.

- "Rengwaring og pleje", Side 27

Tomme vandbeholder

/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!

Under driften af apparatet kan vandbeholderen blive

meget varm.

» Vent til vandbeholderen er kalet af, hvis apparatet
har veeret i drift forinden.

» Tag vandbeholderen ud af beholderrummet.

BEMAERK!

Vandbeholderen bliver beskadiget, hvis den tgrres i ov-

nen, nar den er varm.

» Vandbeholderen ma ikke tarres i en varm ovn.

Vandbeholderen bliver beskadiget, hvis den rengares i

opvaskemaskinen.

» Vandbeholderen mé ikke renggres i opvaskemaski-
ne.

» Renger vandbeholderen med en blad klud og almin-
deligt opvaskemiddel.

Abn betjeningspanelet med 5.

Tag vandbeholderen ud.

Tag forsigtigt vandbeholderens |ag af.

Tem vandbeholderen, renger den med et opvaske-
middel, og skyl den grundigt med rent vand.

Tor alle dele af med en blad klud.

Gnid lagets tastning tor.

Tem vandbeholderen, og lad den terre med abent
lag.

8. Seet laget pa vandbeholderen, og tryk det til.

9. Seat vandbeholderen ind, og luk betjeningspanelet.

pOMA

No o

Toerring af kondensatbakke

/\ ADVARSEL - Fare for forbreending!
Apparat bliver meget varmt under brugen.
» Lad apparatet kale af inden renggringen.
Krav: Ovnrummet er afkalet.
1. Abn ovndaren.
2. Bemeerk:
Kondensatbakken [@l er placeret under ovnrummet.

e

=\ =
/.

=

Sug vandet i kondensatbakken [@ op med en kar-
klud, og ter den af med forsigtighed.

Bemaerk: Kondensatbakken kan afmonteres, sa den
kan renggres.
- "Afmontage af kondensatbakke", Side 31
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Terring af ovhrum
Ter altid ovnrummet efter drift med damp.

» Ter ovnrummet af manuelt, eller brug tarringsfunktio-
nen.
- "Tarringsfunktion”, Side 30

12 Stegetermometer

Optimal og preecis tilberedning af retterne: Stik stege-
termometret — ind i kedet, og indstil en kernetempera-
tur pa apparatet. Stegetermometret maler kernetempe-
raturen inde i kedet. Nar den indstillede kernetempera-
tur i kedet er néet, holder apparatet automatisk op med
at varme.

12.1 Egnede ovnfunktioner med
stegetermometer

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

Stegetermometret kan anvendes ved disse
ovnfunktioner:

4D-varmluft

Over-/undervarmell]

Undervarme [

Over-/undervarme, skansom J
Varmluft, skdnsom
Varmluft/impulsgrill

Pizzatrin

Varmholdning

Langtidsstegning

fullSteam Plus

Genopvarmning

12.2 Placering af stegetermometer

Brug det medfglgende 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 ma ikke komme i klem-
me.

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

/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Stegetermometret er spidst.
» Handter stegetermometret med forsigtighed.

Bemaerk: Hvis udtreeksskinnerne er sat ind i rillehgjde
3, kan stegetermometeret ikke stikkes ind i ovnrummet.
Tag udtreeksskinnerne ud, og seet dem ind i en anden
rillehgjde.

- "Ribberammer”, Side 34

1. Stik stegetermometret ind i kadet.
Stegetermometret har tre malepunkter. Veer op-
maerksom p4&, at det midterste malepunkt som mini-
mum skal veere stukket ind i kedet.

20

Tynde Stik stegetermometret ind fra siden i det
kodstyk- tykkeste sted i kadet.
ker

Tykke Stik stegetermometret helt ind i kedet
kadstyk- skrat oppefra indtil anslag.
ker

Bemeerk: Hvis retten skal vendes, skal

stegetermometret stikkes ind i kadet fra
siden, sa det ikke skal traeeskkes ud, nar

kedet vendes.

Fierkree  Stik stegetermometret helt ind til anslag
i det tykkeste sted pa fierkresets bryst.
Stik stegetermometret ind pa langs eller
pa tveers afheengigt af fierkraeets beskaf-
fenhed.

Vend fjerkraset om, og leeg det pa risten
med brystsiden nedad.

Fisk Stik ved hele fisk stegetermometret ind
bag hovedet langs med rygraden til an-
slaget.

Placer fisken uden at vende den i svem-
mestilling pa risten, f.eks. med en halv
kartoffel som stgtte.

2. Saet retten med stegetermometret ind i ovnen.

3. Stik stegetermometrets stik ind i stikddsen i ovnens
venstre side.

Bemeerk: Hvis kadet skal vendes, méa stegetermome-

trets stik ikke treekkes ud. Kontroller, at stegetermome-

tret stadig er placeret korrekt i kadet, efter at det er

vendt.




12.3 Indstilling af stegetermometer

Der kan indstilles en kernetemperatur mellem 30 °C
og 99 °C.

Krav

m Kgdet med stegetermometret star i ovnen.

m Stegetermometrets stik er placeret i stikdasen i ov-

nen.

. Tryk p& "Ovnfunktioner".

2. Tryk pa den gnskede ovnfunktion.

3. Indstil ovntemperaturen med — eller + eller pa
indstillingslisten. Eller indtast temperaturen direkte
pé tal-feltet 258,

Den indstillede ovntemperatur skal veere mindst

—t

10 °C hgjere end den indstillede kernetemperatur.

Der ma ikke indstilles en ovntemperatur pa over
250 °C.

. Tryk péa "Stegetermometer".

. Indstil kernetemperaturen med — eller + eller pa

[$ ¢ )

indstillingslisten. Eller indtast kernetemperaturen di-

rekte pa tal-feltet 28,
Nulstil om gnsket indstillingsveerdien med O.

. Tryk pa "Bekraeft".

. Start driften med D>/0.
Apparatet begynder at varme.
| displayet vises indstillingsveerdierne, samt hvor
leenge driften har veeret i gang. Hvis apparatet er
forbundet med Home Connect, vises en prognose
for resttiden.

8 A\ ADVARSEL - Fare for forbraending!

€ <« NO

Ovnrum, tilbehgr og stegetermometer bliver meget

varme.

» Brug derfor altid grydelapper til at tage varmt til-

beher eller stegetermometret ud af ovhrummet.

Nar kernetemperaturen er naet:
— Om gnsket kan der foretages yderligere indstil-
linger og derefter starte driften igen.
— Sluk for apparatet med O, néar retten er feerdig.
- Traek stegetermometrets stik ud af stikdasen i
ovnrummet.
- Treek stegetermometret ud af kedet, og tag det
ud af ovnen.
Tips
m  Stegetermometret kan ogsa kombineres med en
anden driftstype, f.eks.:
— = "Dampning", Side 16
— - "Retter", Side 22
m  Stegetermometret kan ogsa anvendes uden en

indstillet kernetemperatur. Sa kan rettens kernetem-

peratur afleeses i displayet, og om gnsket kan drif-
ten afsluttes manuelt.

FEndring af temperatur

Efter driftens start kan ovntemperatur og kernetempera-

tur altid eendres.
1. Tryk pd ovntemperaturen eller kernetemperaturen.

2. Korriger temperaturen med — eller + eller pa indstil-
lingslisten. Eller indtast temperaturen direkte pa tal-

feltet 8¢,
3. Tryk pa "Bekraeft".

AEndring af ovnfunktion

Nar ovnfunktionen andres, bliver de andre indstillinger

ogsa nulstillet.

Stegetermometer

Tryk pa >/0.
Tryk pa <.

Eal ol

da

Tryk pa den gnskede ovnfunktion.
Indstil driften igen, og start med >/,

12.4 Kernetemperatur for forskellige

madvarer

Her findes vejledende veerdier for kernetemperaturen i

forskellige madvarer.

De vejledende veerdier aftheenger af madvarens kvalitet
og beskaffenhed. Anvend ikke dybfrosne madvarer.

Fjerkrae Kernetemperatur
i°C

Kylling 80 -85

Kyllingebryst 75 -80

And 80 -85

Andebryst, rosa 55-60

Kalkun 80 -85

Kalkunbryst 80 -85

Gas 80-90

Svineked Kernetemperatur
i°C

Svinenakke 85-90

Svinefilet, rosa 62-70

Svineryg, gennemstegt 72 - 80

Oksekod Kernetemperatur
i°C

Oksefilet eller roastbeef, engelsk 45 -52

Oksefilet eller roastbeef, rosa 55-62

Oksefilet eller roastbeef, gennem- 65-75

stegt

Kalveked Kernetemperatur
i°C

Kalvesteg eller -bov, mager 75 -80

Kalvesteg, bov 75-80

Kalveskank 85-90

Lammekod Kernetemperatur
i°C

Lammekaglle, rosa 60 - 65

Lammekglle, gennemstegt 70 - 80

Lammeryg, rosa 55-60

Fisk Kernetemperatur
i°C

Fisk, hel 65-70

Fiskefilet 60 - 65

Andet Kernetemperatur
i°C

Forloren hare, alle slags kad 80 -90

Opvarmning af retter, genopvarm- 65 -75

ning
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13 Retter

Med driftstypen "Retter" understotter apparatet ved til-
beredningen af forskellige retter, samtidig med at de
optimale indstillinger automatisk veelges.

13.1 Fade og beholdere til retter

Resultatet af tilberedningen afhaenger af fadets art og
sterrelse.

Anvend fade og beholdere, der er varmebestandige op
til 300 °C. Fade af glas eller glaskeramik er mest vel-
egnede. Stege skal deekke ca. 2/3 af fadets bund.
Fade og beholdere af falgende materialer er uegnede:
= Lyst, blankt aluminium

m  Uglaseret keramik

m  Kunststof eller kunststofhandtag

13.2 Indstillingsmuligheder for retter

For at tilberede retterne optimalt anvender apparatet af-
haengigt af den pagaeldende ret forskellige indstillinger.
De anvendte indstillinger vises i displayet. Visse indstil-
linger kan tilpasses. Fglg anvisningerne i displayet.
Bemaerk: Resultatet afhaenger af madvarernes kvalitet
og beskaffenhed. Anvend kun friske madvarer, helst
med koleskabstemperatur. Anvend dybfrostretter direk-
te fra fryseren.

Tips og anvisninger om indstillinger

Nar en ret indstilles, vises relevante oplysninger for den
pageeldende ret i displayet, f.eks.:

Den rigtige rillehgjde

Egnet tilbehgr eller fad

Tilseetning af vaeske

Tidspunkt for at vende eller omrare

Nar dette tidspunkt er naet, lyder der et signal.

Tryk pa [il for at vise oplysningerne. Visse anvisninger
vises automatisk.

Programmer

Ved programmerne er den optimale ovnfunktion, tem-
peratur og varighed fast forindstillet.

Det er kun ngdvendigt ogsa at indstille vaegt, tykkelse
eller tiloeredningstrin for at opné et optimalt resultat.
Veegten kan kun indstilles indenfor det angivne omra-
de.

Hvis der ikke er angivet andet, skal den samlede vaegt
at retten indstilles.

Anbefalede indstillinger

Ved anbefalede indstillinger er den optimale ovnfunk-
tion fast forindstillet.

Den forindstillede temperatur og varighed kan tilpas-
ses.

Tilberedningsmader

Ved nogle retter kan den foretrukne tilberedningsméade
veelges.

Veelg en tilberedningsméade med fglgende veerdi for en
konventionel tilberedning:

m  Klassisk

Retter med stegetermometer

Ved nogle retter kan stegetermometret -~ ogséa anven-
des.
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Veelg en tilberedningsméade, som indeholder falgende
veerdi:
= helt preecis

Temperatur og kernetemperatur kan tilpasses.
- "Stegetermometer”, Side 20

Retter med damp

Ved nogle retter kan der veelges en tilberedningsmade
med damp <. Retterne tilberedes skansomt.
Veelg en tilberedningsmade med falgende veerdier for
tilberedning med dampunderstattelse:
= Meor og saftig
Mar og sprad
= Saftig
Saftig og luftig
= Ekstra luftig
Ekstra luftig og blank
= Blank og spred
Gylden og sprad
= Som friskbagt
Som frisktilberedt
= Skansom

Veelg en tilberedningsmade med falgende veerdier for
tilberedning udelukkende med damp:
= Sk&nsom og saftig
Skansom og mer
Skansom og hurtig
= Enkel
Enkel og sikker
Som frisktilberedt
Helt preecist tilberedt

Vaer opmeerksom pa oplysningerne om drift med
damp.
- "Dampning", Side 16

13.3 Oversigt over retter

Nar driftstypen abnes, viser apparatet, hvilke retter der
er til radighed. Retterne afhaenger af apparatets udstyr.
Retterne er sorteret efter kategorier og ret.

Bemeerk: | grundindstillingerne det indstilles, at der vi-
ses retter for bestemte regioner.

- "Grundindstillinger”, Side 24

Kategori Retter

Kager Kager i form
Kager pa bageplade
Smat bagveerk
Smakager

Brad, Bred
rundstykker Rundstykker

Pizza, kry- Pizza
dret bag- Krydret bagveerk, quiche
vaerk




Favoritter da

Kategori Retter Kategori Retter
Teerter/grati- Krydret gratin, frisklavet, tilberedte in- Optening af Frugt, grantsager
ner, souf- gredienser retter
fléer Kalrtoffelgratin, ra ingredienser, 4 cm Henkog- Henkogning
hoj . ning, saft-  Afsaftning
Lasagne, fnsklavet presning, Desinfektion af sutteflasker
Lasagne, chilled _ ‘ desinfektion
Sad teerte, ferske ingredienser -
Fruit crumble Sous-vide  Ked
Soufflé i portionsforme FJIerkrae
Yorkshire pudding Fisk
, , Grentsager
Fierkree Kylling . Frugt, Dessert
And, gas
Kalkun i
Kod Svinekad 13.4 Indstilling af en ret
Oksekgd 1. Tryk pa "Retter".
Kalvekgad 2. Tryk pa den enskede kategori.
Lammekgad 3. Tryk pa den gnskede ret.
Vildt 4. Tryk pa den gnskede ret.
Kedretter Tip Ved nogle retter kan den foretrukne tilbered-
Fisk Fisk, hel ningsméade veelges.
Fiskefilet - "Indstillingsmuligheder for retter”, Side 22
fiskekotelet v | displayet vises indstillingerne til retten.
Fiskeretter 5. Om g@nsket kan indstillingerne tilpasses.
Skaldyr Afhaengigt af den pageeldende ret, er det kun visse
Dybfrost- Pizza indstillinger der kan tilpasses.
produkter  Rundstykker - "Indstillingsmuligheder for retter", Side 22
Gratiner / teerter 6. Tryk pa [i for at vise oplysninger f.eks. om tilbeher
Kartoffelprodukter og rillehgjde.
Grantsager 7. Start driften med B>/,
Fjerkree, fisk v Apgaratet begynder at varme, og varigheden teelles
, ned.
;Irlgr?thsgrg’]er E;?{gﬁg?er v Nar retten faerdig, lyder der et signal. Apparatet hol-
Ris dqr op med at varme.
Kormn 8. Nar varigheden er udlgbet: . . .
Baslgfrugter - Qm gnsket kan der foretages yderllg(_are indstil-
Pasta. KléBe linger, og derefter kan drn‘tero] startes igen.
g ' — Sluk for apparatet med O, nér retten er feerdig.
Eoerispeoqer’ 8?émgncoaiglme| 13.5 Automatisk slukningsfunktion
Meelkeris Den automatiske slukningsfunktion Ef for retter giver
Frugtkompot mulighed for bagning og stegning uden stress.
Yoghurt i glas Nér driften er afsluttet, holder apparatet automatisk op
Genopvarm- Grgntsager med at varme.
ning, op- Menu For at opna et optimalt resultat skal retterne tages ud
varmning Bagvaerk af ovnen, nar driften er afsluttet.
Tilbehgr

14 Favoritter

Indstillingerne kan gemmes som favoritter og anvendes
igen.

Bemaerk: Athaengigt af apparatets type / apparatets
software-status skal denne funktion fgrst downloades til
apparatet. Der er oplysninger om dette i Home Con-
nect app.

14.1 Gemme favoritter

Der kan gemmes op til 30 forskellige driftstyper som
favoritter.

» Tryk pa ¥¢ ved siden af driftstypens navn.

For at omdgbe en favorit er det ngdvendigt at
anvende Home Connect app. Felg anvisningerne i
app'en, nar apparatet er forbundet.

14.2 Valg af favoritter

Nar der er gemt favoritter, kan de vaslges og bruges til
indstilling af driften.

1. Tryk pa "Favoritter".

2. Tryk pa den gnskede favorit.

3. Om ensket kan indstillingerne eendres.
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4. Start driften med >/,

v | displayet vises indstillingsveerdierne.

Bemaerk:

Veer opmaerksom pé oplysningerne om de forskellige
driftstyper:

» - "Dampning”, Side 16

m - "Stegetermometer”, Side 20

14.3 AEndring af favoritter

De gemte favoritter kan altid eendres, sorteres eller slet-
tes.

» For at eendre favoritter er det ngdvendigt at anvende
Home Connect app. Falg anvisningerne i app'en,
nar apparatet er foroundet.

15 Bornesikring

For at barn ikke utilsigtet skal kunne teende for appara-
tet eller aendre indstillinger, er det forsynet med en
barnesikring.

15.1 Aktivering af barnesikring

Barnesikringen kan aktiveres og deaktiveres, bade nar

apparatet er teendt og slukket.

» Tryk vedvarende pa =® i ca. 4 sekunder for at akti-
vere barnesikringen.

v | displayet vises en opfordring til bekrasftelse.

v Betjeningsfeltet er 1ast. Apparatet kan kun slukkes
med O.
v Symbolet =@ lyser.

15.2 Deaktivering af bornesikring

Bernesikringen kan nar som helst deaktiveres.

» Tryk vedvarende pa =® i ca. 4 sekunder for at deak-
tivere barnesikringen.

v | displayet vises en opfordring til bekraeftelse.

16 Grundindstillinger

Apparatets grundindstillinger kan tilpasses efter egne
gnsker og behov.

16.1 Oversigt over grundindstillinger

Her kan du finde en oversigt over grundindstillingerne
og fabriksindstillingerne. Grundindstillingerne afheenger
af apparatets udstyr.

Der vises flere oplysninger om de enkelte grundindstil-
linger i displayet med [il.

Lyd Valgmuligheder
Tastelyd = il

= Fra
Lydsignal Meget kort varighed

n
= Kort varighed
= Mellem varighed'
= | ang varighed

' Fabriksindstilling (kan afvige afheengigt af appara-
tets type)

Grundindstil- Valgmuligheder
linger

Sprog Se valgmulighederne pa apparatet

Apparatindstil- Valgmuligheder

Home Connect Ovnen kan forbindes og fjernstyres
med en mobil enhed.
— "Home Connect ", Side 25

Klokkeslaet Klokkeslaet i 24 h format
Dato Dato i formatet DD.MM.AAAA
Display Valgmuligheder
Lysstyrke = Trin1,2,3 40g5'
Standby-indi- Til, tidsbegreenset
kator = Til (denne indstilling forgger ener-
giforbruget)
= Fra
Ur = Digitalt + dato'
Digitalt
Analog
Justering m  Horisontal og vertikal indjustering
af display

linger
Ventilator efter- = Minimum
lgbstid = Anbefalet’
= |ang
= Meget lang
Udtraekssy- = Eftermonteret (ved dobbelt og
stem tredobbelt udtraek)
= |kke eftermonteret (ved ribberam-
mer og enkelt udtrak)’
Belysning ®  Teendt ved tilberedning og &bning
af dor '
m  Kun ved abning af der
= Altid slukket
Vandets hard- = 4 (meget hardt)'
hedsgrad = 3 (hardt)
= 2 (mellem)
= 1 (blgdt)
= (O (bladgjort)

' Fabriksindstilling (kan afvige afhaengigt af appara-
tets type)

' Fabriksindstilling (kan afvige afhaengigt af appara-
tets type)
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Personalise- Valgmuligheder Fabriksindstil- Valgmuligheder
ring linger
Meerkelogo = \/isning' Fabriksindsti- = Gendan
= |ngen visning linger
Driftstype efter ® Hovedmenu' Oplysninger = Oplysninger om apparat
teend = Ovnfunktioner om apparat
= Dampning
= Retter 16.2 /Endring af grundindstillinger
= Favoritter o o
Eorlobel Tl = Visning' 1. Tryk p& i statuslinjen.
odrg © t'ld e . ISning - 2. Tryk pa det enskede grundindstillingsomrade.
reaningst ngen visning 3. Tryk pa den onskede grundindstilling.
Retter = Alle' 4. Tryk pa valg for grundindstillingen.
Intet svinekad v /Andringen bliver aktiveret direkte ved de fleste
Kun kosher grundindstillinger.
Regionale NS 5. N.aviger.tilbage med <— for at eendre flere grun-
retter = Europzeiske retter dindstillinger, og veelg en anden grundindstilling.

Britiske retter

Kun tastelas'
Deaktiveret

Barnesikring

Automatisk ly- = Til'
nopvarmning = Fra

' Fabriksindstilling (kan afvige afhsengigt af appara-
tets type)

6. Skift tilbage til hovedmenuen med <— for at forlade
grundindstillingerne, eller sluk apparatet med O.

v /Endringerne er gemt.

Bemaerk: /ndringerne i grundindstillingerne bibehol-

des efter et stremsvigt.

17 Home Connect

Apparatet er netveerksegnet. Forbind apparatet med en
mobil slutenhed for at betjene funktioner via Ho-

me Connect-appen, tilpasse grundindstillinger eller
overvage den aktuelle driftstilstand.

Home Connect-tienesterne er ikke tilgeengelige i alle
lande. Home Connect-funktionens tilgeengelighed af-
haenger af, om Home Connect-tjenesterne er tilgeengeli-
ge i det pageeldende land. Der findes oplysninger om
dette pa: www.home-connect.com.

Home Connect-appen viser vej gennem hele til-
meldingsprocessen. Falg anvisningerne i Home Con-
nect-app for at foretage indstillingerne.

Tip Overhold ogsé anvisningerne i Home Connect-app.

Bemeaerkninger

m  QOverhold sikkerhedsanvisningerne i denne brugsvej-
ledning, og serg for, at de ogsa overholdes, nar ap-
paratet betjenes via Home Connect-app.
— "Sikkerhed", Side 2

m  Betjening direkte pa apparatet har altid forrang. Un-
der denne betjening er det ikke muligt at betjene
maskinen via Home Connect-appen.

m  Nar apparatet er standby i netveerket, bruger det
maks. 2 W.

17.1 Opsaetning af Home Connect app
1. Installer Home Connect-app pa den mobile enhed.

17.3 Home Connect indstillinger

2. Start Home Connect app, og foretag opseetning af
adgangen til Home Connect.
Home Connect app viser vejen gennem hele til-
meldingsprocessen.

17.2 Opsaetning af Home Connect

Krav

m Apparatet skal veere tilsluttet stremforsyningsnettet
0g veere teendt.

= Der forefindes en mobil enhed med den aktuelle ver-
sion af iOS- eller Android-styresystemet, f.eks. en
smartphone.

® Home Connect-appen skal veere installeret pa den
mobile slutenhed.

m Apparatet har forbindelse til WLAN-hjemmenetvaerket
(Wi-Fi) pa opstillingsstedet.

= Den mobile enhed og apparatet befinder sig inden-
for reekkevidden af hjemmenetvaerkets WLAN-signal.

1. Abn Home Connect app, og skan falgende QR-ko-
de.

2. Folg anvisningerne i Home Connect app.

| apparatets grundindstillinger kan indstillingerne for Home Connect og netvaerksindstillinger tilpasses.
Indstillingerne, der vises i displayet, afthaenger af, om Home Connect er opsat, og om apparatet er forobundet med

hjemmenetveerket.
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Grundindstilling

Mulige indstillinger

Forklaring

Home Connect Assi-
stent

Start af assistent
Afbrydelse af forbindelse

Apparatet kan forbindes med Home Connect app via Home
Connect Assistent.

Bemaerk: Nar Home Connect Assistent bruges ferste gang, er
det kun indstillingen "Start assistent", der er tilgeengelig.

WiFi Til Med WiFi kan apparatets netvaerksforbindelse deaktiveres. Nar
Fra forbindelsen er blevet oprettet korrekt én gang, kan WiFi deak-
tiveres, uden at de indstillede data gar tabt. Sa snart WiFi akti-
veres igen, forbinder apparatet sig automatisk.
Bemaerk: Apparatet bruger maksimalt 2 W ved standby i net-
veerket.
Fijernstyringsstatus Monitoring Med Monitoring er det kun apparatets driftstilstand, der kan vi-

Manuel fjernstart
Permanent fiernstart

ses i app'en.

Hvis der skiftes til manuel fiernstart fra Monitoring eller perma-
nent fjernstart, skal fjernstart aktiveres hver gang. Apparatets
der kan abnes indenfor 15 minutter, efter at fjernstart er akti-
veret. Dette deaktiverer ikke fiernstarten. Hvis apparatets dar
abnes, nar de 15 minutter er gaet, bliver den manuelle fiern-
start deaktiveret.

Ved permanent Fjernstart kan apparatet fjernstartes og -betje-
nes pa alle tidspunkter. Hvis apparatet ofte betjenes med fjern-
start, er det praktisk at indstille Fjernstart til permanent.

17.4 Betjening af apparatet med
Home Connect app

Apparatet kan fiernbetjenes og fjernstartes med Ho-

me Connect app.

/\ ADVARSEL - Brandfare!

Breendbare genstande, som opbevares i ovnrummet,

kan antendes.

17.5 Softwareopdatering

Med funktionen Softwareopdatering bliver apparatets
software opdateret, f.eks. til optimering, fejlafhjeelpning,
sikkerhedsrelevante opdateringer samt til ekstra funk-
tioner og tjenester.

Forudsaetning for dette er, at brugeren er registreret
Home Connect bruger, har installeret app'en pa en mo-
bil enhed og er forbundet med Home Connect ser-

» Opbevar aldrig breendbare genstande inde i appara- veren.

tet.

Sé snart en softwareopdatering er tilgaeengelig, bliver

» Hvis der treenger rog ud, skal apparatet slukkes, og brugeren informeret via Home Connect app og kan

stikket treekkes ud af kontakten. Lad deren forblive

lukket for at kveele eventuelle flammer.

starte softwareopdateringen via app'en. Efter en korrekt
download kan installationen ogsa startes via Ho-

Krav me Connect app i WLAN-hjemmenetvaerket (Wi-FI). Der
m Apparatet er slukket. kommer en meddelelse via Home Connect app, nar in-
= Apparatet skal veere forbundet med hjemmenetvaer- stallationen er udfgrt korrekt.

ket og med Home Connect app. Bemazerkninger
m For at kunne indstille apparatet via app'en, skal der = Softwareopdateringen bestar af to trin.

vaere valgt manuel eller permanent Fjernstart i grun- — Det forste trin er download.

dindstillingen Status for fjernstyring.
1. Tryk pa O for at aktivere manuel fjernstart.

Det er kun ngdvendigt at bekreefte pa ovnen, nar

— Det andet trin er installationen pa apparatet.
m  Apparatet kan fortsat benyttes under en download.
Afhaengigt af de personlige indstillinger i app'en kan

der skiftes fra Monitoring eller permanent fiernstart en softwareopdatering ogséa downloades automa-
til manuel fjernstart. tisk.
Ved permanent fjernstart er det ikke ngdvendigt at = |nstallationen varer nogle minutter. Under installatio-

bekraefte pa ovnen.

nen kan apparatet ikke anvendes.

2. Foretag indstillingen i Home Connect app, og send = Hyis der er tale om en sikkerhedsrelevant opdate-

den til apparatet.

ring, anbefales det at udfere installationen hurtigst

Bemaerkninger muligt.
= Hvis ovnens drift startes pa direkte apparatet, bli-
ver Fjernstart automatisk aktiveret. Indstillingerne 17.6 Fjerndiagnostik

kan sendres via Home Connect app, eller der

kan startes et nyt program. , A . . )
= Apparatets der kan &bnes indenfor 15 minutter, kan Kundeservice fa adgang til apparatet via funktio-

efter at fjernstart er aktiveret. Dette deaktiverer ik- nen Fjerndiagnostik. Dertil skal apparatet veere forbun-

ke fiernstarten. Hvis apparatets der abnes, nar

Hvis der rettes henvendelse til Kundeservice om dette,

det med serveren Home Connect, og fijerndiagnostik

de 15 minutter er gaet, bliver den manuelle fiern- skal veere tilgeengelig i det land, hvor apparatet anven-

start deaktiveret.
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Tip Der findes yderligere oplysninger om adgangen til
fierndiagnostik i det aktuelle land i Service/Support-om-
radet pa den lokale hjiemmeside: www.home-con-
nect.com.

17.7 Databeskyttelse

Veer opmaerksom pé anvisningerne om databeskyt-

telse.

Nar apparatet ferste gang forbindes med et netvaerk

med internetforbindelse, videregiver apparatet fglgende

kategorier af data til Home Connect serveren

(ferstegangsregistrering):

®m  Entydigt apparat-ID (bestdende af apparatets nggler
samt MAC-adressen for det indbyggede Wi-Fi kom-
munikationsmodul).

Rengaring og pleje da

= Wi-Fi kommunikationsmodulets sikkerhedscertifikat
(til informationsteknisk afsikring af forbindelsen).

= Husholdningsapparatets aktuelle softwareversion og
hardwareversion.

m  Status for en eventuel fgrhen udfaert nulstilling til fa-
briksindstillinger.

Denne ferstegangsregistrering forbereder brugen af
Home Connect funktionaliteten og er farst n@dvendig
pa det tidspunkt, hvor Home Connect funktionaliteten
forste gang skal anvendes.

Bemaerk: Veer opmaerksom pa, at Home Connect-funk-
tionaliteterne kun kan anvendes i forbindelse med Ho-
me Connect-appen. Oplysningerne om databeskyttelse
kan hentes i Home Connect app.

18 Renggaring og pleje

Renger og plej maskinen omhyggeligt, s maskinen
forbliver funktionsdygtig leenge.

18.1 Renggringsmidler

Anvend ikke uegnede renggringsmidler, som kan be-
skadige de forskellige overflader.

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk sted!

Indtreengende fugtighed kan forarsage et elektrisk stad.

» Brug ikke damprenser eller hgjtryksrenser til at ren-
gere apparatet.

BEMAERK!

Uegnede rengaringsmidler beskadiger apparatets over-

flader.

» Der ma ikke anvendes aggressive eller skurende
rengaringsmidler.

Egnet rengaringsmiddel

Anvend kun egnede renggringsmidler til de forskellige
overflader i apparatet.

» Brug ikke rengeringsmidler med hgijt indhold af al-
kohol.

» Brug ikke harde skuresvampe eller renggringssvam-
pe.

» Brug ikke specialrenggringsmidler til varm renge-
ring.

Ovnrens i en varm ovn beskadiger emaljen.

» Brug aldrig ovnrens i en varm ovn.

» Inden ovnen opvarmes naeste gang, skal alle rester
fiernes fuldstaendig fra ovnrum og ovndaer.

Forskellige renggringsmidler, som blandes sammen,

kan reagere kemisk med hinanden.

» Bland ikke rengaringsmidler.

» Fjern rester af rengeringsmidler fuldsteendigt.

Saltindholdet i nye svampeklude kan beskadige over-

fladerne.

» Skyl nye svampeklude grundigt inden brug.

Falg vejledningen for rengering af apparatet.
— "Rengaring af apparat", Side 28

Apparatets front
Overflade Egnede rengoringsmid- 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 stal med det samme.

til varme overflader af Péafar plejemidlet til rustfrit stal i et ganske tyndt lag.

rustfrit stal

Kunststof eller la- = Varmt opvaskevand
kerede overflader

Anvend ikke glasrengeringsmiddel eller glasskraber.
For at undga pletter, der ikke kan fiernes, skal afkalkningsmidler fjer-

nes fra overfladen med det samme.

Glas = Varmt opvaskevand Anvend ikke glasrengeringsmiddel eller glasskraber.
Apparatdeor
Omrade Egnede renggringsmid- Anvisninger

ler

Glasruder i ovn- = Varmt opvaskevand
der = QOvnrens

Brug ikke glasskrabere eller rustfri stalspiraler.
Tip Glasruderne i ovndgren kan afmonteres for grundig rengaring.

— "Ovndgr”, Side 31
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Omrade

Egnede renggringsmid-
ler

Anvisninger

Dgrafdeekning

= Af rustfrit stal:
Rengaringsmiddel til
rustfrit stal

m  Af kunststof:
Varmt opvaskevand

Anvend ikke glasrengeringsmiddel eller glasskraber.
Anvend ikke plejemidler til rustfrit stal.

Tip Tag derafdacskningen af for en grundigere rengering.
— "Ovndgr", Side 31

Indvendig darram-
me af rustfrit stal

Rengaringsmiddel til
rustfrit stal

Misfarvninger kan fjernes med et renggringsmiddel til rustfrit stal.
Anvend ikke plejemidler til rustfrit stal.

Handtag = Varmt opvaskevand For at undga pletter, der ikke kan fijernes, skal afkalkningsmidler fjer-
nes fra overfladen med det samme.

Dertaetning m Varmt opvaskevand:  Teetningen ma ikke tages af eller skures.

Ovnrum

Omrade Egnede renggringsmid- Anvisninger

ler

Emaljerede over-
flader

= Varmt opvaskevand
= Eddikevand
= Ovnrens

Ved steerk tilsmudsning skal smudset opblades og fiernes med en
barste eller en rustfri stalspiral.
Lad ovnrummet terre med aben dgr efter rengaringen.

Bemaerkninger

= 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.

Selvrensende
flader

Folg vejledningen om de selvrensende flader.
— "Regenerering af de selvrensende flader i ovnrummet", Side 29

Ribberammer

= Varmt opvaskevand

Ved steerk tilsmudsning skal smudset opblades og fiernes med en
barste eller en rustfri stalspiral.

Bemaerk: Ribberammerne kan afmonteres til grundig rengering.

- "Ribberammer”, Side 34

Udtraekssystem = Varmt opvaskevand Brug en barste ved steerk tilsmudsning.
For ikke at fierne smarefedtet fra udtreeksskinnerne, skal de renge-
res, nar de er skudt sammen.
Ma ikke vaskes i opvaskemaskine.
Bemaerk: Udtreekssystemet kan afmonteres til grundig rengering.
- "Ribberammer", Side 34
Tilbehar Varmt opvaskevand Ved steerk tilsmudsning skal smudset opblades og fiernes med en
Ovnrens barste eller en rustfri stalspiral.
Emaljeret tilbehar er egnet til vask i opvaskemaskine.
Brug ikke rengaringssvampe af rustfrit stal pa dampbeholdere af
rustfrit stal.
Brug eddikevand til fijernelse af tilsmudsninger med stivelsesholdige
levnedsmidler (f.eks. ris) pa dampbeholdere af rustfrit stal.
Vandbeholder m Varmt opvaskevand:  Skyl grundigt med rent vand for at fjerne rester af opvaskemiddel.
Lad vandbeholderen tgrre med abent 1&g efter rengaringen. Tor test-
ningen i laget.
Ma ikke vaskes i opvaskemaskine.
Stegetermometer = Varmt opvaskevand Brug en barste ved steerk tilsmudsning.

Ma ikke vaskes i opvaskemaskine.

18.2 Rengering af apparat

For at undga skader pé apparatet ma det kun rengeres
som foreskrevet og med egnede rengaringsmidler.
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/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!

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

» Veer forsigtig, og undga at bergre varmeelementer.
» Hold sma begrn 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 rengaringsmidlerne.
- "Rengaringsmidler", Side 27
1. Brug varmt opvaskevand og en opvaskeklud til ren-
gering af apparatet.
- Ved visse overflader kan der anvendes andre
rengaringsmidler.
— "Egnet rengaringsmiddel”, Side 27
2. Tor efter med en blad klud.

Regenerering af de selvrensende flader i
ovnrummet

Bagveeggen i ovnrummet er selvrensende. De selvren-
sende flader er belagt med et porgst, mat keramisk lag
med en ru overflade. Nar apparatet er i drift, opsuger
de selvrensende flader spragjt fra bagning, stegning og
grilining og nedbryder dem. Hvis de selvrensende
flader ikke leengere renser tilstrackkeligt under driften,
skal ovnen opvarmes malrettet.

BEMAERK!

Hvis de selvrensende flader ikke renggres med jeevne

mellemrum, kan de blive beskadiget.

» Huvis der er synlige marke pletter pa de selvrensen-
de flader, skal ovnrummet opvarmes.

» Brug ikke ovnrens eller skurende rengeringsmidler.
Hvis der alligevel ved et uheld skulle komme ovn-
rens pa de selvrensende flader, skal det straks dup-
pes af med vand og en svamp. Der ma ikke gnides.

Renggaringsunderstattelse "humidClean" da

1. Tag tilbehgr samt fade og beholdere ud af ovnrum-
met.

2. Tag ribberammerne af, og tag dem ud af ovnrum-
met.
- "Ribberammer”, Side 34

3. Fjern grove tilsmudsninger med opvaskevand og en

blad klud:

— Fra de glatte emaljerede overflader

— Fra ovndaren indvendig

— Fra ovnlampens glasafdeekning

P& den made undgas det, at der opstar pletter, der

ikke kan fjernes.

Tag genstande ud af ovnrummet. Ovnrummet skal

veere tomt.

Indstil ovnfunktionen 4D-varmluft.

Indstil den maksimale temperatur.

Start driften.

Sluk apparatet efter 1 time.

Ter ovnrummet af med en fugtig klud, nar det er ke-

let godt af.

Bemazerk: Der kan danne sig pletter pa de selvren-
sende flader. Rester af sukker og protein i levneds-
midler bliver ikke nedbrudt og forbliver pa fladerne.
Radlige pletter er rester af saltholdige levnedsmid-
ler, pletterne er ikke rust. Pletterne udger ingen
sundhedsfare. Pletterne reducerer ikke de selvren-
sende fladers renseevne.

10. Monter ribberammerne.
— "Ribberammer”, Side 34

>
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19 Rengeoringsunderstottelse "humidClean"

Rengeringsunderstattelsen "humidClean" & er et hurtigt
alternativ til den normale rengering af ovnrummet. Ren-
geringsunderstgttelsen opblgder smuds ved fordamp-
ning af opvaskevand. Sa er det lettere at fierne smud-
set bagetfter.

19.1 Indstilling af rengeringsunderstottelse

/\ ADVARSEL - Fare for skoldning!

Der kan opstad meget varm damp, hvis der haeldes

vand i det varme ovnrum.

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

Bemeerk: Ovnbelysningen lyser ikke, mens rengerings-
understattelsen udfgres.
Krav: Ovnrummet skal veere helt afkglet.

1. Tag tilbehgret ud af ovnrummet.

2. BEMAERK!
Destilleret vand i ovnrummet medfarer korrosion.
» Brug ikke destilleret vand.

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

3. Tryk pa "Renggring".

4. Tryk pa "humidClean".
Varigheden kan ikke aendres.

5. Tryk pa >/0O.

v | displayet vises en anvisning om de ngdvendige
forberedelser i forbindelse med Rengegringsunder-
stattelsen.

6. Bekraeft meddelelsen.

v Rengaringsunderstottelsen starter, og varigheden
teeller ned.

v Nar Renggringsunderstgttelsen er afsluttet, lyder der
et signal. | displayet vises en meddelelse om, at drif-
ten er afsluttet.

7. Sluk for apparatet med O.

8. — "Rengwaring af ovnrummet efter Rengadringsunder-
stattelsen”, Side 30.
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19.2 Rengoring af ovhrummet efter
Renggringsunderstottelsen

BEMZAERK!

Leengerevarende fugtighed i ovnrummet kan medfare

korrosion.

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

1. Lad apparatet kale af.
2. Fjern restvandet i ovnrummet med en sugende
svampeklud.

3. Rengar de glatte emaljerede flader i ovnrummet
med en opvaskeklud eller en blad barste. Hardnak-
kede rester kan fjernes med en fin rengaringssvamp
af rustfrit stal.

4. Fjern kalkrande med en klud dyppet i eddike, og tar
efter med rent vand.

5. Tegr ovnrummet med en blad klud.

6. Lad ovndaren sta dben ca. 1 time, s ovnrummet
kan terre fuldsteendigt, eller brug funktionen "Tar-
ring".

- "Indstilling af tarring”, Side 30

20 Afkalkning

For at bevare apparatet funktionsdygtigt skal det afkal-
kes regelmeessigt.

Hyppigheden for afkalkning afheenger af antallet af
damptilberedninger og af vandhardheden. Apparatet vi-
ser, nar der kun kan tilberedes 5 gange mere eller der-
under med damp. Hvis afkalkningen ikke udfgres, kan
der ikke leengere indstilles drift med damp.
Afkalkningen bestar af flere trin og varer ca. 70 -

95 minutter:

= Afkalkning (ca. 55 - 70 minutter)

= Fgrste skylning (ca. 8 - 12 minutter)

= Anden skylning (ca. 8 - 12 minutter)

Udfar afkalkningen fuldsteendigt.

Hvis afkalkningen afbrydes, er det ikke muligt at indstil-
le drift med damp. Der skal udfgres 2 skylninger, for
apparatet er klar til brug igen.

20.1 Forberedelse af afkalkning

BEMZERK!

Afkalkningens indvirkningstider er afpasset efter det fly-

dende afkalkningsmiddel, som er anbefalet af os. An-

dre afkalkningsmidler kan beskadige apparatet.

» Anvend kun det flydende afkalkningsmiddel, som er
anbefalet af os.

Hvis der kommer afkalkningsvaeske péa betjeningsfeltet

eller pa andre sarte overflader, bliver de beskadiget.

» Fjern i sa fald straks afkalkningsveesken med vand.

3. Tag vandbeholderen ud, og fyld den med afkalk-
ningsveeske.

4. Szt vandbeholderen fyldt med afkalkningsvasske
ind pa plads.

5. Luk betjeningspanelet.

20.2 Indstilling af afkalkning

Krav: — "Forberedelse af afkalkning”, Side 30

1. Tryk pa "Renggring".

2. Tryk pa "Afkalkning".

Varigheden kan ikke aendres.

3. Tryk pa>/0

v | displayet vises en anvisning om de ngdvendige
forberedelser til afkalkningen.

4. Bekreeft meddelelsen.

Afkalkningen starter, og varigheden teeller ned.

v Nar den farste del af afkalkningen er afsluttet, lyder
der et signal. Apparatet opfordrer til udfgrelse af
skylning 2 gange.

5. Ger fglgende inden hver skylning:

— Abn betjeningspanelet, og tag vandbeholderen
ud.

- Skyl vandbeholderen grundigt, og fyld den med
vand.

- Seet vandbeholderen ind, og luk betjeningspane-
let.

- Start skylningen med >/,

<

1. Bland en afkalkningsveeske: v Nar skylningen er afsluttet, lyder der et signal.

- 200 ml flydende afkalkningsmiddel 6. Nar den anden skylning er afsluttet:

— 400 ml vand - Tem vandbeholderen, og ter den.

A fani - "Tgmme vandbeholder", Side 19
2, ) )

Abn betieningspanelet — Sluk for apparatet med O.
21 Toerringsfunktion
For at undga restfugtighed skal ovnrummet terres efter 1. Lad apparatet kale af.
drift med damp. 2. Fjern snavs fra ovnrummet.
BEM/ERK! 3. Tar vand i ovnrummet af.

4. Tor ovnrummet.

Emaljen bliver beskadiget, hvis apparatet bruges med
vand pa ovnbunden ved temperaturer over 120 °C.

» Start ikke apparatet, hvis der er vand pa ovnbunden.
» Tor vandet af ovnbunden, inden apparatet startes.

21.1 Terring af ovhrum

Ter ovnrummet af manuelt, eller brug funktionen "Ter-
ringsfunktion".
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- Lad ovndgren sta aben ca. 1 time, s& ovnrummet
kan terre.

— Indstil "Tarringsfunktion" for at anvende funktio-
nen "Terringsfunktion".
- "Indstilling af tarring", Side 30

Indstilling af torring
Krav: — "Tarring af ovnrum”, Side 30



—

Tryk pa "Rengering".

2. Tryk p& "Terringsfunktion".
Varigheden kan ikke aendres.

3. Tryk pa >0

v | displayet vises en anvisning om de ngdvendige
forberedelser til tarringen.

4. Bekreeft meddelelsen.

Ovnder da

v Tarringen starter, og varigheden teeller ned.

v Nar terringen er afsluttet, lyder der et signal. | dis-
playet vises en meddelelse om, at driften er afslut-
tet.

5. Sluk for apparatet med O.

6. Lad ovndaren sta dben 1 til 2 minutter for at tarre
ovnrummet fuldsteendigt.

22 Ovndgr

Ovndaren kan skilles ad for grundig rengaring.
Bemeerk: Tor kondensatkarret af uden at trykke.

22.1 Aftagning af ovndor

/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Komponenterne indvendig i ovndgren kan have skarpe

kanter.

» Brug beskyttelseshandsker.

Ovndgrens haengsler bevesger sig, nar dgren abnes el-

ler lukkes, hvorved fingre kan blive klemt.

» Ror ikke ved omradet omkring heengslerne med
handerne.

1. Abn ovndaren helt.

2. A\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!
Hvis haengslerne ikke er sikret, kan de smaekke i
med stor kraft.
» Sorg for, at lasepalerne altid er helt vippet ned,

og at de er vippet helt op, nar ovnderen tages af.

Vip lasepalerne pa venstre og hgjre hasngsel op.

Lasepal vippet op

Heaengslet er sikret og
kan ikke smaekke 1.

Lasepal vippet ned

Ovndgren er sikret og
kan ikke tages af.

v Lasepalerne er vippet op. Haengslerne er sikret og
kan ikke smaskke .

3. Luk ovndaren, til den nar anslaget ®. Hold ovnde-
ren fast med begge heender i venstre og hgjre side,
og traek den opad og ud @.

@t\i

4. |Le==g forsigtigt ovndaren pa et plant underlag.

Afmontage af kondensatbakke

Bemeerkninger

m Tor altid kondensatbakken af efter drift med damp
og fer afmontage.

m  Kondensatbakken ma ikke rengeres i opvaskema-
skine

Krav: Ovndgren skal vaere afmonteret.

1. Tryk péa den venstre trykflade [@l®, til krogen géar ud
af indgreb.

2. Tryk pa den hgjre trykflade I, til krogen géar ud af
indgreb.

3. Vip kondensatbakken lidt fremad, til de underste
holdekroge gar ud af indgreb.
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4. Traek kondensatbakken [@ med begge haender skrat
opad og ud @.

-_—

s

Montage af kondensatbakke

1. St kondensatbakken [@ ind med begge haender
p& skra @.

s

/.

2. Szt kondensatbakkens kroge [@ ind i spalten i ven-
stre og hejre side @.

g

\

y

3. Tryk pé& kondensatbakken, til krogene i venstre og
hgjre side og forneden gar i indgreb.
v Kondensatbakken er sat ind og placeret vandret.

22.2 Paseetning af ovndor

/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Ovndgrens haengsler bevaeger sig, nar deren abnes el-

ler lukkes, hvorved fingre kan blive klemt.

» Rar ikke ved omradet omkring hasngslerne med
haenderne.

Hvis haengslerne ikke er sikret, kan de smaekke i med

stor kraft.

» Sorg for, at lasepalerne altid er helt vippet ned, og
at de er vippet helt op, nar ovnderen tages af.

1. Skyd ovndgren lige pa de to hangsler ®. Skyd ovn-
deren ind til anslaget.
2. Abn ovndgren helt.
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3. Vip lasepalerne pa venstre og hejre haengsel ned @.

v Lasepalerne er vippet ned. Ovndaren er sikret og
kan ikke tages af.
4. Luk ovndgren.

22.3 Afmontering af glasruder i ovnhdor

A ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Ovndgrens haengsler beveeger sig, nar daren abnes el-

ler lukkes, hvorved fingre kan blive klemt.

» Rar ikke ved omradet omkring hasngslerne med
heenderne.

Komponenterne indvendig i ovndgren kan have skarpe

kanter.

» Brug beskyttelseshandsker.

1. Abn ovndgren helt.
2. Klap lasepalerne pa venstre og hajre haengsel op @

v Lasepalerne er klappet op. Haengslerne er sikret og
kan ikke smaeskke i.
3. Luk ovnderen, til den nar anslaget @.

4. Tryk udefra pa degrafdsekningen i venstre og hajre si-
de @, til den géar ud af indgreb.
5. Tag derafdaekningen af @.

@

e

6. Traek den indvendige glasrude ud @, og leeg den
forsigtigt pa et plant underlag.




7. Traeek mellemruden ud @, og lseg den forsigtigt pa et

plant underlag.
§ %

8. Abn ovnderen, og tag derteetningen af.

9. Kondensatlisten kan om ngdvendigt tages af til ren-
gering.
— Abn maskinens dar.
- Vip kondensatlisten opad, og treek den ud.

10. A\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!
Ridser i ovndgrens glas kan fa det til at springe.
» Brug ikke aggressive, skurende renggringsmidler
eller skarpe metalskrabere til rengering af glas-
set, fordi dette kan ridse glasset.

Renger de afmonterede glasruder pa begge sider
med et rengaringsmiddel til glas og en blad klud.
11. Renggr kondensatlisten med en klud og varmt op-
vaskevand.
12. Renggr ovndgren.
— "Egnet renga@ringsmiddel”, Side 27
13. Tar glasruderne, og monter dem igen.
— "Montage af glasruder i ovndar", Side 33

Ovnder da

22.4 Montage af glasruder i ovndoer

A ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Ovndgrens haengsler bevaeger sig, nar dgren abnes el-

ler lukkes, hvorved fingre kan blive klemt.

» Rar ikke ved omradet omkring hasngslerne med
heenderne.

Komponenterne indvendig i ovndgren kan have skarpe

kanter.

» Brug beskyttelseshandsker.

1. Abn ovndgren helt.
2. Saet kondensatlisten lodret ind i holderen [@], og drej
den nedad.

3. Skyd mellemruden ind i holderen i venstre og hgijre
side [al,

4. Tryk mellemruden ind foroven, til den befinder sig i
den venstre og den hgjre holder [al.
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5. Abn ovndgren, og saet dertaetningen pa.

6. Bemaeerk: Sorg for, nar ruden skydes ind pa plads,
at den blanke side vender udad, og at udskeeringer-
ne i hgjre og venstre side befinder sig foroven.

Skyd den indvendige rude ind i holderen i venstre

og hgjre side [al.
'\
%

7. Tryk den indvendige rude ind foroven, til den befin-
der sig i den venstre og den hgjre holder [al.

8. Saet derafdeekningen pa @, og tryk den ind, til den
gar herbart i indgreb.

9. Abn ovndgren helt.

10. Klap lasepalerne pa venstre og hgjre heengsel til @.

\ﬁ
5 ,

v Léasepalerne er klappet til. Ovndaren er sikret og
kan ikke tages af.

11. Luk apparatets der.

Bemaerk: Ovnen ma farst bruges, nar glasruderne i

ovndgren er korrekt monteret.

23 Ribberammer

Ribberammerne kan tages ud til grundig renggring af
ovnrum og ribberammer eller for at udskifte ribberam-
merne.

23.1 Udtagning af ribberammer

/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!
Ribberammerne bliver meget varme

» Rar aldrig ved ribberammerne, nar de er varme.
Lad altid apparatet kole af.

Hold bern pa sikker afstand.

Left ribberammen lidt foran @, og friger den @.

= vv
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2. Traek ribberammen fremad ®, og tag den ud.

(&

3. Rengar ribberammen.
— "Rengaringsmidler”, Side 27

23.2 Iseetning af ribberammer

Bemeerkninger

= Ribberammerne passer kun i hhv. hgjre eller venstre
side.

= Vaer opmaerksom pa ved begge ribberammer, at de
bojede ribber skal vende fremad.



1. Seet ferst ribberammen ind midt i den bageste
basning @, til den ligger an mod ovnrummets veeg,
og tryk ribberammen bagud @.

2. Szt derefter ribberammen ind i den forreste
basning ®, til den ligger an mod ovnrummets veeg,
og tryk ribberammen nedad ®.

A\

£
\

GG

\

/
¥

23.3 Udtagning af udtraeksskinne

/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!
Ribberammerne bliver meget varme

» Rer aldrig ved ribberammerne, nar de er varme.
» Lad altid apparatet kaole af.

» Hold bgrn pa sikker afstand.

BEM/ERK!

De selvrensende flader i ovnrummet kan blive beskadi-

get, nar udtreeksskinnerne tages ud eller seettes ind i

ovnen.

» Tag ribberammerne ud ferst, inden udtreeksskinner-
ne tages af eller saettes pa.

Bemeaerkninger

m  Afhaengigt af apparatets type skal grundindstillinger-
ne indstilles til teleskopudtraek ved apparater, som
har ribberammer med udtraeksskinner.
— "Grundindstillinger", Side 24

m  Udtreeksskinnerne kan om gnsket monteres pa alle
rillehgjder.

= Om gnsket kan alle rillehgjder udstyres med ud-
treeksskinner.

1. Tryk pa PUSH pa siden af skinnen, og skyd skinnen
bagud.

Ribberammer da

2. Tryk vedvarende pa PUSH @, og drej skinnen udad
@, til den forreste holder er frigjort [al.

5. Renger udtreeksskinnen.
— "Rengaringsmidler”, Side 27

Bemaerk:
Yderligere oplysninger:

[

23.4 Iseetning af udtraeksskinne

Bemaerk: Udtraeksskinnerne passer kun i hhv. hgjre el-
ler venstre side. Veer opmaerksom pa ved placeringen
af skinnerne, at de skal kunne traekkes ud fremad.
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da Afhjalpning af fejl

1. For udtraeksskinnen med den bagerste holder [b] ind 3. Tryk vedvarende pa PUSH @, og drej udtrasksskin-
under de to styreskinner nedefra, og hold den van- nen indad @, til holderen (& er fastgjort til den un-
dret. derste stav.

2. For skinnen bagud langs med styreskinnerne. og 4.
skyd begge holdere pa den underste stav. Den
bagerste holder [b] skal gribe om den lodrette stav.

v Holderen gar i indgreb.

5. Treek udtreeksskinnen ud til anslag, og skyd den ind
igen.

Bemaerk:

Yderligere oplysninger:

24 Afhjeelpning af fejl

Mindre fejl ved apparatet kan afhjeelpes selv. Laes op-
lysningerne om fejlafhjaelpning, inden kundeservice
kontaktes. Sadan undgas unadige omkostninger.

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk sted!
Ukorrekte reparationer er farlige.
» Kun fagpersonale, der er uddannet til det, ma ud-

A ADVARSEL - Fare for tilskadekomst! fore reparationer pa apparatet.
Ukorrekte reparationer er farlige. » Der ma kun anvendes originale reservedele til repa-
» Kun uddannet fagpersonale ma udfgre reparationer ration af apparatet.
pa apparatet. » Huvis nettilslutningsledningen til apparatet bliver be-
» Hvis apparatet er defekt, s kontakt kundeservice. skadiget, skal den udskiftes af uddannet fagperso-
- "Kundeservice", Side 39 nale.

24.1 Funktionsfejl

Fejl Arsag og fejlafhjaelpning
Apparatet virker ikke. Sikringen i sikringsskabet er udlgst.
» Kontroller sikringen i sikringsskabet.
Stremforsyning er afbrudt.
» Kontroller, om rummets beslysning eller andre apparater i rummet fungerer.
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Afhjeelpning af fejl da

Fejl Arsag og fejlafhjzelpning
Apparatet virker ikke. Fejl i elektronikken
1. Afbryd apparatet fra stramforsyningsnettet i mindst 30 sekunder ved at sla sikringen i
sikringsskabet fra.

2. Nulstil grundindstillingerne til fabriksindstillingerne.
— "Grundindstillinger", Side 24

| displayet vises Stremforsyning er afbrudt.

"Sprache Deutsch".  » Foretag indstillingerne for den ferste ibrugtagning.
Driften starter ikke el- Forskellige arsager er mulige.

ler bliver afbrudt. » Kontroller de anvisninger, der vises i displayet.

— "Visning af oplysninger", Side 14
Funktionsfejl

» Kontakt
— "Kundeservice", Side 39.

Apparatet varmer ik-  Demotilstand er aktiveret.

ke. 1. Afbryd kort stramforsyningen til apparatet ved at deaktivere sikringen i sikringsboksen og
aktivere den igen.
2. Deaktiver indenfor de naeste ca. 5 minutter demotilstanden i grundindstillingerne.
- "YEndring af grundindstillinger”, Side 25

Stremforsyning er afbrudt.

» Abn apparatets der én gang efter et stremsvigt, og luk den igen.
v Apparatet udfgrer en selvkontrol og er klar til brug.

Klokkeslaet vises ik-  Grundindstilling er blevet eendret.
ke, nar apparatet er » Korriger grundindstillingen for visning af ur.

slukket. - "Grundindstillinger", Side 24
Home Connect funge- Forskellige arsager er mulige.

rer ikke korrekt. » G4 til www.home-connect.com.
Betjeningspanelet Sikringen i sikringsskabet er udlgst.
kan ikke abnes. » Kontroller sikringen i sikringsskabet.

Stremforsyning er afbrudt.
» Kontroller, om rummets beslysning eller andre apparater i rummet fungerer.
Funktionsfejl
1. Kontakt kundeservice.
- "Kundeservice", Side 39
2. Tom vandbeholderen, hvis den indeholder vand:
- Abn apparatets der.
- Hold i panelet i venstre og hgjre side.
- Treek langsomt panelet ud, og skyd det opad.

Meget kraftig damp-  Apparatet bliver automatisk kalibreret.
udvikling under Ingen handling ngdvendig.

dampning. Apparatet kan ikke kalibreres automatisk ved korte tilberedningstider.
Hvis der gentagne gange dannes for meget damp, skal apparatet kalibreres igen.
1. Nulstil apparatet til fabriksindstillingerne.
- "Grundindstillinger", Side 24
2. Gentag kalibreringen.
- "Inden den fgrste ibrugtagning"”, Side 12

Apparatet opfordrer Det indstillede vandhardhedsomrade er for lavt.

til afkalkning, uden at 1. Afkalk apparatet.

teelleren er blevet vist — "Afkalkning" Side 30

forinden. 2. Kontroller vandhardheden, og indstil den i grundindstillingerne.
— "Grundindstillinger", Side 24

Apparat_et opfordrer  Stromtilfarslen har vaeret afbrudt under afkalkningen, eller apparatet har veeret slukket.
til skylning. » Skyl apparatet.
— "Afkalkning", Side 30

| displayet vises "Fyld Vandbeholderen er ikke gaet i indgreb.

vandbeholder", selv » Szt vandbeholderen rigtigt ind, s& den gér i indgreb i holderen.

h TjtbehO'dere” er > "Fyldning af vandbeholder", Side 17
yidt.
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da Bortskaffelse

Fejl

Arsag og fejlafhjaelpning

| displayet vises "Fyld
vandbeholder", selv
om beholderen er
fyldt.

Vandbeholderen er faldet pa gulvet. Faldet har lgsnet dele i vandbeholderen. Vandbehol-
deren bliver utest.
» Bestil en ny vandbeholder.

— "Kundeservice", Side 39

Funktionsfejl

» Brug ikke demineraliseret eller filtreret vand.
— "Fastlaeggelse af vandhardhed inden den farste ibrugtagning”, Side 12

Sensor er defekt.

» Kontakt
— "Kundeservice", Side 39.

Tasterne blinker.

Der har dannet sig kondensvand bag betjeningspanelet.
Ingen handling ngdvendig. S& snart kondensvandet er fordampet, blinker tasterne ikke me-
re.

Der lyder "ploppen-
de" lyde under tilbe-
redning med damp.

Kulde/varme-effekt ved dybfrostvarer, som skyldes vanddamp.
Ingen handling nadvendig.

Apparatet brummer
under driften og efter
slukning.

Pumpens funktionskontrol afgiver driftslyde.
Ingen handling nadvendig.

Ovnbelysning funge-
rer ikke.

Grundindstilling er blevet andret.

» Korriger grundindstillingen for belysningen.
- "Grundindstillinger", Side 24

LED-lampe er defekt.

» Kontakt
- "Kundeservice", Side 39.

Maksimal driftstid na-
et.

For at undgé at apparatet utilsigtet er vedvarende i drift, holder apparatet automatisk op

med at varme, hvis indstillingerne ikke er blevet eendret i flere timer. Der vises en meddel-

else i displayet.

Det afhaenger af indstillingerne for den pageeldende driftstype, hvornar den maksimale drifts-

tid er naet.

1. Sluk ferst for apparatet med O, og teend det igen for at fortsaette driften. Indstil driften
igen, og start.

2. Sluk for apparatet med O, nar det ikke bruges.

Tip For at undgé at apparatet utilsigtet slukkes, kan der indstilles en varighed.

— "Tidsfunktioner", Side 15

Der vises fejlkoder
med bogstaver og tal
i displayet, f.eks.
EO111.

Elektronikken har registreret en fejl.

1. Sluk for apparatet, og teend det igen.

v Meddelelsen forsvinder, hvis fejlen var enkeltstaende.

2. Hvis meddelelsen vises igen, sa kontakt kundeservice. Angiv den ngjagtige fejlmeddel-
else ved opkaldet.
— "Kundeservice", Side 39

Resultatet af madlav-
ningen er ikke til-
fredsstillende.

Indstillingerne var forkerte.
Indstillingsveerdierne, f.eks. temperatur og varighed afhaenger af opskriften, meengden og af
madvarerne.
» Indstil lavere eller hgjere vaerdier naeste gang.
Tip Der findes flere oplysninger om tilberedning og korrekte indstillinger i Home Connect
app eller pa vores Homepage siemens-home.bsh-group.com.

25 Bortskaffelse

25.1 Bortskaffelse af udtjent apparat
Ved miljgrigtig bortskaffelse kan veerdifulde rastoffer

genindvindes.

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

1. Treek nettilslutningsledningens netstik ud.
2. Skeer nettilslutningsledningen over.
3. Bortskaf apparatet miljarigtigt.
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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.

Dette apparat er klassificeret iht. det
europaeiske direktiv 2012/19/EU om
[ ]

Kundeservice da

26 Kundeservice

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

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

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

Hav apparatets produktnummer (E-Nr.), fabrikations-
nummer (FD-Nr.) og lgbenummer (Z-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. Lyskilderne fas som reservedele og ma kun
udskiftes af fagpersonale, der er uddannet til dette.

26.1 Produktnummer (E-Nr.),
fabrikationsnummer (FD-Nr.) og
lebenummer (Z-Nr.)

Produktnummeret (E-Nr.), fabrikationsnummeret (FD-
Nr.) og lgbenummeret (Z-Nr.) findes pa apparatets ty-
peskilt.

Typeskiltet med numrene kan ses, nar apparatets dar
abnes. Ved nogle apparater, som er udstyret med
damp, er typeskiltet placeret bag panelet.

@ I E-N FD: ZNr. I

Type:

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

Det er ogsa muligt at vise apparatoplysningerne i Grun-
dindstillingerne.

- "Grundindstillinger", Side 24

27 Oplysninger om fri software og open source-software

Dette produkt indeholder softwarekomponenter, der er
licenseret af ophavsretsindehaverne som fri software
eller open source-software.

De pagaldende licensoplysninger er gemt i hushold-
ningsapparatet. Det er ogsd muligt at f& adgang til de
pageeldende licensoplysninger via Home Connect-ap-
pen: "Profil -> Juridiske henvisninger ->
Licensoplysninger".! Licensoplysningerne kan downlo-
ades pa hjemmesiden for maerkevaren. (Sag efter den
pagaeldende apparatmodel og yderligere dokumenter
pa produkthjemmesiden). Alternativt kan de pagaelden-
de oplysninger anfordres pa ossrequest@bshg.com el-
ler BSH Hausgerate GmbH, Carl-Wery-Str. 34, D-81739
Mdinchen.

Kildekoden stilles til rddighed efter anmodning om det-
te.

Send din anmodning til ossrequest@bshg.com eller
BSH Hausgerate GmbH, Carl-Wery-Str. 34, D-81739
Mulnchen.

Emne: ,OSSREQUEST*

Du afregnes for omkostningerne, der er forbundet med
behandlingen af din anmodning. Dette tilbud geelder i
tre ar fra kebsdatoen eller som minimum i den periode,
hvor vi tilbyder support og reservedele til det pagael-
dende apparat.

28 Overensstemmelseserklaering

Hermed erklaerer BSH Hausgerédte GmbH, at dette ap-
parat med Home Connect-funktionalitet er i over-
ensstemmelse med de grundlaeeggende krav og gvrige
geeldende bestemmelser i direktiv 2014/53/EU.

' Afhaengigt af apparatets udstyr

P4 internettet findes en udfgrlig RED-overensstem-
melseserklaering pa det aktuelle apparats produktside
under de ekstra dokumenter pa adressen siemens-ho-
me.bsh-group.com.

C€
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2,4-GHz-band (2400-2483,5 MHz): maks. 100 mW

5-GHz-band (5150-5350 MHz + 5470-5725 MHz):
maks. 200 mW

8 BE BG Cz DK DE EE IE EL ES
FR HR T CY LI LV LT LU HU
MT NL AT PL PT RO S SK F
SE NO CH TR IS UK (NI)
5 GHz WLAN (Wi-Fi): Kun til indendgrs brug.
AL BA MD ME MK RS UK UA
5 GHz WLAN (Wi-Fi): Kun til indendars brug.
29 Sadan lykkes det
Her findes a.nvisninger om de rigtige i_ndstillinger _samt Bagning i ét lag Rillehgjde
det bed_ste tilbehor og fade.hl forsklelhge rgtter. Disse Hoijt bagvaerk / form pa risten 5
anbefalinger er specielt optimeret til det pageeldende
apparat. Fladt bagveerk / bageplade 3
Tip Der findes flere oplysninger om tilberedning, om
korrekte indstillingsveerdier og opskrifter i Home Con-
nect app eller pa vores Homepage siemens-home.bsh- Bagning i flere lag Rillehgjde
m  Universalbradepande 3
29.1 Generelle tilberedningsanvisninger = Bageplade 1
Folg disse anvisninger ved tilberedningen af alle retter. 2lag
= Temperatur og varighed afhsenger af masngden og = 2 riste med forme 3
af opskriften. Derfor er der angivet indstillingsomra- 1
der. Prov forst med de laveste veerdier. 3 lag
= |ndstillingsveerdierne geelder for isaetning af retten | = Bageplade 5
en kold ovn. Hvis ovnen alligevel skal forvarmes, = Universalbradepande 3
skal tilbeharet forst seettes i ovnen efter forvarmnin- = Bageplade 1
gen. . 4 lag
= Fjern tilbehar, som ikke bruges, fra ovnrummet. = 4 riste med bagepapir 5
Der kan kabes egnet tilbehgr hos kundeservice, hos 3
forhandleren eller pa Internettet. 2
— "Yderligere tilbehar", Side 12 1

29.2 Tilberedningsanvisninger for bagning

= Til bagning af kager, bagveerk og brgd er bagefor-
me af markt metal bedst egnet.

= Anvend en bred, flad form til teerter og gratiner. | et
smalt, hajt fad skal retterne tilberedes i laengere tid,
og overfladen bliver mgrkere.

= Saet universalbradepanden ind pa rillehgjde 2, hvis
gratinerne tilberedes direkte i den.

m |ndstillingsveerdierne for braddej geelder bade for
dej pa bageplade og for dej i en firkantet form.

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 pa ovnbunden.

Rillehgjder

Nar ovnfunktionen 4D varmluft anvendes, kan der vael-
ges mellem rillehgjde 1, 2, 3 og 4. Resultatet bliver
bedst, hvis fglgende rillehgjder anvendes.
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Anvend ovnfunktionen 4D varmluft.

Bemeerk: Bagveerk pa plader eller i forme, der saettes |
ovnen samtidigt, er ikke ngdvendigvis feerdige pa sam-
me tid.

29.3 Tilberedningsanvisninger for stegning,
grydestegning og grillning

m  De anbefalede indstillinger gaelder for stegning af
madvarer med kgleskabstemperatur samt for tilbe-
redningsklart fierkrae uden fyld.

m | &g fierkree med brystsiden eller skindsiden nedad
pa fadet.

= Vend stege, grillmad og hele fisk efter ca. 2 til %5 af
den anferte tid.

Stegning pa risten

Pa risten bliver retten seerligt spred pa alle sider. F.eks.

er stegning pa risten velegnet til stort fierkree eller flere

stykker samtidig.

m  Kgdstykkerne skal have nogenlunde samme veegt
og tykkelse. Grillstykkerne bliver jeevnt brunet og be-
vares saftige.



m | aeg kadstykkerne direkte pé risten.

m  Sat universalbradepanden med pasat rist ind i den
angivne rillehgjde for at opsamle dryp af veeske.

m Heeld op til 2 liter vand i universalbradepanden af-
haengigt af kedstykkernes starrelse og art.
Den opsamlede stegesky kan bruges til saucen.
Derudover opstar der mindre rag, og ovnrummet bli-
ver mindre tilsmudset.

Stegning i fad
Hvis der laegges lag over retterne under tilberedningen,
bliver ovnrummet ikke sd snavset.

Generelt om stegning i fad

= Anvend varmebestandige, ovnfaste fade.

Stil fadet pa risten.

Fade af glas er mest velegnede.

Folg producentens anvisninger for stegefadet.

Stegning i fad uden lag

= Anvend et hgjt stegefad.
®»  Universalbradepanden kan bruges i mangel af et
passende fad.

Stegning i fad med lag
= Anvend et teetsluttende 1ag, der passer i starrelsen.

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

/\ 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.

Grillning

Retter, der skal veere sprade, kan grilles.

Varmluft/impulsgrill er seerligt velegnet til tilberedning

af helt fjerkrae og fisk samt af kad, f.eks. fleeskesteg

med sprad sveer.

m  Grillstykkerne skal have nogenlunde samme veegt
og tykkelse. Grillstykkerne bliver jeevnt brunet og be-
vares saftige.

Laeg grillstykkerne direkte pa risten.
Seet universalbradepanden ind mindst en rillehgjde
under risten for at opsamle dryp af veeske.

Bemeaerkninger

m  Grillelementet taeendes og slukkes med jeavne mel-
lemrum. Det er normalt. Hyppigheden afhaenger af
det indstillede grilltrin.

= Der kan dannes rgg under grillningen.

Sadan lykkes det da

29.4 Tilberedningsanvisninger for
dampning

Skansom tilberedning af retter. Madvarerne bevares

seerligt saftige.

| modseetning til tilberedning med tilfersel af damp far

kedet ingen sprad sveer.

= Anvend varmebestandige fade uden |ag, der er eg-
net til brug med damp.

= Dampbeholderen med huller, stgrrelse XL er bedst
egnet. Seet universalbradepanden ind i ovnen en ril-
lehgjde leengere nede for at opsamle dryp af veeske.
Der kan ogséa anvendes et glasfad, som stilles pa ri-
sten.

= Madvarer, der normalt tilberedes i vandbad, kan
deekkes til f.eks. med plastfolie.

Retten skal ikke vendes.
Som smagsvariation kan kad, fierkree og fisk brunes
kort inden dampningen. Reducer tilberedningstiden.

m  Starre stykker kraever leengere opvarmningstid og
lzengere tilberedningstid.

m  Hvis der er flere stykker af samme storrelse, forlaen-
ger apparatet opvarmningstiden. Tilberedningens
varighed bibeholdes.

m  Abn dgren sa lidt som muligt under dampningen.
Ter kondensatbakken af efter tilberedningen. Det
kan beskadige kgkkenskabene, hvis kondensatbak-
ken lgber over.

= | betjeningsvejledningens hovedafsnit findes op-
lysninger om, hvordan dampning indstilles.

- "Dampning", Side 16

Grontsager i flere lag

Der kan med fordel tilberedes flere retter samtidig eller
hele menuer i 2 lag, f.eks. broccoli og kartofler.

— Side 44

Ris eller kornprodukter

= Tilsaet vand eller veeske i det angivne forhold.
For eksempel star 1 : 1,5 for 100 g ris, 150 ml vee-
ske.

29.5 Tilberedningsanvisninger for
feerdigretter

m  Resultatet af tilberedningen er meget afthaengigt af
madvarernes kvalitet. Produktet kan allerede have
breendte steder eller ujaevnheder inden tilberednin-
gen.

m  Anvend ikke staerkt overisede dybfrostprodukter.
Fjern is fra retten.

Tag feerdigretter ud af emballagen.
Anvend varmebestandige fade, hvis feerdigretten op-
varmes eller tilberedes i et fad.

m  Fordel retter, som tilberedes stykvis, f.eks. rundstyk-
ker eller kartoffelprodukter, ensartet og jeevnt pa til-
beharet. Serg for, at der er lidt plads mellem de en-
kelte stykker.

®m  Fplg producentens anvisninger pa emballagen.
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29.6 Udvalg af retter
For talrige retter er de anbefalede indstillinger ordnet i i henhold til retternes kategorier.

Anbefalede indstillinger for forskellige retter

Ret Tilbehor / fade Hojde Ovnfunk- Temperatur i Damptrin Varighed i
over ha- tion °C / grilltrin min.
vet

Rerekage, fin Glat randform 2 = 150-170 - 60-80

eller
Firkantet form
Rarekage, 2 lag Glat randform 3+1 140-160 - 60-80
eller
Firkantet form

Frugt- eller kvarkkage Springform 2 i 170-190 - 55-80

med bund af merdej @ 26 cm

Lagkagebund, 6 eg Springform 2 150-160 - 50-60

@ 28 cm
Lagkagebund, 6 &g Springform 2 1. 150-160 1 1. 10
@ 28 cm 2. 150-160 fra 2. 25-35

Mgrdejskage med fugtigt Universalbradepan- 3 o 160-180 - 55-75

fyld de

Geerkage med fugtigt Universalbradepan- 3 i 180-190 - 30-40

fyld de
Roulade Bageplade 3 180-200 ' 1 10-15
Muffins Muffinplade 3 o 170-190 - 15-20
Smat bagveerk af geerdej Bageplade 3 160-180 2 25-35
Smakager Bageplade 3 140-160 - 15-30
Smakager, 2 lag Universalbradepan- 3+1 140-160 - 15-30
de
+
Bageplade

Smakager, 3 lag 2X 5+3+1 140-160 - 15-30
Bageplade
+
Universalbradepan-
de

Brad, 750 g Universalbradepan- 2 1. 210-220 3 1. 10-15
de 2. 180-190 fra 2. 25-35
eller
Firkantet form

Brad, 1500 g Universalbradepan- 2 1. 210-220 3 1. 10-15
de 2. 180-190 fra 2. 45-55
eller
Firkantet form

Brod, 1500 g Universalbradepan- 2 &= 200-210 - 35-45
de
eller
Firkantet form

Fladbred Universalbradepan- 3 220-230 3 20-30

de

Rundstykker, frisklavede Bageplade 3 i 200-220 2 20-30

Pizza, frisklavet - pa Bageplade 3 200-220 - 25-35

bageplade

' Forvarm apparatet.
2 Vend retten efter 2/3 af den samlede tilberedningstid.
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Ret Tilbehor / fade Hojde Ovnfunk- Temperatur i Damptrin Varighed i
over ha- tion °C / grilltrin min.
vet
Pizza, frisklavet - pa Universalbradepan- 3+1 180-190 - 35-45
bageplade, 2 lag de
+
Bageplade
Pizza, frisklavet, tynd Pizzaplade 2 220-230 - 20-30
bund, i pizzaform
Borek Universalbradepan- 1 200-220" - 20-30
de
Quiche Quiche-form med 3 190-210 - 30-40
mark beleegning
Flammkuchen Universalbradepan- 3 = 240-250 - 10-18
de
Teerte, krydret, tilberedte  Gratinform 2 150-170 2 40-50
ingredienser
Kartoffelgratin, ra ingredi- Gratinform 2 160-190 - 50-70
enser, 4 cm hgj
Kylling, 1,3 kg, uden fyld Rist 2 200-220 - 60-70
Kylling, 1,3 kg, uden fyld Rist 2 190-210 2 50-60
Kyllingebrystfilet, damp-  Dampbeholder 3 ] 100 - 15-25
ning med huller
Sma kyllingestykker, a Rist 3 200-220 2 30-45
250 g
Gas, uden fyld, 3 kg Rist 2 160-180 - 120-150
Gas, uden fyld, 3 kg Rist 2 1 1. 130-140 2 1. 110-120
2 2. 150-160 2 2. 20-30
3 3.170-180 fra 3. 30-40
Fleeskesteg uden sveer, Fad uden lag 2 180-190 - 110-130
f.eks. nakkestykke,
1,5 kg
Flaeskesteg uden sveer,  Fad uden lag 2 & 190-200 - 120-140
f.eks. nakkestykke,
1,5 kg
Fleeskesteg med sveer, Fad uden lag 2 1. 1. 100 fra 1. 25-30
f.eks. bov, 2 kg 2. 2. 170-180 1 2. 60-80
3. 3. 200-210 fra 3. 20-30
Oksefilet, medium, 1 kg  Rist 2 210-220 - 40-50
Oksefilet, medium, 1 kg  Fad uden lag 2 190-200 1 50-60
Oksegrydesteg, 1,5 kg Fad med lag 2 200-220 - 130-160
Oksegrydesteg, 1,5 kg Fad med lag 2 | 200-220 - 140-160
Roastbeef, medium, Rist 2 220-230 - 60-70
1,5 kg
Roastbeef, medium, Fad uden lag 2 190-200 1 65-80
1,5 kg
Burger, 3-4 cm hgj Rist 4 i 3 - 25-30 2
Lammekeglle uden ben, Fad uden lag 2 170-190 - 50-80
medium, 1,5 kg
Lammekeglle uden ben, Fad uden lag 2 170-180 1 80-90
medium, 1,5 kg
Fisk, stegt, hel, 300 g, Universalbradepan- 2 1. 170-180 1 1. 15-20
f.eks. forel de 2. 160-170 fra 2. 510
Fisk, dampet, hel 300 g, Dampbeholder 3 A 80-90 - 15-25
f.eks. forel med huller

' Forvarm apparatet.

2 Vend retten efter 2/3 af den samlede tilberedningstid.
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Ret Tilbehor / fade Hojde Ovnfunk- Temperatur i Damptrin Varighed i
over ha- tion °C / grilltrin min.
vet
Fiskefilet, naturel, dam- Dampbeholder 3 ] 80-100 - 10-16
pet med huller
Blomkal, hel, dampning  Dampbeholder 3 120 - 20-30
med huller
Guleragdder i skiver, Dampbeholder 3 120 - 5-7
dampning med huller
Spinat, dampning Dampbeholder 3 A 100 - 2-3
med huller
Pillekartofler, hele Dampbeholder 3 ] 120 - 30-35
med huller
Langkornet ris, 1:1,5 Fladt fad 3 110 - 12-17
/g, hardkogte Dampbeholder 3 A 100 - 9-12
med huller
' Forvarm apparatet.
2 Vend retten efter 2/3 af den samlede tilberedningstid.
Dessert 2. Varm 1 liter maelk (3,5 % fedt) op til 90 °C péa koge-

Tilberedning af creme caramel eller créeme brulée
1. Tilbered crememassen efter egen opskrift.

2. Fyld massen i de sma forme til en hgjde af 2-3 cm.

3. Stil de sma forme direkte i dampbeholderen med
huller, starrelse XL.

4. Daek madretter, der normalt tilberedes i vandbad, til

med folie, f.eks. plastikfolie.

5. Indstil apparatet svarende til den anbefalede indstil-

ling.

6. Hvis de sma forme er lavet af et meget tykt materia-

le, skal tilberedningstiden forleenges.

Tilberedning af yoghurt
1. Tag ribberammer og tilbeher ud af ovnrummet.

Anbefalede indstillinger for desserter, kompot

No o

sektionen, og lad malken kele ned til 40 °C.

Ved langtidsholdbar maelk er opvarmning til 40 °C
tilstraekkelig.

Rer 150 g yoghurt med kgleskabstemperatur sam-
men med malken.

Fyld massen i sma beholdere, f.eks. kopper eller
sma glas.

D&k beholderne til med folie, f.eks. plastfolie.

Stil beholderne pé ovnbunden.

Indstil apparatet svarende til den anbefalede indstil-
ling.

Lad yoghurten hvile i kgleskabet i mindst 12 timer
efter tilberedningen.

Ret Tilbehor / fade Rillehgjde Ovnfunk- Temperaturi °C Dam- Varighed i
tion pintensi- min.
— Side 9 tet
Créme brllée Portionsforme 3 A 85 - 20-30
Créme caramel Portionsforme 3 A 85 - 30-40
Yoghurt Portionsforme Ovnbund 35-40 - 300-360

Tilberedning af menu med damp

Anbefalede indstillinger og yderligere oplysninger om
tilberedning af en hel menu.

Tilberedningsanvisninger for tilberedning af menuer

= Anvend egnet tilbehegr, og vend det rigtigt i ovnen.
- Side 10
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= Rillehgjder:
— Dampbeholder, starrelse M: Rillehgjde 5
— Dampbeholder, starrelse XL: Rillehgjde 3
— Universalbradepande: Rillehgjde 1

m  Saet retten med den leengste tilberedningstid i ovnen
farst. Saet efterfalgende de andre retter ind pa det
passende tidspunkt. P4 den made bliver alle retter
feerdige samtidig.

Anbefalede indstillinger for tilberedning af menuer

Sadan lykkes det da

®m  Fglg anvisningerne for tilberedningen af de enkelte
retter.
— Opvarmningstiden varierer afthaengigt af retternes
starrelse og veegt.
— Tilberedningstiden er uathaengig af maengden.
- Brug fade, der kan tale damp.
— Dak souffléer til med folie, f.eks. plastfolie
Saet altid universalbradepanden ind i rillehgjde 1.
L] Den samlede tilberedningstid forleenges ved tilbe-
redning af menuer med damp, fordi der undslipper
lidt damp, hver gang deren abnes, s& ovnen skal
varme op igen.
»  Tgr ovnrummet og kondensatbakken af efter menu-
tilberedningen.

Ret Tilbehor / fade

Rillehgjde Ovnfunk-
tion
— Side 9

Temperaturi °C Dam-
pintensi-
tet

Varighed i
min.

Saltkartofler, kvarte 5+5+3
Dybfrost laksefileter

Broccoli

Dampbeholder
med huller, star-
relse M

+
Dampbeholder
uden huller, star-
relse M

+
Dampbeholder
med huller, stor-
relse XL

Al

3 100 -

1. 30
2. 20
3.10

29.7 Seerlige tilberedningsmader og andre
anvendelser

Oplysninger og anbefalede indstillinger for seerlige til-
beredningsmader og andre anvendelser, f.eks. lang-
tidsstegning.

Langtidsstegning

Til alle slags skeert ked, som skal tilberedes meget
preecist, f.eks. som rosastegt. Ved langsom tilbered-
ning ved lave temperaturer bliver kad og fijerkrae saftigt
0g mart.

Langtidsstegning af fijerkrae eller kod

Bemeerk: Det er ikke muligt at indstille tidsforskudt drift

ved ovnfunktionen langtidsstegning.

Krav: Ovnrummet er koldt.

1. Anvend fersk og hygiejnisk fejlfrit ked. Stykker uden
ben og kun med lidt bindevaev er bedst egnede.

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

3. Forvarm ovnrummet og fadet i ca. 15 minutter.

4. Brun kedet kraftigt pa alle sider pa kogezonen.

Anbefalede indstillinger for langtidsstegning

5. Leeg derefter straks kadet i det forvarmede fad, og
seet det i ovnen.
For at holde en ensartet temperatur i ovnen, skal
ovndgren holdes lukket under langtidsstegningen.

Tips om langtidsstegning

Her findes nogle tips for et godt resultat af langtids-
stegning.

Emne Tip
Langtidsstegning af = Laeg andebrystet koldt pa
andebryst. en pande.

Brun farst skindsiden.

= | angtidsstegning af ande-
bryst.

= Efter langtidsstegningen kan
andebrystet grilles i 3 til 5
minutter, sa det bliver
sprodt.

Varm tallerkenerne.
Server de tilhgrende saucer
meget varme.

Det langtidsstegte
ked skal serveres
s& varmt som mu-

ligt.

Ret Tilbehor / fade Hgjde Brunings- Ovnfunk- Temperatur Damptrin Varighed i
over ha- tidimin. tion i°C min.
vet

Andebryst, rosa, a Fad uden lag 2 6-8 90’ - 45-60

300 g

' Forvarm apparatet.
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Ret Tilbehor / fade Hgjde Brunings- Ovnfunk- Temperatur Damptrin Varighed i
over ha- tidimin. tion i°C min.
vet
Svinefilet, hel Fad uden lag 2 4-6 80 - 45-70
Oksefilet, 1 kg Fad uden lag 2 4-6 80 - 90-120
Kalvemedaljoner, Fad uden lag 2 4 80 - 30-50
4 cm tykke
Lammeryg, udbenet, Fad uden lag 2 4 80 - 30-45
a200g

' Forvarm apparatet.

Sous-vide

Sous-vide tilberedning betyder tilberedning ,med vaku-
um* ved lave temperaturer mellem 50-95 °C og 100 %
damp.

Sous-vide tilberedning er en skansom tiloeredningsméa-
de for kad, fisk, grentsager og desserter.

Retterne bliver svejset luftteet ind i en speciel varmebe-
standig vakuumpose ved hjeelp af en kammer-vakuu-
meringsmaskine.

Takket veere vakuumposens beskyttende indpakning
bevares naerings- og aromastoffer. De lave temperatu-
rer og den direkte overfarsel af varme gaer det muligt at
tilberede retterne helt preecist til den gnskede tilbered-
ningsgrad. Det er stort set umuligt at tilberede retterne
for meget.

Tilberedningsanvisninger for sous-vide tilberedning

= Portioner
- Folg de angivne mengder og stykkernes stor-
relse i de anbefalede indstillinger. Tilpas tilbered-
ningstiden ved starre maengder eller stykker.
- Apparatet kan maksimalt tilberede madvarer pa
2 kg med sous-vide tilberedning.
- Ved grentsager og desserter er meengden angi-
vet til 4 personer.
= Der kan tilberedes i 2 lag. Set universalbradepan-
den ind i rillehgjde 1 til opsamling af dryp af kon-
densvand. Placer ristene ovenover.
= Kvaliteten af madlavningen er 100 % afhaengig af
ravarernes beskaffenhed. Anvend kun friske madva-
rer af bedste kvalitet. Kun pa den made opnas et
sikkert og optimalt velsmagende resultat af madlav-
ningen.

Vakuumering af retter

For at opna en ensartet varmepavirkning og et optimalt
resultat skal vakuumeringen udferes i en kammer-vaku-
umeringsmaskine, der kan generere et vakuum pa

99 %.

Tip For at forhindre, at madvarerne udvikler gas, f.eks.
grentsager, skal madvarerne vakuumeres maksimalt én
dag for tilberedningen. Gassen forhindrer varmetilfars-
len eller medfarer, at madvarernes struktur forandres
pé grund af vakuumpavirkningen, sa de reagerer an-
derledes under tilberedningen.

Bemeerk: Anvend ikke stegetermometer.

1. Brug kun halvdelen af den saedvanlige maengde salt
og krydderier.
Ved tilberedning med vakuum bevares al aroma i
madvarerne. Aromaen fra den saedvanlige maengde
krydderier, krydderurter og hvidlgg pavirker smagen
vaesentlig steerkere, og intensiverer den.
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Tip Allerede en lille smule smgr og lidt salt i vaku-

umposen intensiverer den naturlige aroma i madva-

rer af hgj kvalitet.

Forskellige ingredienser pavirker tilberedningen af

retten:

- Salt og sukker reducerer tilberedningstiden.

— Syreholdige madvarer ger retten fastere, f.eks. ci-
tronsaft eller eddike.

— Alkohol eller hvidlag giver madvarerne en ube-
hagelig bismag.

2. Fold posens kant 3 - 4 cm ned under pafyldningen
af madvaren, og saet posen i en beholder, f.eks. i et
malebasger.

Veer opmaerksom pa, nar vakuumposen fyldes, at
den ikke bliver fugtet med madvarer i omradet om-
kring svejsesgmmen.

3. Kontroller, at posen er intakt, inden tilberedningen
pabegyndes.

Vaer opmeerksom pa falgende punkter:

- Der ma ikke veere luft i vakuumposen.

- Svejsesgmmen skal veere fuldsteendig lukket.

— Der ma ikke veere huller i vakuumposen.

- Stykker af kad og fisk, som er vakuumeret sam-
men, ma ikke ligge direkte op ad hinanden.

4. Hvis vakuumposen ikke er hensigtsmeessigt fyldt,
skal madvarerne fyldes i en ny pose og vakuumeres
igen.

Forberedelse af retter til sous-vide tilberedning

Der er bakterier pa overfladen af stort set alle madva-
rer.

A ADVARSEL - Fare for sundhedsskader!

Sous-vide-tilberedning sker ved lave temperaturer, og

det kan medfere sundhedsskader, hvis anvisningerne

om tilberedningen og hygiejneforskrifterne tilsideseet-

tes.

» Anvend kun friske levnedsmidler af bedste og abso-
lut fejlfri kvalitet.
Vask og desinficer haenderne.

» Brug engangshandsker og en madlavnings-/grill-
tang.

» Veer seerligt opmaerksom ved tilberedning af kritiske
levnedsmidler, som f.eks. fierkree, eeg og fisk.

» Vask grentsager og frugt grundigt, og skreel dem.
Hold altid bordoverflader og skaerebrestter rene.

» Anvend separate skeaerebraetter til de forskellige
madvaretyper.

» Afbryd kelekaeden sa kort som muligt ved forbere-
delse af madvarerne.

» Opbevar maksimalt vakuumerede madvarer 24 ti-
mer i keleskabet, inden tilberedningen pabegyndes.
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» Retterne skal spises umiddelbart efter tilberednin-
?Eglggkgnba g(gt?e?;tgr:ﬁggﬁ(r&%e (;pr)]kc))e\\//grr%ségeller Ikke Der samler sig varmt vand p& vakuumposerne un-
' genop o der tilberedningen.
> HO|d den va‘kuumerede mad.vare, som endnu ikke » Loft forsigtigt vakuumposen med en grydelap, sa
er tilberedt, i kogende vand i maks. 3 sekunder for det varme vand kan lgbe ned i universalbrade-

at dreebe bakterier. . panden eller tilberedningsbeholderen.
v Sa er der kun fa bakterier pa ingredienserne, som » Tag derefter forsigtigt vakuumposen ud ved
dermed er hygiejnisk forberedt til sous-vide tilbered- hjeelp af en grydelap.

ning. Lad ovnrummet kole af efter tilberedningen, og ter
derefter vandet i fordampningsskalen bort med en
svamp.

5. Ter vakuumposen af, og leeg den i et rent fad.

6. Abn vakuumposen med en saks. Heeld alle de tilbe-
redte madvarer og den indeholdte veede ud i fadet.
Der kan tilberedes en sauce af lagen eller mari-

4. /\ ADVARSEL - Fare for skoldning!

Tilberedning af sous-vide retter

Krav
m Retten er vakuumeret. — Side 46
m Retten er forberedt. — Side 46

1. Leeg retten pa risten.

For at opna en ensartet varmefordeling ma de vaku-
umerede retter ikke ligge ovenpa hinanden og ikke

naden.

Universalbrade-
pande

\ S 7. Gar retten Klar til servering.
for teet ved hinanden pa risten.
2. Seet universalbradepanden ind i rillehgjde 1 for at Ret Anvisninger om tilberedning
3 Cé%sni‘nélslgryp af kondensvand. Kad m  For at undga fedtspraijt skal kadet
) ' . duppes tart med kokkenrulle, in-
Fare for beskadigelse af skabe den det legges i varm olie
> Anvgnd kun'én vandbeholderfyldning til sous-vi- = Brun kedet ved hoj varme i. nogle
d? tilberedning. _ , _ sekunder péd hver side. Derved far
Indstil apparatet svarende il den anbefalede indstil- kedet en spred overflade og far
ling. . . . den normale stegearoma, uden at
De anbefalede indstillinger er tilpasset efter reekke- det bliver overtilberedt.
vidden af én pafyldning af vandbeholderen. Generelt . . =
geelder folgende maksimale tilberedningstid for en Fisk - Srryg f'iﬁﬂj rggr? gsgrorgelgyéjrgglrtlet
helt fyldt vandbeholder athaengigt af temperaturen: srr’wrg
Temperatur i °C Maks. varighed i minut- = Brun fisken nogle sekunder pa
ter hver side for at give den en sprad
50 570 overflade og stegearoma.
= Forleeng bruningstiden, hvis den
60 210 gnskede tilberedningsgrad endnu
70 150 ikke er‘opnéet efter sous-vide til-
80 120 beredningen.
= Fordi sous-vide tilberedningen fin-
90 90 der sted ved lave temperaturer,
skal fisken serveres pa forvarme-
de tallerkener og med en meget
varm sauce eller smeltet smer.
Grentsager ® Brun grentsagerne kort pa en pan-
de for at opna stegearomaen.
®  Smag grentsagerne til, eller bland
dem med andre ingredienser.
Anbefalede indstillinger for sous-vide
Ret Tilbehor / fade Ovnfunk- Tempera- Damptrin Varighed i Anvisninger om
tion turi°C min. sous-vide
Oksefilet, stykke, Rist = 58 - 90 Vakuumer med
blodig, 3-4 cm tyk + sm@r og rosmarin.
Universalbrade-
pande
Oksefilet, stykke, me-  Rist = 65 - 80 Vakuumer med
dium, 3-4 cm tyk + sm@r og rosmarin.
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Ret Tilbehor / fade Ovnfunk- Tempera- Damptrin Varighed i Anvisninger om
tion turi °C min. sous-vide
Andebryst, a 300 g Rist = 62 - 70 Skeer ridser i fedt-
+ laget, drys lidt salt
Universalbrade- 0g peber pa kadsi-
pande den, og vakuumer
med et lille stykke
appelsinskal.
Fiskefilet, 2-3 cm tyk, Rist = 65 - 25 Vakuumer med
f.eks. laks, kabliau + smgar og lidt salt.
Universalbrade-
pande
Champignoner, i Rist = 85 - 20-25 Vakuumer med
kvarte, 500 g + smaer, rosmarin, lidt
Universalbrade- hvidlag og salt.
pande
Gulergdder, i skiver, Rist = 90 - 70-80 Tip: Vakuumer med
0,5 cm, 600 g + appelsinsaft, karry
Universalbrade- 0g smer.
pande
Kartofler, skreellede, i Rist = 95 - 35-45 Tip: Vakuumer med
kvarte, 800 g + smgr og salt. Veleg-
Universalbrade- net til videre anven-
pande delse, f.eks. til salat.
Ananas, i skiver, Rist = 85 - 70-80 Tip: Vakuumer med
1,5cm, 400 g + smgr, honning og
Universalbrade- vanilje.
pande
FEDbler, skreellede, i Rist = 85 - 15-25 Tip: Vakuumer med
skiver, 0,5 cm, + karamelsauce. Faste
2-4 stk. Universalbrade- &blesorter er bedst
pande egnet, f.eks. Jona-
gold eller Boskop.
Vaniljesauce, 0,5 | Rist = 82 - 15-25 Tip: Rer 0,5 | meelk,
+ 1 &g, 3 eeggeblom-
Universalbrade- mer, 80 g sukker og
pande marven af en vanilje-
stang sammen, og
vakuumer.
Desinfektion og hygiejne 6. Tor apparatet af efter desinfektionen.

Desinfektion af fejlfrit, varmebestandigt service eller sut-
teflasker. Metoden svarer til den almindelige desinfek-

tion ved kogning.

Desinfektion af sutteflasker

1. Vask altid sutteflasker med en flaskerenser direkte

efter brugen.

2. Rengar flaskerne i opvaskemaskinen.

3. Stil flaskerne i dampbeholderen, sterrelse XL, uden
at de rgrer ved hinanden.

4.
5.

Start af programmet "Desinfektion".
Tor sutteflaskerne af med en ren klud.

Anbefalede indstillinger for hygiejne

Anvisninger om desinfektion
Falg disse anvisninger ved desinfektion af service.

Apparatet kan bruges til forberedelse af marme-
ladeglas eller henkogningsglas og de tilhgrende lag.
Marmelade kan efterbehandles for at forlaange mar-

meladens holdbarhed.

Desinficer kun varmebestandigt service og service,

der taler damp.

Anvend kun fejlfri og rene glas og lag.

Det bedste er at rengere servicet i opvaskemaski-
nen inden desinfektionen.

Ret Tilbehor / fade Rillehgjde Ovnfunk- Temperaturi °C Dam- Varighed i
tion pintensi- min.
— Side 9 tet

Sterilisering af rent servi- Dampbeholder 2 A 100 - 15-20

ce med huller
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Heaevning af dej 3. Indstil apparatet svarende til den anbefalede indstil-
| apparatet haever geerdej hurtigere end ved stuetempe- “ng; . .
ratur og terrer ikke ud. Angivelserne er kun vejledende veerdier. Temperatur
Krav: Ovnrummet er koldt. omgaehnageégnd afheenger af ingrediensernes art og
1. Seet rist.en i ovnen. , 4. Abn ikke ovnderen under hasvningen, da fugtighe-
2. Saet dejen pa risten i en skal. den ellers undslipper.

Skalen skal ikke tildeekkes. 5. Ter ovnrummet af inden bagningen.

Anbefalede indstillinger for haevning af dej

Ret Tilbehor / fade Rillehgjde Ovnfunk- Temperaturi °C Damptrin Varighed i
tion min.
Fedtholdig dej, f.eks. pa- Skal pa rist 2 40-45 - 40-90
nettone
Franskbred Skal pa rist 2 35-40 - 30-40
Genopvarmning = Stil fadet pa risten.
Sk&nsom opvarmning af retter med tilfersel af damp. = Leeg madvarer, der ikke skal tilberedes i et fad,
Retterne smager og ser ud, som om de ||ge var blevet f.ekS..rUndStykker dlrekte pa risten | rl”eh@]de 2.
tilberedt. Daggammelt bagvaerk kan genopvarmes. = Deek ikke retterne til.
. ) L ) = Abn ikke ovndgren under genopvarmningen, fordi
Tilberedningsanvisninger for genopvarmning der ellers undslipper meget damp.
®»  Anvend varmebestandige fade uden lag, der er eg- = Tgr ovnrummet og kondensatbakken af efter genop-
net til brug med damp. varmning.

= Anvend et flad og bredt fad. Et koldt fad forleenger
genopvarmningen.

Anbefalede indstillinger for opvarmning og genopvarmning

Ret Tilbehor / fade Rillehgjde Ovnfunk- Temperaturi °C Damptrin Varighed i
tion min.

Tallerkenret, kold, 1 por- Fad uden lag 2 & 120-130 - 15-25

tion

Pizza, bagt, nedkglet Rist 2 170-180 ' - 5-15

Rundstykker, baguette, Rist 2 150-160 ' - 10-20

bagt

Pizza, bagt, dybfrost Rist 2 & 170-180 ! - 5-15

Rundstykker, baguette, Rist 2 & 160-170 ' - 10-20

bagt, dybfrost
' Forvarm apparatet.

Varmholdning = Veer opmaerksom p4, at visse retter fortsat tilbere-
des under varmholdningen.

Tilberedningsanvisninger for varmholdning
De forskellige damptilfarselstrin egner sig il

= NAar ovnfunktionen "Varmholdning" anvendes, und-

. . - ) varmholdning af:
gsz\rrﬁzgﬁr?é?z?nelse. Det er ikke ngdvendigt at ter = Trin 1: Stegt og kortvarigt stegt ked

Dack ikke retterne til. = Trin 2: Gratiner og tilbeher
Hold ikke retter varme lzengere end 2 timer. = Trin 3: Sammenkogte retter og supper

29.8 Proveretter

Oplysningerne i dette afsnit henvender sig til pravningsinstitutter for at lette afpregvningen af apparatet iht. EN
60350-1.

Bagning
m |ndstillingsveerdierne geelder for isaetning i kold ovn. ®m  Fglg anvisningerne om forvarmning i de anbefalede

indstillinger. Indstillingsvaerdierne er angivet uden ly-
nopvarmning.
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®»  Brug ferst den laveste af de angivne temperaturer Anden rist: Rillehgjde 1
ved bagning. = Rillehgjder ved bagning i 3 lag:
m Bagvaerk pa plader eller i forme, der sasttes i ovnen - Bageplade: Rillehgjde 5
samtidigt, er ikke ngdvendigvis feerdige pa samme — Universalbradepande: Rillehgjde 3
tid. — Bageplade: Rillehgjde 1
= Rillehgjder ved bagning i 2 lag: = | agkagebunde
— Universalbradepande: Rillehgjde 3 - Bagning af lagkagebunde i 2 lag: Saet springfor-
Bageplade: Rillehgjde 1 mene forskudt over hinanden pa ristene.
- Forme pa risten: — Som alternativ til en rist kan Air Fry pladen, som
Farste rist: Rillehgjde 3 fas hos os, ogsa anvendes.

Anbefalede indstillinger for bagning

Ret Tilbehor / fade Rillehgjde Ovnfunk- Temperaturi °C Dam- Varighed i
tion pintensi- min.
— Side 9 tet
Sproejtede smakager Bageplade 3 & 140-150 ' - 25-40
Sprejtede smakager Bageplade 3 140-150 ' - 25-40
Sprejtede smakager, Universalbradepan- 3+1 140-150 ' - 30-40
2 lag de
+
Bageplade
Sprojtede smakager, 2X 5+3+1 130-140' - 35-55
3 lag Bageplade
+
Universalbradepan-
de
Small cakes Bageplade 3 i 160 ' - 20-30
Small cakes Bageplade 3 150" - 25-35
Small Cakes, 2 lag Universalbradepan- 3+1 150 ' - 25-35
de
+
Bageplade
Small Cakes, 3 lag 2X 5+3+1 140 - 35-45
Bageplade
+
Universalbradepan-
de
Lagkagebunde Springform 2 & 160-170 2 - 25-35
@ 26 cm
Lagkagebunde Springform 2 160-170 2 - 30-40
@ 26 cm
Lagkagebunde Springform 2 1. 150-160 1 1. 10
@ 26 cm 2. 150-160 fra 2. 20-25
Lagkagebunde, 2 lag 2x 3+1 150-170 2 - 30-50
Springform
@ 26 cm
' Forvarm apparatet i 5 minutter. Brug ikke funktionen lynopvarmning.
2 Forvarm apparatet. Brug ikke funktionen lynopvarmning.
Dampning = Dampbeholder med huller, starrelse XL: Rillehgjde 3
Seet universalbradepanden ind en rillehgjde under be- Rillehgjder ved dampning i to lag:
holderen med huller, starrelse XL, hvis dette er angivet = Anvend maksimalt 1,8 kg pr. lag.
i de anbefalede indstillinger. = Dampbeholder med huller, sterrelse XL: Rillehgjde 5

Rillehgjder = Dampbeholder med huller, starrelse XL: Rillehgjde 3

Rillehgjder ved dampning i ét lag
= Anvend maksimalt 2,5 kg.
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Anbefalede indstillinger for dampning

Ret Tilbehor / fade Rillehgjde Ovnfunk- Temperaturi °C Dam- Varighed i
tion pintensi- min.
— Side 9 tet

[Erter, frosne, to behol-  2x 5+3+1 A 100 - -1

dere Dampbeholder,

starrelse XL
+

Universalbradepan-

de

Broccoli, ra, 300 g Dampbeholder, 3 100 ? - 8-9°
starrelse XL

Broccoli, ra, en beholder Dampbeholder, 3 A 100 ? - 10-11 3

starrelse XL

' Kontrollen er afsluttet, nar 85 °C er opnaet pa det koldeste sted (se IEC 60350-1).

2 Forvarm apparatet.

3 En sammenlignelig tilberedningsgrad mellem referenceprgve og hovedprave opnas, nar referencepraven tilbere-
des i 5 minutter (etableret som beskrevet i IEC 60350-1).

Grillning

Anbefalede indstillinger for grillning

Ret Tilbehor / fade Hojde Ovnfunk- Temperatur i Dam- Varighed i
over ha- tion °C / grilltrin pintensi- min.
vet — Side 9 tet

Ristning af toast Rist 5 ] 3! - 4-6

' Forvarm ikke apparatet.

30 Montagevejledning

Veaer opmaerksom pé disse oplysninger ved montagen
af apparatet.

30.1 Generelle anvisninger om montage

Veer opmaerksom pa disse anvisninger, inden
indbygningen af apparatet pabegyndes.
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/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stod!
Fagligt ukorrekt tilslutning af apparater op til
13 A/3 kW er farlig. Angivelserne om dette
apparats effekt findes pa typeskiltet

— "Produktnummer (E-Nr.), fabrikationsnum-
mer (FD-Nr.) og lebenummer (Z-Nr.)",

Side 39.

» | Danmark er apparatet kun godkendt til

— =]

@ A

Y
%r

®

>

brug i forbindelse med en stikkontakt type
E/F.

C =]
/4
)

®
<2~

%
- ,
=¥//
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Type F

S
<&

Hvis der kun findes en stikkontakt af type K
pa tilslutningsstedet, skal apparatet tilslut-
tes med en egnet adapter. Kun pa den méa-
de er apparatet jordet korrekt. Denne adap-
ter (reservedels-nr. 00623333) kan kabes
hos kundeservice.

.
| @
=

Type K

Fagligt ukorrekt tilslutning af apparater over
13 A/3 kW er farlig. Angivelserne om dette
apparats effekt findes pa typeskiltet

- "Produktnummer (E-Nr.), fabrikationsnum-

mer (FD-Nr.) og lasbenummer (Z-Nr.)", Side 39
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» Inden apparatet tilsluttes skal det sikres at
installationen er egnet til apparater med en
meerkestrgm der overstiger 13 A. | tvivlstil-
feelde bar en autoriseret el-installater kon-
taktes.

Apparatet skal sikres med en 16 A led-
ningssikkerhedsafbryder.

Apparater med Schuko-stik ma kun anven-
des med en stikdasetype E/F. Det er for-
budt at anvende en stikdase af type K.

5’\@

Type F

¢
<&

Hvis der er installeret en stikdase af type K,
skal der anvendes en egnet adapter. Den
kan bestilles via kundeservice (kundeservi-
ce-nr. 00623333). Kun pa denne made kan
det sikres, at apparatet er korrekt jordfor-

bundet.

) @

=%

Type K

Hvis apparatet skal tilsluttes med en fast
forbindelse til den elektriske installation,
kan der bestilles en seerlig tilslutningsled-
ning uden stik via kundeservice. Den faste
tilslutning skal udfgres af en autoriseret
elektriker.

Der kan kun garanteres for sikkerheden
ved brugen af apparatet, hvis indbygningen
foretages i henhold til denne monteringsan-
visning. Montaren er ansvarlig for skader,
som skyldes ukorrekt indbygning.

Brug ikke dergrebet som hjeaelp til transport
eller ved indbygningen af apparatet.
Kontroller apparatet efter udpakningen. Til-
slut ikke apparatet, hvis det har transport-
skader.

Fiern emballagemateriale og kleebefolie fra
ovnrummet og ovndgren inden ibrugtagnin-
gen.

Folg anvisningerne i montagebladene vedr.
indbygning af tilbehgrsdele.
Indbygningsskabe skal veere temperaturbe-
standige op til 95 °C og tilgreensende
skabsfronter pa til 70 °C.



Apparatet ma ikke indbygges bag en deko-
rations- eller skabsldge. Fare som falge af
overophedning.

Udfer udskeeringerne i kgkkenskabet, inden
apparatet seettes pa plads. Fjern spanerne.
De kan forringe elektriske komponenters
funktion.

Stikdasen til apparatet skal befinde sig i det
skraverede omrade [@ eller udenfor indbyg-
ningsnichen.

Ikke-fastgjorte indbygningsskabe skal fast-
geres til vaeggen med et almindeligt vinkel-
beslag [bl.

= ot
320
60 -» *
= 180
N g\
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Ved apparater med drejeligt frontpanel ma
frontpanelet ikke kunne kollidere med de til-
stedende kekkenskabe, nar det drejes ud.
Brug beskyttelseshandsker for at undga
snitsar. Der kan veere dele med skarpe
kanter, som er tilgeengelige under mon-
tagen.

Malene pa tegningerne er angivet i mm.

/\ ADVARSEL - Brandfare!
Anvendelse af en forleenget nettilslutningsled-
ning og ikke-godkendte adaptere er farligt.

4

4

Brug ikke forleengerledning eller multi-
stikdaser.

Brug kun adaptere og nettilslutningslednin-
ger, der er godkendt af producenten.

Hvis nettilslutningsledningen er for kort, og
en leengere nettilslutningsledning ikke er til
radighed, sa kontakt en autoriseret elinstal-
latar for at tilpasse installationen i huset.

Montagevejledning da

BEMZERK!

Hvis apparatet beeres i dgrens handtag, kan
det knaekke af. Ovndegrens handtag kan ikke
beere apparatets veegt.

» Brug aldrig dergrebet til at lafte eller baere
apparatet med.

30.2 Apparatets mal
Her findes apparatets mal.

—!
;/J

SN

30.3 Indbygning under bordplade

Overhold indbygningsmalene og anvisningerne om ind-
bygning under en bordplade.

m  Der skal veere en udskeering i mellembunden til ven-
tilation af apparatet.

m  Bordpladen skal vaere fastgjort pa indbygningsska-
bet.

= Fglg montagevejledningen for kogesektionen, hvis
den forefindes.

m  Vaer opmaerksom pa de forskellige nationale an-
visninger om indbygning.
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30.4 Indbygning under en kogesektion

Hvis apparatet bliver indbygget under en kogesektion,
skal felgende minimumafstande overholdes, eventuelt
inklusive en underkonstruktion.

i
T

B

2| TP

f
B F

600™

)

P& grundlag af den ngdvendige minimumafstand [b]
fastleegges den mindste bordpladetykkelse [@..

Kogesektionstype a pasati mm a flugtende i mm bimm
Induktionskogesektion 37 38 5
Fuldflade-induktionskoge- 47 48 5
sektion

Gaskogesektion 27 38 5
El-kogesektion 27 30 2

' Veer opmaerksom pa de forskellige nationale anvisninger om indbygning.

30.5 Indbygning i hgjskab

Overhold indbygningsmalene og montageanvisninger-

ne

ved indbygning i et hgjskab.

=

min. 550

min.
585 5

90
max. | _
5951
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Til ventilation af apparatet skal mellembundene i
indbygningsskabet veere forsynet med udskeaeringer.
Hvis hgjskabet ud over element-bagveeggen har
endnu en bagveeg, skal den fjernes.

Apparatet ma ikke indbygges hgjere, end at tilboehg-
ret uden besveer kan tages ud.

30.6 Indbygning af to apparater over
hinanden
Apparatet kan ogsa indbygges over eller under et an-

det apparat. Overhold indbygningsmalene og montage-
anvisningerne ved indbygning over hinanden.

=

min. 550 >min. 35

Der skal vaere en udskeering i mellembundene til
ventilation af apparaterne.

For at sikre tilstreekkelig ventilation af begge appara-
terne skal der veere en ventilationsabning i soklen
pa min. 200 cmz?. Hertil skal der skaeres noget af
sokkelpanelet, eller der skal anbringes et ventila-
tionsgitter.



m  Sgrg for, at luftudskiftningen iht. tegningen er op-
fyldt.

S =1 — .

m  Apparaterne ma ikke indbygges hgijere, end at tilbe-
hgret uden besvaer kan tages ud.

30.7 Hjernemontage

Overhold indbygningsmalene og indbygningsanvisnin-
gerne ved hjgrnemontage.

W7 2222 | 22

N X

m  For at apparatets der skal kunne abnes, skal mini-
mummalene overholdes ved hjgrnemontage. Malet
[al afhaenger af skabsfrontens tykkelse og handgre-
bet.

30.8 Elektrisk tilslutning

For at kunne foretage en sikker elektrisk tilslutning af

apparatet skal disse anvisninger overholdes.

m  Apparatet er klassificeret i beskyttelsesklasse | og
ma kun anvendes med sikkerheds-jordforbindelse.

m  Sikringen skal dimensioneres i henhold til det angiv-
ne effektforbrug pa typeskiltet og de lokale forskrif-
ter.

m  Apparatet skal vaere uden elektrisk speending ved
alle former for montagearbejde.

= Apparatet méa kun tilsluttes med den leverede tilslut-
ningsledning.

m  Stik tilslutningsledningen ind pa bagsiden af appara-
tet, til der hares en klik-lyd. Der kan fas en tilslut-
ningsledning pa 3 m hos kundeservice.

= Tilslutningsledningen mé kun udskiftes med en origi-
nal tilslutningsledning, som kan bestilles via kunde-
service. Den kan fas hos kundeservice.

= |ndbygningen skal sikre bergringsbeskyttelse.

Hvis apparatets display forbliver markt, er det tilslut-
tet forkert. Afbryd forbindelsen til streamforsyningen,
og kontroller tilslutningen.

Montagevejledning da

Apparatet skal tilsluttes elektrisk med stikket til
sikkerhedskontakten

Bemaerk: Apparatet ma kun tilsluttes en forskriftsmass-
sigt installeret sikkerhedsstikdase.

» Stik netstikket ind i sikkerhedsstikdasen.

Apparatet kan ogsa tilsluttes til et sikkerhedsstikda-
se-system med det vedlagte stik.

Nar apparatet er monteret, skal nettilslutningslednin-
gens netstik veere frit tilgeengeligt, eller hvis dette ik-
ke er muligt, skal der vaere monteret en afbryderan-
ordning i den faste elektriske installation, som opfyl-
der de gaeldende installationsbestemmelser.

Elektrisk tilslutning af apparat uden
sikkerhedsstik

Bemaerk: Apparatet ma kun tilsluttes af autoriserede
fagfolk. Ved skader, der opstar som felge af forkert til-
slutning, bortfalder retten til garantiydelser.

Der skal vaere monteret en afbryderanordning i den fa-
ste elektriske installation, som opfylder de geeldende
installationsbestemmelser.

1. Identificer fase- og nulleder i tilslutningsdasen.
Hvis apparatet tilsluttes forkert, kan det blive beska-
diget.
2. Tilslut iht. tilslutningsdiagrammet.
Vedr. spaending, se typeskilt.
3. Lederne i nettilslutningsledningen skal tilsluttes iht.
farvekoderne:
- gren-gul = jordforbindelsesledning @
- bla = nulleder
— brun = fase (yderleder)

30.9 Indbygning af apparat
1. Skyd apparatet helt ind, og centrer det.

]
|

Bemaerk: Spalten mellem bordplade og apparat ma ik-
ke lukkes med ekstra lister.
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Der ma ikke anbringes lister til varmebeskyttelse langs
indbygningsskabets sidevaegge.

30.10 Ved kekkenindretning uden handtag
med lodret gribestykke:

1. Anbring et egnet mellemleeg for at tildeekke eventu-
elle skarpe kanter og serge for sikker montage.

)

=

b

=

2. Lav en forboring i aluprofiler for at kunne lave en
skrueforbindelse.

=

30.11 Afmontage af apparat

1. Apparatet skal geres spaendingsfrit.
2. Skru befaestigelsesskruerne ud.
3. Loft apparatet lidt, og treek det helt ud.
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