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1 Sikkerhed

Overhold fglgende sikkerhedsanvisninger.

1.1 Generelle henvisninger

® [ as denne vejledning omhyggeligt igen-
nem.

m Opbevar vejledningen og produktinforma-
tionerne til senere brug, og givdem videre
til en senere gjer.

= 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 fglge af forkert tilslut-

ning, bortfalder retten til garantiydelser.

Anvend kun apparatet:

= tj| at tilberede madvarer og drikke.

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

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

Anvend ikke apparatet:
® med et eksternt tidsur eller en fiernbetje-
ning.

1.3 Begreaensning af brugerkreds

Dette apparat kan bruges af barn, der er fyldt
8 ar, samt af personer med begraensede 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.
Born ma ikke bruge apparatet til leg.
Rengaring og brugervedligeholdelse ma ikke
udferes 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 tilbeharet rigtigt, nar
det seettes ind i ovnen.

/A ADVARSEL - Brandfare!

Braeendbare genstande, som opbevares i ovn-

rummet, kan anteendes.

» Opbevar aldrig breendbare genstande inde
i ovnen.

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

Lose madrester, fedt og stegesaft kan anteen-

des.

» Fjern groft snavs fra ovhrummet, varmeele-
menterne og tilbeharet inden driften.



Der opstar treekluft, nar apparatets der dbnes.
Derved kan bagepapiret komme i beraring
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.

Overophedning af apparatet kan medfere

brand.

» Apparatet ma aldrig indbygges bag et de-
korationspanel eller en skabslage.

/\ 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 bgrn under 8 ar pa sikker af-
stand.

Tilbehgr eller service bliver meget varmt.

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

Alkoholdampe kan antendes i det varme ovn-

rum. Apparatets dar kan springe op. Der kan

komme skoldende varm damp og stikflammer
ud.

» Anvend kun sma 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.

/A\ ADVARSEL - Fare for skoldning!

De tilgaengelige dele bliver meget varme un-

der brugen.

» Ror aldrig ved de varme dele.

» Hold bern pa sikker afstand.

Der kan komme meget varm damp ud, nar

apparatets der 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

heeldes vand i det varme ovnrum.

» Heeld aldrig vand ind i ovnrummet, sa leen-
ge det er varmt.

Sikkerhed da

/\ 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.

Ovndgrens haengsler bevasger sig, nar dgren

abnes eller lukkes, hvorved fingre kan blive

klemt.

» Rar ikke ved omradet omkring haengslerne
med heenderne.

Personer kan komme til skade, hvis de stgder

ind i den abne apparatder.

» Hold apparatets dar lukket bade under og
efter brugen.

Apparatet og dets tilgeengelige dele kan have

skarpe kanter.

» Veer forsigtig ved handtering og rengering.

» Brug beskyttelseshandsker, nar det er mu-
ligt.

Komponenterne indvendig i ovnderen kan ha-

ve skarpe kanter.

» Brug beskyttelseshandsker.

/A ADVARSEL - Fare for elektrisk stad!

Forkert udfgrte 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
producenten, producentens kundeservice
eller en lignende kvalificeret person for at
undga, at der opstar fare.

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 knask-
kes, klemmes eller a&endres.

Indtraengende fugtighed kan forarsage et

elektrisk stgd.

» Brug ikke damprenser eller hgjtryksrenser
til at rengoere apparatet.

Et beskadiget apparat eller en beskadiget net-

tilslutningsledning er farlig.

» Brug aldrig et beskadiget apparat.
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» 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 17

/A ADVARSEL - Fare for kvaelning!

Born kan treekke emballagemateriale over

hovedet eller vikle sig ind i det og blive kvalt.

» Opbevar emballagematerialet utilgaengeligt
for bern.

» Lad ikke bern lege med emballagemateria-
le.

Barn kan indande eller sluge smadele og der-

med blive kvalt.

» Opbevar smadele utilgaengeligt for barn.

» Lad ikke barn lege med smadele.

1.5 Halogenlampe

/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!

Lamperne i ovhrummet bliver meget varme.

Der er stadig fare for forbreending et stykke

tid efter, at de er blevet slukket.

» Ror ikke ved glasafdeekningen.

» Undgd bergring med huden under renge-
ring.

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

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

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

2 Undgaelse af tingsskader

2.1 Generelt

BEMAERK!

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 tilbehgr, 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 ovhrummet, sa leenge det er
varmt.
» Stil ikke service eller fade med vand pa ovnbunden.
Laengerevarende fugtighed i ovnrummet kan medfare
korrosion.
» Lad altid ovnrummet tarre efter anvendelsen.
» Opbevar ikke fugtige fadevarer i leengere tid i den
lukkede ovn.
» Opbevar ikke madretter i ovnrummet.
Det kan med tiden beskadige fronterne pa tilgreensen-
de skabe, hvis ovnen afkgles med dben der.
» Lad altid apparatet kale af med lukket der efter drift
med hgj temperatur.
Saet ikke noget i klemme i daren.
Lad kun ovnrummet tarre med aben dar efter tilbe-
redning med meget fugtighed.

Dryp af frugtsaft fra bagepladen forarsager pletter, som

ikke kan fjernes igen.

» Leeg 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 ovnder.

Hvis taetningen er steerkt tilsmudset, lukker apparatets

dor 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 frasastningsplads for
service eller tilbehar.
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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

Overholdes disse henvisninger, forbruger dit apparat
mindre strgm.

Forvarm kun apparatet, hvis det er angivet i opskriften

eller i Anbefalede indstillinger.

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

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

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

Bag flere retter direkte efter hinanden eller parallelt.

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

Ved leengere tilberedningstider kan ovnen slukkes

10 minutter, for tilberedningstiden er slut.

m Restvarmen er tilstraekkelig til feerdigtilberedning af
retten.

Fjern tilbehar fra ovnrummet, som ikke skal bruges.
m Qverflgdige tilbehgrsdele skal ikke opvarmes.

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

Bemaerk:

Apparatet bruger:

= Maks. 1 W ved drift med aktiveret display

= Maks. 0,5 W ved drift med deaktiveret display
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4 Leer apparatet at kende

4.1 Betjeningsfelter

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

Betjeningselementer

Via betjeningselementerne indstilles alle apparatets
funktioner, og du informeres om driftstilstanden.
Afheengigt af apparattype kan enkeltheder pa billedet
afvige, f.eks. farve og form.

Taster og display

Tasterne er bergringsfalsomme flader. Tryk let
pa det pagaeldende felt for at veelge en funk-
tion.

Displayet viser symboler for aktive funktioner
samt for tidsfunktionerne.

— "Taster og display", Side 6

Funktionsvaelger

Ovnfunktionerne og yderligere funktioner indstil-
les med funktionsveelgeren.

Fra position nul © kan funktionsveelgeren drejes
bade mod hgjre og venstre.

Afheengigt af apparatets type kan funktionsveel-
geren forsaenkes. Tryk pa funktionsveslgeren for
at fa den til at ga i indgreb / ud af indgreb i po-
sition nul ©.

— "Ovnfunktioner og funktioner", Side 6

Taster og display

Temperaturvaelger

Temperaturvaelgeren bruges til indstilling af
temperaturen for ovnfunktionerne og til valg af
indstillinger for yderligere funktioner.

Fra position nul ® kan temperaturveelgeren kun
drejes mod hgijre, til den nar anslaget.
Afhaengigt af apparatets type kan temperatur-
veelgeren forsaenkes. Tryk pa temperaturveelge-
ren for at fa den til at ga i indgreb / ud af ind-
greb i position nul ®.

— "Temperatur og indstillingstrin”, Side 7

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

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

Symbol  Funktion Anvendelse

A\ Minutur Indstilling af minutur.

@@ Bernesikring Aktivering eller deaktivering af bgrnesikring.

(D= Tidsfunktioner Der kan valges klokkeslaet ©=, varighed 1=l eller slut =,
Tryk pa tasten ©= gentagne gange for at vaelge de enkelte tidsfunk-
tioner.

— Minus Reducering af indstillingsveerdier.

+ Plus Foragelse af indstillingsveerdier.

Ovnfunktioner og funktioner

Her forklares forskelle og anvendelsesomrader, sa der altid veelges en egnet ovnfunktion til den pagaeldende ret.

Symbol  Ovnfunktion Anvendelse og funktionsmade

3D varmluft Bagning og stegning i ét eller flere lag.
Ventilatoren fordeler varmen fra det ringformede varmeelement i bagveeggen

jeevnt i ovnrummet.

=

(&) Varmluft, skdnsom Skansom tilberedning af udvalgte retter uden forvarmning i ét lag.

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

Veelg en temperatur mellem 120 °C og 230 °C.

Hold ovndgren lukket under tilberedningen.

Denne ovnfunktion bruges til fastleeggelse af energiforbruget ved drift med cirku-
lationsluft og af energiklassen.
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Symbol  Ovnfunktion Anvendelse og funktionsmade

|f| Grill, stor flade Grillning af flade stykker grillmad, som steaks, pglser eller toast. Gratinering af
retter.
Hele fladen under grillelementet opvarmes.

Varmluft/impulsgrill Stegning af fierkree, hele fisk eller starre kedstykker.
Grillelementet og ventilatoren teendes og slukkes skiftevis. Ventilatoren hvirvler
den varme luft rundt om retten.

|Z| Over-/undervarme Traditionel bagning eller stegning i ét lag. Denne opvarmningsmade er saerlig

velegnet til kager med saftig beleegning.
Varmen kommer ensartet oppefra og nedefra.
Denne ovnfunktion bruges til fastlaeggelse af energiforbruget ved konventionel

drift.

Yderligere funktioner

Her findes en oversigt over apparatets yderligere funktioner.

Symbol  Funktion Anvendelse

) Lynopvarmning Hurtig forvarmning af ovnrummet uden tilbehgr.
- "Lynopvarmning", Side 9

Ovnlampe Belysning af ovnrummet uden opvarmning.

— "Belysning", Side 7

Temperatur og indstillingstrin
Ovnfunktionerne og funktionerne har flere indstillinger.

Bemaerk: Ved temperaturindstillinger over 250 °C sanker apparatet efter ca. 10 minutter temperaturen til ca.
240 °C. Hvis apparatet har ovnfunktionen Over-/undervarme eller Undervarme, sker denne temperaturseenkning ik-

ke.
Symbol  Funktion Anvendelse
L] Position nul Apparatet varmer ikke.
50-275 Temperaturomrade Indstilling af temperatur i ovnrummet i °C.
1,2,3 Grilltrin Indstil grilltrinnene afheengigt af apparatets type for grillen, Grill, stor flade og for
eller Grill, lille flade.
L1, 1 1 = lavt
2 = mellem
3 = kraftigt

Opvarmningsindikator

Apparatet viser, nar det varmer.

Nar apparatet varmer, lyser 4 i displayet. | opvarmnings-
pauserne slukkes symbolet.

Ved forvarmning er det optimale tidspunkt for iseetning
af retten naet, nar symbolet slukkes for farste gang.
Bemaeerk: P4 grund af den termiske treeghed kan det
ske, at den viste temperatur ikke helt svarer til den fak-
tiske temperatur i ovnrummet.

4.2 Ovnrum

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

Ribberammer

Tilbehgret kan anbringes i forskellige hgjder i ribberam-
merne.

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

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

S

=

Belysning

Ovnbelysningen belyser ovnrummet.

Ved de fleste ovnfunktioner og funktioner er belysnin-
gen teendt under driften. Nar driften afsluttes med funk-
tionsveelgeren, slukkes belysningen.
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Nar funktionsveelgeren placeres pa position Ovnbe-
lysning, bliver belysningen teendt, uden at ovnen var-
mer.

Ovnder

Hvis apparatets der abnes under igangvaerende drift,
fortsaettes driften.

Koleventilator

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

4.3 Tilbehor

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

BEMZAERK!

Ventilationsdbningerne over ovndgren ma ikke daskkes
til. Apparatet bliver i givet fald overophedet.

» Hold ventilationsabningerne fri.

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

Kondensvand

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

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

Tilbehor

Anvendelse

Rist

= Bageforme
Teerte-/gratinforme
Fad/beholder

Kad, f.eks. stege eller grillmad
Dybfrostretter

Universalbradepande

Fugtige kager

Smakager

Brad

Store stege

Dybfrostretter

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

Bageplade

Kager pa bageplade
Roerekage, enkel

Anvendelse af tilbehor

Tiloeharet skal vende rigtigt, nar det sasttes ind i ovnen.
Kun sadan kan tilbehgret trackkes ca. halvvejs ud, uden
at det vipper.

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

Grillrist Seet grillristen ind med den abne side
mod ovndgren og krumningen ~ ven-

dende nedad.

Bageplade Seet bagepladen ind med den skra si-
F.eks. uni- de vendende mod apparatets afdaek-
versal- ning.

bradepan-

de eller

bageplade

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

Bemaerk: Tag tilbehgr ud af ovnen, nar det ikke skal

bruges under driften.

Yderligere tilbehor

Der kan kgbes supplerende tilbehar 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.

5 Inden den forste ibrugtagning

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



5.1 Forste ibrugtagning

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

Indstilling af klokkeslaet

Efter tilslutningen af apparatet eller efter et stremsvigt
blinker klokkeslaettet i displayet. Klokkeslaettet starter
ved klokken "12:00". Indstil aktuelt klokkesleet.

Krav: Funktionsveaelgeren skal vaere pé position nul ©.

1. Indstil klokkeslaettet med tasten — eller +.
2. Tryk pa ©=.
v Displayet viser det indstillede klokkesleet.

5.2 Rengoring af apparat inden forste
ibrugtagning

Inden der tilberedes retter i apparatet farste gang, skal
ovnrummet og tilbeharet rengeres.

Generel betjening da

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

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

3. Luft ud i kekkenet, mens apparatet varmer.

4. Indstil ovnfunktion og temperatur.
— "Generel betjening", Side 9

Ovnfunktion  3D-varmluft
Temperatur Maksimum
Varighed 1 time

5. Sluk for apparatet efter den angivne varighed.

6. Vent, til ovnrummet er kalet af.

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

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

6 Generel betjening

6.1 Teending af apparat

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

6.2 Slukning af apparat

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

6.3 Ovnfunktioner og temperatur

1. Indstil ovnfunktionen med funktionsveelgeren.

2. Indstil temperatur eller grilltrin med temperaturveel-
geren.

v Efter fa sekunder begynder apparatet at varme.

3. Sluk for apparatet, nar retten er feerdig.

Tips

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

m Der kan ogsé indstilles en varighed og en sluttid for
driften pa apparatet.
— "Tidsfunktioner", Side 9

AEndring af ovnfunktion
Ovnfunktionen kan altid aendres.

» Indstil den gnskede ovnfunktion med funktionsveel-
geren.

AEndring af temperatur
Temperaturen kan altid eendres.

» Indstil den gnskede temperatur med temperaturvael-
geren.

7 Lynopvarmning

For at spare tid kan opvarmningens varighed reduce-
res med lynopvarmningen.

Anvend kun lynopvarmning, nar der er indstillet en tem-
peratur pa over 100 °C.

Efter lynopvarmningen er det bedst at anvende
falgende ovnfunktioner:

= 3D-varmluft

= QOver-/undervarme [

7.1 Indstilling af lynopvarmning

Saet farst retten i ovnen, nar lynopvarmningen er afslut-
tet, fordi tilberedningen derved bliver mere ensartet.

1. Indstil Lynopvarmning P med funktionsveelgeren.

2. Indstil den gnskede temperatur med temperaturveel-
geren.

v Efter nogle sekunder starter lynopvarmningen.

v Nar lynopvarmningen er afsluttet, lyder der et signal,
og opvarmningsindikatoren slukkes.

3. Indstil en egnet ovnfunktion med funktionsvaelgeren.

4. Seet retten ind i ovnen.

8 Tidsfunktioner

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

8.1 Oversigt over tidsfunktioner
De forskellige tidsfunktioner veelges med tasten O,



da Tidsfunktioner

Tidsfunktion Anvendelse

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

apparatet.

Varighed -1 Nar der er indstillet en varighed for
driften, holder apparatet automatisk
op med at varme, nar varigheden er

udlgbet.

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

Sluttidspunkt
=2l

Klokkesleet ®  Indstil klokkesleettet.

8.2 Indstilling af minutur

Minuturet virker uafheengigt af driften. Bade néar appara-
tet er teendt og er slukket, kan minuturet indstilles op til
23 timer og 59 minutter. Minuturet har sit eget signal,
s& man kan hegre, om det er minuturet eller en varig-
hed, der er udlgbet.

Bemaerk: Minuturet og en varighed kan ikke talles ned
samtidig. Hvis der allerede er indstillet en varighed, kan
minuturet ikke indstilles.

1. Tryk pé tasten ®= gentagne gange, til & er marke-
ret i displayet.
2. Indstil tiden pa minuturet med tasten — eller +.

Tast Anbefalet veerdi
— 5 minutter
+ 10 minutter

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

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

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

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

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

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

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

» Stil tiden pa minuturet tiloage til nul med tasten —.
v Efter nogle sekunder aktiverer apparatet eendringen,
og L& slukkes.

8.3 Indstilling af varighed

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

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

10

1. Tryk pé tasten ©O= gentagne gange, til |-l er marke-
ret i displayet.
2. Indstil tilberedningstiden med tasten — eller +.

Ekstra Anbefalet veerdi
program

— 10 minutter

+ 30 minutter

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

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

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

3. Nar varigheden er udlgbet:
- Tryk péa en tilfeeldig tast for at afbryde signalet far

tiden.

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

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

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

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

» Seet varigheden tilbage pa nul med tasten —.

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

8.4 Indstilling af sluttid

Klokkeslaettet for afslutning af en varighed kan forsky-

des med op til 23 timer og 59 minutter.

Bemaerkninger

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

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

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

Krav

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

= Der er indstillet en varighed.

. Tryk pa tasten ©= gentagne gange, til =1 er marke-
ret i displayet.

. Tryk pa tasten — eller +.
| displayet vises den beregnede sluttid.

. Forskyd sluttiden med tasten — eller +.

Efter nogle sekunder aktiverer apparatet indstil-

lingen, og pa displayet vises den indstillede sluttid.

Nar det beregnede starttidspunkt er naet, begynder

apparatet at varme, og varigheden talles ned.

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

4. Nar varigheden er udlgbet:

W< N =

<



- Tryk pé en tilfeeldig tast for at aforyde signalet for
tiden.

- Tryk igen pé tasten + for at indstille en varighed.

- Sluk for apparatet, nar retten er feerdig.

FEndring af sluttid

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

Krav: | displayet er | markeret.

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

Afbryde sluttid
Den indstillede sluttid kan slettes nar som helst.

Bornesikring da

Krav: | displayet er | markeret.

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

v Efter nogle sekunder aktiverer apparatet asndringen
0g begynder at varme. Varigheden teeller ned.

8.5 Indstilling af klokkeslaet

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

Krav: Funktionsvaelgeren skal vaere pa position nul O.
1. Indstil klokkeslsettet med tasten — eller +.

2. Tryk pa O,

v Displayet viser det indstillede klokkeslaet.

9 Bornesikring

Apparatet kan sikres mod, at barn utilsigtet kan teende
for det eller aendre indstillinger.

Bemaerk: Efter en strgmafbrydelse er bgrnesikringen ik-
ke laengere aktiveret.

9.1 Aktivere/deaktivere bornesikring

Krav: Funktionsveelgeren skal vaere pé position nul ©.
» Tryk vedvarende pa tasten ®=, til 5AFE vises i dis-
playet, for at aktivere barnesikringen.
- Tryk vedvarende pé tasten ©=, til 5AFE slukkes i
displayet, for at deaktivere bgrnesikringen.

10 Rengeoring og pleje

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

10.1 Renggringsmidler

Anvend ikke uegnede rengagringsmidler for ikke at be-
skadige de forskellige overflader.

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stod!

Indtreengende fugtighed kan forarsage et elektrisk stad.

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

BEMAERK!

Uegnede rengaringsmidler beskadiger apparatets over-

flader.

» Anvend ikke aggressive eller skurende renggrings-
midler.

Egnede rengoringsmidler

Anvend kun egnede renggaringsmidler til de forskellige
overflader i apparatet.

Apparat

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

» Brug ikke harde skuresvampe eller renggringssvam-
pe.

» Brug ikke specialrengeringsmidler, mens apparatet
endnu er varmt.

Ovnrens i en varm ovn beskadiger emaljen.

» Brug ikke ovnrens i en varm ovn.

» Inden ovnen opvarmes neaeste gang, skal alle rester
fiernes fuldsteendig fra ovnrum og ovnder.

Nye svampeklude indeholder rester fra fremstillingen.

» Skyl nye svampeklude grundigt inden brug.

Falg vejledningen til rengaring af apparatet.
— "Rengaring af apparatet”, Side 12

Overflade
ler

Egnede rengoringsmid- Anvisninger

Rustfrit stal = Varmt opvaskevand

m  Specielle plejemidler

For at undga korrosion skal pletter af kalk, fedt, stivelse og protein
fiernes fra overflader af rustfrit stdl med det samme.

til varme overflader af  Péafer plejemidler til rustfrit stal i et ganske tyndt lag.

rustfrit stal

11



da Rengaring og pleje

Overflade Egnede renggringsmid-
ler

Anvisninger

Emalje, kunststof, = Varmt opvaskevand
lakerede eller sil-

ketrykte overflader

f.eks. betjenings-

felt

Anvend ikke glasrengeringsmiddel eller glasskraber.

Knapper = Varmt opvaskevand Renger med en blad rengaringssvamp, og ter efter med en blad
klud.
Teetningen ma ikke tages af eller skures.

Afdaekning

Omrade Egnede rengoringsmid- Anvisninger

ler

Glasruder i ovn- = Varmt opvaskevand Brug ikke glasskrabere eller rustfri stalspiraler.

der Tip Glasruderne i ovndgren kan afmonteres for grundig rengering.
- "Ovndgr", Side 13

Darafdaskning = Af rustfrit stal: Anvend ikke glasrengaringsmiddel eller glasskraber.

Rengegringsmiddel til
rustfrit stal

= Af kunststof:
Varmt opvaskevand

Tip Tag afdeekningspladen af afdaekningen for grundigere rengaring.
- "Ovnder", Side 13

Handtag = Varmt opvaskevand For at undga hardnakkede pletter skal afkalkningsmidler fiernes fra
handtagene med det samme.
Dartaetning = Varmt opvaskevand Teetningen ma ikke tages af eller skures.

Kogesektion

Omrade Egnede renggringsmid- Anvisninger

ler
Emaljerede over- = Varmt opvaskevand Ved steerk tilsmudsning skal smudset opblades og fiernes med en
flader = Eddikevand barste eller en rustfri stalspiral.

= Ovnrens Lad afdeekningen std aben, sa kogesektionen kan terre efter rengoe-

ringen.

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 fuldsteendigt
og kan veere ru. Korrosionsbeskyttelsen bliver ikke forringet af
dette.

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

Ovnlampens glas- ® Varmt opvaskevand
afdaskning

Anvend ovnrens ved steerk tilsmudsning.

Ribberammer = Varmt opvaskevand Ved steerk tilsmudsning skal smudset opblgdes og fijernes med en
berste eller en rustfri stalspiral.
Tip Ribberammerne kan tages ud til rengering.
- "Ribberammer”, Side 13
Tilbehar = Varmt opvaskevand Ved steerk tilsmudsning skal smudset opblgdes og fijernes med en
= Ovnrens berste eller en rustfri stalspiral.

Emaljeret tilbehar er egnet til vask i opvaskemaskine.

10.2 Rengering af apparatet

For at undgé skader pa apparatet ma det kun rengeres

/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!
Under brugen bliver selve apparatet og de tilgaengelige

som foreskrevet og med egnede renggringsmidler. dele meget varme.

12

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



/\ ADVARSEL - Brandfare!
Lose madrester, fedt og stegesaft kan anteendes.

» Fjern groft snavs fra ovnrummet, varmeelementerne

og tilbeharet inden driften.

Krav: Fglg anvisningerne om rengaringsmidler.
— "Rengaringsmidler”, Side 11

1. Brug varmt opvaskevand og en opvaskeklud til ren-

gering af apparatet.

- Ved visse overflader kan der anvendes andre
rengaringsmidler.
— "Egnede renggaringsmidler", Side 11

2,

Ribberammer da

Tor efter med en blgd klud.

10.3 Rengering af flader af rustfrit stal

1.
2.

3.

Felg anvisningerne om rengeringsmidlerne.
Renger med en renggringssvamp og varmt opva-
skevand, og gnid i slibemanstrets retning.

Tar efter med en blgd klud.

4. Pafor plejemidlet til rustfrit stal i et ganske tyndt lag

med en bled klud.

Tip Egnede renggringsmidler til rustfrit stal fs hos kun-
deservice eller i online-shoppen.

11 Ribberammer

Ribberammerne kan tages af, sa de kan rengeres
grundigt.

11.1 Afmontering af ribberammer

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

» Ror ikke ved ribberammerne, nar de er varme.
» Lad apparatet kole af.

» Hold bgrn péa sikker afstand.

1

. Loft ribberammen opad foran, og friger den.

0)
4 E

2. Tryk derefter ribberammen fremad, og tag den af.

=
P

11.2 Isaetning af ribberammer

1.

Saet forst ribberammen ind i den bagerste basning,
tryk den lidt bagud,

)

og stik den ind i den forreste bgsning.

-

Ribberammerne de passer i hhv. hgjre og venstre
side. Rillehgjde 1 og 2 befinder sig nede, og rille-
hgjde 3, 4 og 5 oppe.

12 Ovndor

Normalt er det tilstraekkeligt at rengere ovndgren pa
ydersiden. Hvis ovnderen er meget tilsmudset udven-
dig og indvendig, kan den tages af til rengaring.

13



da Ovnder

12.1 Dorhaengsler

A ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Hvis haangslerne ikke er sikret, kan de smaskke i med

stor kraft.

» Kontroller, nar apparatets der abnes, at lasepalene
er fuldsteendigt lukkede eller fuldsteendigt dbne.

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

Den kan ikke tages af.
2. Nar lasepalerne er vippet op. sa ovndaren kan
tages af, er heengslerne sikret.

Haengslerne kan ikke smeekke i.

12.2 Aftagning af ovnder

1. Abn ovndgren helt.
2. Vip lasepalerne pa venstre og hgjre haengsel op.

14

3. Luk ovndgren til anslaget. Hold deren med begge
haender i venstre og hgijre side. Luk den lidt mere,
og treek den ud.

~ \
12.3 Afmontering af glasruder i ovhdor

Glasruderne i ovndgren kan afmonteres, sa de er lette-
re at rengare.

/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Ridser i ovndgrens glas kan fa det til at springe.

» Brug ikke aggressive, skurende renggringsmidler el-
ler skarpe metalskrabere til rengering af glasset, for-
di dette kan ridse glasset.

Komponenterne pa apparatets der kan have skarpe

kanter.

» Brug handsker.

1. Tag ovndgren af.

— "Aftagning af ovndgr", Side 14

Leeg den med handtaget nedad pé et viskestykke.
Tryk lasken i hgjre og venstre side ind for at afmon-
tere den gverste afdeekning pa ovndgren. Traek af-
deekningen ud, og tag den af.

N

4. Loft den gverste glasrude, og traek den ud.

w N




5. Loft glasrude lidt, og treek den ud.

12.4 Montage af glasruder i ovnhdor

Serg for ved monteringen, at paskriften "Right above"
nederst til venstre ikke star pa hovedet.

1. Skyd glasruden skrat ind og bagud.

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

—_

Fer ruden ind i de to abninger pa undersiden. Ru-
dens glatte flade skal vende udad.
3. Seet afdaskningen pa foroven pa ovnderen, og tryk
den ind.
Laskerne skal g& i indgreb i begge sider.
4. Sat ovndgren pa plads.
- "Paseetning af ovnder", Side 15
Bemazerk: Ovnen ma farst bruges, nar glasruderne er
monteret korrekt.

12.5 Pasaetning af ovndor
Saet ovndgren pa igen i den omvendte raskkefalge.

Ovnder da

/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Ovndaren kan ved et uheld falde ned, eller et haengsel
kan pludseligt smeekke i.

» Hold i sa fald ikke i heengslet. Kontakt kundeservice.

1. Nar ovnderen sasttes pa plads, skal begge haengs-

ler fgres ind i abningerne.

\

Lk 1/

2. Keerven péa haengslerne skal ga i indgreb i begge si-
der.

3. Vip begge lasepaler ned igen.

,

4. Luk ovndgaren.

12.6 Foroget sikkerhed ved ovndgren

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

/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!

Ved leengere tilberedningstider kan ovnens der blive
meget varm.
» Hold gje med barn, nar ovnen er i drift.

15



da Afhjalpning af fejl

13 Afhjeelpning af fejl

Mindre fejl ved apparatet kan afhjeelpes selv. Lees op-
lysningerne om fejlafhjeelpning, inden kundeservice

kontaktes. Sadan undgas unadige omkostninger. ~ Kun fagpersonale, der er uddannet il det, ma ud-

A ADVARSEL - Fare for tilskadekomst! fore reparationer pa apparatet.
Ukorrekte reparationer er farlige. » Der méa kun anvendes originale reservedele til repa-
» Kun uddannet fagpersonale méa udfare reparationer ration af apparatet.
pa apparatet. » Huvis nettilslutningsledningen til apparatet bliver be-
» Hvis apparatet er defekt, sa kontakt kundeservice. skadiget, skal den udskiftes af producenten, produ-
- "Kundeservice", Side 17 centens kundeservice eller en lignende kvalificeret
person for at undga, at der opstar fare.

A ADVARSEL - Fare for elektrisk sted!
Ukorrekte reparationer er farlige.

13.1 Funktionsfejl

Fejl Arsag og fejlafhjaelpning
Apparatet virker ikke. Netledningens stik er ikke sat i kontakten.

» Tilslut apparatet til stramnettet.

Sikringen i sikringsskabet er udlgst.

» Kontroller sikringen i sikringsskabet.

Stregmforsyning er afbrudt.

» Kontroller, om rummets beslysning eller andre apparater i rummet fungerer.
Apparatet slukkes ik- Nar en Varighed er afsluttet, holder apparatet op med at varme. Ovnlampen og kaleventila-
ke helt, nar en Varig- toren slukkes ikke. Ved ovnfunktioner med cirkulationsluft fortseetter ventilatoren i ovnrum-
hed er afsluttet. mets bagveeg driften.

» Drej funktionsveelgeren til position nul.

v Apparatet er slukket.

v Ovnlampen og ventilatoren i bagveeggen er slukket.

v Kaoaleventilatoren slukkes automatisk, sa snart apparatet er afkolet.

| displayet blinker Stremforsyning er afbrudt.
klokkesleettet. » Indstil klokkesleettet igen.
- "Indstilling af klokkesleet", Side 11

| displayet lyser 5 A = Barnesikring er aktiveret.
£, og apparatet kan  » Deaktiver bernesikringen med O=,
ikke indstilles. - "Bgrnesikring", Side 11

| displayet vises en Fejl i elektronikken
meddelelse med et £, 1, Tryk pa ®=.
f.eks. £05-3c. - Indstil eventuelt klokkesleettet igen.
v Fejlmeddelelsen forsvinder, hvis fejlen kun forekom én gang.
2. Kontakt kundeservice, hvis fejlmeddelelsen vises igen. Angiv fejlmeddelelsen ngjagtigt
samt apparatets fuldsteendige E-nr.
- "Kundeservice", Side 17
Udskiftning af paere i ovnlampe
Hvis ovnbelysningen svigter, skal paeren i ovnlampen
skiftes ud.

Bemaerk: Der kan fas varmebestandige 230 V ha-

A ADVARSEL - Fare for elektrisk stgad!
Ved udskiftning af peeren er kontakterne i lam-
pefatningen stremfgrende.

logenpaerer p& 25 W hos kundeservice eller hos en for- » For at undga elektrisk stad skal det kontrolleres,

handler. Anvend kun denne type peerer. Hold kun pa
nye halogenpasrer med en ren og ter klud. Derved for-
lzenges peerens levetid.

A ADVARSEL - Fare for forbraending!

Under brugen bliver selve apparatet og de til-
gaengelige dele meget varme.

» Veer forsigtig, og undga at bergre varmeelemen-
ter.

» Hold sméa barn under 8 ar pa sikker afstand.

16

at apparatet er slukket, inden lampen udskiftes.

» Treek ogséa netstikket ud, eller sla sikringen fra i
sikringsskabet.

Krav
Stremforsyningen til apparatet er afbrudt.
Ovnrummet er kglet af.
Der forefindes en ny halogenpeere til udskiftning.
Laeg et viskestykke i ovnen for at forhindre skader.
Skru glasafdeekningen af mod venstre.

N= = &=



3. Treek halogenpeeren ud uden at dreje den.

)
Ondid

Transport og bortskaffelse da

4. Sat den nye halogenpeere i, og tryk den fast ind i
soklen.

Vaer opmeerksom pa stikbenenes placering.

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

6. Skru glasafdaskningen pa.

7. Tag viskestykket ud af ovnrummet.

8. Forbind apparatet med stramnettet igen.

14 Transport og bortskaffelse

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

14.1 Bortskaffelse af udtjent apparat

Ved miljerigtig bortskaffelse kan vaerdifulde rastoffer
genindvindes.

1. Treek nettilslutningsledningens netstik ud.

2. Skeer nettilslutningsledningen over.

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

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
[ ]

14.2 Transport af apparatet

Opbevar apparatets originale emballage. Transporter
kun apparatet i den originale emballage. Veer opmeerk-
som pa transportpilene pa emballagen.

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

2. For at undga beskadigelse af apparatet skal samtli-
ge tilbehgrsdele, som f.eks. bageplader, afdeekkes
med tyndt papkarton over kanterne og saettes ind i
de respektive rum.

3. For at beskytte indersiden af glasruden i deren mod
sted skal der leegges en papkarton eller lignende
mellem for- og bagside.

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

Hvis den originale emballage ikke forefindes

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

2. Transporter apparatet opretstdende.

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

4. La=g ikke tunge genstande oven pa apparatet.

15 Kundeservice

Funktionsrelevante originale reservedele iht. den pa-
geeldende forordning om miljgvenligt design kan fas
hos vores kundeservice i en periode pa mindst 10 ar
fra apparatets markedsfgring i Det 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.) og fabrikations-

nummer (FD-Nr.) parat, hvis du kontakter kundeservice.

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

Dette produkt indeholder lyskilder i energieffektivitets-
klasse G.

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

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

Typeskiltet med numrene kan ses, nar apparatets dar
abnes.

@ I E-N FD: ZNr. I

Type:

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

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

anbefalinger er specielt optimeret til det pagaeldende

apparat.

16.1 Vejledning:

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

1.

— "Sikkerhed", Side 2
— "Energibesparelse”, Side 5
— "Undgaelse af tingsskader", Side 4

Veelg en passende ret pa listen over retter.

Bemaerk: Hvis der ikke findes en anvisning eller en
ret, som svarer preecis til den gnskede ret, sa brug
en lignende ret som orientering.

Tag tilbehgret ud af ovnrummet.

Veelg egnede fade og tilbehar.

Anvend de fade og det tilbehar, som er angivet i de
anbefalede indstillinger.

Forvarm kun apparatet, hvis det er angivet i opskrif-
ten eller i de anbefalede indstillinger.

Indstil apparatet svarende til den anbefalede indstil-
ling.

/\ ADVARSEL - Fare for skoldning!

Der kan komme meget varm damp ud, nar appara-
tets dgr dbnes. Afhaengigt af temperaturen er damp
ikke altid synlig.

» Abn apparatets dgr med forsigtighed.

» Hold bgrn pa sikker afstand.

Sluk for apparatet, nar retten er feerdig.

16.2 Godt at vide
Felg disse anvisninger ved tilberedning af retter.
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Temperatur og varighed afheenger af maengden og
af opskriften. Derfor er der angivet indstillingsomra-
der. Veelg ferst de lave veerdier, og veelg om n@d-
vendigt hgjere veerdier naeste gang.
Tilberedningstiderne kan ikke reduceres ved at
bruge en hgjere temperatur. Retterne bliver kun feer-
dige udvendig men ikke feerdigtilberedt indvendig.
Indstillingsveerdierne geelder for iseetning af retten |
en kold ovn. Der kan spares op til 20 % energi.
Forvarmning er normalt ikke ngdvendigt. Hvis ovnen
alligevel skal forvarmes, bliver de angivne bagetider
reduceret med nogle minutter.

Ved visse retter er forvarmning ngdvendig. Saet forst
tilbehgret i ovnen efter forvarmningen.

Fiern tilbehgr, som ikke bruges, fra ovnrummet. Pa
den made opnas et optimalt tilberedningsresultat,
og der spares op til 20 % energi.

Varmluft, skdnsom er en intelligent ovnfunktion til
skansom tilberedning af kad, fisk og bagveerk. Ap-
paratet regulerer energitilfgrslen til ovnrummet opti-
malt. Der er intervaller, hvor retterne bliver tilberedt
med restvarme. Sddan bevares retterne saftige og
bliver mindre brunet. Afheengigt af tilberedning og

madvare kan der spares energi. Hvis ovndgren ab-
nes under forvarmningen eller under tilberedningen,
gar denne effekt tabt.
Ovnfunktionen Varmluft, skdnsom bruges til fastleeg-
gelse af energiforbruget ved cirkulationsdrift og af
energieffektklassen.

= Anvend kun originalt tilbehar.
Originalt tilbehar er tilpasset optimalt til ovnrummet
og ovnfunktionerne.
Sorg for, at tilbeharet vender rigtigt, nar det saettes
ind.

Kondensdannelse

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

Der kan dannes meget vanddamp i ovhrummet under
tilberedning af madvarer. Eftersom apparatet er meget
energieffektivt, treenger der kun lidt varme ud under
driften. P4 grund af den store temperaturforskel mellem
det indvendige i ovnrummet og apparatets udvendige
dele kan der dannes kondensvand pa ovndaren, betje-
ningsfeltet eller pa forsiden af tilstedende kakkenska-
be. Det er normalt og skyldes fysiske forhold, at der
dannes kondensvand.

Ter kondensvandet veek for at undga skader.

Hvis apparatet forvarmes, reduceres kondensdan-
nelsen.

Bagepapir
Anvend kun bagepapir, som egner sig til den valgte

temperatur. Klip bagepapiret til, s det passer i star-
relsen.

/\ ADVARSEL - Brandfare!

Der opstar treekluft, nar apparatets der abnes. Derved

kan bagepapiret komme i bergring med varmelegemer-

ne og blive antendt.

» Leaeg aldrig bagepapir lgst pa tilbehgret under for-
varmning eller under tilberedning.

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

Anvisninger om bagning
Brug de anfarte rillehgjder ved bagning.

Bagning i ét lag Rillehgjde

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

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

Bagning i flere lag Rillehgjde
Universalbradepande 3
Bageplade 1
Forme pa risten: Rillehgjde
Farste rist 3
Anden rist 1




Bagning i tre lag Rillehgjde
Bageplader 5
Universalbradepande 3
Bageplader 1

Bemeerkninger

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

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

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

Stegning og grillning pa risten

Stegning pa risten er seerdeles velegnet til stort fierkrae

eller flere stykker samtidigt.

= Heaeld op til 1/2 liter vand i universalbradepanden af-
haengigt af stegens stgrrelse og art.
Den opsamlede stegesky kan bruges til sauce. Der-
udover opstar der mindre r@g, og ovnrummet bliver
mindre tilsmudset.

= Hold ovndaren lukket under grillningen.
Grill aldrig med aben ovnder.

® |eaeg grillmaden pa risten. Seet ogséa universalbrade-
panden ind i ovnen mindst en rillehgjde laengere ne-
de med den skré side vendende ud mod ovndaren.
Dryp af fedt bliver dermed opsamlet.

Stegning i fad

Nar retterne tilberedes i et fad, kan retterne lettere
tages ud af ovnen og serveres direkte i fadet. Hvis der
leegges lag over retterne under tilberedningen, bliver
ovnrummet ikke s& snavset.

Generelt om stegning i fad

= Anvend varmebestandige, ovnfaste fade.

= Stil fadet pa risten.

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

®  Fglg producentens anvisninger for stegefadet.

Fad uden lag

= Anvend et hgjt stegefad.

m  Stil fadet pa risten.

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

Fad med lag

= Anvend et taetsluttende 1&g, der passer i starrelsen.

m  Stil fadet pa risten.

m Kad, fierkree og fisk kan ogséa blive spredt i en ste-
gegryde med Iag. Brug en stegegryde med glaslag.
Veelg en hgjere temperatur.

Sadan lykkes det da

/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

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

» Stil altid varmt glasservice pa en ter varmebriks.

/\ ADVARSEL - Fare for skoldning!

Nar laget tages af fadet efter tilberedningen, kan dam-

pen veere meget varm. Afhaengigt af temperaturen er

damp ikke altid synlig.

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

» Hold bern pa sikker afstand.

Anvisninger om stegning og grillning

Indstillingsveerdierne gaelder for isaetning af stegeklart

fierkrae, kad eller fisk uden fyld med kaleskabstempera-

tur i en kold ovn.

BEMZAERK!

Syreholdige madvarer kan beskadige risten

» Leaeg ikke syreholdige madvarer direkte pa risten,
f.eks. frugt eller grillmad, som er marineret i syre-
holdig marinade.

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

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

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

m  Huyis fierkree skal vendes, skal det forst tilberedes
med brystsiden hhv. skindsiden nedad.

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

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

Oplysning til personer med nikkelallergi
| sjeeldne tilfeelde kan der overfares ringe spor af nikkel
til madvarerne.

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

Emne Tip

Magert kad mé ikke tarre  ®  Smer magert ked med

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

Ger folgende ved tilbered- m Skeer ridser over kryds
ning af en steg med sveer: i sveeren.
= Steg forst stegen med
sveeren vendende
nedad.
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Emne Tip

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

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

Tips om akrylamidfattig tilberedning

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

Ret Tip

Generelt Hold tilberedningstiden sa kort som

muligt.

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

= Anvend store og tykke stykker. De in-

deholder mindre akrylamid.

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

Smakage Smer bagveerk og smakager med eg
r eller &ggeblomme. Det reducerer dan-
nelsen af akrylamid.

16.3 Udvalg af retter

For talrige retter er de anbefalede indstillinger ordnet i i
henhold til retternes kategorier.

Kager og bagvaerk

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

artet bruning.
Tips om bagning

Vi har samlet nogle tips, sa bagningen kan lykkes per-

fekt.

Emne

Tip

Kagen skal heaeve ensar-
tet.

®  Smer kun springfor-
men i bunden.

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

Smat bagveerk ma ikke
klebe sammen under
bagningen.

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

Kontrol af, om kagen er
feerdigbagt.

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

Der skal bages efter egen
opskrift.

Brug anvisningerne for lig
nende bagveerk i bageta-
bellerne til orientering.

Pommes = Fordel pommes frites jeevnt og i ét lag

frites | péa pladen.

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

Anbefalede indstillinger

Brug bageforme af siliko-
ne, glas, kunststof eller
keramik.

® Formen skal veere var-
mebestandig op til
250°C.

m | disse forme bliver
kagerne brunet min-
dre.

Kager i form
Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur Varighed,
funk- i°C minutter
tion
Rarekage, enkel Randform eller firkan- 2 & 160-180 50-60
tet form
Rarekage, enkel, 2 lag Randform eller firkan- 3+1 140-160 60-80
tet form
Rarekage, fin Randform eller firkan- 2 150-170 60-80
tet form
Teertebund af regrt kagedej Lagkageform 3 = 160-180 30-40
Frugt- eller kvarkkage med bund af Springform @ 26 cm 2 i 160-180 70-90

mordej
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Ret Tilbehgr / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur Varighed,
funk- i°C minutter
tion
Strudel Teerteform 1 i 200-240 25-50
Pie Springform @ 28 cm 2 & 160-180 25-35
Rerekage Rillet randform 2 = 150-170 60-80
Lagkagebund, 3 &g Springform @ 26 cm 2 160-170 30-40
Lagkagebund, 6 ag Springform @ 28 cm 2 & 160-170 35-45
Kager pa bageplade
Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur Varighed,
funk- i°C minutter
tion
Raerekage med fyld Universalbradepande 3 i 160-180 20-45
Rerekage, 2 lag Universalbradepande 3+1 140-160 30-55
+
Bageplade
Mgrdejskage med tert fyld Universalbradepande 2 & 170-190 25-35
Mgardejskage med tert fyld, 2 lag Universalbradepande 3+1 160-170 35-45
+
Bageplade
Mgrdejskage med fugtigt fyld Universalbradepande 2 c 160-180 60-90
Geerkage med tert fyld Universalbradepande 3 i 170-180 25-35
Geerkage med tert fyld, 2 lag Universalbradepande 3+1 150-170 20-30
+
Bageplade
Geerkage med fugtigt fyld Universalbradepande 3 c 160-180 30-50
Geerkage med fugtigt fyld, 2 lag Universalbradepande 3+1 150-170 40-65
+
Bageplade
Geerfletbrad, geerkringle Universalbradepande 2 ] 160-170 35-40
Roulade Universalbradepande 2 i 170-190' 15-20
Strudel, sad Universalbradepande 2 = 190-210 55-65
Strudel, dybfrost Universalbradepande 3 = 200-220 35-40
' Forvarm apparatet.
Smat bagveerk af geerdej
Ret Tilbehgr / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur Varighed,
funk- i°C minutter
tion
Muffins Muffinform pa rist 2 i 170-190 20-40
Muffins, 2 lag Muffinform pa rist 3+1 160-170 30-40
Smat bagveerk Universalbradepande 3 150-170 25-35
Sprejtede smakager, 2 lag Universalbradepande 3+1 150-170 25-40
+
Bageplade
Bagveerk af butterdej Universalbradepande 3 180-200 20-30
Bagveerk af butterdej, 2 lag Universalbradepande 3+1 180-200 25-35
+
Bageplade
Bagveerk af butterdej, 3 lag 2X 5+3+1 170-190 30-45
Bageplade
+

Universalbradepande

21



da Sadan lykkes det

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

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

Profiterole, Eclair

Bagveerk af vandbakkelsesdej, 2 lag, Universalbradepande 3+1 170-190 35-45

f.eks. Profiterole, Eclair +

Bageplade

Smakager

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

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

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

+
Bageplade
Sprejtede smakager, 3 lag 2X 5+3+1 130-140' 40-55
Bageplade
+
Universalbradepande
Smakager Universalbradepande 3 = 140-160 20-30
Smakager, 2 lag Universalbradepande 3+1 130-150 25-35
+
Bageplade
Smakager, 3 lag 2X 5+3+1 130-150 30-40
Bageplade
+
Universalbradepande
Marengs Universalbradepande 3 80-100 100-150
Marengs, 2 lag Universalbradepande 3+1 90-100 100-150
+
Bageplade
Kokosmakroner Universalbradepande 2 = 100-120 30-40
Kokosmakroner, 2 lag Universalbradepande 3+1 100-120 35-45
+
Bageplade
Kokosmakroner, 3 lag 2X 5+3+1 100-120 40-50
Bageplade
+
Universalbradepande
Sprojtede smakager Universalbradepande 3 = 180-200 25-35

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

forvarmning.

Tips for efterfelgende bagning

Her er nogle tips til hjaelp, hvis resultatet af bagningen

ikke er som gnsket.

Emne

Tip

Kagen er for teor.

Emne Tip

Forag bagetemperaturen

med 10 °C, og reducer
bagetiden.

Kagen falder sammen. "

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

Anvend mindre vaeske.
eller:

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

Kagen er for lys over det

hele.

= Kontroller rillehgjde og
tilbeher.

m  Forgg bagetemperatu-
ren med 10 °C.
eller:

m  Forleeng bagetiden.

Kagen er for lys foroven,
men for mark forneden.

Seet kagen ind en rille-
hgjde hajere oppe.
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Emne

Tip

Emne

Tip

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

m Set kagen ind en rille-
hgjde laengere nede.

= Reducer bagetempera-
turen, og forleeng
bagetiden.

Bagveerket er ikke jeevnt
bagt.

»  Reducer bagetempera-
turen.

= Klip bagepapiret til, sa
det passer.

= Placer bageformen i
midten.

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

Anbefalede indstillinger

Brod og rundstykker

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

»  Reducer bagetempera-
turen, og forleeng
bagetiden.

= Tilsaet mindre veeske.

Ved kager med fugtigt

fyld:

= Forbag bunden.

= Drys den bagte bund
med mandler eller ra-
sp.

m &g fyldet pa bunden.

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

men.

| ad kagen kgle af i
5 - 10 minutter efter
bagningen.

= Frigor forsigtigt kagens
rand med en kniv.

= Vend kagen igen, og
leeg flere gange et va-
dt, koldt kleede over
formen.

= Smgr formen naeste
gang, og drys med ra-
sp.

Brod og rundstykker

Veerdierne for breddej geelder bade for dej pa bage-
plade og for dej i en firkantform.

BEM/ERK!

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, sé leenge det er

varmt.

v

Stil ikke service eller fade med vand pa ovnbunden.

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

Bred, 750 g, firkantet form / uden form Universalbradepande 2 &) 180-200 50-60

eller

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

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

Firkantet form

Fladbrad Universalbradepande 3 220-230 20-25

Fladbrod, dybfrost’ Universalbradepande 2 = 200-2202 10-25

Boller, s@de, frisklavede Universalbradepande 3 = 170-180? 20-30

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

+
Bageplade
Rundstykker, frisklavede Universalbradepande 3 = 200-220 20-30

' Tilberedningen skal ske pa apparatets bageplade.

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

Toast med pélag, 4 stk. Rist 3 = 200-220 15-20

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

' Tilberedningen skal ske pa apparatets bageplade.

2 Forvarm apparatet.

Pizza, quiche, krydret bagvaerk

Her findes oplysninger om pizza, quiche, krydret bagveerk.

Anbefalede indstillinger

Pizza, quiche, krydret bagvaerk

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

Pizza, frisklavet Universalbradepande 2 = 190-210 20-30

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

+
Bageplade

Pizza, frisklavet, tynd bund Universalbradepande 2 = 250-270' 15-25

Pizza, nedkglet Universalbradepande 2 i 190-210" 10-15

Pizza, dybfrost, tynd bund, 1 stk. Rist 2 = 190-210 15-25

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

+
Rist
Pizza, dybfrost, tyk bund, 1 stk. Rist 2 o 200-210 20-30
Pizza, dybfrost, tyk bund, 2 stk. Universalbradepande 3+1 170-190 20-30
+
Rist

Minipizzaer, dybfrost Universalbradepande 3 i 190-210 10-20

Krydrede kager i form Springform @ 28 cm 3 = 170-190 50-60

Quiche, Wahe Taerteform 1 = 210-230 40-50

Pirog Gratinform 2 170-190 55-65

Empanada Universalbradepande 3 180-190 35-45

Borek Universalbradepande 1 = 210-220 30-40

' Forvarm apparatet.

Teerter og gratiner

Universalbradepande: rillehgjde 2

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

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

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

Anbefalede indstillinger

Teerter og gratiner

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

/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!
Hvis meget varmt glas stilles pa et vadt eller koldt un-

derlag, kan det springe.
» Stil altid varmt glasservice pa en tar varmebriks.

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

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

gredienser

Teerte, sad Gratinform 2 = 180-200 50-60
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Ret Tilbehgr / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur Varighed,
funk- i°C minutter
tion

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

hgj

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

hgj, 2 lag

Fjerkrae, kod og fisk

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

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

Tips om fisk, fjerkrae og fisk

Folg anvisningerne om tilberedning af fjerkree, kad og
fisk

Fjerkrae

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

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

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

Kod

= Smgr eventuelt magert ked med fedtstof, eller skaer
det i skiver.

m Ved stegning af magert kad skal der tilsaettes lidt
vaeske. | et glasfad skal bunden skal veere deekket
med ca. 1/2 cm veeske.

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

Anbefalede indstillinger

m  Nar stegen er feerdig, skal den hvile yderligere 10
minutter med lukket ovnder i den slukkede ovn. Sa
fordeles kedsaften bedre. Pak eventuelt stegen ind i
alufolie. Den anbefalede hviletid er ikke indeholdt i
den angivne stegetid.

m  Stegning og grydestegning i fad er mere komforta-
belt. Stegen er lettere at tage ud af ovnen i fadet, og
saucen kan tilberedes direkte i fadet.

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

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

m  Afstanden mellem kad og Iag skal veere mindst
3 cm. Kadet kan haeve lidt.

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

Fisk

= Hele fisk skal ikke vendes.

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

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

m  Fisken er feerdigtilberedt, nar rygfinnen let kan lgs-

nes.

Heeld to til tre spiseskeer veeske og lidt citronsaft el-

ler eddike med i fadet ved dampning.

Fjerkrae
Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur i Varighed i
funk- °C/ grilltrin  min.
tion
Kylling, 1,3 kg, uden fyld Fad uden lag 2 200-220 60-70
Sma kyllingestykker, a 250 g Fad uden lag 3 220-230 30-35
Kyllingesticks, nuggets, dybfrost Universalbradepande 3 o 190-210 20-25
And, uden fyld, 2 kg Fad uden lag 2 190-210 100-110
Andebryst, medium, a 300 g Fad uden lag 3 240-260 30-40
Gas, uden fyld, 3 kg Fad uden lag 2 170-190 120-140
Géaselar, a 350 g Fad uden lag 3 220-240 40-50
Babykalkun, 2,5 kg Fad uden lag 2 180-200 80-100
Kalkunbryst, uden ben, 1 kg Fad med lag 2 i 240-260 80-100
Kalkunoverlar, med ben, 1 kg Fad uden lag 2 180-200 90-100

25



da Sadan lykkes det

Kod

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

Flaeskesteg uden sveer, f.eks. nakke- Fad uden lag 1 180-200 140-160

stykke, 1,5 kg

Flaeskesteg med sveer, f.eks. bov, 2 kg Fad uden lag 1 170-190 190-200

Steg af svinemgrbrad, 1,5 kg Fad med lag 2 ] 190-210 130-140

Svinesteaks, 2 cm tykke Rist 4 ™ 3 20-25'

Oksefilet, medium, 1 kg Fad uden lag 3 = 210-220 45-55

Oksegrydesteg, 1,5 kg Fad med lag 2 200-220 100-1202

Roastbeef, medium, 1,5 kg Fad uden lag 2 200-220 60-70

Hamburger, 3-4 cm hgj Rist 4 ™ 33 25-30'

Kalvesteg, 1,5 kg Fad uden lag 2 & 180-200 120-140

Kalveskank, 1,5 kg Fad med lag 2 ] 210-230 130-150

Lammekeglle uden ben, medium, 1,5 kg Fad uden lag 2 170-190 70-80*

Lammeryg med ben, medium, 1,5 kg Fad uden lag 2 180-190 45-55*

Grillpolser Rist 3 ™ 3 20-25"

Forloren hare, 1 kg Fad uden lag 2 170-180 70-80

' Saet universalbradepanden ind under risten.

2 Heeld veeske i stegefadet med det samme, stegen skal mindst veere 2/3 daekket af veeske

® Vend retten efter 2/3 af den samlede tilberedningstid.

* Vend ikke retten. Daek bunden med vand.

Fisk

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

Fisk, grillet, hel, 300 g, f.eks. forel Rist 2 2 20-25'

Fisk, grillet, hel 1 kg, f.eks. guldbars Rist 2 180-200 45-50"

Fisk, grillet, hel 1,5 kg, f.eks. laks Rist 2 170-190 50-60'

::iskefilet / fiskekotelet, 2-3 cm tyk, gril- Rist 3 & 2 20-25'

et

' Saet universalbradepanden ind under risten.

Tips om den efterfglgende stegning Emne Tip

Her er nogle tips til hjeelp, hvis resultatet af stegningen

ikke er som ensket.

Emne

Tip

Stegeskyen er sveden.

m Vzxlg et mindre fad.
m  Tilsaet mere veeske un-
der stegningen.

Stegen er for mark, og
sveeren er visse steder
blevet sveden.

Veelg en lavere tempe-
ratur.
Reducer stegetiden.

Stegen er for tar.

Veelg en lavere tempe-
ratur.
Reducer stegetiden.

Stegeskyen er for lys og
for vandet.

Veelg et sterre fad, sa

der fordamper mere

vaeske.

m  Tilseet mindre veeske
under stegningen.

Stegens sveer er for tynd.

Forag temperaturen.
eller:

Teend kort for grillen
efter stegetidens afslut-
ning.

Kgdet bliver svedent un-
der grydestegningen.

Kontroller, at stegefad

og lag passer sammen
og er teetsluttende.
Reducer temperaturen.
m Tilseet mere veeske un-
der grydestegningen.
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Grontsager & tilbehor
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Her findes oplysninger om grentsager og grentsagsprodukter, der kan anvendes som tiloehar til maltiderne.

Anbefalede indstillinger

Grontsager & tilbehor
Folg angivelserne i tabellen.

Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovn- Temperaturi Varighed i
funk- °C/ grilltrin  min.
tion
Grillede grgntsager Universalbradepande 5 & 3 10-20
Bagte kartofler, halveret Universalbradepande 3 190-210 25-35
Kartoffelprodukter, dybfrost, f.eks. pom- Universalbradepande 3 c 200-220 25-35
mes frites, kroketter, kartoffellommer,
Rosti
Pommes frites, 2 lag Universalbradepande 3+1 190-210 30-40

+

Bageplade

Yoghurt

Apparatet kan bruges til fremstilling af hjemmelavet
yoghurt.

Fremstilling af yoghurt

1. Tag ribberammer og tilbehar ud af ovnrummet.

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

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

Anbefalede indstillinger

Rer 30 g yoghurt med koleskabstemperatur sam-
men med malken.

Fyld massen i sma beholdere, f.eks. i sméa glas med
lag.

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

Stil beholderne pa ovnbunden.

Indstil apparatet svarende til den anbefalede indstil-
ling.

Lad yoghurten hvile i keleskabet efter tilberednin-
gen.

Yoghurt

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

Yoghurt Kop / glas Ovnbund - 4-5 timer

16.4 Seaerlige tilberedningsmader og andre
anvendelser

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

Tarring

Varmluft egner sig fremragende til tarring af madvarer.
Ved denne form for konservering koncentreres aroma-
stofferne, fordi vandet traekkes ud.

Temperatur og varighed afheenger af de tgrrede mad-
varers type, fugtighed, modenhed og tykkelse. Jo len-
gere madvarerne tgrres, desto bedre bliver de konser-

veret. Nar madvarerne skeeres tyndt ud, bliver tarringen

afsluttet hurtigere, og aromaen bevares bedre. Derfor
er der angivet indstillingsomrader.

Forberedelse af tarring

1.

o

Brug kun fejlfri frugt, grentsager og krydderurter, og
vask dem grundigt. Leeg bage- eller pergamentpapir
pa risten. Lad frugterne dryppe godt af, og tar dem.
Skeer frugterne ud i ensartede stykker eller tynde
skiver. Leeg uskreellet frugt pa skreellen med skaere-
fladen opad.

Frugt eller svampe ma ikke ligge oven pé hinanden
pa risten.

Riv grentsager groft, og blancher dem bagefter. Lad
de blancherede grgntsager dryppe godt af, og for-
del dem jeevnt pa risten.

Tor krydderurter med stilke. Leeg krydderurterne
jeevnt fordelt i sma bunker pa risten.

Vend meget saftig frugt og grentsager flere gange.
Friger den terrede frugt eller grentsager fra papiret
med det samme.
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Anbefalede indstillinger

Terring

| tabellen findes indstillingerne for terring af forskellige madvarer. Hvis der skal tgrres andre madvarer, kan lignende

madvarer i tabellen bruges til orientering.

Bemeerk:

Brug felgende rillehgjder til tarring:
= 1 rist: Rillehgjde 3

= ? riste: Rillehgjde 3+1

Ret Tilbehor / fade Rillehgjde Ovnfunk- Tempera- Varighed,
tion turi °C minutter

Kernefrugt, f.eks. aebleringe, 3 mm  Rist 3 80 4-8 timer

tykke, 200 g pr. rist 3+1

Rodfrugter, f.eks. guleragdder, groft Rist 3 80 4-7 timer

revet, blancheret 3+1

Svampe i skiver Rist 3 80 5-8 timer
3+1

Krydderurter, rensede Rist 3 60 2-5 timer
3+1

Hezevning af dej

Geerdej haever hurtigere i apparatet end ved stuetem-
peratur.

Haevning af dej

Lad altid dejen heeve i 2 trin: Ferste gang i sin helhed
(dejhaevning) og anden gang i bageformen (portions-
haevning).

1. Leeg dejen i en varmebestandig skal.
2. St skalen pa en rist.

Anbefalede indstillinger

Haevning af dej

3. Indstil apparatet svarende til den anbefalede indstil-
ling.
Start kun driften ved helt afkalet ovnrum.

4. Abn ikke ovndgren under havningen, da fugtighe-
den ellers undslipper.

5. Bearbejd dejen yderligere, og leeg den til sidst i
bageformen.

6. Szt dejen ind i den angivne rillehgjde.

Tip Hvis ovnen skal forvarmes, méa portionshasvningen

ikke ske i ovnen.

Temperatur og varighed afheenger af ingrediensernes type og maengde. Derfor er angivelserne i tabellen kun vejle-

dende veerdier.

Ret Tilbehor / fade Rillehgjde @ Ovnfunk- Temperatur Varighed, mi-
tion i°C nutter
Geerdej, let 1. SKal .2 1.0 1. 50° 1. 25-30
2. Universalbradepan- 2. 2 20 2.50' 2.10-20
de
Geerdej, tung og fedtholdig 1. Skal .2 1.2 1. 50° 1.60-75
2. Universalbradepan- 2. 2 20 2.50' 2.45-60

de

' Forvarm apparatet i 5 minutter.

Optoning

Er velegnet til optening af dybfrossen frugt, grentsager
og bagveerk. Fjerkrae, kad og fisk optes bedst i kale-
skabet. Ikke egnet til creme- eller fladekager.

Brug felgende rillehgjder til optaning:

= 1 rist: Rillehgjde 2

= ? riste: Rillehgjde 3+1

Bemeerk: Flade stykker eller stykker i portionsstarrelse
tas hurtigere op end stykker, som er frosset i en blok.
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m Tag madvarerne ud af emballagen, og seet dem pa
risten i et egnet fad.

= Vend retterne eller rgr rundt en til to gange. Store
stykker skal vendes flere gange. Skeer om ngdven-
digt madvarerne ud i mindre stykker under optanin-
gen, og tag optgede stykker ud.

= | ad den opteede ret hvile yderligere i 10 til 30 mi-
nutter i den slukkede ovn, sa temperaturen udlig-
nes.
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Anbefalede indstillinger

Optening
Ret Tilbehor / fade Rillehgjde Ovnfunk- Temperaturi °C Varighed,
tion minutter
Bagveerk, kager og Rist 2 - -
brad, frugt, grentsager, 3+1
kedprodukter
16.5 Proveretter = Forme pa risten:
. . . . ) Farste rist: rillehgjde 3
Disse oversigter er fremstillet til prevningsorganer for at Anden rist: rillehgide 1

lette prevningen af apparatet iht. EN 60350-1. i ) o
Rillehgjder ved bagning i tre lag:

Bagning m  Bageplade: rillehgjde 5
Felg disse anvisninger ved bagning af praveretterne. Universalbradepande: rillehgjde 3
Bageplade: rillehgjde 1

Bagning med to springforme:
Stil bageformene ved siden af hinanden eller forskudt
over hinanden i ovnrummet, hvis apparatet kan tilbere-

Generelle anvisninger

m |ndstillingsveerdierne geelder for isaetning af retten i
en kold ovn.

®m  Fglg anvisningerne om forvarmning i tabellerne.

Indstillingsveerdierne er angivet uden lynopvarm- de i flere lag.
ning.
= Brug ferst den laveste af de angivne temperaturer
ved bagning. s ?
Rillehgjder
Rillehgjder ved bagning i ét lag:

m  Universalbradepande / bageplade: rillehgjde 3
m  Bageforme pa risten: rillehgjde 2

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

Rillehgjder ved bagning i to lag:
m  Universalbradepande: rillehgjde 3
Bageplade: rillehgjde 1

i

Anbefalede indstillinger

Bagning
Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur Varighed,
funk- i°C minutter
tion
Sproajtede smakager Universalbradepande 3 i 140-150 30-40
Sprejtede smakager Universalbradepande 3 140-150 30-40
Sprejtede smakager, 2 lag Universalbradepande 3+1 140-150" 30-45
+
Bageplade
Sprejtede smakager, 3 lag 2X 5+3+1 130-140' 40-55
Bageplade
+
Universalbradepande
Sma kager Universalbradepande 3 c 150" 25-35
Sma kager Universalbradepande 3 150" 25-35
Sma kager, 2 lag Universalbradepande 3+1 150" 25-35
+
Bageplade

' Forvarm apparatet i 5 minutter. Ved apparater med funktionen Lynopvarmning méa denne funktion ikke bruges til
forvarmning.
2 Forvarm apparatet. Ved apparater med funktionen Lynopvarmning méa denne funktion ikke bruges til forvarmning.
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Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovn- Temperatur Varighed,
funk- i°C minutter
tion

Sma kager, 3 lag 2X 5+3+1 140" 35-45

Bageplade
+
Universalbradepande

Lagkagebunde Springform @ 26 cm 2 i 160-170? 30-40

Lagkagebunde Springform @ 26 cm 2 & 170 30-40

Lagkagebunde, 2 lag Springform @ 26 cm  3+1 150-1602 30-45

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

Grillning
Ret Tilbehor / fade Rillehgjde  Ovnfunk- Temperatur i Varig-
tion °C / grilltrin hed i
min.
Ristning af toast Rist 5 sl 3 0,2-1,5

17 Montagevejledning

Folg disse anvisninger ved montagen af apparatet.

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stad!

Fagligt ukorrekt tilslutning af apparater over 13 A/3 kW

er farlig. Angivelserne om dette apparats effekt findes

pa typeskiltet

— "Produktnummer (E-Nr.) og fabrikationsnummer (FD-

Nr.)", Side 17

» Inden apparatet tilsluttes skal det sikres at installa-
tionen er egnet til apparater med en masrkestrom
der overstiger 13 A. | tvivistilfeelde bgr en autoriseret
el-installater kontaktes.

» Apparatet skal sikres med en 16 A ledningssik-
kerhedsafbryder.

» Apparater med Schuko-stik ma kun anvendes med
en stikdasetype E/F. Det er forbudt at anvende en
stikdase af type K.
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Hvis der er installeret en stikdase af type K, skal der
anvendes en egnet adapter. Den kan bestilles via
kundeservice (kundeservice-nr. 00623333). Kun pa
denne méade kan det sikres, at apparatet er korrekt
jordforbundet.
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Hvis apparatet skal tilsluttes med en fast forbindelse
til den elektriske installation, kan der bestilles en
seerlig tilslutningsledning uden stik via kundeservice.
Den faste tilslutning skal udferes af en autoriseret
elektriker.
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Fagligt ukorrekt tilslutning af apparater op til 13 A/3

kW er farlig. Angivelserne om dette apparats effekt fin-

des pa typeskiltet

— "Produktnummer (E-Nr.) og fabrikationsnummer (FD-

Nr.)" Side 17.

» | Danmark er apparatet kun godkendt til brug i for-
bindelse med en stikkontakt type E/F.
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» Huvis der kun findes en stikkontakt af type K pa til-
slutningsstedet, skal apparatet tilsluttes med en eg-
net adapter. Kun pa den made er apparatet jordet
korrekt. Denne adapter (reservedels-nr. 00623333)
kan kgbes hos kundeservice.

()
Type K @‘/

17.1 Vigtige oplysninger

Dette apparat er beregnet til anvendelse i en hgjde pa
maksimalt 4000 meter over havets overflade. Hand-
taget ma ikke benyttes til transport eller ved montagen
af apparatet. Apparatet skal veere uden elektrisk spaen-
ding ved alle former for montagearbejde.

= Kun en korrekt montage efter denne montagevejled-
ning sikrer sikker brug. Montgren heefter for skader,
som skyldes ukorrekt indbygning.

= Kontroller apparatet efter udpakningen. Tilslut ikke
apparatet, hvis det har transportskader.

®  Fglg anvisningerne for indbygning pa tilbehgrsdele-
nes montageblade.

= Fjern emballagemateriale og kleebefolie fra ovnrum-
met og ovndgren inden ibrugtagningen.

= |ndbygningsskabe skal veere temperaturbestandige
op til 90 °C og tilgraensende skabsfronter pa til
70 °C.

m  Apparatet ma ikke indbygges bag en dekorationsla-
ge eller skabslage, fordi dette medfarer fare for
overophedning.

m  Udfer udskeaeringerne i kakkenskabet, inden appara-
tet sasttes pa plads. Fjern spanerne. De kan forringe
de elektriske komponenters funktion.

®m  Brug beskyttelseshandsker for at undga snitsar. Der
kan veere dele med skarpe kanter, som er tilgaenge-
lige under montagen.

Montagevejledning da

= Mal er angivet i mm pa afbildningerne

17.2 Apparatets mal
Her findes apparatets mal.
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m  Stikdasen til apparatet skal befinde sig i det skra-
verede omrade A eller udenfor indbygningsnichen.

= |kke-fastgjorte indbygningsskabe skal fastgeres til
vaggen med et almindeligt vinkelbeslag B.

17.3 Montage af apparat under bordplade

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

m  Fastger bordpladen pa indbygningsskabet.

= Fglg montagevejledningen for kogesektionen.
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17.4 Indbygning i et hgjskab
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= Der skal veere en udskeering i mellembundene til
ventilation af apparatet.

= Hvis hgjskabet ud over elementernes bagveeg har
endnu en bagveeg, skal den fjernes.

= Apparatet méa ikke indbygges hgijere, end at tilbehg-
ret uden besveer kan tages ud.

17.5 Indbygning i hjerne
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= QOverhold minimummalene ved indbygning i et
hjarne, for at apparatets afdaekning skal kunne &b-
nes. Malet [@] afhaenger af mgbelpladens tykkelse og
af handtaget.

17.6 Elektrisk tilslutning

For at kunne foretage en sikker elektrisk tilslutning af

apparatet skal disse anvisninger overholdes.

® |nden apparatet tages i brug ferste gang, skal det
sikres, at husets strgmforsyningsnet er jordforbun-
det, og at de geeldende sikkerhedskrav er opfyldt.
Installationen af apparatet skal udfgres af en kvalifi-
ceret tekniker. Bade bestemmelserne fra det lokale
stramforsyningsselskab og den generelle lovgivning
skal overholdes. En manglende beskyttelsesleder el-
ler en forkert installation kan i sjeeldne tilfeelde med-
fare materielle skader eller til alvorlig tilskadekomst
eller dad som felge af elektrisk sted. Producenten
heefter ikke for personskader eller skader pa appa-
ratet, som skyldes en fejlagtig eller ukorrekt elek-
trisk installation.

= Apparatet skal veere uden elektrisk spezending ved
alle former for montagearbejde.

m  Apparatet opfylder kravene til beskyttelsesklasse |
og ma kun tilsluttes en stikdase, som er forbundet
med jord.
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= Nettilslutningskablet HO5 V V-F 3G skal som mini-
mum veere pa 1,5 mm2. Den gren-gule jordforbin-
delsesledning skal tilsluttes ferst og er lidt leengere
end de to andre tilslutningsledninger pa apparatet.

= |fglge sikkerhedsforskrifterne skal der forefindes en
flerpolet afbryderanordning med mindst 3 mm kon-
taktafstand. Ved tilslutning til en let tilgeengelig
stikdase, er en afbryderanordning ikke pakraevet.

m  Under monteringen skal der veere tilvejebragt berg-
ringsbeskyttelse.

= Undersag, hvor faserne og neutrallederne (nulle-
deren) er placeret i tilslutningsdasen. Hvis apparatet
tilsluttes forkert, kan det blive beskadiget.

= Ovnen skal tilsluttes svarende til angivelserne pa ty-
peskiltet.

= Placer apparatet foran indbygningsskabet ved tilslut-
ningen. Tilslutningskablet skal veere tilstreekkelig
langt. Pas pa! Veer opmaerksom pa under monterin-
gen, at netkablet ikke kommer i klemme, og at det
ikke kommer i bergring med varme komponenter i
apparatet.

= Alle former for arbejde pa apparatet inklusive ud-
skiftning af netkablet ma kun udfgres af kundeservi-
ce.

17.7 Vigtige oplysninger om elektrisk
tilslutning

Overhold fglgende anvisninger, og kontroller at:

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk sted!

Ved kontakt med spaendingsfgrende dele er der fare

for elektrisk stad.

» Ror kun ved netstikket med terre haender.

» Treek aldrig netstikket ud af stikdasen under driften.

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

Netstik og stikdase passer sammen.

Netstikket altid er tilgeengeligt.

Ledningstveersnittet er tilstraeekkeligt stort.

Netledningen ikke bliver knaekket, klemt, aendret el-

ler skaret over.

= En eventuel udskiftning af netledningen méa kun ud-
fores af en faguddannet elektriker. Netledningen kan
fas som reservedel hos kundeservice.

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

= Jordingssystemet er installeret efter forskrifterne.
Hvis der anvendes et fejlstramsrelase, ma der kun
bruges en type med dette maerke &, Kun dette
meerke er garanti for, at de geeldende forskrifter
overholdes.

= Netledningen ikke kommer i beraring med varmekil-

der.

17.8 Tilslutningsledning med sikkerhedsstik

Apparatet ma kun tilsluttes til en forskriftsmaessigt in-
stalleret sikkerhedsstikdase.

Hvis stikket ikke er tilgaengeligt efter indbygningen, skal
der installeres en afbryderanordning pa faserne i den
faste elektriske installation i henhold til installationsbe-
stemmelserne.



17.9 Tilslutningsledning uden
sikkerhedsstik

Apparatet ma kun tilsluttes af en autoriseret fagmand.
Der skal installeres en afbryderanordning péa faserne i
den faste elektriske installation i henhold til installa-
tionsbestemmelserne. Identificer fase-lederen og neut-
ral-lederen (nulHederen) i tilslutningsdasen. En forkert
tilslutning af beskadige apparatet.

Ma kun tilsluttes iht. tilslutningsdiagrammet. Der findes
oplysninger om spaendingen pé typeskiltet. Tilslut leder-
ne i nettilslutningsledningen iht. deres farvekodning:

Kabelfarve Kabeltype

Gron-gul Jordforbindelseskabel @
Bla Neutralleder (nul)

Brun Fase (yderleder)

17.10 Fastgoring af apparatet

K

7]

m  Skyd apparatet helt ind, og centrer det.
m  Skru apparatet fast.

Spalten mellem bordpladen og apparatet ma ikke luk-
kes med en ekstra liste.

Der ma ikke anbringes lister til varmebeskyttelse langs
indbygningsskabets sideveegge.

Vedr. afmontage:

m  Sgrg for, at apparatet er uden spaending.

m  Skru befaestigelsesskruerne ud.

m | oft apparatet lidt, og treek det helt ud.
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