VIGTIGE ANVISNINGER VEDRARENDE SIKKERHEDEN

DIN 0G ANDRES SIKKERHED ER YDERST VIGTIG
Denne brugervejledning og selve apparatet er forsynet med vigtige oplysninger om sikkerhed, der altid skal lzses og overholdes.

Dette er symbolet for fare, der advarer om potentielle risici for brugeren og andre.

A, Foranadvarsler vedrarende sikkerhed findes faresymbolet og falgende termer:

C FARE Angiver en farlig situation, der, hvis den ikke forhindres, forarsager alvorlige leesioner.
C ADVARSEL Angiver en farlig situation, der, hvis den ikke forhindres, vil kunne forarsage alvorlige leesioner.

Alle advarsler vedrarende sikkerhed giver specifikke detaljer om den mulige risiko og angiver, hvordan man kan
reducere risikoen for lasioner, skade og elektrisk stad som folge af forkert brug af apparatet. Overhold falgende
anvisninger ngje:

Tag stikket ud af stikkontakten for enhver form for installation eller vedligeholdelse.

Installationen eller vedligeholdelsen skal udferes af en autoriseret elinstallater i henhold til producentens
anvisninger og galdende lovgivning. Reparér eller udskift ingen af apparatets dele, medmindre det kraeves
specifikt i brugervejledningen.

Stremforsyningskablet skal udskiftes af en autoriseret elektriker. Henvend dig til autoriserede servicecentre.
Dette apparat skal ekstrabeskyttes jeevnfar staerkstramsreglementet.

Stremforsyningskablet skal veere tilstraekkelig langt til, at det er muligt at slutte det indbyggede apparat til
stramforsyningen.

For at opfylde de gaeldende sikkerhedsdirektiver for installation skal der anvendes en afbryderkontakt med en
afstand pa mindst 3 mm.

Brug ikke multistikdaser eller forlngerledninger.

Ryk ikke stramforsyningskablet ud for at afbryde stramforsyningen.

Efter endt installation ma der ikke vaere direkte adgang til de elektriske dele.

Rar ikke ved apparatet med vade kropsdele, og brug det ikke med bare fadder.

Apparatet er udelukkende beregnet til husholdningsbrug til tilberedning af fedevarer. Enhver anden brug
frarades (f.eks. opvarmning af rum). Producenter fralagger sig ethvert ansvar for upassende brug eller for
forkert indstilling af betjeningsknapperne.

Apparatet kan bruges af barn pa over 8 ar og personer med fysiske, sensoriske eller mentale handicap eller
med manglende erfaring og viden, hvis disse personer er under opsyn eller er oplart i brugen af apparatet pa
en sikker made og forstar de involverede farer. Barn md ikke lege med apparatet. Renggring og
vedligeholdelse ma ikke foretages af bgrn, medmindre de er under opsyn.

Apparatet kan blive meget varmt, ndr det er i brug. Barn skal holdes pd afstand og veere under opsyn for at
sikre, at de ikke leger med apparatet.

Apparatet og dets tilgeengelige dele bliver varme under brug. Der bar udvises forsigtighed for at undga at
rore apparatets opvarmede dele. Barn under 8 ar skal holdes borte fra apparatet, medmindre de er under
konstant opsyn.

Ror ikke ved apparatets opvarmede dele under og efter brug, da de vil kunne forarsage forbreendinger. Undga
kontakt med klude eller andet breendbart materiale, indtil alle apparatets dele er tilstraekkeligt afkalet.
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- Efterendt tilberedning skal ovndgren dbnes forsigtigt, sa den varme luft eller damp kommer ud gradvist,
inden retten tages ud. Nar ovndgren er lukket, fares den varme luft ud af dbningen over betjeningspanelet.
Ventilationsabningen ma aldrig blokeres.

- Brug ovnhandsker til at fjerne gryder og tilbeher, og pas pa ikke at rare opvarmede dele.

- Anbring ikke breendbare materialer i eller i nerheden af apparatet: Der er risiko for brand, hvis ovnen bliver
teendt ved et uheld.

- Opvarm eller tilbered ikke mad i lukkede beholdere i apparatet. Det tryk, der udvikler sig inden i beholderen,

kan medfare, at beholderen eksploderer, sa apparatet beskadiges.
- Anvend aldrig beholdere af syntetisk materiale.

- Varme fedtstoffer og olier kan nemt antaendes. Hold gje med tilberedningen af fedt- og olieholdige fadevarer.

- Apparatet skal altid veere under opsyn under terring af madvarer.
- Hvis duftilsaetter spiritus (f.eks. rom, cognac, vin osv.) under tilberedningen, skal du huske pd, at spiritus fordamper

let ved hgje temperaturer. Der kan gd ild i dampene, nér de kommer i kontakt med det elektriske varmelegeme.
- Anvend ikke damprensere.

- Rarikke ved ovnen under selvrensningsprogrammet. Serg for, at der ikke kommer bgrn i nerheden af ovnen

under selvrensningsprogrammet (kun for ovne med funktionen selvrens).
- Brug kun den temperaturfgler, der anbefales til denne ovn.

- Brug ikke staerke slibende renggringsmidler eller metalskrabere til at renggre ovndgrens glasrude, da de kan

ridse overfladen og edelaegge glasset.
- Serg for, at apparatet er slukket, far du udskifter paeren for at undga risikoen for elektrisk stad.

Bortskaffelse af husholdningsapparater
Apparatet er fremstillet af materialer, der kan genbruges. Det skal skrottes i henhold til gaeldende lokale miljgregler for bortskaffelse af affald. For apparatet

kasseres, skal netledningen skeeres af.
For yderligere oplysninger om behandling, genvinding og genbrug af elektriske husholdningsapparater skal du henvende dig til de lokale myndigheder,
renovationsselskabet eller til den forretning, hvor apparatet er kabt.

OPSTILLING

Kontrollér, at ovnen ikke er blevet beskadiget under transporten, og at ovnderen lukker korrekt. Kontakt forhandleren eller Service, hvis der er problemer. For at undga

beskadigelser anbefales det, at ovnen ikke fiernes fra underlaget af polystyrenskum, far den skal installeres.
FORBEREDELSE AF INDBYGNINGEN
Alle tilstedende kekkenelementer skal veere varmebestandige (min. 90° C).
Skeer kekkenelementet til, sa det passer, for ovnen installeres. Fjern omhyggeligt eventuel savsmuld og traespaner.
Der mad ikke vere adgang til ovnens nederste del efter opstillingen.
For at sikre produktets korrekte funktion m& minimumsabningen mellem bordplade og ovnens gverste kant ikke spzrres.
TILSLUTNING TIL STROMFORSYNINGEN
Kontrollér, at spaendingen pa typepladen svarer til forsyningsspaendingen i hjemmet. Typepladen er anbragt pé forkanten af ovnen (synlig, nar deren er &ben).
Forsyningskablet (type HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) mé udelukkende udskiftes af en servicetekniker/elinstallatar. Henvend dig til autoriserede servicecentre.
GENERELLE RAD

For ovnen tages i brug:
Fjern papemballage, beskyttelsesfilm og klebemarkater fra tilbeharet.

Tag tilbehgret ud af ovnen, og varm den op til 200° Ci cirka en time, s& lugten af beskyttelsesfedt og isoleringsmaterialer forsvinder.
Under brug:
- Anbring ikke tunge genstande pa daren, da de kan beskadige deren.

Hold ikke fast i daren, og haeng ikke genstande pd handtaget.

Bekled ikke ovnen indvendigt med alufolie.

Heeld aldrig vand direkte ind i en varm ovn. Emaljebelagningen kan blive beskadiget.

Traek ikke gryder og pander hen over bunden af ovnen, da de kan gdelagge belegningen.

Serg for, at ledningerne pd andre apparater ikke berarer varme dele eller kommer i klemme i ovndgren.

Ovnen ma ikke udszttes for oplgsningsmidler.
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Bortskaffelse af emballagen

Emballagen kan genbruges 100% og er maerket med genbrugssymbolet (L’?)). Emballagen ber derfor ikke efterlades i miljoet, men skal bortskaffes i

overensstemmelse med lokale regler.

Bortskaffelse af produktet

- Dette apparat eri overensstemmelse med EU-direktiv 2002/96/EF, Affald af elektrisk og elektronisk udstyr (WEEE).

- Ved at sikre at dette produkt bliver skrottet korrekt, hjeelper du med til at undga potentielle, negative konsekvenser for miljget og folkesundheden, der kunne
opstd gennem uhensigtsmaessig bortskaffelse af dette produkt.

- Symbolet E pa produktet eller den ledsagende dokumentation angiver, at dette produkt ikke mé bortskaffes som husholdningsaffald, men at det skal afleveres

pa nermeste opsamlingscenter for genbrug af elektrisk og elektronisk udstyr.
Energisparerad
- Ovnen skal kun forvarmes, hvis det angives i tilberedningstabellen eller i opskriften.
- Anvend marke forme med emalje, da de absorberer varmen bedst.
- Sluk ovnen 10/15 minutter, for den indstillede tilberedningstid er gaet. Tilberedningen af retter, der kraever lang tilberedning, fortstter.

OVERENSSTEMMELSESERKLARING ( €

- Denne ovn er beregnet til at komme i kontakt med fadevarer og er i overensstemmelse med forordning (C €) nr. 1935/2004. Produktet er udviklet, produceret
og markedsfort i overensstemmelse med sikkerhedskravene i Lavspaendingsdirektivet 2006/95/EF (der erstatter direktiv 73/23/EQF og efterfalgende andringer)
og beskyttelseskravene i EMC-direktivet 2004/108/EQF.

FEJLFINDINGSOVERSIGT
Ovnen varmer ikke op:

Kontrollér, om der er stramafbrydelse, og om stikket sidder i stikkontakten.
Sluk for ovnen, og taend for den igen for at kontrollere, om fejlen er afhjulpet.
Doren er blokeret:
Sluk for ovnen, og taend for den igen for at kontrollere, om fejlen er afhjulpet.
«  VIGTIGT: Ovnderen kan ikke dbnes under en selvrens. Vent, til Iasen udlgses automatisk (se afsnittet "Rengaring af ovnen med funktionen selvrens").

Den elektroniske programmeringsfunktion fungerer ikke:
Hvis der vises " F " pa displayet efterfulgt af et tal, kontaktes Service. Meddel i ovenstaende tilfaelde, hvilket tal, der kommer efter bogstavet " F "

SERVICE

For Service kontaktes:
1. Underseg, om det er muligt selv at rette fejlen ved at falge anvisningerne i afsnittet "Fejlfinding".
2. Sluk for ovnen, og teend for den igen for at kontrollere, om fejlen er afhjulpet.
Hvis apparatet stadig ikke fungerer korrekt, kontaktes Service.
Oplys venligst:
« Enkort beskrivelse af fejlen.
Ovntype og -model.
Servicenummeret (tallet str efter ordet Service pa typepladen) er anbragt pa hgjre kant af ovnrummet (synlig nér deren er aben). Servicenummeret star ogsa i
garantibeviset.
+  Fulde navn og adresse
+ Telefonnummer.

1L
0000 000 00000

Hvis det er ngdvendigt at reparere apparatet, bedes du kontakte et autoriseret servicecenter, da dette er en garanti for brug af originale reservedele og en korrekt
reparation.
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RENSER

C ADVARSEL - Anvend ikke damprense:e.
- Ovnen skal vere kold, nar den renggres.
- Tagstikket ud af stikkontakten, inden der foretages vedligeholdelse.

Ovnens yderside
VIGTIGT: Brug aldrig etsende renggringsmidler eller slibemidler. Hvis et af ovennaevnte produkter skulle komme i kontakt med apparatet, skal det

straks rengores med en fugtig klud af mikrofibre.
Renger overfladerne med en fugtig klud af mikrofibre. Hvis ydersiden er meget snavset, skal den rengares med en oplgsning af vand og fa draber opvaskemiddel.
Tor efter med en tor klud.
Ovnens inderside
VIGTIGT: Brug ikke skuresvampe, metalsvampe eller skrabere, De kan med tiden sdelaegge emaljerede overflader og ovnruden.
+Lad ovnen kele af efter hver brug, og renger den, mens den stadig er lun, sa ophobning af fastbreendte madrester undgds (f.eks. retter med et stort indhold af
sukker).
Brug udelukkende specielle ovnrensemidler, og falg producentens anvisninger.
Anvend et velegnet flydende renggringsmiddel til rengaring af ruden i ovndaren. Ovndaren kan tages af hangslerne, sa rengaringen lettes (se
VEDLIGEHOLDELSE).
+ Detoverste grillelement (se VEDLIGEHOLDELSE) kan sankes (afhaengigt af model), sa ovnloftet kan renggres.
N.B.: Der kan forekomme kondens pa indersiden af deren og pa tetningen under lange tilberedninger af madvarer (f.eks. pizza, grontsager osv.).
Nar ovnen er kolet af, skal kondensen torres af med en klud eller en svamp.
Tilbehor:
Vask altid tilbehgret med opvaskemiddel straks efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehgret er varmt.
Madrester fjernes let med en barste eller svamp.
Renggring af bagbekleedningen og de katalytiske sidepaneler (afhangigt af model):
VIGTIGT: Anvend ikke slibemidler, grove barster, grydesvampe eller ovnrens, da den katalytiske overflade kan blive beskadiget, sa den ikke leengere
erselvrensende.
Varm den tomme ovn op til 200° C, og lad den st pa denne temperatur i ca. en time med varmluftsfunktionen
+ Narovnen er kelet af, fiernes eventuelle madrester med en fugtig svamp.

Renggring af ovnen med funktionen selvrens (afhangigt af model):

- Ror ikke ved ovnen under selvrensningsprogrammet.
& ADVARSEL - Sorg for, at der ikke kommer barn i naerheden af ovnen under selvrensningsprogrammet.

Denne funktion braender de fedtstaenk, der forekommer i ovnen under tilberedningen, ved en temperatur pa ca. 500° C. Ved denne hgje temperatur bliver madrester
til en let aske, der let kan terres af med en fugtig klud, nar ovnen er kold. Funktionen selvrens skal ikke aktiveres efter hver tilberedning, men kun ndr ovnen er meget
snavset, eller nar der dannes os og ubehagelige lugte under bade forvarmning og tilberedning.
Hvis ovnen er installeret under en kogesektion, skal du kontrollere, at blussene eller kogepladerne er slukkede under selvrensningen (pyrolysen).
Far selvrens aktiveres, skal alt tilbeher tages ud af ovnen.
Apparatet er udstyret med 2 selvrensningsfunktioner:
1. @konomisk program (HURTIG SELVRENS/@KO): Bruger ca. 25% mindre energi end standardprogrammet. Aktivér programmet regelmaessigt (nar der er
tilberedt kad mindst 2-3 gange i traek).
2. Standardprogram (SELVRENS): Serger for en effektiv rensning af en meget snavset ovn.
Efter et vist antal tilberedninger og afhaengigt af graden af snavs bliver der under alle omstandigheder vist en meddelelse pa displayet, nar det anbefales at
foretage en selvrens.
N.B.: Under selvrensningsfunktionen er ovndgren blokeret. Daren kan ikke abnes, for temperaturen i ovnrummet er naet ned pa et sikkert niveau.
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VEDLIGEHOLDELSE

- Brugbeskyttelseshandsker.
& ADVARSEL - Deangivne indgreb skal udferes, nar ovnen er kold.
- Tagstikket ud af stikkontakten, inden der foretages vedligeholdelse.

FJERNELSE AF DOREN

Sadan fjernes ovnderen:

1. Luk ovndgren helt op.

2. Loftlasene pd hengslerne, og skub dem fremad sd langt som muligt (fig. 1).

3. Luk daren sa meget som muligt (A), loft den (B) og drej den (C), til den frigares (D) (fig. 2).

Genmontering af dgren:
Set hengslerne pa plads.

1
2. Lukovndaren helt op.
3. Seenk de to lase.

4. Luklagen.

Fig. 1 Fig.2

SANKNING AF DET @VERSTE VARMELEGEME (AFHANGIGT AF MODEL)

1. Fjern ovnribberne i siderne (fig. 3).

2. Trekvarmelegemet lidt ud (fig. 4), og seenk det (fig. 5).

3. Varmelegemet sttes pd plads igen ved at have det, idet du traekker det lidt mod dig selv. Serg for, at varmelegemet anbringes korrekt pa siderne.

Fig. 3 Fig. 4

UDSKIFTNING AF PAREN

Udskiftning af den bageste paere (afhangigt af model):

1. Tagstikket ud af stikkontakten.

2. Skrulampeglasset af (fig. 6), skift paren ud (se bemaerkningen angdende type), og skru lampeglasset pa igen (fig. 7).
3. Setstikket i stikkontakten igen.

Udskiftning af paeren i sidevaeggen (afthangigt af model):

Tag stikket ud af stikkontakten.

Fjern ovnribberne i siderne (afhangigt af model) (fig. 3).

Skub forsigtigt lampeglasset af med en skruetraekker (fig. 7).

Skift paeren ud (se bemaerkningen angdende type) (fig. 8).

Sat lampeglasset pd igen, og tryk det imod ovnvaggen, indtil det klikker pa plads (fig. 9).
Monter ovnribberne i siderne igen.

Seet stikket i stikkontakten igen.

NS wN =
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Fig.6 Fig.7 Fig. 8 Fig.9

N.B.:

- Brug kun 25-40 W/230 V gladepzrer af typen E-14, T300° C, eller halogenpzerer 20-40 W/230 V af typen G9, T300° C (afhaengigt af modellen).

- Paren i apparatet er specielt designet til elektriske apparater og er ikke egnet til almindelig belysning i husholdningen (Commission Regulation (EC)
No 244/2009).

- Parerne kan kabes hos Service.

VIGTIGT:

- Halogenpaerer ma ikke handteres med bare hander, da de kan blive beskadiget af fingeraftryk.

- Ovnen ma ikke tages i brug, far lampeglasset er sat pa plads igen.
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VEJLEDNING | BRUG AF OVNEN
SE AFSNITTET OM INSTALLATION ANGAENDE TILSLUTNING TIL STROMFORSYNINGEN

® ————
®

N B @
(7 2\ @
N S ‘11“ i % @
//:\ @ B @
W%
’:/’\ § @9\/ - @
T =~ @
~
L s~
@_/ﬂ\ ——

W

N.B.: Dit produkts udseende kan vere lidt anderledes end vist pa illustrationen
Betjeningspanel

{verste varmelegeme/grill

Afkglingssystem (afhangigt af model)

Typeplade (ma ikke fiernes)

Let

Ventilationssystem til bagning (athaengigt af model)

Drejespid (afhaengigt af model)

Nederste varmelegeme (ikke synligt)

Luge

10. Ribbernes placering

11. Bagbeklaedning

N.B.:

- Narovnen er slukket efter endt tilberedning, fortsatter ventilatoren muligvis med at kore i et stykke tid.

®© NSV AW =

hed
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KOMPATIBELT TILBEHOR
(se de tekniske specifikationer vedrarende tilbehor, der leveres sammen med ovnen)

0 0
ﬂ [
0
0
Fig.3 Fig. 4
| — ca]

Fig. 7 Fig. 8

Fig.9
Dryppebakke (fig. 1)
Til opsamling af fedt og maddele, nar den er anbragt under risten, eller som en plade, nar der f.eks. tilberedes kad, kylling og fisk med eller uden grentsager. Hald lidt
vand i bunden af dryppebakken, s fedtstaenk og reg undgas.
Bageplade (fig. 2)
Til bagning af smakager, taerter, pizza.
Rist (fig. 3)
Til grilning af mad eller som en stette for gryder, kageforme og andre beholdere til tilberedning af mad. Den kan anbringes pé enhver af ovnens ledige ribber. Risten
kan fores ind med krumningen vendt opad eller nedad.
Katalytiske sidepaneler (fig. 4)
Disse paneler har en speciel mikropores belagning, der absorberer fedtstaenk. Det anbefales at udfare en selvrenscyklus efter tilberedning af serlig fedtholdig mad (se
RENGARING).
Drejespid (fig. 5)
Brug drejespiddet, som angivet i fig. 9. Se desuden afsnittet "Rad".

Grillpandesaet (fig. 6)

Saettet bestdr af en rist (6a) og en emaljeret bradepande (6b). Tilbehgret skal placeres pa risten (3) og anvendes sammen med funktionen Grill.

Fedftfilter (fig. 7)

Skal kun bruges ved tilberedning med meget fedtstof. Haenges pa ovnrummets bagvaeg, over for ventilatoren. Filteret kan renggres i opvaskemaskine og anvendes
sammen med varmluftfunktionen.

Glideskinner (fig. 8)

Gor det muligt at traekke ristene og dryppebakkerne halvt ud under tilberedningen. Velegnede til alt tilbeheret, kan vaskes i opvaskemaskine.
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BESKRIVELSE AF BETJENINGSPANELET

F C
0 b
o -5 -50
) . . 7S
S - & @ C + -100
@ O O O A &=
ES N —o— 25" .0 175
@ ; 0

o

@

N.B.: Dit produkts udseende kan vzere lidt anderledes end vist pa illustrationen

1. Velgerknap

2. Elektronisk programmeringsfunktion

3. Termostatknap

4. Rad termostatkontrollampe

BRUG AF OVNEN

+ Drejvalgerknappen til den gnskede funktion.

Ovnlyset teender.

Drej termostatknappen med uret til den gnskede temperatur.

Termostatkontrollampen tender. Nér den gnskede temperatur er ndet, slukker kontrollampen.
Drej knapperne tilbage pd "0" efter endt tilberedning.

BRUG AF DEN ELEKTRONISKE PROGRAMMERINGFUNKTION

®

@_

1. Tasten - til at mindske veerdien vist pa displayet

L — 2. Tasten On() (¥ :til valg af forskellige indstillinger:
#,-‘ _: i H a. Timer
olem ¥ [ aml P b. Tilberedningstid
i ' @ ¢ Indstilling af tidspunkt for endt tilberedning
- @ C 3. Tasten +: il at ge vaerdien vist pa displayet

Symbolet D angiver, at timerfunktionen er aktiv
AUTO-symbolet bekrzfter, at indstillingen er udfort

Indstilling ved forste brug

Indstilling af klokkeslttet og lydsignalets lyd.

Efter tilslutning af ovnen til stramforsyningen blinker AUTO og 0.00 pa displayet. Indstilling af klokkeslattet: Tryk samtidigt pa tasterne - og +: Prikken i midten
blinker. Indstil klokkeslaettet ved hjlp af knapperne + og -. Tryk pa den midterste knap, ndr det gnskede klokkeslat er valgt. Displayet viser "ton 1". Tryk pa knappen
—for at veelge den anskede lyd. Tryk pd den midterste knap, ndr den enskede lyd er valgt. G& frem som beskrevet herover for at andre klokkeslaettet.

Indstilling af timeren

Timeren indstilles ved at trykke i lang tid p& den midterste knap, til displayet viser 0.00, og klokke-symbolet blinker. Indstil timeren med knappen + (den maksimalt
programmerbare veerdi er 23 timer og 59 minutter). Nedtzllingen begynder efter fa sekunder. Displayet viser klokkeslaettet, og klokke-symbolet forbliver taendt for at
bekreefte, at timeren er indstillet. For at vise nedtaellingen og eventuelt a&ndre den skal du trykke pa den midterste knap igen.

Programmering af tilberedningstiden

N@r tilberedningsfunktionen og temperaturen er indstillet ved hjaelp af knapperne, skal du trykke pa den midterste knap: il displayet viser 0.00, og klokke-symbolet
blinker. Tryk pa den midterste knap igen: Displayet viser o, = 0g 0.00 i rekkefalge, og AUTO blinker. Indstil tilberedningstiden med knapperne + og - (den
maksimalt programmerbare vérdi er 10 timer). Displayet viser klokkeslattet efter fa sekunder, og AUTO forbliver taendt for at bekraefte indstillingen. For at vise den
resterende tilberedningstid og eventuelt &ndre den skal du trykke pa den midterste knapi 2 sekunder og derefter trykke pa knappen endnu en gang. Nar den indstillede
tid er gdet, slukker symbolet IE)I lydsignalet aktiveres, og AUTO blinker pa displayet. Tryk pa en knap for at deaktivere lydsignalet. Stil funktions- og
temperaturknappen pa nul, og tryk pa den midterste knap for at afslutte tilberedningen.

Udskydelse af tidspunktet for endt tilberedningen

Tryk pa den midterste knap, nar du har valgt tilberedningstiden: Displayet viser = = of , 0g tidspunktet for endt tilberedelse og AUTO blinker i raekkefalge. Tryk pa knappen + for
at vise det gnskede tidspunkt for endt tilberedning (tilberedningen kan udskydes med maksimalt 23 timer og 59 minutter). Displayet viser klokkeslattet efter fa sekunder,
symbolet &)' slukker, og AUTO forbliver tzendt for at bekraefte indstillingen. For at vise tidspunktet for endt tilberedning og eventuelt endre det skal du trykke pa den midterste
knap og derefter trykke pa knappen igen to gange. Nér nedtaellingen er ferdig, teender symbolet IE)I’ og ovnen fortseetter med den valgte tilberedningsfunktion.
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TABEL MED FUNKTIONSBESKRIVELSER

FUNKTIONSKNAP
O SLUKNING Til afbrydelse af tilberedningen og slukning af ovnen.
- _ OVNLYS Til teending/slukning af ovnlyset.
(—) Til tilberedning af enhver ret p en enkelt ribbe. Brug 2. ribbe. Forvarm ovnen til den enskede temperatur.
OVER-/UNDERVARME . )
—_— Termostatkontrollampen slukker, ndr ovnen er klar, og maden kan sattes i ovnen.
N/
I ge— Til bagning af teerter med fyld pd én ribbe. Denne funktion kan ogsa bruges til tilberedning pa to ribber. Byt om pd retterne
“‘ VARMLUFTSBAGNING |undervejs, sa der opnds en mere ensartet tilberedning. Brug 2. ribbe til tilberedning pé én ribbe, og 2. og 4. ribbe til
—, tilberedning pa to ribber. Det anbefales at forvarme ovnen inden tilberedningen.
Til grilning af beffer, grillspyd, medisterpelse, til gratinering af grentsager og ristning af brad. Det anbefales at anbringe
vow maden pa 4. ribbe. Ved grilning af ked anbefales det at anvende en dryppebakke til opsamling af kedsaften. Kom en halv
GRILL . ) ) q : ) ) .
liter vand i dryppebakken, og anbring den pd 3. ribbe. Forvarm ovnen i 3-5 min. Under tilberedningen skal ovndaren veere
— lukket.
Til stegning af store kadstykker (lammekolle, oksesteg, kylling). Anbring maden pa de midterste ribber. Anvend en
vov dryppebakke til opsamling af kedsaften. Kom en halv liter vand i dryppebakken, og anbring den pa 1. eller 2. ribbe. Det
q TURBOGRILL . ) N . . ) . A
o anbefales at vende kedet under tilberedningen, s det bliver ensartet brunt pa begge sider. Det er ikke ngdvendigt at
— forvarme ovnen. Ovndaren skal holdes lukket under tilberedningen.
(] B til hurtig optening af mad Anbri den pd midterste ribbe. Lad mad blive i emball a
ruges til hurtig optening af madvarer. Anbring maden pa midterste ribbe. Lad madvaren blive i emballagen, s
:0‘_/ LAk LI overfladen ikke terrer ud.
O UNDERVARME +
(’; VARMLUFTSBAGNING Til tilberedning pa én ribbe af f.eks. frugt, taerter, grantsager, pizza, fjerkrae.
\—/
A 0gsa til samtidig tilberedning pa op il to ribber af (forskellige) retter, der skal tilberedes ved samme temperatur (f.eks. fisk,
“\ UNDER. ) I . i .
(’. TERMOVARMLUFT grentsager, kager). Funktionen gor samtidig tilberedning mulig, uden at smagen blandes. Det anbefales at bruge 2. ribbe
\ =~ til tilberedning pd en enkelt ribbe. Brug 1. og 3. ribbe, ndr der tilberedes pa to ribber, og forvarm ovnen farst.
) Brug denne funktion efter tilberedningen til at brune rettens bund. Det anbefales at anbringe maden pa 1. eller 2. ribbe.
UNDERVARME Funktionen kan ogsd bruges il langtidstilberedning af f.eks. grantsags- og kadragout. | dette tilfeelde skal 2. ribbe bruges.
\—— Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.
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TILBEREDNINGSTABEL

Opskrift Funktion| Forop- | Ribbe (fra | Temp. | Forbere- |Tilbehor
varmning | bunden) | (°C) |delsestid:
(min.)
Ja 2 150-175| 35-90  |Teerteform pa rist
Kager med hzevemiddel Ribbe 3: Teerteform pa rist
(}\- Ja 1-3 150-170 | 30-90
= Ribbe 1: Teerteform pa rist
Ja 2 150-190 |  30-85  |Dryppebakke/bageplade eller teerteform pd rist
Oste- og zbletaerter, strudel Ribbe 3: Teerteform pé rist
( >3 Ja 1-3 150-190 | 35-90
2
Ribbe 1: Teerteform pa rist
@ Ja 2 160-175| 20-45  |Dryppebakke/bageplade
Smakager Ribbe 3: Rist
DY Ja 13 | 150175 |  20-45
= Ribbe 1: Dryppebakke/bageplade
@ Ja 2 175-200 | 30-40  |Dryppebakke/bageplade
Vandbakkelser Ribbe 3: Bradepande pé rist
Ja 1-3 170-190 | 35-45
= Ribbe 1: Dryppebakke/bageplade
Ja 2 100 110-150 | Dryppebakke/bageplade
Marengs Ribbe 3: Bradepande pa rist
= Ja 13 100 | 130-150
= Ribbe 1: Dryppebakke/bageplade
@ Ja 2 190-250 | 12-50  |Dryppebakke/bageplade
Brad/pizza/focacciaboller Ribbe 1: Bradepande pé rist
Ja 1-3 190-250 | 25-50
Ribbe 3: Dryppebakke/bageplade
@ Ja 2 250 10-15  |Ribbe 1: Dryppebakke/bageplade eller rist
Frossen pizza Ribbe 3: Bradepande p4 rist
Ja 1-3 250 10-20
Ribbe 1: Dryppebakke/bageplade
Ja 2 175-200 |  40-50  |Teerteform pa rist
Grontsagstzerter, quiche Ribbe 3: Taerteform p rist
(3:— Ja 1-3 175-190 | 55-65
Ribbe 1: Teerteform pa rist
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Opskrift Funktion | Forop- | Ribbe (fra | Temp. | Forbere- |Tilbehor
varmning | bunden) | (°C) |delsestid:
(min.)
@ Ja 2 175-200| 20-30  |Dryppebakke/bageplade
Vol-au-vent/butterdejssnitter Ribbe 3: Bradepande pé rist
Q Ja 13 175-200 |  25-45
= Ribbe 1: Dryppebakke/bageplade
Lasagne/pastaret i -
ovn/cannellonl/postejer @ Ja 2 200 45-55  |Bradepande pa rist
Lam/kalv/okse/svin 1 kg @ Ja 2 200 80-110 | Dryppebakke eller bradepande pa rist
Kylling/kanin/and 1 kg @ Ja 2 200 50-100 | Dryppebakke eller bradepande pa rist
Kalkun/gas 3 kg @ Ja 12 200 80-130 | Dryppebakke eller bradepande pa rist
Fisk i fad (filet, hel) @ Ja 2 175-200 |  40-60  |Dryppebakke eller bradepande pa rist
Fyldte qrontsager (tomater, courgetter, g I ) 175:200|  50-60 |Bradepande prist
auberginer)
Toast @ Ja 4 200 2-5 Rist
Ribbe 4: Rist (vendes, ndr halvdelen af
Fiskekoteletter/-fileter @ Ja 4 200 2030  |tilberedningstiden er gdet)
Ribbe 3: Dryppebakke med vand
. . . Ribbe 4: Rist (vendes, ndr halvdelen af
:\‘Ae:I:sLerralse/gnIlspyd/sparerlbs/ @ I 4 200 3040 |tilberedningstiden er g3et)
akkeho Ribbe 3: Dryppebakke med vand
Ribbe 2: Rist (vend om nedvendigt maden, nar
Stegt kylling 1-1,3 kg @ i 5 200 5570 |23 aftilberedningstiden er gdet)
Ribbe 1: Dryppebakke med vand
Ribbe 2: Drejespid
Stegt kylling 1-1,3 kg @ - 2 200 60-80
Ribbe 1: Dryppebakke med vand
) i i Bradepande pa rist (vendes om ngdvendigt, nar
Oksesteg -rad Tkg @ 2 20 3545 2/3 aftilberedningstiden er gdet)
Dryppebakke eller bradepande pa rist (vendes
Lammekelle/skank @ - 2 200 60-90  |om ngdvendigt, nar 2/3 af tilberedningstiden er
gdet)
i X Dryppebakke/bageplade (vend om ngdvendigt
T R @ 2 200 -5 retten, ndr 2/3 af tilberedningstiden er gdet)
Grentsagsgratin @ - 2 200 20-30  |Bradepande pa rist
Ribbe 3: Bradepande pa rist
Lasagne og ked Ja 1-3 200 50-100

Ribbe 1: Dryppebakke eller bradepande pé rist
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Opskrift Funktion | Forop- | Ribbe (fra | Temp. | Forbere- |Tilbehor
varmning | bunden) | (°C) |delsestid:
(min.)
Ribbe 3: Bradepande pa rist
Kad og kartofler (}\. Ja 13 200 | 45-100
2
Ribbe 1: Dryppebakke eller bradepande pé rist
Ribbe 3: Bradepande pa rist
Fisk og grentsager Ja 1-3 175 30-50
Ribbe 1: Dryppebakke eller bradepande pa rist

De tider, der er angivet i tabellen, gzelder for tilberedning udfert med udskudt start (hvis funktionen findes). Tilberedningstiderne kan vaere lengere afhangigt af

retten.

N.B.: Symbolerne for tilberedningsfunktioner kan vere lidt anderledes end pa illustrationerne.

N.B.: Tilberedningstider og -temperaturer er kun vejledende og gaelder for 4 portioner.

RAD

Sadan lzeses tilberedningstabellen

Tabellen angiver, hvilken funktion det er bedst at bruge til en bestemt madvare, der skal tilberedes pa én ribbe eller flere ribber samtidigt. Tilberedningstiderne gaelder

fra det tidspunkt, retten sattes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der kraver forvarmning. Temperaturerne og tilberedningstiderne er kun vejledende, og de afhanger

af mangden af madvarer og den anvendte type tilbehgr. Start med de laveste, anbefalede verdier, og fortsaet med de hgjere vaerdier, hvis retten ikke er tilberedt

tilstraekkeligt. Brug det medfalgende tilbeher, og anvend om muligt trteforme og bradepander af markt metal. Gryder og tilbeher af pyrex eller stentsj kan ogsd

anvendes, men dette forleenger tilberedningstiderne lidt. Falg radene i tilberedningstabellen vedrarende valg af det (medfalgende) tilbeher, der skal placeres pa de

forskellige ribber, sa det bedste resultat opnas. Forvarm ovnen, ndr du tilbereder retter med hgjt vaeskeindhold.

Samtidig tilberedning af forskellige madvarer

Nar funktionen "VARMLUFTSBAGNING" (hvis den findes) anvendes, kan der tilberedes forskellige madvarer, der kraever samme temperatur, samtidigt (f.eks. fisk og

grantsager) pa forskellige ribber. Tag de madvarer, der kraever kortere tilberedningstid, ud af ovnen, og fortsat tilberedningen af de madvarer, der kraever lengere

tilberedningstid.

Dessert

- Tilbered desserter med over-/undervarme pa én ribbe. Brug taerteforme af merkt metal, og anbring dem pa den medfelgende rist. Ved tilberedninger pa flere
ribber skal varmluftfunktionen anvendes, og teerteformene skal anbringes forskudt pa ristene, sa luften cirkulerer bedre.

- Brugen tandstikker til at kontrollere, om teerten er ferdigbagt. Den er bagt, hvis tandstikkeren er tor.

- Hvis der anvendes teerteforme med slip-let beleegning, ma formenes kanter ikke smores, da dette kan medfere, at bagvaerket ikke haever ensartet.

- Hvis bagvarket falder ssmmen under tilberedningen, skal der tilberedes ved en lavere temperatur naste gang. Desuden kan der bruges mindre vaske, og dejen
kan omrgres mere forsigtigt.

- Nardertilberedes frugt- eller osteteerter, skal funktionen "VARMLUFTSBAGNING" anvendes (hvis den findes). Hvis taertens bund er for fugtig, skal der anvendes
en ribbe pa et lavere niveau. Drys tertebunden med rasp eller knust kiks, fer fyldet kommes pa.

Ked

- Brugen bradepande eller et velegnet ovnfast fad af passende starrelse til kadet. Det anbefales at komme lidt bouillon i bunden af fadet, ndr der tilberedes stege,
da det gor stegen mere saftig og velsmagende. Lad stegen hvile i ovnen i 10-15 min efter endt tilberedning, eller pak den ind i alufolie.

- Grill udskaret ked af ensartet tykkelse, sa der opnas en ensartet tilberedning. Tykke kadstykker kraever laengere tilberedningstid. Anbring derfor risten pd en af de
laveste ribber, for at undga at kedets overflade bliver braendt under grilningen. Vend kedet, ndr 2/3 af tilberedningstiden er gaet.

Ved grilning af ked anbefales det at anbringe en dryppebakke med en halv liter vand lige under risten med kedstykkerne til opsamling af kedsaften. Kom mere vand i

efter behov.

Drejespid (kun i nogle modeller)

Dette tilbeher bruges til ensartet stegning af store kadstykker og fjerkrze. Seet kadet pa spiddet (bind fierkrae sammen med kadsnor), og serq for, at det sidder godt fast,

for spiddet settes pd plads pd ovnens forvaeg og anbringes, sd det hviler pa statten. Det anbefales at anbringe en dryppebakke med en halv liter vand pa ferste ribbe,

sa dannelse af os undgas, og kedsaften opsamles. Spiddet er forsynet med et greb af plast, der skal fjernes inden tilberedningen. Plastgrebet bruges efter endt

tilberedning for at undga forbreendinger, nar maden tages ud af ovnen.

Pizza

Smor bradepanden let, s pizzaen far en sprad bund. Fordel mozzarellaosten pa pizzaen, ndr 2/3 af tilberedningstiden er gaet.

Funktionen Dejhzevning (findes kun i visse modeller)

Det anbefales at dakke dejen til med et fugtigt klede, inden den szttes i ovnen. Dejhzvning i ovn varer ca. 1/3 mindre end normal dejhaevning ved stuetemperatur

(20-25° C). Haevningen af 1 kg dej varer ca. 1 time.
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