VIGTIGE ANVISNINGER VEDR@RENDE 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.
\  Foran advarsler vedrarende sikkerhed findes faresymbolet og falgende termer:

FARE Angiver en farlig situation, der, hvis den ikke forhindres, forarsager alvorlige lzesioner.

ADVARSEL Angiver en farlig situation, der, hvis den ikke forhindres, vil kunne forarsage alvorlige laesioner.

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

Tag stikket ud af stikkontakten far enhver form for installation eller vedligeholdelse.
Installationen eller vedligeholdelsen skal udfares 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 vaere tilstraekkelig langt til, at det er muligt at slutte det
indbyggede apparat til stremforsyningen.

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

Brug ikke multistikdaser eller forleengerledninger.

Ryk ikke stramforsyningskablet ud for at afbryde stremforsyningen.

Efter endt installation ma der ikke vare 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 fadevarer.
Enhver anden brug frarades (f.eks. opvarmning af rum). Producenter fralaegger sig ethvert
ansvar for upassende brug eller for forkert indstilling af betjeningsknapperne.
Apparatet kan bruges af barn pa over 8 dr og personer med fysiske, sensoriske eller
mentale handicap eller med manglende erfaring og viden, hvis disse personer er under
opsyn eller er oplaert i brugen af apparatet pa en sikker made og forstar de involverede
farer. Lad aldrig barn lege med apparatet.Renggring og vedligeholdelse ma ikke foretages
af barn, medmindre de er under opsyn.
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Apparatet kan blive meget varmt, ndr det er i brug. Bern skal holdes pd afstand og veere
under opsyn for at sikre, at de ikke leger med apparatet.

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

Rar ikke ved apparatets opvarmede dele eller indvendige overflader under og efter brug,
da de vil kunne fordrsage forbraendinger. Undga kontakt med klude eller andet braendbart
materiale, indtil alle apparatets dele er tilstraekkeligt afkalet.

Efter endt tilberedning skal ovndaren 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 tilbehgr, og pas pd ikke at rare opvarmede dele.
Anbring ikke brendbare materialer i eller i neerheden af apparatet: Der er risiko for brand,
hvis ovnen bliver tendt ved et uheld.

Opvarm eller tilbered ikke mad i lukkede beholdere i apparatet. Det tryk, der udvikler sig
inden i beholderen, kan medfgre, 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 vaere under opsyn under terring af madvarer.

Hvis du tilsaetter spiritus (f.eks. rom, cognac, vin osv.) under tilberedningen, skal du huske
pa, at spiritus fordamper let ved hgje temperaturer. Der kan ga ild i dampene, ndr de
kommer i kontakt med det elektriske varmelegeme.

Anvend ikke damprensere.

Rar ikke ved ovnen under selvrensningsprogrammet. Sgrq for, at der ikke kommer bgrn i
naerheden af ovnen under selvrensningsprogrammet (kun for ovne med funktionen
selvrens).

Brug kun den temperaturfeler, der anbefales til denne ovn.

Brug ikke staerke slibende renggringsmidler eller metalskrabere til at renggre ovndarens
glasrude, da de kan ridse overfladen og edelaegge glasset.

Sarg for, at apparatet er slukket, for du udskifter paeren for at undga risikoen for elektrisk stad.
Brug ikke aluminiumsfolie til at deekke mad (kun for ovne, som leveres med
tilberedningsudstyr).

Anvend altid beskyttelseshandsker i forbindelse med udpakning og installation.
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Bortskaffelse af husholdningsapparater
- Apparatet er fremstillet af materialer, der kan genbruges. Det skal skrottes i henhold til galdende lokale miljgregler for bortskaffelse af affald. For apparatet

kasseres, skal netledningen skzeres af.
- Foryderligere 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 serviceafdelingen, hvis der er problemer.
For at undga beskadigelser anbefales det, at ovnen ikke fjernes fra underlaget af polystyrenskum, for den skal installeres.
FORBEREDELSE AF INDBYGNINGEN

Alle tilstedende kokkenelementer skal vaere varmebestandige (min. 90° ).

Sker kekkenelementet til, sa det passer, for ovnen installeres. Fjern omhyggeligt eventuel savsmuld og traespaner.

Der md ikke véere adgang til ovnens nederste del efter opstillingen.

For at sikre produktets korrekte funktion ma minimumsabningen mellem bordplade og ovnens gverste kant ikke spzerres.
TILSLUTNING TIL STROMFORSYNINGEN
Kontrollér, at spendingen pa typepladen svarer til forsyningsspaendingen i hjemmet. Typepladen er anbragt pa forkanten af ovnen (synlig, nér deren er aben).
- Forsyningskablet (type HO5 RR-F 3x 1,5 mm?) ma udelukkende udskiftes af en faglart elektriker. Henvend dig til autoriserede servicecentre.
GENERELLE RAD

For ovnen tages i brug:
- Fjern papemballage, beskyttelsesfilm og kleebemaerkater fra tilbeharet.
- Tagtilbehgret 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 pé deren, da de kan beskadige deren.

- Hold ikke fast i deren, og haeng ikke genstande pa hdndtaget.

- Beklaed ikke ovnen indvendigt med alufolie.

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

- Treekikke gryder og pander hen over bunden af ovnen, da de kan sdelegge belaegningen.

- Serg for, at ledningerne pa andre apparater ikke bergrer varme dele eller kommer i klemme i ovndgren.
- Ovnen ma ikke udsattes for oplgsningsmidler.

OPLYSNINGER OM MILJ¢HENSYN@

Bortskaffelse af emballagen

Emballagen kan genbruges 100% og er market med genbrugssymbolet (L’:‘)). Emballagen bar derfor ikke efterlades i miljget, 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
opsta gennem uhensigtsmaessig bortskaffelse af dette produkt.

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

pa neermeste opsamlingscenter for genbrug af elektrisk og elektronisk udstyr.
Energisparerad
- Ovnen skal kun forvarmes, hvis det angives i tilberedningstabellen eller i opskriften.
- Anvend morke 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, fortsatter.

OVERENSSTEMMELSESERKLARING( €

- Dette produkt er beregnet til at komme i kontakt med fadevarer og er i overensstemmelse med forordning (C €) nr. 1935/2004. Produktet er udviklet,
produceret og markedsfert i overensstemmelse med sikkerhedskravene i Lavspandingsdirektivet 2006/95/EF (der erstatter direktiv 73/23/EQF og efterfalgende
@ndringer) og beskyttelseskravene i EMC-direktivet 2004/108/EQF.

FEJLFINDINGSOVERSIGT
Ovnen varmer ikke op:

« Kontrollér, om der er stromafbrydelse, og om stikket sidder i stikkontakten.
Sluk for ovnen, og taend for den igen for at kontrollere, om fejlen er afhjulpet.
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Doren er blokeret:
Sluk for ovnen, og tand for den igen for at kontrollere, om fejlen er afhjulpet.
Vigtigt: Ovndaren kan ikke dbnes under en selvrens. Vent, til 3sen udlgses automatisk (se afsnittet "Rengering af ovnen med funktionen selvrens").

Den elektroniske programmeringsfunktion fungerer ikke:
Kontakt det naermeste servicecenter, hvis bogstavet " F " efterfulgt af et tal vises pa displayet. Meddel i s& fald, hvilket tal, der kommer efter bogstavet " F".

SERVICEAFDELING

For serviceafdelingen kontaktes:
1. Undersag, om det er muligt selv at rette fejlen ved at falge anvisningerne i afsnittet "Fejlfinding".

2. Sluk for ovnen, og taend for den igen for at kontrollere, om fejlen er athjulpet.
Hvis apparatet stadig ikke fungerer korrekt, kontaktes serviceafdelingen.
Oplys venligst:
« Enkort beskrivelse af fejlen.
Ovntype og -model.
Servicenummeret (tallet star efter ordet Service pd typepladen) er anbragt pa hgjre kant af ovnrummet (synlig nér deren er dben). Servicenummeret star ogsd i
garantibeviset.
Dit fulde navn og adresse
«  Telefonnummer.

LT
0000 000 00000

Hvis det er nodvendigt at reparere apparatet, kontaktes et autoriseret servicecenter (som garanti for brug af originale reservedele og en korrekt reparation).

RENGORING

- Anvend ikke damprensere.
&ADVARSEL - Ovnen skal vare kold, nar den renggres.

Tag stikket 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.
« Renger overfladerne med en fugtig klud. Hvis ydersiden er meget snavset, skal den renggres med en oplesning 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 adeleegge emaljerede overflader og ovnruden.
Lad ovnen kele af efter hver brug, og renger den, mens den stadig er lun, s3 ophobning af fastbraendte madrester undgas (f.eks. retter med et stort indhold af
sukker).
Brug udelukkende specielle ovnrensemidler, og falg producentens anvisninger.
Anvend et velegnet flydende renggringsmiddel til rengering af ruden i ovndaren. Ovndaren kan tages af hangslerne, sa rengaringen lettes (se
VEDLIGEHOLDELSE).
«  Det gverste grillelement (se VEDLIGEHOLDELSE) kan sankes (afhangigt af model), sa ovnloftet kan rengeres.
NB: Der kan forekomme kondens pa indersiden af deren og pa teetningen under lange tilberedninger af madvarer (f.eks. pizza, grentsager osv.).
Nar ovnen er kolet af, skal kondensen torres af med en klud eller en svamp.
Tilbehgr:
Vask altid tilbeharet med opvaskemiddel straks efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehoret er varmt.
Madrester fiernes 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
er selvrensende.
« Varm den tomme ovn op til 200° C, og lad den std pa denne temperatur i ca. en time med varmluftsfunktionen
Nar ovnen er kolet af, fiernes eventuelle madrester med en fugtig svamp.
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VEDLIGEHOLDELSE

- Brugbeskyttelseshandsker.
& ADVARSEL - Deangivne indgreb skal udfares, nar ovnen er kold.

Tag stikket ud af stikkontakten, inden der foretages vedligeholdelse.

FJERNELSE AF DOREN

Sadan fjernes ovndgren:

1. Luk ovndgren helt op.

2. Loftde toldse pd hengslerne, og skub dem fremad sa langt som muligt (fig. 1).

3. Luk doren til blokeringsmekanismen (), loft den (B) og drej den (C), til den frigares (D) (fig. 2).
Genmontering af dgren:

1. Sathaengslerne pa plads.

2. Lukovnderen 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. Treklet udivarmelegemet (fig. 4), og senk det (fig. 5).

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

Udskiftning af den bageste paere (athngigt af model):

1. Tagstikket ud af stikkontakten.

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

— A S—/
), ek

Fig.6 Fig.7

NB.:

- Brugkun 25-40 W/230V glodepzerer af typen E-14, T300°C, eller halogenpzrer 20-40 W/230 V af typen G9, T300°C (athangigt af modellen).

- Pareniapparatet er specielt designet til elektriske apparater og er ikke egnet til almindelig belysning i husholdningen (Kommissionens forordning (EF) Nr.
244/2009).

- Parerne kan kebes hos serviceafdelingen.

VIGTIGT:
Halogenpaerer ma ikke handteres med bare haender, da de kan blive beskadiget af fingeraftryk.
Ovnen ma ikke tages i brug, for lampeglasset er sat pa plads igen.

VEJLEDNING | BRUG AF OVNEN
SE AFSNITTET OM INSTALLATION ANGAENDE TILSLUTNING TIL STROMFORSYNINGEN
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Betjeningspanel

(verste varmelegeme/grill
Afkelingssystem (afhaengigt af model)
Typeplade (ma ikke fjernes)

Let

Ventilationssystem til bagning (afhangigt af model)
Drejespid (afhangigt af model)
Nederste varmelegeme (ikke synligt)
Luge

Ribbernes placering

Bagbekledning
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Nér ovnen er slukket efter endt tilberedning, fortsatter ventilatoren muligvis med at kere i et stykke tid.
Dit produkts udseende kan veere lidt anderledes end vist pa illustrationen.
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KOMPATIBELT TILBEHOR
(se de tekniske specifikationer vedrerende tilbehor, der leveres sammen med ovnen)

0 0
[ [
0
Fig.3 Fig.4
| — cal

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, ndr der f.eks. tilberedes ked, kylling og fisk med eller uden grentsager. Haeld lidt
vand i bunden af dryppebakken, sa fedtstaenk og rag undgas.

Bageplade (Fig.2)

Til bagning af smakager, taerter, pizza.

Rist (Fig.3)

Til grilning af mad eller som en stotte for gryder, kageforme og andre beholdere til tilberedning af mad. Den kan anbringes pa enhver af ovnens ledige ribber. Risten
kan fares ind med krumningen vendt opad eller nedad.

Katalytiske sidepaneler (Fig.4)

Disse paneler har en speciel mikroporgs belaegning, der absorberer fedtstaenk. Det anbefales at udfare en selvrenscyklus efter tilberedning af saerlig fedtholdig mad (se
RENG@RING).

Drejespid (Fig.5)

Brug drejespiddet som angivet pa Fig.9. Se desuden afsnittet “Rad".

Grillpandeseet (Fig.6)

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

Fedtfilter (Fig.7)

Skal kun bruges ved tilberedning med meget fedtstof. Henges pa ovnrummets bagvaeg, over for ventilatoren. Filteret kan rengares 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 tilbehgret, kan vaskes i opvaskemaskine.
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BESKRIVELSE AF BETJENINGSPANELET

NB:

- Dit produkts udseende kan vere lidt anderledes end vist pd illustrationen.
1. Velgerknap

2. Knap til programmering af tilberedningstid

3. Termostatknap

4. Rod termostatkontrollampe

BRUG AF OVNEN

Drej veelgerknappen til den gnskede funktion. Ovnlyset teender.
Drej termostatknappen med uret til den gnskede temperatur. Den rade termostatkontrollampe taender. Nar den enskede temperatur er ndet, slukker kontrollampen
Drej knapperne tilbage pa “0” efter endt tilberedning.

KNAP TIL PROGRAMMERING AF TILBEREDNINGSTID a

Med denne knap kan tilberedningstiden indstilles til mellem 1 0g 120 minutter Nér tilberedningstypen er valgt, skal varigheden indstilles ved at e
dreje knappen helt med uret og derefter dreje den tilbage (mod uret) til den enskede tilberedningstid. Nar den indstillede tilberedningstid er gaet, ;05 ‘ s
slukker ovnen, og knappen forbliver pa “0”. Nar ovnen bruges uden indstilling af tilberedningstiden (manuelt), skal programvaelgeren stilles pa > Q

Symbolet ”@”. 600  ®45
VIGTIGT: Nar programvalgeren star pa “0”, tender ovnen ikke. Stil programvalgeren pa symbolet@, eller indstil tilberedningstiden for at tende ovnen.

®30
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TABEL MED FUNKTIONSBESKRIVELSER

FUNKTION

BESKRIVELSE

SLUKNING

OVNLYS

Til taending af ovnlys.

OVER-/UNDERVARME

Til tilberedning af enhver ret pd en enkelt ribbe. Brug 2. ribbe. Forvarm ovnen til den gnskede temperatur.
Termostatkontrollampen slukker, ndr ovnen er klar, og maden kan saettes i ovnen.

-----

SMARTCLEAN

Til at fjerne snavs fra tilberedningen ved hjalp af rengering med lav temperatur. Den serlige emalje kombineret med den
vanddamp, der frigives under cyklussen, ger det lettere at fjerne snavset. Ovnen skal vare kold, ndr funktionen aktiveres.
Anbring 200ml vand i ovnrummets bund, og ker herefter cyklussen i 30 minutter ved 90°C. Vent 15 minutter for doren dbnes,
nar cyklussen er feerdig.

VARMLUFTSBAGNING

Til tilberedning af ked og taerter med fyld pa én plade, eller pizzaer pa en eller to plader. Denne funktion giver en jeevn, gylden,
sprad top og bund. Ved tilberedning pé to ribber anbefales det at bytte om pa retterne efter halvdelen af tilberedningstiden, s&
der opnds en mere ensartet tilberedning. Det anbefales at bruge 2. ribbe ved tilberedning pa én ribbe. Ved tilberedning pa to
plader anbefales det at bruge 1. og 3. ribbe. Forvarm ovnen til den snskede temperatur, og anbring madvarerne i ovnen, nar
den indstillede temperatur er naet.

(3

GRILL

Til grilning af entrecote, grillspyd, medisterpalse, gratinering af grentsager og ristning af brad. Det anbefales at anbringe
maden pa 4. ribbe. Ved grilning af ked anbefales det at anvende en dryppebakke til opsamling af kedsaften. Kom en halv liter
vand i dryppebakken, og anbring den pa 3. ribbe. Forvarm ovnen i 3-5 min. Under tilberedningen skal ovndgren vaere lukket.

=

TURBO GRILL

Til stegning af store kadstykker (lammekelle, oksesteg, kylling). Anbring maden pd de midterste ribber. Anvend en dryppebakke
til opsamling af kedsaften. Kom en halv liter vand i dryppebakken, og anbring den pé 1. eller 2. ribbe. Det anbefales at vende
kodet under tilberedningen, s det bliver ensartet brunt pa begge sider. Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen. Ovndgren
skal holdes lukket under tilberedningen. Drejespiddet (hvis det findes) kan ogsa bruges sammen med denne funktion.

|

AFRIMNING

Bruges il hurtig optening af madvarer. Anbring maden pa midterste ribbe. Lad madvaren blive i emballagen, sa overfladen ikke
torrer ud.

®

TURBO VENTILATOR

Til fodevarer med spred bund og bled top. Ideel til tilberedning af kager med flydende fyld og uden forbagte bunde (f.eks.
taerter, plumkager, ricotta kager samt pizzaer med meget fyld) pa én enkelt plade. Det anbefales at anbringe maden pa 2. ribbe.
Det anbefales at forvarme ovnen inden tilberedningen.

Denne funktion er ogsa velegnet til frosne feerdigretter (f.eks. pizzaer, pommes frites, strudel, lasagne). Felg anvisningerne pa
produktets pakning.

®

VARMLUFT

Til samtidig tilberedning pa to ribber af (forskellige) retter, der skal tilberedes ved samme temperatur (f.eks.: fisk, grantsager,
kager). Funktionen ggr samtidig tilberedning mulig, uden at smagen blandes. Brug 2. ribbe, ndr der kun tilberedes pa én ribbe.
Ved tilberedning pa to ribber anbefales det at bruge 1. og 3. ribbe efter at have forvarmet ovnen.

0

UNDERVARME

Brug denne funktion efter tilberedningen til at brune rettens bund. Det anbefales at anbringe maden pa 1. eller 2. ribbe.
Funktionen kan ogsa anvendes til langsom tilberedning af f.eks. gransager og ragout; anvend 2. ribbe i dette tilfzlde. Det er
ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.
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TILBEREDNINGSTABEL

Opskrift Funktion | Forvarme Ribbe Temperatur | Tid |Tilbehor
(fra bunden) (°C) (min.)
C] Ja 2 160-180 | 35-55 | Taerteform périst
Kager med haevemiddel - >
Ribbe 3: Teerteform pa rist
J 1-3 150-170 30-90
2 Ribbe 1: Teerteform pa rist
Y Ja ) 150-190 3085 Dryppebakks/t?ageplade eller
Fyldte teerter (oste- og bleteerter, = teerteform pa rist
strudel) Ribbe 3: Teerteform pa rist
Ja 13 150-190 35-90
Ribbe 1: Teerteform pa rist
C] Ja 3 170-180 15-40 | Dryppebakke/bageplade
Smakager / Tarteletter - -
Ribbe 3: rist
Ja 13 150175 | 2045 |
Ribbe 1: dryppebakke/bageplade
@ Ja 3 180 30-40 | Dryppebakke/bageplade
Vandbakkelser - T
Ribbe 3: bradepande pa rist
la 13 170190 | 3545 |- pandepan
Ribbe 1: dryppebakke/bageplade
@ Ja 3 90 120-130 | Dryppebakke/bageplade
Marengs - rgm
Ribbe 3: bradepande pa rist
Ja 1-3 90 130-150
Ribbe 1: dryppebakke/bageplade
C] Ja 2 190-250 15-50 | Dryppebakke/bageplade
Brad/pizza/focacciaboller - T
Ribbe 3: bradepande pa rist
a 13 190-250 550 Ribbe 1: dryppebakke/bageplade
@ I ) 250 10-15 Rlbbe.Z: Dryppebakke/bageplade
Frossen pizza elle st
Ribbe 3: bradepande pa rist
Ja 13 250 10-20
Ribbe 1: dryppebakke/bageplade
£z Ja 2 175-200 40-50 | Teerteform pa rist
Smaretter (gronsagstaerter, quiche —
lorraine) Ribbe 3: Teerteform pa rist
J 13 175-190 50-65
a Ribbe 1: Teerteform pa rist
@ Ja 3 180-200 20-30 | Dryppebakke/bageplade
Vol-au-vent/butterdejssnitter Ribbe 3: bradepande pa ist
Ja 13 175200 | 2545 |
Ribbe 1: dryppebakke/bageplade
Lasag.ne / pastaret i ovn/ cannelloni / @ I ) 190-200 40-65 erppebakke eller bradepande pa
postejer rist
Lam /kalv/ okse /svin 1 Kg C] Ja 2 190200 | 90-110 ?igppebakke eller bradepande pa
Kylling, kanin, and 1 kg C] Ja 2 190200 | 65-85 :’igppebakke eller bradepande pa
Kalkun/gas 3 kg C] Ja 172 190-200 | 140-180 ?igppebakke eller bradepande pa
Ovnstegt fisk / en papillote (filet, hel) C] Ja 2 180200 | 40-60 :’igppebakke eller bradepande pa
LT ) I Ja 2 175-200 50-60 | Bradepande pa rist

courgetter, auberginer)
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Opskrift Funktion | Forvarme Ribbe Temperatur | Tid |Tilbehor
(fra bunden) (°0) (min.)

Toast Ja 4 200 2-5 | Rist

Ribbe 4: rist (vendes, nar halvdelen

Fiskekoteletter/-fileter 200 30-40 | aftilberedningstiden er get)

Ribbe 3: dryppebakke med vand

Ribbe 4: rist (vendes, nar halvdelen

Medisterpalse / grillspyd / spareribs / I 4 200 3050 | aftilberedningstiden er gget)

|00

hakkebof -
Ribbe 3: dryppebakke med vand

Ribbe 2: Rist (vend om nedvendigt
maden, ndr 2/3 af

20 5570 tilberedningstiden er gaet)

Stegt kylling 1-1,3 Kg

=

Ribbe 1: dryppebakke med vand

Ribbe 2: Drejespid (afhaengigt af

Stegt kylling 1-1,3 Kg 200 60-80 | model)

=1

Ribbe 1: dryppebakke med vand

Bradepande pa rist (vendes om
200 35-50 | nedvendigt, ndr 2/3 af
tilberedningstiden er gaet)

Roastbeef - rad 1kg

=1

Dryppebakke eller bradepande pa
200 60-90 | rist (vendes om ngdvendigt, nar2/3
af tilberedningstiden er gaet)

Lammekglle/skank

=1

Dryppebakke/bageplade (vend om
- 2 200 45-55 | ngdvendigt retten, nar 2/3 af
tilberedningstiden er gaet)

Ovnstegte kartofler

Grontsagsgratin - 2 200 20-30 | Bradepande pa rist

Ribbe 3: bradepande pa rist

® B3] [

Lasagne og kod 1-3 200 50-100% | Ribbe 1: dryppebakke eller

bradepande pa rist

Ribbe 3: bradepande pa rist

Kad og kartofler 1-3 200 45-100* | Ribbe 1: dryppebakke eller

bradepande pa rist

®

Ribbe 3: bradepande pa rist

Fisk og grentsager Ja 1-3 175 30-50% Eibze 1: d(;yppnet?atkke eller
radepande pa ris

*Tilberedningstid er vejledende. Maden kan tages ud af ovnen pé forskellige tidspunkter afhaengig af personlig praeference.
Tilberedningstiderne kan vre lengere athangigt af retten.

NB: Tilberedningsfunktionernes symboler kan veere lidt anderledes end i illustrationerne.

NB: Tilberedningstider og -temperaturer er kun vejledende og glder 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
fradet tidspunkt, retten sattes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der kraever forvarmning. Temperaturerne og tilberedningstiderne er kun vejledende, og de athanger
af mangden af madvarer og den anvendte type tilbehgr. Start med de laveste, anbefalede vardier, og fortsat med de hgjere veerdier, hvis retten ikke er tilberedt
tilstraekkeligt. Brug det medfalgende tilbeher, og anvend om muligt taerteforme og bradepander af markt metal. Gryder og tilbehor af pyrex eller stentej kan ogsé
anvendes, men dette forlenger tilberedningstiderne lidt. Falg radene i tilberedningstabellen vedrarende valg af det medfelgende tilbehar, der skal placeres pd de
forskellige ribber, sa det bedste resultat opnds.
Samtidig tilberedning af forskellige madvarer

Nar funktionen “VARMLUFT” anvendes, kan der tilberedes forskellige madvarer, der kraever samme temperatur, samtidigt (f.eks. fisk og grentsager) pé forskellige
ribber. Tag de madvarer, der kraever kortere tilberedningstid, ud af ovnen, og fortset tilberedningen af de madvarer, der kraever lengere tilberedningstid.
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Dessert

- Tilbered desserter med over-/undervarme pa én ribbe. Brug taerteforme af markt metal, og anbring dem pa den medfalgende rist. Ved tilberedninger pé flere
ribber skal varmluftfunktionen anvendes, og tarteformene 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 belegning, ma formenes kanter ikke smares, da dette kan medfare, at bagveerket ikke haver ensartet.

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

- Nar der tilberedes frugt- eller osteteerter, skal funktionen “VARMLUFTSBAGNING” anvendes. Hvis tartens bund er for fugtig, skal der anvendes en ribbe pa et
lavere niveau. Drys teertebunden med rasp eller knust kiks, far 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 pa en af de
laveste ribber, for at undga at kedets overflade bliver braendt under grilningen. Vend kedet, nér 2/3 af tilberedningstiden er gaet.

Ved grilning af kad 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 tilbehgr bruges til ensartet stegning af store kadstykker og fierkree. Saet kadet pd drejespiddet (bind fjerkrae sammen med kadsnor), og serg for, at det sidder godt

fast, for spiddet saettes pa plads pa ovnens forveeg og anbringes, sa det hviler pa stgtten. Det anbefales at anbringe en dryppebakke med en halv liter vand pa forste

ribbe, s& 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 undgd forbraendinger, nar maden tages ud af ovnen.

Pizza

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