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DA2 SIKKERHEDSANBEFALINGER

Disse anvisninger star desuden til radighed pa websitet: www.
whirlpool.eu
VIGTIGE ANVISNINGER VEDRGRENDE SIKKERHEDEN

DIN OG ANDRES SIKKERHED ERYDERST VIGTIG

Denne brugsvejledning og selve apparatet er forsynet med vigtige
oplysninger om sikkerhed, der altid skal laeses og overholdes.

_ Dette er symbolet for fare, der advarer om potentielle risici for
/A brugeren og andre. Foran advarsler vedrgrende sikkerhed findes
faresymbolet og falgende termer:

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

Angiver en farlig situation, der, hvis den ikke

ANV C AN forhindres, vil kunne forarsage alvorlige
laesioner.

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

- Anvend altid beskyttelseshandsker i forbindelse med udpakning og
installation.

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

- Installation og vedligeholdelse skal udfgres af en autoriseret el-
installatgr i overensstemmelse med producentens anvisninger og de
lokale sikkerhedsforskrifter. Reparér eller udskiftingen af apparatets
dele, medmindre dette specifikt er anfarti brugsvejledningen.

- Stremforsyningskablet skal udskiftes af en autoriseret elektriker.
Henvend dig til et autoriseret servicecenter.

- Dette apparat skal jordforbindes iht. forskrifterne.

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

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

- Brug ikke multistikdaser, hvis ovnen er udstyret med et stik.
- Brug ikke forleengerledninger.
Traek ikke stramforsyningskablet ud.
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- Efter endtinstallation ma der ikke vaere direkte adgang til de
elektriske dele.

- Brugikke induktionspladen og sluk for apparatet for at undga
elektrisk stad, hvis overfladen er revnet (angar kun modeller med
induktionsfunktion).

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

- A,oparateter udelukkende beregnet til husholdningsbrug til
tilberedning af fadevarer. Enhver anden brug frarades (f.eks.:

opvarmning af rum). Producenten fraleegger sig ethvert ansvar for

upassende brug eller forkert indstilling af betjeningsknapperne.

- Apparatet og dets tilgaengelige dele bliver varme under brug.

- Der begr udvises forsigtighed, for at undga at rgre apparatets
opvarmede dele.

- Sma barn (0-3 ar) og barnialderen 3-8 ar skal holdes borte fra
apparatet, medmindre de er under konstant opsyn.

- Apparatet kan bruges af bgrn pa over 8 ar og personer med nedsatte
fysiske, sensoriske eller mentale evner eller med manglende erfaring
og viden, hvis disse er under ops?/n eller er oplaerti bru?en af
apparatet pa en sikker made og forstar de involverede farer. Barn ma
ikke lege med apparatet. Renggring og vedligeholdelse ma ikke
foretages af bgrn, medmindre de er under opsyn.

- Rar ikke ved apparatets opvarmede dele under og efter brug, da de
vil kunne forarsage forbreendinger. Undga kontakt med klude eller
aPkdel.-t breendbart materiale, indtil alle apparatets dele er fuldsteendig
aftkolet.

- Efter endt tilberedning skal apparatets lage abnes forsigtigt, sa den
varme luft eller damp gradvist kan sive ud, inden retten tages ud. Nar
apparatets lage er lukket, fares den varme luft ud af abningen over
betjeningspanelet. Ventilationsabningerne ma aldrig blokeres.

- Brug ovnhandsker til at flerne bradepander og tilbehgar, og pas pa
ikke at rgre de opvarmede dele.

- Anbring ikke braendbare materialeri eller i naerheden af apparatet:
Der er risiko for brand, hvis apparatet bliver teendt ved et uheld.

- Opvarm eller tilbered ikke mad i lukkede beholdere i apparatet.

- Det tryk, der udvikler siginde i beholderen, kan medfgre, at
beholderen eksploderer og apparatet beskadiges.

- Anvend aldrig beholdere af syntetisk materiale.

- Varme fedtstoffer og olier kan nemt anteendes. Hold @je med
tilberedningen af fedt- og olieholdige fgdevarer.
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- Apparatet skal altid veere under opsyn under tarring af madvarer.

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

- Anvend aldrig damprensere.

- Rar ikke ved ovnen under pyrolysecyklussen. Serg for, at der ikke
kommer bgrn i naerheden af ovnen under pyrolysecyklussen. Alt
overskydende spild skal fijernes fra ovnrummet, for
renseprogrammet startes (angar kun ovne med pyrolysefunktion).

- Under og efter pyrolysecyklussen skal dyr holdes vaek fra omradet,
hvor apparatet er placeret (angar kun ovne med Pyrolysefunktion).

- Brug kun den temperaturfaler, der anbefales til denne ovn.

- Brug ikke staerkt slibende rengaringsmidler eller metalskrabere til
rengering af ovndarens glasrude, da de kan ridse overfladen og
gdeleegge glasset.

- Serg for, at apparatet er slukket, far du udskifter paeren, for at undga
risikoen for elektrisk stad.

- Brug ikke aluminiumsfolie til at deekke maden (angar kun ovne med
medfglgende bradepande).
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ERKLARING OM MILJOVENLIGT DESIGN

Dette apparat opfylder kravene om miljgvenligt design i Radets forordning n. 65/2014 og n. 66/2014 i
overensstemmelse med den Europaeiske standard EN 60350-1.

MILJOBESKYTTELSE

Bortskaffelse af emballagen

Emballagen kan genbruges 100% og er maerket
med genbrugssymbolet (L’B). Emballagens

forskellige dele bar derfor ikke efterlades i miljget,
men skal bortskaffes i overensstemmelse med
lokale regler.

Bortskaffelse af produktet

Energisparerad

- Ovnen skal kun forvarmes, hvis det angives i
tilberedningstabellen eller i opskriften.

- Anvend morklakerede eller emaljerede forme,
da de absorberer varmen bedst.

- Sluk ovnen 10/15 minutter, for den indstillede
tilberedningstid er gaet. Tilberedningen af
retter, der kraever lang tilberedning, fortsaetter.

Dette apparat er maerket i overensstemmelse
med EU-direktiv 2012/19/EU, Affald af elektrisk
og elektronisk udstyr (WEEE).

Ved at sikre at dette produkt bliver skrottet
korrekt, hjeelper du med til at forhindre
potentielle, negative konsekvenser for miljoet
og folkesundheden, der kunne opsta gennem
uhensigtsmaessig bortskaffelse af dette
produkt.

Symbolet /2 pd produktet eller den ledsagende
dokumentation angiver, at dette produkt ikke
ma bortskaffes som husholdningsaffald, men at
det skal afleveres til et indsamlingscenter til
genbrug af elektrisk og elektronisk udstyr.
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INSTALLATION

Kontrollér, at ovnen ikke er blevet beskadiget under transporten, og at ovndaren lukker korrekt.

Kontakt forhandleren eller serviceafdelingen, hvis der er problemer. For at undga beskadigelser anbefales det,
at ovnen ikke fiernes fra underlaget af polystyrenskum, for den skal installeres.

Laes alle sikkerhedsanbefalingerne pa side 2, 3, 4 for installation af apparatet.
Felg monteringsanvisningerne pa side | og Il, ndr apparatet installeres.

FORBEREDELSE AF INDBYGNINGSNICHEN

+ Alletilstedende kokkenelementer skal veere varmebestandige (min. 90° C).
« Skeer kokkenelementet til, sa det passer, far ovnen installeres, og flern omhyggeligt eventuelle

treespaner og savsmuld.

« Der ma ikke vaere adgang til ovnens nederste del efter installationen.
« For at sikre produktets korrekte funktion ma minimumsabningen mellem bordplade og ovnens gverste

kant ikke spaerres.

TILSLUTNING TIL STROMFORSYNINGEN

GENERELLE RAD

Kontrollér, at speendingen pa typeskilt svarer il
forsyningsspaendingen. Typeskiltet er anbragt pa
forkanten af ovnen (synlig, nar dgren er dben).

« Forsyningskablet (type HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?)
ma udelukkende udskiftes af en kvalificeret
elektriker.

Henvend dig til et autoriseret servicecenter.

Ovnen er programmeret til at virke med et
stremforbrug pa over 2,5 kW (angivet med“16 A”i
indstillingerne, som vist pa side 10) hvilket
stemmer overens med en
husholdningsstreamforsyning pa over 3 kW.

Hvis husstanden har en lavere stramforsyning, skal
indstillingen saenkes ("13 A"iindstillingerne).

Inden ibrugtagning:
- Fjern papemballage, beskyttelsesfilm og
kleebemaerkater fra tilbehgret.

- Tagtilbehgret ud af ovnen, og varm den op til
200° Cicirka en time, sa lugten af
beskyttelsesfedt ogisoleringsmaterialer
forsvinder.

Under brug:

- Anbring ikke tunge genstande pad ovndaren, da
den kan tage skade.

- Hold ikke fastiovnderen, og heeng ikke
genstande pd handtaget.

- Beklzed ikke ovnen indvendigt med alufolie.

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

- Treek aldrig gryder og pander hen over bunden
af ovnen, da de kan gdelaegge belaegningen.

- Serg for, at ledningerne pa andre apparater ikke
bergrer varme dele eller kommeri klemmei
lagen.

- Ovnen ma ikke udsaettes for oplgsningsmidler.
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APPARATET

Betjeningspanel

Ventilator

Ringvarmelegeme (ikke synligt)
Sideindsatser (antallet af ribber er anfort pa
forsiden af ovhrummet)

Ovndar

Nederste varmelegeme (ikke synligt)
Drejespid (afhaengigt af model)
Kedtermometerets iseetningspunkt
(afhaengigt af model)

9. Typeskilt (ma ikke fiernes)

10. Lys

11. @verste varmelegeme/grill

PN
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BEMARK:

- Ventilatoren aktiveres muligvis regelmaessigt under tilberedningen. Dette sker for at reducere
energiforbruget.

- Ndrovnen er slukket efter endt tilberedning, fortsaetter ventilatoren muligvis med at kare i et stykke tid.
- Hvis ovndgren dbnes under tilberedningen, deaktiveres varmelegemerne.

TILBEHOR

A. Grillrist:
+ Grillning
« understatning af bageforme, kager, osv.

B. Dryppebakke:
« opsamler fedtstaenk
tilberedning af kad, fisk, osv.

C. Bageplade:
+ bred ogkager
- kead, fisk, osv.

D. Sideindsatser (kun pa visse modeller):
Fig.C Fig.D « til lettere handtering af riste og plader.

E. Drejespid (kun pa visse modeller):

. til ensartet stegning af store kadstykker og
flerkrae.

F. Kedtermometer (kun pa visse modeller):
Fig.E Fig. F - Tilmaling af madens kernetemperatur.

Antallet af tilbehor kan variere alt efter den kebte model.

TILBEH@R, DER IKKE MEDF@LGER
Yderligere tilbehgr kan kgbes separat hos Kundeservice.
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INDSATNING AF RISTE OG ANDETTILBEH@R | OVNEN

For grillristen vandret ind med den haevede
del "A" vendt opad (Fig.1).

Andet tilbehgr, sdésom dryppebakken og
bagepladen, saettes i pa samme made som
grillristen (Fig. 2).

Fig.2

AFTAGNING AF SIDEINDSATSER

For man kerer fgr en automatisk ovnrengearing (jfr.
afsnit 11) skal alt tilbehgr tages ud af ovhrummet.

Se hvordan sidestgtterne og (om forudset)
matrikkerne, der fastholder samme, tages ud i
billederne (Fig. 1, 2, 3).

BEMARK: Tilsideszettelse af disse anvisninger vil
medfare en permanent beskadigelse af tilbehgret.

=

TR
o 4

Fig.3

MONTERING AF SKYDEINDSATSERNE (OM FORUDSET)

Delvis og fuld udtraekning af skydeindsatserne letter
hdndtering af grillriste og plader.

1.

Tag sidestativerne ud (Fig. 1) (med indsatse til
fuldt udtreek skal faesteskruen forst skrues ud).

Fjern plastikbeskyttelsen pa skydeindsatserne
(Fig. 2).

Haegt glidestykkernes gvre del fast pa
sidestativet. Kontrollér, at teleskopudtraekket
kan bevaege sig frit frem til ovnens forside.
Tryk herefter den nedre del af
skydeindsatserne forsvarligt fast pa
sidestativet, indtil der lyder et bekraeftende
klik (Fig. 3).

St sidestativerne pa plads i ovnrummetigen
(Fig.4).

St tilbehgret pa glidestykket (Fig. 5, 6).
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BESKRIVELSE AF BETJENINGSPANELET

VENSTRE TRYKKNAPPER DREJEKNAP TRYKKNAPPER H@JRE DISPLAY

DISPLAY
.
ko) ¢ oo e
@O0 | S i e
_ DIRENS S s -0 n:%
3 w0 © |F@muc
L J
KNAP OGTASTER
Q &
O] >
A< O
DREJEKNAP 6™ SENSE KNAP

funktionerne og justere alle
tilberedningsparametrene.

LYS

TAND/SLUK
til taending/slukning af ovnen.

TILBAGE

Drej herpd, for at browse gennem

til teending/slukning af ovnens lys.

til tilbagevending til det foregdende

Tryk, for at markere, indstille, tage adgang til
eller bekraefte funktioner eller parametre, samt
eventuelt starte tilberedningsprogrammet.

TEMP
til requlering af temperaturen.

START
til start af tilberedningsfunktioner.

TID

til indstilling af ur, tilberedningens
varighed eller forlaengelse af
tilberedningens cyklusvarighed.

skaermbillede.
VENSTRE DISPLAY

H@JRE DISPLAY

6 © (™
Q) 2 @

Dette display indeholder tilberedningens
hovedfunktioner.

Funktionen, der kan vaelges, visualiseres klarere.
Symboler angiver funktionen. Indhent den fulde

beskrivelseitabellen pa side 17.

DD (=
* PSS
S )
&l‘ﬂ

Dette display viser uret, the grupperne for

6" Sense og Specialfunktionerne ,aIIe
funktionsdetaljerne og hjzelp til justering af alle
tilberedningsparametrene.

BEMARK: Det viste billede kan se anderledes ud end
den kabte model.
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1.1 INDSTILLING AF UR

1.3 TAND/SLUK

Uret skal indstilles ndr oven taendes for forste gang.

Drej pé €y, for atindstille timer.
Tryk pa @ for at bekraefte.

Drej pa €<y , for atindstille minutter.

Tryk pa @ for at bekreefte.

BEMARK: Hold g trykket i mindst 1 sekund, for at
andre tiden ndr ovnen er slukket, og gentag de
ovenstdende handlinger. Uret har ogsd behov for
indstilling efter et stramsvigt.

Ndr apparatet er slukket, vises kun 24-timers uret.

Tryk pa , for at teende for ovnen (hold i 2 sek).
Ndrovnen er teendt er begge display aktive.
Drejeknappen og trykknapperne fungerer fuldt ud.

=

BEMARK: Tryk pa for altid at afslutte en aktiv
tilberedningscyklus, ved at slukke for apparatet.

1.2 INDSTILLINGER

2 MARKERING AF EN FUNKTION

Temperaturens mdleenhed og indstillingen af

strommen kan aendres fra defaultveerdierne (°Cog 16A).

Hold trykket i mindst 5 sekunder, @= ndroven er
slukket (OFF - jfr. afsnit 1.3).

I'l l_C

Drej pa {} ,foratvaelge °Celler °F.

Tryk pa @ for at bekraefte veerdien.

Drej pa @ , for at markere stremstyrken (16A
eller 13A).

Tryk pd @ for at bekreefte vaerdien.

BEMARK: Uret skal muligvis indstilles igen efter
bekreeftelse af indstillingerne.

Til markering af tilberedningscyklusser og yderligere
funktioner.

Jfr. beskrivelserne i tabellen pa side 17 og side 18.
Tryk pa [(D], for at taende for ovnen.

Drej p& €< ¥ , for at markere hovedfunktionen:
Funktionen, der kan veelges, visualiseres klarere.

=)

Tryk pd ',/ for at bekraefte markeringen.

BEMARK: Markér 6" Sense funktionen eller
Specialfunktioner |&) for at tage adgang til den
tilsvarende gruppe i det hgjre display (jfr. der
relevante afsnit (7, 8) pd side 13).

Forsaet som anfert i afsnittet “quick start” (afsnit
3), for straks at starte tilberedningsfunktionen, eller
for at gennemse den guidede tilstandsindstilling,
som anfertiafsnit4, 5 og 6.
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3 QUICKSTART

4.1 INDSTILLING AF GRILLNIVEAU

Til at springe guidet tilstandsindstilling over og starte
en tilberedningscyklus med det samme.

Tryk p&[ D> for straks at starte enhver funktion.

Ovnen vil kgre en tilberedningscyklus uden
tidsindstilling (jfr. afsnit 5.1) ved
defaulttemperaturen, og displayet vil telle op, for
at angive det forlgbne tidsrum.

Tryk pa @, for gjeblikkeligt at starte
tilberedningscyklussen med de senest indstillede
veerdier.

Tilindstilling af effektniveau til
tilberedningsfunktionerne Grill (™~} og Turbo Grill (% ).
Der er 3 definerede effektniveauer til grillstegning:
-1- (lav), -2- (mid), -3- (hgj).

Det hgjre display viser defaultveaerdien mellem to
blinkende "--".

Drej pa @ ,for atindstille det gnskede niveau.

Tryk pa @ for at bekraefte og fortseette til
varighedens indstilling (afsnit 5) eller tryk pa @ ,

for at aktivere Quick start.

BEMARK: Drejpa @ for at justere grillniveauet
under en tilberedningscyklus.

4 INDSTILLING AF TEMPERATUR

4.2 FORVARMNINGSFASE

Til justering af temperaturen for alle de forudsete
tilberedningscyklusser, bortset fra Grill ™), Turbo

Grill (F), Hold varm 18§ og Heevning {2

Tryk pa @ for at bekraefte den gnskede funktion.

°C/°F ikonet blinker.

=)

Drej pa 4 ¢y , for atindstille den gnskede
temperatur.

W (s
.

Tryk pa , for at bekraefte og fortsaette til
varighedens indstilling (jfr. afsnit 5) eller tryk pa

@ , for at aktivere Quick start.

BEMARK: Drejpd 4 ¢ v, for at justere temperaturen
under en tilberedningscyklus.

Til visse funktioner (Konventionel [z] Forceret luft

, Varmluftsbagning , Hurtig forvarmning [ﬂ’ )

er der forudset en forvarmningsfase, der starter

automatisk og sorger for at den gnskede temperatur
hurtigt kan opnas.

En pil, som blinker i loop ved siden af den
indstillede temperatur angiver forvarmningsfasen.

Der hgres en summetone, ndr ovnen nar op pa den
indstillede temperatur.

Seet retten i ovnen og luk ovndgren: Ovnen starter
automatisk den valgte tilberedningscyklus.

BEMARK: Iseetning af mad i ovnrummet inden
forvarmningsfasen kan pavirke tilberedelsens
resultat.
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5 INDSTILLINGAFTID

Tilindstilling af varigheden pd en funktion, efter
indstilling af temperaturen.

(v Ikonet blinker.

Tryk pa @ eller [ >] til at starte en
tilberedningscyklus uden tidsindstilling (5.1).

Drej p& € ¥, for atindstille varigheden.

ML)
|_" _ll_! &

Tryk pa @ for at bekraefte tilberedning med
tidsindstilling (5.2) og fortsaet til indstillingen af
sluttidspunkt eller tryk pa [ >, for aktivere Quick
start.

BEMARK: Tryk pa @, for at justere varigheden under
en tilberedningscyklus.

5.2 TILBEREDNINGSCYKLUS MED
TIDSINDSTILLING

Under en tilberedningscyklus med tidsindstilling
viser det hgjre display varigheden med en
nedtaelling af minutterne og“:" blinker.

= =
("L N7 ("L 2N
I 2o e e e

Tryk pa [(D], for ndr som helst at afslutte
tilberedningscyklussen.

Nar tilberedningens tid er gdet visualiserer det
hgjre display“End” og der hgres en summetone.

BEMARK: Varigheden omfatter ikke tiden til
forvarmningsfasen.

6 INDSTILLING AF KLOKKESLAT FORENDT
TILBEREDNING/UDSKUDT START

5.1 TILBEREDNINGSCYKLUS UDEN
TIDSINDSTILLING

Under en tilberedningscyklus uden tidsindstilling
viser det hgjre display varigheden med en
stigende opteelling af minutterne og”:"blinker.

Tryk pd , for at afslutte tilberedningscyklussen
nar som helst og slukke for ovnen.

BEMARK: Trykpd @, for at Skifte fra cyklus uden
tidsindstilling til cyklus med tidsindstilling og indstille
afslutningstidspunktet.

Tilindstilling af det @nskede klokkesleet for endt funktion.
Det hgjre display viser tidspunktet for

tilberedningscyklussens afslutning og ikonet @ blinker.

Drej pa €y, for atindstille det gnskede
afslutningstidspunkt.

Tryk pa\ 3/ for at bekraefte afslutningstidspunktet.

| ZL_MC
[0S

BEMARK: Tiden, som vises pa displayet, omfatter den
indstillede varighed. Under udseettelsen er det altid muligt at:

Drejpa {} ,foratforlaenge afslutningstidspunktet.

Trykpd [t ,foratjustere temperaturniveauet.

Tryk pa 9, for atjustere varigheden.

Hvis funktionen har en forvarmningsfase vil denne
blive skippet, ndr der er blevet indstillet en udsaettelse.
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7 6™SENSE FUNKTIONER

8 SPECIALFUNKTIONER

Tilvalg mellem 6 forskellige specifikke
tilberedningscyklusser med forindstillede veerdier. Jfr.
den fulde liste med funktionernes beskrivelse i
tabellen paside 17.

Drej pa 4 ¢y , for at markere funktionen 6™ Sense.

Tryk pa' 4/ for at bekraefte.

Drej pa @ , for at vaelge den gnskede 6™ Sense
funktion.

Tryk pa , for at bekraefte og fortsaette til
indstillingen af varighedens/

afslutningstidspunktets veerdier eller tryk pa[ ],
for at aktivere Quick start.

BEMARK: Forvarmning af ovnen er ikke nadvendig
for alle 6 Sense funktionerne. Jfr. tabellen pa side
19 med de anbefalede tilberedningstemperaturer
og -varigheder.

6™ SENSE TEMPERATURGENOPRETTELSE

Hvis temperaturen i ovnrummet falder under en 6™
Sense tilberedningscyklus, fordi ovnderen er blevet
dbnet, genopretter funktionen 6™ Sense
temperaturgenoprettelse automatisk den
oprindelige temperatur.

Under 6™ Sense temperaturgenoprettelsen viser
displayet en“slangeanimation”indtil den fastsatte
temperatur er oparbejdet.

Til valg mellem forskellige specifikke
tilberedningscyklusser. Jfr. den fulde liste med
funktionernes beskrivelse i tabellen pa side 18.

Drej pa @ , for at markere specialfunktionen.

)| &

Tryk pa @ for at bekraefte.

Drejpa £« v, foratvaelge den enskede specialfunktion.

Tryk pa @ for at bekraefte og indstille veerdierne
eller tryk p&[ D, for at aktivere Quick start.

8.1 HURTIG FORVARMNING

BEMARK: Under en cyklus med timer forlaenges
varigheden med det tidsrum ovndgren har vaeret
dbnet |, for at sikre tilberedelsens resultat.

Til hurtig forvarmning af ovnen. Jfr. den fulde
beskrivelse pd side 18.

Tag adgang til specialfunktioner .

Drejpé €% , forat markere [I*.

Tryk pa , for at bekraefte.

Drej pé@,foratmarkereden gnskedetemperatur.

Tryk pa \E[, for at afvikle den hurtige
forvarmningscyklus, eller tryk pa @ ,foratindstille
varigheden pa den fglgende tilberedningscyklus.

Der hgres en summetone, ndr ovnen nar op pa den
indstillede temperatur.

Seet retten i ovnen og luk ovndgren: Ovnen starter
automatisk en tilberedningscyklus og opretholder
den oparbejdede temperatur.

Seet ikke fadevarer i ovnrummet, for den hurtige
forvarmningscyklus er feerdig.
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9 AUTOMATISK OVNRENG@RING (KUN PA VISSE MODELLER)

Den automatiske renggringsfunktion, om forudset, kan variere i funktion af den kabte model.

PYRO RENG@RINGSCYKLUS
(OM FORUDSET)

SMARTCLEAN™ RENG@RINGSCYKLUS (OM
FORUDSET)

Indhent beskrivelsen af denne funktion i tabellen over
funktioner pa side 18 og i kapitlet “Rengering” pa

side 24.

Tag adgang til specialfunktioner .

Drej pé € ¥, for at markere (5.

Tryk pa @, for at bekraefte.

Drej pa @ ,for at markere den gnskede
forindstillede varighed.

Tryk pa @, for at afvikle Pyro rengaringscyklussen,
ellertryk pa , for at fortsaette til indstilling af
afslutningstidspunkt (afsnit6).

Drej pé& € ¥ , for atindstille det gnskede
afslutningstidspunkt.

Tryk pa @ for at starte den automatiske
rengegring af ovnen.

BEMARK: Under en Pyro-renggaringscyklus Idses
ovndgren automatisk.

LIZ (D)
-=1 8
o) @

Ndr ikonet @ forsvinder, er ovnen igen fuldt fungerende.

/\ ADVARSEL

- Rorikke ved ovnen under pyrolysecyklussen.
- Sorgfor, at derikke kommer bgrninzerheden
af ovnen under pyrolysecyklussen.

- Hold dyr pa afstand under og efter
pyrolysecyklussen.

Indhent ogsd en beskrivelse af denne funktion i listen
med funktionernes beskrivelse i tabellen pd side 18.

Fordel, for kold ovn, 200 ml vand i bunden af
ovnrummet, og luk s ovndgren.

Tag adgang til specialfunktioner .

Tryk pa @, for at bekraefte.

7). 2MZ
0 | ©:

Tryk pa [ D), for straks at starte SMARTCLEAN™
cyklussen, eller tryk pa @ ,foratindstille
afslutningstidspunkt/udskudt start (jfr. afsnit 6).

Fjern alt overskydende vand i ovnen, nar cyklussen
er fuldfgrt, og begynd derefter at vaske af med en
svamp, der er fugtet med varmt vand
(renggringseffekten kan blive forringet, hvis der
ventes mere end 15 minutter).

Gentag SMARTCLEAN™ cyklussen og tilsaet et fa
par draber af et mildt rensemiddel, nar snavset
vaskes af, for at eliminere szerligt fastsiddende
snavs.

BEMARK: Mere vand eller mindre vand kan medfore,
at rengeringscyklussen ikke fungerer korrekt.

Rengaringscyklussens varighed kan ikke indstilles.
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K@DTERMOMETER (KUN PA VISSE MODELLER)

Det medfaelgende kedtermometer giver mulighed for
at mdle den ngjagtige, interne temperaturi maden
under tilberedningen.

Kodtermometeret ma kun anvendes til visse
tilberedningsfunktioner (Konventionel [Z]
Forceret luft ,Varmluftsbagning ,Turbo
Grill (%), 6™ Sense Ked (& og 6" Sense
Maxicooking G32).

Det er meget vigtigt at placere kedtermometeret
korrekt for at opna det enskede
tilberedningsresultat. Stik termometeret heltind i
den tykkeste del af kadstykket, og undga kontakt
med knogler og fedtvaev (fig. 1).

Ved fjerkrae skal termometeret stikkes ind pa tvaers
i midten af brystet, og det mad ikke ende med
spidseni et hulrum (fig. 2).

| forbindelse med kad med ujeevn tykkelse skal
tilberedningsgraden kontrolleres, far maden tages
ud af ovnen. Slut kedtermometeret til i det
tilhgrende stik i ovnrummets hgjre vaeg.

Fig.1 Fig.2

VIGTIGT: Veer opmaerksom pd ovnrummets vaegge og maden,
mens kadtermometeret saettes i: Disse kan vaere varme.

Nar kedtermometeret er forboundet med stikket i
ovnrummet, lyder der en summetone og ikonet

(-~ og den fastsatte temperatur vises pa displayet.

Hvis kadtermometeret szettes i stikket under markering
af en funktion, vil displayvisualiseringen skifte til
kadtermometerets defaultindstillede temperatur.

Tryk pa , for at starte indstillinger.

Drej pa @ ,for atindstille kedtermometerets
indstillingstemperatur.

Tryk pa , for at bekreefte.

Drej pa @ ,for atindstille ovnrummets
temperatur.

Tryk pa @ eller [ ], for at bekraefte og starte
tilberedningscyklussen.

Under tilberedningscyklussen viser displayet
kedtermometerets indstillede temperatur.

Nar kedet nar op pa den indstillede temperatur,
stopper tilberedningscyklussen og “End” vises pa
displayet.

Det er muligt at genstarte tilberedningscyklussen
fra“End’, ved at dreje pa @ ,foratjustere

kedtermometerets indstillede temperatur, som
anfert ovenfor.

Tryk pa @ eller [>], for at bekraefte og genstarte
tilberedningscyklussen.

BEMARK: Under tilberedningscyklussen med
kadtermometer, er det muligt at dreje pd €< ¥, for at
aendre kadtermometerets indstillede temperatur.

Trykpd [ , for atjustere ovnrummets temperatur.

Indhent oplysninger om den ideelle temperatur for
de forskellige kadtyper i tabellen pa side 79.
Kadtermometeret kan saettes i ndr som helst, ogsa
under en tilberedningscyklus. Det er i sGdanne
tilfeelde nadvendigt, at genindstille
tilberedningsfunktionens parametre.

Hvis kedtermometeret ikke kan anvendes med en
funktion vil ovnen slukke for tilberedningscyklussen
og udsende en advarende summetone. | sGdanne
tilfelde skal kedtermometeret slds fra, eller tryk pé
ﬁ, for at indstille en anden funktion.

Start af den udsatte og forvarmede fase er ikke
beregnet pd brug af kedtermometer.
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9 OVNRUMMETSLYS

10 TASTLAS

Tryk pa 6 for attaende eller slukke for
ovnrummets lys.

Under funktionen @ko Varmluft slukkes lyset
efter 1 minut.

Det er ikke muligt at teende for ovnrummets lys
under Pyro-cyklussen (om forudset).

Under en tilberedningscyklus med
kedtermometer
(om forudset) vil det altid veere teendt.

Til lasning af betjeningspanelets knapper.

Hold ﬁ trykket i mindst 5 sekunder.

Tilinaktivering.

Hold ﬁ trykket i mindst 5 sekunder.

/A Af sikkerhedsdrsager kan ovnen altid slukkes
under en tilberedningscyklus, ved at trykke pd
knappen ON/OFF.
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FUNKTIONSBESKRIVELSESTABEL

Traditionel funktion

OVER-/UNDERVARME

Til tilberedning af enhver ret pa en enkelt ribbe. Brug den 2. ribbe. Denne
funktion omfatter en automatisk forvarmningsfase. Afvent
forvarmningens afslutning, for der seettes fadevarer i ovnen.

Sl

GRILL

Til grilning af entrecote, grillspyd, medisterpeglse, gratinering af
grentsager og ristning af bred. Det anbefales at anbringe maden pa 4.
ribbe. Ved grilning af ked anbefales det at anvende en dryppebakke til
opsamling af k@dsaften. Kom en halv liter vand i dryppebakken, og
anbring den pa 3.ribbe. Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.
Ovndgren skal holdes lukket under tilberedningen.

A

VARMLUFT

Til samtidig tilberedning pa to ribber af (forskellige) retter, der skal tilberedes
ved samme temperatur (f.eks.: fisk, grentsager, kager). Funktionen ger
samtidig tilberedning mulig, uden at smagen blandes. Brug den 2. ribbe ved
tilberedning pa ét niveau. Brug den 1. og 3. ribbe ved tilberedning pa to
niveauer. Denne funktion omfatter en automatisk forvarmningsfase. Afvent
forvarmningens afslutning, far der saettes fadevarer i ovnen.

&

VARMLUFTSBAGNING

Til tilberedning af ked og taerter med (krydret eller sgdt) fyld pa én ribbe.
Denne funktion bruger diskontinuerlig, let ventilator, hvilket forhindrer
for kraftig udterring af fadevarer. Brug 2. ribbe. Denne funktion omfatter
en automatisk forvarmningsfase. Afvent forvarmningens afslutning, for
der seettes fedevarer i ovnen.

6" Sense funktioner

th

sense

6" Sense GRYDERET

Funktionen vaelger automatisk den bedste tilberedningsmetode og
temperatur til retter som indeholder pasta (lasagne, cannelloni, osv.).
Temperaturen kan @&ndres indenfor et givet interval, s den passer perfekt
til de forskellige opskrifter og personlig smag. Brug 2. ribbe. Det er ikke
ngdvendigt at forvarme ovnen.

7

6t Sense K@D

Funktionen vaelger automatisk den bedste tilberedningsmetode og
temperatur til stegning af alle kadtyper (flerkrae, oksekad, kalvekad,
svinekad, lammekgad, osv.). Temperaturen kan zendres indenfor et givet
interval, sa den passer perfekt til de forskellige opskrifter og personlig
smag. Denne funktion bruger diskontinuerlig, let ventilator, hvilket
forhindrer for kraftig udterring af fedevarer. Brug 2. ribbe. Det er ikke
ngdvendigt at forvarme ovnen.

&7

6 Sense MAXI
TILBEREDNING

Funktionen veelger automatisk den bedste tilberedningsmetode og
temperatur til tilberedning af store stege (pa over 2,5 kg). Det anbefales at
vende kadet under tilberedningen, sa det bliver ensartet brunt pa begge
sider. Dryp stegen af og til, sa den ikke bliver for ter. Brug 1. eller 2. ribbe
afhaengigt af stegens starrelse. Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.

=S

Funktionen vaelger automatisk den bedste tilberedningsmetode og
temperatur til bagning af enhver bradtype (flute, boller, sandwichbrad,
osv.). Temperaturen kan aendres indenfor et givet interval, sa den passer

6" Sense BROD perfekt til de forskellige opskrifter og personlig smag. Brug 2. ribbe. Det er
ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.
Funktionen vaelger automatisk den bedste tilberedningsmetode og
temperatur til bagning af enhver pizzatype (tynd pizza, bradepandepizza,
focaccia, osv.). Temperaturen kan aendres indenfor et givet interval, sa den
6" Sense PIZZA passer perfekt til de forskellige opskrifter og personlig smag. Brug 2.

ribbe. Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.

=

6" Sense KAGER

Funktionen vaelger automatisk den bedste tilberedningsmetode og
temperatur til bagning af sgde sager (smakager, skaerekager, frugttaerter,
osv.). Temperaturen kan aendres indenfor et givet interval, sa den passer
perfekt til de forskellige opskrifter og personlig smag. Brug 2. eller 3.
ribbe. Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.
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@2 Til hurtig forvarmning af ovnen. Efter endt forvarmning vaelger ovnen
automatisk den konventionelle funktion. Afvent forvarmningens
HURTIG FORVARME | afslutning, for der szttes fodevareri ovnen.
Til stegning af store kadstykker (lammekglle, oksesteg, kylling). Anbring
— maden pa de midterste ribber. Anvend en dryppebakke til opsamling af
kedsaften. Kom en halv liter vand i dryppebakken, og anbring den pa 1.
eller 2.ribbe. Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen. Ovndgren skal
TURBOGRILL holdes lukket under tilberedningen. Drejespiddet (hvis det findes) kan
ogsa bruges sammen med denne funktion.
Til tilberedning af steg og kadstykker pa én ribbe. Denne funktion bruger
diskontinuerlig, let ventilator, hvilket forhindrer for kraftig udterring af
fadevarer.Ved denne @KO-funktion forbliver ovnlyset slukket under
tilberedningen og kan midlertidigt teendes ved at trykke pa knappen til
bekraeftelse. Ved brug af ECO (@KO) cyklus, for at spare pa energien, bor
@KO VARMLUFT ovnlagen ikke abnes far tilberedningen er fuldfert. Det anbefales at
E anvende 3.ribbe. Det anbefales at bruge 3. ribbe. Det er ikke ngdvendigt
,g atforvarme ovnen.
E s s s Ideel til at holde netop tilberedte retter varme og sprade (f.eks. kad,
"_; il stegte retter eller postejer). Anbring maden pa midterste ribbe.
'g HOLD VARM Funktionen kan ikke aktiveres, hvis ovntemperaturen er over 65°C.
a o Til optimal haevning af brad- og kagedej. Stil dejen pa 2. ribbe. Det er ikke
,"“} nedvendigt at forvarme ovnen. Undlad at aktivere funktionen, hvis ovnen
DEJHAVNING stadig er varm efter en tilberedningscyklus, for at vaerne om haevningens

kvalitet.

Fjerner det snavs, der dannes under tilberedningen, ved hjalp af en
renggringsfunktion med meget hgj temperatur (ca. 500°C). Der kan
vaelges to automatiske renggringsfunktioner: en komplet funktion (PYRO)

AUTOMATISK PYRO
RENGORING AF og en reduceret funktion (@KO). Det anbefales, at den komplette funktion
OVNEN kun bruges, nar ovnen er meget snavset, og at anvende den reducerede
(om forudset) funktion, der bgr anvendes regelmaessigt.
\0__0‘ Til at flerne snavs fra tilberedningen ved hjzelp af rengegring med lav

temperatur. Den seerlige emalje kombineret med den vanddamp, der

SMARTCLEAN™ frigives under cyklussen, gor det lettere at fierne snavset. Haeld 200 ml

OVNRENG@RING vand i bundet af ovhrummet og aktivér funktionen, nar ovnen er kold.

(om forudset)




BRUG AF OVNEN DA19
TILBEREDNINGSTABEL
Ribbe . .
Opskrift Funktion | Forvarme (fra Temp. (°C) T'.d Tllbeh¢r. °9
bunden) (min.) bemaerkninger
=3 ; 2 160-180 | 30-90 |Taerteform pa rist
Skeerekager Ri ; 2 i
= ibbe 3: Teerteform pa rist
Ja 1-3 160-180 30-90
Ribbe 1:Taerteform pa rist
i i i Dryppebakke/bageplade
(b)ISte- og é 2 160-200 30-85 | ller teerteform pa& rist
® ster:zretler’ I - 160-200 35-90 Ribbe 3:Taerteform pa rist
\S Ribbe 1:Teerteform pa rist
=3 . 2/3 160-180 | 15-45 |Dryppebakke/bageplade
Smakager _ Ribbe 3: Grillrist
Ja 1-3 160-170 20-45 | Ribbe 1:Dryppebakke/
bageplade
=3 - 2/3 180-200 | 30-40 |Dryppebakke/bageplade
Vandbakkelser _ Ribbe 3: Bradepande pa rist
Ja 1-3 180-190 35-45 | Ribbe 1:Dryppebakke/
bageplade
@ Ja 2 90 110-150 | Dryppebakke/bageplade
Marengs _ Ribbe 3: Bradepande pa rist
Ja 1-3 90 130-150 | Ribbe 1: Dryppebakke/
bageplade
Pi - 2 220-250 15-30 | Dryppebakke/bageplade
izza
(bradepandepizza, Ribbe 3: Bageform eller
tynd pizza, = bradepande pa rist
. Ja 1-3 220-240 20-40
focaccia) Ribbe 1: Dryppebakke/
bageplade
Brad
(sandwichbred) | (SO i 2 180-220 | 50-70 |Cryppebakke/bageplade
0,5/1kg eller rist
kk I
Brod (boller) | CSD - 2 180-220 | 30-50 |DrYPpebakke/bageplade
eller rist
Ribbe 3: Bageform eller
bradepande pa rist
—

Bred &) Ja 1-3 180-200 30-60 | Ribbe 1:Dryppebakke/
bageform eller bradepande
pa rist

@ Ia 5 250 10-15 Dryppebakke/bageplade
eller rist
Frossen pizza Ribbe 3: Bradepande pa rist
—
& Ja 1-3 250 10-20 | Ribbe 1: Dryppebakke/
bageplade
Gront toert z Ja 2 180-200 35-45 | Terteform parist
rgntsagstaerter,
i i Ribbe 3: Taerteform pa rist
quiche lorraine &) Ja 2-3 180-190 | 45-60 [ il
Ribbe 2: Teerteform pa rist
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@ Ja 2 190-200 20-30 | Dryppebakke/bageplade
b tt'l'a:ite!e:ter/tt Ribbe 3: Bradepande parist
utterdejstorretter Ja 1-3 180-190 20-40 | Ribbe 1: Dryppebakke/
bageplade
Lasagne/Postejer i 2 190-200 | 40-65 Egg:s::;:ig':;
Pastaretteriovn/ @’ i i ) Dryppebakke eller
Cannelloni ' 2 190-200 25-45 bradepande pa rist
Lam/kalv/okse/ Dryppebakke eller
svin 1kg @ 2 190-200 70-100 bradepande pa rist
Dryppebakke eller
bradepande pa rist (vendes
Lammekglle/skank | (C» 2 200-230 | 60-90 | e o o
tilberedningstiden er gaet)
Kylling/Kanin/And Dryppebakke eller
1kg (35;3 2 210-230 °0-100 bradepande pa rist
o i i i Dryppebakke eller
Kalkun/gas3kg | (C> 1/2 170-200 | 90-150 | ERE
Flaeskesteg med
sveer @ - 2 170 140-180 | Ribbe 2: dryppebakke
2kg
Fiski fad (filet, hel) @ Ja 2 180-200 | 40-60 E::g:s::;‘:ig':?;
Fyldte grentsager
(tomater, < Ja 2 170-190 30-60 | Bradepande parist
courgetter, —
auberginer)
3 .
Toast @ - 4 (Hoj) 2-5 Rist
Ribbe 4:rist (vendes, nar
iskekotel halvdelen af
Fiskekoteletter/- @ - 4 2 20-35 | tilberedningstiden er géet)
fileter (Mid) -
Ribbe 3: dryppebakke med
vand
. Ribbe 4: rist (vendes, nar
Medisterpgalse/ halvdelen af
grlllspyd/ @ - 4 ,2 3 . 15-40 | tilberedningstiden er gaet)
spareribs/ (Mid - Hgj) Rbbe 3. bakk 4
hakkebof vlande -dryppebaxke me
Ribbe 2:rist (vendes, nar
Stegtkylling 5 2/3 af tilberedningstiden er
y 1 ow ) B ° t
1-1,3kg 2 (Mid) 50-65 gf:\e)
Ribbe 1: dryppebakke med
vand
Ribbe 2: Drejespid
Stegt kylling od 3 (afhaengigt af model)
- 2 . 60-80
1-1,3kg (Haj) Ribbe 1: dryppebakke med

vand
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Bradepande pa rist (vendes

kylling, lam)

v 2 om ngdvendigt, nar to
Roastbeef - rod 1kg - 2 (Mid) 35-50 tredjedele af
tilberedningstiden er gaet)
Dryppebakke/bageplade
Ovnstegte o d 2 (vend om ngdvendigt
kartofler 2 (Mid) 35-50 retten, nar 2/3 af
tilberedningstiden er gaet)
Ao o d 3
Grgntsagsgratin - 2 ) 10-15 | Bradepande parist
ontsagsg Hoi) pande p
Ribbe 3: Bradepande pa rist
Lasagne & kad & Ja 1-3 200 50-100*
9 0 XY Ribbe 1: Dryppebakke eller
bradepande parist
Ribbe 3: Bradepande pa rist
Kod og kartofler & Ja 1-3 200 45-100*
odog XY Ribbe 1: Dryppebakke eller
bradepande parist
Ribbe 3: Bradepande pa rist
Fiskog grantsager | | & Ja 1-3 180 30-50*
99 9 Y Ribbe 1: Dryppebakke eller
bradepande pa rist
K I sttid Ribbe 4: Bradepande pa rist
omplet ",'a tid: Ribbe 2: Bageplade
Lasagne (Ribbe 4) ol J 1-2-4 190 40-120% [Ri
Kod (Ribbe 2) & a m2- - Ribbe 1: Dryppebakke/
Tarte (Ribbe 1) bageplade eller teerteform
pa rist
) 19« | Dryppebakke eller
Fyldtstegtkad 3 200 80-120 bradepande parist
Udskarne Dryppebakke eller
kodstykker (kanin, . 3 200 50-100% | /PP

bradepande parist

* Tilberedningstiden er vejledende. Maden kan tages ud af ovnen pa forskellige tidspunkter afhaengig af
personlig praeference.

Opskrifter med kedtermometer*

Udskarne kadstykker Kgdets afsluttende kernetemperatur (°C)
Oksesteg - rgd 48
Oksesteg - medium 60
Oksesteg - gennemstegt 68
Stegt kalkun 75
Stegt kylling 83
Flaeskesteg 75
Kalvesteg 68

¥ Kun pa visse modeller
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AFPROVEDE OPSKRIFTER
(TOVERENSSTEMMELSE MED IEC 60350-1:2011-12)
Ribbe . . %
Opskrift Funktion | Forvarme (fra Teomp. Tl.d Tllbehar. °9
(°C) (min.) bemaerkninger
bunden)
IEC60350-1:2011-12§ 7.5.2
é** - 3 150 30-40 | Dryppebakke/bageplade
Smakager af z Ja 3 150 20-30 | Dryppebakke/bageplade
meordej _ Ribbe 3: Bageplade
Ja 1-3 150 30-45 | Ribbe 1:Dryppebakke/
bageplade
IEC60350-1:2011-12§ 7.5.3
é** - 3 170 20-30 | Dryppebakke/bageplade
< Ja 3 160 20-30 | Dryppebakke/bageplade
Mindre kager
_ Ribbe 3:Bageplade
&) Ja 1-3 160 25-35 | Ribbe 1: Dryppebakke/
bageplade
IEC60350-1:2011-12§ 7.6.1
é *% - 2 170 30-40 | Teerteform parist
Lagkagebunde —
uden =~ Ja 2 160 25-35 | Teerteform parist
fedtstoffer = Ribbe 3:Teerteform pa rist
XY Ja 1-3 160 35-45 Ribbe 1: Teerteform pa rist
IEC60350-1:2011-12§ 7.6.2
é *% - 2 185 60-80 | Teerteform parist
2 Ablekage < Ja 2 175 60-80 | Teerteform pad rist
= Ribbe 3: Teerteform pa rist
XY 13 1-3 175 70-90 Ribbe 1: Teerteform pa rist
IEC60350-1:2011-12§9.2
3 .
Toast @ - 4 (Hoj) 3-5 Rist
IEC60350-1:2011-12§9.3
Ribbe 4:rist (vendes, nar
halvdelen af
Hakkebgaf 3 .
i 4 20- . . .
(Burgers) @ (Hoj) 0-30 |[tilberedningstiden er gaet)

Ribbe 3: dryppebakke med
vand

* Huvis tilbehgret ikke medfelger kan det kgbes hos vores eftersalgsservice.

** 6™ Sense KAGER é funktionen anvender kun de gvre og nedre varmeelementer, uden forceret

luftcirkulation.

Funktionen kraever ikke forvarmning.

Indikationerne i tabellen er uden brug af skydeindsatsene. Afprgv resultaterne uden disse.

Forvarmning af den tomme ovn (i overensstemmelse med IEC 60350-1:2011-12 § 7.2): Test
funktionerne Over-/undervarme(—),VARMLUFT (&), HURTIG OPVARMNING [J*.

Energieffektivitetsklasse (i henhold til EN 60350-1:2013-07): For at foretage testen skal den
dedikerede tabel anvendes.
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Sadan leeses tilberedningstabellen

Ked

Tabellen angiver, hvilken funktion det er bedst at
bruge til en bestemt madvare, der skal tilberedes pa én
ribbe eller flere ribber samtidigt. Tilberedningstiderne
geelder fra det tidspunkt, retten szettes i ovnen, bortset
fra tilberedninger, der kraever forvarmning.
Temperaturerne og tilberedningstiderne er kun
vejledende, og de afhaenger af maengden af madvarer
og den anvendte type tilbeher. Start med de laveste,
anbefalede veerdier, og fortseet med de hgjere veerdier,
hvis retten ikke er tilberedt tilstraekkeligt. Brug det
medfalgende tilbehgr, og anvend om muligt
teerteforme og bradepander af mgrkt metal. Gryder og
tilbehgr af pyrex eller stentgj kan ogsa anvendes, men
dette forlaenger tilberedningstiderne lidt. Fglg radenei
tilberedningstabellen vedrgrende valg af det
medfalgende tilbehgr, der skal placeres pa de
forskellige ribber, sa det bedste resultat opnas.

Samtidig tilberedning af forskellige madvarer

Narfunktionen“VARMLUFT”anvendes, kan der
tilberedes forskellige madvarer, der kraever samme
temperatur, samtidigt (feks. fisk eller grantsager) pa
forskellige ribber.Tag de madvarer, der kraever kortere
tilberedningstid, ud af ovnen, og fortsaet tilberedningen
af de madvarer, der kreever laengere tilberedningstid.

- Brugen bradepande eller et velegnet ovnfast
fad af passende stgrrelse til kadet. Det anbefales
at komme lidt bouillon i bunden af fadet, nar
der tilberedes stege, da det gor stegen mere
saftig og velsmagende. Lad stegen hvileiovnen
i 10-15 min efter endt tilberedning, eller pak
denindialufolie.

- Grill udskaret kad 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 ka@dets overflade bliver breendt under
grillstegningen.Vend kadet, nar 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
kgdsaften. Kom mere vand i efter behov.

Drejespid (kun i nogle modeller)

Dessert

- Tilbered desserter med den konventionelle
funktion pa én ribbe. Brug teerteforme af markt
metal, og anbring dem pa den medfglgende
rist. Ved tilberedninger pa flere ribber skal
varmluftfunktionen anvendes, og teerteformene
skal anbringes forskudt pa ristene, sa luften
cirkulerer bedre.

- Brugentandstikker til at kontrollere, om kagen er
faerdigbagt. Den er bagt, hvis tandstikkeren er tor.

- Hvis deranvendes teerteforme med slip-let
belaegning, ma formenes kanter ikke smares, da
dette kan medfare, at bagvaerket ikke haever
ensartet.

- Huvis bagvaerket falder sammen under
tilberedningen, skal der tilberedes ved en lavere
temperatur naeste gang. Desuden kan der
bruges mindre veeske, og dejen kan omrgres
mere forsigtigt.

- Anvend funktionen“VARMLUFTSBAGNING”, il
tilberedning af dessert med fugtigt fyld (frugt-
eller ostetaerter). Hvis kagens bund er for
svampet, skal der anvendes en ribbe pa et
lavere niveau. Drys kagebunden med rasp eller
knust kiks, for fyldet kommes pa.

Dette tilbehgr bruges til ensartet stegning af store
kedstykker og flerkrae. Saet kedet pa spiddet (bind
flerkree sammen med kadsnor), og serg for, at det
sidder godt fast, for spiddet saettes pa plads pa
ovnens forvaeg og anbringes, sa det hviler pa
stgtten.

Det anbefales at anbringe en dryppebakke med en
halv liter vand pa farste ribbe, sa dannelse af os
undgas, og kedsaften opsamles. Spiddet er
forsynet med et greb af plast, der skal fiernes inden
tilberedningen. Plastgrebet bruges efter endt
tilberedning for at undga forbraendinger, nar
maden tages ud af ovnen.

Pizza

Smer bradepanden let, sd pizzaen far en spred
bund. Fordel mozzarellaosten pa pizzaen, nar 2/3
af tilberedningstiden er gdet.

Funktionen Dejhaevning

Det anbefales at deekke dejen til med et fugtigt
kleede, inden den szettes i ovnen. Dejhaevning i ovn
varer ca. 1/3 mindre end normal dejhaevning ved
stuetemperatur (20-25° C). Heevningen af 1 kg
pizzadej varer ca. 1 time.
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RENGORING

/\ ADVARSEL

- Anvend aldrig damprensere.
- Apparatet skal veere koldt, nar det renggres.
- Tagstikket ud af stikkontakten.

Ovnens yderside

Renggringscyklus - Pyrolysefunktion

+ Renger overfladerne med en fugtig klud af
mikrofibre. Hvis ydersiden er meget snavset, skal
den renggres med en oplgsning af vand og fa
draber opvaskemiddel. Tor efter med en tar klud.

Brug aldrig aetsende renggringsmidler eller
slibemidler. Hvis et af ovennaevnte produkter

skulle komme i kontakt med apparatet, skal det
straks rengares med en fugtig klud af mikrofibre.

Ovnens inderside

+ Ladaltid ovnen kgle af efter brug, og renger
den, mens den stadig er lun, sa ophobning af
fastbreendte madrester undgas (f.eks. retter
med et stortindhold af sukker).

+ Brug aldrig setsende renggringsmidler eller
slibemidler.

« Anvend et velegnet flydende renggringsmiddel
til rengering af ruden i ovndgren. Ovndgren kan
tages af hangslerne, s renggringen lettes (se
VEDLIGEHOLDELSE).

+ Detgverste grillelement (se VEDLIGEHOLDELSE)
kan seenkes (afhaengigt af model), sa ovnloftet
kan renggres.

BEMARK: Der kan forekomme kondens pa indersiden
af daren og pa teetningen under lange tilberedninger
afmadvarer (f.eks. pizza, grontsager osv.). Ndr ovnen
er kolet af, skal kondensen tarres af med en klud eller
en svamp.

Brug ikke skuresvampe, metalsvampe eller skrabere.
De kan med tiden @delaegge emaljerede overflader
og ovnruden.

Tilbehor

Vask altid tilbehgret med opvaskemiddel straks
efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbeharet er
varmt.

Madrester fiernes let med en bgrste eller svamp.

Renggring af bagbeklaedningen og de
katalytiske sidepaneler (afhaengigt af model):

« Varmden tomme ovn op til 200° C, og lad den
sta pa denne temperaturica. en time med
varmluftsfunktionen

+ Narapparatet er kglet af, flernes eventuelle
madrester med en fugtig svamp.

Anvend ikke slibemidler, grove bgrster,
grydesvampe eller ovnrens, da den katalytiske
overflade kan blive beskadiget, sa den ikke
laengere er selvrensende.

/\ ADVARSEL

- Rorikke ved ovnen under pyrolysecyklussen.

- Sorgfor, at derikke kommer bgrni
naerheden af ovnen under
pyrolysecyklussen.

- Hold dyr pa afstand under og efter
pyrolysecyklussen.

Denne funktion breender de fedtstaenk, der
forekommeriovnen under tilberedningen, ved en
temperatur pa ca. 500°C.Ved denne hgje
temperatur bliver madrester til en let aske, der let
kan tarres af med en fugtig klud, ndr ovnen er kold.
Pyrolysefunktionen skal ikke aktiveres efter hver
tilberedning, men kun nar ovnen er meget snavset,
eller nar der dannes os og ubehagelige lugte under
bade forvarmning og tilberedning.

+ Hvisovnen erinstalleret under en kogesektion,
skal du kontrollere, at blussene eller
kogepladerne er slukkede under
selvrensningen (pyrolysen).

« For pyrolysefunktionen aktiveres, skal alt
tilbehor tages ud af ovnen (ogsa
sideindsatserne).

« Foratopna en optimal rensning af ovndgren
skal det vaerste snavs fjernes med en fugtig
klud, far pyrolysefunktionen anvendes.

Apparatet er udstyret med 2 pyrolysefunktioner:

1. @konomisk program (HURTIG/@KO PYRO):
Bruger ca. 25% mindre energi end
standardprogrammet. Aktivér programmet
regelmaessigt (nar der er tilberedt kad mindst
2-3 gangeitrek).

2. Standardprogram (PYRO): Sgrger for en
effektiv rensning af en meget snavset ovn.

- Efter et vist antal tilberedninger og afhaengigt af
graden af snavs bliver der under alle
omstaendigheder vist en meddelelse pa
displayet, ndr det anbefales at foretage en
selvrensningscyklus.

BEMARK: Ovndaren kan ikke dbnes under en
selvrens. Den forbliver ldst, indtil temperaturen i
ovnen er ndet ned til et acceptabelt sikkert niveau.




EFTERBRUG

DA25

VEDLIGEHOLDELSE

- Brug beskyttelseshandsker.

& J\\DAV/:\ %YM (- Deangivneindgreb skal udfgres, nar ovnen er kold.

- Tagstikket ud af stikkontakten.

AFTAGNING AF OVND@REN

UDSKIFTNING AF PAREN

Y

1.

2.
3.
4,

Luk ovndgren helt op.

Loft lasene pa haengslerne, og skub dem
fremad sa langt som muligt (fig. 7).

Luk ovndgren sa meget som muligt (A), left den
(B) og drejden (C), til den frigares (D) (fig. 2).

Fig.2

Genmontering af ovndgren:

Seet haengslerne pa plads.
Luk ovndgren helt op.
Senkdeto lase.

Luk ovndaren.

FLYTNING AF DET @VERSTE VARMELEGEME
(AFHANGIGT AF MODEL)

Fjern ovnribberne i siderne (fig. 3).

Treek let ud i varmelegemet (fig. 4), og seenk
det (fig. 5).

Varmelegemet szettes pa plads igen ved at haeve
det, idet du traekker det lidt mod dig selv. Serg for,
atvarmelegemetanbringes korrekt i sidestatten.

\)

@

Fig.3 Fig.4

Udskiftning af den bageste paere:

1. Tag stikket ud af stikkontakten.

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

3. Seetstikketistikkontaktenigen.

—
)//

|

Fig.6

BEMARK:

- Brug kun 25-40 W/230V gladepeerer af typen E-14,
T300°C, eller halogenpazerer 20-40 W/230V af
typen G9, T300°C.

- Peaereniapparatet er specielt designet til elektriske
apparater og er ikke egnet til almindelig belysning
i husholdningen (Kommissionens Forordning (EF)
No 244/2009).

- Pzererne kan kabes hos serviceafdelingen.

VIGTIGT:

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

- Ovnen ma ikke tagesi brug, for lampeglasset er
sat pa pladsigen.
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FEJLFINDINGSOVERSIGT

Ovnen varmer ikke op

Doren er blokeret

Kontrollér, om der er stremafbrydelse, og om
stikket sidder i stikkontakten.

Sluk og teend igen for ovnen, for at kontrollere,
om fejlen er afhjulpet.

Den elektroniske programmeringsfunktion
fungerer ikke

« Hvis bogstavet "F" vises pa displayet efterfulgt
af et tal, kontaktes serviceafdelingen.

Meddel i ovenstaende tilfeelde, hvilket tal, der
kommer efter bogstavet“F".

+ Sluk og teend igen for ovnen, for at kontrollere,
om fejlen er afhjulpet.

VIGTIGT: Ovndgren kan ikke abnes under pyro
selvrensningen (om forudset).

Vent, til lasen automatisk udlgses (se afsnittet
“Renggring af ovhen med pyrolysefunktionen
selvrens”).

SERVICEAFDELINGEN

For Serviceafdelingen kontaktes

1. Undersgg, om det er muligt selv at rette fejlen
ved at falge anvisningerne i afsnittet
“Fejlfinding”

2. Sluk ogteendigen for apparatet, for at
kontrollere, om fejlen er afhjulpet.

Hvis apparatet stadig ikke fungerer korrekt, nar
de ovenstaende kontroller er udfert, kontaktes
serviceafdelingen.

Angiv altid:

« Enkort beskrivelse af fejlen.
« Ovntype og-model.

« Servicenummeret (tallet star efter ordet Service
pa typepladen) er anbragt pa hgjre kant af
ovnrummet (synlig nar dgren er dben).
Servicenummeret star ogsa i garantibeviset.

- Ditfulde navn og adresse

« Telefonnummer.

BEMARK: Hvis det er nadvendigt at reparere
apparatet, kontaktes et autoriseret servicecenter
(som garantifor brug af originale reservedele og en
korrekt reparation).

N AVAKe S 0000 000 00000

BORTSKAFFELSE AF HUSHOLDNINGSAPPARATER

husholdningsapparater.

- Apparatet er fremstillet af materialer, der kan genbruges. Det skal skrottes i henhold til geeldende lokale
miljoregler for bortskaffelse af affald. Gar apparatet ubrugeligt ved at klippe el-kablet af.

- Kontakt de lokale myndigheder, renovationsselskabet eller til den forretning, hvor apparatet er kabt, for
atindhente yderligere oplysninger om behandling, genvinding og genbrug af elektriske
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