VIGTIGE ANVISNINGER VEDR@RENDE SIKKERHEDEN
DIN OG ANDRES SIKKERHED ER YDERST VIGTIG

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

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

& FARE Angiver en farlig situation, der, hvis den ikke forhindres, forarsager alvorlige lzesioner.
Angiver en farlig situation, der, hvis den ikke forhindres, vil kunne forarsage alvorlige
& ADVARSEL Iaesgoner. ’ ? ?

Alle advarsler vedrgrende sikkerhed giver specifikke detaljer om den
mulige risiko og angiver, hvordan man kan reducere risikoen for
laesioner, skade og elektrisk sted som falge 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.

- Installationen eller vedligeholdelsen skal udfares af en autoriseret
elinstallatar i henhold til producentens anvisninger og geeldende
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
steerkstremsreglementet.

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

- For at opfylde de gaeldende 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.

- Ryk ikke stremforsyningskablet ud.

- Efter endt installation ma der ikke vaere direkte adgang til de
elektriske dele.
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Brug ikke induktionspladen og sluk for apparatet for at undga
elektrisk stgd (kun for modeller med induktionsfunktion), hvis
overfladen er revnet.

Ror 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 og dets tilgaengelige dele bliver varme under brug. Der
bar udvises forsigtighed for at undga at rgre apparatets opvarmede
dele. Sma barn (0-3 ar) og barn i alderen 3-8 ar skal holdes borte fra
apparatet, medmindre de er under konstant opsyn.

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 oplaert i brugen af
apparatet pa en sikker made og forstar de involverede farer. Barn
ma ikke lege med apparatet. Rengaring og vedligeholdelse ma ikke
foretages af bgrn, medmindre de er under opsyn.

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

Efter endt 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 tilbehear, og pas pa ikke at
rgre opvarmede dele.

Anbring ikke braendbare materialer i eller i naerheden af apparatet:
Der er risiko for brand, hvis ovnen bliver taendt 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.
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Varme fedtstoffer og olier kan nemt antaendes. Hold @je med
tilberedningen af fedt- og olieholdige fadevarer.

Apparatet skal altid veere under opsyn under t@rring 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, nar de kommer i kontakt
med det elektriske varmelegeme.

Anvend aldrig damprensere.

Rer ikke ved ovnen under selvrensningsprogrammet. Sgrg for, at
der ikke kommer barn i neerheden af ovnen under
selvrensningsprogrammet. Overskydende spild skal fjernes fra
ovnrummet, far selvrensningsprogrammet startes (kun for ovne
med funktionen selvrens).

Brug kun den temperaturfgler, der anbefales til denne ovn.

Brug ikke staerke slibende rengaringsmidler eller metalskrabere til
at rengare ovndarens glasrude, da de kan ridse overfladen og
gdelaegge glasset.

Serg 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).

Bortskaffelse af husholdningsapparater

Apparatet er fremstillet af materialer, der kan genbruges. Det skal skrottes i henhold til geeldende
lokale miljgregler for bortskaffelse af affald. Ger apparatet ubrugeligt ved at klippe elkablet af.
Hvis du gnsker yderligere oplysninger om behandling, genvinding og genbrug af dette produkt,
bedes du kontakte de lokale myndigheder, renovationsvaesenet eller den butik, hvor produktet er
kabt.

OPSTILLING

Kontrollér, at ovnen ikke er blevet beskadiget under transporten, og at ovndaren lukker korrekt. Kontakt
forhandleren eller Service, hvis der er problemer. For at undgad 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 °C).

Skaer kokkenelementet til, sa det passer, for ovnen installeres. Fjern omhyggeligt eventuel savsmuld
og traespaner.

Der ma ikke vaere adgang til ovnens nederste del efter opstillingen.

For at sikre produktets korrekte funktion ma minimumsabningen mellem bordplade og ovnens
gverste kant ikke spaerres.
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TILSLUTNING TIL STROMFORSYNINGEN

Kontrollér, at spaendingen pa typepladen svarer til forsyningsspaendingen i hjemmet. Typepladen er
anbragt pa forkanten af ovnen (synlig, nar deren er aben).
Forsyningskablet (type HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) m& udelukkende udskiftes af en servicetekniker/
elinstallatgr. Henvend dig til autoriserede servicecentre.

GENERELLE RAD

For ovnen tages i brug:

- Fjern papemballage, beskyttelsesfilm og klaebemaerkater fra tilbehgret.

- Tag tilbehgret ud af ovnen, og varm den op til 200 °Cii cirka en time, sa lugten af beskyttelsesfedt og
isoleringsmaterialer forsvinder.

Under brug:

- Anbring ikke tunge genstande pd dgren, da de kan beskadige dgren.

- Hold ikke fast i dgren, og haeng ikke genstande pa handtaget.

- Beklzaed ikke ovnen indvendigt med alufolie.

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

- Treek ikke gryder og pander hen over bunden af ovnen, da de kan @delaegge belaegningen.

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

- Ovnen ma ikke udsaettes for oplgsningsmidler.

MILJ@BESKYTTELSE 4|
Bortskaffelse af emballagen

Emballagen kan genbruges 100% og er maerket med genbrugssymbolet (). Emballagen ber derfor ikke
efterlades i miljget, men skal bortskaffes i overensstemmelse med lokale regler.

Bortskaffelse af produktet

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

- Nar dette produkt bortskaffes pa korrekt vis, er brugeren med til at forhindre potentielt negative
konsekvenser for miljget og folkesundheden.

- Symbolet ¥ pé produktet eller den ledsagende dokumentation angiver, at dette produkt ikke ma

bortskaffes som husholdningsaffald, men at det skal afleveres pa naermeste opsamlingscenter for
genbrug af elektrisk og elektronisk udstyr.

Energisparerad

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

- Anvend mgrke forme med emalje, da de absorberer varmen bedst.

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

OVERENSSTEMMELSESERKLARING C €

- Dette produkt er beregnet til at komme i kontakt med fgdevarer og er i overensstemmelse med
forordning (¢ €) nr. 1935/2004. Produktet er udviklet, produceret og markedsfart i overensstemmelse
med sikkerhedskravene i Lavspaendingsdirektivet 2006/95/EF (der erstatter direktiv 73/23/E@F og
efterfalgende aendringer) og beskyttelseskravene i EMC-direktivet 2004/108/EQF.

FEJLFINDINGSOVERSIGT

Ovnen varmer ikke op:
Kontrollér, om der er stremafbrydelse, og om stikket sidder i stikkontakten.
«  Sluk for ovnen, og teend for den igen for at kontrollere, om fejlen er afhjulpet.
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Dgren er blokeret:
Sluk for ovnen, og taend for den igen for at kontrollere, om fejlen er afhjulpet.

- Vigtigt: ovndaren er blokeret under selvrensningsprogrammet. Vent, til Idsen udlgses automatisk (se
afsnittet «<Rengering 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. Undersgg, om det er muligt selv at rette fejlen ved at felge anvisningerne i afsnittet «Fejlfinding”.
2. Sluk for apparatet, og taend for det 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 star efter ordet Service pa typepladen) er anbragt pa hgjre kant af
ovnrummet (synlig ndr dgren er dben). Servicenummeret star ogsa i garantibeviset.
Fulde navn og adresse
«  Telefonnummer.

avAKes 0000 000 00000

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

RENGORING
- Anvend aldrig damprensere.
- Apparatet skal veere koldt, nar det rengores.

- Tag stikket ud af stikkontakten.

Ovnens yderside

VIGTIGT: Brug aldrig setsende 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
rengeres med en oplasning af vand og fa draber opvaskemiddel. Tor efter med en ter klud.

Ovnens inderside
VIGTIGT: brug ikke skure-/metalsvampe eller skrabere af metal, da brugen af dem med tiden kan
odelaegge de emaljerede overflader og ruden i ovndgren.
Lad ovnen kgle af efter hver brug, og rengar den, mens den stadig er lun, sa ophobning af
fastbreendte madrester undgas (f.eks. madvarer med et hgjt sukkerindhold).
«  Brug udelukkende specielle ovnrensemidler, og falg producentens anvisninger.
Anvend et velegnet flydende renggringsmiddel til renggring af ruden i ovndgren. Ovndgren kan
tages af haengslerne, sa renggringen lettes (se VEDLIGEHOLDELSE).
. Det gverste grillelement (se VEDLIGEHOLDELSE) kan saenkes (afhangigt af model), sa ovnloftet kan
rengeres.
BEMARK: der kan forekomme kondens pa indersiden af dgren og pa tetningen under lange
tilberedninger af retter med hgjt vaeskeindhold (f.eks. pizza, grentsager osv.). Nar ovnen er kglet af,
skal kondensen tgrres af med en klud eller en svamp.

Tilbehgr:
Vask altid tilbehgret med opvaskemiddel straks efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehgret er
varmt.
Madrester fjernes let med en bgrste eller svamp.
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Renggring af bagbeklaedningen og de katalytiske sidepaneler (afhaengigt af model):

VIGTIGT: anvend ikke slibemidler, grove bgrster, grydesvampe eller ovnrens, da den katalytiske
overflade kan blive beskadiget, sa den ikke laengere er selvrensende.
Varm den tomme ovn op til 200 °C, og lad den sta pa denne temperatur i ca. en time med
varmluftsfunktionen.
«  Narovnen er kglet af, fjernes eventuelle madrester med en fugtig svamp.

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

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

selvrensningsprogrammet.

Denne funktion gar det muligt at fjerne det snavs, der dannes under tilberedningen. Snavset forbraendes
(ved en temperatur pa ca. 500 °C) og efterlader rester, der nemt kan fjernes med en vad svamp, ndr ovnen
er kolet af. Funktionen selvrens 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.
Hvis ovnen er installeret under en kogesektion, skal du kontrollere, at blussene eller kogepladerne er
slukkede under selvrensningen (pyrolysen).

. For selvrens aktiveres, skal alt tilbehgr tages ud af ovnen. (ogsa sideristene)

For at opna en optimal rensning af daren skal du fjerne stgrre madrester med en fugtig klud, fer du
igangsaetter selvrensningen.
Apparatet er udstyret med 2 selvrensningsfunktioner:

1. @konomisk program (HURTIG SELVRENS/@KO): bruger ca. 25% mindre energi end
standardprogrammet. Aktivér programmet regelmaessigt (ndr der er tilberedt ked mindst 2-3 gange i
treek).

2. Standardprogram (SELVRENS): 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, nar det anbefales at foretage en selvrens.

BEMARK: under selvrensningsfunktionen er ovndgren blokeret. Dgren kan ikke abnes, for

temperaturen i ovnrummet er naet ned pa et sikkert niveau.

VEDLIGEHOLDELSE
& ADVARSEL - Brug beskyttelseshandsker.
- Deangivne indgreb skal udfgres, nar ovnen er kold.

- Tag stikket ud af stikkontakten.
FJERNELSE AF DOREN

Sadan fjernes ovndgren:

1. Luk ovndgren helt op.

2. Loft de to lase pa haengslerne, og skub dem fremad sa langt som muligt (Fig. 1).

3. Lukdearen til blokeringsmekanismen (A), laft den (B) og drej den (C), til den frigares (D) (Fig. 2).

Genmontering af dgren:
Seet haengslerne pa plads.
2. Luk ovndgren helt op.

3. Sankde to lase.

4. Lukderen.

S

—_

Fig. 1
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SANKNING AF DET @QVERSTE VARMELEGEME (AFHANGIGT AF MODEL)

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

2. Trekletudivarmelegemet (Fig. 4), og seenk det (Fig. 5).

3. Varmelegemet saettes pa plads igen ved at haeve det, idet du treekker det lidt mod dig selv. Serg for, at
varmelegemet anbringes korrekt pa siderne.

UDSKIFTNING AF PAREN

Udskiftning af den bageste pzaere (afhangigt af model):

1. Tag stikket ud af stikkontakten.

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

3. Seet stikket i stikkontakten igen.

Udskiftning af peeren i sideveeggen (afhaengigt af model):

1. Tag stikket ud af stikkontakten.

Fjern ovnribberne i siderne (afhaengigt af model) (Fig. 3).

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

Skift paeren ud (se bemaerkningen angaende type) (Fig. 8).

Seet lampeglasset pd igen, og tryk det imod ovnvaeggen, indtil det klikker pa plads (Fig. 9).

Monter ovnribberne i siderne igen.

Seet stikket i stikkontakten igen.

NowuhkwnN

Fig.6 Fig.7 Fig. 8 Fig.9

BEMARK:

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

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

- Paererne kan kgbes hos Service.

VIGTIGT:

- Halogenpeerer ma ikke handteres med bare haender, da de kan blive beskadiget af
fingeraftryk.

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

®
[ oL 60 |
® — —
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1. Betjeningspanel

2. @verste varmelegeme/grill

3. Ventilator (ikke synlig)

4. Typeplade (ma ikke fjernes)

5. Ovnlys

6. Ringvarmelegeme (ikke synligt)

7. Ventilator

8. Drejespid (afhaengigt af model)

9. Nederste varmelegeme (ikke synligt)

10. Ovnder

11. Ribbernes placering (ribbens nummer er angivet pa ovnens forkant)

12. Bagbeklaedning

13. Tilslutning af kedtermometer

BEMARK:

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

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

- Hvis ovndgren dbnes under tilberedningen, deaktiveres varmelegemerne.

MEDFQ@LGENDE TILBEH@R

Fig. A Fig. B Fig. C Fig.D Fig.E

A. RIST: Risten anvendes til grilning af mad eller som en statte for gryder, taerteforme og andet ovnfast
kogegre;j.

B. DRYPPEBAKKE: Dryppebakken anvendes til opsamling af fedt, nar den er anbragt under risten, eller
som en plade, nar der f.eks. tilberedes kad, fisk, grantsager, focacciaboller el. lign.

C. BAGEPLADE: Bagepladen anvendes ved bagning af brgd og kager, men ogsa til stege og fisk en
papillote osv.

D. K@ODTERMOMETER: Kgdtermometeret maler madvarens kernetemperatur under tilberedningen.

E. GLIDESKINNER: Gor det lettere at indsaette og fjerne tilbeheor.

Antallet af tilbehgr kan variere alt efter, hvilken model der er kabt.

TILBEHOR, DER IKKE MEDFOLGER

Yderligere tilbehgr kan kebes separat hos Kundeservice.
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INDSATNING AF RISTE OG ANDET TILBEH@R | OVNEN

1. Ferristen vandret ind med den haevede del «<A” vendt opad (Fig. 1).

2. Nartilbehgrsdelene bradepande og bageplade sattes i ovnen, skal fremspringet «<B” pa den flade del
i siden vende opad (Fig. 2).

Fig. 1 Fig. 2

BESKRIVELSE AF BETJENINGSPANELET
ELEKTRONISK PROGRAMMERINGSFUNKTION

DISPLAY

1. FUNKTIONSKNAP: tending/slukning og valg af funktioner

2.  NAVIGERINGSKNAP: navigering i menuen, regulering af forudindstillede vaerdier
BEMARK: knapperne er drejetrykknapper. De kommer ud, nar der trykkes midt pa dem.
3. TASTEN @: til at vende tilbage til det foregdende skeermbillede

4. TASTEN @) til at veelge og bekraefte indstillingerne

LISTE OVER FUNKTIONER

Nar funktionsknappen drejes til en hvilken som helst position, aktiveres ovnen: Displayet viser
funktionerne eller de tilhgrende undermenuer for den enkelte funktion.

Undermenuerne er tilgeengelige og kan vaelges, ndr knappen placeres pa funktionerne GRILL,
SPECIALFUNKTIONER, INDSTILLINGER, OPSKRIFTER og GENVEJE.

Frossen madret

Optgning

Hold varm

Speclalfunktioner: Til optening af mad
|

©

Symbol for den fremhaevede funktion
Fremhaevet funktion, valgbar ved tryk pa @
Beskrivelse af den fremhaevede funktion
Yderligere tilgeengelige og valgbare funktioner.

DETALJER OM FUNKTIONEN

Nar den gnskede funktion er valgt, viser displayet yderligere indstillinger og detaljer for den valgte
funktion

180°C § -
Zone 3 b TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID @ Zone 4
Varmluftsbagning .
Zone 2 Ja Zone 5
FORVARME Start SLUTTID

Markegr
Drej navigeringsknappen for at navigere gennem de forskellige zoner: Markgren flytter sig til de vaerdier,
der kan aendres, i ovenstdende raekkefglge. Tryk pa tasten @ for at vaelge veerdien, vaelg en ny veerdi med
navigeringsknappen, og bekraeft veerdien med tasten @).

onwp
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FORSTE GANGS BRUG - VALG AF SPROG OG INDSTILLING AF KLOKKESLAT

Farste gang der taendes for ovnen, skal det gnskede sprog veaelges, og klokkeslzettet skal indstilles, for at

ovnen kan fungere korrekt.

Ga frem pa felgende made:

1. Drejfunktionsknappen til en hvilken som helst position: Displayet viser listen over de forste tre
tilgeengelige sprog.

2. Drej navigeringsknappen for at bladre i listen.

3. Nardet gnskede sprog vises, trykkes der pa @) for at veelge det.
Nar sproget er valgt, blinker 12:00 pa displayet.

4. Indstil klokkeslaettet ved at dreje navigeringsknappen.

5. Tryk pa @ for at bekraefte indstillingen.

VALG AF TILBEREDNINGSFUNKTIONER

1. Drej funktionsknappen, hvis ovnen er slukket. Displayet viser tilberedningsfunktionerne og de
tilhgrende undermenuer.
BEMARK: Se tabellen pa side 62 og pa side 63 vedrgrende listen over og beskrivelsen af
funktionerne.

2. Drej navigeringsknappen for at se de forskellige tilgeengelige muligheder i undermenuen: Den valgte
funktion bliver fremhaevet i hvidt midt pa displayet. Tryk pa tasten @ for at vaelge den.

3. Tilberedningsindstillingerne vises pa displayet. Hvis de forvalgte veerdier svarer til de gnskede
veerdier, drejes navigeringsknappen, til markaren befinder sig ud for «Start”. Tryk derefter pa tasten @.
Hvis den forvalgte vaerdi ikke gnskes, skal vaerdierne sendres som beskrevet herunder.

INDSTILLING AF TEMPERATUR/GRILLEFFEKT

180°C ,180° (
TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID “TeMpERATUR TILBEREDNINGSTID
q varme q Over-/undervarme
Nej -- Nej
Start

FORVARME Sta rt SlUTTl[ FORVARME LUTTID

200°C 200°C
TEMPERATUR TILBEREDNINGS! IID TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID
" Over-/undervarme . Over-/undervarme
Nej == Nej ==
Start sl

FORVARME Sta rt SUWID FORVARME SLuTTID

Ga frem pa falgende mdade for at aendre temperaturen eller grilleffekten:

1. Kontrollér, at markgren er anbragt ud for temperaturen (zone 3). Tryk pa tasten @ for at veelge den
parameter, der skal aendres: Veerdierne for temperatur blinker.

2. Indstil den gnskede temperatur ved at dreje navigeringsknappen, og tryk pa tasten @ for at bekraefte.

Drej navigeringsknappen, sa markaren befinder sig ud for «Start”, og tryk pa tasten @.

4. Displayet foreslar, hvilken ribbe der skal bruges. Saet retten i ovnen, og tryk pa tasten @) for at starte
tilberedningen.

Den indstillede temperatur kan ogsa sendres under tilberedningen som beskrevet herover.

5. Der vises en meddelelse, ndr tilberedningen er faerdig. Der kan nu slukkes for ovnen ved at dreje
funktionsknappen til 0 (nul), eller tilberedningstiden kan forleenges ved at dreje navigeringsknappen
med uret. Nar der slukkes for ovnen, viser displayet afkglingssgjlen, der angiver temperaturen i
ovnrummet.

el
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FORVARMNING AF OVNRUMMET

| 200°C 200°C : ‘

TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID

» Over-/undervarme @
Ja Ja

FORVA}ME Start SLuTTID ‘ FORVARME SLuTTID ‘

" Over-/undervarme >
Nej i Nej =
FORVARME Start SWTTID FORVARME SLTTID

200°C

== 200°C
TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID

TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID

Over-/undervarme

Hvis ovnen skal forvarmes, for retten saettes i ovnen, skal forvalget for ovnen aendres saledes:
1. Drej navigeringsknappen, til markeren befinder sig ud for Forvarme.

2. Tryk pa tasten @ for at veelge parameteren: «Nej” blinker pa displayet.

3. Drejnavigeringsknappen for at aendre parameteren: Der vises «Ja” pa displayet.

4, Tryk pa tasten @ for at bekraefte valget.

HURTIG FORVARME

180°C
TEMPERATUR

for at bekraefte

Ga frem pa felgende made, hvis ovnen skal forvarmes hurtigt, inden retten szettes i ovnen:

1. Drej funktionsknappen, til den befinder sig ud for symbolet SPECIALFUNKTIONER, og veelg «Hurtig
forvarme” med navigeringsknappen.

2. Bekraeft med tasten @: Indstillingerne vises pa displayet.

3. Huvis den foresldaede temperatur svarer til den gnskede temperatur, drejes navigeringsknappen, til
markgren befinder sig ud for «Start”. Tryk derefter pa tasten @). Ga frem som beskrevet i de foregdende
afsnit, hvis temperaturen skal sendres. Der hgres et lydsignal, nar den gnskede temperatur er naet. Efter
endt forvarmning vaelger ovnen automatisk funktionen Over-/undervarme (3.

Seet retten i ovnen, og start tilberedningen.

4. Hvis der gnskes en anden tilberedningsfunktion, drejes funktionsknappen, og den gnskede funktion

velges.

INDSTILLING AF TILBEREDNINGENS VARIGHED

180°C ==
TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID

Over-/undervarme

s g
180°C 20030 |
Phady
TEMPERATUR TEMM @
Nej _ Nej Over-/undervarme 1901
PRERISCALDAVEN Start SLTTD

PRERISCALDAMEN Start SLUTTID ‘

180°C 00:01 180°C -00:30
TEMPERATUR TEMM TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID @
Nej Over-/undervarme 19:01 Nej Over-/undervarme :19:20:

PRERISCALDAMEN NEl SLUTTID PRERISCALDAMEN Start ST
Denne funktion ger tilberedning mulig i et bestemt tidsrum, der kan vare fra 1 minut til det maksimale
tidsrum for den valgte funktion. Nar den valgte tid er gaet, slukker ovhen automatisk.
1. Indstil funktionen ved at anbringe markgren ud for teksten «TILBEREDNINGSTID” med
navigeringsknappen.
2. Tryk pa tasten @ for at veelge parameteren. «00:00” blinker pa displayet.
3. Veerdien aendres ved at dreje navigeringsknappen, til den gnskede tilberedningstid vises.
4. Bekrzeft valget med tryk pa tasten @.

EFTERBRUNING

Efter endt tilberedning foreslar displayet, at der udferes en efterbruning af retten (for de funktioner, der har
mulighed for det). Denne funktion kan kun aktiveres, hvis der blev indstillet en tilberedningstid.

-00:05
TILBEREDNINGSTID

Tilberedning fzerdig kl. 20:00 Bruning 20:05 Bruning er fzerdig kl. 20:05
+/- for forlenge, v bruning SLUTTID

Efter endt tilberedningstid viser displayet «+/- for at forlaenge  for at efterbrune”. Hvis der trykkes pa
tasten @), starter ovnen efterbruningen med en varighed pa 5 minutter. Denne funktion kan kun udfares
én gang.
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INDSTILLING AF KLOKKESLAT FOR ENDT TILBEREDNING / UDSKUDT START

Det er muligt at indstille klokkeslaettet for endt tilberedning, sa tilberedningens start udskydes i op til

23 timer og 59 minutter i forhold til det aktuelle klokkeslaet. Dette er kun muligt, nar tilberedningens
varighed er indstillet. Udskudt start er kun mulig, hvis den valgte funktion ikke omfatter forvarmning
af ovnen.

180°C -00:30
TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID

180°C -00:30
TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID

Over-/undervarme

Nej Over-/undervarme 1920

FORVARME Start SLuTTID

PO
Nej 19:20

FORVARME Start éSLUWf

180°C
TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID

Nej Over-/undervarme 20:10
FORVARME Start SLUTTID

Nej Over-/undervarme 2010

FORVARME Start 4SLUTTID

180°C -00:30
TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID

180°C -00:29
TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID

Nej Over-/undervarme 2010
FORVARME Start SLTTID

Nej Over-/undervarme 2010
FORVARME Start SLITD

e e e

Nar tilberedningens varighed er indstillet, viser displayet klokkeslaettet for endt tilberedning (f.eks. 19:20).
Ga frem pa felgende made for at udskyde tilberedningens afslutning og dermed ogsa tilberedningens
start:

Drej navigeringsknappen, sa markaren befinder sig ud for klokkeslaettet for endt tilberedning.

Tryk pa tasten @ for at vaelge parameteren: Klokkeslaettet for endt tilberedning blinker.

Udskyd klokkeslaettet for endt tilberedning ved at dreje navigeringsknappen til den gnskede vaerdi.
Bekraeft valget med tryk pa tasten @.

Drej navigeringsknappen, sa markaren befinder sig ud for START, og tryk pa tasten @.

Displayet foreslar, hvilken ribbe der skal bruges. Seet retten i ovnen, og tryk pa tasten @ for at starte
tilberedningen. Ovnen beregner, hvornar tilberedningen skal starte, sa den er feerdig pa det indstillede
klokkeslaet (eksempel: Hvis retten skal tilberedes i 20 minutter, og tidspunktet for endt tilberedning er
indstillet til kl. 20:10, starter ovnen tilberedningen kl. 19:50).

BEMARK: Det er muligt at starte tilberedningen i ventetiden ved at dreje navigeringsknappen, til
markgren befinder sig ud for «Start”, og trykke pa tasten .

De indstillede veerdier (temperatur, grilleffekt, tilberedningstid) kan aendres til enhver tid som
beskrevet i de foregaende afsnit.

MINUTUR

ounhAcwnN =

00:00:00

(TT)  (MM)  (SS)

00:30:00

(TT)  (MM)  (SS)

:09:00

Timer

Tryk pa +/- for at indstille timeren, tryk pa v for at starte Tryk pa +/-for atindstille timeren, tryk p& v/ for at starte

Denne funktion kan kun bruges, nar ovnen er slukket. Minuturet kan for eksempel anvendes til at

kontrollere tilberedningstiden for pasta. Den maksimale indstilling er 1 time og 30 minutter.

1. Tryk pa tasten @, nar ovnen er slukket: Displayet viser «00:00:00".

2. Drejnavigeringsknappen for at vaelge den gnskede tid.

3. Tryk pa tasten @ for at starte nedtallingen. Nar den indstillede tid er forbi, viser displayet «00:00:00",
og der hgres et lydsignal. Herefter kan tidsrummet forleenges som beskrevet herover, eller minuturet
kan deaktiveres med tryk pa tasten @ (displayet viser klokkeslaettet).
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OPSKRIFTER

Takket veere 6th Sense teknologien er det muligt at bruge 30 opskrifter, der allerede er indstillet med den
optimale funktion og tilberedningstemperatur.

Falg kun anvisningerne i den medfglgende opskriftsbog vedragrende ingredienserne til og forberedelsen
af retten. Ga herefter frem saledes:

Dessert Dessert

oo

Fisk Fisk
6th Sense: Tryk pa v for at vise opskrifter 6th Sense: Tryk pa v for at vise opskrifter

Grillspyd Grillspyd

Svinekoteletter Svinekoteletter

Svineskank Svineskank

6th Sense: Se kogebog vedrarende beskrivelse 6th Sense: Se kogebog vedrarende beskrivelse

Automatisk -00:32
KONTROL TILBEREDNINGSTID

Svinekoteletter Seet maden ind pa ribbe 3
19:20 ‘Tryk derefter pa v
Start SLUTTID

Vaelg «OPSKRIFTER” med funktionsknappen.

Vzelg den gnskede ret.

Bekraeft den valgte ret med tasten @.

Vzelg den gnskede opskrift med navigeringsknappen.

Bekraeft valget med tryk pa tasten @: Displayet viser den omtrentlige tilberedningstid.

Seet retten i ovnen, og drej navigeringsknappen, til markgren befinder sig ud for «Start”. Tryk derefter
pa tasten .

7. Displayet foreslar, hvilken ribbe der skal bruges. Saet retten i ovnen, og tryk pa tasten @ for at starte
tilberedningen. Hvis tilberedningen gnskes udskudt: Se afsnittet om udskudt start.

ounkrwNn-=

Tilberedning naesten feerdig Tilberedning faerdig kl. 19:45
Vend mad Se til maden Tryk pé A for at forlaenge

BEMARK: Visse retter skal vendes eller omrgres efter halvdelen af tilberedningstiden: Ovnen
afgiver et lydsignal, og displayet viser typen af handling.

Den viste tilberedningstid i starten er kun vejledende. Den kan blive forleenget automatisk under
tilberedningen.

Kort for tilberedningstidens afslutning beder ovnen om, at man kontrollerer, om retten har opndet den
gnskede tilberedningsgrad. Hvis det ikke er tilfaeldet, kan tilberedningstiden forlaenges manuelt efter endt
tilberedning ved at dreje pa navigeringsknappen.

K@DTERMOMETER

Det medfelgende kedtermometer giver mulighed for at male madvarens ngjagtige kernetemperatur
under tilberedningen fra 0 -100 °C for at sikre det optimale resultat.

Det er muligt at programmere den gnskede kernetemperatur afhaengigt af den pagaeldende ret.

Det er meget vigtigt at placere kadtermometeret korrekt for at opna det gnskede tilberedningsresultat.
Stik termometeret helt ind i den tykkeste del af kadstykket, og undga kontakt med knogler og fedtvaev
(Fig. 1). Ved fjerkree skal termometeret stikkes ind pa tveers i midten af brystet, og det ma ikke ende med
spidsen i et hulrum (Fig. 2).

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

DK59



Opskrifter m termo.

1. Veelg «Opskrifter m termo.” ved at dreje funktionsknappen til det tilhgrende symbol.

2. Velg den gnskede ret blandt forslagene, og bekraeft med tasten @ (OK).
BEMZARK: Hvis der veelges «tilpasset”, giver funktionen mulighed for at vaelge og indstille alle
parametrene. De faste opskrifter giver kun mulighed for at vaelge visse parametre.

3. Slut kedtermometeret til, seet retten i ovnen, og drej pa navigeringsknappen, til markgren befinder
sig ud for «Start”. Tryk derefter pa tasten @.
BEMARK: Hvis termometeret ikke er tilsluttet, vises en meddelelse pa displayet om, at termometeret
skal tilsluttes. | modsat fald vil ovnen, nar der trykkes pa tasten @), starte en traditionel tilberedning
med ubestemt tilberedningstid.

Traditionel Kalvesteg L—-—
I o m cemo —-—

Speqalfunkuoner Roastbeef

Isaet stegetermometer
Automatiske stegefunktioner Automatiske stegefunktioner eller tryk pa OK

Hvis kedtermometeret er tilsluttet korrekt, viser displayet en bekraftelse i tre sekunder, og straks derefter
skeermbilledet med alle parametrene for den pagaeldende tilberedning, inklusive kedets kernetemperatur
malt af termometeret.

Nar den forventede kernetemperatur for madvaren er naet, viser displayet en advarselsmeddelelse, der
blinker i 3 sekunder. Herefter gives der mulighed for at forlaenge tiloeredningen ved at dreje
navigeringsknappen til symbolet +. | sa fald fortseetter tilberedningen pa traditionel vis pa ubestemt tid.
Hvis der ikke g@res noget, venter ovnen i 10 minutter, hvorefter den deaktiveres, og der kan ikke leengere
foretages forleengelse af tilberedningen.

r-— 150°C 100°C 150°C 100°C
TEMPERATUR STEGETERMOMETER TEMPERATUR STEGETERMOMETER

Stegetermometer Tilberedning 79°C Temperatur néet
tilsluttet @

100C

STROM T———F °5ad

Det er ogsa muligt at anvende kgdtermometeret til funktionerne OVER-/UNDERVARME,
VARMLUFTSBAGNING, VARMLUFT, TURBO GRILL og MAXI TILBEREDNING. Hvis kedtermometeret ikke er
tilsluttet, foregar tilberedningen pa traditionel vis, ellers viser displayet besked om, at tilslutning er
foretaget. Meddelelsen vises i 3 sekunder, og herefter reagerer ovnen, som om funktionen «tilpasset” var
valgt som ovenfor angivet.

180°C 150°C 100°C

i -
TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID TEMPERATUR K@DSONDE
-——

Nej K Iszt stegetermometer
FORVARME SLUTTID eller tryk pa OK

INDSTILLINGER

1. Nogle af displayparametrene kan aendres saledes: Drej funktionsknappen, og vaelg «INDSTILLINGER”
fra hovedmenuen.

2. Bekraeft med tasten @): Displayet viser de parametre, der kan andres (sprog, lydsignalets styrke,
displayets lysstyrke, klokkesleaet, energibesparelse).

3. Drej navigeringsknappen for at vaelge den indstilling, der skal aendres.

4. Tryk pa knappen @ for at bekrzefte.

5. Felg anvisningerne pa displayet for at eendre parameteren.

6. Tryk pa knappen @. Displayet viser en bekraeftelse af a&endringen.

BEMARK: Nar ovnen er slukket, slukker displayet efter nogle fa sekunder og viser uret, hvis @KO-
FUNKTION (energibesparelse) er aktiveret (ON). Tryk blot pa en af tasterne, eller drej pa en af knapperne for
at se oplysningerne pa displayet og teende lyset. Nar der er valgt en tilberedningsfunktion og ECO-
funktionen er aktiveret, slukkes ovnlyset, nar der er gaet 1 minut af tilberedningstiden og genaktiveres ved
hver brugerhandling. Hvis funktionen derimod ikke er aktiveret (OFF), reduceres kun displayets lysstyrke
efter et par minutter.

LASNING AF BETJENINGSPANELET (KEY-LOCK)

Denne funktion gar det muligt at blokere for brugen af taster og knapper pa betjeningspanelet.
Funktionen aktiveres ved at trykke samtidigt pa tasterne @ og @ i mindst 3 sekunder. Hvis funktionen er
aktiveret, er tasterne blokeret, og der vises en meddelelse samt symbolet & pa displayet. Funktionen kan
ogsa aktiveres under tilberedning. Gentag ovenstaende for at deaktivere funktionen. Nar lasningen af
betjeningspanelet er aktiveret, kan der slukkes for ovnen ved at dreje knappen til 0 (nul). | dette tilfaelde
skal den tidligere valgte funktion dog indstilles igen.
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AUTOMATISK RENG@RING AF OVNEN
Se afsnittet RENG@RING og funktionstabellen pa side 62 vedrgrende en beskrivelse af denne funktion.

Hurtig pyrolyse -03:00

' L. T KLOKKESLAT
o Pyrolyse Y

Rengering 15:00

Ga frem pa felgende made for at starte en automatisk rengaring (pyrolyse) af ovnen:

1. Veelg «Renggring” med funktionsknappen. Displayet viser «Pyro Express” og «Pyro”.

2. Veelg en af de to rengaringsfunktioner med navigeringsknappen. Bekraeft med tasten @:
3. Drej navigeringsknappen, sa markaren befinder sig ud for START, og tryk pa tasten @.

1/3 2/3 3/3 O
Sluk for kogesektion Fjern alt tilbehor. Fjern pletter fra glas

over ovn, og tryk pa v/ fra ovnen, og tryk pé v med fugtig svamp, tryk pa v/

4. Padisplayet vises de instruktioner, der skal falges, far cyklussen startes. Bekraeft, at hver enkelt
instruktion er udfert, med tasten @.

-02:59
@ L. i KLOKKESLAT

Doren bliver last Rengering 15:00 Luk deren

under rengering

SLUTTID

5. Nar det er bekraeftet sidste gang, gor ovnen klar til at starte renggringen samt til den automatiske
blokering af dgren. Displayet viser en meddelelse herom samt symbolet § i ca. 3 sekunder.
Umiddelbart herefter vises sa@jlen pa displayet for at angive renggringens status.

BEMARK: Hvis ovndgren abnes inden den automatiske blokering, viser displayet en
meddelelse herom. Nar ovndgren lukkes igen, skal renggringscyklussen genstartes med tryk pa
tasten .

-00:00
KLOKKESLAT

257°

S

Afkoler

Feerdig 15

SLUTTID

6. Efter endt rengering viser displayet en blinkende meddelelse herom efterfulgt af s@jlen, der angiver
afkalingens status. Den resterende temperatur angives pa displayet sammen med symbolet .
Dgren kan ikke dbnes, far temperaturen i ovnrummet er ndet ned pa et sikkert niveau: Displayet viser
det aktuelle klokkesleet.
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TABEL OVER FUNKTIONSBESKRIVELSER

FUNKTIONSKNAP

SLUKNING

Til afbrydelse af tilberedningen og slukning af ovnen.

OVER-/
UNDERVARME

Til tilberedning af enhver ret pa en enkelt ribbe. Brug 3. ribbe. Til tilberedning af
pizza og teerter med fyld bruges derimod 1. eller 2. ribbe. Det er ikke ngdvendigt at
forvarme ovnen.

GRILL

Til grilning af beffer, grillspyd, medisterpglse, til gratinering af grentsager og ristning
af brad. Det anbefales at anbringe maden pa 4. eller 5. 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. eller 4. ribbe. Det er ikke ngdvendigt
at forvarme ovnen. Ovndgren skal holdes lukket under tilberedningen.

TURBOGRILL

Til stegning af store kadstykker (lammekglle, oksesteg, kylling). Anbring maden pa
de midterste ribber. Anvend en dryppebakke til opsamling af k@dsaften. Kom en
halv liter vand i dryppebakken, og anbring den pa 1. eller 2. ribbe. Det er ikke
ngdvendigt at forvarme ovnen. Ovndgren skal holdes lukket under tilberedningen.
Drejespiddet (hvis det findes) kan ogsa bruges sammen med denne funktion.

VARMLUFT

Til samtidig tilberedning pa flere ribber (maks. tre) af retter, der skal tilberedes ved
samme temperatur (f.eks.: fisk, grentsager, kager). Funktionen ger samtidig
tilberedning mulig, uden at smagen blandes. Brug 2. ribbe til tilberedning pa én
ribbe, 1. 0og 4. ribbe til tilberedning pa to ribber og 1., 3. og 5. ribbe til tilberedning pa
tre ribber. Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.

AUTOMATISK
RENGORING AF
OVNEN

Fjerner det snavs, der dannes under tilberedningen, ved hjzlp af en
rengeringsfunktion med meget hgj temperatur (ca. 500 °C). Der kan valges to
automatiske renggringsfunktioner: en reduceret funktion (Pyro Express) og en
komplet funktion (Pyro). Det anbefales, at den komplette funktion kun bruges, nar
ovnen er meget snavset, og at anvende den reducerede funktion, hvis
rengeringsfunktionen udferes regelmaessigt.

VARMLUFTS-
BAGNING

Til tilberedning af ked og teerter med fyld pa én ribbe. Brug 3. ribbe. Det er ikke
ngdvendigt at forvarme ovnen.

SPECIAL

Se SPECIALFUNKTIONER.

INDSTILLINGER

Til indstilling af displayet (sprog, klokkeslaet, lysstyrke, lydsignalets styrke,
energibesparelse).

OPSKRIFTER

Til valg af 30 forskellige, forudindstillede opskrifter (se den medfelgende
opskriftsbog). Ovnen indstiller automatisk den optimale temperatur, funktion og
tilberedningstid. Det er vigtigt, at opskriftsbogens rad vedrgrende forberedelse,
tilbeher og ribbeniveau folges ngjagtigt.

OPSKRIFTER M
TERMO.

Til valg af 7 optimale tilberedningsmetoder til forskellige typer kad. Ovnen indstiller
automatisk den optimale kernetemperatur ved tilberedningens afslutning for den
valgte kadtype samt ovnens ideelle temperatur. Disse veaerdier angives i det felgende
i den specifikke tabel over tilberedning, men det er under alle omsteendigheder
muligt at 2endre begge dele manuelt inden for et foruddefineret interval. Folg
anvisningerne i det tilhgrende afsnit vedrgrende tilslutning og brug af
kedtermometeret. Anbring kadet pa 3. ribbe i et ovnfad oven pa risten eller direkte i
bradepanden. Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen. Under tilberedningen kan
ovnen dbnes, sa kadet kan kontrolleres, eller der kan tilsaettes bouillon, men pas pa
ikke at flytte pa kedtermometeret.

GENVEJE

Til at gd direkte til de 10 mest brugte funktioner. Se afsnittet "VALG AF
TILBEREDNINGSFUNKTIONER" vedrgrende andringer af den gnskede funktion.
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SPECIALFUNKTIONER

OPTONING

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

VARMHOLDNING

Til at holde netop tilberedte retter varme og sprade (f.eks. kad, friturestegte
retter, postejer). Anbring maden pa midterste ribbe. Funktionen kan ikke
aktiveres, hvis ovntemperaturen er over 65 °C.

DEJHAVNING

Til optimal haevning af bred- og kagedej. Funktionen kan ikke aktiveres, hvis
ovntemperaturen er over 40° C, da hgjere temperaturer pavirker haevningen.
Stil dejen pa 2. ribbe. Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.

FARDIGRETTER

Til tilberedning af feerdigretter, opbevaret ved stuetemperatur eller i kaledisk
(smakager, teertefyld, muffins, gryderetter og bred). Denne funktion
tilbereder retterne hurtigt og skansomt. Funktionen kan ogsa bruges til at
opvarme allerede tilberedte retter. Fglg anvisningerne pa pakningen. Det er
ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.

MAXI
TILBEREDNING

Til tilberedning af store stege (mere end 2,5 kg). Brug 1. eller 2. ribbe
afhaengigt af stegens stgrrelse. Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.
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 tor.

FROSNE
FODE-
VARER

Lasagne
Pizza
Able- |Funktionen vaelger automatisk den bedste temperatur og tilberedningstype
strudel (for 5 forskellige kategorier af frosne feerdigretter. Brug 2. eller 3. ribbe. Det er
Pommes |ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.
frites
Bred
Tilpasset Det er muligt at vaelge en temperatur mellem 50 og 250 °C for at tilberede

andre produkttyper.

HURTIG Til hurtig forvarmning af ovnen. Se det specifikke afsnit pa de foregaende
FORVARME sider for brug.
Til tilberedning af steg og ked med fyld pa én ribbe. Denne funktion bruger
diskontinuerlig, let ventilator, hvilket forhindrer for kraftig udterring af
fedevarer. Ved denne @KO-funktion forbliver ovnlyset slukket under
@KO VARMLUFT |tilberedningen og kan midlertidigt taendes ved at trykke pa knappen til

bekraeftelse. Hold sa vidt muligt ovndaren lukket under tilberedningen for at
maksimere energieffektiviteten. Det anbefales at bruge 3. ribbe. Det er ikke
nedvendigt at forvarme ovnen.
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TILBEREDNINGSTABEL

Opskrift Funktion For- Ribbe (fra Temp. Forbere- |Tilbehar og bemaerkninger
opvarmning bunden) (°Q delsestid:
(min)
@ - 2/3 160-180 30-90 |Teerteform pa rist
Raosymed e 1-4 160-180 30-90 Ribbe 4: Teerteform pa rist
Q Ribbe 1: Teerteform pa rist
Dryppebakke/bageplade eller
- 3 160-200 35-90 o
Oste- og =bletaerter, taerteform pa rist
strudel ] 14 160-200 40-90 Ribbe 4: Teerteform pa rist
- - - - -
"—’1‘,- Ribbe 1: Teerteform pa rist
@ - 3 170-180 20-45 |Dryppebakke eller bageplade
7 Ribbe 4: Rist
=, - 1-4 160-170 20-45  |Ribbe 1: Dryppebakke eller
Smakager = bageplade
Ribbe 5: Bageplade pa rist
ER ) 1-3-5 160-170 20-45+ |Ribbe 3: Bageplade pa rist
= Ribbe 1: Dryppebakke eller
bageplade
@ - 3 180-200 30-40 |Dryppebakke eller bageplade
T Ribbe 4: Bageplade pa rist
- - 1-4 180-190 35-45  |Ribbe 1: Dryppebakke eller
Vandbakkelser = bageplade
Ribbe 5: Bageplade pa rist
IR ) 1-3-5 180-190 35.45+ |Ribbe 3: Bageplade pa rist
= Ribbe 1: Dryppebakke eller
bageplade
[z] - 3 90 110-150 |Dryppebakke eller bageplade
7 Ribbe 4: Bageplade pa rist
- - 1-4 90 140-160 |Ribbe 1: Dryppebakke eller
Marengs = bageplade
Ribbe 5: Bageplade pa rist
N ) 1-3-5 90 140-160* |Ribbe 3:Bageplade pa rist
= Ribbe 1: Dryppebakke eller
bageplade
@ - 1/2 190-250 15-50 |Dryppebakke eller bageplade
: Ribbe 4: Bageplade pa rist
- - 1-4 190-250 20-50  |Ribbe 1: Dryppebakke eller
Brad/pizza/focacciaboller = bageplade
Ribbe 5: Bageplade pa rist
R ) 1-3-5 190-250 2550+ | Ribbe 3: Bageplade pa rist
= Ribbe 1: Dryppebakke eller
bageplade
- 2/3 180-190 40-55 |Teerteform pa rist
] 14 180-190 45-70 Ribbe 4: Teerteform pa rist
. ~ - - - -
Grgntsagstarter, quiche g Ribbe 1: Teerteform pa rist
lorraine Ribbe 5: Teerteform pa rist
R ) 1-3-5 180-190 45.70+ | Ribbe 3: Teerteform pa rist

Ribbe 1: Dryppebakke eller
bageplade + teerteform
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Opskrift

Funktion

For-
opvarmning

Ribbe (fra
bunden)

Temp.
(°Q

Forbere-

delsestid:

(min)

Tilbehor og bemaerkninger

Vol-au-vent/
butterdejssnitter

190-200

20-30

Dryppebakke eller bageplade

1-4

180-190

20-40

Ribbe 4: Bageplade pa rist

Ribbe 1: Dryppebakke eller
bageplade

1-3-5

180-190

20-40*%

Ribbe 5: Bageplade pa rist

Ribbe 3: Bageplade pa rist

Ribbe 1: Dryppebakke eller
bageplade

Lasagne/pastaret i ovn/
cannelloni/postejer

190-200

45-65

Dryppebakke eller bageplade
pa rist

Lam/kalv/okse/svin 1 kg

190-200

80-110

Dryppebakke eller bageplade
pa rist

Kylling, kanin, and 1 kg

200-230

50-100

Dryppebakke eller bageplade
pa rist

Kalkun/gas 3 kg

190-200

80-130

Dryppebakke eller bageplade
pa rist

Fisk i fad (filet, hel)

180-200

40-60

Dryppebakke eller bageplade
pa rist

Fyldte grentsager
(tomater, courgetter,
auberginer)

180-200

50-60

Bageplade pa rist

Toast

Hg;j

3-6

Rist

Fiskekoteletter/-fileter

Middel

20-30

Ribbe 4: Rist (vendes, nar
halvdelen af
tilberedningstiden er gaet)

Ribbe 3: Dryppebakke med
vand

Medisterpolse/grillspyd/
spareribs/
Hamburgere

Mellem-
Hgj

15-30

Ribbe 5: Rist (vendes, nar
halvdelen af
tilberedningstiden er gaet)

Ribbe 4: Dryppebakke med
vand

Stegt kylling 1-1,3 kg

Middel

55-70

Ribbe 2:Rist (vendes, nar 2/3 af
tilberedningstiden er gaet)

Ribbe 1: Dryppebakke med
vand

Hg;j

60-80

Ribbe 2: Drejespid (afhaengigt
af model)

Ribbe 1: Dryppebakke med
vand

Oksesteg - red 1 kg

Middel

35-50

Bageplade parist (vendes efter
behov, nar 2/3 af
tilberedningstiden er gaet)

Lammekoglle/skank

Middel

60-90

Dryppebakke eller bageplade
pa rist (vendes efter behov, nar
2/3 af tilberedningstiden er
gaet)

Ovnstegte kartofler

Middel

45-55

Dryppebakke eller bageplade
(vendes om ngdvendigt, nar 2/
3 af tilberedningstiden er gaet)

Gratinerede grgntsager

Hg;j

10-25

Dryppebakke eller bageplade
pa rist

Lasagne og ked

1-4

200

50-100*

Ribbe 4: Bageplade pa rist

Ribbe 1: Dryppebakke eller
bageplade pa rist

Kad og kartofler

1-4

200

45-100*

Ribbe 4: Bageplade pa rist

Ribbe 1: Dryppebakke eller
bageplade pa rist

Fisk og grentsager

OO E &8 O O 0HDDLDOD E e

1-4

180

30-50*%

Ribbe 4: Bageplade pa rist

Ribbe 1: Dryppebakke eller
bageplade pa rist
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Opskrift

Funktion

For-
opvarmning

Ribbe (fra
bunden)

Temp.
(°Q

Forbere-

delsestid:

(min)

Tilbehor og bemaerkninger

Komplet maltid:

Teerte (ribbe 5) /
Lasagne (ribbe 3) / Kad
(ribbe 1)

1-3-5

190

40-120*

Ribbe 5: Bageplade pa rist

Ribbe 3: Bageplade pa rist

Ribbe 1: Dryppebakke eller
bageplade pa rist

Frossen pizza

Auto

10-15

Ribbe 3: Dryppebakke/
bageplade pa rist

1-4

Auto

15-20

Ribbe 4: Bageplade pa rist

Ribbe 1: Dryppebakke eller
bageplade

1-2-4

Auto

20-30

Ribbe 4: bageplade

Ribbe 2: Bageplade pa rist

Ribbe 1: dryppebakke/
bageplade

1-2-3-4

Auto

20-30

Ribbe 4: bageplade

Ribbe 3: Bageplade pa rist

Ribbe 2: Bageplade pa rist

Ribbe 1: dryppebakke/
bageplade

Fyldt stegt ked

200

80-120*

Dryppebakke eller bageplade
pa rist

Udskarne kodstykker
(kanin, kylling, lam)

200

50-100*

Dryppebakke eller bageplade
pa rist

*  Tilberedningstid er omtrentlig. Maden kan tages ud af ovnen pa forskellige tidspunkter athaengig af

personlig praeference.

OPSKRIFTER M TERMO.

Opskrift Funktion| For- |Ribbe (fra|Temp.| Tid | Foreslaet temperatur for
varme | bunden) | (°C) | (min) kodtermometer (°C)

Roastbeef - rod Auto - 3 215 | 40-60 48

Roastbeef - medium Auto - 3 180 | 50-70 60

Roastbeef - gennemstegt Auto - 3 180 | 60-80 68

Stegt kalkun Auto - 1/2 160 [90-180 75

Stegt kylling Auto - 3 205 | 50-70 83

Fleeskesteg Auto - 3 180 |70-100 75

Kalvesteg Auto - 3 170 | 60-90 68

Kod tilberedt efter onske Auto - 3 200 - 45-90
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PROGRAMMEREDE OPSKRIFTER i overensstemmelse med bestemmelse IEC 60350-1:2011-12 og DIN
3360-12:07:07

Opskrift Funktion For- Ribbe (fra Temp. |Forberede|Tilbehgr og bemaerkninger
opvarmning bunden) (°Q Isestid:
(min)
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.2
@ - 3 170 | 15-30 |Dryppebakke/bageplade
Smakager af mordej Ribbe 4: bageplade
(Shortbread) & - 1-4 150 | 25-40 [Ribbe 1: dryppebakke/
bageplade
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.3
@ - 3 170 | 25-35 |Dryppebakke/bageplade
Mindre kager (Small cakes) Ribbe 4: bageplade
’é - 1-4 160 30-40 |Ribbe 1: dryppebakke/
bageplade
IEC 60350-1:2011-12 § 7.6.1
Lagkagebunde uden @ - 2 170 | 30-40 |Teerteform pa rist
fedtstoffer (Fatfree sponge Ribbe 4: Teerteform pa rist
D - 1-4 160 | 35-45 -
cake) Ribbe 1: Teerteform pa rist
IEC 60350-1:2011-12§ 7.6.2
@ - 2/3 185 70-90 |Teerteform pa rist
To aebletaerter S be 4 Torter -
(Two apple pies) N ) 1-4 175 7595 ibbe 4: Taerteform pa rist
Ribbe 1: Teerteform pa rist
IEC 60350-1:2011-12 § 9.2
Toast** @ - 5 Hgj 3-6  |Rist
IEC 60350-1:2011-12§ 9,3
Ribbe 5: Rist (vendes, nar
) halvdelen af tilberedningstiden
Hakkebaf** @ - 5 Hgj 1830 |, gaet)
Ribbe 4: Dryppebakke med vand
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
@ - 3 180 | 35-45 |Dryppebakke/bageplade
Abletaerte, bradepandekage Ribbe 4: bageplade
(Apple cake, yeast tray cake) _ 1-4 160 55-65 [Ribbe 1: dryppebakke/
bageplade
DIN 3360-12:07 § 6.6
Flaeskesteg (Roast pork) @ - 2 170 | 110-150 |Ribbe 2: dryppebakke
L
DIN 3360-12:07 bilag C
@ - 3 170 | 35-45 |Dryppebakke/bageplade
Flad taerte Ribbe 4: bageplade
é - 1-4 160 40-50 |Ribbe 1: dryppebakke/
bageplade

Tilberedningstabellen foreslar de optimale funktioner og temperaturer, sa der opnas det bedste resultat for hver opskriftstype.
Nar der tilberedes med varmluft pa én ribbe, anbefales det at bruge 2. ribbe og den temperatur, der foreslas for «VARMLUFT” pa
flere ribber.

Indikationerne i tabellen er uden brug af skinner. Foretag test uden skinner.

**  Nar grillen anvendes, anbefales det at holde en afstand pa 3-4 cm fra grillens forkant, sa det er lettere at traeekke maden ud.
Energieffektivitetsklasse (i henhold til EN 60350-1:2013-07)

For at foretage testen skal den dedikerede tabel anvendes.

Energiforbrug og forvarmningstid

Veelg funktionen og foretag kun testen med "Forvarmning" aktiveret («<Forvarmning Ja").

Kontroltest

Veelg funktionen og foretag kun testen med "Forvarmning" deaktiveret (nar forvarmning aktiveres, skaber ovnkontrollen med
vilje en svingning i temperaturen).
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GODE RAD

Sadan leeses 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 saettes 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 tilbehgr. Start med de laveste,
anbefalede veerdier, og fortseet med de hgjere vaerdier, hvis retten ikke er tilberedt tilstreekkeligt. Brug det
medfglgende tilbehgr, og anvend om muligt teerteforme og bradepander af markt metal. Gryder og
tilbehar af pyrex eller stentgj kan ogsa anvendes, men dette forlaenger tilberedningstiderne lidt. Folg
radene i tilberedningstabellen vedrgrende valg af det medfglgende tilbehgr, der skal placeres pa de
forskellige ribber, sa det bedste resultat opnas.

Samtidig tilberedning af forskellige madvarer

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

Bagveerk

- Tilbered delikat bagveaerk med over-/undervarme pa én ribbe. Brug teerteforme af merkt metal, og
anbring dem pa den medfalgende rist. Ved tilberedninger pa flere ribber skal varmluftfunktionen
anvendes, og taerteformene skal anbringes forskudt pa ristene, sa luften cirkulerer bedre.

- Brug en tandstikker til at kontrollere, om teerten er faerdigbagt. Den er bagt, hvis tandstikkeren er tor.

- Huvis der anvendes taerteforme med slip-let beleegning, ma formenes kanter ikke smgres, da dette kan
medfare, at bagveerket ikke haever ensartet.

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

- Nar der tilberedes frugt- eller ostetaerter, skal funktionen «VARMLUFTSBAGNING” anvendes. Hvis
teertens bund er for fugtig, skal der anvendes en ribbe pa et lavere niveau. Drys teertebunden med
rasp eller knust kiks, for fyldet kommes pa.

Ked

- Brug en bradepande eller et velegnet ovnfast fad af passende starrelse til kedet. Det anbefales at
komme lidt bouillon i bunden af fadet, nar der tilberedes stege, da det ger 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 kad af ensartet tykkelse, sa der opnas en ensartet tilberedning. Tykke kadstykker
kraever leengere tilberedningstid. Anbring derfor risten pa en af de laveste ribber, for at undga at
kadets overflade bliver breendt under grilningen. 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

kadstykkerne 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 fjerkrae. Seet kadet pa spiddet (bind
fjerkree sammen med kadsnor), og serg for, at det sidder godt fast, for spiddet saettes pa plads pa ovnens
forvaeg og anbringes, sa det hviler pd stetten. Det anbefales at anbringe en dryppebakke med en halv liter
vand pa farste ribbe, sa dannelse af os undgas, og kadsaften opsamles. Spiddet er forsynet med et greb af
plast, der skal fjernes inden tilberedningen. Plastgrebet bruges efter endt tilberedning for at undga
forbraendinger, nar maden tages ud af ovnen.

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

Funktionen Dejhaevning
Det anbefales at daekke dejen til med et fugtigt kleede, inden den saettes i ovnen. Dejhaevning i ovn varer
ca. 1/3 mindre end normal dejhaevning ved stuetemperatur (20-25 °C). Haevning af 1 kg dej tager ca. 1 time.

'
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