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/AN OM SIKKERHED

LLees brugsanvisningen grundigt, for apparatet installeres og
tages i brug. Producenten kan ikke drages til ansvar, hvis
apparatet installeres forkert og anvendelsen forarsager skade.
Opbevar altid brugsanvisningen sammen med apparatet il
eventuel fremtidig brug.

Sikkerhed for bgrn og andre udsatte personer

Apparatet kan bruges af bern fra 8 ar og opefter samt af
personer med nedsat fysisk, sensorisk eller psykisk
funktionsevne, eller som mangler den ngdvendige erfaring
eller viden, hvis de er under opsyn eller er blevet instrueret |
at bruge apparatet pa en sikker made samt forstar de
medfelgende farer.

Born ma ikke lege med apparatet.

Opbevar al emballage utilgaengeligt for barn.

Lad ikke barn og husdyr komme teet pa apparatet, mens det
kaler af. De tilgeengelige dele er varme.

Hvis apparatet har en bernesikring, anbefales det, at du
aktiverer den.

Rengering og vedligeholdelse méa ikke udferes af barn uden
overvagning.

Born pa under 3 ar skal holdes pa afstand, med mindre de
overvages konstant.



Generelt om sikkerhed

Installation af apparatet og udskiftning af ledningen méa kun
foretages af en sagkyndig.

Apparatet bliver varmt indvendigt, nar det er i brug. Undlad
at rere ved apparatets indvendige varmelegemer. Brug altid
ovnhandsker til at tage ribber eller ovnfaste fade ud eller
Seette dem .

Tag stikket ud inden vedligeholdelse.

Se efter, at der er slukket for apparatet, inden peeren skiftes.
Ellers er der risiko for elektrisk sted.

Undlad at bruge en damprenser til at rengoere apparatet.
Brug ikke skrappe slibende rengaringsmidler eller skarpe
metalskrabere til at rengore ovnruden. De kan ridse
overfladen, med det resultat, at glasset knuses.

Hvis netledningen er beskadiget, skal den af
sikkerhedsgrunde udskiftes af producenten, et autoriseret
servicecenter eller en tekniker med tilsvarende kvalifikationer.
For at flerne ovnribberne skal du ferst trackke ovnribbens
forende og derefter dens bagende vaek fra sidevaeggene.
Montér ovnribberne i omvendt reekkefalge.

Brug kun den anbefalede temperaturfoler til dette apparat.

SIKKERHEDSANVISNINGER

Installation e Apparatets sider skal sté ved siden af

. apparater eller enheder med samme
ADVARSEL! Apparatet ma kun hejde.

installeres af en sagkyndig.

Fjern al emballagen. Tilslutning, el

Undlad at installere eller bruge et ADVARSEL! Risiko for brand
beskadiget apparat. og elektrisk stad.

Folg installationsvejledningen, der folger

med apparatet. o Alle elektriske tilslutninger skal udferes af
Vesr altid forsigtig, nér du flytter en kvalificeret elektriker.

apparatet, da det er tungt. Brug altid e Apparatet skal tilsluttes strem m/jord, jvf.
sikkerhedshandsker. Steerkstromsreglementet.

Apparatet mé aldrig treskkes | e Sorg for, at de elektriske data pa
handtaget. typeskiltet svarer til stromforsyningen.
Mindsteafstanden til andre apparater og Hvis det ikke er tilfeeldet, skal du
enheder skal overholdes. kontakte en elektriker. .

Serg for, apparatet er installeret under * Brug altid en korrekt monteret lovlig

og opad stabile kekkenelementer. tilslutningskontakt.



e Brug ikke multistik-adaptere og
forleengerledninger.

e Pas pa du ikke beskadiger netstikket og
kablet. Hvis der bliver behov for at
udskifte netledningen, skal det udferes
af vores autoriserede servicecenter.

e Elledninger ma ikke komme i berering
med eller nger ved apparatets lage, isaer
nar lagen er varm.

e Beskyttelsen mod elektrisk stad fra
stremferende og isolerede dele skal
fastgeres, sé den ikke kan fiernes uden
veerktoj.

e Seet forst netstikket i stikkontakten ved
installationens afslutning. Serg for, at der
er adgang til elstikket efter installationen.

e Huvis stikkontakten er las, ma du ikke
seette netstikket i.

¢ Undga at slukke for maskinen ved at
treekke i ledningen. Tag altid fat i selve
netstikket.

® Brug kun korrekte isoleringsenheder:
gruppeafbrydere, sikringer (sikringer med
skruegevind skal tages ud af fatningen),
fejlstroamsreleser og kontaktorer.

* Apparatets installation skal udferes med
et isolationsudstyr, sa forbindelsen il
lysnettet kan afbrydes pa alle poler.
Isolationsudstyret skal have en
brydeafstand pa mindst 3 mm.

e Dette apparat opfylder geeldende EQF-
direktiver.

Brug

ADVARSEL! Risiko for
personskade, forbreendinger og
elektrisk sted eller eksplosion.

e Brug kun apparatet i et
husholdningsmilje.

e Apparatets specifikationer ma ikke
gendres.

e Sorg for, at ventilationsébningerne ikke
er tildeskkede.

e | ad ikke apparatet veere uden opsyn,
nar der er teendt for det.

e Sluk altid apparatet efter hver brug.

e Veer forsigtig, nar du abner apparatets
der, mens apparatet er i brug. Der kan
traenge meget varm luft ud.

Betjen ikke apparatet med vade haender,
eller nér det har kontakt med vand.
Belast ikke lagen, nar den er dben.

Brug ikke apparatet som arbejds- eller
som fraseetningsplads.

Abn apparatets lage forsigtigt. Brug af
ingredienser med alkohol kan medfare,
at der dannes en blanding af alkohol og
luft.

Lad ikke gnister eller aben ild komme i
naerheden af apparatet, nér du abner
lagen.

Undlad at bruge braendbare produkter
eller ting, der er fugtet med breendbare
produkter, i apparatet eller i neerheden af
eller pa dette.

ADVARSEL! Risiko for
beskadigelse af apparatet.

e Sadan undgér du at beskadige eller

misfarve emaljen:

— Stil ikke ovnfaste fade eller andre
genstande direkte pé& apparatets
bund.

— Leeg ikke aluminiumfolie direkte pa
apparatets bund.

— Heeld aldrig vand direkte ind i det
varme apparat.

— Lad ikke fugtige fade og retter st i
apparatet efter tilberedningen.

— Veer forsigtig, nér du fierner eller
monterer ribberne.

Farvesendring af emaljen forringer ikke

apparatets ydeevne. Det er ikke en fejl,
men en naturlig felge af at produktet har
veeret i brug.

Brug en dyb bradepande til fugtige

kager. Frugtsaft kan lave pletter, som
ikke kan fiernes.

Dette apparat mé kun anvendes il

tilberedning af fadevarer. Det ma ikke
anvendes til andre formal, f.eks.
rumopvarmning.

Hold altid ovnderen lukket under

tilberedningen.

Hvis apparatet installeres bag et

mabelpanel (f.eks. en der), skal du serge

for, at deren aldrig lukkes, mens
apparatet er teendt. Der kan opbygges
varme og fugt bag et lukket mabelpanel
og forérsage efterfelgende skade pa



apparatet, husenheden eller gulvet. Luk
ikke mabelpanelet, for apparatet er kolet
helt af efter brug.

Tilberedning med kombidamp

ADVARSEL! Risiko for
forbraendinger og beskadigelse
af apparatet.

e Frigivet damp kan forarsage
forbreendinger:
— Abn ikke apparatets lage under
tilberedning med damp.
— Abn apparatets lage forsigtigt efter
tilberedning med damp.

Vedligeholdelse og rengoring

ADVARSEL! Risiko for
personskade, brand eller skade
péa apparatet.

e Sluk for apparatet, og tag stikket ud af
kontakten inden vedligeholdelse.

e Kontrollér, at apparatet er kolet af. Der er

risiko for, at ovnglasset gar i stykker.

e Udskift gjeblikkeligt ovnglassets paneler,
hvis de er beskadigede. Kontakt det
autoriserede servicecenter.

e Veer forsigtig, nar du tager lagen af
apparatet. Lagen er tung!

e Rengor jeevnligt apparatet for at
forhindre forringelse af
overfladematerialet.

e Rester af fedt eller mad i apparatet kan
skabe brand.

e Rengor apparatet med en fugtig, blod
klud. Brug kun et neutralt

rengeringsmiddel. Brug ikke slibende
midler, skuresvampe, oplasningsmidler
eller metalgenstande.

e Hvis du bruger en ovnspray, skal du
folge instruktionerne pa emballagen.

e Rengor ikke katalytisk emalje (hvis
relevant) med nogen form for
rengeringsmiddel.

Indvendig belysning

e Den type peere eller halogenlampe, der
bruges til dette apparat, er kun beregnet
til husholdningsapparater. Det ma ikke
bruges til anden belysning.

ADVARSEL! Risiko for elektrisk
stad.

e For peeren skiftes, skal apparatet
afbrydes fra lysnettet.

e Brug kun pezerer med samme
specifikationer.

Bortskaffelse

ADVARSEL! Risiko for
personskade eller kveelning.

e Tag stikket ud af kontakten.

e Kiip elledningen af, og kassér den.

e Fjern lagens las, sé barn og kasledyr ikke
kan blive lukket inde i apparatet.

Service

e Kontakt et autoriseret servicecenter for
at f& repareret apparatet.
e Brug kun originale reservedele.



PRODUKTBESKRIVELSE

Oversigt over apparatet
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Tilbehor

Tradrist

Til kogegrej, kageforme, stege.

Bageplade

<

Til kager og lagkagebunde.

Betjeningspanel
Elektronisk programur
Vandbeholder
Basning til termometer
Varmelegeme

A Ovnpare

Blaeser

B} Dispenser med lag

] Ovnribber, udtagelige
Rillepositioner

Grill/bradepande

Til bagning og stegning, eller som en
drypbakke til opsamling af fedt.

Termometer

~JL

Bruges til at méale, hvor gennemstegt kadet
er.




Indstilling af damp

N—

Fad med si-indsats.

Dampsaettet tommer kondensvandet fra
maden under tilberedning med damp. Brug
det til at tilberede mad, som ikke ber veere i
vand under tilberedningen (f.eks.
grontsager, fiskestykker, kyllingebryst).
Saettet egner sig ikke til mad, som skal

BETJENINGSPANEL

Elektronisk programur

tilberedes med vand (f.eks. ris, polenta,
pasta).

Svamp

Til absorbering af det resterende vand fra
dampenheden.

>> S
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Brug tasterne til at betjene apparatet.

ééﬁééﬁéédﬂh

Display

Viser apparatets aktuelle indstillinger.

Ovnfunktioner el-
ler Hjeelp til tilber-

D edning

Beror sensorfeltet én gang for at veelge en ovnfunk-
tion eller menuen: Hjeelp il tilberedning. Berer sensor-
feltet igen for at skifte mellem menuerne: Ovnfunktion-

B3s er, Hjeelp til tilberedning. For at teende eller slukke ly-
set skal du berare feltet i 3 sekunder. Du kan ogsa
teende lampen, nar apparatet er slukket.



Temperaturvalg For at indstille temperaturen eller vise den aktuelle
temperatur i apparatet. Beror feltet i 3 sekunder for at
»35 aktlvere eller deaktivere funktionen: Hurtig opvarmn-

Op-tast Til at navigere op i menuen.

Hjem-tast Gaér ét niveau tilbage i menuen. Berer feltet i 3 sekun-
der for at fa vist hovedmenuen.

Minutur For at angive funktionen: Minutur.
Display
A B Cc A)  Ovnfunktion
| ! B) Klokkeslast
u. 16:30 A ) C) Indikator for opvarmning
D) Temperatur
: » b1 00:15  » 140°c E) En funktions varighed eller sluttidspunkt

i i
E D

Andre lamper i displayet:

Q Minutur Funktionen er i gang.
= Varighed Displayet viser den kraevede tilbered-

ningstid.



Funktion

Temperatur

Displayet viser temperaturen.

Beregning

Apparatet beregner tilberedningstiden.

Lampe for hurtig op-
varmning

g_, Heat+Hold

FOR IBRUGTAGNING

Funktionen er aktiv. Funktionen reducer-

er opvarmningstiden.

Funktionen er aktiv.

ADVARSEL! Se kapitlerne om
sikkerhed.
Renggring for ibrugtagning

Fjern al tilbeheret og de udtagelige
ovnribber fra apparatet.

Se kapitlet "Vedligeholdelse og
rengering”.

Gor apparatet rent, inden du tager det i
brug.

DAGLIG BRUG

Anbring tilbeher og udtagelige ovnribber i
deres oprindelige positioner.

Forste tilslutning

Nar apparatet tilsluttes til ledningsnettet
eller efter stremafbrydelse, skal der
indstilles sprog, displaykontrast og
displaylysstyrke samt aktuel tid.

1. Tryk pa A eller V for at indstille
vaerdien.

2. Tryk pa OK for at bekrasfte.

ADVARSEL! Se kapitlerne om
sikkerhed.

Navigering i menuerne

1. Teend for apparat.

2. Trykpa V eller A for at indstille
menufunktionen.

3. Tryk pa OK for at g& til undermenuen
eller acceptere indstillingen.

Du kan nar som helst skifte til
hovedmenuen med <.
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Oversigt over menuer
Hovedmenu

Sym
bol

@ Hieelp til tilberedning Indeholder en liste med automatiske programmer.

Rengering med damp Rengering af apparatet med damp.

Favoritter Indeholder en liste med yndlingstilberedningsprog-
rammer, der er oprettet af brugeren.

Undermenu for: Grundindstillinger

Sym Forlob
bol

@ Indstil aktuel tid Angiver det aktuelle klokkeslaet.

(m] Set + Go Nar den er aktiveret, kan du veelge funktionen i vin-
duet Valg af funktion: Set + Go.

@ Forleengelse af tiden Aktiverer og deaktiverer funktionen Forleengelse af
tiden.
O rewsomay L esiose
o Lysstyrke display Indstiller lysstyrke i displayet i trin.

E] = ==
[]5 Signal volume Indstiller lydstyrke for tastetoner og signaler i trin.
B ARSI
Alarm/Fejl signaler Aktiverer og deaktiverer alarmtonerne.
-_—
@. Fabriksindstillinger Sestter alle indstillinger tilbage til fabriksindstillin-

gere.
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Ovnfunktioner
Damp Til grentsager, fisk, kartofler, ris, pasta eller specielt
YY) tilbeher.
ws
Intervaldamp Til bagning af brad, stegning af store stykker ked el-
(Q) ler opvarmning af kolde og frosne retter.

(Q.O) Fugtig varmluft Til at spare en(?rgi, nar du bager eller tilbered@zr tort
bagveerk. Ogsa til at bage bagveerk i forme pa én

ovnrille. Denne funktion blev anvendt til at definere

energieffektivitetsklassen iht. EN50304.

> Pizza Til bagning pa 1 ristposition med kraftigere bruning
( 0 ) og spred bund. Indstil temperaturen 20 - 40 °C lav-
ere end for funktionen: Over-/undervarme.

Over-/undervarme Til bagning og stegning af mad péa én ovnrille.
b4 Turbogrill Til stegning af sterre stege eller fierkree pa én ovnrille.
0 Ogsa til at lave gratiner og til at brune.
L4444 Lille grill Til grillstegning af flade madvarer og til ristning af
brod.
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Ovnfunktion Egnet til

(Qp) Optening Til optening af frosne madvarer.

Heevning af dej Til kontrolleret haevning af geerdej fer bagning.
| v
ws

e Gratiner Til ovnretter som lasagne eller kartoffelgratin. Ogsa til
gratinering og bruning.

S Terring Til terring af skaret frugt (f.eks. aebler, blommer,
( ) ferskner) samt grentsager (f.eks. tomater, squash el-
ler champignons).
Opvarmning med damp Til genopvarmning af allerede tilberedt mad direkte
‘ =. pa en tallerken.

Start af en ovnfunktion A\ ADVARSEL! Heeld ke vand

1. Teend for apparat. direkte i generatoren.

2. Veelg menuen: Ovnfunktioner. EFUQ ku(g vand. BlrUQ ik;<e”
o iltreret (demineraliseret) eller

2 \B/i(llg’;aeet: rg\/eriueg;tri;(/)lzlpa OK. destilleret vand. Brug ikke andre
. vaesker. Heeld ikke breendbare

5. Bekraeft med et tryk pa OK. eller alkoholiske vassker i

6. Indstil temperaturen. vandbeholderen.

} 4 OK
7. Bekreeft med et tryk pa Ui, 1. Tilbered maden i det korrekte kogegre;.

Tilberedning med damp 2. Tryk pa vandbeholderens lag for at
L &bne det.
Vandbeholderen lag er i betjeningspanelet. 3, Fyld vandbeholderen med 800 ml vand.



Det pafyldte vand raskker til ca. 50
minutter.

Skub vandbeholderen til oprindelig
position.

Teend for apparat.

Veelg en damp-ovnfunktionen, og indstil
temperaturen.

Hvis péakrasvet, indstil funktionen til

Varighed =l eller Siut tid =1,

Den forste damp dannes efter ca. 2
minutter. Der udsendes lydsignaler, nar
apparatet har ndet ca. den indstillede
temperatur.

o0 &

N

Néar dampenheden er tom,
udsendes lydsignaler.

Der udsendes et lydsignal, nar

tilberedningen er slut.

8. Sluk for komfuret.

9. Tem vandoeholderen, nar
tilberedningen med damp er afsluttet.

& PAS PA! Apparatet er
meget varmt. Der er risiko
for forbreending. Veer
forsigtig, nér du temmer
vandbeholderen.

URFUNKTIONER

Tabel for urfunktioner
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Nar apparatet er kolet af, skal du opsuge alt
det resterende vand fra generatoren med
svampen. Renger evt. dampenheden med
lidt eddike. Lad apparatet terre helt med
aben lage.

Indikator for opvarmning

Nér du aktiverer en ovnfunktion, teendes
bjeelken i displayet. Bjeelken viser, at
temperaturen stiger.

Lampe for hurtig opvarmning

Denne funktion reducerer
opvarmningstiden.

Funktionen aktiveres ved at holde :fs nede i
3 sekunder. Symbol for opvarmning skifter.
Restvarme

Nér der slukkes for apparatet, viser
displayet restvarmen. Du kan bruge varmen
til at holde maden varm.

Q Minutur
[=] Varighed
S| Slut tid

Hvis du angiver tiden for en urfunktion,
begynder tiden at teelle ned efter 5
sekunder.

Til at indstille nedteelling (maks. 2 t og 30 min).
Denne funktion pavirker ikke apparatets drift.
Den kan ogsa aktiveres, nar apparatet er sluk-
ket.

Brug JA for at sla funktionen til. Tryk pa A eller

V for at indstille minutterne og pa OK for at
starte.

Til at indstille lzengden af en aktivitet (maks. 23 t
59 min).

Til at indstille sluttiden for en ovnfunktion (maks.
23 t 59 min).
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Hvis du bruger urfunktionerne:
Varighed, Slut tid, deaktiverer
apparatets varmelegemerne, nar
90% af den indstillede tid er
géet. Apparatet bruger
restvarmen til at lave maden
feerdig, indtil den indstillede tid
er gaet (3 - 20 minutter).

Indstilling af urfunktionstasterne

E1N

For du bruger funktionerne:
Varighed, Slut tid, skal du
forst indstille en ovnfunktion
og en temperatur. Apparatet
slukkes automatisk.

e Du kan bruge funktionerne:
Varighed og Slut tid
samtidigt, hvis apparatet skal
teendes og senere slukkes
automatisk.

e Funktionerne: Varighed og

Slut tid virker ikke, nér du

bruger stegetermometer.

1. Veelg en ovnfunktion.

2. Tryk pa @ en eller flere gange, indtil
den enskede urfunktion og det
tilherende symbol vises i displayet.

3. Tryk pa A\ eller V for at indstille den
nedvendige tid.

4, Tryk pa OK for at bekrasfte.

Nar tiden er géet, udsendes et lydsignal.

Apparatet slukkes. Displayet viser en

meddelelse.

5. Tryk pa et sensorfelt for at stoppe
signalet.

Heat+Hold
Betingelser for funktionen:

e Den indstillede temperatur skal veere
over 80 °C.
e Funktionen: Varighed er indstillet.

Funktionen: Heat+Hold holder feerdig mad
varm ved 80 °C i 30 minutter. Den
aktiveres, nar bagningen eller stegningen er
slut.

Funktionen kan aktiveres eller deaktiveres i
menuen: Grundindstillinger.

Teend for apparat.
Veelg ovnfunktionen.
Indstil temperaturen til over 80 °C.

4. Tryk pa @ en eller flere gange, indtil
displayet viser: Heat+Hold.

5. Tryk pa OK for at bekrasfte.

Nar programmet er slut, udsendes et
lydsignal.

Funktionen forbliver aktiveret, selv om der
skiftes ovnfunktion.

ol S

Forlaengelse af tiden

Funktionen: Forlaengelse af tiden fortsaetter
ovnfunktionen, efter endt Varighed.

(i)

Det geelder for alle ovnfunktioner
med Varighed eller
Veegtautomatik.

Geelder ikke for ovnfunktioner
med stegetermometer.

1. Nér tilberedningstiden er gaet,
udsendes et lydsignal. Tryk pa et
vilkéarligt sensorfelt.

Displayet viser meddelelsen.

2. Tryk pa @ for at sla funktionen til eller

pa I for at annullere.
3. Indstil leengden af funktionen.

4. Tryk pa OK.

AUTOMATISKE PROGRAMMER

ADVARSEL! Se kapitlerne om
sikkerhed.

Hjaelp til tilbberedning med
Opskrift automatik
Dette apparat har en reekke opskrifter, du

kan bruge. Opskrifterne er faste og kan ikke
gendres.



1. Teend for apparat.

2. Veelg menuen: Hjeelp til tilberedning.
Tryk pa OK for at bekresfte.

3. Veelg kategori og ret. Tryk pa OK for at
bekresfte.

4. Veelg en opskrift. Tryk pa OK for at
bekraefte.

(i)

Nér du bruger funktionen:
Manuel, bruger apparatet de
automatiske indstillinger. De kan
zendres som for andre
funktioner.

Hjeelp til tilberedning med
Vagtautomatik

Denne funktion beregner automatisk
stegetiden. For at bruge funktionen skal du
indtaste madens veegt.

1. Teend for apparat.

BRUG AF TILBEHORET

ADVARSEL! Se kapitlerne om
sikkerhed.

Stegetermometer

Der skal tages hensyn til to temperaturer:

ovntemperaturen og centrumtemperaturen.

Stegetermometeret maler
centrumtemperaturen i kadet. Nar kedet
har ndet den angivne temperatur, slukkes
apparatet.

& PAS PA! Brug kun det
medfelgende stegetermometer
eller de korrekte reservedele.
1. Teend for apparat.
2. Seet spidsen af stegetermometret ind i
midten af kedet.

3. Saet stegetermometerets stik i
besningen pa apparatets forside.

Stegetermometeret skal blive
siddende i kadet og i basningen
under hele tilberedningen.
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2. Veelg menuen. Hjeelp til tilberedning.
Tryk pa OK for at bekresfte.

3. Veelg kategori og ret. Tryk pa OK for at
bekresfte.
4. Veelg funktionen: Veegtautomatik. Tryk

pa OK for at bekreefte.
5. Beror A eller \Y for at indstille madens

veegt. Tryk pa OK for at bekreefte.
Det automatiske program starter.
6. Du kan aendre vaegten pé et vilkarligt

tidspunkt. Beror A eller V for at skifte
veegten.

7. Nér tiden er gaet, udsendes et
lydsignal. Tryk pa en tast for at
deaktivere signalet.

(i)

I nogle programmer skal maden
vendes efter 30 minutter.
Displayet viser en pamindelse.

S

\

A

7 S
/I/I/‘!l\l\l\\\\\\&\\\\\f'

Displayet viser termometerets symbol.

4. Tryk pa A eller Vi mindre end 5
sekunder for at indstille
centrumtemperaturen.

5. Veelg ovnfunktion og evt.
ovntemperatur.

Apparatet beregner en anslaet sluttid.

Sluttiden varierer alt efter de forskellige

meaengder mad, de indstillede

ovntemperaturer (mindst 120 °C) og
betjeningstilstandene. Apparatet beregner
sluttiden pa ca. 30 minutter.

6. Tryk pa @ for at eendre
centrumtemperaturen.
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Nar kedet nar den indstillede

centrumtemperatur, udsendes et lydsignal.

Apparatet slukkes automatisk.

7. Beror et sensorfelt for at deaktivere
signalet.

8. Tag stegetermometerets stik ud af
basningen, og tag kedet ud af ovnen.

& ADVARSEL!
Stegetermometeret er meget
varmt. Der er risiko for, at
maden braender pa. Pas pa, nar
du treekker stegetermometerets
spids og stik ud.

Isaetning af tilbehor

PAS PA! Brug ikke bagepladen
eller bradepanden sammen med
funktionen: Damp.

Grillrist:

Skub risten mellem ovnribbens skinner, og
sorg for, at fedderne peger nedad.

Grill/bradepande:
EKSTRAFUNKTIONER

Favoritter

Du kan gemme dine favoritindstillinger,
f.eks. varighed, temperatur eller

ovnfunktion. De findes i menuen: Favoritter.

Du kan gemme 20 programmer.

Gemme et program
1. Teend for apparat.

Skub grill/bradepanden mellem ovnribbens
skinner.

Rist og grill/bradepande sammen:

Skub grill/bradepanden ind mellem
ovnribbens skinner og risten pa skinnerne
ovenover.

@ e Alt tilbeher har sma
fordybninger foroven pé hejre
0g venstre side for at age
sikkerheden. Fordybningerne
hindrer ogsa vaeltning.

e Den hgjre kant rundt om
risten er en anordning, der
forhindrer kogegrejet i at
glide.

2. Velg en ovnfunktion eller et automatisk
program.

8. Tryk en eller flere gange pa @, indtil
displayet viser: GEM.

4. Tryk pa OK for at bekrasfte.

Displayet viser den forste ledige plads

hukommelsen.

5. Tryk pa OK for at bekreefte.
6. Indtast programmets navn.



Ferste bogstav blinker.

7. Berer V eller 2\ for at skifte bogstavet.
8. Tryk pa OK.

Det neeste bogstav blinker.

9. Udfer trin 7 igen efter behov.

10. Tryk pa og hold OK nede for at gemme.
Du kan overskrive en plads i hukommelsen.
Nér displayet viser den farste ledige plads i
hukommelsen, skal du berere V eller A
og trykke pé OK for at overskrive et
eksisterende program.

Du kan aendre navnet pa et program i
menuen: Redigér programnavn.

Aktivering af programmet
Teend for apparatet.

Veelg menuen: Favoritter.

Bekrasft med et tryk pa OK.

Veelg navnet péa dit favoritprogram.
5. Bekreeft med et tryk pa OK.

Tryk pa 3 for at gé direkte til menuen:

Favoritter. Den kan ogsé bruges, nar
apparatet er slukket.

PO N2

Brug af barnesikringen

Bornesikringen forhindrer utilsigtet betjening
af apparatet.
1. Teend for apparat.

2. Beror samtidigt @ 0og Sﬁ? indtil

displayet viser en meddelelse.
Bornesikringsfunktionen aktiveres ved at
gentage trin 2.

Panel Las

Denne funktion forhindrer en utilsigtet
eendring af ovnfunktionen. Du kan kun
aktivere den, nar apparatet er teendt.

1. Teend for apparat.

2. Velg en ovnfunktion eller indstilling.

3. Tryk pa @ en eller flere gange, indtil
displayet viser: Panel Las.

4. Tryk pa OK for at bekrasfte.
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Beror @' for at deaktivere funktionen.
Displayet viser en meddelelse. Berer @
igen, og derefter OK for at bekrasfte.

Nar du slukker for apparatet,
deaktiveres funktionen ogsa.

Set + Go

Med funktionen kan du indstille en
ovnfunktion (eller et program) og aktivere
den senere ved at bergre sensorfeltet én
gang.

Teend for apparat.

Veelg en ovnfunktion.

Tryk pa @ en eller flere gange, indtil
displayet viser: Varighed.

Indstil tiden.

Tryk pa @ en eller flere gange, indtil
displayet viser: Set + Go.

6. Tryk pa OK for at bekreefte.

Tryk pé et sensorfelt (undtagen for @) for at

starte funktionen: Set + Go. Den valgte
ovnfunktion starter.

o Qb=

Nar ovnfunktionen er slut, udsendes et
lydsignal.

@ e Panel Las er teendt, nar
ovnfunktionen virker.
e Menuen: Grundindstillinger
teender og slukker
funktionen: Set + Go.

Automatisk slukning

Af sikkerhedsgrunde slukkes apparatet
automatisk efter nogen tid, hvis en
opvarmningsfunktion er i gang, og du ikke
gendrer indstillingerne.

30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 230 5.5
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Den automatiske slukning virker
ikke med funktionerne: Lys,
termometer,Slut tid, Varighed.

Displayets lysstyrke

Displayet har to lysstyrker:

o Aften/nat-lysstyrke - nar apparatet er
slukket, er displayets lysstyrke lavere
mellem 22.00 og 6.00.

e Dag-lysstyrke:

— nér apparatet er aktiveret.
— hvis du beror et sensorfelt under
aften/nat-lysstyrke (bortset fra

RAD OG TIP

AN
(i)

ADVARSEL! Se kapitlerne om
sikkerhed.

Tabellernes temperaturer og
bagetider er kun vejledende. De
afheenger af opskrifterne samt af
kvaliteten og maengden af de
anvendte ingredienser.

Rad om ovnens szerlige
opvarmningsfunktioner

Hold varm

Brug denne funktion, hvis du vil holde
maden varm.

Temperaturen justeres automatisk til 80 °C.

Tallerkenvarmer

Til opvarmning af tallerkener og fade.

Fordel tallerkener og fade jesvnt p&
grillristen. Flyt stakkene rundt efter
halvdelen af opvarmningstiden (byt om pa
top og bund).

Den automatiske temperatur er 70 °C.
Anbefalet ovnrille: 3.

Haevning af dej

TAND / SLUK), gér displayet tilbage
til dag-lysstyrke i de neeste 10
sekunder.

— hvis apparatet er slukket, og du
indstiller funktionen: Minutur. Nar
funktionen er feerdig, gér displayet
tilbage til aften/nat-lysstyrke.

Koleblaeser

Nér apparatet er teendt, aktiveres
koleblaeseren automatisk for at holde
apparatets overflader kalige. Hvis du
slukker for apparatet, karer blaeseren
videre, indtil apparatet er kolet af.

Du kan bruge denne automatiske funktion
med hvilken som helst gnsket dejopskrift.
Den giver gode forhold for hasvning. Leeg
dejen i et fad, der er stort nok til haevning.
Det er ikke nedvendigt at deekke den til.
Sast en grillrist pé ribbe 1, og sast fadet ind.
Luk lagen, og indstil funktionen til hasvning
af dej: Haevning af dej. Indstil den enskede
tid.

Tilberedning med damp

e Brug kun varme- og korrosionsfast
kogegrej eller fade i kromstal (kun til
nogle modeller)

e De korrekte ovnriller er angivet i
nedenstéende tabel. Ovnrillerne teelles
nedefra og op.

e Tilseet om nedvendigt mere vand, hvis
du tilbereder i leengere tid end 30
minutter, eller hvis du tilbereder storre
meengder mad.

e | aeg maden i det korrekte kogegrej og
anbring det pa riller. Serg for, at der er
afstand mellem ristene, sd dampen kan
cirkulere rundt om hvert kogegrej.

e Efter hver brug skal vandet fiernes fra
vandbeholderen, slangeforbindelser og
generatoren. Se kapitlet "Vedligeholdelse
0g rengering”.

e Tabellerne indeholder oplysninger om
typiske retter.



e Start proceduren med et kold apparat,
med mindre oplysningerne i tabellen er
forskellige.

* Brug en opskrift, der ligner mest, hvis du

ikke kan finde indstillingerne til en
bestemt opskrift.

Dampvandstabel

19

e Nar du tilbereder ris, skal du bruge et
forhold p& 1,5: 1 -2 : 1 vand til ris, fordi
ris opsuger meget vand.

Tid (min.) Vand i vandbeholderen (ml)

16 - 20

300

50 - 60

Damp / ECO damp

ADVARSEL! Abn ikke
ovnlégen, néar funktionen er
aktiveret. Der er risiko for
forbreending.

Funktionen passer til alle typer madvarer,
béade friske og frosne. Du kan bruge den til
at tilberede, opvarme, opta, pochere eller
blanchere grontsager, kad, fisk, pasta, ris,
majs, semulje og eeg.

Du kan tilberede et helt maltid pa én gang.
For at tilberede hver ret rigtigt skal du
tilberede retter, som har naesten samme
tiloeredningstider. Tilseet den storste

Grontsager

800

meengde vand, som skal bruges til
tilberedningen af en af retterne. Kom
retterne i det rigtige kogegrej, og stil det pa
grillristene. Justér afstanden mellem
kogegrejet, sa dampen kan cirkulere.

Sterilisation med funktionen: Damp

e Funktionen kan bruges til at sterilisere
beholdere (f.eks. sutteflasker).

e Anbring de rene beholdere midt pa risten
pé ovnrille 1. Serg for, at dbningen
vender nedad med en lille vinkel.

e Fyld vandbeholderen med den
maksimale vandmeengde, og veelg en
varighed pa 40 min.

Madvare

Temperatur
(°C)

Artiskok

Tid (min.)

50 - 60

Vand i vand-
beholderen

(ml)

Blomkal, hel 35-45

Broccoli, hel 30- 40
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Vand i vand-

Madvare Temperatur Tid (min.)
(°C) beholderen

(ml)

Champignon, 96 15-20 1 400
skiver
_____
Fennikel 35 - 45
_____
Kalrabi, strimler 30 - 40
-----
Porrer, ringe 25 -35
_____
Vérsalat, i bu- 20 - 25
ketter
_____
Radbede 70 - 90 800 + 400
_____
Selleri, tern 20 - 30
-----
Asparges, 35 - 45
hvide
_____
Flaede tomater
_____
Savoykal 20 - 25
_____
Tilbehor

Vand i vand-

Madvare Temperatur Tid (min.)
(°C) beholderen
(mi)

Suppeboller 96 30 - 40 1 600
med gaer
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Madvare Temperatur Tid (min.) Ovnrille Vand i vand-
(°C) beholderen
(mi)

Uskreellede kar- 96 45 - 55 1 750
tofler, mellem-
store

Kogte kartofler i 96 35 - 40 1 600

kvarte

Tagliatelle, frisk 96 20-25

Fisk
Madvare Temperatur Tid (min.) Ovnrille VEUCRREL (B
(°C) beholderen

)

@rred ca. 250 85 30 - 40 1 550

Rejer, frosne 30 - 40

Lakseorred, ca. 40 - 45

1000 g

Fiskefilet, flad-
fisk
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Ked
Madvare Temperatur Tid (min.) Ovnrille Vand i vand-
(°C) beholderen
(ml)
Kogt skinke 96 55 - 65 1 800 + 150
1000 g

Kylling, pocher- 60 - 70 800 + 150
et 1000 - 1200

Hamburgerryg 70 - 90 800 + 300

(svinekam), po-

cheret

Chipolatas 15-20
g

Madvare Temperatur Tid (min.) Ovnrille Vand i vand-

({9} beholderen
(ml)

/Eg, bledkogt 10-12

/g, hardkogt 18 - 21
Varmluft og Damp efter e Lad ovnen kele ned til ca. 80 °C. Abn
hinanden ovnlagen i forste position i ca. 15

. ) ) minutter for at kele den hurtigere af.

Nar du kombinerer funktioner, kan du e Start af funktionen: Damp. Tilbered det
tll_berede kad, grentsager og ’qlbeh@r _efter hele samtidig, til det er feerdigt.
hinanden. Alle retter er klare til servering
samtidigt. @ Maks. vandmaengde er 650 ml.
e Skal maden forbehandles, anvendes

funktionen: Varmluft . Interval plus
e Kom tilberedte grontsager og tilbehor i . P

ildfaste fade. Saet det i ovnen sammen Tilseet ca. 300 ml vand.

med stegen.
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Créme brilee i por- 40 - 45
tionsskéle 7)

Ragout 7 40 - 50

Tyk fiskefilet 25-35

Hel fisk op til 1000 g 90 35 - 45
1) Fortsest yderligere en halv time med lagen lukket.
Genopvarmning

Boller 20-30

15 -20

Intervaldamp

Tilseet ca. 300 ml vand.

Temperatur - (mln ) e
(°C)

Fleeskesteg 160 - 180 90 - 100
Kalvesteg 80 - 90
Hamburgerryg 0,6 - 1 kg 160 - 180 60 - 70
(udvandes i 2
timer)

1,5 -2 kg 70 - 90

Pastaretter 40 - 50
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Madvare
(°C)

Temperatur

Tid (min.)

Diverse bred 0,5-1kg

180 - 190

45 - 60

Forbagt smat
geerbrod

Forbagt smat
geerbrad,
frosne

40-50g,

Bagning

e Din ovn kan have andre bage-/
stegeegenskaber end den ovn, du
havde fer. Tilpas dine saedvanlige
indstillinger (temperatur, tilberedningstid)
og ovnriller efter tabellernes angivelser.

e Producenten anbefaler, at du bruger den
laveste temperatur forste gang.

e Huvis du ikke kan finde indstillingerne til
en bestemt opskrift, kan du bruge den
opskrift, der ligner mest.

e Bagetiden kan kan forleenges med 10 —
15 minutter, nar du bager pa mere end
én ribbe.

Bagetip

20 - 30

25-35

e Kager og bagveerk med forskellig hejde
kan brune ujeevnt i starten. | sa fald ber
temperaturindstillingen ikke eendres.
Forskellene udlignes under bagningen.

e Ved leengere bagetider kan man slukke
for ovnen cirka 10 minutter for bagetiden
er slut, sa restvarmen kan udnyttes.

Nar du tilbereder frosne madvarer, kan

pladerne i ovnen "sla sig" under bagningen.

Nar pladerne retter sig ud, nér de er kolet

af.

Resultat Mulige arsager Afhjaelpning

Kagens bund er ikke brunet
nok.

Kagen falder sammen og
bliver kleeg, Klistret eller med
vandstriber.

Forkert ovnrille.

Bagetiden er for kort.

Seet kagen i en lavere ovn-
rille.

Forleeng bagetiden. Du kan
ikke nedseette bagetiden
ved at veaelge hgjere tem-
peraturer.
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Mulige arsager Afhjaelpning

Kagen er for tor. Der er for lav ovntemperatur. Skru op for ovntemperaturen,
naeste gang du bager.

Kagen bliver ujgevnt brun. Ovntemperaturen er for hgj, Veelg en lavere ovntempera-
og bagetiden er for kort. tur og leengere bagetid.
Kagen er ikke klar pa den an- Der er for lav ovntemperatur. Skru en smule op for ovn-
givne bagetid. temperaturen, naeste gang
du bager.

Bagning pa én rille
Bagveerk i form

Madvare Tem- Tid (min.)
peratur
(°C)
Kager i hgj form eller Varmluft 150 - 50-70 1
randform 160
Sponge cake / Sandk- Varmluft 140 - 35 - 50
age 150
Teertebund, lerdej” Varmluft 170 - 10-25
180
Apple pie / Ableteerte (2 Varmluft 70 - 90

forme, @ 20 cm, for-
skudt pa skré i ovnen)
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Madvare Tem- Tid (min.)
peratur
(°C)
CheeseCake, pladez) Over-/under- 160 - 70 - 90 2
varme 170

1) Forvarm ovnen.

2 Brug en grill/bradepande.

Bagveerk pa bageplade
Madvare Temper- Tid (min.) Ovnrille
atur (°C)
Kringle Over-/under- 170 - 190 30 - 40
varme

Over-/under-
varme

160 - 180 30-60

Brad ( rugbred

Roulade? Over-/under- 180 - 200 10 - 20
varme

Smar-/sukkerkager, bis- Over-/under- 190 - 210 20 - 30

tik?) varme

Frugtteerter (pa geerdej/ Over-/under- 35-55

rort dej)? Vel

Geerkager med bladt fyld Over-/under- 160 - 180 40 - 80

(f.eks. kvark, flade, varme

creme)?)

1) Forvarm ovnen.

2 Brug en grill/bradepande.
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Smakager
Madvare Funktion Temper- Tid (min.) Ovnrille
atur (°C)
Smakager af merdej Varmluft 150 - 160 10 - 20
Short bread / Mordejsk- Over-/under- 20 - 30

age / Kagesnitter?) Vel

Bagveerk med aeggeh- Varmluft 80 - 100 120 - 150
vider, f.eks. marengs

Smakager af geerdej Varmluft 150 - 160 20 - 40
Boller?) Varmluft 10 - 25
Small cakes / Sma ka- Varmluft 20- 35
ger?

1) Forvarm ovnen.

Souffleer og gratiner

- (mln ) S
<)

Pastaretter Over-/under- 180 - 200 45 - 60
varme

Grontsagsgra- Turbogrill 160 - 170 15 - 30

tin 1)
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m - (mln )
(°C)

Sade souffleer Over-/under- 180 - 200 40 - 60
varme

Fyldte Varmluft 160 - 170 30 - 60

grentsager

1) Forvarm ovnen.

Fugtig varmluft
TES | meem | e
Pastagratin 180 - 200 45 - 60
Kartoffelgratin 190 - 210 55 - 80
Geerkrans eller crois- 160 - 170 50 -70
sant
Bradepandekage, (tor) 160 - 170 20 - 40

Bagning pa flere ribber
Brug funktionen: Varmiuft.

Bagveerk pa bageplade

I I N AT
Vandbakkelser/fledeka- 160 - 180 25-45
ger?)

1) Forvarm ovnen.

Bagveerk pa bageplade

Smakager af merdej 150 - 160 20 - 40
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Madvare Temperatur (°C) Tid (min.)

Smakager af rort dej 160 - 170 25 - 40

Makroner 100 - 120 40 - 80

Lavtemperaturstegning

Kog/steg altid uden lag, nar du
Brug denne funktion til at tilberede mere, bruger denne funktion.

magre kadstykker og fisk. Funktionen kan
ikke anvendes til opskrifter som tyndsteg
eller fedtindholdig flaeskesteg. Du kan
anvende stegetermometeret til at sikre, at
kadet har den rigtige kernetemperatur (se
tabellen for stegetermometeret).

1. Svits kadet i en pande pa
kogesektionen pa en meget hoj
indstilling i 1-2 minutter pa hver side.

2. Leeg kedet i den varme bradepande pa
grillristen i ovnen.

3. Sast stegetermometeret i kadet.

| de ferste 10 minutter kan du indstille en 4. Veelg funktionen:
ovntemperatur mellem 80 °C og 150 °C. Lavtemperaturstegning , og indstil den
Standard er 90 °C. Nar du har indstillet rigtige kernetemperatur.

temperaturen, fortseetter ovnen med at
tilberede ved 80 °C. Brug ikke funktionen til

fierkree.
Madvare Mangde Temperatur Tid (min.)
(°C)
Roastbeef 1000 - 1500 g 150 120 - 150
Kalvesteg 1000 - 1500 g 150 120 - 150 1
Pizza
s |t | L omis
Pizza (tynd bund)?) 200 - 230 15-20
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Teerter 180 - 200 40 - 55
Quiche Lorraine (fyldt 170 - 190 45 - 55
teerte)

Cheesecake 140 - 160 60 - 90
Grontsagsteerte 160 - 180 50 - 60
Teerte med butter- 160 - 180 45 - 55
dej?)

Piroger (russisk udg- 180 - 200 15 - 25

ave af calzone)?)

1) Forvarm ovnen.

2 Brug en grill/bradepande.

Stegning * For at forhindre at kedsaften eller
fedtstoffet breender pé pé bradepanden,

e Brug varmefast kogegre;j til stegning (felg kan du komme lidtt veeske i grill /

producentens anvisninger). bradepanden.
e Store stege kan steges direkte i grill /o R Stegeg vendes efter behov (fter 1/2 -
bradepanden (hvis den findes) eller pa 2/3 af tilberedningstiden)
grillristen med grill / bradepanden under. Store stege og fierkrae dr'yppes med
* lSOteg rgagin g‘ad E)béadepoagdgn rfwtwed stegesky flere gange under stegning.
aget. Det holder bedre pa kedsatten. Det giver bedre stegningsresultater.

* Altkod, der skal have spred skorpe/ e Du kan slukke apparatet ca. 10 minutter
sveer, kan steges i bradepanden uden for stegetiden er slut og bruge

lag. +
e Det anbefales, at du tilbereder kad og restvarmen.

fisk pa 1 kg og derover i apparatet.

Stegetabeller
Oksekod

Madvare Tem- Tid (min.)

peratur
(°C)

Tyndsteg Over-/undervarme 1-1,5 230 120 - 150 1
(grydesteg) kg
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Madvare Tem- Tid (min.)
peratur
(°C)

Roastbeef Turbogril pr.cmii 180 - 6-8pr.cmi 1
eller filet, tykkelsen 190 tykkelsen
medium

1) Forvarm ovnen.

Svin
Madvare Mangde Temper- Tid (min.) Ovnrille
atur (°C)
Bov, nakke- Turbogril 1-1,5kg 160 - 180 90 - 120
kam, skin-
kesteg
Farsbred Turbogril 750 g-1 kg 160 - 170 50 - 60
Kalv
Madvare Mangde Temper- Tid (min.) Ovnrille
atur (°C)
Kalvesteg Turbogrill 1 ke 160 - 180 150 - 120
Lammeked
Madvare Maengde Temper- Tid (min.)
atur (°C)
Lammekolle, Turbog- 1-1,5kg 150 - 180 100 - 120
lammesteg rill
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Vildt
Madvare Meaengde Temper- Tid (min.)
atur (°C)
Hareryg, Over-/ op til 1 kg 230 30 - 40
harekelle under-
1) varme
Dyrekelle Over-/ 1,5-2kg 180 - 200 60 - 90 1
under-
varme

1) Forvarm ovnen.

Fjerkree
Madvare Mangde Tem- Tid (min.)
peratur
(°C)
Kylling, forar- Turbog- 200 - 250 200 - 30 - 50 1
skylling rill g/stk. 220
Fjerkree, par- Turbog- 1-1,5kg 190 - 50-70
teret rill 210

Fisk (dampning)

Madvare Funk- Mangde Temper- Tid (min.) Ovnrille
tion atur (°C)

Hel fisk Over-/ 1-1,5kg 210 - 45 - 60
under- 220
varme
Lille grill e Grillsteg kun flade stykker af kad eller
fisk.

* Gril altid mgd hgj_este e Forvarm altid den tomme ovni 5
temperaturindstilling.

e Seet risten i den ovnrille, der anbefales i minutter mec:l grilliunktionerne.
grilltabellen. PAS PA! Girill altid med

e Seet altid bradepanden pa farste ovnrille, ovnlégen lukket.
s den kan opsamle fedtet.
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Lille grill
Madvare Temperatur Grilltid (min.) Ovnrille
) 1. side
Roastbeef, me- 210 - 230 30 - 40 30 - 40 1
dium
Svinefilet 210 - 230 30 - 40 30 - 40
Lammefilet 210 - 230 25-35 20-35
Stor grill
Madvare Grilltid (min.)
1. side
Burgers / Burgere?) 9-13 8-10
Grillpglser 10-12

Toast / Toastbred? 1-

1) Forvarm ovnen.

Frosne madvarer o | g ikke en skél eller tallerken over. Det

* Fjern emballagen fra madvaren. Anbring kan forlsenge optoningsticien.

maden pa en tallerken.

Pizza, frossen 200 - 220 15-25
Pizza, kold 210 - 230 13-25

Pommes frites, tynde 200 - 220 20 - 30
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Madvare Temperatur (°C) Tid (min.)

Grensager/Kroketter 220 - 230 20- 35

Lasagne/Cannelloni, 170 - 190 35-45

frisk

Ovnbagt ost 170 - 190 20 - 30

Dybfrosne feerdigretter

Madvare Temper- Tid (min.)
atur (°C)

Frossen pizza Over-/undervarme som angi- som angivet pa
vet pa pakken
pakken

Flutes Over-/undervarme som ang|— som angivet pa
vet pa pakken
pakken

1) Vend frites 2 eller 3 gange under tilberedningen.

Optoning * Daek ikke foden til med et fad eller en
tallerken, da det kan forlaenge

e Tag maden ud af emballagen og leeg opteningstiden.

den pa en tallerken.
e Brug den farste ovnrille fra neden.

Mangde Optoning- Efter- Bemeerkning
stid (min.) optoning

(min.)

Kylling 1 kg 100 - 140 20-30 Laeg en kyllingen pa en omvendt
underkop i en spisetallerken. Ven-
des undervejs.
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Mad- Mangde Optoning- Efter- Bemeerkning
vare stid (min.) optoning
(min.)
Kad 500 g 90 - 120 20 - 30 Vendes undervejs.
Orred 150 g 25-35 10- 15 -
Jord- 300 g 30 - 40 10-20 -
baer
Smer 250 g 30 - 40 10- 15 -
Flade 2x200g 80 - 100 10-15 Pisk fladen, mens den stadig er lidt
frossen nogle steder.
Kage 1,4 kg 60 60 -
Henkogning e Fyld glassene ens og luk med en bajle.

Glassene mé ikke rere hinanden.

Heeld ca. 1/2 liter vand pa bagepladen,
s& luften i ovnen er tilstreekkelig fugtig.

Sluk for ovnen, eller seet temperaturen

e Brug kun standardhenkogningsglas i
samme storrelse.
Brug ikke glas med skrue- og bajonetldg

eB”er Tetatldals?rf. den til d ned til 100 °C, nér veesken i glassene
rug ferste st fra neden tit denne begynder at simre (i 1 liter-glas efter ca.

funktion. > ;
Stil hojst seks 1 liters henkogningsglas 85 - 60 minutter) (se tabellen).

péa bagepladen.

Beerfrugter

Madvare Temperatur (°C) Tilberedningstid, Kog feerdig ved
til veesken begynd- 100 °C (min.)
er at simre (min.)

Jordbaer/blabaer/ 160 - 170 35-45 -
hindbzer/modne stik-
kelsbaer

Stenfrugter

Madvare Temperatur (°C) Tilberedningstid, Kog feerdig ved
til veesken begynd- 100 °C (min.)
er at simre (min.)

Peerer/kveeder/ 160 - 170 35 - 45 10-15
svesker

Grontsager

Madvare Temperatur (°C) Tilberedningstid, Kog feerdig ved
til veesken begynd- 100 °C (min.)

er at simre (min.)

Guleredder? 160 - 170
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Madvare Temperatur (°C) Tilberedningstid, Kog feerdig ved
til veesken begynd- 100 °C (min.)

er at simre (min.)

Blandet pickles 160 - 170 50 - 60

1) Lad dem sta i ovnen, efter at den er blevet slukket.

Torring
Bonner 60 - 70
Suppegrentsager 60 - 70
Krydderurter 40 - 50
Abrikoser 60 - 70
Peerer 60 - 70
Brod Det anbefales ikke at forvarme.

Haeld 100 ml vand i vandbeholderen.

Franskbred 180 - 200 40 - 60

Croissant 180 - 200 40 - 60

Grovbred 190 - 210 50-70

Flerkornsbred 170 - 190 60 - 90
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Tabel for termometer

Oksekad

Hajreb / tournedos: red 45 - 50

Hajreb / tournedos: gennemstegt 70-75
Svin

Bov / skinke / svinekam 80 - 82

Farsbred 75 - 80
Kalvekad

Kalvesteg 75 - 80
Far/lam

Bedekealle 80 - 85

Lammekelle / lammesteg 70-75
Dyreryg

Hareryg 70-75

Helstegt hare 70-75

Vildtkelle 70-75
Fisk

Laks 65 -70
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VEDLIGEHOLDELSE OG RENGYRING

ADVARSEL! Se kapitlerne om
sikkerhed.

Bemaerkninger om renggring

e Aftor apparatets front med en blad klud
opvredet i varmt vand tilsat et
rengeringsmiddel.

e Metalflader rengeres med et aimindeligt
rengoeringsmiddel.

e Rengor altid apparatet indvendigt efter
brug. Ophobning af fedt eller andre
madrester kan medfere brand. Risikoen
er hgjere for bradepanden.

e Fastsiddende snavs fiernes med et
specielt ovnrensemiddel.

e Rengor alt tilbeher efter hver brug og lad
det terre. Brug en bled klud opvredet i
varmt vand tilsat et rengeringsmiddel.

® Hvis der anvendes non-stick-tilbeher:
Brug ikke skrappe rengeringsmidler,
skarpe genstande eller opvaskemaskine
til rengering. Det kan beskadige non-
stick-beleegningen.

Udtagning af ovnribberne

Kontroller, at apparatet er koldt, for det
rengeres. Der er risiko for forbreending.

Fjern ovnribberne for at rengoere apparatet.

1. Treek forsigtigt ovnribberne opad og ud
af det forreste opheeng.

2. Treek forenden af ribben veek fra
sidevaeggen.

3. Loft ovnribberne op af det bageste
ophaeng.

Montér ovnribberne i omvendt reekkefolge.

Rengoring med damp
Fiern groft snavs med handkraft.

1. Heeld 250 ml vand og 3 spsk. eddike
direkte i dispenseren.

2. Sla funktionen til: Rengering med damp.

Displayet viser varigheden af ovnfunktionen.

Der afgives et lydsignal, nar programmet er

feerdigt.

3. Beror et sensorfelt for at deaktivere
signalet.

4. Tor ovnen af med en blad klud. Fjern
vandet fra generatoren.

Hold lagen aben i ca. 1 time. Vent, indtil

ovnrummet er tort. Du kan fremskynde

tarringen ved at opvarme apparatet med

varm luft ved 150 °C i ca. 15 min.

Dampgeneratorenheden

/N

(1)
AN

PAS PA! Tor damp generatoren
efter hver brug. Fjern vandet
med svampen.

Kalkrande fijernes med vand og
eddike.

PAS PA! Kemiske
afkalkningsmidler kan forérsage
beskadigelse af emaljen. Folg
producentens anvisninger.

1. For at rengere vandskuffen og
dispenseren skal du heelde vand- og
eddikeblandingen (ca. 250 ml) gennem
vandskuffen ind i dispenseren. Vent i
ca. 10 minutter.

2. Fjern vandet og eddiken med svampen.

3. Heeld rent vand (100 - 200 ml) i
vandbeholderen for at skylle
generatorsystemet.

4. Brug svampen til at opsuge vandet fra
generatoren, og ter grundigt efter.

5. Hold lagen aben, s ovnrummet kan
tarre helt.



Aftagning og montering af
ovnlagen

Du kan fierne ovnlédgen og de indvendige
ovnglas for at rengere dem. Antallet af
ovnglas varierer afheengigt af den enkelte
model.

ADVARSEL! Veer forsigtig, nar
du tager lagen af apparatet.
Lagen er tung.

1. Abn lagen helt.
2. Tryk lasegrebene (A) helt pa de to
ldgehaengsler.

3. Saet ovnlagen i forste dbne position
(vinkel pa ca. 70°).

4. Hold med en hand pa hver side af
lagen, og tresk den veek fra apparatet i
en opadgaende vinkel.

5. Leeg l&gen med ydersiden nedad pa en
bled klud pé et stabilt underlag. Dette
for at undga ridser.

6. Hold i begge sider af lagelisten (B) i

lagens overkant, og tryk indad, indtil
l&sehagen slipper.

7. Treek ilagelisten, og tag den ud.

8. Hold i overkanten af hvert enkelt
ovnglas, og treek det opad og ud af
skinnen.
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9. Renger ovnglasset med vand og saebe.
Tor ovnglasset forsigtigt.

Efter rengeringen saettes ovnglas og

ovnlage pa plads. Udfer ovennasvnte trin i

modsat reekkefolge. Saet det mindste glas i

forst og derefter det storste.

Udskiftning af peeren

Leeg en klud i bunden af apparatets rum.
Det forhindrer, at glasset og rummet
beskadiges.

& ADVARSEL! Fare for dedsfald
ved elektrisk stod! Aforyd

sikringen, inden du udskifter

paeren.

Peeren og glasset kan blive

varmt.

1. Sluk for apparatet.
2. Tag sikringerne ud pa el-tavlen, eller
sluk p& gruppeaforyderen.

Den overste paere

1. Drej deekglasset mod uret for at fierne
det.

Fjern metalskiven, og renger glasset.
Udskift peeren med en passende 300
°C varmefast peere.

Seet metalskiven pé glasset.

Montér lampeglasset.

ar 0N
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FEJLFINDING

ADVARSEL! Se kapitlerne om
sikkerhed.

Hvad gor man, hvis...

Ovnen kan ikke taendes eller Ovnen er ikke sluttet til en Kontrollér, om ovnen er slut-
betjenes. stremforsyning, eller det er tet korrekt til stramforsynin-
forkert tilsluttet. gen (se tilslutningsdiagram-

met, hvis det findes).

Ovnen bliver ikke varm. Uret er ikke indstillet. Indstil uret.
Ovnen bliver ikke varm. Den automatiske slukning er Se under "Automatisk slukn-
aktiveret. ing".

Ovnen bliver ikke varm. Lagen er ikke lukket rigtigt. Luk lagen helt.

Peeren ikke lyser. Peeren er defekt. Udskift paeren.

Displayet viser en fejlkode, Der er en elektrisk fejl. e Sluk for ovnen med ejen-
der ikke stér i tabellen. dommens/husets sikring,
eller sla releeet pa tavien
fra, og teend igen.
e Kontakt kundeservice,
hvis fejlkoden vises i dis-
playet igen.
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Serviceoplysninger Typeskiltet er placeret pa apparatets
frontramme. Typeskiltet ma ikke fiernes fra

Hvis du ikke selv kan lgse problemet: ovhrummet.

Kontakt forhandleren eller et autoriseret
servicecenter.

De nedvendige oplysninger til
servicecentret er angivet pa typeskiltet.

Det anbefales, at du noterer oplysningerne her:

Model (MOD.)

Serienummer (S.N.)

ENERGIEFFEKTIV
Produktkort og information i henhold til EU 65-66/2014

Leverandarens navn KUppersbusch

Energieffektivitetsindeks 94.5

Energiforbrug med en standardmaengde, almindelig til- 0.93 kWh/cyklus

stand

Antal ovnrum 1

Volumen 43|

Veegt 34.8 kg
DS/EN 60350-1 - Elkogeapparater til hold den lukket s& meget som muligt
husholdning - Del 1: Komfurer, ovne, under tilberedningen.
dampovne og grillapparater - Metoder til — Brug metalfade for at forbedre
maling af ydeevne. energibesparelsen.

. . — Stil om muligt maden i ovnen uden

Spar pa energien at forvarme den.

— Néar madlavningen tager over 30
minutter, skal ovntemperaturen
reduceres mest muligt 3 - 10

¢ Generelle rad minutter, fer tilberedningstiden er
~ Serg for, at ovnlégen er lukket géet, afheengigt af madlavningens

korrekt, nér apparatet er teendt, og

Apparatet har funktioner, som hjeelper dig
med at spare energi ved daglig madlavning.
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varighed. Restvarmen i ovnen bliver
ved med at tilberede maden.
— Brug restvarmen til at opvarme
andre madvarer.
¢ Tilberedning med blaeser - brug om
muligt tilberedningsfunktionerne med
bleeser for at spare energi.
* Restvarme
— Hvis et program med tidsvalget
(Varighed, Slut tid) er aktiveret i visse
opvarmningsfunktioner, og
tilberedningstiden er p& over 30
minutter, slukkes varmelegemerne
automatisk 10 % tidligere. Blaeseren
og lampen bliver ved med at vaere
teendt.
¢ Tilberedning med slukket lampe -
sluk for lampen under tilberedningen, og
teend den kun, nar det er nadvendigt.

MILJOHENSYN

Genbrug materialer med symbolet C/.\‘J
Anbring emballagematerialet i passende
beholdere til genbrug. Hjeelp med at
beskytte miljget og menneskelig sundhed
samt at genbruge affald af elektriske og
elektroniske apparater. Kasser ikke

e Holde maden varm - vaelg den lavest
mulige temperaturindstilling, hvis du
onsker at bruge restvarmen til at holde
maden varm. Displayet viser
restvarmetemperaturen.

e Eco-funktioner - se under
"Ovnfunktioner".

e Nar du bruger funktionen: Fugtig
varmluft, lampen slukkes efter 30
sekunder. Du kan aktivere den igen, alt
efter dine praeferencer.

e Nar du bruger Eco-funktionerne,
slukkes lampen. Du kan aktivere den
igen, alt efter dine preeferencer.

apparater, der er maerket med symbolet E,
sammen med husholdningsaffaldet. Lever
produktet tilbage til din lokale
genbrugsplads eller kontakt din kommune.
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Kiippersbusch Hausgerate GmbH
Postfach 10 01 32, D-45801 Gelsenkirchen, Klppersbuschstr. 16, D-45883 Gelsenkirchen
Telefon: (02 09) 4 01-0, Telefax: (02 09) 4 01-3 03
www.kueppersbusch.de
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