Classico

Installations- og brug-
sanvisning

DK






ELEKTRISK OVN

Kaere kunde! E[ﬂ Tak, fordi du har valgt at kebe dette apparat. Vi
er overbeviste om, at du snart ved selvsyn vil
opdage, at du virkelig kan stole pa vores

produkter. Vi har vedlagt denne udferlige brugsanvisning,
sa det er nemt at komme i gang med at bruge apparatet.

Brugsanvisningen hjaelper dig til at leere apparatet at
kende. Laes brugsanvisningen grundigt, fer du bruger
apparatet forste gang.

Kontrollér altid ved udpakningen, at apparatet ikke er
beskadiget. Hvis du opdager en transportskade, skal du
kontakte salgsstedet eller transportgren med det samme.
Du kan se telefonnummeret pa kabskvitteringen eller

pa fragtbrevet. Vi gnsker dig held og lykke med dit nye
apparat!

Tilslutningsanvisning Apparatet skal tilsluttes lysnettet i overensstemmelse med
anvisningerne i kapitlet “Elektrisk tilslutning” og i henhold
til de geeldende bestemmelser og standarder. Apparatet
ma kun tilsluttes af en autoriseret installator.

Typeskilt Typeskiltet er placeret pa kanten af ovnen og kan ses, nar
du dbner ovnlagen, og det indeholder grundleeggende
oplysninger om apparatet.
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Sikkerhedsforskrifter

» Apparatet kan bruges af bern over 8 ar og af personer
med nedsatte fysiske, sensoriske eller mentale evner eller
manglende erfaring eller kendskab, hvis de overvages
eller er blevet instrueret i at bruge apparatet pa en sikker
made og forstar de farer, som kan forekomme. Barn ma
ikke lege med apparatet. Rengering og vedligeholdelse
ma ikke udfgres af bern, medmindre det foregar under
opsyn.

varme, nar apparatet er i brug. Pas pa ikke at bergre
varmeelementerne inde i ovnen. Barn yngre end 8 ar
skal holdes pa sikker afstand eller hele tiden vaere under
opsyn.
* Anend kun det stegetermometer, der anbefales til ovnen.
ADVARSEL: Sgrg for, at apparatet er slukket, fer du
udskifter paeren, sa du undgar risikoen for at fa sted.
Brug ikke skrappe eller slibende renggringsmidler eller
metalskrabere til at renggre ovnlagens glas, da glasset sa
kan blive ridset og senere sprange.

* Brug ikke damprensere eller hgjtryksrensere til at rengere

apparatet, da det kan forarsage elektrisk stad.
* Apparatet er ikke beregnet til at blive styret ved hjeelp af
en ekstern timer eller et separat fjernbetjeningssystem.

ADVARSEL: Apparatets tilgaengelige dele kan blive meget
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Advarsler

« Apparatet ma kun tilsluttes af en autoriseret installator.

« /&ndringer eller reparationer, som ikke er udfert af en fagmand, kan medfare risiko for
personskade eller skade pa apparatet. Reparationer ma kun udferes af autoriserede
serviceteknikere.

« Hvis ledninger fra apparater i neerheden kommer i klemme i ovnlagen, kan de blive
beskadiget, og det kan medfare kortslutning. Hold derfor altid ledninger til andre
apparater pa sikker afstand.

« Apparatet er udelukkende beregnet til tilberedning af mad. Det ma ikke bruges til
andre formal, som f.eks. opvarmning af rummet.

« Veer saerligt forsigtig ved tilberedning af mad i ovnen. P& grund af de hgje
temperaturer bliver bageplader, bradepander, risten og fladerne i ovhrummet meget
varme. Brug altid grydelapper.

« Tildaek ikke ovnvaeggene med stanniol, og stil ikke noget direkte p& ovnens
bund. Stanniol vil forhindre luftcirkulationen i ovnen og dermed forhindre
tilberedningsprocessen og skade ovnrummets emalje.

- Apparatet kan bruges sikkert bade med og uden skinnerne.

« Ovnlagen bliver meget varm under brug. Nogle modeller er udstyret med et tredje lag
glas eller yderligere beskyttelses i lagen for at reducere overfladetemperaturen pa det
udvendige glas.

« Ovnlagens haangsler kan tage skade, hvis de bliver overbelastet. Stil ikke tunge ting pa
ovnlagen, nér den er dben, og stet dig ikke til ovnldgen, ndr du renger ovnrummet. For
rengering af ovnen skal du tage ovnlagen af (se afsnittet Afmontering og montering af
ovnlagen). Undlad at treede op pa eller sidde pa ovnlagen (barn!).

Elektriske og elektronisk udstyr indeholder materiale, komponenter og stoffer,

der kan vaere skadelige for menneskers sundhed og for miljget, hvis kasseret
= ©lektrisk og elektronisk udstyr ikke handteres korrekt.

Elektrisk og elektronisk udstyr er maerket med nedenstaende overkrydsede
skraldespand. Den symboliserer, at elektriske og elektronisk udstyr ikke ma
bortskaffes sammen med usorteret husholdningsaffald, men indsamles saerskilt.
Alle kommuner har etableret indsamlingsordninger, hvor elektrisk og elektronisk
udstyr gratis kan afleveres af borgerne pa genbrugsstationer og andre
indsamlingssteder eller bliver afhentet direkte fra husholdningerne. Naermere
information kan fas hos kommunens tekniske forvaltning.

Forskriftsmaessig brug Apparatet er beregnet til almindelig tilberedning af mad i
private husholdninger og ma ikke bruges til andre formal.
Apparatets muligheder er udforligt beskrevet i denne
brugsanvisning.



Figurerne illustrerer én modelvariant af apparatet.
Brugsanvisningen geaelder for forskellige modeller. Derfor
finder du maske oplysninger og beskrivelser, som ikke
geelder for netop dit apparat.

1. Kontrolpanel
2. Ovnlagens greb
3. Ovnlage

1 Drejeknapper til ovnens funktions- og
temperaturindstilling

2 Timer (kun nogle modeller)

3 (Dreje)knap til temperaturindstilling

4 Kontrollampe for ovn. Kontrollampen
er teendt, mens ovnen varmer op 0g
slukkes, nar den indstillede temperatur
nas.
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Ovnlagens greb

Kontrollamper

Timer

(kun nogle modeller)

Nar ovnlagen dbnes, mens ovnen er taendt, afbrydes
varmelegemerne. Nar ldgen lukkes igen, slas
varmelegemerne til igen.

Rad kontrollampe
Kontrollampen er taendt, mens ovnen varmer op og
slukkes, nar den indstillede temperatur nas.

Drejeknapper med baggrundsbelysning

(kun nogle modeller)

Ringen omkring drejeknappen lyser, nar drejeknappen
er i en anden position end "0”/slukket. Apparater med
baggrundsbelysning omkring drejeknapperne er ikke
udstyret med den gule kontrollampe

Indstil klokkeslaettet som beskrevet i den seperate
vejledning til uret, som falger med apparatet. Du skal
indstille klokkeslaettet for at kunne bruge apparatet. Du
kan kun bruge ovnen, nér klokkeslaettet er indstillet.



OVN

For du bruger ovnen
forste gang

Vigtige advarsler

Fjern alle dele fra ovnen, og renger dem med varmt

vand og et mildt renggringsmiddel. Brug ikke slibende
rengeringsmidler.

Nar ovnen varmes op for faorste gang, vil det lugte af "ny
ovn”, og du skal derfor sgrge for god udluftning i rummet,
mens ovnen varmes op.

Brug bageplader og -forme med mark eller sort emalje
eller sliplet-belaegning, da disse overfarer varmen bedst.
Forvarm kun ovnen, hvis det tydeligt fremgar af opskriften
eller af tabellerne i denne brugsanvisning.

Det kraever en del energi at varmen en tom ovn op, sa det
kan betale sig at bage flere hold kager efter hinanden, nar
ovnen alligevel er varmet op.

Du kan slukke for ovnen cirka 10 minutter fer tilberedningen
er faerdig. P& den made kan du udnytte ovnens restvarme
0g spare pa energien.

Bemaerk! Nar tilberedningen er feerdig, vil ventilatoren
stoppe med at kere. Hvis du lader maden sta i ovnen,

kan der slippe damp ud, som saetter sig som kondens pa
frontpanelet og ovnldgen. For at undga kondens kan du
saette programvaelgeren pa positionen til ovnlys. Derved
fortseetter ventilatoren med at kare og kale ovnen, sa der
ikke opstar kondens.
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PROGRAMMERBAR
ELEKTRONISK TIMER

A Funktionsveelger

1 Tidsforskudt start
2 Sluttidspunkt

3 Minutur

4 Urvisning

5 Ur

Indstilling af klokkesleet

Brug af ovnen uden
timerindstillinger

Veelg den gnskede tidsfunktion ved at trykke flere gange
pa knappen (A). Det valgte symbol blinker pa displayet.
Drej knappen (A) for at indstille funktionen, og bekrasft
ved at trykke pa knappen (A). Urviserne flytter sig
automatisk til tidsvisning. Symbolet for den indstillede
funktion forbliver taendt.

Hvert tryk pa knappen (A) ledsages af et kort akustisk
signal.

Hold knappen (A) inde i 2 sekunder for at slette den
indstillede funktion.

Hvis ursymbolet (4) blinker (efter tilslutning af apparatet
eller efter en stremafbrydelse), skal du holde knappen
(A) inde i 2 sekunder, til ursymbolet holder op med at
blinke.

Veelg urvisning (4) ved at trykke flere gange pa knappen
(A). Symbolet for urvisning blinker, nar funktionen er
valgt.

Drej knappen (A) for at indstille klokkeslaettet.

Bekreeft ved at trykke pa knappen (A) igen. Hvis der
ikke trykkes pa noget i nogle fa sekunder, gemmes
indstillingen automatisk.

Efter tilslutning af apparatet eller efter en
stremafbrydelse blinker ursymbolet (4).



Brug af ovhen med
timerindstillinger

* Hold knappen (A) inde i 2 sekunder for at ovnen kan
taendes. Ursymbolet stopper med at blinke.

* Ovnen kan bruges uden begraensninger, hvis der ikke er
foretaget nogen timerindstillinger.

Med den programmerbare timer kan du programmere

ovnen pa to mader:

« Indstille sluttidspunktet - ovnen slukkes pa det
indstillede tidspunkt.

¢ Indstille tidsforskudt start - ovnen starter og stopper
automatisk pa de indstillede tidspunkter.

Indstilling af sluttidspunkt

Med denne funktion kan du indstille det tidspunkt, hvor
ovnen skal slukke automatisk. Den maksimale indstilling er
15 timer fra det aktuelle klokkesleet.

* Kontroller forinden, at det viste klokkeslaet er korrekt.

« Tryk flere gange pa knappen (A), til symbolet (2) blinker.

» Drej knappen (A) for at indstille sluttidspunktet.

» Bekraeft ved at trykke pa knappen (A) igen. Urviserne
flytter sig automatisk til urvisning. Symbolet (2) taendes.

* Teend for ovnen ved hjaelp af funktionsvaelgeren for
ovnen og knappen til temperaturindstilling. Ovnen
teendes og slukkes igen pa det indstillede tidspunkt.

« Nar det indstillede sluttidspunkt nas, slukkes ovnen, og
der lyder et akustisk signal. Det akustiske signal kan
slukkes ved at trykke pa knappen (A). Ellers slukkes det
automatisk efter 1 minut. Symbolet (2) blinker. Du kan
fortsaette tilberedningen ved at holde knappen (A) inde
i 2 sekunder og eventuelt indstille et nyt sluttidspunkt.

Indstilling af tidsforskudt start

Med denne funktion kan du indstille, hvornar ovnen skal
taende og slukke.

Sluttidspunktet kan maksimalt vaere 12 timer senere
end det aktuelle klokkeslaet, og tilberedningstiden kan
maksimalt vaere 3 timer.

» Kontroller forinden, at det viste klokkeslaet er korrekt.

« Indstille starttidspunkt: Tryk flere gange pa knappen (A),
til symbolet (1) blinker. Drej knappen (A) for at indstille
starttidspunktet, og bekraeft det ved at trykke pa
knappen (A). Symbolet for sluttidspunkt (2) blinker.

e Indstilling af sluttidspunkt: Drej knappen (A) for at
indstille sluttidspunktet, og bekreeft det ved at trykke pa
knappen (A).
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Bruge minuturet

Visning af indstillinger

Slette en indstilling

Urviserne flytter sig automatisk til urvisning. Symbolerne
M og (2) lyser.

Ovnen venter med at pabegynde tilberedningen.

Indstil ovnen ved hjaelp af funktionsvaelgeren for ovnen
og knappen til temperaturindstilling.

Ovnen taendes pa starttidspunktet og slukkes igen pa
det indstillede sluttidspunkt.

Na&r det indstillede sluttidspunkt nas, slukkes ovnen, og
der lyder et akustisk signal. Det akustiske signal kan
slukkes ved at trykke pa knappen (A). Ellers slukkes det
automatisk efter 1 minut. Symbolet (2) blinker. Du kan
fortseette tilberedningen ved at holde knappen (A) inde
i 2 sekunder og eventuelt indstille et nyt sluttidspunkt.

Uret kan ogséa bruges som minutur. Der lyder en alarm, nar
den indstillede tid er gaet..

Tryk flere gange pa knappen (A), til symbolet (3) blinker.
Drej knappen (A) til det gnskede tidsrum. Den
maksimale indstilling er 3 timer.

Bekreeft ved at trykke pa knappen (A) igen. Urviserne
flytter sig automatisk til urvisning, og symbolet (3) lyser.
Na&r den indstillede tid er gaet, lyder der et akustisk
signal. Det akustiske signal kan slukkes ved at holde
knappen (A) inde i 2 sekunder. Ellers slukkes det
automatisk efter T minut.

Du kan kontrollere indstillede funktioner ved at trykke
pa knappen (A). Urviserne flytter sig kortvarigt til den
indstillede veerdi og vender derefter tilbage til urvisning.

Du kan slette en indstilling ved at holde knappen (A) inde i
2 sekunder. Symbolet for den slettede funktion slukkes.



Brug af ovnen

Ovnens betjenes ved hjaelp af funktionsvaelgerknappen og
drejeknappen til temperaturindstilling..

O Bemeerk! Nar du bruger den store grill

w

eller grillen
, skal du dreje temperaturindstillingsknappgn til den
position, hvor det relevante grill-symbol er %, '.‘
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Ovnens funktioner

& Ovnlys
Nogle modeller er udstyret med to indvendige ovnlys:
et gverst i bagvaeggen, og et midt pa den hgjre ovnvaeg.
Ovnlyset kan taendes uafhaengigt, uden at du veelger
andre funktioner. Ved alle andre funktioner taendes
ovnlyset automatisk. Det kan vaere praktisk kun at teende
for ovnlyset, nar du skal renggre ovnen, eller nar du vil
udnytte ovnens restvarme til at faerdiggere tilberedningen.
— Overvarme/undervarme
Det gverste og det nederste varmelegeme opvarmer
ovnrummet jeevnt og ensartet ved stralevarme. Der kan
kun tilberedes bagveerk og kad pa énrille i ovnen.

Stor grill
Ved denne funktion er bade det gverste varmelegeme og
det infrargde grillelement taendt samtidigt. Det infrarede
grillelement er monteret lige under loftet i ovnrummet
og fungerer som stralevarmer. For at @ge varmeeffekten
og for at daekke hele ristens omrade, er det gverste
varmelegeme teendt samtidigt. Funktionen er seerligt
velegnet til grillning af mindre kadstykker som f.eks.
steaks, stege, koteletter, spareribs osv.

Grill
Her er kun det infrargde grillelement taendt, mens det
overste varmelegeme er slukket (modsat funktionen med
stor grill). Funktionen er seerligt velegnet til grillning af
sandwiches og pglser eller til at riste brad.

*  Grill og blaeser
Ved denne funktion er bade det infrarade grillelement og
blaeseren taendt samtidigt. Funktionen er velegnet til at
grille starre stykker kad eller fijerkrae pa én rille i ovnen.
Funktionen er ogsa velegnet til tilberedning af gratiner og
til bruning.



2 Hot air and lower heater

Ved denne funktion er bade det varmluften og det
nederste varmelegeme taendt samtidigt. Funktionen er
iseer velegnet til bagning af pizza. Den er ogsa velegnet til
bagning af fugtige eller tunge kager, f.eks. frugtkager med
surdej, merdej og ostekager

Varmluft
Ved denne funktion er det runde varmelegeme og
blaeseren taendt samtidigt. Blaeseren i ovnens bagvaeg
far luften til at cirkulere omkring maden i ovnrummet.
Funktionen er velegnet til stegning af kad og til at bage
kager pa flere riller samtidigt. Temperaturen skal indstilles
lavere end ved brug af almindelig over- og undervarme.

*0 o R
ptening

Ved denne funktion cirkuleres luften, uden at der er teendt
for ovnens varmelegemer. Kun blaeseren kgrer. Funktionen
er velegnet til langsom optening af frosne madvarer.

Undervarme og blaeser
Ved denne funktion er det nederste varmelegeme og
blaeseren teendt samtidigt. Funktionen er velegnet til
bagning af lave brad af surdej og til at terre frugt og
grent. Brug den nederste rille og en flad bageplade, s& den
varme luft kan cirkulere omkring madens overside.

< Over- og undervarme med blaeser
Bade det gverste og det nederste varmelegeme er taendt
samtidigt. Blaeseren sgrger for, at den varme luft cirkuleres
jaevnt i ovnen. Denne funktion er velegnet til alle former
for bagning, til optening af frosne madvarer og til at terre
frugt og gront. For du saetter maden ind i den forvarmede
ovn, skal du vente pa, at den gule kontrollampe for
varmelegemerne slukkes. Du opnar det bedste resultat
ved kun at tilberede mad pa én rille i ovnen. Hvis du
tilbereder pa flere riller, bliver resultatet ringere. Ovnen
skal forvarmes. Brug den anden og den fjerde rille (fra
bunden). Temperaturen skal indstilles lavere end ved brug

af almindelig over- og undervarme.
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Ovnens niveauer
(afhaenger af modellen)

=~ —
4
3 o
2 N7

NLw D
mm‘

Teleskopskinner
(afhaenger af modellen)

——

= \-{,_

- % Undervarme/Aqua Clean
Kun det nederste varmelegeme er teendt. Vaelg denne
funktion, hvis du vil bage eller ovnstege den nederste side
af maden mere (f.eks. ved fugtige kager med frugtfyld).
Indstil temperaturen pa temperaturindstillingsknappen.
Det nederste varmelegeme kan ogsa bruges til rengering
af ovnen. Se mere i afsnittet Rengering og vedligehold.

« Ovnens tilbeher (rist, bageplade, bradepande) kan
seettes ind i et af ovnens fire saet riller.

e Teel altid riller fra bunden og opefter! Se mere om
brugen af rillerne i tilberedningstabellerne nedenfor.

* Rillerne kan vaere formede i ovnens vaere udfert som
tradskinner eller vaere udfert som teleskopskinner.
Teleskopskinner kan vaere monteret som anden, tredje
og fjerde rille. Hvis ovnen er udstyret med tradskinner,
skal bagepladerne altid indsaettes mellem to trade, der
samme danner en skinne.

Teleskopskinner kan vaere monteret som anden, tredje
og fjerde rille. De er monteret pa hgjre og venste side i
ovnrummet i tre niveauer.

Teleskopskinnerne bestéar af (afhaenger af modellen):

- tre saet skinner, som kan traekkes delvist ud,

- et seet skinner, der kan traekkes helt ud og to, der kan
treekkes delvist ud, eller

- tre seet skinner, som kan traekkes helt ud.

A Teleskopskinner og andre tilbehgrsdele i
ovnrummet bliver varme, nar ovnen er taendt! Brug
grydelapper eller lignende, nar du rgrer ved dem.

« Traek forst teleskopskinnerne pa den relevante rille ud,
for at seette risten, en bageplade eller en drypbakke i
ovnen.



Ovntilbehor (afhaenger
af modellen)

« Saet risten eller pladen pa teleskopskinnerne, og skub
den ind i ovnen med handen. Luk fgrst ovnlagen, nar
teleskopskinnerne er helt inde i ovnen.

Rist der bruges til at seette stegefade pa i ovnen, eller hvor
maden kan placeres direkte pa.

A Der findes et sikkerhedsstop, som er konstrueret pa
risten. For at kunne traekke risten ud, skal man lafte
den lidt, ndr den rammer stoppet.

Lav bageplade, der bruges til bagning af kager og muffins.

Bradepande til stegning og bagning. Bradepanden kan
0gsa bruges som drypbakke.

Bradepanden ma kun indsaettes pa den nederste
rille, hvis den bruges som drypbakke ved grillning
eller spidstegning.
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TILBEREDNING

Bagning af kager

)

Na&r du skal bage, skal du bruge funktionen - , ® eller

e (Betjeningen af ovnen ved den valgte funktion kan
variere fra model til model).
Fjern altid fedtfilteret, nar du bager.

Vejledning

Na&r du bager, skal du altid falge vejledningerne i
tilberedningstabellen med hensyn til bagepladens
placering i ovnen, temperatur og tilberedningstid.

Brug ikke kun din erfaring med andre ovne. Vaerdierne

i tabellerne er defineret og efterpravet for netop de
ovnmodeller, brugsanvisningen omfatter.

Hvis du ikke kan finde en bestemt slags bagveerk i
tabellen, skal du felge vejledningen for en tilsvarende
slags bagveerk.
- Bagning med over- og undervarme

Bag kun pa énrille i ovnen.

Kombinationen af over- og undervarme er isaer velegnet
til bagning af kager, bred og ovnstegning af kad.

Brug morke bageforme. Lyse forme er mindre egnede,
da de reflekterer varmen. Saet altid bageformen pa
risten.

Hvis du forvarmer ovnen, forkortes tilberedningstiden.
For du seetter maden ind i den forvarmede ovn, skal du
vente pa, at den gule kontrollampe for varmelegemerne
slukkes.

& Bagning med varmluft

Bagning med varmluft er isaer velegnet, nar du bager pa
flere riller i ovnen samtidigt, iseer ved bagning af smakager
pa flade bageplader. Det anbefales at bruge anden og
tredje rille og at forvarme ovnen. Funktionen er ogsa
velegnet til bagning af fugtige kager med frugtfyld (i
sadanne tilfaelde ber du dog kun bage pa én rille).

Temperaturen skal indstilles lavere end ved brug

af almindelig over- og undervarme (se 0gsa
tilberedningstabellen for bagning).

Forskellige slags kager kan bages samtidigt, hvis de kan
bages ved den samme temperatur.

Tilberedningstiden kan variere, ogsa selv om
bageformene er ens. Nar du bager pa flere riller
samtidigt, kan tilberedningstiden variere for hver rille.
Det kan vaere ngdvendigt at tage en af bagepladerne ud
for de andre (typisk pladen pa den gverste rille).



* Hvis det er muligt, ber du lave formkager og lignende
ensartede med hensyn til hgjde og tykkelse. Kager i
forskellige sterrelser brunes ujeevnt.

« Nar du bager pa flere riller samtidigt, opstar der en del
damp i ovnrummet, og dette kondenserer pa glasset i
ovnlaget.

Gode rad om bagning

Er kagen bagt faerdig?

Stik en traepind i kagens tykkeste del. Hvis dejen ikke
haenger ved, nar du tager traepinden ud, er kagen feerdig.
Sluk for ovnen, og udnyt restvarmen.

Er kagen faldet sammen?

Kig pa opskriften. Brug mindre veeske naeste gang.
Overhold blandetiderne, isaer nar der anvendes elektriske
kakkenmaskiner.

Er kagen for lys?

Brug en mark bageform naeste gang, anbring risten en
rille lavere eller skift kortvarigt til undervarme, lige inden
bagningen er feerdig.

Er en kage med fugtigt fyld (f.eks. ostekage) ikke
gennembagt?
Saenk temperaturen og forlaeng bagetiden naeste gang.

Bemeerkninger om bagetabellen:

* Der angives to temperaturer, en hgj og en lav. Start med
den lave temperatur og @g temperaturen naeste gang,
hvis kagen ikke brunes nok.

» Bagetider er kun vejledende og kan variere pa grund af
forskellige forhold.

¢ Veerdier med fed skrift i tabellen indikerer den bedst
egnede funktion til de forskellige slags kager.

¢« Symbolet “*” betyder, at ovnen skal forvarmes med den
valgte funktion.

* Brug kun bagepapir, som kan tale hgj temperatur.
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Bagetabel til bagning ved over- og undervarme eller med varmliuft - ved tilberedning
pa énrille

Kagetype Rille (fra | Temperatur °C | Rille (fra Temperatur °C Bagetid
bunden) - bunden) @ (minutter)
Sode kager
Marmorkage 1 160-170 1 150-160 50-70
Firkantede kager 1 160-170 1 150-160 55-70
Formkage 1 160-170 2 150-160 45-60
Ostekage i form 1 170-180 2 150-160 65-85
Frugtkage med mardej 1 180-190 2 160-170 50-70
Frugtkage med dressing 1 170-180 2 160-170 60-70
Sukkerbrgdskage 1 170-180 2 150-160 30-40
Kage med glasur 2 180-190 2 160-170 25-35
Frugtkage blandet dej 2 170-180 2 150-160 45-65
Kirsebaerkage 2 180-200 2 150-160 35-60
Roulade* 2 180-190 2 160-170 15-25
Surdejsbrad 2 160-170 2 150-160 25-35
Hefezopf (surdej) 2 180-200 2 160-170 35-50
Julekage 2 170-180 2 150-160 45-70
/EDbleteerte 2 180-200 2 170-180 40-60
Ovnbagte donuts 1 170-180 2 150-160 40-55
///Sede kager
Quiche Lorraine 1 190-210 2 170-180 50-65
Pizza* 2 210-230 2 190-210 25-45
Brad 2 190-210 2 170-180 50-60
Boller* 2 200-220 2 180-190 30-40
Smakager
Smakager af mardej* 2 160-170 2 150-160 15-25
Marengs* 2 160-170 2 150-160 15-28
Surdejsbrad 2 180-190 2 170-180 20-35
Butterdejskager 2 190-200 2 170-180 20-30
Kager med cremefyld 2 180-190 2 180-190 25-45
Soufflé
Rissoufflé 1 190-200 2 180-190 35-50
Ostesoufflé 1 190-200 2 180-190 40-50
Frosne kager
/Dbletaerte, osteteerte 2 180-200 2 170-180 50-70
Ostekage 2 180-190 2 160-170 65-85
Pizza 2 200-220 2 170-180 20-30
Pommes frites til ovn * 2 200-220 2 170-180 20-35
Kroketter 2 200-220 2 170-180 20-35

Bemaeerk: V Bageformen skal saettes pa risten pa den angivne rille. Alternativt kan du
bruge de lave bageplader. Bradepanden bgr ikke saettes i den nederste rille.



Bagetabel til bagning ved undervarme og varmluft

Kagetype Rille (fra bunden) Temperatur °C Bagetid
@ (minutter)

Ostekage (750 g ost), 2 150-160 65-80
mordej

Pizza*, surdej 200-210 15-20
Quiche Loraine, mardej 180-200 35-40
AEbletaerte med glasur, 150-160 35-40
surdej

Frugtkage, blandet dej 2 150-160 45-55
/Ebletaerte, butterdej 2 170-180 45-65
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Bagetabel til bagning ved over- og undervarme samt blaeser

Kagetype Rille (fra bunden) Temperatur °C Bagetid
= (minutter)
Sgde kager
Marmorkage 1 150-160 50-60
Firkantede kager 1 150-160 55-65
Formkage 1 150-160 45-55
Ostekage i form 1 150-160 65-75
Frugtkage med mordej 1 160-170 45-65
Frugtkage med dressing 1 160-170 55-65
Sukkerbrgdskage 1 150-160 25-35
Kage med glasur 2 160-170 25-35
Frugtkage blandet dej 2 150-160 45-60
Kirsebaerkage 2 150-160 30-40
Roulade* 2 160-170 15-23
Surdejsbrad 2 150-160 25-35
Hefezopf (surdej) 2 160-170 35-45
Julekage 2 150-160 45-65
/EDbleteerte 2 160-170 50-60
Ovnbagte donuts 1 150-160 35-45
///Sade kager
Quiche Lorraine 1 170-180 45-55
Pizza* 2 190-200 20-25
Brad 2 170-180 50-60
Boller* 2 180-190 15-20
Smakager
Smakager af merdej 2 150-160 15-25
Marengs 2 150-160 15-25
Surdejsbrad 2 160-170 18-23
Butterdejskager 2 170-180 20-30
Kager med cremefyld 2 170-180 20-30
Frosne kager
/EDbletaerte, osteteerte 2 170-180 50-70
Ostekage 2 160-170 65-85
Pizza 2 170-180 20-30

Bemaerk: Bageformen skal seettes pa risten pa den angivne rille.




Stegning/grillning af
ked

+ Brug funktionerne = ,og ® ., nar du skal tilberede

kad i ovnen.

* Veerdier med fed skrift i tabellen indikerer den bedst
egnede funktion til de forskellige slags kad.

« Det anbefales, at du bruger fedtfilteret, nar du tilbereder
kad (afhaenger af modellen).

Gode rad om kogegrej

* Kad kan tilberede i emaljeret kogegrej, ildfaste glasfade
(Pyrex) samt i kogegrej af keramik eller stgbejern.
Fade af rustfrit stal er mindre egnede, da de reflekterer
varmen.

« Daek stegen til, eller pak den ind i folie. Det bevarer
saften, og holder ovnen renere.

« Stegen brunes hurtigere, hvis du bruger et dbent fad.

Gode rad om tilberedning af kad

* Tabellen indeholder anbefalede temperaturer, stegetider
og placering, nar du tilbereder kad. Tilberedningstiden
afhaenger meget af kadets art, veegt og kvalitet, og der
kan derfor forekomme visse afvigelser.

* Det er kun gkonomisk at ovnstege kad, fisk og fjerkrae,
som vejer over 1kg.

* Sgrg altid for at haelde nok vaeske ved, nar du steger
kad, sa fedt og kedsaft ikke braender fast pa fadet. Hvis
stegningen varer laange, skal du jeevnligt se til stegen og
spaede stegeskyen op.

« Nar stegen er cirka halvt gennem stegetiden, skal du
vende den, iseer hvis du steger den i et fad. Du opnar
det bedste resultat ved forst at vende stegens overside
nedad.

« Nar du steger store kadstykker, kan der dannes kondens
pa ovnlagen. Det er normalt og har ingen negativ
indvirkning pa ovnens funktion. Nar tilberedningen er
faerdig, skal du terre glasset i ovnlagen af.

» Lad ikke kogegrej sta i ovnrummet, mens det afkales.
Fugten, der opstar under kogegrejet, kan forarsage rust.
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Stegetabel til stegning af kad med over- og undervarme eller med varmluft - ved
tilberedning pa énrille

Kadtype Vagt Rille (fra | Temperatur | Rille (fra Temperatur | Stegetid

(9) bunden) °C bunden) °C (minutter)
— ®

Okse

Oksesteg 1000 2 190-210 2 180-190 100-120
Oksesteg 1500 2 190-210 2 170-180 120-150
R Roastbeef, medium 1000 2 200-210 2 180-200 30-50
Roastbeef, gennemstegt 1000 2 200-210 2 180-200 40-60
Svineked

Flaeskesteg med svaer 1500 2 180-190 2 170-180 140-160
Bugflaesk 1500 2 190-200 2 170-180 120-150
Bugflaesk 2000 2 180-200 2 160-170 150-180
Nakkesteg 1500 2 190-200 2 160-170 120-140
Rullesteg 1500 2 190-200 2 160-170 120-140
Kotelet 1500 2 180-200 2 160-170 100-120
Farsbrad, forloren hare 1500 2 200-210 2 170-180 60-70
Kalv

Kalverullesteg 1500 2 180-200 2 170-190 90-120
Kalvesteg 1700 2 180-200 2 170-180 120-130
Lam

Lammesteg 1500 2 190-200 170-180 100-120
Faresteg 1500 2 190-200 170-180 120-130
Vildt

Kaninsteg 1500 2 190-200 2 180-190 100-120
Dyresteg 1500 2 190-200 2 170-180 100-120
Vildsvinesteg 1500 2 190-200 170-180 100-120
Fjerkrse

Kylling, hel 1200 2 190-200 2 180-190 60-80
Kylling 1500 2 190-200 2 180-190 70-90
And 1700 2 180-190 2 160-170 120-150
Gas 4000 2 160-170 2 150-160 180-200
Kalkun 5000 2 150-160 2 140-150 180-240
Fisk

Hel fisk 1000 2 190-200 170-180 50-60
Fiskesouffle 1500 2 180-200 2 150-170 50-70

Bemaerk! De anbefalede placeringer i ovnen geelder for bradepanden. Mindre fade skal
anbringes pa risten, som skal seettes pa den farste eller anden rille nedefra. Bradepanden
ma ikke seettes pa den nederste rille.




Grillning og bruning

)

Vaer saerligt papasselig, nar du griller kgd. Risten
og ovnens gvrige dele bliver meget varme, nar det

infrarade grillelement er taendt. Brug grydelapper og en

grilltang for at undga at breende dig.

Der kan staenke varmt fedt ud af kedvarer, der er prikket
hul i (f.eks. fra polser). Brug en grilltang for at undga at

breende dig eller fa noget i gjnene.

Overvag hele tiden tilberedningen, nér du griller kad. Pa
grund af den hgje temperatur, kan kedet hurtigt brankes.
Lad ikke barn opholde sig i neerheden af ovnen, nar du

bruger grillen.

Grillning med den infrargde gasbraender er velegnet til
bruning og til at lave sprede pgalser, kadstykker og fisk
(fiskesteaks, fileter osv.) og toast pa en fedtfattig made.

Gode rad om grillfunktionen
Ovnlagen skal altid veere lukket, nar du bruger grillen.

.

)

Grilltabellen indeholder anbefalede temperaturer,
stegetider og placering, nar du tilbereder kad.
Tilberedningstiden afhaenger meget af kadets art,

vaegt og kvalitet, og der kan derfor forekomme visse

afvigelser.

Det anbefales, at du bruger fedtfilteret, nar du tilbereder

kad (afhaenger af modellen).

Lad det infrargde grillelement forvarme i 5 minutter.
Hvis du har kedet direkte pa risten, skal du farst smare

den ind i madolie, s& kadet ikke haenger ved.

Leeg tynde kadstykker direkte pa risten, og seet deni

ovnen pa fierde rille.

Seet bradepanden eller en bageplade i ovnens nederste

eller naestnederste rille som drypbakke.

Kadstykket skal vendes, nar du er halvvejs igennem
grillningen. Steg den forste side i noget laengere tid end

den anden side.

Nar du griller starre stykker kad, kylling eller fisk pa
risten, skal du saette risten pa anden rille og drypbakken

pa den nederste rille.
Tynde kedstykker skal kun vendes én gang, mens

tykkerede kadstykker skal vendes flere gange. Brug en
grilltang til at vende kedet med, s& du ikke prikker hul i

det, sa saften kan lgbe ud.

Markt ked brunes hurtigere og bedre end f.eks. svine-

og kalvekad.
Hver gang du har brugt grillen, skal du gere ovnen

0og

tilbehgret rent, sa snavset ikke braender sig fast, nar du

naeste gang bruger ovnen.
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Spidstegning
(kun nogle modeller)

)

Det roterende spid bestér af et spid med et aftageligt
handtag og to gafler, som holder kadstykket pa plads.
Na&r du bruger spiddet, skal du ferst montere den
specielle holder i den tredje rille fra neden. Skub spiddet
gennem det krydrede kad, og seet en gaffel pa fra hver
side for at holde det fast. Skru gaflerne fast ved hjeelp af
skruerne pa dem.

Saet handtaget pa spiddets forreste del. Seet den spidse
ende af spiddet ind i hullet til hgjre pa ovnens inderveag,
hvor der er en roterede plade. Laeg den forreste ende

af spiddet pa den laveste del af spidholderen, sa den
klikker pa plads.

Saet bradepanden i ovnens nederste rille som
drypbakke.

Taend for spiddet ved at vaelge den store grillfunktion”

Tag handtaget af spiddet, inden du lukker ovnlagen.
Det infrargde grillelement er termostatstyret og virker
kun, nar ovnlagen er lukket.



Grilltabel - stor grill

Madvare Vaegt (9) Rille (fra Temperatur | Temperatur Stegetid
bunden) °C °C (minutter)
M ¥
Kad og pelser
4 steaks, rode 180 g/stk 4 Level 'V,v - 14-16
4 steaks, medium 4 \V - 16-20
4 steaks, gennemstegte 4 \, - 18-21
4 nakkekoteletter 4 %, - 19-23
4 koteletter 4 % - 20-24
4 kalvesteaks 4 % - 19-22
6 lammekoteletter 100g/stk 4 % - 15-19
8 grillpolser 100g/stk 4 A3 - n-14
3 stykker farsbred 200g/stk 4 % - 9-15
1/2 kylling 600 g 2 B 180-190 25 (1side)
20 (2. side)
Fisk
Laksesteaks 600 3 % - 19-22
4 grreder 200 g/stk 2 - 170-180 45-50
Toast
6 skiver hvidt brad 4 % - 1,5-3
4 skiver grovbrad 4 % - 2-3
Ristede sandwiches 4 % - 3,5-7
Kod/fierkrae
And* 2000 2 210 150-170 80-100
Kylling* 1500 2 210-220 160-170 60-85
Flaeskesteg 1500 2 - 150-160 90-120
Flaeskebov 1500 2 - 150-160 120-160
Skinkesteg 1000 2 - 150-160 120-140
Roastbeef 1500 2 - 170-180 40-80
Grentsagsgratin**
Blomkal, kal 750 2 - 210-230 15-25
Asparges 750 2 - 210-230 15-25

Bemeaerk: De anbefalede placeringer i ovnen geelder for risten og bradepanden.

Serg altid for at heelde nok vaeske ved, nar du steger kad, sé fedt og kedsaft ikke braender
fast pa fadet. Nar stegen er cirka halvt gennem stegetiden, skal du vende den. Nar du
griller kad direkte pa risten, skal du seette bradepanden ind pa rillen under som drypbakke
(laes mere i afsnittet om grillning).
Anbefaling: Tor grrederne med kekkenrulle. Put persille, salt og hvidleg ind i bugen pa
dem, pensl dem med olie, og laeg dem pa risten. Vend dem ikke under grillningen.

* Denne slags kad kan ogsé spidsteges (se afsnittet Spidstegning).
** Grentsagerne skal tilberedes halvt, hvorefter de skal overhasldes med bechamelsauce
og revet ost. Brug det lille glasfad, som du seetter pa risten.
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Grilltabel - grill

Madvare Vaegt (9) Rille (fra Temperatur Temperatur Stegetid

bunden) °C °C (minutter)
" ¥

Kad og polser

2 steaks, gennemstegte 180g/stk 4 Justering % - 18-21

2 koteletter 4 3 - 20-22

2 nakkekoteletter 180g/stk 4 4 18-22

4 grillpglser 100g/stk 4 3 - n-14

4 ristede sandwiches 4 % - 5-7

Toast, bruning 4 4 3-4

3 grreder pa risten 200g/stk 2 - 160-170 40-50

Kylling pa risten 15009 2 - 160-170 60-80

Flaeskebov, bradepanden 1500¢g 2 - 150-160 120-160

Konservering

Brug undervarme og blaeser til konservering af frugt og
grontsager.

Forbered madvarerne og opbevaringsglassene som
saedvanligt. Brug almindelige henkogningsglas med
gummipakning og patentlag. Brug ikke glas med skruelag
eller metalldg, og brug ikke beholdere af metal. Det er en
fordel at bruge glas af samme storrelse, som er fyldt med
den samme masngde mad. Du kan saette op til 6 enliters

glas i ovnen pa samme tid.
* Brug kun friske madvarer.
¢ Heeld cirka en liter varmt vand (omkring 70°C) i
for at opna den ngdvendige

bradepanden

luftfugtighed i ovnen. Anbring glassene, s& de ikkerer
rgrer ved hinanden eller ved ovnens dele (se figuren).
Gummipakningerne skal gores vade inden brug.

« Sat bradepanden med glassene pa anden rille talt
nedefra. Hold gje med glassene under tilberedningen.
Du skal fortsaette tilberedningen, indtil maden begynder
at koge, og der dannes bobler i det forste glas. Se
tilberedningstiderne i tabellen nedenfor. the cooking
times from the preservation table below.



Konserveringstabel

Mad, der skal konserveres Mangde * Efter det Traekketid i
) begynder at ovnen (min.)
Tilbered ved 170- koge/boble
180° C, indtil det
begynder at boble/
koge (min.)
Frugt
Jordbeer 6x1 liter cirka 40-55 sluk 25
Frugter med sten 6x1 liter cirka 40-55 sluk 30
#blemos 6x]1 liter cirka 40-55 sluk 35
Grgntsager
Sylteagurker 6x1 liter cirka 40 do 55 sluk 30
Bonner, gulergdder 6x1 liter cirka 40 do 55 Indstil til 120 °C, 30
60 min

Bemeaerk: Tilberedningstiderne er vejledende. Den faktiske tilberedningstid afhaenger
blandt andet af rumtemperaturen, antal glas, maengden af mad og madens temperatur.
For du slukker for ovnen (ved frugt) eller seenker temperaturen (for visse grentsager), skal
du kontrollere, at der rent faktisk er synlige bobler i glassene.

Vigtigt: Hold godt @je med maden, nadr der dannes bobler i det farste glas.

Optoning

« Luftcirkulationen i ovnen kan fa frossen mad til at te
hurtigere. Brug funktionen "Optening”.

A Hvis temperaturindstillingsknappen utilsigtet

drejes, lyser ovnens kontrollampe, men

varmelegemerne taendes ikke.

« Du kan 0gsa opto brod og kager, kager med creme eller
smgrcreme samt frosne frugter.

* Af hygiejnemaessige hensyn bar du ikke optg kad og
fierkrae i ovnen. Vend om muligt maden flere gange, sa
det optas ensartet.
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RENGORING OG VEDLIGEHOLD

Brug ikke hajtryks- eller dampstraleapparater til rengeringen. Afbryd apparatet fra
lysnettet, og lad det kale af, inden du renger det.

Kabinettets forside

Apparatet ma kun renggres med en blgd klud og vand tilsat et mildt rengasringsmiddel.
Put lidt rengeringsmiddel pa kluden, ter kabinettet af, og ter efter med en klud vredet
op i rent vand. Put ikke renggringsmidlet direkte pa apparatets overflade. Brug ikke
aggressive eller slibende rengeringsmidler, skarpe redskaber eller staluld til rengeringen,
da det kan medfgre ridser.

Aluminiumoverflader

Aluminiumoverflader skal renggres med et ikke-slibende renggringsmiddel, som er
beregnet til aluminium. Put lidt rengeringsmiddel pa kluden, ter overfladen af, og

tor efter med en klud vredet op i rent vand. Put ikke rengaringsmidlet direkte pa
aluminiumoverflade. Brug ikke slibende renggringsmidler eller skuresvampe. Overfladen
ma ikke kommme i kontakt med ovnrens.

Frontpaneler af rustfrit stal

(kun nogle modeller)

Renger overfladen med et mildt rengeringsmiddel (seebespaner) og en blgd svamp, som
ikke ridser overfladen. Brug ikke slibende renggringsmidler eller rengaringsmidler, der
indeholder oplasningsmidler. Hvis disse instruktioner ikke felges, kan overfladen tage
skade.

Plastoverflader og lakerede overflader

(kun nogle modeller)

Rengor knapperne og grebet med en blad klud og et flydende rengaringsmiddel, som er
beregnet til rengering af glatte lakerede overflader. Du kan ogsa bruge rengaeringsmidler,
som er fremstillet specielt til hvidevarer, og i sa fald skal du falge producentens
anvisninger.

ADVARSEL: Pas pa at der ikke kommer ovnspray/ovnrens pa de neevnte overflader, da
aluminiumdelene kan tage permanent skade.



Renggring

Ovn

« Ovnen skal renggres pa almindelig vis (dvs. med
renggringsmidler og ovnrens), men kun pa steder, hvor
den er meget snavset, og hvor pletterne er seerligt
genstridige.

« Vianbefaler folgende fremgangsmade til
regelmaessig rengering af ovnen (efter hver brug):
Drej funktionsveelgeren til positionen *® . Indstil
temperaturindstillingsknappen pa 70°C.
Haeld 0,6 liter vand i et ovnfast glasfad eller en
bradepande, der skal anbringes pa nederste rille. Efter
30 minutter er madrester pa emaljen blgdgjort, og du
kan nemt terre dem af med en fugtig klud.

Vaer opmaerksom pa falgende, nar du fijerner genstridigt

shavs:

Ovnen skal kgle ned, inden du ger den ren.

* Rengor ovnen hver gang du har brugt den, s snavset
ikke braender fast i ovnen.

* Du fjerner nemmest fedt ved hjaelp af varmt saebevand,
mens ovnen stadig er varm.

* Hvis snavset er meget genstridigt, skal du bruge et
almindeligt ovnrensemiddel. Fjern derefter alle rester af
renggringsmidlet med vand.

* Brug ikke skrappe eller slibende renggringsmidler,
pletfjernere, staluld eller skuresvampe.

« Lakerede, forzinkede overflader og overflader af
rustfrit stal eller aluminium ma ikke komme i kontakt
med ovnrens, da de s& kan misfarves eller beskadiges.
Det samme geaelder for termostatfeleren (hvis ovnen
er udstyret med timer med stegetermometer) og
varmelegemer i ovhrummet.

« Nar du keber og bruger rengeringsmidler, skal du taenke

pa miljget, og folge producentens anvisninger.

Gode rad

« Nar du tilbereder storre fedtholdige stykker kad, skal
du pakke dem ind i stanniol eller en stegepose, sé& du
undgar, at fedtsteenk pa ovnens indvendige side.

« Nar du griller kad pa risten, skal du seette en drypbakke
under den.
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Vedligehold (afhaenger
af modellen)

Renggring af ovnloftet (kun nogle modeller).

* For at lette renggringen af ovnloftet, er nogle modeller
udstyret med et varmelegeme, som kan slas ned.

« Afbryd apparatet fra lysnettet ved at traekke stikket ud
af stikkontakten eller ved at fjerne sikringen, inden du
slar varmelegemet ned.

« Varmelegemet skal vaere kglet helt ned, sa du ikke
braender dig.

« Teend ikke for ovnen, nar varmelegemet er slaet ned.

Tag bagepladerne, risten og skinnerne ud af ovnen, for du
rengoer den. Traek derefter det vandrettet varmelegeme ud
mod dig. Traek varmelegemet ud, indtil tveerstangen gar
ud fra stotterne i ovnens venstre og hgjre side (se figuren).
Nar du har rengjort ovnen, skal du seette varmelegemet pa
plads ved den modsatte procedure, og tvaerstangen skal
saettes ind i de to stottebeslag.

Tilbehor
Vask tilbehgret (bageplader, rist osv.) i varmt vand med et
almindeligt rengeringsmiddel.

Specialemalje

Ovnen, ovnlagens indvendige del og bagepladerne er
belagt med en speciel emalje, som har en glat og saerdeles
modstandsdygtig overflade. Denne saerlige emalje gor
rengering ved almindelige stuetemperatur nemmere.

RUdtagning af teleskopskinner

For at gere rengeringen af ovnen nemmere, kan skinnerne

tages ud.

* Tag fat om den nederste del af en skinnesektion, vip
den opad og indad i ovnrummet, og tag den ud af de
gverste huller.

* Renggr kun skinnerne med almindelige
renggringsmidler.

« Teleskopskinnerne ma ikke vaskes i opvaskemaskine.

A Forsog ikke at smgare teleskopskinnerne.

Nar du har rengjort skinnerne, skal de saettes i ved at gore det
ovennavnte i den modsatte raekkefelge.



figur 1

figur 3

figur 4

Udtagning af skinner og teleskopskinner

For at gere rengeringen af ovnen nemmere, kan skinnerne

tages ud.

* Tag fat om den nederste del af en skinnesektion, vip
den opad og indad i ovnrummet, og tag den ud af de
gverste huller.

* Rengor kun skinnerne med almindelige
renggringsmidler.

« Nar du har rengjort skinnerne, skal de seettes i hullerne
igen og traekkes nedad.

AFMONTERING AF DET INDERSTE GLAS - GAELDER

KUN PREMIUM-HELGLASLAGER (TYPE A OG B)

Lagens glas kan ogsa rengeres indefra, men det skal forst

tages af. Se afsnittet om afmontering og montering af

ovnlagen.

« Loft beslagene pa venstre og hgjre side af lagen lidt (til
maerket "1” pa beslaget), og traek dem veek fra glasset
(til meerket "2” pa beslaget). (Se figur 1).

« Hold ved glassets nederste kant. Laft det lidt, sa det ikke
laengere sidder fast i beslagene, og loft det af. (Se figur
2).

« Det tredje lag glas (kun visse modeller) kan ogsa loftes
op og afmonteres. Afmonter ogsd gummiet pa glasset
(figur 3).

* Brug samme fremgangsmade i omvendt raekkefalge for
at montere glassene igen.
Bemeaerk! Kontroller ved montering af glasset, at
maerkerne pa glasset og lagen er ud for hinanden
(figur 4).
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Figur 2
2/

Figur 3

AFMONTERE OG UDSKIFTE OVNLAGE MED

ENKELTAKSLET HANGSEL

a) Almindelig lukning

b) Softclose-system (GentleClose) - systemet absorberer
belastningen ved lukning af lagen. Det far lagen til at
lukke nemt, stille og bladt. Et roligt skub pa lagen (frem
til 15° i forhold til lukket position) er nok til, at lagen
lukker automatisk og bladt.

A Hvis lagen skubbes hardere end nadvendigt,
reduceres effekten af GentleClose-systemet,
eller systemet sattes ud af funktion af hensyn til
sikkerheden.

« Abn ovnldgen helt, og drej stoppene hele vejen tilbage -
geelder for lager med almindelig lukning (Figur 1).

* Hvis apparatet er forsynet med GentleClose-systemet,
skal du vippe derhaengslerne tilbage til en vinkel pa 90°
(figur 2).

* Hvis apparatet er forsynet med GentleClose-systemet,
skal du lgfte lidt op i derhaengslerne og traekke dem
mod dig.



Udskiftning af
reservedele

e Luk derefter langsomt lagen, indtil derhaengslerne er ud
for abningerne. Laft lagen lidt op, og traek den ud fra
begge haengselabninger i apparatet.

« Abn l&dgen helt, og drej de aftagelige l&se til deres
oprindelige position. Luk daren langsomt og kontrollér,
at den lukkes korrekt (figur 4). Kontrollér, om
haengslerne er sat korrekt pa plads, hvis det er svaert at
lukke dgren.

Vigtigt

Sorg for, at 1dsene sidder godt fast, nar du monterer lagen.
Hvis de ikke gor det, kan det enkeltakslede fjederpavirkede
haengsel pludselig springe ud, nér du monterer eller
afmonterer lagen. Risiko for personskade!

Ovnlyset og fatningen er sluttet til stram. Risiko for elektrisk
stad!

Afbryd derfor apparatet fra lysnettet ved at traekke stikket
ud af stikkontakten eller ved at fjerne sikringen, inden du
skifter paeren i ovnlyset.

Peere til ovnlys

(kun nogle modeller)

Paeren er en forbrugsvare og er ikke omfattet af garantien!

Udskift en sprunget paere med en ny med folgende

specifikationer: fatning E14, 230 V, 25 W, 300 °C.

e Skru glasset af ved at dreje det mod uret, udskift paeren,
og skru glasset pa igen.

Lyskilderne i dette apparat er kun til brug i hvidevarer. De
er ikke beregnet til belysning i hjemmet.
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| Igbet af garantiperioden ma reparationer kun foretages hos servicecentre, der er

godkendt af Gorenje.

For reparationen pabegyndes skal du sikre dig, at apparatet er afbrudt fra lysnettet ved
enten at fjerne sikringen eller ved at traekke stikket ud af stikkontakten.

Uautoriserede indgreb i apparatet kan medfere elektrisk sted eller kortslutning, og du
ma derfor ikke forsgge selv at reparere apparatet. Overlad alle reparationsopgaver til en
autoriseret installater eller et autoriseret servicecenter.

Hvis der er tale om mindre fejl eller problemer med apparatets funktion, skal du felge de
nedenstadende anvisninger og se, om du selv kan afhjeelpe problemet.

Vigtigt

Hvis du rekvirerer en servicetekniker under
garantiperioden, vil det vaere for egen regning, hvis

det vises sig, at fejlen skyldes forkert brug. Gem denne
brugsanvisning et sted, hvor du nemt kan finde den igen.
Hvis du overdrager apparatet til en anden, skal du lade
brugsanvisningen falge med.

Ved at folge det nedenstdende skema kan du afhjeelpe
nogle almindeligt kendte problemer.

Sensorerne virker ikke,
og displayet fryser.

* Hvis sensorerne ikke reagerer, skal du afbryde apparatet
fra lysnettet i et par minutter (fjern sikringen eller afbryd
releet), inden du slutter det til lysnettet igen.

Sikringen springer
gentagne gange.

* Kontakt en autoriseret installator.

Ovnlyset virker ikke.

» Udskift paeren (se afsnittet Udskiftning af reservedele).

Ovnen opvarmes ikke.

* Er temperatur og funktion indstillet korrekt?
» Er ovnlagen lukket?

Kagen er ikke bagt
tilstraekkeligt.

e Har du fjernet fedtfilteret?

» Har du fulgt anvisningerne og raddene i afsnittet Bagning af
kager?

* Har du fulgt anvisningerne i bagetabellen ngjagtigt?

Timeren viser
underlige tal eller
taendes og slukkes
ukontrolleret.

« Afbryd apparatet fra lysnettet i et par minutter (fjern sikringen
eller afbryd relaeet), inden du slutter det til lysnettet igen.
Indstil klokkeslaettet.

Timerens display
blinker.

* Apparatet er netop sluttet til, eller der har veeret
stremafbrydelse. Alle indstillede tider er slettet.

* Du skal indstille klokkeslaettet for at kunne bruge apparatet.

» Nar timerfunktionen er afsluttet (ved automatisk slukning),
slukkes ovnen, klokkeslzettet vises, og der lyder en alarm i et
stykke tid. Tag retten ud af ovnen, og nulstil drejeknapperne.
Select the “Manual mode” function to be able to use the oven
in the conventional way
(without the program timer).




Operation control
lamp is not lit...

* Did you activate all necessary controls?
¢ Did the main fuse in your home network trip?
« Are the temperature knob /dial and the operating mode

selection knob set properly?

Hvis problemet fortsat findes, efter at du har gennemgaet
skemaet, skal du kontakte en autoriseret installatar.
Garantien daeskker ikke fejl som skyldes forkert tilslutning
eller brug af apparatet. | sddanne tilfeelde ma brugeren
selv daekke reparationsomkostningen.
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INSTRUKTIONER OM MONTERING OG

TILSLUNING

Vigtige advarsler

« Apparatet ma kun tilsluttes af en autoriseret installater.

« Apparatet skal vaere forsynet med en kredslgbsafbryder, sa apparatet kan isoleres fra
stremforsyningen i alle poler, med en afstand mellem terminalerne pa mindst 3 mm i
aben position. Brug LS-kontakter eller sikringer.

« Apparatet skal tilsluttes med gummiledninger af typen HO5RR-F med gren/gul
jordledning, PVC-isoleret ledning af typen HO5VV-F med gren/gul jordledning eller
andre tilsvarende eller bedre ledninger.

« Laminat, lim eller plastdele pa det kokkenelement, som apparatet placeres ved siden
af, skal vaere varmebestandigt (75 °C). Hvis de ikke er varmebestandige, kan de blive
deformeret.

< Emballage (plast, polystyren osv.) skal veere utilgeaengelig for bgrn, da det kan udgere
en risiko for dem. Sma dele kan sluges af barn, og plastposer kan medfare risiko for
kvaelning.

Montering « Laminat eller andre belaagninger pa det kokkenelement,
som apparatet skal monteres i, skal veere behandlet med
varmebestandig lim (100 °C), da elementets overflade
ellers kan blive deformeret eller misfarvet.

* For du monterer apparatet, skal du fierne
bagbekleedningen pa kekkenelementet i hele apparatets
bredde.

« Se udskaeringsmalene i figuren.

* Bunden i kekkenelementet skal vaere kortere end
siderne, sa der kan opnas tilstraekkelig luftcirkulation.

» Seet kekkenelementet i vater ved hjaelp af et vaterpas.

» Kokkenelementet, som apparatet bygges ind i, ma
ikke kunne flytte sig, og skal derfor skrues fast til de
tilstadende elementer.

« Skub apparatet sa langt ind i kekkenelementet, at det
kan skrues fast i skruehullerne i rammen.

« Nar du speaender apparatet fast, ma du ikke spaende
skruerne for hardt, da det kan skade kgkkenelementet
eller apparatets emalje.




Elektrisk tilslutning

Apparatet ma kun tilsluttes af en autoriseret installater,
som er godkendt af gasforsyningsselskabet eller af et
autoriseret servicecenter! Forkert tilslutning kan medfgre
skader pa dele af apparatet. Sddanne skader er ikke
deekket af garantien.

« Du kan komme til terminalerne ved at dbne daekslet over
dem som vist pa figuren pa daekslet.

e Tilslutningsspaendingen (230 V gennem N) skal
efterproves af en autoriseret installater ved hjeelp af
passende maleudstyr.

« Brokoblingen skal foretages i overensstemmelse med
tilslutningen til lysnettet.

* For du slutter apparatet til, skal du kontrollere, at
spandingen i hjemmets lysnet svarer til den spaending,
som er angivet pa apparatets typeskilt.

* Elledningen skal mindst veere 1,5 meter lang, sa
apparatet kan sluttes til, inden det skubbes pa plads.

« De enkelte lederes leengde skal afpasses, sa jordlederen
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er den sidste leder, der afbrydes fra apparatet, hvis der
utilsigtet bliver trukket i elledningen.

Installationsprocedure

« Abn daekslet p& klemkassen bag pa apparatet med en
skruetraekker. Lasn de to clips, som vist pa daekslet over
terminalerne.

« Elledningen skal fares gennem klemmen, sa den ikke kan
traekkes ud, hvis der ved et uheld bliver trukket i den.
Hvis der endnu ikke er monteret en klemme, skal den
monteres, sa den sidder fast i klemboksens ene ende.

« Slut herefter apparatet til lysnettet i henhold til
diagrammerne. Hvis netspaandingen ikke passer til
apparatets konfiguration, skal brokoblingen udskiftes.

e Stram ledningsklemmen, og seet daekslet pd igen.

Ledernes farver

L1, L2, L3 = stremfgrende ledere. Normalt er lederne sort,
sort, brun.

N = neutral, normalt bla.

Sorg for at forbinde N-lederen korrekt!

PE = beskyttelse eller jord, normalt gren/gul.



TEKNISKE SPECIFIKATIONER

Typeskilt

XXX — XXXX XXXX XXXX

XXXX
XXXXXX XXXX XXX XXXX

XXXXXX oo
XXXXXX
XXXXXX ’ - - EEN

A BCD E F G

Serienummer

Kode

Model

Type

Varemaerke

Teknisk information

Opfyldelse af standarder / symboler

QT mOoOOm>

VI FORBEHOLDER OS RET TIL AT £NDRE
SPECIFIKATIONERNE, UDEN AT DETTE FAR BETYDNING
FOR ENHEDENS FUNKTION.

Brugsanvisninger findes ogsa pa vores hjemmeside pa
www.gorenje.com
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