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Vi vil gerne takke for din
tillid til os ved kgbet af dette apparat.

Denne vejledning gor det nemmere
at bruge apparatet. Vejledningen gar
det muligt for dig at laere apparatet
at kende sa hurtigt som muligt.

Kontroller, at apparatet ikke er
beskadiget ved modtagelsen. Hvis

du opdager en transportskade, skal
du kontakte salgsstedet eller det
lager, som apparatet er afsendt fra.
Telefonnummeret findes pa fakturaen
eller fglgesedlen.

Vejledningen til installation og
tilslutning findes pa et separat ark.

Brugervejledningen kan ogsé findes
pa vores hjemmeside:

www.gorenje.com / < http://www.
gorenje.com />
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_9- Tip, bemaerkning
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FRITSTAENDE
INDUKTIONSKOMFUR

(BESKRIVELSE AF OVNEN OG UDSTYRET - AFHANGER AF MODELLEN)

Da vejledningen gaelder for flere modeller, indeholder den muligvis beskrivelser af
funktioner eller udstyr, som ikke findes i netop din model af apparatet.
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tilberednings-
niveauer

Justerbare fgdder

SKUFFE

Opbevar ikke brandbare, eksplosive, temperaturfelsomme eller
flygtige genstande, materialer eller veesker (som f.eks. papir,
kokkentekstiler, plastposer, rengagringsmidler og aerosoler) i
skuffen under ovnen, da disse emner kan antaendes i forbindelse
med brug af ovnen.



PUSH-PULL-KNAP
Skub knappen let ind, s& den "popper ud”, og drej den derefter.

9 Drej knappen tilbage til positionen "slukket”, og tryk den ind igen. Push-pull-knappen
kan kun trykkes ind igen, nar kontakten er i positionen "slukket”.

TRADSKINNER MED RILLER

Rillerne gor det muligt at anbringe maden pa 4 forskellige niveauer i ovnen (bemeaerk, at
rillerne teelles nedefra).

Tredje og fjerde rille er beregnet til grillstegning.

TELESKOPSKINNER

Teleskopskinnerne kan monteres i anden, tredje eller fjerde rille.
Skinnerne kan traekkes helt eller delvist ud.

OVNLAGEKONTAKT

Kontakten slar ovnens varmelegemer og blaeseren fra, hvis lagen dbnes under
tilberedningen. Nar lagen lukkes igen, genoptages tilberedningen.

BLASER

Apparatet er forsynet med en blaeser, som afkgler kabinettet og apparatets
betjeningspanel.

FORLANGET BLASERDRIFT

Na&r du slukker for ovnen, fortsaetter blaeseren med at kore et kort stykke tid for at afksle
ovnen.
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OVNENS UDSTYR OG TILBEHZR

Wy i FH

Ovnfast glasfad til brug sammen med
alle tilberedningsfunktioner. Det kan ogsa
bruges som serveringsfad.

Rist til brug ved grillstegning eller til at stille
en bageform eller et ovnfast fad pa.

_Q'Der er en sikkerhedstap pa risten.
Derfor skal du Igfte den forreste del af
risten lidt, nar du traekker den ud af ovnen.

Den flade bageplade er beregnet til bagning
af kager og muffins.

Bradepanden er beregnet til stegning af
kod og til bagning af kager med fugtig dej.
Den kan ogsa bruges som drypbakke.

Q- Bradepanden ma aldrig anbringes pa
den ferste rille, medmindre du griller eller
spydsteger kad og udelukkende bruger
bradepanden som drypbakke.

Risten eller bagepladerne skal altid skubbes
ind mellem to metalskinner.



Hvis du bruger teleskopskinner, skal du
forst treekke dem ud pa en rille og anbringe
risten eller bagepladen p& dem. Derefter
skal du skubbe dem helt ind.

"9 Luk forst ovnldgen, nar
teleskopskinnerne er skubbet helt ind i
ovnen.

De katalytiske indsatser forhindrer at
fedtsteenk seetter sig fast pd ovnrummets
sider.

Det roterende drejespyd bruges til stegning
af kad. Seettet bestar af en spydholder, et
spyd med skruer og et aftageligt handtag.

STEGETERMOMETER til stegning af sterre
kadstykker.

Apparatet og nogle af tilbehgrsdelene bliver meget varme under
tilberedning. Brug grydelapper.



BETJENINGSPANEL

(AFHANGER AF MODELLEN)

~
\.

DREJEKNAP DREJEKNAP FUNKTIONS- 4 TAND/

TIL BAGESTE TIL FORRESTE VALGER SLUK-KNAP
VENSTRE VENSTRE : TIL OVNLYS
KOGEZONE KOGEZONE :

4 BORNESIK- 4 TEMPERA-
a RING C TURVAL-
BEMZRK:

Symbolerne til tilberedningsfunktionerne kan vaere vist pa knappen eller pa frontpanelet
(afhaenger af modellen).
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4 ELEKTRO- KNAP TIL IND- DREJEKNAP DREJEKNAP TIL

NISK PRO- STILLING (-/+) TIL FORRESTE BAGESTE H@JRE
GRAMTIMER : H@JRE KOGEZONE KOGEZONE

: Brug denne knap til
Tilberedningstid  at indstille tid eller
Sluttidspunkt temperatur.
Alarm :
Ur
4 START/
eSTOP KNAP

Brug denne knap
til at starte eller
stoppe programmet.

BEMAERK:
Knapperne reagerer bedre, hvis du bergrer dem med en sterre del af blommen pa
fingeren. Der lyder et kort signal, nar du trykker pa en knap.



BEMZAERK

(AFHANGER AF MODELLEN)

XXXXXX 220-240V ~
TIP: XXXXXX 220V-240V, 50/60Hz
ART. Nr:

SER. Nr: XXXXXX

anax : 3.5 kW

TN XXXXX

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



VIGTIGE
SIKKERHEDSANVISNINGER

LAS VEJLEDNINGEN GRUNDIGT, OG GEM DEN TIL
EVENTUEL SENERE BRUG.

Apparatet ma kun benyttes af barn pa 8 ar eller mere og
af personer med nedsatte fysiske, sensoriske eller mentale
evner eller manglende erfaring og kendskab, hvis de er
under opsyn eller er blevet instrueret i sikker betjening af
apparatet og forstar de involverede risici. Lad aldrig barn
lege med apparatet. Renggring og vedligeholdelse ma ikke
udferes af bern, medmindre det foregar under opsyn.

ADVARSEL: Apparatet og nogle af dets tilgaengelige dele
kan blive meget varme, nar apparatet er i brug. Pas pa ikke
at bergre varmelegemerne. Bgrn under 8 ar bgr vaere under
konstant opsyn.

Apparatet bliver meget varmt under brug. Pas pa ikke at
bergre varmelegemerne.

ADVARSEL: Apparatets tilgaengelige dele kan blive meget
varme, nar apparatet er i brug. Hold bern vaek fra apparatet.

ADVARSEL: Risiko for brand: Opbevar ikke noget pa
kogepladerne.

ADVARSEL: Tilberedning med olie eller fedtstof uden opsyn
kan veere farligt og medfere brand. Forsgg aldrig at slukke
ild med vand, men sluk for apparatet, og tildaek ilden med
en 1&g eller et fugtigt kleede.
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ADVARSEL: Hvis overfladen revner, skal apparatet slukkes
for at undga risiko for elektrisk sted.
Anvend kun det stegetermometer, der anbefales til ovnen.

Laeg ikke genstande som f.eks. knive, gafler, skeer eller
grydelag pa induktionskogezonerne, da de kan blive meget

varme.

ADVARSEL: For udskiftning af paeren skal du sikre dig,
at stramforsyningen til apparatet er afbrudt, for at undga

risiko for elektrisk stad.

Brug ikke slibende renggringsmidler eller skarpe
metalskrabere til at rengore ovnen, da de kan beskadige
overfladen eller den beskyttende emalje. Sadanne skader

kan medfeore, at glasset revner.

Brug ikke damprensere eller hgjttryksrensere til at rengore
apparatet, da det kan forarsage elektrisk stgd.

Apparatet er ikke beregnet til at blive betjent med en
ekstern timer eller et separat fjernbetjeningssystem.

Dette apparat er kun beregnet til brug

i private husholdninger. Det ma ikke
bruges til andre formal, for eksempel
rumopvarmning, terring af keeledyr eller
torring af papir, krydderurter og lignende,
da det kan medfare skader eller risiko for
brand.

Apparatet skal anbringes direkte pa gulvet
uden sokkel eller afstandsstykker.

Apparatet ma kun tilsluttes af en
autoriseret installator.

Andringer eller reparationer, som ikke er
udfert af en fagmand, kan medfere risiko

for personskade eller skade pa apparatet.

12

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

Hvis ledningen bliver beskadiget, skal den
udskiftes af en autoriseret installater for at
undga fare.

Tildeek ikke ovnens sider med stanniol, og
stil ikke noget direkte p& ovnens bund.
Stanniol forhindrer luftcirkulationen i ovnen
og forlaenger tilberedningsprocessen og
skader ovnrummets emalje.



Ovnlagen bliver meget varm under

brug. Nogle modeller er udstyret med

et tredje lag glas i ldgen for at reducere
overfladetemperaturen pa det udvendige
glas.

Ovnlagens haengsler kan tage skade, hvis
de udseettes for en tung belastning. Stil
ikke tunge ting pa ovnlégen, nar den er
aben, og leen dig ikke mod ovnlagen, nar
du renger ovnrummet. Treed aldrig op pa
ovnlagen, nar den er aben, og lad ikke bern
seette sig pa den.

Apparatet kan bruges sikkert bade med og
uden skinnerne.

Serg for, at ventilationsabningerne ikke
tildeekkes eller pd anden méade blokeres.

FOR TILSLUTNING AF OVNEN:

Laes vejledningen omhyggeligt, for du tilslutter apparatet.
Reparationer eller andre skader, som skyldes ukorrekt tilslutning
eller brug af apparatet, er ikke daekket af garantien.



FOR DU BRUGER APPARATET
FORSTE GANG

Hvis komfuret har en glaskeramisk overflade, skal du renggre den med en fugtig klud tilsat
lidt opvaskemiddel. Brug ikke skrappe eller slibende rengaringsmidler, f.eks. pletfjernere,
staluld eller skuresvampe, da overfladen i sa fald kan tage skade.

Na&r du pakker ovnen ud, skal du fijerne alle genstande fra den, herunder emballage og
transportmateriale.

Rengor alt tilbehor med varmt vand tilsat lidt opvaskemiddel. Brug ikke slibende
renggringsmidler.

Na&r ovnen varmes op for forste gang, lugter den af "ny ovn”. Udluft rummet grundigt
imens.



INDUKTIONSKOGEPLADE

Bageste venstre

induktionskogezone
Bageste hgjre
induktionskogezone
o

Forreste hgjre
induktionskogezone

Visning af tilberedningseffekt
og restvarme

Forreste venstre
induktionskogezone

GLASKERAMISKE KOGEPLADER

- Kogepladen er ikke falsom over for temperaturaendringer.

- Den er ogsad modstandsdygtig over for sted og slag. Selvom kogegrejet saettes
forholdsvis hardt pa kogepladen, tager den ikke skade.

- Hvis den glaskeramiske kogeplade bruges til opbevaring, kan den blive ridset eller
beskadiget.

- Brug ikke komfuret, hvis den glaskeramiske overflade har revner eller er beskadiget.
Overfladen kan blive beskadiget, hvis der tabes en skarp genstand ned pa den. Skaden
kan veere synlig med det samme eller farst blive synlig et stykke tid efter uheldet. Hvis
der er synlige revner, skal stremforsyningen til apparatet omgaende afbrydes.

- Serg for, at kogepladen og bunden af kogegrejet er ren og ter. Det tillader en bedre
varmeledning og forhindrer beskadigelse af kogepladen. Stil ikke tomt kogegrej pa
kogezonerne.



DRIFTSPRINCIP FOR INDUKTIONSKOGEZONER

- Kogepladen er udstyret med hgjeffektive induktionskogezoner.
Varmen dannes direkte i kogegrejets bund, hvor der er storst
behov for den. Dermed undgas energitab gennem den
glaskeramiske overflade. Energiforbruget er markant lavere end
ved konventionelle kogezoner med stralevarme.

- Den glaskeramiske kogezone opvarmes ikke direkte, men kun
indirekte med varmen, som reflekteres fra kogegrejet. Nar
kogezonen slukkes, kaldes denne varme for »restvarmenx.

- P& induktionskogezoner sker opvarmningen ved hjeelp af en
induktionsspole, som er monteret under den glaskeramiske
overflade. Nar der stilles kogegrej med magnetisk metalbund pa
spolen, induceres en strom i grydens bund, som derved varmes

op.

Sukker og stzerkt sadede fadevarer, der spildes pa kogepladen,
skal gjeblikkeligt terres af, og sukkerrester fjernes med en
skraber, selv om kogezonen stadig er varm. Det forebygger
eventuelle skader pa den glaskeramiske overflade.

Brug ikke renggringsmidler eller lignende til at rengare en
varm glaskeramisk kogeplade, da det kan forarsage skade pa
overfladen.



INDUKTIONSKOGEGREJ

EGNET KOGEGREJ TIL INDUKTIONSKOGEPLADER

- Induktion fungerer kun, hvis du bruger egnet kogegrej.

- Sgrg for at stille kogegrejet midt pa kogezonen.

- Brug kogegrej af stal eller stobejern eller emaljeret kogegre;.

- Uegnet kogegrej: glaskogegrej samt kogegrej udfert i legeringer
med kobber- eller aluminiumbund.

- Magnettest: Brug en lille magnet til at tjekke, om kogegrejets
bund er magnetisk. Hvis magneten sidder fast pa kogegrejets
bund, er det egnet til brug pa en induktionskogeplade.

- Hvis du bruger en trykkoger, skal du holde den under opsyn,
indtil det gnskede tryk er opnaet. Start med at indstille

kogezonen pa maksimal tilberedningseffekt, og brug derefter den relevante sensor til
at skrue ned for tilberedningseffekten pa det rigtige tidspunkt. Falg de anvisninger, der
fulgte med trykkogeren.

- Sorg for, at der er tilstraekkelig vaeske i trykkogeren eller andet kogegrej. Brug af tomt
kogegrej pa kogezonen kan resultere i overophedning og beskadige bade kogegrejet og
kogezonen.

- Folg producentens anvisninger, nar du bruger saerligt kogegre;j.

Kogezoner Minimumsdiameter
@160 mm @ 110 mm
@180 mm @ 110 mm
@ 200 mm @145 mm
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REGISTRERING AF KOGEGREJ

- Der er ikke noget energitab, hvis der ikke er kogegrej pa
kogezonen, eller hvis kogegrejets bund har en diameter, som er
mindre end kogezonens diameter.

- Huvis kogegrejet er meget mindre end kogezonen, er det dog
ikke sikkert, at den kan registreres af kogezonen. Nar kogezonen
er aktiveret, vises symbolet »U« pa displayet. Hvis der stilles
kogegrej pa induktionskogezonen inden for de naeste 10 minutter,
registrerer kogepladen kogegrejet og teender pa den indstillede
tilberedningseffekt. Nar kogegrejet fiernes fra kogezonen,
afbrydes strammen til kogezonen.

- Kogepladen bruger kun den energi, der er ngdvendig i forhold til
kogegrejets faktiske stgrrelse, ogsa nar kogegrejets diameter er
mindre end kogezonens diameter.

ENERGISPARERAD

Nar du keber kogegrej med en oplyst diameter, er bunden typisk smallere end toppen
eller laget.

Mad med lang tilberedningstid ber tilberedes i en trykkoger. Serg for, at der altid er
tilstrackkelig vaeske i trykkogeren. Hvis du stiller tomt kogegrej pa kogepladen, kan det
bliver overophedet og tage skade, ligesom det kan beskadige kogepladen.

Laeg 1&g pad kogegrejet, nar det er muligt. Brug kogegrej med en starrelse, som passer
til den maengde mad, du vil tilberede. Det kraever mere energi at tilberede maden stort
kogegrej, som kun er delvist fyldt.



BRUG AF INDUKTIONSKOGEPLADEN

TILBEREDNINGSEFFEKT

Taend for kogezonerne ved hjeelp af knapperne pa kontrolpanelet.

Tilberedningseffekt Formal

(0] Slukket, brug af restvarme
1-2 Varmholdning, simring med sma maengder mad (laveste
indstilling)
3 Langsom tilberedning (nar maden er brunet/kogt op)
Langsom tilberedning af store maengder mad, pandestegning af
4-5
storre stykker kad
6 Stegning og bruning
7-8 Stegning
9 Tilberedning af store maengder mad, stegning
p "Power boost”-funktionen er ogsa velegnet ved store maasngder
af mad.
A Automatisk hurtigopvarmning

(P) - POWER BOOST

Power boost-funktionen kan aktiveres pa alle kogezoner til hurtig tilberedning.

. Drej knappen mod hgjre til symbolet "P”. Symbolet "P" vises
0 A pa displayet. Power Boost deaktiveres, nar du reducerer
1 tilberedningseffekten.
P
2 9
3 8
4 7
5 6

9 Kogezonen forrest til venstre har en "extra power”-funktion. P& denne kogezone er
tilberedningseffekten ekstra hgj i 5 minutter, for den automatisk skifter til "9".



AUTOMATISK HURTIGOPVARMNING

Alle kogezoner er forsynet med en seerlig funktion, som giver maksimal tilberedningseffekt
ved starten af tilberedningen uanset kogezonens indstillede tilberedningseffekt. Efter kort
tid eendres tilberedningseffekten til det indstillede niveau (1 til 8).

Systemet til automatisk hurtigopvarmning er velegnet til retter, som skal varmes hurtigt
op og derefter tilberedes i laengere tid uden konstant opsyn.

Systemet til automatisk hurtigopvarmning er ikke beregnet til stegning, sautering eller
braisering eller til retter, som jaevnligt skal omrares eller vendes, eller til retter, som skal
tilberedes i laengere tid i trykkoger.

Drej knappen hele vejen mod hgjre til symbolet "A”, og hold den

1 0 A der i 2 sekunder, til der lyder et bip. Indstil derefter den gnskede
P tilberedningseffekt. “A” og den valgte tilberedningseffekt vises
2 9 skiftevis pa displayet. Nar tiden for power boost-funktionen
er udlgbet, skifter kogezonen automatisk til den indstillede
3 8 tilberedningseffekt, som vises konstant.
4 7
5 6

9 Funktionen til hurtigopvarmning kan slas fra ved at reducere effektniveauet. Hvis
knappen forbliver pa positionen "0", efter at funktionen til hurtigopvarmning er aktiveret,
deaktiveres funktionen automatisk efter 3 sekunder.

Hvis kogegrejet fijernes fra kogezonen og saettes tilbage inden for 10 minutter, genoptages
opvarmningen med funktionen til hurtigopvarmning, og forlgbet gennemfeares.

Tilberedningseffekt 1 2 3 4 5 6 7 8
Varighed af automatisk

hurtigopvarmning 48 144 230 312 408 120 168 216
(sekunder)

RESTVARMEINDIKATOR

Den glaskeramiske kogezone opvarmes ikke direkte, men kun indirekte med varmen, som
reflekteres fra kogegrejet.

S& laenge symbolet "H" lyser, efter at kogepladen er slukket, er der restvarme i kogezonen.
Du kan bruge denne restvarme til at holde maden varm eller til at opto frossen mad.

Nar symbolet "H" slukkes, kan kogezonen stadig vaere varm. Risiko for forbraending!



SIKKERHEDSSLUKNING

Den maksimale uafbrudte tilberedningstid for hver kogezone er begraenset. Nar en
kogezone slukkes automatisk ved hjaelp af sikkerhedsmekanismen, vises symbolet "O" eller
"H" pa displayet.

Sluk for kogezonen pa knappen.

Tilberedningseffekt 1 2 3 4 5 6 7 8 9 P
Timer for
automatisk 6 6 5 5 4 1,5 15 1,5 15 15

sikkerhedsslukning

BESKYTTELSE MOD OVEROPHEDNING
- Kogepladen er forsynet med en blaeser, som afkeler kogepladens elektroniske
komponenter under tilberedningen. Blaeseren kan fortsaette med at kare i nogen tid,
efter at tilberedningen er afsluttet (mens symbolet »H« vises).

- Kogepladen er ogsa forsynet med en overophedningsbeskyttelse, som beskytter de
elektroniske komponenter mod skade. Sikkerhedsmekanismen fungerer pa flere mader.

- Hvis kogezonens temperatur stiger markant, reduceres tilberedningseffekten automatisk.
Hvis dette ikke er tilstraekkeligt, reduceres tilberedningseffekten yderligere, eller
kogezonen slukkes helt. (Hvis det sker, vises »E2« pa displayet). Nar kogepladen er kglet
af, kan den bruges igen.

BZRNESIKRING

Q @ - Barnesikringen kan aktiveres, nar alle kogezoner er slukket.
L oa L o Drej pa samme tid knapperne for de 2 venstre kogezoner mod
2 oo o symbolet "A”, og hold dem der et gjeblik. Symbolet "L” vises pa
3A s 3A ¢ alle displays.
N A e

9 Hvis du drejer en knap, vises "L” pa alle displays.
- Drej pa samme tid knapperne for de 2 venstre kogezoner mod

symbolet "A”, og hold dem der et gjeblik for at sla bernesikringen
fra igen.
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ARSAGER TIL ST@J VED INDUKTIONSTILBEREDNING

N

2

Induktionsteknologien er
baseret pa metaller og
elektromagnetisme. Den far
molekyler til at bevaege sig.
Disse bevaegelser omdannes til
varme. Afhaengigt af metallet
kan det medfore stgj.

Forekommer ved tilberedning
ved hgj effekt. Dette skyldes
maengden af energi, der
overferes fra kogepladen til
kogegrejet.

Denne form for stgj
forekommer i kogegrej, som
er fremstillet af forskellige
materialer.

Korrekt induktionsfunktion
kraever temperaturstyring.
Derfor er kogepladen forsynet
med en blaeser, som karer
ved varierende hastighed
afhaengigt af den registrerede
temperatur.

Dette er helt normalt og
skyldes ikke en fejl.

Stojen aftager eller
forsvinder, nar du reducerer
tilberedningseffekten.

Den skyldes vibrationer mellem
tilstedende overflader af de
forskellige materialelag. Stejen
afhaenger af kogegrejet. Den
kan variere afhangigt af
maengden og typen af mad,
der tilberedes.

Blaeseren kan fortsaette med
at kore, efter at kogepladen
er slukket, hvis temperaturen
forbliver for hgj.



TRIN VED TILBEREDNINGEN (1-6)
TRIN 1: TANDE OG INDSTILLE

Nar du slutter apparatet til, eller hvis streammen til apparatet har vaeret afbrudt i en
laengere periode, blinker 12:00 i displayet, og symbolet Cl-) lyser.
Indstil klokkeslaettet.

INDSTILLING AF KLOKKESLAT

Drej knappen (+/-) for at indstille
minuttallet. Indstil derefter timetallet.
Efter 3 sekunder gemmes indstillingen.

9 Hvis du drejer knappen helt mod
venstre eller hgjre, aandrer indstillingen sig
hurtigere.

Bekreeft ved at trykke pa START/
WLE STOP. Hvis du ikke drejer eller trykker
H_e_n_l pa knapperne i 3 sekunder, gemmes
indstillingen automatisk..

9 Ovnen fungerer 0gsa, selv om klokkeslaettet ikke er indstillet. Timerfunktionerne kan
dog ikke bruges (se afsnittet: INDSTILLING AF TIMERFUNKTIONER).

Efter nogle f& minutter skifter apparatet automatisk til standby.

ANDRING AF KLOKKESLATTET

Klokkeslaettet kan sendres, nar timerfunktionerne ikke er i brug.
Tryk pa tasten for at @ indstille det aktuelle klokkeslaet. Bekraeft ved at trykke pa
START/STOP.
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TRIN 2: VALG AF TILBEREDNINGSFUNKTION

NS oy 0w Drej knappen til venstre eller hgjre for
*0 = *0 - at veelge O Tilberedningsfunktion (se
“ . . tilberedningsskemaet).
= e Det valgte symbol vises pa displayet.
2 - + i
D T i 2
v e * ® 5 F Indstillingerne kan ogsd sendres under
tilberedningen.
FUNKTION BESKRIVELSE ANBEFALET

TEMPERATUR °C
TILBEREDNINGSFUNKTIONER

))sss HURTIG FORVARMNING 160
Brug denne funktion, hvis du hurtigst muligt vil forvarme
ovnen til den gnskede temperatur. Denne funktion er ikke
beregnet til tilberedning, kun til at forvarme ovnen med.
Nar oven er varmet op til den angivne temperatur, er
forvarmningen fuldfert.

OVER- OG UNDERVARME 200
Varmelegemerne i bunden og i loftet af ovnen udstraler

varmen ensartet i ovnrummet. Bagvaerk eller kad kan kun

tilberedes pa én enkelt rille.

vy GRILL 240
Kun det grillelement, som er en del af den store grill, taendes.
Funktionen er beregnet til grillning af pelser og sandwiches
samt til ristning af brad.

Yvvy STOR GRILL 240
Grillelementet og overvarmen taendes. Varmen udstraler
fra grillelementet, der er monteret i loftet i ovnrummet.
Overvarmen er 0gsa slaet til for at @ge effekten.
Funktionen er beregnet til grillning af pelser og sandwiches
samt til ristning af brad.

vvvv GRILL MED BLASER 170
* Grillelementet og blaeseren taendes. Denne kombination
bruges til at grille ked og stege starre stykker kad eller
fierkrae pa en enkelt rille. Den er ogsa velegnet til gratinering
eller til bruning af skorper.

D VARMLUFT OG UNDERVARME 200
=7 Undervarmen, det runde varmelegeme og varmluftsblaeseren

taendes. Denne funktion bruges til bagning af pizza, kager
med fugtig dej, frugtkager, surdej og mardej pa flere riller

samtidigt.
) VARMLUFT 180
\& Det runde varmelegeme og blaeseren taendes. Blaeseren

i bagveeggen pa ovnen far den varme Iuft til at cirkulere
omkring stegen eller bagveerket. Funktionen bruges til
stegning af ked og bagning af bagvaerk pa flere riller
samtidigt.
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D Indstillingen bruges til at bestemme energiklassen iht. standarden EN 60350-1.

o
©
©O
o)}
©
<
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TRIN 3: VALG AF INDSTILLINGER

Hver tilberedningsfunktion har nogle basis- eller standardindstillinger, som kan tilpasses.

Tilpas indstillingerne ved at trykke pa den relevante knap, for du trykker pa START/STOP-
knappen. Der lyder et akustisk signal, hvis du fors@ger at veelge en funktion, som ikke er
tilgaengelig ved den gnskede tilberedningsfunktion.

ANDRING AF TILBEREDNINGSTEMPERATUR

Veelg tilberedningsfunktion. Ikonet for
=l L I den valgte funktion vises pa displayet,
og standardtemperaturen blinker.

Tryk pa knappen til indstilling af
. temperatur. Drej knappen (+/-) for at
indstille temperaturen.

9 Ved visse funktioner er den maksimale temperatur begraenset.

Nar apparatet taendes med knappen Start, blinker symbolet °C pa displayet, indtil den
gnskede temperatur opnas.
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TIMERFUNKTIONER

Veelg forst tilberedningsfunktion og temperatur.

Tryk flere gange pa knappen Timer for at vaelge det gnskede symbol.
Ikonet for den valgte timerfunktion taendes, og det justerbare start- og sluttidspunkt for
tilberedningen blinker pa displayet.

Tryk pa knappen Start for at starte tilberedningen. Den forgangne tilberedningstid vises
pa displayet.

Timerfunktionsvisning

H Indstilling af tilberedningstid
Her kan du indstille, hvor laenge ovnen skal vaere taendt
(tilberedningstiden). Indstil den gnskede tilberedningstid. Indstil
forst minutterne, derefter timerne. Ikonet og tilberedningstiden
vises pa displayet.

H I{ Indstilling af tidsforskudt start
Her kan du indstille tilberedningstiden og sluttidspunktet for
tilberedningen. Kontroller forinden, at uret er indstillet korrekt!

Eksempel:

Aktuelt klokkeslaet: kl. 12:00
Tilberedningstid: 2 timer
Sluttidspunkt: kl. 18:00

Indstil forst OPERATION DURATION (ovnens tilberedningstid) til

2 timer. Tryk to gange pa knappen CLOCK for at veelge END OF
OPERATION (sluttidspunktet). P& displayet blinker det aktuelle
klokkeslaet tillagt tilberedningstiden (14.00).

Indstil, hvornar bagningen skal veere afsluttet (18.00).

Tryk pa knappen Start for at starte tilberedningen. Symbolet lyser, og
timeren afventer, at starttidspunktet nas. Ovnen taendes automatisk ki.
16:00 og slukkes pa det indstillede klokkesleet (kl. 18:00).
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©® Bruge minuturet
Minuturet kan bruges uafhaengigt af ovnens gvrige indstillinger.
Den maksimale indstilling er 24 timer.
Ved nedteellingens sidste minut vises den resterende tid i sekunder

9 Nar tiden er gaet, slukkes ovnen automatisk (tilberedningen er feerdig). Der lyder et
akustisk signal, som kan slukkes ved at trykke pa en af knapperne. Det akustiske signal
slukkes automatisk efter 1 minut.

Alle timerindstillinger kan annulleres ved at indstille tiden til O.

Efter nogle fa minutter skifter apparatet automatisk til standby.
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TRIN 4: VALG AF EKSTRA FUNKTIONER

Sl de ekstra funktioner til/fra
ved at trykke pa de relevante
knapper eller en kombination
af dem.

Q" Der lyder et akustisk
signal, hvis du forsgger at
vaelge en funktion, som ikke er
tilgeengelig ved den gnskede
tilberedningsfunktion.

BORNESIKRING

Sla bornesikringen til ved at trykke pa knappen til barnesikring.
Symbol med ngglen vises pa displayet. Tryk pa knappen igen for at
sl& barnesikringen fra. Ikonet forsvinder fra displayet.

Hvis barnesikringen er slaet til, uden at timerfunktionerne er aktive
(kun klokkeslaettet vises), kan ovnen ikke taendes.

Hvis barnesikringen er slaet til, mens en timerfunktion er aktiv, vil
ovnen fungere normalt, men indstillingerne kan ikke aendres.

Na&r barnesikringen er slaet til, kan tilberedningsfunktioner og
andre indstillinger ikke aendres. Den eneste mulige handling er at
afslutte tilberedningen ved at dreje knappen til positionen O.
Barnesikringen forbliver aktiv, nar ovnen slukkes. Hvis du vil veelge
et nyt program, skal du ferst sla bernesikringen fra.

OVNLYS

Ovnlyset taendes automatisk, nar lagen dbnes, eller nar ovnen
taendes.

Ovnlyset forbliver taendt i kort tid efter endt tilberedning.
Ovnlyset kan teendes og slukkes ved at trykke pa teend/sluk-
knappen til ovnlyset.
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30

5sek °C

5sek -¢-

ALARMSIGNAL

Lydstyrke for det akustiske signal kan indstilles, nar
timerfunktionerne ikke er i brug, og der kun vises det aktuelle
klokkeslaet.

Hold knappen til indstilling af temperatur og effekt inde i 5
sekunder. To bjeelker vises pa displayet. Veelg et af de tre
lydstyrketrin ved at dreje pa knappen (+/-). 1, 2 eller 3 bjaelker
vises. Indstillingen gemmes automatisk efter tre sekunder, og
klokkeslaettet vises igen.

DISPLAYETS LYSSTYRKE

Funktionsvaelgeren skal veere i positionen O.
Hold knappen til ovnlyset inde i 5 sekunder. To bjaelker vises
pa displayet. Veelg et af de tre lysstyrketrin ved at dreje pa

knappen (+/-).1, 2 eller 3 bjeelker vises. Efter 3 sekunder gemmes

indstillingen.

STANDBY

Lyset i displayet kan slukkes automatisk, nar ovnen ikke har veeret |

brug i 10 minutter.

Tryk pa knapperne KEY + TIMER samtidigt for at slukke for
displayet. Hvis en timerfunktion er aktiv, vises "OFF” og timer-
ikonet pa displayet for at angive den aktive funktion.

Disse indstillinger gemmes kun i nogle fa minutter i tilfselde
af stramsvigt, eller hvis apparatet afbrydes fra lysnettet.
Alt andet end lydsignalet og barnesikringen gendannes til
fabriksindstillingerne.



TRIN 5: START AF TILBEREDNINGEN

Start tilberedningen ved at trykke pa knappen Start/Stop og holde den inde..

TRIN 6: SLUKKE FOR OVNEN

Drej funktionsveelgeren til positionen O.

0

Nar tilberedningen er faerdig, og ovnen er slukket, vises den faldende temperatur pa
displayet, indtil den nar ned pa 80 °C.

Alle timerindstillinger annulleres. Klokkeslaettet vises.
Efter et minut skifter apparatet automatisk til standby.

31



z89

BESKRIVELSE AF
TILBEREDNINGSFUNKTIONER
OG TILBEREDNINGSSKEMAER

Hvis skemaet ikke indeholder den fadevare, du leder efter, skal du ga ud fra en tilsvarende
fodevare.

De viste oplysninger gaelder ved tilberedning pa én rille.

Der angives et interval for anbefalet temperatur. Start med den laveste temperatur og @g
den, hvis maden ikke brunes nok.

Tilberedningstider er vejledende og afhaenger af de konkrete forhold.

Symbolet * betyder, at ovnen skal forvarme ved hjeelp af det valgte tilberedningssystem.
Forvarm kun ovnen, hvis det tydeligt fremgar af opskriften eller af tabellerne i denne
vejledning. Det kraever en del energi at varme en tom ovn op. Det kan derfor betale sig at

bage flere hold kager eller flere pizzaer efter hinanden, nar ovnen alligevel er varmet op.

Brug bageplader og -forme med mgark eller sort emalje eller sliplet-belaeagning, da disse
overfgrer varmen saerdeles godt.

Brug kun bagepapir, som kan téle hgj temperatur.

Ved tilberedning af starre kedstykker, grontsager eller kager dannes der megen damp
inde i ovnen, og det kan danne kondens pa ovnlagen. Det er helt normalt og har ingen
negativ indvirkning pa ovnens funktion. Nar tilberedningen er faerdig, skal du terre

ovnlagens glas af.

Du kan spare energi ved udnytte restvarmen og slukke ovnen cirka 10 minutter for, end at
maden er tilberedt.

For at undgd kondens, ma du ikke lade maden kgle af i ovnen, mens den er lukket.
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TILBEREDNINGSFUNKTIONER

HURTIG FORVARMNING

Brug denne funktion til at forvarme ovnen til den gnskede temperatur s& hurtigt som
muligt. Denne funktion er ikke beregnet til tilberedning, kun til at forvarme ovnen med.

Drej funktionsvaelgeren til positionen for
m‘:l Jor hurtig forvarmning.

Standardtemperaturen vises pa displayet.

Temperaturen kan indstilles.

9 Nar ovnen taendes, varmes den op. Symbolet °C blinker pa displayet. Nar den
indstillede temperatur er opnaet, er forvarmningen gennemfart, og der lyder et akustisk
signal. Det akustiske signal stopper efter 1 minut, men kan ogsa stoppes ved at trykke pa
en af knapperne.
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OVER- OG UNDERVARME —

Varmelegemerne i bunden og i loftet
af ovnen udstraler varmen ensartet i
ovnrummet.

Stegning af kad:
Brug kogegrej af ovnfast glas, stentgj eller stebejern eller emaljeret kogegrej. Kogegrej af
rustfrit stal er ikke egnet, da det reflekterer varmen.

Sorg for tilstraekkelig vaede ved kodet under tilberedningen, sa det ikke braender pa. Vend
kodet under tilberedningen. Stege bliver mere saftige, hvis du daekker dem til.

Fleeskesteg 1500 2 190-200 120-130
Flaeskebov 1500 2 190-200 120-140
Rullesteg 1500 2 190-200 120-140
Farsbrad 1500 2 200-210 60-70
Oksesteg 1500 2 190-210 120-140
Oksesteg, gennemstegt 1000 2 200-210 40-60
Kalvesteg 1500 2 180-200 90-120
Lammesteg 1500 2 190-200 100-120
Kaninsteg 1500 2 190-200 100-120
Dyrekglle 1500 2 190-200 100-120
Pizza* / 2 220 25
Kylling 1500 2 200 80
RISk

Braiseret fisk 1000 2 210 50-60

Brug dette system til at stege kylling, hvis apparatet ikke har dette I -system.
Brug dette system til at bage pizza, hvis apparatet ikke har dette £ -system.
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Bagning af kager:

Bag kun pa énrille, og brug marke bageforme eller -plader. Lyse bageforme -plader
reflekterer varme, og derfor brunes bagveerket mindre pa disse.

Seet altid bageformen pa risten. Hvis du bruger den medfglgende bageplade, skal du ikke
bruge risten. Tilberedningstiden forkortes, hvis du forinden forvarmer ovnen.

Grgntsagssoufflé
Sgd soufflé

Boller *

Bred *

Hvidt bred *
Boghvedebrad *
Fuldkornsbred *
Rugbrad *

Speltbred *
Valngddekage
Sukkerbrgdskage *
Ostekage

Cupcakes

Sma gaerdejstrekanter
Pirogger med kalfyld
Frugtkage

Sma marengskager

Horn med syltetgj

N N NN W NN BN NN NN NN NN NN

190-200
190-200
200-220
180-190
180-190
180-190
180-190
180-190
180-190
180
160-170
170-180
170-180
200-210
185-195
150-160
90
170-180

JO=35
JO=35
30-40
50-60
45-55
45-55
45-55
45-55
45-55
55-60
25-30
65-75
25-30
25-30
25-40
40-50
120
30-35
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Er kagen gennembagt? * Stik en tandstik af trae ned i kagen oven fra. Hvis der ikke
sidder noget fast pa tandstikken, nar du traekker den ud
igen, er kagen feerdigbagt.

* Sluk for ovnen, og brug restvarmen.

Falder kagen sammen? * Kig pa opskriften.
* Brug mindre vaeske naeste gang.
» Overhold den angivne tid ved brug af handmiksere,
blendere og lignende.

Er kagen for lys i * Brug en mark bageform eller -plade.
bunden? * Anbring bagepladen enrille lavere, og taend for
undervarmen i den sidste del af tilberedningstiden.

Er en kage med fugtigt * @g temperaturen, og forleeng tilberedningstiden.
fyld bagt for lidt?

Bradepanden ma aldrig saettes i den nederste rille.
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GRILL OG STOR GRILL

Ved brug af den store grill teendes bade
overvarmen og grillelementet i ovnrummets
loft.

Ved grillstegning teendes bade overvarmen
og grillelementet i ovnrummets loft.

Forvarm det infrargde varmelegeme (grill) i fem minutter.

Overvag hele tiden tilberedningen. Maden kan hurtigt blive branket pa grund af den hgje
temperatur.

Grillstegning er velegnet, hvis du gnsker fedtfattig tilberedning af polser, steaks, koteletter,
laksesteaks og toasts, sa de bliver sprade.

Hvis du griller direkte pa risten, skal du farst smere den med olie for at undga, at kadet
braender fast til risten. Saet risten pa den fjerde rille. Indseet drypbakken pa forste eller
anden rille. Hvis du griller pa en bageplade, skal du sarge for tilstrackkeligt med veede pa
pladen til at undga, at maden branker eller breender pa. Vend kedet under tilberedningen.

Rengar ovnen, tilbeharet og redskaberne efter grillstegning.

Grillskema - lille grill

Oksesteak, rad 180g/stk. 3 240 18-21

Nakkekoteletter 180g/stk. 3 240 18-22

Koteletter 180g/stk. 3 240 20-22

Grillpglser 100g/stk. 3 240 1-14
GRILLETBRED

Toast / 4 240 3-4

Abne sandwiches / 4 240 5-7
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Grillskema - stor grill

Oksesteak, red 180 g/stk. 3 240 14-16

Oksesteak, 180 g/stk. 3 240 18-21

gennemstegt

Nakkefilet 180 g/stk. 3 240 19-23

Koteletter 180 g/stk. 3 240 20-24

Kalvekad 180 g/stk. 3 240 19-22

Grillpglser 100 g/stk. 3 240 11-14

Bov pa dase 200 g/stk. 3 240 9-15
FISK

Laksesteak/filet 600 3 240 19-22
GRILLETBROD

6 skiver hvidt bred / 4 240 1.5-3

4 skiver grovbrad / 4 240 2-3

Abne sandwiches / 4 240 3.5-7

Hold altid ovnlagen lukket, nar du bruger grillen.

Grillelementet, risten og det gvrige tilbehegr bliver meget varme under grillstegning. Brug
altid grydelapper og en kedpincet/tang.

Hold altid ovnlagen lukket, nar du bruger grillen.

Grillelementet, risten og det gvrige tilbehgr bliver meget varme
under grillstegning. Brug altid grydelapper og en kadpincet/tang.



Brug af det roterende drejespyd (afhaenger af modellen)

Maksimumtemperatur ved brug af det roterende drejespyd er 240 °C.

Indsaet spydholderen i den tredje rille fra
bunden, og anbring bradebanden i den
nederste rille som drypbakke.

Saet kedet fast pa spyddet, og stram
skruerne.

Anbring spyddets hadndtag pa den

forreste spydholder, og seet den spidse
ende af spyddet ind i hullet til hgjre pa
ovnens indervaeg (dbningen er beskyttet af
en roterende plade).

Afmonter spyddets handtag, og luk
ovnlagen.

Taend ovnen og veelg den store
grillfunktion.

Grillen karer kun, nar ovnlagen er lukket.
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GRILL MED BLASER

2] 1 | |

(i

\o

yvyv

i

Undervarmen, det runde varmelegeme og
varmluftsblaeseren taendes. Funktionen er
velegnet til bagning af pizza, aebletaerte og

frugtkager.

2 Se beskrivelsen og tippene under Over-
og undervarme.

And*

Flaeskesteg
Flaeskebov
Svineskank

Halv kylling

Kylling

2000
1500
1500
1000
600

1500

N NN NN

150-170
160-170
150-160
150-160
180-190

190

80-100
60-85
120-160
120-140

25 (den ene side)
20 (den anden
side)

30 (den ene side)
30 (den anden
side)

Drred*

200 g/stk.

2

170-180

45-50



VARMLUFT OG UNDERVARME

A
j

Fadevare

Ostekage med
mardejsbund

Pizza*

Quiche Lorraine, mardej
/Ebletaerte, surdej
/Eblestrudel, filodej

(i

Rille (fra
bunden)

2

N N NN

1\
<

Undervarmen, det runde varmelegeme og
varmluftsblaeseren taendes. Funktionen er
velegnet til bagning af pizza, aebletaerte og

frugtkager.

2 Se beskrivelsen og tippene under Over-

og undervarme.

Temperatur °C

150-160

200-210
180-200
150-160
170-180

Stegetid
(minutter)

65-80

15-20
35-40
35-40
45-65
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Stegning med stegetermometer (afhanger af modellen)

Indstil den gnskede kernetemperatur for maden. Ovnen slukker, nar den indstillede
kernetemperatur opnas. Kernetemperaturen males ved hjeelp af sonden.

Fijern metalproppen (gverst pa hgjre
vaeg i ovnrummet).

Seet ledningen fra stegetermometeret

i stikket, og stik stegetermometeret
ind i kedet. (Eventuelle timerindstillinger
nulstilles).

Drej funktionsveelgeren til funktionen
i varmluft og undervarme. Symbolet, den
[ SO0 o=El forudindstillede temperatur, den aktuelle
temperatur og den indstillede temperatur
vises pa displayet. Hvis temperaturen ved
stegetermometeret er under 30 °C, viser

: : displayet "--: 80" Tryk pa k START.
1 Forudindstillet temperatur Isplaye ryk panappen

2 Aktuel temperatur
3 Indstillet temperatur
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9 Under tilberedningen skifter displayet mellem visning af den aktuelle temperatur og
den indstillede temperatur. Temperaturen kan aendres i Igbet af tilberedningen.

Nar den angivne kernetemperatur er ndet, slukkes ovnen automatisk.

Der lyder et akustisk signal, som kan slukkes ved at trykke pa en af knapperne. Det
akustiske signal slukkes automatisk efter 1 minut. Klokkeslaettet vises pa displayet.

Seet proppen i stikket til stegetermometeret igen, nar du er feerdig med tilberedningen.

Brug kun den sonde, der falger med ovnen.

Pas pa, at sonden ikke rorer ved ovnens indvendige dele eller
varmelegemer under tilberedningen.

Nar tilberedningen er gennemfort, er sonden meget varm. Pas pa
ikke at braende dig pa den.
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VARMLUFT ®

- Det runde varmelegeme og blaeseren
taendes. Blaeseren i ovnens bagveeg far den
varme luft til at cirkulere omkring stegen
eller bagveerket.

=

by
;

|
|

Stegning af kad:
Brug kogegrej af ovnfast glas, stentgj eller stebejern eller emaljeret kogegrej. Kogegrej af
rustfrit stal er ikke egnet, da det reflekterer varmen.

Sorg for tilstraekkelig veede ved kadet under tilberedningen, sa det ikke braender pa. Vend
kodet under tilberedningen. Stege bliver mere saftige, hvis du daekker dem til.

Flaeskesteg med svaer 1500 2 170-180 140-160
Bugflaesk 1500 2 170-180 120-150
And 1700 2 160-170 120-150
Gas 4000 2 150-160 180-200
Kalkun 5000 2 150-170 180-220
Kyllingebryst 1000 2 180-190 70-85

Farseret kylling 1500 2 170-180 100-120
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Bagning

Det anbefales at forvarme ovnen.

Smakager kan bages pa flade bageplader i flere riller samtidig (anden og tredje rille).
Bemaerk, at tilberedningstiden kan afhaenge af, om der er flere bageplader i ovnen
samtidig. Smakagerne pa den overste bageplade kan veere feerdige for smakagerne pa
den nederste bageplade.

Seet altid bageforme pa risten. Hvis du bruger den medfeolgende bageplade, skal du ikke
bruge risten.

Serg for, at smakagerne har samme tykkelse, s& de bages ensartet.

Fodevare Rille (fra Temperatur °C Stegetid
bunden) (minutter)
BAGVARK
Kage 2 150-160 45-60
Sukkerbrgdskage 2 150-160 25-35
Crumblecake 2 160-170 25-35
Frugtkage 2 150-160 45-65
Plumkage 2 150-160 30-40
Roulade * 2 160-170 15225
Frugtkage med merdej 2 160-170 50-70
Challah (geerdejsbolle) 2 160-170 35-50
/Eblestrudel 2 170-180 40-60
Smakager med mordej * 2 150-160 15-25
Smakager med kagepresse * 2 150-160 15-28
Smakager med surdej 2 170-180 20-35
Smakager med filodej 2 170-180 20-30
Yogurt 2 40 240
Strudel med able og hytteost 2 170-180 50-70
Pizza 2 170-180 20-30
Pommes frites, ovnklare * 2 170-180 20-35
Kroketter, ovnbagte 2 170-180 20-35
Kager med cremefyld 2 180-190 25-45

Bradepanden ma aldrig saettes pa den nederste rille.
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UNDERVARME OG BLASER i

Denne funktion bruges til bagning af geerdej
og til konservering af frugt og gront. Brug
den anden rille fra bunden. Brug en flad
bageplade, s& den varme luft kan cirkulere
over maden.

120 1 | |

Jordbeer 2 180 20-30
Frugter med sten 2 180 25-40
Frugtmos 2 180 25-40
Syltede agurker 2 180 25-40
Banner, gulergdder 2 180 25-40

KONSERVERING

Klarger madvarerne og opbevaringsglassene som saadvanligt. Brug almindelige
henkogningsglas med gummipakning og patentlag. Brug ikke glas med skruelég eller
metalldg, og brug ikke beholdere af metal. Sgrg for, at beholderne er lige store, at de
indeholder det samme, og at de er lukket teet.

Haeld 1 liter varmt vand (ca. 70 °C) i bradepanden, og stil 6 henkogningsglas a 1 liter i
bradepanden. Anbring bradepanden i ovnen pa den anden rille.

Hold gje med glassene under tilberedningen. Du skal fortseette tilberedningen, indtil
maden begynder at koge, og der dannes bobler i det farste glas.



Jordbeer 6x11 40-55 Deaktivering 25
Frugter med sten 6x11 40-55 Deaktivering 30
Frugtmos 6x1 | 40-55 Deaktivering 35

Syltede agurker 6x11 40-55 Deaktivering 30
Benner, gulergdder 6x1 | 40-55 120 °C 60 min 30
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ECO-TILBEREDNING |E°°|

Det runde varmelegeme og blaeseren
taendes. Blaeseren i ovnens bagveeg far den
varme luft til at cirkulere omkring stegen
eller bagveerket.

Flaeskesteg, 1 kg 2 190 150-170
Flaeskesteg, 2 kg 2 190 160-190
Oksesteg, 1 kg 2 210 120-140
Hel fisk, 200 g/stk 2 200 40-50
Fiskefilet, 100 g/stk 2 210 25-35
Smakager med kagepresse* 2 180 25-30
Sma cupkager 2 190 30-35
Roulade 2 190 15-25
Frugtkage med merde;j 2 190 55-65
Kartoffelgratin 2 190 40-50
Lasagne 2 200 40-50
Pommes frites, 1 kg 2 220 25-40
Kyllingenuggets, 0,7 kg 2 220 25-35
Fiskepinde, 0,6 kg 2 220 20-30

Bradepanden ma aldrig saettes pa den nederste rille.



OPTONING *©

Med denne funktion cirkulerer luften uden taendte varmelegemer.
Du kan ogsé optg brad og kager, kager med creme eller smgrcreme, boller og rundstykker
samt frosne frugter.

Drej funktionsveelgeren til positionen for
optening. Tiden vises pa displayet. Tiden
kan indstilles. Tryk pa knappen START.

| de fleste tilfaelde anbefales det at tage maden ud af emballagen (husk at fjerne metalclips
og lignende).

Na&r halvdelen af opteningstiden er gaet, skal stykkerne vendes, blandes eller braekkes fra
hinanden, hvis de haeanger sammen.
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VEDLIGEHOLDELSE OG
RENGORING

Afbryd stremforsyningen til apparatet, og lad det kale helt af.

Barn ma ikke renggre eller vedligeholde apparatet uden opsyn af
voksne.

Aluminiumsflader

Rengor aluminiumsflader med ikke-slibende flydende rengeringsmidler, som er specielt
egnet til sédanne overflader.

Sprojt rengeringsmidlet pa en fugtig klud, og ter overfladen af. Ter efter med en opvredet
klud. Sprajt ikke rengaringsmidlet direkte pa aluminiumsfladerne.

Brug ikke slibende rengaringsmidler eller skuresvampe.

Bemeaerk! Overfladen ma ikke komme i kontakt med ovnrens, da det kan forarsage synlig
0g permanent skade.

Fronter i rustfrit stal

(afhaenger af modellen)

Overfladen ma kun rengeres med et mildt rengeringsmiddel (saebespaner) og en
blad svamp, som ikke ridser overfladen. Brug ikke skrappe renggringsmidler eller
oplgsningsmidler, da de kan beskadige overfladen.

Plastoverflader og lakerede overflader

(afhaenger af modellen)

Rengor ikke knapper, greb, maerkater og typeskilte med slibende eller skrappe
renggringsmidler eller rengoringsmidler, der indeholder alkohol.

Fjern omgaende eventuelle pletter med en blad klud og lidt vand for at undga at
beskadige overfladen.

Du kan ogsa bruge renggringsmidler beregnet til de pageeldende overflader og materialer
i henhold til producentens anvisninger.

9 Overflader med aluminium ma ikke komme i kontakt med ovnrens, da det kan
forarsage synlig og permanent skade.
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RENGQJRING AF DEN GLASKERAMISKE
OVERFLADE

Renger den glaskeramiske overflade, nar den er afkglet, hver gang du har brugt den. Hvis
den ikke rengeres, braender de resterende madrester fast pa den varme overflade, naeste
gang du bruger komfuret.

Brug regelmaessigt saerlige plejemidler, der er fremstillet til at skabe en beskyttende film
pa overfladen af den glaskeramiske kogeplade.

Tor stev og andre partikler af bade kogegrejets bund og den
glaskeramiske overflade for brug, da de ellers kan ridse overfladen.

9 Staluld, grove skuresvampe og skuremidler kan ridse
kogepladens overflade. Overfladen kan ogsa blive beskadiget
ved brug af skrappe rengeringssprays og uegnede flydende
renggringsmidler.

Mgnsteret kan slides af ved brug af skrappe eller slibende
rengeringsmidler eller ved brug af kogegrej med ru eller
beskadiget bund. Brug en fugtig blgd klud til at fijerne stev og
lignende. Tor efter med en ter klud.

Fjern eventuelle indtgrrede vandstaenk med en mild
eddikeoplasning. Undgé imidlertid at bruge denne oplgsning til
afteorring af rammen (kun visse modeller), da det kan beskadige
dens silkeagtige finish. Brug aldrig skrappe renggringssprays eller
kalkfjerner.

Fjern genstridigt snavs med et specialmiddel til glaskeramiske
overflader. Fglg producentens anvisninger. Sgrg for at fierne

alle rester af renggringsmidler helt efter renggringen, da de kan
beskadige den glaskeramiske overflade, nar kogezonerne varmes

op.

Vanskelige og braendte pletter fiernes med en dertil beregnet
skraber. Vaer forsigtig, nar du bruger en skraber, s& du ikke
kommer til skade med den.

9 Brug kun skraberen, hvis snavset ikke kan fjernes med en

vad klud eller med specielle rengeringsmidler til glaskeramiske
overflader.

Hold skraberen i den korrekte vinkel (45° til 60°). Pres forsigtigt
skraberen mod glasoverfladen, og skub den hen over mgnsteret

for at fjerne snavset. Skraberens plastdele (pa nogle modeller) ma

ikke komme i kontakt med varme kogezoner.
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9 Pres ikke skraberen vinkelret mod glasset, og rids ikke
kogepladens overflade med bladet eller spidsen.

Fjern straks eventuelt sukker og sukkerholdige fgdevarer fra den
glaskeramiske overflade med en skraber, selv om kogezonen
stadig er varm, da sukker kan beskadige overfladen permanent.

9 Misfarvning af den glaskeramiske overflade har ingen indvirkning pa dens drift eller
stabilitet. En eventuel misfarvning opstar oftest som folge af fastbraendte madrester, men
kan ogsa skyldes brug af kogegrej med f.eks. aluminiums- eller kobberbund. Det kan veere
meget sveert at fijerne misfarvninger helt.

Bemeerk! Misfarvning og lignende pavirker kun kogezonernes udseende og ikke deres
funktion. Fjernelse af sédanne misfarvninger er ikke omfattet af garantien.
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ALMINDELIG RENGGRING AF OVNEN

Fjern genstridigt snavs i ovnen ved hjeelp af almindelige rengaringsmidler, f.eks. ovnrens. Vask
efter med rent vand for at fijerne eventuelle rester.

Renger ovnen og tilbehgret hver gang du har brugt den, sa snavset ikke braender fast i ovnen.
Du fijerner nemmest fedt ved hjeelp af varmt saebevand, mens ovnen stadig er varm.

Brug almindelige rengaringsmidler til ovn for at fierne genstridigt snavs. Fjern alle rester af
renggringsmidler med rent vand.
Brug aldrig skrappe eller slibende rengaringsmidler, skuresvampe, rustfjerner og lignende.

Renger tilbeharet (bageplader, bradepande, rist osv.) med varmt vand og opvaskemiddel.
Ovnen, ovhrummet og bagepladerne er belagt med en speciel emalje, som giver en glat og

modstandsdygtig overflade. Denne seerlige emalje ger rengering ved almindelig stuetemperatur
nemmere.
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RENGQGRING AF OVNEN MED AQUA
CLEAN-FUNKTIONEN

Seet funktionsveelgeren pad Agua Clean.
Indstil temperaturen pa 70 °C.

Fyld 0,6 liter vand i en bradepande, og
anbring den pa nederste rille i ovnen.

Efter 30 minutter er madresterne pa
ovnens emaljerede overflade blgdgjort
og kan fjernes med en fugtig klud.

=7
&}

=

=

7

G Brug Aqua Clean-funktionen, nar ovnen er kglet helt ned.
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UDTAGNING OG RENGOGRING AF SKINNER
OG TELESKOPSKINNER

Brug kun almindelige renggringsmidler til at renggre skinnerne med.

A Hold fast i den nederste skinne, og traek
skinnerne ind mod midten af ovnrummet.

B Tag dem ud af dbningerne gverst.

e Teleskopskinnerne ma ikke vaskes i opvaskemaskinen.
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MONTERING AF DE KATALYTISKE INDSATSER

Brug kun almindelige renggringsmidler til at renggre skinnerne med.

Fjern tradskinnerne eller teleskopskinnerne.

Monter skinnerne pa den katalytiske
indsats.

Haeng indsatserne i hullerne med
skinnerne monteret, og traek opad.

Hvis du monterer fuldt udtraekkelige skinner
pa de katalytiske indsatser, skal du indsaette
den ene ende af den medfalgende snaplas i
abningerne nederst i vaaggen i ovnrummet
og den anden ende af snaplasen i skinnen.
Formalet med snaplasene er at holde
skinnerne bedre pa plads.

De katalytiske indsatser ma ikke vaskes i opvaskemaskinen.

56



RENGQGRING AF LOFTET | OVNRUMMET

(afhaenger af modellen)

Det gverste grillelement kan foldes ned for at gere det nemmere at rengore loftet i
ovnrummet. Tag bagepladerne, risten og skinnerne ud af ovnen, for du renggr den.

Traek varmelegemet ud, indtil tveerstangen
frigores fra holderne i ovnens venstre og
hajre side.

Q" Teend aldrig for grillelementet, nar
det er foldet ned! Efter rengeringen skal
du folge ovenstaende fremgangsmade

i omvendt raekkefglge og skubbe
varmelegemet tilbage, indtil tvaerstangen
klikker tilbage pa plads.

Afbryd stremforsyningen til apparatet.

Varmelegemet skal veere kolet af, da du ellers kan braende dig!
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AFMONTERING OG MONTERING OVNLAGEN

(afhaenger af modellen)
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Abn ovnldgen helt (s& langt ned som
muligt).

A Drej stopperne hele vejen tilbage
(geelder lager med almindelig
ukning).

B Ved ldger med soft-lukning ska
stopperne drejes 90° tilbage.

C Huvis apparatet er forsynet med
GentleClose-systemet, skal du lgfte
lidt op i derhaengslerne og treekke
dem mod dig.

Luk derefter langsomt lagen, indtil
derhaengslerne er ud for dbningerne.
Loft Idgen lidt op, og traek den ud fra begge

haengseldbninger i apparatet.

9 Brug samme fremgangsmade i omvendt
raekkefelge for at montere lagen igen. Hvis

lagen ikke kan abnes og lukkes korrekt, skal du
kontrollere, at haengselbeslagene sidder korrekt.

Nar du monterer lagen igen, skal du sikre dig, at
hangselbeslagene sidder korrekt omkring haengslerne for at
forhindre, at hovedhaengslet pludseligt lukker i, da det er
forbundet med en kraftig fjeder. Hvis hovedhaengslet pludseligt
aktiveres, kan det medfare risiko for personskade.



OVN LAS (afhaenger af modellen)

90°

Abn l&sen ved at presse den let til hgjre
med tommelfingeren, mens du traekker
ldgen ud.

9" Nar ovnldgen lukkes, vender ldsen
automatisk tilbage til den oprindelige
position.

SLA OVNLASEN TIL OG FRA

e Ovnen skal veere kglet helt ned.

Abn ovnldgen helt.

Skub ovnldsen 90 grader til hgjre med
tommelfingeren, til du maerker et klik.
Ovnlasen er nu slaet fra.

Du kan sl& ovnlasen til igen ved at abne
ovnlagen og treekke i ovnlasen med din
hajre pegefinger.
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LAGER MED SOFT-LUKNING (afhaenger af modellen)

Ovnlagen er forsynet med et system, som deemper lukningskraften fra en vinkel pa 75
grader. Det far 1dgen til at lukke nemt, stille og bledt. Et blidt skub pa lagen (frem til 15
grader i forhold til lukket position) er nok til, at ldgen lukker automatisk og bladt.

Hvis lagen skubbes hardere i end nadvendigt, reduceres effekten
af systemet, eller systemet saettes ud af funktion af hensyn til
sikkerheden.

60



AFMONTERING OG MONTERING AF
GLASPANELET | OVNLAGEN

Ovnlagens glasrude kan renggres indvendigt, men den skal forst afmonteres.
Tag ovnlagen af (se afsnittet Afmontering og montering af ovnlagen).

Loft beslagene pa venstre og hajre side

af lagen lidt (til maerket "1" pa beslaget),
og traek dem vaek fra glasset (til maerket "2"
pa beslaget).

Hold ved glasrudens nederste kant. Loft
den lidt, s& den ikke leengere sidder fast
i beslagene, og loft den af.

Den tredje glasrude (kun visse
modeller) kan ogsa laftes op

b og afmonteres. Afmonter ogsa
= gummipakningerne pa glasruden.

'9' Brug samme fremgangsmade i omvendt
raekkefglge for at montere glasruden igen.
Markeringerne (halvcirkler) pa lagen og
glasruden skal passe sammen.
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UDSKIFTNING AF PAREN

Paeren er en forbrugsvare og er ikke omfattet af garantien. Tag bagepladerne, risten og
skinnerne ud af ovnen, for du udskifter paeren.

(Halogenpeere: G9, 230 V, 25 W, almindelig paere E14, 25 W, 230 V)
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Brug en skruetraekker med lige keerv til
at vippe lampeglasset ud og tage det af.
Udskift paeren.

L.

9 Pas pa ikke at beskadige emaljen.
Tag lampeglasset af, og skru paesren af.

9 Brug handsker for at undga at braende
dig.



FEJLAFHJZALPNINGSTABEL

Kontakt en autoriseret installater.

Sorg for, at alle tilsluttede apparater ikke overstiger
kapaciteten i boligens lysnet.

Skift paere. Se afsnittet

Rengoring og vedligehold.

Har du valgt den korrekte temperatur og
tilberedningsfunktion?

Er ovnlagen lukket?

Kogegrejet er ikke Kontroller, om kogegrejet
beregnet til induktion, eller er magnetisk (prav, om en
kogegrejets diameter er for magnet kan sidde fast pa
lille. Kogegrejet kan have bunden af det). Tjek, om
veeret overophedet, sa det  kogegrejets diameter er
har mistet sine magnetiske stor nok (typisk mindst 12
egenskaber. cm). Hvis displayet bliver
ved med at blinke, efter at
du har slukket og teendt for
apparatet, skal du afbryde
apparatet fra lysnettet. Vent
i 5 minutter, og tilslut det

igen.
Power boost-funktionen Sadan slas Power boost-
slas automatisk fra funktionen til igen. Sluk om
efter en vis tid, og nadvendigt for kogezonen,
tilberedningseffekten skifter og taend den igen. Sla
til "9". Hvis kogezonen derefter Power boost-
er for varm, vil en funktionen til igen. Vent
sikkerhedsmekanisme sta lidt tid, sa kogepladen kan

power boost-funktionen fra. kale af.

Spaendingen er for hgj, eller Afbryd apparatet fra
apparatet er ikke tilsluttet lysnettet, og kontroller

korrekt. installationen.

Kogepladen er blevet Vent, til kogezonen kaler

overophedet. ned. Brug derefter en lavere
tilberedningseffekt.

Kogegrejet er ikke Veelg andet kogegrej.

magnetisk og er derfor
ikke egnet til brug med
kogepladen.
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289681

Der har veeret en fejl i de Afbryd apparatet fra
elektroniske kredslgb. lysnettet i 5 minutter,
og tilslut det igen. Hvis
fejlkoden fortsat vises, skal
du kontakte en reparatar.

Hvis problemet fortsat findes, efter at du har gennemgaet skemaet, skal du kontakte en
autoriseret installater. Reparationer eller andre skader, som skyldes ukorrekt tilslutning
eller brug af apparatet, er ikke deekket af garantien. | sadanne tilfaelde skal brugeren selv
betale for reparationen.
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BORTSKAFFELSE

Emballagen er miljgvenlig og kan genbruges, deponeres eller
destrueres uden at beskadige naturen. Emballagematerialerne er
maerket i overensstemmelse hermed.

Dette symbol, som findes p& produktet eller emballagen,
angiver, at produktet ikke ma bortskaffes sammen med
almindeligt husholdningsaffald. Det skal i stedet afleveres pa en
genbrugsstation, som er godkendt til hdndtering af elektrisk og
elektronisk udstyr.

Ved at bortskaffe produktet korrekt er du med til at forebygge
negative effekter pa miljget og menneskers sundhed. Du kan fa
flere oplysninger om bortskaffelse og genvinding af produktet ved
at kontakte din kommmune, genbrugsstation eller forretningen, hvor
du har kebt produktet.

Vi tager forbehold for fejl i brugsanvisningen, og vi forbeholder os ret til at foretage

andringer.
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TILBEREDNINGSTEST

Tilberedningstest i henhold til EN 60350-1-standarden.

Almindelig bagning

Ret

Cookies -
single level

Cookies - two
levels

Smakager -pa
tre riller

Cupcakes -pa
én rille

Cupcakes -pa
to riller

Cupcakes -pa
tre riller

Kage

/Ebleteerte

* Forvarm i 10 minutter. Brug ikke funktionen til forvarme.
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Udstyr

Emaljeret
lav
bageplade

Emaljeret
lav
bageplade

Emaljeret
lav
bageplade

Emaljeret
lav
bageplade

Emaljeret
lav
bageplade

Emaljeret
lav
bageplade

Rund
bageform/
rist

Rund

bageform/
rist

Rille (fra
bunden)

2,34

2,34

System

Temperatur

°C

140-150 *

140-150 *

130-140 *

150-160

140-150

140-150

160-170

170-180

Stegetid

(minutter)

25-40

30-45

35-50

25-40

30-45

35-50

20-35
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Grill

Toast Rist 240 * 1:00-5:00
Rist + lav
YyYvwww
Hakkebaf Gageclzce 4 240 30-40 **
som
drypbakke

* Forvarm i 6 minutter. Brug ikke funktionen til forvarme
**\Yend maden, nar 2/3 af tilberedningstiden er gaet.
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