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Tak for den tl”ld, du har vist

os ved at kobe dette apparat.

Denne detaljerede brugsanvisning
gor det hurtigt for dig at laere
apparatet at kende.

Kontrollér, at apparatet ikke er
beskadiget ved modtagelsen.
Kontakt forhandleren eller det lokale
lager, der har leveret apparatet, i
tilfaelde af transportskader.
Telefonnummeret findes pa fakturaen
eller fglgesedlen.

Vejledningen til installation og
tilslutning findes pa et separat ark.

Vejledningerne kan ogsa findes pa
vores hjemmeside:

www.gorenje.com / < http://www.
gorenje.com />
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VIGTIGE
SIKKERHEDSANVISNINGER

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

Apparatet ma bruges af bgrn over 8 ar og af personer med
nedsat fysisk, sensorisk eller mental kapacitet eller manglende
erfaring med og viden om produktet, hvis de holdes under
opsyn eller har faet vejledning i at bruge apparatet pa en sikker
made og forstar de involverede risici. Barn ma ikke lege med
apparatet. Rengering og vedligeholdelse ma ikke udferes af
born, medmindre det foregar under opsyn.

ADVARSEL: Apparatets tilgaengelige dele kan blive meget
varme, nar apparatet er i brug. Pas pa ikke at bergre
varmeelementerne. Bern yngre end 8 ar skal holdes pa sikker
afstand eller hele tiden vaere under opsyn.

ADVARSEL: Tilgaengelige dele kan blive varme under brug.
Hold sma bgrn pa passende afstand.

Apparatet bliver varmt under brug. Pas pa ikke at bergre
varmeelementerne inde i ovnen.

Anvend kun det stegetermometer, der anbefales til ovnen.

ADVARSEL: Sgrg for, at apparatet er slukket, for du udskifter
paaren, sa du undgar risikoen for at fa sted.

Brug ikke skrappe eller slibende rengaringsmidler eller
metalskrabere til at rengere ovnlagens glas, da glasset kan blive
ridset og senere spraenge.

Brug ikke damprenser eller hgjtryksrenser 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.
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Der skal indbygges en afbryder i det faste ledningsnet i

henhold til de gaeldende regler.

Hvis ledningen bliver beskadiget, skal den udskiftes af en
autoriseret reparater for at undga farer.

Apparatet ma ikke installeres bag en lage, da det medferer

risiko for overophedning.

Dette apparat er kun beregnet til brug

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

Apparatet ma kun sluttes til lysnettet
af en autoriseret installater. £ndringer
eller reparationer, som ikke er udfert
af en fagmand, kan medfgre risiko for
personskade eller skade pa apparatet.

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

Tildaek ikke ovnvaeggene med

stanniol, og stil ikke noget direkte pa
ovnens bund. Stanniol vil forhindre
|uftcirkulationen i ovnen og dermed
forhindre tilberedningsprocessen og skade
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 hangsler kan tage skade, hvis
de udseettes for en tung belastning. Stil
ikke tunge ting pa ovnlagen, nar den er
aben, og leen dig ikke mod ovnlagen, nar
du renggr ovnrummet. Traad aldrig op pa
ovnlagen, nar den er dben, og lad ikke bgrn
seette sig pa den.

Produktet ma ikke lgftes vha. grebet pa
lagen.

Apparatet kan bruges sikkert bade med og
uden skinnerne.

Sgrg for, at ventilationsabningerne ikke
tildaekkes eller pa anden made blokeres.
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Sikker brug af ovnen under pyrolyseprogrammet

Fijern alle tilbehgrsdele fra ovnen fer pyrolyse: rist,
rotisserisaet, bageplader, stegetermometer, wire- og
teleskopskinner samt fade, som ikke er en del af ovnens

tilbehor.

Spild og aftagelige dele i ovnrummet skal fjernes inden

renggringen.

Under den automatiske rengeringsproces bliver ovnen
meget varm, o0gsa pa ydersiden. Risiko for forbraending!

Hold bern vaek fra ovnen!

For du aktiverer det automatiske
pyrolyseprogram, skal du laese
anvisningerne i afsnittet Rengering og
vedligehold grundigt, s& du kan anvende
funktionen korrekt og sikkert!

Anbring ikke noget direkte i bunden af
ovnen.

Rester af mad, fedt og stegesky kan
antaendes under pyrolyseprogrammet.

Risiko for brand! Fjern storre madrester
og andre urenheder fra ovnen fer brug af
pyrolysefunktionen.

Prov ikke at abne ovnlagen, mens det
automatiske pyrolyseprogram er i gang.

Pas pa, at der ikke er fremmedlegemer,
som forhindrer den automatiske 1&dsning af
ldgen under pyrolyseprogrammet.

| tilfaelde af stremsvigt under
pyrolyseprogrammet afbrydes programmet
efter to minutter, og ovnlagen forbliver

|ast. Ovnlagen lases op cirka 30 minutter
efter, at stremforsyningen er genetableret,
uanset om apparatet er kolet ned i
mellemtiden.

Undga at bergre apparatets metaldele,
mens pyrolyseprogrammet er i gang!

Pyrolyserens sker ved meget hgje
temperaturer og kan medfore rgg fra
eventuelle madrester. Vi anbefaler derfor,
at du serger for god udluftning af kekkenet
under pyrolyserens. Kaeledyr er meget
folsomme over for reg fra pyrolyserens.

Vi anbefaler, at du holder kaeledyr vaek

fra kekkenet under pyrolyserens, og

at du udlufter kakkenet grundigt efter
pyrolyserens.



Ovnrummet og tilbehgr, som rengores med
pyrolyseprogrammet, kan blive misfarvet
og miste sin glans.

Forsigtig - overfladen bliver
varm under pyrolyserens.

FOR TILSLUTNING AF APPARATET:

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

(BESKRIVELSE AF OVNEN OG UDSTYRET - AFHANGER AF

MODELLEN)

Figurerne illustrerer én modelvariant af apparatet (indbygningsmodel). Da vejledningen
geelder for flere modeller, kan der blive beskrevet funktioner eller udstyr, som ikke findes i

netop din model af apparatet.

Betjeningspanel
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RILLER

Rillerne gor det muligt at anbringe maden pa 5 forskellige niveauer i ovnen (bemaerk, at

rillerne teelles nedefra).

Fijerde og femte rille er beregnet til grillning.

TELESKOPSKINNER

Teleskopskinnerne kan monteres pa anden, tredje eller fjerde rille. Skinnerne kan traekkes

helt eller delvist ud.



OVNLAGEKONTAKT

Kontakten slar ovnens varmeelementer og blaeseren fra, hvis I1dgen abnes under
tilberedningen. Nar lagen lukkes igen, genoptages tilberedningen.

KOLEBLASER

Apparatet er forsynet med en kgleblaeser, som afkoler kabinettet og apparatets

betjeningspanel.

FORLANGET BLASERDRIFT

Na&r du slukker for ovnen, fortsaetter koleblaeseren med at kare et kort stykke tid for at
afkgole apparatet. (Varigheden afhaenger af temperaturen inde i ovnrummet).

OVNENS UDSTYR OG TlLBEHQR (afhaenger af modellen)

Fjern alt udstyr fra ovnen, herunder teleskopskinnerne, for det
automatiske pyrolyseprogram kgres!

A NN

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

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

9 Der er en sikkerhedstap pa risten.
Derfor skal du lgfte risten let foran, nar du
traekker den ud af ovnen.

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

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

9 Bradepanden ma aldrig anbringes pa
den forste rille, medmindre du griller eller
spydsteger kad og udelukkende bruger
bradepanden som drypbakke.
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e Nar bageudstyret varmes op, kan
deres form aendre sig. Dette pavirker ikke
deres funktionalitet, og deres form bliver
normal igen, nar de er kglet af.

Risten eller bagepladerne skal altid skubbes
ind mellem to metalskinner.

Traek forst teleskopskinnerne ud pa en rille,
0g anbring risten eller bagepladen pa dem.
Skub dem derefter helt ind.

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

BAGEPLADEHOLDEREN ggr det nemmere
at fjerne varme bageplader fra ovnen efter
bagning.

ROTISSERIET bruges til stegning af
kod. Seettet bestar af rotisserinolderen,
rotisseriet med tilhgrende skruer og et
aftageligt handtag.

Saet knappen i den hgjre eller venstre
position for at gore det hurtigere at aendre
veerdier.

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



OPLYSNINGER PA APPARATET -
TYPESKILT

(AFHANGER AF MODELLEN)

XXXXXX —

XXXXXX  XXXXXX XXXXX XXXXXX

XXXXXX

XXXXXX
XXXXXX ﬂ |

XXXXXX

XX XXXXX

I | \
ABC D E F G

Serienummer

Kode

Type

Maerke

Model

Tekniske data

Symboler for opfyldelse af standarder

@TMmMmoOOW>»

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

(afhaenger af modellen)

TAND/SLUK-
KNAP

12

TAND/SLUK-
KNAP TIL
OVNLYS

3 TILBAGE-KNAP

Tryk kortvarigt pa
knappen for at ga
tilbage til forrige
menu.

Hold knappen
inde for at ga til
hovedmenuen.

KNAP til at
valge og
bekraefte

Veelg indstilling ved
at dreje pa knappen.

Bekraeft indstillingen
ved at trykke pa
knappen.



09 22

Mine prg.

MINUTUR/ 6 BZRNESIKRING 7 START/STOP- DISPLAY - viser
ALARM KNAP alle indstillinger
Langt tryk: START
Langt tryk under
drift: STOP
BEMAERK:

Knapperne reagerer bedre, hvis du bergrer dem med en starre del af blommen pa
fingeren. Hvert tryk pa en knap ledsages af et kort akustisk signal.
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FOR APPARATET TAGES | BRUG

Fjern alle komponenter, herunder emballage og transportmaterialer, for apparatet tages
i brug. Renger alt tilboeher med varmt vand tilsat lidt opvaskemiddel. Brug ikke slibende
renggringsmidler.

Lad ovnen veere teendt pa over- og undervarme ved 200 °C i cirka en time, far ovnen

bruges forste gang. Ovnen afgiver en seerligt lugt, som er karakteristisk for et nyt apparat.
Udluft rummet grundigt imens.
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IBRUGTAGNING

VALG AF SPROG
Indstil det gnskede sprog, forste gang der sluttes strgm til ovnen, eller hvis den har vaeret
uden strom i leengere tid. Standardsproget er engelsk.

Q" Bekraeft hver indstilling ved at trykke pa knappen.

12:00| Drej knappen, og
vaelg det gnskede
sprog. Bekraeft
valget.

English

INDSTILLING AF DATOEN

Date 12:00

Indstil DAG, MANED
og AR ved at trykke
pa knappen. Drej
knappen, og bekrasft
valget med et
flueben.

INDSTILLING AF URET

12:00 Drej knappen, og
vaelg uret. Bekraeft
valget med en
markering.

Time

‘9 Deter muligt at bruge ovnen uden at indstillet uret, men det er i givet fald ikke muligt
at bruge timerfunktionerne (se afsnittet VALG AF TIMERFUNKTIONER).

Apparatet gar i standbytilstand efter nogle minutter uden aktivitet.
ANDRING AF KLOKKESLATSINDSTILLINGER

Du kan eendre klokkeslaettet, nar der ikke er en aktiveret timerfunktion (se afsnittet VALG
AF GENERELLE INDSTILLINGER).
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VALG AF HOVEDMENUER FOR
BAGNING OG INDSTILLINGER

Du kan kontrollere bagningen pa forskellige mader:

Drej knappen, og

Auto

L.

16

09 22 veelg navnet pa

menuen. Bekraeft
valget ved at trykke
pa knappen. Navnet
pa den valgte menu
vises ovenfor.

"9 Bekraeft valget ved at trykke pa knappen.

A) Auto

| denne tilstand skal du forst vaelge retten og derefter den valgte
madvare med automatisk indstilling af maengde, tilberedningsgrad
og sluttidspunkt.

Programmet har forskellige indbyggede opskrifter, som er testet af
kokkenchefer og ernasringseksperter.

B) Pro
Denne tilstand har forskellige opskrifter med fabriksindstillede
veerdier, som kan andres.

C) Mine prg.

| denne tilstand kan du tilberede dine retter, som du gnsker, med
de samme trin og indstillinger hver gang. Du kan gemme dine
indstillinger i ovnens hukommelse og hente dem, nar du skal bruge
dem.



A) BAGNING UD FRA FODEVARETYPE

(Automatisk tilstand - Auto)

A

9 Bekraeft valget ved at trykke pa knappen.

Auto

Drej knappen, og
veelg Auto. Bekreeft
valget ved at trykke
pa knappen.

Auto

Brod og kager

S

meengde
tilberedningsgrad
udskudt start
bagetid
bagefunktion og anbefalet rille
professionel tilberedning (Pro)

oOuhwnNn-=—

Auto | Kod | Oksekod | Braiseret oksesteg

Veelg den gnskede
fodevare og ret.
Bekraeft valget.

De forudindstillede
veerdier vises.

Du kan aendre
veerdierne

for maengde,
tilberedningsgrad
og udskudt start
(afslutning pa
bagningen).

9 Hvis symbolet E!l veelges i automatisk tilstand, skifter programmet til professionel
tilberedning (Pro) (se afsnittet BAGNING UD FRA VALGT FUNKTIOND).

Tryk pa start/stop-knappen for at starte bagningen.
Alle de valgte indstillinger vises i displayet.
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FORVARMNING

Ved nogle af retterne under Automatisk tilberedning skal forvarmningsfunktionen
0gsa bruges.

Na&r du veelger fadevaren, vises folgende meddelelse: "Det valgte program indeholder
forvarmning.” (Bekraeft dit valg med KNAPPEN.) "Forvarmning startet.” Indsaet ikke
fodevarerne endnu. Den aktuelle og den indstillede temperatur blinker skiftevis pa
displayet.

Na&r den indstillede temperatur opnas, stopper forvarmningen, og der lyder et akustisk
signal.

Folgende meddelelse vises i displayet: “Forvarmning klar”.

Abn l&gen, og seet fadevarerne ind. Programmet genoptager derefter
tilberedningsprocessen med de valgte indstillinger.

9 Hvis forvarmningsfunktionen er indstillet, kan funktionen udskudt start ikke bruges.
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B) BAGNING UD FRA VALGT FUNKTION
(Professionel tilberedning (Pro))

N

"9 Bekraeft valget ved at trykke pa knappen.

.

09:23| Drej knappen, og
vaelg Pro. Bekraeft
valget.

Veelg dine egne
grundleeggende
indstillinger.

GRUNDLZAGGENDE INDSTILLINGER

1 forvarmning

2 funktion (se tabellen OVNFUNKTIONER)
3 ovntemperaturen

YDERLIGERE INDSTILLINGER
4 bagetid (se afsnittet TIMERFUNKTIONER - TILBEREDNINGSTID)
5 Flertrinstilberedning (se afsnittet Flertrinstilberedning)

FORVARMNING

Brug forvarmningsfunktionen, hvis du hurtigt vil forvarme ovnen til den gnskede
temperatur.

Nar dette symbol veelges, aktiveres forvarmningsfunktionen, og denne meddelelse
vises: "Forvarmning startet.” Indsaet ikke fadevarerne endnu. Den aktuelle og den
indstillede temperatur blinker skiftevis pa displayet.

Nar den indstillede temperatur opnas, stopper forvarmningen, og der lyder et akustisk
signal.

Felgende meddelelse vises i displayet: "Forvarmning klar".

Abn 1dgen, og seet fodevarerne ind. Programmet genoptager derefter
tilberedningsprocessen med de valgte indstillinger.

'9' Hvis forvarmningsfunktionen er indstillet, kan funktionen udskudt start ikke bruges.
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OVNFUNKTIONER (afhaenger af modellen)

OVERVARME + UNDERVARME 200 30 - 300
Varmelegemerne i bunden og i loftet af ovnen udstraler

varmen ensartet i ovnrummet. Bagveerk eller ked kan

kun tilberedes pa én enkelt rille.

[

OVERVARME 150 30 - 235
Kun varmelegemet i loftet udstraler varmen i

ovnrummet. Brug denne funktion til at brune oversiden

af retten.

UNDERVARME 160 30 - 235
Kun varmelegemet i bunden udstraler varmen i

ovnrummet. Brug denne funktion til at brune undersiden

af retten.

LILLE GRILL 240 30 - 275
Kun grillelementet, som er en del af den store grill,

teendes.

Funktionen er beregnet til grillning af nogle fa palser og

sandwiches samt til ristning af brad.

4 0 0

STOR GRILL 240 30 - 275
Grillelementet og overvarmen teendes. Varmen

udstraler fra grillelementet, der er monteret i loftet i

ovnrummet. Overvarmen er ogsa sldet til for at gge

effekten. Funktionen er beregnet til grillning af palser og

sandwiches samt til ristning af brad.

B

E STOR GRILL + BLASER 170 30 - 275
Grillelementet og blaeseren taendes. Denne kombination
bruges til at grille ked og stege sterre stykker kad
eller fierkrae pa en enkelt rille. Den er ogsa velegnet til
gratinering eller til bruning af skorper.

VARMLUFT + UNDERVARME 200 30 - 275
Undervarmen, det runde varmelegeme og blaeseren

taendes. Denne funktion bruges til bagning af pizza,

kager med fugtig dej, frugtkager, surdej og merdej pa

flere riller samtidigt.

= VARMLUFT 180 30 - 275
NF Det runde varmelegeme og bleeseren teendes. Blaeseren

i bagveeggen pa ovnen far den varme luft til at cirkulere

omkring stegen eller bagveerket. Funktionen bruges til

stegning af kad og bagning af bagvaerk pa flere riller

samtidigt.

ECO-VARMLUFT ® 180 120 - 275
Med denne indstilling optimeres energiforbruget under
tilberedningen.
Indstillingen bruges til stegning af ked og bagning.
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E UNDERVARME + BLASER 180 30 - 230
Denne funktion bruges til bagning af gaerdej og til
konservering af frugt og grent.

STEGNING 180 30 - 240

Ved automatisk tilberedning af ked taendes det averste
varmelegeme sammen med grillelementet og det runde
varmelegeme. Funktionen kan bruges til stegning af alle
slags ked.

Y Indstillingen bruges til at bestemme energiklassen iht. standarden EN 60350-1.
Ved denne indstilling vises ovnens aktuelle temperatur ikke, da der bruges en seerlig

driftsalgoritme samtidigt med, at ovnens restvarme udnyttes.

Tryk pad START/STOP-knappen for at starte bagningen.
Alle de valgte indstillinger vises i displayet.

9 Symbolet °C blinker i displayet, indtil den indstillede temperatur er opnaet. Der lyder
et bipsignal. Det er ikke muligt at aeandre ovnfunktion under processen.

21
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TIMERFUNKTIONER - TILBEREDNINGSTID

Du kan veelge timer-
funktionen i den grund-
leeggende professionel-
le tilberedningstilstand.
Bekraeft valget ved at
trykke pa knappen.

Pro | Overvarme + undervarme 09:24

Tilberedningstid

Pro | Overvarme + undervarme 09:24

Udskudt start

Indstilling af tilberedningstiden
Her kan du indstille, hvor laenge ovnen skal vaere taendt.
Indstil den gnskede tilberedningstid, og bekraeft valget (den
maksimale tilberedningstid er 10 timer).
Det viste sluttidspunkt tilpasses tilsvarende.
Tryk p& START for at starte tilberedningen.
Alle de valgte indstillinger vises i displayet.
SIa alle timerfunktioner fra ved at indstille den valgte tid til O.

E Indstilling af udskudt start

9 Udskudt start er ikke muligt ved tilberedningssystemerne lille grill,
stor grill og grill med blaeser.

Her kan du angive tilberedningens varighed

(tilberedningstiden) og det klokkeslaet, hvor tilberedningen skal
stoppes (sluttidspunktet) (starten kan udskydes op til 24 timer).
Kontrollér forinden, at uret er indstillet korrekt!

Eksempel:

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

Start med at indstille tilberedningstiden (2 timer).

Klokkeslaettet tillagt tilberedningstiden vises i displayet (kl. 14:00).
Veelg derefter sluttidspunkt, og indstil timeren (18:00).

Tryk pa START for at starte tilberedningen.

Ovnen venter, indtil det indstillede starttidspunkt er naet, for
tilberedningen startes. Fglgende meddelelse vises i displayet:
"Tilberedningstiden er udskudt. Tiloeredningen starter kl. 16:00.” Nar
tiden er gdet, slukkes ovnen automatisk.

"3 Nér tiden er gdet, slukkes ovnen automatisk (tilberedningen er faerdig). Der lyder et kort
akustisk signal, og menuen Faerdig vises.

Apparatet gar i standbytilstand efter nogle minutter uden aktivitet.
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FLERTRINSTILBEREDNING

Her kan du kombinere tre forskellige tilberedningstrin efter hinanden i den samme

tilberedning.

De forskellige indstillinger ger det muligt at tilberede dine retter, som du gnsker.

Pro | Overvarme + undervarme 09 24

Tilberedning i flere trin 09:25

A

Tilberedning i flere trin | Trin 2 09 25

Tilberedning i flere trin : 0925

Temperatur og tilberedningstid for
det valgte trin

Du kan veelge
Flertrinstilberedning
i den grundlaeggende
professionelle
tilberedningstilstand
(Pro). Bekraeft valget
ved at trykke pa
knappen.

Veelg:

Trin1, Trin 2 og Trin 3
Bekreeft
indstillingerne ved at
trykke pa knappen.

'9' Trin 1 er allerede valgt, hvis du har indstillet timerfunktionerne pa forhand.

Indstil tilberednings-
funktion, tempera-
tur og tid. Bekreeft
indstillingen med et
flueben ved at trykke
pa knappen.tilbered-
ningsfunktion, tempe-
ratur og tid. Bekraeft
indstillingen med et
flueben ved at trykke
pa knappen.

Den samlede
tilberedningstid -
sluttidspunkt

Status pa det
aktuelle trin
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Na&r der trykkes pa knappen START, starter ovnen tilberedningen pa trin 1. (Statuslinjen
nederst i displayet viser det aktuelle tilberedningstrin). Nar tiden er gaet, aktiveres trin 2
og derefter trin 3, hvis dette trin er valgt.

Tilberedning i flere trin | Trin 1/2 09 25
K 09:45
E 00:09 m E 19:59s

9 Du kan annullere et eller flere trin under tilberedningen ved at dreje knappen, veelge
trinnet og bekraefte annulleringen med et kryds. Du kan kun annullere trin, som endnu ikke
er startet.
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C) DINE EGNE GEMTE PROGRAMMER
(MINE PRG.)

Nar tilberedningen er feerdig, vises menuen "End”. Vaelg symbolet - for at gemme dine
indstillinger i ovnens hukommelse.

09:26| Drejknappen, og
veaelg Mine prg. i
hovedmenuen.

Mine prg.

*aee

.

9 Du kan gemme op til 12 opskrifter i hukommelsen.

09 26| Drej KNAPPEN
for at bekraefte
bogstaverne i navnet.
Du kan slette et tegn
ved hjeelp af pilen.
Gem navnet med
fluebenet.

09 25| Du kan genkalde dine
yndlingsopskrifter
ved at veelge

Mine prg. My Recipes i
hovedmenuen.
Bekraeft valget med
knappen.
Pro | Overvarme + undervarme 09:26| De forudindstillede

vaerdier vises og kan
aendres efter behov.

Nar programmet er feerdigt, vises menuen Faerdig. Hvis du har foretaget aendringer, kan
du gemme dem ved at trykke pa symbolet - med hjertet. Vaelg en opskrift med det
samme navn. Meddelelsen "Programmet bliver overskrevet” vises op displayet.

- Bekraeft, at du vil gemme opskriften under det samme eller under et nyt navn.

- Du kan ogsa annullere. Pa displayet vises et felt, hvor du kan gemme den nye opskrift.

25
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START AF BAGNINGEN

Start/stop-knappen blinker, for tilberedningen gar i gang.

Start tilberedningen ved at trykke pa start/stop-knappen.
Tryk pa knappen, og drej den for at aendre de aktuelle indstillinger under tilberedningen.

9 Tilberedningen stopper, hvis lagen abnes under tilberedningen. Den genoptages,
nar lagen lukkes igen. Lagen skal lukkes igen inden for 3 minutter. Ellers afbrydes
tilberedningen, og "Afslut” vises i displayet.

AFSLUTNING AF TILBEREDNING
OG SLUKNING AF OVNEN

Start tilberedningen ved at trykke pa start/stop-knappen og holde den inde.

Afslut 10:07| Drej knappen,
hvorefter menuen

Afslut vises sammen
med de tilhgrende
symboler.

Afslut

Veelg ikonet, og afslut bagningen. Hovedmenuen vises i displayet.

Tilfoj varighed

Du kan forleenge bagningens varighed ved at vaelge dette ikon.
Du kan angive et nyt tidspunkt for, hvornar bagningen skal vaere
afsluttet (se afsnittet TIMERFUNKTIONER - VARIGHED).

Gratin
Veelg dette symbol for at brune rettens gverste lag efter
tilberedningen.

Faj til favoritter
Du kan gemme de valgte indstillinger i ovnens hukommelse og
bruge dem igen.

9 Nar du er feerdig med at bruge ovnen, kan der fortsat veere lidt vand tilbage i
kondenskanalen (under 1dgen). Tar vandet vaek fra kondenskanalen med en klud.
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VALG AF YDERLIGERE
FUNKTIONER

og veelg Ekstra
: i hovedmenuen.
Ekstra Indstillinger Bekraeft valget.

: LAl Menuen med

yderligere funktioner

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

Pyrolyse

Med denne funktion renses ovnen automatisk indvendigt ved s&
hej en temperatur, at fedtrester og andre urenheder forbrasndes til
aske. Nar pyrolyseprogrammet er afsluttet, og ovnen er kalet ned,
kan du fjerne asken i ovnrummet med en fugtig klud. (Se afsnittet
RENGURING OG VEDLIGEHOLD).

Renggring/Aqua Clean
Dette program ger det nemmere at fijerne eventuelle pletter fra
indersiden af ovnen. (Se afsnittet RENGOJRING OG VEDLIGEHOLD).

Optoning

Med denne funktion cirkulerer luften uden taendte varmelegemer.
Kun blaeseren karer.

Funktionen bruges til langsom optening af frosne fadevarer (kager,
bagveerk, brad, boller og frossen frugt).

Veelg det relevante symbol, og angiv fodevaretypen, vaegten og
start- og sluttidspunkt for optaningen.

Na&r halvdelen af opteningstiden er gaet, skal stykkerne vendes,
blandes eller braskkes fra hinanden, hvis de haanger sammen.

Varmeskabsfunktion

Brug denne funktion til opbevaring af tilberedte retter ved den
gnskede temperatur.

Veelg symbolet, og indstil temperaturen og start- og
sluttidspunktet for varmeskabsfunktionen.

Tallerkenopvarmning

Brug denne funktion, nar du gnsker at forvarme service
(tallerkener, kopper) for servering, sd maden holder sig varm i
laengere tid efter servering. Vaelg symbolet, og indstil temperaturen
og start- og sluttidspunktet for opvarmningen.
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Hurtig forvarmning

Brug denne funktion, hvis du hurtigst muligt vil forvarme ovnen til
den gnskede temperatur. Funktionen er ikke egnet til tilberedning.
N&r ovnen er varmet op til den indstillede temperatur, er
forvarmningsprocessen fuldfert, og ovnen er klar til tilberedning
med den valgte tilberedningsfunktion.

Shabbat

Denne funktion bruges til at indstille temperaturen mellem 85 og
180 °C og varighed for Sabbath (op til 74 timer). Tryk pa START
for at starte nedteaellingen. Lyset i ovnen taendes. Alle lyde og
betjeningsfunktioner undtagen taend/sluk-knappen deaktiveres.
Indstillingerne kan gemmes, nar processen er fuldfert.

'9' | tilfaelde af stremsvigt annulleres Shabbat-funktionen, og
ovnen gar tilbage til startpositionen.

Advarsel: Producenten er ikke ansvarlig for forkert brug af
Shabbat-funktionen.

Afslut
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VALG AF GENERELLE
INDSTILLINGER

09 27
p .

¢ ’ = 1 Indstillinger
" e

Indstillinger 09:27
r

Generelt

Generelt

Drej knappen, og
vaelg Indstillinger
i hovedmenuen.
Bekraeft valget.

Du kan navigere i
menuen ved at dreje
knappen. Bekraeft
hvert valg ved at
trykke pa knappen.

Sprog - Veelg det gnskede visningssprog for tekst.

Dato - Datoen skal indstilles, nar apparatet tilsluttes strem for
forste gang, eller hvis streammen til apparatet har veeret afbrudt i
lzengere tid (mere end en uge). Veelg dag, maned og ar.

Tid - Klokkesleettet skal indstilles, nar apparatet tilsluttes stregm for
forste gang, eller hvis strammen til apparatet har veeret afbrudt i
lzengere tid (mere end en uge). Indstil uret/klokkeslaettet. | feltet
Tid kan du ogsa veelge, om der skal vises et digitalt eller analogt ur.
Lyd - Signalets lydstyrke kan kun indstilles, nar timerfunktionerne

ikke er i brug (kun klokkeslaettet vises).

Lydstyrke - du kan vaelge mellem tre forskellige lydstyrker.
Lyd fra knapper - du kan aktivere eller deaktivere lyden.
Lyd ved start/stop - du kan aktivere eller deaktivere lyden.

Display

| denne menu kan du indstille falgende:

Lysstyrke - du kan veelge mellem tre forskellige niveauer.
Natvisning - indstil det tidsinterval, hvor displayet skal vaere

nedtonet.

Apparat i standbytilstand - displayet slukker automatisk efter 1

time.

Tilberedningsindstillinger

Bageeffekten for standardprogrammer.
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30

Funktion

Apparatoplysninger

Fabriksindstillinger

Ovnlys under brug - lyset slukkes, hvis lagen abnes under
bagningen.

Ovnlys - ovnlyset aktiveres automatisk, nar du abner lagen eller
taender for ovnen. Ovnlyset bliver ved med at lyse i et minut, nar
bagningen er fuldfert. Du kan taende og slukke for lyset ved at
trykke pa den tilhgrende knap.

BORNESIKRING

Sla barnesikringen til ved at trykke pa knappen til bgrnesikring.
Meddelelsen "Bgrnesikring til” vises i displayet. Tryk pa knappen
igen for at sld bernesikringen fra.

9 Hvis bernesikringen er slaet til, uden at timerfunktionen er
aktiv (kun klokkeslaettet vises), kan ovnen ikke taendes. Hvis
bornesikringen 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. Det er kun muligt at afslutte
tilberedningen. Barnesikringen forbliver aktiv, nar ovnen slukkes.
Hvis du vil veelge en ny funktion, skal du ferst sla bgrnesikringen
fra.

INDSTILLING AF MINUTUR

Minuturet kan bruges uafhaengigt af ovnens a@vrige indstillinger.
Tryk pa knappen for at aktivere minuturet. Den maksimale
indstilling er 10 timer. Nar tiden er gaet, lyder der et kort akustisk
signal, som kan slas fra ved at trykke pa alarmknappen. Signalet
stopper automatisk efter et minut.

Alle gvrige indstillinger gemmes i tilfaelde af stremsvigt, eller hvis
stremforsyningen til apparatet afbrydes.



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.
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 mark eller sort emalje eller sliplet-belaeagning, da disse
overfgrer varmen saerdeles godt.

Ved tilberedning af sterre kedstykker, grentsager 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.

9 Symbolet * betyder, at ovnen skal forvarme ved hjalp af det valgte
tilberedningssystem.
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OVERVARME + UNDERVARME —

(7 N\ Varmelegemerne i bunden og i loftet
Al af ovnen udstraler varmen ensartet i
% ovnrummet.
%

& Z

Stegning af ked
Brug kogegrej i ovnfast glas, stentgj eller stobejern eller emaljeret kogegrej.
Kogegrej i rustfrit stal er ikke egnet, da det reflekterer varmen.

Sorg for tilstraekkelig veede ved kadet under tilberedningen, sé det ikke braender pa.
Vend kgdet under tilberedningen.
Stege bliver saftigere, hvis du deekker dem til.

Flaeskesteg 1500 2 180 - 200 90 - 120
Flaeskebov 1500 2 180 - 200 10 - 140
Flaeskeroulade 1500 2 180 - 200 90 - 110
Roastbeef 1500 2 170 - 190 120 - 150
Kalvesteg 1500 2 180 - 200 80 - 100
Lammesteg 1500 2 180 - 200 60 - 80
Kaninsteg 1000 2 180 - 200 50 - 70
Dyrekelle 1500 2 180 - 200 90 - 120
Braiseret fisk, 1 kg 1000g/stk. 2 190 - 210 40 - 50



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.

2

Gregntsagssoufflé
Sed soufflé

Boller *
Hvidt brad, 1 kg *

Boghvedebred, 1 kg *
Fuldkornsbrad, 1 kg *
Rugbrad, 1 kg *
Speltbrad, 1 kg *
Valngddekage
Sukkerbrodskage *
Sma geerdejstrekanter
Pirogger med kalfyld *
Frugtkage

Sma marengskager

Horn med syltetg;j

W

(O ONTN S IR CN IR CN I O O IR N R CN R CN IR ON|

190 - 210 35-45
170 - 190 40 - 50
190 - 210 20 - 30
220 10 - 15

180 - 190 30 -40
180 - 190 50 -60
180 - 190 50 -60
180 - 190 50 -60
180 - 190 50 -60
170 - 180 50 -60
160 - 170 30 -40
200 - 210 20 - 30
190 - 200 25 =35
130 - 150 80 - 100
80 - 90 10 - 130
170 - 180 30 -40
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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 mork bageform eller -plade.
bunden? * Anbring bagepladen en rille lavere, og taend for
undervarmen i den sidste del af tilberedningstiden.

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

Bradepanden ma aldrig saettes i den nederste rille.
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LILLE GRILL, STOR GRILL ]

(7 O\ Ved grillning med den store grill taendes
bade"overvarmen og grillelementet i
o ovnrummets loft.

Ved almindelig grill (ikke stor grill) taendes
e kun grillelementet, som er en del af
varmekilden ved stor grill.

Jf—

| —

& // Maksimal tilladt temperatur: 240 °C.

Forvarm det infrargde varmelegeme (grill) i fem minutter.
Overvag hele tiden tilberedningen.

Kgdet kan hurtigt blive branket pa grund af den hgje temperatur!

Stegning med grill er velegnet, hvis du gnsker fedtfattig tilberedning af pglser, steaks,
koteletter, laksesteaks og toasts, sa de bliver sprade.

Grillskema - lille grill

Oksesteak, red 180 g/stk. 4 240 20 -25
Nakkefilet 150 g/stk. 4 240 25 - 30
Koteletter 280 g/stk. 4 240 30 - 35
Grillpglser 70 g/stk. 4 240 20 -25
Toast / 4 240 5-10
Abne sandwiches / 4 240 5-10
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Grillskema - stor grill

Oksesteak, red 180 g/stk. 4 240 10 - 15
O SEIEENS 180 g/stk. 4 240 15 - 20
gennemstegt

Nakkefilet 150 g/stk. 4 240 15 - 20
Koteletter 280 g/stk. 4 240 20 - 25
Kalvekad 140 g/stk. 4 240 15 - 20
Grillpglser 70 g/stk. 4 240 10 - 20
Bov pa dase 150 g/stk. 4 240 15 - 20
Laksesteak/-filet 200 g/stk. 4 240 15 - 20
6 skiver brad / 4 240 1-4
Abne sandwiches / 4 240 2-5

Hvis du griller pa en bageplade, skal du serge for tilstraekkeligt med veede pa pladen til at
undga, at maden branker eller braender pa. Vend kadet under tilberedningen.

Inden du griller et stykke fisk, skal du duppe det tort med et stykke kaokkenrulle. Drys med
krydderier indvendigt, smar ind i olie udvendigt, og anbring fisken pa risten. Vend ikke
fisken under grillningen.

Hold altid ovnlagen lukket, nar du bruger grillen.

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



STOR GRILL + BLASER

Ved denne funktion er det grillelementet
0g bleeseren taendt samtidigt. Funktionen
er velegnet til grillning af kad, fisk og
grgntsager.

(Se beskrivelsen og tippene under Grill).

And 2000 2 180 - 200 90 - 110
Flaeskesteg 1500 2 170 - 190 90 - 120
Flaeskebov 1500 2 160 - 180 100 - 130
Halv kylling 700 2 190 - 210 50 - 60
Kylling 1500 2 200 - 220 60 - 80
Farsbrad 1500 2 160 - 180 70 - 90
Drred 200 g/stk. 2 200 - 220 20 - 30
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VARMLUFT + UNDERVARME

I75)
Y

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

(Se beskrivelsen og tippene under Over- og
undervarme).

Ostekage med 2
moardejsbund

Pizza* 3
Quiche Lorraine, mardej 2
Ablestrudel, filodej 2

150 - 160 60 - 70
210 - 220 10 - 15
190 - 200 50 - 60
170 - 180 50 - 60



VARMLUFT ®

Det runde varmelegeme og blaeseren
teendes. Blaeseren i bagveeggen pa ovnen
far den varme luft til at cirkulere omkring
stegen eller bagveerket.

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

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

Flaeskesteg med sveer 1500 2 160 - 180 90 - 120
Kylling, hel 1500 2 170 - 190 70 - 90

And 2000 2 160 - 180 120 - 150
Gas 4000 2 150 - 170 170 - 200
Kalkun 5000 2 150 - 170 180 - 210
Kyllingebryst 1000 3 180 - 200 50 - 60

Farseret kylling 1500 2 180 - 200 110 - 130
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Bagning

Det anbefales at forvarme ovnen.

Smat bagveerk kan bages pa lave bageplader og pa flere riller (2. og 3. rille).

Husk, at bagetiden kan variere, hvis der anvendes forskellige bageplader.

Den gverste plade skal muligvis tages ud af ovnen for den nederste plade.

Anbring altid bageforme direkte pa risten, og fjern risten, hvis du bruger de bageplader,
der fglger med ovnen.

Smat bagveerk skal have den samme tykkelse for at sikre en ensartet bruning.

Sukkerbradskage 2 150 - 160 30 - 40
Crumblecake 3 160 - 170 25 - 35
Plumkage 2 150 - 160 30 - 40
Roulade * 3 160 - 170 15-25
Frugtkage med mordej 2 160 - 170 50 - 70
Challah (geerdejsbolle) 2 160 - 170 35 - 50
/Eblestrudel 3 170 - 180 50 - 60
Pizza* 3 200 - 210 15 - 20
Smakager med mardej * 3 150 - 160 15 - 25
Smakager, pressede * 3 140 - 150 20 - 30
Mindre kager * 3 140 - 150 20 - 30
Smakager med surdej 3 170 - 180 20 - 35
Smakager med filodej 3 170 - 180 20 - 30
Kager med cremefyld 3 180 - 190 25 - 45
Strudel med aeble og hytteost 3 170 - 180 55-70
Pizza 3 180 - 190 20 - 35
Pommes frites, ovnklare 3 200 - 210 25 -40
Kroketter, ovnbagte 3 200 - 210 20 - 35

Bradepanden ma aldrig saettes i den nederste rille.



ECO-VARMLUFT

€co

p

A\ Det runde varmelegeme og blaeseren
teendes.
Bleeseren i ovnens bagveeg far den

varme luft til at cirkulere omkring kadet,
9 grentsagerne eller bagvaerket.

Flaeskesteg, 1 kg 2 190 - 200 10 - 130
Flaeskesteg, 2 kg 2 190 - 200 130 - 150
Oksesteg, 1 kg 2 200 - 210 100 - 120
Hel fisk, 200 g/stk. 3 190 - 200 40 - 50
Fiskefilet, 100 g/stk. 3 200 - 210 25/ -85
Smakager med kagepresse 3 170 - 180 15 - 25
Sma cupkager 3 180 - 190 30 - 35
Roulade 3 190 - 200 15 - 25
Frugtkage med mordej 2 180 - 190 55/-165
Kartoffelgratin 2 180 - 190 40 - 50
Lasagne 2 190 - 200 45 - 55
Pommes frites, 1 kg 3 220 - 230 3545
Kyllingenuggets, 0,7 kg 3 210 - 220 30 - 40
Fiskepinde, 0,6 kg 3 210 - 220 30 - 40

Bradepanden ma aldrig saettes i den nederste rille.
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UNDERVARME + BLASER (2]

Denne funktion bruges til bagning af geerde;j
og til konservering af frugt og grent. Brug
den anden rille fra bunden. Brug en lav
bageplade, s& den varme luft kan cirkulere
over maden.

KONSERVERING

Forbered madvarerne og opbevaringsglassene som saadvanligt. Brug almindelige
henkogningsglas med gummipakning og patentlag. Brug ikke glas med skrueldg eller
metalldg, og brug ikke beholdere af metal. Serg 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 @je med glassene under tilberedningen. Du skal fortsaette tilberedningen, indtil
maden begynder at koge, og der dannes bobler i det forste glas.

Jordbaer (6x1 1) 2 180 40 - 60 Sluk 20 - 30
Frugter med 2 180 40 - 60 Sluk 20 - 30
sten (6x11)

Frugtmos (6x1 1) 2 180 40 - 60 Sluk 20 - 30
Syltede agurker 2 180 40 - 60 Sluk 20 - 30
6x11h

Benner, 2 180 40 - 60 120 °C, 60 20 - 30
gulergdder (6x1 1) min



STEGNING

N Ved automatisk tilberedning af kad taendes
det gverste varmelegeme sammen med
grillelementet og det runde varmelegeme.
Funktionen kan bruges til stegning af alle
slags ked.

o0

NS Z

Hvis du griller direkte pa risten, skal du ferst smare den med olie for at undga, at kedet
braender fast til risten. Saet risten pa 3. rille. Indsaet drypbakken pa 1. eller 2. rille. Hvis du
steger kaod pa en bageplade eller i en bradepande, skal den saettes ind pa 2. rille.

Oksefilet 1000 2 160 - 180 60 - 80 55 - 75*
Kylling, hel 1500 2 170 - 190 65 -85 85 -90
Kalkun 4000 2 160 - 180 150 - 180 85 -90
Flaeskesteg 1500 2 160 - 180 100 - 120 70 - 85
Farsbred 1000 2 160 - 180 50 - 65 80 - 85
Kalv 1000 2 160 - 180 70 - 90 75 -85
Lam 1000 2 170 - 190 50 - 70 75 -85
Vildt 1000 2 170 - 190 60 - 90 75 -85
Hel fisk 1000 3 160 - 180 40 - 50 75 -85

*rgd = 55-60 °C; medium = 65-70 °C; gennemstegt = 70-75 °C
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Steghing med stegetermometer (athaenger af modellen)

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

Fjern metalproppen (gverst pa hajre

RN vaeg | ovhrummet).

Saet ledningen fra stegetermometeret

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

; } T
T
i umé/

|

Veelg funktionen
(eksempel:
varmluft).

Den forudindstillede temperatur og stegetermometerets temperatur vises i displayet.
Indstil tilberedningsfunktionen og temperaturen samt rettens sluttemperatur.
Tryk pa knappen START.

'9' Under tilberedningen vises den stigende kernetemperatur pa displayet (den indstillede
kernetemperatur kan aendres under tilberedningen).

Na&r den angivne kernetemperatur er naet, 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.

Saet metalproppen i udtaget igen, nar du er faerdig med tilberedningen.
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Tilberedningsgrad for ked

R3 40 - 45
Red 55-60
Medium 65 - 70
Gennemstegt 75 - 80
Gennemstegt 75 - 85
Medium 65 - 70
Gennemstegt 75 - 85

Gennemstegt 79

Ra 45
Rad 55 -60
Medium 65 -70
Gennemstegt 80

Medium 70
Gennemstegt 82

Gennemstegt 82

Gennemstegt 65 - 70

4
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VEDLIGEHOLDELSE OG
RENGORING

Afbryd apparatet fra lysnettet, og lad det kale af, inden du
rengor det.

Renggring og vedligeholdelse af apparatet ma ikke udfgres af
bgrn, medmindre det foregar under opsyn!

Aluminiumoverflader

Aluminiumoverflader skal rengeres med et ikke-slibende renggringsmiddel, som er
beregnet til aluminium.

Put lidt renggringsmiddel pa kluden, renger overfladen, og skyl med vand.

Anvend ikke renggringsmidlet direkte pa aluminiumoverfladen.

Brug ikke slibende rengaringsmidler eller skuresvampe.

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

Frontpaneler i rustfrit stal

(afhaenger af modellen)

Renger overfladen med et mildt renggringsmiddel (seebespaner) og en blad svamp.
Beskyt overfladen, og brug ikke rengeringsmidler, som indeholder slibemiddel eller
oplgsningsmidler.

Plastoverflader og lakerede overflader

(afhaenger af modellen)

Rengor ikke knapper, greb, maerkater eller typeskiltet med slibende rengegringsmidler eller
skuresvampe eller med ren sprit eller spritholdige renggringsmidler.

Fjern straks pletter med en blgd klud og flydende rengeringsmiddel. Du kan ogsa bruge
renggringsmidler, som er fremstillet specielt til hvidevarer. Fglg producentens anvisninger.

9 Sorg for, at der ikke kommer ovnspray/ovnrens pa aluminiumoverfladerne, da disse
dele kan tage permanent synlig skade.
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ALMINDELIG RENGGRING AF OVNEN

Fjern genstridigt snavs i ovnen med et almindeligt rengaringsmiddel, f.eks. ovnrens. Vask
efter med rent vand for at fijerne eventuelle rester.

Rengoer ovnen og tilbehgret efter hver brug, s snavset ikke braender fast i ovnen. Fedt
flernes nemmest med varmt saebevand, mens ovnen stadig er varm.

Fjern genstridigt snavs med et almindeligt rengaringsmiddel til ovn. Fjern
alle renggringsmiddelrester med rent vand. Brug aldrig skrappe eller slibende
renggringsmidler, skuresvampe, rustfjerner og lignende.

Renger tilbehgret (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 seaerlige emalje gor rengering ved almindelig
stuetemperatur nemmere.
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AUTOMATISK RENGGRING AF OVNEN -
PYROLYSE

Med denne funktion renses ovnens indvendige sider, bagepladen og bradepanden
automatisk ved sa hgj en temperatur, at fedtrester og andre urenheder forbraendes til
aske.

Madrester og fedt kan blive antaendt under pyrolyseprocessen. Fjern derfor synligt snavs
og madrester fra ovnens indvendige sider, fgr pyrolyseprogrammet startes.

Fjern alt udstyr fra ovnen, herunder teleskopskinnerne, for det
automatiske pyrolyseprogram kgres!

10:27| Veelg Ekstra

og Pyrolyse i
hovedmenuen.
Bekraeft valget
ved at trykke pa
knappen.

Pyrolyse

Ekstra | Pyrolyse 10:27| Veelg det gnskede
intensitetsniveau for
renggringen.

Afhaengigt af modellen: Du kan vaelge mellem tre rensningsintensiteter.
Genstridigt snavs kraever et hgjere intensitetsniveau.

'9' Der kan kun veelges renggringsintensitet. Tiden kan ikke aendres og afhaenger af den
valgte renggringsintensitet.

Ekstra | Pyrolyse

Q2205 22508
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Nar temperaturen nar op pa 250 °C, ldses ovnlagen automatisk af hensyn til din sikkerhed.
Symbolet med ngglen vises i displayet.

Apparatet bliver meget varmt pa ydersiden under pyrolyseprocessen. Haeng aldrig
brandbare genstande som viskestykker og lignende pa apparatets frontpanel.

Prov ikke at abne ovnlagen, mens pyrolyseprogrammet
er i gang. Programmet kan blive afbrudt. Der er risiko for
forbraending!

Apparatet kan udsende ubehagelige lugte under pyrolyserengaringen. Det anbefales
derfor at lufte ud i rummet.

Nar pyrolyseprogrammet er fuldfert, og ovnen er kolet ned, kan du terre asken i
ovnrummet op med en fugtig klud eller en blad svamp. Undlad at skrubbe pakningen.

Ved almindelig brug af ovnen anbefaler vi, at pyrolyseprogrammet keres en gang om

maneden.

RENGORING AF BRADEPANDER OG BAGEPLADER:

For pyrolytisk rengering skal du montere de medfalgende
skinner (afhaengigt af modellen).

Vask bagepladerne med varmt vand tilsat lidt opvaskemiddel efter brug, og ter dem af
med en klud. Anbring dem pa 2. eller 3. rille. Anbring ikke bagepladerne eller bradepanden
pa 1. rille.

9 Under pyrolyseprogrammet kan pladerne aendre farve og miste noget af deres glans.
Det har ingen betydning for deres anvendelse.

9 Ovnrummet bliver muligvis ikke helt rent, hvis den pyrolytiske rengering gennemfgares
med bageplader eller bradepander i ovnen.
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AQUA CLEAN-RENGYRINGSPROGRAM

Fjern alle sterre madrester og snavs fra ovnrummet, far rensningsprogrammet kores.

Heeld 0,6 liter varmt vand i en bradepande, og anbring den pa nederste rille i ovnen. Vaelg
renggringsprogrammet.

Veelg Ekstra
0g Renggring i
hovedmenuen.
Rengoring Bekraeft indstillingen
see ved at trykke pa
: knappen.

Ekstra 10:31

Ekstra | Rengoring 09:28| Tryk pé knappen
START.

'9' Nar damprensningsprogrammet er fuldfert, skal du lade ovnen kole s& meget ned, at

du kan terre ovnrummets indvendige sider af.
Na&r de 30 minutter er gaet, blegdgares pletterne pa ovnens emaljerede overflader, s& de er
nemmere at rengere. Fjern pletterne med en fugtig klud.

N

9 Gentag renggringsprocessen efter behov (saerligt ved genstridigt snavs).

.

Brug renggringsprogrammet, nar ovnen er kalet helt af.
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UDTAGNING OG RENGOGRING AF RILLER
OG TELESKOPSKINNER

Brug kun almindelige renggringsmidler til at renggre rillerne med.

1 Afmonter skruen.

Afmonter rillerne fra hullerne i
bagveeggen.

Efter renggring skal rillerne skrues fast igen med en
skruetraekker.

51
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AFMONTERING OG MONTERING AF
OVNLAGEN

52

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

Loft forsigtigt i de to haengselsbeslag,
og traek ud mod dig selv.

Vip langsomt lagen op, indtil den star i

en vinkel pa cirka 45 grader i forhold til
lukket position. Left derefter 1dgen op, og
traek den ud.

9 Brug samme fremgangsmade i omvendt
reekkefglge for at montere lagen igen. Hvis
ldgen ikke dbner og lukker korrekt, skal du

kontrollere, at haengselsbeslagene sidder
korrekt.

Nar du monterer lagen igen, skal du sikre dig, at
hangselsbeslagene sidder korrekt omkring haengslerne for

at forhindre, at hovedhangslet pludseligt lukker i, da det er
forbundet med en kraftig fjeder. Hvis hovedhangslet 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-ABN|NG (afhaenger af modellen)
Ovnlagen er forsynet med et system, som fra en vinkel p& 75 grader daemper
abningskraften.

LAGER MED SOFT-LUKNING (afhaenger af modellen)

Ovnlagen er forsynet med et system, som fra en vinkel p& 75 grader daemper
lukningskraften. Det far lagen til at lukke nemt, stille og bladt. Et roligt 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 end ngdvendigt, reduceres effekten
af systemet, eller systemet saettes ud af funktion af hensyn til
sikkerheden.
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AFMONTERING OG MONTERING AF
GLASPANELET | OVNLAGEN

Ovnlagens glasrude kan renggres indvendigt, men ovnlagen skal ferst afmonteres.
Afmonter ovnldgen af (se afsnittet AFMONTERING OG MONTERING AF OVNLAGEN).

Loft beslagene pa venstre og hgjre side

af 1dgen lidt (til meerket "1” pa beslaget),
og traek dem vaek fra glasset (til maerket 72"
pa beslaget).

Hold ved glaspanelets nederste kant.
Loft det lidt, sa det ikke laengere sidder
) fast i beslagene, og loft det af.

Det tredje lag glas (kun visse modeller)

kan ogsa lgftes op og afmonteres.
Afmonter ogséd gummipakningerne pa

== glasruden.

\
\

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

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

Brug en stjerneskruetraskker.
(Halogenpeaere: G9, 230 V, 25 W)

Brug en skruetraekker med lige keerv til
at vippe lampeglasset ud og tage det af.

BEM/ERK: Pas pa ikke at beskadige emaljen.

2 Afmonter halogenpaeren.

9 Brug handsker for at undga at braende
dig.
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FEJLAFHJALPNINGSTABEL
Problem/feil Asag

Afbryd apparatet fra lysnettet et par minutter (fjern
sikringen, eller sla releeet fra), tilslut det igen, og teend for
det.

_ Kontakt en autoriseret installator.
_ Skift paere. Se afsnittet Rengering og vedligehold.

Har du valgt den korrekte temperatur og
tilberedningsfunktion?
Er ovnlagen lukket?

Der er fejl ved det elektroniske modul. Afbryd apparatet
fra lysnettet i nogle fa minutter. Tilslut apparatet igen, og
indstil klokkeslaettet.

Hvis fejlkoden fortsat vises, skal du kontakte en reparater.

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 daekket af garantien. | sddanne tilfeelde skal brugeren selv
betale for reparationen.

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.
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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 eendringer.
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