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B3 Brugsbetingelser

Laes denne vejledning omhyggeligt igennem.
Det er en forudsaetning for, at apparatet kan
betjenes sikkert og korrekt. Opbevar brugs- og
montagevejledningen til senere brug eller til
kommende ejere af apparatet.

Dette apparat er udelukkende beregnet til
indbygning. Overhold den specielle
montagevejledning.

Kontroller apparatet, nar det er pakket ud.
Apparatet ma ikke tilsluttes, hvis det har
transportskader.

Apparater uden netstik ma udelukkende
tilsluttes af en autoriseret fagmand. Der kan
ikke geres krav geeldende om garantiydelser
ved skader, der skyldes forkert tilslutning.

Dette apparat er udelukkende beregnet til
anvendelse i private husholdninger. Apparatet
ma udelukkende anvendes til tilberedning af
madretter og drikkevarer. Apparatet skal vaere
under opsigt, nar det er i drift. Anvend kun
apparatet indendars.

Dette apparat er beregnet til brug i en hgjde
pa op til maksimalt 2000 meter over havets
overflade.

Dette apparat kan benyttes af bgrn fra en
alder af 8 ar og af personer med reducerede
fysiske, sensoriske eller mentale evner eller
manglende erfaring eller viden, hvis de er
under opsigt af en person, der er ansvarlig for
deres sikkerhed, eller hvis de er blevet
instrueret i sikker brug af apparatet og har
forstaet de farer og risici, der kan veere
forbundet med brugen af apparatet.

Born ma ikke bruge apparatet som legetgj.
Rengaring og vedligeholdelse ma ikke
udferes af bgrn, med mindre de er over 8 ar
gamle og er under opsigt.

Bern, som er under 8 ar, skal altid befinde sig
pa sikker afstand af apparatet og dets
tilslutningsledning.

Serg altid for at vende tilbeharet rigtigt, nar det
seettes i ovnen. — "Tilbehar" pd side 13



EVigtige
sikkerhedsanvisninger

Generelt

/\ Advarsel — Brandfare!

= Braendbare genstande, som opbevares i
ovnen, kan blive anteendt. Opbevar aldrig
breendbare genstande inde i apparatet. Luk
aldrig ovndgren op, hvis der er rgg inde |
apparatet. Sluk for apparatet, traek
netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet.

= Der opstar traekluft, nar apparatets dar
abnes. Derved kan bagepapiret komme i
bergring med varmelegemerne og blive
antaendt. Leeg aldrig bagepapir last pa
tilbehgret under forvarmning. Stil altid et fad
eller en bageform oven pa bagepapiret.
Brug ikke starre stykker bagepapir end
nedvendigt. Bagepapiret ma ikke stikke ud
over kanten pa tilbeharet.

/\ Advarsel — Fare for forbraending!

= Apparatet bliver meget varmt. Ror aldrig
ved de indvendige flader i ovnhrummet eller
ved varmelegemer, nar de er varme. Lad
altid apparatet kele af. Hold bgrn pa sikker
afstand.

= Tilbehgr eller service bliver meget varmt.
Brug derfor altid grydelapper til at tage
tilbehar eller service ud af ovnrummet.

= Alkoholdampe kan anteendes i det varme
ovnrum. Tilbered aldrig retter med hgijt
indhold af alkohol. Anvend kun sméa
mengder drikkevarer med hojt
alkoholindhold. Luk apparatets der forsigtigt

op.

/\ Advarsel — Fare for skoldning!

= De tilgeengelige dele bliver meget varme
under brugen. Rgr aldrig ved de varme
dele. Hold barn pa sikker afstand.

= Der kan komme meget varm damp ud, nar
daren abnes. Afhaengigt af temperaturen er
damp ikke altid synlig. Sta ikke for teet pa
apparatet, nar dgren dbnes. Luk apparatets
dar forsigtigt op. Hold barn pa sikker
afstand.

= Der kan opsta meget varm damp, hvis der
heeldes vand i det varme ovnrum. Haeld
aldrig vand ind i ovhrummet, sa leenge det
er varmt.

Vigtige sikkerhedsanvisninger da

/\ Advarsel — Fare for tilskadekomst!

= Ridser i ovndgrens glas kan fa det til at
springe. Anvend ikke glasskrabere,
aggressive eller skurende renggringsmidler.

= Ovndarens heengsler beveeger sig, nar
daeren abnes eller lukkes, hvorved fingre
kan blive klemt. Rer ikke ved omradet
omkring haengslerne med haenderne.

/\ Advarsel — Fare for elektrisk stod!

= Fagligt ukorrekte reparationer er farlige.
Reparationer ma kun udferes af en
kundeservicetekniker, der er uddannet af
os. Det samme geelder udskiftning af
tilslutningsledninger. Traek netstikket ud af
kontakten, eller sla sikringen fra i
sikringsskabet, hvis apparatet er defekt.
Kontakt kundeservice.

= Isoleringen pa ledninger i elektriske
apparater kan smelte, hvis de berarer
varme dele. Serg for, at tilslutningskablet
ved elekiriske apparater ikke kommer i
kontakt med de varme dele.

= Indtraengende fugtighed kan forarsage et
elektrisk sted. Anvend aldrig hgjtryksrenser
eller dampstréler.

= Et defekt apparat kan forarsage et elektrisk
sted. Teend aldrig for et defekt apparat.
Treek netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet. Kontakt
kundeservice.

/\ Advarsel - Fare pga. af magnetfelt!

Der er placeret permanente magneter i
betjeningsfeltet eller i betjeningselementerne.
Magneter kan pavirke elektroniske
implantater, f.eks. pacemakere eller
insulinpumper. Personer med elektroniske
implantater skal overholde en
minimumafstand pa 10 cm til betjeningsfeltet.

Mikrobglgeovn

/\ Advarsel — Brandfare!

= Det er farligt og kan forarsage skader, hvis
apparatet anvendes til formal, som det ikke
er beregnet til.
Det er ikke tilladt at terre madretter eller
bekleedningsgenstande eller at opvarme
hjemmmesko, puder med kerne- eller
kornfyld, svampe, fugtige rengeringsklude
eller lignende.
Selv efter flere timer kan f.eks. hjemmesko
eller puder med kerne- eller kornfyld
anteendes.Apparatet ma udelukkende
anvendes til tilberedning af madretter og
drikkevarer.
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= Levnedsmidler kan anteendes. Opvarm
aldrig levnedsmidler i
varmholdningsemballage.
Opvarm aldrig fadevarer i beholdere af
kunststof, papir eller andre braendbare
materialer uden at holde gje med dem.
Indstil aldrig for hgj mikrobglgeeffekt eller
for lang tid. Felg anvisningerne i denne
brugsanvisning.
Mikrobglgeovnen ma aldrig bruges til
torring af fedevarer.
Opto eller opvarm ikke fedevarer med lavt
vandindhold, som f.eks. brad, ved for hgj
mikrobglgeeffekt eller i for lang tid.

s Spiseolie kan anteendes. Spiseolie uden
indhold af andre ingredienser ma aldrig
opvarmes med mikrobglger.

/\ Advarsel — Eksplosionsfare!

Veaesker eller andre levnedsmidler i taet
lukkede beholdere kan eksplodere. Opvarm
aldrig drikkevarer eller andre levnedsmidler i
teet lukkede beholdere.

/\ Advarsel - Fare for forbraending!

= Levnedsmidler med en hard skal eller skind
kan eksplodere bade under selve
opvarmningen, og efter at den er afsluttet.
Tilbered aldrig aeg i skallen, og opvarm ikke
hardkogte ag. Tilbered aldrig skal- og
krebsdyr. Stik et hul i blommen ved spejleeg
eller eeg i glas inden opvarmningen.
Madvarer med fast skal, skind eller skrael,
som f.eks. abler, tomater, kartofler og
polser, kan springe. Prik huller i skallen,
skindet eller skreellen inden opvarmningen.

= Varmen er ikke jeevnt fordelt i babymaden.
Opvarm aldrig babymad i teet lukkede
beholdere. Fjern altid lag eller sut. Efter
opvarmning skal babymad omrgres eller
omrystes godt. Kontroller temperaturen,
inden barnet spiser af maden.

= Opvarmede levnedsmidler afgiver varme.
Servicet kan blive meget varmt. Brug derfor
altid grydelapper til at tage service eller
tilbehgr ud af ovnrummet.

s Hvis fedevarer er indpakket luftteet, kan
emballagen springe under opvarmning.
Folg altid anvisningerne pa emballagen.
Brug altid grydelapper, nar retten tages ud
af ovnen.

/\ Advarsel - Fare for skoldning!

= Nar drikkevarer bliver opvarmet, kan der
opsta en forsinket kogning. Det betyder, at
vaesken bliver opvarmet til kogepunktet,
uden at der som normalt dannes
dampbobler. Men ved den mindste rystelse
af beholderen kan den kogende vaeske
pludselig koge voldsomt over eller sproijte.
Placer altid en ske i beholderen under
opvarmningen. Pa den made undgas
forsinket kogning.

/\ Advarsel - Fare for tilskadekomst!

= Uegnet service kan springe. Service af
porcelen og keramik kan have sma huller i
handtag og lag. Under disse huller er der
sma hulrum. Hvis der er traengt fugt ind i
disse hulrum, kan servicet springe. Anvend
kun service, der er egnet til mikrobglger.

= Service og beholdere af metal kan danne
gnister ved ren mikrobglgedrift. Apparatet
bliver beskadiget. Anvend aldrig
metalbeholdere ved ren
mikrobglgedrift. Anvend kun service eller
beholdere, der er egnet til mikrobglger, eller
anvend mikrobglger i forbindelse med en
ovnfunktion.

/\ Advarsel — Fare for elektrisk stod!
Apparatet arbejder med hgjspeaending. Fjern
aldrig apparatets kabinet.

/\ Advarsel — Alvorlig sundhedsfare!

= Ved mangelfuld rengering kan apparatets
overflade blive beskadiget. Der kan traenge
mikrobglgeenergi ud. Renger jeevnligt
apparatet, og fjern rester af levnedsmidler
med det samme. Sgrg altid for, at ovnrum,
derteetning, deren og dens anslag er rene.

= Hvis ovndgaren eller derteetningen er
beskadiget, kan der treenge
mikrobglgeenergi ud. Benyt aldrig
apparatet, hvis ovndaeren, dartaetningen
eller dgrens kunststoframme er beskadiget.
Kontakt kundeservice.



= Der treenger miokrobglgeenergi ud af
apparater, hvor afdeekningen af kabinettet
mangler. Fjern aldrig apparatets kabinet.
Kontakt kundeservice, hvis der skal udfgres
service eller reparationer af apparatet.

Stegetermometer

/\ Advarsel — Fare for elektrisk stod!
Isoleringen kan blive beskadiget, hvis der
anvendes et forkert stegetermometer. Anvend
kun det stegetermometer, som er beregnet til
brug med dette apparat.

Rengoringsfunktion

/\ Advarsel — Brandfare!

= Lostliggende madrester, fedt og stegesaft
kan anteendes under Renggringsfunktionen.
Inden Rengaringsfunktionen startes, skal
grove tilsmudsninger og tilbehar fiernes fra
ovnrummet.

= Apparatet bliver meget varmt pa ydersiden
under Rengegringsfunktionen. Heeng aldrig
breendbare genstande som f.eks.
viskestykker pa handtaget. Serg for, at
apparatets forside er utildeekket. Hold barn
pa sikker afstand.

/\ Advarsel — Alvorlige sundhedsskader!
Apparatet bliver meget varmt under
Rengeringsfunktionen. Slip-let-beleegningen pa
plader og forme bliver gdelagt, og der dannes
giftig gas. Bageplader og forme med slip-let
beleegning méa aldrig rengeres med
Renggaringsfunktionen. Kun emaljeret tilbehar
ma rengares med Renggringsfunktionen.

/\ Advarsel — Fare for forbranding!

= Ovnrummet bliver meget varmt under
Renggaringsfunktionen. Luk aldrig
apparatets der op. Lad apparatet kele af.
Hold barn pé sikker afstand.

= A\ Apparatet bliver meget varmt pa
ydersiden under Rengaringsfunktionen. Rar
aldrig ved apparatets dor. Lad apparatet
kole af. Hold bern pa sikker afstand.

Arsager til skader  da

B Arsager til skader

Generelt

Pas pa!

m Tilbehor, folie, bagepapir eller fade pa ovnbunden:
Saet ikke tilbehgr pa ovnbunden. Ovnbunden mé
ikke tildeekkes med folie, uanset art, eller bagepapir.
Seet ikke fade og beholdere pa ovnbunden, nar
temperaturen er indstillet til mere end 50°C. Der sker
en varmeophobning. Bage- og stegetiderne passer
ikke mere, og emaljen bliver beskadiget.

m  Aluminiumsfolie: Aluminiumsfolie inde i ovnrummet
ma aldrig berare ruden i ovnens dgr. Dette kan
medfgre en varig misfarvning af ruden.

m Silikoneforme: Anvend ikke silikoneforme eller folie,
afdaekninger eller tilbehar med indhold af silikone.
Bagesensoren kan blive beskadiget.

m Vand i det varme ovnrum: Haeld aldrig vand ind
ovnrummet, nar det er varmt. Der opstar vanddamp.
Emaljen kan blive beskadiget pga. at de store
temperaturforskelle.

m Fugtighed i ovnrummet: Leengerevarende fugtighed i
ovnrummet kan forarsage korrosion. Lad altid
ovnrummet tarre efter anvendelsen. Opbevar ikke
fugtige fadevarer i laengere tid i den lukkede ovn.
Opbevar ikke levnedsmidler i ovnrummet.

m  Afkeling med aben ovnder: Lad altid apparatet kale
af med lukket der efter drift med hgj temperatur. Saet
ikke noget i klemme i dgren. Selv om dgren kun er
aben med en lille spalte, kan fronterne péa de
tilstedende kakkenelementer med tiden blive
beskadiget.

Lad kun ovnrummet tarre med aben dar efter
tilberedning med meget fugtighed.

m Frugtsaft: Leeg ikke for meget pa bagepladen, nar
De bager frugtkager med meget fugtigt fyld. Dryp af
frugtsaft fra bagepladen forarsager pletter, som ikke
kan fjernes igen. Brug om muligt
universalbradepanden, som er dybere.

m Hvis darteetningen er meget snavset, lukker
apparatets der ikke korrekt under brugen.
Forsiderne pa de tilstedende keokkenelementer kan
blive beskadiget. Hold altid derteetningen ren.

m Apparatets dagr som sidde- eller aflaagningsplads:
Brug aldrig den abne ovnder til at sta eller sidde pa
eller til at leene sig op ad. Brug ikke apparatets dar
som fraseetningsplads for service eller tiloeher.

m Seette tilbehar ind: Afheengigt af apparatets type kan
tilbeharet ridse ruden, nar ovndgren lukkes. Serg
derfor altid for at skyde tilbeharet helt ind i ovnen til
anslaget.

m Transport af apparatet: Brug aldrig dergrebet til at
lofte eller beere apparatet med. Dgrgrebet kan ikke
holde til apparatets veegt og kan knaekke af.
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Miljgbeskyttelse

Mikrobglgeovn

Pas pa!

Gnistdannelse: Metal, f.eks. en ske i et glas, skal
befinde sig mindst 2 cm veek fra ovnrummets veegge
og derens inderside. Gnister kan gdelaegge den
indvendige glasrude i ovndgren.

Kombinere tilbehgr: Risten méa ikke kombineres med
universalbradepanden. Der kan opsta gnister, hvis
de sasttes ind i ovnen direkte oven pa hinanden. De
ma derfor kun seettes ind i hver sin hgjde.

Drift udelukkende med mikrobglger: Ved drift kun
med mikrobglger er universalbradepanden og
bagepladen uegnede. Der kan dannes gnister, og
ovnrummet bliver beskadiget. Brug den leverede rist
til at stille madvarerne p4, eller anvend
mikrobalgerne i kombination med en anden
ovnfunktion.

Aluminiumsfade: Der mé ikke anvendes fade af
aluminium i apparatet. Apparatet bliver beskadiget,
fordi der dannes gnister.

Drift med mikrobglger med tomt ovnrum: Apparatet
bliver overbelastet, hvis det anvendes uden
fadevarer i ovnrummet. Start aldrig
mikrobglgefunktionen uden fgdevarer ovnrummet.
Undtaget herfra er en kortvarig test af service.

— "Mikrobwalgefunktionen"” pa side 19
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Popcorn tilberedt med mikrobglger: Indstil ikke
mikrobglgeeffekt for hgjt. Anvend maks. 600 watt.
Leeg altid popcornposen pa en glastallerken. Ved
overbelastning kan glasruden i dgren springe.

Miljgbeskyttelse

Det nye apparat er meget energieffektivt. Her findes tips
om, hvordan der kan spares pa energien ved brugen af
apparatet, og om hvordan det bortskaffes korrekt.

Energibesparelse

m Forvarm kun apparatet, hvis det er angivet i
opskriften eller i tabellerne i denne brugsanvisning.

m  Anvend marke, sortlakerede eller emaljerede
bageforme. De optager varmen seerligt godt.

m Luk sa vidt muligt ikke deren op under driften.

m Ved flere kager er det bedst at bage dem
umiddelbart efter hinanden. S& er ovnrummet stadig
varmt. Derved reduceres bagetiden for den naeste
kage. Der kan ogsé sasttes 2 firkantede forme ind i
ovnen ved siden af hinanden.

m Ved leengere tilberedningstider kan ovnen slukkes
10 minutter, for tilberedningstiden er slut, sa
restvarmen udnyttes til faerdigtilberedningen.

Miljovenlig bortskaffelse

Emballagen skal bortskaffes korrekt iht. reglerne for
miljgbeskyttelse.

Dette apparat er klassificeret iht. det
E\ europaeiske direktiv 2012/19/EU om affald af
elektrisk- og elektronisk udstyr (waste electrical
mmmm and electronic equipment - WEEE).
Dette direktiv angiver rammerne for indlevering
og recycling af kasserede apparater geeldende
for hele EU.




Laer apparatet at kende

| dette kapitel forklares betydningen af indikatorer og
betjeningselementer.Derudover kommer vi ind péa
apparatets forskellige funktioner.

Bemeerk: Alt efter apparattype kan der veere afvigelser i
farve og andre detaljer.

Ovnfunktioner
on

@ Assist

off

Mikrobglger

Taster
Tasterne til hgjre og venstre for betjeningsfeltet

har et trykpunkt. Tryk pa tasten for at aktivere den.

Ved apparater, som ikke har en front af rustfrit
stal, er begge disse taster touch-felter uden et
trykpunkt.

Touch-felter
Der er placeret sensorer under touch-felterne.
Beror det pagaeldende symbol ganske let for at
veelge funktionen.

Betjeningsring
Betjeningsringen er placeret, sd den kan drejes
ubegreenset mod venstre og hgijre. Tryk let pa
den, og bevaeg den med fingeren i den gnskede
retning.

Display
| displayet vises de aktuelle indstillingsveerdier,
valgmuligheder eller tekster med anvisninger.

Touch-displays
| touch-displayene vises de aktuelle
valgmuligheder.Valgene foretages direkte ved at
trykke let pa det pageeldende tekstfelt.
Tekstfelterne eendrer sig afheengigt at valget.

Leer apparatet at kende da

Betjeningsfelt

Via betjeningsfeltet indstilles apparatets forskellige
funktioner ved hjeelp af taster, touch-felter, touch-
displays og en betjeningsring. Pa displayet vises de
aktuelle indstillinger.

Oversigtsbilledet viser betjeningsfeltet ved teendt
apparatet med menu-indikatoren.

MikroKombi

start

Rengaring [>

t
Home Connect oor

Assistent

Betjeningselementer

De enkelte betjeningselementer er tilpasset til
apparatets forskellige funktioner. Derfor er indstillingen
af apparatet let og direkte.

Taster og touch-felter

Her falger en kort forklaring af betydningen af de
enkelte taster og touch-felter.

Symbol Betydning

Taster

@  on/off
)] start/stop

Teende og slukke for apparatet

Til start og pause eller til afbrydelse af
drift ved lzengerevarende tryk (ca. 3 sek.)

Touch-felter

menu Menu Abning af menuen med driftstyper
Minutur Valg af minutur
i Informationer Visning af oplysninger

c=  Barnesikring Aktivere/deaktivere barnesikring ved leen-

gerevarende tryk (ca. 4 sek.)

Betjeningsring
Med betjeningsringen andres indstillingsvaerdierne,
som vises i displayet.

Betjeningsringen anvendes ogsa til at blade gennem
valglisterne i touch-displayene.

| de fleste valglister skal betjeningsringen drejes den
modsatte vej, nar det forste eller det sidste punkt er
naet.



da Leer apparatet at kende

Display

Displayet er opbygget, sa oplysningerne altid kan
afleeses med ét blik, svarende til situationen.
Den veerdi, som aktuelt kan indstilles, er sat i fokus og

vises med hvid skrift. Veerdien i baggrunden vises med
grat.

Fokus Verdien i fokus kan eendres direkte, uden at den
forst skal veelges.
Nér driften er startet, vises temperatur eller trin
altid i fokus. Den hvide linje er samtidig en
opvarmningslinje, som fyldes ud med radt.
Bemeerk: Ved mikrobglgefunktionen vises varig-
heden i fokus. Opvarmningslinjen vises ikke.

Forstarrelse S4 leenge veerdien i fokus @ndres med betjenings-

ringen, vises denne veerdi i forsterrelse.

[ﬂ 195°¢

Ringlinje
Ringlinjen er placeret rundt om displayet langs kanten.

Nar en veerdi eendres, viser ringlinjen det aktuelle sted i
valglisten. Afhaengigt af indstillingsomradet, er ringlinjen
ubrudt eller opdelt i segmenter, alt efter l&engden af
valglisten.

Under driften udfyldes ringlinjen med rgdt i sekundtakt.
Hvert fulde minut starter udfyldningen af segmenterne
forfra. Ved nedteelling af en varighed slukkes et
segment hvert sekund.

Temperaturindikator

Nar driften er startes, vises den aktuelle ovntemperatur
grafisk i displayet.

Opvarmnings-
linje stre med radt, efterhanden som temperaturen i
ovnen stiger. Ved forvarmning er den optimale tem-
peratur for iseetning af retten i ovnen ndet, nér hele
linjen er udfyldt med radt.
Ved indstillingstrin, f.eks. grilltrin, vises opvarm-
ningslinjen udfyldt med radt med det samme.

Den hvide linje under temperaturen udfyldes fra ven-

Restvarmeindi- Nar apparatet er slukket, viser ringlinjen restvarmen

kator i ovnrummet. Efterhdnden som restvarmen falder,
bliver ringlinjen markere og markere, indtil den til
sidst helt forsvinder.

Bemaerk: Pa grund af den termiske treeghed kan det
ske, at den viste temperatur ikke helt svarer til den
faktiske temperatur i ovnrummet.

Touch-displays

Touch-displays er bade indikator og betjeningselement
pa samme tid.De viser, hvad der kan veelges ved en
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funktion, og hvad der allerede er indstillet. Tryk ganske
enkelt direkte pa tekstfeltet for at vaelge en funktion.

Den lodrette rgde bjeelke i siden viser, hvilken funktion
der er valgt. Veerdien vises med hvid skrift i fokus af

displayet.

Det vises med en lille rad pil i kanten af tekstfeltet,
hvilken funktion der kan blades tilbage hhv. frem til.

Temperatur

Driftstyper

AD-varmluft

Apparatet har forskellige driftstyper, som letter brugen

af apparatet.

Der findes detaljerede beskrivelser om dette i de

pageeldende kapitler.

Driftstype

Ovnfunktioner

—> "Betjening af maskinen"
pa side 16

Anvendelse

Der findes forskellige fint afstemte
ovnfunktioner til optimal tilberedning
af retterne.

Assist Der findes forprogrammerede indstil-
—> "Retter" pé side 36 linger til mange forskellige retter.
Mikrobalgefunktion Med mikrobglgefunktionen kan retter

—> "Mikrobalgefunktionen”
pa side 19

tilberedes, opvarmes eller optas hurti-
gere.

MikroKombi

—> "Mikrobalgefunktionen"
pa side 19

Med denne funktion kan mikrobglge-
funktionen suppleres med en ovn-
funktion.

Rengaring
— '"Rengaringsfunktion” pa
side 30

Rengaringen kan udfgres med for-
skellige rengaringsfunktioner: Pyro-
lyse og Terring.

Home Connect Assistent

— "Home Connect" pa
side 25

Med denne funktion kan ovnen forbin-
des med en mobil enhed.

Grundindstillinger

— "Grundindstillinger" pa
side 24

| Grundindstillingerne kan apparatet
tilpasses efter egne gnsker og behov.




Ovnfunktioner

Her forklarer vi forskellene mellem de forskellige
anvendelsesomrader, s der altid kan veelges korrekt

ovnfunktion til den pageeldende ret.

Symbolerne ved de enkelte ovnfunktioner hjeelper til at
genkende dem.

Leer apparatet at kende da

Ved meget hgje temperaturer seenker apparatet efter
leengere tid temperaturen lidt.

Ovnfunktion Temperatur Anvendelse
4D-varmluft 30-275°C Til bagning og stegning i et eller flere lag.
Ventilatoren fordeler varmen fra ringvarmelegemet i bagveeggen jeevnt i ovnrum-
met.
E’ Over-/undervarme 30-300 °C Til traditionel bagning og stegning i et lag. Seerligt velegnet til kager med fugtig
beleegning.
Varmen kommer ensartet oppefra og nedefra.
Varmluft Eco 30-275°C Til skansom tilberedning af et udvalg af retter i ét lag uden forvarmning.
£co Ventilatoren fordeler varmen fra det ringformede varmeelement i bagveeggen i
ovnrummet.
|=| Over-/undervarme Eco 30-300 °C Til skansom tilberedning af et udvalg af retter.
€co Varmen kommer oppe- 0og nedefra.
5 Varmluft/impulsgrill 30-300°C Til stegning af fjerkree, hel fisk og starre stykker ked.
= Grillvarmelegemet og ventilatoren bliver skiftevis teendt og slukket. Ventilatoren
hvirvler den varme luft rundt om retten.
Ij Grill, stor flade Grilltrin: Til grillning af flade grillstykker, s& som steaks, palser eller toast og til gratinering.
1 =svagt Hele fladen under grill-varmelegemet opvarmes.
2 =mellem
3 = kraftigt
Ij Grill, lille flade Grilltrin: Til grillning af mindre maengder, som steaks, palser eller toast og til gratinering.
1 =svagt Den midterste flade under grill-varmelegemet bliver varm.
2 =mellem
3 = kraftigt
Pizzatrin 30-275°C Til tilberedning af pizza og retter, som kraever meget varme nedefra.
Det nederste varmelegeme og ringvarmelegemet i bagveeggen varmer.
Langtidsstegning 70-120°C Til skdnsom og langsom tilberedning af forbrunet skeert ked i et fad uden 1ag.
Varmen kommer ved lav temperatur ensartet oppefra og nedefra.
g Undervarme 30-250 °C Til tilberedning i vandbad og til efterbagning.
Varmen kommer nedefra.
m Holde varm 60-100 °C Til varmholdning af tilberedte retter.
@ Forvarmning af service 30-70°C Til opvarmning af service.

Foreslaede veerdier

Ved alle ovnfunktioner angiver apparatet en foreslaet

temperatur eller trin. Disse forslag kan anvendes eller
a&ndres indenfor det pageeldende omrade.
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Mikrobglgefunktion

For at der altid kan veelges korrekt mikrobglgeeffekt,
vises der her en oversigt over de forskellige
anvendelsesomrader.

Mikrobelgeeffekt Maksimal varighed

Anvendelse

90 watt 1 time og 30 minutter Til optening af sarte retter.

180 watt 1time og 30 minutter Til optening og videre tilberedning.

360 watt 1 time og 30 minutter Til tilberedning af kad og opvarmning af sarte retter.
600 watt 1time og 30 minutter Til opvarmning og tilberedning af retter.

Maks. watt 30 minutter Til opvarmning af vaesker.

MikroKombi Koleventilator

Mange ovnfunktioner kan kombineres med
mikrobglger. Apparatet varmer, og samtidig bliver
mikrobglgefunktionen aktiveret. Pa den made bliver
retterne hurtigere feerdige.

Mikrobglgeeffekter mellem 90 og 360 watt er
velegnede til dette.

Flere oplysninger

| de fleste tilfeelde kan apparatet give anvisninger og
yderligere oplysninger om den aktuelle handling.

Tryk let pé feltet i.Oplysningen vises i displayet i nogle
sekunder. Der kan blades igennem leengere
anvisninger med betjeningsringen.

Visse anvisninger vises automatisk, f.eks. en
bekreeftelse, en opfordring til en handling eller en
advarsel.

Funktioner i ovhrummet

Nogle funktioner i ovnrummet har som formal at lette
betjeningen af apparatet. F.eks. er ovnen belyst over
hele fladen, og kaleventilatoren beskytter apparatet
mod overophedning.

Abne apparatets dor

Hvis apparatets der abnes under driften, bliver driften
sat pa pause. Nar ovndaren lukkes igen, fortsaetter
driften.

Bemeerk: Ved driftstypen Mikrobglger skal driften
fortsaettes med tasten start/stop D, nar deren er blevet
lukket. Grundindstillingen for dette kan aendres.

— "Grundindstillinger" pa side 24

Ovnbelysning

Nar ovndgren &bnes, teendes ovnbelysningen. Hvis
ovndgren er aben i mere end ca. 15 minutter, slukkes
ovnbelysningen igen.

Ved de fleste driftstyper teendes ovnbelysningen, sa
snart driften startes. Nar driften er afsluttet, slukkes den
igen.

Bemeerk: | Grundindstillingerne kan det indstilles, at
ovnbelysningen ikke skal teendes under driften.
— "Grundindstillinger" pa side 24
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Kgleventilatoren taendes og slukkes efter behov. Den
varme luft undslipper via dgren.

Pas pa!
Ventilationsabningerne ma ikke daskkes til. Apparatet
bliver i givet fald overophedet.

Kaleventilatoren fortsaetter med at kare et stykke tid
efter, at driften er afsluttet, s& ovnen hurtigere kan kgle
af.

Bemaerk: Det kan indstilles i Grundindstillingerne, hvor
leenge kaleventilatorens drift skal fortsaette.
— "Grundindstillinger" pa side 24



Bl Tilbehor

Apparatet bliver leveret med diverse tilbehar. Her findes
en oversigt over det leverede tilbehgr og den rigtige
anvendelse.

Leveret tilbehor
Apparatet er udstyret med falgende tilbeher:

Rist

Til fade og beholdere, kage- og gratin-
forme.

Til stege, grillmad og dybfrosne retter.

Risten kan bruges med mikrobalgefunk-
tionen.

Universalbradepande

Til kager med fugtigt fyld, bagveerk, dyb-
frosne retter og store stege.

Kan 0gsé bruges som fedtopsamlings-
bakke ved grillning direkte p& risten.

Bageplade

Q Til kager pa bageplade og smakager.

Stegetermometer

Til helt perfekt stegning.
Anvendelsen af stegetermometret er
beskrevet i det pageeldende kapitel.
—> "Stegetermometer" pa side 21

Anvend kun originalt tilbehgr. Det er specielt udformet,
sa det passer til dette apparat.

Der kan kgbes supplerende tilbehgr hos kundeservice,
hos forhandleren eller pa Internettet.

Bemaerk: Nar tilbehgret bliver varmt, kan det eendre
form. Det har ingen indflydelse pa funktionen. S&danne

eendringer forsvinder, sé snart tiloehgret er kglet af igen.

Mikrobglger

Ved drift udelukkende med mikrobgalger er det kun den
leverede rist, der er velegnet. Universalbradepanden
eller bagepladen kan danne gnister, og ovnrummet
bliver beskadiget.

Ved drift i kombination med mikrobglger eller med
driftstypen Retter kan universalbradepanden,
bagepladen og andet leveret tilbehar ogsd anvendes.

Tilbehar da

Isaetning af tilbehor

Der er 5 rillehgjder i ovnrummet. Rillerne angives
nedefra og op.

| nogle apparater er den gverste rillehgjde i ovhrummet
markeret med et grillsymbol.

—_—T

Seet altid tilbehgret ind i mellem de to styreskinner i rille
1, 3, 4 og 5.

Tilbehgret kan treekkes ca. halvvejs ud, uden at det
vipper. Tilbehgret kan traekkes leengere ud med
udtreeksskinnerne i rille 2.

Veer opmaerksom p4, at tilbehgret skal veere placeret
bag lasken a pa udtrasksskinnen.

Det viste eksempel: Universalbradepande

Anvisninger

m Sgrg altid for, at tilbehgret vender rigtigt, nar det
seettes i ovnen.

m Skyd altid tilbehgret helt ind i ovnrummet, sa det ikke
bergrer apparatets dar.

Indgrebsfunktion

Tilbeharet kan treekkes cirka halvvejs ud, for det gar i
indgreb. Denne funktion forhindrer, at tilbehgret vipper,
nar det traeekkes ud. Tilbehgret skal sasttes korrekt ind i
ovnrummet, for at indgrebsfunktionen kan fungere.

Serg for, at indgrebshakket @ vender bagud og nedad,
nar risten sasttes ind. Teksten “microwave” skal vaere
foran, og krumningen skal vende nedad ~.
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Serg for, at indgrebshakket a vender bagud og nedad,
nar bagepladen sasttes ind. Den skra side pa tiloehgret
b skal vende ud mod apparatets der.

Det viste eksempel: Universalbradepande

Ekstra tilbehor

Der kan kgbes ekstra tilbehar hos kundeservice,
forhandlere eller pa internettet. | vores brochurer eller
pa internettet findes et bredt sortiment til apparatet.

Udvalget og mulighederne for at bestille online kan
variere fra land til land. Se venligst i salgspapirerne
vedr. dette.

Bemaerk: Det ekstra tilbehar passer ikke til alle
apparater. Ved kgb af ekstra tilbehgr skal den ngjagtige
betegnelse (E-nr.) for apparatet angives.

— "Kundeservice" pa side 36

Ekstra tilbehor

Rist

Til fade og beholdere, kage- og gratinforme samt stege og grillstyk-
ker.

Universalbradepande, tiler pyrolyse

Til kager med fugtigt fyld, bagveerk, dybfrosne retter og store stege.
Kan ogsa bruges som fedtopsamlingsbakke ved grillning direkte p&
risten.

Bageplade, taler pyrolyse

Til kager pa bageplade og smakager.

llzegningsrist

Til fisk, fjerkree og fisk.

Tilileegning i universalbradepanden for at opfange dryp af fedt og
kadsaft.

Professionel bradepande med ileegningsrist

Til tilberedning af store maengder.

L4g til professionel bradepande

Lé&get gar den professionelle bradepande til en professionel stege-
gryde.

Pizzaplade

Til pizza og store runde kager.

Grillplade, t&ler pyrolyse

Til grillning i stedet for risten eller som beskyttelse mod staenk. Ma
kun anvendes i universalbradepanden.
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Bagesten, téler pyrolyse

Til hjemmebagt bred, rundstykker og pizza, som skal have sprad
skorpe.

Bagestenen skal altid forvarmes til den anbefalede temperatur.

Glasstegegryde (5,1 liter)
Til gryderetter og gratiner.
Serligt egnet til driftstypen “Retter”.

Glasbradepande
Til store stege, kager med fugtigt fyld samt teerter og gratiner.

Glasbradepande
Til gratiner, grantsagsretter og bagveerk.

Kantlister
Til afdaekning af indbygningsskabets bund og apparatets bundplade.




Y For apparatet tages i brug
forste gang

Inden det nye apparat kan benyttes, skal der foretages
nogle indstillinger. Desuden skal ovnrummet og
tilbeharet rengeres.

Forste ibrugtagning

Efter den farste stramtilslutning eller efter en
stramafbrydelse vises indstillingerne for den farste
ibrugtagning pé displayet. Der kan gd nogle sekunder,
inden teksten vises.

Bemeerk: Disse indstillinger kan nar som helst eendres
igen i Grundindstillingerne. — "Grundindstillinger" pa
side 24

Med Home Connect

Indstillingerne kan foretages pa apparatet eller med
Home Connect med den mobile enhed.

1. Tryk let pa tekstfeltet “Med Home Connect”.
2. Fglg anvisningerne i kapitlet Home
Connect.— "Home Connect" pa side 25

Pa apparat
Foretag falgende indstillinger pa apparatet:

Indstilling af sprog

Sproget vises som det farste. Det forindstillede sprog er
“Deutsch” (tysk).

1. Veelg det gnskede sprog med betjeningsringen.
2. Tryk let pa det naeste tekstfelt som bekreeftelse.
Den neaeste indstilling vises.

Indstilling af klokkeslaet
Klokkeslasttet starter ved klokken “12:00”.

1. Tryk let pa tekstfeltet “Klokkeslaet”.

2. Indstil klokkeslattet med betjeningsringen.

3. Tryk let pa tekstfeltet “Afslut indstillinger” som
bekreeftelse.

| displayet vises en meddelelse om, at den forste

ibrugtagning er afsluttet.

Renggring af ovnrum og tilbehor

Inden der tilberedes retter i apparatet farste gang, skal
ovnrummet og tilbeharet rengeres.

Rengore ovnrum

Lugten af ny ovn kan fjernes ved at opvarme det
tomme, lukkede ovnrum.

Pas p4, at der ikke er rester af emballage i ovnen, som
f.eks. styroporkugler. Ter de glatte flader i ovnrummet af
med en blad fugtig klud inden opvarmningen. Luft ud i
kokkenet under opvarmningen af apparatet.

For apparatet tages i brug ferste gang da

Udfer de angivne indstillinger. | neeste kapitel beskrives,
hvordan ovnfunktion og temperatur indstilles.
— "Betjening af maskinen" pa side 16

Indstillinger

Ovnfunktion Over-/undervarme Z]
Temperatur 240°C

Varighed 1time

Sluk for ovnen efter den angivne varighed med tasten
on/off @.

Rengar de glatte flader med opvaskevand og en
opvaskesvamp, nar ovnen er kglet af.
Renggring af tilbehor

Rengar tilbehgret grundigt med opvaskevand, en
opvaskesvamp eller en bled barste.
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da Betjening af maskinen

B Betjening af maskinen

Vi har allerede gennemgaet betjeningselementerne og
deres funktionsmader. Nu forklarer vi, hvordan
apparatet indstilles. Vi beskriver, hvad der sker ved
teend og sluk af apparatet, og hvordan de forskellige
ovnfunktioner indstilles.

Teende og slukke for apparatet

Der skal teendes for apparatet, inden det er muligt at
foretage indstillinger.

Bemazerk: Bornesikringen og minuturet kan ogsa
indstilles, nar apparatet er slukket. Visse indikatorer og
anvisninger i displayet, f.eks. restvarmeindikatoren for
ovnrummet, forbliver synlige ogsé efter slukning af
apparatet.

Sluk for apparatet, nar det ikke lsengere skal bruges.
Apparatet slukkes automatisk, nar der ikke er foretaget
indstillinger i la&engere tid.

Taende for apparatet

Apparatet teendes med tasten on/off (.

| displayet vises Bosch Logo og derefter valglisten med
ovnfunktioner.

Bemaerk: | Grundindstillingerne kan det indstilles,
hvilken driftstype, der skal vises, nar apparatet taendes.
— "Grundindstillinger" pa side 24

Slukke for apparatet

Apparatet slukkes med tasten on/off @.

En eventuelt igangveerende funktion bliver afbrudt.
| displayet vises klokkeslasttet og eventuelt
restvarmeindikatoren.

Bemeerk: | Grundindstillingerne kan det indstilles, om
klokkesleettet skal vises/ikke skal vises, nar apparatet
er slukket. — "Grundindstillinger" pa side 24

Start af drift

Driften skal altid startes med tasten start/stop D.
Efter start vises der, ud over indstillingerne, en
tidsangivelse i displayet. Desuden vises ringlinjen og
opvarmningslinjen.

Pause i drift

Med tasten start/stop D kan driften sasttes pa pause og
derefter fortsaettes.

Hvis der trykkes vedvarende pa tasten start/stop D i ca.
3 sekunder, bliver driften helt afbrudt, og indstillingerne
nulstillet.

Bemaerk: Efter en pause eller fuldsteendig afbrydelse af
driften, fortsaetter kaleventilatoren ofte med at kere.

Indstille driftstype

Nar der teendes for apparatet, vises det indstillede
driftstype-forslag.
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Hvis der skal indstilles en anden ovnfunktion, geres
dette i menuen. Der findes detaljerede beskrivelser om
de enkelte driftstyper i de pagaeldende kapitler.

Der geelder folgende grundregler:

1. Tryk let pa det pageeldende tekstfelt.
Funktionen vises i fokus.

2. Korriger valget i fokus med betjeningsringen.

3. Foretag om @nsket yderligere indstillinger.
Tryk let pé& det pagaeldende tekstfelt, og korriger
veerdien med betjeningsringen.

4. Start med tasten start/stop D.

Apparatet starter driften.

Indstille ovnfunktion og temperatur

Tryk let pa tekstfeltet “Ovnfunktioner” i menuen, hvis
driftstypen Ovnfunktioner ikke er valgt. Valglisten med
ovnfunktioner vises i touch-displayene.

Det viste eksempel: Varmluft Eco [&] ved 195 °C.

1. Berar tekstfeltet med den gnskede ovnfunktion let.
Blad eventuelt gennem valglisten med
betjeningsringen.

Over|

4D-varmluft
undervarme eco

j Ovnfunktioner

Over-| undervarme Varmluft/impulsgrill

Grill,

Varmluft eco stor flade

Temperaturen vises i fokus med hvid skrift.
2. Temperaturen indstilles med betjeningsringen.

Varmluft eco 00m 00s

@ 195°C

Temperatur

3. Start med tasten start/stop D.
Tiden i displayet viser, hvor leenge driften har veeret |

gang.

00m 00s

start

stop

Apparatet begynder at varme.

Sluk for apparatet med tasten on/off (O, nar retten er
feerdig.




Bemaerk: Der kan ogsé indstilles en varighed og en
sluttid for driften pa apparatet. — "Tidsfunktioner" pa
side 17

FEndre

Efter start forbliver temperaturen i fokus. Hvis
betjeningsringen bevages, bliver temperaturen andret
direkte og aktiveret.

Afbryd ferst driften med tasten start/stop D, og berar
tekstfeltet for ovnfunktionen let for at eendre
ovnfunktionen. Valglisten med ovnfunktioner vises. Tryk
let pa den @nskede ovnfunktion. | displayet vises det
tilhgrende temperaturforslag.

Bemaerk: Nar ovnfunktionen aendres, bliver de andre
indstillinger ogsa annulleret.

Lynopvarmning

Med lynopvarmning kan opvarmningstiden for nogle af
ovnfunktionerne reduceres.

Falgende ovnfunktioner er egnede til lynopvarmning:
] 4D-varmluft
m [ Over-/undervarme

Seet farst retten og tilbehgret i ovnen, nar
lynopvarmningen er afsluttet, fordi retten derved bliver
mere ensartet tilberedt.

Indstille

Valg en egnet ovnfunktion, og indstil en temperatur pa
mindst 100 °C. Ellers kan Lynopvarmning ikke
aktiveres.

1. Indstil ovnfunktion og temperatur.

2. Tryk let pa tekstfeltet “Lynopvarmning”.

Der star “til” i tekstfeltet. | displayet vises en opfordring
om at bekrasfte.

Nar Lynopvarmning er afsluttet, lyder der et signal, og
der vises en meddelelse i displayet. Der star “fra” i
tekstfeltet. Seet retten ind i ovnrummet.

Bemeerk: Tidsfunktionen Varighed starter samtidig med
Lynopvarmning. Indtil ferst en varighed, nar
Lynopvarmningen er afsluttet.

Afbryde

Tryk igen let pa tekstfeltet “Lynopvarmning” for at
afbryde lynopvarmningen. Der star “fra” i tekstfeltet.

Tidsfunktioner da

[@ Tidsfunktioner

Apparatet har forskellige tidsfunktioner.

Tidsfunktion Anvendelse

Varighed Nér den indstillede varighed er udlabet, stand-
ser apparatets drift automatisk.

Slut Angiv en varighed og en gnsket sluttid. Appa-
ratet starter automatisk, s driften bliver
afsluttet pa det anskede klokkeslest.

Minutur Minuturet fungerer som et aggeur. Det funge-

rer uafhaengigt af andre tidsfunktioner.Nér
den indstillede tid er udlagbet, slukkes eller
teendes apparatet ikke automatisk.

Efter indstilling af driften kan varighed og sluttid vises
ved hjeelp af touch-displayet. Minuturet har sit eget felt
og kan indstilles nar som helst.

Der lyder et signal efter udlgb af en varighed eller en tid
pa minuturet. Signalet kan afbrydes far tiden ved et let
tryk pa et felt eller pa touch-displayet.

Bemaerk: Varigheden af et lydsignal kan aendres i
Grundindstillingerne. — "Grundindstillinger" pa side 24

Indstille varighed

Der kan indstilles en tilberedningstid for retten pa
apparatet. P4 den made bliver retten ikke ved et uheld
tilberedt for leenge, og det er ikke nadvendigt at afbryde
andre aktiviteter for at slukke for ovnen.

Indstille

Afhaengigt at, hvilken vej betjeningsringen drejes,
begynder varigheden med en foreslaet veerdi: mod
venstre = 10 minutter, mod hgjre = 30 minutter.

Varigheden kan indstilles med trin pa et minut op til en
time, derefter sker indstillingen i trin pa 5 minutter.

Der kan maksimalt indstilles 23 timer og 59 minutter.

Det viste eksempel: Klokken er 10:00, varigheden er 45
minutter.
1. Indstil driftstype og temperatur eller trin.
2. Tryk let pa tekstfeltet “Varighed” inden start.

| displayet vises varigheden i fokus med hvid skrift.
3. Indstil varigheden med betjeningsringen.

Sluttiden beregnes automatisk.

Varmluft eco Varighed

9J45moos

195°C 10:45
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da Tidsfunktioner

4, Start med tasten start/stop D.
Tilberedningstiden teeller ned.

44m 53s

start

stop

Apparatet begynder at varme.

Nar varigheden er afsluttet, lyder der et signal.Apparatet
holder op med at varme. | displayet vises varigheden
00m 00s.

Der kan indstilles en ny varighed med tekstfeltet
“Varighed”, eller driften kan fortsaettes med tasten start/
stop D uden angivelse af varighed.

Nar retten er feerdig, slukkes apparatet med tasten on/

off .

FEndre og afbryde

Tryk let pa tekstfeltet “Varighed” for at eendre
varigheden. Varigheden vises i fokus og kan andres
med betjeningsringen. /ndringen bliver aktiveret
direkte.

Hvis varigheden skal afbrydes helt, skal den stilles
tilbage til nul igen. Efter aktivering af aendringen
fortseettes driften uden en varighed.

Indstille sluttid

Klokkeslaettet for afslutningen af en varighed kan
forskydes. Seet f.eks. retten i ovnen om morgenen, og
indstil, s& den er feerdig ved middagstid.

Anvisninger

m Veer opmaerksom pa, at fadevarer ikke ma sta sa
leenge i ovnen, at de bliver fordaervet.

m Indstil ikke en sluttid, hvis driften allerede er startet.
Resultatet af tilberedningen bliver i givet fald ikke
korrekt.

Indstille

Sluttiden for varigheden kan maksimalt forskydes med
23 timer og 59 minutter.

Det viste eksempel: Klokken er 10:00, den indstillede
varighed er 45 minutter, og retten skal veere feerdig K.
12:00.

1. Indstil driftstype og temperatur eller trin.

2. Indstil varigheden.
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3. Tryk let pa tekstfeltet “Slut” inden start.
| displayet vises den beregnede sluttid i fokus med
hvid skrift.

4. Forskyd sluttiden til et senere tidspunkt med
betjeningsringen.

45m 00s

Varmluft eco

195:¢ Slut

5. Start med tasten start/stop D.
| displayet vises det klokkesleet, hvor apparatet
starter.

45m 00s

start

stop

Apparatet er i venteposition. Nar apparatet starter,
teelles varigheden ned i displayet.

Nar varigheden er afsluttet, lyder der et signal.Apparatet
holder op med at varme. | displayet vises varigheden
00m 00s.

Der kan indstilles en ny varighed med tekstfeltet
“Varighed”, eller driften kan fortseettes med tasten start/
stop D uden angivelse af varighed.

Nar retten er feerdig, slukkes apparatet med tasten on/
off M.

FEndre og afbryde

Efter start kan sluttiden ikke laengere aendres.

Afbryd driften med tasten start/stop D for at slette
varighed og sluttid. Driften kan fortseettes uden
varighed og sluttid.



Indstilling af minutur

Minuturet fungerer parallelt med andre
indstillinger.Minuturet kan altid indstilles, ogsa nar
apparatet er slukket. Det har sit eget signal, s& man kan
hare, om det er minuturet eller en varighed, der er
udlgbet.

Indstilling
Tiden pa minuturet begynder ved nul minutter.

Jo hgjere vaerdi, desto starre bliver indstillingstrinnene
for tiden.

Der kan maksimalt indstilles 24 timer.

1. Tryk let pa feltet &.

Symbolet lyser radt. | displayet vises den indstillede

tid p& minuturet i fokus med hvid skrift.

Indstil tiden pa minuturet med betjeningsringen.

3. Start med feltet .
Bemaerk: Minuturet starter ogsa automatisk efter
nogle fa sekunder.

Den indstillede tid for minuturet teelles ned.

N

Minuturet forbliver synligt i displayet, nar apparatet er
slukket. Inder igangveerende drift vises indstillingerne
for denne drift i forgrunden. Hvis feltet & bergres let,
vises den indstillede tid for minuturet i nogle sekunder.

Nar den indstillede tid for minuturet er afsluttet, lyder
der et signal, og der vises en meddelelse i displayet.
Symbolet lyser ikke laengere.

Tip: Hvis den indstillede tid skal bruges i relation til
apparatets drift, skal funktionen for varighed anvendes i
stedet. Tiden vises i forgrund, og apparatet slukkes
automatisk.

FEndre og afbryde

Tryk let pa feltet & for at eendre en indstillet tid pa
minuturet. Den indstillede tid pa minuturet vises med

hvid skrift i fokus og kan e&endres med betjeningsringen.

Hvis den indstillede tid pa minuturet skal afbrydes helt,
skal tiden stilles pa nul igen. Nar aendringen er
aktiveret, lyser symbolet ikke laengere.

Mikrobglgefunktionen da

ElMikrobglgefunktionen

Med mikrobglgefunktionen kan retter tilberedes,
opvarmes eller optas seerligt hurtigt.
Mikrobalgefunktionen kan bruges solo eller kombineret
med en ovnfunktion.

For at kunne udnytte mikrobglgefunktionen optimalt
skal anvisningerne om fade og beholdere overholdes.
Se ogsa oplysningerne i tabellerne i slutningen af
brugsvejledningen.

Fade og beholdere:

Det er ikke alle fade og beholdere, der er egnet til
mikrobalger. Anvend kun mikrobglgeegnede fade og
beholdere, fordi retterne derved bliver opvarmet korrekt,
og apparatet ikke bliver beskadiget.

Varmebestandige fade og beholdere, f.eks. af glas,
glaskeramik, porcelaen eller temperaturbestandigt
kunststof er egnede. Disse materialer lader
mikrobglgerne treenge igennem. Keramik kan ogsa
anvendes, hvis delene er deekket af glasur overalt og er
uden revner.

Der kan ogsa anvendes tallerkener og fade til
servering.Sa skal retterne ikke heeldes om. Benyt kun
service med guld- eller sglvdekorationer, hvis
producenten garanterer, at det er egnet til mikrobglger.

Ved bagning med kombineret drift kan der anvendes
almindelige bageforme af metal. S bliver kagen ogsa
brunet nedefra.

Fade og beholdere af metal egner sig ikke til andre
former for tilberedning. Mikrobelger kan ikke traenge
igennem metal. | metalbeholdere med &g bliver retterne
ikke opvarmet.

Pas pa!

Gnistdannelse: Metal, f.eks. en ske i et glas, skal veere
placeret mindst 2 cm veek fra ovnrummets veegge og
darens inderside. Gnister kan @deleegge den
indvendige glasrude i ovndgren.

Test af service

Der ma aldrig teendes for mikrobglgefunktionen uden
fadevarer. Den eneste undtagelse fra dette er en kort
test af service.

Hvis det ikke er sikkert, om et bestemt stykke service
egner sig til mikrobglger, kan falgende test udfares.

1. Saet det tomme service ind i apparatet i 2 til 1 minut
ved maksimal effekt.

2. Kontroller med mellemrum servicets temperatur.

Servicet skal vaere koldt eller handvarmt.

Hvis det bliver meget varmt, eller der dannes gnister, er
servicet uegnet.
Afbryd testen.
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da Mikrobalgefunktionen

AAdvarseI — Fare for forbraending!

De tilgeengelige dele bliver meget varme under brugen.
Rer aldrig ved de varme dele. Hold barn péa sikker
afstand.

Leveret tilbehor

Ved drift udelukkende med mikrobglger er det kun den
leverede rist, der er velegnet. Universalbradepanden
eller bagepladen kan danne gnister, og ovnrummet
bliver beskadiget.

Ved drift i kombination med mikrobglger eller med
driftstypen Retter kan universalbradepanden,
bagepladen og andet leveret tilbehar ogsd anvendes.

Hvis ikke andet er angivet, er det bedst at sastte
tilbeharet ind i rillehgjde 2 ved drift med mikrobgalger.

Mikrobglgeeffekter

Der kan veelges mellem flere forskellige mikrobalge-
effekter passende til de forskellige madretter og
tilberedningsmader.

Ved drift med mikrobalger skal der altid angives en
varighed. Den foreslaede varighed kan anvendes eller
a&ndres indenfor det pageeldende omrade.

Effekt Anvendelse Maksimal varig-

hed
QoW til optening af sarte retter 1 time 30 min.
180W il optgning og videretilberedning 1time 30 min.

360W tiltilberedning af ked og opvarmning 1 time 30 min.
af sarte retter

600 W til opvarmning og tilberedning af ret- 1 time 30 min.
ter

max til opvarmning af vaesker 30 min.

Indstille mikrobglgefunktion

Falg anvisningerne om egnede fade og beholdere,
inden mikrobelgefunktionen indstilles.

1. Tryk let pa feltet menu.
Valglisten for driftstyperne vises.

2. Tryk let pa tekstfeltet “Mikrobalger”.

3. Tryk let pa tekstfeltet for den gnskede
mikrobglgeeffekt.
| displayet vises varigheden i fokus med hvid skrift.

4. Indstil varigheden med betjeningsringen.

5. Start med tasten start/stop D.
Varigheden teelles ned i displayet.
Opvarmningslinjen vises ikke ved
mikrobglgefunktionen.

Apparatet starter.

Nar varigheden er afsluttet, lyder der et signal. Apparatet
afslutter driften. | displayet vises varigheden 00m 00s.
Sluk apparatet med tasten on/off (O, nar retten er
feerdig.

FEndre og afbryde

Efter start forbliver varigheden i fokus.Hvis
betjeningsringen bevaeges, bliver varigheden andret
direkte og aktiveret.
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For at eendre mikrobglgeeffekten skal driften farst
standses med tasten start/stop D. Tryk let pa tekstfeltet
med den gnskede effekt, og fortsaet driften med tasten
start/stop D. Varigheden bibeholdes.

Stands driften med tasten start/stop D, og veelg en
anden driftstype, hvis mikrobglgefunktionen skal
afbrydes.

Indstille MikroKombi

Ved nogle ovnfunktioner kan mikrobglgefunktionen
ogsa aktiveres.

Egnede ovnfunktioner:

" 4D-varmluft

m [ Over-/undervarme
m Varmluft/impulsgrill
m [ Grill, stor flade

m [ Grill, lille flade

Ved MikroKombi er der falgende mikrobglgeeffekter til
radighed: 90 watt, 180 watt og 360 watt.

Felg anvisningerne om egnede fade og beholdere,
inden MikroKombi indstilles.

1. Tryk let pa feltet menu.
Valglisten for driftstyperne vises.
2. Tryk let pa tekstfeltet “MikroKombi”.
3. Tryk let pa tekstfeltet med den gnskede ovnfunktion.
4. Tryk let pa tekstfeltet for den gnskede
mikrobglgeeffekt.
| displayet vises temperaturen eller trinnet i fokus
med hvid skrift.
5. Temperaturen eller trinnet indstilles med
betjeningsringen.
6. Tryk let pa tekstfeltet “Varighed”.
| displayet vises varigheden i fokus med hvid skrift.
7. Indstil varigheden med betjeningsringen.
8. Start med tasten start/stop D.
Varigheden teelles ned i displayet.
Apparatet starter.

Nar varigheden er afsluttet, lyder der et signal.Apparatet
afslutter driften. | displayet vises varigheden 00m 00s.

Sluk apparatet med tasten on/off (O, nar retten er
feerdig.

FEndre og afbryde

Efter start forbliver temperaturen i fokus. Hvis
betjeningsringen bevages, bliver temperaturen hhv.
trinnet &endret direkte og aktiveret.

Tryk let pa tekstfeltet “Varighed”, og korriger
varigheden med betjeningsringen. Andringen bliver
aktiveret direkte.

For at &endre ovnfunktionen eller mikrobglgeeffekten
skal driften forst standses med tasten start/stop D. Tryk
let pa tekstfeltet med den gnskede ovnfunktion eller
mikrobglgeeffekt for at eendre veerdien.

Bemaerk: Hvis ovnfunktionen eller mikrobglgeeffekten
andres, bliver de andre indstillinger ogsé nulstillet.

Stands driften med tasten start/stop 0, og veelg en
anden driftstype, hvis MikroKombi skal afbrydes.



Torring

Ter ovnrummet af efter driften for at fijerne
tilbageveerende fugt.

Start Torring

Ved Tarring bliver ovnrummet opvarmet, sa fugtigheden
fordamper. Luk derefter apparatets der op, sa
vanddampen kan undslippe.

Pas pa!

Beskadigelse af emalje: Start aldrig apparatet, hvis der
er vand pa ovnbunden. Tgr vand pa ovnbunden veek,
inden driften startes.

1. Lad apparatet kale af.
2. Fjern grove tilsmudsninger i ovnrummet med det
samme, og ter fugt bort fra ovnbunden.
3. Teend eventuelt for apparatet med tasten on/off @.
4. Tryk let pa feltet menu.
Valglisten for driftstyperne vises.
5. Tryk let pa tekstfeltet “Renggring”.
6. Tryk let pa tekstfeltet “Tarring”.
Varigheden vises. Den kan ikke andres.
7. Start med tasten start/stop D.
Tarringen starter og afsluttes automatisk efter 10
minutter.
8. Luk apparatets der op, og lad den sta aben i 1 til 2

minutter, sa fugtigheden i ovnrummet kan undslippe.

Torre ovnrum af indvendig

Lad apparatet kale af.

Fiern smuds fra ovnrummet.

Ter ovnrummet med en blad klud.

Lad apparatets dgr std aben 1 time, s& ovnrummet
kan tarre helt.

tall A

Stegetermometer da

EdlStegetermometer

Med et stegetermometer er det muligt at tilberede ved
den helt korrekte temperatur. Det maler temperaturen
inde i retten. Sa snart den indstillede temperatur er
naet, slukkes apparatet automatisk.

Ovnfunktioner

Stegetermometret kan ikke bruges ved alle
ovnfunktioner.

Nar stegetermometret er placeret i stikket i ovnen, kan
folgende ovnfunktioner anvendes.

4D-varmluft
Over-/undervarme
Varmluft eco
Over-/undervarme eco
Varmluft/impulsgrill
Pizzatrin

11|69 1| ©

@
9|
o

(@] =

Anvisninger

m Stegetermometret maler temperaturen inde i
levnedsmidlerne mellem 30 °C og 99 °C.

m  Anvend kun det leverede stegetermometer. Der kan
bestilles et stegetermometer hos kundeservice som
en reservedel.

m Tag altid stegetermometret ud af ovnen efter brugen.
Opbevar det aldrig i ovnrummet.

AAdvarsel — Fare for elektrisk stod!

Isoleringen kan blive beskadiget, hvis der anvendes et
forkert stegetermometer. Anvend kun det
stegetermometer, som er beregnet til brug med dette
apparat.

Ovntemperatur

Indstil aldrig en hgjere temperatur end 250 °C, ellers
kan stegetermometret blive beskadiget.

Den indstillede ovntemperatur skal veere mindst 10 °C
hgjere end den indstillede kernetemperatur.

Placering af stegetermometer i retten

Stik stegetermometret ind i retten, inden den seettes i
ovnen.

Stegetermometret har tre malepunkter.Serg for, at det
midterste malepunkt befinder sig inde i retten.
Pas pa!

Nar mikrobglgefunktionen aktiveres, skal
stegetermometrets spids veere placeret inde i retten.
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da Stegetermometer

Ked: Stik stegetermometret helt ind i kadet skrat
oppefra indtil anslag.

Stik det ind fra siden pa det tykkeste sted ved mindre
stykker kad.

c Y/ \

Fjerkrae: Stik stegetermometret helt ind i det tykkeste
sted pa fjerkrasets bryst. Stik stegetermometret ind pa
langs eller pa tvaers afhaengigt af fierkreeets
beskaffenhed. Vend derefter fjerkraeet om, og leeg det
pa risten med brystsiden nedad.

Fisk: Stik stegetermometret helt ind bag fiskens hoved
langs med rygraden. Placer hele fisk i svgmmestilling
pa risten ved hjeelp af en halv kartoffel.

Vende retten: Hvis retten skal vendes, ma
stegetermometret ikke traekkes ud. Kontroller, at
stegetermometret stadig er placeret korrekt i retten,
efter at den er vendt.

Hvis stegetermometret tages ud af retten under
tilberedningen, bliver alle indstillinger nulstillet og skal
indstilles igen.

Pas pa!

Serg for, at stegetermometrets kabel ikke kommer i
klemme.

Anvend ikke fade og beholdere med lag.

For at stegetermometret ikke skal blive gdelagt af for
hoje temperaturer, skal der vaere en afstand pa nogle
centimeter mellem stegetermometret og
grillvarmelegemet. Kgdet kan heeve lidt i labet af
stegningen.
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Indstille kernetemperatur

Stegetermometret skal vaere placeret i stikket i ovnens
venstre side.

1. Tryk let pa tekstfeltet med den gnskede ovnfunktion.
| displayet vises en foreslaet vaerdi for ovntemperatur
i fokus med hvid skrift.

2. Indstil temperaturen i ovnen med betjeningsringen.

3. Tryk let pa tekstfeltet “Kernetemperatur”.
| displayet vises en foreslaet veerdi for
kernetemperaturen i fokus med hvid skrift.

4. Indstil kernetemperaturen med betjeningsringen.

5. Start med tasten start/stop D.
Tiden i displayet viser, hvor leenge driften har veeret |
gang.

Apparatet begynder at varme.

| displayet vises kernetemperaturen i fokus med hvid
skrift, til venstre vises den aktuelle temperatur, til hgjre
den indstillede, f.eks. “D 15]80°C”. Opvarmningslinjen
viser ogsa kernetemperaturen.

Der lyder et signal, nar den indstillede kernetemperatur
i retten er naet. Apparatet holder op med at varme. |
displayet er den aktuelle kernetemperatur lig med den
indstillede, f.eks. “D 80|80°C”. Tidsforlgbet standser.

Sluk for apparatet med tasten on/off O, og traek
stegetermometret ud af stikket.

AAdvarsel — Fare for forbraending!

Ovnrum, tilbehgr og stegetermometer bliver meget
varme. Brug derfor altid grydelapper til at tage varmt
tilbeher eller stegetermometret ud af ovnrummet.

FEndre

Efter start er kernetemperaturen i fokus. Hvis
betjeningsringen beveeges, bliver kernetemperaturen
aendret direkte og aktiveret.

Tryk forinden let pa tekstfeltet “Temperatur”, hvis
ovntemperaturen skal eendres.

For at &endre ovnfunktionen skal driften farst afbrydes
med tasten start/stop D.

Bemaerk: Nar ovnfunktionen aendres, bliver de andre
indstillinger ogsé annulleret.

Afbryde

Treek stegetermometret ud af stikket og af kadet, hvis
driften med stegetermometer skal afbrydes. Fortsast
driften uden stegetermometer med tasten start/stop D.



Kernetemperaturer i forskellige
levhedsmidler

Anvend ikke dybfrosne levnedsmidler.Angivelserne i
tabellen er vejledende vaerdier. De afhanger af
fadevarernes kvalitet og beskaffenhed.

Der findes detaljerede oplysninger om ovnfunktioner og
temperaturer i slutningen af brugsanvisningen.
— "Testet i vores provekgkken" pa side 38

Levnedsmiddel Kernetemperatur i °C

Fjerkrae

Kylling 80-85
Kyllingebryst 7580
And 80-85
Andebryst, rosa 55-60
Kalkun 80-85
Kalkunbryst 80-85
Gés 8090
Svineked

Svinenakke 8590
Svinefilet, rosa 62-70
Svineryg, gennemstegt 72-80
Oksekod

Oksefilet eller roastbeef, engelsk 4552
Oksefilet eller roastbeef, rosa 55-62
Oksefilet eller roastbeef, gennemstegt 65-75
Kalvekod

Kalvesteg eller -skulder, mager 75-80
Kalvesteg, bov 7580
Kalveskank 8590
Lammekod

Lammekalle, rosa 60-65
Lammekelle, gennemstegt 70-80
Lammeryg, rosa 55-60
Fisk

Fisk, hel 65-70
Fiskefilet 60-65
Andet

Forloren hare, alle slags kad 8090
Opvarme retter, genopvarme 65-75

Barnesikring da

) Bornesikring

For at barn ikke utilsigtet skal kunne teende for
apparatet eller aendre indstillinger, er det forsynet med
en bgrnesikring.

Betjeningsfeltet bliver last, sa der ikke kan foretages
indstillinger. Apparatet kan kun slukkes med tasten on/

off M.

Aktivere og deaktivere

Barnesikringen kan aktiveres eller deaktiveres bade ved
teendt og slukket apparat.

Tryk pa feltet = i ca. 4 sekunder.
| displayet vises en opfordring til at bekraefte.

Nar apparatet er teendt, lyser feltet o= radt. Nar
apparatet er slukket, lyser feltet c= ikke.
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da Grundindstillinger

B Grundindstillinger Urdisplay a

Digitalt™
Der kan foretages forskellige indstillinger til optimal og Analog
let betjening af apparatet. Disse indstillinger kan om Belysning Slukket under drift
gnsket andres. Teendt under drift*
Drift fortseettes automa-  Drift fortsaettes ikke automatisk™
AEndre grundindstillinger fisk Ved lukning af der
(Kun ved driftstypen Mikrobalger)

Apparatet skal veere teendt.

Barnesikring Kun tastelds*

1. Tryk let pa feltet menu. Darlés og tastelds

Valglisten for driftstyperne vises.

2. Tryk let pa tekstfeltet “Grundindstillinger”. Driftstype efter teend af  Hovedmenu
Indstillingerne vises i touch-displayene. apparat Ovnfunktioner*
3. Tryk let pa tekstfeltet med den gnskede indstilling. Mikrobelgefunktion
Den rede bjeelke i siden af tekstfeltet viser, hvilken MikroKombi
indstilling der er valgt. —
Den tilhgrende veerdi vises i displayet. : :
4. Om gnsket kan veerdien sendres med Natdampning af lys Deaktiveret®
betjeningsringen. Aktiveret
5. Tryk let pa tekstfeltet for den naeste indstilling. Firmalogo Vis*
Den tilhgrende veerdi vises i displayet og kan Vis ikke
a&ndres med betjeningsringen.
6. Naviger gennem indstillingerne, og korriger om Efterlgbstid for ventilator ~ Anbefalet*
gnsket med betjeningsringen. Minimum
Tryk let pa teksjfeltej f‘YderIigere indstillinger” for at Sabbatindstilling Alvera
blade gennem indstillingerne. , .
7. Tryk let pa feltet menu for at bekraefte. Deakiveret
Der vises et spgrgsmal, om aendringerne skal * Fabriksindstilling (afheengigt af apparatets type kan fabriksindstil-
gemmes. lingerne variere)
8. Tryk let pa tekstfeltet “Gem”.
Der vises en meddelelse i displayet om, at Bemeerk: AEndringer af indstillingerne for sprog,
indstillingerne er blevet gemt. tastelyd og displayets lysstyrke er virksomme med det
samme. Alle andre sendringer aktiveres farst, nar
Afbryde indstillingerne er blevet gemt.

Tryk let pa feltet menu og derefter pa tekstfeltet “Gem
ikke”, hvis aendringerne ikke skal gemmes. Der vises en

meddelelse i displayet om, at indstillingerne ikke er Stmmafbrydelse
blevet gemt.Sluk for apparatet med tasten on/off ©, nér AEndringer i indstillingerne bibeholdes ogsé efter et
det ikke leengere skal bruges. stremsvigt.
Det er kun indstillingerne ved den fgrste ibrugtagning,

Liste over Grundindstillinger der skal gentages efter et laengere stregmsvigt.

_ . Apparatet kan gemme indstillingerne ved en kort
Afhaengigt af det pagaeldende apparats udstyr er det stremafbrydelse.
ikke alle grundindstillinger, der er tilgaengelige.

Indstilling Valg FEndre klokkeslaet

Sprog Der kan vlges mellem flere sprog Hvis klokkesleettet skal sendres f.eks. fra sommer- til
Klokkeslaet Klokkesleet i 24 h format vintertid, skal indstillingen andres i Grundindstillinger.
Home Connect Aktivere eller deaktivere WiFi Apparatet skal veere teendt.

—> WD COniBes 2§ 20 1. Tryk let pa feltet menu.

Fabriksindstillinger Nulstil | displayet vises valglisten for driftstyperne.
Nulstil ikke™ 2. Tryk let pa tekstfeltet “Grundindstillinger”.
: : Indstillingerne vises i touch-displayene.
L | Kort varigh K.
ydsigna MO I vang Iedh(%O(?eml)n) 3. Tryk let pa tekstfeltet “Klokkeslast”.
eliem \{ar|g € , n. | displayet vises klokkeslasttet.
Lang varighed (5 min. 4. Korriger klokkesleettet med betjeningsringen.
Lydstyrke Skala med 5 trin 5. Tryk Igt pa feltet menu for at bekrgaefte.
Tastelyd Aktiverat Der vises et spgrgsmal, om &ndringerne skal
: . . gemmes.
D.eaknveret (ydsignalet for on/off 6. Tryk let pa tekstfeltet “Gem”.
bibeholdes) Der vises en meddelelse i displayet om, at

Lysstyrke for display 5 trin indstillingerne er blevet gemt.
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HlSabbatindstilling

Med Sabbatindstillingen kan der indstilles en varighed
pa op til 74 timer.Retterne holdes varme i ovnen, uden
at det er ngdvendigt at teende eller slukke.

Starte Sabbatindstilling

Inden Sabbatindstillingen kan anvendes, skal den
aktiveres i Grundindstillingerne. — "Grundindstillinger"
pa side 24

Nar Sabbatindstillingen er blevet aktiveret i
Grundindstillinger, vises den underst pa listen over
ovnfunktioner.

Apparatet varmer med Over-/undervarme. Der kan
indstilles en temperatur mellem 85 °C og 140 °C.

Driftstypen Ovnfunktioner skal veere valgt. Valglisten

med ovnfunktioner vises i touch-displayene.

1. Tryk let pa tekstfeltet “Sabbatindstilling”.
| displayet vises en foreslaet vaerdi for temperaturen i
fokus med hvid skrift.

2. Indstil den gnskede temperatur med
betjeningsringen.

3. Tryk let pa tekstfeltet “Varighed” inden start.
| displayet vises en foreslaet veerdi for varigheden i
fokus med hvid skrift.

4. Veelg den gnskede varighed med betjeningsringen.
Bemaerk: Sluttiden beregnes automatisk og kan ikke
forskydes.

5. Start med tasten start/stop D.

Varigheden teelles ned i displayet.

Apparatet begynder at varme.

Nar varigheden for Sabbatindstillingen er afsluttet, lyder
der et signal. Apparatet holder op med at varme. |
displayet vises varigheden 00m 00s.

Sluk for apparatet med tasten on/off .

Bemeerk: Hvis apparatets der abnes, afbrydes driften
ikke.

FEndre og afbryde
Efter start kan indstillingerne ikke leengere a&ndres.

Sluk for apparatet med tasten on/off @, hvis
Sabbatindstillingen skal afbrydes. Driften kan ikke
laengere seettes pa pause med tasten start/stop D.

Sabbatindstilling da

[&l Home Connect

Dette apparat kan bruges med WiFi og kan fjernstyres
via en mobil enhed.

Hvis apparatet ikke er forbundet med et
hjemmenetveerk, fungerer det som en ovn uden
netveerkstilslutning og kan stadig betjenes via displayet.

Anvisninger

m Overhold sikkerhedsanvisningerne i
brugsanvisningen, og sgrg for, at
sikkerhedsanvisningerne ogsa overholdes, nar
apparatet betjenes via Home Connect App fra et
sted udenfor hjemmet. Overhold ogsé anvisningerne
i Home Connect App.— "Vigtige
sikkerhedsanvisninger" pa side 5

m Betjening, der udferes direkte pa apparatet, har altid
forrang. Under denne betjening er det ikke muligt at
betjene apparatet via Home Connect App.

Opseetning

Fer der kan foretages indstillinger med Home Connect,
skal Home Connect App veere installeret pa den mobile
enhed.

Overhold anvisningerne i den leverede dokumentation
fra Home Connect.

For at foretage opsetningen skal de angivne skridt i
App'en falges.

Automatisk forbindelse til hjemmenetvaerk

Anvisninger

m Der skal bruges en router med WPS funktionalitet.

m Home Connect assistenten kan startes under den
forste idriftseettelse eller via hovedmenuen.

—t

Tryk let péa feltet menu.

2. Home Tryk let pa tekstfeltet “Connect assistent”.
Apparatet er klar til oprettelse af den automatiske
netveerksforbindelse.

Tryk pa WPS tasten
pa routeren

Netveerks-
forbindelse

Forbind Afbryd
manuelt assistent
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da Home Connect

3. Tryk pa WPS tasten pa routeren.
Vent, til der star “Netveerksforbindelse korrekt” pa
displayet.

Netveerks-
forbindelse
korrekt

D
>

4. Tryk let pa “Forbind med App”.

~ Netveaerks-

> forbindelse Forbind med

> korrekt App
Afbryd Afslut
fra netveerk assistent

Apparatet er klar til forbindelse med App'en.

5. Start App'en pa den mobile enhed, og falg
anvisningerne for oprettelse af den automatiske
netveerksforbindelse.

Oprettelsen af forbindelsen er afsluttet, nar der star

“Forbindelse med App korrekt” i displayet.

Forbind
med App

N
>
korrekt

Manuel forbindelse til hjemmenetveerk

Bemeerk: Home Connect assistenten kan startes under
den farste idriftssettelse eller via menuen.

1. Tryk let pa feltet menu.
2. Home Tryk let pa tekstfeltet “Connect assistent”.
3. Manuelt Tryk let pa tekstfeltet “Forbind”.

Tryk pa WPS tasten

5 Netveaerks-
pa routeren

forbindelse

Forbind Afbryd
manuelt assistent

26

Apparatet er klar til manuel oprettelse af
netveerksforbindelsen.
| displayet star SSID samt koden til ovnens netveerk.

Key:
SSID: HomeConnect

HomeConnect

Netveerks-
forbindelse

Forbind Afbryd
automatisk assistent

4. Opret forbindelse mellem den mobile enhed og
ovnens netvaerk med SSID “HomeConnect” ved
hjeelp af tasten “HomeConnect”.

o IR

Vent, til der star “Netvaerksforbindelse korrekt” pa
displayet.

NEWES
< forbindelse

korrekt

5. Tryk let pa “Forbind med App”.

Netveerks-

S forbindelse Forbind med
g

korrekt App

Afbryd Afslut
fra netveerk assistent

Apparatet er klar til forbindelse med App'en.



6. Start App'en pa den mobile enhed, og falg
anvisningerne for manuel oprettelse af
netveerksforbindelse.

Oprettelsen af forbindelsen er afsluttet, nar der star

“Forbindelse med App korrekt” i displayet.

Forbind
med App
korrekt

D
>

Fjernstart

Hvis ovnens drift skal startes via den mobile enhed,
skal Fjernstart veere aktiveret.

Anvisninger

m Tekstfeltet “Fjernstart” er kun synligt, nar Home
Connect Assistenten er blevet udfart korrekt.
Veer opmaerksom p4, at nogle driftstyper kun kan
startes pa selve ovnen.

1. Tryk let pa feltet menu.
2. Tryk let pa tekstfeltet “Fjernstart”.
| displayet vises .

| falgende situationer bliver Fjernstart automatisk

deaktiveret:

m Hvis ovndaren dbnes 15 min. efter aktivering af
Fjernstart.

m Hvis ovndaren dbnes 15 min. efter afsluttet drift af
ovnen.

m 24 timer efter aktivering af Fjernstart.

Hvis ovnens drift startes pa apparatet, bliver Fiernstart

automatisk aktiveret. Derved er det muligt at foretage

zndringer fra den mobile enhed eller starte et nyt

program.

Home Connect da

Home Connect indstillinger

Home Connect kan nar som helst tilpasses til de
individuelle behov.

Bemaerk: Tryk let pa feltet § i Home Connect
Indstillinger for at abne oplysningerne om netvaerket og
apparatet.

WiFi

Hvis WiFi er aktiveret, er det muligt at anvende Home
Connect funktionaliteten.

Bemaerk: Apparatet bruger maks. 3 W ved standby i
netvaerket.

Tryk let pa feltet menu.

Tryk let pa tekstfeltet “Grundindstillinger”.
Home Tryk let pa tekstfeltet “Connect”.

Tryk let pa tekstfeltet “WiFi” for at aktivere hhv.
deaktivere det tradlgse modul.

bl o

Tilbage til Afbryd
indstillinger fra netveerk

Home
Connect Forbind med

J
App

Afbryd fra netvaerk
Ovnens forbindelse til netveerket kan altid afbrydes.

Bemaerk: Nar ovnens forbindelse til netvaerket er
afbrudt, er det ikke muligt at betjene den via Home
Connect.

Tryk let pa feltet menu.

Tryk let p& tekstfeltet “Grundindstillinger”.
Home Tryk let pa tekstfeltet “Connect”.
Tryk let pa tekstfeltet “Afbryd fra netveerk”.

PN

Tilbage til Afbryd

indstillinger Home fra netvaerk

/- Connect Forbind med

App

Forbind med netveerk

Tryk let pa feltet menu.

Tryk let p& tekstfeltet “Grundindstillinger”.
Home Tryk let pa tekstfeltet “Connect”.
Netveerk Tryk let pa tekstfeltet “Forbind”.
Tryk let pa tekstfeltet

“Forbind manuelt” eller

pa “Forbind automatisk”.

6. Fglg anvisningerne i afsnittet

“Manuel forbindelse til hjemmenetvaerk” hhv.
“Automatisk forbindelse til hjemmenetvaerk”.

aRwbA
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da Home Connect

Forbind med App

Nar Home Connect App er installeret pa den mobile
enhed, kan der oprettes forbindelse til ovnen fra den
mobile enhed.

Bemaerk: Ovnen skal veere forbundet med netveerket.

Tryk let pa feltet menu.

Tryk let pa tekstfeltet “Grundindstillinger”.
Home Tryk let pa tekstfeltet “Connect”.
Tryk let pa tekstfeltet “Forbind med App”.

pPOM

Tilbage til Afbryd
indstillinger fra netveerk

Home
/) Connect Forbind med

App

Fjernbetjening

Med Home Connect App'en er der bekvem adgang til
ovnens funktioner.

Anvisninger

m Betjening direkte pa apparatet har altid
forrang.Under denne betjening er det ikke muligt at
betjene apparatet via Home Connect App.

m Ved leveringen er fiernbetjeningen aktiveret.

m Hvis fiernbetjeningen er deaktiveret, er det kun

ovnens driftstilstand, der vises i Home Connect App.

m Ved aktivering af Fjernstart bliver fiernbetjeningen
automatisk aktiveret.

Tryk let pa feltet menu.

Tryk let pa tekstfeltet “Grundindstillinger”.

Home Tryk let pa tekstfeltet “Connect”.

Tryk let pa tekstfeltet “Fjernbetjening” for at aktivere
hhv. deaktivere betjening med Home Connect App.

pPONA

Tilbage til Afbryd
indstillinger

fra netveerk

Forbind med
App
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Oplysning om datasikkerhed

Farste gang ovnen forbindes med et WLAN-netveaerk,
der er forbundet med internettet, sender apparatet
folgende datakategorier til Home Connect Server
(forstegangs-registerering):

m Entydig apparat-ID (bestaende af apparatets kode
samt MAC-adressen for det indbyggede WiFi
kommunikationsmodul).

= WiFi kommunikationsmodulets sikkerhedscertifikat
(til informationsteknisk afsikring af forbindelsen).

m Apparatets aktuelle software- og hardwareversion.

m Status for en eventuel forinden udfert nulstilling til
fabriksindstillinger.

Denne farstegangs-registrering dbner for brugen af
Home Connect funktionaliteten og er farst ngdvendig
pa det tidspunkt, hvor Home Connect funktionaliteten
skal bruges forste gang.

Bemeerk: Veer opmaerksom pé, at Home Connect
funktionaliteten kun kan anvendes i forbindelse med
Home Connect App'en. Der kan abnes oplysninger om
datasikkerheden i Home Connect App.

Overensstemmelseserklaering

Hermed erkleerer Robert Bosch Hausgerate GmbH, at
dette apparat med Home Connect funktionalitet er i
overensstemmelse med de grundleeggende krav og
avrige geeldende bestemmelser i direktivet 1999/5/EF.

Der findes en udferlig R&TTE-
overensstemmelseserkleering pa internettet under
adressen www.bosch-home.com pa produktsiden for
det pageeldende apparat under de ekstra dokumenter.

C€



Rengeringsmidler da

Il Rengoringsmidler

Med omhyggelig pleje og rengering kan apparatet
bevares smukt og funktionsdygtigt i lang tid. Her bliver
beskrevet, hvordan apparatet skal plejes og rengares

rigtigt.

Egnede rengoringsmidler

Overhold anvisningerne i tabellen, sa de forskellige
overflader ikke bliver beskadiget pga. forkerte
rengaringsmidler. Afhaengigt af apparattype er det ikke
alle omrader, der forefindes i det pageeldende apparat.

Pas pa!

Beskadigelse af overflader

Anvend ikke

m aggressive eller skurende rengaringsmidler
m renggringsmidler med hgijt indhold af alkohol,
m harde skure- eller renggringssvampe,

m hgijtryksrenser eller damprenser

m specialrengeringsmidler til varm renggaring.

Vask nye rengagringssvampe grundigt ud inden brug.

Tip: Der kan kgbes seerligt velegnede rengarings- og
plejemidler hos kundeservice. Falg de pageeldende
producenters anvisninger.

AAdvarseI — Fare for forbraending!

Apparatet bliver meget varmt. Rar aldrig ved de
indvendige flader i ovnrummet eller ved varmelegemer,
nar de er varme. Lad altid apparatet kale af. Hold barn
pa sikker afstand.

Omrade Rengering

Apparatets yderside

Front i rustfrit stdl  Varmt opvaskevand:
Rengar med en blad rengaringssvamp, og ter
efter med en bled klud.
Fjern pletter af kalk, fedt, jeevning og &ggehvide
med det samme. Der kan danne sig korrosion
under s&danne pletter.

Hos kundeservice eller i specialforretninger kan
der kabes serlige rengaringsmidler il rustfrit stal,
som er beregnet til brug pa varme overflader.
Pafar plejemidlet i et meget tyndt lag med en blad
klud.

Varmt opvaskevand:
Renger med en blad rengaringssvamp, og ter
efter med en bled klud.

Anvend ikke glasrengaringsmiddel eller glasskra-
ber.

Lakerede flader ~ Varmt opvaskevand:
Rengar med en bled rengaringssvamp, og tar
efter med en bled klud.

Varmt opvaskevand:

Rengar med en bled rengaringssvamp, og ter
efter med en blgd klud.

Anvend ikke glasrengaringsmiddel eller glasskra-
ber.

Kunststof

Betjeningsfelt

Glasruderiovn-  Varmt opvaskevand:
dar Rengar med en blgd rengaringssvamp, og tar
efter med en bled klud.

Brug ikke glasskrabere eller rengaringssvampe af
rustfrit stal.

Héndtag Varmt opvaskevand:
Rengar med en blad rengaringssvamp, og tar
efter med en blad klud.
Hvis der kommer afkalkningsmiddel p& héndta-
get, skal det tarres af med det samme. Ellers kan
der opsta pletter, som ikke senere kan fiernes.

Apparatet indvendigt

Emaljerede over-  Varmt opvaskevand eller eddikevand:

flader Renger med en blagd rengaringssvamp, og tar
efter med en blad klud.
Opbled fastbreendte madrester med en fugtig
klud og opvaskevand. Anvend en fin svamp af
rustfrit stél eller ovnrens ved kraftig tilsmudsning.
Lad ovnrummet tarre med aben dar efter renge-
ringen.
Det bedste er at anvende Rengaringsfunktionen.
—> "Rengaringsfunktion” pé side 30
Bemeerk: Rester af levnedsmidler kan danne hvi-
de belegninger.De er uden betydning og har in-
gen indflydelse pa funktionen.
Om @nsket kan de fiernes med citronsyre.

Glasafdekning  Varmt opvaskevand:
over ovnbelysning Rengar med en blad rengaringssvamp, og tar
efter med en bled klud.

Anvend ovnrens ved steerk tilsmudsning.

Derafdsekning af  Rengaringsmiddel til rustfrit stal:

rustfrit stal Overhold producentens anvisninger.
Anvend ikke plejemidler til rustfrit stél.
Darafdaekningen kan tages af, s& den bedre kan
rengares.

Indvendig dar- Rengaringsmiddel til rustfrit stal:

ramme af rustfrit  Qverhold producentens anvisninger.

stal Misfarvninger kan fiernes med s&danne midler.
Anvend ikke plejemidler til rustfrit stél.

Ribberammer Varmt opvaskevand:
Leeg tilbeharet i blad, og rengar med en blad

opvaskesvamp eller -barste.

Udtreekssystem  Varmt opvaskevand:

Rengar med en blgd opvaskesvamp eller -barste.
Fjern ikke smarefedtet fra udtraeksskinnerne, og
renger dem, nar de er skudt ind i ovnen. Ma ikke
rengares i opvaskemaskine.

Tilbehar Varmt opvaskevand:
Leg tilbeharet i blad, og rengar med en blad
opvaskesvamp eller -barste.
Anvend en fin svamp af rustfrit stal ved kraftig tils-
mudsning.

Stegetermometer Varmt opvaskevand:
Renger med en blgd opvaskesvamp eller -barste.

M4 ikke rengares i opvaskemaskine.
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da Renggaringsfunktion

Anvisninger

m Der kan opsta sma farveforskelle pa apparatets
front, som skyldes de forskellige materialer som
glas, kunststof eller metal.

m Skygger pd ovndgrens glasruder, der virker som
striber, er lysreflekser fra ovnbelysningen.

m Emalje indbreendes ved meget hgje
temperaturer.Derved kan der opsta mindre
farveforskelle. Det er normalt og har ingen
indflydelse pa funktionen.

Det er ikke muligt at emaljere kanter pa tynde
bageplader helt. De kan derfor veere ru.

Korrosionsbeskyttelsen bliver ikke forringet af dette.

Renholdning af apparatet

For at undga at der dannes hardnakket smuds i
apparatet, skal det altid holdes rent, og tilsmudsninger
skal fiernes med det samme.

Tips

m Renger ovnrummet, hver gang ovnen har veeret i
brug. P4 den made undgas det, at tilsmudsninger
breender fast.

m Fjern altid pletter af kalk, fedt, jeevning og
a&eggehvide med det samme.

m Brug universalbradepanden ved bagning af kager
med meget fugtigt fyld.

m  Anvend egnede beholdere ved stegning, f.eks. en
stegegryde.
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I} Renggoringsfunktion

Med rengeringsfunktionen “Pyrolyse” er det let at
renggre ovnrummet. Ovnrummet bliver opvarmet til en
meget hgj temperatur.Rester fra stegning, grillning og
bagning bliver breendt veek.

Pyrolyse

Med rengeringsfunktionen “Pyrolyse” er det let at
renggre ovnrummet. Ovnrummet bliver opvarmet til en
meget hgj temperatur.Rester fra stegning, grilining og
bagning bliver breendt veek.

Der kan veelges mellem tre rengaringstrin.

Trin: Rengoeringsgrad Varighed

1 let ca. 1time, 15 minutter
2 mellem ca. 1time, 30 minutter
3 intensiv ca. 2 timer

Jo kraftigere og aldre tilsmudsningerne er, jo hgjere
skal rengaringstrinnet veere. Det er tilstraekkeligt at
rense ovnrummet hver anden til tredje maned. Ved
behov kan den ogsa renses oftere. En rengaring bruger
ca. 2,5-4,7 kilowatt-timer.

Anvisninger

m  Af hensyn til sikkerheden lases ovndgren automatisk
over en bestemt temperatur. Apparatets der kan
forst abnes igen, nar lasesymbolet & i displayet
slukkes.

m Ovnbelysningen er slukket under udferelsen af
Rengearingsfunktionen.

AAdvarseI

Fare for forbraending!

= Ovnrummet bliver meget varmt under
Renggaringsfunktionen. Luk aldrig apparatets dar op.
Lad apparatet kele af. Hold bern pa sikker afstand.

m A\ Apparatet bliver meget varmt pa ydersiden under
Rengeringsfunktionen. Rer aldrig ved apparatets
der. Lad apparatet kele af. Hold barn pa sikker
afstand.

Inden udforelse af rengoring

Tilbehar, som f.eks. universalbradepanden eller
bagepladen, kan rengeres sammen med renggringen.
Fijern altid grove tilsmudsninger fra ovnrummet inden
renggringen. Seet tilbehgret ind i rille 2.

Rengar ovndaeren indvendig og kanterne i ovnrummet
omkring teetningen. Der mé ikke skures pa selve
teetningen, ma ikke tages af!

Bemeerk: Det tilhgrende emaljerede tilbehgr kan
rengegres sammen med rengaringsfunktionen. Ingen af
ristene kan renggres med renggringsfunktionen.
Ristene er ikke egnet til brug med renggringsfunktionen
og bliver misfarvede. | tabellen over ekstra tilbehgr kan
det ses, hvilket andet tilbehar der kan renggres med
renggringsfunktionen. — "Tilbehar" pa side 13



AAdvarseI

Brandfare!

m Lostliggende madrester, fedt og stegesaft kan
antaendes under Renggringsfunktionen. Inden
Renggeringsfunktionen startes, skal grove
tilsmudsninger og tilbehar fijernes fra ovnrummet.

m Apparatet bliver meget varmt pa ydersiden under
Rengaringsfunktionen. Haeng aldrig breendbare
genstande som f.eks. viskestykker pa handtaget.
Serg for, at apparatets forside er utildeekket. Hold
bern pa sikker afstand.

AAdvarseI — Alvorlige sundhedsskader!

Apparatet bliver meget varmt under
Rengaringsfunktionen. Slip-let-belsegningen pa plader
og forme bliver gdelagt, og der dannes giftig gas.
Bageplader og forme med slip-let belaegning méa aldrig
rengeres med Rengegringsfunktionen. Kun emaljeret
tilbehgr ma rengeres med Renggringsfunktionen.

Indstille rengeringsfunktion

Serg for, at alle anvisninger om forberedelse er blevet
udfert, inden rengegringsfunktionen indstilles.

Varigheden af hvert rengaringstrin er fast indstillet og
kan ikke eendres.

1. Tryk let pé feltet menu.
Valglisten for driftstyperne vises.

2. Tryk let pa tekstfeltet “Renggring”.

3. Tryk let pa tekstfeltet “Pyrolyse”.
| displayet vises rengaringstrinnet i fokus med hvid
skrift.

4. Indstil rengeringstrinnet med betjeningsringen.
Sluttiden beregnes automatisk.

5. Start med tasten start/stop D.
Varigheden teelles ned i displayet.
Opvarmningslinjen vises ikke ved
rengaringsfunktionen.

Rengaringsfunktionen starter.

Luft ud i kekkenet, mens rengaringsfunktionen er i
gang.

Apparatets dor bliver |ast kort tid efter start.| displayet
vises en anvisning, og symbolet & vises.

Nar renggringsfunktionen er afsluttet, lyder der et
signal. | displayet vises varigheden 00m 00s. Sluk for
apparatet med tasten on/off .

Apparatets dgr kan ferst abnes igen, nar lasesymbolet
@ er slukket.
Forskyde sluttid

Sluttiden kan forskydes til et senere tidspunkt.Tryk let
pa tekstfeltet “Slut” inden start, og forskyd sluttiden
med betjeningsringen.

Efter starten gar apparatet i venteposition.Sluttiden kan
ikke leengere eendres.

FEndre og afbryde

Efter start kan rengaringstrinnet ikke leengere s&endres.

Sluk for apparatet med tasten on/off @, hvis
Rengeringsfunktionen skal afbrydes. Driften kan ikke
laengere seaettes pa pause med tasten start/stop D.

Apparatets dgr forbliver last, indtil lasesymbolet & i
displayet slukkes.

Renggaringsfunktion da

Efter udforelse af renggringsfunktionen

Fjern den tilbageblevne aske fra ovnrum, tilbeher,
ribberammer og omkring ovndgren med en fugtig klud,
nar ovnrummet er kolet af.

Ter udtraekkene af med en fugtig klud. Skyd derefter
udtreekkene ud og ind nogle gange. Efter rengaringen
kan der veere opstaet misfarvninger pa udtreekkene.Det
har ingen indflydelse pa funktionen.

Anvisninger

m Under rengaringen misfarves rammen pa indersiden
af apparatets dgr. Det er normalt og har ingen
indflydelse pa funktionen.Misfarvningen kan kun
fiernes med et rengaringsmiddel til rustfrit stal.

m Ved kraftig tilsmudsning kan der dannes hvide
belaegninger pa de emaljerede overflader. Det er
rester af levnedsmidler, som ikke har nogen
betydning. De har ingen indflydelse pa
funktionen.Om gnsket kan de fijernes med citronsyre.

Torring

Ter ovnrummet af efter driften for at fjerne
tilbageveerende fugt.

Start Torring

Ved Terring bliver ovnrummet opvarmet, sa fugtigheden
fordamper. Luk derefter apparatets der op, sa
vanddampen kan undslippe.

Pas pa!

Beskadigelse af emalje: Start aldrig apparatet, hvis der
er vand pa ovnbunden. Ter vand pa ovnbunden veek,
inden driften startes.

1. Lad apparatet kale af.

2. Fjern grove tilsmudsninger i ovhrummet med det
samme, og ter fugt bort fra ovnbunden.

3. Teend eventuelt for apparatet med tasten on/off .

4. Tryk let pa feltet menu.
Valglisten for driftstyperne vises.

5. Tryk let pa tekstfeltet “Rengering”.

6. Tryk let pa tekstfeltet “Tarring”.
Varigheden vises. Den kan ikke andres.

7. Start med tasten start/stop D.
Terringen starter og afsluttes automatisk efter 10
minutter.

8. Luk apparatets der op, og lad den std aben i 1 til 2
minutter, s& fugtigheden i ovnrummet kan undslippe.

Terre ovnrum af indvendig

Lad apparatet kale af.

Fiern smuds fra ovnrummet.

Ter ovnrummet med en blad klud.

Lad apparatets dgr sta dben 1 time, s& ovnrummet
kan tarre helt.

bl o
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Ribberammer

Med omhyggelig pleje og rengering kan apparatet
bevares smukt og funktionsdygtigt i lang tid. Her
beskrives, hvordan ribberammerne kan tages ud og
rengores.

Afmontere/montere ribberammer
AAdvarsel — Fare for forbraending!
Ribberammerne bliver meget varme. Rgr aldrig ved
ribberammerne, nar de er varme. Lad altid apparatet
kale af. Hold barn pa sikker afstand.

Afmontere ribberammer

1. Tryk ribberammen op foran a, og friger den b (figur
i)

2. Skyd derefter hele ribberammen lidt bagud a, og tag
den ud b (figur H).

Rengear ribberammerne med opvaskemiddel og en
opvaskesvamp. Anvend en bgrste til hardnakket snavs.

Montere holdere

Hvis holderne faldt ud, da ribberammerne blev taget ud,
skal de saettes rigtigt pa plads igen.

1. Holderne foran og bagved er forskellige (figur ).

2. Stik krogen péa den forreste holder ind i det runde hul
gverst a, sset holderen lidt pa skra, stik den ind
forneden, og sast den lige b (figur A).
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3. Stik krogen pa den bageste holder ind i det gverste
hul a, og tryk den ind i det underste hul b (figur H).

Montere ribberammer

Vaer opmaerksom p4a, nar ribberammerne saettes ind
igen, at den skré side skal vende opad.

Ribberammerne passer kun i hhv. hgjre eller venstre
side.Udtraeksskinnerne skal kunne traekkes ud fremad.

1. Seet ribberammen ind i de bageste holdere foroven
og forneden a, og treek den fremad b (figur ).

2. Seet den derefter ind foran a, og tryk den nedad b
(figur H).




Cl Apparatets dor

Med omhyggelig pleje og rengering kan apparatet
bevares smukt og funktionsdygtigt i lang tid. Her
beskrives, hvordan apparatets dar kan renggares.

Tage dorafdaekning af

Indlaeggene af rustfrit stal i derafdeskningen kan blive
misfarvet. Afdaekningen kan tages af, sa de kan
rengeres grundigt.

1. Luk apparatets der lidt op.

2. Tryk pa afdeekningen i hgjre og venstre side (figur
i)

3. Tag afdaskningen af (figur H).
Luk forsigtigt apparatets dar.

Bemeerk: Renger indlaegget af rustfrit stal i
afdeekningen med et rengaringsmiddel til rustfrit stal.
Rengar resten af darafdeekningen med varmt
opvaskevand og en blgd Kklud.

4. Luk igen apparatets dar lidt op. Saet afdaekningen
pa, og tryk den fast, til den gar hgrbart i indgreb
(figur H).

5. Luk apparatets dor.

Apparatets der da

Afmontere/montere glasruder i ovhdor

For at lette rengaringen kan glasruderne i ovndgren
afmonteres.

Afmontering pa apparatet

1. Luk apparatets der lidt op.

2. Tryk pa afdaekningen i hgjre og venstre side (figur
).

3. Tag afdeekningen af (figur H).

4. Skru skruerne i hgjre og venstre side ud af ovndaren
(figur H).

5. Leeg et flere gange sammenfoldet viskestykke i
klemme i dgren, inden den lukkes igen (figur E).
Traek den forreste glasrude opad og ud, og leeg den
med handtaget vendende nedad pa en plan flade.

6. Tryk de to holdere foroven pa mellemruden opad,
men tag dem ikke af (figur H). Hold i ruden med den
ene hand. Tag ruden ud.

Rengar glasruderne med et renggringsmiddel til glas
og en blgd klud.

AAdvarsel — Alvorlig sundhedsfare!

Nar skruerne er fiernet, er apparatet ikke leengere
sikkert. Der kan traenge mikrobglgeenergi ud. Skru
aldrig disse skruer ud.
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da Apparatets dar

De fire sorte skruer ma ikke skrues ud (figur B).
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AAdvarsel

Fare for tilskadekomst!

m Ridser i ovndgrens glas kan fa det til at springe.
Anvend ikke glasskrabere, aggressive eller
skurende renggringsmidler.

m Ovndgrens haengsler bevaeger sig, nar dgren abnes
eller lukkes, hvorved fingre kan blive klemt. Rar ikke
ved omradet omkring hasngslerne med haenderne.

Montering pa apparat

Veer opmeerksom pa ved montagen af den indvendige
glasrude, at pilen skal placeres gverst til hgjre pa ruden,
og at pilen skal stemme overens med pilen pa pladen.

1. Seet mellemruden ind i holderen forneden (figur ),
og tryk den ind foroven.
2. Tryk begge holdere nedad (figur H).

=

3. For den forreste glasrude ind i holderne forneden
(figur H).

4. Luk den forreste glasrude, indtil de to kroge er
placeret ud for abningerne (figur @).
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5. Tryk den forreste glasrude ind forneden, til den gér
herbart i indgreb (figur BH).

Luk igen ovndaren lidt op, og fjern viskestykket.
Skru de to skruer i hgjre og venstre side i igen.
Sest afdaekningen pa, og tryk den fast, til den gér
herbart i indgreb (figur @).
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9. Luk apparatets dar.

Pas pa!
Ovnen ma ferst bruges igen, nar glasruderne er
monteret korrekt.



Hvad skal jeg gore, hvis
der opstar en fejl?
Hvis der opstar en fejl, skyldes dette ofte en bagatel.

Prov selv at afhjeelpe fejlen ved hjeelp af tabellen, inden
kundeservice kontaktes.

Hvad skal jeg gere, hvis der opstar en fejl? da

Selvafhjeelpning af fejl

Ofte er det ganske let selv at afhjaelpe en teknisk fejl
ved apparatet.

Hvis en ret ikke lykkes som @nsket, findes der mange
tips og anvisninger om tilberedning i slutningen af
denne brugsvejledning. — "Testet i vores
provekakken" pa side 38

Fejl Mulig arsag Afhjzelpning / tips
Apparatet virker ikke. Sikring defekt. Kontroller sikringen i sikringsskabet.

Stremafbrydelse Kontroller, om belysningen i kakkenet eller andre kakkenapparater fungerer.
| displayet vises “Sprache Deutsch”.  Stremafbrydelse Indstil sprog og klokkeslat igen.

Klokkesleet vises ikke, ndr apparatet
er slukket.

Grundindstilling er e&endret.

Korriger Grundindstilling for urdisplay.

Apparatets dar kan ikke abnes. Apparatets dar er 1ast med

barnesikringen.

Deaktiver barnesikringen ved at trykke pa feltet c= i ca. 4 sekunder.
Lasningen kan deaktiveres i Grundindstillingerne.

Apparatets dar kan ikke abnes, i dis-
playet lyser symbolet ®.

Apparates der er last af Ren-
garingsfunktionen.

Vent, til ovnrummet er afkalet, og symbolet & ikke mere vises.

Demo-modus er aktiveret i
Grundindstillingerne.

Apparatet varmer ikke, i displayet
lyser symbolet [/,

Afbryd kort stramforsyningen til apparatet (deaktiver sikringen i sikringsska-
bet), og deaktiver derefter indenfor 3 minutter demo-modus i Grundindstillin-
gerne.

Apparatet starter ikke, og i displayet  Ovnrummet er for varmt til
vises “Ovnrum for varmt” den valgte ret eller ovnfunk-
tion

Lad ovnrummet kale af, og startigen

Betjeningsringen er faldet ud af lejrin-  Betjeningsringen er ved et
gen i betjeningsfeltet. uheld gaet ud af indgreb.

Betjeningsringen kan tages af. Placer ganske enkelt betjeningsringen i lejrin-
gen pa betjeningsfeltet igen, og tryk den ind, til den gér i indgreb og igen kan
drejes som szdvanligt.

Betjeningsringen kan ikke drejesmed Der har samlet sig snavs
lethed. under betjeningsringen.

Betjeningsringen kan tages af. Betjeningsringen kan tages ud af lejringen ved
at traekke i den, til den gar ud af indgreb. Eller tryk pa kanten af betjeningsrin-
gen, s& den vipper og dermed er let at f& fat i.

Renger forsigtigt betjeningsringen og dens lejring pa apparatet med opvaske-
vand og en klud. Tar efter med en blad klud. Anvend ikke aggressive eller sku-
rende rengaringsmidler. M& ikke leegges i bled eller rengares i
opvaskemaskine.

Tag ikke betjeningsringen af alt for ofte, fordi dens lejring kan blive ustabil.

Home Connect fungerer ikke korrek.

G4 ind pa www.home-connect.com

AAdvarseI — Fare for elektrisk stod!

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Reparationer
ma kun udfgres af en kundeservicetekniker, der er
uddannet af os. Det samme geelder udskiftning af
tilslutningsledninger. Treek netstikket ud af kontakten,
eller slé sikringen fra i sikringsskabet, hvis apparatet er
defekt. Kontakt kundeservice.

Fejlmeddelelser i displayet

Sluk for apparatet med tasten on/off O, og teend det
igen, hvis der vises fejlmeddelelser i displayet, som
indeholder “D” eller “E”, f.eks. DO111 eller EO111.

Hvis der kun var tale om en forbigdende fejl, forsvinder
fejlmeddelelsen. Kontakt kundeservice, og angiv den
ngjagtige fejlmeddelelse, hvis fejlmeddelelsen vises
igen.

Maksimal driftstid

Hvis der ikke foretages indstillinger af apparatet i flere
timer, standser opvarmningen automatisk. P4 den made
forhindres en utilsigtet vedvarende drift.

Det afhaenger af indstillingerne for den pagaeldende
driftstype, hvornar den maksimale driftstid nas.

Maksimal driftstid naet
| displayet vises en meddelelse om, at den maksimale
driftstid naet.

Tryk let péa et felt, eller drej pa betjeningsringen for at
fortsaette driften.

Sluk for apparatet med tasten on/off O, nar det ikke
leengere skal bruges.

Tip: Indstil en varighed for at undgé, at apparatet
utilsigtet slukkes, f.eks. ved meget lange
tilberedningstider. Apparatet varmer, indtil den
indstillede varighed er udlgbet.

Ovnbelysning
Ovnbelysningen i dette apparatet er udstyret med en
eller flere LED-paerer med lang levetid.

Kontakt kundeservice, hvis glasafdaekningen eller
paeren alligevel skulle blive defekt.Lampeafdaekningen
ma ikke fjernes.
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da Kundeservice

Kundeservice

Kontakt kundeservice, hvis apparatet skal repareres. Vi
finder altid en passende Igsning, ogsa for at undga
ungdvendige kundeservicebesag.

E-nummer og FD-nummer

Opgiv altid det fuldsteendige modelnummer (E-nr.) og
fabrikationsnummeret (FD-nr.) for apparatet ved kontakt
med kundeservice, sa vi bedre kan besvare spgrgsmal
om det aktuelle produkt. Typeskiltet med numrene kan
ses, nar apparatets der abnes.

Hvis apparatet er udstyret med damp, findes typeskiltet
bag panelet.

@ | E-Nr: FD: Z-Nr: |

Type:

Det er en god ide at notere apparatets data og
telefonnummeret til kundeservice her, sa er det i givet
fald let at finde oplysningerne.

E-nr. FD-nr.

Kundeservice

Bemaerk, at et kundeservicebesgag ikke er gratis, hvis

der er tale om en fejlbetjening, heller ikke i garantitiden.

Kontaktdataene for alle lande findes i vedlagte
kundeservice-fortegnelse.

Reparationsordre og radgivning i tilfelde af fejl
DK 4489 89 85

Stol pa producentens kompetence. P4 den méade sikres
det, at reparationer udfgres af uddannede
serviceteknikere, som ligger inde med de originale
reservedele, der passer til det pagaeldende apparat.
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EdRetter

Der kan tilberedes mange forskellige retter med
driftstypen “Assist”. Apparatet veelger selv de optimale
indstillinger.

For at opna et godt resultat ma ovnrummet ikke vaere
for varmt til den valgte ret. Hvis dette skulle veere
tilfeeldet, vises en meddelelse i displayet. Lad
ovnrummet kgle af, og start igen.

Anvisninger om indstillinger

m Resultatet atheenger af levnedsmidlernes kvalitet og
af fadets eller beholderens staerrelse og art. Anvend
altid fersteklasses levnedsmidler, og kun ked, der
har kgleskabstemperatur. Dybfrostretter skal tages
direkte ud af fryseren og anvendes.

m Ved nogle retter foreslas en temperatur, ovnfunktion
og tilberedningstid. Temperaturen og
tilberedningstiden kan om gnsket e&ndres.

m Ved andre retter skal veegten angives. Angiv altid
den samlede vasgt, med mindre apparatet opfordrer
til noget andet. Her foretager apparatet selv
indstillingen af tid og temperatur.

Det er ikke muligt at indstille en veegt, der ligger
udenfor de angivne vaegtomrader.

m Ved stegeretter, hvor apparatet selv veelger
temperatur, kan der forekomme temperaturer helt op
til 300 °C. Veer derfor opmaerksom pa, at der skal
anvendes tilstreekkeligt varmebestandige fade og
beholdere.

m  Apparatet viser meddelelser, f.eks. om fade og
beholdere, rillehgjde eller tilsaetning af veede ved
kad. Ved nogle retter er det f.eks. nadvendigt at
vende retten eller at rgre rundt under tilberedningen.
Alt dette vises i displayet kort efter starten. Et
lydsignal ger opmaerksom pé det rigtige tidspunkt
for den pageeldende handling.

m Der findes anvisninger om egnede fade og
beholdere samt tips og tricks om tilberedningen i
slutningen af denne brugsanvisning. — "Testet i
vores pravekskken" pa side 38

Mikrobglgefunktion

Ved nogle retter bliver mikrobglgefunktionen automatisk
aktiveret. Med mikrobglgefunktionen reduceres
tilberedningstiden betydeligt, idet den naesten bliver
halveret. Apparatet giver en anvisning om at anvende
fade eller beholdere, som egner sig til mikrobalger. |
kapitlet Mikrobglgefunktion findes der anvisninger om
egnede fade og beholdere. — "Mikrobalgefunktionen"
pa side 19

Stegetermometer

Ved nogle retter kan stegetermometret ogsa anvendes.
Sé snart stegetermometret er stukket ind i apparatet,
vises de retter, som egner sig til tilberedning med
det.Ovntemperaturen og kernetemperaturen kan
e&endres. — "Stegetermometer” pa side 21



Veelge en ret
Retterne er opbygget med en ensartet struktur:

m Kategori
m Levnedsmiddel
m Ret

| den efterfglgende tabel findes de forskellige kategorier
med de tilhgrende retter. Under hver type er der angivet
flere forskellige retter.

Kategorier Retter

Kager

Smat bagveerk

Smakager

Brad, rundstykker

Krydret bagveerk, pizza, quiche
Krydret gratin, fersk, tilberedte ingredienser
Lasagne, fersk
Kartoffelgratin, r& ingredienser, 4 cm hgj
Sad teerte, friske ingredienser
Soufflé i portionsforme

Pizza

Rundstykker, boller

Gratiner / teerter
Kartoffelprodukter

Fierkre, fisk

Kylling

Fjerkree And, gas

Kalkun

Svinekad

Oksekad

Kalvekad

Lammeked

Vilat

Kadretter

Fisk

Fiskefileter

Grantsager

Kartofler

Ris

Korn

Brad, rundstykker

Kager

Kad, fierkrae

Fisk

Kager, bred

Teerter/gratiner, souf-
fléer

Dybfrostprodukter

Kad

Fisk

Tilbehar, grantsager

Optening af retter

Bagesensor

Apparatet er udstyret med en bagesensor.Den bliver
automatisk aktiveret, nar der vaelges bagvaerk pa listen i
falgende kategorier.

Retter da

Kategori Type Retter
Kager i form
Kager Kager pa plade
Wahe/teerte
Bagveerk af butterdej
Sméakager Muffins
Kager, brad, pizza Bagveerk af geerdej
Rundstykker
Brad, rundstykker Brad
Fladbrad
Krydret bagveerk, quiche
Krydret bagveerk, Pizza
pizza, quiche Flammkuchen

Her overtager apparatet kontrollen.Herfra styrer
apparatet bageprocessen fuldautomatisk, og der
kreeves ikke flere indstillinger. Apparatet slukkes
automatisk, sa snart bagveerket er feerdigt. Der lyder et
signal. Varigheden er omtrent den samme som i
opskriften for det pageeldende bagveerk og vises ikke.
Drift med bagesensoren kan kun startes, nar ovnen er
kold.

Alle andre bagveerkskategorier kan ikke overvages af
bagesensoren. Her foreslds en gennemprgvet indstilling
med mulighed for at foretage andringer.

Bageforme af mgrkt metal er bedst egnet. Anvend ikke
bageforme af silikone eller tilbehgr, som indeholder
silikone. Bagesensoren bliver beskadiget.

Sa leenge der vises “Luk ikke ovnder op” i displayet, er
bagesensoren aktiveret. Luk ikke ovndegren op, fordi
indstillingerne ellers bliver afbrudt. Apparatet fortseetter
med at varme, og den foresldede tid kan tilpasses.
Resten af processen skal man selv overvage.

Indstilling af en ret

Apparatet giver en komplet vejledning om
indstillingsproceduren for den valgte ret.

Der kan blades gennem de enkelte niveauer med
betjeningsringen.

1. Tryk let pé feltet menu.
Valglisten for driftstyperne vises.

2. Tryk let pa tekstfeltet “Assist”.
Kategorierne vises.

3. Tryk let pa den gnskede kategori.
Levnedsmidlerne i kategorien vises.

4. Tryk let pa det gnskede levnedsmiddel.
De enkelte retter vises.

5. Tryk let pa den gnskede ret.
| displayet vises de tilhgrende indstillinger. Ved
mange af retterne kan indstillingerne tilpasses efter
eget anske.
Ved nogle retter skal veegten angives.
Tip: Med tekstfeltet “Tip” vises oplysninger om
tilbehegr og rillehgjde.

6. Start med tasten start/stop .
Varigheden telles ned i displayet.

Apparatet begynder at varme.
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da Testet i vores prevekgkken

Nar varigheden er afsluttet, lyder der et signal.Apparatet
holder op med at varme.

Sluk for apparatet med tasten on/off O, nar retten er
feerdig.

Eftertilberedning

Nar varigheden er afsluttet, er det ved nogle retter
muligt at eftertilberede retten, hvis resultatet ikke er som
gnsket.

| displayet vises et spgrgsmal, om der gnskes
eftertilberedning. Tryk let pa tekstfeltet
“Eftertilberedning”, hvis retten skal eftertilberedes. Der
vises en foreslaet varighed, som kan aendres. Start med
tasten start/stop D.

Bemeerk: Eftertiloeredning kan udferes sa ofte, det
gnskes.

Tryk let pa tekstfeltet “Afslut”, hvis tilberedningen er
som gnsket.
Sluk for apparatet med tasten on/off .

Forskyde sluttid

Ved nogle retter kan sluttiden forskydes til et senere
tidspunkt. Tryk inden starten let pa tekstfeltet “Slut”, og
forskyd sluttiden med betjeningsringen.

Efter starten gar apparatet i venteposition.Sluttiden kan
ikke leengere eendres.

FEndre og afbryde

Efter start kan indstillingerne ikke laengere andres.

Sluk for apparatet med tasten on/off (O, hvis driften skal
afbrydes.Driften kan ikke laengere saettes pa pause
med tasten start/stop .
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Her findes et udvalg af retter samt de optimale
indstillinger til dem. Vi viser dig, hvilken ovnfunktion og
temperatur der er bedst egnet til din ret. Der findes
oplysninger om det rigtige tilbehgr samt om den rille,
der skal anvendes. Der er tips om fade og beholdere
samt om tilberedningen.

Bemaerk: Der kan opstd meget vanddamp i ovnrummet
ved tilberedning af fedevarer.

Apparatet er meget energieffektivt og afgiver kun lidt
varme udadtil under brug. P4 grund af de haje
temperaturforskelle mellem apparatets ovnrum og
apparatets udvendige dele, kan der dannes kondens
ved der, betjeningsomrade eller skabsfronter i
naerheden. Det er et normalt, fysisk betinget faanomen.
Kondensat kan reduceres ved forvarmning eller
forsigtig dgrabning.

Brug ikke silikoneforme

Vi anbefaler, at der anvendes marke bageforme af
metal for at f4 et optimalt tilberedningsresultat.

Pas pa!

Anvend ikke bageforme af silikone eller tilbehgr eller
folier, som indeholder silikone. Bagesensoren kan blive
beskadiget.

Bagesensoren kan ogsa blive beskadiget, selvom den
ikke er i brug.

Undtagelse: Nar der er leveret et stegetermometer med,
kan det anvendes.

Kager og smakager

Apparatet har mange ovnfunktioner til tilberedning af
kager og smakager. Indstillingstabellerne indeholder
optimale indstillinger til mange retter.

Bemaerk ogsa henvisningerne i afsnittet om hasvning af
dej.

Anvend kun apparatets originale tilbehgr. Det er
tilpasset optimalt til ovnrummet og driftstyperne.

Bagning kombineret med mikrobolger

Ved bagning kombineret med mikrobglger kan
tilberedningstiden forkortes vaesentligt.

Anvend altid varmebestandige fade og beholdere, der
egner sig til mikrobglger. Falg anvisningerne for fade
og beholdere, der egner sig til mikrobalger.

— "Mikrobalgefunktionen"” pa side 19

Ved kombineret drift kan de saedvanlige bageforme af
metal bruges. Hvis der dannes gnister mellem
bageform og rist, kontrolleres, om formen er ren
udvendigt. Placer formen et andet sted pa risten. Bag
videre uden mikrobglger, hvis det ikke hjeelper.
Bagetiden bliver laengere.

Ved brug af forme af kunststof, keramik eller glas
forkortes den i indstillingstabellerne anfarte bagetid.
Kagen bages mindre steerkt nedefra.

Bagning kombineret med mikrobalger er kun muligt i et
lag.



Riller
Brug de anferte riller.

Bagning i et lag

Brug falgende riller til bagning i et lag:
m Haojt bagveerk: Rille 2

m Fladt bagveerk: Rille 3

Veelg mellem hgjde 1, 2, 3 og 4 ved brug af
ovnfunktionen 4D varmluft.

Bagning i flere lag
Brug 4D-varmluft. Bagveerk péa plader eller i bageforme,
der seettes i ovnen samtidigt, er ikke ngdvendigvis
feerdige pa samme tid.
Bagning i to lag:
m Universalbradepande: Rille 3
Bageplade: Rille 1
m Bageforme pa risten
Farste rist: Rille 3
Anden rist: Rille 1

Bagning i tre lag:

m Bageplade: Rille 5
Universalbradepande: Rille 3
Bageplade: Rille 1

Bagning i fire lag:

m 4 riste med bagepapir
Farste rist: Rille 5
Anden rist: Rille 3
Tredje rist: Rille 2
Fjerde rist: Rille 1

Der kan spares op til 45 procent energi ved at tilberede
retter samtidigt. Stil bageformene ved siden af hinanden
eller forskudt over hinanden i ovnrummet.

Tilbehor

Sarg for altid at bruge egnet tilbehgr og seette det ind
den rigtige vej.

Rist

Seet risten ind med teksten "Microwave" mod ovndgren

og krumningen nedad. Stil altid fade og forme pa risten.

Universalbradepande eller bageplade
Skub forsigtigt universalbradepanden eller bagepladen
mod anslaget, med krumningen mod ovndaren.

Testet i vores provekokken da

Brug universalbradepanden ved tilberedning af
saftholdige kager, s ovnrummet ikke bliver tilsmudset
af saft, der lgber over.

Bageforme
Bageforme af markt metal er bedst egnet.

Forme af lyst metal, keramikforme og glas forleenger
bagetiderne, og bagvaerket bliver ikke sa jeevnt bagt.
Hvis du bager med disse bageforme og vil bruge over-/
undervarme, seettes bageformen i rille 1.

Bagepapir

Brug kun bagepapir, som egner sig til den valgte
temperatur. Klip altid bagepapiret, sa det passer til
pladen.

Anbefalede indstillingsvaerdier

| tabellen findes den optimale ovnfunktion til forskellige
slags bagveerk. Temperatur og bagetid athaenger af
dejens beskaffenhed og maengde. Derfor er der angivet
indstillingsomrader. Prov farst med de laveste veerdier.
En lavere temperatur giver en mere ensartet bruning.
Om ngdvendigt kan der indstilles en hgjere temperatur
naeste gang.

Bemeerk: Bagetiden kan ikke forkortes ved at bruge en
hajere temperatur. Kager eller smakager bliver i sa fald
kun bagt feerdigt udvendigt, men ikke indvendigt.

Indstillingsveerdierne geelder for iseetning af retten i en
kold ovn. Pa den made kan der spares op til 20 procent
energi.Hvis ovnen forvarmes, bliver den anfarte bagetid
reduceret med nogle minutter.

Ved visse retter er forvarmning ngdvendig, og dette er
anfert i tabellen. Seet forst retten og tilbehgret ind |
ovnen, nar forvarmningen er afsluttet.

Ved bagning efter egen opskrift kan lignende bagvaerk i
tabellen bruges som rettesnor.Der findes flere
oplysninger under tips om bagning efter
indstillingstabellen.

Tag tilbehgr, som ikke skal bruges, ud af ovnrummet.
Pa den made opnas et optimalt tilberedningsresultat, og
der spares op til 20 procent energi.

Anvendte ovnfunktioner:
n 4D varmluft

m O Over-/undervarme
m [@ Pizzatrin

Tilbehor / service Rille-hgjde Ovnfunk- Temperaturi MW-effekti  Varighedi
tion °C watt min.

Kager i form

Rarekage, enkel Randform/firkantet form 2 = 150-170 - 50-70
Rarekage, enkel Randform/firkantet form 2 160-180 90 30-40
Rarekage, enkel, 2 niveauer Randform/firkantet form 3+1 140-150 - 60-80
Rarekage, fin Randform/firkantet form 2 = 150-170 - 60-80
Frugtkage af rart kagedej, fin Rillet randform 2 = 160-180 - 40-60
Frugtkage af rart kagedej, fin Rillet randform 2 160-180 90 35-45
Teertebund af rart kagede; Teerteform 3 = 160-180 - 20-30

*forvarmning

**5 min. forvarmning, brug ikke lynopvarmningsfunktionen
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Tilbehor / service Rille-hgjde Ovnfunk- Temperaturi MW-effekti  Varighedi
tion °C watt min.

Frugt- eller kvarkkage med bund af  Springform @ 26 cm 2 150-170 - 65-85
mardej
Frugt- eller kvarkkage med bund af ~ Springform @ 26 cm 2 160-180 180 30-40
m@rdej 100 20
Wéhe (schweizisk kage) Pizzaplade 3 170-190 45-55
Teerte Teerteform, sortplade 3 190-210 2540
Geerkage til randform Rillet randform 2 = 150-170 50-70
Geerkage i springform Springform @ 28 cm 2 = 160-170 20-30
Lagkagebund, 2 &g Teerteform 2 = 150-170* 20-30
Lagkagebunde, 3 &g Springform @ 26 cm 2 160-170* 25-35
Lagkagebunde, 6 &g Springform @ 28 cm 2 150-170* 30-50
Kager pa plade
Rarekage med fyld Bageplade 3 = 160-180 2040
Rarekage, 2 lag Universalbradepande + bageplade ~ 3+1 140-160 30-50
Mardejskage med tart fyld Bageplade 3 = 170-190 25-35
Mardejskage med tart fyld, 2 lag Universalbradepande + bageplade 3+1 160-170 3545
Mardejskage med fugtigt fyld Universalbradepande 3 = 160-180 55-75
Wahe (schweizisk kage) Universalbradepande 3 170-190 4555
Geerkage med tart fyld Universalbradepande 3 = 160-180* 15-25
Geerkage med tart fyld, 2 lag Universalbradepande + bageplade ~ 3+1 150-170 20-30
Geerkage med saftigt fyld Universalbradepande 3 = 180-200 30-40
Geerkage med fugtigt fyld, 2 lag Universalbradepande + bageplade ~ 3+1 150-170 4560
Geerfletbrad, geerkrans Bageplade 2 = 160-170 25-35
Roulade Bageplade 3 = 180-190* 15-20
Julekage (Stollen), 500 g mel Bageplade 2 = 150-170 4560
Zblerulle (strudel), sed Universalbradepande 2 170-180 50-60
Zblerulle (strudel), frossen Universalbradepande 3 200220 3545
Zblerulle (strudel), frossen Universalbradepande 3 200-220 90 20-25
Smat bagvaerk
Small Cakes Bageplade 3 = 160** 20-30
Small Cakes Bageplade 3 150** 25-35
Smakager, 2 niveauer Universalbradepande + bageplade ~ 3+1 150** 25-35
Smékager, 3 niveauer Bageplader + universalbageplade 5+3+1 140 3545
Muffins Muffinplade 3 = 170-190 15-20
Muffins, 2 lag Muffinplade 3+1 160-180* 15-30
Geersmakager Bageplade 3 = 160-180 2540
Gaersmakager, 2 niveauer Universalbradepande + bageplade 3+1 150-170 2540
Bagveerk, butterde; Bageplade 3 170-190* 20-35
Bagveerk, butterdej, 2 lag Universalbradepande + bageplade 3+1 170-190* 20-45
Bagveerk, butterdej, 3 lag Bageplader + universalbageplade 5+3+1 170-190* 2045
Bagveerk, butterdej, fladt, 4 niveauer 4 riste 5+3+2+1 180-200* 20-35
Vandbakkelsesdej Bageplade 3 = 200-220 30-40
Vandbakkelsesdej, 2 niveauer Universalbradepande + bageplade 3+1 190-210 3545
Wienerbrad Bageplade 3 160-180 20-30

*forvarmning

** 5 min. forvarmning, brug ikke lynopvarmningsfunktionen
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Tilbehor / service Rille-hgjde Ovnfunk- Temperaturi MW-effekti  Varighedi
tion °C watt min.

Smakager

Sprojtede smakager Bageplade 3 = 140-150** - 2540
Sprejtede smakager Bageplade 3 140-150* - 25-40
Sprojtede smakager, 2 niveauer Universalbradepande + bageplade 3+1 140-150** - 30-40
Sprajtede smakager, 3 niveauer Bageplader + universalbageplade 5+3+1 130-140™ - 35-55
Smékager Bageplade 3 140-160 - 15-30
Smakager, 2 lag Universalbradepande + bageplade ~ 3+1 140-160 - 15-30
Smékager, 3 lag Bageplader + universalbageplade 5+3+1 140-160 - 15-30
Marengs Bageplade 3 80-90* - 120-150
Marengs, 2 lag Universalbradepande + bageplade ~ 3+1 8090~ - 120-180
Makroner Bageplade 3 90-110 - 20-40
Makroner, 2 lag Universalbradepande + bageplade ~ 3+1 90-110 - 2545
Makroner, 3 lag Bageplader + universalbageplade 5+3+1 90-110 - 30-45

* forvarmning

** 5 min. forvarmning, brug ikke lynopvarmningsfunktionen

Tips til kager og smakager

Vil du vide, om kagen er ferdigbagt.  Stik en lille treepind i kagen pa det hajeste sted. Nar der ikke leengere hanger dej fast pa treepinden, er kagen

feerdig.

Kagen falder sammen. Brug mindre veeske naeste gang. Eller indstil temperaturen 10 °C lavere, og forleeng bagetiden. Bemaerk de
anfarte ingredienser og tilberedningshenvisninger i opskriften.

Kagen er havet i midten, men er Smar kun springformens bund. Efter bagningen lasnes kagen forsigtigt med en kniv.

lavere langs kanten.

Frugtsaften laber over. Brug universalbradepanden naste gang.

Smét bagveerk kleeber sammen under Der skal veere ca. 2 cm fri plads omkring hver kage. Sa er der tilstraekkelig plads til, at hvert stykke bagveerk

bagningen. kan heeve og blive brunet hele vejen rundt.

Kagen er for ter. Indstil temperaturen 10 °C hgjere, og forkort bagetiden.

Kagen er for lys. Hvis du har anvendt den korrekte rille og tilbehar, skal du enten forleenge bagetiden eller skrue temperaturen
op.

Kagen er for lys foroven, men for Nasste gang skal du satte kagen ind pé énrille hgjere.

mark forneden.

Kagen er for mark foroven, men for  Naeste gang skal du satte kagen ind pé én rille lavere. Veelg en lavere temperatur, og forleeng bagetiden.
lys forneden.

Formkagen bliver for mark i den Stil ikke formen direkte op ad bagvaeggen, men pa midten af tilbeharet.
bagerste del.
Kagen er for mark. Veelg en lavere temperatur, og forleeng eventuelt bagetiden.
Bagvaerket er ikke jeevnt brun. Veelg en lidt lavere temperatur.
Elaglgggﬁir, der stikker ud over bagepladen, kan pévirke luftcirkulationen. Klip altid bagepapiret, s& det passer

Saerg for, at bageformen ikke stér direkte foran dbningerne p& ovnrummets bagveeg.
Brug helst samme starrelse og/eller tykkelse ved bagning af mindre bagvaerk.

Du har bagtiflere lag. P4 den gverste  Veelg altid 4D-varmluft ved bagning i flere lag. Bagveerk pé plader eller i bageforme, der settes i ovnen samti-
plade er bagvasrket markere end pd  digt, er ikke ngdvendigvis feerdige p& samme tid.
den nederste.

Kagen ser godt ud, men er ikke gen-  Bag kagen lidt lzzngere ved en lavere temperatur, og brug eventuelt lidt mindre vaeske. Forbag bunden ved

nembagt indvendigt. kager med fugtigt fyld. Drys bunden med mandler eller rasp, og leg derefter fyldet pa.
Kagen lgsner sig ikke, nér denvendes Lad kagen kale af i 5 til 10 minutter efter bagningen. Hvis den stadig ikke lasner sig, kan kanten forsigtigt las-
ud af formen. nes med en kniv. Vend kagen, og leeg et vadt, koldt klaede over formen et par gange. Smar formen naeste

gang, og drys med rasp.
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Brod og rundstykker

Apparatet har mange ovnfunktioner til bagning af brad
og rundstykker. Indstillingstabellerne indeholder
optimale indstillinger til mange retter.

Bemeerk ogséa henvisningerne i afsnittet om haevning af
dej.

Anvend kun apparatets originale tilbehar. Det er
tilpasset optimalt til ovnrummet og driftstyperne.

Riller
Brug de anferte riller.

Bagning i et lag

Brug falgende riller til bagning i et lag:
m Hajt bagveerk: Rille 2

m Fladt bagveerk: Rille 3

Veelg mellem hgjde 1, 2, 3 og 4 ved brug af
ovnfunktionen 4D varmluft.

Bagning i to lag
Brug 4D-varmluft. Bagveerk pa plader eller i bageforme,
der saettes i ovnen samtidigt, er ikke ngdvendigvis
feerdige pa samme tid.
m Universalbradepande: Rille 3

Bageplade: Rille 1
m Bageforme pa risten

Farste rist: Rille 3

Anden rist: Rille 1

Der kan spares op til 45 procent energi ved at tilberede
retter samtidigt. Stil bageformene ved siden af hinanden
eller forskudt over hinanden i ovnrummet.

Tilbehor

Serg for altid at bruge egnet tilbehgr og saette det ind
den rigtige ve,j.

Rist

Saet risten ind med teksten "Microwave" mod ovndaren
og krumningen nedad. Stil altid fade og forme pa risten.

Universalbradepande eller bageplade
Skub forsigtigt universalbradepanden eller bagepladen
mod anslaget, med krumningen mod ovndgren.

Bageforme
Bageforme af merkt metal er bedst egnet.

Forme af lyst metal, keramikforme og glas forleenger
bagetiderne, og bagvaerket bliver ikke sa jeevnt bagt.
Hvis du bager med disse bageforme og vil bruge over-/
undervarme, seettes bageformen irille 1.

Bagepapir

Brug kun bagepapir, som egner sig til den valgte
temperatur. Klip altid bagepapiret, sa det passer til
pladen.

Dybfrostprodukter

Anvend aldrig dybfrostprodukter, hvis der er meget is
pa dem. Fjern is fra retten.

Dybfrostprodukter er delvist forbagt ujeevnt. Den ujaevne
bruning er der ogsa efter bagning.

Anbefalede indstillingsveaerdier

| tabellen findes den optimale ovnfunktion til forskellige
brad og rundstykker. Temperatur og bagetid aftheenger
af dejens beskaffenhed og meengde. Derfor er der
angivet indstillingsomrader. Prov fgrst med de laveste
veerdier. En lavere temperatur giver en mere ensartet
bruning.Om ngdvendigt kan der indstilles en hgjere
temperatur naeste gang.

Bemaerk: Bagetiden kan ikke forkortes ved at bruge en
hajere temperatur. Brad eller rundstykker bliver kun
bagt feerdige udvendigt, men ikke indvendigt.

Indstillingsveerdierne gaelder for isaetning af retten i en
kold ovn. P4 den méade kan der spares op til 20 procent
energi.Hvis ovnen forvarmes, bliver den anfgrte bagetid
reduceret med nogle minutter.

Ved visse retter er forvarmning nedvendig, og dette er
anfart i tabellen. Seet farst retten og tilbeharet ind i

ovnen, nar forvarmningen er afsluttet. Nogle retter bliver
bedre, hvis de bages i flere trin. De er anfart i tabellen.

Indstillingsvaerdierne for braddej gaelder bade for dej pa
bageplade og for dej i firkantform.

Ved bagning efter egen opskrift kan lignende bagveerk i
tabellen bruges som rettesnor.

Tag tilbehgr, som ikke skal bruges, ud af ovnhrummet.
P& den made opnas et optimalt tilberedningsresultat, og
der spares op til 20 procent energi.

Pas pa!

Heeld aldrig vand ind i ovnrummet, sa leengde det er
varmt, og stil aldrig fade med vand i bunden af
ovnrummet. Emaljen kan blive beskadiget pa grund af
de store temperaturforskelle.

Anvendte ovnfunktioner:

n 4D varmluft

m [ Over-/undervarme

m Varmluft/impulsgrill
m [ Grill, stor flade

n Pizzatrin

Tilbehor Rille-hgjde Ovnfunk- Temperaturi°C/ Varighedi
tion grilltrin min.
Brad
Franskbrad, 750 g Universalpande eller firkantet form 2 210-220* 10-15
180-190 25-35
Blandingsbrad, 1,5 kg Universalpande eller firkantet form 2 210-220* 10-15
180-190 40-50

*forvarmning
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Tilbehor Rille-hgjde Ovnfunk- Temperaturi°C/ Varighedi
tion grilltrin min.
Fuldkornsbrad, 1 kg Universalbradepande 2 210-220* 10-15
180-190 40-50
Fladbrad Universalbradepande 3 = 250-270 20-25
Rundstykker, boller
Forbagt. rundstk. eller -baguette Universalbradepande 3 180-200 10-15
Rundstykker, boller, sade, frisklavede Bageplade 3 = 170-190* 15-20
Rundstykker, boller, sade, frisklavede, 2 lag Universalbradepande + bageplade 3+1 150-170* 20-30
Rundstykker, boller, frisklavede Bageplade 3 = 180-200 20-30
Baguette, forbagt, koldt Universalbradepande 3 180-200 20-30
Rundstykker, boller, frosne
Forbagt. rundstk. eller -baguette Universalbradepande 3 180-200 10-15
Saltet bagveerk, dejstykker Universalbradepande 3 180-200 20-25
Croissant, dejstykker Universalbradepande 3 170-190 30-35
Toast
Gratinering af toast, 4 stk. Rist 3 190-210 10-15
Gratinering af toast, 12 stk. Rist 3 £ 230-250 10-15
Bruning af toast (uden forvarmning) Rist 5 (i 3 35

* forvarmning

Pizza, quiche og krydret bagvaerk

Apparatet har mange ovnfunktioner til tilberedning af
pizza, quiche og krydret bagveerk. Indstillingstabellerne
indeholder optimale indstillinger til mange retter.

Bemeerk ogsé henvisningerne i afsnittet om haevning af
dej.

Anvend kun apparatets originale tilbehgr. Det er
tilpasset optimalt til ovnrummet og driftstyperne.

Bagning kombineret med mikrobglger

Ved bagning kombineret med mikrobglger kan
tilberedningstiden forkortes veaesentligt.

Ved kombineret drift kan de saedvanlige bageforme af
metal bruges. Hvis der dannes gnister mellem
bageform og rist, kontrolleres, om formen er ren
udvendigt. Placer formen et andet sted pa risten. Bag
videre uden mikrobgalger, hvis det ikke hjeelper.
Bagetiden bliver leengere.

Ved brug af forme af kunststof, keramik eller glas
forkortes den i indstillingstabellerne anfarte bagetid.
Den krydrede kage bages mindre steerkt nedefra.

Bagning kombineret med mikrobalger er kun muligt i et
lag.

Riller

Brug de anfarte riller.

Bagning i et lag

Brug felgende riller til bagning i et lag:

m Haojt bagveerk: Rille 2
m Fladt bagveerk: Rille 3

Veelg mellem hgjde 1, 2, 3 og 4 ved brug af
ovnfunktionen 4D varmluft.

Bagning i flere lag
Brug 4D-varmluft. Bagveerk pé plader eller i bageforme,
der saettes i ovnen samtidigt, er ikke ngdvendigvis
feerdige pa samme tid.
Bagning i to lag:
m Universalbradepande: Rille 3
Bageplade: Rille 1
m Bageforme pa risten
Farste rist: Rille 3
Anden rist: Rille 1

Bagning i fire lag:

m 4 riste med bagepapir
Farste rist: Rille 5
Anden rist: Rille 3
Tredje rist: Rille 2
Fjerde rist: Rille 1

Der kan spares op til 45 procent energi ved at tilberede
retter samtidigt. Stil bageformene ved siden af hinanden
eller forskudt over hinanden i ovnrummet.

Tilbehor

Sarg for altid at bruge egnet tilbehgr og seette det ind
den rigtige vej.

Rist

Séeet risten ind med teksten "Microwave" mod ovndegren
og krumningen nedad. Stil altid fade og forme pa risten.

Universalbradepande eller bageplade
Skub forsigtigt universalbradepanden eller bagepladen
mod anslaget, med krumningen mod ovndgren.

Brug universalbradepanden ved pizza med meget fyld.
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Bageforme
Bageforme af markt metal er bedst egnet.

Forme af lyst metal, keramikforme og glas forleenger
bagetiderne, og bagvaerket bliver ikke sa jeevnt bagt.
Hvis du bager med disse bageforme og vil bruge over-/
undervarme, seettes bageformen i rille 1.

Bagepapir

Brug kun bagepapir, som egner sig til den valgte
temperatur. Klip altid bagepapiret, sa det passer til
pladen.

Dybfrostprodukter

Anvend aldrig dybfrostprodukter, hvis der er meget is
pa dem. Fjern is fra retten.

Dybfrostprodukter er delvist forbagt ujeevnt. Den ujeevne
bruning er der ogsa efter bagning.

Anbefalede indstillingsveaerdier

| tabellen findes den optimale ovnfunktion til forskellige

retter. Temperatur og bagetid afheenger af dejens
beskaffenhed og mangde. Derfor er der angivet
indstillingsomrader. Prov farst med de laveste veerdier.
En lavere temperatur giver en mere ensartet bruning.

Om nadvendigt kan der indstilles en hgjere temperatur
naeste gang.

Bemeerk: Bagetiden kan ikke forkortes ved at bruge en
hgjere temperatur. Retten bliver kun bagt feerdig
udvendigt, men ikke indvendigt.

Indstillingsveerdierne geelder for iseetning af retten i en
kold ovn. Pa den made kan der spares op til 20 procent
energi.Hvis ovnen forvarmes, bliver den anfarte bagetid
reduceret med nogle minutter.

Ved visse retter er forvarmning nadvendig, og dette er
anfert i tabellen. Saet farst retten og tilbehgret ind i
ovnen, nar forvarmningen er afsluttet.

Ved bagning efter egen opskrift kan lignende bagveerk i
tabellen bruges som rettesnor.

Tag tilbeher, som ikke skal bruges, ud af ovnrummet.
P& den made opnas et optimalt tilberedningsresultat, og
der spares op til 20 procent energi.

Anvendte ovnfunktioner:
n 4D varmluft

m O Over-/undervarme
m (@ Pizzatrin

Tilbehor / service Rille-hgjde Ovnfunk- Temperaturi MW-effekti  Varighedi
tion °C watt min.

Pizza
Pizza, frisklavet Bageplade 3 200-220 - 25-35
Pizza, frisklavet, 2 lag Universalbradepande + bageplade ~ 3+1 180-200 - 3545
Pizza, frisklavet, tynd bund Pizzaplade 2 = 250270 - 20-25
Pizza, frisklavet, tynd bund Pizzaplade 2 220-230 - 20-30
Pizza, kold Rist 190-210 - 10-15
Pizza, frossen
Pizza, tynd bund, 1 stk. Rist 3 190-210 - 15-20
Pizza, tynd bund, 1 stk. Universalbradepande 2 = 210-230 90 10-20
Pizza, tynd bund, 2 stk. Universalbradepande + rist 3+1 190-210 - 20-25
Pizza, tyk bund, 1 stk. Rist 3 180-200 - 20-25
Pizza, tyk bund, 1 stk. Universalbradepande 2 = 180-200 90 15-25
Pizza, tyk bund, 2 stk. Universalbradepande + rist 3+1 190-210 - 20-30
Pizzabaguette Rist 3 200-220 - 15-20
Pizzabaguette, 2 stk. Universalbradepande 2 180-200 90 10-20
Minipizzaer Universalbradepande 3 180-200 - 15-20
Minipizzaer, 9 stk. Universalbradepande 2 = 210-230 90 10-20
Minipizzaer, @ 7 cm, 4 niveauer 4 riste 5+3+2+1 180-200* - 20-30
Krydret bagvaerk & quiche
Krydret bagvaerk i formen Springform @ 28 cm 2 170-190 - 5565
Krydret bagveerk i formen Springform @ 28 cm 1 = 180-200 90 3540
Quiche Teerteform, sortplade 3 190-210 - 30-40
Flammkuchen Universalbradepande 3 = 260-280* - 10-15
Pirog Gratinform 2 = 190-200 - 3045
Empanada Universalbradepande 3 180-190 - 30-45
Borek Universalbradepande 1 200-220* - 20-30

* forvarmning
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Teaerte og soufflé

Apparatet har mange ovnfunktioner til tilberedning af
teerter og soufflé. Indstillingstabellerne indeholder
optimale indstillinger til mange retter.

Anvend kun apparatets originale tilbehgr. Det er
tilpasset optimalt til ovnrummet og driftstyperne.

Tilberedning med mikrobolger

Ved tilberedning kun med mikrobglger eller kombineret
med mikrobglger kan tilberedningstiden forkortes
vaesentligt.

Anvend altid varmebestandige fade og beholdere, der
egner sig til mikrobalger. Falg anvisningerne for fade
0g beholdere, der egner sig til mikrobalger.

— "Mikrobalgefunktionen" pa side 19

Tag feerdigretter ud af emballagen. Tilberedningen sker
hurtigere og bliver jeevnere fordelt i fade og beholdere,
der egner sig til mikrobalger.

Riller
Brug altid de anfarte riller.

Tilberedning er mulig i et lag i bageforme eller med
universalbradepanden.

m Bageforme pé risten: Rille 2

m Universalbradepande: Rille 3

Souffléer kan ogsa tilberedes i vandbad i
universalbradepanden. Saet universalbradepanden ind i
rille 2.

Der kan spares op til 45 procent energi ved at tilberede
retter samtidigt. Stil bageformene ved siden af hinanden
i ovnrummet.

Tilbehor

Serg for altid at bruge egnet tilbehgr og seette det ind
den rigtige vej.

Tilbeher / service

Testet i vores provekokken da

Rist
Seet risten ind med teksten "Microwave" mod ovndgren
og krumningen nedad. Stil altid fade og forme pa risten.

Universalbradepande
Skub forsigtigt universalbradepanden mod anslaget,
med krumningen mod ovndgren.

Service

Anvend en bred, flad form til teerter og gratiner. | et
smalt, hgjt fad har retten brug for laengere tid, og
overfladen bliver markere.

Anbefalede indstillingsveaerdier

| tabellen findes den optimale ovnfunktion til forskellige
teerter og souffléer. Temperatur og tilberedningstid
afhaenger af mangden og opskriften.
Tilberedningstiden for en gratin eller teerte afheenger af
fadets starrelse og gratinens/teertens hgjde. Der er
derfor anfert indstillingsomrader. Prav farst med de
laveste veerdier. En lavere temperatur giver en mere
jeevn bruning. Hvis det er ngdvendigt, indstilles en
hgjere temperatur naeste gang.

Bemaerk: Tilberedningstider kan ikke forkortes ved at
bruge hgjere temperaturer. Taerten eller soufflén ville
veere faerdigbagt udvendigt, men ra indvendigt.

Indstillingsveerdierne gaelder ved isatning af retten i en
kold ovn. P4 den made spares op til 20 procent energi.
Den anfgrte tilberedningstid reduceres med nogle
minutter, hvis ovnen forvarmes.

Hvis du bruger egen opskrift, kan du rette dig efter
lignende retter i tabellen.

Tag tilbehar, som ikke skal bruges, ud af ovnrummet.
Pa den made opnas et optimalt tilberedningsresultat, og
der spares op til 20 procent energi.

Anvendte ovnfunktioner:
" 4D varmluft

m O Over-/undervarme
m Varmluft/impulsgrill
n Pizzatrin

Rille-hgjde Ovnfunk- Temperaturi MW-effekti  Varighedi

tion °C watt min.

Teerte, pikant, kogte ingredienser Gratinform 2 = 200-220 - 30-50
Teerte, pikant, kogte ingredienser Gratinform 2 = 150-170 360 20-30
Gratin, sed Gratinform 2 = 170-190 - 4060
Gratin, sgd Gratinform 2 = 150-170 360 20-30
Lasagne, frisklavet, 1 kg Gratinform 2 160-180 - 50-60
Lasagne, frisklavet, 1 kg Gratinform 2 = 180-200 360 20-30
Lasagne, frossen, 400 g Rist 2 190-210 - 30-35
Lasagne, frossen, 400 g Abent fad 2 = 200-210 180 20-25
Kartoffelgratin, r& ingredienser, 4 cm  Gratinform 2 160-190 - 50-70
hgj

Kartoffelgratin, r& ingredienser, 4 cm  Gratinform 2 X 170-190 360 20-25
haj

Kartoffelgratin, r& ingredienser, 4 cm  Gratinform 3+1 150-170 - 60-80
haj, 2 niveauer

Soufflé Gratinform 2 160-180* - 35-45
Soufflé Portionsforme 2 = 170-190 - 65-75

* forvarmning
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Fjerkree

Apparatet har forskellige ovnfunktioner til tilberedning af
fierkree. Indstillingstabellerne indeholder optimale
indstillinger til nogle retter.

Stegning pa risten

Stegning pa risten er seerdeles velegnet til stort fierkrae
eller flere stykker samtidigt.

Skub risten ind med teksten "Microwave" mod ovnderen
og krumningen nedad i den anferte rille. Skub
derudover universalbradepanden med krumningen mod
ovndgren i rille nedenunder.

Heeld op til V2 liter vand i universalbradepanden
afheenqigt af fierkraeets starrelse og type. Dryppende
fedt bliver dermed opsamlet. Denne skysovs kan
bruges til at lave sovs. Derudover medfarer det mindre
reg, og ovnrummet forbliver mere rent.

Stegning i fad

Brug kun fade, som er egnet til at komme i ovnen.
Kontrollér, at der er plads til fadet eller formen i
ovnrummet.

Glasfade egner sig bedst. Stil altid varme glasfade pa
en tar bordskaner. Hvis underlaget er vadt eller koldt,
kan glasset springe.

Skinnende stegegryder af rustfrit stal eller aluminium
reflekterer varmen som et spejl og egner sig derfor kun
i begraenset omfang. Fjerkraeet bliver tilberedt
langsommere og bliver mindre brunt. Veelg en hgjere
temperatur og/eller en laengere tilberedningstid.

Falg producentens anvisninger for stegefade.

Fad uden lag

Brug et heijt fad til stegning af fierkree. Stil fadet pa
risten. Brug universalbradepanden, hvis du ikke har et
passende fad.

Fad med lag

Ovnrummet forbliver vaesentligt mere rent ved
tilberedning i et fad med lag. Serg for, at laget passer
og slutter taet. Stil fadet pa risten.

Der kan komme meget varm damp fra fadet, nar laget
tages af efter stegning. Laft derfor laget op i bagsiden,
sa den varme damp kan undslippe modsat kroppen.

Fjerkree kan ogsa blive spradt i et lukket fad. Brug et
fad med glaslag, og indstil en hgjere temperatur.

Stegning kombineret med mikrobglger

Fierkree er specielt velegnet til tilberedning kombineret
med mikrobglger. Tilberedningstiden forkortes dermed
vaesentligt.

| modseetning til traditionel drift retter tilberedningstiden
ved stegning kombineret med mikrobalger sig efter den
samlede veegt.

Tip: Ved andre meengder end anfort |
indstillingstabellerne lyder grundreglen: Dobbelt
maengde svarer stort set til dobbelt varighed.

Anvend altid varmebestandige fade og beholdere, der
egner sig til mikrobglger. Bradepander og fade af metal
eller Romertopf stegeso af ler er kun velegnet til
stegning uden mikrobglger. Falg anvisningerne for fade
og beholdere, der egner sig til mikrobglger.

— "Mikrobglgefunktionen" pa side 19
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Grillning

Hold ovndgren lukket under grilining. Grill aldrig med
aben ovnder.

Skub risten ind med teksten "Microwave" mod ovndgren
og krumningen nedad i den anfarte rille. Skub
derudover universalbradepanden med krumningen mod
ovndgren mindst en rille nedenunder. Dryppende fedt
bliver dermed opsamlet.

Tilbered helst ens grillstykker med ensartet tykkelse og
veegt. P4 den made bliver de jeevnt brunet og forbliver
saftige. Laeg grillstykkerne direkte pa risten.

Vend grillstykkerne med en grilltang. Stikkes i kedet
med en gaffel, laber der saft ud, og kedet bliver tort.

Anvisninger

m  Grillvarmelegemet taender og slukker hele tiden, det
er normalt. Hvor ofte dette sker, retter sig efter det
indstillede grilltrin.

m Der kan dannes rgg ved grillning.

Stegetermometer

Med stegetermometer er meget ngjagtig tilberedning
mulig. Lees de vigtige henvisninger om anvendelse af
stegetermometer i det pagaeldende kapitel. Der findes
angivelser om indstikning af stegetermometer, de
mulige ovnfunktioner og flere informationer.

— "Stegetermometer” pa side 21

Anbefalede indstillingsveerdier

| tabellen findes den optimale ovnfunktion til fjerkrae.
Temperatur og tilberedningstid atheenger af fgdevarens
maengde, beskaffenhed og temperatur. Der er derfor
anfert indstillingsomrader. Progv farst med de laveste
veerdier. Hvis det er ngdvendigt, indstilles en hgjere
temperatur naeste gang.

Indstillingsveerdierne geelder ved isaetning af stegeklart
fierkree uden fyld med kaleskabstemperatur i en kold
ovn. Pa den made spares op til 20 procent energi. Den
anfarte tilberedningstid reduceres med nogle minutter,
hvis ovnen forvarmes.

| tabellen findes angivelser for fierkree med foreslaet
vaegt. Ved tilberedning af tungere fjerkree anvendes
under alle omsteendigheder en lavere temperatur. Ved
flere stykker retter tilberedningstiden sig efter vaegten
pa det tungeste stykke. De enkelte stykker bar veere
tilneermelsesvis lige store.

Generelt geelder folgende: Jo sterre fierkraset er, desto
lavere temperatur og laengere tilberedningstid.

Vend fjerkree efter ca. 2 til 245 af den angivne tid.

Bemeerk: Brug kun bagepapir, som egner sig til den
valgte temperatur. Klip altid bagepapiret, sa det passer
til pladen.

Tips

m Prik huller i huden under vingerne ved stegning af
and eller gés. Sa kan fedtet lgbe fra.

m Skeer riller i skindet ved andebryst. Vend ikke
andebryst.

m Hvis fierkree skal vendes, skal du sgrge for, at
brystsiden eller skindsiden fgrst vender nedad.

m Fjerkree bliver seerligt brunt og spradt, hvis man
pensler det med smar, saltvand eller appelsinsaft
hen mod slutningen af stegetiden.



Tag tilbehar, som ikke skal bruges, ud af ovnrummet.
Pa den méade opnas et optimalt tilberedningsresultat, og

Testet i vores provekokken da

Anvendte ovnfunktioner:
n 4D varmluft
E Over-/undervarme

der spares op til 20 procent energi. m
" Varmluft/impulsgrill
m (7] Grill, stor flade
n Pizzatrin
Tilbeher / service Rille-hgjde Ovnfunk- Temperaturi®C/ MW-effekti  Varighedi
tion grilltrin watt min.
Kylling
Kylling, 1 kg Rist 2 X 200220 60-70
Kylling, 1 kg Fad med 1ag 2 230-250 360 25-35
Kyllingebrystfilet, hver 150 g (gril-  Rist 4 O 3 - 15-20
les)
Kyllingebrystfilet, 2 stk. hver 150 g Abent fad 2 190210 180 25-30
(grilles)
Mindre kyllingestykker, hver 250 g Rist 3 £ 220-230 30-35
g/li%dre kyllingestykker, 4 stk. hver ~ Abent fad 2 190-210 360 20-30
50g
Kyllingesticks, nuggets, frosne Universalbradepande 3 190210 20-25
gyél(ljingesticks, nuggets, frosne, Universalbradepande 2 X 190-210 360 10-15
g
Poulard, 1,5 kg Rist 2 200220 7090
Poulard, 1,5 kg Fad med 1ag 2 X 210-230 360 30
180 1525
And & gas
And, 2 kg Rist 2 180-200 90-110
And, 2 kg Rist 2 X 170-190 180 60-80
Andebryst, hver 300 g Rist 3 X 230-250 25-30
Gés, 3 kg Rist 2 160-180 120-150
Gés, 3kg Rist 2 X 170-190 180 80-90
Gaselar, hver 350 g Rist 2 210-230 40-50
Géselar, hver 350 g Rist 2 X 170-190 180 30-40
Kalkun
Lille kalkun, 2,5 kg Rist 2 X 180-200 70-90
Lille kalkun, 2,5 kg Rist 2 170-190 180 60-80
Kalkunbryst, uden ben, 1 kg Fad med lag 2 = 240-260 80-100
Kalkunoverlar, med ben, 1 kg Rist 2 X 180-200 80-100
Kalkunoverlar, med ben, 1 kg Fad med lag 2 X 210-230 360 4550

* 5 min. forvarmning

Kod

Apparatet har mange ovnfunktioner til tilberedning af
kad. Indstillingstabellerne indeholder optimale
indstillinger til mange retter.

Stegning og grydestegning

Smer magert kad med fedtstof efter behag, eller leeg
strimler af spaek pa.

Skeaer sveeren over kors. Hvis stegen skal vendes, skal
du segrge for, at sveeren fgrst vender nedad.

Nar stegen er feerdig, skal den helst hvile i ca. 10
minutter i den slukkede ovn med lukket ovnder. Sa
fordeler kedsaften sig bedre. Pak eventuelt stegen ind i
alufolie. Denne anbefalede hviletid er ikke indeholdt i
den angivne stegetid.

Stegning pa risten
Pa risten bliver kad seerdeles spradt pa alle sider.

Heeld op til V2 liter vand i universalbradepanden
afhaengigt af kedets sterrelse og type. Dryppende fedt
og kadsaft opsamles dermed. Denne skysovs kan

47



da Testet i vores prevekgkken

bruges til at lave sovs. Derudover medfarer det mindre
reg, og ovnrummet forbliver mere rent.

Skub risten ind med teksten "Microwave" mod ovnderen
og krumningen nedad i den anferte rille. Skub
derudover universalbradepanden med krumningen mod
ovndgaren i rille nedenunder.

Stegning og grydestegning i fad

Stegning og grydestegning i fad er nemmere. Stegen
kan nemmere tages ud af ovnrummet, og sovsen kan
tilberedes direkte i fadet.

Brug kun fade, som er egnet til at komme i ovnen.
Kontrollér, at der er plads til fadet eller formen i
ovnrummet.

Glasfade egner sig bedst. Stil altid varme glasfade péa
en tar bordskaner. Hvis underlaget er vadt eller koldt,
kan glasset springe.

Tilseet lidt veede til magert kad. Bunden af glasfadet
skal veere deekket med ca. 2 cm veede.

Maengden af vaeden afhaenger af kadets art og fadets
materiale og af, om der bruges lag. Ved tilberedning af
ked i en emaljeret eller mark stegegryde skal der
bruges lidt mere veede end ved fade af glas.

Veeden i fadet fordamper under stegningen. Tilseet om
nagdvendigt med forsigtighed lidt mere veeske.

Skinnende stegegryder af rustfrit stal eller aluminium
reflekterer varmen som et spejl og egner sig derfor kun
i begraenset omfang. Kadet bliver tilberedt
langsommere og bliver mindre brunt. Veelg en hgjere
temperatur og/eller en laengere tilberedningstid.

Falg producentens anvisninger for stegefade.

Fad uden lag

Brug et haijt fad til stegning af kad. Stil fadet pa risten.
Brug universalbradepanden, hvis du ikke har et
passende fad.

Fad med lag

Ovnrummet forbliver vaesentligt mere rent ved
tilberedning i et fad med lag. Serg for, at laget passer
og slutter tast. Stil fadet pa risten.

Afstanden mellem kad og lag skal vaere mindst 3 cm.
Kgdet kan haeve lidt.

Der kan komme meget varm damp fra fadet, nar laget
tages af efter stegning. Loft derfor laget op i bagsiden,
sa den varme damp kan undslippe modsat kroppen.

Ved grydestegning brunes kadet farst efter behov.
Tilseet vand, vin, eddike eller lignende til stegeskyen.
Bunden af fadet skal veere deekket med 1-2 cm veede.

Veaeden i fadet fordamper under stegningen. Tilseet om
ngdvendigt med forsigtighed lidt mere veeske.

Kod kan ogsa blive spredt i et lukket fad. Brug et fad
med glaslag, og indstil en hgjere temperatur.

Stegning kombineret med mikrobglger

Bestemte retter kan tilberedes kombineret med
mikrobglger. Tilberedningstiden forkortes dermed
vaesentligt.

| modseetning til traditionel drift retter tilberedningstiden
ved stegning kombineret med mikrobglger sig efter den
samlede veegt.
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Tip: Ved andre meengder end anfort |
indstillingstabellerne lyder grundreglen: Dobbelt
meengde svarer stort set til dobbelt varighed.

Anvend altid varmebestandige fade og beholdere, der
egner sig til mikrobglger. Bradepander og fade af metal
eller Romertopf stegeso af ler er kun velegnet til
stegning uden mikrobglger. Falg anvisningerne for fade
og beholdere, der egner sig til mikrobglger.

— "Mikrobglgefunktionen" pa side 19

Pas pa!

Ved brug af stegepose lukkes ikke med metalklips.
Brug garn. Brug ikke metalspyd til benlgse fugle. Der
kan dannes gnister.

Grillning

Hold ovndgren lukket under grilining. Grill aldrig med
aben ovnder.

Skub risten ind med teksten "Microwave" mod ovndgren
og krumningen nedad i den anferte rille. Skub
derudover universalbradepanden med krumningen mod
ovndgren mindst en rille nedenunder. Dryppende fedt
bliver dermed opsamlet.

Tilbered helst ens grillstykker med ensartet tykkelse og
veegt. Pa den made bliver de jeevnt brunet og forbliver
saftige. Laeg grillstykkerne direkte pa risten.

Vend grillstykkerne med en grilltang. Stikkes i kedet
med en gaffel, lgber der saft ud, og kadet bliver tort.

Grillmad skal farst saltes efter grillningen. Salt treekker
vaesken ud af kadet.

Anvisninger

m Grillvarmelegemet taender og slukker hele tiden, det
er normalt. Hvor ofte dette sker, retter sig efter det
indstillede grilltrin.

m Der kan dannes rgg ved grillning.

Stegetermometer

Med stegetermometer er meget ngjagtig tilberedning
mulig. Lees de vigtige henvisninger om anvendelse af
stegetermometer i det pagaeldende kapitel. Der findes
angivelser om indstikning af stegetermometer, de
mulige ovnfunktioner og flere informationer.

— "Stegetermometer” pa side 21

Anbefalede indstillingsvaerdier

| tabellen findes den optimale ovnfunktion til mange
kadretter. Temperatur og tilberedningstid afheenger af
fodevarens meengde, beskaffenhed og temperatur. Der
er derfor anfart indstillingsomrader. Prav ferst med de
laveste veerdier. Hvis det er nadvendigt, indstilles en
hgjere temperatur naeste gang.

Indstillingsveerdierne gaelder ved iseetning af kad med
kaleskabstemperatur i en kold ovn. P& den méade
spares op til 20 procent energi. Den anfgrte
tilberedningstid reduceres med nogle minutter, hvis
ovnen forvarmes.

| tabellen findes angivelser for kedstykker med foreslaet
vaegt. Ved tilberedning af tungt stykke anvendes under
alle omsteendigheder en lavere temperatur. Ved flere
stykker retter tilberedningstiden sig efter vaegten pa det
tungeste stykke. De enkelte stykker bar veere
tilneermelsesvis lige store.



Generelt geelder folgende: Jo starre stegen er, desto
lavere temperatur og laengere tilberedningstid.

Vend stegen og grillvarer efter ca. V2 til %5 af den anfarte
tid.
Hvis du bruger egen opskrift, kan du rette dig efter

Testet i vores provekokken da

Tag tilbehgr, som ikke skal bruges, ud af ovnrummet.
Pa den méade opnas et optimalt tilberedningsresultat, og
der spares op til 20 procent energi.

Anvendte ovnfunktioner:
n 4D varmluft
& Over-/undervarme

lignende retter i tabellen. Der findes flere oplysninger m
under tips om stegning, grydestegning og grilining efter m Varmluft/impulsgrill
indstillingstabellen. m [T Grill, stor flade
n Mikrobglger
Tilbeher / service Rille-hgjde Ovnfunk- Temperaturi°C/ MW-effekti  Varighedi
tion grilltrin watt min.
Svinekod
Flaeskesteg uden svaer, f.eks. nak-  Abent fad 2 180-190 110-130
kestykke, 1,5 kg
Fleeskesteg uden sver, f.eks. nak-  Fad med lag 2 220240 360 5565
kestykke, 1,5 kg
glieskesteg med sveer f.eks. bov,  Rist 2 & 190-200 130-140
g

Svinemarbrad, 1,5 kg Abent fad 2 X 220230 7080
Svinemarbrad, 1,5 kg Fad med 1ag 2 230-240 90 50-60
Svinefilet, 400 g Rist 3 X 220230 20-25
Hamburgerryg med ben, 1 kg Fad med lag 2 210-230 70-90
(med lidt vand)
Hamburgerryg med ben, 1 kg Abent fad 2 360 40-50
Svinesteaks, 2 cm tykke Rist 5 ™ 2 - 16-20
Svinemedaljoner, 3 cm tykke Rist 5 ] 3* - 8-12
(5 min. forvarmning)
Oksekod
Oksefilet, medium, 1 kg Rist 2 210-220 40-50
Oksefilet, medium, 1 kg Fad med 1ag 2 = 240-260 90 3040
Oksegrydesteg, 1,5 kg Fad med 1ag 2 X 200-220 130-160
Roastbeef, medium, 1,5 kg Rist 2 220-230 60-70
Roastbeef, medium, 1,5 kg Abent fad 2 = 240-260 180 3040
Steak, 3 cmtyk, medium (uden  Rist 3 ] 3 - 15-20
forvarmning)
Burger, 3-4 cm hgj Rist 4 ™ 3 - 25-30
Kalvekod
Kalvesteg, 1,5 kg Abent fad 2 X 160-170 100-120
Kalvesteg, 1,5 kg Fad med 1ag 2 200-210 90 70-80
Kalveskank, 1,5 kg Abent fad 2 = 200210 - 100-120
Kalveskank, 1,5 kg Abent fad 2 X 200220 180 30

90 30-40
Lammekod
Lammekglle uden ben, medium, Abent fad 2 X 170-190 50-80
1,5kg
Lammekalle uden ben, medium, Fad med 1ag 2 240-260 360 30
15kg 180 35-40

* forvarmning

**uden at vende
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Tilbehor / service Rille-hgjde Ovnfunk- Temperaturi°C/ MW-effekti  Varighedi
tion grilltrin watt min.

Lammeryg med ben** Rist 2 X 180-190 - 40-50
Lammeryg med ben, 1 kg** Abent fad 2 X 190210 90 3040
Lammekotelet Rist 3 il 3 - 12-16
Grillpalser Rist 4 ] 3 - 10-15
Kodretter

Forloren hare, 1 kg Abent fad X 170-180 - 60-70
Forloren hare, 1 kg + 20 mlvand  Abent fad X 170-190 360 30-40

*forvarmning
**uden at vende

Tips til stegning, grydestegning og grillning

Ovnrummet bliver meget tilsmudset. ~ Tilbered madvaren i en lukket stegegryde, eller brug grillristen. Der opnas optimale stegeresultater, hvis grillri-
sten bruges. Grillristen kan kabes som ekstra tilbehar.

Stegen er for mark, og sveeren er
visse steder blevet branket, og/eller
steden er for tar.

Kontrollér rillehgjde og temperatur. Veelg en lavere temperatur, og forleeng eventuelt stegetiden naeste gang.

Sveeren er for tynd.

Forag temperaturen, eller aktivér grillen kortvarigt efter stegetidens udlab.

Stegen ser fin ud, men skyen er bran-  Veelg naeste gang et mindre stegefad, og tilseet eventuelt mere veede.

ket.

Stegen ser finud, men skyen er for lys  Veelg et starre stegefad neeste gang, og tilseet eventuelt mindre vaeske.

0g vandet.

Ved grydestegning braender kadet pd. Stegefad og 1&g skal passe sammen og lukke teet.
Senk temperaturen, og tilfgj om nedvendigt mere vaeske under grydestegningen.

Stegen er ikke gennemstegt.

Skeer stegen i skiver. Tilbered sovsen i stegefadet, og laeg skiverne ned i sovsen. Steg kadet feerdigt udeluk-
kende med mikrobglgefunktionen.

Grillvarerne bliver for tarre.
des. Brug en grilltang.

Kad skal farst saltes efter grillningen. Salt treskker veesken ud af kadet. Stik ikke i grillvarerne, ndr de skal ven-

Fisk

Apparatet har forskellige ovnfunktioner til tilberedning af
fisk. Indstillingstabellerne indeholder optimale
indstillinger til mange retter.

Det er ikke ngdvendigt at vende hele fisk. Laeg hele fisk
ind i ovnrummet i svgmmestilling med rygfinnen opad.
Placér en kartoffel, hvor den ene side er skaret af, eller
en lille ovnfast form i fiskens bugédbning, sa den star
stabilt.

Fisken er faerdig, nar rygfinnen nemt lgsner sig.

Stegning og grillning pa risten

Skub risten ind med teksten "Microwave" mod ovndgren
og krumningen nedad i den anfarte rille. Skub
derudover universalbradepanden med krumningen mod
ovndagren mindst en rille nedenunder.

Heeld op til V2 liter vand i universalbradepanden
afhaengigt af fiskens starrelse og type. Pa den made
bliver overskydende veede opsamlet. Der dannes
mindre r@g, og ovnrummet forbliver mere rent.

Hold ovndaren lukket under grillning. Grill aldrig med
aben ovnder.
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Tilbered helst ens grillstykker med ensartet tykkelse og
veegt. P4 den made bliver de jeevnt brunet og forbliver
saftige. Leeg grillstykkerne direkte pa risten.

Vend grillstykkerne med en grilltang. Stikkes i fisken
med en gaffel, laber der saft ud, og den bliver tor.

Anvisninger

m Grillvarmelegemet teender og slukker hele tiden, det
er normalt. Hvor ofte dette sker, retter sig efter det
indstillede grilltrin.

m Der kan dannes rgg ved grillning.

Stegning og dampning i fad

Brug kun fade, som er egnet til at komme i ovnen.
Kontrollér, at der er plads til fadet eller formen i
ovnrummet.

Glasfade egner sig bedst. Stil altid varme glasfade péa
en tar bordskaner. Hvis underlaget er vadt eller koldt,
kan glasset springe.

Skinnende stegegryder af rustfrit stal eller aluminium
reflekterer varmen som et spejl og egner sig derfor kun
i begreenset omfang. Fisken bliver tilberedt
langsommere og bliver mindre brun. Veelg en hgjere
temperatur og/eller en leengere tilberedningstid.

Falg producentens anvisninger for stegefade.



Fad uden lag
Brug et hgijt fad til tilberedning af hele fisk. Stil fadet pa
risten. Brug universalbradepanden, hvis du ikke har et
passende fad.

Fad med lag

Ovnrummet forbliver veesentligt mere rent ved
tilberedning i et fad med lag. Serg for, at laget passer
og slutter taet. Stil fadet pa risten.

Heeld to til tre spiseskeer veeske og lidt citronsaft eller
eddike med i fadet til dampning.

Der kan komme meget varm damp fra fadet, nar laget
tages af efter stegning. Laft derfor laget op i bagsiden,
sa den varme damp kan undslippe modsat kroppen.

Fisk kan ogsa blive spred i et lukket fad. Brug et fad
med glaslag, og indstil en hgjere temperatur.

Dampning med mikrobglger
Fisk kan ogsa dampes med mikrobglger.

Brug et lukket fad, der egner sig til mikrobglger, eller
daek til med en tallerken eller specialfolie til
mikrobglger. Fglg anvisningerne for fade og beholdere,
der egner sig til mikrobalger.

— "Mikrobglgefunktionen” pa side 19

Retternes egen smag bliver stort set bevaret, og der
kan spares pa bade salt og krydderier. Tilfgj en til tre
spiseskefulde vand eller citronsaft Ved hele fisk.

Lad fisken hvile i yderligere 2-3 minutter efter
tilberedningen for at udligne temperaturen.

Tag feerdigretter ud af emballagen. Tilberedningen sker
hurtigere og bliver jeevnere fordelt i fade og beholdere,
der egner sig til mikrobalger.

Stegetermometer

Med stegetermometer er meget ngjagtig tilberedning
mulig. Lees de vigtige henvisninger om anvendelse af
stegetermometer i det pagaeldende kapitel. Der findes
angivelser om indstikning af stegetermometer, de
mulige ovnfunktioner og flere informationer.

— "Stegetermometer"” pa side 21

Testet i vores provekokken da

Anbefalede indstillingsveerdier

| tabellen findes den optimale ovnfunktion til fiskeretter.
Temperatur og tilberedningstid afhaenger af fedevarens
meaengde, beskaffenhed og temperatur. Der er derfor
anfert indstillingsomrader. Prav farst med de laveste
veerdier. Hvis det er ngdvendigt, indstilles en hgjere
temperatur neeste gang.

Indstillingsvaerdierne geelder ved iseetning af fisk med
kaleskabstemperatur i en kold ovn. P4 den made
spares op til 20 procent energi. Den anferte
tilberedningstid reduceres med nogle minutter, hvis
ovnen forvarmes.

| tabellen findes angivelser for fisk med foresléet veaegt.
Ved tilberedning af tungere fisk anvendes under alle
omsteendigheder en lavere temperatur. Ved flere fisk
retter tilberedningstiden sig efter veegten pa den
tungeste fisk. De enkelte fisk bar vaere tilneermelsesvis
lige store.

Generelt geelder falgende: Jo starre fisken er, desto
lavere temperatur og laengere tilberedningstid.

Vend fisk, som ikke er i svgmmestilling, efter ca. V2 til %5
af den anfarte tid.

Bemeerk: Brug kun bagepapir, som egner sig til den
valgte temperatur. Klip altid bagepapiret, sa det passer
til pladen.

Tag tilbehgr, som ikke skal bruges, ud af ovnrummet.
Pa den made opnas et optimalt tilberedningsresultat, og
der spares op til 20 procent energi.

Anvendte ovnfunktioner:

m [ Over-/undervarme

m Varmluft/impulsgrill
m (7 Grill, stor flade

n Mikrobglger

Tilbeher / service Rille-hgjde Ovnfunk- Temperaturi°C/ MW-effekti  Varighedi
tion grilltrin watt min.

Fisk

Fisk, grillet, hel 300 g, f.eks. foreller Rist X 170-190 - 20-30

Fisk, grillet, hel 300 g, f.eks. foreller Rist ™ 2 90 15-20

Fisk, dampet, hel 300 g, f.eks. forel- Fad med &g B 600 3

ler 360 27

Fisk, grillet, hel 1,5 kg, f.eks. laks  Rist £ 170-190 - 3040

Fisk, grillet, hel 1,5 kg, f.eks. laks ~ Abent fad 230-250 360 30-40

Fisk, dampet, hel 1,5 kg, f.eks. laks Fad med &g S 600 10
360 10-15

Fiskefileter

Fiskefilet, natural, grillet Rist ) 1* - 15-25

Fiskefilet, natural, dampet, 400 g Fad med 1ag S 600 4
360 515

* forvarmning

“* Seet universalpanden ind i rille 2
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Tilbehor / service

Rille-hgjde Ovnfunk-

Temperaturi°C/ MW-effekti  Varighedi

Fiskekoteletter

tion grilltrin watt min.

Fiskekotelet, 3 cm tyk** Rist 4 [ 3 10-20
Fisk, frossen
Fisk, hel 300 g, f.eks. foreller Fad med lag 2 600 5
360 7-12
Fiskefilet, natural Fad med lag 2 = 210230 20-30
Fiskefilet, natural, 400 g Fad med lag 2 = - 600 10-15
Fiskefilet, gratineret Rist 2 200-220 4560
Fiskefilet, gratineret, 400 g Abent fad 2 ] 3 360 15-20
Fiskepinde (vend af og til) Universalbradepande 3 = 200-220 20-30
Fiskeretter
Fisketerrine, 1000 g Terrineform 2 B 360 20-25

* forvarmning

*“* Seet universalpanden ind i rille 2

Grontsager og tilbehor

Her findes angivelser om tilberedning af grillede
grentsager, kartofler og frosne kartoffelprodukter.

Tag tilbehegr, som ikke skal bruges, ud af ovnhrummet.
Pa den made opnas et optimalt tilboeredningsresultat, og
der spares enerqgi.

Tilberedning kombineret med mikrobglger

Ved tilberedning kombineret med mikrobglger bruges
altid lukkede fade og beholdere, der egner sig il
mikrobglger. Brug en tallerken eller specialfolie til
mikrobglger, hvis der ikke er et lag, der passer til fadet.
Falg anvisningerne for fade og beholdere, der egner sig
til mikrobglger.

Flade retter bliver hurtigere tilberedt end hgje. Fordel
derfor retterne sa fladt som muligt i fadet.

Retter med kornprodukter skummer meget op under
tilberedningen. Brug et hgjt fad med lag ved
tilberedning af alle kornprodukter som f.eks. ris.

Retternes egen smag bliver stort set bevaret. Der kan
dermed spares pad bade salt og krydderier.

Hvis der ikke er anfgrt nogen indstilling for den
tilberedte maengde, forleenges eller forkortes
tilberedningstiden efter falgende grundregel: Dobbelt
maengde svarer stort set til dobbelt varighed.

Vend eller rgr rundt i retten to til tre gange. Lad retterne
hvile to til tre minutter efter opvarmningen for at udligne
temperaturen.

Retterne afgiver varme til fadet eller beholderen. Det
kan ogsa blive meget varmt ved ren
mikrobglgefunktion.
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Riller
Brug de anferte riller.

Tilberedning i et lag
Overhold angivelserne i tabellen.

Tilberedning i to lag

Brug 4D-varmluft. Plader, der seettes i ovnen samtidigt,
er ikke ngdvendigvis feerdige pa samme tid.

m Universalbradepande: Rille 3

m Bageplade: Rille 1

Tilbehor

Serg for altid at bruge egnet tilbehgr og saette det ind
den rigtige vej.

Rist

Saet risten ind med teksten "Microwave" mod ovndaren
og krumningen nedad. Stil altid fade og forme p4 risten.

Universalbradepande eller bageplade
Skub forsigtigt universalbradepanden eller bagepladen
mod anslaget, med krumningen mod ovndaren.

Bagepapir

Brug kun bagepapir, som egner sig til den valgte
temperatur. Klip altid bagepapiret, sa det passer til
pladen.

Anbefalede indstillingsveaerdier

| tabellen findes den optimale ovnfunktion til forskellige
retter. Temperaturen og varigheden er afhaengig af
fadevarernes mangde og beskaffenhed. Der er derfor
anfert indstillingsomrader. Prav fgrst med de laveste
vaerdier. En lavere temperatur giver en mere jaevn
bruning. Hvis det er nadvendigt, indstilles en hgjere
temperatur naeste gang.

Indstillingsveerdierne geelder ved isaetning af retten i en
kold ovn. De anfgrte tider reduceres med nogle
minutter, hvis ovnen forvarmes.

Hvis du bruger egen opskrift, kan du rette dig efter
lignende retter i tabellen.



Testet i vores provekokken da

Anvendte ovnfunktioner: m (7 Grill, stor flade
n 4D varmluft m (@) Pizzatrin
n Varmluft/impulsgrill n Mikrobglger

Tilbeher / service Rille-hgjde Ovnfunk- Temperaturi°C/ MW-effekti  Varighedi

tion grilltrin EL min.

Grontsager, friske

Grantsager, friske, 250 g* Fad med 1ag 2 = - 600 6-10

Grentsager, friske, 500 g* Fad med 1ag 2 S - 600 10-15

Grontsager, frosne

Spinat, 450 g* Fad med 1ag 2 B - 600 11-16

Grantsager, blandede, 250 g + Fad med 1ag 2 S - 600 8-12

25 mlvand*

Grantsager, blandede, 500 g + Fad med 1ag 2 B - 600 13-18

25 mlvand*

Grontsagsretter

Grillede grentsager* Universalbradepande 5 ] 3 10-15

Kartofler

Ovnbagte kartofler, halve Universalbradepande 3 160-180 - 4560

Bagte kartofler, halveret, 1 kg Universalbradepande 3 200220 360 15-20

Pillekartofler, hele, 250 g* Fad med 1ag 2 = 600 8-11

Hvide kartofler, i kvarte, 500 g* Fad med lag 2 S 600 12-15

Kartoffelprodukter, frosne

Kartoffelrosti Universalbradepande 3 200220 - 25-35

Kartoffellommer, fyldte Universalbradepande 3 190-210 - 20-30

Kroketter Universalbradepande 3 200220 - 25-35

Pommes frites Universalbradepande 3 190-210 - 25-35

Pommes frites, 500 g Universalbradepande 3 & 250-270 180 15-20

Pommes frites, 2 lag Universalbradepande + bageplade  3+1 190-210 - 30-40

Ris

Langkornet ris, 250 g + 500 ml Fad med 1ag 2 = - 600 7-9

vand 180 1316

Naturris, 250 g + 650 ml vand Fad med 1ag 2 = 600 1113
180 25-30

Risotto, 250 g + 900 ml vand Fad med 1ag 2 B 600 12-14
180 22-27

Korn

Couscous, 250 g + 500 mlvand ~ Fad med &g 2 S 600 6-8

Hirse hel, 250 g + 600 ml vand Fad med 1ag 2 600 8-10
180 10-15

Polenta/majsgryn, 125 g + 500 ml  Fad med lag 1 = 600 6-8

vand*

Byggryn, 250 g + 750 ml vand Fad med 1ag 2 S 600 11-13
180 1520

kg

/ggestand af 2 &g Fad med 1ag 2 = 360 6-8

* Rares rundt en til to gange af og il
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Dessert

Yoghurt og forskellige apparater kan nemt tilberedes
med apparatet.

Ved tilberedning med mikrobgalger anvendes altid
varmebestandige fade og beholdere, der egner sig til
mikrobglger. Falg anvisningerne for fade og beholdere,
der egner sig til mikrobglger.

— "Mikrobglgefunktionen" pa side 19

Hvis fadet eller beholderen sasttes pa risten, skubbes
risten ind med teksten "Microwave" mod ovndgren og
krumningen nedad.

Tilberedning af yoghurt

Tag ribberammer og tilbehgr ud af ovnrummet.
Ovnrummet skal veere tomt.

1. Varm 1 liter meelk (3,5 % fedt) pa kogetoppen, varm

op til 90 °C, og kel ned til 40 °C.

Ved langtidsholdbar meelk er opvarmning til 40 °C

tilstraekkelig.

Rer 150 g yoghurt (keleskabstemperatur) i.

3. Heeld yoghurtmassen over i kopper eller sméa glas,
og deak til med plastfolie.

4. Stil kopperne eller glassene pa bunden af ovnen, og
tilbered som angivet.

5. Lad yoghurten kgle af i kaleskabet efter
tilberedningen.

N

Budding af buddingepulver

Buddingepulver rares sammen med meelk og sukker i
henhold til angivelserne pa pakken i et hgijt fad, der
egner sig til mikrobglger. Indstil som anfart i tabellen.

Séa snart maslken koger, rares kraftigt. Gentag dette to
til tre gange.

Tilberedning af meelkeris

1. Vejrisen, og tilset 4 gange mere meelk.

2. Heeld ris og meelk i et hgjt fad, der egner sig til

mikrobglger.

Indstil som anfert i tabellen.

4. Sa snart maelken koger, rares kraftigt, og
mikrobalgeeffekten reduceres som anfert i tabellen.
Rear rundt flere gange under den videre kogning.

bt

Kompot

Vej frugten i et fad, der egner sig til mikrobglger, og
tilsaet ca. en spiseske vand pr. 100 g. Tilseet sukker og
krydderier efter gnske. Afdeek faddene, og indstil som
anfart i tabellen.

Rer rundt to til tre gange under tilberedningen.

Popcorn til mikrobglger

Brug et varmebestandigt, fladt glasfad, f.eks. laget til en
gratinform. Brug ikke porceleen eller meget buede
tallerkner.

Leeg popcornposen med den markerede side nedad pa
fadet. Indstil som anfgrt i tabellen. Alt efter produkt og
maengde kan det veere ngdvendigt at foretage en
tilpasning af tiden.

For at popcorn ikke skal breende p4a, skal
popcornposen tages ud 1 2 minut og rystes. Ter
ovnrummet af efter tilboeredningen.

AAdvarsel — Fare for forbranding!

Hvis fgdevarer er indpakket lufttaet, kan emballagen
springe under opvarmning. Fglg altid anvisningerne péa
emballagen. Brug altid grydelapper, nar retten tages ud
af ovnen.

Anbefalede indstillingsveaerdier

Anvendte ovnfunktioner:
n 4D varmluft
n Mikrobglger

Tilbehor / service Rillehgjde Ovnfunk- Temperaturi°C/ MW-effekti  Varighedi

tion haevetrin watt min.

Budding af buddingepulver® Fad med l4g 2 g - 600 58

Yoghurt Portionsforme Ovnbund 4045 - 8-9h

Meelkeris, 125 g + 500 ml Fad med lag 2 S 600 10

maelk” 180 20-25

Frugtkompot, 500 g Fad med lag 2 600 912

Popcorn til mikrobalger, 1 pose  Abent fad g 600 4-6

a100g**
* Rares rundt en til to gange af og il

** Leeg lukket pose pé fadet

Eco-ovnfunktioner

Varmluft Eco og Over-/undervarme Eco er intelligente
ovnfunktioner til skansom tilberedning af ked, fisk og
bagveerk. Apparatet regulerer energitilfarslen til
ovnrummet optimalt. Retterne bliver tilberedt i faser
med restvarme. Sddan bevares retterne saftige og
bliver mindre brunet. Afheengigt af tilberedningsmaden
og levnedsmidlernes art kan der spares energi.
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Seet retterne ind i den kolde og tomme ovn. Hold
apparatets dar lukket under tilberedningen.

Tag tilbehar, som ikke bruges, ud af ovnrummet. Pa
den made opnés et optimalt tilberedningsresultat, og
der spares energi.

Anvend kun originalt tilbehgr til apparatet. Det er
tilpasset optimalt til ovnrummet og driftstyperne.



Tilbehor

Serg for altid at bruge egnet tilbehar og saette det ind
den rigtige vej.

Rist

Saet risten ind med teksten "Microwave" mod ovnderen

og krumningen nedad. Stil altid fade og forme pa risten.

Universalbradepande eller bageplade
Skub forsigtigt universalbradepanden eller bagepladen
mod anslaget, med krumningen mod ovndaren.

Bageforme og fade
Bageforme af mgrkt metal er bedst egnet. P4 den méade
spares op til 35 procent energi.

Fade af rustfrit stal eller aluminium reflekterer varmen
som et spejl. Ikke reflekterende fade af emalje,
varmebestandigt glas eller belagt aluminiumstagbegods
er mere velegnet.

Forme af lyst metal, keramikforme eller glasforme
forleenger bagetiderne, og kagen bliver ikke s& jaevnt
bagt.

Tilbehor / service

Testet i vores provekokken da

Bagepapir

Brug kun bagepapir, som egner sig til den valgte
temperatur. Klip altid bagepapiret, sa det passer til
pladen.

Anbefalede indstillingsveerdier

Her findes angivelser til forskellige retter. Temperatur og
bagetid afheenger af dejens beskaffenhed og meengde.
Der er derfor anfart indstillingsomrader. Prav fgrst med
de laveste veerdier. En lavere temperatur giver en mere
jeevn bruning. Hvis det er ngdvendigt, indstilles en
hgjere temperatur naeste gang.

Bemeerk: Bagetider kan ikke forkortes ved at bruge
hgjere temperaturer. Kager eller bagveerk ville kun veere
feerdigbagt udvendigt, men ikke indvendigt.

Anvendte ovnfunktioner:
" Varmluft Eco
m [ Over-/undervarme Eco

Rille-hgjde Ovnfunk- Temperaturi Varighedi

tion °C min.
Kager i form
Rarekage i form Randform/firkantet form 2 140-160 60-80
Teertebund af rart kagede; Teerteform 2 150-170 20-30
Lagkagebund, 2 &g Teerteform 2 150-170 20-30
Lagkagebunde, 3 &g Springform @ 26 cm 2 160-170 25-40
Lagkagebunde, 6 &g Springform @ 28 cm 2 150-160 50-60
Geerkage til randform Rillet randform 2 ] 150-170 50-70
Kager pa plade
Rarekage med tert fyld Bageplade 3 150-170 2540
Mardejskage med tart fyld Bageplade 3 170-180 25-35
Roulade Bageplade 3 180-190 15-20
Geerfletbrad, geerkrans Bageplade 3 = 160-170 25-35
Geerkage med tart fyld Bageplade 3 ] 160-180 15-20
Smat bagvaerk
Muffins Muffinform 2 160-180 1525
Small Cakes Bageplade 3 150-160 25-35
Bagveerk, butterdej Bageplade 3 170-190 20-35
Vandbakkelsesde; Bageplade 3 200-220 35-45
Smakager Bageplade 3 140-160 15-30
Sprgjtede smakager Bageplade 3 140-150 30-45
Gaersmakager Bageplade 3 ] 160-180 25-35
Brad & rundstykker
Blandingsbrad, 1,5 kg Firkantet form 2 = 200-210 35-45
Fladbrad Universalbradepande 3 = 250275 15-20
Rundstykker, boller, sade, frisklavede Bageplade 3 ] 170-190 15-20
Rundstykker, boller, frisklavede Bageplade 3 = 180-200 20-30
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Tilbeheor / service

Rille-hgjde Ovnfunk- Temperaturi Varighedi

tion °C min.
Kaod
Flaeskesteg uden sveer, f.eks. nakkestykke, Abent fad 2 i 180-190 120-140
1,5kg
Oksegrydesteg, 1,5 kg Fad med Iag i 200-220 140-160
Kalvesteg, 1,5 kg Abent fad [ 170-180 110-130
Fisk
Fisk, dampet, hel 300 g, f.eks. foreller Fad med Iag i 190-210 25-35
Fisk, dampet, hel 1,5 kg, f.eks. laks Fad med Iag i 190-210 45-55
Fiskefilet, natural, dampet Fad med 1ag o 190210 1525

Acrylamid i fodevarer

Akrylamid opstar primeert i korn- og kartoffelprodukter,
som bliver tilberedt ved meget hgje temperaturer. Det

drejer sig f.eks. om kartoffelchips, pommes frites, toast,
rundstykker, brgd eller fint bagveerk (kiks,
honningkager, spekulatius (julesmakager)).

Tips om tilberedning med lavt akrylamidindhold

Generelt m Hold tilberedningstiden sa kort som muligt.
m Retterne mé ikke brunes alt for kraftigt, men skal veere gyldenbrune.
m Ved stegning dannes der mindre akrylamid i store stykker.

Bagning Med over-/undervarme maks. 200 °C.

Med varmluft maks. 180 °C.

Smakager

Med over-/undervarme maks. 190 °C.
Med varmluft maks. 170 °C.

/g eller ggeblomme formindsker dannelsen af akrylamid.

Pommes frites i ovn

Fordel dem jeevnt og i ét lag p pladen. Bag mindst 400 g pr. plade, s& de ikke bliver tarre.

Langtidsstegning

Langtidsstegning er en langsom stegning ved lav
temperatur. Det kaldes derfor ogsa tiloeredning ved lav
temperatur.

Langtidsstegning er ideel til alle former for ked af seerlig
god kvalitet (f.eks. skeert oksekad, kalvked, svinekad,
lammekad og fjerkrae), der skal tilberedes meget
praecist, f.eks. som rosastegt. Kedet bevarer al saften
og bliver mart og bladt.

Fordel: Du har meget frie haender ved planleegningen af
menuen, da langtidsstegt ked kan holdes varmt la&enge
uden problemer. Kadet skal ikke vendes i lgbet af
stegningen. Hold altid apparatets dar lukket for at
bibeholde et ensartet tilberedningsklima.

Anvend kun fersk og hygiejnisk fejlfrit kad uden ben.
Fjern omhyggeligt sener og fedtkanter. Fedt udvikler en
kraftig smag ved langtidsstegning. Du kan ogsa
anvende marineret ked og ked med krydderier. Anvend
ikke optget kad.

Kadet kan skaeres ud umiddelbart efter
langtidsstegningen. Det er ikke ngdvendigt at lade
kadet hvile. P4 grund af denne saerlige
tilberedningsmetode bliver kadet rosa, men det er ikke
rat eller steg for lidt.

Bemeerk: Tidsurdrift med sluttid er ikke mulig ved
ovnfunktionen langtidsstegning.
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Fade

Brugt et fladt fad, f.eks. et serveringsfad af procelen
eller glas. Stil fadet med ind i ovnrummet til
forvarmning.

Seet altid fadet uden |ag pa risten i rille 2.

Der findes flere oplysninger under tips om
langtidsstegning efter indstillingstabellen.

Apparatet har ovnfunktionen langtidsstegning. Start kun
driften ved helt afkalet ovnrum. Gennemvarm
ovnrummet godt med fadet i ca. 15 minutter.

Brun kadet tilstraekkeligt leenge ved kraftig varme pa
kogezonen pa alle sider, ogsa pa enderne. Leeg det
straks pa det forvarmede fad. Seet fadet med kadet ind i
ovnrummet igen, og lad det langtidsstege.

Anbefalede indstillingsvaerdier

Temperaturen ved langtidsstegning og
tilberedningstiden afthaenger af kadets starrelse,
tykkelse og kvalitet. Der er derfor anfart
indstillingsomrader.



Anvendt ovnfunktion:
» [ Langtidsstegning

Testet i vores provekokken da

Tilberedning i: Rille-hgjde Ovnfunk- Stegetid i Temperaturi Varighedi
tion min. °C min.

Fjerkrae
Andebryst, 400 g Abent fad 2 6-8 90" 4560
Kyllingebrystfilet, hver 200 g Abent fad 2 57 90~ 3060
Kalkunbryst, uden ben, 1 kg Abent fad 2 8-10 90~ 150-210
Svineked
Svinemarbrad, 5-6 cmtyk, 1,5 kg Abent fad 2 8-10 80~ 210-240
Svinefilet, hel Abent fad 2 6-8 80~ 90-120
Svinemedaljoner, 4 cm tykke Abent fad 2 57 80~ 90-120
Oksekod
Oksesteg (culotte), 6-7 cmtyk, 1,5 kg Abent fad 2 8-10 80~ 210-270
Oksefilet, hel, 1 kg Abent fad 2 4-6 80* 150-210
Roastbeef, 5-6 cm tyk Abent fad 2 6-8 80* 210270
Oksemedaljoner/tykstegsfilet, 4 cm  Abent fad 2 57 80* 30-60
tykke
Kalvekod
Kalvesteg, 4-5 cm tyk, 1,5 kg Abent fad 2 8-10 80~ 210-240
Kalvesteg, 10-15 cm tyk, 1,5 kg Abent fad 2 8-10 80~ 210240
Kalvefilet, hel, 800 g Abent fad 2 57 80" 120-150
Kalvemedaljoner, 4 cm tykke Abent fad 2 57 80~ 4590
Lammekod
Lammeryg, udbenet, hver 200 g Abent fad 2 57 80~ 120-180
Lammekgalle uden ben, medium, 1 kg  Abent fad 2 6-8 80~ 180-240

snaret
* forvarmning

Tips til langtidsstegning

Langtidsstegning af andebryst.
andebrystet bliver spradt.

Laeg andebrystet koldt pd panden, og brun farst skindsiden. Efter langtidsstegningen grilles 3 til 5 minutter, s&

Langtidsstegt kad er ikke s& varmt
som ked tilberedt p& normal vis.

Varm derfor tallerkenerne, og server saucen meget varm, sa det stegte kad ikke bliver koldt sa hurtigt.

Torring

Med 4D-varmluft kan madvarer tgrres med fremragende
resultater. Ved denne form for konservering
koncentreres aromastoffer pa grund af tarringen.

Brug kun fejlfri frugt, grentsager og krydderier, og vask
det grundigt. Laeg bage- eller pergamentpapir pa risten.
Lad frugten dryppe godt af, og ter det derefter selv af.

Skeer den eventuelt i lige store stykker eller tynde
skiver. Leeg uskreellet frugt pa skallen med skeerefladen
opad. Sarg for, at hverken frugt eller champignoner
ligger over hinanden p4 risten.

Rasp grentsager, og blanchér dem derefter. Lad
blancherede grgntsager dryppe godt af, og fordel dem
jeevnt pa risten.

Ter krydderier med stilk. Laeg krydderier jeevnt og
lettere ophobet pa risten.

Brug falgende riller til tarring:
m 1 rist: Rille 3
m 2 riste: Rille 3+1

Vend meget saftig frugt og grentsager flere gange.
Friger den terrede frugt eller grgntsager fra papiret med
det samme.

Anbefalede indstillingsvaerdier

| tabellen findes indstillingerne til tarring af forskellige
fodevarer. Temperatur og varighed afheenger af
tervarernes type, fugtighed, modenhed og tykkelse. Jo
leengere tarvarerne tarrer, jo bedre konserveres det. Jo
tyndere man skeerer, jo hurtigere afsluttes tarringen, og
jo mere aromatisk bliver tarvarerne. Der er derfor anfert
indstillingsomrader.

Hvis du vil terre andre fadevarer, kan du rette dig efter
lignende fedevarer i tabellen.
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Anvendt ovnfunktion:
n 4D varmluft

Tilbehor

Rille-hgjde Ovnfunk- Temperaturi Tilbered-
tion °C

ningstid i
timer

Kernefrugt (ebleringe, 3 mm tykke, pr. rist 1-2 riste 80 59
200g)

Stenfrugt (blommer) 1-2 riste 80 810
Rodgrentsager (gulergdder), revet, blancheret 1-2 riste 80 58
Svampe i skiver 1-2 riste 60 69
Krydderurter, rengjorte 1-2 riste 60 2-6
Henkogning Vask glaskanterne af, de skal veere rene. Leeg en vad

Frugt og grentsager kan nenkoges i apparatet.

AAdvarsel — Fare for tilskadekomst!
Henkogningsglassene kan revne, hvis levnedsmidlerne
bliver henkogt forkert. Fglg anvisningerne om
henkogning.

Glas

Anvend kun rene henkogningsglas uden skader. Brug
kun varmebestandige, rene og uskadte gummiringe.
Klemmer og fjedre kontrolleres forst.

Brug kun henkogningsglas af samme starrelse il
henkogning og med samme slags madvarer. Der kan
henkoges op til seks henkogningsglas pa 2, 1 eller 12
liters indhold samtidigt. Brug ikke glas, der er storre
eller hgjere end det. Lagene kan springe.

Henkogningsglassene ma ikke ragre ved hinanden i
ovnrummet under henkogningen.

Forberedelse af frugter og grentsager

Anvend kun helt frisk frugt og grentsager. Vask frugt og
greontsager grundigt.

Frugt og grentsager skreelles, udstenes og skeeres i
smastykker afhaengigt af type og fyldes til ca. 2 cm
under randen i henkogningsglas.

Frugt

Frugten fyldes i henkogningsglassene med varm,
afskummet sukkeroplasning (ca. 400 ml til et 1 liters
glas). Til en liter vand:

m Ca. 250 g sukker ved sgd frugt

m Ca. 500 g sukker ved syrlig frugt

Grontsager
Fyld grentsagerne i henkogningsglassene med varmt,
kogt vand.

Tilberedning i:

gummiring og et |&g pé hvert glas. Luk glassene med
klemmer. Stil glassene i universalbradepanden, sa de
ikke rarer ved hinanden. Heeld 500 ml varmt vand (ca.
80 °C) i universalbradepanden. Indstil som anfert i
tabellen.

Afslutning af henkogning

Frugt

Efter noget tid begynder sma luftbobler at stige op med
kort mellemrum. Sluk for apparatet, sa snart der dannes
luftbobler i henkogningsglassene. Tag glassene ud af
ovnen efter den anfarte eftervarmetid.

Grontsager

Efter noget tid begynder sma luftbobler at stige op med
kort mellemrum. Sasnart der dannes bobler i alle
henkogningsglas, reduceres temperaturen til 120 °C,
og lad glassene boble videre i den lukkede ovn som
anfart i tabellen. Sluk apparatet efter denne tid, og brug
eftervarmen i nogle minutter, som anfert i tabellen.

Tag glassene ud af ovnen efter henkogningen, og stil
dem pa et rent viskestykke. Stil ikke de varme glas pa
et koldt eller vadt underlag, da de s kan revne. Daek
henkogningsglassene af for at beskytte dem mod traek.
Fjern farst klemmerne, nar glassene er blevet kolde.

Anbefalede indstillingsvaerdier

De anfgrte tider i indstillingstabellen er vejledende for
henkogning af frugt og grentsager. De kan pavirkes af
rumtemperaturen, antallet af glas samt af indholdets
meengde, temperatur og kvalitet. Angivelserne geelder
for runde 1 liters glas. Inden du eendrer pé indstillingen
eller slukker, skal du kontrollere, at der dannes rigeligt
med luftbobler i glassene. Boblerne begynder efter ca.
30-60 minutter.

Anvendt ovnfunktion:
n 4D varmluft

Rille-hgjde Ovnfunk- Temperaturi Varighed i min.

tion °C

Henkogning

Grantsager, f.eks. guleradder 1 Iiter henkogningsglas
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Tilberedning i: Rille-hojde Ovnfunk- Temperaturi Varighed i min.
tion °C
Grantsager, f.eks. agurker 1 liter henkogningsglas 1 160-170 Indtil dannelse af bobler: 30-40
i Eftervarme: 30
Stenfrugt, f.eks. kirsebeer, svesker 1 liter henkogningsglas 1 160-170 Indtil dannelse af bobler: 30-40
Eftervarme: 35
Kernefrugt, f.eks. &bler, jordbeer 1 liter henkogningsglas 1 160-170 Indtil dannelse af bobler: 30-40

Eftervarme: 25

Hezevning af dej

Dej heever betydeligt hurtigere i apparatet end ved
stuetemperatur. Brug ovnfunktionen over-/undervarme.
Start kun driften ved helt afkalet ovnrum.

Lad altid dej heeve to gange. Bemeerk angivelserne i
indstillingstabellerne for 1. og 2. haevning (haevning og
efterhaevning).

Haevning
Indstil som anfert i tabellen, og varm apparatet op. Seet
dejskalen pa risten.

Abn ikke ovnderen under haevningen, da fugtigheden
ellers slipper ud. Daek dejen til med et fugtigt
viskestykke.

Tilbehar / service

Efterhavning
Stil bagveerket i rillen anfert i tabellen.

Hvis du vil forvarme, efterhasves et varmt sted uden for
ovnen.

Anbefalede indstillingsveerdier

Temperatur og haevningstid afthaenger af
ingrediensernes type og meengde. Derfor er
angivelserne i indstillingstabellen vejledende veerdier.

Anvendt ovnfunktion:
m O Over-/undervarme

Rille-hgjde Ovnfunk- Temperaturi Varighedi

tion °C min.
Geerdej, let Skal 2 = 3540 25-30
Bageplade 2 = 35-40 10-20
Geerdej, tung og fedtholdig Skal 2 = 3540 20-40
Bageplade 2 = 35-40 1525

Optoning

Til optening af dybfrossent frugt, grentsager, fjerkree,
kad, fisk og bagveerk bruges driftstypen
mikrobglgefunktion.

Tag frosne fgdevarer ud af emballagen, og stil dem pé
risten i et fad, der egner sig til mikrobglger. Falg
anvisningerne for fade og beholdere, der egner sig til
mikrobglger. — "Mikrobalgefunktionen" pa side 19

Skub risten ind med teksten "Microwave" mod ovndgren
0g krumningen nedad.

Tag tilbehgr, som ikke skal bruges, ud af ovnrummet.
P4 den made opnas et optimalt tilberedningsresultat, og
der spares energi.

Anbefalede indstillingsvaerdier

Tidsangivelserne i tabellen er vejledende veerdier. De
afheenger af fadevarernes kvalitet, frysetemperatur
(-18°C) og beskaffenhed. Der er anfert tidsomrader.
Indstil ferst til den korteste tid, og forlaeng tiden, hvis det
er ngdvendigt. Optening lykkes ofte bedre i flere trin.
Disse er anfart under hinanden i tabellen.

Tip: Stykker, som er frosset som flade stykker eller i
portioner, optas hurtigere end stykker, som er frosset i
en klump.

Retterne vendes eller rgres rundt en til to gange under
opteningen. Store stykker skal vendes flere gange.
Skeer retterne ud i mindre stykker under optaningen, og
tag opteede stykker ud af ovnrummet.

Lad de optgede retter hvile 10 til 30 minutter i den
slukkede ovn, sa temperaturen udlignes.

Tip: Ved andre meengder end anfort |
indstillingstabellerne lyder grundreglen: Dobbelt
maengde svarer stort set til dobbelt varighed.
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Anvendt ovnfunktion:
n Mikrobglger

Tilbeher / service Rille-hgjde Ovnfunk- Temperaturi MW-effekti  Varighedi

tion °C watt min.

Brad, rundstykker

Brad, 500 g Abent fad 2 = - 180 3
90 10-15
Rundstykker Rist 2 140-160 90 2-4
Kager
Kager, fugtigt fyld, 500 g Abent fad p) = 180 2
90 10-15
Tarkager, 750 g Abent fad 2 = 90 10-15
Kod & fjerkrae
Kylling, hel, 1,2 kg* Abent fad 2 B 180 10
90 10-15
Fjerkraestykker, 250 g* Abent fad 2 = 180 10
90 10-15
And, 2 kg* Abent fad 2 180 10
90 40-50
Kad, hele stykker, f.eks. steg (rat ked) 800 g* Abent fad 2 = 180 15
90 10-15
Kad, hele stykker, f.eks. steg (rat ked) 1 kg*  Abent fad 2 = 180 15
90 20-30
Kad, hele stykker, f.eks. steg (rat ked) 1,5 kg* Abent fad 2 180 15
90 25-35
Kad, i stykker eller skiver, f.eks. gullasch (rat ~ Abent fad 2 - 180 8
kad), 500 g* 90 510
Hakket kad, blandet, 200 g* Abent fad 2 = 90 8-15
Hakket kad, blandet, 500 g* Abent fad 2 180 5
90 10-15
Hakket kad, blandet, 1000 g* Abent fad 2 =2 180 10
90 20-30
Fisk
Fisk, hel, 300 g* Abent fad p) = 180 3
90 10-15
Fiskefilet, 400 g~ Abent fad 2 = 180 5
90 10-15
Frugt, grontsager
Berfrugter, 300 g Abent fad 2 3 - 180 510
Grentsager, 600 g Abent fad 2 = - 180 10
90 813
Andet
Optaning, smer, 125 g Abent fad 2 = - 90 79

* Vend efter 1/2 af tiden
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Opvarm retter med mikrobglger

Med mikrobglger kan retter opvarmes eller optes og
opvarmes pa en gang.

Tag feerdigretter ud af emballagen. Opvarmningen af
retterne sker hurtigere og bliver jaevnere fordelt i fade
og beholdere, der egner sig til mikrobalger. De enkelte
dele af retterne kan blive opvarmet med forskellig
hastighed.

Flade retter bliver hurtigere tilberedt end hgje. Fordel
derfor retterne sa fladt som muligt i fadet. Fadevarer mé
ikke leegges i lag oven pé hinanden.

Daek altid retterne til. Sddan opnas et bedre
tilberedningsresultat. Brug en tallerken eller specialfolie
til mikrobgalger, hvis der ikke er et lag, der passer til
fadet.

Vend eller rgr rundt i retten to til tre gange. Lad retterne
hvile 1 til 2 minutter efter opvarmningen for at udligne
temperaturen.

Ved opvarmning af babymad stilles flasken uden sut
eller l1Ag pa risten. Omryst eller omrer grundigt efter
opvarmningen, kontrollér altid temperaturen.

Retterne afgiver varme til fadet. Det kan ogsé blive
meget varmt ved ren mikrobglgefunktion.

Tip: Ved andre maengder end anfort i
indstillingstabellerne lyder grundreglen: Dobbelt
meengde svarer stort set til dobbelt varighed.

AAdvarseI — Fare for skoldning!

Nar drikkevarer bliver opvarmet, kan der opsta en
forsinket kogning. Det betyder, at vaesken bliver
opvarmet til kogepunktet, uden at der som normalt
dannes dampbobler. Men ved den mindste rystelse af
beholderen kan den kogende veeske pludselig koge
voldsomt over eller sprgjte. Placer altid en ske i
beholderen under opvarmningen. P4 den made undgas
forsinket kogning.

Testet i vores provekokken da

Pas pa!

Gnistdannelse: Metal, f.eks. en ske i et glas, skal
befinde sig mindst 2 cm veek fra ovnrummets vaegge og
derens inderside. Gnister kan gdeleegge den
indvendige glasrude i ovndgren.

Anbefalede indstillingsveerdier

| tabellen findes indstillingsveerdierne for opvarmning
med mikrobalger til forskellige drikkevarer og retter.
Tidsangivelserne er vejledende vaerdier. De afhaenger af
de anvendte fade samt af fedevarernes kvalitet,
temperatur og beskaffenhed. Der er anfert tidsomrader.
Indstil ferst til den korteste tid, og forlaeng tiden, hvis det
er ngdvendigt.

Tabelveerdierne gaelder ved isaetning af retten i en kold
ovn.

Hvis der ikke er anfert nogen veerdier for dine retter,
kan du rette dig efter lignende retter i tabellen.

Tag tilbehegr, som ikke skal bruges, ud af ovnhrummet.
Pa den made opnas et optimalt tilberedningsresultat, og
der spares energi.

Ter ovnrummet af efter tilberedningen.

Anvendt ovnfunktion:
n Mikrobglger

Fade og beholdere: Rille-hgjde Ovnfunk- Temperaturi MW-effekti  Varighedi

tion °C watt min.
Opvarmning af drikke
200 ml (rgr godt rundt) Abent fad g - max 1-3
400 ml (rgr godt rundt) Abent fad g - max 2-6
Opvarmning af babymad
Sutteflasker, 150 ml (rar godt rundt) Abent fad 2 g - 360 1-3
Grontsager, kolde
2509 Fad med lag 2 e - 600 38
Grontsager, frosne
Last, 250 g Fad med 1ag g - 600 8-12
Spinat med flade, frossen i blok, 450 g (rer ~ Fad med 13g g - 600 11-16

godt rundt 1-2 gange)
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Fade og beholdere: Rille-hojde Ovnfunk- Temperaturi MW-effekti  Varighedi

tion °C watt min.
Retter, kolde
Tallerkenret, 1 portion Fad med lag 2 g 600 4-8
Suppe, sammenkogt ret, 400 ml (rer godt Fad med Iag 2 600 57
rundt)
Tilbeher, f.eks. nudler, KI6Be (tysk specialitet), Fad med ag 2 600 510
kartofler, ris
Teerter/gratiner, 400 g, f.eks. lasagne, kartof- Abent fad 2 g 600 510
felgratin
Retter, frosne
Tallerkenret, 1 portion Fad med lag 2 600 11-15
Suppe, sammenkogt ret, 200 ml (rgr godt Fad med Iag 2 g 600 6-8
rundt)
Tilbehar, 500 g, f.eks. nudler, KI6Be (tysk spe- Fad med I&g 2 g 600 7-10
cialitet), kartofler, ris
Teerter/gratiner, 400 g, f.eks. lasagne, kartof- Abent fad 2 X 180-200 180 20-25
felgratin
Varmholdning

Feerdige retter kan holdes varme med ovnfunktionen
varmholdning. Pa den made undgéas kondensdannelse,
og ovnrummet skal ikke terres af.

Hold ikke feerdige retter varme i mere end to timer.
Bemaerk, at nogle retter steger videre, nar de holdes
varme. D&k eventuelt retterne til.
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Proveretter

Disse tabeller er blevet fremstillet til brug for forskellige
prevningsinstitutter for at lette test af apparatet.

Iht. standarden EN 60350-1:2013 eller
IEC 60350-1:2011 og iht. standarden EN 60705:2012,
IEC 60705:2010.

Bagning

Bagveerk pa plader eller i bageforme, der saettes i
ovnen samtidigt, er ikke ngdvendigvis feerdige pa
samme tid.

Rillehgjder ved bagning i to lag:
m Universalbradepande: Rille 3
Bageplade: Rille 1
m Bageforme pa risten
Forste rist: Rille 3
Anden rist: Rille 1

Rillehgjder ved bagning i tre lag:
m Bageplade: Rille 5
m Universalbradepande: Rille 3
m Bageplade: Rille 1

Testet i vores provekokken da

FEblekage med lag
FEbletaerte med lag i et lag: Placér maerke springforme
forskudt i forhold til hinanden.

Ffebleteerte med I18g i to lag: Placér marke springforme
forskudt over hinanden.

Kager i springforme af lyst metal: Bagning med over-/
undervarme i et lag. Anvend universalbradepanden i
stedet for risten, og saet springformene pa den.

Lagkagebunde (vandbiskuit)
Lagkagebunde i to lag: Placér springforme forskudt
over hinanden pa ristene.

Anvisninger

m Indstillingsveerdierne geelder ved isatning i en kold
ovn.

m Folg anvisningerne om forvarmning i tabellen.
Indstillingsveerdierne geelder uden hurtig
opvarmning.

m Brug forst den laveste af de angivne temperaturer til
bagning.

Anvendte ovnfunktioner:
" 4D varmluft
m O Over-/undervarme

m [@ Pizzatrin
Tilbeher / service Rille-hgjde Ovnfunk- Temperaturi Varighedi
tion °C min.

Bagning

Sprejtede smakager Bageplade 3 = 140-150* 25-40
Sprojtede smakager Bageplade 3 140-150* 2540
Sprejtede smakager, 2 niveauer Universalbradepande + bageplade 3+1 140-150* 30-40
Sprojtede smakager, 3 niveauer Bageplader + universalbageplade 5+3+1 130-140* 35-55
Small Cakes Bageplade 3 = 160" 20-30
Small Cakes Bageplade 3 150~ 25-35
Smakager, 2 niveauer Universalbradepande + bageplade 3+1 150* 25-35
Smékager, 3 niveauer Bageplader + universalbageplade 5+3+1 140~ 3545
Lagkagebunde (vandbiskuit) Springform @ 26 cm 2 = 160-170™ 2535
Lagkagebunde (vandbiskuit) Springform @ 26 cm 2 160-170** 2535
Lagkagebunde (vandbiskuit), 2 lag Springform @ 26 cm 3+1 150-170™  30-50
£blekage med lag 2x sortblikforme @ 20 cm 2 170-180 60-80
/Eblekage med lag 2x sortblikforme @ 20 cm 2 = 180-200 60-80
£blekage med Iag, 2 lag 2x sortblikforme @ 20 cm 3+1 170-190 70-90

**5 min. forvarmning, brug ikke lynopvarmningsfunktionen

**forvarmning, brug ikke lynopvarmningsfunktionen
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Grillning: Anvendt ovnfunktion:

Sest 0gsa universalbradepanden ind. Her opsamles
veeden, s& ovnen ikke bliver sa tilsmudset.

m [ Grill, stor flade

Tilbehor Rille-hgjde Ovnfunk- Grill-  Varighedi
tion trin min.
Grillning
Bruning af toast* Rist 5 O 3 35
Oksekadsburger, 12 stk.** Rist 4 ] 3 25-30

*Uden forvarmning

**Vend efter 2/3 af den samlede tilberedningstid

Tilberedning med mikrobglger Hvis fadet eller beholderen saettes pa risten, skubbes
Ved tilberedning med mikrobglger anvendes altid risten ind med teksten "Microwave" mod ovndgren og

varmebestandige fade og beholdere, der egner sig til krumningen nedad.
mikrobglger. Fglg anvisningerne for fade og beholdere, Anvendte ovnfunktioner:
der egner sig til mikrobglger. - 4D varmluft

— "Mikrobglgefunktionen" pa side 19 - Varmluft/impulsgrill

n Mikrobglger

Tilbehor / service Rille-hgjde Ovnfunk- Temperaturi MW-effekti  Varighedi

tion °C L min.

Optening med mikrobglgefunktion

Kad Abent fad 2 S - 180 5
90 10-15
Tilberedning med mikrobolgefunktion
Aggemalk Abent fad 2 S - 360 20
180 20-25
Biskuit Abent fad 2 = - 600 79
Forloren hare Abent fad 2 = - 600 22-27
Tilberedning med mikrobglgefunktion kombineret med andre ovnfunktioner
Kartoffelgratin Abent fad 2 X 170-190 360 25-30
Kager Abent fad 2 180-200 180 1823
Kylling* Rist 2 X 200-220 360 25-35

*“Vend efter 2/3 af den samlede tilbe-
redningstid
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