BOSCH

For at det kan blive lige sa sjovt at lave maden som at
spise

den, ber De laese denne brugsanvisning. Sa kan De udnytte
alle komfurets tekniske fordele.

De fér vigtige informationer vedrerende sikkerhed. De lasrer
de enkelte dele i komfuret at kende. Og vi viser Dem trin for
trin, hvordan De foretager indstillingerne. Det er ganske
nemt.

| tabellerne finder De indstillingsveerdier og isaetningshajder
for mange geengse retter. Det hele er testet i vores
provekaekken.

Og hvis der skulle opsta en fejl, sa finder De her oplysninger
om, hvordan De selv afhjeelper sma fejl.

Den udferlige indholdsfortegnelse ger, at De hurtigt kan finde
rundt i brugsanvisningen.

Og nu: Velbekomme.
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Hvad De bgr vaere opmarksom pa

Forindbygningen

Transportskader

Elektrisk tilslutning

Sikkerheds-
anvisninger

Varm ovn e

Lees denne brugsanvisning omhyggeligt. Kun pa den
méade kan De betjene komfuret sikkert og korrekt.

Opbevar brugs- og monteringsvejledningen godt. Hvis
De giver komfuret videre til andre, skal De vedleegge
vejledningerne.

Kontrollér apparatet efter udpakningen. Hvis
apparatet har en transportskade, ma De ikke tilslutte
det.

Kun autoriserede fagfolk ma tilslutte komfuret. Ved
skader, der er forarsaget af forkert tilslutning, har De
ikke noget krav pa garanti.

Dette apparat er udelukkende beregnet til den private
husholdning.
Brug udelukkende komfuret til tilberedning af mad.

Luk forsigtigt ovnderen op. Der kan komme meget
varm damp ud.

Beror aldrig ovnens indvendige flader og
varme-elementerne, nér de er varme. Fare for
forbreending!

Hold boern veek.

Opbevar aldrig breendbare genstande i ovnen.
Brandfare!

Seet aldrig tilslutningskabler for elektriske apparater i
klemme i den varme ovnder. Kabelisoleringen kan
smelte. Fare for kortslutning!



Reparationer Q

Arsager til skader

Bageplade eller
aluminiumsfolie pa
ovnbunden

Vand i ovhen

Frugtsaft

Afkgling med aben ovndgr

Steerkt tilsmudset
ovnteetning

Ovndgren som siddeflade

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Fare for
elektrisk stad!

Kun kundeservice-teknikere, der er uddannet af os,
ma udfere reparationer.

Hvis apparatet er defekt, skal De sla komfursikringen i
sikringsskabet fra.
Tilkald kundeservice.

Laeg aldrig en bageplade pa ovnbunden. Daek aldrig
bunden med aluminimumsfolie.

Der opstér en ophobning af varme. Bage- og
stegetiderne passer ikke mere, og emaljen
beskadiges.

Heeld aldrig vand i den varme ovn. Der kan opsta
skader pa emaljen.

Saet ikke for meget pa bagepladen, nar De bager
frugtkager med meget fugtigt fyld. Frugtsaft, som
drypper ned fra bagepladen, efterlader pletter, som
De ikke kan fierne igen.

Brug hellere den dybere universalbradepande.

Lad kun ovnen kole af i lukket tilstand. Seet aldrig
noget i kemme i ovnderen. Selv om De kun &bner
ovnderen lidt, kan forsiden pa skabselementerne ved
siden af blive beskadiget med tiden.

Hvis ovntaetningen er steerkt tilsmudset, lukker
ovnderen ikke mere rigtigt, nér ovnen anvendes.
Forsiderne péa skabselementerne ved siden af kan
blive beskadiget. Hold ovnteetningen ren.

Stil eller seet Dem aldrig pé& ovndaren.



Bageplade, aluminiumsfolie
eller fade og gryder pa
ovnbunden

Sest aldrig en bageplade ind pa ovnbunden.
Daek aldrig ovnbunden med aluminiumsfolie.

Stil aldrig fade eller gryder pa ovnbunden.

Der sker en ophobning af varme. Bage- og
stegetiderne passer ikke mere, og emaljen bliver
beskadiget.

Deres nye komfur

Betjeningsfeltet

Her laerer De Deres nye komfur at kende. Vi forklarer
betjeningsfeltet med betjeningsknapper og
indikatorer. De far oplysninger om ovnfunktionerne og
det vedlagte tilbehor.

Der kan forekomme mindre afvigelser afheengigt af
modellen.
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Grilltrin

Med funktionsveelgeren indstiller De ovnens
ovnfunktion.

Indstillinger

8 Over- og undervarme
() Undervarme

] Grill - lille flade

0 Grill - stort flade

Nar De indstiller, lyser indikatorlampen over
funktionsveelgeren. Lampen i ovnen teendes.

Med temperaturveelgeren indstiller De temperaturen
eller grilltrinnet.

Temperatur

50 - 270 Temperaturomréde i °C
Gril 3

1 Grill svag

2 Grill middel

3 Grill kraftig

Indikatorlampen lyser nar ovnen varmer. |
opvarmningspauserne slukker den. Ved grilning lyser

lampen ikke.

Ved grill med lille (] eller stor flade [ indstiller De et
grilltrin med temperaturveelgeren.



Kogezone-
betjeningsknapper
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Ovnfunktioner

Med de 4 kogezone-betjeningsknapper indstiller De
kogezonernes varmeeffekt.

Indstillinger

Kogetrin 1 laveste effekt

Kogetrin 9 hojeste effekt

De kan dreje kogezone-betjeningsknapperne mod
hajre og mod venstre.

Nar De indstiller en kogezone, lyser indikatorlampen.

Der stér forskellige ovnfunktioner til radighed for
ovnen. De kan séledes vaslge den optimale
tilberedningsméde for hver ret.

Over- og undervarme

Derved kommer varmen jeevnt oppe- og nedefra pa
kager eller stege.

Med denne ovnfunktion bliver rorekager i forme og
gratiner mest vellykkede. Ogsa til magre stege af
okse-, kalveked og vildt er over- og undervarme
velegnet.

Undervarme

Med undervarme kan De efterbage eller efterbrune
retter nedefra. Ogsa til indkogning er denne
ovnfunktion meget velegnet.



Tilbehor

Grill, lille flade

Her teendes kun den midterste del af grill-elementet .
Ovnfunktionen er velegnet til sma maengder. P& den

méade sparer De pé energien. Leeg grillstykkerne midt
pa risten.

Grill, stor flade

Hele fladen under grillelementet bliver varm.
Til grillning af steaks, palser, fisk eller toasts.

Tilbeheret kan saettes ind i ovnen i 5 forskellige hejder
(riller).

De kan treekke tilbehearet to tredjedele ud, uden at det
vipper. Pa den made kan man let tage retterne ud.

Tilbehor kan kebes hos kundeservice eller hos
forhandleren. Opgiv HEZ-nummeret.

Rist HEZ 334000

til koge- og stegegrej, kageforme, stege, grillstykker
og dybfrosne retter.
Skyd risten ind med krumningen nedad ~—.



Ekstra tilbehor
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Universalbradepande HEZ 332000

til kager med fugtigt fyld, bagveerk, dybfrosne retter og
store stege. Den kan ogsa bruges som fedtops-
amlingsbakke, nér De griller direkte pa risten.

Skyd universalbradepanden med den skra kant ud
mod ovnderen helt ind i ovnen til anslag.

Ekstra tilbeher kan kebes hos kundeservice eller hos
forhandleren.

Grillplade HEZ 325000

til grilning i stedet for risten eller til at beskytte mod
steenk, sa ovnen ikke bliver s& tilsmudset. Brug kun
grillpladen i universalbradepanden.

Grilning pé grillpladen: Anvend samme rille som med
risten.

Grillplade til at beskytte mod steenk: Saet universal-
bradepanden ind under risten med grillpladen i.

Emaljeret bageplade HEZ 331000
til kager og smékager.

Skyd bagepladen med den skra kant ud mod
ovnderen helt ind i ovnen til anslag.

Emaljeret bageplade HEZ 331010 med
slip-let-belaegning

Kager og smékager lasnes let fra bagepladen.

Skyd bagepladen med den skra kant ud mod
ovnderen helt ind i ovnen til anslag.

Universalbradepande HEZ 332010 med
slip-let-belaegning

Kager med fugtigt fyld, bagveerk, dybfrostretter og
store stege losnes lettere fra universalbradepanden.

Skyd universalbradepanden med den skra kant ud
mod ovnderen helt ind i ovnen til anslag.



Glaspande HEZ 336000

Dyb bageplade af glas, der ogsé kan anvendes som
serveringsfad.

Glasstegefad HMZ21GB

til gryde- og fadretter, samt gratiner, som De tilbereder
i ovnen. Den er seerdeles velegnet til stegeautomatik.

Metalstegefad HEZ 6000

passer til dobbeltzonen pa glaskeramik-koge-
sektionen. Stegefadet kan bruges béde med
kogesensorikken og stegeautomatikken.
Stegefadet er emaljeret udvendigt og er indvendigt
bekleedt med slip-let-belaegning.

Professionel bradepande HEZ 333000

til tilberedning af store maengder.

Lag til professionel pande HEZ 333001

gor den professionelle bradepande til en professionel
stegebradepande.

Rist HEZ 324000

til grillretter. Placer altid risten i universalbradepanden.
Fedt og kedsaft bliver opsamlet.

Pizzaplade HEZ 317000

ideel f. eks. til pizza, dybfrostprodukter og store runde
kager. De kan bruge pizzapladen i stedet for
universalbradepanden. Stil pladen pa risten. Folg
angivelserne i tabellerne.
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Bageform HEZ 6001

Med bageformen, der er sikret mod, at noget lgber
over, kan De bage kager med meget fugtigt fyld. Den
ekstra brede kant forhindrer, at noget leber over, og

ovnen holdes ren.
Bageformen er beklaedt indvendigt med slip-let-
beleegning.

Teleskopudtreek i 3 planer HEZ 338300

Med udtreeksskinnerne irille 2, 3 og 4 kan De treekke
tilbeheret laengere ud, uden at det vipper.

Komplet teleskopudtraek i tre planer HEZ 338305

Med udtreeksskinnerne i rille 2, 3 og 4 kan De treekke
tilbeheret laengere ud, uden at det vipper.

Teleskopudtreek i 2 planer HEZ 338200

Med udtraeksskinnerne irille 2 og 3 kan De treekke
tilbeheret laengere ud, uden at det vipper.

Koleventilator
Ovnen er forsynet med en keleventilator. Den slar il
og fra efter behov. Den varme Iuft slipper ud via daren.

12



Inden ovnen tages i brug forste gang

Opvarm ovnen

Sadan ger De

Renggartilbehgret
inden brug

| dette kapitel kan De finde alt det, De skal gore, inden
De laver mad ferste gang.

Opvarm ovnen, og renger tilbeheret. Laes
sikkerhedsanvisningerne i kapitlet “Hvad De ber veere
opmaerksom pa”.

De kan fierne lugten af ny ovn ved at opvarme den
tomme, lukkede ovn.

1. Stil funktionsveelgeren pa B.
2. Indstil til 240 °C med temperaturvasigeren.
Sla funktionsveelgeren fra efter 60 minutter.

Renger tilbeharet grundigt med opvaskevand og en
karklud, inden De bruger det.

Indstille kogesektionen

Der medfelger en speciel brugsanvisning til koge-
sektionen. Der kan De finde sikkerhedsanvisninger
samt oplysninger om indstillingen og om plejen.
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Indstilling af ovnen

Sadan indstiller De

Eksempel: Over- og
undervarme B, 190 °C
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Slukning

Andre indstilling
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Indstil ovnen med funktionsveelgeren og temperatur-
veelgeren.

| kapitlet Tabeller og tips kan De finde den ovnfunktion
og den temperatur, der passer til mange retter.

1. Indstil den enskede ovnfunktion med
funktionsveelgeren.

2. Indstil den enskede temperatur eller det enskede
grilltrin med temperaturveelgeren.

Nar retten er feerdig, skal De slé& funktionsveelgeren
fra.

De kan altid eendre temperaturen eller grilltrinnet.



Pleje og renggring

Apparatet
udvendigt

Anvisning

Apparater med front i
rustfrit stal

Apparater med
aluminiumsfront

Brug aldrig hejtryksrenser eller dampstréler.

Tor apparatet af med vand med lidt opvaskemiddel.
Tor det efter med en blad klud.

Der mé ikke anvendes meget kraftige eller skurende
rengeringsmidler. Hvis der skulle komme et sédant
middel pa forsiden, skal det straks terres af med vand.

Der er sma farveforskelle pa apparatets front pga. af
forskellige materialer som glas, kunststof eller metal.

Randiga skuggor pa glasskivan ar ljusreflexer fran
ugnslampan.

Fiern pletter af kalk, fedt, meljeevning og eeggehvide
med det samme. Der kan opsta korrosion under
sadanne pletter.

Brug vand med lidt opvaskemiddel til rengering. Ter
overfladen af med en blad klud.

Anvend et mildt rengeringsmiddel beregnet il
glasruder. Tor overfladen af med lette, vandrette
beveegelser med en blad vinduesklud eller en fnugfri
mikrofiberklud.

Der mé ikke anvendes aggressive rengaringsmidler,
ridsende svampe eller grove rengeringsklude.

15



Ovn

Taende ovnlampen

Tage ovndgren af

Rengore emaljefladerne i
ovnen

16

Der ma ikke benyttes harde skure- eller
rengeringssvampe. Ovnrens ma De kun bruge pa
ovnens emaljeflader.

For at gare rengaringen lettere
kan De taende ovnlampen
og tage ovndaren af.

Sest funktionsveelgeren pa &.

De kan nemt tage ovndoren af.

1. Abn ovnderen helt.
2. Drej de to lasepale i venstre og hojre side udad.

3. Saet ovndoren skrat.
Tag fat forneden i venstre og hejre side med begge
haender.
Luk den lidt mere og treek den ud.

Saet ovnderen pé igen i omvendt reekkefolge efter
rengeringen.

Brug varmt opvaskevand eller eddikevand.

Ved kraftig tilsmudsning er det bedst at bruge
ovnrens. Brug altid kun ovnrens, nér ovnen er kold.

Bemeerk:

Emalje indbreendes ved meget hgje temperaturer.
Derved kan der opstéa sma farveforskelle. Det er
normalt og har ingen indflydelse péa funktionen. De ma
ikke behandle sddanne misfarvninger med harde
skuresvampe eller steerke rengoeringsmidler.



Kanterne pé tynde plader kan aldrig emaljeres helt. De
kan derfor veere ru. Korrosionsbeskyttelsen er sikret.

Rengere ovnlampens Glasafdaekningen rengeres bedst med
glasafdaekning opvaskemiddel.

Rengoring af
ovnglassene De kan tage ovnglasset pa ovnderen af, s& det kan
gores bedre rent.

A 1. Tag ovnderen af, og leeg den pa en klud med
grebet nedad.

2. Skru afdaskningen foroven pa ovnderen af. Skru
skruerne i hgjre og venstre side ud med en mont
for at gore dette. (Figur A)

B 3. Traek ovnglasset ud. (Figur B)

Renger ovnglassene med glas-rengeringsmiddel og

en bled klud.

4. Skyd det overste ovnglas i igen. Serg for, at den
glatte flade vender udad.

[ 4 5. Sast afdackningen pa, og skru den fast.

/ 6. Saet ovndoren pé igen.

De ma forst bruge ovnen igen, nar ovnglassene er
monteret korrekt.

17



Rengore
ribberammerne De kan tage ribberammerne ud for at rengere dem.

Afmontere ribberammerne:

1. Loft ribberammen opad foran
2. og friger den.

3. Traek derefter hele ribberammen fremad,
og tag den ud.

Renger ribberammerne med opvaskemiddel og en
rengoeringssvamp eller med en borste.

Montering af ribberammerne:

Stik ferst ribberammen ind i den bagerste basning,
tryk den lidt bagud
og stik den derefter ind i den forreste basning.

Sarg for, at ribberammerne passer sammen i hgjre og
venstre side. Udbugtningen (a) skal altid vende nedad.

Taetning
Testningen pa ovnen skal rengeres med
opvaskemiddel. Brug aldrig steerke eller slibende
rengeringsmidler.

Tilbehgr

Seet straks efter brugen tilbeheret i bled med
opvaskemiddel. Madrester kan derefter let fiernes
med en borste eller en rengeringssvamp.

Kogesektion
Anvisninger om plejen kan De finde i
brugsanvisningen til kogesektionen.
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En fejl, hvad gor man?

Hvis der opstar en fejl, kan det ofte skyldes en
bagatel. Se pé falgende tips, inden De kontakter

kundeservice:
Fejl Mulig arsag Fejltype/afhjaelpning
Apparatet fungerer ikke. Sikring defekt. Kontroller om komfursikringen
i sikringsskabet er i orden.
Stremafbrydelse Kontroller, om kgkkenlampen fungerer.

Udskiftning af
ovnlampen

Sadan ger De

Reparationer ma udelukkende udferes af
uddannede kundeservice-teknikere.

Hvis apparatet repareres fagligt ukorrekt, kan det
medfare alvorlige risici for Dem.

Hvis en peere i ovnlampen er sprunget, sa skal den
udskiftes. Temperaturbestandige reservepeerer,

40 Watt, fas hos kundeservice eller hos forhandleren.
Anvend kun disse peaerer.

1. SIa komfursikringen fra i sikringsskabet.

2. Leeg et viskestykke i den kolde ovn for at forhindre
skader.

3. Skru glasafdaskningen af ved at dreje det mod
venstre.

4. Erstat ovnlampen med den samme slags paere.
5. Skru glasafdaskningen i igen.
6. Tag viskestykket ud, og slé sikringen til igen.
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Udskifte glasafdackningen Hvis glasafdaskningen pa ovnlampen er blevet
beskadiget, skal den udskiftes. Glasafdaskninger fas
hos kundeservice. Opgiv venligst E-nr. og FD-nr. pa
Deres komfur.

Kundeservice

Hvis Deres apparat skal repareres, er vores
kundeservice altid til radighed. Adressen og pa det
neermeste serviceveerksted kan De finde i
telefonbogen. Ogsa de kundeservicecentre, der er
angivet, giver Dem gerne oplysninger om
serviceveerksteder i Deres naerhed.

E-nummer og FD-nummer Nar De kontakter vores serviceafdeling, skal De
opgive komfurets E-nummer og FD-nummer.
Typeskiltet med numrene findes i hojre side ved siden
af ovnderen. For at De ikke skal lede laenge efter dem,
hvis der optreeder en funktionsfejl, kan De notere
dataene for Deres apparat her med det samme.

| Er, FD |

‘ Kundeservice @ ‘

Emballage og kasseret udstyr

Miljgvenlig bortskaffelse Pak apparatet ud af emballagen, og bortskaf
emballagen pé en miligmaessigt rigtig made.

E Dette apparat er klassificeret iht. det europeeiske

direktiv 2002/96/EF om affald af elektrisk- og
elektronisk udstyr (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

Dette direktiv angiver rammerne for indlevering og
recycling af kasserede apparater gaeldende for.

20



Tabeller og tips

Her finder De et udvalg af retter og de optimale

indstillinger til disse. De kan her laese, hvilken

ovnfunktion og temperatur der er bedst egnet til den
pagaeldende ret, hvilket tilbehar De skal anvende, og
hvilken rille der skal veelges. De far mange tips om
service og tilberedning, samt en lille vejleding til hjeelp i
tilfeelde af, at noget alligevel gér galt.

Kager og bagvaerk

Bageforme Meorke bageforme af metal egner sig bedst.
Stil altid kageformen pa risten.

Tabeller Tabellen geelder for isestning i kold ovn. S&dan sparer
man pa energien. Hvis De forvarmer, forkortes de
angivne bagetider med 5 til 10 minutter.
| tabellerne kan De finde den optimale ovnfunktion til de
forskellige kager og andet bagveerk.

Temperaturen og bagetiden afheenger af dejens
maengde og beskaffenhed. Derfor er der angivet
omréader i tabellerne. Prov forst med den laveste veerdi.
En lav temperatur giver en jeevnere bruning. Hvis det er
nodvendigt, skal De forhgje veerdien neeste gang.
Ekstra oplysninger finder De under “Bagetips” efter
tabellerne.

Kager i form Form pa risten Rille Ovn- Temperatur Bagetid,

funktion °C minutter

Rarekage, nem Hgj randform/randform 2 =] 170-190 50-60

firkantet form

Rarekage, fin Hgj randform/randform 2 =] 150-170 60-70

(f. eks. sandkage) firkantet form

Mgrdejsbund med kant Springform 1 =] 170-190 25-35

Kagebund af rordej Form til frugtbund 2 ] 150-170 20-30

Lagkagebund Springform 2 =] 160-180 30-40
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Kager i form Form pa risten Rille  Ovn- Temperatur Bagetid,
funktion °C minutter
Frugt- eller kvarkteerte, merk springform 1 =] 170-190 70-90
merdej*
Frugtkage fin, af rart Springform/hgj randform 2 =] 160-180 50-60
kagedej
Pikante kager* Springform 1 =] 180-200 50-60
(f.eks. quiche/lpgteerte)
* Lad kagen hvile i ovnen i ca. 20 minutter.
Kager pa pladen Rille  Ovn- Temperatur Bagetid,
funktion °C minutter
Rar- eller geerdej med tgrt  Universalbradepande 2 =] 160-180 20-30
pynt
Rar- og geerdej med Universalbradepande 3 =] 170-190 40-50
saftigt pynt (frugt)
Biskuitroulade Universalbradepande 3 =] 170-190 15-20
(forvarmning)
Fletbrad med 500 g mel  Universalbradepande 2 =] 170-190 30-40
Julekage med 500 g mel  Universalbradepande 3 =] 160-180 60-70
Julekage med 1 kg mel Universalbradepande 3 =] 150-170 90-100
Strudel, sad Universalbradepande 2 =] 180-200 55-65
Pizza Universalbradepande 2 =] 220-240 25-35
Brad og boller Rille  Ovn- Temperatur Varighed,
funktion °C minutter
Geerbrad med 1,2 kg mel*, Universalbradepande 2 =] 270 8
(forvarmning) 200 35-45
Surbrgdsdej med 1,2 kg Universalbradepande 2 =] 270 8
mel*, (forvarmning) 200 40-50
Rundstykker Universalbradepande 3 =] 200-220 20-30

(f.eks. grovholler)

*

Heeld aldrig vand direkte i den varme ovn.
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Smakager Rille Ovnfunktion Temperatur  Bagetid,

°C minutter
Smakager Universalbradepande 3 =] 150-170 10-20
Marengs Universalbradepande 3 8 80-100 90-180
Vandbakkelser Universalbradepande 2 ] 200-220 30-40
Makroner Universalbradepande 3 ] 100-120 30-40
Butterde; Universalbradepande 3 =] 200-220 20-30
Bagetips

De vil bage efter Deres egen
opskrift.

Brug anvisningerne for lignende bagveerk i bagetabellerne.

Sadan konstaterer De, om en

Stik en tynd treepind ned i det hgjeste sted pa kagen

formkage er gennembagt. ca. 10 minutter for udlgbet af den bagetid, der er angivet i
opskriften. Hvis der ikke kleeber dej ved traepinden, er kagen
feerdig.

Kagen falder sammen. Brug mindre vaeske naste gang, eller indstil ovntemperaturen

10 grader lavere. Overhold de angivne rgretider i opskriften.

Kagen er haevet i midten og er
lavere i kanten.

Undlad at smare springformens kant. Kagen lgsnes forsigtigt
efter bagningen med en kniv.

Kagen bliver for mgrk foroven.

Set den lengere ind, vaelg en lavere temperatur, og bag kagen
lidt leengere.

Kagen er for tar.

Stik sma huller i den faerdige kage med en tandstikker. Dryp
derefter frugtsaft eller noget alkoholholdigt over kagen. Velg en
temperatur naeste gang, som er 10 grader hgjere, og reducer
bagetiden.

Bradet eller kagen

(f.eks. ostekage) ser fin ud, men
er kleg indvendig (for fedtet,
gennemtrukket med

vandede lag).

Anvend lidt mindre vaeske naste gang, og bag kagen lidt
lengere ved lavere temperatur. Ved kager med fugtigt fyld:
Forbag ferst bunden. Drys med mandler eller rasp, og leeg
derefter fyldet p&. Overhold opskrifter og bagetider.
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Bagveerket er ikke jaevnt brunt.

Veelg en lidt lavere temperatur, s& bagveerket bliver ensartet
brunt. Hvis bagepapiret rager ud over kanten, kan det ogsd have
negativ indflydelse pa luftcirkulationen. Tilpas altid bagepapiret
til bagepladen.

Ved bagning af kager med fugtigt
fyld opstar der kondensvand.

Der kan opstd vanddamp under bagningen. Den slipper ud via
dergrebet. Vanddampen kan samle sig pd betjeningsfeltet eller
pé forsiden af skabselementerne ved siden af og dryppe af som
kondensvand. Dette er fysisk betinget.

Kad, fijerkree, fisk

Service

Tips vedrgrende stegning

Tips vedrgrende grilning
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De kan bruge hvilket som helst ildfast service. Til
store stege er universalbradepanden ogsa egnet.

Stil altid altid fadet/bradepanden midt pa risten.

Stil altid varme glasfade pa et tert viskestykke. Hvis
underlaget er vadt eller koldt, kan glasset springe.

Resultatet af stegningen afheenger at kedart og
-kvalitet.

Kom 2 til 3 spiseskeer vaeske ved magert kad og 8 til
10 spiseskeer vaeske ved oksestege, alt efter
storrelse.

Kadstykker ber De vende, efter at halvdelen af tiden er
gaet.

Nar stegen er feerdig, slukker man for ovnen og lader
den hvile for lukket ovnder i ca. 10 minutter. Pa den
made kan kedsaften bedre fordele sig.

Under grilningen skal ovnen veere lukket.

Grillstykkerne skal helst veere lige tykke. De skal helst
vaere mindst 2 til 3 cm tykke. P& den méade bliver de
brunet jeevnt og bliver saftige. Salt forst steaks efter
grilningen.

Laeg grillstykkerne direkte pa risten. Et enkelt
grillstykke bliver bedst, hvis det laegges midt pa risten.
Saet 0gsa universalbradepanden ind pa rille 1. Her
opsamles saften fra kadet, s& ovnen ikke bliver s&
tilsmudset.



Vend grillstykkerne, nér to tredjedele af den angivne

tid er gaet.

Grill-elementet teendes og slukkes med jeevne
mellemrum. Dette er normalt. Hvor ofte det sker,
afhaenger af det indstillede grilltrin.

Kad Tabellen geelder for mad, der seettes i den kolde
bageovn. Tidsangivelserne i tabellerne er vejledende
veerdier. De afhaenger af kadets kvalitet og
beskaffenhed.

Kad Vegt Service Rille  Ovn- Tempera-  Varighed,

funktion tur°C, grill minutter

Oksesteg 1kg 2 8 200-220 80

(f.eks. hajreb) 1,5 kg lukket 2 =] 190-210 100

2 kg 2 8 180-200 120

Oksemgrbrad 1 kg 2 =] 210-230 70

1,5kg  udenldg 2 8 200-220 80
2 kg 2 8 190-210 90

Roastbeef, rosa* 1 kg uden lag 2 =] 220-240 40

Baffer eller koteletter, Rist*** 5 [ 3 20

gennemstegt Rist*** 5 [ 3 15

baffer, rosa

Svineked uden sveer 1 kg 2 =] 210-230 110

(f.eks. nakkekam) 1,5 kg uden lag 2 =] 200-220 130

2 kg 2 8 190-210 150

Svinekegd med sveer™ 1 kg 2 =] 230-250 130

(f.eks. bov eller skank) 1,5 kg lukket 2 =] 220-240 160

2 kg 2 8 210-230 180

Hamburgerryg med ben 1 kg lukket 2 =] 210-230 70

Forloren hare 750 g uden l1ag 2 ] 200-220 70

Polser ca. 750 g Rist™* 4 ] 3 15
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Kad Vegt Service Rille  Ovn- Tempera-  Varighed,
funktion tur°C, grill minutter

Kalvesteg 1 kg uden lag 2 =] 190-210 100
2 kg 2 8 170-190 120
Lammekelle uden ben 1,5 kg uden lag 2 =] 180-200 120

*

Vend roastbeefen efter den halve tid. Efter endt stegetid pakkes roastbeefen ind i stanniol og hviler
i ovnen i 10 minutter.

** Sveeren pa svinekad ridses og leegges farst i bradepanden med flaeskesvaeren nedad, hvis stegen
skal vendes.

** Set universalbradepanden ind i rille 1.

Fjerkrae Tabellen geelder for iseetning i kold ovn.

Veegtangivelserne i tabellen geelder for fierkree uden
fyld, der er gjort i stand til stegning.

Hvis De griller direkte pé risten, skal De sastte
universalbradepanden ind parille 1.

P& gaes og aender prikkes sma huller i skindet under
vingerne, for at fedtet kan lgbe fra.

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

Fjerkrae Vegt Service  Rille Ovn- Temperatur Varighed,
funktion °C minutter

Halve kyllinger 1 til 4 stk. ~ hver pd 400 g  Rist 2 8 220-240 50-60
Kyllingedele hver pd 250 g Rist 2 (=) 220-240 30-40
Hele kyllinger 1 til 4 stk. hver pd 1 kg Rist 2 8 220-240 60-80
And 1,7 kg Rist 2 (=) 210-230 90-100
Gas 3 kg Rist 2 =] 200-220 100-120
Lille kalkun 3 kg Rist 2 (=) 210-230 80-100
2 kalkunlér hver pd 800 g Rist 2 (=) 210-230 100-120
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Fisk

Tabellen geelder for isaetning i kold ovn.

Fisk Vagt Service Rille Ovn- Temperatur Varighed,
funktion °C, grill minutter
Fisk, grillet a300g Rist" 3 ] 2 20-25
Fisk, stegt 1kg 2 8 190-210 45-50
1,5 kg 2 8 180-200 50-60
Fisk i skiver f.eks. koteletter hver pd  Rist* 4 6 2 20-25
3009

*

Set universalbradepanden ind i rille 1.

Stege- og grilltips

| tabellen er stegens vaegt ikke
opgivet.

Veelg den i henhold til angivelsen naste lavere vaegt og @g tiden.

Hvordan kan man konstatere, om
stegen er faerdig.

Benyt et kedtermometer (fas i specialhandlen) eller ,prav med en
ske”. Tryk pa stegen med skeen. Hvis den synes at veere fast, er
den feerdig. Giver stegen efter, skal den stege lidt endnu.

Stegen er for mgrk, og svaerden
visse steder branket.

Kontroller isatningshgjden og temperaturen.

Stegen ser godt ud, men skyen er
branket.

Veelg et mindre stegeservice naste gang eller haeld mere vaske
Pa.

Stegen ser godt ud, men skyen er
for lys og vandholdig.

Veelg et storre stegeservice naste gang og heeld mindre vaeske
pa.

Der opstar vanddamp, nar der
haeldes veeskede pa stegen.

Stgrstedelen slipper ud gennem udluftningen. Vanddampen kan
satte sig pd betjeningspanelet eller pd kakkenelementerne ved
siden af og dryppe af som kondensvand. Dette er fysikalsk
betinget.
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Gratiner, toast
Tabellen geelder for isaetning i kold ovn.

Ret Service Rille  Ovn- Temperatur Tilbered-
funktion °C, grill ningstid
minutter

Gratin sgd Gratinform 2 ] 180-200 40-50

(f.eks. kvarkgratin med frugt)

Pikant gratin af forkogte Gratinform, 3 =] 210-230 30-40

ingredienser (f.eks. pastagratin)  universalpande 3 =] 210-230 20-30

Pikant gratin af friske Gratinform eller 2 =] 160-180 50-60

ingredienser* universalbradepande

(f.eks. kartoffelgratin)

Bruning af toast 4 stk. Rist 5 M| 3 6-7
12 stk. 5 ] 3 4-5

Overbagt toast 4 stk. Rist** 4 M| 3 7-10
12 stk. 4 5 3 5-8

* Gratinen ma ikke veere hgjere end 2 cm.

** Set altid universalbradepanden ind i rille 1.

Dybfrosne

fardigretter Folg fabrikantens anvisninger pa emballagen.

Tabellen geelder for iseetning i kold ovn.
Ret Rille  Ovn- Temperatur°C  Varighed,
funktion minutter

Strudel med frugtfyld* Universalbradepande 3 =] 200-220 30-40

Pommes frites* Universalbradepande 3 =] 210-230 25-30

Pizza* Rist 2 =] 200-220 15-20

Pizza-baguette* Rist 3 =] 200-220 20-25

*

Kom bagepapir pé tilbehgret. Sgrg for, at bagepapiret er egnet til disse temperaturer.
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Tips

Henkogning

Forberedelse

Sadan indstiller De

Henkogning af frugt

Universalbradepanden kan sla sig i lebet af bagning af
dybfrosne madvarer. Arsagen hertil er store
temperaturforskelle pa bradepanden. Den retter sig
automatisk igen under bagningen.

Glas og gummiringe skal vesre rene og hele. Brug sa
vidt muligt glas af samme storrelse. Angivelserme i
tabellen er beregnet i henhold til runde enlitersglas.
OBS! Brug ikke glas, der er starre eller hojere. Lagene
kan springe.

Brug kun helt friske frugter og grontsager. Vask dem
grundigt.

Fyld frugt eller grontsager i glassene. Tor evt.
glassenes kanter af endnu engang. De skal veere
rene. Laeg en vadd gummiring og et l&g pa hvert glas.
Luk glassene med klemmer.

Stil ikke mere end seks glas ind i ovnen.

De angivne tider i tabellen er vejledende. De angivne
tider kan pavirkes af rumtemperatur, antal glas og af
indholdets maengde og temperatur. Inden De gendrer
indstillingen eller slukker, skal De kontrollere, at der
dannes bobler korrekt i glassene.

1. Seet universalbradepanden i rille 2. Stil glassene i
bradepanden, sa de ikke rorer ved hinanden.

2. Heeld ¥z liter varmt vand (ca. 80 °C) i
universalbradepanden.

3. Luk ovnderen.

4. Indstil funktionsveelgeren til (3.

5. Indstil temperaturvasigeren mellem 170 til 180 °C.
Nar der dannes Iuftbobler i glassene, dvs. nar der
med korte mellemrum stiger sma luftbobler op - efter
ca. 40 til 50 minutter - skal De slukke for

temperaturveelgeren. Funktionsveelgeren skal fortsat
veere teendt.
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Efter 25 til 35 minutters eftervarme ber De tage
glassene ud af ovnen. Ved en leengere afkaling i
ovnen kan der dannes bakterier, og syrnelsen af den
henkogte frugt fremmes. Sla funktionsvaelgeren fra.

Frugt i literglas Ved forekomst af Eftervarme
bobler

/bler, ribs, jordbaer Sluk ovnen Ca. 25 minutter

Kirsebzer, abrikoser, ferskener, stikkelsbaer Sluk ovnen Ca. 30 minutter

/Eblemos, parer, blommer Sluk ovnen Ca. 35 minutter

Henkogning af grontsager

Sé& snart der stiger smé bobler op i glassene, skal De
indstille temperaturveelgeren ned til ca. 120 til 140 °C.
Hvornér De kan slukke for temperaturveelgeren, kan
De se i tabellen. Lad grentsagerne sta yderligere
30-35 minutter i ovnen. Funktionsveelgeren skal

fortsat veere taendt.

Grontsager med kold lage i literglas

Forekomst af bobler
ved 120-140 °C

Eftervarme

Agurker - Ca. 35 minutter
Radbeder Ca. 35 minutter Ca. 30 minutter
Rosenkél Ca. 45 minutter Ca. 30 minutter

Bonner, klrabi, radkal

Ca. 60 minutter

Ca. 30 minutter

fErter

Ca. 70 minutter

Ca. 30 minutter

Tag glassene ud
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Stil ikke glassene pa et koldt eller vadt underlag. De

kan springe.



Energisparetips

Forvarm kun ovnen, nar det er angivet i opskriften eller
i tabellen i brugsanvisningen.

Anvend marke, sort lakerede eller emaljerede
bageforme, De optager varmen seerligt godt.

Flere kager bages bedst efter hinanden. Ovnen er
stadig varm. P& den méade reduceres bagetiden for
den nasste kage. De kan ogsa sastte to firkantede
forme ind ved siden af hinanden.

Ved leengere bage- og tilberedningstider kan man
slukke for ovnen 10 minutter, for bage-/tilbered-
ningstiden er udlgbet, og derved udnytte restvarmen
til at bage-/tilberede feerdig.

Acrylamid i fodevarer

Hvordan opstar acrylamid?

Hvilke madvarer drejer det
sig om?

Hvor skadeligt acrylamid i fedevarer er, diskuteres for
tiden af fagfolk. Vi har lavet dette informationsblad til
Dem pa grundlag af de aktuelle forskningsresultater.

Acrylamid i fedevarer opstar ikke ved forurening
udefra. Det dannes under tilberedningen i selve
fodevarerne - s&fremt disse indeholder kulhydrater og
aeggehvidestoffer. Hvordan dette sker, er der endnu
ikke fundet en fuldsteendig forklaring pa. Men det
synes, som om acrylamid-indholdet pavirkes kraftigt
af:

Hoje temperaturer
Et lavt vandindhold i fedevarerne
En kraftig bruning af produkterne.

Acrylamid opstar isaer i korn- og kartoffelprodukter,
der tilberedes ved hoje temperaturer, som f.eks.:

Kartoffelchips, pomfritter,

toast, boller, brad,

fint bagveerk af mordej (kiks, honningkager, sprede
torkager).
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Hvad kan De gore?

Generelt

Bagning:
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De kan undgé heje acrylamid-veerdier ved bagning,
stegning og grilning.

aid’, det tyske forbrugerréd, og BMVEL? (det tyske
fedevareministerium) har udsendt felgende
anbefalinger om dette:

Sarg for, at tilberedningstiderne er sé korte som
muligt.

Lad maden blive gylden, ikke “forkullet” - brun
maden, s& den bliver gyldenbrun.

Jo staerre og tykkere maden er, jo mindre acrylamid
indeholder den.

Indstil temperaturen til maks. 200 °C ved over- og
undervarme.

Smakager: Indstil temperaturen til maks. 190 °C ved
over- og undervarme. /g eller seggeblomme i dejen
reducerer dannelsen af acrylamid.

Fordel ovnpomfritter s& ensartet som muligt og helst i
ét lag pa bagepladen. Ved mindst 400 gram pr.
bageplade undgéas hurtig udterring.

1 aid informationsbrochure “Acrylamid” udgivet af aid og BMVEL,
status 12/02, Internet: http://www.aid.de.

2 pressemeddelelse 365 fra BMVEL af 4.12.2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de.



Proveretter

I henhold til norm DIN 44547 og EN 60350

Bagning Tabellen geelder for iseetning i kold ovn.

Ret Tilbeher og Rille Ovn- Temperatur  Bagetid,
anvisninger funktion °C minutter

Smakager formet med Universalbradepande 2 =] 150-170 20-30

formsaet

Small Cakes 20 stk. pr.  Universalbradepande 3 =] 160-180 20-30

plade (forvarmes)

Vandbiskuit Springform 2 =] 160-180 30-40

Kage af garde; Universalbradepande 3 =] 170-190 40-50

Ableteerte med lag Universalbradepande + 1 =] 200-220 70-80

2 hvidblik-springforme
@20 cm*

*

Stil kagen diagonalt pa universalbradepande

Grillning Tabellen geelder for iseetning i kold ovn.

Ret Tilbehor Rille Ovn- Grilltrin Tilberedningstid
funktion minutter

Ovnbagt toast Rist 5 0 3 1-2

(10 min. forvarmes)

Hamburgerbgffer 12 stk.*  Rist 4 [ 3 25-30

*

Vend efter /5 af tiden. Seet altid universalbradepanden ind i rille 1.
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Bemaerkninger
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Bemaerkninger
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Bemaerkninger
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