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De ber lzese denne brugsvejledning igennem - sa bliver
det med

sikkerhed lige sé dejligt at tilberede maden som at spise den.
P4 den made kan De udnytte alle komfurets tekniske fordele.

De fér vigtige informationer vedrerende sikkerhed. De lasrer
de enkelte dele i det nye komfur at kende. og vi viser Dem
trin for trin, hvordan De foretager indstillingerne. Det er
ganske let.

| tabellerne finder De indstillingsveerdier og rillehgjder til
mange almindelige madretter. Alt er testet af i vores
provekekken.

Og hvis der skulle opsta et problem, findes der ogsa
oplysninger om, hvordan De selv kan afhjeelpe mindre fejl.

Den udferlige indholdsfortegnelse ger det let og hurtigt at
finde rundt i brugsanvisningen.
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A Sikkerhedsanvisninger

Lees denne brugsanvisning omhyggeligt. Opbevar
brugsanvisningen pa et sikkert sted. Hvis De giver
apparatet videre til andre, skal De ogséa vedlaegge

anvisningen.

Forinstallationen

Transportskader Kontroller apparatet, nar det er pakket ud. Hvis
apparatet har en transportskade, ma det ikke
tilsluttes.

Elektrisk tilslutning Apparatet mé udelukkende tilsluttes af en autoriseret

fagmand. Hvis apparatet er blevet tilsluttet forkert, har
De ikke krav pa garantiydelser.

Anvisninger om
sikkerhed

Dette apparat er udelukkende beregnet til brug i
private husholdninger. Brug udelukkende komfuret il
tilberedning af madvarer.

Hverken voksne eller bern ma betjene apparatet uden
opsigt, hvis
de fysisk eller mentalt ikke er i stand til dette, eller
hvis de mangler den fornadne viden og erfaring.

Lad aldrig bern lege med apparatet.

Varme overflader Fare for forbraending!
Rer aldrig ved kogezonerne, de indvendige flader i
ovnrummet og varmelegemerne, nér de er varme.
Hold sma barn pa sikker afstand. Veer opmaerksom
pé restvarme-indikatoren pa kogesektionen. Den
advarer mod varme kogezoner.



Skoldhed damp

Varmt tilbeher og fade

Overophedet olie og
fedtstof

Fare for kortslutning!

Tilslutningskabler for elektriske apparater ma ikke
blive klemt i den varme ovnder eller lzegges hen over
den varme kogesektion. Kablernes isolering kan
smelte.

Fare for forbraending!

Leeg ikke genstande af metal eller levnedsmidler i
alufolie pa kogesektionen. Hvis der ved et uheld bliver
teendt for kogesektionen, bliver sddanne genstande
varmet op.

Brandfare!

Laeg ikke braendbare genstande pa kogesektionen,
o0g opbevar dem ikke i ovnen.

Luk aldrig ovnderen op, hvis der er reg inde |
apparatet. Sluk for apparatet. Treek netstikket ud af
kontakten, eller sla sikringen fra i sikringsskabet.

Fare for skoldning!

Veer forsigtig, nar ovnderen abnes. Der kan komme
meget varm damp ud.

Hasld aldrig vand i den varme ovn. Der opstar meget
varm vanddamp. Hold bern pa sikker afstand.

Fare for forbraending!

Tilbered aldrig retter, som indeholder sterre meengder
drikkevarer med hgijt alkoholindhold. Alkoholdampe
kan anteendes inde i ovnen. Anvend kun sma
meaengder drikkevarer med hejt alkoholindhold, og
vaer forsigtig, nar ovnderen abnes.

Fare for forbraending!
Tag aldrig tilbeher eller fade ud af ovhrummet uden at
bruge grydelapper.

Brandfare!

Opvarm aldrig olie eller fedtstof uden opsyn.
Overophedet olie og fedtstof kan hurtigt blive
anteendt. Breendende olie eller fedtstof méa aldrig
slukkes med vand. Leag med det samme et lag eller
en tallerken over gryden eller panden, sa flammerne
bliver kvalt. Sluk for kogezonen, og lad gryden eller
panden kele ned pa kogezonen.



Vade grydebunde og
kogezoner

Revner i glaskeramikken

Defekt display pa
kogesektionen

Fagligt ukorrekte
reparationer

Pacemaker

Fare for personskade!

Hvis der kommer veeske ind mellem grydebund og
kogezone, kan der opsta et damptryk. Dette kan fa
gryden til pludseligt at hoppe pa kogezonen. Serg
altid for, at kogezone og grydebund er torre.

Fare for elektrisk stad!

Kogesektionen ma ikke benyttes, hvis der er ridser,
revner eller brud i den glaskeramiske plade. Sluk for
apparatet, og kontakt kundeservice.

Fare for forbraending!
Brug aldrig kogezonen, hvis displayet ikke fungerer.
Sluk for kogezonen. Kontakt kundeservice.

Fare for elektrisk stad!

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Kun
serviceteknikere, der er uddannet af os, ma udfere
reparationer og udskifte beskadigede
tilslutningsledninger.

Treek netstikket ud af kontakten hhv. slé sikringen fra i
sikringsskabet, hvis apparatet er defekt. Kontakt
kundeservice.

Pas pa!

Dette apparatet opfylder direktivet for Sikkerhed og
Elektromagnetisk Kompatibilitet. Alligevel ma det
tilrddes, at personer med pacemaker ikke
kommer teet pa apparatet. Det kan ske, at visse
pacemakere pa markedet ikke opfylder Direktivet for
Sikkerhed og Elektromagnetisk Kompatibilitet, s der
kan opsta forstyrrelser. Sddanne forstyrrelser kan
forhindre pacemakeren i at fungere korrekt.

Der kan muligvis ogsé opsta forstyrrelser ved andre
apparater, som f.eks. hgreapparater.



Arsager til skader

Skader pa kogesektionen

Undgé at koge gryder terre. Der kan opsta skader.

Saet ikke varme gryder eller pander pa betjeningsfeltet

eller pa rammen.

Hvis der falder harde eller spidse genstande ned pa
kogesektionen, kan der opsté skader. Opbevar ikke
sédanne genstande over kogesektionen.

Alufolie eller plastskéle smelter fast pa de varme
kogezoner. Der ma ikke anvendes beskyttelsesfolie

pé denne kogesektion.

| tabellen herunder findes en oversigt over de

hyppigste skader.

Skade Arsag Forholdsregler

Pletter Overkogt mad. Fjern straks overkogt mad med
en glasskraber.

Ridser Salt, sukker og sand. Anvend ikke kogesektionen som

arbejds- eller afsatningsplads.

Ru bunde pa gryder og
pander.

Undersag gryder og pander.

Misfarvninger

Uegnede
renggringsmidler.

Anvend kun rengeringsmidler,
der er beregnet til glaskeramik.

Slidmaerker fra gryder
0g pander.

Laft gryder og pander op, nér de
skal flyttes.

Muslingeformede skader i glasset

Skader pa ovnen

Sukker, retter med hgijt
sukkerindhold.

Fjern straks overkogt mad med
en glasskraber.

Leeg ikke tilbeher pa ovnbunden. Ovnbunden ma ikke
tildeekkes med nogen form for folie eller bagepapir.
Saet ikke fade og beholdere pa ovnbunden, nar der er
indstillet en temperatur pa over 50 °C.

Der sker en varmeophobning. Bage- og stegetiderne
passer ikke mere, og emaljen bliver beskadiget.

Heeld aldrig vand i ovnen, nér den er varm. Emaljen
kan blive beskadiget pga. at de store

temperaturforskelle.



Skader pa magasinskuffen

Skader pa
kokkenelementerne ved
siden af

Opbevar ikke fugtige fadevarer i leengere tid i det
lukkede ovnrum. Emaljen bliver beskadiget.

Laeg ikke for meget pa bagepladen, nar De bager
frugtkager med meget fugtigt fyld. Frugtsaft, som
drypper ned fra bagepladen, laver pletter, som ikke
kan fiernes igen. Brug i stedet universalbradepanden,
som er dybere.

Stil eller seet Dem aldrig pa den dbne ovnder.

Brug aldrig dergrebet til transport af apparatet.
Dargrebet kan ikke holde til apparatets veegt og kan
knaekke af.

Leeg ikke varme genstande ned i magasinskuffen.
Den kan blive beskadiget.

Lad altid ovnen kele af i lukket tilstand. Selv om De
kun &bner ovndaren en lille smule, kan forsiden pa
skabselementerne ved siden af med tiden blive
beskadiget.

Hvis ovntaetningen er steerkt tilsmudset, lukker
ovnderen ikke mere rigtigt, nér ovnen anvendes.
Kokkenelementerne ved siden af kan blive
beskadiget. Serg for, at taetningen er ren.



Tips om energibesparelse og

miljghensyn
Her findes tips om, hvordan De kan spare pa energien
ved bagning og stegning i ovnen og ved madlavning
péa kogesektionen, og om, hvordan apparatet
bortskaffes korrekt.

Miljgvenlig

bortskaffelse Emballagen skal bortskaffes korrekt int. reglerne for

miljgbeskyttelse.

E\/ Dette apparat er klassificeret iht. det europeeiske

= direktiv 2002/96/EF om genvinding og bortskaffelse af
affald af elektrisk- og elektronisk udstyr (waste
electrical and electronic equipment — WEEE).
Dette direktiv angiver rammerne for indlevering og
recycling af kasserede apparater geeldende for
hele EU.

Spare pa energien
— i ovnhen Forvarm kun ovnen, hvis det er angivet i opskriften
eller i tabellerne i denne brugsanvisning.

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

Luk ovndaren op sé sjesldent som muligt under
tilberedning, bagning og stegning.

Det er bedst at bage flere kager lige efter hinanden.
Sa er ovnrummet stadig varmt. P& den méade
reduceres bagetiden for den naeste kage. De kan
ogsa saette 2 firkantforme ind ved siden af hinanden.

Ved laengere tilberedningstider kan man slukke for
ovnen 10 minutter, for tilberedningstiden er slut og
derved udnytte restvarmen til feerdigtilberedningen.

10



Spare pa energien
— pa kogesektion

Brug gryder og pander med en tyk, plan bund.
Ujeevne bunde foreger energiforbruget.

Gryde- og pandebundens diameter skal passe til
kogezonens sterrelse. Issar medferer for sméa gryder
pa kogezonerne spild af energi.

Bemeerk: Producenter af gryder og pander angiver
ofte den ovre diameter. Den er for det meste sterre
end bundens diameter.

Brug sma gryder til sméa portioner. En stor gryde, der
ikke er fyldt helt op, forbruger meget energi.

Brug altid et lag, der passer til grydens sterrelse. Ved
tilberedning uden lag bruger De meget mere energi.

Tilbered med sma maengder vand. Det sparer energi.
Grontsager bevarer deres indhold af vitaminer og
mineraler.

Indstil kogezonen til et lavere kogetrin i god tid.

Opstilling og tilslutning

Elektrisk tilslutning

Til installateren

Den elektriske tilslutning skal udferes af en
autoriseret fagmand. Forskrifterne fra det aktuelle
elektricitetsforsyningsselskab skal overholdes.

Hvis apparatet bliver tilsluttet forkert, deekker
garantien ikke i forbindelse med skader.

Installationen skal forsynes med en flerpolet afbryder
med en kontaktafstand pa min. 3 mm. Ved tilslutning
med stik er dette ikke nadvendigt, nér brugeren har
adgang til stikkontakten.

Elektrisk sikkerhed: Komfuret er et apparat med
beskyttelsesklasse | og ma kun anvendes, nar det er
tilsluttet en jordforbindelse.
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Vaegbefaestigelse

Dgarsikring

Abne ovnder

Fjerne darsikring

12

Ved tilslutningen af apparatet skal der anvendes et
kabel af typen H 05 VV-F eller tilsvarende.

Apparater, der er forsynet med stik, méa kun tilsluttes
til forskriftsmeessigt installerede stikkontakter, som er
sikret med maks. 25 A, 3 x 4 mm?2.

Komfuret skal fastgeres til veeggen med den
leverede vinkel, sa det ikke kan vippe. Felg
monteringsvejledningen for veegbefaestigelsen.

Ovndeoren er forsynet med en dersikring for at
forhindre, at bern kan komme til at rere ved den
varme ovn indvendigt. Den er placeret over ovndaren.

Tryk sikringen opad (figur A).

Y0

%y

\

/]

Néar der ikke mere er brug for bernesikringen, eller hvis
dersikringen er snavset:

1. Luk ovndegren op.
2. Skru skruen ud, og fiern dersikringen (figur B).

N
il

3. Luk ovndaren.



Deres nye komfur

Her laerer De Deres nye komfur at kende.
Betjeningsfeltet, kogesektionen og de enkelte
betjeningselementer bliver forklaret. Der er
oplysninger om ovnrummet og om tilbeharet.

Alt efter apparattype kan der veere enkelte afvigelser.

Kogesektion af

glaskeramik
Funktionsveelger, — Kaleventilator
betjeningstaster
med indikatorfelt og
temperaturveelger
— Vippedar til ovn
Magasinskuffe ———
©) ©)
@) @)
Forszenkbare Betjeningsknapperne kan forseenkes i "0”-positionen.
betjeningsknapper Tryk pa knappen for at fa den til at ga i eller ud af hak.
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Kogesektionen

Kogezone 18 cm —v

Kogezone 18 cm —

Betjeningsfelt

Kogezone
14,5cm

Kogezone
22 cm

)¢

o

=

==
|
1

Betjeningsfelt

Kogezonerne bliver indstillet via sensorer. De er
placeret under symbolerne. Berer det pageeldende
symbol for at indstille.

Symbol Funktion
® hovedafbryder Kogesektionen tendes og slukkes med dette symbol.
= barnesikring Med dette symbol kan kogesektionen lases.
-+ &ndring af kogetrin Minus felt - = reducere kogetrin
Plus felt + = forgge kogetrin
Desuden kan Powerboost funktionen hhv. aktiveres og
deaktiveres med disse symboler.
Sis kogezoner Her vaelges kogezonerne.

14



Restvarme-indikator

Hvis en kogezone er blevet opvarmet af grydebunden,
vises restvarme-indikatoren H, nar der er blevet
slukket for kogezonen. Rar ikke ved kogezonen,

sé laeenge restvarme-indikatoren vises.
Restvarme-indikatoren bliver ved med at lyse, til
kogezonen er kolet tilstraskkeligt af, ogsa selvom der
er slukket for kogezonen.

Funktionsveaelger
Ovnfunktionen indstilles med funktionsveelgeren.
Position Anvendelse
o nulposition Ovnen er slukket.
3D-varmluft* Til kager og bagveerk i et til tre lag.
Ventilatoren fordeler varmen fra ringvarmelegemet i bagveeggen
jeevnt i ovnrummet.
= over-/undervarme Til kager, gratiner og stege af magert kad, f.eks. okse eller vildt,

i et lag.
Varmen kommer ensartet oppefra og nedefra.

2] pizzatrin Hurtig tilberedning af dybfrostprodukter uden forvarmning,
f.eks. pizza, pommes frites eller strudel (&bleruller).
Det underste varmelegeme og ringvarmelegemet i bagvaeggen
varmer.

X varmluft/impulsgrill Stegning af kad, fierkree og hel fisk.

Grill-varmelegemet og ventilatoren bliver skiftevis tendt og
slukket. Ventilatoren hvirvler den varme luft rundt om retten.

grill, stor flade

Grilning af steaks, palser, toast eller fisk i stykker.
Hele fladen under grill-varmelegemet bliver varm.

grill, lille flade Grilning af mindre maengder steaks, pelser, toast eller fisk
i stykker.
Den midterste del af grill-varmelegemet bliver varmt.
undervarme Til henkogning og efterbagning eller -bruning.
Varmen kommer nedefra.
optening Optening af f.eks. ked, fierkree, brad og kager.
Ventilatoren hvirvler den varme luft rundt om retten.
ovnlampe Teende for ovnlampen.

*

En ovnfunktion, som bliver brugt til fastleeggelse af energiklassen int. EN50304.
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Nar De indstiller, bliver lampen i ovnrummet teendt.
De kan se den indstillede ovnfunktion i indikatoren.

Temperaturvaelger
De indstiller temperaturen eller grilltrinnet med
temperaturveelgeren.

Position Betydning

o nulposition Ovnen varmer ikke.

50-300  temperaturomrade Temperaturen i ovnrummet i °C.

1,2,3 grilltrin Grilltrin til grilning, lille [*] og stor [7] flade.

Trin 1 = svag
Trin 2 = mellem
Trin 3 = kraftig

Taster og display

Tast

Nar ovnen varmer, lyser symbolet § i indikatoren.
| opvarmningspauserne slukkes det. Ved
ovnfunktionen Optening (¢ lyser symbolet ikke.

De kan indstille diverse ekstrafunktioner med tasterne.

| displayet kan De se de indstillede veerdier.

Anvendelse

»$% Lynovarmning

Serlig hurtig opvarmning af ovnen.

® Tidsfunktioner

Valg af minutur £, tilberedningstid <b, slut-tid ¢
og klokkeslast (.

c= Bernesikring

Aktivere / deaktivere 1asning af betjeningsfelt.

—  Minus
+ Plus

Reducere indstillingsveerdier.
Forgge indstillingsveerdier.

16



Ovnrum

Ovnlampe

Kaleventilator

Tilbehor

Parenteserne [ ] omkring det pagasldende symbol
angiver, hvilken tidsfunktion der vises i forgrunden
i displayet.

Undtagelse: Ved klokkeslast lyser symbolet (® kun,
nar det bliver aendret.

Ovnlampen er placeret inde i ovnrummet.
Ovnen bliver beskyttet mod overophedning af en
kaleventilator.

Ovnlampen er teendt inde i ovnrummet, nér ovnen er i
brug.

Kaleventilatoren teendes og slukkes efter behov. Den
varme luft kommer ud over deren.

Pas pé! Ventilationsébningerne mé ikke daskkes til.
Ovnen bliver i givet fald overophedet.

Koaleventilatoren fortsastter med at kore et stykke tid
efter, at der er slukket for ovnen, s& den hurtigere kan
kole af.

Tilbeharet kan placeres i 5 forskellige riller i ovnen.

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

Nar tilbehgret bliver varmt, kan det eendre form. Nar
tilbeheret er afkalet, forsvinder deformeringen igen og
har ingen indflydelse pa funktionen.

17



De kan kabe supplerende tilbeher hos kundeservice,
hos forhandleren eller pa Internettet.
Angiv HEZ-nummeret.

Rist
til fade, kageforme, stege, grillmad og dybfrosne retter.
Set risten ind med krumningen nedad ~—-.

Emaljeret bageplade
til kager og smékager.
Seet bagepladen ind i ovnen med den skrd side mod ovndgren.

Universalbradepande

til kager med fugtigt fyld, bagveerk, dybfrosne retter og store
stege. Den kan ogsé bruges som fedtopsamlingsbakke, nér
der grilles direkte pa risten.

Seet universalbradepanden ind i ovnen med den skré side mod
ovndgren.

Stegetermometer

Med et stegetermometer er det muligt at stege ved den helt
korrekte temperatur.

Ekstra tilbehor

Ekstra tilbehor kan kabes hos kundeservice eller
hos forhandlere.

Der findes et stort udvalg af tilbeher til Deres ovn i
vores brochurer eller pa internettet.

Udvalget af ekstra tilbeher samt muligheden for at
bestille online kan variere fra land til land. Se venligst
i salgspapirerne vedr. dette.

Rist HEZ 334000

Til fade, kageforme, stege, grillstykker og dybfrosne retter.

Emaljeret bageplade HEZ 331000

til kager og smékager.

Universalbradepande HEZ 332000

til kager med fugtigt fyld, bagveerk, dybfrosne retter og store
stege. Den kan ogsé bruges som fedtopsamlingsbakke, nér der
grilles direkte pa risten.

Rist til bradepanden HEZ 324000

Til stegning. Placer altid risten i universaloradepanden. Dryp af
fedt og kedsaft bliver dermed opsamlet.
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Grillplade HEZ 325000

Til grilning i stedet for risten eller som beskyttelse mod staenk,
s8 ovnen ikke bliver sa kraftigt tilsmudset. Anvend kun
grillpladen i universalbradepanden.

Grilning pé grillpladen: Ma kun anvendes i rille 1, 2 og 3.
Grillpladen som beskyttelse mod staenk: Saet
universalbradepanden med grillpladen ind under risten.

Glasbradepande HEZ 336000

En dyb bageplade af glas. Glasbradepanden er ogsa velegnet
som serveringsfad.

Emaljeret bageplade med
slip-let-beleegning HEZ 331010

Kager og smakager er lettere at lasne fra bagepladen. Skyd
bagepladen ind i ovnen med den skr& kant mod ovndgren.

Universalbradepande med
slip-let-beleegning HEZ 332010

Kager og smakager er lettere at lasne fra bagepladen. Skyd
bagepladen ind i ovnen med den skr& kant mod ovndgren.

Pizzaplade HEZ 317000

|deel til pizza, dybfrostprodukter og store runde kager. De kan
anvende pizzapladen i stedet for universalbradepanden. Sat
pladen pa risten, og brug angivelserne i tabellerne til vejledning.

Bagesten HEZ 327000

Bagestenen er fremragende til tilberedning af hjemmelavet
brad, rundstykker og pizzaer, som skal have sprad bund.
Bagestenen skal altid forvarmes til den anbefalede temperatur.

Professionel bradepande med rist
HEZ 333000

Serligt velegnet til tilberedning af store maengder.

L&g til professionel bradepande
HEZ 333001

Med Iaget bliver den professionelle bradepande til en
professionel stegegryde.

Glasstegefad HEZ 915001

Glasstegefadet er velegnet til gryderetter og gratiner, som
tilberedes i ovnen.
Det er iser velegnet til stegeautomatikken.

Metalstegegryde HEZ 6000

Stegegryden passer til stegezonen pa
glaskeramik-kogesektionen. Den kan bruges bade med
kogesensorik og stegeautomatik.

Stegegryden er emaljeret udvendigt og er indvendigt beklzedt
med slip-let-belegning.

Universalstegegryde HEZ 390800

velegnet til saerligt mange eller store portioner. Stegegryden er
beklaedt udvendigt med granitemalje og har et ovnfast glaslag.
Glaslaget kan anvendes som gratinform.

Dobbelt teleskopudtreek Med udtreeksskinnerne i rille 2 og 3 kan De traekke tilbehgret
HEZ 338250 lengere ud, uden at det vipper.

Selvrensende sidevaegge De kan eftermontere sidevaegge, sa ovnrummet af sig selv bliver
HEZ 339020 renset under brugen af ovnen.
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Varer fra kundeservice

De kan kabe de rigtige pleje- og rengeringsmidler

og andet tilbeher til Deres husholdningsapparater hos
kundeservice, i specialforretninger eller i e-shoppen
for de enkelte lande pé Internettet. Hertil skal de
respektive varenumre angives.

Klude til vedligeholdelse
af overflader af rustfrit stal
varenr. 311134

Formindsker afsatning af smuds. Med den specielle
olieimpraegnering bliver overfladerne pé& apparater af rustfrit
stél plejet optimalt.

Rense-gel til ovn/grill
varenr. 463582

Til renggring af ovnrummet. Gelen er lugtfri.

Mikrofiberklud med rudestruktur
varenr. 460770

Serligt velegnet til renggring af sarte overflader, som f.eks.
glas, glaskeramik, rustfrit stal og aluminium. Mikrofiberkluden
fierner bade vandigt og fedtholdigt smuds i samme
arbejdsgang.

Darsikring
varenr. 612594

Forhindrer barn i at &bne ovndaren. Sikringen bliver skruet fast
pé forskellige mader, afhangigt af ovndaren.
Folg den vejledning, som falger med darsikringen.

Inden den fgrste ibrugtagning

Indstille klokkeslaet
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Her findes alle oplysninger om, hvad De skal gere,
inden De tilbereder retter i ovnen for forste gang.
Lees forst kapitlet Sikkerhedsanvisninger .

Efter den forste tilslutning lyser symbolet ® og fire
nuller i indikatoren. Indstil klokkeslasttet.

1. Tryk patasten O®.
| indikatoren vises klokkeslasttet 12:00.
2. Indstil klokkeslasttet med tasten + eller —.

Efter nogle sekunder aktiveres det indstillede
klokkesleet.



Opvarme ovnen

Rense tilbehor

De kan fierne lugten af ny ovn ved at opvarme den
tomme, lukkede ovn. Det er bedst at opvarme ovnen
i en time med over-/undervarme (=) pa 240 °C.

Pas pa, at der ikke befinder sig rester af emballage

i ovnen.

1. Indstil over-/undervarme (= med
funktionsveelgeren.
2. Indstil til 240 °C med temperaturveelgeren.

Sluk ovnen efter en time. Dette gores ved at dreje
funktionsvaelgeren hen pa position nul.

Renger tilbeheret grundigt i varmt opvaskevand og en
bled opvaskesvamp, inden De bruger det ferste gang.

Madlavning med induktion

Fordele ved

madlavning med

induktion

Kogesektionen er udstyret med induktionskogezoner.

Ved madlavning med induktion frembringes varmen
direkte i bunden af gryderne. Kogezonen bliver ikke
varm. Dette betyder mange fordele:

Tidsbesparelser ved kogning og stegning.
Gryder og pander bliver opvarmet direkte. Der
opstar intet varmetab.

Energibesparelse.

Lettere pleje og rengering.
Overkogte madretter breender ikke sa hurtigt fast.
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Gryder og pander

Egnede gryder og pander

Uegnede gryder og pander

Kontrol af gryde og pander

Anvisninger vedr. bunden
pa gryder og pander

Gryderegistrering

Normale lyde fra
kogesektionen
under drift
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Kontrolleret varmetilforsel og sterre sikkerhed.
Induktionen skaber eller aforyder varmetilfarslen
med det samme, nar der er foretaget en indstilling.
Opvarmningen bliver aforudt, nar gryden eller
panden tages af kogezonen, ogsa selv om der
stadig er teendt for kogezonen.

Anvend kun ferromagnetiske (magnetiserbare) gryder
0g pander:

af emaljeret stél, stobejern
eller specielle induktionsgryder og -pander af
rustfrit stal.

Anvend aldrig gryder og pander af:

normalt rustfrit stél, glas, keramik, kobber eller
aluminium.

En gryde eller pande er egnet til induktion, hvis
bunden tiltreekker en magnet.

Producenterne angiver i almindelighed, om gryden
eller panden er velegnet til brug med induktion.

Bundens beskaffenhed pa gryder og pander kan
pavirke resultatet af madlavningen. Materialet skal
kunne fordele varmen jeevnt. F.eks. er
sandwichbunde af rustfrit stal velegnede.

Hver kogezone har en undergraense for registrering af
gryder og pander. Anvend altid gryder og pander pa
de kogezoner, hvor de passer bedst i starrelsen.

Induktionsteknologien er baseret pa dannelsen af
elektromagnetiske felter. Disse felter frembringer
varmen direkte i bunden af gryderne eller panderne.
Gryder og pander kan, afheengigt af deres
fremstillingsmade, frembringe meget forskellige lyde
eller vibrationer. Dette er normalt.



Lydene kan blive svagere eller forsvinde helt, nar der
veelges et lavere kogetrin.

Indstille kogesektionen

Teende og slukke
for kogesektion

Taende

Slukke

Bemaerk

Veelge og indstille
kogezone

Vaelge kogezone

Dette kapitel gor Dem fortrolig med indstillingen
af kogesektionen. | tabellen findes kogetrin og
tilberedningstider for forskellige retter.

Kogesektionen teendes og slukkes med
hovedafbryderen @.

Beror symbolet @.

Indikatorlampen ved hovedafbryderen lyser.
| kogetrins-indikatoren lyser der et i for hver
kogezone. Kogesektionen er klar til brug.

Beror symbolet @.

Alle displayene slukkes. Alle kogezoner er slukket.
Hvis en kogezone er blevet opvarmet af grydebunden,
vises restvarmen efter nogle sekunder med H.

Kogesektionen slukker automatisk, nar alle kogezoner
har veeret slukket i mere end ca. 20 sekunder.

Forudsaetning:
Kogesektionen skal veere teendt.

Indstil det onskede kogetrin med symbolerne + eller —.

Kogetrin 1 = laveste effekt
Kogetrin 9 = hgjeste effekt

Hvert kogetrin har et mellemtrin. Det er markeret med
et punkt.

Sest gryden eller panden pa den kogezone, der
passer i storrelsen.
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Indstille kogetrin

Slukke kogezone

Kogetrinnet blinker

Kogezone og )
restvarme-indikator vises
skiftevis

24

olo

1. Beror symbolet 8is s& mange gange, at [ for den
onskede kogezone lyser kraftigt.

2. Beror inden for de naeste 10 sekunder symbolet +
eller —.
Der vises en foreslaet veerdi:

[l

For + =kogetrin

For — =kogetrin §

1 2.

T g 90

- nh I; 0o =

AEndre kogetrin:

olo

3. Veelg kogezonen 3is, 0g korriger kogetrinnet med
symbolet + eller —.
Hvis der kun er teendt for en kogezone, kan
kogetrinnet nér som helt eendres med symbolerne
+ eller —. Det er ikke nedvendigt at veelge den
forst.

olo

Veelg kogezonen sis, 0g berer symbolet + eller —, indtil
I vises. Kogezonen slukkes. Hvis en kogezone er
blevet opvarmet af grydebunden, vises
restvarme-indikatoren H efter nogle sekunder.

Der er ikke placeret en gryde pa kogezonen, gryden
passer ikke i storrelsen eller er lavet af et uegnet
materiale.

Saet en egnet gryde eller pande pa kogezonen,

sé kogetrinnet holder op med at blinke. Ellers vil
kogezonen automatisk blive slukket efter en vis tid.

Opvarmningen er afbrudt. De har taget gryden eller
panden veek fra kogezonen, men der er stadig teendt
for kogezonen. Sast gryden eller panden pa
kogezonen igen, eller sluk for kogezonen.



Tilberedningstabel

| nedenstaende tabel findes nogle eksempler pa

tilberedning.

Tilberedningstiderne afhaenger af madvarernes art,
veegt og kvalitet. Derfor kan der veere afvigelser.

Brug kogetrin 9 til opkogning.

Viderekognings-  Varighed af viderekogning,

trin minutter
Smeltning
Chokolade, overtreekschokolade, smer, 1-2 -
honning,
husblas 1-2 -
Opvarmning og varmholdning
Sammenkogte retter (f.eks. linsegryde) 1-2 -
Maelk** 1-2 -
Opvarme polser i vand™* 3-4 -
Opvarmning og varmholdning
Spinat, dybfrossen 2-3 5-15 min.
Gullasch, dybfrossen 2-3 20-30 min.
Traekke, simre
Knodel, KloBe 4-5* 20-30 min.
Fisk 4-5* 10-15 min.
Hvide saucer, f.eks. bechamelsauce 1-2 3-6 min.
Piskede saucer, f.eks. sauce bearnaise, sauce 3-4 8-12 min.
hollandaise
Kogning, dampning
Ris (med dobbelt maengde vand) 2-3 15-30 min.
Meelkeris 2-3 25-35 min.
Pillekartofler 4-5 25-30 min.
Hvide kartofler 4-5 15-25 min.
Dejretter, pasta 6-7* 6-10 min.
Sammenkogte retter, supper 3-4 15-60 min.
Grentsager 2-3 10-20 min.
Grentsager, dybfrosne 3-4 7-20 min.
Tilberedning i trykkoger 4-5 -

25



Viderekognings-  Varighed af viderekogning,

trin minutter
Grydestegning
Benlgse fugle 4-5 50-60 min.
Grydesteg 4-5 60-100 min.
Gullasch 3-4 50-60 min
Stegning**
Schnitzel, naturel eller paneret 6-7 6-10 min
Schnitzel, dybfrossen 6-7 8-12 min
Kotelet, naturel eller paneret 6-7 8-12 min.
Steak (3 cm tyk) 7-8 8-12 min.
Fjerkraebryst (2 cm tykt) 5-6 10-20 min.
Fjerkraebryst, dybfrost 5-6 10-30 min.
Fisk eller fiskefilet, naturel 5-6 8-20 min.
Fisk eller fiskefilet, paneret 6-7 8-20 min
Fisk og fiskefilet, paneret og dybfrossen, 6-7 8-12 min.
f.eks. fiskepinde
Scampi og rejer 7-8 4-10 min
Panderetter, dybfrosne 6-7 6-10 min
Pandekager 6-7 fortigbende
Omelet 3-4 fortigbende
Spejleeg 5-6 3-6 min.
Fritering (friter 150 g -200 g pr. portion
fortigbende i 1-2 liter olie™)
Dybfrostprodukter, f.eks. pommes frites, 8-9
chicken nuggets
Kroketter 7-8 Fritter portionerne fortlpbende
Sma frikadeller 7-8 efter hinanden
Kad, f.eks. Kyllingestykker 6-7
Fisk, paneret eller i gldej 6-7
Grentsager, svampe, paneret eller i gldej 6-7
Smat bagvaerk, f.eks. berlinere, frugt i gldej 4-5

*

viderekogning uden 1ag

*%

uden l&g
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Powerboost

Begraensning

Aktivere Powerboost

Deaktivere Powerboost

Powerboost-funktion foreger kortvarigt effekten
ved det hgjeste kogetrin. Retterne bliver opvarmet
seerligt hurtigt. Alle kogezonerne er forsynet med
Powerboost.

Kogesektionen er opdelt i 2 grupper:
Gruppe 1 = kogezoneme til venstre

Gruppe 2 = kogezonerne til hejre

Der kan kun veelges Powerboost for en kogezone i
hver gruppe. Den anden kogezone ma ikke vaere
teendt.

Hvis der er teendt for den anden kogezone, blinker

der skiftevis & og 5 i displayet. Powerboost bliver ikke
aktiveret. Kogezonen varmer pa trin 9.

1. Indstil kogetrin 9.

2. Bergr symbolet +.
| displayet vises &. Powerboost er aktiveret.

Beror symbolet —-.
Symbolet & slukker i indikatoren. Powerboost er
deaktiveret.

Powerboost slukkes automatisk, hvis der er fare
for, at kogesektionen bliver overophedet.

27



Automatisk
slukning

Hvis en kogezone er i brug i lang tid, uden at dens
indstilling aendres, bliver den automatiske slukning
aktiveret.

Kogezonen holder op med at varme.
| kogezonedisplayet lyser F &.

Opvarmningen forbliver afbrudt, indtil De bergrer et
symbol. Displayet slukkes. De kan nu indstille igen.

Tidspunktet for aktivering af slukningen afheenger af
det indstillede kogetrin (fra 1 til 10 timer).

Disse tidspunkter kan aendres i Grundindstillingerne
for kogesektionen.

Indstille ovnen

Ovnfunktion og
temperatur

28

Ovnen kan indstilles pa flere forskellige mader. Her
bliver beskrevet, hvordan De kan indstille den
onskede ovnfunktion og temperatur samt grilltrin.
Ovnen kan indstilles til en tilberedningstid og en sluttid
for retten. Se vedr. dette i kapitlet Indstille
tidsfunktioner .

Det viste eksempel: Over-/undervarme ved 190 °C.

1. Indstil ovnfunktionen med funktionsveelgeren.




Slukke for ovnen

AEndre indstillinger

Lynopvarmning

Lynopvarmning
er afsluttet

2. Indstil temperaturen eller grilltrinnet med
temperaturveelgeren.

Ovnen begynder at varme.
Drej funktionsveelgeren til position nul.

De kan altid eendre temperatur eller grilltrin med den
pageeldende vaelgerknap.

Med lynopvarmning nar ovnen den indstillede
temperatur seerlig hurtigt.

Anvend lynopvarmningen ved en indstillet temperatur
péa over 100 °C. Felgende ovnfunktioner er egnede:

= 3D-Varmluft
= QOver-/undervarme (&
®  Pizzatrin &)

Sast forst retten i ovnen, nar lynopvarmningen er
afsluttet, fordi retten derved bliver mere ensartet
tilberedt.

1. Indstil ovnfunktion og temperatur.
2. Tryk pé tasten »§.

I indikatoren lyser symbolet »§%. Ovnen begynder
at varme.

Der lyder et signal. Symbolet » % slukkes i indikatoren.
Seet retten i ovnen.
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Afbryde lynopvarmning

Tryk pé tasten »$%. Symbolet »% slukkes i indikatoren.

Indstille tidsfunktioner

Minutur

Indstillet tid pa minuturet er
gaet

AEndre den indstillede tid
pa minuturet

Slette tiden pa minuturet
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Ovnen har forskellige tidsfunktioner. Menuen kan
abnes med tasten (®, sa der kan skiftes mellem de
enkelte funktioner. Sa laenge det er muligt at indstille,
lyser alle tidssymboler. Parenteserne [] viser, hvilken
tidsfunktion De befinder Dem i.

En indstillet tidsfunktion kan eendres direkte med
tasten + eller —, hvis tidssymbolet er omgivet af
parenteser.

De kan bruge minuturet som et separat
kakken-minutur. Det fungerer uafhzengigt af ovnen.
Minuturet har sit eget signal. P4 den made kan De
hare, om det er minuturet eller en tilberedningstid, der
er udlobet.

1. Tryk en gang pa tasten ©.
Tidssymbolerne lyser i indikatoren, og
parenteserne er placeret omkring &).

2. Indstil tiden p& minuturet med tasten + eller —.
Foreslaet veerdi med tasten + = 10 minutter
Foreslaet vaerdi med tasten — = 5 minutter

Efter nogle sekunder aktiveres den indstillede tid.
Minuturet starter. | indikatoren lyser symbolet [()], og
den indstillede tid pa minuturet teelles ned. De andre
tidssymboler slukkes.

Der lyder et signal. | indikatoren vises 00:00. Sluk for
minuturet med tasten (.

Tiden for minuturet kan aendres med tasten + eller —.
AEndringen bliver aktiveret efter nogle sekunder.

Indstil tiden pa minuturet tilbage til 00:00 med
tasten —. £ndringen bliver aktiveret efter nogle
sekunder. Minuturet er slukket.



Vise tidsindstillinger

Varighed

Hvis der er indstillet flere tidsindstillinger, lyser de
respektive symboler i indikatoren. Minuturet vises i
forgrunden. Symbolet L) er omgivet af parenteser, og
tiden for minuturet teelles synligt ned.

For at vise minutur £, tilberedningstid <, sluttid &
eller klokkeslast ® skal der trykkes s& mange gange
pa tasten (O, til parenteserne er placeret omkring det
onskede symbol. Den respektive veerdi bliver vist i
indikatoren i nogle sekunder.

De kan indstille en tilberedningstid for retten pa ovnen.
Nér tilberedningstiden er udlebet, slukker ovnen
automatisk. De behaver ikke at afbryde andre
aktiviteter for at slukke for ovnen. Tilberedningstiden
bliver aldrig overskredet ved et uheld.

Det viste eksempel: Tilberedningstid 45 minutter.

1. Indstil ovnfunktionen med funktionsveelgeren.

2. Indstil temperaturen eller grilltrinnet med
temperaturveelgeren.

3. Tryk to gange pé tasten ©©.
| displayet vises 00:00. Tidssymbolerne lyser,
parenteserne er placeret omkring <5.
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Tilberedningstiden er slut

AEndre tilberedningstid

Slette tilberedningstid

Vise tidsindstillinger
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4. Indstil tilberedningstiden med tasten + eller —.
Foresléet veerdi med tasten + = 30 minutter
Foresléet veerdi med tasten — = 10 minutter

Efter nogle f& sekunder starter ovnen. | displayet ses,
hvordan tilberedningstiden teeller ned, og
symbolet [D] lyser. De andre tidssymboler slukkes.

Der lyder et signal. Ovnen holder op med at varme.
| displayet vises 00:00.

Tryk pa tasten (®. De kan indstille en ny
tilberedningstid med tasten + eller —.

Eller tryk pa tasten © to gange, og dre;
funktionsvaslgeren hen pa position nul. Ovnen er
slukket.

Med tasten + eller — kan tilberedningstiden eendres.
AEndringen bliver aktiveret efter nogle sekunder.

Hvis minuturet er indstillet, skal De trykke pa tasten ©®
forinden.

Indstil tiloeredningstiden tilbage til 00:00 med

tasten —. £ndringen bliver aktiveret efter nogle
sekunder. Tilberedningstiden er slettet.

Hvis minuturet er indstillet, skal De trykke pa tasten ©®
forinden.

Hvis der er indstillet flere tidsfunktioner, lyser de
respektive symboler i displayet. Symbolet for den
aktive tidsfunktion er omgivet af parenteser.



Sluttid

For at vise minutur £, tilberedningstid <5, sluttid (&
eller klokkeslast (© skal der trykkes s& mange gange
pa tasten (O, til parenteserne er placeret omkring det
onskede symbol. Den respektive veerdi bliver vist i
displayet i nogle sekunder.

De kan udskyde tidspunktet for, hvornar en ret skal
veere feerdig. Ovnen starter automatisk, og
tilberedningen er feerdig pa det enskede tidspunkt.
De kan f.eks. seette retten ind i ovnrummet om
morgenen og indstille, s& den er feerdig ved
middagstid.

Veer opmaerksom pa, at fedevarer ikke ma sta sa
leenge i ovnen, at de bliver fordeervet.

Det viste eksempel: Klokken er 10:30,
tilberedningstiden er 45 minutter, og ovnen skal veere
feerdig med tilberedningen klokken 12:30.

1. Indstil funktionsveelgeren.

Indstil temperaturveelgeren.

Tryk to gange pé tasten ®.

Indstil tilberedningstiden med tasten + eller —.

Tryk pé tasten ®.
Parenteserne er placeret omkring (&. Det
tidspunkt, hvor retten vil veere feerdig, bliver vist.

oD
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Tilberedningstiden er slut

/Endre sluttiden

Slette sluttiden
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6. Forskyd sluttiden til et senere tidspunkt med
tasten + eller —.

Efter f& sekunder gemmer ovnen indstillingerne og
skifter om til venteposition. | displayet vises det
klokkeslest, hvor retten er feerdig, og symbolet (& er
omgivet af parenteser. Symbolet L) og ® biliver
slukket.

Nar ovnen starter, teslles tilberedningstiden ned i
displayet, og symbolet -5 er omgivet af parenteser.
Symbolet (& slukker.

Der lyder et signal. Ovnen holder op med at varme.
| displayet vises 00:00.

Tryk pa tasten (®. De kan indstille en ny
tilberedningstid med tasten + eller —.

Eller tryk pa tasten (© to gange, og dre;
funktionsvaslgeren hen pa position nul. Ovnen er
slukket.

Sluttiden kan eendres med tasten + eller —.
AEndringen bliver aktiveret efter nogle sekunder.

Hvis minuturet er indstillet, skal De trykke to gange pa
tasten (© forinden.

Sluttiden mé ikke aendres, nar den indstillede
tilberedningstid er begyndt. Resultatet af
tilberedningen bliver i givet fald ikke korrekt.

Stil sluttiden tilbage til det aktuelle klokkesleet med
tasten —. Z£ndringen bliver aktiveret efter nogle
sekunder. Ovnen starter.

Hvis minuturet er indstillet, skal De trykke to gange pa
tasten (© forinden.



Vise tidsindstillinger

Klokkeslaet

/Endre klokkeslast

Skjule klokkeslast

Hvis der er indstillet flere tidsfunktioner, lyser de
respektive symboler i displayet. Symbolet for den
aktive tidsfunktion er omgivet af parenteser.

For at vise minutur £, tilberedningstid <5, sluttid (&
eller klokkeslast (© skal der trykkes s& mange gange
pa tasten (O, til parenteserne er placeret omkring det
anskede symbol. Den respektive veerdi bliver vist i
displayet i nogle sekunder.

Efter den forste tilslutning eller efter en
stremafbrydelse lyser symbolet ® og fire nuller i
displayet. Indstil klokkesleettet.

1. Tryk pétasten ©.
| displayet vises klokkesleettet 12:00.
2. Indstil klokkeslaettet med tasten + eller —.

Efter nogle sekunder aktiveres det indstillede
klokkesleet.

Der ma ikke vaere indstillet andre tidsfunktioner.

1. Tryk fire gange pé tasten (©.
Tidssymbolerne lyser i displayet, og parenteserne
er placeret omkring .

2. Klokkeslasttet eendres med tasten + eller —.

Efter nogle sekunder aktiveres det indstillede
klokkesleet.

De kan skjule klokkesleettet. Se vedr. dette i kapitlet
Andre grundindstillinger.
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Stegetermometer

Egnede ovnfunktioner

Stikke
stegetermometret
i kodet

36

Med et stegetermometer er det muligt at ramme den
onskede stegetemperatur helt preecist. Termometret
maler temperaturen inde i kadet i omradet mellem
30°C og 99 °C.

Anvend kun det leverede stegetermometer. De kan
ogsa bestille det hos kundeservice som en reservedel.

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

= 3D-varmiuft

(= = over-/undervarme
= pizzatrin

= varmluft/impulsgrill

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

Stik stegetermometret ind i kadet, inden De seetter
det i ovnen.

Stik metalspidsen ind i kedet pa det tykkeste sted.
Sarg for, at selve spidsen befinder sig nogenlunde
midt i kedstykket. Det ma ikke stikkes ind i fedt, og det
maé ikke berare fadet eller benet i kadet.

Placer kedstykket pa midten af risten.



Indstille
kernetemperatur

Indstillet kernetemperatur
er naet

Afstanden mellem grillvarmelegemet og
stegetermometret skal veere tilstreekkelig stor til, at det
ikke bliver gdelagt af den kraftige varme.

Indstil den enskede kernetemperatur, nar De har sat
kadet med stegetermometret ind i ovnen.

1. Stik stegetermometret ind i stikket foran til venstre i
ovnen, og luk ovndaren.
Pas p3a, at stegetermometrets kabel ikke kommer i
klemme.

2. Indstil ovnfunktionen med funktionsveelgeren.
| displayet vises en foreslaet veerdi pa 80 °C.
Symbolet | er omgivet af parenteser.

3. Indstil kernetemperaturen med tasten + eller —.

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

Efter nogle f& sekunder starter ovnen. Indtil
kernetemperaturen er naet 30 °C, vises den indstillede
kernetemperatur. Fra 30 °C vises den aktuelle
kernetemperatur i displayet. For at man skal kunne se
forskel, lyser det overste punkt i kolonet, nar der er
tale om den aktuelle temperatur.

Der lyder et signal. Ovnen holder op med at varme.
Den indstillede kernetemperatur vises i displayet uden
punktet.

Tryk pa tasten (®, indtil symbolet Y igen er omgivet
af parenteser, hvis De gnsker at haeve
kernetemperaturen yderligere. Indstil
kernetemperaturen igen med tasten + eller —.

Tryk pa tasten (®, og drej funktionsvaslgeren hen pé
position nul, nér De vil slukke for ovnen. Ovnen er
slukket.

Traek stegetermometret ud af stikket.

Fare for forbreending!

Bade stegetermometret og ovnrummet er meget
varme. Brug en grydelap, nar stegetermometret
traekkes ud.
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AEndre kernetemperatur

Sa leenge kernetemperaturen endnu ikke er naet
30 °C, kan den aendres med tasten + eller —.
AEndringen bliver aktiveret efter nogle sekunder.

Hvis kernetemperaturen er ndet op pa 30 °C, og den
aktuelle temperatur vises, eller hvis der er indstillet en
tid p& minuturet, skal De trykke pa tasten (© forinden.

Afbryde Treek stegetermometret ud af stikket. Ovnen varmer
videre pa normal vis.

Drej funktionsvaelgeren hen pa position nul for at
slukke ovnen.

/\ Fare for forbreending!
Bade stegetermometret og ovnrummet er meget
varme. Brug en grydelap, nér stegetermometret
traekkes ud.

Tabel Anvend kun fersk ked og ikke frosset kad.
Angivelserne i tabellen er kun retningsgivende
veerdier. De afhaenger af kadets kvalitet og
beskaffenhed.

Ret Kernetemperatur i °C

Okseked

Roastbeef eller oksefilet, engelsk 45-55

Roastbeef eller oksefilet, medium 55-65

Roastbeef eller oksefilet, 65-75

gennemstegt

Svineked

Svinefilet 65-70

Steg af svineked (f.eks. nakkekam)  85-90

Kalvekod

Kalvesteg 75-85

Kalveskank 85-90

Lammekod

Lammekglle, medium 60-70

Lammesteg 80-90
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Ret

Kernetemperatur i °C

Forloren hare 85-90
Fijerkrae

Kalkunbryst 85-90
Barnesikring

Aktivere barnesikring

Deaktivere bornesikring

Kogesektion

Aktivere/deaktivere
barnesikring

For at bern ikke utilsigtet skal kunne teende for ovnen,
er den forsynet med en bernesikring.

Ovnen reagerer ikke pa indstillinger. Minutur og
klokkeslest kan ogsa indstilles, nar barmesikringen er
aktiveret.

Hvis ovnfunktion, temperatur eller grilltrin bliver
indstillet, aforyder barnesikringen automatisk
opvarmningen.

Der mé ikke vaere indstillet tilberedningstid eller sluttid.
Tryk pé tasten c= i ca. fire sekunder.

| indikatoren vises symbolet c=.
Bornesikringen er aktiveret.

Tryk pé tasten c= i ca. fire sekunder.

| indikatoren slukkes symbolet c=.
Bernesikringen er deaktiveret.

Bornesikringen ger det muligt at forhindre bern i at
teende for kogezoneme.

Kogesektionen skal veere slukket.

Aktivere: Beror symbolet = i ca. 4 sekunder.
Indikatorlampen c= lyser i nogle sekunder.
Kogesektionen er 3st.
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Automatisk bgrnesikring

Deaktivere: Beror symbolet c= i ca. 4 sekunder.
Indikatorlampen slukkes. Lasningen er deaktiveret.

Med denne funktion bliver bernesikringen automatisk
aktiveret, nar der slukkes for kogesektionen.

Beror symbolet c= i ca. 4 sekunder for at teende for
kogesektionen. Indikatorlampen slukkes. Lasningen
er deaktiveret.

Den automatiske bernesikring kan aktiveres i
grundindstillingerne. Se herom i kapitlet
Grundindstillinger for kogesektionen.

Grundindstillinger

Kogesektionens
grundindstillinger

Visning og funktion

Folgende indstillinger kan tilpasses efter Deres egne
onsker og behov.

Valgmuligheder

]

co

Automatisk barnesikring HH nej*

Nér der slukkes for kogesektionen, i ja

bliver den altid I&st.

cc

Signal o Alle lydsignaler deaktiveret

Et kort signal til bekreeftelse af
beraring af en tast eller et
l&engere signal, der angiver, at
kogesektionen er blevet betjent
forkert.
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Bekraeftelsessignal deaktiveret,
fejlbetjeningssignal aktiveret
2 Alle lydsignaler aktiveret*



Visning og funktion Valgmuligheder

ch

Automatisk slukning i Slukning efter 1-10 timer*
Automatisk slukning bliver i Slukning efter 0,5-5 timer
aktiveret, ndr indstillingen af c Slukning efter 0,25-2,5 timer
kogesektionen ikke er blevet

@&ndret i lang tid. Afhengigt af

kogetrin bliver slukningen aktiveret

efter kortere eller lzngere tid.

c

Power-Management-Funktion i 1000 W minimum-effekt
Begraenser kogesektionens {-5. 1500-9000 W

samlede effektforbrug. For hvert o 9500 W maksimum-effekt*
trin nedad reduceres

kogesektionens effektforbrug med

500 W.

cd

Nulstilling til grundindstillingerne [ nej*

Alle @ndrede indstillinger bliver sat i ja

tilbage til grundindstillingerne.

* Grundindstilling

Andre grundindstillinger Kogesektionen skal veere slukket.

| tabellen vises, ved hvilke funktioner det er muligt at
gndre grundindstillingerne.

1. Teend for kogesektionen med hovedaforyderen @.

2. Beror indenfor de naeste 10 sekunder
symbolet c=, indtil = 1 lyser i kogetrins-displayet.
| det bageste kogetrins-display lyser et . Det er

grundindstillingen for = 1.

3. Berar symbolet c= s& mange gange, at den
onskede funktion vises i kogetrins-displayet,
feks. c5.

Grundindstillingen bliver vist ovenover.

4. Indstillingen sendres med symbolet +.

Nu kan de nzeste grundindstillinger eendres, som
beskrevet under punkt 3 og 4.

5. Beror symbolet = i ca. 4 sekunder.
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Alle gendringer er nu gemt.

Forlade grundindstillingerne:
Sluk for kogesektionen med hovedafbryderen.

Pleje og renggring

Bemaerk

Renggringsmidler

til kogesektionen
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Med omhyggelig pleje og rengering kan De bevare
Deres kogesektion og ovn smuk og funktionsdygtig i
lang tid. Her bliver beskrevet, hvordan begge dele skal
plejes og rengeres rigtigt.

De sma farveforskelle pa ovnens front skyldes
forskellige materialer som glas, kunststof eller metal.

Skygger pa ovnglasset, der virker som striber, er
lysreflekser fra ovnlampen.

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

Det er ikke muligt at emaljere kanter pé tynde
bageplader helt. De kan derfor veere ru.
Korrosionsbeskyttelsen bliver ikke forringet af dette.

Overhold felgende anvisninger, sé de forskellige
overflader ikke bliver beskadiget pga. forkerte
rengeringsmidler.

Anvend

ikke ufortyndet handopvaskemiddel eller
rengoeringsmidler til opvaskemaskine

ikke skurende rengeringsmidler eller ridsende
svampe

ikke aggressive rengeringsmidler som f.eks.
ovnrens og pletfierner

ikke hejtryksrenser eller dampstraler.



til ovnen

Omrade

Anvend
ikke aggressive eller skurende rengeringsmidler
ikke rengeringsmidler med hejt indhold af alkohol
ikke harde skure- eller rengeringssvampe
ikke hejtryksrenser eller dampstraler.

Vask nye rengeringssvampe grundigt ud inden brug.

Renggringsmiddel

Apparatets yderside

Rustfrit stal

Varmt opvaskevand:

Renger med en renggringssvamp, og ter efter med en blgd
Klud.

Anvend aldrig renggringsmidler til glas eller glasskraber.

Varmt opvaskevand:

Renger med en renggringssvamp, og ter efter med en blgd
Klud. Fjern pletter af kalk, fedt, jeevning og e&ggehvide med det
samme. Der kan danne sig korrosion under s&danne pletter.
Der kan kebes serlige renggringsmidler til rustfrit stal hos
kundeservice eller i specialforretninger, som er beregnet til brug
pé varme overflader. P&far plejemidlet i et ganske tyndt lag med
en blad Klud.

Kogesektion

Pleje: Midler til beskyttelse og pleje af glaskeramik.

Rengering: Rengaringsmidler, der er beregnet til glaskeramik.
Falg anvisningerne om anvendelsen pd emballagen.

Glasskraber til kraftig tilsmudsning:

Friger sikringen, og renger udelukkende med knivbladet.
Pas pa, knivbladet er meget skarpt. Fare for tilskadekomst.
Skyd knivbladet ind igen efter rengeringen. Beskadigede
knivblade skal skiftes ud med det samme.

Kogesektionens ramme

Varmt opvaskevand.
Renggr aldrig med glasskraber, citron eller eddike.

Glasruder i ovnder

Glasrenggringsmiddel:
Renger med en blad klud.
Brug aldrig en glasskraber.

Stegetermometer

Varmt vand med opvaskemiddel:
Rengar med en opvaskesvamp eller -barste.
M& ikke rengares i opvaskemaskine.
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Omrade

Renggringsmiddel

Ovnrum Varmt opvaskevand eller eddike:
Brug en rengaringssvamp til renggringen.
Dortaetning Varmt opvaskevand:

M ikke tages af!

Brug en rengaringssvamp til rengaringen. Der mé ikke skures.

Ribberammer

Varmt opvaskevand:
Leeg i bled, og renggr med en opvaskesvamp eller -barste.

Glasafdaekning over ovnlampe

Varmt opvaskevand:
Brug en rengaringssvamp til renggringen.

Tiloeher Varmt opvaskevand:
Leeg i bled, og renggr med en opvaskesvamp eller -barste.
Magasinskuffe Varmt opvaskevand:

Brug en rengaringssvamp til renggringen.

Renggare selvrensende
flader i ovnrummet
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Bagvaeggen i ovnen er bekleedt med et hgjporost
keramisk lag. Steenk fra stegning og bagning bliver
opsuget af denne belasgning og nedbrudt, nar ovnen
er i brug. Jo hgjere temperatur og jo leengere ovnen er
i drift, desto bedre bliver resultatet.

Ger folgende, hvis der stadig er tilsmudsninger at se,

nar ovnen har vesret i brug flere gange:

1. Renger ovnbund, loft og sideveegge grundigt.

2. Indstil 3D-varmiuft [&).

3. Opvarm den tomme ovn med lukket der ved
maksimal temperatur i ca. 2 timer.

Derved bliver keramikbeleegningen regenereret.
Fjern brune eller hvide rester med vand og en blad
svamp, nar ovnrummet er kolet af.

En svag misfarvning af beleegningen har ingen
indflydelse pa selvrensen.

Vigtigt

Brug aldrig skurende rengeringsmidler. Dette laver
ridser i den hejporase belaegning eller adelaegger den.



Renggre ovnens bund, loft
og sidevaegge

Afmontere/montere
ribberammer

Tage ribberammerne af

De selvrensende flader mé aldrig behandles med
midler til ovnrens.

Hvis der ved et uheld skulle komme ovnrens péa
bagveeggen, skal ovnrensen straks fiernes med en
svamp og rigeligt vand.

Brug en opvaskesvamp med varmt opvaskevand eller
eddikevand.

Anvend en fin stdlsvamp eller ovnrens ved kraftig
tilsmudsning. Ma kun anvendes i en kold ovn.
De selvrensende flader ma aldrig behandles med
stalsvampe eller midler til ovnrens.

Ribberammerne kan tages ud, nér de skal rengeres.
Ovnen skal veere kold.

1. Loft ribberammen op foran,

2. og friger den. (Figur A)

3. Treek derefter hele ribberammen fremad, og tag
den ud. (Figur B)

<%E==|
s B

Renger ribberammerne med opvaskemiddel og en
opvaskesvamp. Anvend en barste til hardnakket
smuds.
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Saette ribberammen pa
plads

Afmontere/montere
ovndor
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1. Stik ferst ribberammen ind i den bagerste basning,
og tryk den lidt bagud (Figur A).

2. Stik den derefter ind i den forreste basning.
(Figur B)

2=

Ribberammerne er udformet, sa de passer i hhv. hejre
og venstre side. Udbugtningen skal altid vende
nedad.

Ved rengering og nér ovnglassene skal afmonteres,
kan ovnderen tages af.

Der er placeret en lasepal ovnderens haengsler. Nar
lasepalen er vippet ned, (Figur A), er ovnderen last
fast. S& kan den ikke tages af.

Nar ovnderen skal tages af, og lasearmene er vippet
op, (Figur B), er haengslerne sikret. De kan ikke
smaekke i.

Fare for tilskadekomst! Nar heengslerne ikke er sikret,
kan de smeaekke i med stor kraft.

Sarg for, at Iasepalene altid er helt vippet ned hhv. helt
vippet op, nar ovnderen skal tages af.



Tage dgren af

Seette doren pa

1. Luk ovndearen helt op.

2. Vip de to lasepale i venstre og hejre side op
(Figur A).

3. Luk ovnderen i til anslaget (Figur B).
Tag fat i deren med begge heender i venstre og
hajre side. Luk daren lidt mere, og traek den ud.

Ils

Seet ovndaeren pa igen i den omvendte reskkefolge.

1. Nér ovnderen saettes pa plads, skal begge
haengsler feres lige ind i bningerne (Figur A).

2. Kaerven pa haengslerne skal ga i indgreb pa begge
sider (Figur B).

—

/S

/ \

3. Vip de to lasepale op igen (Figur C).
Luk ovndaren.

47



Afmontage/
montage af
ovndgrensrudeglas
Afmontage
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Fare for tilskadekomst! Hvis ovnderen falder ud ved et
uheld, eller hvis et haengsel smaskker i, ma de ikke
tage fat i heengslet.

Kontakt kundeservice.

Rudeglassene i ovnderen kan afmonteres, sa de er
lettere at rengore.

1. Tag ovnderen af, og leeg den pa et viskestykke
med héndtaget nedad.

2. Skru afdaekningen foroven pa ovndaren af.
Skru skruerne i hgjre og venstre side ud (figur A).

3. Loft det overste rudeglas, og treek det ud (figur B).

A 7

4. Skru holdemne af i venstre og hgjre side. Loft
rudeglasset, og treek holderne af ruden (figur C).
Tag ruden ud.

Renger rudeglassene med et rengeringsmiddel til glas
0g en bled klud.

Anvend ikke aggressive eller skurende midler og heller
ingen glasskraber. Glasset kan blive beskadiget.



Montage

Serg for ved monteringen, at paskriften "right above”
star pa hovedet nederst til venstre.
1. Skyd rudeglasset skréat ind bagud (figur A).

2. Seet holderen i hojre og venstre side pa
rudeglasset, indjuster, og skru dem fast (figur B).

3. Skyd det gverste rudeglas skrat ind bagud.
Den glatte flade skal vende udad.

4. Seet afdeskningen pa, og skru den fast.
5. Saet ovnderen pa plads.

De ma forst bruge ovnen igen, nar rudeglassene
er monteret korrekt.
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En fejl, hvad gor man?

Hvis der opstar en fejl, kan dette ofte skyldes en
bagatel. Forsag selv at afhjeelpe fejlen ved hjeelp af
tabellen, inden De kontakter kundeservice.

Fejltabel
Hvis det skulle ske, at en ret ikke lykkes helt som
forventet, kan De prove at leese kapitlet Testet i vores
provekokken. Der findes mange tips og anvisninger
om tilberedningen.

Fejl Mulig arsag Afhjalpning/tips

Ovnen fungerer ikke. Sikringen er defekt. Se efter i sikringsboksen, om

sikringen er i orden.

Strgmafbrydelse. Kontroller, om lampen i kgkkenet eller
andre kpkkenapparater fungerer.

| displayet lyser ® og nogle nuller.

Stremafbrydelse. Indstil klokkeslettet igen.

Ovnen varmer ikke.

Stov pa kontakterne. Drej betjeningsknapperne frem og
tilbage et par gange.

Fejlmeddelelser

Fejlmeddelelse

Tryk pa tasten (O, hvis der vises en fejlmeddelelse
med £ i displayet. Fejlmeddelelsen slukkes. Indstillede
tidsfunktioner bliver slettet.

Kontakt kundeservice, hvis fejimeddelelsen ikke
slukkes.

Ved felgende fejmeddelelse kan De maske selv
afhjeelpe fejlen.

Mulig arsag Afhjeelpning/tips

EO11

Der er blevet trykket for  Tryk pd alle tasterne en ad gangen.

lenge pa en tast, eller ~ Se efter, om der er en tast, der har

en tast er daekket til. sat sig fast, er tildaekket eller
tilsmudset.
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Fare for elektrisk stod!

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Kun
serviceteknikere, der er uddannet af os, ma udfere

reparationer.

Kogesektion

Fejl Mulig arsag Afhjaelpning/anvisning

Apparatet fungerer ikke. Sikring defekt. Kontroller sikringen i sikringsskabet.
Strgmafbrydelse. Kontroller ved hjeelp af andre

elektriske apparater, om der er tale
om et strgmsvigt.

£ blinker Betjeningsomrédet er  Tar betjeningsomradet af, eller fiern
fugtigt, eller der genstanden.
ligger en genstand
pé det.

Er +1al Fejl i elektronikken. Sluk for apparatet med sikringen

o +tal eller beskyttelsesrelaeet i

£ +tal sikringsskabet, og teend for det igen

eller efter ca. 30 sekunder. Kontakt

FOIFS kundeservice, hvis indikatoren vises

igen.

FZ Elektronikken er Vent, til elektronikken er tilstraekkelig
blevet overophedet afkelet. Bergr et vilkarligt symbol for
0g har slukket for kogezonen. Indikatoren slukker.*
den pageldende
kogezone.

FH Elektronikken er Vent, til elektronikken er tilstraekkelig
blevet overophedet afkelet. Bergr derefter et vilkérligt
og har slukket for symbol pa betjeningsomradet.*
alle kogezoner.

Fg Kogezonen har veeret De kan teende for kogezonen igen
i brug for leenge og med det samme.
har slukket sig selv.

N Forkert tilslutning. Tilslutningen af apparatet skal

udfgres af en autoriseret fagmand.
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Fejl Mulig arsag Afhjaelpning/anvisning

7=
e

0

Kogezonen er Vent, til kogezonen er kolet af.
blevet overophedet

0g slukket for at

beskytte

kogesektionen.

==

* Seet ikke varme gryder pé eller naer ved betjeningsomradet.

| kogezone-indikatorerne Hvis der efter tilslutning til stromnettet eller efter en

blinker — stremafbrydelse blinker — i kogezone-indikatorerne,
er elektronikken blevet forstyrret pga. lyspavirkninger.
Tildeek betjeningsfeltet kort med handen.

/\ Fare for elektrisk stod!
Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Kun
serviceteknikere, der er uddannet af os, ma udfere
reparationer.

Udskifte

ovnlampepare i loft Huvis ovnbelysningen ikke mere virker, skal paeren
skiftes ud. Temperaturbestandige reservepeerer,

40 Watt, fas hos kundeservice eller hos forhandleren.
Anvend kun denne type peerer.

/\ 1. Fare for elektrisk stod!
Sla sikringen fra i sikringsskabet.

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

3. Drej glasafdeekningen mod venstre, og tag den ud.

4. Udskift peeren med den samme type paere.
5. Skru glasafdeekningen pa igen.
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6. Tag viskestykket ud, og sla sikringen til igen.

Glasafdaekning
Hvis glasafdaekningen er blevet beskadiget, skal den
udskiftes.
Der fas glasafdaekninger af den rigtige type hos
kundeservice. Opgiv venligst E-nr. og FD-nr. for
apparatet.

Kundeservice

Hvis Deres apparat skal repareres, star vores
kundeservice til Deres radighed. De kan finde
adressen og telefonnummer til det naermeste
servicevaerksted i telefonbogen. De kan ogsa fa oplyst
det naermeste serviceveerksted hos de angivne
kundeservicecentre.

E-nummer og FD-nummer Nar De kontakter vores serviceafdeling, skal De
opgive apparatets E-nummer og FD-nummer.
Typeskiltet med numrene findes til hejre pa siden af
ovnderen.
Det er en god ide at skrive apparatets data og
telefonnummeret til kundeservice her, sa det er let at
finde oplysningerne frem, hvis det skulle blive
nedvendigt.

Vaer opmaerksom pa, at det ogsé indenfor
garantiperioden ikke er gratis at f beseg af en
tekniker fra kundeservice, hvis det viser sig, at
apparatet er blevet betjent forkert.

E-nr. ‘ FD-nr.

‘Kundeservice =

Dette apparat opfylder bestemmelserne iht. til
standard EN 55011 hhv. CISPR 11.
Det er et produkt i gruppe 2, klasse B.
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Gruppe 2 betyder, at der bliver frembragt hejfrekvente
belger til opvarmning af gryder og pander.

Klasse B betyder, at apparatet er beregnet til brug

i private husholdninger.

Alt er testet i vores provekokken

Yderligere oplysninger

Kager og bagvaerk

Bage i et lag
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Her finder De et udvalg af retter og de optimale
indstillinger til disse. Der er ogsa angivet, hvilken
ovnfunktion og temperatur der er bedst egnet til den
pagaeldende ret. De far oplysninger om det rigtige
tilbeher samt om denrille, der skal anvendes.

Der er ogsa tips om fade og beholdere samt om
tilberedningen.

Angivelserne i tabellen geelder altid for isaetning i en
kold og tom ovn. Forvarm kun, hvis det er angivet i

tabellerne.

Tag forinden alt det tilbeher ud af ovnrummet, som
der ikke er brug for.

Leeg forst bagepapir pa tilbehaeret efter forvarmningen.

Tidsangivelserne i tabellerne er retningsgivende
veerdier. De afheenger af fodevarernes kvalitet og
beskaffenhed.

Anvend det leverede tilbehor. Der kan fas ekstra
tilbeher i specialbutikker eller hos kundeservice.

Brug altid grydelapper, nar De tager varmt tilbeher
eller fade ud af ovnen.

Kager bliver bedst, nér de bages i et lag med
over-/undervarme [=.

Hvis De veelger at bage med varmluft [@):
Kager i form, rille 2

Kager pa plade, rille 3.



Bagning i flere lag

Bageforme

Tabeller

Brug 3D-varmluft [@).
Bagning i 2 lag:
Universalbradepande i rille 3
Bageplade irille 1.

Bagning i 3 lag:

Bageplade irille 5

Universalbradepande i rille 3
Bageplade irille 1.

Plader, der er sat i ovnen samtidig, bliver ikke altid
feerdige pa samme tid.

| tabellerne findes mange forskellige forslag.

Hvis De anvender 3 firkantede forme samtidig, skal de
placeres pa ristene som vist pa figuren.

Mearke bageforme af metal egner sig bedst. Med lyse
bageforme af tyndt metal eller med glasforme bliver
bagetiderne forlaenget, og kagerne bliver ikke sa jasvnt
brunet.

Hvis De ansker at anvende forme af silikone, skal De
bruge producentens angivelser og opskrifter som
vejledning. Silikoneforme er ofte mindre end normale
forme. Derfor kan dejmeengder og angivelser i
opskrifterne variere.

| de folgende tabeller finder De den bedst egnede
ovnfunktion til de forskellige slags kager og bagveerk.
Temperatur og bagetid afheenger af dejens maengde
0g beskaffenhed. Derfor er der angivet intervaller i
tabellerne. Prov forst med den laveste veerdi. En lav
temperatur giver en jeevnere bruning. Hvis det er
nadvendigt, kan De indstille en hgjere temperatur
naeste gang.
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Bagetiden bliver reduceret med ca. 5 til 10 minutter,
hvis ovnen forvarmes.

Der findes yderligere oplysninger under "Bagetips”
efter tabellerne.

Kager i form Bageform Rille Ovn- Temperatur  Bagetid i
funktion i°C minutter
Rarekage, enkel Randform/ 2 160-180 40-50

firkantet form

3 firkantede forme ~ 3+1 140-160 60-80
Rarekage, fin Randform/ 2 = 150-170 60-70
firkantet form
Teertebund af rort kagedej ~ Tesrteform 2 = 150-170 20-30
Frugtkage, fin, rgrt kagedej ~ Spring-/randform 2 = 160-180 50-60
Lagkagebund Mark springform 2 = 160-180 30-40
Mgrdejsbund med kant Merk springform 1 = 170-190 25-35
Frugt- eller kvarkkage med ~ Merk springform 1 = 170-190 70-90
bund af mardej*
Wahe (schweizisk teerte) Pizzaplade 1 = 220-240 35-45
Krydrede kager* Mark springform 1 = 180-200 50-60
Pizza, tynd bund, lidt fyld, Pizzaplade 1 = 250-270 10-15

forvarmning

*

Lad kagen hvile i ca. 20 minutter i det slukkede apparat med lukket dar.

Kager pa plade Tilbehgr Rille Ovn- Temperatur  Bagetid i
funktion i°C minutter
Rarekage med tert fyld Bageplade 2 = 170-190 20-30
Universalbradepande  3+1 150-170 35-45
+ bageplade
Rarekage med fugtigt fyld Universalbradepande 3 = 160-180 40-50
(frugt Universalbradepande  3+1 150-170 50-60
+ bageplade
Wahe (schweizisk teerte) Universalbradepande 2 = 210-230 40-50
Roulade, forvarmning Bageplade 2 = 190-210 15-20
Fletbrad af 500 g mel Bageplade 2 = 160-180 30-40
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Kager pa plade Tilbehgr Rille Ovn- Temperatur  Bagetid i
funktion i°C minutter

Fletbrad af 500 g mel Bageplade 3 = 160-180 60-70
Stolle (tysk julekage) Bageplade 3 = 150-170 90-100
af 1 kg mel
Strudel (tysk @blerulle), sed  Universalbradepande 2 = 180-200 55-65
Pizza Bageplade 2 = 220-240 15-25
Universalbradepande ~ 3+1 180-200 35-45
+ bageplade
Smakager Tilbehor Rille Ovn- Temperatur  Bagetid i
funktion i°C minutter
Sméakager, Bageplade 3 = 140-150 30-40
sprojtede Bageplade 3 140150 30-40
forvarmning
Universalbradepande + 3+1 140-150 30-45
bageplade
Universalbradepande + 1+3+5 130-140 40-55
2 bageplader
Smékager Bageplade 3 140-160 15-25
Universalbradepande + 3+1 130-150 25-35
bageplade
Universalbradepande + 14345 130-150 30-40
2 bageplader
Makroner Bageplade 2 = 110-130 30-40
Universalbradepande + 3+1 100-120 35-45
bageplade
Universalbradepande + 1+3+5 100-120 40-50
2 bageplader
Marengs Bageplade 3 80-100 100-150
Vandbakkelsesdej ~ Bageplade 2 = 200-220 30-40
Butterdej Bageplade 3 180-200 20-30
Universalbradepande + 3+1 180-200 25-35
bageplade
Universalbradepande + 1+3+5 160-180 35-45

2 bageplader
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Smakager Tilbehar Rille Ovn- Temperatur  Bagetid i

funktion i°C minutter
Geerdej Bageplade 3 = 180-200 20-30
Universalbradepande + 3+1 170-190 25-35
bageplade
Brod og rundstykker Ved bradbagning skal ovnen forvarmes, hvis intet
andet er angivet.
Heeld aldrig vand ovnen, nar den er varm.
Ved bagning i 2 lag skal universalbradepanden altid
saettes ind oven over bagepladen.
Brgd og rundstykker Tilbehar Rille Ovn- Temperatur  Bagetid i
funktion i°C minutter
Geerbrad af 1,2 kg mel Universalbradepande 2 = 300 8
200 35-45
Surbrgd af 1,2 kg mel Universalbradepande 2 = 300 8
200 40-50
Rundstykker Bageplade 3 = 210-230 20-30
uden forvarmning
Boller af geerdej, sode Bageplade 3 = 170-190 15-20
Universalbradepande ~ 3+1 160-180 20-30
+ bageplade
Bagetips
De vil bage efter egen opskrift. Brug anvisningerne for lignende bagverk i bagetabellerne.
Sadan konstateres, om en rgrekage  Stik en tynd traepind ned i det hgjeste sted pé kagen ca.
er gennembagt. 10 minutter for udigbet af den bagetid, der er angivet i
opskriften. Hvis der ikke kleeber dej ved traepinden, er kagen
feerdig.
Kagen falder sammen. Brug mindre vaede naeste gang, eller indstil ovntemperaturen
ca. 10 grader lavere. Overhold de angivne reretider i opskriften.
Kagen er havet i midten men er Undlad at smere springformens kant. Efter bagningen lgsnes
lav langs kanten. kagen forsigtigt med en kniv.
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Kagen bliver for mark foroven.

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

Kagen er for tor.

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

Brgdet eller kagen

(f.eks. ostekage) ser fin ud,

men er kleeg indvendig (for fedtet,
gennemtrukket med vandede lag).

Anvend lidt mindre vaeske naste gang, og bag kagen lidt
leengere ved lavere temperatur. Forbag bunden ved kager med
fugtigt fyld. Drys bunden med mandler eller rasp, og leeg
derefter fyldet p&. Overhold opskrifter og bagetider.

Bagveerket er ikke blevet bagt
jeevnt.

Veelg en lidt lavere temperatur, s bliver bagveerket bagt mere
jeevnt. Bag sart bagveerk i et lag med Over-/undervarme .
Hvis bagepapiret stikker ud over kanten, kan det forringe
luftcirkulationen. Klip derfor altid bagepapiret til, s& det passer
til bagepladens starrelse.

Frugtkagen er for lys i bunden.

Set kagen en rille lavere ned naste gang.

Frugtsaften laber over.

Hvis De har en dybere universaloradepande, kan den benyttes
naeste gang.

Smat bagveerk af geerdej kleeber
sammen under bagningen.

Lad der veere en fri afstand pa ca. 2 cm omkring hver kage. S&
er der tilstraekkelig plads til, at hvert stykke bagveerk kan haeve
0g blive brunet hele vejen rundt.

De har bagt i flere lag. P& den
gverste plade er bagveerket
markere end pé& den nederste.

Anvend altid Varmluft [®] ved bagning i flere lag. Plader, der er
sat i ovnen samtidig, behgver ikke at blive feerdige pd samme
tid.

Ved bagning af saftige kager opstar
der kondensvand.

Der kan opstd vanddamp under bagningen. Den kommer ud
over dgren. Vanddampen kan samle sig pa betjeningsfeltet eller
pé forsiden af skabselementerne ved siden af og dryppe af som
kondensvand. Dette er fysisk betinget.
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Kad, fijerkree, fisk

Tips vedrgrende fade og
beholdere

Tips vedrgrende stegning

Tips vedrgrende grilning
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De kan bruge alle slags varmebestandige fade og
gryder. Til store stege er universalbradepanden ogséa
velegnet.

Fade og beholdere af glas er mest velegnet. Laget
skal passe til stegegryden og lukke teet til.

Ved emaljerede stegegryder skal der tilsaettes lidt
mere veede.

Ved stegegryder af rustfrit stal bliver kedet ikke brunet
sé kraftigt og lidt mindre gennemstegt. Forlaeng
tilberedningstiderne.

Placer altid fadet/gryden midt pé risten.

Fad uden lag = uden l&g
Fad medlag = med lag

Stil altid varmt glasservice pé en ter varmebriks. Hvis
underlaget er vadt eller koldt, kan glasset springe.

Tilseet lidt veede til magert ked. Bunden af fadet skal
veere deekket med ca. 72 cm veede. Ved grydestege
skal der tilsaettes rigeligt veede. Bunden af fadet skal
veere daekket med 1-2 cm veede.

Maengden af vaeden afheenger af kadets art og fadets
materiale. Ved tilberedning af kad i en emaljeret
stegegryde skal der bruges lidt mere veere end ved
fade af glas.

Stegegryder af rustfrit stal er kun betinget egnede.
Kadet bliver tilberedt langsommere og bliver mindre
brunt. Veelg en hajere temperatur og/eller en leengere
tilberedningstid.

Under grilning skal ovnen altid veere lukket.

Ved grilning skal ovnen forvarmes i ca. 3 minutter,
inden grillmaden leegges ind.

Laeg grillstykkerne direkte pa risten. Et enkelt
grillstykke bliver bedst, hvis det laegges midt pa risten.
Saet ogsé universaloradepanden ind i rille 1. Her
opsamles saften fra kadet, s& ovnen ikke bliver s&
snavset.



Seet ikke bagepladen eller universalbradepanden ind
irille 4 eller 5. Pga. af den kraftige varme kan
tilbeheret sla sig og beskadige ovnen, nér det tages
ud.

Grillstykkerne skal sé vidt muligt veere lige tykke.
P& den méade bliver de ensartet stegt og forbliver
saftige. Steaks skal forst saltes efter grilningen.

Vend grillstykkerne efter 75 af den angivne tid.

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

Kad Vend kadstykkerne efter halvdelen af tiden.
Nar stegen er feerdig, skal den helst hvile i ca.
10 minutter i den slukkede ovn med lukket ovnder.
P& den méde bliver saften fordelt bedre i kedet.
Pak roastbeef ind i alufolie efter tilberedningen, og lad
den hvile i ovnen i 10 minutter.
Skeer ridser over kryds i sveeren pa flaeskesteg, og
leeg den i fadet med sveeren nedad forst.
Kod Vagt Tilbeher og Rille  Ovn- Tempera-  Tilbered-
fade funktion turi °C, ningstid i
grilltrin minutter
Okseked
Oksegrydesteg 1,0 kg med g 2 = 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
Oksefilet, medium 1,0 kg uden l1ag 2 = 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80
Roastbeef, medium 1,0 kg uden lag 1 210-230 50
Steaks, 3 cm tykke, rist + 5+1 ] 3 15
medium universalbradep
ande
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Ked Vagt Tilbeher og Rille  Ovn- Tempera-  Tilbered-
fade funktion turi°C, ningstid i
grilltrin minutter
Kalvekad
Kalvesteg 1,0 kg uden lag 2 = 190-210 100
2,0kg 2 = 170-190 120
Svineked
Steg uden svaer 1,0 kg uden lag 1 200-220 100
(Feks. nakiekam) 4 5y 1 190-210 140
2,0kg 1 180-200 160
Steg med svasr 1,0 kg uden lag 1 200-220 120
(feks. kam) 15kg 1 190-210 150
2,0kg 1 180-200 180
Hamburgerryg 1,0 kg med lag 2 = 210-230 70
med ben
Lammekead
Lammekglle uden 1,5 kg uden lag 1 150-170 120
ben, medium
Forloren hare af 500 g uden l1ag 1 170-190 70
ked
Polser rist + 4+1 3 15
universalbradep
ande
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Fjerkree

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

Seet universalbradepanden ind i rille 1, hvis De griller
direkte pa risten. Her opsamles saften fra kadet, sa
ovnen ikke bliver sé snavset.

Prik sma huller i skindet under vingerne pa gaes og
2ender, sa fedtet kan lgbe af.

Laeg forst helt fierkree med brystsiden nedad pa
risten. Vend efter %4 af den angivne tid.

Vend stege, som f.eks. kalkunrullesteg eller
kalkunbryst, efter halvdelen af den angivne tid.
Vend fierkraestykker efter 95 af tiden.

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

Fijerkrae Vagt Tilboehgrog  Rille Ovn- Tempera-  Tilbered-
fade funktion turi °C, ningstid i
grilltrin minutter
Kylling, hel 1,2 kg rist 2 200-220 60-70
Poulard, hel 1,6 kg rist 2 190-210 80-90
Kyllinger, halve hver pa rist 2 200-220 40-50
500¢
Kyllingestykker hver pa rist 3 200-220 30-40
300¢
And, hel 2,0 kg rist 2 170-190 90-100
Gas, hel 3,5-4 kg rist 2 150-170 110-130
Lille kalkun, hel 3,0 kg rist 2 170-190 80-100
Kalkunlar 1,0 kg rist 2 180-200 90-100
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Fisk Hvis De griller direkte pé risten, skal De ogsa saette
universalbradepanden ind i rille 1. Her opsamles
vaeden, sa ovnen ikke bliver s& tilsmudset.

Vend fisk i stykker efter 75 af grilltiden.

Det er ikke nadvendigt at vende hele fisk. Leeg hele
fisk i ovnen i svammestilling med rygfinnen opad.
Placer en kartoffel, hvor den ene side er skéret af, eller
et lile ovnfast fad i bugdbningen i fisken, sé den star
stabilt.

Fisk Vaegt Tilboehgrog  Rille Ovn- Tempera-  Tilbered-

fade funktion turi °C, ningstid i
grilltrin minutter

Fisk, hel hver pa rist 2 i 3 20-25

ca. 300 g

1,0 kg rist 2 180-200 45-50

1,5kg rist 2 170-190 50-60
Fiskekotelet, rist 3 O 2 20-25
3. cm tyk

Stege- og grilltips

Stegens veegt er ikke angivet i
tabellen.

Veelg angivelserne svarende til den nastlaveste veegt, og
forleeng tilberedningstiden.

Hvordan konstateres, om stegen er
feerdig.

Benyt et stegetermometer (fas i specialbutikker), eller prav med
en ske. Tryk pd stegen med en ske. Hvis stegen fales fast, er
den feerdig. Giver stegen efter, skal den tilberedes lidt lngere.

Stegen er for mark, og sveeren er
visse steder blevet branket.

Kontroller rillehgjde og temperatur.

Stegen ser fin ud, men skyen er
branket.

Veelg naste gang et mindre stegefad, eller tilset mere vade.

Stegen ser fin ud, men skyen er for
lys og vandet.
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Der dannes damp, nér der heeldes

vaeske pé stegen.

Det er fysisk betinget og normalt. Stgrstedelen af vanddampen
ledes ud gennem udluftningen. Vanddampen kan sette sig
forsiden af apparatet eller p& kekkenelementerne ved siden af
0g dryppe af som kondensvand.

Teerte, gratin, toast

Hvis De griller direkte pé risten, skal De ogsa sastte
universalbradepanden ind i rille 1. S& bevares ovnen
ren.

Stil altid fade og beholdere pa risten.

Tilberedningstiden for en gratin eller teerte afhaenger
af fadets storrelse og gratinens/teertens hgjde.
Angivelserne i tabellen er kun vejledende.

Gratiner / teerter Tilbehgr og fade  Rille Ovn- Temperatur  Bagetid i
funktion i°C minutter
Teerte, spd teerteform 2 = 180-200 40-50
Pastateerte teerteform 2 = 210-230 30-40
Kartoffelgratin, 1 gratinform 2 160-180 60-80
ré ingredienser, :
maks. 4 cm hoj 2 gratinforme 143 150-170 65-85
Toast, gratineret, 4 stk. rist 1+3 160-170 10-15
Toast, gratineret, 12 stk. rist 1+3 160-170 15-20
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Faerdigretter

Folg producentens anvisninger p& emballagen.

Veer opmasrksom pa, om bagepapiret kan téle de
angivne temperaturer, nar De bruger bagepapir pa
tilbeheret. Tilpas papirets storrelse efter retten.

Resultatet af tilberedningen er meget afhaengig af
levnedsmidlerne. Der kan allerede veere tale om
misfarvninger og ujeevnheder ved den utilberedte

vare.
Ret Tilbehor Rille Ovn- Tempera-  Bagetid i
funktion turi °C, minutter
grilltrin

Pizza, dybfrossen

Pizza med tynd bund Universalbradepande 2 & 190-210 15-20
Universalbradepande 3+1 180-200 20-30
Rist

Pizza med tyk bund Universalbradepande 2 ES 170-190 20-30
Universalbradepande 3+1 170-190 25-35
Rist

Pizza-baguette Universalbradepande 3 EX 170-190 20-30

Minipizza Universalbradepande 3 180-200 10-20

Pizza, kold, forvarmning  Universalbradepande 1 & 180-200 10-15

Kartoffelprodukter, dybfrost

Pommes frites Universalbradepande 3 190-210 20-30
Universalbradepande 3+1 180-200 30-40
bageplade

Kroketter Universalbradepande 3 190-210 20-25

Rasti, fyldte Universalbradepande 3 & 190-210 15-25

kartoffelkroketter

Bagveerk, dybfrost

Rundstykker, baguettes Universalbradepande 3 190-210 10-20

Saltkringler (ubagte) Universalbradepande 3 210-230 10-20
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Ret Tilbehor Rille Ovn- Tempera-  Bagetid i

funktion turi °C, minutter
grilltrin

Bagveerk, forbagt

Opvarmede boller eller Universalbradepande 3 = 190-210 10-20

baguettes Universalbradepande + 3+1 160-180 20-25

Rist

Stegeretter, dybfrossen

Fiskepinde Universalbradepande 2 200-220 10-15

Kyllingesticks, -nuggets Universalbradepande 3 190-210 10-20

Strudel (tysk ablerulle), Universalbradepande 3 190-210 30-40

dybfrost

Specielle retter

Tilberedning af yoghurt

Heevning af geerdej

Pa dette apparat kan der indstilles temperaturer fra
50 til 300 °C. Séledes bliver en cremet yoghurt ved
50 °C lige sa vellykket som en Iuftig geerde;.

Kog 1 liter meelk op (3,5% fedt), og lad den kole af
til 40 °C. Ror 150 g yoghurt i (keleskabstemperatur).
Haeld yoghurtmassen over i kopper eller sma glas
med skrueldg, og deek til med plastfolie. Forvarm
ovnen, som angivet. Stil kopperne/glassene pa
bunden af ovnen, og tilbered som angivet.

Tilbered geerdejen som normalt. Leeg den i et
varmebestandigt keramikfad, og deek den til.
Forvarm ovnrummet i 5 minutter. Sluk for apparatet,
og stil dejen ind i den slukkede ovn til haevning.

Tilberedning

Ret Fade og Ovnfunktion Temperatur Tilberedningstid
beholdere

Yoghurt Kopper eller glas  Stilles pa 50 °C forvarmning 5 min.

med skrueldg ovnbunden

50°C

8 timer
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Ret Fade og Ovnfunktion Temperatur Tilberedningstid

beholdere
Haevning af  Varmebestandigt  stilles pa Forvarm til 50 °C, 5 min.
geerdej fad ovnbunden sluk for apparatet,
0g st geerdejen 20-30 min.
ind i ovnrummet
Optoning
Tag frosne fadevarer ud af emballagen, og stil dem pa
risten i et egnet fad.
Folg fabrikantens anvisninger p& emballagen.
Optoningstiderne afhaenger af fadevarernes art og
meaengde.
Laeg fierkrae med brystsiden nedad pa en tallerken.
Frostvarer Tilbehgr  Rille Ovn- Temperaturi °C
funktion
F.eks. kager med fladeskum, kager med Rist 2 Temperaturveelgeren
smercreme, kager med chokolade- eller forbliver sldet fra

sukkerglasur, frugt, kylling, pelser og ked,
brad, rundstykker, kager og andet bagveerk

Tarring
Brug kun gode frugter og grentsager, og vask alt
grundigt.

Lad frugt/grontsager dryppe godt af, og tor dem af.

Saet universalbradepanden irille 3, ristenirille 1.
Laeg bage- eller pergamentpapir pa universalbrade-
panden og risten.

Vend meget saftig frugt eller grontsager flere gange.
De torrede frugter eller grontsager skal lasnes fra
papiret straks efter terringen.
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Ret Rille Ovn- Temperatur  Tilbered-
funktion i°C ningstid,
timer
600 g ableringe 1+3 80 ca. b
800 g parebade 1+3 80 ca. 8
1,5 kg sveskeblommer eller blommer 143 80 ca. 8-10
200 g kekkenurter, rensede 1+3 80 ca. 1%

Henkogning

Forberedelse

Sadan indstiller De

Glas og gummiringe skal vesre rene og hele. Brug sa
vidt muligt glas af samme storrelse. Angivelserme i
tabellerne er udregnet i forhold til runde enlitersglas.
OBS! Brug ikke glas, der er starre eller hgjere end det.
Lagene kan springe.

Anvend kun helt frisk frugt og grentsager. Vask frugt
0g grentsager grundigt.

Fyld ikke for meget i glassene. Tor evt. glassenes
kanter af endnu engang. De skal veere helt rene. Laeg
en vad gummiring og et lag pa hvert glas. Luk
glassene med klemmer.

Stil ikke mere end seks glas ind i ovnen.

De angivne tider i tabellerne er vejledende. De kan
pavirkes af rumtemperaturen, antallet af glas samt af
indholdets maengde og temperatur. Inden De eendrer
pa indstillingen eller slukker, skal De kontrollere, at der
dannes rigeligt med luftbobler i glassene.

1. Saet universalbradepanden i rille 2. Stil glassene,
sé de ikke rorer ved hinanden.

2. Heeld V2 liter varmt vand (ca. 80 °C) i
universalbradepanden.

3. Luk ovndearen.
Stil funktionsvaelgeren pa undervarme L.
5. Stil temperaturvaslgeren pa 170 til 180 °C.

b
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Henkogning af frugt

Efter ca. 40 - 50 minutter begynder sma luftbobler
at stige op med kort mellemrum. Sluk for ovnen.

Tag glassene ud af ovnrummet efter 25 til 35
minutters eftervarme. Ved en laengere afkeling i ovnen
kan der dannes bakterier, og risikoen for, at den
henkogte frugt syrner, foreges. Sluk for ovnen.

Frugt i enlitersglas

Efter dannelse af bobler Eftervarme

/bler, Ribs, Jordbaer sluk ovnen ca. 25 minutter
Kirsebaer, Abrikoser, Ferskener, Stikkelsbeaer sluk ovnen ca. 30 minutter
/Eblemos, Perer, Blommer sluk ovnen ca. 35 minutter

Henkogning af grontsager

Sa snart der stiger smé luftbobler op i glassene, skal
De indstille temperaturveelgeren tilbage til ca. 120 til
140 °C efter ca. 35 til 70 minutter, afheengig af
grontsagernes art. Sluk derefter for ovnen, og brug
eftervarmen.

Grentsager med kold lage i enlitersglas Efter dannelse af bobler Eftervarme

Agurker - ca. 35 minutter
Redbeder ca. 35 minutter ca. 30 minutter
Rosenkal ca. 45 minutter ca. 30 minutter
Benner, Kalrabi, Rgdkal ca. 60 minutter ca. 30 minutter
Arter ca. 70 minutter ca. 30 minutter

Tage glassene ud
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Stil ikke de varme glas pa et koldt eller vadt underlag.
De kan springe.



Akrylamid i levhedsmidler

Hvilke retter drejer det sig Akrylamid opstar primaert i korn- og

om? kartoffelprodukter, som bliver tilberedt ved meget haje
temperaturer. Det drejer sig f.eks. om kartoffelchips,
pommes frites, toast, rundstykker, brad, fint bagveerk
(kiks, honningkager, spekulatius).

Tips om tilberedning med lavt akrylamidindhold

Generelt Hold tilberedningstiden s& kort som muligt.
Retterne ma ikke brunes alt for kraftigt, men skal vere
gyldenbrune.
Ved stegning dannes der mindre akrylamid i store stykker.
Bagning Med over-/undervarme ved maks. 200 °C, med 3D-varmluft
eller varmluft ved maks. 180 °C.
Smakager Med over-/undervarme ved maks. 190 °C, med 3D-varmluft

eller varmluft ved maks. 170 °C.
/g eller &ggeblomme formindsker dannelsen af akrylamid.

Pommes frites i ovn Fordel dem jeevnt og i et lag pa pladen. Bag mindst 400 g pr.
plade, sa de ikke tgrrer ud.
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Proveretter

Disse tabeller er blevet fremstillet til brug for forskellige
provningsinstitutter for at lette kontrol og aftestning af
de forskellige apparater.

Iht. EN/IEC 60350.

Bagning Ved bagning i 2 lag skal universalbradepanden altid
seettes ind oven over bagepladen.
Ved bagning i 3 lag skal universalbradepanden altid
seettes ind i midten.

Sprojtede smakager: Plader, der er sat i ovnen
samtidig, bliver ikke altid feerdige pa samme tid.

Ablekage med lag i 1 lag:

Placer merke springforme forskudt i forhold til
hinanden.

Ablekage med lag i 2 lag:

Springforme af hvidblik:

Bag med over-/undervarme (=i 1 lag. Anvend
universalbradepanden i stedet for risten, og seet
springformene pa den.
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Ret Tilbeher og fade Rille Ovn- Temperatur  Tilbered-
funktion i°C ningstid i
minutter
Smakager, sprgjtede  Bageplade 3 = 140-150 30-40
forvarmning Bageplade 3 140-150  30-40
Universalbradepande +  3+1 140-150 30-45
bageplade
Universalbradepande +  1+3+5 130-140 40-55
2 bageplader
Smékager Bageplade 3 = 150-170 20-35
forvarmning Bageplade 3 150-170  20-35
Universalbradepande + 143 140-160 30-45
bageplade
Universalbradepande + ~ 1+3+5 130-150 35-55
2 bageplader
Vandbiskuit Springform pé rist 2 = 160-170 30-40
forvarmning*
Vandbiskuit Springform pé rist 2 160-170 25-40
Kage af geerdej Universalbradepande 3 = 160-180 40-50
Universalbradepande 3 150-170 40-50
Universalbradepande +  1+3 150-170 50-60
bageplade
Ableterte med lag 2 riste + 1 = 170-190 80-100
2 springforme @ 20 cm
2 riste + 1+3 170-190 70-100

2 springforme @ 20 cm

*

Anvend ikke lynopvarmningen til forvarmning.
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Grilning Hvis De laagger levnedsmidler direkte pa risten,
skal De ogsa sastte universalbradepanden ind pa
rille 1. Her opsamles vaeden, sa ovnen ikke bliver
sé tilsmudset.

Ret Tilbeher og fade Rille Ovn- Grilltrin Tilbered-

funktion ningstid i
minutter

Ristning af toast Rist 5 i 3 -2

forvarmning i

10 minutter

Hamburgerbgffer Rist + 4+1 i 3 25-30

12 stk.” uden Universalbradepande

forvarmning

* Vend efter 2/5 af tiden.
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Bemaerkninger
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Bemaerkninger
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