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A\ Vigtige sikkerhedsanvisninger.

Lees denne vejledning omhyggeligt
igennem. Det er en forudseetning for, at
apparatet kan betjenes sikkert og korreki.
Opbevar brugsvejledningen til senere brug
eller til kommende ejere af apparatet.

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

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

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

Dette komfur er ikke konstrueret til drift med
en ekstern timer eller en fjernbetjening.

Anvend ikke uegnede
sikkerhedsanordninger eller
bernebeskyttelsesgitre. De kan medfere
tilskadekomst.

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

Barn ma ikke bruge apparatet som legetg;.
Rengering og vedligeholdelse méa ikke
udferes af barn, med mindre de er over 8 ar
gamle og er under opsigt.

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

Hvis du har pacemaker eller lignende
medicinsk implantat, skal du veere ekstra
forsigtig med at naerme dig
induktionskogesektioner, nar disse er i
brug. Kontakt din leege eller producenten af
kogesektionen for at finde ud af, om
produktet opfylder de geeldende krav, og
undersgg eventuelle
kompatibilitetsproblemer.

Serg for, at tilbehgret vender rigtigt, nar det
seettes i ovnen. Se beskrivelsen af
tilbeharet i brugsanvisningen.

Brandfare!

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

Der opstar treekluft, nar apparatets dor
abnes. Derved kan bagepapiret komme i
bergring med varmelegemerne og blive
anteendt. Laeg aldrig bagepapir lgst pa
tilbehgret under forvarmning. Stil altid et
fad eller en bageform oven pa
bagepapiret. Brug ikke storre stykker
bagepapir end ngdvendigt. Bagepapiret
ma ikke stikke ud over kanten pa
tilbehgret.

Varm olie og fedtstof kan hurtigt blive
antaendt. Lad aldrig varm olie eller fedtstof
veere uden opsigt. Sluk aldrig ild med
vand. Sluk for kogezonen. Kveel forsigtigt
flammerne med et lag, et brandteeppe
eller lignende.

Kogezonerne bliver meget varme. Laeg
aldrig breendbare genstande pa
kogesektionen. Opbevar ikke genstande
pa kogesektionen.

Komfuret bliver meget varmt, breendbart
materiale kan let blive antaendt. Opbevar
eller anvend ikke breendbare genstande

( f.eks. spraydaser, rengaringsmidler)
under eller i neerheden af ovnen. Opbevar
ikke breendbare genstande i eller pa
ovnen.

Overfladerne pa den nederste skuffe kan
blive meget varme. Opbevar kun
ovntilbehar i den nederste skuffe.
Anteendelige og brandbare genstande ma
ikke opbevares | den nederste skuffe.

Kogesektionen slukkes af sig selv og kan
ikke mere betjenes. Der er risiko for, at
den teender sig selv pa et senere
tidspunkt. Sla sikringen i sikringsskabet
fra. Kontakt kundeservice.



Fare for forbraending!

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

Tilbehegr eller service bliver meget varmt.
Brug derfor altid grydelapper til at tage
tilbehgr eller service ud af ovnrummet.

Alkoholdampe kan anteendes i det varme
ovnrum. Tilbered aldrig retter med hgijt
indhold af alkohol. Anvend kun sma
maengder drikkevarer med hgijt
alkoholindhold. Luk apparatets dar
forsigtigt op.

Kogezonerne og omradet omkring dem,
isaer en eventuel kogesektionsramme,
bliver meget varme. Rer aldrig de varme
flader. Hold bern pa sikker afstand.

Komfurets overflader bliver varme under
driften. Ror ikke ved de varme overflader.
Hold bgrn borte fra komfuret.

Kogezonen varmer, men indikatoren
fungerer ikke Sla sikringen i
sikringsskabet fra. Kontakt kundeservice.

Apparatet bliver meget varmt under
brugen. Lad apparatet kale af, inden det
rengeres.

Genstande af metal bliver hurtigt meget
varme pa induktionskogesektionen. Laeg
aldrig genstande af metal, som f.eks.
knive, skeer, gafler eller lag pa
kogesektionen.

Efter hver brug skal du altid afbryde
kogesektionen med hovedafbryderen.
Vent ikke, til kogesektionen afbrydes
automatisk pa grund af manglende
kogegre,j.

Fare for skoldning!

De tilgeengelige dele bliver meget varme
under brugen. Rar aldrig ved de varme
dele. Hold begrn pa sikker afstand.

Der kan komme meget varm damp ud, nar
apparatets der abnes. Luk apparatets dar
forsigtigt op. Hold bern pa sikker afstand.

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

Fare for tilskadekomst!

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

Ved tilberedning i vandbad kan
kogesektionen og gryden springe pa
grund af overophedning. Beholderen i
vandbadet ma ikke veere i direkte bergring
med bunden i den vandfyldte gryde. Der
ma kun anvendes varmebestandige
beholdere.

Hvis der er veeske mellem grydebund og
kogezone, kan gryden pludselig hoppe pa
kogezonen. Sarg for, at bade kogezone
og grydebund altid er torre.

Hvis apparatet anbringes pa en sokkel
uden at fastgeres, kan det glide ned af
soklen. Apparatet skal geres fast til
soklen.

Vippefare!

»

Advarsel: For at forhindre at komfuret
veelter, skal der monteres en
vippebeskyttelse. Laes
monteringsvejledningen.

Fare for elektrisk stod!

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige.
Reparationer ma kun udfares af en
kundeservicetekniker, der er uddannet af
0s. Det samme geelder udskiftning af
tilslutningsledninger. Traek netstikket ud af
kontakten, eller sla sikringen fra i
sikringsskabet, hvis apparatet er defekt.
Kontakt kundeservice.

Isoleringen pa ledninger i elektriske
apparater kan smelte, hvis de bergrer
varme dele. Sgrg for, at tilslutningskablet
ved elektriske apparater ikke kommer |
kontakt med de varme dele.

Indtreengende fugtighed kan forarsage et
elektrisk stgd. Anvend aldrig
hejtryksrenser eller dampstraler.



Ved udskiftning af paeren i ovnbelysningen
er alle kontakterne i lampens fatning
stramferende. Traek derfor netstikket ud af
kontakten, inden peeren skiftes, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet.

Et defekt apparat kan forarsage et
elektrisk st@d. Teend aldrig for et defekt

apparat. Treek netstikket ud af kontakten,
eller sla sikringen fra i sikringsskabet.
Kontakt kundeservice.

Kneaek eller brud i glaskeramikken kan
forarsage elektrisk stad. Sla sikringen i
sikringsskabet fra. Kontakt kundeservice.

Arsager til skader

Kogesektion
Pas pa!

Oversigt

| tabellen herunder findes en oversigt over de hyppigste skader.

Kogegrej med en ru bund kan ridse kogesektionen.

Seet aldrig tomt kogegrej pa kogefelterne. Der kan opsta
skader.

Stil ikke varmt kogegrej pa afbryderpanelet, indikatorzonen
eller kanten af kogesektionen. Der kan opsta skader.

Hvis tunge eller spidse genstande falder ned pa kogepladen,
kan den tage skade.

Selvpapir og kogegrej af plastik smelter, hvis det anbringes
péa et varmt kogefelt. Det anbefales ikke at bruge hastter pa
kogesektionen.

Skade Arsag

Afhjaelpning

Pletter Overkogt mad

Fjern overkogt mad med en glasskraber med det samme.

Uegnede rengaringsmidler

Anvend kun renggringsmidler, der er beregnet til glaskeramik

Ridser Salt, sukker og sand

Anvend ikke kogesektionen som arbejds- eller afsaetningsplads.

Ru gryde- og pandebunde ridser gla- Undersgg gryder og pander.

skeramikken.

Misfarvninger Uegnede renggringsmidler

Anvend kun renggringsmidler, der er beregnet til glaskeramik

Afslid fra gryder (f.eks. aluminium)

Laft gryder og pander, nar de flyttes.

Muslingefor-
mede skader i
glasset

Sukker, retter med hajt sukkerindhold Fjern overkogt mad med en glasskraber med det samme.

Skader pa ovnen

Pas pa!

brugen. Forsiderne pa de tilstadende skabselementer kan
blive beskadiget. Hold altid dertaetningen ren.

Tilbeher, folie, bagepapir eller fade pé ovnbunden: Saet ikke
tilbehgr pa ovnbunden. Ovnbunden ma ikke tildeekkes med
folie, uanset art, eller bagepapir. Seet ikke fade og beholdere
pa ovnbunden, nar temperaturen er indstillet til mere end
500C. Der sker en varmeophobning. Bage- og stegetiderne
passer ikke mere, og emaljen bliver beskadiget.

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

Fugtige fadevarer: Opbevar ikke fugtige fadevarer i l&engere
tid i det lukkede ovnrum. Emaljen bliver beskadiget.

Apparatets dgr som sidde- eller afleegningsplads: Brug aldrig
den abne ovnder til at sta eller sidde pa eller til at laene sig
op ad. Brug ikke apparatets dgr som frasastningsplads for
service eller tilbehgr.

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

Transport af apparatet: Brug aldrig dergrebet til at Igfte eller
beere apparatet med. Dargrebet kan ikke holde til apparatets
veegt og kan knaskke af.

Frugtsaft: Laeg ikke for meget pa bagepladen, nar De bager

Skader pa den nederste skuffe

frugtkager med meget fugtigt fyld. Dryp af frugtsaft fra Pas pa!
bagepladen forarsager pletter, som ikke kan fjernes igen. Leeg ikke varme genstande i nederste skuffe. Den kan blive
Brug om muligt universalbradepanden, som er dybere. beskadiget.

Afkgling med &ben ovnder: Lad altid apparatet kgle af med
lukket dar. Selv om ovndgren kun er aben med en lille spalte,
kan fronterne pé de tilstedende kakkenelementer med tiden
blive beskadiget.

Meget snavset darteetning: Hvis derteetningen er meget
snavset, kan apparatets dar ikke lukkes korrekt under



Opstilling og tilslutning

Elektrisk tilslutning

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

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

Pas pa!

Hvis komfurets kabel beskadiges, skal det udskiftes af
producenten, deres kundeservice eller en lignende kvalificeret
person.

Til installatoren

Installationen skal forsynes med en flerpolet aforyder med en
kontaktafstand p& min. 3 mm. Ved tilslutning med stik er
dette ikke ngdvendigt, ndr brugeren har adgang til
stikkontakten.

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

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

Modificer tilslutningsintensiteten 13/16/20 A

Inden du anvender kogesektionen ferste gang,-skal du
kontrollere, at kogesektionens tilslutningsintensitet er korrekt.
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Hvis du vil a&ndre kogesektionens intensitet,-skal du gare
folgende:

1.Teend for kogefeltet med hovedafbryderen. Seet ikke nogen
gryder pa kogezonerne.

2.1 de naeste 60 sekunder skal du stille alle kogezoner pa det
gnskede styrketrin i henhold til den kreevede
tilslutningsintensitet, se tabellen.

Styrketrin Tilslutningsintensitet i ampere
/ 20 A

c 16 A

3 13 A

3.Sluk for kogezonerne en efter en ved at begynde med den
nederste til hgjre, og fortsast s& mod urets retning.

4.Pa-displayet for kogezonerne i hgjre side vises den valgte
tilslutningsintensitet.

5.Sluk kogefeltet med hovedafbryderen.
Den valgte tilslutningsintensitet gemmes korrekt.




Vaegbefaestigelse

Komfuret skal fastgares til vaeggen med den leverede vinkel, sa
det ikke kan vippe. Fglg monteringsvejledningen for
vaegbefeestigelsen.

Dorsikring

Ovndgren er forsynet med en darsikring for at forhindre, at barn
kan komme til at rgre ved den varme ovn indvendigt. Den er
placeret over ovndgren.

Abne ovndgren
Tryk sikringen opad (figur A).
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Deres nye komfur

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

Generelt

Udferelsen afhaenger af den pageeldende komfurtype.
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Kommentarer

1 Kogeplade

Funktions- og temperaturvaelger

Afkgling af komfuret

Ovnlage

OB~

Nederste skuffe

Fjerne dorsikring

Nar der ikke mere er brug for darsikringen, eller hvis
darsikringen er snavset:

1. Abne ovnderen
2.Skru skruen ud, og fijern darsikringen (figur B).

N
-
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3. Luk ovndaren.

Madlavningsomrade

Her kan du fa et overblik over betjeningspanelet. Udfarelsen

afhaenger af den pageeldende komfurtype.

218 14,5
| |
1 \
218 g 21
g* b
18 1.800 W [2.500 W
@ 14,5 1.400 W [1.800 W

g 21 2.200 W |3.700 W
* Bzr IEC 60335-2-6




Betjenings panel
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Betjeningsoverflader Indikatorer
O) Hovedafbryder b Powerboost-funktion
O Valg af kogefelt H/hk Restvarme
—/+ Valg af indstillinger oo Funktion til programmering af tid
boost } Powerboost-funktion Betjeningsoverflader
& Funktion til programmering af tid Nar du trykker pa et symbol, aktiveres den relevante funktion.
= Bornesikring Bemaerk: Sgrg altid for, at betjeningsoverfladerne er terre. Fugt
kan pavirke funktionerne.
Indikatorer Kogefelter
0 Effektivitet
-9 Styrketrin
Kogefelt
O Enkelt kogezone Brug kogegrej af en velegnet storrelse.

Brug kun kogegrej, der er egnet til induktion. Se afsnittet “Egnet kogegrej".

Restvarme-indikator

Positioner Funktion
Kogesektionen er udstyret med en restvarmeindikator for hvert P X X -
kogefelt, som viser, hvilke felter der fortsat er varme. Rar ikke O] ﬁla:jdgnllmng, lille Du tkantgrllle :steaks, g@lsir, f|s(lj<
ved kogefeltet, hvis restvarme-indikatoren lyser. ade 0g toast I sma masngder. Kun aen
o midterste del af grillvarmelegemet
Selv om kogefeltet afbrydes, vil indikatoren h eller H lyse, mens bliver varmt.
kogefeltet er Yarmt. . ] Fladgrillning, stor Du kan grille flere steaks, palser,
Hvis kogegrejet fiernes, fore kogefeltet er afbrudt, vil flade fisk og toast. Hele fladen under
indikatoren f eller H og det valgte styrketrin vises skiftevis. grillvarmelegemet opvarmes.
Optening Eksempel kad, fierkree, brad og

Ovn teerter. Ventilatoren fordeler den

opvarmede Iuft rundt om maden.
* Ovnfunktion iht. energiforbrug EN50304.

Funktionsveaelger

Indstil den gnskede ovnfunktion med funktionsvaelgeren.
Funktionsveelgeren kan drejes til hgjre eller venstre.

Nar den gnskede ovnfunktion er indstillet, lyser lampen i ovnen.

Positioner Funktion
Temperaturveelger
o Nul-position Ovnen er slukket. Du kan indstille temperaturen og grilltrinnet med
O Over- og undervarme Kager, souffléer og fedtfattige temperaturvaslgeren.
stege, f.eks. oksekad eller vildt,
pa samme niveau. Varmen kom- Positioner Funktion
mer jeevnt fra oven og fra neden. ; —
° Nul-position Ovnen er varm.
Varmluft* Terkager, butterdej og gryderet. - -
_ . : 50-270 Temperaturom-  Temperaturangivelser i °C.
L] Undervarme Til henkogning, efterbagning og rade
bruning. Temperaturen kommer p—
nedefrg, P 1,2,3  Grilltrin Grilltrin til grillen, lille ] og stor
flade.
X Varmluftgrillning Du kan grille hele stykker ked, fjer- @
kree og fisk. Her teendes og sluk- Trin 1= svag
kes grillvarmelegeme og ventilator Trin 2 = mellem

skiftevis. Ventilatoren fordeler den
opvarmede luft rundt om maden.

* Ovnfunktion iht. energiforbrug EN50304.

Trin 3 = kraftig




Nar ovnen varmer, lyser lampen over temperaturvaslgeren.
Afbrydes opvarmningen, slukker den. Ved nogle indstillinger
lyser den ikke.

Ovnrummet

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

Ovnlampe
Ovnlampen i ovnrummet er teendt, nar ovnen er i brug.

Tilbehor

Det leverede tilbeher er velegnet til mange forskellige retter.

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

For at visse retter kan lykkes endnu bedre, og det kan bliver
endnu behageligere at arbejde med ovnen, findes der et udvalg
af specialtilbehar.

Rist
Til fade, kageforme, stege, grillstyk-
ker og dybfrosne retter.

Saet risten ind med den abne side
mod ovndgren og krumningen
nedad ~—.

Emaljeret bageplade
Til kager og sméakager.

Saet bagepladen ind med den skra
side mod ovndgren.

Universalbradepande

Til kager med fugtigt fyld, bagveerk,
dybfrosne retter og store stege. Den
kan ogséa bruges som fedtopsam-
lingsbakke, nar De griller direkte pa
risten.

Seet universalbradepanden ind med
den skré side mod ovndgren.

Saette tilbehor ind

Tilbehgret kan seettes ind i 5 forskellige riller i ovnrummet. Skyd
altid tilbehgret helt ind til anslaget, s& det ikke rgrer ved ruden i
dgren.

Kgleventilator

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

Kgleventilatoren fortsaetter med at kere et stykke tid efter, at der
er slukket for ovnen, s& den hurtigere kan kale af.

Pas pa!

Ventilationsabningerne ma ikke deekkes til. Ovnen bliver i givet
fald overophedet.

Tilbehgret kan trackkes ca. halvt ud, far det gar i indgreb. Pa
den made er det let at tage retterne ud.

Veer opmaerksom pa, at udbugtningen pa tilbeharet skal vende
bagud, nar det saettes ind i ovnen. Ellers gér det ikke i indgreb.

——

——

Bemaerk: Nar tilbehgret bliver varmt, kan det sendre form. Nar
det er afkglet igen, forsvinder deformationen. Dette har ingen
indflydelse pa funktionen.

Hold fast i bagepladen i siderne med begge haender og skub
den parallelt ind i rillerne. Undgé bevaegelser mod hgijre eller
venstre mens bagepladen skubbes ind. Ellers er det meget
sveert at skubbe bagepladen ind. De emaljerede overflader kan
blive beskadiget.

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

Ekstraudstyr*

Ekstraudstyr kan kebes hos kundeservice eller i faghandlen. |

vores brochurer eller pa internettet findes forskellige produkter,
der er egnet til din ovn. Tilgeengeligheden af ekstraudstyr eller
muligheden for bestilling via internettet er forskellig fra land til

land. Du kan finde informationer om dette i salgsmaterialet.

Ikke alt ekstraudstyr er egnet til alle apparater. Angiv altid
apparatets komplette navn (E-nr.) ved kab.

Ekstraudstyr* HEZ-nummer Funktion

Pizzaplade HEZ317000 Egner sig specielt til pizza, dybfrosen retter og runde teerter.
Du kan bruge pizzapladen i stedet for universalbradepanden.
Skub pladen ind over risten og hold dig til angivelserne i tabel-
lerne.

Indsatsrist HEZ324000 Til stegning. Stil altid grillristen pa universalbradepanden. Her

opfanges fedt og kedsaft, der drypper ned.
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Ekstraudstyr*

HEZ-nummer

Funktion

Grillplade

HEZ325000

Anvendes ved grillning i stedet for grillristen eller som beskyt-
telse mod sprgijt, sa ovnen beskyttes mod kraftig tilsmudsning.
Anvend kun grillpladen sammen med universalbradepanden.

Grillvarer pa grillpladen: Det er kun rille 1, 2 og 3, der kan
anvendes.

Grillplade som beskyttelse mod sprajt: Universalbradepanden
skubbes ind under risten sammen med grillpladen.

Bagesten

HEZ327000

Bagestenen egner sig fremragende til tilberedning af hjemme-
lavet brad, rundstykker og pizza, der skal have en spred bund.
Bagestenen skal altid forvarmes til den anbefalede temperatur.

Emaljebageplade

HEZ331003

Til kager og sméakager.

Skub bagepladen ind i ovnen med den skra kant ind mod ovn-
lagen.

Emaljebageplade med slip let-overflade

HEZ331011

Kager og sméakager er lette at fordele pa bagepladen. Skub
bagepladen ind i ovhen med den skra kant ind mod ovnlagen.

Universalbradepande

HEZ332003

Til saftige kager, bagvaerk, dybfrosne retter og store stege.
Kan ogséa bruges til at opsamle fedt eller kadsaft under risten.

Skub universalbradepanden ind i ovnen med den skré kant ind
mod ovnlagen.

Universalbradepnade med slip let-overflade

HEZ332011

Saftige kager, bagveerk, dybfrosne retter og store stege er lette
at fordele pa universalbradepanden. Skub universalbradepan-
den ind i ovnen med den skra kant ind mod ovnlagen.

Lag til profpande

HEZ333001

Med lag bliver profpanden til en profstegegryde.

Profpande med indsatsrist

HEZ333003

Egner sig specielt til tilberedningen af store maengder.

Rist

HEZ334000

Til ildfaste fade, kageforme, stege, grillvarer og dybfrosne ret-
ter.

Glasstegegryde

HEZ915001

Glasstegegryden passer til stegeretter og souffléer. Egner sig
specielt til programmer og stegeautomatik.

Varer fra kundeservice

De kan kgbe de rigtige pleje- og rengaringsmidler og andet
tilbehar til Deres husholdningsapparater hos kundeservice, i

specialforretninger eller i e-shoppen for de enkelte lande pa
Internettet. Hertil skal de respektive varenumre angives.

Klude til vedligeholdelse af overflader af
rustfrit stal

Varenr. 311134

Formindsker afseetning af smuds. Med den specielle olieim-
preegnering bliver overfladerne pa apparater af rustfrit stal ple-
jet optimalt.

Rense-gel til ovn/grill

Varenr. 463582

Til rengering af ovnrummet. Gelen er lugtfri.

Mikrofiberklud med rudestruktur

Varenr. 460770

Seerligt velegnet til rengering af sarte overflader, som f.eks.
glas, glaskeramik, rustfrit stal og aluminium. Mikrofiberkluden
fierner bade vandigt og fedtholdigt smuds i samme arbejds-

gang.

Darsikring

Varenr. 612594

Forhindrer barn i at &bne ovndgren. Afhaengigt af dgren skrues
sikringen pa forskelligt. Se det ark, som falger med dgrsikrin-
gen.

Inden den forste ibrugtagning

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

Sikkerhedsanvisninger.

Opvarme ovnen

De kan fjerne 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 er rester

af emballage i ovnen.

Luft ud i kekkenet under opvarmningen af ovnen.

1. Stil funktionsvaelgeren p& over-/undervarme =.

2.Indstil til 240 °C med temperaturveelgeren.

Sluk ovnen efter en time. Dette geres ved at dreje

funktionsveelgeren hen pa position nul.

Rense tilbehor

Rengaer tilbehgret grundigt i varmt opvaskevand og en blgd
opvaskesvamp, inden De bruger det forste gang.
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Induktionstilberedning

Fordele ved induktionstilberedning

Induktionstilberedning forudseetter en radikal eendring i forhold
til traditionelle opvarmningsmetoder, da varmen genereres
direkte i kogegrejet. Derfor har det mange fordele:

m Tidsbesparelse ved kogning og stegning; gennem direkte
opvarmning af kogegrejet.

m Energibesparelse.

m Enklere rengering og vedligeholdelse. Spildte madrester
breender ikke sa hurtigt fast.

m Tilberednings- og sikkerhedskontrol; kogefeltet teender eller
afbryder for stremforsyningen, sa snart betjeningsknappen
anvendes. Induktionskogefeltet stopper varmeforsyningen,
hvis kogegrejet fijernes, uden at kogefeltet farst afbrydes.

Kogegrej

Kun kogegrej, der er egnet til induktionstilberedning med
ferromagnetiske beholdere, ma bruges, hvis det bestar af:

m emaljeret stal
m stobejern
m specialbeholdere til induktionstilberedning i rustfrit stal.

For at finde ud af om kogegrejet er egnet, kan du kontrollere,
om bunden af kogegrejet tiltreekkes af en magnet.

Der findes andre former for kogegrej til induktion, hvis bund
ikke er helt ferromagnetisk.

Ved anvendelse af stort koge-
grej, der har et ferromagnetisk
omrade med en mindre diame-
ter, opvarmes kun det ferromag-
netiske omrade, hvorved
varmefordelingen kan veere
ujeevn.

Kogegrej med aluminiumfelter i
salen reducerer det ferromagne-
tiske omrade, og du skal derfor
tilfgere mindre varme. Dette kan
gore, at det er vanskeligt at
opdage kogegrejet, eller at det
ikke bliver registreret i det hele.

For at opna gode tilberednings-
resultater anbefales det, at dia-
meteren pa kogegrejets
ferromagnetiske omrade tilpas-
ses kogefeltets starrelse. Hvis
kogegrejet ikke kan identificeres
i et kogefelt, prov da i det felt,
hvis diameter er en starrelse
mindre.

Uegnet kogegrej

Brug aldrig en spredningsdiffusionsplade eller kogegrej af:
= normalt tyndt stél

m glas

m ler

m kobber

= aluminium

Egenskaber for kogegrejets bund

Egenskaberne for kogegrejets bund har betydning for, om
tilberedningen bliver jaevn. Kogegrej, som er fremstillet af
materialer, der hjaelper med at fordele varmen, herunder
"sandwich-materialer" i rustfrit stal, som fordeler varmen jssvnt
og sparer bade tid og energi.
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Intet kogegrej eller kogegrej i uegnet storrelse

Hvis du ikke anbringer noget kogegrej i det valgte kogefelt,
eller hvis kogegrejet ikke er egnet i relation til materiale eller
starrelse, begynder tilberedningsniveauet at blinke pa displayet
til kogefeltet. Placer egnet kogegrej i feltet, s det holder op
med at blinke. Hvis der gar mere end 90 sekunder, afbrydes
kogefeltet automatisk.

Tomt kogegrej eller kogegrej med tynd bund

Opvarm ikke tomt kogegrej, og brug ikke kogegrej med tynd
bund. Kogesektionen er udstyret med et internt
sikkerhedssystem, men tomt kogegrej kan opvarmes sa hurtigt,
at funktionen “automatisk afbrydelse" ikke kan na at reagerer
pa hgje temperaturer. Kogegrejets bund kan ridse og
adeleegge kogefeltets overflade. | sa fald skal du ikke rere ved
kogegrejet, men slukke for kogefeltet. Hvis den ikke virker efter
at veere blevet kalet af, skal du kontakte serviceafdelingen.

Kogegrejsdetektering

Hvert kogefelt har en mindste detekteringsgraense for
kogefeltet, som varierer efter kogegrejets materiale. Derfor skal
du bruge det kogefelt, som passer bedst til kogegrejets
diameter.



Programmering af kogesektion

| dette kapitel vises, hvordan et kogefelt indstilles. | tabellen
vises kogetrinnene og tilberedningstiderne for forskellige retter.

Sadan teendes og slukkes kogesektionen

Kogefeltet teendes og slukkes med hovedafbryderen.

Teend: Tryk pa symbolet (D. Der hares et lydsignal. Indikatoren
ved siden af hovedafbryderen og indikatorerne for {f
kogefelterne lyser. Kogefeltet er klar til brug.

Sluk: Tryk pa symbolet D, og hold det inde, indtil displayerne
slukkes. Alle kogefelterne er slukket. Restvarmeindikatoren
forbliver teendt, indtil kogefelterne er kalet tilstraekkeligt ned.

Anvisninger

Kogesektionen afbrydes automatisk, nar alle kogefelter har
veeret deaktiveret i mere end 20 sekunder.

De valgte indstillinger forbliver i hukommelsen i 4 sekunder,
efter at kogefeltet afbrydes. Hvis du teender for
kogesektionen igen i denne periode, anvendes de tidligere
indstillinger.

Indstilling af kogefelt

Veelg det gnskede styrketrin med symbolerne + og -.
Styrketrin 1 = mindste styrke.

Styrketrin 9 = hgjeste styrke.

Hvert styrkeniveau har en mellemtrinsindstilling. Den angives af
et punktum.

Veelg kogefelt og styrketrin.

Kogesektionen skal vaere teendt.

1.Veelg kogefeltet med symbolet O.

2.1 Igbet af de naeste 10 sekunder skal du trykke pa
symbolet + eller -. Grundindstillingen vises:

Symbol + effekt- niveau 9
Symbol - styrketrin 4

OO ol

Y O
~

Styrketrinnet er justeret.

FEndring af kogetrin

Veelg kogefelt, og tryk pa symbolet + eller -, indtil du kommer til
det gnskede styrketrin.

Afbryd kogefeltet
Vaelg kogefelt, og tryk pa symbolet + eller -, indtil & vises.
Kogefeltet afbrydes, og indikatoren for restvarme vises.

Anvisninger

Hvis der ikke er anbragt kogegrej pa kogefeltet, vil det valgte
styrketrin blinke. Efter et stykke tid slukkes kogefeltet.

Hvis det er placeret kogegrej pa kogefeltet, fer der taeendes
for pladen, registreres dette inden for 20 sekunder, efter at
hovedafbryderen er teendt, og kogefeltet veelges automatisk.
Nar kogegrejet er registrert, skal du veelge indstilling for
pladen inden for de neeste 20 sekunder. Hvis ikke afbrydes
kogefeltet.

Hvis du placere mere end et kogegrej pa kogepladen og
teender, registreres kun det ene kogegrej.

Tabel over tilberedning
| den felgende tabel vises nogle eksempler.
Anvend styrketrin 9 ved tilberedningens start.

Du skal rgre ofte, hvis du opvarmer pureer, cremesuppe og
tykke saucer.

Styrketrin
Smeltning
Chokolade, overtreekschokolade 1-1.
Smgr, honning, gelatine 1-2
Opvarmning og varmebevaring
Suppe (f.eks. linsesuppe) 1-2
Meelk** 1.-2.
Palser opvarmet i vand** 3-4
Optening og opvarmning
Dybfrossen spinat 3-4
Dybfrossen gullasch 3-4

* Tilberedning uden lag
** Uden lag
*** Vend ofte
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Styrketrin

Retter, der tilberedes/koges ved svag varme

Kartoffelkroketter* 4.-5.
Fiskeretter® 4-5
Hvide saucer, f.eks. bechamel 1-2
Opbagte saucer, f.eks. bearnaise, hollandaise 3-4
Kogning, dampning, svitsning

Ris (med dobbelt mangde vand) 2-3
Risbudding 1.-2.
Kartofler 4-5
Pasta* 6-7
Gryderetter, supper 3.-4.
Grontsager 2.-3.
Dybfrosne grantsager 3.-4.
Gryderet i trykkoger 4.-5.
Stuvning

Kadrulle 4-5
Stuvning 4-5
Gullasch 3.-4.
Stegning / Fritering med lidt olie**

Filetter, koteletter (ferske eller panerede) 6-7
Steak (3 cm tyk) 7-8
Bryst (2 cm tykt)*** 5-6
Hamburgere, kartoffelfrikadeller, (3 cm tyk)*** 4.-5.
Fisk og fiskefilet, fersk 5-6
Fisk og fiskefilet, paneret 6-7
Sma og store rejer 7-8
Dybfrosne retter, f.eks. panderetter 6-7
Pandekager 6-7
Omelet 3.-4.
Fritering** (150-200 g per portion i 1-2 | olie)

Dybfrostprodukter, f.eks. pommes frites, kyllingenuggets 8-9
Dybfrosne kroketter 7-8
Kad, f.eks. kyllingestykker 6-7
Fisk, grentsager eller svampe, paneret eller indbagte, f.eks. champignon 6-7
Desserter, f.eks. friterede sgde sager eller indbagt frugt 4-5

* Tilberedning uden lag
** Uden lag
*** Vend ofte

Bornesikring

Kogesektionen kan sikres mod ufrivillig teending for at
forhindre, at bern taender den.

Aktivering og deaktivering af bornesikringen

Kogesektionen skal vaere slukket.

Aktivering: tryk pa symbolet C= i ca. 4 sekunder. Indikatoren
ved siden af symbolet & lyser i 10 sekunder. Kogesektionen
er nu blokeret.

Deaktivering: tryk pa symbolet c= i ca. 4 sekunder.
Barnesikringen er nu deaktiveret.
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Permanent bornesikring

Med denne funktion aktiveres bgrnesikringen automatisk,
forudsat at kogesektionen er afbrudt.

Aktivering og deaktivering

| kapitlet Grundindstillinger far du oplysninger om tilkobling af
automatisk bgrnesikring.



Powerboost-funktion

Med Powerboost-funktionen kan man opvarme store meengder
vand hurtigere end ved at anvende styrketrinnet 5.

Alle fire kogefelter er udstyret med denne funktion.

Aktivering

Kogesektionen skal veere teendt, men der ma ikke veere nogen
kogefelter i gang.

1.Veelg en kogezone.

2.Tryk pa symbolet BoostA.
Indikatoren & taendes

Funktionen er aktiveret.

Bemeerk: Hvis der taendes for et kogefelt, mens Powerboost-
funktionen er i brug, vil der i kogefeltets display skiftevis

Funktionen tidsprogrammering

Funktionen kan bruges pa to forskellige mader:

- il automatisk afbrydelse af et kogefelt.
- som minutur.

Automatisk afbrydelse af et kogefelt
Feltet afbrydes automatisk, nar den valgte tid er gaet.

Programmering af tilberedningstiden
Kogesektionen skal veere teendt:
1.Veelg kogefelt og det gnskede styrketrin.

2. Tryk p& symbolet (©. Indikatoren @ for kogefeltet taendes |
displayet for funktionen tidsprogrammering vises 4.
3.Tryk pa symbolet + eller -. Grundindstillingen vises:
Symbolet +: 30 minutter.
Symbolet -: 10 minutter.

boost R m = -+

4.Tryk pa symbolet + eller -, indtil den gnskede kogetid vises.
Efter nogle sekunder begynder tilberedningstiden at forlgbe.
Bemaerk: Du kan automatisk programmere samme

tilberedningstid for alle felter. Den programmerede tid lgber
uafhaengigt for hvert enkelt kogefelt.

| kapitlet Grundindstillinger finder du oplysninger om
automatisk programmering af tilberedningstid.
FEndring eller afbrydelse af tiden

Veelg kogefelt. Tryk pa symbolet (B, og skift tid med
symbolerne + eller -, eller indstil til u-'

Nar tiden er forlgbet

Kogefeltet slukkes. En alarm Iyder 0g displayet for den
programmerede funktion vises i i 10 sekunder.
@ Indikatoren for kogefeltet teendes. Hvis du trykker pa

blinke & og 5; styrketrinnet genindstilles efterfalgende 5
Powerboost-funktionen deaktiveres.

Sadan deaktiveres funktionen

1.Veelg et kogefelt.
2. Tryk pa symbolet boostA.

Indikatoren & vises ikke laengere, og kogefeltet gar tilbage til
styrketrinnet 5

Funktionen er nu deaktiveret.

Bemeerk: Under saerlige omstaendigheder kan Powerboost-
funktionen slukke automatisk for at beskytte de indre
elektroniske komponenter i kogefeltet.

symbolet (©, slukkes displayerne, og det akustiske signal
ophgrer.

Anvisninger
Huvis flere tilberedningstider i forskellige felter er
programmeret, vil den korteste tilberedningstid vises i den
visuelle indikation til tidsprogrammeringsfunktionen.

Der kan indstilles en tilberedningstid pa op til 99 minutter.

Minutur

Minuturet giver mulighed for at programmere en tid pa op til 99
minutter. Det er uathaengigt af andre indstillinger. Denne
funktion afbryder ikke kogefelterne automatisk.

Sadan indstilles funktionen
1. Minuturet kan veelges pa to forskellige mader:

Hvis kogefeltet er valgt: Tryk p& symbolet ® 2 gange.

Hvis kogefeltet ikke er valgt: Tryk pa symbolet (.
Indikatoren @ ved siden af symbolet £) teendes. | displayet for
funktionen tidsprogrammering vises i1

2. Tryk pa symbolet + eller -. Grundindstillingen vises.
Symbolet +: 10 minutter.
Symbolet -: 5 minutter.

3.Indstil den gnskede tid med symbolerne + eller -.
Efter nogle f& sekunder géar tiden i gang.

FEndring eller afbrydelse af tiden

Tryk flere gange p& symbolet (B, indtil indikatoren ® ved siden
af symbolet [} teendes. Foretag aendring af tiden, eller indstil
til & med symbolerne + 6 -.

Nar tiden er forlgbet

Der hares et lydsignal til information herom. | displayet for
funktionen tidsprogrammering vises 4. Efter 10 sekunder
afbrydes indikatorerne.

Ved tryk pa symbolet (® slukker indikatorerne, og det akustiske
signal opharer.
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Automatisk tidsbegraensning

Nar kogefeltet er i funktion i leengere tid, og der ikke foretages Ved tryk pa et hvilket som helst symbol slukkes indikatoren. Nu

zndring af indstillinger, aktiveres den automatiske kan kogefeltet indstilles igen.
tidsbegraensning. Nar den automatiske tidsbegraensning aktiveres, virker den i
Kogefeltet ophgrer med at afgive varme. | den visuelle henhold til det valgte kogetrin (fra 1 til 10 timer).

indikation for kogefeltet blinker skiftevis &, & og indikatoren for
restvarme h/H.

Grundindstillinger

Apparatet indeholder forskellige grundindstillinger.
Indstillingerne kan tilpasses brugerens egne behov.

Indikator Funktion

ci Permanent bgrnesikring

I Deaktiveret.*

! Aktiveret.
cc Lydsignaler
£l Aforudt bekraeftelsessignal og fejlsignaler.
{ Kun fejlsignal tilkoblet.
C Kun bekraeftelsessignal aktiveret.
3 Alle signalerne er deaktiveret.*
c5 Automatisk programmering af tilberedningstiden.
O Afbrudt.*
1-55 Tid til automatisk frakobling
ch Varighed af timerfunktionens alarm
{ 10 sekunder*.
c 30 sekunder.
7 1 minut.
c Power-Management-funktionen
{l = Deaktiveret.*
{ = 1000 W minimumeffekt.
i.=1500 W
£ =2000 W
9 eller 5. = maksimal styrke i kogesektionen.**
cq Tid for valg af kogefelt
! ubegraenset: det sidst programmerede kogefelt forbliver valgt.*
{ begreenset: Kogefeltet forbliver kun valgt i 10 sekunder.
(]

Tilbage til de automatiske indstillinger

m
=

{ Personlige indstillinger.*
! Tilbage til fabriksindstillingerne.

*Fabriksindstilling

**Kogesektionens maksimumeffekt afhanger af, hvordan tilslutningens intensitet konfigureres under installationen. For ikke at over-
skride denne maksimumvaerdi er kogesektionen udstyret med en reekke komponenter, som automatisk handterer effekten og
fordeler den mellem kogefelterne efter behov.
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Ga til grundindstillingerne
Kogesektionen skal veere slukket.

1.Teend kogesektionen.

2.1 Igbet af de fglgende 10 sekunder skal symbolet C= holdes
nede i cirka 4 sekunder.

O

AR —
O | Gefic U
//ﬁ//,\\\ ,-'
[ J min

P& displayet lyser cog | skiftevis og & som en
forhdndsbestemt indstilling.

3.Tryk flere gange pa symbolet C=, indtil indikatoren for den
gnskede funktion vises.

Indstille ovhen

Ovnen kan indstilles pa flere forskellige méader. Her bliver
beskrevet, hvordan De kan indstille den gnskede ovnfunktion
og temperatur samt grilltrin.

Ovnfunktion og temperatur
Eksempel pa billede: 190 °C, over-/undervarme &.

1.Indstil den gnskede ovnfunktion med funktionsvaelgeren.

2.Du kan indstille temperaturen eller grilltrinnet med
temperaturveelgeren.

Pleje og rengoring

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.

Anvisninger

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 opsta sma farveforskelle. Det er normalt og har ingen
indflydelse péa funktionen. Det er ikke muligt at emaljere
kanter pa tynde bageplader helt. De kan derfor veere ru.
Korrosionsbeskyttelsen bliver ikke forringet af dette.

4.Valg derefter den gnskede indstilling med symbolerne + og -

5.Tryk igen pa symbolet C=, og hold det nede i cirka
4 sekunder.

Indstillingerne er nu gemt korrekt.

Afslut

Hvis du vil forlade grundindstillingerne, skal du afbryde
kogesektionen med hovedafbryderen.

Ovnen varmes op.

Slukke ovnen
Drej funktionsvaelgeren til position nul.

FEndre indstillinger

De kan nar som helst aendre temperatur eller grilltrin med den
pageeldende veelgerknap.

Renggringsmiddel

Overhold fglgende angivelser, sa de forskellige overflader ikke
bliver beskadiget pga. forkerte rengaringsmidler.

Ved rengering af kogepladen

ingen ufortyndet opvaskemiddel eller opvaskemiddel til
opvaskemaskiner,

ingen skuresvampe

ingen aggressive rengeringsmidler som ovnrens eller
pletfierner,

ingen hgijtryksrenser eller dampstraler.
Renger ikke de enkelte dele i opvaskemaskinen.

17



Ved rengering af ovhen

m ingen staerke eller skurende renggringsmidler,

m ingen renggringsmidler med stor alkoholandel,
m ingen skuresvampe

m ingen hgjtryksrenser eller dampstréler.

m Renger ikke de enkelte dele i opvaskemaskinen.

Vask nye svampe grundigt inden farste anvendelse.

Omrade Renggringsmiddel

Afmontere/montere ribberammer
Ribberammerne kan tages ud, nar de skal renggres. Ovnen
skal veere kold.

Afmontering af rillerne

1. Treek rillerne ud forneden og treek dem lidt fremad. Traek
forleengerstifterne i nederste rilleomrade ud af
fastgerelsesabningerne (illustration A).

2.Klap derefter rillerne op og tag dem forsigtigt ud
(illustration B).

Apparatets yderside Varmt opvaskevand:
Renger med en renggringssvamp, og ter
efter med en blad klud. Anvend aldrig
rengaringsmidler til glas eller glasskra-
ber.

Rustfrit stél Varmt opvaskevand:

Renger med en rengeringssvamp, og ter
efter med en blad klud. Fjern pletter af
kalk, fedt, jeevning og eeggehvide med
det samme. Der kan danne sig korrosion

under sadanne pletter.

Der kan kgbes seerlige rengaringsmidler
til rustfrit stal hos kundeservice eller i
specialforretninger, som er beregnet til
brug pa varme overflader. Pafer pleje-
midlet i et ganske tyndt lag med en blad
klud.

Kogesektion Pleje: Midler til beskyttelse og pleje af
glaskeramik.

Rengering: Rengeringsmidler, der er
beregnet til glaskeramik.

Felg anvisningerne om anvendelsen pa

emballagen.

A\ 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 rengarin-
gen. Beskadigede knivblade skal skiftes
ud med det samme.

Kogesektionens
ramme

Varmt opvaskevand:
Rengar aldrig med glasskraber, citron
eller eddike.

Ovnglassene i ovn- Glasrenggringsmiddel:

deren Renggr med en blad klud.
Brug aldrig en glasskraber.
Ovnrum Varmt opvaskevand eller eddike:

Brug en renggringssvamp til rengerin-
gen.

Ribberammer Varmt opvaskevand:
Leeg i blad, og renger med en opva-

skesvamp eller -barste.

Stegetermometer Varmt opvaskevand:

(alt efter apparat- Rengar med en opvaskesvamp eller -

type) berste. Ma ikke rengares i opvaskema-
skine.

Glasafdeekning over Varmt opvaskevand:

ovnlampe Brug en renggringssvamp til rengerin-
gen.
Pakning Varmt opvaskevand:

Ma ikke fiernes! Brug en renggringssvamp til rengerin-

gen. Der ma ikke skures.

Tilbehar Varmt opvaskevand:
Leeg i bled, og renger med en opva-

skesvamp eller -bgrste.

Magasinskuffe Varmt opvaskevand:
Brug en rengegringssvamp til rengerin-

gen.
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RASSES

Rengar rillerne med opvaskemiddel og en svamp. Brug en
barste ved meget snavs.

Montering af rillerne

1. Iseet forsigtigt de to kroge i de gverste huller. (illustration A-B)

B
0 )
X

X

A Forkert montering!

Beveeg aldrig rillerne, for de to kroge er isat helt i de gverste
huller. Emaljen kan blive gdelagt og braekke (illustration C).

ST

2.De to kroge skal veere iheengt komplet i de gverste huller.
Bevaeg nu rillerne langsomt og forsigtigt nedad og monter
dem i de nederste huller (illustration D).



3.Monter begge riller i ovnens sidevaegge (illustration E).

Ved korrekt monterede riller er afstanden mellem de to gverste
riller storre.

Afmontere/montere ovndor

Ved rengering og nar glasruderne i ovndgren skal afmonteres,
kan ovnderen tages af.

Der er placeret en lasepal ovndarens haengsler. Nar
lasepalerne er vippet ned, (figur A), er ovndgren last fast. Sa
kan den ikke tages af. Nar ovndaren skal tages af, og
lasearmene er vippet op, (figur B), er haengslerne sikret. De kan
ikke smeekke .

A Fare for tilskadekomst!

Nar haengslerne ikke er sikret, kan de smaekke i med stor kraft.
Sarg for, at lasepalerne altid er helt vippet ned hhv. helt vippet
op, nar ovndgren skal tages af.

Tage deren af

1. Luk ovndaren helt op.
2.Vip de to lasepaler i venstre og hgijre side op (figur A).

3.Luk ovndaren i til anslaget. Tag fat i deren med begge
haender i venstre og hgjre side. Luk den lidt mere, og treek ud
(figur B).

Saette deren pa
Seet ovnderen pa igen i omvendt reekkefalge.

1.Nar ovndgren saettes pa plads, skal begge haengsler fgres
lige ind i bningerne (figur A).

2.Keerven pa haengslerne skal ga i indgreb pa begge sider
(figur B).

1

3.Vip begge lasepaler ned igen (figur C). Luk ovndgren.

A Fare for tilskadekomst!

Hvis ovndaren falder ud ved et uheld, eller hvis et haengsel
smaekker i, ma de ikke tage fat i haengslet. Kontakt
kundeservice.

Afmontage/montage af glasruder i ovndor
Glasruderne i ovndgren kan afmonteres, sa de er lettere at
rengare.

Afmontage

1.Tag ovndaren af, og leeg den pé et viskestykke med
handtaget nedad.

2. Treek afdeekningen foroven pa ovndgren af. Tryk lasken ind
med fingrene i hgjre og venstre side (figur A).

3.Laft den averste glasrude, og treek den ud (figur B).

AN B|
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4. Loft glasruden, og traek den ud (figur C).

Rengear glasruderne med et rengaringsmiddel til glas og en
blad klud.

A Fare for tilskadekomst!

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

Serg for ved montagen, at teksten "right above" star pa hovedet
nederst til venstre.

Reparation af fejl

Normalt skyldes fejl sma detaljer. Far Serviceafdelingen
kontaktes, ber fglgende rad og vejledning tages i betragtning.

1.Skyd glasruden skrat ind og bagud (figur A).

2.Skyd den gverste glasrude skrat ind og bagud i de to
holdere. Den glatte flade skal vende udad. (Figur B).

3.Saet afdeekningen pa, og tryk den fast.
4.Sat ovnderen pa plads.

Ovnen ma forst bruges, nar glasruderne er monteret korrekt
igen.

Indikator Fejl

Afhjeelpning

ingen Stremforsyningen er afbrudt.

Kontrollér ved hjeelp af andre elektriske apparater, om
der er sket en stremafbrydelse.

Tilslutningen af apparatet er ikke udfert i over- Kontrollér, at apparatet er tilsluttet i overensstemmelse

ensstemmelse med tilslutningsskemaet.

Fejl i det elektroniske system.

med tilslutningsskemaet.

Hvis de foregaende typer kontrol ikke lgser problemet,
kontakt da Serviceafdelingen.

Indikatorerne lyser
sig et objekt fast herpa.

Betjeningspanelet er fugtigt, eller der har sat After omradet ved betjeningspanelet eller fiern objek-

tet.

Indikatoren - blinker blandt Der er opstaet en fejl i elektriske system.

indikatorerne for kogefelter

Daek overfladen pa kontakten til med handen et gjeblik
for at undersage fejlen.

£~ + nummer / & + num- Fejl i det elektroniske system.

mer / £ + nummer

Afbryd kogesektionen fra strgmforsyningen. Vent
30 sekunder og tilslut det igen.”

FO/FS Der er opstaet en intern fejl i funktionaliteten. Afbryd kogesektionen fra stramforsyningen. Vent
30 sekunder og tilslut det igen.*
FZ Det elektroniske system er overophedet og  Vent til det elekironiske system er tilstraekkeligt afkglet.
har afbrudt det padgeeldende kogefelt. Tryk derefter pa et hvilket som helst symbol pa koge-
Fu Det elektroniske system er overophedet og sektionen.
har afbrudt alle kogefelter.
F 5 + styrketrin og akustisk Der er varmt kogegrej i zonen til betjeningspa- Fjern kogegrejet. Fejlindikatoren slukkes kort tid efter.

signal
system bliver overophedet.

nelet. Det er sandsynligt, at det elektroniske

Du kan fortsaette med at lave mad.

5 og akustisk alarm

beskytte det elektroniske system.

Der er varmt kogegrej i zonen til betjeningspa- Fjern kogegrejet. Vent nogle sekunder. Tryk mod over-
nelet. Kogefeltet er blevet afbrudt for at

fladen pa kontakten. Nar fejlindikatoren slukkes, kan
du fortseet lave mad.

[

H Forkert elektrisk spaending uden for de nor-

| dette tilfeelde bar man kontakte elektricitetsselskabet.

o
male funktionsgreenser.
ue /U3 Kogefeltet er blevet overophedet, og det er  Vent pa, at det elektroniske system er tilstraekkeligt

slaet fra for at beskytte dets overflade.

afkglet og teend igen.

* Hvis indikationen fortseetter, kontakt da Serviceafdelingen.
Anbring ikke varmt kogegrej pa betjeningspanelet.
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Normal lyd fra apparatet under brug

Induktionsvarmeteknologien er baseret pa dannelsen af
elektromagnetiske felter, som gar, at varmen genereres direkte
i bunden af kogegrejet. Disse kan generere lyde og vibrationer,

som beskrevet nedenfor, afhaengigt af kogegrejets udformning:

Der lyder en dyb buldrende lyd som fra en transformator

Denne lyd opstar ved madlavning ved hgj effekt. Arsagen hertil
er energimasngden, som overfgres fra kogefeltet til kogegrejet.
Denne lyd forsvinder eller aftager, nar styrketrinnet saenkes.

En lav hveesende lyd

Denne lyd genereres, hvis kogegrejet er tomt. Denne lyd
forsvinder, nar man kommer vand eller mad i kogegrejet.

Knitrende lyd

Denne lyd hgres i kogegrej, som bestar af flere forskellige
overlappende materialer. Lyden beror pa vibrationer, som
skabes i overfladerne, som samler de forskellige overlappende
materialer. Denne lyd kommer fra kogegrejet. Maengden og
maden maden tilberedes pa kan gare, at lyden varierer.

En hgj hvaesende lyd

Lyden hgres iseer i kogegrej, som bestar af forskellige
overlappende materialer, sa snart de udsaettes for maksimal
opvarmningseffekt i to kogefelter pa samme tid. Denne lyd
forsvinder eller bliver mindre, nar effekten reduceres.

Lyd fra bleeseren

For at opna det bedste resultat skal kogefeltet anvendes ved en
kontrolleret temperatur. Til dette har kogesektionen en blaser,
som aktiveres, nar apparatet registrerer en hgj temperatur.
Bleeseren kan ogsa bruges som per inerti, nar kogefeltet er
afbrudt, hvis den registrerede temperatur stadig er for haj.

Tikkende lyd eller lyd som fra viserne pa et ur

Denne lyd hgres kun, nar 3 kogefelter eller derover er i gang,
og den forsvinder eller reduceres, nar du slukker kogefeltet.

De beskrevne lyde er normale, udger en del af
induktionsteknologien og er ikke tegn pa fejl.

Fejltabel

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

Kundeservice

Hvis Deres apparat skal repareres, star vores kundeservice til
Deres radighed. Vi finder altid en passende lgsning, ogsa for at
undga ungdige teknikerbesag.

E-nummer og FD-nummer

Ved opkald er det vigtigt, at De oplyser produktnummeret
(E-nr.) og produktionsnummeret (FD-nr.), sa vi kan servicere
Dem pa kvalificeret vis. Typeskiltet med numrene findes pa
siden af ovndaren. 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 nadvendigt.

Fejl Mulig arsag Afhjeelpning / anvisning

Kontroller, om sikringen i
sikringsskabet er i orden.

Ovnen fungerer Sikringen er
ikke. defekt.

Stremafbrydelse. Kontroller, om belysningen
i kokkenet eller andre kak-
kenapparater fungerer.

Drej betjeningsknapperne
frem og tilbage et par
gange.

Ovnen varmer  Stgv pa kontak-
ikke. terne.

E-nr. FD-nr.

Kundeservice

A Fare for elektrisk stod!

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

Udskifte ovnlampepeere i ovnloft

Hvis ovnbelysningen ikke mere virker, skal peeren skiftes ud.
Der kan kgbes temperaturbestandige reservepeerer, 40 watt,
hos kundeservice eller hos forhandleren. Anvend kun denne
type peerer.

A Fare for elektrisk stod!

Sla sikringen i sikringsskabet fra.

1. Leeg et viskestykke i den kolde ovn for at forhindre skader.
2.Skru glasafdaekningen af mod venstre, og tag den ud.

3. Udskift paeren med en paere af samme type.
4.Skru glasafdaekningen pa igen.
5.Tag viskestykket ud, og sla sikringen til igen.

Glasafdaekning

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

Bemaeerk, at serviceteknikerens besgg i tilfaelde af fejlbetjening
ikke er gratis, heller ikke i garantitiden.

Kontaktdataene for alle lande findes i vedlagte kundeservice-
fortegnelse.

Reparationsordre og radgivning i tilfaelde af fejl

DK 448989 85

Stol pa producentens kompetence. Pa den made sikres det, at
reparationer udfgres af uddannede serviceteknikere, som ligger

inde med de originale reservedele, der passer til det
pageeldende apparat.
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Tips om energibesparelse og miljghensyn

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

Spare pa energien - i ovhen

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 ovndgren op sa sjeeldent som muligt under tilberedning,
bagning og stegning.

Det er bedst at bage flere kager lige efter hinanden. Sa er
ovnen stadig varm. P4 den made reduceres bagetiden for
den naeste kage. De kan ogsa saette 2 firkantforme ind ved
siden af hinanden.

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

Rad om energibesparelse

Brug altid laget, som falger med hver enkelt gryde. Nar du
tilbereder uden lag, kreeves der meget energi. Anvend et
glaslag for at kunne holde @je med retten uden at skulle lafte
laget.

Testet i vores provekokken

Her finder De et udvalg af retter og de optimale indstillinger til
disse. Der er ogséa angivet, hvilken ovnfunktion og temperatur
der er bedst egnet til den pagseldende ret. De far oplysninger
om det rigtige tilbehar samt om den rille, der skal anvendes.
Der er ogsa tips om fade og beholdere samt om
tilberedningen.

Anvisninger
Angivelserne i tabellen gaelder altid for iseetning i en kold og
tom ovn.
Forvarm kun ovnen, hvis det er angivet i tabellerne. Laeg farst
bagepapir pa tilbeharet efter forvarmningen.

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

Anvend det leverede tilbehgr. Der kan fas ekstra tiloehgr i
specialbutikker eller hos kundeservice.

Tag alt tilbehar og service, der ikke skal bruges, ud af ovnen,
inden den benyttes.

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

Brug kogegrej med flad bund. En bund, som ikke er flad,
kraever meget energi.

Diameteren pa bunden af kogegrejet ber svare til starrelsen
pé kogefeltet. Bemeaerk: producenterne af kogegrejet vil ofte
angive diameteren gverst pa kogegrejet, som normailt er lidt
starre end bunden.

Brug mindre kogegrej til sm& maengder. Stort kogegrej med
lidt indhold kraever meget energi.

Brug lidt vand, nar du koger. P& den made sparer du energi,
og du bevarer vitaminerne og mineralerne i grgntsagerne.

Veelg det lavest mulige styrketrin til tilberedningen. Hvis
styrketrinnet er for hgijt, spildes der energi.

Miljovenlig bortskaffelse

Emballagen skal bortskaffes korrekt iht. reglerne for
miljgbeskyttelse.

Dette apparat er klassificeret iht. det europeeiske
direktiv 2012/19/EU om 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.

Kager og bagveerk

Bageforme
Bageforme af markt metal er bedst egnet.

Ved lyse bageforme af tyndt metal eller glasforme bliver
bagetiderne forleenget, og kagerne bliver ikke sé jeevnt bagt.

Hvis De gnsker at anvende forme af silikone, skal De bruge
producentens angivelser og opskrifter som vejledning.
Silikoneforme er ofte mindre end normale forme. Derfor kan
dejmengder og angivelser i opskrifterne veere anderledes.

Tabeller

| tabellerne findes de bedst egnede ovnfunktioner til de
forskellige slags kager og bagveerk. Temperatur og bagetid
afheenger af dejens maengde og beskaffenhed. Derfor er der
angivet intervaller i tabellerne. Prav fgrst med den laveste
veerdi. En lav temperatur giver en jeevnere bagning. Hvis det er
ngdvendigt, kan De indstille en hgjere temperatur naste gang.

Bagetiden bliver reduceret med ca. 5 til 10 minutter, hvis ovnen
forvarmes.

Der findes yderligere oplysninger under Bagetips efter
tabellerne.

Kager i forme Form Rille Ovnfunk- Temperaturan- Varighed,
tion givelsei °C minutter
Let, tor kage Springform med indsats 3 160-180 50-60
Let, tar kage, fin Springform med indsats 2 = 150-170 60-70
Teertebund ar reredej Teerteform 3 140-160 20-30
Frugtkage, enkel dej Hgj springform med ind- 3 X 150-170 50-60
sats
Lagkagebund Springform 2 (] 160-180 30-40
Teertebund ar reredej Springform 1 ) 170-190 25-35

* Lad kagen st til afkaling i ovnen i ca. 20 minutter.
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Kager i forme Form Rille Ovnfunk- Temperaturan- Varighed,
tion givelse i °C minutter
Frugt- eller kvarkteerte, mgrdej* Springform 1 (| 170-190 70-90
Krydderkage* Springform 1 O 180-200 50-60
* Lad kagen sta til aftkgling i ovnen i ca. 20 minutter.
Kager pa plade Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperatur Varighed
tion i°C i minutter
Rart kagedej eller gaerdej med tert fyld Bageplade (| 170-190 20-30
Rart kagedej eller geerdej med saftigt Bageplade 3 | 170-190 40-50
fyld, frugt
Roulade (forvarm ovnen) Bageplade 2 (| 190-210 15-20
Fletbrgd af 500 g mel Bageplade 2 O 160-180 30-40
Julekage, "Stollen" af 500 g mel Bageplade 3 O 160-180 60-70
Julekage, "Stollen" af 1 kg mel Bageplade 3 (| 150-170 90-100
Strudel (tysk aeblerulle), sed Bageplade 2 ] 180-200 55-65
Borek Bageplade 2 (| 180-200 40-50
Pizza Bageplade 2 O 220-240 25-35
Smakager Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperaturan- Varighed,
tion givelse i °C minutter
Smaéakager Bageplade (| 150-170 10-20
Smakager lavet med en Bageplade 3 (| 140-150 30-40
sprajte (forvarmning)
Smakager Bageplade 2 O 110-130 30-40
Marengs Bageplade 3 80-100 100-190
Vandbakkelse Bageplade 2 (| 200-220 30-40
Bagvaerk med butterdej Bageplade 3 190-210 20-30
Geerkage Bageplade 3 (| 180-200 20-30
Bred og rundstykker Heeld aldrig vand i den varme ovn.
Ved_ bradbagning skal ovnen forvarmes, hvis intet andet er
angivet.
Bred og rundstykker Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperatur Varighed
tion i°C i minutter
Geerbrgd af 1,2 kg mel Universalbradepande 2 O 270 8
200 35-45
Surbrad af 1,2 kg mel Universalbradepande 2 O 270 8
200 40-50
Rundstykker (uden forvarmning) Bageplade | 210-230 20-30
Boller af geerdej, sade Bageplade O 170-190 15-20

Bagetips

De vil bage efter egen opskrift.

Brug anvisningerne for lignende bagveerk i bagetabellerne.

Sadan konstateres, om en rgrekage er

gennembagt.

en tynd treepind ned i det hgjeste sted pa kagen ca. 10 minutter, far bagetiden i opskrif-
ten er gdet. 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. Over-
hold de angivne rgretider i opskriften.

Kagen er haevet i midten men er lav

langs kanten.

Undlad at smeare springformens kant. Efter bagningen lgsnes kagen forsigtigt med en
kniv.

Kagen er blevet for mark foroven.

Placer den lavere i ovnen, veaelg en lavere temperatur, og bag kagen lidt leengere.

Kagen er for tar.

Stik sma huller i den feerdige kage med en tandstikker. Dryp derefter kagen med frugts-
aft eller noget alkoholholdigt. Veelg naeste gang en temperatur, som er 10 grader hgjere,
og reducer bagetiden.
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Bradet eller kagen (f.eks. ostekage) ser Anvend lidt mindre veede naeste gang, og bag kagen lidt leengere ved lavere temperatur.
fin ud, men er kleeg indvendig (for fed-
tet, gennemtrukket med vandede lag).

Forbag bunden ved kager med fugtigt fyld. Drys bunden med mandler eller rasp, og laeg
derefter fyldet pa. Overhold opskrifter og bagetider.

Bagveerket er ikke blevet bagt jeevnt.

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

relse.

Frugtkagen er for lys i bunden.

Saet kagen en rille lavere naeste gang.

Frugtsaften lgber over.

Brug evt. den dybere universalbradepande neeste gang.

Smat bagveerk af gaerdej klaeber sam-
men under bagningen.

Der skal vaere ca. 2 cm fri plads omkring hver kage. Sa er der tilstrackkelig plads til, at
hvert stykke bagvaerk kan haeve og blive brunet hele vejen rundt.

Ved bagning af saftige kager opstér der Der kan opsta vanddamp under bagningen. Den kommer ud over dgren. Vanddampen

kondensvand. kan samle sig pa betjeningsfeltet eller pa forsiden af kakkenelementerne ved siden af og
dryppe af som kondensvand. Dette er fysisk betinget.
Kad, fjerkree, fisk Tips vedrarende grilning

Forme og tilbehor

De kan bruge alle slags varmebestandige fade og gryder.
Bagepladen er ogsa velegnet til store stege.

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

Ved emaljerede stegegryder skal der tilseettes lidt mere veede.

Ved stegegryder af rustfrit stal bliver kadet ikke brunet s&
kraftigt og lidt mindre gennemstegt. Forleeng
tilberedningstiderne.

Oplysninger i tabellerne:
Fade uden lag = aben
Fade med lag = lukket

Placer altid fadet/gryden midt pa risten.

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

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

Ved grydestege skal der tilseettes rigeligt vaede. Bunden af
fadet skal veere deekket med 1 - 2 veede.

Mangden af vaeden afheenger af kgdets art og fadets
materiale. Ved tilberedning af ked 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 hgjere
temperatur og/eller en laengere tilberedningstid.

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

Under grilning skal ovnen altid veere lukket.

Grillstykkerne skal s& vidt muligt veere lige tykke. Pa den méade
bliver de ensartet stegt og forbliver saftige.

Vend grillstykkerne efter %4 af tiloeredningstiden.
Steaks skal forst saltes efter grilningen.

Laeg grillstykkerne direkte pa risten. Et enkelt grillstykke bliver
bedst, hvis det leegges midt pa risten.

Seet ogséa bagepladen ind i rille 1. Her opsamles saften fra
kgdet, s ovnen ikke bliver sa snavset.

Saet ikke bagepladen eller universalbradepanden ind hgjere
end rille 4 eller 5. Pga. af den kraftige varme kan tiloehgret sla
sig og beskadige ovnen, nar det tages ud.

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

Kod

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. Pa den made bliver saften
bedre fordelt i kedet.

Pak roastbeef ind i alufolie efter tilberedningen, og lad den hvile
i ovnen i 10 minutter.

Skeer ridser over kryds i svaeren pa flaeskesteg, og leeg den i
fadet med sveeren nedad forst.

Ked Veegt Tilbehgr og ildfa-  Rille Ovnfunk- Temperaturan- Varighed,
ste fade tion givelseri °C,  minutter
grilltrin

Oksekod
Oksesteg 1,0 kg lukket 2 (| 200-220 120

1,5 kg 2 = 190-210 140

2,0 kg 2 = 180-200 160
Oksefilet, rosa 1,0 kg aben 2 O 210-230 70

1,5 kg 2 = 200-220 80
Roastbeef, rosa 1,0 kg aben 1 210-230 50
Steaks, rosa 3 cm Rist 5 ™ 3 15
Kalvekod
Kalvesteg 1,0 kg aben 2 (| 190-210 100

2,0 kg = 170-190 120

24



Kad Veegt Tilbehgr og ildfa-  Rille Ovnfunk-  Temperaturan- Varighed,
ste fade tion givelseri °C,  minutter
grilltrin

Svinekod
uden sveer (f.eks. . nakkekam) 1,0 kg aben 1 x 200-220 100

1,5 kg 1 X 190-210 140

2,0 kg 1 X 180-200 160
med sveer (f.eks. skank) 1,0 kg aben 1 x 200-220 120

1,5 kg 1 190-210 150

2,0 kg 1 180-200 180
Hamburgerryg med ben 1,0 kg lukket 2 O 210-230 70
Lammekod
Lammekglle uden ben, medium 1,5 kg aben 1 x 150-170 120
Hakket kad
Forloren hare ca. 500 g aben 1 x 170-190 70
Polser
Poalser Rist 4 ™ 3 15
Fjerkree Ved stegning af and eller gas skal De huske at prikke huller i

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

Laeg farst helt fierkrae med brystsiden nedad pé risten. Vend
efter %3 af den angivne tid.

Vend stege, som f.eks. kalkunrullesteg eller kalkunbryst, efter
halvdelen af den angivne tid. Vend fjerkreestykker efter %3 af
tiden.

huden under vingerne, sa fedtet kan lazbe fra.

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

Seet bagepladen ind i rille 1, hvis De griller direkte pa risten.
Her opsamles saften fra kedet, s& ovnen ikke bliver sa snavset.

Fjerkrae Vaegt Kogegrej Hojde Type opvarm-  Temperatur  Tilberednings-
ning i°C tid, minutter
Halv kylling, fra 1 til 4 stk. pé& 400 g pr. Rist 2 200-220 40-50
stk.
Kylling, udskaret pa 250 g pr. Rist 2 200-220 30-40
stk.
Kylling, hel pa 1 til 4 stk. pa 1,0 kg pr. Rist 2 190-210 50-80
stk.
And 1,7 kg Rist 2 180-200 90-100
Gas 3,0 kg Rist 2 X 170-190 110-130
Ung kalkun 3,0 kg Rist 2 X 180-200 80-100
2 kalkunlar pé& 800 g pr. Rist 2 X 190-210 90-110
stk.
Fisk den ene side er skaret af, eller en lille ovnfast form i fiskens

Vend fisk i stykker efter %4 af grilltiden.

Det er ikke ngdvendigt at vende hele fisk. Laeg hele fisk i ovnen
i svgmmestilling med rygfinnen opad. Placer en kartoffel, hvor

bugabning, sa den star stabilt.

Seet ogsa bagepladen ind i rille 1, hvis De griller direkte pa
risten. Her opsamles vasden, sé& ovnen ikke bliver sa tilsmudset.

Fisk Veegt Tilbehor og ildfa-  Rille Ovnfunk- Temperaturan- Varighed,
ste fade tion givelsei °C, minutter
grilltrin
Fisk, hel a300 g Rist 2 ™ 3 20-25
1,0 kg Rist 2 180-200 45-50
1,5 kg Rist 2 X 170-190 50-60
Fiskefilet, 3 cm Rist 3 ] 2 20-25
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Stege- og grilltips

Stegens veegt er ikke angivet i tabellen.

Veelg angivelserne svarende til den naestlaveste vaegt, og forleeng tilberedningstiden.

De @nsker at finde ud af, om stegen er
feerdig.

Benyt et stegetermometer (fas i specialbutikker), eller prav med en ske. Tryk pa stegen
med en ske. Hvis stegen foles fast, er den faerdig. Giver stegen efter, skal den tilberedes
lidt leengere.

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

Kontroller rillehgjde og temperatur.

Stegen ser fin ud, men skyen er branket.

Veelg naeste gang et mindre stegefad, eller tilsaet mere veede.

Stegen ser fin ud, men skyen er for lys
0g vandet.

Veelg et starre stegefad naeste gang, og tilsaet mindre veede.

Der dannes damp, nar der heeldes
veeske pa stegen.

Det er fysisk betinget og normalt. Sterstedelen af vanddampen ledes ud gennem udluft-
ningen. Vanddampen kan seette sig forsiden af apparatet eller pa kegkkenelementerne
ved siden af og dryppe af som kondensvand.

Teerte, gratin, toast

Stil altid fade og beholdere pa risten.

Seet ogsa bagepladen ind i rille 1, hvis De griller direkte pa Tilberedningstiden for en gratin eller teerte atheenger af fadets

risten. S& bevares ovnen ren.

storrelse og gratinens/teertens hgjde. Angivelserne i tabellen er
kun vejledende.

Ret Tilbehor og ildfaste fade Rille Ovnfunk- Temperaturan- Varighed,
tion givelsei °C minutter

Souffléer

Soufflé, sad Souffléform O 180-200 40-50

Pastagratin Souffléform ] 210-230 30-40

Gratin

Kartoffelgratin af ra ingredienser, Souffléform 2 X 160-180 60-80

Hojde maks. 4 cm

Toast

Bruning af toast fra oven, 12 stk. Rist 4 ] 3 5-8

Feerdigretter

Folg producentens anvisninger pa emballagen.

Resultatet af tilberedningen er meget aftheengig af
levnedsmidlerne. Der kan vaere tale om misfarvninger og
ujeevnheder allerede ved den utilberedte vare.

Kontroller, at bagepapiret kan tale de angivne temperaturer, nar
De leegger bagepapir pa tilbehgret. Tilpas papiret efter rettens

starrelse.

Ret Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperaturan- Varighed,
tion givelsei °C minutter

Kage, dybfrost Bageplade 3 X 180-200 35-45

Pommes frites Bageplade 3 o 190-210 25-30

Pizza Rist 2 O 200-220 15-20

Pizza-baguette Rist 2 190-210 15-20
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Specielle retter

Ved lave temperaturer lykkes cremet yoghurt lige sa godt som
blgd geerde;j.

Tag farst tilbehgr, gitter og teleskopudtraek ud af ovnrummet.
Tilberede yoghurt

1.Kog 1 liter meelk (3,5 % fedt) op, og lad den kale af til 40 °C.

2.Regr 150 g yoghurt (kaleskabstemperatur) i.

3.Heeld yoghurtmassen over i kopper eller sméa glas med
skruelag, og daek til med plastfolie.

4.Forvarm ovnrummet som angivet.

5. Stil kopperne eller glassene pa bunden af ovnen, og tilbered
som angivet.

Heaevning af geerdej

1. Tilbered gaerdejen som normalt, haeld den i en varmefast skal
af keramik, og deek den til.

2.Forvarm ovnrummet som angivet.

3.Sluk for ovnen, og stil dejen ind i den slukkede ovn til
haevning.

Ret Forme og tilbehor Ovnfunk- Temperatur Tilberednings-
tion tid
Yoghurt Kopper eller glas  Stilles pa ovnbun- [7] Forvarm til 100 °C 15 min.
med skruelag den Teend kun ovnbelysningen 8 timer
Heaevning af gaerdej Varmebestandigt  Stilles pa ovnbun- [ Forvarm til 50 °C 5-10 min.
fad den Sluk ovnen, og anbring 20-30 min.

geerdejen i ovnen

Optoning
Tag fedevarerne ud af emballagen og stil dem i et egnet, ildfast
fad pa risten.

Veer opmaerksom pa producentens angivelser pa emballagen.

Opteningstiderne retter sig efter fadevarernes type og
meengde.

Laeg fierkree med brystsiden pa tallerkenen.

Dybfrostvarer Tilbehor Rille Ovn- Temperaturangivelseri °C
funktion
f.eks.lagkager med fladeskum, lagkager med smgarcreme, lagka- Rist 2 Temperaturveaelgeren forbli-

ger med chokolade- eller sukkerglasur, frugter, kylling, pglse og

kad, bred, rundstykker, kage og andet bagvaerk

ver slukket

Torring
Brug kun fejlfri frugt og grentsager og vask det grundigt.

Lad frugten og grentsagerne dryppe godt af og ter det derefter
selv af.

Bagepladen skubbes ind i rille 4,
risten i rille 2.
Laeg bage- eller pergamentpapir pa bagepladen og risten.

Vend meget saftig frugt eller grgntsager flere gange. Lasn
straks den terrede frugt eller grgntsagerne fra papiret.

Frugt og grentsager Rille Ovnfunk-  Temperatur, °C Varighed, timer
tion

600 g sebleringe 2+4 80 ca. 5

800 g paerebade 2+4 80 ca. 8

1,5 kg svesker eller blommer 2+4 80 ca. 8-10

200 g kekkenurter, rengjorte 2+4 80 ca.12

Henkogning

Henkogning kraever, at glas og gummiringe er rene og intakte.
Brug sa vidt muligt glas af samme starrelse. Angivelserne i
tabellerne er udregnet i forhold til runde enlitersglas.

Pas pa!

Brug ikke glas, der er stgrre eller hgjere end det. Lagene kan
springe.

Anvend kun helt frisk frugt og grentsager. Vask frugt og
grontsager grundigt.

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

Forberedelse

1.Fyld glassene, undgé at fylde dem for meget op.
2.Vask glaskanterne af, de skal veere rene.

3.Leeg en vad gummiring og et lag pa hvert glas.
4.Luk glassene med klemmer.

Stil ikke mere end seks glas ind i ovnen.

Indstilling

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

2.Haeld 2 liter varmt vand (ca. 80 °C) i universalbradepanden.
3.Luk ovndgren.

4. Indstil undervarme [.

5. Stil temperaturen pa 170 til 180 °C.
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Henkogning

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 leengere afkaling i ovnen kan der dannes
bakterier, og risikoen for, at den henkogte frugt syrner, forgges.

Frugt i enlitersglas

Efter dannelse af bobler Eftervarme

FfEDbler, ribs, jordbeer sluk ovnen ca. 25 minutter
Kirsebeer, abrikoser, ferskener, stikkelsbaer sluk ovnen ca. 30 minutter
FfEblemos, paerer, blommer sluk ovnen ca. 35 minutter

Grentsager
Sa snart der stiger sméa bobler op i glassene, skal temperaturen

seettes ned til 120 til 140 °C. Alt efter grrensagstypen ca. 35 til
70 minutter. Sluk derefter for ovnen, og brug eftervarmen.

Grontsager 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, radkal ca. 60 minutter ca. 30 minutter
Ferter ca. 70 minutter ca. 30 minutter
Tage glassene ud Pas pa!

Tag glassene ud af ovnen efter henkogningen.

Akrylamid i levhedsmidler

Akrylamid opstar primeert i korn- og kartoffelprodukter, som
bliver tilberedt ved meget hgje temperaturer. Det drejer sig

Stil ikke de varme glas pé et koldt eller vadt underlag. De kan
springe.

f.eks. om kartoffelchips, pommes frites, toast, rundstykker, brgd
eller fint bagveerk (kiks, honningkager, spekulatius).

Tips om tilberedning med lavt akrylamidindhold

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

Med 3D-varmluft eller varmluft maks.170 °C.

FEg eller e2ggeblomme formindsker dannelsen af akrylamid.

Pommes frites i ovn
ikke bliver tarre

Fordel dem jaevnt og i ét lag pa pladen. Bag mindst 400 g pr. plade, s& pommes fritene
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Proveretter

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

I henhold til EN 50304/EN 60350 (2009) og IEC 60350.

Bagning

FEblekager med lag i marke springforme skal placeres forskudt
i forhold til hinanden.

Kager i springforme af hvidblik:
Bag med over-/undervarme [Z i 1 lag. Anvend bagepladen i
stedet for risten, og saet springformene pa den.

Ret Tilbeher og fade Rille Ovnfunk- Temperatur Varighed
tion i°C i minutter

Smaékager, sprgjtede Bageplade 2 ] 150-170 20-30

Smakager, 20 stk. Bageplade 3 (| 160-180 20-30

Vandbiskuit Springform pa rist 2 O 160-180 30-40

FEbleteerte med lag Rist + 2 springforme 1 O 190-210 70-80

@20 cm

Grilning

Hvis De leegger madvarer direkte pa risten, skal De ogsé seette

bagepladen ind i rille 1. Her opsamles veeden, sé& ovnen ikke

bliver s& tilsmudset.

Ret Tilbehor og fade Rille Ovnfunk- Grilltrin Varighed
tion i minutter

Ristning af toast Rist 5 ™ 3 1-2

Forvarmning i 10 minutter

Hamburgerbgffer 12 stk.* Rist + bageplade 4 ] 3 25-30

uden forvarmning

* Vend efter %4 af tiden

29



Innehallsforteckning

Viktiga sédkerhetsanvisningar! .........cccovornicmnnsmnsnnssnnsesncaens 31
L= Lo €S- 1T 33
@Y= =11 PPN 33
SKAAOr PA UGNEN .ottt 33
Skador pa SOCKEIAdAN ... 33
Uppstéllning och anslutning........cccccovvcmminnnnncnnnsssnsennnes 33
Till €lEKINTKEIM .ot 33
Andra anslutningens strémstyrka 13/16/20 A.....cooovevevevennn. 34
1T ] 0114 YZe [ RSSOt 34
LUCKIAS .ottt 34
(01T 0} TR o 35
ATIMENT et 35
KOKZONET .ottt 35
Lo o IO USROS 36
UGNSULIYMIMET .ttt s 36
(D10 F= TR 111 71 3 o Y 37
Satt in tIlDENOIET ..o 37
EXEratilloEnOr ..o 37
KUNAGANSTAMTKEL . cu.cuveiviceectecece e 38
Fore forsta anvandning ........ccuceemvsemnsssmnssssss s s ssessnenns 38
V2= 14 0 0 F= ] o] o JUTe ] oY o ISRt 38
Rengora tillDENOreN ..o 38
Induktionstillagning..........cceecevvmmnrmnnmnssrss e 38
Fordelar med induktionstillagning .....ccoeeveeeeceie e 38
KOKKET ot 38
Programmering av spishallen...........ccccvverismncnnssnnsnsnsennans 39
Sétta pa och stdnga av spishallen ... 39
Sl 1N KOKZON 11ttt 39
TillagnINGSIaDEIl......ccviieecee e 40
Barnsparr

Sétta pa och stédnga av barnsédkerhetssparren.........ccoceeeeeeeneee 41
Automatisk barnSAKerNetSSPAIT .......ccvvvveeeviiccicece e 41
Funktionen Powerboost ... 41
AKEIVET <ttt s 41
FNY = 1 Y/=T 1 e TSRS 41
TidSpProgrammering ......cccuceeerssmsrssssssssssssssns s ssssssssssmssnssas 41
Stanga av en kokzon automatiskt .......cccceeveeiiiineicccii s 41
AGOKIOCKA ..o 42
Avstangningsautomatik ........cccoccveerinsniinnnnnn s 42
Grundinstallningar........cccocveeiininnrssinss e 42
Stélla in grundinstallNingarna .......cccccceevveienseieseeseeesee e 43
Stalla in UGNEN .....eoiieeir s 44
Ugnsfunktioner och temperatur ......c.ccceveeeiiiieicceieccesese 44
(51 1¢o] CT=T I Ted g =T T To ] o T T 44
ReNgONNGSMEAEl. ..ot 44
Ta ut och sétta in UgNSStEgar.......covreieerei e 45
Haka av och hanga pa ugnsiuckan .........ccceeevvveeeecesesnsisnenens 45
Ta ur och séatta i luckans glasskivor ... 46
N g LR [ 47
Normalt ljud under apparatens funktion........cccceveeeveccecnieeenens 47
FelsOkniNgstabell ... 47
Byta ugnslampa i taket ... 48
(=10 0] 0T | F= TSRS 48
£ T= o= 48
E-nummer och FD-NUMMET ..o 48
Energi- och Miljotips .....cccvvvrrsmrnemnssnnssssse s sseenans 48

30

Spara effekt | UGNEN ..o 48
RAad fOr energibesparing ... 48
ALEIVINNING oot 48
Testat i vart provkokK. ....cooceeomremrnsressnsrss s s 49
Kakor, tartor och SMaKakor ......ccceveiiiiiceieeese e 49
TipS Vid Graddning cueccececieeiecececee e 50
KOtt, TAGEI, fiSK e 50
Tips vid stekning och grillNiNg......cccccovieneicicieceseceeee e 52
Gratanger, varma MackKOr ........cccccveieieieiceereeeee e e 52
FArdigmat ..o s 53
Speciella MAtrAHEr . ..o 53
B L E= U o] o SR 53
TOIKNING ottt sbe b s beeabesre e 53
KONSEIVEMNG ..ottt et nan 54
Akrylamid i livsmedel ........cccccocmiiemmriimnmnnsmnsesnies e 54
[ (oY - 11 Y 55
(C = To o [ a1 o] [ TSRS 55
(111 F= OSSOSO 55

Utforligare information om produkter, tillbehor, reservdelar och
service hittar du pé Internet: www.bosch-home.com och
onlineshop: www.bosch-eshop.com



A\ Viktiga sakerhetsanvisningar!

L&s bruksanvisningen noggrant. Det ar
viktigt for att du ska kunna anvéanda
enheten sakert och pa ratt satt. Spara
bruksanvisningen for framtida bruk och
eventuella kommande agare.

Kontrollera enheten efter uppackning.
Anslut inte enheten om den har
transportskador.

Det ar bara behorig elektriker som far gora
fast anslutning av enheten. Vid skador pa
grund av felanslutning géller inte garantin.

Enheten ar bara avsedd for normalt
hemmabruk. Enheten ar bara avsedd for
tillagning av mat och dryck. Hall enheten
under uppsikt vid anvandning. Anvand bara
enheten inomhus.

Enheten ar inte avsedd fér anvandning med
extern timer eller fjarrkontroll.

Anvand aldrig skydd eller barnskydd som
inte ar avsedda fér enheten. Risk for
personskador!

Barn under 8 ar och personer med
begransade fysiska, sensoriska eller
mentala fardigheter, eller som saknar
erforderliga erfarenheter eller kunskaper, far
endast anvanda enheten under
overinseende av en annan person som
ansvarar for sakerheten eller om de far lara
sig hur man anvander enheten sakert och
vilka risker som finns.

Lat inte barn leka med enheten. Barn som
ska rengoéra eller anvanda enheten bor vara
dver 8 ar, och da endast under uppsikt.

Barn under 8 ar bor héllas pa avstand fran
bade enheten och anslutningskabeln.

Om du har en pace-maker inopererad eller
en annan medicinsk anordning, ska du vara
sarskilt forsiktig nar du anvander eller
narmar dig induktionshallar nar dessa ar
igang. Vand dig till en lakare eller till
anordningens tillverkare for att férsakra dig
om att de gallande bestammelserna
uppfylls och informera dig om mdjliga
problem med inkompatibilitet.

Placera alltid tilloehoren korrekt inuti ugnen.
L&s mer om tillbeh6ren i
anvandarhandboken.

Brandrisk!

Forvarar du brannbara foremal i
ugnsutrymmet, sa kan de borja brinna.
Forvara inte brannbara foremal i
ugnsutrymmet. Oppna aldrig luckan om
det sipprar ut rok. Sla av enheten och dra
ur sladden eller sla av sékringen i
proppskapet.

Du skapar ett luftdrag nar du éppnar
luckan. Bakplatspappret kan komma i
kontakt med varmeelementen och fatta
eld. Lagg aldrig bakplatspapper 16st pa
tillbehoret vid forvarmning. Tyng alltid ned
bakplatspappret med en stekgryta eller
form. LAgg bara bakplatspapper dar det
behovs. Bakplatspappret far inte sticka ut
utanfor tillbehoret.

Varma oljor och fetter kan snabbt boérja
brinna. LAmna aldrig varma oljor och fetter
utan uppsikt. Slack inte elden med vatten.
Sla av kokzonen. Kvav elden med ett lock,
brandfilt eller liknande.

Kokzonerna blir mycket varma. Lagg
aldrig brannbara foremal pa héallen.
Forvara inget pa héllen.

Enheten blir mycket het, brannbara
material kan latt borja brinna. Forvara och
anvand inga brannbara foremal

(t.ex. sprayburkar, rengdringsmedel)
under eller i narheten av ugnen. Forvara
inga bréannbara féremal i eller pa ugnen.

Sockelladans ovandel kan bli mycket
varm. Férvara endast ugnstillbehor i den
har ladan. Brandfarliga och brannbara
foremal far inte forvaras i sockelladan.

Hallen slar av sig sjalv och fungerar inte
sedan. Den kan sla pa senare av misstag.
Sla av automatsakringen eller skruva ur
proppen i proppskapet. Kontakta service.

Risk for brannskador!

Enheten blir mycket varm. Ta inte pa de
varma ytorna i ugnsutrymmet eller
varmeelementen. Lat alltid enheten svalna.
Hall barnen borta.

Tillbehor och formar blir mycket varma.
Anvand grytlappar nar du tar ut varma
tillbehor eller formar ur ugnsutrymmet.
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Alkoholangor kan borja brinna i
ugnsutrymmet. Tillaga aldrig mat som
innehaller mycket sprit. Anvand bara sma
mangder sprit. Oppna forsiktigt luckan till
enheten.

Kokzonerna och ytorna runtom blir valdigt
varma, framforallt om du har héallinfattning.
Ta aldrig pa de heta ytorna. Hall barnen
borta.

Enhetens ovandsida blir het vid
anvandning. Undvik kontakt med de heta
ytorna pa ovansidan. Hall barnen bort fran
enheten.

Kokzonen blir varm, men indikeringen
fungerar inte. Sla av automatsakringen
eller skruva ur proppen i proppskapet.
Kontakta service.

Enheten blir het vid anvandning. Lat
enheten svalna fére rengdring.

Foremal av metall blir snabbt mycket
varma om de ligger pa hallen. Lagg aldrig
metallforemal som knivar, gafflar, skedar
och lock direkt pa hallen.

Sl4 alltid av héllen med
huvudstrombrytaren efter varje
anvandning. Vanta inte pa att hallen slas
av automatiskt da karl inte finns.

Skallningsrisk!

Komponenterna blir mycket varma nar
enheten ar i drift. Vidror inte heta
komponenter. Lat inte barnen vara i
narheten.

Det kan stromma ut varm anga nér du
dppnar luckan pa enheten. Oppna
forsiktigt luckan till enheten. Hall barnen
borta.

Vatten i varm ugn bildar het vattenanga.
Hall aldrig vatten i varm ugn.

Risk for personskador!

Repat luckglas kan spricka. Anvand inte
glasskrapa eller kraftiga eller skurande
rengoringsmedel.

Vid tillagning i vattenbad kan bade hallen
och kérlet spricka pa grund av
dverhettning. Det karl som séanks ned i
vattnet far inte vidrora botten i det
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vattenfyllda karlet. Anvadnd endast
varmetaliga karl.

Vatska mellan kokzon och kastrull kan fa
den att pldtsligt hoppa till. Se till sa att
kokzon och kastrullbotten ar torra.

Om enheten placeras 16s ovanpa en
sockel kan den glida av. Se till att enheten
fasts ordentligt pa sockeln.

Valtrisk!!

»

Varning! Du maste satta dit tippskyddet, sa
att enheten inte vélter. Las
monteringsanvisningarna.

Risk for stotar!

Reparationer som inte ar fackmassigt
gjorda éar farliga. Det ar bara
servicetekniker utbildade av tillverkaren
som far gora reparationer och byta
skadade anslutningar. Ar enheten trasig,
dra ur sladden eller sla av sékringen i
proppskapet. Kontakta service!

Sladdisoleringen pa elapparater kan
smalta vid kontakt med heta delar pa
enheten. Se till s4 att sladdar till
elapparater inte kommer i kontakt med
heta delar pa enheten.

Risk for stotar om fukt tranger in! Anvand
aldrig hogtryckstvatt eller angrengoring!

Om du ska byta lampa i ugnsbelysningen,
tank pa att kontakterna i lampsockeln ar
stromforande. Dra ur sladden eller sla av
sakringen i proppskapet innan du byter.

En trasig enhet innebér risk for stotar. Sla
aldrig pa en trasig enhet. Dra ur sladden
eller sla av sékringen i proppskapet.
Kontakta service!

Sprickor och hack i glaskeramiken
innebéar risk for stotar. Sla av
automatsakringen eller skruva ur proppen
i proppskapet. Kontakta service.




Felorsaker

Hallen

Obs!
Kokkarl med skrovlig botten kan repa spishallen.
Placera aldrig tomma karl pa kokzonerna. De kan skadas.

Placera inte varma karl ovanpa mandverpanelen,
indikatorzonerna eller spishéllens ram. De kan skadas.

Om harda eller spetsiga féremal faller pa spishéllen kan de
leda till skador.

Aluminiumfolie och plastkarl sméalter om de placeras pa en
varm kokzon. Vi rekommenderar inte anvandning av
skyddsplatar pa spishallen.

Oversikt
| tabellen nedan hittar du nagra av de vanligaste skadorna:

Skador Orsak Atgard

Flackar Mat som kokat 6ver Ta genast bort mat som kokat éver med glasskrapan.
Olampliga rengéringsmedel Anvand bara hallrengdring.

Repor Salt, socker och sand Anvand inte hallen som avlastnings- eller arbetsyta.

Kastruller och stekpannor som har Kontrollera dina kastruller, grytor och pannor.

bottnar med grov struktur repar glas-

keramiken.

Missfargningar  Olampliga reng6ringsmedel Anvand bara hallrengéring.
Slitmarken fran kastruller (t.ex. alumi- Lyft kastruller och stekpannor nér du flyttar dem.
nium)

Urgrépning Socker, sockerrik mat Ta genast bort mat som kokat éver med glasskrapan.

Skador pa ugnen

Obs!

Tillbehor, folie, bakplatspapper eller formar pa ugnsbotten:
stall inga tilloehdr pa ugnsbotten. Lagg inte folie, oavsett sort,
eller bakplatspapper pa ugnsbotten. Stall inte formar pa
ugnsbotten om temperaturen &r installd pa mer an 50°C. Det
ackumulerar varme. D& stammer inte graddnings- och
tillagningstiderna och emaljen kan f& skador.

Vatten i varmt ugnsutrymme: hall aldrig vatten i ugnsutrymmet
nér det &r varmt. Det bildas vattenanga. Temperaturvaxlingen
kan ge skador pa emaljen.

Fuktiga livsmedel: férvara inte fuktiga livsmedel lange i stangt
ugnsutrymme. Emaljen kan fa skador.

Fruktsaft: lagg inte pa for mycket pa bakplaten nar du
graddar valdigt saftiga fruktkakor. Fruktsaft som droppar fran

Uppstallning och anslutning

Elanslutning

Det ar bara behdrig elektriker som far elansluta. Folj
elleverantorens foreskrifter.

Garantin tacker inte skador pa grund av felanslutning.
Obs!

Ar sladden skadad, s& méaste den bli utbytt av tillverkaren,
service eller nagon med samma behorighet.

bakplaten ger flackar som inte gar att fa bort. Anvand helst
den djupa langpannan.

Lata ugnen svalna med 6ppen lucka: lat ugnen svalna med
stdngd lucka. Aven om luckan bara ar lite dppen kan
skapfronterna runtom fa skador sa smaningom.

Jattesmutsig lucktatning: om ugnstatningen ar jattesmutsig,
gar luckan inte langre att stdnga ordentligt. Angransande
inredning kan ta skada.Hall lucktatningen ren.

Sitta eller stalla saker pa luckan: stall eller hang inte nagot pa
luckan och sétt dig inte pa den. Stall inte formar eller tillbehor
pa luckan.

Sétt in tilloehdret: Beroende pa vilken enhet du anvander kan
tillbehdret ibland skrapa emot ugnsluckan. Skjut darfor alltid
in tillbehoret sa langt det gar i ugnen.

Transportera enheten: lyft eller bar inte enheten i ugnsluckans
handtag. Handtaget haller inte for enhetens vikt och kan
lossna.

Skador pa sockelladan

Obs!
Placera inga heta fdremal i sockelladdan. Den kan skadas.

Till elektrikern

Installationen kraver en allpolig brytare med brytavstand pa
min. 3 mm. Det &r inte nédvandigt vid sladdanslutning om
anvandaren kan komma at kontakten.

Elsadkerhet: spisen har skyddsklass | och ska vara ansluten
till skyddsjord.

Anvand sladdtyp H 05 VV-F eller liknande vid anslutning av
enheten.
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Andra anslutningens stromstyrka 13/16/20 A

Innan du anvénder héallen for forsta gangen bor du kontrollera
att anslutningen har ratt stromstyrka.
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For att andra hallens intensitet, f0lj nedanstaende steg:

1.Sl& pé spishéllen med huvudstrombrytaren. Placera inget
kokkéarl i kokzonerna

2.Under de féljande 60 sekunderna, ska du placera alla
kokzoner pa énskad effektniva enligt den
anslutningsintensitet som kravs, se tabellen.

Effektniva Anslutningsintensitet i Ampere
H 20 A

c 16 A

| 13 A

3.Stang av varmezonerna i tur och ordning. Bérja med zonen
langst nere till hdger och sedan motsols.

4. P4 displayen fér kokzonerna pa hoger sida visas den valda
anslutningsintensiteten.

5.Stang av spishallen med huvudstrdmbrytaren.
Den valda anslutningsintensiteten sparas korrekt.

Tippskydd
Fast det medfdljande vinkeljarnet i védggen, sa att spisen inte
kan tippa. Folj monteringsanvisningen till tippskyddet.

Lucklas

Ugnsluckan har en spérr, sa att barn inte branner sig pa den
heta ugnen. Den sitter ovanfér ugnsluckan.

Oppna ugnsluckan.
Tryck upp sparren (bild A).

UQt

~

/

/
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Ta bort luckspérren

Om du inte behover luckspérren langre eller om lucktatningen
ar smutsig:

1. Oppna ugnsluckan.
2.Skruva ur skruven och ta bort lucksparren (bild B).

P |
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[

3.Sténg ugnsluckan.




Din nya spis

Avsnittet lar dig din nya spis. Vi forklarar hur kontrollpanelen,
kokzonerna och kontrollerna fungerar. Du far information om
ugnsutrymmet och tillboehoéren.

Allmant

Utférandet beror pa aktuell modell.

y— — =
1 00

Férklaringar
1 Hall

2 Funktions- och termostatvred
3 Kylning

4 Ugnslucka

5 Sockellada

Kokzoner

Har ar en overblick 6ver kontrollerna. Utférandet beror pa
aktuell modell.

Kontrollpanelen

18 14,5
| |
1 \
218 g 21
9* b*
218 1.800 W |2.500 W
14,5 1.400 W |1.800 W
g 21 2.200 W |3.700 W

*
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Kontrollytor Indikatorer
O) Huvudstrémbrytare b Till/fran
O Vélja kokzon -8 Effektnivaer
-/+ Valja installningar fa) Powerboost-funktion
boost A Powerboost-funktion Hik Restvarme
® Tidsinstéllning oo Tidsinstéllining
C= Barnsakerhetsspérr
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Kontrollytor
Da du vidror en sensor, aktiveras motsvarande funktion.

Anvisning: Se till att kontrollytorna alltid &r torra. Vatska och
fukt kan gora sé att hallen inte fungerar som den ska.

Kokzonerna

Kokzon

O Enkel kokzon

Anvand ett kokkarl av [amplig storlek.

Anvand endast kokkéarl som ar lampliga fér induktionshéll, se avsnittet "Lampliga kokkarl".

Indikator for restvarme

Kokhallen ar utrustad med en indikator for restvarme i varje
kokzon och den visar vilka som fortfarande &ar varma. Undvik att
vidréra kokzonen med den har indikeringen.

Aven om kokhallen &r avstangd, férblir indikatorn f eller H tand
s lange kokzonen ar varm.

Da du drar tillbaka karlet innan kokzonen har stédngs av visas
véxelvis indikatorn A eller H och den valda effektnivan.

Ugn

Funktionsvred

Stall in dnskad funktion med funktionsvredet.
Funktionsvredet kan vridas at hoger eller vanster.

Termostatvred

Med temperaturreglaget kan du stélla in dnskad temperatur
och grillage.

Instéllningar Funktion
° Nollage Ugnen &r inte varm.
50-270 Temperaturinter- Temperatur i °C.
vall
1,2,3 Grillage Grillagen, liten (7] och stor [7]
grillyta.
Niva 1= svag

Niva 2 = medel
Niva 3 = kraftig

Instéllningar Funktion

6 Nollage Ugnen &r avstangd.

& Over- och under-
varme

Kakor, suffléer och magra stekar,
t.ex. notkott eller vilt, pa en fals.
Varmen sprids jamnt under- och
overifran.

%]  Varmluft* Torra kakor, smoérdeg och kottgry-

tor.

For konservering, eftergraddning
och bryning. Varmen kommer
underifran.

(L) Undervarme

Har kan du grilla kott, fagel och hel
fisk. Grillelementen och flakten slar
omvaxlande pa och av. Flakten for-
delar den varma luften runt maten.

X] Cirkulationsluftsgrill

(] Plangrilining, liten yta Grilla biffar, korvar, fisk och toast i
mindre volymer. Endast mittdelen
av grillelementet blir varm.

(*] Plangrilining, stor yta Hér kan flera biffar, korvar, fisk-
filéer och toast kéras samtidigt.
Hela ytan under grillelementen het-
tas upp.

Exempel kott, fagel, bréd och tar-
tor. Flakten férdelar den varma luf-
ten runt maten.

Tina upp

* Funktion som definieras med energieffektivitetsklass
EN50304.

Nar du staller in dnskad funktion tdnds lampan inuti ugnen.
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Né&r ugnen varms upp tands lamporna ovanfér termostatvredet.
Om uppvarmningen avbryts slocknar de. Vid vissa installningar
tadnds de inte.

Ugnsutrymmet

Det sitter en ugnslampa inuti ugnsutrymmet. Kylflakten skyddar
ugnen mot dverhettning.

Ugnsbelysning

Ugnslampan lyser i ugnsutrymmet nar du anvander ugnen.

Kylflakt

Kylflakten slar p& och av vid behov. Den varma luften evakuerar
via luckan.

Kylflakten har en viss eftergangstid, sa att ugnsutrymmet
svalnar snabbare efter anvandning.

Obs!
T&ck inte 6ver ventilationséppningen. Ugnen kan bli dverhettad.



Dina tillbehor

De tillbehdr som medfoljer kan anvandas till en mangd olika
matratter. Men var noga med att kontrollera att tillboehoret
placeras korrekt i ugnen.

For att du ska lyckas battre med din matlagning och for att
underlatta hanteringen finns det mangder av tillbehdr att valja
bland.

Galler
For formar, kakformar, stekar, grillbi-
tar och djupfrysta ratter.

Skjut in gallret med den 6ppna
sidan mot ugnsluckan och bd&j-
ningen vand~—- nedat.

Emaljerad bakplat
For kakor och smakakor.

Skjut in platen med den sluttande
anden vand mot ugnsluckan.

Langpanna

Fér mjuka kakor, bakverk, djupfrysta
matréatter och stora stekar. Kan aven
anvandas for att samla upp fett nar
du grillar direkt pa gallret.

Skjut in ldangpannan med den slut-
tande dnden vand mot ugnsluckan.

Satt in tillbehoret

Du kan placera tillbehdret pa fem olika falsar i ugnen. Skjut
alltid in tillbehoret sa langt det gar; tillbehoret far inte ligga emot
ugnsluckan.

Tillbehoret kan dras ut till halften, dar det lases/hakar i. Pa sa
satt kan du enkelt ta ut maten ur ugnen.

Nér du séatter in tillbehdret i ugnen, se till att utbuktningen ar
vand inat. Annars lases inte tilloehdret i utdraget lage.

=

——

Anvisning: Tilloehoret kan bagna nar det blir varmt. Nar det har
fatt svalna atertar det sin ursprungliga form. Detta paverkar inte
funktionen.

Hall i bakplaten med bada handerna, en pa varje sida, och
skjut in den parallellt pa ugnsstegen. Se till att bakplaten inte
vrids at hoger eller vanster nér du skjuter in den. Da blir det
svart att fa in bakplaten och de emaljerade ytorna kan skadas.

Tillbehor kan du kdpa fran kundtjanst, i fackhandeln eller pa
Internet. Uppge HEZ-numret.

Extratillbehor

Extratillbeh6r kdper du i butik eller hos service. Du hittar
matchande produkter till din ugn i vara broschyrer eller pa
Internet. Tillgdngen pa extratilloehdr och mojlighet till
internetorder kan variera fran land till land. Det finns mer
information i séljunderlagen.

Extratilloehéren passar inte i alla enheter. Ange alltid fullstandig
enhetsbeteckning (E-nr) vid kdp.

Extratillbehor HEZ-nummer

Funktion

Pizzaplat HEZ317000 Passar utmarkt till pizza, djupfryst och tartor. Pizzaplaten gar
att anvéanda i stallet for langpannan. Sétt in platen Gver gallret
och f6lj anvisningarna i tabellen.

llaggsgaller HEZ324000 For stekning. Placera alltid grillgallret pa langpannan. Langpan-
nan fangar upp droppande fett och steksky.

Grillplat HEZ325000 Anvands i stéllet for grillgaller eller stankskydd vid grillning foér
att undvika att smutsa ner ugnen. Anvéand alltid grillplaten i
langpannan.

Lagg det du ska grilla pa grillplaten: Du kan bara anvéanda fals
1, 2 och 3.

Grillplat som sténkskydd: Satt in langpannan tillsammans med
grillplaten under gallret.

Baksten HEZ327000 Bakstenen passar utmarkt nar du ska baka brdd, frallor och
pizza som ska ha krispig botten. Anvand alltid bakstenen i ugn
som ar forvarmd enligt anvisning.

Emaljplat HEZ331003 For kakor och smakakor.

Satt in bakplaten i ugnen med den sluttande kanten mot ugns-
luckan.

Emaljbakplat med slappa latt-belaggning HEZ331011 Det gar bra att sprida ut kakor och smakakor pa bakplaten.

Satt in bakplaten i ugnen med den sluttande kanten mot ugns-
luckan.
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Extratillbehor HEZ-nummer

Funktion

Langpanna HEZ332003 For mjuka kakor, bakverk, djupfrysta matréatter och stora ste-
kar. Gar aven att satta in under gallret for att fAnga upp fett
eller sky.

Sétt in langpannan i ugnen med avfasningen mot ugnsluckan.

Langpanna med slappa latt-belaggning HEZ332011 Du kan anvanda langpannan till saftiga kakor, bakverk, djup-
fryst och stora stekar. Satt in langpannan i ugnen med avfas-
ningen mot ugnsluckan.

Lock till proffspannan HEZ333001 Locket gor proffspannan till en proffsig stekgryta.

Proffspanna med ildggsgaller HEZ333003 Passar bra for tillagning av stora mangder.

Galler HEZ334000 For formar, kakformar, stekar, grillbitar och djupfrysta ratter.

Glasstekgryta HEZ915001 Glasstekgrytan passar for grytstekar och graténger. Passar bra
for program- och stekautomatik.

Kundtjénstartikel eller pa internet for vissa lander i e-Shop. Uppge motsvarande

Du kan képa lampliga rengéringsmedel eller andra tilloehor for
dina hushallsmaskiner hos kundtjanst, hos din aterférséljare

artikelnummer.

Putsdukar for rostfria ytor Artikelnr 311134

Férhindrar smutsavlagringar. Oljan in specialimpregneringen
tar hand om rostfria ytor pa basta satt.

Ugnsrengdringsgel Artikelnr 463582

Fér rengbring av ugnsutrymmet. Gelen ar doftfri.

Mikrofiberduk med bikakstruktur Artikelnr 460770

Passar bra for rengéring av émtéliga ytor som t.ex. glas, glas-
keramik, rostfritt eller aluminium. Mikrofiberduken tar bort fukt
och fet smuts.

Lucksparr Artikelnr 612594

S4 att barn inte kan 6ppna ugnsluckan. Infastningen av luck-
spérren beror pa lucktypen. Folj anvisningen som &r bipackad
med lucksparren.

Fore forsta anvandning

Har far du veta vad du méste gora innan du lagar mat i ugnen
forsta gangen. Las forst kapitlet Sdkerhetsanvisningar.

Varma upp ugnen

V&rm upp ugnen tom och stangd, sa far du bort lukten av ny
ugn. Bast ar en timme med &ver-/undervarme (&) pa 240° C
Kontrollera att det inte finns nagra férpackningsrester i
ugnsutrymmet.

Induktionstillagning

Férdelar med induktionstillagning

Induktionstillagning forutséatter en radikal férandring gentemot
traditionella uppvarmningstyper och varmen genereras direkt i
kokkarlet. Darfor har den manga fordelar:

Tidsbesparing vid tillagning och stekning; uppvarmning direkt
av kokkérlet.
Man sparar energi.

Lattare skotsel och rengdring. Mat som kokar dver branns
inte vid s& snabbt.

Varme- och sakerhetskontroll; hallen tillfdr eller stanger av
strommen omedelbart da du trycker pa kontrollen.
Induktionskokzonen gor att effekten kan fordelas om man tar
bort kokkéarlet utan att férst ha stangt av zonen.
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Vadra kdket medan ugnen varms upp.

1. Stall in dver-/undervarme [Z] med funktionsvredet.

2. Stall termostatvredet pa 240 °C.

Sla av ugnen efter en timme. Vrid funktionsvredet till noll.

Rengéra tillbehéren

Rengor tillbehdren ordentligt med varmt vatten, diskmedel och
en mjuk disktrasa fére férsta anvandning.

Kokkarl

Endast lampliga kokkarl fér induktionstillagning med
ferromagnetiska karl, far anvandas om de bestar av:

emaljerat stal
gjutjiarn
specialkérl for induktionstillagning av rostfritt stal.

for att veta om kokkéarlen ar lampliga, kontrollera att kokkarlets
botten dras till magneter.

Det finns andra typer av kokkarl for induktionstillagning vars
botten inte ar helt ferromagnetisk.



Da du anvander stora kokkaérl
med en mindre ferromagnetisk
diameter, varms endast det ferro-
magnetiska omradet, vilket inne-
bar att varmefoérdelningen
kanske inte blir jamn.

Kokkarl med aluminiumplattor i
botten minskar den ferromagne-
tiska ytan och darmed minskar
aven den dverfoérda effekten. Det
kan uppsta problem med avkan-
ningen av kokkarlet och det kan-
ske inte alls upptacks.

For att uppna goda kokresultat,
rekommenderas det att kérlets
ferromagnetiska diameter ska
anpassas till kokzonens storlek.
Om kérlet inte har detekterat
nagon kokzon, kontrollera det pa
en zon med en lite mindre dia-
meter.

Olampliga kokkarl

Anvand aldrig varmeférdelningsplattor eller kokkérl av:
= normalt tunt stél

m glas

m lergods

m koppar

Programmering av spishallen

| detta kapitel beskrivs hur en kokzon stélls in. | tabellen visas
effektlagen och tillagningstider for olika ratter..

Satta pa och sténga av spishéllen

Man sétter pa och sténger av spishéllen med
huvudstrombrytaren.

Paslagning: Tryck p& symbolen D. En ljudsignal hors.
Indikatorn bredvid huvudstrémbrytaren och kokzonernas
indikatorer & tdnds. Spishallen &r nu klar f6r anvandning.

Avsténgning: Tryck p& symbolen ( tills indikatorerna slocknar.
Alla kokzoner forblir avstangda. Indikatorn fér restvarme
fortsatter att lysa tills kokzonerna har svalnat tillrackligt mycket.

Anvisningar

m Spishallen stédngs av automatiskt da kokzonerna stangs av i
mer &n 20 sekunder.

m Instéliningarna som har valts férblir minneslagrade under de
forsta 4 sekunderna efter det att hallen har stangts av. Om du
ater satter pa spishallen under denna tid, anvands de tidigare
instéliningarna.

Stalla in kokzon

Valj dnskat effektlage med symbolerna + och -.

Effektlage 1 = lagsta effekt.

Effektlage 9 = lagsta effekt.

Varje effektlage har ett mellanlage. Den signaleras med en
punkt.

Vilja kokzon och effektniva

Spishéllen ska vara péaslagen.

1.Vélj kokzon med symbolen Q.

m aluminium

Egenskaper for kokkérlets botten

Egenskaperna for kokkarlets botten kan paverka tillagningens
j@amnhet. Kokkarl som tillverkas av material som hjélper att
sprida varmen, som "sandwich"-kérl av rostfritt stal som fordelar
varmen jamt och spar bade tid och energi.

Inget kokkarl eller kokkérl av olamplig storlek

Om du inte placerar ett karl i kokzonen som valts eller om den
inte ar lamplig nar det galler material eller storlek, bérjar
tillagningslaget att blinka pa displayen f6r kokzonen. Placera ett
lampligt kokkarl i zonen for att den ska sluta blinka. Om det gar
mer an 90 sekunder, slocknar tillagningszonen automatiskt.

Tomma kokkarl eller karl med en tunn botten

Varm inte upp tomma kokkarl och anvand inte kokkarl med en
tunn botten. Kokhéllen ar utrustat med ett invandigt
sdkerhetssystem, men ett tomt kokkarl kan varmas sa snabbt
att funktionen "automatisk avaktivering" inte har tid att reagera
och kan hoja temperaturen avsevéart. Kokkarlets botten kan
skrapa och skada héllens glasyta. | sa fall ska du inte vidrora
kokkarlet utan stdnga av kokzonen. Om den inte fungerar efter
avkylning, kontakta Serviceavdelningen.

Kokkérlsdetektering

Varje kokzon har en minsta karldetektionsgrans som varierar
enligt kokkarlets material. Darfér ska du anvanda kokzonen
som bast passar kokkéarlets diameter.

2.Inom 10 sekunder, tryck pa symbolen + eller -. Foéljande
grundinstallning visas:

Symbol + effektlage 9
Symbol - effektlage 4

O] 0 O | O

A D
OIPOL
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Effektnivan har justerats.

Andra effektniva

vélj kokzon och tryck p& symbolen + eller - tills det dnskade
effektnivan visas.

Sténg av kokzonen

Valj kokzon och tryck sedan flera ganger pa symbolen + eller -
tills { visas.

Kokzonen stangs av och indikatorn for restvarme visas.
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Anvisning automatiskt. Nar det har upptéckts, valj effektniva inom
Om inget kokkarl placeras pa kokzonen kommer det valda 20 sekunder, annars stangs kokzonen av.
laget att blinka. Efter en stund stédngs kokzonen av. Aven om mer an ett kokkarl placeras pa hallen upptécks

Om du placerar ett kokkarl pa kokzonen innan man slar pa endast ett av dem nar du aktiverar spishallen.
hallen kommer det att upptackas inom 20 sekunder efter det . .
att du har tryckt pa huvudstréombrytaren och kokzonen valjs T“IaganStabe"

| den féljande tabellen visas nagra exempel.
Anvand effektlage 9 for att starta tillagningen.
Ror om ofta nar du varmer puréer, redda soppor och saser.

Effektniva
Smalta
Choklad, chokladglasyr 1-1.
Smér, honung, gelatin 1-2
Varma och halla varm
Soppa (t. ex. linssoppa) 1-2
Mjolk** 1.-2.
Kokt korv** 3-4
Tina och vdrma
Djupfryst spenat 3-4
Djupfryst gulasch 3-4
Tillaga pa lag varme, sjuda
Potatisknddel* 4.-5.
Fisk* 4-5
Vit sas, t.ex. bechamelsas 1-2
Emulgerade séaser, t.ex. bearnaisesas och hollandaisesas 3-4
Koka, angkoka, frasa
Ris (med dubbelt s& mycket vatten) 2-3
Risgrynsgrot 1.-2.
Potatis 4-5
Pasta* 6-7
Gryta, soppor 3.-4.
Groénsaker 2.-3.
Grdnsaker, djupfrysta 3.-4.
Kokta i tryckkokare 4.-5.
Steka under lock
Kottstek 4-5
Kalops 4-5
Gulasch 3.-4.
Steka/fritera med lite olja**
Biffar, kotletter (naturella eller panerade) 6-7
Biff (3 cm tjock) 7-8
Kycklingbrdst (2 cm tjockt)*** 5-6
Hamburgare, kottbullar (3 cm tjocka)*** 4.-5.
Fisk och fisk i bitar eller skivor, utan marinad 5-6
Fisk, hel eller filé, panerad 6-7
Scampi, Garnelen 7-8
Djupfrysta ratter, t.ex. sautéer 6-7
Crepes 6-7
Omeletter 3.-4.
* Tillagning utan lock
** Utan lock

*** Vand ofta
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Effektniva

Steka** (150-200 g per portion i 1-2 liter olja)

Djupfrysta produkter, t.ex. pommes frites, kycklingbitar 8-9
Djupfrysta kroketter 7-8
Kétt, t.ex. kycklingbitar 6-7
Fisk, gronsaker eller svamp, panerade eller i frityrsmet, t ex. champinjoner 6-7
Efterréatter, t.ex. friterade sotsaker, frukt i frityrsmet 4-5

* Tillagning utan lock
** Utan lock
*** Vand ofta

Barnsparr

Hallen kan sparras mot ofrivillig inkoppling for att férhindra att
barn satter pa kokzonerna.
Satta pa och stanga av barnsékerhetssparren

Spishéllen méste vara avstangd.

Aktivera: Tryck pa symbolen &= i cirka 4 sekunder. Indikatorn
bredvid symbolen c= tands i cirka 10 sekunder. Spishallen &r
nu sakrad.

Funktionen Powerboost

Med funktionen Powerboost kan du varma stora mangder
vatten snabbare an dom du anvander effektnivan 5.

Alla kokzoner har denna funktion.

Aktivera
Spishéllen ska vara pa, men ingen kokzon ska vara igang.

1. Vélj en kokzon.

2.Tryck pa symbolen boostA.
Indikatorn & tands.

Funktionen aktiveras.

Anvisning: Om du satter pa en kokzon nér funktionen
Powerboost &r igng, blinkar féljande indikation i kokzonen &

Tidsprogrammering

Denna funktion kan anvandas pa tva olika satt:

for att automatiskt stdnga av en kokzon.
som timer.

Stanga av en kokzon automatiskt
Zonen slocknar automatiskt da den valda tiden har forflutit.

Programmera tillagningstiden.
Spishallen ska vara pa:
1. Vélj 6nskad kokzon och effektniva.

2. Tryck pa symbolen (®. Indikatorn @ fér énskad kokzon tands.

P4 tidsprogrammeringsfunktionens display visas L.

Avaktivera: Tryck pd symbolen C= i cirka 4 sekunder. Sparren
har avaktiverats.

Automatisk barnsakerhetssparr

Med denna funktion aktiveras barnsparren automatiskt nar
kokzonen slas av.

Aktivera och avaktivera

| kapitlet Grundinstéliningar finns information om hur man
ansluter den automatiska barnsakerhetssparren.

och 5. Darefter regleras effektlaget 5. Funktionen Powerboost
avaktiveras.

Avaktivering
1.Vélj en kokzon.

2.Tryck pa symbolen boostA.
Indikatorn & férsvinner fran displayen och kokzonen atergar
till effektlaget 5.

Funktionen ar nu avaktiverad.

Anvisning: | vissa fall kan funktionen Powerboost sténgas av
automatiskt for att skydda elektroniska komponenter i hallen.

3.Tryck pa symbolen + eller -. Féljande grundinstélining visas:
Symbol +: 30 minuter.
Symbol -; 10 minuter.

O | O

_hHh— 0
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4. Tryck pa symbolerna + eller - tills dnskad koktid visas.
Efter nagra sekunder boérjar den installda tiden ga.

Anvisning: Man kan automatiskt programmera samma
tillagningstid for alla zonerna. Den programmerade tiden
foérléper oberoende fér var och en av kokzonerna.

| kapitlet Grundinstéliningar beskrivs hur man automatiskt
programmerar tillagningstiden.

Andra eller radera tiden

Vélj kokzon. Tryck p& symbolen ® och &ndra koktid med
symbolerna + eller -, eller stall in den pa L.

Nar tidsperioden har gatt

Kokzonen slocknar. En varningssignal ljuder och pa
tidsprogrammeringsfunktionens display visas indikatorn 4 i
10 sekunder. Indikatorn @ for dnskad kokzon ténds. Tryck pa
symbolen (B, indikatorerna slocknar och ljudsignalen upphér
att ljuda.

Anvisningar

Om du har programmerat en tillagningstid foér olika zoner,
visas alltid tillagningstiden fér den valda kokzonen pa
displayen for programfunktion for tid.

Du kan stalla in en koktid pa upp till 99 minuter.

Aggklocka

Aggklockan kan stallas in pa upp till 99 minuter. Den &r inte
beroende av andra instéllningar. Den har funktionen anvands
inte for att automatiskt koppla bort en kokzon.

Avstangningsautomatik

Nar en kokzon ar aktiv under 1ang tid och om ingen féréandring
gors av installningarna kommer avstangningsautomatiken att
aktiveras.

Kokzonen kommer att stdngas av. P& kokzonens indikator
blinkar véxelvis &, & och indikatorn for restvarme h/H.

Grundinstallningar

Apparaten har flera olika grundinstéliningar. Dessa installningar
kan anpassas till anvandarens egna behov.

Programmering
1. Aggklockan kan véljas pa tva olika satt:

Om du har valt kokzonen: tryck p& symbolen (® tva

ganger.

Om du inte har valt kokzonen: Tryck pa symbolen (©.
Indikatorn @ som sitter bredvid §ymbo|en [) tands. P&
tidsinstallningens display visas L&

2.Tryck pa nagon av symbolerna + eller -. Fdljande
grundinstéllning visas:
Symbol +: 10 minuter.
Symbol -: 05 minuter.

3.Stéll in énskad tid med symbolerna + och -.

Efter nagra sekunder borjar tiden raknas.

Andra eller radera tiden

Tryck ﬂeraﬁénger pa symbolen ( tills indikatorn @ bredvid
symbolen L) tands. Andra tiden eller stall in den pa £ med

symbolerna + 0 -.

Nar tidsperioden har gatt

En ljudsignal hors. P& tidsprogrammeringsfunktionens display
visas {LJ. Efter 10 sekunder slocknar indikatorerna.
Vid en tryckning pa symbolen (® slocknar indikatorerna och

ljudsignalen upphdr.

Tryck pa nagon av symbolerna for att slacka indikatorn. Nu kan
kokzonerna stallas in pa nytt.

Nar avstangningsautomatiken aktiveras sa styrs den av det
valda effektlaget (mellan 1-10 timmar).

Indikator Funktion

ci Automatisk barnsakerhetssparr

I Avaktiverad.*
{ Aktiverad.

Ljudsignaler

M
iy

L Bekraftelsesignal och felsignal &r avaktiverade.

{ Endast felsignal aktiverad.
c Endast bekraftelsesignal aktiverad.
3 Alla signaler &r aktiverade.*

]
[Xp]

Automatisk programmering av tillagningstid.
£ Avstangd.*

1-99 Tid fér automatisk avstangning.

*Fabriksinstallning

**Spishéllens hogsta effekt beror pa konfigurationen av anslutningens intensitet som gors vid installationen. For att inte dverskrida
detta max. varde, har spishéllen ett antal komponenter som automatiskt hanterar effekten och férdelar den mellan kokzonerna

som &r pa enligt behov.
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Indikator Funktion

ch Varaktighet for tidsinstéllningens varningssignal

{ 10 sekunder*.
2 30 sekunder.

3 1 minut.

7 Funktionen Power-Management

o = Avaktiverad.”
000 W. lagsta effekt.

S eller 5. = hallens hogsta effekt.**

c9 Tid for att vilja kokzon
1 obegransad: den senast programmerade kokzonen forblir vald.*
{ Begréansad: Kokzonen kommer endast att vara vald i 10 sekunder.
cl Aterstill till fabriksinstallningar

£l Personliga instéllningar.*
{ Aterstall till fabriksinstallningar.

*Fabriksinstallning

**Spishéllens hdgsta effekt beror pa konfigurationen av anslutningens intensitet som gérs vid installationen. Fér att inte dverskrida
detta max. varde, har spishéllen ett antal komponenter som automatiskt hanterar effekten och férdelar den mellan kokzonerna

som ar pa enligt behov.

Stélla in grundinstéllningarna
Spishallen méste vara avstangd.

1.Sla pa spishéllen.

2.Under de foljande 10 sekunderna ska du halla symbolen =

nedtryckt i cirka 4 sekunder.

O

5 L

Mgy,

A
O | COdlis u
([ ] min

_@__ T = —+ boost R @

Pa displayen tands £ och ! vaxelvis och i som
forinstallning.

3. Tryck flera ganger pa symbolen C= tills indikatorn fér den
onskade funktionen visas.

4.Valj déarefter 6nskad instélining med symbolerna + och -.

Ol O

[ ] min

@ C= = -LI boost A @

5.Tryck en gang till pa symbolen = i cirka 4 sekunder.
Instéliningarna sparas korrekt.

Okning

For att 0ka grundinstéliningar, stdnga av spishéallen med
huvudstrombrytaren.
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Stalla in ugnen

Du kan stélla in ugnen pé olika sétt. Har forklarar vi hur du
stéller in dnskad ugnsfunktion och temperatur eller grillage.

Ugnsfunktioner och temperatur
Exempel i bild: 190 °C, dver-/undervarme &.

1.Stall in 6nskad funktion med funktionsvredet.

2.Med temperaturreglaget kan du stalla in énskad temperatur
eller véalja ett grillage.

Skotsel och rengoring

Skot och reng6r hall och ugn ordentligt, s haller de sig fina
och fungerar. Vi ska forklara har hur du skéter och rengér bada
ordentligt.

Anvisningar
m Det kan finnas sma missfargningar pa ugnsfronten pa grund
av olika material som glas, plast eller metall.

m Skuggranderna pa luckglaset &r ljusreflexer fran ugnslampan.

m Emalj brénns vid mycket hoga temperaturer. Det kan ge smé
fargavvikelser. Det ar normalt och paverkar inte funktionen.
Kanterna pa tunna platar gar inte att emaljera helt och hallet.
Darfor kan de vara skrovliga. Det paverkar inte
korrosionsskyddet.

Rengoringsmedel

For att de olika ytorna inte ska skadas pa grund av felaktig
rengoring, bor du tédnka pa féljande.

Vid rengéring av kokzonerna
m anvand inget outspatt diskmedel eller maskindiskmedel,
m inga skursvampar,

= inga aggressiva rengéringsmedel som ugnsrengdring eller
flackborttagare,

m ingen hogtryckstvétt eller angtvatt.

m Diska inte 16sa komponenter i diskmaskin.

Vid rengoring av ugnen

m anvand inga vassa eller slipande rengéringsmedel,
m inga rengéringsmedel med hog alkoholhalt,

m inga skursvampar,

m ingen hogtryckstvétt eller angtvatt.

m Diska inte I6sa komponenter i diskmaskin.

Tvatta ur nya tvattsvampar noga innan de anvands forsta
gangen.
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Ugnen varms upp.

Sla av ugnen

Vrid funktionsvredet till noll.

Andra installningar

Du kan néarsomhelst &ndra ugnsfunktion eller grillage med

respektive vred.

Omrade

Rengodringsmedel

Enhetens utsida

Varmvatten och diskmedel:

Rengdr med disktrasa och eftertorka
med mjuk trasa. Anvand inte fonsterputs
eller glasskrapa.

Rostfritt stal

Varmvatten och diskmedel:

Rengdr med disktrasa och eftertorka
med mjuk trasa. Ta alltid bort kalk-, fett-,
starkelse- och proteinflackar direkt. Du
kan fa korrosion under sadana flackar.

Service och aterférséaljarna har special-
medel for rostfritt som passar fér varma
ytor. LAgg pa medlet mycket tunt med
mjuk trasa.

Héallen

Skotsel: hallrengdéring

Rengoring: héllrengdring for glaskera-
mikhallar.

Folj rengdringsanvisningarna pa férpack-
ningen.

A\Glasskrapa for hart sittande smuts:
Skjut fram rakbladet och rengér. Obs!
Rakbladet ar valdigt vasst. Risk for per-
sonskador!

Skjut tillbaka skyddet efter rengéringen.
Byt alltid trasiga rakblad direkt.

Hallinfattningen

Varmvatten och diskmedel:
Rengor inte med glasskrapan, citron eller
attika.

Luckor Fdnsterputs:
Rengdr med mjuk trasa.
Anvanda inte glasskrapa.
Ugnsutrymme Varmvatten och diskmedel eller attikslos-
ning:
Rengdr med disktrasa.
Ugnsstegar Varmvatten och diskmedel:
Bl6tlagg och rengér med disktrasa eller
borste.
Stektermometer Varmvatten och diskmedel:
(beroende pa Rengdr med disktrasa eller borste. Kor
enhetstyp) inte i diskmaskin.



Omrade Rengéringsmedel

Varmvatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa.

Ugnslampglaset

Tatning Varmvatten och diskmedel:
Ta inte bort den! Rengdr med disktrasa. Skrubba inte.
Tilloehor Varmvatten och diskmedel:

Bl6tlagg och reng6ér med disktrasa eller
borste.

Varmvatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa.

Sockelladan

Ta ut och séatta in ugnsstegar

Vid rengéring kan du ta ut ugnsstegarna. Ugnen maste ha
svalnat.

Haka loss ugnsstegarna

1.Dra ut stegen nedtill och dra den lite framat. Dra ut
forlangningsstiftet pa den nedre delen av stegen ur fasthalet
(bild A).

2.Fall sedan upp stegen och lyft ut den forsiktigt (bild B).

B
o W ¢

RASSES

Rengor stegarna med diskmedel och en disksvamp. Anvand en
borste om stegarna ar valdigt smutsiga.

Haka i ugnsstegarna
1. Sétt forsiktigt in de tva hakarna i de dvre hélen. (bild A-B)

E
0 0

K X

P

A Felaktig montering!

Forsok inte flytta stegarna forrdn de tva krokarna sitter i
ordentligt i de dvre halen. Du kan skada och spracka emaljen
(bild C).

2. De tva hakarna maste sitta pa plats ordentligt i de 6vre halen.
For nu stegen langsamt och forsiktigt nedat och haka i den i
de nedre hélen (bild D).

3.Haka i bada stegarna pa vaggarna inuti ugnen (bild E).

Ugnsstegarna ar ratt monterade nar avstandet mellan de tva
Ovre falserna &r storre.

Haka av och hanga pa ugnsluckan

Du kan haka av ugnsluckan vid rengdrning och for att ta ur
luckglasen.

Ugnsluckans gangjarn har varsin sparr. Nar sparrarna ar
nedfallda (bild A) &r ugnsluckan spérrad. Den gar inte att ta
bort. Nar gangjarnssparren ar uppfalld (bild B) &r gangjéarnen
sakrade. De kan inte ga ihop.

A Risk for personskador!!

Gangjarnen kan sléa ihop med stor kraft om de inte &r sakrade.
Se till s"att spéarrarna alltid ar helt nedfallda, resp. helt uppféllda
nar du ska haka av ugnsluckan.

Haka av luckan
1.Oppna ugnsluckan helt och héllet.

2.Fall in sparrarna till vanster och hoger (bild A).

3.Stang ugnsluckan till anslaget. Ta tag med bada handerna till
vanster och hoger. Stang lite till och dra ut (bild B).
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Hanga pa luckan
Hang pa ugnsluckan i omvand ordning.

1. Se till s& att du for in bada gangjéarnen i 6ppningen nar du
hanger pa ugnsluckan (bild A).

2.Skaran under gangjarnen ska snéppa i pa bada sidor

(b”(; B).
=

3.Fall in bada spérrarna igen (bild C). Stdng ugnsluckan.

N\
A

A Risk for personskador!!

Ta aldrig i gangjarnet om ugnsluckan faller ut av misstag eller
om ett gangjarn gar ihop. Kontakta service.

Ta ur och sétta i luckans glasskivor
Du kan ta bort glasskivorna i ugnsluckan, sa att du kommer at
att rengdra battre.

Demontera

1.Hang av ugnsluckan och lagg den med handtaget ned pa en
handduk.

2.Ta av skyddet upptill pa ugnsluckan. Tryck sedan in hoger
och vénster flik med hjalp av fingrarna (bild A).

3.Lyft upp och dra ur den &vre glasskivan (bild B).

AN B|
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4. Lyft upp glasskivan och dra ur den (bild C).

@;D{t
G

L

Rengdr glasen med fdnsterputs och mjuk trasa.

A Risk for personskador!

Repat luckglas kan spricka. Anvand inte glasskrapa eller
kraftiga eller skurande rengdringsmedel.

Montering

Se till att texten "right above" nedtill till vanster &r upp och ner
nar du monterar.

1.SKkjut in glasskivan snett bakat (bild A).

2.Skjut in den ovre glasskivan snett bakét i bada fastena. Den
blanka ytan ska vara utat. (Bild B).

3.Sétt pa skyddet och skruva fast.
4.Hanga pé ugnsluckan igen.

Anvand inte ugnen férran du har kontrollerat att glasen ar ratt
monterade.



Atgarda fel

Fel orsakas oftast av sma detaljer. Innan du kontaktar
kundtjanst bor du lasa igenom foljande rad och varningar.

Indikator

Fel

Atgard

Ingen

Ett stromavbrott har intraffat.

Apparaten har inte anslutits enligt kopplings-
schemat.

Fel i det elektroniska systemet.

Kontrollera med hjélp av andra elapparater om ett
stromavbrott har intraffat.

Kontrollera att apparaten har anslutits enligt kopplings-
schemat.

Om felet kvarstar efter ovanstaende kontroller bér du
kontakta Kundtjanst.

Indikatorerna blinkar

Mandéverpanelen ar fuktig eller det ligger
nagot pa den.

Torka av mandverpanelen eller avliagsna féremalet.

Indikatorn - blinkar pa kok-
zonernas indikationspanel

Ett fel har uppstatt pa det elektroniska syste-
met.

Hall handen en kort stund éver kontrollytan for att
bekréfta felet.

-

£~ + nummer / & + num-
mer / £ + nummer

Fel i det elektroniska systemet.

Koppla fran spishallen fran elnatet. Vanta cirka
30 sekunder och anslut den sedan igen.*

FO/FS Ett internt funktionsfel har uppstatt. Koppla fran spishallen fran elnatet. Vanta cirka
30 sekunder och anslut den sedan igen.*
£ Det elektroniska systemet har dverhettats och Vanta tills det elektroniska systemet har svalnat tillrack-
motsvarande kokzon har stangts av. ligt. Tryck sedan pa valfri symbol pa spishéllen.*
FY Det elektroniska systemet har Gverhettats och

samtliga kokzoner har stangts av.

F 5 + effektniva och var-
ningssignal

Det finns ett varmt kokkérl i kontrollpanelens
omrade. Det &r mycket troligt att det elektro-
niska systemet Gverhettas.

Dra tillbaka kokkarlet i fraga. Felindikatorn slocknar
kort darefter. Du kan da fortsatta med tillagningen.

F 5 och varningssignal

Det finns ett varmt kokkérl i kontrollpanelens
omrade. Kokzonen har slocknat for att skydda
det elektroniska systemet.

Dra tillbaka kokkérlet i fraga. Vanta nagra sekunder.
Tryck nagra ganger pa kontrollytan. Nar felindikatorn
slocknar, kan du fortsatta tillagningen.

Felaktig matningsspanning. Matningsspén-
ningen ligger utanfér de angivna granserna.

Kontakta elleverantdren.

1
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for att skydda bankskivan.

Kokzonen har 6verhettats och har stangts av

Vanta till dess att det elektroniska systemet har svalnat
tillrackligt mycket och anslut det sedan péa nytt.

* Om indikatorn kvarstar boér du kontakta Kundtjénst.
Placera inte varma kokkérl pa mandverpanelen.

Normalt ljud under apparatens funktion

Induktionsuppvarmningsteknologin baserar sig pa bildandet av
elektromagnetiska falt som gor att virmen genereras direkt i
karlets bas. Dessa kan generera ljud eller vibrationer sa som
beskrivs nedan, beroende pa karlets konstruktion:

Ett djupt buller som en transformator

Detta ljud hors vid tillagning med hog effektniva. Orsaken till
det ar energimangden som o6verfors fran spishallen till
kokkarlet. Detta ljud forsvinner eller forsvagas da du minskar
effektnivan.

Ett lagt vasande ljud

Detta ljud genereras da kokkérlet ar tomt. Ljudet forsvinner da
du tillsatter vatten eller livsmedel i kokkarlet.

Knastrande ljud

Detta ljud hors i kérlen som bestar av flera olika 6verlappande
material. Ljudet beror pa vibrationer som hors i ytorna som
sammanfor olika dverlappande material. Detta ljud kommer
fran karlet. Livsmedlens mangd och tillagningssatt kan paverka
ljudets intensitet.

Ett hogt vasande ljud

Ljuden hors framfor allt i kokkarl som bestar av olika
Overlappande material, s& snart som man aktiverar maximal
uppvarmningseffekt och samtidigt i bada kokzonerna. Dessa
ljud forsvinner eller férsvagas sé snart effekten minskas.

Ljud fran flakten

For en lamplig anvandning av det elektroniska systemet ska
spishallen anvandas med en kontrollerad temperatur. Darfor ar
spishéallen férsedd med en flakt som aktiveras nar den
registrerade temperaturen ar for hog. Flakten kan aven fortsatta
att vara igadng nar spishaéllen har stdngts av om den
registrerade temperaturen fortfarande ar for hog.

Tickande ljud eller ljud som fran en klockas visare

Det har ljudet hors endast néar 3 eller flera kokzoner ar igang
och forsvinner eller minskar nar man stanger av en kokzon.

Ljuden som beskrivs ar normala, utgor del av
induktionsteknologin och indikerar inte nagot fel.

Felsdkningstabell

Om en matréatt inte blir perfekt tillagad, se kapitlet Testat i vart
provkok. Déar finns massor med matlagningstips och -
anvisningar.

Fel Majlig orsak Atgard/anvisning

Ugnen fungerar Trasig sékring. Kontrollera i proppskapet

inte. om sakringen ar hel.
Strémavbrott. Kontrollera om koksbelys-

ningen eller andra kéksma-
skiner fungerar

Det ar damm pa Vrid vreden fram och till-
kontakterna. baka ett par ganger.

Ugnen blir inte
varm.
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/\ Risk fér stétar!!

Reparationer som inte ar fackmassigt gjorda ar farliga. Det ar
bara servicetekniker utbildade av tillverkaren som far gora
reparationer.

Byta ugnslampa i taket

Byt ugnslampan om den &r trasig. Du hittar temperaturtaliga
40 W-lampor hos service eller aterforséljarna. Anvand bara
sadana lampor.

/\ Risk fér stétar!!

Sla av automatsakringen eller skruva ur proppen i proppskéapet.

1.L&gg en koékshandduk i den kalla ugnen fér att undvika
skador.

2.Skruva av lampglaset genom att vrida det at vanster.

Service

Om din spis kraver reparation, kontakta service. Vi férsdker
alltid hitta en 16sning som passar, sa att vi inte skickar ut
tekniker i ondédan.

E-nummer och FD-nummer

Ange enhetens produktnummer (E-nr) och tillverkningsnummer
(FD), sa kan vi hjélpa dig lattare. Typskylten med numren sitter
pa sidan av ugnsluckan. Skriv upp numren har pa en gang, sa
slipper du leta efter dem nar nagot gar fel.

E-nr FD-nr

Energi- och miljotips

Har far du tips om hur du sparar effekt nar du bakar,
ugnssteker i ugnen och lagar mat pa hallen samt hur du skrotar
enheten nar den ar uttjant.

Spara effekt i ugnen

Forvarm bara ugnen om recepten eller tabellerna i
bruksanvisningen anger det.

Anvand morka, svartlackerade eller emaljerade bakformar.
De tar upp varmen bast.

Oppna ugnsluckan sa lite som majligt nér du tillagar, bakar
eller ugnssteker.

Du kan gradda flera kakor efter varandra. Ugnen ar
fortfarande varm. Det kortar graddningstiden for den andra
kakan. Du kan aven baka av 2 formbrédsformar bredvid
varandra.

Vid langre tillagningstider kan du sla av ugnen 10 minuter
fore fardigtiden och lata maten ga klart pa restvarmen.

Rad for energibesparing

Anvand alltid det lock som hdr till respektive gryta. Nar du
lagar mat utan lock géar det a4t mycket mer energi. Anvand ett
glaslock for att kunna se rétten utan att behdva lyfta pa
locket.
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3. Byt lampan mot en av samma typ.
4.Skruva pa lampglaset igen.
5.Ta ut kbkshandduken och sétt i s&kringen igen.

Lampglas

Byta skadade lampglas. Passande lampglas bestaller du hos
service. Ange enhetens E-nummer och FD-nummer.

Service

Tank pa att serviceteknikerns besok inte ar gratis vid
felanvandning ens under garantitiden.

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad férteckning
Over Servicestallen.

Reparationsuppdrag och rad vid fel

S 0771112277
local rate

Lita pa tillverkarens kompetens. Da kan du vara saker pa att
reparationen blir gjord av en utbildad servicetekniker som
kommer till dig med originalreservdelar till maskinen.

Anvand kokkérl med platt botten. Bottnar som inte ar platta
gOr att det gar at mer energi.

Kokkarlens diameter bdr dverensstamma med kokzonens
storlek. OBS: kokkarlens tillverkare brukar ange kokkarlets
storsta diameter. Denna ar oftast stdérre an diametern hos

kokkarlets botten.

Anvand sma kokkarl fér sma mangder mat. Ett stort kokkarl
med litet innehall kraver mycket energi.

Anvand inte for mycket vatten nar du kokar maten. P& sa vis
sparar du energi och bevarar dessutom alla de vitaminer och
mineraler som finns i grénsakerna.

Valj den lagsta effektnivan som réacker till for att utfora
matlagningen. Med alltfér hég effekt slésar du energi.

Atervinning
Slang forpackningen i atervinningen.

Denna enhet ar méarkt i enlighet med der europeiska
direktivet 2012/19/EU om avfall som utgérs av eller
innehaller elektroniska produkter (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Direktivet anger ramarna fér inom EU giltigt
atertagande och korrekt atervinning av uttjanta
enheter.



Testat i vart provkok.

Har hittar du ett urval ratter och de bésta instéliningarna for
dem. Vi visar vilken ugnsfunktion och temperatur som passar
matratten bast. Du far uppgifter om lampliga tillbehér och pa
vilken fals du ska satta in dem. Du far tips om formar och
tillagning.
Anvisningar
Tabellen galler alltid f6r mat som stalls in i kall och tom ugn.
Férvarm bara om det star i tabellen. LAgg bakplatspapper pa
tillbehoret efter fdrvamningen.

Tiderna i tabellerna ar riktvarden. De beror pa livsmedlets
kvalitet och typ.

Anvand bifogade tillbehdr. Ovriga tillbehdr gar att bestélla
som extratilloehor hos din aterférsaljare eller kundtjanst.

Ta ut tillbehéren och karl du inte behéver ur ugnsutrymmet
innan du anvander ugnen.

Anvand alltid grytlapp néar du tar ut varma tilloehor eller
formar ur ugnsutrymmet.

Kakor, tartor och smakakor

Bakformar
Morka metallformar fungerar bast.

Ljusa, tunna metallformar eller glasformar forlanger
graddningstiderna och kakan blir inte lika jamnt graddad.

Folj tillverkarens anvisningar och recept om du anvander
silikonformar. Silikonformar ar ofta mindre an vanliga formar.
Degmangderna och receptuppgifterna kan avvika.

Tabeller

| tabellerna hittar du perfekt ugnsfunktion fér olika kakor och
bakverk. Temperatur och tillagningstid beror pa smetens
mangd och konsistens. Det ar darfor det ar cirkavarden i
tabellerna. Forsok férst med det lagre vardet. En lagre
temperatur ger en jamnare bakyta. Stéll in ett hdgre varde
nasta gang, om det behovs.

Férvarmer du ugnen, sa blir graddningstiden 5 till 10 minuter
kortare.

Det finns mer information under Tips vid bakning vid tabellerna.

Formkakor Form Fals Ugnsfunk- Temperatur i Tillagningstid,
tion °C min.
Enklare, torrare kakor Springform med réfflad 3 160-180 50-60
botten/Form till fruktkaka
Enklare, torrare kakor, fina Springform med rafflad 2 O 150-170 60-70
botten/Form till fruktkaka
Tartbotten av sockerkakssmet Pajform 140-160 20-30
Frukttarta, enkel deg Hog springform med raff- 3 150-170 50-60
lad botten
Biskvibotten Springform 2 O 160-180 30-40
Tartbotten av sockerkakssmet Springform 1 (| 170-190 25-35
Fruktkaka eller cheesecake, mordeg* Springform 1 O 170-190 70-90
Kryddkaka* Springform 1 O 180-200 50-60
* Lat kakan svalna ca 20 minuter i enheten.
Kakor pa plat Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperatur Tillagningstid
tion i°C i minuter
Sockerkakssmet eller jasdeg med torr  Bakplat 2 O 170-190 20-30
fylining
Sockerkakssmet eller jasdeg med saftig Bakplat 3 O 170-190 40-50
fyllning (frukt)
Rulltarta (férvarm) Bakplat 2 O 190-210 15-20
Vetelangd pa 500 g mjol Bakplat 2 O 160-180 30-40
Tysk vetelangd (stollen) pa 500 g mjol  Bakplat 3 = 160-180 60-70
Tysk veteldngd (stollen) pa 1 kg mjol Bakplat 3 O 150-170 90-100
Strudel Bakplat 2 O 180-200 55-65
Borek Bakplat 2 O 180-200 40-50
Pizza Bakplat 2 O 220-240 25-35
Smakakor Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperatur i Tillagningstid,
tion °C min.
Smakakor Bakplat O 150-170 10-20
Spritsade smakakor (forvarm- Bakplat O 140-150 30-40
ning)
Mandelkakor Bakplat (| 110-130 30-40
Maréng Bakplat 80-100 100-190
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Smakakor Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperatur i Tillagningstid,
tion °C min.
Petit-choux Bakplat 2 O 200-220 30-40
Smoérdegsbakelser Bakplat 3 190-210 20-30
Vetebrdd Bakplat 3 O 180-200 20-30
Brod och smafranska Hall aldrig vatten i ugnen nar den &r varm.
Forvarm ugnen nar du bakar bréd, om det inte star nagot
annat.
Brod och smafranska Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperatur Tillagningstid
tion i°C i minuter
Matbrod pa 1,2 kg mjol Langpanna 2 O 270 8
200 35-45
Surdegsbrod pa 1,2 kg mjol Langpanna 2 (| 270 8
200 40-50
Smafranska (forvarm inte) Bakplat O 210-230 20-30
Jasta smafranska, sota Bakplat O 170-190 15-20

Tips vid graddning

Du vill anvanda ett eget recept nar du

bakar.

Leta upp ett liknande bakverk i baktabellen.

Hur du avgér om sockerkakan ar fardig-

graddad.

Stick med en tandpetare i den hdgsta delen av kakan ca 10 minuter fore fardigtiden

(graddningstiden som anges i receptet). Nar ingen smet fastnar pa tandpetaren ar kakan

klar.

Kakan sjunker ihop.

Anvand mindre vatska nasta gang eller stall in ugnstemperaturen ca 10 ° lagre. Folj
omrorningstiden som receptet anger.

Kakan ar for hég i mitten och lagre runt

kanterna.

graddningen.

Smodrj inte kanten pé springformar. Lossa kakan forsiktigt fran formen med en kniv efter

Kakan blir for hart graddad pa ovansi-

dan.

langre.

Sétt in kakan langre ned i ugnen, stall in en lagre temperatur och graddda kakan nagot

Kakan &r for torr.

Stick sma hal i den fardiga kakan med tandpetaren. Droppa sedan pa t.ex. fruktsaft eller
likor. Stall in temperaturen ca 10 ° hogre nasta gang och korta gréaddningstiden.

Brodet eller kakan (t.ex. ostkaka) ser
bra ut, men det ar kletigt inuti (vattnar

sig).

Anvand mindre vatska nasta gang och gradda langre pa lagre temperatur. Férgradda

botten pa kakor med saftig fyllning. Stré mandel eller strébréd pa den och lagg sedan pa
fyliningen. Folj receptet och graddningstiderna.

Bakverket ar ojamnt graddat.

Vaélj en lagre temperatur sé blir bakverket jamnare graddat. Gradda kansliga bakverk
med 6ver-/undervarme & pa en fals. Overflédigt bakplatspapper kan paverka luftcirkula-
tionen. Klipp alltid till bakplatspappret sa att det passar bakplaten.

Fruktkakan &r for ljus nedtill.

Sétt in kakan pa en lagre fals nésta gang.

Fruktsaften rinner over.

Anvand om mojligt den djupare langpannan nasta gang.

Smakakor av jasdeg fastnar i varandra

under graddningen.

Lamna ett fritt utrymme péa ca 2 cm runt varje kaka. Da finns det tillracklig plats for att
kakorna ska kunna jasa och bli grdddade runtom.

Det bildas kondens nar du graddar saf-

tiga kakor.

Det kan bildas vattenanga vid gréaddningen. Den tranger ut via luckan. Vattendngan kan
bilda vattendroppar pa kontrollerna eller pa skapen runtom. Det &r ett fysiskt fenomen.

Koétt, fagel, fisk

Form

Du kan anvanda vilken eldfast form som helst. Bakplaten
passar aven for stora stekar.

Anvand helst glasformar. Locket ska passa och sluta tatt.
Anvander du emaljgryta, ha i lite mer véatska.

Anvénder du rostfria grytor blir maten inte lika kraftigt brynt och
kottet inte lika val genomstekt. Oka pa tillagningstiderna.

Uppgifter i tabellerna:
Oppen form = dppen
Téckt form = tackt

Stall alltid formen mitt pa gallret.

Stall heta glasformar pé torrt underlag. Ar underlaget blétt eller
kallt kan formen spricka.

50

Steka

Tillsatt lite vatska till magert kott. Grytbotten ska vara tackt till
ca Y2 cm.

Tillsatt rikligt med vatska till stekar. Grytbotten ska vara tackt till
cal-2cm.

Vatskemangden beror pa kottsorten och grytmaterialet. Om du
tillagar kott i emaljgryta gar det at mer vatska an i en glasgryta.

Stekgrytor av rostfritt fungerar inte sa bra. Kottet tar langre tid
att tillaga och far inte en lika kraftig stekyta. Anvand en hogre
temperatur och/eller en langre tillagningstid.



Grilltips

Forvarm i ca 3 minuter vid grillning innan du lagger in
kottstyckena i ugnen.

Grilla alltid med ugnsluckan stéangd.

Kottskivorna bor helst vara lika tjocka. D& far de jamn och fin
farg och blir saftiga.

Vand kottstyckena efter 24 av tiden.
Salta alltid efter grillningen.

Lagg kottskivorna direkt pa gallret. Om du grillar ett enda
kottstycke, sa blir resultatet bast om du lagger det mitt pa
gallret.

Satt dessutom in bakplaten pa fals 1. Den fangar upp
kottsaften och héller ugnen ren.

Satt inte in bakplat eller langpanna i fals 4 eller 5 nar du grillar.
Den kraftiga varmen far dem att sla sig, vilket kan skada
ugnsutrymmet nar du tar ut dem.

Grillelementet slar pa och av hela tiden. Det ar normalt. Hur ofta
det sker beror pa instéllt grillage.

Kott

Vand kottet efter halva tiden.

Nar steken ar fardig ska den vila i ytterligare 10 minuter i den
avstangda, stdngda ugnen. Pa sa vis fordelas kottsaften battre.

Tack rostbiffen med aluminiumfolie efter tillagning och lat den
vila i 10 minuter i ugnen.

Skéra flasksvalen korsvis och lagg forst kéttet med svalen
nedat i karlet.

Kott Vikt Tillbehor och for-  Fals Ugnsfunk- Temperatur i Tillagningstid,
mar tion °C, grillage min.

Notkott

Notstek 1,0 kg Overtackt 2 = 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Oxfilé, medium 1,0 kg Oppen 2 O 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80

Rostbiff, rosa 1,0 kg Oppen 1 210-230 50

Biffar, rosa 3 cm Galler 5 ™ 3 15

Kalvkott

Kalvstek 1,0 kg Oppen 2 = 190-210 100
2,0 kg = 170-190 120

Flaskkott

utan sval (t.ex. bog) 1,0 kg Oppen 1 200-220 100
1,5 kg 1 190-210 140
2,0 kg 1 X 180-200 160

med sval (t.ex.bog) 1,0 kg Oppen 1 X 200-220 120
1,5 kg 1 X 190-210 150
2,0 kg 1 X 180-200 180

Kassler med ben 1,0 kg Overtackt 2 O 210-230 70

Lammkott

Benfri lammfiol, medium 1,5 kg Oppen 1 X 150-170 120

Kottfarslimpa

Kottfars ca 500 g Oppen 1 X 170-190 70

Grillkorv

Grillkorv Galler 4 ™ 3 15
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Fagel
Vikterna i tabellen galler stekfardig fagel utan fyllning.

Lagg hel fagel férst med brostsidan nedéat pa gallret. Vand efter
%3 av den angivna tiden.

Vand pa stekar som t.ex. kalkonstek eller kalkonbrost efter
halva den angivna tiden. Vand pa fagelbitar efter 243 av tiden.

Stoppa in huden under vingarna pa gas eller anka. Sa kan
fettet rinna ut.

Fageln blir valdigt knaprig och brun om du penslar med smor,
saltvatten eller apelsinjuice i slutet av stektiden

Om du grillar direkt pa gallret, placera en bakplat pa fals 1.
Den fangar upp kottsaften och haller ugnen ren.

Fagel Vikt Karl Héjdniva Uppvarmnings- Temperatur  Tillagningstid,
typ i°C minuter

Kycklinghalvor, 1 till 4 delar 400 g per del Galler X 200-220 40-50

Kyckling, skivad 250 g per del Galler 2 X 200-220 30-40

Kyckling, hel i 1 till 4 delar gjol kg per Galler & 190-210 50-80

e

Anka 1,7 kg Galler 2 X 180-200 90-100

Gas 3,0 kg Galler 2 170-190 110-130

Ung kalkon 3,0 kg Galler 2 X 180-200 80-100

2 kalkonlar 800 g per del Galler 2 X 190-210 90-110

Fisk

Véand pa fiskbitarna efter %4 av grilltiden.

Du behover inte vanda pa hel fisk. Satt in hela fisken med
ryggsidan upp i ugnen, alltsd med ryggfenan uppat. Stall en

skalad potatis eller ett litet ugnsfast fat i buken pa fisken, sa att
den star stadigt.

Om du grillar direkt pa gallret, placera en bakplat pa fals 1.
Den fangar upp kottsaften och haller ugnen ren.

Fisk Vikt Tillbehor och for- Fals Ugnsfunk- Temperatur i Tillagningstid,
mar tion °C, grillage min.
Fisk, hel a300g Galler 2 ™ 3 20-25
1,0 kg Galler 2 X 180-200 45-50
1,5 kg Galler 2 170-190 50-60
Fiskfilé, 3 cm Galler 3 d 2 20-25

Tips vid stekning och grillning

Tabellen innehaller inga uppgifter om
stekens vikt.

Anvand uppgifterna fér den narmast lagre vikten och férlang tillagningstiden.

Hur vet jag att steken ar fardig?

Anvand en stektermometer (kan képas i fackhandeln) eller gor "skedtestet". Tryck med

en sked pa steken. Om steken kanns fast ar den fardig. Om den ger efter behover den

ytterligare tid i ugnen.

Steken har blivit for moérk och péa vissa
stallen ar ytan brand.

Kontrollera falsnivan och temperaturen.

Steken ser bra ut, men skyn har brant
vid.

Vélj ett mindre stekkarl eller tillsatt mer vatska nasta gang.

Steken ser fin ut men skyn ar for ljus
och vattnig.

Vélj ett storre stekkarl och mindre véatska nasta gang.

Nar du oser steken bildas vattenanga.

Detta &r helt normalt. En stor del av vattenangan sldpps ut via angutslappet. Angan kan

bilda kondensvatten pa den svalare mandverpanelen och skapluckorna.

Gratanger, varma mackor

Om du grillar direkt pa gallret, placera en bakplat pa fals 1. Det
haller ugnen ren.

Stall alltid kéarlet pa gallret.

Nar du gor gratéanger sa beror tillagningstiden pa formens
storlek samt hojden pa gratdngen. Tabellvardena ar bara
riktvarden.

Matratt Tillbehér och formar Fals Ugnsfunk- Temperatur i Tillagningstid,
tion °C min.

Gratanger

Puddingar Gratangform O 180-200 40-50

Makaronilada Gratangform ) 210-230 30-40

Graténg

Potatisgratédng pa ra potatis, Gratangform 2 X 160-180 60-80

max. 4 cm hdg

52



Matratt Tillbehér och formar Fals Ugnsfunk- Temperatur i Tillagningstid,
tion °C min.

Rostat brod

Rostat brod, 12 st. Galler 4 ] 3 5-8

Fardigmat

Folj tillverkarens anvisningar pa férpackningen.

Om du lagger bakplatspapper pa tilloehoéret, kontrollera att
bakplatspappret ar avsett for temperaturen. Anpassa pappret
till maten.

Slutresultatet beror mycket pa livsmedlets kvalitet. Det kan
finnas bruna delar och ojamnheter redan pa det raa livsmedlet.

Matratt Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperatur i Tillagningstid,
tion °C min.

Strudel, djupfryst Bakplat 3 180-200 35-45

Pommes frites Bakplat 3 O 190-210 25-30

Pizza Galler 2 O 200-220 15-20

Pizzabaguette Galler 2 190-210 15-20

Speciella matratter

Vid laga temperaturer kan du gora kréamig yoghurt eller 16sa
jasdegar.

Ta forst bort tillboehdr, galler och utdragsskenor ur
ugnsutrymmet.

Gora yoghurt

1.Koka upp 1 liter mjolk (3,5 %), kyl den till 40 °C.

2.Roér ned 150 g yoghurt (kylskapskall).

3.Hall dver i koppar eller glasburkar och tack med plastfolie.

4. Fdrvarm ugnen enligt beskrivningen.

5. Stall kopparna/burkarna pa ungsbotten och tillaga enligt
anvisningarna.

Jasa deg

1. Séatt degen som vanligt i en varmetalig keramikbunke och
tack over.

2.F6rvarm ugnen enligt beskrivningen.
3.Sla av ugnen och lat degen jasa i avstangd ugn.

Matratt Form Ugnsfunk- Temperatur Tillagningstid
tion
Yoghurt Koppar eller glas- pa ugnsbotten ] forvarm till 100 °C 15 min.
burkar med lock sla bara pa ugnsbelysningen 8 timmar
Jésa deg Varmetalig bunke  pa ugnsbotten O forvarm till 50 °C 5-10 min.
Sla av ugnen och sétt in 20-30 min.
degen
Tina upp Se tillverkarens anvisningar pa férpackningen.

Ta ut livsmedlet ur férpackningen och lagg i lamplig form och
stall pa gallret.

Hur lang tid det tar att tina beror péa livsmedlets typ och volym.
Lagg fagel med bréstsidan nedat pa en tallrik.

Fryst livsmedel Tillbehor Fals Ugns- Temperaturi °C
funktion
t.ex.graddtarta, smorkramstarta, tarta med choklad- eller sock- Galler 2 Lat termostatvredet vara av

erglasyr, frukt, kyckling, korv och kétt, bréd, frallor, kakor och
andra bakverk

Torkning

Anvand endast felfri frukt och felfria gronsaker och skdlj alltid
noga.

Lat alltid frukt och grént rinna av ordentligt och eftertorka
sedan.

Skjut in bakplaten pa fals 4,
gallret pa fals 2.
Lagg bakplatspapper pa bakplaten och pa gallret.

Vand flera ganger pa valdigt saftig frukt eller saftiga grénsaker.
Lossa det torkade fran papperet direkt nar det ar klart.

Frukt och gront Fals Ugnsfunk- Temperatur, °C Tillagningstid, timmar
tion

600 g appelringar 2+4 80 ca. 5

800 g paronklyftor 2+4 80 ca. 8

1,5 kg sviskon eller plommon 2+4 80 ca. 8-10

200 g kryddvaxter, ansade 2+4 B 80 ca. 12
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Konservering

Glasen och gummiringarna maste vara rena och felfria vid
kokning. Anvand helst lika stora glas. Uppgifterna i tabellerna
géller f6r runda enlitersglas.

Obs!
Anvand inte stdrre eller hdgre glas. Locken kan spricka.

Anvand endast felfria frukter och gronsaker. Skélj dem
noggrant.

De angivna tiderna i tabellerna &r riktvarden. De kan paverkas
av rumstemperatur, antal glas, mangden innehall samt
temperaturen pa innehdllet i glasen. Innan du byter
ugnsfunktion resp. stanger av ugnen ska du kontrollera att det
parlar sig i glasen.

Forberedelser

1. Fyll pa burkarna, men inte sa att de blir helt fulla.
2.Torka av kanten pa burkarna, de maste vara rena.

3.L&agg pa en fuktig gummiring och ett lock pa varje glas.
4.Forslut glasen med klammor.
Stéll inte in fler &n sex glas i tillagningsutrymmet.

Instéllning

1.Satt in langpannan pa fals 2Stall glasen sa att de inte har
kontakt med varandra.

2.Hall % liter varmt vatten (ca 80 °C) i langpannan.
3. Sténg ugnsluckan.

4.Stall in undervarme .

5. Stall temperaturen pa 170 till 180 °C.

Konservering

Frukt
Efter ca 40 till 50 minuter smabubblar det. Sl& av ugnen.

Ta ut glasen ur ugnen efter 25 till 35 minuter pa eftervarme.
Om glasen svalnar langsamt i ugnen kan bakterier bildas, vilket
medfor att den konserverade frukten surnar.

Frukt i 1-litersglas

Nar det parlar Eftervarme

Applen, vinbar, jordgubbar Sl4 av ca 25 minuter
Korsbar, aprikoser, persikor, krusbar Sla av ca 30 minuter
Appelmos, paron, plommon Sla av ca 35 minuter

Gronsaker
Sa snart bubblor uppstar i glasen stéller du ner temperaturen

frdn 120 till 140 °C. Ca 35 till 70 minuter beroende pé typ av
gronsak. Sla efter denna tid av ugnen och kor pa eftervarmen.

Gronsaker med kallt spad i 1-litersglas

Nar det parlar Eftervarme

Gurka - ca 35 minuter
Roédbetor ca 35 minuter ca 30 minuter
Brysselkal ca 45 minuter ca 30 minuter

Bonor, kéalrabbi, rodkal

ca 60 minuter ca 30 minuter

Arter

ca 70 minuter ca 30 minuter

Ta ut glasen
Ta ur glasen ur ugnen efter kokningen.

Akrylamid i livsmedel

Akrylamid bildas framférallt vid tillagning med hég varme av
mjol- och starkelserika produkter, t.ex. potatischips, pommes

Obs!

Stall inte de varma glasen pa kallt eller vatt underlag. De kan
spricka.

frites, rostat brod, smafranska, brod eller konditorivaror av
mordeg (kex, olika slags pepparkakor).

Tips pa tillagning som ger lag akrylamidhalt i maten

Allmént Hall tillagningstiderna sa korta som majligt.
Bryn maten gyllengul, inte mérkbrun.
Stora, tjocka bitar innehaller mindre akrylamid.
Graddning Med 6ver-/undervarme max. 200 °C.
Med 3D-varmluft eller varmluft max. 180 °C.
Smaékakor Med &ver-/undervarme max. 190 °C.

Med 3D-varmluft eller varmluft max. 170 °C.

Agg och aggulor minskar bildad akrylamid.

Ugnspommes frites
inte blir torr.

Sprid ut ett lager jamnt pa platen. Kér pa minst 400 g per plat, s& att din pommes frites
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Provratter

Tabellerna ar framtagna for provningsinstitut for att underlatta
provning och test av olika ugnar.

Enligt EN 50304/EN 60350 (2009) resp. IEC 60350.

Graddning

Stall de moérka springformarna diagonalt om du goér &ppelpaj.

Kakor i ljusa springformar:
Gradda med 6ver-/undervarme (= pa fals 1. Stall springformen
pa bakplaten i stallet for gallret.

Matratt Tillbehor och formar Fals Ugnsfunk- Temperatur Tillagningstid i
tion i°C minuter

Spritskakor Bakplat 2 O 150-170 20-30

Smakakor, 20 st. Bakplat 3 ] 160-180 20-30

Sockerkaka Springform pa gallret 2 (| 160-180 30-40

Appelpaj Galler + 2 st. @ 20 cm- 1 = 190-210 70-80

springformar

Grilla

Grillar du direkt pa gallret, sétt in bakplaten pa fals 1. Den

fangar upp kottsaften sa att du héller ugnen ren.

Matratt Tillbehor och formar Fals Ugnsfunk-  Grillage Tillagningstid i
tion minuter

Rosta brod Galler 5 ™ 3 1-2

Férvarm i 10 minuter

Hamburgare, 12 st.* Galler + bakplat 4 = 3 25-30

ingen férvarmning

* Vand efter %3 av tiden
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	[da] Brugsanvisning 3
	Fritstående komfur
	Spis
	HCE628128U

	Indholdsfortegnelse[da] Brugsanvisning
	: Vigtige sikkerhedsanvisninger.
	Læs denne vejledning omhyggeligt igennem. Det er en forudsætning for, at apparatet kan betjenes sikkert og korrekt. Opbevar brugsvejledningen til senere brug eller til kommende ejere af apparatet.
	Kontroller apparatet, når det er pakket ud. Apparatet må ikke tilsluttes, hvis det har transportskader.
	Apparater uden netstik må udelukkende tilsluttes af en autoriseret fagmand. Der kan ikke gøres krav gældende om garantiydelser ved skader, der skyldes forkert tilslutning.
	Dette apparat er udelukkende beregnet til anvendelse i private husholdninger. Apparatet må udelukkende anvendes til tilberedning af madretter og drikkevarer. Apparatet skal være under opsigt, når det er i drift. Anvend kun apparatet indendørs.
	Dette komfur er ikke konstrueret til drift med en ekstern timer eller en fjernbetjening.
	Anvend ikke uegnede sikkerhedsanordninger eller børnebeskyttelsesgitre. De kan medføre tilskadekomst.
	Dette apparat kan benyttes af børn fra en alder af 8 år og af personer med reducerede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaring eller viden, hvis de er under opsigt af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed, eller hv...
	Børn må ikke bruge apparatet som legetøj. Rengøring og vedligeholdelse må ikke udføres af børn, med mindre de er over 8 år gamle og er under opsigt.
	Børn, som er under 8 år, skal altid befinde sig på sikker afstand af apparatet og dets tilslutningsledning.
	Hvis du har pacemaker eller lignende medicinsk implantat, skal du være ekstra forsigtig med at nærme dig induktionskogesektioner, når disse er i brug. Kontakt din læge eller producenten af kogesektionen for at finde ud af, om produktet opfylder d...
	Sørg for, at tilbehøret vender rigtigt, når det sættes i ovnen. Se beskrivelsen af tilbehøret i brugsanvisningen.
	Brandfare!
	■ Brændbare genstande, som opbevares i ovnen, kan blive antændt. Opbevar aldrig brændbare genstande inde i apparatet. Luk aldrig ovndøren op, hvis der er røg inde i apparatet. Sluk for apparatet, træk netstikket ud af kontakten, eller slå si...
	Brandfare!
	■ Der opstår trækluft, når apparatets dør åbnes. Derved kan bagepapiret komme i berøring med varmelegemerne og blive antændt. Læg aldrig bagepapir løst på tilbehøret under forvarmning. Stil altid et fad eller en bageform oven på bagepap...

	Brandfare!
	■ Varm olie og fedtstof kan hurtigt blive antændt. Lad aldrig varm olie eller fedtstof være uden opsigt. Sluk aldrig ild med vand. Sluk for kogezonen. Kvæl forsigtigt flammerne med et låg, et brandtæppe eller lignende.

	Brandfare!
	■ Kogezonerne bliver meget varme. Læg aldrig brændbare genstande på kogesektionen. Opbevar ikke genstande på kogesektionen.

	Brandfare!
	■ Komfuret bliver meget varmt, brændbart materiale kan let blive antændt. Opbevar eller anvend ikke brændbare genstande ( f.eks. spraydåser, rengøringsmidler) under eller i nærheden af ovnen. Opbevar ikke brændbare genstande i eller på ovnen.

	Brandfare!
	■ Overfladerne på den nederste skuffe kan blive meget varme. Opbevar kun ovntilbehør i den nederste skuffe. Antændelige og brandbare genstande må ikke opbevares i den nederste skuffe.

	Brandfare!
	■ Kogesektionen slukkes af sig selv og kan ikke mere betjenes. Der er risiko for, at den tænder sig selv på et senere tidspunkt. Slå sikringen i sikringsskabet fra. Kontakt kundeservice.


	Fare for forbrænding!
	■ Apparatet bliver meget varmt. Rør aldrig ved de indvendige flader i ovnrummet eller ved varmelegemer, når de er varme. Lad altid apparatet køle af. Hold børn på sikker afstand.
	Fare for forbrænding!
	■ Tilbehør eller service bliver meget varmt. Brug derfor altid grydelapper til at tage tilbehør eller service ud af ovnrummet.

	Fare for forbrænding!
	■ Alkoholdampe kan antændes i det varme ovnrum. Tilbered aldrig retter med højt indhold af alkohol. Anvend kun små mængder drikkevarer med højt alkoholindhold. Luk apparatets dør forsigtigt op.

	Fare for forbrænding!
	■ Kogezonerne og området omkring dem, især en eventuel kogesektionsramme, bliver meget varme. Rør aldrig de varme flader. Hold børn på sikker afstand.

	Fare for forbrænding!
	■ Komfurets overflader bliver varme under driften. Rør ikke ved de varme overflader. Hold børn borte fra komfuret.

	Fare for forbrænding!
	■ Kogezonen varmer, men indikatoren fungerer ikke Slå sikringen i sikringsskabet fra. Kontakt kundeservice.

	Fare for forbrænding!
	■ Apparatet bliver meget varmt under brugen. Lad apparatet køle af, inden det rengøres.

	Fare for forbrænding!
	■ Genstande af metal bliver hurtigt meget varme på induktionskogesektionen. Læg aldrig genstande af metal, som f.eks. knive, skeer, gafler eller låg på kogesektionen.

	Brandfare!
	■ Efter hver brug skal du altid afbryde kogesektionen med hovedafbryderen. Vent ikke, til kogesektionen afbrydes automatisk på grund af manglende kogegrej.


	Fare for skoldning!
	■ De tilgængelige dele bliver meget varme under brugen. Rør aldrig ved de varme dele. Hold børn på sikker afstand.
	Fare for skoldning!
	■ Der kan komme meget varm damp ud, når apparatets dør åbnes. Luk apparatets dør forsigtigt op. Hold børn på sikker afstand.

	Fare for skoldning!
	■ Der kan opstå meget varm damp, hvis der hældes vand i det varme ovnrum. Hæld aldrig vand ind i ovnrummet, så længe det er varmt.


	Fare for tilskadekomst!
	■ Ridser i ovndørens glas kan få det til at springe. Anvend ikke glasskrabere, aggressive eller skurende rengøringsmidler.
	Fare for tilskadekomst!
	■ Ved tilberedning i vandbad kan kogesektionen og gryden springe på grund af overophedning. Beholderen i vandbadet må ikke være i direkte berøring med bunden i den vandfyldte gryde. Der må kun anvendes varmebestandige beholdere.

	Fare for tilskadekomst!
	■ Hvis der er væske mellem grydebund og kogezone, kan gryden pludselig hoppe på kogezonen. Sørg for, at både kogezone og grydebund altid er tørre.

	Fare for tilskadekomst!
	■ Hvis apparatet anbringes på en sokkel uden at fastgøres, kan det glide ned af soklen. Apparatet skal gøres fast til soklen.


	Vippefare!
	Advarsel: For at forhindre at komfuret vælter, skal der monteres en vippebeskyttelse. Læs monteringsvejledningen.

	Fare for elektrisk stød!
	■ Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Reparationer må kun udføres af en kundeservicetekniker, der er uddannet af os. Det samme gælder udskiftning af tilslutningsledninger. Træk netstikket ud af kontakten, eller slå sikringen fra i sikri...
	Fare for elektrisk stød!
	■ Isoleringen på ledninger i elektriske apparater kan smelte, hvis de berører varme dele. Sørg for, at tilslutningskablet ved elektriske apparater ikke kommer i kontakt med de varme dele.

	Fare for elektrisk stød!
	■ Indtrængende fugtighed kan forårsage et elektrisk stød. Anvend aldrig højtryksrenser eller dampstråler.

	Fare for elektrisk stød!
	■ Ved udskiftning af pæren i ovnbelysningen er alle kontakterne i lampens fatning strømførende. Træk derfor netstikket ud af kontakten, inden pæren skiftes, eller slå sikringen fra i sikringsskabet.

	Fare for elektrisk stød!
	■ Et defekt apparat kan forårsage et elektrisk stød. Tænd aldrig for et defekt apparat. Træk netstikket ud af kontakten, eller slå sikringen fra i sikringsskabet. Kontakt kundeservice.

	Fare for elektrisk stød!
	■ Knæk eller brud i glaskeramikken kan forårsage elektrisk stød. Slå sikringen i sikringsskabet fra. Kontakt kundeservice.


	Årsager til skader
	Pas på!
	Oversigt
	Skader på ovnen
	Pas på!

	Skader på den nederste skuffe
	Pas på!


	Opstilling og tilslutning
	Pas på!
	Til installatøren
	Modificer tilslutningsintensiteten 13/16/20 A
	1. Tænd for kogefeltet med hovedafbryderen. Sæt ikke nogen gryder på kogezonerne.
	2. I de næste 60 sekunder skal du stille alle kogezoner på det ønskede styrketrin i henhold til den krævede tilslutningsintensitet, se tabellen.
	3. Sluk for kogezonerne en efter en ved at begynde med den nederste til højre, og fortsæt så mod urets retning.
	4. På·displayet for kogezonerne i højre side vises den valgte tilslutningsintensitet.
	5. Sluk kogefeltet med hovedafbryderen.

	Vægbefæstigelse
	Dørsikring
	Åbne ovndøren
	Fjerne dørsikring
	1. Åbne ovndøren
	2. Skru skruen ud, og fjern dørsikringen (figur B).
	3. Luk ovndøren.



	Deres nye komfur
	Generelt
	Madlavningsområde
	Betjenings panel
	Betjeningsoverflader
	Bemærk
	Kogefelter
	Restvarme-indikator
	Ovn
	Funktionsvælger
	Temperaturvælger

	Ovnrummet
	Ovnlampe
	Køleventilator
	Pas på!




	Tilbehør
	Sætte tilbehør ind
	Bemærk

	Ekstraudstyr*
	Varer fra kundeservice

	Inden den første ibrugtagning
	Opvarme ovnen
	1. Stil funktionsvælgeren på over-/undervarme %.
	2. Indstil til 240 °C med temperaturvælgeren.

	Rense tilbehør

	Induktionstilberedning
	Fordele ved induktionstilberedning
	Kogegrej
	Uegnet kogegrej
	Egenskaber for kogegrejets bund
	Intet kogegrej eller kogegrej i uegnet størrelse
	Tomt kogegrej eller kogegrej med tynd bund
	Kogegrejsdetektering


	Programmering af kogesektion
	Sådan tændes og slukkes kogesektionen


	Anvisninger
	Indstilling af kogefelt
	Vælg kogefelt og styrketrin.
	1. Vælg kogefeltet med symbolet $.
	2. I løbet af de næste 10 sekunder skal du trykke på symbolet + eller -. Grundindstillingen vises:
	Symbol + effekt- niveau 9
	Symbol - styrketrin 4

	Ændring af kogetrin
	Afbryd kogefeltet


	Anvisninger
	Tabel over tilberedning
	Børnesikring
	Aktivering og deaktivering af børnesikringen
	Permanent børnesikring
	Aktivering og deaktivering


	Powerboost-funktion
	Aktivering
	1. Vælg en kogezone.
	2. Tryk på symbolet BoostG.
	Bemærk

	Sådan deaktiveres funktionen
	1. Vælg et kogefelt.
	2. Tryk på symbolet boostG.
	Bemærk


	Funktionen tidsprogrammering
	Automatisk afbrydelse af et kogefelt
	Programmering af tilberedningstiden
	1. Vælg kogefelt og det ønskede styrketrin.
	2. Tryk på symbolet 0. Indikatoren Ú for kogefeltet tændes. I displayet for funktionen tidsprogrammering vises ‹‹.
	3. Tryk på symbolet + eller -. Grundindstillingen vises:
	Symbolet +: 30 minutter.
	Symbolet -: 10 minutter.
	4. Tryk på symbolet + eller -, indtil den ønskede kogetid vises.


	Bemærk
	Ændring eller afbrydelse af tiden
	Når tiden er forløbet



	Anvisninger
	Minutur
	Sådan indstilles funktionen
	1. Minuturet kan vælges på to forskellige måder:
	2. Tryk på symbolet + eller -. Grundindstillingen vises.
	Symbolet +: 10 minutter.
	3. Indstil den ønskede tid med symbolerne + eller -.

	Ændring eller afbrydelse af tiden
	Når tiden er forløbet


	Automatisk tidsbegrænsning
	Grundindstillinger
	Gå til grundindstillingerne
	1. Tænd kogesektionen.
	2. I løbet af de følgende 10 sekunder skal symbolet D holdes nede i cirka 4 sekunder.
	3. Tryk flere gange på symbolet D, indtil indikatoren for den ønskede funktion vises.
	4. Vælg derefter den ønskede indstilling med symbolerne + og - .
	5. Tryk igen på symbolet D, og hold det nede i cirka 4 sekunder.
	Afslut


	Indstille ovnen
	Ovnfunktion og temperatur
	1. Indstil den ønskede ovnfunktion med funktionsvælgeren.
	2. Du kan indstille temperaturen eller grilltrinnet med temperaturvælgeren.
	Slukke ovnen
	Ændre indstillinger


	Pleje og rengøring

	Anvisninger
	Rengøringsmiddel
	Ved rengøring af kogepladen
	Ved rengøring af ovnen

	Afmontere/montere ribberammer
	Afmontering af rillerne
	1. Træk rillerne ud forneden og træk dem lidt fremad. Træk forlængerstifterne i nederste rilleområde ud af fastgørelsesåbningerne (illustration A).
	2. Klap derefter rillerne op og tag dem forsigtigt ud (illustration B).

	Montering af rillerne
	1. Isæt forsigtigt de to kroge i de øverste huller. (illustration A-B)
	: Forkert montering!
	2. De to kroge skal være ihængt komplet i de øverste huller. Bevæg nu rillerne langsomt og forsigtigt nedad og monter dem i de nederste huller (illustration D).
	3. Monter begge riller i ovnens sidevægge (illustration E).



	Afmontere/montere ovndør
	: Fare for tilskadekomst!
	Tage døren af
	1. Luk ovndøren helt op.
	2. Vip de to låsepaler i venstre og højre side op (figur A).
	3. Luk ovndøren i til anslaget. Tag fat i døren med begge hænder i venstre og højre side. Luk den lidt mere, og træk ud (figur B).

	Sætte døren på
	1. Når ovndøren sættes på plads, skal begge hængsler føres lige ind i åbningerne (figur A).
	2. Kærven på hængslerne skal gå i indgreb på begge sider (figur B).
	3. Vip begge låsepaler ned igen (figur C). Luk ovndøren.
	: Fare for tilskadekomst!


	Afmontage/montage af glasruder i ovndør
	Afmontage
	1. Tag ovndøren af, og læg den på et viskestykke med håndtaget nedad.
	2. Træk afdækningen foroven på ovndøren af. Tryk lasken ind med fingrene i højre og venstre side (figur A).
	3. Løft den øverste glasrude, og træk den ud (figur B).
	4. Løft glasruden, og træk den ud (figur C).
	: Fare for tilskadekomst!

	Montage
	1. Skyd glasruden skråt ind og bagud (figur A).
	2. Skyd den øverste glasrude skråt ind og bagud i de to holdere. Den glatte flade skal vende udad. (Figur B).
	3. Sæt afdækningen på, og tryk den fast.
	4. Sæt ovndøren på plads.


	Reparation af fejl
	Normal lyd fra apparatet under brug
	Fejltabel
	: Fare for elektrisk stød!

	Udskifte ovnlampepære i ovnloft
	: Fare for elektrisk stød!
	1. Læg et viskestykke i den kolde ovn for at forhindre skader.
	2. Skru glasafdækningen af mod venstre, og tag den ud.
	3. Udskift pæren med en pære af samme type.
	4. Skru glasafdækningen på igen.
	5. Tag viskestykket ud, og slå sikringen til igen.


	Glasafdækning

	Kundeservice
	E­nummer og FD­nummer
	Reparationsordre og rådgivning i tilfælde af fejl


	Tips om energibesparelse og miljøhensyn
	Spare på energien - i ovnen
	Råd om energibesparelse
	Miljøvenlig bortskaffelse

	Testet i vores prøvekøkken

	Anvisninger
	Kager og bagværk
	Bageforme
	Tabeller

	Bagetips
	Kød, fjerkræ, fisk
	Forme og tilbehør
	Stegning
	Tips vedrørende grilning
	Kød
	Fjerkræ
	Fisk

	Stege- og grilltips
	Tærte, gratin, toast
	Færdigretter
	Specielle retter
	1. Kog 1 liter mælk (3,5 % fedt) op, og lad den køle af til 40 °C.
	2. Rør 150 g yoghurt (køleskabstemperatur) i.
	3. Hæld yoghurtmassen over i kopper eller små glas med skruelåg, og dæk til med plastfolie.
	4. Forvarm ovnrummet som angivet.
	5. Stil kopperne eller glassene på bunden af ovnen, og tilbered som angivet.
	1. Tilbered gærdejen som normalt, hæld den i en varmefast skål af keramik, og dæk den til.
	2. Forvarm ovnrummet som angivet.
	3. Sluk for ovnen, og stil dejen ind i den slukkede ovn til hævning.

	Optøning
	Tørring
	Henkogning
	Pas på!
	Forberedelse
	1. Fyld glassene, undgå at fylde dem for meget op.
	2. Vask glaskanterne af, de skal være rene.
	3. Læg en våd gummiring og et låg på hvert glas.
	4. Luk glassene med klemmer.

	Indstilling
	1. Sæt universalbradepanden i rille 2. Stil glassene, så de ikke rører ved hinanden.
	2. Hæld ½ liter varmt vand (ca. 80 °C) i universalbradepanden.
	3. Luk ovndøren.
	4. Indstil undervarme $.
	5. Stil temperaturen på 170 til 180 °C.

	Henkogning
	Tage glassene ud
	Pas på!

	Akrylamid i levnedsmidler
	Prøveretter
	Bagning
	Grilning



	Innehållsförteckning[sv] Bruksanvisning
	: Viktiga säkerhetsanvisningar!
	Läs bruksanvisningen noggrant. Det är viktigt för att du ska kunna använda enheten säkert och på rätt sätt. Spara bruksanvisningen för framtida bruk och eventuella kommande ägare.
	Kontrollera enheten efter uppackning. Anslut inte enheten om den har transportskador.
	Det är bara behörig elektriker som får göra fast anslutning av enheten. Vid skador på grund av felanslutning gäller inte garantin.
	Enheten är bara avsedd för normalt hemmabruk. Enheten är bara avsedd för tillagning av mat och dryck. Håll enheten under uppsikt vid användning. Använd bara enheten inomhus.
	Enheten är inte avsedd för användning med extern timer eller fjärrkontroll.
	Använd aldrig skydd eller barnskydd som inte är avsedda för enheten. Risk för personskador!
	Barn under 8 år och personer med begränsade fysiska, sensoriska eller mentala färdigheter, eller som saknar erforderliga erfarenheter eller kunskaper, får endast använda enheten under överinseende av en annan person som ansvarar för säkerhete...
	Låt inte barn leka med enheten. Barn som ska rengöra eller använda enheten bör vara över 8 år, och då endast under uppsikt.
	Barn under 8 år bör hållas på avstånd från både enheten och anslutningskabeln.
	Om du har en pace-maker inopererad eller en annan medicinsk anordning, ska du vara särskilt försiktig när du använder eller närmar dig induktionshällar när dessa är igång. Vänd dig till en läkare eller till anordningens tillverkare för at...
	Placera alltid tillbehören korrekt inuti ugnen. Läs mer om tillbehören i användarhandboken.
	Brandrisk!
	■ Förvarar du brännbara föremål i ugnsutrymmet, så kan de börja brinna. Förvara inte brännbara föremål i ugnsutrymmet. Öppna aldrig luckan om det sipprar ut rök. Slå av enheten och dra ur sladden eller slå av säkringen i proppskåpet.
	Brandrisk!
	■ Du skapar ett luftdrag när du öppnar luckan. Bakplåtspappret kan komma i kontakt med värmeelementen och fatta eld. Lägg aldrig bakplåtspapper löst på tillbehöret vid förvärmning. Tyng alltid ned bakplåtspappret med en stekgryta eller ...

	Brandrisk!
	■ Varma oljor och fetter kan snabbt börja brinna. Lämna aldrig varma oljor och fetter utan uppsikt. Släck inte elden med vatten. Slå av kokzonen. Kväv elden med ett lock, brandfilt eller liknande.

	Brandrisk!!
	■ Kokzonerna blir mycket varma. Lägg aldrig brännbara föremål på hällen. Förvara inget på hällen.

	Brandrisk!!
	■ Enheten blir mycket het, brännbara material kan lätt börja brinna. Förvara och använd inga brännbara föremål (t.ex. sprayburkar, rengöringsmedel) under eller i närheten av ugnen. Förvara inga brännbara föremål i eller på ugnen.

	Brandrisk!!
	■ Sockellådans ovandel kan bli mycket varm. Förvara endast ugnstillbehör i den här lådan. Brandfarliga och brännbara föremål får inte förvaras i sockellådan.

	Brandrisk!!
	■ Hällen slår av sig själv och fungerar inte sedan. Den kan slå på senare av misstag. Slå av automatsäkringen eller skruva ur proppen i proppskåpet. Kontakta service.


	Risk för brännskador!
	■ Enheten blir mycket varm. Ta inte på de varma ytorna i ugnsutrymmet eller värmeelementen. Låt alltid enheten svalna. Håll barnen borta.
	Risk för brännskador!
	■ Tillbehör och formar blir mycket varma. Använd grytlappar när du tar ut varma tillbehör eller formar ur ugnsutrymmet.

	Risk för brännskador!
	■ Alkoholångor kan börja brinna i ugnsutrymmet. Tillaga aldrig mat som innehåller mycket sprit. Använd bara små mängder sprit. Öppna försiktigt luckan till enheten.

	Risk för brännskador!!
	■ Kokzonerna och ytorna runtom blir väldigt varma, framförallt om du har hällinfattning. Ta aldrig på de heta ytorna. Håll barnen borta.

	Risk för brännskador!
	■ Enhetens ovandsida blir het vid användning. Undvik kontakt med de heta ytorna på ovansidan. Håll barnen bort från enheten.

	Risk för brännskador!!
	■ Kokzonen blir varm, men indikeringen fungerar inte. Slå av automatsäkringen eller skruva ur proppen i proppskåpet. Kontakta service.

	Risk för brännskador!
	■ Enheten blir het vid användning. Låt enheten svalna före rengöring.

	Risk för brännskador!
	■ Föremål av metall blir snabbt mycket varma om de ligger på hällen. Lägg aldrig metallföremål som knivar, gafflar, skedar och lock direkt på hällen.

	Brandfara!
	■ Slå alltid av hällen med huvudströmbrytaren efter varje användning. Vänta inte på att hällen slås av automatiskt då kärl inte finns.


	Skållningsrisk!
	■ Komponenterna blir mycket varma när enheten är i drift. Vidrör inte heta komponenter. Låt inte barnen vara i närheten.
	Risk för skållning!
	■ Det kan strömma ut varm ånga när du öppnar luckan på enheten. Öppna försiktigt luckan till enheten. Håll barnen borta.

	Risk för skållning!
	■ Vatten i varm ugn bildar het vattenånga. Häll aldrig vatten i varm ugn.


	Risk för personskador!
	■ Repat luckglas kan spricka. Använd inte glasskrapa eller kraftiga eller skurande rengöringsmedel.
	Risk för skador!
	■ Vid tillagning i vattenbad kan både hällen och kärlet spricka på grund av överhettning. Det kärl som sänks ned i vattnet får inte vidröra botten i det vattenfyllda kärlet. Använd endast värmetåliga kärl.

	Risk för personskador!!
	■ Vätska mellan kokzon och kastrull kan få den att plötsligt hoppa till. Se till så att kokzon och kastrullbotten är torra.

	Risk för personskador!!
	■ Om enheten placeras lös ovanpå en sockel kan den glida av. Se till att enheten fästs ordentligt på sockeln.


	Vältrisk!!
	Varning! Du måste sätta dit tippskyddet, så att enheten inte välter. Läs monteringsanvisningarna.

	Risk för stötar!
	■ Reparationer som inte är fackmässigt gjorda är farliga. Det är bara servicetekniker utbildade av tillverkaren som får göra reparationer och byta skadade anslutningar. Är enheten trasig, dra ur sladden eller slå av säkringen i proppskåpe...
	Risk för stötar!
	■ Sladdisoleringen på elapparater kan smälta vid kontakt med heta delar på enheten. Se till så att sladdar till elapparater inte kommer i kontakt med heta delar på enheten.

	Risk för stötar!
	■ Risk för stötar om fukt tränger in! Använd aldrig högtryckstvätt eller ångrengöring!

	Risk för stötar!
	■ Om du ska byta lampa i ugnsbelysningen, tänk på att kontakterna i lampsockeln är strömförande. Dra ur sladden eller slå av säkringen i proppskåpet innan du byter.

	Risk för stötar!
	■ En trasig enhet innebär risk för stötar. Slå aldrig på en trasig enhet. Dra ur sladden eller slå av säkringen i proppskåpet. Kontakta service!

	Risk för stötar!!
	■ Sprickor och hack i glaskeramiken innebär risk för stötar. Slå av automatsäkringen eller skruva ur proppen i proppskåpet. Kontakta service.


	Felorsaker
	Obs!
	Översikt
	Skador på ugnen
	Obs!

	Skador på sockellådan
	Obs!


	Uppställning och anslutning
	Obs!
	Till elektrikern
	Ändra anslutningens strömstyrka 13/16/20 A
	1. Slå på spishällen med huvudströmbrytaren. Placera inget kokkärl i kokzonerna
	2. Under de följande 60 sekunderna, ska du placera alla kokzoner på önskad effektnivå enligt den anslutningsintensitet som krävs, se tabellen.
	3. Stäng av värmezonerna i tur och ordning. Börja med zonen längst nere till höger och sedan motsols.
	4. På displayen för kokzonerna på höger sida visas den valda anslutningsintensiteten.
	5. Stäng av spishällen med huvudströmbrytaren.

	Tippskydd
	Lucklås
	Öppna ugnsluckan.
	Ta bort luckspärren
	1. Öppna ugnsluckan.
	2. Skruva ur skruven och ta bort luckspärren (bild B).
	3. Stäng ugnsluckan.



	Din nya spis
	Allmänt
	Kokzoner
	Kontrollpanelen
	Kontrollytor
	Anvisning
	Kokzonerna
	Indikator för restvärme
	Ugn
	Funktionsvred
	Termostatvred

	Ugnsutrymmet
	Ugnsbelysning
	Kylfläkt
	Obs!




	Dina tillbehör
	Sätt in tillbehöret
	Anvisning

	Extratillbehör
	Kundtjänstartikel

	Före första användning
	Värma upp ugnen
	1. Ställ in över-/undervärme % med funktionsvredet.
	2. Ställ termostatvredet på 240 °C.

	Rengöra tillbehören

	Induktionstillagning
	Fördelar med induktionstillagning
	Kokkärl
	Olämpliga kokkärl
	Egenskaper för kokkärlets botten
	Inget kokkärl eller kokkärl av olämplig storlek
	Tomma kokkärl eller kärl med en tunn botten
	Kokkärlsdetektering


	Programmering av spishällen
	Sätta på och stänga av spishällen


	Anvisningar
	Ställa in kokzon
	Välja kokzon och effektnivå
	1. Välj kokzon med symbolen $.
	2. Inom 10 sekunder, tryck på symbolen + eller -. Följande grundinställning visas:
	Symbol + effektläge 9
	Symbol - effektläge 4

	Ändra effektnivå
	Stäng av kokzonen


	Anvisning
	Tillagningstabell
	Barnspärr
	Sätta på och stänga av barnsäkerhetsspärren
	Automatisk barnsäkerhetsspärr
	Aktivera och avaktivera


	Funktionen Powerboost
	Aktivera
	1. Välj en kokzon.
	2. Tryck på symbolen boostG.
	Anvisning

	Avaktivering
	1. Välj en kokzon.
	2. Tryck på symbolen boostG.
	Anvisning


	Tidsprogrammering
	Stänga av en kokzon automatiskt
	Programmera tillagningstiden.
	1. Välj önskad kokzon och effektnivå.
	2. Tryck på symbolen 0. Indikatorn Ú för önskad kokzon tänds. På tidsprogrammeringsfunktionens display visas ‹‹.
	3. Tryck på symbolen + eller -. Följande grundinställning visas:
	Symbol +: 30 minuter.
	Symbol -: 10 minuter.
	4. Tryck på symbolerna + eller - tills önskad koktid visas.


	Anvisning
	Ändra eller radera tiden
	När tidsperioden har gått



	Anvisningar
	Äggklocka
	Programmering
	1. Äggklockan kan väljas på två olika sätt:
	2. Tryck på någon av symbolerna + eller -. Följande grundinställning visas:
	Symbol +: 10 minuter.
	3. Ställ in önskad tid med symbolerna + och -.

	Ändra eller radera tiden
	När tidsperioden har gått


	Avstängningsautomatik
	Grundinställningar
	Ställa in grundinställningarna
	1. Slå på spishällen.
	2. Under de följande 10 sekunderna ska du hålla symbolen D nedtryckt i cirka 4 sekunder.
	3. Tryck flera gånger på symbolen D tills indikatorn för den önskade funktionen visas.
	4. Välj därefter önskad inställning med symbolerna + och -.
	5. Tryck en gång till på symbolen D i cirka 4 sekunder.
	Ökning


	Ställa in ugnen
	Ugnsfunktioner och temperatur
	1. Ställ in önskad funktion med funktionsvredet.
	2. Med temperaturreglaget kan du ställa in önskad temperatur eller välja ett grilläge.
	Slå av ugnen
	Ändra inställningar


	Skötsel och rengöring

	Anvisningar
	Rengöringsmedel
	Vid rengöring av kokzonerna
	Vid rengöring av ugnen

	Ta ut och sätta in ugnsstegar
	Haka loss ugnsstegarna
	1. Dra ut stegen nedtill och dra den lite framåt. Dra ut förlängningsstiftet på den nedre delen av stegen ur fästhålet (bild A).
	2. Fäll sedan upp stegen och lyft ut den försiktigt (bild B).

	Haka i ugnsstegarna
	1. Sätt försiktigt in de två hakarna i de övre hålen. (bild A-B)
	: Felaktig montering!
	2. De två hakarna måste sitta på plats ordentligt i de övre hålen. För nu stegen långsamt och försiktigt nedåt och haka i den i de nedre hålen (bild D).
	3. Haka i båda stegarna på väggarna inuti ugnen (bild E).



	Haka av och hänga på ugnsluckan
	: Risk för personskador!!
	Haka av luckan
	1. Öppna ugnsluckan helt och hållet.
	2. Fäll in spärrarna till vänster och höger (bild A).
	3. Stäng ugnsluckan till anslaget. Ta tag med båda händerna till vänster och höger. Stäng lite till och dra ut (bild B).

	Hänga på luckan
	1. Se till så att du för in båda gångjärnen i öppningen när du hänger på ugnsluckan (bild A).
	2. Skåran under gångjärnen ska snäppa i på båda sidor (bild B).
	3. Fäll in båda spärrarna igen (bild C). Stäng ugnsluckan.
	: Risk för personskador!!


	Ta ur och sätta i luckans glasskivor
	Demontera
	1. Häng av ugnsluckan och lägg den med handtaget ned på en handduk.
	2. Ta av skyddet upptill på ugnsluckan. Tryck sedan in höger och vänster flik med hjälp av fingrarna (bild A).
	3. Lyft upp och dra ur den övre glasskivan (bild B).
	4. Lyft upp glasskivan och dra ur den (bild C).
	: Risk för personskador!

	Montering
	1. Skjut in glasskivan snett bakåt (bild A).
	2. Skjut in den övre glasskivan snett bakåt i båda fästena. Den blanka ytan ska vara utåt. (Bild B).
	3. Sätt på skyddet och skruva fast.
	4. Hänga på ugnsluckan igen.


	Åtgärda fel
	Normalt ljud under apparatens funktion
	Felsökningstabell
	: Risk för stötar!!

	Byta ugnslampa i taket
	: Risk för stötar!!
	1. Lägg en kökshandduk i den kalla ugnen för att undvika skador.
	2. Skruva av lampglaset genom att vrida det åt vänster.
	3. Byt lampan mot en av samma typ.
	4. Skruva på lampglaset igen.
	5. Ta ut kökshandduken och sätt i säkringen igen.


	Lampglas

	Service
	E­nummer och FD­nummer
	Reparationsuppdrag och råd vid fel


	Energi­ och miljötips
	Spara effekt i ugnen
	Råd för energibesparing
	Återvinning

	Testat i vårt provkök.

	Anvisningar
	Kakor, tårtor och småkakor
	Bakformar
	Tabeller

	Tips vid gräddning
	Kött, fågel, fisk
	Form
	Steka
	Grilltips
	Kött
	Fågel
	Fisk

	Tips vid stekning och grillning
	Gratänger, varma mackor
	Färdigmat
	Speciella maträtter
	1. Koka upp 1 liter mjölk (3,5 %), kyl den till 40 °C.
	2. Rör ned 150 g yoghurt (kylskåpskall).
	3. Häll över i koppar eller glasburkar och täck med plastfolie.
	4. Förvärm ugnen enligt beskrivningen.
	5. Ställ kopparna/burkarna på ungsbotten och tillaga enligt anvisningarna.
	1. Sätt degen som vanligt i en värmetålig keramikbunke och täck över.
	2. Förvärm ugnen enligt beskrivningen.
	3. Slå av ugnen och låt degen jäsa i avstängd ugn.

	Tina upp
	Torkning
	Konservering
	Obs!
	Förberedelser
	1. Fyll på burkarna, men inte så att de blir helt fulla.
	2. Torka av kanten på burkarna, de måste vara rena.
	3. Lägg på en fuktig gummiring och ett lock på varje glas.
	4. Förslut glasen med klämmor.

	Inställning
	1. Sätt in långpannan på fals 2Ställ glasen så att de inte har kontakt med varandra.
	2. Häll ½ liter varmt vatten (ca 80 °C) i långpannan.
	3. Stäng ugnsluckan.
	4. Ställ in undervärme $.
	5. Ställ temperaturen på 170 till 180 °C.

	Konservering
	Ta ut glasen
	Obs!

	Akrylamid i livsmedel
	Provrätter
	Gräddning
	Grilla
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