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OVERSATTELSE AF DEN ORIGINALE BRUGSANVISNING

Vi anbefaler, at du neje laeser denne vejledning, som angiver alle anvisninger fil at holde
det kgbte apparat i perfekt funktionsmaessig og aestetisk stand.

For yderligere informationer om produkfet: www.smeg.com
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1 Bemeerkninger

1.1 Generelle

sikkerhedsanvisninger

Skader pé& personer

60

Dette apparat og dets
tilgaengelige dele bliver meget
varme under brugen. Rer ikke ved
varmeelementerne under brugen.

Beskyt haenderne med
termohandsker, n&r du skal se til
eller vender maden i ovnrummet.

Forsag aldrig at slukke en
flamme/ild med vand: Sluk
apparatet, og deek flammen med
etlag eller brandheemmende
teeppe.

Apparatet kan bruges af barn pd
8 &r eller zeldre, samt af personer
med nedsatte fysiske, sensoriske
eller mentale evner, eller
manglende erfaring og viden,
safremt de er blevet vejledt eller
instrueret i brugen af apparatet p&
en sikker mé&de og forstar den
involverede risiko.

Barn ma ikke lege med
apparatet.

Hold barn p& under 8 ar pd
afstand, hvis de ikke er konstant
overvagede.

Lad ikke barmn under 8 &r nserme
sig apparatet, mens det er i
funktion.

Bemaerkninger

* Rengering og vedligeholdelse m&

ikke udferes af barn uden
overvdgning.

Vaer yderst opmaerksom p& den
hurtige opvarmning af
kogezonerne. Undgd at opvarme
gryder uden indhold. Fare for
overophedning.

Fedt og olie kan selvanteende hvis
def overophedes. Efterlad ikke
komfuret under tilberedning af
madvarer som indeholder olie
eller fedt. Hvis olier eller fedt
selvanteendes, ma ilden aldrig
slukkes med vand. Lleeg lag pé
gryden og sluk for den berarte
kogezone.

Tilberedningsprocessen skal altid
overvages. En
filberedningsproces med kort
varighed skal overvéges konstant.

Under brugen m& man ikke
lzegge metalgenstande, s&som
kekkengrej eller bestik p&
kogepladens overflade, da de
kan overophede.

Indsaet ikke spidse
metalgenstande (bestik eller
vaerkigj) i &bningerne.

* Heeld ikke vand direkte p& de

meget varme bradepander.

Hold lagen lukket under
filberedningen.



Bemaerkninger

Ved indgreb p&d madvarerne, eller
ved afslutning of tilberedningen,
skal du &bne lagen 5 centimeter i
nogle f& sekunder, lade dampen
slippe ud, og derefter dbne lagen
helt.

Abn ikke opbevaringsrummet
(hvor monteret), ndr ovnen er
teendt, eller stadig varm.

Genstandene inde i
opbevaringsrummet kan vaere
meget varme efter brug af ovnen.

ANVEND ELLER OPBEVAR IKKE
BRACNDBARE MATERIALER |
OPBEVARINGSRUMMET (HVIS
MONTERET) ELLER |
NARHEDEN AF APPARATET.

BRUG IKKE AEROSOLER |
NARHEDEN AF APPARATET,
MENS DET ER | FUNKTION.

Sluk apparatet efter brugen.

DER MA IKKE FORETAGES
ANDRINGER PA APPARATET.

For ethvert indgreb p& apparatet
(installation, vedligeholdelse,
placering eller flyming), skal man
altid baere personligt
sikkerhedsudstyr.

For ethvert indgreb p& apparatet
skal man deaktivere den elektriske
hovedforsyning.

A

* Installation og serviceindgreb skal
udferes af kvalificeret personale
under overholdelse af de
gaeldende standarder.

* Forseg aldrig af reparere
apparatet selv eller uden indgreb
fra en kvalificeret tekniker.

* For at undgé farer, skal man,
s&fremt det elekiriske
forsyningskabel er beskadiget,
kontakte det tekniske
servicecenter, som vil sarge for at

udskifte det.
Skader pa apparatet

* P& dele i glas ma ikke anvendes
skurepulver eller setsende
rengeringsmidler {(f. eks.
pulverprodukter, pleffierere eller
stélsvampe).

e Anvend eventuelt
kokkenredskaber i trae eller
plastik.

* Riste og bradepander skal
indsaettes i sideskinnerne, indtil de
standser helt. De mekaniske
sikkerhedslase, som forhindrer en
utilsigtet udtraekning af disse, skal
vende nedad og mod
ovnrummets bageste del.
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Seet dig ikke pd& apparatet.

Brug ikke dampstraler til
rengering af apparatet.

Bloker ikke abningerne,
ventilations- og
udluftningsspalterne.

Efterlad ikke apparatet uden
opsyn under tilberedninger som
kan frigive fedt og olie, der kan
anteende, hvis det overophedes.
Vaer yderst forsigtig

Brandfare: opbevar ikke
genstande p& kogeoverfladerne.

BRUG UNDER INGEN
OMSTANDIGHEDER
APPARATET TIL OPVARMNING
AF OMGIVELSERNE.

Spray ikke med sprayprodukfer i
naerheden af ovnen.

Anvend ikke kekkengrej eller
beholdere i plastik il tilberedning
af maden.

Indsaet ikke dé&ser eller lukkede
beholdere i ovnrummet.

Fiern alle riste og bradepander,
som ikke skal anvendes under
tilberedningen, fra ovnrummet.
Daek ikke ovnens bund med
aluminiumsfolie eller stanniol.

Saet ikke gryder eller
bradepander direkte p& bunden i

ovnrummet.

Bemaerkninger

e Hvis man @nsker at anvende

bagepapir, skal det placeres p&
en s&édan made, at det ikke
hindrer cirkulationen af varm luft
inde i ovnen.

Brug ikke den abne lage fil
understgttelse aof gryder eller
plader direkte p& den indvendige
rude.

Cryderne og panderne eller
bestikket skal vaere anbragt inden
for kogepladens omkreds.

Alle gryder og pander skal have
en flad og regelmaessig bund.

| tilfselde af spild hvis indholdet er
kogt over, skal den overskydende
vaeske fiernes fra kogepladen.

Spild ikke syreholdige stoffer,
s&som citronsaft eller eddike pd
kogepladen.

Anbring ikke tomme gryder og
pander pé& de teendte kogezoner.

| filfaelde af revner eller sprackker,
eller hvis den glaskeramiske
overflade gar i stykker, skal
apparatet omgdende slukkes.
Afbryd stremforsyningen, og
kontakt det tekniske servicecenter.

Baerere af pacemakere eller
andre lignende anordninger skal
sikre sig af funktionaliteten i dette
udstyr ikke skades af
induktionsfeltet, hvis
gammafrekvens ligger mellem 20

og 50 kHz.



Bemaerkninger A

Den elekiromagnetiske
induktionskogeplade filharer
Cruppe 2 og Klasse B (EN
55011) i overensstemmelse med
bestemmelserne vedrarende
elekiromagnetisk kompatibilitet.

Brug ikke dampstraler fil
rengering af apparatet.

Anvend ikke materialer, som er ru
eller slibende, eller skarpe
metalskrabere.

Pa staldele eller dele, som er
overfladebehandlet med
metalfinish (f. eks. anodiseringer,
forniklinger, og forkromninger),
ma ikke anvendes produkter til
rengeringen, som indeholder klor,
ammoniak eller blegemiddel.

P& dele i glas mé& ikke anvendes
skurepulver eller aetsende
rengeringsmidler (f. eks.
pulverprodukter, pleffierere eller
stélsvampe).

Vask ikke aftagelige dele s&som
kogepladens riste,
braenderkronerne og
breenderdaekslerne i
opvaskemaskinen.

Brug ikke lagen til at lafte og

placere ovnen i kakkenelementet.

Pres ikke for hardt p& den &bne
lage.

Brug ikke handtaget il af lafte
eller flytte dette apparat.

Installation

« DETTE APPARAT MA IKKE
INSTALLERES PA BADE ELLER |
CAMPINGVOGNE.

* Apparatet mé ikke installeres p&
en sokkel.

()

* Placér apparatet i
kekkenelementet med hjzelp fra
en anden person.

* For at undgd evt. overophedning
mé& apparatet ikke installeres bag
en dekorativ lage eller et panel.

* Den elekiriske tilslutning skal
udferes of en kvalificeret tekniker.

e Deteretkrav, at derer
jordtilslutning i henhold fil
sikkerhedsstandarderne for det
elektriske anleeg.

e Anvend kun kabler, der er
varmeresistente op fil mindst
Q0 °C.

* Spaendingsmomentet p& skruerne
pa forsyningskablerne pé
klemkassen skal veere lig med 1,5 -

2 Nm.
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For dette apparat

o Sluk for pladerne efter brugen.
Man ber aldrig kun henholde sig
fil sensoren for identifikation af
gryder.

* Veer yderst opmaerksom pd barn,
da de har sveert ved af se
indikationen af restvarme. Efter
brugen forbliver kogezoneme
meget varme i et vist stykke tid,
ogsa selvom de er slukkede.
Undgd at barn kommer i kontakt
med dem.

* Den glaskeramiske kogeplade er
meget modstandsdygtig. Man
ber dog undgd at harde, solide
genstande falder ned pa
overfladen, da de kan adelzegge
den, hvis de er spidse.

* Den glaskeramiske overflade mé
ikke bruges som stetteflade.

* For paeren udskiftes, skal man
sikre sig, at apparatet er slukket.

* leen eller seet dig ikke pd& den
&bne lage.

e Kontrollér, at der ikke sidder
fastklemte genstande i lagerme.
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Bemaerkninger

1.2 Producentens ansvar

Fabrikanten fraskriver sig ethvert

ansvar for skader p& personer eller

ejendom, som skyldes:

* en anden anvendelse af
apparatet end den foreskrevne;

* manglende overholdelse af
forskrifterne i brugermanualen;

* manipulering, ogsd af en enkelt
del of apparatet;

* anvendelse af uoriginale
reservedele.

—

.3 Apparatets formal

Dette apparat er beregnet til
filberedning af fedevarer |
hjemmet. Enhver anden
anvendelse er ukorrekt.

* Apparatet er ikke udviklet fil
funktion med eksterne timere eller
med fierbefjeningssystemer.

1.4 Identifikationsskilt

Identifikationsskiltet indeholder de
tekniske data, serienummeret og
maerkningen. |dentifikationsskiltet m&
aldrig fiernes.



1.5 Denne brugermanual

Denne brugermanual udger en
integreret del af apparatet og skal
opbevares i hel stand p& et
lettilgaengeligt sted for brugeren
under hele apparatets levetid.

Laes denne manual grundigt, inden
du bruger apparatet.

1.6 Bortskaffelse
E: Dette apparat skal bortskaffes

&2 | separat fra andet affald
(direkfiverne 2002 /95 /EF,
2002/96/EF, 2003,/108 /EF).
Dette apparat indeholder ikke stoffer
i en sédan maengde, at de befragtes
som sundheds- og miligskadelige
ifelge geeldende europaeiske
direkfiver.

For bortskaffelse af apparatet:

e Skaer stramforsyningskablet over,
og fiern det sammen med sfikket.

* Bring efter endt brug apparatet fil

en genbrugsplads, som er
specialiseret i sortering af elekirisk
og elekironisk affald, eller
filbagelever det il forhandleren,
hvor det er kabt, ved kab af ef nyt
tilsvarende apparat.

o

Det preeciseres, at der fil emballagen
anvendes materialer, som ikke
forurener, og som kan genanvendes.

* Bring emballagematerialere til
en genbrugsplads.
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1.7 S&dan leser du brugermanualen
Denne brugermanual anvender de
falgende laesekonventioner:

Bemaerkninger

Generelle informationer om denne
brugermanual, om sikkerheden og
om den endelige bortskaffelse.
Beskrivelse

E Beskrivelse af apparatet og
\E tilbeharet.

Anvendelse

BEPY nformationer om anvendelse af
3 apparatet og tilbeharet, og réd om
filberedning.

Rengering og vedligeholdelse
Informationer om korrekt rengering
og vedligeholdelse af apparatet.
Installation

Informationer til den kvalificerede
X tekniker: Installation, idriftseettelse
og tilslutning.

1. Raekkefalge for instrukfioner fil brugen.

* Enkelt brugsinstruktion.



Beskrivelse

2 Beskrivelse

2.1 Generel beskrivelse

6ZL
MU ‘DH 8
1 Kantliste 9 Lampe til hjzelpeovn
2 Kogeplade 10 Taetningsliste fil hjselpeovn
3 Betjeningspanel 11 Lage il hjselpeovnen
4 Temperatursondens stik 12 Opbevaringsrum
5 Lampe fil hovedovn m Stetterammer til riste /plader

6 Teetingsliste il hovedovn
7 La&ge il hovedovn

8 Ventilator til hovedovn

(o¥4



Beskrivelse

2.2 Kogeplade

Zone

1
2
3
4

5

Mal Min. gryde &
Hx L (mm) (mm)
190 x 196 120
190 x 196 120
270x 270 145
180 x 180 110
210x 210 120

Maks. anvendt Anvendt effekt i
effekt (W)* Booster-funktion (W)*
2100 2300
1600 1850
2300 3000
1300 1400
2300 3000

* Effekten er vejledende og kan variere efter den anvendte gryde eller pande, eller efter de valgte
indstillinger.

Fordele ved tilberedning med induktion

1

68

Kogepladen er forsynet med en
induktionsgenerator il hver
kogezone. Hver generator under
den glaskeramiske kogeplade
danner et elekiromagnetisk felt,
som inducerer en varmestrem p&
grydens bund. Varmen udsendes
ikke leengere pa
induktionskogezonen, men dannes
direkte inde i gryden eller panden
af induktionsstremmene.

Energibesparelse takket vaere den
direkte overfarsel af energi til gryden (det
er nadvendigt ot anvende
magnetiserende kakkengrej), i forhold fil
traditionel elekirisk filberedning.

Heaijere sikkerhed takket vaere overferslen
af energi, som kun sker til gryden som er
placeret p& kogepladen.

Bget ydelse ved energioverfarsel fra
induktionskogezonen til grydens bund.
Hurtig opvarmning.

Reduceret forbraendingsfare, da
overfladen kun opvarmes ved grydens

bund; spildte madvarer szefter sig ikke
fast.



Beskrivelse

2.3 Betjeningspanel

|-t

1 Ur med programmeringsfunktion

Nyttig fil visning af klokkeslzet, indstilling aof
programmerede tilberedninger og il at
programmere timeren med minutteeller.

2 Temperaturknap til hovedovn

Ved hjeelp of denne knap er det muligt af
veelge tilberedningstemperaturen.

Drej knappen med uret fil den anskede
veerdi mellem minimum og maksimum.

3 Kontrollampe til hovedovn

Né&r den blinker, angiver den, ot apparatet
er ved af varme op for at n& den indstillede
temperatur.

N&r temperaturen er ndet, forbliver
termostatkontrollampen altid taendt, indtil
apparatet slukkes.

Nér den blinker med jzevne mellemrum,
betyder det, at den indstillede temperatur
holdes konstant inde i ovnen.

4 Funktionsknap til hovedovn

Ovnens funktioner er tilpasset forskellige
former for tilberedning. Efter at have valgt
den anskede funktion, indstilles
filberedningstemperaturen med
temperaturknappen.

5 Kontrollampe for lasning af lage

Teendes nér den automatiske
rengaringscyklus aktiveres (pyrolyse).

6 Temperatur-/ Funktionsvaelgerknap til
hjelpeovn

Teender lyset inden i ovnen eller starter grill
og bundvarme med en temperatur, som er
p& mindst 50°C og hejst 245°C.

Ved maksimal temperatur er det desuden
muligt at veelge enkelte funktioner, som er
optimerede fil seerlige tilberedninger.

7 Kontrollampe til hjlpeovn

Teendes for at signalere, at ovnen er under
opvarmning. Slukkes nér den valgte
temperatur er opndet. Nér den blinker med
jzevne mellemrum, betyder det, ot den
indstillede temperatur holdes konstant inde i
ovnen.

8 Knapper for pladens kogezoner

Bruges til af styre kogezonerne p&
induktionskogepladen.

Tryk p& og drej knapperne i urets retning for
af regulere funktionseffekten for pladen,
som gér fra et minimum pé& 1 fil et maksimum
pa 9.

Den ydede effekt angives af displayet, som
er placeret p& kogepladen.
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2.4 Andre dele

Positionsriller

Apparatet er forsynet med riller fil placering
af plader og riste i forskellig haide.
Indsaetingshejdeme skal lzeses nedefra og
opefter (se 2.1 Generel beskrivelse).

Indvendig belysning

Apparatets indvendige belysning taendes:
(hovedovn)
* ndr der vaelges en vilkarlig funktion,

undfaget funktionen .

(hjselpeovn)

* nér temperatur-/funkfionsknappen pé&

hjgelpeovnen drejes til symbolet .

eller til en vilkérlig funktion.

Afkglingsventilator

Ventilatoren serger for at atkele ovnene, og
gar i funktion under tilberedningen.
Ventilatoren skaber et normailt luft-flow, som
ledes ud fra den bageste del af apparatet,
og som kan fortsaette sin funktion i en kort
periode, ogsd efter at apparatet er slukket.

. 2 )

COCOOOD0000000000000D




Beskrivelse

2.5 Tilgeengeligt tilbehar Rist

Temperatursonde
Med temperatursonden er det muligt af
udfere en tilberedning p& baggrund af

temperaturen, som denne méler i midten af
fedevaren.

Beskyttelsesdaeksel

Anvendes til stette af beholdere med mad
under tilberedning.

Bradepande

Bruges til at lukke og beskytte stikket til
temperatursonden, nér sidstnaevnte ikke
anvendes.

Anvendes fil opsamling af fedt fra madvarer
pd risten ovenover.






3 Anvendelse

Bemaerkninger




Forste anvendelse
1.

2.

w

Fiern eventuel beskyttelsesfilm ud- eller
indvendigt fra apparatet og tilbeheret.
Fiern eventuelle maerkater (undtoget
skiltet med tekniske data) fra tilbehar og
fra ovnrummet.

Tag al filbeher ud af ovnen, og vask det
(se kapitel 4 Rengering og
vedligeholdelse).

Ovnrum

4. Opvarm ovnen i fom tilstand p&

maksimal temperatur for at fierne
eventuelle rester fra fabrikationen.

Glaskeramisk kogeplade

5.

Placer en gryde fyldt med vand pa de
forreste kogezoner, og teend dem pé&
maksimal effekt i mindst 30 minutter.

Sluk de forreste kogezoner effer 30
minutter, og genfag proceduren pd& de
bagerste kogezoner og p& en eventuel
kogezone i midten.

Séafremt befieningsknapperne ikke
fungerer korrekt efter de p&gaeldende
indgreb, kan det veere ngdvendigt at
forlaenge indgrebet, indtil al fugt er
fordampet.

3.1 For energibesparelse

Forvarm kun apparatet, hvis det stér i
opskriften.

Medmindre andet er anfert p&
emballagen, skal frosne fedevarer optas
inden de saettes ind i ovnrummet.

Ved flere tilberedninger anbefales det at
tilberede fedevarerne lige efter hinanden
for bedst muligt at udnytte det allerede
varme ovnrum.

Det er bedst at bruge marke
metfalbageforme, da disse opsuger
varmen bedre.

Fiern alle riste og bradepander, som ikke
skal anvendes under tilberedningen, fra
ovnrummet.



3

* Stands filberedningen nogle minutter fer -~ Riste og bradepander
den normalt anvendte tid. Tilberedningen

Riste og bradepander skal indsaettes i
fortsaetter i de resterende minutter med 9 P

sideskinnerne, indtil stoppunktet.

\(;3;2(:“’ som er akkumuleret indvendigti De mekaniske sikkerhedsl@se, som <

S L o forhindrer en utilsigtet udtraekning af [a)
* Abn ovnlégen sa lidt som muligt, s& du risten, skal vende nedad, og mod

undgér at varmen slipper ud. ovnrummets bageste del.

¢ Hold altid ovnrummet rent.

3.2 Anvendelse af tilbehgret
Rist til bradepande

Risten til bradepanden indszettes i
bradepanden. P& denne made er det
muligt at opsamle fedtet separat fra maden,
som filberedes.
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3.3 Brug af kogepladen

Alle befieningsknapper p& apparatet er
samlef p& frontpanelet. Ud for hver
drejeknap er angivet den tilherende
kogezone.

Man skal blot dreje knappen med uret fil
den gnskede effekivaerdi.

Gryder som kan anvendes til
tilberedning p& induktionskogepladen

Gryder som anvendes il filberedning med
induktion skal vaere af metal, have de rette
magnetiske egenskaber, og en bund of
filstraekkelige dimensioner.

Egnede gryder og pander:

* Gryder og pander i emaljeret stél med

tyk bund.

Gryder og pander i stebejern med
emaljeret bund.

* Gryder og pander i flerlaget rustfrit stél,
rustfrit st&l med jernlegering, og
aluminium med szerlig bund.

Uegnede gryder og pander:

* Gryder og pander i kobber, rusffrit stél,
aluminium, ildfast glas, frae, keramik og
terrakotta.

76

For at konfrollere om gryden er egnet, skal
man blot seette en magnet mod bunden;
hvis den filtraekkes, er gryden egnet il
filberedning ved indukfion. Hvis man ikke
har en magnet, kan man fylde en smule
vand i gryden eller panden, anbringe den
pé en kogezone, og szetfte pladen i

funktion. Hvis displayet viser symbolet H,
betyder detf af gryden er uegnet.
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Anvendelse

Identifikation af gryde

Hvis der p& en kogezone ikke er nogen
gryde, eller hvis gryden er alt for lille,
udsendes ingen energi, og pé& displayet

vises symbolet E

Hvis der findes en egnet gryde p&
kogezonen, opfanger
identifikationssystemet denne
filstedeveerelse, og teender pladen p& den
indstillede effekt ved hjzelp af knappen.
Udsendelsen af energi afbrydes ogsé, nér
man fierner gryden fra kogezonen (p&

displayet vises symbolet E)

Safremt funktionen filidentifikation af gryden
aktiveres vagtet de reducerede
dimensioner p& gryderne eller panderne
p& kogezonen, udsendes kun den
nedvendige energi.

Begraensninger ved identifikation af
gryde: Grydens minimale bunddiameter er
angivet ved et kryds p& kogezonen.

Ved mindre grydediametre risikerer man, at
systemet ikke opfanger placeringen af
gryden, og derfor ikke akfiverer
indukfionsfunkfionen.

3

Begraensning af tilberedningstiden

Kogepladen er udstyret med en automatisk
mekanisme, der begraenser driffstiden.

Hvis man ikke sendrer indstillingeme for
kogezonen, atheenger den maksimale
driftstid for hver enkelt kogezone af det
valgte effekmiveau.

()

Nar man aktiverer mekanismen til
begraensning af driftstiden, slukker
kogezonen, der udsendes et kort signal, og
hvis den er varm, vises symbo|efm pé
displayet.

Indstillet effekiniveau mberez‘n?:;i;:gli _
: 8
2 6
3.4 5
5 4
6-7-8-9 1

Beskyttelse mod overophedning

Ved brug of kogepladen pé fuld effekt i en
leengere periode kan der opsté problemer
med afkeling af elekironikken, séfremt den
omgivende temperatur er forhajet.

For at undgé forhejede temperaturer i de
elekironiske systemer seenkes kogezonens
effekt automatisk.
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Energibesparende rad

/8

Diameteren pé& grydens bund skal svare
fil kogezonens diameter.

X

\
[sesses
|

Nar man keber en gryde, skal man veere
opmaerksom p&, om den anviste
diameter henviser fil bunden eller fil
grydens diameter foroven, da
sidstnaevnte naesten alfid er starre end

bunden.

Ved tilberedning af retter med lang
filberedningstid kan man spare fid og
energi ved at anvende en trykkoger, der
desuden ger det muligt at bevare
vitaminerne i fadevarerne.

Man skal sikre sig, at der er tilstraekkelig
vaeske i trykkogeren, da overophedning
grundet for lidt vaeske kan beskadige
bade frykkogeren og kogezonen.

Om muligt, leegges et l&g, der passer i
sterrelsen, p& gryden.

Veelg den gryde, der passer il den
maengde mad, der skal tilberedes. En
stor, men halvtom gryde har et stort
energifab.

Effektniveauer

Kogezonens effekt kan indstilles p&
forskellige niveaver. | tabellen findes
anvisninger for de forskellige
filberedningstyper.

0

OFF position

Holde varm funktion

Tilberedning af sm& maengder

-2 mad (minimum effeki)
3-4 Tilberedning
5 6 Tilberedning af storre maengder
mad, og sfege i starre stykker
7.8 Stegning, friturestegning med
panering
Q Stegning
b * Stegning,/Bruning, kogning

(maksimal effekt)

* se booster-funktion



Restvarme

Safremt kogezonen stadig er varm, efter at
den er blevet slukket, viser displayet

symbolet m Nartemperaturen er faldet fil
under 60°C vises symbolet ikke laengere.

Hurtigopvarmer

Denne funkfion ger def muligt af opnd den
valgte effekt p& mindst mulig fid.

1. Drej knappen mod urefs retning il
position A og slip den. P& displayet

vises symbolef m

Vaelg den gnskede opvarmningseffekt

(1...8) inden for 3 sekunder. Den

valgte effekt og symboletm blinker
skiffevis p& displayet.

N

Det er fil enhver tid muligt at age
effektniveauet. Perioden for ,maksimal
effekt” modificeres automatisk.

Nar accelerationstiden er afsluttet, forbliver
effektniveauet, som det er indstillet til
fidligere.
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Multizone-funktion 2. Bring knappen fil den forreste hajre
kogezone il position 0, og drej knappen
fil den bagerste hajre kogezone helt il
position 9; der udsendes et forlaenget
lydsignal.

M-A |

For at aktivere Multizone-funktionen: 3. Drej p& knappen til den forreste heire

1. Drej knapperne til forreste og bagerste kogezone for at indstille den gnskede
hajre kogezoner samfidigt mod urets effekt: Nu styrer denne knap begge de
retning og hold dem inde i positionen involverede zoner.

M-A indtil der lyder et kort lydsignal.

For at deaktivere Multizone-funktionen:
* Bring begge knapper fil position O
(slukket).
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Holde varm funktion

e | Med denne funkfion er det muligt
1 at holde de netop filberedte retter
varme.

For at aktivere Holde varm-funktionen:
* Drej knappen for den anskede
kogezone indtil symbo|eTm vises p&

det tilharende display.

Booster-funktion

e | Booster-funktionen giver mulighed
1 for af akfivere kogezonen pa
maksimal effekt i et maksimalt
tidsrum p& 5 minutter. Den er nyttig
fil at bringe starre maengder vand i

kog, eller til at give kedet fuldt blus.

* Drej knappen med urets retning fil
position P i to sekunder, og slip den
herefter.

 Efter 5

minutter deaktiveres booster-funktionen
automatisk, og filberedningen fortsaetter p&
effektniveau 9.

P& displayet vises symbolet E

Kun pé enkelte zoner: Booster-funktionen
forbliver akfiv og man skal deakfivere den
manuelt ved hjeelp af den tilharende knap.

e | Booster-funktionen har hgjere
1 prioritet i forhold fil

hurtigopvarmeren.

3

Effektstyring

Kogepladen er forsynet med et
styringsmodul, som optimerer/begraenser
energiforbruget. Hvis de samlede
indsfillede effekiniveauer overstiger den
maksimalt filladte graense, serger den
elekironiske styreenhed for at styre den
forsynede effekt p& pladerne.

()

Modulet forsager at opretholde de
maksimale effekmiveauer, der kan forsynes.
P& displayet vises de indstillede niveauer fra
det automatiske styringsmodul.

Hvis en effekt begynder at blinke, betyder
det, at den begraenses automatisk il en ny
vaerdi, som er valgt af effekistyringsmodulet.

, —

N\

induction

® | Hojeste prioritet gives fil den senest

1 indstillede zone.
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Lasning af betjening Begraensning af kogepladens effekt

1. Med alle kogezonerne slukket, drejes
begge betieningsknapper til forreste og

bagerste kogezone samtidigt til hejre 1. Kobl apparatet fra det elekiriske net og
mod urets retning (position A. vent 10 sekunder fer du genopretter
2. Fortszet med at dreje pd knapperne forsyningen.

indtil displayet viser symbolerne E
3. Slip knapperne.

For atfiere l&sningen af betjeningsknapper
gentages de samme indgreb som i det
foreg&ende.

N

. Drej samfidigt knappeme for den forreste
venstre zone og den forreste hajre zone
mod urets retning (i forhold fil positionen
"M-A" og "A") og hold positionen i 3
sekunder.

Ma O

Fejlkoder

P& displayet for den bagerste venstre og
Hvis displayet viser en af de felgende den bagerste hejre zone vises

fejlkoder E | skal du kontakte det meddelelserne "1 og "1".

tekniske servicecenter. 3. Slip knapperne.
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4. Drej igen begge knapper mod urets 3.4 Brug of opbevaringsrummet
retning og hold posifionen. Nederst p& komfuret findes
P& displayet for den bagerste venstre og opbevaringsrummet, som &bnes ved at man
den bagerste hajre zone vises effekten, som  traekker handtaget mod sig selv. Det kan
angives med veerdieme "7" og "4". anvendes fil opbevaring of gryder og
5. Slip knappeme. metalgenstande, som er nedvendige ved

6. Drej igen begge knapper mod urets brugen of opparaet.

retning og hold positionen.
P& displayet for den bagerste vensire og

den bagerste hajre zone vises effekten, som
angives med veerdieme “4" og "8".

7. Slip knapperne.

8. Drej igen begge knapper mod urets
refning og hold positionen.
P& displayet for den bagerste venstre og

den bagerste hajre zone vises effekten, som
angives med veerdierne "3" og "7".

3.5 Brug aof ovnene

Teending of hovedovnen

9. Slip knapperme. —~

1. Veelg tilberedningsfunktion ved hjzelp of
funktionsknappen.

2. Veelg temperaturen ved hjzelp of
temperaturknappen.

oy
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Hovedovnens funktioner

ko

Denne funktion er seerligt velegnet il
filberedning pa en enkelt rille ved et
lavt energiforbrug.

Den filrédes til alle typer fedevarer,
undtaget de som kan generere
meget fugt (for eksempel
grentsager).

For at opnd den sterste
energibesparelse og for af
reducere filberedningstiderne,
anbefales def at indszefte
fedevareme uden at forvarme
ovnrummet.

Over/undervarme

Varmen, som bade kommer fra oven
og fra neden, ger dette system
velegnet fil filberedning af seerlige
typer mad. Traditionel tilberedning,
ogsa kaldet stafisk, er velegnet il
filberedning af en enkelt ret ad
gangen. Ideel til alle typer steg,
bred, teerter og iseer velegnet il
fede typer kad som gés og and.

Grill

Varmen, som kommer fra
grillelementet, ger det muligt at
opnd virkelig gode resultater ved
filberedning af ked, som skal grilles,
isser kad, som er af medium tykkelse
eller tyndt, og giver i kombination
med grillspyddet, (hvor dette er
inkluderetﬁ kadet en ensartet,
gylden farve efter endt filberedning.
Ideel fil pelser, spareribs, bacon.
Denne funktion ger det muligt at
grille store maengder mad, isser
ked, p& en ensartet méde.

Lille grill

Denne funkfion ger det muligt, ved
hizelp af varmen kun fra det
midterste varmelegeme, at grille
smé& portioner ked og fisk, og at
tilberede grillspyd, toast og alle
slags grillede grentsager.



Anvendelse

7=\ Statisk ventileret

% Ventilatoren sikrer sammen med
traditionel tilberedning en ensartet
tilberedning, selv ved mere
komplicerede opskrifter. Ideel til
smékager og kager, som kan
filberedes samtidigt p& flere
niveauer. (For filberedninger pd
flere niveauer anbefales det at
anvende 2. og 4. rille).

=~ Ventileret grill
W Luften, som ventilatoren producerer,

ger den kraftige varmebalge fra
grillen blidere, og ger det muligt at
grille selv tykke produkter pa
optimal vis. Ideel il store
udskaeringer af ked (f. eks.
svineforskank).

1)

Ventileret bundvarme

,
&
N

Ved at kombinere ventilatoren og
kun undervarmen er det muligt,
afkorte tilberedningen. Dette system
anbefales fil sterilisering eller il
feerdiggerelse af tilberedning af
madvarer, som allerede er tilberedt
filstraekkeligt p& overfladen, men
ikke indvendigt, og som derfor har
brug for en moderat overvarme.
Ideel il alle typer mad.

(

Q)

P

3

Varmluft + ventilator

Ved at kombinere ventilatoren og
varmluftelementet (indbygget i <
ovnens bagvaeg), er det muligt af
filberede forskellig mad pd flere
plader, hvis den skal tilberedes ved
samme temperatur og
fremgangsmé&de. Cirkulationen of
varm luft sikrer en ajeblikkelig og
ensartet varmefordeling. Det er .
eks. muligt samtidigt at tilberede fisk,
grentsager og smakager (pé flere
riller), uden at smag og duft

blandes.

Turbo

Kombinationen af ventileret og
fraditionel tilberedning ger det
muligt seerlig hurtigt og effekfivt at
filberede forskellig mad pa flere
plader uden sammenblanding af
duft og smag. Ideel fil store
maengder mad, som kraever en
kraftig filberedning.

Pyrolyse

Ved indstilling af denne funktion nér
ovnen temperaturer, som kommer
helt op p& 500°C og edeleegger
alt det fedtholdige snavs som
dannes pé de indvendige veegge.
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Anvendelse

Taending af hjzlpeovnen

~N

o

Drej temperatur-/funktionsvaelgerknappen
fil den enskede temperatur mellem 50°C
og 245°C eller til den @nskede funktion
(ved maksimal temperatur).

Hjeelpeovnens funktioner

-, Cd

- ~
LAY

VI
\—/

\—/
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Lys
Teender ovnlyset inde i ovnrummet

Statisk (min 50°C - maks 245°C)

Varmen, som b&de kommer fra oven
og fra neden, ger dette system
velegnet il tilberedning af szerlige
typer mad. Traditionel filberedning,
ogsé& kaldet stafisk, er velegnet fil
filberedning af en enkelt ret ad
gangen. Ideel il alle typer sfeg,
bred, teerter og isser velegnet fil
fede typer kad som gé&s og and.

Bundvarme (245°C)

Varmen kommer kun nedefra og ger
def muligt at feerdigtilberede mad,
som kraever en hgjere temperatur i
bunden, uden at bruningen
pavirkes. Ideel fil sade teerter eller
quicher, frugt- og marmeladetzerter,
og pizzaer.

Lille grill (245°C)

Denne funktion ger det muligt, ved
hiselp af varmen kun fra det
midterste varmelegeme, at grille
sma portioner kad og fisk, og af
tilberede grillspyd, toast og alle
slags grillede grentsager.

2=~ Grill
Varmen som kommer fra
grillmodstanden, ger det muligt, at
opnd optimale resultater ved
filberedning af ked, som skal grilles,
iseer ked som er mellemtykt eller
tyndt, og giver efter endt
tilberedning kedet en ensartet,
gylden farve. Ideel fil palser,
spareribs, bacon. Denne funktion
ger det muligt at grille store
maengder mad, iseer kad, pd en
ensartet made.

Generelle rad

* Brug en ventileret funktion for at opnd en
ensartet tilberedning pa flere niveauer.

* Deter ikke muligt at reducere
tilberedningstiden ved at haeve
temperaturen (maden kan veere meget
bagt/stegt udenpé og for lidt
indvendigt).

* lige som med veegten, er
filberedningstiderne mindre for udskame
stykker end tilberedningstiderne for et
helt stykke.
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Ré&d om tilberedning af ked

Tilberedningstiden varierer athaengigt af
tykkelsen, af madens kvalitet og af
personlig smag.

Brug et stegetermometer ved
filberedning af stege, eller tryk ganske let
pd stegen med en ske. Hvis den er hard,
er den klar, ellers skal den stege nogle
minutter endnu.

Tilberedning ved lav temperatur med
sonde

Denne type tilberedning anbefales fil
mart og magert kad, som ikke m&
overstige 65 °C i midten. Indsfil en
tfemperatur i ovnen p& mellem Q0° og
100 °C. Denne type indsfilling forleenger
filberedningstiden, men bibeholder de
kvalitative egenskaber pé& fadevaren og
hindrer en for sfor reduktion af volumen
p& denne.

For et bedre resultat skal man, far man
fortseetter tilberedningen ved lav
temperatur, brune kedet ved kraftig
varme pé& panden i 1 eller 2 minutter p&
hver side.

Ré&d om tilberedning med grill

Stegning af ked kan foretages s&vel ved
indsaettelse i kold ovn som ved forvarmet
ovn, hvis man @nsker at sendre
filberedningens effekt.

Ved ventileret grillfunkfion anbefales det

at forvarme ovnrummet inden stegningen.

3

Det anbefales at placere maden midf p&
risten.

Ved grillfunktioner anbefales det at dreje
temperaturknappen til den hgjeste vaerdi
for at optimere tilberedningen.

Rad om tilberedning af kager og
smakager

Det er bedst at bruge merke
metalbageforme, da disse opsuger
varmen bedre.

Temperaturen og
filberedningsvarigheden afhaenger aof
dejens kvalitet og konsistens.

Ved tilberedning pé flere riller skal
madvarerne helst placeres p& 2. og 4.
rille, filberedningstiden skal forages med
nogle minutter, og man skal udelukkende
bruge ventilerede funkfioner.

For at se om kagen er bagt indvendigt:
Stik en tandstik ned i kagens hajeste
punkt ved endttilberedning. Hvis der ikke
sidder dej p& tandstikkeren, er kagen
bagt.

Hvis kagen falder sammen, nér den
tages ud af ovnen, skal temperaturen ved
naeste bagning saenkes med ca. 10 °C,
og der skal evt. vaelges en laengere
bagetid.

Tilberedningstiderne for marengs og
vandbakkelser varierer afhaengigt af
dimensionerne.
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d om optening og haevning

Placér de madvarer, som skal tas op,
uden emballage i en beholder uden lag
p& ovnrummets forste rille.

Undgé af placere madvarerne oven pa
hinanden.

Ved optening af ked skal man bruge en
rist p& anden rille, og en bradepande p&
forste rille. P4 denne ma&de kommer
maden ikke i konfokt med den opteede
vasske.

Hvis det er opdelt i stykker, bruger frugt
og bred samme tid il optening,
uafhaengigt af den samlede maengde og
vaegt.

De mest felsomme dele kan dackkes aof
selvpapir.

For en god haevning skal man placere
en beholder med vand i bunden af
ovnrummet.

3.6 Ur med programmeringsenhed

J¢r1
L J

L

= Veerdireduceringsknap

Knap fil ur

Veerdiforagelsesknap

e | Uret med

1 programmeringsenheden
kontrollerer kun hovedovnen, og
har ingen effekt p& hjselpeovnen.

e | Serg for, af uret med
1 programmeringsenhed viser

symbolet , for

tilberedningsvarighed. | modsat
fald kan ovnen ikke teendes.

Tryk p& knappen for at

nulstille uret med
programmeringsenhed.
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Indstilling aof klokkeslzet

® | Huvis fiden ikke er indstillet, vil

1 ovnen ikke teende.

Forste gang apparatet tages i brug, eller
efter en streamafbrydelse, viser displayet

cifrene |§ ,’:,’B,’:,’ som blinker.

1. Tryk p& knappen til uret ito

sekunder. Prikken mellem timer og
minutter blinker.

2. Ved hjeelp af veerdiforegelsesknappen

og vaerdireduceringsknoppen=erdeT
muligt at indstille klokkeslzettet. Hold
knappen nede for at gé hurtigt frem.

3. Vent 7 sekunder. Prikken mellem timer og
minutter holder op med af blinke.

4. Symbolet p& displayet angiver, af
apparatet er klar fil at p&begynde en
filberedning.

/ For at sendre klokkeslaettet skal

£ | man holde samtidigt ned pa

vaerdiforegelsesknappen og

vaerdireduceringsknappen = ito

sekunder, og derefter fortsaette
med indsfilling af klokkeslzettet.

Tidsindstillet tilberedning

o | Med tidsindstillet tilberedning

1 menes den funkfion, som ger det
muligt at starte og afslutte en
tilberedning efter et bestemt
tidsrum, som brugeren har indsfillet.

1. Hold knappen fil uret inde, indtil

symboletm vises.
2. Tryk igen pé& knappen til uret . P&
displayet vises symbolet m og teksten

()

A,-,', ,w,- skiftevist med det aktuelle
klokkeslaet.

3. Drej pd& knapperne fil vaerdi{orrage|se

og veerdireducering = for at indstille
de gnskede filberedningsminutter.

4. Veelg en funkfion og en
filberedningstemperatur.

5. Vent ca. 5 sekunder uden af frykke p& en
knap for at aktivere funkfionen. P&
displayet vises det aktuelle klokkeslaet

sammen med symbolerne og m

Ved endt tilberedning deaktiveres

varmeelementerne. P& displayet vil

symbolet slukke, symbolefm blinker,

og der aktiveres et lydsignal.

6. For at slukke lydsignalet skal man blot
trykke pa en vilkérlig knap pé uret med
programmeringsenhed.
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7. Tryk p& knappen til uret for at

nulstille uret med programmeringsenhed.

Programmeret tilberedning

1. Indstil en filberedningsvarighed som
beskrevet i det foregaende afsnit
,Tidsindstillet filberedning”.

2. Tryk p& menuknappen i 2 sekunder.

3. Tryk igen p& menuknappen .

Displayet viser skiftevist cifrene

ALrennr] CICe

gl o9 teksten mens
symbolet blinker. (For eksempel er
det aktuelle klokkeslzet 17.30).

Q0

. Drej p& knappeme

. Drej p& knappermne =

= eller for at

indstille de @nskede minutter. (For
eksempel 1 time).

5. Tryk p& menuknappen . P& displayet

vises meddelelsen AE,-,?,_—,’ skiftevist

med det akiuelle klokkeslaet og den
fidligere indstillede
tilberedningsvarighed. (for eksempel er
det viste tidspunkt for endt tilberedning

18.30).
e||erfor at

indstille tidspunktet for tilberedningens
afslutning (for eksempel kI. 19.30).

7. Vent ca. 7 sekunder uden at frykke pé en

knap for at aktivere funkfionen. P&
displayet vises det aktuelle klokkeslzet,

og symboleme og m teendes.

8. Veelg en tilberedningsfunktion og en

tilberedningstemperatur.

9. Ved endt tilberedning deaktiveres

varmeelementerne. P& displayet vil

symbo|et slukke, symbolet

blinker, og der akfiveres ef lydsignal.



10. Saet funkfions- og temperaturknappen
filbage pé& 0.

11. For at slukke for lydsignalet skal man
blot trykke pé& en vilkérlig knop pd uret
med programmeringsenhed.

12. Tryk samtidigt p& knappeme = og

for at nulstille den indstillede
programmering.

Minuttzeller

Timeren med minutteller kan aktiveres pa et
hvilket som helst tidspunkt.

]

. Hold knappen il uref nede i nogle

sekunder. Displayet viser cifrene

! l'-lléu -I’ll-l’ o9 SYmbo|etm som blinker

mellem timer og minutter.

. Drej p& knappeme fil vaerdiforagelse

og veerdireducering = for at indstille

de @nskede minutter.

3. Vent ca. 5 sekunder uden at trykke p& en

knap for at afslutte indstillingen af
minutteelleren. P& displayet vises det

aktuelle klokkesleet og symbolerne

og E]

Der lyder et lydsignal ved afsluiningen af
den indstillede tid.

4. Tryk p& knappen for veerdireducering =

for af slukke lydsignalet.

Q1
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Andring aof indstillede data

1. Tryk pé knappen fil uret .

2. Drej p& knappeme fil veerdiforagelse

og veerdireducering = for at indsfille
de anskede minutter.

Annullering of indstillede data

1. Tryk p& knappen til uret .
2. Hold samtidigt nede pé& knapperne fil
veerdiforagelse og

veerdireducering =

3. Fortsaet herefter med at slukke ovnen
manuelt, séfremt en tilberedning er i

gang.
Valg of lydsignal

Lydsignalet kan varieres med 3 toner.
1. Hold samtidigt nede pd& knapperne fil

veerdiforagelse og

veerdireducering =

2. Tryk p& knappen fil uret .

Tryk pé& knappen for vaerdireducering =

for at veelge et andet lydsignal.

3.7 Brug aof temperatursonden
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Korrekt anvendelse af sonden

j—

. Anbring fedevaren pé& en bradepande.

N

. Indszet sondens spids ind i fedevaren
uden for ovnen.

w

. For optimale resultater skal man sikre sig,
at temperatursonden er indsat i den
tykkeste del af fedevaren, pé tvaers og i
mindst 3,/4 of sin lsengde, men at den
ikke berarer bradepanden nedenunder,
og at den ikke falder ud of selve
fedevaren.

feeg ey
X

Med temperatursonden er det muligt at
tilberede stege, kadstykker, kad i forskellige
udskaeringer og dimensioner med stor
praecision.

Sonden giver rent faktisk mulighed for en
perfekt tilberedning af fadevarerne takket
vaere den praecise temperaturkontrol i
midten af retten.

Temperaturen i midten of madvaren méles
af en tilherende sensor, som findes inde i
spidsen.
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Indstilling of en tilberedning med sonde

Med forvarmning:

1. Indstil en manuel tilberedning (se
,Teending af hovedovnen”).

2. Ved endt forvarmning skal du ébne
l&gen og indszefte bradepanden med
den ret, der skal tilberedes, p& de
tilharende skinner.

3. Indsaet jackstikket p& sonden i det
tilharende stik i siden, og brug selve
sonden fil ot &bne daekslet.

Forhgijet temperatur inde i ovnen
under brug
Fare for forbraendinger

* Beskyt haenderne med grillhandsker nar
du bruger sonden.

Q4

4. Luk lagen.

5. Tryk p& knappen inogle f&
sekunder; tryk igen p& knappen .

Displayet viser den standardmaessige

maltlemperatur EEIESIEM mens

symbolet m blinker.
6. Drej p& knapperne = og for at

regulere méltemperaturen mellem en
minimums- og maksimumsvaerdi.

e |* Minimal méltemperatur:
1 Svarer il den gjeblikkeligt malte
temperatur af sonden plus 2 °C.

* Maksimal méal temperatur:
Q9°C

7. Vent nogle sekunder, eller tryk p&
knappen for at vise den gjeblikkeligt

malte femperatur af sonden.

P& dette tidspunkt vil tilberedningen
fortszette, indtil den ajeblikkeligh malte
temperatur af sonden er lig med
maltemperaturne, som er indstillet af
brugeren.



Uden forvarmning:

1.
. Indsaet bradepanden med den ret, der

N

w

N

U

Abn lagen.

skal tilberedes, med indsat sonde.

. Indsaet jackstikket p& sonden i det

filherende stik i siden, og brug selve
sonden fil at &bne daekslet.

. Indstil tilberedningen med sonde som vist

ifrinnr. 5, nr. & og nr. 7 i det forrige
afsnit.

. Indstil en manuel filberedning ved valg af

temperatur og filberedningsfunktion (se
,Teending af hovedovnen”).

Nar tilberedningen med
temperatursonde er i gang

I-q
=

1. Med et langt tryk p& knappen
aktiveres minutteelleren; tryk igen p&

for af vise maltemperaturen, og drej pa
knapperne = og for at regulere
den under filberedningen.

2. Tryk igen pé eller vent 5 sekunder
for af ga filbage fil filberedningstilstanden.

o

Q5



I-q
=

Ved endt tilberedning 2. Abn lagen.
Nar den indstillede maltemperatur til 3. Fiern sonden fra fedevaren og stikket.
tfemperatursonden opnds, deakfiveres 4 Traek fodevaren ud af ovnen.

varmeelementerne og apparatet udsender

en serie af lydsignaler 5. Serg for at beskyttelsesdaekslet er lukket

1. Tryk pé en tast p& uret med godt il
programmeringsenhed for at afbryde
lydsignalet.
Vejledende tilberedningstabel (hjselpeovn)
Stegt kanin 1 Over/undervarme 2 190 - 200 85-90
Stegt kylling 1 Over/undervarme 2 190 - 200 80-85
Koteletter 0.8 Grill 4 250 13 |5
Hamburgers 0.6 Girill 4 250 7 3
Svinepglser 0.6 Girill 4 250 15 -
Spareribs 0.7 Girill 4 250 30- | -
Svinebacon 0.6 Grill 4 250 10 3

Tiderne, som er angivet i tabellen, indeholder ikke forvarmningstid og er vejledende.



Vejledende tilberedningstabel (hovedovn)

\

=3

0

Lasagne 3-4 Over/undervarme 1 220-230 45-50
Ovnbagt pasta 3-4 Over/undervarme 1 220-230 45-50
Kalvesteg 2 Turbo/Varmluft 2 180 - 190 Q0-100
Svinekad 2 Turbo/Varmluft 2 180 - 190 70-80
Palser 1,5 Ventileret grill 4 260 15
Roastbeef 1 Turbo/Varmluft 2 200 40-45
Stegt kanin 1,5 Varmluft 2 180- 190 70-80
Kalkunfilet 3 Turbo/Varmluft 2 180-190 | 110-120
Nakkesteg 2-3 Turbo/Varmluft 2 180-190 | 170-180
Stegt kylling 1,2 Turbo/Varmluft 2 180 - 190 65-70
Svinekoteletter 1,5 Ventileret grill 4 260 15 5
Spareribs 1,5 Ventileret grill 4 260 10 | 10
Bacon 0,7 Grill 5 260 7 8
Svinefilef 1,5 Ventileret grill 4 260 10 5
Oksefilet 1 Grill 5 260 10 7
Laksearred 1,2 Turbo/Varmluft 2 150 - 160 35-40
Haviaske 1,5 Turbo/Varmluft 2 160 60-065
Pighvar 1,5 Turbo/Varmluft 2 160 45-50
Pizza 1 Turbo/Varmluft 2 260 8-9
Brad 1 Varmluft 2 190 - 200 25-30
Focaccia 1 Turbo/Varmluft 2 180 - 190 20-25
Bundt kage 1 Varmluft 2 160 55-60
Teerte 1 Varmluft 2 160 35-40
Ricotta-teerte 1 Varmluft 2 160-170 55-60
Fyldte tortellini 1 Turbo/Varmluft 2 160 20-25
Sandkage 1,2 Varmluft 2 160 55-60
Profiteroles 1,2 Turbo/Varmluft 2 180 80 -90
Sandkage 1 Varmluft 2 150 - 160 55-60
Riskage 1 Turbo/Varmluft 2 160 55-60
Briocher 0,6 Varmluft 2 160 30-35

Tiderne, som er angivet i tabellen, indeholder ikke forvarmningstid og er vejledende.

Q7
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Vejledende tabel over tilberedninger med temperatursonde (hovedovn)

Okseked
Roastbeef: rad 50-53
Roastbeef: medium 55-58
Roastbeef: gennemstegt 65-70
Spareribs: red* 50
Spareribs: medium 58
Spareribs: gennemstegt™ 70
Svin
Svinemarbrad 80 -85
Svinebov 80 -85
Palser™* 75-80
Kalv
Kalvesteg 75-80
Fierkrae
Hel kylling 80-85
Hel kalkun 80-85
Kalkunsteg (hel eller bryst) 80 -85
Lam
Lammekglle med ben (red) 65
Lammekglle med ben (gennemstegt) 75-80
Tilberedning ved lav temperatur
Okseked/roastbeef: rad™ * * 50-54
Okseked/roastbeef: medium™ ** 55-60

* De angivne temperaturer kan variere athsengigt af tykkelse pé fileten.

** Ved pelsevarer anbetfales en funktion, der er egnet il et give en god udvendig grillning.

*** Det anbetales af brune kadet pé& alle sider p& panden i nogle minutter, ter det saeftes ind i ovnen




4 Rengering og vedligeholdelse

Bemaerkninger

Rengering af overfladerne

For at vedligeholde overfladerne skal de
rengeres regelmaessigt, hver gang de har
vaeref brugt, men ferst efter de er afkalet.

Almindelig daglig rengering

Anvend altid specifikke produkter uden
slibeeffekt og klorholdige syrer.

Haeld produktet pd en fugtig klud og ter
overfladerne af, skyl omhyggeligt, og ter
efter med en blad klud eller med en

mikrofiberklud.

Pletter fra mad eller rester

Det er vigtigt at undgéd at bruge
skuresvampe i stél eller skrabere, der ridser,
for ikke af beskadige overflademe.

Brug almindelige produktfer, som ikke ridser,
eventuelt med hjselp fra redskaber i frae
eller plastic. Skyl grundigt, og ter efter med
en blad klud eller med en mikrofiberklud.
Undgé at lade sukkerholdige madvarer |f.
eks. marmelade) torre inde i ovnen, da de
kan edelzegge emaljen indvendigt i
apparatet.

Q9




4.1 Rengering aof kogepladen

Renggring af den glaskeramiske
kogeplade

Eventuelle maerker efterladt af gryder med
aluminiumsbund kan fieres med en fugtig
klud med eddike. Safremt der efter
filberedningen er fastbraendte rester der
skylles efter med vand og terres grundigt
med en ren klud.

Sandkornene der kan veere faldet ned pé&
kogepladen under rengering, fra f.eks. salat
eller kartofler, risikerer at ridse den, nar
grydeme flyttes.

Fiern derfor omg&ende al sand og jord fra
kogepladens overflade.

Kromatiske ndringer har ingen
indflydelse p& glassets funkfion og
holdbarhed. Det drejer sig faktisk ikke om
sendringer af kogepladens materiale, men
blot om rester, der ikke er fiernet, og som
derfor er forkullede.

Der kan opsté blanke overflader som
skyldes, af grydernes bund er frukket hen
over kogepladen, iszer hvis de er af
aluminium, samt brug of uegnede
rengeringsmidler. Det er vanskeligt af fiemne
disse ved hjzelp af almindelige
rengeringsmidler. Det kan vaere nadvendigt
af genfage rengeringen flere gange. Brug
af aggressive rengaringsmidler, eller
grydemes glidning hen over overfladen,
kan med tiden slibe dekorationerne af
kogepladen, og kan medfere, at der
dannes maerker.

Rengering og vedligeholdelse

Ugentlig rengering

Renger og plej kogepladen en gang om
ugen med ef almindeligt produkt fil
rengering af glaskeramik. Overhold altid
producentens anvisninger. Silikonen i disse
produkfer skaber en beskyttende film, der er
vand- og smudsafvisende. Alle maerker
forbliver p& filmen og kan derfor nemt
fiernes. Ter herefter overfladen med en ren
klud. Serg for, at der ikke findes rester fra
rengeringsmiddel p& kogepladens
overflader, da de kan reagere kraftigf, nér
de opvarmes, og sendre strukturen.

Knapper

Anvend ikke harde produkter med
alkohol eller produkter til rengering
af stél og glas fil rengering af

knapperne, da de kan forérsage
permanente skader.

Knapperne vaskes med en blad klud, fugtet
med lunkent vand, og terres grundigt. De
kan tages af ved at man traekker dem ud of
deres leje.



Rengering og vedligeholdelse

4.2 Renggring af lagen

Afmontering af ovnlégen

For at lette rengaringen anbefales det at
fierne ovnlagen og placere den péa et
viskestykke.

For af tage ovnldgen af, skal du gere som
falger:

1. Abn lagen helt, og indszet to smé sfifter |
hullerne pé& haengsleme, som er angivet
pa& figuren.

2. Hold pé& lagen p& begge sider med
begge haender, loft den opad i en vinkel
pé ca. 30°, og fraek den ud.

3. For genmontering af légen indsazettes
haengslemne i de tilharende &bninger pa
ovnen, mens man sikrer sig at lejerne A
filsluttes helt il abningerne. Lagen
seenkes nedad, og nér den er pé plads
fiernes de smé stifter fra hullerne i
haengslerne.

Renggring af ovnlagens ruder

Vi anbefaler, at ovnl&gens ruder altid
holdes rene. Brug sugende kakkenrulle.
Hvis snavset pd ruderne sidder godt fast,
skal disse renses med en fugtig svamp og et
almindeligt rengaringsmiddel.

()



Afmontering af de indvendige ruder

For at lette rengeringen kan man afmontere
de indvendige ruder, der udger lagen.

1.

Den indvendige rude tages af ved at der
traekkes forsigtigt opad pé den bagerste
del, mens man felger bevaegelsen, som
er angivet med pilene (1). P& denne
made losnes de 4 sfifter fra deres lejer
p& ovnlagen.

. Efterfelgende traskkes opad p& den

forreste del af ruden (2).

. Fiern mellemruden ved at lefte den opad,

og felg den samme procedure il den
indvendige rude, men serg for at presse
den forreste del af ruden (2) mod den
indvendige del of apparatet.

Rengering og vedligeholdelse

4. Renger den udvendige rude og de som

blev afmonteret far. Brug sugende
kekkenrulle. Hvis snavset pd ruderne
sidder godt fast, skal disse renses med
en fugtig svamp og et neutralt
rengeringsmiddel.

. Indszef ruderne igen i omvendt

raekkefelge i forhold fil afmonteringen.

6. Saet den indvendige rude pé plads. Serg

for af centrere og indsaette de 4 stifter i
deres lejer p& ovnlégen, ved hjzelp of ef
let fryk.




4.3 Rengering af ovnrummene
For at vedligeholde ovnrummene ber de
rengeres jsevnligt, efter de er afkelede.

Undgé at lade madrester tarre inde i
ovnrummene, da det kan edeleegge
emaljen.

Tag alle lzse dele ud af ovnen.

Afmontering af stetterammerne til riste/
bradepander

Afmonteringen af skinnernes ramme ger det
endnu lettere af rengere sidevaeggene.
Dette indgreb udferes hver gang man
anvender den automatiske rengaringscyklus
(kun p& enkelte modeller).

For afmontering af skinnernes rammer. Traek
rammen mod det indvendige af ovnen, s&

den kobles fra feestningen A, og fraek den
derefter ud af lejerne bag pé B.
Ved endt rengering gentages de ovenfor

beskrevne indgreb for genmontering of
rammerne.

A




4.4 Pyrolyse 2. Tryk p& knapperne = eller for at

indstille rengaringscyklussens varighed
fra et minimum p& 2 timer og op fil ef
maksimum p& 3 timer og 30 minutter.

3. Pyrolysen startes ved at frykke pa
knappen .
4. Et minut efter pyrolysens start blokeres

lagen af en mekanisme, der forhindrer
&bning (indikatorlampen for l&st l&ge
teender).

Indledende indgreb

For start af pyrolysen:

* Renger den indvendige rude i henhold fil
de normale rengeringsanvisninger.

* Ved mere vanskeligt snavs sprayes med
et produkt il rengering of ovne péruden 5. Ved pyrolysens afslutning blinker alle

[vaer opmaerksom pd anvisningeme pé tallene pa displayet og en lydalarm
produktet); lad def virke i 60 minutter, signalerer afslutingen pé den

skyl herefter, og for ruden .med automatiske rengaringscyklus.
kekkenrulle eller en mikrofiberklud.
6. Seet funkfionsvaelgerknappen pé& position

0"

7. Lagen forbliver l&st indtil temperaturen
inde i ovnen vender filbage fil et sikkert
niveau.

* Fjern altfilbeher inde i ovnrummet.

* Fjern stafferammerne fil riste/
bradepander.
o Luk lagen.

Indstilling of I
nastiing atpyrelyse 8. Vent p& at ovnen afkeles, og opsaml

1. Drej funktionsveelgerknappen fil resterne inde i ovnen med en fugfi

symbolet . P& displayet vises mikrofiberklud.

teksten A,_-,’,_ ) &,- skiftevis med

minimumsvarigheden af pyrolysen
(2 timer).
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Indstilling of programmeret pyrolyse

Tidspunktet for pyrolysens start kan
programmeres lige som de andre
tilberedningsfunktioner.

1. Nar pyrolysen er sfartet, holdes

knappen ned i to sekunder.

2. Fortseet med at holde knappen

trykket, indfil meddelelsen fREa

vises pd displayet.

3. Brug knapperne = og jgm "denfor 4.5 Seerlig vedligeholdelse
de naeste 5 sekunder for at indstille det
tidspunkt, hvor rengaringscyklussen
onskes afsluttet.

Afmontering og montering af
taetningslisten

Afmontering af taeting:

4. Tryk pé knappen forat bekreefie de Friger krogene i de 4 hjgmer og i midten,
indstillede valg. og fraek teetningslisten udad.

(D
0

Montering of taetning:
* Haegt krogene pé de 4 hjgmer og i
midten af taetningslisten.

105



Gode rad til vedligeholdelse af 4. Treek paeren ud og fiern den.

Teetningen skal veere bled og elastisk.

* For at holde taetningslisten ren bruges en
svamp, som ikke ridser, og der vaskes
med lunkent vand.

Udskiftning af paeren til ovnlyset

o

Seeten ny lampe .

6. Genmontér deekslet. Lad
formpresningen inde i ruden (A) vende
1. Fjern alttilbeher inde i ovnrummet. ud mod lagen.
2. Fjemn stetterammerne fil riste /

bradepander.

w

Fiern lampens lag ved hjzelp af et
veerkigj (for eksempel en skruetraskker).

7. Tryk laget i bund, s& det slutter helt taet
fil fatningen.

|
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5 Installation

5.1 Placering

Dette apparat kan anbringes ved veegge,
hvoraf den ene er hgjere end
kekkenbordet, med en minimumsafstand pé&
X mm fra apparatefs side, som vist p&
figurerne "A" og "C" i henhold fil
installationsklasserne.

Udhaeng placeret over apparatets
kakkenbord skal have en minimumsafstand
fra defte, som er lig med Y mm. S&fremt der
installeres en emhaette over kogepladen,
henvises il instruktionsmanualen for
emhaetten, for overholdelse of den korrekte
afstand.

X 50 mm
Y 750 mm

o

Afhaengigt af installationstypen filharer dette
apparat klasserne:

A
3.
. >
min. X mm »
3
3

v

OO0 OO0 0O

A -Klasse 1
(Fritstéende apparat)
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Installation

min. X mm
4—

ww A “uiw

A
00 0000

B - Klasse 2, underklasse 1

(Indbygget apparat)

ww A ‘ulw

y
00 0000

C - Klasse 2, underklasse 1

(Indbygget apparat)

/ Apparatet skal installeres af en
& | kvalificeret tekniker og ifelge de
geeldende standarder.

Apparatets pladsbehov
L+ |
H o
A | . ICl
‘{ & ‘;‘ "}
= b =
v
A Q00 mm
B 600 mm
c! min. 150 mm
D Q00 -915 mm
H 750 mm
| 450 mm
L2 Q00 mm

! Minimumsafstand fra sidevaeggene eller
andre braendbare materialer.

2 Minimumsbredde p& kabinet (=A).



Installation

Apparatets dimensioner: Omrade til Placering og nivellering
eltilslutning (mm)
Tungt apparat
< L > Risiko for skader p& apparatet

— — —h * Indszet ferst de forreste fodstetter og
\ ) herefter de bagerste.

* Efter at have udfert tilslutingen til gas og
H den elektriske filslutning, skal de fire
medfglgende fodstetter skrues pé&
apparatet.

o

>4

124

min. 70 - maks. 110 ‘ |
809
898

E = Elektrisk filslutning

— I =M W >

For af opnéd stabilitet er det af sterste

vigtighed, at apparatet er korrekt nivelleret

pd gulvet:

e Stram eller lasn fodstetten for neden for
at nivellere og stabilisere apparatet pd
gulvet.

g



Fastgerelse til muren

1. Skru ﬁksermgspbden fil vaeggen fast
bag p& apparatet.

=3

2. Justér heiden p& de 4 fodstetter.

110

3. Montér fastgerelsesbeslaget.

4. Tilpas bunden pd& haengslet pa
fastgerelsesbeslaget med bunden af
udskaeringen pé fikseringspladen fil
muren.




5. Tilpas bunden of fastgerelsesbeslaget 7. Skub beslaget p& veeggen og indtegn
helt til jorden, og sfram skruerne for at placeringen af hullerne, der skal

fastgere malene. udbores i muren.

8. Efter udfersel of hullerne i veeggen, skal

6. Tag hejde for afstanden p& 50 mm fra man bruge rawlplug med skruer for at
siden of opparatet fil hullerne i fastgere beslaget fil muren.
beslaget Q. Skub komfuret mod vaeggen, og indsaet

samtidigt beslaget i pladen, som er
fastgjort bag pé& apparatet.

A
A4

50 mm




Montering af kantlisten 5.2 Elektrisk tilslutning

Kantlisten skal altid placeres og fastgeres
korrekt p& apparatet.

1. Lesn ved hizelp af en skruetraekker de 4
skruer (A), som sidder bag pé
kogepladen (2 pé& hver side).

Placer kantlisten p& pladen.

Tilpas kantlistens huller (B) med
skruerne (A).

Generelle informationer

Konfrollér, at egenskaberne pé det
elekiriske net passer til de data, der er

4. Fastger kantlisten til pladen ved hjeelp angivet p& skiltet.
af de 4 skruer, som blev lasnet tidligere. Identifikationsskiltet med tekniske data,
serienummeret og maerkningen er synligt
placeret p& apparatet.

Skiltet m& aldrig fiernes.

Udfer jordforbindelsen med ef kabel, som
er mindst 20 mm laengere end de andre.
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Installation

Apparatet kan fungere pé felgende mader:

e 220-240V 2~
2 3 4 50
|H{>+o|oﬁ>|9|

2 =
Et trepolet kabel p& 3 x 10 mm?2.

e 220-240V 3~
1 2 3 4 5 Q

[olotelotole]

L1 L2 3=

Etfirepolet kabel p& 4 x 6 mm2.

e 220-240V IN™
1 2 3 4 5 Q@

Lerotelorels]
X =

Et trepolet kabel p& 3 x 10 mm?2.

e 380-415V 2N~
1 2 3 4 5 Q@

I?IO%?IO#?I?I

L1 L2 N =

Etfirepolet kabel p& 4 x 6 mm2.

e 380-415V 3N~
1 23 4 5 Q@

I?I?I?IOﬁI?I

L1 12 13

Et fempolet kabel p& 5 x 4 mm2.

e | De angivne vaerdier refererer il
1 tvaersnittet p& den indvendige
ledning.

e | Stremforsyningskablerne er

1 dimensioneret, s& de tager hgjde
for samtidighedsfaktoren i
overensstemmelse med EN
60335-2-6 standarden).

()

Gaffel til udskiftning

Ved en tofaset eller trefaset filslutning skal
man for en korrekt fastgerelse af kablet
udskifte den gaffel, som allerede er
installeret, med den medfelgende gaffel.

Fast tilslutning

Udstyr forsyningslinjen med en flerpolet
afbryder i overensstemmelse med
installationsbestemmelserne.
Afbryderen skal veere placeret pd et
lettilgaengeligt sted og i naerheden af
apparatet.



X

Adgang til klemkassen

For at ilslutte forsyningskablet, skal man
&bne klemkassen, som er anbragt pé
bagskaermen:

1. Fjern skruerne som fastger lagen fil
bagskaermen.

4. Til sidst skal man szette lagen pé
bagskaermen og fastgere den med
skrueme, som blev fiemet far.

\J

5.3 Til installateren

* Undgé af bukke eller indeklemme
filslutningskablet til det elekriske net.

* Apparatet skal installeres ifelge
installationsskemaerne.

* Sa&fremt apparatet ikke fungerer korrekt
efter udfersel af alle kontrollerne, skal du
henvende dig il dit lokale og
autoriserede servicecenter.

3. Fortsset med at installere
forsyningskablet.

* Nar apparatet er installeret korrekt,
beder vi dig venligst instruere brugeren i
den korrekte anvendelsesmetode.
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