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A Bemaerkninger

1 Bemaerkninger

1.1 Generelle sikkerhedsanvisninger

Skader p& personer

* ADVARSEL: Dette apparat og
dets tilgaengelige dele bliver
meget varme under brugen.
Smé bern skal holdes p& sikker
afstand.

* ADVARSEL: Dette apparat og
dets tilgaengelige dele bliver
meget varme under brugen. Lad
vaere med af rare ved
varmelegemerne under brug.

* Beskyt haenderne med
termohandsker, néar du skal se il
eller vender maden i
ovnrummet.

* Forsag aldrig at slukke en
flamme /ild med vand: Sluk
apparatet, og daek flammen
med et lag eller
brandhaemmende teeppe.
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* Brugen af detfte apparat er
filladt for barn fra 8 &r og for
personer med nedsat fysisk,
sensorisk eller mental kapacitet
eller med manglende erfaring
eller kendskab, s& leenge de
overvéges eller instrueres af
voksne personer, som er
ansvarlige for deres sikkerhed.

* Barn ma ikke lege med
apparatet.

* Hold barn p& under 8 &r pa
afstand, hvis de ikke er konstant
overvagede.

e lad ikke barn under 8 &r nserme
sig apparatet, mens det er i
funktion.

* Rengering og vedligeholdelse
m& ikke udfares af barn uden
overvagning.

¢ Tilberedningsprocessen skal

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



Bemaerkninger

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

 Haeld ikke vand direkte pa de
meget varme bradepander.

e Hold lagen lukket under
filberedningen.

* Ved indgreb p& madvarerne,
eller ved afslutning of
tilberedningen, skal du &bne
ldgen 5 centimeter i nogle f&
sekunder, lade dampen slippe

ud, og derefter dbne lagen helt.

e Indsaet ikke spidse
metalgenstande (bestik eller
vaerkigj) i dbningerne.

o Sluk apparatet efter brugen.

e BRUG ELLER OPBEVAR IKKE
BRANDBARE MATERIALER |
NARHEDEN AF APPARATET.

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

* DER MA IKKE FORETAGES
A NDRINGER PA APPARATET.

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

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

* Traek aldrig i kablet for at hive
stikket ud.

Skader p& apparatet

* Brug ikke aggressive eller
zetsende rengeringsmidler
(f.eks. pulverprodukter,
pletfiernere og metalsvampe),
ru materialer eller skarpe
metalskrabere p& glasdele, da
de kan ridse overfladen og f&
glasset il at g& i stykker. Anvend
eventuelt kekkenredskaber i frae
eller plastik.
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* Seet dig ikke p& apparatet.

* Brug ikke rengaringsmidler, der
indeholder klor, ammoniak eller
blegemiddel pa stal eller
overfladebehandlede dele med
metalliske overflader (f.eks.
anodisering, fornikling,
forkromning].

* Riste og bradepander skal
indsaettes i sideskinnerne, indtil
de standser helt. De mekaniske
sikkerhedslase, som forhindrer
en utilsigtet udiraekning af disse,
skal vende nedad og mod
ovnrummets bageste del.

* Brug ikke dampstraler il
rengering af apparatet.

* Spray ikke med sprayprodukter
i nzerheden af apparatet.
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* Bloker ikke abningerne,
ventilations- og
udluftningsspalterne.

 Brandfare: Efterlad ikke

genstande inde i ovnrummet.

* BRUG UNDER INGEN
OMSTANDIGHEDER
APPARATET TIL
OPVARMNING AF
OMGIVELSERNE.

* Anvend ikke kakkengrej eller
beholdere i plastik fil
tilberedning af maden.

e |ndsaet ikke daser eller lukkede
beholdere i ovnrummet.

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

e Daek ikke ovnens bund med
aluminiumsfolie eller stanniol.

o Seet ikke gryder eller
bradepander direkte pd
bunden i ovnrummet.



Bemaerkninger A

* Om nadvendigt kan man bruge
risten til bradepanden (falger
med eller szelges separat
athaengigt af modellerne) ved
at placere den p& bunden som
hizelp til tilberedningen.

Hvis man ensker at anvende
bagepapir, skal det placeres
pd en sddan made, at det ikke
hindrer cirkulationen af varm luft
inde i ovnrummet.

Brug ikke den &bne lage fil
understettelse af gryder eller
plader direkte p& den
indvendige rude.

Brug ikke den &bne dar som
handtag til at placere apparatet
i skabet.

* Pres ikke for hardt p& den ébne
lage.

* Brug ikke handtaget til at lefte
eller flytte dette apparat.

Til pyrolyseovne

* Under pyrolyse kan
overfladerne nd hgjere
temperaturer end normalt. Hold
berm pd afstand.

()

* For du starter pyrolyse, skal du
fierne starre madrester eller
overlgb fra tidligere madlavning
inde i ovnrummet.

* Fiern alt tilbeher inde i
ovnrummet, far pyrolysen
startes.

o Sluk for blus eller elektriske
plader p& en eventuel
kogeplade, som er installeret
over ovnen, fer pyrolysen
startes.

Installation og vedligeholdelse

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

* Apparatet mé ikke installeres pa
en sokkel.
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Placér apparatet i
kakkenelementet med hijzelp fra
en anden person.

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

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

Den elekiriske tilslutning skal
udfares aof en kvalificeret
tekniker.

Det er et krav, at der er
jordtilslutning i henhold il
sikkerhedsstandarderne for det
elekiriske anlaeg.

Anvend kun kabler, der er
varmeresistente op til mindst
0°C.

Spaendingsmomentet pd
skruemne pd forsyningskablermne
p& klemkassen skal vaere lig

med 1,5-2Nm.

Bemaerkninger

e For at undgd enhver form for
fare skal man, safremt det
elekiriske forsyningskabel er
beskadiget, ajeblikkeligt
kontakte det tekniske
servicecenter, som vil sarge for

udskiftning.

* Far ethvert indgreb pd
apparatet (installation,
vedligeholdelse, placering eller
flytning), skal man altid baere
personligt sikkerhedsudstyr.

* Far ethvert indgreb pd
apparatet skal man deaktivere
den elekiriske hovedforsyning.

* ADVARSEL: Serg for, at
apparatet er slukket, fer paeren
udskiftes for at undgd risikoen
for elekirisk stad.

* Serg for, at det efter
installationen er muligt at
afbryde apparatet via et
filgaengeligt stik eller en kontakt i
filfaelde af en fast forbindelse.



Bemaerkninger

o Udstyr forsyningslinjen med en
flerpolet afbryder, som sikrer
frakobling fra nettet med en
kontakt&bning, som muligger en
komplet frakobling under
betingelserne iht.
overspaendingskategori lll og i
overensstemmelse med
installationsreglerne.

* Dette apparat kan anvendes op
fil en maksimal hajde p& 2000

meter over havets overflade.

For dette apparat

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

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

¢ Kontrollér, at der ikke sidder fastklemte
genstande i lagerne.

* Apparatet md ikke installeres/anvendes

i det fri.

1.2 Producentens ansvar

Fabrikanten fraskriver sig ethvert ansvar for

skader p& personer eller ejendom, som

skyldes:

* en anden anvendelse aof apparatet end
den foreskrevne;

* manglende overholdelse af forskrifterne i
brugermanualen;

A

* manipulering, ogsé af en enkelt del af
apparatet;

* anvendelse af voriginale reservedele.

1.3 Apparatets formal

Dette apparat er beregnet til tilberedning aof

fedevarer i hiemmet. Enhver anden

anvendelse er ukorrekt. Desuden m& det

ikke anvendes:

* i medarbejderkgkkenet i butikker, p&
kontorer og i andre arbejdsmilizer.

* pd& gérde/bondegardsferiesteder.

* af gaester p& hoteller, moteller og
indkvarteringsomréder.

* pd& bed and breakfasts.
1.4 Bortskaffelse

¢

Dette apparat skal bortskaffes
separat fra andet affald

(direktiverne 2002/95 /EF,
2002/96 /EF, 2003 /108 /EF]. Dete
apparat indeholder ikke stoffer i en s&dan
maengde, af de betragtes som sundheds-
og miligskadelige ifelge gaeldende
europaeiske direkfiver.

For bortskaffelse af apparatet:

o Skeer stramforsyningskablet over, og
fiern det sammen med stikket.

Elektrisk spaending
Fare for dedeligt elektrisk sted
* Deaktiver hovedstremforsyningen.

* Fiern forsyningskablet fra det elekiriske
anleeg.
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* Bring efter endt brug apparatet il en
genbrugsplads, som er specialiseret i
sortering af elekirisk og elekironisk affald,
eller tilbagelever det til forhandleren,
hvor det er kabt, ved kab af et nyt

filsvarende apparat.

Det preeciseres, af der fil apparatets
emballage anvendes materialer, som ikke
forurener, og som kan genanvendes.

* Bring emballagematerialerne til en

genbrugsplads.

1.5 Identifikationsskilt

Identifikationsskiltet indeholder de tekniske
data, serienummeret og maerkningen.
Identifikationsskiltet m& aldrig fiernes.
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1.6 Denne brugermanual

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

Lees denne manual grundigt, inden du
bruger apparatet.

1.7 Belysningskilder

* Apparatet indeholder belysningskilder,
som kan udskiftes af brugeren.

* Produktets belysningskilder er erklaeret
egnede il drift ved omgivelsestemperatur
>300°C og beregnet til brug i
anvendelsesomréder med hgj
temperatur som f.eks. ovne.

* Apparatet indeholder belysningskilder
fra energieffektivitetsklasse "G".



Bemaerkninger

A

.8 For energibesparelse 1.9 Sadan leeser du brugermanualen

Forvarm kun apparatet, hvis det stér i
opskriften. Forvarmningsfasen kan
udelukkes i alle funkfioner (se kapitel
"Forvarmningsfase") med undtagelse af
funktionen PIZZA (forvarmning kan ikke
udelukkes) og ECO (forvarmning findes
ikke).

Man undgé af &bne lagen under
filberedningen i alle funktioner
(heriblandt funktionen ECO).
Medmindre andet er anfert p&
emballagen, skal frosne fedevarer optes
inden de saeftes ind i ovnrummet.

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

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

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

Stands tilberedningen nogle minutter far
den normalt anvendte fid. Tilberedningen
fortseetter i de resterende minutter med
varmen, som er akkumuleret indvendigt i
ovnen.

Abn ovnlagen sa lidt som muligh, s& du
undgér af varmen slipper ud.

Hold altid ovnrummet rent.

Denne brugermanual anvender de
felgende laesekonventioner:

Bemaerkninger

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

E Beskrivelse of apparatet og
tilbeheret.
Anvendelse

B nformationer om anvendelse aof

3 apparatet og filbeharet, og r&d om

filberedning.

Rengering og vedligeholdelse

Informationer om korrekt rengering
og vedligeholdelse af apparatet.
Installation
Informationer til den kvalificerede
X tekniker: installation, idriftssettelse og
filslutning.
& Sikkerhedsanvisninger
o
l Information
_/ Forslag

1. Raekkefalge for instruktioner fil brugen.
* Enkelt brugsinstruktion.
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Beskrivelse

2 Beskrivelse

2.1 Generel beskrivelse

Pyrolytiske modeller Pyrolytiske modeller med pizzasten
1 Befieningspanel 5 Ventilator
2 Llampe 6 Statterammer il riste /plade
3 Teetningsliste 7 Pizzasten (kun p& nogle modeller)

4 lage X Plade fil ramme
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Beskrivelse
2.2 Betjeningspanel
1 2 3 4 5
| T |
={OF S e tO:
i ! - L

Pyrolytiske modeller

1 2 3 4 5
| | |
| | |
o P
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Pyrolytiske modeller med pizzasten

1 Temperaturknap

Ved hjeelp af denne knap er def muligt at
vaelge filberedningstemperaturen.

Drej knappen med uret fil den enskede
vaerdi mellem minimum og maksimum.

2 Termostatkontrollampe

Denne kontrollampe angiver, at ovnen er
ved at varme op for at né den indstillede
temperatur. N&r temperaturen er ndet,
forbliver kontrollampen for termostaten hele
tiden teendt, indtil ovnen slukkes.

3 Ur

Nyttig til visning af klokkeslaet, indstilling af
programmerede tilberedninger og il at
programmere timeren med minutteeller.

4 Kontrollampe for lésning af lage

Teendes nér den automatiske
rengaringscyklus aktiveres (pyrolyse).

5 Funktionsknap

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




2.3 Andre dele

Afkglingsventilator

==>

Ventilatoren serger for at afkele apparatet,
og gér i funktion under tilberedningen.

Ventilatorfunktionen skaber et normalt luft-
flow, som ledes ud over l&gen, og som kan
fortsaette sin funktion i kort tid ogsé efter at
apparatet er slukket.

Indvendig belysning

Apparatets indvendige belysning taendes:
* nérlédgen &bnes;
* nér en vilkérlig funkfion startes, med

undfagelse af funktionen P :

e | Narlagen er dben er det ikke
1 muligt at slukke den indvendige
belysning.
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Beskrivelse

Positionsriller

Apparatet er forsynet med riller til placering
af bradepander og riste i forskellig hajde.
Angivelsen af hgjden, hvor de skal
placeres, skal forstés som fra neden og op
(se 2.1 Generel beskrivelse).

2.4 Tilgaengeligt tilbehor

* | P& enkelte modeller falger ikke alt

1 tilbehar med.

Rist

Anvendes til stette af beholdere med mad
under tilberedning.

Rist til bradepande

Skal laegges oven pd& bradepanden og
bruges til filberedning af fadevarer, som
kan dryppe.



Dyb bradepande Pizzasten (kun pé nogle modeller)

Udviklet specifikt fil bagning of pizza og

Anvendes fil opsamling af fedt fra madvarer lignende produkter.

pé risten ovenover, og ved filberedning aof
taerter, pizzaer og ovnbagte kager. Pizzapalet (kun pa enkelte modeller)

Lag til pizzasten (kun pé enkelte
modeller)

Nyttig fil nem indsaettelse af pizzaen p&
den tilhgrende sten.

Skal indsaettes i lejef i bunden af ovnen i
stedet for pizzastenen, nér sidstaevnte ikke
anvendes.




I-ﬁ
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3 Anvendelse

3.1 Bemeerkninger

3.2 Farste anvendelse

1. Fiern eventuel beskyttelsesfilm ud- eller
indvendigt fra apparatet og filbeharet.

2. Fiern eventuelle maerkater (undtagen
skiltet med tekniske data) fra filbehar og
fra ovnrummet.

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

4. Opvarm ovnrummet i tom tilstand fil
maksimal temperatur for at fierne
eveniuelle rester fra fabrikationen.
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3.3 Anvendelse of tilbehgret Rist til bradepande

Riste oa bradepander Risten fil bradepanden indszeftes i

9 P bradepanden. P& denne made er det
muligt at opsamle fedtet separat fra maden,
som skal tilberedes.

Riste og bradepander skal indsaettes i
sideskinnerne indtil stoppunktet.

¢ De mekaniske sikkerhedslase, som
forhindrer en utilsigtet udtraekning af
risten, skal vende nedad, og mod
ovnrummets bageste del.
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Lag og pizzasten (kun pé enkelte
modeller)

Nar ovnen er kold tages det runde lag af
og pizzastenen saettes i. Ger det séledes at
stenen indsaettes korrekt i det filharende
leje.

Ved tilberedningen anvendes den

filherende pizzafunktion .
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Pizzapalet (kun p& enkelte modeller)

Hold altid p& palettens trashandtag, og seet
maden ind/tag maden ud af ovnen. Det
anbefales af sftro let med mel over
stéloverfladen, for at lefte bevaegeligheden
af friske produkter, som godt kan haenge
fast i stalet, fordi de er fugtige.

3.4 Brug of ovnen

Taending af ovnen

For af teende ovnen:

1. Veelg tilberedningsfunktion ved hjzelp of
funktionsknappen.

2. Vaelg temperaturen ved hijzelp af
temperaturknappen.




Anvendelse '—2)

Foropvarmning

Tilberedningsfunktioneme felger altid en
foropvarmningsfase, som ger det muligt for
apparatet af nd filberedningstemperaturen.

v Grill

Varmen, som kommer fra
grillelementet, ger def muligt at
opna virkelig gode resultater ved
filberedning af ked, som skal grilles,

Kontrollampen blinker for at angive at
ovnen varmer op.

Nar temperaturen er n&et, forbliver iseer kerd, som er af medium tykkelse
kontrollampen taendt, og der lyder ef eller tyndt, og giver i kombination
lydsignal som angiver at madvarerene kan med grillspyddet, (hvor dette er

indsaettes i ovnrummet. inkluderet), kadet en ensartet,

gylden farve efter endt filberedning.

Ideel til palser, spareribs, bacon.
Eco Denne funkfion ger det muligt af

ECO . binationen of grillen og grille store maengder mad, isser

. , ked, p& en ensartet méde.
bundvarmen er szerlig anvendelig

ved filberedning pd& en enkelt rille
ved et lavt energiforbrug.

Liste over funktioner

Ventileret grill

3

Luften, som ventilatoren producerer,
Over-/undervarme ger den kraftige varmebelge fra
grillen blidere, og ger det muligt at
grille selv tykke produkter pa
optimal vis. Ideel il store
udskaeringer af ked (f. eks.
svineskank).

Varmen, som bade kommer fra oven
og fra neden, ger dette system
velegnet il tilberedning of saerlige
typer mad. Traditionel filberedning,
ogsé& kaldet statisk, er velegnet til
filberedning af en enkelt ret ad
gangen. Ideel il alle typer steg,
bred, teerter og isser velegnet il Ventilatoren sikrer sammen med
fede typer ked som gas og and. fraditionel tilberedning en ensartet
filberedning, selv ved mere
komplicerede opskrifter. Ideel il
smékager og kager, som kan
filberedes samtidigt pa flere
niveauer. (For filberedninger pé
flere niveauer anbefales det at
anvende 2. og 4. rille).

Statisk ventileret

bol
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Undervarme (kun pé& enkelte
modeller)

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

Pizza (kun p& enkelte modeller)
Funkfionen af ventilatoren sammen
med grillen og den nederste
modstand sikrer ensartede
filberedninger, selv ved mere
komplicerede opskrifter. Ideel ikke
bare til pizzaer, men ogsa fil
sm&kager og teerter.

Varmluft + ventilator

Ved at kombinere ventilatoren og
varmluftelementet (indbygget i
ovnens bagvaeg], er det muligt at
filberede forskellig mad péa flere
plader, hvis den skal tilberedes ved
samme femperatur og
fremgangsméade. Cirkulationen aof
varm luft sikrer en gjeblikkelig og
ensartet varmefordeling. Det er f.
eks. muligt samtidigt at filberede fisk,
grentsager og smakager (p& flere
riller), uden at smag og duft

blandes.

®

Turbo

Kombinationen af ventileret og
fraditionel tilberedning ger det
muligt seerlig hurtigt og effektivt at
filberede forskellig mad p& flere
riller uden sammenblanding af duft
og smag. deel il store maengder
mad, som kraever en kraftig
filberedning.

Pyrolyse
P 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 vaegge.

3.5 Gode rad til tilberedningen

Generelle rad

Brug en ventileret funktion for af opné& en
ensartet tilberedning pé flere niveauer.
Det er ikke muligt at reducere
filberedningstiden ved at haeve
temperaturen (maden kan vaere meget
bagt/stegt udenpéd og for lidt
indvendigt).

Ré&d om tilberedning af ked

Tilberedningstiden varierer afhaengigt of
tykkelsen, af madens kvalitet og af
personlig smag.

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



Anvendelse

Réad om tilberedning med grill og
ventileret grill

* Stegning af ked kan foretages sével ved
indsaettelse i kold ovn, som ved forvarmet
ovn, hvis man gnsker at sendre
filberedningens effekt.

* Ved ventileret grillfunktion anbefales det
at forvarme ovnen inden stegningen.

* Det anbefales at placere maden midf p&
risten.

* Ved grillfunktion anbefales det af dreje
temperaturknappen til den hgjeste vaerdi

ud for symbolet " for at opfimere
filberedningen.

Ré&d om tilberedning af kager og
smakager

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

* Temperaturen og
filberedningsvarigheden afthaenger af
dejens kvalitet og konsistens.

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

* Hvis kagen folder sammen, nér den
tages ud af ovnen, skal femperaturen
ved naeste bagning saenkes med ca. 10
°C, og der skal evt. vaelges en leengere
bagetid.

3

R&d om optening og haevning

Placér de madvarer, som skal tes op, i en
beholder uden l&g p& ovnens farste rille.
Undgé at placere madvareme oven pa
hinanden.

Ved optening af ked skal man bruge en
rist p& anden rille, og en bradepande pa
ferste rille. P& denne made kommer
maden ikke i kontakt med den opteede
vasske.

De mest felsomme dele kan daekkes af
selvpapir.

For at opnd en bedre haevning skal man
placere en beholder med vand i bunden
af ovnen.

()

3.6 Ur

Kontrollampe for ur

E Kontrollampe il imer med minutteeller

Kontrollampe for tidsindsillet

filberedning

Kontrollampe for forskudt filberedning
A Reguleringsknap
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r—r Anvendelse

-

Indstilling af klokkeslzet

Ved forste anvendelse, eller efter en
stremafbrydelse, blinker urets kontrollampe

. pé& uret.

1. Drej reguleringsknappen med,/mod uret
indtil det aktuelle klokkeslaet er indstillet.

2. Efter ca. 5 sekunder slukkes urets

kontrollampe og uret padbegynder

sin normale funktion.

Det kan vise sig nedvendigt af sendre den
aktuelle fid, . eks. grundet sommer- eller
vintertid.

3. For at regulere uret yderligere, skal man
serge for at ingen funktioner er akfive
(temperaturknappen og
funktionsknappen skal st& p& 0).

4. Drej reguleringsknappen med,/mod uret.

Timer

e | Denne funktion afbryder ikke
1 tilberedningen, men aktiverer kun
alarmen.

e | Minuttzelleren kan aktiveres bade i
1 filberedningsfasen, og nér
apparatet er i standby-tilstand.

1. Tryk pé& reguleringsknappen. P& uret
blinker kontrollampen for timeren med

minuttaeller E
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2. Drejinden for 5 sekunder
reguleringsknappen med,/mod uret for
at indstille vaerdien for varighed (maks. 4
timer). Hver foragelse /redukfion vises
ved at pilen for minutter flytter sig 1 hak.

Nar der er g&et 5 sekunder fra den sidste
indstilling, forbliver pilene p& positionen for
det aktuelle klokkeslzet, og kontrollampen

for timeren med minuﬂae”er[g forbliver
teendt og nedteellingen starter.

Mens nedteellingen er i gang er def muligt
at sendre varigheden yderligere.

3. Tryk pé& reguleringsknappen. P& uret
blinker kontrollampen for timeren med
minutteeller

4. Drej reguleringsknappen inden for 5
sekunder med/mod uret for at indstille
den nye veerdi for varighed.

Né&r der er géet 5 sekunder fra den sidste

indstilling, forbliver pilene p& positionen for

det aktuelle klokkeslzet, og kontrollampen

for timeren med minuﬂae”erm forbliver

teendt og den nye nedteelling starter.

Ved endt nedtzelling, blinker kontrollampen

for timeren med minuﬂae”erg og der

udsendes et lydsignal.

5. For at deaktivere lydsignalet skal man
trykke pd reguleringsgrebet.

/ For til enhver tid at annullere en

& | nedteelling skal man trykke p&
reguleringsknappen i cirka 3
sekunder.




=3

Forskudt tilberedning Det er muligt at zendre de indstillede data
under filberedningen.

7. Tryk pa reguleringsknappen. Pa uret
blinker kontrollampen for fidsindstillet

filberedning E

. Drejinden for 5 sekunder
reguleringsgrebet med,/mod urets
retning for at indstille det nye tidspunkt for

oo

Efter indstilling af en tilberedningsfunktion: end filberedning.

1. Tryk 2 gange pa reguleringsknappen. P& Nar der er gaet 5 sekunder efter den sidste
uret blinker kontrollampen for forskudt indstilling, vender pilene filbage fil
filberedning . positionen for det aktuelle klokkeslaet.

2. Drejinden for 5 sekunder
reguleringsgrebet med,/mod urets Ved endt nedtzelling, blinker kontrollampen
retning for at indstille fidspunktet for for tidsindsfillet filberedning E og der

filberedningens start (maks. 12 timer). udsendes et lydsignal.

3. Tryk pé reguleringsknappen. P& uret 9. For at deaktivere lydsignalet skal man
blinker kontrollampen for tidsindstillet irykke pé reguleringsgrebet.
filberedning ﬂ

4. Drejinden for 5 sekunder

reguleringsgrebet med,/mod urets
retning for at indsfille tidspunktet for endt
filberedning.
Né&r der er g&et 5 sekunder efter den sidste
indstilling, vender pilene filbage fil
positionen for det aktuelle klokkeslaet.

5. Drej temperaturknappen til den enskede
vaerdi.

6. Tilberedningen starter ved den
forudindstillede tid og fortsaetter indtil
afslutningen af den forudindstillede tid.
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Tidsindstillet tilberedning

Efter indstilling aof en tilberedningsfunktion:

1. Tryk 2 gange pé reguleringsknappen. P&
uret blinker kontrollampen for forskudt

filberedning .

2. Tryk pa reguleringsknappen. Pa uret
blinker kontrollampen for tidsindstillet

filberedning E

3. Drejinden for 5 sekunder
reguleringsgrebet med/mod urets
retning for at indstille tidspunktet for endt
filberedning.

Nar der er g&et 5 sekunder efter den sidste

indstilling, vender pilene filbage fil

positionen for det aktuelle klokkeslzet.

4. Drej temperaturknappen il den enskede
vaerdi.

Tilberedningen starter og fortsaetter indil

afslutningen af den forudindstillede tid.
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Det er muligt at zendre de indstillede data
under tilberedningen.

5. Tryk pé reguleringsknappen. P& uret
blinker kontrollampen for fidsindstillet

filberedning @

6. Drej inden for 5 sekunder
reguleringsgrebet med /mod urets
retning for at indstille det nye tidspunkt for
endt filberedning.

Nar der er g&et 5 sekunder efter den sidste

indstilling, vender pilene filbage fil

positionen for det aktuelle klokkeslzet.

Ved endt nedtzelling, blinker kontrollampen

for fidsindsfillet filberedning E og der
udsendes ef lydsignal.

7. For at deaktivere lydsignalet skal man
frykke pé& reguleringsgrebet.




Vejledende tilberedningstabel

o

Lasagne 3-4 Over-/undervarme 1 220-230 45 - 50
Ovnbagt pasta 3-4 Over-/undervarme 1 220-230 45 -50
Kalvesteg 2 Turbo/Statisk ventileret 2 180- 190 Q0 - 100
Svineked 2 Turbo/Statisk ventileret 2 180 - 190 70-80
Palser 1,5 Ventileret grill 4/3 280 15
Roastbeef 1 Turbo/Statisk ventileret 2 200 40 - 45
Stegt kanin 1,5 Varmluft/Statisk ventileret 2 180-190 70-80
Kalkunfilet 3 Turbo/ Stafisk ventileret 2 180- 190 110-120
Nakkesteg 2-3 Turbo/ Statisk ventileret 2 180-190 170-180
Stegt kylling 1,2 Turbo/ Statisk ventileret 2 180-190 65-70
side 2.5de.
Svinekoteletter 1,5 Ventileret grill 4/3 280 15 5
Spareribs 1,5 Ventileret grill 4/3 280 10 10
Bacon 0,7 Grill 5/4 280 7 8
Svinefilet 1,5 Ventfileret grill 4/3 280 10 5
Oksefilet 1 Grill 5/4 280 10 7
Laksearred 1,2 Turbo/Statisk ventileret 2 150 - 160 35-40
Havtaske 1,5 Turbo/Statisk ventileret 2 160 60 - 65
Pighvar 1,5 Turbo/Statisk ventileret 2 160 45-50
Pizza 1 Turbo/Statisk ventileret 2 280 8-9
Bred 1 Varmluft/Statisk ventileret 2 190 - 200 25-30
Focaccia 1 Turbo/Statisk ventileret 180- 190 20-25
Bundt kage 1 Varmluft/Statisk ventileret 2 160 55-60
Marmeladeteerte 1 Varmluft/Statisk ventileret 2 160 35-40
Ricotta-taerte 1 Varmluft/Statisk ventileret 2 160-170 55-60
Fyldte tortellini 1 Turbo/Statisk ventileret 2 160 20-25
Sandkage 1,2 | Varmluft/Statisk ventileret 2 160 55-60
Profiteroles 1,2 Turbo/Statisk ventileret 2 180 80-90
Sandkage 1 Varmluft/Statisk ventileret 2 150- 160 55-60
Riskage 1 Turbo/ Statisk ventileret 2 160 55-60
Briocher 0,6 | Varmluft/Statisk ventileret 2 160 30-35

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

Bemaerkninger

4.1 Renggring af overfladerne

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

Almindelig daglig rengering
Anvend altid specifikke produkter uden

slibeeffekt og klorholdige syrer.

Haeld produktet pa en fugtig klud og ter
overflademe af, skyl omhyggeligt, og ter
efter med en blad klud eller med en

mikrofiberklud.

64

Pletter fra mad eller rester

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

Brug almindelige produkter, som ikke ridser,
eventuelt med hjeelp 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 edelsegge emaljen indvendigt i
apparatet.

4.2 Rengering af lagen

Afmontering af ovnlagen

For at lette rengeringen anbefales det at
fierne ovnlégen og placere den pé et
viskestykke.

For at fage ovnlagen af, skal du gere som
falger:

1. Abn lagen helt og indsaet to sma stiffer i
hullerne p& haengslerne, som er angivet
pé& figuren.




Rengering og vedligeholdelse ﬂ

2. Hold pé& lagen p& begge sider med

begge haender, laft den opad i en vinkel

pé ca. 30°, og fraek den ud.

b

30°

3. For genmontering of l&gen indsazettes
haengsleme i de tilharende &bninger pd
ovnen, mens man sikrer sig at lejerne A
filsluttes helt fil @bningerne. Lagen
seenkes nedad, og nér den er pd plads
fiernes de smé stifter fra hulleme i
haengslerne.

Rengering af ovnlagens ruder

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

/ Det anbefales at anvende
& | rengaringsmidler, som er
distribueret aof fabrikanten.

Afmontering af de indvendige ruder

For at lette rengeringen kan man ofmontere

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).

2. Efterfelgende traekkes opad p& den
forreste del af ruden (2). P& denne méde
lzsnes de 4 stifter fra deres lejer p&
ovnlégen.
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3. P& enkelte modeller med multifunkfion 6. Seet den indvendige rude pé plads. Serg
findes en mellemrude. Tag mellemruden for af centrere og indsaette de 4 sfifter i
af ved at lafte den opad. deres lejer p& ovnlagen, ved hjeelp of et

let tryk.

4. Renger den udvendige rude og de som
blev afmonteret fer. Brug sugende

kekkenrulle. Hvis snavset pa ruderne 4.3 Rengering af ovnrummet
sidder godt fast, skal disse renses med For at vedligeholde ovnrummet ber det
en fugtig svamp og et neutralt rengeres jeevnligt, efter det er afkalet.
rengeringsmiddel. Undgé at lade madrester tarre inde i

ovnrummet, da det kan edeleegge emaljen.
Tag alle udtagelige dele ud fer hver
rengering.

For at lette rengaringen anbefales det at
afmontere:

* lagen

* stetterammeme fil riste /bradepander

* ovnens teetingsliste.
5. Indszet rudeme igen i omvendt
raekkefelge i forhold fil afmonteringen.
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Rengering og vedligeholdelse

Terring

Tilberedningen af retter danner fugt inden i
ovnrummet. Dette er ef helt normal
faenomen, som ikke forringer apparatets
korrekte funktion.

Ved afslutningen af hver tilberedning:
1. Llad apparatet afkele;

2. fiern snavset fra ovnrummet;

3. ter ovnrummet med en blad klud;

4. lad ovnlégen sté aben, indtil ovnrummet
er helt 1ert.

Afmontering of stetterammerne til riste/
bradepander

Afmonteringen aof stetterammerne til riste /
bradepander ger det endnu letftere at
rengere sidevaeggene. Dette indgreb
udferes hver gang man anvender den
automatiske rengeringscyklus (kun pé
enkelte modeller).

For at afmontere statterammerne:

1. Traek rammen mod det indvendige af
ovnen for af lasne den fra feestingen A.

2. Treek den derefter ud af lejerne placeret
bag pd B.

3. Ved endt rengering gentages de ovenfor
beskrevne indgreb for genmontering af
stetterammerne fil riste /bradepander.

G\
i |
JE— <

Kun pé& modeller med pizzafunktion:

Afmontér ferst laget til pizzastenen (1) og
derefter bunden (2) som den er placeret
p&. Bunden skal Igftes f& mm opad og
derefter traskkes udad.

Loft enden af den nederste modstand (3)
nogle centimeter opad, og renger ovnens

bund.

\

Saet bunden il pizzastenen pd plads igen,
ved at skubbe den indfil stop i den bagerste
del of ovnen, og saet den ned s& pladen
saettes fast p& modstanden p& samme

bund.

(o¥4




Rengering af pizzastenen

Pizzastenen skal vaskes separat ifelge

nedenstéende forholdsregler:

Stenen skal rengeres hver gang den har

vaeret brugt. Man ber ikke foretage en ny

opvarmning, hvis der er skorper pé& den. For
rengering haeldes 50 cl eddike pd pladen.

Lad det virke i 10 minutter, og fiern det

herefter ved at gnide med en metalsvamp

eller skuresvamp. Skyl med vand, og lad
den terre.

* Fer rengeringen skal fastbraendt snavs
pé& stenen fiernes med en metalspatel
eller skraber fil rengering af
glaskeramiske kogeplader.

* For optimal rengering skal stenen veere
lunken, alternativt ber den vaskes med
varmt vand.

* Brug skuresvampe af metal eller
skurende scotch-brite, dyppet i citron
eller eddike.

* Brug ikke rengeringsmidler.

e Stenen mé& ikke vaskes i
opvaskemaskinen.

* lad ikke stenen ligge i bled.

* Den fugtige sten md ikke bruges fer 8
timer efter rengeringen har fundet sted.

Efter nogen tid kan stenen f& ridser i

overfladen. Disse skyldes blot den normale

udvidelse som sker p& emaljen, som stenen
er belagt med, ved hgje temperaturer.
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4.4 Pyrolyse: Automatisk rengaring
af ovnen

Indledende indgreb

For start af pyrolysen:

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

* Ved mere vanskeligt snavs sprayes med
et produkt fil rengering af ovne pd& ruden
(vaer opmaerksom p& anvisningerne pd
produktet); lad det virke i 60 minutter,
skyl herefter, og ter ruden med
kekkenrulle eller en mikrofiberklud.



* Fiern alt tilbeher indvendigt i ovnen.
* Anbring laget fil pizzastenen i lejet p&

bunden af ovnen i stedet for pizzastenen.

Fiern stetterammerne fil riste /
bradepander.

* Fiern den evre beskyttelse (hvor
monteret).

* Luk deren.

Indstilling of pyrolyse

1. Drej funkfionsvaelgerknappen til symbolet
2. Tryk pé& reguleringsknappen for at

ekraefte.
Urets viser sfiller sig pd tidspunktet for endt
funktion.

3. Drej reguleringsgrebet fil hajre eller
venstre for at indstille varigheden af
rengaringscyklussen fra et minimum p& 2
fimer fil et maksimum p& 3 fimer.

4. Tryk pé& reguleringsknappen for af starte
pyrolysen.

Pyrolyse

Efter valg af pyrolysens varighed begynder
termostatens kontrollampe at blinke og
ovnen begynder at varme op.

2 minutter efter pyrolysens start blokeres
lagen (kontrollampen for l&sning af lagen
teendes) af en enhed som forhindrer ethvert
forseg p& dbning.

Det er muligt at andre varigheden under

pyrolysen.

5. Tryk pé reguleringsknappen. P& uret
blinker kontrollampen for fidsindsillet

filberedning E

6. Drejinden for 5 sekunder
reguleringsgrebet med,/mod urets
retning for at indstille det nye tidspunkt for
endt tilberedning.

Ved pyrolysens afslutning signalerer

lydalarmen afslutningen p& den

automatiske rengaringscyklus.

7. Seet funkfionsvaelgerknappen pé& position

0.

69



Lagen forbliver l&st indtil temperaturen inde i

ovnen vender filbage til et sikkert niveau.

8. Vent p& af ovnen afkeles, og opsaml
resterne inde i ovnen med en fugtig

mikrofiberklud.

\‘ I.I
O

Forsinket pyrolyse

Pyrolysen kan programmeres s& den starter
p& en forindstillet tid.

1.

Drej funktionsveelgerknappen fil symbolet

. Tryk pé reguleringsknappen. P& uret

teendes kontrollampen for tidsindstillet

filberedning E mens kontrollampen for
forskudt tilberedning blinker.

. Drejinden for 5 sekunder

reguleringsgrebet med /mod urets
retning for at indsfille tidspunktet for start
af pyrolysen (maks. 12 timer).

4. Tryk pa reguleringsknappen. Pa uret

teendes kontrollampen for forskudt

filberedning mens konfrollampen for
tidsindstillet tilberedning @ blinker.

. Drejinden for 5 sekunder

reguleringsgrebet med /mod urets
refning for at indstille varigheden af
rengeringscyklussen fra et minimum pé 2
fimer fil et maksimum p& 3 timer.

Nar der er g&et 5 sekunder efter den sidste
indstilling, vender pilene filbage fil
positionen for det aktuelle klokkeslzet.



Udskiftning af paeren til ovnlyset 4. Treek paeren ud og fiemn den.

- 1
1. Fiern alt tilbeher inde i ovnrummet.

2. Fiern stetterammerne fil riste /

bradepander.

o

3. Fiern deekslet over paeren ved hjeelp af et
kokkenredskab (for eksempel en ske).

5. Udskift paeren med en lignende paere
(40W).

6. Genmontér daekslet. Lad formpresningen
inde i ruden{A) vende mod l&gen.

7. Tryk laget i bund, s& det slutter helt teet il
fatningen.




B fweleen

5 Installation

5.1 Elekrisk tilslutning

Generelle informationer

Kontrollér, at egenskaberme p& det
elekiriske net passer til de data, der er
angivet pa skiltet.

|dentifikationsskiltet med tekniske data,
serienummeret og maerkningen er synligt
placeret p& apparatet.

Skiltet ma aldrig fiernes.

Apparatet fungerer ved 220-240 V™.
Anvend et frepolet kabel (kabel 3 x 1,5

mm?, med reference fil tvaersnitiet pa den

indvendige leder).

Udfer jordforbindelsen med et kabel, som
er mindst 20 mm lzengere end de andre.

220-240V~

1.5 mm’

20 mm
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Fast tilslutning

Udstyr forsyningslinjen med en flerpolet
afbryder i overensstemmelse med
installationsbestemmelserne.
Afbryderen skal vaere placeret pd ef
leftilgaengeligt sted og i naerheden af
apparatet.

Tilslutning med stik og stikkontakt

Kontrollér, at stikket og stikkontakten er af
samme type.

Undgé brug af stikomformere, adaptere
eller stikdaser, da disse kan forérsage
overophedning, og anordningerne kan
smelte.

5.2 Udskiftning af kablet

1. Skru skruerne af bagskaermen, og
afmontér skaermen for at f& adgang fil
klemkassen.

) [fe=
= =
= II=
= |[I=

2. Udskift kablet.

3. Man skal sikre sig at kablerne (p& ovnen
eller evt. kogepladen) felger en optimal
rute, s& man undgér enhver kontakt med
apparatet.



5.3 Placering

Placering af forsyningskablet

- )

=(o
=IE

r__

(visning bagfra)

Taetningsliste pé frontpanel

Fastklaeb den medfglgende taetningsliste p&
den bagerste del af frontpanelet for at
undgé evt. indiraengen af vand eller andre
vaesker.
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Installation

Lasebasninger Apparatets pladsbehov (mm)

1. Fiern basningsproppeme, som er indsat O ] O
p& apparatets facade.

®),

I oXs)
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AEQQ.
JO0O
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J77
2. Placér apparatet i indbygningen.
3. Fastger apparatet til kekkenelementet
med skruerne. 509
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4. Daek b@sningeme med propperne, som
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blev taget af fer.
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Indbygning under kekkenborde (mm)

45°

1=

min 583 - max 585

®

A-QA.
O

9
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Indbygning i sgjle (mm)

GBS XoW - £8G UIW
|
]

35-40 C T
560 =L
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