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Disse anvisninger star desuden til radighed pa websitet: www.kitchenaid.eu

VIGTIGE ANVISNINGER VEDR@RENDE SIKKERHEDEN

VORES PRIORITET ER SIKKERHEDEN
Denne brugsvejledning og selve apparatet formidler vigtige oplysninger om
sikkerhed, der altid skal laeses og overholdes.

Dette er symbolet med relation til sikkerheden, der advarer om
& potentielle risici for brugeren og andre. Foran alle
sikkerhedsmeddelelserne star faresymbolet og den falgende tekst:

Angiver en farlig situation, der,
hvis den ikke forhindres, forarsager alvorlige
laesioner.

A\ FARE

/i, ADVARSEL Angiver en farlig situation, der,
hvis den ikke forhindres, vil kunne forarsage
alvorlige leesioner.

Alle advarsler vedrgrende sikkerhed giver specifikke
detaljer om den mulige risiko og angiver, hvordan
man kan reducere risikoen for laesioner, skade og
elektrisk stad som falge af forkert brug af apparatet.
Overhold fglgende anvisninger ngije:
- Anvend altid beskyttelseshandsker i forbindelse
med udpakning og installation.
Apparatets stik skal tages ud af stikkontakten, far
der udfares nogen form for installationsopgave.
- Installation og vedligeholdelse skal udfgres af
en autoriseret el-installatar i overensstemmelse
med producentens anvisninger og de lokale
sikkerhedsforskrifter. Reparér eller udskift ingen
af apparatets dele, medmindre dette specifikt er
anfgrt i brugsvejledningen.
- Udskiftning af stremforsyningskabler skal
udferes af en autoriseret elektriker. Kontakt det
autoriserede servicecenter.
- Dette apparat skal ekstrabeskyttes, jvf.
steerkstroamsreglementet.
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Stremforsyningskablet skal vaere tilstraekkelig
langt til, at det er muligt at slutte det indbyggede
apparat til stremforsyningen.

For at opfylde de gaeldende sikkerhedsdirektiver
for installation skal der anvendes en flerpolet
afbryderkontakt med en afstand pa mindst 3 mm.
Brug ikke multistikdaser, hvis ovnen er udstyret
med et stik.

Brug ikke forlaengerledninger.

Traek ikke stramforsyningskablet ud.

Efter endt installation ma der ikke vaere direkte
adgang til de elektriske dele.

Induktionspladen ma ikke anvendes, hvis den

er revnet, og apparatet skal slukkes for at hindre
risikoen for elektrisk stad (angar kun modeller
med induktionsfunktion).

Ror ikke ved apparatet med vade kropsdele, og
brug det ikke med bare fadder.

Apparatet er udelukkende beregnet til
husholdningsbrug, til tilberedning af fadevarer.
Enhver anden brug er forbudt (f.eks. opvarmning
af rum).

Producenter fraleegger sig ethvert ansvar for
upassende brug eller for forkert indstilling af
betjeningsknapperne.

Apparatet og dets tilgeengelige dele bliver varme
under brug.

Der bgr udvises forsigtighed, for at undga at rare
apparatets opvarmede dele.

Meget sma (0-3 ar) og mindre barn (3-8 ar) skal
holdes uden for raekkevidde, medmindre de er
under konstant opsyn.

Barn pa 8 ar og derover samt personer, der er
fysisk, sensorisk og mentalt funktionshaeemmede
eller uden forudgaende erfaring og viden, ma
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udelukkende betjene apparatet, hvis de er under
opsyn eller har faet den ngdvendige oplaering i
sikker brug af apparatet samt forstar farerne ved
forkert brug. Barn ma ikke lege med apparatet.
Rengaring og brugervedligeholdelse ma ikke
udferes af bgrn uden opsyn.

Ror ikke ved apparatets opvarmede dele

under og efter brug, da de vil kunne forarsage
forbreendinger. Undga kontakt med klude eller
andet breendbart materiale, indtil alle apparatets
dele er fuldsteendig afkalet.

Efter endt tilberedning skal apparatets lage abnes
forsigtigt, sa den varme luft eller damp gradvist
kan sive ud, inden retten tages ud. Nar apparatets
lage er lukket, fares den varme luft ud af abningen
over betjeningspanelet. Ventilationsabningerne
ma aldrig blokeres.

Brug ovnhandsker til at fjerne bradepander og
tilbehar, og pas pa ikke at rgre de opvarmede
dele.

Anbring ikke braendbare materialeri eller i
naerheden af apparatet: Der er risiko for brand,
hvis apparatet bliver teendt ved et uheld.

Opvarm eller tilbered ikke mad i lukkede
beholdere i apparatet.

Det tryk, der udvikler sig inde i beholderen, kan
medfgre, at beholderen eksploderer og apparatet
beskadiges.

Anvend aldrig beholdere af syntetisk materiale.
Varme fedtstoffer og olier kan nemt antaendes.
Hold @je med tilberedningen af fedt- og
olieholdige fadevarer.

Apparatet skal altid vaere under opsyn under
tgrring af madvarer.



Hvis du tilsaetter spiritus (f.eks. rom, cognac, vin
osv.) under tilberedningen, skal du huske pa, at
spiritus fordamper ved hgje temperaturer. Der kan
ga ild i dampene, nar de kommer i kontakt med
det elektriske varmelegeme.

Anvend aldrig damprensere.

Ror ikke ved ovnen under pyrolysecyklussen. Serg
for, at der ikke kommer barn i naerheden af ovnen
under pyrolysecyklussen. Alt overskydende spild
skal fiernes fra ovnrummet, far renseprogrammet
startes (angar kun ovne med pyrolysefunktion).
Dyr skal holdes vaek fra apparatet under og efter
pyrolysecyklussen (angar kun for ovne med
pyrolyse funktion).

Brug kun den temperaturfgler, der anbefales til
denne ovn.

Brug ikke staerkt slibende rengaringsmidler eller
metalskrabere til renggring af ovnlagens glasrude,
da de kan ridse overfladen og gdelaegge glasset.
Serg for, at apparatet er slukket, for du udskifter
paeren, for at undga risikoen for elektrisk stad.
Brug ikke aluminiumsfolie til at deekke maden
(angar kun ovne med medfglgende bradepande).

BORTSKAFFELSE AF HUSHOLDNINGSAPPARATER

Apparatet er fremstillet af materialer, der kan genbruges. Det skal skrottes

i henhold til geeldende lokale miljgregler for bortskaffelse af affald. Gor
apparatet ubrugeligt ved at klippe el-kablet af.

For yderligere oplysninger om handtering, genvinding og genbrug af dette
produkt bedes du kontakte de lokale myndigheder, renovationsselskabet
eller forretningen, hvor produktet er kgbt.



Installation

Kontrollér efter udpakning, at ovnen ikke er blevet
beskadiget under transporten, og at ovnlagen
lukker korrekt.

Kontakt forhandleren eller Serviceafdelingen,

hvis der er problemer. For at undga beskadigelser
anbefales det, at ovnen ikke fjernes fra underlaget
af polystyrenskum, fgr den skal installeres.

Forberedelse til indbygning

+ Alle tilstedende kakkenelementer skal vaere
varmebestandige (min. 90 °C).

+  Skaer kekkenelementet til, sa det passer, for
ovnen installeres. Fjern omhyggeligt eventuel
savsmuld og traespaner.

«  Der ma ikke vaere adgang til ovnens nederste
del efter installationen.

«  For at sikre produktets korrekte funktion ma
minimumsabningen mellem bordplade og
ovnens gverste kant ikke spaerres.

Tilslutning til stramforsyningen
Kontrollér, at spaendingen pa typepladen svarer til
forsyningsspaendingen i hjemmet. Typepladen er
anbragt pa forkanten af ovnen (synlig, nar lagen
er dben).
Stremforsyningskablet (type HO5 RR-F 3 x
1,5 mm2) ma udelukkende udskiftes af en
faglaert elektriker. Kontakt det autoriserede
servicecenter.
Ovnen er programmeret til at fungere med et
effektforbrug pa over 2,5 kW (angivet med “H@J"
i indstillingerne som vist pa figuren herunder),
hvilket er kompatibelt med en effektforsyning i
husholdningen pa over 3 kW. Hvis husholdningen
har en lavere effektforsyning, skal indstillingen
saenkes ("LAV”i indstillingerne). Tabellen herunder
giver detaljer om de anbefalede elektriske
effektindstillinger for de forskellige lande.

LAND INDSTILLING AF
ELEKTRISK EFFEKT
TYSKLAND H@)
SPANIEN LAV
FINLAND H@)
FRANKRIG H@)
ITALIEN LAV
HOLLAND H@)
NORGE H@)
SVERIGE H@)
UK. LAV
BELGIEN H@)

1. Indstilling af effektforbrug saenkes ved at
dreje pa knappen “Funktioner” over pa
“INDSTILLINGER" og markere.

Bekraeft med knappen @

Markér “effekt” i menuen

Bekraeft med knappen @

Markér “LAV”

Tryk pa knappen ﬂ::_f::l Displayet viser en
bekrzeftelse af sendringen.

ok wnN

Rengaring

Indstillinger

Traditionel

Ovn- og displayindstillinger

Sprog

:

Klokkeslaet

Ovn- og displayindstillinger

Over 2,5 kW

GENERELLE RAD

Inden ibrugtagning:

+  Fjern papemballage, beskyttelsesfilm og
kleebemaerkater fra ovnen og tilbehgret.

+ Tag tilbehgret ud af ovnen, og varm den
op til 200° Cii cirka en time, sa lugten af
beskyttelsesfedt og isoleringsmaterialer
forsvinder.

Under brug:

+ Anbring ikke tunge genstande pa ovnlagen,
da den kan tage skade.

+ Hold ikke fast i ovnlagen, og haeng ikke
genstande pa handtaget.

+  Bekleed ikke ovnen indvendigt med alufolie.

+ Heeld aldrig vand direkte ind i en varm ovn.
Emaljebelaegningen kan tage skade.

+  Treek ikke gryder og pander hen over bunden
af ovnen, da de kan gdelaegge belaeegningen.

«  Serg for, at ledningerne pé andre apparater
ikke bergrer varme dele af ovnen eller kommer
i klemmeilagen.

« Ovnen ma ikke udsaettes for oplgsningsmidler.



Installation

Efter brug:

Lad Artisan-tilbehgret kale af, for det fjernes

i forbindelse med rengering. Nar Artisan-
tilbehgret tages ud af ovnen, skal det sikres,
at den medfglgende haette szettes pa for at
forhindre, at der kommer snavs ind i el-stikket.

Vaern om miljget

Bortskaffelse af emballagen

Emballagen er fremstillet af 100 %
genbrugsmateriale og er maerket med
genbrugssymbolet £ .

De forskellige dele af emballagen skal derfor
bortskaffes i overensstemmelse med lokale
regler om affaldsbehandling.

&

Bortskaffelse af apparatet

ERKLARING OM MILJOVENLIGT DESIGN

Dette apparat er meerket i overensstemmelse
med EU-direktiv 2012/19/EU om Affald af
elektrisk og elektronisk udstyr (WEEE).

Nar dette produkt bortskaffes pa korrekt vis,
er brugeren med til at forhindre potentielt
negative konsekvenser for miljeet og
folkesundheden.

Symbolet e pa produktet eller den
ledsagende dokumentation angiver, at

dette produkt ikke ma bortskaffes som
husholdningsaffald, men at det skal afleveres
pa naermeste opsamlingscenter for genbrug af
elektrisk og elektronisk udstyr.

Energisparerad

Ovnen skal kun forvarmes, hvis det angives i
tilberedningstabellen eller i opskriften.
Anvend mearke forme med emalje, da de
absorberer varmen bedst.

Dette apparat lever op til kravene om miljgvenligt design i EU-forordning nr. 65/2014 og nr. 66/2014 i
overensstemmelse med den europaiske standard EN 60350-1.



Fejlfindingsoversigt

Ovnen varmer ikke op:

«  Kontrollér, om der er stremafbrydelse, og om stikket sidder i stikkontakten.
«  Slukfor ovnen, og teend for den igen for at kontrollere, om dette afhjaelper fejlen.

Den elektroniske programmeringsfunktion fungerer ikke:
- Hvis bogstavet “F" vises pa displayet efterfulgt af et tal, kontaktes serviceafdelingen.
Meddel i ovenstaende tilfeelde, hvilket tal, der kommer efter bogstavet “F".

Serviceafdelingen

For servicecenteret kontaktes:

« Undersgg, om det er muligt selv at rette
fejlen ved at fglge anvisningerne i afsnittet
"Fejlfinding”.

+  Sluk for apparatet, og teend for det igen for at
kontrollere, om fejlen er afhjulpet.

Hvis apparatet stadig ikke fungerer korrekt,
kontaktes Service.

Angiv altid:

«  Enkort beskrivelse af fejlen;

«  Ovntype og -model.

«  Servicenummeret (tallet star efter ordet
"Service” pa typepladen) er anbragt pa hgjre
kant af ovnrummet (synlig nar Iagen er dben).
Servicenummeret star ogsa i garantibeviset.

Rengoring

- Anvend ikke damprensere.

- Rengor ikke apparatet, for det er koldt at
rore ved.

- Treek stikket ud af stikkontakten.

Ovnens yderside

VIGTIGT: Brug aldrig setsende

renggringsmidler eller slibemidler. Hvis et af

ovennavnte produkter skulle komme i kontakt
med apparatet, skal det straks renggres med
en fugtig klud.

«  Renger overfladerne med en fugtig klud. Hvis
ydersiden er meget snavset, skal den renggres
med en oplesning af vand og fa draber
opvaskemiddel. Ter efter med en ter klud

Ovnens inderside

VIGTIGT: Brug ikke skuresvampe, metalsvampe
eller skrabere. De kan med tiden gdelaegge
emaljerede overflader og ovnruden.
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« Dinfulde adresse;
«  Telefonnummer.

S AVANE S 0000 000 00000

Hvis det er ngdvendigt at reparere apparatet,

kontaktes et autoriseret servicecenter (som

garanti for brug af originale reservedele og en
korrekt reparation).

« Lad altid ovnen kgle af efter brug, og rengaer
den, mens den stadig er lun, sa ophobning af
fastbreendte madrester undgas (f.eks. retter
med et stort indhold af sukker).

«  Brug rensemidler til ovne, og folg
producentens anvisninger med omhu.

« Anvend et velegnet flydende
rengeringsmiddel til rengering af ruden i
ovnlagen. Ovnlagen kan tages af haengslerne,
sa renggringen lettes (se VEDLIGEHOLDELSE).

+  Renger ikke Artisan-ovnrumsstikkontakten
umiddelbart for en Artisan-
tilberedningscyklus.

- Overhold fglgende anbefalinger, nar
ventilatorens runde, rustfri deeksel
og Artisan-stikpladen (Twelix daeksel)
rengores:

- Brug en blgd klud (mikrofibre er
bedst) fugtet i vand eller med et
renggringsmiddel til glas.

- Brug ikke kgkkenrulle, der kan efterlade
spor af papir og striber pa glasset.



Renggring

BEMARK: Der kan forekomme kondens pa
indersiden af lagen og pa teetningen under
lange tilberedninger af madvarer (f.eks. pizza,
gronsager osv.). Nar ovnen er kolet af, skal
kondensen tgrres af med en klud eller en
svamp.

Tilbehor:

«  Vaskaltid tilbehgret med opvaskemiddel
straks efter brug. Brug ovnhandsker, hvis
tilbehgret er varmt.

+ Madrester flernes let med en opvaskebgrste
eller svamp.

+ Se”Renggring af Artisan-tilbehgret”.

Renggring af ovhen med pyrolysefunktionen
(afhaengigt af model):

/\ ADVARSEL

- Rerikke ved ovnen under
pyrolysecyklussen.

- Sorg for, at der ikke kommer
bern i neerheden af ovnen under
pyrolysecyklussen.

- Hold dyr pa afstand under og efter
pyrolysecyklussen.

- Szet haetten pa ovhrummets stikkontakt for
en selvrensningscyklus.

Denne funktion braender de fedtsteenk, der
forekommer i ovnen under tilberedningen, ved
en temperatur pa cirka 500°C. Ved denne hgje
temperatur bliver madrester til en let aske, der
let kan torres af med en fugtig klud, ndr ovnen er
kold.

Pyrolysefunktionen skal ikke aktiveres efter

hver tilberedning, men kun nar ovnen er meget

snavset, eller nar der dannes os og ubehagelige

lugte under bade forvarmning og tilberedning.

+ Hvis ovnen erinstalleret under en
kogesektion, skal man kontrollere, at blussene
eller kogepladerne er slukkede under
selvrensningsfunktionen (pyrolysen).

«  For pyrolysen aktiveres, skal alt tilbehgr tages
ud af ovnen (ogsa metalribberne i siderne).

« Forat opna en optimal rensning af ovnlagen
skal det vaerste snavs flernes med en fugtig
klud, fer pyrolysefunktionen anvendes.

«  Fjern eventuelle maerker pa ventilatorens
runde, rustfri daeksel (Twelix daeksel) og pa

indersiden af 1dgens glasrude med en fugtig
svamp, for pyrolysefunktionen markeres.

Apparatet er udstyret med 2 pyrolysefunktioner:

1. @konomisk program (HURTIG PYROLYSE/@KO
PYRO): Bruger ca. 25% mindre energi end
standardprogrammet. Aktivér programmet
regelmaessigt (nar der er tilberedt ked 2 eller 3
gange i traek).

2. Standardprogram (PYROLYSE): Serger for en
effektiv rensning af en meget snavset ovn.

«  Efter et vist antal tilberedninger og afhaengigt
af graden af snavs bliver der under alle
omstaendigheder vist en meddelelse pa
displayet, ndr det anbefales at foretage en
selvrensningscyklus.

BEMARK: Ovnlagen kan ikke abnes under

pyrolysefunktionen. Den forbliver last,

indtil temperaturen i ovnen er naet ned til et

acceptabelt sikkert niveau.

Renggring af Artisan-tilbehgret:

« Indvendig stikkontakt: Fjern kontaktens
metaldaeksel. Rens kontakten med en
fugtig svamp. Brug aldrig skarpe og/eller
metalredskaber.

+ Lad dampristen kgle af efter hver brug,
og renger den, mens den stadig er lun, sa
ophobning af fastbraeendte madrester undgas
(f.eks. retter med et stort indhold af sukker).
Velegnet til vask i opvaskemaskine.

+ Vaskaltid dryppepanden i vand med
opvaskemiddel straks efter brug. Brug
ovnhandsker, hvis den stadig er varm.
Madrester fiernes let med en bgrste, der fas
hos serviceafdelingen.

Bemaerk: Efter et vist antal ganges brug ved

hgje temperaturer er det almindeligt at se en

farveaendring af varmelegemet. Dette skyldes at
der dannes et lag af jernoxid, der dog ikke har
nogen indflydelse pa komponentens funktion og
sikkerhed.

Afkalkning:

Tilseet 800 ml kold husholdningseddike, og
bring niveauet op til “Max” med vand ved
stuetemperatur. Lad det std i 6-8 timer, og skyl
efter med rent vand, og fiern derefter eventuelle
rester med en ikke-slibende svamp.

Der kan kgbes specifikke produkter til renggring
og afkalkning hos Kundeservice.
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Vedligeholdelse

— Brug beskyttelseshandsker.
& ADVARSEL - Sorg for at ovnen er kold, for de felgende handlinger afvikles.

— Treek stikket ud af stikkontakten.

AFTAGNING AF OVNLAGEN

Sadan fjernes ovnlagen:
1. Luk ovnlagen helt op.

2. Loft de to lase pa haengslerne, og skub dem fremad sa langt som muligt (fig. 1
3. Luklagen helt til (A), loft den (B), og drej den (Q), til den frigeres (D) (fig. 2).

Genmontering af ovnlagen:
1. Sat haengslerne pa plads.

2. Lukovnlagen helt op.
3. Seenkdeto lase.
4, Luklagen.

FJERNELSE AF OVNRIBBERNE | SIDERNE

Ovnribberne i siderne er forsynet med to fastgarelsesskruer (fig. 3), sa

de sidder mere stabilt.

1. Fjern skruerne og skiverne til hgjre og venstre ved hjzelp af en
mont eller et redskab (fig. 4).

2. Fjernribberne ved at lafte dem (1) og dreje dem (2) som vist i fig. 5.

UDSKIFTNING AF PAREN

Udskiftning af den bageste peere (afhaengigt af model):

1. Tag stikket ud af stikkontakten.

2. Skrulampeglasset af, skift paeren ud (se bemaerkningen angadende
type), og skru lampeglasset pa igen.

3. Seet stikket i stikkontakten igen.

BEMZARK:

- Brug kun 25-40 W/230V gledepzerer af typen E-14,T300 °C, eller
halogenpaerer 20-40 W/230V af typen G9, T300 °C.

— Pzereniapparatet er specielt designet til elektriske apparater
og er ikke egnet til almindelig belysning i husholdningen
(Kommissionens forordning (EF) Nr. 244/2009).

- Paererne kan kebes hos serviceafdelingen.

VIGTIGT:

Halogenpzerer ma ikke handteres med bare hander, da de kan
blive beskadiget af fingeraftryk.

- Ovnen ma ikke tages i brug, for lampeglasset er blevet sat pa
plads igen.

12
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Brugsanvisninger til ovn

SE

AFSNITTET OM INSTALLATION ANGAENDE TILSLUTNING TIL

STROMFORSYNINGEN
Artisan-ovnen er udstyret med en elstikkontakt pa bagvaeggen til brug for elforsyning af varmelegemet i
Artisan-tilbehgret, nar det er tilsluttet.
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Betjeningspanel

@verste varmelegeme/grill
Ventilator (ikke synlig)

Typeskilt (ma ikke fjernes)

Lamper

Ringvarmelegeme (ikke synligt)
Ventilator

Drejespid (hvis de medfalger)
Nederste varmelegeme (ikke synligt)

. Ovnldge

. Ribbernes placering (ribbens nummer er angivet pa ovnens forkant)

. Bagbeklaedning

. Tilslutning af stegetermometer

. Twelix daeksel

. Modulkontakt

. Heette (ndr Artisan-tilbehgret fiernes fra ovnen, skal man sgrge for, at den medfelgende heette

anvendes for at forhindre snavs i stikkontakten).

. Glaslag

. Perforeret plade

. Dryppebakke+varmelegeme
. Holder til dryppebakke

MZARK:
Ventilatoren aktiveres muligvis regelmaessigt under tilberedningen. Dette sker for at reducere

energiforbruget.

Nar ovnen er slukket efter endt tilberedning, fortseetter ventilatoren muligvis med at kgre i et stykke
tid.

Hvis ovnldgen dbnes under tilberedningen, inaktiveres varmelegemerne.



Brugsanvisninger til ovn

MEDF@LGENDE TILBEH@R

A. RIST: risten anvendes til grilning af mad eller som en stotte for
gryder, teerteforme og andet ovnfast kogegre;j.

B. BAGEPLADE: Kan bruges til at tilberede bred og teerter, men ogsa
steg, fisk i fad, etc.

C. STEGETERMOMETER: Maler madvarens kernetemperatur under
tilberedningen.

D. TORREBAKKE: Tarrebakken er designet til torring af frugt, svampe
eller grgnsager.

(Fig. D)

E. DREJESPID: til ensartet stegning af store kedstykker og fjerkree.

F. GLIDESKINNER: Til lettere handtering af riste og plader.

(Fig. F)
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Brugsanvisninger til ovn

G.GLASLAG

H. PERFORERET PLADE

I. DRYPPEBAKKE + VARMELEGME

L. HOLDER TIL DRYPPEBAKKE

(Fig. L

M. HATTE TIL OVNRUMMETS KONTAKT

Damptilbehgret samlet og klar til at blive sluttet til indvendigt i ovnen.

Antallet af tilbehor kan variere alt efter, hvilken model der er kobt.

TILBEH@R, DER IKKE MEDF@LGER

Yderligere tilbehar kan kebes separat hos Kundeservice.



Brugsanvisninger til ovn
INDSZATNING AF RISTE OG ANDET TILBEH@R | OVNEN

1. Saetristen i vandret, med den haevede del “A” vendt opad (fig. 1).
2. Andet tilbeher sdsom drypbakken og bagepladen isaettes pa samme made som risten (Fig. 2).

SAMLING AF ARTISAN-DAMPTILBEH@R

For en damptilberedningscyklus skal det kontrolleres, at stikbenene er
rene for at sikre den korrekte tilslutning.

Anbring dryppebakken (1) pa dens holder (2 - dryppebakkeholder),
og sorg for, at stikket er placeret pa den modsatte side af handtaget.

Anbring den perforerede bakke (3 — damprist) pa dryppebakken (1).
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Brugsanvisninger til ovn

Artisan-tilbehgret skal indsaettes pa den nederste ribbe for at stikket kan komme ind i kontakten.

BEMZARK: Glideskinner kan ikke szettes i den farste og anden ribbe, fordi de vil komme i kontakt med

Artisan-tilbehgret.

1. Brug begge haender til korrekt placering af Artisan-tilbehgret pa den forste ribbe (Fig. 1).

2. Brug handtaget til at skubbe Artisan-tilbehgret op til kontakten med. (fig. 2)

3. Kontrollér, at stikket er helt indsat i kontakten ved at skubbe til Artisan-tilbehgret (Fig. 2).

4. En meddelelse pa displayet vil bekraefte den korrekte tilslutning (fig. 4A). Nar tilbehgret frakobles
igen, vises dette pa displayet (fig. 4B).

Udtagning af tilbehgret

VIGTIGT: Artisan-tilbehgret kan blive meget varmt. Brug altid ovnhandsker, nar tilbehgret skal bergres
eller flyttes.

Grib fat i hdndtaget foran, og tag tilbehgret delvist ud (fig. 2).

Brug derefter sidegrebet til bedre at kunne fa fat i og fierne tilbehgret, og pas pa ikke at stede imod
noget, som vil kunne beskadige el-kontakten (Fig. 3).

Udtaget tilbehor

(Fig. 4B)



Brugsanvisninger til ovn

ARTISAN-TILBEH@R

Fodevaretyper/forberedelse til tilpasset damp

Brug begge haender til korrekt placering af Artisan-tilbehgret pa nederste ribbe (fig. 1).

Kontrollér, at stikket er helt indsat i kontakten ved at skubbe til Artisan-tilbehearet (fig. 2).

Fyld op med vand (i henhold til opskriften - fig. 5).

Anbring ovnristen pa den anden/tredje ribbe (afhaengigt af madvaren), anbring det ovnfaste fad med
maden pa risten (for at undga reg fra dryppende fedtstof - fig. 6)

Luk lagen, og tryk pa I:EJ

VIGTIGT: Anbring aldrig maden direkte pa dampristen eller pa ovnristen; tilsaet aldrig vand under
en damptilberedningscyklus; hvis en cyklus startes uden vand skal den stoppes. Vent herefter
cirka 20-30 minutter med ovnlagen helt aben, for vandet tilsaettes.

Forberedelse til ren damp

Brug begge haender til korrekt placering af Artisan-tilbehgret pa nederste ribbe (fig. 1).

Kontrollér, at stikket er helt indsat i kontakten ved at skubbe til Artisan-tilbehgret (Fig. 2).

Fyld op med vand (i henhold til opskriften - fig. 5).

Anbring maden pa den perforerede plade, og serg for, at den er korrekt anbragt inden for pladens
kanter (fig. 7).

5. Placer glaslaget korrekt pad dryppebakken, og serg for, at pakningerne sidder inden for selve
dryppebakken (fig. 8).

6. Luklagen, og tryk pa I:EJ

AW~

VIGTIGT: tilseet aldrig vand under en damptilberedningscyklus; hvis en cyklus startes uden vand
skal den stoppes. Vent herefter cirka 20-30 minutter med ovnlagen helt aben, for vandet tilszettes.

(Fig. 5) (fig. 6)
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BESKRIVELSE AF BETJENINGSPANELET

DISPLAY

() 3

o 6

1. FUNKTIONSKNAP: teending/slukning og valg af funktioner

® @

2. NAVIGERINGSKNAP: navigering i menuen, regulering af forudindstillede vaerdier
3. TASTEN @: til at vende tilbage til det foregdende skaermbillede

4. TASTEN @: til at veelge og bekrzefte indstillingerne

LISTE OVER FUNKTIONER
Drej funktionsknappen til en hvilken som helst position. Ovnen teender. Displayet viser falgende
angivelse:

Tryk pa en knap for at springe meddelelsen over, og displayet
viser funktionerne eller de tilhgrende undermenuer.
Bemaerk: Den forste tilbeharsalarm kan inaktiveres/aktiveres
i menuen Indstillinger. Hvis Artisan-udstyret allerede er Tag altid tilbehgret ud, ved brug af traditionelle
korrekt tilsluttet, nar ovnen taendes, vises den forste Artisan- tilberedningsmetoder. Tryk pa en af tasterne
tilbehgrsalarm ikke.

Undermenuerne er tilgaengelige og kan vzelges, nar knappen placeres pa funktionerne ARTISAN-
FUNKTION, ARTISAN-DAMPFUNKTION, GRILL, SPECIALFUNKTIONER, INDSTILLINGER og OPSKRIFTER.



Brugsanvisninger til ovn

Nar funktionsknappen drejes, aktiveres ovnen: Displayet viser funktionerne eller de tilhgrende
undermenuer for den enkelte funktion.

A. Symbol for den fremhaevede funktion

Professionel
B. Fremhaevet funktion, valgbar ved tryk pa @ o Traditionel o
C. Beskrivelse af den fremhaevede funktion

Specialfunktioner
D. Andre tilgeengelige og valgbare funktioner _— e

Traditionelle manuelle tilberedningsfunktioner— o

DETALJER OM FUNKTIONEN

Nar den gnskede funktion er valgt, viser displayet yderligere indstillinger og detaljer for den valgte
funktion.

Zone 1 » Middel e Zone 3
GRILLEFFEKT TILBEREDNINGSTID Y
Grill

NEJ
Zone 2 wmilipe- ‘FORVARME. Start SLUTTID‘ < Zone4

MARK@R
Zone 5

Drej pa navigeringsknappen for at navigere gennem de forskellige zoner: Markgren flytter sig til de
vaerdier, der kan andres, i ovenstaende rekkefelge.

Tryk pa tasten @, for at vaelge veerdien, vaelg en ny veerdi med navigeringsknappen, og bekraeft
veerdien med tasten

FORSTE ANVENDELSE - MARKERING AF SPROG OG INDSTILLING AF TID

Ferste gang der taendes for ovnen, skal det gnskede sprog velges, og klokkeslzettet skal indstilles, for at
ovnen kan fungere korrekt.
Ga frem pa folgende made

1. Drej funktionsknappen til en hvilken som helst position: Displayet viser listen over de farste tre
tilgeengelige sprog.
2. Drej navigeringsknappen for at bladre i listen.
3. Nar det gnskede sprog vises, trykkes der pa @ for at vaelge det. Nar sproget er valgt, blinker 12:00
pa displayet.
. Indstil klokkeslaettet ved at dreje navigeringsknappen.
5. Tryk pa @ for at bekrzefte indstillingen.
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Brugsanvisninger til ovn

VALG AF TILBEREDNINGSFUNKTIONER

1.

Drej funktionsknappen, hvis ovnen er slukket. Displayet viser tilberedningsfunktionerne og de
tilhgrende undermenuer.

BEMARK: Se tabellen pa side 26 vedrgrende listen over og beskrivelsen af funktionerne.

2.

Drej navigeringsknappen for at se de forskellige tilgeengelige muligheder i undermenuen: Den
valgte funktion bliver fremhaevet i hvidt midt pa displayet. Tryk pa @ for at veelge den.
Tilberedningsindstillingerne vises pa displayet. Hvis de forvalgte veerdier svarer til de gnskede
veerdier, drejes navigeringsknappen, til markgren befinder sig ud for “Start”. Tryk derefter pa @ Hvis
den forvalgte veerdi ikke gnskes, skal veerdierne eendres som beskrevet herunder.

INDSTILLING AF TEMPERATUR/GRILLEFFEKT

Ga frem pa folgende made for at aendre temperaturen eller grilleffekten:

1.

Kontrollér, at markeren er anbragt ud for temperaturen (zone 1). Tryk pa tasten @ for at veelge den
parameter, der skal eendres: Veerdierne for temperatur blinker.

Indstil den @nskede temperatur ved at dreje navigeringsknappen, og tryk pa @ for at bekraefte.
Drej navigeringsknappen, sa markgren

- “ " P 180°
befinder sig ud for “Start’, og tryk herefter pa |TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID
Displayet foreslar, hvilken ribbe der skal ‘ Over-/undervarme

NEJ

bruges. Folg anvisningerne, og tryk pa @

, for at starte tilberedningen. Den indstillede
temperatur kan ogsa sndres under
tilberedningen som beskrevet herover.

FORVARME. Start

1802 -
|"I'EN\IPERATUR TILBEREDNINGSTID

Over-/undervarme
NEJ
FORVARME. Start SLUTTID

TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID
Over-/undervarme

NEJ
FORVARME. Start

200° -
TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID

Over-/undervarme

NEJ
FORVARME. Start SLUTTID
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Brugsanvisninger til ovn

FORVARMNING AF OVNRUMMET (KUN STANDARDFUNKTIONER).

Hvis du ikke gnsker at forvarme ovnen, kan du sendre ovnens defaultmarkering som falger (for de
funktioner, som tillader dette):

1.

Drej pa navigeringsknappen til markeren
befinder sig ud for Forvarme.

Tryk pa tasten @ for at veelge indstillingen:
“Ja" blinker pa displayet.

Drej navigeringsknappen for at aendre
parameteren: “Nej” vises pa displayet.

Tryk pa tasten @ for at bekrzefte valget. 200°
TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID

200° -
|TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID

Over-/undervarme
‘JA -
FORVARME _Start_ SLUTTID

Over-/undervarme

A~ .
PFORVARME Start SLUTTID

200°
TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID

Over-/undervarme

Y

F\IEJ:
FORVARME. Start

TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID
Over-/undervarme

|N EJ
FORVARME. Start

HURTIG FORVARME (KUN STANDARDFUNKTIONER).

Hvis du hurtigt vil forvarme ovnen, for maden szettes i, ggres fglgende:

1.

Drej funktionsknappen for at vaelge
“Specialfunktioner’, og bekraeft med et tryk pa

I
Drej pa navigeringsknappen, for at veelge Hurtig 39
forvarme. i

Bekreeft ved at trykke pa tasten: Indstillingerne i

vises pa displayet.

Hvis den foresldede temperatur svarer til den
onskede temperatur, drejes navigeringsknappen, til
markeren befinder sig ud for “Start”. Tryk derefter pa.
Ga frem som beskrevet i de foregdende afsnit, hvis Drej +/- for juster, B for bekreefte
temperaturen skal aendres. Der hgres et lydsignal,
ndr den gnskede temperatur er ndet. Efter endt
forvarmning veelger ovnen automatisk den konventionelle funktion. Saet retten i ovnen, og start
tilberedningen.

Drej pa funktionsknappen, og veelg den gnskede funktion, hvis du vil indstille en anden
tilberedningsfunktion.

180°
TEMPERATUR

Start
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Brugsanvisninger til ovn

INDSTILLING AF TILBEREDNINGENS VARIGHED

Denne funktion ger tilberedning mulig i et bestemt tidsrum, der kan vare fra 1 minut til det maksimale
tidsrum for den valgte funktion. Nar den valgte tid er gaet, slukker ovnen automatisk.

1. Indstil funktionen ved at anbringe markaren [l
TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID

ud for tilberedningens varighed med
navigeringsknappen. Over-/undervarme
2 NEJ
2. ]’ryk pz: ta.sten @ for at veelge parameteren. ‘FORVARME_ Start
00:00" blinker pa displayet. —

3. Veerdien &ndres ved at dreje "

o . 180
navigeringsknappen, til den gnskede TEMPERATUR
tilberedningstid vises.

4. Bekreeft valget ved at trykke pa tasten @

Over-/undervarme
NEJ 19:01
FORVARME. Start SLUTTID

180°
TEMPERATUR

Over-/undervarme
\[=3]
FORVARME. Start

180°
TEMPERATUR

Over-/undervarme
NEJ 1920
FORVARME. _Start_ SLUTTID

BRUNING (KUN STANDARDFUNKTIONER).

Efter endt tilberedning foreslar displayet, at der udferes en efterbruning af retten (for de funktioner, der
har mulighed for det). Denne funktion kan kun aktiveres, hvis der blev indstillet en tilberedningstid.

Efter endt tilberedningstid viser displayet
"+/-for at forleenge, @ bruning”.

Tilberedning feerdig kl. 20:00
Hvis der trykkes pa tasten @ starter ovnen +/-for at forleenge, @ bruning
efterbruningen med en varighed pa 5 minutter.
Denne funktion kan kun udfgres én gang. -00:05
TILBEREDNINGSTID

Bruning

Bruning er feerdig kl. 20:05
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Brugsanvisninger til ovn

INDSTILLING AF KLOKKESLAT FOR ENDT TILBEREDNING/UDSKUDT START

180° -00:30
TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID

Det er muligt at indstille klokkeslaettet for endt
tilberedning, sa tilberedningens start udskydes
i op til 23 timer og 59 minutter i forhold til det

Over-/undervarme

aktuelle klokkeslat. Dette er kun muligt, nar ‘NEJ

tilberedningens varighed er indstillet. Denne FORVARME. Start

indstilling er kun mulig, hvis den valgte

funktion ikke omfatter forvarmning af ovnen. ([t -00:30
Nar tilberedningens varighed er indstillet, viser TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID

displayet klokkeslzettet for endt tilberedning Over-/undervarme

(f.eks. 19:20). Ga frem pa felgende made, for at ‘NEJ

udskyde tilberedningens afslutning, og dermed RS St

ogsa tilberedningens start:

1. Drej navigeringsknappen, sa markaren
befinder sig ud for klokkeslaettet for endt
tilberedning. Over-/undervarme

180°
TEMPERATUR

2. Tryk pé tasten @ for at vaelge indstillingen: "F\‘S:WARME. start
Klokkeslaettet for endt tilberedning blinker.

3. Udskyd klokkeslaettet for endt tilberedning 180°
ved at dreje navigeringsknappen til den TEMPERATUR
gnskede veerdi.

4. Bekraeft den valgte vaerdi ved at trykke pa ‘ Over-/undervarme

\[]
tasten @

FORVARME. Start
5. Drej navigeringsknappen, s& markgren

befinder sig ud for START, og tryk pa @
6. Displayet foreslar, hvilken ribbe der skal

bruges. Falg anvisningerne, og tryk pa @ Over-/undervarme

180° -00:30
TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID

for at starte tilberedningen. Ovnen beregner, ‘NEJ

hvornar tilberedningen skal starte, sa den FORVARME. Start,

er feerdig pa det indstillede klokkeslaet

(eksempel: Hvis retten skal tilberedes i 20 ‘180° -00:29
minutter, og tidspunktet for endt tilberedning TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID
er indstillet til kl. 20.10, starter ovnen Over-/undervarme
tilberedningen kl. 19.50). NEJ

Start

BEMARK: Det er muligt at starte FORVARME.
tilberedningen i ventetiden ved at dreje

navigeringsknappen, til markgren befinder sig ud for “Start” og trykke pa tasten @
De indstillede veerdier (temperatur, grilleffekt, tilberedningstid) kan andres til enhver tid som
beskrevet i de foregaende afsnit.

Funktionen Udskudt start star ikke til radighed for Grill og Turbo Grill funktionerne.
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Brugsanvisninger til ovn

TIMER

Denne funktion kan kun bruges, nar ovnen er slukket, og den er for eksempel nyttig til, at kontrollere
tilberedningstiden for pasta. Den maksimale indstilling er 1 time og 30 minutter.

1. Tryk pa tasten @ nar ovnen er slukket:
Displayet viser “00:00:00". 00:00:00

2. Drej navigeringsknappen for at vaelge den (TT) (MM) (S5)
onskede tid. Drej +/- for at indstille timeren, B for at starte

3. Tryk pa tasten @, for at starte nedtzellingen.
Nar den indstillede tid er udlgbet, viser
displayet “00:00:00", og der hares et lydsignal.
Herefter kan tidsrummet forlaenges som
beskrevet herover, eller minuturet kan
inaktiveres med tryk pa tasten @ (displayet
viser klokkeslaettet).

00:30:00
(TT) (MM) (SS)

Drej +/- for at indstille timeren, B for at starte

01:09:00

Timer

PROF. FUNKTIONER

Du kan vaelge mellem 17 opskrifter vha. de professionelle funktioner. Ovnen giver mulighed for en
egnet funktion til hver opskriftstype, og den vejleder ogsa om den ideelle temperatur og ribbe til
tilberedningen af retten. Indhent vejledninger om hvordan man bruger disse funktioner i Kogebogen,
der indeholder en raekke forslag, som kan personaliseres efter behag. De disponible funktioner oplistes
nedenfor. De enkelte opskrifters varighed og temperatur vises pa ovnens display og/eller i kogebogen.
Der er mulighed for at anvende stegetermometeret til opskrifterne, som er oplistet i “Professionel
stegefunktion” (jfr. afsnittet).

Professionel bradbagning
Almindeligt bred

Rosinbrad

Pizza, tyk bund

Tynd pizza

Krydret teerte

Flute

Professionel bagefunktion

Vandbakkelse
Croissant/brioche
Sukkerbrgdskage
Plumkage
Meardej
Artisan-funktioner
Ked
ARTISAN- REN DAMP o
DAMPFUNKTIONER Madvaretyper Fjerkrae
TILPASSET DAMP Fisk
Fyldte grentsager
ARTISAN- Hgj indstilling
FUNKTIONER < Mellemindstilling
Lav indstilling
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Brugsanvisninger til ovn

ARTISAN-DAMPFUNKTIONER

For at starte Artisan-funktionerne osv., skal man navigere i hovedmenuen (se Valg af tilberedningsfunktioner).
For at anvende Artisan-funktionerne skal Artisan-tilbehgret veere sat korrekt i oven.

Hvis en Artisan-tilberedningscyklus er pakraevet, men tilbeheret ikke er indsat, vil ovnen registrere
manglen og oplyse om, at det skal saettes i, for man fortsaetter:

Seet tilbehgrets stik i stikkontakten

Hoj/mellem/lav indstilling

Seet tilbehgrets stik i stikkontakten Seet tilbehgrets stik i stikkontakten

Madvaretyper / tilpasset damp REN DAMP

Ovnen giver mulighed for tre forskellige tilberedningsfunktioner med damp:

REN DAMP
Funktionen kraever brug af tilbehgrslaget. (Se afsnittet med brugsanvisning: Artisan-damptilbeher)

Automatisk -t
TEMPERATUR t===—=r TILBEREDNINGSTID

Madvaretyper

REN DAMP

TILPASSET DAMP REN DAMP

Artisan dampfunktion

Start

Madvaretyper

Takket veere den dampunderstottede funktion, kan der veelges mellem fire forskellige madvarekategorier.
Ovnen har en egnet funktion til enhver madvarekategoritype samt indstilling af den ideelle temperatur
til tilberedningen af maden. Se forslag om hvordan man anvender disse forindstillede funktioner i
tilberedningstabellen og i opskriftsbogen.

K@D

FJERKRA

FISK

FYLDTE GRONTSAGER

TILPASSET DAMP

Madvaretyper Ked

REN DAMP Fjerkree

Artisan dampunderstgttede tilberedningsfunktioner Artisan dampunderstettede tilberedningsfunktioner f...

200°C .
TEMPERATUR - TILBEREDNINGSTID
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Brugsanvisninger til ovn

TILPASSET DAMP
Ovnen giver mulighed for tilberedning med dampunderstgttede funktioner ved fire forskellige
dampniveauer med et temperaturinterval fra 130° til 200°.

LAV DAMP
MELLEM DAMP
H@J DAMP

Se forslag om hvordan man anvender disse funktioner i tilberedningstabellen og i opskriftsbogen.

200°C :
TEMPERATUR \=ocos  TILBEREDNINGSTID

TILPASSET DAMP
MELLEM
DAMP Start SLUTTID

Artisan-funktioner

Disse funktioner giver mulighed for tilberedning af forskellige madvarer ved hjeelp af Artisan-tilbehgret i
kombination med det traditionelle varmelegeme. Se forslag om hvordan man anvender disse funktioner
i tilberedningstabellen og i opskriftsbogen.

LAV INDSTILLING
MELLEM INDSTILLING
H@J INDSTILLING

Lav indstilling Automatisk

TEMPERATUR ==l TILBEREDNINGSTID
Mellemindstilling

Hgj indstilling Mellemindstilling

Artisan-funktion Start SLUTTI.D‘
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Brugsanvisninger til ovn

K@DTERMOMETER

Det medfelgende stegetermometer giver mulighed for

at male madvarens ngjagtige kernetemperatur under
tilberedningen fra 0° til 100 °C for at sikre det optimale
resultat. Det er muligt at programmere den gnskede
kernetemperatur afhaengigt af den pagzeldende ret. Det

er meget vigtigt at placere stegetermometeret korrekt

for at opna det @nskede tilberedningsresultat. Stik
termometeret helt ind i den tykkeste del af kedstykket,

og undga kontakt med knogler og fedtveev (fig. A). Ved
fjerkrae skal termometeret stikkes ind pa tvaers i midten

af brystet, og det ma ikke ende med spidsen i et hulrum
(fig. B). | forbindelse med kad med ujeevn tykkelse skal
tilberedningsgraden kontrolleres, for maden tages ud af
ovnen. Slut stegetermometeret til i det tilhgrende stik i
ovnrummets hgjre vaeg.

Stegetermometeret kan anvendes med felgende funktioner:
Over-/undervarme

VARMLUFTSBAGNING

Prof. damp ked

Prof. damp fjerkrae

Prof. damp tilpasset

Varmluft

Turbogrill

Tweli-grill (om forudset)

Langtidsstegning Ked og Langtidsstegning Fisk

Hvis stegetermometeret ikke er tilsluttet, foregar
tilberedningen pa traditionel vis (fig. 1), ellers viser displayet
en besked om, at termometeret ikke er tilsluttet (fig. 2).
Efter bekrzeftelsesmeddelelsen viser displayet alle de valgte
tilberedningsparametre:

gverst til venstre (zone 1) ovntemperaturen;

overst til hgjre (zone 3) madvarens gnskede
kernetemperatur (stegetermometer, som anfert i Fig. 3).
Drej navigeringsknappen, sa markgren befinder sig ud for
“Start”, og tryk herefter pa , for at starte tilberedningen.
Nederst til hgjre (zone 4) i skeermbilledet, vises madvarens

“stram” kernetemperatur (fig. 4). Det er muligt at zendre
madvarens gnskede temperatur de fgrste to minutter
(stegetermometer, som vist i Fig. 4). Nar de to minutter

er gaet, erstattes denne angivelse af tilberedningstiden
(Fig. 5). Nar den enskede kernetemperatur for madvaren

er naet, viser displayet en meddelelse herom, der blinker

i 3 sekunder (Fig. 6). Herefter gives der mulighed for at
forlaenge tilberedningen ved at dreje navigeringsknappen

i retning af symbolet +. Hvis der ikke trykkes pa nogen tast,
fortsaetter ovnen tilberedningen i 6 minutter, for at sikre et
optimalt resultat. Hvis tilberedningstiden forleenges bliver
dette vist overst til hgjre (zone 3). Efter endt tilberedning
foreslar displayet funktionen “bruning” (for de funktioner,
hvor dette er muligt).

BEMZARK:

1. Nar tilberedningen er startet, og der er gaet to minutter,
skal stegetermometeret frakobles og derefter tilsluttes
igen, for at det er muligt at eendre den gnskede
kernetemperatur.

Hvis stegetermometeret seettes i kadet, for der vaelges
en funktion, kan der ikke udfgres en tilberedning med
forvarme. Hvis opskriften kraever forvarmning, ma
madvaren med stegetermometeret forst saettes i ovnen
efter forvarmningen.

| “Prof. stegning” indgar forvarmning i alle opskrifterne.
Undga derfor at saette stegetermometeret eller maden i
ovnen, far forvarmningen er feerdig
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Over-/undervarme
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STEGETERMOMETER
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(fig. 4)

00:10
TILBEREDNINGSTID

150°C
TEMPERATUR

Over-/undervarme
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TEMPERATUR

30:00
TILBEREDNINGSTID

Temperatur naet



Brugsanvisninger til ovn

INDSTILLINGER

1. Nogle af displayparametrene kan andres saledes: Drej funktionsknappen, og veelg "INDSTILLINGER"
fra hovedmenuen.

2. Bekrzeft ved at trykke pa tasten Ef::l : Displayet viser de parametre, der kan aendres (sprog,

lydsignalets styrke, displayets lysstyrke, klokkeslat, energibesparelse, effekt).

Drej navigeringsknappen for at veaelge den indstilling, der skal sendres.

Tryk pa tasten Ef::l for at bekraefte.

Folg anvisningerne pa displayet for at aendre parameteren.

6. Tryk pd knappen I:EJ Displayet viser en bekraeftelse af aendringen.

BEMZARK: Hvis funktionen ECOMODE (Energibesparelse) er valgt (ON), slukkes displayet efter et par

minutter, hvorunder uret vises, nar der slukkes for ovnen. Tryk pa en knap, eller drej en af drejeknapperne

for at se oplysningerne pa displayet og taende lyset igen. Hvis @KO-FUNKTION er aktiveret under en

tilberedningsfunktion, slukker ovnlyset efter 1 minuts tilberedning. Ovnlyset taender igen, hver gang

ovnen betjenes. Hvis funktionen derimod ikke er aktiveret (OFF), reduceres displayets lysstyrke efter fa

minutter.

vk ow

LASNING AF BETJENINGSPANELET

Denne funktion ger det muligt at blokere for brugen af alle taster pa betjeningspanelet.
Funktionen aktiveres ved at trykke samtidigt pa @ og I:EJ i mindst 3 sekunder.

Hvis funktionen er aktiveret, er tasterne blokeret, og der vises en meddelelse samt symbolet @ pa
displayet.

Funktionen kan ogsa aktiveres under tilberedning.

Gentag ovenstdende for at inaktivere funktionen. Nar lIasningen af betjeningspanelet er aktiveret, kan
der kun slukkes for ovnen ved at dreje knappen over pa 0 (nul). | dette tilfeelde skal den tidligere valgte
funktion dog indstilles igen.
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Brugsanvisninger til ovn

AUTOMATISK RENG@RING AF OVNEN Hurtig pyrolyse

Indhent en beskrivelse af denne funktion i .

kapitlet RENG@RING og i funktionstabellen e
pa side 24. Ga frem pa felgende made, for Rengering med hgj temperatur i 3 timer
at starte en automatisk rengering (“Pyro”) af

ovnen:
-03:00

KLOKKESLAT

1. Veelg “Rengering” med funktionsknappen.

Displayet viser “Hurtig pyrolyse" og

" " Rengaring 15¢
Pyrolyse”. 500

SLUTTID

2. Veelg en af de to renggringsfunktioner
med navigeringsknappen. 2. Bekraeft ved
at trykke pa @ 1/3

3. Drej navigeringsknappen, s markgren Sluk for kogesektion over ovnen, og tryk pd B
befinder sig ud for START, og bekraeft

herefter ved at trykke pa @

4. P& displayet vises de instruktioner, der
skal felges, for cyklussen startes. Bekraeft,
at hver enkelt instruktion er udfert, med Fjern alt tilbeher fra ovnen, og tryk pa B

knappen @

2/3

3/3

Fjern pletter fra ruden med fugtig svamp, tryk
paE

30



Brugsanvisninger til ovn

5. Nar det er bekraeftet sidste gang, ger

ovnen klar til at starte rengeringen samt &
til den automatiske blokering af Iagen.
Displayet viser en meddelelse herom Daren bliver last under rengering
samt symbolet i cirka tre sekunder.
Umiddelbart herefter vises sgjlen pa
displayet for at angive renggringens % ] -02:59
status. ST KLOKKESLAT
Rengaring
Bemaerk: Hvis ovnlagen abnes inden den )

automatiske blokering, viser displayet en
meddelelse herom. Nar ovnlagen lukkes
igen, skal renggringscyklussen genstartes

med tryk pa tasten @

Efter endt rengering viser displayet en Luk deren
blinkende meddelelse herom efterfulgt af
s@jlen, der angiver afkglingens status.

Den resterende temperatur angives pa % e -00:00
displayet sammen med symbolet . KLOKKESUET‘
Lagen kan ikke dbnes, for temperaturen

i ovnrummet er ndet ned pa et sikkert 15:00
niveau: Displayet viser det aktuelle SLUTTID
klokkeslaet.

8

257°

AFK@LER
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Tabel med funktionsbeskrivelser

TRADITIONELLE FUNKTIONER

OVER-/UNDERVARME

Til tilberedning af enhver ret pa en enkelt ribbe. Brug 3. ribbe. Brug den 1. eller
2. ribbe, til tilberedning af pizza og taerter med fyld.

GRILL

Til grillstegning, grillspyd og medisterpeglser; til tilberedning af gratinerede
grensager og ristet bred. Det anbefales at anbringe maden pa 4. eller 5. ribbe.
Ved grilning af ked anbefales det at anvende en bradepanden til opsamling af
kedsaften.

Kom en halv liter vand i dryppebakken, og anbring den pa 3. eller 4. ribbe.
Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen. Ovnlagen skal holdes lukket under
tilberedningen.

TURBOGRILL

Til stegning af store kedstykker (lammekglle, oksesteg, kylling). Anbring
maden pa de midterste ribber. Anvend bradepanden til opsamling af
kedsaften. Kom en halv liter vand i dryppebakken, og anbring den pa 1. eller 2.
ribbe. Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen. Ovnlagen skal holdes lukket
under tilberedningen. Der kan anvendes drejespid (hvis det findes) sammen
med denne funktion.

TWELI-GRILL

Til grilning af ked, fisk og grentsager pa en eller to ribber samtidig. Placer
grillen med de madvarer, der skal grilles, pa 5., 4. eller 3. ribbe (veelg

den bedste afstand afhaengigt af sterrelsen af madvarer og det gnskede
bruningsniveau, og husk pa, at jo teettere maden er pa grillen, jo brunere bliver
den). Til grilning af en sterre maengde mad anbringes de to riste pa ribbe 5 og
3. Nar madvaren pa gverste ribbe er tilfredsstillende brunet, byttes der om pa
placeringen pa de to ribber, og tilberedningen feerdiggeres. Pa denne made
kan maden pa begge ribber serveres samtidig med samme temperatur og
samme bruningsniveau. Anvend bradepanden til opsamling af kedsaften. Kom
en halv liter vand i dryppebakken, og anbring den pa 1. eller 2. ribbe.

Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.

VARMLUFT

Til samtidig tilberedning pa flere ribber (maks. tre) af (forskellige) retter,

der skal tilberedes ved samme temperatur (f.eks.: fisk, gransager, kager).
Funktionen ger samtidig tilberedning mulig, uden at smagen blandes. Brug 3.
ribbe til tilberedning pé én ribbe, 1. og 4. ribbe til tilberedning pa to ribber og
1., 3. 0g 5. ribbe til tilberedning pa tre ribber.

AUTOMATISK
RENG@RING

Braender det snavs, der dannes under tilberedningen, vaek, ved hjaelp af en
renggringsfunktion med meget hgj temperatur (ca. 500°C). Der kan veelges
to automatiske renggringsfunktioner: En komplet cyklus (PYROLYSE) og

en kortere cyklus (EXPRESS). Det anbefales, at den komplette funktion kun
bruges, nar ovnen er meget snavset, og at anvende den reducerede funktion,
hvis renggringsfunktionen udfgres regelmaessigt.

VARMLUFTSBAGNING

Tilbered kad, fyldte taerter (oste- og aebletaerter, strudel) og fyldte grentsager
pa en enkelt ribbe. Denne funktion anvender intermitterende og skansom
ventilering, sa retten ikke bliver for ter. Det anbefales at bruge 3. ribbe. Det er
ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.

SPECIALFUNKTIONER

Se SPECIALFUNKTIONER

INDSTILLINGER

Til indstilling af displayet (sprog, klokkeslzet, lysstyrke, lydsignalets styrke,
energibesparelse).

PROF. FUNKTIONER -
Bagveerk

Specifikke funktioner til den valgte ret med anbefaling af den ideelle
temperatur. Ovnrummet forberedes automatisk med den optimale
forvarmning, og tilberedningen styres automatisk med en speciel cyklus til
hver opskrift.

ARTISAN-DAMPTIL-
BEREDNINGSFUNK-
TIONER

se ARTISAN-DAMPTILBEREDNINGSFUNKTIONER.

ARTISAN-
FUNKTIONER

Denne funktion er velegnet til tilberedning af forskellige fedevarer vha.

det medfglgende tilbeher. Fglg anvisningerne. Det er muligt at veelge

den @nskede indstilling blandt de tre tilgaengelige (hgj, mellem, lav) samt
tilberedningstiden. Dette program aktiverer tilbehgrets funktion i kombination
med de konventionelle varmelegemer.
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Tabel med funktionsbeskrivelser

SPECIALFUNKTIONER
HURTIG FORVARME | Til hurtig forvarmning af ovnen.
OPT@NING Bruges til hurtig optening af madvarer. Anbring maden pa midterste ribbe.

Lad madvaren blive i emballagen, sa overfladen ikke terrer ud.

Funktionen er ideel til at holde netop tilberedte retter varme og sprede (f.eks.

HOLD VARM ked, friturestegte retter, taerter). Anbring maden pa midterste ribbe. Denne
funktion kan ikke aktiveres, hvis ovntemperaturen er over 65°C.
Til optimal haevning af bred- og kagedej. Stil dejen pa 2. ribbe. Det er
DEJHAVNING ikke nedvendigt at forvarme ovnen. For at sikre kvaliteten af haevningen

ma funktionen ikke aktiveres, hvis oven stadig er varm efter en
tilberedningscyklus.

LANGTIDSSTEGNING
K@D
LANGTIDSSTEGNING
FISK

Til skadnsom tilberedning af ked (ved 90 °C) og fisk (ved 85 °C). Denne funktion
udferer langtidsstegning, sa kedet bliver mere meort og saftigt. Takket veere de
lave temperaturer bruner maden ikke, og resultatet svarer til tilberedning med
damp. Det anbefales farst at brune stegen i en stegepande, sa kedsaften ikke
siver ud. Tilberedningstiden varierer fra 2 timer for fisk med en vaegt pa 300 g
til 4-5 timer for fisk med en vaegt pa 3 kg. Tilberedningstiden for kad varierer
fra 4 timer for stege pa 1 kg til 6-7 timer for stege pa 3 kg. Med henblik pa at
opna optimale resultater bar ovnlagen ikke dbnes under tilberedningen, for at
undga varmetab. Anvend det medfglgende stegetermometer (om forudset)
eller et standard-termometer.

TORRING
Frugt
Grgnsager
Svampe

Til terring af frugt, grentsager og svampe. Brug det medfglgende tilbehgr
(eller en smal, taet rist), sa skiverne ikke falder igennem, nar deres stgrrelse
mindskes, og sa luften kan cirkulere. Brug 3. ribbe til tilberedning pa én ribbe,
1. 0g 4. ribbe til tilberedning pa to ribber og 1., 3. og 5. ribbe til tilberedning
pa tre ribber samt 1., 3., 4. og 5. ribbe til tilberedning pa fire ribber. Det er ikke
nedvendigt at forvarme ovnen. Lad ovnlagen sta halvt dben.

Til hjemmelavet yoghurt Brug sma porcelaensskale eller sma foliebageforme.
Daek med alufolie, fer den stilles i ovnen. Anbring bagepladen med
beholderne pa 1. ribbe. Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.

TWELI-BASE

Til opskrifter der kraever undervarme. Denne funktion anbefales til
feerdiggorelse eller ekstra bruning af bunden af alle slags retter (madtaerter,
pizzaer, bred, kager, smakager, osv.) eller til indkogning af madvarer med en
meget flydende konsistens (som for eksempel saucer). Funktionen kan ogsa
anvendes til faktisk tilberedning. Den anbefales til tilberedning af madvarer,
der ikke skal brunes ovenpa, som risretter, retter i fad, gryderetter og saucer.
Det anbefales at bruge 2. ribbe. Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.

@KO-VARMLUFT

Til tilberedning af steg og kedstykker pa én ribbe. Denne funktion bruger
diskontinuerlig, let ventilator, hvilket forhindrer for kraftig udterring

af fadevarer. Ved denne @KO-funktion forbliver lyset slukket under
tilberedningen, og det kan teendes midlertidigt ved at trykke pa knappen OK.
Ved brug af ECO (@KO) cyklus, for at spare pa energien, bar ovnlagen ikke
abnes for tilberedningen er fuldfert. Det anbefales at bruge 3. ribbe. Det er
ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.
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Tabel med funktionsbeskrivelser

ARTISAN-DAMPTILBEREDNINGSFUNKTIONER

MADVARETYPE
Kad, fjerkrae, fisk,
fyldte grentsager

Den kombinerede funktion giver mulighed for professionelle resultater takket
veere tilfgjelsen af damp i tilberedningscyklusserne. Haeld vand i tilbeheret, og
veelg den specifikke funktion til den pagaeldende ret. Maengden af vand og den
optimale temperatur til hver madvaretype findes i tilberedningstabellen.

TILPASSET DAMP

Denne funktion kombinerer damptilberedning med traditionel tilberedning, sa
maden tilberedes pa den bedst mulige made. Det er muligt manuelt at veelge
ovntemperaturen (fra 130 °C til 200 °C) og dampindstillingen (lav, mellem og
hgj).

Maengden af vand, som skal fyldes i damptilbehgaret, varierer i funktion af den
valgte dampindstilling: lav 100-150 ml, mellem 150-250 ml og hgj 250-350 ml.
Tilberedningstabellen indeholder nogle gode rad om tilberedning af retter,
herunder brod.

Nar man anvender damptilbehgret med det specielle 1ag (se det relevante

REN DAMP afsnit), kan man tilberede fisk, grantsager, creme og andre retter med ren
damp. Mangden af vand, der skal tilseettes i denne funktion, er altid 1 liter.
Denne funktion er velegnet til tilberedning af forskellige fedevarer vha.
det medfglgende tilbehgr. Fglg anvisningerne. Det er muligt at veelge

ARTISAN den gnskede indstilling blandt de tre tilgaengelige (hgj, mellem, lav) samt

tilberedningstiden. Dette program aktiverer tilbehgrets funktion i kombination
med de konventionelle varmelegemer.
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Artisan-dampfunktioner tilberedningstabel

Opskrift Funktion Forvarme Ribbe (fra Vand Temperatur | Klokkeslet Tilbehgr
bunden) (ml) (°0 (min.)
Smakager af merdej - 2 100 170-180 15-25 Teerteform pa rist/bageplade
Frugtterte TinaﬁsL:E/(Iiamp - 2 100 170-180 40-50 Teerteform pa rist/bageplade
Kager med haevemiddel T”Rmﬁ?{j“a,.mp - 2 200 170-180 45-70 Teerteform pa rist
Sukkerbradskage T”RaMSZﬁte?na,mp - 2 100 170-180 30-40 Teerteform pa rist
) Tilpassetd
Focaccia : paNslzﬁ ema,f"p - 3 200 200 30-40 Bageplade
Brad / rundstykker / helt brad Tilgﬁﬂszlelterdna‘mp - 2 100 170-180 35-85 Bageplade
Tilpasset d
Flute e - 2 200 200 35-40 Bageplade
Ovnstegte kartofler Tipagset damp ; 2 250 200 5070 Bageplade
Artisan-
Kalvekad / oksekad / . g i
; dampfunktioner - 2 100 200 60-70 Teerteform eller Pyrex pa rist
svineked, 1kg "Kad"
Artisan-
K:\Il‘iﬁgl?gd/ ?I::;mi/ dampfunktioner - 2 200-500 160-180 60-80 Teerteform eller Pyrex pa rist
X "Kad"
Artisan-
Oksesteg, rad, 1kg dampfunktioner - 2 200 200 40-50 Teerteform eller Pyrex pa rist
"Kad"
Artisan-
Oksesteg, rad, 2 kg dampfunktioner - 2 200 200 55-65 Teerteform eller Pyrex pa rist
"Kad"
Artisan-
Lammekalle dampfunktioner - 2 250 180 - 200 65-75 Teerteform eller Pyrex pa rist
"Kad"
Artisan-
Braiseret svineskank dampfunktioner - 2 400 160 - 180 85-100 Teerteform eller Pyrex pa rist
"Kad"

i Artisan-

Kylling / perlehone /and | . 6 ktioner - 2 100 200 50-70 Pyrex pé rist
1-15kg "Ferkrz"

I Artisan-

Kylling / u’ﬂg?g"” and dampfunktioner - 3 100 200 55-65 Pyrex pa rist
"Fjerkrae"
Artisan-
Kylling / kalkun / gas 3 kg dampfunktioner - 2 400 180-200 120-140 Teerteform pa rist
"Fjerkrae"
chlgltﬁ g&miag:g e(f‘){ﬂgﬁf" dam?):‘ﬂ;irt]{oner - 23 200 180-200 25-40 Teerteform pa rist/bageplade
getter, Y "Fyldte grontsager"
Artisan-
Fisk (filet) dampfunktioner - 2 200 180-200 15-30 Teerteform pa rist/bageplade
"Fisk"
Artisan-
Fisk (hel 1 kg) dampfunktioner - 2 300 180-200 40-50 Teerteform pa rist/bageplade
"Fisk"
Dampede grontsager
(kartofler, rosenkal, blomkal, REN DAMP - 1 1000 Auto 30-60 Damptilbeher + lille rist + lag
0sV.)

Fisk (fileter, 150 g) REN DAMP - 1 1000 Auto 20-30 Damptilbeher + lille rist + 1ag
Fisk (hel 1kg) REN DAMP - 1 1000 Auto 40-50 Damptilbeher + lille rist + lag
Kyllingebryst REN DAMP - 1 1000 Auto 35-60 Damptilbeher + lille rist + lag

Ag REN DAMP - 1 1000 Auto 30-40 Damptilbehor + lille rist + 1&g
Kastanjer A“‘,?ﬂg]‘fe}]f'f‘ekﬂ?”” : 2 00 | 170-180 | 4570 Teerteform pd rst

Tiderne er vejledende og refererer til tilberedninger uden forvarmning af ovnen.
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Tilberedningstabel

Opskrift Funktion | Forvar- | Ribbe (fra | Temperatur | Klokkesleet | Tilbehor
me bunden) (°C) (min.)
. JA 2-3 160 - 180 30-90 Teerteform pa rist
Kager med
haevemiddel Ribbe 4: Teerteform pa rist
) -4 160-180 30-90 Ribbe 1: Teerteform pa rist
) ) ) Bageplade eller
Oste- 0og n 3 160-200 35-90 rist + teerteform
iﬁjlzlalerter, Ribbe 4: Teerteform pa rist
) -4 160-200 40-90 Ribbe 1: Teerteform pa rist
. JA 3 170-180 20-45 Bageplade
Ribbe 4: bageplade
Smakager/ ) -4 150-170 20-45 Ribbe 1: bageplade
portionstaerter - T
Ribbe 5: Bradepande pa rist /
bageform
) 1-3-5 150-170 20-45 Ribbe 3: bageplade
Ribbe 1: bageplade
. - 3 180 - 200 30-40 Bageplade
Ribbe 4: Bradepande pa rist /
- - 1-4 180 - 190 35-45 bageform
Vandbakkelser Ribbe 1: bageplade
Ribbe 5: Bradepande pa rist /
1-3-5 180-190 35-45 bageform
) e ) ) Ribbe 3: bageplade
Ribbe 1: bageplade
. - 3 90 110-150 |Bageplade
Ribbe 4: Bradepande pa rist
Marengs ’ -4 %0 140-160 Ribbe 1: bageplade
Ribbe 5: Bradepande pa rist /
bageform
) 1= 20 140-160  IRippe 3: bageplade
Ribbe 1: bageplade
. JA 1/2 190 - 250 15-50 Bageplade
Ribbe 4: Bradepande pa rist /
i . - 1-4 190 - 250 20-50 bageform
Bmd/plzza/ Ribbe 1: bageplade
focacciaboller Ribbe 5: Bradepande pa rist /
bageform
. - 1-3-5 190 - 250 25-50 Ribbe 3: Bradepande pa rist /
bageform
Ribbe 1: bageplade
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Tilberedningstabel

Opskrift Funktion | Forvar- | Ribbe (fra | Temperatur | Klokkeslet | Tilbehor
me bunden) (°C) (min.)
. ) 3 250 10-20 R|bbe 3: Bageplade eller
rist
Frossen pizza Ribbe 4: Bradepande pé rist /
- - 1-4 230-250 10-25 bageform
Ribbe 1: bageplade
. - 3 180-190 40-55 Teerteform pa rist
Ribbe 4: Teerteform pa rist
Grentsagsteerter, i 1-4 180-190 45-60 Ribbe 1: Teerteform pé rist
quiche
Ribbe 5: Teerteform pa rist
) 13-5 180-190 45-60 Ribbe 3: Teerteform pa rist
Ribbe 1: bageplade
+ teerteform
. - 3 190 - 200 20-30 Bageplade
Ribbe 4: Bradepande pa rist
Vol-au-vent/ i 1-4 180-190 20-40 Ribbe 1: bageplade
butterdejssnitter
Ribbe 5: Bradepande pa rist
- ) 1-3-5 180- 190 20- 40 Ribbe 3: Bradepande pa rist /
bageform
Ribbe 1: bageplade
Lasagne /
pastaret i oyn ) 3 190 - 200 45-65 Beggform eller bradepande
/ cannelloni / pa rist
postejer
Lam/ka!v/ ) 3 190 - 200 80-110 B?ggform eller bradepande
okse / svin, 1 kg pa rist
Kylling, kanin, ) 3 200- 230 50-100 szggform eller bradepande
and 1 kg pa rist
Kalkun / gas ) 2 190 - 200 80-130 B?ggform eller bradepande
3kg pa rist
Fisk i fad (filet, ) 3 180 - 200 20- 60 B?ggform eller bradepande
hel) pa rist
Fyldte
grensager
(tomater, n - 2 180 - 200 50-60 Bradepande pa rist
courgetter,
auberginer)
Toast = - 5 (Hgj) 3-6 Grillrist
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Tilberedningstabel

Opskrift Funktion | Forvar- | Ribbe (fra | Temperatur | Klokkeslet | Tilbehor
me bunden) (°C) (min.)
Ribbe 4: Rist (vend
iskekotel maden, nar halvdelen af
;Ilfetirme etter/- = - 4 Mellem 20-30 tilberedningstiden er gaet)
Ribbe 3: Bradepande med
vand
Medisterpglse/ Ribbe 5: RJSt (vend
) maden, nar halvdelen af
g””Sde/ = - 5 Mellem-Hgj 15-30 tilberedningstiden er gaet)
spareribs/ Ribbe 4: Bradepande med
hakkebeof : P
vand
Ribbe 2: Rist (vend om
ngdvendigt maden, nar to
Stegt kylling - ) ) Mellem 55-70 tredftle af tilberedningstiden
1-1,3 kg er gdet)
Ribbe 1: Bradepande med
vand
Ribbe 2: Drejespid
Stegt kylling . (afhaengigt af model)
1-1,3 kg - ) 2 Hoj 60-80 Ribbe 1: Bradepande med
vand
Bradepande pa rist
Oksesteg, rad, (vendes om ngdvendigt,
1kg - ) 3 Mellem 35-50 nar to tredjedele af
tilberedningstiden er gaet)
Bageplade eller
bradepande pa rist
Lammekolle/ - - 3 Mellem 60-90 (vendes om ngdvendigt,
skank A .
nar to tredjedele af
tilberedningstiden er gaet)
Ovnstegte Bradepande (vend om
Kartofler - - 3 Mellem 35-55 ngdvendigt maden, nar 2/3
af tilberedningstiden er gaet)
Grgnsagsgratin - - 3 Hoj 10-25 Beggform eller bradepande
pa rist
Ribbe 4: Bradepande pa rist
Lasagne & kad - - 1-4 200 50-100* [Ribbe 1: Bageform eller
bradepande pa rist
Ribbe 4: Bradepande pa rist
Kad og kartofler . - 1-4 200 45-100* |Ribbe 1:Bageform eller
bradepande pa rist
. Ribbe 4: Bradepande pa rist
Fisk og - 1-4 180 30-50*  [Ribbe 1: Bageform ell
gronsager ibbe 1: Bageform eller
bradepande pa rist
Fuldt maltid: Ribbe 5: Bradepande pa rist
Teerte (Rlbt?e 5)/ - ) 1-3-5 190 40-120* |Ribbe 3: Bradepande pa rist
Lasagne (Ribbe -
3)/ Ked (Ribbe 1) Ribbe 1: Bageform eller
bradepande pa rist
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Tilberedningstabel

Opskrift Funktion | Forvar- | Ribbe (fra | Temperatur | Klokkeslet | Tilbehor
me bunden) (°C) (min.)
Ribbe 5: rist (skift
niveau, nar bruningen er
Medisterpglse/ tilfredsstillende)
grlllsp}/d/ ) 5 Mellem-Haj 15-30 R!bbe 3: r:st (SkIfF
spareribs/ niveau, nar bruningen er
hakkebaf tilfredsstillende)
Ribbe 1: Bradepande med
vand
Steg med fyld ﬂ - 3 200 go-120+ |Bageform eller bradepande
pa rist
Udskarne
ke)ds.tykker. ) 3 200 50- 100* Bfggform eller bradepande
(kanin, kylling, pa rist
lam)

*Tilberedningens varighed er vejledende og henviser til den samlede tilberedningscyklus. Tag maden

ud pa andre tidspunkter efter gnske.
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Tabel over Afprogvede opskrifter
i overensstemmelse med IEC 60350-1:2011-12 og DIN 3360-12:07:07)

Opskrift Funktion | Forvar- | Ribbe (fra | Temperatur | Klokkesleet | Tilbehor* og
me bunden) (°C) (min.) bemaerkninger*
IEC 60350-1:2011-12§7.5.2
. JA 3 170 15-30 Bageplade
Smakager af
meordej Ribbe 4: bageplade
- 1-4 150 30-45
Ribbe 1: bageplade
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.3
. JA 3 170 20-30 Bageplade
Ribbe 4: bageplade
- 1-4 160 25-35
Mindre kager Ribbe 1: bageplade
Ribbe 5: Bradepande pa rist /
1-3-5 160 35-45 bageform
) o ) Ribbe 3: bageplade
Ribbe 1: bageplade
IEC 60350-1:2011-12 § 7.6.1
. JA 2 170 30-40 Teerteform pa rist
Lagkagebunde
uden fedtstoffer Ribbe 4: Teerteform pa rist
1-4 175 75-95 Ribbe 1: Teerteform pa rist
IEC 60350-1:2011-12§ 7.6.2
. - 2/3 185 70-90 Teerteform pa rist
2 bleteerter Ribbe 4: Teerteform pa rist
) 1-4 175 75-95 Ribbe 1: Taerteform pa rist
IEC 60350-1:2011-12 § 9.2
Toast** E - 5 Hoj 3-6 Grillrist
IEC 60350-1:2011-12§ 9.3
Ribbe 5: Rist (vend
o ) . ) maden, nar halvdelen af
Hakkebof = > Hoj 18-30 tilberedningstiden er gaet)
Ribbe 4: Bradepande med vand
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
Abletzerte, . - 3 180 35-45 Bageplade
bradepandekage, Ribbe 4: bageplade
tysk eeblekage B 1-4 160 55_65
Ribbe 1: bageplade
DIN 3360-12:07 § 6.6
Flaeskesteg n - 2 190 150-170 |Ribbe 2: bageplade
DIN 3360-12:07 bilag C
. JA 3 170 40-50 Bageplade
Flad teerte Ribbe 4: bageplade
- 1-4 160 45-55

Ribbe 1: bageplade
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Tabel over Afprogvede opskrifter

Tilberedningstabellen angiver de optimale funktioner og temperaturer, sa der opnas det bedste resultat
for hver opskriftstype. Nar der tilberedes med funktionen varmluftsbagning pa én ribbe, anbefales det at
bruge den tredje ribbe og den temperatur, der foreslas for “VARMLUFT” pa flere ribber.

Angivelserne i tabellen er beregnet uden brug af glideskinnerne. Afvikling af test uden
glideskinnerne.

* Hvis tilbeharet ikke medfglger kan det kabes hos vores eftersalgsservice.
** Nar grillen anvendes, anbefales det at holde en afstand pa 3-4 cm fra grillristens forkant, sa den er
lettere at traekke ud

Energieffektivitetsklasse (i henhold til EN 60350-1:2013-07)
Benyt den relevante tabel til at afvikle test

Energiforbrug og forvarmningstid
Vzlg funktionen og udfer testen med kun “Forvarmning” aktiveret. (“Forvarmning ja”)

Anbefalet brug og gode rad

Sadan leeses tilberedningstabellen:

Tabellen angiver, hvilken funktion det er bedst at bruge til en bestemt madvare, der skal tilberedes

pa én ribbe eller flere ribber samtidigt. Tilberedningstiderne gaelder fra det tidspunkt, retten saettes i
ovnen, bortset fra tilberedninger, der kraever forvarmning. Tilberedningstemperaturerne og -tiderne er
kun vejledende, og de afhaenger af maengden af madvarer og den anvendte type tilbeher. Start med de
laveste, anbefalede vaerdier, og fortsaet med de hgjere veerdier, hvis retten ikke er tilberedt tilstraekkeligt.
Brug det medfelgende tilbehar, og anvend om muligt teerteforme og bradepander af mgrkt metal.
Gryder og tilbeher af pyrex eller stentgj kan ogsa anvendes, men dette forleenger tilberedningstiderne
lidt. Felg radene i tilberedningstabellen vedrgrende valg af det medfalgende tilbehegr, der skal placeres
pa de forskellige ribber, sa det bedste resultat opnas.

Samtidig tilberedning af forskellige madvarer

Nar funktionen “VARMLUFT” anvendes, kan der tilberedes forskellige madvarer, der kraever samme
temperatur, samtidigt (f.eks.: fisk og grensager) pa forskellige ribber. Tag de madvarer, der kraever
kortere tilberedningstid, ud af ovnen, og fortsaet tilberedningen af de madvarer, der kraever leengere
tilberedningstid.

Dessert

- Tilbered desserter med den konventionelle funktion pa én ribbe. Brug teerteforme af markt metal,
og anbring dem pa den medfglgende rist. Ved tilberedninger pa flere ribber skal varmluftfunktionen
anvendes, og teerteformene skal anbringes forskudt pa ristene, sa luften cirkulerer bedre.

- Brug en tandstikker til at kontrollere, om teerten er feerdigbagt. Den er bagt, hvis tandstikkeren er tor.

- Hvis der anvendes terteforme med slip-let belaegning, ma formenes kanter ikke smares, da dette
kan medfgre, at bagvaerket ikke haever ensartet.

- Hvis bagvaerket falder sammen under tilberedningen, skal der tilberedes ved en lavere temperatur
naeste gang. Desuden kan der bruges mindre vaeske, og dejen kan omrgres mere forsigtigt.

- Nar der tilberedes frugt- eller ostetaerter, skal funktionen “VARMLUFTSBAGNING” anvendes. Hvis
teertens bund er for fugtig, skal der anvendes en ribbe pa et lavere niveau. Drys teertebunden med
rasp eller knust kiks, for fyldet kommes pa.
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Anbefalet brug og gode rad

Kod

- Brug en bradepande eller et velegnet ovnfast fad af passende storrelse til kadet. Det anbefales at
komme lidt bouillon i bunden af fadet, nar der tilberedes stege, da det gar stegen mere saftig og
velsmagende.

Var meget forsigtig, da denne procedure skaber meget varm damp. Lad stegen hvile i ovnen i 10-15
min efter endt tilberedning, eller pak den ind i alufolie.

- Grill udskaret kad af ensartet tykkelse, sa der opnas en ensartet tilberedning. Tykke kedstykker
kraever leengere tilberedningstid. Anbring derfor risten pa en af de laveste ribber, for at undga at
kedets overflade bliver breendt under grilningen. Vend kadet nar to tredjedele af tilberedningstiden
er gaet, men veer forsigtig med at undga dampen, nar ovnlagen abnes.

— Det anbefales at anbringe en bradepande med en halv liter vand lige under risten med maden, til
opsamling af saften. Kom mere vand i efter behov.

Tips til retter, som tilberedes vha. de traditionelle funktioner

Opskrift Ribbe (fra bunden) Anbefalet Anbefalet afsluttende
tilberedningstemperatur temperatur for

(°C) stegetermometer (°C)
Oksesteg, red 2/3 200-220 48
Oksesteg, medium 2/3 170-190 60
Oksesteg, gennemstegt 2/3 170-190 68
Stegt kalkun 2/3 150-170 75
Stegt kylling 2/3 200-210 83
Fleeskesteg 2/3 170-190 75
Kalvesteg 2/3 160 - 180 68

Drejespid (kun pa visse modeller)

Anvend dette tilbeher til stegning af store kadstykker og fijerkrae. Seet understgtningen i den anden
ribbes niveau. Seet kedet pa drejespiddet, bind fjerkree sammen med en kadsnor, og seet de to
gaffelformede holdere i kadet, sa det sidder godt fast pa spiddet. Seet spiddet fast i dbningen pa ovnens
forveeg, sa det hviler pa stotten. Det anbefales at anbringe bradepanden med mindst en halv liter vand
pa forste ribbe, sa dannelse af os undgas, og kedsaften opsamles. Spiddet er forsynet med et greb af
plast, der skal fiernes inden tilberedningen. Plastgrebet kan bruges efter endt tilberedning for at undga
forbraendinger, nar maden tages ud af ovnen.

Pizza
Smer bradepanden let, sa pizzaen far en sprad bund. Fordel mozzarellaosten pa pizzaen, nar to
tredjedele af tilberedningstiden er gdet.

Funktionen Dejhaevning (findes kun i visse modeller)

Det anbefales at daekke dejen til med et fugtigt kleede, inden den saettes i ovnen. Med denne funktion
varer dejhaevning cirka en tredjedel mindre end normal dejhaevning ved stuetemperatur (20-25 °C).
Haevningen af 1 kg dej varer ca. 1 time.

Artisan-dampfunktioner
Det anbefales, at tilberedning af panerede madvarer (f.eks. fiskefiletter) altid startes for kold ovn.
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