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Disse anvisninger star desuden til radighed pa vores website: docs kitchenaid.eu

VIGTIGE ANVISNINGER VEDROGRENDE SIKKERHED

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

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

Angiver en farlig situation, der, hvis den

/\ FARE , ; 2 :
ikke forhindres, forarsager alvorlige
laesioner.

& ADVARSEL {\nglver en farlig s.ltuatlon, deor, hvis den
ikke forhindres, vil kunne forarsage

alvorlige laesioner.

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 fglge af forkert brug af apparatet. Overhold

folgende anvisninger ngje:

-Opbevar disse anvisninger pa et let tilgeengeligt sted til
eventuel senere brug

«Anvend altid beskyttelseshandsker i forbindelse med
udpakning og installation.

«Flytning og installation af apparatet skal foretages af to
eller flere personer.

«Apparatets stik skal tages ud af stikkontakten, far der
udferes nogen form for installationsopgave.

-Installation og vedligeholdelse skal udferes af en
autoriseret el-installatgr i overensstemmelse med
producentens anvisninger og de lokale
sikkerhedsforskrifter. Reparér eller udskift ingen af
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apparatets dele, medmindre dette specifikt er anfort i
brugsvejledningen.

-Udskiftning af stramforsyningskabler skal udfgres af en
autoriseret elektriker. Kontakt det autoriserede
servicecenter.

-Dette apparat skal ekstrabeskyttes, jvf.
steerkstremsreglementet.

-Stroamforsyningskablet 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.

«Anvend ikke forleengerledninger, multistikdaser.

«Tilslut ikke apparatet til en stikkontakt, der kan
betjenes via flernbetjening eller timer.

-Efter endtinstallation ma der ikke vaere direkte adgang
til de elektriske dele.

Rar 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 frarades (f.eks. opvarmning af rum).
Producenten fraleegger sig ethvert ansvar for
eventuelle skader pa personer, dyr eller ejendom, hvis
dette rad og disse forholdsregler ikke falges.

«Apparatet og dets tilgeengelige dele bliver varme
under brug.

Der bar udvises forsigtighed, for at undga at rere
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apparatets opvarmede dele.

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

«Barn pa 8 ar og derover samt personer, der er fysisk,
sensorisk og mentalt funktionsheemmede eller uden
forudgaende erfaring og viden, ma 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. Bern ma ikke lege
med apparatet. Renggring og brugervedligeholdelse
ma ikke udfares af barn uden opsyn.

Rar ikke ved apparatets opvarmede dele under og efter
brug, da de vil kunne forarsage forbraendinger. Undga
kontakt med klude eller andet braeendbart materiale,
indtil alle apparatets dele er fuldsteendig afkelet.

-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, fores den varme luft ud af abningen over
betjeningspanelet.Ventilationsabningerne ma aldrig
blokeres.

-Brug ovnhandsker til at flerne bradepander og tilbehgr,
og pas pa ikke at rgre de opvarmede dele.

«Anbring ikke breendbare materialeri eller i neerheden
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
medfeare, at beholderen eksploderer og apparatet
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beskadiges.
«Anvend aldrig beholdere af syntetisk materiale.

-Varme fedtstoffer og olier kan nemt anteendes. Hold
gje med tilberedningen af fedt- og olieholdige
fedevarer.

«Apparatet skal altid veere under opsyn under t@rring af
madvarer.

Hvis du tilsaetter spiritus (f.eks. rom, cognac, vin osv.)
under tilberedningen, skal du huske pa3, at spiritus
fordamper ved hgje temperaturer. Der kan gaiild i
dampene, nar de kommer i kontakt med det elektriske
varmelegeme.

-Varme fedtstoffer og olier kan nemt anteendes. Hold
@je med tilberedningen, nar der tilberedes mad med
meget fedt, olie eller alkohol (f.eks. rom, cognac, vin).

«Anvend aldrig damprensere.

-Brug kun det stegetermometer, der anbefales til denne
ovn.

Brug ikke staerkt slibende renggringsmidler eller
metalskrabere til rengg@ring af ovnlagens glasrude, da
de kan ridse overfladen og @delaegge glasset.

Sorg for, at apparatet er slukket, far du udskifter paeren,
for at undga risikoen for elektrisk stad.

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.

* Foryderligere oplysninger om handtering, genvinding og genbrug af dette

produkt bedes du kontakte de lokale myndigheder, renovationsselskabet
eller forretningen, hvor produktet er kabt.



Pas pa miljoet

Bortskaffelse af emballagen

« Emballagen kan genbruges 100% og er meerket
med genbrugssymbolet (™)

+ Emballagen ma derfor ikke efterlades i miljget,
men skal bortskaffes i overensstemmelse med
lokale regler.

Energisparerad
« Ovnen skal kun forvarmes, hvis det angives i
tilberedningstabellen eller i opskriften.

+ Anvend morke forme med emalje, da de
absorberer varmen bedst.

Opstilling

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

Kontakt forhandleren eller Serviceafdelingen, hvis
der er problemer.

Tag forst apparatet ud af polystyrenemballagen,
nar det skal installeres, sa det ikke bliver
beskadiget.

Indbygning af apparatet

Folg den medfalgende installationsvejledning
under installation af apparatet.

Bortskaffelse af produktet

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

+ Ved at sikre, at dette produkt bliver skrottet
korrekt, hjeelper man med til at forhindre
potentielle, negative konsekvenser for miljget
og folkesundheden, der ellers ville kunne opsta
gennem uhensigtsmaessig bortskaffelse af dette
produkt.

By

» Symbolet 3 pa produktet eller den ledsagende
dokumentation angiver, at dette produkt ikke
ma bortskaffes som husholdningsaffald, men at
det skal afleveres pa neermeste
opsamlingscenter for genbrug af elektrisk og
elektronisk udstyr.

Born ber ikke udfgre installationshandlinger. Hold
barn vaek fra omradet under installation af
apparatet. Hold emballagens materialer
(plastikposer, polystyrendele, etc.) udenfor bgrns
reekkevidde, under og efter installation af
apparatet.



For tilslutning

Kontrollér, at spaendingen pa typepladen svarer til
spaendingen i hjemmet.

Kontrollér, at apparatet er tomt, for det installeres.

Kontrollér, at ovnen ikke er beskadiget. Kontrollér,
at mikrobglgeovnens lage lukker tet mod
understgtningen, og at den indvendige
teetningsliste i lagen ikke er beskadiget. Tam
apparatet, og renger det indvendigt med en blgd,
fugtig klud.

Anvend ikke dette apparat, hvis stremkablet er
beskadiget, hvis det ikke fungerer korrekt, eller
hvis det er beskadiget eller har vaeret tabt pa
gulvet. Seenk aldrig stremkablet ned i vand. Hold
streamkablet vaek fra varme overflader.

Efter tilslutning

Apparatet kan kun anvendes, hvis lagen er lukket
korrekt.

Dette apparat skal ekstrabeskyttes jf.
Steerkstremsreglementet. Producenten fraleegger
sig ethvert ansvar for skader pa personer, dyr eller
ting som folge af manglende overholdelse af
lovgivningen.

Feribrugtagning

1. AsnAen, fiern tilbehgret og kontrollér, at ovnen
er tom. SkyL VANDTANKEN med postevand (uden
rengeringsmidler), og fyld den op til maerket
“MAX".

ST VANDTANKEN i dens saede, indtil
kontaktpunktet indkobles og den sidder sikkert
og korrekt.

2. KaR KALIBRERINGSFUNKTIONEN, Og folg anvisningerne
pa displayet.
Bem&Rk
VanoprumpeN, der sgrger for opfyldning og
temning af dampkedlen, er nu aktiveret. |
begyndelsen kommer der en hgjere lyd fra
pumpen under luftpumpningen. Lyden bliver
svagere, nar vandet fylder pumpen igen.

Hvis stramforsyningskablet er for kort eller
beskadiget, skal det udskiftes.
Streomforsyningskablet skal udskiftes af en
autoriseret el-installater i henhold til fabrikantens
anvisninger og de gaeldende
sikkerhedsbestemmelser. Kontakt det autoriserede
servicecenter.

For at opfylde de geeldende sikkerhedsdirektiver
forinstallation skal der anvendes en flerpolet
afbryderkontakt med en afstand pa mindst 3 mm.

Producenten fralzegger sig ethvert ansvar for
problemer, der skyldes manglende overholdelse af
disse angivelser.

DETTE ER NORMALT Og giver ikke anledning til
bekymring.

ErTer KALIBRERING skal ovnen have lov til at kele af
til stuetemperatur, hvorefter eventuelt fugtige
omrader skal terres af med en klud.

Tom vANDTANKEN Og tor den af for yderligere
anvendelse.



Tilbehor

GENERELT

Derer et stort udvalg af tilbehgr pa markedet. For
kebet skal du sikre dig, at det egner sig til
madlavning med en kombination af damp og
varmluft.

ANBRING EN BEHOLDER Pa risten. Den kan baere mere
end bradepanden eller dampristen.

S@RG FOR, AT DER ER Mindst 30 mm mellem
beholderens gvre kant og loftet i ovnrummet, sa
der kan komme damp i et tilstraekkeligt omfang
indibeholderen.

VALG AFTILBEREDNINGSBEHOLDER

BENYT PERFOREREDE TILBEREDNINGSBEHOLDERE hvor dette
er muligt, f.eks. til tilberedning af grentsager. Sa har
dampen friadgang til maden fra alle sider, sa den
bliver ensartet tilberedt.

DampeN NAR NEMT ind i pladsen mellem store stykker
af fodevarer, s som store kartofler. Det sikrer
ensartet og effektiv tilberedning. Det ger ogsa, at
en stor portion er lige sa hurtigt faerdig som en
mindre portion. Nar madvarerne placeres
(spredes), sa dampen let fordeles jeevnt til de
enkelte stykker, bliver maden faerdig pa samme tid
som mindre portioner.

MERE KOMPAKTE BEHOLDERE 53 som kasseroller eller
bageforme, eller fadevarer sa som zerter eller
asparges, som kun har lidt elleringen plads
imellem dem, vil tage laengere at tilberede, fordi
dampen har mindre plads at arbejde pa.

SVAMP

DEeN MEDF@LGENDE svAMP anvendes til at torre
eventuel resterede kondens af, nar ovnen er kalet
af efter tilberedningen. Det er vigtigt, at du forst
lader ovnen kgle af, sa du ikke bliver skoldet.

GRILLRIST

Risten tillader, at varm luft kan cirkulere rundt om
maden. Laeg maden
direkte herp4, eller brug
den til at seette fade,
kageforme og andre
kogekar pa.

=
=4
—

Nar du anbringer madvarer direkte pa risten, skal
du seette den kombinerede bradepande/
dryppebakke under den.

BRADEPANDE/DRYPPEBAKKE

ANBRING BRADEPANDEN/DRYPPEBAKKEN under risten og
dampristen. Den kan ogsa bruges som kogegrej
eller bradepande.
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BRADEPANDEN &
DRYPPEBAKKEN bruges til
atopsamle den
dryppende kadsaft og
andet spild, der ellers
ville plette og smudse
ovnens indre til. Anbring aldrig beholdere direkte
pa ovnens bund.

Damprist
Bruc pamPRISTEN til fadevarer sd som fisk, grantsager
og kartofler.

BENYT OVNEN UDEN / /

DAMPRISTEN til fadevarer sd <§
som ris og korn.

VANDTANK

VANDTANKEN SIDDER bag lagen og er straks
tilgaengelig, narladgen dbnes.

ALLE TILBEREDNINGSFUNKTIONERNE,

bortset fra Varmluft, kraever at
vandtanken er fuld.

FyLD VANDTANKEN op til maerket“MAX"
med vand fra vandhanen.

Brua kun friskt postevand eller vand
pa flasker uden brus. Brug aldrig destilleret eller
filtreret vand eller andre vaesker i vandtanken.

& DET ER VIGTIGT, AT DU ALTID TGMMER VANDTANKEN
EFTER BRUG. Det er ngdvendigt af hygiejniske
grunde. Det forebygger ogsa, at der ophobes
kondensvandiapparatet.

Traek ForsiaTiGT (dvs. langsomt, sa du ikke spiller)
vandtanken ud af seedet. Hold den vandret, sa det

sidste vand kan Igbe ud af ventilsaedet.

STEGETERMOMETER

Brug kun det
stegetermometer, der
anbefales til denne ovn.

a=—={T=0]

STEGETERMOMETERET ER DESIGNET
til at male deninterne
temperaturidine fedevarer,
indenfor et interval pa 30 °C
0g 100°C.Sa snartden
indstillede temperatur er
naet, vil apparatet slukke og
"Temperatur naet”vises pa
displayet.

STiL ALDRIG stegetermometeret i vand, for at rense
den.Ter den blot af med en fugtig klud eller
keokkenrulle efter brug.



Placering af stegetermometeret

1. PLACER STEGETERMOMETERET i
fedevaren, mens den
stadig star pa
kekkenbordet.

S@RG FOR, at sa meget

som muligt af
stegetermometerets
leengde ersati
fedevaren. Det vil sikre
en mere ngjagtig
temperaturaflaesning. o

2.Sardentilberedtereti
ovnen.

3. TRYK TERMOMETERETS LAG BAGUD
oa forbind
stegetermometeret til stikket i
siden af ovnen. Serg for at
ledningen er fri, ogsa efter at
ovnlagen er blevet lukket.
Bade kontakten og
termometerstikket er uden strgm.

TILBEREDNING MED STEGETERMOMETER

STEGETERMOMETERET bgr
sadvanligvis saettes i, sa
spidsen af termometeret er
anbragtiden tykkeste del af
fodevaren, fordi denne del
tager leengst tid at varme.

»

TERMOMETERSPIDSEN Ma ikke
komme i bergring med de
knogler, som kadet eventuelt
indeholder.

Undga desuden at saette

termometeret i fedtholdige omrader i fadevaren,
da disse omrader varmer hurtigere op, og derfor
giver misledende sluttemperaturer.

Stegetermometeret skal om muligt placeres, sa
spidsen ikke bergrer hverken sider eller bund i
kogegrejet.

TemPERATUREN som indstilles, skal veere hgjere end
fodevarens nuvaerende temperatur.

DET ER IKKE MULIGT, at anvende termometeret under
tilberedning af konfekt, syltetgj eller marmelade,
eller retter, som har behov for at stege eller simre i
lang tid. Arsagen er, at den hgjeste temperatur,
som kan indstilles, er pa 100 °C.

STIL ALDRIG stegetermometeret i vand, for at rense
den.Ter det blot af med en fugtig klud eller
kokkenrulle efter brug.

OVNEN MA IKKE BENYTTES Mmed stegetermometeret
heri, hvis det ikke er sat i kontakten i ovnen.

Hvis ovnen bruges, uden at dette overholdes, vil
stegetermometeret tage skade.

BENYT KUN DET MEDF@LGENDE STEGETERMOMETER €ller et,
som er godkendt af serviceafdelingen. Andre
maerker pa markedet giver ikke det korrekte
resultat og kan beskadige ovnen.

KYLLING

Hvis TErmomETERET anvendes til
at stege kylling, skal spidsen
anbringes i den tykkeste del af
kyllingen, dvs. indvendigt pa
laret, lige bag benet. Det ma
ikke bergre knogler.

LAMMEK@D
NAR MAN TILBEREDER EN
LAMMESTEG / LAMMEK@LLE, 7 N
) )
seettes spidsen af —
termometeretiden < ) ﬂﬂ

tykkeste del, sé det ikke
bergrer knoglen.

SVINEK@D

NAR MAN TILBEREDER
svINEK@D, f.eks. bov,
skinke, kamsteg osv.,
skal termometeret
stikkes ind fra‘enden’af
stegen, ikke gennem
fedtlaget pa oversiden. Undga at placere spidsen
af termometeret i fedtholdige omrader pa
svinekgdet.

FISK

TERMOMETERET KAN
ANVENDES, NAR MAN P g\”\\\ I~
TILBEREDER HELE, STORE FISK, & e = Xfig
sa som gedde eller laks. < _ . —
Seet spidsen af

stegetermometeret i den tykkeste del, ikke for teet
pa rygbenet.

—~_



Om apparatet

Lagens pakning
Temperaturfgler

Dampindtag Vandtank
Ventilseede
- — 1
~oooeeee= V\@f 1 Loftog traek
: ﬂl
o
2
c T \
S y
S| IR Bk
T\ T
—\ S |
’ |
\
\ Skub ind
Termometerets lag/ stik i siden af ovnen
Betjeningspanel

Multifunktionsknap Justeringsknap

Knappen ON/OFF/pause
Digitalt display
0 /
@ « N / Kalibrering v @ —
L [ Sprog
' Tid
Ovn-og displayindstillinger =+

Knappen tilbage Knappen OK

Knappen Start
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Ngglelas

: ® < v ® -

‘ O O 19:30 O O

.
® ®

1. TRYK SAMTIDIG PA KNAPPERNE TILBAGE 0G OK, 0G HOLD DEM TRYKKET, INDTIL DER LYDER TO

(3 sexooen) < @
BIP (3 SEKUNDER). @

BRrua DENNE FUNKTION til at forhindre, at bgrn bruger ovnen uden opsyn. @
NAR LASEN ER AKTIVERET, Virker ingen af knapperne. b &
Bem#rk: Disse knapper fungerer kun sammen, ndr ovnen er
slukket. M
1]
Noglelas
aktiveret

EN BEKRAEFTENDE MEDDELELSE Vises i 3 sekunder, for der vendes tilbage
til den tidligere visning.

TASTBLOKERINGEN INAKTIVERES pa samme made, som den aktiveres. 1)
Noglelds
deaktiveret

Meddelelser

NAR DU BRUGER VISSE FUNKTIONER, Stopper ovnen muligvis og anmoder dig om at udfgre en handling, eller den
rdder dig maske blot om, hvilket tilbehgr du skal bruge.

Hvis DER VISES EN MEDDELELSE:

- Abnlagen (om ngdvendigt). ®
- Udfer handlingen (om ngdvendigt). @
- Lukovnlagen, og genstart ved at trykke pa knappen “Start”.
25%
— >

Temn vandbeholder

Y

Fjern og tom tanken

Tryk pa ¢, nér feerdig Rori mad

Tilberedning naesten ferdig
Se til maden. Vend mad

I

Ovnderen ma ikke dbnes
under kalibrering

Ir
Tom tanken, og fyld den igen
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Genveje

0

® «
OO Y

1. DREJ PA MULTIFUNKTIONSKNAPPEN, indtil "Genvej" vises pa displayet.

2. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at vaelge den foretrukne genvej.
Den funktion, du bruger mest, er forvalgt.

3. Tryk PA kNAPPEN OK, for at bekraefte dit valg.

4. DreJ pA JusTERINGSKNAPPEN / OK, for at foretage de nedvendige
justeringer.

5. TRYK PA KNAPPEN START.

FoR AT GBRE BRUGEN LETTERE, udarbejder ovnen automatisk en liste
over dine foretrukne genveje.

NAR MAN FRSTE GANG bruger ovnen, bestar listen af 10 tomme
pladser, maerket "genvej". Efterhanden som du bruger ovnen,
udfylder den automatisk listen over genveje med de funktioner,
du bruger mest.

®

@g)(?)

Genveje
[ Genveje

Genveje

De tilberedningsfunktioner, du bruger mest

Brad

N

Genveje

De tilberedningsfunktioner, du bruger mest

Pommes frites

e

[ Brad

Genveje

De tilberedningsfunktioner, du bruger mest

NAR DU ABNER GENVEJSMENUEN, star den funktion du mest har brugt som genvej nr. #1 pa listen, og den er

forvalgt.

Bem#rk: Dine genveje skifter automatisk plads pa listen i genvejsmenuen, hvis du sendrer

madlavningsvaner.
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ON/OFF/Pause

APPARATET TAENDES, SLUKKES ELLER SAETTES PA PAUSE med knappen ON/OFF. @
NAR APPARATET ER TENDT, fungerer alle knapperne normalt, og 24-timers uret vises ikke. @

NAR APPARATET ER SLUKKET, er der kun en knap som virker. Kun knappen OK (jfr. Minutur) virker. Det 24-timers
urvises.

Bem&rk: Ovnen kan reagere anderledes end beskrevet herover, afhaengigt af, om @KO-funktionen er aktiv
ellerinaktiv (indhent yderligere oplysninger i @KO).

BESKRIVELSERNE | DENNE BRUGERVEJLEDNING gaelder, under forudsaetning af, at ovnen er teendt.

Minutur

0
Drej +/- for atindstille timeren, drej © for at starte +
@ ®

1. SLuk For ovNEeN, ved at dreje multifunktionsknappen til positionen nul eller trykke pa ON/OFF knappen.

2. TrYK PA KNAPPEN OK.
3. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at indstille det enskede tidsrum pa timeren.
4. Tryk PA KNAPPEN OK, for at starte nedtaellingen.

BEenyT DENNE FUNKTION, hvis du har behov for et minutur, som maler 00:59:59
det ngjagtige tidsrum til forskellige formal, sa som hviletid for (C—— )
stege eller tilberedning pa kogesektionen. Selvstazndi timer

DENNE FUNKTION ER KUN TILGANGELIG Nar oven er slukket eller i

standby. 00:00:00

[ D
Drej + for at forlenge, drej© for at slukke

ErwypsignAL vil lyde, nar nedteellingen er slut. @

VED TRYK PA STOPKNAPPEN, for nedtzellingen er feerdig, vil slukke for timeren. @
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Andring af indstillinger

0
® « Tl v ® -
O O Sl O O
@ Indstillinger +
1. DREJ PA MULTIFUNKTIONSKNAPPEN indtil “Indstillinger” visualiseres.
2. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at vaelge en indstilling til justering.
NAR OVNEN SLUTTES TIL EN STIKKONTAKT FOR F@RSTE GANG, bliver du anmodet du om at indstille sproget og det
24-timers ur.
EFTER ET sTRoMsVIGT, blinker uret og skal indstilles igen.
OvNEN HAR en raekke funktioner, der kan justeres efter personlig smag.
Sprog
0
® « , Calibrate Vv ® —
_:' T Language ]
© © . Time ©
Appliance and display settings % @ —+

1. Tryk PA OK

2. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at vaelge et af de disponible sprog.

3. Tryk IGeN PA KNAPPEN OK, for at bekraefte aendringen. o
tirkge

N | English
i Francais

Please select language

Sprog
indstillet

16



Indstilling af ur

@ « Lysstyrke

2 Tid
— Lydstyrke

0Ovn- og displayindstillinger

1. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, indtil “Tid" vises.
2. Tryk PA kNAPPEN OK. (Tallene blinker).
3. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at indstille det 24-timers ur.

4. Tryk 1en PA KNAPPEN OK, for at bekraefte aendringen.

NU ER URET STILLET, OG DET GAR.

Lysstyrke

\ |/
00:00
- mm' (MM)

Drej +/- for atindstille klokkeslattet, drej ©), nar du er faerdig.

N
] 12:30
- /um' ww

Drej +/- for atindstille klokkeslaettet, drej ), nér du er feerdig.

—
Tid
indstillet

® « Tid

P Lysstyrke
Lydstyrke

0Ovn- og displayindstillinger

1. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, indtil “Lysstyrke” visualiseres.

2. TrYK PA KNAPPEN OK.

3. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at indstille den gnskede lysstyrke.

4. TrykiGen PA KNAPPEN OK, for at bekraefte valget.

17

56

@ +

Haj
8- Middel ]

Lav

Giver normal lydstyrke

L
Tid
indstillet




Lydstyrke

® « Lysstyrke

( Lydstyrke
Pko-funktion

Ovn- og displayindstillinger

1. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, indtil “Lydstyrke” visualiseres.
2. Trvk PA KNAPPEN OK.

3. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at indstille lydstyrken pa hgj,
middel, lav eller lyd fra.

4. Tryk IGeN PA KNAPPEN OK, for at bekraefte aendringen.

6 O
%

5

Hoj

| Middel

Lav

Giver normal lydstyrke

Lydstyrke
indstillet

@ « Lydstyrke

Kalibrering

© @ e | Bko-funktion

Ovn-og displayindstillinger

1. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, indtil “@ko-funktion”visualiseres.

2. Tryk PA KNAPPEN OK.

3. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at sla funktionen @KO til eller fra.
4. Tryk iGeN PA KNAPPEN OK, for at bekraefte aendringen.

NAr @KO er akTIVERET, deempes displayet automatisk, nar der er
gaet lidt tid, for at spare energi. Det teender automatisk igen, nar
du trykker pa en knap eller dbner Idgen.

NAr OFF er vaLGT, slukker displayet ikke, og 24-timers uret er altid
synligt.
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%

S

Minimalt stremforbrug

e

Oko-funktion
indstillet




Kalibrering

0
® « i @ko-funktion v ® —
% ( Kalibrering ]
OO0 |* % O O
Kalib. vandkogepunkt % @ +

1. Trvk PA knAPPEN OK. Det er vigtigt, at du ikke abner lagen, for
hele proceduren er afsluttet. I

2. TRvk PA KNAPPEN OK. o
Ovndoren md ikke dbnes
3. TRYK PA KNAPPEN START. under kalibrering
i 00:10
KONTROLLER, F@R DU BENYTTER DENNE FUNKTION, at vandtanken er fyldt TILBEREDNINGSTID
med frisk vand fra hanen.
Ovndgren mé ikke dbnes .
under kalibrering SLl}‘T‘Tzlé

KALIBRERING

VanpeTs koGepuNKT afhaenger af lufttrykket. Det koger hurtigere, jo hgjere over havets overflade du
befinder dig.

UNDER KALIBRERING konfigureres apparatet automatisk efter lufttrykkene pa den nuveerende placering.
Det kan give mere damp end ellers - det er normalt.

EFTER KALIBRERING
LAD OVNEN K@LE AF, 0g ter de fugtige dele torre.
OMKALIBRERING

S&pvanuvis udfgres kalibreringen en gang, og dette burde veere tilstraekkeligt, hvis ovnen er permanent
installeretien bolig.

Men, hvis du har installeret apparatet i et mobile home eller lignende, er flyttet til en anden by, eller hgjden
over havet, hvor apparatet er installeret, pa anden made er aendret, skal dette kalibreres igen for brug.

Under tilberedning

@ NAR TILBEREDNINGEN ER STARTET:

Ved at trykke pa Startknappen kan du nemt forleenge tiden med 1 minut ad gangen. Hvert tryk
@ger tiden.

VED AT DREJE JUSTERINGSKNAPPEN, kan du skifte mellem

parametrene, for at veelge, hvilken du vil sendre.

07:00
N/ VEDTRYKPA KNAPPEN OK vaelges parameteren, sa qen kan TILBEREDNINGSTID
andres (den blinker). Brug knapperne op/ned til at eendre
@ dinindstilling.
Tryk IGeN PA KNAPPEN OK, for at bekraefte valget. Ovnen
fortsaetter automatisk med den nye indstilling.
VEep AT TRYKKE PA KNAPPEN TILBAGE, vender du direkte tilbage til den sidst &endrede parameter. «

O
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Specialfunktioner

0

Specialfunktioner

6 0
@

1. DREJ PA MULTIFUNKTIONSKNAPPEN indtil “Specialfunktioner”visualiseres.

2. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at vaelge en af specialfunktionerne. Fglg vejledningen i afsnittet om den

pageldende funktion (Eksempel: Dejhaevning).

®

SPECIELLE TILBEREDNINGSFUNKTIONER
FUNKTION ANBEFALET BRUG
DEJHAVNING Bruaes TiL HEVNING af dej i ovnen ved en konstant temperatur pa 40°C
DAMPRENSNING ANVENDES TIL SKYLNING af ovnen.
AFKALK ANVENDES TIL AT AFKALKE kedlen.
TOM ManueL TemninG af vandbeholderen
DESINFEKTION Ti oesinrekTioN af sutteflasker eller glaskrukker
YOGHURT TIL TILBEREDNING AF YOGHURT
OPBEVARING Ti opeevariNGaf fodevarer, s som frugt og grentsager
DEJHAVNING
0
® « - Afkalk N ® _
@ @ L) ( Dejhavnfng @ @
Opbevaring
Til dejhaevning +
®

1. TRk PA KNAPPEN OK.
2. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at indstille tiden.

3. TRYK PA STARTKNAPPEN.

FUNKTIONEN HEVNING bruges til at haeve dej. Meget hurtigere end

ved stuetemperatur.

DEJHAVNING

@

40°C

TEMPERATUR ,-'r _‘.
.
Dejhaevning

00:20
TILBEREDNINGSTID

13:35
SLUTTID

AnBRING skALEN med dejen pa dryppebakkeniirille 1 eller 2. Laeg et viskestykke over.

AFKORTER HEVNINGENS VARIGHED med 1/3, i forhold til en traditionel opskrift.

AFKORTNING AF HEVNINGENS VARIGHED anbefales, fordi temperaturen i ovhrummet er mere optimal end uden
for ovnen, dvs. ved stuetemperatur. Derfor er det ngdvendigt at standse haevningen for tid. Ellers vil dejen

haeve for meget.

20




Damprensning

0
® « L Afkalk v ® -
@ @ W | Damprensning ] @ @
5 a4l Dejhaevning
Til rengering med damp +

1. TRYK PA KNAPPEN OK/BEKRAFT.
2. FgLe anvisningerne pa skaermen. -ee
3. TRYK PA KNAPPEN START. N

Damprensning 13:35
SLUTTID

FunkTioNEN DAMPRENS anvendes til at opblgde harde partikler og lette renggringen.

DEN BgR ANVENDES JAEVNLIGT, for at undgd ophobning af salt og andre syreholdige fadevarer som kan pavirke
stal. Der kan udvikles rust, hvis stélet ikke holdes rent.

Tor OVNEN MED EN KLUD efter renggring.
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Afkalkning

0
@ « Tom
. ( Afkalkning
— P—
Dejhaevning
Til afkalkning af vandbeholder

1. Tryk P kNAPPEN OK. (Ovnen forbereder afkalkningen)

2. Tryk PA KNAPPEN OK, efter at have anbragt vandtanken med
afkalkningsmidlet pa det rette sted. Falg vejledningen pa
skaermen. Afbryd ikke processen, for den er afsluttet.

APPARATET ER UDSTYRET MED ET SYSTEM, SOm angiver hvornar det er
nedvendigt at afkalke ovnen. Afkalk, nar displayet viser
meddelelsen "Afkalkning n@dvendig". Fer afkalkning skal du sikre
dig, at du har nok afkalkningsmiddel. Vi anbefaler, at du bruger
"Wpro active'clean" afkalkningsmiddel beregnet til kaffe- og
espressomaskiner og vandkedler.

AFKALKNINGEN VARER cirka %2 time, og ingen tilberedningsfunktion
ma aktiveres herunder. Meddelelsen ("Fjern og tem..") betyder,
at proceduren er afsluttet.

oY

0

+
e
Tom tanken, og fyld den igen
med afkalkningsmiddel
00:32
FASETID
' '
Afkalkning 11:10
SLUTTID
I
Tom tanken, og fyld
denigen med vand
00:06
LT - FASETID
Skylning 1110
SLUTTID
.I;"h I.I.' -
Afkalkn.ir;g nadlvendig
Trykv™- &K

1y

Fjern og tam tanken
Tryk pa ¢, ndr ferdig

ErTer ToMNING af vandtanken, ber der ikke vaere rester til stede i systemet, apparatet er korrekt afkalket og

sikkert at bruge.

Bemrk: EFTer sTART skal afkalkningsproceduren altid fuldferes.

MANGDE AF AFKALKNINGSMIDDEL

Buanp 1 liter vand med hele indholdet af en fuld flaske (250 ml) af afkalkningsmidlet “Wpro active'clean”.
Hvis du ikke kan fa "Wpro active'clean" afkalkningsmiddel, ma du kun bruge farvelgs eddike.
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Tom

0
@ « Desinfektion
U ( Tom
O O
Afkalk

1. TRk PA KNAPPEN OK.

ManueL TemninG af vandbeholderen kan udferes, for at sikre, at der
ikke bliver efterladt resterende vand i et vist tidsrum.

Hvis TemperaTuREN i kedlen er for hgj, vil ovnen forst starte
temningen, nar temperaturen er faldet til under 60°C. Nar den er
kolet tilstraekkeligt af, starter den af sig selv.

Desinfektion

60
®

g

Gor klar til tomn. vandbeholder. Tryk I for at annullere

21°C

C D)

Vent

25%

D)

Tomn vandbeholder

1y

Fjern og tom tanken
Tryk pa ¢, nér faerdig

@ « - Yoghurt

( Desinfektion
Tom

Til desinfektion af sutteflasker

1. TRk PA KNAPPEN OK.
2. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at indstille tiden.

3. TRYK PA STARTKNAPPEN.

TiL oesinrexTioN af sutteflasker og andet, f.eks. syltetgjsglas.

6 0
®@®

S@RraG FOR, at de genstande, som skal desinficeres, er varmebestandige og kan modsta 100 °C.

S/AT BRADEPANDEN ELLER RISTEN I RILLE 1. S2et tingene pa den, med god afstand imellem, sa dampen kan komme

til alle steder.

AvLe GensTANDENES dele skal skilles helt ad, for at dampen kan komme i bergring med alle siderne.

Tor ALLE DELENE MED oMHU, far de monteres igen.

BEMARK:

DeT TAGER MINDST 20 MINUTTER, at fa et godt resultat, og det svarer til ovnens fabriksindstilling. Der kan ikke

indstilles et kortere tidsrum.

Max. Tipsrum svarer til 172 time.
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Yoghurt

0
@ « .'I Opbevaring v @ -
o | Yoghurt ]
— Desinfektion
Til tilberedning af yoghurt @ @ +

1. TRk PA KNAPPEN OK. 40°C 03:00
. . o TEMPERATUR ye TILBEREDNINGSTID
2. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at indstille tiden. s
L
3. TRYK PA STARTKNAPPEN. Yoghurt 10:20
SLUTTID

TiL TILBEREDNING AF YOGHURT. Hvis der anvendes upasteuriseret maelk, skal den varmes op til 90 °C. Derefter
skal man lade maelken kole af til under 49 °C (men undga at den keler af til under 32 °C. 43 °C er optimalt). |
modsat fald vil yoghurten ikke samle sig.

TiLs&T cirka 100 6 yoghurt med levende kultur ved stuetemperatur, til 1 liter sedmaelk. (Maelk og yoghurt
skal helst have samme fedtprocent).

H£LD BLANDINGEN i (6-7) portionsskale af glas. Luk hver skal taet med et Ig eller varmebestandig film. Du kan
ogsa bruge szrlige yoghurtglas.

STIL SKALENE Pa risten i ovnen.
InosTiL TIDEN til 5 timer. (Temperaturen er fabriksindstillet til 40°C).

LAD YOGHURTEN K@LE AF 0g st den herefter i keleskabet i flere timer, for den serveres. Den kan holde sig 1-2
uger. Du kan bruge en del heraf (cirka 100 g), til at starte igen, nar der skal laves en ny portion, inden for 5-7
dage.

Bemark: Nar du laver yoghurt, er det meget vigtigt, at alle redskaber og glas er helt rene, sa der ikke ved en
fejl kommer ugnskede bakteriekulturer i yoghurten. Det anbefales at anvende funktionen “DESINFEKTION”
til sterilisering af skalene, etc. inden brug.
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Opbevaring

0
® « L Dejhavning
@ @ [' } ( Opbevaring
— Yoghurt
Til opbevaring af mad

1. TRk PA KNAPPEN OK.

2. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at vaelge den indstilling, der skal
redigeres.

3. Trvk PA kNAPPEN OK, for at bekraefte.

4. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at andre indstillingen.

£20.

100°C . 00:30
TEMPERATUR bkl TILBEREDNINGSTID
£

Opbevaring 10:48

SLUTTID

5. Tryk PA kNAPPEN OK, for at bekraefte. (Gentag, om ngdvendigt, trin 2 &5).

6. TRYK PA KNAPPEN START.

TiL opBevARING af frugt og grentsager.

SATRISTEN I RILLE 2 0g bradepanden nedenunder. Szet de tilberedte glas pa risten. Hvis glassene er for hgje,

kan de placeres direkte pa bunden af bradepandeniirille 1.

BRUG KUN FRUGT 0g grentsager af god kvalitet. Glas kan renggres med funktionen "Desinfektion”. Abn lagen,
nar henkogningstiden er slut, men lad glassene sta i ovnen, til de er kommet ned pa stuetemperatur

OPBEVARING
MAD MANGDE TID TIPS
1-liters glas 40 - 120 min ForkoG GR@NTsAGER NE 0g fyld glassene, som
GRONTSAGER beskrevet for frugten. Overhzeld dem med
V2-liters glas 25-105min lage.
Tliters glas 30-50 min Moben FruGT har ikke brug for forkogning.
Harde frugter har behov for forkogning.
FRUGT
FYLD GLASSENE, men kun til cirka 2 cm fra den
Ya-liters glas 15 - 35 min overste kant. Heeld sukkerlage over frugten.
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Sousvide

%

9.

Opvarm

Sous vide

G [
Specialfunktioner

Til sous vide tilberedning

DREJ PA MULTIFUNKTIONSKNAPPEN.
DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, indtil ordet“Sous vide"vises.

DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at vaelge en af
vakuumfunktionerne (sous vide).

Tryk PA KNAPPEN OK, for at bekraefte.
DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at veelge madvarer.

Tryk PA KNAPPEN OK, for at bekraefte.

FoLG anvisningerne pd skaermen, hvad angar vandtanken
og andet udstyr.

DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at vaelge den indstilling, der
skal redigeres.

Tryk PA KNAPPEN OK, for at bekraefte.

10.DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at aendre indstillingen.

1.

12.

Tryk Pi knAPPEN OK, for at bekraefte. (Gentag, om
negdvendigt, trin 9 &12).

TRYK PA STARTKNAPPEN.

ANVEND ALTID RISTEN til retten, sa luften kan cirkulere frit
omkring den.
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Opvarm
Tilbered

Se brugervejledningen angaende yderligere oplysninger.

Syrnet flade
Kadstykker
Hakket kod

Se brugervejledningen angdende yderligere oplysninger.

Husk at fylde tanken med vand fra vandhanen

01:20
TILBEREDNINGSTID

Kedstykker 11:55
SLUTTID




Opvarm

ANVEND DENNE FUNKTION TiL at tilberede fadevarerne i nedenstaende tabel.

MAD TILBEREDNINGSTID TILBEH@R
FROSSEN 01 min -4 timer
Ristirille 3
AFK@LET 01 min-4timer
Tilberedning

ANVEND DENNE FUNKTION TiL at tilberede fodevarerne i nedenstaende tabel.

MAD TILBEREDNINGSTID TILBEH@R
K@DSTYKKER 1t20 min -4 timer

HAKKET K@D 45 min -4 timer

FJERKRA 45 min -4 timer

FISK 40 min -4 timer

BLZDDYR 30 min -4 timer

Ristirille3

SKALDYR 28 min -4 timer

GRONTSAGER 35 min-4timer

FRUGT 25 min -4 timer

S@D FLODE 35min-4timer

SYRNET FL@DE 30 min -4 timer
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Dampoptaning

® « ! v ® _

© © Dampoptening © ©
+

® % © ®

1. DREJ PA MULTIFUNKTIONSKNAPPEN, indtil "Dampoptgning" vises pa 60°C 0005
displayet. TEMPERATUR 74 TILBEREDNINGSTID

2. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at veaelge den indstilling, der skal a
H Dampoptening 14:31
redigeres. SLUTTID

3. Tryk PA knAPPEN OK, for at bekraefte.
4. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at andre indstillingen.
5. Tryk PA KNAPPEN OK, FOR AT BEKRAFTE. (Gentag, om ngdvendigt, trin 2 og 4).

6. TRYK PA KNAPPEN START.

Brua DENNE FUNKTION til optening af ked, fjerkrae, fisk, grentsager, bred og frugt.

Vep opteninG anbefales det ikke at te madvaren helt op, men lade den endelige optening afslutte under
hviletiden.

HVILETID EFTER OPT@NING FORBEDRER ALTID resultatet, da varmen fordeler sig mere jeevnti maden.
Pacer BReD med indpakningen p3, for at undga, at det bliver svampet.

PLACER F@DEVARER, SA SOM K@D 0G Fisk uden indpakning, pa dampristen i rille 3. Seet dryppebakken under pa 1.
ribbe, sa tavandet opsamles.

VEND MADEN EFTER HALVDELEN AF OPT@NINGSTIDEN, FLYT RUNDT PA DEN, OG SKIL DE OPT@EDE STYKKER AD.

MAD VAGT OPT@NINGSTID | HVILETID TEMPERATUR
HAKKET 30-35min
5009 25-30min
K@D I SKIVER 20-25min
BRATWURST 4509 10-15min 10-15min
HEL 1000g 60-70 min 40-50 min
FJERKRA FILETER 25-30min 20-25min
- 5009
LAR 30-35min 25-30min
HEL 600g 30-40 min 25-30min
FISK FILETER 3009 10-15min 10-15min
BLOK 4009 20-25min 20-25min 60°C
BLOK 3009 25-30 min 20-25min
GRONTSAGER
STYKKER 400g 10-15min 5-10min
HELT BR@D 5009 15-20 min 25-30min
SKIVER 8-12min 5-10min
BR@D BOLLEROG 2509 . ;
10-12min 5-10min
RUNDSTYKKER
KAGE 4009 8-10min 15-20 min
BLANDET 4009 10-15min 5-10min
FRUGT
BAR 2509 5-8min 3-5min
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1. DREJ PA MULTIFUNKTIONSKNAPPEN, til “Opvarm”vises pa displayet.

Opvarm

2. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at vaelge den indstilling, der skal redigeres.

3. Trvk PA KNAPPEN OK, for at bekraefte.

4. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at aendre indstillingen.

5. Trvk PA kNAPPEN OK, for at bekreefte. (Gentag, om ngdvendigt, trin 2 og 4).

6. TRYK PA KNAPPEN START.

%©<9

Ko

BRUG DENNE FUNKTION til opvarmning af 1 - 2 portioner mad med keleskabs- eller stuetemperatur.

NAR pu GemmEeR en ret i keleskabet eller“laegger” den pa et fad for opvarmning, skal du leegge de tykkere og
mere faste madvarer yderst pa fadet, og de tyndere eller mindre faste madvarer i midten.

ET PAR MINUTTERS HVILETID GIVER ALTID ET BEDRE resultat.

D4k ALTiD RETTEN, Nar denne funktion anvendes.

K@LESKABSKOLD
MAD

PORTIONER

OPVARMNINGSTID

TEMPERATUR

TIPS

MIDDAGSTALLERKEN

SUPPE

GR@ONTSAGER

RIS OG PASTA

KARTOFLER I STYKKER

K@D | SKIVER

K@D | SAUCE

FISKEFILETER

18 - 25 min

20-25MIN

20-25min

15-20 min

20-25min

15-20min

25-30min

10-15min

100°C

PLACER FODEVAREN TILDAKKET
med lag eller
varmebestandig film pa
dampbakkenirille 3.

S/&T DRYPPEBAKKEN under, for
at opsamle vandet.
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o

100°C -, 00:20

® « TEMPERATUR | .{r‘ TILBEREDNINGSTID
@ @ Damp 15:53
SLUTTID

1. DREJ PA MULTIFUNKTIONSKNAPPEN, til “Damp” vises pa displayet.
2. DREJ JUSTERINGSKNAPPEN, for at veaelge en af funktionerne.

3. Trvk PA KNAPPEN OK / BEKRAFT, for at bekraefte.

4. BesLut, om du vil tilberede maden med eller uden stegetermometeret, og felg den tilsvarende metode

herunder.

HvIs DER IKKE BRUGES STEGETERMOMETER:
ABN LAGEN, st madvaren i.

5. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at veelge den indstilling, som skal
aendres.

6. Tryk PA KNAPPEN OK / BEkRAFT, for at bekraefte.
7. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at aendre indstillingen.

8. Tryk PA KNAPPEN OK / BEkrAFT, for at bekraefte.
(Gentag, om ngdvendigt, trin 7 - 10).

9. TRYK PA KNAPPEN START.

Hvis DER BRUGES STEGETERMOMETER:

Asn LAGEN, set fadevaren i (med termometeret korrekt placeret
heri) og forbind termometeret med stikket i siden af ovnen.

5. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at vaelge den indstilling, som skal
andres.

6. Tryk PA KNAPPEN OK / BEKRAFT, for at bekraefte.
7. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at aendre indstillingen.

8. Tryk PA KNAPPEN OK / BEKRAFT, for at bekraefte.
(Gentag, om ngdvendigt, trin7 - 10).

9. TRYK PA KNAPPEN START.

100°C 00:20
TEMPERATUR e TILBEREDNINGSTID
&

L

Damp 15:53

SLUTTID

100°C 30°C

TEMPERATUR e STEGETERM.
&
L

Damp 15:53

SLUTTID

Bruc DENNE FUNKTION TIL f@devarer, sd som grgntsager, fisk, til saftholdige frugt og til blanchering.

S@RG FOR, at ovnen er afkglet til under 100°C, for denne funktion anvendes. Abn ldgen, og lad den kole af.
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Damp

ribbe

MAD TEMP °C TID TILBEH@R TIPS
RODBEDER Sma 50-60 min DampBAKKE i rille 3
RQDKAL . 30-35min Dryppebakke pé 1.
- I skiver o .

HVIDKAL 100°C 25-30min ribbe
HVIDE A . TiLs&T poBBELT maengde
BONNER Udblgdte 75-90 min DrypPEBAKKE i rille 3 afvand

60 -90 min

72°C A
FISKETERRIN 75-80°C - Dawpsace rille3 | DX MEP LAG eller

() varmebestandig film

/J‘\\

BAGTE AG 90°C 20-25min DRypPEBAKKE i rille 3
DAmpBAKKE i rille 3

GNOCCHI 90-100°C 10-15min Dryppebakke pé 1.

ST aLTp foadevaren i ovnen uden indpakning,
med mindre andet er anfert.

TILBEREDNINGENS VARIGHED er baseret pa en ovn med stuetemperatur.
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Hjeelpefunktion

o

@ @ Hja’e?plejﬂ.llr-lgon

1. DREJ PA MULTIFUNKTIONSKNAPPEN indtil “Hjaelpefunktion” Brod kager

visualiseres pa displayet. s

, Y . S5 o )
2. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at vaelge en madkategori. e Fierkrae
3. Tryk PA kNAPPEN OK / Bekr&FT, for at bekraefte.
4. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at veelge madvaren.
Hotdo
5. Tryk pi kNAPPEN OK / BEKRAFT, for at bekraefte. G_:—_.l, s
B [ Oksesteg

6. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at vaelge “Stegeterm.eller“Ingen Ly Flaskesteg

st.term..

Se brugervejledningen angaende yderligere oplysninger.

INGEN STTERM.
-
r ( STEGETER.,
-——

Til madlavn. med stegeterm.

Hvis DER IKKE BRUGES STEGETERMOMETER:

Aen LAGeN, seet madvarenii. 200°C :
) . TEMPERATUR G:'_"" TILBEREDNINGSTID
7. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at vaelge den indstilling, som skal :5;
andres. Oksesteg 1611

SLUTTID

8. Tryk PA kNAPPEN OK / BEKRAFT, for at bekraefte.

9. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at aendre indstillingen.

10.Tryk PA KNAPPEN OK / BEKRAFT, for at bekraefte.
(Gentag, om ngdvendigt, trin 7 - 10).

11. TRYK PA STARTKNAPPEN.

Hvis DER BRUGES STEGETERMOMETER:

Aen LAGEN, set fadevaren i (med termometeret korrekt placeret

heri) og forbind termometeret med stikket i siden af ovnen. 200°C 55°C
) N TEMPERATUR . 1_ STEGETERM.
7. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at veelge den indstilling, som skal be Py
D
a2ndres. Oksesteg
8. Tryk PA KNAPPEN OK / BEKRAFT, for at bekraefte.

9. DREJ PA JUSTERINGSKNAPPEN, for at eendre indstillingen.
10.Tryk PA KNAPPEN OK / BEkrAFT, for at bekraefte.(Gentag, om ngdvendigt, trin 7 -10).

11. TRYK PA STARTKNAPPEN.

ANVEND ALTID RISTEN til retten, sd luften kan cirkulere frit omkring den.
ANBRING DRYPPEBAKKEN Under risten eller dampbakken, for at opsamle eventuelle vanddraber, fedt eller saft.




Renggring og vedligeholdelse

GENERELT

/\ ADVARSEL

& RENG@RING ER DEN ENESTE FORM FOR VEDLIGEHOLDELSE,
der normalt er brug for.

& Hvis ovNEN IKKE HOLDES ren, kan overfladerne
odelzegges. Det kan pavirke apparatets levetid, og
det kan ogsa medfgre farlige situationer.

& ANVEND IKKE METALSKURESVAMPE, SLIBENDE
RENG@RINGSMIDLER, svampe af staluld, skureklude oll.,
da de kan beskadige betjeningspanelet samt
ovnens indvendige og udvendige overflader. Brug
en svamp med mildt opvaskemiddel eller et stykke
keokkenrulle med et glasrensemiddel. Sprgjt
glasrensemiddel pa et stykke kakkenrulle.

SpreuT IKKE direkte pa ovnen.

MED JAEVNE MELLEMRUM, Og isaer hvis der er blevet
spildt, skal pladerne og deres understgtninger
tages ud og ovnens indre skal terres ren. Glem ikke
lofteti ovhrummet (som man let overser).

FJerN, Tom oG T@R altid vandtanken efter brug.

SALT ER SLIBENDE, 0g hvis der ligger salti ovnrummet,
kan det fore til rustpletter. Sure saucer som
ketchup, sennep eller saltede madvarer som
spreengt ked indeholder klorid og syre. De pavirker
staloverflader. Det er derfor en god ide at renggre
ovnrummet efter hver brug, nar det er afkolet.

ANVEND JEVNLIGT FUNKTIONEN DAMPRENS, for at lette
renggringen.

ANVEND ET MILDT OPVASKEMIDDEL, vand og en blgd klud
til rengering af ovnrummet, yder- og indersiden af
ovnlagen samt dbningen.

& LAp ikke FepT eller madrester sidde omkring
lagen og teetningen. Hvis pakningen ikke holdes
ren, kan det medfgre skader pa fronterne eller de
tilstedende elementer, fordi deren ikke er helt
lukket under brug.
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KAN MASKINVASKES

GRILLRIST

DAMmPRIST

PLADEST@TTERE




Renggring og vedligeholdelse

FJERNELSE AF PLADEST@TTERNE UDSKIFTNING AF OVNLYSETS PARE

s npERsToTNGEN R m,ﬂ* /\ ADVARSEL

° . "[
ud, sd den frigores. FARE FOR ELEKTRISK ST@D

Renger ovnribberne
0g ovnrummets — F R DER SKIFTES PARE, SKAL MAN S@RGE FOR AT:

vaegge. =

- Apparatet er slukket.

- Atapparatets stremkabel er trukket ud af

S/T DEM PA PLADS IGEN, kontakten.

ved at skubbe dem
ind over krogenei
ovnrummet.

- Atsikringerne pa el-tavlen er taget ud eller
slukkede.

- Leegen klud pa ovnrummets bund for at
beskytte paeren og lampeglasset.

KAN IKKE MASKINVASKES 1. Skru DAKGLASSET mod uret, for at skrue det af.

VANDR@R

Tac vanprereT af vandtanken, for at lette
renggringen. Bemaerk, at roret ikke téler
vask i opvaskemaskine.

VANDTANK

VANDTANKEN ma ikke vaskes i
opvaskemaskinen. Brug en
svamp med mildt opvaskemiddel.

2. Fsern pakningerne og metalskiven, og rens
dakglasset.

&/

3. Upskirt den gamle paere med en 10 W, 12V, G4,
TATNINGER 0G RINGE varmebestandig (ovn) halogenpaere.
Disse EMNER, som indgar i lyspaerens montering, ma

4. S&T skiveN og pakningerne pa deekglasset igen.
ikke vaskes i opvaskemaskinen.

5. MONTER HELHEDEN IGEN, ved at skrue det pa med
uret.

STEGETERMOMETER

STEGETERMOMETERET Ma ikke )
vaskes i opvaskemaskinen. T
Termometeret skal renggres
med en mild seebeoplasning.

STIL ALDRIG Stegetermometeret i
vand, for at rense den. Tor det
blot af med en fugtig klud eller
kokkenrulle efter brug.

BRuG ALDRIG sTALULD. Det vil ridse
overfladen.
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Data for test af opvarmning

| overenssTEMMELSE MeD IEC 60350.

Den InTerNATIONALE ELEKTROTEKNISKE KoMMission IEC har udarbejdet en standard for sammenlignende
afprevning af opvarmningseffektivitet for forskellige ovne. Vi anbefaler falgende for denne ovn:
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Test Vejl. tid Temperatur Forvarmet ovn Tilbehor
8.4.1 30-35MIN 150°C NEJ BRADEPANDE/
DRYPPEBAKKE
8.4.2 18 - 20 MIN 170°C JA BRADEPANDE/
DRYPPEBAKKE
8.5.1 33-35MIN 160°C NEJ GRILLRIST
8.5.2 65-70 MIN 160-170°C JA GRILLRIST
Tekniske specifikationer
STROMFORSYNING 230V/50Hz
M A&RKESPANDING 1450 W
SIKRING 10A
Yore mAL (H x B x D) 455x595x517
INDRE MAL (Hx B x D) 236x372x360




Introduktion til “Chef touch”

METODEN

“Chef touch” udger et tilberedningssystem ftil
foedevarer, som undergar en indledende
vakuumpakning.

Til denne form for indpakning bruger man nogle
saerlige poser af et plastmateriale, der kan tale visse
typer varmebehandling.

Nar maden er faerdig, kan man spise den med det
samme, eller man kan udsaette den for et brat
temperaturfald, for den opbevares ved kaleskabs-
eller frysertemperatur.

For servering flernes den indpakning, der blev
brugt til tilberedningen, og hvis maden har veeret
nedkglet eller -frosset under opbevaring, kan den
derefter opvarmes til serveringstemperatur.

Madvarer tilberedt med metoden Chef “Couch har
bedre egenskaber - bade ernaeringsmaessigt og
mht. smag, lugt og udseende - end madvarer
tilberedt med de traditionelle metoder.

Takket veere denne metode reduceres tabet af
naringsstoffer, saft og flygtige aromastoffer
betydeligt.

Vakuumpakning ger det muligt at tilberede
maden, uden at den er i direkte kontakt med luft
eller damp i ovnrummet. Det mindsker eller fierner
helt:

« Fordampning af flygtige aromastoffer,

« Vaesketab under tilberedning, der ogsa medfgrer
tab af naeringsstoffer

- Dannelse af iltede bestanddele

Chef touch er velegnet til forskellige
tilberedningstyper, og er isaer velegnet til at
forbedre en raekke kad-, fiske- og grensagsretter.

MIKROORGANISMER OG MADVARER

Det er normalt, at madvarer indeholder forskellige
slags mikroorganismer.

Nogle af dem kan man betragte som “nyttige”, fordi
de bidrager til tilberedningen af den pageeldende
madvare og ikke udger nogen risiko for
forbrugerne eller holdbarheden.

Eksempelvis far palaegsvarer, oste og vin en stor del
af deres egenart i kraft af de bakterier, der har
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forbedret og omdannet“strukturen” pa forskellige
trin af“lagringen”.

I naturen findes der andre arter af
mikroorganismer, de sakaldte “patogener’, der er
sundhedsskadelige.

Den slags mikroorganismer forekommer ogsa i
den mad vi spiser, og de kan komme i kontakt med
andre madvarer i nzerheden, enten ved at blive
overfort af mennesker eller direkte fra de
uforarbejdede produkter.

Vakuumpakning af produkter, en ngglefaktor for
Chef touch, reducere maengden af oxygen, som
kommer i kontakt med fedevaren, hvilket haemmer
udviklingen af bakteriefloraen; samtidig betyder
den manglendeiilt, at der skabes et ideelt miljg,
hvor nogle andre mikroorganismer - de sakaldte
“anaerobe”- kan leve og formere sig.

Disse arter kan ogsa vaere patogener, og dermed
skadelige for mennesker. Et af de bedst kendte
anaerobe patogener er Clostridium Botulinum, der
kan leve uden ilt og udvikler et seerdeles giftigt
toksin, hvis produktet opbevares forkert (dvs.
anden opbevaringstid og -temperatur end
anbefalet).

Vakuumpakning fijerner ikke mikroorganismer
totalt og kan derfor ikke bruges alene til madvarer,
der skal gemmes ved stuetemperatur.

Det er derfor nedvendigt, at overholde
standardprocedurerne for hygiejne og fglge
anvisningerne i brugsvejledningen, mht.
nedenstaende, for at tilberede madvarer vha.
funktionen Chef touch:

- Bruge ferske ravarer og ingredienser;

+ Brug af“KitchenAid vakuummaskine” og
specifikke tilberedningspakker;

« Overholdelse af de anfgrte minimumstidsrum
for tilberedning, som anfert pa “KitchenAid
dampovnen”ogitabellernei
brugervejledningen;

« Straks at forteere maden, eller straks at udsaette
den for et brat temperaturfald vha.“KitchenAid
blaestkgleren”

+ Overholde de angivne opbevaringstider og
temperaturer i betjeningsvejledningen.



Anvendelse af “Chef tonch” metoden

| det nedenstaende diagram opsummeres de 3 forskellige Chef ¢ouch brugsmetoder, der kan anvendes:
«+ KitchenAid vakuumkammer,

« KitchenAid blaestkgler,

« KitchenAid dampovn.

Der findes forskellige brugsmetoder til “Chef ¢ouch”, pa linje med forbrugernes normale madvaner

A) Spisning straks

Anbefales til alle typer af“Cheg touch” madlavning og er den allerbedste made at udnytte denne
tilberedningsmetode pa. Den omfatter klargering af posen, tilberedning og spisning, uden efterfglgende
opbevaring. Ideel, nar“Cheg ¢ouch”bruges til at lave frokost eller middag til samme dag.

MAD =1 KLARGORING P»|  VAKUUM  D»[ TILBEREDNING [»|  SPISNING

B) Kortvarig opbevaring (max. 48 timer)
Anbefales til madvarer, der skal spises efter afkaling, eller til opvarmning af retter tilberedt dagen for.
Blaestkgleren bringer hurtigt madens temperatur ned.

Den omfatter klargering af posen, tilberedning, blaestkeling til keleskabstemperatur og opbevaring i et
koleskab (+4 °C) i hgjst 48 timer, for fortaering.

OPBEVARING|
KOLESKAB | OPVARMNING P»{  SPISNING

| A

MAD P KLARGORING p»|  VAKUUM  pw~| TILBEREDNING [m» KOLING -

C) Leengerevarende opbevaring
Anbefales til dem, der godt kan lide at lave retter pa forhdand og varme og spise dem nogen tid efter.

Denne metode kan anvendes til alle de madvaretyper, som er egnede til tilberedning med " Che§ éouch’”.
Den omfatter klargering af posen, tilberedning, blaestafkeling til frysetemperatur og opbevaring i fryseren
(-18°C).

OPBEVARING

MAD D>| KLARGORING P»|  VAKUUM  p»{ TILBEREDNING [™|LYNINDFRYSNING w1 KGLESKAB

D> OPVARMNING |  SPISNING

Ramaterialer og ingredienser
Felg altid denne vejledning for at sikre, at du far et forsteklasses resultat:
« Veelg kun farsteklasses ravarer

« Anvend altid friske produkter, ikke optgede eller dybfrosne produkter, da produktets slutkvalitet vil
blive vaesentligt forringet

PRODUKTKLARG@RING:

Nar madvarerne geres klar, skal du altid overholde grundreglerne for kakkenhygiejne:

« Vaskaltid haender, fer du bergr madvarerne, og gentag denne handling i Igbet af tilberedningen.
« Serg for at alle kekkenflader, redskaber og beholdere er helt rene og desinficerede.

« Hold insekter og kaeledyr vaek fra maden og kekkenet.

- Vaskaltid alle grentsager, for de tilberedes.

« Vianbefaler, at man altid anvender rene flader og/eller tilbehgr, til tilberedning af de forskellige
produkter, og at vaske og desinficere dem efter hver brug (benyt f.eks. ikke det samme skaerebraet til
udskeering af ked og grentsager).

- Vianbefaler at maden faerdigbehandles sa hurtigt som muligt, og ikke far lov til at sta i stuetemperaturi
lang tid under tilberedningen.
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Stegeposerne

De rade KitchenAid poser skal anvendes, nar man fo) N\ /
bruger funktionen“Chef touch”. [

Det er mest praktisk at udfylde posens skrivefelt med
tilberedningsdato og madvare (brug maerkepen), for
du begynder at fylde i poserne.

Klarggring af poser

VED BRUG AF KITCHENAID VAKUUMPOSER
1. Abn skuffen helt op (til der lyder et klik).
2. Teend for maskinen vha. den bld kontakt til hgjre pa forsiden.

3. Veelg den bedst egnede starrelse KitchenAid pose i funktion af
fodevarens sterrelse (15x25 eller 20x20).

4, Abn laget og kontrollér, at vakuumkammeret er tart. Pas pd, at posen ikke
bliver snavset eller vad i naerheden af bningen, nar du placerer
fedevaren i posen, da dette kan medfare en ueffektiv forsegling.

5. Placér understgtningsristen i maskinens afsnit som vist, med posen midt
pa risten, ogsa her som vist i figuren; anbring, om ngdvendigt, risten sa
den haelder en smule, da dette modvirker at maden spilles under
vakuumcyklussen. Det kan vaere nadvendigt at fierne risten, for at opna
yderligere plads til store emner i vakuumkammeret.

6.Laeg posen, sa den stiplede linje er ud for svejsestangen. Serg for at leegge
kanterne pa kaeben, sa de ikke krgller eller folder.

7. Luk laget og hold det trykket ned, samtidig med at du vaelger den
onskede cyklus. Hold laget nede i nogle gjeblikke. Derved forbliver det
lukket og slutter teet til forseglingen under hele cyklen.

For at opretholde vakuum i posen kreeves en perfekt forsegling. Den er
kendetegnet ved en velmarkeret svejsning, uden breendemaerker.

Se altid efter, at svejsningen er oven pa eller parallel med den stiplede linje
pa KitchenAid posen.

Kontrollér desuden, at svejsningen er vel udfert: Efter svejsningen ma man
ikke kunne traekke posens kanter fra hinanden. Hvis de anforte betingelser
ikke er til stede, anbefales det at gentage operationen ved at haelde madenii
en ny pose.

VIGTIGT Skriv pakkedatoen og indholdet i det disponible felt over
forseglingen, for at administrere poserne og fedevarerne heri pa bedste vis.

VIGTIGT Kontakt Serviceafdelingen hvis problemet varer ved, efter
gentagelse af vakuumpakningsproceduren.
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Anvisninger om maskinens funktionsfaser

T&nDING (udtraekning af skuffen til arbejdsposition)

Abn altid skuffen helt for at udnytte glaslagets maksimale abning.

Teend for maskinen vha. den bla kontakt til hgjre pa forsiden.

Kontrollamperne pa betjeningspanelet teender og der lyder et kort lydsignal, som
bekraefter at maskinen er blevet taendt. Herefter kerer maskinen er
opsatningscyklus, der varer cirka 2 sekunder; undlad at trykke pa andre
betjeningsknapper fer opsaetningen er fuldfert.

VAKUUMCYKLUS TIL POSER

Der lyder et kort lydsignal ved starten af hver cyklus.
Cyklen fortseetter automatisk i felgende raekkefelge:

« Luftudsugningsfasen angives af at funktionsknappen blinker. Denne fase har en varighed pa cirka 2
minutter og 30 sekunder.

« Varmeforseglingsfasen angives af at kontrollampen pa funktionsknappen forbliver teendt. Denne fase
varer 9 sekunder. Herefter afvikles der en afkglingsfase, som varer cirka 5 sekunder.

- Under den péfelgende udstedningsfase vender alle kontrollamperne tilbage til deres oprindelige
tilstand. Udluftningsventilen forbliver dben 20 sekunder. | Iabet af denne tid er det ikke muligt at veelge
nogen funktion.

« Narvakuumkammeret er dekomprimeret, er det muligt at dbne laget og traekke den forseglede pose
ud.

« Ved cyklussens afslutning lyder der et kort lydsignal, som angiver at maskinen er klar til at afvikle en ny
cyklus.

+ Cyklens samlede varighed er pa 3 minutter (indtil maskinens glaslag dbnes igen)

VIGTIGT Cyklussen kan stoppes for tid, ved at trykke pa knappen &2 .1 sa fald foretager apparatet ikke
svejsning, og kammeret dekomprimeres. Vent pa lydsignalet i cirka 20 sekunder, far en ny cyklus startes.

VAKUUMCYKLUS FOR KITCHENAID BEHOLDERE

Der lyder et kort lydsignal ved starten af hver cyklus.
Cyklen fortseetter automatisk i falgende raekkefelge:

« Vakuumfasen angives af at kontrollampen i funktionsknappen blinker. Denne fase har en varighed pa
cirka 45 sekunder.

+ Under den péfelgende udstadningsfase vender alle kontrollamperne tilbage til deres oprindelige
tilstand. Udluftningsventilen forbliver aben 20 sekunder. | Iabet af denne tid er det ikke muligt at veelge
nogen funktion.

« Narvakuumkammeret er dekomprimeret, er det muligt at dbne laget og traekke den forseglede pose
ud.

- Ved cyklussens afslutning lyder der et kort lydsignal, som angiver at maskinen er klar til at afvikle en ny
cyklus. Kammeret bliver dekomprimeret, séledes at beholderen kan traekkes ud.

+ Cyklus samlede varighed er pa 1 minut (indtil maskinens glaslag abnes igen)

VIGTIGT Cyklussen kan stoppes for tid, ved at trykke pa knappen .Kammeret dekomprimeres, og
glaslaget loftes. Vent pd lydsignalet i cirka 20 sekunder, for en ny cyklus startes.

Med henblik pa at sikre de bedste egenskaber mht. smag, lugt og udseende, og for at forebygge at saften
laber ud af produktet, bar tilberedningsprocessen “sous-vide” aldrig anvendes pa pakker, der ikke er blevet
vakuumbehandlet korrekt.

For at hindre fremvaekst af farlige mikroorganismer skal vakuumpakkede varer straks tilberedes (metode
A) eller blaestkgles far opbevaring (metode B og C).

Opbevar aldrig vakuumpakkede produkter ved stuetemperatur.
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Tilberedningi endampovn

Folg anvisningerne i tegningen, for at tilberede fadevarer vha.”"Chef touch”.

. Abnlagen og anbring risteni 2 rille

IS

+ Laeg pakkerne som vist pa tegningen (1, 2, 3, 4)

[

« Luklagen

+ Vaelg menuen Sous vide
« Indstil tilberedningsprogram (se illustrationer af display)

v V)
« Velg referencegruppe

« Indstil tilberedningstiden som angivet i de medfelgende tabeller 1 »
. Starttilberedningen

- Tag produktet ud af ovnen, nér tilberedningen er slut (dvs. efter lydsignalet) y
Hvis [agen dbnes, for den indstillede minimumstid er ndet, kommer der et =

lydsignal, og displayet viser denne meddelelse: “Tilberedningen er ikke
feerdig, luk deren gjeblikkeligt”

-
SN
Meddelelsen bliver altid staende pa displayet, nar minimum for { _—
&

tilberedningstid ikke er ndet.

Nar madvarer ikke har gennemgaet minimumstilberedningen, kan man ikke
vaere sikker p3, at alle bakterier er fiernet. Det frarddes derfor at spise maden.

Det anbefales altid at kontrollere, om maden er feerdigkogt, for den forteeres.

Tilberedningens afslutning angives af et lydsignal

Pa skeermen vises meddelelsen “Tilberedning feerdig, anvend, el. lynafkegl og

(1 N
opbevar”. ‘ i
Man kan slukke for skeermbilledet ved at trykke pa tasten“OK’. AR [ e
Nar madvaren er tilberedt, skal den spises eller blaestkgles.

Veer forsigtig, nar du tager pakken ud af ovnen efter tilberedningen. Den kan
vaere meget varm. Vi anbefaler, at man altid anvender egnede handsker /
grydelapper til udtagning af posen (7

UTAT POSE

Gor felgende, hvis posen er dben, ndr tilberedningen er slut:

« Tag posen ud af ovnen

+ Posen kan vaere meget varm, og der kan sive vaeske ud af den
+ Tag maden ud af posen

Hvis tilberedningsprogrammet er afsluttet, kan maden spises, men der er ingen garanti for kvaliteten mht.
smag og duft.

Hvis tilberedningsprogrammet ikke er afsluttet, men har kart leengere end den indstillede minimumstid,
foreslds det at tage maden ud af posen og afslutte tilberedningen pa traditionel vis (se ovenfor).

STROMSVIGT

Hvis displayet viser et blinkende ur under“sous-vide”tilberedningen, betyder det, at strammen har vaeret
afbrudt undervejs.

Hvis et sddant forhold opstar, anbefales det at tage fedevaren ud af posen og fuldfere tilberedningen pa
traditionel vis (jfr. ovenstaende)
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Sadan bruges blzaestkoleren

Husk altid, kun at anvende produkter af maerket KitchenAid.

Det anbefales at duppe madvaren tar med kekkenrulle eller et
viskestykke, for den laegges i kaleren.

Det begraenser maengden af kondens under kglingen og forebygger,
at der afseettes is pd vaeggene, der nedsaetter kglerens ydeevne. Mellemtrin

Ga frem som vist pa tegningen, nar du vil blaestkele pakker:

Abn I3gen og anbring risten i den midterste rille

Leeg pakkerne som vist pa tegningen (1, 2, 3,4)

Vzlg blandt de fglgende cyklusser:

Hurtig nedkeling, indstilling af tid AL
Lynindfrysning, indstilling af tid [m| (

Veelg 2 timer til hurtig nedkeling og 4 timer til lynindfrysning

Serg for, at apparatets lage er helt lukket; tryk pa START/STOP for at starte det UL\ T
onskede program.

Cyklussens afslutning angives af et lydsignal og blinkende symboler pa
skaermen. ]

Tag de behandlede fadevarer ud af kammeret, og leeg dem til opbevaring i@

B
Luk apparatets der igen, og tryk pa tasten START/STOP. Betjeningspanelet =
slukkes automatisk efter 3 minutter, og frontlagen lukkes automatisk. Hvis :H:
B.

Iw

pakken er lun eller varm, nar keleprogrammet er forbi, var der sandsynligvis S e =
valgt et forkert program. Fglg i dette tilfelde disse anvisninger:

Smid produktet ud uden at spise det, ogsa selvom det er tilberedt, fordi de I
mikrobiologiske egenskaber i produktet inde i pakken kan vaere mangelfulde. \w

Kontakt serviceafdelingen, hvis der forekommer en fejl, som ikke kan tilskrives
en cyklusindstillingsfejl.

T
[
STROMSVIGT JI

| tilfeelde af stramsvigt viser produktet ingen meddelelse pa displayet. SeSis
Hvis der er tegn pa, at der har vaeret et stromsvigt, vil vi anbefale at feden
kasseres.

Gode rad om opbevaring af pakkerne

i koleskab/fryser
Behandl altid poser med madvarer meget forsigtigt, sa overfladen ikke bliver beskadiget )
under opbevaring. | . ¢

i =) Max

Pakkerne skal opbevares ved en temperatur pa 4 °Ci kgleskab og ved -18 °Cii fryser. Det er en 4sh

god idé at undersgge, om apparatets brugsanvisning giver anvisninger mht. den bedste
placering og evt. andre forholdsregler.

Ved keleskabstemperatur kan pakkerne hgjst opbevares i 48 timer. Derefter skal de kasseres, hvis
de ikke bliver spist.

Afkolede produkter ma ikke senere fryses.

STROMSVIGT

Produktet skal kasseres, hvis der opstar et stramsvigt under“Chef ¢ouch” produktopbevaring.
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Sadan bruges dampovnen til opvarmning

Felg anvisningerne i“Tilberedning i en dampovn’, for at varme.
Tilberedningens afslutning angives af et lydsignal

Veer forsigtig, nar du tager pakken ud af ovnen efter tilberedningen. Den kan vaere meget varm.
Vianbefaler, at man altid anvender egnede handsker / grydelapper til udtagning af posen.

UT&T POSE

Gor felgende, hvis posen er dben, ndr tilberedningen er slut:
+ Tag posen ud af ovnen

» Posen er meget varm, og der kan sive vaeske ud af den

+ Tag maden ud af posen

Hvis tilberedningsprogrammet er afsluttet, kan maden spises, men der er ingen garanti for kvaliteten mht.
smag og duft. Afslut, om ngdvendigt, opvarmningen vha. de traditionelle procedurer.

STROMSVIGT
Hvis displayet viser et blinkende ur under opvarmning, betyder det, at stremmen har vaeret afbrudt.

Hvis et sddant forhold opstar, anbefales det at tage fedevaren ud af posen og fuldfere tilberedningen pa
traditionel vis.

POSENS ABNING EFTER TILBEREDNING ELLER OPVARMNING

Husk altid pd, at posen kan vaere meget varm at rare ved. Vi anbefaler, at man altid anvender egnede
handsker / grydelapper, nér man rerer ved posen.

Posen er nemmest at tage ud af ovnen, hvis du tager fat i den gverste flig.
Laeg posen pa et fladt underlag.

En anden mulighed er at leegge posen pa en hul beholder, sa den er udstrakt, og med den flig opad, der
skal klippes af.

Klip lige under posens stiplede/svejsede linje.
Eliminér overskydende vaeske og heeld resten af posens indhold i en beholder eller en spiseklar tallerken.

Produktet ma helst ikke opbevares for leenge ved stuetemperatur, for det spises. Ellers kan det ga ud over
smag, duft og konsistens.

Nar produktet er taget ud af posen, kan det ikke vakuumpakkes igen.
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Tilberedningstabel

Tabellens intervaller for tilberedningstid geelder ikke for mad. Vi anbefaler, at friske fadevarer altid
tilberedes fra en afkglet temperatur.

Sous vide-poser ma kun koges og varmes med de szrlige sous vide-programmer, som angivet i den
folgende tabel. Sorg for at veelge det rigtige program.

GRUPPE UDSKARING/PORTION/ TILBEREDNINGSPRO- | TILBEREDNINGSTID | OPVARMNINGSTID | OPVARMNINGSTID
BESKRIVELSE GRAM (min) (fraafkelet) (min) (frafrosset) (min)
. Fisk
Radhaj/ svaerdfisk 45-55 10-20 20-30
(filetereller koteletter)
Setunge/ pighvar (fileter) fisk 45-50 10-20 25-35
geIPo (Feterellekoteleter
Fisk
Laks (steak 40-45 2535 3545
aks(steal) (fileter eller koteletter)
Fisk
Saddelhavrude / havrude 40-45 10-20 50-60
(fileter eller koteletter)
) Fisk
Fisk Guldbrasen/bars/knurhane (hel) 45-50 10-20 50-60
(fileter eller koteletter)
Fisk
Guldbrasen/bars/knurhane (fileter) 40-45 10-20 20-30
(filetereller koteletter)
Havaborre/ravfisk/sanktpetersfisk/mulle (fileter Fisk 1045 1020 5040
ellersteaks) (filetereller koteletter)
Havtaske Fis 40-45 10-20 50-60
(filetereller koteletter)
. Fisk
Skorpionfisk / torsk (steaks ellerfileter) 45-50 10-20 50-60
(filetereller koteletter)
Blaeksprutte, 10-armet (hel eller udskaret) Blaeksprutte 55-60 5-15 15-25
Blaeksprutte, loligo (hel eller udskaret) Blaeksprutte 60-70 5-15 15-25
Blaeksprutte Argentinsk blaeksprutte (hel eller udskaret) Blaeksprutte 60-70 515 15-25
Eledone-bleeksprutte (hel eller udskaret) Blaeksprutte 70-80 10-20 20-30
Blaeksprutte, 8-armet (hel eller udskaret) Blaeksprutte 100-120 10-20 20-30
Rejer (pillede) Skaldyr 28-30 10-20 20-30
Skaldyr Tigerrejer (pillede) Skaldyr 28-30 10-20 20-30
Rejehaler (pillede) Skaldyr 28-30 10-20 20-30
Ostefondue Pikante saucer 40-50 10-20 15-25
Pikante saucer "Flodebaseret" Pikante saucer 35-40 10-20 15-25
"Frisk tomat baseret" Pikante saucer 35-40 10-20 15-25
Sammenkogt med mort ked Kod (steakselleritern) 45-50 45-50 40-50
Lammeked
Kam Kad (hel steg) 80-85 80-85 30-40
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Tilberedningstabel

GRUPPE UDSKARING/PORTION/ TILBEREDNINGSPRO- | TILBEREDNINGSTID | OPVARMNINGSTID | OPVARMNINGSTID
BESKRIVELSE GRAM (min) (fraafkelet) (min) (frafrosset) (min)

Skank (hel eller udbenet) Kad (steaks elleriter) 220-240 25-35 40-50

Baconiskiver Kod (steakselleritern) 70-80 10-20 15-20

Bacon (hel) Kad (hel steg) 100-120 60-70 85-90

Svinekod Filet (hel) Kad (el steg) 80-85 45-55 80-90

Skinkesteg (hel eller udbenet) Kad (hel steg) 90-100 45-55 85-90

Bov (hel) Kad (hel steg) 95-105 50-60 100-110

Kam uden ben (hel) Kad (hel steg) 80-85 55-65 80-90

0Ossobuco Kod (steaks elleritern) 220-240 15-25 25-35

Okseragout Kad (steaks elleritem) 220-240 15-25 80-90

Okseked Oksesteg (hel) Kad (hel steg) 80-85 35-45 75-85

Filet (hel) Kad (hel steg) 80-85 50-60 8595

Koteletstykke afryg (hel) Kad (hel steg) 80-90 45-55 75-85

Skank (udbenet) Kod (steaks elleritern) 220-240 25-35 40-50

Ossobuco Kad (steaks elleriter) 220-240 15-25 25-35

Koteletter af kam, uden ben Kod (steakselleritern) 45-50 1525 25-35

Kalvekad Kamuden ben (hel) Kad (hel steg) 80-85 55-65 85-95

Sammenkogt Kod (steaks elleritern) 220-240 20-30 40-50

Filet (hel) Kad (hel steg) 80-85 45-55 75-85

Koteletstykkeafryg (hel) Kad (helsteg) 80-85 70-80 85-95

Lar+drumstick (hel) Fierkree 55-65 15-25 40-50

Kylling
Bryst (helteller halvt) Fierkree 50-60 15-25 70-80
Lar (heltellerudbenet) Fierkree 80-90 30-40 75-85
Kalkun
Bryst (stykke) Fierkree 60-70 40-50 75-85
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Tilberedningstabel

GRUPPE UDSKARING/PORTION/ TILBEREDNINGSPRO- | TILBEREDNINGSTID | OPVARMNINGSTID | OPVARMNINGSTID
BESKRIVELSE GRAM (min) (fraafkelet) (min) (frafrosset) (min)
Blomkal (i buketter eller skiver) / broccoli (hel) Grontsager 35-45 20-30 40-50
Squash (hel) Grontsager 35-38 15-25 40-50
Kartofler (udskaret) Grontsager 40-50 2030 40-50
Peberfrugt (halveret eller udskaret) Grontsager 35-40 10-20 35-45
Lag (heltellerikvarter) Grontsager 35-40 10-20 20-30
Gulerod (hel) Grontsager 35-38 7-20 20-30
Grontsager
Porre (udskaret) Grontsager 35-38 10-20 20-30
Radicchio/ julesalat Grontsager 35-38 10-20 15-25
Radbede (hel eller udskaret) Grantsager 35-38 15-25 20-30
Artiskok (halv, uden tome) Grontsager 35-40 7-20 15-25
Fennikel (hel elleri kvarter) Grontsager 35-40 15-25 40-50
Asparges (hel) Grontsager 35-38 515 15-25
Champignons/ karljoahansvamp (heleller Grontsager 3540 1020 2535
Suampe udskaret)
Honningsvamp/kantarel (hel) Grantsager 35-38 10-20 25-35
Abler/prer (hele) Frugt 30-35 15-25 30-40
Fbler/paerer (udskaret) Frugt 25-30 10-20 20-30
Frugt Bromber/hindbaer (hele, friske) Frugt 25-28 10-20 2030
Ananas (i skiver) Frugt 30-35 10-20 20-30
Blommer (hele) Frugt 25-30 10-20 20-30
Grundsauce med chokolade Usymetflode 35-45 515 10-20
Usymetflade Grundsauce med chokolade og mascarpone Usymet flode 35-45 515 10-20
Grundsauce med chokolade og flade Usymet flode 35-40 515 10-20

45




Tips til klarggring og tilberedning

KLARG@RING OG TILBEREDNING AF K@D
Kob (HEL STEG):

+ Deterengodidé at skeere kadet til inden
tilberedning.

+ Kgd kan tilberedes i posen uden at tilsaette andre

ingredienser, eller det kan saltes og krydres pa
normal made.

» Nar kadstykket er vakuumkogt (sous vide) og
taget ud af posen, kan det brunes nogle
minutter i en gryde pa normal vis.

- Visse kedstykker, sa som“Oksesteg”er velegnede

til at spise ved kaleskabstemperatur. Skeer kedet
ud med en palaegsmaskine, nar det er koldt, og
garnér efter behag (med olie og peber eller
sauce som tilbehar).

+ Nogle udskaeringer, f.eks.”lamme/
kalvemgrbrad’, kan ogsa tilberedes med ben.
Veer meget forsigtig under klargeringen, sa
benet ikke punkterer posen.

SAMMENKOGTE RETTER:

+ Resultatet bliver bedst, nér du bruger
udskeeringer, der er velegnet til smaked.
+ Anvend kedstykker pa mindst 3 cm hver.

Grundopskrift:

Folgende er en enkel rettesnor og kan bruges som
grundopskrift for alle slags sammenkogte retter:

250 g ked

30 g gulergdder (i skiver)
50 g kartofler (i tern)

80 g tomat

Salt og urter efter behag

Kb (B@FFER):

- Beffer (megrbrad, ossobuco) kan efter behag
klargeres og tilberedes tert eller vadt (ved at
tilsaette 80 - 100 g tomat pr. pose). Hvis der
bruges magert kad, er det en god idé at tilseette
vaeske i posen.

- Kodets tykkelse er vigtigt for slutresultatet. Hvis
du tilbereder fedt ked (f.eks. bacon), kan
skiverne veere op til 2 cm tykke.

SKANK:

« Skank skal helst udbenes for at undga, at posen
gari stykker.

+ Hvis dutilbereder en stor skank (kalv), skal den
sandsynligvis fordeles i flere poser, nar den er
udbenet og skaret i mindre stykker.

FJERKRA:

« Kyllingebryst kan tilberedes helt, i stykker eller i
skiver. Uanset hvilken udskaering du veelger, kan
du veelge mellem terre og vade

tilberedningsmader. Du kan ogsa fylde
kyllingebrystet ved at lave en lomme, som fyldes
efter behag (f.eks. med skinke, ost og en
bladgrensag).

+ Over-/underben kan tilberedes hele eller
udbenet. Pas p3, at benene ikke har skarpe
kanter, der kan stikke hul pa posen.

« Narkadstykket er vakuumkogt og taget ud af
posen, kan det brunes nogle minutterien gryde
eller grillsteges pa normal vis.

KLARG@RING OG TILBEREDNING AF FISK
FILETER ELLER SKIVER:

« Fiskefileter eller -skiver skal helst tilberedes med
torre tilberedningsmader eller med lidt krydret
sauce.

« Ved vakuumtilberedning af fileter, skal man
veelge udskaeringer af den rette storrelse
(300/400 g eller mere) for at opna det bedste
resultat.

+ Nar fisken er vakuumkogt og taget ud af posen,
kan den brunes nogle minutterien gryde eller
grillsteges pa normal vis.

Fisk (HELE):

+ Rens hele fisken grundigt (fiern skael og
indvolde), for den tilberedes.

+ Fjern fiskens hoved og hale, hvis posen er for lille
tilat rumme hele fisken.

+ Kog fisken med en tor tilberedningsmade, eller
tilseet vaeske (f.eks. olie, flade, sauce) efter smag.

+ Nar fisken er vakuumkogt og taget ud af posen,
kan den brunes nogle minutterien gryde eller
grillsteges pa normal vis.

BLAKSPRUTTER:

+ Rens hele blaeksprutter ved at fjerne skind,
indvolde og brusk, for de koges.

+ Deterengodidé at skaere store bleddyr som
ottearmede blaeksprutter i mindre stykker. De
kan efter behag tilberedes vadt (tomat,
marinade, sauce) eller tort.

+ Nar de er vakuumkogt og taget ud af posen, kan
de brunes nogle minutterien gryde eller
grillsteges pa normal vis.

-+ Nogle findelte typer, f.eks."blaeksprutteringe” er
velegnede til at blive serveret kaleskabskolde,
med kartofler, salat eller andre grgntsager som
tilbeher.

SKALDYR:

+ Rens skaldyr grundigti hel tilstand (fiern
indvolde), for de tilberedes.

« Skaldyr skal helst tilberedes uden skal for at
undga, at posen gar i stykker.

« Skaldyr kan efter behag klargeres og tilberedes



Tips til klargoring og tilberedning

tort eller vadt (70— 90 g vand pr. pose).

« Rejer bliver bedst, hvis de er 8til 13 cm lange
(veelg evt. tigerrejer).

« Narrejerne er vakuumkogt og taget ud af posen,
kan de brunes nogle minutterien gryde eller
grillsteges pa normal vis.

KLARG@RING OG TILBEREDNING AF SAUCER SOM TILBEH@R:
PIKANTE SAUCER:

+ Pikante saucer bruges som tilbeher til
hovedretter eller sarskilt f.eks. som dip.

Grundopskrift:

Felgende er en enkel rettesnor og kan bruges som
grundopskrift for mange slags pikante saucer:

Ostefondue:

70 g pecorino
70 g gorgonzola
70 g taleggio
70 g flede

Foruden de naevnte ostetyper kan du f.eks. bruge
gorgonzola og frisk eller lagret ost efter behag.

“Flodebaseret” med grentsager:

100 g flede

70 g anden ost

50-100 g grentsager (f.eks. squash i tern) eller
julienneskaret radicchio

“Flodebaseret” med fisk:
70gflede
110 g reget laks

"Frisk tomat baseret" med grentsager
170 g friske tomater

159gleg

60 g auberginer

70 g courgetter

40 g peberfrugt

15golie

"Frisk tomat baseret" med fisk
300 g friske tomater
80gtuniolie

20gleg

30golie
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KLARG@RING OG TILBEREDNING AF GRGNTSAGER OG SVAMPE:
GRONTSAGER eller HELE SVAMPE:

+ Nogle grentsager skal helst tilberedes hele:
squash, gulergdder, redbeder, asparges. Velg
gulergdder og squash med en diameter pa
mindst 3 cm, for at opna de bedste resultater.

UDSKARNE GroNTsAGERELLER SVAMPE:

+ Alle slags udskarne grgntsager kan koges.
Sterrelsen pd grentsagsstykkerne i funktion af
grensagens eller svampens starrelse og i
funktion af hvordan de anbringes i posen.

+ Huvis det @nskes, kan der tilseettes 50- 100 g
vand i posen. Efter tilberedning kan posens
indhold blendes og serveres som“cremet
grgnsagssuppe”.

KLARG@RING OG TILBEREDNING AF FRUGT:
FRUGT (HEL OQ i STYKKER):

- Alle slags udskaret frugt kan koges. Starrelsen pa
frugtstykkerne i funktion af selve frugtens
storrelse og i funktion af hvordan de anbringes i
posen.

» Nogle slags frugt kan ogsa tilberedes hele
(eebler, paerer).

- Eftertilberedning kan posens indhold blendes og
serveres som“frugtmos”.

KLARG@RING OG TILBEREDNING AF S@DE CREMESAUCER:
USYRNET FL@DE:

- Usyrnet flade bruges som garnering til desserter
og kan ogsa serveres som en szerskilt ret.

Grundopskrift:

Fglgende er en enkel rettesnor og kan bruges som
grundopskrift for mange slags sede cremesaucer:

Grundsauce med chokolade / chokolade og flade:
150 g chokolade i sma stykker (200 g, hvis der ikke
bruges flode)

90 g flede

Grundsauce med chokolade og mascarpone:
100 g chokolade i sma stykker
250 g mascarpone

Efter tilberedningen zltes posen for at blande
ingredienserne

Der kan tilseettes knuste smakager, hasselngdder
(hele eller knuste) og frugt efter tilberedningen.



Fejlfindingsoversigt

Apparatet fungerer ikke
- Lagen er helt lukket.

« Kontrollér sikringerne, og kontrollér,om der er
stremafbrydelse.

« Kontrollér, at luften kan cirkulere omkring
apparatet.

« Vent 10 minutter, og prev at bruge apparatet
igen.
- Abnog luk lagen, for du praver igen.

« Tag stikket ud af stikkontakten.Venti 10
minutter for stikket kobles til og du praver igen.

Serviceafdelingen

For Serviceafdelingen kontaktes

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

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

Hvis apparatet stadig ikke fungerer korrekt, nar
de ovenstaende kontroller er udfort, kontaktes
serviceafdelingen.

Angiv altid:
« En kort beskrivelse af fejlen;
« Apparatets type og model

- Servicenummeret (tallet star efter ordet“Service”

pa typepladen), der er anbragt pa hgjre kant af
apparatets ovnrum (synlig nar lagen er aben).
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Den elektroniske programmeringsfunktion
fungerer ikke

Kontakt den nzermeste serviceafdeling, hvis
bogstavet “F"vises pa displayet efterfulgt af et tal.

Meddel i ovenstaende tilfaelde, hvilket tal, der
kommer efter bogstavet “F".

S SAvARE S 0000 000 00000

Servicenummeret star ogsa i garantibeviset.
« Ditfulde navn og adresse

- Telefonnummer.

BEMARK: Hvis det er ngdvendigt at reparere
apparatet, kontaktes et autoriseret servicecenter
(som garanti for brug af originale reservedele og
en korrekt reparation).
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