BESKRIVELSE AF APPARATET

A termostatknap | profilrist (kun pé& visse modeller)

B timer L krummeopsamler

C kontrollampe M everste modstand

D funktionsomskifter N indvendig ovnlampe (kun pé visse modeller)
E glasder O Fedtsparende rist (kun pa visse modeller)

F  nederste modstand P Pizzaplade (kun pé visse modeller)

G fladrist

H bradepande

VIGTIGE ADVARSLER

¢ Ls dlle instruktioner omhyggeligt igennem inden apparatet tages i brug.

* Denne ovn er fremstillet med henblik pa tilberedning ormodvorer. Den ma ikke anvendes fil andre formél og ma hel-
ler ikke modificeres eller manipuleres p& nogen made.

e Anbring apparatet p& en vandret arbejdsflade i en hajde af 85 cm, udenfor berns raekkevidde.
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e Vask omhyggeligt alt tilbehor inden brug.
e Inden sﬁk{et sattes i stikkontakten, skal man sikre sig:
- at nettets spaending svarer til den vaerdi, som er opgivet pd apparatets typeskilt.
- At stikkontakten har en kapacitet pa 16A og er udstyret med jordforbindelse.
Fabrikanten fraskriver sig ethvert ansvar, som skyldes manglende overholdelse af denne ulykkesforebyggende
norm.
¢ Inden forstegangsbrug fiernes alt papirindhold som beskyttelsespap, handbager, plastikposer o..
e For at eliminere lugten of ”nﬁ\‘” og lidt reg, der skylles beskyttelsesstoffer, der er lagt p& modstandene for transporten,
skal man inden ferstegangsbrug lade apparatet fungere i mindst 15 minutter Uc?en fodevarer, med termostaten pé
maksimumsniveau. Lqu rummet godt ud, under denne handling.

PAS PA: Nar apparatet er blevet taget ud af emballagen, skal man kontrollere l&gen og se efter, at den ikke er g&et i
stykker. Da lagen er af glas og derfor skrebelig, tilrades det at anmode om en ny til udskifining, hvis den er synligt revnet,
furet eller ridset. Desudgen skal man undgd, nér man bruger apparatet, ved rengering af det og hvis man ﬁyﬂer det, at
smaekke med lagen, at stade voldsomt til den og at haelde ko|cre vaesker pd glasset, nér apparatet er varmt.

hej. Brug altid handtagene og knapperne til indstilling of apparatet. Rer aldrig ved ovnens metaldele og
glas. Brug om madvengigt handsker.

¢ Dette el-apparatet fungerer med meget haje temperaturer, der kan forarsage forbreendinger.

Sorg for, at apparatet ikke anvendes aof personer (derunder bern) med nedsatte psykiske eller Frsiske evner eller med
utilstraekkelig erfaring eller kendskab, med mindre en ansvarlig person holder opsyn og vejleder dem og derved
opretholder sikkerhegen. Hold oje med barnene, og serg for, at de ikke leger med apparatet.

e Flyt aldrig apparatet mens det er i gang.

e Anvend iike apparatet hvis:

- stromledningen er defekt

- apparatet er faldet ned, viser tegn pa skader eller unormalheder i funktionen.
| disse filfselde, for at undga en hvilken som helst form for risiko, skal apparatet ses efter of en naerliggende
forhandlers servicecenter.

¢ Lad ikke ledningen il stremforsyningen haenge lost ned, og pas pa den ikke rerer ved ovnens varme dele. Tag aldrig
stikket ud of stikkontakten ved at traekke i ledningen.

e Hvis der skal anvendes en forlzengerledning, kontrolleres at den er i god stand, udstyret med et stik med jordforbin-
delse og med en ledningssektionsleder, og mindst magen til den ledning der blev leveret sammen med apparatet.

e Til sidst, for helt at undgé risiko for elekirisk sted, kom aldrig el-ledningen, stikket p& denne eller hele apparatet i vand
eller anden form for vaeske.

¢ Anbring ikke apparatet i naerheden af varmekilder.

e Placer aldrig breendbare produkter i naerheden af ovnen eller nedenunder i meblet, hvorpé den er placeret.

¢ Bred kan braende. Overvdg altid ovnen mens der toastes eller grilles bred. Lad aldrig ovnen fungere under en hylde
eller et skab eller i naerheden of breendbare materialer som gardiner, persienner o.l.

e Brug ikke apparatet som varmekilde til opvarmning.

e Leeg aldrig papir, pap eller plastik ind i ovnen og undgd at anbringe ting oven pa denne (kekkenredskaber, grillriste
og andre genstande).

e Kom ikke noget ind i ventilationshullerne. De ma ikke lukkes til.

¢ Skulle det ske at maden eller andre dele af ovnen bryder i brand, mé man aldrig prove pa at slukke ilden med
vand. Hold légen lukket, trak stikket ud og kvl flammerne med en fugtig klud.

e Denne ovn er ikke egnet som indbygningsovn.

e Nar lagen stér aben ber man vaere opmaerksom pa folgende:

- udev ikke for hérde tryk med for tunge genstande pé lagen eller ved at traekke handtaget hérdt nedaf.
- szt aldrig tunge beholdere eller kogende varme fade der lige er taget ud of ovnen, ovenpa den abne ovnlage.

*  Med tanke p& de forskellige gaeldende regler, bar man, hvis apparatet anvendes i et
andet land end hvor det blev dnskclffef, a det kontrolleret af et autoriseret service-
center.

¢ Med henblik p& den personlige sikkerhed, bar man aldrig skille apparatet ad pé& egen
hand, man ber altid henvende sig til et autoriseret servicecenter.

e Dette apparat er udelukkende bestemt fil husholdningsbrug. Ved enhver form for pro-
fessionel ikke hensigtsmaessig brug eller anvendelse der ikke stemmer overens med
brugsveijledningerne, bortfalder fabrikantens ansvar og garanti helt.

e Nar apparatet ikke bruges eller nar det skal rengares, skal apparatet kobles af strem-
nettet.

e Hyvis forsyningskablet er beskadiget, skal det udskiftes of producenten eller dennes
FServicT(cssisfance eller under alle omstsendigheder af en person med tilsvarende kvalifikation for at undga enhver form
or risiko.

e Dette apparat opfylder kravene i Europadirektivet 2004/108/EF om elektromagnetisk kompatibilitet og Europa
bestemmelserne nr. 1935/2004 aof 27/10/2004 om materialer der er bestemt til at komme i kontakt med fadevarer.

e Apparatet er ikke beregnet til at blive styret af en ekstern timer eller et saerskilt ﬁerns(?/ringssystem.

e Apparatet skal placeres séledes, at dets bagside stér taet p& vaeggen, nér det anvendes.

Gem disse instruktioner til evt. senere brug.

e Nar apparatet er i funktion, kan temperaturen pé lagen og de ydre filgaengelige overflader vaere meget ,
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OVERSIGTSTABEL

Position Position Position rist og . .
Program funktionsomskifter | termostatknap ilbehar Bemaerkninger/Rad
Optening (*) ® E j -
C b
Let tilberedning Q 60°-245° E j -
C )
Maden holdes varm @ 60° E j -

C )

5 g| | Ideelt til lasagne, ked,
pizza, kager i almin-
delighed, retter der

b——— | skal veere sprode pd
overfladen (feks. gra-
tinerede) samt bred.
EOL anvenhdelsg of ﬁl'-l

Tilberedning i C ) r? oret_henvises Ti

= °_9245° adene i tabellen p&

ventilationsovn (*) 607245 sidﬁ 0”1 3d3, cﬁar
omhandler dette.

| ovrigt er denne funk-

tion ideel for tilbered-

ning i fo etager samti-

C 9 | dig. For r&d henvises
til side 135.

Ideel til tilberedning of

fyldte grentsager, fisk,

Tilberedning i C 95 | plum-cake og mindre
Imindeli 9 C] 60°-245° ﬁerkra. For anvendel-
aimincelig ovn 5 g | se of tilbehoret henvi-

E ; ses til tabellen pé side
133.

| gonsnnnsy |

; ; Ideelt til enhver form

s v fc_)r traditionel grill-
Tbaringmed | [ e | R g el

grill

Hvis Deres ovn ikke er udstyret
med en diaefefisk rist

o.l. Bradepanden pla-
ceres over den neder-
ste modstand.

(*) kun pd visse modeller
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BETJENINGSANORDNINGERNES BRUG

Termostatknap (A)
Indstil den enskede temperatur pa felgende made:

e Til optening (*) (se side 132): .................
e For at holde maden varm (se side 132): . ...... ...

e For tilberedning i ventilationsovn (*) eller for
tilberedning i traditionel ovn (se side 132-133):

e Til alle former for grillning (se side 135): .........

Timer (B)

e Foratslukkeovnen: ....... ... .. .. ... ... ...

Termostatknappen i position “e”.

Termostatknappen i position “60°C”.

. .Termostatknappen mellem “60°C” og “245°C" .

Termostatknappen i position “245°C” .

Drej knappen i retning med uret indtil den star p&
den gnskede tid (max. 120 minutter), et lydsignal
vil tilkendegive, ot det indstillede tidsrum er gaet
og ovnen slukkes automatisk.

Drej knappen tilbage til position “0”.

For at indstille tidsrum, der er kortere end 20 minutter, skal man ferst dreje timeren helt i bund og derefter

indstille den pé& det enskede tid.

Funktionsomskifter (D)

Med denne knap veelger man de funktioner der er til rédighed til Deres tilberedninger, det vil sige:

(kun ventilationen er teendt)

OPTONING (*) ¥ ¥ ¥ | C]TILBEREDNING | TRADI-

TIONEL OVN, MADEN HOL-
DES VARM

i i i (kun everste modstand og

nederste modstand er taend)

LATIONSOWN (*)

(@verste modstand, nederste mod-

. S stand og ventilationen er taendt)

BE. === 2 (%] muserepninG 1ven B iZZiE o

(kun den everste modstand
er teendt p& den maximale

styrke)

Q LETTE TILBEREDNINGER

(kun nederste modstand er
teendt)

EXIIIYIS

KontrollampeONTROLLAMPE (C)

Naér lampen er teendt er ovnen i funktion.

Indvendig ovnlampe (N) (*)

Nar ovnen er i funktion, vil ovnlampen altid vaere taendt.

Udskiftning of paeren ber geres pé felgende made: tag el-stikket ud af stikkontakten, skru beskyttelsesglasset

af og skift den sprungne peere ud med en of samme ty,
beskyttelsesglasset p& igen.

(*) kun pd visse modeller

pe (holdbar ved heje temperaturer), szt derefter
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BRUG AF OVNEN
Gode rad

¢ Under tilberedning med ventilationsovn, traditionel ovn og grill, rades der fil altid, at forvarme ovnen i 5
minutter s& den ndr op pé den enskede temperatur, p& denne méde opnér man det bedste resultat.

¢ Tilberedningstiden afhsenger af produkternes kvalitet, of varernes temperatur og ens personlige smag. De
tilberedningstider og temperaturer, der er angivet i tabellerne, er kun vejledende og kan sndres efter
gnske. De omfatter ikke forvarmnings tiden.

* Ved tilberedning af frosne madvarer, ber man felge de tilberedningstider der er angivet p& produkternes
indpakning.

Optoning (*)

For at opné en god optening p& kort tid, er det nadvendigt at:

* Dreje funktionsomskifterknappen (D) i position .

* Dreje termostatknappen (A) i position “e”.

¢ Dreje Timeren (B) til den enskede tid.

o St fladristen (G) pa den nederste rille og anbring en flad tallerken med det frosne produkt oven pé
risten, luk derefter lagen.

Eksempel p& optening: 1 kg ked skal have 80-90 minutter. Skal ikke vendes.

Lette tilberedninger [g

Velegnet til taerter og kager med glasur. Man kan ogsé@ opné glimrende resultater ved feerdigstegning of

maden i bunden eller ved tilberedning af retter, der ber varmes iszer i den nederste del.

* Indszet risten (med et ovnfast fad ovenpd) i den nederste rille, som vist i figuren p& siden 130.

e Drej funktionsomskifterknappen (D) i position [__].

¢ Velg den onskede temperatur med termostatknappen (A).

e Drej Timeren (B) til den onskede tid. Et lydsignal vil tilkendegive at den indstillede tid er géet, hvis tilbered-
ningen skulle vaere feerdig inden den indstillede tid er gaet, drejes Timeren (B) manuelt tilbage i position
“0".

Holde maden varm C]

* Drej termostatknappen (A) i position “60°C”.

e Drej funktionsomskifterknappen (D) i position .

e Drej Timeren (B) til den anskede tid.

* Indseet fladristen (G) pa den nederste rille og anbring en tallerken med madvaren ovenpé risten.
Det anbefales ikke at lade madvarerne blive for lsenge i ovnen, da disse kan terre for meget ud.

Tilberedning i ventilationsovn (*)

Denne funktion er ideel il tilberedning of gode piazza, lasagne, gratinerede forretter, il alle hovedretter med
ked (undtagen mindre fierkrae), ovnstegte kartofler, kager i almindelighed og bred. Den er i evrigt velegnet
til tilberedning i to etager ogsé med to forskellige madvarer. Gé frem som felgende:

* Indszet fladristen (G) i den position der er angivet i tabellen.

* Drej funktionsomskifterknappen (D) i position [3).

* Velg den onskede temperatur ved at dreje pé termostatknappen (A)

® Drej Timeren (B) il den anskede temperatur.

o Efter at have forvarmet ovnen i 5 minutter, saettes retten der skal tilberedes ind.

(*) kun pg visse modeller
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. rist . o
Program Termostatknap| ~ Tider position Bemaerkninger og rad

Kylling 1 kg. 220° |70-80 min.| Nederste | Brug bradepande, vend kyllingen
efter ca. 50 minutter.

Flaeskesteg 900 g 220° 70 min. “ Brug bradepande, vend kedet efter
50 minutter.

Forloren hare 650 g 200° 55 min. “ Brug bradepande, vend kedet efter
30 minutter.

Ovnstegte kartofler 500 g 200° 50 min. “ Brug bradepande, rer rundt 2 gange.

Teerte med syltetej 700 g 180° 40 min. “ Brug bradepande.

Strudel 1 kg 180° 40 min. “ Brug bradepande.

Lagkagebunde/sukkerbred ~ 160° 45 min. “ Brug teerteform.

700 g

Smékager 100 g 180° 14 min. “ Brug bradepande.

Bred 500 g 200° 25 min. “ Brug bradepande smurt med olie.

Tilberedning i tradiyionel ovn C]

Denne funktion er ideel til tilberedning of alle slags fisk, til fyldte grentsager, fil kager med stiftpisket aeggeh-
vide og til kager med lang bagetid (mere end 60 min.). Ga frem som felgende:

® Indszet risten i den position der er angivet i tabellen.

 Drej funktionsomskifterknappen (D) i position

o Vaa|g den onskede temperatur ved at dreie pé termostqtknoppen (A).

e Drej Timeren (B) til den anskede tid.

o Efter at have forvarmet ovnen i 5 minutter, saettes retten ind.

. rist . .
Program Termostatknap| ~ Tider position Bemaerkninger og rad

Gratineret pasta 1 Kg. 200° 35 min. | Nederste | Brug et ovnfast fad.

Lasagne 1,5 kg. 200° 35 min. “ Brug et ovnfast fad.

Drred 500g 200° 35 min. “ Brug bradepande.

Fyldte calamari 450g 200° 30 min. “ Brug ovnfast fad, vend efter halv til-
beredningstid.

Gratinerede tomater 550g 200° 40 min. “ Brug bradepande smurt med olie.

Squash med tun 750g 200° 40 min. “ Brug bradepande, kom olie, fomat og
vand i.

Plum cake 1 kg 180° 75 min. “ Brug en taerteform til plum cake.

Marengs 120° 50 min. “ Brug bradepanden smurt med olie.
Lad dem st& i mindst et degn inden de
serveres.
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Brug af pizzapladen (kun pé visse modeller)

Denne tallerken er projekteret til at forbedre filberedningen of pizza (béde frisklavet og frossen), de speciel-
le huller ger det muligt for fugtigheden at slippe ud og dermed opnés sprede pizza'er, ogsé nedenunder.
Hvad angér de frisklavede pizza'er, anbefales det at smere pizzatallerkenen med olie inden dejen bredes ud
pé denne, mens det med hensyn til de frosne pizza'er, kun er nedvendigt at anbringe dem direkte pa tal-
lerkenen. Nar ovnens temperatur nér op pé det enskede, seettes tallerkenen direkte pé risten, der skal sidde
i nederste rille.

EKSEMPEL PA DEJ TIL FRISKLAVET PIZZA

Ingredienser: 500 gr mel, 280 gr vand, 1 pk geer, 1 teske salt, 2 teskeer oliven olie.

Fremgangsméade: smelt gaeren i lunkent vand, tilsaet mel, salt, oliven olie og zlt dejen godt fil den danner en
kugle. Lad dejen hvile i 2 timer.

| tabellen herunder vises nogle tilberedningstider:

Vagt pé frosne pizza'er Temperatur Tilberedningstider*
283 - 565 gr 220°C 15 min
595 - 765 gr 220°C 20 min
795 -1020 gr 220°C 25 min

Vgt pa frisklavede pizza’er Temperatur Tilberedningstider*
283 - 425 gr 220°C 25 min
452 - 707 gr 220°C 30 min

(*) Tiderne er kun vejledende og kan variere alt efter pizzatype
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Tllberedmng med grill @
Indsaet fladristen (G) i den overste rille. @

* Drej funktionsomskifterknappen (D) i position

* Hvis Deres ovn er udstyret med en diztetisk rist (O): anbring maden til grillning ovenpé den dizetetiske
rist (O) der er anbragt ovenpa bradepanden (H) og placer det hele ovenpa fladristen (G).

e Hyvis Deres ovn ikke er udstyret med en diztetisk rist (O): anbring maden direkte p& fladristen (G) (bra-
depanden (H) placeres over den nederste modstand, sa den opfanger fedtet der drypper ned).

e Luk lagen.

® Drej Timeren (B) til den anskede tid.

Manopola . rist . .

Program termostato Tider position Bemaerkninger og rad
Svinekoteletter (2) 245° 26 min. | overste | Vend efter 14 minutter.
Palser (3) “ 20 min. “ Vend efter 11 minutter.
Hakkebef (2) “ 25 min. “ Vend efter 13 minutter.
Medister (4) “ 26 min. “ Vend efter 14 minutter.
Spyd 500g “ 26 min. “ Vend efter 8, 15 og 21 minutter.
Grillet bred (4 skiver) “ 9 min. “ Vend efter 6 minutter.

BEMARK: Ved grillning af bred skal bradepanden ikke seettes ind.

Tilberedning pé 2 etager samtidig med ventilationsovn (*)
Tilberedning i ventilationsovn giver mulighed for at tilberede forskellige
madretter samtidig, placeret ovenover hinanden.

Varmen fra de 2 modstande, fordeles rundt i ovnen ved hjzlp of Iuft, e
som ovnens ventilator far til at cirkulere.

P& denne méde bliver varmen hurtigt og jeevnt fordelt overalt i ovnen,

luften i ovnen vil veere meget ter, dette forhindrer at madvarernes lugt L 49 4
og smag blandes.

overste modstand

nederste modstand

Nar man ensker at tilberede to madretter samtidig , er det filstraekke-

ligt at vaere opmaerksom pé disse simple almindelige regler. (0

1. Tilberedningstiderne for de opskrifter der tilberedes samtidig er
laengere end tilberedningstiderne for en enkelt madret.

j

2. Efter halv tilberedningstid byttes de to bradepander om, sa den

¢

nederste kommer gverst og omvendt. —
/'4%‘ =
Veer i ovrigt opmaerksom pé ved samme lejlighed at dreje brade- %

panderne en halv omgang.

é

Bemaerk: ristene skal vaere placerede som det er vist i figuren her ved
siden af.

)

(*) kun pd visse modeller




RENGGRING OG VEDLIGEHOLDELSE

Hyppig rengering forhindrer at der dannes reg og dérlig lugt under til-
beredning. Efterlad ikke fedt inde i apparatet.

Inden ethvert indgreb af vedligeholdelse eller rengering, skal el-stikket
tages ud of stikkontakten og ovnen afkeles.

Renger lagen, de indre vaegge og de emaljerede eller lakerede over-
flader med en blanding of vand og vaskemiddel, ter grundigt efter.

Til rengering af ovnens interne aluminiums beklaedte dele ma ikke
anvendes produkter der virker aetsende p& aluminium (rensemidler i
sprayddser) og skrab ikke ovnens vaegge med spidse eller skarpe gen-
stande.

Til rengering of den udvendige overflade brug dltid en fugtig klud.
Undga brugen af skurepulver der kan beskadige lakken.

Man skal sikre sig, at der ikke traenger vand eller renggringsmiddel ind
gennem dbningerne ovenpd ovnen.

Kom aldrig apparatet i vand, det ma heller ikke vaskes under rin-
dende vand.

Alt tilbeher vaskes som normale kakkenredskaber, béde i handen og i
opvaskemaskinen.

Hvis ovnen er udstyret med en bakke til opsamling of krum-
mer:

Tag bakken ud fra bunden (se figuren ved siden af), vask den i hénden.
Hvis snavset er svaert at fierne, skylles bakken med varmt seebevand og,
hvis det skulle vaere nedvendigt skrubbes den let, uden at ridse.

Tekniske data
Nettoveeg 5.5 kg Effektforbrug 1400 W
Frekvens 50/60 Hz Spaending 220-240 V

Vigtig information angaende bortskaffelse of produktet i overensstemmelse med EF Direktiv 2002/96/CE.
Ved afslutningen af dets produktive liv mé& produktet ikke bortskaffes som almindeligt affald.

Det ber afleveres pa et specialiseret lokalt genbrugscenter eller til en forhandler der yder

denne service. At bortskaffe et elektrisk husholdningsapparat separat ger det muligt at undga

eventuelle negative konsekvenser for milig og helbred pé grund of upassende bortskaffelse

og det giver mulighed for at genbruge de materialer det bestér af og dermed opna en bety-

delig energi- og ressourcebesparelse. Som en pamindelse om nedvendigheden af at bort- I
skaffe elektriske husholdningsapparater separat, er produktet maerket med en mobil affald-

sbeholder med et kryds.
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