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1.

KAPITEL 1 - GENERELT

1 - BESKRIVELSE AF OVNEN OG TILBEH@R

@ >

QO M moOn

@verste modstand H Funktionsskifterknap

Indvendige ovnlampe (kun pé& visse mod- | Betjeningspanel

eller) L Nederste modstand

Sideskinner M Derglas

Spiddets saede (kun pd visse modeller) N Bradepande (kun pa visse modeller)
Termostatknap O Rist

Termostat kontrollampe P Spid (kun pd visse modeller)
Startknap og timer Q Stetter til spid (kun pd visse modeller)

SIDESKINNER

Ovnen har 3 skinner til at stille

fade og riste pa& forskellige
hojde
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1.2 - OVERSIGT TABEL

o

KAPITEL 1 - GENERELT

PROGRAM

POSITION
FUNKTIONSSKIFTERKNAP

POSITION
TERMOSTATKNAP

POSITION
RIST OG
TILBEHGR

BEMARKNINGER/RAD

MADEN HOLDES
VARM

60°

Hvis maden skal holdes
varm i over 20-30 minut-
fer, tilrades det at deekke
den med staniolfolie s&
den ikke udtsrres for
meget.

LETTE
STEGNINGER

60°- 240°

Anvend bradepanden sat
direkte ind i den nederste
skinne eller et hvilket som
helst fad qnbrdgf pa ris-
ten (altid i den nederste
skinne)

OVNSTEGNING

60°- 240°
(ivf. tabel pé side
162)

oppure

Anvend bradepanden sat
direkte ind i skinnerne
eller et hvilket som helst
fad anbragt pé risten.

GRILLSTEGNING
oG
GRATINSTEGNING
AF MADVARER

P
&

“QQQ” - ue- 0” - °n ~ | SKINNER

Ideel til alle slags fradi-
tionel grillstegning; ha
urger, polser, gr|||sp|
ristet bred, osv. Stil
maden direkte pa risten.
Bradepanden bruges fi
at samle eventuelle

fetdryp

90-

Ideel til de retter der kun
skal gratineres (f. eks.
gratinerede  jakob-
smuslinger, osv.). | dette
tilfeelde skal beholderen
(med maden i) stilles p&
risten.

GRILLSTEGNING
MED SPID (KUN PA
VISSE MODELLER)

4 4 4

@H

af

er ree,

LdTe| til sieg
linger,
svmestﬁ (i

Det an ecf es at hael e et
?as vand i dryppefadet
or at gere rensnlng nem-
mere 0g

fog, d c| r sl(c;/'hes braencft
tsto
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KAPITEL 1 - GENERELT

1.3 - TEKNISKE KARAKTERISTIKA

Driftsspaending ... ... ... se typeskiltet
Maksimal optaget effekt . ... ... .. se typeskiltet
ENERGIFORBRUG (normativ CENELEC HD 374)

Foratndoppd200°C ... . 0,20 KWh
For at blive p& 200° Cientimestid .. ............................. 0,70KWh
Total o 0,90 KWh

Dette apparatet er i overensstemmelse med EQF-direktivet 89/336/CEE vedrerende elekiromagnetisk kom-
patibilitet.

Dette apparatet er i overensstemmelse med EQF-direktivet 89/336/CEE vedrerende elektiromagnetisk kom-
patibilitet samt italiensk lov nr. 108 of 25. januar 1992.

1.4 - VIGTIGE ADVARSLER

1. Dette apparat er bygget til stegning af madvarer. Det ma ikke anvendes til andre formal og ma heller

ikke modificeres eller manipuleres pé nogen méde.

Man ber aldrig tillade at barn eller inhabile personer anvender dette apparat uden stadig overvagning.

Inden brug kontrollér at apparatet ikke er blevet beskadiget under transporten.

Anbring apparatet pa en vandret arbejdsflade i en hajde of 85 cm, udenfor berns raekkevidde.

Nér apparatet er i funktion kan temperaturen péa deren og pa den udvendige overflade blive meget

hej: indvirk udelukkende pé& apparatet ved hjelp af knapperne og handtagene i plastik. Szt aldrig

nogen genstand ovenpd ovnen under brug.

Inden farstegangsbrug, fiern alt papirindhold som beskyttelsespap, haefter, plastikposer osv.

Inden stikket seettes i stikkontakten, skal man sikre sig:

at ledningsnettets spaending svarer til den vaerdi, som er opgivet pé& det specifikationsskilt, som er

anbragt p& apparatets bagside;

at stikkontakten har en kapacitet pa mindst 10A og har en velfungerende jordforbindelse:

Producenten fraskriver sig ethvert ansvar, som skyldes manglende overholdelse of denne

ulykkesforebyggende norm.

Vask omhyggeligt alt tilbeher inden brug.

Nar man har ébnet deren, husk at:

man ma ikke leegge hoit tryk p&, med alt for tunge genstande eller

ved ot traekke héndtaget nedad.

man mé aldrig stille tunge beholdere eller braendende varme fade,

som man lige har taget ud of ovnen, pé den &bne ders flade.

10. Flyt aldrig apparatet, nér det er i brug.

11.Skulle der opsté behov for reguleringer, reparationer og udskift-
ninger af stromforsyningskablet, skal man udelukkende henvende
sig til et af fabrikanten autoriseret personale eller il fabrikantens
Servicecenter. Eventuelle reparationer, som er blevet udfert aof
ukvalificeret personale, kan vaere farlige.

ISR

" NO

' 0

PAS PA: Nér apparatet er blevet taget ud of emballagen, skal man kontrollere lagen og se efter, at den
ikke er géet i stykker. Da l&gen er a?glos og derfor skrebelig, tilrades det at anmode om en ny til udskift-
ning, hvis den en synligt revnet, furet eller ridset. Desuden skal man undgd, nér man bruger apparatet,
ved rengering of det og hvis man flytter det, at smaekke med légen, at stade voldsomt til den og at haelde
kolde veesker pé& glasset, nér apparatet er varmt.

For at eliminere lugten af “nyt” og lidt reg, der skylles beskyttelsesstoffer, der er lagt pd modstandene
for transporten, skal man inden forstegangsbrug lade apparatet fungere i mindst 15 minutter uden
fedevarer, med termostaten pa maksimumsniveau. Luft rummet godt ud, under denne handling.
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KAPITEL 2 - BETJENING AF OVNEN OG STEGETABELLER

2.1 - BETJENINGSANORDNINGERNES BRUG

e TERMOSTATKNAP (E)
Indstil den enskede temperatur pa felgende made:
For at holde maden varm: Termostatknap i position 60°C.
Til ovnstegning: Termostatknap mellem 60°C og 240°C.
Tll: dlle slags grillstegning og grillstegning med spid (kun pé visse mod-
eller):
Termostatknap i position @

e STARTKNAP OG TIMER (G)

For ar teende ovnen og indstille stegetid: Drej knappen med uret indtil den
onskede tid (max. 120 minutter). Et lydsignal vil tilkendegive, at det ind-
stillede tidsrum er udlebet og ovnen slukkes automatisk.

For at slukke ovnen: Stil knappen igen i position "0".

For at indstille tidsrum, der er kortere end 10 minutter, skal man forst dreje knappen helt i bund, og
derefter stille den pa det enskede tidsrum.

e ®
SRy

* FUNKTIONSSKIFTERKNAP (H) v

Men denne knap indstiller man de mulige funktioner til stegningerne, det vil sige:

¥ ¥ ¥ | C] OVNSTEGNING OG MADEN HOLDES VARM

(overste modstand og nederste modstand i funktion)

& &

E] LETTE STEGNINGER

(kun nederste modstand i funktion)

I GRILLSTEGNING

SPIDSTEGNING (KUN PA VISSE MODELLER)
(kun everste modstand i funktion pa den maksimale styrke)

e TERMOSTAT KONTROLLAMPE (F)

Nar |c:mpen er teendt, vil det sige at ovnen forvames, nér den slukkes, vil det
sige at ovnen er ndet op den indstillede temperatur.
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KAPITEL 2 - BETJENING AF OVNEN OG STEGETABELLER

2.2 - BRUGSRAD

* Ved ovnstegninger og "lette" stegninger, anbefales det at forvarme ovnen pé den valgte temperatur, for
at kunne opné de bedste stegningsresultater.

o Stegetiden afhaanger af produkternes kvalitet, of varernes temperatur og af person|ig smag og behdg.
De stegetider og stegetemperatur, der er angivet i tabellerne, er kun vejledende og skal reguleres, og de
omfatter ikke foropvarmningstid.

e For at stege dybfrosne madvarer, felg de stegetider, som anbefales p& produkternes pakker.

2.3 - SADAN INDSTILLES FUNKTIONERNE
* MADEN HOLDES VARM [_)

Indszet bradepanden eller risten, men et fad ovenpd, i skinne 3, som angivet i fig-

uren pd side 158. Denne funktion bruges til at holde maden varm, indtil den skal
serveres. Det anbefales ikke ot lade varerne blive for leenge i ovnen, i det de kunne
udterres (fadet kan eventuelt daekkes med staniolfolie eller bagepapir).

Drej funktionsskifterknappen (H) i position

Indstil termostatknappen (E) i position 60°C.

Drej startknappen og timeren (G) pa det enskede tidsrum. Et lydsignal vil tilkende-
give, at det indstillede tidsrum er udlgbet; hvis man bliver faerdig med at holde var-
erne varme, inden det indstillede tidsrum er udlabet, stil startknappen og timeren

(G) manuelt tilbage i position “0”.

e LETTE STEGNINGER [;]

Indsaet bradepanden eller risten, men et fad ovenpd, i skinne 3, som angivet i fig-
uren pa side 158. Velegnet til teerter og kager med glasur. Man kan ogs& opné
glimrende resultater ved at faerdigstege maden i bunden, eller ved stegning of ret-
ter, der ber varmes iszer i den nederste del. Det anbefales at indsatte bradepan-
den i den nederste skinne (3).

Drej funktionsskifterknappen (H) i position [;] :
Veelg den enskede temperatur ved hjzlp af termostatknappen (E).

Drej startknappen og timeren (G) hen pé den enskede stegetid. Et lydsignal vil filk-

endegive, at den indstillede tid er udlabet; hvis man bliver feerdig med at stege,
inden den indstillede tid er udlebet, stil startknappen og timeren (G) manuelt 5@
tilbage i position “0”.
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KAPITEL 2 — BETJENING AF OVNEN OG STEGETABELLER

e OVNSTEGNING

Drej funktionsskifterknappen (H) i position

O

-

Indstil den anskede temperatur ved hijzelp of termostatknappen (E).

Drej startknappen og timeren (G) hen p& det enskede tidsrum.

Vent p& at ovnen nér op pé& den valgte temperatur (kontrollampen holder op med
at lyse), og seet derefter fadet med maden i ovenpa risten, der er sat i ovnen i
forvejen, eller, hvis maden ligger i bradepanden, szt bradepanden direkte i skin-
nen (se omhyggeligt efter i den nedenstaende tabel hvad det angar). Et lydsignal

vil tilkendegive, at stegningen er faerdig.

OPSKRIFTER MANGDE TERMOSTATKNAP| ~ STEGETID | /mmos BEMARKNINGER OG RAD
FRISK PIZZA 400 g 200°C 25 min. 3 Anvend prodependen (8 ety = 1od
GRONSAGSTARTE 600 g 200°C 35 min. 3 Anve ggﬁﬁgﬁgpg\ggymg]jef en
DYBFROSSEN PIZZA 450g | 220°C 13 min. 2 Mo kon s e o e e o
LASAGNE 15009 |  200°C 40 min. 3 Seet fadet direkde ovenpa risten (O)
CANNELLONI 2300 ¢ 200°C 40 min. 3 Szet fadet direkte ovenpa risten (O)
HEL KYLLNG 15009 | 220°C 90 min. 3 Stk en goflforct elstoftkon chyppe ned
SVINESTEG 1500g | 220°C 90 min. 3 Lad noget fesh vare bage, st den ie
K@DBUDDING 1000g |  200°C 60 min. 3 e cen ek brodoperder Nl etfod
KANIN | STYKKER 1000 g 200°C 60 min. 3 e vond s dt o bl vences den
BARS | SALT 900 g 190°C 40 min. 3 Fisken skal deekkes helt med groftsal
OVNSTEGT HAVBRASEN 1000g | 190°C 40 min. 3 e ke 1 orccepancen
ShnioL | w0g | 1sc | 4omin 3|t v sl
éAL\JR%VI\E&sCZIILj\I(gsRT MED | 1700 g 200°C 30 min. ) Seet fadet ovenpa risten (O)
FONRISK |0k MED 1000g | 200°C 40 min. 2 N on O ko oo o
%ARRTA(\);:[LIIERN EREDE 1500 g 200°C 40 min. 2 Seet fadet ovenpa risten (O)
APPLE PIE 1000 g 190°C 90 min. 3 Seet kageformep, ovenpd risten
MUFFINS 600g | 200°C 18 min. 2 Seetformene direkte pd brade-

Beregn cirka 5 minutter mere fil forvarmningen.
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KAPITEL 2 — BETJENING AF OVNEN OG STEGETABELLER

e GRILLSTEGNING OG GRATINSTEGNING AF MADVARER Ev]

Denne funktion er ideel til at grillstege hamburgers, koteletter, wienerpoalser, polser,
osv.

Desuden kan denne bruges til at give maden en gylden farve: gnocchi alla
romana, gratinerede Jakobsmuslinger, osv.

Sadan ger man:

Saet den ret, der skal grillsteges, direkte p& risten og bradepanden (N) i den
mellemste skinne (2) som angivet pa figur 1. Luk ovndgren pé klem som angivet pé
figur 2. Det anbefales at haelde et glas vand i bradepanden (N) for at gere
rengeringen nemmere og for at undgé reg, der skyldes braendt fedtstof.

Drej funktionsskifterknappen (H) i position

Drej termostatknappen (E) i position

Drej startknappen og timeren (G) p& det enskede tidsrum.

Vigtigt: for at opna de bedste resultater, placer maden pa risten (O), og lad veere et frit mellemrum pé
cirka 2 cm. neer ved deren (jvf. figur 1).

| tilfeelde of feerdiglavede retter, der kun skal gratineres, saet holderen direkte ovenpd risten i den mellemste
skinne; deren skal std p& klem som angivet pé& figur 3. Et lydsignal vil tilkendegive, at den indstillede tid er
udlgbet; hvis man bliver faerdig med at stege, inden den indstillede tid er udlabet, stil startknappen og
timeren (G) manuelt tilbage i position “0”.
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KAPITEL 2 — BETJENING AF OVNEN OG STEGETABELLER

For at opné en god bredristning, placer brodskiverne som vist pa
figuren ved siden af, med en afstand pa 2 cm. fra ristkanten.

2em I UTTTTTTTTITTT]

il

KUN TIL BR@DRISTNING: forvarm ovnen i 2-3 minutter med doren
pa klem (som vist i figuren ved siden af)

I den nedenstéende tabel gives nogle gode rad til at fa de bedste grillstegte madvarer.

OPSKRIFTER MANGDE [TERMOSTATKNAP|  STEGETID BEMARKNINGER OG RAD
SVINEKOTOLETTER (4) 600 g Ev] 20 min. Vend efter cirka 12 minutter
Stik en gaffel i for at fedtstoffet kan dryppe ned.
POLSER (12 E’] - 9 rypp
(12) 12009 25 min. Vend efter cirka 15 minutter
HAMBURGERS (6) 700 g E] 20 min. Vend efter cirka 12 minutter
WIENERPQJLSER (6) 500 g [j 10 min. Vend efter cirka 3-4 minutter
SPIDSTEGTE RETTER (4) 650 g Ev] 25 min. Vend efter cirka 15 minutter
RISTET BR@D 6 skiver Ev] 3,5 min. Vend nér halvdelen of stegetiden er géet
(R;(,)\II\S\DA(I:\I(/:AHI ALLA 1500 g E] 15 min. | Seet fadet ovenpa risten i den mellemste skinne (2)
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KAPITEL 2 — BETJENING AF OVNEN OG STEGETABELLER

o GRILLSTEGNING MED SPID (KUN PA VISSE MODELLER)
Denne funktion er ideel il spidstegning aof kyllinger, bevingede dyr, svinesteg, kalvesteg osv.

Stik spiddet (P) ind i madvarerne og fastger det med de
egnede gafler (for at opné det bedste resultat, skal man
binde kedet godt fast med en snor, der er egnet fil
fedevarer).

fig.7
D
/ fig. 9

Skub spiddet ind i spiddets saede (D) ved at beje dets
stetter (Q) mod hejre, efter at du hat sat bradepanden
inde i ovnen.

Til denne funktion er det ikke nedvendigt at forvarme ovnen.

Drej funktionsskifterknappen (H) i position .

Drej termostatknappen (E) i position

Drej startknappen og timeren (G) pé det enskede tidsrum.
Hvis stegningen skal vare over 2 timer, husk pd, at du skal genindstille timeren.

Nar stegningen er feerdig, stil startknappen og timeren (G) manuelt tilbage i position

Ilol/

fig. 6

Indszet spiddets stetter (Q) i bradepanden, ved at benytte
de egnede huller.

fig. 8

Indseet bradepanden med de madvarer, der skal
steges, i den nederste skinne (3) ved ot beje spiddets
statter (Q) mod venstre. Serg for at spiddets spids 1 er
helt fremme.
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KAPITEL 3 - RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

Ved at renggre ovnen med jaevne mellemrum undgér man, at der dannes reg og grim lugt under stegning.
Inden enhver rengeringsoperation tag stikket ud af stikkontakten.
Kom aldrig apparatet i vand; det ma ikke vaskes under rindende vand.

Risten, bradepanden og spiddet (kun pé visse modeller) vaskes som almindeligt kekkenudstyr, de kan béde
vaskes i handen og i opvaskemaskine.

Til rengering of den udvendige overflade brug dltid en fugtig klud. Anvend ikke slibende rengeringsmidler,
da man derved kan beskadige apparatets overflade belaegning (lak eller maling). Man skal sikre sig, at der
ikke traenger vand eller rengeringsmiddel ind igennem &bningerne pé ovnens hgjre side.

Til at rengere ovnen indvendigt, brug ikke skuremidler og anvend ikke slibende og spidse redskaber il at
skure ovnens indersider. Anvend kun rengaringsmidler, der ikke indeholder slibemidler.

Man mé ikke preve at stikke gafler, knive eller spidse genstande i &bningerne p& ovnens bagside.

For at gare rengeringen af ovnens nederste inderside nemmere, skal man lefte den nederste modstand (L)
ved at traekke opad mod den heijre side (jvf. figur 10).

Nér rengaringen er faerdig, saet modstanden p& plads igen som angivet i figur 11.

fig. 10 fig. 11

INDVENDIG OVNLAMPE (kun pa visse modeller)

Nér ovnen er i brug, er den indvendige ovnlampe (B) altid taendt. Nér den indvendige ovnlampe skal skiftes
ud, skal man henvende sig il of fabrikanten eller fabrikantens Servicecenter autoriseret personale.

N.B. Hvis ovnlampen er braendt ud, kan ovnen godt bruges alligevel.
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