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Kaere kunde,

Laes venligst denne brugervejledning grundigt igen-
nem og gem den til senere brug.

Giv brugervejledningen videre til den nye ejer, hvis
maskinen afhaendes.

Der er brugt folgende symboler i teksten:

Anvisninger vedr. sikkerhed

Advarsel! Anvisninger, der geelder Deres egen
sikkerhed.

Bemaerk! Anvisninger, der skal forebygge ska-
der pa maskinen.

@ Anvisninger og praktiske tips

Miljginformation
\/
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Brugsanvisning

A\ Sikkerhed

c Dette apparat overholder folgende EU-direkti-
ver:

— 73/23/EQF af 19.02.1973 Lavspaendingsdirektivet

— 89/336/EQF af 03.05.1989 Direktiv om elektromag-
netisk kompatibilitet, som eendret ved direktiv 92/
31/EQF

— 73/23/EQF af 19.02.1973 Direktiv om CE-maerk-
ning

Elektrisk sikkerhed

¢ Ovnen ma kun tilsluttes af en autoriseret montor.

¢ Ved forstyrrelser eller skader pa ovnen: Skru sikrin-
gerne ud eller sluk for gruppen pa el-tavlen.

¢ Reparationer pad ovnen ma kun foretages af
autoriserede montorer. Ikke-fagmaessigt udforte
reparationer kan medfare betydelige risici. Kontakt
kundeservice eller forhandler i tilfaelde af reparati-
on.

Borns sikkerhed

e Lad aldrig smé& bern uden opsyn nar ovnen er i
brug.

Sikkerhed under brugen

¢ Dette apparat ma kun benyttes til kogning, steg-
ning og bagning af retter i husholdningen.

e Vaer forsigtig ved tilslutning af elektriske apparater
til stikkontakter i naerheden af apparatet. Serg for,
at netkabler ikke kan rgre ved eller komme i klem-
me under den varme ovnlage.

¢ Advarsel: Fare for forbreendinger! Ved brug bliver
ovnens inderrum meget varmt.

e Hvis du bruger alkoholiske ingredienser i ovnen,
kan der eventuelt opsta en let anteendelig alkohol-
luftblanding Abn i s&danne tilfzelde lagen forsigtigt.
Handtér ikke med gleder, gnister eller ild.

Oplysning om akrylamid

Ifolge de nyeste videnskabelige undersagelser
kan kraftig bruning/ristning af — specielt stivel-
sesholdige — madvarer medfere en sundheds-
risiko pd grund af stoffet akrylamid. Derfor
anbefaler vi at tilberede maden ved lavest mu-
lig temperatur og undgé kraftig bruning.

Sadan undgas skader pa ovnen

e Daek ikke ovnbunden med alufolie, og stil ikke pla-
der, gryder og lignende pa bunden; ellers ophobes
der varme, der beskadiger emaljen.

e Dryp af frugtsaft fra bagepladen efterlader pletter,
der ikke kan fjernes. Brug en bradepande til meget
fugtige kager.

¢ Belast ikke ovnderen, mens den er aben.

¢ Heeld aldrig vand direkte ind i en varm ovn. Det kan
give emaljeskader og misfarvning.

¢ Hvis glasset udsaettes for overlast, isaer i kanterne
af frontruden, kan det ga itu.

e Opbevar aldrig breendbare ting i ovnen. De kan
bryde i brand, nar der teendes for ovnen.

e Opbevar aldrig fugtige madvarer i ovnen. De kan
give skader p& emaljen.

Oplysning om emalje

Selv om ovnens emalje aendrer farve ved brug,
forringer det ikke ovnens anvendelighed til de
formal, den er beregnet til. Det er saledes ikke
en mangel, der giver ret til reklamation/ombyt-
ning.



Bortskaffelse

\

\/

Emballage

Emballagematerialerne er nedbrydelige og kan
genanvendes. Kunststofdele er maerket, f.eks.
>PE<, >PS< osv. Bortskaf emballagemateria-
le pd den kommunale genbrugsstation, og
brug meerkningen til at finde den rigtige af-
faldscontainer.

Udtjent apparat

Symbolet E pé produktet eller pa pakken an-
giver, at dette produkt ikke ma behandles som
husholdningsaffald. Det skal i stedet overgives
til en affaldsstation for behandling af elektrisk
og elektronisk udstyr. Ved at sgrge for at dette
produkt bliver bortskaffet pd den rette made,
hjeelper du med til at forebygge eventuelle ne-
gative pavirkninger af miljget og af personers
helbred, der ellers kunne forérsages af forkert
bortskaffelse af dette produkt. Kontakt det lo-
kale kommunekontor, affaldsselskab eller den
forretning, hvor produkt er kabt, for yderligere
oplysninger om genanvendelse af dette pro-
dukt.

Advarsel: Gor den udtjente ovn ubrugelig in-
den bortskaffelsen, sd den ikke kan udgere
fare for nogen.

Kobl ovnen fra lysnettet og klip netkablet
af.



Beskrivelse af apparatet

Samlet overblik

Betjeningspanel

Dargreb

Ovnlage af haer-
det glas




Betjeningspanel

Driftslampe Temperatur-kontrollampe

Indikatoren Eftervarme ok

Ovnfunktioner Temperaturveelger

Ovnens indretning

Alle indvendige ovnsider med undtagelse af ovnbunden er forsynet med en speciel emalje (katalyse-overflade-
belaegning).

Overvarme og grillelement

J/

e '
/[ / A)\\ Ovnbelysning
_| ‘§ Fedftfilter
| 3 DIr . ” |%-9" | Ovnbelysning
m; ng@ 1T g v
e /— | Bleeser
‘ Undervarme

Ovnribber, udtagelige



Tilbehor til ovnen

Rist til teleskopskinner
Til service, bageforme, stegning og grillmad.

NON-STICK rist til Easy Access ud-
straeksskinner

Til ovnfast kogegrej, kageforme, stege og ked til gril-
Ining.

NON-STICK bageplade

Til kager og smakager.

NON-STICK bradepande

Til stegning eller opsamling af fedt.

Bageudtraek

Dobbelt bageudtraek
2 ovnribber med 2 teleskopskinner.

lllllllllllllllllllll




Inden forste brug

Forste rengoring

For De bruger ovnen forste gang, ber De gore den
grundigt ren.

Vigtigt: Anvend ikke aggressive, slibende ren-
geringsmidler! Overfladen risikerer at blive be-
skadiget.

Ei:) Brug geengse plejemidler til metalfronten.

1.Stil knappen ovnfunktion pa ovnbelysning (.

2.Tag alle tilbehgrsdele og indsaetningsgitteret ud og
gor dem rene med varmt vand med opvaskemid-
del.

3.0vnbunden vaskes ligeledes med varmt vand med
opvaskemiddel og tarres.

4.Apparatets forside ma kun terres med en fugtig
klud.

5.Saet de medfolgende Easy Access udtreeksskinner
i som beskrevet i kapitlet "Rengaring og pleje”.



Betjening af ovhen

Ovnen er forsynet med nedsaenkelige knap-
per for ovnfunktion og temperaturvalg. Tryk pa
den pageeldende knap for at benytte den.
Knappen springer sa frem.

Taend og sluk for ovnen

Driftskontrollampe

CONTROL
—_—

[ ]

Temperatur-kontrollampe

Indikatoren Eftervarme ok

Ovnfunktioner

1.Saet knappen Ovnfunktioner pad den gnskede
Funktion.

2.Seet  temperaturvaelgeren pa den
temperatur.

Driftslampen lyser, sé lzenge der er teendt for ovnen.

Temperatur-kontrollampen lyser, s& leenge ovnen

varmer op.

3.Der slukkes for ovnen ved at saette ovnfunktions-
og temperaturknapperne pa SLUK.

onskede

Ventilator
Ventilatoren bliver automatisk sléet til for at
holde ovnen kglig pa de udvendige sider. Efter
at der er slukket for ovnen, karer ventilatoren
videre, til ovnen er kolet af. S& slukker den
automatisk.
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Temperaturveelger

Eftervarme ok &%k

Denne funktion giver mulighed for at styre bru-
\ gen af eftervarme, s& du sparer strem.
Nar der er slukket for ovnen, lyser indikatoren Efter-
varme ok (.. S laenge indikatoren lyser, er ovnen
varm nok til, at retten bliver lavet feerdig.

Derefter slukker indikatoren.

En tommelfingerregel: Ved lzengere tilbered-
ningstider kan man slukke for ovnen
ca. 10 minutter inden maden skal veere feerdig.

forbindelse med ovnfunktionerne Varmluft @),
Over-/undervarme (O og Gratinering (Z).
Med andre ord: Det er en god ide at bruge

har veeret i gang i mindst 30 min. ved mindst
160°C.



Ovnfunktioner

Til ovnen har du felgende funktioner til radighed:

Ovnfunktion Anvendelse Varmelegeme/blzeser

Lys Med denne funktion kan De taende lys i ovn- | Belysning
rummet, f.eks. ved rengering.

A Varmluft Til stegning og bagning pé op til tre riller | Varmelegeme i bagveeg,
samtidig. blaeser
Ovntemperaturen indstilles
20-40 °C lavere end ved over-/undervarme.

8 Pizza taerte Til bagning i ét lag af retter, der skal vaere Undervarme, varmelege-
ekstra brune og sprade i bunden. me i bagvaeg, bleeser
Ovntemperaturen indstilles 20-40 °C lavere
end ved over-/undervarme.

Gratinering Til stegning af starre stykker kad eller fjer- | Grill, bleeser
kree i ét lag. Funktionen er ogsé velegnet til
at gratinere og lune retter.

( Grill Til grillning af flade madvarer, der placeres | Grill
midt pa risten, og til ristning.

= Double grill Til grillning af flade madvarer i storre Grill, overvarme
maengder og til ristning.

= Overvarme Til luning af bagveerk og til gratiner. Overvarme

& Undervarme Til feerdigbagning af kager med sprod Undervarme
bund.

a Over-/undervarme Til bagning og stegning i ét lag. Overvarme, undervarme

11



Saette rist, plade og brade-
pande i

G-:) Vippesikring

Rist, plader og bradepande har en lille bule i hgjre og
venstre side. Denne bule fungerer som vippesikring
og skal altid vende bagud.

Saette risten i:

Seet risten i, s& de to styretappe vender nedad. Pla-
cer risten pa teleskopudtreekket, sa de to huller far
fat i teleskopudtreekkets stopbolte.

Satte bageplade og bradepande i:

Seet plade og bradepande i, sa vippesikringen ven-
der bagud. Seet pladen ind pa teleskopudtraekket, sa
de to huller far fat i den forreste stopbolt pa telesko-
pudtraekket.

Saette rist og bradepande i:

Nar risten bruges sammen med bradepanden, skal
ristens vippesikring sta ngjagtigt i bulerne i brade-
panden.

Nar udtraekket star i forskellige stillinger, er det
er nemmest at leegge rist eller plade p4, hvis
man forst lsegger bagenden af pladen/risten
pa skinnerne, skubber den helt ind og sa seen-
ker den ned over de forreste stopbolte.
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Isaette/fjerne fedtfilter

Seet kun fedtfilteret i ved stegning for at beskytte
varmelegemet i bagvaeggen mod fedtsteenk.

Isaette fedtfilter

Hold pa fedtfilterets handtag og lad de to holdere
glide oppefra og ned over blaeserdbningen i ovnens
bagveeg.

Tage fedtfilteret ud
Tag fat i fedtfilterets handtag, loft det og tag det ud.

NON-STICK tilbehor

Hvis De sgrger for at overholde felgende rad, holder

tilbehgret laenge og vil altid veere let at gore rent:

o Szt ikke tilbehgret i ovnen uden mad i.

e Seet ikke tilbeher pd varme kogezoner. Pletvis
overophedning kan nedseette den rengeringsvenli-
ge beleegning.
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Mekanisk lageblokering
Ved udlevering af ovnen er Iageblokeringen deaktive-
ret.

Aktivering af ldgeblokeringen
Treek skyderen fremad, indtil den falder i hak.

Abning af ovnlagen:

1.Luk lagen.

2.Tryk p& skyderen, og hold den trykket ind.
3.Abn 1agen.

Lukning af ovnlagen
Luk Iagen uden at trykke pa skyderen.

Deaktivering af lageblokering
Tryk skyderen ind til panelet.

Den mekaniske lageblokering ophaeves ikke,
nar ovnen slukkes.
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Anvendelser, tabeller og tips

Bagning

Ovnfunktion: Varmluft (&) eller Over-/
undervarme O

Bageforme

¢ Til Over-/undervarme (O er forme af markt metal og
teflonbelagte forme velegnede.

o Til Varmluft @) er ogsa lyse metalforme velegnede.

Riller
* Med Over-/undervarme [C) kan der bages p4 én ril-
le.

¢ Med Varmiuft @) kan der bages pa op til 3 plader
ad gangen:

1 bageplade:
f.eks. 3. rille

1 bageform:
f.eks. 1. rille

2 bageplader:
f.eks. 1. og 3.rille

3 bageplader:
1., 3. og 5.rille

15



Generelle rad

e Szt pladen i ovnen, sa den skra kant vender frem-
ad!

¢ Med Over-/undervarme & eller Varmluft @ kan
man seette to forme ved siden af hinanden pa ri-
sten og bage dem samtidig. Bagetiden bliver kun
en anelse lzengere.

Ved brug af dybfrosne madvarer kan de ind-
satte plader sla sig under opvarmningen. Det-
te skyldes den store temperaturforskel mellem
frostvarerne og ovntemperaturen. Nar plader-
ne er kolet af, far de deres normale form tilba-

ge.

Om bagetabellerne

| tabellerne findes temperaturangivelser, tilbered-
ningstid og placering i ovn for et udvalg af retter.

e Temperaturer og bagetider er vejledende, idet de
afheenger af dejens sammensaetning, maengden og
bageformen.

¢ Vi anbefaler, at man forste gang indstiller den lave-
ste temperaturvaerdi og sa eventuelt vaelger en ha-
jere temperatur, hvis der gnskes kraftigere bruning
eller bagetiden bliver for lang.

¢ Hvis ikke der star noget om netop Deres opskrift,
kan De bruge noget tilsvarende bagvaerk som ret-
tesnor.

¢ Ved bagning af kager pa plade eller i form og i flere
lag kan bagetiden blive 10-15 minutter laengere.

¢ Fugtigt bagveerk (f.eks. pizzaer, frugtkager m.v.) til-
beredes i ét lag.

¢ Hgjdeforskelle i bagveerket kan i starten af bageti-
den give uensartet bruning. | sa fald: Lav ikke om
pa temperaturindstillingen. Forskelle i bruning
udjeevnes i lgbet af bagetiden.

Ved leengere bagetider kan De slukke for ov-
\ nen ca. 10 minutter for bagetiden er slut, sa

De udnytter eftervarmen.

Hvis ikke der er naevnt andet, geelder tabeller-

ne for mad, der saettes i kold ovn.
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Bagetabel
Bagning pa énrille

Bagvaa:trkets Ovnfunktion Rille Tempgratur Ti.:r:\:in.
Bagveerk i form
Kager i randform eller budding- Varmluft 1 150-160 0:50-1:10
form
Sandkager/tekager £ Varmluft 1 140-160 1:10-1:30
Kage af sukkerbradsdej Varmluft 1 140 0:25-0:40
Kage af sukkerbrodsdej G Over-/undervarme 2 160 0:25-0:40
Mgrdejsbund Varmluft 3 170-180" 0:10-0:25
Sukkerdejsbund Varmluft 3 150-170 0:20-0:25
/AEbleteerte, lukket e Over-/undervarme 1 170-190 0:50-1:00
Apple pie (2forme 20cm diame- Varmluft 1 160 1:10-1:30
ter, pa skra i ovnen)
Apple pie (2forme 20cm diame- | & Over-/undervarme 1 180 1:10-1:30
ter, pa skra i ovnen)
Madteerte m. krydderi (f.eks. B Varmluft 1 160-180 0:30-1:10
quiche lorraine)
Osteteerte a8 Over-/undervarme 1 170-190 1:00-1:30
Bagvaerk pa plade
Geerfletning/-krans (] Over-/undervarme 170-190 0:30-0:40
Tysk julestollen © | Over-/undervarme 160-180") 0:40-1:00
Brad (rugbred) S Over-/undervarme
- forst 230" 0:25
- sd 160-180 0:30-1:00
Vandbakkelser/eclairs S Over-/undervarme 3 160-170" 0:15-0:30
Roulade (= Over-/undervarme 3 180-200") 0:10-0:20
Kager med tort drys Varmluft 3 150-160 0:20-0:40
Noddekager m. smer og sukker | & Over-/undervarme 3 190-210" 0:15-0:30
Frugtkager (pa geerdej/sukker- Varmluft 3 150 0:35-0:50
bradsdej)z)
Frugtkager (pa geerdej/sukker- (] Over-/undervarme 3 170 0:35-0:50
bredsdej)?
Frugtkager pa merdejsbund Varmluft 160-170 0:40-1:20
Kager bagt pa plade med bledt | & Over-/undervarme 160-180") 0:40-1:20
fyld (f.eks. kvark, flade, bistik)
Pizza (med meget fyld)? Varmluft 1 180-200" 0:30-1:00
Pizza (tynd) Varmiuft 1 200-220" 0:10-0:25
Flade madbred Varmluft 1 200-220 0:08-0:15
Frugt-/osteteerte ES Varmluft 1 180-200 0:35-0:50
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Bag":trkets Ovnfunktion Rille Tempg'at“' Ti_:T::in_
Smakager
Mordejspleskner Varmluft 3 150-160 0:06-0:20
Kager formet med kagesprajte Varmluft 3 140 0:20-0:30
Kager formet med kagesprojte (= Over-/undervarme 3 160" 0:20-0:30
Pleskner af rort dej Varmluft 3 150-160 0:15-0:20
Bagveerk med seggehvider, ma- Varmluft 3 80-100 2:00-2:30
rengs
Makroner Varmluft 3 100-120 0:30-0:60
Kager af geerdej Varmluft 3 150-160 0:20-0:40
Kager af butterdej Varmluft 3 170-180" 0:20-0:30
Rundstykker Varmluft 3 160" 0:20-0:35
Rundstykker (] Over-/undervarme 3 180" 0:20-0:35
Sma formkager (form til 20stk.) Varmluft 3 140" 0:20-0:30
Sma formkager (form til 20stk.) a8 Over-/undervarme 3 170" 0:20-0:30
1) Forvarmet ovn
2) Brug lav eller dyb bradepande.
Bagning i flere lag

Varmluft Varmluft
Bagvaerkets art Rille fra neden Temperatur C Ti.;l-:\(ljlin.
2 plader 3 plader

Bagvaerk pa plade
Vandbakkelser/eclairs 1/4 -—- 160-180" 0:35-0:60
Kager med tort drys 1/3 --- 140-160 0:30-0:60
Smakager
Mgrdejspleskner 1/83 1/3/5 150-160 0:15-0:35
Kager formet med kagesprojte 1/3 1/3/5 140 0:20-0:60
Pleskner af rort dej 1/3 --- 160-170 0:25-0:40
Bagvaerk med aeggehvider, marengs 1/3 - 80-100 2:10-2:50
Makroner 1/3 --- 100-120 0:40-1:20
Mindre bagveerk, geerdej 1/3 --- 160-170 0:30-0:60
Mindre bagvaerk, butterdej 1/3 170-180" 0:30-0:50
Rundstykker 1/4 --- 160 0:30-0:45
Sma formkager (form til 20stk.) 1/4 -—- 140" 0:25-0:40

1) Forvarmet ovn
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Bagetips:

Resultat

Mulig arsag

Udbedring

Kagen er for lys i bunden

Forkert placering

Saet kagen lzengere ind

Kagen falder sammen (bliver
klaeg, Kklistret, med vandstri-
ber)

For hgj bagetemperatur

Veelg lavere bagetemperatur

For kort bagetid

Forleeng bagetiden.
Bagetiden kan ikke afkortes med
hojere bagetemperatur

For meget vaede i dejen

Brug mindre vaeske.
Overhold raretiden, iseer nar der bru-
ges rgremaskine

Kagen er for tor

For lav bagetemperatur

Veelg hojere temperatur

For lang bagetid

Veelg kortere bagetid

Kagen bliver ujaevnt brun

For hgj temperatur og for kort bagetid

Veelg lavere temperatur og forlaeng
bagetiden

Dejen er ujeevnt fordelt

Fordel dejen jesvnt pa pladen

Fedytfilteret sidder i

Tag fedftfilteret ud

Kagen bliver ikke feerdig med
den indstillede bagetid

For lav temperatur

Veelg hgjere bagetemperatur

Fedtfilteret sidder i

Tag fedftfilteret ud

Tabel Pizza taerte

Type bagveerk Rille Tempgratur Ti.;r:\jllin.
Pizza (tynd) 1 180 - 200" 20 - 30
Pizza (med meget fyld) 1 180 - 200 20-30
Frugt-/osteteerte 1 180 - 200 45 - 60
Spinatteerte 1 160 -180 45 - 60
Quiche lorraine 1 170 -190 40 - 50
Kvarkteerte, rund 1 140 - 160 60 - 90
Kvarkkage pa plade 1 140 - 160 50 - 60
/Ablekage, med lag 1 150 - 170 50-70
Grgntsagspie 1 160 - 180 50 - 60
Flade madbrad 1 250 - 270" 10 - 20
Kage af butterdej 1 160 - 180" 40 - 50
Skinketeerte 1 250 - 270" 12 - 20
Piroger 1 180 - 200" 15-25

1) Forvarmet ovn
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Tabel, gratiner og gratinering

. . Temperatur Tid
Ret Ovnfunktion. Rille c Ti.: Min.
Pastagratin (] Over-/undervarme 1 180-200 0:45-1:00
Lasagne a Over-/undervarme 1 180-200 0:25-0:40
Grontsags-gratin’) Varmluft 1 160-170 0:15-0:30
Gratinerede flutes " Varmluft 1 160-170 0:15-0:30
Sade gratiner a Over-/undervarme 1 180-200 0:40-0:60
Fiskegratiner (= Over-/undervarme 1 180-200 0:30-1:00
Fyldte grentsager Varmluft 1 160-170 0:30-1:00
1) Forvarmet ovn
Tabel, dybfrost-feerdigretter
Madvare Ovnfunktion Rille Tempce:ratur Tid
Pizza, dybfrost (] Over-/undervarme 3 Se prodycentens an-| Se prodgcentens an-
givelser givelser
Z%rg_rggg g)'tes Varmluft 3 200-220 15-25 Min.
Flites - Over-/undervarme 3 Se producentens an- | Se producentens an-
givelser givelser
Frugtkager = Over-/undervarme 3 Se prodgcentens an- | Se prodgcentens an-
givelser givelser

1) Anmeerkning Undervejs skal pommes fritene vendes 2-3 gange
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Stegning

Ovnfunktion: Varmluft
Kogegrej

e Til stegning kan man bruge alt ovnfast kogegrej
(folg fabrikantens anvisninger!).

e Store stege kan laegges direkte i bradepanden el-
ler pa rist med bradepanden under.

¢ Det anbefales at tilberede alle magre kedtyper i
stegefad med lag. P4 den made bliver kadet safti-
gere.

¢ Alle slags ked, der skal have sprgd skorpe/sveer,
kan steges i stegefad uden lag.

Vejledning til stegetabellen
Angivelserne i falgende tabel er omtrentlige.
¢ Vi anbefaler, at man kun ovnsteger kad og fisk, der
vejer 1 kg eller mere.
¢ For at undga, at udsivende kedsaft eller fedt braen-
der fast anbefales det at haelde noget vaede i ste-
gefadet.
¢ Stegen vendes efter behov (efter 1/2 - 2/3 af tilbe-
redningstiden).
¢ Dryp store stege og fijerkree med stegesky flere
gange under tilberedningen. Det giver et bedre ste-
geresultat.
e Sluk for ovnen ca. 10 minutter for stegetiden er
gaet for at udnytte eftervarmen.

Stegetabel
Saet bradepanden i 1. rille.
Varmluft
Madvare Rille idi
Temperaturin C St?get'd :
1lag 2 lag minutter
Svinekod
1kg s’Feg (kam, skinke, rullesteg), pr. 150-160 > . 14-20
cm hgjde
Hamburgerryg, pr. cm hgjde 150-160 2 --- 10-15
Forloren hare 160-170 2 --- 60-70
Oksekod
Oksesteg, pr. cm hgjde 150-160 2 - 18-20
Oksefilet, pr. cm hgjde 190-200" 2 6-8
Roastbeef, pr. cm hejde 190-200" 2 8-10
Kalvekod
Kalvesteg, pr. cm hojde | 170-180 | 2 | | 14-17
Lammekod

Lammekalle (1800 g) | 170-180 | 2 | | 90




Varmluft

Madvare Temperatur in C 1lag Rille 2 lag ?;?I?E:::ri
Koteletter pa plade
Polser a la cordon bleu 220-230" 3 4/1 5-8
Middagspgalser 220-230") 3 4/1 12-15
Schnitzel eller kotelet, paneret 220-230" 3 4/1 15-20
Frikadeller 210-220" 3 4/1 15-20
Fisk
Foreller a 200-250 g 190-200 --- 20-25
4 fileterede foreller (a 200 g) 170-180 --- 20-25
Panerede sandartfileter (i alt ca. 1 kg) 190-200 --- 25-30
Fjerkrze
Kylling 150-160 2 --- 55-60
1 kg kalkunrullesteg, pr. cm hgjde 150-160 2 -—- 11-15
And (2000-2500 g) 150-160 2 --- 90-120
Gas (4500 g) 150-160 2 --- 150-180

1) Forvarmet ovn
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Maxigrill

Ovnfunktion: Grill ) eller Double grill &
pa hgjeste temperatur

Bemaerk: Ovnlagen skal altid vaere lukket, nar
grillen er i brug.

Ved grillfunktionerne skal den tomme ovn
altid forvarmes i 5 minutter!

¢ \ed grillstegning bruges bagerist og bradepande
sammen.

e De angivne tider er vejledende.

e Grillstegning er isaer velegnet til flade ked- og fi-
skestykker.

Grilltabel
Brade- Grillrist Grilltid i
Madvare Funktion Tetmu:)?ga- pande minutter

Rille 1.side 2.side
4-8 svinekoteletter = Doubile grill 275 1 15 10
2-4 svinekoteletter (] Grill 275 1 12 12
Marinerede steaks af .
svinekad = Double grill 275 1 4 12 12
Steak af oksefilet, = Grill 575 y 4 5.7 4-6
rod
4 steaks af oksefilet, | @ | b pie gl 275 1 4 6-8 5-7
medium
2 halve kyllinger (] Girill 250 1 4 15-20 15-20
4 halve kyllinger = Double grill 250 1 3 15-20 15-20
1-4 kyllingelar = Double grill 250 1 4 20 10
4-6 kyllingelar = Double grill 250 1 4 20 15
Grillpglser, . )
op til 6 stk. ) Girill 275 1 4 5-10 5
Crillpglser, .
mere end 6 stk. = Double grill 275 1 4 5-10 5
Store middagspgl- .
ser. op til 4 stk. () Grill 275 1 4 10 9
Store middagspal- :
ser, op til Bstk. = Double grill 275 1 4 10 9
Hel fisk = Double grill 250 1 10 ---
Toast (uden paleeg) 2 Doubile grill 275 1 1-2 1-2
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Turbogrill

Ovnfunktion: Gratinering

Temperatur Bradepande Grillrist Grilltid i efter...
Ret ic ] minutter minutter
Rille vendes
Kylling i i
(900-1000 g) 160 2 50-60 25-30
Fleeskerullesteg med fyld )
(2000 g) 160 2 90-95 45
Pastagratin 180 --- 2 30 —
Kar‘tpﬁel- 200 3 20-23 —
gratin
Gratinerede gnocchi 180 3 20-23 -—-
Blomkal lmed 200 ; 3 15 —
hollandaisesovs

Henkogning

Ovnfunktion: Undervarme (-]

® Brug kun standardglas af samme starrelse til hen-
kogning.

¢ Glas med skrue- eller bajonetldg og metaldaser
er uegnede.

¢ Til henkogning bruges 1. rille nedefra.

* Brug bagepladen til henkogning. Her kan De an-
bringe op til seks glas med hver en liter.

¢ Alle glassene skal fyldes lige meget, og klemmerne
skal spaendes til.

¢ Stil glassene s&dan pé pladen, at de ikke rarer hin-
anden.

¢ Hezeld ca. 1/2 liter vand i bradepanden, s& luften i
ovnen bliver tilstreekkeligt fugtig.

¢ S& snart vaesken begynder at boble i de farste glas
(ved 1-litersglas efter ca. 35-60 minutter), slukkes
der for ovnen, eller temperaturen seettes ned til
100C (se tabellen).
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Henkogningstabel

De angivne henkogningstider og temperaturer er vej-

ledende.
ic i minutter i minutter

Baerfrugter

;JSL?(ZIaSeg;:abaer, hindbaer, modne 160-170 35-45 .
Umodne stikkelsbeer 160-170 35-45 10-15
Stenfrugter

Peerer, kvaeder, svesker 160-170 35-45 10-15
Grontsager

Guleredder”) 160-170 50-60 5-10
Svampe?) 160-170 40-60 10-15
Agurker 160-170 50-60 ---
Blandet pickles 160-170 50-60 15
Kélrabi, eerter, asparges 160-170 50-60 15-20
Banner 160-170 50-60 ---
1) Skal blive stdende i ovnen, nér den er slukket
Torring

Ovnfunktion: Varmluft

¢ Laeg smarrebradspapir eller bagepapir pa ristene.

¢ Resultatet bliver bedst, hvis der slukkes for ovnen,

nar halvdelen af tiden er gaet, hvorefter daren ab-
nes og ovnen kaler af, helst natten over.
¢ Derefter torres madvarerne feerdig.
Madvare Temperaturi C Rille Tid i timer (vejledende)
1lag 2 lag

Grontsager

Banner 60-70 3 2/4 6-8
Peberfrugt (strimler) 60-70 3 2/4 5-6
Supper 60-70 3 2/4 5-6
Svampe 50-60 3 2/4 6-8
Krydderurter 40-50 3 2/4 2-3
Frugt

Svesker 60-70 3 2/4 8-10
Abrikoser 60-70 3 2/4 8-10
/Eblebade 60-70 3 2/4 6-8
Paerer 60-70 3 2/4 6-9

25



Rengoring og vedligeholdelse

Advarsel: Sluk for ovnen og lad den kgle af in-
den rengering.

Advarsel: Af sikkerhedsgrunde er rengering
med damp- eller hgjtryksrenser forbudt!

Bemaerk: Brug ikke skrappe rengerings-
midler, skurepulver, skuresvampe, stal-
svampe eller lignende.

Ovnen set udefra

¢ After fronten med en bled klud og varmt vand med
opvaskemiddel.

¢ Til rengering af metalfronter bruges gaengse rense-
midler.

Ovnens inderrum

Ovnbelysning

De kan taende for ovnlyset for at se bedre ved rengo-
ringen.

Rengoring

Ovnsiderne med katalytisk overfladebelagning er
selvrensende. De absorberer fedtstaenk, ndr ovnen
er i brug.

Til hjeelp for denne selvrensende proces anbefaler vi
med regelmaessige mellemrum at opvarme ovnen,
mens den er tom.

1.Fjern alle indsatsdele fra ovnen.

2.Renger ovnbunden med varmt opvaskevand og ter
den efter.

3. Stil ovntemperaturen pa 250 °C.

4.Sluk for ovnen efter en time.

5.Eventuelle rester torres af med en fugtig, bled
svamp.

Vigtigt! Brug ikke ovnrensspray eller skurende
rengoeringsredskaber. Brug ikke saebe eller an-
dre rengeringsmidler. Det kan beskadige kata-
lysepladen.

Efter leengere brug kan den katalytiske beleeg-
ning aendre sin farve lidt. Det har ingen indfly-
delse pa de katalytiske egenskaber.

Tilbehor

Skyl alle indskudsdele (rist, bageplade, indskudsgit-
ter osv.), hver gang de er blevet brugt, og ter dem
godt af. Seet dem kort i bled ved lettere rengering.
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Fedtfilter

1.Gor fedtfilteret rent i varmt vand med opvaskemid-
del eller i opvaskemaskinen.

2.Kog det ved staerkt fastbraendt snavs i noget vand
og 2-3 spiseskeer rengeringsmiddel til opvaskema-
skiner.

NON-STICK tilbehor

Tilbeharsdelene skal vaskes i meget varmt vand til-
sat opvaskemiddel; brug en blad svamp eller klud.

(:i:) Lyse pletter i belaegningen betyder ikke, at be-
lzegningen fejler noget.

A Bemeerk: Brug aldrig skrappe og skurende

rengoringsmidler, ovnspray, staluld eller
harde genstande som knive og skrabere.
De ogdelzegger beleegningen.

A Bemeerk: Disse tilbehorsdele ma ikke kom-
me i opvaskemaskinen. Ellers mister de de-
res rengeringsvenlige egenskaber.



Indskudsgitter

Aftagning af indskudsgitteret
Traek forst gitteret vaek fra ovnvaeggen foran (1) og
tag den derefter af bagved (2).

Montering af indskudsgitter

Vigtigt! De afrundede ender af fgringsstavene
skal pege fremad!

Saet ved montering forst gitteret i bagest (1) og saet
det derefter i foran og tryk det fast (2).
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Bageudtraek

Ved rengering af sideveeggene kan indskudsgitrene
pa venstre og hajre side i ovnen tages af.

Demontering af indskudsgitteret
Treek forst gitteret veek fra ovnvaeggen foran og tag
det derefter af bagved.

Montering af indskudsgitter

Sgrg for at vende ovnribberne, s& stopboltene
pa teleskopskinnerne vender fremad!

Ved montering skal gitteret forst saettes i bagtil og
derpa seettes i fortil og trykkes fast.
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Renggring af Easy Access
udtraeksskinner

Bageudtreek rengeres i meget varmt vand tilsat op-
vaskemiddel.

Bemaerk: Bageudtreekket egner sig ikke til
vask i opvaskemaskine.

A Bemaerk: Smor aldrig teleskopudtraekkene.

Ovnbelysning

Advarsel: Risiko for elektrisk stad! For udskift-
ning af ovnlampen:
— Sluk for ovnen!
— Skru sikringerne i sikringsskabet ud eller kobl dem
fra.

Leeg en klud p& bunden af ovnen for at be-
skytte ovnlampen og glasafdaekningen.

Udskiftning af ovnlampe/rengering af
glasafdaekning
1.Tag det hgjre indskudsgitter af.

2.Tag glasafdaekningen af ved at dreje den til venstre
og ger den ren.

3.0m ngdvendigt:
Udskift ovnbelysning 40 Watt, 230 V, 300 °C var-
mebestandig.

Udskiftning af ovnlampe i siden/rengo-
ring af glasafdaekning
1.Tag det venstre indskudsgitter af.

2.Tag glasafdaekningen af ved hjeelp af en smal,
stump genstand (f.eks. teske), og ger den ren.

3.0m ngdvendigt:
Skift ovnbelysning 25 Watt, 230 V, 300 °C varme-
bestandig, ud.

4.Seet glasafdeekningen pa plads igen.
5.Montér indskudsgitteret.

~

~
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Ovnlage

Inden rengering kan ovnlagen tages af.

Aftagning af ovnlage
1.Abn ovnlagen helt.
2.Vip lasearmene ved begge ldgehaengsler helt op.

3.Hold fast i begge sider af ovnlagen og luk den ca.
3/4 ud over modstanden.

4. Treek lagen veek fraovnen (forsigtig: den er tung!)

5.Leeg lagen med ydersiden nedad pa et blgdt, jeevnt
underlag (f.eks. et teeppe) for at undga ridser.

Iseetning af ovnlage

1.Tag fat i begge sider af lagen fra den side, hvor
grebet sidder.

2.Hold lagen i en vinkel pa ca. 60°.

3.Tryk samtidig lagehaengslerne sa langt ind som
muligt i de to indskeeringer p& hajre og venstre side
af ovnens underkant.

4. Loft 1&gen, til den meder modstand, og abn den
derefter helt.

5.Vip lasearmene ved begge darhaengsler tilbage i
den oprindeligestilling.

6.Luk ovnlagen.
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Ovnlageglas

Ovnlagen er forsynet med fire glasruder, som er an-
bragt bagved hinanden. De indre ruder kan tages af
ved rengering.

A Advarsel: Udfer som grundregel kun falgende

trin ved en ovnlage, som er taget af! Nar lagen
sidder pa, kan den pa grund af den forringede
veegt svippe op, nar glasset tages af, og der-
ved veere til fare for Dem.

A Vigtigt! Ved brug af vold, iseer pa frontrudens
kanter, kan glasset ga i stykker.

Aftagning af det overste lageglas
1.Tag ovnlagen af og leeg den med grebet nedad pa
et blgdt, jaevnt underlag.

2.Tag fat i den @verste glasrude ved den nederste
kant og skub den mod fjederspaendingen i retning
af ovnlagegrebet, til den ligger fri forneden (D).

3.Loft ruden let forneden og traek den ud (@).

Aftagning af de midterste ovnruder

1.Tag fat i de midterste glasruder efter tur ved den
nederste kant og skub i retning af ovnlagegrebet,
til ruden ligger fri forneden (@).

2.Loft ruden let forneden og traek den ud (@).

Gor lageglassene rene
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Montering af de midterste ovnruder

1.Fer de midterste glasruder skrat fra oven ind i Iage-
profilen pa grebsiden ().

2.Saenk den midterste glasrude ned og skub den i
retning af 1dgens underkant indtil anslag under den
nederste holder ().

Montering af den gverste ovnrude

1.Far den gverste glasrude skrat fra oven ind i lage-
profilen pa grebsiden (D).

2.Saenk glasruden ned. Laeg ruden foran holdeprofi-
len i grebsiden ved lagens underkant mod fjeder-
kraften og skub den ind under holdeprofilen (2).
Glasruden skal sidde fast!

Genindsaetning af ovnlagen
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Hvad skal man gore, hvis ...

Problem

Mulig arsag

Udbedring

Ovnen bliver ikke varm

Der er ikke teendt for ovnen

Teend for ovnen

Der er ikke foretaget de nedvendi-
ge indstillinger

Kontroller indstillingerne

Relzeet pa husets eltavle (sikrings-
skab) er blevet udlgst

Se efter pa tavlen.

Hvis relaeet bliver ved med at sla
fra, skal der tilkaldes en autoriseret
el-installater.

Ovnbelysningen virker ikke

Paeren er sprunget

Skift peere i ovnen

Hvis naevnte forslag til at afthjaelpe problemet ikke
virker: Henvend Dem til forhandleren eller til kun-

deservice.

Advarsel! Reparationer ma kun udferes af en
faguddannet installater. Hvis apparatet repare-
res af en ikke-sagkyndig, kan det medfere be-

tydelig risiko for brugeren.

Ved fejlbetjening er besgg af Kundeservice el-
ler forhandlerens tekniker ikke gratis, heller

ikke i garantiperioden.

Bemaerkning til komfur med metal-

front:

Pa grund af den kelige front af din ovn kan det
indre lageglas efter &bning af lagen under eller
kort efter bagning eller stegning kortvarigt

dugge til.
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Garantibetingelser

Danmark

| det i lovgivningen pélagte omfang udbedres veder-
lagsfrit fejl og mangler ved dette produkt.

Service indenfor reklamationsperioden udferes af
vort serviceselskab Electrolux Service A/S. Se tele-
fonnummer i afsnittet ,,Service”

Omfang og bestemmelser

Nar produktet er kebt som fabriksnyt i Danmark af-
hjeelpes fabrikations- og materialefejl, der konstate-
res ved apparatets normale brug i privat husholdning
her i landet.

For Grenland og Feergerne geelder szerlige bestem-
melser.

Safremt Electrolux Service A/S skenner det ngdven-
digt, at produktet indsendes til veerksted, sker ind-
sendelse og returnering for vor regning og risiko.

Afhjeelpningsretten omfatter ikke
Afhjeelpning af fejl eller skader, der direkte eller indi-
rekte kan tilskrives uhensigtsmaessig behandling,
misbrug, fejlbetjening, forkert tilslutning eller opstil-
ling, aendringer i produktets elektriske/mekaniske
dele, fejl i forsyningsnettes elektriske installationer
eller defekte sikringer.

Afhjeelpningsretten daekker ikke uberettiget tilkald af
service.

Neervaerende bestemmelser fratager Dem ikke ad-
gang til at gore et eventuelt ansvar efter kebeloven
geeldende overfor den forhandler, hvor produktet er
kabt.

Deres reklamation til os virker samtidig som reklama-
tion overfor den forhandler, hvor produktet er kabt.

Kundeserviceadresser

Danmark

Service
bestilles hos Electrolux Service A/S pa
Telefon 70 11 74 00 eller Fax 75 91 44 43

Reservedele

Private bestiller hos neermeste forhandler eller pa te-
lefon 86 25 02 11 og

Forhandlere bestiller pa telefon 45 88 77 55
Reservedele og tilbeher kan ogsa bestilles on-line
pa

http://www.electrolux.dk
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Produktansvar

Dette produkt er omfattet af ,Lov om produktan-
svar“. Denne lov gaelder for skader pa andre ting og
for personskader, som skyldes fejl ved selve det in-
stallerede produkt.

Forbehold

Produktansvaret geelder ikke, hvis den pageeldende

skade skyldes et eller flere af falgende forbehold:

e At produktets installation ikke er udfert i overens-
stemmelse med vor installationsanvisning.

¢ At produktet er anvendt til andet formal end be-
skrevet.

* At de i denne brugs- og installationsanvisning
naevnte sikkerhedsregler ikke er blevet fulgt.

¢ At en reparation er foretaget af andre end vor auto-
riserede serviceorganisation.

e At der er brugt uoriginale reservedele.

¢ At skaden er en transportskade, som méatte veere
opstaet ved en senere transport f.eks ved flytning
eller videresalg.

* At skaden skyldes en form for anvendelse, som
strider mod almindelig sund fornuft.



Service

Ved tekniske forstyrrelser bedes De forst undersgge,
om De selv kan lgse problemet ved hjeelp af brugs-
anvisningen (kapitlet ,,Hvad ger man, hvis ...“).

Hvis De sa ikke kan lgse problemet, bedes De kon-
takte kundeservice eller en af vore servicepartnere.

For hurtigt at kunne hjeelpe Dem skal vi bruge felgen-
de oplysninger:

— model
— produktnummer (PNC)
— serienummer (S-No.)
(numrene star pa typeskiltet)
— problemets art
- eventuel fejlmeddelelse, der vises pa apparatet
Vi rader Dem til at notere de nagdvendige oplysninger
om apparatet her, sd De har dem ved handen.

Model:
PNC: e,

S-NO:
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VOSS

822 926 084-D-030205-03 m Ret til eendringer uden varsel forbeholdes

E] From the Electrolux Group. The world's No.1 choice.

Electrolux Gruppen er verdens storste producent af energidrevne produkter til kekken- rengorings- og udendoers brug. Der saelges drligt over 55 millioner
produkter fra Electrolux Gruppen (blandt andet koleskabe, komfurer, vaskemaskiner, stovsugere, motorsave og plaeneklippere) til en vaerdi af ca. kr. 100 milliarder:
Produkterne saelges i mere end 150 lande verden over.



