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A\ Vigtige sikkerhedsanvisninger

Laes denne vejledning omhyggeligt
igennem. Det er en forudsaetning for, at
apparatet kan betjenes sikkert og korrekt.
Opbevar brugs- og montagevejledningen til
senere brug eller til kommende ejere af
apparatet.

Dette apparat er udelukkende beregnet til
indbygning. Overhold den specielle
montagevejledning.

Kontroller apparatet, nar det er pakket ud.
Apparatet ma ikke tilsluttes, hvis det har
transportskader.

Apparater uden netstik ma udelukkende
tilsluttes af en autoriseret fagmand. Der kan
ikke geres krav geeldende om
garantiydelser ved skader, der skyldes
forkert tilslutning.

Dette apparat er udelukkende beregnet til
anvendelse i private husholdninger.
Apparatet ma udelukkende anvendes til
tilberedning af madretter og drikkevarer.
Apparatet skal vaere under opsigt, nar det
er i drift. Anvend kun apparatet indendgars.

Dette apparat kan benyttes af barn fra en
alder af 8 ar og af personer med
reducerede fysiske, sensoriske eller
mentale evner eller manglende erfaring eller
viden, hvis de er under opsigt af en person,
der er ansvarlig for deres sikkerhed, eller
hvis de er blevet instrueret i sikker brug af
apparatet og har forstaet de farer og risici,
der kan veere forbundet med brugen af
apparatet.

Barn ma ikke bruge apparatet som legetg.
Rengering og vedligeholdelse ma ikke
udfares af barn, med mindre de er over 8 ar
gamle og er under opsigt.

Barn, som er under 8 ar, skal altid befinde
sig pa sikker afstand af apparatet og dets
tilslutningsledning.

Sarg for, at tilbeharet vender rigtigt, nar det
saettes i ovnen. Se beskrivelsen af
tilbehgret i brugsanvisningen.

Brandfare!

= Braendbare genstande, som opbevares i
ovnen, kan blive anteendt. Opbevar aldrig
breendbare genstande inde i apparatet.
Luk aldrig ovnderen op, hvis der er rgg
inde i apparatet. Sluk for apparatet, treek
netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet.

= Der opstar treekluft, nar apparatets der
abnes. Derved kan bagepapiret komme i
bergring med varmelegemerne og blive
anteendt. Leeg aldrig bagepapir lgst pa
tilbehgret under forvarmning. Stil altid et
fad eller en bageform oven pa
bagepapiret. Brug ikke starre stykker
bagepapir end ngdvendigt. Bagepapiret
ma ikke stikke ud over kanten pa
tilbehoret.

Fare for forbraending!

= Apparatet bliver meget varmt. Ror aldrig
ved de indvendige flader i ovnrummet eller
ved varmelegemer, nar de er varme. Lad
altid apparatet kole af. Hold barn pa sikker
afstand.

= Tilbehar eller service bliver meget varmt.
Brug derfor altid grydelapper til at tage
tilbehar eller service ud af ovnrummet.

= Alkoholdampe kan antaendes i det varme
ovnrum. Tilbered aldrig retter med hgijt
indhold af alkohol. Anvend kun sma
meengder drikkevarer med haijt
alkoholindhold. Luk apparatets der
forsigtigt op.

Fare for skoldning!

= De tilgaengelige dele bliver meget varme
under brugen. Ror aldrig ved de varme
dele. Hold bern pé sikker afstand.

= Der kan komme meget varm damp ud, nar
apparatets der abnes. Luk apparatets dor
forsigtigt op. Hold bern pa sikker afstand.

= Der kan opsta meget varm damp, hvis der
heeldes vand i det varme ovnrum. Haeld
aldrig vand ind i ovnrummet, sa laenge det
er varmt.



= Der kan komme meget varm damp ud, nar
daren dbnes. Afhaengigt af temperaturen
er damp ikke altid synlig. Sta ikke for taet
pa apparatet, nar deren abnes. Luk
apparatets der forsigtigt op. Hold barn pa
sikker afstand.

= Vandet i vandbeholderen kan blive meget
varmt under brugen af apparatet. Tem
vandbeholderen, nar apparatet har veeret
brugt med damp.

= Der dannes meget varm damp i
ovnrummet. Dette gaelder isaer omradet
omkring dampindtaget (@verst til hojre |
ovnrummet). Stik ikke handen ind i
ovnrummet under drift ved ovnfunktioner
med damp.

Fare for tilskadekomst!

= Ridser i ovndarens glas kan fa det til at
springe. Anvend ikke glasskrabere,
aggressive eller skurende
renggringsmidler.

" Breendbare vaesker kan anteendes i det
varme ovnrum (forpufning). Fyld ikke
breendbare vaesker (f.eks. alkoholholdige
drikkevarer) i vandbeholderen. Fyld
udelukkende vandbeholderen med vand
eller med den afkalkningsvaeske, som vi
anbefaler.

Fare for elektrisk stod!

= Fagligt ukorrekte reparationer er farlige.
Kun serviceteknikere, der er uddannet af
0s, ma udfgre reparationer. Traek
netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet, hvis

apparatet er defekt. Kontakt kundeservice.

= |[soleringen pa ledninger i elektriske
apparater kan smelte, hvis de bergrer
varme dele. Sgrg for, at tilslutningskablet
ved elektriske apparater ikke kommer i
kontakt med de varme dele.

= [ndtreengende fugtighed kan forarsage et
elektrisk stgd. Anvend aldrig
hejtryksrenser eller dampstraler.

= VVed udskiftning af peeren i ovnbelysningen
er alle kontakterne i lampens fatning
stramfegrende. Traeek derfor netstikket ud af
kontakten, inden peeren skiftes, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet.

= Et defekt apparat kan forarsage et
elektrisk sted. Taend aldrig for et defekt
apparat. Traek netstikket ud af kontakten,
eller sla sikringen fra i sikringsskabet.
Kontakt kundeservice.

Arsager til skader
Pas pa!

m Tilbehar, folie, bagepapir eller fade pa ovnbunden: Sast ikke
tilbehgr pa ovnbunden. Ovnbunden ma ikke tildeskkes med
folie, uanset art, eller bagepapir. Seet ikke fade og beholdere
pa ovnbunden, nar temperaturen er indstillet til mere end
50°C. Der sker en varmeophobning. Bage- og stegetiderne
passer ikke mere, og emaljen bliver beskadiget.

m Vand i det varme ovnrum: Heeld aldrig vand ind ovnrummet,
nar det er varmt. Der opstar vanddamp. Emaljen kan blive
beskadiget pga. at de store temperaturforskelle.

m Fugtige fedevarer: Opbevar ikke fugtige fedevarer i laengere
tid i det lukkede ovnrum. Emaljen bliver beskadiget.

m Frugtsaft: Laeg ikke for meget pa bagepladen, nar De bager
frugtkager med meget fugtigt fyld. Dryp af frugtsaft fra
bagepladen forarsager pletter, som ikke kan fiernes igen.
Brug om muligt universalbradepanden, som er dybere.

m Afkeling med aben ovnder: Lad altid apparatet kale af med
lukket dar. Selv om ovndaren kun er aben med en lille spalte,
kan fronterne pa de tilstedende kokkenelementer med tiden
blive beskadiget.

m Meget snavset derteetning: Hvis dertaetningen er meget
snavset, kan apparatets dar ikke lukkes korrekt under
brugen. Forsiderne pa de tilstadende skabselementer kan
blive beskadiget. Hold altid derteetningen ren.

m Apparatets der som sidde- eller afleegningsplads: Brug aldrig
den &bne ovndaer til at sta eller sidde pa eller til at leene sig
op ad. Brug ikke apparatets der som frasaetningsplads for
service eller tilbehgr.

m Seette tilbehgr ind: Afheengigt af apparatets type kan
tilbehgret ridse ruden, nar ovndgren lukkes. Sgrg derfor altid
for at skyde tilbeheret helt ind i ovnen til anslaget.

m Transport af apparatet: Brug aldrig dargrebet til at |afte eller
beere apparatet med. Dargrebet kan ikke holde til apparatets
vaegt og kan knaekke af.

m Aluminiumsfolie: Aluminiumsfolie inde i ovnrummet ma aldrig
bergre ruden i ovnens der. Dette kan medfere en varig
misfarvning af ruden.

m Silikonebageforme: Fade og beholdere skal vaere varme- og
dampbestandige. Silikonebageforme egner sig ikke til brug
ved kombineret drift med damp.

m Beholdere med rustpletter: Anvend ikke fade eller forme, der
har rustpletter. Selv ganske sma rustpletter kan medfare
korrosion i ovnrummet.

m Varmt vand i vandbeholderen: Varmt vand kan beskadige
pumpen. Fyld altid kun koldt vand i vandbeholderen.

m Afkalkningsvasske: Der ma ikke komme afkalkningsvaeske pa
betjeningsfeltet eller pa andre sarte overflader. Dette
beskadiger overfladerne. Hvis dette alligevel skulle ske, skal
afkalkningsvaesken straks fiernes med vand.

m Rengering af vandbeholder: Vandbeholderen mé ikke
rengares i opvaskemaskinen. Vandbeholderen bliver i givet
fald beskadiget. Rengar vandbeholderen med en blgd klud
og almindeligt opvaskemiddel.



Tips om energibesparelse og miljghensyn

Her findes tips om, hvordan De kan spare pa energien ved Hvis der skal bages flere kager, er det bedst at bage dem
bagning og stegning, og om, hvordan apparatet bortskaffes umiddelbart efter hinanden. S& er ovnrummet stadig varmt. P4
korrekt. den made reduceres bagetiden for den naeste kage.
Bemaerk: Dette apparats energiforbrug er blevet malt iht. Ved leengere tilberedningstider kan man slukke for ovnen
DIN EN 50304/ EN 60350. Det malte energiforbrug ligger 30 10 minutter, fer tilberedningstiden er slut og derved udnytte
% under den vzerdi, der gaelder for energiklasse A. restvarmen til feerdigtilberedningen.
Afhaengigt af apparatets udstyr var den ekstra belysning - .
NeffLight® slukket under malingerne (se kapitel: Slukke for Miljovenlig bortskaffelse
NeffLight®). Emballagen skal bortskaffes korrekt iht. reglerne for
. miljgbeskyttelse.

Energibesparelse . . .

) i i . i Dette apparat er klassificeret iht. det europaeiske
Forvarm kqn ovnen, hvis det er angivet i opskriften eller i direktiv 2012/19/EU om affald af elektrisk- og
tabellerne i denne brugsanvisning. elektronisk udstyr (waste electrical and electronic
Anvend marke, sortlakerede eller emaljerede bageforme, De — equipment - WEEE).
optager varmen seerligt godt. Dette direktiv angiver rammerne for indlevering og
Luk apparatdgren op séa sjeeldent som muligt under recycling af kasserede apparater geeldende for hele
tilberedning, bagning og stegning. EU.

Det nye apparat

| dette kapitel findes oplysninger om:
m Betjeningsfeltet

m Ovnfunktioner

= NeffLight®

Betjeningsfelt
Elektronisk ur Tekstdisplay Temperaturdisplay
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Vandbeholder Urfunktionstast Drejeknap ‘ Info-tast ‘ |
Taster
Ovnfunktionsveelger Temperaturveelger
Betjeningselement Anvendelse
Ovnfunktionsveelger Teende og slukke for apparatet
Veelge gnsket ovnfunktion
Vandbeholder Til anvendelse med damp (se kapitlet: Fylde og tamme vandbeholder)
Elektronisk ur (lynopvarmning)
<> Urfunktionstast Veelge onsket urfunktion eller lynopvarmning
(se kapitlet: Elektronisk ur)
Drejeknap Til indstillinger inde i en urfunktion eller aktivering af lynopvarmning (se kapitlet: Elektro-
nisk ur)
Temperaturdisplay (Grundindstillinger)
i Info-tast Kort tryk: Hente ekstra information, f.eks.vise aktuel temperatur under opvarmning

Langt tryk: Abne menuen Grundindstillinger (se kapitlet: £ndre grundindstillinger)

Temperaturveelger Indstille temperaturl

fEndre indstillinger i menuen Grundindstillinger
(se kapitlet: AEndre grundindstillinger)



Betjeningselement

Anvendelse

Taster

Navigationstast

Til skift mellem linjerne i tekstdisplayet. Herved gemmes indstillinger. Hvis symbolet ¥V
lyser i tekstdisplayet, er der flere valgmuligheder. Tryk i sa fald pa navigationstasten [£].

Programtast

Hente automatiske programmer med brug af damp
(se kapitlet: Damp)

VarioSteam-tast

Indstille ansket dampintensitet
(se kapitlet: VarioSteam - tilberedning med damp)

Afkalkningstast

Afkalke apparatet

Starttast

Starte driften

Stoptast

(£ (B EI) (¢ [T (@]

Kort tryk: Afbryde driften (pause)
Langt tryk: Afslutte driften

Forsaenkbare betjeningsknapper

Drejeknappen, temperaturveelgeren og ovnfunktionsveelgeren
kan forsaenkes. Tryk pa den pageeldende betjeningsknap for at

fa den til at ga i eller ud af hak.

Ovnfunktioner

Her vises en oversigt over apparatets ovnfunktioner.

Ovnfunktion

Anvendelse

CircoTherm® varmluft

Til bagning og stegning i et eller flere lag.

CircoTherm® varmluft Eco*

Q

Til energioptimeret bagning og stegning i ét lag, uden forvarmning.

Over-/undervarme

Til bagning og stegning i et lag. Seerligt velegnet til kager med fugtigt fyld
(f.eks. ostekage).

Pizzatrin

Iseer velegnet til dybfrosne feerdigretter og til retter, som kraever seerlig meget varme fra
undersiden (se kapitlet: Bagning).

Bradbagningstrin

Til bagveerk, der skal bages ved hgj temperatur.

Undervarme

Til retter eller bagveerk, som skal brunes kraftigere fra undersiden eller spradbages. Akti-
ver kun undervarmen ganske kortvarigt mod slutningen af bagetiden.

Termogrilning

Til fierkree og starre stykker kad.

Grill, stor flade

Til starre maengder af flade og sma stykker grillmad (f.eks. steaks, pglser).

Grill, lille flade

(9 (4 [9 (1] (6] 1 [0 B (&)

Til sma maengder af flade og sma stykker grillmad (f.eks. steaks, toast).

& | Langtidsstegning

Til alle former for skeert ked, som skal tilberedes meget preecist, f.eks. som rosastegt.

A i
N Damptrin

Til skansom tilberedning af grentsager, ked og fisk.

Damptrinnet kan kun anvendes sammen med Mega System-dampkogeren (fas som
ekstra tilbeher hos forhandleren).

Haevetrin

Til fremstilling af geerdej og yoghurt.

@ EasyClean®

Letter rengeringen af ovnrummet.

| Genopvarmning
Y

Til tallerkenretter og bagveerk.
Allerede tilberedt mad genopvarmes skansomt med damp. Maden bliver ikke tor.

* En ovnfunktion, som bliver brugt til fastleeggelse af energiklassen iht. EN50304.




NeffLight®

Apparatet er udstyret med NeffLight®. NeffLight® bestar af to
halogenpaerer og en spejlteknik, med hvis hjeelp ovnrummet
lyses klart op.

Dgrkontakt

NeffLight® slukkes, nar ovndgren dbnes, og teendes, nar den
lukkes.

Spare energi

For at spare energi kan De slukke NeffLight®. Til det formal
skal De trykke pa derkontakten. Den sidder nederst til hgjre i
mellemrummet mellem ovnderen og indbygningsmablet.

Tilbehor

| dette kapitel findes oplysninger om:

m Tilbehgret

m Hvordan tilbehgret skydes korrekt ind i ovhrummet
= Rillerne

m Ekstra tilbeher

Tilbehor
Falgende tilbehgr bliver leveret med apparatet:

Bageplade, emaljeret
til bagning af kager og smakager

Rist
til bagning i form, til stegning i
stegefad og til grilning

Universalbradepande, emaljeret
til bagning af kager med fugtigt fyld,
til stegning, grilning og til
opsamling af overskydende veede.

Rist til at laegge i bradepanden
til stegning og grilning

Bemeerk: Risten skal altid bruges
sammen med
universalbradepanden. Hertil bliver
risten placeret i
universalbradepanden.

Bemzerk: Bageplade og universalbradepande kan sla sig
under brugen af apparatet. Arsagen til dette er store
temperaturforskelle pa tilbeharet. Derfor kan tiloehgret sla sig,
hvis det kun er delvist tildeekket, eller hvis der tilberedes
dybfrostvarer, som f.eks. pizza.

Seaette tilbehor ind

Tilbehgret er konstrueret, sa det kan ga i indgreb. Denne
funktion forhindrer, at tilboehgret vipper, nar det treekkes ud.
Tilbeharet skal skydes korrekt ind i ovnrummet, for at
indgrebsfunktionen kan fungere.

Nar risten skydes ind i ovnen, er det vigtigt,
m at indgrebshakket (a) vender nedad.
m at indgrebshakket (a) er placeret i den bageste del af risten.

Sluk NeffLight®:
Skub dgrkontakten til hgjre.

Teend NeffLight®:
Skub darkontakten til venstre.

Nar bagepladen eller universalbradepanden skydes ind i
ovnen, er det vigtigt,

m at indgrebshakket (a) er placeret i den bageste del af
tilbeharet

m at tilbeharets skra kant altid vender ud mod ovndgren.

Der er fire riller i ovnrummet. Rillerne angives med tal nedefra
og op.



Teleskopudtraskkene gar i indgreb, nar de er trukket helt ud. Pa
den made er det let at placere tilbehgret pa dem.
Teleskopudtraskkene kan frigeres med et let tryk, sa de kan
skydes ind i ovnen igen.

A Fare for forbreending!

Teleskopudtreekkene bliver varme under brug af apparatet. Pas
pa ikke at blive forbreendt i udtrukket tilstand.

Enkeltstiksystemerne kan indsaettes i de riller, som De
foretreekker. Det enkle stiksystem muligger en fleksibel og
hurtig handtering ved skift.

Bemeerk: Benyt ikke rille 2 ved bagning og stegning med
CircoTherm® varmluft. Luftcirkulationen bliver forringet, og
resultatet af bagningen/stegningen bliver darligere.

Ekstra tilbehor

Der kan kgbes ekstra tilbehar hos kundeservice eller hos en
forhandler. Der findes et stort udvalg af tilbeher til apparatet i
vores brochurer eller pa vores homepage.

Inden den forste ibrugtagning

Nar det nye apparat er tilsluttet, vises "Veelg sprog" i
tekstdisplayet. Fgr De kan tage apparatet i brug, skal De
foretage nogle indstillinger:

m indstille sproget

m indstille vandhardheden

m foretage hgjdeudligningen

m indstille klokkesleettet

m renggre apparatet far fgrste ibrugtagning

Bemaerk: De kan nar som helst korrigere disse indstillinger.
Oplysninger om eendring af sprog, vandhardhed og
hgjdeudligning finder De i kapitlet: Endre grundindstillinger; og
oplysninger om at aendre klokkeslaet finder De i kapitlet:
Elektronisk ur.

Indstille sprog
“Select language English” er forudindstillet. Veelg eventuelt et
andet sprog for tekstdisplayet.

1. Drej temperaturveelgeren, til det gnskede sprog vises i
tekstdisplayet.
2. Hold info-tasteni nede i 3 sekunder.

Indstillingen bliver gemt. | tekstdisplayet vises “Vandhardhed
3-hardt".

&2 (= LEFH
Veelg sprog
Dansk
o

B E

Tilbehor Bestillings-nr.
Mega System - dampkoger N8642X3
Universalbradepande, emaljeret Z1232X3

Universalbradepande, med slip - let - belaeg- Z1233X3
ning

Universalbradepande med rist Z1242X3
Rist til stegning og grilning, til anvendelse i 740766
universalbradepanden

Teertebradepande, emaljeret Z1272X0
Bageplade, aluminium Z1332X0
Bageplade, emaljeret Z1342X0
Bageplade, med slip - let - beleegning Z1343X0
Pizzaform Z1352X0
Bage - og stegerist Z1432X3
Stegeplade, emaljeret, todelt Z1512X0
VarioCLOU® teleskopoverudtraek Z1785X3
Bagesten Z1913X0

Indstille vandhardhed
Pas pa!
Apparatskader ved anvendelse af ikke egnede vaesker.

Anvend aldrig destilleret vand, meget klorholdigt ledningsvand
(> 40 mg/l) eller andre veaesker.

Anvend udelukkende fersk, koldt ledningsvand, blgdgjort vand
eller mineralvand uden kulsyre.

“Vandhardhed 3 - hardt“ er forudindstillet. Denne indstilling skal
&ndres, hvis vandet hos Dem er blgdere.

De kan kontrollere vandhardheden med de vedlagte
teststrimler, eller De kan forhgre Dem pa vandvaerket.
Anvishinger

m Hvis Deres vand er meget kalkholdigt, anbefaler vi, at De
anvender blgdgjort vand.

m Hvis de udelukkende anvender bladgjort vand, kan De i sa
fald indstille “Vandhardhed bladgjort*.

m Hvis de anvender mineralvand, skal De indstille
“Vandhardhed 3 - hardt".

m Hvis De anvender mineralvand, skal De huske at anvende
mineralvand uden kulsyre (se kapitlet Fylde og tamme
vandbeholder).

1. Indstil vandhardheden med temperaturvasigeren.

Vandhardhed Indstillingssymbol (temperatur-
display)

blgdgjort 50

1 - blgdt c5i

2 - mellem c52

3 - hérdt c5d

2.Hold info-tasteni nede i 3 sekunder.

Indstillingen bliver gemt. | tekstdisplayet vises
“Hgjdeudligning 0 - 300m*“.



Foretage hgjdeudligning

Hejdemeteromradet “0 - 300m* er forudindstillet. Denne
indstilling skal eendres, hvis Deres apparat er placeret hgjere
eller lavere.

1. Indstil hgjdemeteromradet med temperaturvesigeren.

Hojdemeteromrade Indstillingssymbol (temperatur-
display)
under Om cal
0-300m chi
300 - 600m chd
600 - 900m cbd
900 - 1200m coY
1200 - 1500m chh
1500 - 1800m cbhb
1800 -2100m cbi
2100 -2400m c&8
over 2400m chY

2.Hold info-tasten 1 nede i 3 sekunder.
Indstillingen bliver gemt.

Indstille klokkeslaet

Bemaerk: Nar De trykker pa ur-funktionstasten <|>, har De
3 sekunder til at indstille klokkeslaettet med drejeknappen. Hvis
tiden var for kort, kan De e&ndre klokkesleettet senere.

| urdisplayet blinker &:017.

1.Tryk kort pé ur-funktionstasten <]>> for at skifte til
indstillingstilstand.
Symbolerne <[> og © lyser. | urdisplayet vises {200
2.Indstil det korrekte klokkeslaet med drejeknappen.
Efter 3 sekunder gemmes indstillingen automatisk.

FEndre klokkeslaet

For at eendre klokkesleettet pa et senere tidspunkt skal der
trykkes flere gange pé ur-funktionstasten <|[>, indtil
symbolerne <[> og @ lyser igen. Foretag sendring af
klokkeslaettet med drejeknappen.

Betjene apparatet

| dette kapitel findes oplysninger om,

m hvordan De teender og slukker apparatet

m hvordan De veelger ovnfunktion og temperatur
m hvordan De fylder og tammer vandbeholderen
m hvornar apparatet slukkes automatisk
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Rengore apparatet
Apparatet skal rengares, inden det tages i brug ferste gang.

1.Tag tilbehgret ud af ovnrummet.

2.Fjern emballagerester(f.eks. styropordele) fuldsteendig fra
ovnrummet.

3.Renger tilbehgr og ovnrum med varmt opvaskevand
(se kapitlet: Renggring og pleje).

4.Fyld vandbeholderen med 400 ml vand (se kapitlet: Fylde og
temme vandbeholder).

5.Skyd vandbeholderen ind til anslag.

6.Teend apparatet. Dette gares ved at trykke pa
ovnfunktionsveelgeren for at frigare den (se kapitlet: Betjene
apparatet).

Apparatet er nu Klar til brug.
7.Indstil Over-/undervarme (= med ovnfunktionsvaelgeren.
8.Indstil til 240 °C med temperaturveelgeren.

9.Tryk pa VarioSteam-tasten flere gange, indstil
"Dampintensitet hgj" vises i tekstdisplayet (se kapitlet:
VarioSteam - tilberedning med damp).

10.Tryk pa starttasten [,

11.Sluk apparatet, nar vandbeholderen er tom. Dette goares ved
at dreje ovnfunktionsveelgeren tilbage pa nul © og skyde den
ind.
Det resterende vand pumpes ud af fordampersystemet.

12.Tem vandbeholderen (se kapitlet: Fylde og temme
vandbeholder)

13.Ter ovnrummet af med varmt opvaskevand, nar det er kalet
af.

Bemeerk: Fjern kalkpletter med en klud, som er fugtet med
eddike, tgr efter med rent vand, og ter efter med en blad
klud.

14.Rengar apparatet udvendigt med en blgd fugtig klud og
varmt opvaskevand.

Teende apparatet

Tryk pé& ovnfunktionsveelgeren for at frigere den.

Derved teendes apparatet og er klar til brug. | tekstdisplayet
vises "Apparat Kklar til brug" og "Ovnlampe".



Valg af ovnfunktion og temperatur.

A Fare for skoldning!

Vandet i vandbeholderen kan blive meget varmt under den
videre brug af ovnen. Team vandbeholderen, hver gang der har
veeret anvendt en ovnfunktion med damp.

Anvisninger

kold. | temperaturdisplayet ma der ikke indikeres restvarme
(H eller h).

m Ved anvendelse af ovnfunktioner med damp skal vandtanken
fyldes (se kapitlet: Fylde og temme vandbeholder).

1.Teend apparatet.

2. Drej ovnfunktionsvaelgeren, til den gnskede ovnfunktion vises
i tekstdisplayet.

RNEEEEEDEFED

CircoTherm varmluft
o]

3.Drej temperaturveelgeren for at aendre den foreslaede
temperatur.

Bemeerk: Hvis der ikke vises en foreslaet temperatur, er
temperaturen for den valgte ovnfunktion fast indstillet.
Temperaturen kan i sa fald ikke sendres.

4.Tryk pa starttasten [,

Anvisninger

m Afheengigt af den valgte ovnfunktion lyder der pumpelyde
efter starten. Dette skyldes, at pumpens funktionalitet bliver
kontrolleret.

m Kontroller, at vandbeholderen er fyldt og er skudt ind til
anslaget, hvis en dampunderstattet ovnfunktion ikke kan
startes.

Ovnfunktion Foreslaet tem- Temperatur -
peraturi °C omrade i °C

CircoTherm® varmluft* 160 40 - 200

CircoTherm® varmluft 160 40 - 200

Eco

(= Over-/undervarme* 170 50 - 275

Pizzatrin* 220 50-275

[=] Brgdbagningstrin* 200 180 - 220

(L] Undervarme 200 50 - 225

Termogrill* 170 50 - 250

(%] Grill, stor flade 220 50 - 275

[*] Grill, stor flade (inten- Fast indstilling

Siv)**

(7] Grill, lille flade 180 50 - 275

(7] Grill, lille flade (intensiv)** Fast indstilling

Fast indstilling 111

* Ved denne ovnfunktion kan der aktiveres en dampfunktion

** Drej temperaturveelgeren over 275 °C. | temperaturdisplayet
vises {mE

Ovnfunktion Foreslaet tem- Temperatur -
peraturi °C omradei °C

Damptrin Fast indstilling  “5%

[&] Haevetrin -c - 2 3

(8] EasyClean® Fast indstiling £C5

Genopvarmning 120 80 - 180

* Ved denne ovnfunktion kan der aktiveres en dampfunktion

** Drej temperaturveelgeren over 275 °C. | temperaturdisplayet
vises {mkE

Skifte ovnfunktion

1. Drej ovnfunktionsvaelgeren, til den gnskede ovnfunktion er
indstillet.

2. Drej temperaturveelgeren for at eendre temperaturen.
3.Tryk pa starttasten [,

Aktuel temperatur

Tryk pé info-tasten i. Den aktuelle temperatur vises i
3 sekunder.

Bemaerk: Den aktuelle temperatur kan kun vises ved de
ovnfunktioner, som har en foreslaet temperatur.
Opvarmningskontrol

Opvarmningskontrollen viser temperaturstigningen i
ovnrummet.

m Temperaturen er naet (figur A)

m Apparatet fortseetter med at varme (figur B)

Fylde og tomme vandbeholder

A Fare for tilskadekomst og brand!

Fyld udelukkende vandbeholderen med vand eller med det
afkalkningsmiddel, som vi anbefaler.

Fyld ikke braendbare vaesker (f.eks. alkoholholdige drikkevarer)
i vandbeholderen.

Dampe fra breendbare vaesker kan antsendes pa de varme
overflader i ovnrummet (forpufning). Apparatets der kan
springe op. Der kan komme skoldende varm damp ud og
stikflammer.

Pas pa!

Apparatskader ved anvendelse af ikke egnede vaesker.
Anvend aldrig destilleret vand, meget klorholdigt ledningsvand
(> 40 mg/l) eller andre veaesker.

Anvend udelukkende fersk, koldt ledningsvand, blgdgjort vand
eller mineralvand uden kulsyre.

Anvisninger
m Hvis der anvendes mineralvand, skal vandhardheden
indstilles til hardt.

m Hvis vandbeholderen ikke er blevet tamt, vises der af
hygiejniske grunde en pamindelse om dette, nar apparatet
slukkes. Denne pamindelse slukkes farst, nar
vandbeholderen er blevet tamt.
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Fyld vandbeholderen

Fyld vandbeholderen, hver gang der skal anvendes damp.
1.Tryk kort i midten forneden pé vandbeholderen (figur A).

2.Traek vandbeholderen ud (figur B).

3.Fyld vandbeholderen med koldt vand op til markeringen
"max" (figur C).

4.Skyd vandbeholderen ind til anslag.

Fylde vandbeholder

Nar vandbeholderen er tom, lyder der et signal. | tekstdisplayet
vises "Fyld vandbeholder, og skyd den helt ind". Driften med
damp bliver afbrudt.

1. Treek vandbeholderen ud.

2.Fyld vandbeholderen op til markeringen "max", og skyd den
ind til anslaget.

Driften med damp fortsaettes.
Temme vandbeholder
Tem vandbeholderen efter brug af ovnen med damp.

1. Drej ovnfunktionsveelgeren tilbage pa nul 0, og skyd den ind.
| tekstdisplayet vises "Pumpe ud" og i temperaturdisplayet
Fuo (Pumping-out = Pumpe ud). Det resterende vand i
fordampersystemet pumpes tilbage i vandbeholderen. Efter
udpumpningen vises "Udpumpning afsluttet".

2.Traek vandbeholderen langsomt og vandret ud.

3.Tag laget af (figur A).

4.Tom vandbeholderen (figur B).

5.Ter beholderskakten og vandbeholderen godt af.
6.Skyd vandbeholderen ind.
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Slukke apparatet

A Fare for skoldning!

Der kan komme meget varm damp ud, nar dgren abnes. Veer
forsigtig, nar apparatets der abnes efter afsluttet
tilberedningstid.

Bemaerk: Apparatet er forsynet med en kaleventilator. Efter
driften kan keleventilatoren fortsaette med at kare.

1. Drej ovnfunktionsvaelgeren tilbage pa nul o

2.Tryk pa ovnfunktionsveelgeren, indtil den bliver forseenket.
Apparatet slukkes.

Bemaeerk: Der hgres en pumpelyd, nar apparatet slukkes efter
anvendelse med en dampfunktion. Apparatet pumper det
resterende vand ud af fordampningssystemet tilbage til
vandbeholderen. | tekstdisplayet vises "Pumpe ud". Tem forst
vandbeholderen, nar "Udpumpning afsluttet" vises.

| temperaturdisplayet vises, om restvarmen i ovhrummet er hgj
eller lav.

Temperatur- Tekstdisplay Betydning

display

H Restvarme Restvarme hgij
hgj (over 120 °C)

h Restvarme lav Restvarme lav

(mellem 60 °C og 120 °C)

Afslutning af drift
Tryk lidt laengere p& stoptasten [=]. Apparatet afslutter den
aktuelle drift. Apparatet er ikke slukket. Der kan startes en
anden ovnfunktion.

Afbryde og fortsaette drift (pause)
Tryk kort pa stoptasten [w]. Apparatet afbryder den aktuelle
drift. Tryk pé starttasten for at fortseette den afbrudte drift.

Hver gang efter brug med damp

1.Sluk for apparatet.

Det resterende vand pumpes tilbage i vandbeholderen fra
fordampersystemet. | tekstdisplayet vises “Pumpe ud”.

2.Tem farst vandbeholderen, nar “Udpumpning afsluttet” vises.

3.Tem og skyl vandbeholderen, og lad den tarre med abnet
lag.

4.Tor det atkglede ovnrum af med en bled klud.

5.Fjern snavs fra ovnrummet.

Bemaerk: Fjern kalkpletter med en klud, der er vredet op i
eddike, vask efter med rent vand, og ter af med en blgd klud.

Automatisk sikkerhedsafbrydelse

Den automatiske sikkerhedsafbrydelse bliver aktiveret, nar De i
lang tid ikke har foretaget indstillinger pa apparatet, mens det
er i drift.

Tidsintervallet, inden apparatet afbrydes, atheenger af den
aktuelle indstilling.

| temperaturdisplayet blinker L. Apparatets drift afbrydes.

Drej ovnfunktionsveelgeren tilbage til position o for at
deaktivere funktionen .



FEndre grundindstillinger

Apparatet bliver leveret fra fabrikken med en reekke
forindstillede grundindstillinger. Disse grundindstillinger kan
a&ndres efter behov. Undermenu Grundindstilling Indstillings-

Menu Grundindstillinger

1.Teend apparatet.

i H _
2.Hold info-tasten i nede i 3 sekunder for at 4&bne menuen Signal Signal fra c3d

Grundindstillinger. Lydsignal 30 sekunder =3 {
| tekstdisplayet vises “Veaelg sprog: Dansk®. Hvis apparatet er
l&st, skal l&sningen farst deaktiveres.

Lydsignal 2 minutter =32

3.Tryk flere gang kort pé info-tasten 1i,indtil grundindstillingen Lydsignal 10 minutter -4
for den pagaeldende undermenu vises i tekstdisplayet Tilpas individuelt* —OoOomooo+ cH..
f.eks. "Lydsignal fra"). N .
( . yasig ) , o Vandhardhed blgdgjort c50
4. Indstil den gnskede grundindstilling i en undermenu med ;
temperaturvaelgeren (f.eks. “Lydsignal 2 minutter®). 1 - blgat c5i
5.Hold info-tasten i nede i 3 sekunder. 2 - mellem c5c
Grundindstillingen bliver gemt. 3 - hardt c53
Bemaerk: Efter 15 sekunder uden indtastninger forlades Hejdeudligning under 0 m cEn
menuen Grundindstillinger automatisk. “Apparat klar til brug” ;
vises i tekstdisplayet. 0-300m cG !
Folgende grundindstillinger kan aendres: 300-600 m chc
600 -900 m 53
Menu Grundindstillinger c63
. . . 900 -1200 m caH
Undermenu Grundindstilling Indstillings-
symbol 1200 - 1500 m chS
Sprog Vaelg sprog 1500 - 1800 m chE
Bernesikring Apparat e] last c i 1800 - 2100 m c&l
Apparat last c i 2100 - 2400 m chE
Apparat permanent c ! over 2400 m chH9
last Til fabriksindstillinger ~ Nulstil ikke -0
Nulstil cil
* Med denne grundindstilling kan De tilpasse bruningsgraden
for alle automatikprogrammer (se kapitlet: Programautomatik)
Elektronisk ur
| dette kapitel findes oplysninger om, Urdisplay
m hvordan minuturet indstilles
m hvordan apparatet automatisk kan slukkes a> Q |9| 9| @ m
m hvordan apparatet automatisk kan teendes og slukkes — - -
(forvalgt drift) h (1 1)
. b = ab, -,
m hvordan De indstiller klokkesleet min "- . -' -'
m hvordan De aktiverer lynopvarmning
@ O
Ur-funktionstast Drejeknap
Urfunktion Anvendelse
QO Minutur De kan bruge minuturet som aeggeur eller som et separat kekkenur. Apparatet teender
og slukker ikke automatisk.
-l Driftstid Apparatet slukkes automatisk, nar en indstillet varighed for drift er slut (f.eks. {:3L time).
=l Sluttid for drift Apparatet slukkes automatisk pa et indstillet tidspunkt(f.eks.klokken {Z:3L)
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Urfunktion Anvendelse

Forvalgt drift
neret.

Apparatet teendes og slukkes automatisk. Driftstid og sluttidspunkt for drift bliver kombi-

© Klokkeslaet Indstille klokkeslaet

fff Lynopvarmning

Reducerer opvarmningstiden

Anvisninger

m Mellem klokken 2200 og 5:55 formerkes urdisplayet, hvis
De ikke foretager nogen indstillinger i dette tidsrum, eller der
ikke er aktiveret nogen urfunktion.

m Nar der indstilles en urfunktion, forgges tidsintervallet med et
minut pr. trin (op til en driftsvarighedpa {:0i1h og ved en
leengere driftstid end 00

forgges veerdien med 5 minutter pr. trin).

m Ved urfunktionerne minutur £, driftstid 1=, sluttid for drift =
og forvalgt drift lyder der et signal, nar indstillingerne er
udlgbet, samtidig med at symbolet L) eller = blinker. Tryk
p& urfunktionstasten <|>> for at deaktivere signalet, for det er
afsluttet.

m Tryk altid kort p& ur-funktionstasten <|[[> for at veelge en
urfunktion. Du har da 3 sekunder til at indstille den valgte
urfunktion. Derefter forlades indstillingstilstanden automatisk.

Teende og slukke for urdisplay

1.Hold ur-funktionstasten <|[[> nede i 6 sekunder.
Urdisplayet slukkes. Nar en urfunktion er aktiv, bliver det
pageeldende symbol ved med at lyse.

2.Tryk kort p& ur-funktionstasten <|>.
Urdisplayet teender igen.
Minutur

1.Tryk s& mange gange pa ur-funktionstasten <|[>, at
symbolerne <[> og L) begynder at lyse.

2.Indstil driftsvarigheden med drejeknappen
(f.eks. 5:00 minutter).
Indstillingen bliver automatisk gemt. Herefter vises
klokkeslaettet igen, og tiden pa minuturet teelles ned.

Driftstid

Apparatet slukker automatisk efter en indstillet driftstid.
1.Indstil ovnfunktion og temperatur.

2.Tryk s& mange gange pa urfunktionstasten <[>, at
symbolerne <|[> og =l begynder at lyse.

3.Indstil driftsvarigheden med drejeknappen (f.eks. {:341 timer).

Indstillingen bliver automatisk gemt. Derefter vises
klokkesleettet igen.

4.Tryk pa starttasten [
Apparatet varmer, og den indstillede driftstid laber.
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Apparatet slukker automatisk, nar varigheden af driften er
udlgbet.

Drej ovnfunktionsveaelgeren tilbage pa positionen 0, og skub
den ind.

Sluttid for drift

Apparatet slukker automatisk pa et forindstillet tidspunkt.
1.Indstil ovnfunktion og temperatur.

2.Tryk s& mange gange pa urfunktionstasten<]>, at
symbolerne <|> og = begynder at lyse.

3.Indstil sluttid for drift med drejeknappen (f.eks.
klokken {2:30).
Indstillingen bliver automatisk gemt. Derefter vises
klokkesleettet igen.

4.Tryk pa starttasten [,
Apparatet varmer.

Apparatet slukker automatisk, nar varigheden af driften er
udlgbet.

Drej ovnfunktionsveaelgeren tilbage pa positionen 0, og skub
den ind.

Forvalgt drift

Apparatet teendes automatisk og slukkes igen pa den forvalgte
sluttid for drift. Hertil kombineres urfunktionerne varighed af drift
og sluttidspunkt for drift.

Bemazerk, at letfordeervelige madvarer ikke ma sta for laenge
inde i ovnen.

1.Indstil ovnfunktion og temperatur.

2.Tryk s& mange gange pa urfunktionstasten <[>, at
symbolerne <[> og = begynder at lyse.

3.Indstil driftsvarigheden med drejeknappen(f.eks. {:3i1 timer).
Indstillingen bliver automatisk gemt.

4.Tryk s& mange gange pa urfunktionstasten <|[>, at
symbolerne <|> og = begynder at lyse.



5. Indstil sluttid for drift med drejeknappen (f.eks.
1.0

klokken {2:30).

6. Tryk pa starttasten [
Apparatet slukker og udskyder derefter starten af driften til
det rigtige tidspunkt (f.eks. klokken { 04 ). Nar det
indstillede sluttidspunkt for drift nas, slukker apparatet
automatisk (klokken {Z:3L} ). Der lyder et signal, og

symbolet = blinker.

7.Drej ovnfunktionsvaslgeren tiloage pa positionen 0, og skub
den ind.

Indstille klokkeslaet

De kan kun andre klokkeslaettet, nar der ikke er nogen aktive
urfunktioner.

1.Tryk s& mange gange pa ur-funktionstasten <|>, at
symbolerne <[> og @ begynder at lyse.

2. Indstil klokkesleettet med drejeknappen.
Indstillingen bliver automatisk gemt.

Bornesikring

| dette kapitel findes oplysninger om,
m hvordan De laser apparatet
m hvordan De laser apparatet permanent

Lasning
Nar apparatet er last, kan det ikke teendes ved et uheld eller af

uvedkommende personer (f.eks. af legende barn).

Far De kan tage apparatet i brug igen, skal De deaktivere
lasningen. Nar De er feerdig med at bruge apparatet, lases det
ikke automatisk igen. Las det derfor evt. igen, eller aktiver den
permanente lasning.

Lase apparatet

1. Teend apparatet.

2.Hold info-tasten i nede, indtil = £} (Apparatet ikke last)
vises.

3.Dreje temperaturveelgeren, indtil = { { (Apparat last) vises.
4.Hold info-tasten 1 nede, indtil symbolet <o vises.

Bemeerk: Hvis De forsgger at teende det |aste apparat, vises: -
5- (Apparat 13st).

Lynopvarmning
Alt efter apparatets udstyr kan De ved ovnfunktionerne

Varmluft [#] og Bredbagningstrin [] forkorte opvarmningstiden,
hvis den indstillede temperatur er hgjere end 100 °C.

Bemaerk: St ikke mad i ovnrummet under lynopvarmning, sa
leenge symbolet i lyser.
1. Indstil ovnfunktion og temperatur.

2.Tryk s& mange gange pa urfunktionstasten <[>, at
symbolerne <|> og iif lyser, og OFF vises i urdisplayet.

3. Drej drejeknappen mod hgijre.

| urdisplayet vises 0n, og symbolet §if lyser. Lynopvarmningen
bliver aktiveret.

4.Tryk p& starttasten [,
Apparatet varmer.

N
O
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Lynopvarmningen slukker, s& snart den indstillede temperatur
er naet. Symbolet §if slukker.

Kontrollere, korrigere eller slette indstillinger

1. Tryk pa ur-funktionstasten <|[> gentagne gange, indtil det
pageeldende symbol lyser for at kontrollere indstillingerne.

2.0m gnsket kan De korrigere indstillingen med drejeknappen.

3.Hvis De vil slette indstillingen, skal de dreje drejeknappen til
venstre til den oprindelige veerdi.

Deaktivere lasning
1.Hold info-tasten i nede, indtil ¢ { { (Apparat I&st) vises.

{ (Apparatet ikke last)

2. Drej temperaturveelgeren, indtil =
vises.

3.Hold info-tasten i nede, indtil symbolet <o forsvinder.

Permanent lasning

Nar apparatet er last, kan det ikke taendes ved et uheld eller af
uvedkommende personer (f.eks. af legende bgrn).

Hvis De vil aktivere apparatet, skal De deaktivere permanent
lasning kortvarigt. Nar De har slukket for apparatet, lases
apparatet automatisk igen.

Las apparatet permanent

1. Teend apparatet.
2.Hold info-tasten i nede, indtil = i (Apparat I&st) vises.
3.Drej temperaturvaelgeren, indtil =2 { (Apparat permanent
last) vises.
4.Hold info-tasten i nede i 3 sekunder.
Apparatet lases efter 30 sekunder. Symbolet <o vises.

Bemaeerk: Hvis De forsgger at teende det laste apparat, vises: -
5P (Apparat permanent Iast).
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Deaktivere permanent lasning midlertidigt
1.Hold info-tasten i nede, indtil =2 ¢ (Apparat permanent last)
vises.

2.Drej temperaturveelgeren, indtil 20 (Apparat Iast en gang)
vises.

3.Hold info-tasten i nede, indtil symbolet <o forsvinder.
Den permanente lasning er afbrudt.

4.Teend for apparatet inden for 30 sekunder.

Nar De har slukket for apparatet, aktiveres den permanente
lasning igen efter 30 sekunder.

Bagning

| dette kapitel findes oplysninger om:

m Bageforme og -plader

m Bage i flere lag

m Bage almindelige grunddeje (bagetabel)

m Bage dybfrosne feerdigprodukter og frisk tilberedte retter
(bagetabel)

m Tips og tricks vedrgrende bagning

Bemeerk: Benyt ikke rille 2 ved bagning og stegning med
CircoTherm® varmluft [&]. Luftcirkulationen bliver forringet, og
resultatet af bagningen bliver darligere.

Bagning i forme og pa bageplader

Bageforme
Vi anbefaler at anvende mgrke bageforme af metal.

Forme af hvidblik eller glas forleenger bagetiderne, og kagerne
bliver ikke sa jesvnt bagt. Hvis der bages med forme af hvidblik
og over-/undervarme [Z, skal rille 1 benyttes.

Ved anvendelse af silikoneforme skal producentens angivelser
og opskrifter bruges som vejledning. Silikoneforme er ofte
mindre end normale forme. Derfor kan dejmasngder og
angivelser i opskrifterne variere.

Placer altid firkantede forme diagonalt og runde forme midt pa
risten ved bagning i et lag med CircoTherm® varmiuft [&].
Bageplader

Vi anbefaler, at De anvender originale bageplader, fordi de er
optimalt afpasset efter ovhnrummet og ovnfunktionerne.

Skyd altid bagepladen hhv. universalbradepanden forsigtigt ind
i ovnen til anslaget. Husk, at bagepladens skra kant altid skal
vende ud mod ovndgren.

Anvend universalbradepanden ved tilberedning af saftholdige
madvarer, sa ovnrummet ikke bliver tilsmudset.

Deaktivere lasning permanent

1.Hold info-tasten i nede, indtil ¢ & ¢ (Apparat permanent last)

vises.

2.Drej temperaturveelgeren, indtil £ 24 (Apparat Iast en gang)

vises.
3.Hold info-tasten i nede, indtil symbolet <o forsvinder.

4.Hold inden for 30 sekunder info-tasten i nede igen i
3 sekunder.

5.Drej temperaturvaelgeren, indtil £ /L (Apparatet ikke last)
Vises.

6.Hold info-tasten i nede i 3 sekunder.
Den permanente lasning af apparatet er deaktiveret.

Bage i flere lag

Det er bedst at anvende bageplader ved bagning i flere lag.
Pladerne skal seettes i ovnen samtidig.

Vaer opmasrksom pa, at bagetiden kan veere forskellig for
bagveerket - afheengig af, i hvilket lag det bages. Bagveerk i det
everste lag bliver hurtigere feerdigt og kan tages ud tidligere.

Hvis De vil anvende en bageplade og en universalbradepande
ved bagning i to lag, skal bagepladen seettes i rille 3 og
universalbradepanden i rille 1.

Bagetabel for grunddej

Angivelserne i tabellen er retningsgivende vaerdier og gaelder
for emaljerede bageplader samt for marke bageforme.
Veerdierne kan variere afhaengigt af dejens art og maengde og
af de anvendte bageforme.

Vi anbefaler at indstille den laveste af de angivne temperaturer
ved forste forsgg. En lavere temperatur giver generelt en mere
ensartet bagning.

Hvis De anvender Deres egne bageopskrifter, kan De se i
tabellen, om den indeholder lignende bagveerk og bruge de
pageeldende vaerdier.

Felg anvisningerne vedr. forvarmning i tabellen.

CircoTherm® Over-/undervarme &

varmluft
Grunddej Rille Temperatur Bagetid i minutter Rille Temperatur
i°C i°C

Rort kagedej

Kage p& bageplade med fyld 1 160-170 30 - 45 3 170 - 180

1+3 150 - 160 40 - 50 - -

Spring- eller firkantform 1 150 - 160 60 - 80 2 160 -170
Teerteform 1 160- 170 20 - 35 2 170 -180

* Forvarm ovnen
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CircoTherm®

Over-/undervarme &

varmluft
Grunddej Rille Tem_peéatur Bagetid i minutter Rille Tempeéatur
i° i°
Mordej
Kage pa bageplade med tert fyld,f.eks. kagedrys 1 160-170 45-70 3 180 - 190
1+3 160-170 60 - 80 - -
Kage pa bageplade med saftigt fyld,f.eks. fledeovertrask 1 150-170 60 - 80 - -
Springform, f.eks. kvarktaerte 1 150 - 160 50-90 2 160 - 180
Teerteform 1 150 - 160* 20-35 2 170 - 180*
Biskuitdej
Roulade 1 180 - 190* 10-15 3 190 - 200*
Teerteform 1 160-170 20-30 2 160-170
Biskuitdej (6 a9) 1 150 - 160 30-45 2 160-170
Biskuitdej (3 a9) 1 150 - 160* 20-30 2 160 - 170*
Geerdej
Kage pa bageplade med tert fyld,f.eks. kagedrys 1 160-170 40 - 60 3 170-180
1+3 160-170 45 - 65 - -
Geerkringle/geerfletbrgd (500 g) 1 160-170 30-40 3 170-180
Springform 1 160-170 30-40 2 160-170
Hegj randform 1 160-170 35-45 2 170-180

* Forvarm ovnen

CircoTherm®

Over-/undervarme &

varmluft
Smakager Rille Tem_peéatur Bagetid i minutter Rille Tempeéatur
i° i°
Geerdej 1 160-170 20-25 3 170 - 180
1+3 160-170 20 - 30 - -
Marengsdej 1 80 100 - 130 3 80
1+3 80 150 -170 - -
Butterdej 1 190 - 200* 20 - 30 3 200 - 210*
1+3 190 - 200* 25-35 - -
Vandbakkelsesdej 1 190 - 200* 25-35 3 200 - 210*
1+3 190 - 200* 30 - 40 - -
Rert kagedej, f.eks.muffins 1 150 - 160* 25-35 3 160 -170*
1+3 150 - 160* 25-35 - -
Megrdej,f.eks. butter cookies 1 140 - 150* 15-20 3 140 - 150*
1+3 130 - 140* 20 - 30 - -
1+3+4 130-140* 20-35 - -

* Forvarm ovnen

Brodbagningstrin

Angivelserne i tabellen er kun retningsgivende veerdier. De kan

endre sig afheengigt af dejens art og mangde.

Vaerdierne for braddej geelder bade for dej pa bageplade og for

dej i en firkantform.

Indstil den laveste af de angivne temperaturer ved det farste
forseg. En lavere temperatur giver generelt en mere ensartet

bagning.
Falg anvisningerne vedr. forvarmning i tabellen.
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Bredbagningstrin (=]

Over-/undervarme &

Brad Rille Temperatur Bagetid i minutter Rille Temperatur
i°C i°C

Rundstykker, boller 1 220" 10-20 2 240"

Fladbred 1 220" 15-20 2 240"

Tortellini med tunfyld 1 180* 30 - 40 3 200*

Broddej 750-1000 g

Faerdigbagning 1 220* 35-40 2 220*

Broddej 1000-1250 g

Forbagning 1 220* 10-15 2 240*

Faerdigbagning 1 180 40 - 45 2 200

Broddej 1250-1500 g

Forbagning 1 220* 10-15 2 240*

Faerdigbagning 1 180 40 - 50 2 200

* Forvarm ovnen

Bagetabel for madretter og dybfrosne
feerdigprodukter

Pizzatrinnet |&] er seerligt velegnet til frisk tilberedte retter, som

kraever meget varme fra undersiden, samt til dybfrosne

faerdigprodukter.

Anvisninger

m Anvend universalbradepanden til dybfrostprodukter

m Laeg bagepapir eller fedtsugende specialpapir pa
universalbradepanden, nar De bager
dybfrostkartoffelprodukter

m Anvend kun bagepapir, som egner sig til den valgte
temperatur

m Laeg ikke pommes frites oven pa hinanden
m Vend dybfrosne kartoffelprodukter efter den halve bagetid

m Drys forst krydderier pé& dybfrosne kartoffelprodukter efter
bagningen

m Sorg for, at der er lidt plads mellem rundstykker under
feerdigbagningen. Laeg derfor ikke for mange ad gangen pa
bagepladen

m Anvend aldrig dybfrostprodukter med frostskader

m Anvend aldrig dybfrostprodukter, hvis der er meget is pa
dem.

m Fglg producentens anvisninger
m De kan ikke bage i flere lag samtidig med pizzatrinnet.

Angivelserne i tabellen er retningsgivende vaerdier og gaelder
for emaljerede bageplader. Vaerdierne kan variere afhangigt af
dejens art og maengde og af de anvendte bageforme.

Vi anbefaler at indstille den laveste af de angivne temperaturer
ved forste forsgg. En lavere temperatur giver generelt en mere
ensartet bagning.

Hvis De anvender Deres egne bageopskrifter, kan De se i
tabellen, om den indeholder lignende bagveerk og bruge de
pageeldende vaerdier.

Felg anvisningerne vedr. forvarmning i tabellen.

Bredbagningstrin (=] Pizzatrin
Retter Rille Tem_peéatur Bagetid i minutter Rille Tempeéatur
i° i°
Pizza, frisklavet 1 190 - 210* 20 - 30 1 180 - 200
1+ 180 - 190 35-45 - -
Flammkuchen 1 190 - 210* 15-25 1 200 - 220
Quiche 1 180 - 200 50 - 60 1 170 -190
Teerte 1 180 - 200* 30 - 45 1 190 - 210
Wahe, schweizisk kage 1 180 - 190* 45 - 55 1 170 - 190
Kartoffelgratin af ra kartofler 1 180 - 200 50-60 1 170 - 190
Strudel, dybfrost 1 190 - 210 35-45 1 180 - 200
Pizza, dybfrossen
Pizza med tynd bund 1 180 - 200 10 - 20 1 200 - 220
1+3 180 - 190 20 -30 - -
Pizza med tyk bund 1 180 - 200 20 - 30 1 180 - 200
1+3 180 - 190 25-35 - -

* Forvarm ovnen
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Bredbagningstrin (=] Pizzatrin

Retter Rille Temperatur Bagetid i minutter Rille Temperatur
i°C i°C
Kartoffelprodukter, dybfrost
Pommes frites 1 190 - 210 15-25 1 210 - 230
1+3 180 - 190 25-35 - -
Kroketter 1 180 - 200 15-25 1 200 - 220
Rdosti (fyldte kartofler) 1 180 - 200 15-25 1 200 - 220
Bagveerk
Rundstykker, baguettes, forbagte 1 180 - 200 5-15 1 180 - 200
Rundstykker, baguettes, dybfrost 1 180 - 200 5-15 1 200 - 220
Rundstykker/baguettes forbagte, dybfrost 1 180 - 200 10-20 1 180 - 200
Saltkringler, ubagte, dybfrost 1 180-190 15-20 1 170-190
Stegeretter, dybfrost
Fiskepinde 1 180 - 200 15-20 1 190 - 210
Grontsagsburgere 1 180 - 200 20-30 1 200 - 220

* Forvarm ovnen

Tips og tricks

Kagen er for lys

Kontroller, om rillen er korrekt.
Kontroller, om De har anvendt den anbefalede bageform.
Seet formen pa risten, og ikke pa bagepladen.

Hvis De har anvendt den korrekte rille og bageform, skal De enten forleenge bagetiden
eller skrue temperaturen op.

Kagen er for mark

Kontroller, om rillen er korrekt.

Hvis De har anvendt den korrekte rille, skal de enten forkorte bagetiden eller skrue ned
for temperaturen.

Kagen er ikke bagt jeevnt i bageformen

Kontroller, om rillen er korrekt.

Kontroller temperaturen.

Sarg for, at bageformen ikke star direkte ud for lufthullerne i ovnrummets bagvaeg.
Kontroller, at bageformen er placeret korrekt pa risten

Kagen pa bagepladen er bagt ujeevnt

Kontroller, om rillen er korrekt.
Kontroller temperaturen.
Ved bagning i flere lag skal bagepladerne tages ud pa forskellige tidspunkter.

Veer opmaerksom p4a, at De ved bagning af smakager anvender samme starrelser og
tykkelser

Kagen er for ter

Indstil temperaturen lidt hgjere, og veelg en lidt kortere bagetid.

Kagen er for fugtig indeni

Indstil temperaturen lidt lavere.

Husk: Bagetiden kan ikke reduceres pa grund af hgjere temperatur (feerdig pa ydersi-
den, men ubagt indeni). Veelg en leengere bagtid, og lad kagedejen heeve leengere. Til-
seet mindre vaeske i dejen.

Ved meget fugtige kager, f.eks. kager med
frugt, dannes der meget vanddamp i ovn-
rummet, som seetter sig pa ovndaeren

Ved at abne dgren kortvarigt og forsigtigt (1 til 2 gange, ved laengere bagetid flere
gange) kan De fjerne vanddampen fra ovnrummet og derved reducere kondensen
vaesentligt.

Kagen falder sammen, nar den tages ud

Tilseet mindre veaeske i dejen.
Veelg en laengere bagetid, eller indstil temperaturen lidt lavere.

Den angivne bagetid passer ikke

Ved bagning af smakager skal De kontrollere maengden pa bagepladen. De enkelte
stykker ma ikke rgre ved hinanden.

Et dybfrostprodukt er ujaevnt bagt

Veer opmaerksom pa, om dybfrostproduktet er forbrunet forskelligt. Den forskellige bru-
ning bevares efter bagetiden.

Et dybfrostprodukt er ikke gennembagt
eller spredt, eller tidsangivelserne er for-
kerte

Is pa dybfrostprodukter skal fiernes far bagningen. Anvend aldrig dybfrostprodukter,
hvis der er meget is pa dem.

Energibesparelse

Forvam kun, hvis det er angivet i bagetabellen.
Anvend marke bageforme, da disse optager varmen bedre.

Anvend eftervarmen, og sluk ved leengere bagetider ovnen 5 til 10 minutter fer bagti-
dens udlgb.
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Stegning

| dette kapitel findes oplysninger om:

m stegning generelt

m stegning uden lag

m stegning med lag

m stegning af kad, fierkree og fisk (stegetabel)
m tips og tricks vedregrende stegning

A Der er fare for tilskadekomst, hvis der anvendes
stegefade og -gryder, der ikke er varmebestandige!

Anvend kun stegefade og -gryder, som er specielt beregnet til
anvendelse med ovnfunktionen.

Benyt ikke rille 2 ved stegning med CircoTherm® varmiuft [&].
Luftcirkulationen bliver forringet, og resultatet af stegningen
bliver darligere.

Stegning uden lag
Hertil anvendes stegefade og -gryder uden lag.

Under stegningen fordamper vaesken i stegefadet. Tilseet om
ngdvendigt med forsigtighed lidt mere varm vaeske.

Vend stegen ved stegning med over-/undervarme (& efter ca.
halvdelen hhv. to tredjedele af stegetiden.

Stegning i universalbradepanden

Ved stegning i universalbradepanden dannes en stegefond.
Denne stegefond kan bruges som basis til en god og
velsmagende sauce.

Tilseet varmt vand, bouillon, vin eller lignende til stegefonden.
Kog den op, jeevn den med meljeevning, smag den til, og
passér den om ngdvendigt gennem en si.

Ved stegning i universalbradepanden kan De samtidig tilberede
tilbehar (f.eks. grentsager).

Ved mindre stege kan De i stedet for universalbradepanden
anvende et mindre stegefad. Sast dette stegefad direkte pa
risten.

Stegning i universalbradepanden med rist

Leeg risten med fordybningen nedad i universalbradepanden,
0g seet begge dele ind i den samme rille.

Heaeld op til V4 liter vand i universalbradepanden ved fedt ked
og fierkree alt efter stegens sterrelse og type V.

Stegning i universalbradepanden med stegeplade

Stegepladen mindsker tilsmudsningen i ovnrummet. Laeg
stegepladen i universalbradepanden, og seet begge dele ind i
den samme rille.

Afdryppende fedt og stegesaft opsamles i
universalbradepanden.

Stegning med lag
Her tilberedes stegen i stegefade og -gryder med |ag. Stegning
med &g er seerligt velegnet til gryderetter.

Leeg stegen i stegefadet. Tilseet vand, vin, eddike eller lignende
til stegeskyen. Tildeek med det tilhgrende lag, og seet
stegefadet ind i ovnrummet pa risten.

Stegetabel

Stegetiden og temperaturen aftheenger af stegens starrelse,
tykkelse, art og kvalitet.

Generelt geelder fglgende: Jo starre stegen er, desto lavere
temperatur og leengere stegetid.

Smer magert ked med fedtstof efter behag, eller laeg strimler af
spaek pa.

Angivelserne i tabellen er retningsgivende vaerdier og gaelder
for stegning uden lag. Vaerdierne kan variere afheengigt af
stegens art og mangde og af de anvendte stegefade og -
gryder.

Indstil den laveste af de angivne temperaturer ved det fgrste
forsgg. En lavere temperatur giver generelt en mere ensartet
bagning.

Lad stegen hvile i ca. 10 minutter efter tilberedningen i den
slukkede ovn med lukket der. Denne anbefalede hviletid er ikke
indeholdt i de angivne stegetider.

Angivelserne i tabellen geelder for kad, der er hentet direkte ud
af keleskabet og sat i en kold ovn.

CircoTherm®

Over-/undervarme &

varmluft
Kod til stegning Rille Tem_peéatur Stegetid i minutter Rille Tempeéatur
i° i°

Forloren hare af 500 g ked 1 170-180 60-70 2 200 -210
Svinekod

Hamburgerryg 1 160-170 70 - 80 2 190 - 210
Filet, medium (400 @) 1 170-180 30 - 45 3 200 - 230
Steg med sveer (1,5 kg) 1 160-170 120 - 150 2 200 - 220
Steg med sveer (2,5 kg) 1 160-170 150 - 180 2 190 - 210
Steg, fedtmarmoreret uden sveer, f.eks. nakke (1,5 kQ) 1 160-170 100 - 130 2 190 - 210
Steg, fedtmarmoreret uden sveer, f.eks.nakke (2,5 kg) 1 160-170 120 - 150 2 180 - 200
Steg, mager (1 kg) 1 170-180 70-90 2 180 - 200
Steg, mager (2 kg) 1 170-180 80-100 2 180 - 200

* Forvarm ovnen
** Grydesteg, stegning med lag
*** Anvend rille 1 ved tykke stykker ked
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CircoTherm®

Over-/undervarme &

varmluft

Kod til stegning Rille Tem_peéatur Stegetid i minutter Rille Tempeéatur
i° i°

Oksekad
Filet, medium (1 kg) 1 180 - 190 45 - 65 2 200 - 220
Rostbeef, rosa (1,5 kg) 1 180 - 190 30-45 2 200 - 220
Grydesteg (1,5 kg)* 1 170-180 120 - 150 2 200 - 220
Grydesteg (2,5 kg)** 1 170-180 150 - 180 2 190 - 210
Kalvekod
Kalvesteg/-bryst (1,5 kg) 1 160-170 90-120 2 180 - 200
Kalvesteg/-bryst (2,5 kQ) 1 160-170 120 - 150 2 170-190
Skank 1 160-170 100- 130 2 190 - 210
Lam
Lammekglle uden ben 1 180 - 190 70-110 2 200 - 220
Ryg med ben 1 180 - 190* 40 - 50 2 200 - 220*
Ryg uden ben 1 180 - 190* 30-40 2 200 - 220*
Fjerkrae
Kylling, hel (1 kg) 1 170-180 60-70 2 200 - 220
And, hel (2 - 3 kg) 1 150 - 160 90-120 2 190 - 210
Gas, hel (3 - 4 kg) 1 150 - 160 130-180 2%** 180 - 200
Vildt
Dyresteg/-kelle uden ben (1,5 kg) 1 160-170 90-120 2 190 - 210
Vildsvinesteg (1,5 kg) 1 160-170 120 - 140 2 190 - 210
Hjortesteg (1,5 kg) 1 160-170 100-120 2 190 - 210
Kanin 1 160-170 70 - 80 2 180 - 200
Fisk
Fisk, hel (300 g) 1 160-170 30-40 2 180 - 200
Fisk, hel (700 g) 1 160-170 40 - 50 2 180 - 200

* Forvarm ovnen

** Grydesteg, stegning med lag
*** Anvend rille 1 ved tykke stykker ked

Tips og tricks

Sveer for tyk og/eller steg for tar

Nedseet temperaturen, eller forkort stegetiden.

Kontroller, om rillen er korrekt.

Sveer for tynd

Forag temperaturen, eller aktiver grillen kortvarigt efter stegetidens udlgb.

Kadet er ikke helt gennemstegt

Tag tilbehgr, der ikke skal bruges, ud af ovnrummet.

Forleeng stegetiden.

Kontroller stegens kernetemperatur ved hjeelp af et stegetermometer.

Der dannes kondensvand péa apparatets

der inde i ovhrummet

Kondensvandet tarrer bort under apparatets drift. Luk ovndgren kortvarigt og forsigtigt
op, hvis der dannes for meget kondensvand, s& det hurtigere kan traekke vaek.

Langtidsstegning

| dette kapitel findes oplysninger om:

m tips og tricks

Langtidsstegningen egner sig perfekt til alle dyre udskaeringer
(f.eks.mare partier fra okse, kalv, svin, lam og fjerkree), som
skal tilberedes, sa kadet er medium/rosa. Kgdet forbliver
meget saftigt, mert og bladt.

Langtidsstegning er langsom tilberedning ved lav temperatur
og kaldes derfor ogséa lavtemperaturstilberedning.
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Anvende langtidsstegning
Anvisninger
m Anvend kun fersk og hygiejnisk fejlfrit ked

m Efter langtidsstegningen er kadet indvendigt altid rosa. Det er
ikke tegn pa en for kort tilberedningstid

m Anvend kun ked uden ben

m Anvend ikke opteet ked

m De kan ogsé anvende krydret eller marineret ked

m Anvend altid rille 1 til langtidsstegning

m Deek ikke kadet til under tilberedningen i ovnrummet
m Vend ikke kadstykkerne under langtidsstegningen

m Storrelsen, tykkelsen og typen af kadstykkerne er afggrende
for brunings- og langtidsstegningstiden

m Bradepandens materialebeskaffenhed og kogesektionens
effekt kan pavirke bruningstiden

m Ovnfunktionen Langtidsstegning ma ikke anvendes sammen
med urfunktionen Forvalgt drift.

Teend kun for ovnfunktionen Langtidsstegning, nar ovnrummet

er kglet helt af (stuetemperatur).

Hvis der efter aktivering af ovnfunktionen Langtidsstegning
vises "lkke mulig" i tekstdisplayet og i temperaturdisplayet
skiftevisH eller 1 og I, er ovnrummet ikke kalet helt af.

Vent, til ovnrummet er kglet af, og teend derefter for
ovnfunktionen Langtidsstegning igen.

1.Skub glas- eller porceleenfadet ind i ovnen i rille 1 pa en rist
for at forvarme fadet.

| opvarmningsfasen (15 - 20 minutter) vises “Vent venligst” i
tekstdisplayet.

3.Puds kedet fri for fedt og sener.

4.Brun kgdet godt pa alle sider, sa der opnas en god
stegeskorpe.

5.Nar der hares et signal, og “l brug“ vises i tekstdisplayet, skal

kadet laegges ind i ovnrummet pa glas- eller porcelaensfadet.

6.Tag kedet ud, nar tilberedningstiden er udlgbet, og sluk
apparatet.

Bemeerk: Langtidsstegt kad skal ikke hvile og kan uden
problemer holdes varmt ved lav temperatur.

Langtidsstegningstabel

Angivelserne i tabellen er kun retningsgivende veerdier.
Bruningstiden geelder for bruning pa en varm pande med
fedtstof.

Laeg andebrystet koldt pa panden, og brun fgrst skindsiden.
Efter langtidsstegningen geres det spredt i rille 3 med grillen
pé& 250 °C i 3 - 5 minutter.

Oplysninger om den videre fremgangsmade, yderligere
anvisninger og opskrifter finder De i den tilhgrende kogebog.

Grilning

| dette kapitel findes oplysninger om:
m grillning generelt
® termogrillning

= fladegrilining (grill med stor flade [¥] og grill med lille
flade )
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Bruningi Langtids-
minutter  stegning i
minutter
Svinekod
Filet, hel (ca. 500 g) 5-6 100 - 120
Ryg (ca. 1 kg, 4 - 5 cm tyk) 5-6 120 - 150
Medaljoner (5 cm tykke) 3-4 45 - 60
Steaks (2 - 3 cm tykke) 2-3 30 - 45
Oksekad
Filet, hel (1,5 kg) 6-7 160 - 200
Roastbeef 6-7 180 - 210
(ca. 1,5 kg, 5-6 cm tyk)
Culotte (6 - 7 cm tyk) 6-7 240 - 300
Medaljoner (5 cm tykke) 3-4 60 - 80
Oksefilet (3 cm tyk) 3-4 50-70
Steak af inderlar (3 cm tyk) 3-4 50-70
Kalvekod
Filet, hel (ca. 800 g) 4-5 150 - 180
Klump (ca. 2 kg, 8 - 9 cm tyk) 6-7 360 - 420
Culotte (ca. 1,5 kg, 4 - 5 cm tyk) 6-7 240 - 300
Medaljoner (4 cm tykke) 3-4 70-90
Lam
Ryg, frigjort (ca. 200 g) 2-3 30-40
Lammekglle uden ben, bundet 6-7 240 - 300
(ca.1 kg)
Fjerkrae
Kyllingebryst (150 - 200 g)* 4-5 90-120
Andebryst (300 - 400 g)** 10 - 12* 70 - 90**
Kalkunbryst (1 kg)* 4-5 150 - 180
Kalkunsteaks (2 - 3 cm)* 3-4 40 - 60

* gennemstegt
** Se anvisning

Tips og tricks

Server det pa forvarmede tallerkner
med meget varm sauce

Langtidsstegt kad
afkgles for hurtigt

Holde langtidsstegt Taend over-/undervarmen &, og ind-

ked varmt stil temperaturen til 60 °C. Sma ked-
stykker kan holdes varme i op til
45 minutter og store kadstykker i op
til 2 timer

Pas pa!

Beskadigelse af materialer pa grund af varme: Temperaturen i
ovnrummet bliver meget hgj. Hold ovndgren lukket under
grilning. Grill aldrig med aben ovndar.



Anvisnhinger

m Det er bedst at anvende universalbradepanden med rist til
grilning

m Leeg risten i universalbradepanden, og sat begge dele ind i
den rille, der er angivet i grilltabellen.

m Placer altid de enkelte stykker grillmad midt pa risten

m Ved grilning af flere stykker kad pa en gang skal de enkelte
stykker helst skal veere af samme type ked med omtrent
samme tykkelse og veegt

m Anvend risten til saerligt store maengder. Placer risten i den
rille, der er angivet i grilltabellen. Saet universalbradepanden
ind en rille liengere nede for at undga tilsmudsning.

Termogrilning

Ovnfunktionen Termogrilning er seerligt velegnet til fierkrae
eller kad (f.eks.fleeskesteg med sveer), der skal veere spredt
hele vejen rundt.

Vend starre grillstykker efter ca. halvdelen hhv. to tredjedele af
grilltiden.

Prik sma huller i skindet under vingerne og pa larene af gaes og
a&nder, sa fedtet kan lgbe af.

Efter grilning med Termogrill kan ovnrummet, athaengigt af
grillmadens art, blive kraftigere tilsmudset. Renger derfor
ovnrummet efter hver anvendelse, sé tilsmudsningen ikke bliver
breendt fast.

Angivelserne i tabellen er retningsgivende veerdier og geelder
for den emaljerede universalbradepande med rist. Veerdierne
kan variere athaengigt af grillmadens art og masngde.

Indstil altid den laveste af de angivne temperaturer den forste
gang. En lav temperatur giver generelt en mere ensartet
bagning.

Lad grillmaden hvile i ca. 10 minutter efter tilberedningen i den
slukkede ovn med lukket der. Denne anbefalede hviletid er ikke
indeholdt i de angivne grilltider.

Angivelserne geelder for kad, der er hentet direkte ud af
koleskabet og sat i en kold ovn.

Grillmad Rille Temperaturi °C Grilltid i minutter
Roastbeef, medium (1,5 kg) 2 220 - 240 40 - 50
Lammekglle uden ben, medium 2 170-190 120 - 150
Svineked

Fleeskesteg med sveer 2 170-190 140 - 160
Svineskank 2 180 - 200 120 - 150
Fjerkree (uden fyld)

Halve kyllinger (1 - 2 stk.) 2 210-230 40 - 50
Kylling, hel (1 - 2 stk.) 2 200 - 220 60 - 80
And, hel (2 - 3 kg) 2 180 - 200 90-120
Andebryst 3 230 - 250 30 - 45
Gas, hel (3 - 4 kg) 1 150-170 130 - 160
Gasebryst 2 160 - 180 80-100
Gaselar 2 180 - 200 50 - 80

Grilning pa flade

Anvend grillen med stor flade [*] til sterre maengder af flad
grillmad..

Anvend grillen med lille flade [7] til sma& maengder af flad
grillmad. Placer grillstykkerne midt pa risten. Grilning med lille
flade er energibesparende.

Smar evt. lidt olie pa grillmaden.

Vend grillmaden efter ca. halvdelen hhv. to tredjedele af
grilltiden.

Det kan pavirke grilningens resultat, hvis risten placeres i en
anden position:

Rist-position ~ Anvendelse

Leeg risten med fordybningen nedad i univer-
salbradepanden: velegnet til grillmad, som
overvejende skal gennemsteges helt

Leeg risten med fordybningen opad i univers-
albradepanden: velegnet til grillmad, som
overvejende skal steges rosa eller medium

Bemeerk: Anvend altid universalbradepanden i normal position
(ikke omvendt).

g W

Tabel for grill med stor flade [*]

Angivelserne i tabellen er kun retningsgivende veerdier.
Veerdierne kan variere afhaengigt af grillmadens art og
mangde. Angivelserne gaelder for ked, der er hentet direkte ud
af kaleskabet og sat i en kold ovn.
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Grillmad Rille Temperatur  Grilltid i

Yderligere oplysninger

i°C minutter
Toast med péalag 3 220 10-15 Rillehgjden er afhaengigt af paleeggets tykkelse.
Grentsager 4 imE 15-20
Palser 4 250 10-14 Rids skindet
Svineked
Filetsteaks, medium (3 cm tykke) imE 12-15 De kan endre grilningens resultat, hvis De vender
Steak, gennemstegt (2 cm tyk) ik 15- 20 risten til en anden position
Oksekod
Filetsteaks (3 - 4 cm tykke) imE 15-20 Indstil en kortere hhv. leengere grilltid atheengigt af,
Tournedos ik 12-15 hvor gennemstegt kadet skal veere.
Lam
Fileter imE 8-12 Indstil en kortere hhv. leengere grilltid atheengigt af,
Koteletter e 10-15 hvor gennemstegt kadet skal veere.
Fjerkrae
Kyllingelar 3 250 25-30 De kan forhindre, at skindet d_anner blaerer under gril-
Mindre kyllingestykker 3 250 25 - 30 ningen, hvis De prikker huller i det.
Fisk
Steaks 4 220 15-20 Stykkerne skal veere omtrent lige tykke
Koteletter 4 220 15-20
Fisk, hele 3 220 20-25

Tabel for grill med lille flade [7]

Angivelserne i tabellen er kun retningsgivende veerdier.
Veerdierne kan variere afheengigt af grillmadens art og
maengde. Angivelserne geelder for ked, der er hentet direkte ud
af keoleskabet og sat i en kold ovn.

Grillmad Rille Temperatur  Grilltid i Yderligere oplysninger
i°C minutter
Toast med péalag 3 220 12-18 Rillehgjden er afhaengigt af paleeggets tykkelse.
Grentsager 4 imE 15-20
Palser 4 250 12-16 Rids skindet
Fjerkrae
Kyllingelar 3 250 35-45 De kan forhindre, at skindet danner blaerer under gril-
Mindre kyllingestykker 3 250 30 - 40 ningen, hvis De prikker huller i det.
Fisk
Steaks 4 230 15-20 Stykkerne skal veere omtrent lige tykke
Koteletter 4 230 15-20
Fisk, hele 3 230 20-25

CircoTherm® varmluft Eco

Med ovnfunktionen CircoTherm® Varmluft eco kan De
tilberede talrige retter i ét lag pa energioptimeret vis.

Anvisninger
m Saet retterne ind i ovnen, nar den er kold og tom.

m Abn kun apparatderen under tilberedningen, nar det er
absolut nadvendigt.

| tabellen finder De et udvalg af retter, som egner sig optimalt til
CircoTherm® Varmluft Eco [&].
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Angivelserne i tabellen er retningsgivende veerdier og geelder
for emaljerede bageplader og universalbageplader samt for
merke bageforme. Vardierne kan variere afhaengigt af rettens

art og maengde og af de anvendte bageforme.

Vi anbefaler at indstille den laveste af de angivne temperaturer
den fgrste gang. En lav temperatur giver generelt en mere

ensartet bagning.

Retter med CircoTherm® varmluft Eco Tilbehor Rille Tempera- Tilbered-
turi°C ningstid i
minutter
Kager og bagveerk
Rert kagedej Med tort fyld Bageplade 1 170-190 25-30
| forme Springform/firkantet 1 160-170 60-80
form
| forme Teerteform 1 160-170 20-30
Smakager, f.eks.muffins Muffinform 1 170-180 20-30
Mgrdej Med tert fyld,f.eks. ngddekager Bageplade 1 180-200 25-30
Smakager, f.eks.butter cookies Bageplade 1 140-150 20-25
Biskuitdej Roulade Bageplade 1 180-190 15-20
| forme (6 Q) Springform 1 160-170 40-50
| forme Teerteform 1 160-170 20-30
Geerdej Med tert fyld Bageplade 1 170-190 30-45
| forme Hgj randform 1 170-180 40-50
Smakager Bageplade 1 180-190 20-30
Butterdej Smakager Bageplade 1 190-200 30-35
Vandbakkelsesdej Smakager Bageplade 1 190-200 35-45
Dybfrosne feerdigretter
Pizza, dybfrossen Med tynd bund Universalbradepande 1 180-200 15-25
Med tyk bund Universalbradepande 1 180-200 20-30
Pommes frites Universalbradepande 1 190-200 20-30
Rundstykker/ Forbagte Universalbradepande 1 180-200 10-20
baguettes
Teerter/gratiner
Kartoffelgratin Af ra kartofler Gratinform pa rist 1 180-200 60-80
Lasagne Gratinform pa rist 1 180-190 50-60
Sade teerter Gratinform pa rist 1 170-180 50-60
Kod
Oksegrydesteg 1 kg Fad med Iag pé risten 1 190-200 120-150
Svinenakke 1 kg Universalbradepande 1 180-190 110-130
med rist
Kalvesteg 1 kg Universalbradepande 1 180-190 100-120
med rist
Fisk
Foreller Ca. 400 g Universalbradepande 1 160-170 25-30
med rist
Haevetrin

| dette kapitel findes oplysninger om:
m heaevetrin [&]
m laegning af geerdej og fremstilling af yoghurt

Teend kun for haevetrinnet, nar ovnrummet er kelet helt af
(stuetemperatur).

Hvis der efter aktivering af haevetrinnet vises "Ilkke mulig" i
tekstdisplayet og i temperaturdisplayet skiftevis H eller A og -i-

er ovhrummet ikke kalet helt af.

Vent, til ovnrummet er kalet af, og teend derefter for haevetrinnet

igen.

Haevetrinnet ma ikke anvendes sammen med urfunktionen

Forvalgt drift.
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Geerdej

Anvisninger

m Lad altid geerdeje heeve to gange. Se oplysningerne i tabellen
for 1. og 2. heevning.

m Der dannes kondens under apparatets drift. Glasset i
ovndgren dugger, og der samles vand pa ovnbunden. Under
den efterfglgende bagning fordamper kondensvandet.

m Gaerdejen kan bages direkte efter 2. haevning.

m Oplysninger om den videre fremgangsmade, yderligere
anvisninger og opskrifter findes i den tilhgrende kogebog.

Haevning af geerdej
1.Teend apparatet.
2.Fyld vandbeholderen.

3.Skyd vandbeholderen ind til anslag.

4.Saet skalen midt pa risten, og skyd den ind i rille 1.

5.Indstil haevetrin [@ med ovnfunktionsvaelgeren.

6.Indstil haevetrin 2 eller 3 med temperaturveelgeren.
Bemeerk: Det indstillede heevetrin afhanger af dejen og
melmaengden. Der findes oplysninger om dette i tabellen.

7.Tryk pé starttasten [,
Haevningsprocessen styres automatisk. Temperaturen er fast
indstillet.

Bemeerk: Deaktiver ikke haevetrinnet efter den 1. haevning.

Angivelserne i tabellen er kun retningsgivende veerdier.
Heevetiden kan variere alt efter ingrediensernes type og
maengde.

Geerdej Trin i haeveproces- Heaevetrin Rille Heevetid i Yderligere oplysninger

sen minutter
Pizzadej 1. heevning 3 1 20 -30 Saet skalen pa risten

2. haevning P 1 10-15 Rul ud p& en bageplade
Lette braddeje, f.eks.franskbrod, hvedebrad

1. haevning 3 1 30 - 40 Seet skalen pa risten
Bred, uden form 2. hasvning 3 1 eller 2* 15-25 Laeg pa bagepladen
Bred, i firkantet form 2. hasvning 3 1 eller 2* 15-20 Seet pa risten
Rundstykker, boller 2. haevning c 1 eller 2* 10-15 Laeg pa bagepladen
Fladbred 2. haevning P 1 eller 2* 15-20 Laeg pa bagepladen
Mellemtunge til tunge bragddeje, f.eks.rugblandingsbrod, fuldkornsbrad

1. haevning 3 1 30 - 45 Seet skalen pa risten
Bred, uden form 2. hasvning 3 1 eller 2* 20 -30 Laeg pa bagepladen
Bred, i firkantet form 2. hasvning 3 1 eller 2* 20 -30 Seet pa risten
Rundstykker, boller 2. haevning c 1 eller 2* 10-15 Laeg pa bagepladen
Tunge broddeje

1. haevning 3 1 30 - 45 Seet skalen pa risten
Brad, uden form 2. hasvning 3 1 eller 2* 20 -30 Laeg pa bagepladen
Bred, i firkantet form 2. hasvning 3 1 eller 2* 20 -30 Seet pa risten
Sode geerdeje

1. haevning 2 1 20 - 40 Seet skalen pa risten
Geerfletbrgd, uden fyld 2. haevning P 1 15-20 Laeg pa bagepladen
Gaersmakager, uden fyld 2. haevning 2 1 10-15 Laeg pa bagepladen
Gaersmakager, med fyld 2. haevning 2 1 10-15 Laeg pa bagepladen
Bagveerk i form, 2. heaevning c 1 15-20 Seet pa risten

f.eks. formkage

Geerdeje med hgjt fedtindhold, f.eks. Stolle, Panettone (tysk hhv. italiensk julekage)

1. haevning 2 1 40 - 60 Seet skalen pa risten
Uden form 2. haevning 2 1 30 - 50 Laeg pa bagepladen
Bagt i form 2. haevning 2 1 30 -50 Seet pa risten

* Anvend den rille, hvor geerdejen skal bages
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Yoghurt

1.Fjern tilbehar og ribberammer, teleskopudtreek eller
enkeltstiksystemer.

2.Opvarm 1 liter langtidsholdbar meelk (3,5 % fedt) eller
pasteuriseret maelk til 40 °C

eller

lad 1 liter upasteuriseret meelk koge op og derefter afkgle til
40 °C.

3. 150 g skaerefast yoghurt heeldes i den varme meelk. Rar
rundt, og heeld blandingen ensartede glas eller skale. Fyld
ikke mere end 200 ml i hver beholder.

Damp

De kan tilberede mad pa forskellig vis ved hjeelp af damp:

m Tilberedning med damp ved hjeelp af Mega System-
dampkogeren

m Tilberedning med VarioSteam
m Tilberedning med programautomatikken

Tilberedning med damp

Damptrinnet kan kun anvendes sammen med
Mega System-dampkogeren (fas som ekstra tiloehgr hos
forhandleren).

Teend kun for damptrinnet, nar ovnrummet er kalet helt af
(stuetemperatur).

Hvis der efter aktivering af damptrinnet vises “lkke mulig” i
tekstdisplayet og i temperaturdisplayet skiftevis H og “a %, er
ovnrummet ikke kglet helt af.

Vent, til ovnrummet er kolet af, og taend derefter for damptrinnet
igen. Dampningsprocessen forlgber automatisk.

Anvisninger
m Anvend damptrinnet til tilberedning med damp.

m Anvend kun Mega System-dampkogeren til tilberedning med
damp.

m Damptrinnet ma ikke anvendes sammen med urfunktionen
Forvalgt drift.

m Der findes yderligere oplysninger i brugsanvisningen for
Mega System-dampkogeren.

VarioSteam - tilberedning med damp

Ved tilberedning med VarioSteam sendes der under driften
damp ind i ovnrummet med forskellige mellemrum og
intensiteter. Herved opnar De et bedre tilberedningsresultat.
Den tilberedte mad:

m far en spred skorpe

m far en blank overflade

m bliver saftig og mar indvendig
m mister kun minimal volumen

Den gnskede kombination af ovnfunktion og dampintensitet
indstiller De selv. For falgende ovnfunktioner kan De aktivere
dampintensiteterne lav, mellem eller hgj:

m CircoTherm varmluft
m Over-/undervarmelZ

m Pizzatrin

m Brgdbagningstrin [=]

= Termogrill[®]

Bemaerk: Anvend angivelserne i tabellen, nar De skal vaelge en
egnet ovnfunktion og dampintensitet.

4. Daek de fyldte beholdere til med teetsluttende Iag eller
plastfolie.

5. Stil beholderne jeevnt fordelt over hele ovnrummets
bundflade.

6. Indstil haevetrin [@] med ovnfunktionsveelgeren.

7.Indstil haevetrin { med temperaturvaelgeren.
| temperaturdisplayet vises det indstillede hasvetrin.

8.Tryk pa starttasten [s=] .
Heevningen reguleres automatisk. Temperaturen er fast
indstillet.

9. Sluk for apparatet efter 8 timer, og lad beholderne sta i
koleskabet i mindst 15 timer.

Aktivere VarioSteam

1.Teend apparatet.

2.Fyld vandbeholderen.

3.Skyd vandbeholderen ind til anslag.
4.Vealg ovnfunktion.

5.Indstil temperatur eller heevetrin.

6. Tryk flere gange pa VarioSteam-tasten [¥], indtil den gnskede
dampintensitet vises i tekstdisplayet.

7.Start apparatet.

Deaktivere VarioSteam

Tryk flere gange pa VarioSteam-tasten [¥], indtil
dampintensiteten (lav, mellem, hgj) forsvinder fra tekstdisplayet.
Apparatet fortsaetter driften uden damp.

VarioSteam-tabel

Eksempel: Flaeskesteg med svaer
1. Indstil trin 1.

m Ovnfunktion: CircoTherm varmluft
m Temperatur: 100 °C
m Dampintensitet: hgj
m Varighed: 25 - 35 minutter
2.Indstil trin 2 efter 25 - 35 minutter.
m Indstil temperaturen til 170 °C
m Varighed: 60 - 75 minutter
3.Indstil trin 3 efter 60 - 75 minutter.
m Skift ovnfunktion til termogrilining
m Indstil temperaturen til 200 °C
m Deaktiver dampintensitet
m Varighed: 20 - 30 minutter
4. Sluk apparatet efter 20 - 30 minutter.
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Madvare Trin Rille Ovn-funk- Temperaturi Damp- Tilbered-  Yderligere oplysnin-
tion °C/haevetrin intensitet ningstidi ger
minutter
Fint bagvaerk
Lagkagebund (6 Q) - 1 150 - 160 lav 30-40
Spansk lagkage (3 aQ) - 1 150 - 160 lav 25-35
Frugtteerte af biskuitdej - 1 150 - 160 lav 20-30
Rert kagedej i form - 1 150 - 160 lav 50-70
Frugtteerte af rort kagedej - 1 150 - 160 lav 20- 30
Sma kager af rort dej, f.eks. - 1 150 - 160 lav 25-35
muffins
Geerfletbrgd - 1 150 - 160 mellem 35-45
Geer - formkage - 1 160-170 mellem 35-45
Gaer - rosenkage - 1 160 - 170 mellem 30-40
Gaersmakager - 3 (] 170-180 mellem 20-30
Vandbakkelsesdej (vandbak- - 1 200 - 220* lav 25-35
kelser/eclairs)
Butterdejsplader - 1 200 - 220*  lav 15-25
Postejer, uden fyld (vol-au- - 1 200 - 220*  hgj 8-10
vents)
FEbleteerte - 1 190 - 210 hgj 35-45
Strudel (ablerruller), friske - 1 170-180 haj 50-60
Strudel (tysk aeblerulle), dyb- - 1 180-190 mellem 35-45
frost
Brad
Rundstykker, boller Trin 1 1 (=] P - 20-25
Trin 2 1 (=] 190 - 200 hgj 20-25
Fladbrod Trin 1 1 (=] P - 20-30
Trin 2 1 (=] 200 mellem 25-35
Tortellini med tunfyld Trin 1 1 (@] 2 - 20-30
Trin 2 1 (=] 200 hoj 25-35
Breddej 750 - 1000 g Trin 1 1 @] 4 - 15-25
Trin 2 1 (=] 220 hoj 10-15
Trin 3 1 (=] 180 - 20-30
Brgddej 1000 - 1250 g Trin 1 1 = 4 - 15-25
Trin 2 1 (=] 220 hoj 10-15
Trin 3 1 (=] 180 - 20-30
Breddej 1250 - 1500 g Trin 1 1 = 4 - 15-25
Trin 2 1 (=] 220 hoj 10-15
Trin 3 1 (=] 180 - 35-45

* Forvarm apparat
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Madvare Trin Rille Ovn-funk- Temperaturi Damp- Tilbered-  Yderligere oplysnin-
tion °C/haevetrin intensitet ningstidi ger
minutter

Svinekod

Fleeskesteg med sveer (1,5  Trin 1 1 100 hgj 25-35 Leeg stege med sveer

k) Trin2 1 170 ho 60-75 oo sveeren opad; skal
Trin 3 1 200 - 20-30

Steg af svinenakke (1,5 kg) - 1 160 mellem 100-120 Vend efter V2 til 25 af

tiden
Steg af svinenakke (2,5 kg) - 1 160 mellem 130 - 150  Vend efter V2til Y5af
tiden

Svineskank Trin 1 1 100 hoj 40-50 Vend svaeren opad
Trin 2 1 160 hoj 40 -50
Trin 3 1 190 - 20-30

Hamburgerryg 1 180-190 mellem 130-150 Vend ikke

Fjerkrae, uden fyld

Fierkreestykker - 1 190-210 mellem 25-45 Vend ikke

Kylling, hel (1 kg) Trin 1 1 170 - 180 hgj 20-25 Vend efter %5 af tilbe-
Tin2 1 190-200 - 35-40  redningstiden

And, hel (2 - 3 kg) Trin 1 1 150 - 160 mellem 70-90 Vend efter %5 af tilbe-
Trin2 1 180 i 30-40 redningstiden

Gas, hel (3 - 4 kg) Trin 1 1 150 mellem 110-120 Leeg med brystet
Trin 2 ] 180 mellem 50 - 30 nedad; vend efter trin 1
Trin 3 1 180 - 30-40

Fisk

Fiskegratiner - 2 (] 180 hoj 30-40

Portionsfisk (maks. 300 g) - 1 160 - 170 hoj 20 - 30

Fiskefileter - 1 150 - 160 hoj 15-25

Fisk, hel (maks. 1000 g) - 1 160-170 hgj 40 - 50

Andet

Kartoffelgratin af ra kartofler - 2 (] 180 - 200 hoj 50-60

Flammkuchen - 1 190-210 mellem 15-25

Lagteerte - 1 180-190 hgj 30-40

Gratiner af forkogte ingredi- - 2 O 170-180 mellem 35-45

enser

* Forvarm apparat

Programautomatik Mzengde/ vaegt

| dette kapitel findes oplysninger om:

m hvordan De indstiller et program

m Anvisninger og tips om programmerne

m Programtabel

Med programautomatikken er det ganske let at tilberede

madretter. Alle programmer er beregnet til tilberedning i et lag.

Resultatet af tilberedningen kan aendre sig afhaengigt af

fedevarernes meengde og art.
Fade og gryder

Anvend de anbefalede fade og beholdere. Alle retter er blevet
gennemprgvet med dem. Hvis De anvender andre typer fade
o0g beholdere, kan resultatet af tilberedningen blive anderledes.

Programautomatikken skal kende vaegten for den pageeldende
ret. Angiv altid veegten for det sterste stykke ved enkelte

stykker. Den samlede veegt skal ligge inden for det angivne
veegtomrade.

Starte og afslutte program

Veelg det gnskede program i programtabellen. Hvert program
anvendes med brug af damp. Et program kan kun startes, nar
ovnrummet er kglet helt af (stuetemperatur).
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Eksempel

Der skal tilberedes tre ferske kyllingelar (150 g, 180 g og
200 g):

m Programgruppe "Fjerkree"

m Program "Kyllingestykker, ferske"
1.Drej ovnfunktionsveelgeren til nul 0.
2.Fyld vandbeholderen.

3.Skyd vandbeholderen ind til anslaget.

4.Tryk p& programtasten [P].
| tekstdisplayet vises den farste programgruppe.

5.Drej ovnfunktionsveelgeren, indtil den gnskede
programgruppe (f.eks.Fjerkree) vises i tekstdisplayet.

HEEEELDEFEOEE R L@

Brad v
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6.Tryk pa navigationstasten [£].
Den farste program i programgruppen vises i tekstdisplayet.
7.Drej ovnfunktionsveelgeren, til det gnskede program (f.eks.
Kyllingestykker, ferske) vises i tekstdisplayet.
| temperaturdisplayet vises en foreslaet veegt (f.eks.0,1 kg).

Bemaerk: Tryk p& navigationstasten [€], hvis der endnu ikke
vises en foreslaet vaegt. Der er endnu flere valgmuligheder,
som kan veelges med ovnfunktionsveelgeren.

For at vende tilbage til programgrupperne skal der trykkes sa
mange gange pa navigationstasten [€], at den sidst valgte
programgruppe Vises.

8.Drej temperaturveelgeren for at indstille veegten til det
tungeste stykke (i eksemplet 200 g).

FEEELOEFD

Fierkree
Kyllingestykker, ferske

@@

Bemaerk: Tryk pa Info - tasten i for at f& oplysninger om
tilbeharet.

9.Tryk p& navigationstasten [©].
Skalaen —OOOmOOO+ vises i tekstdisplayet.
Veelg eventuelt en anden bruningsgrad for retten.
Drej ovnfunktionsvaelgeren for at aendre indstillingen pa
skalaen:
m mod venstre = ringere bruningsgrad / tilberedningsgrad
m mod hgjre = kraftigere bruningsgrad / tilberedningsgrad

Bemeerk: | menuen Grundindstillinger kan bruningsgraden
for alle automatikprogrammerne indstilles (se kapitlet: /Endre
grundindstillinger).

10.Tryk p& starttasten [,
Der vises ingen opvarmningskontrol. Nar programmet er
afsluttet, lyder der et signal. Programmet afsluttes.

11.Sluk for apparatet.

Anvisninger
m Hvis programmets varighed skal vises, skal der trykkes pa
urfunktionstasten <[>, til symbolerne <|> og 1= lyser.

m Tryk kortvarigt pa stoptasten [, hvis programmet skal
afbrydes (pause). Tryk pa starttasten for at fortseette
programmet.

m Tryk leengerevarende pa stoptasten [w], hvis programmet skal
afbrydes helt.
Programtabel

| dette kapitel findes alle programgrupper og de dertil hgrende
programmer. Lees anvisningerne, inden De tilbereder en ret
med et program.

Anvisninger
m Angiv altid vaegten for det starste stykke ved enkelte stykker.

m Overhold anvisningerne om at vende eller ridse. De vises i
tekstdisplayet.

Programgruppe Program Valg Veegtomrade i kg Tilbehor Rille
Brod
Franskbrgd?s uden form 0,50 - 2,00 Bageplade 1
Franskbrgd /hvedeblandingsbrgd’3 uden form 0,50 - 2,00 Bageplade 1
i firkantet form 0,80 - 2,00 Rist 1
Rugblandingsbred med geer's i firkantet form 0,80 - 2,00 Rist 1
Fladbred? - 0,40 - 1,00 Bageplade 1
Kager & bagveerk
Geerfletbred, uden fyld /geerkringled - 0,50- 1,50 Bageplade 1
Spansk lagkage - 0,30-0,70 Rist 1

1 Der vises en anvisning om at skeere ridser i bredet. Bekraeft anvisningen med starttasten [s=1.
2 Der vises en anvisning om at vende retten. Bekraeft anvisningen med starttasten [,

3 Den 2. heevning af dejen er indeholdt i programforlgbet.
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Programgruppe Program Valg Veegtomrade i kg Tilbehor Rille
Kod
Fleeskesteg med sveer - 0,70 - 2,50 Universalbrade- 1
pande med rist
Steg af svinenakke, uden ben, fersk - 0,70-2,50 Universalbrade- 1
pande med rist
Hamburgerryg uden ben /rullesteg - 0,70 - 2,00 Universalbrade- 1
pande med rist
Oksemgrbrad, fersk medium 0,80 - 1,50 Universalbrade- 1
pande med rist
Roastbeef, fersk medium 0,80 -1,80 Universalbrade- 1
pande med rist
engelsk 0,80 -1,80 Universalbrade- 1
pande med rist
Fjerkrae
Kylling hel, fersk2 - 0,70-1,50 Universalbrade- 1
pande med rist
Kyllingestykker, ferske - 0,05-0,80 Universalbrade- 1
pande med rist
Gas / and, uden fyld, fersk2 - 1,30 - 4,50 Universalbrade- 1
pande med rist
Fisk
Fiskefilet - 0,20 - 0,50 Universalbrade- 1
pande med rist
Fisk, hel - 0,30-1,00 Fladt fad uden lag 1

med rist

1 Der vises en anvisning om at skeere ridser i bradet. Bekraeft anvisningen med starttasten [s=1.
2 Der vises en anvisning om at vende retten. Bekrasft anvisningen med starttasten [,

3 Den 2. haevning af dejen er indeholdt i programforlgbet.

Genopvarme - opvarme med damp

Med ovnfunktionen Genopvarmning kan feerdigtilberedte
retter genopvarmes skansomt, eller bagveerk fra dagen far kan
varmes op igen. Aktiveringen af dampen sker automatisk.
Genopvarmning er ikke velegnet optaning.

A Fare for forbreending!

Tallerkener og andet service kan blive meget varmt. Brug
grydelapper, nar tallerkener og andet service tages ud af
ovnen.

Anvisninger
m Der dannes kondensvand under driften. Glasset i ovndaren

dugger, og der samles vand pa ovnbunden. Alt efter
temperaturen tarrer ovnrummet.

m Daek ikke retten til under genopvarmningen.

m Genopvarmningens varighed afheenger af rettens type og
maengde og det anvendte tilbehgr.

m Vi anbefaler at anvende sa flade og brede beholdere som
muligt.

m Anvend ikke kolde beholdere, da genopvarmningsprocessen
derved forleenges.

m Anvend altid temperaturbestandige beholdere.

m Genopvarm sa vidt muligt kun ensartede og lige store
madvarer.

m Tor apparatet af efter genopvarmningen (se kapitlet: Efter
anvendelse af ovnfunktioner med damp).

Genopvarme tallerkenretter
Anret de enkelte menukomponenter (f.eks. pasta, grentsager
og kad) pa en varm tallerken (rumtemperatur).

Bemaerk: Opvarmningstiden afhaenger af den del i menuen,
som har den laengste genopvarmningstid (f.eks.kad).

Angivelserne i tabellen er kun retningsgivende veerdier. Anvend
altid rille 1 ved genopvarmning af madvarer.

Forvarm kun apparatet, nar dette anbefales i tabellen.
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Ret Rille Temperaturi °C Tilberedningstid i minut-
ter
Genopvarme tilberedte retter
Tallerkenret (ked og tilboeher, 1 portion) 1 100-120 25-30
Tallerkenret (pasta med sauce, 1 portion) 1 100-120 10-20
Pasta/ris (1 portion) 1 80-100 10-20
Pasta/ris (500 - 1000 g) 1 80-100 20-30
Pillekartofler 1 100-120 20-30
Hvide kartofler 1 100-120 15-25
Grentsager 1 100-120 20-30
Gratin, kraftig 1 120-140 20-30
Teerte, sod 1 120 - 140 20-30
Bagveerk, forbagt
Rundstykker/baguettes, dybfrost, forbagte 1 160 - 180 10-20
Rundstykker/baguettes, vakuumpakket 1 180* 10-20
Sade boller 1 160 - 180 10-20
Sgde rundstykker, dybfrost 1 150-170 15-25
Geerfletbred, uden fyld 1 150-170 15-25
Quiche 1 140 - 150 10-20
Pizza 1 140 - 150 10-20
Opvarme feerdigretter
Lasagne, kold (400 g) 1 140 - 150 20-30
Lasagne, kold (1000 g) 1 140 - 150 25-35
Pizza, dybfrossen med tyk bund 1 180 20-30
Pizzabaguette, dybfrossen 1 180 20-30

* Forvarm apparat

Optoning

| dette kapitel findes oplysninger om,

m hvordan madvarer tags op med CircoTherm® varmluft
m hvordan optgningstrinnet anvendes.

Optoning med CircoTherm® varmiuft

Brug ovnfunktionen CircoTherm® varmluft til optening og
tilberedning af frosne og dybfrosne produkter [&].

Anvisninger
m Opteede frost- eller dybfrostprodukter (herunder iseer ked)
kreever kortere tilberedningstider end ferske produkter

m Tilberedningstiden for frosset kad forleenges med
optaningstiden

m To altid frosset fierkrae op inden tilberedning, sa De kan tage
indmaden ud

m Tilbered frossen fisk ved samme temperatur som fersk fisk

m De kan tilberede sterre maengder dybfrosset tilbeher i
aluskale samtidig i ovnen

m Ved optegning i et lag skal De bruge rille 1. Ved optening i to
lag skal De brugerille 1 + 3

m Overhold producentens angivelser ved dybfrosne fgdevarer
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Dybfrosne retter Tempera- Optoningsva-

turi°C righed i
minutter
Ré dybfrostprodukter/ frosne lev- 50 30-90
nedsmidler
Brad/rundstykker (750 - 1500 g) 50 30-60
Dybfrosne terkager 60 45 - 60
Dybfrosne fugtige kager 50 50-70
Optoningstrin

Opteningstrinnet er isaer velegnet til skdnsom optening af sart
bagveerk (f.eks. fladekager).

1.Teend for ovnfunktionen CircoTherm® varmluft [&).

2.Reducer den foreslaede temperatur til 40 °C med
temperaturvaelgeren. Drej derefter temperaturveelgeren et hak
leengere mod venstre.

Optaningstrinnet er indstillet. | temperaturdisplayet vises — —
3.Tryk pa starttasten [,

4.Tg dybfrostprodukterne op i 25-45 minutter atheengig af art
og starrelse.

5.Tag dybfrostproduktet ud af ovnrummet,
og lad det tg yderligere op i 30 - 45 minutter.



Ved mindre masngder (sma stykker) forkortes optaningstiden til
15-20 minutter og den efterfelgende opteningstid til
10-15 minutter.

Bemeerk: Drej temperaturveelgeren mod hgjre for at vende
tilbage til ovnfunktionen CircoTherm® varmluft [&]. |
temperaturdisplayet vises den indstillede temperatur for
CircoTherm® varmluft igen.

Henkogning

A Fare for tilskadekomst!

Sylteglas med forkert henkogte fgdevarer kan spreenges.
Overhold felgende anvisninger:

m Frugt og grentsager skal veere friske og fejlfri

m Anvend altid kun rene og intakte sylteglas

m Sylteglassene ma ikke bergre hinanden i ovnrummet under
henkogningen

I ovnrummet kan De henkoge en maengde svarende til maks.
sylteglas med "%, 1 eller 1'% liter pd samme tid ved hjeelp af
CircoTherm® varmiuft [&].

Anvisninger
m Anvend i forbindelse med henkogning kun sylteglas af
samme starrelse og med samme type fgdevarer.

m Vaer meget omhyggelig med renligheden ved forberedelse
og lukning af sylteglassene.

m Anvend kun varmebestandige gummiringe.

m Folgende fedevarer kan de ikke henkoge med Deres
apparat: indhold fra blikdaser, kad, fisk eller postejmasse.

Forberede frugt

1.Vask frugterne, og skreel, udkern og skaer dem i mindre
stykker alt efter type.

2.Fyld frugt i sylteglas til ca. 2 cm under kanten.

3. Fyld sylteglas med varm, afskummet sukkerlage (ca. /4 liter
for et literglas).

Til en liter vand:

m ca. 250 g sukker ved sgde frugter

m ca. 500 g sukker ved sure frugter
Forberede grentsager

1.Vask grentsagerne, og ger dem i stand, og skeer dem i
mindre stykker.

2.Fyld grentsager i sylteglas til ca. 2 cm under kanten.

3. Fyld omgéaende sylteglassene med varmt, kogt vand.
Lukke sylteglas

1.Ter kanten af sylteglassene af med en ren opvredet klud.

2. L.aeg gummiring og 1&g pa i vad tilstand, og luk glassene med
en klemme.

Starte henkogning
1. Skub universalbradepanden ind i rille 1.

2. Placer sylteglassene i en trekant, uden at de berarer
hinanden.
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3.Heeld 2 liter varmt vand (ca. 80 °C) i universalbradepanden.
4.Indstil CircoTherm® varmluft [&] med 160 °C.

m Sylteglas med 'z eller 1 liter bobler efter ca. 50 minutter
m Sylteglas med 1'% liter bobler efter ca. 60 minutter

Afslutte henkogning
Ved frugt, agurker og tomatpuré:
1.Sluk apparatet, s& snart alle sylteglas bobler.

2. Lad sylteglassene blive stdende nogle minutter i den lukkede
ovn.

m Hindbeer, jordbeer, kirsebeer eller agurker: ca.
5-10 minutter

m Anden frugt: ca. 10 - 15 minutter
m Tomatpuré eller eeblemos: ca. 15 - 20 minutter

Ved grentsager:

1. Nedsat temperaturen til 100 °C, sa snart alle sylteglas
bobler. Lad sylteglassene boble videre i ca. 60 minutter i den
lukkede ovn.

2. Sluk for apparatet.

3. Lad sylteglassene blive ca. 15 - 30 minutter i den lukkede
ovn.

Tage sylteglassene ud

1. Stil sylteglassene pa en ren klud, deek dem til, og serg for, at
de ikke far treek.

2. Fjern farst klemmerne, nér glassene er kolde.
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Rengering og pleje

| dette kapitel findes oplysninger om: Pas pa!

m Rengering og pleje af apparatet Overfladeskader p& grund af forkert rengering: Anvend ikke
m skarpe eller skurende renggringsmidler

m Renggrings- og hjeelpemidler . ) s
m alkoholholdige renggringsmidler

m Afkalkning . . . . .
. m skurende renggringshjeelpemidler sasom staluld eller
m Selvrensende flader i ovhrummet skuresvampe.
= Rengeringhjeelp EasyClean® Bemeerk angivelserne i tabellerne.
A Fare for kortslutning! Bemaerk: Der kan bestilles seerligt velegnede rengarings- og

plejemidler hos kundeservice. Falg producentens anvisninger

Anvend aldrig hajtryks- eller dampstralerenser til rengering af p& de enkelte produkter.

apparatet.

Rengore apparatet udvendigt
Apparatdel/overflade Renggrings- og hjelpemidler
Flader af rustfrit stal Pafer almindeligt opvaskemiddel med en blad fugtig klud eller med et vaskeskind. Tar

efter med en blgd klud.
Anvend ved kraftig tilsmudsning et rengaringsmiddel til mat rustfrit stal.

Lakerede flader Pafer almindeligt opvaskemiddel med en blad fugtig klud eller med et vaskeskind. Tar
efter med en blad klud.

Glasflader Pafer almindeligt opvaskemiddel med en blad fugtig klud eller med et vaskeskind. Tar
efter med en blad klud.

Glasrude i ovnder Anvend et almindeligt glasrengeringsmiddel eller et almindeligt opvaskemiddel og en
bled, fugtig klud eller et vaskeskind. Tar efter med en blad klud.

Ovndarens indvendige glasrude er forsynet med en belaegning til reflektering af var-
men for at seenke temperaturen. Denne belagning forringer ikke udsynet ind gennem
ovndgren. Nar ovndgren er dben, kan denne beleegning virke som en lys belaegning.
Dette er teknisk betinget og er ikke udtryk for en fejl ved kvaliteten.

Vandbeholder Anvend et almindeligt opvaskemiddel, tgr efter med en blgd klud, og lad vandbeholde-
ren tarre med abent Iag.

Tor altid teetning og lag grundigt af efter brugen.
Pas pa!

Beskadigelse af vandbeholderen: Vandbeholderen mé ikke rengares i opvaskema-
skine. Rengar vandbeholderen med et almindeligt opvaskemiddel.

Vandbeholderens rum Teor det altid af med en blgd klud efter driften.
Rengzre ovnrum Anvisninger

. m Under fremstillingen af emalje bliver den breendt ved meget
Pas pa! hgje temperaturer. Derved kan der opsta mindre
Beskadigelse af overfladen! Der ma ikke foretages varm farveforskelle. Det er normalt og har ingen indflydelse pa
rengering med specialmidler til varm ovnrens. funktionen.

m Pa tynde plader kan kanterne ikke emaljeres fuldsteendigt. De
kan derfor veere ru. Dette reducerer ikke
korrosionsbeskyttelsen.

Apparatdel Rengorings- og hjalpemidler
Emaljerede overflader For at lette rengaringen kan ovnbelysningen teendes, og ovndgren kan eventuelt tages
(glat overflade) af.

Pafar et almindeligt opvaskemiddel eller eddikevand med en blgd, fugtig klud eller et
vaskeskind. Taer efter med en bled klud.

Opblgd fastbreendte madrester med en fugtig klud og et opvaskemiddel.

Ved kraftig tilsmudsning anbefaler vi, at der anvendes et middel til ovnrens. Overhold
producentens anvisninger ved renggring med et middel til ovnrens.

Lad ovnrummet terre med aben der efter renggringen.

Selvrensende flader Folg anvisningerne i kapitlet: Selvrensende flader
(ru overflade)

Dgrteetning Varmt opvaskevand

Ribberammer Varmt opvaskevand:

Leeg delene i blad, og renger med en opvaskesvamp eller -barste.
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Apparatdel

Renggarings- og hjalpemidler

Teleskopudtraek

Varmt opvaskevand:

Renggr med en opvaskesvamp eller -bgrste.
Fjern ikke fedtet fra udtreesksskinnerne. Det er bedst at renggre dem, nar de er skudt

sammen.

Ma ikke leegges i bled eller renggres i opvaskemaskine.

Tilbeher
nen.

Opbled i varmt opvaskevand, renger med barste og svamp, eller vask i opvaskemaski-

Undga tilsmudsning
For at undgé tilsmudsning af ovnrummet

m skal De rengere ovnrummet, hver gang ovnen har veeret i
brug, fordi smuds braender fast, naeste gang ovnen
opvarmes, og er derefter vanskelig at fjerne.

m skal De altid fierne pletter af kalk, fedt, jeevning og
2ggehvide med det samme.

m skal De anvende ovnfunktionen CircoTherm® varmluft (&),
nar der er mulighed for det. Ved denne ovnfunktion bliver
ovnen mindre tilsmudset.

m skal De anvende universalbradepanden til bagning af kager
med meget fugtigt fyld

m skal De anvende egnede gryder og pander til stegning
(f.eks.stegegryde) eller en stegeplade (se kapitlet: Tilbehar)

Afkalkning

Apparatet kan afkalkes péa et hvilket som helst tidspunkt. Det
skal dog afkalkes med regelmaessige mellemrum, ellers er det
ikke leengere muligt at anvende damp ved tilberedningen. Nar
symbolet [ lyser, skal apparatet afkalkes.

Nar en ovnfunktion med damp startes, lyser symbolet £, og i
tekstdisplayet vises "Antal anvendelser inden afkalkning 5"
kortvarigt. Dette tal viser, hvor mange gange ovnen kan
anvendes med damp (f.eks. 5), inden apparatet skal afkalkes.
P& den made kan afkalkning planleegges i god tid.

Afkalkningsprogrammet (varighed ca. 40 minutter) bestar af
folgende arbejdsgange:

m Afkalkning
m 1. skylning
m 2. skylning

Af hygiejniske grunde skal afkalkningsprogrammet altid veere
helt afsluttet, inden apparatet er driftsklart igen. Det kan ikke
afbrydes med Stop-knappen (] .

Hvis afkalkningsprogrammet afbrydes (f.eks. som fglge af
stramsvigt eller slukning af apparatet), vises en opfordring til at
fortsastte afkalkningsprogrammet, nar apparatet teendes igen.
Nar programmet fortsestter, gentages den afbrudte fase (f.eks.
1. skylning) forfra.

Pas pa!

m Beskadigelse af apparatet: Anvend kun de
afkalkningstabletter til afkalkning, som er anbefalet af os.
Andre afkalkningsmidler kan beskadige apparatet.

Der kan bestilles atkalkningstabletter hos kundeservice:
Artikel-nr. 310967

Bestilling af afkalkningstabletter via en forretning: Artikel-
nr. TZ60002

m Beskadigelse af overflader: Afkalkningsvaesken ma ikke
komme i bergring med betjeningsfeltet eller andre sarte
overflader. Hvis dette alligevel skulle ske, skal
afkalkningsveaesken straks fiernes med vand.

Starte afkalkningsprogram

Afkalkningsprogrammet kan kun startes, nar ovnrummet er helt
afkelet. Der ma ikke indikeres restvarme (h eller H).

Hvis ovnen er blevet anvendt med damp inden afkalkningen,
skal apparatet forst slukkes, sa det resterende vand kan blive
pumpet ud af fordampningssystemet.

1. Oplgs afkalkningstabletterne i vand til en
afkalkningsoplgsning.

Bemeerk: Folg producentens anvisninger pa
afkalkningstabletterne.

2. Teend apparatet.

3.Tryk péa afkalkningstasten i 3 sekunder.

Der vises "Haeld afkalkningsvaeske i beholderen og Tryk pa
starttasten" og d5¢c (descale = afkalk).

4. Fyld vandbeholderen med 400 ml afkalkningsoplasning, og
skyd den ind til anslaget. Held resten af
afkalkningsoplgsningen ud, og skyl efter med vand.

5.Tryk pa starttasten [,
Symbolet lyser. Afkalkningen starter.

Anvisninger

m Hvis vandbeholderen ikke er fyldt, lyder der et signal, og
afkalkningen starter ikke. Fyld vandbeholderen med
afkalkningsoplgsning, og skyd den ind til anslaget.

m Hvis der lyder et signal, og symbolet blinker, er der ikke
blevet trykket pa starttasten [=]. Tryk pa starttasten [,

m | urdisplayet vises, hvor leenge afkalkningen varer endnu.
1. skylning

Nar afkalkningen er afsluttet, hares et signal, og "Tem beholder,
og pafyld nyt vand" vises i tekstdisplayet.

1. Tem vandbeholderen, skyl den grundigt, og fyld den med
400 ml vand.

2. Skyd vandbeholderen ind til anslag.
"1. skylning" og 1 { (rinsing1 = 1. skylning) vises.
Symbolet [=] blinker.

3.Tryk pa starttasten [,
Symbolet lyser. Apparatet skyller.

Nar 1. skylning er afsluttet, hgres et signal, og "Tem beholder,
og pafyld nyt vand" vises i tekstdisplayet.

2. skylning

1. Tem vandbeholderen, skyl den grundigt, og fyld den med
400 ml vand.

2. Skyd vandbeholderen ind til anslag.
"2. skylning" og -1 2 (rinsing2 = 2. skylning) vises.
Symbolet [=] blinker.

3.Tryk pa starttasten [,
Symbolet lyser. Apparatet skyller.

Nar 2. skylning er afsluttet, hgres et signal, og "Tem og renger
beholder" og "Afkalkning afsluttet" vises i tekstdisplayet.

Fjerne restvand
1. Tem vandbeholderen, og skyl den grundigt.
2.Sluk for apparatet.
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Selvrensende flade

Ovnrummets bagveeg er bekleedt med selvrensende emalje.
Steenk fra stegning og bagning bliver opsuget af denne
belaegning og nedbrudt, nar ovnen er i brug.

Starre steenk forsvinder fgrst, nar ovnen har veeret i brug flere
gange.

Den selvrensende funktion pavirkes ikke af en eventuel
misfarvning af bagveeggen.

Pas pa!

Overfladen pé de selvrensende flader kan blive beskadiget,
hvis de behandles med midler til ovnrens! De selvrensende
flader ma aldrig behandles med midler til ovnrens.

Hvis der ved et uheld skulle komme ovnrens pa de
selvrensende flader, skal ovnrensen straks fijernes med en
svamp og rigeligt vand.

Pas pa!

Overfladen pé de selvrensende flader kan blive beskadiget,
hvis der anvendes skurende eller syreholdige rengerings- og
hjeelpemidler.

Anvend ikke renggringsmidler, der indeholder skurende
substanser eller syre.

Anvend ikke skurende hjeelpemidler til renggringen som f.eks.
staluld eller skuresvampe.

EasyClean®

For at lette rengagringen af ovhrummet er apparatet udstyret
med rengeringshjeelpen EasyClean® [8]. Ved en automatisk
styret fordampning af vand med opvaskemiddel opblgdes
rester af smuds, sa de derefter lettere kan fjernes.

Ved kraftig tilsmudsning kan De
m lade det varme opvaskevand virke et stykke tid fgr aktivering

m gnide de tilsmudsede steder med opvaskemiddel, fgr De
aktiverer renggringshjeelpen

m gentage ovnfunktionen EasyClean®, nar ovnrummet er
afkolet

Klargare og aktivere
EasyClean® starter kun, nar ovnrummet er afkalet.

A Fare for skoldning og beskadigelse af overfladen!
Heeld aldrig vand ind i ovnrummet, nar det er varmt. Der opstar

vanddamp, og det pludselige temperaturskift kan beskadige
emaljen.

1.Tag tilbehgret ud af ovnrummet.

2.Heeld forsigtigt 0,4 liter vand (ikke destilleret vand) tilsat lidt
opvaskemiddel i fordybningen i bunden af ovnrummet (figur
A).

3.Luk ovndgren.

4. Aktiver EasyClean®.
| tekstdisplayet vises "EasyClean i drift", og i
temperaturdisplayet vises £+ 5.
Hvis der efter aktivering af EasyClean® vises "lkke mulig" i
tekstdisplayet og i temperaturdisplayet skiftevis A eller H og
£ 5, er ovnrummet ikke kolet tilstreekkeligt af.
Vent, til ovnrummet er kalet af, og aktiver derefter
EasyClean® igen.
Nér renggringshjeelpen EasyClean® er afsluttet, teendes
ovnbelysningen automatisk, og i tekstdisplayet vises
"EasyClean afsluttet". Der lyder et signal.
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5.Tryk pa urfunktionstasten for at afslutte urfunktionen.

Slutrengore og slukke

Lad ikke overskydende vand forblive i ovnrummet i leengere tid
(f.eks. natten over).

1.Luk ovndaren op, og fiern det resterende vand med en
sugende svamp (figur B).

2.Renggr ovnrummet med en svamp, en blgd barste eller en
grydesvamp af plast.

Bemeerk: Hvis der er genstridigt snavs tilbage, kan De fijerne
det med en glasskraber til keramik.

3.Fjern kalkrande med en klud, som er fugtet med eddike, tor
efter med rent vand, og ter af med en bled klud, ogsa under
derteetningen.

4.Drej ovnfunktionsveelgeren tilbage til position o.

5.Lad ovndgren sta &ben i holdt position (ca. 30°) i ca. 1 time
efter rengaringen, sa de emaljerede flader i ovnrummet kan
tarre.

Lyntorring

1.Lad ovndaren sta aben i holdt position (ca. 30°) efter
rengaring.

2.Indstil CircoTherm® varmluft [&] med 50 °C.
3.Sluk for apparatet efter 5 minutter, og luk ovndgren.

Afmontere/montere ovndor
For at lette renggringen kan ovndgren tages af.

A Fare for tilskadekomst!

Ovndgrens heengsler kan klappe i med stor kraft. Drej begge
lase til pasaetning og aftagning af ovnderen indtil anslag.

A Fare for tilskadekomst!

Hvis ovndgren blev taget af, uden at begge lase blev drejet til
anslag, kan hangslet klappe tilbage. Rer aldrig indvendig i
haengslerne med fingrene. Kontakt kundeservice.



Tage ovndgren af

1.Abn den venstre og hgjre hangsellas (figur A).

Det ger De ved at skubbe heengselldsen (figur B) i begge
sider op indtil anslag med en skruetraekker.

e ]

Heengsellas lukket (figur C)
Heengsellas aben (figur D)
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2. Abn ovnderen lidt (figur E).

3.Drej de to lase til venstre og hajre nederst inde i apparatet
indstil anslag med en ment (figur F).
Las til venstre: med uret
Las til hgjre: mod uret

E]

4.Luk ovndgren lidt, indtil lasene gar meerkbart i indgreb.
Dgren ma nu hverken kunne abnes eller lukkes.

5. Loft dergrebet lidt med begge tommelfingre, og lgft ovndgren
op og af (figur G).

Saette ovnderen pa

1.Hold fast i ovndgren, og lgft derhandtaget lidt op med begge
tommelfingre (figur A).

2.Haeng ovndgren ind over styrerullerne samtidigt i venstre og i
hgjre side (figur B).

3.Pas pa, at ovndaren ikke kiler sig fast pa skra, og kontroller,
at den bliver sat helt ind pa plads (figur C).

4.De to lase pa ovndgren lgsnes ved hjelp af en ment
(figur D).
Las i venstre side: drej i retning mod uret
Las i hgjre side: drej i retning med uret

5.Luk ovndgren lidt mere op, og luk den derefter i.

A Fare for tilskadekomst ved ulaste hangselslase!

Ovndgaren kan falde ud af apparatet. Personer kan komme til
skade, og ovndgren kan blive beskadiget. Luk altid
heengselslasene, nar ovndgren er sat pa plads igen.

6. Luk hzengselslasen i venstre og i hajre side (figur E).

Skyd ved hjaelp af en skruetraekker haengselslasene (figur F)
ned i begge sider indtil anslaget.

F

Rengere glasruder

For at lette rengeringen kan glasruderne i ovndaren
afmonteres.

A Fare for tilskadekomst!

Komponenterne indvendig i ovndgren kan have skarpe kanter.
Pas p4, at De ikke skaerer Dem. Brug beskyttelseshandsker.

A Fare for tilskadekomst!

De ma forst bruge apparatet, nar glasruder og ovnder er
monteret korrekt igen.
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Afmontere glasrude i ovndor

Bemeerk: Laeg meerke til, hvordan glasruden er placeret, inden
den tages ud, sa den ikke bliver placeret forkert, nar den
monteres igen.

1.Tag ovndaren af, og leeg den med forsiden nedad pa et
blgdt, rent underlag (se kapitlet: Afmontere/montere ovndar).

2. L oft forsigtigt glasruden lidt, og tag den af i pilens retning
(figur A).

Afmontere mellemrude

Bemeerk: Laeg meerke til mellemrudens placering, inden den
tages ud, sa den ikke kommer til at vende forkert, nar den
seettes pa plads igen.

1.Tag teetningen af. Traek teetningen op, og tag den af i
opadgéaende retning (figur B).

=

2.Friger holdebeslaget, og fiern det (figur C).

\

3. Left mellemruden lidt, og tag den ud (figur D).

Montage af mellemrude

Bemaerk: Sarg for ved monteringen, at paskriften "right above"
star pa hovedet nederst til venstre.

1.Skyd mellemruden skrat ind bagud, til den nar anslaget
(figur A).

2.Haegt teetningen pa plads i begge sider (figur B).

)

Rengoting

Rengar glasruderne med et renggringsmiddel til glas og en
bled klud.

Pas pa!

Anvend ikke aggressive eller skurende midler og heller ingen
glasskraber. Glasset kan blive beskadiget.

3.Seet holdebeslaget pé plads (figur C).
4.Tryk holdebeslaget nedad, til det gar i indgreb (figur D).
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Montere ovndorens glasrude

1.Skyd glasruden skrat ind i begge holdere i bagudgaende
retning (figur E).

2.Tryk pa glasruden i siderne, til den gar i indgreb (figur F).

3.Seet ovndaren pa igen.



Renggre ovnens loft

For at lette rengering af ovnloftet, kan grillens varmelegeme
vippes ned.

A Fare for forbraending pga. varme dele inde i ovnen.!
Vent, til ovnrummet er kalet af.

1. Traek grillvarmelegemets holdebgjle fremad, og tryk den

opad, indtil grillvarmelegemet gar ud af indgreb med et klik
(figur A).

2.Hold i grillvarmelegemet, og vip det ned (figur B).

3.Ggr ovnens loft rent.
4. Treek holdebgilen fremad, tryk den op, og hold den der.
5.Vip grillvarmelegemet opad, til det gar i indgreb.

Rengore ribberammer
Ribberammerne kan tages ud, sa rengaringen bliver lettere.

A Fare for forbraending pga. varme dele inde i ovnen.!
Vent, til ovnrummet er kalet af.

1. Treek rammegitteret foran ud, og friger det (figur A).

2. Renggr ribberammerne med opvaskemiddel og svamp eller
med en barste.

3.Saet rammegitteret pa igen i omvendt rackkefalge efter

rengering (figur B).
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Fejl og reparation

Det er ikke altid nedvendigt at kontakte kundeservice. | mange
tilfeelde kan De selv lgse problemet. | nedenstdende tabel
findes nogle tips til fejlathjaelpning.

A Fare for elektrisk stod!

m Alle former for arbejde med apparatets elektronik skal
udfgres af en fagmand.

m Ved arbejde med apparatets elektronik skal stramforsyningen
til apparatet altid afbrydes. Aktiver automatsikringen, eller sla
sikringen fra i boligens sikringsskab.

Rengore teleskopudtraek
Teleskopudtraeekkene kan tages af for at lette rengeringen.

A Fare for forbraending pga. varme dele inde i ovnhen.!
Vent, til ovnrummet er kalet af.

Udtage teleskopudtraek

1.Hold bladfjederen trukket (figur A).

2. Skub det forreste telefonudtreekket opad, og tag det
sideveerts ud.

3. Trek det bageste teleskopudtraek ud.

Renggare teleskopudtrak
Renger teleskopudtreek med opvaskemiddel og svamp eller
med en berste.

Indseette teleskopudtrak

1.Sat det bageste teleskopudtreek i indtil anslag.

2.Indsaet det forreste teleskopudtraek oppefra, og pres det ned,
indtil det gér i indgreb (figur B).

3. Skub teleskopudtraekkene ind indtil anslag, og luk ovndaren.
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Fejl

Mulig arsag

Afhjaelpning

Fejl ved elektrisk funktion
(f.eks. indikatorlamper lyser ikke)

Sikring defekt

Kontroller sikringerne i sikringsskabet, og
skift dem om ngdvendigt ud

Vaeske og tyndtflydende dej fordeles
meget skeevt

Apparatet er ikke placeret vandret

Kontroller apparatets montering
(se montageanvisning)

s aIn]

| urdisplayet blinker i

Streamforsyningen har veaeret afbrudt

Tryk p& urfunktionstasten <|>, indstil klok-
keslaettet igen (se kapitlet: Elektronikur)

s NNl

| urdisplayet blinker i,

playet vises "rrr"

i temperaturdis-

Streamforsyningen har veeret afbrudt under
apparatets drift

Tryk p& urfunktionstasten <|>, indstil klok-
keslaettet igen (se kapitlet: Elektronikur)

Apparatet opfordrer til at afkalke eller
udfgre 1. eller 2. skylning

Stramtilfarslen har veeret afbrudt, eller
apparatet har veeret slukket under afkalk-
ningen.

Teend apparatet igen, gentag den afbrudte
proces (f.eks. 1. skylning), og fortsaet
afkalkningen.

| temperaturdisplayet vises "EOQ11"

Vedvarende tryk pa en tast

Fjern trykket p& tasten, og tryk pa
urfunktionstasten <|>.

| ur - displayet vises "EXXX", f.eks. E300

Intern fejl i apparatets elektronik

Tryk pa urfunktionstasten <|[>. Treek net-
stikket ud af kontakten, og stik det ind
igen efter ca. 10 sekunder, hvis meddelel-
sen ikke slukkes.

Apparatet kan ikke betjenes. | tekstdis-
playet vises "Apparat last", i temperaturdis-
playet vises c= og - 5 -

Apparat er last

Deaktiver lasning
(se kapitlet: Barnesikring)

Apparatet kan ikke betjenes. | tekstdis-
playet vises "Apparat permanent last", i

temperaturdisplayet vises = og - 5F

Apparat er permanent last

Deaktiver permanent lasning
(se kapitlet: Barnesikring)

Apparatet varmer ikke. | urdisplayet blinker
kolon, i temperaturdisplayet vises

feks. {600

Der er blevet trykket pa en tastekombina-
tion

Drej ovnfunktionsveelgeren til nulposition
0. Tryk pa info-tasten i i 3 sekunder, der-
efter pa urfunktionstasten <[> i

4 sekunder, og derefter pa info-tasten i
igen i 3 sekunder

Fejl ved elektronisk styrede funktioner

Energetiske impulser (f.eks. lynnedslag)

Indstil den pagaeldende funktion igen

Efter aktivering af en ovnfunktion vises H
eller A i temperaturdisplayet. | tekstdis-
playet vises "lkke mulig"

Apparatet er ikke fuldsteendig afkelet

Vent, til apparatet er kglet af. Aktiver deref-
ter ovnfunktionen igen.

Apparatet er blevet slukket automatisk. |
tekstdisplayet vises "Sikkerhedsafbry-

delse", i temperaturdisplayet blinker &:0/0

Apparatet er blevet slukket for at forhindre
overophedning

Drej ovnfunktionsveelgeren tilbage til
position O

[niain]

| temperaturdisplayet blinker i

Apparatet er ikke blevet slukket

Drej ovnfunktionsveelgeren tilbage til posi-
tion 0, og lad den gé i hak

Der opstéar rgg under bagning, stegning
eller grilning

Der braender fedt af grillvarmelegemet

Fortseet grilningen eller stegningen, indtil
fedtet pa grillvarmelegemet er braendt veek

Rist eller universalbradepande er sat for-
kert ind

Kontroller rillehgjden (se kapitlet: Steg-
ning eller Grilning)

| ovnrummet dannes for meget kondens-
vand

Dette er normalt(f.eks. ved kager med
meget saftigt fyld eller ved store stege)

Luk af og til apparatets der kortvarigt op
under driften

Emaljeret tilbehar har matte, lyse pletter

Dette er normalt og skyldes dryp af kad -
eller frugtsaft

Ikke mulig

Der er dug pa glasruderne i ovndaren

Dette er normalt og skyldes temperaturfor-
skelle

Opvarm apparatet til 100 °C, og sluk det
igen efter 5 minutter

Tilberedningsresultatet ved anvendelse af
damp er blevet for fugtigt eller for tert

Det indstillede hgjdeomrade er forkert

Kontroller hgjdeomradet i menuen Grund-
indstillinger, og tilpas det om negdvendigt

Der er valgt en forkert dampintensitet

Veelg en hgjere eller lavere dampintensitet

Apparatet skal afkalkes ofte

Den indstillede vandhardhed er for hgj

Kontroller vandhardheden i menuen
Grundindstillinger, og tilpas den om nad-
vendigt

| temperaturdisplayet vises "E870"

Pumpen har pumpet luft flere gange i treek

Tryk pa urfunktionstasten <|[>

Fyld vandbeholderen, og skyd den ind til
anslaget

| temperaturdisplayet vises "E8XX"

Dampstgttet funktion er defekt

Tryk pa urfunktionstasten <|[>

Bemeerk: De funktioner, der ikke kraever
damp, er klar til drift
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Udskifte paere i ovhbelysning

Skift peeren i ovnlampen ud, hvis den er defekt.

De kan kabe nye paerer hos kundeservice eller i

specialforretninger: E14, 220 - 240 V, 40 W, varmebestandig

op til 300 °C. Anvend kun denne type peerer i ovnbelysningen.

A Fare for elektrisk stod!

Afbryd streamforsyningen til apparatet. Udlgs automatsikringen,

eller sla sikringen i boligens sikringsskab fra.

1. Laeg et viskestykke i det kolde ovnrum for at forhindre
skader.

2. Skru lampens glasafdeekning mod venstre, og tag den af.

—)
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3. Skift peeren ud med en peaere af samme type.
4. Skru glasafdaskningen pa igen.
5.Tag viskestykket ud, og sla sikringen til igen.

Bemaerk: Anvend gummihandsker, hvis glasafdeekningen ikke
kan skrues af. Alternativt kan De bestille et afmonteringsveerkigj
hos kundeservice (bestillingsnr. 613634)

Udskifte halogenpaerer

Der kan kgbes nye paerer hos kundeservice eller i
specialforretninger. Anvend kun denne type halogenpeere:

Osram HALOSTAR ECO, 12V, GY 6.35, 25 W

A Fare for forbreending!

Halogenpeererne bliver meget varme under driften. Vent med
udskiftningen, indtil halogenpaererne er kglet af.

Pas pa!

Slering af halogenpeere: Berar ikke halogenpaeren med bare
fingre. Fedt kan saette sig pa glasset, breender sig fast og slarer
glasset. Anvend en ren klud, nar paeren skal skiftes.

1. Afmontere ovnder (se kapitlet: Afmontere og montere
ovnder).

2. Afmontere glasrude i ovndar (se kapitlet: Renggre glasruder).

3. Frigar den defekte halogenpeere og fatningen fra holderen,
og tag dem forsigtigt ud af reflektoren.

4. Trek den defekte halogenpeaere ud af fatningen (figur A).

5.Sat den nye halogenpaere i fatningen. Hold pa paeren med
en ren klud (figur B).

6. Saet fatningen tilbage pa plads i apparatets dar.
7.Monter glasrude og ovndgr.

Udskifte dartaetning

Hvis derteetningen er defekt, skal den udskiftes. Der kan fas
reserveteetninger til Deres apparat hos kundeservice.

Fjerne dorteetning

Dgrteetningen er fastgjort ni steder.
1. Friger dartaetningen (figur B) fire steder (figur A).

2. Friger derteetningen fem andre steder (figur C) ved at dreje
den en smule (figur D).

Indsaette dorteetning

1.Indsaet derteetningen (figur B) fire steder (figur A).

2.Indsaet dartaetningen fem andre steder (figur C) ved at dreje
den en smule (figur D).

3.Kontroller, at derteetningen sidder godt fast.



Kundeservice

Hvis Deres apparat skal repareres, star vores kundeservice til
Deres radighed. Vi finder altid en passende lgsning, ogsé for at
undgéa ungdige teknikerbesag.

E-nummer og FD-nummer

Ved opkald er det vigtigt, at De oplyser produktnummeret
(E-nr.) og produktionsnummeret (FD-nr.), sa vi kan servicere
Dem pa kvalificeret vis. Typeskiltet med numrene findes til hgjre
pa siden af ovndaren. Det er en god ide at skrive apparatets
data og telefonnummeret til kundeservice her, sa det er let at
finde oplysningerne frem, hvis det skulle blive ngdvendigt.

E-nr. FD-nr.

Kundeservice

Bemeerk, at serviceteknikerens besgg i tilfeelde af fejlbetjening
ikke er gratis, heller ikke i garantitiden.

Kontaktdataene for alle lande findes i vedlagte kundeservice-
fortegnelse.

Reparationsordre og radgivning i tilfeelde af fejl

DK 44898985

De kan altid stole pa, at producenten har den sterste
kompetence. Nar reparationerne bliver udfert af producenten,

kan man veere sikker pa, at de bliver udfert af uddannede
serviceteknikere, som anvender originale reservedele.
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Proveretter

Disse tabeller er blevet fremstillet til brug for forskellige
pravningsinstitutter for at lette kontrol og test af de forskellige
apparater.

Praveretter i henhold til norm EN 50304/EN 60350 (2009)
eller IEC 60350.

Felg anvisningerne vedr. forvarmning i tabellen. Angivelserne i
tabellerne geelder uden lynopvarmning

Bemaerk: Anvend farst den laveste af de angivne temperaturer
ved bagningen.

Bagning Rille Ovn - Temperatur Bagetid i minutter
funktion i°C
Smakager, sprejtede 3 (] 140 - 150* 25-35
150 - 160 20 - 40
1+3 140 - 150* 30-40
1+3+4 130 - 140* 40 -50
Smakager (20 stk. pr. plade) 3 (] 160 - 170** 25-30
1 160 - 180 25-35
1+3 140 - 150** 30-40
1+3+4 140 - 150** 35-50
Lagkagebunde (vandbiskuit) 2 = 160 - 170* 25-35
1 160 - 170* 25-35
F/Eblekage med lag (forme af markt metal ved siden af hinan- 1 170 - 180* 60-70
den, figur A)
F/Eblekage med lag (forme af markt metal ved siden af hinan- 1 180 - 190 75-85
den, figur A)
FEbleteerte med Iag (forme af markt metal placeret diagonalt, 1+3 170 -180* 65-75
figur B)
* Forvarm ovnen
** Forvarmning i 10 minutter
Grilning Rille Ovn- Temperaturi °C  Grilltid i minutter
funktion
Toast (universalbradepande + rist) 3+4 # mE* 1-2
Beefsteaks, 12 stk. (universalbradepande + rist) 3+4 ] int 20 - 25**

* Forvarmning i 10 minutter
** Vend efter %5 af tiden
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	[da] Brugsanvisning
	× Indholdsfortegnelse[da] Brugsanvisning
	: Vigtige sikkerhedsanvisninger
	Læs denne vejledning omhyggeligt igennem. Det er en forudsætning for, at apparatet kan betjenes sikkert og korrekt. Opbevar brugs- og montagevejledningen til senere brug eller til kommende ejere af apparatet.
	Dette apparat er udelukkende beregnet til indbygning. Overhold den specielle montagevejledning.
	Kontroller apparatet, når det er pakket ud. Apparatet må ikke tilsluttes, hvis det har transportskader.
	Apparater uden netstik må udelukkende tilsluttes af en autoriseret fagmand. Der kan ikke gøres krav gældende om garantiydelser ved skader, der skyldes forkert tilslutning.
	Dette apparat er udelukkende beregnet til anvendelse i private husholdninger. Apparatet må udelukkende anvendes til tilberedning af madretter og drikkevarer. Apparatet skal være under opsigt, når det er i drift. Anvend kun apparatet indendørs.
	Dette apparat kan benyttes af børn fra en alder af 8 år og af personer med reducerede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaring eller viden, hvis de er under opsigt af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed, eller hv...
	Børn må ikke bruge apparatet som legetøj. Rengøring og vedligeholdelse må ikke udføres af børn, med mindre de er over 8 år gamle og er under opsigt.
	Børn, som er under 8 år, skal altid befinde sig på sikker afstand af apparatet og dets tilslutningsledning.
	Sørg for, at tilbehøret vender rigtigt, når det sættes i ovnen. Se beskrivelsen af tilbehøret i brugsanvisningen.
	Brandfare!
	■ Brændbare genstande, som opbevares i ovnen, kan blive antændt. Opbevar aldrig brændbare genstande inde i apparatet. Luk aldrig ovndøren op, hvis der er røg inde i apparatet. Sluk for apparatet, træk netstikket ud af kontakten, eller slå si...
	Brandfare!

	■ Der opstår trækluft, når apparatets dør åbnes. Derved kan bagepapiret komme i berøring med varmelegemerne og blive antændt. Læg aldrig bagepapir løst på tilbehøret under forvarmning. Stil altid et fad eller en bageform oven på bagepap...
	Fare for forbrænding!

	■ Apparatet bliver meget varmt. Rør aldrig ved de indvendige flader i ovnrummet eller ved varmelegemer, når de er varme. Lad altid apparatet køle af. Hold børn på sikker afstand.
	Fare for forbrænding!

	■ Tilbehør eller service bliver meget varmt. Brug derfor altid grydelapper til at tage tilbehør eller service ud af ovnrummet.
	Fare for forbrænding!

	■ Alkoholdampe kan antændes i det varme ovnrum. Tilbered aldrig retter med højt indhold af alkohol. Anvend kun små mængder drikkevarer med højt alkoholindhold. Luk apparatets dør forsigtigt op.
	Fare for skoldning!

	■ De tilgængelige dele bliver meget varme under brugen. Rør aldrig ved de varme dele. Hold børn på sikker afstand.
	Fare for skoldning!

	■ Der kan komme meget varm damp ud, når apparatets dør åbnes. Luk apparatets dør forsigtigt op. Hold børn på sikker afstand.
	Fare for skoldning!

	■ Der kan opstå meget varm damp, hvis der hældes vand i det varme ovnrum. Hæld aldrig vand ind i ovnrummet, så længe det er varmt.
	Fare for skoldning!

	■ Der kan komme meget varm damp ud, når døren åbnes. Afhængigt af temperaturen er damp ikke altid synlig. Stå ikke for tæt på apparatet, når døren åbnes. Luk apparatets dør forsigtigt op. Hold børn på sikker afstand.
	Fare for skoldning!

	■ Vandet i vandbeholderen kan blive meget varmt under brugen af apparatet. Tøm vandbeholderen, når apparatet har været brugt med damp.
	Fare for skoldning!

	■ Der dannes meget varm damp i ovnrummet. Dette gælder især området omkring dampindtaget (øverst til højre i ovnrummet). Stik ikke hånden ind i ovnrummet under drift ved ovnfunktioner med damp.
	Fare for tilskadekomst!

	■ Ridser i ovndørens glas kan få det til at springe. Anvend ikke glasskrabere, aggressive eller skurende rengøringsmidler.
	Fare for tilskadekomst og brand!

	■ Brændbare væsker kan antændes i det varme ovnrum (forpufning). Fyld ikke brændbare væsker (f.eks. alkoholholdige drikkevarer) i vandbeholderen. Fyld udelukkende vandbeholderen med vand eller med den afkalkningsvæske, som vi anbefaler.
	Fare for elektrisk stød!

	■ Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Kun serviceteknikere, der er uddannet af os, må udføre reparationer. Træk netstikket ud af kontakten, eller slå sikringen fra i sikringsskabet, hvis apparatet er defekt. Kontakt kundeservice.
	Fare for elektrisk stød!

	■ Isoleringen på ledninger i elektriske apparater kan smelte, hvis de berører varme dele. Sørg for, at tilslutningskablet ved elektriske apparater ikke kommer i kontakt med de varme dele.
	Fare for elektrisk stød!

	■ Indtrængende fugtighed kan forårsage et elektrisk stød. Anvend aldrig højtryksrenser eller dampstråler.
	Fare for elektrisk stød!

	■ Ved udskiftning af pæren i ovnbelysningen er alle kontakterne i lampens fatning strømførende. Træk derfor netstikket ud af kontakten, inden pæren skiftes, eller slå sikringen fra i sikringsskabet.
	Fare for elektrisk stød!

	■ Et defekt apparat kan forårsage et elektrisk stød. Tænd aldrig for et defekt apparat. Træk netstikket ud af kontakten, eller slå sikringen fra i sikringsskabet. Kontakt kundeservice.
	Årsager til skader
	Pas på!
	Tips om energibesparelse og miljøhensyn
	Bemærk


	Energibesparelse
	Miljøvenlig bortskaffelse
	Det nye apparat
	Betjeningsfelt
	Forsænkbare betjeningsknapper


	Drejeknappen, temperaturvælgeren og ovnfunktionsvælgeren kan forsænkes. Tryk på den pågældende betjeningsknap for at få den til at gå i eller ud af hak.
	Ovnfunktioner


	NeffLight®
	Apparatet er udstyret med NeffLight®. NeffLight® består af to halogenpærer og en spejlteknik, med hvis hjælp ovnrummet lyses klart op.
	Dørkontakt

	NeffLight® slukkes, når ovndøren åbnes, og tændes, når den lukkes.
	Spare energi

	Tænd NeffLight®: Skub dørkontakten til venstre.
	Tilbehør
	Tilbehør
	Bemærk
	Bemærk




	Sætte tilbehør ind
	Riller
	: Fare for forbrænding!
	Bemærk

	Ekstra tilbehør
	Inden den første ibrugtagning
	Bemærk


	Indstille sprog
	1. Drej temperaturvælgeren, til det ønskede sprog vises i tekstdisplayet.
	2. Hold info-tasten± nede i 3 sekunder.

	Indstille vandhårdhed
	Pas på!
	Anvisninger
	1. Indstil vandhårdheden med temperaturvælgeren.
	2. Hold info-tasten± nede i 3 sekunder.



	Foretage højdeudligning
	1. Indstil højdemeterområdet med temperaturvælgeren.
	2. Hold info-tasten ± nede i 3 sekunder.


	Indstille klokkeslæt
	Bemærk
	1. Tryk kort på ur-funktionstasten KJ for at skifte til indstillingstilstand.
	2. Indstil det korrekte klokkeslæt med drejeknappen.


	Rengøre apparatet
	Apparatet skal rengøres, inden det tages i brug første gang.
	1. Tag tilbehøret ud af ovnrummet.
	2. Fjern emballagerester (f.eks. styropordele) fuldstændig fra ovnrummet.
	3. Rengør tilbehør og ovnrum med varmt opvaskevand (se kapitlet: Rengøring og pleje).
	4. Fyld vandbeholderen med 400 ml vand (se kapitlet: Fylde og tømme vandbeholder).
	5. Skyd vandbeholderen ind til anslag.
	6. Tænd apparatet. Dette gøres ved at trykke på ovnfunktionsvælgeren for at frigøre den (se kapitlet: Betjene apparatet).
	7. Indstil Over-/undervarme % med ovnfunktionsvælgeren.
	8. Indstil til 240 °C med temperaturvælgeren.
	9. Tryk på VarioSteam-tasten Ÿ flere gange, indstil "Dampintensitet høj" vises i tekstdisplayet (se kapitlet: VarioSteam - tilberedning med damp).
	10. Tryk på starttasten ƒ.
	11. Sluk apparatet, når vandbeholderen er tom. Dette gøres ved at dreje ovnfunktionsvælgeren tilbage på nul Û og skyde den ind.
	12. Tøm vandbeholderen (se kapitlet: Fylde og tømme vandbeholder)
	13. Tør ovnrummet af med varmt opvaskevand, når det er kølet af.
	Bemærk
	14. Rengør apparatet udvendigt med en blød fugtig klud og varmt opvaskevand.

	Betjene apparatet
	Tænde apparatet



	Valg af ovnfunktion og temperatur.
	: Fare for skoldning!
	Anvisninger
	1. Tænd apparatet.
	2. Drej ovnfunktionsvælgeren, til den ønskede ovnfunktion vises i tekstdisplayet.
	3. Drej temperaturvælgeren for at ændre den foreslåede temperatur.
	Bemærk
	4. Tryk på starttasten ƒ.


	Anvisninger
	Skifte ovnfunktion
	1. Drej ovnfunktionsvælgeren, til den ønskede ovnfunktion er indstillet.
	2. Drej temperaturvælgeren for at ændre temperaturen.
	3. Tryk på starttasten ƒ.

	Aktuel temperatur
	Bemærk
	Opvarmningskontrol


	Fylde og tømme vandbeholder
	: Fare for tilskadekomst og brand!
	Pas på!
	Anvisninger
	Fyld vandbeholderen
	1. Tryk kort i midten forneden på vandbeholderen (figur A).
	2. Træk vandbeholderen ud (figur B).
	3. Fyld vandbeholderen med koldt vand op til markeringen "max" (figur C).
	4. Skyd vandbeholderen ind til anslag.

	Fylde vandbeholder
	1. Træk vandbeholderen ud.
	2. Fyld vandbeholderen op til markeringen "max", og skyd den ind til anslaget.

	Tømme vandbeholder
	1. Drej ovnfunktionsvælgeren tilbage på nul Û, og skyd den ind.
	2. Træk vandbeholderen langsomt og vandret ud.
	3. Tag låget af (figur A).
	4. Tøm vandbeholderen (figur B).
	5. Tør beholderskakten og vandbeholderen godt af.
	6. Skyd vandbeholderen ind.



	Slukke apparatet
	: Fare for skoldning!
	Bemærk
	1. Drej ovnfunktionsvælgeren tilbage på nul Û
	2. Tryk på ovnfunktionsvælgeren, indtil den bliver forsænket.

	Bemærk

	Hver gang efter brug med damp
	1. Sluk for apparatet.
	2. Tøm først vandbeholderen, når “Udpumpning afsluttet“ vises.
	3. Tøm og skyl vandbeholderen, og lad den tørre med åbnet låg.
	4. Tør det afkølede ovnrum af med en blød klud.
	5. Fjern snavs fra ovnrummet.
	Bemærk


	Automatisk sikkerhedsafbrydelse
	Drej ovnfunktionsvælgeren tilbage til position Û for at deaktivere funktionen .
	Ændre grundindstillinger
	1. Tænd apparatet.
	2. Hold info-tasten ± nede i 3 sekunder for at åbne menuen Grundindstillinger.
	3. Tryk flere gang kort på info-tasten ±,indtil grundindstillingen for den pågældende undermenu vises i tekstdisplayet (f.eks. "Lydsignal fra").
	4. Indstil den ønskede grundindstilling i en undermenu med temperaturvælgeren (f.eks. “Lydsignal 2 minutter“).
	5. Hold info-tasten ± nede i 3 sekunder.
	Bemærk

	Elektronisk ur
	Urdisplay


	Anvisninger
	Tænde og slukke for urdisplay
	1. Hold ur-funktionstasten KJ nede i 6 sekunder.
	2. Tryk kort på ur-funktionstasten KJ.



	Minutur
	1. Tryk så mange gange på ur-funktionstasten KJ, at symbolerne KJ og Q begynder at lyse.
	2. Indstil driftsvarigheden med drejeknappen (f.eks. †:‹‹ minutter).

	Driftstid
	1. Indstil ovnfunktion og temperatur.
	2. Tryk så mange gange på urfunktionstasten KJ , at symbolerne KJ og x begynder at lyse.
	3. Indstil driftsvarigheden med drejeknappen (f.eks. ‚:„‹ timer).
	4. Tryk på starttasten ƒ.

	Sluttid for drift
	1. Indstil ovnfunktion og temperatur.
	2. Tryk så mange gange på urfunktionstastenKJ, at symbolerne KJ og y begynder at lyse.
	3. Indstil sluttid for drift med drejeknappen (f.eks. klokken ‚ƒ:„‹ ).
	4. Tryk på starttasten ƒ.

	Forvalgt drift
	1. Indstil ovnfunktion og temperatur.
	2. Tryk så mange gange på urfunktionstasten KJ, at symbolerne KJ og x begynder at lyse.
	3. Indstil driftsvarigheden med drejeknappen (f.eks. ‚:„‹ timer).
	4. Tryk så mange gange på urfunktionstasten KJ, at symbolerne KJ og y begynder at lyse.
	5. Indstil sluttid for drift med drejeknappen (f.eks. klokken ‚ƒ:„‹ ).
	6. Tryk på starttasten ƒ.
	7. Drej ovnfunktionsvælgeren tilbage på positionen Û, og skub den ind.

	Indstille klokkeslæt
	1. Tryk så mange gange på ur-funktionstasten KJ , at symbolerne KJ og 3 begynder at lyse.
	2. Indstil klokkeslættet med drejeknappen.

	Lynopvarmning
	Bemærk
	1. Indstil ovnfunktion og temperatur.
	2. Tryk så mange gange på urfunktionstasten KJ, at symbolerne KJ og f lyser, og Œ vises i urdisplayet.
	3. Drej drejeknappen mod højre.
	4. Tryk på starttasten ƒ.


	Kontrollere, korrigere eller slette indstillinger
	1. Tryk på ur-funktionstasten KJ gentagne gange, indtil det pågældende symbol lyser for at kontrollere indstillingerne.
	2. Om ønsket kan De korrigere indstillingen med drejeknappen.
	3. Hvis De vil slette indstillingen, skal de dreje drejeknappen til venstre til den oprindelige værdi.
	Børnesikring
	Låsning

	Før De kan tage apparatet i brug igen, skal De deaktivere låsningen. Når De er færdig med at bruge apparatet, låses det ikke automatisk igen. Lås det derfor evt. igen, eller aktiver den permanente låsning.
	Låse apparatet
	1. Tænd apparatet.
	2. Hold info-tasten ± nede, indtil ™‚‹ (Apparatet ikke låst) vises.
	3. Dreje temperaturvælgeren, indtil ™‚‚ (Apparat låst) vises.
	4. Hold info-tasten ± nede, indtil symbolet ‚ vises.

	Bemærk
	Deaktivere låsning
	1. Hold info-tasten ± nede, indtil ™‚‚ (Apparat låst) vises.
	2. Drej temperaturvælgeren, indtil ™‚‹ (Apparatet ikke låst) vises.
	3. Hold info-tasten ± nede, indtil symbolet ‚ forsvinder.



	Permanent låsning
	Hvis De vil aktivere apparatet, skal De deaktivere permanent låsning kortvarigt. Når De har slukket for apparatet, låses apparatet automatisk igen.
	Lås apparatet permanent
	1. Tænd apparatet.
	2. Hold info-tasten ± nede, indtil ™‚‹ (Apparat låst) vises.
	3. Drej temperaturvælgeren, indtil ™ƒ‚ (Apparat permanent låst) vises.
	4. Hold info-tasten ± nede i 3 sekunder.

	Bemærk
	Deaktivere permanent låsning midlertidigt
	1. Hold info-tasten ± nede, indtil ™ƒ‚ (Apparat permanent låst) vises.
	2. Drej temperaturvælgeren, indtil ™ƒ‹ (Apparat låst en gang) vises.
	3. Hold info-tasten ± nede, indtil symbolet ‚ forsvinder.
	4. Tænd for apparatet inden for 30 sekunder.

	Deaktivere låsning permanent
	1. Hold info-tasten ± nede, indtil ™ƒ‚ (Apparat permanent låst) vises.
	2. Drej temperaturvælgeren, indtil ™ƒ‹ (Apparat låst en gang) vises.
	3. Hold info-tasten ± nede, indtil symbolet ‚ forsvinder.
	4. Hold inden for 30 sekunder info-tasten ± nede igen i 3 sekunder.
	5. Drej temperaturvælgeren, indtil ™‚‹ (Apparatet ikke låst) vises.
	6. Hold info-tasten ± nede i 3 sekunder.

	Bagning
	Bemærk
	Bagning i forme og på bageplader
	Bageforme
	Bageplader



	Anvend universalbradepanden ved tilberedning af saftholdige madvarer, så ovnrummet ikke bliver tilsmudset.

	Bage i flere lag
	Bagetabel for grunddej
	1
	160 - 170
	30 - 45
	3
	170 - 180
	1 + 3
	150 - 160
	40 - 50
	-
	-
	1
	150 - 160
	60 - 80
	2
	160 - 170
	1
	160 - 170
	20 - 35
	2
	170 - 180
	1
	160 - 170
	45 - 70
	3
	180 - 190
	1 + 3
	160 - 170
	60 - 80
	-
	-
	1
	150 - 170
	60 - 80
	-
	-
	1
	150 - 160
	50 - 90
	2
	160 - 180
	1
	150 - 160*
	20 - 35
	2
	170 - 180*
	1
	180 - 190*
	10 - 15
	3
	190 - 200*
	1
	160 - 170
	20 - 30
	2
	160 - 170
	1
	150 - 160
	30 - 45
	2
	160 - 170
	1
	150 - 160*
	20 - 30
	2
	160 - 170*
	1
	160 - 170
	40 - 60
	3
	170 - 180
	1 + 3
	160 - 170
	45 - 65
	-
	-
	1
	160 - 170
	30 - 40
	3
	170 - 180
	1
	160 - 170
	2
	160 - 170
	1
	160 - 170
	35 - 45
	2
	170 - 180
	1
	160 - 170
	20 - 25
	3
	170 - 180
	1 + 3
	160 - 170
	20 - 30
	-
	-
	1
	80
	100 - 130
	3
	80
	1 + 3
	80
	150 - 170
	-
	-
	1
	190 - 200*
	20 - 30
	3
	200 - 210*
	1 + 3
	190 - 200*
	25 - 35
	-
	-
	1
	190 - 200*
	25 - 35
	3
	200 - 210*
	1 + 3
	190 - 200*
	30 - 40
	-
	-
	1
	150 - 160*
	25 - 35
	3
	160 - 170*
	1 + 3
	150 - 160*
	25 - 35
	-
	-
	1
	140 - 150*
	15 - 20
	3
	140 - 150*
	1 + 3
	130 - 140*
	20 - 30
	-
	-
	1 + 3+ 4
	130 - 140*
	20 - 35
	-
	-

	Brødbagningstrin
	1
	220*
	10 - 20
	2
	240*
	1
	220*
	15 - 20
	2
	240*
	1
	180*
	30 - 40
	3
	200*
	1
	220*
	35 - 40
	2
	220*
	1
	220*
	10 - 15
	2
	240*
	1
	180
	40 - 45
	2
	200
	1
	220*
	10 - 15
	2
	240*
	1
	180
	40 - 50
	2
	200

	Bagetabel for madretter og dybfrosne færdigprodukter
	Anvisninger
	1
	190 - 210*
	20 - 30
	1
	180 - 200
	1 + 3
	180 - 190
	35 - 45
	-
	-
	1
	190 - 210*
	15 - 25
	1
	200 - 220
	1
	180 - 200
	50 - 60
	1
	170 - 190
	1
	180 - 200*
	30 - 45
	1
	190 - 210
	1
	180 - 190*
	45 - 55
	1
	170 - 190
	1
	180 - 200
	50 - 60
	1
	170 - 190
	1
	190 - 210
	35 - 45
	1
	180 - 200
	1
	180 - 200
	10 - 20
	1
	200 - 220
	1 + 3
	180 - 190
	20 - 30
	-
	-
	1
	180 - 200
	20 - 30
	1
	180 - 200
	1 + 3
	180 - 190
	25 - 35
	-
	-
	1
	190 - 210
	15 - 25
	1
	210 - 230
	1 + 3
	180 - 190
	25 - 35
	-
	-
	1
	180 - 200
	15 - 25
	1
	200 - 220
	1
	180 - 200
	15 - 25
	1
	200 - 220
	1
	180 - 200
	1
	180 - 200
	1
	180 - 200
	5 - 15
	1
	200 - 220
	1
	180 - 200
	10 - 20
	1
	180 - 200
	1
	180 - 190
	15 - 20
	1
	170 - 190
	1
	180 - 200
	15 - 20
	1
	190 - 210
	1
	180 - 200
	20 - 30
	1
	200 - 220


	Tips og tricks
	Stegning
	: Der er fare for tilskadekomst, hvis der anvendes stegefade og -gryder, der ikke er varmebestandige!

	Benyt ikke rille 2 ved stegning med CircoTherm® varmluft 3. Luftcirkulationen bliver forringet, og resultatet af stegningen bliver dårligere.

	Stegning uden låg
	Vend stegen ved stegning med over-/undervarme % efter ca. halvdelen hhv. to tredjedele af stegetiden.
	Stegning i universalbradepanden
	Stegning i universalbradepanden med rist
	Stegning i universalbradepanden med stegeplade

	Afdryppende fedt og stegesaft opsamles i universalbradepanden.

	Stegning med låg
	Stegetabel
	1
	170 - 180
	60 - 70
	2
	200 - 210
	1
	160 - 170
	70 - 80
	2
	190 - 210
	1
	170 - 180
	30 - 45
	3
	200 - 230
	1
	160 - 170
	120 - 150
	2
	200 - 220
	1
	160 - 170
	150 - 180
	2
	190 - 210
	1
	160 - 170
	100 - 130
	2
	190 - 210
	1
	160 - 170
	120 - 150
	2
	180 - 200
	1
	170 - 180
	70 - 90
	2
	180 - 200
	1
	170 - 180
	80 - 100
	2
	180 - 200
	1
	180 - 190
	45 - 65
	2
	200 - 220
	1
	180 - 190
	30 - 45
	2
	200 - 220
	1
	170 - 180
	120 - 150
	2
	200 - 220
	1
	170 - 180
	150 - 180
	2
	190 - 210
	1
	160 - 170
	90 - 120
	2
	180 - 200
	1
	160 - 170
	120 - 150
	2
	170 - 190
	1
	160 - 170
	100 - 130
	2
	190 - 210
	1
	180 - 190
	70 - 110
	2
	200 - 220
	1
	180 - 190*
	40 - 50
	2
	200 - 220*
	1
	180 - 190*
	30 - 40
	2
	200 - 220*
	1
	170 - 180
	60 - 70
	2
	200 - 220
	1
	150 - 160
	90 - 120
	2
	190 - 210
	1
	150 - 160
	130 - 180
	2***
	180 - 200
	1
	160 - 170
	90 - 120
	2
	190 - 210
	1
	160 - 170
	120 - 140
	2
	190 - 210
	1
	160 - 170
	100 - 120
	2
	190 - 210
	1
	160 - 170
	70 - 80
	2
	180 - 200
	1
	160 - 170
	30 - 40
	2
	180 - 200
	1
	160 - 170
	40 - 50
	2
	180 - 200

	Tips og tricks
	Langtidsstegning
	Langtidsstegningen egner sig perfekt til alle dyre udskæringer (f.eks. møre partier fra okse, kalv, svin, lam og fjerkræ), som skal tilberedes, så kødet er medium/rosa. Kødet forbliver meget saftigt, mørt og blødt.
	Anvende langtidsstegning

	Anvisninger
	1. Skub glas- eller porcelænfadet ind i ovnen i rille 1 på en rist for at forvarme fadet.
	2. Aktiver ovnfunktionen Langtidsstegning /.
	3. Puds kødet fri for fedt og sener.
	4. Brun kødet godt på alle sider, så der opnås en god stegeskorpe.
	5. Når der høres et signal, og “I brug“ vises i tekstdisplayet, skal kødet lægges ind i ovnrummet på glas- eller porcelænsfadet.
	6. Tag kødet ud, når tilberedningstiden er udløbet, og sluk apparatet.
	Bemærk


	Langtidsstegningstabel
	5 - 6
	100 - 120
	5 - 6
	120 - 150
	3 - 4
	45 - 60
	2 - 3
	30 - 45
	6 - 7
	160 - 200
	6 - 7
	180 - 210
	6 - 7
	240 - 300
	3 - 4
	60 - 80
	3 - 4
	50 - 70
	3 - 4
	50 - 70
	4 - 5
	150 - 180
	6 - 7
	360 - 420
	6 - 7
	240 - 300
	3 - 4
	70 - 90
	2 - 3
	30 - 40
	6 - 7
	240 - 300
	4 - 5
	10 - 12**
	70 - 90**
	4 - 5
	150 - 180
	3 - 4
	40 - 60

	Tips og tricks
	Grilning
	Pas på!
	Beskadigelse af materialer på grund af varme

	Anvisninger

	Termogrilning
	2
	220 - 240
	40 - 50
	2
	170 - 190
	120 - 150
	2
	170 - 190
	140 - 160
	2
	180 - 200
	120 - 150
	2
	210 - 230
	40 - 50
	2
	200 - 220
	60 - 80
	2
	180 - 200
	90 - 120
	3
	230 - 250
	30 - 45
	1
	150 - 170
	130 - 160
	2
	160 - 180
	80 - 100
	2
	180 - 200
	50 - 80

	Grilning på flade
	Vend grillmaden efter ca. halvdelen hhv. to tredjedele af grilltiden.
	Bemærk
	Tabel for grill med stor flade +
	3
	220
	10 - 15
	4
	‚Ÿ£
	15 - 20
	4
	250
	10 - 14
	4
	‚Ÿ£
	12 - 15
	4
	‚Ÿ£
	15 - 20
	4
	‚Ÿ£
	15 - 20
	4
	‚Ÿ£
	12 - 15
	4
	‚Ÿ£
	8 - 12
	4
	‚Ÿ£
	10 - 15
	3
	250
	25 - 30
	3
	250
	25 - 30
	4
	220
	15 - 20
	4
	220
	15 - 20
	3
	220
	20 - 25
	Tabel for grill med lille flade (
	3
	220
	12 - 18
	4
	‚Ÿ£
	15 - 20
	4
	250
	12 - 16
	3
	250
	35 - 45
	3
	250
	30 - 40
	4
	230
	15 - 20
	4
	230
	15 - 20
	3
	230
	20 - 25

	CircoTherm® varmluft Eco

	Anvisninger
	Hævetrin
	Hævetrinnet må ikke anvendes sammen med urfunktionen Forvalgt drift.
	Gærdej


	Anvisninger
	Hævning af gærdej
	1. Tænd apparatet.
	2. Fyld vandbeholderen.
	3. Skyd vandbeholderen ind til anslag.
	4. Sæt skålen midt på risten, og skyd den ind i rille 1.
	5. Indstil hævetrin ê med ovnfunktionsvælgeren.
	6. Indstil hævetrin ƒ eller „ med temperaturvælgeren.
	Bemærk
	7. Tryk på starttasten ƒ.


	Bemærk
	„
	ƒ
	„
	„
	„
	ƒ
	ƒ
	„
	„
	„
	ƒ
	„
	„
	„
	ƒ
	ƒ
	ƒ
	ƒ
	ƒ
	ƒ
	ƒ
	ƒ


	Yoghurt
	1. Fjern tilbehør og ribberammer, teleskopudtræk eller enkeltstiksystemer.
	2. Opvarm 1 liter langtidsholdbar mælk (3,5 % fedt) eller pasteuriseret mælk til 40 °C
	eller
	3. 150 g skærefast yoghurt hældes i den varme mælk. Rør rundt, og hæld blandingen ensartede glas eller skåle. Fyld ikke mere end 200 ml i hver beholder.
	4. Dæk de fyldte beholdere til med tætsluttende låg eller plastfolie.
	5. Stil beholderne jævnt fordelt over hele ovnrummets bundflade.
	6. Indstil hævetrin ê med ovnfunktionsvælgeren.
	7. Indstil hævetrin‚ med temperaturvælgeren.
	8. Tryk på starttasten ƒ .
	9. Sluk for apparatet efter 8 timer, og lad beholderne stå i køleskabet i mindst 15 timer.

	Damp
	Tilberedning med damp

	Anvisninger

	VarioSteam - tilberedning med damp
	Bemærk
	Aktivere VarioSteam
	1. Tænd apparatet.
	2. Fyld vandbeholderen.
	3. Skyd vandbeholderen ind til anslag.
	4. Vælg ovnfunktion.
	5. Indstil temperatur eller hævetrin.
	6. Tryk flere gange på VarioSteam-tasten Ÿ, indtil den ønskede dampintensitet vises i tekstdisplayet.
	7. Start apparatet.

	VarioSteam-tabel
	1. Indstil trin 1.
	2. Indstil trin 2 efter 25 - 35 minutter.
	3. Indstil trin 3 efter 60 - 75 minutter.
	4. Sluk apparatet efter 20 - 30 minutter.


	Programautomatik
	Mængde/ vægt Programautomatikken skal kende vægten for den pågældende ret. Angiv altid vægten for det største stykke ved enkelte stykker. Den samlede vægt skal ligge inden for det angivne vægtområde.
	Starte og afslutte program

	Eksempel
	1. Drej ovnfunktionsvælgeren til nul Û.
	2. Fyld vandbeholderen.
	3. Skyd vandbeholderen ind til anslaget.
	4. Tryk på programtasten X.
	5. Drej ovnfunktionsvælgeren, indtil den ønskede programgruppe (f.eks. Fjerkræ) vises i tekstdisplayet.
	6. Tryk på navigationstasten i.
	7. Drej ovnfunktionsvælgeren, til det ønskede program (f.eks. Kyllingestykker, ferske) vises i tekstdisplayet.
	I temperaturdisplayet vises en foreslået vægt (f.eks. 0,1 kg).
	Bemærk
	8. Drej temperaturvælgeren for at indstille vægten til det tungeste stykke (i eksemplet 200 g).

	Bemærk
	9. Tryk på navigationstasten i.
	Skalaen AÙÙÙØÙÙÙ@ vises i tekstdisplayet.
	Vælg eventuelt en anden bruningsgrad for retten.
	Drej ovnfunktionsvælgeren for at ændre indstillingen på skalaen:

	Bemærk
	10. Tryk på starttasten ƒ.
	11. Sluk for apparatet.


	Anvisninger
	Programtabel

	Anvisninger
	Genopvarme - opvarme med damp
	: Fare for forbrænding!


	Anvisninger
	Bemærk
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	Optøning
	Optøning med CircoTherm® varmluft


	Anvisninger
	50
	30 - 90
	50
	30 - 60
	60
	45 - 60
	50
	50 - 70


	Optøningstrin
	1. Tænd for ovnfunktionen CircoTherm® varmluft 3.
	2. Reducer den foreslåede temperatur til 40 °C med temperaturvælgeren. Drej derefter temperaturvælgeren et hak længere mod venstre.
	3. Tryk på starttasten ƒ.
	4. Tø dybfrostprodukterne op i 25­45 minutter afhængig af art og størrelse.
	5. Tag dybfrostproduktet ud af ovnrummet, og lad det tø yderligere op i 30 - 45 minutter.
	Bemærk
	Henkogning
	: Fare for tilskadekomst!
	Sylteglas med forkert henkogte fødevarer kan sprænges. Overhold følgende anvisninger:

	Anvisninger
	Forberede frugt
	1. Vask frugterne, og skræl, udkern og skær dem i mindre stykker alt efter type.
	2. Fyld frugt i sylteglas til ca. 2 cm under kanten.
	3. Fyld sylteglas med varm, afskummet sukkerlage (ca. Y liter for et literglas).

	Forberede grøntsager
	1. Vask grøntsagerne, og gør dem i stand, og skær dem i mindre stykker.
	2. Fyld grøntsager i sylteglas til ca. 2 cm under kanten.
	3. Fyld omgående sylteglassene med varmt, kogt vand.

	Lukke sylteglas
	1. Tør kanten af sylteglassene af med en ren opvredet klud.
	2. Læg gummiring og låg på i våd tilstand, og luk glassene med en klemme.

	Starte henkogning
	1. Skub universalbradepanden ind i rille 1.
	2. Placer sylteglassene i en trekant, uden at de berører hinanden.
	3. Hæld ½ liter varmt vand (ca. 80 °C) i universalbradepanden.
	4. Indstil CircoTherm® varmluft 3 med 160 °C.

	Afslutte henkogning
	1. Sluk apparatet, så snart alle sylteglas bobler.
	2. Lad sylteglassene blive stående nogle minutter i den lukkede ovn.
	1. Nedsæt temperaturen til 100 °C, så snart alle sylteglas bobler. Lad sylteglassene boble videre i ca. 60 minutter i den lukkede ovn.
	2. Sluk for apparatet.
	3. Lad sylteglassene blive ca. 15 - 30 minutter i den lukkede ovn.

	Tage sylteglassene ud
	1. Stil sylteglassene på en ren klud, dæk dem til, og sørg for, at de ikke får træk.
	2. Fjern først klemmerne, når glassene er kolde.

	Rengøring og pleje
	: Fare for kortslutning!

	Pas på!
	Overfladeskader på grund af forkert rengøring
	Bemærk



	Rengøre apparatet udvendigt
	Beskadigelse af vandbeholderen

	Rengøre ovnrum
	Pas på!
	Anvisninger
	Undgå tilsmudsning


	Afkalkning
	Pas på!
	■ Beskadigelse af apparatet
	■ Beskadigelse af overflader

	Starte afkalkningsprogram
	1. Opløs afkalkningstabletterne i vand til en afkalkningsopløsning.
	Bemærk
	2. Tænd apparatet.
	3. Tryk på afkalkningstasten Í i 3 sekunder.
	4. Fyld vandbeholderen med 400 ml afkalkningsopløsning, og skyd den ind til anslaget. Held resten af afkalkningsopløsningen ud, og skyl efter med vand.
	5. Tryk på starttasten ƒ.


	Anvisninger
	1. skylning
	1. Tøm vandbeholderen, skyl den grundigt, og fyld den med 400 ml vand.
	2. Skyd vandbeholderen ind til anslag.
	3. Tryk på starttasten ƒ.

	2. skylning
	1. Tøm vandbeholderen, skyl den grundigt, og fyld den med 400 ml vand.
	2. Skyd vandbeholderen ind til anslag.
	3. Tryk på starttasten ƒ.

	Fjerne restvand
	1. Tøm vandbeholderen, og skyl den grundigt.
	2. Sluk for apparatet.



	Selvrensende flade
	Pas på!
	Pas på!

	EasyClean®
	Klargøre og aktivere
	: Fare for skoldning og beskadigelse af overfladen!
	1. Tag tilbehøret ud af ovnrummet.
	2. Hæld forsigtigt 0,4 liter vand (ikke destilleret vand) tilsat lidt opvaskemiddel i fordybningen i bunden af ovnrummet (figur A).
	3. Luk ovndøren.
	4. Aktiver EasyClean®.
	I tekstdisplayet vises "EasyClean i drift", og i temperaturdisplayet vises “’†.
	Hvis der efter aktivering af EasyClean® vises "Ikke mulig" i tekstdisplayet og i temperaturdisplayet skiftevis œ eller • og “’†, er ovnrummet ikke kølet tilstrækkeligt af.
	Vent, til ovnrummet er kølet af, og aktiver derefter EasyClean® igen.
	5. Tryk på urfunktionstasten for at afslutte urfunktionen.



	Slutrengøre og slukke
	1. Luk ovndøren op, og fjern det resterende vand med en sugende svamp (figur B).
	2. Rengør ovnrummet med en svamp, en blød børste eller en grydesvamp af plast.
	Bemærk
	3. Fjern kalkrande med en klud, som er fugtet med eddike, tør efter med rent vand, og tør af med en blød klud, også under dørtætningen.
	4. Drej ovnfunktionsvælgeren tilbage til position Û.
	5. Lad ovndøren stå åben i holdt position (ca. 30°) i ca. 1 time efter rengøringen, så de emaljerede flader i ovnrummet kan tørre.


	Lyntørring
	1. Lad ovndøren stå åben i holdt position (ca. 30°) efter rengøring.
	2. Indstil CircoTherm® varmluft 3 med 50 °C.
	3. Sluk for apparatet efter 5 minutter, og luk ovndøren.


	Afmontere/montere ovndør
	: Fare for tilskadekomst!
	: Fare for tilskadekomst!
	Tage ovndøren af
	1. Åbn den venstre og højre hængsellås (figur A).
	Det gør De ved at skubbe hængsellåsen (figur B) i begge sider op indtil anslag med en skruetrækker.
	Hængsellås lukket (figur C)
	Hængsellås åben (figur D)
	2. Åbn ovndøren lidt (figur E).
	3. Drej de to låse til venstre og højre nederst inde i apparatet indstil anslag med en mønt (figur F).

	Lås til venstre: med uret
	Lås til højre: mod uret
	4. Luk ovndøren lidt, indtil låsene går mærkbart i indgreb.
	5. Løft dørgrebet lidt med begge tommelfingre, og løft ovndøren op og af (figur G).

	Sætte ovndøren på
	1. Hold fast i ovndøren, og løft dørhåndtaget lidt op med begge tommelfingre (figur A).
	2. Hæng ovndøren ind over styrerullerne samtidigt i venstre og i højre side (figur B).
	3. Pas på, at ovndøren ikke kiler sig fast på skrå, og kontroller, at den bliver sat helt ind på plads (figur C).
	4. De to låse på ovndøren løsnes ved hjælp af en mønt (figur D).
	Lås i venstre side: drej i retning mod uret
	Lås i højre side: drej i retning med uret
	5. Luk ovndøren lidt mere op, og luk den derefter i.
	: Fare for tilskadekomst ved ulåste hængselslåse!
	6. Luk hængselslåsen i venstre og i højre side (figur E).


	Skyd ved hjælp af en skruetrækker hængselslåsene (figur F) ned i begge sider indtil anslaget.



	Rengøre glasruder
	: Fare for tilskadekomst!
	: Fare for tilskadekomst!
	Afmontere glasrude i ovndør
	Bemærk
	1. Tag ovndøren af, og læg den med forsiden nedad på et blødt, rent underlag (se kapitlet: Afmontere/montere ovndør).
	2. Løft forsigtigt glasruden lidt, og tag den af i pilens retning (figur A).

	Afmontere mellemrude
	Bemærk
	1. Tag tætningen af. Træk tætningen op, og tag den af i opadgående retning (figur B).
	2. Frigør holdebeslaget, og fjern det (figur C).
	3. Løft mellemruden lidt, og tag den ud (figur D).
	Rengøring

	Pas på!
	Montage af mellemrude
	Bemærk
	1. Skyd mellemruden skråt ind bagud, til den når anslaget (figur A).
	2. Hægt tætningen på plads i begge sider (figur B).
	3. Sæt holdebeslaget på plads (figur C).
	4. Tryk holdebeslaget nedad, til det går i indgreb (figur D).

	Montere ovndørens glasrude
	1. Skyd glasruden skråt ind i begge holdere i bagudgående retning (figur E).
	2. Tryk på glasruden i siderne, til den går i indgreb (figur F).
	3. Sæt ovndøren på igen.



	Rengøre ovnens loft
	: Fare for forbrænding pga. varme dele inde i ovnen.!
	1. Træk grillvarmelegemets holdebøjle fremad, og tryk den opad, indtil grillvarmelegemet går ud af indgreb med et klik (figur A).
	2. Hold i grillvarmelegemet, og vip det ned (figur B).
	3. Gør ovnens loft rent.
	4. Træk holdebøjlen fremad, tryk den op, og hold den der.
	5. Vip grillvarmelegemet opad, til det går i indgreb.


	Rengøre ribberammer
	: Fare for forbrænding pga. varme dele inde i ovnen.!
	1. Træk rammegitteret foran ud, og frigør det (figur A).
	2. Rengør ribberammerne med opvaskemiddel og svamp eller med en børste.
	3. Sæt rammegitteret på igen i omvendt rækkefølge efter rengøring (figur B).


	Rengøre teleskopudtræk
	Teleskopudtrækkene kan tages af for at lette rengøringen.
	: Fare for forbrænding pga. varme dele inde i ovnen.!
	Udtage teleskopudtræk
	1. Hold bladfjederen trukket (figur A).
	2. Skub det forreste telefonudtrækket opad, og tag det sideværts ud.
	3. Træk det bageste teleskopudtræk ud.

	Rengøre teleskopudtræk

	Rengør teleskopudtræk med opvaskemiddel og svamp eller med en børste.
	Indsætte teleskopudtræk
	1. Sæt det bageste teleskopudtræk i indtil anslag.
	2. Indsæt det forreste teleskopudtræk oppefra, og pres det ned, indtil det går i indgreb (figur B).
	3. Skub teleskopudtrækkene ind indtil anslag, og luk ovndøren.

	Fejl og reparation
	: Fare for elektrisk stød!



	Udskifte pære i ovnbelysning
	: Fare for elektrisk stød!
	1. Læg et viskestykke i det kolde ovnrum for at forhindre skader.
	2. Skru lampens glasafdækning mod venstre, og tag den af.
	3. Skift pæren ud med en pære af samme type.
	4. Skru glasafdækningen på igen.
	5. Tag viskestykket ud, og slå sikringen til igen.

	Bemærk

	Udskifte halogenpærer
	: Fare for forbrænding!
	Pas på!
	Sløring af halogenpære
	1. Afmontere ovndør (se kapitlet: Afmontere og montere ovndør).
	2. Afmontere glasrude i ovndør (se kapitlet: Rengøre glasruder).
	3. Frigør den defekte halogenpære og fatningen fra holderen, og tag dem forsigtigt ud af reflektoren.
	4. Træk den defekte halogenpære ud af fatningen (figur A).
	5. Sæt den nye halogenpære i fatningen. Hold på pæren med en ren klud (figur B).
	6. Sæt fatningen tilbage på plads i apparatets dør.
	7. Monter glasrude og ovndør.



	Udskifte dørtætning
	Hvis dørtætningen er defekt, skal den udskiftes. Der kan fås reservetætninger til Deres apparat hos kundeservice.
	Fjerne dørtætning
	1. Frigør dørtætningen (figur B) fire steder (figur A).
	2. Frigør dørtætningen fem andre steder (figur C) ved at dreje den en smule (figur D).
	Indsætte dørtætning
	1. Indsæt dørtætningen (figur B) fire steder (figur A).
	2. Indsæt dørtætningen fem andre steder (figur C) ved at dreje den en smule (figur D).
	3. Kontroller, at dørtætningen sidder godt fast.


	Kundeservice

	Hvis Deres apparat skal repareres, står vores kundeservice til Deres rådighed. Vi finder altid en passende løsning, også for at undgå unødige teknikerbesøg.
	E­nummer og FD­nummer
	Reparationsordre og rådgivning i tilfælde af fejl


	De kan altid stole på, at producenten har den største kompetence. Når reparationerne bliver udført af producenten, kan man være sikker på, at de bliver udført af uddannede serviceteknikere, som anvender originale reservedele.
	Prøveretter
	Bemærk
	3
	%
	140 - 150*
	25 - 35
	1
	“
	150 - 160
	20 - 40
	1 + 3
	3
	140 - 150*
	30 - 40
	1 + 3 + 4
	3
	130 - 140*
	40 - 50
	3
	%
	160 - 170**
	25 - 30
	1
	“
	160 - 180
	25 - 35
	1 + 3
	3
	140 - 150**
	30 - 40
	1 + 3 + 4
	3
	140 - 150**
	35 - 50
	2
	%
	160 - 170*
	25 - 35
	1
	3
	160 - 170*
	25 - 35
	1
	0
	170 - 180*
	60 - 70
	1
	“
	180 - 190
	75 - 85
	1 + 3
	3
	170 - 180*
	65 - 75
	3 + 4
	+
	‚Ÿ£*
	1 - 2
	3 + 4
	+
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	20 - 25**
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