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Tak fordi du har valgt at kebe dette apparat.

Denne vejledning ger det nemmere at bruge apparatet. Vejledningen ger det muligt for
dig at lzere apparatet at kende sa hurtigt som muligt.

Kontrollér, at apparatet ikke er beskadiget ved modtagelsen. Hvis du opdager en
transportskade, skal du kontakte salgsstedet eller det lager, som apparatet er afsendt
fra. Telefonnummeret findes péa fakturaen eller falgesedlen.

Installations- og tilslutningsvejledning findes separat.

Folgende symboler anvendes i brugsanvisningen og har felgende betydning:

“Q)- INFORMATION!
Oplysning, vejledning, tip eller anbefaling

/\\ ADVARSEL!

Advarsel — generel fare

)

Det er vigtigt, at du laeser betjeningsvejledningen grundigt.
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Sikkerhedsforskrifter

VIGTIGE SIKKERHEDSFORSKRIFTER - LAS
BRUGSVEJLEDNINGEN GRUNDIGT, OG GEM DEN TIL
EVENTUEL SENERE BRUG.

Apparatet skal sluttes til det faste ledningsnet med en afbryder.
Tilslutningen skal udfgres i overensstemmelse med alle
geeldende tilslutningsregler.

En frakoblingsmekanisme skal veere inkorporeret i den faste
installation i overensstemmelse med gaeldende regler.

Apparatet ma ikke installeres bag en lage, da det medforer
risiko for overophedning.

ADVARSEL! Hvis ledningen bliver beskadiget, skal den udskiftes
af producenten, dennes repraesentant eller tilsvarende
autoriserede personer for at undga risiko (kun for apparater
med tilslutningsledning).

Apparatet ma bruges af barn over 8 ar og af personer med
nedsat fysisk, sensorisk eller mental kapacitet eller manglende
erfaring med og viden om produktet, hvis de holdes under
opsyn eller har faet vejledning i at bruge apparatet pa en sikker
made og forstar de involverede risici. Barn ma ikke lege med
apparatet. Rengering og vedligeholdelse ma ikke udferes af
bgrn, medmindre det foregar under opsyn.

ADVARSEL: Apparatets tilgeengelige dele kan blive varme, nar
apparatet er i brug. Hold smé begrn veek.



ADVARSEL: Apparatet og nogle af dets tilgeengelige dele kan
blive meget varme, nar apparatet er i brug. Pas pa ikke at berare
varmeelementerne. Born under 8 ar skal holdes pa sikker
afstand eller hele tiden vaere under opsyn.

Apparatet er ikke beregnet til at blive styret ved hjaelp af en
ekstern timer eller et separat fijernbetjeningssystem.

Anvend kun det stegetermometer, der anbefales til ovnen.

Brug ikke skrappe eller slibende rengaringsmidler eller
metalskrabere til at rengere ovnlagens glas/kogepladernes
glasplade, da glasset kan blive ridset og senere spreenge.

Anvend ikke damprensere eller hgjtryksrensere til rengoering af
apparatet, da det medfarer risiko for elektrisk stad.

ADVARSEL.: For udskiftning af peeren skal du sikre dig, at
apparatet er afbrudt fra lysnettet for at undga risiko for elektrisk
stad.

Heeld aldrig vand direkte pa ovnens bund. Temperaturforskelle
kan medfere beskadigelse af emaljebelaegningen.

Andre vigtige sikkerhedsforskrifter

Dette apparat er kun beregnet til brug i private husholdninger. Det ma ikke bruges til andre formal
som eksempelvis rumopvarmning, terring af keeledyr eller terring af papir, krydderurter og lignende,
da det kan medfere skader eller risiko for brand.

Apparatet skal sluttes til det faste ledningsnet med en afbryder. Tilslutningen skal udferes i
overensstemmelse med alle gaeldende tilslutningsregler.

Vi anbefaler (pa grund af apparatets veegt), at man er mindst to personer om at lgfte og montere
apparatet.

Loft ikke apparatet ved at holde fast i lagens handtag.

Ovnlagens haengsler kan tage skade, hvis de udsaettes for en tung belastning. Man ma hverken sta
eller sidde pa ovnlagen, nar den er aben, eller lzene sig mod den. Placer heller ikke tunge genstande
péa den.



Hvis ledninger fra andre apparater i nzerheden bliver viklet ind i ovnlagen, kan de blive beskadiget,
hvilket kan medfere kortslutning. Hold derfor altid sikker afstand til ledninger til andre apparater.

Serg for, at ventilationsabningerne ikke tildaekkes eller pa anden made blokeres.

Tildeek ikke ovnen med stanniol indvendigt, og stil ikke bageformer eller andet kekkengrej p& ovnens
bund. Dette forhindrer eller reducerer luftcirkulationen i ovnen, forlaenger tilberedningstiden og skader
ovnens emaljebelaegning.

Vi anbefaler, at du undgér at abne ovnderen under bagning, da dette @ger stremforbruget og
kondensatakkumuleringen.

Ved bagningens afslutning og under selve bagningen skal du veere forsigtig, nér ovnderen abnes, da
der er fare for skoldning.

For at undga kalkophobning anbefales det at lade ovnderen st& aben efter bagning eller brug af ovnen,
s& ovnrummet kan kole ned til stuetemperatur.

Renger ovnen, nar den er helt afkalet.

Eventuelle uoverensstemmelser i farvenuancerne mellem forskellige apparater eller komponenter pa
tvaers af en enkelt designlinje kan skyldes en raekke faktorer, f.eks. at apparaterne ses fra forskellige
vinkler, at baggrunden, materialerne og rumbelysningen er forskellige.

Brug ikke apparatet, hvis det er beskadiget. Tag strammen fra apparatet og ring til et autoriseret
servicecenter.

Ovnen kan bruges pa sikker vis bade med og uden bagepladeriller.
Opbevar ikke genstande i ovnen, som kan forarsage fare, nar ovnen teendes.

Afvigelsen i den daglige visning af tiden pa& skaermen pavirker ikke apparatets funktionalitet, og kan
skyldes udsving i frekvenserne i det elektriske netveerk.

ADVARSEL!
Laes vejledningen omhyggeligt, for du tilslutter apparatet. Reparationer eller andre skader,
som skyldes ukorrekt tilslutning eller brug af apparatet, er ikke daekket af garantien.



Beskrivelse af apparatet

20- INFORMATION!
Apparatets funktioner og udstyr afthaenger af modellen.

Grundudstyret til dit apparat omfatter tradskinner, en lav bageplade og en rist.

! 8

1. Betjeningspanel

2. Lagekontakt
3. Belysning

4. Holder til stegetermometer

5. Pladeniveauer (1-5)
6. Typeskilt

7. Ovnlage

8. Lagehandtag

Typeskilt - produktoplysninger

Et typeskilt med grundlaeggende oplysninger om apparatet er fastgjort til ovnens kant
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1. Serienummer 5. ID/kode

2. Model
3. Type
4. Varemeerke

6. QR-kode (afhaenger af modellen)
7. Tekniske oplysninger
8. Maerkater/symboler for compliance



Betjeningspanel

(afheenger af modellen)
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1. programveelger
2. Gratin, tast for at annullere eller g4 tilbage
3. Tast for vaerdireduktion
4. Timerfunktion og indstillingstast
5. Tast for veerdiforogelse
6. start | stop-tast til bekreeftelse, start eller stop/pause
7. Knap til temperaturindstillinger
8. Display

2O~ INFORMATION!
For at fa tasterne til at reagere bedre skal du berere dem med en sterre del af fingerspidsen.
Hver gang du trykker p& en tast, bekreeftes valget med et kort akustisk signal.

Push-pull-knapper

(afhaenger af modellen)

Skub knappen let ind, s& den "popper ud", og drej den derefter.

ADVARSEL!

Drej knappen tilbage til positionen "slukket", og tryk den ind igen. Push-pull-knappen kan
kun trykkes ind igen, nar kontakten er i positionen "slukket".



Udstyr til apparat
Riller

¢ Rillerne ger det muligt at tilberede eller bage pa 5 forskellige pladeniveauer.

¢ De forskellige hgjder pa rillerne, som pladerne kan indseettes i, skal teelles nedefra og opefter.
¢ Rilleniveau 4 og 5 er beregnet til grillstegning.

e Nar udstyret szettes i, skal det vende rigtigt.

Riller

| tilfeelde af tradskinner skal du altid saette risten
og bagepladerne ind i abningen mellem den
overste og nederste del af hvert rilleniveau.

Faste teleskopskinner
(afheenger af modellen)

Teleskopskinnerne kan szettes i pa 2. og 4.
niveau.

Hvis der er faste teleskopskinner, placeres
bagepladen pé& skinnen. Man kan laegge risten
direkte pa en bageplade (lav eller dyb
universalbradepande) og placere dem begge
pa samme skinne; i dette tilfselde fungerer
bagepladen som en drypbakke.




Teleskopskinner til paklikning
(afheenger af modellen)

Skinnen, der kan klikkes pé og treekkes ud, kan
indsaettes mellem to riller.

Saet skinnen symmetrisk pa rillerne i venstre og
hgjre side af ovnrummet. Seet forst skinnens
overste klemme fast under rillen. Tryk derefter
den nederste klemme fast i den korrekte
position, indtil du herer et KLIK.

BEMARK: Skinnerne kan fastgeres i en hvilken
som helst hgjde mellem to niveauer for
tradskinnerne.

9 INFORMATION!
Teleskopskinnerne til paklikning kan ikke pamonteres skinner med en fast delvis forleengelse pa
dobbeltniveau. De kan dog monteres pa delvist udtreekkelige skinner pa enkeltniveau, til niveau
3-4 og 4-5.

Serg for, at teleskopskinnen vender korrekt, og at den kan traekkes udad, dvs. ud af ovnen.

Ovnlagekontakt

(afheenger af modellen)

Hvis ovnlagen bnes under ovnens drift, slukker afbryderen for varmelegemet og bleeseren i ovnrummet.
Nar Iagen lukkes, taender kontakten for apparatet igen.

Blaeser

Apparatet er forsynet med en keleventilator, som afkeler kabinettet, Idgen og apparatets
betjeningsenhed. Nar der slukkes for ovnen, fortsaetter ventilatoren med at kare et kort stykke tid for
at afkele ovnen.

Ovnudstyr og -tilbehor

(afheenger af modellen)

RISTEN bruges til grillstegning eller til at stille
en pande, en bageform eller et ovnfast fad pa.

9 INFORMATION!
Der er en sikkerhedstap pé risten. Du skal
derfor lofte den forreste del af risten lidt,
nar du traekker den ud af ovnen.

/ T I TX DEN LAVE BAGEPLADE bruges til flade, sma
kager. Den kan ogsa bruges som drypbakke.

10



/\ ADVARSEL!
Den lave bageplade kan miste formen
ved opvarmning i ovnen. Nar den
afkgles, far den sin oprindelige form
tilbage. Selv om den mister sin form,
pavirkes funktionen ikke.

Den LAVE PERFOREREDE BAGEPLADE
bruges til madlavning med systemer, der har
dampindsprgijtning, og til luftstegning.
Perforeringen forbedrer luftstrammen omkring
maden, sa der dannes en spradere skorpe.
Ved tilberedning af mad med et hgjere
veeskeindhold (vand, fedt) skal den lave
bageplade eller den almindelige bradepande
placeres en rille lavere for at fungere som

drypbakke.
&\ /A DEN DYBE UNIVERSALBRADEPANDE er
beregnet til stegning af grentsager og til
/ bagning af kager af fugtig dej. Den kan ogsé

bruges som drypbakke.

9 INFORMATION!
Seet aldrig den dybe
(universal)bradepande i den forste rille
under bagning.

Holder til STEGETERMOMETER
i > (ABAKESENSOR).

ADVARSEL!
Apparatet og nogle af tilbehorsdelene bliver meget varme under tilberedning.

11



For du bruger apparatet forste gang

* Fjern ovntilbeher og eventuel emballage (pap, polystyrenskum) fra ovnen.

¢ Tor ovntilbeharet og den indvendige del af ovnen af med en fugtig klud. Brug ikke slibende eller
skrappe rengeringsmidler/klude.

e Varm den tomme ovn op i ca. en time med over- og undervarme ved en temperatur pa 250 °C.
Den karakteristiske "lugt af ny ovn" frigives; rummet skal derfor ventileres grundigt under denne

proces.

Ved forste ibrugtagning af ovnen

Nar du slutter apparatet til stikkontakten, eller hvis strammen til apparatet har veeret afbrudt i en
leengere periode, vises 12:00 pa displayet.

Forst skal du veelge og bekreefte grundindstillingerne.

9 INFORMATION!

Du kan zendre dem ved at trykke pa tasterne v eller A . Bekraeft den gnskede indstilling ved
at trykke pa Plo . Du kan foretage den naeste indstilling, nér du har indstillet og bekraeftet den

forrige.

)
[ L

1. INDSTILLING AF TIDEN

Ved at trykke pa tasterne v eller A du kan indstille tidspunktet pa
dagen. Hvis du holder indstillingstasten nede lzengere, aendres veerdierne
hurtigere.

(- INFORMATION!
Hvis du vil indstille eller justere uret senere, kan du laese herom i
kapitlet Ekstra funktioner.

2. DISPLAY-LYSSTYRKE

Hgj lysintensitet er standardindstillingen. Tegnet brh og den aktuelt
indstillede veerdi for displayets lysintensitet vises pa displayet. Tryk pa
tasten v ellertasten A forat vaelge den onskede styrke, og bekraeft.
Brug veerdiindstillingstasterne til at @ge eller mindske lysintensiteten.

3. LYDSIGNALSTYRKE

Middel lydstyrke er standardindstillingen. Tegnet Vol og den aktuelt

indstillede veerdi for lydsignalstyrken vises i displayet. Tryk pa tasten
v eller A for at vaelge den gnskede styrke, og bekraeft. Lydsignaler

kan ogsa slukkes.

Nar du har bekreeftet de valgte indstillinger, vises uret pa displayet (hvis FUNKTIONSVALGEREN er

indstillet pa 0).

12



Valg af indstillinger

VALG AF TILBEREDNINGSFUNKTION

0 Drej KNAPPEN (til venstre eller hgjre) for at veelge
TILBEREDNINGSFUNKTIONEN (se programtabel).

9 INFORMATION!
Apparatets funktioner og udstyr afhanger af modellen.

Symbol Brug
HURTIG FORVARMNING AF OVNEN
Til at n& den indstillede temperatur s& hurtigt som muligt. Nar ovnen er forvarmet til
46\ den indstillede temperatur, lyder der et kort bip, og bindestregen under uret lyser.

Derefter kan du veelge den systemindstilling, du vil bruge til at tilberede maden. Denne
funktion er ikke egnet til bagning.

OVER- OG UNDERVARME MED VARMLUFT"
Til jeevn tilberedning af mad pa en enkelt plade og til tilberedning af souffléer.

EHE

STOR GRILL MED VARMLUFT"
Til stegning af fierkree og starre stykker kyllingeked.

€

INTENSIV BAGNING (AIR FRY)"?2

Denne tilberedningsmetode giver en sprad skorpe uden tilsaetning af fedt. Dette er
en sund version af fastfood-stegning, med feerre kalorier i den tilberedte mad. Velegnet
til mindre udskaeringer af ked, fisk, grentsager og frosne produkter klar til stegning
(pommes frites, kyllingenuggets).

Dampinjektion giver en bedre bruning og en spradere overflade.

[¢]

H

VARM LUFT" 2

Varm luft giver en bedre stromning af varm luft omkring maden. Derved torres
overfladen, og der skabes en tykkere skorpe. Brug dette program til at tilberede ked,
bagveerk og grentsager samt til at terre mad pa en enkelt plade eller flere plader
samtidigt. Dampinjektion giver en bedre bruning og en spradere overflade.
Dampinjektion giver en bedre bruning og en spradere overflade.

OVER- OG UNDERVARME"?)

Brug dette program til aimindelig bagning pa en enkelt plade, til tilberedning af souffléer
og bagning ved lave temperaturer (langsom tilberedning).

Dampinjektion giver en bedre bruning og en spradere overflade.

0 B0

STOR GRILL"

Brug dette program til at grille store portioner flad mad som toast, &bne sandwich,
grillpelser, fisk, spyd osv. samt til gratinering og bruning af skorpe. Varmelegemerne
monteret gverst i ovnrummet giver en jeevn varme til hele overfladen.

Den maksimalt tilladte temperatur er 240 °C.

13



Skemaet er fortsat fra forrige side

Symbol

Brug

LANGSOM BAGNING

Til skdnsom, langsom og ensartet tilberedning af ked, fisk og bagveerk pa en enkelt
plade. Denne tilberedningsmetode efterlader kadet med et hgjere vandindhold, hvilket
gor det saftigere og mere mert, og bagveerk brunes/bages jeevnt. Dette program
anvendes i temperaturomradet mellem 140 °C og 220 °C

PIZZAPROGRAM"

Dette program er optimalt til bagning af pizza og bagvaerk med et hgjere vandindhold.
Brug det til bagning med en enkelt plade, nar du vil tilberede maden hurtigere, og sa
den bliver mere sprod.

BAGNING AF FROSNE FODEVARER"

Denne metode ger det muligt at bage frosne fodevarer i kortere tidsperiode uden
forvarmning. Velegnet til faerdigbagte frosne produkter (bagveerk, croissanter, lasagne,
pommes frites, kyllingenuggets), ked og grentsager.

OPTONING

Brug denne funktion til kontrolleret optening af frosne fedevarer (kager, butterdej,
brad, boller og dybfrossen frugt). Under opteningsprocessen skal du vende
madstykkerne om, omrgre maden og adskille stykker, der méatte veere frosset sammen.
Af hensyn til den mikrobiologiske sikkerhed anbefales det at opte ked og andre sarte
fodevarer langsomt i keleskabet.

&

STEAM CLEAN
Dette program ger det nemmere at fierne pletter inde i ovnen.

(2]

OVNLYS
Ovnlyset teender, nér du veelger et program, eller nar funktionsvaelgeren drejes til
indstillingen for lys.

1) I==l1 disse programmer er det muligt at bruge gratinfunktionen (se kapitlet Start
tilberedningsprocessen,).

2) & Disse programmer tillader brug af damp under bagning. Den grundlseggende funktion anvendes,
nér programmet er valgt. Ved at haelde vand pa en bageplade kan du bage med damp (se kapitlet
Indledende betjening).

3) Indstillingen bruges til at bestemme energiklassen iht. standarden EN 60350-1.

JUSTERING AF TILBEREDNINGSTEMPERATUREN

300° |

()
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Drej knappen for at indstille den onskede temperatur.




TIDSFUNKTION

Drej forst knappen for at indstille SYSTEM og TEMPERATUR.

© @® | Tidsindstillet tilberedning
(.70
© i 1y

Indstilling af udskudt afslutning

v *® A ©® |Indstilling af minuturet

9 INFORMATION!
| labet af de sidste 10 minutter for udlgbet af den indstillede tid vises den resterende tid i intervaller
pa 1 sekund.

@ Indstilling af tilberedningstid
| denne funktion kan du angive varigheden af ovnens funktion
(tilberedningstid ).
Ved at trykke pd v eller A kan du indstille den enskede tilberedningstid.
Tryk p& P[0 for at starte ovnen .

1 lIJ Indstilling af udskudt afslutning

9 INFORMATION!
Forsinket start kan ikke indstilles for grillen og grillen med blaeser.

Brug denne funktion, nar du ensker at starte tilberedningen af maden i
ovnen efter en vis tid. Placer maden i ovnen, indstil derefter programmet
og temperaturen. Til sidst indstilles programmets varighed og det
tidspunkt, hvor du gnsker din mad faerdig.

Eksempel:

Aktuelt klokkeslaet: kl. 12:00
Tilberedningstid: 2 timer
Sluttidspunkt: 18:00:00

Ved attrykke pd \/ eller A kan duindstille programmets (C)] varighed

(i vores tilfeelde 2.00). Ved at dobbeltklikke p& tasten ~“® kan du veslge
det tidspunkt, hvor maden skal veere feerdig (i vores tilfeelde er det kl.
18.00). Bekraeft dit valg. Det enskede sluttidspunkt vises péa displayet
(18.00).

Tryk pa D[O for at starte ovnen.

Mens ovnen venter pa at blive startet, befinder den sig i delvis
standby-tilstand. Displayet er deempet, og blaeser og ovnlys er teendt
permanent. Ovnen taendes automatisk med de valgte indstillinger (i vores
tilfeelde kl. 16:00 eller 4 p.m.). Ovnen slukkes pa det indstillede tidspunkt
(i vores tilfeelde kl. 18:00 eller 6 p.m.).
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9 INFORMATION!

16

9 INFORMATION!

Sluttidspunktet for tilberedningen og uret skiftes til at blive vist pa
displayet.

Nar tiden er gaet, holder ovnen automatisk op med at fungere. Displayet
viser End. Der lyder et alarmsignal, som du kan slukke ved at trykke pa
en af knapperne. Alarmsignalet slukkes automatisk efter ét minut.

/\\ ADVARSEL!
Denne funktion egner sig ikke til mad, der kraever forvarmet
ovn.

Letfordaervelige fadevarer ma ikke opbevares i ovnen i lang tid.

For du bruger denne tilstand, skal du kontrollere, om uret pa
apparatet er indstillet ngjagtigt.

Indstilling af minutur

Minuturet kan bruges uafhaengigt af ovnens funktion. Den laengst mulige
indstilling er 24 timer. Tryk pa tasten O flere gange, indtil displayet
viser. © .Trykpd v eller A foratindstille tiden for minuturet. N&r
den indstillede tid udlgber, udsendes et lydsignal, som du kan sl& fra
ved at trykke pa en vilkarlig tast. Efter et minut slukkes lydsignalet
automatisk.

Ved indstilling af en timerfunktion kan du nulstille veerdien ved at trykke samtidigt pa tasterne



Start af tilberedningen

Nu blinker bindestregen over tasten DO | Start det indstillede program
ved at trykke pa denne tast.
Mens programmet kerer, er bindestregen over tasten fuldt oplyst.

Dlo

Indtil den indstillede temperatur er n&et, bevaeger den oplyste bindestreg
under uret sig til venstre og hgijre.

Nar den indstillede temperatur er néet, viser displayet °C , der lyder et
lydsignal, og bindestregen under uret lyser helt.

-‘9’- INFORMATION!
Under tilberedningsprocessen kan du aendre SYSTEM, TEMPERATUR og TIMERFUNKTIONER.

2O~ INFORMATION!
Hvis der ikke er valgt nogen timerfunktion, vises tilberedningstiden i displayet.

g Ekstra gratin
Funktionen kan forst startes efter 10 minutters ovndrift (stregen over
gratintasten lyser delvist/svagt). Nar funktionen er bekraeftet, vises
tilberedningstiden 10 minutter (10:00) pa displayet. Tryk pa tasten
v eller A for at indstille varigheden for gratin.
Funktionen kan ogsa deaktiveres ved at trykke pa tasten gratin.

Funktionen bruges i den sidste fase af tilberedningsprocessen, nar du
tilfgjer veeske eller tarre ingredienser, eller n&r du gnsker at brune skorpen
ekstra. Der dannes en gyldenbrun skorpe under gratineringsprocessen,
som beskytter maden mod udterring, samtidig med at der f&s et bedre
udseende og en bedre smag.

Bagning med brug af damp ¢

Dampindsprgjtning giver en bedre bruning og en sprodere overflade.

| programmer med brug eller indsprgjtning af dampskal du szette den
lave bageplade i 1. rille, mens ovnen stadig er kold. Haeld maksimalt 2
dl vand pa bagepladen. Placer den mad, der skal tilberedes i 2. rille, og
start programmet.

2O~ INFORMATION!
Hvis du anvender en dyb bageplade, skal du szette den i enrille
hgjere end angivet i skemaet med anbefalede indstillinger.
For at opna den bedste funktion ma du ikke abne ovnlagen og heller
ikke tilfgje vand under tilberedningen.

Slut pa tilberedningen og slukning af ovnen

Tryk pé tasten D[O for at saette tilberedningen pa pause. End vises pa displayet, og der udsendes et
akustisk signal.

Drej FUNKTIONSVALGEREN til "0".
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9 INFORMATION!
Efter brug af ovnen kan der sta noget vand tilbage i kondensatkanalen (under Iagen). Ter kanalen
af med en svamp eller en klud.
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Valg af de generelle indstillinger

Saet FUNKTIONSVALGEREN pa "0".

Hvis du vil aktivere en funktion, skal du trykke pa tasten “(® og holde den nede i 3 sekunder. SEtt
vises pa displayet i fa sekunder. Derefter vises menuen med ekstra funktioner.

A >lo

9 INFORMATION!

Brugtasten v eller A til at navigere i menuen. Bekraeft indstillingen ved at trykke pa tasten plo

eller O . Hvis du vil afslutte menuen med ekstra funktioner, skal du trykke pé tasten .

I I |

bL_ )

i)

Lo
[ LI I
[
Mz
1 -
[ LI

1. Visning af ur

Brug tasten v og A til at indstille uret. CLoc vises pa displayet. Nar
du har bekraeftet, kan du skifte mellem 12-timers og 24-timers visning.
Bekreeft det indstillede ur/klokkeslaet. Forst skal du indstille og bekraefte
minutterne; derefter indstilles og bekraeftes timerne.

2. Akustisk signalvolumen

Veelg mellem tre lydstyrkeniveauer for bip. Veelg indstillingen Vol. Tryk
patasten v eller A for at veelge det gnskede niveau, og bekreeft. De
akustiske signaler kan ogsa slas fra.

3. Displaybelysning

Vaelg mellem tre niveauer for displayets lysintensitet. Veelg indstillingen
brh. Tryk pé tasten \/ eller A for at veelge det gnskede niveau, og
bekraeft. Brug veerdiindstillingstasterne til at oge eller mindske
lysintensiteten.

4. Display - nattilstand

Denne funktion deemper automatisk displayet (skifter fra hgijt til det laveste
niveau for displaybelysning) i nattetimerne (20:00 til 6:00) Veelg
indstillingen nGht. Tryk pa tasten \/ eller A foratveelge den enskede
displaybelysning for natten, og bekraeft.

5. Standby

Denne funktion taender eller slukker automatisk for visning af uret. Vaelg
indstillingen hidE. Tryk pa tasten v eller A for at veelge on eller off,
og bekreeft.
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_ 7. Fabriksindstillinger
I Denne funktion ger det muligt at nulstille apparatet til
—_— fabriksindstillingerne. FAct vises pa displayet. Tryk pa tasten ~ eller

A~ for at veelge rES og komme tilbage til fabriksindstillingerne. Bekraeft

ved at trykke pa og holde tasten P[0 nede. Hold tasten nede, indtil alle
teendte streger forsvinder.

/\\ ADVARSEL!
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De gvrige indstillinger gemmes kun i nogle fa minutter i tilfaelde af streamsvigt, eller hvis
stromforsyningen til apparatet afbrydes. Alle indstillinger, bortset fra den akustiske
signalvolumen og skzermens lysstyrke, kommer tilbage til fabriksindstillingerne.



Generelle tips og rad til bagning

* Fjern alt ungdvendigt udstyr fra ovnen under bagning

e Brug udstyr fremstillet af varmebestandige ikke-reflekterende materialer (medfelgende bageplader,
bakker og fade, emaljebelagt kekkengrej, heerdet glaskogegrej). Lyse materialer (rustfrit stal eller
aluminium) er varmereflekterende. Som felge heraf er varmebehandlingen af mad i sddanne
materialer mindre effektiv.

e Seet altid bagepladerne og bakkerne helt tilbage i rillerne. Nar du bager pa risten, skal bagefade
eller -bakker std midt pé risten.

e For at opna en optimal tilberedning af maden anbefaler vi, at du overholder de retningslinjer, der

er angivet i tilberedningsskemaet. Veelg den laveste angivne temperatur og den korteste angivne

tilberedningstid. Nar denne tid er géet, skal du kontrollere resultatet og derefter justere indstillingerne
efter behov.

Medmindre det er absolut nedvendigt, ber ovnldgen ikke abnes under bagning.

Seet ikke bagepladerne direkte pa ovnens bund.

Brug ikke den dybe universalbradepande i den nederste rille, nar ovnen er taendt.

Tildeek ikke ovnbunden eller risten med aluminiumsfolie.

Ved laengere tilberedningsprogrammer kan du slukke for ovnen ca. 10 minutter, for

tilberedningstiden er gaet, for at bruge den akkumulerede varme.

Seet altid bagefadene pa risten.

e Nar du bager pa flere niveauer p4 samme tid, skal du indszette den dybe universalbradepande i
nederste rille.

e Nar du tilbereder mad ud fra opskrifter i seldre kogebgger, skal du bruge programmet med over-
og undervarme (som i konventionelle ovne) og indstille temperaturen 10 °C lavere end angivet i
opskriften.

e Hvis du bruger bagepapir, skal du sgrge for, at det er modstandsdygtigt over for hgje temperaturer.
Juster altid i overensstemmelse hermed. Bagepapir forhindrer maden i at klaebe til bagepladen
og ger det lettere at tage den af pladen.

e Ved tilberedning af sterre kadstykker, grentsager eller bagvaerk med et hgjt vandindhold dannes
der megen damp inde i ovnen, og det kan sa danne kondens pa ovnlagen. Dette er helt normalt
og har ingen negativ indvirkning p& ovnens funktion. Nar tilberedningen er feerdig, skal du terre
ovnlagens glas af.

e Nar du bager direkte pa risten, skal du indsaette den dybe universalbradepande i en rille under
risten, sa den tjener som drypbakke.

Hurtig forvarmning af ovnen: Forvarm kun ovnen, hvis opskriften kreever det, eller det fremgar af
denne brugsvejledning. Hvis du bruger funktionen hurtig forvarmning, ma du ikke saette maden i ovnen,
fer ovnen er helt opvarmet. Temperaturen har en vaesentlig indvirkning pa det endelige resultat. Hurtig
forvarmning anbefales til udskeeringer af sart ked (merbrad) og til geerhaevet eller svampedej/surde;j,
der kreever en kortere bagetid. Opvarmning af en tom ovn bruger en masse energi. Derfor anbefaler
vi, at man om muligt tiloereder flere retter efter hinanden eller laver flere retter samtidigt.

SlowBake: Tillader langsom og kontrolleret madlavning ved en lav temperatur. Kedsaften distribueres
jeevnt, og kedet forbliver saftigt og mert. SlowBake-metoden med langsom tilberedning er velegnet
til delikate kedudskaeringer uden ben. Far langsom tilberedning brunes kadet grundigt pa alle sider i
en stegepande.
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Tilberedningsskema

BEMZRK: Retter, der kraever en fuldt forvarmet ovn, er angivet med en enkelt stjerne i tabellen.
Retter, hvor en 5-minutters forvarmningscyklus er tilstraekkelig, er angivet med to stjerner ** .| dette
tilfeelde ma du ikke bruge den hurtige forvarmningstilstand.

*

Ret ] fiec ©min
KONDITORVARER OG BAGVZARK
Bagvaerk/kager i forme
Sandkage 3 150 30-40
teerte med fyld 1 | 170 90-120
marmorkage 2 - 170-180 50-60
g famtmetc omiager | 0 e | s
aben pie, teerte 3 170-180 35-45
smékager 2 170-180 30-35
bagveerk pa bageplader og -bakker
strudel 2 180-190 60-70
strudel, frossen 2 =] 200-210 34-45
roulade

3 + bageplade 170-180 * 13-18

med vand

Buchteln 2 - 180-190 30-40
kiks, smakager
cupcakes 3 O 160 * 20-30
cupcakes, 2 niveauer 2,4 145 40-50
sma geerdejskager 2 O 180 * 17-22
sma geerdejskager, 2 niveauer 2,4 160 * 18-25
butterdej 3 170 30-40
butterdej, 2 niveauer 2,4 170* 25-30
smakager/kiks
smakager gennem sprgjtepose 3 - 140 30-40
Zﬂil;aag:grgennem sprojtepose, 2.4 140 45-55
;n:]illze;%e;rgennem sprojtepose, 1.3.5 145 * 50-60
smakager/kiks 3 140 20-30
kiks, 2 niveauer 2,4 150-160 * 20-25
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Skemaet er fortsat fra forrige side

Ret |:| ficc ©Omin
marengs 3 80-100 * 120-150
marengs, 2 niveauer 2,4 80-100 * 120-150
makroner 3 130-140 * 15-20
makroner, 2 niveauer 2,4 130-140 * 15-20
brod
geerhaevet 2 O 40-45 30-45
bred pa en bageplade 0

2 + bagep|ade 190-200 40-55

med vand
bred p& en bageplade, 2 ~ * _
e 2,4 190-200 40-55
formbrad 1 O 190-200 30-45
formbred, 2 niveauer 2,4 200-210 30-45
fladbred (focaccia) 2 O 270 15-25
friske rundstykker O
(Semmel/morgenboller) 3 + bageplade 200-210 10-15
med vand

friske rundstykker
(Semmel/morgenboller), 2 2,4 200-210* 15-20
niveauer
ristet brod 5 ™ 230 4-7
&ben sandwich 5 ™ 230 3-5
pizza og andre retter
pizza 1 300 * 4-7
pizza, 2 riste 2,4 210-220* 25-30
frossen pizza 2 =] 200-220 * 10-25
frossen pizza, 2 niveauer 2,4 200-220 * 10-25
krydret teerte, quiche 2 190-200 50-60
burek 2 O 180-190 40-50
K@D
okse- og kalvekod
oksesteg (kam, halestykke), 1,5 5 0 160-170 130-160
kg
kogt okseked, 1,5 kg 2 O 200-210 90-120
meorbrad, medium, 1 kg 2 O 170-190 * 40-60




Skemaet er fortsat fra forrige side

Ret ] fiec ®min
gtegt oks.ekgd, langsom 0 120-140 * 250-300
tilberedning

oksesteaks, gennemstegte, 4 cm ™ 990-230 25.30
tykke

burgere, 3 cm tykke ™ 220-230 25-35
kalvesteg, 1,5 kg 2 - 160-170 120-150
svinekod

flaeskesteg, halestykke, 1,5 kg 3 170-180 90-110
fleeskesteg, skank, 1,5 kg 3 - 180-190 120-150
svinekam, 400 g 2 O 80-100 * 80-100
flaeskesteg, langsom tilberedning 2 D 100-120 * 200-230
syinekotgletter, langsom | 120-140 * 210-240
tilberedning

svinekoteletter, 3 cm tykke ™ 220-230 20-25
fjerkrae

perutnina, 1,2-2,0 kg 2 200-220 60-80
fierkree med fyld, 1,5 kg 2 170-180 80-100
fierkrae, bryst 2 170-180 45-60
kyllingelar 3 210-220 30-45
kyllingevinger 4 210-220 30-45
fJ:erkrae, pryst, langsom 0 100-120 * 60-90
tilberedning

kodretter

farsbred, 1 kg 170-180 60-70
grillpelser, bratwurst 4 ™ 230 ** 8-15
FISK OG SKALDYR

hel fisk, 350 g 4 230-240 12-20
fiskefilet, 1 cm tyk 4 ™ 220-230 8-12
fiskekoteletter, 2 cm tykke 4 ™ 220-230 10-15
kammuslinger 4 230 * 5-10
rejer 4 ™ 230 * 3-10
GRONTSAGER

bagte kartofler, kiler 210-220 * 30-40
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Skemaet er fortsat fra forrige side

Ret ] fec ©min
bagte kartofler, halveret

3 + bageplade 200-210* 40-50

med vand

fyldt kartoffel (bagt kartoffel) 3 190-200 30-40
Pommes frites, hjemmelavede 4 210-220* 20-30
blandede grontsager, kiler

3 + bageplade 190-200 30-40

med vand

fyldte grentsager 3 190-200 30-40
KONVENTIONELLE PRODUKTER - FROSNE
Pommes frites 3 210-220 20-25
Pommes frites, 2 niveauer 2,4 190-210 30-40
Kyllingemedaljoner 4 210-220 * 12-17
Fiskefingre 2 210-220 15-20
lasagne, 400 g 2 =] 200-210 30-40
grontsager i terninger 2 = 190-200 20-30
croissanter 3 =] 170-180 18-23
BAGTE BUDDINGER, SOUFFLES OG GRATINEREDE RETTER
kartoffel moussaka 2 180-190 35-45
lasagne 2 180-190 35-45
sed bagt budding 2 160-180 40-60
dessertsoufflé 2 160-180 * 35-45
gratinerede retter 3 170-190 30-45
fyldte tortillas, enchiladas 2 180-200 20-35
grillost 4 ™ 230 ** 6-9
ANDET
konservering 2 180 30
sterilisation 3 125 30
tilberedning i vandbad 5 150-170 * /
(dampgryde)
genopvarmning 3 O 60-95 /
tallerkenopvarmning 2 75 15
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Madlavning med stegetermometer
("\BAKESENSOR)

(afhaenger af modellen)

Stegetermometret giver mulighed for ngjagtig overvagning af madens kernetemperatur under
tilberedningen.

/\\ ADVARSEL!
Stegetermometret ma ikke veere i umiddelbar nzerhed af varmelegemerne.

1 Seet termometrets metalende ind i den
tykkeste del af maden.

2 Saet termometrets stik i stikkontakten i
overste hgijre hjorne foran i ovnrummet (se
figur). SEnS vises pa displayet.

BEMARK: Nar du seetter termometret i
stikkontakten, slettes de forudindstillede
funktioner pa ovnen.

3 Veelg ensket program og

tilberedningstemperatur (i temperaturomradet
op til 210 °C). Symbolet for stegetermometrets
funktion og den forudindstillede temperatur
vises pa displayet. Hvis du vil &endre
temperaturen, skal du trykke pa tasterne v
N _ eller A . Veelg den gnskede endelige indre

temperatur for maden (i temperaturomradet
30-99 °C).

BEMARK: Nar termometret bruges, er det ikke

muligt at indstille tilberedningstiden.

0 4 Bekraeft indstillingen ved at trykke pé tasten

—_ Dlo

5 Nar den indstillede kernetemperatur er ndet,

stopper ovnen automatisk med at fungere. End
vises pa displayet. Der lyder et akustisk signal,
som du kan afbryde ved at rore ved en tilfeeldig
tast. Efter et minut slukkes det akustiske signal
automatisk.

.2

-)- INFORMATION!
Under tilberedningen vises den indstillede og den aktuelle kernetemperatur skiftevis pa displayet.
Du kan eendre tilberedningstemperaturen eller den anskede kernetemperatur under tilberedningen.
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Korrekt anvendelse af termometret efter type mad:

ADVARSEL!

fierkrae: saet termometret ind i den tykkeste del af brystet
rodt ked: saet termometret ind i en mager del, der ikke er fedtmarmoreret
mindre stykker med ben: saet termometret ind i et omréde langs benet

fisk: placer termometret bag hovedet, ind mod rygsgijlen.

Efter brug skal termometret fjernes forsigtigt fra maden, tages ud af stikkontakten i

ovnrummet og renggres.

-@rlNFORMAHON!

Hvis du ikke bruger termometret, skal du tage det ud af ovnen.

Anbefalede tilberedningsniveauer for forskellige typer kad

Fodevare bla (rd) | rosa-red medium m;cc::;:m gememsiegt
OKSEK@D

oksesteg 46-48 48-52 53-58 59-65 68-73
oksemerbrad 45-48 49-53 54-57 58-62 63-66
roastbeef/rumpsteak 45-48 49-53 54-57 58-62 63-66
burgere 49-52 54-57 60-63 66-68 71-74
KALVEKOQD

kalveked, merbrad 45-48 49-53 54-57 58-62 63-66
kalvekad, halestykke 45-48 49-53 54-57 58-62 63-66
SVINEK@D

nakkesteg / / / 65-70 75-85
svinekam / / / 60-69 /
farsbrod / / / / 80-85
LAMMEK@D

lammeked / 60-65 66-71 72-76 77-80
FAREK@D

fareked / 60-65 66-71 72-76 77-80
GEDEK@D

gedeked / 60-65 66-71 72-76 77-80
FJERKRZA

fierkrae, komplet / / / / 82-90
fierkree, bryst / / / / 62-65
FISK OG SKALDYR

orred / / / 62-65 /
tun / / / 55-60 /
laks / / / 52-55 /

27



Rengoring og vedligehold

/\ ADVARSEL!
Inden rengoringen skal stromforsyningen til apparatet afbrydes, hvorefter dette skal kole
helt af.

Born ma ikke renggre eller vedligeholde apparatet uden opsyn af voksne.
For at gere rengeringen lettere er ovnrummet og bagepladerne belagt med en szerlig emalje, som
giver en glat, modstandsdygtig overflade.

Renger apparatet regelmaessigt. Brug varmt vand og handopvaskemiddel til at fierne sterre urenheder
og kalk. Brug en ren, bled klud eller svampeklud.

Apparatet udvendigt: Brug varmt saebevand og en blgd klud til at fierne urenheder, og ter derefter
overfladerne torre.

Apparatet indvendigt: Til genstridigt snavs og fedt skal der anvendes traditionelle ovnrensprodukter.
Nér du bruger sddanne renggringsmidler, skal apparatet terres grundigt af med en vad klud for at
fierne alle rester af rengeringsmidlerne.

Tilbehor og skinner: Renger med varmt seebevand og en fugtig klud. Til genstridigt snavs og fedt
anbefaler vi forudgaende ibladszetning og brug af en barste.

Huvis resultatet ikke er tilfredsstillende, gentages rengeringen.

2O~ INFORMATION!
Brug aldrig aggressive eller slibende rengeringsmidler og tilbeher (slibende svampe og
rengeringsmidler, plet- og rustfiernere, skrabere til glaskeramikplader).

Ovnudstyret taler opvaskemaskine.

Madrester (fedt, sukker, seggehvide) kan anteendes under brug af apparatet. Fjern derfor sterre
stykker snavs fra ovnrum og tilbeher for hver brug.
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Rengoring af ovhen med Steam Clean- funktionen

Dette program ger det lettere at fjerne eventuelle pletter i ovnrummet.

Programmet er mest effektivt, hvis det bruges regelmaessigt efter hver brug.

For du kerer rengeringsprogrammet, skal du fierne alle store synlige stykker snavs og madrester fra
ovnrummet.

1 Saet den lave bageplade i ferste rille, og
heeld 0,4 liter varmt vand i den.

2 Drej FUNKTIONSVALGEREN til positionen

Steam Clean & . Indstil
TEMPERATURVZLGEREN pa 80 °C.

3 Lad programmet koere i en halv time.

4 Nar programmet er afsluttet, skal du

forsigtigt fierne bagepladen ved hjzelp af
grydelapper (der kan stadig veere noget vand
tilbage pa bagepladen). Ter pletterne af med
fugtig klud og saebevand. Ter apparatet
grundigt af med en vad klud for at fierne alle
rester af rengeringsmidlet.

e
Nm—— ———

2O~ INFORMATION!
Huvis rengeringsproceduren ikke er vellykket (i tilfaelde af saerligt genstridigt snavs), skal du gentage
den.

ADVARSEL!
Brug Steam Clean-funktionen, nar ovnen er kglet helt ned.
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Fjernelse af trad- og faste teleskopskinner

30

A Hold fast i den nederste skinne, og traek
skinnerne ind mod midten af ovnrummet.

B Tag dem ud af &bningerne overst.
9 INFORMATION!

Nar du fierner skinnerne, skal du passe
pa ikke at beskadige emaljebelaegningen.



Fjernelse og udskiftning af ovnlage og glasruder

1 Abn ovnlagen helt (sa langt ned som muligt).

2 Ovnlagen er fastgjort til haengslerne med

seerlige holdere, der ogsa omfatter
sikkerhedsgreb. Drej sikkerhedsgrebene mod
lagen med 90°. Luk langsomt lagen til en vinkel
pa 45° (i forhold til placeringen af den helt
lukkede I&ge). Laft nu I&gen, og treek den ud.

Ovnlagens glasrude kan renggres pa
indersiden, men den skal forst tages ud af
ovnlagen. Ga forst frem som beskrevet under
punkt 2 uden at tage den ud.

3 Fjern luftskinnen. Hold fast med haenderne

i venstre og hgijre side af Iagen. Tag den af ved
at traekke den lidt ind imod dig.

4 Hold fast i Idgens rude i den gverste kant,
og tag ruden ud. Brug samme fremgangsmade
for de to andre glasruder (afhaengigt af
modellen).

5 For at montere glasruderne igen skal du ga
omvendt til veerks.

‘IO

-()- INFORMATION!
Brug samme fremgangsmade i omvendt reckkefglge for at montere lagen igen. Hvis lagen ikke
kan &bnes og lukkes korrekt, skal du kontrollere, at haengselbeslagene sidder korrekt.

/\\ ADVARSEL!
Ovnlagens hangsel kan lukke med betydelig kraft. Derfor skal man altid dreje begge
sikkerhedsgrebene pa holderen, nar lagen saettes pa eller tages af.

Bled lukning og abning af lage

(afhaenger af modellen)

Ovnlagen er forsynet med et system, som deemper lukningskraften begyndende ved en vinkel p& 75
grader. Det far lagen til at abne og lukke nemt, stille og blgdt. Et blidt skub pa Iagen (frem til 15 grader
i forhold til lukket position) er nok til, at [dgen lukker automatisk og bladt.

/\\ ADVARSEL!
Hvis Idgen skubbes hardere i end nadvendigt, reduceres effekten af systemet, eller systemet
seettes ud af funktion af hensyn til sikkerheden.
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Udskiftning af paeren

Pzeren er en forbrugsvare og er ikke omfattet af garantien. Tag alt tilbeher ud af ovnen, for du udskifter
paeren.

Halogenlampe: G9, 230V, 25 W

1 Skru deekslet af og fiern det (mod uret).
Fjern halogenpaeren.

2 Brug et fladt plastveerktgi til at fierne
deekslet. Fjern halogenpaeren.

Y- INFORMATION!
Pas pé ikke at beskadige
emaljebelaegningen.
Brug beskyttelse for at undga at breende
dig.

ADVARSEL!
Udskift kun pzeren, nr apparatet er koblet fra stremforsyningen.
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Fejlafhjaelpningstabel

Saerlige advarsler og anmeldelse af fejl

I Isbet af garantiperioden ma reparationer kun foretages hos servicecentre, der er godkendt af
Gorenje.

Fer reparationen pabegyndes, skal du sikre dig, at apparatet er aforudt fra lysnettet ved enten at fierne
sikringen eller ved at traekke stikket ud af stikkontakten.

Uautoriseret reparation af apparatet kan give elektrisk sted med risiko for kortslutning; undlad derfor
dette. Overlad dette arbejde til en ekspert eller en servicetekniker.

| tilfeelde af mindre problemer med apparatets funktion skal du lsese denne vejledning for at se, om
du selv kan lgse problemet.

Hvis apparatet ikke fungerer korrekt eller helt er ophert med at fungere pa grund af uhensigtsmaessig
drift eller handtering, vil besag af en servicetekniker veere forbundet med et gebyr, selv hvis det sker
inden for garantiperioden.

Gem vejledningen til senere brug, og overdrag den til en eventuel fremtidig ejer eller bruger af apparatet.

Ved at folge det nedenstdende skema kan du afhjeelpe nogle almindeligt kendte problemer.

Problem/fejl Arsag
Relaeet i din bolig slar tit fra. Kontakt en reparator.

Fremgangsmaden for skift af paeren i ovnen er beskrevet

CuilpEailier hic, i kapitlet Udskiftning af paeren.

Kobl apparatet fra lysnettet i et par minutter (enten ved at
fierne sikringen eller slukke pa hovedkontakten). Kobl
derefter apparatet til igen, og taend det.

Kontrolenheden svarer ikke, skaermen
er frosset.

Der er en fejl i den elektroniske modulfunktion. Tag
apparatet ud af stikkontakten i et par minutter.
Hvis fejlen stadig indikeres, skal du ringe til en

Fejlkoden ErrX vises.
I tilfaelde af en tocifret fejlkode vises

3295 servicetekniker.
Displayet viser SEnS, nar Renger stikkontakten.
stegetermometret ikke er tilsluttet. Prov at tilslutte og afbryde stegetermometret flere gange

i treek.

Hvis problemet fortsaetter, efter du har gennemgaet skemaet, skal du kontakte en autoriseret reparater.
Reparation og eventuelle krav under garantien, som skyldes ukorrekt tilslutning eller brug af apparatet,
er ikke daekket af garantien. Brugeren skal selv betale for denne type reparationer.
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Bortskaffelse

Emballagen er miljgvenlig og kan genbruges, bortskaffes eller destrueres
E uden at skade miljoet. Emballagematerialerne er maerket i

overensstemmelse hermed.

HEN  Symbolet, som findes pa produktet eller emballagen, angiver, at
produktet ikke ma bortskaffes sammen med almindeligt
husholdningsaffald. Det skal i stedet afleveres pa en genbrugsstation,
som er godkendt til handtering af elektrisk og elektronisk udstyr.

Ved at bortskaffe produktet korrekt er du med til at forebygge negative
effekter pa miljget og menneskers sundhed. Du kan fa flere oplysninger
om bortskaffelse og genvinding af produktet ved at kontakte din

kommune, genbrugsstation eller forretningen, hvor du har kebt produktet.

Vi tager forbehold for fejl i brugsvejledningen, og vi forbeholder os ret til at foretage aendringer.
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Tilberedningstest

EN60350-1: Brug kun udstyr leveret af producenten.
Seet altid bagepladen helt ind til rillens endeposition. Placer bagveerk eller kager bagt i forme som vist

pa billedet.

* Forvarm apparatet, indtil det nar den indstillede temperatur. Brug ikke den hurtige forvarmningstilstand.
** Forvarm apparatet i 10 minutter. Brug ikke den hurtige forvarmningstilstand.
*** Sluk efter 2/3 af tilberedningstiden.

BAGNING
placering . :
Ret Udstyr af form fec Omin  |[]
kiks/smakager —
enkelt plade lav bageplade 3 140 30-40 |
kiks/smakager - lav bageplade 3 150 30-40
enkelt plade gep
cookies - to
plader/riller lav bageplade 2,4 140 45-55
smakager - tre
plader/riller lav bageplade 1,4,5 135 50-60
cupcakes — enkelt N :
plade lav bageplade 3 160 20-30 |
cupcakes — enkelt |\ pageplade 3 160 30-40
plade
cupcakes - to )
plader/riller lav bageplade 2,4 145 40-50
cupcakes - tre ~ i
plader/riller lav bageplade 1,3,5 | 140-150 30-50
rund metalform,
Sandkage diameter 26 cm/rist 1 150 45-55 -
rund metalform,
Sandkage diameter 26 cm/rist 3 160 45-55
sandkage - to 2 x rund metalform, O - B
plader/riller diameter 26 cm/rist O 2,4 160 45-55
2 x rund metalform,
@bletzerte dlameter 20 cmyrist OO 1 170 90-120 |[J
2 x rund metalform,
@bleterte diameter 20 cm/rist O 2 170 80-110
BROILING
ristet bred rist 5 230 4-7 ™
plieskavica (frikadeller |rist + lav bageplade 5 230 20-35" |[™M]

af hakket kad)

som drypbakke
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