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1. A OM SIKKERHED

Laes brugsanvisningen grundigt, far apparatet installeres og
tages i brug. Producenten patager sig intet ansvar for
eventuelle skader, der er resultatet af forkert installation eller
brug. Opbevar altid brugsanvisningen pa et sikkert og
tilgaengeligt sted til senere opslag.

1.1 Sikkerhed for bern og sarbare personer

» Apparatet ma kun bruges af bgrn fra 8 ar og opefter samt af
personer med nedsat fysisk, sensorisk eller psykisk
funktionsevne, eller som mangler den ngdvendige erfaring
eller viden, hvis de er under opsyn eller er blevet instrueret i
at bruge apparatet pa en sikker made samt forstar de farer,
det indebaerer. Bgrn under 8 ar og personer med
omfattende og komplekst handicap skal holdes pa afstand
af apparatet, medmindre de overvages konstant.
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Barn skal holdes under opsyn for at sikre, at de ikke leger
med apparatet.

Opbevar al emballage utilgeengeligt for bgrn, og bortskaf
det korrekt.

ADVARSEL: Ovnen og de tilgeengelige dele bliver meget
varme under brug. Lad ikke bgrn og husdyr komme teet pa
apparatet, mens det er i brug, eller nar det kaler af.

Hvis apparatet har en barnesikring, skal den aktiveres.
Barn ma ikke udfgre renggring og vedligeholdelse pa
produktet uden opsyn.

1.2 Generel sikkerhed

Dette apparat ma kun anvendes til tilberedning af
fadevarer.

Dette apparat er beregnet til indendars husholdningsbrug.
Dette apparat kan bruges pa kontorer, hotelvaerelser, bed &
breakfast-veerelser, stue- og gaestehuse og anden lignende
indkvartering, hvor en sadan brug ikke overstiger
(gennemsnitlig) brugsniveauer i hjemmet.

Kun en faguddannet installatgr ma installere apparatet og
udskifte kablet.

Dette apparat er beregnet til brug op til en hgjde pa 2000 m
over havets overflade.

Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt pa skibe,
bade eller fartgjer.

Undlad at installere apparatet bag en dekorativ dar for at
undga overophedning.

Installér ikke apparatet pa en platform.

Apparatet ma ikke betjenes med en ekstern timer eller en
saerskilt fiernbetjening.

ADVARSEL: Tilberedning uden opsyn pa en kogesektion
med fedt eller olie kan veere farligt og kan resultere i brand.
Brug aldrig vand til at slukke madlavningsbranden. Sluk for
apparatet, og deek flammer med f.eks. et brandteeppe eller
et lag.
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FORSIGTIG: Tilberedningen skal overvages. En kortvarig
tilberedning skal overvages kontinuerligt.

ADVARSEL: Fare for brand: Opbevar ikke genstande pa
overfladerne pa kogepladen.

Brug ikke damprenser til at renggre apparatet.

Brug ikke skrappe slibende rengagringsmidler eller skarpe
metalskrabere til at renggre glaslagen eller glasset set i
kogepladens haengslede lag. De kan ridse overfladen, med
det resultat, at glasset knuses.

Leeg ikke metalgenstande som knive, gafler, skeer og
grydelag pa overfladen af kogepladen, da den kan blive
meget varm.

Hvis glaskeramikken/glasoverfladen er revnet, skal du
slukke for apparatet og afbryde det fra stramnettet. Hvis
apparatet er tilsluttet til ledningsnettet direkte ved hjeelp af
en samledase, skal du fierne sikringen for at afbryde
apparatet fra stramforsyningen. Kontakt i begge tilfeelde det
autoriserede servicecenter.

Efter brug skal der slukkes for kogepladen med
funktionsveelgeren - stol ikke pa gryderegistreringen.
ADVARSEL: Ovnen og de tilgaengelige dele bliver meget
varme under brug. Pas pa ikke at rgre varmelegemerne.
Brug altid ovnhandsker til at fierne eller iseette tilbehgr eller
ovnartikler.

Tag stikket ud inden vedligeholdelse.

ADVARSEL.: Sarg for, at der er slukket for apparatet, inden
paeren skiftes for at undga elektrisk stad.

Hvis stremledningen er beskadiget, skal den af
sikkerhedsgrunde udskiftes af producenten, det
autoriserede servicecenter eller en tekniker med tilsvarende
kvalifikationer.

Veer forsigtig, nar du rarer ved opbevaringsskuffen. Den
kan blive varm.

Treek farst ovnribberne og derefter den bageste ende vaek
fra sidevaeggene for at fijerne ovnribberne. Montér
ovnribberne i modsat raekkefglge.
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« ADVARSEL: Brug kun kogesektionssikringer udformet af
producenten af madlavningsapparatet, eller som er angivet
af producenten af apparatet i brugsanvisningen som
velegnede til brug, eller kogesektionssikringer indbygget i
apparatet. Brug af upassende sikringer kan medfgre uheld.

2. SIKKERHEDSANVISNINGER

2.1 Installation

/\ ADVARSEL!

Apparatet ma kun installeres og tilsluttes
af en sagkyndig.

Fjern al emballagen.

Undlad at installere eller bruge et
beskadiget apparat.

Folg installationsvejledningen, der falger
med apparatet.

Veer altid forsigtig, nar du flytter apparatet,
da det er tungt. Brug altid
sikkerhedshandsker og lukket fodtgj.
Treek aldrig i apparatet i handtaget.
Kgkkenskabet og indhakket skal have
passende mal.

Mindsteafstanden til andre apparater og
enheder skal overholdes.

Installér apparatet et sikkert og velegnet
sted, der opfylder installationskrav.
Apparatets dele kan veere streamfagrende.
Luk apparatet sammen med
kokkenelementet for at forhindre, at de
farlige dele bergres.

Apparatets sider skal sta ved siden af
apparater eller enheder med samme
hgjde.

Montér ikke apparatet op mod en der eller
under et vindue. Dette for at undga, at der
falder varmt kogegrej ned fra apparatet,
nar dgren eller vinduet abnes.

Sarg for at montere stabiliserende midler
for at forhindre, at apparatet kan veelte. Se
installationsvejledningen.

2.2 Tilslutning, el

/\ ADVARSEL!
Risiko for brand og elektrisk stad.

Alle elektriske forbindelser bar foretages
af en kvalificeret elektriker.

Apparatet skal tilsluttes stram m/jord, jvf.
Steerkstremsreglementet.

Sgrg for, at parametrene pa typeskiltet er
kompatible med nettilslutningens
elektriske meerkeveerdier.

Brug altid en korrekt monteret lovlig
stikkontakt.

Brug ikke multistikadaptere og
forleengerledninger.

Elledninger ma ikke komme i bergring
med eller neer ved apparatets lage, isaer
nar det er teendt, eller lagen er varm.
Beskyttelsen mod elektrisk stgd fra
stremfarende og isolerede dele skal
fastgeres, sa den ikke kan fjernes uden
veerktg;.

Seet forst netstikket i stikkontakten ved
installationens afslutning. Sgrg for, at der
er adgang til elstikket efter installationen.
Hvis stikkontakten er Igs, ma du ikke
seette netstikket i.

Undga at slukke for apparatet ved at
treekke i netledningen. Tag altid selve
netstikket ud af kontakten.

Brug kun korrekte isoleringsenheder:
Gruppeafbrydere, sikringer (sikringer med
skruegevind skal tages ud af fatningen),
fejlstramsrelaeer og kontaktorer.
Apparatets installation skal udfgres med et
isolationsudstyr, sa forbindelsen til
lysnettet kan afbrydes pa alle poler.
Isolationsudstyret skal have en
brydeafstand pa mindst 3 mm.

Luk apparatets luge helt, inden du saetter
netstikket i stikkontakten.
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2.3 Brug

/\ ADVARSEL!

Risiko for personskade og forbraendinger.
Risiko for elektrisk stgd.

» Apparatets specifikationer ma ikke
&ndres.

» Serg for, at ventilationsabningerne ikke er
blokerede.

» Lad ikke apparatet vaere uden opsyn
under drift.

» Sluk for apparatet efter hver brug.

» Veer forsigtig, nar du abner apparatets
lage, hvis apparatet er i brug. Der kan
slippe varm luft ud.

» Betjen ikke apparatet med vade haender,
eller nar det har kontakt med vand.

» Brug ikke apparatet som arbejds- eller
frasaetningsplads.

» Brugere med en pacemaker skal holde en
afstand pa mindst 30 cm fra
induktionskogezonerne, nar apparatet er i
drift.

* Brug ikke aluminiumsfolie eller andre
materialer mellem kogesektionen og
kogegrejet, medmindre andet er angivet af
producenten af dette produkt.

» Brug kun tilbehgr, der anbefales til dette
produkt af producenten.

» Brug altid glas og krukker, der er godkendt
til henkogning.

» Lad ikke gnister eller aben ild komme i
kontakt med apparatet, nar du abner
lagen.

» Abn apparatets lage forsigtigt. Brug af
ingredienser med alkohol kan forarsage
en blanding af alkohol og luft.

/\ ADVARSEL!

Risiko for beskadigelse af apparatet.

/\ ADVARSEL!
Risiko for brand og eksplosion.

» Fedststoffer og olie kan frigive braendbare
dampe, nar de opvarmes. Hold flammer
eller opvarmede genstande veek fra
fedtstoffer og olie, nar du tilbereder mad
med dem.

» De dampe, som meget varm olie
udsender, kan forarsage selvantendelse.

» Brugt olie, der kan indeholde madrester,
kan forarsage brand ved en lavere
temperatur end olie, der bruges forste
gang.

» Laeg ikke breendbare produkter eller
genstande, der er vade med breendbare
produkter i neerheden af eller pa
apparatet.
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* Sadan undgas skader eller misfarvning af
emaljen:

— Stil ikke ovnfaste fade eller andre
genstande direkte i apparatet.

— leeg ikke aluminiumsfolie direkte pa
bunden af ovhrummet.

— Heeld ikke vand direkte ind i det varme
apparat.

— Hold ikke fugtige fade og madvarer i
apparatet, nar du har afsluttet
tilberedningen.

— Veer forsigtig, nar du fierner eller
monterer tilbehgret.

» Farveaendring af emaljen eller rustfrit stal
forringer ikke apparatets ydeevne.

« Brug en bradepande til fugtige kager.
Frugtsaft forarsager pletter, der kan veaere
permanente.

» Stil ikke varmt kogegrej pa
betjeningspanelet.

« Lad ikke kogegrejet koge tort.

» Pas pa, at der ikke falder genstande eller
kogegrej ned pa kogepladen. Overfladen
kan blive beskadiget.

« Teend ikke for kogezonerne med tomt
kogegrej eller uden kogegrej.

» Kogegrej af stgbejern, aluminium eller
med en beskadiget bund kan forarsage
ridser. Loft altid disse genstande op, nar
du skal flytte dem pa kogesektionen.

2.4 Vedligeholdelse og rengering

/\ ADVARSEL!

Risiko for personskade, ild eller
beskadigelse af apparatet.

« Sluk for apparatet inden vedligeholdelse.
Tag stikket ud af kontakten.

« Kontrollér, at apparatet er kglet af. Der er
risiko for, at ovnglasset gar i stykker.



« Udskift gjeblikkeligt ovnglassets paneler,
hvis de er beskadigede. Kontakt det
autoriserede servicecenter.

» Veer forsigtig, nar du tager lagen af
apparatet. Dgren er tung!

» Fedt og madrester i apparatet kan skabe
brand.

* Renggr apparatet jeevnligt for at forhindre
forringelse af overfladematerialet.

» Serg for at terre ovnrummet og lagen af
efter hver brug. Damp, der dannes under
apparatets drift, kondenserer pa
ovnrummets vaegge og kan forarsage
korrosion. Teend apparatet 10 minutter
inden tilberedning for at mindske
kondenseringen.

* Renggr apparatet med en fugtig, blgd
klud. Brug kun neutralt renggringsmiddel.
Brug ikke slibende midler, skuresvampe,
oplgsningsmidler eller metalgenstande.

» Hvis du bruger en ovnspray, skal du falge
instruktionerne pa emballagen.

* Rengear ikke katalytisk emalje (hvis
relevant) med nogen form for
renggringsmiddel.

2.5 Indvendig belysning

Disse lamper er beregnet til at modsta
ekstreme fysiske forhold i
husholdningsapparater, sasom
temperatur, vibration, fugt, eller er
beregnet til at signalere information om
apparatets driftsstatus. De er ikke
beregnet til at blive brugt i andre
apparater, og de er ikke velegnede til
belysning af rum.

« Dette produkt indeholder en lyskilde i
energieffektivitetsklasse G.

¢ Brug kun lamper med de samme
specifikationer.

2.6 Service

» Kontakt det autoriserede servicecenter for
at fa repareret apparatet.
* Brug kun originale reservedele.

2.7 Bortskaffelse

/\ ADVARSEL!
Risiko for personskade eller kveelning.

/\ ADVARSEL!
Risiko for elektrisk stad.

* Vedrgrende lampe(rne) i dette produkt og
reservedelslamper, der szlges separat:

3. INSTALLATION

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

« Kontakt din genbrugsplads ang.
oplysninger om, hvordan produktet
bortskaffes korrekt.

» Tag stikket ud af kontakten.

« Klip netledningen af teet ved apparatet og
bortskaf den.

3.2 Elektrisk installation

3.1 Tekniske data

/\ ADVARSEL!

Producenten patager sig intet ansvar,
hvis forholdsreglerne i kapitlerne om
sikkerhed ikke falges.

Mal

Hojde 850 - 936 mm
Bredde 596 mm
Dybde 600 mm

Dette produkt er forsynet med en
stramledning og uden et stik.

/\ ADVARSEL!

El-kablet ma ikke rare den del af
produktet, som er graskraveret pa
illustrationen.
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3.3 Tippesikring

/\ FORSIGTIG!

Montér tippesikringen for at undga, at
apparatet veelter ved ukorrekt
anbringelse af genstande. Tippesikringen
fungerer kun, hvis apparatet er monteret
korrekt.

Dit apparat har symbolerne vist pa
billederne (hvis relevant) for at minde dig
om installationen af tippesikringen.

@

Sgrg for at montere tippesikringen i den

korrekte hgjde.

8 DANSK
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4. PRODUKTBESKRIVELSE

4.1 Generelt overblik

Ovnfunktionsknap
n qg Kontrolknap (temperatur)
I—Q I—dJ Temperaturindikator/-symbol
Varmelegeme
Ovnpeere
[@ Ovnribbe, udtagelig
Bleaeser
Bl Ribbepositioner
El Ovnrumspraegning -
ﬁ &\ Vandrensningsbeholder

AN
Y
%

n n Kontrolpanel
4.3 Tilbehor
N N e Grillrist
' ' Til kogegrej, kageforme, stege.
« Bageplade

Til kager og smakager.
I | * Grill-/bradepande

T ™ Til at bage og stege eller som en pande til
| | opsamling af fedt.

| * Opbevaringsskuffe
E Opbevaringsskuffen er under ovnrummet.

Induktionskogezone

5. FOR BRUG FIRSTE GANG

/\ ADVARSEL! )
Se kapitlerne om sikkerhed. Se kapitlet "Vedligeholdelse og
rengering".

5.1 Indledende rengegrin
gering Ggr ovnen og tilbehgret rent, inden du tager

Fjern al tilbehgret fra ovnen og tag de det i brug.
udtagelige ovnribber ud af ovnen. Seet tilbehar og udtagelige ovnribber tilbage
pa deres oprindelige placering.
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5.2 Brug af sensorfelterne

Tryk og hold pa det valgte symbol pa
displayet i mindst 1 sekund for at aktivere
funktionen.

5.3 Forvarmning

Forvarm den tomme ovn, inden du tager den i
brug.

1. Indstil funktionen E.Indstil den
maksimale temperatur.
2. Lad ovnen veere teendti 1 time.

3. Indstil funktionen |f| Indstil den
maksimale temperatur.
4. Lad ovnen veere teendt i 15 minutter.

5. Indstil funktionen . Indstil den
maksimale temperatur.

6. Lad ovnen veere taendt i 15 minutter.

7. Sluk for ovnen, og lad den kgle ned.

Tilbehgret kan blive varmere end normalt.

Ovnen kan udsende lugt og reg. Sarg for, at

der er tilstreekkelig udluftning i rummet.

5.4 Abning og lukning af lagen med
den mekaniske darlas

Den mekaniske derlas er som standard
aktiveret.

Skub sikringen mod hgjre for at abne
ovnlagen.

S

—

=]

Luk lagen uden at trykke pa lasearmen.
5.5 Deaktivering af den mekaniske
dorlas - i hovedovnen

1. Tryk pa lagelisten B pa hver side. Det
frigiver lasen.

2. Treek lagelisten op og fiern den.
3. Fjern lasearmen 1, flyt den til hgjre 2 og
saet den i igen.

4. Hold lagelisten B i hver ende og placer
den pa indersiden af lagen. Saet
lagelisten i den gverste kant af lagen.

Aktivér den mekaniske dorlas

Foretag ovennaevnte procedure igen og flyt
lasearmen tilbage til venstre.

@

Den mekaniske darlas deaktiveres ikke,
nar der slukkes for apparatet.

6. KOGESEKTION - DAGLIG BRUG

/\ ADVARSEL!

Se kapitlerne om sikkerhed.
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6.1 Betjeningspanel, kogesektion

a

F

"
| tl

r - +9 [33, 9 -+
F - +38 |- 0+ 8 - + @

a

Brug sensorfelterne til at betjene apparatet. Display, kontrollamper og signaler viser de
funktioner, der er i brug.

Sensorfelt Funktion Kommentar
Teend / Sluk Teender / slukker for kogesektionen.
Hob?Hood Aktiverer/deaktiverer funktionens manuelle tilstand.

BNE

Las / Bernesikring

Laser / laser op for betjeningspanelet.

=DM O

Pause

Aktiverer / deaktiverer funktionen.

Display for varmetrin

Visning af varmetrinnet.

Kogezoneindikatorer for timer

Viser den kogezone, som du har tidsindstillet.

BN S

- Timerdisplay Viser tiden i minutter.
@ - Veelger kogezone.
_I_ — - @ger eller mindsker tiden.
_I_/_ - Indstilling af et varmetrin.
PowerBoost Aktiverer funktionen.

=Y
—_

o P

6.

N

Display for varmetrin

Display

Beskrivelse

n
1=

Kogezonen er slukket.

(0.8

Kogezonen er taendt.

Pause er i brug.

Automatisk opvarmning er i brug.

DANSK
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Display Beskrivelse

PowerBoost er i brug.

+1al Der er en funktionsfejl.

[B / [3 / [:] OptiHeat Control (3-trins restvarmeindikator): Tilbereder stadig/holde varm/restvarme.
Las / Bernesikring er i brug.

Uegnet eller for lille kogegrej, eller der star intet kogegrej pa kogezonen.

E] Automatisk slukning er i brug.

6.3 OptiHeat Control (3-trins
restvarmeindikator)

/\ ADVARSEL!

& / =) / J Sa leenge kontrollampen er
teendt, er der risiko for forbraending fra
restvarme.

Induktionskogezoner producerer den varme,
der er ngdvendig til madlavningen, i selve
kogegrejets bund. Den keramiske kogeplade
opvarmes af varmen fra kogegrejet.

Kontrollamperne taendes, nar en kogezone er
varm. Kontrollamperne viser niveauet af
restvarme for kogezonerne, du bruger:

@ - fortsaet madlavning,
E] - holde varm,

C] - restvarme.

Kontrollampen kan ogsa vises:

+ for de tilstedende kogezoner, selv hvis du
ikke bruger dem,

+ nar varmt kogegrej star pa kold kogezone,

« nar kogepladen er slukket, men
kogezonen stadig er varm.

Kontrollampen forsvinder, nar kogezonen er
kalet af.

6.4 Aktivering og deaktivering

Tryk pa i 1 sekund for at teende eller
slukke for kogesektionen.
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6.5 Automatisk slukning

Funktionen slukker automatisk for
kogesektionen, hvis:

» alle kogezoner deaktiveres,

e du ikke indstiller varmetrinnet, nar
kogesektionen er aktiveret,

» du spilder noget, eller leegger noget pa
betjeningspanelet i mere end 10 sekunder
(en gryde/pande, en klud osv.). Der
udsendes et lydsignal, og kogesektionen
slukkes. Fjern genstanden, eller renger
betjeningspanelet.

» kogesektionen bliver for varm (f.eks. nar
sovsegryden koger tgr). Lad kogezonen
kgle af, far du bruger kogepladen igen.

* Du bruger forkert kogegrej. Symbolet
vises, og efter 2 minutter slukkes
kogezonen automatisk.

» du behgver ikke deaktivere en kogezone
eller eendre varmetrinnet. Efter et stykke

tid teendes [3 og kogesektionen slukkes.
Forholdet mellem varmetrinnet og tiden
efter, at kogesektionen deaktiveres:

Varmetrin Kogesektionen deak-
tiveres efter

1-2 6 timer

3-4 5 timer

5 4 timer

6-9 1,5 time




6.6 Varmetrin

Tryk pa =+ for at @ge varmetrinnet. Tryk pa
— for at mindske varmetrinnet. Tryk pa + og
— samtidigt for at slukke for kogezonen.

6.7 Automatisk opvarmning

Ved at aktivere denne funktion kan du opna
et gnsket varmetrin pa kortere tid. Funktionen
veelger det hgjeste varmetrin i et stykke tid og
reducerer derefter til det korrekte niveau.

®

For at aktivere funktionen skal

kogezonen veere kold.

Sadan aktiveres funktionen for en
kogezone: Tryk pa b? (@ teendes). Tryk
straks pa + (@ teendes). Tryk straks pa =,
indtil det gnskede varmetrin aktiveres. Efter 3
sekunder teendes .

Sadan slar du funktionen fra: Tryk pa —.

6.8 PowerBoost

Funktionen tilfgrer ekstra effekt til
induktionszonerne. Funktionen kan aktiveres,
sa den kun fungerer som induktionszone i et
begreenset stykke tid. Nar tiden er gaet, stilles
induktionszonen automatisk tilbage til det
hgjeste varmetrin.

Sadan aktiveres funktionen for en
kogezone: Tryk pa E". (F) teendes.

Sadan slar du funktionen fra: Tryk pa ?
eller —.

6.9 Timer

Nedtallingstimer

Du kan bruge funktionen til at indstille, hvor
leenge kogezonen skal vaere teendt under én
tilberedning.

Indstil farst varmetrinnet til kogezonen og
derefter funktionen.

Sadan indstilles kogezonen: Tryk pa Den
eller flere gange, indtil kontrollampen for den
gnskede kogezone teendes.

Sadan aktiveres funktionen eller 2endres

tiden: Tryk pa ~+ cller— pa timeren for at
indstille tiden (00 - 99 minutter). Nar
kontrollampen for kogezonen begynder at
blinke langsomt, er nedtzellingen begyndt.

Sadan vises den resterende tid: Veelg

kogezonen med . Kontrollampen for
kogezonen begynder at blinke hurtigt.
Displayet viser resttiden.

Sadan slar du funktionen fra: Indstil

kogezonen med @ og tryk pa —. Resttiden
teeller bagleens ned til 00. Kontrollampen for
kogezonen slukkes.

@

Nar nedteellingen er slut, hgres en lyd, og
00 blinker. Kogezonen slukkes.

Sadan stoppes lyden: Tryk pa O.

Minutur
Du kan bruge timeren som et Minutur, nar
kogesektionen er teendt, og kogezonerne ikke

betjenes. Displayet viser varmetrinnet .

Sadan aktiveres funktionen: Tryk pa O.

Tryk pa + eller = pa timeren for at indstille
tiden. Nar nedteellingen er slut, heres en lyd,
og 00 blinker.

Sadan stoppes lyden: Tryk pa .

Sadan slar du funktionen fra: Tryk pa Q) og

derefter pa —. Resttiden teeller bagleens ned
til 00

@

Funktionen pavirker ikke betjeningen af
kogezonerne.

6.10 Pause

Denne funktion indstiller alle kogezoner i brug
til det laveste varmetrin.

Nar funktionen er i drift, er alle andre
symboler pa betjeningspanelerne Iast.

Funktionen standser ikke timerfunktionen.

1. Aktiver funktionen ved at trykke pa | .
teendes. Varmetrinnet seenkes til 1.
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2. Deaktiver funktionen ved at trykke pa

Il
Det forrige varmetrin vises.
6.11 Las

Betjeningspanelet kan lases, mens
kogezonerne er aktive. Det forhindrer
utilsigtet aendring af varmetrinnet.

Indstil ferst varmetrinnet.

Sadan aktiveres funktionen: Tryk pa &.
teendes i 4 sekunder. Timeren forbliver teendt.

Sadan slar du funktionen fra: Tryk pa &
Det forrige varmetrin aktiveres.

®

Nar du slukker for kogesektionen,
deaktiverer du ogsa denne funktion.

6.12 Bgrnesikring

Funktionen hindrer utilsigtet betjening af
kogesektionen.

Sadan aktiveres funktionen: Taend for
kogesektionen med @. Indstil ikke et
varmetrin. Tryk pa & i 4 sekunder.
teendes. Sluk for kogesektionen med .
Sadan slar du funktionen fra: Teend for
kogesektionen med O. Indstil ikke et
varmetrin. Tryk pa EI i 4 sekunder.
teendes. Sluk for kogesektionen med @.

Sadan tilsidesaettes funktionen til en
enkelt tilberedning: Teend for kogesektionen

med ©. (L teendes. Tryk pa & i 4 sekunder.
Indstil varmetrinnet inden 10 sekunder.
Kogesektionen kan betjenes. Nar du teender

for kogesektionen med @ aktiveres
funktionen igen.

6.13 Hob?Hood

Det er en avanceret automatisk funktion, som
forbinder kogesektionen til en seerlig
emhaette. Bade kogesektionen og emhaetten
har en infrargd signalkommunikator.
Blaeserens hastighed defineres automatisk pa
baggrund af funktionens indstilling og
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temperaturen af det varmeste kogegrej pa
kogesektionen. Du kan ogsa betjene
blaeseren manuelt.

@

Pa de fleste emhaetter er
fiernbetjeningssystemet som standard
slaet fra. Aktiver det, fer du bruger
funktionen. Fa flere oplysninger i
vejledningen til emhaetten.

Automatisk betjening af funktionen
For at aktivere funktionen automatisk skal
den automatiske tilstand sta pa H1 - H6.
Kogepladen er oprindeligt indstillet til H5.
Emhaetten reagerer, nar du betjener
kogesektionen. Kogesektionen registrerer
automatisk kogegrejets temperatur og
justerer bleeserens hastighed.

Automatiske tilstande

Automa- Kog- Steg-
tisk be- ning1) ningz)
lysning
Tilstand HO  Fra Fra Fra
Tilstand H1 il Fra Fra
Tilstand Til Bleeserha-  Blaeserha-
H2 3) stighed 1 stighed 1
Tilstand H3 il Fra Bleeserha-
stighed 1
Tilstand H4 il Bleeserha-  Blaeserha-
stighed 1 stighed 1
Tilstand H5 il Bleeserha-  Blaeserha-
stighed 1 stighed 2
Tilstand H6 il Bleeserha-  Blaeserha-
stighed 2 stighed 3

1) Kogesektionen registrerer kogeprocessen og slar
blaeserhastigheden til i overensstemmelse med den
automatiske tilstand.

2) Kogesektionen registrerer stegeprocessen og slar
blaeserhastigheden til i overensstemmelse med den
automatiske tilstand.

3) Denne tilstand aktiverer blaeseren og lyset og af-
haenger ikke af temperaturen.

AEndring af automatisk tilstand
1. Sluk for apparatet.

2. Tryk pa Qi 3 sekunder. Displayet
teendes og slukkes.



3. Tryk pa (@i 3 sekunder, indtil & eller
teendes.

4. Tryk O pa et par gange, indtil
teendes.

5. Tryk + pa timeren for at veelge en
automatisk tilstand.

®

For at betjene emhaetten direkte pa
emhaettepanelet skal du deaktivere den
automatiske tilstand af funktionen.

®

Nar du afslutter tilberedningen og slukker
for kogesektionen, kan
emhaetteblaeseren stadigveek veere teendt
i et vist stykke tid. Efter denne tid
deaktiverer systemet automatisk
bleeseren og forhindrer en utilsigtet
aktivering af bleeseren i de naeste 30
sekunder.

Manuel betjening af blaeserhastigheden
Du kan ogsa betjene funktionen manuelt. For

at gare dette, tryk = nar kogesektionen er
aktiv. Dette deaktiverer den automatiske
betjening af funktionen og giver dig mulighed
for at @endre blaeserhastigheden manuelt. Nar

du trykker pa E haeves bleeserhastigheden
med et trin. Nar du nar et intensivt niveau og

—
=

trykker pa = igen, indstiller du
blaeserhastigheden til 0, hvilket deaktiverer

emheetteblaeseren. Bergr = for at starte
bleeseren igen med blaeserhastighed 1.

®

Sluk og teend igen for kogesektionen for
at aktivere funktionens automatiske
betjening.

Aktivering af lyset

Du kan indstille kogesektionen til automatisk
at teende lyset, nar du aktiverer
kogesektionen. Det gares ved at indstille den
automatiske tilstand til H1 — H6.

@

Lyset pa emhzetten slukkes 2 minutter
efter, at kogesektionen er slukket.

6.14 Effektstyring-funktion

« Alle kogezoner er tilsluttet til én fase. Se
billedet.

« Fasen har en maksimal el-belastning.

* Funktionen fordeler effekten mellem
kogezonerne.

« Funktionen aktiveres, nar kogezonernes
samlede el-belastning overskrides.

* Funktionen reducerer effekten af de andre
kogezoner.

» Varmetrindisplayet for de reducerede
zoner skifter mellem to niveauer.

Y:;(:Y
$ $
e I

7. KOGESEKTION - TIPS OG RAD

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

7.1 Kogegrej

@

Da induktionskogezoner har et steerkt
elektromagnetisk felt, skabes der hurtigt
varme i kogegrejet.
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®

Brug induktionskogezonerne med egnet
kogegre;j.

Kogegrejets materiale

» Korrekt: stgbejern, stal, emaljeret jern,
rustfrit stal, sandwichbund (med en korrekt
meerkning fra producenten).

¢ lkke korrekt: aluminium, kobber,
messing, glas, keramik, porceleen.

Kogegrej er egnet til

induktionskogeplader, hvis:

* Vand hurtigt kommer i kog pa en zone, der
star pa det hojeste varmetrin.

» En magnet tiltreekkes af bunden af
kogegrejet.

®

Bunden af kogegrejet skal veere sa tyk og
plan som mulig.

Searg for, at kogegrejets bund er ren og
ter, inden det placeres pa

kogesektionens overflade.

Kogegrejets mal
Induktionskogezoner tilpasser sig automatisk
til starrelsen af kogegrejets bund.

Kogezonens effektivitet er relateret til
kogegrejets diameter. Kogegrej med en
mindre diameter end den minimale modtager
kun en del af den effekt, kogezonen skaber.

7.2 Mindste diameter for kogegrej

Kogezone Kogegrejets dia- Effekt (W)

meter [mm]
Forreste hgj- 145 - 180 1800/2800
re
Forreste 180 - 210 2300/3600
venstre

7.3 Lyde ved brug
Hvis du kan here:

« knitrende lyd: kogegrej bestar af
forskellige materialer (en
sandwichstruktur).

« flgjtelyd: du bruger en kogezone pa et hgijt
effektniveau, og kogegrejet bestar af flere
materialer (en sandwichstruktur).

* brummen: du bruger et hgijt effektniveau.

« kliklyde: der opstar elektrisk omskiftning.

* hvislen, summen: bleeseren kgrer.

Lydene er normale og betyder ikke, at der

er noget galt.

7.4 Oko Timer (Eco-timer)

For at spare energi bar kogezonens
varmelegeme slukkes, fgr minuturet lyder.
Forskellen i betjeningstiden afhaenger af det
indstillede varmetrin og varigheden af
tilberedningen.

7.5 Forenklet
tilberedningsvejledning

Sammenhangen mellem en zones
varmeindstilling og dens streamforbrug er ikke
linezer. Nar du @ger varmetrinnet, er det ikke

Kogezone Kogegrejets dia- Effekt (W) proportionelt med foragelsen af kogezonens
meter [mm] stremforbrug. Det betyder, at en kogezone pa

Bageste 125 140 120012500 middel varmetrin bruger under halvdelen af

venstre dens effekt.

Bageste hgj- 145 - 180 1800/2800 @

e Data i tabellen er kun vejledende.

Varmeindstil-  Brug til at: Tid Rad

linger (min.)

1 Hold tilberedt mad varm. efter be- Leeg lag pa kogegrejet.

hov
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Varmeindstil-
linger

Brug til at: Tid Rad

(min.)

1-2 Hollandaise sauce, smelt: smer, cho-  5-25 Rer rundt en gang imellem.

kolade, husblas.

2 Tilbered: luftige omeletter, spejlaeg. 10-40 Tilbered med lag.

2-3 Smakogning af ris- og meelkebaserede 25 - 50 Tilsaet mindst dobbelt s& meget veeske

retter, opvarmning af feerdigretter. som ris, rgr rundt i maelkebaserede
retter halvvejs i tilberedningen.

3-4 Lav stuvede grentsager, fisk, kad. 20-45 Tilseet et par spiseskefulde vand. Kon-
trollér vandmeaengden under proces-
sen.

4-5 Damp kartofler og andre grantsager. 20-60 Daek bunden af gryden med 1-2 cm
vand. Kontrollér vandniveauet under
processen. Lad laget sidde pa gryden.

4-5 Tilbered starre maengder mad, sam- 60 - 150 Op til 3 | veeske plus ingredienser.

menkogte retter og supper.

6-7 Let stegning: schnitzler, cordon bleu efter be- Vend efter behov.

(kalvekad), koteletter, frikadeller, pgl-  hov
ser, lever, opbagte saucer, ag, pande-
kager, aebleskiver.

7-8 Kraftig stegning, brasede kartofler, 5-15 Vend efter behov.

tournedos, steaks.

9 Kogning af vand, pasta, bruning af ked (gullasch, grydesteg), friturekogning af pommes fri-

tes.

Kog store maengder vand. PowerBoost er aktiveret.

8. KOGESEKTION - VEDLIGEHOLDELSE OG RENGYRING

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

/\ ADVARSEL!
Brug ikke knive eller andre skarpe

8.1 Generelle oplysninger

* Renggr kogepladen efter hver brug.

» Brug altid kogegrej med en ren bund.

» Ridser eller marke pletter pa overfladen
har ingen betydning for, hvordan
kogepladen fungerer.

» Brug et specielt renggringsmiddel til
overfladen pa kogepladen.

» Brug altid en skraber, der anbefales til

metalredskaber til at rengere
glasoverfladen.

8.2 Renggring af

* Fjern straks: smeltet plastik, plastfolie,
salt, sukker og mad med sukker, da det
ellers kan beskadige kogesektionen. Vaer
forsigtig og undga forbraendinger. Brug en
speciel kogepladeskraber pa
glasoverfladen i en spids vinkel og bevaeg

kogeplader med glasoverflade. Brug kun
skraberen som et ekstra veerktg;j til
renggring af glasset efter
standardreng@ringsproceduren.

bladet hen over overfladen.

Fjern nar kogesektionen er
tilstraekkeligt afkelet: kalkringe,
vandringe, fedtpletter, metallisk
misfarvning. Renggr kogesektionen med
en fugtig klud og et ikke-slibende
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opvaskemiddel. Tagr kogesektionen af med | * Fjern skinnende metallisk misfarvning:

en blgd klud efter rengaring.

9. OVN - DAGLIG BRUG

Brug en oplgsning af vand med eddike og
renger glasoverfladen med en klud.

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

9.1 Ovnfunktioner

/\ ADVARSEL!

Heeld ikke vaesker i ovnrummets
praegning for og under tilberedningen.
Der er risiko for beskadigelse.

Symbol Ovnfunktion Anvendelse
0 Sluk-position Ovnen er slukket.
— Stor grill Grillning af store maengder flade madvarer og ristning af brgd.
—_— Over-/undervarme Bagning og stegning af mad pa én ovnribbe.
/ Rengering med vand Se kapitlet “Vedligeholdelse og rengering” for yderligere oplysnin-
ger om: Rengaring med vand
Varmluft Bagning pa op til to ovnribber ad gangen og terring af madvarer.
Seet temperaturen 20 - 40°C lavere end ved Over-/undervarme.
(%?) Teerte/pizza Bagning pa én ovnribbe med kraftigere bruning og spred bund.
vov Bruning Stegning af starre stege eller fierkree pa én ovnribbe. Til gratin og
bruning.
? Terring Terring af skaret frugt, grentsager og champignoner.
Bl Turbogrill Stegning af sterre stykker kad eller fierkree med ben pa én ovn-
Y ribbe. Ogsa til gratin og bruning.
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Symbol

Ovnfunktion

Anvendelse

)

Fugtig varmluft

Denne funktion blev anvendt for at overholde bestemmelserne
om energieffektivitetsklasse og miljgvenligt design (i henhold til
EU 65/2014 og EU 66/2014). Tests i overensstemmelse med:
IEC/EN 60350-1.

Ovnlagen ber veere lukket under tilberedning, sa funktionen ikke
afbrydes og for at sikre, at ovnen virker med den hgjest mulige
energieffektivitet.

Nar du bruger denne funktion, kan temperaturen i ovnrummet va-
riere fra den indstillede temperatur. Varmeeffekten kan blive re-
duceret. Fa generelle anbefalinger til at spare energi i kapitlet
"Energieffektivitet”, Energibesparelse.

Denne funktion er beregnet til at spare energi under madlavning.
Fa tilberedningsanvisninger i kapitlet "Tips og rad", Fugtig varm-
luft.

Nar du bruger denne funktion, slukkes lampen automatisk.

o

Panel las

Lasning af ovnfunktioner.

9.2 Aktivering og deaktivering af

ovnen

Oplasning af ovnen: Tryk pa knappen, og
drej den til den gnskede position.

®

Afhanger af model, hvis apparatet har
knapsymboler, indikatorer eller

kontrollamper:

« Indikatoren teendes, nar ovnen varmer

op.

» Lampen teendes, nar ovnen er i gang.
» Symbolet viser, om knappen styrer en
af kogezonerne, ovnfunktionerne eller

temperaturen.

9.4 Kgleventilator

Nar ovnen er i brug, teendes blaeseren
automatisk for at holde ovnen kglig pa de
udvendige sider. Hvis du slukker for ovnen,
bleeseren stopper.

9.5 Indsatning af ovntilbehor
Dyb bradepande:

Skub den dybe bradepande ind mellem
ovnribbens skinner.

1. Drej knappen til ovnfunktionerne for at

veelge en ovnfunktion.

2. Drej termostatknappen for at veelge en

temperatur.

3. For at slukke for ovnen drejes knapperne
til ovnfunktionerne og temperaturen til

sluk-positionen.

9.3 Lasning af ovnen

Ovnens funktionsveelger har en indbygget
funktionslas.

Grillrist:

®

Skub risten ind mellem skinnerne ud for den

Funktionslasen deaktiverer ikke
komfurets stremforsyning.

Drej knappen hen pa symbolet El
Knappen kommer ca. 2 mm ud.

valgte rille.
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@

+ Alt tilbehgr har sma fordybninger
gverst i hgjre og venstre side for at
@ge sikkerheden. Fordybningerne er
ogsa antivippe-anordninger.

» Den haevede kant rundt om risten
forhindrer kogegrej i at glide.

10. OVN - TIPS OG RAD

Bagetiden kan kan forleenges med 10 — 15
/\ ADVARSEL! minutter, nar du bager pa mere end én ribbe.
Se kapitlerne om sikkerhed. Kager og bagveerk med forskellig hgjde kan
brune ujeevnt. Der er ikke ngdvendigt at
@ gendre temperaturindstillingen, hvis der sker
Tabellernes temperaturer og bagetider er en ujaevn bruning. Forskellene udlignes under
kun vejledende. De afhzenger af bagning.
opskrifterne samt af kvaliteten og Plader i ovnen kan blive forvredet under
maengden af de anvendte ingredienser. bagning. Pladerne retter sig ud, nar de er
kalet af.

10.1 Bagning

Brug den lavere temperatur ved fgrste
bagning.

10.2 Bagetip

Bageresultater Mulige arsager Lasning
Kagens bund er ikke bagt nok. Forkert ovnrille. Saet kagen i en lavere ovnrille.
Kagen falder sammen og bli-  Der er for hgj ovntemperatur. Veelg en lidt lavere ovntemperatur den nze-
ver klaeg eller med vandstri- ste gang.
ber.
Ovntemperaturen er for hgj, og ba-  Veelg en laengere bagetid og en lavere
getiden er for kort. ovntemperatur den naeste gang.
Kagen er for tor. Der er for lav ovntemperatur. Veelg en hgjere ovntemperatur den neeste
gang.
Bagetiden er for lang. Veelg en kortere bagetid den nzeste gang.
Kagen bliver ujeevnt bagt. Ovntemperaturen er for hgj, og ba-  Veelg en laengere bagetid og en lavere
getiden er for kort. ovntemperatur den naeste gang.
Kagedejen er ikke jeevnt fordelt. Fordel kagedejen jeevnt pa bagepladen
den neeste gang.
Kagen er ikke klar pa bageti- Der er for lav ovntemperatur. Veelg en lidt hgjere ovntemperatur den
den angivet i en opskrift. naeste gang.
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10.3 Bagning med varmluft ©

Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Brgd/smat gaerbred 175-185 15-20 2+4
Fuldkornsboller 165 - 180 20-30 2+4
Fyldte sandwiches 170 - 180 15-20 2+4
Pandebrgd 170 - 190 30-40 1+4
Pretzels 160 - 170 15-20 2+4
Hvidt brgd / Rundt brad 170 - 180 35-45 2+4
Fuldkornsbrad 160 - 170 35-45 2+4
Grovbrad, bland 250 - 2+4

- bagning 160 - 170 60-70 2+4
Baguetter 180 - 200 20-30 2+4
Pandekager 150 - 160 50 - 60 3
Frugtkager 140 - 150 70 -80 3
Muffins 160 - 170 15-25 2+4
Syltetgjsbolle 190 - 210 6-15 3
Boller 185 - 195 8-15 2+4
Langt brgd 170 - 180 25-35 2+4
Peberkage 160 - 170 8-15 2+4
Bradepandekage 150 - 160 30-40 2+4
Sandkager 150 - 160 50 - 60 2
Marengs 90 - 110 90 - 120 2+4
Marengs-baser 90 - 110 90-120 2+4
Lagkagebunde 150 - 160 10-20 2+4
Vandbakkelser 155 - 165 30-40 2+4
Frugtteerter, wienerbrad 150 - 160 :grbagning, baser10- 2+4
Frugtteerter, wienerbrad 150 - 160 efterbehandling 35-45 2+4
Frugtteerter, butterdej 170 - 180 30-40 2+4
10.4 Madlavning med varmluft

Madvare Temperatur (°C)  Tid (min.) Ovnrille
Fisk, kogning 150 - 160 1) 2+4
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Madvare Temperatur (°C)  Tid (min.) Ovnrille

Fisk, stegning 165 - 175 1) 2+4
Farsbred 165 - 175 60-70 2+4
Frikadeller 165 - 175 35-45 2+4
Leverpaté 165 - 175 65-75 2+4
Kartoffelgratin 170 - 190 55-65 2+4
Lasagne, hjemmelavet 170 - 190 60-70 2+4
Lasagne, frossen 170 - 190 30 - 452) 2+4
Pastagratin 165 - 175 40 - 50 2+4
Pommes frites, frosne 180 - 200 30 - 452) 2+4
Teerter, hjemmelavede - forbagning, bund 165 - 175 15-20 2+4
Teerte, hiemmelavet - feerdiggerelse 165 - 175 30-40 2+4
Teerter, frosne 170 - 190 25-352) 2+4

1) Ved stegning eller kogning af fisk afhaenger tilberedningstiden af fiskens tykkelse. Fisken er feerdig, nar kedet er
hvidt. Kontroller ved at stikke en gaffel i fisken. Hvis kedet let kommer af benet, er fisken faerdigtilberedt.

2) Nar der tilberedes pa to niveauer (dobbelt portion), er tiden ca. 1/3 laengere end den tid, der er angivet pa em-
ballagen. Er der angivet 30 min, bliver tilberedningstiden ca. 30+10 = 40 min.

10.5 Bagning med over- og undervarme |

Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Bregd/smat geerbred 200 - 225 8-12 3-4
Fuldkornsboller 190 - 200 20-25 3-4
Fyldte sandwiches 200 - 225 10-12 3-4
Ciabatta-bred 210-230 10-20 3-4
Foccacia 220 - 230 15-20 3-4
Pitabrad 250 5-15 3-4
Pretzels 180 - 200 12-15 3-4
Hvidt bred 190 - 210 25-40 1-2
Ciabatta 210 - 220 15-25 1-2
Fuldkornsbrad 180 - 200 35-45 1-2
Bagning af grovbrgd 180 - 200 55-65 1

- bagning 190 55 - 65 1
Baguetter 220 - 230 15-30 3-4
Pandekage 170 - 180 50 - 60 2-3
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Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille

Bradepandekage 170 - 180 35-45 3-4
Sandkager 170 - 180 40 - 50 1-2
Sandwichkage, geerbrad 200 - 225 8-12 3-4
Marengs 90-110 90 - 120 3-4
Marengs-baser 90 - 110 90 - 120 3-4
Lagkagebunde 160 - 180 6-15 3-4
Vandbakkelser 170 - 190 30-45 3-4
Roulade 190 - 210 10-12 3-4
Frugtteerter, wienerbrad 175 - 200 f105rbagte, boller 10- 3-4
Frugtteerter, wienerbrad 170 - 180 ifsterbehandling 35- 3-4
Frugtteerter, butterdej 190 - 200 25-35 3-4
Marcipan-gaerkage 210 - 230 10-12 2

10.6 Madlavning med over- og undervarme c

Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Fisk, kogning 160 - 170 1) 3
Fisk, stegning 180 - 200 1) 3
Farsbred 175 - 200 45 - 60 3
Frikadeller 175 - 200 30-45 3
Leverpaté 180 - 200 50 - 60 3
Gratin 180 - 200 50 - 60 3
Kartoffelgratin 190 - 210 55-65 3
Lasagne, hjemmelavet 190 - 210 50 - 60 3
Lasagne, frossen 175 - 200 30 - 452) 3
Pastagratin 180 - 200 30-40

Pommes frites, frosne 225 - 250 20-302) 3
Teerter, hjemmelavede - forbagning, bund 190 - 210 15-25 3
Teerte, hiemmelavet - feerdiggerelse 190 - 210 20-30 3
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Madvare

Temperatur (°C)

Tid (min.)

Ovnrille

Teerter, frosne

200 - 225

20 - 302)

3

1) Ved stegning eller kogning af fisk afheenger tilberedningstiden af fiskens tykkelse. Fisken er feerdig, nar kedet er
hvidt. Kontroller ved at stikke en gaffel i fisken. Hvis kadet let kommer af benet, er fisken faerdigtilberedt.

2) Nar der tilberedes pa to niveauer (dobbelt portion), er tiden ca. 1/3 laengere end den tid, der er angivet pa em-
ballagen. Er der angivet 30 min, bliver tilberedningstiden ca. 30+10 = 40 min.

10.7 Pizzabord

Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Ciabatta-bred 200 - 220 10-20 2
Foccacia 220 - 230 10-20 2
Ciabatta 190 - 200 15-25 2
Frugtteerter, wienerbrad 170 - 180 35-45 2
Frugtteerter, butterdej 175 - 200 25-35 2
Pizza, hjemmelavet (tyk - med masser af fyld) 180 - 200 25-35 1
Pizza, hjemmelavet (tynd skorpe) 200 - 2301) 15-20 1
Pizza, frossen 190 - 200 15-20 3
Teerter, hiemmelavede - forbagning, bund 175 - 200 35-45 3
Teerte, hiemmelavet - feerdiggerelse 175 - 200 35-45 3
Teerter, frosne 190 - 210 15-25 3
1) Forvarm ovnen.
10.8 Fugtig varmluft Y]
Bred og pizza
Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Boller 180 25-35 3
Frossen pizza 350 g 190 25-35 3
Kager pa bageplade
Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Roulade 180 20-30 3
Brownie 180 30-40 3
Kager i form
Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Soufflé 200 30-40 3
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Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Sukkerbund til teerte 180 20-30 3
Victoriakager 150 25-35 3

Fisk
Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Fisk i Fish in poser 300 g 180 25-35 3
Hel fisk 200 g 180 25-35 3
Fiskefilet 300 g 180 25-35 3

Kad
Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Kad i pose 250 g 200 25-35 3
Kadspyd 500 g 200 30-40 3

Sma bagte varer
Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Smakager 180 25-35 3
Makroner 160 25-35 3
Muffins 180 25-35 3

Salte kiks 170 20-30 3
Smakager af merdej 150 25-35 3
Tarteletter 170 15-25 3

Vegetarisk
Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Blandet grent i pose 400 g 180 25-35 3

Omelet 200 20-30 3
Grentsager pa bakke 700 g 180 25-35 3

10.9 Tips til stegning Steg ;«ad og fisk i store stykker (1 kg eller

mere).

Brug varmeresistent ovngre;j.
Hvis det foreslas, at maden saettes i rille 1

Steg magert kad tildaekket (du kan bruge szettes den direkte pa bagepladen

aluminiumsfolie).
. . Dryp stege med deres egen saft adskillige
Steg store stege direkte i fadet. gange under stegning.
Heeld noget vand i bakken for at forhindre, at

dryppende fedt braender.

Vend stegen efter 1/2 - 2/3 af
tilberedningstiden.
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10.10 Stegning med varmluft

Oksekad
Madvare Temperatur (°C)  Tid (min./kg) Ovnrille
Engelsk roastbeef 1) 125 80 - 120 2-3
Culotte - bruning 200 ialt10 2-3
Culotte - stegning 150 50 - 60 2-3
Engelsk roastbeef 160 90 - 120 1-2

1) Andet. Efterbruning ved grill eller over-undervarme 250°C. Anvender du et madlavningstermometer, skal det
fiernes inden brug af grill.

Kalv
Madvare Temperatur (°C)  Tid (min./kg) Ovnrille
Filet 1) 160 60 - 70 2-3

1) Andet. Efterbruning ved grill eller over-undervarme 250°C. Anvender du et madlavningstermometer, skal det
fiernes inden brug af grill.

Lammeked

Madvare Temperatur (°C)  Tid (min./kg) Ovnrille
Kolle/bov/ryg 160 80 -100 2

Svin

Madvare Temperatur (°C)  Tid (min./kg) Ovnrille
Nakkesteg af svinekad 1) 175 60-70 2-3
Ribbensteg 1) 175 60 2-3
Nakkefilet 160 90 - 120 2-3
Skinke 150 60 - 100 1-2

1) Andet. Efterbruning ved grill eller over-undervarme 250°C. Anvender du et madlavningstermometer, skal det
fiernes inden brug af grill.

Fjerkrae

Madvare Temperatur (°C)  Tid (min./kg) Ovnrille
Kylling, opskaret 180 55-65 2-3
And1) 150 55-65 2-3
And langtidsstegning 1) 130 i alt ca. 5 timer 2-3
Kalkun helstegt farseret 150 50 - 60 1-2
Kalkunbryst 175 70-80 2-3

1) Andet. Efterbruning ved grill eller over-undervarme 250°C. Anvender du et madlavningstermometer, skal det
fiernes inden brug af grill.
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10.11 Stegning med over- og undervarme [CJ

Oksekad
Madvare Temperatur (°C) Tid (min./kg) Ovnrille
Engelsk roastbeef1) 125 80 -120 2-3
Grydesteg - bruning 225 ialt10 2-3
Grydesteg - stegning 160 50 - 60 2-3
Engelsk roastbeef 180 90 - 120 1-3

1) Andet. Kan brunes efter stegning under grill eller med over-/undervarme ved 250°C. Hvis du bruger et madlav-
ningstermometer, skal du fierne det inden grillstegning.

Kalvekod
Madvare Temperatur (°C) Tid (min./kg) Ovnrille
Oksefilet1) 180 60 - 70 2

1) Andet. Kan brunes efter stegning under grill eller med over-/undervarme ved 250°C. Hvis du bruger et madlav-
ningstermometer, skal du fierne det inden grillstegning.

Lammeked
Madvare Temperatur (°C) Tid (min./kg) Ovnrille
Ben/skulder/ribben 180 80 - 100 2
Svinekad
Madvare Temperatur (°C) Tid (min./kg) Ovnrille
Stegt svinekod1) 200 60-70 3
Svinekam1) 200 60 3
Nakkefileter 180 90 - 120 3
Skinke 160 60 - 100 2

1) Andet. Kan brunes efter stegning under grill eller med over-/undervarme ved 250°C. Hvis du bruger et madlav-
ningstermometer, skal du fierne det inden grillstegning.

Fjerkrae

Madvare Temperatur (°C) Tid (min./kg) Ovnrille
Kylling, udskaret 200 55-65 2

And) 160 55 - 65 2

And Iangtidsstegning1) 130 ialt ca. 5 timer 2

Stegt kalkun, fyldt 160 50 - 60 2
Kalkunbryst 200 70-80 2

Hel kylling 220 60 - 90 2

1) Andet. Kan brunes efter stegning under grill eller med over-/undervarme ved 250°C. Hvis du bruger et madlav-
ningstermometer, skal du fierne det inden grillstegning.
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10.12 Stegning med Turbogrill

Oksekad
Madvare Antal Temperatur Tid (min.)  Ovnrille
(°C)
Roastbeef eller filet, rad pr. cm tykkelse 190 - 2001) 5-6 1
Roastbeef eller filet, medium pr. cm tykkelse 180 - 190 6-8 1
Roastbeef eller filet, gennemstegt ~ pr. cm tykkelse 170 - 180 8-10 1
1) Forvarm ovnen.
Svinekad
Madvare Antal Temperatur Tid (min.)  Ovnrille
(°C)
Bov, nakkekam, skinke m. ben 1-1,5kg 160 - 180 90 - 120 1
Kotelet, ribben 1-1,5kg 170 - 180 60 - 90 1
Farsbrgd 7509 -1kg 160 - 170 50 - 60 1
Svineskank, forkogt 7509g-1kg 150 - 170 90 - 120 1
Kalvekod
Madvare Antal Temperatur Tid (min.) Ovnrille
(°C)
Kalvesteg 1 kg 160 - 180 90 - 120 1
Kalveskank 1,5-2kg 160 - 180 120 - 150 1
Lammeked
Madvare Antal Temperatur Tid (min.) Ovnrille
(°C)
Lammekglle, lammesteg 1-1,5kg 150 - 170 100 - 120 1
Lammeryg 1-1,5kg 160 - 180 40 - 60 1
Fjerkrae
Madvare Antal Temperatur Tid (min.) Ovnrille
(°C)
Udskaret fjerkree 200 - 250 g hver 200 - 220 30-50 1
And 1,5-2kg 180 - 200 80 - 100 1
Gas 3,5-5kg 160 - 180 120 - 180 1
Kalkun 2,5-3,5kg 160 - 180 120 - 180 1
Kalkun 4 -6 kg 140 - 160 150 - 240 1
Hel kylling 1-1,5kg 180 - 200 60 - 90 2
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10.13 Bruning

Madvare Temperatur  Tid (min.) Tilbehor Ovnrille
(°C)

Lasagne, 1 firkantet ovnfast fad pa 190 - 210 50 - 60 Rist 1

risten

Quiche Lorraine, 1 form (g 24 cm) 190 - 210 50 - 60 Rist 1

pa risten

Pizza, hjemmelavet 220 - 240 25-35 Plade 1

Cheesecake pa bageplade 170 - 190 55-65 Plade 1

Kartoffelgratin, 1 ovnfast fad ( 22 180 - 190 70-80 Rist 2

cm) pa risten

Tomatgratin (halvt udskaret) 190 - 210 45-55 Plade 2

1)

Auberginegratin (skaret i skiver)z) 190-210 30-40 Rist 3

Krydret bacon (helt stykke, ca. 1,5 210 120 - 130 Rist 4

kg, med salt)

Krydret bacon (helt stykke, ca. 1,5 210 120 - 130 Plade 3

kg, med salt)

Fiskefiletgratin (ca. 0,5-1 kg) 180 - 200 15-25 Plade 3

1) Forvarm ovnen.
2) Forvarm ovnen.

10.14 Grilning generelt

» Grillsteg kun tynde stykker af kad eller
fisk.

/\ ADVARSEL!

Hold altid ovnlagen lukket under

tilberedningen.

* Grill med den maksimale
temperaturindstilling.

» Saetristen i den ovnrille, der anbefales i

grilltabellen.

* Hvis den fgrste ovnrille anbefales,
placeres maden direkte pa bagepladen.

» Seet altid bradepanden, sa den opsamler

fedt fra den farste ovnrille.

10.15 Stor grill &

Grillomradet er placeret midt pa risten.

Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
1. side 2. side
Burgere maks. 1) 9-15 8-13 4
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Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille

1. side 2. side

Svinemgrbrad maks 10-12 6-10 4
Palser maks 10-12 6-8 4
Tournedos, kalvebgf maks 7-10 6-8 4
Toastbrgd maks. 1) 1-4 1-4 4-5
Toastbrgd med palaeg maks 6-8 - 4
1) Forvarm ovnen
10.16 Tarring tid er gaet. Abn apparatets lage, s&
T . ovnrummet kan kgle ned. Efter dette kan du
Leeg bagepapir pa ovnens riste. afslutte tgrringen.
Sadan opnar du det bedste resultat: sluk
apparatet, nar halvdelen af den ngdvendige
Greontsager
Ovnrille
Madvare Temperatur (°C)  Tid (t)
1 rille 2 riller
Bonner 60-70 6-8 3 2/4
Peberfrugt 60-70 5-6 3 2/4
Suppeurter 60-70 5-6 3 2/4
Svampe 50 - 60 6-8 3 2/4
Krydderurter 40 - 50 2-3 3 2/4
Frugt
Ovnrille
Madvare Temperatur (°C)  Tid (t)
1 rille 2 riller
Blommer 60-70 8-10 3 2/4
Abrikoser 60-70 8-10 3 2/4
FAEble, i skiver 60-70 6-8 3 2/4
Peerer 60 -70 6-9 3 2/4
10.17 Information til testinstitutter
Madvare Funktion Tempera- Tid (min.) Tilbeher  Ovnrille
tur (°C)
Sma kager i form (20 sma  Over-/undervarme 170 20-30 Plade 4

kager pr. plade)
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Madvare Funktion Tempera- Tid (min.) Tilbeher  Ovnrille
tur (°C)
Sma kager i form (20 sma  Varmluft 150 20-30 Plade 2
kager pr. plade)1)
Sma kager i form (20 sma  Varmluft 150 25-35 Plade /dryp- 1+4
kager pr. plade)1) pande
FAbleteerte, 2 forme (2 20  Over-/undervarme 180 70 -90 Rist 1
cm) pa risten, diagonalt
forskudt
FAbleteerte, 2 forme (2 20 Varmluft 160 70-90 Rist 2
cm) pa risten, diagonalt
forskudt
FAbleteerte, 2 forme (2 20  Teerte/pizza 160 60 - 80 Rist 2
cm) pa risten, diagonalt
forskudt
Fedtfri formkage, 1 form (g Over-/undervarme 170 30-40 Rist 3
26 cm) pa risten
Fedtfri formkage, 1 form (g Varmluft 150 35-45 Rist 2
26 cm) pa risten
Fedtfri formkage, 1 form (g Varmluft 160 25-35 Rist 1+4
26 cm) pa risten 1)
Smakager Varmluft 140 20-35 Plade 3
Smakager Varmiuft 140 20-30 Plade 1+4
Smakager Over-/undervarme 160 20-35 Plade 3
Toast1) (Maks.) Grillstegning Maks. 1-5 Rist 4
Burgerbgf Grillstegning Maks. 15 - 20 forste si- Rist / dryp- 4+1
de. pande
10 - 15 anden
side.

1) Forvarm ovnen i 10 minutter.

11. OVN - VEDLIGEHOLDELSE OG RENGQRING

/\ ADVARSEL!

Se kapitlerne om sikkerhed.
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11.1 Bemarkninger om renggring

< Renger ovnens front med en mikrofiberklud med varmt vand og et mildt renggringsmiddel.

Brug en renggringsmiddeloplgsning til at renggre metaloverflader.

Renger pletter med et mildt rengaringsmiddel.

Renggringsmid-
ler

A\

brand.

Renger altid ovnrummet efter brug. Ophobning af fedt eller andre rester kan forarsage

L

krofiberklud efter hver brug.

Opbevar ikke madvarer i ovnen i mere end 20 minutter. Ovnrummet tgrres kun med en mi-

Hverdagsbrug
N Renger alt tilbeher efter hver brug, og lad det terre. Brug en mikrofiberklud med varmt vand
+, og et mildt rengeringsmiddel. Tilbehgret ma ikke vaskes i opvaskemaskinen.

224

Tilbehor

kanter.

Renger ikke non stick-tilbeharet med slibende rengaringsmiddel eller genstande med skarpe

11.2 Ovne af rustfrit stal eller
aluminium

Renger kun ovnlagen med en fugtig klud eller
svamp. Tor efter med en blad klud.

Brug aldrig staluld, syre eller slibende midler.
De kan beskadige ovnens udvendige flader.
Brug samme fremgangsmade til at renggre
ovnens betjeningspanel.

11.3 Udtagning af ovnribber
Tag ovnribberne ud for at renggre ovnen.

1. Traek forenden af ribben veek fra
sidevaeggen.

2. Treek den bageste ende af ovnribben vaek
fra sidevaeggen, og fjern den.
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Montér ovnribberne i omvendt reekkefalge.

/\ FORSIGTIG!

Searg for, at den leengste fastgerelsestrad
er foran. Enden af de to trade skal pege
bagud. Forkert installation kan beskadige

emaljen.

11.4 Anvendelse: Renggring med
vand

Denne rengeringsprocedure anvender fugt til
at fierne fedt og madpartikler fra produktet.

Haeld vand i fordybningen i ovhrummet:

Indstil E—funktionen.

Indstil temperaturen til 90°C.
Lad produktet virke i 30 min.
Sluk for produktet.
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6. Vent, indtil produktet er koldt. Tar
ovnrummet med en blgd klud.

11.5 Fjernelse af ovnlagen

Tag ovnlagen af for at lette rengeringen.

|

1. Abn lagen helt.

2. Flyt skyderen, indtil der hares et klik.

3. Luk lagen, indtil skyderen blokerer for
den.

4. Fjern lagen.
For at tage lagen af skal du traeekke den
opad, fgrst pa den ene side, derefter den
anden.

Seet ovnlagen pa plads efter renggringen i

modsat reekkefalge. Kontroller, at der hgres

et klik, nar du trykker lagen pa plads. Brug

om ngdvendigt lidt kraft.

11.6 Fjernelse og rengegring af
lagens glas

®

Glasset i produktet kan adskille sig med
hensyn til type og form fra illustrationerne
i vejledningen. Antallet af glas kan ogsa
variere.

1. Hold i begge sider af lagelisten B i lagens
overkant, og tryk indad, indtil lasehagen
slipper.

2. Treek ilagelisten, og tag den ud.

3. Hold i overkanten af hvert enkelt af
ovnlagens ovnglas, og treek dem opad og
ud af skinnen.

4. Renger lagens ovnglas.
Brug samme fremgangsmade omvendt for at
installere glasset.

11.7 Sadan fjernes: grill

/\ ADVARSEL!

Sluk for apparatet, inden du fierner
varmelegemet. Kontrollér, at apparatet er
koldt. Der er risiko for forbraending.

Tag ovnribberne ud.

Du kan fierne varmelegemet for nemmere at
renggre ovnens loft.

1. Fjern skruen, som holder varmelegemet.
Brug en skruetreekker farste gang.

2. Treek forsigtigt varmelegemet ned.

3. Renggr ovnens loft med en blgd klud
opvredet i varmt vand tilsat et
rengeringsmiddel, og lad det tarre.

Montér varmelegemet i omvendt reekkefalge.

Montér ovnribberne.

/\ ADVARSEL!

Sgrg for, at varmelegemet er korrekt
monteret, og at det ikke falder ned.
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11.8 Udskiftning af paeren

/\ ADVARSEL!

Risiko for elektrisk stad.
Peeren kan veere varm.

1. Sluk for ovnen. Vent, til ovnen er kold.
2. Tag stikket ud af kontakten.
3. Laeg en klud i bunden af ovnrummet.

Baglampe

/\ ADVARSEL!

Opbevar ikke breendbare genstande som
f.eks. renggringsmidler, plastikposer,
ovnhandsker, papir, renggringsmidler,
aerosoler, plastikartikler) i skuffen. Nar
du bruger ovnen, kan skuffen blive varm.
Der er risiko for brand.

®

Du finder lampeglasset bagerst i
ovnrummet.

1. Drej daekglasset mod uret for at fierne
det.

2. Gor glasset rent.

3. Udskift ovhpaeren med en egnet 300 °C
varmefast ovnpeere.
Brug en ovnpaere af samme type.

4. Montér deekglasset.

11.9 Skuffen

/\ ADVARSEL!
Leeg ikke mad i skuffen.

12. FEJLFINDING

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

12.1 Hvad ger du, hvis ...

Skuffen under ovnen kan tages ud med
henblik pa rengering.

Udtagning af skuffen:

1. Treek skuffen ud, indtil den stopper.

2. Loft lidt op i skuffen, sa den kan lgftes
opad i en vinkel i forhold til
skuffeskinnerne.

Brug samme fremgangsmade til at szette

skuffen i, men i omvendt reekkefalge.

Problem Mulig arsag

Afhjaelpning

Du kan ikke teende for apparatet.

Apparatet er ikke tilsluttet lysnettet,
eller ogsa er denttilsluttet forkert.

Kontrollér, om apparatet er tilsluttet
korrekt til lysnettet.

Du kan ikke teende for apparatet.

Sikringen er sprunget.

Kontrollér, om sikringen er arsagen
til fejlen. Kontakt en kvalificeret elek-
triker, hvis sikringen springer flere
gange i traek.

Kogesektionen kan ikke teendes el-

ler betjenes. felter samtidigt.

Du har rert ved to eller flere sensor-

Berar kun ét sensorfelt.

Kogesektionen kan ikke taendes el-

ler betjenes. tieningspanelet.

Der er vand eller fedtsteenk pa be-

Renger betjeningspanelet.
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Problem

Mulig arsag

Afhjaelpning

Der udsendes et lydsignal, og koge-
sektionen slukkes.

Der udsendes et lydsignal, nar ko-
gesektionen slukkes.

Du har lagt noget pa et eller flere
sensorfelter.

Fjern genstanden fra sensorfelterne.

Kogesektionen slukkes.

Du har lagt noget pa sensorfeltet

Fjern genstanden fra sensorfeltet.

Restvarmeindikator taender ikke.

Zonen er ikke varm, fordi den kun
har veeret teendt i kort tid.

Kontakt et autoriseret servicecenter,
hvis zonen har veeret i drift tilstraek-
keligt leenge til at vaere varm.

Automatisk opvarmning virker ikke.

Zonen er varm.

Sarg for, at zonen afkgales tilstraek-
keligt.

Automatisk opvarmning virker ikke.

Det hgjeste varmetrin er indstillet.

Det hgjeste varmetrin har samme
effekt som funktionen.

Varmetrinnet skifter mellem to for-
skellige trin.

Effektstyring er teendt.

Se kapitlet “Kogesektion — Daglig
brug”.

Sensorfelterne bliver varme.

Kogegrejet er for stort, eller du stiller
det for teet pa betjeningsknapperne.

Saet om muligt stort kogegrej pa de
bageste zoner.

Der afgives intet signal, nar der tryk-
kes pa tasterne.

Signalerne er slaet fra.

Aktivér signalerne. Se kapitlet “Ko-
gesektion — Daglig brug”.

E] teendes pa kogesektionens dis-
play.

Automatisk slukning er aktiveret.

Sluk for kogesektionen, og teend
den igen.

teendes pa kogesektionens dis-
play.

Bgrnesikringen er slaet til, eller 1a-
sen er sat til.

Se kapitlet “Kogesektion — Daglig
brug”.

teendes pa kogesektionens dis-
play.

Der star ikke noget kogegrej pa zo-
nen.

Seet kogegrej pa zonen.

teendes pa kogesektionens dis-
play.

Kogegrejet er forkert.

Brug det korrekte kogegrej. Se ka-
pitlet “Kogesektion - Tips og rad”.

teendes pa kogesektionens dis-
play.

Diameteren pa kogegrejets bund er
for lille for zonen.

Brug kogegrej med korrekt starrel-
se. Se kapitlet “Kogesektion - Tips
og rad”.

Ovnen opvarmes ikke.

Ovnen er slukket.

Teend for ovnen.

Ovnen opvarmes ikke.

De ngdvendige indstillinger er ikke
indstillet.

Serg for, at indstillingerne er korrek-
te.

Pzeren ikke lyser.

Paeren er defekt.

Udskift paeren.

Der samler sig damp og konden-
svand pa maden og i ovnrummet.

Du har ladet retten sta i ovnen for
leenge.

Lad ikke maden sta i ovnen leengere
end 15 - 20 minutter efter tilbered-
ningen.

12.2 Servicedata

Kontakt din forhandler eller et autoriseret
servicecenter, hvis du ikke selv kan Igse

problemet.

De ngdvendige oplysninger til servicecenteret

er angivet pa maskinens typeskilt. Typeskiltet
sidder pa ovnens frontramme. Typeskiltet ma
ikke fiernes fra ovnrummet.

DANSK 35



Det anbefales, at du noterer oplysningerne
her:

Det anbefales, at du noterer oplysningerne
her:

e T —

Serienummer (S.N.) L,

Produktnummer (PNC) ..o

13. ENERGIEFFEKTIV

13.1 Produktoplysninger i henhold til EU's forordning om ecodesign for

kogeplader

Identifikation af model LKI64001NW

Type kogesektion Kogesektion i fritstaende komfur

Antal kogezoner 4

Opvarmningsteknologi Induktion

Diameter pa runde kogezoner (J) Forreste venstre 21.0cm
Bageste venstre 14.0 cm
Forreste hgjre 18.0 cm
Bageste hgjre 18.0 cm

Energiforbrug pr. kogezone (EC elec- Forreste venstre 191.0 Whi/kg

tric cooking) Bageste venstre 177.0 Whi/kg
Forreste hgjre 189.0 Whikg
Bageste hgjre 178.0 Whi/kg

Kogesektionens energiforbrug (EC electric hob) 183.8 Whikg

IEC/EN 60350-2 — Elektriske kokkenapparater til husholdningsbrug — Del 2: Kogesektioner — Metoder til maling af

ydeevne.
13.2 Kogesektion - - Kom altid lag pa kogegrejet, hvis det er
Energibesparelse muligt.

Du kan spare energi ved madlavning i
hverdagen, hvis du falger nedenstaende rad.

» Nar du opvarmer vand, bgr du kun bruge
den ngdvendige maengde.

Saet kogegrejet direkte i midten af
kogezonen.

Brug restvarmen til at holde maden varm
eller til at smelte mad.

13.3 Datablad for produktoplysninger og produktinformationer i henhold til
EU's forordninger om energimarkning og ecodesign for ovne

Leverandgrens navn Electrolux

Identifikation af model LKI64001NW 947941528
Energieffektivitetsindeks 95.3
Energieffektivitetsklasse A

Energiforbrug med en standardmaengde, almindelig tilstand

0.95 kWh/cyklus
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Energiforbrug med en standardmaengde, blaesertvungen tilstand

0.82 kWh/cyklus

Antal ovnrum

1

Varmekilde Elektricitet

Lydstyrke 731

Type ovn Ovn i fritstaende komfur
Veegt 59.8 kg

IEC/EN 60350-1 - Elektriske husholdningsapparater til madlavning - Del 1: Komfurer, ovne, dampovne og grillap-

parater - Metoder til maling af ydeevne.

13.4 Ovn - Energibesparelse

Ved at fglge nedenstaende tips kan du spare
energi, nar du bruger dit produkt.

Serg for, at ovnens lage er lukket, nar ovnen
er teendt. Abn ikke ovnlagen for ofte under
tilberedningen. Hold darpakningen ren og
sorg for, at den sidder godt fast.

Brug kogegrej af metal og marke, ikke-
reflekterende daser og beholdere til at
forbedre energibesparelsen.

Produktet ma ikke forvarmes for tilberedning,
medmindre det specifikt anbefales.

Hold pauserne mellem bagning sa korte som
muligt, nar du tilbereder nogle fa retter pa én
gang.

Tilberedning med varmluft

Brug om muligt tilberedningsfunktionerne
med varmluft for at spare energi.

13.5 Produktinformation om stremfor
relevante lave stremtilstand

Restvarme

Nar tilberedningsvarigheden er leengere end
30 min., skal du reducere ovntemperaturen til
minimum 3 - 10 min. inden tilberedningen er
slut. Eftervarmen i ovnen vil blive ved med at
tilberede maden.

Brug restvarmen til at holde maden varm eller
varme andre retter op.

Hold maden varm

Veelg den lavest mulige temperaturindstilling
for at udnytte restvarmen og holde maden
varm.

Fugtig varmluft
Denne funktion er beregnet til at spare energi
under madlavning.

brug og maksimal tid til at na den

Stremforbrug i slukket tilstand

0.3W

Maksimal tid, det tager for udstyret automatisk at na den relevante lave strgmtilstand

20 min

14. MILUGHENSYN

Genbrug materialer med symbolet a
Anbring emballagematerialet i passende
beholdere til genbrug. Hjeelp med at beskytte
miljget og menneskelig sundhed samt at
genbruge affald af elektriske og elektroniske
apparater. Kasser ikke apparater, der er

meerket med symbolet E sammen med
husholdningsaffaldet. Lever produktet tilbage
til din lokale genbrugsplads eller kontakt din
kommune.
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