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Der findes yderligere oplysninger om produkter,
tilbehar, reservedele og services pé internettet:

www.gaggenau.com og Online-Shop:
www.gaggenau-eshop.com

A Vigtige sikkerhedsanvisninger

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Brandfare!
Braendbare genstande, som opbevares i
ovnen, kan blive antaendt. Opbevar aldrig
breendbare genstande inde i apparatet.
Luk aldrig ovndgren op, hvis der er rag
inde i apparatet. Sluk for apparatet, treck
netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet.

Der opstar traekluft, nar apparatets dar
abnes. Derved kan bagepapiret komme i
beragring med varmelegemerne og blive
anteendt. Leeg aldrig bagepapir lagst pa
tilbehgret under forvarmning. Stil altid et
fad eller en bageform oven pa bagepapiret.
Brug ikke starre stykker bagepapir end
nedvendigt. Bagepapiret ma ikke stikke ud
over kanten pa tilbehgret.

Fare for forbraending!
Apparatet bliver meget varmt. Rar aldrig
ved de indvendige flader i ovhrummet eller
ved varmelegemer, nar de er varme. Lad
altid apparatet kole af. Hold barn pé sikker
afstand.

Tilbehgar eller service bliver meget varmt.
Brug derfor altid grydelapper til at tage
tilbehar eller service ud af ovhrummet.

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

Der kan komme meget varm damp ud
under driften. Rer ikke ved
ventilationsabningerne. Hold bgrn pa
sikker afstand.



Fare for skoldning!

Der kan komme meget varm damp ud, nar
deren dbnes. Afheengigt af temperaturen
er damp ikke altid synlig. Sta ikke for teet
pa apparatet, nar dgren abnes. Luk
apparatets der forsigtigt op. Hold bgrn pa
sikker afstand.

Der kan skvulpe varm vaeske over, nar
beholdere og fade tages ud. Vaer derfor
forsigtig, nar beholdere og fade tages ud,
og brug altid ovnhandsker.

Fare for elektrisk stod!

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige.
Reparationer ma kun udferes af en
kundeservicetekniker, der er uddannet af
os. Det samme gaelder udskiftning af
tilslutningsledninger. Traek netstikket ud af
kontakten, eller sla sikringen fra i
sikringsskabet, hvis apparatet er defekt.
Kontakt kundeservice.

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

Indtraengende fugtighed kan forarsage et
elektrisk stad. Anvend aldrig
hgjtryksrenser eller dampstréler.

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

Isoleringen kan blive beskadiget, hvis der
anvendes et forkert stegetermometer.
Anvend kun det stegetermometer, som er
beregnet til brug med dette apparat.

Arsager for skader

Pas pa!

St ikke noget direkte pa ovnrummets bund.
Bekleed den ikke med aluminiumsfolie. En
varmeakkumulering kan beskadige apparatet.
Ovnrummets bund skal altid blive fri. Seet
kogegrej altid ind i en tilberedningsindsats med
huller eller pa en rist.

Alufolie inde i ovhrummet mé aldrig bergre ruden i
ovndgren. Dette kan medfare en varig misfarvning
af ruden.

Ved hardt vandveerksvand anbefaler vi at bruge et
afkalkningssystem. Informationer om vandet i
Deres hus kan De fa hos Deres vandveerk.

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

Benyt kun originaltilbehgr i ovhrummet. Rustende
materiale (f.eks. serveringsfade, bestik) kan fare
til korrosion i ovhrummet.

Benyt kun originale smadele (f.eks. fingerskruer).
Bestil disse smadele via vores
reservedelsservice, hvis de gar tabt.

Ved dampning med en tilberedningsbeholder med
huller skal De altid skubbe bagepladen eller
tilberedningsbeholderen ind under. P4 den made
bliver overskydende vaede opsamlet.

Opbevar ikke fugtige fodevarer i leengere tid i den
lukkede ovn. De kan medfgre korrosion i
ovnrummet.

Steerke sovser (f.eks. ketchup, sennep) eller
saltede madvarer (f.eks. saltet kad) indeholder
klorider og syrer. Disse angriber overflader i
rustfrit stal. Fjern rester altid med det samme.

Frugtsaft kan efterlade pletter i ovnrummet. Fjern
altid frugtsaft med det samme, og ter efter med
en fugtig og en ter klud.

Ovnrummet af Deres nye apparatet bestar af
rustfrit stal af hgj kvalitet. Pga. forkert pleje kan
der opsta korrosion i ovhrummet. Veer
opmaerksom pé pleje- og renggringshenvisninger i
brugsanvisningen. Renggr ovnrummet efter hver
brug, sa snart apparatet er afkalet. Tar ovhrummet
efter rengaringen med torreprogrammet.

Dgrens tetningsliste ma ikke afmonteres. Nar
derens teetningsliste er beskadiget, lukker
apparatets der ikke leengere korrekt. De
tilstedende mgbelfronter kan beskadiges. Fa
dorens teetningsliste udskiftet.

Brug aldrig dergrebet til at Iafte eller beere
apparatet med. Dgrgrebet kan ikke holde til
apparatets vaegt og kan knakke af.



Miljobeskyttelse

Pak apparatet ud og bortskaf forpakningen pa
miljgvenlig vis.

Miljovenlig bortskaffelse

Dette apparat er i overensstemmelse med det
E europaiske direktiv 2012/19/EF om affald af
mmmm  clektrisk og elektronisk udstyr (waste of
electrical and electronic equipment -
WEEE). Direktivet fastsaetter rammen for en
tilbagetagning og nyttiggerelse af WEEE i
hele den Europeiske Union.

Tip for at spare pa energi

Abn apparatets der under en tilberedning sa
sjeeldent som muligt.

Benyt til bagning marke, sort lakerede eller
emaljerede bageformer. De optager varmen
sa@rdeles godt.

Flere kager bages med fordel efter hinanden.
Kombi-/dampovnen er stadigveek varm. Derved
forkortes bagetiden for den anden kage. De kan
ogsa skubbe to bageformer ind ved siden af
hinanden.

Ved leengere tilberedningstider kan De slukke for
kombi-/dampovnen 10 minutter inden
tilberedningstiden er udlgbet og lade madvarerne
blive faerdige i restvarmen.

Under dampning kan De benytte flere niveauer
samtidigt. Ved madvarer med forskellige
tilberedningstider skal De farst skubbe den med
den leengste tid ind.



Laer Deres apparat at kende

Her bliver det nye apparat praesenteret.
Betjeningsfeltet og de enkelte betjeningselementer
bliver forklaret. Der er oplysninger om ovnrummet og
om tilbehgret.

Kombi-/dampovn

—

Ventilationsabninger

Glaskeramisk grillareal

Hunstik til stegetermometer

Dgrens taetningsliste

Aflgbssi

Feditfilter

N|o|o] A~ OIN

Forsaenket greb




Display og betjeningselementer 1

Betjeningsfelt Disse omrader er bergringssensi-
o ) ) tive. Berar et symbol for at veelge
Denne brugsanvisning geelder for forskellige versioner den tilhgrende funktion.
af apparatet. Detaljer kan afvige fra hinanden, - - -
2 Display Displayet viser f.eks. de aktuelle

fh ig af tets type.
athenglg at apparatets type indstillinger valgmuligheder.

Betjeningen er identisk ved alle versioner af 3 Betjeningsknap  Med betjeningsknappen kan De

apparatet. veelge temperaturen og foretage

Betjeningselement pa apparatets overside yderligere indstillinger.

4 Funktionsveelger  Funktionsvaelgeren bruges til valg

1 2 1 af ovnfunktion, rengering eller
‘ grundindstillinger.
|
1150 | Symboler
|
° {
10{032 1 OO © E Symbol Funktion
\ Start
|
_________________________ | Stop
Pause/Slut
Afbryde
Slette

Bekraefte / gemme indstillinger

Valg-pil

Abne apparatets der

Hente ekstra informationer

4 3

Opvarmning med statusindikator
Betjeningselement pa apparatets underside

=] ~|mVv|<|o|x|=|u|~

Hent individuelle opskrifter

4 3 o Registrere menu
\ Redigere indstillinger
>A* Angiv navn

Slette bogstaver

Barnesikring

Abne Timer-menu

Abne Langtidstimer

Demo-modus

DNRECIC®

Stegetermometer
<y Dampning
<, Start dampafkel
S, Stop dampafkael




Farver og visning

Farver

Die forskellige farver er beregnet som
brugervejledning i de respektive
indstillingssituationer.

orange Farste indstillinger
Hovedfunktioner

bla Grundindstillinger
Rengering

hvid indstillelige veerdier

Visning

Afhaengig af situationen forandres visningen af
symboler, veerdier eller af hele displayet.

Zoom Indstillingen, som er ved at blive sendret,

vises forstarret.

En tidsperiode, som er ved at udlgbe,
vises forstarret kort inden den er udlgbet
(f.eks. ved timeren de sidste 60 sek.).

Reduceret dis-
playvisning

Efter kort tid reduceres displayvisningen
og kun det vigtigste vises fortsat. Denne
funktion er forindstillet og kan aendres i
grundindstillingerne.

11:30 & 0

Automatisk derabning

Nar symbolet W berores, springer apparatets dgr op,
hvorefter den kan adbnes helt ved hjeelp af
fordybningen i siden.

Nar barnesikringen er aktiveret eller ved stramsvigt,
fungerer den automatiske degrabning ikke. Dgren kan
abnes ved hjeelp af fordybningen i siden.

Yderligere informationer i og i®

Ved at bergre symbolet i kan De hente yderligere
informationer.

Ved vigtige informationer og opfordringer til aktioner
vises symbolet i%. Vigtige informationer vedr.
sikkerhed og driftstilstand vises af og til ogsa
automatisk. Disse beskeder slukkes automatisk efter
nogle sekunder eller skal bekreeftes med V

Inden start vises der oplysninger f.eks. om den
indstillede ovnfunktion. P4 den méade kan det
kontrolleres, om den aktuelle indstilling egner sig til
den ret, der skal laves.

Under driften vises der oplysninger f.eks. om den
forlebne eller den resterende tid og/eller om den
aktuelle temperatur i ovnen.

Bemaerk: Det er normalt under driften, at der efter
opvarmningsfasen forekommer mindre
temperatursvingninger.

Koleventilator

Deres apparat har en kgleventilator. Kgleventilatoren
teendes under driften. Den varme luft undviger over
eller under daren, afheengig af apparatets version.

Hold dgren lukket indtil ovnen er afkglet efter at De
har taget madvarerne ud. Apparatets der ma ikke veere
halvaben, tilstedende kekkenmgbler kan beskadiges.
Kaleventilatoren efterleber et stykke tid og slukkes
derefter automatisk.

Pas pa! Ventilationsabningerne ma ikke tildaeekkes.
Apparatet overopheder ellers.



Positioner Funktionsveelger

s O =8¢ N
14 (\/ 2
13-4 D
12 T/ :\[
117
A
10 /X 6
9 g 7
Position  Funktion/ovnfunktion Temperatur Anvendelse
0] Nulposition
:8: Lys
2 & 30-230°C Dampning ved 70°C - 100°C: Til grentsager,

Varmluft + 100 % damp Foreslaet temperatur 100°C  fisk og tilbehar.

Madretterne er helt omgivet af damp
Kombi-drift ved 120°C - 230°C: Til butterde;j,
brad, rundstykker.
Varmluft og damp kombineres.

3 & 30-230°C Kombi-drift: Til butterdej, kad og fjerkree.

Varmluft + 80 % damp Foreslaet temperatur 1770°C  Varmluft og damp kombineres.

4 & 30-230°C Kombi-drift: Til bagveerk af geerdej og bred.

Varmluft + 60 % damp Foreslaet temperatur 170°C Varmluft og damp kombineres.

5 & 30-230°C Tilberedning i egen veede: Til bagvaerk

Varmluft + 30 % damp Foreslaet temperatur 170°C Ved denne indstilling frembringes der ingen
damp, men ventilationsklappen bliver lukket.
Derved forbliver fugten fra retten inde i ovnrum-
met, sa retten ikke bliver udterret.

6 % 30-230°C Varmluft: Til kager, smékager og gratiner.

Varmluft + 0 % damp* Foreslaet temperatur 170°C Ventilatoren i bagvaeggen fordeler varmen
jeevnt i ovnrummet.

7 & 30-230°C Til grentsagsspid og rejespid.
Girill med stor flade + Foreslaet temperatur 230°C
cirkulationsluft
8 - 30-230°C Til grillede grentsager, eftergrilning (f.eks. af
Grill med stor flade Foreslaet temperatur 230°C kager med marengs) og til gratinering af toast.
9 e 30-230°C Grilning med damp: Til gratiner.
Grill med stor flade Trin 1 + Foreslaet temperatur 170°C
damp
10 e 30-230°C Grilning med damp: Til fyldte grentsager.
Grill med stor flade Trin 2 + Foreslaet temperatur 170°C Grill-effekten er foraget.
damp
11 & 30-50°C Heevning: Til geerdej og surde;j.

Haevning Foreslaet temperatur 38°C Dejen haever meget hurtigere end ved stuetem-
peratur. Varmluft og damp kombineres, sa
dejens overflade ikke tarrer ud.

Den optimale temperaturindstilling til geerdej er
38°C.
12 * 40-60°C Til grentsager, ked, fisk og frugt.
Optening Foreslaet temperatur 45°C Pa grund af fugten overfgres varmen mere

skansomt til madretterne. Retterne tarrer ikke
ud og eendrer ikke form.

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



Position

Funktion/ovnfunktion

Temperatur

Anvendelse

13

&
)

Regenerering

60-180°C

Foreslaet temperatur 120°C

Til feerdigtilberedte retter og bagveerk.

Feerdigtilberedte retter bliver skAnsomt genop-
varmet. Pa grund af dampen bliver madretterne
ikke udtarret.

Genopvarm tallerkenretter ved 120°C, bag-
veerk ved 180°C.

14 o 30-90°C Tilberedning af ked ved lav temperatur.
Lavtemperatursstegning Foreslaet temperatur 70°C Skansom, langsom tilberedning, som giver eks-
tra mort kad.
S 22 Grundindstillinger | grundindstillingerne er der mulighed for at til-

passe apparatet individuelt.

« Rengeringshjzelp

Med renggringshjeelpen lgsnes tilsmudsninger
i ovnrummet med damp.

« % Torreprogram

Terreprogrammet tarrer ovnrummet efter damp-
ning eller rengering.

«= Afkalkningshjaelp

Med afkalkningshjaelpen lgsnes kalk i ovnrum-
met.

Skift af vandfilter

Skift af vandfilter, nar der installeret et afkalk-
ningsanlaeg.

(D= Slette afkalkningsmedde-
lelse

Slet meddelelsen i displayet efter afkalkningen.

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

10



Tilbehor

Benyt kun tilbehgr, som medfalger i leveringen eller
som fas hos kundeservicen. Det er specielt tilpasset
til Deres apparat. Vaer opmeaerksom pé altid at skubbe
tilbeharet korrekt ind i ovnrummet.

Deres apparat er udstyret med fglgende tilbehgr:

Rist
til kogegrej, kageformer,
souffleskal og til stege

Tilberedningsindsats i
rustfrit stal, uden huller,
GN 23, 40 mm dyb

til at tilberede ris,
beelgfrugter og korn, til at
bage kager pa bagepladen
og til at opfange veeske, som
drypper af under dampning

Tilberedningsindsats i
rustfrit stal, med huller,
GN %4, 40 mm dyb

til dampning af grentsager
eller fisk, til at koge saft af
beer og til optening

Stegetermometer
til en ngjagtig tilberedning af
kad, fisk, fierkree og bred

Fedtfilter

beskytter ventilatoren pa
ovnrummets sideveeg mod
snavs (f.eks. ved
stegestaenk)

Vandtillebsslange, 3 m

Spildevandsslange, 3 m

Specialtilbehor

Folgende tilbehgr kan De bestille via Deres

forhandler:

BA 476 310

BA 478 310

GF 111 100

GF 121 110

GN 114 130

GN 114 230

GN 124 130

GN 124 230

GN 340 230

GN 410 130
GN 410 230
GR 220 046

GZ 010 011

Handtag, i rustfrit stal til
BS 470/471/474/475

Handtag, i rustfrit stal til
BS 484/485

Afkalknings- og smagsfilter
(filterhoved med filterpatron til den
farste installation)

Reservepatrone til afkalknings- og
smagsfilter

Tilberedningsindsats i rustfrit stal
GN 1/3, uden huller, 40 mm dyb, 1,5 |

Tilberedningsindsats i rustfrit stal
GN 2/3, uden huller, 40 mm dyb, 3 |

Tilberedningsindsats i rustfrit stal
GN 1/3, med huller, 40 mm dyb, 1,51

Tilberedningsindsats i rustfrit stal
GN 2/3, med huller, 40 mm dyb, 3|

Stegeso af stgbt aluminium GN 2/3,
hgjde 165 mm, med slip-let-beleegning

Afdeekning i rustfrit stal GN 1/3
Afdaekning i rustfrit stal GN 2/3
Grillrist, forkromet, med fgdder

Forleengelse af til- og aflgbsslangen,
2m

Benyt tilbehgret kun som angivet. Producenten er ikke
ansvarlig, hvis tilbehgret anvendes forkert.

11



For apparatet tages i brug forste
gang

Her far De at hvide, hvad De skal gore, inden De for
forste gang tilbereder mad i Deres apparat. Laes forst
afsnittet Vigtige sikkerhedshenvisninger.

Efter stramtilslutningen vises menuen
"Feorstegangsindstillinger" i displayet. Nu kan det nye
apparat indstilles:

Sprog

Klokkesleet-format

Klokkesleet

Datoformat

Dato

Temperatur-format

Vandhardhed
Apparatet skal veere feerdigmonteret og tilsluttet.

Anvisninger

- Menuen "De fagrste indstillinger" vises kun, nar
apparat teendes farste gang efter
strgmstilslutningen, eller hvis det har vaeret uden
strgm i flere dage.

Efter stremtilslutningen vises forst GAGGENAU-
logoet i ca. 30 sekunder, og derefter vises
menuen "De fgrste indstillinger" automatisk.

- Indstillingerne kan nar som helst eendres (se
kapitlet Grundindstillinger).

Indstille sprog

Pa displayet vises det forindstillede sprog.

1 Velg det gnskede displaysprog med
drejeknappen.

2 Bekraft med V.

Deutsch

Sprache

Bemaerk: Ved omstilling til et nyt sprog bliver
systemet genstartet, dette varer nogle sekunder.

12

Indstille klokkeslaetsformat

| displayet vises de to mulige formater 24h og AM/PM.
Formatet 24h er forindstillet.

1 Veelg det gnskede format med drejeknappen.

2 Bekraeft med V.

24 nh

Klokkeslaetsformat

Indstille klokkeslaet

| displayet vises klokkeslaettet.

1 Indstil det snskede klokkesleet med
drejeknappen.

2 Bekraeft med V

11:30

Klokkeslaet

Indstilling af datoformat

| displayet vises de tre mulige formater D.M.Y, D/M/Y
og Y/M/D. Formatet D.M.Y. er forindstillet.

1 Velg det gnskede format med drejeknappen.

2 Bekraeft med V

D.M.Y

D/M/Y

Datoformat V



Indstille dato Indstil vandfilter

Pa displayet vises den forindstillede dato. Indstilling | displayet vises "Vandfilter". Standard er
af dagen er allerede aktiveret. "Tilgeengelig".
1 Indstil den gnskede dag med drejeknappen. Hvis vandhardheden overstiger 7°dH resp.
92 Skift til indstilling af maned med symbolet ) karbonathardheden overstiger 5°dH, anbefaler vi at
bruge afkalkningssystemet GF 111 100.
3 Indstil mdneden med drejeknappen.
e e - . 1 Med betjeningsknappen vaelges "Tilgeengelig"
4 Skift til indstilling af &r med symbolet 3. (med vandfilter) eller "lkke tilgeengelig" (uden
5 Indstil aret med drejeknappen. vandfilter).
6 Bekreft med V. 2 Bekraeft med V.

Hvis vandfilter "Tilgaengelig" er blevet valgt:
| displayet vises "Vandfilterkapacitet".

4 Veelg kapaciteten af den indsatte vandfilter
(mellem 100 og 9000 liter) med

0-1 0-1 20 -1 3 betjeningsknappen. Vaer i denne forbindelse

opmearksom pa henvisningerne, som medfglger
med vandfiltret.

Dato 5 Bekraeft med V.

Indstille temperatur-format

| displayet vises de to mulige formater °C og °F. T|Ig%nge||g

Formatet °C er forindstillet.

1 Velg det gnskede format med drejeknappen. Vandfilter
2 Bekraeft med V

Indstille hardhedsgraden

(o) | displayet vises "hardhedsgrad".

1 Test vandvaerksvandet med medfalgende
karbonathardhedstest: Fyld méalergret op til 5 ml
markeringen med vandvaerksvand.

Temperaturformat

2 Tilseet indikatoroplasning drabevis, indtil farven
skifter fra violet til gul.
Vigtigt: Teel draberne og ryst malergret forsigtigt
efter hver drabe, indtil oplasningen er
fuldsteendigt gennemblandet. Drabernes antal
svarer til hardhedsgraden.

3 Indstil den malte hardhedsgrad med
betjeningsknappen. Valgt som standard er 12.

4 Bekreft med V.

12

Hardhedsgrad V

13



Afslutte den forste ibrugtagning

| displayet vises "Farste ibrugtagning afsluttet.
Kalibrer apparatet inden ferste tilberedning".

Bekrseft med V

Farste ibrugtagning afsluttet.
Kalibrer apparatet
inden farste tilberedning.

v

Apparatet gar i standby, og standby-visningen vises.
Apparatet er nu klar til brug.

Gennemfar en kalibrering inden den fgrste dampning.
Derved indstilles kogepunktet af apparatet.

Kalibrering

Vandets kogetemperatur er afhaengig af lufttrykket. Da
lufttrykket falder med stigende hgjde, falder dermed
ogsa kogepunktet. Under kalibreringen indstiller
apparatet kogepunktet til trykforholdende pa
opstillingsstedet.

Det er vigtigt, at apparatet damper i 20 minutter ved
100°C uden afbrydelse. | denne tid ma De ikke dbne
apparatets der.
Anvisninger
- Apparatet skal vaere koldt til kalibreringen.
- Apparatet genererer under kalibreringen mere
damp end ellers.
Saet funktionsveaelgeren til S .

Veelg "Grundindstillinger" med
betjeningsknappen.

Bergr symbol V
Veelg "Kalibrering" med betjeningsknappen.
Bergr symbol \_.

Fjern alt tilbehar fra ovnrummet og berar V.

N O o b~ W

Der vises en varighed pa 20:00 minutter. Start
kalibreringen med ».

. 20:00:z

Kalibrering
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Kalibreringen starter. Den udlgbende tid vises i
displayet.

- 19.59:

Bemeerk: Kalibreringen ma ikke afbrydes.
Funktionsveelgeren méa ikke drejes. Apparatets dgr ma
ikke abnes.

Nar kalibreringen er afsluttet, vises en besked i
displayet. Bekreeft med V/ og saet funktionsvaelgeren
til 0.

Efter en flytning
Udfer kalibreringen igen, s& apparatet automatisk kan
blive indjusteret til det nye opstillingssted.

Efter gendannelse af standardindstillinger

Nar standardindstillingerne er blevet gendannet i
menuen Grundindstillinger, skal kalibreringen
gentages.

Efter en stromafbrydelse

Apparatet gemmer kalibreringsindstillingerne ogséa
ved en streamafbrydelse eller afbrydelse af
stramforsyningsnettet. Det skal ikke kalibreres igen.

Fedtfilter

Indhaeng det medfalgende fedtfilter pa varmluftgitteret
i ovnrummets sideveeg.

Fjern hertil venstre rist (se afsnit Fjerne riste).

Lad fedtfiltret ved enhver brug blive i apparatet. Rens
fedtfiltret hver gang, det er blevet snavset meget, med
varmt vand tilsat lidt opvaskemiddel eller i
opvaskemaskinen.

Rense tilbehor

Renger tilbeharet grundigt i varmt opvaskevand og en
bled opvaskesvamp, inden De bruger det farste gang.



Vandfilter

Aktivere apparatet

Drift med eller uden vandfilter

De kan benytte apparatet med eller uden vandfilter.

Hvis vandhardheden overstiger 7°dH resp.
karbonathardheden overstiger 56°dH, anbefaler vi at
bruge afkalkningssystemet GF 111 100.

Skift vandfilter

Filterpatroner skal udskiftes regelmaessigt. Egnede
filterpatroner far De hos kundeservicen eller i online-
butikken (artikelnummer GF 121 110).

Filtrets kapacitet er afhaengig af, hvor intensivt
apparatet bruges, og af den regionale vandhéardhed.
En besked i displayet minder Dem om det forestdende
filterskift. Uafhangig af vandmaengden, som faktisk er
blevet filtreret, skal filterpatronen udskiftes senest
efter 12 maneder.

1  Seet funktionsvaelgeren til S . Veelg "Skift af
vandfilter" med betjeningsknappen.

Symbolet vises. Bekraeft med V.

Skift vandfiltret. Nar De skifter vandfiltret, bedes
De veere opmeerksom pé henvisningerne, som er
vedlagt filterpatronen. Bekrzeft med V.

4 | displayet vises "Veelg vandfilterkapacitet”.
Bekrseft med V

5 Velg kapaciteten af den indsatte vandfilter
(mellem 100 og 9000 liter) med
betjeningsknappen. Bekraeft med V.

Skift af vandfilter er fuldfert. Bergr symbol V
Apparatet er driftsklart.

Standby

Apparatet er i standby, nar ingen funktion er indstillet
eller barnesikringen er aktiveret.

Betjeningsfeltets lysstyrke er reduceret i standby.

11:30

GAGGENAUV

Anvisninger

- For standby-modussen findes der forskellige
visninger. Indstillet som standard er GAGGENAU-
logoen og klokkesleettet. Hvis De vil eendre
visningen, skal De sl& op i afsnittet
Grundindstillinger .

- Displayets lysstyrke er afhaengig af den vertikale
synsvinkel. De kan anpasse displayvisningen via
indstillingen "Lysstyrke" i grundindstillingerne.

Aktivere apparat

For at forlade standby-modus skal man enten:

dreje pa funktionsveelgeren,

bergre et betjeningsfelt,

abne eller lukke dagren.
Nu kan den gnskede funktion indstilles. Det er
beskrevet i de padgeeldende kapitler, hvordan
funktioner indstilles.
Anvisninger

- Hovis der er valgt "Standby-visning = Fra" i
grundindstillingerne, skal funktionsvaelgeren
drejes for at forlade standby-modus.

- Standby-visningen vises igen, hvis der ikke
foretages en indstilling i leengere tid efter
aktiveringen.

- Nar doren er aben, slukkes ovnbelysningen efter
kort tid.

15



Betjene apparatet

Ovnrum

Ovnrummet har fire indseetningsniveauer.
Indseetningsniveauerne taelles nedefra og op.

Bemaerk: Ved dampning, optening, haevning og
regenerering kan De udnytte op til tre
indsaetningsniveauer samtidigt (niveau 2, 3 og 4). De
kan dog kun bage pa ét niveau, benyt hertil niveau 2
(eller niveau 1 for hgje bageformer).

Pas pa!

- Seet ikke noget direkte pa ovnrummets bund.
Beklaed den ikke med aluminiumsfolie. En
varmeakkumulering kan beskadige apparatet.
Ovnrummets bund skal altid blive fri. Saet
kogegrej altid ind i tilberedningsindsatsen med
huller eller pa risten.

- Skub ikke noget tilbehar mellem indskudslisterne,
ellers kan det vippe.
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Seaette tilbehor ind

Risten og tilberedningsbeholderen med huller er
udstyret med en indgrebsfunktion. Denne funktion
forhindrer, at tilbehgret vipper, nar det treekkes ud.
Tilbehoret skal skydes korrekt ind i ovnrummet, for at
indgrebsfunktionen kan fungere. Nar tilbehgret
traekkes ud, skal det lgftes en smule.

Nar risten skydes ind i ovnen, er det vigtigt,
® atindgrebshakket (a) vender opad

® atristens sikkerhedsbgjle er placeret bagest og
vender opad.

Sorg for, at udsparingen (a) vender ud til siden, nar
tilberedningsbeholderen med huller skydes ind.

Teende

1 Indstil den gnskede ovnfunktion med
funktionsvaelgeren. | displayet vises den valgte
ovnfunktion og temperaturforslaget.

2 Hvis De vil &ndre temperaturen:
Indstil den gnskede temperatur med
betjeningsknappen.

| displayet fremkommer opvarmningssymbolet -
Bjeelken viser kontinuerligt apparatets
opvarmningsstatus. Nar den indstillede temperatur er
opnéaet, hares et signal, opvarmningssymbolet - gar
ud.

Bemaerk: Ved en temperaturindstilling under 70°C
forbliver ovhrummets belysning slukket.

Slukke:
Drej funktionsveelgeren til 0.



Dampning

Ved dampning far man malrettet damp ind i
ovnrummet. P4 den made kan De f.eks. bage bragd og
rundstykker med tilstreekkelig fugtighed.

Dampning fungerer kun ved falgende ovnfunktioner:

Varmluft + 30% damp
Varmluft + 0% damp
Grill + cirkulationsluft
Grill med stor flade
Bergr symbol osa lenge De vil tilfgre damp, maks. 8

sekunder. For igen at gennemfgre dampning, skal De
vente mindst ét sekund og igen bergre symbol LSJ

Dampafkeling

Ved dampafkalingen bliver der tilfart koldt vand til
ovnrummet. Derved afkgles ovhrummet, og dampen
kondenserer pa ovnens vaegge. Nar ovndaren derefter
adbnes, kommer der meget mindre damp ud.

A Fare for forbraending!

Nar ovndgren er &bnet, kan der dryppe meget varmt
vand ned fra den.

Dampafkglingen fungerer kun ved disse ovnfunktioner
og ved en ovntemperatur under 130°C:

Varmluft + 100 % damp

Varmluft + 80 % damp

Varmluft + 60 % damp

Grill med stor flade Trin 1 + damp

Grill med stor flade Trin 2 + damp
Gor sadan:

Bergr symbol S, Dampafkglingen varer ca. 20
sekunder. | dette tidsrum er opvarmningen sléet fra.

Standse dampafkelingen for tiden:
Luk deren op, eller bergr symbolet

Bemaerk: Dampafkalingen kan ogsa anvendes kort tid
efter, at der er slukket for apparatet.

Efter hver brug

1 Snavs i ovnrummet skal fjernes, sa snart
apparatet er afkglet. Det er ellers meget svaerere
at fa fjernet indbraendte rester.

2 Det afkglede ovrum tgrres ud og terres godt efter
med en blgd klud.

3 Mgabler eller handtag terres af, hvis der har
dannet sig kondensvand.

4  Ovnrummet tgrres vha. terreprogrammet (se afsnit
Torreprogram) eller ved at lade apparatets der sta
aben, indtil ovhrummet er fuldsteendig tert.

Sikkerhedsafbryder

Af hensyn til sikkerheden er apparatet udstyret med en
sikkerhedsafbryder. Al opvarmning bliver slukket efter
12 timer, hvis der ikke er foretaget en indstilling i lgbet
at dette tidsrum. | displayet vises en meddelelse.

Undtagelse:
En programmering med langtidstimeren.

Drej funktionsveaelgeren hen pa 0, sa kan apparatet
igen betjenes pa normal vis.
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Timer-funktioner

Via timer-menuen indstiller De:

4 Aggeur

& Stopur

Q& Tilberedningstid (ikke i standby)

Q Sluttidspunkt for tilberedningstid (ikke i standby)

Abne Timer-menu

De kan hente timer-menuen fra enhver ovnfunktion.
Bare fra grundinstillingerne, funktionsveelgeren star
pa S, star timer-menuen ikke til radighed.

Bergr symbol @

11:30

GAGGENAU

Timer-menuen vises.

Minutur

/A ggeuret udlgber uafhengig af apparatets andre
indstillinger. De kan indtaste maks. 90 minutter.
Indstille zeggeur

1 Luk Timer-menuen op.
Funktionen "Aggeur" & vises.

2 Indstil den gnskede tid med drejeknappen.

> X

C 20.00::

X Aggeur

3 Start med ).

18

Timer-menuen lukkes, og tiden taelles ned. | displayet
vises symbolet 2 sammen med tiden, der teelles ned.

g 1959m

Nar tiden er gdet, lyder der et signal. Det slukkes, nar
symbolet V/ berores.

Timer-menuen kan nar som helst forlades ved at
bergre symbolet X . Derved mistes indstillingerne.

Seette aeggeuret pa pause:

Luk Timer-menuen op. Veelg funktionen "Aggeur" 4
med 2, og berar symbolet Il. Berar symbolet P for at
lade sggeuret fortsaette.

Slukke for a@ggeuret for tiden:
Luk Timer-menuen op. Veelg funktionen "Aggeur" 4
med ), og bergr symbolet C

Stopur

Stopuret udlgber uafhaengig af apparatets andre
indstillinger.

Stopuret teeller fra 0 sekunder op til 90 minutter.
Det har en pause-funktion. P4 den méade kan De

stoppe uret midlertidigt.

Starte stopur

1 Luk Timer-menuen op.
2 Veelg funktionen "Stopur" @ med )

> : 0

00.00z

Stopur

3  Start med ).



Timer-menuen bliver lukket, og tiden teelles ned. |
displayet vises symbolet @samt tiden, der teelles ned.

» 00.03z

Standse stopur, og starte det igen.

1 Luk Timer-menuen op.
2 Veelg funktionen "Stopur" @ med )
3  Berer symbolet Il.

> : 0

C 89.02:

X Stopur

Tiden holder op med at teelle ned. Symbolet
skifter til Start P igen.

4 Start med D).
Tiden fortseetter med at teelle ned. Nar de 90 minutter
er naet, pulserer indikatoren, og der lyder et signal.

Signalet afbrydes, nar symbolet v bergres. Symbolet
® slukkes i displayet. Processen er afsluttet.

Slukke stopur:
Luk Timer-menuen op. Veelg funktionen "Stopur" &
med ), og berar symbolet C

Tilberedningstid

Nar De indstiller tilberedningstiden til Deres ret,
slukkes apparatet automatisk efter denne tid.

De kan indstille en tilberedningstid fra 1 minut til
23:59 timer.

Indstille tilberedningstiden

De har indstillet ovnfunktion og temperatur og sat
Deres ret ind i ovnrummet.

1 Bergr symbol @
2 Velg med > funktionen "Tilberedningstid" .

3 Indstil den gnskede tilberedningstid med
betjeningsknappen.

> W aod

c 201:30:,

X Tilberedningstid

4  Start med »

Apparatet starter. Timer-menuen lukkes. | displayet
vises temperatur, ovnfunktion, resterende
tilberedningstid og sluttidspunkt for
tilberedningstiden.

® 0129 1300 11:31

# 100°
100%

Et minut, inden tilberedningstiden er udlgbet, vises
den udlgbende tilberedningstid forstarret.

I 00.59 .2 ..

i &

1 100%

100*

Nar tilberedningstiden er udlgbet, slukkes apparatet.
Symbolet ) pulserer og der hares et signal. Det gar
ud far tiden, nar De bergrer symboletv, abner
apparatets dar eller szetter funktionsvaelgeren til0 .

/Zndre tilberedningstiden:

Hent timer-menuen. Veelg med D funktionen
"Tilberedningstid" M. Ret tilberedningstiden med
betjeningsknappen. Start med P

Slette tilberedningstiden:

Hent timer-menuen. Veelg med D funktionen
"Tilberedningstid" QM. Slet tilberedningstiden med C.
Vend tilbage til normal drift med X.

Afbryde hele forlobet:
Seet funktionsveelgeren til O .

Bemeerk: De kan ogsa &endre ovnfunktion og
temperatur, mens tilberedningstiden udlgber.
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Sluttidspunkt for tilberedningen

De kan forskyde sluttidspunktet for tilberedningstiden
bagud.

Eksempel: Klokken er 14:00. Retten kreever en
tilberedningstid p& 40 minutter. Den skal veere faerdig
kl. 15:30.

De indtaster tilberedningstiden og forskyder
sluttidspunktet for tilberedningstiden til kl. 15:30.
Elektronikken beregner starttiden. Apparatet starter
kl. 14:50 automatisk og slukker kl. 15:30.

Veer opmeerksom pa, at letfordaervelige levnedsmidler
ikke méa sta i ovnen for leenge.
Udskyde sluttidspunkt for tilberedningstid

De har indstillet ovnfunktion, temperatur og
tilberedningstid.

1 Bergr symbol Q.

2 Velg med D funktionen "Sluttidspunkt for
tilberedningstid" Q.

> 200 1

C .214:00:.

X Sluttidspunkt for tilberedningstid 2

3 Indstil med betjeningsknappen det snskede
sluttidspunkt for tilberedningstid.

4 Start med )

© 4 a
02.15 16:45 11:30

e & 100

1

Apparatet gar i venteposition. | displayet vises
ovnfunktion, temperatur, tilberedningstid og
sluttidspunkt for tilberedningstid. Apparatet starter pa
det beregnede tidspunkt og slukker automatisk, nar
tilberedningstiden er udlgbet.

Bemaerk: Nar symbolet (b blinker: De har ikke
indstillet nogen tilberedningstid. Indstil altid en
tilberedningstid farst.

Nar tilberedningstiden er udlgbet, slukkes apparatet.
Symbolet (. pulserer og der hares et signal. Det gar
ud far tiden, nar De bergrer symboletV, abner
apparatets dar eller saetter funktionsvaelgeren til 0 .
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Andre sluttidspunkt for tilberedningstiden:
Hent timer-menuen. Veelg med D funktionen
"Sluttidspunkt for tilberedningstid" Q.. Indstil med
betjeningsknappen det gnskede sluttidspunkt for
tilberedningstid. Start med »

Afbryde hele forlebet:
Seet funktionsveelgeren til O .



Langtidstimer

Med denne funktion holder apparatet med ,varmluft”
en temperatur mellem 50 og 230°C.

P& den made kan De varmholde retter i op til 74 timer
uden at skulle teende eller slukke.

Veer opmaerksom pa, at letfordeervelige levnedsmidler
ikke ma sta i ovnen for leenge.

Bemeerk: Langtidstimeren skal De seette pa
»tilgeengelig" i grundindstillingerne (se afsnit
Grundindstillinger).

Indstille langtidstimeren

1 Drej funktionsveelgeren til =0,

2 Bergr symbol .
Den foreslaede veerdi 24h ved 85°C vises i
displayet. Start med P
-eller-
Forandre tilberedningstiden, sluttidspunktet for
tilberedningstid, slukningsdatoen og temperatur.

@Q@@

04.00 15:30 22.03.13

85°

Langtidstimer

3 Forandre tilberedningstiden G
Bergr symbol ® Indstil den gnskede
tilberedningstid med betjeningsknappen.

4  Forandre sluttidspunktet for tilberedningstiden
OF
Bergr symbol Y. Indstil det gnskede sluttidspunkt
for tilberedningstiden med betjeningsknappen.

5 Forandre slukningsdatoen @:
Bergr symbol ) Indstil den gnskede
slukningsdato med betjeningsknappen. Bekraeft

med V.

6 Forandre temperaturen:
Indstil den gnskede temperatur med
betjeningsknappen.

7 Start med )

Apparatet starter. | displayet vises O) og
temperaturen.

Ovnens og displayets belysning er slukket.
Betjeningspanelet er speerret, der hares ikke nogen
tastetone, nar det bergres.

Efter at tiden er udlgbet, opvarmer apparatet ikke
lengere. Displayet er tomt. Drej funktionsveelgeren til
0.

Slukke:
For at afbryde proceduren, skal De dreje
funktionsvaelgeren til 0.
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Individuelle opskrifter

Der er mulighed for at gemme op til 50 individuelle
opskrifter. Opskrifterne kan registreres. Opskrifterne
kan forsynes med et navn, sa det er let og hurtigt at
hente dem igen, nar de skal bruges.

Registrere opskrift

De har mulighed for at indstille op til 5 faser efter
hinanden og optage dem derved.

1 Szt funktionsvaelgeren til den gnskede
ovnfunktion.
Symbolet W vises.

Bergr symbol W.

Veelg en fri lagringsposition med
betjeningsknappen.

4 Bergr symbol o
10 N
v 00.01x

[e]
# 100"
N

5 Indstil den gnskede temperatur med
betjeningsknappen.

Tilberedningstiden optages.

Optage en yderligere fase:

Seet funktionsveelgeren til den gnskede
ovnfunktion. Indstil den gnskede temperatur med
betjeningsknappen. En ny fase begynder.

8 Har retten opnaet det gnskede
tilberedningsresultat, skal De bergre symbolet m
for at afslutte opskriften.

9 Indtast navnet under "ABC" (se afsnit /ndtast
navnet).
Anvisninger

- Optagelsen af en fase begynder farst, nar
apparatet har opnéet den indstillede temperatur.

— Hver fase skal mindst vare 1 minut.

- Under den forste minut af en fase kan De forandre
ovnfunktionen eller temperaturen.

Indtast kernetemperaturen for en fase:

Saet stegetermometeret ind i ovhrummets hunstik.
Indstil ovnfunktion og temperatur. Bergr symbol A
Indtast den gnskede kernetemperatur med
betjeningsknappen og bekreeft med A3
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Programmere opskrift

Der er mulighed for at programmere og gemme op til 5
faser for tilberedningen.

1 Drej funktionsveelgeren hen til den gnskede
ovnfunktion. Indstil den gnskede temperatur med
drejeknappen.

Symbolet W vises.

Bergr symbolet W
Veelg en ledig programplads med drejeknappen.

Bergr symbolet \ Y

a b WON

Indtast navnet under "ABC" (se kapitlet Indtastning
af navn).

6 Veelg den forste fase med symbolet .
Ovnfunktion og temperatur, som var indstillet fra
starten, vises. Ovnfunktion og temperatur kan
@ndres med drejeknapperne.

> a1 2345

« 100° 2

7 Velg tidsindstilling med symbolet >

Indstil den gnskede tilberedningstid med
drejeknappen.

9 Velg den naeste fase med symbolet )
- eller -
Tilberedningen er feerdig, afslut indtastningen.

10 Gem med V.
- eller -
Afbryd med X, og forlad menuen.

Angive kernetemperatur for en fase:

Veelg den naeste fase med symbolet . Indstil
ovnfunktion og temperatur. Bergr symbolet . Angiv
den gnskede kernetemperatur med drejeknappen, og
bekreeft med symbolet /2.

Bemeerk: Der kan ikke angives en tilberedningstid for
faser med en programmeret kernetemperatur.



Angiv navn

1 Indtast navnet pa opskriften under "ABC".

Betjenings-  Veelge bogstaver

knap Et nyt ord begynder altid med et stort bog-

stav.

DA* trykkes kort: Cursor mod hgjre
trykkes langt: Skifte til omlyd og specialtegn
trykkes to gange: Ombrydning indsaettes

pg trykkes kort: Cursor mod hgjre
trykkes langt: Skift til normale tegn
trykkes to gange: Ombrydning indsaettes

G Bogstav slettes

2 Gemmed V.
- eller -
Afbryd med X og forlad menuen.

Bemeaerk: Til indtastning af navn star de latinske
bogstaver, bestemte specialtegn og tal til rddighed.

Starte opskrift

1  Seet funktionsveelgeren til en hvilken som helst
ovnfunktion.
Symbolet W vises.

2 Bergr symbol W. Veelg med betjeningsknappen
den gnskede opskrift.

3 Start med P
Ovnen gar i gang. Den udlgbende tidsperiode
vises.
Fasernes indstillinger vises i visningsbjeelken.

1 2 3 4

10.00 20.00 12.00 10.00

u 51.59m

o 100*

Anvisninger

Tilberedningstiden begynder fgrst, nar apparatet
har ndet den indstillede temperatur.

Under tilberedningen af opskriften kan
temperaturen eendres med drejeknappen. Dette
aendrer ikke den gemte opskrift.

Andre en opskrift

Det er muligt at eendre indstillingerne i en registreret
eller programmeret opskrift.

Drej funktionsveelgeren hen til en ovnfunktion.
Symbolet W vises.

Bergr symbolet W.
Veelg den gnskede opskrift med drejeknappen.
Bergr symbolet \_.

Veelg den gnskede fase med symbolet ).

Den programmerede ovnfunktion, temperatur og
tilberedningstid vises. Indstillingerne kan sendres
med drejeknappen eller funktionsveelgeren.

Gem med V.
- eller -
Afbryd med X, og forlad menuen.

Slette opskrift

1

Seet funktionsvaelgeren til en hvilken som helst
ovnfunktion.
Symbolet W vises.

Bergr symbol W

Veelg med betjeningsknappen den gnskede
opskrift.

Slet opskriften med C.
Bekreeft med V
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Stegetermometer

Stegetermometeret muligger en eksakt, yderst
ngjagtig tilberedning af maden. Det maler
temperaturen inde i madvarerne. Ved at slukke
automatisk, nar den gnskede kernetemperatur er
opnaet, sikres det, at alle madvarer er perfekt tilberedt

Benyt kun det medfslgende stegetermometer. De kan
kgbe det som reservedel hos kundeservicen eller i
online-butikken.

Stegetermometeret beskadiges ved temperaturer over
250°C. Brug det derfor kun i Deres apparat ved en
maksimal temperaturindstilling pa 230°C.

Tag stegetermometeret efter brugen altid ud af
ovnrummet. Opbevar det aldrig i ovhrummet.

Rens stegetermometeret efter hver brug med en fugtig
klud. Ma ikke renses i opvaskemaskinen!

A Fare for elektrisk sted!

Isoleringen kan blive beskadiget, hvis der anvendes et
forkert stegetermometer. Anvend kun det
stegetermometer, som er beregnet til brug med dette
apparat.

A Forbraendingsfare!

Ovnrum og stegetermometer bliver meget varme.
Benyt grydelapper til at seette stegetermometeretind i
hunstikket og tage det ud.
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Stikke stegetermometeret ind i
madvaren, der skal tilberedes

Stik stegetermometeret ind i madvaren, der skal
tilberedes, inden De satter den ind i ovnrummet.

Stik metalspidsen ind, hvor madvaren er tykkest. Veer
opmarksom pa, at spidsens ende sidder cirka i
midten. Det ma ikke sidde i fedt og hverken bergre
kogegrej eller knogler.

Ved flere stykker skal stegetermometeret stikkes ind i
midten af det tykkeste stykke.

Stik stegetermometeret om muligt fuldsteendigt ind.

Veer ved fjerkaer opmeerksom p4, at
stegetermometerets spids ikke sidder i hulrummet i
midten, men mellem bug og lar i kedet.




Indstilling af kernetemperaturen

1 Skub madvaren med indsat stegetermometer ind i
ovnrummet. Saet stegetermometeret ind i
hunstikket i ovhrummet og luk apparatets der.
Stegetermometerets kabel ma ikke komme i
klemmel!

2 Seet funktionsveelgeren til den gnskede
ovnfunktion.

3 Indstil ovhrummets temperatur med
betjeningsknappen.

4 Bergr symbol /’2 Indtast den gnskede
kernetemperatur til madvaren med
betjeningsknappen og bekraeft med A
Den indstillede kernetemperatur skal veere hgjere
end den aktuelle kernetemperatur.

11:30
& 170~

15°¢
30%

5 Apparatet opvarmer med den indstillede
ovnfunktion.
| displayet vises den aktuelle og nedenunder den
indstillede kernetemperatur.
De kan nar som helst a&endre den indstillede
kernetemperatur.

Nar den indstillede kernetemperatur i madvaren er
naet, hares et signal. Tilberedningen afsluttes
automatisk. Bekraeft med V og drej
funktionsveelgeren til 0.

Anvisninger
- Maleomradet ligger mellem 15°C og 99°C.

Udenfor maleomradet vises "--°C" som den
aktuelle kernetemperatur.

- Hvis kedet forbliver i ovnen et stykke tid efter, at
tilberedningen er afsluttet, stiger
kernetemperaturen en smule som fglge af
restvarmen i ovhrummet.

- Hvis der programmeres en indstilling med
stegetermometret samtidig med tilberedningstids-
timeren, bliver apparatet slukket af den
programmering, som fgrst ndr den angivne vaerdi.

/Zndre indstillet kernetemperatur:
Bergr symbolet A Korriger den indstillede
kerneterntemperatur, og bekrseft med a3

Slette indstillet kernetemperatur:

Berar symbolet . Slet den indstillede
kernetemperatur med symbolet C. Apparatet
fortsaetter med at varme ved normal tilberedningsdrift.
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Vejledende veerdier for Madvarer Vejledende veerdi til

kernetemperaturen kernetemperatur
Brug kun friske, men ikke dybfrosne levnedsmidler. Andeb
Veerdierne i tabellerne er vejledende vardier. De er ndebryst
afhaengige af madvarernes kvalitet og struktur. lyseradt 55-60 °C
Fisk og andre kritiske levnedsmidler burde af gennemstegt 70-80 °C
hygiejniske grunde efter tilberedningen have en Strudsesteak 60-65°C
kernetemperatur pa mindst 62 - 65 °C.
Lam
Madvarer Vejledende veerdi til Lammekalle
kernetemperatur
lyseradt 60-65 °C
Okse gennemstegt 70-80 °C
Roastbeef, oksefilet, entrecote Lammeryg
meget rgdt 45-47 °C lyseradt 55-60 °C
redt 50-52 °C gennemstegt 65-75°C
lysergdt 58-60 °C i
Far
gennemstegt 70-75°C
Farekealle
Oksesteg 80-85°C
lyseradt 70-75°C
Svin gennemstegt 80-85°C
Fleeskesteg 72-80 °C Fareryg
Svineryg lysergdt 70-75 °C
lyseradt 65-70 °C gennemstegt 80 °C
ennemstegt 75 °C
9 9 Fisk
Forloren hare 85 °C -
Filet 62-65 °C
Svinemgrbrad 65-70 °C -
Hele fisk 65 °C
Kalv Terrin 62-65°C
Kalvesteg, gennemstegt 75-80 °C
Andet
Kalvebryst, fyldt 75-80 °C
Bred 90 °C
Kalveryg :
Postej 72-75°C
lysergdt 58-60 °C -
Terrin 60-70 °C
gennemstegt 65-70 °C -
Foie gras 45 °C
Kalvefilet
redt 50-52 °C
lyseradt 58-60 °C
gennemstegt 70-75°C
Vildt
Radyrsryg 60-70 °C
Radyrkglle 70-75°C
Steaks fra dyreryg 65-70 °C
Hare-, kaninryg 65-70 °C
Fjerkree
Kylling 85 °C
Perlehgne 75-80 °C
Gas, kalkun, and 80-85°C
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Bornesikring

For at barn ikke utilsigtet skal kunne betjene
apparatet, er det forsynet med en bagrnesikring.

Anvisninger

- Barnesikringen skal indstilles til "Tilgeengelig" i
Grundindstillingerne (se kapitlet
Grundindstillinger).

- Hvis der opstar et stramsvigt, mens
barnesikringen er aktiveret, kan det ske, at
barnesikringen er deaktiveret, nar
stramforsyningen etableres igen.

Aktivere bernesikring

Forudseetning:
Funktionsveelgeren star pa 0.

Bergr symbolet & i mindst 6 sekunder.

11:30 EI

GAGGENAU &

Barnesikringen er aktiveret. Standby-indikatoren
vises. Symbolet @ vises gverst i displayet.

Deaktivere bernesikring

Forudseetning:
Funktionsvaelgeren star pa 0.

Bergr symbolet ﬁ i mindst 6 sekunder.

o

GAGGENAU |
11:30

Bornesikringen er deaktiveret. Apparatet kan indstilles
som sadvanligt.
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Grundindstillinger

I grundindstillingerne kan De individuelt tilpasse 5 Bergr symbol \_.

Deres apparat.

Indstil grundindstillingen med

1  Seet funktionsveelgeren til S . betjeningsknappen.
2 Veelg "Grundeindstillinger" med 7 Gem med WV eller afbryd med X og forlad den
betjeningsknappen. aktuelle grundindstilling.
Berar symbol V. 8 Drej funktionsveelgeren til 0 for at forlade
. grundindstillingsmenuen.
Vaelg med betjeningsknappen den gnskede .
grundindstilling. Andringerne er gemt.
Grundindstilling Mulige indstillinger Forklaring
s Lysstyrke Trin1,2,3,4,5*6,7,8 Indstilling af displayets lysstyrke

\
1\

~
-

Standby-display Til* / fra
-Ur
- Ur + GAGGENAU-logo*
- Dato
- Dato + GAGGENAU-logo
- Ur + dato
- Ur + dato + GAGGENAU-logo

Udseende af standby-display.

Fra: Ingen visning. Med denne indstilling
saenkes standby-forbruget for apparatet.

Til: Der kan vaelges mellem flere standby-
displays: Bekraeft "Til" med W, og veelg det
gnskede display.

Det valgte display vises.

Displayvisning Reduceret* / standard

Ved indstillingen Reduceret vises efter kort
tid kun de vigtigste oplysninger i displayet.

Touch-panel farve Gra* / hvid

Valg af symbolfarve for felterne i touch-pane-
let

Touch-panel toneart Lyd 1*/ Lyd 2/ Fra

SN [

Valg af signallyd ved bergring af et felt pa
touch-panelet

Touch-panel lydstyrke  Trin 1,2, 3,4,5* 6,7, 8

5

Indstilling af touch-panelets lydstyrke

Opvarmningssignal Til* / Fra

).

Signaltonen hgres, nar den gnskede tempe-
ratur er naet under opvarmningen.

Lydstyrke for signal Trin1,2,3,4,5%6,7,8

-
©

Indstilling af signalets lydstyrke

Vandfilter Tilgeengelig* / ikke tilgeengelig

Tilgeengelig: Apparatet skal anvendes med
filter.

Ikke tilgeengelig: Apparatet skal anvendes
uden filter.

Vandfilterkapacitet 100 - 9000 liter

Indstil vandfiltrets kapacitet

I
oo

O
>
—

B Hardhedsgrad 1-18 Test vandveerksvandet med medfglgende
karbonathardhedstest. Indstil den malte
hardhedsgrad.

Kalibrering Kalibrere apparatet Indstille kogepunktet

N
o]



Klokkeslaetsformat

AM/PM / 24 h*

Visning af klokkeslaet i 24 timers eller 12
timers format

Klokkeslast

Aktuelt klokkeslaet

Indstille klokkeslaet

r "
BEE
n L 4

Aut. sommer-/vintertid

Manuelt* / automatisk

Automatisk omstilling af klokkesleet ved skift
mellem sommer-/vintertid. Ved automatisk:
Bade maned, dag og uge for skiftetidspunk-
tet skal indstilles. BAde sommer- og vintertid
skal indstilles.

tugisisk / Hollandsk / Dansk / Svensk /

Bemaerk: Ved omstilling til et nyt sprog

Datoformat D.M.Y* Indstilling af datoformat
roe=—-
LB D/M/Y
D/M/Y
[r— Dato Aktuel dato Indstille dato. Skift mellem ar/maned/dag
31 I med symbolet ).
“ Temperatur-format °C*/ °F Indstil temperaturenhed.
Sprog Tysk* / Fransk / Italiensk / Spansk / Por- Veelg sprog for tekstdisplayet

Norsk / Finsk / Graesk / Tyrkisk / Rus-
sisk / Polsk / Tjekkisk / Slovensk / Slo-
vakisk / Arabisk / Hebraeisk / Japansk /
Koreansk / Thai / Kinesisk / Engelsk

USA / Engelsk

bliver systemet genstartet, dette varer nogle
sekunder.

Derefter bliver menuen Grundindstillinger
lukket.

Standardindstillinger

Gendanne apparatets standardindstillin-

ger

Bekraeft spargsmalet "Slette alle individu-
elle indstillinger og gendanne apparatets
standardindstillinger?" med W, eller afbryd
med X.

Bemeerk: Ved gendannelse af standardind-
stillingerne bliver alle individuelle opskrifter
slettet.

Nar standardindstillingerne er blevet gen-
dannet, abnes menuen "De farste indstillin-
ger".

B

Demotilstand

Til / Fra*

Anvendes kun ved praesentationer. | demo-
tilstand varmer apparatet ikke, men alle
andre funktioner er tilgeengelige.

Ved normal drift skal indstillingen "Fra" veere
aktiveret. Denne indstilling er kun mulig i de
farste 3 minutter efter tilslutningen af appa-
ratet.

Langtidstimer

Ikke tilgeengelig* / tilgaengelig

Tilgaengelig: Langtidstimer kan indstilles, se
kapitlet Langtidstimer.

Darsikring

Fra* / Til

Darsikringen forhindrer, at apparatets der
abnes utilsigtet. Ved indstillingen "Til" skal
De bergre symbolet ﬁ i flere sekunder,
inden dgren abner sig.

2 dE

Barnesikring

Ikke tilgeengelig* / tilgaengelig

Tilgeengelig: Barnesikringen kan aktiveres
(se kapitlet Barnesikring).

* Standardinstillinger
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Rengering og vedligeholdelse

Omrade

Rengeringsmiddel

Med omhyggelig pleje og rengering kan apparatet
bevares smukt og intakt i lang tid. Her beskrives,
hvordan apparatet skal plejes og renggres rigtigt.

A Fare for forbraending!

Apparatet bliver meget varmt. Rear aldrig ved de
indvendige flader i ovhrummet eller ved varmelegemer,
nar de er varme. Lad altid apparatet kale af. Hold barn
pa sikker afstand.

A Fare for elektrisk stod!

Indtreengende fugtighed kan forarsage et elektrisk
sted. Anvend aldrig hgjtryksrenser eller dampstraler.
A\ Fare for tilskadekomst!

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

Rengoeringsmiddel

For ikke at beskadige de forskellige overflader med
forkerte renggringsmidler, bedes De veere
opmarksom pd oplysningerne i tabellen.

Benyt
ikke nogen aggressive eller skurende
renggringsmidler

ikken nogen metal- eller glasskraber til renggring
af ruden i af apparatets der.

ikke nogen metal- eller glasskraber til renggring
af dgrens teetningsliste.

ikke nogen harde skrubbesvampe eller
renggringssvampe.

Vask nye karklude grundigt fer brug.

Ovnrum i rustfrit
stal eller emalje

Varmt vand tilsat lidt opvaskemiddel:
Renses med en karklud og terres efter
med en blgd klud.

Brug ikke nogen ovnspray og ingen
andre aggressive ovnrens eller skure-
midler. Skrubbesvampe, ru svampe og
gryderensere er heller ikke egnede.
Disse midler efterlader ridser i overfla-
den.

Brug til den regelmaessie pleje ovrums-
plejemiddel iht. producentens oplys-
ninger (artikelnummer 667027 hos
kundeservicen eller i online-butikken).

Pas pa! Rester fra renggringsmidler
resulterer i pletdannelse under opvarm-
ningen. Rester fra rengarings- eller ple-
jemidler skal fjernes grundigt med klart
vand, inden ovnrummet tarres.

Ovnrummet skal efter rengeringen
altid terres (se afsnit Tarreprogram).

Staerk snavset ovn-
rum i rustfrit stal
eller emalje

Ovnrens-gel (artikelnummer 463582
hos kundeservicen eller i online-butik-
ken).
Venligst veer opmaerksom pa:
Ma ikke kommes pa teetninger ved
daren, lampen eller fordamperska-
len!
Skal lades indvirke i hgjst 12 timer!
Ma ikke anvedes pa varme overfla-
der!
Skyl grundigt efter med vand!
Veer opmaerksom pa oplysningerne
fra producenten.

Glaskeramisk gril-
lareal

(kun versionen
med ovnrum i rust-
frit stal)

Renger det glaskeramiske grillareal i
ovnrummet regelmaessigt med rense-
midlet til glaskeramik (artikelnummer
311298 hos kundeservicen eller i
online-butikken). Indbraendte rester
kan De fjerne med en glasskraber. Veer
derved opmaerksom pa ikke at efter-
lade ridser i ovnrummet.

Omrade Rengeringsmiddel

Glasafdaekning til
ovnrummets lampe

Varmt vand tilsat lidt opvaskemiddel:
Renses med en karklud.

Glasrens: Renses med en karklud.
Benyt ingen glasskraber.

Dgarens ruder

Fedtfilter

Opvaskemaskine

Dgarens taetningsli-

Varmt vand tilsat lidt opvaskemiddel:

Display Skal terres af med en microfiberklud ste Renses med en karklud, undga at
eller en lidt fugtig klud. Ma ikke terres Ma ikke fiernes! skure. Brug til rengeringen ikke nogen
af med en vad klud. metal- eller glasskraber.

Rustfrit stal Varmt vand tilsat lidt opvaskemiddel: Stegetermometer  Tarres af med en fugtig klud. Ma ikke
Renses med en karklud og terres efter renses i opvaskemaskinen.
med en blad klud. Pletter fra kalk, fedt, Tilberedninasind- O K W I a1l
stivelse og aeggehvide skal fijernes roeredningsina- I.dpvas er?(as 'Ic?gel ;: vgrlmctjgan Llsat
omgéende. Der kan danne sig korri- sats, rist \dt opvas embl e E Indbraendte
sion under den slags pletter. Hos kun- rester op og benyt en brste.
deservicen eller i specialforretninger Riste Opvaskemaskine eller varmt vand tilsat
fas specielle renggringsmidler til rust- lidt opvaskemiddel, se afsnit Fjerne
frit stal. riste

Aluminium Renses med en mild vindues-renge-

ringsmiddel. Overfladerne terres vand-
ret og uden tryk af med en vinduesklud
eller en fnugfri microfiberklud.
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Microfiberklud

Microfiberkluden med bikagestruktur er saerdeles
egnet til at rense fglsomme overflader som glas,
glaskeramik, rustfrit stal eller aluminium (artikelnr.
460770, fas hos kundeservicen eller i online-
butikken). Den fjerner i en arbejdsgang bade vandig
og fedtholdig snavs.

Rengeringshjeelp

Renggringshjeelpen lgsner hardnakket smuds i
ovnrummet og letter rengaringen.

Renggringshjaelpen bestar af trinnet rengsring og to
gange skylning.

Starte rengeringshjalpen

1  Seet funktionsveelgeren pa S.

2 Symbolet .\( vises. Bekraeft med V.

3 Tag tilbehgr og fedtfilter ud af ovnhrummet. Tag
ristene ud af ovnrummet (se kapitlet Udtagning af

riste). Tar ovnrummet af med et rengegringsmiddel.

Luk apparatets dor. Bekraeft med V.

Der vises en renggringstid pa 30 minutter. Start
med P. Rengaringstiden tzlles ned i displayet.
Lampen i ovhrummet forbliver slukket.

2|6

« 30.00z

Renggring

6  Efter 30 minutter lyder et signal. | displayet vises
en meddelelse.

7  Tor ovnrummet af. Fjern rester af
renggringsmiddel. Bekraeft med V.

8 | displayet vises Skylning. Start med P. Apparatet
skyller. Skylningstiden tzelles ned i displayet.

4|6

«04.00z

Skylning

Efter 4 minutter lyder et signal. Bekraeft med V. Tor
ovnrummet med en blgd klud, og ter det fuldsteendigt
med tgrreprogammet.

Anvisninger

- Renggringshjeaelpen skal altid gennemfares helt
og kan ikke afbrydes.

- Fjern alle former for rester efter renggringen fra
ovnrummet, inden ovnen bruges til madlavning
igen.

- Hvis rengeringshjeelpen bliver afbrudt af en
stremafbrydelse, skal rengesringshjaelpen startes
igen, inden ovnen bruges til madlavning, for at
fijerne eventuelle rester af rengsringsmiddel fra
ovnrummet.

Torreprogram

Med terreprogrammet kan De efter rengaring eller
efter dampning terre ovnrummet.

Tarreprogrammet varer 20 minutter.

Starte toerreprogrammet

1 Fjern tilbehgr fra ovhrummet. Tgr ovhrummet ud.
Fjern rester fra renggringsmidler grundigt. Luk
apparatets der.

2 Seet funktionsveaelgeren til S . Veelg
tarreprogrammet med betjeningsknappen.

Symbolet «¥ vises. Bekraeft med V.

4 Der vises en tagrretid pa 20 minutter. Start med P
Tarretiden udlgber i displayet. Lampen i
ovenrummet forbliver slukket.

112

«»20.00z

Torreprogram

5 Efter 20 minutter hgres et signal. En besked vises
i displayet. Bekraeft med V.

Terreprogrammet er afsluttet. Lad apparatet afkgle.
Derefter kan De polere bade ovnrummet og ruden
med en blgd klud.

Afkalkningshjaelp

En regelmeessig afkalkning bevarer ovnrummets gode
tilstand. Iseer omradet bag sidepladen burde
regelmeessigt afkalkes. Afhaengig af vandet og
hvordan apparatet anvendes burde afkalkningen
gennemfgres hyppigere, isser ved apparater med
emaljeret muffel.

Under demonteringen af sidepladen skal De veere
opmarksom pa ikke at efterlade ridser i ovhrummet.
Veaer ogsd opmaerksom p4, at ingen smadele falder ned
i aflabssien. Tips: Leeg et viskestykke p& ovnrummets
bund.
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Afkalkningsmiddel

Benyt til afkalkning udelukkende kalkoplgseren, som
kundeservicen anbefaler (artikelnummer 667025 hos
kundeservicen eller i online-butikken). Andre
afkalkningsmidler kan medfare beskadigelser péa
apparatet.

Pas pa!

- Beskadigelser af overfladen: Nar
afkalkningsmiddel kommer pa dgrens
teetningsliste, front eller pa andre fglsomme

overflader, skal det omgéende tgrres af med vand.

- Beskadigelser af overfladen: Benyt under
afkalkningen ingen skurende renggringsmidler
eller genstande, der efterlader ridser.

Anvisninger

- Ved brug af afkalknings- og smagsfiltret
(specialtilbeher GF 111 100):
Rens og afkalk ovhrummet hver gang De skifter
filterpatronen. Skulle en afkalkning ikke veere
ngdvendig, anbefales en renggring og pleje med
ovrums-plejemidlet.

- Som optimalt supplement til kalkoplgseren og til
den specielle pleje af rustfrit stal og til at binde
rester fra kalkoplgseren er Gaggenaus ovrums-
plejemiddel-set velegnet (artikelnummer 667027
hos kundeservicen eller i online-butikken). Det
indeholder et plejemiddel, en speciel svamp, som
ikke efterlader ridser, og en fnugfri klud.

Start afkalkningshjaelpen

1  Seet funktionsvaelgeren til S . Veelg
afkalkningshjeelpen med betjeningsknappen.

2  Symbolet «= vises. Bekraeft med V. Falg
anvisningerne i displayet.

3 Til at fjerne sidepladen fjernes venstre rist (se
afsnit Fjerne riste). Fedtfiltret tages opad og
fijernes. Lasn den forrest bolt, benyt hertil i givet
fald en topnggle (SW 13). Tag sidepladen ud.
Bekraft med V.

4 Sprojt sidepladen i kekkenvasken separat ind
med kalkoplgser. Lades indvirke i nogle minutter
og skylles grundigt med vand.

Pas pa! Kalkoplgser ma ikke komme i kontakt
med syrefglsomme materialer (f.eks. arbejdsbord
i marmor)!

5 Kalkoplgser sprojtes pa tilkalkede omrader i
ovnrummet og lades indvirke i 1 - 3 minutter.
Bekraeft med V.

Afkalkningen gentages i givet fald.

7 Kalkoplgseren skylles grundigt. Iseer dgrens
teetningsliste tarres endnu engang grundigt af
med en fugtig, ren klud. Brug en vandsprayflaske
og en blad, ren svamp eller klud til at skylle
kalkoplgseren af.

Pas pa! Kalkoplgseren eller dens rester méa aldrig
breendes ind i ovhrummet! Dette giver pletter!

8 Indseet sidepladen igen. Monter fedtfilter og
indskudsrist igen.
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9 Skylningen vises. Start med P Apparatet skyller.
Skylningstiden udlgber i displayet.

3|7

++03.00::

Skylning

10 Efter 3 minutter hgres et signal. Bekreeft med V.
Afkalkningshjeelpen er afsluttet. Slet derefter
afkalkningsanvisningen i displayet. Bekraeft med V.

Dgrens taetningsliste tarres af med en fugtig, ren klud.
Ovnrummet tgrres ud med en blad klud og terres
fuldsteendigt med torreprogrammet.

Fjerne riste

Ristene kan tages ud til renggringen.

Tage ristene ud

1 Laeg et viskestykke ind i ovhrummet for at beskytte
det rustfri stal mod ridser.

Losn fingerskruerne (fig. A).

Treek ristene indad og lidt veek fra skruen og
fremad og ud (fig. B).

Ristene kan renses i opvaskemaskinen.

Haenge ristene ind
1 Anbring ristene korrekt: anslaget viser bagud.

2 Skub ristene pa bagsiden pa bolten og haeng
deres forrest kant ind.

3 Drej fingerskruerne fast.

Bemeerk: Hvis en fingerskrue gar tabt, kan De bestille
den som reservedel hos vores kundeservice. At bruge
ikke originale fingerskruer medfarer korrosion i
ovnrummet.



Fejl - hvad gor man?

Tit kan De selv afhjeelpe fejl, der opstar. Veer

opmerksom pa felgende henvisninger, inden De

ringer til kundeservicen.

A Fare for elektrisk sted!

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Kun
serviceteknikere, der er uddannet af os, ma udfere
reparationer. Traek netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet, hvis apparatet er defekt.
Kontakt kundeservice.

Fejl

Mulig arsag

Losning

Apparatet fungerer ikke, displayet viser
ikke noget

Stikket er ikke sat i

Tilslut apparatet til stramnettet

Stremsvigt

Kontroller, om andre kekkenredskaber
fungerer

Sikring defekt

Kontroller i sikringskassen, om appara-
tets sikring er i orden

Fejlbetjening

Sla sikringen for apparatet i sikringskas-
sen fra og sla den igen til efter ca. 60
sekunder

Apparatet kan ikke startes

Apparatets dar er ikke lukket helt

Luk apparatets der

Apparatet fungerer ikke, displayet reage-
rer ikke. | displayet vises

Barnesikring er aktiveret

Deaktiver bagrnesikringen (se kapitlet
Bgrnesikring)

Apparatet slas automatisk fra

Sikkerhedsafbrydning: Der er ikke blevet
foretaget nogen betjening i mere end 12
timer.

Bekraeft beskeden med WV, sluk for
apparatet og taend igen for det

Apparatet opvarmes ikke, i displayet
vises X,

Apparatet er i demotilstand

Deaktiver demotilstand i grundindstillin-
gerne

Apparatet kan ikke startes, i displayet
vises en besked

Ikke noget vand ved apparatet

Kontroller vandtilslutningen

Ingen damp synlig

Vanddamp over 100 °C er ikke synlig

Dette er normalt

Grillelementet straler kun i randen, men
ikke i midten

For at opna en optimal varmefordeling
opvarmes grillarealet kun i randen

Dette er normalt

Symbolet & "Dam pafkel" fremkommer
ikke

Dampafkgl er kun mulig ved en tempera-
tur i ovnrummet under 130°C

Dette er normalt

Meget damp slipper ud i gverst pa
dgren.

Apparatet kalibrerer kogepunktet eller
opvarmes eller ovnfunktionen er blevet
skiftet.

Dette er normalt

Kogepunktsudligningen er ikke blevet
gennemfart

Gennemfar kogepunktsudligningen

Meget damp slipper ud i siden af daren

Darens taetningsliste er snavset eller lgs

Rens dgrens teetningsliste og szet den
ind i noten

Brummende lyd, nar der teendes for
apparatet

Spildevandspumpen begynder at kare

Normal driftsstgj

Apparatet er ikke blevet benyttet i nogle
dage

Normal: automatisk skylning ved
ibrugtagning

Under tilberedningen hares en "plop-
pende" lyd

Spaendingsekspansion ved hgj tempera-
turforskel

Dette er normalt

Apparatet damper ikke laengere korrekt

Apparatet er tilkalket

Start afkalkningsprogrammet

Fejimeddelelse "Exxx"

Drej funktionsveelgeren hen pé position
0, hvis der vises en fejlmeddelelse. Hvis
indikatoren slukkes, var der tale om et
engangsproblem. Kontakt kundeservice
og angiv fejlkoden, hvis fejlen optreeder
flere gange, eller hvis indikatoren vises
vedvarende.
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Stremafbrydelse

Apparatet kan klare et streamsvigt p& nogle sekunder.
Driften fortseetter.

Hvis stremsvigtet varer leengere, og apparatet er i
drift, vises der en meddelelse i displayet. Driften er
afbrudt.

Drej funktionsveelgeren hen pa 0, derefter kan De tage
apparatet i drift igen pa normal vis.

Demo-modus

Hvis symbolet X vises i displayet, er demo-modus
aktiveret. Apparatet kan ikke varme.

Afbryd kortvarigt apparatets forbindelse til
stramforsyningen (afbryd sikringen eller HFl-anleegget
i husets sikringsskab). Deaktiver derefter demo-modus
indenfor de naeste 3 minutter i grundindstillingerne
(se kapitlet Grundindstillinger).

Skifte ovhrummets lampe

Lampens afdeekning er af tekniske grunde ikke
aftagelig. Kun Gaggenau-kundeservicen ma
gennemfgre lampeskiftet.

Pas pa! Afmonter ikke lampens afdaekning. Teetningen
beskadiges.

Nar lampens afdaekning i ovnen er beskadiget, skal
den udskiftes. Afdaekninger far De hos kundeservicen.
Angiv venligst E-nummeret og FD-nummeret af Deres
apparat.
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Kundeservice

Nar Deres apparat skal repareres, kan De henvende
Dem til vores kundeservice. Vi finder altid en
passende lgsning, ogsa for at undga unagdige besag af
teknikere.

Nar De ringer, bedes De angive produktnummeret
(E-nr.) og produktionsnummeret (FD-Nr.), saledes at vi
kan hjeelpe Dem kvalificeret. Typeskiltet med numrene
finder De pa frontsiden af apparatet efter at De har
abnet apparatets der.

De kan med det samme indfere dataerne af Deres
apparat her, s behgver De ikke sgge dem i givet fald.

E-nr. FD-nr.

Kundeservice

Veaer opmaerksom p4, at besagget fra en
kundeservicetekniker i tilfeelde af en fejlbetjening
heller ikke er gratis under garantiperioden.

Kontaktdataene for alle lande findes i vedlagte
kundeservice-fortegnelse.

Reparationsordre og radgivning i tilfeelde af fejl
DK 44 89 88 33

De kan altid stole pa, at producenten har den starste
kompetence. Nar reparationerne bliver udfert af
producenten, kan man veere sikker p4a, at de bliver
udfert af uddannede serviceteknikere, som anvender
originale reservedele.



Tabeller og tips

Anvisninger

De angivne tilberedningstider er kun vejledende.
Den faktiske tilberedningstid pavirkes af
udgangsvarens kvalitet og temperatur samt
veegten og tykkelsen af madvarerne, der skal
tilberedes.

Forvarm apparatet altid. P4 den made opnar De
de bedste tilberedningsresultater.

De angivne tilberedningstider gaelder for et
forvarmet apparat. De kan veere ca. 5 minutter
leengere, hvis De ikke forvarmer apparatet.

Oplysningerne angiver de gennemsnitlige
meengder beregnet til fire personer. Hvis De vil
tilberede mere, burde De regne med en leengere
tilberedningstid.

Benyt det angivne kogegrej. Nar De benytter
noget andet kogegrej, kan tilberedningstiderne
blive laengere eller kortere.

Begynd med den korteste angivne tid, hvis De kun
har lidt erfaring med en ret. | givet fald kan De
lade retten koge videre.

Grontsager

Grentsager tilberedes i damp mere skansomt end
i kogende vand: smag, farve og konsistens
bevares bedre. Vandoplgselige vitaminer og
indholdstoffer udvaskes nsesten ikke. Da kombi-/
dampovnen arbejder tryklgst ved kun 100°C, sker
tilberedningen ogsd meget mere skadnsomt end
eksempelvis i den trykkoger.

Alle oplysninger gaelder for 1 kg grentsager, der
er gjort i stand.

Benyt til dampning af grentsagerne
tilberedningsindsatsen med huller og skub den

Veer opmeerksom péa kun kort at Abne ovnrummet
af det forvarmede apparat og saette madvarerne
hurtigt ind.

Hvis De kun benytter én tilberedningsindsats, skal
det skubbes ind pa andet niveau nedefra.

Ved dampning, optening, heevning og
regenerering kan De udnytte op til tre
indsaetningsniveauer samtidigt
(indseetningsniveau 2, 3 og 4 nedefra). Smagen
bliver derved ikke overfgrt. P4 den made kan fisk,
grentsager og desserter tilberedes samtidigt. De
angivne tilberedningstider kan dog blive leengere
ved en stor maengde levnedsmidler.

De kan kun bage pa ét niveau, benyt hertil andet
niveau nedefra.

Madvarerne ma ikke bergre ovnrum, fedtfilter eller
bagpladen.

Kombi-/dampovnens dar skal lukke tet. Hold
teetningsfladerne derfor altid rene.

Laeg madvarerne ikke for teet pa riste og i
tilberedningsindsatse. P4 den made sikres en
optimal dampcirkulation.

Lad fedtfiltret ved enhver brug blive i apparatet.

ind pa andet niveau nedefra. Skub
tilberedningsindsatsen uden huller ind lige
nedenunder. Opfanget grentsagsfond kan De
benytte som grundlag for en sovs eller en
grentsagsbouillon.

| det forvarmede apparat kan man blanchere i op
til fire minutter. Grgntsager eller frugt, som ikke
serveres med det samme, skal kommes kort i
isvand for at forhindre, at de pga. restvarme bliver
endnu mere mgre.

Levnedsmidler Tilberedning- Temperaturi Damp Tilbered- Bemaerkninger

indsats °C i % ningstid i
min.

Artiskokker, store med huller 100 100 25-35

Artiskokker, sma med huller 100 100 15-20

Blomkal, hel med huller 100 100 20-25

Blomkal, i buketter med huller 100 100 10-20

Banner, grenne med huller 100 100 20-25

Brokkoli, i buketter med huller 100 100 10-15

Fennikel, i skiver med huller 100 100 10-15

Gregntsagsterrin med huller/ 100 100 40-50 i terrin
rist

Guleradder, i skiver med huller 100 100 10-15

Kartofler, skreellet og i kvarte med huller 100 100 20-35
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Levnedsmidler Tilberedning- Temperaturi Damp Tilbered- Bemaerkninger
indsats °C i% ningstid i
min.
Kalroe, i skiver med huller 100 100 15-25
Porre, i skiver med huller 100 100 5-10
Peberfrugt, fyldt uden huller 180 - 200 80/100 15-20 Ved kadfars skal farsen brunes forst.
Pillekartofler (a ca. 50 g) med huller 100 100 25-30
Pillekartofler (a ca. 100 g) med huller 100 100 40-45
Rosenkal med huller 100 100 15-20
Asparges, grgn med huller 100 100 10-15
Asparges, hvid med huller 100 100 18-25
Spinat med huller 100 100 4
Fl& tomater med huller 100 100 3-4 Rids tomaterne og kom dem efter damp-
ningen i isvand.
Sukkeraerter med huller 100 100 5-10
Fisk
Dampning gar fisken ikke tegr, og dens smag og Ved brug af tilberedningsindsatsen med huller:
tekstur bevares meget godt. De kan smgre indsatsen, hvis fisken klaeber for
. . meget fast.
Fisk burde (af hygiejniske grunde) efter
tilberedningen have en kernetemperatur pa Skub tilberedningsindsatsen uden huller ind pa
mindst 62-65°C. Dette er samtidigt den ideelle forste niveau nedefra for at undga, at ovnrummet
tilberedningstemperatur. tilsmudses for meget med intensiv lugtende
Salt fisken farst efter tilberedningen. Pa den fiskefond.
made bibeholdes den naturlige aroma og mindre Ved filetter med hud: laeg fisken i med hudsiden
vand treekkes ud af fisken. opad, sa bevares strukturen og aromaen endnu
bedre.
Levnedsmidler Tilberedning- Temperaturi Damp Tilbered- Bemaerkninger
indsats °C i% ningstid i
min.
Dorade, hel (700 g) uden huller 90 - 100 100 20-25
Fiskefrikadeller (a 20 - 40 g) uden huller 90- 100 100 5-10 tilberedelsesindsatsen uden huller fores
med pergamentpapir
Hummer, kogt, taget ud af med huller 70-80 100 10-12
skallen, regenereres
Karpe, bl3, hel, (1,5 kg) uden huller 90- 100 100 40-50 i fond
Laskefilet (a 300 g) med huller 90 - 100 100 12-15
Laks, hel (2,5 kg) med huller 100 100 70-80
Blamuslinger (1,5 kg) med huller 100 100 8-12 Blamuslingerne er feerdige, sa snart de
har abnet sig.
Grasej, hel (800 g) med huller 90-100 100 20-25
Havtaskefilet (a 300 g) Glasform/ rist 180 - 200 100 10-12 i fond
Havkat, hel (a 400 g) med huller 90 - 100 100 15-20
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Fisk — Lavtemperatursdampning

Ved dampning mellem 70 og 90°C bliver fisken Skub tilberedningsindsatsen uden huller ind pa
ikke for blgd og falder ikke sa let fra hinanden. forste niveau nedefra for at undga, at ovnrummet
Dette er iseer en fordel ved falsomme fisk. tilsmudses for meget med intensiv lugtende
Oplysningerne om de forskellige fiskesorter fiskefond.
geelder for fileter. Server pa forvarmede plader eller tallerkener.
Fedevarer Tilbered- Temperaturi Dampi Tilbered- Bemeerkninger
ningsbehol- °C % ningstid i
der min.
Qsters (10 stk.) uden huller 80-90 100 2-5 i lage
Tilapia (& 150 g) med huller 80-90 100 10-12
Havbras (dorade) (a 200 g) med huller 80-90 100 12-15
Fiskefilet (& 200 - 300 g) med huller 80-90 100 12-15
Fisketerrine Rist 70-80 100 50-90 i terrineform
Forel, hel (a4 250 g) med huller 80-90 100 12-15
Helleflynder (a 300 g) med huller 80-90 100 12-15
Jakobsmuslinger (6 stk.) uden huller 80-90 100 4-8
Kabliau (torsk) (a 250 g) med huller 80-90 100 10-12
Red Snapper (a4 200 g) med huller 80-90 100 12-15
Radfisk (a 120 g) med huller 80-90 100 10-12
Havtaske (a 200 g) med huller 80-90 100 10-15
Setungeruller, fyldte med huller 80-90 100 12-15
(2150 g)
Pighvar (a 300 g) med huller 80-90 100 12-15
Havbars (& 150 g) med huller 80-90 100 10-12
Sandart (a 250 g) med huller 80-90 100 12-15

37



Ked - Tilberedning ved hgjere temperaturer

Kombinationen af damp og varmluft er den
optimale tilberedningsmetode for mange
keadsorter. Ovnrummet er ved denne ovnfunktion
hermetisk lukket, dampen forhindrer at
madvarerne bliver tarre som ved almindelig
varmluft. Med den variable dampregulering kan
man opné det optimale klima for enhver madvare.

De angivne tilberedningstider er vejledende og
meget afhaengige af varens udgangstemperatur
og bruningstid. Benyt stegetermometret for en
bedre kontrol. Bemaerkninger og optimale
sluttemperaturer findes i afsnittet
Stegetermometer.

Tag kedet ud af kgleskabet 1 time for det skal
tilberedes.

Ved anvendelse af tilberedningsindsatsen med
huller eller af risten skal man skubbe en
tilberedningsindsats uden huller ind nedenunder.
Kom lidt vand i tilberedningsindsatsen uden huller
for at forhindre, at mad breender ind. Derudover
kan De komme grgntsager, vin, krydderier og
urter i for at f& en velsmagende basis til sovsen.

Hvis De vil have kadet rgdt eller rosa: Abn daren
5°C for den gnskede kernetemperatur er opnaet
og vent, indtil temperaturen er opnéet. Derved
forhindrer De, at kedet bliver for gennemstegt og
far den nadvendige hvile.

Hviletid: Lad kedet efter tilberedningen hvile i 10-
15 min. i aluminiumsfolie. P4 den made kan kadet
.Slappe af*. Kgdsaften cirkulerer ikke leengere sa
meget, og nar kadet skaeres ud, tabes mindre
saft.

Levnedsmidler Tilberedning- Temperaturi Damp Tilbered- Bemaerkninger
indsats °C i% ningstid i
min.

Entrecoéte, brunet, rosa uden huller 170-180 30 10-20

(2350 g)

Filet, brunet, rosa, i butterdej uden huller 180 - 200 80/100 30-45 Tilberedningsindsatsen fores med bage-

(600 g) papir

Kalveryg, brunet, rosa uden huller 160 - 180 30/60 20-30 Nar der kommes vaeske ind i tilbered-

(a1kg) ningsindsatsen uden huller er 30% damp
tilstraekkelig.

Hamburgerryg, kogt, i skiver uden huller 100 100 15-20

Sprad steg Rist 1) 120 100 30 Rids sveeren pa tvaers inden tilberednin-

(fleeskesteg med sveer), 2)150-160 60 -80 25 - 40 gen. Benyt stegetermometret: P4 andet

gennemstegt (1,5 kg) tilberedningstrin burde der opnas en ker-

3)220-230 0 15-30 netemperatur pa ca. 65°C for at kadet

pa tredje trin kan opna en kernetempera-
tur pa 75-80L.

Lammekglle, brunet, rosa uden huller 170-180 30/60 60-80

(21,5 kg)

Radyrsryg, brunet, rosa uden huller 160 - 180 0/30 12-18

(2500 g)

Oksesteg, gennemstegt Rist 1)210-230 100 15-20 Nar der kommes vaeske ind i tilbered-

(1,5 kg) 2)140-160 30/60 60-90 ningsindsatsen uden huller er 30% damp
tilstreekkelig.

Roastbeef, brunet, rosa uden huller 160 - 180 0/30 40-60

(a1kg)

Flaeskesteg Rist 1)220-230 100 10 Nar der kommes vaeske ind i tilbered-

(bov), gennemstegt (1,5 kg) 2)160-170 30/60 60-90 ningsindsatsen uden huller er 30% damp
tilstraekkelig.

Palse, kogt, opvarme uden huller 85-90 100 10-20 f.eks. medisterpglse
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Kod/fjerkree - Lavtemperatursstegning

Steerk brunet kad bliver mar over en leengere Ved vildt og hestekad bliver smagen pga.
periode ved lav temperatur. Derved bliver kgdet lavtemperatursstegningen staerkere udpraget end
bortset fra en meget tynd stegeskorpe udenpa ved en klassisk tilberedning.

jeevnt rosa og utrolig saftig. Og det er hverken

i Brug ovnfunktionen "Lavtemperatursstegning" { .
ngdvendigt at vende eller overhaelde kadet.

P& den made forbliver fugtigheden, der slipper ud
De angivne tilberedningstider er vejledende og af madvarerne, i ovnrummet og forhindrer, at
meget afhaengige af varens udgangstemperatur madvarerne bliver tarre.

og bruningstid. Benyt stegetermometret for en
bedre kontrol. Bemaerkninger og optimale
sluttemperaturer findes i afsnittet

Veer opmeerksom pa, at man ikke kan opna
kernetemperaturer, der er hgjere end
temperaturen i ovnrummet. Tommelfingerregel:

Stegetermometer. Den indstillede temperatur i ovnrummet burde
Tag kedet ud af kgleskabet 1 time for det skal ligge 10 -15°C over den gnskede

tilberedes. kernetemperatur.

Brun kedet af hygiejniske grunde pa alle sider Mod slutningen af tilberedningstiden kan De
kort og varmt i panden, inden det tilberedes i skrue temperaturen ned pa 60°C. P4 den made
ovnen. P4 den made opstar der en stegeskorpe, kan De forleenge tilberedningstiden (f.eks. hvis
som forhindrer, at kedsaft siver ud, og sgrger for geester kommer senere). Hvis De vil stoppe

en typisk stegearoma. tilberedningsprocessen, ma temperaturen i

ovnrummet ikke vaere hgjere end den gnskede
kernetemperatur. P4 den méade kan store stykker
forblive 1 - 1,5 timer i ovhrummet og mindre
stykker 30 - 45 minutter.

Skal krydres med omhu: da kedet modner
langsomt, forsteerkes alle aromaer.

Server pa forvarmede plader eller tallerkener.

Levnedsmidler Tilberedning- Temperaturi Ovnfunk- Tilbered- Bemaerkninger

indsats °C tion ningstid i
min.

Andebryst, rosa (4350 g)  uden huller ~ 70-80 . 40 - 60

Entrecéte, rosa (a 350 g) uden huller ~ 70-80 . 40-70

Lammekslle, uden ben, uden huller  70-80 ol 180 - 240

bundet, rosa (1,5 kg)

Roastbeef, rosa (1-1,5kg) uden huller 70-80 o8 150-210

Mgarbradsbgffer, gennem- uden huller 80 {”, 50-70

stegt (&4 70 g)

Oksebgffer, rosa (a 200 g)  uden huller 70-80 o8 30-60
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Fjerkree

Fugtigheden i kombidrift undgar udterring, noget
som er afgerende iseer ved fjerkree. Samtidigt
bliver overfladen pga. den hgje temperatur sprad
og brun. Den varme damp har en doppelt sa hgj
varmeoverfgrselsevne som almindelig varmluft og
nar ud til alle dele af madvaren. Derfor bliver en
kylling pa alle sider brun og spregd, og alligevel
forbliver brystkedet mart og saftigt.

De angivne tilberedningstider er vejledende og
meget afhaengige af varens udgangstemperatur.

Benyt stegetermometret for en bedre kontrol. Saet
det ikke ind i midten (hulrum), men mellem bug og
lar. Yderligere henvisninger og optimale
sluttemperaturer findes i afsnittet
Stegetermometer.

Hvis De krydrer fjerkree overvejende med
krydderier og kun med lidt resp. uden olie, bliver
huden sprgdere.

Levnedsmidler Tilberedning- Temperaturi Damp Tilbered- Bemaerkninger
indsats °C i% ningstid i
min.
And, hel (3 kg) uden huller 1)150-160 60 80-90 Begynd at stege anden med brystet
2) 220 0 20-30 nedad. Vend anden efter halvdelen af til-
beredningstiden. P4 den made udtarrer
det felsomme brystkad ikke sd meget.
Andebryst, brunet, rosa uden huller 160 - 180 0 8-15
(2350 g)
Kylling, hel (1,5 kg) Rist 1)170-180 60 30-45
2) 185 0 15-20
Kyllingebryst, fyldt, dampet  med huller 100 100 10-15
(2200 g)
Kalkunbrystfilet, dampet med huller 100 100 12-15
(2300 g)
Poussin, vagtel, due med huller 100 100 25-30
(2300 g)
Poussin, vagtel, due med huller 180 - 200 60/ 80 12-16

(2300 g)
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Grillning

Ved hjeelp af de forskellige grillfunktioner kan
madvarerne i givet fald brunes staerkere.

Benyt til alle ovnfunktioner med grill udelukkende
indsaetningsniveauerne 1 til 3 (nedefra).

Brug de forskellige indszetningsniveauer til den
gnskede bruning. P& fgrste niveau nedefra far De
en let bruning, pa tredje niveau en staerk bruning.

Hvis De synes, at bruningen er for lys, kan De
med ovnfunktionen grill eftergrille pa andet

niveau.

Forvarm med ovnfunktionen grill og grill med
varmluft ikke leengere end 5 minutter, da
grillvirkningen allerede saetter ind efter 5

minutter.

Brug stegetermometret ikke med ovnfunktion grill,
grill med varmluft og grill med damp.

Levnedsmidler

Tilberedning- Tempera-

Ovnfunktion

Tilberednings-

Indsaetningsni-

indsats turi °C tid i min. veau
Kartoffelgratin uden huller 180 Grill med stor flade 35-40 1/2/3
trin 1 + damp
Grgntsagssoufflé uden huller 180 Grill med stor flade  35-40 1/2/3
trin 1 + damp
Gratinerede squash, uden huller 180 Grill med stor flade 17 -23 2
fyldt, halveret pa langs trin 2 + damp
Grillstegte grentsager uden huller 230 Grill med stor flade 15 3
(f.eks. squash, auberginer)
Grentsagsspyd Rist + uden 230 Girill med stor flade / 12-14 3
huller Girill + cirkulationsluft pr. side
Toast med paleeg Rist + uden 200 Grill med stor flade  12-14 2/3
huller
Toast Rist 230 Grill + cirkulations- 2-3 2/3
luft / Grill med stor
flade
Kyllingelar (4 350 g) Rist + uden  180-200  Grill med stor flade  35-40 2/3
huller trin 2 + damp
Kage med marengs overgrilles Springform 230 Grill med stor flade  5- 2
Rejespyd Rist + uden 230 Girill + cirkulationsluft 3 - 3
huller
Forel (hel) Rist + uden 230 Grill med stor flade  10-12 3
huller pr. side
Tilbehor
Veer ogsd opmaerksom péa oplysningerne pa
forpakningen.
Levnedsmidler Tilberedning- Temperaturi Damp Tilbered- Bemaerkninger
indsats °C i % ningstid i
min.
Basmati ris (250 g + 500 ml uden huller 100 100 20-25
vand)
Couscous uden huller 100 100 5-10
(250 g + 250 ml vand)
Kartoffelgratin uden huller 180 - 200 0/30 35-50
(1,5 kg kartofler)
Boller (2 90 g) med huller/  95-100 100 20-25
uden huller
Langkornede ris uden huller 100 100 25-30

(250 g + 500 ml vand)
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Levnedsmidler Tilberedning- Temperaturi Damp Tilbered- Bemaerkninger
indsats °C i % ningstid i
min.
Brune ris (250 g + 375 ml uden huller 100 100 30-40
vand)
Linser (250 g + 500 ml vand) uden huller 100 100 25-35
Pasta, frisk, kolet med huller 100 100 5-7
Pasta, fyldt, frisk, kelet med huller 100 100 7-10
Hvide bgnner, lagt i blad uden huller 100 100 55-65
(250 g + 1 | vand)
Desserter
Levnedsmidler Tilberedning- Temperaturi Damp Tilbered- Bemaerkninger
indsats °C i% ningstid i
min.
Créme brilée (2 130 g) med huller 90-95 100 35-40 i souffléforme, skal tildeekkes med var-
mebestandig husholdningsfilm
Geerboller (a 100 g) uden huller 100 100 20-30 Geerboller skal inden dampningen haeve
i 30 min. (se afsnit Haevning).
Flan / Créme caramel med huller 90-95 100 25-30 i souffléforme, skal tildeekkes med var-
(2130 ¢g) mebestandig husholdningsfilm
Kompot uden huller 100 100 5-15 f.eks. aebler, pzerer, rabarber
Smag til med sukker, vaniljesukker, kanel
eller citronsaft.
Risengred uden huller 100 100 35-45 Kom efter gnske frugt, sukker eller kanel
(250 g ris + 625 ml mzelk) i.
Sad soufflé uden huller 180 - 200 0/60 20-40  f.eks. semulje, kvark eller pa forhand til-
beredt risengred
Andet
Levnedsmidler Tilberedning- Temperaturi Damp Tilbered- Bemaerkninger
indsats °C i% ningstid i
min.
Desinficere Rist 100 100 20-25
(f.eks. sutteflasker,
marmeladenglas)
Tarring af frugt eller med huller 80 - 100 0] 180-300 f.eks.tomater, svampe, squash, aebler,
grontsager paerer osv. i tynde skiver
/EQ, sterrelse M (5 stk.) med huller 100 100 8-15
Aggestand (500 g) Glasform, rist 90 80-100 25-30 skal tildeekkes med varmebestandig hus-
holdningsfilm
Semuljeboller uden huller 90-95 100 8-10
Lasagne uden huller 170-190 0/60 35-60
Soufflé Souffléforme, 180 -200 60 12-20

rist
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Bagveerk

Med kombi-/dampovnen kan De altid tilberede
Deres bagervarer med den optimale fugtighed:

- % | varmluft + 0% damp:
ved frugttaerte og quiche kan overskydende

fugtighed slippe ud. Denne ovnfunktion svarer

til varmluft i en almindelig ovn.
- & | Varmluft + 30% damp:

Sandkage bliver ikke tor. Levnedsmidlets egen

fugtighed kan ikke slippe ud af ovhrummet.

- & .. & | varmluft + 60 - 100% damp:
Butterdej og wienerbrad bliver luftige indeni
og udenpa spragd med glans.

De kan i kombi-/dampovnen kun bage pa ét
niveau. Skub tilberedningsindsatsen uden huller

ind pa andet niveau nedefra. Hvis De benytter en
hoj bageform, skal De szette den pa risten, som
skubbes ind pa farste niveau nedefra.

Lad fedtfiltret ogsa ved bagningen blive i

apparatet.

Ved dampning - mulig med varmluft (0% damp) og
med fugtighedstrin 30% - tilfgres madvaren, der
skal tilberedes, lynhurtigt fugtighed ved at berare
symbol ¢v. Denne funktion bruges blandt andet,
nar man bager brad, i begyndelsen af
bagningsprocessen og sgrger for mere volumen
og en sprgdere skorpe.

Levnedsmidler Tilberedning- Temperaturi Damp Tilbered- Bemaerkninger
indsats °C i % ningstid i
min.
Ablekage, med lag Springform 165-175 0 70-80
20 cm, rist
Bagels uden huller 190- 210 80-100 20-25
Baguette, til opvarmning Rist 190 - 200 0-80 10-15
Biskuitbund, hgj (6 seg) Springform 160-170 0 30-35
Roulade (2 ag) uden huller 190-210 0-30 8-11
Smakager af butterdej uden huller 190-210 80-100 12-20
Rundstykker (4 50-100g)  uden huller 180 - 200 80-100 15-25 Rundstykker kan De ogsé bage pa fal-
gende made: Opvamres til 220°C ved
30 % damp. Efter at bagervarerne er ble-
vet sat ind i apparatet gennemfares
dampning et eller to gange, og efter 5
minutter skrues ned til 0 % og 1901.
Rundstykker, til opvarmning  Rist 150-170 0 8-15 gennemfgr dampning i begyndelsen
Bred (1-1,5 kg) uden huller 1)210-230 30 15-20 gennemfgr i begyndelsen dampning 2 -3
2) 165 0 35-50  9ange
Flad kage af raredej uden huller 160-175 0 25-40
Hgij, ringformet sandkage Sandkage- 160-175 30-60 35-45 Geerdej pa 1 kg mel
form, rist
Geerdejspladekage uden huller 160-170 0-60 30-45 Brug ved geerdejspladekage med fug-
tigt palaeg (f.eks. sveskeblomme- eller
legkage) 0 % og ved tert palaeg
(f.eks. drys) 60 % damp.
Borgmesterkrans (500 g uden huller 160-170 60-80 25-35
mel)
Muffins Muffinsform, 170-180 0-30 20-30
rist
Makroner uden huller 150 - 160 0 15-20
Smakager uden huller 150-175 10-20
Quiche Quicheform, 190-210 0 45-60
rist
Sandkage Sandkage-/  160-175 0-30 50 - 60
springform,
rist
Small Cakes uden huller 150 - 160 0 35-45
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Levnedsmidler Tilberedning- Temperaturi Damp Tilbered- Bemaerkninger

indsats °C i% ningstid i
min.
Smakager uden huller 150 - 160 0 25-30
(lavet med en sprgjte)
Teerte Teerteform, 190-210 0-30 30-45
rist
Vandbakkelse, eclairs uden huller 180 - 190 0-30 40-45

Regenerering (opvarme)
| kombi-/dampovnen kan man generere det Benyt hertil ovnfunktionen "Regenering"” &.
optimale klima til opvarmning af feerdig tilberedte
madvarer, uden at disse bliver tgrre. P4 den made
bevarer madvarerne deres smag og kvalitet og
smager som frisk tilberedt.

Oplysningerne geaelder for portioner for én
person. Starre meengder kan De ogsa opvarme i
tilberedningsindsatsen uden huller. Derved bliver
de angivne tider laengere.

Levnedsmidler Tilberedning- Temperaturi Tilbered- Bemaerkninger
indsats °C ningstid i

min.
Baguette, rundstykker (frossen)  Rist 140 8-12
Baguette, rundstykker Rist 180 4-8
(fra dagen fer)
Grgntsager Tallerken, rist 90 - 100 7-10
Stivelsesholdigt tilbehgr Tallerken, rist 120 7-10 f.eks. nudler, kartofler, ris; ikke egnet er

bagte eller friturestegte madvarer som pom-
mes frites eller kroketter

Retter pa en tallerken Tallerken, rist 120 8-15

Pizza, tyk Rist 180 8-10

Pizza, tynd Rist 180 4-6

Haevning
Kombi-/dampovnen giver det ideale klima for at Skalen skal ikke tildeekkes med en fugtig klud. At
lade dej og fordej eller dejboller haeve uden at de lade dejen haeve tager kun den halve tid i forhold
bliver tarre. til dej, der haever pa almindelig made.
Benyt hertil ovnfuntionen "Haevning" . Den angivne hzevetid er kun vejledende. Lad

dejen heaeve, indtil den er blevet dobbelt s stor.

Levnedsmidler Tilberedningindsats = Temperaturi Tilbered- Bemaerkninger
°C ningstid i
min.
Fordej Skal / rist 38 25-45 f.eks. geerdej, bageferment, surdej
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Opto

| kombi-/dampovnen kan De opteg dybfrosne varer
sagte og samtidigt hurtigere end ved
stuetemperatur.

Benyt hertil ovnfunktionen "Optgning" 3.

De angivne optegningstider er kun vejledende.
Optoningstiden er afhaengig af dybfrostvarernes
starrelse, veegt og form: Nedfrys Deres madvarer
fladt resp. hver for sig. Dette gor optgningstiden
kortere.

Tag madvarerne ud af forpakningen for de optgs.

Opto kun den meengde, De omgaende har brug
for.

Veer opmeerksom pa: Optgede madvarer er under
visse omstendigheder ikke s& holdbare og
fordeerves hurtigere end friske. Forarbejd
optgede madvarer med det samme og
gennemsteg/-kog dem fuldstaendigt.

Efter halvdelen af optgningstiden skal kad eller
fisk vendes og madvarer i stykker, som f.eks. beer
eller keadstykker, skal lgsnes fra hinanden. Fisk
behgver ikke opto fuldstaendigt, det er nok, nar
overfladen er blad nok for at modtage krydderier.

A\ sundhedsrisiko!

Nar De opter animalske levnedsmidler skal De under
alle omstandigheder fjerne optgningsvaesken. Den
ma aldrig komme i kontakt med andre levnedsmidler.
Der er mulighed for, at kim overfares.
Tilberedelsesindsatsen uden huller skal skubbes ind
under madvarerne. Optgningsveesken fra ked og
fijerkree, der samler sig deri, skal heeldes bort. Rens
vaskekummen derefter og lad meget vand lgbe efter.
Rens tilberedelsesindsatsen i varmt vand tilsat lidt
opvaskemiddel eller i opvaskemaskinen.
Kombi-/dampovnen skal efter optgning i 15 minutter
kore med varmluft ved 180°C.

Levnedsmidler Tilberedning- Temperaturi Ovnfunk- Tilbered- Bemaerkninger
indsats °C tion ningstid i
min.
Beer (300 g) med huller ~ 45-50 x 3-4
Steg (1.000 g) med huller ~ 45-50 * 45 - 60*
Fiskefilet (& 150 g) med huller 45-50 x 5-10*
Grentsager (400 g) med huller 45-50 x 5-7
Gullasch (600 g) med huller ~ 45-50 x 30 - 45*
Kylling (1.000 g) med huller ~ 45-50 % 45 - 60*
Kyllingelar (& 400 g) med huller ~ 45-50 x 30-35*

* Ved denne ret burde De tilfgje en udligningstid: Sla apparatet fra efter at opteningstiden er udlgbet og lad madvarerne st i
det lukkede apparat i 10 - 15 minutter, siledes at de ogsa helt indeni er optget.

Sylte

| kombi-/dampovnen kan De uden stor indsats
sylte frugt og grentsager.

Indkog levnedsmidler om muligt omgaende efter
at have kgbt eller hgstet dem. En leengere
opbevaring reducerer vitaminindholdet og
resulterer hurtigere i geering.

Benyt kun upéklagelige frugt og grentsager.

Kombi-/dampovnen er ikke egnet til at sylte ked
med.

Kontroller og rens sylteglassene, gummiringene,
klemmerne og fjedrene omhyggeligt.

Desinficer de skyllede glas far indkogningen i
Deres dampbageovn ved 100 °C og 100% damp i
20-25 minutter.

Set sylteglassene ind i tilberedningsindsatsen
med huller. De ma ikke bergre hinanden.

Abn ovnrummets dor efter at tilberedningstiden er
udlgbet. Tag sylteglassene fgrst ud af ovnrummet,
nar disse er fuldstendig afkglet.

Levnedsmidler Tilberedningindsats = Temperaturi Damp Tilbered- Bemaerkninger
°C i% ningstid i
min.
Frugt, grentsager med huller 100 100 35-40
(i lukkede sylteglas 0,75 I)
Benner, serter med huller 100 100 120

(i lukkede sylteglas 0,75 1)
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Koge saft (beer)

| kombi-/dampovnen kan De rent og uden besveer
koge saft af beer.

Kom barrene ind i tilberedningsindsatsen med
huller og skub den ind pa 3. niveau nedefra. Skub
tilberedningsindsatsen uden huller ind pa
niveauet nedenunder for at opsamle veesken.

Lad baerrene blive s& leenge i apparatet, indtil der
ikke leengere siver nogen saft ud.

Derefter kan De udpresse barrene i et
viskestykke for at f4 de sidste saftrester med.

Levnedsmidler Tilberedningindsats = Temperaturi Damp Tilbered- Bemaerkninger
°C i% ningstid i
min.
Beer med huller + 100 100 60-120

uden huller

Tilberedning af yoghurt

| kombi-/dampovnen kan man selv tilberede
yoghurt.

Opvarm pasteuriseret meelk pa kogetoppen til
90°C for at undga problemer med yoghurt-
kulturerne. Langtidsholdbar meelk behgver ikke at
blive opvarmet. (NB: Hvis De fremstiller yoghurt
med kold malk, bliver modningstiden leengere).

Vigtigt! Lad maelken afkgle i vandbad til 40°C for
ikke at sdeleegge yoghurt-kulturerne.

Rar naturyoghurt, som indeholder yoghurt-
kulturer, ind i meelken (pr. 100 ml meelk 1-2
teskeer yoghurt).

Ved yoghurtferment skal De veere opmaerksom pa
producentens oplysninger.

Fyld yoghurten i skyllede glas.

De kan desinficere de skyllede glas i Deres
kombi-/dampovn ved 100°C og 100% damp i 20 -
25 min., for De fylder yoghurten ind. Veer
opmarksom pa at lade afksle bade glassene og
ovnrummet, fgr De fylder yoghurt ind og seetter
glassene ind i apparatet.

Stil yoghurten efter fremstillingen ind i
kaleskabet.

For at fa en fast yoghurt skal De fgr opvarmningen
af meelken tilsaette skummetmaelkspulver (1-2
spiseskefulde pr. liter).

Levnedsmidler Tilberedningindsats  Temperaturi Damp Tilbered- Bemaerkninger
°C i % ningstid i
min.
Yoghurtblanding uden huller 45 100 240 - 360

(i lukkede glas)

Tilberedning af store madvarer
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For at tilberede store madvarer kan De aftage
ristene i siderne.

Lasn fingerskruerne forrest pa ristene og treek
ristene fremad og ud (se afsnit Fjerne riste).

Seet risten direkte p4 ovnrummets bund og laeg
madvarerne eller stegesoen pa risten. Laeg
madvarerne eller stegesoen ikke direkte pa
ovnrummets bund.



Akrylamid i levhedsmidler

Hvilke retter drejer det sig om?

Akrylamid opstar primeert i korn- og
kartoffelprodukter, som bliver tilberedt ved meget hgje
temperaturer. Det drejer sig f.eks.om kartoffelchips,
pommes frites, toast, rundstykker, brgd, fint bagveerk
(kiks, honningkager, spekulatius).

Tips om tilberedning med lavt akryla-
midindhold

Generelt Hold tilberedningstiden sa kort som
muligt. Retterne mé ikke brunes alt for
kraftigt, men skal veere gyldenbrune. Ved
stegning dannes der mindre akrylamid i
store stykker.

Bagning Med varmluft maks. 180 °C.

Smaéakager /A9 eller @ggeblomme formindsker dan-
nelsen af akrylamid. Fordel pommes fri-
tes jeevnt og i et lag pa pladen.

Pommes frites ~ Bag mindst 400 g pr. plade, sa de ikke
i ovn bliver tarre.
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	m Vigtige sikkerhedsanvisninger
	Læs denne vejledning omhyggeligt igennem. Det er en forudsætning for, at apparatet kan betjenes sikkert og korrekt. Opbevar brugs- og montagevejledningen til senere brug eller til kommende ejere af apparatet.
	Dette apparat er udelukkende beregnet til indbygning. Overhold den specielle montagevejledning.
	Kontroller apparatet, når det er pakket ud. Apparatet må ikke tilsluttes, hvis det har transportskader.
	Apparater uden netstik må udelukkende tilsluttes af en autoriseret fagmand. Der kan ikke gøres krav gældende om garantiydelser ved skader, der skyldes forkert tilslutning.
	Dette apparat er udelukkende beregnet til anvendelse i private husholdninger. Apparatet må udelukkende anvendes til tilberedning af madretter og drikkevarer. Apparatet skal være under opsigt, når det er i drift. Anvend kun apparatet indendørs.
	Dette apparat kan benyttes af børn fra en alder af 8 år og af personer med reducerede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaring eller viden, hvis de er under opsigt af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed, eller hv...
	Børn må ikke bruge apparatet som legetøj. Rengøring og vedligeholdelse må ikke udføres af børn, med mindre de er over 8 år gamle og er under opsigt.
	Børn, som er under 8 år, skal altid befinde sig på sikker afstand af apparatet og dets tilslutningsledning.
	Sørg for, at tilbehøret vender rigtigt, når det sættes i ovnen. Se beskrivelsen af tilbehøret i brugsanvisningen.
	Brandfare!
	▯ Brændbare genstande, som opbevares i ovnen, kan blive antændt. Opbevar aldrig brændbare genstande inde i apparatet. Luk aldrig ovndøren op, hvis der er røg inde i apparatet. Sluk for apparatet, træk netstikket ud af kontakten, eller slå si...
	▯ Der opstår trækluft, når apparatets dør åbnes. Derved kan bagepapiret komme i berøring med varmelegemerne og blive antændt. Læg aldrig bagepapir løst på tilbehøret under forvarmning. Stil altid et fad eller en bageform oven på bagepap...

	Fare for forbrænding!
	▯ Apparatet bliver meget varmt. Rør aldrig ved de indvendige flader i ovnrummet eller ved varmelegemer, når de er varme. Lad altid apparatet køle af. Hold børn på sikker afstand.
	▯ Tilbehør eller service bliver meget varmt. Brug derfor altid grydelapper til at tage tilbehør eller service ud af ovnrummet.
	▯ Alkoholdampe kan antændes i det varme ovnrum. Tilbered aldrig retter med højt indhold af alkohol. Anvend kun små mængder drikkevarer med højt alkoholindhold. Luk apparatets dør forsigtigt op.
	▯ Der kan komme meget varm damp ud under driften. Rør ikke ved ventilationsåbningerne. Hold børn på sikker afstand.

	Fare for skoldning!
	▯ Der kan komme meget varm damp ud, når døren åbnes. Afhængigt af temperaturen er damp ikke altid synlig. Stå ikke for tæt på apparatet, når døren åbnes. Luk apparatets dør forsigtigt op. Hold børn på sikker afstand.
	▯ Der kan skvulpe varm væske over, når beholdere og fade tages ud. Vær derfor forsigtig, når beholdere og fade tages ud, og brug altid ovnhandsker.

	Fare for elektrisk stød!
	▯ Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Reparationer må kun udføres af en kundeservicetekniker, der er uddannet af os. Det samme gælder udskiftning af tilslutningsledninger. Træk netstikket ud af kontakten, eller slå sikringen fra i sikri...
	▯ Isoleringen på ledninger i elektriske apparater kan smelte, hvis de berører varme dele. Sørg for, at tilslutningskablet ved elektriske apparater ikke kommer i kontakt med de varme dele.
	▯ Indtrængende fugtighed kan forårsage et elektrisk stød. Anvend aldrig højtryksrenser eller dampstråler.
	▯ Et defekt apparat kan forårsage et elektrisk stød. Tænd aldrig for et defekt apparat. Træk netstikket ud af kontakten, eller slå sikringen fra i sikringsskabet. Kontakt kundeservice.
	▯ Isoleringen kan blive beskadiget, hvis der anvendes et forkert stegetermometer. Anvend kun det stegetermometer, som er beregnet til brug med dette apparat.
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	Før apparatet tages i brug første gang
	Anvisninger
	Indstille sprog
	1 Vælg det ønskede displaysprog med drejeknappen.
	2 Bekræft med ™.
	Bemærk

	Indstille klokkeslætsformat
	1 Vælg det ønskede format med drejeknappen.
	2 Bekræft med ™.

	Indstille klokkeslæt
	1 Indstil det ønskede klokkeslæt med drejeknappen.
	2 Bekræft med ™.

	Indstilling af datoformat
	1 Vælg det ønskede format med drejeknappen.
	2 Bekræft med ™.

	Indstille dato
	1 Indstil den ønskede dag med drejeknappen.
	2 Skift til indstilling af måned med symbolet C.
	3 Indstil måneden med drejeknappen.
	4 Skift til indstilling af år med symbolet C.
	5 Indstil året med drejeknappen.
	6 Bekræft med ™.

	Indstille temperatur-format
	1 Vælg det ønskede format med drejeknappen.
	2 Bekræft med ™.

	Indstil vandfilter
	1 Med betjeningsknappen vælges "Tilgængelig" (med vandfilter) eller "Ikke tilgængelig" (uden vandfilter).
	2 Bekræft med ™.
	3 Hvis vandfilter "Tilgængelig" er blevet valgt: I displayet vises "Vandfilterkapacitet".
	4 Vælg kapaciteten af den indsatte vandfilter (mellem 100 og 9000 liter) med betjeningsknappen. Vær i denne forbindelse opmærksom på henvisningerne, som medfølger med vandfiltret.
	5 Bekræft med ™.

	Indstille hårdhedsgraden
	1 Test vandværksvandet med medfølgende karbonathårdhedstest: Fyld målerøret op til 5 ml markeringen med vandværksvand.
	2 Tilsæt indikatoropløsning dråbevis, indtil farven skifter fra violet til gul.
	3 Indstil den målte hårdhedsgrad med betjeningsknappen. Valgt som standard er 12.
	4 Bekræft med ™.

	Afslutte den første ibrugtagning
	Kalibrering

	Anvisninger
	1 Sæt funktionsvælgeren til S .
	2 Vælg "Grundindstillinger" med betjeningsknappen.
	3 Berør symbol ™.
	4 Vælg "Kalibrering" med betjeningsknappen.
	5 Berør symbol %.
	6 Fjern alt tilbehør fra ovnrummet og berør ™.
	7 Der vises en varighed på 20:00 minutter. Start kalibreringen med I.
	Bemærk
	Fedtfilter
	Rense tilbehør


	Vandfilter
	Drift med eller uden vandfilter
	Skift vandfilter
	1 Sæt funktionsvælgeren til S . Vælg "Skift af vandfilter" med betjeningsknappen.
	2 Symbolet œ vises. Bekræft med ™.
	3 Skift vandfiltret. Når De skifter vandfiltret, bedes De være opmærksom på henvisningerne, som er vedlagt filterpatronen. Bekræft med ™.
	4 I displayet vises "Vælg vandfilterkapacitet”. Bekræft med ™.
	5 Vælg kapaciteten af den indsatte vandfilter (mellem 100 og 9000 liter) med betjeningsknappen. Bekræft med ™.


	Aktivere apparatet
	Standby
	Anvisninger
	Aktivere apparat

	Anvisninger

	Betjene apparatet
	Ovnrum
	Bemærk
	Pas på!

	Sætte tilbehør ind
	Tænde
	1 Indstil den ønskede ovnfunktion med funktionsvælgeren. I displayet vises den valgte ovnfunktion og temperaturforslaget.
	2 Hvis De vil ændre temperaturen: Indstil den ønskede temperatur med betjeningsknappen.
	Bemærk

	Dampning
	Dampafkøling
	m Fare for forbrænding!
	Bemærk


	Efter hver brug
	1 Snavs i ovnrummet skal fjernes, så snart apparatet er afkølet. Det er ellers meget sværere at få fjernet indbrændte rester.
	2 Det afkølede ovrum tørres ud og tørres godt efter med en blød klud.
	3 Møbler eller håndtag tørres af, hvis der har dannet sig kondensvand.
	4 Ovnrummet tørres vha. tørreprogrammet (se afsnit Tørreprogram) eller ved at lade apparatets dør stå åben, indtil ovnrummet er fuldstændig tørt.

	Sikkerhedsafbryder

	Timer-funktioner
	Åbne Timer-menu
	Minutur
	Indstille æggeur
	1 Luk Timer-menuen op.
	2 Indstil den ønskede tid med drejeknappen.
	3 Start med I.


	Stopur
	Starte stopur
	1 Luk Timer-menuen op.
	2 Vælg funktionen "Stopur" p med C.
	3 Start med I.

	Standse stopur, og starte det igen.
	1 Luk Timer-menuen op.
	2 Vælg funktionen "Stopur" p med C.
	3 Berør symbolet H.
	4 Start med I.


	Tilberedningstid
	Indstille tilberedningstiden
	1 Berør symbol M.
	2 Vælg med C funktionen "Tilberedningstid" 6.
	3 Indstil den ønskede tilberedningstid med betjeningsknappen.
	4 Start med I
	Bemærk


	Sluttidspunkt for tilberedningen
	Udskyde sluttidspunkt for tilberedningstid
	1 Berør symbol M.
	2 Vælg med C funktionen "Sluttidspunkt for tilberedningstid" 5.
	3 Indstil med betjeningsknappen det ønskede sluttidspunkt for tilberedningstid.
	4 Start med I
	Bemærk



	Langtidstimer
	Bemærk
	Indstille langtidstimeren
	1 Drej funktionsvælgeren til ž.
	2 Berør symbol /.
	3 Forandre tilberedningstiden 6: Berør symbol $. Indstil den ønskede tilberedningstid med betjeningsknappen.
	4 Forandre sluttidspunktet for tilberedningstiden 5: Berør symbol C. Indstil det ønskede sluttidspunkt for tilberedningstiden med betjeningsknappen.
	5 Forandre slukningsdatoen q: Berør symbol C. Indstil den ønskede slukningsdato med betjeningsknappen. Bekræft med ™.
	6 Forandre temperaturen: Indstil den ønskede temperatur med betjeningsknappen.
	7 Start med I


	Individuelle opskrifter
	Registrere opskrift
	1 Sæt funktionsvælgeren til den ønskede ovnfunktion.
	2 Berør symbol i.
	3 Vælg en fri lagringsposition med betjeningsknappen.
	4 Berør symbol g.
	5 Indstil den ønskede temperatur med betjeningsknappen.
	6 Tilberedningstiden optages.
	7 Optage en yderligere fase:
	8 Har retten opnået det ønskede tilberedningsresultat, skal De berøre symbolet & for at afslutte opskriften.
	9 Indtast navnet under "ABC" (se afsnit Indtast navnet).

	Anvisninger
	Programmere opskrift
	1 Drej funktionsvælgeren hen til den ønskede ovnfunktion. Indstil den ønskede temperatur med drejeknappen.
	2 Berør symbolet i.
	3 Vælg en ledig programplads med drejeknappen.
	4 Berør symbolet %.
	5 Indtast navnet under "ABC" (se kapitlet Indtastning af navn).
	6 Vælg den første fase med symbolet C.
	7 Vælg tidsindstilling med symbolet C.
	8 Indstil den ønskede tilberedningstid med drejeknappen.
	9 Vælg den næste fase med symbolet C.
	10 Gem med ™.
	Bemærk

	Angiv navn
	1 Indtast navnet på opskriften under "ABC".
	2 Gem med ™.
	Bemærk

	Starte opskrift
	1 Sæt funktionsvælgeren til en hvilken som helst ovnfunktion.
	2 Berør symbol i. Vælg med betjeningsknappen den ønskede opskrift.
	3 Start med I


	Anvisninger
	Ændre en opskrift
	1 Drej funktionsvælgeren hen til en ovnfunktion.
	2 Berør symbolet i.
	3 Vælg den ønskede opskrift med drejeknappen.
	4 Berør symbolet %.
	5 Vælg den ønskede fase med symbolet C.
	6 Gem med ™.

	Slette opskrift
	1 Sæt funktionsvælgeren til en hvilken som helst ovnfunktion.
	2 Berør symbol i.
	3 Vælg med betjeningsknappen den ønskede opskrift.
	4 Slet opskriften med Ž.
	5 Bekræft med ™.



	Stegetermometer
	m Fare for elektrisk stød!
	m Forbrændingsfare!
	Stikke stegetermometeret ind i madvaren, der skal tilberedes
	Indstilling af kernetemperaturen
	1 Skub madvaren med indsat stegetermometer ind i ovnrummet. Sæt stegetermometeret ind i hunstikket i ovnrummet og luk apparatets dør. Stegetermometerets kabel må ikke komme i klemme!
	2 Sæt funktionsvælgeren til den ønskede ovnfunktion.
	3 Indstil ovnrummets temperatur med betjeningsknappen.
	4 Berør symbol +. Indtast den ønskede kernetemperatur til madvaren med betjeningsknappen og bekræft med +.
	5 Apparatet opvarmer med den indstillede ovnfunktion.

	Anvisninger
	Vejledende værdier for kernetemperaturen


	Børnesikring
	Anvisninger
	Aktivere børnesikring
	Deaktivere børnesikring
	Grundindstillinger
	1 Sæt funktionsvælgeren til S .
	2 Vælg "Grundeindstillinger" med betjeningsknappen.
	3 Berør symbol ™.
	4 Vælg med betjeningsknappen den ønskede grundindstilling.
	5 Berør symbol %.
	6 Indstil grundindstillingen med betjeningsknappen.
	7 Gem med ™ eller afbryd med ' og forlad den aktuelle grundindstilling.
	8 Drej funktionsvælgeren til 0 for at forlade grundindstillingsmenuen.
	Bemærk
	Bemærk
	--------



	Rengøring og vedligeholdelse
	m Fare for forbrænding!
	m Fare for elektrisk stød!
	m Fare for tilskadekomst!
	Rengøringsmiddel
	Pas på!
	Venligst vær opmærksom på:

	Rengøringshjælp
	Starte rengøringshjælpen
	1 Sæt funktionsvælgeren på S.
	2 Symbolet ¢ vises. Bekræft med ™.
	3 Tag tilbehør og fedtfilter ud af ovnrummet. Tag ristene ud af ovnrummet (se kapitlet Udtagning af riste). Tør ovnrummet af med et rengøringsmiddel.
	4 Luk apparatets dør. Bekræft med ™.
	5 Der vises en rengøringstid på 30 minutter. Start med I. Rengøringstiden tælles ned i displayet. Lampen i ovnrummet forbliver slukket.
	6 Efter 30 minutter lyder et signal. I displayet vises en meddelelse.
	7 Tør ovnrummet af. Fjern rester af rengøringsmiddel. Bekræft med ™ .
	8 I displayet vises Skylning. Start med I. Apparatet skyller. Skylningstiden tælles ned i displayet.


	Anvisninger
	Tørreprogram
	Starte tørreprogrammet
	1 Fjern tilbehør fra ovnrummet. Tør ovnrummet ud. Fjern rester fra rengøringsmidler grundigt. Luk apparatets dør.
	2 Sæt funktionsvælgeren til S . Vælg tørreprogrammet med betjeningsknappen.
	3 Symbolet j vises. Bekræft med ™.
	4 Der vises en tørretid på 20 minutter. Start med I Tørretiden udløber i displayet. Lampen i ovenrummet forbliver slukket.
	5 Efter 20 minutter høres et signal. En besked vises i displayet. Bekræft med ™.


	Afkalkningshjælp
	Pas på!
	– Beskadigelser af overfladen
	– Beskadigelser af overfladen



	Anvisninger
	Start afkalkningshjælpen
	1 Sæt funktionsvælgeren til S . Vælg afkalkningshjælpen med betjeningsknappen.
	2 Symbolet ‘ vises. Bekræft med ™. Følg anvisningerne i displayet.
	3 Til at fjerne sidepladen fjernes venstre rist (se afsnit Fjerne riste). Fedtfiltret tages opad og fjernes. Løsn den forrest bolt, benyt hertil i givet fald en topnøgle (SW 13). Tag sidepladen ud. Bekræft med ™.
	4 Sprøjt sidepladen i køkkenvasken separat ind med kalkopløser. Lades indvirke i nogle minutter og skylles grundigt med vand.
	Pas på!

	5 Kalkopløser sprøjtes på tilkalkede områder i ovnrummet og lades indvirke i 1 - 3 minutter. Bekræft med ™.
	6 Afkalkningen gentages i givet fald.
	7 Kalkopløseren skylles grundigt. Især dørens tætningsliste tørres endnu engang grundigt af med en fugtig, ren klud. Brug en vandsprayflaske og en blød, ren svamp eller klud til at skylle kalkopløseren af.
	Pas på!

	8 Indsæt sidepladen igen. Monter fedtfilter og indskudsrist igen.
	9 Skylningen vises. Start med I Apparatet skyller. Skylningstiden udløber i displayet.
	10 Efter 3 minutter høres et signal. Bekræft med ™.

	Fjerne riste
	Tage ristene ud
	1 Læg et viskestykke ind i ovnrummet for at beskytte det rustfri stål mod ridser.
	2 Løsn fingerskruerne (fig. A).
	3 Træk ristene indad og lidt væk fra skruen og fremad og ud (fig. B).

	Hænge ristene ind
	1 Anbring ristene korrekt: anslaget viser bagud.
	2 Skub ristene på bagsiden på bolten og hæng deres forrest kant ind.
	3 Drej fingerskruerne fast.
	Bemærk


	Fejl – hvad gør man?
	m Fare for elektrisk stød!
	--------
	Strømafbrydelse
	Demo-modus
	Skifte ovnrummets lampe
	Pas på!





	Kundeservice
	Reparationsordre og rådgivning i tilfælde af fejl
	Tabeller og tips
	Anvisninger
	Grøntsager
	Fisk
	Fisk – Lavtemperatursdampning
	Kød – Tilberedning ved højere temperaturer
	Kød/fjerkræ - Lavtemperatursstegning
	Fjerkræ
	Grillning
	Tilbehør
	Desserter
	Andet
	Bagværk
	Regenerering (opvarme)
	Hævning
	Optø
	m Sundhedsrisiko!


	Sylte
	Koge saft (bær)
	Tilberedning af yoghurt
	Tilberedning af store madvarer
	Akrylamid i levnedsmidler
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