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1 Sikkerhed

Overhold fglgende sikkerhedsanvisninger.

1.1 Generelle henvisninger

® | aes denne vejledning omhyggeligt igennem.

m Opbevar vejledningen og produktinformatio-
nerne til senere brug, og giv dem videre til
en senere gjer.

m Tilslut ikke apparatet i tilfeelde af en trans-
portskade.

1.2 Bestemmelsesmaessig brug

Dette apparat er kun beregnet til indbygning.
Overhold den specielle monteringsvejledning.
Tilslutning af apparater uden netstik ma kun
udfares af en autoriseret fagmand. Ved
skader, der opstar som fglge af forkert tilslut-
ning, bortfalder retten til garantiydelser.

Anvend kun apparatet:

m ti| at tilberede madvarer og drikke.

® | privat husholdning og i lukkede rum i husli-
ge omgivelser.

m Op til en hgjde pa maksimalt 4000 m over
havets overflade.

1.3 Begraensning af brugerkreds

Dette apparat kan bruges af barn, der er fyldt
8 ar, samt af personer med begreensede fysi-

ske, sensoriske eller psykiske evner eller
manglende erfaring og/eller viden, hvis de
overvages eller er blevet instrueret i en sikker
brug af apparatet og har forstaet de farer, der
kan veere forbundet med brugen af apparatet.
Bern ma ikke bruge apparatet til leg.
Rengering og brugervedligeholdelse ma ikke
udfares af barn, medmindre de er fyldt 15 ar
eller mere og overvages.

Bern, som er under 8 ar, skal altid befinde sig
pa sikker afstand af apparatet og dets tilslut-
ningsledning.

1.4 Sikker brug

/N ADVARSEL - Brandfare!

Breendbare genstande, som opbevares i ovn-

rummet, kan anteendes.

» Opbevar aldrig breendbare genstande inde i
apparatet.

» Hvis der traenger reg ud, skal apparatet sluk-
kes, og stikket traekkes ud af kontakten. Lad
deren forblive lukket for at kveele eventuelle
flammer.

Lose madrester, fedt og stegesaft kan anteen-

des.

» Fjern groft snavs fra ovnrummet, varmeele-
menterne og tilbehgret inden driften.



Der opstar treekluft, nar apparatets der abnes.

Derved kan bagepapiret komme i bergring

med varmelegemerne og blive anteendt.

» Leeg aldrig bagepapir lgst pa tilbeharet un-
der forvarmning eller under tilberedning.

» Klip bagepapiret til i en passende starrelse,
og stil et fad eller en bageform oven pa det.

/N ADVARSEL - Fare for forbraending!

Under brugen bliver selve apparatet og de til-

gaengelige dele meget varme.

» Veer forsigtig, og undga at bergre varmeele-
menter.

» Hold sma bgrn under 8 ar pa sikker afstand.

Tilbehor eller service bliver meget varmt.

» Brug derfor altid grydelapper til at tage tilbe-
her eller service ud af ovnrummet.

Alkoholdampe kan anteendes i det varme ovn-

rum. Apparatets dar kan springe op. Der kan

komme skoldende varm damp og stikflammer
ud.

» Anvend kun sma meengder drikkevarer med
hgjt alkoholindhold i retter.

» Opvarm ikke spirituoser (= 15 vol. %) i ufor-
tyndet stand (f.eks. for at haelde dem over
retter).

» Abn apparatets der med forsigtighed.

/N ADVARSEL - Fare for skoldning!

De tilgeengelige dele bliver meget varme under

brugen.

» Ror aldrig ved de varme dele.

» Hold bern pa sikker afstand.

Der kan komme meget varm damp ud, nar ap-

paratets dar abnes. Afhaengigt af temperaturen

er damp ikke altid synlig.

» Abn apparatets der med forsigtighed.

» Hold bern pa sikker afstand.

Der kan opsta meget varm damp, hvis der

heeldes vand i det varme ovnrum.

» Heeld aldrig vand ind i ovnrummet, sa leenge
det er varmt.

/N ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!
Ridser i ovnderens glas kan fa det til at sprin-
ge.

» Brug ikke aggressive, skurende renggrings-
midler eller skarpe metalskrabere til renge-
ring af glasset, fordi dette kan ridse glasset.

Apparatet og dets tilgaengelige dele kan have

skarpe kanter.

» Veer forsigtig ved handtering og rengaring.

» Brug beskyttelseshandsker, nar det er mu-
ligt.

Sikkerhed da

Ovndgrens haengsler bevaeger sig, nar dgren

abnes eller lukkes, hvorved fingre kan blive

klemt.

» Ror ikke ved omradet omkring haengslerne
med heenderne.

Lyset fra LED-peerer er meget skarpt og kan

fordrsage gjenskader (risikogruppe 1).

» Se aldrig direkte ind i en teendt LED-peere
leengere end 100 sekunder.

/N ADVARSEL - Fare for elektrisk stod!

Ukorrekte reparationer er farlige.

» Kun fagpersonale, der er uddannet til det,
ma udfgre reparationer pa apparatet.

» Der ma kun anvendes originale reservedele
til reparation af apparatet.

» Hvis nettilslutningsledningen eller apparattil-
slutningsledningen til apparatet bliver beska-
diget, skal den udskiftes med en speciel net-
tilslutningsledning eller en speciel apparattil-
slutningsledning, som kan fas hos producen-
ten eller dennes kundeservice.

» Hvis nettilslutningsledningen til apparatet bli-
ver beskadiget, skal den udskiftes af uddan-
net fagpersonale.

En beskadiget isolering af nettilslutningslednin-

gen er farlig.

» Nettilslutningsledningen ma aldrig komme i
kontakt med varmekilder eller varme appa-
ratdele.

» Nettilslutningsledningen ma aldrig komme i
kontakt med skarpe spidser eller kanter.

» Nettilslutningsledningen ma aldrig knaekkes,
klemmes eller eendres.

Indtraeengende fugtighed kan forarsage et elek-

trisk stad.

» Brug ikke damprenser eller hgjtryksrenser til
at rengore apparatet.

Et beskadiget apparat eller en beskadiget net-

tilslutningsledning er farlig.

» Brug aldrig et beskadiget apparat.

» Traek aldrig i nettilslutningsledningen for at
afbryde apparatets forbindelse til stremnet-
tet. Tag altid fat i nettilslutningsledningens
netstik, og treek det ud.

» Hvis apparatet eller nettilslutningsledningen
er beskadiget, sa treek straks nettilslutnings-
ledningens netstik ud, eller sla sikringen fra i
sikringsskabet.

» Kontakt kundeservice. —» Side 51

Efter installationen af apparatet ma abningerne

I apparatets bagveeg ikke veere tilgaengelige

for barn.

» Overhold den specielle montagevejledning.
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/\ ADVARSEL - Fare for kvaelning!

Barn kan treekke emballagemateriale over

hovedet eller vikle sig ind i det og blive kvalt.

» Opbevar emballagematerialet utilgeengeligt
for bern.

» Lad ikke bern lege med emballagemateriale.

Barn kan indande eller sluge smadele og der-

med blive kvalt.

» Opbevar smadele utilgeengeligt for bern.

» Lad ikke barn lege med smadele.

1.5 Damp

Overhold disse anvisninger ved anvendelsen
af en damp-funktion.

/\ ADVARSEL - Fare for skoldning!

Vandet i vandbeholderen kan blive meget

varmt under den fortsatte brug af apparatet.

» Vandbeholderen skal tammes, hver gang ap-
paratet har veeret brugt med damp.

Der dannes meget varm damp i ovnrummet.

» Stik ikke handen ind i ovnrummet under drift
af apparatet med damp.

Der kan lgbe varm vaeske over, nar tilboeharet

tages ud.

» Veer derfor forsigtig, nar tilbehgret tages ud,
o0g brug altid ovnhandsker.

/N ADVARSEL - Brandfare!

Dampe fra breendbare veesker kan antaendes

pa de varme overflader i ovnrummet (forpuf-

ning). Ovndegren kan springe op. Der kan kom-

me skoldende varm damp og stikflammer ud.

» Fyld ikke braendbare vaesker (f.eks. alkohol-
holdige drikkevarer) i vandbeholderen.

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

/\ ADVARSEL - Fare for forbranding!

Der kan komme meget varm damp ud under
driften.

» Rar ikke ved ventilationsabningerne.

» Hold bern pa sikker afstand.

1.6 Stegetermometer

Overhold disse sikkerhedsanvisninger under
brugen af stegetermometret.

/N ADVARSEL - Fare for elektrisk sted!

Varmen kan beskadige isoleringen, hvis der

anvendes et forkert stegetermometer.

» Anvend kun det stegetermometer, som er
beregnet til brug med dette apparat.

/N ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!
Stegetermometret er spidst.
» Omgas stegetermometret med forsigtighed.

1.7 Rengoring

Overhold disse sikkerhedsanvisninger under
rengeringen af apparatet.

/\ ADVARSEL - Fare for kemisk forbraen-

ding!

Rengeringsoplasningen kan forarsage astsnin-

ger i mund, sveelg, @jne og pa huden.

» Overhold sikkerhedsanvisningerne pa renge-
ringspatronernes emballage.

» Rengaringsoplgsningen ma ikke drikkes.

» Rengaringsoplgsningen ma ikke komme i
kontakt med madvarer.

» Vask vandbeholderen i opvaskemaskinen,
inden apparatet bruges neeste gang.

» Bortskaf den temte renggringspatron i hus-
holdningsaffaldet i overensstemmelse med
de lokale forskrifter.

/N ADVARSEL - Fare for skoldning!

Afkalkningstabletterne kan forarsage aetsnin-

ger i mund, sveelg, @jne og pa huden.

» Overhold sikkerhedsanvisningerne pa afkalk-
ningstabletternes emballage.

» Undga hudkontakt med afkalkningstabletter-
ne.

» Opbevar afkalkningstabletterne utilgeengeligt
for bern.

/N ADVARSEL - Fare for kemisk forbraen-

ding!

Afkalkningsoplgsningen kan forarsage aetsnin-

ger i mund, sveelg, gjne og pa huden.

» Undgéa hudkontakt med afkalkningsopl@snin-
gen.

» Hold bern pa sikker afstand af afkalknings-
opl@sningen.

» Afkalkningsoplagsningen ma ikke drikkes.

» Afkalkningsoplgsningen ma ikke komme i
kontakt med madvarer.

» Vask vandbeholderen i opvaskemaskinen el-
ler grundigt manuelt, inden apparatet bruges
neeste gang.
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2 Undgaelse af tingsskader

2.1 Generelt

BEMZAERK!

En varmeakkumulering kan beskadige apparatet.

» Stil ikke noget direkte pa ovnbunden.

» Apparatets bund m3 ikke tildeekkes med alufolie.

» Stil altid fade og beholdere i en tilberedningsbeholder
med huller eller pa en rist.

Apparatet kan blive beskadiget ved anvendelse af ueg-

nede veesker.

» Brug ikke andre vaesker end vand.

» Anvend udelukkende frisk, koldt ledningsvand, blgd-
gjort vand eller mineralvand uden kulsyre.

Klorid og syre beskadiger overfladen pa rustfrit stal.

» Rester af salt, kraftige saucer, som f.eks. ketchup el
ler sennep, saltede retter, f.eks. spraengt steg eller an-
dre kloridholdige eller syreholdige retter skal altid fjer-
nes med det samme.

Aluminiumsfolie kan medfare en varig misfarvning af

ovndgrens rude.

» Aluminiumsfolie inde i ovnrummet méa aldrig berare
ruden i ovndaren.

Frugtsaft kan give permanente pletter i ovnrummet.

» Fjern altid frugtsaft med det samme.

» Tor efter med en fugtig og derefter en tar klud.

Leengerevarende fugtighed i ovnrummet medferer korro-

sion.

» Opbevar ikke fugtige fedevarer i laengere tid i den luk-
kede ovn.

» Opbevar ikke madretter i ovnrummet.

Rustne steder pa tilbehgr kan medfgre korrosion i ovn-

rummet.

» Anvend kun originalt tilbehar i ovnen.

» Anvend ikke emaljerede bageplader eller grillorade-
pander.

» Anvend ikke serveringsfade eller bestik, som kan ru-
ste.

Uoriginale smadele kan beskadige apparatet.

» Brug kun originale smadele, som f.eks. fingerskruer.

» | givet fald kan smadele bestilles hos vores reserve-
dels-service.

Steerk varme kan beskadige tilberedningsbeholdere af

rustfrit stal.

» Tilberedningsbeholdere af rustfrit stal ma kun opvar-
mes op til 230°C.

» Tilberedningsbeholdere af rustfrit stdl ma ikke anven-
des i ovnen.

Det kan med tiden beskadige fronterne pa tilgreensende

skabe, hvis ovnen afkgles med dben dor.

» Lad altid apparatet kole af med lukket dar efter drift
med hgj temperatur.

» Seet ikke noget i klemme i daren.

» Lad kun ovnrummet tgrre med aben der efter tilbered-
ning med meget fugtighed.

Hvis teetningen er steerkt tilsmudset, lukker apparatets

der ikke laengere rigtigt under brugen. De tilgreensende

skabsfronter kan blive beskadiget.

» Hold altid teetningen ren.

» Brug aldrig apparatet, hvis teetningen er beskadiget
eller mangler.

Apparatets der kan blive beskadiget, hvis den bruges

som sidde- eller afleegningsplads.

» Brug ikke apparatets der til at std eller sidde pa eller
som stotte.

» Brug ikke apparatets dar som fraseetningsplads for
service eller tilbehar.

2.2 Damp

BEM/ERK!

Dryp af vaeske kan beskadige ovnrummet.

» For at opsamle dryp af veeske skal tilberedningsbe-
holderen uden huller altid saettes ind nedenunder ved
dampning med en tilberedningsbeholder med huller.

Silikonebageforme egner sig ikke til brug ved kombine-

ret drift med damp.

» Fade og beholdere skal vaere varme- og dampbestan-
dige.

Fade og beholdere med rustpletter kan medfgre korro-

sion i ovnrummet. Selv ganske sma rustpletter kan med-

fare korrosion.

» Anvend ikke fade eller beholdere, der har rustpletter.

Varmt vand i vandbeholderen kan beskadige dampsy-

stemet.

» Fyld udelukkende koldt vand i vandbeholderen.

Hvis der kommer afkalkningsvaeske pa betjeningsfeltet

eller pa andre sarte overflader, bliver de beskadiget.

» Fjern i sa fald straks afkalkningsvessken med vand.

2.3 Stegetermometer

/N ADVARSEL - Fare for elektrisk stad!

Varmen kan beskadige isoleringen, hvis der anvendes

et forkert stegetermometer.

» Anvend kun det stegetermometer, som er beregnet til
brug med dette apparat.

BEM/ERK!

Temperaturer over 250 °C beskadiger stegetermome-

tret.

» Anvend kun stegetermometret i ovnen ved en maksi-
mal temperaturindstilling pa 230 °C.

» Stegetermometret mé ikke anvendes med ovnfunktio-
nerne fuldtdeekkende grill eller kompaktgrill.

» Tag stegetermometret ud af ovnen, inden ovnfunktio-
nerne fuldtdeekkende grill eller kompaktgrill anven-
des.

» Indstil maksimalt 250 °C ved anvendelse af ovnfunk-
tionen fuldtdeekkende grill og cirkulationsluft sammen
med stegetermometret.

Stegetermometrets ledning kan blive beskadiget i ovn-

daren.

» Pas pd, at stegetermometrets ledning ikke kommer i
klemme i ovndgren.

Varmen fra grillelementet kan beskadige stegetermome-

tret.

» Sorg for, at der er en afstand pé flere centimeter mel-
lem grillelementet og stegetermometret og stege-
termometrets ledning. Veer opmasrksom p4, at kadet
kan udvide sig lidt under tilberedningen.

Fugt kan beskadige stegetermometret.

» Stegetermometret ma ikke vaskes i opvaskemaskine.
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2.4 Rengoring

BEM/ERK!

Kalk kan beskadige apparatet.

» Afkalk apparatet regelmaessigt.

Forkerte afkalkningsmidler kan beskadige apparatet.

» Brug kun de foreskrevne afkalkningstabletter.

Forkert pleje af apparatet kan medfaere korrosion i ovn-

rummet.

» Folg pleje- og rengeringsanvisningerne for apparatet.
— "Rengering og pleje”, Side 25

» Renger ovnrummet umiddelbart efter afkalingen, hver
gang apparatet har veeret i brug.

» Tor ovnrummet med tarreprogrammet — Side 29 ef-
ter rengaringen.

Afkalkningstabletter kan beskadige ovnrummet.

» Afkalkningstabletterne ma kun anvendes til afkalk-
ningsprogrammet.

» Laeg afkalkningstabletten i vandbeholderen.

» Afkalkningstabletten mé aldrig leegges i ovnrummet
eller opvarmes i ovnrummet.

Varme kan fa renggringspatronen til at smelte og beska-

dige ovnrummet.

» Renggringspatronerne méa kun bruges til rengerings-
programmet.

» Renggringspatronerne ma aldrig leegges i det varme
ovnrum eller opvarmes i ovnrummet.

Varme kan beskadige patroner, som er anbragt i appa-

ratet.

» Opvarm aldrig apparatet, nar der er anbragt en pa-
tron.

Steerk varme beskadiger vandbeholderen.

» Vandbeholderen ma ikke tarres i det varme ovnrum.

3 Miljobeskyttelse og besparelse

3.1 Bortskaffelse af emballage

Alt emballagemateriale er miljgvenligt og egnet til gen-
brug.

» Bortskaf de enkelte dele adskilt efter art.

3.2 Energibesparelse

Overholdes disse henvisninger, forbruger dit apparat
mindre stram.

Med dampning kan der tilberedes i flere lag samtidig.

v Der kan tilberedes forskellige retter i damp samtidigt,
uden at smagen overfgres mellem retterne. Ved retter
med forskellige tilberedningstider skal retten med den
leengste tilberedningstid seettes farst ind.

Tilbered flere retter parallelt eller direkte efter hinanden.
v Ovnrummet er opvarmet efter den farste tilberedning.
Derved reduceres tilberedningstiden for de efterfal-

gende retter.

Ved leengere tilberedningstider kan ovnen slukkes

10 minutter, for tilberedningstiden er slut.

v Restvarmen er tilstraskkelig til feerdigtilberedning af
retten.

Anvend mgrke, sortlakerede eller emaljerede bagefor-
me.
v Disse bageforme optager varmen seaerlig godt.

Undlad sé vidt muligt at &bne ovndaren under driften.
v Temperaturen i ovnen bibeholdes, og apparatet behg-
ver ikke at eftervarme.

Fjern tiloehgr fra ovnrummet, som ikke skal bruges.
v Overfladige tilbeharsdele skal ikke opvarmes.

Lad dybfrostretter tg op inden tilberedningen.
v Derved spares den energi, der skulle bruges til opte-
ning af retterne.

4 Laer apparatet at kende

4.1 Apparat

Her kan du finde en oversigt over apparatets bestand-
dele.




Darteetning

Sokkel for rengeringspatron

Ventilationsabninger

Glaskeramik-grillflade

Tilslutningsdase til stegetermometer — Side 18

m Forsaenket greb, der

Friskvandsbeholder

R Aflabsfilter

m Brugsvandsbeholder

Ovnrum

Der er tre rillehgjder i ovnrummet. Rillehgjderne teelles
nedefra og opad.

BEMAERK!

En eventuel varmeakkumulering kan beskadige appara-

tet.

» Sprg for, at ovnbunden altid er fri.

» Der ma ikke stilles noget direkte pa ovnbunden.

» Ovnbunden ma ikke tildeekkes med aluminiumsfolie.

» Saet altid fade og service pa tilberedningsbeholderen
med huller eller pa risten.

Tilbehgret kan vippe.

» Seet ikke tilbehgret ind mellem rilleskinnerne.

Ved dampning, optening, haevning og genopvarmning

kan der bruges op til tre rillehgjder samtidigt. Der kan

kun bages i én rillehgjde. Brug rillehgjde 2 til bagning

eller rillehgjde 1 ved hgje bageforme. Ved meget smat
bagveerk kan der ogsa bages i to lag, f.eks. i rillehgjde
1 og rillehgjde 3.

v
B
= J]]

Friskvandsbeholder og brugsvandsbeholder

Apparatet er udstyret med en friskvandsbeholder og
brugsvandsbeholder.

Nar apparatets der dbnes, ses brugsvandsbeholder i
venstre side og friskvandsbeholderen i hgjre side. Fyld
altid friskvandsbeholderen op inden start af en ovnfunk-
tion med damp.

— "Fyldning af vandbeholder”, Side 13

Lad den tomme vandbeholder blive i beholderrummet i
apparatet under drift uden damp.

Friskvandsbeholderen har et rumindhold pa ca. 1,7 liter.

Lad apparatet kale af efter drift med en dampfunktion.
Tem, renger og ter friskvandsbeholderen og brugs-
vandsbeholderen.

Leer apparatet at kende da

Der er anbragt symboler for friskvand og brugsvand pa
apparatet, pa beholderen og pa beholderlaget. Hvis det
forkerte beholderlag leegges pa, kan beholderlaget ikke
lukkes. Hvis beholderen saettes ind i den forkerte ab-
ning, kan beholderen ikke skydes helt ind.

Betjeningselementer

Via betjeningsfeltet indstilles alle apparatets funktioner,
og du informeres om driftstilstanden.

Afheengigt af apparattype kan enkeltheder pa billedet af-
vige, f.eks. farve og form.

Afheengigt af apparattypen er funktionsveelgeren og dre-
jeknappen placeret over eller under displayet.
Betjeningen er ens for alle apparattyper.

Disse omrader er bergringsfal-
Touch-felter somme. Bergr et symbol for at akti-
vere den pagaeldende funktion.

H

. | displayet vises f.eks. aktuelle
Display indstillinger og valgmuligheder.
. Med funktionsveelgeren vaelges ovn-
Funktions- funktion, rengaring eller grun-
veelger y

dindstillinger.

Med drejeknappen kan temperatu-
ren indstilles, og flere indstillinger
kan andres.

Drejeknap

Symboler

Med symbolerne startes eller afsluttes funktionerne, eller
der navigeres i menuen.

Symbol Funktion

> Start

] Stop

]} Pause eller Afslut

X Afbryde

C Slette

V Bekraefte eller gemme indstillinger
> Valg-pil

Abne apparatets dor

i Abne yderligere oplysninger

j® Visning af vigtige oplysninger og opfor-
dringer til en handling.
» Lynopvarmning med statusvisning
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Symbol Funktion orange = Forste indstillinger

W Abning af automatik-programmer = Hovedfunktioner
Abning af individuelle opskrifter bla = Grundindstillinger

"o Optage menu » Rengering

\ /Endre indstillinger hvid = Indstillelige veerdier

>A* Indtastning af navn Visning

Slette bogstaver

Afhaengigt af situationen andres visningen af symboler,

Barnesikring

veerdier eller hele displayet.

Abne Timer-menu

Zoom

Abne Langtids-Timer

Demotilstand

N Yelelea

Stegetermometer — Side 18

Apparatet viser den indstil-
ling i forsterrelse, som aktu-
elt eendres.

En varighed, som er ved at
veere afsluttet, vises i for-
storrelse kort inden afslut-
ningen, f.eks. Timeren.

iy, Start af dampskud

G, Afslutte dampskud

= Netveerksforbindelse (Home Connect)
— Side 21

Farver

De forskellige farver fungerer som guide for brugeren i

den pageaeldende indstillingssituation.
Funktionsveelgerens position

Reduceret displayvisning  Efter kort tid reducerer ap-

paratet displayvisningen og
viser kun det vigtigste. Den-
ne funktion er forindstillet.
Indstillingen kan aendres i
grundindstillingerne.

Funktioner eller ovnfunktion veelges med funktionsveelgeren.

s 0 & A
14 \/\/ 2
13 /\/ \/\ 3
12 T —}— 4
/ \
11 5
X, A
10 Y~—" 6
9 8 7
Position Funktion / ovnfunktion Temperatur Anvendelse
0 Position nul
38 Lys Teende for ovnbelysning
Adgang til flere funktioner, f.eks.
automatik-programmer, individuel-
le opskrifter, fijernstart via Ho-
me Connect
2 & 30-230°C Dampning ved 70°C til 100°C: Til

Varmluft + 100 % damp

Foreslaet temperatur
100°C

greontsager, fisk og tilbehar
Retterne er fuldsteendigt omgivet
af damp.

Kombinationsdrift ved 120°C til
230°C: Til merdej, brad, rundstyk-
ker

Apparatet kombinerer Varmluft og
Damp.

3 &

80%

Varmluft + 80 % damp

30-230°C
Foreslaet temperatur
170°C

Kombinationsdrift: Til merdej, ked
og fjerkree

Apparatet kombinerer Varmluft og
Damp.

4 &

60%

Varmluft + 60 % damp

30-230°C

Kombinationsdrift: Til geerdej og
brad



Leer apparatet at kende da

Position Funktion / ovnfunktion Temperatur Anvendelse
Foreslaet temperatur Apparatet kombinerer Varmluft og
170°C Damp.

5 3?;,0 30-230°C Tilberedning i egen fugtighed: Til
Varmiuft + 30 % damp' Foreslaet temperatur bagveerk

170°C Ved denne indstilling genererer
apparatet ikke damp. Fugtigheden
fra retten bibeholdes i ovhrummet,
s& udterring af retten derved for-
hindres.

6 % 30-230°C Varmluft: Til kager, smékager og
Varmiuft + 0 % damp Foreslaet temperatur teerter

170°C Ventilatoren i bagveeggen fordeler
varmen jeevnt i ovnrummet.

7 o 30-90°C Tilberedning af ked ved lav tempe-
Tilberedning ved lav temperatur ~ Foreslaet temperatur 70°C - ratur , _

Skansom, langsom tilberedning for
et seerligt mort resultat

8 o 50-95°C Tilberedning ,med vakuum* ved
Sous-vide-tilberedning Foreslaet temperatur 60°C  lave temperaturer mellem 50-95°C

og 100 % damp: Velegnet til kaed,
fisk, grantsager og desserter
Retterne bliver svejset lufttaet ind |
en speciel varmebestandig
kogepose ved hjeelp af en vakuu-
meringsmaskine. Takket veere
denne beskyttende indpakning be-
vares neerings- og aromastoffer.

9 e 30-230°C Grilldrift med damp: Til teerter og
Fuldtdaskkende grill, trin 1 + Foreslaet temperatur gratiner
damp 170°C

10 e 30-230°C Grilldrift med damp: Til fyldte
Fuldtdaekkende grill, trin 2 + Foreslaet temperatur grentsager
damp 170°C Grill-effekten er forgget.

11 & 30-230°C Til gratinering ved slutning af tilbe-
Fuldtdaekkende grill + Cirkulation- Foreslaet temperatur redningstiden ved 230°C. Til grill-
sluft 230°C ning af grentsagsspecialiteter eller

rejespid ved 180°C.

12 6 30-50°C Heaevning: Til geerdej og surdej
Heevning Foreslaet temperatur 38°C  Dejen haever betydeligt hurtigere

end ved stuetemperatur. Apparatet
kombinerer Varmluft og Damp, sa
dejens overflade ikke terrer ud.
Den optimale temperaturindstilling
for geerdej er 38°C.

13 K 40-60°C Til grantsager, kad, fisk og frugt
Optening Foreslaet temperatur 45°C  Takket veere fugtigheden overfarer

apparatet varmen skansomt til
retterne. Retterne tarrer ikke ud og
aendrer ikke form.

14 B 60-180°C Til feerdigtilberedte retter og bag-

Genopvarmning

Foreslaet temperatur
120°C

vaerk

Til skdnsom genopvarmning af
feerdigtilberedte retter. Pa grund af
den tilferte damp bliver retterne ik-
ke udtarret.

Genopvarm tallerkenretter ved
120°C, bagveerk ved 180°C.

" Ovnfunktion, som blev brugt til fastlaeggelse af energiklassen iht. EN60350-1.



da Tilbeheor

Position Funktion / ovnfunktion Temperatur Anvendelse

S £ Grundindstillinger Individuel tilpasning i Grundindstil-
lingerne — Side 23

S « Rengaringsprogram Med Renggringsprogrammet
— Side 27 fjernes kraftige tilsm-
udsninger fra ovnrummet

S «% Tgrreprogram Med Terreprogrammet — Side 29
kan ovnrummet hurtigt tarres,
f.eks. efter rengering

S «= Afkalkningsprogram Kalk i apparatet lasnes med Afkal-

kningsprogrammet — Side 29

4.2 Automatisk derabning

Tryk pa W, og apparatet abner dgren. Daren kan abnes
helt med det forseenkede greb i siden.

Tryk ved aktiveret barnesikring vedvarende pa i nogle
sekunder, til apparatet dbner daren.

Under et streamsvigt fungerer den automatiske derab-
ning ikke. Daren kan abnes helt med det forseenkede
greb i siden.

4.3 Energibesparende tilstand

Nar der ikke er indstillet en funktion, eller nar barnesik-
ringen er aktiveret, er apparatet i energibesparende til-
stand. Hvis der ikke foretages indstillinger i leengere tid,
vises indikatoren i energibesparende tilstand.

Der findes forskellige indikatorer for den energibespa-
rende tilstand. GAGGENAU-logoet og klokkeslaettet er
forindstillet.

Betjeningsfeltets lysstyrke er reduceret i energibespa-
rende tilstand. Indikatorens lysstyrke afhaenger af den
vertikale synsvinkel. | Grundindstillingerne — Side 23
kan indikatoren og lysstyrken aendres.

Drej funktionsveelgeren for at forlade energibesparende
tilstand, hvis der er valgt "Fra" for indikatoren i energibe-
sparende tilstand i grundindstillingerne.

Nar daren er aben, slukkes ovnbelysningen efter kort
tid.

® 11:30

GAGGENAV

4.4 Ekstra oplysninger

Tryk pa i for at vise yderligere oplysninger, f.eks. op-
lysninger om den indstillede ovnfunktion eller om den
aktuelle temperatur i ovnen.

Under den vedvarende drift efter opvarmningen er det
normalt med mindre temperatursvingninger.

Apparatet viser dette symbol i® ved vigtige oplysninger
og opfordringer til en handling. Apparatet viser ogsa au-
tomatisk visse oplysninger om sikkerhed og om driftstil-
standen. Meddelelserne slukkes automatisk efter nogle
sekunder, eller bekreeft dem med V.

Ved meddelelser om Home Connect viser apparatet i
symbolet i® ogsa status for Home Connect.

— "Home Connect ", Side 21

4.5 Kgleventilator

Kaleventilatoren aktiveres under driften. Den varme luft
kommer ud over daren.

Nar retten er taget ud, skal deren veere lukket, indtil ap-
paratet er kelet af. Apparatets der ma ikke sta halvt
aben, fordi de tilgreensende kgkkenskabe kan tage
skade. Kgleventilatoren fortsaetter med at kare et stykke
tid endnu, og slukkes derefter automatisk.
Ventilationsébningerne ma ikke daskkes til. Apparatet
bliver i sa fald overophedet.

4.6 Torring af ovhrum

Efter drift med en dampfunktion er ovnrummet fugtigt.
Koleventilatoren og ventilationshjulet pa bagsiden af
ovnrummet fortseetter med at kare et stykke tid, efter at
apparatet er slukket, og slukkes derefter automatisk.
Tarringen af ovnrummet kan vare op til 95 minutter.
Hold apparatets dar lukket under tarringen.

4.7 Sikkerhedsslukning

Af hensyn til sikkerheden er apparatet udstyret med en
sikkerhedsafbryder. Hvis apparatet ikke er blevet betjent
i 12 timer, slukker apparatet for opvarmningen. | display-
et vises en meddelelse.

Ved programmering med langstidstimeren aktiverer ap-
paratet ikke sikkerhedsslukningen.

5 Tilbehor

Anvend originalt tilbehar. Det er tilpasset til apparatet.

Bemeerk: Nar tiloeharet bliver varmt, kan det sendre form. Formasndringen har ingen indflydelse pa funktionen. Sa-
dan formaendring forsvinder, sa snart tilboehgret er kalet af igen.
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Tilbehgr da

Afheengigt af apparatets type kan det medfalgende tilbehgr variere.

Tilbehor Anvendelse

Rist = Fade og beholdere
= Kageforme
= Teerte-/gratinforme
= Stegning

Tilberedningsbeholder af
rustfrit stal, uden huller

Tilberedning af ris

Tilberedning af baslgfrugter
Tilberedning af korn

Bagning af kager pa bageplade
Opsamling af vaeskedryp ved dampning

Tilberedningsbeholder af
rustfrit stal, med huller

Dampning af grentsager
Dampning af fisk
Afsaftning af beer
Optening

Seaet med 4 renggringspa-
troner

Rengering af ovnrummet med rengarings-
programmet — Side 27

Stegetermometer

c
@)=

Stegetermometer — Side 18 til preecis tilbe-
redning af:

= Kgd

= Fisk

= Fjerkree

= Braod

5.1 Yderligere tilbehor

Der kan kebes supplerende tilbehgr hos kundeservice,

hos forhandleren eller pa Internettet.

P& internettet og i vores brochurer findes et bredt sorti-

ment til dette apparat:

www.gaggenau.com

Tilbehar er specifikt for det enkelte apparat. Angiv altid

den ngjagtige betegnelse (E-nr.) for apparatet.

Det tilgaengelige tilbehar til det aktuelle apparat kan ses
i online shoppen eller hos kundeservice.

Andet tilbehor

Tilberedningsbeholder af
rustfrit stal, GN 2/3, uden
huller, 40 mm dyb, 31

Tilberedningsbeholder af
rustfrit stal, GN 1/3, med
huller, 40 mm dyb, 1,5 |

Tilberedningsbeholder af
rustfrit stal, GN 2/3, med
huller, 40 mm dyb, 3 |

Bestillingsnummer
GN114230

GN124130

GN124230

Andet tilbehor Bestillingsnummer

Stegegryde af stgbt alumi- GN340230
nium

Tredobbelt fuldt telesko- BA010301

pudtreek Glasbradepande BAO46117
Tilberedningsbeholder af BA02036.

rustfrit stal, uden huller 5.2 Indgrebsfunktion

Tilberedningsbeholder af  BA020370 Indgrebsfunktionen forhindrer, at tilbeheret vipper, nar
rustfrit stal, med huller det trazkkes ud.

Tilberedningsbeholder, BA02038. Tiloehgret kan traekkes ca. halvvejs ud, til det gar i ind-
med slip-let-beleegning, greb. Vippesikringen fungerer kun, nar tilbehgret er sat
uden huller korrekt ind i ovnen.

Tilberedningsbeholder, BA020390

med slip-let-belaagning 5.3 Isaetning af tilbehor i ovhen

Grillrist, med fedder BA030300 Risten og tilberedningsbeholderen med huller er udsty-
Seet med 4 renggringspa- CLS10040 ret med en indgrebsfunktion. For at vippesikringen skal
troner fungere, skal risten og tilberedningsbeholderen med hul-
Seet med 4 afkalkningstab- 17002490 ler vende korrekt, nar de saettes ind i ovnen.

letter BEM/ERK!

GN-adapter, til anvendelse  GNO10330
med GN-tilberedningsind-
satser og stegegryde

Tilberedningsbeholder af  GN114130
rustfrit stal, GN 1/3, uden

huller, 40 mm dyb, 1,51

Tilbehgret kan vippe.
» Saet ikke tilbehgret ind mellem rilleskinnerne.
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da Inden den farste ibrugtagning

1. Kontroller, at lasetappen [@ vender opad, nar risten
saettes ind i ovnen.

Lasetappene befinder sig midt pa ristens hajre og
venstre side.

2. Kontroller, at ristens sikkerhedsbgile er placeret
bagerst, og at den vender opad.

3. Kontroller, at lasetappen [@ vender opad, nar tilbered-
ningsbeholderen med huller saettes ind i ovnen.

Bemeerk: Loft tilbehgret lidt for at kunne treekke det helt
ud.

Tag det tilbehgr ud af ovnen, som ikke skal bruges un-
der driften.

6 Inden den forste ibrugtagning

Renger apparatet og tilbehgret.

6.1 Forste ibrugtagning

Inden apparatet anvendes, skal indstillingerne for forste
ibrugtagning udfares.

Lees forinden oplysningerne i Sikkerhed — Side 2.
Apparatet skal veere indbygget og tilsluttet.

Efter streamtilslutningen vises GAGGENAU-logoet i

ca. 30 sekunder, og derefter viser apparatet menuen
"Farste indstillinger". Det nye apparatet kan indstilles til
den farste ibrugtagning.

Menuen "Fegrste indstillinger" vises kun, nar apparatet
teendes farste gang efter tilslutning af stramforsyningen,
eller hvis apparatet har vaeret uden stramforsyning i fle-
re dage.

Alle indstillinger kan eendres i Grundindstillingerne

— Side 23.

Indstilling af sprog

Krav: Displayet viser det forindstillede sprog.
1. Veelg det gnskede displaysprog med drejeknappen.
2. Bekraeft med V.

Indstilling af format for klokkeslaet

Krav: Displayet viser de mulige formater 24h og AM/
PM. 24h er forindstillet.

1. Indstil det snskede format med drejeknappen.

2. Bekraeft med V.

Indstilling af klokkeslaet

Krav: Displayet viser klokkesleettet.
1. Indstil det gnskede klokkesleet med drejeknappen.
2. Bekraeft med V.

Indstilling af datoformat

Krav: Displayet viser de mulige formater D.M.Y, D/M/Y
og M/D/Y. D.M.Y er forindstillet.

1. Indstil det snskede format med drejeknappen.

2. Bekraeft med V.
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Indstilling af dato

Krav: Displayet viser den forindstillede dato. Indstilling
af dag er allerede aktiveret.

Indstil den gnskede dag med drejeknappen.

Tryk pa > for at skifte til indstilling af maned.

Indstil maneden med drejeknappen.

Tryk pé > for at skifte til indstilling af ar.

Indstil aret med drejeknappen.

Bekreeft med V.

o0k wNA

Indstilling af temperaturenhed

Krav: Displayet viser de mulige enheder °C og °F. En-
heden °C er forindstillet.

1. Indstil den gnskede enhed med drejeknappen.

2. Bekreaeft med V.

Afslutning af den forste ibrugtagning

Krav: Displayet viser "Farste ibrugtagning afsluttet".

» Tryk pa V.

v Apparatet skifter til energibesparende tilstand.

v Displayet viser indikatoren i energibesparende til-
stand.

v Apparatet er klar til brug.

Renggring af ovnrude

Bemaerk: For at sikre taetheden er derteetningen smurt
fra fabrikkens side. Der kan veere rester tilbage pa ovnr-
uden.

» Inden apparatet tages i brug, skal ovnruden rengares
med et rengeringsmiddel til glas og en vinduesklud
eller en mikrofiberklud.

Brug ikke en glasskraber.

Renggring af tilbehor

» Inden tilbehgret anvendes farste gang, skal det ren-
geres grundigt med meget varmt opvaskevand og en
blad opvaskeklud.



Opvarmning af apparat

1. Kontroller, at der ikke er emballagerester i ovnrum-
met.
2. Tag tilbehgret ud af apparatet.

Generel betjening da

3. For at fierne lugten af nyt apparat skal den tomme
ovn opvarmes med |lukket dar.
Den bedste indstilling for denne opvarmning er & og
200°C i en time.

7 Generel betjening

7.1 Aktivering af apparat

1. Abn deren, drej funktionsveelgeren, eller bergr et
touch-panel for at forlade energibesparende tilstand.
2. Indstil den gnskede funktion.

7.2 Abning af apparatets dor

1. Tryk pa .

v Apparatet abner daren.

2. Dgren kan abnes helt med det forseenkede greb i si-
den.
Tryk ved aktiveret bgrnesikring vedvarende pa W i
nogle sekunder, til apparatet dbner deren.

7.3 Fyldning af vandbeholder

/N ADVARSEL - Brandfare!

Dampe fra breendbare vaesker kan antaendes pa de var-

me overflader i ovnrummet og medfere en forpufning

(eksplosion).

Apparatets der kan springe op. Der kan komme skol-

dende varm damp og stikflammer ud.

» Fyld udelukkende vandbeholderen med vand eller
med den afkalkningsveeske, som er anbefalet af os.

/N ADVARSEL - Fare for forbraending!

Under driften bliver den forreste kant af ovnrummet me-

get varm.

» Ror kun ved vandbeholderens handtag, nar vandbe-
holderen tages ud.

BEMZAERK!

Apparatet kan blive beskadiget ved anvendelse af ueg-

nede veesker.

» Brug ikke andre vaesker end vand.

» Anvend udelukkende frisk, koldt ledningsvand, blgd-
gjort vand eller mineralvand uden kulsyre.

Bemeerk: Fyld altid friskvandsbeholderen — Side 7 op
inden start af drift med damp.

Lad den tomme vandbeholder blive i beholderrummet i
apparatet under drift uden damp.
Friskvandsbeholderen er pa hgijre side af apparatet.
Friskvandsbeholderen har et rumindhold pa 1,6 liter.

1. Abn apparatderen.
2. Traek friskvandsbeholderen sa langt ud af apparatet,
at fordybningen med niveauindikatoren befinder sig

udenfor apparatet, eller treek friskvandsbeholderen
helt ud af apparatet.

3. Abn friskvandsbeholderens klap.
4. Fyld friskvandsbeholderen op til markeringen "Max."
med 1,7 liter koldt vand.

/

5. Luk friskvandsbeholderens klap.

6. Skyd friskvandsbeholderen helt ind til anslag.

7. Veer opmaerksom pé symbolerne for friskvand og
brugsvand — Side 7, nar beholderlaget laegges pa, og
beholderen saettes ind pa plads.

7.4 Teende apparat

1. Indstil den gnskede ovnfunktion med funktionsveslge-
ren.

v Displayet viser den valgte ovnfunktion og en foreslaet
temperatur.

2. Indstil eventuelt den gnskede temperatur med drejek-
nappen.

v | displayet vises opvarmningssymbolet 2.,

Bjaelken viser lgbende opvarmningens status.

v Nar apparatet har naet den indstillede temperatur, ly-

der der et signal, og opvarmningssymbolet slukkes
»

<

Bemeerkninger

= Nar der vaelges en anden ovnfunktion, bibeholdes
den indstillede temperatur.
Displayet viser kun den foresldede temperatur, nar
der er blevet teendt for apparatet.
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da Timer-funktioner

= Nar vandbeholderen er tom, viser displayet en
meddelelse.
— "Fyldning af vandbeholder”, Side 13

7.5 Slukning af apparat

» Drej funktionsveelgeren til 0.
Afhaengigt af ovnfunktionen kan der eventuelt hgres
en skylning.

7.6 Dampskud

Ved et dampskud fylder apparatet malrettet ovnrummet
med damp. Pa den made kan f.eks. brad og rundstyk-
ker bages med tilstreekkelig meget fugtighed. Gaerbag-
veerk far en glat, blank skorpe.

Dampskud fungerer kun ved fglgende ovnfunktioner:
= Varmluft + 30 % damp &

= Varmluft + 0 % damp %

» Fuldtdeekkende grill + Cirkulationsluft “&”

Start af dampskud

1. Kontroller inden opvarmningen, at der er vand i
friskvandsbeholderen.
Nar friskvandsbeholderen er tom, viser displayet ikke
2. Tryk pa <.
v Efter kort tid fylder apparatet ovnrummet med damp.
v Dampskuddet varer ca. 5 minutter.

Afbrydelse af dampskud
» Tryk pa <.

7.7 Altid efter brug

Tem, renger og ter altid friskvandsbeholderen og brugs-
vandsbeholderen efter en ovnfunktion med damp. Tar

ovnrummet, sa der ikke er fugt tilbage i apparatet, og
der ikke kan opsta lugt.

/N ADVARSEL - Fare for skoldning!

Der kan komme meget varm damp ud, nar apparatets
daer abnes. Afheengigt af temperaturen er damp ikke al-
tid synlig.

» Abn apparatets der med forsigtighed.

» Hold barn pa sikker afstand.

Temning af vandbeholder

BEMZAERK!
Steerk varme beskadiger vandbeholderen.
» Vandbeholderen ma ikke tarres i det varme ovnrum.

1. Abn apparatets der med forsigtighed.
Der kommer meget varm damp ud.

2. Tag begge vandbeholdere ud, og tem, renger og tar
dem.

Torring af ovhrum

1. Fjern madrester eller tilsmudsninger i ovhrummet
med det samme, nar apparatet er kolet af.
Fastbreendte madrester og smuds er betydeligt van-
skeligere at fijerne pa et senere tidspunkt.

2. Tor det afkglede ovnrum af, og ter grundigt efter med
en blad klud.

3. Tar eventuelt ogsad kondensvand bort fra skabe eller
handtag.

4. Ovnrummet kan ogsa hurtigt tgrres med tarre-
programmet. Tarreprogram — Side 29

7.8 Taende for apparat efter automatisk
slukning

Krav: Efter en laengere driftstid har slukket apparatet.
— "Sikkerhedsslukning”, Side 10

1. Drej funktionsveelgeren til 0.
2. Seet apparatet i drift igen.

8 Timer-funktioner

Apparatet har forskellige Timer-funktioner, som kan
bruges til styring af driften.

8.1 Oversigt over Timer-funktioner
De forskellige Timer-funktioner veelges med tasten O.

Timer-funktion Anvendelse

X Minutur

) Tilberedningstid '

) Sluttidspunkt for
tilberedning’

& Stopur

8.2 Abne Timer-menu

Bemeerk: Timer-menuen kan abnes i alle driftstyper.
Hvis funktionsveelgeren saettes pa S i grundindstillinger-
ne, er Timer-menuen ikke tilgeengelig.

' |kke tilgeengelig i energibesparende tilstand.
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» Tryk pa Q.
v | displayet vises Timer-menuen.

8.3 Forlade Timer-menu

» Tryk pa X.
v Timer-menuen er lukket.
v Indstillinger, der ikke er gemt, gar tabt.

Bemeaerk: Timer-menu kan altid forlades igen.

8.4 Minutur

Minuturet fungerer uafhaengigt af apparatets andre
indstillinger. Der kan maksimalt indstilles 90 minutter.

Indstilling af minutur

1. Tryk pa O©.
v Displayet viser funktionen "Minutur" &.
2. Indstil den gnskede varighed med drejeknappen.



. Start med ».
Apparatet lukker Timer-menuen.
Tiden teeller ned.
Displayet viser & og tiden, der teelles ned.
Nar tiden er gaet, lyder der et signal.
. Tryk pa V.
Lydsignalet holder op.

€ CC C KW

Saette minutur pa pause
. Tryk pa ©.
Displayet viser funktionen "Minutur" .
. Tryk pall.
Minuturet standser.
Displayet viser ».
. Tryk pa P for at fortseette minuturets drift.

€ €D =

w

Afbryde minuturet for tiden

1. Tryk pa O.

v Displayet viser funktionen "Minutur" &.
2. Tryk pa C.

8.5 Stopur

Stopuret fungerer uafhaengigt af apparatets andre
indstillinger. Stopuret teeller op fra 0 sekunder til 90 mi-
nutter.

Stopuret har en pausefunktion. Dermed kan stopuret
seettes pa pause indimellem.

Starte stopur

1. Tryk pa O.

2. Veelg funktionen "Stopur" & med >.

3. Start med ».

v Apparatet lukker Timer-menuen.

v Tiden teeller ned.

v Displayet viser ® og tiden, der teelles ned.

Saette stopur pa pause

. Tryk pa ©.

. Veelg funktionen "Stopur" ® med >.

. Tryk pall.

Tiden stopper.

Displayet viser ».

Tryk pa b for at fortseette stopurets drift igen.
Tiden fortsaetter med at Igbe.

Nar de 90 minutter er naet, blinker indikatoren, og
der lyder et signal.

. Tryk pa V.

v Lydsignalet holder op.
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Deaktivering af stopur

1. Tryk pa O.

2. Veelg funktionen "Stopur" & med >.
3. Tryk pa C.

8.6 Varighed af tilberedning

Nar der indstilles en tilberedningstid for en ret, slukkes

apparatet automatisk efter dette tidsrum. Der kan indstil-

les en tilberedningstid fra 1 minut til 23:59 timer.
Under den igangvaerende tilberedningstid kan ovnfunk-
tion og temperatur eendres.

Timer-funktioner da

Indstilling af tilberedningstid
Krav

< < >

<

<

Retten befinder sig i ovnrummet.
Ovnfunktion og temperatur er indstillet.

| |
1. Tryk pa @©.

2.

3. Indstil den gnskede tilberedningstid med drejeknap-

Vaelg "Tilberedningstid" & med funktionen >.

pen.

. Start med ».

Apparatet starter tilberedningstiden.

Apparatet lukker Timer-menuen.

Displayet viser temperaturen, driftstypen, den reste-
rende tilberedningstid og sluttidspunktet for tilbered-
ningen.

Et minut inden tilberedningstiden er udlgbet, viser dis-
playet tilberedningstiden forstarret.

Nar tilberedningstiden er gdet, slukkes apparatet.

A& blinker, og der lyder et signal.

. Tryk pa Vv, abn ovndgren, og drej funktionsvaelgeren

til 0.
Lydsignalet holder op.

AEndring af tilberedningstid

1.
2
3.
4.

Tryk pa O.

Veelg "Tilberedningstid" & med funktionen >.
Korriger tilberedningstiden med drejeknappen.
Start med ».

Sletning af tilberedningstid

1.
2
3.
4.

Tryk pa @©.

Veelg "Tilberedningstid" & med funktionen >.
Slet tilberedningstiden med C.

Vend tilbage til normal drift med X.

Afbrydelse af hele processen

>

Drej funktionsveelgeren til 0.

8.7 Sluttidspunkt for tilberedning

Sluttidspunktet for tilberedningen kan forskydes til et se-
nere tidspunkt.

Eksempel: Klokken er 14:00. Retten har en tilbered-
ningstid pa 40 minutter. Retten skal vaere faerdig klok-
ken 15:30.

Angiv tilberedningstiden til 40 minutter, og forskyd tids-
punktet for tilberedningens afslutning til klokken 15:30.
Elektronikken beregner starttidspunktet. Apparatet star-
ter automatisk klokken 14:50 og slukker klokken 15:30.
Bemaerk, at letfordeervelige madvarer ikke ma sté for
lzenge i apparatet.

Forskyde sluttidspunkt for tilberedning
Krav

N -

Retten befinder sig i ovhrummet.
Ovnfunktion, temperatur og tiloeredningstid er indstil-
let.

. Tryk pa @.
. Veelg funktionen "Sluttidspunkt for tilberedning" &

med >.

. Indstil det anskede sluttidspunkt for tilberedningen

med drejeknappen.
Indstil ferst tilberedningstiden, nar & blinker.
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4. Start med ».

Apparatet gar i venteposition.

v Displayet viser driftstypen, temperaturen, tilberedning-
stiden og sluttidspunktet for tilberedningen.

v Apparatet starter pa det beregnede tidspunkt og sluk-
kes automatisk, nar tiloeredningstiden er udlgbet.

v Nar tilberedningstiden er gaet, pulserer ®, og der ly-
der et signal.

5. Tryk pa Vv, dbn ovndgren, og drej funktionsveelgeren
til 0.

v Lydsignalet holder op.

<

/Endring af sluttidspunkt for tilberedning

1. Tryk pa @©.

2. Veelg funktionen "Sluttidspunkt for tilberedning" ®
med >.

3. Indstil det gnskede sluttidspunkt for tilberedningen
med drejeknappen.

4. Start med p.

Afbrydelse af hele processen
» Drej funktionsvaelgeren til 0.

9 Langtids-timer

Med denne funktion holder apparatet med ovnfunktio-
nen Varmluft + 0 % damp & en temperatur pa mellem
50 °C og 230 °C.

Retter kan holdes varme i op til 74 timer, uden at appa-
ratet skal teendes eller slukkes.

Vaer opmeerksom pd, at letfordaervelige madvarer ikke
ma sta for laenge i apparatet.

9.1 Start af Langtids-Timer

Krav: Langtids-Timer er indstillet til "Tilgaengelig" i Grun-

dindstillingerne — Side 23.

1. Drej funktionsveelgeren til =&

2. Tryk pa @.

v Displayet viser den foreslaede veerdi 24h ved 85 °C.

3. Tryk pa @, og indstil den gnskede tilberedningstid
med drejeknappen.

4, Tryk pa >, og indstil det anskede sluttidspunkt for til-
beredningen med drejeknappen.

Tryk pa >, indstil den gnskede slukningsdato med
drejeknappen, og bekraeft med V.

Indstil den gnskede temperatur med drejeknappen.
Start med ».

Apparatet starter Langtids-Timeren.

Displayet viser @ og temperaturen.
Ovnrumsbelysning og displaybelysning er slukket.
Betjeningsfeltet er last.

Der lyder ingen tastelyd, nar betjeningsfeltet berares.
Nar tiden er udlgbet, varmer apparatet ikke mere, og
indikatoren slukkes.

8. Drej funktionsveelgeren til 0.

o
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9.2 Slukning af Langtids-Timer
Drej funktionsvaelgeren til 0.

v

10 Bornesikring

Aktiver barnesikringen, for at bern ikke utilsigtet skal
kunne taende for apparatet eller a&endre indstillinger.

Hvis der sker et strgmsvigt, mens bgrnesikringen er akti-
veret, kan bgrnesikringen veere deaktiveret, nar stram-
forsyningen kommer igen.

10.1 Aktivering af bornesikring

Krav

= [ndstil barnesikringen til "Tilgeengelig" i Grundindstil-
lingerne — Side 23.

= Funktionsveslgeren star pa 0.

v

Tryk vedvarende pa & i ca. 6 sekunder.

Displayet viser indikatoren i energibesparende til-
stand og &.

Barnesikringen er aktiveret.

<

<

10.2 Deaktivering af bornesikring

Krav: Funktionsveelgeren star pa 0.

1. Tryk vedvarende pa & i ca. 6 sekunder.
v Bgrnesikringen er deaktiveret.

2. Indstil apparatet som normalt.

11 Automatik-programmer

Med automatik-programmerne kan der tilberedes man-
ge forskellige retter. Apparatet veelger selv den optimale
indstilling.

11.1 Anvisninger om indstillingerne i
automatik-programmerne

Folg anvisningerne om indstillingerne i automatik-
programmerne.

= Resultatet af tilberedningen afheenger af madvarernes
kvalitet og fadets eller beholderens sterrelse og art.
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For at opna et optimalt resultat ma der kun anvendes
helt friske madvarer og ked med kaleskabstempera-
tur. Dybfrostretter skal altid anvendes direkte fra fryse-
ren.

= Retterne er underopdelt i kategorier. | hver kategori
findes der én eller flere retter. Displayet viser den
sidst valgte kategori gverst.

= Automatik-programmet foreslar en temperatur, en
ovnfunktion og en tilberedningstid for den valgte ret.



= Ved visse retter opfordrer apparatet til at angive veeg-
ten. Veegten kan ikke indstilles med vaerdier udenfor
det angivne vaegtomrade.

= Ved visse retter opfordrer apparatet til at angive den
gnskede bruningsgrad, rettens tykkelse, og tilbered-
ningsgrad for kad eller grantsager.

= Ved nogle retter skal ovnen forvarmes, mens den er
tom. Sest farst retten i ovnen, nar forvarmningen er af-
sluttet, og der vises en meddelelse i displayet.

= Apparatet viser de foretrukne indstillinger som forslag
neeste gang.

= Ved nogle retter skal der bruges et stegetermometer.
Anvend stegetermometer — Side 78 ved disse op-
skrifter.

= For at opna et godt resultat ma ovnen ikke vasre for
varm til den valgte ret. Hvis ovnen er for varm, vises
en meddelelse i displayet. Lad apparatet kgle af, og
start det igen.

11.2 Indstilling af en ret

Bemeerk: Apparatet guider hele vejen gennem indstil-
lingsproceduren. Fglg anvisningerne pa displayet.

1. Drej funktionsveelgeren til 8-,
2. Tryk pa .
3. Bekreeft med V.
4. Velg kategorien med drejeknappen.
5. Veelg den gnskede ret med drejeknappen.
Ved mange af retterne kan indstillingerne tilpasses in-
dividuelt.
Ved nogle retter skal veegten indstilles.
v De mulige indstillinger vises pa displayet.
. Tryk pa b,
Displayet viser anvisninger om tilbehgr og om tilbe-
redning.
7. Bekreaeft de gnskede indstillinger med V.
8. Folg anvisningerne pa displayet.
v
v

o

<

Nar varigheden er afsluttet, lyder der et signal.
Apparatet holder op med at varme.
Bemaeerk: Det pavirker resultatet af tilberedningen, hvis
apparatets der abnes under et igangvaerende automatik-

Individuelle opskrifter da

program. Abn kun apparatets der kortvarigt. Apparatet
afbryder automatik-programmet og fortseetter program-
met, nar deren lukkes igen.

Eftertilberedning

Hvis resultatet af tilberedningen ikke er som gnsket, kan
nogle retter eftertilberedes, efter at varigheden er afslut-
tet.

Krav: Der vises en forespargsel pa displayet, om retten

skal eftertilberedes.

1. Bekraeft med V.

2. Der kan veelges en enkelt eller en dobbelt varighed.

3. Start med ).

4. Drej funktionsveaelgeren til 0, nar eftertilberedningen er
afsluttet.

AEndring og afbrydelse af program

Bemeerk: Nar programmet er startet, kan indstillingerne
ikke leengere aendres.

» Drej funktionsveelgeren til 0.
v Apparatet afslutter programmet.

11.3 Abning af sidste automatik-program

Apparatet gemmer de 5 sidste retter med de valgte
indstillinger. Det er muligt at gemme disse retter med de
valgte indstillinger som individuelle opskrifter.

Bemeerk: Nar indstillingerne for en individuel opskrift
gemmes via funktionen "Sidste automatik-programmer”,
kan indstillingerne for de individuelle opskrifter ikke me-
re eendres.

— "Individuelle opskrifter”, Side 17

1. Drej funktionsveelgeren til =&

v Displayet viser W.

2. Tryk pa .

3. Veaelg "Sidste automatik-programmer" med drejeknap-
pen.

. Bekraeft med V.

. Veelg den gnskede ret med drejeknappen.

6. Indtast et navn for retten, og gem den. — Side 18

(S0 -

12 Individuelle opskrifter

Der kan gemmes op til 50 individuelle opskrifter med
navne, sa det er let og hurtigt at abne en opskrift igen.
Det er muligt at optage trinnene i en opskrift.

12.1 Optagelse af opskriftstrin

Det er muligt at indstille og optage 5 faser efter hinan-
den.

. Drej funktionsveelgeren til =&,

. Tryk pa .

. Veelg "Individuelle opskrifter" med drejeknappen.

. Bekraeft med V.

. Veelg en ledig lagerplads med drejeknappen.

. Tryk pa 's.

. Indstil den gnskede ovnfunktion med funktionsveelge-
ren og den gnskede temperatur med drejeknappen.
Apparatet optager tilberedningstiden.

NoOakR,owWDND=
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8. Stik om gnsket stegetermometret ind i stikdasen i
ovnrummet, og angiv kernetemperaturen for en fase
— Side 17.

9. Indstil den gnskede ovnfunktion med funktionsveelge-
ren og den gnskede temperatur med drejeknappen
for at optage den neeste fase.

v En ny fase begynder.

10.Tryk pa m, nar retten er tilberedt som gnsket.

11.Indtast navnet under "ABC".

— "Indtastning af navn", Side 18

Apparatet begynder farst optagelsen af en fase, nar
den indstillede temperatur er naet.

Hver fase skal vare mindst et minut.

| det farste minut af en fase kan ovnfunktionen eller
temperaturen aendres.

Angivelse af kernetemperatur for en fase

1. Stik stegetermometret — Side 78 ind i stikddsen i
ovnrummet.

17
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2. Indstil ovnfunktion og temperatur.

3. Tryk pa .

4. Angiv den gnskede kernetemperatur med drejeknap-
pen, og bekreeft med

12.2 Programmering af opskrift

1. Drej funktionsveelgeren til =&

2. Tryk pa .

3. Veelg "Individuelle opskrifter" med drejeknappen, og
bekraeft med V.

. Veelg en ledig lagerplads med drejeknappen.

. Tryk pa \_.

6. Indtast navnet under "ABC".

— "Indtastning af navn", Side 18

7. Vaelg den forste fase med >.

v Ved starten vises den indstillede ovnfunktion og tem-
peratur i displayet.

8. Om gnsket kan ovnfunktionen a&ndres med funktions-
veelgeren og temperaturen med drejeknappen.

9. Stik om gnsket stegetermometret ind i stikdasen i
ovnrummet, og angiv kernetemperaturen for en fase
—Side 18, eller vaelg en tidsindstilling med >.

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

10.Indstil den gnskede tilberedningstid med drejeknap-
pen.

11.Nar tilberedningen i en fase er feerdig: Tryk pa X for
at afslutte optagelsen, eller vaelg den naeste fase med
.

12.Gem med V, eller afbryd med X, og forlad menuen.

[

Angivelse af kernetemperatur for en fase

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

1. Tryk pa > for at veelge den neasste fase.

2. Indstil ovnfunktion og temperatur.

3. Tryk pa .

4. Angiv den gnskede kernetemperatur med drejeknap-
pen, og bekraeft med

12.3 Indtastning af navn

1. Angiv navnet pd opskriften under "ABC".
2. Veelg bogstaverne med drejeknappen.
Et nyt ord begynder altid med et stort bogstav.
Der kan anvendes latinske bogstaver, visse saertegn
og tal.
3. Tryk kort pa >A* for at bevaege cursoren mod hgijre.
4. Tryk laengerevarende pa >A* for at skifte til omlyd og
seertegn.
5. Tryk to gange pa >A* for at lave et linjeskift.

6. Tryk kort pa >4 for at bevaege cursoren mod hgijre.

7. Tryk leengerevarende pa > A for at skifte til normale
tegn.

8. Tryk to gange pa >4 for at lave et linjeskift.

9. Tryk &1 pa for at slette bogstaver.

10.Gem med WV, eller afbryd med X, og forlad menuen.

12.4 Starte en opskrift

1. Drej funktionsveelgeren til 8-,

2, Tryk pa .

3. Veelg "Individuelle opskrifter" med drejeknappen, og
bekraeft med V.

4. Veelg den gnskede opskrift med drejeknappen.

5. Hvis en opskrift indeholder en kernetemperatur, skal
stegetermometret — Side 18 stikkes i stikdasen.

6. Start med p.
Varigheden begynder farst, nar apparatet har naet
den indstillede temperatur.
Under den igangveerende tilberedning af opskriften
kan temperaturen e&endres med drejeknappen. Det
andrer ikke den gemte opskrift, hvis temperaturen
eendres.

v Diriften starter.

v Varigheden teelles synligt ned.

Indstillingerne for faserne vises pa displayet.

<

12.5 AEndring af opskrift

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

1. Drej funktionsveelgeren til :&-.

2. Tryk pa W.

3. Veelg "Individuelle opskrifter" med drejeknappen, og
bekreeft med V.

Veelg den gnskede opskrift med drejeknappen.

Tryk pa \_.

Veelg den gnskede fase med >.

Displayet viser den programmerede ovnfunktion, tem-
peratur og tilberedningstid.

Om gnsket kan indstillingerne aendres med drejek-
nappen eller funktionsvaelgeren.

8. Gem med V, eller afbryd med X, og forlad menuen.

<o a
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12.6 Sletning af opskrift

1. Drej funktionsveelgeren til 8-,

2, Tryk pa .

3. Veelg "Individuelle opskrifter" med drejeknappen, og
bekreeft med V.

4. Veelg den gnskede opskrift med drejeknappen.

5. Slet opskriften med C.

6. Bekreeft med V.

13 Stegetermometer

Med stegetermometret kan retterne tilberedes helt prae-
cist. Stegetermometret maler temperaturen inde i kedet
pa 3 malepunkter. Nar den gnskede kernetemperatur er
naet, slukker apparatet automatisk og sikrer dermed, at
retterne altid bliver tilberedt helt praecist.
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/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!

Ovnrummet og stegetermometret bliver meget varme.

» Brug ovnhandsker, nar stegetermometret stikkes ind
eller tages ud.



BEMAERK!

Temperaturer over 250 °C beskadiger stegetermome-

tret.

» Anvend kun stegetermometret i ovnen ved en maksi-
mal temperaturindstilling pa 230 °C.

» Stegetermometret ma ikke anvendes med ovnfunktio-
nerne fuldtdeekkende grill eller kompaktgrill.

» Tag stegetermometret ud af ovnen, inden ovnfunktio-
nerne fuldtdaskkende grill eller kompaktgrill anven-
des.

» Indstil maksimalt 250 °C ved anvendelse af ovnfunk-
tionen fuldtdeekkende grill og cirkulationsluft sammen
med stegetermometret.

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk sted!

Varmen kan beskadige isoleringen, hvis der anvendes

et forkert stegetermometer.

» Anvend kun det stegetermometer, som er beregnet til
brug med dette apparat.

BEMZAERK!
Fugt kan beskadige stegetermometret.
» Stegetermometret mé ikke vaskes i opvaskemaskine.

/N ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!
Stegetermometret er spidst.
» Omgas stegetermometret med forsigtighed.

Anvend kun det medfglgende stegetermometer. Stege-
termometret kan kebes som reservedel hos kundeservi-
ce eller i online-shoppen.

Nar stegetermometret anvendes, ma madvarerne aldrig
seettes ind pa den gverste rillehgjde.

Tag altid stegetermometret ud af ovnen efter brugen.
Opbevar ikke stegetermometret i ovnrummet.

Rengear altid stegetermometret efter brugen med en fug-
tig klud.

13.1 Forventet tilberedningstid

Ved en temperaturindstilling over 100°C og nér stege-
termometret er sat i stikdasen, viser displayet efter for-
varmningen den forventede tilberedningstid efter ca. 5 til
20 minutter. Apparatet opdaterer lgbende den forven-
tede tilberedningstid.

Jo leengere tilberedningen varer, desto ngjagtigere bli-
ver angivelsen af den forventede tilberedningstid. Abn
ikke apparatets dar, fordi dette medfarer en forkert angi-
velse af den forventede tilberedningstid.

Displayet viser den forventede tilberedningstid ved nor-
mal drift og ved automatik-programmerne.

Tryk péa i for at vise den aktuelle kernetemperatur.

For at vise den forventede tilberedningstid i stedet for
den aktuelle kernetemperatur, skal indstillingerne a&n-
dres i grundeindstillingerne — Side 23.

| begyndelsen af tilberedningstiden viser displayet den
aktuelle kernetemperatur i ca. 3 til 4 minutter "<15 °C".
Det malbare omrade er 15°C til 99°C. Udenfor det mal-
bare omrade viser displayet "<15 °C" eller "--°C" som
aktuel kernetemperatur.

Hvis retten bliver stdende i ovnen, efter at tilberedningen
er afsluttet, stiger kernetemperaturen lidt mere pa grund
af restvarmen.

Hvis der indstilles en programmeret opskrift, som bade
har stegetermometer og tilberednings-timer, slukkes ap-
paratet, nar den forste af de angivne veerdier er ndet.

Stegetermometer da

13.2 Vejledende vaerdier for kernetemperatur

Falgende oversigt indeholder vejledende veerdier for
kernetemperatur. De vejledende veerdier afheenger af
rettens kvalitet og beskaffenhed.

Anvend kun ferske madvarer, aldrig dybfrosne. Af hy-
giejniske grunde er det vigtigt, at kritiske madvarer som
fisk og vildt opnar kernetemperaturer mindst fra 62°C til
70°C og fjerkrae og hakket ked fra 80°C til 85°C.

Madvare Vedledende vaerdi
for kernetempera-
turi °C

Oksekod

Roastbeef, oksefilet, entrecdte, me- 45-47
get rad

Roastbeef, oksefilet, entrecbte, red 50-52

Roastbeef, oksefilet, entrecbte, 58-60
rosa

Roastbeef, oksefilet, entrecbte, 70-75
gennemstegt

Oksesteg 80-85
Svineked

Flaeskesteg 72-80
Svineryg, rosa 65-70
Svineryg, gennemstegt 75
Forloren hare 85
Svinefilet 65-70
Kalvekod

Kalvesteg, gennemstegt 75-80
Kalvebryst, fyldt 75-80
Kalveryg, rosa 58-60
Kalveryg, gennemstegt 65-70
Kalvefilet, rad 50-52
Kalvefilet, rosa 58-60
Kalvefilet, gennemstegt 70-75
Vildt

Radyrryg 60-70
Réadyrkelle 70-75
Radyrryg, steaks 65-70
Hareryg, kaninryg 65-70
Fjerkrae

Kylling 90
Perlehgne 80-85
Gas, kalkun, and 85-90
Andebryst, rosa 55-60
Andebryst, gennemstegt 70-80
Strudse-steak 60-65
Lammeked

Lammekglle, rosa 60-65
Lammekeglle, gennemstegt 70-80
Lammeryg, rosa 55-60
Lammeryg, gennemstegt 65-75

Farekod
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Madvare Vedledende veerdi
for kernetempera-
turi °C

Farekolle, rosa 70-75

Farekglle, gennemstegt 80-85

Fareryg, rosa 70-75

Fareryg, gennemstegt 80

Fisk

Filet 62-65

Hel fisk 65

Terrine 62-65

Andet

Brad 96

Postej 72-75

Terrine 60-70

Foie gras 45

Genopvarmning af retter 75

13.3 Placering af stegetermometer i retten

1. Stik stegetermometret helt ind i retten.

2. Stik ikke stegetermometret ind i fedt.

3. Kontroller, at stegetermometret ikke bergrer fadet el-
ler benet i kadet.

4. Szt retten ind i ovnen.

Placering af stegetermometer i ked

1. Stik stegetermometer helt ind til anslag fra siden i det
tykkeste sted i kadet.

2. Stik stegetermometret ind fra siden i det storste styk-
ke kad, hvis der er flere stykker.

20

Placering af stegetermometer i fjerkrae

1. Stik stegetermometret helt ind til anslag i det tykkeste
sted pa fierkrasets bryst.

2. Stik stegetermometret ind pa langs eller pa tveers af-
haengigt af fijerkreeets beskaffenhed.

3. Pas pa ved fjerkree, at stegetermometrets spids ikke
bliver placeret inde i hulrummet.

Placering af stegetermometer i fisk

1. Stik stegetermometret ind bag hovedet langs med ry-
graden til anslaget ved hele fisk.

2. Placer hele fisk i svammestilling pa risten ved hjaelp
af en halv kartoffel.

13.4 Vende retten

1. Traek ikke stegetermometret ud af retten, nar den ven-
des.
Hvis stegetermometret traekkes ud af retten under til-
beredningen, nulstiller apparatet alle indstillinger. | s&
fald skal alle indstillinger foretages igen.

. Vend retten.

3. Kontroller, at stegetermometret stadig er placeret kor-

rekt i retten, nar den er vendt.
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13.5 Indstilling af stegetermometer

BEM/ERK!

Varmen fra grillelementet kan beskadige stegetermome-

tret.

» Sorg for, at der er en afstand pa flere centimeter mel-
lem grillelementet og stegetermometret og stege-
termometrets ledning. Veer opmasrksom pa, at kedet
kan udvide sig lidt under tilberedningen.

Stegetermometrets ledning kan blive beskadiget i ovn-

deren.

» Pas p4, at stegetermometrets ledning ikke kommer i
klemme i ovndaren.

1. Stik stegetermometret i retten, og saet den i ovnen.

2, Stik stegetermometret ind i stikdasen i ovnrummet.

3. Luk ovndgren.

4. Indstil den gnskede ovnfunktion med funktionsveelge-
ren.

5. Indstil temperaturen i ovnen med drejeknappen.

6. Tryk pa /.

Home Connect da

7. Angiv den gnskede kernetemperatur med drejeknap-
pen, og bekreeft med .
» Sorg for, at den indstillede kernetemperatur er hg-

jere end den aktuelle kernetemperatur.

Den indstillede kernetemperatur kan aendres nar som
helst.

v Apparatet varmer med den indstillede ovnfunktion.

v | displayet vises den aktuelle kernetemperatur og ne-
denunder den indstillede kernetemperatur.

v Nar den indstillede kernetemperatur i retten er naet,
lyder der et signal.

v Apparatet afslutter automatisk tilberedningen.

8. Bekraeft med V.

9. Drej funktionsveelgeren til 0.

fEndring af indstillet kernetemperatur

1. Tryk pa 7
2. Korriger den indstillede kernetemperatur for retten
med drejeknappen, og bekraeft med .

Sletning af indstillet kernetemperatur

1. Tryk pa

2. Sletning af den indstillede kernetemperatur med C.

v Apparatet fortsaetter med at varme i normal tilbered-
ningsdrift.

14 Home Connect

Apparatet er netveerksegnet. Forbind apparatet med en
mobil slutenhed for at betjene funktioner via Home Con-
nect-appen, tilpasse grundindstillinger eller overvage
den aktuelle driftstilstand.

Home Connect-tienesterne er ikke tilgaengelige i alle lan-
de. Home Connect-funktionens tilgeengelighed afthaenger
af, om Home Connect-tijenesterne er tilgaengelige i det
pagaeldende land. Der findes oplysninger om dette pa:
www.home-connect.com.

Home Connect-appen viser vej gennem hele tilmeldings-
processen. Fglg anvisningerne i Home Connect-app for
at foretage indstillingerne.

Tip: Overhold ogsé anvisningerne i Home Connect-app.

Bemeaerkninger

= Qverhold sikkerhedsanvisningerne i denne brugsvej-
ledning, og serg for, at de ogsa overholdes, nar ap-
paratet betjenes via Home Connect-app.
— "Sikkerhed", Side 2

= Betjening direkte pa apparatet har altid forrang. Un-
der denne betjening er det ikke muligt at betjene ma-
skinen via Home Connect-appen.

= Nar apparatet er standby i netveerket, bruger det
maks. 2 W.

= Hyvis apparatet skal betjenes via Home Connect app,
skal funktionen Fjernbetjening farst aktiveres i Ho-
me Connect indstillingerne. Denne funktion er en sik-
kerhedsfunktion. Drej funktionsveelgeren pa apparatet

14.2 Home Connect indstillinger

hen til positionen for lys :%: for at muliggere funktionen
Fjernbetjening.

14.1 Opsatning af Home Connect

Krav

= Apparatet skal veere tilsluttet stramforsyningsnettet og
veere teendt.

= Der forefindes en mobil enhed med den aktuelle ver-
sion af iOS- eller Android-styresystemet, f.eks. en
smartphone.

= Apparatet har forbindelse til WLAN-hjemmenetveerket
(Wi-Fi) pa opstillingsstedet.

= Den mobile enhed og apparatet befinder sig indenfor
reekkevidden af hjemmenetveerkets WLAN-signal.

1. Skan fglgende QR-kode.

Med QR-koden kan Home Connect app installeres,
og apparatet forbindes.
2. Falg anvisningerne i Home Connect app.

| apparatets grundindstillinger kan indstillinger for Home Connect og netvaerksindstillinger tilpasses.
Indstillingerne, der vises i displayet, afhaenger af, om Home Connect er opsat, og om apparatet er forbundet med

hjemmenetveerket.
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Symbol  Grundindstilling Mulige indstillinger

Forklaring

LAN
WLAN

ViLAN Forbindelsestype

Der kan skiftes mellem forbindelsesmade med LAN-kabel
og WLAN. Fglg anvisningerne for opsatning afheengigt af
den pageeldende forbindelsesmade.

')))

Forbind
Afbryd

Forbindelse

Netvaerksforbindelsen kan aktiveres og deaktiveres som
ognsket. Netveerksindstillingerne bibeholdes efter deaktive-
ring. Vent nogle sekunder efter aktiveringen, til apparatet
har forbundet sig med netvaerket igen.

Bemeerk: Apparatet bruger maksimalt 2 W ved standby i
netveerket.

& Forbind med app

Start forbindelsesprocessen mellem app og apparat.

0 Software-update

Der vises en meddelelse i displayet, nar der er kommet
en ny opdatering. Den nye software kan installeres i me-
nuen Home Connect med J.

=)

Fijernbetjening Aktivering

Deaktivering

Der er adgang til apparatets funktioner via Home Connect
app. Nar Fjernbetjening er deaktiveret, er det kun appara-
tets driftstilstande, der kan ses i app'en.

Fiernbetjeningen er kun tilgaengelig, nar drejeknappen pla-
ceres pa positionen for lys =

Lyset slukkes efter fa minutter.

)

Permanent fijernstart  Aktivering

Deaktivering

Ved permanent aktiveret Fjernstart kan apparatet nar som
helst startes og betjenes, uden at fiernstart forinden skal
frigives pa selve apparatet.

Permanent Fjernstart er kun tilgeengelig, nar drejeknappen
placeres pa positionen for lys =&

Lyset slukkes efter fa minutter.

® Sletning af netveerk-
sindstillinger

Netveaerksindstillingerne kan altid slettes pa apparatet.

5 Oplysninger om appa-
rat

| displayet vises:

= MAC-adresse COM-modul

= Apparatets serienummer

= Software-version

Afheengigt af forbindelsesmaden kan der vises flere op-
lysninger ved brug af pil-tasterne, som f.eks. SSID-net-
vaerksnavnet.

14.3 Betjening af apparatet med
Home Connect app

Apparatet kan fiernbetjenes og fjernstartes med Ho-
me Connect app.

/N ADVARSEL - Brandfare!

Breendbare genstande, som opbevares i ovnrummet,

kan antaendes.

» Opbevar aldrig breendbare genstande inde i appara-
tet.

» Hvis der traenger r@g ud, skal apparatet slukkes, og
stikket treekkes ud af kontakten. Lad deren forblive
lukket for at kveele eventuelle flammer.

Krav

= Apparatet er teendt.

= Apparatet skal veere forbundet med hjemmenetvaerket
og med Home Connect app.

= For at kunne indstille apparatet via app'en, skal der
veaere valgt manuel eller permanent Fjernstart i grun-
dindstillingen "Remote Control Level".

. Drej funktionsveelgeren til =&,

. Tryk pa = for at aktivere fjernstart.

Ved siden i af vises .

. Foretag indstillingen i Home Connect app, og send
den til apparatet.

W N =
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Bemaerkninger

= Den manuelle fjernstart bliver deaktiveret, hvis ap-
paratets dgr abnes indenfor 15 minutter efter akti-
vering af fiernstart eller efter driftens afslutning.

= Hvis ovnens drift startes pa direkte apparatet, bliver
Fjernstart automatisk aktiveret. Indstillingerne kan
andres via Home Connect app, eller der kan star-
tes et nyt program.

14.4 Deaktivering af netvaerksforbindelse

1. Drej funktionsveelgeren til S.

2. Veelg "Grundindstillinger" med drejeknappen.

3. Tryk pa V.

4. Velg @ med drejeknappen.

5. Tryk pa \_.

6. Veelg = med drejeknappen.

7. Tryk pa \_.

8. Indstil "Afbryd" med drejeknappen.

9. Gem med V.

10.Drej funktionsveelgeren til O for at forlade grundindstil-
lingsmenuen.

v /ndringerne er gemt.



14.5 Softwareopdatering

Med funktionen Softwareopdatering bliver apparatets
software opdateret, f.eks. til optimering, fejlafhjeelpning,
sikkerhedsrelevante opdateringer samt til ekstra funktio-
ner og tjenester.

Forudseetning for dette er, at brugeren er registreret Ho-
me Connect bruger, har installeret app'en pa en mobil
enhed og er forbundet med Home Connect serveren.
Séa snart en softwareopdatering er tilgaengelig, bliver
brugeren informeret via Home Connect app og kan star-
te softwareopdateringen via app'en. Efter en korrekt
download kan installationen ogsa startes via Home Con-
nect app i WLAN-hjemmenetvaerket (Wi-FI). Der kommer
en meddelelse via Home Connect app, nar installationen
er udfert korrekt.

Bemaerkninger
= Softwareopdateringen bestar af to trin.

— Det fagrste trin er download.

- Det andet trin er installationen pa apparatet.
= Apparatet kan fortsat benyttes under en download. Af-
haengigt af de personlige indstillinger i app'en kan en
softwareopdatering ogsd downloades automatisk.
Installationen varer nogle minutter. Under installatio-
nen kan apparatet ikke anvendes.
Hvis der er tale om en sikkerhedsrelevant opdatering,
anbefales det at udfere installationen hurtigst muligt.

14.6 Fjerndiagnostik

Hvis der rettes henvendelse til Kundeservice om dette,
kan Kundeservice fa adgang til apparatet via funktionen
Fierndiagnostik. Dertil skal apparatet veere forbundet

Grundindstillinger da

med serveren Home Connect, og fijerndiagnostik skal
veere tilgaengelig i det land, hvor apparatet anvendes.

Tip: Der findes yderligere oplysninger om adgangen til
fierndiagnostik i det aktuelle land i Service/Support-om-
radet pa den lokale hjemmeside: www.home-
connect.com.

14.7 Databeskyttelse

Vaer opmeerksom pa anvisningerne om databeskyttelse.

Nar apparatet farste gang forbindes med et netvaerk

med internetforbindelse, videregiver apparatet falgende

kategorier af data til Home Connect serveren (fgrste-

gangsregistrering):

= Entydigt apparat-ID (bestdende af apparatets nagler
samt MAC-adressen for det indbyggede Wi-Fi kom-
munikationsmodul).

= Wi-Fi kommunikationsmodulets sikkerhedscertifikat (til
informationsteknisk afsikring af forbindelsen).

» Husholdningsapparatets aktuelle softwareversion og
hardwareversion.

» Status for en eventuel ferhen udfart nulstilling til fa-
briksindstillinger.

Denne farstegangsregistrering forbereder brugen af Ho-
me Connect funktionaliteten og er ferst nadvendig pa
det tidspunkt, hvor Home Connect funktionaliteten ferste
gang skal anvendes.

Bemeerk: Veer opmaerksom pa, at Home Connect-funk-
tionaliteterne kun kan anvendes i forbindelse med Ho-
me Connect-appen. Oplysningerne om databeskyttelse
kan hentes i Home Connect app.

15 Grundindstillinger

Apparatets grundindstillinger kan tilpasses efter egne
gnsker og behov.

15.1 Oversigt over grundindstillinger

Her kan du finde en oversigt over grundindstillingerne og fabriksindstillingerne. Grundindstillingerne afhaenger af ap-

paratets udstyr.

Indikator Grundindstilling Valg

Beskrivelse

S Lysstyrke

-

~
1\

Trin1,2,3,45"6,7,8

Indstilling af lysstyrke for display.

Indikator i energibe-  Til
sparende tilstand Fra
= Ur
Dato

Ur + dato

= Ur + GAGGENAU-logo '’
= Dato + GAGGENAU-logo

Ur + dato + GAGGENAU-logo

Indikatorens udseende i energibespa-
rende tilstand

Fra: Ingen indikator. Med denne indstil-
ling seenkes apparatets energiforbrug i
energibesparende tilstand.

Til: Der kan indstilles flere indikatorer.
Bekraeft "Til" med WV, og veelg den @n-
skede indikator med drejeknappen.

El [

Displayvisning Reduceret’ Reduceret: Efter kort tid viser displayet
Standard kun det vigtigste.

Touch-panel, farve Gra' Veelg farve for symbolerne pa touch-fel-
Hvid terne.

! Fabriksindstilling (kan afvige afhaengigt af apparatets type)

23


https://www.home-connect.com
https://www.home-connect.com

da Grundindstillinger

Indikator Grundindstilling Valg Beskrivelse
Touch-panel, lyd Lyd 1 Tryk pé et touch-felt for at veelge en sig-
ﬂ Lyd 2 nallyd.
Fra

=

Touch-panel, lydstyrke

Trin 1,2,3,4,5",6,7,8

Indstil lydstyrken for touch-feltets taste-
lyd.

).

Opvarmningssignal

Til'?
Fra

Der lyder et signal, nar apparatet har na-
et den gnskede temperatur ved opvarm-
ningen.

|1®

Lydstyrke for signal

Trin1,2,3,4,5',6,7,8

Indstil lydstyrken for lydsignalet.

Klokkeslastsformat

AM/PM
24h'!

Indstil 24-timers format eller 12-timers
format.

Klokkeslast

Aktuelt klokkesleet

Indstil klokkeslaet.

r "

dindstillingsmenuen.

Fabriksindstillinger

Nulstilling af apparatet til fabrik-

Bekreeft spgrgsmalet: "Slet alle individu-

Tidsomstilling Manuel Automatisk tidsomstilling ved skift fra
Automatisk sommertid til vintertid.
r—n- Datoformat D.M.Y'! Indstilling af datoformat.
il D/M/Y
M/D/Y
— Dato Aktuel dato Indstilling af dato. Tryk pa > for at skifte
|| mellem ar, maned og dag.
r 1 Temperaturenhed °C’ Indstilling af temperaturenhed.
L H - oF
r 1 Veegtenhed kg' Indstilling af veegtenhed.
L If\ 4 0z.
% Sprog Tysk Indstilling af sprog for tekstvisning.
| Fransk Ved indstilling af sprog genstartes syste-
[...] met. Genstarten varer nogle sekunder.
Engelsk Efter genstarten lukker apparatet grun-

sindstillinger

elle indstillinger og gendan apparatets
standardindstillinger?" med V, eller af-
bryd med X.

Ved gendannelse af standardindstil-
lingerne sletter apparatet alle individuel-
le opskrifter. Nar standardindstillingerne
er blevet gendannet, dbnes menuen "De
forste indstillinger".

>

Demotilstand

Til'!
Fra

Demotilstanden bruges kun ved preesen-
tation af apparatet. Apparatet varmer ik-
ke i demotilstand. Alle andre funktioner
er tilgeengelige.

Indstillingen "Fra" skal veere aktiveret
ved normal drift. Indstillingen er kun til-
geengelig de ferste 3 minutter efter til-
slutningen af apparatet.

D

Demo-rengerings-
program

Start af demo-renggringsprogram

' Fabriksindstilling (kan afvige afhaengigt af apparatets type)
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Demo-renggringsprogrammet bruges
kun ved preesentation af apparatet.
Programmet har hverken renggrings-
funktion eller opvarmningsfunktion.
Demo-renggringsprogrammet varer

10 minutter. Programmet kan altid afbry-
des.
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Indikator Grundindstilling Valg

Beskrivelse

Der skal bruges en ny eller brugt stan-
dard-rengaringspatron.

Efter programmets afslutning skal ovn-
rummet tarres af manuelt.

Langtids-Timer Ikke tilgeengelig

Tilgaeengelig

Tilgeengelig: Langtids-Timeren — Side 16
kan indstilles.

Visning af forventet til- Til !
beredningstid med Fra

Til: Nar stegetermometret anvendes, vi-
ser displayet en forventet tilberednings-

stegetermometer tid.
Darsikring Fra' Dersikringen forhindrer, at ovndgren ab-
Til nes utilsigtet. Tryk ved indstillingen "Til"

vedvarende pa B i flere sekunder, til do-
ren abnes.

Barnesikring Ikke tilgeengelig

Tilgeengelig

Tilgeengelig: Barnesikringen — Side 16
kan aktiveres.

LAN/

= Forbindelse

B0 & NE

& Forbind med app
¥ Software-update

% Fjernbetjening

Hjemmenetvaerk wa Forbindelsestype

Veelg indstillingerne for forbindelsen til
hjemmenetveerket og de mobile enhe-
der.

Afheengigt af forbindelsesstatus viser
displayet forskellige indstillingsmulighe-

= Permanent fjernstart der.
® Slet netvaerksindstillinger
L1 Info om apparatet

15.2 AEndring af grundindstillinger

1. Drej funktionsveelgeren til S.

2. Veelg "Grundindstillinger" med drejeknappen.

3. Tryk pa V.

4. Veelg den gnskede grundindstilling med drejeknap-
pen.

5. Tryk pa \_.

6. Indstil grundindstillingen med drejeknappen.

7. Gem med V/, eller aforyd med X, og forlad den aktu-
elle grundindstilling.

8. Drej funktionsvaelgeren til 0 for at forlade menuen
Grundindstillinger.

v /Endringerne er gemt.

16 Renggring og pleje

Renger og plej maskinen omhyggeligt, s maskinen for-
bliver funktionsdygtig leenge.

16.1 Renggringsmidler

Anvend ikke uegnede renggringsmidler, som kan be-
skadige de forskellige overflader.

/N ADVARSEL - Fare for elektrisk stod!

Indtraengende fugtighed kan forarsage et elektrisk stad.

» Brug ikke damprenser eller hgjtryksrenser til at renge-
re apparatet.

/N ADVARSEL - Fare for forbraending!

Under brugen bliver selve apparatet og de tilgaengelige
dele meget varme.

» Veer forsigtig, og undgé at beragre varmeelementer.

» Hold sméa bgrn under 8 ar pa sikker afstand.

/N ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Ridser i ovndgrens glas kan fa det til at springe.

» Brug ikke aggressive, skurende renggringsmidler el-
ler skarpe metalskrabere til rengering af ovnderens
rude, fordi dette kan ridse glasset.

! Fabriksindstilling (kan afvige afhaengigt af apparatets type)

BEM/ERK!

Uegnede rengaringsmidler beskadiger apparatets over-

flader.

» Der méa ikke anvendes aggressive eller skurende ren-
geringsmidler.

» Brug ikke rengaringsmidler med hgijt indhold af alko-
hol.

» Brug ikke harde skuresvampe eller renggringssvam-
pe.

» Brug ikke specialrengaringsmidler til varm renggring.

Saltindholdet i nye svampeklude kan beskadige over-

fladerne.

» Skyl nye svampeklude grundigt inden brug.

Ovnrens i en varm ovn beskadiger de rustfri stalover-

flader.

» Brug aldrig ovnrens i en varm ovn.

» Inden ovnen opvarmes naeste gang, skal alle rester
fiernes fuldsteendig fra ovnrum og ovndar.
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Egnede rengoringsmidler
Anvend kun egnede rengaringsmidler til de forskellige overflader i apparatet.

Ovndor
Omrade Egnede renggringsmid- Anvisninger
ler
Ovnrude = Renggringsmiddel til Brug ikke en glasskraber.
glas Renger med vinduesklud eller en mikrofiberklud.

Darteetning = Varmt opvaskevand Rengaer med en opvaskeklud.
Teetningen ma ikke tages af eller skures.
Anvend ikke metal- eller glasskrabere til rengaring.

Display = Opvaskevand Tor af med en mikrofiberklud eller en let fugtig klud.
Tar ikke af med en meget vad klud.

Ovnrum

Omrade Egnede renggringsmid- Anvisninger

ler

Indvendige veegge
i ovnrum

= Varmt opvaskevand

Rengaer med en rengeringssvamp, og ter efter med en blad klud.

Der fas egnede renggringsmidler til rustfrit stal hos kundeservice eller
i internettet.

For at undga korrosion skal pletter af kalk, fedt, stivelse og protein
fiernes fra overflader af rustfrit stdl med det samme. Der kan danne
sig korrosion under sadanne pletter.

Anvend ikke ovnrens eller andre aggressive ovnrensemidler eller sku-
rende midler. Alle former for ru skure- eller grydesvampe er uegnede.
Sadanne rengaringsmidler ridser overfladen.

Ter altid ovnrummet efter rengaringen.

— "Tarreprogram”, Side 29

Bemaerk: Rester af rengaringsmiddel danner pletter ved opvarmning,
der ikke kan fiernes. Fjern rester af rengerings- og plejemidler grun-
digt med rent vand, inden ovnrummet torres.

Meget tilsmudset
ovnrum

= Rengeringsprogram

Rengeringsprogrammet — Side 27 fierner kraftige tilsmudsninger.

Glaskeramik-grill-
flade

= Rengeringsmiddel til
glaskeramik

Renger med regelmasssige mellemrum med et renggringsmiddel til
glaskeramik.
Brug ikke en glasskraber.

Glasafdaekning
over ovnbelysning

= Varmt opvaskevand

Rengaer med en opvaskeklud.

Vandbeholder

Varmt opvaskevand
= QOpvaskemaskine

Skyl grundigt med rent vand for at fjerne rester af opvaskemiddel.
Kan om gnsket vaskes i opvaskemaskine.
Tag laget af, og saet vandbeholderen omvendt i opvaskemaskinen.

Bemeerk: Kontroller, inden laget ssettes p4a, at der ikke er rester til-
bage i sugeslangen.
— "Kontroller vandbeholder”, Side 33

Lad vandbeholderen terre med abent lag efter rengaringen.

Ribberammer

= Opvaskemaskine
= Varmt opvaskevand

Bemaerk: Ribberammerne kan om gnsket tages ud, s de kan renge-
res.
— "Udtagning af ribberammer®”, Side 31

Leeg dem i blgd, og brug en barste ved steerk tilsmudsning.

Tilberedningsbe-
holder, rist

= Opvaskemaskine
Varmt opvaskevand

Opbled fastbraendte rester, og renger med en berste.
Lyse pletter pa rustfrit stal skyldes rester af eeggehvide. Fjern sadan-
ne pletter med citronsaft. Skyl grundigt efter med rent vand.

Stegetermometer

= Varmt opvaskevand

Tor af med en fugtig klud
Ma ikke vaskes i opvaskemaskine.
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16.2 Mikrofiberklud

Med sin bicellestruktur er mikrofiberkluden seerligt vel-
egnet til rengaring af sarte overflader som glas, glaske-
ramik, rustfrit stal og aluminium. Vandholdigt og fedt-
holdigt snavs kan fiernes i samme arbejdsgang med en
mikrofiberklud.

Mikrofiberkluden fas hos kundeservice eller i online-
shoppen.

16.3 Renggring af aflobsfilter

1. Renger om ngdvendigt aflabsfiltret.
Vi anbefaler, at ovnen altid rengares efter tilberedning
af fisk eller kad.

2. Drej aflgbsfiltret i ovnbunden mod venstre @, og tag
det ud @.

3. Fjern madrester fra aflgbsfiltret.

4. Skyl aflgbsfiltret rent under rindende vand, eller ren-
gor det i opvaskemaskinen, hvis det er meget snav-
set.

5. Seet aflgbsfiltret pa plads, og drej det mod hgijre til an-
slag.

Bemeerk: Kombidampovnen ma aldrig bruges uden af-

lgbsfilter.

16.4 Renggringsprogram

Rengaringsprogrammet fierner hardnakket snavs ved
hjeelp af en renggringspatron og renger, skyller og terrer
ovnrummet fuldautomatisk. Der skal bruges specielle
rengaringspatroner til rengaringsprogrammet.

BEMAERK!

Varme kan fa rengaringspatronen til at smelte og beska-

dige ovnrummet.

» Renggringspatronerne ma kun bruges til renggrings-
programmet.

Rengering og pleje da

» Renggringspatronerne ma aldrig lsegges i det varme
ovnrum eller opvarmes i ovnrummet.

Skru en renggringspatron [al fast foroven i apparatet.
Serg for, at aflgbsfiltret er placeret i bunden af ovnrum-
met under hele renggringsprogrammet. Hvis aflgbsfiltret
bl fiernes inden udferelsen af rengaringsprogrammet,
bliver ovnrummet ikke rent.

Vs
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Renggaringspatronerne fas hos kundeservice eller i onli-
ne-shoppen. Renggaringspatronerne kan kun bruges én
gang og kan ikke fyldes op igen. Brug ikke andre ren-
geringsmidler.

Det komplette rengaringsprogram varer ca. 4 timer og
20 minutter. Rengaringsprogrammet udfgres automa-
tisk. Tem begge vandbeholdere efter ca. 3 timer og

40 minutter, og fyld friskvandsbeholderen op igen.

Ved normal anvendelse af apparatet anbefaler vi at ren-
gere det med renggringsprogrammet fire gange om
aret. Afhaengigt af brugen kan det veere ngdvendigt at
renggre apparatet oftere.

Lad ikke kraftige tilsmudsninger braende fast, men start
rengaringsprogrammet med det samme, nar apparatet
er kalet af til 40 °C.

Temperaturen i ovnrummet kan kontrolleres ved at berg-
re symbolet i.

Renggringsprogrammet kan kun startes, nar apparatet
er afkalet til under 40 °C.

Fjern alt tilbeher fra ovnrummet, inden rengarings-
programmet startes. Fjern risten, tilberedningsbehol-
deren og stegetermometret.

Ovndgren er last under rengaringsprogrammet. Forsgg
ikke at abne ovndgren under rengaringsprogrammet.
Der kan lgbe vand ud af ovnrummet.

Ventilatorlyden bliver kraftigere under renggrings-
programmet. Det er normailt.

Lad rengaringsprogrammet fortsaette, til det er helt af-
sluttet. Rengaringsprogrammet kan ikke afbrydes.

Valg af slukningstidspunkt

1. Drej funktionsveelgeren til S.

v Displayet viser «".

2. Bekraeft med V.

v Displayet viser tidspunktet for, hvornar renggrings-
programmet vil veere afsluttet.

. Slukningstidspunktet kan om ensket eendres med
drejeknappen.

v Apparatet forskyder starttidspunktet og slukningstids-

punktet. Rengaringstidens leengde bibeholdes.

w
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Klargering af apparat til rengoeringsprogram

/N ADVARSEL - Fare for kemisk forbraending!

Rengaringsoplasningen kan forarsage astsninger i

mund, sveelg, gjne og pa huden.

» Overhold sikkerhedsanvisningerne pa renggringspa-
tronernes emballage.

» Renggringsoplasningen ma ikke drikkes.

» Renggringsoplasningen ma ikke komme i kontakt
med madvarer.

» Vask vandbeholderen i opvaskemaskinen, inden ap-
paratet bruges neeste gang.

» Bortskaf den temte rengeringspatron i husholdnings-

affaldet i overensstemmelse med de lokale forskrifter.

BEMZERK!

Varme kan beskadige patroner, som er anbragt i appa-

ratet.

» Opvarm aldrig apparatet, nar der er anbragt en pa-
tron.

1. Tag alt tilbeher ud af ovnrummet.

2. Fjern grove tilsmudsninger fra ovnrummet.

3. Bekreeft med V.

4. Sorg for, at aflgbsfiltret er placeret i bunden af ovn-
rummet under renggaringsprogrammet.
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Hvis aflgbsfiltret [al fiernes inden udfgrelsen af renge-

ringsprogrammet, bliver ovnrummet ikke rent.

Tag brugsvandsbeholderen ud, og renger den.

Fyld begge vandbeholderen hver med 1,7 | vand, og

st dem ind i apparatet.

. Bekraeft med V.

. Bank rensepatronen let mod bordpladen for at lgsne
rengeringspulveret i patronen.
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9. Fjern lukkekappen fra renggringspatronen.
» Fjern ikke voksproppen fra renggringspatronens
abning.
» Brug ikke andre rengaringsmidler.
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» Anvend ikke beskadigede rensepatroner.

2

10.Skru rengaringspatronen [al ind til anslag i soklen
gverst i ovnrummet.
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Start af rengeringsprogram

Luk ovndgren.

Bekreeft med V.

Displayet viser varigheden af renggringen.

Start med ».

Varigheden af renggringen teelles ned i displayet.
Lampen i ovnrummet forbliver slukket.

Apparatets dgr er |ast.

Efter ca. 3 timer og 40 minutter vises en meddelelse i
displayet.

CCKCCLWIEN=

Temning af vandbeholdere

/\ ADVARSEL - Fare for skoldning!

Vandet i vandbeholderne er meget varmt.

» Tag vandbeholdere ud med forsigtighed, og tam
dem.

-

. Tag begge vandbeholdere ud.

. Rengar begge vandbeholdere.

. Fyld friskvandsbeholderen op med koldt vand til mar-
keringen “Max.”.

Seet begge vandbeholdere ind i apparatet.

Bekreeft med V.

Tryk pé » for at fortseette.

Nar rengeringsprogrammet er afsluttet, lyder der et
signal.

v Apparatet laser dgren op.

v | displayet vises en meddelelse.
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Afslutning af rengoeringsprogram
1. Tag rengaringspatronen ud.



2. Drej aflgbsfiltret i ovnbunden mod venstre @, og tag
det ud @.

3. Fjern madrester fra aflgbsfiltret.
4. Skyl aflgbsfiltret rent under rindende vand.

. Bekraeft med V.

v Rengeringsprogrammet er afsluttet.

. Lad apparatet kale af.

. Poler ovnrummet og ovnruden med en blad klud.

» Eventuelle hvide striber i ovnrummet og pé ovnru-
den kan fjernes med en fugtig klud.

Afhaengigt af vandhardheden kan den sidste skylning

efterlade hvide striber i ovnrummet og pa ovnruden

efter tarringen.

8. Vask friskvandsbeholderen, brugsvandsbeholderen
og beholderldgene i opvaskemaskinen efter rengge-
ringsprogrammets afslutning.

. Bortskaf den tgmte renggringspatron i husholdnings-
affaldet i overensstemmelse med de lokale forskrifter.
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Arsager til et utilfredsstillende
renggringsresultat

/N ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Renggringsoplasningen kan forarsage astsninger i

mund, sveelg, gjne og pa huden.

» Fjern ikke lukkekappen fra anvendte renggringspatro-
ner for at forhindre hud- eller gjenkontakt med renge-
ringsmidlet.

Rengering og pleje da

Mulig arsag Afhjeelpning

Aflgbsfiltret mangler. Serg for, at aflgbsfiltret er
placeret i bunden af ovn-
rummet under renggrings-

programmet.

Efter et stremsvigt pa mere
end 3 minutter afslutter ap-
paratet rengeringsprogram-
met med et kortprogram.

Der er sket et streamsvigt.

Snavset er breendt kraftigt Udfer rengeringsprogram-
fast. met igen for at fijerne krafti-
ge tilsmudsninger.

Mulig arsag Afhjeelpning

Lukkekappen er stadig an- Tag rengaeringspatronen ud

bragt pa rengeringspatro- af apparatet, nar renge-

nen. ringsprogrammet er afslut-
tet. Rengagringspatronen ma
ikke genanvendes. Bortskaf
renggringspatronen i over-
ensstemmelse med de lo-
kale forskrifter.

Efter rengaringen er der Gentag renggringen med

stadig rester af rengerings- en ny rensepatron. Bank

midler i rensepatronen. rensepatronen lidt kraftige-
re mod bordpladen inden
renggringen.

16.5 Torreprogram

Med tarreprogrammet kan ovnrummet torres, f.eks. efter
renggring eller efter drift med damp.
Terreprogrammet varer 20 minutter.

BEMZERK!
Staerk varme beskadiger vandbeholderen.
» Vandbeholderen ma ikke terres i det varme ovnrum.

Start af torreprogram

. Drej funktionsvaelgeren til S.

. Veelg terreprogrammet med drejeknappen.
Displayet viser «™.

. Bekraeft med V.

Display viser 20 minutter for varigheden af tarringen.
. Start med ».

Display viser nedteellingen af tarretiden.

Lampen i ovnrummet forbliver slukket.

Efter 20 minutter lyder der et signal.

| displayet vises en meddelelse.

. Bekreeft med V.

Terreprogrammet er afsluttet.

. Lad apparatet kale af.

. Poler ovnrummet og ovnruden med en blad klud.

NOCgcKcCcCPRccwgd=

16.6 Afkalkningsprogram

Med afkalkningsprogrammet bliver apparatet afkalket,
skyllet og tarret fuldautomatisk. Hvis apparatets afkalkes
med regelmassige mellemrum, kan dets gode tilstand
bevares.

BEM/ERK!

Kalk kan beskadige apparatet.

» Afkalk apparatet regelmaessigt.

Forkerte afkalkningsmidler kan beskadige apparatet.

» Brug kun de foreskrevne afkalkningstabletter.

Afkalkningstabletter kan beskadige ovnrummet.

» Afkalkningstabletterne ma kun anvendes til afkalk-
ningsprogrammet.

» Laeg afkalkningstabletten i vandbeholderen.

» Afkalkningstabletten méa aldrig leegges i ovnrummet
eller opvarmes i ovnrummet.

Afkalkningstabletterne fas hos kundeservice, pa vores
website eller i online-shoppen.
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Der vises en meddelelse i displayet, aftheengigt af vand-
type og apparatets anvendelsesgrad, til pamindelse om,
at afkalkningsprogrammet skal udferes.

For at forhindre at apparatet bliver beskadiget, bliver al-
le driftstyper med damp speerret, hvis meddelelsen er
blevet vist flere gange. Apparatet kan stadig benyttes
med driftstyper uden damp. Apparatet kan farst benyt-
tes i fuldt omfang igen, nar afkalkningsprogrammet er
blevet udfert.

Det samlede afkalkningsprogram varer 1 time og 50 mi-
nutter. Efter 1 time og 30 minutter skal vandbeholderen
temmes, rengeres og fyldes igen.

Forberedelse af afkalkningsprogram

/\ ADVARSEL - Fare for skoldning!

Afkalkningstabletterne kan forarsage aetsninger i mund,

sveelg, gjne og pa huden.

» Overhold sikkerhedsanvisningerne pa afkalkningstab-
letternes emballage.

» Undgéa hudkontakt med afkalkningstabletterne.

» Opbevar afkalkningstabletterne utilgeengeligt for barn.

/\ ADVARSEL - Fare for kemisk forbraending!

Afkalkningsoplgsningen kan forarsage estsninger i

mund, sveelg, gjne og pa huden.

» Undgéa hudkontakt med afkalkningsoplgsningen.

» Hold bern pa sikker afstand af afkalkningsopl@snin-
gen.

» Afkalkningsopl@sningen ma ikke drikkes.

» Afkalkningsoplgsningen ma ikke komme i kontakt
med madvarer.

» Vask vandbeholderen i opvaskemaskinen eller grun-
digt manuelt, inden apparatet bruges naeste gang.

BEMAERK!
Forkerte afkalkningsmidler kan beskadige apparatet.
» Brug kun de foreskrevne afkalkningstabletter.

1. Drej funktionsveelgeren til S.

2. Veelg afkalkningsprogrammet med drejeknappen.

Afkalkningsprogrammet kan ikke afbrydes. Lad altid

afkalkningsprogrammet fortseette, til det er helt afslut-

tet.

Displayet viser «=.

. Bekreeft med V.

. Tag alt tilbehar ud af ovhrummet.

. Tag friskvandsbeholderen ud af apparatet, og tag be-
holderlaget af.

. Tag afkalkningstabletten ud af kunststofemballagen.

7. Leeg afkalkningstabletten i det bagerste rum |
friskvandsbeholderen.
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8. Laeg laget pa friskvandsbeholderen, og lad det ga i
indgreb.

9. Fyld friskvandsbeholderen op til markeringen “Max”
med 1,7 | koldt vand.

10.Skyd friskvandsbeholderen helt ind til anslag.

Start af afkalkningsprogram

1. Luk ovndgren.

2. Bekraeft med V.

v Displayet viser 1,5 time for varigheden af afkalknin-
gen.

Start med ».

Varigheden af afkalkningen teelles ned i displayet.
Lampen i ovnrummet forbliver slukket.

Efter ca. 1 time og 30 minutter vises en meddelelse i
displayet.

€ € « W

Fortsaettelse af afkalkningsprogram

/N ADVARSEL - Fare for kemisk forbraending!

Afkalkningsopl@sningen kan forarsage aetsninger i

mund, sveelg, @jne og pa huden.

» Undga hudkontakt med afkalkningsopl@sningen.

» Hold barn péa sikker afstand af afkalkningsoplasnin-
gen.

» Afkalkningsoplgsningen ma ikke drikkes.

» Afkalkningsoplasningen ma ikke komme i kontakt
med madvarer.

» Vask vandbeholderen i opvaskemaskinen eller grun-
digt manuelt, inden apparatet bruges neeste gang.

1. Tem brugsvandsbeholderen.

2. Rengar brugsvandsbeholderen grundigt, og seet den
ind i apparatet.

3. Rengar friskvandsbeholderen grundigt.

4. Fyld friskvandsbeholderen med 1,7 | koldt vand, og
saet den ind i apparatet.

5. Bekraeft med V.

Apparatet starter skylningen.

v Nar afkalkningsprogrammet er afsluttet, lyder der et
signal.

v | displayet vises en meddelelse.

<

Rengoring af vandbeholdere

Fjern rester af afkalkningsoplgsning fra friskvandsbehol-
der og brugsvandsbeholder efter udferelsen af afkalk-
ningsprogrammet.

1. Tag friskvandsbeholderen og brugsvandsbeholderen
ud af apparatet.
2. Tag beholderlagene af.



3. Vask friskvandsbeholderen, brugsvandsbeholderen
og beholderlagene i opvaskemaskinen eller grundigt
manuelt.

16.7 Udtagning af ribberammer

1. Leeg et viskestykke i ovnen for at beskytte de rustfri
stéloverflader mod ridser.
2. Skru fingermatrikkerne lase.

Afhjaelpning af fejl da

3. Rengar ribberammerne i varmt opvaskevand eller i
opvaskemaskinen.

16.8 Isaetning af ribberammer

BEMZERK!
Forkerte reservedele medfarer korrosion i ovnrummet.
» Brug kun originale fingermatrikker.

1. Skyd ribberammerne ind pa bolten pa bagsiden, og
seet dem pa plads foran.
2. Skru fingermgtrikkerne fast.

Bemeerk: Hvis en fingerskrue skulle blive veek, kan den
genbestilles som reservedel hos vores kundeservice.

17 Afhjeelpning af fejl

Mindre fejl ved apparatet kan afhjeelpes selv. Laes oplysningerne om fejlafhjeelpning, inden kundeservice kontaktes.

Sadan undgéas unadige omkostninger.

/N ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!
Ukorrekte reparationer er farlige.

» Kun uddannet fagpersonale ma udfere reparationer pa apparatet.

» Hvis apparatet er defekt, sa kontakt kundeservice.
— "Kundeservice", Side 51

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stod!
Ukorrekte reparationer er farlige.

» Kun fagpersonale, der er uddannet til det, ma udfere reparationer pa apparatet.

» Der ma kun anvendes originale reservedele til reparation af apparatet.

» Hvis nettilslutningsledningen eller apparattilslutningsledningen til apparatet bliver beskadiget, skal den udskiftes
med en speciel nettilslutningsledning eller en speciel apparattilslutningsledning, som kan fas hos producenten eller

dennes kundeservice.

» Hvis nettilslutningsledningen til apparatet bliver beskadiget, skal den udskiftes af uddannet fagpersonale.

17.1 Funktionsfejl

Fejl Arsag og fejlafhjeelpning

Apparatet virker ikke.

Netledningens stik er ikke sat i kontakten.

» Tilslut apparatet til stramnettet.
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Fejl

Arsag og fejlafhjaelpning

Apparatet virker ikke.

Sikringen i sikringsskabet er udlgst.
» Kontroller sikringen i sikringsskabet.

Stremforsyning er afbrudt.
» Kontroller, om rummets beslysning eller andre apparater i rummet fungerer.

Fejlbetjening.
» Sla apparatets sikring fra i sikringsboksen, og sla den til igen efter ca. 60 se-
kunder.

Apparatet virker ikke. | displayet
vises "Apparat last. Afkalkning
ngdvendig."

Apparatet er tilkalket.
» Start afkalkningsprogrammet — Side 29.

Selv om der er udfert en afkalk-
ning, viser displayet "Udfer afkalk-
ning".

Apparatet er tilkalket, der er anvendt et forkert afkalkningsmiddel.
1. Brug kun de foreskrevne afkalkningstabletter.
2. Start afkalkningsprogrammet — Side 29.

Apparatet kan ikke startes.

Daren er ikke lukket helt.
» Luk apparatets dor.

Apparatet kan ikke startes via Ho-
me Connect app.

Apparatet er ikke forbundet med Home Connect-app.
» Start forbindelsen mellem apparatet og Home Connect app.
— "Opseaetning af Home Connect”, Side 21

Apparatet er forbundet med Home Connect app, men funktionen Fjernbetjening
er ikke aktiveret.
» Aktiver funktionen Fjernbetjening i Home Connect indstillingerne — Side 21.

Funktionsveelgeren befinder sig ikke pa positionen for lys.
» Drej funktionsveelgeren til positionen for lys.

Apparatet virker ikke. | displayet
vises E182.

Apparatet far ikke vand.
1. Kontroller vandbeholderen. — Side 33
2. Kontakt kundeservice — Side 51, hvis fejlmeddelelsen vises i displayet igen.

Apparatet virker ikke. Indikatoren
reagerer ikke. Displayet viser
symbolet for barnesikring @.

Barnesikring er aktiveret.
» Deaktiver bgrnesikringen. — Side 16

Apparatet slukkes af sig selv.

Sikkerhedsslukning: Apparatet har ikke veeret betjent i mere end 12 timer.
1. Bekreeft meddelelsen med V.
2. Sluk for apparatet.

Apparatet varmer ikke, i displayet
vises symbolet for demotilstand
ol

Apparatet er i demotilstand.
» Deaktiver demotilstand i grundindstillingerne — Side 23.

Apparatet kan ikke startes, i dis-
playet vises en meddelelse.

Vandbeholder er tom.
» Fyld vandbeholderen.
— "Fyldning af vandbeholder”, Side 13

Stegetermometret er sat i stikda-
sen, displayet viser 99 °C.

Der er fugt pa stegetermometrets stik eller i stikdasen i ovnrummet.
» Treek stegetermometret stik ud, og seet det i stikdasen igen flere gange.

Stegetermometret er sat i stikda-
sen, men displayet viser ikke
symbolet for stegetermometret
e

Der er fugt i stikdasen i ovnrummet.
» Treek stegetermometret stik ud, og seet det i stikdasen igen flere gange.

Ingen synlig damp.

Vanddamp over 100 °C er ikke synlig.
» Det er normalt.
Ingen handling ngdvendig.

Kraftigt dampudslip over daren.

Driftstypen er blevet skiftet.
» Det er normalt.
Ingen handling ngdvendig.

Kraftigt dampudslip pa siden af
daren.

Dartaetningen er snavset eller sidder Igst.
1. Rengear dertaetningen.
2. Seet derteetningen ind i noten.

Brummelyd, nar apparatet teen-
des.
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Pumpen til udpumpning af vandet starter.
» Normal driftslyd
Ingen handling nadvendig.

Apparatet har veeret slukket et par dage. Automatisk skylning ved ibrugtagning.
» Normalt: Automatisk skylning ved ibrugtagning.
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Fejl

Arsag og fejlafhjaelpning

Brummelyd, nar apparatet teen-
des.

Ingen handling ngdvendig.

Under opvarmningen hares en
flgjtelyd.

Der kan opsta lyde under genereringen af dampen.
» Det er normalt.
Ingen handling nadvendig.

Der hares en "ploppende" lyd un-
der tilberedningen.

Speendingsudvidelse som fglge af en stor temperaturforskel.
» Det er normalt.
Ingen handling nadvendig.

Dampning er ikke mulig.

Apparatet er tilkalket. Apparatet skal afkalkes for at undgd, at det bliver beskadi-
get.
» Start afkalkningsprogrammet — Side 29.

Apparatet damper ikke korrekt
leengere.

Apparatet er tilkalket.
» Start afkalkningsprogrammet — Side 29.

Belysningen fungerer ikke.

Belysning er defekt.
» Kontakt .
— "Kundeservice", Side 51

Brugsvandsbeholder kan ikke
tages ud.

Brugsvandsbeholderen er l&st kort efter en tilberedning.
» Vent, til apparatet opheever lasningen.

Displayet viser "Tem den venstre
vandbeholder", selvom den ven-
stre vandbeholder var temt, da
den blev sat ind.

Vandbeholderens sideveeg er snavset.
1. Renger, og tem vandbeholderen.
2. St vandbeholderen ind i apparatet.

Der er vand, snavs eller kalk i beholderrummet.
» Renger og ter vandbeholderrummet.

Displayet viser fejlmeddelelsen
"EXX".

Der er opstaet en fejl.

1. Drej funktionsvaelgeren til 0, hvis der vises en fejlmeddelelse i displayet.

v Hvis displayet ikke leengere viser en fejlmeddelelse, var der tale om et enkelt-
stdende problem.

2. Kontakt kundeservice — Side 51, og oplys fejlkoden, hvis fejlmeddelelsen sta-
dig vises eller kommer igen.

Der drypper med vand, nar appa-
ratets der dbnes.

Opsamlingsrenden under ovnruden er fyldt.
» Tor opsamlingsrenden med en opvaskesvamp.

Der opstar en ubehagelig lugt un-
der opvarmningen.

Apparatet er nyt.

» Opvarm apparatet ved 60 % damp & og 200 °C i en time, inden det tages i
brug.
— "Opvarmning af apparat", Side 13

17.2 Stromsvigt

| tilfeelde af et stramsvigt kan apparatet fortsaette driften i
nogle fa sekunder. Driften fortsastter.

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

Idriftseetning af apparatet efter et stramsvigt

1. Drej funktionsveelgeren til 0.

2. Saet apparatet i drift igen pa normal vis.

17.3 Kontroller vandbeholder

1. Drej funktionsveelgeren til 0.
2. Tag den hgjre vandbeholder ud.
3. Tag beholderens lag af.

4. Treek sugeslangen [@l af, og renger den under rinden-
de vand.

5. Kontroller, at der ikke er rester tilbage i sugeslangen.
6. Kontroller, at der ikke er rester tilbage i filtret [b] i af-
tapningsventilen [cl.
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7. Seet sugeslangen [@ fuldsteendigt pa igen.
» Kontroller, at sugeslangen ikke har knak.

8. Sat beholderens lag pa.

17.4 Demotilstand

Nar displayet viser %, er demotilstand aktiveret. Appara-
tet opvarmes ikke.

Deaktivering af demotilstand

1. Afbryd kortvarigt stremforsyningen til apparatet, af-
bryd sikringen eller beskyttelsesrelaeet i sikringsska-
bet.

2. Deaktiver derefter indenfor de neeste 3 minutter de-
motilstand i grundindstillingerne — Side 23.

18 Boriskaffelse

18.1 Bortskaffelse af udtjent apparat

Ved miljerigtig bortskaffelse kan veerdifulde rastoffer ge-
nindvindes.

1. Treek nettilslutningsledningens netstik ud.

2. Skaer nettilslutningsledningen over.

3. Bortskaf apparatet miljegrigtigt.
Hvis der er tvivl om genbrugsordningerne, og om
hvor genbrugspladserne er placeret, sa kan forhand-

leren, kommunen eller de kommunale myndigheder
kontaktes for at fa yderligere information.

Dette apparat er klassificeret iht. det eu-
ropeeiske direktiv 2012/19/EU om af-
fald af elektrisk- og elektronisk udstyr
(waste electrical and electronic equip-
ment - WEEE).

Dette direktiv angiver rammerne for ind-
levering og recycling af kasserede ap-
parater geeldende for hele EU.

2

19 Sadan lykkes det

Her findes anvisninger om de rigtige indstillinger samt
det bedste tilbehegr og fade til forskellige retter. Disse

anbefalinger er specielt optimeret til det pageeldende

apparat.

19.1 Grontsager

Falg de anbefalede indstillinger for grentsager.

= Grgntsager bliver mere skdnsomt tilberedt i damp
end i kogende vand: Smag, farve og konsistens beva-
res bedre. Vandoplgselige vitaminer og indholdsstof-
fer bliver stort set ikke vasket ud.

= Alle angivelser geelder for 1 kg rensede grentsager.

= Brug tilberedningsbeholderen med huller til dampning
af grentsager. Saet tilberedningsindsatsen med huller
ind i den anden rille nedefra. Saet tilberedningsindsat-
sen uden huller ind en rille nedenunder. Den opsam-
lede grentsagsfond kan anvendes som grundlag til
en sauce eller som grentsagsbouillon.

= Blancher dem 8 til 10 minutter i det forvarmede appa-
rat. Lynafkel grentsager eller frugt i isvand, hvis de ik-
ke skal serveres med det samme, for at forhindre at
de eftertiloeredes pa grund af restvarmen.

Grontsager
Ret Tilbehor / fade Temperatur Ovn- Damp i % Tilbered- Bemaerkninger
i°C funk- ningstid i
tion min.

Artiskokker, store Dampbeholder med 100 & 100 60-65
huller

Artiskokker, sma Dampbeholder med 100 & 100 45-50
huller

Blomkal, hel Dampbeholder med 100 & 100 25-30
huller

Blomkal, buketter Dampbeholder med 100 & 100 15-25
huller

Benner, grgnne Dampbeholder med 100 & 100 35-50
huller
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Ret Tilbehor / fade Temperatur Ovn- Dampi % Tilbered- Bemaerkninger
i°C funk- ningstid i
tion min.
Broccoli, buketter, iht. Dampbeholder med  90-100 o 100 20-25
EN60350-1 huller
Julesalat Dampbeholder med 100 & 100 25-30
huller
Ferter, friske Damptilberedningsbe- 100 & 100 25-30 Dak med vand
holder uden huller
Fennikel, i skiver Dampbeholder med 100 & 100 20-25
huller
Grentsagsterrine Dampbeholder med 90 & 100 50-60
huller
eller
Terrineform
FErter, dybfrost, iht. Dampbeholder med 100 & 100 35-45
EN60350-1, 3 kg huller
Gulergdder i skiver, =~ Dampbeholder med 100 & 100 20-25
0,5¢cm huller
Kartofler, skreellede Dampbeholder med 100 & 100 30-35
og i kvarte huller
Kélrabi, i skiver Dampbeholder med 100 & 100 25-35
huller
Porre, i skiver Dampbeholder med 100 & 100 20-30
huller
Porre, hel Dampbeholder med 100 & 100 35-45
huller
Peberfrugter, fyldte, Dampbeholder med  180-200 o 100 20-25 Forvarmning.
vegetariske huller eller eller Ved kadfyld skal fyldet
& 80 brunes forinden.
80%
Pillekartofler, a ca. Dampbeholder med 100 o 100 30-35
50¢g huller
Pillekartofler, a ca. Dampbeholder med 100 & 100 35-40
100 g huller
Rosenkal Dampbeholder med 100 & 100 25-30
huller
Redbede, i skiver Dampbeholder med 100 & 100 65-75
huller
Asparges, grenne Dampbeholder med 100 & 100 15-20
huller
Asparges, hvide Dampbeholder med 100 & 100 20-35
huller
Spinat Dampbeholder med 100 & 100 8-12 Svits bagefter kort i en
huller gryde med lgg og
hvidlag.
Sode kartofler, i ski-  Dampbeholder med 100 & 100 15-20
ver huller
Flaede tomater Dampbeholder med 100 & 100 3-4 Forvarmning.
huller Skeer et snit i tomater-
ne, lynafkal dem i
isvand efter dampnin-
gen.
Squash, i skiver Dampbeholder med 100 & 100 15-20
huller
Sukkereerter Dampbeholder med 100 “7‘ 100 10-15

huller
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19.2 Fisk

Falg de anbefalede indstillinger for fisk.

= Dampning er en fedtfri tilberedningsmade, hvor fisk
ikke bliver udtarret.

= Fisk ber af hygiejniske grunde have opnaet en kerne-
temperatur pa mindst 62-65°C efter tiloeredningen.
Samtidig er denne temperatur den ideelle tilbered-
ningstemperatur.

= For at bevare den naturlige aroma og treekke s lidt
vand ud af fisken som muligt, skal fisken forst saltes
efter tilberedningen.

Fisk - dampning af fisk

= Ved anvendelse af tilberedningsbeholderen med hul-

ler: Smar beholderen med fedtstof, hvis fisken han-
ger for meget i.

Seet tilberedningsindsatsen uden huller ind i den faor-
ste rille nedefra for at undgéa at ovnrummet bliver tils-
mudset med fiskefond.

Fileter med skind: Laeg fisken med skindsiden opad,
for séddan bevares strukturen i kedet og aromaen
bedre.

Ret Tilbehor / fade Temperatur Ovn- Damp i % Tilbered- Bemaerkninger
i°C funk- ningstid i
tion min.
Havbras, hel, 8 500 g Dampbeholder med 100 & 100 20-30 Kan tilberedes i svem-
huller meposition, hvis den
placeres pa en halv
kartoffel.
Fiskeboller, a 20-40 g Damptilberedningsbe- 90-100 10‘39; 100 8-12 Leeg bagepapir i tilbe-
holder uden huller redningsbeholderen.
Rejer Damptilberedningsbe- 80 & 100 10-12
holder uden huller
Hummer, kogt, pillet, Dampbeholder med  70-80 10%‘; 100 10-15
genopvarmning huller
Bla karpe, hel, 1,5 kg Damptilberedningsbe- 90-100 10‘57@ 100 35-45 i lage
holder uden huller
Kabliau, 250 g Damptilberedningsbe- 180 6‘(?9; 60 8-12
holder uden huller
Laksefilet, a 150 g Dampbeholder med 80 & 100 20-25
huller
Laks, hel, 2,5 kg Dampbeholder med 100 & 100 65-75
huller
Blamuslinger, 1,5 kg Dampbeholder med 100 & 100 12-15 Blamuslinger er feerdi-
huller ge, sa snart skallerne
har dbnet sig.
Sej, hel, 800 g Dampbeholder med  90-100 105035 100 20-25
huller
Havtaskefilet, 8 300 g Glasform 180-200 o 100 8-10 Forvarmning.
Havbars, hel, 8 400 g Dampbeholder med  90-100 ok 100 20-25

huller

19.3 Fisk - dampning ved lav temperatur
Tilbered fisk ved dampning ved lav temperatur.

Ved dampning mellem 70 og 90°C er det lettere at
undga overtilberedning, sa fisken ikke falder fra hin-
anden. Dampning ved disse temperaturer er iseer for-
delagtig ved sarte fisk.

Angivelserne for de forskellige fiskearter geelder for
fileter.

Seet tilberedningsindsatsen uden huller ind i den far-
ste rille nedefra for at undgé at ovnrummet bliver tils-
mudset med fiskefond.

Server pa forvarmet service.

Ved dampning med lav temperatur er forvarmning ik-
ke ngdvendig. Seet retten i den kolde ovn, og tend
derefter for apparatet.

Fisk
Ret Tilbehor / fade Temperatur Ovn- Damp i % Tilbered- Bemaerkninger
i°C funk- ningstid i
tion min.
Jsters, 10 stk. Damptilberedningsbe- 80-90 ok 100 7-10 i lage

holder uden huller
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Ret Tilbehor / fade Temperatur Ovn- Dampi % Tilbered- Bemaerkninger
i°C funk- ningstid i
tion min.
Tilapia, 4 150 g Dampbeholder med  80-90 & 100 15-17
huller
Dorade, a 200 g Dampbeholder med  80-90 & 100 17-20
huller
Fiskefilet, a Dampbeholder med  80-90 & 100 17-20
200-300 ¢ huller
Fisketerrine Terrineform 80-90 & 100 50-90
Forel, hel, 4 250 g Dampbeholder med  80-90 & 100 17-20
huller
Helleflynder, 8 300 g Dampbeholder med  80-90 & 100 17-20
huller
Kammuslinger, a Damptilberedningsbe- 80-90 & 100 9-13 Jo sterre muslinger,
15-30 g holder uden huller desto laengere tilbered-
ningstid.
Kabliau, 250 g Dampbeholder med  80-90 & 100 15-17
huller
Red Snapper, a 200 g Dampbeholder med  80-90 10{,3; 100 17-20
huller
Radfisk, 4 120 g Dampbeholder med  80-90 & 100 15-17
huller
Havtaske, a 200 g Dampbeholder med  80-90 & 100 15-17
huller
Setungeruller, fyldte, Dampbeholder med  80-90 & 100 17-20
ai150g huller
Pighvar, a 300 g Dampbeholder med  80-90 > 100 17-20
huller
Havbars, a 150 g Dampbeholder med  80-90 & 100 15-17
huller
Sandart, a 250 g Dampbeholder med  80-90 & 100 17-20

huller

19.4 Kad - tilberedning ved hgjere
temperaturer

Felg de anbefalede indstillinger for tilberedning ved he-
jere temperaturer.

Kombinationen af Damp og Varmluft er den optimale
tilberedningsmade for mange typer ked. Ved denne
driftstype er ovnrummet hermetisk lukket, og fugtighe-
den forhindrer den udtarrende effekt ved den konven-
tionelle Varmluft. Med den variable fugtregulering kan
der opnés et optimalt klima for alle slags madvarer.
De angivne tilberedningstider er kun vejledende og
afheenger primaert af kadets udgangstemperatur og af
varigheden af bruningen. Brug stegetermometret til
bedre kontrol af kernetemperaturen. Der findes vejled-
ninger og angivelse af de optimale kernetemperaturer
under Stegetermometer — Side 18.

» Tag kedet ud af keleskabet 1 time, inden tilberednin-

gen pabegyndes.

Seet en tilberedningsbeholder uden huller ind under
tilberedningsbeholderen med huller eller risten. Haeld
lidt vand i tilberedningsbeholderen uden huller for at
forhindre, at maden braender fast. Der kan ogsé leeg-
ges grentsager, vin, krydderier og krydderurter i tilbe-
redningsbeholderen uden huller for at f4 en laskker
grundsauce.

Hvis kadet skal tilberedes til rosa eller blodigt: Luk
ovndgren op 5°C, for den gnskede kernetemperatur
nas, og vent, til maltemperaturen er naet. Ved at dbne
deren forhindres det, at kadet bliver overtilberedt, og
kadet far den nadvendige hviletid.

Hviletid: Lad kadet hvile i yderligere 5 minutter pa en
rist efter tilberedningen. Sa far kadet tid til at "falde til
ro". Kadsaften holder op med at cirkulere, og der mi-
stes mindre kedsaft ved udskeeringen af kadet.

Kod
Ret Tilbehor / fade Temperatur Ovn- Dampi % Tilbered- Bemaerkninger
i°C funk- ningstid i
tion min.
Entrecdte, brunet, Damptilberedningsbe- 170-180 & 30 10-20

rosa, a 350 g

holder uden huller
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Ret Tilbehor / fade Temperatur Ovn- Damp i % Tilbered- Bemaerkninger
i°C funk- ningstid i
tion min.
Filet, brunet, rosa, i Damptilberedningsbe- 1. 210 1. & 1. 60 1. 20 Leeg bagepapir i tilbe-
butterdej, 600 g holder uden huller 2. 120 2. & 2. 60 2. 30 redningsbeholderen.
Kadpostej Quicheform 1. 210 1. & 1. 60 1. 30
2.180 2. & 2.60 2.15
Kalveskank, 1 kg Damptilberedningsbe- 1. 180 1.°% 1.- 1.10
holder uden huller 2.120 2. & 2.100 2.120
Kalvesteg, brunet, Damptilberedningsbe- 160-180 5 30 20-30 Ved tilseetning af vae-
rosa, 1 kg holder uden huller eller eller ske i tilberedningsbe-
& 60 holderen uden huller,
60% er 30 % damp tilstraek-
keligt.
Hamburgerryg, tilbe-  Damptilberedningsbe- 100 10‘57; 100 15-20
redt, i skiver holder uden huller
Flaeskesteg med 1. Rist 1. 160 1. & 1. 80 1. 60 Skeer ridser over kryds
sprad sveer, gennem- 2. Damptilberednings- 2. 230 2.°% 2. - 2.10 i sveeren inden tilbe-
stegt, 1,5 kg beholder uden huller redningen. Anvend ste-
getermometret: | farste
tilberedningstrin: Tilbe-
red til en kernetempe-
ratur pa ca. 65-70°C. |
andet tilberedningstrin:
Tilbered til en kerne-
temperatur pa
70-75°C.
Lammeryg, brunet, Damptilberedningsbe- 160-170 {?5 0 12-15
rosa, a 150 g holder uden huller eller eller
g%
Lammekeglle, brunet, Damptilberedningsbe- 1. 200 1.7% 1.- 1. 30
rosa, 1,5 kg holder uden huller 2. 140 2. & 2.30 2.60-70
Pulled pork, 1 kg Damptilberedningsbe- 150 & 100 110
holder uden huller
Dyreryg, brunet, rosa, Damptilberedningsbe- 160-170 ’g; 0 12-18
ab500g holder uden huller eller eller
g %
Oksesteg, gennems- 1. Rist 1. 230 1. & 1.0 1.15 Ved tilseetning af vee-
tegt, 1,5 kg 2. Damptilberednings- 2. 160 2. % 2.60 2.60-90 ske itilberedningsbe-
beholder uden huller holderen uden huller,
er 30 % damp tilstreek-
keligt.
Roastbeef, brunet, Damptilberedningsbe- 170-180 gg;ﬂ 30 50-60
rosa, 1 kg holder uden huller
Steg af svineked, hals 1. Rist 1.200-220 1..& 1. 100 1.15 Ved tilseetning af vee-
eller skulder, gennem- 2. Damptilberednings- 2. 160-180 2. & 2. 60 2.40-60 ske i tilberedningsbe-
stegt, 1-1,5 kg beholder uden huller holderen uden huller,
er 30 % damp tilstreek-
keligt.
Palser, kogte, op- Damptilberedningsbe- 85-90 & 100 10-20 f.eks. kedpalse,

varmning

holder uden huller

100%

WeiBwurst

19.5 Koad og fjerkree - tilberedning ved lav

temperatur

Falg de anbefalede indstillinger for kad og fjerkrae ved
dampning ved lav temperatur.

= Ved tilberedning med lav temperatur bliver retterne til-
beredt ved temperaturer mellem 60 og 80°C med til-
beredningstider fra nogle fa minutter op til flere timer.
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Denne tilberedningsmetode er primeert beregnet til
kadretter og fiskeretter. Med denne tilberedningsme-
tode bevares madvarernes kulinariske egenskaber,
f.eks. bliver kad saftigt og mert. Denne skansomme
opvarmning giver kgdet en ensartet lys rosa farve,
bortset fra en tynd kant, og det bliver useedvanligt saf-
tigt. Det er ikke ngdvendigt at vende kadet eller
overhalde det med veede.



= De angivne tilberedningstider er kun vejledende og
afhanger primeert af kadets udgangstemperatur og af
varigheden af bruningen. Brug stegetermometret til
bedre kontrol af kernetemperaturen. Der findes vejled-
ninger og angivelse af de optimale kernetemperaturer
under Stegetermometer — Side 18.

= Tag kedet ud af kaleskabet 1 time, inden tilberednin-

gen pabegyndes.

= Af hygiejniske grunde skal kedet brunes kortvarigt in-
den tilberedningen ved kraftig varme pa alle sider i en
pande. Derved dannes en sprad overflade, som for-
hindrer at kedsaften lgber ud, og som giver den typi-

ske stegearoma.

= Veer forsigtig med krydderier: Den langsomme tilbe-
redning forstaerker alle aromaer.

= Tilberedning ved lav temperatur giver vildt eller heste-
ked en mere intens smag end de klassiske tilbered-

ningsformer.

Sadan lykkes det da

Anvend driftstypen "Tilberedning ved lav temperatur"
.. Derved bevares fugt, er afgives fra retten, inde i
ovnrummet, s retterne ikke bliver udtarret.

Ved denne driftstype er forvarmning ikke nadvendig.
Vaer opmeerksom p4, at det ikke er muligt at opna
kernetemperaturer, som ligger over temperaturen i
ovnrummet. Der geelder fglgende tommelfingerregel:
Veelg en ovntemperatur, som ligger 10 til 15°C over
den gnskede kernetemperatur.

Hvis gaesterne kommer senere end forventet, kan
temperaturen reduceres til 60 °C hen mod slutningen
af tilberedningstiden for at forleenge tilberedning-
stiden. Hvis tilberedningsprocessen skal standses,
ma temperaturen i ovnrummet ikke veere hgjere end
den gnskede kernetemperatur. Starre stykker ked kan
blive i ovnen i 1 til 1,5 time og mindre stykker 30 til
45 minutter.

Server pa forvarmet service.

Kod/fjerkrae
Ret Tilbehor / fade Temperatur Ovn- Dampi % Tilbered- Bemaerkninger
i°C funk- ningstid i
tion min.

Andebryst, rosa, a Damptilberedningsbe- 70-80 {", - 40-60 Efter tilberedningen

350 g holder uden huller kan skindsiden steges
kort pa panden, sa
den bliver sprad. Eller:
Grill + Cirkulationsluft
230 °C i 5 minutter.

Entrecote, rosa, Damptilberedningsbe- 70-80 ol - 40-70

a350g holder uden huller

Kalvefilet, gennems-  Damptilberedningsbe- 80-90 {P, - 150-200

tegt, 1 kg holder uden huller

Lammekalle uden Damptilberedningsbe- 70-80 {", - 180-240 Vend kedet i olie med

ben, sngret, rosa, holder uden huller hvidlag og krydderur-

1,5 kg ter inden tilberednin-
gen

Oksefilet, rosa, 1 kg ~ Damptilberedningsbe- 70-80 . - 120-180

holder uden huller

Oksesteaks, rosa, Damptilberedningsbe- 70-80 {', - 30-60

al75g holder uden huller

Roastbeef, rosa, Damptilberedningsbe- 70-80 {", - 150-210

1-1,5 kg holder uden huller

Svinefilet, gennems-  Damptilberedningsbe- 90 {’, - 90-115

tegt,a70 g holder uden huller

Svinemedaljoner, gen- Damptilberedningsbe- 80 ol - 50-70

nemstegte, a 70 g

holder uden huller

19.6 Fjerkrae

Folg de anbefalede indstillinger for fjerkrae.

= Fugtigheden ved kombifunktionen forhindrer udter-

ring, hvad der iseer er vigtigt ved fjerkree. Samtidig bli-
ver overfladen brunet og sprad som felge af den hgje
temperatur. Den varme damp har dobbelt s& stor var-
meoverfarselsevne som konventionel Varmluft og nar
frem til alle dele af retten. Den varme damp tilbereder
en kylling spred og jeevnt brunet pa alle sider, samti-
dig med at brystkgdet bevares mart og saftigt.

De angivne tilberedningstider er kun vejledende og
afhaenger primeert af madvarens udgangstemperatur.
Brug stegetermometret til bedre kontrol af kernetem-
peraturen. Stik ikke stegetermometret ind i hulrummet
i midten af kyllingen, men ind i kyllingebrystet. Der fin-
des flere vejledninger og angivelse af de optimale
maltemperaturer under Stegetermometer — Side 18.
Hvis fjerkree primeert tilberedes med krydderier og
med lidt eller helt uden olie, bliver skindet mere
sprodt.
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Fjerkrae
Ret Tilbehor / fade Temperatur Ovn- Damp i % Tilbered- Bemaerkninger
i°C funk- ningstid i
tion min.
And, hel, 3 kg Damptilberedningsbe- 1. 150-160 1. 4 1. 60 1. 80-90 Tilberedes med bryst-
holder uden huller 2. 220 2. % 2.0 2. 20-30 siden nedad. Vend an-
den, nar halvdelen af
tilberedningstiden er
gaet. Sa bliver det sar-
te brystkad ikke s
kraftigt udterret.
Andebryst, brunet, Damptilberedningsbe- 160 A 0 25-30
rosa, a 350 g holder uden huller
Foie gras Terrineform 65 A 100 50
Kylling, hel, 1,5 kg 1. Damptilberednings- 1. 150 1. % 1.100 1. 55-65 Tilbered kyllingen med
beholder uden huller 2. 230 2. % 2. - 2.15 sammenbundne lar og
2. Rist med brystsiden opad.
Kyllingebryst, fyldt, Dampbeholder med 100 S= 100 25-30 Tip: Fyld med spinat
dampet, a 200 g huller og fareost.
Kalkunbrystfilet, dam- Dampbeholder med 100 de 100 17-25
pet, a 300 g huller
Ungkylling, vagtel, Dampbeholder med 100 A 100 20-25
dampet, a 150-200 g huller
Ungkylling, vagtel, Damptilberedningsbe- 180-200 = 60 15-20 Tip: Smer med olie og
dampet, 4 150-200 g holder uden huller eller eller Provence-krydderier.
B 80
Due, dampet, 2 300 g Eaﬁnpbeholder med 100 S= 100 25-35
uller
Due, 4300 g Damptilberedningsbe- 180-200 g 60 25-30
holder uden huller eller
eller
A 80

80%

19.7 Sous-vide-tilberedning

Ved sous-vide tilberedning tilberedes retterne "med
vakuum" ved lave temperaturer mellem 50 til 95°C og

ved 100 % damp.

AN ADVARSEL - Fare for sundhedsskade!

Pa grund af de lave tilberedningstemperaturer ved sous- -

= Ved denne driftstype er forvarmning ikke ngdvendig.
= Sous-vide-tilberedning er en skdnsom og fedtfattig til-

beredningsmade af fisk, kad, grensager og desserter.
Retterne bliver svejset luftteet ind i en speciel varme-

bestandig kogepose ved hjeelp af en vakuumerings-
maskine.

Takket veere den beskyttende indpakning bevares

vide-tilberedning kan der veere sundhedsfare, hvis fal-
gende anvisninger om anvendelse og hygiejne tilside-
saettes.

>
>
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Brug kun friske madvarer af god kvalitet.

Vask og desinficer haenderne. Brug engangshandsker
eller en grilltang.

Veer seerligt opmaerksom ved tilberedning af kritiske
madvarer, som f.eks. fjerkree, seg og fisk.

Vask altid grentsager og frugt grundigt, og/eller skreel
dem om ngdvendigt.

Hold altid borde og skeerebreetter rene. Anvend sepa-
rate skeerebraetter til de forskellige madvarer.

Bryd ikke kalekaseden. Afbryd kelekseden sa kort som
muligt ved forberedelse af madvarerne. Opbevar
vakuumerede madvarer i kgleskabet frem til tilbered-
ningen.

Retterne er kun beregnet til at blive spist med det
samme. Retterne skal spises umiddelbart efter tilbe-
redningen og ma ikke efterfalgende opbevares.
Retterne ma heller ikke opbevares i kgleskab. Retter-
ne ma ikke genopvarmes.

neerings- og aromastoffer. De lave temperaturer og
den direkte overfarsel af varme gar det muligt at tilbe-
rede retterne helt preecist til den gnskede tilbered-
ningsgrad. Det er stort set umuligt at tilberede retter-
ne for meget.

= Vaer opmeerksom pa de angivne portionsstarrelser i

tilberedningstabellen. Tilpas tilberedningstiden ved
sterre maengder eller kadstykker. De angivne portio-
ner for fisk, kad og fjerkrae svarer til en normal por-
tionsstarrelse til én person. De angivne portioner for
grontsager og desserter svarer til meengden til 4 per-
soner.

= Der kan tilberedes i to lag. For at opna det bedste re-

sultat af tilberedningen skal tilberedningsbeholderne
seettes ind i rillehgjde 1 og 3. Anvend rillehgjde 2 ved
tilberedning i én hgjde.

= Til sous-vide tilberedning ma der kun anvendes var-

mebestandige vakuumposer, som er beregnet til det-
te formal. Tilbered ikke madvarerne i de vakuumpo-
ser, de blev kabt i, f.eks. fisk i portioner. Disse poser
egner sig ikke til sous-vide-tilberedning.



= For at opna en ensartet varmepavirkning og et perfekt
resultat skal madvarerne vakuumeres i en kammer-
vakuumeringsmaskine, der kan generere et vakuum
pa 99 %.

Vakuumering

Ved vakuumeringen svejses madvarerne luftteet ind i en
speciel plastikpose.

Veer opmaerksom pa falgende punkter ved vakuumerin-

gen:

= Der ma ikke/naesten ikke veere Iuft i vakuumposen.

= Svejsesgmmen skal vaere fuldsteendig lukket.

= Der mé ikke veere huller i vakuumposen. Anvend ikke
stegetermometer.

= Stykker af kad og fisk, som vakuumeres sammen, ma
ikke ligge direkte op ad hinanden.

= Grogntsager og desserter skal vakuumeres sa fladt
som muligt.

Kontroller inden tilberedningen, at vakuummet i posen
er intakt.

Fyld i tvivistilfeelde madvarerne i en ny pose, og vakuu-
mer igen. Madvarerne ma maksimalt vakuumeres én
dag for tilberedningen. Kun pa den made kan det und-
gas, at madvarerne, f.eks. grantsager udvikler gas, som
kan forhindre varmetilfarslen, eller at madvarernes struk-
tur forandres pa grund af vakuumpavirkningen, sa de re-
agerer anderledes under tilberedningen.

Madvarernes kvalitet

Kvaliteten af tilberedningen er 100 % afhaengig af rava-
rernes beskaffenhed.

Anvend kun friske madvarer af bedste kvalitet. Kun pa
den made kan der opnas et sikkert og optimalt vels-
magende resultat af madlavningen.

Tilberedning

Ved vakuum-tilberedning kan aromastofferne ikke undvi-
ge, og ravarernes egen smag bliver intensiveret. Veer
opmaerksom p4, at de saedvanlige maengder af aroma-
stoffer, som f.eks. krydderier, krydderurter og hvidlag
kan pavirke smagen vaesentligt kraftigere. Brug i forste
omgang kun halvdelen af de saedvanlige mangder.

Sous-vide - kod

Sadan lykkes det da

Ved ravarer af hgj kvalitet er det ofte nok at tilsastte en
lille smule smar og lidt salt og peber i posen. Ofte er
intensiveringen af de naturlige smagsaromaer i sig selv
nok til at opna en fremragende smagsoplevelse.

Leeg ikke de vakuumerede retter ovenpa hinanden og
ikke for teet sammen i tilberedningsbeholderen. Af hen-
syn til en ensartet varmefordeling méa madvarerne ikke
bergre hinanden. Tilbered flere vakuumposer pa to rille-
hajder.

Tag posen ud med forsigtighed efter tilberedningen, for-
di der danner sig ansamlinger af meget varmt vand pa
posen. Sat tilberedningsbeholderen uden huller ind un-
der tilberedningsbeholderen med huller med de varme
madvarer.

Tar posen af pa ydersiden, leeg den i en ren tilbered-
ningsbeholder uden huller, og luk posen op med en
saks. Heeld alle de tilberedte madvarer og den indehold-
te veede ud i tilberedningsbeholderen.

Efter sous-vide-tilberedningen kan retterne feerdiggeres

pa felgende mader:

= Grogntsager: Brun dem kort pa en pande eller pa en
Teppan Yaki for at opna stegearomaen. Sa kan grgnt-
sagerne problemfrit smages til eller blandes med an-
dre ingredienser, uden af grontsagerne bliver afkglet.

= Fisk: Drys med salt, og heeld fisken over med varmt
smeltet smor. Eftersom mange fiskearter let falder fra
hinanden efter sous-vide-tilberedningen, skal de kun
brunes ganske kort inden sous-vide tilberedningen.
Forleeng bruningstiden, hvis madvarerne ikke har op-
naet den @nskede tiloeredningsgrad efter sous-vide
tilberedningen.

» Kgd: Brun det ganske kort ved hgj varme i nogle se-
kunder pa hver side. Derved far kedet en dejligt
sprad overflade og far den normale stegearoma,
uden at det bliver overtilberedt. Kadet bliver seerligt
leekkert med en Teppan Yaki eller en grill.

Bemeerk: Dup kadet med kakkenrulle, inden det leegges
i varm olie for at undgé fedtsprait.

Server retterne pa forvarmede tallerkener og om muligt
med en meget varm sauce eller smeltet smar, fordi
sous-vide tilberedningen finder sted ved relativt lave
temperaturer.

Ret Tilbehor / fade Temperatur Ovn- Tilbered- Bemaerkninger
i°C funk- ningstid i
tion min.

Entrecoéte, blodig, &  Dampbeholder med 58 o 100 Brun efter tilberedningen kodet

180 ¢ huller kort pa begge sider ved hgj tem-
peratur pa en Teppan Yaki eller en
grill. Sadan opnéas en fin spred
overflade og den vante stegearo-
ma, uden at kadet bliver overtilbe-
redt.

Entrecdte, rosa, Dampbeholder med 63 o 90 Brun efter tilberedningen kedet

al180g huller

kort pa begge sider ved hgj tem-
peratur pa en Teppan Yaki eller en
grill. Sddan opnas en fin spred
overflade og den vante stegearo-
ma, uden at kedet bliver overtilbe-
redt.
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Ret

Tilbehor / fade

Temperatur
i°C

Ovn-
funk-
tion

Tilbered-
ningstid i
min.

Bemeerkninger

Entrecbte, gennems-
tegt,a 180 g

Dampbeholder med
huller

70

.
100%

85

Brun efter tilberedningen kadet
kort pa begge sider ved hgj tem-
peratur pa en Teppan Yaki eller en
grill. S&dan opnés en fin spred
overflade og den vante stegearo-
ma, uden at kedet bliver overtilbe-
redt.

Kalvesteaks, a 160 g

Dampbeholder med
huller

60

100%

80

Brun efter tilberedningen kadet
kort pa begge sider ved hgj tem-
peratur pd en Teppan Yaki eller en
grill. Sadan opnés en fin spred
overflade og den vante stegearo-
ma, uden at kadet bliver overtilbe-
redt.

Oksesteaks, blodige,

a180g

Dampbeholder med
huller

58

.
100%

60

Brun efter tilberedningen kadet
kort pa begge sider ved hgj tem-
peratur pa en Teppan Yaki eller en
grill. Sddan opnas en fin spred
overflade og den vante stegearo-
ma, uden at kadet bliver overtilbe-
redt.

Oksesteaks, rosa,
al180g

Dampbeholder med
huller

63

.
100%

50

Brun efter tilberedningen kadet
kort pa begge sider ved hgj tem-
peratur pa en Teppan Yaki eller en
grill. S&dan opnés en fin spred
overflade og den vante stegearo-
ma, uden at kedet bliver overtilbe-
redt.

Oksesteaks, gennem-

stegte, a 180 g

Dampbeholder med
huller

70

e
100%

45

Brun efter tilberedningen kadet
kort pa begge sider ved hgj tem-
peratur pd en Teppan Yaki eller en
grill. S&dan opnés en fin spred
overflade og den vante stegearo-
ma, uden at kadet bliver overtilbe-
redt.

Svinemedaljoner, a
80 g

Dampbeholder med
huller

63

.
100%

75

Brun efter tilberedningen kadet
kort pa begge sider ved hgj tem-
peratur pa en Teppan Yaki eller en
grill. Sadan opnas en dejlig spred
overflade og den vante stegearo-
ma, uden at kedet bliver overtilbe-
redt.

Sous-vide - fjerkrae

Ret

Tilbehor / fade

Temperatur
i°C

Ovn-
funk-
tion

Tilbered-
ningstid i
min.

Bemeerkninger

Andebryst, a 350 g

Dampbeholder med
huller

58

.
100%

70

Steg efter tilberedningen kedet
spredt pa skindsiden pa en varm
stegepande.

Foie gras, 1 rulle a
300¢g

Dampbeholder med
huller

[
100%

30

Tip: Fjern strengene i gaseleveren,
0g bland den med de andre ingre-
dienser. Rul den ind i folie, og prik
huller flere steder. Vakuumer rul-
len, og kal den i keleskabet i flere
timer inden sous-vide-tilberednin-
gen.

42



Sadan lykkes det da

Ret Tilbehor / fade Temperatur Ovn- Tilbered- Bemarkninger
i°C funk- ningstid i
tion min.
Kyllingebryst, a 250 g Dampbeholder med 65 o 60
huller
Sous-vide - fisk/skaldyr
Ret Tilbehor / fade Temperatur Ovn- Tilbered- Bemeaerkninger
i°C funk- ningstid i
tion min.
Kaemperejer, a 125 g Dampbeholder med 60 o 30 Tip: Vakuumer med olivenolie, salt
huller og hvidlgg.
Kammuslinger, a Dampbeholder med 60 o 6-10 Jo starre muslinger, desto leenge-
20-50 ¢ huller re tilberedningstid.
Kabliau, & 140 g Dampbeholder med 59 & 25
huller
Laksefilet, a 140 g Dampbeholder med 58 o 30 Om gnsket kan retten brunes kort
huller pa en varm pande efter tilbered-
ningen.
Sandart, a 140 g Dampbeholder med 60 o 20
huller
Sous-vide - grgntsager
Ret Tilbehor / fade Temperatur Ovn- Tilbered- Bemaerkninger
i°C funk- ningstid i
tion min.
Champignoner, i kvar- Dampbeholder med 85 o 20 Tip: Vakuumer med smer, rosma-
te, 500 g huller rin, hvidleg og salt.
Julesalat, i halve, Dampbeholder med 85 & 40 Tip: Halver julesalaten. Vakuumer
4-6 stk. huller med appelsinsaft, sukker, salt,
smgar og timian.
Hvide asparges, hele, Dampbeholder med 85 & 45 Tip: Vakuumer med smar, salt og
500 g huller lidt sukker.
Grgnne asparges, he- Dampbeholder med 85 o 15-20 Tip: Den grenne farve bevares,
le, 600 g huller hvis de blancheres inden vakuu-
meringen. Vakuumer med smar,
salt og peber.
Gulergdder, i skiver, ~Dampbeholder med 95 o 35-40 Tip: Vakuumer med appelsinsatt,
0,5cm, 60049 huller karry og smatr.
Kartofler, skreellede, i Dampbeholder med 95 o 40 Tip: Vakuumer med smer og salt.
2x2 cm store ternin-  huller Velegnet til videre anvendelse,
ger, 800 g f.eks. til salat.
Kartofler, med skreel, Dampbeholder med 95 o 50 Tip: Vakuumer med smer og salt.
hele eller halve, huller Vask grundigt forinden.
800 g
Cherrytomater, hele ~ Dampbeholder med 85 o 15 Tip: Vakuumer med olivenolie, salt
eller halve, 500 g huller og sukker. Bland rgde og gule
cherrytomater.
Graeskar, 2x2 cm ter- Dampbeholder med 90 & 20-25 Tilberedningstiden kan variere af-
ninger, 600 g huller haengigt af greeskarsorten.
Squash, i skiver, Dampbeholder med 85 o 30 Tip: Vakuumer med olivenolie, salt
1cm, 600 g huller og timian.
Sukkereerter, hele, Dampbeholder med 85 o 5-10 Tip: Vakuumer med smor og salt.

500¢g

huller
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Sous-vide - dessert

Ret Tilbehor / fade Temperatur Ovn- Tilbered- Bemaerkninger
i°C funk- ningstid i
tion min.

Ananas, i skiver, Dampbeholder med 85 o 70 Tip: Vakuumer med smgr, honning
1,5¢cm, 400 g huller og vanilje.
FEDbler, skraellede, i Dampbeholder med 85 o 10-15 Tip: Vakuumer med karamelsauce.
skiver, 0,5 cm, huller
2-4 stk.
Bananer, hele, Dampbeholder med 65 o 15-20 Tip: Vakuumer med smer, honning
2-4 stk. huller 0g en vaniljestang.
Peere, skreellet, i b&-  Dampbeholder med 85 o 30 Tip: Tilseet honning eller sukker.
de, 2-4 stk. huller
Kumaquats, halve, Dampbeholder med 85 o 75 Tip: Vakuumer med smer, en vanil-
12-16 stk. huller jestang, honning og abrikosmar-

melade. Vask dem i varmt vand,

halver dem, og fjern kernerne.
Vaniljesauce, 0,5 | Dampbeholder med 82 o 18-20 Tip: 0,51 meelk, 1 &g, 3 e2gge-

huller

blommer, 80 g sukker, 1 vanilje-
stang.

19.8 Grillning

Vaer opmaerksom pa de anbefalede indstillinger for grill-
ning.

Der er i alt tre grillfunktioner, som kan bruges til gratine-
ring, til grillning (Fuldtdaskkende grill og Cirkulationsluft)
eller begge dele samtidigt i samme arbejdsgang: (Fuldt-
deekkende grill, trin 1 + damp og Fuldtdaekkende grill,
trin 2 + damp).

= " | Gratinering med Fuldtdaekkende grill + Cirkula-
tionsluft ved temperaturen 230°C, dette kaldes ogsé
for gratinering eller sprgdbagning. Sidste trin i en til-
beredningsproces. Der dannes en brun skorpe pa
overfladen af retten. Det tager kun fa minutter. Ingre-
dienserne er tilberedt pa forhand.

= " | Gratinering med Fuldtdaekkende grill + Cirkula- .
tionsluft ved temperatur 180-200°C: Komplet tilbered-
ningsproces, hvor overfladen bliver brunet. Tilbered-
ningsprocessen varer leengere end ved gratinering.
Ingredienserne skal ikke veere er tilberedt pa forhand.

s "7 -7% | Gratinering + grillning med Fuldtdaekkende
grill trin 1 + damp og Fuldtdeekkende grill trin 2 +

damp: Med de to funktioner der udfert to trin med én
ovnfunktion samtidigt. Retten, f.eks. en kartoffelgratin,
bliver tilberedt med damp og gratineret i det andet
trin.

Der ma kun grilles med lukket ovndar.

Ved funktionen Fuldtdeekkende grill og Cirkulationsluft
er en forvarmningstid pa 5 minutter tilstraekkeligt. Det
er ikke ngdvendigt at vente, til apparatet har naet
temperaturen. Ved funktionerne Fuldtdeekkende grill
og Cirkulationsluft kan der veaere en forskel mellem
den valgte temperatur og den faktiske temperatur i
apparatet. Grillning ved hgje temperaturer er en hurtig
tilberedningsproces. Der veelges altid en hgjere tem-
peratur, end det rent faktisk er nadvendigt for at bru-
ne eller gratinere retternes overflade.

Hvis stegetermometret anvendes med funktionerne
Fuldtdeekkende grill med Cirkulationsluft eller med
Fuldtdeekkende grill med Damp, er det vigtigt, at der
overholdes en afstand pa minimum 5 cm mellem ste-
getermometret og grillen. Ellers kan varmen fra grill-
elementet beskadige stegetermometret.

Grillning
Ret Tilbehor / fade Rillehojde = Tempe- Ovnfunk- Dampi % Tilbered- Bemaerkninger
raturi tion ningstid i
°C min.
Marengslag pa Rist 2 230 oy 3-8
kager eller desser-
ter
Toast med péleeg Rist 2 200 ey 12-15
eller
Damptilbered-
ningsbeholder
uden huller
Forel, hel Rist 2 230 oy 12-15 pr.  Tip: Fyld med ci-
eller side tronskiver og per-
sille.
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Ret Tilbehor / fade Rillehgjde = Tempe- Ovnfunk- Dampi % Tilbered- Bemaerkninger
raturi tion ningstid i
°C min.
Damptilbered-
ningsbeholder
uden huller
Grillet aubergine, i Damptilbered- 2 200 e 20
skiver ningsbeholder
uden huller
Grillede gront- Damptilbered- 2 230 oy 20-25 F.eks. squash
sager, 700 g ningsbeholder
uden huller
Grentsagsgratin -~ Damptilbered- 2 190 e 30-35 F.eks. med broc-
ningsbeholder coli og blomkal
uden huller
Grentsagsspid Damptilbered- 2 230 Ky 15 pr. si-  Tilberedningstiden
ningsbeholder de afhaenger af
uden huller grentsagernes art.
eller
Rist
Kyllingelar, Rist 2 180-20 "5 35-40
a350g eller 0
Damptilbered-
ningsbeholder
uden huller
Hamburger, Rist 2 230 oy 12-15 pr. Forvarm apparatet
125 g, iht. eller side i 5 minutter.
EN60350-1 Damptilbered-
ningsbeholder
uden huller
Kartoffelgratin, Rist 2 180 e 35-40
1 kg kartofler eller
Damptilbered-
ningsbeholder
uden huller
Lasagne Rist 2 180 T 40-45
Sede kartofler, i  Damptilbered- 2 200 e 15
skiver ningsbeholder
uden huller
Toast iht. EN Rist 1 230 oy 5-7 Forvarm apparatet
60350-1 i 5 minutter.
Gratineret squash, Damptilbered- 2 180 e 30-40

fyldt, halveret pa
langs

ningsbeholder
uden huller

19.9 Tilbehor

Folg de anbefalede indstillinger for tilbehgar.

Folg ogséa anvisningerne pa emballagen.

Tilbehor
Ret Tilbehor / fade Temperatur Ovn- Dampi % Tilbered- Bemaerkninger
i°C funk- ningstid i
tion min.
KléBe, a 90 g Dampbeholder med  95-100 de 100 20-25
huller
eller
Damptilberedningsbe-
holder uden huller
Langkornet ris, 250 g Damptilberedningsbe- 100 de 100 20-25

+ 500 ml vand holder uden huller
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Ret Tilbehor / fade Temperatur Ovn- Damp i % Tilbered- Bemaerkninger
i°C funk- ningstid i
tion min.
Naturris, 250 g + Damptilberedningsbe- 100 A 100 25-30
375 ml vand holder uden huller
Polenta, 250 g + Damptilberedningsbe- 100 & 100 1-5

625 ml vand til hard  holder uden huller
polenta, 250 g +
1125 ml vand til bled

polenta

Quinoa, 250 g + Damptilberedningsbe- 100 & 100 20-25

500 ml vand holder uden huller

Risotto, 250 g + Damptilberedningsbe- 100 & 100 25-30

750 ml bouillon holder uden huller

Rede bgnner Damptilberedningsbe- 100 & 100 75-85 Udbledes 1 time.
holder uden huller D&k med vand.

Rede linser, 250 g + Damptilberedningsbe- 100 & 100 7-12

375 ml vand holder uden huller

Almindelige linser, Damptilberedningsbe- 100 & 100 50-60

250 g + 375 mlvand holder uden huller

19.10 Desserter
Felg de anbefalede indstillinger for desserter.

Desserter
Ret Tilbehor / fade Temperatur Ovn- Damp i % Tilbered- Bemaerkninger
i°C funk- ningstid i
tion min.
Créme brilée, Dampbeholder med 90 & 80 55-65
al130g huller
Dampfnudeln eller Damptilberedningsbe- 100 & 100 20-30 Lad dampnudlerne
Germknddel, a 100 g holder uden huller haeve 30 min. inden
dampningen.
— "Haevning"”, Side 49
Flan eller créme cara- Dampbeholder med 90 & 100 35-40
mel, a 130 g huller
Kompot Damptilberedningsbe- 100 10‘57@ 100 20-25 F.eks. a&bler, peerer,
holder uden huller rabarber
Tip: Tilseet sukker, va-
niliesukker, kanel eller
citronsaft.
Meelkeris, 200 g ris + Damptilberedningsbe- 100 & 100 55-60 Lad retten kele af |
800 ml meelk holder uden huller 10 minutter, og rer
rundt.
Tip: Tilseet frugt, suk-
ker eller kanel.
Appelsinflan Dampbeholder med 90 & 100 40-45
huller
Pocheret peere Dampbeholder med 100 & 100 45-50
huller
Sad teerte Damptilberedningsbe- 180-200 fg; 0 20-40 Forvarmning.
holder uden huller eller eller F.eks. semulje, kvark
& 60 eller forkogt meelkeris
60%
Sed soufflé Damptilberedningsbe- 160 ’35 0 30 Med frugter, choko-
holder uden huller lade, vanilje
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19.11 Andet Folg de anbefalede indstillinger.
Andet
Ret Tilbehor / fade Temperatur Ovn- Dampi % Tilbered- Bemaerkninger
i°C funk- ningstid i
tion min.
Desinfektion, f.eks. Rist 100 o 100 15-20
sutteflasker, marme-
ladeglas
Terring af frugt og Dampbeholder med  80-100 ‘g; 0 180-300 f.eks. tomater, svampe,
grentsager huller squash, &bler, paerer
etc. i tynde skiver

AEg, hardkogte Dampbeholder med 100 & 100 13-15 Forvarmning.

huller
/g, smilende Dampbeholder med 100 & 100 7 Forvarmning.

huller
/g, bladkogte Dampbeholder med 100 mffg 100 4 Forvarmning.

huller
FEggestand, 500 g Glasform 90 o 100 20-25
Varme handklaeder Damptilberedningsbe- 100 o 100 2-10 Fugt handkleederne let.

holder uden huller
Kartoffelgratin, 1 kg  Gratinform 180 & 30 45-65
kartofler
Soufflé, ostesoufflé Smé souffléforme 160 % 0 30
Smeltning af smar Varmebestandigt fad 90 & 30 10-20

30%

19.12 Bagveerk

Veer opmaerksom pa de anbefalede indstillinger for bag-
veerk.

= Med kombidampovnen kan bagveerk altid tilberedes
med den optimale fugtighed:

- % | Varmluft + 0% damp: Ved frugtkager og quiche
kan overskydende fugt undvige. Denne driftstype
svarer til Varmluft i en konventionel ovn.

— & | Varmluft + 30% damp: Regrekager bliver ikke
udterret. Madvarernes egen fugtighed kan ikke
undvige fra ovnrummet.

- &-& | Varmluft + 60 - 100% damp: Butterdej og
geerbagveerk bliver luftigt indvendigt og spredt og
blankt udvendigt.

= Brug rille 2, nar der kun bages i ét lag. Brug rille 1

og 3, nar der bages samtidigt i to lag. Brug tilbered-

ningsindsatsen uden huller til det andet lag. Stil bage-

formen pa risten i den forste rille, hvis der anvendes
en hgj bageform.
= Ved dampskud tilfarer apparatet damp til retten.

Dampsted er mulig ved Varmluftdrift (0 % damp) og

ved damptrin 30 %. Brug denne funktion i begyn-

delsen af bageprocessen, f. eks. ved brgdbagning el-
ler bagning af geerkager. Denne funktion giver mere
volumen og en mere sprad og blank skorpe.

Bagvaerk
Ret Tilbehor / fade Rillehgjde Temperatur Ovn- Dampi % Tilbered- Bemaerkninger
i°C funk- ningstid i
tion min.
fEblekage, iht. Springform 2 160 r‘g”; 0 110
EN60350-1 @20 cm
Bagels Damptilbered- 2 190-210 & 80 20-25
ningsbeholder eller eller
uden huller % 100
100%
Baguette, forbagt Rist 2 190-210 & & 0,30,60 10-15
eller & eller 80
Lagkagebund, hgj, Springform 2 150 f)% 0 45
6 &g
Lagkagebund, Damptilbered- 2 200 & 100 8-10 f.eks. til en lag-
flad, 2 &g ningsbeholder kagebund
uden huller
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Ret Tilbehor / fade Rillehgjde Temperatur Ovn- Dampi % Tilbered- Bemaerkninger
i°C funk- ningstid i
tion min.

Smét bagveerk af  Damptilbered- 2 190-210 & 80 10-18 f.eks. med birkes,

butterde;j ningsbeholder eller eller marcipan eller
uden huller % 100 med skinke, ost

100%

Brioche, rundstyk- Damptilbered- 2 160 & 0 8-12

ker ningsbeholder
uden huller

Rundstykker, a 1. Damptilbered- 2 1.150 1. & 1.100 1.10 Trin 2. 170°C for

50-100g ningsbeholder 2.170-230 2. & 2. 30 2.25 lyst eller 230°C
uden huller for merkt
2. Damptilbered-
ningsbeholder
uden huller

Rundstykker, for-  Rist 2 150-170 % 0 8-10 Brug dampsted

bagte ved starten af

bagningen.

Brad, 0,5-1 kg 1. Damptilbered- 2 1. 150 1. & 1. 100 1. 10 Trin 2. 170°C for
ningsbeholder 2.170-230 2. & 2. 30 2. 25-45  lyst eller 230°C
uden huller for merkt. Brug
2. Damptilbered- stegetermometret
ningsbeholder — Side 18 il pree-
uden huller cis kontrol af ker-

netemperaturen.
Afkgles pa risten.

Flade kager af rart Damptilbered- 2 160-165 ?ﬁ; 0 35-40

dej ningsbeholder
uden huller

Formkage, 1 kg Rillet randform 2 160-175 & 30 45-50

mel

Kager pa bage- Damptilbered- 2 160-170 % &el- 0, 30eller 30-45 Brug 0 % damp

plade ningsbeholder ler & 60 ved kager af geer-
uden huller dej med fugtig be-

leegning pé plade,
f.eks. blomme-
kage eller lggteer-
ter, og 60 %
damp ved kager
med ter beleg-
ning, f.eks. Streu-
selkuchen.

Geerbrod, 500 g Damptilbered- 2 160-170 & 30 25-35 Ved starten af

mel ningsbeholder bagningen: Brug
uden huller dampstad én

gang

Muffins Muffinplade 2 170 & 30 20-30

Makroner Damptilbered- 2 150-160 % 0 15-20
ningsbeholder
uden huller

Smakager Damptilbered- 2 150-165 ‘035 0 10-20
ningsbeholder
uden huller

Quiche, Wéhe Quicheform 2 1. 230 1. & 1. 30 1.5

2.180 2. & 2. 30 2. 30

Rorekage Firkantet form 2 165-170 & 0 50-75
eller eller eller
Springform & 30

30%
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Ret Tilbehor / fade Rillehgjde Temperatur Ovn- Dampi % Tilbered- Bemaerkninger
i°C funk- ningstid i
tion min.
Small cakes, iht. Damptilbered- 2 160 {;”5 0 25-30
EN60350-1 ningsbeholder
uden huller
Small cakes, iht. Dampbeholder 1+3 150 ’gg 0 30-35 Anvend rillehgjde
EN60350-1 med huller 1 og rillehgjde 3.
Sprejtede Damptilbered- 2 140 % 0 50
smakager, iht. ningsbeholder
EN60350-1 uden huller
Sprgjtede Dampbeholder 1+3 140 % 0 50 Anvend rillehgjde
smakager, iht. med huller 1 og rillehgjde 3.
EN60350-1
Teerte Teerteform 2 190-200 f;"; 0 30-45 f.eks. med abler,
eller eller chokolade, abriko-
& 30 ser eller med asp-
80% arges, lgg, ost
Fuldkornsbrad Firkantet form 2 1. 230 1.% 1.0 1.10 Brug dampstaed
2. 200 2. % 2.0 2. 20 ved starten af
bagningen.
Lagkagebunde,  Damptilbered- 2 150 % 0 40
ihnt. EN60350-1 ningsbeholder
uden huller
Vandbakkelser, Damptilbered- 2 180-190 ‘gg 0 40-45
eclairs ningsbeholder eller eller
uden huller & 30

30%

19.13 Haevning

Apparatet har et ideelt klima til haevning af dej og forde;j

eller forbagt bagveerk uden udtarring.

= Brug driftstypen "Haevning" il dette &.

= Skélen skal ikke tildeekkes med et fugtigt kleede.
Haevningen tager kun halvt s& lang tid som hasvning
pa normal vis.

= Den angivne heevetid er kun vejledende. Lad dejen
haeve, til den har opnaet det dobbelte volumen.

Haevning
Ret Tilbehor / fade Temperatur Ovn- Dampi % Tilbered- Bemaerkninger
i°C funk- ningstid i
tion min.

Heevning af dej, pizza Skal 38 ﬁ - 25 F.eks. geerdej, fermen-

teret dej, surdej
Haevning af dej, bred  Skal 45 6 - 40 F.eks. geerdej, fermen-

teret dej, surdej
Hsevning af dej, brio-  Skal 45 <y - 55 F.eks. geerdej, fermen-

che

teret dej, surdej

19.14 Opvarmning - genopvarmning

Skansom opvarmning af retter med dampunderstgttelse.
Retterne smager og ser ud, som om de lige var blevet
tilberedt. Daggammelt bagveerk kan genopvarmes.

= Kombidampovnen har det optimale klima til opvarm-
ning af feerdigtilberedte retter, uden at de bliver udter-
ret. Smag og kvalitet bevares, retterne smager fuld-
steendig frisklavet.

= Brug driftstypen "Genopvarmning" & til dette.

= Daek ikke retterne til. Anvend ikke alu- eller plastfolie.

= Angivelserne geelder for portioner til én person. Starre
meengder kan ogsa opvarmes i tilberedningsindsat-
sen uden huller. Dette forleenger de angivne tider.

19.15 Optoning

| apparatet kan dybfrost tgs skdnsomt op hurtigere end i
koleskabet og mere ensartet end i mikrobglgeovnen.

/N ADVARSEL - Fare for alvorlig sundhedsskade!
Ved kad og fierkree er der fare for salmonella. Kad og
fierkrae kan overfgre bakterier.

» Optoningsvaeden fra animalske levnedsmidler skal al-
tid fiernes ved optening. Optaningsveeden ma aldrig
komme i kontakt med andre madvarer.

» Seet tilberedningsindsatsen uden huller ind under lev-
nedsmidlerne. Den opsamlede optaningsvaede fra
ked eller fijerkree skal heeldes vaek. Vask kakkenva-
sken bagefter, og skyl efter med rigeligt vand. Vask
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tilberedningsindsatsen i varmt opvaskevand eller i op-
vaskemaskinen.

» Lad kombidampovnen varme i ca. 15 minutter ved
180°C med ovnfunktionen Varmluft efter opteningen.

= Brug driftstypen "Optegning" ¥ til dette.

= Ved denne driftstype er forvarmning ikke ngdvendig.

= De angivne optaningstider er kun vejledende. Opte-
ningens varighed afhaenger af de frosne madvarers
storrelse, veegt og form. Frys retterne ned fladt eller
enkeltvis for at reducere optgningstiden.

= Tag retterne ud af emballagen inden opteningen.

= Tg kun den meangde op, som skal bruges med det
samme.

= Husk, at opteede madvarer kan veere mindre holdba-
re, sa de hurtigere bliver fordaervet end ferske lev-
nedsmidler. Tiloered derfor optegede levnedsmidler
med det samme, og sarg for, at de bliver helt gen-
nemsteqgt.

= Vend kad eller fisk, og adskil enkeltdele, som f.eks.
beer eller mindre kadstykker, efter halvdelen af opte-
ningstiden. Fisk behgver ikke veere fuldsteendig opte-
et. Ved fisk er det tilstraekkeligt, at overfladen er til-
straekkeligt bled til at kunne fastholde krydderier.

Optoning
Ret Tilbehor / fade Temperatur Ovn- Damp i % Tilbered- Bemaerkninger
i°C funk- ningstid i
tion min.

Beerfrugter, 300 g Dampbeholder med  45-50 % - 6-8
huller

Steg, 1-1,5 kg Dampbeholder med  45-50 % - 90-120
huller

Fiskefilet, a 150 g Dampbeholder med  45-50 ’5 - 15-20
huller

Grgntsager, 400 g Dampbeholder med  45-50 ‘2§ - 10-12
huller

Gullasch, 600 g Dampbeholder med  45-50 2§ - 40-55
huller

Kylling, 1 kg Dampbeholder med  45-50 ?§ - 60-70
huller

Kyllingelar, a 400 g Eaﬁnpbeholder med  45-50 z‘ - 40-50

uller

19.16 Henkogning

Frugt og grentsager kan konserveres i henkognings-
glas.

= Det er let at henkoge frugt og grentsager apparatet.

= Madvarer skal henkoges med det samme, efter at de
er kabt eller hgstet. Laengere tids opbevaring reduce-
rer vitaminindholdet og kan let medfgre geering.

= Anvend kun helt frisk frugt og grentsager.

= Apparatet er ikke egnet til henkogning af ked.

= Henkogningsglas, gummiringe, klemmer og fjedre
skal kontrolleres og rengares grundigt.

= Desinficer de skyllede glas i kombidampovnen ved
100°C og 100 % damp i 20 til 25 minutter inden hen-
kogningen.

= Stil de lukkede henkogningsglas i tilberedningsbehol-
deren med huller. De ma ikke rgre ved hinanden.

= Abn ovndgren, nar tilberedningstiden er afsluttet. Tag
farst henkogningsglassene ud af ovnen, nar de er k-
let helt af.

Henkogning
Ret Tilbehor / fade Temperatur Ovn- Damp i % Tilbered- Bemaerkninger
i°C funk- ningstid i
tion min.
Frugt, grentsager, i Dampbeholder med 100 & 100 35-40
lukkede henkognings- huller
glas 0,75 |
Bonner, eerter, i lukke- Dampbeholder med 100 & 100 120

de henkogningsglas  huller

0,751

19.17 Afsaftning - baerfrugter

Det er let og hygiejnisk at fremstille saft af baerfrugter i
apparatet.

= | aeg beerrene i tilberedningsindsatsen med huller, og
seet den ind i 2. rille nedefra. Saet tilberedningsindsat-
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sen uden huller ind en rillehgjde nedenunder til op-
samling af saften.

= | ad beerrene ligge i apparatet, til der ikke drypper
mere saft af.

= Bagefter kan baerrene trykkes igennem et viskestykke
for at fa de sidste saftrester med.



Afsaftning (baerfrugter)

Kundeservice da

Ret Tilbehor / fade Temperatur Ovn- Dampi % Tilbered- Bemaerkninger
i°C funk- ningstid i
tion min.
Beerfrugter Dampbeholder med 100 & 100 60-120
huller
eller

Damptilberedningsbe-
holder uden huller

19.18 Tilberedning af yoghurt

Apparatet kan bruges til tilberedning af yoghurt.

= Der kan tilberedes yoghurt i apparatet.

» [Lad mealken kgle af i vandbad til 40°C for ikke at
pdeleegge yoghurt-kulturen.

= Rgr naturyoghurt med godkendte yoghurtkulturer i
meelken. Tilseet en til to teskefulde yoghurt pr. 100 ml
meelk.

= Fglg anvisningerne pa pakken ved anvendelse af yog-
hurtfermentering.

Tilberedning af yoghurt

= Fyld yoghurten i skyllede glas.

= De skyllede glas kan desinficeres i apparatet ved
100°C og 100 % damp i 20 til 25 minutter. Lad glas-
sene og ovnrummet kgle af, inden yoghurten heeldes i
de desinficerede glas og stilles ind i apparatet.

= Saet yoghurten i kaleskabet efter tilberedningen.

= Tilsaet inden opvarmningen skummetmeelkspulver til
meelken for at fremstille en skaerefast yoghurt. Tilsest
en til to spsk. skummetmeelkspulver pr. liter meelk.

Ret Tilbehor / fade Temperatur Ovn- Dampi % Tilbered- Bemaerkninger
i°C funk- ningstid i
tion min.
Yoghurt-masse, i luk- Dampbeholder med 45 o 100 300 Tip: Tilseet frugtpuré,

kede glas huller

marmelade, honning,
vanille eller chokolade
til yoghurtmassen for
at give den en aroma-
tisk smag.

19.19 Tilberedning af store retter

Anbefaling for tilberedning af store retter.

= Ved tilberedning af retter, der fylder meget, kan ribbe-
rammerne i siden tages ud.

= Hertil skal fingermgatrikkerne foran pé ribberammerne
lasnes, sa ribberammerne kan traekkes fremad og ud.

» Saet risten direkte pd bunden af ovnrummet, og pla-
cer retterne eller stegegryden pa risten. Placer ikke
retterne eller stegegryden direkte pa ovnrummets
bund.

19.20 Tips om akrylamidfattig tilberedning

Generelt
= Hold tilberedningstiden sa kort som muligt.

Retterne ma ikke brunes alt for kraftigt, men skal vae-
re gyldenbrune.

Anvend store og tykke stykker. Ved tilberedningen
dannes mindre akrylamid.

Bagveerk

= |ndstil temperaturen til maksimalt 180°C ved Varm-
luft.

Smakager

= Smar smakager med &g eller a2sggeblomme. Det re-
ducerer dannelsen af akrylamid.
Fordel smakagerne jeevnt pa pladen.

Pommes frites i ovn

= Pommes frites skal fordeles jeevnt og i ét lag pa
pladen.
Bag mindst 400 g pr. plade for at undgé udtarring.

20 Kundeservice

Funktionsrelevante originale reservedele int. den pageel-
dende forordning om miljgvenligt design kan fas hos vo-
res kundeservice i en periode pa mindst 10 ar fra appa-
ratets markedsfaring i Det Europaeiske @konomiske
Samarbejdsomrade.

Bemeaerk: Anvendelse af kundeservice er gratis inden
for rammerne af producentens garantibetingelser.

Der findes detaljerede oplysninger om garantiperiode
og garantibetingelser for det aktuelle land via QR-koden
pa det medfelgende dokument om servicekontakter hos
vores kundeservice, forhandleren eller pa vores website.
Hav apparatets produktnummer (E-Nr.) og fabrikations-
nummer (FD-Nr.) parat, hvis du kontakter kundeservice.
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Der findes kontaktdata til kundeservice via QR-koden pa
det medfalgende dokument om servicekontakter og ga-
rantibetingelser eller pa vores website.

Dette produkt indeholder lyskilder i energieffektivitets-
klasse G. Lyskilderne fas som reservedele og méa kun
udskiftes af fagpersonale, der er uddannet til dette.
Oplysningerne om forordning (EU) 65/2014, (EU)
66/2014 og (EU) 2023/826 findes online under
www.gaggenau.com pa produktsiden og servicesiden
for apparatet under brugsanvisninger og andre doku-
menter.

20.1 Produktnummer (E-Nr.) og
fabrikationsnummer (FD-Nr.)

Produktnummeret (E-Nr.) og fabrikationsnummeret (FD-
Nr.) findes pé apparatets typeskilt.

Typeskiltet med numrene kan ses, nar apparatets dar
abnes.

@ I E-NT. FD.

Type:

Skriv dataene ned, sa du hurtigt kan finde apparatets
data og telefonnummeret til kundeservice.

21 Overensstemmelseserklaering

Hermed erklaerer BSH Hausgerate GmbH, at dette apparat med Home Connect-funktionalitet er i overensstemmelse
med de grundlaeggende krav og gvrige geeldende bestemmelser i direktiv 2014/53/EU.
P& internettet findes en udferlig RED-overensstemmelseserklaering pa det aktuelle apparats produktside under de ek-

stra dokumenter pa adressen www.gaggenau.com.

C€

2,4-GHz-band (2400-2483,5 MHz): maks. 100 mW

5 GHz-band (5150-5350 MHz + 5470-5725 MHz): maks. 50 mW

8 BE BG Cz DK DE EE IE EL ES
FR HR T CY LI LV LT LU HU
MT NL AT PL PT RO Sl SK Fl
SE NO CH TR IS UK (NI)

5 GHz WLAN (Wi-Fi): Kun til indendars brug.

AL BA MD ME MK RS UK UA

5 GHz WLAN (Wi-Fi): Kun til indendars brug.

22 Montagevejledning

Vaer opmaerksom pd disse oplysninger ved montagen af
apparatet.

mm
—>

22.1 Generelle montageanvisninger

Veer opmeaerksom pa disse anvisninger, inden
indbygningen af apparatet pabegyndes.

/\ ADVARSEL - Brandfare!

Det er farligt at anvende en forleenget nettilslut-

ningsledning og ikke-godkendte adaptere.

» Brug ikke forleengerledning eller multistikda-
ser.

» Brug kun adaptere og nettilslutningslednin-
ger, der er godkendt af producenten.
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» Hvis nettilslutningsledningen er for kort, og
en leengere nettilslutningsledning ikke er til
radighed, sa kontakt en autoriseret elinstalla-
tor for at tilpasse installationen i huset.

/N ADVARSEL - Fare for elektrisk sted!

Fagligt ukorrekt tilslutning af apparater op til

13 A/3 kW er farlig. Angivelserne om dette ap-

parats effekt findes pa typeskiltet .

— "Produktnummer (E-Nr.) og fabrikationsnum-

mer (FD-Nr.)", Side 52

» | Danmark er apparatet kun godkendt til
brug i forbindelse med en stikkontakt type
E/F.


https://www.gaggenau.com
https://www.gaggenau.com
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» Hvis der kun findes en stikkontakt af type K
pa tilslutningsstedet, skal apparatet tilsluttes
med en egnet adapter. Kun pa den made er
apparatet jordet korrekt. Denne adapter (re-
servedels-nr. 00623333) kan kgbes hos
kundeservice.

G| @

Type K

Fagligt ukorrekt tilslutning af apparater over 13

A/3 kW er farlig. Angivelserne om dette appa-

rats effekt findes pa typeskiltet

— "Produktnummer (E-Nr.) og fabrikationsnum-

mer (FD-Nr.)", Side 52

» Inden apparatet tilsluttes skal det sikres at
installationen er egnet til apparater med en
meerkestrgm der overstiger 13 A. | tvivistil-
feelde bar en autoriseret el-installator kontak-
tes.

» Apparatet skal sikres med en 16 A lednings-
sikkerhedsafbryder.

» Apparater med Schuko-stik m& kun anven-
des med en stikdasetype E/F. Det er forbudt
at anvende en stikdase af type K.

Montagevejledning da
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» Hvis der er installeret en stikdase af type K,
skal der anvendes en egnet adapter. Den
kan bestilles via kundeservice (kundeservi-
ce-nr. 00623333). Kun pa denne made kan
det sikres, at apparatet er korrekt jordforbun-
det.

L)) @

Type K

» Hvis apparatet skal tilsluttes med en fast for-
bindelse til den elekiriske installation, kan
der bestilles en seerlig tilslutningsledning
uden stik via kundeservice. Den faste tilslut-
ning skal udfgres af en autoriseret elektriker.

/N ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Emheetten er tung.

» Der kraeves 2 personer for at flytte appara-
tet.

» Anvend kun egnede hjeelpemidler.

Der kan veere dele med skarpe kanter, som er

tilgeengelige under montagen.

» Brug beskyttelseshandsker.

® | aes denne vejledning omhyggeligt igennem.

® Der kan kun garanteres for sikkerheden ved
brugen af apparatet, hvis indbygningen fore-
tages i henhold til denne monteringsan-
visning. Montaren er ansvarlig for skader,
som skyldes ukorrekt indbygning.

m Stromtilferslen skal afbrydes, for der udferes
nogen form for arbejde.

= Kontroller apparatet efter udpakningen. Til-
slut ikke apparatet, hvis det har transport-
skader.

® Brug ikke dagrgrebet som hjeelp til transport
eller ved indbygning af apparatet.
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® QOverhold de aktuelt geeldende byggeforskrif-
ter og forskrifterne fra den regionale elektrici-
tetsleverander.

® |[ndbyg apparatet i henhold til monteringsteg-
ningen. Overhold minimumafstandene.

® Indbygning bag skabslager: Det skal sikres
ved passende foranstaltninger, at de pagasl-
dende lager ikke kan lukkes under driften af
apparatet. Der er fare for overophedning,
hvis lagen ikke er aben under driften eller af-
kalingen (ventilatordrift).

= Fjern emballagemateriale og klaebefolie fra
ovnrummet og ovndgren inden ibrugtagnin-
gen.

= Mal i illustrationer er angivet i mm.

22.2 Planlaegning

Overhold fglgende planlaagningsanvisninger ved indbyg-
ningen af apparatet.

= Dgranslagets side kan ikke vendes.

= Afstand fra skabskorpus til darens frontside er
47 mm.

= Vaer opmaerksom pa frontudhasnget af hensyn til ab-
ning af skuffer ved siden af apparatet.

= Ved planleegning af hjgrnelgsninger skal der bereg-
nes plads til en darabningsvinkel pa minimum 90°.

= Der mé ikke indbygges andre elektriske apparater
over dette apparat i skabet.

= Modeller, hvor betjeningsdelen er placeret forneden
pa apparatet, ma ikke indbygges over en opvaskema-
skine. Den opstigende damp fra opvaskemaskinen
kan beskadige elektronikken i apparatet.

22.3 Apparatets mal

Her findes apparatets mal.
BS450 / BS451

535
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BS454 / BS455
535
\4(/

47 ™ 455
[
= v
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22.4 Forberedelse af indbygningsskab

Krav: Indbygningsskabe skal vaere temperaturbestandi-

ge op til 90 °C og tilgreensende skabsfronter op til

70 °C.

1. Tilslutningsstikdasen skal befinde sig udenfor indbyg-
ningsnichen.

2. Udfer udskaeringerne i kakkenskabet, og seet derefter
apparatet pa plads.

3. Fjern alle spaner, nar udskeeringen er faerdig.
Spaner kan forringe de elektriske komponenters funk-
tion.

4. Skabe, der ikke er fastgjort, skal fastgeres til veeggen
med et almindeligt vinkelbeslag.

5. Indbyg ikke apparatet hgjere oppe, end at tilbehgret
problemfrit kan tages ud.

22.5 Elektrisk tilslutning

For at kunne foretage en sikker elektrisk tilslutning af
apparatet skal disse anvisninger overholdes.

= Apparatet er klassificeret i beskyttelsesklasse | og méa
kun anvendes med sikkerheds-jordforbindelse.

= Sikringen skal dimensioneres i henhold til det angivne
effektforbrug pa typeskiltet og de lokale forskrifter.

= Apparatet skal veere uden elektrisk spaending ved alle
former for montagearbejde.

= Apparatet ma kun tilsluttes med den medfglgende til-
slutningsledning. Tilslutningsledningen skal stikkes
helt ind pa apparatets bagside.

= Tilslutningsledningen mé kun udskiftes med en origi-
nal tilslutningsledning. Tilslutningsledning fas hos kun-
deservice.

= |ndbygningen skal sikre bergringsbeskyttelse.

Tilslutningsledning med sikkerhedsstik

Folg disse anvisninger ved et apparat med et stik til en
sikkerhedsstikkontakt.

= Apparatet ma kun tilsluttes til en forskriftsmaessigt in-
stalleret sikkerhedsstikdase.

= Hvis stikket til sikkerhedsstikkontakten ikke er tilgeen-
geligt efter installationen, skal der i en fast elektrisk
installation veere monteret en afbryderanordning pa
faserne i henhold til installationsbestemmelserne.
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22.6 LAN-tilslutning til hjemmenetvaerket 2. Veer opmaerksom pa afstandene ved indbygning af 2

apparater over hinanden.
Apparatet har netveerksfunktionalitet. Apparatet kan for- PP

bindes med hjiemmenetveerket med et LAN-kabel. LAN-
kablet er ikke indeholdt i leveringen.

Oprettelse af LAN-tilslutning A - B .
1. Stik et LAN-kabel ind i tilslutningsterminalen pa bagsi- 47 T
den af apparatet, inden apparatet indbygges. — >550—» [T/
2. Fastger LAN-kablet med traeksikringen. ‘ T
450 «——540 455
/
= /
A iEEaE \
‘\'2 114L
| \ il
590 595
¢13
3. LAN-kablet skal forbindes til en netveerkstilslutning. / N T
‘ — 2 3
22.7 Indbygning af apparat i hojskab E t

1. Overhold afstandene ved indbygning i et hajskab.

3. Hvis der ikke er placeret en mellembund over appara-
tet, skal det veeltesikres. Fastger 2 almindelige vinkel-
beslag pa begge sider af skabet 450°mm inde og
5°mm over apparatet i hgjden.

4. Skyd apparatet helt ind i indbygningsskabet.

» Tilslutningskablet ma ikke knaekkes eller komme i
klemme.

5. Centrer apparatet.
Der skal vaere en luftspalte pd 5 mm mellem appara-
tet og fronten pa de tilstedende kekkenskabe.

Ved indbygning af 2 apparater ved siden af hinanden
skal begge forsaenkede greb indjusteres til midten.
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6. Indjuster apparatet preecist til vandret ved hjeelp af et 3. Skru de to skruer lidt men ikke helt ud.
vaterpas.

- 4. Indjuster ovndgren med skruerne i siden, hertil skal
7. Abn apparatets dor. ovndaren eventuelt dbnes og lukkes igen.
8. Fastger apparatet med den vedlagte skrue.

/
20

I

9. Fjern transportsikringen af radt kunststof fra den over-
ste derlukning.

22.8 Justering af ovndor

Ved leveringen er apparatets daer indjusteret. Normalt er
det ikke ngdvendigt at indjustere dgren.

Daren kan om nagdvendigt justeres pa haengslet, sa
spaltemalet bliver helt ngjagtigt.

Ovndgrens hgjde kan ikke justeres.

Indjustering af ovndor

1. Treek apparatet lidt ud af indbygningsnichen.
P4 oversiden af apparatet er der en oval abning pa
heengselsiden.

2. Tag afdaekningskappen af.

6. Spaend de to skruer fast.
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7.

8.

Saet afdeekningskappen pa.

Skyd apparatet ind i indbygningsnichen.

22.9 Kombination af apparatet med en
bageovn

1.

2.

3.

Kombiner kun med egnede apparater af samme
meerke og samme serie.

Indbyg farst kombidampovnen og derefter bageov-
nen.

Ved indbygning af apparatet ved siden af en bageovn

skal apparaternes dare dbne i modsat retning.

22.10 Kombination af apparatet med en
varmeskuffe

BEMAERK!

Skarpe kanter pa apparatet kan beskadige varmeskuf-

fens frontpanel.

>

Wi

Pas pa ikke at beskadige varmeskuffens frontpanel,
nar apparatet skydes ind pa plads.

Abn varmeskuffen, inden der installeres et apparat
mere, leeg et viskestykke over frontpanelet, og luk
varmeskuffen igen for at beskytte frontpanelet mod
beskadigelse.

. Kombiner kun med egnede apparater af samme

meerke og samme serie.

. Monter farst varmeskuffen.
. Overhold montagevejledningen for varmeskuffen.
. Saet apparatet pa varmeskuffen, og skyd dem ind i

indbygningsskabet.

22.11 Afmontage af apparat

1.
2,
3.

Apparatet skal ggres spandingsfrit
Skru befaestigelsesskruerne ud.
Loft apparatet lidt, og treek det helt ud.

Montagevejledning da
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