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1 Sikkerhed

Overhold fglgende sikkerhedsanvisninger.

1.1 Generelle henvisninger

® | s 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
udferes 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 hejde pa maksimalt 2000 m over
havets overflade.

1.3 Begraensning af brugerkreds

Dette apparat kan bruges af barn, der er fyldt
8 ar, samt af personer med begraensede 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 bagrn, 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

Serg altid for at vende tilbehgret rigtigt, nar det
seettes ind i ovnen.
— "Tilbehor", Side 10

/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.

Lase madrester, fedt og stegesaft kan anten-

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.

/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!
Under brugen bliver selve apparatet og de til-
geengelige dele meget varme.

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

» Hold sma bgrn under 8 ar pa sikker afstand.

Tilbeher 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.

Teleskopudtreekkene bliver meget varme un-

der driften.

» Lad de varme teleskopudtraek kele af, for de
bergres.

» Brug grydelapper ved bergring af varme te-
leskopudtraek.

Indersiden af ovndagren bliver meget varm un-

der driften.

» Rer kun ved daren under og efter driften af
apparatet pa det angivne sted pa siden.

» Abn altid ovndgren helt til anslag.

» Sorg for, at ovndaren ikke vipper tilbage.

/N ADVARSEL - Fare for skoldning!

De tilgaengelige dele bliver meget varme under
brugen.

» Ror aldrig ved de varme dele.

» Hold bern pa sikker afstand.

Sikkerhed da

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 opstd meget varm damp, hvis der

haeldes vand i det varme ovnrum.

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

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

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

Apparatet og dets tilgeengelige dele kan have

skarpe kanter.

» Veer forsigtig ved handtering og rengaring.

» Brug beskyttelseshandsker, nar det er mu-
ligt.

Ovndarens heengsler bevaeger sig, nar deren

abnes eller lukkes, hvorved fingre kan blive

klemt.

» Ror ikke ved omradet omkring haengslerne
med heenderne.

/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 méa aldrig komme i
kontakt med skarpe spidser eller kanter.

» Nettilslutningsledningen ma aldrig knaekkes,
klemmes eller eendres.

Indtreengende fugtighed kan forarsage et elek-

trisk sted.

» Brug ikke damprenser eller hgjtryksrenser til
at rengore apparatet.
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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 48

Efter installationen af apparatet ma abningerne

I apparatets bagveeg ikke veere tilgaengelige

for bern.

» Overhold den specielle montagevejledning.

/\ ADVARSEL - Fare for kvaelning!

Born kan traeekke emballagemateriale over

hovedet eller vikle sig ind i det og blive kvalt.

» Opbevar emballagematerialet utilgaengeligt
for bern.

» Lad ikke bgrn 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 Stegetermometer

Overhold disse sikkerhedsanvisninger under
brugen af stegetermometret.

/N ADVARSEL - Fare for elektrisk stod!

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.

1.6 Rengeringsfunktion

/N ADVARSEL - Brandfare!

Apparatet bliver meget varmt pa ydersiden un-

der renggringsfunktionen.

» Haeng aldrig breendbare genstande som
f.eks. viskestykker pd handtaget.

» Sorg for fri passage foran apparatet.

» Hold bern pa sikker afstand.

Hvis derteetningen er beskadiget, treenger der

meget varme ud i omradet omkring daren.

» Teetningen ma ikke skures eller tages af.

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

Lose madrester, fedt og stegesaft kan anteen-

des.

» Inden renggringsfunktionen startes, skal
grove tilsmudsninger og tilbehar fiernes fra
ovnrummet.

/N ADVARSEL - Fare for alvorlig sundheds-

skade!

Apparatet bliver meget varmt under renge-

ringsfunktionen. Slip-let-belaegningen pa plader

og forme bliver gdelagt, og der dannes giftige
gasser.

» Bageplader og forme med slip-let beleegning
ma aldrig rengares med rengaringsfunktio-
nen.

» Rengar kun emaljeret tilbehgr sammen med
rengaringsfunktionen.

/N ADVARSEL - Fare for sundhedsskade!

Rengeringsfunktionen opvarmer ovnrummet til

en meget hgj temperatur, sa rester fra steg-

ning, grillning og bagning braender veek. Der-

ved bliver der frigivet dampe, som kan irritere

slimhinderne.

» Luft ud i kekkenet, mens rensefunktionen ud-
fores.

» Bliv ikke i rummet i la&engere tid.

» Hold bern og husdyr pa sikker afstand.

/N ADVARSEL - Fare for forbraending!

Ovnrummet bliver meget varmt under renge-

ringsfunktionen.

» Abn aldrig apparatets der.

» Lad apparatet kale af.

» Hold bern pa sikker afstand.

A Apparatet bliver meget varmt pa ydersiden

under renggringsfunktionen.

» Ror aldrig ved ovndgren.

» Lad apparatet kole af.

» Hold bern pa sikker afstand.

Lamperne bliver meget varme under driften.

Der er stadig fare for forbreending et stykke tid

efter, at de er blevet slukket.

» Lad lamperne kgle af, inden apparatet ren-
gores.

» Sluk ovnbelysningen under rengaringen.

1.7 Halogenlampe

/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!

Lamperne | ovhrummet bliver meget varme.

Der er stadig fare for forbraending et stykke tid

efter, at de er blevet slukket.

» Ror ikke ved glasafdeekningen.

» Undgéa bergring med huden under renge-
ring.



Lamperne bliver meget varme under driften.
Der er stadig fare for forbraending et stykke tid
efter, at de er blevet slukket.

» Lad lamperne kgle af, inden de udskiftes.

Undgéelse af tingsskader da

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk sted!

Ved udskiftning af peeren er kontakterne i lam-

pefatningen stremfgrende.

» For at undga elektrisk sted skal det kontrol-
leres, at apparatet er slukket, inden lampen
udskiftes.

» Treek ogsa netstikket ud, eller sla sikringen
fra i sikringsskabet.

2 Undgaelse af tingsskader

2.1 Generelt

BEMAERK!

Genstande pa ovnbunden forarsager en varmeophob-

ning. Bage- og stegetiderne passer sé ikke leengere, og

emaljen bliver beskadiget.

» Stil ikke noget direkte pa ovnbunden.

» Ovnbunden m4 ikke tildackkes med folie, uanset art,
eller bagepapir.

Der dannes vanddamp, hvis der er vand i det varme

ovnrum. Ovnbunden kan blive beskadiget pa grund af

den store temperaturforskel.

» Haeeld aldrig vand ind i ovnrummet, sa laenge det er
varmt.

» Stil ikke service eller fade med vand pa ovnbunden.

Leengerevarende fugtighed i ovnrummet medfarer korro-

sion.

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

» Opbevar ikke madretter i ovnrummet.

Dryp af frugtsaft fra bagepladen forarsager pletter, som

ikke kan fiernes igen.

» Laeg ikke for meget pa bagepladen ved bagning af
meget saftige frugtkager.

» Brug om muligt universalbradepanden, som er dybe-
re.

Aluminiumsfolie kan medfare en varig misfarvning af

ovndgrens rude.

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

Det kan med tiden beskadige fronterne pa tilgreensende

skabe, hvis ovnen afkgles med aben der.

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

» Seet ikke noget i klemme i daren.

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

Hvis taetningen 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 sta eller sidde pa eller
som stotte.

» Brug ikke apparatets der som fraseetningsplads for
service eller tilbehgar.

Afhaengigt af apparatets type kan tilbehgret ridse ruden,

nar ovndgren lukkes.

» Sorg altid for at seette tilbeharet helt ind til anslag.

Hvis apparatet beeres i dgrens handtag, kan det knaekke

af. Ovndarens handtag kan ikke beaere apparatets vaegt.

» Brug aldrig dergrebet til at lafte eller beere apparatet
med.

Varmen under pyrolysen kan beskadige visse typer til-

beher.

» Grillristen, stebejernsstegegryden, bagestenen, stege-
termometret eller andet tilbehgr méa ikke rengares
med pyrolysen.

» Renger kun GAGGENAU bageplader og grillorade-
pander med pyrolyse.

2.2 Stegetermometer

/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.

BEM/ERK!

Temperaturer over 250 °C beskadiger stegetermome-

tret.

» Anvend kun stegetermometret i ovnen ved en maksi-
mal temperaturindstilling pa 250 °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 p4a, at stegetermometrets ledning ikke kommer i
klemme i ovndgren.

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 p4, at kadet
kan udvide sig lidt under tilberedningen.

Fugt kan beskadige stegetermometret.

» Stegetermometret ma ikke vaskes i opvaskemaskine.
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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 strom.

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.

Ved drift med varmluft kan der tilberedes i to lag samti-
dig.

v Sadan kan der spares energi.

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.

4 Laer apparatet at kende

4.1 Apparat
Her kan du finde en oversigt over apparatets bestand-

dele.
l
— 7/ N
i 2
=

Dortaetning
Grillelement

Ovnbelysning
Tilslutningsdase til stegetermometer — Side 716

- Tilslutningsstikdase til ekstra varmeelementer, saer-
ligt tilbeher til bagesten og stegegryde

4.2 Ovnrum

Der er 4 rillehgjder i ovnrummet. Rillehgjderne teelles ne-
defra og opad.

/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!

Indersiden af ovndaren bliver meget varm under driften.

» Ror kun ved daeren under og efter driften af apparatet
pa det angivne sted pa siden.

» Abn altid ovnderen helt til anslag.

» Sorg for, at ovnderen ikke vipper tilbage.

BEMZAERK!

Genstande pa ovnbunden forarsager en varmeophob-

ning. Bage- og stegetiderne passer sa ikke laengere, og

emaljen bliver beskadiget.

» Stil ikke noget direkte pa ovnbunden.

» Ovnbunden ma ikke tildeekkes med folie, uanset art,
eller bagepapir.

Tilbeharet kan vippe.

» Séeet ikke tilbeharet ind mellem rilleskinnerne.

e

_l:—

,_
=
D ==

N ~/

4.3 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.

Betjeningen er ens for alle apparattyper.
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Symbol Funktion

Lynopvarmning med statusvisning

é\bning af automatik-programmer
Abning af individuelle opskrifter

.‘
(9]
o

Optage menu

fEndre indstillinger

>:

Indtastning af navn

Slette bogstaver

Bernesikring

Abne Timer-menu

Abne Langtids-Timer

Demotilstand

Stegetermometer — Side 16

.

Disse omrader er bergringsfal-

Touch-felter somme. Bergr et symbol for at akti-

vere den pagaeldende funktion.

Bruningstrin

~
~

Netvaerksforbindelse (Home Connect)
— Side 19

HE N NGOP R

| displayet vises f.eks. aktuelle

Farver

De forskellige farver fungerer som guide for brugeren i
den pageeldende indstillingssituation.

Display indstillinger og valgmuligheder.
Med drejeknappen kan temperatu-

Drejeknap ren indstilles, og flere indstillinger
kan endres.

Funktions- Med funkt|onsv§elgeren veelges ovn-
vaelger funktion, renggring eller grun-
9 dindstillinger.
Symboler

Med symbolerne

startes eller afsluttes funktionerne, eller

der navigeres i menuen.

Symbol Funktion

4 Start

[ ] Stop

“ Pause eller Afslut

X Afbryde

C Slette

\/ Bekreefte eller gemme indstillinger
> Valg-pil

i

Abne yderligere oplysninger

[
e

Visning af vigtige oplysninger og opfor-
dringer til en handling.

orange = Forste indstillinger
= Hovedfunktioner

bla = Grundindstillinger
= Rengering

hvid = |ndstillelige veerdier

Visning

Afhaengigt af situationen andres visningen af symboler,
veerdier eller hele displayet.

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

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

Reduceret displayvisning  Efter kort tid reducerer ap-
paratet displayvisningen og
viser kun det vigtigste. Den-
ne funktion er forindstillet.
Indstillingen kan aendres i
grundindstillingerne.
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Funktionsveelgerens position
Funktioner eller ovnfunktion veelges med funktionsveelgeren.

s 0 &
14 _—T~2

»

@
A
\//\

w

—_
N
I

e
R

N /
10 Y% 6
9 8 7
Position Funktion / ovnfunktion Temperatur Anvendelse
0 Position nul
Ees Lys Teende for ovnbelysning
Adgang til flere funktioner, f.eks. auto-
matik-programmer, individuelle opskrif-
ter, fiernstart via Home Connect
2 Jf 50-300 °C Varmluft: Til kager, smakager og teerter i
Varmiuft Foreslaet temperatur flere niveauer.
170°C Ventilatoren i bagveeggen fordeler var-
men jeevnt i ovnrummet.
3 Jpe 50-300 °C Energibesparende drift med varmluft til
Eco-varmluft ' Foreslaet temperatur kager, kad, teerter og gratiner. Restvar-
170°C men udnyttes optimalt. Komfortfunktio-
ner, f.eks. ovnrumsbelysning forbliver
slukket. Visning af ovntemperaturen er
kun mulig under opvarmningen. Forvarm
ikke apparatet.
Seet retterne ind i den kolde og tomme
ovn, og start den angivne tilberednings-
tid. Hold apparatets dar lukket under til-
beredningen. P4 den made undgas var-
metab.
4 T 50-300 °C Til kager i form eller pa bageplade, grati-
Overvarme + undervarme  Foreslaet temperatur ner, stege.
170°C
5 T 50-300 °C Direkte varme oppefra, f.eks. gratinering
Overvarme Foreslaet temperatur af frugtkage med marengs.
170°C
6 e 50-300 °C Til efterbagning, f.eks. til fugtige frugt-
Undervarme Foreslaet temperatur kager, til henkogning, til retter i vand-
170°C bad.
7 % 50-300 °C Varme nedefra til fugtige kager, f.eks.
Varmluft + undervarme Foresléet temperatur frugtkager.
170°C
8 Ry 50-300 °C Jaevn varme fra alle sider til ked, fierkrae
Fuldtdeekkende grill + cirku- Foreslaet temperatur og hel fisk.
lationsluft 220 °C
9 - 50-300 °C Til grillining af flade stykker ked, palser

Fuldtdaekkende grill

Foreslaet temperatur
220 °C

eller fiskefileter. Gratinering.

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

8
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Position Funktion / ovhfunktion Temperatur Anvendelse
i0 77 50-300 °C Kun den midterste del af grill-elementet
Kompakt grill Foreslaet temperatur bliver opvarmet. Energibesparende grill-

220 °C ning af sma masngder.

11 = 50-300 °C Kan kun anvendes med det ekstra tilbe-
Bagestensfunktion Foreslaet temperatur her bagesten og varmeelement.

250 °C Bagesten, som opvarmes nedefra, til
bagning af sprade pizzaer, bred eller
rundstykker ligesom i en stenovn.

12 L 50-220 °C Kan kun anvendes med det ekstra tilbe-
Stegegrydefunktion Foreslaet temperatur her stegegryde, udtreekssystem og var-
180 °C meelement.
Opvarmelig stegegryde af stabejern il
store maengder kad, gratiner eller fests-
tege.
13 @ 30-50°C Haevning: Til geerdej og surdej
Haevning Foresldet temperatur 38°C  Dejen haever betydeligt hurtigere end
ved stuetemperatur.
Den optimale temperaturindstilling for
geerdej er 38°C.
14 ‘2§ 40-60°C Til grentsager, kad, fisk og frugt
Optening Foreslaet temperatur 45°C

S &

Individuel tilpasning i Grundindstillinger-

Grundindstillinger ne — Side 21
S < F 485 °C Selvrens
Pyrolyse

4.4 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 laengere 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 aftheenger af den
vertikale synsvinkel. | Grundindstillingerne — Side 21
kan indikatoren og lysstyrken andres.

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

Nar daren er dben, slukkes ovnbelysningen efter kort
tid.

:

4.5 Ekstra oplysninger

Tryk pé 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 ogséa au-
tomatisk visse oplysninger om sikkerhed og om driftstil-
standen. Meddelelserne slukkes automatisk efter nogle
sekunder, eller bekraeft dem med V.

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

— "Home Connect ", Side 19

4.6 Koleventilator

Kgleventilatoren aktiveres under driften. Athangigt af
apparatversion kommer den varme luft ud over eller un-
der daren.

Nar retten er taget ud, skal deren veere lukket, indtil ap-
paratet er kalet af. Apparatets der ma ikke sta halvt
aben, fordi de tilgreensende kokkenskabe kan tage
skade. Kgleventilatoren fortseetter med at kere et stykke
tid endnu, og slukkes derefter automatisk.
Ventilationsabningerne ma ikke dackkes til. Apparatet
bliver i sa fald overophedet.

4.7 Lynopvarmning

Med funktionen Lynopvarmning opnar apparatet saerlig
hurtigt den gnskede temperatur ved ovnfunktionerne
overvarme, undervarme og overvarme + undervarme.



da Tilbeheor

Sest forst retten i ovnen, nar lynopvarmningen er afslut-
tet, og 2 er slukket, fordi tilberedningen derved bliver
mere ensartet.

Funktionen Lynopvarmning er forindstillet i grundindstil-
lingerne. | Grundindstillingerne — Side 21 kan der vesl-
ges Lynopvarmning 2 eller Opvarmning Z.

4.8 Automatisk slukning

Af hensyn til sikkerheden er apparatet udstyret med au-
tomatisk sikkerhedsslukning. Hvis apparatet ikke er ble-
vet betjent i 12 timer, slukker apparatet for opvarmnin-
gen. | displayet vises en meddelelse.

Ved programmering med langstidstimeren aktiverer ap-
paratet ikke den automatiske sikkerhedsslukning.

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 formeendring forsvinder, sd snart tilboehgret er kalet af igen.

Afhaengigt af apparatets type kan det medfalgende tilbehegr variere.

Tilbehor

Anvendelse

Bageplade, emaljeret

= Kager pa bageplade
= Smat bagvaerk

Grillrist

Service
Kageforme
Teerte-/gratinforme
Stegning

Glasbradepande

Kager pa bageplade
= Stegning

Stegetermometer

Stegetermometer — Side 16 til preecis tilbe-
redning af:

= Kgd

= Fisk

= Fjerkree

= Brod

5.1 Yderligere tilbehor

Der kan kabes yderligere tilbehgr hos kundeservice,
hos forhandleren eller pa internettet.

Der findes et omfangsrigt sortiment til apparatet i inter-
nettet eller i vores brochurer:

www.gaggenau.com

Tilbeharet er specifikt udformet til det enkelte apparat.
Angiv altid den ngjagtige betegnelse (E-nr.) for appara-
tet.

Det tilbehar, der er tilgeengeligt for det aktuelle apparat,
kan ses i online shoppen eller hos kundeservice.

Andet tilbehor

Bagesten, bagestenshol-
der og pizzaspade

Bestillingsnummer
BA056133

Bemeerk: Separat bestilling
af varmeelement

BA020002

Pizzaspade, saet med 2
stk.

Stegegryde af stgbt alumi- GN340230

nium GN2/3, h@J_de Bemaerk: Separat bestilling
165 mm, med slip-let-be-  af varmeelement og ud-
laegning traekssystem

Andet tilbehor Bestillingsnummer

Fuldt teleskopudtraek BA016105
Grillrist, forkromet, uden BA036105
abning, med fedder

Bageplade, emaljeret, BA026115
15 mm dyb

Glasbradepande BA046117

Grillbradepande, emaljeret, BA226105
30 mm dyb

Varmeelement til bagesten BA056115
og stegegryde, 230 V

Varmeelement til bagesten BA056125
og stegegryde, 400 V
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5.2 Indgrebsfunktion

Indgrebsfunktionen forhindrer, at tilboeharet vipper, nar
det treekkes ud.

Vippesikringen fungerer kun, nar tilbeharet er sat korrekt
ind i ovnen.

5.3 Isaetning af tilbehor i ovnen

Tilbeharet er udstyret med en indgrebsfunktion. For at
vippesikringen fungerer, skal tilbeharet altid vende rig-
tigt, nar det saettes ind i ovnen.


https://www.gaggenau.com

BEMZAERK!
Tilbehgret kan vippe.
» Saet ikke tilbehgret ind mellem rilleskinnerne.

1. Kontroller, at |asetappene [@ vender nedad, nar risten
saettes ind i ovnen.

Lasetappene befinder sig midt pa ristens hajre og
venstre side.

Inden den farste ibrugtagning da

2. Kontroller, at ristens sikkerhedsbagijle [@l er placeret
bagerst, og at den vender opad.

6 Inden den forste ibrugtagning

Foretag indstillingerne for den ferste ibrugtagning. Ren-
ger apparatet og tilbeharet.

6.1 Forste ibrugtagning

Inden apparatet anvendes, skal indstillingerne for farste
ibrugtagning udferes.

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

Efter stramtilslutningen vises GAGGENAU-logoet i

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

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

Alle indstillinger kan andres i Grundindstillingerne

— Side 21.

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 gnskede format med drejeknappen.

2. Bekraeft med V.

Indstilling af klokkeslaet

Krav: Displayet viser klokkeslaettet.
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.

Indstilling af dato

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

1. Indstil den gnskede dag med drejeknappen.

. Tryk pa > for at skifte til indstilling af maned.

. Indstil maneden med drejeknappen.

. Tryk pa > for at skifte til indstilling af ar.

. Indstil aret med drejeknappen.

. Bekraeft med V.

o0k, wWdN

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. Bekraeft med V.

Afslutning af den farste 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 Kklar til brug.

Opvarmning af apparat

1. Kontroller, at der ikke er emballagerester i ovnrum-
met.

2. For at fierne lugten af nyt apparat skal den tomme
ovn opvarmes i en time med ovnfunktionen Varmluft
% ved 200 °C og med lukket dar.

Rengoring af tilbehor

» Inden tilbeharet anvendes forste gang, skal det ren-
geres grundigt med meget varmt opvaskevand og en
blad opvaskeklud.
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da Generel betjening

7 Generel betjening

7.1 Aktivering af apparat Bemazerk: Hvis temperaturen er indstillet til under 70 °C,

. teendes ovnbelysningen ikke.
1. Abn dgren, drej funktionsveelgeren, eller beror et ¥ g

touch-panel for at forlade energibesparende tilstand. .
2. Indstil den gnskede funktion. 7.3 SIUKnmg af apparat
» Drej funktionsvaelgeren til 0.
7.2 Teende for apparat

1. Indstil den @nskede ovnfunktion med funktionsveelge- 7.4 Teende for apparat efter automatisk

ren. slukning

v Displayet viser den valgte ovnfunktion og en foreslaet Krav: Efter en lzengere driftstid har slukket apparatet.
temperatur. " ) Cw o

2. Indstil eventuelt den gnskede temperatur med drejek- - Au_tomat/_sk slukning’, S_/de 10
nappen. 1. Drej funktionsveelgeren til 0.

v | displayet vises opvarmningssymbolet 2. 2. Seet apparatet i drift igen.

Bjaelken viser lgbende opvarmningens status.
v Nar apparatet har ndet den indstillede temperatur, ly-

der der et signal, og opvarmningssymbolet slukkes
»

<

8 Timer-funktioner

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

1. Tryk pa O.
) . . v Displayet viser funktionen "Minutur" &.
8.1 Oversigt over Timer-funktioner 2. Indstil den enskede varighed med drejeknappen.
De forskellige Timer-funktioner vaelges med tasten ©. 3. Start med b, ,
v Apparatet lukker Timer-menuen.
Timer-funktion Anvendelse v Tiden teeller ned.
2 Minutur v Displayet viser & og tiden, der taelles ned.
v Nar tiden er géet, lyder der et signal.
) Tilberedningstid ' 4 Tryk P v, gact vy 9
) Sluttidspunkt for v Lydsignalet holder op.
tilberedning ] .
& Stopur Seette minutur pa pause
1. Tryk pa O.
A . 2. Veelg funktionen "Minutur" & med >.
8.2 Abne Timer-menu 3. Tryk pal.
Bemaerk: Timer-menuen kan abnes i alle driftstyper. v Minuturet standser.
Hvis funktionsveelgeren saettes pa S i grundindstillinger- v Displayet viser p.

Y

ne, er Timer-menuen ikke tilgeengelig. . Tryk pa » for at fortseette minuturets drift.

» Tryk pa O.

v | displayet vises Timer-menuen. Atbryde minuturet for tiden

1. Tryk pa O.

8.3 Forlade Timer-menu 2. Veelg ftmkhonen Minutur" & med >.
3. Tryk pa C.

» Tryk pa X.

v Timer-menuen er lukket. 8.5 Stopur

v Indstillinger, der ikke er gemt, gar tabt.

Bemaerk: Timer-menu kan altid forlades igen. Stopuret fungerer uafhaengigt af apparatets andre

indstillinger. Stopuret teeller op fra 0 sekunder til 90 mi-

Mi nutter.
8.4 Minutur Stopuret har en pausefunktion. Dermed kan stopuret
Minuturet fungerer uafhaengigt af apparatets andre seettes pa pause indimellem.

indstillinger. Der kan maksimalt indstilles 90 minutter.
Starte stopur

1. Tryk pa O.
2. Veelg funktionen "Stopur" & med >.

' |kke tilgeengelig i energibesparende tilstand.
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< < <

Start med ».

Apparatet lukker Timer-menuen.

Tiden teeller ned.

Displayet viser ® og tiden, der teelles ned.

Saette stopur pa pause

o

v

C<CHPCCWOND =

. Tryk pa @.
. Veelg funktionen "Stopur" & med >.
. Tryk pall.

Tiden stopper.

Displayet viser b.

Tryk pa » for at fortsestte stopurets drift igen.
Tiden fortseetter med at lgbe.

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

. Tryk pa V.

Lydsignalet holder op.

Deaktivering af stopur

1.
2
3.

Tryk pa O.
Veelg funktionen "Stopur" & med >.
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 igangveerende tilberedningstid kan ovnfunk-
tion og temperatur sendres.

Indstilling af tilberedningstid
Krav

€ < < &

v
v

5.

v

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

n
1. Tryk pa O.

2.

3. Indstil den gnskede tilberedningstid med drejeknap-

Veelg "Tilberedningstid" & med funktionen >.

pen.

. Start med b.

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 tiloeredningstiden er gaet, slukkes apparatet.

& blinker, og der lyder et signal.

Tryk pa ¥, abn ovndgren, og drej funktionsvaslgeren
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 ».

Timer-funktioner da

Sletning af tilberedningstid

1. Tryk pa O©.

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

4. Vend tilbage til normal drift med X.

Afbrydelse af hele processen
» Drej funktionsveelgeren til O.

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.
Bemeerk, at letfordeervelige madvarer ikke ma stéa for
leenge i apparatet.

Forskyde sluttidspunkt for tilberedning

Krav

= Retten befinder sig i ovnrummet.

= Qvnfunktion, temperatur og tilberedningstid er indstil-
let.

1. Tryk pa O.

2. Veelg funktionen "Sluttidspunkt for tilboeredning" &
med D.

3. Indstil det gnskede sluttidspunkt for tilberedningen
med drejeknappen.
Indstil farst tilberedningstiden, nar & blinker.

4. Start med ».

v 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 ¥, abn ovndaren, og drej funktionsvaelgeren
til 0.

v Lydsignalet holder op.

FEndring af sluttidspunkt for tilberedning

1. Tryk pa O©.

2. Veaelg funktionen "Sluttidspunkt for tilberedning" @
med D.

3. Indstil det anskede sluttidspunkt for tilberedningen
med drejeknappen.

4, Start med ).

Afbrydelse af hele processen
» Drej funktionsveelgeren til O.
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da Langtids-timer

9 Langtids-timer

Med denne funktion holder apparatet med ovnfunktio-
nen Varmluft 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 21.

1. Drej funktionsveelgeren til =&

2. Tryk pa @.

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

3. Tryk pa O, 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

K CKC KN

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 stramsvigt, 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 21.

= 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: Funktionsvaelgeren star pa 0.

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

2. Indstil apparatet som normalt.

11 Bruningstrin

P4 bruningstrinnet varmer apparatet med fuld effekt i ca.
3 minutter. P4 den made kan man give f.eks. steaks en
kraftig bruning.

Det ekstra tilbehgr stegegryde, udtraekssystem og var-
meelement er ngdvendigt for at kunne anvende bru-
ningstrinnet.

11.1 Start af bruningstrin
Krav: Ovnfunktionen Stegegrydefunktion 5 er indstillet.

» Tryk pa ».
v Bruningstrinnet starter.

Tip: Bruningstrinnet skan startes flere gange efter hinan-
den.

11.2 Afslutte bruningstrin for tiden
» Tryk pa »..

12 Automatik-programmer

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

12.1 Anvisninger om indstillingerne i
automatik-programmerne

Falg anvisningerne om indstillingerne i automatik-
programmerne.

14

= Resultatet af tilberedningen athanger af madvarernes
kvalitet og fadets eller beholderens sterrelse og art.
For at opné et optimalt resultat m& der kun anvendes
helt friske madvarer og kad med kaleskabstempera-
tur. Dybfrostretter skal altid anvendes direkte fra fryse-
ren.

m 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 16 ved disse op-
skrifter.

= For at opné et godt resultat m& 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.

12.2 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.

. Bekreaeft de gnskede indstillinger med V.

. Folg anvisningerne pa displayet.
Nar varigheden er afsluttet, lyder der et signal.
Apparatet holder op med at varme.

o

<

< € 00N

Individuelle opskrifter da

Bemeerk: Det pavirker resultatet af tilberedningen, hvis
apparatets der abnes under et igangveerende automatik-
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 endres.

» Drej funktionsveelgeren til 0.
v Apparatet afslutter programmet.

12.3 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 15

1. Drej funktionsveelgeren til =&

v Displayet viser W.

2. Tryk pa .

3. Vaelg "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 16

(S 0F

13 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.

13.1 Optagelse af opskriftstrin

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

1. Drej funktionsveelgeren til :&-.

. Tryk pa W.

. 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.

Nooar~,owbdD
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8. Stik om gnsket stegetermometret ind i stikdasen i
ovnrummet, og angiv kernetemperaturen for en fase
— Side 16.

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 16

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 a&endres.
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Angivelse af kernetemperatur for en fase

1. Stik stegetermometret — Side 76 ind i stikdasen i
ovnrummet.

2. Indstil ovnfunktion og temperatur.

3. Tryk pa .

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

13.2 Programmering af opskrift

1. Drej funktionsveelgeren til =&

2. Tryk pa .

3. Veaelg "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 16

. Veelg den forste fase med >.

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

8. Om gnsket kan ovnfunktionen andres med funktions-
vaelgeren og temperaturen med drejeknappen.

9. Stik om ensket stegetermometret ind i stikdasen i
ovnrummet, og angiv kernetemperaturen for en fase
— Side 16, eller veelg 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.

(S0
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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 neaeste fase.

2. Indstil ovnfunktion og temperatur.

3. Tryk pa .

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

13.3 Indtastning af navn

1. Angiv navnet pa 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.
. Tryk kort pa > A* for at bevaege cursoren mod hgjre.
4, Tryk leengerevarende pa »A* for at skifte til omlyd og
sartegn.

w

5. Tryk to gange pa >A* for at lave et linjeskift.

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

7. Tryk laengerevarende pa > & for at skifte til normale
tegn.

8. Tryk to gange pa DA for at lave et linjeskift.

9. Tryk <1 pa for at slette bogstaver.

10.Gem med V/, eller afbryd med X, og forlad menuen.

13.4 Starte en opskrift

1. Drej funktionsveelgeren til :&-.

2. Tryk pa W.

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

4. Veelg den gnskede opskrift med drejeknappen.

5. Hvis en opskrift indeholder en kernetemperatur, skal
stegetermometret — Side 76 stikkes i stikdasen.

6. Start med ».
Varigheden begynder farst, nar apparatet har naet
den indstillede temperatur.
Under den igangveerende tilberedning af opskriften
kan temperaturen a&endres med drejeknappen. Det
endrer ikke den gemte opskrift, hvis temperaturen
zndres.

v Driften starter.

v Varigheden telles synligt ned.

v Indstillingerne for faserne vises pa displayet.

13.5 AEndring af opskrift

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

1. Drej funktionsveelgeren til 8,

2, Tryk pa Wl

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

Veelg den gnskede opskrift med drejeknappen.

Tryk pa \_.

Veaelg den gnskede fase med >.

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

Om gnsket kan indstillingerne a&ndres med drejek-
nappen eller funktionsveelgeren.

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

L E-RLES
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13.6 Sletning af opskrift

1. Drej funktionsveelgeren til =&

2, Tryk pa W.

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

4. Veelg den gnskede opskrift med drejeknappen.

5. Slet opskriften med C.

6. Bekraeft med V.

14 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 praescist.

16

/N 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 250 °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.

14.1 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 21.

| 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

14.2 Vejledende veaerdier 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

14.3 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.

18

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.

14.4 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.

N



14.5 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.

15 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.

15.2 Home Connect indstillinger

15.1 Opsaetning af Home Connect

Krav

= Apparatet skal veere tilsluttet strgemforsyningsnettet 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-hjemmenetveaerket
(WIi-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. Fglg 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.

15.3 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.

15.4 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.



15.5 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.

15.6 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.

15.7 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.

16 Grundindstillinger

Apparatets grundindstillinger kan tilpasses efter egne
gnsker og behov.

16.1 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)
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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

|1ﬂ

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

Indstil lydstyrken for touch-feltets taste-
lyd.

)) Lynopvarmning Til! Ved lynopvarmning opnas den gnskede
Fra ovntemperatur seerlig hurtigt.

i{ Opvarmningssignal Til ! Der lyder et signal, nar apparatet har na-

N Fra et den gnskede temperatur ved opvarm-

ningen.

Lydstyrke for signal

-
©

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

Indstil lydstyrken for lydsignalet.

Klokkeslaetsformat

AM/PM
24h'!

Indstil 24-timers format eller 12-timers
format.

Klokkeslast

Aktuelt klokkeslaet

Indstil klokkeslest.

A | |
klolo
- a L Jd

dindstillingsmenuen.

Fabriksindstillinger

Nulstilling af apparatet til fabrik-

Bekraeft spagrgsmalet: "Slet alle individu-

Tidsomstilling Manuel ' Automatisk tidsomstilling ved skift fra
Automatisk sommertid til vintertid.
Datoformat D.M.Y' Indstilling af datoformat.
il D/M/Y
M/D/Y
— Dato Aktuel dato Indstilling af dato. Tryk p& > for at skifte
|ﬂ| mellem &r, maned og dag.
r 1 Temperaturenhed °C' Indstilling af temperaturenhed.
L H d °F
r 1 Veegtenhed kg' Indstilling af veegtenhed.
L 5 d 0oz.
% 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, abnes 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.

Langtids-Timer

lkke tilgeengelig '

Tilgeengelig: Langtids-Timeren — Side 14

Tilgeengelig kan indstilles.
/\ Visning af forventet til- Til ! Til: Nar stegetermometret anvendes, vi-
¢ beredningstid med Fra ser displayet en forventet tilberednings-

stegetermometer

tid.

' Fabriksindstilling (kan afvige afhaengigt af apparatets type)
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Indikator Grundindstilling Valg

Beskrivelse

Barnesikring
Tilgeengelig

Ikke tilgeengelig '

Tilgeengelig: Barnesikringen — Side 14
kan aktiveres.

LAN/

&

= Forbindelse

& Forbind med app
U Software-update

7 Fjernbetjening

Hjemmenetvaerk waw Forbindelsestype

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

Afheengigt af forbindelsesstatus viser
displayet forskellige indstillingsmulighe-

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

16.2 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.

17 Renggring og pleje

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

17.1 Renggringsmidler

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

/N ADVARSEL - Fare for elektrisk stad!

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 undga at bergre varmeelementer.

» Hold sma bgrn under 8 ar pa sikker afstand.
Lamperne bliver meget varme under driften. Der er sta-
dig fare for forbreending et stykke tid efter, at de er ble-
vet slukket.

» Lad lamperne kgle af, inden apparatet rengares.

» Sluk ovnbelysningen under renggringen.

/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 renggring af ovndaerens
rude, fordi dette kan ridse glasset.

Egnede rengoringsmidler

BEM/ERK!

Uegnede rengaringsmidler beskadiger apparatets over-

flader.

» Der mé 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 rengering.

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.

/N ADVARSEL - Brandfare!

Lose madrester, fedt og stegesaft kan antaendes.

» Fjern groft snavs fra ovnrummet, varmeelementerne
og tilbehgret inden driften.

Anvend kun egnede renggringsmidler til de forskellige overflader i apparatet.

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

! Fabriksindstilling (kan afvige afhaengigt af apparatets type)
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Omrade Egnede renggringsmid- Anvisninger
ler
Darteetning = Varmt opvaskevand Rengaer med en opvaskeklud.

Teetningen ma ikke tages af eller skures.
Anvend ikke metal- eller glasskrabere til rengering.

Display = QOpvaskevand Ter af med en mikrofiberklud eller en let fugtig klud.
Tor ikke af med en meget vad klud.

Ovnrum
Omrade Egnede renggringsmid- Anvisninger
ler
Ovnrum = Varmt opvaskevand Rengar med en renggringssvamp, og ter efter med en blad klud.

Meget tilsmudset = Rengerings-gel spray  Der kan kagbes rengarings-gel spray hos kundeservice eller i online-
ovnrum til bageovne shoppen.

Overhold fglgende anvisninger om rengerings-gel spray:

= Der mé ikke komme rengerings-gel spray pa dgrabningen.

= M3 hgjst virke i 12 timer.

= Ma ikke anvendes pa varme flader.

= Skyl grundigt efter med vand.

= Folg producentens anvisninger.

Glasafdeekning = Varmt opvaskevand Rengar med en opvaskeklud.

over ovnbelysning

Ribberammer = Varmt opvaskevand Bemaerk: Ribberammerne kan om gnsket tages ud, sa de kan renge-
res

- ’;Udz‘agn/ng af ribberammer”, Side 24
Leeg dem i blad, og brug en barste ved steerk tilsmudsning.

Tilbehgr = Varmt opvaskevand Opblgd fastbreendte rester, og renger med en berste.
Skyl grundigt efter med rent vand.

Stegetermometer = Varmt opvaskevand Ter af med en fugtig klud
Ma ikke vaskes i opvaskemaskine.

Fuldt teleskopud- = Varmt opvaskevand Renger med en rengaringssvamp eller en opvaskebgarste, og ter efter

treek, ekstra tilbe- med en blgd klud.

hor Tag det fulde teleskopudtraek ud af ovnen under pyrolysen.
Bagesten, ekstra = Bgarste Fijern fastbraendte rester med en opvaskesvamp eller -barste.
tilbehar Bagestenen ma aldrig renggres med vand.

Stegegryde, ek- = Varmt opvaskevand Iblgdsaetning, og rengaring med en renggringssvamp eller en opva-
stra tilbehgr skebarste.

Stegegryden ma ikke vaskes i opvaskemaskine.

17.2 Mikrofiberklud 2. Skru fingermatrikkerne lgse.

Med sin bicellestruktur er mikrofiberkluden seerligt vel-
egnet til rengering 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.

17.3 Udtagning af ribberammer

Ribberammerne kan tages ud, sa de kan renggres.

1. Leeg et viskestykke i ovnen for at beskytte emaljen
mod ridser.
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3. Treek ribberammerne sideveerts lidt veek fra skruen @,
og treek dem fremad og ud @.

17.4 Isaetning af ribberammer
Bemeerk: Ribberammerne er identiske og passer bade i
hgjre og venstre side.

1. Placer ribberammerne, sé& den laengste side vender
opad.

Pyrolyse da

2. Skru fingermeatrikkerne fast.

17.5 Renggring af fuldt teleskopudtraek

BEM/ERK!

Aggressive rengeringsmidler beskadiger det fulde te-

leskopudtreek.

» Det fulde teleskopudtreek mé ikke vaskes i opva-
skemaskine.

» Det fulde teleskopudtreek mé ikke lsegges i opvaske-
vand.

Rengaringsprogrammet beskadiger det fulde telesko-

pudtraek.

» Det fulde teleskopudtreek mé ikke rengeres med ap-
paratets rengaringsprogram.

—t

. Tag det fulde teleskopudtreek ud.

. Skru fingerskruerne lgse.

3. Rengar udtreeksskinnen med en fugtig klud.

» Fjern ikke smorefedtet pa udtraeksskinnen.

Det er bedst at renggre udtreeksskinnen, nar den er
skudt sammen.

N

18 Pyrolyse

Overhold disse sikkerhedsanvisninger under anven-
delsen af renggringsfunktionen Pyrolyse.

/\ ADVARSEL - Brandfare!

Apparatet bliver meget varmt pa ydersiden under rengg-

ringsfunktionen.

» Heeng aldrig breendbare genstande som f.eks. viske-
stykker pa handtaget.

» Serg for fri passage foran apparatet.

» Hold barn pa sikker afstand.

/N ADVARSEL - Fare for alvorlig sundhedsskade!

Apparatet bliver meget varmt under rengaringsfunktio-

nen. Slip-let-belaegningen pa plader og forme bliver ade-

lagt, og der dannes giftige gasser.

» Bageplader og forme med slip-let belaegning ma al-
drig rengares med rengaringsfunktionen.

» Renger kun emaljeret tilbehgr sammen med renge-
ringsfunktionen.

/N ADVARSEL - Fare for forbraending!

Ovnrummet bliver meget varmt under rengeringsfunktio-
nen.

» Abn aldrig apparatets der.

» Lad apparatet kole af.

» Hold baern pé sikker afstand.

& Apparatet bliver meget varmt pa ydersiden under
rengaringsfunktionen.

» Rar aldrig ved ovndaren.

» Lad apparatet kele af.

» Hold barn pa sikker afstand.

/N ADVARSEL - Fare for sundhedsskade!
Renggaringsfunktionen opvarmer ovnrummet til en meget
hgj temperatur, sa rester fra stegning, grillning og bag-
ning braender vaek. Derved bliver der frigivet dampe,
som kan irritere slimhinderne.

» Luft ud i kekkenet, mens rensefunktionen udfares.

» Bliv ikke i rummet i leengere tid.

v

Hold bern og husdyr pa sikker afstand.

Ved pyrolysen opvarmes apparatet til 485 °C. Rester fra
stegning, grilining og bagning braendes bort. Til sidst
skal asken i ovnrummet terres bort.

Den samlende varighed af pyrolysen bestar af renge-
ringstiden og afkaelingstiden. Pyrolysen varer ca. 3 timer.
Afkglingstiden er ca. 1 time. Om gnsket kan pyrolysens
afslutningstidspunkt forskydes, f.eks. hvis pyrolysen skal
udfgres om natten.

18.1 Forberedelse af pyrolyse

/\ ADVARSEL - Brandfare!

Lose madrester, fedt og stegesaft kan anteendes.

» Inden renggringsfunktionen startes, skal grove tilsm-
udsninger og tilbehgar fijernes fra ovnrummet.

. Ter ovnrummet af med en fugtig klud.
. Tor dgrteetningen og derens inderside af.
. Fjern alle rester af renggringsmidler fuldstaendigt.
. Tag alle lgse genstande ud af ovnrummet.
Ribberammerne taler pyrolyse.
— "Forberedelse af rengoring med pyrolyse”,
Side 25
5. Kontroller, at afdaekningen i basningen til det ekstra
varmeelement i ovnrummets bagveeg er pa plads.

W=

18.2 Forberedelse af rengering med
pyrolyse

GAGGENAU Bageplader og grilloradepander er belagt
med en pyrolysefast emalje. Renger kun GAGGENAU
bageplader og grillbradepander med pyrolyse.

/\ ADVARSEL - Brandfare!

Lose madrester, fedt og stegesaft kan anteendes.

» Inden renggringsfunktionen startes, skal grove tilsm-
udsninger og tilbehgar fijernes fra ovnrummet.
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da Afhjeelpning af fejl

BEMZAERK!

Varmen under pyrolysen kan beskadige visse typer til-

behar.

» Grillristen, stabejernsstegegryden, bagestenen, stege-
termometret eller andet tilbeher méa ikke rengares
med pyrolysen.

» Renger kun GAGGENAU bageplader og grillorade-
pander med pyrolyse.

Bemeerkninger

= De rustfri stalbasninger til grilloradepanden kan blive
misfarvet af pyrolysen. Denne misfarvning har ingen
indflydelse pa brugbarheden.

= Renger bagepladen eller grillbradepanden separat,
hvis ovnrummet er meget snavset.

1. Saet kun én bageplade eller grilloradepande ind i den
underste rillehgjde.

2. Skyd bagepladen eller grillbradepanden helt ind til
anslag.

18.3 Start af pyrolyse

1. Tag alle lgse genstande ud af ovnrummet, og fijern
grove tilsmudsninger.

2. Fjern eventuelle rester af rengaringsmidler fuldsteen-
digt.

3. Drej funktionsveelgeren til S.

v «*lyser.

<

™ < < <

. Bekreeft med V.

Displayet viser tidspunktet for, hvornar pyrolysen vil
veere afsluttet.

. Slukningstidspunktet kan om @nsket eendres med

drejeknappen.

. Bekreeft med V.
. Start med ».

Den samlende varighed af pyrolysen bestar af renge-
ringstiden og afkglingstiden. | displayet teelles tiden
ned for det pageeldende afsnit af pyrolysen.

Af hensyn til sikkerheden laser apparatet ovndgren.
Under afkalingen lases ovndaren op igen, sa snart
temperaturen er faldet til under 200 °C.
Rengeringstiden talles ned i displayet.

Hvis afslutningstidspunktet er forskudt, vises tiden lg-
bende frem til starten af pyrolysen i displayet.
Lampen i ovnrummet forbliver slukket.

Nar pyrolysen er afsluttet, lyder der et signal.

| displayet vises en meddelelse.

Fjern den tilbageblevne aske fra ovnrummet med en
fugtig klud, nar ovnrummet er kalet af.

Afheengigt af tilsmudsningens art og maengde kan
der dannes hvide belaegninger pa de emaljerede
flader. Disse beleegninger udgear ingen fare. De har in-
gen indflydelse pa funktionen af apparatet eller dets
levetid.

19 Afhjeelpning af fejl

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

Sadan undgas ungdige omkostninger.

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

» Kun uddannet fagpersonale méa udfgre reparationer pa apparatet.

» Hvis apparatet er defekt, sa kontakt kundeservice.
— "Kundeservice", Side 48

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

» Kun fagpersonale, der er uddannet til det, ma udfare 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.

19.1 Funktionsfejl

Fejl

Arsag og fejlafhjeelpning

Apparatet virker ikke.

Netledningens stik er ikke sat i kontakten.

» Tilslut apparatet til stremnettet.

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.
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Fejl Arsag og fejlafhjaelpning

Apparatet kan ikke startes.

Doren er ikke lukket helt.
» Luk apparatets dar.

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

Barnesikring er aktiveret.
» Deaktiver begrnesikringen. — Side 74

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 Apparatet er i demotilstand.

vises symbolet for demotilstand

» Deaktiver demotilstand i grundindstillingerne — Side 27.

ol
Displayet viser fejlmeddelelsen Der er opstaet en fejl.
"Exx". 1. Drej funktionsveelgeren til 0, hvis der vises en fejlmeddelelse i displayet.

v Hvis displayet ikke laengere viser en fejlmeddelelse, var der tale om et enkelt-

stdende problem.

2. Kontakt kundeservice — Side 48, og oplys fejlkoden, hvis fejlmeddelelsen sta-
dig vises eller kommer igen.

19.2 Stremsvigt

| 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.

19.3 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 217.

19.4 Udskiftning af ovnlampens paere

/N ADVARSEL - Fare for forbraending!

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

» Veer forsigtig, og undga at bergre varmeelementer.

» Hold smé barn under 8 ar péa sikker afstand.

/N ADVARSEL - Fare for elektrisk stad!

Ved udskiftning af paeren er kontakterne i lampefatnin-

gen strgmfgrende.

» For at undga elektrisk sted skal det kontrolleres, at
apparatet er slukket, inden lampen udskiftes.

» Traek ogsa netstikket ud, eller sla sikringen fra i sik-
ringsskabet.

Bemeerk: Der kan fas varmebestandige 230 V halogen-
paerer pd 60 W G9 hos kundeservice eller hos en for-
handler. Anvend kun denne type peerer. Hold kun pa
nye halogenpeerer med en ren og ter klud. Derved for-
leenges peerens levetid.

Krav

Stremforsyningen til apparatet er afbrudt.

Ovnrummet er afkalet.

Der forefindes en ny halogenpeere til udskiftning.

. Leeg et viskestykke i ovnen for at forhindre skader.

. Skru lampeafdeekningens skrue ud.

Lampeafdaekningen klapper ned.

. Treek halogenpaeren ud.

. Seet den nye halogenpeaere i, og tryk den fast ind i so-
klen.

. Klap lampeafdaekningen op, og skru den fast.

. Tag viskestykket ud af ovnrummet.

. Forbind apparatet med stramnettet igen.

AW CN =1 1 =&
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19.5 Udskiftning af lampeafdaekning

Hvis lampeafdaekningen i ovnrummet er beskadiget,
skal lampeafdeekningen udskiftes. Lampeafdaskningen
fas hos kundeservice ved angivelse af apparatets E-
nummer og FD-nummer.

Krav

Stremforsyningen til apparatet er afbrudt.
Ovnrummet er afkglet.

. Leeg et viskestykke i ovnen for at forhindre skader.

. Skru lampeafdeekningens skrue ud.
Lampeafdeaekningen klapper ned.

. Klap den nye lampeafdaskning op, og skru den fast.
. Tag viskestykket ud af ovnrummet.

. Forbind apparatet med strgmnettet igen.

O WCNN= 1 &1
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20 Bortskaffelse

20.1 Bortskaffelse af udtjent apparat

Ved miljgrigtig bortskaffelse kan veerdifulde rastoffer ge-
nindvindes.

1. Treek nettilslutningsledningens netstik ud.

2. Skeer nettilslutningsledningen over.

3. Bortskaf apparatet miljerigtigt.
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

21 Sadan lykkes det

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

anbefalinger er specielt optimeret til det pageeldende

apparat.

21.1 Generelle tilberedningsanvisninger

Folg disse anvisninger ved tilberedningen af alle retter.

= Forvarm altid apparatet. P4 den made bliver tiloered-
ningen bedst. De angivne tilberedningstider gaelder
for et forvarmet apparatet.

= De angivne tilberedningstider er kun vejledende. Den
faktiske tilberedningstid pavirkes af ravarernes kvalitet
0g udgangstemperatur samt af deres vaegt og tykkel-
se.

= Begynd med den korteste tidsangivelse, hvis det er
farste gang retten tilberedes. Om ansket kan retten til-
beredes yderligere.

= En lavere temperatur giver en mere ensartet bruning.
Indstil om ngdvendigt en hgjere temperatur.

= Angivelserne geelder for gennemsnitlige maengder til
4 personer. Hvis der skal tilberedes en stgrre meeng-
de, skal der beregnes en leengere tilberedningstid.

= Brug de angivne fade og beholdere. Hvis der anven-
des andre fade og beholdere, kan tilberedningstiden
hhv. forleenges / forkortes.

= Alle typer varmebestandige fade og beholdere kan
anvendes. Saet fadet pa midten af grillristen. Til store
stege kan grilloradepanden eller glasbradepanden
0gsa bruges.

= For at sikre den optimale varmecirkulation ma retter-
ne ikke ligge for teet pa grillristen eller pa bage-
pladen.

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

= Abn kun ovnderen til det forvarmede apparat kortva-
rigt, og seet retterne ind hurtigt.

= Anvend altid tallerkener, bageforme eller gratinforme
sammen med risten.
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= Varmluft Eco-varmluft:
Energibesparende drift med varmluft til kager, kad,
teerter og gratiner. Restvarmen udnyttes optimalt.
Komfortfunktioner (f.eks. ovnrumsbelysning) forbliver
slukket. Visning af ovntemperaturen er kun mulig un-
der opvarmningen. Forvarm ikke ovnen. Saet retterne
ind i den kolde og tomme ovn, og start den angivne
tilberedningstid. Hold apparatets dar lukket under til-
beredningen. P4 den made undgas varmetab.

= Fuldtdeekkende grill og fuldtdeekkende grill + cirkula-
tionsluft:
Ved disse driftstyper kan der veere en forskel mellem
den valgte indstillingstemperatur og den faktiske tem-
peratur i ovnen. Grunden til dette er, at grilining og
gratinering af hurtige tilberedningsprocesser ved hgje
temperaturer. Derfor veelges der altid en hgjere tem-
peratur, end det rent faktisk er ngdvendigt for at bru-
ne eller gratinere retternes overflade.

21.2 Grontsager

Folg de anbefalede indstillinger for grentsager.

= Grontsager tilberedt i ovn er et fint alternativ til gront-
sager, som er tilberedt pa en pande. Smagsstofferne
bliver koncentreret, og der opstar velsmagende ste-
gearomaer. Desuden kraever denne tilberedningsform
mindre fedtstof.

= Rens grontsagerne, og bland dem med lidt olie i en
skal. Heeld dem i en varmebestandig form eller i glas-
bradepanden hhv. grilloradepanden, og fordel dem
jeevnt.

= Ror rundt i grantsagerne mindst én gang under tilbe-
redningen. Tilseet salt efter tilberedningen, og drys om
gnsket med friske krydderurter.

= Gregntsagerne er velegnede til kolde eller varme for-
retter eller som en vegetarisk hovedret og er ogsa fi-
ne som tilbeher til kad eller fisk.

= Anvend en varmebestandig form til sma portioner (til
2-3 personer), og sat formen pa grillristen. | glas-
bradepanden eller grilloradepanden ville retterne
breende pa eller blive udtarret.

= QOverhold ogsé altid producentens angivelser ved feer-
digretter eller dybfrostprodukter.
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Grontsager
Ret Tilbeheor / fade Rillehgjde Tempera- Ovnfunk- Tilbered- Bemaerkninger
turi°C  tion ningstid i
min.

Antipasti Glasbradepan- 3 200 Jr 30 Tip: Dryp de varme grgntsager
de med aceto balsamico, og drys
eller med salt.

Grillbradepande

Antipasti Glasbradepan- 3 250 - 15-20 Tip: Dryp de varme grentsager
de med aceto balsamico, og drys
eller med salt.

Grillbradepande

Julesalat Gratinform 2 180 Jr 25-30 Tip: Halver julesalaten, drys med
salt, rul kogt skinke omkring, haeld
fledesauce eller bechamelsauce
over, og drys med ost.

Julesalat Gratinform 2 190 Jpe 45-50 Tip: Halver julesalaten, drys med
salt, rul kogt skinke omkring, haeld
fladesauce eller bechamelsauce
over, og drys med ost.

Uden forvarmning ved &', dbn ikke
ovndaren.

Escalivada, me- Gratinform 4 250 - 15 Tip: Auberginer, lag, tomater, pe-

diterrane gront- berfrugter, olie. Smager dejligt ba-

sager tilberedt | de varmt og koldt.

ovn

Grontsagsgratin - Gratinform 2 180 Jr 40-50 Tilbered eller blancher grgntsager
0g andre ingredienser forinden.

Grentsagsbur-  Bageplade + 2 220 3 12-15"

gere, dybfrost bagepapir

Grentsagsspid ~ Grillrist + gril- 3 220 - 241 Skeer de overskydende lsengder af

bradepande treespid, eller lad dem ligge i vand
natten over, fordi treeet ellers for-
kuller.
Tip: Anvend peberfrugter, lag, ma-
js (forkogt), cherrytomater, squash.

Greeskar i bade Glasbradepan- 3 200 Jr 20-30' Tip: Smag til med olie, hvidlag, in-

de gefeer, spidskommen, salt og pe-
eller ber.
Grillbradepande

Ovnbagte toma- Gratinform 2 120 Jr 60 Tip: Laeg cherrytomater eller to-

ter matskiver, rosmarin og hvidlgg i
formen, og dryp med olie og lidt
honning.

Skold om @nsket tomaterne forin-
den, og fla dem.

Peberfrugter, ~ Gratinform 2 190 T 50 Tip: Fyld peberfrugterne med kogt

fyldte, vegetari- eller ris, ebly-hvede eller linser samt

ske Stegegryde lag, ost, krydderurter og krydderi-
er.

Ratatouille Glasbradepan- 3 200 :: 30-40"  Tip: Drys med Parmesan til sidst.

de
eller
Grillbradepande
Asparges, gron- Glasbradepan- 3 220 o 6-10" Tip: Smag til med lgg, olie eddike,

ne grillede

de
eller
Grilloradepande

salt og peber.
Tilpas tilberedningstiden i forhold
til starrelsen.

"Vend retten efter halvdelen af tilberedningstiden.
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Ret Tilbehor / fade Rillehgjde Tempera- Ovnfunk- Tilbered- Bemaerkninger
turi °C tion ningstid i
min.

Rodfrugter Glasbradepan- 3 200 Jr 30" Tip: Smag guleradder, selleri, kal-
de rabi, redbeder til med olie, hvidlag,
eller salt og peber.

Grillbradepande

Rodfrugter Glasbradepan- 3 250 e 15-20" Tip: Smag guleradder, selleri, kal-
de rabi, redbeder til med olie, hvidlag,
eller salt og peber.

Grillbradepande

Squash, fyldt,  Glasbradepan- 2 180 :: 40 Tip: Fyld squashen med reven gu-

vegetarisk de lerod, forarslag, gedefriskost, hvid-
eller lag, timian, salt og peber, og drys

Grillbradepande

med Parmesan.

21.3 Retter og tilbehor
Falg de anbefalede indstillinger for tilbehar og retter.

Det mest almindelige masttende tilbehgr, som tilbere-
des i ovn, er baseret pa kartofler, som f.eks. kartoffel-
gratin. Men man kan ogsé fremragende tilberede til-

behgr i ovnen, som normalt bliver stegt pa en pande,
som f.eks. kartoffelpuffer eller stegte kartofler. Der er

mange fordele ved denne tilberedningsmade: Der kan
tilberedes stgrre maengde pé én gang, stegelugten er

vaesentligt reduceret, og retterne kan tilberedes med

mindre fedt.

= En anden meget anvendelig ingrediens, der er veleg-
net til tilberedning i ovn, er ost. Ost egner sig iseer fint

Retter og tilbehor

som tilbeher til vegetariske retter, eller, athaengigt af
tilberedningsmaden, kan ost ogsa serveres som forret
eller som fingerfood.

Retter, der iseer er velegnede til tilberedning i ovn, er
gratinerede retter, som teerter og gratiner. Ogsa retter
med dejbund er velegnede, f.eks. pizza eller Flamm-
kuchen samt eeggeretter med fyld, f.eks. tortilla.
Anvend en varmebestandig form til sma portioner (til
2-3 personer), og sat formen pa grillristen. | glas-
bradepanden eller grilloradepanden ville retterne
breende pa eller blive udtarret.

Overhold ogsa altid producentens angivelser ved faer-
digretter eller dybfrostprodukter.

Ret Tilbehor / fade Ril- Tempera- Ovn- Tilbered- Bemaerkninger
le- turi°C funk- ningstid i
hojd tion min.
e
Tilbehor
Bagt camembert, Bageplade + 2 180 Jr 15-20 Bages, til paneringen hvalver sig.
paneret, frisklavet bagepapir
Bagt camembert, Bageplade + 2 180 Jr 15-20 Bages, til paneringen hvalver sig.
paneret, dybfrost  bagepapir
Bagt camembert, Bageplade + 2 200 15 Bages, til paneringen hveelver sig.
paneret, dybfrost  bagepapir
Stegte kartofler Grillbradepande 2 180 Jr 30-45" Fedtfattig tilberedning. Fordel kartofler-
ne jeevnt i grillbradepanden, rgr rundt i
dem flere gange under tilberedningen.
Fetaost Bageplade 2 250 12 Tip: Leeg osten i en form med olie, to-
mater, lag, hvidlag og rosmarin, og
drys med salt og peber.
Kartoffeloade Bageplade + 2 200 Jr 151 Tip: Skeer kartoflerne ud i bade, dryp
bagepapir med olivenolie, og drys med paprika
og salt.
Kartoffelgratin Gratinform 2 180 $ 35
Kartoffelgratin Gratinform 2 190 Jre 55-60 Uden forvarmning ved &, abn ikke
ovndgren.
Kartofler p& salt-  Gratinform 2 200 T 40601 Leeg et 1,5 cm tykt lag havsalt i en

bund

"Vend retten efter h
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alvdelen af tilberedningstiden.

gratinform. Leeg sméa uskreaellede karto-
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Ret Tilbehor / fade Ril- Tempera- Ovn- Tilbered- Bemaerkninger
le- turic°C funk- ningstid i
hojd tion min.
e
fler pa saltlaget, og smgr dem med oli-
venolie med en pensel.

Kartoffelpuffer Bageplade 2 175 Jr 20-30 Smar pladen med rigeligt olie, tryk kar-
toffelmassen til flade 'puffer', og smer
dem med lidt olie. Vend dem én gang.

Kartoffelpuffer Bageplade 2 200 ~_ 20-30° Smer pladen med rigeligt olie, tryk kar-
toffelmassen til flade 'puffer', og smer
dem med lidt olie. Vend dem én gang.

Mozzarella sticks, Bageplade + 2 180 $ 10

dybfrost bagepapir

Ovnbagt ost, fris-= Bageplade 2 180 Jr 20 Skeer et kryds i den blgde ost efter

klavet 10 minutter, og klap spidserne op.
Formen ma ikke veere meget starre
end osten for at forhindre, at den lgber
ud.

Pommes frites, Bageplade + 3 200 Jr 15-20" Tip: Smer kartoflerne med lidt olie,

frisklavede bagepapir drys med salt, paprikapulver eller kar-
ry efter tilberedningen.

Pommes frites, Bageplade + 3 220 Jr 14" Fordel de dybfrosne pommes frites

dybfrost bagepapir godt pa bagepladen.

Gedeost i ba- Glasbradepande 2 220 Jr 8-10 Velegnet til gedefriskost eller gedeca-

consvgb eller membert.

Bageplade
Gedeost i ba- Glasbradepande 3 220 8410 Velegnet til gedefriskost eller gedeca-
consvgb eller membert.
Bageplade
Gedeost med Glasbradepande 2 200 Jr 8 Tip: Dryp gedefriskost eller gedeca-
honning eller membert med lavendelhonning, og
Bageplade drys pinjekerner henover.
Gedeost med Glasbradepande 3 200 8 Tip: Dryp gedefriskost eller gedeca-
honning eller membert med lavendelhonning, og
Bageplade drys pinjekerner henover.

Retter

American pizza  Bageplade 2 200 2024 Uden forvarmning.

med tyk bund, Ved forvarmet ovn skal bagetiden re-

dybfrost duceres med 4 minutter.

Omelet med fyld  Gratinform 2 160 Jr 40 Tip: Fyld omeletten med grenne og
hvide asparges, og server med gravet
laks.

Enchiladas, grati- Glasbradepande 2 200 1520

nerede eller

Grillbradepande

Flammkuchen, Bageplade 2 250 810 Tip: Tilberedes klassisk eller med ge-

frisklavet defriskost, Parmaskinke, figner og for-
arslag.

Flammkuchen, Grillrist 2 200 Jr 10-12

dybfrost

Flammkuchen, Grillrist 2 230 810

dybfrost

Flammkuchen, Bageplade + 2 250 S 7

forbagt bagepapir

Frittata Gratinform 2 190 " 4550 Tip: Tilbered med spinat, lag og rejer.

"Vend retten efter halvdelen af tilberedningstiden.
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Ret Tilbehor / fade Ril- Tempera- Ovn- Tilbered- Bemaerkninger
le- turi°C funk- ningstid i
hojd tion min.
e

Forarsruller, Bageplade + 2 225 4% 1820°

dybfrost bagepapir

Oste-makaroni Gratinform 2 180/220 Jr 10-20 Spred osteskorpe: Forag efter 10 mi-
nutter temperaturen til 220 °C, og
brun retten i 10 minutter.

Kasespatzle Gratinform 2 180/220 Jr 30 Leeg de friskkogte Spatzle lagvis i for-
men, og drys ost over hvert lag.

Heeld til sidst ost og stegte l@g over,
og forag temperaturen til 220 °C i
5 minutter.

Lasagne Gratinform 2 175 Jr 35 Tip: Tilbered retten klassisk eller vege-
tarisk med grillede grentsager og bgf-
felmozzarella.

Lasagne Gratinform 2 180-190 Jre 55-60 Tip: Tilbered retten klassisk eller vege-
tarisk med grillede grentsager og bof-
felmozzarella.

Uden forvarmning ved &, abn ikke
ovndgren.

Mini-forarsruller, Bageplade + 2 225 Jr 10"

dybfrost bagepapir

Pizza, frisklavet ~ Bageplade 2 230-250 ___ 10-15 Smer bagepladen med lidt olie, eller
brug bagepapir.

Pizza, dybfrost Grillrist 2 200 % 11-13

Pizza, dybfrost Grillrist 2 220 11413

Pizza, forbagt Bageplade + 2 230 4% 638

bagepapir

Pizza, forbagt Bageplade + 2 230 68

bagepapir

Quiche Teerteform 2 200 20+ 20 Prik huller i bunden flere steder med
en gaffel, og forbag i 20 minutter.
Heaeld massen over bunden, og bag
yderligere i 20 minutter.

Tortilla Gratinform 2 160 ___ 25 Tip: Tiloeredes med paprika, oliven,
lag, Serranoskinke og Manchego-ost.

Logteerte Bageplade 2 200 : 30-40 Prik huller i bunden flere steder med
en gaffel.

21.4 Fisk = Smer grillristen og bagepladen med en smule olie, s&

Folg de anbefalede indstillinger for fisk.
= Fisk skal af hygiejniske grunde have opnaet en kerne-

temperatur pa mindst 62-70°C efter tilberedningen.
Samtidig er denne temperatur den ideelle tilbered-

ningstemperatur.
= Drys forst salt pa fisk efter tilberedningen. P4 den ma-

de bevares fiskens naturlige aroma, og der traekkes
mindre vand ud af den.

"Vend retten efter halvdelen af tiloeredningstiden.
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fisken ikke haenger i.
= Fileter med skind: Laeg fisken med skindsiden opad,
for pa den made bevares strukturen i kedet og aro-

maen bedre.

» Skeer de overskydende laengder af treespid, eller lad
dem ligge i vand natten over, inden ingredienserne
seettes p4, fordi traset ellers forkuller.

= QOverhold ogsé altid producentens angivelser ved feer-
digretter eller dybfrostprodukter.
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Fisk

Ret Tilbeheor / fade Rillehgjde Tempera- Ovnfunk- Tilbered- Bemaerkninger

turi°C  tion ningstid i
min.

Havbras, hel Grillrist + gril- 3 200-220 77 20-25" Tip: Fyld havbarsen med citron,

bradepande hvidlag og timian, eller server den
som sommerret med mynte. Skeer
diagonale ridser i skindet.

Havbras, hel Bageplade 3 190 Jr 20-25" Tip: Fyld havbarsen med citron,
hvidlag og timian, eller server den
som sommerret med mynte. Skaer
diagonale ridser i skindet.

Fiskespid Grillrist + gril- 3 200 o 12" Anvend fisk med fast kad,

bradepande f.eks. sej, laks, radfisk, torsk.

Fiskepinde, Bageplade + 2 220 5 15-17"

dybfrost bagepapir

Forel, hel Bageplade 3 200-220 77 16 Tip: Fyld forellerne med citron,
hvidlag og persille.

Rejespid, fris-  Grillrist + gril- 3 180 e 10

klavet bradepande

Rejespid, Grillrist + grill- 3 180 - 121

dybfrost bradepande

Laksesteak Grillrist + gril- 3 250 oy 10-12 Tip: Mariner med limefrugt, salt,

bradepande peber og hvidlag.

Laksesteak Bageplade 2 200 Jr 10-12 Tip: Mariner med limefrugt, salt,
peber og hvidlag.

Tunfiskesteak Bageplade 2 200 Jr 8-10 Tip: Tilbered tunfisken i asiatisk stil
med sojasauce, sesamolie, inge-
feer, honning, hvidlag, chili og kori-
anderfrg.

Bleeksprutterin-  Bageplade + 2 220 T 8-12

ge, dybfrost bagepapir

21.5 Kod

Felg de anbefalede indstillinger for kad.
= De angivne tilberedningstider er kun vejledende og

afhaenger primeert af kedets 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 16.

Hviletid: Lad kadet hvile i yderligere 5-15 minutter pa
en rist efter tilberedningen. Sa far kedet tid til at "falde
til ro". Kgdsaften holder op med at cirkulere, og der
mistes mindre kedsaft ved udskaeringen af kadet. Sto-
re stykker kad, f.eks. stege, kan hvile i ovnen. Mindre
stykker, f.eks. steaks, skal hvile udenfor ovnen ind-
pakket i alufolie.

"Vend retten efter halvdelen af tilberedningstiden.

Det er bedst at anvende en varmebestandig form til
mindre portioner (2-3 personer), sa retterne ikke
breender pa eller bliver udterret.

Brug grilloradepanden eller stegegryden til store ste-
ge og ved tilberedningsmader, hvor der skal heeldes
meget vaede ved stegen.

Kadet skal helst traeekke natten over i marinaden, som
skal fijernes inden griliningen eller stegningen, f.eks.
med bagsiden af en kniv eller med en ske. Ellers kan
krydderier og krydderurter blive svedne.

Hvis stegen er blevet for mark, og sveeren nogle
steder er blevet sveden, skal temperaturen naeste
gang reduceres, og rillehgjden kontrolleres.

Anvend neeste gang et mindre stegefad, og heeld me-
re veede ved, hvis stegen er gennemstegt, men stege-
saucen er sveden. Anvend neeste gang et starre ste-
gefad, og heeld mindre veede ved, hvis stegesaucen
er blevet for vandet.
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Kod
Ret Tilbehor / fade Rillehojde Tempera- Ovnfunk- Tilbered- Bemaerkninger
turi°C  tion ningstid i
min.
Okseked
Oksesteq, Glasbradepan- 2 180 Jr 90-120"
1,5 kg de
eller
Grillbradepande
Roastbeef, ok- Glasbradepan- 2 230/180 Jr 25-352 Tip: Smager godt med sauce béar-
sesteq, rad, de naise eller kold i skiver med re-
1 kg eller moulade og stegte kartofler.
Grilloradepande
Roastbeef, ok- Glasbradepan- 2 230/180 Jr 50-602 Tip: Smager godt med sauce béar-
sesteq, gen- de naise eller kold i skiver med re-
nemstegt, 1 kg eller moulade og stegte kartofler.
Grillbradepande
Roastbeef, ok- Glasbradepan- 2 230/180 Jr 35-452 Tip: Smager godt med sauce béar-
sesteq, rosa, de naise eller kold i skiver med re-
1 kg eller moulade og stegte kartofler.
Grillbradepande
Rumpstealk, Glasbradepan- 2 200 Jr 30 Kernetemperatur 65 °C
rosa, 500 g de
eller
Grillbradepande
Rumpsteak, Glasbradepan- 2 200 Jpe 45 Kernetemperatur 65 °C
rosa, 500 g de Uden forvarmning ved &, dbn ikke
eller ovndgren.
Grillbradepande
Svinekod
Hamburgerryg, Glasbradepan- 2 180/160 Jf 50-602
1 kg de
eller
Grillbradepande
Flaeskesteg Grillrist + grill- 2 180/200 &5 60-70° Rids sveeren i rudemenster, sa
med sprad bradepande den bliver leekkert sprad.
Sveer, gennems- Kog fleeskestegen i vand i 10 mi-
tegt, 1,5 kg nutter inden stegningen.
Rullesteg Glasbradepan- 2 180/230 Jr 65-70°3
de eller grill-
bradepande
eller
Grillrist + grill-
bradepande
Rullesteg Glasbradepan- 2 180/230 “&" 75-80°
de eller grill-
bradepande
eller
Grillrist + grill-
bradepande
Steg af svine-  Glasbradepan- 2 230/180 45-50°2 Rids sveeren i rudemeonster, sa

kad, skinke,
1 kg

de
eller
Grilloradepande

den bliver leekkert sprad.

" Brun ferst kedet pa alle sider pa en pande péa kogesektionen.

2 Brun kedet ved kraftig varme, skru ned til den lave temperatur efter 15-20 minutter.
S Tilbered kedet ved lav temperatur, og indstil den heje temperatur de sidste 15-20 minutter.
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Ret

Tilbehor / fade

Rillehgjde Tempera-
turi °C

Ovnfunk-
tion

Tilbered-
ningstid i
min.

Bemeerkninger

Steg, svinenak-
ke, 1,5 kg

Glasbradepan-
de

eller
Grillbradepande

2 230/180

KR

85-95

Steg, svinenak-
ke, 1,5 kg

Glasbradepan-
de

eller
Grillbradepande

2 230/180

[

70-80"

Svinefilet, 250 g

Glasbradepan-
de

eller
Grillbradepande

2 180

30

Kernetemperatur 70 °C.

Svinefilet, 250 g

Glasbradepan-
de

eller
Grilloradepande

2 180

40-45

Kernetemperatur 70 °C.
Uden forvarmning ved &', abn ikke
ovndgren.

Svinefilet, hel,
400 g

Glasbradepan-
de

eller
Grillbradepande

2 230/180

20-25"

Tip: Mariner kgdet med olie, hvid-
log og persille.

Svinemedaljo-
ner

Glasbradepan-
de

eller
Grilloradepande

2 210

12-152

Tip: Leeg lidt smgr og en kvist ros-
marin i glasbradepanden eller grill-
bradepanden kort inden tilbered-
ningen er slut, og lad det hele ste-
ge videre i ovnen.

Svineskank

Grillrist + grill-
bradepande

2 150/200

40-45°

Rids sveeren i rudemeanster, sa
den bliver leekkert sprad.

Kog stegen i vand i 90 minutter in-
den stegningen.

Kalvekod

Kalvesteg,
1,5 kg

Glasbradepan-
de,
Grilloradepande
eller
Stegegryde

2 180/230

50-60°

Kalvebryst, fyldt

Glasbradepan-
de,
Grillbradepande
eller
Stegegryde

2 120-130

120

Kalveskank

Glasbradepan-
de,
Grillbradepande
eller
Stegegryde

2 150/180

50-60°

Kalvemearbrad

Glasbradepan-
de,
Grilloradepande
eller
Stegegryde

2 160-170

20

Vildt

' Brun kedet ved kraftig varme, skru ned til den lave temperatur efter 15-20 minutter.
2 Brun ferst kedet pa alle sider pa en pande pa kogesektionen.
% Tilbered kedet ved lav temperatur, og indstil den heje temperatur de sidste 15-20 minutter.
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Ret Tilbehor / fade Rillehgjde Tempera- Ovnfunk- Tilbered- Bemaerkninger
turi °C tion ningstid i
min.
Kaninryg Glasbradepan- 2 180 Jr 15-25" Tip: Mariner kedet med hvidleg,
de, rosmarin, olivenolie og en god
Grilloradepande aceto balsamico.
eller
Stegegryde
Lammeskank  Glasbradepan- 2 180-200 <% 35-45
de,
Grillbradepande
eller
Stegegryde
Lammekaglle, Glasbradepan- 2 180-190 Jr 100" Tip: Mariner kedet natten over
rosa de, med olivenolie, hvidlgg, rosmarin,
Grilloradepande og citronskiver.
eller
Stegegryde
Lammekaglle, Glasbradepan- 2 180-190 Jr 120" Tip: Mariner kedet natten over
gennemstegt de, med olivenolie, hvidlag, rosmarin,
Grilloradepande og citronskiver.
eller
Stegegryde
Radyrkelle Glasbradepan- 2 170-180 % 60-80
de,
Grillbradepande
eller
Stegegryde
Radyrryg Glasbradepan- 2 165-175 Jr 20
de,
Grilloradepande
eller
Stegegryde
Radyrryg Glasbradepan- 2 165-175 20-25
de,
Grilloradepande
eller
Stegegryde
Vildsvinesteg Glasbradepan- 2 170 Jr 60-90" Tip: Mariner kedet natten over
de, med olie, hvidlag, sennep og
Grillbradepande Provence-krydderier.
eller
Stegegryde
Diverse
Baconstrimler, Bageplade + 3 190 + 8-12
stegebacon, bagepapir
tykt
Baconstrimler, Bageplade + 3 180 Jr 8-10 Lad baconskiverne dryppe af pa
stegebacon, bagepapir kakkenrulle, nar de er taget ud af
tyndt ovnen.
Fleischkase, Grillrist + grill- 2 160 Jr 60 Brug stegetermometret, kernetem-
frisklavet, 700 g bradepande peratur 67 °C.
Frikadeller, Bageplade + 2 200 Jr 25-30 Tip: Meget velegnede ogsé til an-
az25g bagepapir dre retter, f.eks. kadboller i to-
matsauce, svenske kottbullar eller
tyske Konigsberger Klopse.
Frikadeller, Bageplade + 2 200 % 30-35 Jo fladere frikadellerne formes, de-
a80g bagepapir sto hurtigere bliver de tilberedt.

' Brun ferst kedet pa alle sider pa en pande pa kogesektionen.
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Ret Tilbeheor / fade Rillehgjde Tempera- Ovnfunk- Tilbered- Bemaerkninger
turi °C tion ningstid i
min.
Velegnet til tilberedning af starre
meengder.
Frikadeller, fors- Bageplade + 2 200 Jr 15 Tip: Saet sma frikadeller af lamme-
tegte,a25¢g bagepapir eller kaninkgd péa spid, og server
dem med mynte-yoghurt eller fi-
gensennep.
Frikadeller, fors- Bageplade + 2 200 Jr 20 Brunstegte og alligevel saftige fri-
tegte, 280 g bagepapir kadeller: Brun farst frikadellerne
pa en pande, og laeeg dem derefter
i ovnen.
Peberfrugter, ~ Gratinform 2 190 T 55-60 Tip: Fyld peberfrugterne med hak-
fyldte, med hak- eller ket kad, og tilbered dem i to-
ket kad Stegegryde matsauce.

21.6 Fjerkrze

Folg de anbefalede indstillinger for fjerkree.

De angivne tilberedningstider er kun vejledende og
afhanger primeert af madvarens udgangstemperatur.
Brug stegetermometret til bedre kontrol af kernetem-
peraturen. Stik ikke stegtermometret ind i hulrummet i
midten af kyllingen, men ind mellem bryst og |ar. Der
findes flere vejledninger og angivelse af de optimale
maltemperaturer under Stegetermometer — Side 16.

Fijerkrae bliver saerligt brunt og spredt, hvis det pens-
les med smar, saltvand, afdryppet fedt eller appelsin-
saft hen mod slutningen af stegetiden.

Ved stegning af and eller gas: Stik huller i skindet un-
der vingerne, sa fedtet kan lgbe fra.

Brug en stegegryde eller en anden varmebestandig
form til retter, hvor der skal haeldes meget veede ved
under stegningen. Det samme geelder, hvis der lgber
meget fedt ud af kedet under stegningen, f.eks. ved
gasesteg.

Fjerkrae
Ret Tilbeher / fade Rillehgjde Tempera- Ovnfunk- Tilbered- Bemarkninger
turi °C tion ningstid i
min.
And, hel, Grillrist + gril- 2 160/180 751 Tip: Fyld anden med appelsiner,
1,5-2 kg bradepande a&bler eller torret frugt.
eller
Stegegryde
Andebryst Stegegryde 2 190 oy 25-35 Rids skindet i rudemgnster.
eller
Gratinform
Gés, hel, 5kg  Grillrist + grill- 2 160/190 Jr 110-130" Tip: Fyld gasen med eebler, lag og
bradepande merian, og luk den med tandstik-
eller kere.
Stegegryde
Gés, hel, 5kg  Grillrist + gril- 2 160/190 110-130" Tip: Fyld gésen med abler, lag og
bradepande merian, og luk den med tandstik-
eller kere.
Stegegryde
Kyllinge-nug- Bageplade + 2 200 Jr 152
gets, dybfrost bagepapir
Kylling, hel, Grillrist + grill- 2 190 3 70-80 Forvarmning.
1 kg, iht. bradepande
EN60350-1
Kylling, hel, Grillrist + grill- 2 190 oy 70-80 Forvarmning.
1 kg, iht. bradepande
EN60350-1
Kyllingebryst Grillrist + grill- 2 200 3 20-25 Tip: Gnid kyllingebrystet med Tan-
bradepande doori-pasta inden tilberedningen.

' Tilbered kadet ved lav temperatur, og indstil den hgje temperatur de sidste 15-20 minutter.
2Vend retten efter halvdelen af tilberedningstiden.
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Ret Tilbehor / fade Rillehgjde Tempera- Ovnfunk- Tilbered- Bemaerkninger
turi °C tion ningstid i
min.
Kyllingebryst Grillrist + grill- 2 200 Jre 50 Tip: Gnid kyllingebrystet med Tan-
bradepande doori-pasta inden tilberedningen.
Uden forvarmning, abn ikke ovn-
deren.
Kyllinge-under- ~ Grillrist + grill- 3 220 - 30" Nar kyllingelarene vendes, skal si-
lar bradepande den med mest skind vende opad,
sa bliver de lsekkert sprade.
Mariner kedet med olie, rosmarin,
citronskiver og hvidlgg.
Kyllinge-under-  Grillrist + grill- 3 220 & 30" Nar kyllingelarene vendes, skal si-
lar bradepande den med mest skind vende opad,
sa bliver de laekkert sprade.
Mariner kgdet med olie, rosmarin,
citronskiver og hvidlag.
Kyllingelar Grillrist + grill- 3 220 - 30" Tip: Asiatisk marinade med soja-
bradepande sauce, honning, chili, hvidlag, in-
gefaer, spidskommen, revet skal af
limefrugt, koriander.
Kyllingelar Grillrist + grill- 3 220 & 30" Tip: Asiatisk marinade med soja-
bradepande sauce, honning, chili, hvidlag, in-
gefeer, spidskommen, revet skal af
limefrugt, koriander.
Kalkun, hel Grillrist + grill- 2 160/200 <% 120-1802
bradepande
eller
Stegegryde
Kalkun, hel Grillrist + grill- 2 160/200 120-1802
bradepande
eller
Stegegryde
Vagtel, hel, & Grillrist + gril- 3 200 oy 20-25 Gnid med olie og krydderier, f.eks.
150 ¢g bradepande paprika, timian, enebaer og hvid-
log.
Vagtelbryst Bageplade 3 220 oy 10-12 Gnid med olie og krydderier, f.eks.

paprika, timian, enebeer og hvid-
lag.

21.7 Grillning og ristning
Felg de anbefalede indstillinger for grillning og ristning.

Der ma kun grilles med lukket ovndaer.

Anvend grillbradepanden ved grilning (tilbehar eller
ekstra tilbehgr afthaengigt af model). Heeld ca. 100 ml
vand i grillbradepanden, sa opsamles saften fra
kadet, sd ovnen ikke bliver s& tilsmudset. Hvis der
heeldes for meget vand i grillboradepanden, kan resul-
tatet blive eendret, fordi der dannes for meget vand-
damp.

Grillstykkerne skal sa vidt muligt have samme tykkel-
se, mindst 2-3 cm. P& den made bliver de jesvnt bru-

"Vend retten efter halvdelen af tilberedningstiden.
2 Tilbered kedet ved lav temperatur, og indstil den haje temperatur de sidste 15-20 minutter.
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net og forbliver saftige. Ked skal altid grilles uden
salt. Leeg grillstykkerne direkte pa risten.

Hvis der anvendes traespid, kan de forkulle. For at for-
hindre dette, skal de skeeres af s teet ved kadet som
muligt eller leegges i vand natten over, inden ingredi-
enserne saettes pa. Der kan ogsé anvendes spid af
metal.

Brug den energibesparende ovnfunktion "Kompakt-
grill" ved sma maengder. Her opvarmes kun den mid-
terste del af grill-elementet. Leeg grillmaden pa midten
af grillristen.
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Ret Tilbeheor / fade Rillehgjde Tempera- Ovnfunk- Tilbered- Bemaerkninger
turi°C  tion ningstid i
min.
Gratinering af  Springform 2 220-250 77 4-5" Hold @je med marengsen, sa den
marengs ikke bliver for merk.
Stegte polser  Grillrist + grill- 3 270 - 102
bradepande
Croque monsi- Bageplade + 3 190 ey 8-11"
eur bagepapir
Croutoner Bageplade 2 180 Jr 152 Tip: Bland frisk franskbrad med
olivenolie, hvidlgg og rosmarinna-
le.
Brug ikke for meget olie, og heeld
forst olien over brgdterningerne
kort inden ristningen, fordi de el-
lers suger for meget olie. Vend fle-
re gange.
Halloumi-ost, Grillrist + gril- 3 250 oy 5-8 Halloumi er en halvfast skaereost,
grillost bradepande som anvendes i det tyrkiske og
det graeske kakken. Den egner sig
fremragende til grillning.
Merguez-palser Grillrist + grill- 3 250 oy 122
bradepande
Terrede blom-  Bageplade + 3 200 e 8-10 Smager ogsé godt med dadler el-
mer i ba- bagepapir ler abrikoser.
consvgb
Saté-kylling Grillrist + gril- 3 250 Yy 10-142 Server med jordneddesauce.
bradepande
Shashlik Grillrist + gril- 3 190 Y 162
bradepande
Bacon, i skiver  Grillrist + grill- 2 230 - 18-202
bradepande
Bacon, i skiver  Grillrist + grill- 2 230 oy 18-202
bradepande
Spareribs, ra Grillrist + grill- 3 220 - 40?2 Tip: Mariner med olie, sennep, bal-
bradepande samico, honning, hvidleg, Wor-
cestersauce, tomatkoncentrat og
Tabasco.
Spareribs, ra Grillrist + gril- 3 220 oy 302 Tip: Mariner med olie, sennep, bal-
bradepande samico, honning, hvidlag, Wor-
cestersauce, tomatkoncentrat og
Tabasco.
Spareribs, fors-  Grillrist + grill- 3 200-220 "7 24°
tegte bradepande
Spareribs, fors-  Grillrist + gril- 3 200-220 & 242
tegte bradepande
Hawaii-toast Bageplade + 3 190 ey 810"
bagepapir
Ristning af Grillrist 3 200 o 2:30-3 Forvarmning maks. 5 minutter.
toastbred Hold gje med toasten, sa den ikke

bliver for mgrk. Der mé& kun grilles
med lukket ovnder.

' Gratiner til gnsket bruningsgrad.
2Vend retten efter halvdelen af tilberedningstiden.
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21.8 Bagveerk

Vaer opmeerksom pa de anbefalede indstillinger for bag-
veerk.

Vi anbefaler, at der anvendes marke bageforme af
metal, fordi de absorberer varmen bedre. Stil bagefor-
men midt pa grillristen.

Smar bagepladen let ved bagning af kager pa pladen
uden bagepapir.

Smat bagveerk. f.eks. vandbakkelser, smakager eller
butterdejslommer kan bages i 2 niveauer, 1+3.

Ved bagning i flere niveauer er det normalt, at plader,
der seettes i ovnen samtidig, ikke er feerdige pa sam-
me tid. Lad den underste plade efterbage lidt, eller
seet den for ind i ovnen naeste gang.

Lad bagveerket kgle af pa en bagerist, inden det skae-
res ud.

Seet bagvaerket ind en rillehgjde hgjere, og veelg en
lavere temperatur, hvis bagveerket er for merkt pa un-
dersiden.

Seet bagvaerket ind en rillehgjde lavere, veelg en la-
vere temperatur, og forlaeng bagetiden lidt, hvis bag-
veerket er for lyst pd oversiden.

Indstil en lidt hgjere temperatur, hvis kagen er blevet
for ter. Indstil en lavere temperatur, hvis kagen ikke er
helt gennembagt.

Bagetiden kan ikke reduceres ved at vaelge en hgjere
temperatur, det er bedre at veelge en lidt lavere tem-
peratur.

Brug mindre veeske, eller indstil temperaturen 10 °C
lavere, hvis kagen falder sammen. Abn ikke ovndaren
for tidligt.

Smer kanten af bageformen, hvis kagen kun heever |
midten.

Hvis sméakagerne ikke kan lgsnes fra pladen: Sast
bagepladen kort ind i den varme ovn igen, sa kan
smakagerne lgsnes, mens de er varme.

Frigar forsigtigt kagen langs kanten af formen med en
kniv, hvis den ikke kan vendes ud af formen. Vend
formen igen, og leeg et vadt, koldt viskestykke
henover formen et par gange. Smer formen bedre
naeste gang, og drys den ogsa med rasp.

Overhold ogsa altid producentens angivelser ved faer-
digretter eller dybfrostprodukter.

Bagveerk
Ret Tilbehor / fade Rillehojde Tempera- Ovnfunk- Tilbered- Bemarkninger
turi °C  tion ningstid i
min.
Kager
Apple pie, Springform 2 160 Jf 90-105'  Forvarmning.
EN60350-1 @20 cm
Apple pie, Springform 1 160 _ 90-100"  Forvarmning.
EN60350-1 @20 cm
Lagkagebund Springform 2 150 Jr 40-45 Smer bagepladen let.
Roulade Bageplade + 2 190 Jr 6 Vend den varme roulade-bund ud
bagepapir pa bagepapir, som er strget med
sukker, og rul den til en rulle.
Butterdejsstru-  Bageplade + 2 200 % 20-25 Tip: Fyld bagveerket med budding
del bagepapir og kirsebaer eller &bler.
Kager pa bage- Bageplade 2 165-170 Jr 20-30 Smar bagepladen let.
plade
Kager pa bage- Bageplade 2 165-170 40-50 Smer bagepladen let.
plade
Formkage, kage Hgj randform 1 165 Jr 30 Tip: Kan bages som klassisk form-
i randform kage eller med bacon og valnad-
der.
Formkage, kage Hgj randform 1 170 Jre 55 Tip: Kan bages som klassisk form-
i randform kage eller med bacon og valnad-
der.
Uden forvarmning ved &, abn ikke
ovndaren.
Kager pa bage- Bageplade 2 165 Jr 30-35 Tip: Leeg blommer, figner eller lag
plade og bacon pa kagen.
Kager pa bage- Bageplade 2 165 T 30-35 Tip: Laeg blommer, figner eller lag
plade og bacon pa kagen.
Ostekage Springform 1 160-165 <% 70-75
Ostekage Springform 1 160-165 70-75

' Deaktiver funktionen lynopvarmning i grundindstillingerne. = “Grundindstillinger", Side 21
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Ret Tilbeheor / fade Rillehgjde Tempera- Ovnfunk- Tilbered- Bemaerkninger
turi °C tion ningstid i
min.

Ostekage Springform 1 160-165 % 85-90

Ostekage Springform 1 160-165 _:_ 80-90

Ostekage Springform 1 160-165 J_r 40-45 Lav ostekage med den halve
mengde kvarkmasse.

Formkage Firkantet form 2 160-170 Jr 60-65 Stil formen pa langs i ovnrummet
for at opna en jeevn bruning.

Formkage Firkantet form 2 160-170 55-60 Stil formen pé langs i ovnrummet
for at opna en jeevn bruning.

Frugtkage med Teerteform 2 165 Jr 40-50 Tip: Leeg jordbeer eller abrikoser

mardej og marcipan pa kagen.

Frugtkage med Teerteform 2 170 T 40-50 Tip: Leeg jordbeer eller abrikoser

meardej og marcipan pa kagen.

Frugtkage med Teerteform 2 165 % 45-55 Tip: Laeg jordbeer eller abrikoser

mordej og marcipan pa kagen.

Rorekage Springform 2 160-170 % 50-60

Rerekage Springform 2 160-170 50-60

Teerte Teerteform 2 190 Jr 30-40 Fransk kage pa mgrdejsbund,
f.eks. tarte aux pommes, tarte tat-
in, tarte au chocolat, tarte au ci-
tron.

Teerte Teerteform 2 190 - 30-40 Fransk kage p4 merdejsbund,
f.eks. tarte aux pommes, tarte tat-
in, tarte au chocolat, tarte au ci-
tron.

Teerte Teerteform 2 190 - 40-45 Fransk kage pa merdejsbund,
f.eks. tarte aux pommes, tarte tat-
in, tarte au chocolat, tarte au ci-
tron.

Biskuitteerte, int. Springform, @ 2 160 Jr 22-30" Forvarmning.

EN60350-1 26 cm

Biskuittaerte, iht. Springform, @ 2 160 - 20-30" Forvarmning.

EN60350-1 26 cm

Smat bagvaerk

Bagveerk af but- Bageplade + 3 200 Jr 15 Tip: Med sesamfrg, birkes, suk-

terdej bagepapir kerglasur.

Smat bagveerk  Bageplade + 2 200 Jr 15-20

af butterde; bagepapir

Butterdejssteen- Bageplade + 3 200 Jr 15 Tip: Med ost, skinke, ngdder.

ger bagepapir

Butterdejslom-  Bageplade + 3 200 Jr 15 Tip: Fyld med skinke og ost eller

mer, fyldte bagepapir med appelsiner og rosiner.

Butterdejsplader Bageplade + 2 200 Jr 15-20 Tip: Med budding, frugt.

bagepapir

Brownies Bageplade + 2 120 Jr 60 Skeer dem ud i firkanter efter bag-

bagepapir ningen. Pa grund af den lave tem-
peratur har bagveerket en let fly-
dende konsistens indvendig.

Brownies Bageplade + 2 180 Jpe 40-45 Uden forvarmning ved &', abn ikke

bagepapir ovndgren.

Cookies, a 20 g Bageplade + 2 175 Jp 12-14 Med chokolade, rosiner, ngdder

bagepapir eller citron.

' Deaktiver funktionen lynopvarmning i grundindstillingerne. = “Grundindstillinger”, Side 21
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Ret Tilbehor / fade Rillehgjde Tempera- Ovnfunk- Tilbered- Bemaerkninger
turi °C tion ningstid i
min.
Grissini Bageplade + 2 160 Jr 30 Drys med havsalt, rosmarin, karry,
bagepapir sesamfrg eller kommen.
Sprade makron- Bageplade + 2 140 Jf 8-10 Form flagerne, mens de endnu er
flager bagepapir varme, f.eks. som kreemmerhuse
til is eller sma ruller til dessert.
Muffins Muffinplade 2 160 Jr 25-30 Med chokolade, ngdder eller rosi-
papirforme ner.
Muffins Muffinplade 2 160 - 25-30 Med chokolade, ngdder eller rosi-
papirforme ner.
Smaékager, Bageplade 2 160-170 <% 15
sprgjtet bag-
vaerk
Smaékager, Bageplade 2 160-170 18
sprojtet bag-
vaerk
Small cakes, iht. Bageplade 2 150 Jr 25-30" Forvarmning.
EN60350-1
Small cakes, iht. Bage- 3 og 1 150 % 28-32" Forvarmning.
EN60350-1 plade + glas- Bagning i 2 niveauer.
bradepande
Small cakes, iht. Bageplade 3 160 - 20-25" Forvarmning.
EN60350-1
Sprojtet bag- Bageplade 2 140 Jr 35-40" Forvarmning.
veerk, iht.
EN60350-1
Sprojtet bag- Bage- 3 o0g 1 140 % 3540 Forvarmning.
veerk, iht. plade + glas- Bagning i 2 niveauer.
EN60350-1 bradepande
Sprejtet bag-  Bageplade 2 140 - 26-30" Forvarmning.
veerk, iht.
EN60350-1
Vandbakkelser, Bageplade + 2 180 Jf 35 Tip: Fyld med vaniljecreme, mous-
eclairs bagepapir se au chocolat, frugtflade eller
mokkaflgde.
Vandbakkelser, Bageplade + 2 180 _ 40 Tip: Fyld med vaniliecreme, mous-
eclairs bagepapir se au chocolat, frugtflede eller
mokkaflgde.
Vandbakkelser, Bageplade + 2 180 * 35 Tip: Fyld med vaniljecreme, mous-
eclairs bagepapir se au chocolat, frugtflade eller
mokkaflgde.
Bred, rundstyk-
ker
Baguette, for-  Bageplade + 2 220 - 10-12
bagt bagepapir
Butterdejsstru-  Bageplade + 2 200 Jr 20-25 Tip: Fyld med fareost og feta.
del bagepapir
Brad i firkantet ~ Firkantet form 2 175 T 40-45
form
Rundstykker, ~ Bageplade + 2 250/200 15-202
frisklavede, a bagepapir

5049

' Deaktiver funktionen lynopvarmning i grundindstillingerne. = "Grundindstillinger”, Side 21
2 Forvarm apparatet til den angivne temperatur. Skru ned til den anden temperaturangivelse, nar maden sasttes i ovnen.
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Ret Tilbeheor / fade Rillehgjde Tempera- Ovnfunk- Tilbered- Bemaerkninger
turi °C tion ningstid i
min.
Rundstykker, Bageplade + 2 180 Jr 10-12
dybfrost bagepapir
Rundstykker, ~ Bageplade + 2 200 - 10-12
dybfrost bagepapir
Rundstykker, ~ Bageplade + 2 210 - 8-10
forbagte bagepapir
Rundstykker, Bageplade + 2 200 3 8-10
forbagte bagepapir
Ciabatta, for-  Bageplade + 2 190 - 12-14
bagt bagepapir
Ciabatta, for- Bageplade + 2 180 3 12-14
bagt bagepapir
Croissanter, Bageplade + 2 170 :: 15-25
dybfrost bagepapir
Fladbred Bageplade + 2 200 Jp 15-20 Bagetiden afhaenger af fladbrgde-
bagepapir nes starrelse og tykkelse.
Fladbrad Bageplade + 2 210 - 15-20 Bagetiden afhaenger af fladbrade-
bagepapir nes starrelse og tykkelse.
Foccacia Bageplade + 2 210 - 15-20 Med beleegning af forskellige in-
bagepapir gredienser, som f.eks. krydderur-
ter, havsalt, oliven, sardeller, lag,
skinke, tomat eller ost.
Geerfletbrad Bageplade + 2 165 Jr 20
bagepapir
Geerfletbred Bageplade + 2 170 Jpe 30-35 Uden forvarmning ved &, dbn ikke
bagepapir ovndgren.
Hvidlegsbaguet- Bageplade + 2 200 T 8-10
te, krydderurte- bagepapir
baguette
Ludpenslet bag- Bageplade + 2 200 3 10-12
veerk, dybfrost  bagepapir
Flerkornsbrad Bageplade + 2 200/170 Jr 40-50"
bagepapir
Flerkornsbrgd ~ Bageplade + 2 200/170 40-50'
bagepapir
Oliven-tomat Bageplade 2 200/170 40-50'"
brad
Surdejsbred Bageplade 2 200/180 5060
21.9 Hevning » |ndstil 40-45 °C til mindre stykker dej, f.eks. snegle

Apparatet har et ideelt klima til haevning af dej og fordej
eller forbagt bagveerk uden udterring.

= Stil dejen i en skal pa grillristen. Brug driftstypen
"Heevning" til dette &.
= |ndstil 38-40 °C til store maengder, f.eks. brad. Sddan
kan dejen have jeevnt fra midten og helt ud til kanten.

eller rundstykker.

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

Hvis dejen ikke haever, er der anvendt for lidt geer, el-
ler dejen er ikke blevet altet nok.

" Forvarm apparatet til den angivne temperatur. Skru ned til den anden temperaturangivelse, nar maden saettes i ovnen.
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Haevning
Ret Tilbehor / fade Rillehojde Tempera- Ovnfunk- Tilbered- Bemaerkninger
turi°C  tion ningstid i
min.
Heevning af dej  Skal 38-45 6 25-45 F.eks. geerdej, fermenteret dej, sur-

dej, Dampfnudeln.

21.10 Desserter

Folg de anbefalede indstillinger for desserter.

= Desserter, som tilberedes i ovn, kan forberedes i god
tid — man skal jo bare saette den i ovnen. Denne tilbe-

redningsmade er velegnet til starre portioner, f.eks.
nar man har geester.

= Desserter, som tilberedes i ovn, bliver ofte spist var-
me og egner sig derfor godt til den kolde arstid.

Desserter
Ret Tilbehor / fade Rillehojde Tempera- Ovnfunk- Tilbered- Bemaerkninger
turi°C tion ningstid i
min.

Apple crumble  Gratinform 200 Jr 35-40 fEbleteerte med sukkerdrys
smager ogsa dejligt med baer eller
mirabeller.

Stegte aebler Gratinform 190-200 Jr 20-30 Anbefaling: Brug madaebler, f.eks.
Boskop. De er saerligt velegnede
til madlavning og bagning.
Sommervariation: Lav et fyld af Ri-
cotta, citron, honning, kardemom-
me, vanilje og pinjekerner.

Clafoutis Gratinform 190 3 30-35 Fransk dessert: Klassisk med kir-
sebzer, men smager ogsa dejligt
med mirabeller eller beer.

Clafoutis Gratinform 200 5 55 Fransk dessert: Klassisk med kir-
sebeer, men smager ogsa dejligt
med mirabeller eller beer.

Uden forvarmning ved &, abn ikke
ovndgren.

Kompot Glasbradepan- 160-180 Jr 30-40 F.eks. abrikoser eller forskellige

de beer.

eller Tilsaet ikke veede, rer rundt flere

Grilloradepande gange. Smag til med honning,
frisk vanilje eller kanel.

Kompot Glasbradepan- 200 T 30-40 F.eks. abrikoser eller forskellige

de beer.

eller Tilsaet ikke veede, rer rundt flere

Grillbradepande gange. Smag til med honning,
frisk vanilje eller kanel.

Marengs Bageplade + 100 5 150 Formes sa fladt som muligt, sa

bagepapir massen kan tgrre godt igennem.

Ofenschlupfer,  Gratinform 150 Jr 50-55 F.eks. med kirsebeer eller abriko-

Kirschenmichel ser

Sed teerte Gratinform 160-180 <% 30-40 F.eks. semulje, kvark eller maelke-
ris

Palatschinken i  Gratinform 180-190 Jr 8-10 Jstrigsk specialitet; Pandekager

fad

fyldt med kvark og rosiner,
overheeldt med flade og gratineret.

21.11 Optening

| apparatet kan dybfrost tgs skdnsomt op hurtigere end i
koleskabet og mere ensartet end i mikrobglgeovnen.
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/N ADVARSEL - Fare for alvorlig sundhedsskade!
Ved ked og fierkrae er der fare for salmonella. Kad og
fierkree kan overfore bakterier.

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

Seet glasbradepanden eller grillbradepanden ind un-
der retten. Den opsamlede optgningsveede fra kad el-
ler fijerkree skal heeldes vaek. Vask kokkenvasken bag-
efter, og skyl efter med rigeligt vand. Vask glasbrade-

panden eller grilloradepanden i varmt opvaskevand
eller i opvaskemaskinen.

» Lad ovnen varme i ca. 15 minutter ved 180 °C med

ovnfunktionen Varmluft efter optgningen.
= Brug driftstypen "Optegning" ¥ til dette.

= De angivne optaningstider er kun vejledende. Opto-

ningens varighed afthanger af de frosne madvarers
storrelse, veegt og form. Frys retterne ned fladt eller
enkeltvis for at reducere optgningstiden.

Sadan lykkes det da

Saet grillristen med frostvarerne ind i den anden rille-

hgjde, og i den tredje rillehgjde ved 5 rillehgjder. Sast
glasbradepanden eller grilloradepanden ind nedenun-
der til opsamling af optget vaeske.

Tag retterne ud af emballagen inden opteningen.

= Tg kun den mangde op, som skal bruges med det

samme.

Husk, at opteede madvarer kan veere mindre holdba-
re, sa de hurtigere bliver fordeervet end ferske lev-
nedsmidler. Tilbered derfor opteede levnedsmidler
med det samme, og serg for, at de bliver helt gen-
nemstegt.

Vend kad eller fisk, og adskil enkeltdele, som f.eks.
beer eller mindre kgdstykker, efter halvdelen af opte-
ningstiden. Fisk behgver ikke veere fuldsteendig opte-
et. Ved fisk er det tilstraekkeligt, at overfladen er til-
streekkeligt blad til at kunne fastholde krydderier.
Ovnen er ikke egnet til optaning af hele kyllinger eller
stege, fordi dette tager meget lang tid. Det er vaesent-
ligt hurtigere at ta sédanne levnedsmidler op i en
dampovn eller en kombidampovn.

Optoning
Ret Tilbeher / fade Rillehgjde Tempera- Ovnfunk- Tilbered- Bemaerkninger
turi °C ningstid i
min.
Beerfrugter, Glasbradepan- 2 50-55 25-30
500¢g de
eller
Grillbradepande
Fiskefilet, a Grillrist 2 45-50 % 45-50
150 g
Rejer Grillrist 2 45-50 X 20-25
Grentsager, Glasbradepan- 2 50-55 *g 30-50 Opteningstiden varierer afhaengigt
500 g de af portionernes stgrrelse. Sma
eller grentsager, som f.eks. eerter eller
Grillbradepande benner ter hurtigere op end spi-
natblokke eller blomkalsbuketter.
Kyllingelar, Grillrist 2 50-55 ’0‘ 45-50
a200g

21.12 Henkogning

Frugt og grentsager kan konserveres i henkognings-
glas.

= Det er let at henkoge frugt og grontsager apparatet.
= Madvarer skal henkoges med det samme, efter at de
er kabt eller hastet. 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.

= Stil henkogningsglassene i en varmebestandig behol-

der med vand. De mé ikke rare ved hinanden, og
mindst %4 af glassenes indhold skal veere deekket af
vand.

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

Opbevar de henkogte madvarer kaligt, markt og tart,
f.eks. et bryggers. Glas, som er blevet dbnet, skal op-
bevares i kaleskab og skal hurtigt bruges.

Henkogning
Ret Tilbeher / fade Rillehgjde Tempera- Ovnfunk- Tilbered- Bemaerkninger
turi °C ningstid i
min.
Frugt Grillrist 1 150-160 35-40 Fyldes i henkogningsglas med Iag.
Grentsager Grillrist 1 190-200 60-120 Fyldes i henkogningsglas med Iag.
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21.13 Desinficering

Folg de anbefalede indstillinger for desinficering.

= Det er bedst at desinficere henkogningsglassene i ov-
nen inden henkogningen for at undg4, at indholdet
bliver fordeervet. Kun pa denne made kan henkogte

Desinficering

levnedsmidler opbevares i leengere tid udenfor kale-
skabet.

Desinficer tomme glas ved 100 °C varmluft i mindst
20 minutter. Henkogningsglassenes lag og gummirin-
ge skal desinficeres i kogende vand, sa de ikke bliver
udtarret af den tarre varme i ovnen.

Ret Tilbehor / fade Rillehgjde Temperaturi  Ovnfunktion  Tilberednings- Bemaerkninger
°C tid i min.
Desinficering Grillrist 2 100 Jr 20-25 Henkognings-
glas, suttefla-
sker

21.14 Torring

Terring af frugt, grentsager og krydderurter.

= Tgrring er en konserveringsmetode, hvor op til 50 %
af veeden bliver trukket ud af levnedsmidlerne ved til-
farsel af tgr luft. Samtidig bliver levnedsmidlernes
smag mere intensiv.

= Jo tykkere levnedsmidlerne er, desto leengere varer
tarringsprocessen. Nar levnedsmidlerne er skéret i

skiver, er tgrringsprocessen kortest og mest ener-
gibesparende.

Laeg de forberedte levnedsmidler pa bagepapir pa ri-
sten eller pa bagepladen. Vend levnedsmidlerne af
og til under tarringsprocessen.

Varigheden afhaenger af levnedsmidlernes tykkelse
og af deres naturlige fugtindhold, dvs. at terring af to-
mater tager leengere tid end tarring af svampe.

Brug rillehgjde 1 og 3 (hhv. 2 og 4), hvis der skal ter-
res i 2 lag samtidigt.

Torring
Ret Tilbehor / fade Rillehojde Tempera- Ovnfunk- Tilbered- Bemaerkninger
turi °C  tion ningstid i
min.

/Ebler, iringe  Grillrist + bage- 2 70 % 5-8

papir
Krydderurter Grillrist + bage- 2 50-60 Jr 12-2 F.eks. purlag, persille, salvie

papir
Svampe, i ski-  Girillrist + bage- 2 50-60 Jr 3-4
ver papir
Tomater, i kvar- Grillrist + bage- 2 60-70 Jr 7-8 Fjern kernerne fra tomaterne, el-
te papir lers bliver tarringstiden forleenget.

21.15 Bagesten

Sprad pizza eller frisk bred - med bagestenen opnas re-
sultater, som kan sammenlignes med bagveerk bagt i en
massiv stenovn, og som endda kan veere endnu bedre,

fordi bagetemperaturen kan reguleres helt ngjagtigt.

= Hertil kreeves det ekstra tilbehgr bagesten og varmee-
lement.

= Afhaengigt af starrelsen kan der laegges flere pizzaer,
rundstykker eller andet bagveerk pé& bagestenen sam-
tidigt.

= Der kan ogséa bages flere pizzaer efter hinanden. | sa
fald kan bagetiden blive ca. 1-3 minutter leengere for
hver pizza.
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Vi anbefaler at anvende stegetermometret ved bag-
ning af brad. Stik stegetermometret ind i det tykkeste
sted i dejen efter 10-15 minutters bagetid. Stege-
termometret maler temperaturen inde i bagveerket, og
slukker for ovnen, nar den indstillede kernetemperatur
er naet.

Under bagningen skal dejen have mulighed for at
udvide sig, uden at overfladen revner. Dette opnas
ved at prikke huller i bagveerket med en gaffel eller
ved at skeere ridser i dejen med en kniv.

De angivne temperaturer og tilberedningstider i tabel-
len er vejledende. Overhold ogsé altid producentens
angivelser ved feerdigretter eller dybfrostprodukter.
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Bagesten

Ret Tilbeheor / fade Rillehgjde Tempera- Ovnfunk- Tilbered- Bemaerkninger

turi°C  tion ningstid i
min.

Rundstykker, Bagesten 1 250/200 == 15-20"

frisklavede, a

50¢g

Fladbred Bagesten 1 210 o 15 Bagetiden afheenger af fladbrede-
nes starrelse og tykkelse.

Flammkuchen, Bagesten 1 300 = 3-4 Tip: Tilberedes klassisk eller med

frisklavet gedefriskost, Parmaskinke, figner
og forérsleg.

Flammkuchen, Bagesten 1 250 = 4-5

dybfrost

Foccacia Bagesten 1 210 = 15 Med beleegning af forskellige in-
gredienser, som f.eks. krydderur-
ter, havsalt, oliven, sardeller, lag,
skinke, tomat eller ost.

Flerkornsbrad Bagesten 1 175 = 45

Oliven-tomat Bagesten 1 175 o 45

brad

Pizza, frisklavet Bagesten 1 275 = 5-8 Bagetiden varierer afheengigt af
dejens og beleegningens art og
tykkelse.

Pizza, dybfrost Bagesten 1 230 = 8-10 Bagetiden varierer afhaengigt af
dejens tykkelse. Falg producen-
tens anvisninger.

Surdejsbrad Bagesten 1 250/200 == 50-60'

21.16 Stegegryde

Der kan uden problemer tilberedes store stykker ked og
store portioner i stegegryden.

Det ekstra tilbehar stegegryde, udtraekssystem og
varmeelement er ngdvendige.

Retterne kan forberedes pa forhand og holdes varme
i ovnen. Fordi retten bliver feerdigtilberedt i ovnen, vir-
ker kekkenet ryddeligt, kogetoppen er ren, og der
lugter mindre af mad.

Takket veere slip-let belsegningen kan kedet brunes
med meget lidt fedt.

Stegeskyen reduceres hurtigt, serg derfor altid for til-
streekkelig meget veede under tilberedningen. Ved en
tilberedningstid pa 30 minutter skal der tilsaettes ca.
Y2 | vaeske.

Hold altid sauce tyndtflydende under tilberedningen,
og tilseet vaeden lidt efter lidt.

Felg ogséa anvisningerne i brugsanvisningen for ste-
gegryden.

Tip: Tilseet ikke fedtstof i stegegryden, men smer |
stedet kedet ind med olie. P4 denne made overferes
varmen direkte til kedet.

Stegegryde
Ret Tilbehgr / fade Rillehojde Tempera- Ovnfunk- Tilbered- Bemaerkninger
turi °C tion ningstid i
min.
Omelet med Stegegryde 1 175 D Bruning + Brun alle ingredienser undtagen
fyld 10-15 2&eggene i stegegryden, haeld der-
pa seggemassen henover, og fort-
saet tilberedningen, til omeletten er
stivnet.
Chili con carne  Stegegryde 1 220/130 (] Bruning +
60-902
Okse-gullasch  Stegegryde 1 220/130- (] Bruning + Brug bruningstrinnet til bruning af
140 60-1202  l@g og ked. Heeld vaeske ved, og

skru ned.

" Forvarm apparatet til den angivne temperatur. Skru ned til den anden temperaturangivelse, nar maden seettes i ovnen.
2 Brun kedet ved kraftig varme, skru ned til en lavere temperatur for faerdigtilberedning.
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Ret Tilbehor / fade Rillehgjde Tempera- Ovnfunk- Tilbered- Bemaerkninger
turi °C tion ningstid i
min.
Tilbered 60-120 minutter athaen-
gigt af kedtypen.
Honsebryst Stegegryde 1 200 G Bruning + Inden kadet leegges i stegegryden,
15-20 skal den varmes op med brunings-
trinnet. Stik derefter stege-
termometret ind i kadet.
Ossobuco Stegegryde 1 220/140 G Bruning + Brug bruningstrinnet til bruning af
60-90" kedet og grentsagerne. Heeld vae-
ske ved, og skru ned, leeg lag pa,
og fortseet tilberedningen
60-90 minutter. Vend ossobuco-
skiverne én gang.
Peberfrugter, Stegegryde 1 200 D 30 Tip: Fyld peberfrugterne med kogt
fyldte, vegetari- ris, ebly-hvede eller linser samt
ske lag, ost, krydderurter og krydderi-
er.
Hjorte-ragout Stegegryde 1 220/130- (] Bruning + Brug bruningstrinnet til bruning af
140 60-100"  kadet og resten af ingredienserne.
Heeld veeske ved, og skru ned., og
fortseet tilberedningen 60-100 mi-
nutter afthaengigt af kedets art og
stykkernes starrelse.
Benlgse fugle  Stegegryde 1 220/120 (] Bruning + Brun de benlgse fugle portionsvis
60-90 med bruningstrinnet.
Tafelspitz Stegegryde 1 220/130 (] Bruning + Brun de halverede lag, lad grent-
210-240" sagerne svitse med ganske kort,
og heeld veede ved. Bring lagen i
kog, tilseet salt, og leeg kedet i.
Kadet skal vaere helt daekket af
vaeske.
Laeg lag pa stegegryden, og fort-
seet tilberedningen ved 130 °C.
Tortilla Stegegryde 1 175 G Bruning + Brun alle ingredienser undtagen
10-15 &eggene i stegegryden, hald der-
pa seggemassen henover, og fort-
saet tilberedningen, til tortillaen er
stivnet.
21.17 Tips om akrylamidfattig tilberedning Smakager

Generelt

= Hold tilberedningstiden sa kort som muligt.
Retterne ma ikke brunes alt for kraftigt, men skal vee-
re gyldenbrune.
Anvend store og tykke stykker kgd. Ved tilberednin-
gen dannes mindre akrylamid.

Bagveerk

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

= Smer smakager med ag eller a2ggeblomme. Det re-
ducerer dannelsen af akrylamid.
Fordel sméakagerne 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 undga udtarring.

22 Kundeservice

Funktionsrelevante originale reservedele iht. den pagael-
dende forordning om miljgvenligt design kan fas hos vo-
res kundeservice i en periode pa mindst 10 ar fra appa-

ratets markedsfering i Det Europaeiske @konomiske
Samarbejdsomrade.

" Brun kadet ved kraftig varme, skru ned til en lavere temperatur for feerdigtilberedning.
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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 medfalgende 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.
Der findes kontaktdata til kundeservice via QR-koden pa
det medfelgende dokument om servicekontakter og ga-
rantibetingelser eller pa vores website.

Dette produkt indeholder lyskilder i energieffektivitets-
klasse G.

Oplysningerne om forordning (EU) 65/2014, (EU)
66/2014 og (EU) 2023/826 findes online under
www.gaggenau.com pa produktsiden og servicesiden

Overensstemmelseserklaering da

for apparatet under brugsanvisninger og andre doku-
menter.

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

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

Typeskiltet med numrene kan ses, nar apparatets dar

abnes.

@ I ENr FD:

Type:

Z-Nr I

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

23 Overensstemmelseserklaering

Hermed erklaerer BSH Hausgerate GmbH, at dette apparat med Home Connect-funktionalitet er i overensstemmelse
med de grundleeggende 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 pd 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 S SK FI
SE NO CH TR IS UK (NI)

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

AL BA MD ME MK RS UK UA

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

24 Montagevejledning

Veaer opmaerksom pa disse oplysninger ved montagen af
apparatet.

mm
—r

24.1 Generelle montageanvisninger

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

/N ADVARSEL - Brandfare!

Det er farligt at anvende en forlaeenget nettilslut-

ningsledning og ikke-godkendte adaptere.

» Brug ikke forleengerledning eller multistikda-
ser.

» Brug kun adaptere og nettilslutningslednin-
ger, der er godkendt af producenten.

» 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.
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/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 49

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

=]
Vy/k

A!"/
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®
<2~
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- A!"/‘
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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 méade er
apparatet jordet korrekt. Denne adapter (re-
servedels-nr. 00623333) kan kebes hos

kundeservice.
() @
=V

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 49

» 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-installatar kontak-
tes.

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

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

Type K
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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.

G| @

Type K

» Hvis apparatet skal tilsluttes med en fast for-
bindelse til den elektriske 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!

Emheaetten er tung.

» Der kraeves 2 personer for at flytte appara-
tet.

» Anvend kun egnede hjeelpemidler.

Der kan veaere dele med skarpe kanter, som er

tilgeengelige under montagen.

» Brug beskyttelseshandsker.

® | s denne vejledning omhyggeligt igennem.

® Kun en korrekt montering efter denne monte-
ringsvejledning garanterer for sikker brug.
Montaren er ansvarlig for skader, som skyl-
des ukorrekt indbygning.

= Stromtilferslen skal afbrydes, fer der udferes
nogen form for arbejde.

= Kontroller apparatet efter udpakningen. Til-
slut ikke apparatet, hvis det har en transport-
skade.

m Tilslutning af apparater uden netstik ma kun
udferes af en autoriseret fagmand. Ved



skader, der opstar som felge af forkert tilslut-
ning, bortfalder retten til garantiydelser.

m | oft ikke apparatet i dgren, handtaget eller
under luftlisten.

= QOverhold den aktuelt geeldende byggelovgiv-
ning og forskrifterne fra den regionale elektri-
citetsforsyning ved installationen.

® Apparatet skal indbygges iht. indbygnings-
tegningen. Overhold minimumafstandene.

= Indbygning bag skabsdare: Ved hjalp af eg-
nede forholdsregler skal det forhindres, at
sadanne dgre kan lukkes under driften. Der
er fare for overophedning, hvis deren ikke
forbliver aben under driften eller under af-
kglingen (ventilatordrift).

= Fjern emballagemateriale og klebefolie fra
ovnrummet og ovndgren inden ibrugtagnin-
gen.

m Mal i illustrationer er angivet i mm.

24.2 Planlagning

Overhold fglgende planleegningsanvisninger ved indbyg-
ningen af apparatet.

= Dgranslagets side kan ikke vendes.

= Afstand fra skabskorpus til dgrens frontflade er
21 mm.

= Afstand fra skabskorpus til handtagets yderkant er
72 mm.

= Vaer opmaerksom pa frontudhaenget 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 110°.

= Hvis apparatet indbygges under en kogetop, skal der
overholdes en afstand mellem kogetoppens undersi-
de og ovnkabinettets overkant pa mindst 15 mm. Veer
iseer opmaerksom pa planleegningsanvisningerne for
kogetoppen vedrgrende ventilation, gastilslutning og
elektrisk tilslutning.

24.3 Apparatets mal
Her findes apparatets mal.

547
\\

2

ZX%

Montagevejledning da

24.4 Forberedelse af indbygningsmgbler

Krav: Indbygningsskabe skal vaere temperaturbestandi-

ge op til 90 °C og tilgreensende skabsfronter op til

70 °C.

1. Lav en udskeering i indbygningsskabets mellembund
pa minimum 20 x 500 mm til ventilation af apparatet.

2. Tilslutningsstikdasen skal befinde sig udenfor indbyg-
ningsnichen.

3. Udfer udskeeringerne i kekkenskabet, og saet derefter
apparatet pa plads.

4. Fjern alle spaner, nar udskaeringen er faerdig.
Spaner kan forringe de elektriske komponenters funk-
tion.

5. Skabe, der ikke er fastgjort, skal fastgeres til veeggen
med et almindeligt vinkelbeslag.

6. Indbyg ikke apparatet hgjere oppe, end at tilbehgret
problemfrit kan tages ud.

24.5 Elektrisk tilslutning

For at kunne foretage en sikker elekitrisk tilslutning af
apparatet skal disse anvisninger overholdes.

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stad!

Ukorrekte reparationer er farlige.

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

» Der ma kun anvendes originale reservedele til repara-
tion af apparatet.

» Huvis nettilslutningsledningen eller apparattilslutnings-
ledningen til apparatet bliver beskadiget, skal den ud-
skiftes med en speciel nettilslutningsledning eller en
speciel apparattilslutningsledning, som kan fas hos
producenten eller dennes kundeservice.

» Hvis nettilslutningsledningen til apparatet bliver be-
skadiget, skal den udskiftes af uddannet fagpersona-
le.

= Der skal veere en egnet afsikring i husets installation.
Apparatets spaending og frekvens skal stemme
overens med den elektriske installation, se typeskilt.

= Apparatet er klassificeret i beskyttelsesklasse | og ma
kun anvendes med sikkerheds-jordforbindelse.

= Afsikring med B- eller C-automatsikringer er pakrae-
vet.

= Der skal anvendes en alpolet afbryder med mindst 3-
mm-kontaktdbning til installationen. Afbryderen skal
stadig veere tilgeengelig efter indbygningen.

= Apparatet skal veere uden elektrisk speending ved alle
former for montagearbejde.

= Et apparat uden tilslutningsledning ma kun tilsluttes
iht. tilslutningsdiagrammet. Monter om ngdvendigt de
medfalgende kobber-kortslutningsbagiler.

= Nettilslutningsledningen skal veere type HO5 VV-F eller
hojere.

= Den gul-grenne leder til jordforbindelsen pa apparatet
skal veere 10 mm leengere end de andre ledere.

= Ved en indbygningsdybde pa 550 mm skal tilslutning-
skablet fares nedad i omradet med det skrd hjgrne i
kabinettet i hgjre side.

24.6 LAN-tilslutning til hjemmenetveerket

Apparatet har netveerksfunktionalitet. Apparatet kan for-
bindes med hjemmenetveerket med et LAN-kabel. LAN-
kablet er ikke indeholdt i leveringen.
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Oprettelse af LAN-tilslutning

1. Stik et LAN-kabel ind i tilslutningsterminalen pa bagsi-
den af apparatet, inden apparatet indbygges.
2. Fastger LAN-kablet med treeksikringen.
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3. LAN-kablet skal forbindes til en netveerkstilslutning.

24.7 Indbygning af apparat

BEMZAERK!

Skarpkantede skruetreekkere kan beskadige betjenings-
panelet.

» Brug en egnet skruetreekker.

» Betjeningspanel ma ikke blive ridset.

1. Overhold afstandene ved indbygning i et hgjskab.

Ved indbygning af 2 apparater ved siden af hinanden
skal begge forsaenkede greb indjusteres til midten.

2. Hvis der ikke er placeret en mellembund over appara-
tet, skal det veeltesikres. Fastger to almindelige vinkel-
beslag pa begge sider af skabet 450 mm inde og
5 mm over apparatet i hgjden.
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3. Skyd apparatet helt ind i indbygningsskabet.
» Tilslutningskablet ma ikke knaekkes, komme i klem-
me eller fores over skarpe kanter.

4. Centrer apparatet.
Der skal vaere en luftspalte pa 2 mm mellem appara-
tet og fronten péa de tilstedende kakkenskabe.

5. Indjuster apparatet preecist til vandret ved hjeelp af et
vaterpas.

7. Fastgoer apparatet med de vedlagte skruer.
» Fastger farst apparatet til indbygningsmablet med
den nederste skrue @.



» Skru de to gverste skruer ind @.
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8. Fjern transportsikringen fra daren.

24.8 Justering af ovndor

Ved leveringen er apparatets der indjusteret. Normalt er
det ikke ngdvendigt at indjustere daren.

Daren kan om nadvendigt justeres pa heengslet, sa
spaltemalet bliver helt ngjagtigt.

Indjustering af ovndor
1. Abn deren.

2. Skru de to skruer pa det underste haengsel ud.
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3. Indjuster daren, og speend skruerne til.

24.9 Kombination af apparat med
kombidampovn

Krav: Kombidampovnen er indbygget.

1. Falg anvisningerne i kombidampovnens montagevej-
ledning.

2. Ved en indbygningsdybde pa 550 mm skal vandslan-
gerne og tilslutningskablet placeres i omradet med
udsparingen i kabinettet.

24.10 Kombination af apparat med
varmeskuffe

BEM/ERK!

Skarpe kanter pa apparatet kan beskadige varmeskuf-

fens frontpanel.

» 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.
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1. Kombiner kun med egnede apparater af samme
meerke og samme serie.

2. Monter ferst varmeskuffen.

. Overhold montagevejledningen for varmeskuffen.

4, Szt apparatet pa varmeskuffen, og skyd dem ind i
indbygningsskabet.

w

24.11 Afmontage af apparat

1. Apparatet skal gares spaendingsfrit
2. Skru befeestigelsesskruerne ud.
3. Loft apparatet lidt, og treek det helt ud.
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