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/\ OM SIKKERHED

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

SIKKERHED FOR BORN OG SARBARE PERSONER

- Apparatet kan bruges af bern fra 8 ar og opefter samt af
personer med nedsat fysisk, sensorisk eller psykisk
funktionsevne, eller som mangler den nedvendige erfaring eller
viden, hvis de er under opsyn eller er blevet instrueret i at bruge
apparatet pa en sikker made samt forstar de medfelgende farer.
Born under 8 ar og personer med omfattende og komplekst
handicap skal holdes pa afstand af apparatet, medmindre de
overvages konstant.

- Lad ikke bern lege med apparatet .

- Opbevar al emballage utilgeengeligt for bern, og bortskaf det
korrekt.

- ADVARSEL: Lad ikke bern og husdyr komme teet pa apparatet,
nar det er i drift, eller mens det keler af. Tilgeengelige dele bliver
meget varme under brugen.

- Hvis apparatet har en bernesikring, skal den aktiveres.

- Bern ma ikke udfere rengering og vedligholdelse pa apparatet
uden opsyn.

GENEREL SIKKERHED

- Installation af apparatet og udskiftning af ledningen ma kun
foretages af en tekniker.

- ADVARSEL: Apparatet og de tilgeengelige dele bliver meget
varme under brug. Pas pa ikke at rere varmelegemerne.



Brug altid ovnhandsker til at tage ribber eller ovnfaste fade ud

eller seette dem ..

Kobl enheden fra stramforsyningen inden rengering og

vedligeholdelse.

ADVARSEL: Se efter, at der er slukket for apparatet, inden

paeren skiftes. Ellers er der risiko for elektrisk sted.

Brug ikke apparatet, inden det monteres i den indbyggede

struktur.

Undlad at bruge en damprenser til at rengere apparatet.

Brug ikke skrappe slibende rengeringsmidler eller skarpe
metalskrabere til at rengere ovnruden. De kan ridse overfladen,
med det resultat, at glasset knuses.
Hvis streamforsyningskablet er beskadiget, skal det af
sikkerhedsmeessige grunde udskiftes af producenten, et
autoriseret servicecenter eller en tekniker for at undgéa elektrisk

sted.

For at fierne ovnribberne skal du ferst treekke ovnribbens
forende og derefter dens bagende vaek fra sideveeggene.
Montér ovnribberne i omvendt raekkefolge.

SIKKERHEDSANVISNINGER

INSTALLATION

ADVARSEL! Apparatet ma kun
installeres af en sagkyndig.

Fjern al emballagen.

Undlad at installere eller bruge et beskadiget
apparat.

Folg installationsvejledningen, der felger med
apparatet.

Veer altid forsigtig, nar du flytter apparatet, da
det er tungt. Brug altid sikkerhedshandsker og
lukket fodtej.

Treek aldrig i apparatet i handtaget.

Installér apparatet et sikkert og velegnet sted,
der opfylder installationskrav.
Mindsteafstanden til andre apparater og
enheder skal overholdes.

Fer montering af apparatet kontrolleres, om
ovnlugen abner uden modstand.

Apparatet er udstyret med et elektrisk
afkelingssystem. Det skal betjenes med den
elektriske stremforsyning.

Kabinettets minimums-
hejde (kabinets mini-
mumshejde under

590 (600) mm

bordpladen)

Kabinetbredde 560 mm
Kabinetdybde 550 (550) mm
Hejden foran pa appa- 594 mm
ratet

Hejden bagest pa ap- 576 mm
paratet

Bredden foran pé ap- 595 mm
paratet

Bredden bagest pa ap- 559 mm
paratet

Apparatets dybde 569 mm
Apparatets indbyg- 548 mm

ningsdybde




Dybde med &ben der 1022 mm

Ventilations&bning mi- 560x20 mm
nimumssterrelse. Ab-
ning placeret pa bun-

dens bageste side

Leengden pa ledninger 1500 mm
til stremforsyning. Led-
ning placeret i hojre

hjerne af bagsiden

Monteringsskruer 4x25 mm

EL-FORBINDELSE

ADVARSEL! Risiko for brand og
elektrisk sted.

Alle elektriske tilslutninger skal udferes af en
kvalificeret elektriker.

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

Sorg for, at parametrene pa typeskiltet er
kompatible med nettilslutningens elektriske
maerkeveerdier.

Brug altid en korrekt monteret lovlig stikkontakt.
Brug ikke multistikadaptere og
forleengerledninger.

Pas p4, du ikke beskadiger netstikket og
netledningen. Hvis der bliver behov for at
udskifte netledningen, skal det udferes af vores
autoriserede servicecenter.

Elledninger mé ikke komme i berering med eller
neer ved apparatets lage, iseer nar det er teendt,
eller lagen er varm.

Beskyttelsen mod elektrisk sted fra
stremferende og isolerede dele skal fastgeres,
sa den ikke kan fjernes uden veerktoj.

Sezet forst netstikket i stikkontakten ved
installationens afslutning. Serg for, at der er
adgang til elstikket efter installationen.

Hvis stikkontakten er les, ma du ikke saette
netstikket i.

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

Brug kun korrekte isoleringsenheder:
Gruppeafbrydere, sikringer (sikringer med
skruegevind skal tages ud af fatningen),
fejlstremsreleeer og kontaktorer.

Apparatets installation skal udferes med et
isolationsudstyr, sa forbindelsen til lysnettet kan
afbrydes pa alle poler. Isolationsudstyret skal
have en brydeafstand pa mindst 3 mm.

Dette apparat er forsynet med et stik og et
forbindelseskabel.

Tilgeengelige tilslutningskabler til installation
eller udskiftning for Europa:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5 VV-F,
HO5 V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Se tilsluttet effekt i alt pa typeskiltet for at fa
oplysninger om kablets tveersnit. Du kan ogsa se i
tabellen:

Kablets tvaersnit

Effekt i alt (W) (m?)

maksimum 1380 3x0.75

maksimum 2300 3x1

maksimum 3680 3x1.5

Jordkablet (grent/gult kabel) skal veere 2 cm
leengere end fase- og nulkabler (bla og brune
kabler).

BRUG

ADVARSEL! Risiko for personskade,
forbreendinger og elektrisk sted eller
eksplosion.

= Dette apparat er kun til husholdningsbrug.

= Apparatets specifikationer ma ikke eendres.

= Serg for, at ventilationsabningerne ikke er
tildeekkede.

= Lad ikke apparatet veere uden opsyn, nar der er
teendt for det.

= Sluk altid apparatet efter brug.

= Veer forsigtig, nar du abner apparatets lage, hvis
apparatet er i brug. Der kan treenge meget varm
luft ud.

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

= Belast ikke lagen, nar den er aben.

= Brug ikke apparatet som arbejds- eller som
fraseetningsplads.

= Abn apparatets lage forsigtigt. Brug af
ingredienser med alkohol kan medfere, at der
dannes en blanding af alkohol og luft.

= Lad ikke gnister eller aben ild komme i
neerheden af apparatet, nar du abner lagen.



= Undlad at bruge breendbare produkter eller ting,
der er fugtet med breendbare produkter, i
apparatet eller i naerheden af eller pa dette.

ADVARSEL! Risiko for beskadigelse
af apparatet.

= Sadan undgér du at beskadige eller misfarve
emaljen:
— Stil ikke ovnfaste fade eller andre
genstande direkte pa apparatets bund.
— Leeg ikke aluminiumfolie direkte pa bunden
af ovnrummet.
— Heeld aldrig vand direkte ind i det varme
apparat.
— Lad ikke fugtige fade og retter sta i
apparatet efter tilberedningen.
— Veer forsigtig, nar du fjerner eller monterer
tilbeheret.
= Farveeendring af emaljen eller rustfrit stal
forringer ikke apparatets ydeevne.
= Brug en dyb bradepande til fugtige kager.
Frugtsaft kan lave pletter, som ikke kan fiernes.
= Dette apparat ma kun anvendes til tilberedning
af fedevarer. Det méa ikke anvendes til andre
formal, f.eks. rumopvarmning.
= Hold altid ovnlagen lukket under tilberedningen.
= Hvis apparatet installeres bag et mebelpanel
(f.eks. en der), skal du serge for, at deren aldrig
lukkes, mens apparatet er teendt. Der kan
opbygges varme og fugt bag et lukket
mebelpanel og forarsage efterfelgende skade
pa apparatet, husenheden eller gulvet. Luk ikke
mebelpanelet, for apparatet er kelet helt af efter
brug.

VEDLIGEHOLDELSE OG RENGORING

ADVARSEL! Risiko for personskade,
brand eller skade pa apparatet.

= Sluk for apparatet, og tag stikket ud af
kontakten inden vedligeholdelse.

= Kontrollér, at apparatet er kelet af. Der er risiko
for, at ovnglasset gar i stykker.

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

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

Renger jeevnligt apparatet for at forhindre
forringelse af overfladematerialet.

Renger apparatet med en fugtig, bled klud. Brug
kun neutrale rengeringsmidler. Brug ikke
slibende midler, skuresvampe, oplesningsmidler
eller metalgenstande.

Hvis du bruger en ovnspray, skal du felge
instruktionerne pa dens emballage.

INDVENDIG BELYSNING

C ADVARSEL! Risiko for elektrisk sted.

Vedrerende lampe(rne) i dette produkt og
reservedelslamper, der szlges separat: Disse
lamper er beregnet til at modsta ekstreme
fysiske forhold i husholdningsapparater, sdsom
temperatur, vibration, fugt, eller er beregnet til at
signalere information om apparatets driftsstatus.
De er ikke beregnet til at blive brugt i andre
apparater, og de er ikke velegnede til belysning
af rum.

Brug kun lamper med de samme specifikationer.

SERVICE

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

BORTSKAFFELSE

ADVARSEL! Risiko for personskade
eller kveelning.

Tag stikket ud af kontakten.

Klip netledningen af teet ved apparatet og
bortskaf den.

Fjern lagelasen for at forhindre, at bern eller
keeledyr bliver fanget i apparatet.



INSTALLATION

INDBYGNING
ADVARSEL! Se kapitlerne om
sikkerhed.

(mm)

(*mm)

548 21
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FASTGORELSE AF OVNEN TIL SKAB

PRODUKTBESKRIVELSE

OVERSIGT OVER APPARATET

Kontrolpanel
Funktionsveelger for ovnfunktioner

5 |__|_I |_O. Stremindikator/symbol
Y Display
Funktionsveelger (temperatur)
-:g&i_‘z % a A Temperaturindikator/-symbol
[ e
'@% i Varmelegeme
12le % I o a 9
5 Bl Lampe
K 7\ Bl Ventilator
lkV © S Ovnrumspraegning - Beholder til rengering med
vand

TILBEHOR
Tradrist
Til kogegrej, kageforme, stege.
Bageplade
Til kager og lagkagebunde.

Hyldeholder, flytbar
Hyldepositioner

= Grill / bradepande
Til bagning og stegning, eller som drypbakke til
opsamling af fedt.

BETJENINGSPANEL

SENSORFELTER/KNAPPER
- Indstilling af tiden.
@ Indstilling af en urfunktion.
+ Indstilling af tiden.




DISPLAY

A B A. Urfunktioner
I B. Timer
— — r Ll
B i)
Q gobg ©
) |

FOR FORSTE ANVENDELSE

ADVARSEL! Se kapitlerne om
sikkerhed.

FOR FORSTE ANVENDELSE

Ovnen kan udsende lugt og reg under forvarmning. Kontroller, at rummet er udluftet.

X

Trin 2

Trin 1

555
Trin 3

Indstil uret Rengor ovnen

Forvarm den tomme ovn

. 1. Fjern al tilbeheret og de
1. Tryk pa: @ udtagelige ovnribber fra
2. , - tryk for at indstille ovnen.

Renger ovnen og tilbehe-
ret med en bled klud, varmt
vand og et mildt renge-
ringsmiddel.

timen. Tryk pa: @
, - tryk for at indstille
minutterne. Tryk pa: @

1. Indstil den maksimale tem-

peratur for funktionen: IZ]
Tidspunkt: 1 t.

2. Indstil den maksimale tem-
peratur for funktionen: .
Tidspunkt: 15 min.

3. Indstil den maksimale tem-

peratur for funktionen: ﬁ
Tidspunkt: 15 min.

Sluk for ovnen, og vent, til den er kold. Placér tilbeheret og de aftagelige ribber i ovnen.

DAGLIG BRUG

ADVARSEL! Se kapitlerne om Trin 3

sikkerhed.

Nar tilberedningen ender, skal du
dreje knapperne til slukket position
for at slukke for ovnen.

INDSTILLING: OVNFUNKTION

Trin 1 Drej ovnens funktionsveelger for at
veelge en ovnfunktion .

Trin 2 Drej funktionsvaelgeren for at veel-
ge temperaturen.




OVNFUNKTIONER

Ovnfunktion Applikation
0 Ovnen er slukket.
Slukposition
Bagning pé op til tre ovnril-
ler samtidig og til terring af
fedevarer.
Varmluft

Seet temperaturen 20 -
40 °C lavere end ved
Over-/undervarme.

Denne funktion er beregnet
til at spare energi under
madlavning. Nar du bruger
denne funktion, kan tempe-
raturen i ovnrummet variere
fra den indstillede tempera-
tur. Varmeeffekten kan blive
reduceret. Fa flere oplysnin-
ger i kapitlet "Daglig brug",
Bemazerkninger til: Fugtig
varmluft.

Gl

Fugtig varmluft

Ovnfunktion Applikation

— Til grillstegning af store

maengder tynde madvarer
Stor Grill og til toastbred.
vvv Til at bage pizza. Til at lave
i en kraftig bruning og en
Pizza-funktio- | SP"ed bund:
nen
—_— Til at bage og stege mad

pa en hyldeposition.

Se kapitlet "Pleje og renge-
ring" for yderligere informa-
tion om: Renger med vand.

Over-/under-
varme / Aqua
Clean

BEMAZERKNINGER TIL: FUGTIG VARMLUFT

Denne funktion blev brugt til at overholde kravene til
energieffektivitetsklasse og miljgvenligt design i
overensstemmelse med EU 65/2014 og EU
66/2014. Test i overensstemmelse med EN
60350-1.

Ovnlagen ber vaere lukket under tilberedning, sa

Til at opte mad (grentsager  funktionen ikke afbrydes, og ovnen virker med den
s44 Ofghffugt)- Ofpctienflngstlden g hejest mulige energieffektivitet.
i aihaenger al de rosne mad- - ge tjlberedningsanvisninger i kapitlet "Rad", Fugti
Optenin e tilbere gsanvisninger | kapitiet “rad’, Fugtig
9 varers meengde og omfang. varmluft. Fa generelle anbefalinger til at spare
— Til grillstegning af tynde energi i kapitlet "Energieffektivitet",
stykker mad og til ristning af ~ Energibesparelse.
Grill bred.
URFUNKTIONER
Urfunktionstast Applikation
@ Bruges til at indstille, aendre eller kontrollere det aktuelle klokke-
Aktuel tid sleet.
|_)| Til indstilling af, hvor leenge ovnen skal veere teendt.
Varighed
[3 Bruges til at indstille en nedtzelling. Denne funktion har ikke indfly-
Minutur delse pa ovnen. Denne funktion kan indstilles pa et vilkarligt tids-
punkt, og ogsa hvis ovnen er slukket.




INDSTILLING: URFUNKTIONER

AEndring: Aktuel tid

@ - blinker, nar ovnen tilsluttes til lysnettet, hvis der var stremafbrydelse, eller hvis timeren ikke er ind-
stillet.

Trin 1 + - tryk gentagne gange. @ - begynder at blinke.

Trin 2 +, — - tryk for at indstille tiden.

Efter ca. 5 sekunder holder displayet op med at blinke og viser klokkeslzettet.

@ - tryk gentagne gange for at se eller eendre den aktuelle tid. @ - begynder at blinke.

Indstilling: Varighed

Trin 1 Veelg en ovnfunktion og temperatur.
Trin 2 @ - tryk gentagne gange. |_)| - begynder at blinke.
Trin 3 +, — - tryk for at indstille varigheden.

Displayet viser: |_)|

|_)I - blinker, nér den indstillede tid er slut. Signalet lyder, og ovnen slukkes.
Trin 4 Tryk pa en vilkarlig knap for at sla signalet fra.
Trin 5 Drej knapperne til sluk-positionen.

Indstilling: Minutur

Trin 1 @ - tryk gentagne gange. Q - begynder at blinke.
Trin 2 +, - tryk for at indstille tiden.

Funktionen begynder automatisk efter 5 sekunder.

Nar den indstillede tid er géet, udsendes signalet.
Trin 3 Tryk pa en vilkérlig knap for at sla signalet fra.
Trin 4 Drej knapperne til sluk-positionen.

Sadan annullerer du: Urfunktioner

Trin 1 @ - tryk gentagne gange, indtil symbolet for urfunktionen begynder at blinke.
Tin2 | 14 69 hold: —.

Urfunktionen slukkes efter nogle fa sekunder.




BRUG AF TILBEHBRET

heje kant omkring hylden forhindrer kogegrej i at

ADVARSEL! Se kapitlerne om glide af hylden.

sikkerhed.

ISATNING AF TILBEHOR

En lille fordybning i toppen eger sikkerheden.
Fordybningerne er ogsa antivippe-anordninger. Den

Tradrist:

Skub risten mellem ovnribbens skinner, og
serg for, at fadderne peger nedad.
= @%

Bageplade /Dyb bradepande: —
Skub pladen ind mellem skinnerne ud for \%J\

den valgte rille.

Tradrist, Bageplade /Dyb bradepande:
Skub pladen ind mellem ovnribbernes skin-
ner og grillristen pa skinnerne ovenover.

= §

=

=

=

=

=

= =
KOLEVENTILATOR du slukker for ovnen, kan keleblaeseren fortsat veere
Nar ovnen er i brug, teendes blaeseren automatisk i brug, indtil ovnen afkoles.

for at holde ovnen kelig pa de udvendige sider. Hvis

1



SIKKERHEDSTERMOSTAT

Forkert betjening af ovnen eller defekte
komponenter kan medfere farlig overopvarmning.
For at hindre dette er ovnen forsynet med en

RAD 0G TIPS

sikkerhedstermostat, som afbryder
stremforsyningen. Nar temperaturen er faldet,
teendes ovnen automatisk igen.

ADVARSEL! Se kapitlerne om
sikkerhed.

ANBEFALINGER TIL TILBEREDNING

Ovnen har ribber i fem ribber.

Teel ribberne fra bunden af ovnen.

Din ovn kan have andre bage-/stegeegenskaber
end den ovn, du havde for. Nedenstaende tabeller
viser standardindstillingerne for temperatur,
tilberedningstid og ristposition.

Hvis du ikke kan finde indstillinger til en speciel
opskrift, kan du se efter en lignende.

Ovnen har et specielt system, der cirkulerer luften
og konstant genbruger dampen. Med dette system
er det muligt at bruge damp ved tilberedningen, sa
maden bliver mer indvendig og spred pa
overfladen. Det reducerer tilberedningstiden og
energiforbruget.

Bagning af kager

Ovnlagen ma ferst abnes, nar 3/4 af bagetiden er
gaet.

BAGNING OG STEGNING

Hvis du bruger to bageplader pa samme tid, ber
der veere en tom rille mellem dem.

Tilberedning af kod og fisk

Brug en bradepande til mad med meget fedt for at
forhindre, at ovnen far pletter, der ikke kan fjernes.
Lad kedet hvile i ca. 15 minutter inden udskeering,
sa saften ikke siver ud.

Tilfej lidt vand i bradepanden for at forhindre for
meget reg i ovnen under stegning. Tilfgj vand, hver
gang det terrer ud, for at forhindre
regkondensation.

Tilberedningstider

Tilberedningstiderne afhzenger af madvarens type,
konsistens og volumen.

Hold oje med ydelsen i starten, nar du laver lav
mad. Find de bedste indstillinger (varmetrin,
tilberedningstid, etc.) til dit kogegrej, dine opskrifter
og meengderne, nér du bruger dette apparat.

Over-/undervarme Varmluft
B O
KAGER ](___ ]s_ (min.)
o) )

Pisket dej 170 2 160 3(20g4) 45-60 Kageform
Merdej 170 2 160 3(20g4) 20 - 30 Kageform
Kvargkage m. 170 1 165 2 60 - 80 Kageform,
kaernemaelk @ 26 cm
Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Bageplade
Teerte m. sylte- 170 2 165 2 30 -40 Kageform,
toj @ 26 cm




Over-/undervarme Varmluft
@ KAGER .
Je Je | e
°c) 0

Engelsk juleka- 160 2 150 2 90-120 Kageform,

ge, forvarm @ 20 cm

den tomme

ovn

Plumkage, for- 175 1 160 2 50-60 Bredform

varm den tom-

me ovn

Muffins 170 3 140 - 3 20 -30 Bageplade
150

Muffins, to rib- - - 140 - 2094 25-35 Bageplade

ber 150

Muffins, tre rib- - - 140 - 1,83095 30-45 Bageplade

ber 150

Lagkagebunde 140 3 140 - 3 30-35 Bageplade
150

Lagkagebun- - - 140 - 2094 35-40 Bageplade

de, to ribber 150

Lagkagebun- - - 140 - 1,83095 35-45 Bageplade

de, tre ribber 150

Marengs 120 3 120 3 80 - 100 Bageplade

Marengs, to - - 120 2094 80 - 100 Bageplade

ribber, forvarm

den tomme

ovn

Boller, forvarm 190 3 190 3 12-20 Bageplade

den tomme

ovn

Fledekager 190 3 170 3 25-35 Bageplade

Fledekager, to - - 170 2094 35-45 Bageplade

ribber

Frugtteerter 180 2 170 2 45-70 Kageform,

& 20 cm
Fyldig frugtka- 160 1 150 2 110 - Kageform,
ge 120 J 24 cm

Forvarm den tomme ovn.

13



Over-/undervarme Varmluft
yBRﬁD oG @ @
PIZzZA |(— |(— (min.)
c) (C)
Franskbred, 1 - 2 190 1 190 1 60 - 70 -
stk., 0,5 kg hver
Rugbred, forvarm- 190 1 180 1 30-45 Brodform
ning er ikke ned-
vendig
Boller, 6 - 8 boller 190 2 180 2 (2 0g 25 - 40 Bagepla-
4) de
Pizza 230 - 250 1 230 - 250 1 10 - 20 Emaljeret
bakke
Scones 200 3 190 3 10 - 20 Bagepla-
de
Forvarm den tomme ovn.
Brug kageformen.
Over-/undervarme Varmluft

@ TARTER

O

Te e o
c) C)
Pastateerte, forvarmning er 200 2 180 2 40 - 50
ikke nedvendig
Grentsagsteerte, forvarm- 200 2 175 2 45 - 60
ning er ikke nedvendig
Quicher 180 1 180 1 50 -60
Lasagne 180 - 190 2 180 -190 2 25 - 40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25 - 40

Brug anden hyldeposition.

Brug grillristen.



Over-/undervarme

Varmluft

C) (°C)
Okseked 200 190 50-70
Svin 180 180 90-120
Kalveked 190 175 90 - 120
Roastbeef, red 210 200 50 - 60
Roastbeef, medium 210 200 60 - 70
Roastbeef, gennemstegt 210 200 70 - 75
Over-/undervarme Varmluft

e 13 ke =
(Y] ()

Svinebov, med sveer 180 2 170 2 120 - 150
Svineskank, 2 stk. 180 2 160 2 100 - 120
Lammekelle 190 2 175 2 110 - 130
Hel kylling 220 2 200 2 70 - 85
Kalkun, hel 180 2 160 2 210 - 240
And, hel 175 2 220 2 120-150
Gas, hel 175 2 160 1 150 - 200
Kanin, skaret i dele 190 2 175 2 60 - 80
Hare, skaret i dele 190 2 175 2 150 - 200
Hel fasan 190 2 175 2 90-120

Brug anden hyldeposition.

15



Over-/undervarme Varmluft
c) (c)
@rred / Havrude, 3 - 4 fisk 190 175 40-55
Tun / Laks, 4 - 6 fileter 190 175 35 - 60

GRILL
Forvarm den tomme ovn.

Brug ovnens fjerde ristposition.

Grill med den maksimale temperaturindstilling.

e o R

Steak af oksefilet, 4 stk. 0.8 12-15 12-14
Oksesteak, 4 stk. 0.6 10-12 6-8
Paolser, 8 - 12-15 10-12
Svinekotelet, 4 stk. 0.6 12-16 12-14
Fjerkree, halveret, 2 1 30-35 25 - 30
Kebab, 4 - 10-15 10-12
Kyllingebryst, 4 stk. 0.4 12-15 12-14
Burgere, 6 0.6 20 - 30 -
Fiskefilet, 4 stk. 0.4 12-14 10-12
Sandwiches, 4 - 6 - 5-7 -
Toastbred, 4 - 6 - 2-4 2-3




OPTONING

\/\ Optoningstid @ @
(kg) (min.) Efteroptening (min.)

Kylling 1 100 - 140 20 -30 Leeg en underkop
med bunden opad i
en spisetallerken; leeg
kyllingen pa den. Ven-
des undervejs.

ked 1 100 - 140 20 - 30 Vendes undervejs.

0.5 90-120

Flede 2x0,2 80 - 100 10-15 Fleden kan godt pis-
kes, selv om der er
enkelte frosne klum-
per i den.

Orred 0.15 25 -35 10-15 -

Jordbaer 0.3 30 -40 10 - 20 -

Smer 0.25 30-40 10-15 -

Kage 1.4 60 60 -

DEHYDRERING - VARMLUFT
Bekleed pladerne med smerrebreds- eller

bagepapir.

Resultatet bliver bedst, hvis du slukker for ovnen
efter halvdelen af terretiden, dbner lagen og lader
madvarerne kele af natten over for at feerdiggere

terringen.

Brug den tredje rille til 1 bakke.
Brug den ferste og fierde rille til 2 bakker.

@ GRONTSAGER

(C)

Krydderurter

40 -50

Indstil temperaturen til 60 - 70 °C.

@ GRONTSAGER %ﬁ‘ FRUGT
¢c) ® ve ®
Benner 60 - 70 6-8 Blommer 8-10
Peberfrugt 60 - 70 5-6 Abrikoser 8-10
Suppegrentsager 60 - 70 5-6 /EDble, i skiver 6-8
Champignons 50-60 6-8 Aerter 6-9

FUGTIG VARMLUFT - ANBEFALET TILBEHOR
Brug merke og ikke-reflekterende former og beholdere. De har en bedre varmeabsorbering end lyse og

reflekterende fade.
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N Ramekiner
Pizzaform Bageform Taertebundform
Merk, ikke-reflekterende Merk, ikke-reflekterende Kergmlsk Mork, ikke-reflekteren-
. . 8 cm diameter, de
28 cm diameter 26 cm diameter . ;
5 cm hejde 28 cm diameter

FUGTIG VARMLUFT

For at fa de bedste resultater skal du felge
forslagene angivet pa nedenstaende tabel.

3¢ = e O
(°C) (min.)
Saede boller, 12 bageplade eller brade- 175 3 40 -50
stk. pande
Smét geerbred, 9 bageplade eller brade- 180 2 35-45
stk. pande
Pizza, frossen, grillrist 180 2 45 - 55
0,35 kg
Roulade bageplade eller brade- 170 2 30-40
pande
Brownie bageplade eller brade- 170 2 45 -50
pande
Souffle, 6 stk. keramiske ramekiner pa 190 3 45 - 565
grillrist
Sukkerbund til flanform pa grillrist 180 2 35-45
teerte
Victoriakager bageform pa rist 170 2 35-50
Pocheret fisk, 0,3 bageplade eller brade- 180 2 35-45
kg pande
Hel fisk, 0,2 kg bageplade eller brade- 180 3 25 - 35
pande
Fiskefilet, 0,3 kg pizzaform pa rist 170 3 30-40
Pocheret ked, bageplade eller brade- 180 3 35-45
0,25 kg pande
Shashlik, 0,5 kg bageplade eller brade- 180 3 40-50
pande




K = e O
(°C) (min.)

Cookies, 16 stk. bageplade eller brade- 150 2 30 -45
pande

Makroner, 20 stk. bageplade eller brade- 180 2 45 - 55
pande

Muffins, 12 stk. bageplade eller brade- 170 2 30 -40
pande

Madteerte, 16 stk. bageplade eller brade- 170 2 35 -45
pande

Smakager af mer- bageplade eller brade- 150 2 40 - 50

dej, 20 stk. pande

Sma teerter, 8 stk. bageplade eller brade- 170 2 30 -40
pande

Grentsager, po- bageplade eller brade- 180 2 35 -45

cherede, 0,4 kg pande

Vegetarisk omelet pizzaform pa rist 180 3 35-45

Grentsager fra bageplade eller brade- 180 4 35 -45

Middelhavslande- pande

ne, 0,7 kg

OPLYSNINGER TIL TESTINSTITUTTER
Test i henhold til IEC 60350-1.

X B

I

—
—
uru

C)

(min.)

Sma ka- Over-/
geri
form, 20
stk./

plade

undervarme

Bage- 3
plade

170

20-30

Sma ka-
geri
form, 20
stk./
plade

Varmluft

Bage- 3
plade

150 -
160

20-35
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%

C)

(min.)

Sma ka-
geri
form, 20
stk./
plade

Varmluft

2 og

150 -
160

20-35

Ablet-
eerte, 2
forme
@20 cm

Over-/
undervarme

Tradrist

180

70 - 90

/Eblet-
eerte, 2
forme
@20 cm

Varmluft

Tradrist

160

70 - 90

Formka-
ge, ka-
geform
@26 cm

Over-/
undervarme

Tradrist

170

40 -50

Forvarm ovnen i 10
minutter.

Formka-
ge, ka-
geform
@26 cm

Varmluft

Tradrist

160

40 -50

Forvarm ovnen i 10
minutter.

Formka-
ge, ka-
geform
@26 cm

Varmluft

Tradrist

2 og

160

40 -60

Forvarm ovnen i 10
minutter.

Smerka-
ger

Varmluft

Bage-
plade

140 -
150

20 - 40

Smerka-
ger

Varmluft

Bage-
plade

140 -
150

25 - 45

Smorka-
ger

Over-/
undervarme

Bage-
plade

140 -
150

25 - 45

Toast-
bred, 4 -
6 stykker

Girill

Tradrist

maks.

2 - 3 minutter

forste side; 2 -
3 minutter an-

den side

Forvarm ovnen i 3
minutter.
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e = B O ®
(°C) (min.)

Bofbur- Girill Girillrist 4 maks. 20 - 30 Stil grillristen pa

ger, 6 og bra- den fierde rille, og

stk, 0,6 depande bradepanden pa

kg den tredje rille i

ovnen. Vend mad-
varen, nar halvde-
len af tilbered-
ningstiden er gaet.
Forvarm ovnen i 3
minutter.

VEDLIGEHOLDELSE 0G RENGORING

ADVARSEL! Se kapitlerne om

sikkerhed.

BEMARKNINGER OM RENGORING

<

Renger ovnens front med en bled klud opvredet i varmt vand tilsat et rengerings-
middel. Renger og kontrollér derpakningen omkring ovnrummets ramme.

Brug en rengeringsoplesning for at rengere metaloverflader.

Rengorings-
midler

Renger pletter med et mildt rengeringsmiddel.

==

Renger altid ovnrummet efter brug. Ophobning af fedt eller andre rester kan medfe-
re en brand.

[

Dampen kan seette sig som fugt i ovnen eller pa ovnruderne. Lad ovnen veere teendt
10 minutter inden tilberedning for at mindske kondenseringen. Opbevar ikke mad-

Hverdags- varer i ovnen i mere end 20 minutter. Ter ovnrummet med en bled klud efter hver
brug brug.
& Renger alt tilbeher efter hver brug og lad det terre. Brug en bled klud opvredet i
/_¢/ varmt vand tilsat et mildt rengeringsmiddel. Tilbehoret ma ikke vaskes i opvaskema-
W skinen.
Renger ikke slip let-tilbehoret med slibende rengeringsmiddel eller skarpe genstan-
Tilbehor de.
FJERNELSE: OVNRIBBER

Fjern ovnribberne, sa ovnen kan rengeres.
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Trin 1 Sluk for ovnen, og vent, til den er
kold. [
Trin 2 Treek forenden af ribben veek fra
sidevaeggen. 0
Trin 3 Treek den bageste ende af ovn- 1 | T
ribben veek fra sideveeggen, og ————
fiern den. / ‘ = I
@ 0 [=p 4 4
Trin 4 Montér ovnribberne i omvendt ‘2 Il
raekkefolge. %Z Al
AT
=3
ANVENDELSE: AQUA CLEAN
] Q ) Trin 3 Indstil temperaturen til 90 °C.
Denne rengeringsprocedure anvender fugt til at
fierne fedt og madpartikler fra ovnen. Trin 4 Lad ovnen veere teendt i 30 min.
Trin 1 Heeld vand i ovnrumspraegningen: Trin 5 Sluk for ovnen.
300 ml.
m Trin 6 Vent, til ovnen er kold. Ter ovnrum-
Trin 2 Indstil funktionen: \z] met efter med en bled klud.

FJERNELSE OG INSTALLATION: LAGE

Ovnlagen har to ovnglas. Du kan fjerne ovnldgen og det indvendige ovnglas for at rengere dem. Lees hele
instruktionen "Aftagning og montering af lage", inden du tager ovnglasset ud.

C FORSIGTIG! Brug ikke ovnen uden glasset.

Trin 1 Abn lagen helt, og hold begge haeng-
sler.

Trin 2 Left armene helt pa begge heengsler,
og drej dem.
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Trin 3 Seet ovnlagen halvvejs i forste dbne po-
sition. Left og treek den sa fremad, og
tag den ud af lejet.

Trin 4 Leeg lagen pa et fast underlag med et
bledt stykke stof under.

Trin 5 Hold i begge sider af lagelisten (B) i 1&-
gens overkant, og tryk indad, indtil las-
ehagen slipper.

Trin 6 Treek i lagelisten, og tag den ud.

Trin7 Hold ovnglasset i kanten foroven, og
treek det forsigtigt ud. Serg for, at glas-
set glider helt ud af stetterne.

Trin 8 Renger glassene med vand og szebe.
Ter ovnglassene omhyggeligt. Ovn-
glasset méa ikke komme i opvaskema-
skinen.

Trin 9 Montér ovnglasset og ovnlagen efter
rengering.

Grafikken skal vende mod lagens indvendige
zone. Kontrollér efter installationen, at overfla-
den af ovnglassets ramme ikke er ru, nar du re-
rer ved den.

Nar den er korrekt installeret, klikker lagelisten.
Serg for at seette det inderste ovnglas korrekt i
lejerne.

UDSKIFTNING: LAMPE Hold altid halogenpaeren med en klud for at
o . forhindre fedtrester i at breende fast pa pzeren.
ADVARSEL! Risiko for elektrisk sted

Pzeren kan vaere varm.



For du udskifter paeren:

Trin 1 Trin 2 Trin 3
Sluk for ovnen. Vent, til ovnen Tag stikket ud af kontakten. Leeg en klud i bunden af ovn-
er kold. rummet.
Baglampe

Trin 1 Drej glasset, og tag det af.

Trin 2 Geor glasset rent.

Trin 3 Udskift pseren med en passende 300 ° C varmebestandig pzere.

Trin 4 Montér deekglasset.

FEJLFINDING

ADVARSEL! Se
sikkerhed.

kapitlerne om

HVIS NOGET GAR GALT

| eventuelle tilfselde, der ikke er inkluderet i denne
tabel, bedes du kontakte et autoriseret
servicecenter.

Problem

Kontroller, at ...

Ovnen bliver ikke
varm.

Sikringen er sprun-
get.

Dorpakningen er be-
skadiget.

Brug ikke ovnen.
Kontakt et autoriseret
servicecenter.

Problem Kontroller, at ...

Der har veeret strom-
afbrydelse. Indstil ak-
tuel tid.

Displayet viser
"12.00".

Peeren lyser ikke. Peeren er sprunget.

SERVICEOPLYSNINGER

Kontakt forhandleren eller et autoriseret
servicecenter, hvis du ikke selv kan lese problemet.
De nedvendige oplysninger til servicecenteret er
angivet pa typeskiltet. Typeskiltet er placeret pa
ovnrummets frontramme. Typeskiltet ma ikke fiernes
fra ovnrummet.

Det anbefales, at du noterer oplysningerne her:

Model (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

24



ENERGIEFFEKTIV

PRODUKTINFORMATION OG PRODUKTINFORMATIONSARK*

Leveranderens navn Zanussi

Identifikation af model ZOHNX2X1 949496250
Energieffektivitetsindeks 95.3
Energieffektivitetsklasse A

Energiforbrug med en standardmaengde, almindelig tilstand

0.93 kWh/cyklus

Energiforbrug med en standardmaengde, bleesertvungen til-

stand

0.81 kWh/cyklus

Antal ovnrum

1

Varmekilde Elektricitet
Volumen 72 |

Type ovn Indbygningsovn
Veegt 27.6 kg

* For EU ifelge EU-forordninger 65/2014 og 66/2014.
For Hviderusland ifelge STB 2478-2017, bilag G; STB 2477-2017, bilag A og B.

For Ukraine ifelge 568/32020.

Energieffektivitetsklasse geelder ikke for Rusland.

EN 60350-1 - Elkogeapparater til husholdning - Del 1: Komfurer, ovne, dampovne og grillapparater -

Metoder til maling af ydeevne.

ENERGIBESPARELSE

. Ovnen indeholder funktioner, som
@ hjeelper dig med at spare energi ved
daglig madlavning.

Serg for, at ovnlagen er lukket, nar ovnen bruges.
Abn ikke ovnlagen for ofte under tilberedningen.
Hold lagepakningen ren og serg for, at den sidder
godt fast.

Brug metalkogegrej til at ege energibesparelsen.
Forvarm om muligt ikke ovnen inden tilberedning.
Hold pauserne mellem bagning sa korte som

muligt, nar du tilbereder nogle fa retter pa én gang.

Tilberedning med blzeser

Brug om muligt tilberedningsfunktionerne med
bleeser for at spare energi.

MILJBHENSYN

Restvarme

Nar tilberedningsvarigheden er leengere end 30
min., skal du reducere ovntemperaturen til minimum
3 - 10 min. inden afslutningen af tilberedningen.
Restvarmen i ovnen bliver ved med at tilberede
maden.

Brug restvarmen til at opvarme andre retter.
Holde mad varm

Veelg den lavest mulige temperaturindstilling for at
bruge restvarme og holde et maltid varmt.
Fugtig varmluft

Funktion beregnet til at spare energi under
madlavning.

7,
Genbrug materialer med symbolet TO. Anbring
emballagematerialet i passende beholdere til

genbrug. Hjeelp med at beskytte miljget og
menneskelig sundhed samt at genbruge affald af
elektriske og elektroniske apparater. Kasser ikke
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til din lokale genbrugsplads eller kontakt din

apparater, der er meerket med symbolet :E, sammen
kommune.

med husholdningsaffaldet. Lever produktet tilbage
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