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KZARE KUNDE

Tak fordi du valgte dette produkt fra Voss-Electrolux. Vi har skabt det, s& du kan nyde
en uovertruffen funktionsevne i mange ar med nyskabende teknologi, der ger livet
lettere — funktioner, som du ikke finder i almindelige apparater. Brug et par minutter
pa at leese mere — sa du kan fa det bedste ud af det.

Bes@g vores websted for at:

@ Fa radgivning, brochurer, fejlfinding, serviceinformation:
@ www.voss.dk

y Registrere dit produkt for bedre service:

a/ www.voss.dk

KUNDEPLEJE OG SERVICE

Brug altid originale reservedele.

Serg for at have felgende data tilgeengelig, nar du kontakter vores autoriserede
servicecenter: Model, PNC, serienummer.

Du finder oplysningerne pa maskinens typeskilt.

AN\ Advarsel/Forsigtig-Sikkerhedsanvisninger
@ Generelle oplysninger og gode rad
Miljgoplysninger

Ret til endringer uden varsel forbeholdes.
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1. A OM SIKKERHED

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

1.1 Sikkerhed for bern og andre udsatte personer

A ADVARSEL!
Risiko for kveelning, personskade eller
permanent invaliditet.

« Apparatet kan bruges af bgrn fra 8 ar og opefter samt
af personer med nedsat fysisk, sensorisk eller psykisk
funktionsevne, eller som mangler den ngdvendige
erfaring eller viden, hvis de er under opsyn eller er
blevet instrueret i at bruge apparatet pa en sikker
made samt forstar de medfalgende farer.

« Barn mellem 3 og 8 &r og personer med omfattende
og komplekst handicap skal holdes pa afstand af
apparatet, medmindre de overvages konstant.

« Born pa under 3 ar skal holdes pa afstand af
apparatet, med mindre de overvages konstant.

« Born ma ikke lege med apparatet.

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

« Lad ikke barn og husdyr komme teet pa apparatet, nar
det er i drift, eller mens det kgler af. Tilgeengelige
dele kan blive meget varme under brugen.

« Hvis apparatet har en bgrnesikring, skal den aktiveres.

« Barn ma ikke udfere rengering og vedligholdelse pa
apparatet uden opsyn.

1.2 Generelt om sikkerhed

« Installation af apparatet og udskiftning af ledningen
ma kun foretages af en tekniker.
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Dette apparat skal sluttes til stikkontakten med et
kabel af HOS5VV-F-typen for at modsta bagpanelets
temperatur.

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

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

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

Apparatet ma ikke installeres pa en platform.

Betjen ikke apparatet med et teend-sluk-ur eller en
seerskilt fiernbetjening.

ADVARSEL: Tilberedning uden opsyn pa en
kogesektion med fedt eller olie kan veere farligt og
kan muligvis resultere i brand.

Forsag ALDRIG at slukke en brand med vand, men
sluk for apparatet og deek den abne ild til med f.eks.
et lag eller et brandteeppe.

FORSIGTIG: Tilberedningsprocessen skal overvages.
En kortvarig tilberedningsproces skal overvages
kontinuerligt.

ADVARSEL: Fare for brand: Opbevar ikke genstande
pa kogefladerne.

Undlad at bruge en damprenser til at rengere
apparatet.

Brug ikke skrappe slibende rengaringsmidler eller
skarpe metalskrabere til at rengere kogesektionens
glaslage eller glasset i de haengslede lag. De kan ridse
overfladen, med det resultat, at glasset knuses.

Leeg ikke metalgenstande som knive, gafler, skeer og
grydelag pa kogesektionen, da de kan blive meget
varme.

Hvis glaskeramikken/glasoverfladen er revnet, skal du
slukke for apparatet og afbryde det fra ledningsnettet.
Hvis apparatet er tilsluttet til ledningsnettet direkte
ved hjeelp af en samledase, skal du fjerne sikringen for
at afbryde apparatet fra stamforsyningen. Kontakt i
begge tilfeelde det autoriserede servicecenter.
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Efter brug skal der slukkes for kogesektionen med
funktionsveelgeren - stol ikke pa gryderegistreringen.
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 i.

Overskydende spild skal fjernes inden den pyrolytiske
rensning. Tag alle dele ud af ovnen.

Tag stikket ud inden vedligeholdelse.

ADVARSEL: Se efter, at der er slukket for apparatet,
inden peeren skiftes. Ellers er der risiko for elektrisk
sted.

Hvis stramforsyningskablet er beskadiget, skal det af
sikkerhedsmaessige grunde udskiftes af producenten,
et autoriseret servicecenter eller en tekniker for at
undga elektrisk sted.

Brug kun den anbefalede temperaturfaler
(termometer) til dette apparat.

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

For at fjerne ovnribberne skal du ferst traekke
ovnribbens forende og derefter dens bagende veek fra
sideveeggene. Montér ovnribberne i omvendt
reekkefglge.

Kontakt til afbrydelse skal veere indbygget i den faste
ledningsfering i overensstemmelse med reglerne for
ledningsfering.

ADVARSEL: Brug kun kogesektionssikringer udformet
af producenten af madlavningsapparatet, eller som er
angivet af producenten af apparatet i
brugsanvisningen som velegnede til brug, eller
kogesektionssikringer indbygget i apparatet. Brug af
upassende sikringer kan medfare uheld.
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2. SIKKERHEDSANVISNINGER

2.1 Installation

ADVARSEL!
Apparatet ma kun installeres
af en sagkyndig.

e Fjern al emballagen.

e Undlad at installere eller bruge et
beskadiget apparat.

¢ Folg installationsvejledningen, der
felger med apparatet.

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

e Treek aldrig i apparatet i handtaget.

e Kgkkenskabet og indhakket skal have
passende mal.

e Mindsteafstanden til andre apparater
og enheder skal overholdes.

e |Installér apparatet et sikkert og
velegnet sted, der opfylder
installationskrav.

e Apparatets dele kan veere
stremfarende. Luk apparatet sammen
med kokkenelementet for at
forhindre, at de farlige dele bergres.

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

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

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

2.2 Tilslutning, el

ADVARSEL!
Risiko for brand og elektrisk
stad.

e Alle elektriske forbindelser bar
foretages af en kvalificeret elektriker.

e Apparatet skal tilsluttes strem m/jord,
jvi. Steerkstremsreglementet.

e Sorg for, at parametrene pa
typeskiltet er kompatible med de
elektriske data for stramforsyningen.

e Brug altid en korrekt monteret lovlig
stikkontakt.

Brug ikke adaptere til flere stik og
forleengerledninger.

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

Beskyttelsen mod elektrisk sted fra
stremfarende og isolerede dele skal
fastgares, sa den ikke kan fjernes
uden veerktg;].

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

Huvis stikkontakten er lzs, ma du ikke
seette netstikket i.

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

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

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

Luk apparatets luge helt, inden du
seetter netstikket i stikkontakten.

2.3 Brug

ADVARSEL!

Risiko for personskade og
forbreendinger.

Risiko for elektrisk stad.

Dette apparat er kun til
husholdningsbrug.

Apparatets specifikationer ma ikke
aendres.

Sarg for, at ventilationsadbningerne
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.

Brug ikke apparatet som arbejds- eller
som fraseetningsplads.

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

ADVARSEL!
Risiko for brand og
eksplosion

Fedtstoffer og olie kan udsende
breendbare dampe, nar de opvarmes.
Hold flammer eller opvarmede
genstande vaek fra fedtstoffer og olie,
nar du tilbereder mad med dem.

De dampe, som meget varm olie
udsender, kan forarsage
selvanteendelse.

Brugt olie, der kan indholde
madrester, kan forarsage brand ved
en lavere temperatur end olie, der
bruges for farste gang.

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

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

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

ADVARSEL!
Risiko for beskadigelse af
apparatet.

Sadan undgar du at beskadige eller
misfarve emaljen:

- Stil ikke ovnfaste fade eller andre
genstande direkte pa apparatets
bund.

- Seet ikke aluminiumsfolie pa
apparatet eller direkte pa
apparatets bund.

— Heeld aldrig vand direkte ind i det
varme apparat.

— Lad ikke fugtige fade og retter sta
i apparatet efter tilberedningen.

— Veer forsigtig, nar du fierner eller
monterer tilbeheret.
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e Farveaendring af emaljen eller rustfrit
stal forringer ikke apparatets ydeevne.

e Brug en dyb bradepande til fugtige
kager. Frugtsaft kan lave pletter, som
ikke kan fiernes.

e Opbevar ikke varmt kogegrej pa
betjeningspanelet.

e Lad ikke kogegrej koge tert.

e Pas p3, der ikke falder genstande eller
kogegrej ned pa apparatet.
Overfladen kan blive beskadiget.

e Teend aldrig for en kogezone, hvis
den er tom, eller der star tomt
kogegrej pa den.

e Kogegrej af stabejern, aluminium eller
med en beskadiget bund kan
forarsage ridser. Laft altid disse
genstande, nar du skal flytte dem pa
kogesektionen.

e Dette apparat ma kun anvendes til
tilberedning af fedevarer. Det ma ikke
anvendes til andre formal, f.eks.
rumopvarmning.

2.4 Vedligeholdelse og
rengering

ADVARSEL!

Risiko for personskade,
brand eller skade pa
apparatet.

e Sluk for apparatet inden
vedligeholdelse.

Treek stikket ud af stikkontakten.

e Kontrollér, at apparatet er kalet af.
Der er risiko for, at ovnglasset gar i
stykker.

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

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

e Fedt og madrester i apparatet kan
skabe brand.

® Renger jeevnligt apparatet for at
forhindre forringelse af
overfladematerialet.

® Sorg for at terre ovnrummet og lagen
af efter hver brug. Damp, der dannes
under apparatets drift, kondenserer
pa ovnrummets veegge og kan
forarsage korrosion. Teend apparatet
10 minutter inden tilberedning for at
mindske kondenseringen.
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Renger apparatet med en fugtig, bled
klud. Brug kun et neutralt
rengeringsmiddel. Brug ikke slibende
midler, skuresvampe,
oplgsningsmidler eller
metalgenstande.

Hvis du bruger en ovnspray, skal du
felge instruktionerne pa emballagen.
Renger ikke katalytisk emalje (hvis
relevant) med nogen form for
rengeringsmiddel.

2.5 Pyrolyse

Risiko for personskade /
brand / kemiske emissioner
(dampe) i pyrolyse-tilstand.

For du udferer en pyrolytisk
selvrensning eller ferste ibrugtagning,
skal du farst tage folgende ud af
ovnen:

— Alle madlavningsrester, pletter fra
olie eller fedt / beleegninger.

- Alle udtagelige genstande (inkl.
riste, ovnribber osv., der fulgte
med produktet), herunder evt.
alle slip-let gryder, pander,
bakker, redskaber osv.

Lees omhyggeligt alle anvisninger til

pyrolytisk rensning.

Hold bern veek fra apparatet, mens

den pyrolytiske rensning er i gang.
Apparatet bliver meget varmt, og der
udledes varm luft fra de forreste
koleaftraek.

Pyrolytisk rensning sker ved en hgj

temperatur, der kan frigive dampe fra
madlavningsrester og
produktionsmaterialet, hvorfor
forbrugeme pa det kraftigste rades til
at:

— Serg for god udluftning under og
efter hver pyrolytisk rensning.

— Serg for god udluftning under og
efter farste ibrugtagning med
maksimal temperatur.

| modsaetning til mennesker kan visse

fugle og krybdyr veere ekstremt
falsomme over for potentielle dampe,
der udsendes under rensningen af
alle pyrolytiske ovne.

— Dyr (iseer fugle) skal flyttes til et
omrade med god udluftning og
ma ikke veere i nserheden af

apparatet under og efter hver
pyrolytisk rensning og ferste
ibrugtagning med maksimal
temperatur.
Sma kaeledyr kan ogsa veere meget
felsomme over for lokale
temperaturaendringer i neerheden af
alle pyrolytiske ovne, nar den
pyrolytiske selvrensning er i gang.
Slip-let overflader pa gryder, pander,
bakker, redskaber osv. kan blive
beskadiget af pyrolytisk rensning ved
haj temperatur i alle pyrolytiske ovne
og kan ogsa udgere en kilde til
skadelige dampe af lavt niveau.
Dampe fra alle pyrolytiske ovne /
madrester, som beskrevet, er ikke
skadelige for mennesker, herunder
spaedbarn eller personer med fysiske
lidelser.

2.6 Indvendig belysning

ADVARSEL!
Risiko for elektrisk stad.

Den type pzere eller halogenlampe,
der bruges til dette apparat, er kun
beregnet til husholdningsapparater.
Det ma ikke bruges til anden
belysning.

For peeren skiftes, skal apparatet
afbrydes fra lysnettet.

Brug kun pzerer med samme
specifikationer.

2.7 Service

Kontakt det autoriserede
servicecenter for at fa repareret
apparatet.

Brug kun originale reservedele.

2.8 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
barn og keeledyr bliver fanget i
apparatet.



3. INSTALLATION

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

3.1 Tekniske data

Mal

Hojde 850 - 936 mm
Bredde 596 mm
Dybde 600 mm

3.2 Elektrisk installation

ADVARSEL!

Producenten er ikke
ansvarlig, hvis du ikke felger
sikkerhedsforskrifterne i
kapitlerne om sikkerhed.

Apparatet leveres uden stik og
tilslutningskabel.

Anvendelige kabeltyper til forskellige
faser:

Fase Mindste kabelstor-
relse

1 3x6,0 mm?2

3 med neutral 5x1,5 mm?2

ADVARSEL!

El-kablet ma ikke rare den
del af apparatet som er
graskraveret pa
illustrationen.

DANSK

3.3 Tippesikring

FORSIGTIG!

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

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

9

Serg for at montere
tippesikringen i den korrekte
hejde.

Se det medfelgende installationshaefte
for at fa mere at vide om apparatets
installation.
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4. PRODUKTBESKRIVELSE

4.1 Oversigt over apparatet

Elektronisk programur
Basning til termometer

A Varmelegeme
. Ovnpeere

= _ |
:g)\ Ovnribber, udtagelige
|5 B B Ventilator

:6% 6| Rillepositioner

N

= \

C A

4.2 Oversigt over kogesektionen

Induktionszone, 2300 W, med
| | PowerBoost, 3200 W

Induktionszone, 2300 W, med
PowerBoost, 3200 W

Induktionszone, 2300 W, med
E__+ +_—n PowerBoost, 3200 W

=
L]
=

+
+
B N

Betjeningspanel, kogesektion
|:| Induktionszone, 2300 W, med
ﬂ PowerBoost, 3200 W
4.3 Tilbehor Bruges til at male, hvor gennemstegt
L kedet er.
e Tradrist ¢ Teleskopskinner
Til kogegrej, kageforme, stege. Til riste og plader.
* Nonstick-bageplade e Opbevaringsskuffe
Til kager og lagkagebunde. Opbevaringsskuffen er under
¢ Nonstick-grill /-bradepande ovnrummet.
Til bagning og stegning, eller som Tryk pa skuffen for at dbne den.
drypbakke til opsamling af fedt. Skuffen kommer ud.

e Stegetermometer

5. FOR FORSTE ANVENDELSE

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.



5.1 Rengering fer
ibrugtagning

Fjern al tilbeharet og de udtagelige
ovnribber fra ovnen.

@

Se kapitlet "Vedligeholdelse og
rengering”.

Lagen er forsynet med et
langsomt lukkesystem.
Forsag ikke at tvinge lagen i.

Ger ovnen og tilbehgret rent, inden du
tager det i brug.

Anbring tilbehar og udtagelige
ovnribber i deres oprindelige positioner.

5.2 Brug af sensorfelterne

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

5.3 Indstilling og e&ndring af

tid

Efter den farste forbindelse til nettet skal

du vente, til displayet viser M og 12:00.

"12" blinker.

1. Tryk pa /N elier V for at indstille
timerne.

2. Trykpa OK.

3. Trykpa /N eller V for at indstille

minutterne.

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.
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4. Tryk pa OK

Displayet viser den nye tid.

For at eendre klokkeslzettet skal du trykke
gentagne gange pa @ indtil @
begynder at blinke.

5.4 Andring af tid

Tiden kan kun eendres, nar apparatet er
teendt.

Tryk pa O en eller flere gange, indtil O
blinker pa displayet.

For at indstille den nye aktuelle tid, se
"Indstilling af tid".

5.5 Forvarmning

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

1. Indstil funktionen |_.Indstil den
maksimale temperatur.
2. Lad ovnen veere taendt i1time.

3. Indstil funktionen! . Indstil den
maksimale temperatur.

4. Lad ovnen veere teendt i 15 minutter.

5. Indstil funktionen (€. Indstil den
maksimale temperatur.

6. Lad ovnen veere teendt i 15 minutter.

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

Tilbeheret kan blive varmere end
normalt. Ovnen kan udsende lugt og
reg. Serg for, at der er tilstraekkelig
udluftning i rummet.

6. KOGESEKTION - DAGLIG BRUG

6.1 Betjeningspanel, kogesektion

Ll a s
E':I EI,ZP i O S — t 88 -
Cb 03 1Y S i S

I sea

1 1
|0| [ |||3|||5||||||8|||||||°—4P HL‘ 8.

UP |

-0'_ IOIIIIII3III5IIIIII8IIIII]I0_ ll_l
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Brug sensorfelterne til at betjene apparatet. Display, kontrollamper og signaler viser
de funktioner, der er i brug.

Sens-  Funktion Kommentar
orfelt
ON/OFF Teender/slukker for kogesektionen.

O)

.

B

N

Las / Bernesikring af ovnen

Laser/laser op for betjeningspanelet.

sToP
Go

=

STOP+GO

Aktiverer/deaktiverer funktionen.

]

Bridge

Aktiverer/deaktiverer funktionen.

(oY -]

Display for varmetrin

Visning af varmetrinnet.

Kogezoneindikatorer for ti-
mer

Viser den kogezone, som du har tidsindstil-
let.

6]
- Timerdisplay Viser tiden i minutter.
8 | Q) - Veelger kogezone.
+/ - @ger eller mindsker tiden.
3 _
PowerBoost Aktiverer/deaktiverer funktionen.

BB
-

Betjeningspanel

Indstilling af et varmetrin.

6.2 Display for varmetrin

Display

Beskrivelse

n
1=}

Kogezonen er slukket.

-9

Kogezonen er teendt.

STOP+GO er i brug.

(A

Opkogningsautomatik er i brug.

PowerBoost er i brug.

+ta|

Der er en funktionsfejl.

3),),0)

OptiHeat Control (3-trins restvarmeindikator): Tilbereder stadig/

holde varm/restvarme.

!

Las /Bernesikring af ovnen er i brug.

Uegnet eller for lille kogegrej, eller der star intet kogegrej pa kogezo-

nen.
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Display Beskrivelse

G

Automatisk slukning er i brug.

6.3 OptiHeat Control (3-trins
restvarmeindikator)

& ADVARSEL!
3,E)/0

Forbraendingsrisiko ved
restvarme. Kontrollamperne
viser niveauet af restvarme
for kogezonerne, du bruger.
Kontrollamperne kan ogsa
blive teendt for tilstedende
kogezoner, selv hvis du ikke
bruger dem.

Induktionskogezoner producerer den
varme, der er ngdvendig til
madlavningen, i selve kogegrejets bund.
Glaskeramikken opvarmes af varmen i
kogegrejet.

6.4 Aktivering og deaktivering

Tryk pa i1 sekund for at teende eller
slukke for kogesektionen.

6.5 Automatisk slukning

Funktionen slukker automatisk for
kogesektionen, hvis:

alle kogezoner deaktiveres,

du ikke indstiller varmetrinnet, nar
kogesektionen er aktiveret,

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

kogesektionen bliver for varm (f.eks.
nar sovsegryden koger ter). Lad
kogezonen kale af, for du bruger
kogesektionen igen.

Du bruger forkert kogegrej. Symbolet

vises, og efter 2 minutter slukkes
kogezonen automatisk.

du behgver ikke deaktivere en
kogezone eller eendre varmetrinnet.

Efter et stykke tid teendes E] og

kogesektionen slukkes.
Forholdet mellem varmetrinnet og
tiden efter, at kogesektionen
deaktiveres:

Varmetrin Kogesektionen
deaktiveres efter

1.3 6 timer

4-7 5 timer
8-9 4 timer
10-14 1,5 time

6.6 Varmetrin

Sadan indstilles eller sendres
varmetrinnet:

Tryk pa betjeningspanelet ved det
korrekte varmetrin, eller beveeg din
finger langs betjeningspanelet, indtil du
nar det enskede varmetrin.

it o 3 5 8 10 14 P

6.7 Brug af kogezonerne

Stil kogegrejet pa krydset/firkanten, som
er pa den kogeplade, du bruger. Daek
krydset/firkanten helt.
Induktionskogezoner tilpasser sig
automatisk til starrelsen af kogegrejets
bund. Du kan bruge stort kogegrej pa to
kogezoner samtidigt.

6.8 Bridge

@ Funktionen virker, nar
gryden daekker midten af de
to zoner.
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Funktionen forbinder to kogezoner, sa
de fungerer som én samlet.

Veelg forst det gnskede varmetrin for den
ene af kogezonerne.

Sadan aktiveres funktionen for
venstre/hgjre kogezoner: Tryk pa 08

Q . . .
] ] Tryk pa en af betjeningssensorerne i
venstre/hgjre side for at indstille eller
skifte varmetrin.

Sadan deaktiveres funktionen: Tryk pa

03,80 N fungerer kogezonerne
uafhaengigt.

Nar du kun bruger én af parrets
kogezoner, anbefales det, at du bruger
den bageste kogezone. Nar du bruger
stort kogegrej, anbefales det ogs3, at du
stiller det neer den bageste kogezone.

6.9 Opkogningsautomatik

Aktiver denne funktion for at fa et ensket
varmetrin pa kortere tid. Nar den er slaet
til, er zonen teendt ved den hgjeste
indstilling i starten og fortseetter derefter
tilberedningen ved det gnskede
varmetrin.

@

Sadan aktiveres funktionen for en
kogezone: Tryk pa P taencles). Tryk
derefter straks et gnsket varmetrin. Efter

3 sekunder teendes .

Sadan deaktiveres funktionen: skift
varmetrinnet.

For at aktivere funktionen
skal kogezonen veere kold.

6.10 PowerBoost

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

Sadan aktiveres funktionen for en
kogezone: Tryk pa P. lyser.

Sadan deaktiveres funktionen: Skift
varmetrinnet.

6.11 Timer

Nedtzllingstimer

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

Indstil farst varmetrinnet til kogezonen
og derefter funktionen.

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

Sadan aktiveres funktionen: Tryk pa +
pa timeren for at indstille tiden (00 - 99
minutter). Nar kontrollampen for
kogezonen begynder at blinke langsomt,
er nedteellingen begyndt.

Sadan vises den resterende tid: Vzlg

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

Sadan aendres tiden: Veelg kogezonen
med . Tryk pa + cller—.
Sadan deaktiveres funktionen: Indstil

kogezonen med @, ogtryk pad —.
Resttiden teeller bagleens ned til 00.
Kontrollampen for kogezonen slukkes.

@

Sadan stoppes lyden: Tryk pa .

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

CountUp Timer (Optzellingstimer)

Du kan bruge denne funktion til at holde
@je med, hvor leenge kogezonen er
teendt.

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

Sadan aktiveres funktionen: Tryk pd —

pa timeren. UP tzendes. Nar
kontrollampen for kogezonen begynder
at blinke langsomt, er teellingen begyndt.

Displayet skifter mellem uP og den
forlgbne tid (minutter).

Sadan far du vist, hvor leenge
kogezonen er taendt: Velg kogezonen

med . Kontrollampen for kogezonen



begynder at blinke hurtigt. Displayet
viser, hvor leenge zonen har veeret taendt.

Sadan deaktiveres funktionen: Indstil
kogezonen med @ og tryk pa + eller

—. Kontrollampen for kogezonen
slukkes.

Minutur

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

. . ]
viser varmetrinnet .

Sadan aktiveres funktionen: Tryk pa .
Tryk pa + eller— pa timeren for at
indstille tiden. Nar nedteellingen er slut,
hares en lyd, og 00 blinker.

Sadan stoppes lyden: Tryk pa .

Funktionen pavirker ikke
betjeningen af kogezonerne.

6.12 STOP+GO

Denne funktion indstiller alle aktive
kogezoner til det laveste varmetrin.

Nar funktionen er aktiv, kan varmetrinnet
ikke sendres.

Funktionen standser ikke
timerfunktionen.

STOP
Sadan aktiveres funktionen: Tryk pa < .
teendes.

Sadan deaktiveres funktionen: Tryk pa

STOP
éo . Det forrige varmetrin aktiveres.

6.13 Las

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

Indstil farst varmetrinnet.

Sadan aktiveres funktionen: Tryk pa )

teendes i 4 sekunder.Timeren forbliver
teendt.

Sadan deaktiveres funktionen: Tryk pa

B, Det forrige varmetrin aktiveres.
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Nar du slukker for
kogesektionen, deaktiverer
du ogsa denne funktion.

@

6.14 Barnesikring af ovnen
Funktionen hindrer utilsigtet betjening af
kogesektionen.

Sadan aktiveres funktionen: Teend for
kogesektionen med @. Indstil ikke
varmetrin. Tryk pa B 4 sekunder.
teendes. Sluk for kogesektionen med @.
Sadan deaktiveres funktionen: Teend
for kogesektionen med @. Indstil ikke
varmetrin. Tryk pa B 4 sekunder.
teendes. Sluk for kogesektionen med @.

Sadan tilsidesaettes funktionen til en
enkelt tilberedning: Teend for

kogesektionen med ®. (J teendes. Tryk
pa B8 4 sekunder. Indstil varmetrinnet

inden 10 sekunder. Kogesektionen kan
betjenes. Nar du teender for

kogesektionen med @ aktiveres
funktionen igen.

6.15 OffSound Control -
(Deaktivering og aktivering af
lyd)

Sluk for kogesektionen. Tryk pa ®i3
sekunder. Displayet teendes og slukkes.

Tryk pa B 3 sekunder. B9 eller

teendes. Tryk pa + pa timeren for at
veelge ét af felgende:

o - lyden er slukket
o - lyden er teendt

Vent, indtil kogesektionen slukkes
automatisk, for at bekraefte dit valg.

Nar funktionen er indstillet til , kan du
kun here lyd, nar:

Du trykker pa ®

Minutur teeller ned
Nedteellingstimer teeller ned
Du anbringer noget pa
betjeningspanelet.
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6.16 Effektstyring-funktion

e Kogezonerne grupperes efter
placering og antal faser i
kogesektionen. Se billedet.

e Hver fase har en maksimal el-
belastning.

e Funktionen fordeler effekten mellem
de kogezoner, der er tilsluttet til den
samme fase.

e Funktionen aktiveres, nar den
samlede el-belastning af
kogezonerne, der er sluttet til en
enkelt fase, overskrides.

e Funktionen reducerer effekten til de
andre kogezoner, der er tilsluttet til
den samme fase.

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

7.1 Kogegrej

@ For induktionskogezoner
skaber et steerkt

elektromagnetisk felt hurtigt
varme i kogegrejet.

@ Brug induktionskogezonerne
med kogegrej, der er egnet

hertil.

Kogegrej

o Korrekt: Stabejern, emaljeret jern,
rustfrit stél, sandwichbund (med en
korrekt maerkning fra en producent).

e Ukorrekt: Aluminium, kobber,
messing, glas, keramik, porceleen.

Kogegrej er egnet til

induktionskogesektioner, hvis:

e Vand hurtigt kommer i kog pa en
zone, der star pa det hgjeste
varmetrin.

e En magnet hafter ved kogegrejets

bund.

e Varmetrindisplayet for de reducerede
zoner skifter mellem to niveauer.

+ 4
bt

+ 4

7. KOGESEKTION - TIPS OG RAD

@ Bunden af kogegrejet skal

veere sa tyk og plan som
muligt.

Serg for, at kogegrejets
bund er ren og ter, inden
det placeres pa
kogesektionens overflade.

Kogegrejets mal

Induktionskogezoner tilpasser sig
automatisk til starrelsen af kogegrejets
bund.

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

7.2 Mindste diameter for
kogegrej

Diameter af ko-
gegrej (mm)

Kogezone

Bageste venstre 125-210
Bageste hgjre 125-210
Forreste hgjre 125-210
Forreste venstre 125-210

7.3 Lyden under drift

Hvis du kan hgre:
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e sma knald: kogegrejet bestar af lyder. Forskellen i betjeningstiden
forskellige materialer (en afhaenger af det indstillede varmetrin og
sandwichstruktur). varigheden af tilberedningen.

e flgjtende lyd: du bruger en kogezone
pa et hgjt varmetrin, og kogegrejet 7.5 Eksempler pé anvendelse

bestar af flere materialer (en
sandwichstruktur).
e brummen: du bruger et hgjt

Sammenhangen mellem en zones
varmeindstilling og dens stremforbrug er
ikke linezer. Nar du eger

varmetrin. | - )
o klikken: der opstar elektrisk varmeindstillingen, er det ikke
omskiftning. proportionelt med @ggningen af

stramforbruget. Dette betyder, at en
kogezone med middel varmeindstilling
bruger under halvdelen af dens effekt.

e hvislen, summen: baeseren karer.
Lydene er normale og betyder ikke, at
der er noget galt.

Data i tabellen er kun

7.4 Oko Timer (@ko-timer) vejledende.

For at spare energi ber kogezonens
varmelegeme slukkes, far minuturet

Varmetrin Anvendes til: Tid Rad
(min.)
i At holde feerdigtilberedt mad  efter Leeg et lag pa kogegrejet.
varm. behov
1-3 Hollandaise sauce, smelte: 5=25 Rer ind imellem.

smar, chokolade, husblas.

1-3 Stivne/starkne: luftige omelet- 10-40  Leeg lag pa under tilberednin-
ter, bagte g. gen.

3-5 Videre kogning af ris og meel-  25-50  Tilseet mindst dobbelt sa me-
keretter, opvarmning af feer- get vaeske som ris, rgr rundt i
digretter. meelkeretter halvvejs under til-

beredningen.

5-7 Dampning af grentsager, fisk, 20-45  Tilseet et par spsk. veeske.
ked.

7-9 Dampning af kartofler. 20-60  Brug hgjst ¥ | vand til 750 g

kartofler.

7-9 Kogning af starre portioner, 60- 150 Op til 31 veeske plus ingredi-
sammenkogte retter og sup- enser.
per.

9-12 Neensom stegning af: schnitz-  efter Vendes undervejs.

ler, cordon bleu (kalvekad), ko- behov
teletter, frikadeller, palser, le-

ver, &g, pandekager, aebleski-

ver.

12-13 Kraftig stegning, brasede kar-  5-15 Vendes undervejs.
tofler, tournedos, steaks.
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Varmetrin Anvendes til: Tid Rad
(min.)
14 Kogning af vand, pasta, bruning af ked (gullasch, grydesteg), friturekog-

ning af pommes frites.

(&)

Kogning af starre maengder vand. PowerBoost er aktiveret.

8. KOGESEKTION - VEDLIGEHOLDELSE OG
RENGORING

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

8.1 Generelle oplysninger

Renger altid kogesektionen efter
brug.

Brug altid kogegrej med en ren bund.

Skrammer eller marke pletter pa
overfladen har ingen betydning for
kogesektionens funktion.

Brug et specielt rengeringsmiddel til
overfladen pa kogesektionen.

Brug en speciel skraber til glasset.

8.2 Rengering af
kogesektionen

Fjern straks: smeltet plast, plastfolie,
sukker og mad med sukker. Ellers kan

9. OVN - DAGLIG BRUG

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

9.1 Elektronisk programur

snavs forarsage skader pa
kogesektionen. Veer forsigtig for at
undga forbraendinger. Brug en
specialskraber til kogesektioner pa
glasoverfladen, og bevaeg bladet hen
over overfladen.

Fjernes, nar apparatet er kolet
tilstraeekkeligt ned: Rande af kalk eller
vand, fedtstaenk og metalskinnende
misfarvning. Renger kogesektionen
med en fugtig klud og et ikke-
slibende opvaskemiddel. Ter
kogesektionen af med en bled klud
efter rengering.

Fjern metalskinnende misfarvning:
Brug en oplagsning af vand med
eddike og renger glasoverfladen med
en klud.

© 10K |55

VIATok] & [O] D

ceeon @ @hooa



Brug tasterne til at betjene ovnen.
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Sensor-  Funktion Beskrivelse
felt
- DISPLAY Viser ovnens aktuelle indstillinger.
TAND/SLUK Taende og slukke for ovnen.
TILVALGSFUNKTI-  Sadan indstiller du en ovnfunktion eller et auto-
ONER matisk program.

w

MINE FAVORITTER

Gemmer dine favoritter. Brug den til at fa direk-
te adgang til dine favoritter, eller nar ovnen er
slukket.

TEMPERATUR/

HURTIG OPVARM-

Indstiller og viser temperaturen i ovhrummet el-
ler termometerets temperatur (hvis det findes).

OC NING Hvis du trykker pa den i tre sekunder, TANDER
eller SLUKKER det funktionen Hurtig opvarm-
>>3sec ning. Giver direkte adgang til temperaturindstil-
lingen for den ferste ovnfunktion, nar ovnen er
slukket.
A OP, NED Til at kere op og ned i menuen.
9\
OK Bekreefter et valg eller en indstilling.
OK
OVNPARE Teende og slukke for ovnpaeren.
B -Q
o @ UR Indstilling af urfunktionstasterne.
MINUTUR Indstilling af Minutur.
Q 9
9.2 Display
A B c A. Symbol for ovnfunktion
| | B. Visning af temperatur/aktuel tid
T aia [T C. Display for ur/restvarme/Minutur
@ (o UgUb D. Indikatorer til urfunktionstaster
n . Lampe for restvarme / Lampe for
sl ] E. Lampe f / Lampe f
"l" i | opvarmning / Lampe for hurtig
F E D opvarmning
F. Nummeret pa en ovnfunktioner/et

program
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Andre lamper i displayet:

Symbol Navn

Beskrivelse

D Funktioner

Du kan veelge en ovnfunktion.

Automatisk program

Du kan veelge et automatisk program.

Mine favoritter

Dine favoritter er i gang.

kgr,gr kg/g

Et automatisk program med en veegtind-
tastning er i gang.

h / min t/min

En urfunktion er i gang.

CH»

Temperatur/Hurtig opvarmning

Funktionen eri gang.

°C Temperatur

Den aktuelle temperatur vises.

Temperatur Du kan sendre temperaturen.

VA Stegetermometer Termometeret er sat i basningen.
&5 Lugelas Lugelasens funktion er aktiveret.
¥ Lys Du slukkede lyset.

Ja) Minutur Minuturets funktion er aktiveret.

9.3 Lampe for opvarmning

Hvis du teender for ovnfunktionen, vises

g. Bjeelkerne viser, at temperaturen i
ovnen stiger eller falder.

Nar ovnen har naet den indstillede
temperatur, slukkes bjeelkerne i
displayet.

9.5 Ovnfunktioner

9.4 Betjening af apparatet
Til betjening af apparatet kan du bruge:

e den manuelle funktion
¢ automatiske programmer

Ovnfunktion

Anvendelse

Varmluft
&l

Til at bage pa op til to ristpositioner ad gangen og til
terring af madvarer. Indstil temperaturen 20 - 40 °C la-
vere end over-undervarme.

@ Pizza

Til bagning af pizza. Til at lave intensiv bruning og en
sprad bund. Indstil temperaturen 20 - 40 °C lavere end
over-undervarme.

Lavtemperatur-
nc@ stegning

Til tilberedning af mere, saftige stege.
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Ovnfunktion

Anvendelse

Over-/Undervar-
me

Til bagning og stegning pa én ristposition.

Frosne madvarer

Til tilberedning af feerdigretter (f.eks. pommes frites,
kartoffelbade eller sprade forarsruller).

and Turbogrill Til stegning af starre stege eller fierkrae pa én ovnrille.
EN Ogsa til at lave gratin og til at brune.
i Stor Grill Til grillstegning af store meengder flade madvarer og til
toastbrad.
Lille Grill Til grillstegning af flade madvarer og til ristning af

brod.

Fugtig varmluft

Denne funktion er beregnet til at spare energi under
madlavning. Se kapitlet "Rad" vedrgrende tilbered-
ningsanvisninger, Fugtig varmluft. Ovnlagen bear veere
lukket under tilberedning, sa funktionen ikke afbrydes
og for at sikre, at ovnen virker med den hgjest mulige
energieffektivitet. Nar du bruger denne funktion, kan
temperaturen i ovnrummet variere fra den indstillede
temperatur. Restvarmen anvendes. Varmeeffekten kan
blive reduceret. Fa generelle anbefalinger til at spare
energi i kapitlet "Energieffektivitet", Energibesparelse.
Denne funktion blev brugt til at overholde energibe-
sparelsesklassen i overensstemmelse med EN 60350-1.
Nar du bruger denne funktion, slukkes lampen automa-
tisk.

- Hold Varm Til at holde maden varm.

» Optaening Til optening af mad (grent og frugt). Opteningstiden

@ afhaenger af de frosne madvarers meengde og omfang.
Undervarme Til bagning af kager med spred bund og til henkog-

ning.

ECO stegning

Nar du bruger denne funktion under tilberedning, kan
du optimere energiforbruget. Se kapitlet "Rad", tabel-
len med de tilherende funktioner for at fa flere oplys-
ninger om de anbefalede indstillinger (Turbogrill).

Pyrolyse

Til aktivering af pyrolytisk rensning af ovnen. Denne
funktion braender resterende snavs i ovnen af.

9.6 Indstilling af ovnfunktionen  Displayet viser den indstillede

1. Teend ovnen med (D

temperatur, ovnfunktionens symbol og
nummer.
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2. Tryk pa /N eller V for at indstille en
ovnfunktion.

3. Tryk pa OK. Ellers starter ovnen
automatisk efter 5 sekunder.

Hvis du teender ovnen og ikke indstiller

en ovnfunktion eller et program, slukkes

ovnen automatisk efter 20 sekunder.

9.7 Andring af temperaturen

Tryk pa /\ eller V for at zendre
temperaturen i trin: 5 °C.

Nar ovnen star pa den indstillede
temperatur, lyder der et bip, og
opvarmningsindikatoren forsvinder.

9.8 Kontrollere temperaturen

Du kan kontrollere den aktuelle
temperatur i ovnen, nar funktionen eller
programmet er i gang.

1. Trykpa ol

Displayet viser temperaturen i ovnen.

2. Tryk pa OK, eller displayet viser igen
den indstillede temperatur
automatisk efter 5 sekunder.

9.9 Hurtig opvarmning

Stil ikke maden i ovnen, nar Hurtig
opvarmning er i gang.

Hurtig opvarmning er kun tilgeengelig for
nogle ovnfunktioner. Hvis fejltone er
slaet til i indstillingsmenuen, lyder
signalet, hvis den hurtige opvarmning
ikke er tilgeengelig for den indstillede
funktion. Se Brug af indstillingsmenuen i
kapitlet "Ekstrafunktioner".

Med Hurtig opvarmning reduceres
opvarmningstiden.

For at sla Hurtig opvarmning til skal du

trykke pa N3 og holde den nede i over 3
sekunder.

Hvis Hurtig opvarmning er slaet til, viser
displayet blinkende linjer.

9.10 Brug af funktionen
"Favoritter”
Brug denne funktion til at gemme din

favorittemperatur og tidsindstillinger til
en ovnfunktion eller et program.

1. Indstil temperaturen og tiden for en
ovnfunktion eller et program.

2. Tryk pa og hold B nede i mere end
tre sekunder. Der udsendes et
lydsignal.

3. Sluk for komfuret.

¢ For at aktivere funktionen skal du

trykke pa (] Apparatet aktiverer
programmet "favoritter".

Nar funktionen er
aktiveret, kan du aendre
tiden og temperaturen.
e For at aktivere funktionen skal du

trykke pa @. Apparatet deaktiverer
programmet "favoritter".

9.11 Brug af bgrnesikringen

Barnelasen forhindre utilsigtet betjening
af ovnen.

@

Hvis pyrolysefunktionen er i
drift, er lagen last. Der vises
en meddelelse pa displayet,
nar du trykker pa et
sensorfelt.

1. Denne funktion kan aktiveres, nar
ovnen er slukket. Indstil ikke en
varmefunktion.

2. Tryk pa @, og hold den nede i 3
sekunder.

3. Tryk pa og hold O og V nede
samtidigt i 2 sekunder.

Der udsendes et lydsignal.

Displayet viser SAFE. Lugen er |ast.

Gentag trin 3 for at sla barnesikringen

fra.

9.12 Brug af Panel Las

Du kan kun teende for funktionen, nar
ovnen virker.

Med Panel Las forhindres en utilsigtet
aendring af ovnfunktionen.

1. Teend for ovnen for at sla funktionen
til.

2. Teend for en ovnfunktion eller
indstilling.

3. Tryk pa og hold O og V nede
samtidigt i 2 sekunder.

Der lyder et signal.

Lasen vises i displayet.



Gentag trin 3 for at sla funktionslasen fra.

@ Hvis pyrolysefunktionen er i
gang, er lagen last. Der vises

en meddelelse pa displayet,
nar du bergrer et sensorfelt.

Panel Las er aktiveret. Nar
du slukker for ovnen, slukkes
funktionslasen.

@ Du kan slukke for ovnen, nar
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9.13 Brug af
indstillingsmenuen

Med indstillingsmenuen kan du sla
funktionerne i hovedmenuen til eller fra.
Displayet viser SET og nummeret pa
indstillingen.

Forlgb Vaerdi, der skal indstilles

1 INDSTIL + START TAND / SLUK

2 RESTVARMEINDIKATOR TAND / SLUK

3 HUSK RENG@RING TAND / SLUK

4 PANEL TONET KLIK/BIP/FRA

5 FORKERT TONE TAND / SLUK

6 DEMO-TILSTAND Aktiveringskode: 2468

7 SERVICEMENU -

8 NULSTIL INDSTILLINGER

JA/NEJ

1) TIL/FRA-sensorfeltets tone kan ikke deaktiveres.

1. Trykpa 0, og hold den nede i 3
sekunder.
Displayet viser SET1 og "1" blinker.

2. Tryk pa N eller V for at angive
indstillingen.

Tryk pa OK,

Tryk pa /N eller V for at eendre
indstillingsveerdien.

5. Trykpa OK.

Tryk pa O eller tryk pa og hold O nede
for at afslutte indstillingsmenuen.

W

9.14 Automatisk slukning

Af sikkerhedsmazessige arsager slukkes
apparatet automatisk efter et stykke tid,
hvis en ovnfunktion er i gang, og du ikke
andrer nogen indstillinger.

Temperatur (°C) Sluktid (t)

30- 115 12.5

Temperatur (°C) Sluktid (t)
120 - 195 8.5
200 - 245 55

250 - maksimum 1.5

Tryk pa et sensorfelt efter en automatisk
slukning for at teende for apparatet igen.

@ Den automatiske slukning

virker ikke med funktionerne:
termometer, Lys,
Lavtemperaturstegning,
Varighed, Slut, Udskudt tid.

9.15 Displayets lysstyrke

Displayet har to lysstyrker:

o Aften/nat-lysstyrke - nar apparatet er
slukket, er displayets lysstyrke lavere
mellem 22.00 og 6.00.

e Dag-lysstyrke:

— nar apparatet er aktiveret.
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- hvis du bergr et sensorfelt under
aften/nat-lysstyrke (bortset fra
TAND / SLUK), gar displayet
tilbage til dag-lysstyrke i de neeste
10 sekunder.

— hvis apparatet er slukket, og du
indstiller Minuturet. Nar
Minuturets funktion er feerdig, gar
displayet tilbage til aften/nat-
lysstyrke.

9.16 Koleblaeser

Nar ovnen er teendt, bliver blaeseren
automatisk slaet til for at holde ovnen
kelig pa de udvendige sider. Hvis du
slukker for ovnen, kan blaeseren kare
videre, til ovnen er kolet af.

9.17 Stegetermometer

Der skal tages hensyn til to temperaturer:
ovntemperaturen og
centrumtemperaturen.

Stegetermometeret maler
kernetemperaturen i kadet. Nar kadet
har naet den angivne temperatur, slukkes
apparatet.

é FORSIGTIG!

Brug kun det medfglgende
stegetermometer eller de
korrekte reservedele.

Stegetermometeret skal
blive siddende i kedet og i
bgsningen under hele
tilberedningen.

@

1. Teend for apparat.

2. Indseet termometerets spids (med é
pa handtaget) i midten af kadet.

3. Seet stegetermometerets stik i
basningen pa apparatets forside.

Displayet viser /l som blinker, og den
standardindstillede centrumtemperatur.
Temperaturen er 60 °C til den ferste drift,
og den sidste indstillede veerdi for hver
efterfelgende drift.

alle indstillinger til

urfunktionstasterne.

4. Trykpa /N eller V for at indstille
centrumtemperaturen.

Nar du seetter termometeret
i basningen, annullerer du

5. Tryk pa OK eller indstillingerne
gemmes automatisk efter fem
sekunder.

@

Du kan kun indstille
centrumtemperaturen,

nar /* blinker. Hvis /*
ses i displayet men ikke
blinker, for du indstiller
centrumtemperaturen,

skal du trykke pa oS og

/\ eller \V4 for at

indstille en ny veerdi.

6. Velg ovnfunktion og ovntemperatur.
Displayet viser den aktuelle
centrumtemperatur og

opvarmningssymbolet El.

Mens apparatet beregner den
omtrentlige varighed, viser displayet
opteellingstiden. Efter den farste
beregning viser displayet
tilberedningstidens anslaede varighed.
Apparatet fortseetter med at beregne
varigheden under tilberedningen.
Displayet opdaterer i intervaller med den
nye varigheds veerdi.



@ Nar du tilbereder med
termometeret, kan du sendre

den viste temperatur i
displayet. Efter du har
stukket termometeret ind i
basningen og indstillet en
ovnfunktion og -temperatur,
viser displayet den aktuelle
centrumtemperatur.

0y
Tryk flere gange pa ws- for at
se tre andre temperaturer:
e den indstillede
centrumtemperatur
e den aktuelle
ovntemperatur
e den aktuelle
centrumtemperatur.

Nar kadet nar den indstillede
centrumtemperatur, udsendes et
lydsignal i to minutter, og

centrumtemperaturen /" blinker.

Apparatet slukkes.

7. Beror et sensorfelt for at deaktivere
lydsignalet.

8. Tagtermometeret ud af basningen,
og tag kaedet ud af apparatet.

ADVARSEL!

Veer forsigtig, nar du fjerner
termometeret. Det er varmt.
Der er risiko for
forbreending.

9.18 Iseetning af tilbehar
Grillrist:

Skub risten mellem ovnribbens skinner, .

Bageplade/ Bradepande:
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Skub bagepladen /bradepanden ind

mellem skinnerne ud for rillen.

N

M

Grillrist og bageplade /
bradepandesammen:

Skub bagepladen /bradepanden ind
mellem ovnribbernes skinner og
grillristen pa skinnerne ovenover.

=

9

O =

)

9.19 Teleskopskinner -
indseettelse af ovntilbehor

Med teleskopskinnerne er det nemmere
at iseette og fjerne ovnristene.

é FORSIGTIG!
Teleskopskinnerne ma ikke

komme i opvaskemaskinen.
Teleskopskinnerne ma ikke
smares.

é FORSIGTIG!
Serg for at skubbe
teleskopskinnerne helt ind i

ovnen, fer du lukker
ovnlagen.

Grillrist:

Anbring grillristen pa teleskopskinnerne,
sa fedderne vender nedad.
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@ Den hgje kant rundt om Rist og grill/bradepande sammen:
risten er en anordning, der Anbring risten og bradepanden sammen
forhindrer kogegrejet i at pa teleskopskinnen.
glide.

Grill / bradepande:

Seet grillen / bradepanden pa
teleskopskinnerne.

10. OVN - URFUNKTIONER

10.1 Tabel for urfunktionstaster

Urfunktionstast Anvendelse
@ Aktuel tid For at se eller zendre den aktuelle tid. Den aktuelle tid
kan kun zendres, nar ovnen er teendt.
= Varighed Til indstilling af, hvor leenge ovnen skal veere teendt.
—| Slut tid Til indstilling af, hvornar ovnen skal slukkes.
[>|—| Tidsforsinkelse Til kombination af Varighed og Slut tid-funktion.
@ Set and Go Med denne funktion kan du teende ovnen med de gn-

skede indstillinger senere ved kun at bergre en tast.

Q Minutur Bruges til at indstille en nedteelling. Denne funktion har
ikke indflydelse pa ovnen. Minutur kan indstilles pa et
vilkarligt tidspunkt, og ogsa hvis ovnen er slukket.
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Urfunktionstast

Anvendelse

00:00 Opteellingstimer

Sadan indstiller du opteellingen, der viser, hvor leenge

©O) ovnen har veeret i gang. Den aktiveres, nar ovnen begyn-
der at varme. Opteellingstimer err ikke slaet til, hvis Va-
righed og Slut tid er indstillet. Denne funktion har ikke
indflydelse pa ovnen.

10.2 Indstilling:

Opteellingstimer

1. For at nulstille Opteellingstimer skal
du trykke pé:@gentagne gange,
indtil displayet viser blinkende® .

2. Tryk og hold:V . Nar displayet viser

"00:00", begynder Opteellingstimer
at teelle opad igen.

10.3 Indstilling af Varighed

1. Veelg en ovnfunktion, og indstil
temperaturen.

2. Tryk gentagne gange pa @ indtil P>
begynder at blinke.

3. Tryk pa /N eller V for at indstille
minutterne for Varighed.

4. Tryk pa OK Ellers starter Varighed
automatisk efter 5 sekunder.

5. Trykpa /N elier V for at indstille
timerne for Varighed.

6. Tryk pa OK. Ellers starter Varighed
automatisk efter 5 sekunder.

Nar den indstillede tid er gaet, udsendes

signalet i 2 minutter. Displayet viser

blinkende Pl og tidsindstilling. Ovnen

slukkes.

7. Tryk pa et sensorfelt for at stoppe
signalet.

8. Sluk ovnen.

10.4 Indstilling af Slut tid

1. Veelg en ovnfunktion, og indstil
temperaturen.

2. Tryk gentagne gange pa @ indtil =1

begynder at blinke.

3. Trykpa /N eller V for at indstille

Slut tid, og tryk pa OK. Farst
indstilles minutter og derefter timer.

Nar den indstillede tid er gaet, udsendes
signalet i 2 minutter. Displayet viser

blinkende —! og tidsindstillingen. Ovnen

slukkes automatisk.

4. Tryk pa et sensorfelt for at stoppe
signalet.

5. Sluk ovnen.

10.5 Indstilling: Set and Go

Funktionen Set and Go kan kun bruges,
nar Varighed er indstillet.

1. Veelg en ovnfunktion, og indstil
temperaturen.
2. Indstil Varighed.

3. Trykpa O en eller flere gange, indtil
displayet viser blinkende (u)

4. Tryk pa OKfor at indstille funktionen
Set and Go.

Displayet viser Pl og (1) med en

indikator. Denne indikator viser, hvilken

urfunktion der er aktiveret.

5. Tryk pa et sensorfelt (undtagen Teend
Sluk) for at starte funktionen Set and
Go.

10.6 Indstilling: Minutur

1. Tryk pa Ay
Displayet viser blinkende Q og "00".
2. Trykpa [ for at skifte mellem

tilvalgene. Indstil farst sekunderne,
sa minutterne og timerne.

3. Trykpa /N eller V for at indstille
Minutur og [ for at bekraefte.

4. Trykpa OK  Ellers starter Minutur
automatisk efter 5 sekunder.

N&r den indstillede tid slutter, udsendes

signalet i 2 minutter, og displayet viser

blinkende 00:00 og Q.
5. Tryk pa et sensorfelt for at stoppe
signalet.
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10.7 Indstilling af funktionen
Udskudt tid

VARIGHED Pl og SLUT TID ! kan
bruges sammen, hvis apparatet skal
teendes og senere slukkes automatisk.
Indstil i dette tilfeelde farst VARIGHED

P og derefter funktionen SLUT TID =
(se "Indstilling af VARIGHED" og
"Indstilling af SLUT TID").

@ Nar funktionen Udskudt tid
er aktiveret, viser displayet
et statisk symbol for

ovnfunktionen, Flmeden

prik og =!I, Prikken viser,
hvilken urfunktion der er
teendt i Ur / restvarme-
displayet.

11. OVN - AUTOMATISKE PROGRAMMER

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

11.1 Automatiske programmer

Programnavn

1 ENGELSK ROASTBEEF

KALVESTEG

LAMMESTEG

VILDTSTEG

KYLLING, HEL

HEL FISK

PIZZA

0| N OOl B W N

QUICHE LORRAINE

CITRONKAGE

10 KVARGKAGE

11 SMAT GARBR@D

12 BONDEBR@D

13 HAVNING AF DEJ

14 KARTOFFELGRATIN

15 LASAGNE

16 CANNELLONI

17 PULVERKAGE

18  PIZZA FARDIGRET

FARDIGLAVEDE KARTOFFELTY-

19 PER

11.2 Automatiske programmer

1. Teend for apparatet.
2. Beror D

Displayet viser , et symbol og
nummeret pa det automatiske program.

3. Trykpa N eller V for at veelge det
automatiske program.

4. Tryk pa OK eller vent fem sekunder,
indtil apparatet starter automatisk.

5. Nar den indstillede tid er gaet,
udsendes et lydsignal i to minutter.

Symbolet Fblinker.

6. Tryk pa et vilkarligt sensorfelt, eller
abn ovnlagen for at afbryde
lydsignalet.

7. Sluk for komfuret.

11.3 Automatiske programmer
med veegtindtastning

Hvis du indstiller kedets veegt, beregner
apparatet stegetiden.

1. Teend for apparatet.
2. Beror[]

3. Trykpa /N eller V for at indstille
veegtprogrammet.
Displayet viser: tilberedningstiden,

symbolet for varighed 1 en
standardveegt, en méleenhed (kg, g).

4. Tryk pa OK eller indstillingerne
gemmes automatisk efter fem
sekunder.

Apparatet teendes.

5. Du kan eendre standardveerdien for

vaegten med /\ eller V. Berar OK.



6. Nar den indstillede tid er gaet,
udsendes et lydsignal i to minutter.

Fl blinker.

7. Tryk pa et vilkarligt sensorfelt, eller
abn ovnlagen for at afbryde
lydsignalet.

8. Sluk for komfuret.

11.4 Automatiske programmer
med termometer (udvalgte
modeller)

Madens centrumtemperatur er standard
og fast i programmer med termometer.
Programmet er feerdigt, nar apparatet

har naet den indstillede
centrumtemperatur.

1. Teend for apparatet.

12. OVN - TIPS OG RAD

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

AN
@

Tabellernes temperaturer og
bagetider er kun vejledende.
De afheenger af opskrifterne
samt af kvaliteten og
maengden af de anvendte
ingredienser.

12.1 Bagning

Brug den laveste temperatur den forste
gang.

12.2 Bagetip
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2. Trykpa O gentagne gange, indtil
displayet viser B

3. Montering af termometer. Se
"Termometer".

4. Trykpa /N eller V for at indstille

programmet til termometeret.
Displayet viser tilberedningstiden 2} og

5. Tryk pa OK eller indstillingerne
gemmes automatisk efter fem
sekunder.

Nar den indstillede tid er gaet, udsendes

et lydsignal i to minutter. Veerdien af

kernetemperaturen og /" blinker.

6. Tryk pa et vilkarligt sensorfelt, eller
abn lagen for at afbryde lydsignalet.

7. Sluk for apparatet.

Bagetiden kan kan forleenges med 10 -
15 minutter, nar du bager pa mere end
én ribbe.

Kager og bagveerk med forskellig hgjde
kan brune ujaevnt. Der er ikke
nedvendigt at eendre
temperaturindstillingen, hvis der sker en
ujeevn bruning. Forskellene udlignes
under bagning.

Plader i ovnen kan blive forvredet under
bagning. Pladerne retter sig ud, nar de er
kolet af.

Bageresultater Mulige arsager

Losning

Kagens bund er ikke Forkert ovnrille.

bagt nok.

Seet kagen i en lavere ovnrille.

Kagen falder sammen
og bliver kleeg eller med tur.

Der er for hgj ovntempera-

Veelg en lidt lavere ovntemperatur
den naeste gang.

vandstriber.

Bagetiden er for kort.

Veelg en leengere bagetid og en
lavere ovntemperatur den naeste

gang.




30 www.voss.dk

Bageresultater Mulige arsager Lesning
Kagen er for tor. Der er for lav ovntempera- ~ Veelg en hgjere ovntemperatur
tur. den naeste gang.
Bagetiden er for lang. Veelg en kortere bagetid den nae-
ste gang.
Kagen bliver ujeevnt Ovntemperaturen er for hgj, Veelg en lavere ovntemperatur og
bagt. og bagetiden er for kort. leengere bagetid.
Kagedejen er ikke jeevnt for- Fordel kagedejen jeevnt pa bage-
delt. pladen den neeste gang.
Kagen er ikke klar pa Der er for lav ovntempera-  Veelg en lidt hgjere ovntempera-
bagetiden angivetien  tur. tur den naeste gang.
opskrift.
12.3 Varmluft (@]
Bagning pa én ovnribbe
Bagvaerk i form
Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Geerkrans eller croissant 150 - 160 50-70 2
Sukkerbrgdskage 140 - 160 50 - 90 1-2
Sukkerbredskage uden fedt 150 - 1601 25 -40 3
Teertebund - merdej 170 - 180" 10-25 2
Teertebund - rart dej 150 - 170 20-25 2
Ableteerte (2 forme, @20 cm, for- 160 60 - 90 2-3
skudt pa skra)
) Forvarm ovnen.
Bagveerk pa bageplader
Madvare Temperatur (°C)  Tid (min.) Ovnrille
Bradepandekage (tar) 150 - 160 20 - 40 3
Frugtteerter (pa geerdej/rort dej) 1) 150 35-55 3
Frugtkager pa morde;j 160 - 170 40 - 80 3
1 Brug grill/bradepande.
Lagkagebunde
Madvare Temperatur (°C)  Tid (min.) Ovnrille

Lagkagebunde af merdej 150 - 160 10 - 20 3
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Madvare Temperatur (°C)  Tid (min.) Ovnrille
Smakager 140 20 - 35

Lagkagebunde af rert dej 150 - 160 15-20 3
Marengs 80 - 100 120-150 3
Makroner 100 - 120 30 - 50 3
Lagkagebunde af geerdej 150 - 160 20-40 3

Smat bagveerk af butterdej 170 - 1801 20 - 30 3

Smat Geerbrad 1601 10-35 3

Sma kager i form (20 stk./plade) 1501 20 - 35 3
) Forvarm ovnen.
Tabel over souffleer og gratiner

Madvare Temperatur (°C)  Tid (min.) Ovnrille
Smat geerbrad med smeltet ost 160 - 1701 15-30 1

Fyldte grentsager 160 - 170 30- 60 1

1) Forvarm ovnen.

Bagning pa flere ribber

Bagvaerk pa bageplader

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

2 riller

Vandbakkelser/fladekager 160 - 1801 25 -45 2/4
Toscateerte, tor 150 - 160 30-45 2/4

) Forvarm ovnen.

Kiks/small cakes/tarkager

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

2 riller

Lagkagebunde af mordej 150 - 160 20-40 2/4
Smakager 140 25-45 2/4
Lagkagebunde af rert dej 160 - 170 25-40 2/4
Marengs 80 - 100 130- 170 2/4
Makroner 100 - 120 40 - 80 2/4
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Madvare Temperatur (°C)  Tid (min.) Ovnrille
2 riller
Lagkagebunde af geerdej 160 - 170 30-60 2/4
Smat bagveerk af butterde;j 170 - 1801 30-50 2/4
Smat Geerbrgd 180M 25-40 2/4
Sma kager i form (20 stk./plade) 1501 20-40 2/4

1) Forvarm ovnen.

12.4 Bagning med over- og undervarme pé én ribbe ||

Bagveerk i form

Madvare Temperatur (°C)  Tid (min.) Ovnrille
Geerkrans eller croissant 160 - 180 50-70 2
Sandkage/frugtkager 150 - 170 50 - 90 1-2
Sukkerbredskage uden fedt 1701 25-40 3
Teertebund - merdej 190 - 2101 10-25 2
Teertebund - rert dej 170 - 190 20-25 2
Ableteerte (2 forme @ 20 cm, for- 180 60 - 90 1-2
skudt pa skra i ovnen)

Madteerte (f.eks. quiche lorraine) 180 - 220 35-60 1
Kvarkkage 160 - 180 60 - 90 1-2
) Forvarm ovnen.
Bagveerk pa bageplader

Madvare Temperatur (°C)  Tid (min.) Ovnrille
Kringle 170 - 190 40 - 50 2
Tysk julestollen 160 - 1801 50 - 70 2
Bred (rugbrgd): 1 230N 1. 20 1-2
1. Farste del af bagningen. 2. 30-60

2. Anden del af bagningen. 2. 160- 180"

Vandbakkelser/fladekager 190 - 2101 20-35 3
Roulade 180 - 200M 10- 20 3
Bradepandekage, (ter) 160 - 180 20 - 40 3
Smgr-/mandelkage/bistik 190 - 2101 20- 30 3
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Madvare Temperatur (°C)  Tid (min.) Ovnrille
Frugtteerter (p& gaerdej/rart dej) 2) 170 35-55 3
Frugtkager pa mardej 170 - 190 40 - 60 3
Geerkager med bladt fyld (f.eks. 160 - 1801 40-80 3
kvark, flade, creme)
Pizza (med meget fyld) 190 - 210M 30-50 =2
Pizza (tynd bund) 220 - 2501 15-25 1-2
Flade madbred 230 - 250 10-15 1
Teerter (CH) 210-230 35-50 1

) Forvarm ovnen.

2) Brug grill/bradepande.

Lagkagebunde
Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Lagkagebunde af mordej 170 - 190 10 - 20 3
Smékager 1601 20-35 3
Smakager af rert dej 170 - 190 20-30 3
Marengs 80 - 100 120-150 3
Makroner 120 - 130 30-60 3
Lagkagebunde af geerdej 170 - 190 20 - 40 3

Smat bagveerk af butterde;j 190 - 2101 20-30 3
Boller 190 - 210" 10-55 3

Sma kager (20 pr. plade) 170M 20 - 30 3-4

1) Forvarm ovnen.

Tabel over souffleer og gratiner

Madvare Temperatur (°C)  Tid (min.) Ovnrille
Pastaretter 180 - 200 45-60 1
Lasagne 180 - 200 35-50 1
Grgntsagsgratin 180 - 200" 15-30 1
Flutes med smeltet ost 200 - 2201 15-30 1

Sade souffleer 180 - 200 40 - 60 1
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Madvare Temperatur (°C)  Tid (min.) Ovnrille
Fiskegratiner 180 - 200 40 - 60 1
Fyldte grentsager 180 - 200 40 - 60 1

1) Forvarm ovnen.

12.5 Pizzaindstilling &

Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Pizza (tynd bund) " 200 - 2302 10-20 1-2
Pizza (med meget fyld) V) 180 - 200 20-35 1-2
Teerte m. fyld 170 - 200 35-55 1-2
Spinatteerte 160 - 180 45 - 60 1-2
Quiche Lorraine (fyldt teerte) 170 - 190 45 -55 1-2
Schweizisk teerte 170 - 200 35-55 1-2
Kvarkkage 140 - 160 60 - 90 1-2
/Ablekage, lukket 150 - 170 50 - 60 1-2
Grentsagsteerte 160 - 180 50 - 60 1-2
Flade madbred 230 - 2502) 10-20 2-3
Teerte med butterdej 160 - 1802) 45 -55 2-3
Flammekuchen 230 - 2502) 12-20 2-3
Piroger (russisk udgave af calzone) 149002 15-25 2-3
N Brug grill/bradepande.
2) Forvarm ovnen.
12.6 Fugtig varmluft [+
Bred og pizza
Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Boller 180 25-35 3
Frossen pizza 350 g 190 25-35 3
Kager pa bageplade
Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille

Roulade 180 20-30 3
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Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Brownie 180 30-40 3

Kager i form
Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Soufflé 200 30-40 3
Sukkerbund til teerte 180 20-30 3
Victoriakager 150 25-35 3

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

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

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

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

Vegetarisk
Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Blandet grent i pose 400 g 180 25-35 3
Omelet 200 20-30 3
Grgntsager pa bakke 700 g 180 25-35 3

12.7 Tips til stegning Steg magert kad tildeekket.

Steg store stege direkte i fadet eller pa

Brug varmeresistent ovngre;j.
9 9rel grillristen over fadet.
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Heeld noget vand i bakken for at
forhindre, at dryppende fedt breender.

Vend stegen efter 1/2 - 2/3 af

tilberedningstiden.

Steg ked og fisk i store stykker (1 kg eller

mere).

12.8 Over-/undervarme |_

Dryp stege med deres egen saft
adskillige gange under stegning.

Oksekad
Madvare Antal Temperatur Tid (min.) Ovnrille
(°C)
Grydesteg 1-1,5kg 200 - 230 105 - 150 1
Engelsk roastbeef eller  pr.cmihejden 535 _5501) 6-8 1
filet: red
Engelsk roastbeef eller  pr.cmihgjden 220 - 230 8-10 1
filet: medium
Engelsk roastbeef eller  pr.cmihgjden 200 - 220 10-12 1
filet: gennemstegt
1 Forvarm ovnen.
Svin
Madvare Antal Temperatur Tid (min.) Ovnrille
(°C)
Bov, nakkekam, skinke-  1-1,5 kg 210 - 220 90 -120 1
steg
Kotelet, ribbenssteg 1-15kg 180 - 190 60 - 90 1
Farsbred 750 g - 1 kg 170 - 190 50 - 60 1
Svineskank (forkogt) 750 g-1kg 200 - 220 90 - 120 1
Kalveked
Madvare Antal Temperatur  Tid (min.) Ovnrille
(°C)
Kalvesteg" 1 kg 210 - 220 90 - 120 1
Kalveskank 1,5-2kg 200 - 220 150 - 180 1
N Brug et lukket stegefad.
Lammeked
Madvare Antal Temperatur  Tid (min.) Ovnrille
(°C)
Lammekelle, lammesteg 1-1,5 kg 210-220 90-120 1
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Madvare Antal Temperatur  Tid (min.) Ovnrille
(°C)
Lammeryg 1-15kg 210 - 220 40 - 60 1
Dyreryg
Madvare Antal Temperatur  Tid (min.) Ovnrille
(°C)
Hareryg, harekelle op til 1 kg 220 - 2401 30 - 40 1
Ryg 1,5-2kg 210-220 35-40 1
Kalle 1,5-2kg 200 - 210 90-120 1
) Forvarm ovnen.
Fjerkree
Madvare Antal Temperatur  Tid (min.) Ovnrille
(°C)
Udskaret fjerkrae 200-250g/stk 220 -250 20 - 40 1
Kylling, halv 400-500g/stk 220 - 250 35-50 1
Kylling, poulard 1-15kg 220 - 250 50-70 1
And 1,5-2kg 210 - 220 80 -100 1
Gas 3,5-5kg 200 - 210 150 - 180 1
Kalkun 2,5-3,5kg 200 - 210 120 - 180 1
Kalkun 4-6kg 180 - 200 180 - 240 1
Fisk
Madvare Antal Temperatur Tid (min.) Ovnrille
(°C)
Hel fisk 1-15kg 210 - 220 40-70 1
12.9 Stegning med turbogrill &/
Okseked
Madvare Antal Temperatur Tid (min.) Ovnrille
(°C)
Engelsk roastbeef eller filet:  pr. cm i hgjden 190 - 200" 5-6 1
red
Engelsk roastbeef eller filet:  pr. cm i hgjden 180 - 190 6-8 1

medium
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Madvare Antal Temperatur  Tid (min.) Ouvnrille
(°C)
Engelsk roastbeef eller filet: pr. cm i hgjden 170 - 180 8-10 1
gennemstegt
) Forvarm ovnen.
Svin
Madvare Antal Temperatur  Tid (min.) Ovnrille
(°C)
Bov, nakkekam, skinkesteg  1-1,5kg 160 - 180 90-120 1
Kotelet, ribbenssteg 1-15kg 170 - 180 60 - 90 1
Farsbred 750 g-1kg 160 - 170 50 - 60 1
Svineskank (forkogt) 750 g - 1 kg 150 - 170 90 -120 1
Kalvekad
Madvare Antal Temperatur  Tid (min.) Ovnrille
(°C)
Kalvesteg 1 kg 160 - 180 90-120 1
Kalveskank 1,5-2kg 160 - 180 120-150 1
Lammeked
Madvare Antal Temperatur  Tid (min.)  Ovnrille
(°C)
Lammekelle, lammesteg 1-15kg 150 - 170 100 - 120 1
Lammeryg 1-15kg 160 - 180 40 - 60 1
Fjerkree
Madvare Antal Temperatur  Tid (min.)  Ovnrille
(°C)
Udskaret fjerkrae 200 - 250 g/ stk. 200 - 220 30-50 1
Kylling, halv 400 - 500 g / stk. 190 - 210 35-50 1
Kylling, poulard 1-15kg 190 - 210 50-70 1
And 1,5-2kg 180 - 200 80 - 100 1
Gas 3,5-5kg 160 - 180 120-180 1
Kalkun 2,5-35kg 160 - 180 120 - 150 1
Kalkun 4-6kg 140 - 160 150 - 240 1




12.10 Generelt om
grillstegning
ADVARSEL!

Grill altid med ovnlagen
lukket.

e Grill altid med hgjeste
temperaturindstilling.
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Grill kun flade stykker af kad eller fisk.

Ovnen griller pa midten af pladen.

e Szetristen i den ovnrille, der anbefales

i grilltabellen.

e Set altid bradepanden pa forste
ovnrille, s den kan opsamle fedtet.

12.11 Grillstegning ||

Madvare Temperatur  Tid (min.) Ovnrille
°C|
¢Q 1.side 2. side
Roastbeef, medium 210 - 230 30-40 30-40 2
Oksefilet, rosa 230 20-30 20 - 30 3
Svinefilet 210-230 30-40 30-40 2
Kalvefilet 210-230 30-40 30 - 40 2
Lammefilet 210-230 25-35 20 - 35 3
Hel fisk, 500 g - 1.000g 210-230 15-30 15-30 3-4
12.12 Stor grill ™|
Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
1. side 2. side
Burgere el U 9-15 8-13 4
Svinemgarbrad maks 10-12 6-10 4
Palser maks 10-12 6-8 4
Tournedos, kalvebaf maks 7-10 6-8 4
Toastbrad nls, ) 1-4 1-4 4-5
Toastbrad med paleeg maks 6-8 - 4

1) Forvarm ovnen

12.13 Henkogning-
Undervarme _

e Brug kun standardhenkogningsglas i

samme starrelse.

Brug ikke glas med skrue- og
bajonetlag eller metaldaser.
Brug 1. rist fra neden til denne

funktion.

Stil hejst seks 1 liters henkogningsglas

pa bagepladen.
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e Fyld glassene op til samme niveau og e Sluk for ovnen, eller szet temperaturen

luk med en bgijle. ned til 100 °C, nar vaesken i glassene
e Glassene ma ikke rere hinanden. begynder at simre (i 1 liters glas efter
e Hzeld ca. 1/2 liter vand pa ca. 35 - 60 min.) (se tabellen).

bagepladen, sa luften i ovnen er
tilstraekkelig fugtig.

Beerfrugter
Bevar Temperatur (°C) Tilberedningstid, til Kog faerdig ved 100
vaesken begynder °C (min.)
at simre (min.)
Jordbeer, bldbeer, 160 - 170 35-45 -
hindbzer, modne
stikkelsbaer
Stenfrugter
Bevar Temperatur (°C) Tilberedningstid, til Kog feerdig ved 100
vaesken begynder °C (min.)
at simre (min.)
Paerer, kvaeder, 160 - 170 35-45 10-15
blommer
Grentsager
Bevar Temperatur (°C) Tilberedningstid, til Kog faerdig ved 100
vaesken begynder °C (min.)
at simre (min.)
Guleradder 160- 170 50 - 60 5- 19
Agurker 160 - 170 50- 60 -
Blandet pickles 160 - 170 50 - 60 5-10
Kalrabi, serter, aspar- 160 - 170 50 - 60 15-20
ges

1 Skal kele af i ovnen, nar den er slukket.

12.14 Afrimning @ e Brug ovnens farste ristposition, Den
pa bunden.
e Tag maden ud af emballagen. Leeg
den pa en tallerken.
e Dazek den ikke til med en skal eller en
tallerken. Det kan forleenge
opteningstiden.
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Madvare Antal Optoningstid Efteropte- Bemaerkning
(min.) ning (min.)

Kylling 1kg 100 - 140 20 - 30 Leeg en kyllingen pa en om-
vendt underkop i en spisetal-
lerken. Vendes undervejs.

Ked 1kg 100 - 140 20-30 Vendes undervejs.

Ked 500 g 90-120 20 - 30 Vendes undervejs.

Drred 150 g 25-35 10-15 -

Jordbaer 300g 30-40 10 - 20 -

Smar 250 g 30-40 10-15 -

Flede 2x200g 80 - 100 10-15 Pisk fleden, mens den stadig
er lidt frossen nogle steder.

Kage 1,4 kg 60 60 =

13. OVN - VEDLIGEHOLDELSE OG RENGYRING

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

13.1 Bemaerkninger om rengering

<

Rengearings-
midler

Aftar ovnens front med en blad klud opvredet i varmt vand tilsat et mildt
renggringsmiddel.

Metalflader rengeres med et specifikt rengeringsmiddel.

Fastsiddende snavs fjernes med et specielt ovnrensemiddel.

Renger altid ovnrummet efter brug. Ophobning af fedt eller andre mad-
rester kan medfgre en brand. Risikoen er hgjere for bradepanden.

[l

Tor ovnrummet med en blgd klud efter hver brug.

Hverdags-
brug
P Renger alt tilbeher efter hver brug og lad det terre. Brug en bled klud
,—¢J opvredet i varmt vand tilsat et renggringsmiddel. Tilbehgret ma ikke leeg-
W ges i en opvaskemaskine.
Tl Renggr ikke nonstick-tilbehgret med aggressive midler, skarpe genstande
Tilbehor

eller i en opvaskemaskine.
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13.2 Ovne af rustfrit stal eller
aluminium

Renger kun ovnlagen med en fugtig klud
eller svamp. Tar efter med en blgd klud.

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

13.3 Udtagning af ovnribber

Kontrollér, at ovnen er koldt, far den
rengeres. Der er risiko for forbraending.

Tag ovnribberne ud for at rengere
ovnen.

1. Treek forsigtigt ovnribberne opad og
ud af det forreste ophaeng.

=

&

2. Treek forenden af ribben vaek fra
sidevaeggen.

3. Loft ovnribberne op af det bageste
ophaeng.

Montér ovnribberne i omvendt

reekkefolge.

13.4 Pyrolyse

é FORSIGTIG!

Fjern al tilbeheret og de
udtagelige ovnribber fra
apparatet.

Den pyrolytiske rensning

kan ikke starte:

e hvis du ikke har taget
stikket til termometeret
ud af kontakten. Pa nogle
modeller viser displayet
"C2", hvis denne fejl
opstar.

e hvis du ikke har lukket
ovnlagen helt. Pa nogle
modeller viser displayet
"C3", hvis denne fejl
opstar.

@

FORSIGTIG!

Brug ikke kogepladen pa
samme tid som
pyrolysefunktionen. Det kan
skade ovnen.

A

Under pyrolytisk rensning er lagen last.

Symbolet ) og bjeelkerne ud for
opvarmningsindikatorerne lyser, indtil
lagen kan abnes. Lagen laser sig op, nar
temperaturen inde i ovnen er under
sikkerhedsniveauerne, og pyrolytisk
rensning er feerdig.

Paeren er slukket under den pyrolytiske
rensning.

1. Renggr ovnrummet med varmt vand
og mildt opvaskemiddel. Renger det
indvendige derglas med varmt vand
og en blgd klud.

2. Renger lagens inderside med varmt
vand, sa resterne ikke breender sig
fast pga. den varme luft.

3. Teend ovnen.

4. Trykpa OJ gentagne gange, indtil
displayet viser "Pyro" og tallet for
rensningsprogrammet.

5. Trykpa OK.

6. Trykpa A eller V for at angive den
onskede varighed for proceduren:

Tilvalg Beskrivelse

1 1:00 til let
rengering

2 1:30 til stand-

ardrengering




3 2:30 til grun-
dig rengering

Funktionen Sluttid kan bruges til at
udskyde starten af
rensningsproceduren.

7. Tryk pa OK for at bekraefte.

13.5 Husk rengering

Symbolet til pamindelse om rengering

vises pa displayet i de 10 naeste
sekunder, hver gang der slukkes for
apparatet, nar det er ngdvendigt med
pyrolytisk rensning.

@ Husk rengering slukkes:
e nar funktionen pyrolytisk
rensning er udfert.

® nar du deaktiverer den'i
grundindstillingerne. Se
under "Brug af
indstillingsmenuen”.

13.6 Fjernelse af ovnlagen

Tag ovnlagen af for at lette renggringen.

1. Abn lagen helt.
2. Flyt skyderen, indtil der hares et klik.
3. Luk lagen, indtil skyderen blokerer
for den.
4. Fjern lagen.
For at tage lagen af skal du treekke
den opad, forst pa den ene side,
derefter den anden.
Seet ovnldgen pa plads efter rengaringen
i modsat raekkefalge. Kontroller, at der
heres et klik, nar du trykker lagen pa
plads. Brug om ngdvendigt lidt kraft.
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13.7 Fjernelse og rengering af
lagens glas

@ Glasset i produktet kan

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

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

2. Treekilagelisten, ogtag den ud.

3. Holdioverkanten af hvert enkelt af
ovnlagens ovnglas, og treek dem
opad og ud af skinnen.

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

13.8 Udskiftning af paeren

A

ADVARSEL!

Risiko for elektrisk stad.
Pzeren kan vaere meget
varm.

1. Sluk ovnen.

Vent, til ovnen er kolet ned.

2. Tag stikket ud af kontakten.

3. Leegen klud i bunden af ovnrummet.

é FORSIGTIG!

Hold altid halogenpaeren
med en klud for at forhindre
fedtrester i at braende fast
pa paeren.
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Baglampe

Du finder lampeglasset 1

bagerst i ovnrummet.

1. Drej deekglasset mod uret for at

fierne det.
2. Gor glasset rent.

3. Udskift ovnpaeren med en egnet 300

°C varmefast ovnpeere.

Opbevaringsskuffen under ovnen kan
tages ud for at lette rengaringen.

Treek skuffen sa langt ud, den kan
komme.

2. Loftlidt op i skuffen, s& den kan
lzftes skrat opefter og ud af

skinnerne.

Brug en ovnpeere af samme type.

4. Montér deekglasset.

13.9 Udtagning af skuffen

ADVARSEL!

Opbevar ikke breendbare

genstande (sasom

rensesvampe, plasticposer,
grillhandsker, papir eller

rensesprays) i skuffen
du bruger ovnen, kan
skuffen blive varm. Br

14. FEJLFINDING

ADVARSEL!

. Nar

andfare

Se kapitlerne om sikkerhed.

14.1 Hvis noget gar galt...

Brug samme fremgangsmade til at seette
skuffen i, men i omvendt reekkefalge.

Problemer

Mulige arsager

Lasning

Du kan ikke tzende for appa-
ratet.

Apparatet er ikke sluttet til
en stremforsyning, eller det
er forkert tilsluttet.

Kontrollér, om apparatet er
tilsluttet korrekt til stramfor-
syningen.

Du kan ikke teende for appa-
ratet.

Sikringen er sprunget.

Tjek om fejlen skyldes en de-
fekt sikring. Kontakt en kvali-
ficeret installater, hvis sikrin-
gen springer flere gange i
treek.

Kogesektionen kan ikke taen-
des eller betjenes.

Du har rert ved 2 eller flere
sensorfelte samtidigt.

Bergr kun ét sensorfelt.

Kogesektionen kan ikke taen-
des eller betjenes.

STOP+GO-funktionen er i
brug.

Se kapitlet "Kogesektion —
Daglig brug".

Kogesektionen kan ikke taen-
des eller betjenes.

Der er vand eller fedtsteenk
pa betjeningspanelet.

Tar betjeningspanelet af.
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Problemer

Mulige arsager

Lasning

Der udsendes et lydsignal,
og kogesektionen slukkes.
Der udsendes et lydsignal,
nar kogesektionen slukkes.

Du har tildzekket et eller
flere sensorfelter.

Flyt genstanden fra sensor-
felterne.

Sektionen slukkes.

Du har lagt noget pa taste-

e (D

Flyt genstanden fra tasterne.

Restvarmeindikator teender
ikke.

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

Kontakt et autoriseret ser-
vicecenter, hvis kogezonen
har veeret i drift tilstreekkelig
leenge til at veere varm.

Opkogningsautomatik star-
ter ikke.

Kogezonen ervarm.

Lad kogezonen kgle tilstraek-
keligt af.

Opkogningsautomatik star-
ter ikke.

Det hgjeste varmetrin er
valgt.

Hgjeste varmetrin har sam-
me effekt som funktionen.

Varmetrinnet skifter mellem
to forskellige varmetrin.

Stremstyringsfunktion er
teendt.

Se kapitlet "Kogesektion —
Daglig brug".

Tasterne bliver varme.

Kogegrejet er for stort, eller
det er placeret for teet pa
betjeningspanelet.

Seet om muligt stort koge-
grej pa de bageste kogezo-
ner.

Der lyder intet signal, nar
der trykkes pa sensorfelter-
ne.

Signalerne er slaet fra.

Sla signalerne til.
Se kapitlet "Kogesektion —
Daglig brug".

E] vises pa kogesektionens
display.

Automatisk slukning er akti-
veret.

Sluk og teend for kogesektio-
nen.

vises pa kogesektionens
display.

Barnesikringen eller funkti-
onslasen er slaet til.

Se kapitlet "Kogesektion —
Daglig brug".

vises pa kogesektionens
display.

Der star ikke kogegrej pa ko-
gezonen.

Seet kogegrej pa kogezonen.

vises pa kogesektionens
display.

Der er brugt uegnet koge-
grej.

Brug egnet kogegrej.
Se kapitlet "Kogesektion -
Nyttige oplysninger og rad".

vises pa kogesektionens
display.

Diameteren pa kogegrejets
bund er for lille til kogezo-
nen.

Brug kogegrej med de rette
mal.

Se kapitlet "Kogesektion -
Nyttige oplysninger og rad".

vises pa kogesektionens
display.

Kogegrejet deekker ikke
krydset/firkanten.

Deek krydset/firkanten helt.

Ovnen bliver ikke varm.

Ovnen er slukket.

Teend for ovnen.
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Problemer

Mulige arsager

Lasning

Ovnen bliver ikke varm.

Uret er ikke indstillet.

Indstil uret.

Ovnen bliver ikke varm.

Der er ikke foretaget de
nedvendige indstillinger.

Se efter, om indstillingerne
er rigtige.

Ovnen bliver ikke varm.

Den automatiske slukning er
aktiveret.

Se under "Automatisk sluk-
ning".

Ovnen bliver ikke varm.

Bernesikringen er aktiveret.

Se under "Brug af barnesik-
ringen".

Peeren ikke lyser.

Pzeren er defekt.

Udskift paeren.

Termometeret virker ikke.

Termometerets stik er ikke
sat korrekt ind i basningen.

Seet termometerets stik sa
langt ind som muligt i bes-
ningen.

Maden er for kort eller lang
tid om at blive feerdig.

Temperaturen er for lav eller
for hgj.

Justér om ngdvendigt tem-
peraturen. Falg vejlednin-
gen i brugsanvisningen.

Der samler sig damp og
kondensvand pa maden og i
ovnrummet.

Maden har staet for leenge i
ovnen.

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

Displayet viser "C2".

Du har forsggt at starte py-

rolyse- eller optaningsfunkti-
onen, men har ikke taget ter-
mometeret ud af basningen.

Tag stikket til termometeret
ud af bgsningen.

Ovndisplayet viser "C3".

Rengeringsfunktionen fun-
gerer ikke. Du lukkede ikke
lagen helt, eller lagelasen er

defekt.

Luk lagen helt.

Displayet viser "F102".

e Du har ikke lukket ovnla-
gen helt.
e Lagelasen er defekt.

Luk lagen helt.

¢ Sluk for ovnen pa hoved-
sikringen/afbryd ved
hjeelp af HFI/HFPI releeet
og start igen.

e Kontakt kundeservice,

hvis displayet igen viser

"F102".

Displayet viser en fejlkode,
der ikke star i tabellen.

Der er en elektrisk fejl.

Sluk for apparatet med ejen-
dommens/husets sikring, el-
ler sla releeet pa tavlen fra,
og teend igen.

Kontakt kundeservice, hvis
fejlkoden vises pa displayet
igen.
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Problemer

Mulige arsager Lasning

Apparatet er teendt, men bli-
ver ikke varmt. Bleeseren vir-
ker ikke. Displayet viser "De-

mo .

Se "Brug af indstillingsmen-
uen" i kapitlet "Ekstrafunkti-
oner".

Demo-funktionen er aktive-
ret.

14.2 Serviceoplysninger

Kontakt forhandleren eller et autoriseret

Typeskiltet er placeret pa ovnrummets
frontramme. Typeskiltet ma ikke fjernes
fra ovnrummet.

servicecenter, hvis du ikke selv kan lgse

problemet.

De ngdvendige oplysninger til

servicecenteret er angivet pa

typeskiltet.

Det anbefales, at du noterer oplysningerne her:

Model (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

15. ENERGIEFFEKTIV

15.1 Produktoplysninger for kogesektion i overensstemmelse

med EU 66/2014

Identifikation af model

ELI24471HV
ELI24471RF

Type kogesektion

Kogesektion i fritstaende komfur

Antal kogezoner 4

Opvarmningsteknologi Induktion

Diameter af runde kogezoner ~ Forreste venstre 21,0cm

(D) Bageste venstre 21,0 cm
Forreste hgjre 21,0 cm
Bageste hgjre 21,0 cm

Energiforbrug pr. kogezone Forreste venstre 174,3 Wh/kg

(EC electric cooking) Bageste venstre 165,3 Wh/kg
Forreste hgjre 171,3 Wh/kg
Bageste hgjre 165,3 Wht/kg

Kogesektionens energiforbrug (EC electric hob) 169,1 Wh/kg

EN 60350-2 - Elektroniske

husholdningsapparater til madlavning -
Del 2: Kogesektioner - Metoder til

maling af ydeevne.

Energimalingerne, som referer til
kogeomradet, identificeres ved krydsene
for de respektive kogezoner.
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15.2 Kogesektion -
Energibesparelse

Du kan spare energi ved madlavning i

hverdagen, hvis du felger nedenstdende

rad.

e Nar du opvarmer vand, ber du kun
bruge den ngdvendige meengde.

e Leeg altid lag pa kogegrejet, hvis det
er muligt.

e Inden du aktiverer kogezonen, skal du

stille kogegrejet pa den.

e Seet det mindre kogegrej pa de

mindre kogezoner.

e St kogegrejet direkte i midten af

kogezonen.

® Brug restvarmen til at holde maden

varm eller for at smelte den.

15.3 Produktinformation for ovne i henhold til EU 65-66/2014

Leverandgrens navn Voss

o ELI24471HV
Identifikation af model ELI24471RE
Energieffektivitetsindeks 78.8
Energieffektivitetsklasse A+

Energiforbrug med en standardmaengde, almindelig  0.99 kWh/cyklus

tilstand

Energiforbrug med en standardmaengde, bleesert-

vungen tilstand

0.67 kWh/cyklus

Antal ovnrum

1

Varmekilde Elektricitet
Volumen 72|
Type ovn Ovn i fritstaende komfur
ELI24471HV 66.5 kg
Veegt
ELI24471RF 66.0 kg

EN 60350-1 - Elkogeapparater til
husholdning - Del 1: Komfurer, ovne,
dampovne og grillapparater - Metoder til
maling af ydeevne.

15.4 Ovn - Energibesparelse
Ovnen har funktioner, som
hjeelper dig med at spare

energi ved daglig
madlavning.

Serg for, at ovnens lage er lukket korrekt,
nar ovnen er teendt. Abn ikke lagen for
ofte under tilberedning. Hold
lagepakningen ren, og serg for, at den
sidder godt fast.

Brug metalkogegre;j til at age
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 blaeser

Brug om muligt
tilberedningsfunktionerne med blzeser
for at spare energi.

Restvarme

Hvis et program med valget Varighed
eller Sluttid er aktiveret, og
tilberedningstiden er over 30 minutter,



slukkes varmelegemerne automatisk
tidligere i visse ovnfunktioner.

Blaeseren og lampen bliver ved med at
veere teendt. Nar der slukkes for ovnen,
viser displayet restvarmen. Du kan bruge
varmen til at holde maden varm.

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

Brug restvarmen til at opvarme andre
retter.

16. MILUOHENSYN

Genbrug materialer med symbolet &Y
Anbring emballagematerialet i passende
beholdere til genbrug. Hjeelp med at
beskytte miljget og menneskelig
sundhed samt at genbruge affald af
elektriske og elektroniske apparater.
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Holde mad varm

Veelg den lavest mulige
temperaturindstilling for at bruge
restvarme og holde et maltid varmt.
Restvarmelampen eller temperaturen
vises pa displayet.

Tilberedning med slukket lampe
Sluk for lampen under tilberedning.
Teend den kun, nér du har brug for det.

Fugtig varmluft
Funktion beregnet til at spare energi
under madlavning.

Kasser ikke apparater, der er maerket

X

med symbolet =, sammen med
husholdningsaffaldet. Lever produktet
tilbage til din lokale genbrugsplads eller
kontakt din kommune.
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