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Tak fordi du valgte dette produkt fra Voss-Electrolux. Vi har skabt det, s& du kan nyde en
ulastelig funktionsevne i mange ar med nyskabende teknologi, der ger livet lettere —

. OMSIKKERHED . . .o
. SIKKERHEDSANVISNINGER . . ..o
. PRODUKTBESKRIVELSE . . . ..o
. FORIBRUGTAGNING . ..
. KOGESEKTION -DAGLIGBRUG . . . ...
. KOGESEKTION = NYTTIGE OPLYSNINGEROGRAD ... ..........................
. KOGESEKTION - VEDLIGEHOLDELSE OGRENG@RING .. .......... ... ... ... ..
. OVUN=DAGLIGBRUG . . ..o
. OVN - URFUNKTIONER . . .o
. OVN = NYTTIGE OPLYSNINGEROGRAD . .. ........ ..,
. OVN - VEDLIGEHOLDELSE OG RENG@RING . .. ... ... i
cHVISNOGET GAR GALT ... oo
CINSTALLATION Lo

funktioner, som du ikke finder i almindelige apparater. Brug et par minutter pa at laese mere —

s& du kan fa det bedste ud af det.
Besgg vores websted for at:

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

Registrere dit produkt for bedre service:
@ www.voss.dk

KUNDEPLEJE OG SERVICE

Vi anbefaler brugen af originale reservedele.

Sarg for at have felgende data tilgeengelig, nar du kontakter service.

Du finder oplysningerne pa maskinens typeskilt. Model, PNC, Serienummer.
& Advarsel /Forsigtig-Sikkerhedsanvisninger.

@ Generelle oplysninger og tips

@ Miljgoplysninger

Ret til eendringer uden varsel forbeholdes.



DANSK 3

1. OM SIKKERHED

Laes brugsanvisningen grundigt, fer apparatet installe-
res og tages i brug. Producenten kan ikke drages til an-
svar, hvis apparatet installeres forkert og anvendelsen
forarsager skade. Opbevar altid brugsanvisningen sam-
men med apparatet til eventuel fremtidig brug.

1.1 Sikkerhed for bern og andre udsatte personer

ADVARSEL
Risiko for kvaelning, personskade eller permanent
invaliditet.

e Apparatet kan bruges af bern fra 8 ar og opefter samt
af personer med nedsat fysisk, sensorisk eller psykisk
funktionsevne, eller som mangler den nadvendige er-
faring eller viden, hvis de overvages af en voksen eller
en person, som er ansvarlig for deres sikkerhed.

® Born ma ikke lege med apparatet.

e Opbevar al emballagen utilgeengeligt for barmn.

e | ad ikke barn og husdyr komme teet pa apparatet,
mens det kaler af. De tilgeengelige dele er varme.

e Hvis apparatet har en barnesikring, anbefales det, at
du aktiverer den.

® Born ma ikke rengere eller vedligeholde apparatet
uden overvagning.

1.2 Generelt om sikkerhed

* Apparatet og de tilgeengelige dele bliver meget var-
me under brug. Rer ikke ved varmelegemerne.

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

e Tilberedning uden opsyn pa en kogesektion med
fedt eller olie kan veere farligt og kan muligvis resulte-
re i brand.
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Forsgg aldrig at slukke en brand med vand, men sluk
for apparatet og deek den dbne ild til med f.eks. et
lag eller et brandteeppe.

Opbevar ikke genstande pa kogefladerne.

Undlad at bruge en damprenser til at rengere appa-
ratet.

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

Brug ikke skrappe slibende rengaringsmidler eller
skarpe metalskrabere til at rengere ovnruden. De kan
ridse overfladen, med det resultat, at glasset knuses.

Brug kun den anbefalede temperaturfgler til dette
apparat.

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

For at fjerne ovnribberne skal du farst treekke ovnrib-
bens forende og derefter dens bagende veek fra side-
vaeggene. Montér ovnribberne i omvendt raekkefgl-
ge.

Hvis den glaskeramiske overflade er revnet: Sluk for
apparatet for ikke at risikere elektrisk stad.

Efter brug skal der slukkes for kogesektionen med
funktionsvaelgeren - stol ikke pa gryderegistreringen.
Se efter, at der er slukket for komfuret, inden paeren
skiftes. Ellers er der risiko for elektrisk stad.

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

Hvis netledningen er beskadiget, skal den af sikker-
hedsgrunde udskiftes af producenten, et autoriseret
servicevaerksted eller en tekniker med tilsvarende
kvalifikationer.
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2. N\ SIKKERHEDSANVISNINGER

2.1 Installation

ADVARSEL
Apparatet ma kun installeres af
en sagkyndig.

* Fjern al emballagen.

e Undlad at installere eller bruge et be-
skadiget apparat.

* Fglg den medfalgende brugsanvis-
ning.

e Veer altid forsigtig, nar du flytter appa-

ratet, da det er tungt. Brug altid sik-
kerhedshandsker.

e Apparatet ma aldrig treekkes i handta-
get.

* Mindsteafstanden til andre apparater
og enheder skal overholdes.

® Sgrg for, apparatet er installeret under
og opad stabile kakkenelementer.

* Apparatets sider skal sta ved siden af
apparater eller enheder med samme
hajde.

* Apparatet ma ikke installeres pa en
platform.

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

& ADVARSEL
Serg for at montere stabiliseren-

de midler for at forhindre, at ap-
paratet kan vaelte. Se installati-
onsvejledningen.

Tilslutning, el

ADVARSEL
Risiko for brand og elektrisk stad.

¢ Alle elektriske tilslutninger skal udfe-
res af en kvalificeret elektriker.

e Apparatet skal tilsluttes stram m/jord,
jvi. Steerkstrgmsreglementet.

® Sorg for, at de elektriske data pa type-
skiltet svarer til stramforsyningen. Hvis
det ikke er tilfeeldet, skal du kontakte
en elektriker.

e Brug altid en korrekt monteret lovlig
stikkontakt.

® Brug ikke multistik-adaptere og for-
leengerledninger.

® Pas p3a, du ikke beskadiger netstikket
og ledningen. Kontakt det lokale ser-
vicecenter eller en elektriker, hvis en
beskadiget ledning skal udskiftes.

e Elledninger ma ikke kommer i bera-
ring med apparatets lage, iszer nar la-
gen er varm.

® Beskyttelsen mod elektrisk sted fra
stramfarte og isolerede dele skal fast-
geres, sa den ikke kan fjernes uden
veerktg;].

e St farst netstikket i stikkontakten ved
installationens afslutning. Serg for, at
der er adgang til elstikket efter instal-
lationen.

e Huvis stikkontakten er las, ma du ikke
saette netstikket i.

e Undga at slukke for maskinen ved at
traekke i ledningen. Tag altid selve
netstikket ud af kontakten.

e Brug kun korrekte isoleringsenheder:
Gruppeafbrydere, sikringer (sikringer
med skruegevind skal tages ud af fat-
ningen), fejlstremsrelaeer og kontakto-
rer.

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

2.2 Brug

ADVARSEL
Risiko for personskade, forbraen-
dinger eller elektrisk stad.

e Brug apparatet i et husholdningsmilje.

¢ Apparatets specifikationer ma ikke
endres.

* Sgrg for, at ventilationsabningeme ik-
ke er tilstoppede.

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

e Sluk altid apparatet efter hver brug.

e Apparatet bliver varmt indvendigt, nar
det eribrug. Undlad at rere ved ap-
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paratets indvendige varmelegemer.
Brug altid grillhandsker til at tage rib-
ber eller ovnfaste fade ud eller seette
demi.

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

Betjen ikke apparatet med vade haen-
der, eller nar det har kontakt med
vand.

Belast ikke ovnlagen, nar den er aben.

Brug ikke en ekstern timer eller et se-
parat fjernbetjeningssystem til at be-
tjene apparatet.

Hold altid apparatets lage lukket, nar
apparatet er i brug.

Leeg ikke bestik eller grydelag pa ko-
gezonerne. De bliver varme.

Seet kogezonen pa "sluk" efter brug.

Brug ikke apparatet som arbejds- eller
som frasaetningsplads.

Hvis apparatets overflade er revnet,
skal apparatet gjeblikkeligt kobles fra
stremforsyningen. Dette er for at for-
hindre elektrisk sted.

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

ADVARSEL
Der er fare for brand eller eksplo-
sion.

Fedtstoffer og olie kan udsende
breendbare dampe, nar de opvarmes.
Hold flammer eller opvarmede gen-
stande veek fra fedtstoffer og olie, nar
du tilbereder mad med dem.

De dampe, som meget varm olie ud-
sender, kan forarsage selvanteendelse.

Brugt olie, der kan indholde madre-
ster, kan forarsage brand ved en lave-
re temperatur end olie, der bruges for
farste gang.

Undlad at bruge breendbare produkter
eller ting, der er fugtet med braendba-
re produkter, i apparatet eller i neerhe-
den 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 medfg-

re, at der dannes en blanding af alko-
hol og luft.

* Forsgg ikke at slukke en brand med
vand. Frakobl apparatet, og daek flam-
men med et |ag eller et brandteeppe.

ADVARSEL
Risiko for beskadigelse af appa-
ratet.

® Sadan undgar du at beskadige eller
misfarve emaljen:

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

- Leeg ikke aluminiumfolie 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 fiemer eller
monterer ribberne.

e Misfarvning af emaljen forringer ikke
apparatets ydeevne. Det er ikke en fejl
i garantilovens forstand.

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

Opbevar ikke varmt kogegrej pa be-
tjeningspanelet.
Lad ikke kogegrej koge tart.

® Pas p3, der ikke falder genstande eller
kogegrej ned pa apparatet. Overfla-
den kan blive beskadiget.

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

Leeg ikke aluminiumfolie pa apparatet.

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

2.3 Vedligeholdelse og
rengaring
ADVARSEL

Risiko for personskade, brand el-
ler skade pa apparatet.

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



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

e Udskift gjeblikkeligt ovnglassets pane-
ler, hvis de er beskadiget. Kontakt ser-
vicecentret.

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

® Renger jeevnligt apparatet for at for-
hindre forringelse af overflademateria-
let.

¢ Rester af fedt eller mad i apparatet
kan skabe brand.

® Renger apparatet med en fugtig, bled
klud. Brug kun et neutralt rengerings-
middel. Brug ikke slibende midler,
skuresvampe, oplasningsmidler eller
metalliske genstande.

e Hvis du bruger en ovnspray, skal du
falge instruktionerne pa emballagen.

® Renger ikke katalytisk emalje (hvis re-
levant) med nogen form for renga-
ringsmiddel.

2.4 Indvendig belysning

¢ Den type ovnpzere eller halogenlam-
pe, der bruges til dette apparat, er

3. PRODUKTBESKRIVELSE

3.1 Oversigt over apparatet

DANSK

kun beregnet til husholdningsappara
ter. Det ma ikke bruges til anden be-
lysning.

ADVARSEL

Risiko for elektrisk stad.

* For peeren skiftes, skal apparatet af-
brydes fra lysnettet.

7

® Brug kun peerer med samme specifika-

tioner.

2.5 Bortskaffelse
ADVARSEL

Risiko for personskade eller kveel-

ning.

® Tag stikket ud af kontakten.
¢ Klip elledningen af, og kassér den.

® Fjern lagens las, sa barn og keeledyr
ikke kan blive lukket inde i apparatet.

Funktionsvaelger, ovn
Elektronisk programur
Temperaturveelger

Lampe for temperatur
Betjeningsknapper, kogesektion
A Bosning til termometer
Varmeelement

B Ovnpzere

B} B/zser og varmelegeme
Ovnribber
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3.2 Kogepladens layout

| s
é45 mm) @
B E—
210 mm 180 mm
- S
=

o

Induktionskogezone, 1400 W, med
boosterfunktion, 2500 W

Udluftning

Induktionskogezone, 1800 W, med
boosterfunktion, 2800 W

Induktionskogezone, 1800 W, med
boosterfunktion, 2800 W

Betjeningspanel
Induktionskogezone, 2300 W, med
boosterfunktion, 3600 W

3.3 Tilbehor

e Grillrist

Til service, kageforme, stege.
¢ Bageplade

Til kager og smakager.
¢ Bradepande

Til bagning og stegning, eller som en
drypbakke til opsamling af fedt.

4. FOR IBRUGTAGNING

ADVARSEL
Se kapitlet om sikkerhed.

4.1 Rengering for
ibrugtagning

¢ Tag alle dele ud af apparatet.
e Gor apparatet rent, inden du tager det

i brug.
& Se under "Vedligeholdelse og
rengering”.

e Termometer

Bruges til at male, hvor gennemstegt
kedet er.

e Udtagelige teleskopskinner
Til placering af riste eller bakker.
¢ Magasinskuffe

Nedenunder selve ovnen findes ma-
gasinskuffen

4.2 Sensorfelt

Rer ved, og hold pé tasten pa
betjeningspanelet i mindst 1 se-
kund for at betjene apparatet.

o @
R o @
DN

[ Iy |




4.3 Indstilling af tid

(i)

Nar du slutter apparatet til lysnettet eller
efter en stremafbrydelse, blinker kontrol-
lampen for funktionen Aktuel tid.

;_u;@|
/Q
+

Klokkesleettet skal indstilles, far
ovnen kan betjenes.

o BHE
=l =]

N U/

Tryk pa knappen "+" eller "-" for at ind-
stille den korrekte tid.

Efter ca. fem sekunder holder kontrol-
lampen op med at blinke og viser den
aktuelle tid, du har indstillet.

(i)

Tryk gentagne gange pa @? for
at eendre tiden, indtil funktionen
Aktuel tid blinker. Du skal indstil-
le funktionen Varighed =l eller
Sluttid =1 samtidigt.

Tryk pa funktionsvaelgeren for at bruge

apparatet. Derefter kommer knappen
ud.

Abning og lukning af lagen

DANSK 9
4.4 Forvarmning

1. Indstil funktion __ og maksimal tem-
peratur.

Lad den tomme ovn vaere teendt i ca.
1 time.

Indstil funktion ™' og maksimal tem-
peratur.

4. Lad den tomme ovn veere teendt i ca.
10 minutter.

5. Indstil funktion (¥) og maksimal tem-
peratur.

6. Lad den tomme ovn veere teendt i ca.
10 minutter.

Dette er for at braende belzegninger i ov-
nen af. Tilbeheret kan blive varmere end
normalt. Nar du forvarmer ovnen for far-
ste gang, kan den udsende en lugt og
reg. Dette er en normal virkning. Serg
for, at der er tilstraekkelig luftstremning.

4.5 Bornesikring

Barnesikringen er som standard aktive-
ret.

5SS } =

Skub sikringen mod hgjre for at dbne
ovnlagen.
Luk lagen uden at trykke pa lasearmen.
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Deaktivering af bernesikringen

1. Tryk pa lagelisten (B) pa hver side.
Det frigiver lasen.
2. Treek lagelisten op og fjern den.

3. Fjern lasearmen (1), flyt den til hajre
(2) og seet den i igen.

4. Hold lagelisten (B) i hver ende og
placer den pa indersiden af lagen.
Seet lagelisten i den gverste kant af

lagen.
Aktivering af bzrnesikringen & Bornesikringen deaktiveres ikke,
nar der slukkes for apparatet.

Foretag ovennaevnte procedure igen og
flyt lasearmen tilbage til venstre.

5. KOGESEKTION - DAGLIG BRUG

ADVARSEL
Se kapitlet om sikkerhed.
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5.1 Oversigt over betjeningspanelet

—=

1

S
=i
==
- o +
G | Il S
POWER |—| B l— POWER
= « 4“
N 1T =1 N\
POWER =—l STPP =—= POWER
| — | o —o

B
B¢
&(

Brug sensorfelterne til at betjene apparatet. Lamperne og displayet viser,
hvilken funktion, der er i gang.

Sensorfelt

Funktion

.

Timerdisplay

Viser tiden i minutter.

8

Valg af en kogezone.

3

H

=

@ger eller mindsker tiden.

N

B

Laser/laser op for betjeningspanelet.

~
POWER
~

Aktivering af boosterfunktionen.

STOP
+
GO

Taender/slukker for STOP+GO-funktio-
nen.

Indikator for varmetrin

Viser varmetrinnet.

5.2 Display for varmetrin

Visning Forleb
Kogezonen er slukket.
-0 Kogezonen er teendt.
%" funktionen er aktiveret.
(A7) Opkogningsautomatik er slaet til.
(A Boosterfunktionen er slaet til.
+ tal Der er en funktionsfejl.

OptiHeat-kontrol (3-trins restvarmeindikator): Tilbereder
stadig /
holde varm / restvarme.

Las/bgrnesikring er slaet til.

Kogegrejet er uegnet eller for lille, eller der star intet
kogegrej pa kogezonen.
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Visning

Forleb

=) Automatisk slukning er aktiveret.

5.3 Varmetrin

Drej knappen med uret for at aktivere en
kogezone eller age varmetrinnet. Dis-
playet viser varmetrinnet.

Drej knappen mod uret for at mindske
varmetrinnet. For at deaktivere skal du

dreje knappen til positionen () .

5.4 Opkogningsautomatik

Opkogningsautomatikken lader dig op-
na det gnskede varmetrin i lgbet af kor-
tere tid. Funktionen veelger det hgjeste
varmetrin i et stykke tid (se diagrammet)
og skruer derefter ned til det anskede
niveau.

Sadan startes opkogningsautomatik-
ken:

1. Drej knappen for kogezonen til posi-
tionen A. (A]teendes i displayet.
2. Indstil straks det enskede varmetrin.

3. Drej knappen til positionen SLUK for
at afbryde funktionen.

1
10
9
8
7
6
5
4
3
2
1
0 v 2 3 45 6 18 9

5.5 Aktivering/deaktivering af
boosterfunktionen

Boosterfunktionen tilfarer ekstra effekt til
induktionskogezonerne. Boosterfunktio-
nen er hgjst aktiv i 10 minutter. Derefter
slar induktionszonerne automatisk over
pa varmetrin 9. Funktionen aktiveres ved
at der veelges varmetrin med knapper og
derefter berares €% , (F] taendes. Funkti-
onen deaktiveres nar varmetrinnet aen-
dres.

5.6 Effektstyring

Y

Effektstyringen fordeler effekten parvis
mellem to kogezoner (se tegningen).
Boosterfunktionen ager effekten til det
hgjeste trin for den ene kogezone i et
par og seetter den anden kogezone ned
pa et lavere varmetrin. Displayet for den
reducerede zone skifter mellem to ni-
veauer.

5.7 Timer

Minutur

Brug minuturet til at indstille, hvor lang
tid kogezonen skal veere teendt under én
tilberedning.

Indstil minuturet, nar du har valgt ko-
gezone.

Du kan indstille varmetrin for eller efter,
at du indstiller timeren.

* Vzelg kogezone: rar ved (D) en eller

flere gange, til kontrollampen for den
onskede kogezone teendes.

* Start af minuturet: berer timerens 4
for at indstille tiden (313 - 99 minut-
ter). Nar lampen for kogezonen blin-
ker langsommere, er nedteellingen be-
gyndt.

e Sadan afleeses resttiden: veelg koge-
zonen med (D) . Kontrollampen for ko-
gezonen begynder at blinke hurtigt.
Displayet viser resttiden.

* /Andring af minuturet: veelg kogezo-
nen med (D) . Rer ved + eller — .



* Sadan slas timeren fra: veelg kogezo-
nen med (D . Tryk pd — . Resttiden
teeller bagleens ned til i . Kontrol-
lampen for kogezonen slukkes. Du kan

0gsé slukke ved at bergre 4 og —
samtidigt.
Nar nedteellingen er slut, hares en lyd,

og 00 blinker. Kogezonen slukkes.
* Sadan slukker du for lyden: bergr (D

CountUp Timer
(Opteellingstimer)

Brug CountUp Timer til at holde gje

med, hvor leenge kogezonen er teendt.

¢ Indstilling af kogezonen (hvis mere
end 1 kogezone er taendt): rer ved
(D en eller flere gange, til kontrollam-
pen for den gnskede kogezone teen-
des.

¢ Sadan aktiveres CountUp Timer: ror
ved — af timeren UP teendes. Nar kon-
trollampen for kogezonen blinker
langsommere, er taellingen begyndt.
Displayet skifter mellem UP og den
talte tid (minutter).

¢ Hvordan du holder gje med, hvor
leenge kogezonen er tendt: veelg ko-
gezonen med (1) . Kontrollampen for
kogezonen begynder at blinke hurtigt.
Displayet viser den tid, kogezonen er
teendt.

¢ Sadan slas CountUp Timer fra: veelg
kogezonen med (1) og rer - eller —
for at slukke timeren. Kontrollampen
for kogezonen slukkes.

Minut ur

Du kan bruge timeren som minutur, nar
der ikke er teendt for kogezonerne. Tryk
pa (D . Rer ved - eller — for at vaelge
tid. Nar nedteellingen er slut, heres en
lyd, og Ot blinker.

* Sadan slukker du for lyden: bergr (D

5.8 Stop + Go

Stop + Go "% -funktionen indstiller alle

kogezoner, der bruges pa det laveste

varmetrin ().
Denne funktion standser ikke timerfunk-
tionen.

DANSK 13

®* Rorved % for at aktivere funktionen.
Displayet viser symbolet v .
* Rorved s for at deaktivere funktio-

nen. Displayet viser det tidligere ind-
stillede varmetrin.

Nar Stop + Go-funktionen er ak-
tiv, kan varmetrinnet ikke sen-
dres.

5.9 Las

Nar kogezonen er i brug, kan betje-
ningspanelet lases. Det forhindrer util-
sigtet eendring af varmetrinnet.

Denne funktion standser ikke timerfunk-
tionen.

1. Indstil varmetrinnet.

2. Beror [ for at aktivere funktionen.
Displayet viser symbolet L ]i 4 se-
kunder.

3. Beror [ for at deaktivere funktio-
nen. Displayet viser det tidligere ind-
stillede varmetrin.

Nar der slukkes for apparatet,
deaktiveres funktionen.

5.10 Bernesikring

Funktionen hindrer utilsigtet betjening af
kogesektionen.
Aktivering af begrnesikringen

1. Kontroller, at kogesektionen er sluk-
ket. Der ma ikke vises symboler pa

betjeningspanelet, bortset fra (Z) /
=)/0).
2. Beror ({4 sekunder. Symbolet
blinker pa betjeningspanelet.
3. Eer@r %, mens symbolet (L] blin-
er.

4. Displayet viser (L] i 4 sekunder. Bor-
nesikringen er aktiveret.

(i)

Udfer trinnene igen for at deakti-
vere bgrnesikringen. Displayet vi-
ser (0] i 4 sekunder. Barnesikrin-
gen deaktiveres.

Deaktivering af barnesikringen til en

enkelt madlavning

1. Teend og sluk for den gnskede koge-
zone.



14 www.voss.dk

2. Mens displayet viser (L], skal du be-
rere [, indtil displayet viser (8] .

3. Indstil varmetrinnet for kogezonen
inden for 4 sekunder.

4. Nar kogesektionen deaktiveres, slas
begrnesikringen til.

5.11 OptiHeat Control (3-trins
restvarmeindikator)

ADVARSEL
G\ (2)\ (U] Forbraendingsrisiko

ved restvarme!

OptiHeat Control angiver restvarmeni-
veauet. Induktionskogezoner laver den
varme, der er ngdvendig til madlavnin-
gen, i selve kogegrejets bund. Glaskera-
mikken opvarmes af varmen i kogegre-
jet.

5.12 Automatisk slukning

Kogesektionen slukkes automatisk, hvis:

¢ Alle kogezoner er slukket ] .

e Du spilder noget eller leegger noget
pa betjeningspanelet i mere end 10

ADVARSEL
Se kapitlet om sikkerhed.

6.1 Kogegrej til
induktionskogezoner

AN

Ved madlavning med induktion
opbygger et kraftigt elektromag-
netisk felt varme indvendig i ko-
gegrejet naesten gjeblikkeligt.

Kogegrej

e Egnet: Stabejern, emaljeret jern, rust-
frit stal, sandwichbund (maerket som
egnet af producenten).

e Forkert: Aluminium, kobber, messing,
keramik, porcelaen.

Kogegrej er egnet til

induktionskogesektioner, hvis:

¢ Vand hurtigt kommer i kog pa en zo-
ne, der star pa det hgjeste varmetrin.

sekunder (en pande, en klud osv.). Der
udsendes et lydsignal, og kogesektio-
nen slukkes. Fjern genstanden, eller
ter betjeningspanelet af.

e Kogesektionen bliver for varm (f.eks.
hvis en gryde koger ter). Du kan farst
bruge kogesektionen, nar kogezonen
er kelet af.

* Du bruger forkert kogegrej. Displayet
viser symbolet (F ], og der slukkes
automatisk for kogezonen efter 2 mi-
nutter.

¢ Du ikke slukker for en kogezone eller
aendrer pa varmetrinnet. Efter et styk-
ke tid (se tabellen) vises symbolet (-]
displayet, og der slukkes for kogesek-
tionen.

Varmetrin Sluktid
- 6,0 timer
- 5,0 timer
4,0 timer
E)-8 1,5 timer

6. KOGESEKTION — NYTTIGE OPLYSNINGER OG RAD

* En magnet heefter sig til bunden af ko-
gegrejet.

(i)

Bunden af kogegrejet skal veere
sa tyk og plan som muligt.
Kogegrejets mal: Induktionsko-
gezonerne tilpasser sig til en vis
grad automatisk til sterrelsen pa
kogegrejets bund. Den magneti-
ske del af kogegrejets bund skal
have en minimal diameter.

Kogezone Mindste diame-
ter for kogegrej
[mm]
Bageste hgjre — 145
180 mm
Forreste hgjre — 145
180 mm




Kogezone Mindste diame-
ter for kogegrej
[mm]
Bageste venstre 125
145 mm
Forreste venstre 180

210 mm

6.2 Lyde under drift

Hvis du kan hgre

® sma knald: kogegrejet bestar af for-
skellige materialer (sandwichbund).

e flgjten: du bruger en eller flere koge-
zoner pa hgjt varmetrin, og kogegrejet

DANSK 15
bestar af flere materialer (sandwich-
bund).

* brummen: du bruger hgjt varmetrin.
e klikken: elektronikken arbejder.

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

6.3 Spar pa energien

&)

e Laegsa vidt muligt altid lag pa
gryderne.

e Seet kogegrejet pa, inden du
teender for kogezonen.

6.4 Eksempler pa anvendelser

Oplysningerne i tabellen er kun vejle-
dende.

Tem- Bruges til: Aktuel Gode rad

pera- tid

turin-

dstil-

ling

-1 At holde feerdig mad varm Efter  Leeglag pa maden

behov

1-2 Hollandaise, smelte: Smear, cho- 5-25 Rer en gang imellem
kolade, gelatine min

1-2 Stivne/starkne: Luftige omelet- 10-40  Leeg lag pa under tilbered-
ter, bagte g min ningen

2-3 Merkogning af ris og meelkeret- 25-50  Tilseet mindst dobbelt sa
ter, opvarmning af feerdigretter  min meget veeske som ris, rgr

rundt i meelkeretter under
tilberedningen

34 Dampning af grentsager, fisk, ~ 20-45  Tilsaet nogle spsk. vaeske
ked min

4-5 Dampning af kartofler 20-60  Brug hejst % | vand til 750 g

min kartofler

4-5 Kogning af sterre portioner, 60-150 Op til 3 | veeske plus ingredi-
sammenkogte retter og supper min enser

6-7 Neensom stegning: Schnitzler,  Efter ~ Vendes undervejs
cordon bleu (kalvekad), kotelet- behov
ter, frikadeller, palser, lever,
ag, pandekager, aebleskiver,
samt opbagte saucer

7-8 Kraftig stegning, hash browns 5-15 Vendes undervejs
(résti), tournedos, steaks min

9 Kogning af sterre maengder vand, pasta, bruning af ked (gullasch, gry-

desteg), friturekogning af pommes frites
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Boosterfunktionen er velegnet til at var-
me store meengder vand.

ADVARSEL
Se kapitlet om sikkerhed.

Renger altid apparatet efter brug.
Brug altid kogegrej med ren bund.

@ Ridser eller marke pletter i glas-
keramikken betyder ikke noget
for apparatets funktion.

Sadan fjernes snavs:

1. - Fjern straks:smeltet plastik, plast-
folie og sukkerholdige madvarer.
Ellers kan snavset beskadige ap-
paratet. Brug en speciel skraber til

8. OVN - DAGLIG BRUG

ADVARSEL
Se kapitlet om sikkerhed.

8.1 Aktivering og deaktivering
af apparatet

1. Drej ovnens funktionsveelger til en
ovnfunktion.

8.2 Ovnfunktioner

7. KOGESEKTION - VEDLIGEHOLDELSE OG
RENGORING

glasset. Seet skraberen skrat ned
pa glasoverfalden, og beveeg bla-
det hen over overfladen.

— Fjernes, nar apparatet er kolet
tilstraekkeligt ned:Rande af kalk
eller vand, fedtsteenk og metal-
skinnende misfarvning. Brug et
pudsemiddel til glaskeramik eller
rustfrit stal.

Ter apparatet af med en fugtig klud
og lidt opvaskemiddel.

Slut med at torre efter med en ren
klud.

Drej termostatknappen til en tempe-
ratur.

Temperaturindikatoren teender nar
temperaturen i apparatet stiger.
Ovnen slukkes ved at dreje ovnens

funktionsveelger og termostatknap-
pen pa Sluk-stilling.

Ovnfunktion

Egnet til

0 OFF-position Apparatet er slukket.

Til at bage pa hgjst to ovnribber ad gangen. Ovntem-
Varmluft peraturen indstilles 20-40 °C lavere end ved over-/un-

dervarme.

Over-/under-
varme

Til bagning og stegning pa én ribbe.

Til bagning pa én ribbe med kraftigere bruning og
(%) Teerte/Pizza  spred bund. Ovntemperaturen indstilles 20-40 °C lave-
— re end ved over- undervarme.




DANSK 17

Ovnfunktion

Egnet til

v Bruning Til stegning af sterre stege eller kylling pa én ovnrib-
Y be. Til bruning.

= ' Til grillstegning af flade madvarer i store maengder. Til

Stor grill
9 ristning af bred.

W Terring Til terring af madvarer.

I
‘;‘zf Optening  Til optening af frosne madvarer.
-O- Ovnpzere  Til at oplyse ovnrummet.

8.3 Koleblaeser

Blaeseren starter automatisk, nar ovnen
er teendt. Hvis du slukker for ovnen, ke-

rer blaeseren videre, til ovnen er kolet af.

8.4 Termometer

Termometeret maler kerne temperatu-
ren i kedet.

Der skal tages hensyn til to

temperaturer:

e Ovntemperaturen. Se stege-/bageta-
bellen.

¢ Kerne temperaturen. Se tabellen for
termometeret.

AN

Brug kun det termometer, som
harer til apparatet eller et tilsva-
rende anskaffet som original re-
servedel.

1. Indseet termometerets spids (med
symbolet #? pa handtaget) i midten
af kedet.

JMREERNNNI =N

2. Tilslut stikket til termometeret i bes-
ningen pa apparatets forside. Ter-
mometersymbolet f? blinker i dis-
playet.

3. Tryk pa knappen + eller - for at ind-
stille den gnskede kernetemperatur.
Temperaturindstillingen gar fra 30
°Ctil 99 °C.

4. Velg ovnfunktion og ovntemperatur.

5. Sgrg for, at termometeret bliver sid-
dende i kedet og i termometerets
basning under hele tilberedningen.

6. Nar kadet nar den indstillede cen-
trumtemperatur, udsendes et lydsig-
nal. Tryk pa en vilkarlig knap for at
sla signalet fra.

7. Sluk for apparatet.
8. Tag stikket til termometeret ud af
basningen. Tag kedet ud af ovnen.
A ADVARSEL
Pas pa, nar du treekker termome-
terets spids og stik ud. Der er ri-
siko for forbreending.
Hvis kadet ikke er stegt, som du ensker
det, kan du gentage proceduren og ind-
stille en hgjere kernetemperatur.
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8.5 Iseetning af ovntilbeher

@ Den dybe bradepande og grillri-
sten har kanter i siderne. Disse

kanter og formen pa skinnerne er
en speciel anordning til at hin-
dre, at kogegrejet glider.

Indszettelse af rist og bradepande
samtidigt

Anbring risten oven pa bradepanden.
Skub grill/bradepanden ind mellem skin-
nerne ud for en af rillerne.

Gem installationsvejledningen til
teleskopskinnerne til senere op-
slag.

8.6 Teleskopudtreek - indsaettelse af ovntilbeher

Anbring bagepladen eller bradepanden
pa teleskopskinnerne.

@ Den haevede kant rundt om ovn-
risten ger, at fade og lignende er
ekstra godt sikret mod at kure
ud.
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8.7 Indsaettelse af rist og bradepande samtidigt

==

Anbring risten oven pa bradepanden.
Anbring risten og bradepanden pa tele-
skopskinnerne.

9. OVN - URFUNKTIONER

9.1 Elektronisk programur

q ? ?ﬁl Funktionslamper
| Tidsdisplay

I - 1] .
Q -0 Funktionslampe
(L I Indikator for termometer

=] -l M Knappen +
B Veelgerknap
- @& + Knappen -

—

Urfunktion Egnet til

©) Aktuel tid Bruges til at indstille, zendre eller kontrollere det klok-
kesleettet.

At Minutur Bruges til at indstille en nedtzelling. Nar tiden er gaet,
udsendes et lydsignal. Denne funktion har ikke ind-
flydelse pa ovnen.

=Y Varighed Til indstilling af, hvor leenge apparatet er teendt.

S Programslut  Til indstilling af, hvornar der slukkes for apparatet.

@ Du kan bruge Varighed [?1 og 9.2 Indstilling af

Sluttid 2l pa samme tid til atind-  yrfunktionstasterne

stille tiden, nar apparatet skal

teendes og derefter slukkes. Ind- 1. For Varighed I91 og Slut tid = skal
stil ferst Varighed |- og derefter du indstille en ovnfunktion og tem-
Sluttid S . peratur. Dette er ikke ngdvendigt for

minuturet Q .
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2. Tryk gentagne gange pa veelger-
knappen, indtil lampen for den krae-
vede urfunktion blinker.

o gEHRB ©
=l -l ”

— @Q +
N %\X
—
3. Tryk pa + eller - for at indstille den
gnskede urfunktion.

Displayet viser lampen for den ur-
funktion, du indstillede. Nar den ind-
stillede tid er gaet, blinker lampen,
og der udsendes et lydsignal i to mi-
nutter.

ADVARSEL
Se kapitlet om sikkerhed.

AN
(i)

Tabellernes temperaturer og ba-
getider er kun vejledende. De af-
haenger af opskriften samt af kva-
liteten og maengden af de an-
vendte ingredienser.

BEMZRK

Brug bradepanden til meget fug-
tigt bagvaerk. Frugtsaft kan give
varige pletter pa emaljen.

/N

10.1 Bagning _ ® &)

Generelle bemaerkninger

¢ Din nye ovn kan have andre bage-/ste-
geegenskaber end den ovn, du havde
fer. Tilpas dine seedvanlige indstillin-
ger (temperatur, tilberedningstid) og
rille efter tabellernes angivelser.

Bagetip

Med funktionerne Varighed =1
og Slut tid =l slukkes apparatet
automatisk.
4. Tryk pa en vilkarlig knap for at sla
signalet fra.
5. Drej knappen for ovnfunktioner og
knappen for temperatur til slukket
position.

9.3 Annullering af
urfunktionerne

1. Tryk en eller flere gange pa valg-
knappen, indtil indikatoren for den
gnskede funktion lyser.

2. Tryk pa knappen -, og hold den
nede.

Urfunktionen slukker efter nogle se-
kunder.

10. OVN - NYTTIGE OPLYSNINGER OG RAD

¢ Ved leengere bagetider kan man sluk-
ke for ovnen cirka 10 minutter for ba-
getiden er slut, sa eftervarmen udnyt-
tes.

Nar du tilbereder dybfrost, kan bage-

plade og bradepande "sla sig" under

bagningen. Bagepladen og bradepan-

den retter sig ud, nar de er kolet af.

Sadan bruges bagetabellerne

e Vianbefaler, at du bruger den laveste
af temperaturerne forste gang.

e Huvis du ikke kan finde indstillinger til
en bestemt opskrift, kan du bruge den
opskrift, der ligner mest.

® Bagetiden kan veere 10-15 minutter
leengere, nar du bager i flere lag.

e Kager og bagvaerk med forskellig hgj-
de kan brune ujeevnt i starten. | s3 fald
bar temperaturindstillingen ikke zen-
dres. Forskellene udlignes under bag-
ningen.

Resultat Mulig arsag

Lasning

Kagen er for lys i
bunden le

Der er valgt forkert ril-

Seet kagen i en lavere rille
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Resultat

Mulig arsag

Lasning

Kagen falder sam-
men (bliver kleeg,
klistret, med
vandstriber)

Bagetemperaturen er

for hgj

Brug en lavere indstilling

Kagen falder sam-
men (bliver kleeg,
klistret, med
vandstriber)

Bagetiden er for kort

Forleeng bagetiden
Indstil ikke hgjere temperatur
for at forkorte bagetiden

Kagen falder sam-
men (bliver kleeg,
klistret, med
vandstriber)

Der er for meget veede

i dejen

Tilseet mindre vaeske Kontrollér
reretiden, iseer hvis du bruger rg-
remaskine

Kagen er for ter

Ovntemperaturen er

for lav

Veelg en hajere ovntemperatur

Kagen er for ter

Bagetiden er for lang

Veelg en kortere bagetid

Kagen bruner
ujeevnt

Ovntemperaturen er
for hgj, og bagetiden

er for kort

Veelg lavere ovntemperatur og
leengere bagetid

Kagen bruner ikke
jeevnt

Dejen er ujeevnt for-
delt

Fordel dejen jeevnt i bageformen

Kagen bliver ikke
bagt feerdig pa
den indstillede
bagetid

Temperaturen er for
lav

Veelg en lidt hgjere temperatur

10.2 Varmluft

Madvarens art Rille Temperatur °C Tid i minutter
Boller 2+4 175-185 15-20
Fuldkorns boller 2+4 165-180 20-30
rsnrgitfﬁ;llaj rorod 2+4 170-180 15-20
Kringler 2+4 160-170 15-20
Hvidt brad/ 2+4 170-180 30-40
Fuldkorns brgd 2+4 160-170 35-45
Sgnggbrzdsblan— 2+4 250 opvarmning
- bagning 2+4 160-170 60-70
Smat geerbred 2+4 180-200 20-30
Bradepandekage 3 150-160 50-60
Formkage 2+4 150-160 30-40
Sandkage/Madei- > 150-160 50-60

ra kage
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Madvarens art Rille Temperatur °C Tid i minutter
Marengs 2+4 100 90-120
Marengsbunde 2+4 100 90-120
- opvarmning 2+4 med slukket ovn 25
Lagkagebunde 2+4 150-160 10-20
Vandbakkelser 2+4 155-165 30-40
E;;getrt?ff;r;r;é‘ 244 150-160 slut 35 - 45
zrr:%tgaz rter, smul- 2+4 170-180 30-40
10.3 Bagning med over-/undervarme —_

Bagveerkets art ribbe Temperatur °C Tid min
Boller 3-4 200-225 8-12
Grovboller 34 190-200 20-25
Smat geerbred med fyld 3-4 200-225 10-12
Ciabattaboller 3-4 210-230 10-20
Foccacia 3-4 220-230 15-20
Pitabrad 34 250 5-15
Kringle 3-4 180-200 12-15
Franskbregd 1-2 190-210 25-40
Ciabattabred 1-2 210-220 15-25
Groft brad 1-2 180-200 35-45
Rugbred, mix 1 275 opvarmning
-bagning 1 190 55-65
Flates 34 220-230 15-30
Bradepandekage 2-3 170-180 50-60
Formkage 3-4 170-180 35-45
Sandkage 1-2 170-180 40-50
Lagkagebunde 34 200-225 8-12
Marengs 3-4 100 90-120
Marengsbunde 34 100 90-120
-eftervarme 34 i slukket ovn 25
Smakager 34 160-180 6-15

Vandbakkelser 34 170-190 30-45
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Bagvaerkets art ribbe Temperatur °C Tid min
Roulade 3-4 190-210 10-12
. forbagning
Frugtteerte morde; 34 175-200 bund 10-15
Frugtteerte merdej 3-4 175 Erelgleegring
9 ) 35-45
Frugtteerte smuldredej 3-4 190-200 25-35
Kransekage i ringe 2 210-230 10-12
10.4 Pizza-teerte (v)
Madvare ribbe Temperatur °C Tid min
Ciabattaboller 2-3 200-220 10-20
Foccacia 2-3 220-230 10-20
Ciabattabrod 2-3 190-200 15-25
Fugtteerte mer- 2-3 170-180 3545
€]

Flugtizerte smul- 23 175-200 25:35
redej

Pizza, hjemmela-

vet (tyk - med me- 1-2 180-200 25-35

get fyld)

Pizza, hjemmela- 1

vet (tynd) 1-2 200-230") 15-20

P!zza, frossen feer- 12 200 1520

digret

Teerte, hjemmela-

vet 3-4 215-225 35-45

forbagning bund

Teerte, hjemmela-

vet 3-4 215-225 35-45

feerdigbagning

SRR 34 200 15-25
erdigret

1) forvarm ovnen

10.5 Tilberedning med varmluft

Madvare ribbe Temperatur °C Tid min
Fisk, kogning 2+4 150-160 1)
Fisk, stegning 2+4 165-175 1)
Farsbred 2+4 165-175 60-70
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Madvare ribbe Temperatur °C Tid min
Frikadeller 2+4 165-175 35-45
Leverpostej 2+4 165-175 65-75
Kartoffelgratin 2+4 175 55-65
asagne, e 2+4 175 60-70
avet
Lasagne, frossen 2
feerdigret 2+4 lz5 30-452)
Pastagratin 2+4 165-175 40-50
Pizza, hjemmela- 3 180-200 20-35
vet
Pizza, frossen faer- 244 180-200 15.25 2)
digret )
Pommes frites, 2
frosne 2+4 180-200 30-45 2)

Teerte, hjemmela-
vet 2+4 165-175 15-20
- forbagning bund

Teerte, hjemmela-
vet 2+4 165-175 30-40
- feerdigbagning

Teerte, frossen 244 175

2
feerdigret 2535

1 Ved stegning eller kogning af fisk er tilberedningstiden athzaengig af fiskens tykkelse.
Fisken er feerdig, nar fiskekadet er hvidt. Prav at stikke ved rydbenet med en gaffel. Hvis
kadet slipper let er fisken feerdig.

2) ved tilberedning pa to niveauer (dobbelt portion) er tiden ca. 1/3 leengere, end den er
angivet pa emballagen. Er der angivet 30 min, bliver tilberedningstiden ca. 30+10 = 40
min.

10.6 Tilberedning med over-/undervarme —_

Madvare ribbe Temperatur °C Tid min
Fisk, kogning 2-3 160-170 1)
Fisk, stegning 2-3 180-200 1
Farsbred 2-3 175-200 45-60
Frikadeller 34 175-200 30-45
Leverpostej 2-3 180-200 50-60
Gratin 2-3 180-200 50-60
Kartoffelgratin 34 200 55-65
Lasagne, hjemme- 2.3 200 50-60

lavet
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Madvare ribbe Temperatur °C Tid min
Lasagne, frossen 2
o g 3-4 175-200 30-45 2)
Pastagratin 2-3 180-200 30-40
Pizza, hjemmela- 2.3 220-230 15.25
vet
Pizza, frossen faer- 2.3 220-230 1525 2)
digret )
Pommes frites, 2
frosne 3-4 225-250 20-30 2
Teerte, hjemmela-
vet 34 190-210 15-25
- forbagning bund
Teerte, hjemmela-
vet 34 190-210 20-30
- feerdigbagning
Teerte, frossen 34 200-225 20.30 2)

feerdigret

1 ved stegning eller kogning af fisk er tilberedningstiden athzaengig af fiskens tykkelse.
Fisken er feerdig, nar fiskekadet er hvidt. Prav at stikke ved rydbenet med en gaffel. Hvis
kadet slipper let er fisken feerdig.

2) Ved tilberedning pa to niveauer (dobbelt portion) er tiden ca. 1/3 leengere, end den er
angivet pa emballagen. Er der angivet 30 min, bliver tilberedningstiden ca. 30+10 = 40

min.

10.7 Stegning —_

Stegte retter

® Brug varmefast kogegrej til stegning

(se producentens vejledning).

e Store stege kan steges direkte i bra-
depanden eller pa ovnristen med bra-
depanden under (hvis den findes).

10.8 Stegning med varmluft

e Steg magert ked i en bradepande
med et 1ag. Det holder bedre pa keds-
aften.

e Alt kad, der skal have spred skorpe/
sveer, kan steges i bradepanden uden

lag.

Oksekod
Kedtype ribbe Temperatur °C Uit n;(l;dpr. kg

Roastbeef 1) 2-3 125 80-120
Cb”"’t?e 2-3 200 ialt 10
-bruning

Culotte 2-3 150 50-60
-stegning

Oksesteg, gam- 12 160 90-120

meldags
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1) Andet. Efterbruning ved grill eller over-undervarme 250° C. Anvender du
stegetermometer, skal det fijernes inden brug af grill.

Kalvekad

Kedtype ribbe Temperatur °C = mli(rggr. kg.
Filet 2-3 160 60-70
Lammekad

Kedtype ribbe Temperatur °C e mli(r;gr. kg,
Kalle/bov/ryg 2 160 80-100
Svineked

Kedtype ribbe Temperatur °C e mli(r;g)r. kg,
Fleeskesteg 1) 2-3 175 60-70
Ribbensteg 1) 2-3 175 60
Nakkefilet 2-3 160 90-120
Skinke 1-2 150 60-100
Fjerkree

Kedtype ribbe Temperatur °C Tid mli(r;gr. kg.
Kylling, parteret 2-3 180 55-65
And 2-3 150 55-65
And |$)ngt|dssteg— 2-3 130 ialt ca. 5 timer
ning
}(alkun helstegt 1.2 150 50-60

arseret

Kalkunbryst 2-3 175 70-80
10.9 Stegning med over-/undervarme —_
Okseked

Kedtype ribbe Temperatur °C = mli(r;gr. kg.
Roastbeef V 2-3 125 80-120
Culotte 23 225 ialt 10
-bruning
ST 23 160 50-60

-stegning
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Kedtype ribbe Temperatur °C Tid mli(r;gr. kg.
Oksesteg, gam- 13 - 90120

meldags

1) Andet. Efterbruning ved grill eller over-undervarme 250° C. Anvender du
stegetermometer, skal det fjernes inden brug af grill.

Kalvekad

Kedtype ribbe Temperatur °C = mli(r;gr. kg:
Filet M 2-3 180 60-70
Lammekad

Kedtype ribbe Temperatur °C = mli(rggr. kg.
Kalle/bov/ryg 2 180 80-100
Svineked

Kedtype ribbe Temperatur °C = mli(r:agr. kg.
Flaeskesteg 1) 3 200 60-70
Ribbensteg 1) 3 200 60
Nakkefilet 2-3 180 90-120
Skinke 1-2 160 60-100
Fjerkree

Kedtype ribbe Temperatur °C = mli(r;gr. kg.
Kylling, parteret 2-3 200 55-65
And 2-3 160 55-65
And Iﬁ)ngt|dssteg- 2-3 130 ialt ca. 5 timer
ning
falkun helstegt 12 160 50-60

arseret

Kalkunbryst 2-3 200 70-80
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10.10 Infrathermgrill

Okseked

Kedtype ribbe Temperatur °C Tid m::;gr' kg.
CbUIOt'te 2-3 200 ialt 10
-bruning
Culotte 23 150 50-60
-stegning
Oksesteg, gammeldags 1-2 160 90-120
Kalvekad

Kedtype ribbe Temperatur °C Tid ml'(";gr' kg.
Filet D 2-3 160 60-70

1) Andet. Efterbruning ved grill eller over-undervarme 250° C. Anvender du
stegetermometer, skal det fijernes inden brug af grill.

Lammekad

Kedtype ribbe Temperatur °C Tid mli(r;gr. kg
Kalle/bov/ryg 2 160 80-100
Svineked

Kedtype ribbe Temperatur °C Tid mli(r;gr. kg
Flaeskesteg 1) 2-3 180 60-70
Ribbensteg 1) 2-3 175 60
Nakkefilet 2-3 160 90-120
Skinke 1-2 150 60-100
Fjerkree

Kedtype ribbe Temperatur °C 1) mli(r;gr. b
Kylling 2-3 180 55-65
And M 2-3 150 55-65
And langtidsstegning 1) 2-3 ikke velegnet ialt ca. 5 timer
Kalkun helstegt farseret 1-2 150 50-60
Kalkunbryst 2-3 175 70-80
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Okseked
; Centrumtemperatur i
Kedtype Rille kad
Oksesteg, gammeldags 2-3 55-65
Culotte 2-3 55-65
- bruning
Sl 23 5565
- stegning
Oksesteg, gammeldags 1-2 75-80
Kalveked
. Centrumtemperatur i
Kedtype Rille kad
Filet 2-3 65
Lammekead
; Centrumtemperatur i
Kedtype Rille kad
Kelle/bov/ryg 2 90
Svineked
- Centrumtemperatur i
Kedtype Rille kad
Fleeskesteg 2-3 80
Nakkefilet 2-3 75-80
Skinke 1-2 70-75
Fjerkree
; Centrumtemperatur i
Kedtype Rille kad
Kalkunbryst 2-3 75-80

10.12 Grill =

Brug altid grillfunktionen med den hg-

jeste temperaturindstilling
& Grill altid med ovnderen lukket

(i)

Inden grillstegning skal den tom-
me ovn altid forvarmes i 5 minut-

ter.

Seet risten i denrille, der er an-
befalet i grilltabellen.

Seet altid bradepanden i forste
rille, s& den kan opsamle fed-

Grillsteg kun flade stykker af
ked eller fisk.

Ovnen griller péd midten af pladen
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. . Temperatur  Tid min/ Tid min/

Madvare der grilles ribbe oC 1.side 2.side
Svinekotelet 3-4 250 7-9 4-6
Lammekotelet 34 250 7-10 5-6
Kylling, parteret 3-4 250 20-25 15-20
Grillpglser 3-4 250 3-4 1-2
ipira]reribs, forkogte 20 34 250 1520 1520
Fisk, skiver af torsk eller 34 250 10 5
laks
Ristning af toatsbrad 34 250 2-3 -
10.13 Terring ¥
Grontsager

Madvare til Temperatur . . Tid i timer

T °C Rille / 1 lag Rille / 2 lag el e

Benner 60-70 3 1-4 6-8
Pelcerinei 60-70 3 14 56
(strimler)
Suppeurter 60-70 1-4 5-6
Svampe 50-60 1-4 6-8
Krydderurter 40-50 1-4 2-3
Frugt

Madvare til Temperatur . . Tid i timer

T °C Rille/1lag Rille/ 2 lag el e

Svesker 60-70 3 1-4 8-10
Abrikoser 60-70 3 1-4 8-10
/Zblebade 60-70 3 1-4 6-8
Pzerer 60-70 3 1-4 6-9

10.14 Optoning 3%

® Tag maden ud af emballagen, og leeg
den pa en tallerken, der stilles pa ov-

nens rist.

[y}

o Laeg ikke en tallerken eller skal over.
Det kan forleenge opteningstiden me-

get.
e Seet risten i forste rille fra bunden.



DANSK 31
Madvare rl')t: Tid min E::::;or;:?:- Bemaerkning
Leeg kyllingen pa en om-
Kylling, 1000 vendt underkop i en starre
g 2 120140 220 tallerken. Vendes efter halv-
delen af tiden.
Kad, 1000g 2 100-140 20-30 Vendes efter halvdelen af ti-
' : ) den.
Vendes efter halvdelen af ti-
Kad, 5009 2 90-120 20-30 den.
Forel, 150g 2 25-35 10-15 -
Jordbaer,
300g 2 30-40 10-20 -
Smer, 250g 2 30-40 10-15 -
Flade kan godt piskes, selv
Flade, 2 x 2dl 2 80-100 10-15 om den stadig er frosset hist
og her
Kage, 1400g 2 60 60 -

ADVARSEL
Se kapitlet om sikkerhed.

¢ After apparatets front med en blad
klud opvredet i varmt vand tilsat ren-
geringsmiddel.

¢ Metalflader rengeres med et alminde-
ligt rengaringsmiddel

® Renggr altid ovnrummet efter brug. Sa
kan du lettere fa snavset af, og det
braender ikke fast.

¢ Fastsiddende snavs fjernes med et
specielt ovnrensemiddel.

® Rens alt ovntilbehar (med en varm
klud tilsat rengeringsmiddel) efter
hver brug, og lad det terre.

e Hvis du har non-stick tiloehar: Brug ik-
ke skrappe rengeringsmidler, skarpe
genstande eller opvaskemaskine til
rengering. Det kan sdeleegge non-
stick beleegningen!

11. OVN - VEDLIGEHOLDELSE OG RENGYRING

Apparater af rustfrit stal eller
aluminium:

Renger kun ovndgren med en
fugtig klud. Ter efter med en
blad klud.

Brug ikke stéluld, syrer eller sku-
remidler, da de kan gdelegge
ovnens overflade. Veer lige sa for-
sigtig, nar ovnens betjeningspa-
nel rengeres

(1)

11.1 Katalytiske sider og loft

Ovnens sider og loft med katalytisk be-

lzegning er selvrensende. De absorberer

fedt, som samles pa siderne, nar ovnen

bruges.

For at hjelpe selvrensningssystemet

skal du regelmaessigt opvarme ovnen

uden madvarer:

® Tzend for ovnbelysningen.

* Tag tilbehgr ud af ovnen.

® Vealg en ovnfunktion.

e Indstil ovntemperaturen til 250 °C, og
lad den veere teendti 1 time.
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® Renger ovnrummet med en bled og
fugtig svamp.

AN

ADVARSEL

Brug ikke spray, skurende renga-
ringsmidler eller andre renge-
ringsmidler til rengering af den
katalytiske belaegning. Det vil be-
skadige overfladen.

Udtagning af ovnribber

Misfarvning af den katalytiske be-
leegning forringer ikke de kataly-
tiske egenskaber.

11.2 Ovnriller

Ovnribberne kan fjernes, sa ovnens side-
vaegge kan rengeres.

1. Treek forenden af ribben vaek fra si-
deveeggen.

2. Treek den bageste ende af ovnrib-
ben veek fra sidevaeggen, og fjern
den.

Montering af ovnribber

Montér ovnribberne i omvendt raekkefal-

A
A

Teleskopudtraek:
Serg for, at tappene pa teleskop-
skinnerne vender fremad!

BEMARK

Serg for, at den leengste fastge-
relseswire er placeret foran. Det
to wires ender skal pege bagud.
Forkert installation kan forarsage
beskadigelse af emaljen.

11.3 Rengering af ovnlage

Tag ovnlagen af for at lette rengaringen.

& ADVARSEL
Lad ruderne kale af, for de ren-
geres. Der er en risiko for, at
glasset gar i stykker.

& ADVARSEL
Hvis ruderne beskadiges eller far

ridser, mister glasset styrke og
kan gé i stykker. Udskift ruderne
for at undga dette. Kontakt det
lokale servicecenter for at fa
yderligere oplysninger.
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Aftagning af lage:

1. Abn lagen helt.
2. Flyt skyderen, indtil der heres et klik.

3. Luklagen, indtil skyderen blokerer
for den.

4. Fjernlagen.
For at tage lagen af skal du traek-

ke den opad, ferst pa den ene si-
de, derefter den anden.

Seet ovnlagen pa plads efter rengarin- 11.4 Ovnglasruder
gen i modsat reekkefalge. Kontroller, at

der hgres et klik, nar du trykker l&gen pa @ Glasset i produktet kan adskille

plads. Brug om nadvendigt lidt kraft. sig med hensyn til type og form
fra illustrationerne i vejledningen.
Antallet af glas kan ogsa variere.

Udtagning og rengering af lageglas

1. Hold i begge sider af derlisten (B) i
derens overkant, og tryk indad, indtil
lasehagen slipper.

glas, og treek det opad og ud af sty-
reskinnen.

2. Treekilagelisten, og tag den ud.
} 3. Holdioverkanten af hvert enkelt

4. Renger lageglassene.

Montér glassene i modsat raekkefalge. For du skifter ovnpeere:
e Sluk for ovnen.
11.5 Ovnpaere ® Tag sikringerne ud pa el-tavlen, eller
ADVARSEL sluk pa gruppeafbryderen.
Der er fare for elektrisk stad! @ Leeg en klud i bunden af ovnen
for at beskytte ovnpaeren og

deekglasset.
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Udskiftning af ovnpaeren

1. Pzerens deekglas er placeret bagerst
i ovnrummet.
Drej peerens deekglas mod uret, og
tag det af.

2. Gor glasset rent.

3. Udskift ovnpaeren med en tilsvaren-
de peere, der er varmefast op til 300
°C.

& Brug den samme type ovnpeere.

4. Montér deekglasset.

11.6 Udskiftning af ovnpaeren

1. Ovnpeeren er placeret i venstre side
af ovnrummet. Fjern venstre ovnrib-
be for at fa adgang til paeren.

2. Lirk deekglasset af med en smal gen-
stand uden spids (f.eks. en teske).
Ger glasset rent.

12. HVIS NOGET GAR GALT

ADVARSEL
Se kapitlet om sikkerhed.

3. Udskift om ngdvendigt ovnpaeren
med en tilsvarende peere, der er var-
mefast op til 300 °C.

& Brug den samme type ovnpeere.

4. Montér glasset.
5. Isaet venstre ovnribbe.

11.7 Udtagning af skuffen

Opbevaringsskuffen under ovnen kan
tages ud for at lette renggringen.

Udtagning af skuffen

1. Treek skuffen ud, sa langt den kan
komme.

2. Left lidt op i skuffen, sa den kan laf-
tes skrat opefter og ud af skinnerne.

Iszettelse af skuffen

Brug samme fremgangsmade til at seette

ovndgren i, men i omvendt reekkefelge.

& ADVARSEL

Nar ovnen er i brug, kan der op-
hobes varme i opbevaringsskuf-
fen. Derfor ma der ikke opbeva-
res braendbare materialer heri,
f.eks. rengeringsmidler, plastik-
poser, ovnhandsker, papir, rense-
spray osv.

Fejl Mulig arsag

Lasning

Apparatet virker ikke, el-
ler kogesektionens dis-

play viser "-". et.

Sikringen pa husets el-
tavle (sikringsboks) er ga- takt en autoriseret instal-

Se efter pa tavlen. Kon-

later, hvis sikringen gar
mere end én gang.

Apparatet virker slet ik-

Stikket er ikke sat helt
ke. ind i stikkontakten.

Saet stikket helt ind i stik-
kontakten.
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Fejl

Mulig arsag

Lasning

Apparatet virker slet ik-
ke.

Afbryderen pa hfi-releecet
er slaet fra.

Sla afbryderen pa hfi-re-
leeet til.

Apparatet virker slet ik-
ke.

Lasen/bgrnesikringen/
funktionslasen (afthaen-
gigt af modellen) er akti-
veret.

Frakobl lasen/barmesik-
ringen/funktionslasen
(afheengigt af modellen).

Apparatet virker slet ik-
ke.

Apparatet er slukket.

Teend for apparatet.

Ovnen bliver ikke varm.

Der er ikke foretaget de
nedvendige indstillinger.

Kontrollér indstillinger-
ne.

Ovnpeeren teendes ikke.

Ovnpeeren er defekt.

Udskift ovnpaeren.

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

Maden har staet for laen-
ge i ovnen.

Lad ikke maden sta i ov-
nen leengere end 15-20

minutter efter tilbered-

ningen.

Apparatet er slukket,
men det udsender sta-
digveek lyde.

Kolebleeseren er stadig-
vaek teendt.

Det er ikke ngdvendigt
at foretage sig noget.
Det er normalt.

Kogesektionens display
viser "F".

Uegnet eller for lille ko-
gegrej, eller der star in-
tet kogegrej pa kogezo-
nen

Brug egnet kogegrej.

Termometeret virker ik-

ke.

Du satte ikke termome-
terets spids rigtigt i ke-
det.

Seet termometerets spids
ind i midten af kedet, sa
langt som den kan kom-
me.

Displayet viser "F11".

Termometeret kortslut-
ter, eller stikket til termo-
meteret er ikke trykket
helt ind i basningen.

Seet termometerets stik
helt ind i basningen i ov-
nens sideveeg.

Displayet viser en fejlko-
de, der ikke star pa listen

Der er en fejl i apparatet.

Kobl apparatet fra lys-
nettet i et stykke tid. Sluk
pa gruppeatbryderen, el-
ler tag sikringen ud pa
tavlen. Tilslut igen. Hvis
F og nummeret vises
igen, bedes du henven-
de dig til forhandleren
eller Electrolux Service

A/S.

Kontakt forhandleren eller servicecen-
tret, hvis du ikke selv kan lgse proble-

met.

tramme.

De nedvendige oplysninger til service-
centeret er angivet pa typeskiltet. Type-

skiltet er placeret pa apparatets fron-

Det anbefales, at du noterer oplysningerne her:
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Model (MOD.)
Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

13. INSTALLATION

ADVARSEL
Se kapitlet om sikkerhed.
Mal
Hgjde 850 - 939 mm
Bredde 596 mm
Dybde 600 mm
Ovnens rumfang 741

13.1 Tippesikring

& BEMZRK
Tippesikringen skal monteres. El-

lers kan apparatet risikere at veel-
te.

Dit apparat viser symbolet, som
vises pa billedet (hvis relevant)
for at huske dig pa at installere
tippesikringen.

14. MILIOHENSYN

Genbrug materialer med symbolet &
. 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

Serg for at montere tippesikrin-
gen i den korrekte hgjde.

BEMARK

Se det medfelgende installati-
onshaefte for at fa mere at vide
om apparatets installation.

> >

apparater, der er maerket med
symbolet &, sammen med
husholdningsaffaldet. Lever
produktet tilbage til din lokale
genbrugsplads eller kontakt din
kommune.
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