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Indledning

Tak fordi du har valgt at kebe dette apparat.

Denne vejledning ger det nemmere at bruge apparatet. Vejledningen ger det muligt for dig at leere
apparatet at kende sé hurtigt som muligt.

Kontrollér, at apparatet ikke er beskadiget ved modtagelsen. Hvis du opdager en transportskade,
skal du kontakte salgsstedet eller det lager, som apparatet er afsendt fra. Telefonnummeret findes
pa fakturaen eller falgesedlen.

Lees vejledningen omhyggeligt, fer du tilslutter apparatet. Reparationer eller andre skader, som
skyldes ukorrekt tilslutning eller brug af apparatet, er ikke daekket af garantien.
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SCANNING

Scan QR-koden pa typepladen for at fa mere detaljerede instruktioner og tips.

Felgende symboler anvendes i brugsanvisningen og har fglgende betydning:

‘@~ INFORMATION!

Oplysning, vejledning, tip eller anbefaling

/\ ADVARSEL!

Advarsel — generel fare

@ ConnectLife

Tilslut ovnen til et Wi-Fi-netveerk og ConnectLife-appen for at fa adgang til alle dens funktioner,
inklusive avancerede funktioner og fiernstyring.



Sikkerhedsforskrifter

VIGTIGE SIKKERHEDSFORSKRIFTER - LAES
BRUGSVEJLEDNINGEN GRUNDIGT, OG GEM DEN TIL
EVENTUEL SENERE BRUG.

Apparatet skal sluttes til det faste ledningsnet med en afbryder.
Tilslutningen skal udfgres i overensstemmelse med alle geeldende
tilslutningsregler.

En frakoblingsmekanisme skal veere inkorporeret i den faste
installation i overensstemmelse med gaeldende regler.

Apparatet mé ikke installeres bag en lage, da det medfarer risiko
for overophedning.

ADVARSEL: En beskadiget ledning eller et beskadiget stik ma kun
udskiftes af producenten, en autoriseret servicetekniker eller en
kvalificeret fagmand. Forkert handtering kan medfare elektrisk stad,
brand eller alvorlig personskade.

Apparatet méa bruges af bgrn over 8 ar og af personer med nedsat
fysisk, sensorisk eller mental kapacitet eller manglende erfaring med
og viden om produktet, hvis de holdes under opsyn eller har faet
vejledning i at bruge apparatet pa en sikker made og forstar de
involverede risici. Barn ma ikke lege med apparatet. Rengaring og
vedligeholdelse mé ikke udferes af barn, medmindre det foregéar
under opsyn.

ADVARSEL: Apparatets tilgeengelige dele kan blive meget varme,
nar apparatet er i brug. Undga kontakt med varmeelementerne. Barn
yngre end 8 ar skal holdes péa sikker afstand eller hele tiden veere
under opsyn.

Apparatet er ikke beregnet til at blive styret ved hjeelp af en ekstern
timer eller et separat fjernbetjeningssystem.

Anvend kun det stegetermometer, der anbefales til ovnen.

Brug ikke skrappe eller slibende rengaringsmidler eller metalskrabere
til at rengare ovnlagens glas/kogepladernes glasplade, da glasset
kan blive ridset og senere spraenge.



Sikkerhedsforskrifter

Anvend ikke damprensere eller hgjtryksrensere til renggring af
apparatet, da det medfarer risiko for elektrisk stad.

ADVARSEL: Fer udskiftning af peeren skal du sikre dig, at apparatet
er afbrudt fra lysnettet for at undga risiko for elektrisk stad.

Haeld aldrig vand direkte pa ovnens bund. Temperaturforskelle kan
medfgre beskadigelse af emaljebeleegningen.



Andre vigtige sikkerhedsforskrifter

Dette apparat er kun beregnet til brug i private husholdninger. Det méa ikke bruges til andre formal
som eksempelvis rumopvarmning, terring af keeledyr eller terring af papir, krydderurter og lignende,
da det kan medfere skader eller risiko for brand.

Apparatet skal sluttes til det faste ledningsnet med en afbryder. Tilslutningen skal udfgres i
overensstemmelse med alle gaeldende tilslutningsregler.

Vi anbefaler (pa grund af apparatets vaegt), at man er mindst to personer om at lafte og montere
apparatet.

Loft ikke apparatet ved at holde fast i Idgens handtag.

Ovnlagens heengsler kan tage skade, hvis de udsaettes for en tung belastning. Man méa hverken sta
eller sidde pa ovnlagen, nar den er aben, eller lzene sig mod den. Placer heller ikke tunge genstande
pa den.

Hvis ledninger fra andre apparater placeret i nserheden af ovnen bliver viklet ind i ovnlagen, kan de
blive beskadiget, hvilket kan medfere kortslutning. Hold derfor sikker afstand til ledninger til andre
apparater.

Serg for, at ventilationsébningerne ikke tildeekkes eller pa anden méde blokeres.

Tildeek ikke ovnens sider med stanniol indvendigt, og stil ikke bageformer eller andre beholdere pa
ovnens bund. Dette reducerer luftcirkulationen i ovnen, forstyrrer og forleenger tilberedningstiden,
ligesom det skader ovnens emaljebelaegning.

Vi anbefaler, at du undgar at dbne ovnlagen under bagning, da dette gger stramforbruget og
kondensatakkumuleringen.

Ved bagningens afslutning og under selve bagningen skal du veere forsigtig, nar ovndgren abnes,
da der er fare for skoldning.

For at undga kalkophobning anbefales det at lade ovndaren sta aben efter bagning eller brug af
ovnen, sa ovnrummet kan kgle ned til stuetemperatur.

Renger ovnen, nér den er helt afkalet.

Eventuelle uoverensstemmelser i farvenuancerne mellem forskellige apparater eller komponenter
pé tveers af en enkelt designlinje kan skyldes en reckke faktorer, f.eks. at apparaterne ses fra forskellige
vinkler, at baggrunden, materialerne og rumbelysningen er forskellige.

Brug ikke apparatet, hvis det er beskadiget. Tag streammen fra apparatet og ring til et autoriseret
servicecenter.

Ovnen kan bruges pé sikker vis bade med og uden bagepladeriller.
Opbevar ikke genstande i ovnen, som kan forarsage fare, nar ovnen teendes.

Far apparatet sluttes til lysnettet, skal du lade det sta ved stuetemperatur i et stykke tid, sé alle
komponenter kan tilpasse sig rumtemperaturen. Hvis ovnen er blevet opbevaret ved en temperatur
teet pa frysepunktet eller under frysepunktet, kan det veere farligt for visse af komponenterne, isger
pumpen.

Brug ikke apparatet i et miljg, der er koldere end 5 °C. Hvis apparatet teendes under sddanne forhold,
kan pumpen blive beskadiget.

Brug ikke destilleret vand, hanevand med hgijt klorindhold eller andre lignende veesker.



Andre vigtige sikkerhedsforskrifter

Nar du tilbereder mad med dampindsprgjtning, skal ovnlagen altid abnes helt, nar tiloeredningen
er afsluttet. Hvis du ikke ger det, kan dampen, der stiger op fra ovnrummet, pavirke styreenhedens
funktion.

Fiern kleebebandet fra betjeningspanelet, nar apparatet er installeret i kabinettet. | modsat fald kan
det resultere i en tankfejl.

/\ ADVARSEL!

Laes vejledningen omhyggeligt, for du tilslutter apparatet. Reparationer eller andre skader,
som skyldes ukorrekt tilslutning eller brug af apparatet, er ikke daekket af garantien.



ConnectlLife

Tilslutning af apparatet til ConnectLife-appen

ConnectLife er en Smart Home-platform, der forbinder mennesker, enheder og tjenester.
ConnectLife-appen inkluderer avancerede digitale tjenester og brugervenlige lgsninger, der ger
det muligt for brugerne at overvage og styre apparater, modtage meddelelser fra en smartphone
og opdatere software (understgttede funktioner kan variere afhaengigt af dit apparat og det
omrade/land, du befinder dig i).

For at forbinde din smartenhed har du brug for et Wi-Fi-netveerk (kun 2,4 GHz-netveerk understottes)
0g en smartphone, der er udstyret med appen ConnectLife.

ConnectLife For at downloade ConnectLife-appen skal du

scanne QR-koden eller sgge efter ConnectLife i
rE f\lEj din foretrukne app-store.

Installer ConnectLife-appen, og opret en konto.

2. | ConnectLife-appen skal du ga til menuen "Tilfgj enhed" og veelge den passende enhed. Scan
derefter QR-koden (den kan findes péa apparatets typeskilt). Du kan ogsé indtaste
AUID/MV-nummeret manuelt).

3. Appen guider dig derefter igennem hele processen med at forbinde apparatet til din smartphone.
4. Nar du har oprettet forbindelse, kan du fiernbetjene apparatet via appen pa din mobiltelefon.

‘- INFORMATION!

Hvis denne indstilling ikke er tilgaengelig, er din ovn ikke udstyret med et Wi-Fi-modul og
understatter ikke internetforbindelse.

Nar wi-fi-modulet er aktiveret, og forbindelserne er sat op og synkroniseret, kan ovnen styres og
betjenes via en mobil enhed og ConnectLife-appen.

Wi-Fi-forbindelsen fungerer i samme frekvensomrade som visse andre enheder (f.eks. mikrobglgeovne
og fiernstyret legetgj). Derfor er midlertidig eller permanent afbrydelse af forbindelsen mulig. |
sadanne tilfeelde kan tilgaengeligheden af de tilbudte funktioner ikke garanteres.

Sikring af kvaliteten af de tilbudte funktioner afhaenger steerkt af signalstyrken. Hvis routeren er langt
veek fra apparatet, kan der veere problemer med forbindelsens pélidelighed.



N\ ADVARSEL!

Beskrivelse af apparatet

Apparatets funktioner og udstyr afhaenger af modellen.
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1. Betjeningspanel

2. Vandtank

3. Belysning

4. Holder til stegetermometer
5. Riller —riste

6. Meerkat

Udstyr til apparat

(afheenger af modellen)

Ovnlagekontakt

7. Ovnlageglas

8. Ovnlage

9. Lagehandtag

10. Beholderdeeksel
11. Tankbeholder
12. Filterskum

Afbryderen slukker for driften af varmelegemerne og ventilationen i ovnrummet, nar ovnlagen abnes

under drift.
Riller

Riller - indseet altid risten og bagepladen i rillen.

Faste teleskopskinner — placer udstyret i rillen. | den samme rille kan du placere risten sammen

med drypbakken.

BEMARK: Riller - rilleniveauer teelles nedefra og op.



Beskrivelse af apparatet

Ovnudstyr og -tilbehor

LTINS

Rist — bruges til grilning/stegning eller som statte til en gryde,
bageform eller bagefad.

BEM/ERK: Nar du saetter risten i rillen, skal du altid sarge for, at dens
forhgjede del vender bagud og opad.

Der er en sikkerhedslas pa risten. Derfor skal risten lgftes lidt fortil,
nar den traskkes ud af ovnen.

Universalbageplade — en alsidig bageplade, der er nyttig til bagning
af kager, bagveerk, tilberedning af grentsager og alle typer kad. Den
kan ogsa bruges som drypbakke.

Airfry-gitterbakke — (bageplade med huller) bruges til madlavning
med funktionerne varmluft + topvarmer (airfry). Hullerne giver bedre
luftgennemstrgmning omkring maden og bidrager til starre spradhed.

Dampsaet (RUSTFRIT STAL) - bruges til madlavning med damp.
Seet den perforerede bageplade med maden pa det midterste niveau,
og drypbakken et niveau lavere.

Ovntermometer - (/AFOOD PROBE)
Det kan bruges til at méale kernetemperaturen i en ret. Nar den
gnskede temperatur er néet, stopper tilberedningen automatisk.



Beskrivelse af apparatet

Kontrolpanel
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Tast Brug
1. see Valg af grundlaseggende menuer

Indstilling af Wi-Fi-forbindelse og fjernstyring
Sadan teendes og slukkes for ovnlyset

Venstre veelgertast

Afslut eller returner uden at gemme

Teend og sluk for den hurtige forvarmning

Teending og slukning af ovn

» C & U A Q)

8. a Brug af damp

9. 0:00 Nulstilling af tidsfunktionen

Bekreeftelse af valg, indstillinger

Hajre veelgertast

Annuller den aktuelle indstilling, slet funktionen

Avancerede indstillinger

© + x v

Valg af tidsfunktioner

5
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Start og stop af driften



Beskrivelse af apparatet

Skemaet er fortsat fra forrige side

BEMAERK: Kun de taster, der er aktiveret i den aktuelle menu, lyser (helt eller delvist) pa
betjeningspanelet.

Genvejstast:

:D': @D
Tryk kort pa — tasten Tryk pa - tasten i 5 sekunder
for at veelge indstillinger for flere indstillinger eller hurtige andringer

2~ INFORMATION!

Alle indstillinger styres af taster.

For at fa tasterne til at reagere bedre skal du berere dem med en starre del af fingerspidsen.

Hver gang du trykker pa en tast, bekreeftes valget med et kort alarmsignal (hvis funktionen er
tilgeengelig).

Forste skridt Mellemliggende trin  Venter / Implementering Valgfrit trin



Fer du bruger apparatet farste gang

1. Fjern ovnredskaber og eventuel emballage (pap, polystyrenskum, plast) fra ovnen.

Ter redskaberne, indersiden af ovnen og tankbeholderen af med en fugtig klud. Brug ikke ru

2 klude eller renggringsmidler.

3. Teend ovnen (se kapitlet Ved ferste ibrugtagning af ovnen).

BEM/ERK: Under opvarmning frigives den karakteristiske "nye lugt', sa ventilér rummet grundigt
imens.

Ved farste ibrugtagning af ovnen
Nar apparatet er tilsluttet lysnettet for farste gang eller efter en langvarig stremafbrydelse, skal du
indstille sprog, tid og vandets hardhed.

‘9~ INFORMATION!

Hvis du ikke vil indstille dette, skal du trykke pa « . Standardindstillingerne gemmes. Du kan
til enhver tid sendre indstillingerne (se kapitlet Valg af de generelle indstillinger).

English 12: 30 !
v v
< > < >< > < >

v

1. Indstilling af sprog:

Displayet viser standardsproget (engelsk). Ved at trykke pa < eller > kan du aendre
sproget. Bekraeft med v .

2. Indstilling af det ngjagtige tidspunkt:

Ved at trykke p4 < eller > kan du indstille det ngjagtige tidspunkt pa dagen. Indstil timer
og minutter separat. Bekraeft dit valg med " .

3. Indstilling af vandets hardhed:
Ved at trykke pa < eller > kan du indstille vandets hardhed. Bekraeft dit valg med +/ .

4. Kalibrering med fodevareproben
Kalibreringsproceduren sikrer ngjagtigheden af temperaturmalingen, da den automatisk
eliminerer eventuelle afvigelser (op til £1 °C). Som en del af processen udfgres en
opvarmningsprocedure, som fierner rester fra produktionsprocessen og eventuelle ubehagelige
lugte ved hjeelp af et seerligt program med opvarmning ved hgj temperatur. Som felge heraf
overfares ubehagelige lugte ikke til den mad, der tilberedes i ovnen.

Alle startindstillinger er indstillet, og apparatet er i standbytilstand.



Fer du bruger apparatet farste gang

Vandhéardhed

(afhaenger af modellen)

Rengering af dampsystemet afhaenger bade af hyppigheden af bagning med dampinjektion og af
hardheden af det anvendte vand.

Vandets hardhed skal justeres inden farste brug. Hvis vandet er blgdere eller hardere end
standardindstillingen, kan du eendre det indstillede hardhedsniveau.

1. Leegteststrimlen (der falger med apparatet) i vand i et sekund. Vent et minut, og noter derefter
antallet af streger pa papirstrimlen. Niveauindstillingen svarer til antallet af farvede streger pa
papirstrimlen (se tabel).

2. Sammenlign teststrimlen med billedet pa displayet.

Maengde vand, der

Vandhardhed Veaerdi (°N) skal afkalkes Antal farvede streger
meget bladt 0-3 dH 30 4 grgnne streger
blad 3-7 dH 25 1 rad streg
middelhardt 7-14 dH 22 2 rgde streger
hardt 14-21 dH 20 3 rade streger
meget hardt 21 dH 18 4 rgde streger

Du kan ogsé justere vandets hardhed i menuen Indstillinger (se kapitlet Valg af de generelle
indstillinger).



For du bruger apparatet farste gang

Kalibrering med termometeret
(afheenger af modellen)

Under kalibreringsprocessen tillader termometeret en ngjagtig maling af temperaturen i midten af
ovnen.

- = r]

1. Fjern alt lgst tilbehgr fra ovnen. Placer risten i den tredje position.

2. Placer termometeret i midten af risten med spidsen vendt mod bagsiden af ovnen.

Skru stikdaekslet i ovnens gverste hgjre hjgrne af (kun pa nogle modeller), og saet termometeret
i stikket.

4. Den samlede kalibreringsproces varer 4 timer. Abn ikke ovnlagen under kalibreringen.

Der udsendes et lydsignal, nar kalibreringen er fuldfert. Derefter kan termometeret slukkes
og fiernes.

Den samlede kalibreringstid kan vare op til 4 timer. | tilfeelde af at du beslutter dig for at springe
proceduren over, vil enheden ikke sende yderligere pop op-meddelelser om udfarelse af proceduren.
Kalibrering kan udferes nar som helst via indstillingsmenuen.

BEMAERK: Under opvarmningsproceduren kan der komme ubehagelige lugte eller den
karakteristiske lugt af "ny ovn". Luft grundigt ud i lokalet under hele programmets varighed.



Brug af ovnen —

Hovedvalgsmenu

Valg af bageindstillinger

Teend for apparatet ON ogveelg ... .Vedattrykke pd < eller > kan du valge mellem

forskellige menuer:

OVN

AUTO-PROGRAMMER

GEMTE PROGRAMMER

EKSTRA
RENGORING

INDSTILLINGER

Giver dig mulighed for vilkarligt at indstille tilberedningsparametrene
med fabriksindstillede vaerdier, der kan eendres (se kapitlet
Hovedmenu - manuel).

Tillader et stort udvalg af forudindstillede programmer, afthangigt af
den valgte ret (se kapitlet Auto-Programmer).

Denne tilstand giver dig mulighed for at vaelge dine egne programmer,
som du tidligere har gemt (se kapitlet Gem program - gem dine egne
indstillinger).

Udveelgelse af supplerende programmer (se kapitlet Ekstra).
Programmer til rengering af ovnen.

Generelle ovnindstillinger (se kapitlet Valg af de generelle
indstillinger).

+ menu - yderligere indstillinger

Funktionen giver yderligere indstillingsmuligheder. Menuindholdet varierer, afhaengigt af de
kontrolindstillinger, der er tilgeengelige pa det pageeldende tidspunkt.
Hvis du vil veelge yderligere indstillinger, skal du trykke p& =+ .

TRINVIS TILBEREDNING

INFORMATION
GRATIN

GEM PROGRAM

DISPLAYLAS

Tre-trins tilberedningsindstilling med forskellige parametre (se kapitlet
Tilberedning i faser ( + menu)).

Detaljerede oplysninger om ovnsystemernes programmer og funktion.

Det bruges til retter, som du tilfgjer dressing/topping til, eller hvis
overflade skal brunes til sidst. Funktionen kan vaelges efter 10
minutters tilberedning eller i slutningen af tilberedningen (se kapitlet
Gratin ( + menu)).

Lagring af valgte brugerdefinerede indstillinger (se kapitlet Gem
program - gem dine egne indstillinger).

Aktivering/deaktivering af sikkerhedslasen for at beskytte ovnen mod
utilsigtet brug (se kapitlet Displaylas (+ menu)).



Brug af ovnen — Valg af bageindstillinger

Hovedmenu - manuel

0 - 220° \ 4 §

< > < >

DIl

1. Teend apparatet O

2. Ved attrykke p& < eller > kan du vaelge tilberedningssystemet (se tabel Valg af
tilberedningssystemer).

3. Ved at trykke p& < eller > kan du indstille temperaturen eller stremforsyningen.

4. Brug hurtig forvarmning til at f& ovnen op pa den gnskede temperatur hurtigst muligt. Ved at

trykke pa g& symbolet lyser det helt. Nar den indstillede temperatur er ndet, heres et lydsignal.
Displayet viser INDSZAET RETTEN. Abn lagen, og saet fadet ind. Programmet genoptager
automatisk tilberedningen med de valgte indstillinger.

5. Derudover kan du indstille:
- Timer (se kapitel Timer - timerfunktioner)
- Madlavning trin for trin (se kapitlet Tilberedning i faser ( + menu))

6. Tilberedningen startes ved at berare DI .

Valg af tilberedningsfunktion
Symbol Brug

UNDER + OVERVARME + DAMP

Til konventionel madlavning pé en enkelt rist, fremstilling af souffléer og madlavning
ved lave temperaturer (langsom tilberedning).

Brug tilseetning af damp, hvis overfladen skal have mere varme og blive spradere.
Vi anbefaler at bruge forvarmning, undtagen for retter, der er markeret anderledes i
skemaet.

21

VARM LUFT + DAMP

Varmluft giver mulighed for bedre luftcirkulation omkring fadet. P& denne made tarrer
den overfladen mere og skaber en tykkere skorpe. Til stegning af ked, bagning af
kager, tilberedning af grentsager og til terring af mad pa en eller flere hylder pa
samme tid.

Brug tilseetning af damp, hvis du vil have madens overflade til at tilberede mere og
skabe mere sprgdhed.

DX

VARMLUFT + UNDERVARME
Perfekt til at lave pizza og kager med et hgjere vandindhold. Til tilberedning pa ét
niveau, nar du vil have dine retter tilberedt og sprade sa hurtigt som muligt.

BUND + OVERVARME + BLAESER
Til ensartet tilberedning af retter pa ét niveau og tilberedning af souffleer.

Vi anbefaler at bruge forvarmning, undtagen for retter, der er markeret anderledes i
skemaet.

|®

[o-1



Brug af ovnen — Valg af bageindstillinger

Skemaet er fortsat fra forrige side

Symbol

Brug

STOR GRILL

Til tilberedning af store maengder flade fadevarer sdsom ristet brgd, kanapéer,
grillpalser, beffer, fisk, spyd, til gratinerede retter og til at opna en dejlig spred skorpe.
Varmelegemerne monteret gverst i ovnens hulrum opvarmer hele overfladen jeevnt.
Lavt niveau - egnet til tilberedning af fiskefileter, hel fisk, stegning af ost.

Medium niveau - egnet til tilberedning af sma stykker kad, fiskekoteletter, grentsager,
kanapeer, spyd.

Hojt niveau - velegnet til tilberedning af baffer, burgere, grillpglser, toast og
gratinering.

STOR GRILL + BLAESER + DAMP
Til stegning af fjerkrae og grilning af store stykker kad.
Brugen af damp giver bedre stegning af madens overflade og sterre spradhed.

FLERE SYSTEMER
Bekreeft dit valg med ' . Yderligere systemer vil blive vist.

DAMP
Den bruges til tilberedning af alle slags grentsager, sma stykker kad, frugt og tilbehar
(ris, pasta).

SOUS VIDE

Dette er en proces med langsom tilberedning i vakuum ved en praecist defineret og
opretholdt temperatur. Sous vide er velegnet til tilberedning af ked, fisk og grentsager.
Mad tilberedt p& denne méade er saftig og udvikler en fyldigere smag.

STOR GRILL + UNDERVARME
Til hurtigere tilberedning af retter pa ét niveau og til at fa en spred skorpe pa
bagveerket.

UNDERVARME + GRILL
Til skdnsom og kontrolleret langsom tilberedning af sarte fadevarer (blede udskaeringer
af ked) og bagveerk med en sprad bund.

UNDERVARME + GRILL + BLAESER
Til optimal tilberedning af geerhaevede bageprodukter og alle typer brgd samt til
konservering.

STOR GRILL + UNDERVARME + VARMLUFT

Til retter, hvor du gnsker at opna en ensartet spradhed fra alle sider. Funktionen er
ogsé velegnet som et farste trin i stegning af ked i flere trin, da den giver mulighed
for hurtig svitsning af overfladen i den indledende fase og langsom stegning i anden
fase. Kadet bliver saftigt og skorpen peent brunet.



Brug af ovnen — Valg af bageindstillinger

Skemaet er fortsat fra forrige side

Symbol

e

&

@

Ly

Brug

AIRFRY

Denne tilberedningsmetode giver maden en sprad skorpe uden tilseetning af fedt.
Det er en sund version af "fastfood" med et lavere kalorieindhold. Velegnet til sma
udskeeringer af kad, fisk, grantsager og forudtilberedte fryseprodukter (pommes
frites, kyllingemedaljoner, osv.).

For at opna det bedste resultat anbefaler vi, at du saetter din mad i en kold ovn. Hvis
ovnen er forvarmet, skal du indstille temperaturen op til 20 °C hgjere end angivet pa
madens emballage.

QKO VARMLUFT "

Til skdnsom, langsom og ensartet tilberedning af kad, fisk og kager pa ét niveau.
Denne made at tilberede pa bevarer en hgjere andel vand i kadet, hvilket ger det
saftigere og bladere, mens dejen bliver ensartet brunet/bagt. Det anvendte
temperaturomrade er mellem 140 °C og 220 °C.

AUTO-PROGRAMMER
Genvej til den automatiske menu (se kapitlet Automatisk menu)

) Denne funktion bruges til at bestemme energieffektivitetsklassen i henhold til EN 60350-1.
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Brug af ovnen — Valg af bageindstillinger

Timer - timerfunktioner

For at veelge timerfunktionerne skal du trykke pa ®© .vedat trykke pa < eller > kan duveelge
den tidsfunktion, du vil indstille.

‘9~ INFORMATION!

Uret skal indstilles til dagtid.

‘2~ INFORMATION!

Du kan nulstille den valgte tidsfunktion ved at trykke pa 0:00 .

Beskrivelse / tidsfunktion Brug
VARIGHED | denne tilstand kan du angive, hvor leenge oven skal fungere.

Minuturet fungerer uafhaengigt af ovnens drift. Nar den indstillede tid

STOPUR er udlgbet, teendes eller slukkes apparatet ikke automatisk.

Brug denne tilstand, nar du vil have maden i ovnen til at blive tilberedt
med en tidsforsinkelse. Indtast varigheden og det gnskede
sluttidspunkt for tilberedningen. Apparatet starter automatisk og
ophgrer med at fungere pa det gnskede tidspunkt.

AFSLUT BAGNING KL.

Indstilling af bagetid

- 220° 00 : 30
< > < > < >< >

Dl

1. Vedattrykke pa < eller > kan duindstille den gnskede tilberedningstid (timer og minutter).
Bekreeft dit valg med « . Den driftstid, der vaelges for ovnen, vises péa displayenheden.

2. Tilberedningen startes ved at berare > 11 .

Indstilling af timeren

00:05
® > 2x v/ Dl
< >< >
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1. Vedattrykke pa < eller > kan duindstille varigheden af den uafheengige alarm (timer og
minutter).
Bekreeft dit valg med v .

Den maksimale mulige indstilling er 24 timer.
BEMAERK: Hvis apparatet slukkes, vil minuturet stadig veere aktivt.

Indstilling for afslutning af tilberedning

- 220° o S 1x 02: 00

< > < > < >< >

18 :
v > 1x §:00 v Il
< >< >

1. Vedattrykke pa& < eller > kan duindstille den gnskede tilberedningstid (timer og minutter).
Bekreeft dit valg med . Den driftstid, der veelges for ovnen, vises péa displayenheden.
F.eks.: tilberedningstiden er 2 timer

2. Dukan veelge den forsinkede handling ved at trykke pa ® og derefter dobbeltklikke pa

>
Ved attrykke pa < eller > kan duindstille det tidspunkt, hvor du vil have retten klar. Bekraeft
dit valgmed ' . Det gnskede sluttidspunkt vises pa displayet.

F.eks.: tilberedningen slutter ki. 18.00 €]

3. Tilberedningen startes ved at berare > 11 .
Ovnen skifter til delvis standby, mens den venter pa at blive teendt. De valgte indstillinger
teendes og slukkes automatisk pa det valgte tidspunkt.
F.eks.: tilberedning starter kl. 16.00, tilberedning slutter kl. 18.00

Nar den indstillede tid er udlabet, holder ovnen automatisk op med at fungere. Der udsendes et
kort bip.

/\ ADVARSEL!

Denne funktion egner sig ikke til fodevarer, der kraever hurtig forvarmning.
Let fordeervelige fodevarer ma ikke opbevares i ovnen i laengere tid. Inden brug af denne
tilstand skal det kontrolleres, at uret pa apparatet er indstillet praecist.
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Brug af ovnen — Valg af bageindstillinger

Tilberedning i faser ( + menu)
Denne funktion giver dig mulighed for at indstille tilberedningen i tre trin (kombiner tre pa hinanden
falgende tilberedningstrin i én tilberedningsproces).

‘9~ INFORMATION!

Funktionen kan indstilles i hovedmenuen - manuel tilberedningstilstand (se kapitlet Hovedmenu

=
R EDED b

1. Teend apparatet OO .

2. TRIN1
Ved at trykke p& < eller > kan du vaelge tilberedningssystemet, temperaturen og
tilberedningens varighed som det farste trin. Du kan ogsé veelge hurtig forvarmning.

3. Veelg yderligere indstillinger. Tryk p4 —+ . Displayet viser TILF@J TRIN?. Bekreeftmed .

4. TRIN 2

Veelg indstillingerne for det andet tilberedningstrin (se indstillingen under punkt 2), og tryk pa
Vo
BEMARK: Gar det samme for TRIN 3.

5. Dukan 0gsa andre alle tre trin, for du begynder at lave mad. Ved at trykke pa < eller >
kan du veelge det trin, du vil sendre.

6. For at begynde at lave mad skal du bergre D> 11 .
Ovnen begynder ferst at fungere med indstillingerne for det ferste trin.

BEMAERK: Du kan fierne et enkelt trin ved at trykke X .



Brug af ovnen — Valg af bageindstillinger

Tilberedning med damp

Madlavning med damp er en sund méde at tilberede mad pa, der bevarer alle madens smagsnuancer.
Den frembringer heller ikke nogen ubehagelige lugte. Det er ikke ngdvendigt at salte vandet eller
tilseette urter og krydderier.

Maden kraever ikke noget ekstra fedt. Damp bevarer madens smag, tilfarer ikke lugte, grillsmag eller
smage fra fadet eller bagepladen. Den fierner heller ikke alle de gode smage, da de ikke opleses i
vanddampen. Damp spreder ikke smag eller lugt, s& du kan tilberede kad, fisk eller grentsager
sammen. Damp er ogséa velegnet til blanchering, optaning og genopvarmning samt til at holde din
mad varm.

Nar du laver mad med damp, er der to systemer til rAdighed: fuld damp og sous vide.

Symbol Brug

DAMP

Bruges til tilberedning af alle slags grentsager, sma stykker kad, frugt og tiloehar
(ris, pasta) - maden tilberedes ved 100 °C

SOUS VIDE
Dette er en proces med langsom tilberedning i vakuum ved en praecist defineret og
N opretholdt temperatur. Sous vide er velegnet til tilberedning af ked, fisk og
r’“& grentsager. Mad tilberedt pa denne made er saftig og udvikler en fyldigere smag.
Krydr maden, og pak den i en dedikeret plastikpose, der er velegnet til luftudsugning
og madlavning. Leeg den indpakkede mad pa en perforeret bageplade og stil den
pé ovnens midterste niveau - maden tilberedes ved 45 °C - 95 °C

BAE =
o -] v \BE\BEY 100

< > < > < >

»

D v

1. Teend apparatet (O .

2. Find systemet ved at trykke pa < eller > ,ogtryk pad / for at vaelge det.

3. Med sous vide-systemet kan du bruge felgende taster < > til at indstille den gnskede
temperatur mellem 45-95 °C. Med dampsystemet er temperaturen forudindstillet til 100 °C og

kan ikke eendres.

4. Tryk pa DIl og fyld vandtanken (se kapitlet Fyldning af vandtanken nedenfor).

5. Tilberedningen startes ved at bergre v .
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Brug af ovnen — Valg af bageindstillinger

Brug af damp

Tilseetningen af damp steger madens overfladen mere og skaber starre spradhed.

Den helt rigtige maengde damp, der skabes under denne proces, tilbereder madens overflade bedre
og forbedrer dens spradhed, mens indersiden af maden forbliver blgd og luftig. Det anbefales at
bruge damptilsaetningssystemet ved bagning af f.eks. brad, boller og skeerekager, og nar du tilbereder
sma stykker fierkrae og grentsager.

00:15
< > < >

1. Teend apparatet O

2. Vedattrykke pa < eller > vaslger du systemet.

— Overvarme + undervarme

A Varmluft

£ Stor grill + blaeser
=

Displayet viser det delvist oplyste symbol =+ . Tryk pa tasten for at tilfaje damp under
tilberedningen.

Tilseetningen af damp er kun mulig med ovenstaende tre systemer.

3. Ved attrykke pa < eller > veelger du dampintensitetsniveau og dampdriftstid.
Lavt niveau — egnet til madlavning af store stykker kad, haevning af dej, fisk.
Medium niveau — egnet til bagning af friske boller, skeerekager, souffléer og tilberedning af
fierkree.
Hgaijt niveau — egnet til bagning af brad.
Til tilberedning af fisk, bagning af brad og kager og tilberedning af kylling anbefaler vi at tilfgje
damp i den indledende fase af tilberedningen i de ferste 10-15 minutter.
Indstil varigheden af damptilsaetningen fra 30 min. til 2 timer (alt efter modellen).
Bekreeft dit valg med Vv .

Symbolet 2 lyser helt, hvilket betyder, at damptilsaetningen er aktiveret.

4. Fyld vandtanken (se kapitlet Fyldning af vandtanken nedenfor).

5. Tilberedningen startes ved at bergre > 11 .

‘@~ INFORMATION!

Tilseetningen af damp kan ogsa teendes eller slukkes under tilberedningen.
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Pafyldning af vandbeholderen

Vandtanken giver mulighed for uafhaengig tilfersel af vand ind i ovnen. Tankens volumen er ca. 1,3

1. Fjern vandtanken fra huset ved at trykke pa lagen.

2. Abn deskslet. Renger tanken med vand.
Saml tanken, og heeld ferskvand i.

3. Skub tanken tilbage i huset til slutpositionen.

BEMARK: Efter tilberedning pumpes det resterende vand i dampsystemet ind i vandtanken.
Daekslet og vandtanken kan rengeres med konventionelle flydende rengeringsmidler, der ikke
indeholder slibemidler.

Tabellen nedenfor viser niveauerne meerket pa vandtanken og det omtrentlige vandforbrug for en
cyklus for forskellige valg af systemer med tilsaetning af damp. Hvis vandet i vandtanken slipper op,
skal du fylde den op.

Niveau 30 min
RN Niveau 1
< Niveau 2
« Niveau 2
N\ ADVARSEL!

Hvis du ikke respekterer indikatoren MAX og haelder for meget vand i tanken, kan det
overskydende vand lgbe ud gennem abningen mellem tankdaekslet og tanken.

Det vand, der haeldes i tanken, skal have en rumtemperatur pa ca. 20 °C (+/-10 °C). Undlad
at bruge destilleret vand, hanevand med hoijt klorindhold eller andre lignende vaesker. Brug
kun frisk vand fra hanen, blgdgjort vand eller ikke-kulsyreholdigt mineralvand.

Auto-Programmer
Programmet tilbyder dig et stort udvalg af forudindstillede opskrifter, der blev godkendt af kokke og
ernaeringseksperter.
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D ENEDED F,

>>>>>

1.

Teend for apparatet, og vaelg ... . Ved attrykke pad < eller > skal du veelge
AUTO-PROGRAMMER. Bekraeft med  for at &bne undermenuen.

Ved at trykke pa < eller > veelger du typen af mad og derefter den valgte ret. Bekraeft
med Vv .

Opskrifternes system, temperatur og tilberedningstid er forudbestemt.
BEMARK: For nogle retter kan du eendre vaegten og graden af tilberedningen.

Tilberedningen startes ved at berare D> Il .

Nogle retter kreever den hurtige forvarmningsfunktion. Nér den indstillede temperatur er net,
lyder et alarmsignal. Displayet viser Indseet retten. Abn lagen, og indsaet retten. Programmet
genoptager automatisk bagningen med de valgte indstillinger.

BEM/ERK: Ved at trykke =+ kan du se en detaljeret beskrivelse af det aktuelle valg.

Ekstra

EDET

Teend for apparatet, og vaelg ... . Ved at trykke p& < eller > skal du vaelge EKSTRA.
Bekreeft med « for at &bne undermenuen.

Ved at trykke < eller > vaslger du funktionen (se tabellen nedenfor). Bekraeft med +/ .
Forudindstillede veerdier vises. Nogle funktioner giver dig mulighed for at indstille temperaturen
og tilberedningens varighed.

Start tilberedningen ved at berare D> Il .



Brug af ovnen — Valg af bageindstillinger

Program

AIRFRY

HAEVNING

DEHYDRER

OPTONING

REGENERER

HOLD VARM

OPVARMNING AF
TALLERKNER

OPBEVARING

STERILISER FLASKER

SABBAT

Brug

Stegning af mad med varm luft uden tilsat fedt. Hurtigere og sundere
version af "fastfood". Denne tilberedningsmetode giver maden en
sprad skorpe uden tilsat fedt. Det er en sund version af "fastfood"
med et lavere kalorieindhold.

BEM/ERK: For at opna optimale resultater skal du bruge en
Airfry-gitterbakke, som ger det muligt for den varme Iuft at cirkulere
jeevnt omkring maden.

Dejen haever hurtigere og mere jeevnt uden at overfladen terres ud.
Mens dejen haever, méa du ikke dbne daren.

Ved hjeelp af varmluft nedbringes meengden af fugt i maden, og pa
den méade forleenges dens holdbarhed.

Den bruges til langsom optening af frosne fadevarer (kager, bagveerk,
brad og boller og dybfrossen frugt).

Halvvejs gennem opteningstiden vendes madstykkerne og adskilles,
hvis de er frosset sammen.

| denne tilstand kan du forsigtigt genopvarme feerdigretter med varm
luft og damp. Dampen forhindrer maden i at terre ud ved at bevare
dens saftighed, smag og konsistens.

Bruges til at holde allerede tilberedte retter varme. Abn ikke deren
ungdigt under drift.

Nyttig, hvis du vil forvarme tallerkener eller skéle, s& maden forbliver
varm i lang tid. Du kan indstille temperaturen.

Den proces, hvormed vi forleenger fgdevarens holdbarhed. Brug
krukker med gummiteetningsring og lag. Brug ikke krukker med
gevind- eller metallag eller metaldaser. Heeld 1 liter varmt vand (ca.
70°C)ibradepanden, og leeg 6 ens henkogningsglas i bradepanden.
Seet bradepanden i ovnen pa den anden rille.

Velegnet til sterilisering af alle typer flasker. Sterilisering er en proces,
hvor alle typer mikroorganismer draebes.

Sabbatfunktionen ger det muligt for maden i ovnen at holde sig varm,
uden at ovnen skal teendes og slukkes.

Indstil driftsvarighed (mellem 24 og 72 timer) og temperatur. Nar du
trykker p& DIl | begynder nedtaellingen.

Alle lyde og funktioner er slukket undtagen tasten O

BEMAERK: | tilfeelde af stramafbrydelse deaktiveres Sabbatfunktionen,
og ovnen vender tilbage til sin oprindelige tilstand.
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Start af tilberedningen

< oo, >

-180° 2:30
O <A > F" w> Vv

1 2 3 4 6 7 8 910

Tast Brug

/N

Venstre veelgertast

2. 180° Indstilling af temperatur
Teend og sluk for den hurtige forvarmning
Valgt tilberedningsfunktion

Teending og slukning af ovn

Brug af damp

Nulstilling af tidsfunktionen

CENC || &

Bekreeftelse af valg, indstillinger

9. 2:30 Forlgbet tilberedningstid

10. 18:45%  Sluttidspunkt
11. > Hajre veelgertast

BEM/ERK: Kun de taster, der er aktiveret i den aktuelle menu, lyser (helt eller delvist) pa
betjeningspanelet.

Under tilberedningsprocessen kan du skifte funktion, temperatur og timerfunktioner.




Slut pa tilberedningen og slukning af ovnen

Nar tilberedningen er afsluttet, viser displayet BAGNING FZAERDIG.
Du kan ogsé afbryde tilberedningen ved at trykke pa BAGNING FAERDIG.

Ved at trykke pa < eller > kan du veelge en ny indstilling. Bekraeft med .

Menuindholdet varierer afhaengigt af de kontrolindstillinger, der er tilgeengelige pé det pageeldende
tidspunkt.

AFSLUT Vgelg Afslut for at afslutte tilberedningen. Hovedmenuen vises pa
displayet.

FORTS/ET MED AT BAGE? Ved at veelge dette forleenger du tilberedningen med de samme
° system- og temperaturindstillinger.

GRATIN Veelg denne indstilling for at give rettens overflade endnu mere varme
(se kapitel Gratin ( + menu)).

SPROD BUND Veelg denne indstilling for at brune undersiden af retten yderligere
(se kapitel Spred bund).

TILFGJ TIL GEMTE Denne tilstand giver dig mulighed for at gemme de valgte indstillinger

PROGRAMMER? i dine favoritter og bruge dem igen senere ( Gem program - gem

dine egne indstillinger).

‘@~ INFORMATION!

Nar tilberedningen er afsluttet, annulleres alle timerindstillinger og slettes, bortset fra minuturet.
Klokkesleettet vises. Blaeseren fortsaetter med at kare i et stykke tid.

Efter brug af ovnen kan der st& noget vand tilbage i kondensatkanalen (under lagen). Tar kanalen
af med en svamp eller en klud.

/\ ADVARSEL!

Hvis du har brugt et dampsystem eller et system med tilsaetning af damp, kan der samle sig vand
i bunden af ovnrummet, som skal tarres af efter drift.

Gratin ( + menu)

Denne funktion bruges i den sidste fase af tilberedningen, nar vi fajer dressing/topping til retten,
eller vi vil gare overfladen spred. Ved brug af gratinfunktionen dannes en sprad gylden gul skorpe
pé retten, som beskytter den imod udtarring og samtidig giver retten et paenere udseende og en
bedre smag.
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Slut pa tilberedningen og slukning af ovnen

D> >’l10‘linin —I— > 4

0
. 2
s

#0010
' v
< >
1.

Ttryk p& + ,ogtryk p& < eller > for at vaelge GRATIN. Funktionen er tilgaengelig efter
10 minutters drift.

2. Displayet viser det forudindstillede system (stor grill) og temperaturen 230 °C. Indstil driftstiden
(maks. 10 min.), og bekraeft valget ved at trykke pa D1l .

Funktionen kan ogsa slas fra under drift. Sluk for tilberedningen ved at trykke pa D> 11 .

/\ ADVARSEL !

Styr tilberedningen. Nar du bruger gratineringsfunktionen, nar ovnen nar hgje temperaturer.
Gratineringsfunktionen vil hojst vaere aktiv i 10 minutter, hvorefter ovnen slukkes
automatisk.

Spred bund
00110
D)) > ax) '
<2

Denne funktion er kun tilgeengelig i slutningen af tilberedningen og kan aktiveres i 10 min.
1. | lukkemenuen skal du trykke pa < eller > for at vaelge SPRGD BUND. Bekraeft dit valg
ved at trykke pa DI .

2. Sluk for madlavningen ved at trykke pa D1l .



Slut pa tilberedningen og slukning af ovnen

Gem program - gem dine egne indstillinger
Gem program er en funktion, der giver dig mulighed for at gemme dine foretrukne og mest anvendte
indstillinger og bruge dem igen i fremtiden. Der kan gemmes op til 12 opskrifter.

RS > v v

1. Sadan gemmes opskrifter i indstillinger.

Trykpd =+ ,ogtrykpa < eller > for at vaelge TILF@J TIL GEMTE PROGRAMMER?
Bekreeftmed v .

Sadan gemmer du indstillingen, nar tilberedningen er afsluttet.

2. Ilukkemenuen skal du trykke pa < eller > for at veelge TILF@J TIL GEMTE
PROGRAMMER?. Bekraeft med +/ .

Du kan ogs& aendre navnet p& en gemt indstilling. Ved at trykke pd < eller > veelger du bogstavet

og bekraefter detmed «/ . Slet om nadvendigt tegnet med X . Bekraeft med + for at gemme
din yndlingsopskrift.

3. Sadan viser du allerede gemte opskrifter.
Trykpa ... .Trykpa < eller > for at vaelge GEM PROGRAM. Bekrasft med «/ for at
abne undermenuen. Gemte opskrifter vises.

BEM/ERK: Du kan ogsé eendre de forudindstillede veerdier for allerede gemte opskrifter og
gemme dem under et nyt navn efter tilberedning.

4. Sadan sletter du allerede gemte opskrifter

Taend for apparatet, og vaelg ... . Ved at trykke p& < eller > skal du vaelge GEM
PROGRAM. Bekraeft med ' for at fa vist gemte opskrifter. Veelg en opskrift, og slet den
ved at trykke pa X .
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Valg af de generelle indstillinger

N\ ADVARSEL!

De ovrige indstillinger gemmes kun i nogle fa minutter i tilfelde af stromsvigt, eller hvis
stromforsyningen til apparatet afbrydes. Alle indstillinger, bortset fra den akustiske
signalvolumen og skarmens lysstyrke, kommer tilbage til fabriksindstillingerne.

d) > 5x V4

Trykpd ... .Trykpa < eller > for at vaelge INDSTILLINGER. Bekrasft med «/ for at bne
undermenuen.

Du kan redigere individuelle indstillinger med tasten < eller > .

1. TID
12 : 30 Indstil timer og minutter.
<3< Du kan veelge 12-timers eller 24-timers visning ved at trykke pa O .
2. LYDSTYRKE
Du kan veelge mellem fire lydstyrkeniveauer (ingen lyd, lav, medium, hgj).
< >
3. TRYK PA LYD

(orF @ on) Aktiver eller deaktiver tastelyd.

< >

4. NATTILSTAND
20:30 07:00 \ Dette er en funktion, der automatisk reducerer skeermens lysstyrke mellem
kl. 19.00 og kl. 7.00 og slukker for urets display samt alarmsignalerne. For
< >< > at aktivere nattilstand skal du angive start- og sluttidspunkt for driften. Sluk

for nattilstanden ved at trykke pa © .

5. DISPLAY
(oFF @D on) Funktionen giver dig mulighed for at taende eller slukke for dagvisningen.
Den er deaktiveret som standard (OFF). Hvis funktionen er slaet til (ON),
< > kan elforbruget stige.

6. FORVARMEINDSTILLINGER
(orr @ on) Funktionen aktiverer automatisk forvarmning til tilberedningssystemer, der
tillader det.
< > Teend (ON) eller sluk (OFF) for den.



Valg af de generelle indstillinger

Skemaet er fortsat fra forrige side

7. VARMEFUNKTIONER
(orr @ on) Funktionen aktiverer visningen af alle tilberedningssystemer pa displayet.
Du kan veelge at taeende den (ON) eller slukke for den (OFF).
< >
8. FABRIKSINDSTILLINGER
RESET? Funktionen nulstiller apparatet til fabriksindstillingerne. Displayet viser
Nulstil, hvilket bekraeftes ved at trykke leenge pad v .
4
9. SPROG

ENGLISH Displayet viser standardsproget (engelsk). Hvis det sprog, som teksterne
vises pa pa displayet, ikke passer dig, skal du veelge et andet.
< >

10. VANDHARDHED
Du kan veelge mellem fem niveauer af vandhardhed. Standardindstillingen

[(CTWWI) erniveau 3.
Rengaring af dampsystemet afheenger bade af hyppigheden af bagning
med dampindsprajtning og af hardheden af det anvendte vand.
Vandets hardhed skal justeres inden ferste brug. Hvis vandet er bladere
eller hardere end standardindstillingen, kan du eendre det indstillede
hardhedsniveau.

For at afslutte menuen med generelle indstillinger skal du trykke pa ... eller S

Displaylas (+ menu)
o+ > Vv

1. Trykpa + ,ogtrykpa < eller > foratvaslge DISPLAYLAS. Bekrasft valget ved at trykke
pa v .Skaermen er nu last.
For at lase skeermen op skal du trykke p& + igen og bekraefte dit valg ved at trykke ned pé
Vo

e Huvis bagrnesikringen er aktiveret uden nogen timerfunktion aktiveret (kun uret vises), fungerer
ovnen ikke.

e Huvis lasen aktiveres, efter at der er indstillet en timerfunktion, fungerer ovnen normalt; dog vil
det ikke vaere muligt at eendre indstillingerne.

e Nar tasterne er last, kan du ikke eendre madlavningsfunktionerne eller de ekstra funktioner. Du
kan kun slukke for madlavningen.

e Tasterne forbliver Iast, selv efter at ovnen er slukket. For at vaelge en ny funktion skal du deaktivere
lasen.
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Wi-Fi-styring

Teend for apparatet O
Tryk p& = for at dbne indstillingen for Wi-Fi-modulets funktion.
Hvis du utilsigtet har trykket p& = , kan du annullere indstillingen ved at holde den nede (i 18
sekunder) = .
= Teending af Wi-Fi-modulet:
Efter et langt tryk (op til 3 sekunder) = vises WI-FI TENDT pa displayet

T C for at angive, at modulet er teendt. Symbolet WI-FI TENDT begynder at
T plinke.

3s

= Tilslutning af apparatet:
- >38<6s Efter et langt tryk (mellem 3 og 6 sekunder) = vises OPSAETNING AF
2. c p FORBINDELSE pa displayet.
17— BEMZARK: For yderligere indstillinger skal du fglge vejledningen i
ConnectlLife app..

Tilslutning af yderligere brugere:
- Efter et langt tryk (mellem 6 og 9 sekunder) pd& = vises PARRING pa
T >6s<9s  (gigplayet.
3. P U Brug denne indstilling til at tilslutte yderligere brugere til apparatet ved
1 hjeelp af ConnectLife app..
BEMARK: For yderligere indstillinger skal du felge vejledningen i
ConnectLife app..

Fjernelse af alle tilsluttede brugere:

T 095125 Eieratlangt tryk (mellem 9 og 12 sekunder) p& = vises OPHAEV ALLE

4, P U PARDANNELSER pa displayet.
T Brug denne indstilling til at fierne alle tilsluttede brugere fra ConnectLife
app..

= ,15s<18 Slukning af Wi-Fi-modulet:
’ N S SJuk for Wi-Fi-forbindelsen ved at trykke laenge (mellem 15 og 18 sekunder)

5. U OFF pa& & .Displayet viser WI-FI SLUKKET.
.

Styring af ovnens fjernbetjening
/N ADVARSEL!

Fjernovervagningsfunktionen via en mobil enhed bor ikke bruges til at erstatte direkte
personlig overvagning af tilberedningsprocessen i ovnen. Kontrollér altid regelmaessigt
personligt, hvad der egentlig foregar i ovnen.

Trykpd = . Displayet viser Remote for at angive muligheden for fiernstyring via appen ConnectLife.



Wi-Fi-styring

‘2" INFORMATION!

Af sikkerhedsmeessige arsager er visse funktioner ikke tilgeengelige via fjernstyring.

Hvis ovnen er i standbytilstand, og du abner ovnlagen, skal fiernstyringen aktiveres pa ny.
Hvis ovnlagen abnes under bagningen, deaktiveres funktionen til fiernstyring af ovnen.

Hvis brugeren trykker pa betjeningspanelets taster, deaktiveres funktionen til fiernstyring af
ovnen automatisk.

Annullering eller afslutning af bageprogrammet eller -processen er den eneste funktion, der
altid er tilgeengelig, uanset om fjernstyring er aktiveret eller gj.

Fjernbetjening er deaktiveret, nar du bruger et mikrobglgesystem (geelder ikke for kombinerede
mikrobglgesystemer).

/\ ADVARSEL!

Sorg altid for, at ovnen bruges korrekt og i overensstemmelse med vejledningen, iszer nar
du bruger fiernstyring. Brug ikke ovnen via fijernadgang, medmindre du er helt sikker pa,
hvad der er i ovnen.

Wi-Fi-status Wi-fi-symbol pa displayenheden.
Wi-Fi er deaktiveret. Wi-fi er konstant svagt oplyst.

Wi-Fi er aktiveret, og den er forbundet med Wi-fi-symbolet er konstant fuldt oplyst.
serveren.

Wi-Fi er aktiveret og: Wi-Fi-ikonet er fuldt oplyst og blinker.

L]

en forbindelse til serveren etableres,

er i feerd med at oprette eller etablere
forbindelser,

Der er ingen forbindelser til serveren.

Fjernstyring af ovnen er ikke aktiveret. REMOTE-symbolet lyser ikke pa displayet.

Ovnens fiernstyring er aktiveret. REMOTE-skiltet er fuldt oplyst pa displayet.
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Generelle tips og rad til bagning

Udstyr:

Brug udstyr fremstillet af varmebestandige ikke-reflekterende materialer (medfglgende
bageplader, bakker og fade, emaljebelagt kekkengrej, haerdet glaskogegrej). Lyse materialer
(rustfrit stal eller aluminium) er varmereflekterende. Som fglge heraf er varmebehandlingen af
mad i sddanne materialer mindre effektiv.

Seet altid bagepladerne og bakkerne helt tilbage i rillerne. Nar du bager pé risten, skal bagefade
eller -bakker sta midt pa risten.

Placer ikke bageplader, mad eller andre genstande i bunden af ovnen. En sadan brug kan
forarsage permanent skade pa ovnens indvendige overflade og pavirke apparatets sikkerhed
og effektivitet negativt.

Tildeek ikke ovnbunden eller risten med aluminiumsfolie.

Seet altid bagefadene pa risten.

Hvis du bruger bagepapir, skal du serge for, at det er modstandsdygtigt over for hgje
temperaturer. Juster altid i overensstemmelse hermed. Bagepapir forhindrer maden i at klaebe
til bagepladen og ger det lettere at tage den af pladen.

Nar du tilbereder direkte pa risten, skal du indsaette universalbradepanden i en rille under risten,
sa den tjener som drypbakke.

Madlavning:

For at opna en optimal tilberedning af maden anbefaler vi, at du overholder de retningslinjer,
der er angivet i tilberedningsskemaet. Veelg den laveste angivne temperatur og den korteste
angivne tilberedningstid. Nar denne tid er géet, skal du kontrollere resultatet og derefter justere
indstillingerne efter behov.

Nar du tilbereder mad ud fra opskrifter i seldre kogebager, skal du bruge programmet med over-
og undervarme (som i konventionelle ovne) og indstille temperaturen 10 °C lavere end angivet
i opskriften.

Ved tilberedning af starre kadstykker, grantsager eller bagvaerk med et hgjt vandindhold dannes
der megen damp inde i ovnen, og det kan s& danne kondens pa ovnlagen. Dette er helt normalt
og har ingen negativ indvirkning pa ovnens funktion. Nar tiloeredningen er faerdig, skal du terre
ovnlagens glas af.

Effektiv energiudnyttelse
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Forvarm kun ovnen, hvis det er angivet i opskriften eller i tabellerne i denne brugsanvisning.
Hvis du bruger hurtig forvarmning, ma du ikke seette mad i ovnen, fer ovnen er fuldt opvarmet,
medmindre andet anbefales. Ved opvarmning af en tom ovn forbruges der meget energi, sa
hvis det er muligt, anbefaler vi, at du tilbereder flere retter i treek eller flere retter pa samme tid.
Fjern alt ungdvendigt udstyr fra ovnen under bagning

Medmindre det er absolut ngdvendigt, ber ovnlagen ikke dbnes under bagning.

Ved leengere tilberedningsprogrammer kan du slukke for ovnen ca. 10 minutter, for
tilberedningstiden er gaet, for at bruge den akkumulerede varme.
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Tilberedningsskema

BEMAERK: Retter markeret i tabellen:

En stierne * —rer gentagne gange og vend. To stjerner ** —forvarm ovnen. | dette tilfaelde skal
du ikke bruge den hurtige forvarmningstilstand.

Ret Elcm D g"c ®min
KONDITORVARER OG BAGVARK

Bagveerk/kager i forme

60 3
creme caramel (sous vide) ’rf&‘ 95 35-50

45 2
Sandkage 60/45 1 _ 160-170** 30-40
teerte med fyld 60/45 1 _ 170-180 60-80
marmorkage 60/45 2 _ 180-190 50-70
kage af geerhaevet dej, formkager 60/45 ’ - 170-180 50-60
(sandkage, frugtkage)

60 3
&ben pie, taerte ) 170-180 35-45
45 2

60 35-45
smakager 2 A 170-180

45 30-40
bagvaerk pa bageplader og -bakker
strudel 60/45 2 D 170-180 50-60
strudel, frossen 60/45 2 X 200-210 80-100

60 3 30-40
roulade A 160-170

45 1 25-35
Buchteln 60/45 2 _ 180-190 30-40
kiks, smakager

60 3 _
cupcakes 160-170 25-35

45 2

60 3 _
sma geerdejskager _ 170-180 20-30

45 2



Generelle tips og rad til bagning

Skemaet er fortsat fra forrige side

20-30
sma geerdejskager, 2 niveauer 160-170
45 143 30-40
60 3 o
butterdej _ 190-200 10-20
45 1
60 2+4 15-25
butterdej, 2 niveauer ) 160-170**
45 143 10-20
smakager/kiks
60 3 20-30
sméakager gennem sprajtepose A 140-150**
45 2 25-35
60 3
smékager/kiks A 160-170** 15-25
45 2
60 2+4
kiks, 2 niveauer A 160-170** 15-25
45 143
marengs 60/45 2 _ 80 110-130
60 2+4 —
marengs, 2 niveauer Py 80-100** 120-150
45 143 -
140 10
60 3
_ 130 15-20
makroner —_
140 10
45 2
130 15-20
brod
60 2
gaerhaevet ) 30 30-60
45 1
60 3
bao-boller = 100 ** 10-20
45 2
60 1 _ 190-200 40-55
brad pa en bageplade N 220 ** 15
45 2 =
190 25-40
formbrad 60/45 2 A 190-200 30-45



Generelle tips og rad til bagning

Skemaet er fortsat fra forrige side

Ret e O e Grin
220 ** 20
fladbrad (focaccia) 60/45 2
180 5-15
; 60 3
friske rundstykker 200-210 ** 15.95
(Semmel/morgenboller) 45 2
friske rundstykker 60 2+4 ® 200-210 ** 20-30
(Semmel/morgenboller), 2 niveauer 45 143 15-25
60 5 —
ristet brad L3 5-15
45 4
aben sandwich 60/45 4 ey L2 3-10
pizza og andre retter
60 max
pizza 1 4-12
45 @ maks.**
60 2+4 15-25
pizza, 2 riste A max
45 143 20-30
60 15-20
frossen pizza 2 ® 210-220
45 — 15-25
60 2+4
frossen pizza, 2 niveauer A 210-220 15-25
45 1+3
krydret teerte, quiche 60/45 2 < 190-210 50-60
60 35-45
burek 1 ® 200-210
45 40-50
K@D
okse- og kalvekod
oksesteg (kam, halestykke), 1,5kg ~ 60/45 2 : 160-170 160-190
mgrbrad, medium, 1 kg 60/45 2 — 180-190 35-45
60 2
stegt oksekad, langsom 100-120 150-240

tilberedning 45 1 —
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Skemaet er fortsat fra forrige side

Ret Hem L] fc
oksebaffer, gennemstegte, 3 cm 60/45 3 o~ Lo
tykke
60 4 —
burgere, 3 cm tykke L3
45 3
60 2 _
kalvesteg, 1,5 kg _ 190-200
45 1
svineked
60 _
fleeskesteg, halestykke, 1,5 kg 2 _ 190-200
45
60 2 e
fleeskesteg, skank, 1,5 kg &Y 180-200
45 1 -
svinekam, 400 g, langsom 60 —
. 2 ' 2 _ 100-120
tilberedning 45
60 2 _
fleeskesteg, langsom tilberedning _ 100-120
45 1
svinekoteletter, langsom 60 3 —
. ; _ 120-140
tilberedning 45 2
svinekoteletter, 3 cm tykke 60/45 3 w 220-230
fierkrae
60 2 e
perutnina, 1,2-2,0 kg & 210-220
45 1 =
fierkree med fyld, 1,5 kg 60/45 2 ® 170-190
fierkree, bryst (sous vide) 60/45 ’EE&‘ 65
60 3 e
kyllingelar & 210-220
45 2 =
60 3
kyllingevinger < 210-220

45 2

©min

20-30

30-40

90-110

70-100
85-100

140-170

200-300
250-350

150-240

210-310

25-35

60-80

100-120

90-120

35-45

30-45

35-45
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Skemaet er fortsat fra forrige side

Ret e O] e Omin
; 60 3
f!erkrae, k?ryst, langsom - 100-120 40-80
tilberedning 45 2
kodretter
farsbrad, 1 kg 60/45 2 @ 170-180 60-70
60 4 — 30-40*
grillpglser, bratwurst L2
45 3 20-30*
FISK OG SKALDYR
hel fisk, 350 g 60 4
by 200-220 ** 20-30
45 3
fiskefilet, 1 cm tyk 60 4
Py 210-220 5-15
45 3
fiskekoteletter, 2 cm tykke 60 4
iy 160-170 15-25
45 3
kammuslinger 60 4
Py 220-230 ** 5-15
45 3
rejer 60 — 20-30
4 L2
45 15-25
GRONTSAGER
broccoli, hel, 500 g 60/45 3 o 100 18-23
broccoli, buketter, 500 g 60/45 3 o 100 15-20
aerter, 2,5 kg 60/45 3 o 100 18-23
blomkal, buketter, 500 g 60/45 3 o 100 15-20
gulergdder, hele, 500 g 60/45 3 = 100 25-30
squash, kiler, 500 g 60/45 3 N 100 35-40
asparges, 500 g 60/45 3 = 100 15-20
60 3 ®
bagte kartofler, kiler 180-200 30-40
45 2 =
60 3 —
bagte kartofler, halveret > 200-220 30-40*

45 2
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Skemaet er fortsat fra forrige side

Ret lem
60
fyldt kartoffel (bagt kartoffel)
45
60
Pommes frites, hjemmelavede
45
60
blandede grentsager, kiler
45
fyldte grentsager 60/45

KONVENTIONELLE PRODUKTER — FROSNE

Pommes frites 60/45

60
Pommes frites, 2 niveauer

45

60
Kyllingemedaljoner

45

60
Fiskefingre

45
lasagne, 400 g 60/45
grentsager i terninger 60/45

60
croissanter

45

BAGTE BUDDINGER, SOUFFLES OG GRATINEREDE RETTER

kartoffel moussaka 60/45
lasagne 60/45
60
sgd bagt budding
45
60

dessertsoufflé
45

I\)O.DI\)OOI\)O.)H

N

2

2+4
1+3

2

@i |®

® ® @

)

fc

200-210

210-220

190-200

200-210

200-210

200-210

210-220

210-220

210-220**

190-200

100
170
100
170

180-190

180-190

170-180

180 **

©min

25-35

25-35*

30-40

40-50

30-40*
30-40*
40-50*
25-35”
20-30”
25-35*
20-30*

40-50

35-45*

20
15-20
20
156-20

35-45

45-55

40-50
35-45

16-20
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Skemaet er fortsat fra forrige side

60 3

gratinerede retter @W 170-190 30-45
45 2 -

fyldte tortillas, enchiladas 60/45 2 A 180-190 10-20
60 4 - 15-25"

grillost L1

45 3 10-15*
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Tiloeredning med et termometer (AFOOD PROBE)

(afheenger af modellen)

Stegetermometret giver mulighed for ngjagtig overvagning af madens kernetemperatur under
tilberedningen.

/\ ADVARSEL!

Stegetermometret ma ikke vaere i umiddelbar nzerhed af varmelegemerne.

1. Stik metalenden af termometeret ind i den tykkeste del af retten.

BEM/AERK: For at starte tilberedningen med termometeret skal den aktuelle tilberedningsproces

forst aforydes, og derefter skal termometeret tilsluttes stikkontakten. Ved at indsaette
termometeret i stikkontakten slettes de forudindstillede funktioner pa ovnen.

2. Skru stikdeekslet i ovnens gverste hgjre hjgrne af (alt efter modellen), og saet termometeret i

stikket.
Ved at trykke pa < eller > veelger du automatisk eller manual indstilling.

3. —Imanuel tilstand vises symbolet A\ ved siden af systemet pa displayenheden sammen med

den forudindstillede tilberedningstemperatur (i temperaturomrédet op til 210 °C), som kan
aendres. Bestem ogsé faedevarens kernetemperatur (i temperaturomréadet fra 30 til 99 °C).
Brugen af manuel tilstand er vist pa billedet ovenfor.

- | automatisk tilstand skal du trykke pa < eller > for at vaelge retten. Opskrifternes system,

temperatur og tilberedningstid er forudbestemt. Du kan aendre graden af bruning
BEM/ERK: Néar termometret bruges, er det ikke muligt at indstille tilberedningstiden.

4. Bekreeft indstillingen ved at bergre DIl .

Under tilberedningen vises den indstillede temperatur og den aktuelle temperatur pa fedevaren
skiftevis i displayet. Hvis du ensker det, kan du eendre tilberedningstemperaturen eller den

gnskede kernetemperatur pa fedevaren under drift.

5. Nar den indstillede kernetemperatur er nédet, stopper ovnen driften. Displayet viser Cooking

complete. Der hgres et alarmsignal, som du kan slukke for med en hvilken som helst tast.
Efter et minut slukkes alarmsignalet automatisk.

‘2~ INFORMATION!

Brugen af et stegetermometer giver mulighed for automatisk tilboeredningsvalg.
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Korrekt anvendelse af termometret efter type mad:

e fierkrae: saet termometret ind i den tykkeste del af brystet

* rgdt ked: seet termometret ind i en mager del, der ikke er fedtmarmoreret
e mindre stykker med ben: saet termometret ind i et omrade langs benet

e fisk: placer termometret bag hovedet, ind mod rygsajlen.

/\ ADVARSEL!

Efter brug skal du forsigtigt tage stegetermometeret ud af maden og stikkontakten, rengore
det og stramme stikkontaktdaekslet.

Anbefalede tilberedningsniveauer for forskellige typer kod

rosa-rod medium eslam
Fodevare [ 1/8°cy °C] °C] g[:)g]t °C]
OKSEK@D
oksesteg - 1170/ 2 48-52 53-58 59-65 68-73
oksemgarbrad - 1140/ 2 49-53 54-57 58-62 63-66
roastbeef/rumpsteak ® 1160/ 3 49-53 54-57 58-62 63-66
burgere e /Haj/ 4 54-57 60-63 66-68 71-74
KALVEK@D
kalvekad, merbrad - 1140/ 2 49-53 54-57 58-62 63-66
kalvekad, halestykke — 1160/ 2 49-53 54-57 58-62 63-66
SVINEK@D
nakkesteg - 1170/ 3 / / 65-70 75-85
svinekam — 1140/ 2 / / 60-69 /
farsbred ® 1170/ 2 / / / 80-85
LAMMEKG@D
lammekead - 1170/ 3 60-65 66-71 72-76 77-80
FAREK@D
fareked - 60-65 66-71 72-76 77-80

— /170/3
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Skemaet er fortsat fra forrige side

GEDEKOD

gedekgd - /17073 60-65 66-71 72-76 77-80

FJERKRAE

fierkrae, komplet —— / / / 82-90
& 210/2

fierkrae, bryst ® 1170/ 2 / / / 62-65

FISK OG SKALDYR

grred —— / / 62-65 /
& 210/ 4

tun —— / Medium / 4 / / 55-60 /

laks / / 52-55 /

7 /Medium / 4



Rengaring og vedligehold

N\ ADVARSEL!

Afbryd stromforsyningen til apparatet, og lad det kole helt af.

Born ma ikke renggore eller vedligeholde apparatet uden opsyn af voksne.

e For at gare rengeringen lettere er ovnrummet og bagepladerne belagt med en seerlig emalje,
som giver en glat, modstandsdygtig overflade.

e Renger apparatet regelmeessigt. Brug varmt vand og handopvaskemiddel til at fierne sterre
urenheder og kalk. Brug en ren, blad klud eller svampekiud.

e Brug aldrig aggressive eller slibende renggringsmidler og tilbeher (slibende svampe og
rengeringsmidler, plet- og rustfjernere, skrabere til glaskeramikplader).

e Madrester (fedt, sukker, zeggehvide) kan antaendes under brug af apparatet. Fjern derfor starre
stykker snavs fra ovnrum og tilbeher for hver brug.

e QOvnudstyret taler opvaskemaskine. Udtraeksskinnerne er ikke egnede til denne type renggring.

Apparatet udvendigt Brug varmt saebevand og en blgd klud til at fierne urenheder, og ter
overfladerne terre.

Apparatet indvendigt Til genstridigt snavs eller fedt skal der anvendes traditionelle
ovnrensprodukter. Nar du bruger sddanne renggringsmidler, skal
apparatet tarres grundigt af med en vad klud for at fierne eventuelle
rester af renggringsmidlerne.

Redskaber og skinner/riller Renger med varmt seebevand og en fugtig klud. | tilfeelde af fastgroet
snavs anbefaler vi forudgaende bladgering og brug af en berste.

Hvis resultatet ikke er tilfredsstillende, gentages rengaringen.

Renggring med damp

Dette program ger det lettere at fjerne eventuelle pletter i ovnrummet.

Programmet er mest effektivt, hvis det bruges regelmaessigt efter hver brug.

For du kerer rengeringsprogrammet, skal du fierne alle store synlige stykker snavs og madrester fra
ovnrummet.

N\ ADVARSEL!
Brug DAMPRENSNING-systemet, nar ovnen er kolet helt ned.
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Rengering og vedligehold

1. Fyld vandtanken.

2. Teend for apparatet, og vaelg ... . Ved at trykke pa < eller > veelger du RENGORING.
Bekraeft med  for at abne undermenuen.

3. Vedattrykke pa < eller > skal du vasige DAMPRENSNING. Bekrasft med «/ .

4. Programmet karer i 30 minutter. Ved afslutningen af programmet viser displayet AFSLUT.

5. Nar programmet er faerdigt, tarres pletterne af med en vad klud og saebevand. Efter rengaring

skal apparatet tarres grundigt af med en fugtig klud for at fijerne eventuelle rester af
rengeringsmidler.

Hvis rengeringsproceduren ikke er vellykket (i tilfaelde af seerligt genstridigt snavs), skal du
gentage den.

Sadan renger du vandtank og filterskum
/N ADVARSEL!

Rengor filterskummet, hver gang du renger vandtanken, og afkalk det.

1. Fjern vandtanken fra huset ved at trykke péa lagen.
2. Abn deekslet. Renger tanken med vand.

3. Deekslet og vandtanken kan rengares med konventionelle flydende rengaringsmidler, der
ikke indeholder slibemidler.
ADVARSEL: Tanken taler ikke opvaskemaskine.

4. Renger indlgbsraret med filterskummet under rindende vand. Skyl skummet rent, s& der ikke

er synligt snavs pa det.
Efter rengering skubbes tanken tilbage i huset til slutposition.

Rengering af dampsystemet

Rengering afheenger bade af hyppigheden af tilberedning med dampindspregijtning og af hardheden

af det anvendte vand.
Du kan selv udfere proceduren, ellers advarer displayet dig.

Regelmeessig afkalkning er helt ngdvendigt, ellers kan enheden holde op med at fungere; Derudover

forleenger det apparatets levetid og forbedrer tilberedningsresultaterne.




Rengaring og vedligehold

‘2" INFORMATION!

Hvis du ikke vil udfare rengeringen af dampsystemet, nar ovnen beder dig om det, kan du afbryde

processen ved at trykke pa S . Rengering kan annulleres op til tre gange, hvorefter ovnen
deaktiverer dampfunktionen, indtil proceduren er blevet gennemfart.

Afkalkningsmiddel
Klarger det ved at blande det medfglgende afkalkningsmiddel med 0,5 | varmt vand (pa
ca. 50 °C).

Oplgs afkalkningsmidlet i vand under omrering. Heeld det klargjorte afkalkningsmiddel i
tanken.

1x Descaler

HZOG Ferskvand

1. Teend for apparatet, ogvelg ... .Vedattrykke p& < eller > veelger du RENGORING.
Bekreeft med  for at abne undermenuen.

2. Ved attrykke pa < eller > skal du vaelge AFKALKNING. Bekraeft med «/ .
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Rengering og vedligehold

Skemaet er fortsat fra forrige side

3. Fyld tanken med 0,5 | afkalkningsmiddel.
Bekraeftmed Vv .
Afkalkning i gang.

4. Nar processen er fuldfert, viser displayet igen, at afkalkningsprocessen er afsluttet.
Heeld frisk skyllevand i tanken. Bekreeft med ' .

5. Nar skylleprocessen er fuldfert, viser displayet, at skylleprocessen er afsluttet.
Nu kan du rengere vandtanken og ovnen.

/\ ADVARSEL!

Brug kun det medfglgende afkalkningsmiddel for at sikre optimal effektivitet og lang levetid
for apparatet. En pose er nok til én rengeringsproces. Du kan kgbe det gennem
serviceafdelingen eller via onlinebutikken maintainlife.com. Brug af andre produkter
garanterer ikke fuldstaendig rengering, hvilket kan pavirke dampfunktionen negativt og
forkorte apparatets levetid.

Fjernelse af trad- og faste teleskopskinner

Brug kun almindelige rengeringsmidler til at rengere skinnerne.

1. Brug en skruetraekker til at fierne skruen (du kan ogséa bruge en passende mant, der passer
til fordybningen i skruehovedet).

2. Fjern styrene fra hullerne i bagveeggen.

Efter rengering skal du spaende skruerne pé skinnerne igen med en skruetraekker. Nar du seetter
skinnerne pa, skal du sgrge for at montere dem pa samme side, som de var installeret pa, far de
blev fiernet.

‘2" INFORMATION!

Nar du fierner skinnerne, skal du passe pa ikke at beskadige emaljebelaegningen.



Rengaring og vedligehold

Fjernelse og udskiftning af ovnlage og glasruder

1. Nar du udskifter ovnlagen, skal du ferst &bne lagen helt.

Ovnlagen er fastgjort til haengslerne med seerlige stetteanordninger, der ogsa inkluderer
2. sikkerhedsspeerrer. Flyt sikkerhedsspeerrerne mod lagen i en vinkel pa 90°. Luk gradvist lagen
til en vinkel pa 45°. Laft derefter lagen og treek den ud.

For at rengere indersiden af glasset i ovnlagen skal du ferst fierne glasset fra ovnlagen.

3. Felg trin 1 til 4 i glasfiernelsesprocessen, s& ovnlagen bliver pa plads og ikke fiernes fra ovnen.
4 Fjern luftskinnen. Hold fast med hzenderne i venstre og hgjre side af ovnlagen. Tag den af
" ved at treekke den lidt ind imod dig.
Nar du fierner ovnlagens glas, skal du tage fat i den gverste kant af glasset og fierne det
5 forsigtigt. Gentag den samme procedure for det andet og om nadvendigt tredje glas, afheengigt

af ovnmodellen. Serg for, at processen udfgres omhyggeligt og forsigtigt for at forhindre skader
péa glasset eller andre dele af ovnen.

Brug samme fremgangsmade i omvendt raekkefalge for at montere glasset i ovnlagen igen.
6. Serg for, at glasset er korrekt justeret og installeret sikkert for at sikre, at ovnen fungerer korrekt.
De indvendige glasruder skal vendes korrekt, nar de monteres. Se inskriptionen pa glasset.

Hvis ovnlagen ikke abner eller lukker ordentligt, skal du serge for, at heengslerne er installeret korrekt.

/\ ADVARSEL!

Drej altid begge sikkerhedsspeerrer mod stetten, nar du monterer eller fierner ovnlagen. Dette er
vigtigt for at forhindre potentielle skader, da ovnlagens haengsel kan lukke med betydelig kraft.

Blod lukning og abning af lage
(afhaenger af modellen)
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Rengering og vedligehold

Ovnlagen er udstyret med et system, der deemper lukkekraften og giver mulighed for nem, stgjsvag
og skansom abning og lukning af ovnlagen. Et let skub til en vinkel pa 15° (i forhold til ovnlagens
abne position) er nok til, at den lukker blgdt og automatisk.

/\ ADVARSEL!

Hvis lagen skubbes hardere i end nadvendigt, reduceres effekten af systemet, eller systemet
seettes ud af funktion af hensyn til sikkerheden.

Udskiftning af paeren

Pzeren er et forbrugsmateriale og er ikke deekket af garantien. Fer du skifter paere, skal du fjerne
eventuelle redskaber fra ovnen.

Halogenlampe: G9, 230 V, 25 W

Ovnen er udstyret med en halogenlampe.
Dette produkt indeholder en lyskilde i energieffektivitetsklasse (G).

/\ ADVARSEL!

Udskift kun paeren, nar apparatet er afbrudt fra stramforsyningen.
Pas pa ikke at beskadige emaljen. Brug beskyttelse for at undga forbraendinger.

QI

1. Lasn de fire skruer. Fjern deekslet og glasset.
2. Tag halogenpzeren ud (til venstre og hgjre), og udskift den med en ny.

BEM/ERK: Pakningen pa laget bar ikke fiernes. Pakningen skal passe pa vaeggen i ovnrummet.



Fejlfinding

| Iobet af garantiperioden ma reparationer kun foretages hos servicecentre, der er godkendt
af Gorenje.

e For reparationen pabegyndes, skal du sikre dig, at apparatet er aforudt fra lysnettet ved enten
at fierne sikringen eller ved at traekke stikket ud af stikkontakten.

e Uautoriseret reparation af apparatet kan give elektrisk sted med risiko for kortslutning; undlad
derfor dette. Overlad dette arbejde til en ekspert eller en servicetekniker.

e | tilfaelde af mindre problemer med apparatets funktion skal du leese denne vejledning for at se,
om du selv kan Igse problemet.

e Huvis apparatet ikke fungerer korrekt eller helt er ophgrt med at fungere pa grund af
uhensigtsmaessig drift eller handtering, vil besgg af en servicetekniker veere forbundet med et
gebyr, selv hvis det sker inden for garantiperioden.

e Gem vejledningen til senere brug, og overdrag den til en eventuel fremtidig ejer eller bruger af
apparatet.

e Ved at fglge det nedenstaende skema kan du afhjeelpe nogle almindeligt kendte problemer.

Fejlafhjeelpningstabel
Problem/fejl Arsag
Relzeet i din bolig slar tit fra. Kontakt en reparater.

Fremgangsmaden for skift af peeren i ovnen er beskrevet

Ovnlyset virker ikke. i kapitlet Udskiftning af paeren.

Tryk og hold teend/sluk-knappen nede i 8 sekunder, indtil
Kontrolenheden svarer ikke, skaermen skaermen er nuistillet. ) .
er frosset. Kobl apparatet fra lysnettet i et par minutter (enten ved
at fierne sikringen eller slukke pa hovedkontakten). Kobl
derefter apparatet til igen, og taend det.

Der er en fejl i den elektroniske modulfunktion. Tag
apparatet ud af stikkontakten i et par minutter.
Huvis fejlen stadig indikeres, skal du ringe til en
servicetekniker.

Displayet viser fejlen Err X.
| tilfeelde af en tocifret fejlkode viser
displayet Err XX.

Displayet viser Tilberedning med Renger stikkontakten.
stegetermometer, men termometeret Prov at tilslutte og frakoble stegetermometret flere gange
er ikke tilsluttet. i treek.

Akkumulering af kondensvand pa Dette feenomen er normalt, nér man tilbereder mad med

indersiden af glasset. en stor maengde veeske, f.eks. kartofler, hytteost osv. Lad
glasset kele af efter brug, og ter derefter de resterende
draber veek.

Der kommer damp ud ved ovnderen. Kontroller, at derforseglingen er korrekt placeret i derrillen.
Installer den korrekt, hvis den ikke er det.

Hvis problemet fortsastter, efter du har gennemgéet skemaet, skal du kontakte en autoriseret
reparater. Reparation og eventuelle krav under garantien, som skyldes ukorrekt tilslutning eller
brug af apparatet, er ikke daekket af garantien. Brugeren skal selv betale for denne type reparationer.
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Fejlfinding

Meerkat — Oplysninger om apparatet
Et typeskilt med grundleeggende oplysninger om apparatet er fastgjort til ovnens kant. Praecise
oplysninger om apparattype og -model findes ogsé i garantidokumentet.

XXXXXX — D XXX XHKX XXKXX XKXKXX 2

s — XH000X —— %

]| = O] =
1234 s o6 7 5

1. Serienummer 5. ID/kode

2. Model 6. QR-kode

3. Type 7. Tekniske oplysninger

4. Varemeerke 8. Meerkater/symboler for compliance



Compliance-oplysninger

Af typen radioudstyr: Indbygget WiFi/BLE-modul
Wi-Fi indikator

Driftsfrekvensomrade: 2412 ~ 2472 MHz

Maks. udgangseffekt: 19.99 dBm EIRP

Maks. antenneforsteerkning: 3.26 dBi

Bluetooth indikator

Frekvensomrade: 2402 ~ 2480 MHz
Beereroutput: 10,00 dBm
Emissionstype: F1D

Virksomheden erkleerer, at apparatet med funktionen Connectlife er i overensstemmelse med de
vaesentlige krav og andre relevante bestemmelser i direktiv 2014/53/EU. Den detaljerede
overensstemmelseserklaering kan findes pa webadressen https://auid.connectlife.io med dit apparat
blandt de yderligere dokumenter.

‘9" INFORMATION!

Projektet bruger LVGL-grafikbiblioteket som sin grafiske brugergreenseflade.
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Miljgbeskyttelse

)i

Emballagen er miljgvenlig og kan genbruges, bortskaffes eller destrueres
uden at skade miljget. Emballagematerialerne er meerket i
overensstemmelse hermed.

Symbolet, som findes pa produktet eller emballagen, angiver, at
produktet ikke méa bortskaffes sammen med almindeligt
husholdningsaffald. Det skal i stedet afleveres pa en genbrugsstation,
som er godkendt til handtering af elektrisk og elektronisk udstyr.

Ved at bortskaffe produktet korrekt er du med til at forebygge negative
effekter pa miljget og menneskers sundhed. Du kan fa flere oplysninger
om bortskaffelse og genvinding af produktet ved at kontakte din
kommune, genbrugsstation eller forretningen, hvor du har kabt
produktet.

Vi tager forbehold for fejl i brugsvejledningen, og vi forbeholder os ret til at foretage aendringer.



EN60350-1: Brug kun udstyr leveret af producenten.

Seet altid bagepladen helt ind til rillens endeposition. Placer bagveerk eller kager bagt i forme som

vist pa billedet.

* Forvarm apparatet, indtil det nar den indstillede temperatur. Brug ikke den hurtige
forvarmningstilstand.
** Forvarm apparatet i 5 minutter. Brug ikke den hurtige forvarmningstilstand.

*** Forvarm apparatet i 10 minutter. Brug ikke den hurtige forvarmningstilstand.

1) Drej efter 2/3 af tilberedningstiden.

BAGNING

Ret

kiks/smakager
—enkelt plade

kiks/smakager
— enkelt plade

cookies - to
plader/riller

cupcakes —
enkelt plade

cupcakes —
enkelt plade

cupcakes — to
plader/riller

Sandkage

Sandkage

Udstyr

lav bageplade

lav bageplade

lav bageplade

lav bageplade

lav bageplade

lav bageplade

rund metalform,
diameter 26
cm/rist

rund metalform,
diameter 26
cm/rist

placering

af form Icm

60
45
60
45
60
45
60
45
60
45
60
45
60
45
60

45

3

3

2,4

1,3

2,4

1,3

1

2

3

130**

140

140-150

140

135"

140

160-170***

160-170

150-160™*

160-170"*

140

160-170

160™~

160"

170-180**

165

©min

35-45

35-45

30-40

40-50

35-45

40-55

20-30

25-35

25-35

25-35

30-40

40-50

25-35

25-35

25-35

25-35

Tilberedningstest

@ ® @ Il 1l @ & & © ||

® ®
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Tilberedningstest

Skemaet er fortsat fra forrige side

BAGNING

a&bleteerte

&bleteerte

BROILING
ristet brad

Burgere)

2 x rund

metalform,

diameter 20 o0
cm/rist

2 x rund

metalform, O
diameter 20 O
cm/rist

rist

rist + lav
bageplade som
drypbakke

TILBEREDNING MED DAMP

Ret

Broccoli, frisk;

enkelt
bageplade

Broccoli, frisk;

300 g

FErter, frosne;
2,5 kg

Udstyr

Perforeret dyb bageplade

Perforeret dyb bageplade

Perforeret dyb bageplade +
drypbakke

60

45

60

45

60/45

60/45

60/45

60/45

160-170**
170-180***
175

170-180

max

max

fc
3 100

3 100

3,1 100

70-90
70-90
70-90

70-90

5-15

30-45

®min

15-20

12-15

30-40

®@ ®

»

»

D)
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