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Du bedes laese denne brugervejledning grundigt
igennem, fgr du bruger ovnen.
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tilgaengeligt sted, sa du pa ethvert tidspunkt kan sla op
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Lad brugervejledningen fglge med til den nye ejer, hvis
du szelger ovnen.
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Forord

Kaere kunde

Du har kabt en enhed af hgj kvalitet hos os.

Tak for dit keb.

Hvis du vil sikre dig mange ars gleede i brugen af ovnen, og gere
dig bekendt med alle enhedens funktioner, beder vi dig lesese denne
brugervejledning grundigt igennem.

Laeg iseer maerke til afsnittet om sikkerhedsinstruktioner pa de
forste sider.

Gem brugervejledningen et sikkert sted, sa du kan sla op i den, hvis
der opstar spgrgsmal. Hvis du seelger enheden videre, bgr du
vedleegge brugervejledningen til den nye ejer.
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Sikkerhed

* Denne ovn ma kun installeres af en autoriseret elektriker.

* Installatgren er ansvarlig for korrekt, elektrisk tilslutning af
enhederne og overholdelse af de relevante
sikkerhedsanbefalinger.

Elsikkerhed

Hvis ovnen er blevet beskadiget under transporten, skal man ikke
tilslutte den.

* Denne enhed ma udelukkende tilsluttes til nettet af en specielt
autoriseret elektriker.

* | tilfeelde af fejl pa eller beskadigelse af enheden, skal man ikke
forsgge at betjene den.

* Reparation af enheden bgr kun udfgres af en autoriseret tekniker.
Fejlagtig reparation kan resultere i alvorlig fare. Hvis enheden skal
repareres, skal man kontakte et LG Service Center eller
forhandleren

* Hvis stramkablet er beskadiget, skal det udskiftes med et specielt
kabel eller aggregat fra fabrikanten eller forhandleren.

* El-ledninger og - kabler ma ikke bergre ovnen.

* Ovnen bar tilsluttes elforsyningen ved hjeelp af korrekt relae eller
sikring.
Brug aldrig multistikadaptere eller forlaengerledninger.



» Maerkepladen er placeret pa venstre side af lagen og pa
bagpladen.

* Der bgr slukkes for strammen til enheden, hvis den skal repareres
eller renggres.

* Veer forsigtig, hvis du skal tilslutte el-enheder i stik teet ved denne
enhed.

* Denne tilslutning kan veere enten via en tilgaengelig stikkontakt
eller via en afbryderkontakt indbygget i et fast ledningssystem i
h.t. forskrifterne.

* Brug ikke grove slibemidler eller skarpe metalskrabere under
rengering af glasset i ovnlagen, da det kan ridse overfladen og
resultere i, at glasset splintrer.

& Advarsel: Der bar slukkes for strammen til enheden, far paeren
udskiftes, sa man undgar fare for elektrisk stad.

4\ Advarsel: Nar ovnen er i brug, bliver de indvendige dele meget
varme.

A Advarsel: Tilgeengelige dele bliver muligvis varme under brug.
Sma begrn bar holdes veaek fra ovnen.

& Advarsel: Tilgaengelige dele bliver muligvis varme under brug af
grillen. Barn bar holdes vaek herfra.

A\ Advarsel: Sgrg for, at kogetiden indstilles korrekt, da

overkogning kan resultere i, at der gar ild i maden og
at ovnen beskadiges.



Sikkerhed

Sikkerhed under betjening

* Denne ovn er udelukkende designet til madlavningsbrug af
husholdningsfadevarer.

* Under brug bliver ovnens indre overflader meget varme!
Man skal passe pa ikke at bergre varmeelementerne inde i ovnen.

* Man skal aldrig opbevare braendbare eller let deformerbare
materialer i ovnen.

* Ovnens overflader bliver varme, nar enheden betjenes ved hgj
temperatur over en lang periode.

* Spildte materialer bar fiernes far selvrensning af ovnen, og alle
kokkenredskaber bar fiernes fra ovnen under pyrolytisk
selvrensning.

» Under selvrensning bliver overfladerne varmere end saedvanlig,
og bgrn ber holdes pa sikker afstand.

» Under madlavning skal man passe pa, nar man abner ovnlagen
pa grund af hurtigt udslip af varm luft og damp.

* Ved madlavning af retter, der indeholder alkohol, kan alkoholen
fordampe pa grund af de hgje temperaturer. Der kan ga ild i
dampen, hvis den kommer i kontakt med en varm ovndel.

* Brug ikke hgjtryksvandrensere eller dampstralerensere af hensyn
til el-sikkerheden.



* Barn bgr holdes i sikker afstand af ovnen, nar den er i brug.

* Frosne fadevarer sa som pizza ber tilberedes pa tradristen.
Hvis der bruges bageplade, bliver den maske deform pa grund af
den store temperaturforskel.

* Haeld ikke vand ind i bunden af ovnen, nar den er varm.
Dette kan give skader pa overfladerne af emalje.

» Ovnlagen skal veere lukket under madlavning.

* Laeg ikke aluminiumsfolie i bunden af ovnen og lzeg heller ikke
bageplader eller bageforme i bunden af ovnen.
Aluminiumsfolien blokerer for varmen, hvilket kan resultere i
beskadigelse af overfladerne af emalje og give et darligt
bageresultat.

* Dryp fra frugtsaft fra bageforme efterlader pletter, der vil seette sig
permanent fast. Ved bagning af meget fugtige kager, skal man
bruge den dybe bageform (bradepande).

* Brug ikke ovnlagen som afseetterbord til varmt eller koldt kogegre;j.

* Enheden bgr ikke anvendes af sma barn eller svagelige personer
uden opsyn.

» Sma bgrn bgr veere under opsyn, sa man sikrer sig, at de ikke
leger med enheden.

* Barn bgr holdes i sikker afstand, indtil ovnen er afkglet efter
madlavningsbrug.



Sikkerhed

Bortskaffelse

Emballage

* Din nye ovn er blevet emballeret korrekt til transport.
Fjern al emballage for enheden tages i brug.

» Al emballering kan genbruges. Hos de lokale myndigheder kan du
fa adresserne pa miljgvenlige bortskaffelsespladser.

Brugte enheder
A Advarsel!

* Brugte enheder skal ggres ubrugelige far bortskaffelse, sa de ikke
lzengere udger en risiko. For at ggre dem ubrugelige skal man
afbryde fra nettet og fijerne stremkablet.

For at beskytte miljoet skal brugte enheder bortskaffes pa

korrekt vis.

* Enheden ma ikke bortskaffes sammen med almindeligt
husholdningsaffald.

* Hos de lokale myndigheder kan du fa oplyst tidspunkter for
bortskaffelse af seerligt affald, eller fa oplysninger om offentlige
bortskaffelsespladser.
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Beskrivelse af enheden

Oversigt

Kontrolpanel

Topvarme- og
grillvarmeelement

Ovnlys

Niveau 5

Niveau 4

Lagens taetninger

Pladestativniveau: -|{ Niveau 3
Niveau 2

Niveau 1

Sidepladestativ

Meerkeplade

Handtag til ovnlage

Ovnniveauer nummereres nedefra og op.
Niveau 4 og 5 bruges hovedsageligt til grillfunktioner.

| madlavningstabellerne i hele brugervejledningen far du forslag til
ovnniveau (pladeposition), men du kan aendre disse, sa de
tilpasses dine egne behov.
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Kontrolpanel

= For model: LB621120S

4
I
|

Z PRI
I
o

1. Knappen Tidsindstilling

2. Knappen Ur

3. Drejeknap til betjeningsfunktioner
4. Tidsvisning

12



5. Knappen kortere (minus)
6. Knappen lzengere (plus)
7. Temperatur-drejeknap

13



Kontrolpanel

= For model: LB621100S

1. Funktionsindikator
2. Drejeknap til betjeningsfunktioner

14
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3. Varmeindikator
4. Temperatur-drejeknap

15



Tilbehar

Tradrist
Til skale, bageforme, grill- og stegeforme.

Bradepande
Til kager og smakager, til stegning og til at| 4 \
opfange stegesky eller fedt. /.

Tip til brug af riste og plader

Sorg for, at riste og plader
passer korrekt ind i de to

sidepladestativer. Veer

iseer forS|gj£|g, nar du g —_—
tager feerdige retter og o

maltider ud af ovnen! e =

Brug passende o= — Bradepande
skalholdere af stof eller &k& || { afstand 2 cm

grydelapper. =M

Hvis du bruger tradrist i kombination med bradepande eller en
anden plade, der skal fange dryp eller fedt, skal du ikke seette
pladerne i bunden af ovhen men ogsa skyde disse ind i
pladestativet. Hvis du saetter plader i bunden af ovnen, vil det
resultere i en ophobning af varme, der kan beskadige ovnens
overflade. Derfor skal der altid veere en afstand pa mindst 2 cm
mellem tilbehar og ovnens bund. Nar du bruger tradrist, skal du
altid serge for, at den er korrekt placeret i pladestativet.

Placering af tradrist og riste | | -
Skub risten eller pladen ind i den
gnskede hgjde.
Pladestativniveauet teelles nedefra
og op.

e 8o
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Teleskopuditraek (specialtilbehgr)

Installering

Teleskopudtrakkene installeres som folger:

1. Stik indsaetningsdelen af
teleskopudtraekket ind i hullet.

2. Det forreste indhak skal flugte
med forreste skruehul. Seet en
skrue i, og stram begge skruer.
Gentag proceduren for armen
pa det andet teleskopudtraek.

3. Bakker og hylder skal lazegges P
omhyggeligt pa ML=
teleskopudtraekkenes arme, sa .j. .
de ikke ved et uheld vipper (

forover. . g )
Dette undgéas ved at leegge Al 2 =7
bakker og hylder pa i . Nl

teleskopudtreekkenes arme, i@
som vist pa illustrationen, sa >
sikringsstifterne fanger bakken

eller hylden for at hindre, at de
glider.

17



For brug forste gang

Indstilling af klokkeslaet (for model: LB621120S)

Ovnen kan ikke tages i brug, fgr uret er blevet indstillet.

Urdisplayet blinker pa “12:00”, nar enheden tilsluttes farste gang,
eller nar der har veeret stramafbrydelse.

Eksempel: Sadan indstilles uret til kl. 13:30.

J,
] Tidsvisningen blinker pa 2 Tryk pa knappen(—/ +) for at
“12:00”, og symbolet for &ndre uret
2&ggeuret blinker. (13:30 i det viste eksempel).
Uret indstilles efter 4
sekunder.

18



Rengoring forste gang

Ovnen skal renggres grundigt, far den tages i brug.

Vigtigt: Brug ikke nogen som helst aetsende eller slibende
renggringsmidler. De kan beskadige ovnens overflader.

Forsiden af enheden

Ovne med metalforside ma kun rengeres med standard
renggringsmidler. Aftgr forsiden af enheden med en let fugtet klud.

Ovnens indvendige dele
1. Abn ovnlagen.

2. Renggor alle bageplader, tilbehgr og sidepladestativer i siderne
med varmt vand og opvaskemiddel.

3. Renger ovnens indvendige dele pa samme made med varmt
vand og opvaskemiddel.

4. Lad ovnen tarre.

Opvarmning
Far bagning eller stegning skal ovnen varmes op. Farste gang den
er teendt, kan den afgive en ubehagelig lugt.

Abn vinduerne og sarg for, at der er tilstreekkelig udluftning under
denne procedure.

1. Sgrg for, at uret er indstillet korrekt

2. Fjern alt tilbeher fra ovnen.

3. Brug drejeknappen, nar du skal veelge betjeningsfunktion: 3D
varmluft((&] ) eller konvektionsgrill([x) ) ved 200°C (se naeste
side).

4. Lad ovnen sta i denne betjeningsfunktion i en time.

19



Brug af ovnen

Betjeningsfunktioner

Ovnlys

Optening 7
]

E 3D varmluft

Konventionel
varme

Stor grill

Bundvarme

Konvektionsgrill

Beskrivelse af betjeningsfunktioner

De individuelle betjeningsfunktioner varierer, idet de omfatter en
kombination af forskellige varmeelementer. De forskellige
kombinationer passer til skabelse af en raekke varme omrader og
konvektions-cirkulationsbevaegelser i ovnen, som kreevet ved
optimal tilberedelse af forskellige retter.

Nar grillfunktionen bruges([™] ), skal
temperaturdrejeknappen drejes hen
pa maerket for grillfunktion.

20



Konventionel varme [JJ

Ved konventionel varme bruges varmeelementerne
over og under bagerummet. Denne betjeningsfunktion
passer til bagning af kager, kort bagetid, sensitiv dej
og til roastbeef og oksefilet pa niveau ét. Anbefalet
temperatur er 190°C.

3D varmluft

Udover konventionelle varmeelementer, bruge 3D
varmluftfunktionen varmluftcirkulationen i bagvaeggen.
Dette betyder, at stege- og bagetemperaturen kan
reduceres med 20-40°C. Anbefalet temperatur er
150°C. Denne funktion passer til kager og smakager,
da det er muligt at bage i flere niveauer pa samme tid.

Konvektionsgrill

| denne funktion bruges grillvarmeelementerne
sammen med varmluftventilationen. Anbefalet
temperatur er 190°C. Denne funktion passer til pizza,
quiche lorraine eller ostekager.

Bundvarme [ ]

Med bundvarmefunktion er det kun varmeelementerne| ;

i ovnens bund, der bruges. Anbefalet temperatur er
170°C. Denne funktion passer iseer til at give kager
eller pizzaer den sidste finish, hvis de skal have en
sprad bund; pa ét af sidepladestativ-niveauerne.

21




Brug af ovnen

Stor grill

Den store grill([™)) bruger hele varmeelementet.
Nar denne funktion bruges, skal
temperaturdrejeknappen drejes hen pa meerket for

grillfunktion([™). Den store grill ([*]) passer til
stegning af bgffer, koteletter, fisk eller toast, og nar
der skal laves store portioner med bruning eller med gratin ovenpa.

Optoning

| opteningsfunktionen bruges ventilatoren uden
varme. Cirkulationsluften fremmer o
optaningsprocessen. Laeg de frosne fgdevarer i en
passende skal, sa vaesken opsamles under

optgningsprocessen. Hvor det er hensigtsmaessigt, kan du bruge
tradristen og bradepanden, sa ovnen ikke tilsmudses. Hvis der
leber vand ud i ovnen, tilsmudses lagens taetninger, og det kan
resultere i en ubehagelig lugt.

22



Brug af ovnen

Sadan taender du for ovnen
(o] ] i .S(T
/ O

(o]
: J A
250, S50 J
=

Z

Veelg den gnskede funktion 2 Veelg den gnskede
med drejeknappen til ovntemperatur.
betjeningsfunktioner.

Ovnen starter straks efter, at
du har indstillet
ovntemperaturen.

23



Brug af ovnen

o /7 0\
Sadan slukker du for ovnen L)
Indstil drejeknappen til betjeningsfunktioner pa
“O” for at slukke for ovnen. O

m
Ventilator i ovn

Nar der teendes for ovnen, aktiveres ventilatoren automatisk for at
afkale ovnens overflader. Nar der slukkes for ovnen, slukkes der
ogsa for ventilatoren.

Termisk afkobling

Hvis ovnen skulle overophede, slukkes der for stramtilfarsien til
varmeelementerne i en tidsperiode, sa man undgar eventuel
beskadigelse af enheden.

Bageskale

Nar du bruger bageskale, skal du altid sikre dig, at skalen kan
bruges pa de hgje temperaturer inde i ovnen. Ovnen kan bruges pa
temperaturer op til 250°C. Se fabrikantens oplysninger om skalen.

24



Indikator (for model: LB621100S)

p Funktionsindikator p Varmeindikator
(o s © o
\\:4’ g ~ \\_",’
o . o
| - I .50 i '50
R N )
[:] i ::100 le‘ A J::WO
/ 250 . " / 2~ 150 - 250+, “.:150
= A 200 = 200

] Denne indikator teender, hvis 2 Denne indikator teender,
en funktion indstilles. kun, hvis der arbejdes pa ét
eller flere varmeelementer.

25



Brug af ovnen

Urfunktioner og -symboler (for model: LB621120S)

Koge-/bage sluttidspunkt

_ Timedi Bgrnesikret
Total koge-/bagetid| splay gjkkerhedsanordning

Tidsindstilling

; Minutdisplay
(minutur)

I
CY Ry B

Ur Varmeindikator

% Tidsindstilling

Lyser, nar tidsindstillingsfunktionen er aktiveret (fx som et minutur,
nar der koges Q).

|| Total kogetid

Lyser, nar den totale kogetid indstilles eller vises.
Der slukkes automatisk for ovnen, nar den indstillede kogetid er
udlgbet.

—| Kogetid slut

Lyser, nar sluttidspunktet for koge-/bagetiden indstilles eller vises.
Der slukkes automatisk for ovnen pa det indstillede tidspunkt.

# Varmeindikator

Der teendes kun for denne indikator, hvis der arbejdes pa ét eller
flere varmeelementer.

O Ur

Lyser, nar det indstillede tidspunkt indstilles, aendres eller vises.
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Tidsindstilling (for model: LB621120S)

50

] Tryk pa knappen 2 Indstil det gnskede tidspunkt
tidsindstilling( X ). med knappen

lzengere/kortere(—/+).
(30 min. vist i eksemplet)

3 Efter 4 sekunder er uret
indstillet. Nu hgres en
signaltone.

* Sadan slukker du for signaltonen

Tryk pa en vilkarlig tast for at annullere funktionen signaltone

27



Brug af ovnen

Programmering af total koge-/bagetid
(For model: LB621120S)

Der slukkes automatisk for ovnen hen imod slutningen af det
indstillede tidspunkt.

] Veelg den gnskede 2 Tryk én gang pa knappen
betjeningsfunktion og Ur(®).
temperatur.
g -+ g ® - 4+
£ o/ a .5‘1
o o e
O 250, jﬁo

3 Indstil det snskede tidspunkt 4 Efter 4 sekunder er uret
for total koge-/bagetid med indstillet. Nu hgres en

knappen laengere/kortere signaltone.

(=1+). Nar tiden er udlgbet, hares
(30 min. vist i eksemplet) en bip-tone, og der slukkes

automatisk for ovnen.

Tryk pa en vilkarlig tast for at
annullere signalfunktionen.

28



Programmering af sluttidspunkt for koge-/bagetid
(For model: LB621120S)

Der slukkes automatisk for ovnen pa det indstillede tidspunkt.

] Veelg den gnskede 2 Tryk to gange pa knappen
betjeningsfunktion og Ur( ).
temperatur.

3 Indstil det gnskede 4 Efter 4 sekunder er uret
sluttidspunkt for koge- indstillet. Nu hgres en
/bagetiden med knappen signaltone.
leengere/kortere(—/+). Nar tiden er udlgbet, hores
(I det viste eksempel er en bip-tone, og der slukkes
klokken 13:30 og maden skal automatisk for ovnen.
veere feerdig kl. 14:30) Tryk pa en vilkarlig tast for at

annullere signalfunktionen.
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Brug af ovnen

Kombination af total koge-/bagetid og sluttidspunkt
for koge-/bagetid (for model: LB621120S)

Tidspunkterne for total- og sluttidspunkt kan kombineres og
indstilles, sa der automatisk teendes og slukkes for ovnen.

] Veelg den gnskede 2 Tryk én gang pa knappen
betjeningsfunktion og Ur(®).
temperatur.

E a ;
//D B-
Q 250',"56
3 Indstil det snskede tidspunkt 4 Tryk nu én gang pa knappen
for total koge-/bagetid med Ur for at indstille
knappen laengere/kortere sluttidspunktet for
(—/+). madlavningen, fer ovnen
(30 min. vist i eksemplet) starter.
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o) S
g & B

) 9 MH:30 J 9 J Q9
E 50
O c / @ c 100
l;‘ / 250-.0'“ l;‘ 250 "5()\‘/150
5 Indstil det gnskede 6 Efter 4 sekunder er uret
sluttidspunkt for koge- indstillet. Nu hgres en
/bagetiden med knappen signaltone.

lzengere/kortere(—/+).

30 minutter fgr sluttidspunkt
(14:30 vist i eksemplet)

for koge-/bagetiden taendes
der for ovnen - kl. 14:00 i det
viste eksempel.

Nar tiden er udlgbet, hgres
en bip-tone, og der slukkes
automatisk for ovnen.

Tryk pa en vilkarlig tast for at
annullere signalfunktionen.
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Brug af ovnen

Indstilling af klokkeslat (for model: LB621120S)

] Tryk tre gange pa knappen Ur 2 Indstil det aktuelle tidspunkt

©). med knappen
lzengere/kortere(—/+).

(11:30:00 vist i eksemplet)

g = &
J v o {30 J
| | 50
. :
JE} . ‘/-_100
250 150
O @l o
3 Efter 4 sekunder er uret
indstillet. Nu hgres en
signaltone.
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Bornesikret sikkerhedsanordning
(for model: LB621120S)

Med en bagrnesikret
sikkerhedsanordning undgar man,
at der teendes for ovnen ved et
uheld.
1. Tryk pa knappen Ur(® ).
Hold den nedtrykket i 4
sekunder, indtil Idsesymbolet
(& ) vises i displayet. Den
barnesikrede sikkerhedsanordning er nu aktiveret.

2. For at slukke for den bgrnesikrede sikkerhedsanordning, skal du
trykke pa knappen Ur( (), indtil lasesymbolet( & ) ikke lzengere
vises. Den bgrnesikrede sikkerhedsanordning er nu deaktiveret,
og ovnen er Klar til brug.
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Bagning

Generelle oplysninger

Ved bagning kan du bruge 3D varmluftsfunktion((&] ) eller
konventionel varme([D ).

Bageforme

« Til bagning med konventionel varmefunktion((Z] ), skal du bruge
bageforme med mgrk metaloverflade eller overfladebelagte.

« Til bagning med 3D varmluft((%) ) kan du ogsa bruge bageforme
med lys metaloverflade.

» Seet altid bageplader i ovnen med den flade side ud mod lagen.

» Seet altid kageforme midt pa risten eller pladen.

« Til bagning med 3D varmluft((%] ) eller konventionel varme(([Z] ) kan
du saette to bageforme ved siden af hinanden i ovnen. Herved
bliver bagetiden kun en smule leengere.

Pladeristniveauer

Pladeristniveauerne er nummereret
nedefra og op.

Nar du laver mad pa flere niveauer
pa samme tid, skal tilbehgret veere
placeret pa de korrekte niveauer,
som vist herunder

Niveau 2: Bradepande
Niveau 4: Tradrist
(Hvis du har en rist af samme starrelse)
Niveau 2: Rist pa samme stgrrelse
Niveau 4: Bradepande
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Brug af bagetabeller

Oversigterne indeholder temperaturindstillinger, bagetid og
pladeristniveau for udvalgte, typiske retter.

» Temperatur og bagetid er kun vejledende. Den faktiske temperatur
og bagetid afheenger af forberedelse, ingrediensernes kvalitet og
den anvendte bageform.

* Vi anbefaler, at du fgrst vaelger en lavere temperatur og sa om
ngdvendigt gger den, hvis du fx vil gget bruningstiden, eller hvis
bagetiden er for lang.

* Hvis du ikke kan beregne indstillingerne pa en speciel opskrift,
skal du blot bruge indstillingerne til den opskrift, der ligner den
mest.

» Nar du bager kager pa bageplader eller i forme pa flere end ét
niveau, gges bagetiden muligvis med 10-15 minutter.

* Emner med et hgijt fugtindhold (fx pizza, frugtkager osv.) bar kun
bages pa et enkelt niveau.

» Nar du bager kager og bager med forskellige former for dej, kan
det ske, at emnerne brunes uens i begyndelsen. Hvis dette sker,
skal du ikke @&ndre temperaturindstillingen. Den uens bruning
jeevnes ud i labet af bageprocessen.

N.B.:

Ved udvidede bagetider slukkes der muligvis for ovnen ca. 10
minutter for, bagetiden er slut. Du bgr gare brug af den
tilgeengelige, overskydende varme.

De angivne tider i tabellen gaelder kun for en ovn, der ikke er blevet
forvarmet. Hvis du forvarmer ovnen, saenker det bagetiden med ca.
10 minutter.
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Bagetabel

Bagning

Betjeningsfunktion O Bagetid

Betjeningsfunktion Pladeris T?[,np' Pl?deﬁs T(_a:np. E:;:ﬁmgty iper
i °C |tniveau i°C tim., min.

Kager i bageforme

Rund pundkage 150-160 | 1 160-180 | 0:50-1:10

Smakager/pandekager 140-160 | 1 150-170 | 1:10-1:30

Sukkerbrgds-fingre 150-160 | 1 160-180 | 0:25-0:40

Teertebund — 170-180 | 2 |190-2101| 0:10-0:25

mgrdej

Teertebund — 150-170 | 2 [ 170-190 | 0:20-0:25

kageblanding

/Ableteerte 150-170 | 1 170-190 | 0:50-1:00

Krydderikager og 160-180 | 1 190-210 | 0:30-1:10

teertebund

(fx Quiche Lorraine)

Ostekage 140-160 | 1 170-190 | 1:00-1:30

Kager pa bageplader

Flettede brgd/store 160-170 | 3 | 170-190 | 0:30-0:40

kager

Jule-stollen 150-1701| 3 |160-1801| 0:40-1:00

Brad (rugbred) 180-2001| 2 2301 0:20

forst, sa senere 140-160 160-180 | 0:30-1:00

Teerte/vandbakkelse 160-1701| 3 | 190-210 | 0:15-0:30

Roulade 150-1701| 3 |180-2001| 0:10-0:20

Frugtkage med 160-170| 3 [170-190 | 0:40-1:20

mardej1
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Betjeningsfunktion O Bagetid

Betjeningsfunktion rl?deris Tt_e:np. Pl?deﬁs T(_a:np. E:;:%;Y iper
niveau i °C |tniveau i°C tim., min.

Skiver med pynt/ - - 3 |160-1801 0:40-1:20

fyld, fx quark,

creme, sukker,

mandler

Pizza (tyk bund) 1 180-200 1 |190-2101 0:30-1:00

Pizza (tynd bund) 1 200-220 1 2301 0:10-0:25

Brad (ikke surdej) 1 200-220 1 2301 0:08-0:15

Wahe (Schweizisk teerte) | 1 180-200 1 210-230 0:35-0:50

Smakager

Mgrdejssmakager 3 |150-160 | 3 | 170-1901 0:06-0:20

Smakager med glasur 3 140-150 3 160-180 0:10-0:40

Smakager af 3 |[150-160 | 3 | 170-190 0:15-0:20

kageblanding

Kager og wienerbrgd | 3 80-100 3 | 100-120 2:00-2:30

med seggehvider,

marengs

Makroner 3 (100120 | 3 | 120-140 0:30-0:60

Smakager af geerdej 3 160-170 3 170-190 0:20-0:40

Butterdejskager og 3 |160-170 | 3 |190-2101 0:20-0:30

wienerbrad -1801

Boller 3 [180-2001| 3 |180-2201 0:20-0:35

1) Forvarm ovnen!

Teel altid pladeristniveauerne nedefra og op!
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Bagetabel

Tabel for strudel og bagte retter

O Bagetid i
Pladeristniveau| Temp.i°C tim., min.
Bagt pasta 1 180-200 0:45-1:00
Lasagne 1 180-200 0:25-0:40
Bagte grontsager1 1 200-220 0:15-0:30
Pizza baguette1 1 200-220 0:15-0:30
Soufflé 1 180-200 0:15-0:30
Fisketeerte 1 180-200 0:30-1:00
Fyldte grentsager 1 180-200 0:30-1:00
1) Forvarm ovnen!
Teel altid pladeristniveauerne nedefra og op!
Bagetabel for frosne, faerdigretter
Ret I:Iajderis Ovnfunktion | Temperatur Bagetid
niveau
Frossen 3 0 Felg anvisningen | Fglg anvisningen
pizza pa pakken. pa pakken.
Baguettes | 3 0 Felg anvisningen | Fglg anvisningen
pa pakken. pa pakken.
Frugtkage | 3 0 Felg anvisningen | Fglg anvisningen
bund pa pakken.n. pa pakken.
Pommes 3 200-220°C 15-25 min.
frites

Teel altid pladeristniveauerne nedefra og op!

N.B.: Vend pommes frites 2-3 gange under opvarmning.

Ved opvarmning af frosne feerdigretter gar bagepladen muligvis ud
af facon pa grund af den store temperaturforskel pa de frosne
madvarer og ovnen.
Efter afkgling ser pladerne saedvanligvis normale ud igen.
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Bagerad

Bageresultat Mulig arsag Lesning11
Kagebunden er | Forkert Brug en mark bageform eller saet
for lys pladeristniveau kagen et pladeniveau ned.
Kagen falder Ovntemperaturen |Indstil temperaturen en
sammen (bliver | er for hgj smule lavere.

klumpet, vad

Bagetiden er for
kort

Indstil bagetiden lidt leengere.
Bagetiden kan ikke reduceres
ved at indstille ovnen pa en
hgjere temperatur.

For meget vaeske i

Brug mindre veaeske. Folg

blandingen anvisningen for
dejblandingstiden, iseer nar
du bruger kgkkenudstyr.
Kagen er for tar | Ovntemperaturen |Naste gang skal temperaturen i
er for lav ovnen indstilles en smule hgjere.

Bagetiden er for
lang

Indstil bagetiden lidt
kortere.

Kagerne er uens
brune

Bagetemperaturen er
for hgj og bagetiden
er for kort

Indstil bagetemperaturen en
smule lavere og en smule
lzengere bagetid.

Blandingen er
ujeevnt fordelt

Fordel blandingen jeevnt pa
bagepladen/i bageformen.

For lang baktid

Temperaturen er
for lav

Neeste gang skal temperaturen i
ovnen indstilles en smule hgjere.
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Stegning

Ved stegning kan du bruge funktionen konvektionsgrill( (%) ),
konventionel varme([J] ).

TIP:

» Brug varmebestandige skale til stegning (falg fabrikantens
anvisninger).

» Bradepander af rustfri stal har kun en begraenset brugbarhed, da
de reflekterer meget af varmen.

» Nar du bruger skale med plastikhandtag, skal du veere sikker pa,
at handtagene er varmebestandige (fglg fabrikantens
anvisninger).

« Store emner til stegning eller flere emner kan saettes direkte i
bradepanden eller pa risten ovenover bradepanden (fx kalkun,
gas, 3-4 kyllinger, 3-4 kalveskank).

» Magert kad bar steges i en stegepande med lag (fx kalv, braiseret
oksekad, dybfrostkad). Herved bibeholdes saften i kadet.

* Ved stegning af sprad sveer eller bacon bgr man anvende en
gryde uden lag (fx svinekad, fars, lam, far, and, kalveskank,
kylling, fierkree, roastbeef, oksefilet, vildtfugle).

TIP:

* Renggr ovnen hurtigst muligt efter brug, hvis du steger uden lag.
Det er nemmere at fjerne fedtsprgjt, nar ovnen stadig er varm.

4\ ADVARSEL

Sarg for, at ovnen er tilstraekkeligt afkglet, sa der ikke er risiko for,
at du breender dig.
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Stegetabel

Denne tabel omhandler de kreevede temperaturer, stegetid og
pladeristniveau til forskelligt slags kad. Tallene er kun vejledende.

* Vi anbefaler, at man steger kad og fisk over 1 kg i ovn.
« Til magert kad og fisk skal der bruges konventionel ovn. Til alle
andre slags kgd anbefaler vi funktionen konvektionsgrill([&)).

» Tilsaet lidt veeske sa stegesaft eller -fedt ikke braender fast.
* Vend emnet efter ca. halvdelen eller to tredjedele af stegetiden.

TIP: Du far et bedre stegeresultat, hvis du smgrer skank og fjerkrae
med deres egen saft et par gange under stegningen.

Sluk for ovnen 10 minutter far, stegetiden udlgber. Du bar gare
brug af den tilgeengelige, overskydende varme.

Betjeningsfunktion O Stegetid
Vagt, |Pladeris| Temp. |Pladeris| Temp. i tim.,
Kodtype stzrrglse tniveau | i °Cp tniveau | i °Cp min.
Oksekad
Grydesteg 1-1,5 kg 2 |200-230 | - - 2:00-2:30
Roastbeef
eller oksefilet
- rgdt 25cmtyk | 2 2301 2 | 190-200 | 0:05-0:06
- lyserad 25cmtyk | 2 2301 2 | 180-190 | 0:06-0:08
-gennemstegt | 25cmtyk | 2 [210-2301| 2 | 170-180 | 0:08-0:10
Svinekod
Bryst, nakke, 1-1,5kg | 2 |210-220 | 2 | 160-180 | 1:30-2:00
skinke
Kotelet, fleesk | 1-1,5kg | 2 | 180-190 | 2 | 170-180 | 1:00-1:30
Svinesteg 750g-1kg| 2 | 170-180 | 2 | 160-170 | 0:45-1:00
Svineskank 750g-1kg| 2 |210-220 | 2 | 150-170 | 1:30-2:00
(forkogt)
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Stegetabel

Betjeningsfunktion OJ Stegetid
Vagt, |Pladerisi Temp. |Pladeris| Temp. i tim.,

Kodtype stzrrglse thiveau | i °Cp tniveau | i °Cp min.
Kalvekad
Kalvesteg 1kg 2 | 210-220 | 2 | 160-180 | 1:30-2:00
Kalveskank 1,5-2kg | 2 | 210-225| 2 | 160-180 | 2:00-2:30
Lam
Lammekaglle 1-1,5kg | 2 | 210-220 | 2 | 150-170 | 1:15-2:00
Lammesteg
Lammeryg 1-1,5kg | 2 | 210-220 | 2 | 160-180 | 1:00-1:30
Vildt
Stegt hare, Upptill 1kg| 3 |220-2301| 3 | 160-170 | 0:25-0:40
harekglle
Dyrekad (dyreryg)| 1,5-2kg | 2 | 210-220 | 2 | 160-180 | 1:15-1:45
Dyrekad 1,5-2kg | 2 | 200-210 | 2 | 160-180 | 1:30-2:15
(skank, kglle)
Fjerkrae
Fjerkraestykker | 200-250 g| 3 | 220-230 | 3 | 180-200 | 0:35-0:50
(4-6 stk.) var
Halv kylling 400-500g| 3 | 220-230 | 3 | 180-200 | 0:35-0:50
(2-4 stk.) var
Kylling, 1-1,5kg | 2 | 220-230 | 2 | 170-180 | 0:45-1:15
poulard
And 1,5-2kg | 2 | 210-220 | 2 | 160-180 | 1:00-1:30
Gas 3,5-5kg | 2 | 200-210 | 2 | 150-160 | 2:30-3:00
Kalkun 25-35kg| 2 | 200-210 | 2 | 150-160 | 1:30-2:00

4-6 kg 180-200 140-150 | 2:30-4:00

1) Forvarm ovnen!
Teel altid pladeristniveauerne nedefra og op!
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Grillning

Ved grillning kan du veelge mellem 2 forskellige
betjeningsfunktioner.

Stor grill

Til store maengder af flade stykker til grillning og til overvarme i
store forme. Veelg 1 af 3 effektniveauer (1 lav, 2 medium og 3 hgj)
der passer til den mad, der skal grilles.

Konvektionsgrill

Til grilining af store stykker kad eller fijerkrae sa som eksempelvis
rullesteg eller kalkun.

N.B.: Under grillning skal ovnlagen veere lukket hele tiden.
Som grundprincip bgr ovnen forvarmes i 3 minutter!

Grillretter

Brug tradrist eller bradepande under grillning. Brug risten, nar der
skal laves toast. Skyd bradepanden ind pa niveau 1 eller 2, sa den
opfanger vaeden.
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Grillning

Pladeristniveauer

Brug niveau 4 eller 5 til grilining af flade stykker kad. Advarsel!:
udsatte omrader pa ovnen kan blive varme under grillning. Hold
bern i god afstand. (Indsats med tilsvar. program, nar relevant.)

Sadan bruger du grilltabellen
Grilltiderne er kun vejledende tider. Den faktiske tid varierer

muligvis afheengig af kvaliteten pa kadet eller fisken.

Flade stykker kad eller fisk er isaer velegnet til grill.
Vend grillmaden efter ca. halvdelen af grilltiden.

Grilltabel
Grillretter Pladeristniveau - Grilitid -

Side 1 Side 2
Frikadeller 4 8-10 min. 6-8 min.
Svinekotelet 4 10-12 min. 6-10 min.
Grillpglser 4 8-10 min. 6-8 min.
Okse- eller kalvebaf 4 6-7 min. 5-6 min.
Oksefilet (ca. 1 kg.) 3 10-12 min. 10-12 min.
Toast!1 3 2-3 min. 2-3 min.
Toast med fyld 3 6-8 min. -

1) Plade eller bradepande

Teel altid pladeristniveauerne nedefra og op!
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Optoning

Brug betjeningsfunktionen “Optening( (53] )” til optening af madvarer.

Sadan opter du retter

* Tag retten ud af emballagen, laeg den pa en tallerken, og saet
tallerkenen pa pladen.

* Deek ikke retten til med en tallerken eller skal, da dette kan @ge
optegningstiden betydeligt.

» Undga risikoen for salmonella og lad vaere med at bruge saften fra
den opt@ede ret til madlavning. Serg for, at saften fra den optgede
ret kan dryppe veek fra retten.

Pladeristniveauer

* Brug en plade pa niveau 1 til optgning eller niveau 2 til stgrre
retter.

Optoningstabel
Folgende tabel viser referenceveerdier for optgning.

Optoningst Tid til

Ret id opvarmning Bemarkninger
(min.) (min.)
Kylling, 100-140 20-30 Brug pladen med bradepanden.
1000 g Vend kyllingen efter ca. halvdelen
af tiden eller deek med stanniol.

Kylling, 100-140 20-30 Vend kadet efter halvdelen af
1000 g tiden eller daek med stanniol.
Kylling, 90-120 20-30 Vend kgdet efter halvdelen af
500 ¢ tiden eller daek med stanniol.
Drred, 150 g 23-35 10-15 Overdaekkes ikke
Jordbeer, 20-30 10-20 Overdaekkes ikke
300 g
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Test af skale i h.t. EN60350 og DIN44547

Madvare |Ovnniveau| Ovn- Temperatur | Bagetid
funktion (min.)

Bagning | Dejstrimler 2 O 160-180°C | 24-28
2 140-160°C | 38-42

Sma kager 3 O 160-180°C | 31-35
3 140-160°C | 30-35

Flad kage 3 O 170-180°C | 32-36
2 150-170°C | 45-50

Feditf 1 O 170-190°C | 32-36
Sukkerbrgdskage 1 160-180°C | 35-40
Geerformkage 3 O 160-180°C | 75-80
3 140-160°C | 73-78
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Madv | Ovnni| Ovn- |Tempe| Tid N
. . Anvisninger
are | veau | funktion | ratur |(min.)
Stegning |Svine | 2 170- | 130- | Foratfa det bedste resultat bar
steg 190°C | 150 | duvende maden efter 80% af
stegetiden.
Hel 2 200- | 55- | Setkylingen pa tradristen med
kylling 220°C | 65 | brystetopad. Seet
bradepanden ind pa ovnniveau
1,sa den opfanger dryp fra
kylingen. For at fa det bedste
resultat bar du vende maden
efter 70% af stegetiden.
Madv | Ovnni| Ovn- |Forvarme Tid Anvisninaer
are | veau | funktion | (min.) |(min:sek.) 9
Grillning Toast | 4 - 3:20-5:00
Okseb | 4 4 12:00-15:00 | Vend maden
urger efter 70% af
stegetiden.
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Rengoring og pleje

A Advarsel:
Sluk for ovnen for rengaring og lad den kgle af.

Udvendigt
Aftgr forsiden af enheden med en blgd klud og et mildt
renggringsmiddel.

* Brug ikke nogen som helst eetsende eller slibende
renggringsmidler.

* Brug et mildt vinduesrengaringsmiddel til forpaneler af aluminium
og brug et passende mildt vinduesrenggringsmiddel til forpaneler
af rustfri stal.

Ovnens indvendige dele

N.B.!

Renggr enheden efter brug lige sa snart, den er afkaglet. Sa er det
nemmere at fierne eventuelle rester, og de kan ikke braende sig
fast.

» Teend for lyset i ovnen.

* After ovnen med vand og opvaskemiddel. Lad ovnen tarre. Brug
ikke slibende renggringsmidler.

* Fjern fastsiddende rester med et specielt ovnrenseprodukt.
Vigtigt: Nar du bruger renggringsmidler pa spraydase, er det

vigtigt, at du felger fabrikantens anvisninger!
Rengear ikke lagens teetninger med handen.
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Tilbehor

Rengor tilbeharet (plader, sidepladestativer osv.) efter brug og lad
det tarre fuldsteendigt. De skal om ngdvendigt forbehandles for at
blgdgare rester.
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Rengoring og pleje

Sidepladestativer

Sidepladestativerne i venstre og hgjre side i ovnens vaegge kan
tages ud og rengares.

Sadan tager du sidepladestativerne af

1. Fjern skruen, der holder
det enkelte H
sidepladestativ pa plads.

2. Tag sidepladestativerne
ud.

50



Ved genplacering folges anvisningen herunder:
1. Saet iseetningsstangen til
sidepladestativet ind i

abningen.

2. Skub forszenkningerne i
sidepladestativerne
henover skruehovederne.
Fastger skruerne
fuldstaendigt.
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Ovnlys

Risiko for elektrisk stod!
Fatningerne til ovnens peerer er levende:
* Sluk for ovnen fer udskiftning af peerer.

Placér en blgd klud i bunden af oven for at beskytte peerer og
lampeglas.

Udskiftning af paere i ovn

1. Skru lampeglasset af ved at

dreje det mod uret.
S e e

2. Udskift peeren (type E14, 5 \\\\‘{’f//
230V, 25 Watt, N
varmebestandig til 300°C)

* Kgb paeren hos kundeservice
eller i en specialbutik.
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Ovnlage

Ovnlagen kan fiernes ved renggaring.

Sadan fjerner du ovnlagen

1. Abn ovnlagen helt.
Saet lasestifterne ind i
abningerne pa begge
haengsler (Iasestifter
leveres som del af
tilbeharet).

i2.5-3.5 mm

30-50 mm ‘

<Afmonterings-stift>
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Ovnlage

2. Grib fat i ovnlagen i
midten pa de to sider.

3. Drej lagen omkring 15
grader opad og lgft delen
med haengslerne ca. 2
mm op lodret.
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4. Drej nu lagen omkring 80
grader indtil haengslerne er
fuldstaendigt ude af
abningerne. Szet lagen med
ydersiden nedad pa en blgd,
jeevn overflade, fx et teeppe,
sa den ikke bliver ridset.

A Advarsel:

Af sikkerhedsarsager ma
|asestifterne ikke fijernes fra
lagehaengslerne, nar lagen er taget af.

Tip:

Hvis lasehaengslerne
bliver veek, kan du
bruge en passende
metalstang eller et sgm.




Ovnlage

Sadan monteres ovnlagen igen
Lasestifterne skal sidde pa plads i haengslerne.

1. Grib fat i ovnlagen med
begge heender, idet du
placerer en hand i midten i
hver side.

2. Placér lageheengslerne
saledes, at de er
fuldsteendigt pa plads i
haengselsabningerne. 1

3. Drej lagen horisontalt og
fiern lasestifterne fra
haengslerne. 2

4. Luk ovnlagen.

L\\

S
Haengsel
Heengsel sabning
- /
* Fjern ikke
afmonteringsstifterne

for lagen er placeret i
korrekt position.

Haengslet er
normalt isat
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Procedure i forbindelse med afmontering af lage ved rengering

A Advarsel: Glaspanelerne mé kun fiernes, nar ovnlagen er
afmonteret fra haengslerne!

Hvis lagen sidder pa plads, kan den springe op pa grund af, at den
bliver lettere, og dette kan resultere i skader. (Fjern ikke
lasestifterne fra hangslerne!)

N.B.! Hvis der ileegges nogen som helst kreefter - isaer i kanterne pa
det forreste glaspanel - kan glasset breekke. Placér ovnlagen pa en
blad, jeevn overflade med handtaget nedad.

1. Fjern de to skruer i hgjre og
venstre side i lagen.

2. Fjern de to plastikbeslag i
siden. Fjern det gverste
metaldaeksel ovenover lagens
glaspaneler. Skru de to skruer
af, der holder lagens handtag
fast.

Fastgarin
gsskrue til
handtag

Lagens beslag
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Ovnlage

3. Det inderste
lagepanel af glas
kan nu fijernes.

Lagens beslag

Fjederbe

slag

— Glas #1

Glas #2 Bemaerk: Glasset skal renggres med varmt
vand eller opvaskemiddel og poleres tgrt

Glas #3 med en blgd, ren klud.

4. Fjern de to
fiedersmaeklase fra
panel 2.

5. Panel 2 kan nu
fiernes.




Sadan renger du glaspanelerne

Renggar glaspanelerne med et mildt rengaringsmiddel.

Brug ikke grove slibemidler eller skarpe metalskrabere under
renggring af glasset i ovnlagen, da det kan ridse overfladen og
resultere i, at glasset splintrer.

Procedure for montering af lage

1. Seet glas, derheengsel og
beslag pa lagen.
Bemaerk: Nar lagens
haengsler er monteret, skal
du sikre dig, at omradet i
midten saettes korrekt i
abningen

2. Fastger de 2 skruer pa
begge sider af lagen.
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Fejlfinding

Fejl

Mulig arsag

Losning

Ovnen varmer ikke
op

Der er ikke teendt for ovnen

Teaend for ovnen

Ur ikke indstillet.

Indstil uret (se afsnit “Far
brug farste gang”).

De ngdvendige
indstillinger er ikke
valgt.

Kontrollér indstillinger.

Fejl i netforsyningen.
Beskyttelses-
elsystemet eller
sikringerne er gaet.

Kontrollér sikringer og
beskyttelsessystemet.
Hvis fejlen genopstar,
skal du kontakte en
autoriseret elektriker.

Ovnen varmer ikke op
selv ikke efter, at
funktion og temperatur
er indstillet.

Et automatisk program
er blevet aktiveret og
starter pa et senere
tidspunkt.

Annullér det automatiske
program eller nulstil det.

Tidsvisning i
elektronisk ur blinker.

Der har veeret
strgmafbrydelse.

Genindstil uret (se afsnit
“Far brug farste gang”).

Ovnlys virker ikke.

Peeren er sprunget.

Udskift paeren (se afsnit
“Ovnlys”).
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Hvis fejlen ikke kan udbedres ved hjalp af ovennzavnte
forholdsregler, skal du kontakte Kundeservice.

N.B.! Hvis enheden er fejlbehaeftet, ma du ikke bruge den. Hvis der
opstar en fejl, skal enheden isoleres ved, at du tager netstikket ud
eller tager sikringen ud.

Enheden ma kun repareres af specialuddannede og autoriserede
elektrikere. Fejlbehaeftet reparation kan resultere i betydelige
beskadigelser.

| tilfeelde af fejl bliver eventuelle udgifter til reparationsarbejde, der
er udfart af en tekniker fra Kundeservice eller specialforhandleren,
muligvis opkraevet - selv i garantiperioden.

Forsigtig! Reparation af enheden ma kun udfgres af en specielt
autoriseret tekniker! Ukorrekt reparation kan resultere i betydelige
farlige situationer.

Forsigtig! Brug ikke enheden, hvis den er beskadiget. | tilfeelde af
fejl eller svigt skal der slukkes pa netforsyningen. | tilfaelde af en fejl
er teknikerbesgg fra Kundeservice eller forhandleren muligvis ikke
deekket af garantien, selv i garantiperioden, hvis arsagen til fejlen er
et resultat af ukorrekt brug fra kundens side.
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Tekniske specifikationer

Strgmtilslutning 220-240 V~ 50 Hz
max. effektforbrug 2850 Watt

Ovnens indvendige dimensioner (mm)

Hgjde x bredde x dybde 300 x 424 x 416
Volumen (brugbar kapacitet) 55 L
Udgangseffekt 2850 W
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Regulativer, standarder og direktiver

Enheden opfylder falgende standarder:

* EN 60 335—-1 og EN 60 335-2—6 (Safety of electrical appliances
for use in the domestic household and for similar purposes).

* EN 60 350 eller DIN 44546 / 44547 | 44548 (Operating
characteristics of electrical domestic cooking appliances, hot
plates, ovens and grills).

* EN 55014-2 / VDE 0875 Part 14-2
« EN 55014 / VDE 0875 Part 14 / 1999-10
* EN 61000-3-2 / VDE 0838 Part 2

* EN 61000-3-3 / VDE 0838 Part 3 (Basic requirements in relation
to electro-magnetic interference (EMI))

Denne enhed opfylder falgende EU-direktiver:

* 73/23/EEC issued 19.02.1973 (Low voltage), including
supplement 90/683/EEC

» 89/336/EEC issued 03.05.1989 (EMI), including supplement
92/31/EEC

» 93/68/EWG (Identification marking)
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Installationsinstruktioner

Vigtigt: installation ber kun udfgres af en kvalificeret, autoriseret
elektriker.

Ovnen skal installeres i henhold til fabrikantens anvisninger.

Sikkerhedsinstruktioner til installateren

» Under installation skal installatgren serge for, at ingen personer
kan komme i bergring med levende komponenter.

* Rammerne, hvori ovnen skal installeres, skal opfylde
stabilitetskravene i DIN 68930 standarden.

* Ovnen skal installeres af en kvalificeret, autoriseret elektriker i
henhold til de tilhgrende regulativer og standarder.

* Ovnen er en tung enhed og skal transporteres med stor
forsigtighed.

* For brug fgrste gang skal al emballage fijernes bade udenom og
indeni enheden.

» Der ma ikke foretages aendringer af ovnens tekniske egenskaber.

* Det integrerede madlavningsomrade eller kogeplader er udstyret
med specielle tilslutninger. Disse ma kun tilsluttes de korrekte,
tilsvarende forbindelser af samme type.
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Kundeservice & reservedele

Hvis du har brug for reservedele eller en tekniker, skal du kontakte
dit lokale LG Customer Service Center (LG kundeservicecenter).

Dit opkald viderestilles automatisk til Kundeservicecenteret i dit
postnummeromrade. Her kan du fa oplyst adressen pa dit lokale
Kundeservicecenter. Sgrg for at have fglgende oplysninger parate:

. Navn og adresse, inklusive dit postnummer.

. TIf.nr.

. Ngjagtige oplysninger om arsagen til problemet.

. Model-, serie- og fabrikationsnr. Disse oplysninger kan du finde

pa meerkepladen, der er placeret i hgjre hjgrnekant indvendigt i
ovnlagen.

5. Dateret kgbskvittering. Bemaerk venligst, at der kraeves
kabsbevis ved enhver garantireklamation. Fgr du indsender
garantireklamation, skal du huske at lzese afsnittet “Fejlfinding”.
Der vil blive opkraevet et belgb for en hvilken som helst
inspektion udfart af en tekniker, hvis det skulle vise sig, at der
ikke er mekaniske eller elektriske fejl i enheden.

A WON -

Kundeservice

Hvis du har generelle spgrgsmal til LG enheder eller gnsker
yderligere oplysninger om LG produkter, bedes du kontakte vort
Kundeservicecenter.
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Notater






@ LG Electronics Inc.

X Sadan smider du dit gamle apparat ud

-

n

@

>

. Nar der er et tegn med et kryds over en skraldespand, betyder det, at

produktet er omfattet af EU-direktiv 2002/96/EC.

Alle elektriske og elektroniske produkter skal smides ud et andet sted end
gennem den kommunale affaldsordning ved hjeelp af specielle
indsamlingsfaciliteter, der er organiseret af staten eller de lokale
myndigheder.

Korrekt bortskaffelse af dit gamle apparat er med til at forhindre mulige
skadevirkninger pa miljget og menneskelig sundhed.

Mere detaljerede oplysninger om bortskaffelse af dit gamle apparat kan
fas ved at kontakte dit lokale kommunekontor, renovationsselskab eller
den butik, hvor du kebte produktet.

Trykt i Korea



