@ LG

Indbygningsovn

Brugsvejledning

LB642022S
LB642022B

Lees venligst denne vejledning omhyggeligt far ovnen
benyttes.

Dermed sikres kendskab til vigtige
sikkerhedsoplysninger og korrekt anvendelse af ovnen.
Gem venligst denne vejledning, sa den er let at finde, til
senere brug.

Giv ogsa vejledningen videre til en ny ejer ved salg af
ovnen.

DK
P/No. :MFL37855820



Indhold

Vigtige sikkerhedsinstruktioner ............ccccccciiirereenee. 4~5
714 =T o 1 L= o 6~14
Beskrivelse af ovnen .........oooeeccciiiiiiirrrreeeeas 15
Betjeningspanel ... 16~17
TilBENGBI ... ————— 18~19
SideSKINNer ... 20
Teleskoplgbere (valgfri) ......ccoeverriiiiiiiiiiiccicccceeeee 21~22
Katalytiske foringer (valgfri) .......cccccoeeeiiiiiiiniiiiiiicicnes 23
Indstilling af uret ... 24
For forste ibrugtagning .........ccccccmermiririiiniiee 25
Sadan bruges ovnen ...........ooooicciiciciiinsnnnneeeeeeer e 26
Oovnfunktioner ... 27~28
Betjening ... e 29~41
Sadan taeendes OVNeN ...........coooiiiiii e 29
Sadan aendres temperaturen ..........ccccccveiiiiiiiiiiieeeeenn. 30
Sadan slukkes forovnen..........cccccocciiiiiiiiiiiiieeeeeeee 31
Sikkerhedsafbryder ..., 31
Energieffektivitet..........ccoooooiiiiiii 31
Urfunktioner og -symboler ...........cccoovmiiiieee 32
Sadan indstilles timerne ..o 33
Programmering af den samlede tilberedningstid........... 34~35
Sadan programmeres stop af tilberedning................... 36~37
Kombinering af den samlede tilberedningstid og
sluttidspunkt for tilberedning .........ccccoeeeeiiiiiiiiiiiiiiiiinn, 38~39
Indstilling af klokkeslagttet ..., 40
Nyttige funktioner ............ccooviiiiiii, 41
Bagning ... 42~43
Bagetabeller ... 44~48
StegnNing ....cccoiiiiiiirrrrree e ———————— 49~50
Stegetabeller ... —————— 51
GrilNiNG e ———————— 52~53
Tabel for grilning........cccccmmmmiiiiei e 53
OPLBNING....ceeeeiirirrrre e 54
Specialfunktioner ... 55
Rengoaring og pleje ... 56~57
Renggring og vedligeholdelse ........ccoomiiiemeennniiiiiinnnn, 58



OVNIYS ...t 59
L0373 - T = 60~64
Fejlfinding ....ccoovviiiiii s 65~66
= e Yo = 67
Tekniske specifikationer ..........ooeeceiiiimieccciee e 67~68
Installeringsvejledning ........cccccceeeiiiiiiccin s 69
Kundeservice og reservedele..........ccccceeeeirimreenncnieeennes 70
Garanti .. ..o ————— 71



Vigtige sikkerhedsinstruktioner

For at mindske risikoen for brand, elektrisk stad, personskade eller
skader under brug af ovnen, skal du laese og falge alle instruktioner
for brug af ovnen.

Denne brugervejledning daekker ikke over alle eventuelle forhold,
der matte opsta.

Kontakt altid en servicetekniker eller fabrikanten, hvis der opstar
problemer, du ikke forstar.

Dette er symbolet for sikkerhedsvarsel.
Dette symbol advarer dig om mulige farer, der kan draebe
eller beskadige dig og andre.

Alle sikkerhedsmeddelelser vil blive efterfulgt af symbolet for
sikkerhedsvarslet og enten ordet "ADVARSEL" eller
"FORSIGTIG". Disse ord betyder:

Dette symbol advarer dig om farer eller

& ADVARSEL Uusikre procedurer, der kan forarsage

alvorlig legemsbeskadigelse eller dad.

Dette symbol advarer dig om farer eller

usikre procedurer, der kan forarsage
A\ FORSIGTIG 2 2

legemsbeskadigelse eller beskadigelse af
ejendom.

* Denne ovn ma kun installeres af en autoriseret elektriker.

* Installatgren er ansvarlig for apparaternes korrekte el-tilslutning og
overholdelse af de relevante sikkerhedsanbefalinger.

» Maerkepladen sidder pa venstre side af lagen og pa ovnens
bagkleedning.



El-sikkerhed

» Der ma kun foretages nettilslutning af dette apparat af en saerligt
autoriseret elektriker.

* Elledninger og -kabler ma ikke komme i bergring med ovnen.

( )

/\ ADVARSEL

* Ovnen skal vere tilsluttet elnettet over et korrekt HFl-relae
eller sikring. Brug aldrig overgangsstik eller
forlaengerledninger.

* Denne tilslutning kan opnas ved, at stikdasen er
tilgeengelig eller ved indsatning af en kontakt i den faste
installation, der foretages i henhold til
installationsbestemmelserne.

- Ellers kan det resultere i en ildebrand.
|\ J




Sikkerhed

Skader

/\ ADVARSEL

* Hvis ovnen er blevet beskadiget under transporten, ma den
ikke tilsluttes.

* Hvis der er fejl eller skader pa apparatet, ma man ikke
forsgge at anvende det.

* Reparationer af apparatet ma kun udferes af en godkendt
tekniker. Forkerte reparationer kan medfore betydelig fare.
Hvis det er nadvendigt at reparere, kontaktes et LG Service
Center eller forhandleren.

* Hvis elledningen beskadiges, ma den kun udskiftes af
producenten, dennes servicevarksted eller en tilsvarende
kvalificeret person for at undga risiko.

* Fjern aldrig ovnens udvendige hus. Hvis ovnen er
fejlbehaeftet og skal serviceres, eller hvis du er i tvivli om
ovnens tilstand, skal du tage stikket ud af
vagstikkontakten og kontakte det neermeste servicecenter.

- Ellers kan brug af enheden resultere i fejlfunktion og dgdsfald
eller elektrisk stad.




Vedligeholdelse

/\ ADVARSEL

* Stremmen til ovnen begr afbrydes, nar den repareres eller
renggores.

* Vaer forsigtig med at tilslutte elapparater til stikdaser i
narheden af dette apparat.

* Brug ikke renseudstyr med hgjt vandtryk eller dampstrale
af hensyn til el-sikkerheden.

* Brug ikke skrappe, slibende rengeringsmidler eller
skarpe metalskrabere til at renggre ovnlagens glas, da
de kan ridse overfladen, der kan forarsage at glasset
gar i stykker.

* Der skal afbrydes for strammen til apparatet, for paeren
udskiftes for at undga risikoen for elektrisk stod.

- Ellers kan brug af enheden resultere i fejlfunktion og dgdsfald
eller elektrisk stad.




Sikkerhed

Sikkerhed under anvendelsen

Vs

/\ ADVARSEL

* Bergr ikke de indvendige dele, for ovnen er tilstrakkeligt
afkolet.
- Nar ovnen er i brug, bliver de indvendige dele meget varme,
og du kan braende dig.

/\ ADVARSEL

* Tilgaengelige dele kan blive varme under brug. Sma bern
skal holdes pa afstand.

* Tilgaengelige dele kan blive varme, nar grillen er i brug.
Born skal holdes pa afstand.

* Ovnen er ikke beregnet til at blive betjent af barn eller
svagelige personer uden opsyn.

* Sma born skal vaere under opsyn for at sikre, at de ikke
lejer med apparatet.

* Born bar holdes i sikker afstand, nar ovnen er taendt.

* Barn bor holdes i sikker afstand, indtil ovnen er kolet af
efter at have varet taendt.




/\ ADVARSEL

* Lufthullerne ma aldrig blokeres.

- Ovnen bliver maske overopvarmet og slukker automatisk.
Den kan ikke betjenes, far den er tilstraekkeligt afkglet.

* Overdak ikke ventilationsabningerne med klude eller
papir.
- Der kan ga ild i klude eller papir fra den varme luftstrem fra
ovnen.

* Spild ikke vand i ventilationsabningerne.

-




Sikkerhed

Sikkerhed under anvendelsen

Vs

/\ ADVARSEL

* Nar ovnen benyttes, kan de indre overflader blive meget
varme! Undga at rere varmelegemerne inde i ovnen.

- Lad veere med at komme for teet pa de varme omrader, da
siderne kan veere sa varme, at du kan braende dig pa dem,
selv efter at du er feerdig med madlavningen.

* Ovnens overflader bliver varme, nar apparatet arbejder
ved hgje temperaturer i lzengere tid.

* Ovnlagen skal vaere lukket, nar ovnen benyttes.

* Nar ovnen anvendes, skal man vere forsigtig ved abning
af lagen, da den varme luft og dampen undslipper hurtigt.

- Du kan skolde dig pa den varme luft eller damp, der kommer
fra enheden.

* Nar der tilberedes retter, der indeholder alkohol, kan
alkoholen fordampe pa grund af de hgje temperaturer.
Dampen kan antaendes, hvis den kommer i bergring med
en varm del i ovnen.

* Man skal ikke opbevare brandbare eller let deformerbare
materialer i ovnen. Mindsker risikoen for ildebrand i
ovnrummet.

* Hvis der opstar ild i ovnen, skal du holde ovndgren lukket
og slukke for ovnen. Hvis ilden fortsaetter, skal du smide
natron pa ilden eller bruge en ildslukker. Smid ikke vand
eller mel pa ilden.

- Mel kan virke eksplosivt og vand kan antaende fedt, der kan
sprede sig og forarsage personskade.

* Brug grydelapper, nar du tager ting ud af ovnen.
- Plader og riste er varme.

10



/\ ADVARSEL

* Ovnen skal sikres med korrekte tippesikre monteringsenheder.
Kontroller, at beslaget er monteret korrekt.

- Mindsker risikoen for, at ovnen tipper.

* Opbevar ikke dette udstyr udenders. Brug ikke produktet taet ved
vand (fx taet ved en kokkenvask, i en vad kaelder eller teet ved en
swimmingpool m.v.)

* Sorg for, at al emballage er fjernet fra enheden, for den tages i
brug.

* Denne ovn ma ikke bruges til kommercielle formal.

- Denne ovn er udelukkende udformet til tilberedning af mad til
husholdningsbrug.

* Brug ikke ovnlagen som afsatterbord til varmt eller koldt
kogegrej.

* Enheden bor ikke anvendes til opvarmning af et rum.

* Lad veere med at sta pa, leene dig op ad eller sidde pa ovndgren.

- Ellers kan ovnen tippe, og det kan resultere i brandskader eller
alvorlig tilskadekomst.

/\ ADVARSEL

* Ror ikke ved en el-ledning med vade hander.
- Det er meget farligt. Du kan fa elektrisk stad.

* Pas pa3, at du ikke beskadiger stremkablet.
* Brug ikke enheden hvis stremkabel eller stik er beskadiget.

* Stromkabel og stik ma ikke nedsaenkes i vand, og stremkablet
skal holdes vak fra varme overflader.

L Lad ikke ledningen hange ud over kanten pa et bord eller skab.

11



Sikkerhed

Sikkerhed under anvendelsen

Vs

N
/A ADVARSEL
* Lag ikke aluminiumsfolie i bunden af ovnen, og placer
heller ikke bageplader eller -forme derpa.

- Aluminiumsfolien blokerer for varmen, hvilket kan resultere i
beskadigelse af emaljeoverfladerne og give et darligt
madlavningsresultat. Det vil ogsa resultere i et darligt
bageresultat pga. darlig varmecirkulation. )

N
/A ADVARSEL
* Sorg for, at kogetiden indstilles korrekt.

- Overkogning kan resultere i, at der gar ild i maden, og at

ovnen beskadiges. )
N

/\ ADVARSEL

* Hzeld ikke vand i bunden af ovnen, nar den er varm.
- Dette kan beskadige de emaljerede overflader.

* Ved bagning af meget fugtige kager, ber bradepanden
benyttes.

- Neddryppende frugtsaft fra bagepladen efterlader pletter, der kan
blive vanskelige at fjerne.

* Frosne madvarer, sasom pizzaer, skal tilberedes pa grillristen.

- Hvis bagepladen anvendes, kan den sla sig pa grund af den
store varmeforskel.

* Man skal ikke opvarme uabnede fodevarebeholdere.

- Trykophobning kan fa beholderen til at spreenge, hvilket kan
resultere i personskader.

12



Bortskaffelse

/\ FORSIGTIG

* Den nye ovn er behgrigt pakket med henblik pa transport.
Fjern alt emballagemateriale, for ovnen tages i brug.

» Emballagematerialet kan genbruges fuldstaendigt. Adresser pa
steder, hvor bortskaffelsen sker pa miljgvenlig made, kan fas fra
de lokale myndigheder.

* Hvis du midlertidigt vil oplagre ovnen, skal du veelge et tart,
stovfrit sted. Stgv og fugt kan fa negativ indvirkning pa ovnens
funktionelle dele.

13



Sikkerhed

Brugte apparater

( )

/\ ADVARSEL

Brugte apparater skal gores ubrugelige, for de bortskaffes,

sa de ikke lzengere udger en risiko. Dette gores ved at
afbryde forbindelsen til elnettet og fjerne elkablet.

.

For at beskytte miljoet skal brugte apparater bortskaffes
korrekt.

» Apparatet ma ikke bortskaffes sammen med det normale
husstandsaffald.

* Hos de lokale myndigheder oplyses tidspunkter for afhentning af
seerligt affald eller offentligt tilgeengelige bortskaffelsesanlaeg.

14



Beskrivelse af ovnen

Overblik

Betjeningspanel

Overvarme- og
grillvarmeelement

Rille 6

Ovnlys

Luftudblaesning

Rille 5 Lageteetning
. . Rille 4
Sideskinner Rille 3 Varmelegeme pa

Rille 2 bagveeg

Rille 1
Fedtfilter
Ovnrum

Maerkeplade \
—— X — Helglaslage

>\

1
I
Lagegreb

Rillerne i ovnen er nummereret nedefra.
Rille 5 og 6 er hovedsageligt til grillfunktioner.

Stege- og bagetabellerne i denne betjeningsvejledning giver ogsa
forslag til rille, men det kan man aendre efter eget gnske og behov.

Bemaerk: Maerkepladen findes pa lagens inderste venstre kant eller
pa ovnens forside.

15



Betjeningspanel

1. Temperatur-/tidsdisplay
2. Tidsindstillingsknap
3. Funktionsveelger

16



4. Temperatur-/tidveelger
5. »OK«-tast (Enter eller Ja)

17




Tilbehar

Grillrist

Til fade, bageforme, grill- og stegebakker.
Ved grillning af kad skal du placere
tradgrillen pa bradepanden i gverste
niveau.

Bageplade

Til kager, opbagte kager og kiks.

Bradepande
Til fugtige kager, til stegning og til at
opfange stegesafter eller fedt.

Fedftfilter

Beskytter blaeseren mod, at der saetter sig et
fedtlag. Filteret skal veere isat, nar blaeseren bruges

ifm. stegning.
Bemaerk:

Ved montering af fedftfilter skal du saette
de to kroge i hullerne i ventilatordeekslet,
som vist pa illustrationen.

Fedftfiltret skal fuldsteendigt deekke
ventilatorens ventilationsabninger.

Brug ikke fedftfiltret under bagning, da det
begraenser |ufttilfarslen.

18




Rad om brug af plader og grillriste
Serg for at plader og

grillriste sidder korrektfi ===

hgjden i begge sider a

ovnen. 8 @“ / LIl Bradepande
Veer saerligt forsigtig, (4] & @)

nar de feerdigtilberedte g =2 Bageplade
maltider tages ud af o - } afstand
ovnen! Lt ,‘ 2cm

Brug en egnet
grydeholder af stof eller ovnhandsker.

Hvis du bruger tradrist i kombination med bradepande eller en
anden plade, der skal opfange dryp eller fedt, skal du ikke saette
pladerne i bunden af ovhen men saette dem ind pa det nederste
niveau.

Hvis der stilles plader pa ovnens bund, kan den deraf falgende
varmestigning @delaegge ovnens overflade. Af denne grund skal
der altid veere en afstand pa mindst 2 cm mellem tilbehgret og
ovnens bund.

Isaetning af grillrist, bageplade og bradepande
Skub pladen eller grillristen ind i i~ _ = iy

den gnskede rille. \ /

Ovnrillerne er nummererede [
nedefra og op.

$026 99
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Sideskinner

Sadan monterer du sideskinnerne

Bemaerk

Hvis du har kgbt katalytiske foringer, henvises du til procedurerne
for montering af katalytiske foringer pa sideskinner pa side 23.

Nar du bruger ovnen for ferste gang, skal du montere
sideskinnerne, idet du felger denne procedure:
Sideskinnerne findes i kassen med tilbeheor.

1. Placer U-formen til sideskinnen : a A T,
mellem de to skruehuller, som
vist pa illustrationen.

2. Isaet de 2 skruer og skru dem
fast med uret.

/] fGli{Ra\
0L

3. Monter den anden skinne pa samme vis.

20



Teleskoplabere (valgfri)

Isaetning af teleskopudtrakkene

Bemaerk

Hvis du har kgbt katalytiske foringer, henvises du til procedurerne
for montering af katalytiske foringer pa teleskoplabere pa side 23.

Hvis ovnen er nyindkgbt isattes teleskopudtraakkene pa
felgende made.

1. Saet
teleskopudtraekkenes
U-form mellem de to
skruehuller, som vist pa
illustrationen.

2. Iseet skruerne og
spaend dem fast.

3. Seet det andet teleskopudtraek fast pa samme made.

21



Teleskoplabere (valgfri)

4. Bagepladen og grillristen skal i ﬂ ! !
placeres ngjagtigt i rillen i
teleskopudtraekkene. Hvis
bagepladen ikke sidder
ordentligt fast pa
teleskopudtraekkene kan det
medfare, at pladerne eller
madvarer falder ned pa
ovnens bund.

22



Katalytiske foringer (valgfri)

Sadan monterer du katalytiske foringer

Nar du keber katalytiske foringer for forste gang, skal du
montere dem som falger:

lllustrationen herunder viser sideskinnerne.

Monteringsproceduren er den samme for teleskopskinner som
for sideskinner.

1. Heeng den katalytiske foring pa
den gverste stang i siden eller
pa teleskopskinnen, som vist
pa illustrationen.

2. Placer U-formen til sideskinnen
mellem de to skruehuller, som
vist pa illustrationen.

3. Isaet de 2 skruer og skru dem
fast med uret.

4. Monter den anden skinne pa
samme vis.

23



Indstilling af uret

Ovnen kan ikke anvendes, far klokkeslaettet er indstillet.

Nar ovnen sluttes til el-nettet farste gang eller efter en
stramafbrydelse, skal man fgrst veelge enten »12H« eller »24H«.
Klokkesleettet kan derefter indstilles.

Sadan indstilles f.eks. det aktuelle klokkeslaet til 1:30

Veelg »12H« eller »24H«, og Indstil timerne med

tryk derefter pa OK-tasten (V) tidveelger, og tryk derefter

for at bekreefte valget. pa OK-tasten (V) for at
bekreefte.

o j;t\ o —
G ,—0 — 0/ G,—0 — 0y
P G Oy

Indstil minutterne med 4 Bekreeft valget ved at trykke
tidveelgeren. pa OK-tasten (V).
Ovnen er nu Klar til brug.

24



For forste ibrugtagning

Rengegring for brug

Ger ovnen omhyggeligt ren, fgr den bruges forste gang.

Vigtigt: Benyt ikke setsende eller slibende renggringsmidler. Disse
kan beskadige ovnens overflader.

Apparatets forside

Hvis ovnen har forside af metal, ma den kun renggres med
almindelige renggringsmidler. Aftar forsiden af ovnen med en let
fugtet klud.

Ovnens indre

1. Tag alt tilbehgr ud af ovnen, og vask disse i varmt vand med
opvaskemiddel.

2. Gor ovnen ren indvendigt pa samme made, med varmt vand og
opvaskemiddel.

3. Lad ovnen tarre.

Opvarmning

For bagning eller stegning for fgrste gang, skal du teende for ovnen
og varme den tomme ovn op (til 200-250°C).

Lad sa ovnen kgle fuldstaendigt af. Nye ovne kan afgive en
ubehagelig lugt.

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

1. Serg for at tidspunktet pa dagen er indstillet korrekt.
2. Fjern alt tilbeher fra ovnen.

3. Brug funktionerne Konvektionsvarme ( [@), eller Grill med bleeser
(&) til at varme ovnen op.

4. Lad ovnen veere taendt i mindst 1 time.

25



Sadan bruges ovnen

Funktioner

Stor gril O Konvektionsvarme
Lille gril : Varmluft

Undervarme —{_] Grill med blaeser
Optoning / [C}— Konventionel varme

Beskrivelse af funktioner

De enkelte funktioner er forskellige, da de involverer en kombination
af forskellige varmeelementer.

De forskellige kombinationer kan bruges til at give en vifte af
opvarmede omrader og varmluftstramme i ovnen, der er ngdvendige
for optimal tilberedning af forskellige retter.

Til stegning og bagning gives der anbefalede forudindstillede
temperaturer, der selvfglgelig kan justeres med temperaturveelgeren.

Nar grillfunktionen bruges ( 7)) ( 7} ), kan du veelge en af tre
indstillinger ved at dreje pa temperaturveelgerknappen.

Nar man bruger optaning ( & ), er der ikke mulighed for andre
indstillinger.

26



Ovnfunktioner

Konvektionsvarme

Funktionen konvektionsvarme bruger kun
varmeelementet i bagvaeggen og
konvektionsblaeseren. Den anbefalede temperatur er
150°C. Det er ogsa muligt at bage pa mere end 1 rille
ved indstilling pa funktionen konvektionsvarme ( [@)).

Dette betyder, at indstillingen er egnet til frugtkager og rarte kager

eller geerdej, f.eks. flettet brad.

Varmluft

Ud over de konventionelle varmeelementer bruger
varmluftfunktionen konvektionsblaeseren. Dette
betyder, at stege- og bagetemperaturen kan saenkes
med 20-40 °C. Den forudindstillede temperatur er
160°C. Denne indstilling er egnet til kager og kiks, da
det er muligt at bage pa mere end 1 rille pa samme tid.

Grill med blaser

| denne funktion er grillelementet og blaeseren teendt.
Den anbefalede temperatur er 190°C. Denne funktion
er egnet til pizzaer, quiche lorraine eller osteteerter.

Konventionel varme [JJ

Ved indstillingen konventionel varme benyttes
varmeelementerne over og under ovhrummet. Denne
driftstilstand er egnet til bagning af kager, bagning
med kort bagetid, falsom dej og til roastbeef og
oksefilet pa den ene rille. Den anbefalede temperatur
er 190°C.

27




Ovnfunktioner

Stor grill (1, 2, 3) [ (Stralegrill, stort omrade)

Den store grill (7)) bruger hele grillvarmeelementet.
Der kan ikke indstilles en bestemt temperatur.

Der kan veelges mellem tre indstillinger.

Den store grill (7)) er egnet til tilberedning af store
stege, koteletter, fisk eller til toast og til bruning, nar
der tilberedes stgrre retter med gratin-topping.

Lille grill (1, 2, 3) (7] (Stralegrill, lille omrade)

Den lille grill (7)) fungerer pa samme made som den
store grill ( ), men her er det dog kun en del af
varmeelementet, der bruges. Dette gar indstillingen
egnet til mindre retter.

Undervarme (]

Med indstillingen bundvarme benyttes kun
varmeelementet i ovnens bund. Den anbefalede
temperatur er 170 °C. Denne funktion er navnligt
egnet til at faerdiggere kager eller pizzaer pa 1 af de
nederste ovnriller.

Optoning

| optgningstilstand bruges blaeseren uden
opvarmning. Luften, der cirkulerer, gger
optgningsprocessen. Stil den frosne mad i en egnet
beholder, der kan opsamle veeden fra optaningen.

| givet fald kan man anvende grillristen og bradepanden for at
undga at grise ovnen til. Hvis vand far lov til at Igbe ud i ovnen, vil
teetningerne ved lagen blive snavset til, og det kan give en
ubehagelig lugt.

Bemaerk: Under tilberedning, bagning eller stegning annulleres alle
indstillinger, hvis ovnlagen star aben i mere end 10
minutter.

28



Betjening

Sadan taendes ovnen

P

N [j o I - + y
£ ), 0 — / -,
@' O O

] Veelg den gnskede funktion Den anbefalede temperatur
med funktionsvaelgeren. vises i displayet.

3 Seet igang ved tryk pa OK-
tasten (), eller vent til ovnen
starter automatisk efter 8
sekunder. Der hgres et signal.
Hvis der ikke foretages andre
indstillinger pa
betjeningspanelet, vil ovnen
veere taendt sa lsenge som
fastsat. (Jf. side 31.)
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Betjening

Sadan a&ndres temperaturen

Veelg den gnskede funktion 2 Drej temperaturveelgeren til

med funktionsvaelgeren. den gnskede temperatur.
Temperaturdisplayet viser
trina 5 °C.

3 Hvis der ikke trykkes pa
nogen knapper inden for 8
sekunder, starter ovnen
automatisk med det
indstillede program. Man
kan ogsa starte ved at
trykke pa OK-tasten (v ).
Der hgres et signal.
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Sadan slukkes for ovnen R
Funktionsveelgeren saettes pa »O« for at ,: &)

slukke ovnen. O

Kgolesystem

Der teendes automatisk for afkalingsventilatoren, sa enhedens
overflader holdes kglige.

Nar der slukkes for ovnen, fortseetter afkglingsventilatoren med at
kare, og den slukker fgrst, nar enheden er afkalet.

Sikkerhedsafbryder

» Hvis ovnen har veeret taendt i en laengere periode, uden at der er
ndret ved indstillingerne, slukkes den automatisk.

Sikkerhedsafbryderen aktiveres ved en temperatur pa:

under 100 °C og slukker efter 16 timer
100 - 240 °C og slukker efter 8 timer
Over 240 °C og slukker efter 4 timer

Genstart efter sikkerhedsafbrydelse
Sluk for ovnen.
Ovnen kan nu teendes pa normal made.

Bageskale

Nar der bruges bageskale, skal man altid sgrge for, at skalen kan
tale temperaturen inde i ovnen. Oven kan arbejde helt op til 250 °C.
Jf. anvisninger fra producenten af skalen.

Energieffektivitet

Disse ovne er klassificeret til energiklasse A i overensstemmelse
med EN 50304. Testningen blev udfgrt med konvektionsvarme.
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Betjening

Urfunktioner og -symboler

Ovntemperatur Tids-display

Opvarmningsfase

Barnesikring —I_
O X
‘ ‘ Slut pa tilberedningstiden

Ovnlys Samlet tilberedningstid
Timer

X Timer

Lyser, nar funktionen timer er aktiveret (f.eks. som minutur ved
kogning af aeg).

[-| Samlet tilberedningstid

Lyser nar den samlede tilberedningstid indstilles eller gnskes vist.
Ovnen slukker automatisk, nar den indstillede tilberedningstid er
udlgbet.

—)| Slut pa tilberedningstiden

Lyser nar sluttidspunktet for tilberedningen indstilles eller gnskes
vist. Ovnen slukker automatisk pa det fastsatte tidspunkt.

Bemaerk: Den samlede tilberedningstid og sluttidspunktet for
tilberedning kan kun programmeres, nar der er valgt
funktionsmade.

O ur

Lyser nar tiden indstilles, zendres eller gnskes vist.
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Sadan indstilles timerne
Nar ovnen er i gang med tilberedningen.

Tryk én gang pa Indstil den gnskede tid med
tidsindstillingsknappen. tidveelgeren.
(f.eks. konvektionsvarme)

Annuller: Tryk pa OK-tasten
() to gange hurtigt efter
hinanden, nar timeren betjenes
pa displayet. Hvis der er andre
tal pa displayet, trykkes
tidsindstillingsknappen indtil

nedtaellingen af tid vises pa
displayet

Tryk pa OK-tasten for at

starte timer-uret. Nar den Bemaerk: Man kan ogsa
indstillede tid er udigbet, indsille timeren, nar
heres et signal. funktionsveelgeren star pa »O«.
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Betjening

Programmering af den samlede tilberedningstid

Ovnen slukker automatisk ved udlgbet af den indstillede tid.

10 ° @
("] 4

o S
3

2 4

Veelg den gnskede
funktionsmade og temperatur.
(Jf. afsnittet om »Sadan
teendes ovnen« eller »Sadan
&ndres ovntemperaturen«)
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Tryk én gang pa
tidsindstillingsknappen ( G).



Seet igang ved tryk pa OK-
tasten (), eller vent til

- ovnen starter automatisk
8. Py efter 8 sekunder.
4 / \
e - Q ﬁ Q s Y Nar den indstillede tid er
udlgbet, hgres et signal.
J Tryk pa tasten OK (V) for

Indstil den gnskede samlede at stoppe signalet.

tilberedningstid med
tidveelgeren.

Bemeerk : Nar ovnen er gaet i gang, kan man kun indstille enten
sluttidspunkt for tilberedning eller samlet tilberedningstid.
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Betjening

Sadan programmeres stop af tilberedning

| det viste eksempel, er den aktuelle tid 13:30, og retten skal veere
feerdig kl. 14:40.

] Veelg den gnskede funktion Tryk 2 gange pa
og temperatur. tidsindstillingsknappen ( ().

(Jf. afsnittet om »Sadan
teendes ovnen« eller
»Sadan aendres
ovntemperaturen«)

Indstil timerne med Tryk pa OK-tasten for neeste
tidveelgeren. trin.

Bemaerk : Nar du indstiller sluttidspunktet for stegetid, skal du blot
dreje tidsveelgerknappen med uret.
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Indstil derefter minutterne Bekreeft det angivne ved at

med tidveelgeren. trykke pa OK-tasten (V).
Farst vises sluttidspunktet i
displayet.

Derefter starter
tilberedningen, og den
resterende tilberedningstid
vises senest ét minut efter
indstillingen.

RAD: Nar ovnen er startet, slukkes ovnlyset efter 20 sekunder for at
spare energi. Men lyset kan nar som helst teendes igen ved
at trykke pa OK-tasten.
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Betjening

Kombinering af den samlede tilberedningstid
og sluttidspunkt for tilberedning.

Programmerne for den samlede tilberedningstid og sluttidspunktet
for tilberedning kan kombineres, sa der er mulighed for at teende og
slukke ovnen automatisk.

] Veelg den gnskede funktion Tryk én gang pa
og temperatur. tidsindstillingsknappen ( G).
(Jf. afsnittet om »Sadan Indstil den gnskede
teendes ovnen« eller samlede tilberedningstid
»Sadan aendres med tidveelgeren (1 time i
ovntemperaturen«) det viste eksempel).

Tryk derefter pa Indstil timen med
tidsindstillingstasten () én tidveelgeren (15 i eksemplet).
gang for at indstille Tryk pa tasten OK (/) for at
sluttidspunkt for tilberedning. veelge minutter.

| det viste eksempel
indstilles 15:30.
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Indstil minutterne med
tidveelgeren (30 i
eksemplet).

Bekraeft det angivne ved at
trykke pa OK-tasten (V).

6 60 minutter far
sluttidspunktet for
tilberedning teender ovnen
automatisk kl. 14:30 i det
viste eksempel. Nedteelling
af tiden kan derefter ses i
displayet. Nar den
indstillede tilberedningstid
er udlgbet, hgres et signal,
og ovnen slukkes
automatisk.
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Betjening

Indstilling af klokkeslaettet

L

@ W

]
{

i ‘I’ '

W Qo A0
\

=(0

@

J
] Stil funktionsveelgeren pa Veelg et nyt tidspunkt med
»O«. Tryk to gange pa tidveelgeren.
tidsindstillingsknappen for (11 i eksemplet)

indstilling af klokkeslaettet.
Time-displayet blinker.
(13 i eksemplet)

3 Tryk pa tasten OK (/) for Tryk pa tasten OK (/) for
at bekreefte. Minut-displayet at bekraefte det angivne.
begynder at blinke. Stil det
nye minuttal med
tidveelgeren
(50 i eksemplet).
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Nyttige funktioner

BORNELAS
BO@RNELASEN forhindrer, at ovnen ved et uheld teendes.

Aktivering af BORNELASEN

1.
2.

Sluk for ovnen.
Tryk og hold OK-tasten (V') i 1330
ca. 5 sekunder, indtil ®

lasesymbolet (7)) vises i O

/_'j\
. 2 G ,—D — {4
displayet. Lasen er nu Q@ Q %@
\

aktiveret.

TASTELAS
TASTELASEN forhindrer, at indstillinger sendres ved et uheld.

Aktivering af TASTELASEN

1.

. Tryk og hold OK-tasten (/) i

Veelg ovnfunktionen, og indstil
en temperatur. Om gnsket
indstilles tilberedningens
varighed.

ca. 5 sekunder, indtil
lasesymbolet (&) vises i
displayet.

Deaktivering af lasesystemet

1.

Tryk pa OK-tasten (), indtil Iasesymbolet (&) ikke leengere
vises. Lasesystemet er nu deaktiveret.
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Bagning

Almindelige oplysninger
Nar der bages, bruges funktionerne konvektionsvarme ( @) eller
konventionel varme ( J).

Bageforme

* Nar der bages med konventionel varme (O ), bruges bageforme
med en mgrk metal- eller belagt overflade.

* Nar der bages med konvektionsvarme (@ ), kan man ogsa
anvende bageforme med en lys metaloverflade.

« Stil altid kageforme midt pa pladen eller grillristen.
* Nar der bages med konventionel varme ([ ), kan man placere to

bageforme ved siden af hinanden i — — — —
ovnen. Dette betyder, at bagetiden | | ||| ‘§ﬂ

kun bliver en lille smule lzengere. \ /

* Nar der benyttes 2 plader
(bageplade og bradepande) saettes
bradepanden pa rille 5 og

bagepladen pa rille 2. / \
Ovnrille
Ovnrillerne er nummereret nedefra.

Nar der bruges konventionel varme ([ ), kan man kun bage pa en
rille, f.eks. rille 4.

Nar der bruges konvektionsvarme (@ ), kan man bage svampede
bunde og kiks péa op til 2 bageplader ad gangen, f.eks. pa rille 2 og
5.
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Brug af bagetabeller

Tabellerne indeholder temperaturindstillinger, bagetid og ovnrille for
et udvalg af typiske retter.

» Temperaturer og bagetider skal kun anses som referencetal. De
faktiske veerdie afhaenger af typen af tilberedning, ingrediensernes
kvalitet og den anvendte bageform.

« Vi anbefaler, at man fgrst anvender en lavere temperatur og
derefter gger den, hvis det er ngdvendigt, f.eks. hvis man gnsker
mere bruning eller bagetiden er for lang.

* Hvis man ikke kan finde ud af indstillingerne for en konkret
opskrift, sa brug blot indstillingerne for den opskrift, der ligner
mest.

* Nar der bages kager pa bageplader eller i forme pa mere end 1
rille, kan bagetiden forlaenges med 10-15 minutter.

» Nar der bages med megen veede (f.eks. pizza, frugtkager mv.),
ber der kun bages pa énrille.

* Med kager og bagning med forskellige dejhgjde, kan der farst
indtreede ujeevn bruning. | sa fald skal man ikke endre
temperaturindstillingen. Graden af bruning udligner sig selv i
lgbet af bageprocessen.

* For at spare energi kan man udnytte restvarmen i 8 minutter for
udlgbet af tilberedningstiderne.
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Bagetabeller

Bagning pa en enkelt ovnrille

Funktionsindstilling Konvektions- Konventione Bagetid varme
varme varme
For begge
Opskrift ?l\lllg 'I'ier:ga ' ?l\III: TleTg " |typer bagigilng, i
timer, minutter.
Kager i bageforme
Ringformet formkage 2 [ 150-160 | 2 |160-180 | 0:50-1:10
Kiks / pandekager 2 (140160 | 2 | 150-170 1:10-1:30
Savoradi kiks 2 |150-160 | 2 |160-180 | 0:25-0:40
Teertebund — 3 | 170180 | 2 |190-2101| 0:10-0:25
butterdejsbagveerk
Teertebund — kage- 3 [150-170 | 2 |170-190 | 0:20-0:25
blanding
FADbleteerte 2 1150170 | 2 |170-190 | 0:50-1:00
Krydrede kager og 2 |160-180 | 2 | 190-210 0:30-1:10
teertebund (f.eks.
quiche lorraine)
Osteteerte?) 2 (140160 | 2 |170-190 1:00-1:30
Kager pa bageplade
Fletbrgd / storre kager| 3 | 160-170 | 4 | 170-190 | 0:30-0:40
Chokoladesnitter 3 |150-1701)| 4 |160-1801)| 0:40-1:00
Brad (rugbrgd) farst, 2 |180-2001| 2 2301) 0:20
derefter senere 140-160 160-180 0:30-1:00
Teerte / eclair 3 [160-1701)| 4 |190-210 | 0:15-0:30
Roulader 3 [150-1701)| 4 [180-2001)| 0:10-0:20
Frugtkager med 3 [160-1701)| 4 [170-1901)| 0:40-1:20
butterdejsbagveerk
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Funktionsindstilling | onvektions- | Konventionel g ¢4 \arme
varme varme
For begge
Opshkrift ?l\lllg 'I'ierzlg ' ?“VIZ Tler:go " |typer baggrligilng, i
timer, minutter.
Stykker med topping/ | — - 4 1160-1801)| 0:40-1:20
fyld, f.eks. kvark, flade,
sukker, mandler
Pizza (tyk bund)2) 1 [180-200 | 1 |190-2101| 0:30-1:00
Pizza (tynd bund) 1 1200220 | 1 2301) 0:10-0:25
Usyrnet brgd 1 1200220 | 1 2307) 0:08-0:15
Wahe 1 1180200 | 1 |210-230 | 0:35-0:50
(schweizisk teerte)
Kiks
Butterdejskiks 3 |150-160 | 4 |170-1901)| 0:06-0:20
Fyldte Butterdejskiks 3 |140-150 | 4 |160-180 | 0:10-0:40
Kiks af kageblanding 3 |150-160 | 4 |170-190 | 0:15-0:20
Kager og bagveerk 3 80-100 4 1100-120 | 2:00-2:30
med aeggehvide,
marengs
Makroner 3 [100-120 | 4 |120-140 | 0:30-0:60
Kiks af geerde; 3 [160-170 | 4 |170-190 | 0:20-0:40
Butterdejskager og - 3 |[160-1801)| 4 [190-2101)| 0:20-0:30
bagvaerk
Boller 3 [180-2001)| 4 |180-2201)| 0:20-0:35

1) Forvarm ovnen.
2) Brug bradepanden.
Teel altid rillerne nedefra.
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Bagetabeller

Bagning pa mere end 1 rille

. Varmluft Bagetid i
Opskrift Ovnrille Temp.i°C | timer, minutter.

Kager / kager og
bagveerk pa
bageplade
Teerte / eclair 2/5 160-1801) 0:35-0:60
Tor sandkage med sprgd 2/5 140-160 0:30-0:60
topping
Kiks
Butterdejskiks 2/5 150-160 0:15-0:35
Fyldte kiks 2/5 140-150 0:20-0:60
Kiks af kageblanding 2/5 160-170 0:25-0:40
Kager og bagveerk med 2/5 80-100 2:10-2:50
2&ggehvide, marengs
Makroner 2/5 100-120 0:40-1:20
Kager af geerdej 2/5 160-170 0:30-0:60
Butterdejskager og 2/5 170-1801) 0:30-0:50
—bagveerk
Boller 2/5 180-1901) 0:30-0:55

1) Forvarm ovnen.
Teel altid rillerne nedefra.
Stil bradepanden parille 5.
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Tabel for strudel og bagte retter

Konventionel varme Bagetid i
Ovnrille Temp.i°C | timer, minutter.
Bagt pasta 1 180-200 0:45-1:00
Lasagne 1 180-200 0:25-0:40
Bagte grgntsager 1 200-2201) 0:15-0:30
Pizza-baguette 1 200-2201) 0:15-0:30
Soufflé 1 180-200 0:15-0:30
Fiskegratin 1 180-200 0:30-1:00
Fyldte grantsager 1 180-200 0:30-1:00
1) Forvarm ovnen.
Teel altid rillerne nedefra.
Bagetabeller for frosne faerdigretter
Ret Ovnrille | Ovnfunktion Temperatur Tid
Frossen 3 Konventionel | Fglg anvisninger | Fglg anvisninger
pizza varme paemballage. | paemballage.
Baguetter 3 Konventionel | Fglg anvisninger | Fglg anvisninger
varme paemballage. | paemballage.
Bund til 3 Konventionel | Falg anvisninger | Fglg anvisninger
frugtkager varme pa emballage. | paemballage.
Chips 3 Konventionel 200-220 °C 15-25 min.
varme

Teel altid rillerne nedefra.
Bemaerk: Vend chips 2 eller 3 gange under opvarmning.

Nar frosne retter opvarmes kan bagepladen sla sig pa grund af den store
varmeforskel mellem temperaturen i den frosne mad og ovnen.

Pladerne vender normalt tilbage til deres oprindelige form, nar de er kalet af.
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Bagetabeller

Bagerad

Bageresultater

Mulig arsag

Lasning

Kagebunden er for
lys

Forkert ovnrille

Brug en mark bageform eller stil
kagen en rille laengere ned.

Kagen falder
sammen (bliver
klumpet, smattet)

Ovntemperatur for hgj

Seaet temperaturen en smule
lavere.

Bagetiden for kort

Indstil til lzengere bagetid.
Bagetiden kan ikke
nedsaettes ved at stille
temperaturen hgijere.

Blandingen
indeholder for megen
veede

Brug mindre veeske. Falg
anvisningerne for blandetider for
dej, navnlig nar der anvendes
kgkkenapparater.

Kagerne er for
tarre

Ovntemperatur for lav

Indstil temperaturen en smule
hgjere naeste gang.

Bagetiden for lang

Indstil bagetiden en smule
kortere.

Kagerne er ujaevnt
brunede

Bagetemperatur for
hgj og bagetiden for
kort

Seet bagetemperaturen en
smule lavere og bagetiden en
smule laengere.

Blandingen ujeevnt
fordelt

Fordel blandingen mere jeevnt
pa bagepladen/-formen.

Bagetiden for lang

Temperatur for lav

Indstil temperaturen en smule
hgjere naeste gang.
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Stegning

Man kan bruge funktionen grill med blaeser ( (&) ) eller konventionel
varme ( [OJ) til stegning.

RAD:

 Brug varmefaste fade, nar der steges (falg producentens
anvisninger).

» Stegefade af rustfrit stal er kun begraenset anvendelige, da de i
hgj grad reflekterer varmen.

* Nar der anvendes fade med plasthandtag, sa serg for, at
handtagene er varmefaste (felg producentens anvisninger).

« Store stykker, der skal steges, eller flere stykker kan laegges
direkte pa bradepanden eller pa grillristen oven pa bradepanden
(f.eks. kalkun, gas, 3-4 kyllinger, 3-4 stykker kalveskank).

» Magert kad bgr steges i stegefad med lag (f.eks. kalv, braiseret
oksesteg, dybfrossen kgd). Dette holder saften i kadet.

« Til tilberedning af spr@d sveer eller bacon, ber der anvendes en
kasserolle uden lag (f. eks. svinekad, fars, lam, far, and,
kalveskank, kylling, fierkreekad, roastbeef, oksefilet, fuglevildt).

RAD:

» Rengar ovnen hurtigst muligt efter brug, hvis du steger uden lag.
Det er nemmere at fierne fedtsprgijt, nar ovnen stadig er varm.

/\ FORSIGTIG

* Man skal lade ovnen kgle af, sa man ikke risikerer at
braende sig.
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Stegning

Tabellen indeholder de nadvendige temperaturer,stegetider og
ovnriller for forskellige typer kad. De anfgrte tal er kun anslaede tal.

* Vi anbefaler, at tilberede kad og fisk, der vejer over 1 kg. i ovnen.

* Til magert kad og fisk, brug konventionel varme. For alle andre
typer kad anbefaler vi funktionen grill med bleeser ( (&)).

* Heeld lidt vand i bagepladen eller bradepanden for at forhindre at
stegesaft eller fedt breender pa.

* Vend maden, nar halvdelen eller to tredjedele af tilberedningstiden
er gaet.

RAD: Der opnés bedre stegeresultater ved at dryppe stege og
fierkrae med deres egen stegesaft nogle gange under
stegningen.
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Stegetabeller

Stegetabel
Grill med blaeser| Konventionel
. -(1 varme - (1
Mad Ovnrille I np. ( )Tid Temp. (Tzd
(°C)-(2) | (min.) [(°C)-=(2)| (min.)
Oksesteg 23) 190 50-70 200 70-90
(ca. 1kg)
dyrekad, 23) 180 75-100 | 200-240 | 100-120
(ca. 1kg)
Svineskinke 23) 180-190 | 80-110 200 100-120
(ca. 1kg)
Rullesteg, svin 23) 180-190 | 90-120 | 200-220 | 110-130
(ca. 1kg)
Lammekglle 2 180 110-130 200 150
(ca. 2kg)
Fjerkree 23) 210 50-60 | 200-220 | 70-90
(ca. 1kg)
Fjerkree 2 200 60-80 | 200-220 | 110-120
(ca. 2kg)
Fyld 2 180-190 [100-120 | 200-220 | 110-140
Farseret fijerkrae 2 180-190 [120-140 | 190-210 | 130-150
(ca. 4kg)
Hele fisk 23) 160-180 | 35-55 | 200-220 | 35-55
(ca. 1,5 kg)

Denne tabel er kun beregnet som vejledning, den enkeltes smag og udskeeringer

vil veere forskellig.

1) Seet fedffilteret i, nér der steges.
2) Hvis der steges i gryde, stilles temperaturen 20 °C hgijere.
3) Brug rille 4 fra bunden, nar der anvendes konventionel varme.
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Grilning

Til grilning kan der veelges mellem fire forskellige funktioner.

Stor grill

Til grilning af starre maengder kad, der ikke er for tykt, og til bagning
med overvarme i store forme. Veaelg 1 af 3 effektniveauer (1 lav, 2
middel og 3 hgj), som det egner sig for de fgdevarer, der grilles.

Lille grill

Til grilning af mindre maengder kad, der ikke er for tykt, og til
bagning med overvarme i sma forme. Veelg 1 af 3 effektniveauer (1
lav, 2 middel og 3 hgj), som det egner sig for de fgdevarer, der
grilles.

Grill med blaser
Til grilning af starre stykker kad eller fjerkree, sasom rullestege eller
kalkun.

Bemaerk: Nar der grilles, skal lagen hele tiden veere lukket.
Grundlaeggende skal ovnen forvarmes i 3 minutter!
Grilning af retter

Brug bradepanden ved grillning. Brug risten, nar der skal laves
toast. Skyd bagepladen eller bradepanden ind pa niveau 1 eller 2,
sa den opfanger dryppende veesker.
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Ovnrille
Brug rille 5 eller 6 til grilning af flade stykker kad.

/\ FORSIGTIG

* Ubeskyttede dele af ovnen kan blive meget varme under
grilningen. Hold bern pa afstand.

Sadan bruges grilningstabellen

Grilningstiderne er kun beregnet som anslaede veerdier. De faktiske
tider kan variere afhaengigt af kvaliteten af det anvendte kad eller
fisken.

Grilning er navnlig egnet til tilberedning af flade stykker kad eller
fisk. Maden pa grillen vendes, nar ca. halvdelen af
tilberedningstiden er gaet.

Tabel for grilning

Fadevan_ar, der Ovnrille Stor grill, trin 3

kan grilles 1. side 2. side
Rissoler 5 8—10 min. 6—8 min.
Svinefilet 5 10-12 min. 6—10 min.
Grillpglser 5 8—-10 min. 6—-8 min.
Okse- eller 5 6—7 min. 5-6 min.
kalvesteaks
Oksefilet 4 10-12 min. 10-12 min.
(ca. 1kg)
Toast1) 4 2-3 min. 2-3 min.
Toast med topping 4 6—-8 min. -

1) Grillrist eller bradepande
Teel altid ovnrillerne nedefra.
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Optoning

Brug funktionen optgning ( (& ) til at ta madvarer op med.

Optoning af retter

* Tag retten ud af emballagen, laeg den pa en tallerken, og stil
tallerknen pa grillristen.

* Dk ikke retten med en tallerken eller skal, da dette kan forlzenge
optegningstiden betydeligt.

* Brug ikke den vaede, der opstar ved optgningen til at tilberede
retten med, for at undga risikoen for salmonella. Sgrg for, at den
vaede, der opstar ved optgningen, frit kan Igbe veek fra fadevaren.

Ovnrille
* Til optgning bruges grillristen i rille 1 eller rille 2 til stgrre retter.

Optoningstabel
Folgende tabel indeholder referenceveaerdier for optgning.
Ret Opt?r::rr:gstld Kommentarer:

Kylling, 1000 g 100-140 Brug grillristen sammen med
bradepanden. Vend kyllingen
halvvejs i stegningen.

Kad, 1000 g 100-140 Vend maden efter den halve
stegetid.

Kad, 500 g 90-120 Vend maden efter den halve
stegetid.

@rred, 150 g 23-35 Daek ikke.

Jordbeer, 300 g 20-30 Deek ikke.
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Specialfunktioner

Ovntemperaturen kan indstilles til lave temperaturer fra 40 °C og
op. Dette gar det muligt at fremstille yoghurt, f.eks., eller lade dej
haeve.

Fremstilling af yoghurt

Beholdere

Glas eller krus med indhold pa 150 ml, der kan deekkes med lag
eller et stykke alufolie.

Ovnrille
Seet grillristen i ovnrille 4.

Tilberedning
1. Opvarm 1 liter meelk til 60-70 °C.
2. Lad meaelken kgle af til omkring 40 °C.

3. Rar 150 g naturyoghurt i maelken, og haeld derefter blandingen i
de enkelte beholdere, og deek til.

4. Lad de enkelte beholdere sta pa grillristen i ca. 5-8 timer (indtil
yoghurten har opnaet en stivnet konsistens), lad dem geere i
ovnen med de konventionelle varmeelementer sat til 40 °C.

Sadan haever gardej

Beholdere
Brug en varmefast skal til dejen (40 °C).

Ovnrille
Seet grillristen i ovnrille 2.

Tilberedning

1. Laeg dejen i skalen. Daek skalen med et fugtigt klaede, og stil den
pa grillristen.

2. Teend for funktionen konventionel varme ([0 ) pa 40 °C.

3. Lad dejen haeve, til den har naet dobbelt starrelse.
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Rengoring og pleje

/\ FORSIGTIG

* Sluk ovnen, for den rengeres, og lad den kgle af.

Udvendigt

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

* Benyt ikke aetsende og slibende renggringsmidler.

* Til aluminiumsforsider bruges et mildt middel til vinduer, og til
forsider i rustfrit stal bruges et rengaringsmiddel, der er beregnet
til rustfrit stal.

Ovnens indre

Bemeerk!

Renggr ovnen efter brug, sa snart den er kglet af. Dette ggr det
nemmere at fierne alle belaegninger, sa de ikke breender fast.

» Teend ovnlyset.

* Ter ovnen af med vand og opvaskemiddel. Lad den tgrre. Benyt
ikke slibende renggringsmidler!

* Fjern genstridige belaegninger med et specialprodukt til
ovnrensning.

Vigtigt! Nar der benyttes et spray-renggringsmiddel, er det vigtigt
at fglge fabrikantens anvisninger! Renggr ikke dgrens taetning
manuelt.

Tilbehor

Rengaer tilbehar (grillrist, bageplade mv.) efter brug, og lad det tarre.
Om nadvendigt blgd beleegningerne op pa forhand.
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Katalytisk emaljeoverflade

Bagpanel og sidepaneler kan (hvis monteret) udtages, og de er
belagt med en markebrun katalytisk emalje.

Nar ventilatoren kgrer under madlavning og cirkulerer luften i
ovnen, aflejres der olie- og fedtpletter hovedsageligt pa bagpanelet
i ovnen.

Disse pletter breendes vaek, nar ovntemperaturen nar op over

200 °C under bagning eller stegning.

Jo hgjere temperatur, desto mere effektiv er processen.

Bemeerk, at aflejringer fra krydderier, sirup og lignende substanser
ikke fijernes under denne proces.

Disse bar fijernes manuelt, nar de er friske, med en bgrste og en
mild opl@sning af varmt vand og opvaskemiddel.

Ovn og tilbehar bar renggres efter hver brug.

Ellers vil yderligere bagning og stegning bevirke, at aflejringerne
fastbreender endnu mere og vanskeliggar renggringen, og de vil i
ekstreme tilfaelde vaere umulige at fjerne!

Bemaerk:Brug ikke rengeringsmidler med slibeeffekt, harde
borster, skurepuder eller -klude, staluld, knive eller
andre slibende materialer og brug ikke ovnspray pa
katalytisk emalje, da kemikalierne i ovnspray vil
beskadige den katalytiske emalje og gare den ineffektiv.

Hvis du bruger ovnspray pa ovnens overflade (ovnrummet), skal du
farst fierne det katalytiske bagpanel fra ovnen.
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Rengaring og vedligeholdelse

Manuel renggring

Bemaerk: Lad ovnen kgle af fer den renggres. Fare for
forbraendinger! Ovn og tilbehar bar rengeres efter hver
brug. Ellers bliver renggringen af delene vanskeligere
naeste gang, og i ekstreme tilfaelde umulig!

Renggring:

Bagpanelet, der er katalytisk emaljeret, bar rengares med en blad
nylonbgrste i en oplgsning af varmt vand og en smule
opvaskemiddel.

Hvis ovnen stadig er meget tilsmudset efter den manuelle
rengering, kan man fjerne yderligere smuds pa den katalytiske
overflade forarsaget af olie- og fedtsprgjt ved at teende for ovnen og
skrue op pa hgj temperatur.

Rengering ved hgje temperaturer:

- Fjern al tilbehgr i ovnen (bageplade, grillrist).

- Drej ovnveelgerknappen over pa KONVEKTION.

- Drej temperaturveelgerknappen over pa hgjeste temperatur.

Varm ovnen op i ca. 1 time. Tidsleengden afheenger af, hvor
tilsmudset ovnen er. Al resterende tilsmudsning vil herefter gradvist
forsvinde, hver gang ovnen anvendes ved hgje temperaturer. Det
anbefales, at man indstiller sluttid for opvarmning pa
tidsindstillingen. Pa denne made glemmer man ikke at slukke for
ovnen.

Bemaerk: Hvis den katalytiske emalje pa bagpanel og sider (hvis
monteret) bliver ineffektiv pa grund af ukorrekt brug eller
megen tilsmudsning, kan man kgbe nye hos en LG
forhandler eller hos LG Service Center.
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Ovnlys

Fare for elektrisk stad!

* Sluk for ovnen, far peerer skiftes ud.
» Tag ovnens ledning ud af stikdasen

Bemaerk: For at beskytte peerer og glasskeerm lsegges en blad klud
pa ovnens bund.

Udskiftning af ovnlyset / renggring af
glasskarmen

Trin 1

Skru lampeglasset af ved at dreje
det mod uret.

Trin 2
Udskift paeren i ovnen.
(Type E14, 230V, 25W, varmebestandig til 300 °C)

Bemaerk: Tag altid fat om paeren med en klud, sa& du undgar
brandskader.

Trin 3
Seet glasset pa plads igen.

Bemaerk: Bade den hgjre og venstre lampe kan udskiftes pa
samme made.
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Ovnlage

Aftagning af ovnlagen

Trin 1
Ovnlagen tages af for at lette
rengering ved at abne lagen pa
vid gab.

Trin 2

For at friggre
lasebeslagene fra
haengslerne drejes den
inderste del af beslagene
opad, og den yderste del
af dem nedad som vist

Trin 3

Loft derefter lagen opad, sa langt
den kan komme.

Bemaerk: Forsag ikke at tage
lagen af
haengseltappene, nar
den er i vandret stilling.
Tappene lukker i og
beskadiger ovnen.

Trin 4

Hold godt fast i begge sider af
lagen, og laft opad fri af heengseltappene.
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Pasatning af ovnlagen

Trin 1

Hold godt fast i lagen i

begge sider, og seet den

omhyggeligt tilbage pa

haengseltappene.

Bemeerk: Sarg for, at
lagen saettes
lige i.

Trin 2

Drej den inderste del af
beslagene nedad og den
yderste del opad, sa langt
de kan komme i lodret
stilling. Serg for at
hakkene pa
lasebeslagene gar ind i
abningerne i lagen som
vist pa illustrationen.
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Ovnlage

Sadan skilles ovnlagen

Ovnlagen er udstyret med fire lag glas, der sidder monteret efter
hinanden. De inderste glaslag kan tages ud med henblik pa
rengaring.

Bemaerk: Folgende trin ma forst udfgres, nar ovnlagen er taget
af. Laeg lagen pa et blgdt og plant underlag med
handtaget vendende nedad for at beskytte det mod at
braekke, og for at lagen ikke skal blive ridset.

Trin 1
Fjern de to skruer pa hgjre 0
og venstre side af lagen, og N
traeek det gverste deeksel

over glaspanelerne fremad.

Trin 2

Laft forsigtigt den inderste
glasplade ud og veek fra
lagen.

Fjern derefter isoleringen.

Lagens gverste (
daeksel %0
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Trin 3

Laft den neeste glasplade op
og ud. Fjern derefter
afstandsstykket fra lagen.

Bemaerk: Afstandsstykkerne
sidder ved siden af
monteringsbeslaget
for at holde de
enkelte glasplader
pa plads.

Handter dem med forsigtighed,
sa de ikke gar i stykker.

Lagens overste deeksel

monteringsbeslag =

Afstandsstykke
—— Isolering

+ Glasplade nr. 1
Glasplade nr. 2

Glasplade nr. 3

63



Ovnlage

Genisatning af glaspladerne

Trin 1

Seaet afstandsklods og den
anden rude forsigtigt i.

Trin 2

Seet isolator og rude med sort
tekst pa igen.

Teksten skal vende ind imod
den midterste rude.

Bemaerk: De enkelte plader

skal sidde korrekt
fast i deres holdere.

Trin 3

Saet endelig det gverste
deeksel fast ved at szette
skruerne fast i lagen.

Bemaerk: Renggr glaspanelerne med et mildt renggringsmiddel.
Brug ikke skrappe, slibende renggringsmidler eller
skarpe metalskrabere til at rengere ovnlagens glas,
da de kan ridse overfladen, der kan forarsage at
glasset gar i stykker.
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Fejlfinding

Fejl Mulig arsag Losning
Ovnen bliver ikke Ovnen er ikke teendt. | Taend ovnen.
varm. Uret er ikke indstillet. | Indstil uret.
De nadvendige Kontroller

indstillinger er ikke
foretaget.

indstillingerne.

Fejli
stramforsyningen.
HFI-releeet er blevet
udlgst, eller
sikringerne er
sprunget.

Kontroller sikringer
og HFl-releeet. Hvis
fejlen kommer igen,
saring til en
autoriseret elektriker.

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

Fuldsteendig &
slutstegetid blev
indstillet til at
pabegynde stegning
pa et senere
tidspunkt.

Annuller
indstillingerne eller
foretag dem igen.

Ur-symbolet blinker i
displayet.

Der har veeret
stramafbrydelse.

Indstil det aktuelle
klokkeslaet pa ur-
displayet.

Ovnlyset virker ikke.

Ovnens peere er
sprunget.

Udskift ovnens
paere. Se »Ovnlys«
for yderligere
oplysninger.
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Fejlfinding

Hvis fejlen ikke kan udbedres med ovennzvnte tiltag,
kontaktes det lokale kundeservicecenter.

Bemaerk! Hvis der er fejl, ma ovnen ikke anvendes. Opstar der en
fejl, skal ovnen isoleres fra elnettet ved at treekke stikket ud af
stikdasen eller slukkes ved at fjerne sikringen.

Ovnen ma kun repareres af specialt uddannede og autoriserede
el-fagfolk. Reparationer, der ikke udfgres korrekt, kan forarsage
betydelig skade.
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Fejlkoder

Fejlkode Mulig arsag Losning
F-1 Foleren (termistor) er Kontakt venligst LG's
kortsluttet. servicecenter.
F-2 Foleren (termistor) er Kontakt venligst LG's
kortsluttet. servicecenter.
4 )
M FORSIGTIG

* Reparationer af ovnen ma kun udferes af en en sarligt
godkendt tekniker. Der kan opsta alvorlig fare pa grund af
fejlreparationer.

* Benyt ikke ovnen, hvis den er beskadiget. | tilfzelde af en fejl
eller svigt slukkes ved stikdasen. | tilfelde af en fejl daekkes
besgg af teknikere fra kundeservice eller forhandler ikke, selv
i garantiperioden, hvis grunden til svigtet skyldes kundens

unormale brug af ovnen.customer use.
(G J

Tekniske specifikationer

Nettilslutning 220-240 V~ 50 Hz
maks. stremforbrug 3200 W

Ovnens installeringsmal

Hgjde min. 600
Bredde min. 560

Dybde min. 556
Ovnens indvendige mal (mm)

Hgjde x bredde x dybde 330 x 454 x 415
Rummal (nyttekapacitet) 65L
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Tekniske specifikationer

Forordninger, standarder og direktiver

Ovnen er i overensstemmelse med folgende standarder:

* EN 60335-1 og EN 60 335-2-6 (Sikkerhed vedrgrende elektriske
apparater til husholdningsbrug og tilsvarende formal).

* EN 60335 eller DIN 44546 / 44547 | 44548 (Driftskarakteristika for
elektriske apparater til husholdningsbrug, komfurer, el-kogeplader,
ovne og griller).

* EN 55014-2 / VDE 0875 Del 14-2
* EN 55014-1 / VDE 0875 Del 14-1/1999-10
* EN 61000-3-2 / VDE 0838 Del 2

* EN 61000-3-3 / VDE 0838 Del 3 (Grundleeggende krav
vedrgrende elektromagnetisk interferens (EMI))

Denne ovn er i overensstemmelse med falgende EU-direktiver:

» 73/23/EEC af 19.2.1973 (lavspaending), inklusive supplement
90/683/EEC

» 89/336/EEC af 3.5.1989 (EMI), inklusive supplement 92/31/EEC
* 93/68/EWG (Feellesskabets maerkningsdirektiv)
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Installeringsvejledning

Vigtigt: Installeringen ma kun foretages af en autoriseret
faguddannet elektriker.

Ovnen skal installeres i overensstemmelse med producentens
anvisninger.

Sikkerhedsvejledning til installateren

» Under installeringen skal man sarge for, at ingen personer
kommer i bergring med stremfgrende dele.

» Elementet, hvor ovnen installeres skal overholde
stabilitetskravene i DIN 68930-standarden.

» Ovnen skal installeres af en kvalificeret faguddannet elektriker i
overensstemmelse med de tilsvarende reguleringer og standarder.

* Ovnen er et tungt apparat og skal fragtes med stor forsigtighed.

* For farste ibrugtagning fijernes al emballage, bade den ydre og
den, der sidder inde i ovnen.

» Der ma ikke ske modificeringer af ovnens tekniske karakteristika.

* Det/de integrerede kogeomrade eller varmeplader har specielle
stik. Disse kan kun tilsluttes de korrekte tilsvarende stik af samme

type.
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Kundeservice og reservedele

Hvis der er behov for reservedele eller en tekniker, kontaktes det
lokale LG-kundeservicecenter.

Opkaldet vil automatisk blive viderestillet til det kundeservicecenter,
der har ansvaret for det pagaeldende posthummeromrade.
Adressen pa det lokale kundeservicecenter og andre oplysninger til
kunderne kan findes pa internettet pa adressen www.lge.com

Sorg for at have fglgende faglgende oplysninger klar:

. Deres navn og adresse, inklusive postnummer.
. Telefonnummer.
. Ngjagtige oplysninger om problemets art.

. Model, serie og serienummer. Disse detaljer findes pa
maerkepladen, der sidder indvendigt pa venstre side af ovnlagen.

5. Den daterede kvittering for kgbet. Bemaerk venligst, at der
kraeves bevis for kgbet i forbindelse med alle
garantireklamationer. Fgr der indgives en garantireklamation,
bedes man venligst sikre sig, at afsnittet om »Fejlfinding« er
omhyggeligt gennemlaest. Der vil blive kraevet betaling for ethvert
besag foretaget af en tekniker, hvis det skulle vise sig, at der ikke
er nogen mekanisk eller elektrisk fejl til stede i ovnen.

B WN -

Kundeservice

For generelle forespargsler om LG-apparater eller yderligere
oplysninger om LG-produkter, bedes man venligst kontakte vores
kundeservicecenter skriftligt eller telefonisk, eller man kan besage
vores websted pa www.lgservice.com
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Garanti

Model, serie- og produktionsnummer er pafort v
maerkepladen. Disse oplysninger kan findes pa _
meaerkepladen. Maerkepladen sidder i lagens o’
venstre side. Meerkepladen sidder pa venstre %’
side af lagen og pa ovnens bagklaedning. RS

KRAV, DER GALDER FOR OPRETHOLDELSE AF
GARANTIDZAKNING:

OPBEVAR KVITTERINGEN SOM BEVIS FOR DATO FOR KdB.
DER SKAL AFLEVERES EN KOPI AF KVITTERINGEN, NAR DER
INSKES GARANTISERVICE.

PRODUKTREGISTRERINGSKORT:

Det er en god hjeelp, hvis man i det mindste udfylder med navn,
adresse, telefon, model og serienummer og sender det ind. Dette
vil hjaelpe LG Electronics med senere at bista kgber, hvis
kvitteringen skulle ga tabt, ovnen stjeeles, eller hvis der skal
foretages aendringer.

Sadan fas oplysninger eller assistance:

MODEL SERIENUMMER * DATO FOR K@BET

*Bedes udfyldt for egne optegnelser

| tilfeelde af tvivl, radsperges LG-forhandleren,
hvor ovnen blev kabt.
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@ LG Electronics Inc.

% Sé&dan smider du dit gamle apparat ud

1. Nar der er et tegn med et kryds over en skraldespand, betyder det, at produktet er omfattet af EU-direktiv
2002/96/EC.

2. 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.

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

4. 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
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