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Sikkerhed

* You can download a owner's manual at
http://www.lg.com.

« Denne ovn ma kun installeres af en autoriseret
elektriker.

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

El-sikkerhed

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

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

 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
medfgre betydelig fare. Hvis det er ngdvendigt at
reparere, kontaktes et LG Service Center eller
forhandleren.



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

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

» Ovnen skal veere tilsluttet elnettet over et korrekt
HFI-relee eller sikring. Brug aldrig overgangsstik
eller forlzengerledninger.

» Mzerkepladen sidder pa venstre side af lagen og
pa ovnens bagklaedning.

» Strammen til ovnen bgr afbrydes, nar den
repareres eller renggres.

 Veer forsigtig med at tilslutte elapparater til
stikdaser i neerheden af dette apparat.

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



* Brug ikke skrappe, slibende renggringsmidler
eller skarpe metalskrabere til at rengare
ovnlagens glas, da de kan ridse overfladen,
hvilket kan fa glasset til at ga i stykker.

A ADVARSEL.:

A ADVARSEL:

A ADVARSEL.:

A ADVARSEL:

A ADVARSEL.:

Der skal afbrydes for strammen til
apparatet, far paeren udskiftes for
at undga risikoen for elektrisk
stad.

Nar ovnen benyttes, vil de
indvendige dele blive meget
varme.

Tilgeengelige dele kan blive
varme under brug. Sma barn skal
holdes pa afstand.

Tilgeengelige dele kan blive
varme, nar grillen er i brug. Bgrn
skal holdes pa afstand.

Sgrg venligst for at stegetiderne
indstilles korrekt, da for lang tids
stegning kan forarsage, at der gar
ild i maden med deraf fglgende
skade pa ovnen.



Sikkerhed under anvendelsen

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

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

» Opbevar aldrig breendbare eller let deformerbare
materialer i ovnen.

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

 Spildte madvarer bgr fjernes far selvrensning, og
ingen kgkkenredskaber ma efterlades i ovnen,
mens den pyrolytiske selvrensning foregar.

» Under selvrensningen bliver overfladerne
varmere end normalt, og bgrn skal holdes pa
sikker afstand.

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

* 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.



Sikkerhed

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

* Dette apparat kan benyttes af barn i alderen fra 8
ar og derover og personer med begraensede
fysiske, sensoriske eller mentale evner eller
manglende erfaring og viden, hvis de er blevet
vejledt eller instrueret i brugen af apparatet pa en
sikker made og forstar farerne involveret. Bgrn
ma ikke lege med apparatet. Renggring og
vedligeholdelse, brugeren skal foretages af barn
uden opsyn.

* Barn bgr holdes i sikker afstand, nar ovnen er teendt.

» Frosne madvarer, sasom pizzaer, skal tilberedes
pa grillristen. Hvis bagepladen anvendes, kan den
sla sig pa grund af den store varmeforskel.

» Heeld ikke vand i bunden af ovnen, nar den er
varm. Dette kan beskadige de emaljerede
overflader.

A ADVARSEL.: Apparatet og dets streamfarende
dele bliver varme under brug. Der
bar udvises forsigtighed og man
bar undga at rgre
varmeelementerne. Bgrn under 8
ar skal holdes veek, medmindre de

er konstant overvaget.
8



» Ovnlagen skal veere lukket, nar ovnen benyttes.

* Laeg ikke aluminiumsfolie i bunden af ovnen, og
placer heller ikke bageplader eller -forme derpa.
Aluminiumsfolien blokerer for varmen, der kan
beskadige de emaljerede overflader og give
darlige tilberedningsresultater.

* Neddryppende frugtsaft fra bagepladen efterlader
pletter, der kan blive vanskelige at fjerne. Ved
bagning af meget fugtige kager, bar
bradepanden benyttes.

* Brug ikke ovnlagen til at stille varmt eller koldt
kokkengrej pa.

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

* Sma bgrn skal veere under opsyn for at sikre, at
de ikke lejer med apparatet.

* Bgrn bar holdes i sikker afstand, indtil ovnen er
kolet af efter at have veeret teendt.

* Dette apparat er ikke beregnet til brug af
personer (herunder barn) med nedsatte fysiske,
sanse- eller mentale evner, eller manglende
erfaring og viden, medmindre de har faet tilsyn
eller instruktioner om brugen af apparatet af en
person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.

9



Sikkerhed

Bortskaffelse

Emballagemateriale

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

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

Brugte apparater

A ADVARSEL!

* Brugte apparater skal ggres ubrugelige, far de
bortskaffes, sa de ikke laengere udger en risiko.

Dette gares ved at afbryde forbindelsen til elnettet og
fierne 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 saerligt affald eller offentligt
tilgaengelige bortskaffelsesanlaeg.

10



Beskrivelse af ovnen

Overblik

Betjeningspanel

Luftafgangsfilter

Overvarme- og Ovnlys
grillvarmeelement . .
Lageteetning
Rﬁlle 6 Stikkontakt til
Rille 5 stegetermometer

Sideudtraek Rille 4
eller riller Rille 3

Varmelegeme pa

Rille 2 bagveeg
Rille 1
Fedftfilter
Ovnrum

\X\gasége
||

Meerkeplade

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.

11



Betjeningspanel

1. Funktionsdisplay

2. Temperatur-/tidsdisplay
3. Tidsindstillingsknap

4. Funktionsveelger

12



1 -0

000

Pl © kg
JTI
I |
5 6

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

Grillrist
Til fade, bageforme, grill- og stegebakker.

Bageplade
Til kager, opbagte kager og kiks.

Bradepande

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

Rad:

Nar pladen og grillristen fgrste gang bruges i en ovn med riller, er
det en god idé at gnide stegeolie pa med en klud.

Tar rillen efter med en tagr klud. De glider nu meget lettere.

Fedftfilter (frivilligt)

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

Bemaerk:

Fedffilteret installeres ved at seette de to
kroge i hullerne pa bleeserhuset. Fedftfiltret
skal daekke blaeserens luftabning
fuldsteendigt. Brug ikke fedftfiltret, nar der
bages, da luftstrammen herved haemmes.

Stegetermometer

Det elektriske stegetermometer ggr det
muligt at holde gje med kgdets temperatur,
mens du laver mad, og hjeelper til det give
gode madlavningsresultater hver gang det
bruges. 14




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

grillriste sidder korrekt i ===
hajden i begge sider af \%/
ovnen S

. 154 4 L1 Bageplade
Veer seerligt forsigtig, (4]
nar de feerdigtilberedte g Bradepande
maltider tages ud af 0 } afstand
ovnen! Lt . 2cm

Brug en egnet
grydeholder af stof eller ovnhandsker.

Hvis grillpladen bruges i kombination med bradepanden eller en
anden plade til at opfange vaesker eller fedt, der drypper, undlad at
saette dem i bunden af ovnen, men skub dem inde i rillerne lzengere
nede.

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
den gnskede rille.

Ovnrillerne er nummererede
nedefra og op.

2026 99
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Teleskoplobere (detalje, der ikke

Isaetning af teleskopudtrakkene

Hvis ovnen er nyindkebt isattes teleskopudtrakkene pa
felgende made.

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

2. Isaet skruerne og spaend dem
fast.

3. Saet det andet teleskopudtreek fast pa samme made.

16



er med i alle lande)

4. Bagepladen og grillristen skal i ﬂ : Tt T .
placeres ngjagtigt i rillen i
teleskopudtraekkene. Hvis
bagepladen ikke sidder

ordentligt fast

teleskopudtraekkene kan det
medfare, at pladerne eller
madvarer falder ned pa

ovnens bund.

4\ ADVARSEL:

pa

Man ma ikke lade ovnen selvrense, nar disse
teleskopudtraek og andet tilbehgr er inde i ovnen.
Eftersom selvrensning foregar ved hgj temperatur
(ca. 500 °C), kan teleskopudtreekkene og
kokkengrejet vrides og blive ubrugelige.

17



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 (/) tidveelger, og tryk derefter

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

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

18



For forste ibrugtagning

Rengering for brug
Gar 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 ovhen med en let
fugtet klud.

Ovnens indre

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

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

3. Lad ovnen tarre.

Opvarmning

For der bages eller steges fgrste gang, skal ovnen teendes og
varmes op (200-250 °C) uden noget i.

Derefter skal ovnen have lov til at kgle af til stuetemperatur.
Nye ovne kan lugte ubehageligt.

Abn vinduet, og serg for passende udluftning imens.

1. Sarg 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.

19



Sadan bruges ovnen

Funktioner

Pyrolytisk
rengering P E

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 varmluftstremme 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 temperaturvaelgeren.
Nar man bruger grillfunktionerne ([~]) ([7]) og selvrenggring (.[5)),
kan man veelge én af tre indstillinger ved at dreje
temperaturveelgeren.

Nar man bruger optaning ( (+]=), er der ikke mulighed for andre
indstillinger.

20



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 rerte kager eller
geerdej, f.eks. flettet brad.

Varmluft
Ud over de konventionelle varmeelementer bruger

varmluftfunktionen konvektionsblaeseren. Dette >
betyder, at stege- og bagetemperaturen kan saenkes W
med 20-40 °C. Den forudindstillede temperatur er =N

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. B

Konventionel varme [

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.

21



Ovnfunktioner

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

Den store grill ([~]) 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 ([~]) 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.

Optening [+

| optgningstilstand bruges blaeseren uden
opvarmning. Luften, der cirkulerer, gger
opteningsprocessen. 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.

22



Pyrolytisk rengering (selvrensning) - P1, P2, P3 .5

Pyrolytisk rengaring bruges til at renggre ovnen.
| denne funktion varmes ovnen op til ca. 500 °C.

Ved sa hgj en temperatur braendes madrester veek og
kan ganske simpelt tarres af efter den pyrolytiske
rengaring. Af sikkerhedsmaessige grunde er ovnlagen last under
pyrolytisk renggring. Lasen friggres farst, nar temperaturen er
sunket til under 240 °C, efter at denne funktion er afsluttet.

Vedrgrende pyrolytisk rengaring ( (%)) kan der vaelges mellem tre
programmer af forskellig leengde! P1, ca. 75 min, P2, ca. 95 min og
P3, ca. 120 min.

Veer forsigtig, da overfladerne bliver meget varme ved pyrolytisk
renggring. Hold bgrn pa afstand.

Haeld ikke vand ind i den varme ovn. Den pludselige dannelse af
damp kan forarsage forbraendinger eller beskadige ovnen. Tear ikke
ovnen af, far den er kalet af til en sikker temperatur.

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

Sadan taendes ovnen

2

] Veelg den gnskede funktion 2 Det dertilhgrende symbol &
med funktionsvaelgeren. temperaturveelgeren vil
blinke.
Anbefalet
temperaturindstilling vises
pa displayet.

3 Seet igang ved tryk pa OK-
tasten (v ), eller vent til ovnen
starter automatisk efter 8
sekunder.

Der lyder et signal, og
symbolet forbliver taendt uden
at blinke.

Hvis der ikke foretages andre
indstillinger pa
betjeningspanelet, vil ovnen
veere teendt sa leenge som
fastsat. (Jf. side 25)

24



Sadan a&ndres temperaturen

Veelg den gnskede funktion Drej temperaturvaelgeren til

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

OK-tasten blinker.

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 lyder et signal, og
symbolet forbliver taendt
uden at blinke.

25



Betjening

]

Sadan slukkes for ovnen -

Funktionsveelgeren saettes pa »O« for at
slukke ovnen. @

Kolesystem

Kaleblaeseren taender automatisk for at holde ovnens overflader
kalige. Luften sendes ud indefra mellem ovnlagen og
betjeningspanelet. Nar ovnen slukkes, fortsaetter kalebleeseren og
slukker fagrst, nar ovnen er kglet af.

=
= O
SNo>
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Sikkerhedsafbryder

* Hvis ovnen har veeret teendt 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
240 - 300 °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 s@rge for, at skalen kan
tale temperaturen inde i ovnen. Oven kan arbejde helt op til 300 °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.

27



Betjening

Urfunktioner og -symboler

Ovntemperatur Tids-display

Opvarmningsfase

Barnesikring _I_

Stegetermometer — == | |

Rotationsgrill 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.

C'—)Ur

Lyser nar tiden indstilles, zendres eller gnskes vist.

28



Sadan indstilles timerne
Nar ovnen er i gang med tilberedningen.

Tryk én gang pa Indstil den gnskede tid med
tidsindstillingsknappen. tidveelgeren.

Tidveelgeren blinker. OK-tasten blinker.
(Eksempel:

Konvektionsvarme)

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

nedteellingen af tid vises pa
displayet

3 Tryk pa OK-tasten for at

starte timer-uret. Bemeerk: Man kan ogsa
Nar den indstillede tid er indstille imeren, nar
udlgbet, blinker tidvaelgeren, funktionsveelgeren star pa »O«.

og der hgres et signal.
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Betjening

Programmering af den samlede tilberedningstid

Ovnen slukker automatisk ved udlgbet af den indstillede tid.

Veelg den gnskede Tryk én gang pa
funktionsmade og temperatur. tidsindstillingsknappen (G ).
(Jf. afsnittet om »Séadan

teendes ovnen« eller »Sadan

&ndres ovntemperaturen«)
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Seet igang ved tryk pa OK-
tasten (), eller vent til
ovnen starter automatisk
efter 8 sekunder.

Nar den indstillede tid er
udlgbet, hgres et signal.

Tryk pa tasten OK (/) for
at stoppe signalet.

Indstil den gnskede samlede
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 ( G).

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

Indstil timerne med Tryk pa OK-tasten for neeste
tidveelgeren. trin.
OK-tasten blinker. Tidveelgeren og minutterne

(31 i eksemplet) blinker.
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Indstil derefter minutterne Bekreeft det angivne ved at

med tidveelgeren. OK-tasten trykke pa OK-tasten (V).

blinker. Forst vises sluttidspunktet i
displayet.

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

Tip: 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
og temperatur.
(Jf. afsnittet om »Sadan
teendes ovnenc eller
»Sadan eendres
ovntemperaturen«)

2 Tryk én gang pa
tidsindstillingsknappen (C).
Indstil den gnskede
samlede tilberedningstid
med tidveelgeren (1 time i
det viste eksempel).

Tryk derefter pa

tidsindstillingstasten ( C) én

gang for at indstille

sluttidspunkt for tilberedning.

| det viste eksempel
indstilles 15:30.

Indstil timen med
tidveelgeren (15 i eksemplet).
Tryk pa tasten OK (') for at
veelge minutter.



Indstil minutterne med
tidveelgeren (30 i
eksemplet).

Bekreeft det angivne ved at
trykke pa OK-tasten (/).

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

@ W

o D\— : —
w/

] 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)

(e
C e

e S

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

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

Aktivering af BORNELASEN

1. Sluk for ovnen.

2. Tryk og hold OK-tasten (V') i 330
ca. 5 sekunder, indtil

lasesymbolet (&) vises i N P
displayet. Lasen er nu ey — Q O/— v
aktiveret. %@
\
TASTELAS
TASTELASEN forhindrer, at indstillinger sendres ved et uheld.
Aktivering af TASTELASEN

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

2. Tryk og hold OK-tasten (V') i
ca. 5 sekunder, indtil
lasesymbolet (1) vises i
displayet.

Deaktivering af lasesystemet

1. Tryk pa OK-tasten (), indtil lasesymbolet (71) ikke laengere
vises. Lasesystemet er nu deaktiveret.
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Betjening

Automatiske programmer - Automatisk
tilberedning

Stil funktionsvaelgeren pa Indstil den gnskede ret med

»P«. Tidveelgeren blinker. tidveelgeren. Tryk pa tasten
OK for at bekraefte valget.
(Jf. »Tabel for automatisk
tilberedning«)

Indstil rettens vaegt med Start programmet ved at
tidvaelgeren. trykke pa OK-tasten ().

Bemaerk: De automatiske programmer ger det muligt at tilberede
10 favoritmenuer uden at veelge tilberedningsfunktion, temperatur

og tider.
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Mine opskrifter

Ofte brugte indstillinger kan gemmes og bruges efter behov.
Der kan hgjst lagres 5 brugerdefinerede programmer.

Stil funktionsveelgeren pa Veelg lagring til at gemme
»M«. Tidveelgeren blinker. en opskrift. Der kan veelges
fra »Pr-1« til »Pr-5«.

Q) Q.

Veelg den gnskede funktion, 4 Gem indstillingen ved at

temperatur og om trykke pa OK-tasten (/).

ngdvendigt tilberedningens Bemaerk: Der kan kun

varighed. gemmes én funktion og
temperatur.

Bemeerk: Funktion kan kun vaelges ved at dreje funktionsvaelgeren
mod uret. Hukommelsesfunktionen annulleres, hvis
funktionsveelgeren drejes forbi » O«-punktet.
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Betjening

Vealg funktionen mine opskrifter

00—y EC»-

J
Stil funktionsveelgeren pa Veelg det gnskede program
»M«. med tidveelgeren. Tryk

derefter pa OK-tasten (V')
for at starte programmet.
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Sadan @ndres mine opskrifter

Stil funktionsvaelgeren pa 2 Veelg det snskede program.

»M«. Tryk derefter pa
tidsindstillingstasten () én
gang for at nulstille
hukommelsen.

Der kan nu gemmes en ny opskrift.
Folg fremgangsmaden fra foregaende side.
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Tabel for automatisk tilberedning

Automatisk tilberedning

Menu| Kategori |Vaegtgrense| Trin | Kekkengrej | Madtemp.
A-1 | Roastbeef 1000-2500g |500g| Girillrist + Kglet
varmefast
glasfad
A-2 |Fleeskesteg | 1000-2500g |500g| Girillrist + Kglet
varmefast
glasfad
A-3 | Kylling, hel 1000-2000 g | 250 g |Bradepande + Kglet
Grillpladen
A-4 | Kyllingelar 600-1800 g | 200 g |Bradepande + Kalet
Grillpladen
A-5 | Stegte 400-1600g |200g| Grillrist+ |Stuetemperatur
kartofler varmefast
glasfad
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Ovnrille,
fra bunden

Vejledning

2

Oksestegen pensles med olie eller smeltet smer, krydres efter behag.
Laeg stegen i et abent fad og seet den i ovnen. Nar der lyder et bip,
tilfgjes en deciliter varmt vand, og der laegges lag pa. Lad retten hvile,
daekket med folie, i 10 minutter efter stegningen. Brug kedsaften il
sky eller sovs.

Svinekgdet pensles med olie eller smeltet smer, krydres efter behag.
Laeg svinekadet i et fad, haeld en deciliter vand ved, daek med lag, og
seet deti ovnen. Nar der lyder et bip, fiemes laget. Lad retten hvile,
daekket med folie, i 10 minutter efter stegningen. Brug kedsaften il
sky eller sovs.

Kyllingen pensles med olie eller smeltet smar, krydres efter behag.
Laeg kyllingen pa den smurte grillplade, der leegges i bradepanden.
Hzeld vand i bradepanden. Saet den i ovnen. Nar der lyder et bip,
vendes stykkeme. Lad retten hvile, daekket med folie, i 10 minutter
efter stegningen. Brug kadsaften til sky eller sovs.

Kyllingelarene pensles med olie eller smeltet smar, krydres efter
behag. Laeg kyllingelarene pa grillpladen, haeld vand i bradepanden,
lzeg grillpladen ovenpa og saet dem i ovnen. Nar der lyder et bip,
vendes stykkeme. Lad retten hvile, dackket med folie, i 3 minutter efter
stegningen. Brug kadsaften til sky eller sovs.

Veelg sma kartofler (100-150 g hver). Skreel, vask, tar og skaer
kartofleme i halve. Bland kartoflerne med salt, peber og olie eller
smeltet smar, og leeg dem i et abent fad. Saet den i ovnen. Nar der
lyder et bip, vendes de.

For at undga for lang tilberedning pa grund af restvarme, fiemes maden straks fra

ovnen.

Tryk pa tidsindstilingsknappen to gange for at justere den forudindstillede
tilberedningstid i overensstemmelse med madens tilstand eller seerlige @nsker.
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Tabel for automatisk tilberedning

Automatisk tilberedning

Menu| Kategori |Veegtgrense| Trin | Kekkengrej | Madtemp.
A-6 | Pomfritter, 250-750 g 250 g | Bageplade + | Frossen
frosne bagepapir
A-7 |Lammekglle |[1000-2000g |500g | Grillrist + Kalet
varmefast
glasfad
A-8 | Grillet fisk, hel | 600-1600 g | 200 g |Bradepande + Kglet
Grillpladen
A-9 |Pizza, frossen,| 200-400 g 100 g Grillrist Frossen
tynd bund
A-10|Croissanter 120-600 g 120 g | Bageplade + Kalet
bagepapir
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Ovnrille,

fra bunden Vejledning

5 Laeg frosne pomfritter pa i et jeevnt lag pa bagepladen med
bagepapir. De bedste resultater opnas, nar de leegges i et enkelt lag.
Saet bagepladen i ovnen. Nar der lyder et bip, vendes de. Nar de er
faerdige, krydres med salt eller efter behag.

2 Lammekgllen pensles med olie eller smeltet smar, krydres efter
behag. Lammekgllen laegges i et abent fad og saettes i ovnen. Nér
der lyder et bip, tilfgjes en deciliter vand, og der laegges lag pa. Lad
retten hvile, deekket med folie, i 10 minutter efter stegningen. Brug
kedsaften il sky eller sovs.

3 Veelg arreder med en vaegt pa hver 300400 g. Ter grredeme, pensl
med olie eller smeltet smar, krydres efter behag. Laeg arreden pa
grillpladen, der laegges ned i bradepanden, og saettes i ovnen. Nar
der lyder et bip, vendes de.

1 Laeg den frosne pizza pa grillristen. Seet den i ovnen.
Tilbered kun 1 frossen pizza ad gangen.

2 Laeg croissanterne pa bagepladen med bagepapir.
Croissanteme pensles med meelk eller vand, og saettes i ovnen.

For at undga for lang tilberedning pa grund af restvarme, fiemes maden straks fra
ovnen.

Tryk pa tidsindstillingsknappen to gange for at justere den forudindstillede
tilberedningstid i overensstemmelse med madens tilstand eller seerlige @nsker.
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Bagning

Almindelige oplysninger
Nar der bages, bruges funktionerne konvektionsvarme ( (s]) eller
konventionel varme ( ().

Bageforme

« Nar der bages med konventionel varme ( (), 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
kun bliver en lille smule lzengere.

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

] sﬂno

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 pa 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- | Konvektions- 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 |140-160 | 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 [ 150170 | 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)
Osteteerted) 2 |140-160 | 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- | Konvektions- 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) 3) 1 180200 | 1 |190-2101| 0:30-1:00
Pizza (tynd bund)2) 1 1200220 | 1 2301) 0:10-0:25
Usyrnet brgd 1 1200220 | 1 2307) 0:08-0:15
Wahe 1 1180-200 | 1 |210-230 | 0:35-0:50
(schweizisk teerte)
Kiks2)
Butterdejskiks2) 3 |150-160 | 4 |170-1901)| 0:06-0:20
Fyldte Butterdejskiks2)| 3 | 140-150 | 4 | 160-180 | 0:10-0:40
Kiks af kageblanding2)| 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 geerdej2) 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
topping2)
Kiks2)
Butterdejskiks2) 2/5 150-160 0:15-0:35
Fyldte kiks2) 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
a&ggehvide, marengs?)
Makroner2) 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?)
Boller2) 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 grentsager 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 kglet 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
vaede

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 (([J) 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 kad). Dette holder saften i kadet.

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

RAD:

» Rengar ovnen sa hurtigt som muligt efter brugen, hvis der steges i
et fad uden lag. Det er nemmere at fjerne fedtspraijt, mens ovnen
stadig er varm, uden at bruge den pyrolytiske selvrensende
funktion.

& ADVARSEL: Man skal lade ovnen kgle af, s man ikke risikerer
at breende 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 blaeser ( [3]).

* 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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Brug af stegetermometeret

Stegetermometer
Stegetermometeret gar det muligt at holde gje med den indvendige
madtemperatur under stegnings- eller bagningsprocessen.

Stegetermometeret kan bruges med varmluft, almindelig varme og
vifte/grill funktioner i stegemenuen.

Det bgr ikke bruges under stegning selvrenggring, opvarmning,
impraegnering eller opskriftsgruppe funktion.

Brug af stegetermometeret

U

~

1. Veelg den gnskede ovnfunktion.

2. Veelg den gnskede
ovntemperatur.

3. Aben ovndgren.

4. Tryk termometeret sa langt ind i
kadet som muligt. Termometerets
spids skal veere i midten af ) \%
kaden. ' )

5. Saet termometerets stik i helt ind i

U

stikkontakten.
6. Seet den gnskede temperatur for stegetermometeret.

Bemeerk: Ovnens temperatur kan indstilles op til 250 °C af
sikkerhedsgrunde. Den maksimale
termometertemperatur du kan indstille er 99 °C. Hvis
ovnens forudindstillede temperatur er under 99 °C, sa
kan kernetemperaturen ikke indstilles hgjere end
ovnens forudindstillede temperatur.

Bemaerk: Dette ikon vises i displayet, nar termometeret er sat i
stikkontakten.
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Brug af stegetermometeret

Nar den forudindstillede kernetemperatur er naet, kan du hare en
signaltone. og ovnen slukker automatisk.

Fjernelse af stegetermometeret

Bemaerk: Stegetermometret bliver
meget varmt. Veer forsigtig,
nar du fierner stikket og
spidsen af
stegetermometeret.

1. Sluk for apparatet.

2. Tag stikket ud af stikkontakten, og
tag kedet ud af ovnen.

Vigtigt:
Brug kun den termometertemperatur, der anbefales for denne ovn.

Bemaerk:

Ter af med en fugtig klud. Stegetermometeret ma ikke lzegges i
vand eller renggres i opvaskemaskinen. Det vil beskadige det.
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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 hgjere.
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 (7

Til grilning af starre maengder kad, der ikke er for tykt, og til bagning
med overvarme i store forme. Vaelg 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 fadevarer, der
grilles.

Grill med blaeser
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 grillpladen eller bradepanden til grilning. Brug grillristen til at
lave toast. Dryppende vaesker opfanges ved at skubbe bagepladen
eller bradepanden ind i ovnrille 1 eller 2.
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Ovnrille
Brug rille 5 eller 6 til grilning af flade stykker kad.

A ADVARSEL.: Ubeskyttede dele af ovnen kan blive meget varme
under grilningen. Hold bgrn 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

deevar(_er, 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 optening ( [+]=) til at te 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 fgdevaren.

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

Optoningstabel
Folgende tabel indeholder referenceveerdier for optgning.
Ret OPt?r:'i:gSt'd Kommentarer:

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

Kad, 1000 g 100-140 Vend kadet halvvejs i stegningen
eller deek med tynd folie.

Kad, 500 g 90-120 Vend kgdet halvvejs i stegningen
eller daek med tynd folie.

QDrred, 150 g 23-35 Deek 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 maelken kgle af til omkring 40 °C.

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

4. Lad de enkelte beholdere sta pa grillristen i ca. 5-8 timer (indtil
yoghurten har opnéet 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 ((]) pa 40 °C.

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

A ADVARSEL: Sluk ovnen, fgr den renggres, og lad den kale af.

Udvendigt

Aftar forsiden af ovnen med en blad klud og et mildt
renggringsmiddel.

* Benyt ikke getsende 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!

Renger ovnen efter brug, sa snart den er kalet af. Dette gor det
nemmere at fierne alle belaegninger, sa de ikke braender 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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Pyrolytisk rengoring

A ADVARSEL! Ovnens overflader bliver meget varme ved
pyrolytisk rengaring. Derfor skal sma bgrn holdes
pa afstand af ovnen.

BEMARK: Far selvrensning skal alt tilbehar (grillrist, bageplade,
bradepande, grillplade) tages ud af ovnen. Fgr man gar videre, skal
ovnen slukkes og have lov til at kgle af til et passende niveau.

Far selvrensningen pabegyndes, bgr starre belaegninger fiernes fra
ovnen. Sterre krummer, fedt og kgdsafter kan bryde i brand. Dette
kan forarsage, at der gar ild i ovnen under selvrensningsprocessen.

1. Veelg selvrens med funktionsveelgeren.

2. Afheengigt af graden af tilsmudsning drejes tidsvaelgeren til
niveau 1, 2 eller 3. Hvis der ikke veelges et niveau, vil
selvrensningen af sikkerhedsmaessige arsager ikke blive udfart.

3. Renggringsfunktionen pabegyndes efter ca. 10 sekunder. Nar
renggringen er slut, slukker programmet automatisk, og der
hagres en regelmeessig tone.

4. Saet funktionsveelgeren til at vise »Ready« for at annullere
signalet.

5. Sa snart ovnen er kglet af, kan de resterende beleegninger tarres
af med en fugtig klud.

Varighed af selvrensningen:

Indstilling 1: ca. 75 min.
Indstilling 2: ca. 95 min.
Indstilling 3: ca. 120 min.

Vigtigt! Ovnlagen lases ved en temperatur pa 250 °C. Den lases
ikke op, far temperaturen falder til 240 °C.
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Ovnlys

Fare for elektrisk stod!

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

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

Udskiftning af ovnlyset / renggring af
glasskarmen

Trin 1

Fjern glasskaermen ved hjeelp af et
smalt, fladt instrument (f.eks.
teske) og ger den ren.

Trin 2

Treek den defekte halogenpeere
ud. Udskift den dernaest med en
ny (20W, 12V, OSRAM).

Bemaerk: Hold altid pa
halogenpaeren med en
klud for at undga, at der
afsaettes fedt pa peeren.

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 ldgen 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

N i

[

\(WT

N
A

lagen, og laft opad fri af heengseltappene.
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Ovnlage

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. Sarg for at
hakkene pa
lasebeslagene gar ind i
abningerne i ldgen som
vist pa illustrationen.
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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. o%\

Trin 1

Fjern de to skruer pa hgjre

og venstre side af lagen, og
treek det gverste deeksel .
over glaspanelerne fremad. | Lagens gverste

daeksel A
Trin 2 0

Laft forsigtigt den inderste glasplade ud og veek fra lagen.
Fjern derefter isoleringen.
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Ovnlage

Trin 3

Laft den naeste glasplade op

og ud. Fjern derefter

afstandsstykket fra lagen.

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

Trin 4

Nu kan den tredje plade
fijernes.

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

Lagens gverste daeksel

Afstandsstykke
[+ Isolering

+— Glasplade nr. 1
Glasplade nr. 2
Glasplade nr. 3
| Glasplade nr. 4
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Genisatning af glaspladerne

Trin 1

Seet den tredje glasplade og
afstandsstykket pa plads.
Saet derefter forsigtigt den
anden glasplade i.

Trin 2

Geniseet glaspladen med det
sorte tryk.

Trykket skal vende indad med
den midterste glasplade.

Bemeaerk: De enkelte plader
skal sidde korrekt
fast i deres holdere.

Trin 3

Seaet endelig det gverste daeksel fast ved at saette skruerne fast i
lagen.

Bemaerk: Renggr glaspanelerne med et mildt rengagringsmiddel.
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.

Fejl i
strgmforsyningen.
HFI-releeet er blevet
udlgst, eller
sikringerne er
sprunget.

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

Ovnen varmer heller
ikke op, efter at

funktion og temperatur

er indstillet.

Et automatisk
program er indstillet
til at kere 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

Udskift ovnens

sprunget. paere. Se »Ovnlys«
for yderligere
oplysninger.
Stegetermometeret Stegetermometeret Kontroller
virker ikke. er ikke sat korrekt i, stikkontakten til
eller er defekt. stegetermometeret.
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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
aben. servicecenter.

Dgren er last, som om
ovnen var ved at
selvrense.

F-3 Lagens lasesystem
forhindres i at virke.
(Kun til selvrensende
model)

Sluk for stremmen og
teend for stremmen igen.
(vent nogle fa gjeblikke)

Hvis daren lases op, kan
ovnen bruges normailt.
Men hvis fejimeddelelsen
vises igen, bedes man
kontakte LG's
servicecenter.

Forsigtig! Reparationer af ovnen ma kun udfgres af en en seerligt
godkendt tekniker. Der kan opsta alvorlig fare pa grund af

fejlreparationer.

Forsigtig! Benyt ikke ovnen, hvis den er beskadiget. | tilfaelde af en
fejl eller svigt slukkes ved stikdasen. | tilfaelde 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.

72



Tekniske specifikationer

Nettilslutning
maks. stremforbrug

Ovnens installeringsmal
Hgjde

Bredde

Dybde

Ovnens indvendige mal (mm)

Hgjde x bredde x dybde
Relativt energiforbrug

Energiforbrug
Convectional opvarmning
Tvunget luft varme

Rummal (nyttekapacitet)
Starrelse bind

Stegetid
Convectional opvarmning
Tvunget luft varme

Standby stremforbrug
Standbytilstand
Oplysninger tilstand

Indfrysningskapacitet

220-240 V~ 50 Hz

3500 W

min. 600

min. 560

min. 556

330 x 454 x 415
A

0,99 kWh

0,89 kWh

65 L

Store

54 min
52 min

0,5W

1,0 W

1300 cm?
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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/EQDF af 19.2.1973 (lavspaending), inklusive supplement
90/683/EQF

» 89/336/EQF af 3.5.1989 (EMI), inklusive supplement 92/31/EQF
» O3/68/EQDF (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 sgrge 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 W N -

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 pafart &
maerkepladen. Disse oplysninger kan findes pa

meaerkepladen. Maerkepladen sidder i lagens : &
venstre side. Meerkepladen sidder pa venstre ’%‘
side af lagen og pa ovnens bagklaedning. RN

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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Memo
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@ LG

Life's Good

E S&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 pa 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






