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KARE KUNDE

Tak fordi du valgte dette produkt fra Voss-Electrolux. Vi har skabt det, s& du kan nyde
en uovertruffen funktionsevne i mange ar med nyskabende teknologi, der ger livet
lettere — funktioner, som du ikke finder i almindelige apparater. Brug et par minutter
pa at leese mere — sa du kan fa det bedste ud af det.

Bes@g vores websted for at:

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

y Registrere dit produkt for bedre service:

a/ www.voss.dk

KUNDEPLEJE OG SERVICE

Brug altid originale reservedele.

Serg for at have felgende data tilgeengelig, nar du kontakter vores autoriserede
servicecenter: Model, PNC, serienummer.

Du finder oplysningerne pa maskinens typeskilt.

AN\ Advarsel/Forsigtig-Sikkerhedsanvisninger
@ Generelle oplysninger og gode rad
Miljgoplysninger

Ret til endringer uden varsel forbeholdes.
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1. A OPLYSNINGER OM SIKKERHED

Lees brugsanvisningen grundigt, fer apparatet installeres
og tages i brug. Producenten patager sig intet ansvar
for eventuelle skader, der er resultatet af forkert
installation eller brug. Opbevar altid brugsanvisningen
pa et sikkert og tilgeengeligt sted til senere opslag.

1.1 Sikkerhed for bgrn og andre udsatte personer

Apparatet kan bruges af bgrn fra 8 ar og opefter samt
af personer med nedsat fysisk, sensorisk eller psykisk
funktionsevne, eller som mangler den ngdvendige
erfaring eller viden, hvis de er under opsyn eller er
blevet instrueret i at bruge apparatet pa en sikker
made samt forstar de medfalgende farer.

Bern ma ikke lege med apparatet.

Opbevar al emballage utilgeengeligt for bern, og
bortskaf det korrekt.

Lad ikke bgrn og husdyr komme teet pa apparatet, nar
det er i drift, eller mens det kgler af. De tilgeengelige
dele er varme.

Hvis apparatet har en barnesikring, skal denne
aktiveres.

Barn ma ikke udfere rengering og vedligholdelse pa
apparatet uden opsyn.

Barn pa 3 ar og derunder skal altid holdes veaek fra
dette apparat, nar det er i drift.

.2 Generelt om sikkerhed

Installation af apparatet og udskiftning af ledningen
ma kun foretages af en tekniker.

ADVARSEL: Apparatet og de tilgeengelige dele bliver
meget varme under brug. Pas pa ikke at rere
varmelegemerne. Barn pa under 8 ar skal holdes pa
afstand, med mindre de overvages konstant.

Brug altid ovnhandsker til at tage ribber eller ovnfaste
fade ud eller seette dem i.
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2. SIKKERHEDSANVISNINGER

2.1 Installation

www.voss.dk

Inden du udferer vedligeholdelse, skal apparatet

afbrydes fra lysnettet.

Se efter, at der er slukket for apparatet, inden paeren
skiftes. Ellers er der risiko for elektrisk stad.
Undlad at bruge en damprenser til at rengere

apparatet.

Brug ikke skrappe slibende rengaringsmidler eller
skarpe metalskrabere til at rengere ovnruden. De kan
ridse overfladen, med det resultat, at glasset knuses.
Hvis stramforsyningskablet er beskadiget, skal det af
sikkerhedsmaessige grunde udskiftes af producenten,
et autoriseret servicecenter eller en tekniker for at

undga elektrisk stad.

For at fjerne ovnribberne skal du farst traekke
ovnribbens forende og derefter dens bagende veek fra
sidevaeggene. Montér ovnribberne i omvendt

reekkefglge.

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

ledningsfaring.

ADVARSEL!
Apparatet ma kun installeres
af en sagkyndig.

Fiern al emballagen.

Undlad at installere eller bruge et
beskadiget apparat.

Folg installationsvejledningen, der
felger med apparatet.

Veer altid forsigtig, nar du flytter
apparatet, da det er tungt. Brug altid
sikkerhedshandsker og lukket fodtg;.
Treek aldrig i apparatet i handtaget.
Mindsteafstanden til andre apparater
og enheder skal overholdes.

Serg for, at apparatet er installeret
under og opad stabile
kekkenelementer.

Apparatets sider skal sta ved siden af

apparater eller enheder med samme
hejde.

e Apparatet er udstyret med et elektrisk

afkelingssystem. Det skal betjenes
med den elektriske stremforsyning.

2.2 Tilslutning, el

ADVARSEL!
Risiko for brand og elektrisk
stad.

Alle elektriske tilslutninger skal
udferes af en kvalificeret elektriker.
Apparatet skal tilsluttes stram m/jord,
jvf. Steerkstromsreglementet.

Serg for, at parametrene pa
typeskiltet er kompatible med de
elektriske data for stramforsyningen.
Brug altid en korrekt monteret lovlig
stikkontakt.

Brug ikke adaptere med flere stik og
forleengerledninger.

Pas pa, du ikke beskadiger netstikket
og netledningen. Hvis der bliver



behov for at udskifte netledningen,
skal det udferes af vores autoriserede
servicecenter.

Netledninger ma ikke komme i
beraring med eller neer ved
apparatets lage, iseer nar lagen er
varm.

Beskyttelsen mod elektrisk stad fra
stremfarende og isolerede dele skal
fastgares, sa den ikke kan fjernes
uden veerktaj.

Seet forst netstikket i stikkontakten
ved installationens afslutning. Serg
for, at der er adgang til elstikket efter
installationen.

Hvis stikkontakten er lgs, ma du ikke
seette netstikket i.

Undga at slukke for apparatet ved at
traekke i netledningen. Tag altid selve
netstikket ud af kontakten.

Brug kun korrekte isoleringsenheder:
Gruppeafbrydere, sikringer (sikringer
med skruegevind skal tages ud af
fatningen), fejlstremsreleeer og
kontaktorer.

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

Apparatet er i overensstemmelse med
EU-direktiverne.

2.3 Brug

C ADVARSEL!

Risiko for personskade,
forbraendinger og elektrisk
stad eller eksplosion.

Dette apparat er kun til
husholdningsbrug.

Apparatets specifikationer ma ikke
aendres.

Serg for, at ventilationsabningerne
ikke er tildeekkede.

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

Sluk altid apparatet efter brug.

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

Betjen ikke apparatet med vade
haender, eller nar det har kontakt med
vand.

DANSK S

e Belast ikke lagen, nar den er aben.

e Brug ikke apparatet som arbejds- eller
som frasaetningsplads.

e Abn apparatets lage forsigtigt. Brug
af ingredienser med alkohol kan
medfare, at der dannes en blanding
af alkohol og luft.

e Lad ikke gnister eller aben ild komme
i neerheden af apparatet, nar du abner
lagen.

e Undlad at bruge breendbare
produkter eller ting, der er fugtet
med braendbare produkter, i
apparatet eller i nzerheden af eller pa
dette.

ADVARSEL!
Risiko for beskadigelse af
apparatet.

e Sadan undgar du at beskadige eller
misfarve emaljen:

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

— Leeg ikke aluminiumfolie direkte
pa bunden af ovnrummet.

— Heeld aldrig vand direkte ind i det
varme apparat.

— Lad ikke fugtige fade og retter sta
i apparatet efter tilberedningen.

— Veer forsigtig, nar du fjerner eller
monterer tilbeheret.

e Farveaendring af emaljen eller rustfrit
stal forringer ikke apparatets ydeevne.

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

e Dette apparat ma kun anvendes til
tilberedning af fedevarer. Det ma ikke
anvendes til andre formal, f.eks.
rumopvarmning.

e Hold altid ovnlagen lukket under
tilberedningen.

e Hvis apparatet installeres bag et
mabelpanel (f.eks. en dar), skal du
serge for, at deren aldrig lukkes,
mens apparatet er teendt. Der kan
opbygges varme og fugt bag et
lukket mgbelpanel og forarsage
efterfalgende skade pa apparatet,
husenheden eller gulvet. Luk ikke
mebelpanelet, for apparatet er kalet
helt af efter brug.
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2.4 Vedligeholdelse og
rengering

ADVARSEL!

Risiko for personskade,
brand eller skade pa
apparatet.

Sluk for apparatet, og tag stikket ud af
kontakten inden vedligeholdelse.
Kontrollér, at apparatet er kolet af.
Der er risiko for, at ovnglasset gar i
stykker.

Udskift gjeblikkeligt ovnglassets
paneler, hvis de er beskadigede.
Kontakt det autoriserede
servicecenter.

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

Renger jeevnligt apparatet for at
forhindre forringelse af
overfladematerialet.

Renger apparatet med en fugtig, bled
klud. Brug kun et neutralt
rengeringsmiddel. Brug ikke slibende
midler, skuresvampe,
oplasningsmidler eller
metalgenstande.

Hvis du bruger en ovnspray, skal du
falge sikkerhedsanvisningen pa dens
emballage.

Renger ikke katalytisk emalje (hvis
relevant) med nogen form for
rengaringsmiddel.

3. PRODUKTBESKRIVELSE

3.1 Oversigt over apparatet

B B NE

2.5 Indvendigt lys

ADVARSEL!
Risiko for elektrisk stad.

e Den type peere eller halogenlampe,
der bruges til dette apparat, er kun
beregnet til husholdningsapparater.
Det ma ikke bruges til anden
belysning.

e For paeren skiftes, skal apparatet
afbrydes fra lysnettet.

e Brug kun peerer med samme
specifikationer.

2.6 Bortskaffelse

ADVARSEL!
Risiko for personskade eller
kveelning.

Tag stikket ud af kontakten.
Klip netledningen af teet ved
apparatet og bortskaf den.

e Fjern lagelasen for at forhindre, at
bern og keeledyr bliver fanget i
apparatet.

2.7 Service

e Kontakt et autoriseret servicecenter
for at fa repareret apparatet.
e Brug kun originale reservedele.

Kontrolpanel

Funktionsveelger for ovnfunktioner
Stremindikator/symbol
Termostatknap
Temperaturindikator/-symbol

B Varmeelement

Ovnpeere

Bl Ventilator

El Ovnribber, udtagelige
Rillepositioner



3.2 Tilbehor

Tradrist

Til kogegrej, kageforme, stege.

Bageplade

4. FOR FORSTE ANVENDELSE

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

4.1 Rengering for
ibrugtagning

Fjern al tilbeharet og de udtagelige
ovnribber fra ovnen.

5. DAGLIG BRUG

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

5.1 Forsankbare knapper

Tryk pa funktionsvaelgeren for at bruge

apparatet. Derefter kommer knappen ud.

DANSK

Til kager og lagkagebunde.
Grill/bradepande

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

Se kapitlet "Vedligeholdelse
og rengering”.

Gar ovnen og tilbeharet rent, inden du
tager det i brug.

Anbring tilbeher og udtagelige
ovnribber i deres oprindelige positioner.

5.2 Aktivering og deaktivering
af apparatet

@

Afhaenger af model, hvis
apparatet har
kontrollamper,
knapsymboler eller
indikatorer:

e Lampen teendes, nar
apparatet er i gang.

e Symbolet viser, om
knappen styrer
ovnfunktionerne eller
temperaturen.

e |ndikatoren teendes, nar
ovnen varmer op.

7
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1. Drej knappen for ovnfunktioner forat 3. Drej apparatets funktionsvaelgere og

veelge en ovnfunktion.

termostatknap hen pa slukpositionen

2. Drej termostatknappen for at veelge for at slukke for apparatet.
en temperatur.

5.3 Ovnfunktioner

Ovnfunktion Egnet til

0 Slukposition

Apparatet er slukket.

_ 6' Lys

Til at teende lampen uden, at der veelges en ovnfunkti-
on.

Varmluft

Til bagning pa op til tre ovnriller samtidigt og terring af
mad.Stil temperaturen 20 - 40 °C lavere end for over-/
undervarme.

@ Pizza

Til bagning pa én ristposition med kraftigere bruning
og sprad bund. Stil temperaturen 20 - 40 °C lavere end
for over-/undervarme.

—_— Over- undervar-  Til bagning og stegning pa én ristposition.
— me (Over-/
Undervarme)
Undervarme Til bagning af kager med spred bund og til henkog-

ning.

Optening

>
>
(3

Denne funktion kan anvendes til optening af frosne
madbvarer, som f.eks. grentsager og frugt. Opteningsti-
den athaenger af de frosne madvarers maengde og om-
fang.

Lille Grill

{

Til grillstegning af flade madvarer og til ristning af
bred.

Stor Grill

|

Til grillstegning af store maengder flade madvarer og til
toastbrad.

Turbogrill

¥

Til stegning af sterre stege eller fjerkree pa én ristpositi-
on. Ogsa til at lave gratiner og til at brune.

@ Lampen kan blive slukket
automatisk ved en

temperatur pa under 60 °C
under visse ovnfunktioner.
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6. BRUG AF TILBEHORET

Grillrist og bageplade / bradepande
sammen:

ADVARSEL!

Se kapitlerne om sikkerhed.
Skub bagepladen / bradepanden ind
mellem ovnribbernes skinner og
grillristen pa skinnerne ovenover.

6.1 Isaetning af tilbehar
Grillrist:

Skub risten mellem ovnribbens skinner,
og serg for, at fedderne peger nedad. _&

)

I

J

il

En lille fordybning i toppen
ager sikkerheden.
Fordybningerne hindrer
ogsa veeltning. Den hgje
kant omkring hylden
forhindrer kogegre;j i at glide
Skub bagepladen / bradepanden ind af hylden.

mellem skinnerne ud for rillen.

-

7. EKSTRAFUNKTIONER
7.1 Koleblaeser

Na&r ovnen er teendt, bliver blaeseren
automatisk slaet til for at holde ovnen
kelig pa de udvendige sider. Hvis du
slukker for ovnen, kan blseseren kare
videre, til ovnen er kolet af. —

7.2 Mekanisk darlas

Darlasen er frakoblet, nar du keber
ovnen.

&)

Bageplade / Bradepande:
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FORSIGTIG! 7.4 Abning af lagen med
A Flyt kun den mekaniske tilkoblet mekanisk darlas
derlas i vandret retning.

Flyt den ikke lodret. Du kan abne lagen, nar den mekaniske

dorlas er tilkoblet.

1. Skub derlésen let.
2. Abn ldgen ved at treekke i handtaget.

FORSIGTIG!
Tryk ikke pa derlasen, nar du
lukker ovnlagen.

Hvis du trykker pa derlasen, indtil der
hares et klik, deaktiverer du derlasen.

7.3 Brug af den mekaniske
derlas

1. Traeek derldsen frem, indtil den l&ses
pa plads, for at sla derlasen til.

2. Skub lgrlasen tilbage i panelet for at
frakoble lgrlasen.

8. RAD OG TIP

& ADVARSEL! 8.1 Lagens inderside

Se kapitlerne om sikkerhed.

@ Tabellernes temperaturer og
bagetider er kun vejledende.

De afhaenger af opskrifterne
samt af kvaliteten og
maengden af de anvendte
ingredienser.

P3a indersiden af lagen pa nogle
modeller finder du:

ovnrillernes numre.
oplysninger om ovnfunktioner,
anbefalede rillepositioner og
temperatur for typiske retter.

8.2 Bagning

e Din ovn kan have andre bage-/
stegeegenskaber end den ovn, du



havde for. Tilpas dine seedvanlige o
indstillinger sasom temperatur,
tilberedningstid og ovnrille efter

tabellernes angivelser.

e Brug den laveste temperatur den

forste gang.

e Hvis du ikke kan finde indstillinger til
en speciel opskrift, kan du se efter en

lignende.
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Kager og bagveerk med forskellig
hojde kan brune ujaevnt i starten. | sa
fald ber temperaturindstillingen ikke

andres. Forskellene udlignes under

bagningen.

e Pladeriovnen kan blive forvredet

e Bagetiden kan kan forleenges med 10
— 15 minutter, nar du bager pa mere

end én ribbe.

8.3 Bagetip

under bagning. Pladerne retter sig ud,
nar de er kolet af.

Resultat

Mulige arsager

Afhjalpning

Kagens bund er ikke brunet
nok.

Forkert ovnrille.

Seet kagen i en lavere ovnril-
le.

Kagen falder sammen og bli-
ver kleeg, klistret eller med
vandstriber.

Der er for hgj ovntempera-
tur.

Seenk ovntemperaturen en
smule, naeste gang du ba-
ger.

Kagen falder sammen og bli-
ver kleeg, klistret eller med
vandstriber.

Bagetiden er for kort.

Forleeng bagetiden. Du kan
ikke nedsaette bagetiden
ved at valge hgjere tem-
peraturer.

Kagen falder sammen og bli-
ver kleeg, klistret eller med
vandstriber.

Der er for meget veeske i
blandingen.

Tilseet mindre veeske. Veer
papasselig med rgretiden,
iseer hvis du bruger en rere-
maskine.

Kagen er for tor.

Der er for lav ovntemperatur.

Skru op for ovntemperatu-
ren, neeste gang du bager.

Kagen er for ter.

Bagetiden er for lang.

Indstil en kortere bagetid,
naeste gang du bager.

Kagen bliver ujaevnt brun.

Ovntemperaturen er for hgj,
og bagetiden er for kort.

Veelg en lavere ovntempera-
tur og leengere bagetid.

Kagen bliver ujeevnt brun.

Dejen er ujeevnt fordelt.

Fordel dejen jeevnt pa bage-
pladen.

Kagen er ikke klar pa den
angivne bagetid.

Der er for lav ovntemperatur.

Skru en smule op for ovn-
temperaturen, neeste gang
du bager.
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8.4 Bagning pa énrille:

Bagveerk i form

Madvare Funktion Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Geerkrans/Brio-  Varmluft 150 - 160 50-70 1

che

Sandkage/frugt-  Varmluft 140 - 160 70-90 1
kager

Teertebund - Varmluft 170 - 1801 10-25 2
meorde;j

Teertebund - rert  Varmluft 150 - 170 20-25 2

dej

Kvarkkage Over-/Undervar- 170 - 190 60 - 90 1

me

1 Forvarm ovnen.

Bagveerk pa bageplader

Madvare Funktion Temperatur Tid Ovnrille

(°C) (min.)

Kringle Over-/Undervarme 170 - 190 30-40 3
Tysk julestollen Over-/Undervarme  145_1go1) 50-70 2
Brad (rugbrad): Over-/Undervarme 1 5301) 1. 20 1
1. Farste del af bagningen. 2 160-180 2- 30-

2. Anden del af bagningen. 60
Vandbakkelser/fladekager Over-/Undervarme 19 _ 2191 20-35 3
Roulade Over-/Undervarme 150 _ 200" 10-20 3
Bradepandekage (tar) Varmluft 150 - 160 20-40 3
Smer-/mandelkage/bistik Over-/Undervarme 195_21901) 20-30 3
Frugtteerter (pa geerdej/rort Varmluft 150 35-55 3
dej) 2

Frugtteerter (pa geerdej/rart Over-/Undervarme 170 35-55 3
dej) 2

Frugtkager pa morde;j Varmluft 160 - 170 40-80 3
Geerkager med bledt fyld Over-/Undervarme 1405_1g01) 40-80 3

(f.eks. kvark, flade, creme)

1) Forvarm ovnen.

2) Brug en grill/bradepande.
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Lagkagebunde
Madvare Funktion Temperatur Tid (min.) Ovnrille
(°C)
Lagkagebunde  Varmluft 150 - 160 10-20 3
af merdej
Lagkagebunde  Varmluft 150 - 160 15-20 3
af rert dej
Marengs Varmluft 80 - 100 120-150 3
Makroner Varmluft 100 - 120 30-50 3
Lagkagebunde  Varmluft 150 - 160 20-40 3
af geerdej
Smat bagveerk  Varmluft 170 - 1801 20 - 30 3
af butterdej
Smat Geerbred ~ Varmluft 1601 10-25 3
Smét Geerbred ~ Over-/Undervar- 100 _ 2101 10-25 3
me
1 Forvarm ovnen.
8.5 Souffleer og gratiner
Madvare Funktion Temperatur Tid (min.) Ovnrille
(°C)
Pastaretter Over-/undervar- 180 - 200 45 - 60 1
me
Lasagne Over-/undervar- 180 - 200 25-40 1
me
Grgntsagsgra-  Turbogrill 160 - 170 15-30 1
tin 1
Flutes med Varmluft 160 - 170 15-30 1
smeltet ost
Sede souffleer  Over-/undervar- 180 - 200 40 - 60 1
me
Fiskegratiner Over-/undervar- 180 - 200 30-60 1
me
Fyldte grentsa-  Varmluft 160 - 170 30 - 60 1

ger

1) Forvarm ovnen.

8.6 Bagning pa flere ribber

Brug funktionen Varmluft.
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Bagvaerk pa bageplader

Madvare Temperatur Tid (min.) Ovnrille

°C|

Q) 2 riller 3riller
Vandbakkelser/ 1,4 _ 1801 25-45 1/4 -
flodekager
Toscateerte, tar 150 - 160 30-45 1/4 -

1) Forvarm ovnen.

Lagkagebunde/small cakes/sma kager/terkager/smat geerbrad

Madvare Temperatur Tid (min.) Ovnrille

4C

Q) 2 riller 3 riller
Lagkagebunde 150 - 160 20 - 40 1/4 1/3/5
af merdej
Lagkagebunde 160 - 170 25-40 1/4 -
af rart dej
Marengs 80 - 100 130-170 174 -
Makroner 100-120 40 - 80 1/4 -
Lagkagebunde 160 - 170 30-60 174 -
af geerdej
Smat bagveerk 1701801 30-50 1/4 -
af butterdej
Smat Geerbred 180 20-30 1/4 -

1) Forvarm ovnen.

8.7 Varmluft + Under

Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrrille
Pizza (tynd bund) 200 - 23012) 15-20 2

Pizza (med meget 180 - 200 20- 30 2

fyld)

Teerter 180 - 200 40- 55 1
Spinatteerte 160 - 180 45-60 1
Quiche Lorraine 170-190 45-55 1
Madteerte 170 - 190 45-55 1
Cheesecake 140 - 160 60 - 90 1
/Ablekage, lukket 150 - 170 50- 60 1

Grentsagsteerte 160 - 180 50 - 60 1
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Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Flade madbred 230 - 2501 10-20 2

Teerte m/butterde;] 160 - 1801 45-55 2
Flammkuchen (pizza- 530 _ 2501) 12-20 2
lignende ret fra Alsa-

ce)

Piroger (russisk ud- 10 _ 9001 15-25 2

gave af calzone)

1) Forvarm ovnen.

2) Brug en grill/bradepande.

8.8 Stegning

e Brug varmefast ovnudstyr til stegning.
Felg vejledningen pa ovnudstyrets

pakke.

e Store stege kan steges direkte i grill /
bradepanden eller pa grillristen med
grill / bradepanden under.

e Heeld noget vaeske i grill /
bradepanden for at forhindre, at saft
fra ked eller fedt breendes fast pa

e Stegen vendes efter behov efter 1/2
til 2/3 af tilberedningstiden.
e Sadan bliver keddet mere saftigt:

- steg magert ked i bradepanden
med laget eller brug en
stegepose.

- steg ked og fisk i stykker pa
mindst 1 kg.

— store stege og fjerkree dryppes
med stegesky flere gange under

stegning.

overfladen.
e Alt ked, der skal have sprad skorpe/

sveer, kan steges i bradepanden uden

lag.
8.9 Stegetabeller
Okseked
Madvare Maengde Funktion Temperatur Tid (min.) Ovnrille

(°C)
Grydesteg 1-1,5kg Over-/ 230 120 - 150 1
Undervarme

Engelsk roast-  pr.cmityk-  Turbogrill 190-2001 5-6 1
beef eller filet:  kelsen
red
Engelsk roast-  pr.cmityk-  Turbogrill 180-1901 6-8 1
beef eller filet:  kelsen
middel
Engelsk roast-  pr.cmityk-  Turbogrill 170-1801 8-10 1

beef eller filet:  kelsen

gennemstegt

1) Forvarm ovnen.
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Svin
Madvare Mangde Funktion Temperatur Tid (min.) Ovnrille
(kg) (°C)
Bov/nakkekam/ 1-1.5 Turbogrill 160 - 180 90-120 1
skinkesteg
Kotelet/ribbens- 1-1.5 Turbogrill 170 - 180 60 - 90 1
steg
Farsbred 0.75-1 Turbogrill 160 - 170 50 - 60 1
Svineskank (for- 0.75-1 Turbogrill 150 - 170 90 - 120 1
kogt)
Kalvekad
Madvare Mangde Funktion Temperatur Tid (min.) Ovnrille
(kg) (°C)
Kalvesteg 1 Turbogrill 160 - 180 90-120 1
Kalveskank 15-2 Turbogrill 160-180 120 - 150 1
Lammekead
Madvare Maengde Funktion Temperatur Tid (min.) Ovnrille
(kg) (°C)
Lammekelle/ 1-1.5 Turbogrill 150 - 170 100 - 120 1
Lammesteg
Lammeryg 1-1.5 Turbogrill 160 - 180 40 - 60 1
Vildt
Madvare Mzngde Funktion Temperatur  Tid (min.) Ovnrille
(kg) (°C)
Dyreryg/ op til 1 Over-/Under- 53n1) 30-40 1
Harekglle varme
Ryg 15-2 Over-/Under- 210 - 220 35-40 1
varme
Kelle 15-2 Over-/Under- 180 - 200 60 - 90 1
varme
1) Forvarm ovnen.
Fjerkree
Madvare Maengde Funktion Temperatur Tid (min.) Ovnrille
(kg) (°C)
Udskaret fijer- 0,2 -0,25 Turbogrill 200 - 220 30-50 1
kree hver
Kylling, halv 0,4 -0,5 hver Turbogrill 190 - 210 35-50 1
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Madvare Mzaengde Funktion Temperatur Tid (min.) Ovnrille
(kg) (°C)

Kylling, pou- 1-1.5 Turbogrill 190 - 210 50-70 1

lard

And 15-2 Turbogrill 180 - 200 80 - 100 1

Gas 35-5 Turbogrill 160 - 180 120 - 180 1

Kalkun 25-35 Turbogrill 160-180 120 - 150 1

Kalkun 4-6 Turbogrill 140 - 160 150 - 240 1

Fisk (dampet)

Madvare Mangde Funktion Temperatur Tid (min.) Ovnrille
(kg) (°C)

Hel fisk 1-1.5 Over-/Under- 210 - 220 40 - 60 1

varme
8.10 Lille Grill e Grill kun flade stykker af ked eller fisk.
o ) e Forvarm altid den tomme ovni 5
* Grill altid med hgjeste minutter med grillfunktioneme.

temperaturindstilling.

e Sezetristen i den ovnrille, der anbefales FQRSIGTIG!

i grilltabellen. Grill altid med ovnlagen
e Set altid bradepanden pa forste lukket.

ovnrille, s den kan opsamle fedtet.
Lille Grill
Madvare Temperatur Tid (min.) Ovnrille

el 1. side 2. side
Roastbeef 210 - 230 30-40 30-40 2
Oksefilet 230 20-30 20-30 3
Svinefilet 210 - 230 30-40 30-40 2
Kalvefilet 210-230 30-40 30-40 2
Lammefilet 210-230 25-35 20-25 3
Hel fisk, 500 - 210- 230 15-30 15-30 3/4
1000 g
Stor Grill
Madvare Tid (min.) Ovnrille
1. side 2. side

Burgers/Burgere 8-10 6-8 4

Svinemarbrad 10-12 6-10 4
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Madvare Tid (min.) Ovnrille
1. side 2. side

Palser 10-12 6-8 4

Filet/Kalvebof 7-10 6-8 4

Toast/Toastbred 1-3 1-3 5

Toastbred med pa-  6-8 - 4

leg

8.11 Bund + Grill + Blaeser

Brug funktionen Varmluft.

Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille

Pizza, frossen 200 - 220 I5-25 2

Deep pan pizza, fros- 190 - 210 20-25 2

sen

Pizza, kold 210 - 230 13-25 2

Pizza snacks, frosne 180 - 200 15-30 2

Pommes frites, tynde 200 - 220 20-30 3

Pommes frites, tykke 200 - 220 25-35 3
Grensager/Kroketter 220 - 230 20-35 3

Brasede Kartofler 210-230 20-30 3
Lasagne/Cannelloni, 170 - 190 35-45 2

frisk

Lasagne/Cannelloni, 160 - 180 40 - 60 2

frosne

Ovnbagt ost 170-190 20-30 3

Kyllingevinger 190 - 210 20-30 2
8.12 Optrzning e For store portioner mad anbringes en

omvendt tom tallerken pa bunden af
* Tag moaden ud af emballagen og leeg ovnrummet. Leeg maden i en dyb
den pa en tallerken. tallerken eller et fad, og stil det oven

e Brug den ferste ovnrille fra neden. pa tallerkenen i ovnen. Tag om
e Dek ikke foden til med et fad eller en nadvendigt ovnribber ud.

tallerken, da det kan forleenge
opteningstiden.
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Madvare Mangde  Optonings- Efteropte-  Bemaerkning
(kg) tid (min.) ning (min.)

Kylling 1 100 - 140 20-30 Leeg en kyllingen pa en omvendt
underkop i en spisetallerken. Ven-
des undervejs.

Kad 1 100 - 140 20 - 30 Vendes undervejs.

Orred 0.15 25-35 10-15 -

Jordbzer 0.3 30-40 10-20 -

Smar 0.25 30-40 10-15 -

Flade 2x0,2 80 - 100 10-15 Pisk fladen, mens den stadig er
lidt frossen nogle steder.

Kage 1.4 60 60 -

8.13 Henkogning -
Undervarme

e Brug kun standardhenkogningsglas i

samme starrelse.
e Brug ikke glas med skrue- og
bajonetlag eller metaldaser.

e Brug ferste rist fra neden til denne

funktion.

e Stil hgjst seks 1 liters henkogningsglas

pa bagepladen.

Fyld glassene ens og luk med en
bgijle.

Glassene ma ikke rgre hinanden.
Heeld ca. 1/2 liter vand pa
bagepladen, sa luften i ovnen er
tilstraekkelig fugtig.

Sluk for ovnen, eller seet temperaturen
ned til 100 °C, nar vaesken i glassene
begynder at simre (i 1 liter-glas efter
ca. 35 - 60 minutter) (se tabellen).

Beerfrugter

Madvare Temperatur (°C) Tilberedningstid, til Kog faerdig ved 100
vaesken begynder  °C (min.)
at simre (min.)

Jordbeer/blabaer/ 160 - 170 35-45 -

hindbaer/modne stik-

kelsbaer

Stenfrugter

Madvare Temperatur (°C) Tilberedningstid, til Kog faerdig ved 100
vaesken begynder °C (min.)
at simre (min.)

Paerer/kveeder/ 160-170 35-45 10-15

svesker
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Grentsager

Madvare Temperatur (°C) Tilberedningstid, til Kog faerdig ved 100
vaesken begynder °C (min.)
at simre (min.)

Guleradder 160- 170 50 - 60 5-10

Agurker 160-170 50 - 60 =

Blandet pickles 160 - 170 50 - 60 5-10

Kalrabi/eerter/aspar- 160 - 170 50 - 60 15-20

ges

1) Lad dem sta i ovnen, efter at den er blevet slukket.

8.14 Tgrring - Varmluft terretiden, abner lagen og lader
madvarerne kgle af natten over for at
e Bekleed pladerne med smarrebreds- feerdiggere torringen.

eller bagepapir.
e Resultatet bliver bedst, hvis du slukker
for ovnen efter halvdelen af

Grontsager
Madvare Temperatur Tid (t) Ovnrille

g 1 rille 2 riller
Banner 60-70 6-8 B 1/4
Peberfrugt 60-70 5-6 3 174
Suppeurter 60-70 5-6 3 1/4
Svampe 50 - 60 6-8 3 1/4
Krydderurter 40- 50 2-3 3 174
Frugt
Madvare Temperatur Tid (t) Ovnrille

) 1 rille 2 riller
Blommer 60-70 8-10 B 1/4
Abrikoser 60-70 8-10 3 1/4
ADble, i skiver 60-70 6-8 3 1/4
Paerer 60-70 6-9 3 174

8.15 Oplysninger til
testinstitutter

Test i overensstemmelse med EN
60350-1:2013 og IEC 60350-1:2011.
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Bagning pa én ribbe. Bagvaerk i form
Madvare Funktion Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Fatless sponge cake /  Varmluft 140 - 150 35-50 2
Sandkage uden fedt-
stof
Fatless sponge cake /  Over-/Undervarme 160 35-50 2
Sandkage uden fedt-
stof
Apple pie /A&bleteerte  Varmluft 160 60 - 90 2
(2 forme, 20 cm dia-
meter, forskudt pa
skra)
Apple pie /Ableteerte  Over-/Undervarme 180 70-90 1
(2 forme, 20 cm dia-
meter, forskudt pa
skra)
Bagning pa én ribbe. Lagkagebunde
Madvare Funktion Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Short bread /Mgrdej-  Varmluft 140 25-40 3
skage/Kagesnitter
Short bread /Merdej-  Over-/Undervarme  4401) 20-30 3
skage/Kagesnitter
Small cakes /Sma ka-  Varmluft 1501 20 - 35 3
ger (20 stk./plade)
Small cakes /Smé ka-  Over-/Undervarme  4701) 20- 30 3
ger (20 stk./plade)
1) Forvarm ovnen.
Bagning pa flere ribber. Lagkagebunde/small cakes/sma kager/terkager/smat
geerbrad
Madvare Funktion Temperatur (°C) Tid Ovnrrille
(min.) - -
2ril-  3ril-
ler ler
Short bread /Mardej-  Varmluft. 140 25-45 1/4 1/3/
skage/Kagesnitter 5
Small cakes /Sma ka-  Varmluft. 1501 23-40 /4 -

ger (20 stk./plade)

1) Forvarm ovnen.
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Lille Grill

Madvare Funktion Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Toast/Toastbred Lille Grill maks 1.3M 5

Beef Steak / Okses-  Lille Grill maks 24 - 3012) 4

teak

1) Forvarm ovnen i 5 minutter.

2) Vendes undervejs.

9. VEDLIGEHOLDELSE OG RENGORING

ADVARSEL! H:
Se kapitlerne om sikkerhed.

9.1 Bemaerkninger om t
rengering

e Aftgr ovnens front med en blgd klud
opvredet i varmt vand tilsat et mildt
rengeringsmiddel.

e Metalflader renggres med et specifikt

2. Trek den bageste ende af ovnribben
vaek fra sidevaeggen, og fjern den.

rengaringsmiddel. 1 ‘ ——
e Renger altid ovnrummet efter brug. / ‘ B —
Ophobning af fedt eller andre o =/ AL

0 >
madrester kan medfgre brand. =
Risikoen er hgjere for bradepanden. %\\é <
e Fastsiddende snavs fjernes med et
specielt ovnrensemiddel. (Cad ‘ §

e Renger alt tilbehar efter hver brug og o
lad det tarre. Brug en blad klud
opvredet i varmt vand tilsat et
rengaringsmiddel.

e Hvis der anvendes non-stick-tilbehgr: 9.3 Ovnens loft
Brug ikke skrappe renggringsmidler, :
skarpe genstande eller ADVARSEL!
opvaskemaskine til rengering. Det kan Sluk for apparatet, inden du
beskadige non-stick-belaegningen. fierner varmeelementet.

. . Kontroller, at apparatet er

9.2 Udtagning af ovnribber kelet af. Der erprliZiko for

forbraending.

Montér det fjernede tilbehar i omvendt
reekkefolge.

Tag ovnribberne og de.

FORSIGTIG! Tag ovnribberne ud.
Veer forsigtig, nar du fjerner Du kan vippe det overste varmelegeme
ovnribberne. ned, sa det er lettere at komme til at

1. Treek forenden af ribben vaek fra rengere ovnens loft.

sidevaeggen. 1. Tag fat med begge heender forrest i
varmelegemet.
2. Traek den fremad mod fjedertrykket
og ud af de to holdere.



Varmelegemet vipper ned.

3. Renger ovnens loft.

4. Montér varmelegemet i den
omvendte reekkefelge.

@ Montér varmelegemet
korrekt over ribberne pa

ovnrummets indvendige
veegge.

5. Montér ovnribberne.

9.4 Aftagning og montering af
lagen

Du kan fjerne lagen og de indvendige
glas for at renggre dem. Antallet af
ovnglas varierer atheengigt af den
enkelte model.

ADVARSEL!

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

1. Abn lagen helt.
2. Tryk lasegrebene (A) helt pa de to
ldgehaengsler.

3. Seetovnlagen i farste abne position
(vinkel pa ca. 70°).

4. Hold med en hand pa hver side af
lagen og treek den veek fra apparatet
i en opadgaende vinkel.
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5. Leeglagen med ydersiden nedad pa
en blad klud pa et stabilt underlag.
Dette for at undga ridser.

6. Holdibegge sider af lagelisten (B) i
lagens overkant, og tryk indad, indtil
lasehagen slipper.

7. Treekilagelisten, ogtag den ud.

8. Hold i overkanten af hvert enkelt
ovnglas, og treek det opad og ud af
skinnen.

9. Renger ovnglasset med vand og

seebe. Ter ovnglasset forsigtigt.
Udfer ovenstaende trin i modsat
raekkefalge, nar rengeringen er afsluttet.
Seet det mindste glas i ferst og derefter
det starste og lagen.

@ En af haengselarmene
(normalt den hgijre) kan
bevaege sig. Serg for, at
begge haengselarme er i
den samme position (en

vinkel pa ca. 70°).

i: ADVARSEL!
Serg for, at glassene er sat i
den rigtige position, da

lagens overflade ellers kan
blive overophedet.

9.5 Udskiftning af paeren

Leeg en klud i bunden af apparatets rum.
Det forhindrer, at glasset og rummet
beskadiges.
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ADVARSEL!
/ A \ Fare for dodsfald ved

elektrisk stad! Afbryd
sikringen, inden du udskifter

B\ (C O

peeren.
Pzeren og glasset kan blive

varmt. AN

/

1. Sluk for apparatet.
2. Tagsikringerne ud pa el-tavlen, eller
sluk pa gruppeafbryderen.

Den gverste peere

1. Drej deekglasset mod uret for at
fierne det.

10. FEJLFINDING

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

10.1 Hvis noget gar galt...

2. Gor glasset rent.

3. Udskift pseren med en passende 300
°C varmefast peere.

4. Montér lampeglasset.

Problem Mulige arsager Afhjzlpning

Ovnen bliver ikke varm. Ovnen er slukket. Teend for ovnen.

Ovnen bliver ikke varm. Sikringen er sprunget. Se efter, om fejlen skyldes
en defekt sikring. Kontakt en
kvalificeret installater, hvis
sikringen springer flere gan-
ge i traek.

Paeren ikke lyser. Paeren er defekt. Udskift paeren.

Der samler sig damp og Maden har staet for leenge i Lad ikke maden sta i ovnen

kondensvand pa maden ogi ovnen. leengere end 15-20 minutter

ovnrummet. efter tilberedningen.

10.2 Serviceop|y5ninger Typeskiltet er placeret pa apparatets
frontramme. Typeskiltet ma ikke fjernes

Hvis du ikke selv kan lgse problemet: fra ovnrummet.

Kontakt forhandleren eller et autoriseret
servicecenter.

De ngdvendige oplysninger til
servicecentret er angivet pa typeskiltet.

Det anbefales, at du noterer oplysningerne her:

Model (MOD.)

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

Serienummer (S.N.)

11. ENERGIEFFEKTIV

11.1 Produktkort og information i henhold til EU 65-66/2014

Leverandgrens navn

Voss-Electrolux

P IEL600HV

Identifikation af model IELGOORF

Energieffektivitetsindeks 103.5

Energieffektivitetsklasse A

Energiforbrug med en standardmeengde, almindelig  0.99 kWh/cyklus

tilstand

Energiforbrug med en standardmaengde, blaesert- 0.88 kWh/cyklus

vungen tilstand

Antal ovnrum 1

Varmekilde Elektricitet

Volumen 711

Type ovn Indbygningsovn
IEL60OHV 34.0kg

Vaegt
IEL6OORF 34.0kg

EN 60350-1 - Elkogeapparater til
husholdning - Del 1: Komfurer, ovne,
dampovne og grillapparater - Metoder til
maling af ydeevne.

11.2 Energibesparelse
Ovnen har funktioner, som

hjeelper dig med at spare
energi ved daglig
madlavning.

Generelle rad

Sarg for, at ovnens lage er lukket korrekt,
nar apparatet er teendt. Abn ikke lagen
for ofte under tilberedning. Hold
lagepakningen ren, og serg for, at den
sidder godt fast.

Brug metalfade til at oge
energibesparelsen.

Stil om muligt maden i ovnen uden at
forvarme den.

Nar madlavningen tager over 30
minutter, skal ovntemperaturen
reduceres mest muligt 3 - 10 minutter,
for tilberedningstiden er gaet, atheengigt
af madlavningens varighed. Restvarmen i
ovnen bliver ved med at tilberede
maden.

Brug restvarmen til at opvarme andre
retter.

Hold pauserne mellem bagning sa korte
som muligt, nar du tilbereder nogle fa
retter pa én gang.

Tilberedning med blaeser

Brug om muligt
tilberedningsfunktionerne med blzeser
for at spare energi.
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Holde mad varm

Veelg den lavest mulige
temperaturindstilling for at bruge
restvarme og holde et maltid varmt.

12. MILUOGHENSYN

A .
Genbrug materialer med symbolet €0, Kasser ikke apparater, der er maerket

Anbring emballagematerialet i passende ~ med symbolet E sammen med
beholdere til genbrug. Hjeelp med at husholdningsaffaldet. Lever produktet
beskytte miljget og menneskelig tilbage til din lokale genbrugsplads eller
sundhed samt at genbruge affald af kontakt din kommune.

elektriske og elektroniske apparater.
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