Vedligeholdelse af ovn

1. ALMINDELIGT BRUG

Madvarer ber aldrig opbevares i ovnen nar den er slukket.
Seet aldrig madvarer eller fade direkte | bunden af ovnen.

2. EFTER BRUG

IMadvarer som tilberedes | en ovn indeholder ofte, en del smagsgivere ud over selve
hovederetten. Disse smagsgivere kan feks. vasre, salte, eddiker, frugtsyre samt meget
alkalske grentsager Nar disse opvarmes og tilberedes, frigives der dampe som ogsa
indeholder disse stoffer Dampene aflejres overalt | ovnen, pa emaljen, glassene og pa
filbeharet.

Alt dette er ovnen konstrueret til at kunne modsta i forbindelse med tilberedningen, men
det er vigtigt at ovnen udluftes grundigt nar tilberedningen er faerdig, sa disse stoffer ikke
sidder og nedbryder emaljen. Hvis ovnen ikke udluftes, vil emaljen nedslides og vil over
fid kunne begynde at ruste.

Dette undgas ved at lade ovnlagen sta | ventillationsstilling 2-3 timer efter ovnen blev
slukket.

Ventillationsstilling pa ovnlage:

3. RENGORING

Hold din ovn ren efter hver tilberedning.

Det er bade pa grund af hygiejnen, men ogsa for at vedligeholde den bedst muligt, sa
emaljen og tilbeheret ikke nedslides. Nar ovnen trasnger til at blive rengjort, skal man
vazlge den rigtige metode, afhasngigt af emaljen i ovnen. Brug ikke skarpe genstande
eller slibende midler ved rengaring.

Ovnglasset kan du nemt rengeare og fa til at se ud som nyt med rengaringsspray og en
glasskraber.

4. BLANK GLAT EMALJE OVERALT.

Weaelg et ovnrensemiddel som er egnet til husholdnings produlkter,



5. RENGORING MED BRUN SA£BE

Mar du skal bruge brun sasbe til rengeringen, er der to mader at gere det pa: En hurtig
og en langsom. Hvilken metode du skal vaslge afhasnger af, hvor snavset ovnen er. Den
hurtige er perfekt til 2n let rengering, mens den langsomme er bedst til den
katastroferamte ovn.

Den hurtige metode er at smare de indvendige overflader ind | brun sasbe og taende for
ovnen mellem 50-100 *C. Nar sa=ben begynder at boble, slukker du ovnen og vasker
efter med vand, nar den er kelet ned. Lad vasre med at skrue hajere op for
temperaturen, for sa kan saben brande fast.

Den langsomme metede er, igen, at smare ovnrummet ind i brun saebe. Dask herefter
saben til med husholdningsfilm og lad det sidde natten over. Dagen efter kan du fieme
filmen og vaske efter med vand. Dette er i @vrigt ogsa en god made at fa dine
bageplader rene pa.

6. KATALYSE EMALJE. (RU SIDER)

Hvis din ovn har katalytisk selvrens, er nogle af dens sider belagt med en sazrlig emalje,
som lebende holder dem rene. Ovnen krasver dog stadig en smule manuel rengering,
men det er vigtigt, at du ikke bruger rengeringsmidler, brun szbe eller ovnrens pa de
vazgge, der er belagt med emalje. Det kan de ikke tale.

Indstil ovnen pa 200C og lad den sta i 1,5 time. Hvis der stadig er fedtrester | ovnen nar
den er afkalet kan man bruge et mildt opvaskemiddel sammen med en blad barste.
Gentag evt. behandlingen nogle gange.

7. PYROLYSE.

Hvis du har en pyrolyseovn, kan pyrolysepragrammet klare det meste af opgaven. Du
skal bare tarre efter med en vad klud, nar ovnen er kalet ned. Valg et Pyrolyse program
som svare til den tilsmudsning som der er i ovnen.

Bemeerk at dette er en generelt vejledning af alle ovne hos os, sa denne brugervejledning
kan afvige lidt.
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