Brugsanvisning til braendefyret bageovn.

Farste gang ovnen bruges

Ovnkassen og bageindsatsen rengeres inden brug med vand og alm. opvaskemiddel.

For at beskytte jernet mod rust indsmeres ale dele med lidt madolie.

Farste gang ovnen bruges beregnes en halv time ekstra til at gennemvarme ovnen, sa overskydende
olie kan braande va.

Vedligeholdelse
Ovnene holdes fri for rust ved indsmering i lidt madolie. Ihaadig rengering kan fremme rustangreb.

Fyring og brug
Brug sma tynde pinde til optaanding. Serg for god ild i optaandingsbrasndet inden der fyres pa.

Ovnen opvarmes ved jaavn god fyring ca. 30 min. fer der kan bagesi den. Idealtemperaturen er som
ved en indendgrs ovn dvs. ca. 200 gr.

Et gammelt réd for at checke temperaturen er falgende. Lagg et frisk blad ind i ovnen. Hvis det
krgller sammeni lgbet af 3-5 min er temperaturen passende. Hvis det forkuller er temperaturen for
hg.

Prov , det er ovt men ikke 100 pct. pdideligt.

Efter nogle fa gange far man hurtig erfaring med at vurdere ovnens temperatur ved at magrke ind i
ovnen med handen.

Nar ovnen er varmet op fyres kun med sma pinde 2- 3 stk. pr gang. Mindre flaskker pa sterrelse med
paprullen i en kekkenrulle.

Nu skal temperaturen ikke haeves, men holdes pa et jaevnt niveau, og det gares lettest ved fyring
med sma pinde. Fornemmer man at temperaturen falder fyres et par pinde mere pa. Bliver
temperaturen for hgj, rages lidt glgder ud og / eller ovnlagen dbnes.

Fyr aldrig paligeinden der skal sates plader ind, vent til det er gjort.

Setil bradet efter 10 min. og derefter hvert femte minut. Efterhanden som man bliver fortrolig med
ovnen far man hurtigt en fornemmelse for det.

Til eksempel vil den ideelle bagetid for amindelige smaboller vaae 15 - 20 min.

Tag pladerne helt ud ndr der skal sestil bredet. Som oftest skal pladen vendes rundt mindst en gang
under bagningen og mindre brgd som boller kan med fordel flyttes lidt rundt pa pladen i forhold til
hvor de bages mest. Bliver bradet for merkt under bunden vendes det pa hovedet.

- brug altid tert braande.

- hav gode tykke arbejdshandsker ved handen.

- hav tAlmodighed hvis det perfekte resultat ikke opnas farste gang. Det kraever som regel lidt
avelse at laare ovnens muligheder helt at kende, men saligger der ogsd mange muligheder og gode
oplevelser forude og venter.

- ovnen er ikke kun til bred, men kan brugestil alle former for ‘ovnmad'

God forngjel se med bagningen. WWW.ACTOY.COM



