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Tillykke med dit nye GRAM komfur DK

® |aes hele vejledningen omhyggeligt, for du tager komfuret i brug.
Gaor dig fortrolig med dit nye komfur og de forskellige betjeningsfunktioner i den raekke-
folge, som fremgar af betjeningsvejledningen.

® Vaer opmeerksom pa alle oplysninger og forklaringer vedrgrende korrekt betjening og
behandling. Derved opnar du, at dit komfur altid er klar til brug, og at det holder lzenge.

® Veerisaer opmaerksom pa alle oplysninger, som vedrerer sikkerheden. De skal vaere med
til at forebygge ulykker og skader pa komfuret.

® Husk at gemme betjeningsvejledningen, der kan ogsa blive brug for den pa et senere
tidspunkt.

Bemeerk at denne betjeningsvejledning geelder for flere komfurer. Det er derfor ikke
sikkert, at alle funktioner og udstyr er pa dit komfur.

Bemaerk!
Du skal have lzest /forstdet denne vejledning, far du begynder at betjene komfuret.

Komfuret er udelukkende bestemt til tilberedning af mad. Enhver anden anvendelse (fx. til
rumopvarmning) er ikke i overensstemmelse med komfurets oprindelige anvendelsesbe-
stemmelse og kan veere farlig.

Producenten forbeholder sig ret til &ndringer, der ikke pavirker komfurets funktion.
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VIGTIGE OPLYSNINGER VEDRGRENDE SIKKERHED

Bemaerk. Apparatet og dets tilgaengelige dele bliver
varme under brug. Undga derfor at bergre nogen
varmeelementer, da de kan veere varme. Lad ikke
barn under 8 ar betjene apparatet, medmindre det
sker under opsyn af en voksen.

Dette apparat ma ikke betjenes af personer (her-
under bgrn under 8 ar) med nedsatte fysiske,
sansemeaessige eller mentale evner eller manglende
erfaring og viden, medmindre de er blevet instrueret
og vejledt i brugen af apparatet af en person, der er
ansvarlig for deres sikkerhed. Undga at barn leger
med apparatet. Lad ikke bgrn renggre eller betjene
apparatet, medmindre det sker under opsyn.

Bemaerk. Uovervaget kogning i fedt eller olie pa
kogepladen kan veere farlig og fare til brand.

Forsgg ALDRIG at slukke ild med vand. Afbryd
apparatet, og deek flammen med et |Iag eller et ikke-
breendbart teeppe.

Bemaerk. Brandfare: Opbevar ikke noget pa koge-
pladens overflade.

Ovnen bliver meget varm ved brug og et stykke tid
efter, at der er slukket for ovnen.



VIGTIGE OPLYSNINGER VEDRGRENDE SIKKERHED

Ved brug af ovnen kan tilgaengelige dele blive meget
varme. Undga derfor at barn kommer i naerheden af
ovnen.

Bemaerk. Brug ikke slibende rengaringsmidler el-
ler skarpe metalgenstande til renggring af glasset
| ovhd@ren, da de kan ridse overfladen, hvilket kan
fare til revner i glasset.

Bemaerk. Ved udskiftning af ovnpaeren skal komfu-
ret slukkes ved hovedafbryderen. Der ma ikke veere
strem til komfuret, nar ovnpeeren skiftes.

Brug ikke damprenggringsudstyr til renggring af ap-
paratet.

® Hold opsyn med begrn, nar komfuret er i brug. Veer opmeerksom pa, at nogle af komfurets
dele bliver meget varme, nar komfuret er i brug. Dette geelder isaer ovnlagens glasrude
samt betjeningsknappernes metaldele, mm.

® Sgrg for, at elektriske apparater og ledningerne til disse ikke er i direkte kontakt med
ovnen, nar den er varm, da isoleringen ikke kan tale kraftig varme.

® Hold gje med komfuret under friture- og grillstegning. Olie og fedtstoffer kan antaendes
som felge af overophedning eller overkogning.

® Placér ikke genstande, som vejer over 15 kg, pa den abne ovnlage eller genstande, som
vejer over 25 kg, pa ovnens varmeplade.

® Komfurets kogeplader og ovnen ma aldrig anvendes til rumopvarmning.

® | 29 aldrig aluminiumfolie i bunden af ovnen, da folien kan beskadige bundpladens
emalje.

® Af samme arsag ma gryder eller andre dele aldrig stilles direkte pa ovnens bundplade.

® Sluk for hovedafbryderen til komfuret ved defekter eller fejl. Komfuret ma farst tages i
brug igen, nar fejlen af afhjulpet af en autoriseret reparatear.



ENERGISPARETIPS

® Undga at kigge i gryder, nar det ikke er
nodvendigt.
Undga ligeledes at abne ovnlagen, hvis
det ikke er ngdvendigt.

® Brug kun ovnen til tilberedelse af
sterre maengder mad
Kad som vejer op til 1 kg kan tilberedes
mere sparsomt pa komfuret.

® Brug ovnens restvarme
Ved tilberedningstid over 40 minutter
kan det anbefales at slukke for ovnen 10
minutter for tilberedningsprocessen er
omme.

® Luk ovnlagen omhyggeligt
Varmen kan slippe ud, hvis der er snavs
pa lagens teetninger. Det anbefales at
fierne evt. snavs lige med det samme.



UDPAKNING

Y

Komfuret er blevet sikret mod
transportskader under befordrin-
gen ved hjeelp af en emballage.
Efter foretaget udpakning be-
des du sgrge for, at emballa-
gens elementer bortskaffes pa
en miljgvenlig made.

Alle materialer anvendt til emballeringen er
miljgvenlige og 100% genanvendelige. De er
markeret med et relevant symbol.

BORTSKAFFELSE

Nar dette produkt er udtjent, ma

det ikke bortskaffes via normalt

husholdningsaffald, men skal

afleveres til en indsamlingsplads

for genbrug af elektriske og elek-
I (troniske produkter. Symbolet pa

produktet, brugervejledningen
eller emballagen henviser til det.

Materialerne er genanvendelige ifglge deres
meerkning. Ved genbrug, genanvendelse af
stoffer eller andre former for genanvendelse
af udtjente produkter bidrager du vaesentligt
til at beskytte miljget.

Oplysninger om rette bortskaffelsespladser
for udtjente elektroniske og elektriske produk-
ter kan fas ved henvendelse til kommunen.



BESKRIVELSE AF PRODUKTET

3,4

Knap til regulering af ovntemperatur
Betjeningsknap til ovnens funktioner
Betjeningsknap til kogeplade, forreste venstre
Betjeningsknap til kogeplade, bageste venstre
Betjeningsknap til kogeplade, bageste hgjre
Betjeningsknap til kogeplade, forreste hgjre
Varmeindikator for ovn (r@d)
Kontrollampe (gul)
Bgrnesikring

0 Magasinskuffe
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SPECIFIKATIONER

Komfurets udstyr

Bageplade

Ovnribber




INSTALLATION

Opstilling af komfuret

Kokkenet skal veere tart og have velfun-
gerende ventilation. Komfurets opstilling
skal sikre fri adgang til alle betjenings-
elementer. Komfuret skal opstilles pa et
hardt, jeevnt gulv, (det skal ikke placeres
pa en sokkel).

Undga at lafte komfuret i toppladen og i
handtaget.

Et komfur bgr kun bygges ind i kakken-
elementer op til arbejdspladens hgjde
dvs. 900 mm fra gulvet. Hvis komfuret
anbringes mellem kokkenelementer,
skal deres bekleedning og lim til dens
palimning kunne modsta temperaturer pa
mindst 100 °C. Manglende opfyldelse af
den betingelse kan medfare at overfladen
bliver gdelagt, eller beklaedningen gar
lgs. Er der ingen sikkerhed vedr.kakken-
elementernes varmebestandighed, skal
komfuret anbringes mellem kakkenele-
menterne med en afstand pa ca. 2 cm.

Emheetter skal monteres i henhold til
vejledninger angivet i medfglgende bru-
gervejledninger.

For komfuret tages i brug, skal dets
niveau justeres. Niveauet kan justeres
ved hjeelp af indstillelige ben, der ligger i
skuffen.

Montering af tippesikring i vaeggen

Hgjde 900 mm
A=104 mm
B=147 mm
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INSTALLATION

Komfurets nettilslutning

® |Installationen ma kun foretages af en autoriseret el-installater. Derved sikres, at gaeldende
regler i "Steerkstramsbekendtgarelsen” bliver overholdt.

® |[nstallationen skal overholde evt. specielle krav fastsat af det stedlige forsyningsselskab.

® Tilslutning af komfuret kraever en separat stremkreds.

® Tilslutningen ma kun etableres ifglge el-diagrammerne, som findes pa ydersiden af
deekslet for tilslutningsklemmerne pa bagpladen.
Bemaerk ! Dette produkt bruger 16 A.

® Ved tilslutning eller udskiftning af tilledningen skal mindst en ledning af typen HO5 VVF-
5G2,5 eller tilsvarende anvendes.

® BEMAERK! Til opfyldelse af sikkerhedsforeskrifterne kraeves en afbryder, som afbryder
alle poler og har en kontaktafstand pa mindst 3 mm. (Kan veere hovedafbryder).
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BETJENING

Inden du tager komfuret i brug

® Fjern emballeringselementer, tem skuf-
fen, ger ovnen ren invendigt for at fijerne
beskyttelsesstoffer fra fabrikken,

® Tag ovnens udstyr ud og vask det i varmt
vand med lidt opvaskemiddel.

® Taend for ventilation i rummet eller abn
vinduet.

® Varm ovnen op (i ca. 30 minutter ved ca.
250 °C), fiern snavs og renggr ovnen om-
hyggeligt.

® Udfer betjeningshandlinger med overhol-
delse af informationer vedrgrende sikker-
hed.

Ovnrummet bgr kun renggres med varmt
vand tilsat lidt opvaskemiddel.
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BETJENING

Betjening af kogeplader

[e)e]
L Je}

Kogeplade slukket

Varmeholdningstrin

Viderekogningstrin // \\
Hgjt viderekogningstrin

Stegetrin —)
Hajt stegetrin

Opkogningstrin

W.M._\oo

Hver kogeplade reguleres ved hjaelp af en drejeknap pa kontrolpanelet som vist med sym-
bolerne over knappen.

Betjeningsknapperne har 7 indstillinger mellem 0 (slukket) og 3 (hgjeste varmetrin). De kan
drejes i begge retninger over trin 0.

Ved kogning skal knappen farst stilles pa trin 3. Nar grydens indhold begynder at koge,
se&enkes varmeindstillingen efter behov.

Efter at der er slukket for kogepladen, bliver den ved med at vaere varm i et stykke tid, og den
kan bruges til at holde maden varm.

Den gule indikatorlampe lyser, nar der er teendt for én eller flere kogeplader.

De forskellige trin anvendes mest hensigtsmassigt som beskrevet herunder:
Trin -3

Bruning af ked og opvarmning til kogepunkt.

Mellemtrin - ®

Lynstegning af kad ved meget hgj temperatur.

Trin - 2

Velegnet til tilberedning af alle stegeretter: bgffer, koteletter, mm.

Mellemtrin - ®

Langsom stegning eller kraftig kogning.

Trin -1

Viderekogningstrin f.eks., supper og grentsager samt dampning.

Mellemtrin - ®

Langsom tilberedning (f.eks. ris) og til at holde tilberedt mad varm.

Trin-0

Kogepladen er slukket. Restvarmen kan evt. bruges til at holde maden varm i en kort
periode.
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BETJENING

Valg af kogegrej
Der skal bruges kogegrej med en flad, massiv bund pa kogepladerne.
Hvis gryderne er ujaevne, bliver tilberedningstiden ungdigt lang, og energiforbruget stiger.

Til madlavning ved meget hgje temperaturer er kogegrej med en flad, tyk bund mest veleg-
net.

Brug af kogegrej uden lag er spild af energi. Brug derfor altid kogegrej med lag.

Gryden bgr ikke vaere mindre end kogepladen.

Xx DX X

Meget vigtigt!

Veaer opmaerksom pa, at komfurets overflade bliver varm, nar det er teendt.

Der bar ikke placeres vade gryder eller lag med damp péa de kogeplader, der ikke er i brug.
Vand og damp danner med tiden aflejringer. Der ma ikke stilles plastbeholdere pa varme fla-
der. Der ma ikke tilberedes mad direkte pa kogepladen, heller ikke i alufolie. Kogepladerne
ma ikke bruges som skeerebreet.
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BETJENING

Ovnens funktioner og betjening

Ovnen kan opvarmes ved hjeelp af et un-
dervarme element, et overvarme element,
og et grill element. Ovnen styres med en
funktionsvaelger — knappen skal drejes til den
gnskede funktion,

|_

Z

og en reguleringsknap for ovntemperatur
- knappen skal drejes til den gnskede tem-
peratur.

For at slukke for ovnen skal begge knapper
stilles i position ,,@” /,,0”.

Bemeaerk!
Opvarmningen af ovnen sker farst,
nar ovntemperaturen er indstillet.

Funktionsvalgerens positioner

Grill

Nar knappen er stillet i denne po-
sition, kan du grille fadevarer, med
kun grill element er teendt.

Overvarme
| denne position opvarmes ovnen

udelukkende ved brug af det gverste
varmeelement. Brug denne funktion
fx. til at bage kager feerdigt.

Undervarme

| denne position opvarmes ovnen
udelukkende ved brug af det ne-
derste varmeelement. Brug denne
funktion fx. til at bage kager feerdigt
nedefra.

Over- og undervarme
| denne position opvarmes ovnen
efter den traditionelle metode.

Jm; ~ Belysningiovnen
| denne position teendes lyset i
ovnen.

@KO-opvarmning

Dette er en optimeret varmefunktion,
der er designet til at spare energi
under madlavningen. Ved denne
funktion er ovnlyset slukket.

7 8

O:‘

‘ Jc| ©

Nar ovnen taendes, lyser to kontrollamper,
7 og 8. Kontrollampe 8 viser at ovnen er i
drift. Kontrollampe 7 slukkes, nar den valgte
temperatur er naet. Safremt det fremgar af
madopskrifterne, at retten skal saettes ind i
en opvarmet ovn, skal dette fgrst ggres, nar
kontrollampe 7 slukker forste gang. Under
bagning vil kontrollampe 7 teende og slukke
adskillige gange (opretholdelse af ovntem-
peraturen). Kontrollampe 8 lyser ogsa, nar
knappen er drejet i position "Belysning i ov-
nen”.
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BETJENING

Grillstegning

Grillstegningen sker ved, at maden pavirkes
af infrarad varme, som udsendes af det glo-
dende grilllegeme.

For at teende grillen skal du:

® Dreje ovnens funktionsveelger i stil-
ling grill ™ .

® Varme ovnen op i ca. 5 minutter
(med lukket ovnlage).

® Anbringe pladen med grillmaden
pa ovnribben. Hvis du skal grille pa
risten, anbefales det at seette en
plade til opsamling af overskydende
fedt ind pa ovnribben lige under
risten.

® Lukke ovnlagen.

Ved funktionerne grillstegning og super-
grill skal temperaturen indstilles pa 250
°C og ved funktionen grillstegning med
blaeser — pa maks. 190 °C.

16

OBS!

Grillstegning skal forega ved lukket
ovnlage.

Nar man benytter sig af grill-
funktionen, kan tilgeengelige dele
blive meget varme. Serg for at holde
bgrn vaek fra komfuret.



BRUG AF OVNEN - PRAKTISKE TIPS

Bagning

® Det anbefales at kager bages pa de bageplader, som komfuret er udstyret med fra
fabrikken,

® \ed brug af varmluftfunktion, er det ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.

® Fordutager kagen ud af ovnen, skal du tjekke om kagen er gennembagt ved hjeelp
af en traepind. Hvis kagen er gennembagt, skal traepinden veere ter og ren, efter du
har stukket den ind i kagen.

® Det anbefales at lade kagen sta i ca. 5 minutter i ovnen, efter at ovnen er slukket.

® Veardierne for bagning er kun vejledende veerdier, og de kan reguleres efter egne
erfaringer.

Stegning af ked

® Stegning i ovn anbefales ved stgrre maenger kgd (over 1 kg). Mindre stykker kad
tilberedes pa komfuret.

® Det kan anbefales at bruge ildfaste fade til stegning. Handtagene pa disse fade skal
ligeledes veere ildfaste.

® Nar du steger pa grillristen, anbefales det at anbringe en bageplade med lidt vand
pa den nederste hyldeskinne.

® Det anbefales at vende kadet mindst en gang midt i stegetiden. Under stegningen

kan du ogsa nogle gange dryppe kedet med kadsaften, som opstar under stegnin-
gen.

17



BRUG AF OVNEN - PRAKTISKE TIPS
@KO-opvarmning

® (JKO-opvarmning er en optimeret varmefunktion, der er designet til at spare
energi under madlavningen.

® Du kan ikke reducere tilberedningstiden ved at vaelge en hgjere temperatur.
Foropvarmning anbefales ikke.

®  Skift ikke temperaturindstilling, og luk ikke ovndgren op under madlavningen.

Anbefalet indstilling for @KO-opvarmning

Type af mad Funktioner Temperatur Ovnniveau Tid (min.)
—_ o a AN
| C () ©;

= 180 - 200 2-3 25 - 407
_ ECO
AR\ 180 - 200 2-3 25 - 40"
_ ECO
<7< = 190 - 210 2-3 25 - 1002
7 200 - 220 2 90 - 1202
ECO
>\ _ - 2)
S - 200 - 220 2 90 - 160
&) 180 - 200 2 80 - 1002
ECO
1) Anbefales til tilberedning i mindre end 40 minutter.
2) Anbefales til tilberedning af mere end 1 kg ked.
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BRUG AF OVNEN - PRAKTISKE TIPS

Ovn med konventionel opvarmning (herunder over- og undervarme)

Type af mad Funktioner Temperatur Ovnniveau Tid (min.)
o c €3 o
= O 160 - 200 2-3 30 - 50
AR O 160-170 1 3 25-402
D 0 220-240 2 15- 25
< O 210 - 220 2 45- 60
J D 225 - 250 2 120 - 150
S = 160 - 230 2 90 - 120
&) O 160 - 180 2 45 - 60
£ O 190 - 210 2 40- 50

Tiderne gaelder for retter, der saettes i en kold ovn. Hvis ovnen er foropvarmet, skal tiderne reduceres
med 5-10 minutter.

" Foropvarm

2Ved mindre stykker bagveaerk

Bemazerk: Tallene i tabellen er omtrentlige og kan justeres efter din egen erfaring og preeferencer.
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TESTRETTER. | henhold til standarden EN 60350-1.

Bagning
Type af mad Tilbehor Ovnniveau Funktioner | Temperatur Bagetid 2
(°C) (min.)
Bageplade 3 O 160-170 " 25-402
Bageplade 3 X 155-170" 25-402
3 155-170" 25-402
Sma kager Bageplade
2+4
Bageplade 2 - bageplade
- - ) 502
Bradepande | cller brade 155 - 170 25- 50
pande
4 - bageplade
Bageplade 3 OJ 150-160" | 30-402
Bageplade 3 ES 150-170 " 25-352
Smakageraf | Bageplade 3 150-170" | 25-352
mgrdej
2+4
2 - bageplade
ageplade | eler brade- B 160-175" | 25-352
P pande
4 - bageplade
. Tradrist + sort
Fedtfaktat'gesa”d' bageform 3 170-180" | 30-452
9 diameter 26cm
2
sorte bagefor-
Tradrist + 2 me placeres
sorte bage- diagonalt, ) " 202
[Ebleteerte i den bageste O 180 - 200 50 - 70
diameter 26cm | til hgjre, den
forreste til
venstre

" Foropvarm, brug ikke lynopvarmnings-funktionen.

2Tiderne geelder for retter, der saettes i en kold ovn. Hvis ovnen er foropvarmet, skal tiderne reduceres
med 5-10 minutter.
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TESTRETTER. | henhold til standarden EN 60350-1.

Grilning
Type af mad Tilbehor Ovnniveau Funktioner | Temperatur Tid
(°C) (min.)
Tradrist 4 250" 1,5-2,5
Hvidt toastbred
Tradrist 4 250 1 2-3
Tradrist + Forste side 10
bradepande 4 - tradrist — " -15
Burgerbaffer (til opsamling | 3 - bradepande . 250 Anden side
af veede) 8-13
" Foropvarm ovnen i 5 minutter, brug ikke lynopvarmnings-funktionen.
2 Foropvarm ovnen i 8 minutter, brug ikke lynopvarmnings-funktionen.
Stegning
Type af mad Tilbehor Ovnniveau Funktioner | Temperatur Tid
(°C) (min.)
Tradrist +
bradepande 2 - tradrist —
(til opsamling | 1 - bradepande 180 -190 70-90
) af veede)
Hel kylling -
Tradrist +
bradepande 2 - tradrist =
(til opsamling | 1 - bradepande . 180 -190 80-100
af veede)

Tiderne geelder for retter, der saettes i en kold ovn. Hvis ovnen er foropvarmet, skal tiderne reduceres

med 5-10 minutter.
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RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

Sluk for stremmen, for rengering. Alle
knapper skal vaere drejet i position ”e”
1 ”0”. Komfuret skal altid veaere kold for
rengering.

Rengering kogeplader

Af og til bar kogepladerne daekkes af et tyndt
lag smgremiddel, nar de er handvarme.
Vi anbefaler symaskineolie eller cykelolie.
Brug ikke madolier. De indeholder salt, som
kan beskadige kogepladerne. Madrester pa
kogepladernes overflade eller kant fiernes
med en skuresvamp eller en barste.

Brug ikke slibemidler. De kan forarsage
rustdannelse pa kogepladerne. Pladerne ma
ikke slibes med sandpapir.

Pas pa ikke at spilde salt pa kogepladerne.
Det oplgses ved kontakt med vand og giver
grimme rustpletter. Brug kun tgrt kogegrej, og
leeg ikke vade lag pa kogepladerne.

Komfurets emaljerede dele kan renggres
med et mildt renggringsmiddel og afterres
med en blgd klud. Madrester kan aftgrres un-
der madlavningen med en tgr klud. Pa denne
made undgas, at madresterne breender sig
fast og bliver vanskelige at fierne.

Forkromede dele (f.eks. ringene omkring
kogepladerne) kan let poleres med en blad
klud).

22

Ovn

Lave tilberedningstemperaturer giver mindre
tilsmudsning af ovnen:

Du ma aldrig pregve at holde ovnen ren
ved at lzegge aluminiumfolie i bunden.
Rengar ovhen — om ngdvendigt — hur-
tigst muligt efter anvendelse.

Brug aldrig ovnspray eller staerke, rid-
sende pudse- eller skuremidler.

Lad ovnlagen sta aben et stykke tid efter
vad rengering, sa fugten kan slippe ud.
Dampkogning og konservering for-
arsager kraftig fugtdannelse i ovnen.
Serg for at lade ovnen torre godt, da
der ellers kan opsta rustskader.

»Steam Clean“ - Nem rengering

Steam Clean er en speciel fremgangsmade,
som ggr det nemt at renggre ovnen uden
anvendelse af dyre rengaringsmidler.

Skub den dybe bradepande ind i den ne-
derste rille og heeld ca. 0,25 | vand i brade-
panden.

Teend for ovnen: Indstil funktionsknappen
pa undervarme , temperaturen pa 50°C. Lad
ovnen sta i ca. 30 minutter.

Vanddampen oplgser madresterne i ovnen.
Fjern nu ovnribberne og ter ovnens bund og
sider af med en fugtig klud eller svamp.



RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

Afmontering af ovnlagen

For at f& nemmere adgang til ovnens indre
samt lette renggringen af ovnen er det mu-
ligt at tage ovnlagen af. For at gere det skal
du abne ovnlagen og skubbe hangslets
holdebgijle op. (Fig. A). Luk lagen lidt til, Iaft
den opad og fiern den fremad. For at saette
lagen pa plads, skal du ggre det i omvendt
reekkefelge. Ved monteringen skal du sgrge
for, at udskaeringen i haengslet sidder rigtigt
pa fremspringet af hangslets holder. Husk
altid at skubbe holdebgjlerne ned igen efter
montering af ovnlagen. Ellers kan haengslet
blive beskadiget, nar ovnlagen lukkes.

A

Holdebgjle pa haengsel, der er skubbet op
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Afmontering af det inderste glas

1. Haegt den gverste dgrliste af ved at lirke
dens sider med en flad skruetraekker (fig.
B).

2. Treek den gverste darliste Igs. (fig. B, C)




RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

3. Treek derefter glasset ud (Fig. D). Efter
renggringen folges ovennaevnte procedure
i omvendt reekkefglge.

Vigtigt! Pres ikke toplisten ind pa begge
sider af deren samtidigt. For at pasaette
toplisten korrekt pa deren, skal du faerst
seette den venstre ende pa deren og de-
refter presse den hgjre ende ind, indtil du
hgrer et ,klik”. Pres derefter den venstre
ende ind, indtil du hgrer et ,klik”.

2C— 2—
a0 0
00
00

1 1

Drej skrue og holder og treek glasruden ud
opefter

Udskiftning af halogenpaeren i ovhen

For halogenparen udskiftes, skal appa-
ratet afbrydes fra stremforsyningen for
at undga risiko for elektrisk stod.

1. Tag stikket ud af stikkontakten.

2. Fjern plader og riste fra ovnen.

3. Skru lampedaekslet af, vask og ter det af.
4. Trek halogenpaeren ud med et stykke
stof eller papir. Hvis det er nadvendigt, ud-
skiftes halogenpaeren med en ny.

- spaending 230V

- effekt 25W

5. Saet en ny halogenpeere i fatningen.

6. Skru lampedaekslet pa igen.

:
B

-

ey o

Ovnlys paere

Bemazrk! Pas pa ikke at bergre halogen-
lampen direkte med fingrene.



FORANSTALTNINGER VED FEJL

Ved evt. problemer skal du altid:
®  Slukke for komfuret
® Afbryde stremmen til komfuret

® Nogle sma fejl kan du afhjaelpe pa egen hand ved at falge vejledningerne i tabellen.
For du tilkalder GRAM service, bedes du kontrollere de enkelte problemer i tabel-
len.
PROBLEM ARSAGEN AFHJZALPNING
1.Elektrisk udstyr virker Stromtilfgrsel er afbrudt. Tjek sikring i din husinstalla-
ikke. tion, udskift den med en ny,
hvis den er breendt af.
2.Belysning i ovnen virker Paeren er lgs eller beskadi- | Skru peeren fast eller udskift
ikke. get. peeren (se kapitel Rengaring
og vedligeholdelse).
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TEKNISK SPECIFIKATION

Nominalspaending 230/400V~50 Hz
Nominalydelse max.9,0 kW
Komfurets dimensioner 90/60/60cm

Produktet opfylder kravene i de europeeiske standarder EN 60335-1; EN 60335-2-6.

Data pa elektriske ovnes energimeerkater er givet i henhold til standarden EN 60350-1/IEC
60350-1. Disse veerdier defineres med en standardbelastning med falgende funktioner aktive:
Under- og overvarme (konventionel opvarmning) og varmluftbleeser-opvarmning (tvunget
luftopvarmning), hvis disse funktioner er relevante.

Energiklassen er blevet tildelt afhaengigt af de funktioner, der findes i apparatet, i henhold til
nedenstaende prioritering:

Automatisk luftcirkulation ECO (ringvarmeelement + blaeser) =

Automatisk luftcirkulation ECO (over- og undervarme + grill + blaeser)

Konventionel opvarmning ECO (over- og undervarme) =

Under energiforbrugstesten fijernes de teleskopiske skinner (hvis produktet er udstyret med
sadanne).
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Til lykke med din nye GRAM komfyr NO

® |es hele bruksanvisningen ngye fer du tar komfyret i bruk.

® Gjor deg kjent med det nye komfyret og de ulike funksjonene i den rekkefalgen som
fremgar av bruksanvisningen.

® Vaer oppmerksom pa alle opplysninger og forklaringer vedrgrende riktig betjening og
behandling. Slik sikrer du at komfyret alltid er klar til bruk samt at det holder lenge.

® Veer seerlig oppmerksom pa alle opplysninger i forbindelse med sikkerhet. De er ment a
skulle forebygge ulykker og skader pa komfyren.

® Husk a ta vare pa bruksanvisningen. Du kan komme til & fa bruk for den senere.

Merk at disse instruksjonene gjelder for flere komfyrer. Det er derfor ikke sikkert at alle
funksjoner og utstyr er pa komfyren din.

Merk!
Du mé ha lest og forstatt denne bruksanvisningen, fer du tar komfyret i bruk.

Komfyret er kun beregnet pa mattilberedning. All annen bruk (f.eks. til & varme opp rommet)
er ikke i overensstemmelse med komfyrens opprinnelige virkeomrade, og kan veere farlig.

Produsenten forbeholder seg retten til & foreta endringer som ikke pavirker komfyrets
funksjon.
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VIKTIGE OPPLYSNINGER

Merk: Apparatet og dets tilgjengelige deler blir varme
ved bruk. Unnga derfor & bergrer varmeelementer
som kan veere varme. Ikke la barn under atte ar
betjene apparatet medmindre de er under tilsyn av
voksne.

Dette apparatet ma ikke betjemes av personer (inklu-
dert barn under atte ar) med reduserte fysiske, sen-
soriske eller mentale evner, eller mangel pa erfaring
og kunnskap, medmindre disse har fatt veiledning
eller instruksjon i bruk av apparatet av en sikkerhet-
sansvarlig. Unnga at barn leker med apparatet. Ikke
la barn rengjare eller betjene apparatet uten tilsyn.

Merk: Tilberedning i fett eller olje pa koketoppen kre-
ver tilsyn. Hvis ikke, kan det oppsta fare for brann.

IKKE forsgk a slukke brannen med vann. Trekk ut
stapselet, og dekk til flammen med lokk eller ikke-
brennbart teppe.

Merk: Brannfare: Ikke oppbevar gjenstander pa pla-
tetoppens overflate.

Ovnen blir meget varm ved bruk og en stund etter at
den er slatt av.

Narovneneribruk, kantilgjengelige delerblisvoertvarme.
Det anbefales at barn ikke kommer i naerheten av
stekeovnen under bruk.
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VIKTIGE OPPLYSNINGER

Merk: Ikke bruk slipende rengjaringsmidler eller skar-
pe metallgjenstander for & rengjare glassoverflaten.
Disse kan lage riper i overflaten, noe som kan fare
til sprekkdannelser i glass.

Merk: Ved utskifting av lyspaeren ma ovnen fgrst slas
av med hovedbryteren.

Ikke bruk damprengjgringsmiddel til & rengjere ap-
paratet.

» Veer oppmerksom pa at ved bruk av elektriske apparater kan det oppsta farer som barn
ikke er klar over. Informer derfor barna dine om farene, og hold dem mest mulig unna
komfyren.

» La ikke komfyren sta uten tilsyn i lengre tid nar den er i bruk.

» Nar komfyren eribruk og en stund etterpa er overflatene og funksjonsdelene pa komfyren
varme. Dette gjelder spesielt kokeplatene og glasset i stekeovnsdaren.

» Pass pa sa ikke ledninger til andre apparater kommer i bergring med varme kokeplater
eller blir klemt i stekeovnsdaren.

» Overopphetet olje og fett kan antennes. Forlat derfor aldri ovnen ved fritering eller gril-
ling.

» Legg aldri aluminiumsfolie i bunnen av stekeovnen, da det kan skade emaljen. Man ma
heller ikke sette gryter eller annet i bunnen av stekeovnen.

* Ved defekter eller feil ma komfyren kobles fra nettet ved at man tar ut hhv. kobler fra sik-
ringene. Den ma ikke tas i bruk igjen fer feilen er reparert av autorisert serviceverksted.

» Dampen som dannes i stekeovnen slipper ut giennom dampspaltene i bakkant av topp-
bordet. Disse spaltene ma alltid holdes apne. Hold fingrene unna; dampen er varm!

» Ved steking blir det apne varmeelementet gladende, og ved grilling blir det innvendige
varmeelementet gledende. For & unnga at det oppstar flammer, ma elementet ikke komme
i bergring med det som skal grilles.
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TIPS FOR ENERGISPARING

Energisparing er et viktig bidrag til & skane
miljget vart. Felg derfor radene nedenfor.

* Ved bruk av en elektrisk komfyr er valget
av kokekar spesielt viktig. Du vil i lgpet
av kort tid spare inn merkostnadene dette
gir ved redusert energiforbruk, og ved
at kokekarene og platene varer lenger.
| tillegg vil tilberedningstiden ta kortere
tid. Nar man bruker for sma gryter, gar
ikke bare mye energi tapt; men mat som
koker over kan ogsa brenne seg fast pa
kokeplatene.

* Varsellampene minner deg om at en av
kokeplatene fortsatt er slatt pa. Det lgnner
seq i alle tilfeller & sla av bryteren noen
minutter fgr kokingen er ferdig. Kokepla-
tene vil fortsatt avgi restvarme, uten at
man bruker strgm.

» Sett alltid kjelen pa platen fer du slar pa
platen.

* Brukalltid lokk som passer til kjelen; da vil
tilberedningstiden reduseres betydelig.

» Bruk av hurtigkokingskjeler har vist seg a
veere spesielt energibesparende.

* Bruk det hgyeste trinnet kun nar du
gnsker rask oppkoking. Nar det dannes
damp under lokket, slar du ned varmen s&
mye som mulig for a fortsette kokingen.
Dermed bruker du ikke bare lite stram,
men du forhindrer ogsa at maten koker
over og brenner seg fast.

* Ved middels store mengder mat og nar
retten skal koke jevnt videre, velger du
et mellomtrinn for a fortsette kokingen.
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UTPAKKING

N

Utstyret er pakket inn i mate-
riale som skulle beskytte
det under transporten.

Etter at innpakningen tas av,
ber vi om at dere kvitter dere
med den pa miljgvennlig vis.
Innpakningsmaterialet er 100 % gjenvinn-
bart, og er merket med riktig symbol.

NB! Innpakningsmaterialet (plastposer, iso-
porbiter o.1.) skal under utpakningen oppbe-
vares utilgjengelig for barn.
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FRAKOBLING

Etter at et produkt er oppbrukt,
ma det ikke vrakes pa vannlige
avfalldeponi for husholdningsav-
fall, men sendes til innsamlings-
steder og gjenbruk av elektronisk
B o9 elektrisk utstyr. Opplysninger
pa selve produktet, dets bruks-
anvisning eller embalasje henviser til det.

Materialer som er anvendt ved fremstilling av
elektronisk utstyr, kan gjenvinnes i samsvar
med opplysninger pa produktenes merke-
lapper. Gjenbruk av materialer eller hver an-
nen form for resirkulasjon av elementer gjor
at du vesentlig bidrar til miljgvern.

Opplysninger om avfallsdeponi for elektro-
nikkskrot er & hente hos kommunneforvalt-
ningen.



PRODUKTBESKRIVELSE

7 — < O 8
3,4 5,6
2
1
9
10
1 Bryter for regulering av stekeovnstemperatur
2 Betjeningsbryter for stekeovnsfunksjonene
3 Betjeningsbryter for venstre kokeplate foran
4 Betjeningsbryter for venstre kokeplate bak
5 Betjeningsbryter for hayre kokeplate bak
6 Betjeningsbryter for hayre kokeplate foran
7 Varmeindikator for stekeovn (rgd)
8 Kontrollampe (gul)
9 Barnesikring
10 Skuff
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SPECIFIKASJONER

Komfyrtilbehar
Grillrist

Stekebrett —

Sideskinner
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INSTALLASJON

Oppstilling av komfyren

® Kjokkenet skal veere tart og luftig og ha
ventilasjon som fungerer godt. Komfy-
rens oppstilling skal sikre fri adgang til
alle betjeningsfunksjonene. Komfyren
skal monteres opp pa et hardt, jevnt gulv
(den skal ikke plasseres pa sokkel).

® Unnga a lgfte komfyren i topplaten.

® En komfyr bgr kun bygges inn i kjgkke-
nelementer opp til benkeplatens hgyde,
for eksempel 900 mm fra gulvet. Hvis
komfyren plasseres mellom kjokkenele-
menter, skal kledning og lim som klednin-
gen er limt med, kunne tale temperaturer
pa minst 100 °C. Hvis dette ikke oppfylles
kan det medfgre at overflaten blir gde-
lagt, eller at kledningen lgsner. Hvis man
ikke kjenner til mgblenes varmebestan-
dighet, skal komfyren plasseres mellom
mablene med en avstand pa ca 2 cm.

® Kjokkenvifter skal monters i henhold til
instruksjonene som er gitt i bruksanvis-
ningene.

® Fogr komfyren tas i bruk, skal den veere
i vater. Nivaet kan justeres ved hjelp av
stillbare ben som ligger i skuffen.
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Montering av veltesikring

Hgyde 900 mm
A=104 mm
B=147 mm



INSTALLASJON

Komfyrens nettilslutning

Installasjonen skal kun utfares av en autorisert elektrisk installater Med det sikres at gjel-
dende regler i "Staerkstreamsbekendtggrelsen” blir overholdt.

Installasjonen skal overholde evt. spesielle krav som er satt av lokale strgmleverandarer.
Tilkobling av komfyren krever en separat strgmkurs.

Tilkoblingen skal kun monteres i henhold til de elektriske diagrammene som du finner pa
utsiden av dekselet for terminalene pa bakplaten.

Merk! Dette produktet bruker 16 A.

Ved tilkobling eller utskifting av tilledningen skal minst en ledning av type HO5 VVF-5G2,5
eller tilsvarende brukes.

MERK! For & oppfylle sikkerhetsforskriftene skal man benytte en sikringsbryter som av-
bryter alle tilkoblingspunkt og har en kontaktavstand pa minst 3 mm. (Kan vaere hoved-
bryter).
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BETJENING

Klargjering for bruk

fiern innpakningsmaterialet, tem skuffen,
rengjer omradet inne i ovnen for konser-
veringsmidler fra fabrikken

stekeovnens utstyr tas ut og vaskes i
varmt vann med oppvaskmiddel,

ventilasjonen i rommet slas pa, eller vin-
duet apnes,

stekeovnen varmes ordentlig opp (ved
250°C i ca. 30 min.), tilskitning fijernes og
og vaskes godt,

betjening av komfyren utferes i samsvar
med sikkerhetsanvisningene.

!IKomfyrens innside skal bare vaskes ved
bruk av varmt vann med en liten mengde
oppvaskmiddel.
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BETJENING

Betjening af kokeplate

Kokeplate AV
Holder pa varmen
Forsiktig koking
Kraftig koking
Steking

Kraftig steking
Oppkoking

W.M._\oo

Straks en kokeplate eller stekeovnen er slatt
pa, lyser lampen [7].

Kokeplatene reguleres med tilhgrende trinn-
bryter. | tillegg til trinnene

0e1e2e3

finnes det ogsa et mellomtrinn, som er merket
med en liten prikk.

Man velger disse mellomtrinnene nar tempera-
turen pa de neermeste trinnene er for lav eller
for hay. P4 denne maten kan man tilpasse
temperaturen til mengde og type mat.

Slik stiller man inn de ulike trinnene:

Kokeplate AV - Stilling 0

Ettervarmen kan utnyttes til & koke eller
holde maten varm ved at man slar av
platen tidlig.

Holder pa varmen - Stilling 0,5
Nar retten skal fortsette a koke svakt og
langsomt.

Forsiktig koking - Stilling 1
Ved middels store mengder og nar retten

skal koke jevnt videre og man gnsker a ut-
nytte energien pa en gkonomisk mate.

Kraftig koking - Stilling 1,5
For tilbereding av starre mengder.
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Steking - Stilling 2
For retter som skal ha lavere temperatur
til & steke videre.

Kraftig steking — Stilling 2,5

For tilbereding av stekt kjgtt, og for retter
som trenger hgy temperatur for & steke
videre.

Oppkoking - Stilling 3

Ved begynnelsen av kokeprosessen, til
oppkoking, og tilbereding av hurtigretter
ved full varmeeffekt.



BETJENING

Valg av kokekar

Valg av kokekar er spesielt viktig pa en elektrisk komfyr.
Du vil i lgpet av kort tid spare inn merkostnadene i form av energisparing og ved at kokekarene
og platene varer lenger. | tillegg vil tilberedningstiden bli kortere.

Bruk alltid kjeler og panner hvor bunnen er omtrent like stor som diameteren pa platen.
Pa denne maten oppnar man den beste varmeoverfaringen.

Hvis man bruker for sma kjeler gar ikke bare energien tapt, men kokeplaten vil heller ikke
vare sa lenge, da mat som koker over renner ned pa platen.

| tillegg ma bunnen i kjelene veere sa jevn og stabil som mulig. Spesielle kokekar med
planslipt bunn beregnet for elektriske komfyrer er spesielt godt egnet.

Bruk alltid lokk som passer til kjelen; da vil tilberedningstiden reduseres betydelig.
Veer oppmerksom pa at kokekar med plasthandtak ikke er egnet for bruk i stekeovnen.

Ved bruk av spesialkar ma instruksene fra produsenten fglges.

X T XX
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BETJENING

Ovnens funksjoner og betjening

| ovnen kan du tilberede mat med tradisjo-
nell over- og undervarme samt grillfunksjon
0g pa den maten utnytte fordelene ved alle
tilberedningsprinsippene.

’_

)

og en reguleringsknapp for ovnstemperatur
— knappen vris til gnsket temperatur.

OC|

N

For at ovnen skal kunne slas av, ma begge
knappene stilles i posisjonen "®”/°0”.

Merk!
Ovnen varmes ikke opp far ovnstem-
peraturen er stilt inn.

Stekeovnens funksjonsvelger

Grill

Kun den midterste delen av grillele-
mentet slas pa. Dette er spesielt godt
egnet for sma porsjoner. Legg maten
midt pa risten. Denne metoden er
energigkonomiserende.

Overvarme

Overelement kan f.eks. brukes pa
slutten av steketiden for a fa litt ekstra
farge pa baksten e.l.

Undervarme

Underelementet kan evt. brukes pa
slutten av steketiden hvis du vil ha en
litt spreere bunn pa baksten.

Traditionell oppvarming (over- og
undervarme)

Bade topp- og bunnelementene er
innkoblet. Dette er meget godt egnet
ved steking av kaker; brgd, sukker-
brad eller fruktkaker pa bare ett plan.
Det konvensjonelle systemet er ogsa
spesielt godt egnet for magert kjott.

Lys i stekeovn

@KO-oppvarming

Dette er en optimert varmefunksjon
som sparer energi nar maten tilbe-
redes. | denne posisjonen er lyset i
ovnen slatt av.

7 8

‘mo O—‘

Nar du skrur pa ovnen, indikeres det med at
to signallamper lyser. Ett 8, som indikerer at
ovnen fungerer og et 7 som vil slukke etter-
hvert som ovnen nar valgt temperatur. Hvis
en oppskrift anbefaler om a plassere retten i
en ferdig oppvarmet opp ovn, skal dette ikke
gjeres fgr det 7 lyset slukkes for fgrste gang.
Mens du baker, vil det 7 lyset sla seg litt av
og pa, for & opprettholde temperaturen inne i
ovnen. Det 8lyset kan ogsa slas pa ved hjelp
av bryteren "ovnsbelysning”.



BETJENING

Bruk av grillelementet

Grillprosessen forarsakes av at infrargde
straler virker pa maten, og disse utskilles av
grillens glgdende varmeelement.

For a sla grillen pa skal man:

sette stekeovnsbryteren i posisjonen

merket med symbolet grill ,

varme ovneni ca. 5 min (med stengt ste-
keovnsdar),

sette stekeplaten med matretten inn pa
riktig heyde i ovnen, og ved spydsteking
skal langpannen settes i skinnen rett un-
der spydet, for oppsamling av fett,
stenge stekeovnsdgren.

For funksjonen grill eller supergrill skal
man stille inn temperaturen pa 250 °C, og
for funksjonen grilling med blaser stiller
man maksimalt inn pa 190 °C.
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Viktig!
Grilling skal utfgres med lukket ste-
keovnsdar.

Nar grillen er i bruk, kan tilgjengelige
deler bli sveert varme.

Det anbefales at barn ikke kommer i
nerheten av komfyren under bruk.



BAKING/STEKING | OVNEN - PRAKTISKE RAD

Baking

Det anbefales at kaker bakes pa bakplatene som fulgte med utstyret fra fabrikken.

Ved bruk av varmluftsfunksjonen, er det ikke ngdvendig & forvarme ovnen. Ellers skal
ovnen forvarmes fgr du setter inn maten.

For du tar kaken ut av ovnen, skal du kontrollere om kaken er gjennomstekt ved hjelp
av en trepinne (hvis kaken er gjennomstekt, skal pinnen vaere tgrr og ren etter at du har
stukken den i kaken).

Det anbefales a la kaken sta i ca 5 minutter i ovnen, etter at ovnen er slatt av.
Temperaturene for baking er kun veiledende temperaturer, og de kan justeres etter egne
erfaringer.

Steking av kjott

Ved steking av kjatt i starre mengder (over 1 kg) anbefales det & bruke stekeovn. Mindre
kjgttmengder tilberedes pa komfyren.

Det anbefales a bruke ildfastform til steking. Handtakene pa disse fatene skal ogsa veere
ildfaste.

Nar du steker pa grillristen, anbefales det a sette inn en bakeplate med litt vann pa neder-
ste hylle.

Det anbefales & vende kjgttet minst en gang under steketiden. Under stekingen kan du
ogsa overrisle kjottet med kjottkraften som oppstar under stekingen.
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BAKING/STEKING | OVNEN - PRAKTISKE RAD

@KO oppvarming

® KO oppvarming er en optimert varmefunksjon som sparer energi nar maten
tilberedes.
® Dukan ikke redusere tilberedningstiden ved a velge en hayere temperatur. Det

anbefales at du varmer opp ovnen pa forhand.

® Du ber ikke endre temperaturinnstillingen og ikke dpne dgren mens maten
tilberedes.

Anbefalt innstilling for GKO oppvarming

Type matrett Ovnsfunksjoner Temperatur Niva Tid i minutter
—_ ° a N
— C €D ©;
= 180 - 200 2-3 25 - 40"
_ ECO
AR 180 - 200 2-3 25 - 40"
_ ECO
<< ) 190 - 210 2-3 25 - 1002
J 200 - 220 2 90 - 1207
ECO
7\ - - 2)
S - 200 - 220 2 90 - 160
&) 180 - 200 2 80 - 1002
ECO
1) Anbefalt til steking i under 40 minutter.
2) Anbefalt til steking av mer enn 1 kg kjatt.

43



BAKING/STEKING | OVNEN - PRAKTISKE RAD

Stekeovn med konvensjonell oppvarming (inklusiv over- og undervarme)

Type matrett Type oppvar- Temperatur Niva Klokkeslett
"‘ﬂT’ - 4 g
= O 160 - 200 2-3 30 - 50
AR O 160-170 9 3 25-402
D 0 220-240 2 15- 25
< O 210 - 220 2 45- 60
J 0 225 - 250 2 120 - 150
S = 160 - 230 2 90 - 120
&) O 160 - 180 2 45 - 60
£ O 190 - 210 2 40 - 50

Tidene gjelder for mat som settes inn i kald ovn. Dersom ovnen er forhandsoppvarmet, kan tiden redu-
seres med 5-10 minutter.

"Forvarm

2 Steke mindre enheter

Merk: Tallene i tabellene er omtrentlige og kan tilpasses din egen erfaring og preferanser.
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TESTRETTER. | henhold til standard EN 60350-1.

Steking
Type matrett Tilbehor Niva Type op- Temperatur Steketid ?
pvarming (°C) (min.)
Stekebrett 3 O 160-170" | 25-402
Stekebrett 3 EN 155-170" 25-402
- 1 -402
Smakaker Stekebrett 3 155 - 170 25- 40
2+4
2 — stelebrett
Stekebrett . ) " 50 2)
Langpanne eller I?]r;gpan 155-170 25-50
4 - stekebrett
Stekebrett 3 OJ 150-160" | 30-402
Stekebrett 3 X 150-170 9 25-352
, Stekebrett 3 150-170" | 25-352
Kjeks
2+4
2 — stelebrett
Stekebrett eller langpan- @] 160-175" 25-352
Langpanne ne
4 - stekebrett
Rist + sort
Sukkerbrad uten kakeform 1 2
fett diameter 26 3 E] 170 - 180 30-45
cm
2
Rist + 2 sorte | sorte kakefor-
. kakeformer mer plassert ) 1 702
Eplepai diameter 20 etter diagonale IZ] 180 - 200 50-70
cm bak hayre,
foran venstre

" Forvarm, ikke bruk hurtigforvarmingsfunksjonen.

2Tidene gjelder nar en rett settes inn i kald ovn. Dersom ovnen er forhandsoppvarmet, kan tiden redu-
seres med 5-10 minutter.
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TESTRETTER. | henhold til standard EN 60350-1.

Grilling
Type matrett Tilbehor Niva Type op- Temperatur Klokkeslett
pvarming (°C) (min.)
Rist 4 250" 1,5-2,5
Loff
Rist 4 250 2 2-3
Rist + lang-
panne 4 - rist — " 1. side 10-15
Hamburgere (for & samle 3 - langpanne . 250 2,side 8-13
opp draper)
Forvarm i 5 minutter, ikke bruk hurtigforvarmingsfunksjonen.
Forvarm i 8 minutter, ikke bruk hurtigforvarmingsfunksjonen.
Steking
Type matrett Tilbehor Niva Type op- Temperatur Klokkeslett
pvarming (°C) (min.)
Rist + lang-
panne 2 -rist = ) )
(for & samle 1 - langpanne 180 - 190 70-90
opp draper
Hel kylling r->p per)
Rist + lang-
panne 2 -rist — _ _
(for & samle 1 - langpanne . 180 -190 80-100

opp draper)

Tidene gjelder for mat som settes inn i kald ovn. Dersom ovnen er forhandsoppvarmet, kan tiden redu-
seres med 5-10 minutter.
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RENGJZRING OG VEDLIKEHOLD

For du rengjer den ma du forsikre deg om
at den er slatt av og at alle bryterne star
i stilling ”®” / ,,0”. Du ma ikke begynne a
rengjore den for den er kald.

Stekeovn

Lave tilberedningstemperaturer gir mindre
tilsmussing av ovnen

Forsgk ikke & holde ovnenren ved a legge
aluminiumsfolie i bunnen.

Rengjer ovnen — om ngdvendig — sa
snart som mulig etter bruk (hver gang).
Ikke bruk ovnsspray eller sterke skure-
midler som riper.

La stekeovnsdgren sta apen en stund
etter vat rengjgring, sa fuktigheten kan
slippe ut.

Dampkoking og hermetisering forarsaker
kraftig fuktighetsdannelse i ovnen. Sgrg
for & la stekeovnen terke godt. Ellers kan
det oppsta rustskader.

Kokeplater

Rengjar kokeplatene kun med en tarr klut
eller med et rengjeringsmiddel som er &
fa i handelen. Man kan ogsa pafgre en
drape olje med jevne mellomrom.

Man ma under ingen omstendighet slipe
ned platene.

Fuktighet fra kjelelokk eller dekkplater,
mat som er kokt over) forkorter levetiden
til platene. Rester av saltholdige vaesker
trenger inn i porene og ferer til at platene
ruster og dermed blir ubrukbare.
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Ovnsflatene

Emaljerte flater (stekeovnsbunnen, steke-
ovnsdgren) og betjeningspanelet tarkes av
med en fuktig klut og sapevann. Gjenstridig
smuss kan eventuelt blgtgjgres ved a dekke
til omradet med en fuktig klut og la den ligge
en stund.

Merk: Ikke bruk sterke pusse- eller skuremid-
ler som riper.

Rustfritt stalutfgrelse: Rengjering av over-
flater i rustfritt stal foretas med en fuktig klut,
evt. tilsatt vanlig rengjgringsmiddel beregnet
pa rustfritt stal.

»Steam Clean”

Sett en beholder fylt med 2,5 dl vann i ste-
keovnen pa dens nederste niva. Lukk igjen
stekeovnsdar.

Sett temperaturregulator til 50 °C, mens
funksjonsregulator til posisjon undervarme og
la den sta slik i ca 30 minutter. Stekeovnen
oppvarmes.

Deretter apne stekeovnen og terke innven-
dige vegger med en klut eller svamp. Til slutt
vask hele innvendige delen forsiktig. Benytt
mildt vann tilsatt rengjaringsmiddel.



RENGJZRING OG VEDLIKEHOLD

Demontering av ovnsdgren

For a fa bedre tilgang til ovnens innside og
for rengjgringsformal, er det mulig a ta av
daren.

For a gjgre dette skal man apne den og lgfte
lasearmene pa sikringshengselet. (Fig. A).
Daren lukkes lett inntil, Igftes lett og tas ut i
retning fremover. For & sette dgren pa plass
pa komfyren skal man ga frem pa motsatt
mate. Ved montering av dgren skal man
pase at sporene pa hengslene settes riktig
pa hengselsarmene. Etter at dgren er satt
pa skal sikringen senkes. A unnlate & senke
sikringen kan forarsake skader pa hengselen
nar man forsgker a lukke dgren.

A

Lefting av sikringen pé& hengslene
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Avmontering av det indre glasset

1. Bruk et flatt skrujern til & vippe av den
gvre darlisten ved a presse den forsiktig opp
pa sidene (fig. B).

2.Trekk av den gvre dgrlisten. (fig. B, C)




RENGJZRING OG VEDLIKEHOLD

3. Ta glasset ut av holderene (Fig. D). Et-
ter rengjoring, folg prosedyren motsatt rek-
kefolge.

Viktig! Ikke press inn den gvre listen i pa
begge sider av daren samtidig. For at den
gvre stripen skal sitte korrekt, ma du farst
dytte den venstre enden av listen inn dgren
og deretter trykke pa hgyre side til du hgrer
et ,klikk”. Deretter trykker du inn venstre
ende til du hgrer et ,klikk”.

11 10

Skifte halogenpaere i ovhen

For du skifter halogenpzren, ma du pas-
se pa at apparatet er koblet fra stremnet-
tet, slik at du unngar elektrisk stot.

1. Koble apparatet fra streamuttaket

2. Ta hyller og brett ut av ovnen.

3. Skru av og vask lampedekslet, og tark det
deretter grundig.

4. Trekk ut halogenpaeren ved hjelp av en
klut eller papir. Om ngdvendig kan du er-
statte halogenpaeren med en ny.

- spenning 230 V

- effekt 25 W

5. Sett halogenpaeren tilbake pa plass.

6. Skru pa lampedekslet.

— =) ¢
I
I
| b1
. -
il ) -
Ovnsbelysning

Viktig! Pass pa ikke a berore
halogenpzren direkte med fingrene.
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FREMGANGSMATE | FEILSITUASJONER

| enhver feilsituasjon skal man:

e sla av komfyrens arbeidselementer

e stenge av strgmtilfgrselen

e tilkalle service for reperasjon

e enkelte smafeil kan bruker selv fierne ved a fglge retningslinjene under. Far dere ringer
GRAM service eller tilkaller servicepersonell, kontroller samtlige punkter i tabellen.

PROBLEM ARSAK FREMGANGSMATE

Det elektriske utstyret brudd i stremtilfarselen sjekk sikringen i husets

fungerer ikke elektriske installasjon, bytt
ut sikringen hvis den er
roket

Stekeovnens belysning lgs eller skadet poere skru peeren inn eller bytt ut

fungerer ikke roket pcere (se i kapittelet
Rengjering og vedlikehold)
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TEKNISK OPPLYSNINGER

Nominell spenning 230/400V~50 Hz
Nominell effekt max.9,0 kW
Stekeovnens dimensjoner 90/60/60 cm

Grunnleggende informasjon
Produktet oppfyller kravene i de europeiske standardene EN 60335- 1; EN60335-2-6.

Dataene pa energimerkene til elektriske ovner er gitt i henhold til standard EN 60350-1/
IEC 60350-1. Disse verdiene er definert med en standard arbeidsbelastning med de aktive
funksjonene: under- og overvarme (konvensjonell oppvarming) og vifteassistert oppvarming
(tvungen luftvarme) dersom disse funksjonene er tilgjengelige.

Energieffektivitetsklassen ble tildelt avhengig av funksjonen som er tilgjengelig i produktet i
samsvar med prioriteringen nedenfor:

Automatisk luftsirkulasjon ECO ( ringvarmer + vifte)

Automatisk luftsirkulasjon ECO (undervarme og overvarme + grill + vifte)

Vanlig modus ECO (undervarme og overvarme) =

Fjern teleskoplgpene (hvis produktet er utstyrt med noen) under energiforbruketest.
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