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Tillykke med dit nye GRAM komfur DK

® Laes 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 lezenge.

® Veerisaer opmaerksom pa alle oplysninger, som vedrgrer 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 gaelder 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 beragre nogen
varmeelementer, da de kan vaere 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 lag eller et ikke-
braendbart teeppe.

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



VIGTIGE OPLYSNINGER VEDRGRENDE SIKKERHED

Bemaerk. Hvis der er revner i kogepladens overfla-
de, sluk da for strammen for at undga risikoen for
elektrisk stad.

Sluk apparatet efter brug, og stol ikke kun pa indika-
tionerne for registrering af kogegre,;.

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

Ved brug af ovnen kan tilgeengelige dele blive meget
varme. Undga derfor at bgrn kommer i neerheden af
ovnen.

Bemaerk. Brug ikke slibende rengagringsmidler el-
ler skarpe metalgenstande til rengaring af glasset
| ovndgren, 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 vaere
strgm til komfuret, nar ovnpeeren skiftes.

Brug ikke damprengaringsudstyr til rengaring af ap-
paratet.



VIGTIGE OPLYSNINGER VEDRGRENDE SIKKERHED

® Hold opsyn med bgrn, nar komfuret er i brug.

® Gryder, kogezoner og ovn bliver meget varme ved brug og et stykke tid efter, at der er
slukket for kogezoner eller ovn.

® |ad ikke barn rgre ved eller lege med knapper og ovnlage og fa dem sa vidt muligt til at
holde sig veek fra komfuret.

® \/ed grillstegning i ovnen bliver det infrargde varmelegeme gledende. For at forhindre evt.
flammedannelse ma varmelegemet ikke komme i bergring med grillmaden.

® Sgrg for, at andre elapparaters tilslutningsledninger ikke kommer i bergring med varme
kogezoner eller klemmes fast i ovnlagen. Veer isaer forsigtig, hvis du benytter stikdaser,
som er placeret i naerheden af komfuret.

® Komfurets glaskeramiske kogeplade og ovnen ma aldrig anvendes til rumopvarmning.

® Meget varme olier og fedtstoffer kan anteende. Hold derfor altid gje med komfuret under
friture- eller grillstegning.

® | g 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 forst tages i
brug igen, nar fejlen er afhjulpet af en fagmand.

Den glaskeramiske kogeplade er heerdet mod varme, kulde og temperatursvingninger.

Undga derimod slag, forarsaget af f.eks. en saltbgsse, et krydderiglas eller en anden hard
genstand, som falder ned pa pladen.

® Den glaskeramiske induktionskogeplade ma ikke benyttes som opbevaringsplads.

® En gryde bar kun stilles pa kogepladen, hvis bunden er ren og ter.

® Sukker eller sukkerholdige madvarer, som spildes pa den glaskeramiske kogeplade, skal
fiernes omgaende - sa vidt muligt, mens de stadig er varme - sa det ikke braender fast.

® Pas pa ikke at ridse den glaskeramiske kogeplade med smykker, gryder med skarpe
kanter osv.

® Husholdningsgenstande af plast (skeer, skale osv.) ma ikke placeres pa varme glaskera-
miske kogeplader, da de kan smelte fast.

® Den damp, som dannes i ovnen, siver ud af dampspraekkerne ved bagkanten af den
glaskeramiske kogeplade. Spraekkerne ma derfor aldrig veere tildeekkede eller tilstoppede.
Hold heenderne veek fra dampen.

® Personer, som baerer indopererede implanter til stgtte for sine livsfunktioner (fx. pacemar-
ker, insulinpumpe eller hgreapparat) skal sikre sig, at induktionskogepladen ikke forstyrrer
implanternes funktion (induktionskogepladens frekvensomrade er 20-50 kHz).

® Hvis der kommer dybe ridser eller revner i den glaskeramiske kogeplade, skal komfuret
frakobles el-nettet ved at slukke ved hovedafbryderen.



ENERGISPARETIPS

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

® Brug kun ovnen til tilberedning af
storre maengder mad
Kad som vejer op til 1 kg kan tilberedes
mere energirigtigt pa komfuret.

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

® Steg med varmluftfunktionen og lukket
ovnlage

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

1 Knap til regulering af ovntemperatur
2 Betjeningsknap til ovnens funktioner
3 Varmeindikator for ovn

4 Kontrollampe

5 Bearnesikring

6 Magasinskuffe



BESKRIVELSE AF PRODUKTET
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Teend/sluk-sensor

Valg af hgjere varmeindstilling
Kogezone-indikator

Valg af lavere varmeindstilling
Sensor til valg af kogezone
Timer-sensor
Barnesikrings-sensor
Indikatorlys for timer
Indikatorlys for bgrnesikring
Timer-display
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SPECIFIKATIONER

Komfurets udstyr

Bageplade

Ovnribber
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INSTALLATION

Opstilling af komfuret Montering af tippesikring i vaeggen

® Kgkkenrummet skal veere tgrt og luftigt
og have velfungerende ventilation. Kom-
furets opstilling skal sikre fri adgang til
alle betjeningselementer. Komfuret skal
opstilles pa et hardt, jeevnt gulv, (det skal
ikke placeres pa nogen sokkel).

® Undga at lgfte komfuret i toppladen.

® Et komfur bgr kun bygges ind i kakken-

elementer op til arbejdspladens hgjde fx.
900 mm fra gulvet. Hvis komfuret anbrin-
ges mellem kakkenelementer, skal deres
beklaedning og lim til dens palimning
kunne modsta temperaturer pa mindst
100°C. Manglende opfyldelse af den be-
tingelse kan medfare at overfladen bliver
gdelagt, eller beklaedningen gar lgs. Er

der ingen sikkerhed vedr. mgblernes

varmebesteendighed, skal komfuret an-
bringes mellem megbler i en afstand pa
ca.2cm.

® Emheetter skal monteres i henhold til
vejledninger angivet i emhaettens betje-
ningsvejledning.

® Fgrkomfuret tages i brug, skal det sta helt
lige. Niveauet kan justeres ved hjeelp af

indstillelige ben, der ligger i skuffen. Hojde 900 mm

A=104 mm
B=147 mm
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INSTALLATION

Information til installateren

Komfuret er designet til tilslutning til et en-faset 230V 1N~ lysnet. For tilslutning af apparatet
til lysnettet skal brugeren sikre sig, at lysnettets data svarer til informationen pa meerkepla-
den, som sidder pa bagsiden eller hgjre side af komfuret eller kopien deraf, som er vedlagt
denne vejledning.

Komfuret er udstyret med et stramkabel. Far strammen sluttes til komfuret, er det vigtigt, at
du leeser nedenstdende information.

Komfurets nettilslutning

Installationen ma kun foretages af en autoriseret el-installater. Derved sikres, at geeldende
regler i "Staerkstremsbekendtgarelsen” bliver overholdt.

Installationen skal overholde evt. specielle krav fastsat af det stedlige forsyningsselskab.
Tilslutning af komfuret kraever en separat stremkreds.

® Det er muligt at tilpasse komfuret til at arbejde ved et tre-faset 400V 3N~ lysnet ved at
foretage den rette forbindelse i tilslutningsdasen.

Forbindelsen ma kun foretages i henhold til nedenstaende forbindelsesdiagrammer.
Ved tilslutning eller udskiftning af tilledningen skal mindst en ledning af typen HO5VV-F3G4
/ HO5VV-F5G2.5 eller tilsvarende anvendes.

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

-
g
21-8, o
|| P
=)
3 4 3 a4
230V 1N~ 50Hz 3 400V 3N~ 50Hz
2 5 2 5
N 50A " N 3x16A

1 @ 1 ®
HO5VVF-3G4 Q\ >\ HO5VVF-5G2,5
L1 PE L1 PE
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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.

® Fgrovnen teendes skal beskyttelsestapen
pa grillelementet fiernes.

® 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.

® Udfar 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 kogezoner

Inden du tager kogepladen i brug

Rens den glaskeramiske induktionskogeplade omhyggeligt. Den glaskeramiske overflade
skal behandles ligesom glasoverflader.

Forste gang, kogepladen benyttes, kan der forekomme en midlertidig lugt. Derfor skal du
teende for ventilationen i rummet eller abne vinduet.

Udfer de enkelte betjeninger med overholdelse af sikkerhedsanvisninger.

Sadan virker en induktionszone

En elektrisk generator tilfgrer energi til en spole der sid-
der under kogezonerne. Spolen danner et elektromagne-
tisk felt, som leder induktionsstremme til gryden, sa snart den
er blevet placeret pa kogepladen.

Induktionsstrammene ger gryden til en rigtig varmesender, me-
dens pladens glasoverflade forbliver kold.

Denne teknologi forudsaetter, at man anvender kogegrej med magnetisk bund.

Generelt har induktion to fordele:
e Varmeudnyttelsen er maksimal, da varmen udelukkende overfgres til gryden.

e Ved induktion undgas spildtid, da tilberedning starter, sa snart gryden saettes pa kogezonen,

og afbrydes, nar gryden tages af.

Visse lyde kan hgres under normal brug af induktionskogepladen, hvilket ikke pavirker dens
korrekte funktion.

Lavfrekvens-brummen. Denne stgj opstar, nar gryden eller panden er tom, og ophgrer,
nar der haeldes vand eller laegges mad i den.

Hajfrekvens-susen. Denne stgj opstar ved maksimal varmeindstilling i gryder og pander,
der er fremstillet af flere lag af forskellige materialer. Stgjen bliver mere intens, nar to
eller flere kogezoner bruges pa maksimal varmeindstilling. Stajen vil ophgre eller blive
reduceret, nar varmeindstillingen reduceres.

Knirkende stgj. Denne stgj opstar i gryder og pander, der er fremstillet af flere lag af
forskellige materialer. Stgjens intensitet afheenger af, hvordan maden laves.

Summen. Summen kan hgres, nar elektroniske kaleventilatorer arbejder.

Stgjen, der kan hgres under normal betjening af apparatet, er resultatet af betjening af kg-
leventilatoren, madlavningsmetoden, kogegrejets dimensioner, kogegrejets materiale samt
varmeindstillingen.

Disse lyde er normale og er ikke tegn pa en fejl.
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BETJENING

Ventilator: En ventilator i kogepladen beskytter og afkaler styrings- og forsyningskomponenter.
Den arbejder med to forskellige hastigheder. Bleeseren kgrer indtil det elektroniske system
er kglet tilstreekkeligt af, uanset om apparatet eller kogezonerne er taendte eller slukkede.

Sikkerhedssystem mod overophedning: De elektroniske kredslgbs temperaturer bliver
Izbende overvaget af en temperatur-sensor. Hvis temperaturen overstiger sikkerhedsniveauet,
vil sikkerhedssystemet reducere kogezonens varmetrin eller slukke for de varmezoner, der
er i naerheden af de overophedede elektroniske kredslgb.

Gryderegistrering: Gryderegistrering muligger kogepladens arbejde og dermed opvarmningen.
Sma genstande som efterlades pa kogepladen (f.eks. en ske, kniv eller ring), vil ikke opfattes
som kogegrej, og kogepladen vil derfor ikke kunne teende.

Gryderegistrering

Gryderegistrering er installeret pa induktionskogeplader. Gryderegistreringen starter auto-
matisk opvarmning, nar en gryde registreres pa kogezonen, og stopper, nar gryden fijernes.
Dette hjeelper med at spare elektricitet.

e Nar der anvendes en passende gryde pa en kogezone, vil displayet vise varmeindstillingen.
e Induktion kraever brug af passende kogegrej med ferromagnetisk bund (se tabel).

Hvis der |kke saettes en gryde pa kogezonen, eller gryden er upassende til formalet,
vil symbolet == blive vist. Kogezonen vil ikke fungere. Hvis der ikke registreres en
gryde inden for 10 minutter, vil kogezonen slukke.

Sluk for kogezonen ved at bruge bergringssensorerne i stedet for blot at fierne gryden.

A Gryderegistrering fungerer ikke som taend/sluk-sensoren.

Induktionskogepladen er forsynet med elektroniske bergringssensorer, som betjenes ved at
bergre det markerede omrade med en finger.
Hver gang en sensor bergres, hgres et lydsignal.

Nar apparatet taeendes eller slukkes, eller der aendres varmeindstilling, skal man veere
opmaerksom pa kun at bergre en sensor ad gangen. Hvis to eller flere sensorer bergres
samtidigt (undtagen timer og bernesikring), vil apparatet ignorere kontrolsignalerne,
og det kan medfgre en fejlindikation, hvis sensorerne bergres i for lang tid.

Nar du er faerdig med madlavningen, skal du slukke for kogezonen ved at bruge
bergringssensorerne og ikke kun stole pa grydedetektoren.
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BETJENING

Kogegrej af hgj kvalitet er forudsaetning for effektiv madlavning ved induktion.

Valg af kogegrej til madlavning ved induktion

B\i

7 AN N

Kogegrejets egenskaber.

e Veelg altid kogegrej af god kvalitet og med en helt jeevn bund. Det vil forhindre overop-
hedning, hvor maden kan breende fast under madlavningen.Gryder og pander med tykke
stalsider giver den bedste varmefordeling.

e Kontroller, at kogegrejets bund er tgr: Nar en gryde fyldes, eller hvis der bruges en gryde,
der har staet i kaleskabet, skal du kontrollere, at bunden er helt ter, for den placeres pa
kogezonen. Dette er for at undga, at kogepladens overflade bliver snavset.

e |Lag forhindrer varmen i at undslippe og reducerer saledes opvarmningstiden og saenker
energiforbruget.

e For at afgere om kogegrejet er passende, skal det tjiekkes, at dets bund tilireekker en
magnet.

e Kogegrejets bund skal vaere flad for at opna den optimale temperaturkontrol pa
induktionsmodulet.

e En konkav bund eller et dybt praget producentlogo vil forstyrre modulet, der kon-
trollerer temperaturen, og kan forarsage overophedning af gryden eller panden.

e Brug ikke beskadiget kogegrej f.eks. med deformeret bund, da det kan medfere
overophedning.

e Hvis du bruger stort kogegrej med ferromagnetisk bund, hvis
diameter er mindre end kogegrejets totale diameter, vil kun
den ferromagnetiske bund blive opvarmet. Dette resulterer i en
situation, hvor det er umuligt at fordele varmen jaevnt i koge-
grejet. Hvis det ferromagnetiske omrade reduceres pa grund
af aluminiumsdele, kan det effektivt opvarmede omrade blive
reduceret. Der kan derved opsta problemer med registrering af
kogegrejet, eller kogegrejet vil slet ikke blive registreret. For at
opna de bedste madlavningsresultater bgr diameteren pa den
ferromagnetiske bund matche kogezonens diameter. Hvis ko-
gegrejet ikke registreres i en given kogezone, tilrades det at prgve en mindre kogezone.

= >
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BETJENING

Til madlavning ved induktion bgr kun bruges ferromagnetiske materialer til bunden sasom:
ecmaljeret stal

e stgbejern
e kogegrej af rustfrit stal, specielt designet til induktion.

Mzrkning af kogegrej Se efter maerkning, som angiver at
m kogegrejet er velegnet til induktion.
Brug magnetisk kogegrej (emaljeret stél, jernholdigt rustfrit
stal, stebejern). Den nemmeste made at afgare pa, om
dit kogegrej er anvendeligt, er at udfare ,magnettesten”.
Find en almindelig magnet, og tjek om den sidder fast pa
kogegrejets bund.
Rustfrit stal Kan ikke anvendes
Bortset fra gryder lavet af jernholdigt stal
Aluminium Kogegrej bliver ikke registreret. Kan ikke anvendes.
Stobejern Haojeffektivt
Advarsel: Kogegrejet kan ridse kogepladens overflade
Emaljeret jern Hojeffektivt
Det anbefales at bruge kogegrej med en flad, tyk og glat
bund
Glas Kan ikke anvendes
Porcelaen Kan ikke anvendes
Kogegrej med kobber- | Kan ikke anvendes
bund

Den mindste, brugbare diameter for kogegrej til en kogezone:

Kogezonens diameter Den mindste diameter af bunden
af en emaljeret stalgryde
(mm) (mm)
160 - 180
110
180 - 200
210 - 220
220 x 190 125
260 - 280

Den mindste diameter af kogegrej af andre materialer end emaljeret stal kan variere.
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BETJENING

Betjeningspanel

e Umiddelbart efter at apparatet er blevet tilsluttet lysnettet, vil alle displays teende kortvarigt.
Din induktionskogeplade er derefter klar til brug.

e Induktionskogepladen er forsynet med elektroniske bergringssensorer, som betjenes ved
at bergre dem med en finger i mindst 1 sekund.

e Bergring af en sensor ledsages af et lydsignal.

Der ma ikke placeres nogen genstande pa sensorerne (dette kan medfore en fejl).
Bergringssensorer skal altid holdes rene.

Taending af apparatet

For at teende apparatet skal du bergre og holde teend/sluk-sensoren(1) i mindst 1 sekund.
Alle displays (3) vil vise tallet "0".

é Hvis ingen af sensorerne bergres inden for 10 sekunder, slukker apparatet af sig selv.

Taending af kogezonen

Nar apparatet er teendt ved hjeelp af teend/sluk-sensoren (1), skal du veelge en kogezone (5)

inden for 10 sekunder.

1. Nar en sensor til valg af kogezone(5) bergres, vil "0” blinke pa det tilsvarende indikator-
display for varmeindstilling. .

2. Veelg den gnskede varmeindstilling ved at bruge sensorerne "+" (2) eller "-" (4).

Hvis ingen af senorerne bergres inden for 10 sekunder, eller apparatet slukkes,
vil kogezonen slukke.
En kogezone er aktiv, nar et tal eller bogstav vises pa dens display. Dette indikerer,
at kogezonen er parat til at varmeindstillingen sattes eller andres.

Valg af kogezonens varmeindstilling

Nar kogezonedisplayet (3) viser et blinkende "0", kan man starte den gnskede varmeindstil-
ling ved at bruge sensorerne "+" (2) eller "-" (4).
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BETJENING

Slukning af kogezonerne

e En given kogezone skal vaere aktiv. Varmeindstillings-displayet blinker.
e For at slukke for en kogezone, skal du bergre teend/sluk-sensoren(5) i 3 sekunder.

Slukning af apparatet

e Apparatet fungerer, nar mindst en kogezone er taendt.
e For at slukke for apparatet skal du bergre sensoren taend/sluk(1).

Hvis kogezonen stadig er varm, vil det relevante display (3) vise bogstavet "H" for at indikere
restvarme.

Booster-funktion "P"

Booster-funktionen gger den nominelle effekt for

@ 210-220 mm-kogezonen fra 2000 W til 3000 W, og for

@ 160-180 mm-kogezonen fra 1200 W til 1400 W,

For at aktivere booster-funktionen, skal du veelge kogezone, saette varmeindstillingen til "9"
og derefter bergre sensoren "+" (2) igen. Displayet vil vise bogstavet "P".

For at deaktivere booster-funktionen, skal du bergre sensoren "-" (4) for at reducere varme-
indstillingen eller Igfte kogegrejet vaek fra kogezonen.

For 210-220 mm- og 160-180 mm- kogezonerne er booster-funktionen begranset
til 10 minutters varighed. Nar booster-funktionen automatisk er blevet deaktiveret,
vil kogezonen fortsat arbejde videre ved sin nominelle effekt.
Booster-funktionen kan aktiveres igen, under forudszetning af at apparatets elek-
troniske kredslgb og induktionsspoler ikke er overophedede.

Hvis en gryde loftes vaek fra kogezonen, mens booster-funktionen er i gang,
forbliver den aktiv og nedtzellingen fortsaetter.

Hvis apparatets elektroniske kredslgb og induktionsspoler bliver overophedede,
mens booster-funktionen er i gang, slukker den automatisk. Kogezonen arbejder
videre ved sin nominelle effekt.
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BETJENING

Kontrol af booster-funktion

Afhaengigt af modellen parres kogezonerne lodret eller pa tvaers. Den totale
effekt fordeles mellem de parrede kogezoner.

Hvis du forseger at aktivere booster-funktionen for begge kogezoner samtidigt,
vil den maksimale effekt blive overskredet. | det tilfaelde vil varmeindstillingen
pa den forst teendte kogezone blive reduceret til hgjst mulige niveau.

Bornesikringen

Bgrnesikringen forhindrer bagrns utilsigtede betjening af apparatet. Apparatet kan betjenes,
nar bgrnesikringen er slaet fra.

Bgrnesikringen kan indstilles, nar apparatet er taendt eller slukket.
Aktivering/deaktivering af begrnesikringen

Berar og hold sensoren (7) i 5 sekunder for at aktivere/deaktivere bgrnesikringen. Indika-
torlyset (9) er teendt, nar barnesikringen er aktiveret.

Bornesikringen forbliver aktiveret, indtil den afbrydes, selv efter at apparatet har
A vaeret taendt og slukket igen. Hvis strammen fra lysnettet til apparatet afbrydes,
deaktiveres bgrnesikringen.

Indikator for restvarme

Den varme, som forbliver akkumuleret i kogezonen efter madlavningen, kaldes restvarmen.
Apparatet viser to forskellige niveauer for restvarme. Nar en kogezone er over 60 °C, og
kogezonen eller apparatet er slukket, vil displayet for den relevante kogezone vise bogstavet
"H". Indikatoren for restvarme vises, sa laenge kogezonens temperatur er over 60°C. Nar en
kogezones temperatur er mellem 45 °C og 60 °C, vil displayet for den pagaeldende kogezone
vise bogstavet "h", som indikerer en lav restvarme. Nar en kogezones temperatur er under
45 °C, er indikatoren for restvarme slukket.

Hvis indikatoren for restvarme
er taendt, ma du ikke rere
kogezonen, da der er risiko for
forbreending, og der ma ikke '
sattes noget pa den, som er -
varmefglsomt! P
Hvis stremmen til apparatet er

A afbrudt, vil "H" ikke blive vist pa
indikatoren for restvarme. Ko-
gezonerne kan imidlertid stadig
vare varme!
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BETJENING

Sikkerhedsstop

For at opna gget effektivitet er induktions-
kogepladen forsynet med mulighed for at
begreense funktionstiden for hver af kogezo-
nerne. Den maksimale betjeningstid seettes
i henhold til den sidst valgte varmeindstilling.
Hvis du ikke aendrer varmeindstillingen i
laengere tid (se tabel), vil den pagaeldende ko-
gezone automatisk slukke, og indikatoren for
restvarme aktiveres. Men du kan teende for og
betjene individuelle kogezoner nar som helst
i overensstemmelse med brugsanvisningen.

Automatisk opvarmningsfunktion

e Beror sensoren (5) for at aktivere den
valgte kogezone.

e Bergr derefter "+" (2) eller "-" (4) for at
indstille den gnskede varme i intervallet
1-8, og bergr derefter sensoren(5) igen.

e Displayet vil skifte mellem bogstavet "A”
og varmeindstillingen.

Efter en vis tid med @get effekt vil koge-
zonen skifte tilbage til den valgte varme-
indstilling, som vil blive vist pa displayet.

Hvis en gryde lgftes vak fra ko-
gezonen og sattes pa igen inden
opvarmningens nedtalling er gen-
nemfert, vil opvarmningsfunktionen
blive genoptaget og nedtallingen
vil fortsaette, indtil den er gen-
nemfort.
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BETJENING

Timer

Timer-funktionen ger madlavningen nemmere, da det er muligt at indstille en varighed. Den
kan ogsa bruges som minutur.

Indstilling af timeren

Timer-funktionen ggr madlavningen nemmere, da det er muligt at indstille en varighed. Den

kan ogsa bruges som minutur.

e Veelg en kogezone ved at bergre sensoren til valg af kogezone (5). Tallet "0" vil blinke.

e Bergr sensoren "+" (2) eller "-" (4) for at saette den gnskede varmeindstilling i intervallet
1til 9.

e Aktiver derefter timeren ved at bergre sensoren (6) inden for 10 sekunder.

Berar sensoren "+" (2) eller ,-" (4) for at indstille den gnskede periode (1 til 99 minutter).

e Timer-indikatorlyset (8) for en relevant kogezone vil vaere teendt.

é Timerens nedtallingsperiode kan sattes uafhangigt for alle kogezoner.

Hvis der er sat mere end en timer, vil den korteste periode blive vist. Timer-
indikatorlyset (8) for en relevant kogezone vil blinke.

AEndring af timer-tiden

Timerindstillingen kan aendres nar som helst.

e Velg en kogezone ved at bergre sensoren til valg af kogezone (5). Displayet vil blinke.
e Aktiver derefter timeren ved at bergre sensoren (6) inden for 10 sekunder.

e Brug sensoren "+" (2) eller "-" (4) til at justere timerindstillingen.

Tjek timer-tiden

For at tiekke timerens nedteellingstid, kan du nar som helst bergre sensoren for timer(6).
Timer-indikatorlyset (8) for en relevant kogezone vil blinke.
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BETJENING

Standsning af timeren

Nar den indstillede tid er udlgbet, hgres et lydsignal, som kan slas fra ved at bergre hvilken
som helst sensor. Hvis der ikke bergres en sensor, vil lydsignalet automatisk stoppe efter 2
minutter.

For at stoppe timerens nedteellingstid, far den er udlgbet:

e Velg en kogezone ved at bergre sensoren til valg af kogezone (5). Displayet vil lyse.

e Bergr og hold derefter sensor (6) i 3 sekunder, eller juster varigheden ved brug af "+" (2)
eller "-" (4) ned til 00.

Minutur

Hvis der ikke er nogen kogezone i brug, kan timer-funktionen bruges som et almindeligt
alarmur.

Indstilling af minutur

Nar apparatet er slukket:

e Teend for apparatet ved at bergre taend/sluk-sensoren 1.

e Bergr derefter sensoren (6) for at aktivere minuturet.

e Brug sensoren "+" (2) eller "-" (4) til at justere indstillingen for minuturet.

Standsning af minutur

Nar den indstillede tid er udlgbet, hgres et lydsignal, som kan slas fra ved at bergre hvilken
som helst sensor. Hvis der ikke bergres en sensor, vil lydsignalet automatisk stoppe efter 2
minutter.

For at stoppe minuturets nedteellingstid, for det udlgber:

e Bergr og hold sensor (6) i 3 sekunder, eller juster varigheden ved brug af "+" (2) eller
(4) ned til 00.

e Minuturs-funktionen pavirker ikke funktionen af kogezonerne.

é Minuturet nulstilles, nar timer-funktionen aktiveres.
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BETJENING

Holde varm funktion

Med denne funktion kan maden holdes varm pa en kogezone. Den valgte kogezone arbejder
ved en lav varmeindstilling. Kogezonens varmeindstilling justeres automatisk, s& maden holdes
ved en temperatur pa ca. 65 °C. Takket vaeret dette braender den ikke fast, bevarer sin smag og
er lige til at servere. Denne funktion kan ogsa bruges til smeltning af smer eller chokolade.

For at holde varm funktionen skal fungere korrekt, skal du bruge en gryde eller pande med flad
bund, sa& bundens temperatur males ngjagtigt af temperatursensoren, der sidder i kogezonen.
Holde varm funktionen kan aktiveres pa alle kogezoner.

Pa grund af faren for vaekst af mikroorganismer anbefales det ikke at holde maden varm i leen-
gere tid, sa varmholdelsesfunktionen slukker efter 2 timer.

Indstillingen af holde varm funktionen er en
ekstra indstilling mellem "0" and "1", og
den vises pa displayet som "L/ ".

Aktivering af holde varm funktionen sker pa
samme made som beskrevet i afsnittet:
Taending af kogezonen

Slukning af holde varm funktionen sker pa
samme made som beskrevet i afsnittet:
Slukning af kogezonerne

25



BETJENING

Ovnens funktioner og betjening

Ovnen kan opvarmes ved hjeelp af et under-
varme element, et overvarme element, et grill
element. Ovnen styres med en funktions-
veelger — knappen skal drejes i den gnskede
funktion,

-
/.\

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

°C

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

Bemaerk!
Opvarmningen af ovnen sker forst,
nar ovntemperaturen er indstillet.

Funktionsvalgerens positioner

Forvarmning
Over- og undervarme, grill og
blaeser.

W

6 Optoning
Brug denne indstilling til optgning
af frossen kage og brad.

Blaeser og intensiv grill

Ved at anvende denne funk-
tion kan du gere grillprocessen
hurtigere. Grillstegningen skal
forega ved lukket ovnlage.

Supergrill

(Grill og overvarme)

Nar funktionen Supergrill er teendt,
kan du grille med overvarme. Det
giver hgjere temperatur gverst
i ovnen og en staerkere bruning
af maden.

Grill

| denne position kan du grille
f@devarer, nar kun grillelementet
er teendt.

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

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

Over- og undervarme og blae-

/!\ ser

~©, Belysning i ovnen

NS | denne position teendes lyset i
]
ovnen.

v ECO-opvarmning

A Dette er en optimeret varmefunk-
ECO tion, der er designet til at spare
energi under madlavningen. Ved
denne funktion er ovnlyset slukket.

Nar ovnen teendes, lyser to kontrollamper,
3 og 4. Kontrollampe 4 viser at ovnen er i
drift. Kontrollampe 3 slukkes, nar den valgte
temperatur er naet. Safremt det fremgar af
madopskrifterne, at retten skal seettes ind i
en opvarmet ovn, skal dette fgrst geres, nar
kontrollampe 3 slukker ferste gang. Under
bagning vil kontrollampe 3 teende og slukke
adskillige gange (opretholdelse af ovntem-
peraturen). Kontrollampe 4 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 infrargd varme, som udsendes af det glg-
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 saette en
plade til opsamling af overskydende
fedt ind pa ovnribben lige under
risten.
® Lukke ovnlagen.
Ved funktionerne grillstegning og supergrill
skal temperaturen indstilles pa 210°C og ved
funktionen grillstegning med bleeser — pa
maks. 190°C.

OBS!

Grillstegning skal forega ved lukket
ovnlage.

Nar man benytter sig af grillfunktio-
nen, kan tilgaengelige dele blive meget
varme. Sgrg for at holde bgrn veek fra
komfuret.
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BRUG AF OVNEN - PRAKTISKE TIPS

Bagning

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

Ved brug af varmiuftfunktion, er det ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.

Fer du tager 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.

Nar du bruger varmluftfunktion, er bagetemperaturen som regel ca. 20-30 grader
lavere i forhold til traditionel bagning (med over- og undervarme)

Veerdierne for bagning er kun vejledende vaerdier, og de kan reguleres efter egne
erfaringer.

Stegning af ked

Stegning i ovn anbefales ved stgrre maenger kad (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 kgdet mindst en gang midt i stegetiden. Under stegningen

kan du ogsa nogle gange dryppe kedet med kadsaften, som opstar under stegnin-
gen.
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BRUG AF OVNEN - PRAKTISKE TIPS

ECO-opvarmning

® ECO-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 ECO-opvarmning

Type af mad Funktioner Temperatur (°C) Ovnniveau Tid (min.)
Sandkage 180 - 200 2-3 50-70
Geerkage / 180 - 200 2 50 - 70
pundkage ECO

Fisk 190 - 210 2-3 45 -60
ECO

Oksekad A 200 - 220 2 90 - 120
ECO

Svinekad L 200 - 220 2 90 - 160
ECO

Kylling L 180 - 200 2 80 - 100
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BRUG AF OVNEN - PRAKTISKE TIPS

Ovn med automatisk luftcirkulation (herunder varmluftblaeser, over- og undervarme)

Type madret Type opvarm- Temperatur Niveau Tid
ning (°C) (min.)
Sandkage OJ 160 - 200 2-3 30 - 50
Sandkage Py 150 3 25-35
) 0 160- 170 1 3 25-402
gi:'j‘:agge’ 155-170 " 3 25-402
Pizza O 220-240 " 2 15-25
Fisk O 210 - 220 2 45- 60
Fisk T 190 2-3 60-70
Polser 210 4 14-18
Oksekad O 225 - 250 2 120 - 150
Oksekad T 180 - 190 2 100 - 150
Svineked O 160 - 230 2 90-120
Svinekad T 180 - 190 2 100 - 150
Kylling T 180 - 190 2 70 -90
Kylling O 160 - 180 2 45 - 60
Grentsager O 190 - 210 2 40-50
Grontsager 170 - 190 3 40-50

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

" Foropvarm

2Ved mindre stykker bagvaerk

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

Bagning
Type madret Tilbehor Niveau Type Temperatur Bagetid 2
opvarmning (°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.

32



TESTRETTER. | henhold til standarden EN 60350-1.

Grilning
Type madret Tilbehor Niveau Type Temperatur Tid
opvarmning (°C) (min.)
Tradrist 4 210" 1,5-2,5
Hvidt toastbred
Tradrist 4 2101 2-3
Tradrist + Forste side 10
bradepande 4 - tradrist — " -15
Burgerbaffer (til opsamling | 3 - bradepande . 210 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 madret Tilbehor Niveau Type Temperatur Tid
opvarmning (°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 veere drejet i position ”@”
1 ”0”. Komfuret skal altid vaere koldt for
rengering.

Glaskeramisk kogeplade

Renger den glaskeramiske kogeplade re-
gelmaessigt.

| den forbindelse anbefaler vi fglgende:

® Pas isaer pa, at ingen sukker- eller syre-
holdige fgdevarer breender fast.

Ogsa aluminiumfolie og plastservice kan
beskadige kogepladen, hvis materialet
nar at smelte pa pladen og ikke straks
fiernes.

Ved let tilsmudsning, som ikke er braendt
fast, kan kogepladen tgrres af med en
fugtig klud.

Kraftig tilsmudsning eller fastbreendt
snavs fijernes med en barberbladsskra-
ber.

Kalk, vandrande, fedtsteenk og metallisk
spillende misfarvninger fiernes med et
middel, beregnet til glaskeramiske koge-
plader.

Ovn

Lave tilberedningstemperaturer giver mindre
tilsmudsning af ovnen:

® Du ma aldrig prgve at holde ovnen ren
ved at lzegge aluminiumfolie i bunden.
Renggr ovnen — om ngdvendigt — hur-
tigst muligt efter anvendelse.

Brug aldrig steerke, ridsende skure- el-
ler pudsemidler. Og brug kun anbefalet
ovnspray.

Lad ovnlagen sta aben et stykke tid efter
vad rengering, sa fugten kan slippe ud.
Dampkogning og konservering forarsager
kraftig fugtdannelse i ovnen. Sgrg for at
lade ovnen tgrre godt, da der ellers kan
opsta rustskader.
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Vigtigt!

Brug ikke ridsende midler, starke
saber eller skarpe genstande ved
rengering.

Brug kun varmt vand med lidt
opvaskemiddel til at rengore fron-
ten. Brug ikke vaskepulver eller
skurecreme.

»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 med en fugtig klud eller
svamp.



RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

Ovnribber med teleskopudtraek
(Teleskopudtraek er ikke i alle ovhmodeller)

For at tage ovnribberne ud for rengaring,
skal du traekke i den forreste klemme, vippe
ovnribberne en smule og tage dem ud af den
bageste klemme.

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.



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

2. Traek den gverste derliste Igs. (fig. B, C)




RENGQRING OG VEDLIGEHOLDELSE

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

Vigtigt! Tving ikke toplisten ind pa beg-
ge sider af ovnlagen samtidigt. For at
paseette toplisten korrekt pa ovnlagen, skal
du forst saette den venstre ende péa lagen
og derefter presse den hgjre ende ind, indtil
du hearer et ,klik”. Pres derefter den venstre
ende ind, indtil du hgrer et ,klik”.

37



FORANSTALTNINGER VED FEJL

Ved evt. problemer skal du altid:
®  Slukke for komfuret
® Afbryde strammen til komfuret
® Nogle sma fejl kan du afhjeelpe pa egen hand ved at falge vejledningerne i tabellen.
Far du tilkalder GRAM service, bedes du kontrollere de enkelte problemer i tabellen.

PROBLEM ARSAGEN AFHJZALPNING

1.Elektrisk udstyr virker Stremtilfgrsel er afbrudt. Tjek sikringen i din husin-

ikke. stallation, udskift den med
en ny, hvis den er braendt
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

Nominalspeending 230V~50 Hz
Nominalydelse max.10,9 kW

Komfurets dimensioner  90/50/60 cm

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

Data pa elektriske ovnes energimaerkater er givet i henhold til standarden EN 60350-1/IEC
60350-1. Disse veerdier defineres med en standardbelastning med falgende funktioner akti-
ve: Under- og overvarme (konventionel opvarmning) og varmluftblaeser-opvarmning ((segte
varmluft), 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 + bleeser)

Konventionel opvarmning ECO (over- og undervarme) =

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

Les hele bruksanvisningen ngye fer du tar komfyret i bruk.

Gjer deg kjent med det nye komfyret og de ulike funksjonene i den rekkefglgen som
fremgar av bruksanvisningen.

Veer 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, for 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 veaere 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 a bergrer varmeelementer
som kan veere varme. |Ikke la barn under atte ar
betjene apparatet med mindre 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, med mindre 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
koketoppens overflate.
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VIKTIGE OPPLYSNINGER

Merk: Hvis koketoppens overflate er sprukket, ma
du sla av strammen for & unnga risiko for elektrisk
stat.

Etter bruk ma du skru av apparatet og ikke stole pa
kjeledetektoren.

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

Narovneneribruk, kantilgjengelige delerblisvoert varme.
Det anbefales at barn ikke kommer i naerheten av
stekeovnen under bruk.

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

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

Ikke bruk damprengjgringsmiddel til a rengjare ap-
paratet.
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VIKTIGE OPPLYSNINGER

Produsenten patar seg ikke noe ansvar for skader som skyldes feil bruk av apparatet eller
annet enn det som er beskrevet som tiltenkt bruk i bruksanvisningen.

Du har anskaffet deg en elektrisk komfyr for husholdningsbruk, det er produsert i samsvar
med gjeldene standarder for slike apparater.

Kontroller om apparatet er uten skader ved levering. Fjern transportsikringene far
apparatet tas i bruk!

Husk pa at barn ikke forstar farer som kan oppsta ved bruk av elektriske apparater. Infor-
mer derfor barna om disse farene, eller hold barna unna komfyren.

La ikke apparatet sta i lengre tid uten oppsyn nar det er i bruk.

Under bruk, og i en viss tid etter bruk av komfyren, er de utvendige overflatene varme. Dette
gjelder spesielt kokesonene, vinduet i stekeovnsdegren og dampavsuget over handtaket
til stekeovnsdaren.

Pass pa at nettledninger til andre apparater ikke blir liggende pa varme kokesoner eller
kommer i klemme i stekeovnsdaren. Utvis spesiell forsiktighet ved bruk av stikkontakter
som er plassert i naerheten av komfyren.

Komfyren ma aldri brukes til oppvarming av rommet.

Overopphetet olje og fett kan selvantenne. La derfor ikke komfyren vaere uten oppsyn
ved fritering eller grilling.

Legg aldri aluminiumsfolie i bunnen av stekeovnen, da dette kan fore til skader pa emaljen
pa bunnplaten. Sett heller aldri noen gryter eller andre ting direkte pa bunnen av steke-
ovnen.

Ved defekter eller feil skal komfyret kobles fra stramnettet. Den skal fgrst tas i bruk igjen
nar feilen er rettet av en fagmann.

Ved steking blir det ytre varmeelementet, ved grilling det indre varmeelementet, gladende.
For a unnga antennelse skal de ikke komme i kontakt med grillmaten.

Stil ikke varme panner, kokekar o.l.pa den keramiske toppens ramme, da dette kan for-
arsake krakkelering eller misfarging pa rammen. Dette gjelder ikke komfyrtopper i rustfritt
stal.

Personer med implanterte enheter som stgtter vitale funksjoner (f.eks. pacemaker, insu-
linpumpe eller hgreapparat), ma sgrge for at enhetene ikke pavirkes av induksjonstoppen
(induksjonstoppen har en frekvens pa 20-50 kHz).
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VIKTIGE OPPLYSNINGER

Din keramiske komfyrtoppen er bestandig mot temperatursjokk. Den blir ikke skadet verken

av varme eller kulde. Komfyrtoppen blir heller ikke skadet om man ved et uhell setter et svaert

kokekar litt ublidt ned pa den.

Komfyrtoppen kan likevel bli skadet ved slag av spisse gjenstander, om for eksempel et salt-

kar, et krydderglass eller at en annen liten, hard gjenstand faller ned pa den.

® Den keramiske komfyrtoppen skal ikke brukes uten at det star kokekar pa den. Den skal
ikke brukes som benkeplate til a sette fra seg ting pa. Pass pa at kokekarene som du setter
pa komfyrtoppen har ren og terr bunn.

® Hvis du sgler sukker eller sukkerholdige matvarer pa den keramiske komfyrtoppen, skal
dette snarest mulig, helst mens det enna er varmt, fiernes, slik at et ikke oppstar noen
kjemiske reaksjoner.

® Det er ikke tillatt & tilberede matretter som er pakket inn i aluminiumsfolie eller som ligger
i aluminiums- eller kunststoffbeholdere, pa den keramiske komfyrtoppen.

® Pass pa at den keramiske komfyrtoppen ikke skrapes opp av utsmykkede, skarpkantede
kokekar eller lignende.

® Husgerad av kunststoff (skjeer, skaler og lignende) skal ikke legges pa den varme kera-
miske komfyrtoppen, de kan raskt smelte og brenne seg fast. Unnga ogsa a sette tomme
kokekar pa den varme komfyrtoppen og a bruke kokekar i emalje.

® Hvis det pa grunn av mekanisk pavirkning oppstar riper eller sprekker i den keramiske
komfyrtoppen, ma man koble apparatet fra stramnettet umiddelbart ved & dra pluggen ut
av stgpselet.
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TIPS FOR ENERGISPARING

® Unnga a se i grytene nar det ikke er
ngdvendig.
Unngé samtidig & apne ovnsdgren hvis
det ikke er ngdvendig.

® Kun bruk stekeovnen til tilberedelse
av storre mengder mat.
Kjatt som veier under 1 kg kan tilbredes
mer gkonomisk pa komfyren.

® Bruk ovnens restvarme
Ved tilberedingstider over 40 minutter an-
befales det a sla av ovnen 10 minutter far
tilberedingen er over.

® Stek med varmluftfunksjonen

® Lukk ovnsdgren omhyggelig
Varmen kan slippe ut hvis det er smuss
pa derpakningene. Det anbefales a fjer-
ne evt. smuss med en gang.
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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
avfalldepot for husholdningsav-
fall, men sendes til innsamlings-
steder for gjenbruk av elektronisk
og elektrisk utstyr. Opplysninger
pa selve produktet, dets bruks-
anvisning eller embalasje henviser til dete.

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 avfallsdepot for elektro-
nikkskrot kan hentes hos kommunneforvalt-
ningen.



PRODUKTBESKRIVELSE

C RENG
C R
3
1 (
1 Bryter for regulering av stekeovnstemperatur
2 Betjeningsbryter for stekeovnsfunksjonene
3 Varmeindikator for stekeovn
4 Kontrollampe
5 Barnesikring
6 Skuff
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PRODUKTBESKRIVELSE

Induksjonskokesone med
boosterfunksjon (bak til hgyre)

Induksjonskokesone med
boosterfunksjon (bak til
venstre)

Induksjonskokesone med
boosterfunksjon (foran til
venstre)

Induksjonskokesone med
boosterfunksjon (foran til hgyre)

Kontrollpanel

o
=
(=}

i
N

|\ |

o

4
Av/pa-sensor

Knapp for gkning av varmeinnstilling
Kokesoneindikator

Sensor for valg av kokesone
Sensor for timerfunksjon
Sensor for barnesikring
Indikatorlys for timerfunksjon
Indikatorlys for timerfunksjon
0. Display for timerfunksjon

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.
1

?
o]
@
@

Co

®
]

Knapp for reduksjon av varmeinnstilling
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SPECIFIKASJONER

Komfyrtilbehar
Grillrist

Stekebrett —

Sideskinner
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INSTALLASJON

Oppstilling av komfyren

® Kjokkenet skal veere tgrt 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 kjokke-
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
mgblene med en avstand pa ca 2 cm.

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

® Fgr 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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INSTALLASJON

Informasjon til installateren

Komfyren skal kobles til enfase 230V 1N ~ streamforsyning. Far man kobler komfyren til det
elektriske anlegget ma brukeren kontrollere informasjonen pa merkeskiltet som er plassert
bak pa& komfyrens heyre side, eller det eksemplaret som ligger vedlagt denne handboken.
Komfyren er utstyrt med en stramkabel. Fgr du kobler komfyren til stram, er det viktig at du
leser informasjonen nedenfor.

Komfyrens nettilslutning

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

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

Det er mulig & tilpasse komfyren til & fungere med trefaset 400V 3N ~ stremforsyning ved
a bygge bro i til koblingsboksen.

Tilkobling ma kun i henhold til tilkoblingsdiagrammene nedenfor.

Ved tilkobling eller utskifting av tilledningen skal minst en ledning av type HO5VV-F3G4 /
HO5VV-F5G2.5 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 veere hoved-
bryter).

=

i
®
&%

230V 1N~ 50Hz O\L 400V 3N~ 50Hz
2 5 2 5
N 50A P N 3x16A
(2\L1

1 (€] 1 &( :
HO5VVF-3G4 HO5VVF-5G2,5
L1 PE PE
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BETJENING

Klargjering for bruk

e fijern innpakningsmaterialet, tam skuffen,
rengjgr omradet inne i ovnen for
beskyttelsesmateriale fra fabrikken,

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

e ventilasjonen i rommet slas p3, eller vin-
duet apnes,

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

e betjening av komfyren utfgres i samsvar
med sikkerhetsanvisningene.

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

53



BETJENING

Induksjonstopp — bruksprinsipper

En elektrisk generator leverer strgm til en spole som ligger inne i appara-
tet. Spolen genererer et magnetfelt, og indusert strgm trenger gjennom
et kar som plasseres pa platen. Streammene gjgr karet til varmeoverfarer,
samtidig som platens glassoverflate fortsatt er kaldt.

Dette krever bruk av kar med ferromagnetisk bunn, med andre ord kar som er sensitive for
magnetfelt.

Generelt karakteriseres induksjonsteknologien av to fordeler:

e varmen varmer kun opp kokekarene og utnytter dermed varmen optimalt,

o termisk treghet unngas, siden kokingen starter umiddelbart nar kjelen plasseres pa koke-
platen og avsluttes nar den fijernes.

Enkelte lyder kan heres under normal bruk av induksjonstopp, men dette pavirker ikke kor-
rekt drift.

e Lavfrekvent summing. Denne lyden oppstar nar kokekaret er tomt og oppharer nar det
helles vann eller has mat i kokekaret.

e Haoyfrekvent piping. Denne lyden oppstar i kokekar som bestar av flere lag av ulike
materialer ved maksimal varmeinnstilling. Lyden gker dersom man bruker to eller flere
kokesoner pa maksimal varmeinnstilling samtidig. Lyden opphearer eller reduseres nar
varmen reduseres.

e Knirkende lyd. Denne lyden oppstar i kokekar som bestar av flere lag av ulike materialer.
Lydens intensitet avhenger av hvordan maten tilberedes.

e Summing. Nar den elektriske kjgleviften gar, kan man hgre en summing.
De lydene som kan hgres under normal bruk av apparatet skyldes kjglevifte, matlagingsme-

tode, kokekarenes dimensjoner, kokekarenes materiale og varminnstillingen.
Disse lydene er normale og ikke tegn pa at noe er galt.
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BETJENING

Beskyttelsesenheten:

Dersom koketoppen er montert korrekt og brukes korrekt, er det sjelden ngdvendig med
beskyttelsesenheter.

Vifte: beskytter og kjgler styringsenheter og stramkomponenter. Den har to ulike hastigheter
og aktiveres automatisk. Viften gar nar kokeplatene er pa og fortsetter & ga frem til det elek-
troniske systemet er tilstrekkelig avkjglt.

Temperatursensor: Temperaturen i de elektroniske kretsene overvakes kontinuerlig av en
temperatursensor. Hvis temperaturen stiger over et trygt niva, vil beskyttelsessystemet re-
dusere kokesonens varmeinnstilling eller sla av kokesonene ved siden av de overopphetede
elektroniske kretsene.

Kardeteksjon: lar koketoppen oppdage kjeler plassert pa en kokesone. Mindre gjenstander
plassert pa kokesonen (f.eks. skjeer, kniver eller ringer ...) blir ikke gjenkjent som kjeler, og
koketoppen vil ikke fungere.

Kokekarsensor

Kokekarsensoren er montert i induksjonskoketopper. Kokekarsensoren starter oppvarmin-
gen automatisk hvis et kokekar registreres pa en kokesone, og stopper oppvarmingen hvis
kokekaret fiernes. Dette bidrar til & spare strem.

e Nar et egnet kokekar plasseres pa en kokesone, viser displayet varmeinnstillingen.

e Induksjon krever bruk av et egnet kokekar med ferromagnetisk bunn (se tabellen)

Hvis det ikke er plassert et kokekar pé en kokesone, eller kokekaret er uegnet for

induksjonstoppen, vises symbolet ~%<. Kokesonen vil ikke fungere. Hvis det ikke
registreres et kokekar innen ti minutter, slas kokesonen av.

Sla av kokesonen ved hjelp av bergringskontrollene i sensorfeltet, i stedet for a fijerne
pannen/kokekaret.

A Kokekarsensoren fungerer ikke som en av/pa-sensor.

Induksjonskoketoppen er utstyrt med elektroniske, bergringsfglsomme sensorfelt som ope-
reres ved a bergre det markerte omradet med en finger.
Du vil hgre et lydsignal hver gang du bergrer et sensorfelt.

Hvis du slar apparatet av eller pa eller endrer varmeinnstillingen, bar du merke deg
at bare ett sensorfelt kan bergres av gangen. Hvis du bergrer to eller flere sensorfelt
samtidig (bortsett fra timerfunksjonen og barnesikringen), vil apparatet ignorere kon-
trollsignalene. Hvis sensorfeltene bergres i lang tid, kan det utlgses en feilmelding.
Nar du er ferdig med matlagingen ma du sla av kokesonen ved hjelp av kontrollsen-
sorfeltene, og ikke stole utelukkende pa kokekarsensoren.
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BETJENING

Valg av kokekar for induksjonskoking

15

Kokekarenes egenskaper.

e Bruk alltid kokekar av hgy kvalitet med perfekt, falt bunn. Dette hindrer at det danner seg
lokale omrader som blir ekstra varme og der maten kan brenne seg fast. Kjeler og panner
i tykt stal sikrer en jevn varmefordeling.

e Sorg for at kokekarets underside er terr: nar du fyller et kokekar eller bruker kokekar som
er tatt ut av kjgleskapet, ma du passe pa at undersiden pa kokekaret er helt tarr far du
setter det pa kokesonen. Dette er for & unnga a gjere koketoppens overflate skitten.

e Lokk hindrer at varmen unnslipper og reduserer dermed oppvarmingstiden og strgmfor-
bruket.

e For a avgjere om et kokekar er egnet, kan du sjekke om bunnen lar seg tiltrekke av en
magnet.

o Kokekarets bunn ma vare flat for at induksjonsmodulens temperaturkontroll skal
fungere optimalt.

e En konkav bunn eller en bunn med en kraftig stanset produsentlogo kan pavirke
temperaturkontrollen for induksjonsmodulen og fere til overoppheting av stekepan-
nen eller kokekaret.

o |kke bruk skadde kokekar, for eksempel kokekar med deformert bunn. Det kan gi
sterk varmeutvikling.
‘/’CB\

e Dersom man bruker et stort, ferromagnetisk kokekar med en 1@
diameter som er mindre enn den totale diameteren pa kokefeltet, ’
varmes bare den ferromagnetiske bunnen opp. Dette resulterer i
en situasjon hvor det ikke er mulig @ oppna en ensartet fordeling
av varmen i kokekaret. Dersom det ferromagnetiske omrade blir
redusert pa grunn av aluminiumdeler, kan dette redusere det
effektivt oppvarmede omrade. Det kan oppsta problemer med
registrering av kokekar. For & oppna optimale tilberedningsre-
sultater, bgr diameteren pa den ferromagnetiske basen passer
til kokesonen. Dersom kokesonen ikke gjenkjenner kokekaret,
kan det veere lurt & prave en mindre kokesone.
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BETJENING

Bruk kun kokekar av ferromagnetiske materialer som:

eecmaljert stal
e stgpejern

e spesielt utviklede kokekar i rustfritt stal som er beregnet pa induksjon.

Merking av kokekar

Se etter merking som viser at kokekaret

m er egnet for induksjon.

Bruk magnetiske kokekar ﬁmaljert stal, rustfritt
ferrittstal eller stgpejern). ,Magnettesten” er den
enkleste maten a finne egi(nede kokekar pa. Finn en
generisk magnet, og sjekk om den fester seg til bun-
nen av kokekaret.

Rustfritt stal

Kokekaret registreres ikke

Med unntak av kokekar av ferromagnetisk stal

Aluminium Kokekaret registreres ikke
Stepejern Hoy effektivitet

Forsiktig: Kokekaret kan ripe koketoppens overflate
Emaljert stal Hoy effektivitet

Det anbefales & bruke kokekar med flat, tykk og glatt
bunn

Glass Kokekaret registreres ikke
Porselen Kokekaret registreres ikke
Kokekar med kobber- Kokekaret registreres ikke
bunn

Den minste anvendbare diameteren for et kokekar pa en kokesone:

Kokesonens diameter Minste diameter pa bunnen av et
emaljert kokekar i stal
(mm) (mm)
160 - 180
110
180 - 200
210 - 220
220 x 190 125
260 - 280

Den minste diameteren for kokekar som ikke er produsert i emaljert stal kan variere.
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Kontrollpanel

e Alle displayene vil lyse en kort stund umiddelbart etter at apparatet er koblet til stremnettet.
Induksjonstoppen er deretter klar til bruk.

e Induksjonskoketoppen er utstyrt med elektroniske bergringsfglsomme sensorfelt som
betjenes ved & bergre det markerte omradet med en finger i minst ett sekund.

e Nar du bergrer et sensorfelt, bekreftes dette ved hjelp av et lydsignal.

Ingen gjenstander ma plasseres pa sensorfeltene (da dette kan fore til feil). Be-
A reringssensorfeltene ma alltid holdes rene.

Sla pa apparatet

Du slér pa apparatet ved a bergre av/pa-sensorfeltet (1) i minst ett sekund. Alle displayene
(3) viser tallet "0".

é Hvis du ikke bergrer et sensorfelt i lopet av 10 sekunder, slar apparatet seg av.

Sla pa kokesonen

Etter at apparatet er slatt pa ved hjelp av av/pa-sensoren (1), velger du en kokesone (5) i

lopet av de neste 10 sekundene.

1. Nar du bergrer et sensorfelt (5) for & velge en kokesone, vil tallet "0” pulsere pa den kor-
responderende indikatorskjermen for varmeinnstillingen.

2. Still inn gnsket varmeinnstilling ved bruk av sensorfeltene "+" (2) eller "-" (4).

Hvis du ikke bergrer et sensorfelt i Iopet av 10 sekunder fra apparatet er slatt pa,
vil kokesonen sla seg av.
En kokesone er aktiv nar den viser et tall eller en bokstav. Dette betyr at du kan stille
inn eller endre varmeinnstillingen for kokesonen.

Velge kokesonens varmeinnstilling

Nar tallet "0" pulserer pa kokesonedisplayet (3), kan du stille inn den gnskede temperaturen
ved bruk av sensorfeltene "+" (2) eller "-" (4).
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Sla av kokesoner

e En kokesone ma veere aktiv. Displayet for varmeinnstillingen pulserer.
e For a sla av en kokesone, bergrer du av/pa-sensorfeltet, eller bergrer sensoren (5) i tre
sekunder.

Sla av apparatet

e Apparatet er slatt pa nar minst én kokesone er i bruk.
e Du slar av apparatet ved & bergre av/pa-sensoren (1).

Hvis en kokesone fortsatt er varm, vil det relevante displayet (3) vise bokstaven "H" for a
indikere restvarme.

Boosterfunksjon "P"

Boosterfunksjonen gker den nominelle effekten for kokesonen med

@ pa 210-220 mm fra 2000 W til 3000 W.

Kokesone med @ 160-180 mm fra 1200 W til 1400 W,

Du aktiverer boosterfunksjonen ved & velge kokesonen, sette varmeinnstillingen til "9" og
deretter bergre sensorfeltet "+" (2) pa nytt. Bokstaven "P" vises pé displayet.

Du deaktiverer boosterfunksjonen ved a trykke pa sensorfeltet "-" (4) for & redusere varme-
innstillingen, eller ved a lafte kokekaret av kokesonen.

For kokesonene pa 210-220 mm og 160-180 mm , er bruk av boosterfunksjonen
begrenset til 10 minutter. Etter at boosterfunksjon er automatisk deaktivert, fort-
setter kokesonen med nominell effekt.

Boosterfunksjon kan aktiveres pa nytt, forutsatt at apparatets elektroniske kretser
og induksjonsspoler ikke overopphetes.

Selv om kokekaret lgftes opp fra kokesonen, vil boosterfunksjonen forbli aktiv
og nedtellingen fortsette.

Hvis apparatets elektroniske kretser eller induksjonsspoler overopphetes mens
boosterfunksjonen er aktiv, vil den automatisk deaktiveres. Kokesonen fortsetter
med nominell effekt.
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Styring av boosterfunksjonen

Avhengig av modellen, blir kokesonene sammenkoblet vertikalt eller diagonalt.
Total strem er delt pa de sammenkoblede kokesonene.

Hvis du forsgker a aktivere Booster-funksjonen for begge kokesonene samti-
dig, vil maksimalt stremforbruk overskrides. | sa fall reduseres varmen til den
forst aktiverte kokesonen til det hoyeste tilgjengelige niva.

Barnesikring

Barnesikringsfunksjonen beskytter barn mot utilsiktet bruk av apparatet. Apparatet kan kun
brukes nar barnesikringen er deaktivert.

Barnesikringen kan aktiveres bade nar apparatet er slatt av og pa.
Aktivere/deaktivere barnesikringen

Bergr foleren (7) i fem sekunder for & aktivere/deaktivere barnesikringen. Indikatorlyset (9)
lyser nar barnesikringen er aktivert.

av og deretter pa igjen. Barnesikringen vil deaktiveres dersom apparatet kobles
fra stromuttaket.

i Barnesikringen forblir aktivert til den deaktiveres, ogsa etter at apparatet er slatt

Restvarmeindikator

Varme som akkumuleres i kokesonen etter matlaging, kalles "restvarme". Apparatet viser to
ulike restvarmenivaer. Nar en kokesones temperatur er over 60 °C, og kokesonen eller appa-
ratet er slatt av, viser det gjeldende kokesonedisplayet bokstaven "H". Restvarmeindikatoren
vises sa lenge kokesonens temperatur overskrider 60 °C. Nar temperaturen for en kokesone
erover45°C og 60 °C, viser det gjeldende kokesonedisplayet bokstaven "h", som indikerer lav
restvarme. Nar temperaturen for en kokesone er under 45 °C, slas restvarmeindikatoren av.

Nar restvarmeindikatoren er pa
ma du ikke ta pa kokesonen,
da du kan brenne deg! Plas-

ser heller ikke varmefglsomme N (] y
gjenstander pa kokesonen! S
~
V4 ' N

varmeindikatoren vise bokstaven
"H". Kokesonene kan imidlertid
fortsatt vaere varme!

f Under et strambrudd vil ikke rest-
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Begrense brukstiden

For & gke effektiviteten, er induksjonstoppen
programmert inn med en begrenset brukstid
for hver av kokesonene. Maksimal brukstid
velges i henhold til den siste valgte varme-
innstillingen.

Hvis du ikke endrer varmeeffekten over lengre
tid (se tabell), slas den gjeldende kokesonen
automatisk av, og restvarmeindikatoren akti-
veres. Vi anbefaler imidlertid at du slar pa og
betjener de enkelte kokesonene i henhold til
bruksanvisningen.

Automatisk oppvarmingsfunksjon

e Bergr sensor (5) for & aktivere den valgte
kokesonen

e Bergrderetter "+" (2) eller "-" (4) for a stille
inn varmeinnstillingen du ensker fra 1-8,
for du trykker pa sensoren (5) pa nytt.

e Displayet vil veksle mellom a vise boksta-
ven A og varmeinnstillingen.

Etter en viss tid med bruk av booster-
funksjonen, gar kokesonen tilbake til den
innstilte varmen, som vil vises pa displayet.

Hvis et kokekar loftes opp fra koke-
sonen og settes tilbake for nedtel-
lingen for oppvarmingen er fullfert,
fortsetter oppvarmingsfunksjonen
og nedtellingen til den er fullfert.
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Timerfunksjon

Timerfunksjonen gjor det enklere a tilberede mat ved a stille inn koke-/steketidens varighet.
Den kan ogséa brukes som en kjgkkentimer.

Stille inn timerfunksjonen

Timerfunksjonen gjer det enklere & tilberede mat ved & stille inn koke-/steketidens varighet.
Den kan ogsa brukes som en kjgkkentimer.

e Bergr sensorfeltet (5) for & velge en kokesone. Tallet "0" vil pulsere.

Bergr sensorfeltene "+"- (2) eller "-" (4) for & stille inn @nsket varmeinnstilling fra 1 til 9.
Aktiver deretter timerfunksjonen ved & bergre sensorfeltene(6) i lapet av 10 sekunder.
Bergr sensorfeltet "+" (2) eller "-" (4) for & stille inn gnsket koketid (01 til 99 minutter).
Indikatorlyset (8) for timerfunksjonen for den relevante kokesonen vil lyse.

é Nedtellingstiden for timerfunksjonen kan stilles inn individuelt for de enkelte
kokesonene.

é Hvis mer enn én timerfunksjon er stilt inn, vil den korteste varigheten vises pa
displayet. Timerens indikatorlys(8) for den relevante kokesonen vil blinke.

Endre tid for timerfunksjonen

Tidsinnstillingene for timerfunksjonen kan endres til en hver tid.

e Bergr sensorfeltet (5) for & velge en kokesone. Displayet vil pulsere.

e Aktiver deretter timerfunksjonen ved & bergre sensorfeltene(6) i Iapet av 10 sekunder.
e Bruk sensorfeltet "+" (2) eller "-" (4) til & justere innstillingen for timerfunksjonen.

Kontrollere tidsinnstillingen for timerfunksjonen

Du kan til enhver tid sjekke timerfunksjonens fremdriften ved & bergre sensorfeltet (6) for
timeren. Timerfunksjonens indikatorlys (8) for en relevant kokesone vil blinke.
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Sla av timerfunksjonen

Nar den innstilte tiden har utlgpt vil du hgre et lydsignal, som du kan dempe ved a bergre
et hvilket som helst sensorfelt. Hvis du ikke beragrer et sensorfelt, vil lydsignalet automatisk
stoppe etter to minutter.

Stoppe timerfunksjonens nedtelling far den innstilte tiden har utlgpt:

e Bergr sensorfeltet (5) for & velge en kokesone. Displayet lyser.

e Bergr deretter sensoren (6) i tre sekunder, eller juster tidsinnstillingen til "00" ved bruk av
"+" (2) eller "-" (4).

Kjokkentimer

Hvis ingen kokesone er i bruk, kan timerfunksjonen brukes som en vanlig kjgkkentimer.

Stille inn kjokkentimeren

Hvis apparatet er slatt av:

e Sla pa apparatet ved a trykke av/pa-sensoren (1).

e Bergr deretter sensoren (6) for a aktivere kjgkkentimeren.

e Bruk sensorfeltene "+" (2) eller "-" (4) til & justere innstillingene for kjgkkentimeren.

Stoppe kjokkentimeren

Nar den innstilte tiden har utlgpt vil du hgre et lydsignal, som du kan dempe ved a bergre
et hvilket som helst sensorfelt. Hvis du ikke bergrer et sensorfelt, vil lydsignalet automatisk
stoppe etter to minutter.

Stoppe timerfunksjonens nedtelling far den innstilte tiden har utlgpt:

e Bergr sensoren (6) i tre sekunder, eller juster tidsinnstillingen til "00" ved bruk av "+" (2)
eller "-" (4).

e Kjokkentimerens funksjon pavirker ikke bruk av kokesonene.

é Kjokkentimeren tilbakestilles nar timerfunksjonen aktiveres.
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Holde maten varm

Hold varm-funksjonen lar deg holde maten varm pa en kokesone. Den valgte kokesonen vil
ha en lav temperatur. Kokesonens varmeinnstilling vil automatisk justeres, slik at maten holdes
varm med en temperatur pa rundt 65 °C. Med denne funksjonen kan ferdig tilberedt mat holdes
varm og smaksrik, uten & brenne seg fast i bunnen av kokekaret. Funksjonen kan ogsa brukes
til & smelte smer eller sjokolade.

For at hold varm-funksjonen skal fungere korrekt, ma du bruke en flatbunnet gryte eller panne,
slik at bunntemperaturen males ngyaktig av temperatursensoren som er montert i kokesonen.
Hold varm-funksjonen kan aktiveres for samtlige kokesoner.

Pa grunn av faren for vekst av mikroorganismer, anbefales vi ikke at maten holdes varm i lang
tid. Hold varm-funksjonen slas derfor av etter to timer.

Hold varm-funksjonen er enda en varme-
innstilling tilgjengelig mellom "0" og "1", og
som vises pa displayet med symbolet "L/".

Hold varm-funksjonen aktiveres pa samme
mate som beskrevet i avsnittet Sla pa ko-
kesonen

Hold varm-funksjonen deaktiveres pa sam-
me mate som beskrevet i avsnittet Sla av
kokesoner
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Ovnens funksjoner og betjening

| multifunksjonsovnen kan du tilberede mat
med tradisjonell over- og undervarme samt
grillfunksjon og pa den maten utnytte forde-
lene ved alle tilberedningsprinsippene.

Stekeovnens funksjonsvelger

-
/.\

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

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

Merk!
Ovnen varmes ikke opp f@r ovnstem-
peraturen er stilt inn.
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Ovnsforvarming
Overvarme, undervarme, grill og
varmluft.

Opptining
Bruk denne innstillingen til op-
ptining av frossen kake og brgd.

Vifte og intensiv grill

Med dette systemet slas gril-
lelementet av og pa vekselvis.
Mens elementet er av, fordeler
viften varmen fra grillelementet
over maten. Pa denne maten blir
kjgttet brunt og spratt over det
hele. Varmluftsgrilling er spesielt
godt egnet for store kjattstykker
og fjeerkre.

Supergrill (Grill og overvarme)
Hele grillelementet blir varmt. Fle-
re steker, pglser, fisk eller brgd
kan grilles.

Grill

Kun den midterste delen av
grillelementet slas pa. Dette
er spesielt godt egnet for sma
porsjoner. Legg maten midt pa
risten. Denne metoden er ener-
gigkonomiserende.

Undervarme

Underelementet kan evt. brukes
pa slutten av steketiden hvis du
vil ha en litt sprgere bunn pa
baksten.
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Traditionell oppvarming (over-
og undervarme)

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

Overvarme, undervarme og
varmluft

Innstillingen benyttes til baking
av kaker.

Lys i stekeovn

ECO-oppvarming

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

Nar du skrur pa ovnen, indikeres det med at
to signallamper lyser. Ett 4, som indikerer at
ovnen fungerer og et 3 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
gjores for det 3 lyset slukkes for fgrste gang.
Mens du baker, vil det 3 lyset sla seg litt av
og pa, for & opprettholde temperaturen inne i
ovnen. Det 4 lyset kan ogsa slas pa ved hjelp
av bryteren "ovnsbelysning”.

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:

e sette stekeovnsbryteren i

merket med symbolet grill ,

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

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

e stenge stekeovnsdgren.

posisjonen

For funksjonen grill eller supergrill skal man
stille inn temperaturen pa 210 °C, og for
funksjonen grilling med bleeser stiller man
maksimalt inn pa 190 °C.

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.

66



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.

Nar du bruker varmluftsfunksjonen, er steketemperaturen som regel ca 20-30 grader la-
vere i forhold til tradisjonell baking (med over- og undervarme)

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 & 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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ECO oppvarming

® ECO oppvarming er en optimert varmefunksjon som sparer energi nar maten
tilberedes.

® Dukan ikke redusere tilberedningstiden ved & velge en hgyere temperatur. Det
anbefales at du varmer opp ovnen pa forhand.

® Du bgr ikke endre temperaturinnstillingen og ikke apne dgren mens maten
tilberedes.

Anbefalt innstilling for ECO oppvarming

Type matrett Ovnsfunksjoner | Temperatur (°C) Niva Tid i minutter
Sukkerbred 180 - 200 2-3 50-70
Gjeerbakst / 180 - 200 2 50 - 70
formkake ECO

Fisk 190 - 210 2-3 45 - 60
ECO

Storfe 200 - 220 2 90 - 120
ECO

Svin 200 - 220 2 90 - 160
ECO

Kylling 180 - 200 2 80 - 100
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Ovn med automatisk luftsirkulasjon (inkludert vifte og over- og undervarme)

Type matrett Type oppvar- Temperatur Niva Klokkeslett
ming (°C) (min.)
Sukkerbrad O 160 - 200 2-3 30 - 50
Sukkerbred BN 150 3 25-35
Glrorbakst/ 0 160- 170 1 3 25-402
Cleorbaiest/ 155-170 1 3 25-402
Pizza O 220-240 " 2 15-25
Fisk O 210 -220 2 45 - 60
Fisk T 190 2-3 60-70
Polser 210 4 14-18
Storfe O 225 - 250 2 120 - 150
Storfe T 180 - 190 2 100 - 150
Svin O 160 - 230 2 90 - 120
Svin T 180 - 190 2 100 - 150
Kylling T 180 - 190 2 70 - 90
Kylling O 160 - 180 2 45 - 60
Grgnnsaker [j 190 - 210 2 40-50
Grgnnsaker 170 - 190 3 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 Tilbeher Niva Type op- Temperatur Steketid ?
pvarming (°C) (min.)
Stekebrett 3 O 160-170" | 25-402
Stekebrett 3 X 155-170" 25-402
- 1 _402
Smakaker Stekebrett 3 @) 155 - 170 25- 40
2+4
2 — stelebrett
Stekebrett . ) 1 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 Y 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 ) " 20 2)
Eplepai diameter 20 etter diagonale IZ] 180 - 200 50-70
cm bak hgyre,
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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Grilling
Type matrett Tilbehor Niva Type op- Temperatur Klokkeslett
pvarming (°C) (min.)
Rist 4 2101 15-25
Loff
Rist 4 2102 2-3
Rist + lang-
panne 4 - rist = " 1. side 10 - 15
Hamburgere (for a samle 3 - langpanne . 210 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 pp dréper)
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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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
rengjoere den for den er kald.

Stekeovn

Lave tilberedningstemperaturer gir mindre

tilsmussing av ovnen

» Forsgk ikke & holde ovnen ren ved & legge
aluminiumsfolie i bunnen.

* Rengjer ovnen — om ngdvendig — sa
snart som mulig etter bruk (hver gang).
Bruk aldri sterke, ripede skure- eller
pussemidler. Bruk kun anbefalt ovns-
spray.

* La stekeovnsderen sta apen en stund
etter vat rengjering, sa fuktigheten kan
slippe ut.

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

Keramisk komfyrtopp

Rengjgr din keramiske komfyrtopp regel-
messig, og helst nar den er lunken eller kald.
Unnga gjentatt fastbrenning av smuss.

Vi anbefaler:

» Pass seerlig godt pa at ikke sukker eller
syreholdige matvarer far brenne seg
fast.

« Lett tilsmussing som ikke er fastbrent
torker du av med en ren fuktig klut.

» Alle fastbrente matrester og lignende fjer-
ner du enkelt med skrapen.

+ Kalkbelegg og avsetninger fra vannet,
fettflekker og misfarging med metallisk
glans fjernes ved hjelp et spisialmiddel
for koketoppe.
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Du kan unnga skader pa grunn av sukker eller
sukkerholdige matvarer ved a rengjere den
keramiske komfyrtoppen med Cerafix — en-
ten alltid eller for tilbereding av sukkerholdi-
ge matvarer. Dette middelet legger igjen en
silikonfilm pa den keramiske komfyrtoppen,
som ikke bare beskytter komfyrtoppen, men
som ogsa gjgr den glattere.

»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 rengjgringsmiddel.



RENGJZRING OG VEDLIKEHOLD

Sidekinner med teleskoputdrag

. ' Skifte halogenpaere i ovnen
(det er ikke teleskoputtrekk i alle ovhsmodeller)

For & ta ut disse til vask, skal man draifestet  For (?u skifter halogenpaeren, ma du pas-
som befinner seg pa forsiden, deretter boye ~ S€ Pa at apparatet er koblet fra stromnet-
tilbake skinnen og dra den ut ut av det bakre  tet, slik at du unngar elektrisk stot.

festet. 1. Koble apparatet fra stremuttaket

2. Ta hyller og brett ut av ovnen.

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

4. Trekk ut halogenpeeren 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 halogenpeeren tilbake pa plass.

6. Skru pa lampedekslet.

ey o

=
-

(@

[ |

g

Ovnsbelysning

Viktig! Pass pa ikke a berore
halogenpzren direkte med fingrene.
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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)
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3. Ta glasset ut av holderene (Fig. D). Et-
ter rengjering, folg prosedyren motsatt rek-
kefelge.

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

| enhver feilsituasjon skal man:

e sla av komfyrens arbeidselementer

e stenge av stromtilfgrselen

e kontakte GRAM service for reperasjon

e enkelte smafeil kan du selv fierne ved a felge retningslinjene under. Fer dere ringer
GRAM service skal du kontroller de enkelte punkter i tabellen.

PROBLEM ARSAK FREMGANGSMATE

Det elektriske utstyret Brudd i streamtilfarselen 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 230V~50 Hz
Nominell effekt max.10,9 kW

Stekeovnens dimensjoner 90 /50 / 60 cm

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) =
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