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Onnittelemme uuden GRAM-lieden omistajaa FI

® |ue koko kayttoohje huolellisesti ennen sahkélieden kayttéonottoa.

® Tutustu uuden lieden toimintaan ja sen toimintoihin siina jarjestyksessa, kun ne kaytto-
ohjeessa esitetaan.

® Tutustu huolellisesti tietoihin laitteen oikeasta kaytdsta ja huollosta. Nain varmistat, etta
liesi on turvallinen kayttaa ja kestaa kaytdssa pitkaan.

® Noudata turvallisuusohjeita tarkoin. Ne on tarkoitettu estamaan onnettomuuksia ja suo-

jaamaan liettad vahingoilta.

Sailyta kayttdohje tulevaa tarvetta varten.

Huomaa, ettad tama kayttoohje koskee useita eri liesimalleja. Tasta syystd hankkimassasi
liedessa ei valttamatta ole kaikkia toimintoja.

Huom!
Ala kayta liettd ennen kuin olet lukenut kayttdohjeet kokonaan.

Liesi on tarkoitettu vain normaaliin kayttdon ohjeiden mukaisesti. Muu kaytto (esim. keittion
ldBmmitys) voi aiheuttaa henkild- tai omaisuusvaurioita.

Valmistaja pidattaa oikeuden muutoksiin, jotka eivat vaikuta lieden toimintaan.
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TARKEITA TURVAOHJEITA

Huomautus. Laite ja sen saatavilla olevat osat
kuumenevat kayton aikana. Varo erityisesti kosketta-
masta mitaan kuumennuselementteja, silla ne voivat
olla kuumia. Ala anna alle 8-vuotiaiden lasten kayttaa
laitetta ilman aikuisen valvontaa.

Tata laitetta ei saa kayttaa henkilot (alle 8-vuotiaat
mukaan lukien), joiden fyysiset, henkiset tai aisteihin
liittyvat kyvyt on heikentyneet tai henkilot, joilla ei ole
kokemusta ja tietoa laitteen kaytosta, ellei heidan tu-
rvallisuudestaan vastuussa oleva henkilo valvo heita
tai ole antanut heille opastusta heidan turvallisuude-
staan. Varmista, etta lapset eivat leiki laitteella. Ala
anna lasten puhdistaa laitetta tai kayttaa sita ilman
valvontaa.

Huomautus. Valvomaton rasvan tai Oljyn keittami-
nen keittotasolla voi olla vaarallista ja siita saattaa
aiheutua tulipalo.

ALA KOSKAAN yritd sammuttaa tulta vedella.
Sammuta laite ja peita liekki kannella tai syttymat-
tomalla huovalla.

Huomautus. Tulipalon vaara: Al3 sailyta mitdan
keittopinnalla.



TARKEITA TURVAOHJEITA

Huomautus. Jos keittoalue on halkeillut, katkaise
virta, jotta valtat sahkoiskun vaaran.

Uuni kuumenee kayton aikana hyvin kuumaksi ja
jaahtyminen pois paalta kytkemisen jalkeen vie aikaa.

Uunin ollessa kaytossa saattaa laite kuumentua
paljon. Ala paasta lapsia laitten laheisyyteen.

Huomautus. Ala kaytd uunin luukun lasien puhdi-
stamiseen hankaavia puhdistusaineita tai metallisia
puhdistusvalineita, silla ne voivat aiheuttaa lasin
naarmuuntumisen.

Huomautus. Varmista ennen uuninlampun vaihta-
mista, etta laite on irrotettu verkkovirrasta, jotta valtat
mahdollisen sahkoiskun.

Al puhdista laitetta hdyrypuhdistuslaitteella.

Huomautus. Kypsennysprosessia on valvottava.
Lyhytaikaista kypsennysta on valvottava koko ajan.

Huomautus. Kayta vain keittotason suojia, jotka
ovat keittolaitteen valmistajan suunnittelemia tai jot-
ka laitteen valmistajan antamien ohjeiden mukaan
ovat sopivia, tai laitteen kiinteita keittotason suojia.
Sopimattomien suojien kayttd voi aiheuttaa onnet-
tomuuksia.



TARKEITA TURVAOHJEITA

» Pida lapset poissa lieden laheisyydesta sen ollessa paalla.

» Astiat, keittoalueet, uuni ja lampdsuoja kuumenevat kayton aikana hyvin kuumiksi ja
jaahtyminen keittoalueen tai uunin pois paalta kytkemisen jalkeen vie aikaa.

« Al4 anna lasten kayttaa lieden painikkeita tai uunin luukkua tai leikkia niilla. Pida lapset
mahdollisimman kaukana liedesta.

» Grillauksen aikana grillivastukset hehkuvat. Huolehdi, ettei ruoka kosketa vastuksia, jotta
se ei syttyisi palamaan.

* Huolehdi, etteivat muiden sahkoélaitteiden virtajohdot, erityisesti lieden laheisyydessa
olevat jatkojohdot, joudu kosketuksiin kuumien keittoalueiden kanssa ja etteivat ne jaa
uunin luukun valiin.

» Lieden keraamista keittotasoa tai uunia ei missaan tapauksessa saa kayttaa sisatilojen
lammittamiseen.

« Oljyt ja rasvat saattavat kuumetessaan syttya palamaan. Valvo lietté aina friteerauksen
ja grillauksen aikana.

« Ala pane uunin pohjalle alumiinifoliota, sillé se saattaa vahingoittaa pohjan emalipinnoi-
tetta.

« Ala mydskaan pane astioita suoraan uunin pohjalle.

» Mikali lieden toiminnassa ilmenee vikaa, katkaise virta lieden paakatkaisijasta. Lieden saa
ottaa uudelleen kayttoon vasta, kun koulutettu huoltohenkild on korjannut vian.

Keraaminen keittotaso on karkaistu kestamaan kuumaa, kylmaa ja lampaétilanvaihteluita.
Keittotasoon kohdistuvia, esimerkiksi maustepurkkien tai muiden kovien esineiden putoami-
sesta aiheutuvia iskuja tulee valttaa.

» Keraamisia keittoalueita ei saa kytkea paalle ilman astiaa eika niiden paalla saa sailyttaa
mitaan.

» Keittoalueelle asetettavan astian pohjan tulee olla puhdas ja kuiva.

» Sokeri ja sokeripitoiset roiskeet tulee pyyhkia keraamiselta keittotasolta mahdollisimman
pian tason ollessa viela lammin, jotta ne eivat pala siihen kiinni.

» Keraamisella keittotasolla ei saa kayttaa alumiinifoliota eika alumiinisia tai muovisia asti-
oita.

« Varo naarmuttamasta keraamista keittotasoa koruilla, astioilla tai teravilla esineilla.

* Muovisia taloustarvikkeita (lusikat, kulhot jne.) ei saa asettaa kuumalle keittotasolle, silla
ne saattavat sulaa siihen kiinni.

» Mikali keraamiseen keittotasoon tulee syvia naarmuja, virta tulee valittomasti katkaista
paakatkaisijasta.

* Uunin sisalle muodostuva héyry poistuu keraamisen keittotason takareunassa olevista
hoéyryaukoista. Aukkoja ei saa peittaa tai tukkia. Héyry on kuumaa!



ENERGIANSAASTOVIHJEITA

®Kayta uunia vain silloin, kun laitat ruo-
kaa runsaasti. 1 kg lihaa voi yhta hyvin lait-
taa keittotasolla, mika kuluttaa vahemman
energiaa.

® Katkaise virta ajoissa ja kayta jalki-
lampo6a. Jos ruoan paistamisaika ylittaa 40
minuuttia, kayta jalkilampoa hyvaksi katkai-
semalla virta 10 minuuttia ennen arvioitua
kypsymisaikaa.

® Kun kypsennit ruokaa, pida uunin
luukku suljettuna ja kayta kiertoilmatoi-
mintoa.

® Uunin luukun on oltava kunnolla kiinni.
Lampo voi vuotaa tiivistekumiin tarttuneen
lian takia. Pida luukun tiivisteet puhtaana.



YMPARISTONSUOJELU

Y

Pakkausmateriaalit, kaytetyt
sahkolaitteet, varaosat ja muut
vastaavat voidaan kayttaa
uudelleen. Havita ne jatehuol-
tolainsdadannén mukaisesti ja
kierrata mikali mahdollista.

VANHAN LAITTEEN HAVITTAMINEN

Jos poistatte laitteen lopullisesti
kaytosta, alkaa viekod sita taval-
liseen yhdyskuntajatesailioon,
vaan toimittakaa laite lahimpaan
kierratys- tai uudelleenkaytto-
B Keskukseen. Laitteessa, sen
kayttohjeissa tai pakkauksessa
on kierratyskelpoisuus-merkki.

Laite on valmistettu kierratyskelpoisista mate-
riaaleista. Kierrattamalla autatte suojelemaan
luontoa.

Jos ette tieda, missa lahin kierratys- tai uudel-
leenkayttékeskus sijaitsee, kysykaa kunnan
ympaéristohallinnolta.



TUOTTEEN KUVAUS

8
3,4 56
2
1
9
10
1 Uunin lampétilasaadin
2 Uunin toimintosaadin
3 Keittoalueen saadin (etuvasen)
4 Keittoalueen saadin (takavasen)
5 Keittoalueen saadin (takaoikea)
6 Keittoalueen saadin (etuoikea)
7  Uunin lampétilan osoitin
8 Valodiodi
9 Lapsilukko

10 Sailytystila



MUITA TIETOJA

Laitteen vakiovarusteet

Sivutuet
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ASENNUS

Lieden sijoitus

® Keittidn on oltava kuiva ja tuuletettu, ja sii-
na on oltava toimiva ilmanvaihto. Lieden
sijainnin on varmistettava paasy kaikkiin
kaytettaviin osiin. Liesi on asetettava
kovalle ja tasaiselle lattialle (sitd ei saa
sijoittaa alustalle).

® |iettd ei saa nostaa paallyslevysta.

® Jos liesi rakennetaan keittion kalusteisiin,
sen tyotason korkeus saa olla enintaan
900 mm lattiasta. Jos liesi sijoitetaan
keittion kalusteiden valiin, niiden paal-
lyksen ja limaukseen kaytetyn liiman on
kestettava vahintaan 100 °C:n [ampdtilaa.
Jos néin ei tehda, pinta voi menna pilalle
tai paallys voi irrota. Jos kalusteiden
ldmmdnkestosta ei ole varmuutta, lieden
ja kalusteiden valiin on jatettdva n. 2 cm
tilaa.

® Liesituuletin on asennettava tuotteen
mukana toimitettujen kayttdohjeiden
mukaisesti.

® |aitteen taso on sadadettava ennen sen
kayttoonottoa. Taso sdadetdan saatojal-
kojen avulla, jotka ovat vetolaatikossa.
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Kaatumisvarmistuksen asennus seinaan

Korkeus 900 mm
A=104 mm
B =147 mm



ASENNUS

Lieden liittdminen sahkoverkkoon

» Lieden sahkdliitdnnan saa tehda ainoastaan koulutettu sdhkdasentaja. Niin varmistetaan,
ettd asennus tapahtuu sahkdsaadosten mukaisesti.

* Asennuksessa tulee noudattaa paikallisia maarayksia.

* Liesi tulee asentaa erilliseen virtapiiriin.

» Liitdnnan saa tehda ainoastaan niiden sahkdkaavioiden mukaisesti, jotka ovat lieden taka-
puolella liittimien suojalevyn pinnassa. Huomautus: Tama tuote kayttda 16 A:n sulaketta.

+ Liitdnnassa tai johdotuksen vaihdossa on kaytettava vahintaan tyypin HO5 VVF-5G2,5
johtoa tai vastaavaa.

+ HUOMAUTUS! Laitteen sahkdasennuksessa on kaytettava kojetta, jolla laitteen kaikki
navat voidaan katkaista sahkdverkosta vahintaan 3 mm:n kosketusvalilla. (Voi olla paa-
katkaisin).

230V 1N~ 50Hz 400V 2N~ 50Hz 400V 3N~ 50Hz

12



KAYTTO

Ennen kayttoonottoa

¢ Poista kaikki pakkauksen osat ja puhdista
uunin sisapuoli. Uunin puhdistamiseen tulee
kayttaa vain lAmminta vetta, johon on lisatty
hiukan astianpesuainetta.

e Poista kaikki uunin varusteet ja puhdista
ne lampimalla vedella ja tavallisella astian-
pesuaineella.

e Uunin grillivastus voidaan taittaa alas puh-
distusta varten. Poista sen suojateippi ennen
kayttdonottoa.

e Tuuleta tila (kytke ilmanvaihtolaitteet paalle
tai avaa ikkuna).

e LAmmita uunia noin 30 minuuttia 250°C,
poista lika ja puhdista laite perusteellisesti.
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KAYTTO

KEITTOALUEIDEN KAYTTO

Keittoalue pois paalta
Lampimana pito
Haudutus

Voimakas haudutus
Paistaminen
Voimakas paistaminen
Kiehautus

W.N._\oo

Kun keittoalue tai uuni kytketaan paalle,
syttyy valodiodi [8].
Kunkin keraamisen keittoalueen lampdétilaa
saadetaan omalla 7-portaisella saatimella.
Keittoalueiden saatimissa on asentojen
0123
lisdksi myOs kolme pisteilld merkittya valia-
sentoa.
Naita valiasentoja kaytetdan, kun alemman
tason l[ampdtila on liian alhainen ja ylemman
tason lampédtila liian korkea.
Nain keittoalueen lampétila voidaan sovittaa
ruoan tyypin ja maaran mukaan.
Eri asentoja kaytetdan 1ahinna seuraavassa
kuvatuin tavoin.
¢ Keittoalue poissa paalta - 0
Kun keraaminen keittotaso on kytketty
pois paalta, jalkilampoa voidaan kayttaa
hauduttamiseen tai ldAmpimana pitami-
seen.
* Lampimana pito
Kaytetaan ruoan hauduttamiseen alhaisel-
la lammolla.
¢ Haudutus -1
Kaytetdan keskisuurten ruokamaarien
kypsennykseen seka silloin, kun ruokaa
halutaan hauduttaa tasaisesti ja pienella
energiankulutuksella.
* Voimakas haudutus
Suurten ruokamaarien haudutukseen.
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Paistaminen - 2

Alhaisella lammodlla tapahtuvaan pitkakes-
toiseen paistamiseen.

Voimakas paistaminen

Lihan paistamiseen ja korkeassa lampo-
tilassa tapahtuvaan kypsennykseen.
Kiehautus - 3

Ruoanlaiton alussa nopeaan kiehautuk-
seen ja nopeiden ruokien valmistukseen
taydella teholla.



KAYTTO

Jalkilammonosoitin

Jalkilammaonosoitin nayttaa, mikali jonkin
keittoalueen pinta on lampimampi kuin 50
°C. Nain valtyt palovammoilta. Jalkilampoa

voidaan myds kayttda ruokien pitamiseen
lampimana lyhyehkon ajan.

OC
OO

Jalkilammaonosoitin
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KAYTTO

ASTIOIDEN VALINTA

Keraaminen keittotaso vaatii astioilta enemman kuin tavallinen keittotaso.

Uudet maksavat itsensd nopeasti takaisin, silld ne saastavat sahkoa ja auttavat keittota-
soa kestamaan kaytdssa pidempaan. Lisaksi ruokien valmistusajat lyhenevat, jolloin myos
ruoanlaittoon kuluva aika lyhenee.

Kayta keittoalueella aina sen kokoista tai suurempaa astiaa. Nain saavutetaan paras
mahdollinen [Ammadnsiirto.

Liian pienen astian kayttd ei ainoastaan kuluta turhaan sahkoa, vaan lisdd myods ruoan
ylikiehumisen ja keittotasoon palamisen vaaraa.

Ala kayta ohut- tai kaarevapohjaisia astioita, sillé keraaminen keittoalue saattaa ylikuumeta.
Parhaiten kayttddn soveltuvat astiat, joissa on siledksi hiottu pohja.

Ala kéyta uunissa astioita, joissa on muoviset kahvat.

Huolehdi, ettd astioiden pohjat ovat kuivat, jotta keraamisen keittotason pintaan ei
muodostu kalkkisaostumia.

Erityisastioita kaytettdessa on aina noudatettava astian valmistajan ohjeita.

Huomaa:

Kattilat ja pannut, joissa on alumiini- tai kuparipohja, voivat aiheututtaa varjaytymia, joiden
puhdistaminen on erittéin vaikeaa. On oltava hyvin varovainen kaytettdessad maalattuja kat-
tiloita ja pannuja, jotka palaessaan voivat aiheuttaa korvaamattomia vaurioita keraamiselle
pinnalle. Noudata astioiden valmistajien ohjeita ja suosituksia.
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KAYTTO

Uunin kaytto

Uunia voidaan lammittda ala- ja ylavastuk-
sen-seka grillivastuksen - avulla.
Kierra valitsin haluamaasi asentoon.

Valitse seuraavaksi paistolampétila Iampoti-
lanvalitsimen avulla.

OC|

Uunin kytkeminen pois paalta: kierra seka
uunin toimintatavan valitsin ettd lampdétilan-
valitsin asentoon ,®” /0.

Huom!

Uunin kuumeneminen alkaa vasta silloin,
kun lampétilaa on saadetty.

Toimintosaadin - Asetus

Grillitoiminto
Grillivastus on paalla, kun toimin-
nanvalitsin on tassa asennossa.

Ylalampo

Vain ylaldmpdvastus paalla. Suo-
sitellaan silloin, kun ruoan yldosa
vaatii lisda paistamista.

Yla-ja alalampo/Tasalampo
Perinteiseen leivonnaisten ja ruoki-
en paistoon.

Alalampo
Vain alalampodvastus paalla. Suo-
sitellaan silloin, kun ruoan alaosa

17

vaatii lisda paistamista.

Uunitilan valaistus
Talla toiminnolla voit sytyttaa ja
sammuttaa uunin valaisimen.

ECO-lammitys
Tama optimoitu lammitystoiminto on
suunniteltu sdastdmaan energiaa

ECO )
ruoan valmistuksessa. Huomaa,
ettd tassa toiminnossa uunin valo
sammuu.
7 8
KK ° 1]
Merkkivalot

Kaksi merkkivaloa (7 ja 8) syttyy sen osoi-
tukseksi, ettd uuni on kaytdssa. Merkkivalo
8 palaa silloin, kun uuni toimii. Merkkivalo 7
palaa aina, kun uuni kuumenee. Merkkivalo
sammuu kun uuni on ldmmennyt valitse-
maasi lampdtilaan. Jos resepteissd mainit-
tujen tietojen mukaan ruoka on laitettava
kuumaan uuniin, odota aina kunnes merk-
kivalo 7 on sammunut. Merkkivalo syttyy
uudelleen, kun Idmpétila laskee valitsemasi
astemaaran alapuolelle ja uuni alkaa jalleen
kuumeta. Merkkivalo 8 palaa myds silloin,
kun valitsin on asetettu uunitilan valaistus
-toimintoon.



KAYTTO
Grillaus

» Aseta uunin toimintosaadin kohtaan grilli

e Lammita uunia noin 5 minuuttia luukku
Kiinni.

« Laita leivinpelti uunin oikealle ty6tasolle.
Jos kaytat grilliritilda, on grillivartaan alle
laitettava rasvankerayspannu.

» Sulje luukku.

Grillausta ja tehogrillausta varten on lam-
potila saddettiava 210°C:ksi. Kun kaytat
grillaus- ja kiertoilmatoimintoja saman-
aikaisesti, lampétila saa olla korkeintaan
190°C.

Huom!

Kayta grillaustoimintoa aina luukku kiinni.
Kun kaytat toimintoa, uunin osat kuumene-
vat. Ald paasta pikkulapsia laitteen l&heisyy-
teen sen ollessa kaytossa.
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UUNIN KAYTTO - KAYTANNON VINKKEJA

Leivonta

leivonnassa suositellaan mukana tulleen uunipellin kayttoa,

leivonnassa voidaan kayttaa my0s ostettuja uunipelteja ja vuokia, jotka tulee sijoittaa
uuniritilalle, vuokien on oltava mustia, koska ne johtavat paremmin Iamp6a ja lyhenta-
vat paistoaikaa,

vaaleiden peltien ja vuokien kayttoa ei suositella, kun kaytetaan yla- ja alalampo6a, niita
kaytettaessa voi leivonnaisen pohja jaada paistumatta,

ennen kuin otat leivonnaisen uunista, varmistu, etta se on kypsa kokeilemalla hammas-
tikulla (tikun tulisi olla kuiva ja puhdas, kun leivonnainen on kypsa),

leivonnainen tulisi jattda uuniin viela noin viideksi minuutiksi virran pois kytkemisen
jalkeen,

taulukossa 1 annetut arvot ovat vain ohjearvoja ja niitéd voidaan muuttaa kokemustesi ja
mieltymystesi mukaan,

mikali tieto keittokirjassa poikkeaa suuresti tdman uunin annetuista ohjearvoista, kayta
ystavallisesti tdman uunin arvoja.

Lihan paistaminen

lihaa paistettaessa suositellaan minimipainoksi kiloa, pienemmat maarat
suositellaan paistettavaksi pannulla liedella

lihan paistamiseen suositetaan kaytettavaksi paistonkestavia astioita, joissa
myo6s kadensijat kestavat paiston,

kayttaessasi uuniritilaa tai varrasta, laita uunipelti, jossa pieni maara vetta
alimmalle tasolle

lihaa paistettaessa suositellaan lihan kaantamista ainakin kerran, paistamisen aikana
suositellaan myds kaatamaan lihan paalle paistoliemi, joka on valunut.
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UUNIN KAYTTO - KAYTANNON VINKKEJA

ECO-lammitys

® ECO-lammitys on optimoitu Iammitystoiminto, joka on suunniteltu sdastamaan
energiaa ruoan valmistuksessa.

® Et voi vahentaa kypsennysaikaa asettamalla korkeamman lampétilan. Uunin
esilammitys on suositeltavaa.

® Al3 vaihda lampétila-asetusta &laka avaa uunin luukkua kypsennyksen aikana.

ECO-lammitys suositusasetus

Kalatyyppi Uunitoiminnot Lampétila (°C) Taso Aika minuutteina
Sienikakku g)] 180 - 200 2-3 25 - 40"
Hiivakakku/ "
Kahvikakku ECO 180 - 200 2-3 25-40
Kala I:] 190 - 210 2-3 25-100?
ECO
Naudanliha g)] 200 - 220 2 90 - 1202
Sianliha C] 200 - 220 2 90 - 1602
ECO
Kana I;)] 180 - 200 2 80 - 1002

" Suositeltava, kun paistetaan alle 40 minuuttia.
2 Suositeltava, kun paistetaan yli 1 kg lihaa.

20



UUNIN KAYTTO - KAYTANNON VINKKEJA

Uuni, jossa on perinteinen lammitys (yla- ja alalampd)

Ruokatyyppi Lammitystyyppi Lampotila (°C) Taso Aika

(min.)

Sienikakku O 160 - 200 2-3 30-50

Pizza O 220-240" 2 15-25

Kala O 210 - 220 2 45-60
Naudanliha O 225 - 250 2 120 - 150
Sianliha O 160 - 230 2 90 - 120

Kana O 160 - 180 2 45-60

Vihannekset [j 190 - 210 2 40-50

Ajat koskevat ruokaa, joka laitetaan kylmaan uuniin. Ajoista on vahennettava 5 - 10 minuuttia, jos kay-
tetdan esilammitettya uunia.
D Esilammita

2 Pienten leivonnaisten paistaminen
Huomautus: Taulukossa annetut luvut ovat likimaaraisia, ja niité voidaan soveltaa omien kokemustesi ja
paistamismieltymystesi mukaan.
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TESTIRUOAT. Standardin EN 60350-1 mukaan.

Paistaminen
Ruokatyyppi Lisdvaruste Taso Lammitysty- | Lampdtila Paistoaika ?
yppi (°C) (min.)
Paistopelti 3 O 160-170" | 25-402
Paistopelti 3 X 155-170" 25-402
Pienet kakut Paistopelti 3 155-170 " 25-402
2+4
Paistopelti 2 - paisto- tai ) " 502
Paahtopelti paahtopelti 155 -170 25-50
4 - paistopelti
Paistopelti 3 OJ 150-160" | 30-402
Paistopelti 3 PS 150 - 170 » 25-352
Pikkuleivat Paistopelti 3 150 - 170 » 25.352
2+4
Paistopelti 2 - paisto- tai ) " _ar 2
Paahtopelti paahtopelti @] 160-175 25-35
4 - paistopelti
Ritild + musta
Rasvaton sieni- kakkuvuoka 1 2
kakku Halkaisija 26 3 E] 170 - 180 30-45
cm
2
Ritila + 2 mu- | mustaa paisto-
staa paistovu- | vuokaa asetet-
Omenapiirakka okaa tuna vinottain |:] 180 -200 " 50-702
Halkaisija taakse oikealle
20cm ja eteen va-
semmalle

D Esilammita, ala kayta pikaesilammitysta,

2 Ajat koskevat ruokaa, joka laitetaan kylmaan uuniin. Ajoista on vahennettdva 5 - 10 minuuttia, jos
kaytetaan esilammitettya uunia.
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TESTIRUOAT. Standardin EN 60350-1 mukaan.

Grillaus
Ruokatyyppi Lisavaruste Taso Lammity- Lampaotila Aika
styyppi (°C) (min.)
Ritila 4 o 250" 15-2
Valkoinen e =] 50 95-25
htoleipa o
paahtoleipa Ritil 4 2502 2.3
Ritila + paah-
Naudanliha- topelti 4 -ritila 250 1) 1. puoli 10 - 15
hampurilaiset (kerdamaan 3 - paahtopeli 2.puoli8-13
valumat)
D Esilammita 5 minuuttia, ala kayta pikaesilammitysta.
2 Esilammita 8 minuuttia, ala kayta esilammitysta.
Paisto
Ruokatyyppi Lisavaruste Taso Lammity- Lampotila Aika
styyppi (C) (min.)
Ritila + paah-
topelti 2 -ritila 180 - 190 70 - 90
(kerdamaan 1 - paahtopelti A
Kokonainen valumat)
kana Ritil& + paah-
topelti 2 -ritila =
(kerd&@maan | 1 - paahtopelti ] 180 -190 80-100
valumat)

Ajat koskevat ruokaa, joka laitetaan kylmaan uuniin. Ajoista on vahennettava 5 - 10 minuuttia, jos kay-
tetéan esilammitettya uunia.
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PUHDISTUS JA HUOLTO

Sammuta laitteesta virta ennen sen puh-
distamista. Puhdistaessasi uunia var-
mista, ettd lampotilan saadin on ,nolla”-
asennossa.

Viélta kuuman lieden puhdistamista.

Keraaminen keittotaso

Puhdista keraaminen keittotaso saanndllises-
ti. Huolehdi, etteivat tahrat paase palamaan
kiinni toistuvasti.

Toimi seuraavasti:

* Huolehdi erityisesti, etteivat sokeri- tai
happopitoiset elintarvikkeet paase palamaan
kiinni keittotasoon.

* Myds alumiinifolio ja muoviastiat saattavat
vahingoittaa keittotasoa, mikali ne paasevat
sulamaan tasolle eika niité puhdisteta heti.

« Jos taso on vain kevyesti likainen, eika siihen
ole palanut kiinni mitdan, se voidaan puhdistaa
kostealla liinalla.

« Vaikea ja kiinni palanut lika poistetaan hel-
poimmin kaapimella.

« Kalkki, vesiraidat, rasvatahrat ja metallin
aiheuttamat varjaytymat poistetaan keraa-
misten keittotasojen puhdistukseen tarkoi-
tetulla aineella.

24

Uuni

Matala kypsennyslampétila = puhtaampi

uuni

« Ala pane uunin pohjalle alumiinifoliota
suojaksi.

Puhdista uuni tarvittaessa mahdolli-
simman pian kayton jalkeen (mieluiten
joka kayton jalkeen). Ala kayta vahvoja
hankaavia tai pintaa naarmuttavia aineita
tai kiillotusaineita. Kayta ainoastaan suo-
siteltua uunisuihketta.

Jata uunin luukku auki uunin puhdistuk-
sen jalkeen, jotta kosteus paasee haihtu-
maan.

Hoyrykypsennys ja sailonta aiheuttavat
voimakasta kosteudenmuodostusta uu-
niin. Anna uunin kuivua kunnolla, jotta se
ei ruostu.

SteamClean- héyrypuhdistus

SteamClean- hdéyrypuhdistuksen ansiosta
valtyt kayttamasta kalliita puhdistusaineita.
Kaada 0,25 litraa (1 lasillinen) vettd uunin
alimmalla tasolla olevaan uunipannuun. Sulje
uunin luukku.

Aseta lampétilasaadin 50°C kohdalle, ja va-
litse alaldampdtoiminto. Uunin l[dmmitysaika
on noin 30 minuuttia. Puolen tunnin kuluttua
avaa luukku ja pyyhi uunin sisépinnat
puhtaiksi rievulla tai pesusienella.



PUHDISTUS JA HUOLTO

Irrotettavat sivutuet ja teleskooppikiskot
(ei kaikissa malleissa)

Jos haluat vetaa sivutuet uunitilasta puhdis-
tukseen, tartu kiinnikkeeseen ja veda sita
ulos. Sitten veda sivutuet pois takakiinnik-
keesta.
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PUHDISTUS JA HUOLTO
Uunin halogeenilampun vaihtaminen

Mahdollisen sahkoiskun valttadmiseksi
varmista ennen halogeenilampun vaihta-
mista, etta laite on irrotettu pistorasiasta.

1. Irrota laitteen pistoke pistorasiasta.

2. Poista hyllyt ja pellit uunista.

3. Ruuvaa lampun kansi irti sekd pese ja
pyyhi se kuivaksi.

4. VVeda halogeenilamppu pois kankaan tai
paperin avulla. Vaihda halogeenilamppu tar-
vittaessa uuteen.

- jannite 230 V

-teho 25 W

5. Aseta halogeenilamppu paikalleen.

6. Ruuvaa kiinni lampun kansi.

° © e °
1S3 9|
- -

ey e Y
fu:- 5
=

=

Uunin valaistus

Huom! Varmista, ettet kosketa haloge-
enia suoraan sormillasi.
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PUHDISTUS JA HUOLTO

Uunin luukun irrotus

Voit irrottaa uuniluukun ulottuaksesi parem-
min uunitilaan puhdistamista varten. Avaa
luukku, avaa kummankin saranan lukitus
kiertamalla salpaa (kuvat A). Sulje luukkua
vasteeseen saakka. Tartu luukkuun ja veda
se pystysuunnassa irti kannattimiltaan.
Puhdistuksen jalkeen asenna uuniluukku
takaisin painvastaisessa jarjestyksessa.
Lukituskielekkeen on mentava samalla uu-
niluukun kannattimen rakoon. Saranoiden
salvat on ehdottomasti lukittava takaisin
puhdistuksen jalkeen. Muutoin uuniluukku
voi irrota kannattimistaan ja vahingoittua kun
yritat sulkea sita.

A

Néin avaat saranoiden lukitukset
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Sisélasin irrottaminen

1. Irrota luukun vyldlista pidikkeesta littedl-
I& ruuvitaltalla varovasti sivuilta k&antaen
(kuva B).

2. Irrota luukun ylalista (kuvat B ja C).




PUHDISTUS JA HUOLTO

3. Veda lasi pois paikoiltaan (kuva D). Aseta
lasi takaisin puhdistuksen jalkeen ja kiinnita
ylanurkkien paatykappaleet paikoilleen.
Tirkeds! Ald pakota ylédliuskaa luukun
molemmille puolille samaan aikaan. Jotta
voit kiinnittda ylaliuskan oikein, laita ensin
liuskan vasen paa luukun paalle ja paina
oikeaa paata sisaan, kunnes kuulet napsah-
duksen. Paina sen jalkeen vasenta paata
sisaan, kunnes kuulet napsahduksen.
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TOIMET ONGELMATILANTEISSA

Toimi mahdollisissa ongelmatilanteissa aina seuraavasti:
*  Kytke liesi pois paalta.
* Katkaise lieden virta.
« Voit korjata joitakin pienia vikoja itse noudattamalla taulukoiden ohjeita. Tarkista
yksittéiset ongelmat taulukosta, ennen kuin soitat GRAM-huoltoon.

ONGELMA Syy RATKAISU

1.Séahkolaite ei toimi. Virransaanti on katkennut. Tarkista asunnon sulake ja
vaihda se uuteen, jos se on
palanut.

2.Uunin valaistus ei toimi. Lamppu on irti tai rikki. Ruuvaa lamppu kiinni tai
vaihda lamppu (ks. kappa-
letta Puhdistus ja huolto).
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TEKNISET TIEDOT

Jannite 230/400V~ 50 Hz
Teho max.7,8 kW
Mitat 90/50/60cm
Perustiedot

Tuote vastaa eurooppalaisten standardien EN 60335-1 ja EN60335-2-6 vaatimuksia.

Sahkoéuunin energiamerkinnat ovat standardin EN 60350-1 /IEC 60350-1 mukaisia. Nama arvot
on maaritetty vakiotydkuormituksella, kun seuraavat toiminnot ovat aktiivisina: yla- ja alalamp6
(perinteinen Iammitys) ja puhallinlammitys (kiertoilma), jos nama toiminnot ovat kaytettavissa.

Energiatehokkuusluokka on annettu tuotteessa saatavilla olevan toiminnon mukaan tehok-
kuusjarjestyksessa seuraavasti:

Automaattinen ilmankierto ECO (rengaslammitin + puhallin) =
Automaattinen ilmankierto ECO (ala- ja ylalampd + grilli + puhallin)
Perinteinen tila ECO (ala- ja ylalampd) =

Poista teleskooppikiskot (jos tuotteessa on sellaiset) energiankulutustestin ajaksi.
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Lycka till med din nya GRAM-spis SE

» Las hela bruksanvisningen noga innan du bérjar anvanda spisen.

» Bekanta dig med din nya spis och dess olika anvandningsfunktioner i den ordningsféljd
de beskrivs i bruksanvisningen.

* Var uppmarksam pa alla upplysningar och férklaringar gallande korrekt anvandning och
behandling. Darmed ser du till att din spis alltid ar redo att anvandas och att den haller
langre.

» Var sarskilt uppmarksam pa alla upplysningar som ror sakerheten. Darmed foérebygger
du olyckor och skador pa spisen.

» Kom ihag att spara bruksanvisningen, den kan komma till anvandning vid ett senare
tillfalle.

Observera att dessa instruktioner galler for flera kaminer. Det ar darfor inte sakert att
alla funktioner och utrustning pa din spis.

Observera!

Du ska ha last och forstatt denna bruksanvisning innan du anvander spisen forsta gangen.

Spisen ar endast tankt att anvandas som kokanordning. Utnyttjande av kokplattan fér andra
andamal an matlagning (t ex for uppvarmning av lokalen) &r inte tilldtet da det ar férenat

med risker.

Tillverkaren forbehaller sig ratten att géra andringar som inte paverkar spisens funktion.
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SAKERHETSANVISNINGAR

Obs. Hallen och dess atkomliga delar blir varma
under anvandning. Undga att réra vid kokzonerna
eftersom de kan vara heta. Lat inte barn under 8 ar
anvanda spisen utan vuxens uppsikt.

Spisen far inte anvandas av personer (inklusive barn
under 8 ar) med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental
formaga, eller som saknar erfarenhet och kunskap
om dess anvandning, utom om de Overvakas eller
har instruerats av den som ansvarar for deras saker-
het. Barn far inte leka med spishallen. Lat inte barn
rengora eller anvanda spisen utan att ha uppsikt
over dem.

Obs. Ha alltid uppsikt 6ver spisen om du lagar mat i
olja eller fett, annars kan faror uppsta och det finns
risk for eldsvada.

Forsok ALDRIG slacka elden med vatten. Dra ut
spisens kontakten fran vaggen och kvav lagorna med
ett lock eller en brandfilt.

Obs. Brandrisk: Anvand inte kokytan som forvaring-
splats.

Obs. Om hallens yta har spruckit ska du stanga av
strommen for att undvika risken for elstotar.
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SAKERHETSANVISNINGAR

Ugnen ar mycket het vid anvandning och en stund
efter att den stangts av.

Nar man anvander ugnen, blir nagra delar heta.

Obs. Anvand inte starka rengoringsmedel eller vassa
metallforemal nar du rengor spisens glasytor. Ytan
kan repas, vilket kan orsaka sprickor i glaset.

Obs. Vid byte av glédlampan i ugnen maste spisen
stdngas av med huvudstrombrytaren. Det far inte
finnas nagon stromitillforsel till spisen nar lampan
byts.

Anvand inte utrustning som rengdor med anga nar du
rengor spisen.

Obs. Du maste ha uppsikt 6ver maten under tillagnin-
gen. Matlagning som tar kort tid maste 6vervakas
hela tiden.

Obs. Du ska endast anvanda sadana kantskydd
till spishallen som har tagits fram av spishallens
tillverkare, har angivits som passande av denne i
bruksanvisningen eller kantskydd som ar inbyggda
i spishallen. Olyckor kan intraffa om du anvander
kantskydd som inte passar till spishallen.

34



SAKERHETSANVISNINGAR

Hall uppsikt éver barn nar spisen anvands.

Grytor, kokzoner, ugn och varmeskaold blir mycket heta vid anvandning och ar fortfarande
varma en stund efter att kokzonerna eller ugnen stangts av.

Lat inte barn rora vid eller leka med knappar eller ugnslucka, och se sa gott det gar till att
de inte befinner sig i narheten av spisen.

Vid grillstekning i ugnen blir de infraréda varmeelementen glédheta. For att forhindra
eventuell flambildning far varmeelementet inte komma i kontakt med den mat som gril-
las.

Se till att andra elapparaters anslutningssladdar inte kommer i kontakt med varma kok-
zoner eller klams fast i ugnsluckan. Var sarskilt forsiktig om du anvander stickkontakter
som sitter i narheten av spisen.

Anvand aldrig spisens glaskeramiska kokplattor eller ugnen fér rumsuppvarmning.
Mycket heta oljor och fetter kan antandas. Hall darfor alltid ett 6ga pa spisen under fritering
eller grillstekning.

Lagg aldrig aluminiumfolie pa ugnsbotten eftersom den kan skada bottenplatens emalj.
Av samma orsak far grytor eller andra delar aldrig stéllas direkt pa ugnens bottenplatta.
Stang av spisens huvudstrombrytare vid defekter eller fel. Spisen far inte anvandas igen
innan eventuellt fel avhjalpts av en fackman.

Den glaskeramiska kokplattan ar hardad mot varme, kyla och temperatursvangningar.
Undvik slag fororsakade av att t.ex. saltkar, kryddburkar eller andra harda foremal faller ner
pa plattan.

De glaskeramiska kokplattorna bor inte vara paslagna nar det inte star kokkarl pa dem,
de far inte heller anvandas som forvaringsplats.

Grytor far bara stallas pa kokplattan om deras bottnar ar rena och torra.

Socker eller sockerhaltiga matvaror som spills pa den glaskeramiska kokplattan maste
avlagsnas omedelbart, sa gott det gar, medan de fortfarande ar varma sa att de inte branns
fast.

Undvik att repa de glaskeramiska kokplattorna med smycken, grytor med vassa kanter
0.S.V.

Koksforemal av plast (skedar, skalar o.s.v.) far inte placeras pa varma glaskeramiska
kokplattor eftersom de kan smalta fast.

Se till att emaljerade grytor och liknande inte kokas helt tomma.

Om det uppstar djupa repor eller sprickor i den glaskeramiska kokplattan maste du genast
koppla bort spisen fran elnatet genom att stanga av strémbrytaren.

Den fukt/anga som uppstar i ugnen slapps ut genom angventilerna baktill pa den glaske-
ramiska kokplattan. Ventilerna far darfor aldrig vara tackta eller forslutna. Hall handerna
borta fran angan.
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HUR MAN SPARAR ENERGI

Undvik att lyfta pa locket i onédan
Man ska inte heller 6ppna ugnsluckan i
onddan.

Anvand ugnen endast vid tillagning av
storre mangder

Det ar mer sparsamt att tillaga koétt som
vager mindre an 1 kilo pa spisen.

Utnyttja eftervdrmen

Da man kokar nagot under langre tid an
40 minuter rekommenderas det att ugnen
stédngs av 10 minuter innan maten ar far-
digkokt.

Vid bakning, anvdnd varmluftsfunk-
tion

Stang ugnsluckan noggrant

Varmen kan sippra ut pga smuts pa luck-
ans packning. Det ar bast att ta bort smuts
genast nar de uppstar.
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Miljéskydd

Y

Tank pa att emballage, an-
vanda elapparater, reservde-
lar o.s.v. ar ateranvandbara
material.

Se alltid till att materialen depo-
neras enligt de foreskrifter som
galler for ateranvandning.

Kassering av forbrukade produkter

Nar produkten ar férbrukad far

den inte kasseras som vanligt

avfall, utan man bor éverlamna

den till en organisation som

atervinner elektriska och elektro-
B niska produkter. Pa produkten,

bruksanvisningen eller forpack-
ningen finns en symbol som visar att forbru-
kad produkt ska ldamnas till atervinning.

Material som anvands for tillverkning av
produkten kan atervinnas enligt 1amplig be-
teckning. Genom atervinning av materialet i
den forbrukade produkten bidrar man till ett
starkt miljoskydd.

Kontakta din kommun for uppgifter om var i
din kommun det finns organisationer som tar
hand om férbrukade produkter.
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BESKRIVNING AV PRODUKTEN

3, 4

Vred for reglering av ugnstemperatur
Vred for ugnsfunktioner

Vred for kokplatta, framre vanstra
Vred for kokplatta, bakre vanstra
Vred for kokplatta, bakre hégra

Vred for kokplatta, framre hdgra
Varmeindikator fér ugn

Kontrollampa

Barnlas

Forvaringlada

COoONOOGOPWN-

-
o
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UPPGIFTER ANGAENDE UTRUSTNING

Spisens utrustning

Ugnsfalsar
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INSTALLATION

Uppstéllning av spisen

* Rummet som spisen star i ska vara torrt och
dragigt och ha en val fungerande ventilation
enligt gallande tekniska foreskrifter.

» Undvik att lyfta spisen | den glaskeramiska
hallen.

« Tatningsmaterial, lister och klister (som be-
laggning ar klistrad med) pa mébler som ska
sta vid spisen ska tala minst 100°C, annars ris-
kerar mobeln att deformeras. Om man inte ar
saker angaende moblers temperaturtalighet
ska man ha ett avstand pa ca. 2 cm mellan
moblerna och spisen.

* Spisen ska placeras pa ett jamnt och hart
golv (den far inte placeras pa ett under-

lagg).

* Innan man bdrjar anvanda spisen ska man
se till att den star rakt (vagratt), t ex med
hjalp av ett vattenpass. Detta ar sarskilt
viktigt for att olja i stekpannan ska fordelas
jamnt. Du gor nivajusteringen med hjalp av
de justeringsben som du kommer at genom
att 6ppna ugnsladan.
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Montering av tippskydd

H6jd 900 mm
A=104 mm
B =147 mm



INSTALLATION

Inkoppling av spis till elsystem

Installationen far endast genomféras av en auktoriserad elinstallator. Darmed sakerstalls
att gallande regler for starkstrom foljs.

Installationen maste folja eventuella speciella krav som faststéllts av lokala leverantorer.
Anslutningen av spisen kraver en separat stromkrets.

Anslutningen far endast goéras i enlighet med de eldiagram som beskrivs pa utsidan av
skyddet for anslutningsklammorna pa den bakre platen.

Vid anslutning eller byte av kopplingssladden maste minst en sladd av typen HO5 VVF-
4G2,5 eller motsvarande anvandas.

OBS!: For att uppfylla sakerhetsforeskrifterna maste en strombrytare som bryter alla poler
och som har ett kontaktavstand pa minst 3 mm anvéandas. (Kan vara en huvudstrombry-
tare).

230V 1N~ 50Hz 400V 2N~ 50Hz 400V 3N~ 50Hz
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ANVANDNING

Innan man bérjar anvdnda spisen

* Avlagsna delar av férpackningen om
sadana finns kvar, tdm ugnsladan och
rengdr ugnen.

» Ta ut ugnens utrustning och tvatta den i
varmt vatten med lite diskmedel i.

» Avlagsna skyddsfilmen pa grillelementet
innan ugnen satts pa.

» Satt igang flakten i rummet eller 6ppna
fonstret.

» Varm upp ugnen (i ca 30 minuter pa ca
250°C), ta bort smuts och reng6r ugnen
noga.

» Folj sakerhetsinstruktionerna nar du an-
vander spis och ugn.

Ugnen far endast tvattas med varmvatten
med diskmedel (inte med nagra starkare
rengoringsmedel).
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ANVANDNING

Anvandning av kokzoner

Kokzonen avstangd
Varmhallningssteg
Vidarekokningssteg
Hojt vidarekokningssteg
Steksteg

Hojt steksteg
Uppkokningssteg

W.M._LQQ

Sa fort en glaskeramisk kokzon eller ugnen
startas lyser driftkontrollampan [8].
De glaskeramiska kokzonerna regleras med
den tillhérande 7-stegs funktionsvred. Denna
har, utover stegen
0¢1e¢ 2 3
ocksa tre mellansteg som ar markerade med
prickar.
Dessa mellansteg valjs om temperaturen pa
de lagre stegen ar for lag och temperaturen
pa det hogre stegen ar for hog.
Darmed ar det mojligt att géra en exakt an-
passning av temperaturen efter matvarans
typ och mangd.
De olika stegen anvands lampligast enligt
beskrivningen nedan.
¢ Kokzonen avstangd - lage 0
Nar den glaskeramiska kokplattan ar
avstangd kan eftervarmen fortfarande
anvandas for kokning/varmhalling.
¢ Varmhallningssteg
Om ratten bara ska smakoka langsamt
vid mycket svag varme.
¢ Vidarekokningssteg - ldage 1
Vid medelstora ratter och om du énskar
jamn vidarekokning med bra energiutnyt-
tjiande.
¢ Hojt vidarekokningssteg
For tillagning av stérre portioner.
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Steksteg - lage 2

For ratter som kraver laga temperaturer
for fortsatt stekning.

Hojt steksteg

For tillagning av stekt kott och ratter som
kraver hdg temperatur vid fortsatt stek-
ning.

Uppkokningssteg - lage 3

| bérjan av tilllagningsprocessen,

fér snabbkokning, bryning, uppkokning
och tillagning av snabbréatter vid full varme-
effekt.



ANVANDNING

Restvarmeindikation

Restvarmeindikationen visar dig vilken av
de fyra kokplattorna som fortfarande har en
yttemperatur pa mer an 50°C. Genom att
vara uppmarksam pa detta kan du férebygga
att nagot branns vid. Du kan ocksa anvanda
restvarmen for att halla ratter varma under
en begransad tid.

OC
0L

Restvarmeindikationen
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ANVANDNING

VAL AV KOKKARL

Det stalls storre krav pa kokkarl pa glaskeramiska kokplattor &n pa vanliga kokplattor.
Eventuella extrautgifter for kokkarl I6nar sig snabbt pa grund av energibesparingen och langre
livslangd for kokkarl och glaskeramiska kokplattor. Dessutom férkortas tillagningsprocessen
och darmed arbetstiden.

* Anvand alltid bara grytor och pannor med lika stor eller stérre diameter &an den glaskera-
miska kokplattan pa vilken de placeras. Darmed uppnas basta mojliga varmedverforing.

*  For sma grytor medfér energiférlust, men aven risk for att maten kokar dver och branner
fast pa den glaskeramiska kokplattan.

» Anvand aldrig ett kokkarl med tunn eller béjd botten eftersom detta kan medfora dverhet-
tning av den glaskeramiska kokplattan. Speciella elgrytor med planslipad botten passar
sarskilt bra.

* Anvand inte grytor med plasthandtag i ugnen.

» Kokkarlets botten maste alltid vara torr sa att det inte skapas kalkavlagringar pa den
glaskeramiska kokplattan.

» Vid anvandning av speciella kokkarl maste du alltid folja kokkarlsfabrikantens anvisnin-
gar.

Observera:
Kokkarl med botten av aluminium eller koppar kan ldmna avlagringar som ar svara att fa

bort. Det rekommenderas att vara dubbelt forsiktig med emaljerade karl, vilka kan gora ska-
da vid torrkokning. Fdlj tillverkarens anvisningar.
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ANVANDNING

Anvandning av ugnen

Ugnen varms upp med hjalp av den 6vre och
nedre varmeanordningen en grillanordning.
Styrning av den har ugnen sker med hjalp
av ett vred fér ugnens arbetstyp och med
hjélp av ett vred fér temperaturjustering.

Avstangning sker genom att stalla in de
bada vreden i position ,®”/,0".

Observera!

Aktivering av uppvarmning (vérmeanord-
ning etc.) kan goras ske forst efter att tem-
peraturen stéllts in. Detta galler samtliga
ugnsfunktioner.

Ugnens funktionsknapp - Instéllning:

Aktiverad grillfunktion

Nar vredet ar installt i den har po-
sitionen fungerar endast funktionen
grill.

Overviarme

Med vredet installt i denna position
varms ugnen upp endast med hjalp
av den Ovre varmeanordningen.
Denna funktion ska anvandas t.ex.
vid graddning ovanifran.

Underviarme

Med vredet installt i denna position
varms ugnen upp endast med hjalp
av den nedre varmeanordningen.
Denna funktion ska anvandas t.ex.
vid graddning underifran.
Aktiverad over- och undervarme
Instélining av vredet i den héar po-
sitionen goér att ugnen varms upp
med en konventionell metod.

Jm, Oberoende belysning av ugnen
Genom att stalla in vredet i den har
positionen aktiverar man belysning
av ugnskammaren. Funktionen kan
anvandas t.ex. vid rengdring av ug-
nen.
ECO uppvarmning
___| ECO varmluft &r en optimerad funk-
tion for att spara energi under tilla-
ECO . o
gningen. Ugnsbelysningen ar slackt
nar vredet star i detta lage.
Kontrollampor
7 8

‘ lc| ©

° \:\‘

Aktivering av ugnen signaleras genom att
tva kontrollampor bérjar lysa — en rod (7)
och en gul (8). Nar den gula kontrollampan
lyser betyder det att ugnen arbetar. Nar
den réda kontrollampan slacks betyder det
att ugnen natt installd temperatur. Om det i
receptet for en matratt rekommenderas att
matratten ska placeras i en uppvarmd ugn
ska man goéra det forst efter att den réda
kontrollampan slocknat. Under bakning ska
den roda kontrollampan lysa och slockna en
stund (bevarande av temperatur i ugnskam-
maren). Den gula kontrollampan kan aven
lysa nar vredet star i position "Belysning av
ugnkammare”.
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ANVANDNING

Grillstekning

Grillprocessen gors genom anvandande
av infrardda stralar pa en matratt. Infraréda
stralar emitteras av ugnens glédande var-
meanordning.

For att aktivera grillfunktionen ska man:

« valg funktionen grill med funktionsv-
redet,

e varma upp ugnen i ca. 5 minuter (med
stangd ugnslucka),

* placera en bakplat med matratt i ugnen
pa en lamplig arbetsniva. Om man grillar
pa grillgaller ska man placera en plat under
grillgallret - for fett som ska droppa ner,

« stdnga ugnsluckan.

For grill och 6kad intensiv grill ska tem-
peraturen stillas in pa 210°C, och for
funktion grill med flakt ska temperaturen
stéllas in pa hégst 190°C.

Observera!
Nar grillfunktionen anvands ska ugnsluckan
vara stangd.

Nar man anvander grillfunktionen kan nagra
delar av ugnen bli heta. Darfér rekommen-
deras det att inte 1ata barnen komma néra
ugnen.
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BAKNING, KOTTSTEKNING - PRAKTISKA RAD

Bakning

» Virekommenderar att du graddar kakor pa de bakplatar som medfoljer spisen fran fabriken.

» Nar du anvander varmluftfunktionen behéver du inte férvarma ugnen.

» Kontrollera kakan med en provsticka innan du tar ut den ur ugnen.
(Om kakan ar fardig ska provstickan vara torr och ren nar du tar upp den ur kakan.)

« Virekommenderar att du later kakan sta kvar i ugnen i ca 5 minuter efter det att du stangt
av ugnen.

« Temperaturangivelserna for bakning ar endast vagledande varden, de kan regleras allt
efter egna erfarenheter.

Stekning av kott

« Stekning i ugn rekommenderas vid storre kdttmangder (6ver 1 kg). Mindre kottbitar tillagas
pa spisen.

+ Det rekommenderas att du anvander eldfasta fat till stekning. Aven fatens handtag bor
vara eldfasta.

* Nar du anvander grillen rekommenderar vi att du stéller en bakplat med lite vatten i pa den
nedersta falsen.

» Vand kottet minst en gang nar halva stektiden har gatt. Nagra ganger under stekningen
kan du aven ¢sa koéttet med stekskyn som bildas under stekningen.
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BAKNING, KOTTSTEKNING - PRAKTISKA RAD

ECO uppvarmning

® ECO uppvarmning ar en optimerad funktion for att spara energi under tillag-
ningen.

® Du kan inte forkorta tillagningstiden genom att stélla in en hogre temperatur, vi
rekommenderar inte att du férvarmer ugnen.

® Andrainte temperaturinstéliningen under tillagning och éppna inte ugnsluckan.

Rekommenderad instéllning for ECO uppvarmning

Matratt Ugnsfunktioner | Temperatur (°C) Niva Tid i minuter

Sockerkaka Q 180 - 200 2-3 50-70
Jastkaka / pundskaka Q 180 - 200 2 50-70
Fisk E] 190 - 210 2-3 45 -60

ECO
No&tkott E] 200 - 220 2 90 -120

ECO
Flaskkott E] 200 - 220 2 90 - 160

ECO
Kyckling Q 180 - 200 2 80 - 100

" Rekommenderas for ugnstider under 40 minuter.
2 Rekommenderas for ugnsstekning av mer an 1 kg kott
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AVANDNING AV UGNEN - PRAKTISKA RAD

Ugn med konventionell varme (inklusive 6ver- och undervarme)

Matratt Uppvarmning Temperatur (°C) Niva Tid
(min.)
Sockerkaka [:] 160-200 2-3 30-50
Jastkaka / pundskaka [Z] 160-170 " 3 25-402
Pizza d 220-240 " 2 15-25
Fisk [Z] 210-220 2 45-60
Notkott d 225-250 2 120-150
Flaskkott [Z] 160-230 2 90-20
Kyckling O 160-180 2 45-60
Gronsaker [Z] 190-210 2 40-50

Tiderna galler for matratter som satts in i en kall ugn. Minska tiden med cirka 5—10 minuter om ugnen
ar forvarmd.

" Férvarmning

2Tillagning av mindre mangder

Obs: Tiderna i listan ar ungefarliga och far ev. justeras utifran dina erfarenheter och preferenser.
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TESTRATTER. | enlighet med standard EN 60350-1.

Bakning
Matratt Tillbehor Niva Uppvarm- Temperatur Bak-/stek-
ning (°C) tid ?
(min.)
Bakplat 3 O 160-170" | 25-402
Bakplat 3 BN 155-170 " 25-402
Smakakor Bakplat 3 155-170 " 25-402
2+4
Bakplat 2 — bakplat " 2)
Grillplat eller grillplat 155-170 25-50
4 — bakplat
Bakplat 3 OJ 150-160 " 30-402
Bakplat 3 X 150-170 " 25-352
Mérdeg Bakplat 3 150-170 1 25-352
2+4
Bakplat 2 — bakplat 475 1) ar 2
Grillplat eller grillplat © 160-175 25-35
4 — bakplat
Galler + svart
Mjuk kaka utan kakform " 2
fett diameter 3 E] 170-180 30-45
26 cm
2
Galler + 2 svarta kakfor-
svarta kakfor- mar placerade
A i _200 " —70 2
Appelpaj . mar diagonalt, bak |Z] 180-200 50-70
diameter S
till hdger och
20 cm

fram till vanster

Y Forvarmning, anvand inte snabbvarmningsfunktionen.

2 Tiderna galler for matratter som satts in i en kall ugn. Minska tiden med cirka 5—10 minuter om ugnen

ar forvarmd.
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TESTRATTER. | enlighet med standard EN 60350-1.

Grilla
Matratt Tillbehor Niva Uppvarm- | Temperatur Tid
ning (°C) (min.)
Il 4 = 250 " 1,5-2
Varm macka Galler ] %0 5725
ljust brod o
av ustbro Galler 4 2502 2-3
Galler +
stekplat )
. 4 — galler = " 1:a sidan 10-15
Hamburgare (for att samla 3 — stekplat . 250 23 sidan 8-13
upp droppande
fett)

DFoérvarm i 5 minuter, anvand inte snabbvarmningsfunktionen.

2 Forvarm i 8 minuter, anvand inte snabbvarmningsfunktionen.

Undervarme
Matratt Tillbehor Niva Uppvarm- Temperatur Tid
ning (°C) Min.
Galler +
stekplat 2 _ galler _
(for att samla gater 180-190 70-90
1 — stekplat
upp droppande
Hel kyckli fett
el kycklin
y g Galler +
stekplat 2 _ galler __
(for att samla ga el 180-190 80-100
1 — stekplat
upp droppande
fett)

Tiderna galler for matratter som satts in i en kall ugn. Minska tiden med cirka 5-10 minuter om ugnen
ar forvarmd.
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RENGORING OCH UNDERHALL

Se till att spisen ar avslagen och att
samtliga vred ar stallda i lage ”®” / “0”.
Rengoringen skall paborjas forst nar spi-
sen ar kall.

Glaskeramisk kokplatta

Rengo6r den glaskeramiska kokplattan re-
gelbundet och sa gott det gar medan den
ar ljummen eller kall. Se till att smuts inte
branner fast flera ganger.
| samband med detta rekommenderar vi
féljande:
» Var forsiktig sa att inga socker- eller
syrehaltiga matvaror branner fast.
+ Aven aluminiumfolie och plastkarl kan
skada kokplattan om materialet smalter
pa plattan och inte avlagsnas omedel-
bart.
* Vid latt nedsmutsning, som inte bran-
ner fast, kan plattorna torkas av med en
fuktig trasa.
» Kraftig nedsmutsning eller fastbrand
smuts avlagsnas enkelt med en rak-
bladsskrapa, som ar sarskilt avsedd for
kokplattor.
« Kalk, vattenrander, fettstank och metal-
liska missfargningar avlagsnas med ett
rengoringsmedel avsett for glaskeramiska
kokplattor.

Ugnen

Laga tillagningstemperaturer ger mindre

nedsmutsning av ugnen.

* Du far dock aldrig forstka halla ugnen
ren genom att lagga aluminiumfolie pa
botten.

* Rengorugnen, vid behov, sa snabbt som
mojligt efter anvandning (varje gang).
Anvand aldrig starka, repande rengo-
rings och putsmedel. Anvand alltid
rekommenderade ugnsrengdringsme-
del.

» Lat ugnen sta 6ppen en stund efter vat-
rengdring sa att den torkar ordentligt.

« Angkokning och konservering foror-
sakar kraftig fuktbildning i ugnen. Se
till att du later ugnen torka ordentligt
— annars kan rostskador uppsta.

SteamClean

Placera en skal med 0,25 liter vatten langst
ned i ugnen och stang ugnsluckan. Satt ug-
nen pa 50°C och funktionsvredet pa lage "un-
dervarme”. Varm ugnen i ca. 30 min. Oppna
sedan ugnsluckan, torka ugnen med trasa
eller tvattsvamp och rengér sedan ugnen med
varmt vatten med diskmedel i.
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RENGORING OCH UNDERHALL

(De utdragbara skenorna finns inte i alla
ugnsmodeller.)

Ugn ar utrustad med latt uttagbara ugnsfalsar
(stege). For att ta ut dem foér rengdring ska
man dra ett faste som finns i fronten och
darefter dra ut ugnsfalsar och avlagsna det
fran bakfaste.
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RENGORING OCH UNDERHALL

Byte av ugnens halogenlampa

Innan du byter halogenlampan ska du
forsédkra dig om att elkontakten &r utdra-
gen for att forhindra att du far elstotar.

1. Dra ut kontakten.

2. Ta bort hyllor och platar ur ugnen.

3. Skruva ur och diska lamphdljet och torka
det torrt.

4. Dra ut halogenlampan, hall i den med en
duk eller ett papper. Byt halogenlampa om
det behovs.

- spanning 230 V

- effekt 25 W

5. Satt tillbaka lampan i sockeln.

6. Skruva in lamphdljet.

.
B

-

Ugnsbelysning

Varning! Var noga med att inte berdra ha-
logenlampan direkt med fingrarna.
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RENGORING OCH UNDERHALL

Demontering av ugnslucka

For att battre komma at ugnskammaren i
samband med rengdring kan man ta bort
ugnsluckan. For att géra detta ska man 6ppna
luckan och dra upp en saékerhetsdel som finns
i gangjarnen (fig. A). Darefter ska man trycka
till luckan lite, lyfta och ta ut den framat. For
att montera luckan i ugnen ska man gora i
omvand ordning. Vid aterplacering av luckan
ska man se till att en utskarning som finns
pa gangjarnen placeras pa gangjarnens
greppavsats pa ratt satt. Efter att luckan
aterplacerats ska man ovillkorligen dra ner
sakerhetsdelen. Om man inte drar den ner,
kan det orsaka skada pa gangarnen vid for-
sOk att stanga luckan.

A

Uppdragning av sékerhetsdelar till gangérn
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Avmontering av det innersta glaset

1. Anvand en vanlig skruvmejsel for att ta av
luckans Ovre kantlist och forsiktigt lossa si-
dorna (fig. B).

2. Dra forsiktigt av kantlisten. (fig. B, C)




RENGORING OCH UNDERHALL

3. Darefter kan glasskivan tas bort (fig. D).
Efter reng6ring upprepas beskrivningen i
omvand turordning.

Viktigt! Tryck inte in den 6vre profilen
pa luckans bagge sidor samtidigt. For att
passa in luckans 6vre profil pa ratt satt pla-
cerar du profilens vanstra ande mot luckan
och trycker sedan in den hdgra anden tills
du hor ett klick”. Darefter trycker du in den
vanstra anden tills du hor ett ,klick”.
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ATGARDER VID FEL

Vid ev. problem ska du alltid:

« Stanga av spisen

+  Sla av strdmmen till spisen
*  Vissa smafel kan du sjalv atgarda genom att félja anvisningarna i tabellen.
Kontrollera de enskilda felen i tabellen innan du kontaktar GRAM service.

PROBLEM

ORSAK

ATGARD

1.Den elektriska utrust-
ningen fungerar inte.

Avbrott i stromtillférseln.

Kontrollera sakringen i
proppskapet, byt sakring
om den har smalt.

2.Ugnsbelysningen
fungerar inte.

Lampan ar 16s eller ska-
dad.

Skruva fast lampan eller
byt ut den (se kapitel
"Rengdring och under-
hall”).
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TEKNISKA DATA

Markspanning 230/400V~ 50 Hz
Markeffekt max.7,8 kW
Matt 90/50/60cm

Allman information
Produkten uppfyller kraven i EU-standarderna EN 60335- 1; EN60335-2-6.

Informationen pé elugnarnas elskyltar har angivits i enlighet med standarden EN 60350-1 /
IEC 60350-1. Dessa varden har definierats under standardbelastning med aktiva funktioner:
under- och dvervarme (konventionell ugn) och varmluftsvarme (varmluftsugn), om dessa
funktioner finns tillgangliga.

Energieffektivitetsklassen har tilldelats utifran produktens tillgéangliga funktioner enligt prio-
riteringen nedan:

Automatisk luftcirkulation ECO (ring-varmeelement + flakt)
Automatisk luftcirkulation ECO (under + 6vervarme + grill + flakt)

Automatisk luftcirkulation ECO (under + vervarme) =

Avlagsna teleskopskenorna (om produkten har sadana) nar du testar elférbrukningen.
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