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Tillykke med dit nye GRAM komfur DK

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

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

® Veerisaer opmaerksom pa alle oplysninger, som 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 geelder for flere komfurer. Det er derfor ikke
sikkert, at alle funktioner og udstyr er pa dit komfur.

Bemaerk!
Du skal have leest /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 2endringer, der ikke pavirker komfurets funktion.
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VIGTIGE OPLYSNINGER VEDRGRENDE SIKKERHED

Bemaerk. Apparatet og dets tilgaengelige dele bliver
varme under brug. Undga derfor at bergre nogen
varmeelementer, da de kan 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.

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

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

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

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

Brug ikke damprenggringsudstyr til rengaring af ap-
paratet.



VIGTIGE OPLYSNINGER VEDRGRENDE SIKKERHED

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

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

® Lad ikke bgrn rgre ved eller lege med knapper og ovnlage og f& dem sa vidt muligt til at
holde sig veek fra komfuret.

® \ed grillstegning i ovnen bliver det infrarade varmelegeme glgdende. 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 iseer 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.

® Sjuk for hovedafbryderen til komfuret ved defekter eller fejl. Komfuret mé& farst tages i
brug igen, nar fejlen er afhjulpet af en fagmand.

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

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

® De glaskeramiske kogezoner bar ikke sta teendt uden kogegrej, og de ma heller ikke
benyttes som opbevaringsplads.

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

® Sukker eller sukkerholdige madvarer, som spildes pa den glaskeramiske kogeplade, kan
beskadige glaspladen og skal fiernes omgaende, sa vidt muligt mens den stadig er varm,
sa det ikke braender fast.

® Madvarer, som tilberedes pa den glaskeramiske kogeplade, ma ikke veere anbragt i alu-
miniumfolie, aluminiumbeholdere eller plastbeholdere.

® 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.

® Sgrg for, at emaljerede gryder o.l. ikke koges helt tomme.

® 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 tilberedelse 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

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



UDPAKNING

Y

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

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

BORTSKAFFELSE

Nar dette produkt er udtjent, ma

det ikke bortskaffes via normalt

husholdningsaffald, men skal

afleveres til en indsamlingsplads

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

produktet, brugervejledningen
eller emballagen henviser til det.

Materialerne er genanvendelige ifalge 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
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1 Knap til regulering af ovntemperatur
2 Betjeningsknap til ovnens funktioner
3 Betjeningsknap til kogezone, forreste venstre
4 Betjeningsknap til kogezone, bageste venstre
5 Betjeningsknap til kogezone, bageste hgjre
6 Betjeningsknap til kogezone, forreste hgjre
7 Varmeindikator for ovn
8 Kontrollampe kogeplade
9 Kontrollampe for derlas
10 Barnesikring
11 Magasinskuffe



SPECIFIKATIONER




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.

® Emhaetter skal monteres i henhold til de
informationer der oplyses i betjeningsvej-
ledningen for emhaetten.

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

indstillelige ben, der ligger i skuffen. Hojde 900 mm

A=104 mm
B=147 mm
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INSTALLATION

Komfurets nettilslutning

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

Installationen skal overholde evt. specielle krav fastsat af det stedlige forsyningssel-
skab.

Tilslutning af komfuret kraever en separat stremkreds.

Tilslutningen ma kun etableres ifglge el-diagrammerne, som findes pa ydersiden af
deekslet for tilslutningsklemmerne pa bagpladen.

Bemaerk ! Dette produkt bruger 16 A.

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

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

230V 1N~ 50Hz

400V 2N~ 50Hz

e A9 AO

400V 3N~ 50Hz
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BETJENING

Bornesikring
Inden du tager komfuret i brug
Ovndgren har en bgrnesikring, som forhin-
drer, at bgrn kan abne dgren. Apparatet le-
veres fra producenten med bgrnesikringen

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

® Tag ovnens udstyr ud og vask det i varmt ~ Slaet til.
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 ber kun renggres med varmt Deaktivering af

vand tilsat lidt opvaskemiddel. o
barnesikringen.

Ovnen betjenes med “pop ud” drejeknapper.

Drejeknapperne popper ud ved et let tryk pa

knappen, og de kan skubbes ind, ogsa nar

ovnen er i brug. P& funktionsknappen for

ovnfunktioner er de mulige funktioner trykt -

pa knappen. °l ° Barnesikringen
er deaktiveret,

®|To 0g du kan abne

daren.

Bemaerk!

Pa ovne der er ustyret med elektronisk ur vil
der, nar strammen er tilsluttet, blinke ”"0.00”
pa displayet. Det elektroniske ur skal indstil-
les. (Se "Indstilling af aktuel tid”).

Manglende indstilling af uret ggr ovnens drift . i . X
umulig. Barnesikringen aktiveres igen, nar du

lukker dgren.

13



BETJENING

Elektronisk ur/timer

A - displayfelt
< JA g - funktioner
o)
Sensorer
1 - funktionsvaelgerknap
2 - trykknap ,-”
3 -trykknap ,+”

Den elektroniske programmeringsfunktion
er udstyret med elektroniske sensorer, som
aktiveres ved bergring eller ved at trykke pa
sensorens overflade i mindst 2 sekunder.
Hver reaktion fra sensoren bekraeftes med
et bip.

Sensoroverfladen skal altid holdes ren.

Indstilling af aktuel tid

Efter tilkobling til stramforsyningen eller for-
nyet teending efter stremsvigt vises et blin-
kende 0.00 i displayet:

Tt
b Y
< | MENUQ| >l
2 1 3

® Tryk pa knappen 1. Displayet viser &,
® [ndstil aktuel tid med knapperne 3 og 2.

Efter ca. 7 sekunder fra afslutning af tids-
indstillingen bliver de nye indstillinger gemt.

OBS!
Korrekt drift af ovnen er kun mulig efter
indstilling af den aktuelle tid.

14

Minutur

Minuturet kan altid aktiveres, uanset om
andre funktioner er i brug. Minuturet kan
indstilles fra 1 minut op til 23 timer og 59
minutter.

For at indstille minuturet skal du:

® Trykke pa knappen 1. | displayet vises et
blinkende £\,

—
~|
*
—
-l

Indstille minuturets tid med knapperne 3
og 2. Den indstillede tid vises i displayet,
og lampen ved Q er teendt.

Tryk pa knappen 2 eller 3 for at slukke
signalet, lampen gar ud, og displayet vi-
ser den aktuelle tid.

OBS!
Hvis alarmsignalet ikke slukkes manuelt, vil
det slukke automatisk efter ca. 7 minutter.



BETJENING

Halvautomatisk drift

Hvis du gnsker, at ovnen skal slukkes pa et
bestemt tidspunkt, skal du:

® |Indstille drejeknappen for ovnens funk-
tioner og drejeknappen for temperaturre-
gulering i de positioner, som du gnsker,
ovnen skal arbejde i.

® Trykke pa knappen 1, indtil displayet vi-
ser:

g

W

I< | Menu | >

2 1 3

® |Indstille den @nskede tilberedningstid
med knapperne 3 og 2 inden for et om-
rade fra 1 minut til 10 timer.

Den indstillede tid gemmes i hukommel-
sen efter ca. 7 sekunder, og displayet viser
AUTO-funktion.

Efter udlgbet af den indstillede tid slukker
ovnen automatisk, der lyder et akustisk sig-
nal, og lampen ved AUTO-funktionen be-
gynder at blinke igen.

® |ndstil drejeknapperne for ovnens funk-
tioner og temperaturregulering i slukket
position.

® Tryk pa knappen 2 eller 3 for at slukke
signalet. Lampen gar ud, og displayet
viser den aktuelle tid.

Automatisk drift

Hvis du gnsker, at ovnen skal vaere teendt
i en bestemt tilberedningstid og slukkes pa
et bestemt tidspunkt, skal du indstille tilbe-
redningstiden og sluttidspunktet for tilbered-
ningen:

® Tryk pa knappen 1, indtil displayet viser:

Y g

W

I< | Menu | >

2 1 3

® |ndstil den gnskede tilberedningstid med
knapperne 3 og 2 inden for et omrade fra
1 minut til 10 timer.

® Tryk pa knappen 1, indtil displayet viser:

N B |
b I N |

< | MENUQ| >l
2 1 3

® |ndstil slukketid (sluttidspunkt for tilbe-
redningen) med knapperne 3 og 2. Slut-
tidspunktet er begraenset il et tidspunkt,
der ligger maks. 23 timer og 59 minutter
senere i tiden.

® |ndstil drejeknappen for ovnens funktio-
ner og drejeknappen for temperaturre-
gulering i de positioner, som du gnsker,
ovnen skal arbejde i.

15



BETJENING

Funktionen AUTO er nu taendt. Ovnen vil be-
gynde at arbejde fra og med det tidspunkt,
som fremkommer af forskellen mellem det
indstillede sluttidspunkt for tilberedningen
og den indstillede tilberedningstid (Hvis fil-
beredningstiden f.eks. er indstillet til 1 time,
og det indstillede sluttidspunkt for tilbered-
ningen er 14.00, s& vil ovnen automatisk
teende kl. 13.00).

Nar den indstillede tid for tilberedning er
gaet, slukkes ovnen automatisk, der lyder
et akustisk signal, og lampen ved AUTO-
funktionen begynder at blinke igen.

® Stil drejeknapperne for ovnens funk-
tioner og temperaturregulering i slukket
position.

® Tryk pa knappen 2 eller 3 for at slukke
signalet. Funktionen AUTO gar ud, og
displayet viser den aktuelle tid.

( e 21
(L
< | MENUQ| >l
2 1 3

Annuller indstillingerne

Indstillingerne af minutur og automatiske
funktioner kan annulleres nar som helst.

Sadan annulleres indstillingerne af de auto-

matiske funktioner:

® tryk samtidig pa knapperne 2 og 3,

Sadan annulleres indstillingerne af minut-
uret:

® tryk pa knappen 1 for at veelge indstil-
linger af minutur,

® tryk pa knapperne 2 og 3 igen,

AEndring af minuturets biplyd

Minuturets biplyd kan aendres pa folgende
made:

® tryk samtidig pa knapperne 2 og 3,
® velg funktionen “tone” med knappen 1.
Displayet begynder at blinke

® tryk pa knapperne 1, 2 eller 3 for at veel-
ge den biplyd, du gnsker.

I I
| |
I< | MENUQ| >l
2 1 3
Stegetermometer

Indstilling og skala: 30°C til 99°C, Skalaen-
hed: 1 Grad, Standardindstilling: 80°C.
Stegetermometeret registreres automatisk,
nar temperaturen er over 0°C.

Bemaerk:

Stikket til stegetermometeret er beskyttet
med en heette. Fjern beskyttelseshaetten for
at kunne seette stegetermometeret i stikket.
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BETJENING

Hvis stegetermometeret er tilsluttet, viser de
to tal pa venstre side stegetermometerets
faktiske temperatur, og de to tal pa hajre
side viser den indstillede temperatur.

Jreoc
J00 a0

Hvis stegetermometerets temperatur er la-
vere end minimumsindstillingen pa 30°C, vi-
ser displayet "30”. Hvis stegetermometerets
temperatur er hgjere end maksimumindstil-
lingen pa 99°C, viser displayet maksimumi-
ndstillingen. Nar stegetermometeret tilslut-
tes, starter programmet, og den nominelle
temperatur saettes til 80°C. Den indstillede
temperatur kan aendres sa leenge tempe-
raturerne vises, men ikke hvis minuturet
stadig er i opstartstilstand. Stegetermome-
terets alarm - tryk pa knappen 2 eller 3 for at
slukke signalet. Et aktivt stegetermometer-
program eller en igangveerende alarm kan
nulstilles ved at frakoble stegetermometeret.

Tabel: Kernetemperaturer ved brug af

stegetermometer
K@DTYPE KERNETEMPERATUR
°C

SVINEK@D

Svinekam 85-90
Forloren hare 80-85
OKSEK@D

Oksesteg 90-95
Roastbeef rad 50-55
rosastegt 65-70
gennemstegt 75-80
KALVESTEG 85-90
LAMMESTEG 85-90
VILDT 80-85
FISK (HEL)

f.eks. laks, grred, torsk 80-85

Pyrolytisk rengering

Varigheden af pyrolytisk rengaring kan indstil-

les fra 2 til 3 timer.

drej funktionsvaelgerknappen til position

ved brug af MENU-knapperne 2 og 3
indstilles varigheden af den pyrolytiske

rensning.
o g
LI I

K

MENU |

2 1 3

Vigtigt! Se "Rengering og vedligeholdelse"
fgr den pyrolytiske renggring startes.
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BETJENING

W.M._\oo

Betjening af kogezoner E‘

Kogezone slukket

Varmeholdningstrin ,/ \\
Viderekogningstrin

Hgjt viderekogningstrin

Stegetrin -

Hajt stegetrin
Opkogningstrin

Sa snart en kogezone taendes, lyser driftskontrollampen 8.
En kogezone reguleres med den tilhgrende 7-trins betjeningsknap. Denne har ud over trinnene

Oe1e2e3

ogsa tre mellemtrin, som er markeret med en prik.

Disse mellemtrin vaelges, hvis temperaturen pa det lavere trin er for lav, og temperaturen pa
det hgjere trin er for hgj.

Derved er det muligt at foretage en preecis tilpasning af temperaturen til fadevarens art og
meengde.

De forskellige trin anvendes mest hensigtsmaessigt som beskrevet nedenfor.

Kogezone slukket - stilling 0

Efter at en kogezone er slukket, kan eftervarmen stadig bruges til kogning/varmehold-
ning.

Varmeholdningstrin

Hvis retten blot skal smakoge langsomt ved ganske svag varme.

Viderekogningstrin - stilling 1

Ved middelstore retter og hvis der gnskes en jeevn viderekogning med en god energiud-
nyttelse.

Hojt viderekogningstrin

Til tilberedning af store portioner.

Stegetrin - stilling 2

Til retter, som kreever lave temperaturer til fortsat stegning.

Hgjt stegetrin

Til tilberedning af stegt kad og til retter, som kraever hgje temperaturer til fortsat steg-
ning.

Opkogningstrin - stilling 3

| starten af tilberedningsprocessen, til hurtig kogning, bruning, opkogning og tilberedning
af lynretter ved fuld varmeeffekt.

18



BETJENING

Dobbelt kogezone

Pa nogle modeller er den forreste venstre

kogezone og den bageste hgjre kogezone

temperaturreguleret og har en dobbelt koge-
zone til kogegrej med stor diameter.

* Hvis du ogsa vil teende den ydre, storre
kogezone, skal du dreje betjeningsknap-
pen (3) eller (5) ud over trin 3 til knappens
symbol for dobbelt kogezone.

« Efterfalgende kan du veelge det gnskede
trin

Oe1e2e3
hvormed temperaturen sa indstilles for
den starre kogezone.

» | stillingen “0” pa betjeningsknappen (3)
eller (5) slukkes den stgrre dobbelte ko-
gezone igen, og der skiftes tilbage til den
lille indre, enkelte kogezone.

Restvarmeindikation

Restvarmeindikationen viser dig, pa hvilken
af de fire kogezoner der stadig er en over-
fladetemperatur pa mere end 50°C. Ved at
vaere opmaerksom pa dette, kan du fore-
bygge forbreendinger. Du kan imidlertid ogsa
bruge restvarmen til at holde retter varme i

begreenset tid.
@ & @

Restvarmeindikation

19



BETJENING

Valg af kogerej

Der stilles starre krav til kogegrej til brug pa glaskeramiske kogeplader end til almindelige
kogeplader.

Eventuelle ekstraudgifter til kogegrejet betaler sig hurtigt pa grund af energibesparelser og
leengere levetid for kogegrej og glaskeramiske kogezone.Desuden forkortes tilberednings-
processen og dermed arbejdstiden.

Brug altid kun gryder og pander med lige sa stor eller stgrre diameter end den glaskerami-
ske kogezone, hvor pa de placeres. Derved opnas den bedst mulige varmeoverfarsel.
For sma gryder medfgarer ikke kun energitab, men ogsa risiko for at maden koger over og
breender fast pa den glaskeramiske kogezone.

Brug aldrig kogegrej med tynd eller buet bund, da dette kan medfere overophedning af
den glaskeramiske kogeplade. De specielle elgryder med planslebet bund er de mest
velegnede.

Brug ikke gryder med plastgreb i ovnen.

Kogegrejets bund skal altid holdes tgr, sa der ikke dannes kalkaflejringer pa den glaske-
ramiske kogeplade.

Ved anvendelse af specielt kogegrej skal du altid fglge kogegrejfabrikantens anvisnin-
ger.

Bemaerk venligst:

Kogegrej med aluminium- eller kobberbund kan efterlade metalliske pletter, som er me-
get vanskelige at fierne. Veer iseer opmaerksom pa emaljerede gryder, som ved utilsigtet
tarkogning kan forarsage uoprettelig skade. Vi henviser saledes til grydeproducenternes
anvisninger.
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BETJENING

Ovnens funktioner og betjening

Ovnen betjenes med et let tryk pa ovnens
funktionsknap, som sa slippes igen.
Ovnens driftsfunktioner er beskrevet pa
knappens side.

Nar ovnen er i brug, kan funktionsknappen
veere skubbet ind eller ud.

Pa funktionsknappens forside er der en mar-
kering, som lyser, nar ovnen er i brug.

Ovnen kan opvarmes ved hjeelp af et un-
dervarme element, et overvarme element,
et grill element og et ringvarmeelement (til
varmluft). Ovnen styres med en funktions-
veelger —knappen skal drejes til den gnskede

-
/7

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

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

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

En varmluftsbleeser, som sidder pa ovnens
bagveeg, se@rger for en konstant luftcirkula-
tion. Derved opnas en bedre varmeoverfarsel
til fadevarerne og en mere ensartet tempera-
turfordeling i hele ovnen.

Du sparer energi, fordi der kan vaelges
vaesentligt lavere temperaturer end ved
traditionel opvarmning.

Pa grund af de lavere temperaturer vil til-
smudsningen af ovnen heller ikke vaere sa
stor. Fedt o.l. braender ikke sa let fast og
kan derfor fiernes uden vanskeligheder.
Hvis flere flade kager eller bageplader
med smakager skal bages samtidig, an-
befales det at bruge den forste og den
tredje hyldeskinne fra neden.

Optening er veesentligt hurtigere og kan
evt. ogsa ske samtidig pa alle hyldeskin-
ner.

Det er muligt at abne lagen under bag-
ning, ogsa af sarte kager, uden at de
falder sammen.

En lang forvarmningstid som ved traditio-
nel ovn erikke ngdvendig, den indstillede
temperatur nas hurtigt.

BEMARK!

Hvis motoren til varmluftblaeseren gar i
stykker, skal ovnen straks slukkes. Op-
varmning uden blaeser kan medfore ska-
der pa ovnen.



BETJENING

Funktionsvalgerens positioner

Ed
L6 ]

@
)

Optening
Brug denne indstilling til optgning af
frossen kage og brad.

Forvarmning
Varmluft + grill

Varmluft

Ovnen opvarmes ved hjaelp af en
varmluftblaeser, som er placeret
midt pa ovnens bagveeg.

Fordele:

® Ovnens opvarmning er vaesent-
lig hurtigere, og der er ikke brug for
nogen forvarmning.

® Det er muligt at bage pa to hylde-
skinner samtidigt.

® Der udskilles mindre fedt og saft
af maden.

® Mindre tilsmudsning af ovnen.

ECO-opvarmning

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

Varmluft med ringvarmeelement
og undervarme

Varmen generes af to varme-
elementer: et varmeelement i bun-
den og et cirkuleert bagerst i oven.
Dette system er ideelt til bagning
pa to niveauer samtidigt. Varmiufts-
systemet er ogsa egnet til optening,
konservering, tarring og tilberedning
af pizza.

Undervarme

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

&3

>

B

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

Over- og undervarme og blaser
Denne indstilling er bedst til bagning
af kager.

Pyrolytisk renggring

Pyrolytisk selvrensning af ovnen.
Ovnen varmer op til ca. 480 °C.
Rester fra grillning og madlavning
breender til en let fiernelig aske, som
kan tarres af med en fugtig klud.
Vigtigt!

Se "Rengering og vedligeholdelse"
for den pyrolytiske rengering startes.

Blaeser og intensiv grill

Ved at anvende denne funktion kan
du gare grillprocessen hur-
tigere. Grillstegningen skal forega
ved lukket ovnlage.

Supergrill

(Grill og overvarme)

Nar funktionen Supergrill er teendt,
kan du grille med overvarme. Det gi-
ver hgjere temperatur gverstiovnen
og en steerkere bruning af maden.

Grill

| denne position kan du grille fg-
devarer, nar kun grillelementet er
teendt.

Belysning i ovhen
| denne position teendes lyset i ov-
nen.



BETJENING

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

»

nen-.

Grillstegning

Grillstegningen sker ved, at maden pavirkes
af infrar@d 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 seette en
plade til opsamling af overskydende
fedt ind pa ovnribben lige under
risten.

® Lukke ovnlagen.

Ved funktionerne grillstegning og supergrill
skal temperaturen indstilles pa 220°C og ved
funktionen grillstegning med blaeser — pa
maks. 190°C.

oBSs!

Grillstegning skal forega ved lukket
ovnlage.

Nar man benytter sig af grillfunktio-
nen, kan tilgeengelige 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 maengde 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 kedsaften, 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 veelge 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
Gaerkage /

Somciacs 180 - 200 2 50-70
Fisk 190 - 210 2-3 45 - 60
Oksekad 200 - 220 2 90 - 120
Svinekad 200 - 220 2 90 - 160
Kylling Eco 180 - 200 2 80 - 100
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BRUG AF OVNEN - PRAKTISKE TIPS

Ovn med automatisk luftcirkulation (inklusive varmluftblaeser og ringvarmelegeme)

Type af mad Funktioner Temperatur (°C) Ovnniveau Tid (min.)
Sandkage OJ 160 - 200 2-3 30-50
Geerkage / ) " 402
pundkage O 160 - 170 3 25 - 40
Geerkage / ) " 402
oundkage 155-170 3 25- 40

Pizza 200-230 " 2-3 15-25
Fisk O 210 - 220 2 45- 60
Fisk 160 - 180 2-3 45-60
Fisk 190 2-3 60 - 70
Polser 200 - 220 4 14-18
Oksekod O 225 - 250 2 120 - 150
Oksekod 160 - 180 2 120 - 160
Svineked O 160 - 230 2 90 - 120
Svineked 160 - 190 2 90 - 120
Kylling 180 - 190 2 70-90
Kylling O 160 - 180 2 45-60
Kylling 175- 190 2 60 - 70

Grantsager 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
Bemeerk: 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 af mad Tilbehor Ovnniveau Funktioner | Temperatur Bagetid ?
(°C) (min.)
Bageplade 4 O 160 1 29-322
Bageplade 4 BN 155 1) 31-342
d 3 150 34-372
Sma kager Bageplade
2+4
Bageplade 2 - bageplade
- 1 -432
Bradepande | cller brade 150 40- 43
pande
4 - bageplade
Bageplade 3 O 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
. Grillrist + sort
Fedtfaktat'gesa”d' bageform 2 170-180" | 38-462
9 diameter 26cm
2
sorte bagefor-
Grillrist + 2 sor- mdﬁap'iﬁzfs
fEbleterte | te bageforme gonar, O 180 - 200 652
) den bageste
diameter 26cm PR
til hgjre, den
forreste til
venstre

" Foropvarm 5 minutter, brug ikke lynopvarmnings-funktionen.

2Tiderne geelder for retter, der saettes i en kold ovn. Hvis ovnen er foropvarmet.
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TESTRETTER. | henhold til standarden EN 60350-1.

Grilning
Type madret Tilbehor Niveau Type Temperatur Tid
opvarmning (°C) (min.)
Hvidt toastbrad Grillrist 4 220" 3-7
Grillrist + bra- Farste side 13
depande 4 - grillrist — 1 -18
Burgerboffer (til opsamling | 3 - bradepande . 220 Anden side 10
af veede) -15
" Foropvarm ovnen i 8 minutter, brug ikke lynopvarmnings-funktionen.
Stegning
Type af mad Tilbehor Ovnniveau Funktioner | Temperatur Tid
(°C) (min.)
Grillrist + bra-
depande 2 - grillrist s ) )
(til opsamling | 1 - bradepande 180 -190 70-90
af vaede)
Hel kylling
Grillrist + bra-
depande 2 - grillrist =
(til opsamling | 1 - bradepande 180 -190 80-100
af vaede)

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.

® \ed 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, fedtstaenk og metallisk
spillende misfarvninger fiernes med et
middel, beregnet til glaskeramiske koge-
plader.
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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 renggring, 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.



RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

® Ovne er udstyret med ovnribber somnemt  Udskiftning af ovnpzaere
kan fiernes. For at fierne dem i forbindelse
med rengering bruges en umbraconggle  Ved udskiftning af ovnpzeren skal kom-
str. 3 for at fierne skruerne fra ovnribber-  furet ferst slukkes ved hovedafbryderen.
ne. Nar ovnribber er rengjorte, seettes de  Der ma ikke vaere strem til komfuret, nar
tilbage i ovnen. Fgr skruerne strammes,  ovnpaeren skiftes.
skal det kontrolleres, at ovnribberne er
sikkert placerede i de beregnede hulleri 1 Afpryd stremmen til ovnen

ovnvaeggen. 2. Fjern hylder og plader fra ovnen.

3. Hvis ovnen har teleskopudtraekkene,
fiernes disse ogsa.

4. Brug en flad skruetreekker til at lirke lam-
pedaekslet Igs, fiern det, vask og ter det
omhyggeligt af.

5. Traek halogenpeeren ud ved at traekke den
nedad med en klud eller et stykke papir.
Om ngdvendigt, erstat halogenpaeren
med en ny.

- spaending 230V

- effekt 25W
6. Saet halogenpaeren i soklen.
7. Saet deekslet pa igen

Advarsel: Pas pa ikke at bergre halogen-
lampen direkte med fingrene!

Afmontering af ovnribber
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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, laft
den opad og fjern 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.Skruerne i den gverste dorliste lgsnes
med en stjerneskruetreekker (fig. B).

2.Tag den gverste derliste af ved at lirke dens
sider forsigtigt med en flad skruetraekker
(fig. B, C).




RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

3. Treek derefter glasset ud (Fig. D).
Vigtigt! Der er risiko for at beskadige
glaspladens ramme. Loft ikke glaspladen
op, men traek den ud.

Efter renggringen folges ovennesevnte pro-
cedure i omvendt reekkefolge.
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RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

Pyrolytisk renggring

Pyrolytisk selvrengering af ovnen. Ovnen
varmer op til ca. 480 °C. Rester fra grillning og
madlavning braender til en let fiernelig aske,
som kan tgrres af med en fugtig klud.

For pyrolytisk renggring.

Vigtigt!

Fjern alt tilbeher fra ovnen (bagepla-
der, grillrist, ovnribber). Tilbeher, der
efterlades i ovnen, vil blive gdelagt
under den pyrolytiske renggring.

Bemaerk:

Stikket til stegetermometeret er beskyttet
med en haette. Fjern beskyttelseshaetten fra
stikket, far du starter pyrolyse-rensningen.

Fjern genstridige pletter i ovnen.

Renggar ydersiden af ovnen med en fugtig
klud.

® Fglg instruktionerne.

Under renseprocessen.

® Brug ikke kogepladen.
® Taend ikke for ovnlyset.

® | agen erforsynet med en las, som forhin-
drer den i at blive abnet under renggrin-
gen. Abn ikke ovnlagen, da rengaringen
vil blive afbrudt.

Vigtigt!

Under den pyrolytiske rengaring kan
ovnen na en meget hgj temperatur.
Som felge heraf kan ovnens yderside
blive varmere end normalt, sa barn
bar holdes pa afstand hele tiden.
Der kan udledes r@gg under renggrin-
gen, sa kontroller derfor, at kekkenet
er godt ventileret.

Den pyrolytiske renseproces:

® |uk ovndgren

® Szt knappen til funktionsvalg pa positio-
nen Pyrolytisk rengaring .

® Varigheden af den pyrolytiske renggring
(2:00) samt symbolerne "auto" og "P" vi-
ses pa displayet. Indikatorlys for dgrlas

teendes ||

N

14 B R
L

I< | Menu | >

® Tryk pa knappen MENU i 3-4 sekunder,
indtil displayet viser ,0.00”.
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]
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-
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-
.

MENU | >
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RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

® Tryk pa knappen MENU igen. Displayet
vil vise ,Pdur” blinkende.

=

(

|

1<

Tryk pa knapperne > eller < for at veelge
den gnskede tid.

Du kan veelge 2 timer, 2,5 timer eller 3
timer. Nar du har valgt, skal du vente pa
det lydsignal, som bekreefter, at varighe-
den af den pyrolytiske rengaring er ind-
stillet.

Den pyrolytiske rengering starter. Ovn-
daren bliver last

Nar den pyrolytiske renggring er afslut-
tet, vises "P0.00” pa displayet. Apparatet
vil derefter starte afkglingsfasen, mens
der stadig vises P0:00.

[
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I< | Menu | >

Nar temperaturen i ovnen er kglet ned
til 160 °C, lases deren op automatisk,

og indikatorlyset for derlas [°[ slukkes.
Denne kan tage 45 til 75 minutter, efter
at alarmen P0:00 lad.

Nar indikatorlyset for dgrlas er slukket,
saettes knappen til funktionsvalg i posi-
tion 0 .

Nar daeren er last op, og du slukker for
ovnen, kan du abne dgren og fjerne
asken med en blgd, fugtig klud. Isaet si-
deribber og andre lgsdele. Din ovn er nu
parat til brug.
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Afkglingsfasen fortseetter, indtil temperatu-
ren pa 50 °C er naet inde i ovnen.

Vigtigt!

Hvis du starter den pyrolytiske rengaring, og
ved et uheld kommer til at &bne ovndgren,
vil processen standse, og indikatoren for
dgrlas vil blinke. For at genstarte den pyro-
lytiske rengaring, skal du dreje knappen for
funktionsvalg til 0 og foretage de gnskede
indstillinger igen.

Annuller processen

Pyrolytisk renggring er en proces, der ikke
bgr afbrydes.

Hvis du har brug for at standse processen,
skal du dreje knappen for funktionsvalg til
position 0.

Afheengigt af det tidspunkt, hvor du afbryder
processen (temperaturen i ovnrummet), skal
ovnrummet farst kele ned til 160 °C, fer dgren
lases op automatisk.

Abning af deren i negdstilfaelde

Hvis daren af en eller anden grund ikke laser
op automatisk, og ovnrummet allerede er
kalet ned, abnes dgren pa falgende made:

® saet knappen for funktionsvalg i position

llLySII
vent i 4 minutter
Seet knappen for funktionsvalg i position

0 —ovnderen skulle nu lase op inden for
10 minutter.

Bemeark — ovndegren vil ikke lase op,
hvis temperaturen i ovhrummet er over
160 °C.



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.
For du anmoder om 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

Nominalspaending 230/400V~50 Hz

Nominalydelse max.9,9 kW

Komfurets dimensioner ~ 90/60 /60,5 cm

Basisinformation:

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 ak-
tive: Under- og overvarme (konventionel opvarmning) og varmluftbleeser-opvarmning (aegte
varmluft) hvis disse funktioner er relevante.

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

Automatisk luftcirkulation ECO (ringvarmeelement + blaeser)
Automatisk luftcirkulation ECO (over- og undervarme + grill + blaeser)
Konventionel opvarmning ECO (over- og undervarme) [I;J]

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

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

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

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

® Veer sezerlig 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 veere farlig.

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

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

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

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

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

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

Merk: Hvis platetoppens overflate er sprukket, ma
du sla av strammen for & unnga risiko for elektrisk
stot.
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VIKTIGE OPPLYSNINGER

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

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

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

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

Ikke bruk damprengjgringsmiddel til & rengjare ap-
paratet.

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 for
apparatet tas i bruk!

® Husk pa at barn ikke forstar farer som kan oppsta ved bruk av elektriske apparater.
Informer 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, ogien viss tid etter bruk av komfyren, er de utvendige overflatene varme. Dette
gjelder spesielt kokesonene, vinduet i stekeovnsdgren og dampavsuget over handtaket
til stekeovnsdaren.
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VIKTIGE OPPLYSNINGER

® Pass pa at nettledninger til andre apparater ikke blir liggende pa varme kokesoner eller
kommer i klemme i stekeovnsdgren. 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.

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

® \/ed defekter eller feil skal komfyret kobles fra stramnettet. Den skal forst tas i bruk igjen
nar feilen er rettet av en fagmann.

® Ved steking blir det ytre varmeelementet, ved grilling det indre varmeelementet, gledende.
For & unngé antennelse skal de ikke komme i kontakt med grillmaten.

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

Den 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 sveert

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 & 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.

® Kjokkenredskap av kunststoff (skjeer, skaler og lignende) skal ikke legges pa den varme
keramiske 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 a 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
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1 Bryter for regulering av stekeovnstemperatur
2 Betjeningsbryter for stekeovnsfunksjonene
3 Betjeningsbryter for venstre kokesone foran
4 Betjeningsbryter for venstre kokesone bak
5 Betjeningsbryter for hayre kokesone bak
6 Betjeningsbryter for hayre kokesone foran
7 Varmeindikator for stekeovn
8 Kontrollampe koketoppen
9 Kontrollampe for derlas
10 Bgrnesikring
11 Skuff
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SPECIFIKASJONER




INSTALLASJON

Oppstilling av komfyren

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

® Unnga a lgfte komfyren i topplaten.

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

® Kjokkenvifter skal monters i henhold til
instruksjonene som er gitt i bruksanvis-
ningen for viften.

® 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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Montering av veltesikring

Hoyde 900 mm
A=104 mm
B=147 mm



INSTALLASJON

Komfyrens nettilslutning

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

Installasjonen skal overholde evt. spesielle krav som er satt av lokale stremleverandg-
rer.

Tilkobling av komfyren krever en separat strgmkurs.

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

Merk! Dette produktet bruker 16 A.

Ved tilkobling eller utskifting av tilledningen skal minst en ledning av type HOS5 VVF-5G2,5
eller tilsvarende brukes.

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

Klargjering for bruk

e Fjern innpakningsmaterialet, tam skuffen,
rengjgr omradet inne i ovnen for beskyt-
telsesstoffer.

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

e Ventilasjonen i rommet slas pa, 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.

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

Ovnen er utstyrt med knapper som kan sky-
ves inn og ut. Slik velger du en funksjon:

1. Trykk forsiktig pa en knapp som deretter
vil sprette ut.

2. Vri knappen til gnsket funksjon. Symbo-
lerne viser mulige funksjoner.

Merk!

Pa ovne som er utstyrt med elektronisk ur,
blinker ”0.00” pa displayet nar strammen er
tilkoblet. Du ma stille inn det elektroniske
uret. (Se avsnittet innstilling av klokkeslett).
Ovnen virker ikke fgr du har stilt inn uret.

Barnelas

Stekeovnen er utstyrt med et barnelassys-
tem pa deren. Ovnen leveres av produsen-
ten med aktiv derlas.

Fjern barnlasen.

Lasen er fjernet,
0g du kan apne
dgren.

Lassystemet aktiveres igjen nar dgren
blir lukket.
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BETJENING

Digitalt ur/timer

A - display

(CPAN Q - symboler for driftsfunksjoner
o

Sensorer

1 - funksjonsknapp

2 - ,-" knapp

3 -,+" knapp

Den elektroniske programfunksjonen er ut-
styrt med elektroniske sensorer som akiti-
veres ved & bergre eller holde fingeren pa
sensorens overflate i minst 2 sekunder.
Hver gang en sensor aktiveres, signaliseres
det med en lyd.

Hold alltid sensoroverflaten ren.

Instilling af klokkeslett

Etter at programmeringsmodulen slas pa eller
nar den slas pé igjen etter at strammen var
gatt, viser displayet farst klokke 0.00,

. T

S |
< MENUQ| >l

2 1 3

* trykk pa 1-tasten, < symbolet vises alltid
i displayet,

¢ innstill inneveaerende tid ved bruk av tas-
tene 2 og 3.

Ca 7 sekunder etter at tidsinnstilling har
fundet sted, blir oppgitte data lagret, i mo-
dulens minne.

NB!

Blir tiden ikke innstilt, kan stekeovnen heller
ikke brukes.

Minuttur

Minutturet kan aktiveres til enhver tid uansett
om andre funksjoner er aktivert eller ikke.
Tida kan innstilles innenfor tidsrammer fra 1
minutt til 23 timer 59 minutter.

Gjer folgende for & innstille minutturet:
* trykk pa 1-tasten inntil £\ i begynner &
blinke, displayet viser “0.00”,

e
a0
< | MENUQ| >l
2 1 3

¢ innstill korrekt tid pa minutturet ved bruk av
tastene 2 og 3.

Etter at den innstilte tiden har passert, kom-
mer det et lydsignal, mens begynner a
blinke

¢ trykk pa tastene 2 eller 3 for a sla av lyd-
signalen; lysdiode slutter & lyse, Q mens
displayet viser inneveerende tid.

NB!

Slas ikke lydsignalet av pa forhand, blir det
automatisk slatt av etter ca. 7 minutter.
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BETJENING

Halvautomatisk drift

Skal stekeovnen slas av automatisk etter
gnsket tid, ma felgende gjores:

« innstill stekeovnens funksjonsregulator og
temperaturregulator til gnsket stilling,

« trykk pa 1-tast inntil , displayet viser “dur”,

« innstill gnsket arbeidstid ved bruk av tas-
tene 2 og 3, innenfor tidsrammer fra 1 minutt
til 10 timer

Den innstilte tiden lagres i modulens minne
etter ca 7 sek., mens displayet AUTO.

Etter at den innstilte tiden har passert, slas
stekeovnen automatisk av, samtidig kom-
mer det et lydsignal, mens AUTO begynner
a blinke;

 sett stekeovnens funksjonsregulator og
temperaturregulator i "Av’- stilling,

« trykk pa tastene 2 eller 3 for a sla av lydsig-
nalet, lysdiode slutter a lyse, mens displayet
viser inneveerende tid.

Automatisk drift

Skal stekeovnen slas pa, brukes over gn-
sket tid og til slutt slas av ved innstilt tid, ma
arbeidstiden og avslutningstiden innstilles
separat.:

« trykk pa 1-tast inntil , displayet viser “dur”,

YNy

W

I< | Menu | >

« innstill gnsket arbeidstid ved bruk av tas-
tene 2 og 3, innenfor tidsrammer fra 1 minutt
til 10 timer,

« trykk pa 1-tast inntil , displayet viser “End”,

A': -:I -’
4 g I |
I< | MENUQ'I >
2 1 3

« innstill snsket arbeidstid (avslutningstid) ved
a trykke pa tastene 2 og 3, innenfor maksi-
malle tidsrammer pa 23 timer 59 minutter
 sett stekeovnens funksjonsregulator og
temperaturregulator i gnsket stilling.



BETJENING

Displayet viser AUTO, og stekeovnen settes
dai bruk ngyaktig i det gyeblikk som fremgar
av differansen mellom stekeovnens innstilt
avslutningstid og dens arbeidstid, (f.eks.:
stekeovnen er innstilt til 1 times arbeid og
avslutningstid er satt til kl. 14.00 = steke-
ovnen settes automatisk i bruk kl. 13.00).
Ved avslutningstid slas stekeovnen automa-
tisk av, samtidig kommer det et lydsignal og
en lysdiode begynner a blinke AUTO,

« sett stekeovnens funksjonsregulator og
temperaturregulator i “Av”-stilling,

* trykk pa tastene 2 eller 3 for & sla av lydsig-
nalet, lysdiode slutter a lyse, mens displayet
viser innevaerende tid.

Annullere innstillinger

Innstillinger for programmerbar klokke og
automatiske funksjoner kan annulleres til
enhver tid.

Annullere innstillinger for automatiske funk-
sjoner:

« trykk knappene 2 og 3 samtidig,

Annullere programmerbar klokke:

« trykk knappen 1 for a velge innstillinger for
programmerbar klokke,

« trykk knappene 2 og 3 pa nytt.

Endre bibtone for programmerbar klokke

Bibtone for programmerbar klokke kan en-
dres slik:

* trykk knappene 2 og 3 samtidig,

» velg “tone”’-funksjonen med knappen 1,
displayet vil na starte a blinke:

« sammen med knappen 2 velger du gnsket
alternativ fra 1 til 3.

| A |
1< MENUQ | >l
2 1 3
Steketermometer

Innstillingen og skala: 30°C til 99°C, Skala-
enhet: 1 Grad standardinnstilling: 80°C.
Steketermometeret oppdaget nar tempera-
turen er over 0°C.

Viktig!

Kontakten pa steketermometeret er beskyt-
tet med et beskyttelsesdeksel. Du ma fierne
beskyttelsesdekselet far du kan plugge inn
steketermometeret.




BETJENING

Hvis steketermometeret er koblet til, viser
de to tallene pa venstre side steketermo-
meterets faktiske temperaturen, og de to tal-
lene pa hayre side viser innstilt temperatur.

N
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Hvis steketermometerets temperaturen er
lavere enn minimumsinnstillingen pa 30°C,
viser displayet "30”. Hvis steketermomete-
rets temperaturen er hgyere enn den mak-
simale innstillingen av 99°C, viser displayet
maksimum innstillingen. Nar steketermome-
teret er tilkoblet, starter programmet, og den
nominelle temperaturen instilles pa 80°C.
Temperaturinnstillingen kan endres sa lenge
temperaturen er vist, men ikke hvis timeren
er fortsatt i oppstartsmodus . Steketermo-
meterets alarm - trykk pa tastene 2 eller 3
for & sla av lydsignalet,

Aktiv steketermometer program eller en pa-
gaende alarm kan resettes ved & koble fra
steketermometeret.

Tabell: Kjernetemperaturer ved bruk av
steketermometer

KJGTTSLAG KJERNETEMPERATUR
1°C

SVINEKJGTT

Svinekam 85-90

Forloren hare 80-85

OKSEKJ@TT

Oksestek 90-95

Roastbiff,

rod 50-55

rosa 65-70

gjennomstekt 75-80

KALVESTEK 85-90

LAMMESTEK 85-90

VILT 80-85

FISK (HEL)

for eksempel laks/ 80-85

orret,torsk

Pyrolytisk rengjering

Varigheten for den pyrolytiske rengjgringen
kan stilles inn fra 2-3 timer.

® Still valgbryteren for ovnsfunksjoner til
stilling [P).
® Still inn varigheten for den pyrolytiske
rengjgringen ved bruk av 2 og 3 MENU-
knappene.

e o Y

1 B I
L

I< | mMenu | >

2 1 3

Viktig! Les ngye igjennom kapittelet "Ren-
gjering og vedlikehold" fgr du starter den
pyrolytiske rengjgringen.
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BETJENING

Betjening av kokesonene E‘

Kokesone av
Sakte koking ,/ \
Lav

Sakte steking -—)
Middels

Intens steking

Maksimum

M.N._LQQ

Sa snart en keramisk kokesone slas p3, lyser kontrollampen 8.
De keramiske kokesonene reguleres med en 7-trinns betjeningsknapp. Denne har i tillegg til

0el1e2e3

ogsa tre mellomtrinn, som er markert med en prikk.

Disse mellomtrinnene velges hvis temperaturen pa det laveste trinnet er for lavt, og tempe-
raturen pa trinnet som er hgyere er for hay.

Dermed er det mulig & foreta en ngyaktig tilpasning av temperaturen til matvarens type og
mengde.

De forskjellige trinnene brukes mest hensiktsmessig som beskrevet under.

® Bryter-stilling 0
Kokesone av. Restvarme brukes til & holde maten varm i en kortere periode.

® Bryter-stilling o
Sakte koking (f.eks. ris) og for & holde kokt mat varm.

® Bryter-stilling 1
Smaékoking, supper, grgnnsaker og damping.

® Bryter-stilling ®
Sakte steking eller intensiv koking.

® Bryter-stilling 2
Egnet til koking av alle stekte matvarer: kjaitt, etc.

® Bryter-stilling ®
Intens steking av hurtigstekt kjott.

® Bryter-stilling 3
Brune kjott, varme opp til kokepunktet.
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BETJENING

Dobbel kokesone

Pa noen modeller er fremre venstre kokesone
og bakre hgyre kokesone temperaturregulert
og fungerer som en dobbelt kokesone til
starre kokekar.

* Hvis du ogsa ensker a sla pa den stgrre
ytre kokesonen, ma du vri funksjonsknap-
pen via trinn 3 til knappens symbol for
dobbel kokesone.

* Deretter kan du velge det gnskede trin-
net

0¢1¢2+3

slik at temperaturen stilles inn for den store

kokesovnen.

» Huvis du vrir funksjonsknappen til “0”, slas
den dobbelte kokesonen av og stilles til-
bake til den mindre normale kokesonen.
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Restvarmeindikator

Hvis temperaturen i en oppvarmingssone
overskrider 50° C vil dette bli signalisert med
en indikator som lyser opp for denne sonen.
Ca 5 til 10 minutter etter en oppvarmings-
sone er slatt av, vil den fortsatt ha restvarme
som kan brukes, for eksempel & varme opp
eller holde rettene varme uten a bruke annen

oppvarmingssone.
Restvarmeindikation
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BETJENING

Valg av kokekar

Noe ekstra kostnader for kjgp av egnede kokekar inntjenes i Igpet av kort tid gjennom ener-

gisparing og lengre levetid pa kokekar og den keramiske komfyrtoppen. | tillegg sparer man

tilberedningstid og arbeidstid.

® Bruk alltid kokekar med et tverrmal pa bunnen som er lik eller stgrre enn den kokesonen
pa den keramiske koketoppen som benyttes. Dermed oppnéar du sterst mulig varme-
overfaring.

® Ved for smé& kokekar slgser man ikke bare med energi, man kan ogsa brenne fast overkokt
mat pa den keramiske komfyrtoppen.

® Bruk ikke kokekar med tynn eller buet bunn, da dette kan fgre til overoppheting av den
keramiske komfyrtoppen. Spesielt godt egnet er kokekar beregnet pa elektriske komfyrer,
og som er utstyrt med planslipt bunn.

® Pass pa at kokekar med handtak i kunststoff ikke er egnet til bruk i stekeovnen.

® Hold bunnen av kokekaret tarr, slik at du unngar kalkavleiringer pa den keramiske kom-
fyrtoppen.

® Ved bruk av spesialkokekar ma du i tillegg falge anvisningene til produsenten av kokeka-
ret.

Merk:
Kokekar med aluminium- eller kopperbunn kan etterlate metallflekker som det er svaert van-

skelig a fierne. Veer spesielt oppmerksom pa emaljerte gryter. Ved utilsiktet tarrkoking kan
disse forarsake uopprettelig skade. Se gryteprodusentenes anvisninger.
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Ovnens funksjoner og betjening

Ovnen er utstyrt med knapper som kan sky-

ves inn og ut. Slik velger du en funksjon:

- trykk forsiktig pa en knapp som deretter vil

sprette ut.

- vri knappen til gnsket funksjon. Omkring
knappene finner du symboler som viser mu-

lige funksjoner.

Ovnen kan varmes opp ved hjelp av et
undervarmeelement, et overvarmeelement,
et grillelement og et ringvarmeelement (til
varmluft). Ovnen styres ved hjelp av en
funksjonsvelgerknapp som vris til gnsket

funksjon,

-
/7

og en reguleringsknapp for ovnstemperatur

— knappen vris til snsket temperatur.

For at ovnen skal kunne slas av, ma begge

knappene stilles i posisjonen "@”/"0”.
Merk!

Ovnen varmes ikke opp fgr ovnstem-

peraturen er stilt inn.
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Tilberedning med varmluft

En varmluftsvifte som befinner seg pa ov-
nens bakre vegg, serger for en konstant
luftsirkulasjon. Derved oppnas bedre var-
meoverfgring til matvarene og en jevnere
temperaturfordeling i hele ovnen.

Du sparer energi fordi du kan velge
betydelig lavere temperaturer end i tra-
disjonelle ovner.

Pa grunn av lavere temperatur blir ovnen
heller ikke sa uren. Fett o.l. brenner ikke
sa lett fast og kan derfor fiernes uten
vanskeligheter.

Hvis du baker flere flate kaker eller bake-
plater med smakaker samtidig, anbefales
det du bruker fgrste og tredje hylleskinne
nedenfra.

Opptining gar mye raskere og kan ev.
ogsa foretas samtidig pa alle hylleskin-
nene.

Det er mulig & apne lokket under bakin-
gen uten at kakene faller sammen. Dette
gjelder ogsa for gmfintlige kaker.

Det kreves ikke like lang forvarmingstid
som for tradisjonelle ovner. Den innstilte
temperaturen nas hurtig.

MERK!

Hvis motoren til varmluftviften gar i stykker,
ma ovnen slas av umiddelbart. Oppvarming
uten vifte kan skade ovnen.
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Stekeovnens funksjonsvelger

EJ
L0

N

€

Opptining
Bruk denne innstillingen til opptining
av frossen kake og brad.

Ovnsforvarming
Varmluft og grill

Varmluft

En vifte bak i ovnen sikrer at varmen
fra topp- og bunnelementene forde-
les jevn i stekeovnen. Systemet med
varmluft er ideelt for baking kun pa
ett plan og for mange formkaker.
Stekeovnstemperaturen er lavere
enn ved steking med konvensjonelt
system; pa denne maten er det ener-
gigkonomiserende

ECO-oppvarming

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

Varmluft med ringvarmeelement
og undervarme

Varmen produseres av to varmeele-
menter: varmeelement i bunnen og
et sirkelformet element bak i ovnen.
Dette systemet er ideelt for baking
pa to plan samtidig. Varmluftsyste-
met er ogsa egnet for tining, konse-
rvering, tgrking samt tilbereding

av pizza.

Undervarme

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

Traditionell oppvarming (over- og
undervarme)

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

Overvarme, undervarme og vifte
Innstillingen benyttes til baking av
kaker.

Pyrolytisk rengjgaring.

Pyrolytisk selvrensing av ovnen.
Ovnen varmes opp til en temperatur
pa ca. 480 °C. Grill- eller bakerester
brennes til aske, som lett kan fijernes
ved bruk av en fuktig klut.

Viktig!

Les ngye igjennom kapittelet "Ren-
gjering og vedlikehold" fer du starter
den pyrolytiske rengjaringen.

Vifte og intensiv grill

Med dette systemet slas grillelemen-
tet av og pa vekselvis. Mens elemen-
tet er av, fordeler viften varmen fra
grillelementet over maten. Pa denne
maten blir kjgttet brunt og sprett over
det hele. Varmluftsgrilling er spesielt
godt egnet for store kjattstykker og
fjaerkre.

Supergrill (grill og overvarme)
Hele grillelementet blir varmt. Flere
steker, pglser, fisk eller brgd kan
grilles.

Grill

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

Lys i stekeovn
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Nar du skrur pa ovnen, indikeres det med
at to kontrollamper lyser, 7 og 8. Kontrol-
lampe 8, som indikerer at ovnen er i drift og
kontrollampe 7 som vil slukke etterhvert som
ovnen nar valgt temperatur. Hvis en oppskrift
anbefaler a plassere retten i en oppvarmet
ovn, skal dette ikke gjgres far kontrollampe
7 slukkes feorste gang. Mens du baker, vil
kontrollampe 7 sla seg litt av og pa, for a
opprettholde temperaturen inne i ovnen. Kon-
trollampe 8 lyser ogsa nar funksjonsvelgeren
star i posisjon "Ovnsbelysning”
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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 ,

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

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,
stenge stekeovnsdgren.

posisjonen

For funksjonen grill eller supergrill skal man
stille inn temperaturen pa 220°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.
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Baking

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

Ved bruk av varmluftsfunksjonen, er det ikke ngdvendig & forvarme ovnen.

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 veere tarr 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
kjattmengder tilberedes pa komfyren.

Det anbefales a bruke ildfaste fate 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 a velge en hayere temperatur. Det
anbefales at du varmer opp ovnen pa forhand.

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

Anbefalt innstilling for ECO oppvarming

Type matrett Ovnsfunksjoner | Temperatur (°C) Niva Tid i minutter
Sukkerbred 180 - 200 2-3 50-70
Claerbais!/ Eco 180 - 200 2 50 - 70

Fisk Eco 190 - 210 2-3 45 -60
Storfe Eco 200 - 220 2 90 - 120
Svin Eco 200 - 220 2 90 - 160
Kylling Eco 180 - 200 2 80 - 100
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Ovn med automatisk luftsirkulasjon (inkludert vifte og ringvarmer)

Type matrett Ovnens Temperatur (°C) Ovnsniva Tid (min.)
funksjoner
Sukkerbrad O 160 - 200 2-3 30-50
Gleorbakst ! O 160 - 170 3 25-402
Glrorbakst ! 155170 9 3 25-407
Pizza 200 - 230 " 2-3 15-25
Fisk O 210 - 220 2 45-60
Fisk 160 - 180 2-3 45-60
Fisk 190 2-3 60 - 70
Pglser 200 - 220 4 14-18
Storfe O 225 - 250 2 120 - 150
Storfe 160 - 180 2 120 - 160
Svin O 160 - 230 2 90 - 120
Svin 160 - 190 2 90 - 120
Kylling 180 - 190 2 70-90
Kylling O 160 - 180 2 45 - 60
Kylling 175 - 190 2 60 - 70
Grgnnsaker D 190 - 210 2 40 - 50
Grognnsaker 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 Tilbehor Niva Type Temperatur Steketid ?
oppvarming (°C) (min.)
Stekebrett 4 C 160 " 29-322
Stekebrett 4 BN 155" 31-342
1) -372
Smakaker Stekebrett 3 150 34 -37
2+4
2 — stelebrett
Stekebrett ) 1 a2
Langpanne eller I?]r;gpan 150 40 -43
4 - stekebrett
Stekebrett 3 O 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 2 [z] 170 - 180 38-46
cm
2
Rist + 2 sorte | sorte kakefor-
. kakeformer mer plassert ) " _RE2)
Eplepai diameter 20 etter diagonale C] 180 - 200 50-65
cm bak hayre,

foran venstre

" Forvarm 5 minutter, ikke bruk hurtigforvarmingsfunksjonen.

2Tidene gjelder nar en rett settes inn i kald ovn.
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Grilling
Type of dish Accessory Level Type Temperature Time
of heating (°C) (min.)
White bread ) 3 1
toast Wire rack 4 [~ 220 3-7
Wire rack + 4 - wire rack
roasting tray ) . = 1 1st side 13 - 18
Beef burgers (to gather 3 - roasting 220 2nd side 10 - 15
tray
drops)

" Preheat for 8 minutes, do not use Rapid preheat function.

Steking
Type matrett Tilbehor Niva Type op- Temperatur Klokkeslett
pvarming (°C) (min.)
Rist + lang-
panne 2 -rist T
(for & samle 1 - langpanne 180-190 70-90
opp draper
Hel kylling [.)p per)
Rist + lang-
panne 2 -rist = _ _
(for & samle 1 - langpanne . 180 -190 80-100
opp draper)

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

Keramisk komfyrtopp

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

Vi anbefaler:

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

* Aluminiumsfolie og kokekar i plast kan
skade den keramiske komfyrtoppen hvis
de smelter og ikke blir fiernet umiddel-
bart.

» Lett tilsmussing som ikke er fastbrent
terker 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 fiernes ved hjelp av et spesialmiddel
til glaskjeramiske koketoppe.
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Stekeovn

Lave tilberedningstemperaturer gir mindre
tilsmussing av ovnen

Forsgk ikke a holde ovnen ren ved a legge
aluminiumsfolie i bunnen.

Rengjer ovnen — om ngdvendig — sa
snart som mulig etter bruk (hver gang).
Bruk aldri sterke, ripede skure- eller pus-
semidler. Bruk kun anbefalt ovnsspray.
La stekeovnsdgren std apen en stund
etter vat rengjering, sa fuktigheten kan
slippe ut.

Dampkoking og hermetisering forarsaker
kraftig fuktighetsdannelse i ovnen. Sgrg
for & la stekeovnen tgrke godt. Ellers kan
det oppsta rustskader.
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® Ovner er utstyrt med sideskinner av stal-
trad som er lett avtakbare. For a fierne ta
dem ut for rengjering, bruker du en unbra-
kongkkel i starrelse 3 for a lasne skruene
fra sideskinnerne. Etter rengjgring settes
sideskinnerne tilbake i ovnsrommet. Far
skruene strammes til, bgr du kontrollere
at sideskinnerne er festeti hullene i ovns-
rommet.

Fjerne sideskinner
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Utskifting av lysparen i ovnen

Ved utskifting av lyspaeren ma komfyren
forst slas av med hovedbryteren. Det ma
ikke veere strem til komfyren nar ovns-
paeren skiftes.

1. Koble fra ovnens stream

2. Ta hyller og skuffer ut av ovnen.

3. Dersom ovnen har teleskopiske hyllestgt-
ter, ma du fierne dem ogsa.

4. Bruk en flat skrutrekker til a lirke lampe-
dekselet Igs. Deretter kan du fjerne det og
vaske og tarke forsiktig.

5. Ta halogenpaeren ut ved a dytte den ned
med et taystykke eller papir. Om ngdvendig
kan du erstatte halogenpaeren med en ny.
- spenning 230 V

- effekt 25 W

6. Skift halogenpaeren i sokkelen.

7. Skift lampedekslet

Forsiktig: Pass pa ikke a bergre halogen-
paeren direkte med fingrene!

T <
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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 lafte
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

Lofting av sikringen pé& hengslene

Avmontering av det indre glasset

1. Bruk en stjernetrekker til a skru opp skru-
ene pa den gvre darlisten (fig. B).

2. Ved bruk av en flathodet skrutrekker, fiern
den gvre darlisten ved & presse den forsiktig
inn pa sidene (fig. B, C).
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3. Ta glasset ut av holderene (Fig. D).
Viktig! Fare for a skade festet for glass-
panelet. lkke lgft glasspanelet opp, men
trekk det ut.

Etter rengjering, folg prosedyren motsatt
rekkefglge.
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Pyrolytisk rengjering

Pyrolytisk selvrensing av ovnen. Ovnen
varmes opp til en temperatur pa ca. 480 °C.
Grill- eller bakerester brennes til aske, som
lett kan fiernes ved bruk av en fuktig klut.

For du bruker pyrolytisk rengjgring

Viktig!

Fjern alt utstyr/tilbehgr fra ovnen
(stekebrett, tarkerister, sideskinner,
teleskopiske skinner). Utstyr/tilbehar
som ikke fiernes fra ovnen vil bli uopp-
rettelig skadet under den pyrolytiske
rengjgringen.

Viktig!

Kontakten pa steketermometeret er beskyttet
med et beskyttelsesdeksel.

Fjern beskyttelsesdekselet for du starter det
pyrolytiske rengjaring.

® Fjern kraftige flekker fra innsiden av ov-
nen.

Rengjgr utsiden pa ovnen med en fuktig
klut.

Folg instruksjonene.

Under rengjgringsprosessen.

Ikke bruk komfyren.
Ikke sla pa lyset i ovnen.

Dgren er utstyrt med en las som forhindrer
at den kan apnes under rengjeringen.
Ikke apne dgren da dette vil avbryte ren-
gjgringsprosessen.
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Viktig!

Temperaturen pa innsiden av ovnen
vil vaere sveert hgy under den pyro-
lytiske rengjgringen. Overflatene pa
ovnen kan derfor bli varmere enn
normalt, sa hold barn unna ovnen til
enhver tid.

Det kan komme litt reyk fra ovnen
under rengjgringen, sa pass pa at
kjokkenet er godt ventilert.

Den pyrolytiske rengjgringsprosessen:

® | ukk ovnsdgren.

® Still funksjonsvalgbryteren til stillingen
for pyrolytisk rengjgring [”J.

® Varigheten (2:00) for pyrolytisk rengje-

ring samt symbolene ,auto” og ,P” vises
pa displayet. Indikatorlyset for dgrlasen

tennes |°™|.
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® Trykk pa MENU for ca. 3-4 sekunder til
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® Trykk pd MENU igjen. Displayet skal
blinke ,Pdur”.

'%

1

)

Trykk pa > eller < felere for & innstille
gnsket tid.

Du kan velge mellom 2 timer, 2,5 timer
eller 3 timer. Etter & ha valgt tid, vent pa
et akustisk signal som bekrefter tidsinn-
stillinger for pyrolytisk rengjgring.

Den pyrolytiske rengjgringsprosessen vil
starte. Ovnsdgren vil veere last.

"P0.00” vises pa displayet nar den pyro
lytiske rengjgringen er fullfgrt. Appara-
tet vil da ga inn i avkjglingsfasen mens
P0:00 fortsatt vises.

TS
)l

-—
)

It
L

(L

o-c>

—
-

[< | m™Menu | >

Dgren vil automatisk lases opp nar tem-
peraturen pa innsiden av ovnen er ned-
kjglt. Nar temperaturen pa innsiden av
ovnen er nedkjglt til 160°C, lases dgren

opp og indikatorlyset for dgren |°"'| sluk-
kes. Dette kan ta 45 til 75 minutter etter
at du harte P0:00-lydsignalet.

Nar indikatorlyset for derlasen er sluk-
ket, still funksjonsvalgbryteren til stilling 0.
Nar dgren er last opp og du slar av ov-
nen, kan du apne dgren og fjerne asken
med en myk, fuktig klut. Sett tilbake si-
deskinnene og det andre utstyret/tilbe-
hgret. Ovnen er na klar til bruk.
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Avkjglingsfasen fortsetter til temperaturen i
ovnsrommet nar 50 °C.

Viktig!

Hvis du apner dgren ved et uhell nar du
starter den pyrolytiske rengjgringsproses-
sen, vil prosessen stoppe og indikatorlyset
for derlasen blinke. For a starte den pyroly-
tiske rengjeringsprosessen pa nytt, vri valg-
bryteren til 0 og still inn innstillingene du vil
bruke pa nytt.

Kansellere prosessen

Pyrolytisk rengjering er en automatisk pro-
sess som ikke bar avbrytes.

Hvis du derimot er ngdt til & stoppe proses-
sen, vrir du valgbryteren til 0.

Avhengig av nar du avbryter prosessen (tem-
peraturen i ovnen), ma ovnen farst nedkjgles
til 160 °C for deren lases opp.

Apne daren i et nadstilfelle

Hvis daren av en eller annen grunn ikke lases
opp automatisk, selv om temperaturen pa
innsiden av ovnen allerede er nedkjglt, kan
du apne dgren pa fglgende mate:

@ Still funksjonsvalgbryteren til stillingen

"Lys".
Vent i 4 minutter.
Still funksjonsvalgbryteren til stilling 0

— ovnsdgren vil lases opp i lgpet av 10
minutter.

Merk— deoren vil ikke lases opp dersom
temperaturen pa innsiden av ovnen er
over 160 °C.



FREMGANGSMATE | FEILSITUASJONER

| enhver feilsituasjon skal man:

e sla av komfyrens arbeidselementer

e stenge av stromtilfgrselen

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

PROBLEM ARSAK FREMGANGSMATE

Det elektriske utstyret Brudd i stremtilfarselen Sjekk sikringen i husets

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

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

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

Nominell spenning 230/400V~50 Hz
Nominell effekt max.9,9 kW
Komfyrens dimensjoner 90/ 60 /60,5 cm

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

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

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