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ELEKTRISK KOMFYR

Kjaere kunde!

Instruksjoner for
tilkobling

Merkeplate

EE Vi takker deg for at du har kjgpt vart produkt. Vi
tror du snart vil finne rikelig bevis pa at du virkelig

kan stole pa vare produkter. For & gjere det
enklere & bruke apparatet, legger vi ved denne omfattende
instruksjonshandboken.

Instruksjonene vil hjelpe deg a bli kjient med det nye
utstyret. Les dem gode feor du bruker apparatet for forste
gang.

Uansett, pass pa at apparatet ble levert deg uten

skade. Hvis du finner transportskade, ta kontakt med
salgsrepresentanten eller det regionale lageret som
produktet ble levert fra. Du finner telefonnummeret pa
kvitteringen eller fraktbrevet. Vi haper du far stor glede av
det nye husholdningsapparatet.

Koblingen skal gjennomfgre i samsvar med instruksjonene
i avsnittet “Kobling til nett” og de gjeldende effektive
forskriftene og standardene. Dette skal utferes bare av en
kvalifisert tekniker.

Merkeplaten som viser grunnleggende informasjon om
utstyret er festet til kanten av komfyren og er synlig nar
du apner ovnsdaren.
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Sikkerhetsregler

» Dette apparatet kan brukes bruk av barn fra atte ar og

oppover og av personer med redusert fysisk, sensorisk

eller psykisk kapasitet, eller mangel pa erfaring og

kunnskap, dersom de er instruert i bruken av apparatet pa

en trygg mate og forstar farene ved bruken. Barn skal ikke

leke med apparatet. Rengjering og brukervedlikehold skal

ikke utferes av barn uten tilsyn.

ADVARSEL: Apparatet og de tilgjengelige delene blir

varme under bruk. Veer forsiktig sa du ikke kommer borti

varmeelementene. Barn under atte ar ma holdes pa trygg

avstand eller under konstant oppsyn.

* Bruk bare steketermometeret som er anbefalt for denne

ovnen.

ADVARSEL: SIa alltid av apparatet for du skifter lyspeere.

Fare for elektrisk stot!

Ikke bruk sterke, slipende rengjeringsmidler eller skarpe

metallskraper til & rengjore glasset i ovnsdgren. De kan

ripe overflaten, noe som igjen kan fore til at glasset

knuses.

* [kke bruk damprenser eller haytrykksrenser til & rengjore
koketoppen, da dette kan resultere i elektrisk stat.

» Apparatet er ikke beregnet pa a bli styrt av et eksternt
tidsur eller et eget fjernkontrollsystem.

Advarsler

* Apparatet skal kobles til stramnettet av en spesialist eller en autorisert servicetekniker.
« Ufagmessige reparasjoner av eller inngrep pa apparatet kan innebeaere fare for alvorlig
personskade eller skade pa produktet. Alle reparasjoner skal utferes av en godkjent

spesialist eller servicetekniker.

« Hvis stremledninger til andre apparater i naerheten av dette apparatet klemmes fast
i ovnsdaren, kan de bli gdelagt, og dette kan igjen fore til kortslutning. Derfor ma
stromledningene til andre apparater holdes pa trygg avstand.

« Apparatet er bare beregnet til matlaging. Ikke bruk det til andre formal, for eksempel
oppvarming av rommet.

442245



ig4444

« Veer ekstra forsiktig nar du tilbereder mat i ovnen. P& grunn av hgye temperaturer vil
bade langpanne, stekebrett, rist og de innvendige veggene i ovnen bli svaert varme.
Bruk alltid grytekluter eller grillvotter.

* |kke kle veggene i ovhen med aluminiumsfolie, og ikke sett langpanner eller andre
kokekar pa bunnen av ovnen. Aluminiumsfolie vil indre luftsirkulasjonen i ovnen og
dermed hemme tilberedningen og skade emaljebelegget.

« Det er trygt & bruke apparatet bade med og uten skinner til stekebrett.

« Ovnsderen blir svaert varm nar ovnen er i bruk. Det er satt inn en tredje glassplate
eller ekstra beskyttelse for & redusere temperaturen pa utsiden av deren (gjelder bare
enkelte modeller).

* Hengslene pa ovnsdaren kan bli skadet ved overbelastning. Ikke sett tunge kokekar pa
den dpne ovnsdgren, og ikke stott deg pa deren nar du rengjor ovnen innvendig. Ta av
ovnsdgren nar du skal gjere ren ovnen (se kapitlet »Ta av og sette pa ovnsdgren«). Pass
pa at ikke barn trar eller setter seg pa den apne ovnsdgren.

E Symbolet pa produktet eller pa emballasjen viser at dette produktet ikke ma
behandles som husholdningsavfall. Det skal derimot bringes til et mottak for
mmmm resirkulering av elektrisk og elektronisk utstyr. Ved a serge for korrekt avhending
av apparatet, vil du bidra til & forebygge de negative konsekvenser for miljg og helse
som gal handtering kan medfare. For naermere informasjon om resirkulering av dette
produktet, vennligst kontakt kommunen, renovasjonsselskapet eller forretningen der
du anskaffet det.

Formalet med Komfyren er beregnet pa konvensjonell tilberedning av
apparatet mat
i husstander og skal ikke brukes til noe annet formal.
Individuelle alternativer er beskrevet i omfattende grad i
denne bruksanvisningen.



Figuren representerer en av modellene. Da en

gruppe apparater som disse instruksjonene gjelder har
forskjellige egenskaper, kan instruksjonshandboken beskrive
funksjoner og utstyr som ikke finnes pa ditt apparat.

1. Betjeningspanel
2. Handtak pa ovnsderen

3. Ovnsdar
1 2 3 4
1 Av/pa-bryter og driftsmodusbryter 4 Komfyrkontrollampe. Denne lampen
velgerbryter lyser nar komfyren varmer opp. Nar den
2 Programtimer angitte temperaturen er nadd, slukkes
3 Temperaturinnstillingsknappen den
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Kjolevifte

Kontrollamper

Programtimer

(bare med enkelte modeller)

Utstyret har innebygd kjglevifte som kjgler det av
utvendig.

Rad lampe
Den rgde lampen lyser nar ovnen varmes opp, og slukker
nar den valgte temperaturen er nadd.

Knapper med bakgrunnsbelysning

(bare med enkelte modeller)

En aktivert bryter lyser nar en funksjon er valgt. Utstyr
med denne funksjonen har ingen gul kontrollampe.

Tidspunkt pa dagen ma stilles inn for & kunne bruke utstyret.
Ovnen kan brukes kun nar tidspunkt pa dagen er stilt inn.



KOMFYREN

For komfyren tas i bruk
for forste gang

Viktige advarsler

Ta ut alt tilbeher fra ovnen og rengjer dem med varmt
vann og et vanlig rengjeringsmiddel. Ikke bruk slipende
rengjoringsmidler.

Na&r ovnsdaren varmes opp for forste gang, avgis en
spesiell lukt fra den nye komfyren. Serg derfor for & Iufte
ut rommet godt ndr ovnen varmes opp.

Bruk morke, svarte silikon- eller emaljebelagte
stekebrett, da disse overfgrer varme svaert godt.
Forvarm ovnen bare hvis det star i oppskriften eller i
medfalgende instruksjonstabell.

Det skal mye energi til for & varme opp en tom komfyr,
derfor spares mye energi hvis flere typer kaker stekes
etter hverandre, da ovnen allerede er oppvarmet.

Ovnen kan slas av ca. ti minutter for forventet slutt pa
stekeprosessen. Pa denne maten vil du spare strem og
kan benytte deg av akkumulert varme.

Merk! Nér tilberedningen er ferdig, slutter kjoleviften &
ga. Hvis du lar retten bli stdende i ovnen, vil det dannes
damp som vil kondenseres pa frontpanelet og ovnsdera.
For & hindre kondens setter du programvelgeren i
posisjonen »lys«. Da Vil kjgleviften fortsette & ga og kjole
ned ovnen slik at det ikke dannes kondens.
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ELEKTRONISK
PROGRAMKLOKKE

A Funksjonsbryter

1 Utsatt start av ovnen
2 Sluttid for tilberedning
3 Kjokkenklokke

4 Visning av klokkeslett
5 Klokke

Stille inn riktig
klokkeslett

Velg tidsinnstillinger ved & trykke flere ganger pa
funksjonsbryteren (A). Det valgte symbolet blinker

pa displayet. Drei bryteren (A) for & velge funksjonen,
og trykk pa bryteren for & bekrefte. Urviserne gar
automatisk til visning av klokkeslett. Symbolet for den
valgte funksjonen fortsetter & lyse.

Hver gang du trykker pa bryteren (A), bekreftes dette
med et kort lydsignal.

Du sletter den valgte funksjonen ved a holde bryteren
(A) inntrykt i to sekunder.

Hvis symbolet for visning av klokkeslett (4) blinker
(etter at du har koblet til apparatet for forste gang eller
etter et stroambrudd), holder du bryteren (A) inntrykt i
to sekunder til blinkingen slutter.

Deretter velger du visning av klokkeslett (4) ved &
trykke flere ganger pa bryteren (A). Symbolet for
visning av klokkeslett blinker nar du har valgt denne
funksjonen.

Drei bryteren (A) for & stille inn riktig klokkeslett.
Bekreft innstillingen ved & trykke en gang til pa bryteren
(A). Hvis du ikke trykker, lagres innstillingen automatisk
etter noen sekunder.



Bruke ovnen uten pro-
gramklokkefunksjoner

Bruke ovnen med pro-
gramklokkefunksjoner

« Nar du har koblet apparatet til stremnettet for forste
gang, og etter et strambrudd blinker symbolet for
visning av klokkeslett (4).

« For a kunne bruke ovnen ma du holde bryteren (A)
inntrykt i to sekunder. Visningen av klokkeslettet slutter
a blinke.

« Ovnen kan brukes uten begrensninger sa lenge du ikke
foretar noen tidsinnstillinger.

Programklokken kan brukes til & programmere tilberedning

i ovnen pa to mater:

« Innstiling av sluttid - ovnen slar seg av pa det innstilte
tidspunktet.

« Innstilling av utsatt start - ovnen slar seg automatisk pa
og av til et innstilt tidspunkt.

Innstilling av sluttid

Med denne funksjonen kan du velge tidspunktet da ovnen
skal sla seg av. Maks. innstilling er 15 timer fra gjeldende
klokkeslett.

« Kontroller at klokken viser helt riktig tid.

« Velg symbolet (2) ved & trykke flere ganger pa bryteren
(A) til symbolet begynner & blinke.

« Drei bryteren (A) for & stille inn sluttid for tilberedning.
« Bekreft innstillingen ved & trykke en gang til pa bryteren
(A). Urviserne gar til visning av gjeldende klokkeslett.

Stoppsymbolet for ovnen lyser.

* Sla pa ovnen (bruk bryterne pa ovnen til & velge
driftsmodus og temperatur). Ovnen starter
tilberedningen og slar seg av til valgt sluttid.

« Nar klokken nar den innstilte sluttiden, slar ovnen seg
av, og dette varsles med korte, gjentatte lydsignaler.

Du kan sl& av lydsignalet ved & trykke pa bryteren (A).
Hvis du ikke gjer dette, slutter signalet automatisk
etter ett minutt. Symbolet (2) blinker. For & fortsette
tilberedningen holder du bryteren (A) inntrykt i to
sekunder og stiller inn en ny tilberedningstid.

Utsatt start av ovhen

Med denne funksjonen kan du velge nar ovnen skal sla seg
pa (starttid for tilberedning) og nar tilberedningen skal
slutte (sluttid for tilberedning).

Sluttiden kan stilles inn maks. 12 timer etter gjeldende
klokkeslett. Du kan maksimalt velge tre timers
tilberedningstid.
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« Kontroller at klokken viser helt riktig tid.

« Stille inn starttid for tilberedning: Velg symbolet (1)
ved a trykke pa bryteren (A). Drei bryteren (A) for &
velge starttid, og bekreft ved & trykke pa bryteren (A).
Symbolet for sluttid begynner & blinke (2).

« Stille inn sluttid for tilberedning: Drei bryteren (A) for &
velge sluttid, og bekreft ved & trykke pa bryteren (A).

« Urviserne gar til visning av klokkeslett. Symbolene (1) og
(2) lyser.

« Ovnen utsetter tilberedningen.

« Still inn ovnen - bruk bryterne pa ovnen til & velge
driftsmodus og temperatur.

« Ovnen slar seg pa til innstilt starttid for tilberedning og
slar seg av nar den valgte sluttiden for tilberedning nas.

« Nar klokken nar den innstilte sluttiden, slar ovnen seg
av, og dette varsles med korte, gjentatte lydsignaler.
Du kan sl& av lydsignalet ved & trykke pa bryteren (A).
Hvis du ikke gjer dette, slutter signalet automatisk
etter ett minutt. Symbolet (2) blinker. For & fortsette
tilberedningen holder du bryteren (A) inntrykt i to
sekunder og stiller inn en ny tilberedningstid.

Stille inn Programklokken kan ogsa brukes som kjokkenklokke. Da

kjokkenklokken utlgses en alarm nar den innstilte tiden er ute..
Kjokkenklokkefunksjonen kan bare velges nar ingen annen
tidsinnstilling er aktiv..

« Velg symbolet (3) ved & trykke flere ganger pa bryteren
(A) til symbolet begynner & blinke.

« Drei bryteren (A) for & velge tidspunktet da alarmen for
kjokkenklokken skal utlgses. Maks. innstilling er 3 timer.

« Bekreft innstillingen ved a trykke en gang til pa bryteren
(A). Urviserne beveger seg automatisk til visning av
klokkeslett, og symbolet (3) lyser.

« Nar den innstilte tiden er ute, hgres korte, gjentatte
lydsignaler. Du kan sla av lydsignalet ved a holde
bryteren (A) inntrykt i to sekunder. Hvis du ikke gjer
dette, slutter alarmen automatisk etter ett minutt.

Vise valgt innstilling Du kan kontrollere hvilken funksjon som er valgt ved &
trykke pa bryteren (A). Urviserne gar forst raskt til innstilt
verdi og deretter tilbake til gjeldende klokkeslett.

Slette en innstilling Du kan slette den valgte innstillingen ved & holde bryteren
(A) inntrykt i to sekunder. Symbolet for den slettede
funksjonen slukner.



Operere ovnen

Ovnen opereres med av/pa-bryteren og
driftsmodusvelgeren og temperaturinnstillingsknappen.

Merk: N&r du bruker driftsmodus Stor gril '+, %
stilles temperaturvelgeren til posisjonens om vises som
egnet for disse to driftsmodusene ™ eller
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Ovnen kan opereres i
felgende moduser

& Ovnsbelysning
Pa enkelte modeller er det to innvendige
belysningslamper: en pa gverste del av bakveggen, og den
andre midt pa heyre vegg. Ovnsbelysning kan velges for
seg selv, uten a velge en annen funksjon. Med alle andre
driftsmoduser slas ovnsbelysningen pa automatisk nar
driftsmodus er valgt.

— @vre/nedre varmer
Varmerne gverst og nederst i ovnen straler varme jevnt i
hele ovnen. Kaker og kjott kan stekes pa bare ett niva.

™ stor grill
Med denne operasjonsmodus aktiveres gvre varmer og
infravarmer samtidig. Infravarmeren som er installert i
taket i ovnsinterigret straler varme direkte. For a styrke
varmeeffekten eller for & oppna maksimal bruk av hele
ovnsflaten, aktiveres ogsa varmeren i toppen. Denne
driftsmodus er egnet for & steke mindre stykker kjott, for
eksempel stek, koteletter, ribbe, osv.

Grill
Bare infravarmeren aktiveres (som ogsa opererer varmeren
i taket, i Stor grill-modus). Denne modusen er egnet for &
grille mindre mengder grillsmerbrad, grilloolser, eller bare
for a riste bred.

¥ Grill og vifte
Med denne operasjonsmodus aktiveres gvre varmer og
infravarmer samtidig. Den er egnet for & grille kjott og
store stykker kjott eller fjserfe pa samme niva. Ogsa egnet
for gratinering eller bruning.



£ varm luft og nederste varmer

Med denne operasjonsmodus aktiveres nedre varmer
og varmluftvifte samtidig. Dette er spesielt praktisk
ved tillaging av pizza. Ogsa ideell for saftig kaker eller
fruktkaker laget av surdeig eller ostekake.

Varmluft
Med denne operasjonsmodus aktiveres rundvarmeren
og viften samtidig. Viften i baksiden av veggen gjor at
varmluften sirkulerer stadig rundt kakedeigen. Denne
modus er egnet for & steke kjott og bake kaker pa flere
hyller samtidig. Steketemperaturen ber stilles lavere enn
ved tradisjonelle moduser.

. .
Tining
Med denne modus sirkuleres luften uten at noen varmer
slds pa. Det er bare viften som brukes. Denne brukes til
langsom tining av frossen mat.

Nedre varmer og vifte
Med denne operasjonsmodus aktiveres den nederste
varmeren og viften samtidig. Brukes ved steking av
surdeig og konservering av frukt og grennsaker. Bruk
forste hylleposisjon nedenfor og lave stekebrett i stedet
for dype for at varmluften skal sirkulere rundt den gverste
siden av retten ogsa.

< Pvre og nedre varmer pluss viften
@vre og nedre varmer virker samtidig. Viften sarger for
jevn sirkulering av varm luft i ovnen. Systemet er egnet
for a lage alle typer kaker, tine mat og taerke frukt og
grennsaker. For mat legges inn i den forvarmede ovnen,
vent pa at signallampen skal slukkes for faorste gang
(varmelampen). For best resultat, stek kun pa ett niva.
Resultatene er ikke fullt s& gode nar du steker pa to nivaer
samtidig. Ovnen ma forvarmes. Bruk det andre og fjerde
nivaet (nedenfra). Temperaturen bor stilles lavere enn ved
tradisjonelle oppvarmingskombinasjoner.

442245



ig4444

Hyllenivaer (avhengig
av modell)

—  °® Nedre varmer / Aqua Clean
Varmen strales bare av varmeren som sitter nederst i
ovnen. Velg denne funksjonen nar du ensker & bake/
steke nederste side av retten bedre (for eksempel
saftige kaker med fruktfyll). Still inn temperaturen med
temperaturvelgeren. Den nedre varmeren kan brukes til
rengjering av ovnen. Detaljer star i avsnittet "Rengjering
og vedlikehold”.

« Tilbehor (rist, flatt og dypt stekebrett) kan settes inn i
ovnen pa fire plan.

« Veer oppmerksom pa at hyllenivaet alltid omtales
med etterfolgende tall, nedenfra og opp (hyllenivaer
beskrives i tabellene nedenfor)

« Skinnene kan vaere metalltrader eller teleskopiske
(avhengig av modell). Teleskopiske (uttrekkbare) skinner
er montert pa andre, tredje og fjerde niva. Nar det er
staltradskinner, ber alltid risten og brettene settes inni
hovedsporet som dannes av tilstattende trader.



Teleskopiske
uttrekkbare skinner
(avhengig av modell)

Ovnstilbehgr (avhengig
av modell)

Teleskopiske (uttrekkbare) skinner er montert pa andre,
tredje og fijerde niva. De er installert pa venstre og hoyre
vegg i ovnen i tre hgyder.

Uttrekkbare nivaer bestar av (avhengig av modell):

- tre skinner som kan trekkes delvis ut,

- en skinne som kan trekkes ut helt og to som kan delvis
trekkes ut, eller

- tre skinner som kan trekkes helt ut.

A Teleskopiske uttrekkbare skinner og andre deler av
ovnens tilbehgr vil varmes opp! Bruk gryteklut e.l.
nar du tar i dem.

e For a sette inn risten, stekebrettet eller dryppbakken,
trekk forst ut de teleskopiske skinnene pa det aktuelle
nivaet.

« Sett risten eller det flate stekebrettet pa& de uttrekkbare
skinnene og skyv den inn i ovnen med handen. Lukk
ovnsderen bare nar de teleskopiske skinnene er trukket
helt ut.

Risten som beholderen med mat, eller selve maten, settes
pa.

/\ En sikkerhetslas er montert pa risten. For & trekke

skinnene helt ut, skal det loftes forsiktig nar
uttrekket treffer sikkerhetslasen.

Det flate stekebrettet er beregnet kun pa steking av kaker.

Det dype stekebrettet er beregnet pa steking av kjott og
myke kaker, og fungerer ogsa som dryppbakke.

A Med mindre du bruker grillen, eller det dype
stekebrettet brukes bare som dryppbakke ved
spydtseking, bar ikke det dype stekebrettet settes

inn i den forste skinnen.
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TILBEREDNING AV MAT

Steke kaker « Til steking av kaker, bruk driftsmodusene - , ® aller

@

(Bruk av ovnen med valgt modus eller system beror pa
modellen).
« Ta alltid ut fettfilteret nar du steker kaker.

Instruksjoner

« Nar du steker kaker, veer alltid oppmerksom pa
instruksjonene pa hyllen/ristnivaet, temperaturen og
steketiden som star i tabellen. Ikke bygg pa tidligere
erfaring med andre ovner ved bruk av denne. Verdiene
som star i tabellen er definert og kontrollert spesielt for
denne ovnen.

* Hvis tabellen ikke spesielt nevner en bestemt type kake,
se informasjonen for en lignende type.

— Steke kaker med @vre og nedre varmer

« Steke kaken bare pa ett niva.

« @vre/nedre varmerkombinasjon er spesielt godt egnet
for & steke forskjellige typer kaker, brad og kjott.

* Bruk morke stekebrett. Lyse brett reflekterer varmen
og gir darligere stekeresultater (bruning). Legg alltid
modellene pa risten. Ta ut risten hvis du bruker brettet
som folger med.

« Steketiden forkortes nar ovnen forvarmes. Sett retten
inn i ovnen bare nar innstilt temperatur er nadd, dvs. nar
kontrollampen (varmerlampen) slukkes for fgrste gang.

® Steke kaker med varmliuft

Det er praktisk & steke kaker med varmluft spesielt nar

du vil steke pa flere nivaer samtidig, f.eks. nar du vil steke

smakaker pa flate brett. Forvarming anbefales, samt bruk

av andre og tredje niva. Denne modus er ogsa egnet for

myke kaker og fruktkaker (stekes kun pa ett nivad).

* Temperaturen stilles vanligvis lavere enn ved steking
med begge varmerne (se 0gsa tabellen for steking av
kaker).




« Forskjellige typer kake kan bakes samtidig hvis den
ngdvendige temperaturen er minst ca. den samme for
alle.

» Steketid kan variere, selv for like stekebrett. Ved steking
pa flere stekebrett samtidig - pa to eller til og med tre
nivaer, kan steketiden for hvert brett for forskjellig. Du
vil kanskje matte ta ut et av brettene for tiden (dette vil
vanligvis vaere det gverste).

« Om mulig, tilbered sma kaker, f.eks. muffins, i samme
heoyde og tykkelse. Kaker med forskjellig starrelse vil bli
ujevnt stekt!

« Nar du steker forskjellige typer kaker samtidig, vil det
veere en betydelig mengde med damp i ovnen. Det vil
resultere i akkumulering av kondens pa ovnsdgren.

Tips om steking av kaker

Er kaken gjennomstekt?

Bruk en trepinne til & stikke hull i kaken der den er hgyest.
Hvis det ikke er spor av deig nar pinnen trekkes ut, er
kaken gjennomstekt. Sla av ovnen og bruk restvarmen.

Kaken har falt sammen

Sjekk oppskriften. Bruk mindre vaeske neste gang. Folg
instruksjonene i forhold til hvor lenge deigen skal blandes/
knas, spesielt ved bruk av sma husholdningsapparater.

Kaken er for lys

Neste gang, bruk et markt stekebrett. Sett brettet ett niva
lavere eller sl& pa den nederste varmeren mot slutten av
steketiden.

Kake med mykt fyll (for eksempel ostekake) er ikke helt
ferdig
Senk temperaturen neste gang og forleng steketiden.

Merknader om tabellen med steketider for kaker:

« To verdier er oppgitt for temperaturen, nedre og avre.
Still ferst den lavere temperaturen. Hvis ikke kaken er
mark nok, ok temperaturen neste gang.

« Steketidene er oppgitt som et estimat og kan variere
etter en rekke forskjellige omstendigheter.

« Verdien som star i fete typer i temperaturtabellen viser
den beste driftsmodusen for en bestemt type kake.

¢ Symbolet * betyr at ovnen skal forvarmes med
tilsvarende driftsmodus valgt.

* Nar du bruker bakepapir, pass pa at det taler hay
temperatur.
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Tabellen for steking av kaker for kombinert gvre og nedre varme eller varmluftmodus -
ved tilberedning pa bare ett niva

Type kake Skinne Temperatur Skinne Temperatur (°C) Steketid
(neden- (°C) (nedenfra) ® (minutter)
fra) —_
Sote kaker
Marmorkake, rund kake 1 160-170 1 150-160 50-70
Rektangelformet kake 1 160-170 1 150-160 55-70
Kake laget i form 1 160-170 2 150-160 45-60
Kakeform ostekake 1 170-180 2 150-160 65-85
Fruktkake, shortbread 1 180-190 2 160-170 50-70
Fruktkake med fyll 1 170-180 2 160-170 60-70
Sukkerbrad* 1 170-180 2 150-160 30-40
Kake med glasur 2 180-190 2 160-170 25-35
Fruktkake, blandet deig 2 170-180 2 150-160 45-65
Kirsebaerkake 2 180-200 2 150-160 35-60
Rullekake* 2 180-190 2 160-170 15-25
Surdeigkake 2 160-170 2 150-160 25-35
Hefezopf (surdeig) 2 180-200 2 160-170 35-50
Plumkake 2 170-180 2 150-160 45-70
Eplepai 2 180-200 2 170-180 40-60
Ovnsbakte donuts 1 170-180 2 150-160 40-55
Krydderkaker
Quiche Lorraine 1 190-210 2 170-180 50-65
Pizza* 2 210-230 2 190-210 25-45
Brad 2 190-210 2 170-180 50-60
Rundstykker* 2 200-220 2 180-190 30-40
Muffins
Smakaker* 2 160-170 2 150-160 15-25
Marengs* 2 160-170 2 150-160 15-28
Surdeig 2 180-190 2 170-180 20-35
Butterdeig 2 190-200 2 170-180 20-30
Vannbakkels (kremfylt) 2 180-190 2 180-190 25-45
Sufflé
Rissufflé 1 190-200 180-190 35-50
Fersk ostesufflé 1 190-200 180-190 40-50
Frosne kaker
Eple, ostepai 2 180-200 2 170-180 50-70
Ostekake 2 180-190 2 160-170 65-85
Pizza 2 200-220 2 170-180 20-30
Pommes frites i ovn * 2 200-220 2 170-180 20-35
Kroketter 2 200-220 2 170-180 20-35

Merk: Skinnenummeret er nivaet der risten med mindre kakeformer kan plasseres, og det

flate stekebrettet. Det dype stekebrettet skal ikke settes inn pa det forste nivaet.




Tabell med innstilling for steking av kaker ved varmluft og nedre varmer

Type kake Skinne (nedenfra) Temperatur (°C) Steketid (minutter)
®

Ostekake (750 g ost) 2 150-160 65-80
Pizza * - surdeig 2 200-210 15-20
Quiche Loraine - paideig 2 180-200 35-40
Eplepai med glasur - usyret 2 150-160 35-40
deig

Fruktkake - blandet deig 2 150-160 45-55
Eplepai - butterdeig 2 170-180 45-65
Tabell for steking av kaker med @vre og nedre varmer og viftemodus

Type kake Skinne (nedenfra) Temperatur (°C) Steketid (minutter)

3

Sote kaker

Marmorkake, rund kake 1 150-160 50-60
Rektangelformet kake 1 150-160 55-65
Kake laget i form 1 150-160 45-55
Kakeform ostekake 1 150-160 65-75
Fruktkake, shortbread 1 160-170 45-65
Fruktkake med fyll 1 160-170 55-65
Sukkerbregd* 1 150-160 25-35
Kake med glasur 2 160-170 25-35
Fruktkake, blandet deig 2 150-160 45-60
Kirsebaerkake 2 150-160 30-40
Rullekake* 2 160-170 15-23
Surdeigkake 2 150-160 25-35
Hefezopf (surdeig) 2 160-170 35-45
Plumkake 2 150-160 45-65
Eplepai 2 160-170 50-60
Ovnsbakte donuts 1 150-160 35-45
Krydderkaker

Quiche Lorraine 1 170-180 45-55
Pizza* 2 190-200 20-25
Brad 2 170-180 50-60
Rundstykker* 2 180-190 15-20
Muffins

Smakaker 2 150-160 15-25
Marengs* 2 150-160 15-25
Surdeig 2 160-170 18-23
Butterdeig 2 170-180 20-30
Vannbakkels (kremfylt) 2 170-180 20-30
Frosne kaker

Eple, ostepai 2 170-180 50-70
Ostekake 2 160-170 65-85
Pizza 2 170-180 20-30

Merk: Skinnenummeret er risten der mindre kakeformer plasseres.
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Steke / grille kjott

Bruk driftsmodus  — , © , til & steke kjott.

Data skrevet i fete typer representerer den beste
driftsmodusen for en bestemt type kjott.

Ved steking av kjott, anbefales bruk av fettfilteret
(avhengig av modellen).

Tips om bruk av kasserollen

Kjott kan stekes i emaljerte kasseroller, herdet glass
(Pyrex), leirgryter eller stopejern. Stekebrett av rustfritt
stal er mindre egnet fordi de reflekterer varmen.

Hvis steken er tildekket, vil den veere saftigere, og ovnen
vil ikke bli like skitten.

Steken brunes fortere i et dpent stekebrett.

Noen merknader om steking av kjott

.

Tabellen for steking av kjett indikerer anbefalte
temperaturer, skinne/hylleniva og steketid. Siden
steketider beror sterkt pa kjottype, vekt, og kvalitet, ma
de kanskje justeres.

Koking av kjett, fijeerfe og fisk i ovn er gkonomisk bare
nar vekten overstiger 1 kg.

Ved steking av kjott, tilsett nok vaeske til & forhindre

at fett og saft fra kjottet brennes fast pa stekebrettet.
Ved lengre koketider betyr dette at steken skal sjekkes
innimellom, og at vaeske skal tilsettes.

Vend steken etter ca. halvparten av steketiden, spesielt
ved bruk av stekebrett. For bedre resultater, begynn &
steke med toppen vendt ned.

Ved steking av storre stykker kjott, kan kondens
akkumulere pa ovnsdegren. Dette er et naturlig fenomen
som ikke pavirker utstyrets funksjon. Terk av deren og
glasset etter steking.

For & forhindre akkumulering av kondens, ikke la rettene
avkjoles i ovnen.



Tabell for steking av kjott med overste/nederste varmer eller med varmluft - ved
tilberedning pa bare ett niva

Type kjott Vekt Skinne (ne- | Temperatur | Skinne (ne- | Temperatur | Steketid

(9) denfra) 0 denfra) °C) (minutter)
— ®

Oksekjott

Oksestek 1000 2 190-210 2 180-190 100-120
Oksestek 1500 2 190-210 2 170-180 120-150
Roastbeef, medium stekt 1000 2 200-210 2 180-200 30-50
Roastbeef, godt stekt 1000 2 200-210 2 180-200 40-60
Svin

Svinestek, inkl. skinn 1500 2 180-190 2 170-180 140-160
Svinebuk 1500 2 190-200 2 170-180 120-150
Svinebuk 2000 2 180-200 2 160-170 150-180
Kam 1500 2 190-200 2 160-170 120-140
Svinerull 1500 2 190-200 2 160-170 120-140
Kotelett 1500 2 180-200 2 160-170 100-120
23&5&23‘;9 1500 2 200-210 2 170-180 60-70
Kalvekjott

Kalverull 1500 2 180-200 2 170-190 90-120
Kalvestek 1700 2 180-200 2 170-180 120-130
Lam

Lammerygg 1500 2 190-200 2 170-180 100-120
Farerygg 1500 2 190-200 2 170-180 120-130
Vilt

Kaninstek 1500 2 190-200 2 180-190 100-120
Dadyrstek 1500 2 190-200 2 170-180 100-120
Villsvinstek 1500 2 190-200 2 170-180 100-120
Fjeerfe

Kylling, hel 1200 2 190-200 2 180-190 60-80
Kylling 1500 2 190-200 2 180-190 70-90
And 1700 2 180-190 2 160-170 120-150
Gas 4000 2 160-170 2 150-160 180-200
Kalkun 5000 2 150-160 2 140-150 180-240
Fisk

Hel fisk 1000 2 190-200 170-180 50-60
Fiskesufflé 1500 2 180-200 2 150-170 50-70

Merk: Indikasjonen av skinnenivaanbefalingene gjelder langpannen. Mindre brett skal
settes pa risten nederst eller midt i ovnen (langpannen skal ikke settes pa den farste

skinnen).
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Grilling og bruning

Ved grilling av kjett skal du veere spesielt forsiktig.
Hoye temperaturer og infravarmeren varmer risten

og andre deler av ovnen til sveert mange grader. Bruk
kjgkkenvotter og spesielle kjgttklyper.

Varmt fett kan sprute ut fra kjott som det er stukket

i (for eksempel palser). Bruk kjottklyper til & unnga a
brenne oyne eller hud.

Ha kontroll med prosessen til enhver tid ved grilling av
kjott. Kjott kan fort brennes i hoye temperaturer!

Ikke la barn vaere naer grillen.

Grilling med infravarmeren anbefales til spro og
fettfattig tilberedning av grillpalser, kjott og fisk (stek,
koteletter, laksefilet, osv.) eller ristet brod, og for
bruning.

Noen tips om bruk av grillfrunksjonen

Ved bruk av grillen skal ovnsdgren alltid vaere lukket.
Tabellen for steking av kjgtt indikerer anbefalt
temperatur, skinne/hylleniva og steketid. Siden
steketider beror sterkt pa kjottype, vekt, og kvalitet, ma
de kanskje justeres.

Ved steking av kjott, anbefales bruk av fettfilteret
(avhengig av modellen).

Infravarmeren (stor grill og grilldriftsmodus) skal
forvarmes i fem minutter.

Ved steking pa rist, pensle med olje for & forhindre at
kjottet fester seg til risten.

Legg tynne skiver kjott pa risten og sett den inn pa
fierde niva.

Sett inn et stekebrett som fungerer som dryppbakke i
dette tilfellet, inn i ferste eller andre niva for a samle fett
som drypper og kjgttsaft.

Grillet kjott skal vendes halvveis gjennom steketiden.
Stek forste side noe lenger enn den andre.

Na&r du griller starre stykker kjott pa rist (kylling, fisk),
sett risten inn pa andre niva og dryppbakken pa forst
niva.

Tynnere skiver kjott skal vendes bare én gang, mens de
tykkere skal vendes flere ganger. Bruk kjottklyper til &
vende kjgttet for & forhindre at kjottet mister for mye
vaeske.

Markere kjott vil brunes bedre og fortere enn svin eller
kalv.

Etter bruk av grillen, rens ovnen og tilbehgret for &
forhindre at matrester brenner seg fast.



Spydsteking

(bare med enkelte modeller)

« Det roterende spydsettet bestéar av et roterende spyd
med avtakbart handtak og to gafler med skruer for &
feste kjottstykket.

* Ved bruk av stekespydet, sett forst den spesielle
stgtterammen inn i det tredje sporet nedenfra. Stikk
spydet i det krydrede kjottet og stikk stottegaflene
i kjottstykket i hver side for & feste det godt. Stram
deretter skruene til gaflene.

* Monter handtaket foran pa grillspydet. Fest den spisse
delen av spydet i dpningen pa hoyre side av ovnsdaoren
bak, som beskyttes av en roterende lukker. Legg
frontdelen av spydet i laveste del av stetterammen til
den klikker pa plass.

* Settinn en langpanne som vil fungere som dryppbakke
i dette tilfellet, ett niva lavere enn langpannen for &
forhindre at fett og kjottsaft ikke blir liggende nederst i
ovnen.

« Aktiver spydet ved & velge driftsmodus “Stor grill” M.

« Ta av spydhandtaket far ovnsdaren lukkes.

« Infravarmeren styres med termostat, og virker bare nar
daren er lukket.
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Tabell med steketider - Stor grill

Type mat Vekt (g) | Skinnehoyde | Temperatur | Temperatur | Steketid (min)
(nedenfra) °C) (°C)
M ¥
Kjott og polser
4 okseryggkoteletter, blodig | 180g/stk 4 Niva ‘,V - 14-16
4 okseryggkoteletter, “ 4 % - 16-20
medium
4 okseryggkoteletter, godt - 4 - .
stekt "‘ 18-21
4 svinenakkekoteletter 4 3 - 19-23
4 koteletter 4 A3 - 20-24
4 kalvestek 4 % - 19-22
6 lammekoteletter 100g/stk 4 'v,v - 15-19
8 grillpalser 100g/stk 4 ‘,‘ - n-14
3 kjottpudding 200g/stk 4 % - 9-15
N kylling 6009 2 180-190 25 (1.side)
20 (2.side)
Fisk
Lakseskiver 600 3 A - 19-22
4 grret 200g/stk 2 - 170-180 45-50
Ristet brod
6 skiver loff / 4 A3 - 1,5-3
4 skiver 4-kornbrad / % - 2-3
Grillsmorbrad / 4 'v,v - 3,5-7
Kjott / fjserfe*
And* 2000 2 210 150-170 80-100
Kylling* 1500 2 210-220 160-170 60-85
Svinestek* 1500 2 - 150-160 90-120
Svinekam 1500 2 - 150-160 120-160
Svinestek 1000 2 - 150-160 120-140
Roastbeef / oksestek 1500 2 - 170-180 40-80
Gratinerte grennsaker **
Blomkal 750 2 - 210-230 15-25
Asparges 750 2 - 210-230 15-25

Merk: Skinnenivaet er risten som du legger kjottet pa. Under kjott/fjserfe henviser
skinneniva til langpannen, mens det under kylling henvises til risten.

Ved steking av kjott pa stekebrett, pass pa at det er nok vaeske i brettet til & forhindre at
kjottet brennes. Snu kjottet ca. halvveis gjennom steketiden. Ved grilling av kjott pa risten,
sett det dype brettet inn i den forste eller andre skinnen. P& denne maten fungerer det
som en dryppbakke (se tips om grilling av kjott).

Anbefaling: Terk av grreten med tarkepapir. Ha litt persille, salt og hvitlgk i fiskebuken,
pensle utvendig med olje, og legg pa risten. Ikke vend under grilling.

* Denne typen kjott kan ogsa tilberedes pa grillspyd (se instruksjoner).

** Grgnnsaker kokes forst delvis og dekkes med béchamelsaus og gratinert ost. Bruk det
mindre stekebrettet av glass og legg det pa risten.



Tabell med steketider - grill

Type mat Vekt (g) | Skinnehgyde | Temperatur | Temperatur | Steketid (min.)

(nedenfra) °C) (°C)

" ¥

Kjott og polser
2 entrecotes, godt stekt 180g/stk 4 Niva % - 18-21
2 koteletter 4 3 - 20-22
2 svinenakkekoteletter 180g/stk 4 13 18-22
4 grillpglser 100g/stk 4 1 - 114
4 grillsmerbrad 4 13 - 5-7
Ristet brad - bruning 4 |4 3-4
3 grret - pa risten 200g/stk 2 - 160-170 40-50
Kylling - pa risten 15009 2 - 160-170 60-80
Svinekam - langpanne 15009 2 - 150-160 120-160

Konservering

Til konservering av mat, bruk den nederste varmeren +
viftemodus
Tilbered maten som skal konserveres og gjer klar
glassene. Bruk tradisjonelle glass med gummipakning og
glasslokk. Ikke bruk glass med gjengede eller metallokk
og metallbokser. Glassene skal helst veere lik i storrelse,
fylt med samme type mat, og godt lukket. Opptil seks 1
litersglass kan plasseres i ovnen samtidig.
* Bruk bare fersk mat.
« Hell ca. én liter varmt vann (ca 70°C) i langpannen for

3 oppna onsket fuktighetsniva i ovnen. Sett glassene

i ovnen slik at de ikke er i kontakt med veggene og

hverandre (se figur). Gummitetninger skal fuktes for

bruk.

« Sett langpannen med glass i andre skinne nedenfra. Falg
med glassene under konservering. Kokes til innholdet i
glassene begynner & koke opp - det begynner & boble
i det forste glasset. Vaer oppmerksom pa koketidene i
konserveringstabellen nedenfor.
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Konserveringstabell

Mat som skal konserveres Mengde * Etter bobler bilr Hvor lenge i

) synlige ovnen (min.)

T=170-180 °C, til det
koker opp/bobler
(min.)
Frukt
Jordbaer 6x1 liter ca. 40-55 sla av 25
Steinfrukt 6x1 liter ca. 40-55 sla av 30
Eplepuré 6x1 liter ca. 40-55 sld av 35
Grgnnsaker
Sylteagurk 6x1 liter ca. 40 til 55 sld av 30
Bonner, gulrgtter 6x1 liter ca. 40 til 55 Still til 120 °C, 30
60 min

Merk: Steketidene som star i tabellen er kun ca.-tider. Faktisk steketid kan variere

etter forskjeller pd romtemperatur, antall glass, mengde og temperatur pa frukten og
grennsakene som skal konserveres, osv. For ovnen slas av (for frukt) eller du stiller inn
lavere temperatur (for noen typer grennsaker), pass pa at det er synlige bobler i glassene.
Viktig: Folg godt med nar boblene vises i det fgrste glasset.

ig4444

Tining « Luft som sirkulerer i ovnen kan fremskynde prosessen
med tining av frossen mat. Still ovnen til “Tine”-modus
for & gjore dette.

A Hvis temperaturinnstillingsknappen aktiveres, vil
kontrollampen pa ovnen lyse men varmerne vil ikke
aktiveres.

« Mat egnet for tining inkluderer kaker med kremflgte
eller smarbasert fyll, andre kaker og wienerbrad, brad,
rundstykker og dypfrossen frukt.

« Av hygienemessige arsaker bgr ikke kjott og fjaerfe tines
i ovnen. Om mulig, vend maten eller rgr flere ganger for
a veere sikker pa at det tines jevnt.




RENGJZRING OG VEDLIKEHOLD

Ikke bruk damprens eller heytrykkrens til & rengjore utstyret. For rengjering, koble
utstyret fra streamnettet og la det avkjoles.

Forsiden av utstyret

Rengjor overflatene med flytende, ikke-slipende rengjeringsmidler beregnet pa glatte
flater, og en myk klut. Ha rengjgringsmiddelet pa kluten og terk av, skyll deretter med
vann. lkke ha rengjeringsmiddel direkte pa flatene. Ikke bruk aggressive eller slipende
rengjeringsmidler, skarpe gjenstander eller stalull, da disse vil lage riper i ovnen.

Aluminiumsflater

Aluminiumsoverflater skal rengjeres med ikke-slipende, flytende rengjgringsmidler
beregnet pa slike materialer. Ha rengjeringsmiddelet p& en fuktig klut og tark av, skyll
deretter med vann. Ikke ha rengjgringsmiddel direkte pa aluminiumsflaten. Ikke bruk
slipende rengjeringsmidler eller svamper. Overflaten skal ikke komme i kontakt med
ovnsrengjgringsspray.

Frontpaneler av rustfritt stal

(bare med enkelte modeller)

Rengjor overflaten med et mildt rengjeringsmiddel (séapeskum) og en myk svamp
som ikke lager riper i materialet. Ikke bruk slipende eller lgsningsmiddelbaserte
rengjoringsmidler. Hvis ikke disse instruksjonene falges, kan den utvendige overflaten
skades.

Lakkerte overflater og overflater av plast

(bare med enkelte modeller)

Rengjor knappene/bryterne og derhandtaket med en myk klut og flytende
rengjeringsmidler beregnet pa rengjering av glatte lakkerte flater. Du kan ogsa bruke
rengjoringsmidlene laget spesielt for denne typen overflater. Falg i sé fall produsentens
instruksjoner.

ADVARSEL: Ovennevnte overflater skal ikke komme i kontakt med ovnsrengjgringsspray,
da disse vil permanent skade aluminiumsdelene.
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Rengjoring

Ovn

« Ovnen kan rengjgres pa tradisjonell mate (med
rengjeringsmidler, ovnspray) men bare nar det er sveert
skittent og nar det er spesielt vanskelige flekker.

* For vanlig rengjering av ovnen (etter bruk), anbefales
folgende prosedyre: roter driftsmodusvelgerbryteren
til posisjonen *® Still inn temperaturbryteren til 70 °C.
Hell 0,6 | vann i en glassform eller en annen ildfast form,
og sett formen inn i ovnen pa nederste rille. Etter 30
minutter er matrestene pa de emaljebelagte veggene
myke og kan lett terkes av med en fuktig klut.

Vaer oppmerksom pa falgende nar du skal fjerne

vanskelige flekker:

Ovnen skal veere avkjolt for hver rengjoringsprosess.

« Rengjer ovnen og tilbeharet etter bruk for & forhindre at
flekker brennes inn i ovnen.

« Den letteste maten a fjern fett pa er a bruke varmt
sapeskum nar ovnen fortsatt er varm.

* Ved spesielt vanskelig smuss, bruk tradisjonell ovnsrens.
Skyll deretter ovnen grundig med rent vann for a fjerne
alle rester etter rengjoringsmiddelet.

* Bruk aldri de aggressive rengjeringsmidlene som for
eksempel stalull, slipende oppvasksvamper, flekkfjernere,
OSV.

« Lakkerte flater av rustfritt stdl og sinkbelagte flater, s
vel som aluminiumsdeler, skal aldri komme i kontakt med
ovnspray, da disse kan skade og misfarge overflaten. Det
samme gjelder termostatsensoren (hvis komfyren har
timer med probe) og varmerne er tilgjengelige pa den
overste delen.

* Ved kjgp og dispensering av rengjgringsmiddel, tenk
pa miljget og felg instruksjonene som er gitt av de
respektive produsentene av rengjeringsmidlene.

Praktisk tips

« Nar du skal lage starre, fete kjottstykker, anbefaler vi at de
pakkes i aluminiumsfolie for a forhindre at fettet spruter pa
veggene i ovnen.

« Ved grilling av kjott pa spyd, legg en dryppbakke under.



Vedlikehold (avhengig
av modellen)

Rengjoring av taket i ovnen (gjelder kun enkelte

modeller)

« For a gjore det enklere a rengjore veggen gverst i ovnen,
har noen komfyrer en sammenleggbar infravarmer
averst.

« For varmeren senkes, ma ovnen kobles fra strgmnettet
ved & ta ut sikringen eller koble ut nettbryteren.

* Varmeren skal avkjeles, ellers er det risiko for
forbrenning!

« Ikke bruk varmeren nar den er senket!

For ovnen rengjeres, ta ut stekebrettene, risten og
skinnene. Trekk deretter den horisontale varmeren
mot deg. Trekk i varmeren til tverrstangen er lgsnet fra
stgttene pa venstre og heyre side av ovnen (se figur).
Etter rengjering, sett varmeren pa plass igjen med
samme prosedyre. Tverrstangen ma settes inn i de to
stottebrakettene igjen.

Tilbehor
Vask tilbehgret (stekebrett, rist, osv.) med varmt vann og
litt tradisjonelt rengjeringsmiddel.

Spesialemaljebelegg

Ovnen og innersiden av ovnsdaren, samt stekebrettene,

er belagt med spesialemalje som har en glatt og meget
resistent overflate. Dette spesiallaget gjor det enkelt & gjore
rent ved romtemperatur.

Fjerne de teleskopiske uttrekkbare skinnene

Det er enklere & rense ovnen innvendig nar de

teleskopiske, uttakbare skinnene er fjernet.

* Hold i ristskinnen i den lavere enden og roter innover. Ta
dem deretter ut av hullene gverst.

* Rengjer skinnene med teleskopiske skinner bare med
tradisjonelle rengjoringsmidler.

« |kke vask de teleskopiske, uttrekkbare skinnene i
oppvaskmaskin.

A Ikke prav a smore de teleskopiske, uttrekkbare
skinnene.

Etter rengjoring, heng bare skinnen pa plass igjen ved & folge
prosedyren i motsatt rekkefalge.
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Figur 1

Figur 2

Figur 3

Ta ut skinner

Det er enklere & rense ovnen innvendig nar skinnene er

tatt ut.

* Hold i ristskinnen i den lavere enden og roter innover. Ta
dem deretter ut av hullene gverst.

¢ Rengjor skinnene bare med tradisjonelle
rengjoringsmidler.

« Etter rengjering, heng bare skinnestativet pa plass igjen
i hullene og trekk nedover.

FJERNE INNVENDIG GLASSRUTE | D@REN - GJELDER
PREMIUM HELGLASSD@R

Glasset i doren kan ogsa rengjares fra innsiden, men da ma
doren tas av ferst (se avsnittet om fjerning og montering av
ovnsdaren).

» Loft holderne pd venstre og hayre side litt opp (merke 1
pa holderen), og trekk dem bort fra glasset (merke 2 pa
holderen) (se figur 1).

« Hold i underkanten av glassruten, loft den litt opp slik at
den ikke lenger er festet til holderen, og ta den av (figur
2).

« For a fjerne den tredje innvendige glassruten (bare pa
enkelte modeller) lgfter du den opp og tar den ut. Fjern
0gsa gummipakningene pa glasset (figur 3).



Figur 4

figur 1

figur 2

A

figur 3

« Sett dgren pa plass i motsatt rekkefalge.
Merk! Nar du setter dgren pa plass igjen, ma du passe
pa at merkene (halvmaner) pa deren og glassruten
stemmer overens (figur 4).

TA UT OG SETTE INN OVNSD@RA MED ET
ENKELTAKSEHENGSEL (modellavhengig)

a) Vanlig lukking

b) Mykt lukkesystem (GentleClose) - systemet absorberer
stetet nar dara lukkes. Dette systemet sikrer enkel,
stille og smidig lukking. Et forsiktig trykk (til 15° vinkel
i forhold til lukket dgrposisjon) er nok til at dera
automatisk lukkes mykt igjen.

A Hvis du bruker for mye kraft til & lukke dera,
reduseres virkningen av GentleClose-systemet eller
systemet kobles ut av sikkerhetsgrunner.

« Apne ovnsdgra helt og drei stopperne helt tilbake -
gjelder vanlig derlukking (figur 1).

* Hvis apparatet er utstyrt med GentleClose-systemet,
vipper du dgrlasene bakover til nitti graders vinkel (figur
2).

* Hvis apparatet er utstyrt med GentleClose-systemet,
lofter du derlasene litt opp og trekker dem mot deg.
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Bytte ut deler av
komfyren

» Lukk dgra langsomt til I&dsene flukter med hullene. Laft
deora litt opp og trekk den ut av de to hengselhullene pa
apparatet.

« Apne deretter dgren helt og roter festeklemmene
tilbake til startposisjonen. Lukk dgren langsomt og sjekk
at den er riktig lukket. Hvis deren ikke dpnes eller lukkes
pa riktig mate, sjekk om hengselhakkene star riktig i
setehengslene.

NB:

Pass alltid pa at hengselfesteklemmene sitter godt i

stottene nar deren monteres. Hvis de ikke gjor det, kan

hovedhengselen som opereres med en sterk fjeser utlgses
nar som helst nar deren installeres eller fjernes. Risiko for
fysisk skade.

Lampesokkelen og holderen i ovnen er
spenningsfagrende. Det er risiko for elektrisk stot!
For lyspaeren i ovnen byttes ut, koble ovnen fra
stromnettet ved & ta ut sikringene eller koble ut
nettbryteren.

Lyspeere i ovnen

(bare med enkelte modeller)

Lyspaeren i ovnen er anses for & veere en reservedel og

dekkes ikke av garantien. Bytt ut lyspaeren med en som

har felgende spesifikasjoner: holder E 14, 230 V, 25 W, 300

°C.

« Skru av glassdekselet mot urviseren, bytt ut paeren og
sett dekselet pa plass.

Lyspaerene som brukes i dette apparatet, er spesialpaerer
som bare er beregnet pa bruk i husholdningsapparater. De
egner seg ikke til rombelysning i private husholdninger.



SPESIELLE ADVARSLER OG FEILRAPPORTERING

Under garantiperioden kan reparasjoner utferes kun av serviceteknikere som er autorisert
av
produsenten.

For reparasjoner startes, pass pa at apparatet er koblet fra stresmnettet ved & fjerne sikringen
eller ved & trekke ut stgpselet fra uttaket i veggen.

Uautorisert inngrep og reparasjoner kan fare til risiko for elektrisk stot og kortslutning. Prav
derfor ikke & gjere det selv. Overlat slike oppgaver til en ekspert eller autorisert tekniker.

Ved mindre feil eller problemer med bruk av apparatet, sjekk folgende instruksjoner for a se
om du kan eliminere arsakene selv.

Viktig Besgk av en tekniker under garantiperioden vil
bli fakturert hvis arsaken til funksjonssvikt er feil bruk.
Oppbevar disse instruksjonene der de alltid er lett
tilgjengelige. Hvis apparatet overtas av andre, ma
instruksjonene ogsa folge med.

Nedenfor fglger noen rad om hvordan noen vanlige
problemer kan rettes opp.

Sensorer reagerer ikke, | « Koble komfyren fra stramnettet i noen minutter (ta ut
displayet er fastlast sikringen eller utlas hovedbryteren). Koble den deretter til
stremnettet igjen og sla pa komfyren
Hovedsikringen utlgses | « Ta kontakt med tekniker!
flere
Ovnens innvendige * Prosessen med 3 bytte ut paere star beskrevet i avsnittet
belysning virker ikke “Bytte deler”
Ovnen blir ikke varm » Ble temperaturen og driftsmodus valgt pa riktig mate?
* Er ovnsdegren lukket?
Kaken er ikke * Har du fjernet fettfilteret?
gjennomstekt ¢ Fulgte du instruksjonene og tipsene i avsnittet "Steke
kaker”?
« Fulgte du ngye instruksjonene i baketabellen?
Programtimeren * Hvis programtimeren ikke virker som den skal, koble
viser uvanlige figurer koketoppen fra stremnettet i noen minutter (fjern sikringen
eller slds av og pa eller utlgs hovedbryteren). Koble den deretter til stremnettet
ukontrollert pa nytt og velg tidspunkt.
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Programtimerdisplayet
blinker

« Det var strembrudd, eller toppen var bare koblet til
stremnettet. Alle de innstilte tidspunktene er slettet.

« Still inn tidspunkt for & bruke utstyret.

 Etter slutten pa programtimer-styrt bruk (automatisk drift)
slds ovnen av, tidspunkt vises, og et lydsignal avgis. Ta retten
ut av ovnen, still driftsmodusknappen og temperaturbryteren
tibake til startposisjon. Velg funksjonen "Manuell modus”
for & bruke ovnen pa den tradisjonell maten (uten
programtimeren).

Driftskontrollampen
lyser ikke

« Aktiverte du alle ngdvendige kontroller?
« Ble hovedsikringen i hjemmet ditt utlast?
* Er temperaturbryteren og driftsmodusknappen riktig stilt?

Hvis problemet vedvarer til tross for at instruksjonene
ovenfor er fulgt. ta kontakt med en autorisert tekniker.
Eliminering av feil eller garantikrav som resulterte av feil
tilkobling eller feil bruk av utstyret dekkes ikke av var
garanti. | slike tilfeller baeres kostnadene med reparasjon
av brukeren.




INSTRUKSJONER FOR INSTALLASJON OG

TILKOBLING

Viktige advarsler

« Utstyret kan bare kobles til av en kvalifisert ekspert.

* Utstyret skal monteres med en enhet som kobler det fra alle polene til hjemmenettet
(omnipolbryter) med minst 3 mm avstand mellom kontaktene i dpen posisjon. LS-
brytere eller sikringer er egnet.

« Bruk gummiledninger (type HO5RR-F med grenn/gul jordledning) til & koble til
komfyren, PVC-isolerte (type HO5VV-F med grenn/gul jordledning) eller andre
tilsvarende eller bedre ledninger.

* Finer, lim eller plastfinish av innredningen som er installert ved siden av ovnen skal
behandles s& den er varmeresistent (>75 °C). Hvis fineren ikke taler haye temperaturer,
kan de deformeres.

- Emballasjen (plastfolie, polystyren, osv.) ma oppbevares utilgjengelig for barn, da
den kan vaere farlig. Smadeler kan svelges av barna, og folien er farlig pa grunn av
kvelningsfare.

Installasjon « Finer eller annen finish pa maeblene som apparatet er
innebygd i skal vaere behandlet med varmebestandig
lim (100 °C); Ellers kan det deformeres av haye
temperaturer.

* For komfyren installeres, ta av bakveggen pa
kigkkeninnredningen som apparatet bygges inn i, langs
hele lengden.

« Utskjeeringen for installasjon skal ha samme mal som
vist i figuren.

« Bunnpanelet pa kjgkkeninnredningen (maks. 530 mm)
skal alltid veere kortere enn sideveggene for & oppna
tilstrekkelig luftsirkulasjon.

* Sgrg for at kjgkkeninnredningen er i vater.

« Kjgkkeninnredningen som komfyren er innebygd i ma
ikke kunne beveges, feks. vaere festet til tilstotende
deler av kjgkkeninnredningen.

*  Skyv komfyren inn i kigkkeninnredningen slik at
faringene for skruene som er satt inn i hullene i ovnens
rammer plasseres mot kjokkenelementets sidevegger.

«  Nar komfyren kobles til, pass pa at skruene ikke er
festet for stramt, da dette kan skade innredningen
emaljebelegget pa komfyren.
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Elektrisk forbindelse

w

min560—|
~—

min 9550

Utstyret kan kun kobles til stramnettet av en

autorisert tekniker eller autorisert elektriker! Feil tilkobling
kan resultere i at de respektive delene av ovnen skades
eller gdelegges. | sa fall er garantien ugyldig.

« Apne koblingsklemmen med skrutrekker, som vist pa
figuren pa dekselet.

* Spenningen (230V mot N) i hjemmenettet ma sjekkes
av en ekspert med riktig utstyr!

« Koblingsbroene ma plasseres i henhold til
nettilkoblingen!

« For tilkobling, pass pa at spenningen som star
pa merkeplaten er i samsvar med den faktiske
nettspenningen.

* Strgmledningen ber vaere min 1,5 m lang.dermed kan
komfyren kobles til for den skyves mot veggen.

« Lengden pa stremledningen bgr justeres slik at nar det



trekkes last pa kabelen, gar belastningen senere over
jordledningen enn spenningsledningene.

Prosedyre

» Bruk skrutrekker til & apne dekselet pa kabelklemmen
bak pa komfyren. Slipp de to klemmene som vist pa
dekselet til kabelklemmmen.

« Nettkabelen ma fares inn i spenningsutlgserenheten
som beskytter mot at kabelen trekkes ut. Hvis
spenningsutlgserenheten ikke er installert enng,
installeres den slik at den settes fast i klemmehuset i den
ene enden.

« Koble deretter til ovnen i henhold til instruksjonene som
star pa figurene. Hvis nettspenningen er forskjellig, bar
koblingsbroene byttes ut.

« Fest godt spenningsutlgserenheten og lukk igjen
dekslet.

Ledningsfarger

L1, L2, L3 = spenningsferende utvendige ledninger Normalt
er ledningene svart, svart, brun.

N = ngytral ledning, vanligvis bla.

Pass pa at N-ledningen er riktig koblet!

PE = beskyttelse, eller jord, vanligvis greanngul.
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TEKNISKE EGENSKAPER

Merkeplate

XXX — XXXX XXXX XXXX

XXXX
XXXXXX XXXX
XXXXXX XXXX XXXX

XXXXXX XXXX ’ ] EEEE

XXXXXX

A BCD E F G

A Serienummer

B Kode

C Modell

D Type

E Varemerke

F Teknisk informasjon

G Indikasjoner pa overholdelse / symboler

VI FORBEHOLDER OSS RETTEN TIL A FORETA
ENDRINGER SOM IKKE BERGRER UTSTYRETS
FUNKSJON.

Bruksanvisningen for apparatet finner du ogsa pa var
hjemmeside pa www.gorenje.com
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