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Vi er glade at du har kjopt et
av vare apparater.

Denne detaljerte bruksanvisningen
folger med produktet for & forenkle
bruken av det. Anvisningene gir deg
informasjon om det nye apparatet
slik at du kan bli kjent med det sa
raskt som mulig.

Kontroller at apparatet ikke er skadet.
Hvis du oppdager transportskade, ma
du kontakte butikken der du kjgpte
apparatet eller lageret det ble levert
fra. Telefonnummeret finner du pa
fakturaen eller pa folgeseddelen.

Anvisningene for installasjon og
tilkobling er vedlagt pa et eget ark.

Bruksanvisningen er ogsa tilgjengelig
pa hjemmesiden var:

WWwWw.gorenje.com
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FRITTSTAENDE
INDUKSJONSKOMFYR

(BESKRIVELSE AV KOMFYR OG UTSTYR - MODELLAVHENGIG)

Ettersom apparatene som denne bruksanvisningen gjelder, kan ha forskjellig utstyr, kan
det hende at noen av funksjonene eller utstyret som er beskrevet i bruksanvisningen, ikke
finnes pa ditt apparat.

Koketopp (vanlig eller

glasskeramisk)
Kontrollpanel
i Darbryter
...................... .4
...................... ! 3 Skinner - riller
...................... 2
Dor
1 ‘ ‘
s L TR T T JRRETRTES
Dgrhandtak
Skuff

Regulerbare ben

Ikke oppbevar brannfarlige, eksplosive, flyktige eller
temperatursensitive ting (f.eks. papir, oppvaskkluter, plastposer,
rengjoringsmiddel, vaskemiddel eller spraybokser) i ovhens
oppbevaringsskuff, for de kan antennes ved bruk av ovhen og
forarsake brann.



FORSENKET BRYTER
Trykk lett pa bryteren til den spretter ut, deretter dreier du den.

9 Hver gang du har brukt komfyren, dreier du bryteren tilbake til posisjonen "av” og
trykker den inn igjen. Den forsenkede bryteren kan bare trykkes tilbake nar den er i
posisjonen "av”.

KONTROLLAMPER

Lyset i ovnen tennes automatisk nar du har valgt tilberedningssystem.

SKINNER

Skinnene gjor det mulig a tilberede mat pa fire nivaer (vi gjer oppmerksom pa at nivaene/
rillene telles fra bunnen og opp).
Rille 3 0og 4 er beregnet pa grilling.

UTTREKKBARE TELESKOPSKINNER

Teleskopiske, uttrekkbare skinner kan monteres pa 2., 3. og 4. rille.
Uttrekkbare skinner kan trekkes delvis eller helt ut.

OVNSD@RBRYTER

Bryteren deaktiverer ovnsvarmen og viften nar ovnsdgra dpnes under bruk. Nar dgra
lukkes, slar bryterne varmeelementene pa igjen.

KJOLEVIFTE

Apparatet er utstyrt med en kjolevifte som avkjeler kabinettet og apparatets kontrollpanel.

FORLENGET DRIFT AV KJGLEVIFTEN

Nar ovnen er slatt av, fortsetter viften & ga en kort stund for a kjgle ned ovnen.



OVNSUTSTYR OG TILBEH@R
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GLASSFORMEN brukes til tilberedning med
alle systemene. Den kan ogsa brukes som
serveringsbrett.

RISTEN brukes til grilling eller som underlag
for et kokekar, kakeform eller ildfast form.

_Q'Det er en sikkerhetslas pa risten.
Derfor ma du lgfte risten litt opp foran nar
du trekker den ut av ovnen.

STEKEBRETTET er kun beregnet pa steking
av kaker.

LANGPANNEN brukes til steking av kjott
og steking av saftige kaker. Den kan ogsa
brukes som dryppanne.

9 Ikke plasser langpannen pa nederste rille
under tilberedningen, unntatt nar du griller
mat eller bruker stekespiddet og bare bruker
langpannen som dryppanne.

Rist, stekebrett og langpanne skal
alltid plasseres i rillen mellom de to
skinneprofilene.



Med uttrekkbare teleskopskinner trekker du
forst ut skinnene pa ett niva og setter rist
eller stekebrett pa dem. Sa skyver du dem
inn med handen sa langt det gar an.

9 Lukk ovnsdgra nar teleskopskinnene er
skjgvet helt inn i ovnen.

KATALYTISKE INNLEGG hindrer at fettsol
kleber seg fast til sidene i ovnsrommet.

STEKESPIDDSETTET brukes til steking av
kjott. Settet bestar av en spiddholder, spidd
med skruer og et avtakbart handtak.

Apparatet og noen av tilbehgrsdelene blir gjerne varme under
tilberedning. Bruk grytekluter.



KONTROLLPANEL

(MODELLAVHENGIG)

P
-
VALGBRYTER § 2 TAST FOR A
FOR : REDUSERE
TILBEREDNINGS-  :EN VERDI
SYSTEM :
2 BARNESI- 2 VALGTAST
a KRING C FOR KLO-
KKE OG TIDSINN-
STILLING
MERK!

Symbolene for tilberedningssystem kan vaere plassert pa innstillingsbryteren eller pa
frontpanelet (avhengig av apparatmodell).



2 d TAST FOR
A OKE EN

VERDI

2 START/ STO-
e PP-TAST

TEMPERATUR-
BRYTER




TEKNISKE SPESIFIKASJONER

(MODELLAVHENGIG)

XXXXXX 220-240V ~
TIP: XXXXXX 220V-240V, 50/60Hz
ART. Nr:

SER. Nr: XXXXXX

anax : 3.5 kW

TN XXXXX

Merkeplaten som viser
grunnleggende informasjon om
apparatet, er plassert pa kanten
av ovnen og er synlig nar du
apner ovnsdgren.



VIKTIGE
SIKKERHETSANVISNINGER

LES BRUKSANVISNINGEN N@YE OG TA VARE PA DEN
FOR SENERE BRUK.

Dette apparatet kan bare brukes 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. Ikke la barn leke med
apparatet. Rengjoring og brukervedlikehold skal ikke utferes
av barn uten tilsyn.

ADVARSEL! Apparatet og noen av de tilgjengelige delene
kan bli sveert varme under bruk. Veer forsiktig sa du ikke
gdelegger varmeelementene. Barn under atte ar ma alltid
holdes under tilsyn.

Apparatet kan bli sveert varmt under bruk. Veer forsiktig sa
du ikke @delegger ovnens varmeelementer.

ADVARSEL! Tilgjengelige deler av produktet kan bli veldig
varme under bruk. Barn bgr holdes pa trygg avstand fra
ovnen.

ADVARSEL! Brannfare! Ikke bruk kokesonene som lagerplass.

ADVARSEL! Ikke ga fra koketoppen under tilberedning

av mat med fett eller olje. Dette kan veere farlig og fore til
brann. Ikke prgv a slokke med vann hvis det skulle oppsta
brann! Sla av apparatet, og dekk flammen med et lokk eller
et fuktig handkle.



ADVARSEL! Hvis glassflaten har sprekker, ma du sla av
apparatet for @ unnga elektrisk stot.

Bruk bare steketermometeret som er anbefalt for denne ovnen.

Ikke legg gjenstander som kniver, gafler, skjeer eller lokk pa
induksjonstoppens kokesoner, for de kan bli sveaert varme.

ADVARSEL! Fgr du skifter lyspaere, ma du kontrollere at
apparatet er koblet fra stramnettet for & hindre fare for elektrisk

stot.

Ikke bruk slipende rengjoringsmidler eller skarpe metallskraper
til & rengjere ovnen, for de kan skade overflatelaget eller det
beskyttende emaljebelegget. Slike skader kan fore til sprekker i

glasset.

Ikke bruk damprenser eller haytrykksrenser til a rengjore
koketoppen, da dette kan resultere i elektrisk stot.

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

Apparatet er beregnet til husholdningsbruk.

Ikke bruk det til andre formal, for eksempel
romoppvarming, terking av kjaeledyr eller
andre dyr, klaer, urter osv, for dette kan
fore til personskade eller brann.

Apparatet er beregnet pa & bli plassert rett
pa gulvet, uten stotte eller sokkel.

Apparatet skal kobles til stremnettet av en
spesialist eller en autorisert servicetekniker.
Ufagmessige reparasjoner eller inngrep pa
apparatet kan innebeere fare for alvorlig
personskade eller skade pa produktet.

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

Hvis stremledningen er skadet, ma den
skiftes av produsenten eller en godkjent
servicetekniker for & unnga all risiko.

Ikke dekk veggene i ovnen med
aluminiumsfolie, og ikke sett langpanner
eller andre kokekar pa bunnen av ovnen.
Aluminiumsfolie vil hindre luftsirkulasjonen
i ovnhen og dermed hemme tilberedningen
og skade emaljebelegget.



Ovnsdgren blir svaert varm nar ovnen

er i bruk. Et tredje glass er installert

som ekstra beskyttelse, dette reduserer
overflatetemperaturen pa utsiden av daera
(kun pa enkelte modeller).

Ovnens derhengsler kan bli skadet ved for
stor belastning. Ikke sett tunge kokekar pa
den dpne ovnsdaren, og ikke stett deg pa
dera nar du rengjer ovnen innvendig. Ikke
sta pa den dpne ovnsdora og ikke la barn

sitte pa den.

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

Kontroller at ventilasjonsapningene ikke
tildekkes eller blokkeres pa noen mate.

FOR OVNEN KOBLES TIL

Les bruksanvisningen ngye for du kobler til apparatet. Reparasjon

eller garantikrav pa grunn av feil tilkobling eller feil bruk av
apparatet dekkes ikke av garantien.



FOR DU BRUKER APPARATET
FOR FORSTE GANG

Hvis koketoppen din har glasskeramisk overflate, ma du rengjere den med en fuktig
klut og litt oppvaskmiddel. Ikke bruk slipemidler som kan ripe overflaten, slipende
oppvasksvamper eller flekkfjernere.

Na&r du har mottatt apparatet, tar du ut alt som ligger inni ovnen, inkludert eventuelt

transportutstyr.
Rengjer alt tilbehgr og alle redskaper med varmt vann og et vanlig oppvaskmiddel. Ikke

bruk slipende rengjoringsmidler.

Na&r ovnen varmes opp for farste gang, vil du kjenne en spesiell lukt. Luft rommet grundig
forste gang du bruker ovnen.



INDUKSJONSTOPP

Venstre bakre
induksjonskokesone

Hayre bakre
induksjonskokesone

"""""""""""""""""""""" Venstre fremre
induksjonskokesone
""""""""""""""""""""""""" Hayre fremre
induksjonskokesone

Sammenkoblede kokesoner

GLASSKERAMISK KOKETOPP

- Koketoppen téler temperaturendringer.

- Toppen er ogsa stotresistent. Selv om kokekaret plasseres omtrentlig pa koketoppen, vil
koketoppen ikke bli skadet.

- |kke bruk den glasskeramiske toppen som oppbevaringsplass; det kan fore til riper eller
andre skader.

- Ikke bruk den keramiske toppen hvis den er sprukket eller knust. Hvis en skarp gjenstand
faller ned pa koketoppen, kan det oppsta en brist i koketoppen. Skaden kan veere synlig
med det samme eller farst en stund etter at det skjedde. Hvis det oppstar en synlig
sprekk, ma du straks koble fra stremmen til apparatet.

- Kontroller at kokesonen og bunnen av kokekaret er rent og tort. Dette vil lede varmen
bedre og hindre skade pa varmeoverflaten. Ikke sett tomme kokekar pa kokesonen.
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HVORDAN FUNGERER INDUKSJONSKOKESONER

- Koketoppen er utstyrt med hgyeffektive induksjonskokesoner.
Varmen genereres direkte i bunnen av kasserollen der den trengs
mest. Pa denne maten unngas varmetap via den glasskeramiske
overflaten. Stremforbruket er betraktelig lavere enn pa
tradisjonelle kokeplater med stralevarmere.

- Den glasskeramiske kokesonen varmes ikke opp direkte, bare
indirekte med varmen som straler tilbake fra kasserollen. Nar
kokesonen er slatt av, vises denne varmen som »restvarmex.

- P& induksjonskokesoner skjer oppvarmingen ved hjelp av
induksjonsspolen som er plassert under den glasskeramiske
overflaten. Spolen induserer et magnetfelt, som genererer
virvelstrgm i bunnen av et ferromagnetisk kokekar (dvs. et
kokekar som en magnet henger fast pa), noe som igjen varmer
opp kokekaret.

Hvis det s@les sukker eller annen mat med hgyt sukkerinnhold
pa en varm glasskeramisk koketopp, ma du straks terke bort
sukkeret med en klut eller fjerne det med en skrape, selv om
kokesonen fremdeles er varm. P& den maten unngar du skade pa
den glasskeramiske overflaten.

lkke bruk rensemiddel eller andre rengjgringsmiddel til & rengjore
en varm glasskeramisk koketopp, for dette vil skade overflaten.



KOKEKAR TIL INDUKSJON

KOKEKAR SOM EGNER SEG TIL INDUKSJONSTOPP

- Induksjonen fungerer som den skal hvis du bruker egnede
kokekar.

- Sett alltid kasserollen eller pannen midt pa kokesonen.

- Egnede kokekar er kokekar av stal, emaljerte stalkasseroller og
stepejernsgryter.

- Uegnede kokekar: stallegeringskokekar med kobber- eller
aluminiumsbunn og kokekar av glass.

- Magnettesten: Kontroller om stekepannen eller kasserollen er
ferromagnetisk ved hjelp av en liten magnet. Hvis magneten
henger fast pa bunnen av kasserollen, egner kasserollen seg til
bruk pa induksjonskomfyr.

- Nar du bruker trykkoker, mé du holde gye med den til riktig trykk er nadd.
Still forst kokesonen inn pa maksimal effekt; deretter folger du anvisningene
fra trykkokerprodusenten og bruker den aktuelle sensoren til & redusere
tilberedningseffekten i riktig tid.

- Sorg alltid for at det er nok vaeske i trykkokeren, som i enhver annen kasserolle eller

panne. Hvis du setter et tomt kokekar pa en kokesone, kan overoppheting fore til skade

bade pa kokekaret og kokesonen.
- Nar du bruker spesielle kokekar, ma du falge anvisningene fra produsenten.

Kokesoner Minstediameter kasserollebunn
@160 mm @ 110 mm
@180 mm @ 110 mm
@ 200 mm @145 mm
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GJENKJENNELSE AV KOKEKAR

- Selv om det ikke star noe kokekar pa kokesonen eller hvis
kokekaret har en diameter som er mindre enn diameteren pa
kokesonen, blir det ikke noe energitap.

- Hvis kokekaret er mye mindre enn kokesonen, er det imidlertid
ikke sikkert at kokesonen registrerer kokekaret. Nar kokesonen er
aktivert, vises symbolet »U« pa displayet for effektniva. Hvis det
settes et kokekar pd en induksjonskokesone i lgpet av de neste
ti minuttene, vil koketoppen gjenkjenne kokekaret og slé seg pa
med valgt effektniva. Sa snart kokekaret tas bort fra kokesonen,
brytes stremmen til kokesonen.

- Hvis en mindre kasserolle eller panne settes pa kokesonen og
den gjenkjennes, vil koketoppen bare bruke akkurat sa mye effekt
som trengs ut fra starrelsen pa kokekaret.

TIPS FOR ENERGISPARING

- Ved innkjgp av kokekar bgr du vaere oppmerksom pa at diameteren som star pa
kasserollen, vanligvis angir diameteren for den g@vre kanten eller for lokket. Denne
diameteren er normalt starre enn diameteren for kasserollebunnen.

- Huvis det tar lang tid a tilberede en rett, kan du bruke en trykkoker. Kontroller at det alltid
er tilstrekkelig vaeske i trykkokeren. Hvis en tom trykkoker plasseres pa koketoppen, kan
den bli overopphetet, og dette kan fare til skade pa bade kasserollen og kokesonen.

- | den grad det er mulig bar du lukke kasserollen med et lokk i passende sterrelse. Bruk
kokekar som passer til mengden mat du skal tilberede. Tilberedning i en stor kasserolle,
som bare er delvis full, vil bruke mye mer energi.



BRUKE KOKETOPPEN

I \
C BB1E AE B C

A Pa/av-sensor for koketopp

B Displayer for effektniva-/restvarme

B1 Desimalpunktet viser aktivert klokkefunksjon
C Valgsensorer for kokesone

E Sensor (-) og (+)

H Klokkedisplay

INNSTILLING AV VARMEEFFEKT
Kokesonens varmeeffekt kan stilles inn pa ti forskjellige effektnivaer.
Tabellen gir noen eksempler pa bruk av hvert niva.

Varme-effekt Bruk

[0} Slukket. Bruk av restvarme.
1-2 Oppvarming av varm mat, smakoking av mindre porsjoner (laveste
innstilling)
5 Smakoking ved lav effekt (fortsatt tilberedning etter kraftig oppstart)

Langtidstilberedning (fortsatt) av starre porsjoner samt steking av

28 stegrre mengder
6 Steking, bruning
7-8 Steking
9 Tilberedning av store mengder mat, bruning/steking
p »Stromforsterker« gir ekstra effekt i begynnelsen av tilberedningen,

egner seg 0gsa for store mengder mat



Nar du har koblet den glasskeramiske koketoppen til stramnettet, vil alle symbolene pa

displayet lyse en kort stund. Koketoppen er klar til bruk.

Koketoppen er utstyrt med elektroniske sensorer som aktiveres nar du bergrer de angitte

omradene med fingrene i minst ett sekund.

20

Hver gang en sensor aktiveres, bekreftes dette med en pipetone.
Ikke legg gjenstander pa sensoromradet. Sgrg for at sensoromradet alltid er rent.

SLA PA KOKETOPPEN

Beror av/pa-sensoren (A) og hold den i minst ett sekund.
Koketoppen aktiveres. »O« vises pa alle
effektnivadisplayene (B) og desimalpunktene (B1) blinker.

A Neste innstilling ma utferes i lgpet av ti sekunder,
eller slar koketoppen seg av.

AKTIVERING AV KOKEPLATER

Nar du har slatt pa koketoppen med pa/av-bryteren (A),

kan du aktivere gnsket kokesone i lgpet av de neste ti

sekundene.

« Nar du har berart sensoren for gnsket kokesone (C), lyser
»0« pa det tilhgrende effektnivadisplayet sterkere.

» Bergr sensorene »+« (E) og »-« (E) for a velge effektniva (1-
9-P). Hvis du bergrer sensoren »-« farst, stilles effektnivaet
inn pa 9.

A Hvis sensoren »+» (C) eller »-« (E) holdes inne,
okes eller reduseres effektnivaet automatisk.
Effektnivaet kan ogsa endres trinnvis ved a trykke
pa de aktuelle sensorene gjentatte ganger.

DEAKTIVERE KOKEPLATER

« \Velg forst kokesonen du vil sl& av.

« Bergr sensoren »-« (E) for a sette effektnivaet til »O«.
Hvis effektnivaet for alle kokesonene settes til »O«, slar
koketoppen seg automatisk av etter 20 sekunder.

SLA AV KOKETOPPEN

« Koketoppen kan alltid slds av ved & bergre pa/av-
sensoren (A). Alle innstillingene blir slettet, unntatt
kjokkenklokken (se avsnittet »Klokke«).



AKTIVERING AV SPERREFUNKSJON/
BARNESIKRING

Ved & aktivere sperrefunksjonen kan du blokkere bruken av
kokesonene. Derfor fungerer ogséa sperrefunksjonen som
barnesikring.

AKTIVERE BARNESIKRINGEN

* Koketoppen ma veaere slatt av.

* Trykk pa sensoren (A) for & sla pa koketoppen.
Innstillingen »O« vises pa alle displayene.

* Trykk samtidig pa sensoren (C) for bakre venstre
kokesone og sensoren »-« (E), og hold dem inne i minst
tre sekunder. Etter pipetonen vises »L« noen sekunder
pa alle displayene.

Barnesikringen er na aktivert.

DEAKTIVERE BARNESIKRINGEN

* Trykk pa sensoren (A) for & sla pa koketoppen. »L« vises
pa alle displayene.

* Trykk samtidig pa sensoren (C) for bakre kokesone og
sensoren »-« (E), og hold dem inne i minst tre sekunder.
Innstillingen »0« vises pa alle displayene. Barnesikringen
er na deaktivert.

RESTVARMEINDIKATOR

Den glasskeramiske induksjonsplaten er ogsa utstyrt

med en restvarmeindikator »H«. Kokeplatene oppvarmes
ikke direkte, men gjennom stralevarmen fra gryten. Hvis
symbolet »H« vises etter at kokeplaten er slatt av, kan
restvarmen brukes til oppvarming av mat eller til smelting
av smar.

Selv om symbolet »H« forsvinner, kan kokeplaten fortsatt
veere varm. Unnga a rere ved kokeplaten!

STRGMFORSTERKER

For hurtigtilberedning kan stremforsterkeren aktiveres
for alle kokesonene. Denne funksjonen kan brukes til rask
oppvarming av store mengder mat med ekstra effekt.

Merk!

Venstre kokesone foran har en streamforsterkerfunksjon. Pa
en kokesone med denne funksjonen aktiveres ekstra effekt i
fern minutter, deretter slas effekten automatisk ned til niva 9.

21
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AKTIVERING AV STROMFORSTERKEREN

» Trykk pa den aktuelle sensoren (C) for & velge kokesone.
Bruk sensoren »-« eller »+« (E) til & velge effektniva 9; og
trykk like etter pa »+«.
»P« vises pa displayet for effektniva.

DEAKTIVERING AV STROGMFORSTERKEREN

» Trykk pa sensoren for den valgte kokesonen (C); og
trykk rett etter pa sensoren »-« (E). Symbolet »P«
forsvinner, og kokesonen slas ned til effektniva 9.

TIDSGRENSE FOR BRUK

AUTOMATISK SIKKERHETSBRYTER

Tid for sikkerhetsbryteren
deaktiverer kokeplaten (i timer)

8
6
5
5
4
1,5
1,5
1,5
1,5
1,5

Varmeeffekt

T © 0N O Ul A WDN =

Ovenstaende skjema viser hvor lang tid en gitt

kokeplate kan brukes ved den oppgitte effekten for
sikkerhetsbryteren deaktiverer kokeplaten. Hvis en
kokeplate deaktiveres av sikkerhetsmekanismen, vises
symbolene »O« eller »H« pa displayet hvis det ikke er noen
restvarme igjen.

Eksempel:

Sett kokesonen pa niva 6, og la den sta pa en stund. Hvis
effektnivaet ikke forandres, vil overopphetingssikringen
slad av kokesonen etter én og en halv time.



OVEROPPHETINGSSIKRING

» Koketoppen har en kjglevifte som avkjoler de elektroniske
komponentene under tilberedning. Viften kan ga en stund
etter at tilberedningen er ferdig.

* Induksjonstoppen har i tillegg en innebygd
overopphetingssikring som beskytter de elektroniske
komponentene mot skade. Beskyttelsen virker pa
flere niva. Nar kokesonetemperaturen sker kraftig,
reduseres stremnivaet automatisk. Hvis dette ikke er
tilstrekkelig, reduseres stremmen i de oppvarmede
kokesonene ytterligere eller slas helt av. | s& fall vises
»E2« pa displayet. Nar koketoppen er avkjolt, er alle
stremnivaene tilgjengelige igjen.

KLOKKE

« Velg klokken ved a trykke samtidig pa sensorene »-«
og »+« (E). Klokkeinnstillingene vises pa de to avre
displayene (H), mens de to nedre displayene slukner.

« Klokkeinnstillingen vises bare i ti sekunder, deretter gar
visningen tilbake til effektniva.

Du kan velge mellom to klokkemoduser:
a)Tidsinnstilling - innstillingen av klokken er koblet til den
valgte kokesonen. Na&r tiden er ute, slas kokesonen av

automatisk.

b)Kjokkenklokke - klokken har bare varsel-/
alarmfunksjon. Nar den innstilte tiden er ute, hgores et
alarmsignal.

« Aktivere og stille inn klokken

Velg klokken ved & trykke samtidig pa sensorene »-« og

»t« (B).

- Hvis du allerede har valgt en kokesone slik at det
tilhgrende displayet lyser sterkere enn de andre,
kan du velge tidsinnstilling for den kokesonen.
Desimalpunktet ved siden av effektnivaet viser at
tidsinnstillingen er aktivert.

- Klokken kan brukes som kjegkkenklokke, uten
tilknytning til en kokesone, hvis du gnsker & bli varslet
om annet enn tilberedningen. Aktivert tidsinnstilling
(eller kjokkenklokke) vises med to blinkende
desimalpunkter ved siden av displayet.
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« Still inn tilberedningstiden ved & trykke pa sensoren »-«
eller »+« (E). (Hvis du trykker pa »-« farst, settes klokken
pa 30 minutter. Hvis du bergrer og holder inne sensoren,
vil innstillingen pa displayet endres raskere.)

* Tiden kan stilles inn fra O1 til 99 minutter. Du kan velge
en tidsinnstilling for hver kokesone.

« For & sjekke gjenstaende tid velger du den aktuelle
kokesonen og aktiverer klokken. Trykk pa sensoren »-«
eller »+« (E) for & endre innstillingen. (Trykk samtidig
med korte mellomrom pa sensorene »-« og »+« (E) for a
veksle mellom aktive innstillinger.)

« Nar den innstilte tiden er ute, blinker »O0« pé& displayet.
Hvis du har valgt tidsinnstillingsmodus, blinker ogsa
desimalpunktet for den aktuelle kokesonen. Et kort
alarmsignal heres. Trykk pa en bryter for & bekrefte
0g sld av alarmen; alarmen slas av automatisk etter to
minutter.

SAMMENKOBLEDE KOKESONER (BARE PA
ENKELTE MODELLER)

P& enkelte modeller kan de to kokesonene pa venstre
side kombineres til én stor sammenkoblet kokesone.

P& den maten kan en stor, oval panne eller et stor gryte
plasseres pa den kombinerte kokesonen. Pannen ma
vaere sa stor at den dekker midten av bade fremre og
bakre venstre kokesone.

* Maksimum sterrelse for panne: 40 cm til 25 cm. Vi
anbefaler buk av en oval panne eller gryte med tykk
bunn Under tilberedning vil pannen eller gryten bli varm.
Veer forsiktig s& du ikke brenner deg.

« Nar du setter pannen pa koketoppen, ma du passe pa at
den ikke dekker betjeningspanelet.

AKTIVERE SAMMENKOBLET KOKESONE

* Sla pa koketoppen ved & bergre av/pa-sensoren (A).

* Bergr sensorene for de to venstre kokesonene (C)
samtidig. Tegnet /7 vises pa displayenheten for bakre
venstre kokesone for & vise at de to kokesonene er
koblet sammen.

« Still inn gnsket effektniva for den sammenkoblede
kokesonen.

» For & endre tilberedningseffekten senere trykker du
forst pa sensoren for bakre venstre kokesone.



Merk! Stramforsterkerfunksjonen kan ikke brukes for
den sammenkoblede kokesonen. Maksimalt tilgjengelig
effektniva er 9.

DEAKTIVERE SAMMENKOBLET KOKESONE

* Bergr sensorene for de to venstre kokesonene samtidig.
Tegnet »omvendt U« forsvinner og kokesonen slas av.

* Begge kokesonene fungerer nd uavhengig.
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ST@Y OG ARSAKER TIL ST@Y UNDER TILBEREDNING MED
INDUKSJON

[Sazaz]

N

6

Induksjonsteknologien bygger

pa noen metallers egenskaper

ved elektromagnetisk pavirkning.
Dette forer til at det oppstar sakalt
virvelstrgm, som far molekylene

til & svinge. Disse svingningene
(vibrasjoner) omdannes til varme.
Avhengig av metalltype kan dette
fore til en god del lyder.

Forekommer under tilberedning pa
haoyt effektnivad. Arsaken til dette
energimengden som overfgres fra
koketoppen til kokekaret.

Denne lyden forekommer i kokekar
som bestar av flere forskjellige
materialer.

Riktig bruk av induksjonstoppens
elektroniske komponenter krever
temperaturstyring. Derfor er
koketoppen utstyrt med en vifte
som gar med forskjellig hastighet,
avhengig av den registrerte
temperaturen.

Dette er normalt og skyldes
ikke funksjonsfeil.

Denne stgyen forsvinner
eller blir svakere nar du
reduserer effektnivaet.

Den skyldes vibrasjoner
langs grenseflatene mellom
lag av forskjellig materiale.
Denne st@yen avhenger av
kokekaret. Den kan variere
avhengig av mengden og
typen mat som tilberedes.

Viften kan ogsa ga en stund
etter at koketoppen er slatt
av, dersom temperaturen
fremdeles er for hay.



TRINN | TILBEREDNINGEN (1-6)

TRINN 1: SLA PA APPARATET OG
INNSTILLINGER

Etter tilkobling av produktet og etter et lengre strembrudd blinker 12:00 pa displayet, og
symbolet O lyser.
Still inn gjeldende klokkeslett.

STILLE INN KLOKKEN

Bergr tastene < og > for & stille inn
klokkeslettet.

10

9 Hvis du holder fingeren i ro pa tasten
for endring av en verdi, endres den innstilte
< > verdien raskere.

ENDRE KLOKKEINNSTILLING

Klokkeinnstillinger kan endres nar ingen klokkefunksjoner er aktivert. For & stille inn
gjeldende klokkeslett (klokke), bergrer du CLOCK-tasten flere ganger for & velge symbolet
®.
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TRINN 2: VELGE TILBEREDNINGSSYSTEM
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”333 Drei bryteren (venstre og hayre) for & velge

|* m

tilberedningssystem (se programtabell).
Q- Innstillinger kan ogs& endres under
tilberedningen.

@
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HURTIG FORVARMING 160
Bruk denne funksjonen hvis du gnsker rask oppvarming av

ovnen til en bestemt temperatur. Funksjonen er ikke egnet til

tilberedning av mat, kun til forvarming av ovnen. Nar ovnen

har nddd ensket temperatur, er forvarmingen fullfert.

OVER- OG UNDERELEMENT 200
Varmeelementene i bunnen og taket av ovnsrommet straler

jevn varme ut i ovnen. Kaker og kjott kan bare stekes pa ett

niva.

OVERVARME 180
Bare varmeelementet i ovnstaket straler ut varme pa

maten. Bruk dette elementet til & brune oversiden av retten

(sluttbruning).

UNDERELEMENT 180
Bare varmeelementet i ovnsbunnen straler ut varme. Bruk
dette elementet til & brune undersiden av retten.

GRILLING 220
Bare grillelementet, en del av det store grillsettet, er i bruk.

Dette systemet brukes til grilling av mindre mengder enkle

smorbred eller glpglser og til risting av brad.

STOR GRILL 220
Overelementet og grillelementet er i funksjon. Varmen strales

direkte ut fra grillelementet, som er montert i ovnstaket. For &

forsterke varmeeffekten kan overelementet ogsa aktiveres.

Denne kombinasjonen brukes til grilling av mindre mengder

enkle smearbred eller palser og risting av brad.



SYSTEM
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BESKRIVELSE

GRILLING MED VIFTE

Grillelementet og viften er i funksjon. Denne kombinasjonen
brukes til & grille kjott og steke starre kjottstykker eller fjserfe
pa ett niva. Den egner seg ogsa til gratinering og til bruning
for & f& spro skorpe.

OVERELEMENT OG VIFTE

Overelementet og viften er i funksjon. Bruk dette systemet til
& steke storre kjgttstykker og fiaerfe. Det egner seg ogsa til &
gratinere retter.

VARMLUFT OG UNDERELEMENT

Underelementet, varmluftselementet og varmluftsviften
er i funksjon. Dette brukes til & steke pizza, saftige kaker,
fruktkaker, gjeerbakst og mardeig pa flere nivaer samtidig.

VARMLUFT

Varmluftselementet og viften er i funksjon. Viften som er
montert i ovnens bakvegg, sarger for kontinuerlig sirkulasjon
av den varme luften rundt steken eller bakverket. Denne
modusen brukes til steking av kjott og steking av bakverk pa
flere nivaer samtidig.

UNDERELEMENT OG VIFTE
Dette brukes til steking av gjeerbakst som heves langsomt og
til konservering av frukt og grennsaker.

OVERELEMENT, UNDERELEMENT OG VIFTE

Begge varmeelementene og viften er i funksjon. Viften sarger
for jevn sirkulering av varm luft inni ovnen. Dette brukes til
steking av bakverk, tining og til & terke frukt og grennsaker.

TALLERKENOPPVARMING

Bruk denne funksjonen til & varme opp middagsserviset
(tallerkener, kopper) for du serverer maten slik at maten
holder seg varm lenger.

AQUA CLEAN

Bare varmeelementet i ovnsbunnen straler ut varme. Bruk
denne funksjonen til a fijerne flekker og matrester fra ovnen.
Programmet varer 30 minutter.

TINING

Luften sirkulerer uten at noen varmeelementer er aktivert.
Bare viften gar. Funksjonen brukes til langsom tining av
frossen mat.

FORESLATT
TEMPERATUR (°C)

170

170

200

180

180

180

60

70
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TRINN 3: VELGE INNSTILLINGER
JUSTERE TILBEREDNINGSTEMPERATUREN

'9' Nar du bruker ovnen med den
store grillen eller grillen, stiller du
temperaturbryteren i posisjonen :'.

Drei bryteren for a stille inn gnsket
TEMPERATUR.

Na&r du har slatt pa apparatet ved & bergre tasten START, vises temperaturen pa
displayenheten.

N

Q" pusiar p& apparatet ved & holde START-tasten inne en stund - cirka 1 sekund.

’
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KLOKKEFUNKSJONER

Drei forst PROGRAMBRYTEREN FOR TILBEREDNINGSSYSTEM; still deretter inn
temperaturen.

Bergr KLOKKE-tasten flere ganger for & velge gnsket klokkefunksjon. Ikonet for den
valgte klokkefunksjonen lyser, og den justerbare start-/sluttiden for tilberedning blinker pa
displayet.

Trykk p& START for & starte tilberedningen. TILBEREDNINGSTID SOM ER GATT vises.

Display for klokkefunksjoner

H stille inn tilberedningstid
| denne modusen kan du velge hvor lenge ovnen skal vaere pa
(tilberedningstid). Velg gnsket tilberedningstid. Still ferst inn
minuttene, og deretter timene. Ikon og tilberedningstid vises pa
displayet.

B Utsatt start av ovnen
Med denne funksjonen kan du velge hvor lenge ovnen skal veere pa
(tilberedningstid) og nar du gnsker at maten skal vaere ferdig (sluttid).
Kontroller at klokken viser helt riktig tid.

Eksempel:

Klokken er: 12.00
Tilberedningstid: 2 timer
Sluttid for tilberedning: 18.00

Still forst inn TILBEREDNINGSTIDEN (2 timer). Bergr KLOKKE-
knappen to ganger for & velge TILBEREDNING SLUTT. P&

displayet blinker automatisk summen av gjeldende klokkeslett og
tilberedningstiden (14:00).

Still inn tiden for tilberedning slutt (18:00).

Trykk pa START for & starte tilberedningen. Klokken venter til riktig
tidspunkt for start av tilberedningen og symbolet lyser. Ovnen slar seg
pa automatisk (klokka 16.00) og slar seg av til valgt tidspunkt (klokka
18.00).
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© stille inn kjgkkenklokken
Kjokkenklokken kan brukes uavhengig av ovnen. Maks. innstilling er
24 timer.
Det siste minuttet av nedtellingen viser kjokkenklokken hvert
sekund.

9 Nar den innstilte tiden er ute, slas ovnen automatisk av (tilberedning slutt).
Du blir varslet om dette med et lydsignal, som du kan sl av ved & bergre en knapp. Etter
ett minutt opphorer lydsignalet automatisk.

Klokkefunksjonene kan slettes ved a sette tiden til "O". Enhver klokkefunksjon kan ogsa
raskt slettes ved & trykke samtidig p& tasten > og < og holde fingeren der en stund.
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TRINN 4: VELGE TILLEGGSFUNKSJONER/

EKSTRA

Aktiver/deaktiver funksjonene
ved & trykke pa gnsket knapp
eller en kombinasjon av
knapper.

=O BARNESIKRING

Aktiveres ved a bergre knappen BARNESIKRING. "Loc” vises
pa displayet i 5 sekunder. Bergr knappen pa nytt for a sl av
barnesikringen.

Hvis barnesikringen er aktivert uten noen klokkefunksjon (bare
klokka vises), virker ikke ovnen. Hvis barnesikringen er aktivert
etter at en klokkefunksjon er valgt, vil ovnen fungere normalt, men
det vil ikke veere mulig & endre innstillingene.

Nar barnesikringen er aktivert, kan systemet endres, men det gar
ikke an & endre tilleggsfunksjonene. Tilberedningen kan avsluttes
ved & dreie valgbryteren til "O".

Barnesikringen blir stdende pa selv om ovnen slas av. For a velge
et nytt system ma du farst deaktivere barnesikringen.

OVNSLYS

Ovnslyset tennes automatisk hver gang du velger et
tilberedningssystem.
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5sek <

S5sek >

LYDSIGNAL

Lydstyrken pa det akustiske signalet kan stilles inn nar ingen
klokkefunksjon er aktivert (bare gjeldende klokkeslett vises).
Trykk pé tasten <. og hold fingeren der i fem sekunder. Forst vises
"Vol" pa displayet og deretter to lysende streker. Bergr tastene
{og > for & velge ett av de tre lydstyrkenivdene (én, to eller tre
streker). Etter tre sekunder lagres innstillingen automatisk og
klokkeslettet vises.

REDUSERE KONTRASTEN PA DISPLAYET

Valgbryteren for tilberedningssystemet ma vaere i posisjonen "0".
Hold pé tasten > i fem sekunder. Farst vises "bri" pa displayet

og deretter to lysende streker. Bergr tastene < og » for & justere
dimmingen av displayet (én, to eller tre streker). Etter tre sekunder
lagres innstillingen automatisk.

Etter et strambrudd eller etter at apparatet er slatt av, vil
innstillingene for tilleggsfunksjonen bare bli lagret i noen
fa minutter. Deretter gar alle innstillingene, unntatt for
lydsignalet, displaydimmingen og barnesikringen tilbake til
fabrikkinnstillingene.



TRINN 5: STARTE TILBEREDNINGEN

Start tilberedningen ved & trykke pa knappen START/STOPP og holde den inne en stund.
Symbolene for temperatur og drift lyser.
Hvis ingen klokkefunksjoner er valgt, vises tilberedningstiden pa displayet.

Driftssymbol

Symbol for oppvarming/
temperatur

Under oppvarming av ovnen blinker temperatursymbolet. N&r ovnen nar inntilt
temperatur, lyser symbolet konstant og du herer et kort pipesignal.

TRINN 6: SLA AV OVNEN

For a stoppe tilberedningen trykker du pa tasten START/STOP og holder fingeren der.

Drei VALGBRYTEREN FOR TILBEREDNINGSSYSTEM og TEMPERATURBRYTEREN til
posisjonen "0O".

0

9 Etter endt tilberedning stopper ogsa alle klokkeinnstillingene og slettes, unntatt
kjskkenklokken. Tidspunktet pa dagen (klokke) vises. Kjgleviften fortsetter & ga en stund
til.
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BESKRIVELSE AV SYSTEMENE
(TILBEREDNINGSMODUSENE)
OG TILBEREDNINGSTABELLENE

Hvis du ikke finner den gnskede maten i tilberedningstabellen, finner du informasjon om
lignende type mat.

Informasjonen som vises, gjelder for tilberedning pa ett niva.

Et foreslatt temperaturomrade vises. Start med den laveste temperaturinnstillingen, og gk
den hvis du synes maten ikke er tilstrekkelig brunet.

Tilberedningstidene er grove anslag og kan variere ut fra flere forhold.

Symbolet * betyr at ovnen skal forvarmes nar du bruker det aktuelle
tilberedningssystemet.

Forvarm bare ovnen nar det star i oppskriften eller i tabellene i denne bruksanvisningen.
Det gar mye energi til & varme opp en tom ovn. Derfor sparer du mye energi ved a steke

flere typer kaker eller pizzaer etter hverandre fordi ovnen da allerede er oppvarmet.

Bruk merke eller svarte stekebrett og langpanner med silikon- eller emaljebelegg, da disse
overfgrer varme sveaert godt.

Nar du bruker bakepapir, ma du kontrollere at det taler hgye temperaturer.
Nar du tilbereder storre stykker kjott eller store kaker, vil det produseres mye damp inni
ovnen som igjen kan kondenseres pa ovnsdgra. Dette er et naturlig fenomen som ikke

pavirker apparatets funksjon. Terk av deren og glasset etter tilberedningen.

Sla av ovnen ca. 10 minutter fer maten er ferdig for a spare energi ved & bruke den
oppsamlede varmen.

Ikke avkjsl maten i en lukket ovn, da unngar du kondens (dugg).
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TILBEREDNINGSSYSTEMER

OVER- OG UNDERELEMENT —

Varmeelementene i bunnen og taket av
ovnsrommet straler jevn varme ut i ovnen.

Steke kjott:
Bruk emaljert, herdet glass, leirgryter eller stgpejernsform eller langpanne. Stekebrett av
rustfritt stal er ikke egnet, for de reflekterer varmen i for stor grad.

Bruk emaljert, herdet glass, leirgryter eller stgpejernsform eller langpanne. Stekebrett av
rustfritt stal er ikke egnet, for de reflekterer varmen i for stor grad.

Svinestek 1500 2 190-200 120-130
Svinekam 1500 2 190-200 120-140
Svinerull 1500 2 190-200 120-140
Kjgttpudding 1500 2 200-210 60-70
Oksestek 1500 2 190-210 120-140
Oksestek, godt stekt 1000 2 200-210 40-60
Kalverull 1500 2 180-200 90-120
Lam indrefilet 1500 2 190-200 100-120
Kaninstek 1500 2 190-200 100-120
Hjorteskank 1500 2 190-200 100-120
Pizza* / 2 220 25

Kylling 1500 2 200 80

FISK

Brasert fisk 1000 2 210 50-60

Bruk dette systemet til a steke kylling, hvis apparatet ikke har g system.
I.".\

Bruk dette systemet til a steke pizza, hvis apparatet ikke har £ system.
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Steke kaker

Bruk bare ett niva og morke stekebrett eller langpanner. Pa lyse stekebrett eller
langpanner vil bruningen av bakverket bli darligere, fordi slikt utstyr vil reflektere varmen.
Sett alltid kakeformene pa risten. Ta ut risten hvis du bruker stekebrettet som folger med.
Steketiden blir kortere hvis ovnen er forvarmet.

Grgnnsakgrateng 2 190-200 30-35
Sufflé 2 190-200 30-35
Boller og rundstykker* 2 200-220 30-40
Brod* 2 180-190 50-60
Loff* 2 180-190 50-60
Bokhvetebrgd* 2 180-190 50-60
Helkornbred* 2 180-190 50-60
Rugbred* 2 180-190 50-60
Speltbregd* 2 180-190 50-60
Valngttkake 2 180 55-60
Sukkerbrgd* 2 160-170 25-30
Ostekake 2 170-180 65-75
Muffins 2 170-180 25-30
Fylte horn 2 200-210 25-30
Piroger med kalfyll 2 185-195 25-40
Fruktkake 2 150-160 40-50
Sma marengs 2 90 120

Boller med syltetoy (fylt gjeerbakst) 2 170-180 30-35
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Er kaken gjennomstekt?  Stikk en tannpirker eller et stekespidd ned gverst i kaken.
» Hvis det ikke er spor av deig nar tannpirkeren eller
stekespiddet trekkes ut, er kaken gjennomstekt.

Falt kaken sammen? » Sjekk oppskriften.
* Bruk mindre vaeske neste gang.
» Legg merke til miksetiden nar du bruker sma miksere,
hurtigmikser osv.

Er kaken for lys under? * Bruk merkt stekebrett eller langpanne.
* Sett stekebrettet en rille lenger ned, og sla pa
underelementet mot slutten av stekingen.

Er kaken med saftig fyll * Ok temperaturen og forleng steketiden.
ikke gjennomstekt?

Langpannen ma ikke plasseres pa nederste rille.
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STOR GRILL, GRILLING

| modusen stor grill er overelementet og

-
%ﬁ% grillelementet i ovnstaket pa.

T \ o Ved grilling er overelementet og
i gﬁ E )
\Z </

grillelementet i ovnstaket aktive.
Forvarm det infrargde (grill)-elementet i fem minutter.
Kontroller grillingen hele tiden. Kjottet kan raskt bli brent pa grunn av hey temperatur.
Steking med grillelement egner seg til spro og fettfattig tilberedning av bratwurst, kjott-
og fiskestykker (biff, filet, laksebiff eller -filet osv.) eller ristet brad.

Na&r du griller direkte pa risten, ma du smare den med olje for & hindre at kjottet setter seg
fast. Sett risten pa fjerde rille. Sett dryppannen pa forste eller andre rille.

Na&r du griller i langpanne, ma du passe pa at det er nok vaeske for & unnga at maten blir
brent. Snu kjgttet under tilberedningen.

Etter grillingen rengjer du ovnen, tilbeharet og redskapene.

Grilltabell - liten grillr

Biff, blodig 180g/stk. 3 220 18-21

Svinenakkefileter 180g/stk. 3 220 18-22

Koteletter 180g/stk. 3 220 20-22

Grillpglser 100g/stk. 3 220 11-14
RISTETBROD

Ristet brad / 4 220 3-4

Enkle smeorbrad / 4 220 5-7



Grilltabell - stor grill

Biff, blodig 180 g/stk. 3 220 14-16
Biff, godt stekt 180 g/stk. 3 220 18-21
Svinenakkefilet 180 g/stk. 3 220 19-23
Koteletter 180 g/stk. 3 220 20-24
Kalvefilet 180 g/stk. 3 220 19-22
Grillpelser 100 g/stk. 3 220 11-14
Skinke/postei 200 g/stk. 3 220 9-15
RISk
Laksebiff/-filet 600 3 220 19-22
RISTETBRED
6 skiver loff / 4 220 1.5-3
4 skiver firkornbrgd / 4 220 2-3
Enkle smearbred / 4 220 3.5-7

Hold alltid ovnsdegren lukket nar du bruker grillelementet (infraradt).

Grillelement, rist og annet ovnstilbehar blir svaert varmt under grillingen. Derfor ma du
bruke grytekluter og kjgttklyper.

Hold alltid ovnsdgaren lukket nar du bruker grillelementet
(infrargdt).

Grillelement, rist og annet ovnstilbehgr blir sveert varmt under
grillingen. Derfor ma du bruke grytekluter og kjottklyper.
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Tilberedning med stekespidd (modellavhengig)

Maksimal temperatur ved bruk av stekespidd er 240 °C.

Sett stekespiddholderen i tredje rille fra
bunnen, og plasser langpannen pa forste
rille nederst som dryppanne.

Tre kjgttet inn pa spiddet og stram
skruene.

Plasser spiddhandtaket pa fremre
spiddholder, og sett spissen inn
i dpningen pa hgyre side innerst i
ovnsrommet (apningen er beskyttet med et
dreibart deksel).

Lasne spiddhandtaket og lukk
ovnsdaren.

Sla pé& ovnen og velg systemet STOR
GRILL.

Viften gar bare nar kjoleskapsdaren er lukket.
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GRILLING MED VIFTE
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Underelementet, varmluftselementet og
varmluftsviften er i funksjon. Passer til
steking av pizza, eplepai og fruktkaker.

(Se beskrivelse og tips for OVER- og
UNDERELEMENT.)

And * 2000
Svinestek 1500
Svinekam 1500
Svineskank 1000
Halv kylling 600
Kylling 1500

N NN NN

N

150-170
160-170
150-160
150-160
180-190

190

80-100
60-85
120-160
120-140

25 (side 1)
20 (side 2)

30 (side 1)
30 (side 2)

@rret * 200 g/stk.

2

170-180

45-50

43
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VARMLUFT OG UNDERELEMENT

=
E

Type mat

Ostekake, merdeig

Pizza *

Quiche Lorraine, mardeig
Eplepai, gjeerdeig
Eplestrudel, butterdeig

44
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Rille
(nedenfra)

2

2
2
2
2

1\
<

Underelementet, varmluftselementet og
varmluftsviften er i funksjon. Passer til
steking av pizza, eplepai og fruktkaker.

(Se beskrivelse og tips for OVER- og

UNDERELEMENT.)

Temperatur

§(®)
150-160
200-210
180-200
150-160
170-180

Tilberedningstid
(minutter)

65-80
15-20
35-40
35-40
45-65



VARMLUFT ®

Varmluftselementet og viften er i funksjon.
Viften som er montert i ovnens bakvegg,
sgrger for kontinuerlig sirkulasjon av den
varme luften rundt steken eller bakverket.

Steke kjott:
Bruk emaljert, herdet glass, leirgryter eller stgpejernsform eller langpanne. Stekebrett av
rustfritt stal er ikke egnet, for de reflekterer varmen i for stor grad.

Serg for nok vaeske under stekingen for & hindre at kjottet blir brent. Snu kjottet under
stekingen. Steken vil holde seg saftigere hvis du dekker den til.

Svinestek, inkl. skinn 1500 2 170-180 140-160
Svinebuk 1500 2 170-180 120-150
And 1700 2 160-170 120-150
Gas 4000 2 150-160 180-200
Kalkun 5000 2 150-170 180-220
Kyllingbryst 1000 2 180-190 70-85

Fylt kylling 1500 2 170-180 100-120

45
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[Sazaz]

Steke kaker

Forvarming anbefales.

Forskjelllige smakaker kan stekes pa stekebrett pa flere nivaer samtidig (2. og 3. rille)
Veer oppmerksom pa at steketiden kan variere selv om man bruker de samme
stekebrettene. Kakene pa det gverste stekebrettet kan vaere ferdige for de pa det laveste.
Sett alltid kakeformene pa risten. Ta ut risten hvis du bruker stekebrettet som folger med.
For jevn bruning ma du passe pa at kakene har samme tykkelse.

Kake 2 150-160 45-60
Sukkerbrad 2 150-160 25-35
Smuldrekake 2 160-170 25-35
Fruktkake, sukkerbrad 2 150-160 45-65
Plumkake 2 150-160 30-40
Rullekake * 2 160-170 15-25
Fruktkake, mgrdeig 2 160-170 50-70
Challah (flettet brad) 2 160-170 35-50
Eplestrudel 2 170-180 40-60
Smakaker, mgrdeig * 2 150-160 15-25
Smakaker, trykte * 2 150-160 15-28
Smakaker, gjeerbakst 2 170-180 20-35
Smakaker, butterdeig 2 170-180 20-30
Yogurt 2 40 240
Strudel med epler og cottage 2 170-180 50-70
cheese

Pizza 2 170-180 20-30
Stekte poteter, ovnsklare * 2 170-180 20-35
Kroketter, ovnsbakte 2 170-180 20-35
Kaker med krem 2 180-190 25-45

Langpannen ma ikke plasseres pa nederste rille.



UNDERELEMENT OG VIFTE i

Dette brukes til steking av gjeerbakst som
heves langsomt og til konservering av
frukt og grennsaker. Bruk andre rille og et
stekebrett slik at varmluften kan sirkulere
pa oversiden av brettet.

120 | 0

Jordbeer 2 180 20-30
Steinfrukt 2 180 25-40
Fruktmos 2 180 25-40
Sylteagurker 2 180 25-40
Bonner/gulratter 2 180 25-40

KONSERVERING

Tilbered maten som skal konserveres og gjer klar glassene. Bruk tradisjonelle glass med
gummipakning og glasslokk. Ikke bruk glass med gjengede LOKK eller metallokk og
metallbokser. Kontroller at glassene har samme sterrelse, er fylt med samme innhold og er
tett forseglet.

Hell 1 liter varmt vann i langpannen (ca. 70 °C) og plasser 6 1-liters glass i langpannen. Sett
langpannen i ovnen pa andre rille.

Folg med glassene under konservering. Kokes til innholdet i glassene begynner & koke opp
- nar det begynner & boble i det farste glasset.

542439
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Jordbaer 6x11 40-55 Sla av 25

Steinfrukt 6x1 | 40-55 Sla av 30
Fruktmos 6x1 | 40-55 Sl av 35
Sylteagurker 6x1 | 40-55 Sla av 30
Bonner, gulratter 6x1 | 40-55 120 °C, 60 min 30



OVERELEMENT, UNDERELEMENT OG VIFTE 2

A Dette brukes til steking av alle typer
bakverk, tining og til & terke frukt og
greonnsaker. Fgr mat legges inn i den
forvarmede ovnen, ma du vente til
signallampen slukner for fgrste gang. Du far
best resultat ved a steke

pa bare én rille om gangen.

-
g

(1

Ovnen bar forvarmes. Bruk andre eller
fijerde rille nedenfra.

Tabell for steking av kaker med @vre og nedre varmer og viftemodus

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

Marmorkake 2 140-150 45-55
Kake i langpanne 2 130-140 45-55
Ostekake 2 130-140 55-65
Fruktkake - mgrdeig 2 140-150 35-45
Sukkerbrgd 2 130-140 20-30
Smuldrekake 2 140-150 25-35
Fruktkake, sukkerbrgd 2 130-140 35-45
Rullekake 2 140-150 18-23
Flettebrad, ringbrad 2 140-150 25-35
Julebrod 2 130-140 50-60
Eplestrudel 2 140-150 45555
Boller med syltetay (fylt 2 150-160 25-35
gjeerbakst)

Gugelhupf 2 130-140 40-50
Smakaker, mgrdeig 2 140-150 18-25
Smakaker med kakepresse * 2 130-140 10-15
Smakaker, gjeerbakst 2 140-150 15-20
Brad 2 170-180 45-55
Pizza 2 180-190 13-20
Quiche Lorraine 2 150-160 35-45
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Eplestrudel 2 150-160 40-50
Pizza 2 160-170 15-23
Kaker av butterdeig 2 150-160 18-25
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TINING *Q

Na&r denne funksjonen er aktiv, brukes bare luftsirkulasjon. Ingen varmeelementer er pa.
Mat egnet for tining inkluderer kaker med krem eller smarbasert fyll, andre kaker og
bakverk, brad, rundstykker, boller og dypfrossen frukt.

| de fleste tilfeller anbefales det & ta maten ut av emballasjen (husk & fierne metallklips og
-klemmer).

Etter halve tiden bgr maten snus, omrares eller skilles fra hverandre hvis den henger
sammen.
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VEDLIKEHOLD OG RENGJORING

Husk a koble apparatet fra stramnettet og vent til det er avkjalt.

Barn skal ikke rengjgre apparatet eller utfere
vedlikeholdsoppgaver uten tilsyn av voksne.

Aluminiumflater

Rengjer aluminiumsflatene med ikke slipende, flytende rengjeringsmiddel beregnet for
slike overflater.

Ha rengjeringsmiddelet pa en vat klut og rengjer flaten. Deretter skyller du flaten med
vann. lkke ha rengjeringsmiddel direkte pa aluminiumsflaten.

Ikke bruk slipende rengjoringsmidler eller svamper.

Merk! Overflaten ma ikke komme i kontakt med ovnsrengjeringsspray, for det kan fore til
synlig og permanent skade.

Front og side i rustfritt stal pa kabinettet

(modellavhengig)

Rengjor overflaten med et mildt rengjeringsmiddel (sdpeskum) og en myk svamp som
ikke lager riper i materialet. Ikke bruk slipende rengjgringsmidler eller rengjaringsmidler
som inneholder Igsemidler, det kan gdelegge overflatelaget pa kabinettet.

Lakkerte overflater og plastdeler

(modellavhengig)

Ikke rengjer brytere og knapper, derhandtak, klebemerker og merkeskilt med slipende
rengjeringsmiddel eller slipende rengjeringsmaterialer, spritbaserte rengjeringsmiddel eller
sprit.

Fijern eventuelle flekker straks med en myk, ikke slipende klut og litt vann slik at du ikke
odelegger overflaten.

Du kan ogsa bruke spesielle rengjgringsmidler og materialer beregnet for slike overflater.
Folg alltid instruksene fra produsenten av rengjeringsmidlene.

9 Den aluminiumsbelagte overflaten ma ikke komme i kontakt med
ovnsrengjgringsspray, for dette kan fare til synlig og permanent skade.
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RENGJGRING AV DEN GLASSKERAMISKE
OVERFLATEN

Hver gang du har brukt koketoppen, venter du til den glasskeramiske platen er avkjglt, og

deretter rengjor du den. Ellers vil alle urenheter som blir igjen, brenne seg inn i den varme

overflaten neste gang du bruker koketoppen.

Til regelmessig vedlikehold av den glasskeramiske koketoppen bruker du spesialprodukter
som lager en beskyttelsesfilm pa overflaten for & hindre at skitt setter seg fast.

Hver gang du skal bruke den glasskeramiske toppen, terker du av
stov eller andre urenheter som kan lage riper pa overflaten, bade
fra koketoppen og undersiden av kasserollene.

9 Stalull, grove rengjeringssvamper og slipende pulver kan lage
riper i overflaten. Overflatene kan ogsa bli skadet ved bruk av
aggressiv sprayrens og uegnet flytende rengjeringsmiddel.

Merkingen kan bli slitt hvis du bruker aggressive eller slipende
rengjoringsmidler eller kokekar med ru eller skadd bunn. Bruk
en fuktig, myk klut til & fierne sma urenheter. Teork deretter av
overflaten.

Fjern eventuelle vannflekker med en mild eddiklgsning.
Men ikke bruk denne lgsningen til & terke av kanten (bare
enkelte modeller) for den kan bli matt. Ikke bruk aggressive
sprayrengjgringsmiddel eller avkalkningsmiddel.

Bruk spesialmiddel for glasskeramikk til gjenstridig smuss. Falg
produsentens instruksjoner. Veer ngye med & fjerne rester av
rengjoringsmiddel etter rengjeringen, for de kan skade den
glasskeramiske overflaten nar kokesonene varmes opp.

Vanskelige og fastbrente rester kan fjernes med skrape. Vaer
forsiktig med skrapen slik at du ikke gdelegger noe..

A

9 Bruk bare skrapen nar smusset ikke kan fjernes med en fuktig
klut eller spesialrens for glasskeramiske flater.

Hold skrapen i riktig vinkel (45° til 60°). Trykk skrapen forsiktig
mot glasset, og la den gli over merkingen for & fjerne smusset. Pass
pa at skrapens plasthdndtak (pa& noen modeller) ikke kommer i
kontakt med en varm kokesone.
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9 Ikke trykk skrapen loddrett mot glasset, og ikke lag riper pa
koketoppen med spissen eller bladet pa skrapen.

Fjern straks sukker og sukkerholdig mat fra den glasskeramiske
koketoppen med en skrape, selv om koketoppen fremdeles er
varm, for sukker kan skade den glasskeramiske flaten permanent.

9 Misfarging av den glasskeramiske flaten pavirker ikke funksjonen eller overflatens
stabilitet. Slik misfarging er vanligvis et resultat av matrester som har brent seg fast i
overflaten, eller den kan skyldes kokekarmaterialer (slik som aluminium eller kopper). Slik
misfarging er svaert vanskelig & fa helt bort.

Merk! Misfaring og lignende smafeil pavirker bare utseendet til apparatet og har ingen
direkte betydning for funksjonen. Fjerning av slike smafeil dekkes ikke av garantien.
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VANLIG RENGJGRING AV OVNEN

Du kan bruke standard rengjgringsprosedyre for & fierne gjenstridig smuss i ovnen
(rengjeringsmiddel eller ovnsspray). Etter en slik renggring ma rester av rengjeringsmiddelet
fiernes omhyggelig.

Rengjer ovnen og tilbehgret etter bruk for & forhindre at flekker brennes fast i overflaten. Den
letteste maten & fjerne fett pa er a bruke varmt sdpeskum nar ovnen fortsatt er varm.

Til gjenstridig skitt og smuss bruker du vanlige rengjaringsmidler for ovner. Skyll deretter ovnen
grundig med rent vann for & fjerne alle rester etter rengjgringsmiddelet.

Ikke bruk aggressive rengjgringsmidler, slipende rengjeringsmidler, slipende svamper, flekk- eller
rustfjerningsmidler osv.

Rengjer tilbehgret (stekebrett, langpanner, rister osv.) med varmt vann og oppvaskmiddel.
Ovnen, ovnsrommet og langpannen og stekebrettene er belagt med et spesielt

emaljebelegg for & oppné en glatt og motstandsdyktig overflate. Dette spesialbelegget
gjor det enklere & gjere rent ved romtemperatur.

o
2
o
0
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RENGJGRING AV OVNEN MED AQUA
CLEAN-FUNKSJONEN

Drei VALGBRYTEREN FOR
TILBEREDNINGSSYSTEM til Aqua Clean.
Still TEMPERATURBRYTEREN pa 70 °C.

Hell 0,6 | vann i en langpanne, og sett
langpannen inn i ovnen pa nederste
rille.

Etter 30 minutter er eventuelle
matrester pa emaljeflatene blitt myke
og kan lett fjernes med en fuktig klut.

=7
&}

=

=

7

G Bruk bare Aqua Clean-systemet nar ovnen er helt avkjglt!
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FJERNE OG RENGJZRE STATTERISTENE OG
DE UTTREKKBARE TELESKOPSKINNENE

Bruk bare vanlig rengjgringsmiddel til rengjering av skinnene.

A Hold skinnene pa undersiden, og trekk
dem mot midten av ovnsrommet.

B Fjern dem fra dpningene oppe.

e De uttrekkbare skinnene ma ikke vaskes i oppvaskmaskin.
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INSTALLERE DE KATALYTISKE INNLEGGENE

Bruk bare vanlig rengjgringsmiddel til rengjering av skinnene.

Fjern stotteristene eller de uttrekkbare
skinnene.

Monter skinnene pé& det katalytiske
innlegget.

Heng innleggene i hullene som er
beregnet til dette, nar skinnene er
festet, og trekk oppover.

sammen med skinner som kan trekkes
helt ut, ma du sette den ene enden av de
medfeslgende smekklasene inn i apningene
ved bunnen av ovnsrommet og den andre
enden inn i skinnene.

)| Hensikten med smekklasene er a holde
skinnene bedre pa plass.

E[@ (A Nar du monterer katalytiske innlegg

Ikke vask de katalytiske innleggene i oppvaskmaskin.
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RENGJGRING AV OVNSROMMET

(modellavhengig)

Den gvre grillelementet kan legges sammen slik at det er lettere & rengjore ovnsrommet.
For ovnen rengjores, ma du ta ut stekebrett, langpanne, rist og skinner.

Trekk i elementet til tverrstangen er lgsnet
fra stottene pa venstre og hayre side av
ovnen.

..

“3" Ikke bruk varmeelementet nar det er
lagt sammen eller senket. Etter rengjoring
bruker du samme prosedyre i motsatt
rekkefalge for & skyve varmeelementet
tilbake til tverrstangen smekker pa plass.

Koble apparatet fra stramtilferselen.

Varmeelementet ma vaere avkjolt, ellers er det fare for
forbrenninger.
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TA UT OG SETTE INN OVNSD@RA

60

Forst apner du dera helt (sa langt det
gar an).

A Drei stopperne helt tilbake (ved
vanlig lukking).

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

C Hvis apparatet er utstyrt med
GentleClose-systemet, lafter du
dorlasene litt opp og trekker dem
mot deg.

Lukk dgra langsomt til lasene flukter

med hullene. Laft dgra litt opp og
trekk den ut av de to hengselhullene pa
apparatet.

Sett doren pa plass i motsatt rekkefglge.
Hvis dora ikke apnes eller lukkes pa riktig
mate, ma du kontrollere om hengslene er i
flukt med hengselfestene.



MYK D@RLUKKING (odvisno od modela)

Ovnsdgra er utstyrt med et system som demper darlukkingskraften, dette starter i 75-graders
vinkel. Dette systemet sikrer enkel, stille og smidig lukking av dera. Et forsiktig trykk (til
15-graders vinkel i forhold til lukket derposisjon) er nok til at dera automatisk lukkes mykt igjen.

Hvis du bruker for mye kraft til & lukke dara, reduseres virkningen
av systemet eller systemet kobles ut av sikkerhetsgrunner.

DQRLAS (modellavhengig)

Apne dorldsen ved & skyve den forsiktig mot hayre med tommelen samtidig som du

trekker dgra utover.

Nar ovnsdaren er lukket, gar derldsen automatisk tilbake til
utgangsposisjonen.

Nar du setter dora tilbake pa plass, ma du alltid kontrollere

at hengselholderne sitter riktig i hengselfestene for & unnga
plutselig lukking av hovedhengslet som er koblet til en kraftig
fjaer. Hvis hovedfjaeren er tilkoblet, er det fare for personskade.
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TA UT OG SETTE INN GLASSRUTENE
| OVNSDYREN

Glassruten i ovnsdegra kan rengjgres fra innsiden, men da ma den farst fiernes.
Ta av ovnsdoeren (se kapitlet "Ta ut og sette pa plass ovnsdgra”).

Loft holderne pa venstre og hgyre side
litt opp (merke 1 pa holderen), og trekk
dem bort fra glasset (merke 2 pa holderen).

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

For & fijerne den tredje glassruten (bare

pa enkelte modeller) lgfter du den opp
og tar den ut. Fjern ogsa gummipakningene
pa glassruten.

==

\

1% Glassruten settes pa plass igjen pa
samme mate, bare i motsatt rekkefglge.
Merkene (halvsirkel) pa dera og glassruten
skal overlappe hverandre.
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SKIFTE LYSPARE

Lyspeaerer er forbruksvare og dekkes ikke av garantien. Fgr du skifter lyspaere, ma du ta ut
stekebrett, langpanne, stekerist og skinner.

(halogenpeaere: G9, 230 V, 25 W, vanlig paere E14, 25 W, 230 V)

Bruk en flat skrutrekker til & lgsne
lampedekslet og ta det av. Fjern paeren.

9 Veer forsiktig sa du ikke gdelegger
emaljen.

Lasne lampedekselet og ta ut paeren.

“Q Bruk beskyttelse for & unngd & brenne
deg.

)
)
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FEILSOKINGSTABELL

Ta kontakt med en tekniker.

Kontroller at den samlede effekten for alle apparatene
som er slatt pa, ikke overskrider maksimal kapasitet for

stromnettet i boligen din.

Fremgangsmaten ved skifting av lyspaere er beskrevet i
kapitlet Rengjering og vedlikehold.

Valgte du riktig temperatur og oppvarmingssystem?

Er ovnsdaren lukket?

Kokekaret egner seg

ikke til induksjonstopper,
eller diameteren er for
liten. Kokekaret kan veere
overopphetet og har mistet
sine ferromagnetiske
egenskaper.

Det er normalt at
strgmforsterkerfunksjonen
slas av automatisk etter en
viss tid og at koketoppen
skifter til effektniva

9. Hvis koketoppen

er overopphetet, vil
sikkerhetsutkoblingen sla av
stromforsterkerfunksjonen!

Spenningen er for hay, eller
apparatet er ikke riktig
tilkoblet.

Koketoppen er
overopphetet.

Uegnet kokekar uten
ferromagnetiske
egenskaper.

Kontroller om kokekaret

er ferromagnetisk (hvis en
magnet henger fast pa det).
Kontroller at diameteren

pa kokekaret er stor nok
(vanligvis > 12 cm). Hvis
displayet fortsetter a blinke
etter at du har slatt pa og
av, kobler du koketoppen
fra stremnettet. Vent i fem
minutter og koble den til pa
nytt.

Aktiver
stramforsterknerfunksjonen
pa nytt Hvis ngdvendig

slar du av kokesonen og
kobler den deretter til

igjen. Deretter aktiverer du
stremforsterkerfunksjonen
Vent en stund til
koketoppen er avkjolt.

Koble apparatet fra
stremnettet og kontroller
tilkoblingen.

Vent til koketoppen er
avkjolt. Bruk deretter et
lavere effektniva.

Bruk en annen kasserolle
eller panne.



Det har oppstatt en feil i Koble apparatet fra

den elektroniske kretsen. stromnettet i fem minutter,
og koble det deretter til
igjen. Hvis feilen vises pa
nytt, tar du kontakt med en
servicetekniker.

Ta kontakt med autorisert tekniker hvis problemet vedvarer til tross for at instruksjonene
ovenfor falges. Reparasjon eller garantikrav pa grunn av feil tilkobling eller feil

bruk av apparatet dekkes ikke av garantien. | slike tilfeller ma brukeren selv betale
reparasjonsutgiftene.

For reparasjoner startes, ma apparatet kobles fra stramnettet (ved & ta ut sikringen eller
ved & trekke stogpselet ut fra veggkontakten).

o)
)
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KASSERING

Emballasjen er laget av miljgvennlige materialer som kan
resirkuleres, kastes eller destrueres uten & skade miljget. Derfor er
emballasjematerialene merket for dette formalet.

Symbolet pa produktet eller emballasjen indikerer at produktet
ikke skal behandles som vanlig husholdningsavfall. Produktet ma
leveres til godkjent mottak for elektrisk og elektronisk avfall.

Riktig avfallshandtering av produktet bidrar til & forebygge
eventuelle negative konsekvenser for miljg og helse. Slike negative
konsekvenser kan bli resultatet ved feil avhending av produktet.
Vennligst ta kontakt med lokale renovasjonsmyndigheter,
renovasjonsfirma eller forretningen der du kjgpte produktet, for
mer informasjon om avfallshandtering av produktet.

Vi forbeholder oss retten til & foreta endringer i bruksanvisningen.

247"
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TILBEREDNINGSTEST

Mat testet i samsvar med standarden EN 60350-1.

Vanlig steking

Rett

Smakaker - ett
niva

Smakaker - to
nivaer
Smakaker - tre
nivaer

Muffins - ett
niva

Muffins - to
nivaer

Muffins - tre

nivaer

Kake

Eplepai

Utstyr

Emaljert
stekebrett

Emaljert
stekebrett

Emaljert
stekebrett

Emaljert
stekebrett

Emaljert
stekebrett

Emaljert
stekebrett

Rund
metallform/rist
(underlagsrist)

Rund
metallform/rist
(underlagsrist)

Rille
(nedenfra)

5

2,3

2,3 4

2,3

2,34

System Temperatur

(G

140-150 *

140-150 *

130-140 *

150-160

140-150

140-150

160-170

170-180

* Forvarmes i 10 minutter. Ikke bruk funksjonen rask forvarming.

Tilberedningstid
(minutter)

25-40

30-45

35-50

25-40

30-45

35-50

20-35

55=75
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Grilling

Ristetbrod | [Rist 240 1:00-5:00
Rist
g vvvy
Kigttdeigpair | dnderagsHsy 4 240 30-40 **

+ langpanne
som dryppanne

* Forvarmes i 6 minutter. Ikke bruk funksjonen rask forvarming.
** Snu maten etter 2/3 av tilberedningstiden.
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