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FRAN CHEFENS SKRIVBORD
Baste agare till en Bertazzoni-apparat,
Tack for att du har valt en av vara kvalitetsapparater till ditt hem.

Min familj har tillverkat spisar i Italien sedan 1882 och under vagen har vi skaffat oss
ett grundmurat gott rykte for vara utmarkta tekniska produkter - nagot som fétts ur
var passion for god mat.

Vara produkter stoltserar idag med en exklusiv och typiskt italiensk design i absolut
teknisk toppniva. Var mission ar att tillverka hushallsapparater som fungerar perfekt
och som skanker gladje at den som anvander dem.

Vi svarar pa vara kunders behov genom att tillverka produkter med mycket héga
estetiska varden. Vara hushallsapparater ar dessutom mangsidiga och lattanvanda,
sa att laga mat med dem bilir till ett rent noje.

Denna handbok kommer att hjalpa dig att lara dig att ta hand om din
Bertazzoniprodukt pa allra basta och sakraste vis, sa att du kan fa full
tillfredsstallelse da du anvander den i manga, manga ar.

Njut!

Paolo Bertazzoni

Verkstallande Direktor

J\?@(Lﬁ Mmmaw'






GILTIGHET FOR ANVANDARHANDBOKEN

Denna anvandarhandbok galler fér féljande produktkoder:
MASG64L1ENET?2
MASG64L1EXT2
PRO64L1EGIT2
PROG64L1ENET2
PROG64L1EROT2
PROG64L1EART2
PROG64L1EBIT2
PROG6G4L1EXT2






LAS INSTRUKTIONSBOKEN INNAN INSTALLATION OCH ANVANDNING AV APPARATEN.

Tillverkaren ansvarar inte for skador pa personer, egendom eller djur som orsakas av att varningarna i
denna bok inte foljs.

Dessa instruktioner galler endast for de destinationslander vars identifikationssymboler finns pa
instruktionsbokens omslag och pa apparatens etikett.

Tillverkaren ansvarar inte fér eventuella fel som beror pa tryck- eller dverféringsfel i denna bok. Aven utseendet
pa de avbildade figurerna ar endast vagledande. Tillverkaren forbehaller sig ratten att géra andringar pa sina
produkter nar det anses nddvandigt och lampligt, utan att paverka deras grundlaggande sakerhets- och
funktionsegenskaper.
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ALLMAN INFORMATION

ATT LASA HANDBOKEN

Foljande bruksanvisningar galler for olika typer av
apparater, sd de kan innehalla beskrivningar Over
funktioner som din apparat kanske inte har eller stédjer.

bilder och grafik i detta dokument refererar till olika
modeller och kan variera en aning fran din apparat.

Tillverkaren accepterar inget ansvar for eventuella skador
pa personer eller féremal som uppstar pga. Felaktig eller
olamplig installation.

Tillverkaren forbehaller sig ratten att inféra andringar pa de
olika modellerna for att respektera gangse tekniska
regelverk.

| handelse av reklamation, var vanlig kontakta kundservice.

INTRODUKTION OCH SAKERHET

Innan du installerar och/eller anvander apparaten, var
vanlig 18s noggrant igenom instruktionerna i denna
handbok.

Detta kommer att hjalpa dig att anvanda din nya apparat.

Hall denna handbok Iattillganglig sa att du kan titta i den nar
som helst, och se till att den féljer med till eventuellt ny
agare av apparaten.

Las sakerhetsmeddelandena i introduktionen till denna
handbok och mark sarskilt sakerhetsanvisningar som:
"Observera", "Varning" och "Fara" som aterfinns i texten.

n FARA

Denna symbol visar pa en fara for dig sjalv
och foér andra personer. Las noggrant
meddelandet och se till att du har forstatt
orsakerna till potentiellt farliga och/eller
dddliga olyckor.

c VARNING
Denna symbol visar pa en
sakerhetsinformation. Las noggrant

meddelandet och se till att du har forstatt
orsakerna till potentiellt farliga olyckor.

OBSERVERA

Denna symbol visar pa ingrepp som kan
riskera apparatens stomme eller dess
komponenter. Utfér dessa ingrepp med stor
forsiktighet.

ANMARKNING

Denna symbol visar pa goda rad och
markerar  korrekta  procedurer och
uppféranden. Félj instruktioner med denna
markering eftersom det kommer att
bespara dig fran framtida problem.

¢

Symbolen visar pa metoder/procedurer
som ska féljas for korrekt anvandning av
apparaten.

APPARATENS IDENTIFIKATION

Markplattan sitter pa sidan av ugnens fasad och far aldrig
avlagsnas (en kopia aterfinns i handboken).

Fig. 1

Produttore / Manufactorer / Producteur / Producent / Fabricante: BEgwAZZONI S.p.a - Via Palazzina 8, 42016 Guastalla (RE) - \TALU K
P AlA MODEL CODE / COD COMM / BESTELNUMMER
< CODE COMM/ CODIGO COMERCIAL  NABDELSKODE gg%b 2}_‘:20 Vag c E Cn
G, 'S/ FACTORY CODE /MODELLO/MODEL/MODELE/MODELO] 5100 W X
sy WR [ ade in laly dac
Fig. 2

Pa markplattan aterfinns féljande information:
1) Modell
2) Kommersiell kod

3) Serienummer
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ALLMAN INFORMATION

1) Kommersiell kod
2) Serienummer
3) Modell

@ ANMARKNING

Vi rekommenderar att du skriver av
apparatens information och serienummer
for att ha det tillgangligt vid eventuellt
behov.

Anvand informationen frdn markplattan for
att forbattra effektiviteten vid
servicearenden och for reservdelar.

@ ANMARKNING

ALLMAN SAKERHETSINFORMATION

Denna apparat overensstammer med det europeiska
direktivet2002/95/EG (RoHS).

Denna apparat har en markning enligt det
europeiska direktivet2012/19/EUom elektrisk
och elektronisk avfallsutrustning (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

Detta direktiv definierar foreskrifterna for
insamling och atervinning av skrotade
apparater och géller 6ver hela omradet for
den europeiska unionen.

anger att elektrisk och elektronisk
utrustning (RAEE) inte far kasseras som
vanligt hushallsavfall (dvs. blandade vanliga
sopor) utan maste hanteras separat sa att
atervinning kan ske och/eller genomga
specifik behandling for att pa sakert satt
avlagsna och hantera eventuellt miljofarligt
innehall, och ddrigenom atervinna
ravarorna.

Symbolen med den overstrukna
papperskorgen som finns pa produkten

RAEE-apparater maste darfér lamnas in pa
miljostation (aven kallad ekostation) i
kommunens eller sopbolagets regi. Da man
handlar en ny apparat kan man dessutom
lamna tillbaka den gamla RAEE-apparaten
till forsédljningsstallet: affaren ar skyldig att
ta emot den gratis ("utbyte en apparat mot
en ny"). Mycket sma RAEE-apparater (i
dimensioner under 25 cm) kan lamnas in
gratis till forsaljningsstillet aven da man
inte handlar nagonting nytt ("utbyte en
apparat mot ingen ny apparat” — men detta
ar endast obligatoriskt for
forsaljningsstillen som har en
forséljningsyta storre dn 400 kvadratmeter).



ALLMAN INFORMATION

A

> >

> B

FARA

Denna apparat ar inte amnad for
anvandning av personer (inklusive barn)
med nedsatt mental eller motorisk formaga,
eller om de inte har erfarenhet och
nddvandig kunskap om produkten. Dessa
personer far endast anvanda apparaten
under dversyn av en person som ansvarar
for deras sakerhet och med adekvat

instruktion angaende anvandandet av
apparaten.

FARA

Brandfara: placera inte Iattantandliga

foremal pa tillagningsytorna.

FARA

Automatisk tillagning pa spishallen med fett
och olja kan utgéra en fara och kan
framkalla brand. Forsdk aldrig att slacka en
eventuell brand med vatten, utan sténg av
apparaten och tack sedan éver elden med
ett lock eller med en brandfilt.

FARA

Apparaten kan anvandas av barn over 8 ar
och av personer med nedsatt fysisk,
kanslomassig eller mental forméaga, och av
personer med bristande erfarenhet eller
kunskap, wunder forutsadttning att de
Overvakas eller att de far anvisningar
angaende saker anvandning av apparaten
och dess inneboende faror. Barn far ej leka
med apparaten. Rengoéring och underhall
som ska utféras av anvandaren far inte
utféras av barn utan 6vervakning.

VARNING

Apparaten och dess atkomliga delar blir
mycket varma under anvandningen. Ror
inte vid varmeelementen. Barn under 16
ars alder ska hallas pa behorigt avstand
savida de inte ar under konstant tillsyn.

Ror inte vid virmeelementen pa spishallen
och/eller inuti ugnen.

VARNING

De atkomliga delarna kan bli varma under
anvandningen. Barn ska hallas pa behorigt
avstand.

VARNING

Sakerstall att apparaten ar skild fran
stromforande nat innan lampan byts for att
undvika risken for elstotar.

> B

>

VARNING
Koket far inte installeras pa en sockel.

VARNING

Anvand inte angrengodrare for att rengoéra
apparaten.

OBSERVERA

Anvand inte en extern timer eller andra
fiarrstyrningssystem for att styra apparaten.
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TEKNISK HANDBOK FOR INSTALLATOREN

INFORMATION FOR INSTALLATOREN

Installering, reglering, andring och underhall i listan nedan
far endast utféras av kvalificerad personal enligt gangse
lokala foreskrifter

n FARA

En felaktig installation kan férorsaka skador
pa person, djur eller egendom, for vilka
tillverkaren inte kan hallas ansvarig.

Sakerhetsanordningar och automatiska
regleringsanordningar pa apparaterna under hela
systemets livstid far endast modifieras av tillverkaren eller
av en av denne auktoriserad installator.

INSTALLATION AV SPISEN

Efter att ha tagit bort alla I6sa delar fran deras inre och yttre
forpackningar, kontrollera att spisen ar oskadad.

Anvand inte apparaten vid minsta tvekan och kontakta
kvalificerad personal.

Forpackningsmaterialen (frigolit, pasar, kartong,
spikar) ar farliga foremal och ska hallas utom rackhall
for barn.

Apparaten kan installeras fristaende eller inbyggd
mellan tva vidggar (Installation klass1). Endast en
sidovdgg som overstiger bankskivans hoéjd ar tillaten
och den maste ha ett minsta avstand pa 70 mm fran
spisens kant. Endast en sidovdagg som o&verstiger
bankskivans hojd ar tillaten och den maste ha ett
minsta avstand pa 70 mm fran spisens kant.

E
D
Tl |
c F
L T
E
B
I
Fig. 3
MATT MINIMUM
A 330 mm
B Spisens hojd
C 450 mm
D 660 mm fran dverskap’
E Spisens bredd
F 70 mm

Eventuella vaggar i angransande mobler och vaggen
bakom spisen maste vara av varmebestindigt material
som tal en 6vertemperatur pa 65 K.

Apparaten kan installeras bade som klass1 och som
klass 2 underklass 1.

é OBSERVERA

Nar apparaten installeras som klass 2
underklass1 ska endast flexibla
metallslangar enligt UNI9891 anvédndas
for gasanslutningen.

OBSERVERA

Spisen maste installeras genom att
fastas med ett tippskyddssystem (se
avsnitt TIPPSKYDDSSYSTEM).

A\

1. Vid installation med koksfldkt, folj tillverkarens installationskrav.
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TEKNISK HANDBOK FOR INSTALLATOREN

SPISENS MATT
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INSTALLATION AV SPISEN

VIKTIGA VARNINGAR FOR INSTALLATION AV
APPARATEN

Spisen kan installeras fritt, fristdende eller placerad mellan
kdksmdbler eller mellan en mdbel och en murad vagg.
Installation av apparaten maste utféras i enlighet med
géllande lokala bestdmmelser.

Denna enhet ar inte ansluten till system fér evakuering av
forbranningsprodukter. Den maste darfor anslutas enligt
gallande lokala bestammelser.

Speciell uppmarksamhet ska fastas vid foreskrifterna
nedan gallande Iuftning och ventilering av rummet.
Eventuella Overskap ovanfér arbetsytan maste ha ett
avstand pa minst 700 mm.

RUMSVENTILATION

For att sakerstdlla korrekt funktion maste rummet dar
apparaten ar installerad vara kontinuerligt ventilerat.
Rummets volym far inte vara mindre an 25m3och den
ndédvandiga Iluftmangden ska baseras pa korrekt
gasfoérbranning och rummets ventilation.

Det naturliga luftflédet sker genom permanenta éppningar i
rummets vaggar: dessa 6ppningar ska vara anslutna till
utsidan och ha en minsta sektion pa 100 cm2 (Fig. 5 ).
Dessa Oppningar maste vara konstruerade sa att de inte
kan blockeras.

Indirekt ventilation &r ocksa tillaten genom att ta luft fran

angransande rum, fOrutsatt att gallande lokala
bestammelser strikt foljs.
G+ QBHEEE
/ (ot »A
— 7/
i
Fig. 5

A - Luftintag sektion 100 cm2

c VARNING

Om hallens brannare inte ar utrustade med
sdkerhetsanordning med termoelement
maste ovan namnda ventilationséppningar
ha en minsta sektion pa 200 cm2.

PLACERING OCH LUFTNING

Gasspisar maste alltid evakuera férbranningsprodukter
genom huvar anslutna till skorstenar, rékkanaler eller direkt
till utsidan (Fig. 6 ). Om en kapa inte kan installeras ar det
tillatet att anvanda en flakt monterad i ett fonster eller direkt
mot utsidan, som ska startas samtidigt som apparaten (Fig.
7 ), forutsatt att ventilationskraven i gallande lokala
bestammelser strikt foljs.

el
Fig. 6
A - Luftintag sektion 100 cm2
/ ot »A
— 1/
i
Fig. 7

A - Luftintag minsta sektion100 cm?2 plus den extra
sektion som motsvarar flaktens kapacitet

Av — Luftintag med flakt
REGLERBARA STODBEN

Benen aterfinns i en férpackning inuti ugnsutrymmet.

Stodbenen ska installeras nar apparaten star i direkt
anslutning till den slutliga installationsplatsen.

OBSERVERA

Stédbenen far inte anvandas for langa
transporter eftersom de kan brytas av.



INSTALLATION AV SPISEN

Avldgsna apparatens emballage och lyft den, och gér
sedan foljande:

Montera bort stéden (1 och 2, Fig. 8 ),

For in stodbenen i de brickforsedda halen i den undre
delen av apparaten (3 och 4, Fig. 8),

Skruva fast stodbenen tills de ar fast forankrade i basen
(5 och 6, Fig. 8),

Sank forsiktigt ner apparaten.

Reglera till korrekt hdjd pa stodbenen (7,Fig. 8 ).

OBSERVERA

Nar apparaten sanks ner, undvik att forcera
stédbenen (Fig. 8 ). Anvand ett mellanlagg
pa basen eller en lastpall for att undvika att
luta spisen.

c OBSERVERA
Skriva forst fast de framre stodbenen, och

sedan de bakre stodbenen, for att undvika
att forstéra panelen under ugnen.

000
@ﬁgt
6.0 0
Rk

INSTALLATION AV BAKKANTLIST

Fig. 8

Listen hittar du packat i botten av koket.

Listen monteras langs med héllens baksida. Fastpunkterna
fér skruvarna som ska fasta listen finns i bada dndarna.

1) Placera listen pa baksidan av hallen, rikta in
placeringshalen och fast det med de medfdljande
skruvarna.

Fig. 9
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INSTALLATION AV SPISEN

TIPPSKYDDSSYSTEM

INSTALLATION AV SYSTEMET FOR ATT FORHINDRA
ATT APPARATEN TIPPAR OVER

A @)

For att férhindra att apparaten oavsiktligt lutar maste det
medféljande tippskyddet monteras. Installationsanvisningar
ingar i den medfdljande tippskyddssatsen.

Risk for Anvand

tippskyddet

tippning -

Da stddbenen har reglerats till korrekt hojd kan du montera
tippskyddssystemets byglar. Tippskyddssystemets byglar
maste fastas till vdggen bakom spisen, sa som beskrivs
nedan.

1) For att rakna ut héjden fran golvet pa byglarna ska du
mata fran tippskyddsbyglarnas botten pa spisens
baksida och lagga till 32 mm.

2) Fast byglarna pad vaggen bakom spisen med de
medféljande skruvarna. Byglarna maste fastas 60 mm
fran sidokanterna pa spisen.

3) Lyft upp spisen och placera den 130 mm fran vaggen.
Flytta forsiktigt spisen bakat tills byglarna fors in i
baksidan av spisen.

f OBSERVERA

Var forsiktig for att inte skada golvytan och
for att inte tynga pa stddbenen i onédan.

Fig. 10

AX+ 32 mm
BGolvets niva

INSTALLATIONSBEDOMNING

Innan anslutning till gasnatet, kontrollera att uppgifterna pa
marketiketten i varmeladan eller pa spisens baksida
Overensstdmmer med gasdistributionsnatet.

En etikett pa sista sidan av denna bok och i varmeladan
(eller pa baksidan) anger apparatens installningsdata:
gastyp och arbetstryck.

Kontrollera att elsystemet och brytarna har tillracklig
kapacitet for att stddja den maximala effekt som anges pa
etiketten.

Denna graf kan anvandas som guide for elkablarna:

Tabell 1
STR@MF6R§6RJNINGSSYSTEM OCH KABELSEKTION (23)
SPISMODELL TYP STROMBRYTARENS AMPERETAL PER FAS
220-240V ~ 380-415V 2N~ 380-415V 3N~
60 cm enkelugn Gashall 3x1,5mm2(16 A) Ej tillganglig Ej tillganglig
A OBSERVERA
Apparaten uppfyller kraven i 60050 o e oo oo o 56606 o
EU-direktiven (Gasdirektivet) for 1234656 123456 1234568
gasapparater for hushallsbruk och
liknande, Lagspanningsdirektivet for T%I—T T?Tl T U T—jl T T T T—Tl
elsikerhet och EMC-direktiven for RS RET N
elektromagnetisk kompatibilitet. 220-240 vV~ 380-415 V2N~ 380-415 V3N~

2. Med samtidighetsfaktor

3. Kabeltyper: HOSVV-F eller HOSRR-F eller HO7RN-F

18



INSTALLATION AV SPISEN

VIKTIGA VARNINGAR FOR INSTALLATION AV
SPISEN

Spisen kan installeras fritt, fristdende eller placerad mellan
kdksmdbler eller mellan en mdbel och en murad vagg.
Installation av apparaten maste utféras enligt gallande
bestammelser.

Denna enhet ar inte ansluten till system fér evakuering av
forbranningsprodukter. Den maste darfor anslutas enligt
gallande nationella bestammelser.

Speciell uppmarksamhet ska fastas vid foreskrifterna
nedan gallande Iuftning och ventilering av rummet.
Eventuella Overskap ovanfér arbetsytan maste ha ett
avstand pa minst 700 mm.

ELEKTRISK ANSLUTNING AV APPARATEN

Elanslutningen ska utféras i enlighet med gallande
standarder och foreskrifter.

Innan anslutningen utfors, kontrollera att:

Anlaggningens och stromuttagens elektriska kapacitet
ar lampliga for apparatens max. effekt (se etiketten som
fasts pa ladans nedre del).

Uttaget och anlaggningen ar férsedda med en effektiv
jordning enligt de aktuellt gallande standarderna och
foreskrifterna. Vi avsager oss allt ansvar gallande
underlatenhet att folja dessa foreskrifter.

Nar anslutningen till eInatet sker via stickkontakt:

Montera pa natkabeln, om den saknar sadan, en
standardiserad stickpropp Iamplig for lasten som anges
pa marketiketten. Anslut kablarna enligt schemat i Fig.
11 och se till att félja nedanstadende motsvarigheter:

bokstav L (fas) = brun ledare;

bokstav N (neutral) = bla ledare;

€1
symbol = (jord) = kabel i gul-grén farg.

Natkabeln maste placeras s& att den inte nar en
Overtemperatur pa 75 K nagonstans.

Anvand inga reducerstycken, adapters eller shuntar for
anslutningen eftersom de kan orsaka falska kontakter
och darpa foljande farliga 6verhettningar.

Nar anslutningen utférs direkt till elnétet:

Se till att det finns en anordning som sakerstaller
frankopplingen fran natet med ett 6ppningsavstand for
kontakterna som tillater en fullstdndig frankoppling fran
tillstandet i Overspanningsklass Ill. Kom ihag att
jordkabeln inte far avbrytas med brytaren.

| annat fall kan elanslutningen aven skyddas med en
jordfelsbrytare med hog kanslighet.

Det rekommenderas starkt att den gul-gréna jordledaren
ansluts till ett effektivt jordsystem.

(AMARILLO-VERDE)

Fig. 11
OBSERVERA

Vid byte av natkabel rekommenderas att
jordledaren (gul-gron), ansluten till

kopplingsplinten, gors cirka 2 cm ldangre
an de andra ledarna.

ANSLUTNING AV APPARATEN TILL
GASNATET

Innan anslutning till gasnatet, kontrollera att
uppgifterna pa marketiketten i vdarmelddan eller pa
spisens baksida overensstammer med
gasdistributionsnatet.

En etikett pa sista sidan av denna bok och i
varmeladan (eller pa baksidan) anger apparatens
installningsdata: gastyp och arbetstryck.

Nar gas distribueras via roérledning maste apparaten
anslutas till gasmatningssystemet:

med flexibel slang av rostfritt stal med kontinuerlig vagg,
enligt géllande nationell standard, med maximal langd
2 m och tatningar enligt nationell standard. Denna slang
far inte passera genom utrymmen som kan fyllas med
foremal och far inte komma i kontakt med rérliga delar
sasom lador som kan skada den.

med flexibel gummislang enligt gallande nationell
standard, med langd mellan 0,04 och 1,5m. Slangen
maste bytas regelbundet fére utgangsdatumet som
anges pa den. Tatheten i anslutningen till apparaten och
gasnéatet sakerstalls genom fastsattning av den flexibla
slangen med vanliga slangklammor fér gummislangar.
Slangen far inte passera genom utrymmen som kan
fyllas med foremal och far inte komma i kontakt med
rorliga delar sasom lador.

Nar gas tas fran en flaska maste apparaten, forsedd
med en tryckregulator enligt gallande nationell
standard, anslutas:
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med flexibla slangar av rostfritt stal med kontinuerlig
vagg, enligt gallande nationell standard, med maximal
langd 2m och tatningar enligt nationell standard.
Slangen far inte passera genom utrymmen som kan
fyllas med féremal och far inte komma i kontakt med
rorliga delar sasom lador. Det rekommenderas att
montera en sarskild adapter pa den flexibla slangen, latt
tillganglig pa marknaden, for att underlatta anslutningen
till  slangnippeln pa tryckregulatorn som sitter pa
gasflaskan.

med flexibel gummislang enligt gallande nationell
standard, med langd mellan 0,04 och 1,5m. Slangen
maste bytas regelbundet fére utgangsdatumet som
anges pa den. Tatheten i anslutningen till apparaten och
gasnatet sdkerstalls genom fastsattning av den flexibla
slangen med vanliga slangklammor fér gummislangar.
Slangen far inte passera genom utrymmen som kan
fyllas med foremal och far inte komma i kontakt med
rorliga delar sdsom lador.

OBSERVERA

Observera att apparatens gasanslutning ar
gangad 1/2 cylindrisk hankoppling enligt
gallande nationell standard.

For anslutning av apparaten till gasnatet med flexibel
gummislang kravs en extra slanganslutning (Fig. 12 ) som
medféljer apparaten och uppfyller gallande nationell
standard.

Observera ocksa att fasta apparater eller apparater
placerade mellan tvda mobler maste anslutas med ett styvt
metallrér eller med flexibel rostfri slang med kontinuerlig
vagg enligt gallande nationell standard.

ANPASSNING TILL OLIKA GASTYPER

INNAN NAGON SOM HELST UNDERHALLSATGARD
UTFORS, KOPPLA UR APPARATEN FRAN GAS- OCH
ELNATET!

BYTE AV MUNSTYCKEN FOR DRIFT MED ANNAN
GASTYP

Byt brannarnas munstycken pa arbetsytan pa féljande
satt:

1) Ta bort stickkontakten fran eluttaget for att undvika all
slags elektrisk kontakt.

2) Ta bort galler fran hallen.
3) Ta bort brannarhuvudena.

4) Med en 7 mm rornyckel, skruva loss munstyckena och
ersatt dem med de som &r avsedda for den nya
gastypen enligt anvisningarnaii .

Fig. 12
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Tabell 2

BRANNARE

Hjalpbranna-
re

Halvsnabb

Snabb

Dual intern

GASTYP

Natural
G20

Stadsgas
G110

Stadsgas
G120

Butane
G30

Propane
G31

Natural
G20

Stadsgas
G110

Stadsgas
G120

Butane
G30

Propane
G31

Natural
G20

Stadsgas
G110

Stadsgas
G120

Butane
G30

Propane
G31

Natural
G20

Stadsgas
G110

Stadsgas
G120

Butane
G30

Propane
G31

TRYCK

MBAR

20

28-30

37

20

28-30

37

20

28-30

37

20

28-30

37

MUNSTYC-
KETS
DIAMETER

1/100 MM

77

145

135

50

50

101

192

180

66

66

129

280

260

87

87

70

130

130

46

46

G/H

73

71

127

125

218

214

58

57

L/H

95

227

203

167

397

355

286

681

608

76

181

162

NOMINELL EFFEKT

REDUCERAD
EFFEKT

KW KCAL/H KWw

1

1,75

1,75

1,75

1,75

1,75

0,80

0,80

0,80

0,80

0,80

860

860

860

860

860

1505

1505

1505

1505

1505

2580

2580

2580

2580

2580

688

688

688

688

688

0,48

0,48

0,48

0,48

0,48

0,6

0,6

0,6

0,6

0,6

1,05

1,05

1,05

1,05

1,05

0,48

0,48

0,48

0,48

0,48

KCAL/H

413

413

413

413

413

516

516

516

516

516

903

903

903

903

903

413

413

413

413

413

BYPASS--
DIAME-
TER

1/100 MM

34 reg.

34 reg.

34 reg.

34

34

36 reg.

36 reg.

36 reg.

36

36

52 reg.

52 reg.

52 reg.

52

52

34 reg.

34 reg.

34 reg.

34

34
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Tabell 2 (forts.)

MUNSTYC-

TRYCK KETS
BRANNARE GASTYP DIAMETER

MBAR 1/100 MM

nawral 20 2% 110

gtﬂd;gas 8 2 x 300

Dual extern gtfgggas 8 2 x 290

putane 28-30 2 x 69

g§’1pa”e 37 2 x 69

Justering av brannarnas LAGA EFFEKT (MIN)

Justering av hallbrannare: for att utféra justeringen av
brannarnas MIN f6lj sekvensen nedan:

1) Tand brannaren och stall vredet pa MIN-laget (liten
laga).

2) Ta bort kranens vred som fasts pa dess sticka genom att
trycka pa den.

3) Anvand en liten flat skruvmejsel pa strypningsskruven
som sitter pa ventilkroppen och vrid strypningsskruven
at hoger eller vanster tills bréannarens laga ar korrekt
installd pa MIN.

For ventilen som styr Dual-brannaren sitter
strypningsskruvarna pa ventilkroppen (Fig. 15 ); skruv A
reglerar den yttre ringen medan skruv B reglerar den
inre.

4)

5) Kontrollera att lagan inte slacks nar man snabbt dvergar
fran laget MAX till laget MIN.

o
4.
7 \=Sn
RAS
)
//"
Foy
>
RN
\ Y
g -
Fig. 14
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BYPASS--
NOMINELL EFFEKT REDUCERAD " AmE-
EFFEKT
TER

GH LH KW KCALIH KW KCALH 1/100 MM
- 419 44 3784 1.8 1548 65 reg.
- 419 44 3784 1.8 1548 65 reg.
- 419 44 3784 1.8 1548 65 reg.
208 - 41 3526 18 1548 65
203 - 41 3526 18 1548 65

Fig. 15

Kontrollera att tandsystemet fungerar korrekt och att
brannarna fungerar individuellt eller i kombination.
Brannarens laga ska vara ljusbla utan gula toppar. Om
brannarna visar nagon avvikelse, kontrollera att
brannarhuvudena sitter korrekt.

ANMARKNING

Dessa brannare har ingen justering av
lufttillforseln.



ANVANDNING

VIKTIGA VARNINGAR TILL ANVANDAREN

Denna apparat ar inte avsedd att anvandas av personer
(inklusive barn) med nedsatt fysisk eller psykisk
formaga eller bristande erfarenhet och kunskap, om de
inte Overvakas eller instrueras av en person som
ansvarar for deras sdkerhet. Barn maste overvakas for
att sdkerstdlla att de inte leker med apparaten.
Apparaten ar inte byggd for att fungera med en extern
timer eller med annat fjarrstyrningssystem.

VARNING

Sakerstall att apparaten ar avstangd innan
lampan byts for att undvika risken for
elstotar.

Anvand endast den karntemperatursond
rekommenderas fér denna ugn.

som

For spisar med elugnar

OBSERVERA

Apparatens atkomliga delar kan bli mycket
heta under anvandning. Lat inte barn vistas
i narheten av apparaten.

For glasdoérrar: anvand inte slipande rengdringsmedel eller
metallspatlar med vassa kanter for att rengdra ugnsluckans
glas, eftersom ytan kan repas och glaset kan ga sonder.

Om natkabeln ar skadad maste den bytas av tillverkaren,
dess serviceombud eller annan kvalificerad person for att
undvika farliga situationer.

VARNING

For att undvika 6verhettning ska apparaten
inte installeras bakom dekorativa dorrar.
VARNING

Brandrisk:
kokytorna.

forvara inte foremal pa

VARNING

Tillagning maste ske under uppsyn. En
snabb tillagning maste hallas under
konstant uppsyn.

VARNING

Automatisk tillagning pa spishallen med fett
och olja kan utgéra en fara och kan
framkalla brand. Forsok aldrig att slacka en
eventuell brand med vatten, utan stédng av
apparaten och tack sedan dver elden med
ett lock eller med en brandfilt.

> B B P

For spisar placerade pa en bas

VARNING

Om apparaten star pad en bas, vidta
nédvandiga atgarder for att forhindra att
den glider av basen.

For spisar med elugn

Under anvandningen blir apparaten varm. Se till att undvika
att réra de varmande elementen inuti ugnen.

For varmeladan (lada eller lucka)

c VARNING

De inre delarna i uppvarmningsutrymmet
kan bli varma under anvandningen.
For glasdorrar

Anvand inte slipande rengéringsmedel eller metallspatlar
med vassa kanter for att rengbra ugnsluckans glas,
eftersom ytan kan repas och glaset kan ga sénder.
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GASHALL

ANVANDNING AV GASHALLEN

Folj punkterna nedan:

For att tdnda brannaren, tryck in reglaget (Fig. 16 och
Fig. 17 ) och vrid det moturs till MAX-laget (stor laga).

Hall vredet intryckt tills brannaren tands. Justera lagan
efter behov men hall vredet intryckt i cirka 5- 10
sekunder innan du slapper det.

Fig. 16

B x

Fig. 17

DUAL-WOKBRANNAREN

Den inre brannaren i dual-wokbrannaren kan anvandas
oberoende av den yttre for storre flexibilitet.

For att tdnda den centrala brénnaren, tryck in reglaget
(Fig. 18 och Fig. 19 ) och vrid moturs till Iaget for den
markerade enkelringen.

Fortsatt halla vredet intryckt tills brannaren tands.
Justera lagan enligt behov. Installningen fér MIN ar laget
for den minst markerade enkelringen.

For att tdnda den yttre brannaren, liksom den inre, vrid
vredet till Iaget fér den markerade dubbelringen. Justera
lagan sdsom dnskas.

Installningen for MIN for bade den inre och den yttre
brannaren ar laget for den svagare dubbelringen.
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Fig. 18
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Fig. 19
TANDNING AV BRANNARE

Symbolen ovanfér varje vred anger vilken brannare det
styr.

En sakerhetsanordning (termoelement) pa varje
brannare stoppar gastillférseln om lagan slocknar av
misstag.

Ett termoelement kanner av franvaron av laga och
avbryter gastillférseln.

Termoelementet maste varmas i nagra sekunder nar
brannaren tands innan vredet slapps.

For att tinda en brannare:

1) Tryck in och vrid regleringsvredet moturs till I1aget for stor
laga. Tandstiftet ger en gnista och gasen tands.

2) Hall vredet intryckt i 5— 10 sekunder for att aktivera
sakerhetsanordningen och slapp sedan vredet. Justera
lagan mellan symbolen fér stor och liten laga efter
onskemal.

Vid strdmavbrott kan brannarna tdndas med en tandsticka
eller en gasandare. Termoelementets sakerhetsfunktion
fortsatter att fungera normalt.



GASHALL

Tabell 3 GASBRANNARMATT

BRANNARE

Hjalpbrannare

Halvsnabb

Snabb

Dual in/ut

DIAMETER (MM)

gSOmm

®70mm

@95mm

A 431140 mm

EFFEKT

1 kW

1,75 kW

3 kW

0,48-5kW

ANVANDNING

Anvands med mindre kastruller for
kokning, sjudning och sasberedning.

Anvands normalt fér stekning och
kokning i sma och medelstora
kastruller.

Anvands med stora och medelstora
kastruller for snabbare kokning och
stekning.

Anvand med wok, stekplattor och
stekpannor for fritering eller med stora
kastruller for snabb kokning.
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ANVANDA UGNEN

ANVANDA DEN ELEKTRISKA TERMOSTATEN

Den maximala ugnstemperaturen kan variera mellan 220—
250°C beroende pa toleranserna for de olika materialen
och installationsférhallandena.

Termostaten som medféljer de respektive modellerna har
funktionen att halla den interna ugnstemperaturen konstant
vid en forinstalld temperatur mellan 50°C och 250°C (Fig.
20 - Fig. 21 och Fig. 22 endast Pro T-version).

Vrid vredet medurs och rikta in den valda temperaturen pa
ringen med indexet som ar tryckt pa frontpanelen.
Termostatens ingripande signaleras av den orange lampan,
som slocknar nar ugnens innertemperatur éverskrider den
installda temperaturen med 10°C och tands nar den sjunker
10°C under den installda temperaturen. Termostaten kan
endast styra ugnens varmeelement om den brytare den ar
kopplad med &r installd pa ett av ugnens varmeelements
mojliga driftlagen; om brytaren ar installd pa 0 har
termostaten inte langre nagon inverkan pa ugnens
varmeelement, som forblir avstdngda.

50
250

100

200
150

Fig. 20
50
%
250
®
100
®
2
200 ®
150
Fig. 21
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Fig. 22
ANVANDA DEN ELEKTRISKA UGNEN

Innan du anvander ugnen for férsta gangen:
Ta bort férpackningar och tillbehor inuti ugnen.

Varm ugnen till 200°C i % timme for att branna bort
tillverkningsresterna.

Den automatiska programmeraren maste vara installd
pa manuellt Iage fér normal matlagning.

Ugnen fungerar inte nar den &r instélld pa automatiskt
lage. Se  ANVANDA DEN  AUTOMATISKA
PROGRAMMERAREN (ENDAST FOR HUVUDUGNEN
PA PRO-MODELLER).

For att anvdnda ugnarna:

1) Vrid funktionsvredet (Fig. 23 - Fig. 24 och Fig. 25 )
medurs for att vélja dnskad funktion.

Den orange lampan ténds vilket indikerar att elementet
ar paslaget.

2) Vrid temperaturvredet (Fig. 26 - Fig. 27 och Fig. 28
endast PRO T-modellen) medurs for att valja dnskad
temperatur. Den orange lampan slacks nar ugnen har
natt den valda temperaturen och ar redo att anvandas.
Det ar normalt att denna lampa tands och slacks under
tillagningen sa att elementen bibehaller en konstant
temperatur (ugnens drift indikeras av
programmeringsdisplayen endast for PRO T-versionen).

3) Stdng av ugnen genom att vrida funktionsvredet och
temperaturvredet moturs tills de atergar till @.

Anga kan uppsté vid tillagning. Som en forsiktighetsatgard
bér du alltid éppna luckan i tva steg. Oppna forst luckan
100 mm i nagra sekunder sa att angan kan komma ut,
Oppna sedan luckan helt. Hall ansiktet och huvudet utanfér
luckan nar du éppnar den.

Placera aldrig folie i botten pa ugnen eftersom det kan
orsaka Overhettning och skada emaljen. Tillaga aldrig i
botten pa ugnen. Placera alltid tallrikar och platar pa
ugnsgallret. Lamna inte platen med galler eller andra
tallrikar langst ner i ugnen eftersom det kan skada ugnen.
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FORVARMA UGNEN

"Quickstart” ar det effektivaste och snabbaste sattet att
forvarma huvudugnen (vanster ugn) pa. Denna funktion
sakerstaller ocksa jamn uppvarmning av ugnen. Anvand

"Quickstart” pa féljande satt (E ):
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1) Valj "Quickstart” (med ugnens funktionsvaljare) och
onskad tillagningstemperatur (med temperaturvéaljaren).
Lat termostatens orangefargade lampa téndas och
slackas flera ganger. Detta gor att temperaturen kan
stabiliseras innan maten stoppas in (ugnsdriften
indikeras av programmeringsdisplayen endast for T
PRO-versionen).

2) Valj tillagningsfunktion och stall in maten i ugnen.

3) Anvand funktionen “True Fan” nar du tillagar
varmekansliga livsmedel som kakor eller maranger. Lat
den orange lampan blinka flera ganger sa att det dvre
elementet svalnar nagot.

"Quickstart” ar inte 1amplig som tillagningsfunktion. Det ar
ett snabbt férvarmningssystem.

UGNENS FUNKTIONER

Nar du anvander nagon av ugnens multifunktioner (forutom
grillning och upptining) ar det alltid lampligt att férvarma
ugnen med "Quickstart’-funktionen innan du byter till
onskad tillagningsfunktion.

Nar du anvander ugnsfunktionen "True Fan” eller "Fan
Assisted” rekommenderar  vi att  du sanker
ugnstemperaturen med 20°C om du féljer ett recept skrivet
for en vanlig ugn. Kontrollera maten ofta under de sista
stegen av tillagningen tills du tills du vanjer dig vid
tillagningstider och temperaturer med denna funktion.
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Ugnar har en rad olika tillagningsfunktioner som erbjuder
olika varmezoner. Funktionen "True Fan”, till exempel,
passar bast for kakor och bakverk. Funktionen “Fan
Assisted” ger mer brynt farg vilket gor den battre Iampad for
att steka kott och grénsaker eller frysta potatisprodukter.

Exempel:

Nar du tillagar kétt ar det viktigt att du 1amnar tillrackligt
med utrymme runt ugnens sidor och ovansida sa att den
varma luften kan cirkulera. Se till att folien som omsluter
maten inte kommer i kontakt med ugnens sidor eller
ovansida. Koétt som vager upp till 11 kg kan tillagas i en ugn
pa 60 cm. Kott som vager upp till 9 kg kan tillagas i en ugn
pa 40 cm.

Ugnslampan fungerar med varje ugnsfunktion.
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Tabell 4

[

1

FUNKTION

Quickstart
(férvarmning)

Defrost (upptining)

Konventionell ugn

Nedre element

Ovre element

Conventional Grill
(Konventionell grill)

Rotisserie (roterande
spett)

Flaktassisterad grill

Flaktassisterad ugn

Akta varmluftsugn

Pizza

UGN-
STYP

60cm
och
90cm

60 cm
och
90cm

Alla
ugnar

Alla
ugnar

Alla
ugnar

Alla
ugnar

30cm
och
40cm

(endast
PROT)

60cm
och
90cm

60cm
och
90cm

60cm
och
90cm

60 cm
och
90cm

ANVANDA
ELEMENT

Ovre element och
flakt

Ingen

Ovre och nedre
varmeelement

Nedre varmeelement

Ovre varmeelement

Grill

Grill

Grill och flakt

Ovre och nedre
element samt flakt

Cirkulart element och
flakt

Cirkulart och nedre
element samt flakt

VAD DEN ANVANDS TILL

Det rekommenderas att alltid forvarma ugnen
fore anvandning, oavsett
tillagningstemperatur. Snabbstart &r inte
avsedd for tillagning — nar ugnen natt
temperaturen, valj en av funktionerna nedan.

Placera sma frysta féremal pa en bakplat pa
den nedersta nivan och stall in
temperaturvaljaren pa 0°C. Anvand aldrig
varme for upptining eftersom det kan innebara
en halsorisk. Storre livsmedel som stekar eller
en hel kyckling eller kalkon bor tinas i kylskap.

Perfekt for att baka och tillaga saker som bréd
eller fruktrika kakor pa ett enda galler.

Anvand vid laga temperaturer for langkok av
grytor, vaniljsas eller for att varma upp ratter.
Anvands vid héga temperaturer fér bakning av
s6ta och salta bakverk.

Anvand for att bryna och varma upp ratter
sasom lasagne eller moussaka.

Perfekt for crumpets, muffins och walesisk
rarebit. Anvand grillfunktionen i mindre én 15
minuter. Fér mat som kraver langre
tillagningstid, anvand funktionen "Fan Assisted
Grill”.

Rotisserimotorn roterar maten under grillen for
saftiga resultat.

Lamplig for fijaderfa, vilt, stekar samt flask- och
lammkoétt.

Flakten cirkulerar den varma luften runt maten
och hjalper den att tillagas helt igenom.
Idealisk for tillagning av kott, sasom korv och
kycklingbitar. Vid tillagning av vattenrika
livsmedel som bacon och revbensspjall
minskar denna funktion kondensbildning.
Rekommenderat: stangd lucka 200°C, 2:a
nivan uppifran, vand maten halvvags genom
tillagningen.

Flakten cirkulerar den varma luften i ugnen for
jdmn tillagning av stora mangder mat.
Anvands for att rosta gronsaker, kétt och
fijaderfa eller ugnsbaka fisk. Denna funktion ar
bast for tillagning av frysta potatisprodukter
och panerad/éverdragen kyckling eller fisk.

Denna funktion passar de flesta recept och ar
ett effektivt satt att laga mat. Temperaturen
halls jamn i hela ugnen och ar sarskilt lamplig
for tillagning pa flera nivaer eller i storre
mangder.

Anvands for att laga pizza, pasta eller focaccia
for perfekt graddad botten.
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ANVANDA GRILLEN

"Grill pan” bestar av en emaljerad plat och ett galler som
fungerar som ett underldgg. Lagg maten pa underlagget.
Placera platen pa den nedre hyllan for att sakta ner
tillagningen eller sanka temperaturen. Pa “grill pan” finns
ett utdragbart handtag for borttagning av den varma platen.

Bade funktionerna "Fan Assisted Grill” och "Conventional
Grill” &r avsedda att anvdndas med stdngd lucka. Detta
sakerstaller effektiv forvarmning och jamn tillagning.

Vid matlagning ska grillens varmeelement alltid férvarmas i
5 minuter innan maten stoppas in (200°C rekommenderas
for forvarmning). Vi rekommenderar att du alltid tar bort
"grillpannan” frdn ugnen nar den inte anvands, eftersom
luftflodet runt ugnen kan paverkas negativt. Gallret maste
anvandas med stangd lucka. Anvand funktionen “Fan
Assisted Grill” vid tillagning av tjocka kéttbitar med hdg
vattenhalt for att minska kondensbildningen.

Tabell 5 Grillflakt pa

Anvand alltid ugnshandskar nar du hanterar “grill pan” och
vander pa maten. Tack inte grillplaten med aluminiumfolie
eftersom det kan skada emaljbeldggningen och
grillelementen. Ta ut pannan och grillen efter tillagningen
for rengdring. Om du har tillagat mat med hog fetthalt ska
du lata grillen vara paslagen pa maximal varme i 5 minuter
for att rengora grillens varmeelement.

ANVANDA GRILLEN OCH GRILLENS
VARMLUFTSFUNKTION

For jamn grillning ar det viktigt att forvarma grillen innan
maten laggs pa. Detta sakerstaller en god férsegling och
jamn bryning av maten. Vi rekommenderar att ugnsluckan
halls stangd for sékerheten och effektiviteten nar den har
funktionen anvéands. Grillfacket kan anvandas med luckan
Oppen, om sa onskas, for korta grillperioder (t.ex. upp till 15
minuter).

Anvand inte aluminiumfolie i ugnsutrymmet eller pa grill
pan. Detta kan orsaka Overhettning, deformation och brott
pa emaljerade ytor.

MAT GRILLINSTALLNING TILLAGNINGSTID
Kyckling 200°C 30 minuter
Burger 200°C 18 minuter
Fiskfiléer 200°C 10-15 minuter
Lammkotletter 200°C 15 minuter
Biffar 200°C 15 minuter
Flaskkotletter 200°C 25 minuter

Dessa tider ar endast vagledande och beror pa matens
storlek och styckning.

Se till att maten ar genomstekt fére servering (i synnerhet
flaskkott, fisk och kyckling).

GRILL PAN

Grill pan maste tas ut ur ugnen nar den inte anvands. Om
den lIamnas kvar i ugnen kan den blockera varmluftsflédet.
Detta kan orsaka heta flackar som kan skada “grill pan” och
ugnens insida. Vid anvandning av ugnarna pa 60
centimeter och 90 centimeter kan ”grill pan” anvandas pa
de tva Oversta nivaerna for grilining eller pa de tva nedre
nivaerna for stekning. Nar du anvander “grill pan anvands
for rostning ska funktionen "True Fan” anvandas.

Nar ugnarna pa 30 centimeter eller 40 centimeter anvands
bor "grill pan” endast anvandas tillsammans med grillen (pa
de tva oversta nivaerna) eller langt fran det roterande
grillspettet (pa den nedre nivan).
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AIR FRY

Varme fran grillelementet och konvektionsluftflode med
flakt.

Vélj den ventilerade grillfunktionen, stall in &nskad
temperatur enligt receptet (180 °C till 250 °C). Stoppa in
pannan med maten i ugnen nar den installda temperaturen
har uppnatts. Maten kan tas ut i férvag och maste
kontrolleras vid den minsta rekommenderade tiden for att
undvika dverkokning eller bryning.

Anvand niva 3.

Anvand den medféljande pannan och lagg maten i ett enda
lager for basta resultat.



ANVANDA UGNEN

UGNSBELYSNINGENS FUNKTION |1 60 CM
OCH 90 CM UGNAR

Vrid funktionsvaljarens kontrollvred for att tdnda lampan.
Lampan forblir tind medan ugnen ar igang. For ugnar pa
30 och 40 centimeter, vrid funktionsreglaget till lampikonen.
Lampan forblir tdnd aven efter att en tillagningsfunktion har
valts.

TANGENTIAL

Ugnen ar utrustad med en termostatstyrd kylflakt for att
forhindra att kontrollpanelen och vreden éverhettas.

Flakten gar igdng nar en viss temperatur uppnas och
stangs av nar temperaturen sjunker.

31



ANVANDA DEN AUTOMATISKA PROGRAMMERAREN (ENDAST FOR

HUVUDUGNEN PA PRO-MODELLER)

Touchprogrammeraren styr och goér det magjligt att
programmera huvudugnens tillagningscykel med fodljande
tillagningsverktyg.

fordréjd start (delay)
automatisk avstangning (cooking time)
installning av kéttermometer (probe)

klocka och aggklocka (time).

FORKLARING AV SYMBOLER

Tar bort valet eller lAmnar menyn

E Bekrafta valet

Flyttar mot hdger/vanster och upp/ner (om den
halls intryckt Okar valhastigheten)

EE Menyinstallning

@ Systeminstalining

Klocka
Senarelagd start
Tillagningstid

Karntemperatursond

[ Temperaturnivaindikator
STARTSKARM

Genom att trycka pa valfri touchzon pa startskdrmen
6ppnas klock-/installningsmenyn.
Pa denna skarm ar temperaturvredet inte aktivt.

Genom att vrida funktionsvredet visas direkt skarmen for
val av tillagningsfunktioner och ikonen for vald funktion
visas pa displayen.
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TOUCH TOUCH
ZONE ZONE
Fig. 29
KLOCKA/SYSTEMINSTALLNING
Genom att  valja ikonen Set up  Oppnas

systeminstallningsskarmen dar man kan stélla in tiden (12
eller 24 h), typen av temperaturgrader (metrisk °C eller
imperial med °F) samt summerns intensitet.

TIMER ,@ E SET LUP

Fig. 30
INSTALLNINGAR

' )

Anvand for att vélja en av de tre funktionerna och

bekrafta med .

< D V4

Stall in 6nskade varden med och bekraftamed * .

For att lamna menyn



ANVANDA DEN AUTOMATISKA PROGRAMMERAREN (ENDAST FOR

HUVUDUGNEN PA PRO-MODELLER)

SYSTEM SETTINGS

CLOCE 12:00
uniT METRIC
EUZZER LOW

Fig. 31
KLOCKA

Detta ar en enkel aggklockefunktion: timern kan anvandas
oberoende av tillagningen och ugnen stangs inte av nar
tiden I8per ut. For att stdnga av ugnen automatiskt, valj
TILLAGNING (se nedan).

DS

For att valja tiden anvand - /

och bekraftamed ™ .

For att lBmna menyn

MINUTE TIMER

Fig. 32
VAL AV TILLAGNINGSFUNKTIONER

Nar funktionsvredet vrids visas ikonen for dnskad funktion
pa displayen.

Med denna atgéard ar nu touch-knapparna avaktiverade.

ANMARKNING

Funktionsvredet har prioritet och visar alltid
vald funktion igen.

Fig. 33

For att ga till menyn tillagningsverktyg valj onskad
temperatur genom att vrida termostatvredet; efter en fast
timeout pa cirka 3/4 sekunder bekraftas det valda vardet
och statusskérmen visas pa displayen.

Fig. 34
STATUSSKARM
SETTINGS MENU
L TIME OF LEVEL INDICATOR OF TEMPERATURE
THE DAY TEMPERATURE SELECTION
ICON FUNCTION SELECTION

Fig. 35
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ANVANDA DEN AUTOMATISKA PROGRAMMERAREN (ENDAST FOR

HUVUDUGNEN PA PRO-MODELLER)

MENY FOR TILLAGNINGSVERKTYG

Om inget tillagningsverktyg valjs inom 3— 5 sekunder
atergar skarmen till startskdrmen eller statuslaget om
ugnen ar i drift.

. . o

-
COOkKING . PROEE
TIME TEMP.

Fig. 36

TIMER

Tryck pa touchzonen HH (installningsmeny) for att ga in i
menyn for tillagningsverktyg och valj aggklockefunktionen
genom att trycka pa motsvarande touchzon.

For att valja den enkla dggklockefunktionen anvand <>

och bekrafta med .

For att lAmna menyn utan att aktivera timern

SET MINUTE TIMER

Fig. 37

34

SENARELAGD START

Tryck pa touchzonen EE (installningsmeny) for att ga in i
menyn for tillagningsverktyg och valj funktionen for fordrojd
start genom att trycka pa motsvarande touchzon.

' V4

Stall in fordrdjd start med och bekréaftamed ™ .

Ugnen startar nar den instéllda tiden uppnas och bekraftas
med en upprepad ton.

For att lBmna menyn

SET DELRY

Fig. 38

Efter 3— 5 sekunders
statuslaget.

inaktivitet atergar skarmen {ill

Fig. 39



ANVANDA DEN AUTOMATISKA PROGRAMMERAREN (ENDAST FOR

HUVUDUGNEN PA PRO-MODELLER)

TILLAGNINGSTID

Tryck pa touchzonen E (installningsmeny) for att ga in i
menyn for tillagningsverktyg och valj funktionen for
tillagningstid genom att trycka pa motsvarande touchzon.

D

For att stalla in tillagningstiden tryck och bekrafta

p
med ™ .

Den aterstdende tillagningstiden visas pa displayen med
nedrakning.

Ugnen stdngs av nar den installda tiden uppnas och
bekraftas med en upprepad ton.

For att lBmna menyn

Fig. 40

Efter 3— 5 sekunders inaktivitet atergar skarmen f{ill
statuslaget.

Fig. 41

KARNTEMPERATURSOND

Tryck pa touchzonen Hﬂ (installningsmeny) for att ga in i
menyn for tilagningsverktyg och valj
kéttermometerfunktionen genom att trycka pa motsvarande
touchzon.

S

For att stalla in kéttermometern tryck < och bekrafta

V4
med ™ .

Displayen visar den valda temperaturen och den faktiska
temperatur som sonden uppnétt.

Ugnen stangs av nar den installda temperaturen uppnas
och bekraftas med en upprepad ton.

For att lBmna menyn

SET PROEE TEMP.

BOLC

Fig. 42

Efter 3— 5 sekunders inaktivitet atergar skarmen fill
statuslaget.

Fig. 43
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ANVANDA DEN AUTOMATISKA PROGRAMMERAREN (ENDAST FOR

HUVUDUGNEN PA PRO-MODELLER)

Sonden fungerar genom att mata temperaturen inuti ett
kottstycke. Ingen tillagningstid behdver stéllas in; tiden
beror pa hur lang tid det tar for kottets innertemperatur att
na den instéllda temperaturen. Detta kan variera beroende
pa kottets vikt och typ. Darfér rekommenderas inte att
sonden anvands tillsammans med den automatiska timern.

Ugnen stdngs av nar koéttets innertemperatur nar den
installda temperaturen som visas pa displayens hégra sida.

Lampliga livsmedel for sondan ar stora stycken urbenat
kott eller urbenade och fyllda detaljer, t.ex. rostbiff, flaskfilé,
lamm- eller flaskstek.

Det ar viktigt att:

kottet bor vara sa nara rumstemperatur som mojligt.

sonden ska foras in i kottets mitt for att ge exakta
resultat.

Kottet anses fardigt nar temperaturen i mitten av stycket
nar den installda temperaturen.

Om sonden inte sitter i kottets mitt kan onskad

tillagningstemperatur inte uppnas.

Anvisning:

1) Avlagsna locket pa karntemperatursonden pa ugnens
vanstra sida och for in den korta metalliska delen av
sonden.

2) Placera sedan koéttet i langpannan pa niva 2 fran
ugnsbotten och for in sondens langa ande i den
tjockaste delen av koéttet mot mitten. Se till att sondens
gummikabel inte fastnar i luckan eller ligger an mot
ugnsgallret eftersom detta kan inverka pa resultatet.
Kabeln ska placeras pa fatet och inte lamnas hangande.

3) Da bagge temperaturer pa displayen natt den instéllda
temperaturen kommer ugnen att stadngas av.

Nedan féljer en tabell som kan anvandas som guide. Kott
som tillagas pa detta vis far inte dverstiga 2,5 kg och bor
lamnas i rumstemperatur under tva timmar innan
tillagningen startar. Sonden anvands bast med rétt kott och
flaskkott, enligt  temperaturguiden nedan. Det
rekommenderas inte att tillaga fjaderfa med sonden.

Tabell 6
KOTTDETALJ ONSKAT RESULTAT REKOMMENDERAD TEMPERATUR
Oxinnanlar Mellan mediumstekt och blodigt 63°C
Oxinnanlar Mediumstekt 70°C
Lammlagg, urbenat Mellanrosa 69°C
Skinkstek, urbenad Tillagad 85°C min. temp.

Kottet behdver inte vila innan det skars upp om det tillagas
vid en relativt lag temperatur.

OBSERVERA
LAMNA INTE SONDEN | UGNEN NAR

DEN INTE ANVANDS.

Reset

For att aterstalla verktygen for fordrojd
start/tillagningstid och kottermometer, vrid
bada vreden till noll "0".
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GUIDE FOR TEMPERATURREGLERING PA UGNEN (| FOREKOMMANDE FALL)

VALJ RATT TILLAGNINGSTEMPERATUR

Centrum av varje siffra ska vara i linje med punktikonen @.
Nar funktionen ‘Varmluft’ eller funktionen ‘Pizza’ anvands,
valj en temperatur som ar 20°C lagre an vad receptet
anger. Manga recept ar namligen skrivna for traditionella
ugnar, men pa senare tid har vissa tidningar och
livsmedelsforpackningar borjat specificera aven

temperaturer fér varmluftsugnar, vanligtvis inom parentes.
Sidogallren har 4 nivaer — 1 ar den lagsta och 4 ar den
hdgsta och narmast grillen.

Om du vill tillaga bara en ratt ska du anvanda niva 2, och
om du istallet vill tillaga mer an en ratt (och beroende pa
hur hogt tillagningskarlet ar, sd& bor du valja att placera
gallren pa niva 1 och 3.

Tabell 7 TABELL FOR TILLAGNING MED NATURLIG KONVEKTIONSUGN

=] TEMP °C
KOTT
FLASKSTEK 220
OXSTEK 250
OXSTEK 240
KALVSTEK 220
LAMMSTEK 220
ROSTBIFF 230
HARSTEK 235
KANINSTEK 220
UGNSSTEKT KALKON 235
UGNSSTEKT GAS 225
UGNSSTEKT ANKA 235
UGNSSTEKT KYCKLING 235
FISK 200-225
BAKVERK
FRUKTPAJ 220
SOCKERKAKA 190
BULLAR 175
TARTBOTTEN 235
MUNKAR 190
WIENERBROD 220
RUSSINKAKA 220
APPELSTRUDEL 180
SMORDEGSKAKOR 190
APPELBEIGNET 220
FINGERPUDDING 220
ROSTAT BROD 250
BROD 220
PIZZA 220

Vid graddning av en fruktkaka, linda alltid tva lager
bakplatspapper runt kanterna och kontrollera varje timme.
Ett ark bakplatspapper kan aven placeras ovanpa gallret.
Kontrollera alltid att maten ar val tillagad aven inuti innan
du serverar, speciellt vad galler flaskkott, fagel och fisk.

HOJD MINUTER
3/4 60-70
3/4 50-60
3/4 60-70
3/4 60-70

3 45-55
3/4 55-65
3/4 40-50

3 50-60

3 50-60

3 60-70
3/4 45-60
3/4 40-45

2 15-25

2 35-40

2 50-55

2 25-30

2 20

2 30-40

2 20

2 15-20

2 15-20

2 15

2 20

2 20-30

3 5

3 30

2 20
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GUIDE FOR TEMPERATURREGLERING PA UGNEN (| FOREKOMMANDE FALL)

Tabell 8 TABELL FOR TILLAGNING MED VARMLUFTSUGN

TEMP °C HOJD MINUTER
KOTT
FLASKSTEK 210 3/4 60-70
OXSTEK 240 3/4 50-60
OXSTEK 230 3/4 60-70
KALVSTEK 210 3/4 60-70
LAMMSTEK 210 3 45-55
ROSTBIFF 230 3/4 55-65
HARSTEK 225 3/4 40-50
KANINSTEK 210 3 50-60
UGNSSTEKT KALKON 225 3 50-60
UGNSSTEKT GAS 215 3 60-70
UGNSSTEKT ANKA 225 3/4 45-60
UGNSSTEKT KYCKLING 225 3/4 40-45
FISK 190-215 2 15-25
BAKVERK
FRUKTPAJ 210 2 35-40
SOCKERKAKA 180 2 50-55
BULLAR 165 2 25-30
TARTBOTTEN 225 2 20
MUNKAR 180 2 30-40
WIENERBROD 21 2 20
RUSSINKAKA 210 2 15-20
APPELSTRUDEL 170 2 15-20
SMORDEGSKAKOR 180 2 15
APPELBEIGNET 210 2 20
FINGERPUDDING 210 2 20-30
ROSTAT BROD 240 3 5
BROD 210 3 30
PIZZA 210 2 20
FRUKTPAJ 220 2 35-40
SOCKERKAKA 190 2 50-55
BULLAR 175 2 25-30
TARTBOTTEN 235 2 20
MUNKAR 190 2 30-40
WIENERBROD 220 2 20
RUSSINKAKA 220 2 15-20
APPELSTRUDEL 180 2 15-20
SMORDEGSKAKOR 190 2 15
APPELBEIGNET 220 2 20
FINGERPUDDING 220 2 20-30
ROSTAT BROD 250 3 5
BROD 220 3 30
PIZZA 220 2 20
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GUIDE FOR TEMPERATURREGLERING PA UGNEN (| FOREKOMMANDE FALL)

Tabell 9 TABELL FOR TILLAGNING MED AIR FRY

LIVSMEDEL MANGD TEMPERATUR TID
POTATIS
FRYSTA POTATISBULLAR 850-1000 g 215-230°C 15-25 min
FRYSTA KRYDDADE . . .
POMMES FRITES 700-850¢ 215-230°C 20-25 min
FRYSTA X ,
PO TATISKROKETTER 1100-1300 g 210-220°C 20-25 min
FRYSTA POTATISBULLAR 700-850¢g 220-230°C 20-25 min
FRYSTA POTATISKLYFTOR 850-1000 g 220-230°C 20-25 min
HEMGJORDA POMMES . ,
FRITES 550-700 g 195-205°C 25-30 min
HEMGJORDA . .
B OTATISKLYETOR 550-700 g 200-210°C 25-30 min
FRYSTA LIVSMEDEL
FRYSTA 0 ,
KYCKLINGKROKETTER 700-850¢ 210-230°C 10-15 min
FRYSTA KYCKLINGVINGAR 850—1000 g 210-220°C 20-30 min
FRYSTA LOKRINGAR 850-1000¢ 210-220°C 20-30 min
FRYSTA FISKPINNAR 550-700 g 200-210°C 20-30 min
FRYSTA 700-850 g 205-220°C 20-30 min

KYCKLINGSTRIMLOR
FRYSTA CHURROS 550-700¢g 200-210°C 18-22 min



TEMPERATURINDIKATOR (ENDAST FOR HUVUDUGN OCH MODELLER SOM AR
UTRUSTADE MED DEN)

Nar visaren stabiliseras har ugnen uppnatt den temperatur
som stallts in med termostatvredet.

Fig. 44
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UNDERHALL AV APPARATEN

OBS: VIKTIGA VARNINGAR

For spisar placerade pa en bas

OBSERVERA

Om apparaten star pd en bas, vidta
nddvandiga atgarder for att forhindra att
den glider av basen.

For spisar med glaslock

c OBSERVERA

Innan  apparatens glaslock 6ppnas,
avlagsna noggrant alla vatskerester som
For spisar med elugn

finns pa det.

OBSERVERA

Innan  apparatens  glaslock
sakerstall att hallen har kallnat.

sténgs

Under anvandningen blir apparaten varm. Se till att undvika
att réra de varmande elementen inuti ugnen.

For spisar med elugn

é OBSERVERA

De atkomliga delarna kan bli varma under
anvandningen. Barn ska hallas pa behorigt
avstand.

For uppvarmningsutrymmet (eller klaff i vart fall)

OBSERVERA

De inre delarna i uppvarmningsutrymmet
kan bli varma under anvandningen.

For glasdorrar

Anvand inte  slipande rengdringsprodukter  eller
metallskrapor med vassa kanter for att rengora
ugnsluckans glas eftersom de kan skrapa ytan och glaset
kan ga sonder.

Anvand inte angrengorare for att rengéra apparaten
BYTE AV KOMPONENTER

Innan nagra underhallsatgarder utférs ska apparaten
frankopplas fran gas- och elnatet.

For att byta komponenter sdsom vred och brannarhuvuden
racker det att dra ut dem fran sina platser utan att ta loss
nagon del av spisen. For att byta ugnslampan racker det att
skruva loss skyddskapan som sticker ut pa insidan av
ugnen (Fig. 45).

Fig. 45

OBSERVERA

Innan lampan byts,
apparaten fran elnatet.

koppla bort

OBSERVERA

Fore alla byten sakerstall att apparaten
ar kall.

OBSERVERA

Stréomkabel som levereras med apparaten
ar ansluten genom en koppling av
typenXvilket gor att den kan bytas ut utan
anvandning av specialverktyg - byt ut den
mot en kabel av samma typ som den som
ar installerad.

A\

Vid slitage eller skada pa natkabeln, byt ut den enligt
anvisningarna i nedanstaende Tabell 1 .

For att byta stromkabeln ta bort uttagsplintens lock och byt
kabeln. For kabel med sektion 3x2,5mm2maste
bakpanelen demonteras, kabeln bytas vid kopplingsplinten
och bakpanelen monteras tillbaka. Stromkabeln far endast
bytas av en kvalificerad elektriker.

Innan forpackningen kasseras, kontrollera att alla
komponenter har tagits bort. Bakkantslisten ar férpackad
separat och fasts pa spisens baksida. Andra komponenter
kan finnas inuti ugnarna. All forpackning och skyddsfilm
maste tas bort fore installation.

OBSERVERA

Vid byte av nitkabel maste installatéren
gora jordledaren langre an fasledarna
och félja anvisningarna for elanslutning.
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UNDERHALL AV APPARATEN

Alla elspisar maste installeras av en behorig elektriker
enligt gallande nationella bestdammelser och lokala
elnatskrav. Byggnadsforeskrifter maste betédnkas da en
installation ska ske. Inkorrekt installation av apparaten goér
att garantin forfaller.

Hallarna ar tunga och maste hanteras av tva personer. Lyft
eller dra aldrig ugnen i handtaget eftersom det kan skada
den.

@

ANMARKNING

Bilder och grafik i denna handbok avser
olika modeller och kan skilja sig nagot fran
din spis.

RENGORA APPARATEN

Felaktig temperaturavlasning kan orsakas av matrester pa
termostaten, ugnstaket eller termostatsensorn. Rengdring
ska regelbundet och noggrant utféras.

Skilj alltid apparaten fran stromférande nat innan rengéring
pabdrjas. Undvik att fett och olja samlas i ugnen, sarskilt pa
botten och gallren, eftersom detta kan orsaka permanenta
flackar och brandrisk.

Galler

Galler och brannarlock ar gjorda av gjutjarn och
skyddade av en syrabestandig emalj och far inte diskas i
diskmaskin.

Lat dem svalna helt innan rengéring.

Tvatta med varmt vatten och diskmedel med en mjuk
trasa.

Vid svar smuts, anvand

nylonsvamp.

rengéringskram och en

Skolj och torka noggrant.

Nar gallren satts tillbaka pa hallen, placera den bredare
delen utat.

Bréannare
Anvand rengdringskram och nylonsvamp. Skélj och
torka noggrant.

Efter rengodring, kontrollera att brannaren ar helt torr och
korrekt placerad i sitt faste.

Diska inte i diskmaskin eftersom salterna kan skada
dem.

Undvik att lagga dem i vatten tilsammans med andra
metalldelar eftersom de kan svartna genom elektrolys.
Tvatta med mjuk trasa, varmt vatten och diskmedel.

Vid svar smuts, rengér med rengoringskram och mjuk
trasa.

Skolj och torka noggrant innan de sétts tillbaka.

Nar brannarna monteras tillbaka, kontrollera att sparen
sitter ordentligt i basen (se monteringsanvisningarna).
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Montering av brannare

Brannarna har tva spar som passar 6ver termoelementet
och tandstiftet (pa dual-wokbrannaren sitter dessa pa den
inre ringen). Nar brannaren sitter ordentligt ska det svarta
locket ligga ovanpa brannaren.

Locken maste sitta korrekt.

0
— 00—
—Q—

j/
= r”e\:D

Fig. 46

1) Brannarlock 4) Tandstift

2) Lagspridare 5) Sakerhetstermoelement

3) Brannarhuvud

Gjutjarnsgaller
Gallret absorberar olja vid anvandning och blir med tiden
naturligt non-stick.

Efter anvandning, tvatta gallret direkt med varmt vatten
och torka omedelbart.

Smorj gallret Iatt med olivolja nar det inte anvands for att
skydda ytan.

Undvik starka rengdringsmedel som kan ta bort det
naturliga non-stick-skiktet. Diska inte i diskmaskin.

Frontpanel, reglage och yttre ytor

Anvand inte slipande rengdringsmedel pa reglage,
frontpanel eller fargade ytor eftersom de kan skada
ikonerna och repa ytorna permanent.

Fargade ytor

Rengdr med en mjuk trasa fuktad med varmt vatten och
flytande rengdringsmedel. Torka med en mikrofiberduk.



UNDERHALL AV APPARATEN

ROSTFRITT STAL

Den har utmarkta egenskaper vad galler robusthet, tal
mindre stotar, rostar inte och ar korrosionsbestandig. Lat
inte mat- eller kokvattenrester ligga kvar lange eftersom de
kan orsaka permanenta flackar pa ytan. Underhall ar viktigt
for att bevara stalets glans och enhetlighet 6ver tid. Anvand
inte slipande svampar eller stalull for att rengéra rostfria
ytor och tillbehdr. Anvand sarskilda produkter som inte
repar. Var extra forsiktig vid rengéring av blankt stal, som ar
annu kansligare an borstat stal. Anvand mjuka trasor och
helt icke-slipande rengoéringsmedel; kramer ar olampliga
eftersom de kan innehalla mikroabrasiva @mnen som kan
repa stalet.

SKOTSEL AV STAL

Stal ar ett av de material som bast motstar korrosion fran
kemiska amnen och forhindrar bakterietillvaxt.

For att bevara dess egenskaper Over tid bor foljande
anvisningar foljas:

Rengoér inte med klorinbaserade produkter, t. ex.
blekmedel; sadana produkter forstor stalets rostfria
egenskaper och goér att det rostar. De basta
rengoringsprodukterna ar ammoniakbaserade.

Anvand inte stalull; resterna kan rosta och angripa
stalet.

Lat aldrig jarn komma i kontakt med stal; nar jarn rostar
kan det sprida korrosion till det rostfria stalet.

Manga naturliga @mnen som salt,
mjolkrester ar mycket aggressiva;
arbetsytorna noggrant efter anvandning.

citronjuice och
skolj  alltid

Havsmiljoer med hdg salthalt &r ogynnsamma for stalets
livslangd. | sddana miljder ar det viktigt att ofta skolja
med sétvatten.

Hoga temperaturer kan férandra stélets ytfarg.
SA HAR RENGOR DU: ROSTFRIAYTOR

Rengdér ytan med vatten och tval eller neutralt
rengOringsmedel och gnugga med en syntetisk svamp i
riktning med borstningen. Skolj och torka med en mjuk
trasa. Du kan dven anvanda sarskilda mikrofiberdukar.

Undvik absolut att anvanda rengdéringsmedel som
innehaller klor eller klorféreningar. Anvand inte metallull,
slipande amnen eller pulverrengéringsmedel.

Vattenflackar - Vatten, aven om det ar tillrackligt rent, kan
innehélla salter, jarn, kalk och kemiska amnen (sura eller
basiska) som kan orsaka oxidations- eller korrosionsflackar
pa rostfritt stal. For att ta bort dem, anvand endast sarskilda
produkter for rostfritt stal och folj instruktionerna pa
etiketten.

Varmeskador - Tillfalliga stdnk av mat eller kokande vatten
orsakar inga skador. For att undvika brannmarken eller
permanenta flackar, stall inte mycket heta kastruller (t. ex.
kaffekokare) direkt pa stalytorna.

Glas

Rengér med en mjuk trasa fuktad med varmt vatten och
flytande rengéringsmedel. Torka med en mikrofiberduk.

For svar smuts anvand ett rengéringsmedel i kramform.
Anvand inte skadrande verktyg eftersom det kan repa
glaset.

Ugn
Lat alltid ugnen svalna innan du rengdér den.

Insidan av dorren

Anvand aldrig skarande verktyg for att avldgsna flackar
eftersom det kan repa ytan. Dérrens emalj och glasytor kan
rengéras med en mjuk trasa, varmt vatten och
rengoringsmedel. Torka torrt med en mikrofibertrasa. For
svar smuts och for att skydda glasytan kan du anvanda ett
bra och specifikt rengéringsmedel - folj tillverkarens
instruktioner.

Anvand inte angrengoringsverktyg eftersom de kan skada
elektroniken.

Se till att ugnen &r kall innan den rengors.
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UNDERHALL AV APPARATEN

Borttagning av doérren
For att fa full atkomst till ugnens insida fér noggrann
rengdring kan ugnsluckan tas bort.

Oppna luckan helt och fér in de medféljande tapparna i
varje gangjarn.

Med luckan stéangd i en vinkel om 30° lyft och dra sa att
luckan lossnar. Lamna tapparna pa plats.

Borttagning av det inre glaset i dorren
For att underlatta rengdringen kan innerglasen i luckan
avlagsnas.

Oppna dérren och fast de medféljande sprintarna i
gangjarnen for att halla den pa plats.

Lokalisera stalklaffarna vid dérrens nederkant.
Skjut klaffarna mot dérrens mitt.
Lyft Iatt pa glaset och dra det mot ugnen. Glaset lossnar.

Nu ar mittenglaset utan skydd. Det kan rengdéras pa
plats eller tas bort.

For att ta bort det mellersta glaset, ta bort de fyra
skruvarna och fastena.

Det ar viktigt att komma ihag att distansgummit maste
sattas tillbaka innan det mellersta glaset monteras in
igen.

Nar det mellersta glaset satts tillbaka, kontrollera att den
tryckta delen och den bredare kanten ar vanda mot
ugnen.

Luckan behover inte avlagsnas for att rengéra glasen.

Fig. 47

Fig. 48

44

Fig. 50
Ugnens insida

Om vaggarna i din ugn ar graa och skrovliga ar ugnen
utrustad med sjalvrengdérande paneler.

Om vaggarna ar blanka, ar de emaljerade.

Montering av sjalvreng6rande paneler

Om du bestallt sjalvrengérande paneler som extra tillbehor
ar de enkla att montera.

Sjalvrengorande paneler

Ta bort gallren fran ugnen

Avlagsna sidoguideskenorna (kroka loss dem) genom
att trycka pa mittendelen av det undre tvarstaget

Placera panelens hal i hdjd med halen i ugnens vaggar

Satt tillbaka sidoguideskenorna.



UNDERHALL AV APPARATEN

Bakre panel (endast 60 cm och 90 cm ugnar)

Rikta in halet 1angst ned i mitten av panelen med halet
under flakten i ugnens botten

Skruva fast medan du haller den pa plats.

Rengoring av sjalvrengoérande paneler

Vi rekommenderar att ta bort galler och teleskopskenor
innan panelerna rengdrs, och att rengéra dorr och botten
fér hand.

Efter tillagning, (speciellt efter stekar) avlagsna alla
brickor och hyllor.

Varm upp ugnen till maximal temperatur under 15-20
minuter for att tillata katalys av flackarna (funktionen
Varmluftsugn eller forcerad ventilation).

Om ugnen ar mycket smutsig, 14t den svalna och ta bort
rester med en fuktig svamp. Varm sedan ugnen till max i
tva timmar.

Repetera om flackarna inte gar att fa bort.

Panelerna kan regelbundet tas bort och tvattas i ljummet
sapvatten och torkas med en mjuk trasa. Innan de satts
tillbaka pa plats ska den inre vaggen i ugnen rengoras.

Emaljerade ytor

Vinager, vin, kaffe, mjolk, saltvatten och fruktjuice kan
fororsaka missfargningar om de lamnas i kontakt med
emaljerade ytor under en langre tid.

For latt smuts, torka rent med en mjuk trasa med varmt
vatten och flytande tval. For svar smuts, anvand en
rengoringskram och en nylonsvamp.

Specifika rengdringsprodukter kan anvandas enligt
tillverkarens anvisningar, men undvik kontakt med
staldelar, kromade delar, fargade vytor, legeringsdelar,
tatningar och dérrkomponenter.

Sidogaller, galler, teleskopskenor

For Iatt smuts, rengdr med en mjuk trasa med varmt vatten
och flytande diskmedel.

Vid svar smuts, lagg ner i varmt vatten med diskmedel och
rengdr med nylonsvamp.

Sidoskenorna och gallren kan diskas i maskin.

Teleskopskenor bor inte diskas i diskmaskin eftersom det
kan avlagsna smarjningen.

Montering och demontering av teleskopskenor

De teleskopiska guideskenorna kan anvandas pa alla
nivaer i ugnen for galler och brickor.

Leta upp de tva elastiska clipsen i den framre och bakre
delen av skenan.

Dra clipset nedat pa framsidan.

Dra bort guideskenan fran ugnens sida och var forsiktig
sa att du inte forcerar clipset.

Repetera for den bakre delen av guideskenan.

For att montera tillbaka dem, hall skenan i linje med den
framre delen av sidostddet och klamman i ratt lage.

Repetera for baksidan.

{ (1) 1Frontofoven
2Back of oven

Fig. 51
Borttagning av 6vre innertiackningen

Overstycket dver

rengdring.

grilelementet kan avlagsnas for

Hall med en hand i grillelementet medan du avlagsnar
de tva vingmuttrarna som haller éverstycket pa plats.

Grillelementet sénks och du kan ta ut 6verstycket.

Efter rengdring och torkning ska Overstycket monteras
tilbaka o6ver grillelementet och skrivas fast med
vingmuttrarna.

For att montera tillbaka 6verstycket maste du se till att
de bakre vingarna och framkanten ar riktade nedat.

Anvand aldrig ugnen utan &verstycket monterat eller
med grillelementen icke fixerat pa plats.

Borttagning av ladan

Oppna ladan helt.

Lokalisera de gra klammorna bakom skenorna vid
ladans framkant.

Tryck in klAmmorna for att lossa ladan.

Aterinséattning av ladan

Placera ladan pa skenorna och stang den.
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TILLBEHOR

STEKPLATTA (GRIDDLE)

Halv slat och halv rafflad, idealisk for att grilla kétt, kyckling
och fisk. Den placeras ovanpa gallren pa alla spisar.

SJALVRENGORANDE PANELER

Dessa paneler kan enkelt monteras pa botten och
vaggarna i alla ugnar (30cm och 40cm ugnar). De ar
behandlade med ett sarskilt material som absorberar fett
under tillagningen. Genom att varma dem till max
regelbundet branns fettet bort och ugnen forblir ren som ny.

TELESKOPISKA UTDRAGBARA GALLER

Nar de ar helt utdragna kan man enkelt kontrollera ratter
och platar utan att ta ut dem ur ugnen. Passar alla ugnar
och kan anvandas med bade galler och platar.
Standardutrustning i huvudugnen pé version T.

WOKADAPTER | GJUTJARN

Placeras ovanpa hallens galler for anvandning av wok och
baltikastruller.

EXTRA HOGA JUSTERBARA FOTTER

Justerbara stalfotter for att hdja spisen fran 94 till 99,5 cm
(ej for 100x60 trippelugn).
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PROBLEMLOSNING

Ugnen fungerar inte

Brannarna tands inte

Brannaren tands men slocknar
nér vredet slapps

Tandstiftet gnistrar
kontinuerligt

Vreden éar alltid for varma

Vredet lossnar fran tappen

Maten tillagas for snabbt

Tillagningen ar inte jamn

Levereras elektrisk spanning till spisen?

Kontrollera att det finns elektrisk spanning genom att se om klockan ar paslagen.
Kontrollera huvudstrémbrytaren.

Ar programmeraren instélld p4 manuell anvandning?

Huvudugnen fungerar inte om programmeraren ar installd pa automatisk
anvandning.

Far spisen strém?

Kontrollera att det finns elektrisk spanning genom att se om klockan ar paslagen.
Kontrollera huvudstrémbrytaren.

Sitter tandstiften korrekt i sina hal?

Ar brannarens ringar och lock korrekt placerade?

Kontrollera att tindstiften ar rena och att brannarsparen ar torra och fria fran
smuts.

Brannarringarna maste vara korrekt placerade pa sina stéd (se Montering av
brénnare).

Brannarna ar utrustade med en sakerhetsanordning som stoppar gastillférseln.
For att aktivera denna funktion maste vredet hallas intryckt i 5—10 sekunder efter
tandning.

Ar brannarlocket torrt?

Bryt strommen och torka bréannarens delar och tandstiftet.

Anvands ugnen med luckan 6ppen?
Hall luckan stangd, dven da grillning sker.

Ugnen far anvandas med luckan 6ppen endast under korta stunder (max 15
minuter).

Hallfjadern kan ha lossnat.

Kontakta var avdelning for kundservice och reservdelar fér en konsultation.

Anvander du funktionen Varmluftsugn?

Nar varmluftsfunktionen anvands ska temperaturen sankas med cirka 20° jamfort
med traditionell tillagning (se Tabell 5 Grillflakt pa).

Anvands Quickstart-funktionen?

Quickstart-funktionen anvands endast for forvarmning av ugnen. Nar énskad
temperatur uppnatts, byt till traditionell eller varmluftsfunktion efter behov.
Quickstart-funktionen bor inte anvandas i mer an 10 minuter.

Tillagar du stora bitar mat eller anvander du en stor plat?

Luften maste kunna cirkulera fritt i hela ugnen. Ta ut halsterplatar som inte
anvands och lamna utrymme mellan tillagningsbrickan och ugnens fyra vaggar.
For tillagning av stora stycken maste tillagningsbrickan vridas runt da och da.
Stora behallare (tartfat, brickor, etc) forhindrar nédvandig luftcirkulation inuti
ugnen.

Valj pannor som lamnar minst 2 centimeters utrymme runt omkring for att tillata
varmluftscirkulationen.

Har en grillpanna eller ett silikonblad Iamnats pa bottnen av ugnen?

Avlagsna alltid en panna da den inte anvands, eftersom den kan férhindra
luftcirkulationen i ugnen.
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PROBLEMLOSNING

Tillagning pa galler tar for lang
tid

Ugnen tar lang tid for
forvarmning

Flakten fortsatter att arbeta
aven efter att ugnen har
stangts av

Kondens uppstar i ugnen

Det uppstar rok i ugnen

Ugnens tatningslist ar trasig
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Har korrekt funktion valts?

Kontrollera att grillfunktionen &r vald och inte évervarmefunktionen (se
ANVANDNING).

Har Quickstart-funktionen testats?

Forvarm ugnen med Quickstart-funktionen tills nskad temperatur uppnatts och
byt sedan funktion efter behov.

Quickstart-funktionen boér inte anvandas i mer an 10 minuter.

For att bestalla reservdelar eller tillbehor, hor av dig till var avdelning for service
och reservdelar.

Flakten kan fortsatta att arbeta under cirka 30 minuter aven efter att ugnen har
stangts av.

Har ugnen férvarmts?

Det uppstar inte s& mycket kondens om ugnen har férvarmts innan anvandning.

Har korrekt temperatur programmerats?

Kom ihag att varmluftsfunktionen kraver en temperatur som ar 20° l1agre an vid
traditionell tillagning.

Tillagar du mat med hogt fettinnehall

Anvand behallare med hog kant for att begransa fett och stank.
Rengor ugnens insida, om sa ar nédvandigt.

Kom ihag att avlagsna och rengéra grillpannan efter anvandning.
Anvander du sallan grillen?

Grillar du mat med hdégt fettinnehall?

Lamna grillen paslagen under nagra minuter efter anvandning for att branna av
eventuella matrester som hamnat i ugnens tak.

sidor och tak i ugnen ar rena?

Ugnens insida maste rengoras regelbundet for att forhindra ansamling av
matrester (se RENGORA APPARATEN).

Har du anvant fratande rengéringsmedel pa tatningslisten eller i narheten av den?
Fratande rengdringsmedel far aldrig anvandas i narheten av tatningslisten.

Kontakta var avdelning fér kundservice och reservdelar for att bestalla en ny
tatningslist, om nédvandigt.



GODA RAD

TERMOMETER

Termometrar bér endast anvandas som vagledning
eftersom de ofta reagerar langsamt. Temperaturen
genomgar periodiska svangningar pa 10— 15° under
tillagningen. Detta &r normalt och orsakas av att
varmeelementen slas av och pa cykliskt.

KORREKT TILLAGNINGSTID

| de allra flesta fallen ska receptets tillagningstid
respekteras.

Men tillagningstiden ska reduceras for recept som kraver
langre tillagningstid (till exempel fruktpajer). Som allman
regel ska du, efter den forsta tillagningstimman, reducera
tiden med 10 minuter for varje tillagningstimma som finns i
receptet, eller efter 3% av den indikerade tiden. Dessa
indikationer galler dven for stora kottstycken, eller kalkon,
dar vi rekommenderar anvandning av karntemperatursond.
Kontrollera alltid att maten ar tillagad innan du serverar
den.

ANVANDNING AV ALUMINIUMFOLIE ELLER
SILIKON

Det gar att anvanda ett blad av aluminiumfolie for att
skydda maten under tillagningen men det far inte réra vid
ugnens varmeelement. Bladet ska inte anvandas for att
skydda ugnsutrymmet eller langpannan eftersom detta kan
fororsaka Gverhettning, instabilitet och sprickor i emaljen.

Silikonblad ska inte anvandas i bottnen av ugnen da det
undre varmeelementet anvands eftersom silikonet skadar
ugnens emal;.

LUCKAN OCH DESS TATNINGSLIST

Luckans allmanna tillstand och tillstandet pa dess
tatningslist kan inverka pa ugnens temperatur. Rengér och
kontrollera regelbundet att tatningen sitter korrekt och ar
hel.

Lat inte rengdringsprodukter komma i langre kontakt med
tatningslisten eftersom detta férkortar dess livslangd
avsevart.

Luckans handtag far inte anvandas for att flytta spisen. Det
kan gora att gangjarnen pa luckan blir sneda och ugnen
fungerar oregelbundet.
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GARANTI OCH SERVICE

Bertazzoni ar starkt engagerat i att leverera hogsta kvalitet pa service till sina kunder. |
den mycket osannolika handelsen av att din apparat skulle ha ett fabrikationsfel, var
vanlig kontakta vart serviceteam pa:

https://uk.bertazzoni.com/more/care-service

You will be requested to provide product information, proof of purchase, a photo of the
silver data label and a description of the issue. Please have this information ready.
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SERVICE

KUNDSERVICE
GARANTICERTIFIKAT: VAD SKA JAG GORA?

Din apparat tdcks av en garanti, vars villkor sstar i
certifikatet som finns i din apparat, och baserat pa lokala,
gangse regelverk under en period om 24 manader som
raknas fran leveransdagen av apparaten.

S& som beskrivs i regelverken, ska du spara
garanticertifikatet ifyllt i alla sina delar for att, vid behov
kunna visas upp for auktoriserad teknisk kundservice,
tillsammans med leveransdokumentationen och kvitto
(alltsd foljesedel, faktura, skrivet kvitto, annat) som
innehaller forsadljarens namn, datum for leverans,
produktens identifikationsinformation och pris for
Overlatandet - for att kréva ett ingrepp genom garantin ska
bagge dokumenten visas for teknikern.

Overenskommet &r, om inte annat bevisats, att
konformitetsdefekter som uppstar inom sex manader fran
leveransen av féremalet redan existerade vid detta datum
savida inte denna hypotes ar inkompatibel med foremalets
natur eller mot konformitetsdefektens natur. Auktoriserad
teknisk kundservice forBertazzoni S.p.A.kommer att, da ratt
till atgard verifierats, att utan krav pa betalning utféra
hembesdk med ingrepp, arbetskostnad och reservdelar
inkluderade. For den efterfoljande perioden av arton
manader for garantitiden blir det istallet den konsument
som vill aberopa lagning enligt garantin som maste bevisa
att konformitetsdefekten funnits sedan leveransen - det ar
darfor som det, om konsumenten inte kan bevisa detta,,
inte kommer att vara mdjligt att aberopa villkoren for
garantin. D& kommer auktoriserad teknisk kundservice for
Bertazzoni S. p. A. att utféra atgarden och debitera
konsumenten for alla kostnader.

ANOMALIER OCH FELFUNKTIONER: VART VANDER
JAG MIG?

For alla fragor och behov finns var auktoriserade
kundservice har for att hjalpa dig med att klar upp det du
undrar éver - och om din apparat uppvisar anomalier eller
felfunktioner s& rekommenderar vi att du forst kontrollerar
felsdkningsavsnittet som beskrivs i Anvandarhandboken.

For att bestalla reservdelar eller tillbehdr, hor av dig till var
avdelning for service och reservdelar.

EN ENDA PLATS FOR ATT FA HJALP

Du kan nadr som helst hitta det Auktoriserade Tekniska
Kundservicestalle som ligger ndrmast din bostad genom att
kontakta aterforsaljaren eller distributéren, eller ga in pa
webbplatsen www.bertazzoni.com

PRODUKTMODELL: VAR FINNS DEN?

Det ar nodvandigt att du berattar for det Auktoriserade
Tekniska Kundservicestallet vad du har for produktmodell
och dess serienummer (10 siffror) - du finner denna
information i Anvandarhandboken (en silverfargad
klisteretikett) eller pa apparatens markplatta. Pa detta vis
undviker du onddiga resor fér teknikern, och sparar
dessutom in dessa kostnader.
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FRA FORMANDEN
Kaere kunde,
Tak, fordi du har valgt Bertazzoni harde hvidevarer til dit hjem.

Min familie har bygget kekkener siden 1882 og har derfor opnaet et solidt ry for
fremragende teknik, som udspringer af passionen for god mad.

| dag har vores produkter et eksklusivt, typisk italiensk design og teknologi pa hgaijt
niveau. Vores mission er at fremstille apparater, der fungerer perfekt og tilfredsstiller
brugerne fuldt ud.

Ved at skabe produkter af hgj aestetisk kvalitet imgdekommer vi vores kunders
behov. Vores harde hvidevarer er derudover alsidige og nemme at handtere, sa
madlavning bliver en sand forngjelse.

Denne manual vil hjeelpe dig med at bruge og pleje et Bertazzoni-produkt pa den
sikreste og mest effektive made, sa det giver dig maksimal tilfredshed i mange ar
fremover.

Jeg haber, du far gleede af den!

Paolo Bertazzoni

Formand

J\?@(Lﬁ Mmmaw'
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GYLDIGHED AF BRUGERMANUALEN

Denne brugermanual geelder for felgende produktkoder:
MAS64L1ENET2
MAS64L1EXT2
PROG4L1EGIT2
PRO64L1ENET2
PRO64L1EROT2
PROG64L1EART2
PROG64L1EBIT2
PROG64L1EXT2
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LAS INSTRUKTIONSBOGEN, FOR APPARATET INSTALLERES OG TAGES | BRUG.

Producenten er ikke ansvarlig for skader pa personer, ting eller dyr som fglge af manglende
overholdelse af advarslerne i denne manual.

Disse anvisninger er kun gyldige for de lande som er vist med identifikationssymbolerne pa forsiden af
brugervejledningen og pa apparatets etikette.

Producenten er ikke ansvarlig for eventuelle ungjagtigheder i denne manual, som skyldes tryk- eller skrivefejl.
Figurerne i brugervejledningen er ogsa kun vejledende. Producenten forbeholder sig retten til at foretage
a&ndringer pa sine produkter, nar det anses nedvendigt og nyttigt, uden at aendre de grundleeggende
sikkerheds- og funktionsmeessige egenskaber.
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INDEKS

GENERELLE OPLYSNINGER

LAESNING AF MANUALEN
INTRODUKTION OG SIKKERHED
IDENTIFIKATION AF APPARATET
GENERELLE SIKKERHEDSOPLYSNINGER

INSTALLATIONSVEJLEDNING

TEKNISK VEJLEDNING TIL MONTQREN

OPLYSNINGER TIL INSTALLAT@YREN
INSTALLATION AF KOMFURET
KOMFURMAL

OPSTILLING AF KOMFURET

VIGTIGE ADVARSLER VED INSTALLATION AF APPARATET
RUMVENTILATION

PLACERING OG UDLUFTNING

REGULERBARE STUTTEFJDDER

INSTALLATION AF BAGKANT

BESKYTTELSESSYSTEM MOD VZALTNING
INSTALLATIONSVURDERING

VIGTIGE ADVARSLER VED INSTALLATION AF KOMFURET
ELEKTRISK TILSLUTNING AF APPARATET

TILSLUTNING AF APPARATET TIL GASNETTET
TILPASNING TIL FORSKELLIGE GASTYPER

BRUGS- OG VEDLIGEHOLDELSESVEJLEDNING
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BRUG

VIGTIGE ADVARSLER TIL BRUGEREN

GASKOGEPLADE

BRUG AF GASKOGEPLADEN
DUAL-WOKBRANDEREN
TZANDING AF BRAENDERE

BRUG AF OVNEN

BRUG AF DEN ELEKTRISKE TERMOSTAT

BRUG AF DEN ELEKTRISKE OVN

FOROPVARMNING AF OVNEN

OVNFUNKTIONER

BRUG AF GRILLEN

BRUG AF GRILLEN ELLER FUNKTIONEN GRILLBLASER
GRILL PAN

AIR FRY

OVNLYSETS FUNKTION | 60 CM OG 90 CM OVNE
TANGENTIAL

BRUG AF DEN AUTOMATISKE PROGRAMMERINGSENHED (KUN TIL HOVEDOVNEN PA PRO-

MODELLER)

FORKLARING PA IKONER
STARTSKARM
UR/SYSTEMINDSTILLING
INDSTILLINGER

UR

VALG AF TILBEREDNINGSFUNKTIONER
STATUSSKAERM

MENU FOR TILBEREDNINGSVARKTQJJER
TIMER

FORSINKET START
TILBEREDNINGSVARIGHED
K@DSONDE

VEJLEDNING TIL INDSTILLING AF OVNTEMPERATUR

VALG DEN KORREKTE TILBEREDNINGSTEMPERATUR

TEMPERATURINDIKATOR (KUN FOR HOVEDOVN OG MODELLER, DER HAR DEN)
VEDLIGEHOLDELSE AF APPARATET

ADVARSEL: VIGTIGE ADVARSLER
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UDSKIFTNING AF KOMPONENTER
RENGYJRING AF APPARATET

TILBEHOR
GRILLPLADE

SELVRENSENDE PANELER
TELESKOPISKE UDTRAKSRISTE
WOKADAPTER | STUBEJERN
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NYTTIGE TIPS
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KORREKT TILBEREDNINGSTID
BRUG AF STANNIOL ELLER SILIKONE
LAGEN OG DENS PAKNING

GARANTI
GARANTI OG SERVICE

ASSISTANCE
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KONVENTIONELT GARANTIBEVIS: HVAD SKAL JEG GORE?

ANOMALIER OG MALFUNKTIONER: HVEM SKAL MAN HENVENDE SIG TIL?
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GENERELLE OPLYSNINGER

LASNING AF MANUALEN

Disse instruktioner er tilpasset forskellige typer apparater,
sad de kan indeholde beskrivelser af funktioner, som dit
apparat muligvis ikke indeholder eller understgtter.

Billederne og grafikken i dokumentet henviser til forskellige
modeller og kan variere en smule fra det produkt, du har
kabt.

Producenten patager sig intet ansvar for person- eller
tingsskade forarsaget af forkert eller ukorrekt installation af
apparatet.

Producenten forbeholder sig ret til at foretage ngdvendige
&ndringer i de forskellige modeller for at overholde de
geeldende tekniske standarder.

| tilfeelde af klager, bedes du kontakte kundeservice.

INTRODUKTION OG SIKKERHED

For installation og/eller brug af apparatet, bedes du laese
instruktionerne i denne vejledning omhyggeligt.

Det vil hjeelpe dig med at blive fortrolig med dit nye apparat.

Opbevar dette dokument, sa du til enhver tid kan sla op i
det og give det videre til eventuelle efterfglgende ejere.

Les sikkerhedsmeddelelserne i indledningen til denne
vejledning, og veer opmaerksom pé sikkerhedsanvisninger
som f.eks: "Forsigtig", "Advarsel" og "Fare" i teksten.

n FARE

Dette symbol fremhaever en farlig situation
for dig selv og andre. Laes det omhyggeligt
og serg for, at du fuldt ud forstar arsagerne
til potentielle farlige eller dgdelige ulykker.

ADVARSEL

Dette symbol fremhaever en
sikkerhedsoplysning. Laes det omhyggeligt
og serg for, at du fuldt ud forstar arsagerne
til potentielle farlige ulykker.

A\

PAS PA

Dette symbol fremhaever en handling, der
kan bringe udstyrets struktur eller dets
komponenter i fare. Udfgr disse handlinger
med saerlig forsigtighed.

BEMARK

Dette symbol angiver nyttige rad og
henleder opmaerksomheden pa korrekte
procedurer og adfeerd. Undga problemer
ved at fglge instruktionerne, der er
markeret med dette symbol.

Symbolet fremhaever metoder eller
procedurer, der skal udferes for at bruge
apparatet korrekt.

IDENTIFIKATION AF APPARATET

Identifikationspladen er placeret pa siden af ovnens front
og ma aldrig fiernes (vejledningen indeholder en kopi).

Fig. 1

Produttore / Manufactorer / Producteur / Producent / Fabricante: BEgwAZZONI S.p.a - Via Palazzina 8, 42016 Guastalla (RE) - \TALU K

P (RIAS\, MODELCODE/COD COMM /BESTELNUMMER \—1 c € cA
CODE COMM / CODIGO COMERCIAL / NABDELSKODE gg?eb 2'_4:20 Vag .
G\ /<) FACTORY CODE /MODELLOMODELIMODELE/MODELC] 2100 W Z
=S @ /
s MATR Vtade in ltaly -—

Fig. 2

Identifikationspladen indeholder falgende oplysninger:
1) Model
2) Handelskode

3) Serienummer
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GENERELLE OPLYSNINGER

1) Handelskode

2) Serienummer

3) Model

@

¢

BEMARK

Det anbefales at skrive apparatets data og
serienumre ned for at fa et hurtigere
overblik i tilfeelde af behov.

BEMAERK

Oplys dataene pa identifikationspladen for
at forbedre effektiviteten af service og
reservedelsservice.

GENERELLE SIKKERHEDSOPLYSNINGER

Dette apparat er i

overensstemmelse med det

europaiske direktiv2002/95/EF (RoHS).

)4

)4
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Dette apparat er klassificeret i henhold til
det europxiske direktiv2012/19/EUom
elektrisk- og elektronisk affald (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

Dette direktiv fastleegger
indsamling og genbrug
apparater i hele EU.

reglerne for
af kasserede

Symbolet med den overstregede
skraldespand pa produktet angiver, at affald
fra elektrisk og elektronisk udstyr (WEEE)

ikke ma smides vaek som
husholdningsaffald (dvs. sammen med
"blandet kommunalt affald"), men skal

forvaltes sarskilt sa det kan genanvendes,
eller det skal behandles pa en sarlig made
for at fjerne og pa sikker vis bortskaffe
stoffer, som er skadelige for miljget og

udtraekke de ramaterialer, der kan
genbruges.

WEEE-produkter indleveres til
genbrugsstationer (ogsa kaldes
genbrugspladser), der drives af
kommunerne eller af

renovationsselskaberne. Nar du keber et nyt
apparat, kan du levere indlevere dit WEEE til
salgeren, der er forpligtet til at indsamle det
gratis (indsamling "én for én"). WEEE fra
"meget sma" (dvs. hvor ingen mal er over 25
cm) kan indleveres gratis til salger, selv nar
du ikke keber noget (indsamling "én for nul"
- men det er kun obligatorisk for butikker
med  salgsomrader pa over 400
kvadratmeter).

P

A

>

FARE

Dette apparat er ikke beregnet til at blive
brugt af personer, herunder bgrn, med
nedsatte mentale eller motoriske evner
eller manglende erfaring og viden om
betjening af produktet. Disse personer ma
kun bruge apparatet under opsyn af en
person, der er ansvarlig for deres sikkerhed
og korrekt instruktion i brugen af apparatet.

FARE

Brandfare: Efterlad ikke
genstande pa kogepladen.

breendbare

FARE

Automatisk tilberedning pa kogepladen
med fedt eller olie kan veere farligt og kan
forarsage brand. Forsgg ikke at slukke en
brand med vand, men sluk apparatet, og
deek derefter flammen med et lag eller et
brandteeppe.

FARE

Apparatet ma bruges af bgrn over 8 ar og
personer med nedsatte fysiske, sensoriske
eller mentale evner eller manglende
erfaring eller viden, forudsat det sker under
opsyn eller efter at disse er blevet
instrueret om den sikre anvendelse af
apparatet og forstaelse for de farer, der
ligger i den. Bgrn ma ikke lege med
apparatet. Renggring og vedligeholdelse af
apparatet, som skal udfgres af brugeren,
méa kun udferes af bern, hvis de er under
overvagning.

ADVARSEL

Apparatet og dets tilgeengelige dele bliver
meget varme under brug. Rer ikke ved
varmeelementerne. Barn pa under 16 ar
skal holdes pa afstand, hvis de ikke er
under konstant overvagning.

Rgr ikke ved varmeelementerne pa
kogepladen og/eller inde i ovnen.

ADVARSEL

De tilgeengelige dele kan blive varme under
brugen. Barn skal holdes pa sikker afstand.

ADVARSEL

Serg for at apparatet er afbrudt fra
lysnettet, for paeren udskiftes, for at undga
risiko for elektrisk stad.



GENERELLE OPLYSNINGER

A\
A

A\

ADVARSEL
Komfuret ma ikke installeres pa en sokkel.

ADVARSEL

Brug ikke damprensere til at renggre
apparatet.

PAS PA

Brug ikke en ekstern timer eller andre
fiernbetjeningssystemer til at betjene
apparatet.

63



TEKNISK VEJLEDNING TIL MONTQREN

OPLYSNINGER TIL INSTALLATGREN

Opstillingen, indstillingerne, indgrebene og
vedligeholdelsen beskrevet ma udelukkende udferes af
kvalificeret personale i overensstemmelse med gaseldende
regler.

A

FARE

Forkert opstilling kan forarsage skader pa
personer, dyr eller ting, som producenten
ikke kan holdes ansvarlig for.

Sikkerhedsanordningerne og de automatiske
indstillingsanordninger i apparaterne ma i lgbet af
anleeggets levetid kun aendres af producenten, eller af en
autoriseret installatar.

INSTALLATION AF KOMFURET

Efter at have taget de forskellige lgse dele ud af deres ind-
og udvendige emballage skal man sikre sig, at komfuret
ikke er i stykker.

| tvivistilfeelde skal man undlade at anvende apparatet og
henvende sig til kvalificeret personale.

Emballagedele (ekspanderet polystyren, poser, pap,
sem) er farlige genstande og skal opbevares
utilgangeligt for born.

Apparatet kan installeres fritstdende eller indbygget
mellem to veegge (Installation klasse 1). Kun én
sidevaeg, der overstiger bordpladens hgjde, er tilladt,
og den skal have en minimumsafstand pa 70 mm fra
komfurets kant. Kun én sidevaeg, der overstiger
bordpladens hgjde, er tilladt, og den skal have en
minimumsafstand pa 70 mm fra komfurets kant.

Al |

Fig. 3

MINIMUM
330 mm

Komfurets hgjde

MAL

450 mm
660 mm fra overskab'

Komfurets bredde

Mmoo W >

70 mm

Eventuelle tilstadende mgbelveegge og vaeggen bag
komfuret skal veere fremstillet af varmebestandigt
materiale, der kan modsta en overtemperatur pa 65 K.

Apparatet kan installeres som bade klasse 1 og klasse
2 underklasse 1.

c PAS PA
Nar apparatet installeres som klasse 2
underklasse 1, ma der til

gasnettilslutning kun anvendes fleksible
metalror i overensstemmelse med UNI
9891-standarden.

PAS PA

Komfuret skal installeres ved at fastgore
det med et anti-veeltesystem (se afsnit
BESKYTTELSESSYSTEM MOD
VZELTNING).

A\

1. Ved installation med emhatte skal producentens installationskrav folges.
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KOMFURMAL
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fodjustering 85/105 mm
udgang for streamkabel

gasindgang
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OPSTILLING AF KOMFURET

VIGTIGE ADVARSLER VED INSTALLATION AF
APPARATET

Komfuret kan installeres fritstdende eller indbygges mellem
kakkenelementer eller mellem et element og en murveeg.
Installationen af apparatet skal udfgres i
overensstemmelse med geeldende lokale forskrifter.

Denne enhed er ikke tilsluttet systemer til bortledning af
forbreendingsprodukter. Den skal derfor ftilsluttes i
overensstemmelse med geeldende lokale forskrifter.

Man skal veere seerligt opmaerksom pa reglerne om
udluftning og ventilation af lokalerne. Eventuelle overskabe
placeret over arbejdsfladen skal have en afstand pa mindst
700 mm fra denne.

RUMVENTILATION

For at sikre korrekt funktion af apparatet skal rummet, hvor
det er installeret, veere kontinuerligt ventileret.
Rumvolumenet ma ikke vaere mindre end 25 m3og den
ngdvendige Iuftmaengde skal baseres pa korrekt
gasforbreending og rummets ventilation.

Den naturlige Iufttiiforsel sker gennem permanente
abninger i veeggene i det rum, der skal ventileres: disse
abninger skal vaere forbundet med det fri og have en
minimumssektion pa 100 cm2 (Fig. 5 ). Disse abninger
skal veere konstrueret, sa de ikke kan blokeres.

Indirekte ventilation er ogsa tilladt ved at hente Iuft fra
tilstedende rum, forudsat at geeldende lokale forskrifter
overholdes fuldt ud.

Fig. 5
A — Luftindtag sektion 100 cm?
é ADVARSEL
Hvis kogepladens braendere ikke er

udstyret med sikkerhedsanordning med
termoelementer, skal de ovennaevnte
ventilationsabninger have en
minimumssektion pa 200 cmz2.
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PLACERING OG UDLUFTNING

Gasapparater skal altid bortlede forbraendingsprodukter via
emheetter forbundet til skorstene, aftraek eller direkte til det
fri (Fig. 6 ). Hvis det ikke er muligt at installere en emheette,
er det tilladt at bruge en ventilator monteret i et vindue eller
direkte mod det fri, som skal aktiveres samtidig med
apparatet (Fig. 7 ), forudsat at alle gaeldende
ventilationskrav i lokale forskrifter overholdes.

Fig. 6
A - Luftindtag sektion 100 cm?
~5 Av
/ (s »A
— ./
e
Fig.7

A - Luftindtag min. sektion100 cm2 plus den ekstra
sektion svarende til ventilatorens kapacitet

Av - Luftindtag med ventilator

REGULERBARE STGTTEFGDDER

Stettefgdderne ligger i en emballage, som befinder sig i
ovnrummet.

Stottefgdderne skal monteres pé apparatet, nar det er i
naerheden af opstillingsstedet.



OPSTILLING AF KOMFURET

ﬁ PAS PA
Flyt ikke apparatet med stottefgdderne
monteret over laengere afstande, da de kan
ga i stykker.

Tag apparatet ud af emballagen, |aft det op, og ger derefter
som fglger:

demonter statterne (1 og 2, Fig. 8),

st stottefedderne ind i hullet pa undersiden af
apparatet (3 og 4, Fig. 8),

skru fedderne fast, indtil de sidder godt fast pa basen (5
0g 6, Fig. 8),

saenk forsigtigt apparatet.

Juster stottefaddernes hgjde til den korrekte hgjde (7,
Fig. 8).

c PAS PA
Undga at opretholde trykket pa

stottefedderne, nar apparatet seenkes (Fig.
8 ). Det anbefales at anvende et stykke trae
eller en palle pa sokkelen for at undga at
vippe komfuret.

ﬁ PAS PA
Skru fgrst de forreste stottefedder i og

derefter de bageste stottefgdder for at
undga at beskadige panelet under ovnen.

O 6.6 0
@%?Et

1

INSTALLATION AF BAGKANT

A
{
W

Fig. 8

Panelet er emballeret i bunden af komfuret.

Panelet er fastgjort langs bagsiden af kogepladen.
Skruefastggrelsespunkterne til placering af panelet er i
begge ender.

1) Placer panelet pa bagsiden af kogepladen, juster
placeringshullerne, og fastger det med de medfelgende
skruer.

Fig. 9
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OPSTILLING AF KOMFURET

BESKYTTELSESSYSTEM MOD VALTNING

INSTALLATION AF SYSTEMET FOR AT FORHINDRE,
AT APPARATET VALTER

. @

Installér det medfglgende anti-tilt-beslag for at forhindre, at
apparatet vipper ved et uheld. Installationsvejledningen er
inkluderet i det medfglgende saet med anti-tilt-beslag.

Risiko for vaeltning - Brug anti-tilt-
beslag

Nar stottefadderne er justeret til den korrekte hgjde,
monteres anti-tilt-systemets beslag. Anti-tilt-beslagene skal
fastgares til komfurets bagveeg som beskrevet nedenfor.

1) For at beregne beslagets position fra gulvet skal man
male fra bunden af antitilt-beslagene pa bagsiden af
komfuret og laegge 32 mm til.

2) Fastgar beslagene til bagvaeggen med de medfaglgende
skruer. Beslagene skal fastggres 60 mm fra komfurets
sidekanter.

3) Left komfuret, og placer det 130 mm fra veeggen. Flyt
forsigtigt kakkenet tilbage, indtil beslagene er helt indsat
pa bagsiden af komfuret.

ﬁ PAS PA

Pas pa ikke at beskadige gulvet eller
belaste komfurets stgttefadder ungdigt.

Fig. 10

AX+ 32 mm
BGulvniveau

INSTALLATIONSVURDERING

For apparatet tilsluttes til gasnettet skal man sikre, at
oplysningerne pa etiketten i varmeskuffen eller bag pa
komfuret er kompatible med gasdistributionsnettet.

Et maerke anbragt pa sidste side af denne manual og i
varmeskuffen (eller pa& bagsiden) angiver apparatets
indstillingsforhold: gastype og driftstryk.

Sorg for, at elinstallationen og afbryderne har tilstreekkelig
kapacitet til at understgtte den maksimale effekt angivet pa
maerkepladen.

Dette diagram kan bruges som vejledning til elkabler:

STROMFORSYNINGSSYSTEMER OG KABELSEKTION (23)

220-240V ~
3 x 1,5 mm2(16A)

Table 1
KOMFURMODEL TYPE
60 cm enkeltovn Gaskogeplade
c PAS PA
Apparatet overholder kravene i

EU-direktiverne  (Gasdirektivet) for
gasapparater til husholdningsbrug og
lignende, Lavspandingsdirektivet om
elektrisk sikkerhed samt
EMC-direktiverne om elektromagnetisk
kompatibilitet.

2. Med samtidighedsfaktor

3. Kabeltyper: HOSVV-F eller HOSRR-F eller HO7RN-F
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STROMAFBRYDERENS AMPERE PR. FASE

380-415V 3N~
Ikke tilgeengelig

380-415V 2N~
Ikke tilgeengelig
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OPSTILLING AF KOMFURET

VIGTIGE ADVARSLER VED INSTALLATION AF
KOMFURET

Komfuret kan installeres fritstdende eller indbygges mellem
kakkenelementer eller mellem et element og en murveeg.
Installationen af apparatet skal udfgres i
overensstemmelse med geeldende forskrifter.

Denne enhed er ikke tilsluttet systemer til bortledning af
forbreendingsprodukter. Det skal derfor tilsluttes i
overensstemmelse med gaeldende nationale standarder.

Man skal veere seerligt opmaerksom pa reglerne om
udluftning og ventilation af lokalerne. Eventuelle overskabe
placeret over arbejdsfladen skal have en afstand pa mindst
700 mm fra denne.

ELEKTRISK TILSLUTNING AF APPARATET

Den elektriske tilsluthning skal foretages i
overensstemmelse med geaeldende regler og love.

For tilslutningen udferes, skal man sikre sig at:

El-installationens og stikkontakternes effekt er egnede til
apparatets maksimale effekt (se maerkatet som sidder i
bunden af varmeskuffen).

Stikkontakten eller anleegget har en fungerende
jordforbindelse i overensstemmelse med aktuelt
geeldende regler og love pa omradet. Producenten
fraleegger sig ethvert ansvar ved manglende
overholdelse af disse anvisninger.

Nar stroemtilslutningen til el-nettet sker via en

stikkontakt:

Monter pa stremforsyningskablet, hvis det ikke allerede
har en, et standardiseret stik, der passer til belastningen
angivet pa meerkepladen. Tilslut ledningerne i henhold til
skemaet i Fig. 11 , idet nedenstaende korrespondancer
overholdes:

bogstavet L (fase) = brun ledning

bogstavet N (neutral) = bla ledning

1
symbol = (jord) = gren-gul leder.

Stremforsyningskablet skal placeres, sa det ikke nar en
overtemperatur pa 75 K noget sted.

Anvend ikke streamskinner, adaptere eller stikdaser da
disse give falske kontakter og farlig overophedning.

Nar tilslutningen udferes direkte til el-nettet:

Det er ngdvendigt at anvende en anordning, der sikrer
frakobling fra ledningsnettet, med en abningsafstand
mellem kontakterne, som tillader fuldsteendig frakobling
under betingelserne i overspaendingskategori Ill. Husk,
at jordforbindelsesledningen ikke ma& afbrydes af
kontakten.

Alternativt kan el-tilslutningen ogsa beskyttes med en
differensafbryder med hgj felsomhed.

Det anbefales kraftigt at fastggre den grgn-gule jordleder til
et effektivt jordingssystem.

(AMARILLO-VERDE)

Fig. 11

PAS PA

Ved udskiftning af
stremforsyningskablet anbefales det at
lade jordlederen (gul-gren), som er
tilsluttet klemraekken, vaere ca. 2 cm
laengere end de gvrige ledere.

A\

TILSLUTNING AF APPARATET TIL
GASNETTET

For apparatet tilsluttes til gasnettet skal man sikre, at
oplysningerne pa etiketten i varmeskuffen eller bag pa
komfuret er kompatible med gasdistributionsnettet.

Et marke anbragt pa sidste side af denne manual og i
varmeskuffen (eller pa bagsiden) angiver apparatets
indstillingsforhold: gastype og driftstryk.

Nar gassen distribueres gennem kanaler, skal
apparatet veere forbundet til gasforsyningsanlagget:

med fleksibel rustfri stalslanger med kontinuerlig vaeg, i
henhold til geeldende national standard, med en
maksimal laengde pa 2 meter og teetningspakninger efter
geeldende standard. Dette ror ma ikke krydse rum, som
kan blive tilstoppede, og det ma ikke komme i kontakt
med bevaegelige dele sasom skuffer, der kan beskadige
det.

med fleksibel gummislange, i henhold til geeldende
national standard, med en laengde mellem 0,04 og 1,5
meter. Denne slange skal udskiftes regelmeaessigt inden
udlgbsdatoen preeget pa den. Teetheden af forbindelsen
mellem apparatet og gasnettet sikres ved fastgarelse af
den fleksible slange med almindelige spsendeband il
gummislanger. Slangen ma ikke krydse rum, som kan
blive tilstoppede, og det ma ikke komme i kontakt med
bevaegelige dele sasom skuffer.
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OPSTILLING AF KOMFURET

Nar gassen tages fra en gasflaske, skal apparatet,
forsynet via en trykregulator i henhold til geeldende
national standard, tilsluttes:

med fleksible rustfri stalslanger med kontinuerlig vaeg, i
henhold til geeldende national standard, med en
maksimal laengde pa 2 meter og taetningspakninger efter
geeldende standard. Slangen méa ikke krydse rum, som
kan blive tilstoppede, og det ma ikke komme i kontakt
med beveegelige dele sasom skuffer. Det anbefales at
montere en specialadapter pa slangen, som nemt kan
fas i almindelig handel, for at gere det nemmere at
tilslutte den pa slangestudsen pa gasflaskens
trykregulator.

med fleksibel gummislange i henhold til gaeldende
national standard med en lzengde mellem 0,04 og 1,5
meter. Denne slange skal udskiftes regelmaessigt inden
udlgbsdatoen praeget pa den. Teetheden af forbindelsen
mellem apparatet og gasnettet sikres ved fastgarelse af
den fleksible slange med almindelige spsendeband til
gummislanger. Slangen ma ikke krydse rum, som kan
blive tilstoppede, og det ma ikke komme i kontakt med
bevaegelige dele sasom skuffer.

ﬁ PAS PA

Det bemeerkes, at apparatets gasindgang
er en 1/2" cylindrisk han-gevindforbindelse i
henhold til geeldende national standard.

Til tilslutning af apparatet til gasnettet via fleksibel
gummislange kreeves en ekstra slangestuds (Fig. 12 ), som
leveres med apparatet i overensstemmelse med gaeldende
national standard.

Det bemeerkes desuden, at faste apparater eller apparater
indbygget mellem to mgbler skal tilsluttes installationen
med et stift metalrar eller en fleksibel rustfri stalslanger
med kontinuerlig veeg i henhold til gaeldende national
standard.

Fig. 12
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TILPASNING TIL FORSKELLIGE GASTYPER

FOR DER UDFGRES NOGEN FORM FOR
VEDLIGEHOLDELSE, AFBRYD APPARATET FRA GAS-
OG ELNETTET!

UDSKIFTNING AF DYSER TIL DRIFT MED ANDEN
GASTYPE

Gor folgende for at udskifte dyserne pa komfurets
blus:

1) Tag stikket ud af stikkontakten for at undga enhver risiko
for elektrisk kontakt.

2) Fjern riste fra kogepladen.
3) Fjern breenderhovederne.

4) Brug en 7 mm topnggle til at skrue dyserne af og
udskifte dem med dem, der er beregnet til den nye
gastype som angiveti .

Fig. 13
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Table 2

BRANDER

Hjeelpe

Semihurtig

Hurtig

Dual indre

TYPE
GAS

Natur
G20

Bygas
G110

Bygas
G120

Butan
G30

Propan
G31

Natur
G20

Bygas
G110

Bygas
G120

Butan
G30

Propan
G31

Natur
G20

Bygas
G110

Bygas
G120

Butan
G30

Propan
G31

Natur
G20

Bygas
G110

Bygas
G120

Butan
G30

Propan
G31

TRYK  pAETER
MBAR 1/100 MM
20 77
8 145
8 135
28-30 50
37 50
20 101
8 192
8 180
28-30 66
37 66
20 129
8 280
8 260
28-30 87
37 87
20 70
8 130
8 130
28-30 46
37 46

NOMINEL STRGMNING

G/H

73

71

127

125

218

214

58

57

L/H

95

227

203

167

397

355

286

681

608

76

181

162

REDUCERET
EFFEKT

KW KCAL/H KWw

1

1,75

1,75

1,75

1,75

1,75

0,80

0,80

0,80

0,80

0,80

860

860

860

860

860

1505

1505

1505

1505

1505

2580

2580

2580

2580

2580

688

688

688

688

688

0,48

0,48

0,48

0,48

0,48

0,6

0,6

0,6

0,6

0,6

1,05

1,05

1,05

1,05

1,05

0,48

0,48

0,48

0,48

0,48

KCAL/H

413

413

413

413

413

516

516

516

516

516

903

903

903

903

903

413

413

413

413

413

BYPASS--
DIAME-
TER

1/100 MM

34 reg.

34 reg.

34 reg.

34

34

36 reg.

36 reg.

36 reg.

36

36

52 reg.

52 reg.

52 reg.

52

52

34 reg.

34 reg.

34 reg.

34

34
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OPSTILLING AF KOMFURET

Table2 (cont'd.)
DYSENS
TRYK
TYPE DIAMETER
BRANDER GAS
MBAR 1/100 MM
Natur
G20 20 2x110
Bygas 8 2 x 300
G110
Bygas
Dual ydre G120 8 2x290
Butan
G30 28-30 2x69
Propan 37 2% 69
G31

Justering af braendernes “MINIMUM”
Justering af kogepladebrendere: feolg nedenstaende
reekkefglge for at justere minimumsflammen:

1) Teend breenderen og stil knappen pa MINIMUM (lille
flamme).

2) Tag knappen af hanen, hvor den blot er trykket fast pa
hanens stang.

3) Brug en lille skruetraekker pa strupeskruen pa
hanekroppen og drej til hgjre eller venstre, indtil
flammen er korrekt justeret pa minimum.

4) For hanen, der styrer Dual-breenderen, er

strupeskruerne placeret pa hanehuset (Fig. 15 ); skrue A
regulerer den ydre krans, mens skrue B regulerer den
indre.

5) Sarg for at flammen ikke slukker, nar man skifter hurtigt
fra MAKSIMUM TIL MINIMUM.

Fig. 14
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BYPASS--
NOMINEL STROMNING  REDUCERET  “p  ME-
EFFEKT
TER

GH LH KW KCALIH KW KCALMH 1/100 MM
- 419 44 3784 1.8 1548 65 reg.
- 419 44 3784 1.8 1548 65 reg.
- 419 44 3784 1.8 1548 65 reg.
208 - 41 3526 18 1548 65
203 - 41 3526 18 1548 65

Fig. 15

Kontroller teendingssystemets funktion og braendernes drift
enkeltvis og i kombination. Braenderflammen skal veere
lysebla uden gule tilbageslag. Hvis braenderne viser
uregelmeaessigheder, kontroller at breenderhovederne er
korrekt placeret.

BEMARK

Disse braendere har ingen justering af
lufttilforsel.



BRUG

VIGTIGE ADVARSLER TIL BRUGEREN

Dette apparat er ikke beregnet til brug af personer
(herunder bern) med nedsatte fysiske eller mentale
evner eller manglende erfaring og viden, medmindre de
er under opsyn eller har faet instruktion i brugen af
apparatet af en person, der er ansvarlig for deres
sikkerhed. Bgrn skal holdes under opsyn for at sikre, at
de ikke leger med apparatet. Apparatet er ikke designet
til at fungere ved hjalp af en ekstern timer eller et
andet fjernbetjeningssystem.

c ADVARSEL

Sarg for at apparatet er slukket, far paeren
udskiftes, for at undga risiko for elektrisk
stad.

Brug kun temperatursonden til kad, der anbefales til denne
ovn.

For komfurer med elektriske ovne

ﬁ PAS PA

De tilgeengelige dele kan overophede
under brugen. Bgrn skal holdes pa sikker
afstand af apparatet.

For glaslager: brug ikke slibende renggringsmidler eller
metalspartler med skarpe kanter til rengering af ovnlagens
glas, da de kan ridse overfladen og fa glasset til at ga i
stykker.

Hvis stremforsyningskablet er beskadiget, skal det
udskiftes af producenten, dennes serviceagent eller en
tilsvarende kvalificeret person for at undga farlige
situationer.

c ADVARSEL

Apparatet ma ikke installeres bag en
dekorativ lage for at undga, at det
overophedes.
ADVARSEL

>

Brandfare: opbevar ikke genstande pa
kogepladerne.

ADVARSEL

Tilberedningsprocessen skal forega under
kontrol. En kort tilberedningsproces skal
overvages konstant.

A\

ADVARSEL

Automatisk tilberedning pa kogepladen
med fedt eller olie kan vaere farligt og kan
forarsage brand. Forseg ikke at slukke en
brand med vand, men sluk apparatet, og
daek derefter flammen med et 1&g eller et
brandteeppe.

A

For komfurer placeret pa en base

ﬁ ADVARSEL

Hvis apparatet star pa en base, skal der
treeffes de ngdvendige foranstaltninger for
at forhindre, at apparatet glider af basen.

Til komfurer med elektrisk ovn

Apparatet bliver varmt under brug. Pat pa ikke at rgre
varmelegemerne inden i ovnen.

For varmeskuffen (skuffe eller klaplage)

f ADVARSEL

De indvendige dele af varmeskuffen kan
blive varme under brugen.
Til glaslagerne

Brug ikke slibende renggringsmidler eller metalspartler
med skarpe kanter til renggring af ovnlagens glas, da de
kan ridse overfladen og fa glasset til at ga i stykker.
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GASKOGEPLADE

BRUG AF GASKOGEPLADEN

Folg nedenstadende punkter:

For at teende breenderen trykkes kontrolknappen (Fig.
16 og Fig. 17 ) ned og drejes mod uret til positionen
MAKSIMUM (stor flamme).

Hold knappen nede, indtil teendingen er fuldfert. Juster
flammen efter behov, men hold knappen nede i ca. 5-10
sekunder, for den slippes.

Fig. 16

S x

Fig. 17
DUAL-WOKBRANDEREN

Den indre breender i dual-wokbreenderen kan bruges
uafhaengigt af den ydre breender for starre fleksibilitet.

For at teende midterbraenderen trykkes kontrolknappen
(Fig. 18 og Fig. 19 ) ned og drejes mod uret til positionen
for den enkelt fremhaevede ring.

Hold knappen nede, indtil breenderen teender. Indstil
flammen efter behov. MINIMUM-indstilingen er
positionen med den svagere enkelt ring.

For at teende den ydre braender samt den indre drejes
knappen til positionen med den dobbelte fremhaevede
ring. Indstil flammen efter behov.
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MINIMUM:-indstillingen for bade den indre og den ydre
braender er positionen med den svagere dobbelte ring.

Fig. 18

P
@)
° ©

OIA)

Fig. 19
TANDING AF BRAENDERE

Symbolet over hver hvilken breender

knappen styrer.

knap angiver,

En sikkerhedsanordning (termoelement) pa hver
breender afbryder gastilfagrslen, hvis flammen blaeses ud.

Termoelementet registrerer flammens

afbryder gastilfarslen.

fraveer og

Termoelementet skal opvarmes i nogle sekunder, nar
breenderen teendes, far knappen slippes.

For at taende en braender:

1) Tryk og drej reguleringsknappen mod uret til positionen
for stor flamme. Taendelektroden laver en gnist, og
gassen antaendes.

2) Hold knappen nede i 5-10 sekunder for at aktivere
sikkerhedsanordningen, og slip derefter knappen. Juster
flammen mellem symbolet for stor og lille flamme efter
behov.



GASKOGEPLADE

Ved strgmafbrydelse kan breenderne teendes med en
taendstik eller en gaslighter. Termoelementets
sikkerhedsanordning vil fortssette med at fungere normailt.

Table 3 GASBRANDERDIMENSIONER

BRANDER DIAMETER (MM) EFFEKT ANVENDELSE
. Bruges med sma gryder til kogning,
Hjeelpebraender (@ 50 mm TkW simrekogning og tilberedning af saucer.

Bruges normalt til stegning og kogning i

Semihurtig @70 mm 1,75 kW mellemstore og smé gryder.

Bruges med store og mellemstore
Hurtig @ 95 mm 3 kW gryder med vand til hurtigere stegning
og kogning.

Bruges med wok, plader og pander til
Dual ind/ud Q 43/140 mm 0,48-5 kW stegning eller med store gryder til hurtig
kogning.
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BRUG AF OVNEN

BRUG AF DEN ELEKTRISKE TERMOSTAT

Den maksimale ovntemperatur kan variere mellem 220 °C
og 250 ° C afheengigt af tolerancerne for de forskellige
materialer og installationsforholdene.

Den medfglgende termostat til de pageeldende modeller
har til opgave at holde ovnens indvendige temperatur
konstant pa en forudindstillet veerdi mellem 50°C og 250°C
(Fig. 20 - Fig. 21 og Fig. 22 kun Pro T-version).

Drej knappen med uret, og juster den gnskede temperatur
pa drejeknappen med indikatoren, som er praeget pa
frontpanelet. Aktivering af termostaten angives af et orange
lys, der slukker, nar den indvendige ovntemperatur
overstiger den indstillede temperatur med 10°C og teender,
nar den falder 10°C under den indstillede temperatur.
Termostaten kan kun styre varmelegemerne i ovnen, hvis
knappen, den er forbundet til, er i en af de stillinger, som
muligger funktion af ovnens varmelegemer. Safremt
knappen er stillet pa 0, har termostaten ikke leengere nogen
indflydelse pa& ovnens varmelegemer, som forbliver
slukkede.

50
250

100

200
150

Fig. 20
50
®
250
®
100
@
L
200 ®
150
Fig. 21
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Fig. 22

BRUG AF DEN ELEKTRISKE OVN

Far ovnen anvendes fgrste gang:

Tag emballagen af ovnen og tag tilbehgret inde i ovnen
ud.

Varm ovnen op til 200°C i en halv time for at braende
produktionsresterne af.

Den automatisk programmering skal veere indstillet pa
manuel betjening til normal tilberedning.

Ovnen virker ikke, nar automatisk tilstand er indstillet. Se
BRUG AF DEN AUTOMATISKE
PROGRAMMERINGSENHED (KUN TIL
HOVEDOVNEN PA PRO-MODELLER).

Brug af ovnene:

1) Drej funktionsknappen (Fig. 23 - Fig. 24 og Fig. 25 )
med uret for at veelge den @nskede funktion.

Den orange lampe tender og viser at elementet er
teendt.

2) Drej temperaturknappen (Fig. 26 - Fig. 27 og Fig. 28
kun for modellen PRO T) med uret for at veelge den
gnskede temperatur. Den orange lampe slukker, nar
ovnen har naet den valgte temperatur og er klar til brug.
Det er normalt at denne lampe teender og slukker under
tilberedningen, saledes at varmelegemerne holder en
konstant temperatur (ovnens funktion vises pa
programmeringsenhedens display, kun for versionen
PROT).

3) For at slukke ovnen drejes funktionsknappen og
temperaturknappen mod uret, indtil de er tilbage pa @.

Der kan dannes damp, nar man laver mad. Som
forholdsregel bgr man altid abne ovnlagen i to bevaegelser.
Start med at dbne ovnlagen 100 mm i nogle sekunder,
séaledes at dampen kan stremme ud og abn farst derefter
ovnlagen helt. Hold hovede og ansigt veek fra ovnlagen, nar
den &bnes.



BRUG AF OVNEN

Leeg aldrig stanniol i bunden af ovnen, da dette kan
forarsage overophedning og risikerer at beskadige
emaljen. Tilbered aldrig madvarer direkte pa ovnens bund.
Anbring altid tallerkener og bradepander pa ovnristene. Stil
ikke bradepanden med rist eller andre fade i bunden af
ovnen, da dette risikerer at beskadige ovnen.

Fig. 23
Fig. 24
Fig. 25

50
250

100

200

150

Fig. 26
50
[ ]
250
[ ]
100
L ]
L]
200 e
150
Fig. 27
L
° ' °
Y °
™ ™
e , °
Fig. 28

FOROPVARMNING AF OVNEN

"Quickstart” er den hurtigste og mest effektive made af
foropvarme hovedovnen pa (ovnen til venstre). Denne
funktion sikrer, at ovnen opvarmes ensformigt. Brug

"Quickstart” pa felgende made (Izl ):
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BRUG AF OVNEN

1) Veelg “Quickstart” (med knappen til valg af
ovnfunktioner) og den onskede temperatur (med
temperaturknappen). Vent, mens termostatens orange
lampe teender og slukker flere gange. Det giver
temperaturen mulighed for at stabilisere sig, fgr maden
seettes ind (ovnens funktion vises pa
programmeringsenhedens display, kun for versionen T
PRO).

2) Veelg kogefunktionen og seet maden i ovnen.

3) Ved tilberedning af retter, der kreever saerlig skansom
behandling sasom kager og marengs, skal man bruge
funktionen "True Fan” og lade den orange lampe taende
flere gange for at lade det gverste varmelegeme kgle en
smule af.

"Quickstart” er ikke egnet til brug som kogefunktion. Det er
et system til hurtig foropvarmning.

OVNFUNKTIONER

Nar man bruger en af multifunktion-ovnens funktioner
(bortset fra grill og optgning), anbefales det altid at
foropvarme ovnen med “Quickstart’-funktionen, fer man
skifter til den gnskede kogefunktion.

Nar du bruger ovnfunktionen “"True Fan” eller "Fan
Assisted”, anbefaler vi, at du saenker ovntemperaturen med
20°C, hvis du fglger en opskrift til konventionel ovn. Tjek
maden ofte i de sidste faser af tilberedningen, indtil du er
fortrolig med tilberedningstider og temperaturer ved brug af
denne funktion.
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Ovnene har forskellige kogefunktioner, som forsyner de
forskellige zoner med varme. Funktionen "True Fan” er for
eksempel velegnet til teerter og kager. Funktionen "Fan
Assisted” giver en mere gylden overflade og er mere egnet
til at stege kad og grantsager eller frosne kartofler.

Eksempel:

Nar man tilbereder kad, er det vigtigt at efterlade nok plads
omkring siderne og toppen af ovnen til, at den varme luft
kan cirkulere. Sgrg for, at folien omkring maden ikke rgrer
siderne eller toppen af ovnen. | en 60 cm ovn kan du
tilberede kad, der vejer op til 11 kg. | en 40 cm ovn kan du
tilberede kad, der vejer op til 9 kg.

Ovnlyset fungerer sammen med valget af hver ovnfunktion.



BRUG AF OVNEN

Table 4

[

FUNKTION

Quickstart
(forvarmning)

Defrost (opt@ning)

Konventionel ovn

Nedre element

@vre element

Conventional Girill
(konventionel grill)

Rotisserie (rotisseri)

Ventilatorgrill

Ventilatorovn

FAEgte ventilationsovn

Pizza

TYPE AF
OVN

60 cm og
90 cm

60 cm og
90 cm

Alle ovne

Alle ovne

Alle ovne

Alle ovne

30 cm og
40 cm

(kun PRO
T)

60 cm og
90 cm

60 cm og
90 cm

60 cm og
90 cm

60 cm og
90 cm

ANVENDTE
VARMELEGEMER

@vre varmelegeme
og ventilator

Ingen

@vre og nedre
varmelegeme

Nedre varmelegeme

Dverste
varmelegeme

Grill

Grill

Grill og ventilator

@vre og nedre
varmelegeme samt
ventilator

Cirkuleert
varmelegeme og
ventilator

Cirkuleert og nedre
varmelegeme samt
ventilator

HVAD SKAL MAN BRUGE TIL

Det anbefales altid at forvarme ovnen fer brug,
uanset tilberedningstemperatur. Hurtigstart er
ikke egnet til tilberedning — nar ovnen har naet
temperaturen, veelges en af funktionerne
nedenfor.

Placer sma frosne genstande pa en bageplade
pa den nederste hylde, og indstil
temperaturvaelgeren til 0°C. Brug aldrig varme
til optaning, da det kan udgere en
sundhedsrisiko. Stgrre fedevarer sdsom hele
stege eller en hel kylling eller kalkun skal
optos i keleskabet.

Ideel til at stege og bage madvarer som bragd
eller teerter med meget frugt pa én hylde.

Brug ved lav temperatur til langsom
tilberedning i kasserolle, til kagecreme eller til
at opvarme retter. Brug ved hgj temperatur til
bagning af kager og teerter.

Brug til at brune og opvarme retter som
lasagne eller moussaka.

Ideel til tebrgd, muffins og Welsh rarebit. Brug
grillfunktionen i mindre end 15 minutter. Til
mad, der skal have laengere tid, skal du bruge
funktionen "Fan Assisted Girill”.

Rotisserimotoren roterer maden under grillen
for saftige resultater.

Velegnet til fjerkree, vildt, stege samt svine- og
lammekgad.

Ventilatoren cirkulerer den varme luft omkring
maden og hjaelper den med at blive
gennemstegt. Ideel til tilberedning af ked
sasom peglser og kyllingestykker. Ved mad
med hgijt vandindhold, sdsom bacon og
ribben, hjeelper denne funktion med at
reducere kondens. Anbefalet: lukket dar
200°C, 2. niveau fra toppen, vend maden
halvvejs i tilberedningen.

Ventilatoren cirkulerer den varme luft i ovhen
for jeevn tilberedning af store maengder mad.
Bruges til stegning af grgntsager, kad, fjerkree
eller bagt fisk. Denne funktion er bedst til
tilberedning af frosne kartoffelprodukter og
paneret/bagt kylling eller fisk.

Denne funktion er velegnet til de fleste
opskrifter og er en effektiv made at tilberede
pa. Temperaturen holdes ensartet i hele ovnen
og er szerligt velegnet til tilberedning pa flere
niveauer eller i store maengder.

Bruges til pizza, pasta eller focaccia for perfekt
bagning af bunden.
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BRUG AF OVNEN

BRUG AF GRILLEN

"Grill pan” bestar af en emaljeret bakke og en rist, der
fungerer som  bordskaner. Anbring maden pa
bordskdneren. Hvis du vil ggre tilberedningen
langsommere eller seenke temperaturen, skal du placere
bakken pa den nederste hylde. Der er et handtag til at tage
"grill pan” ud, s& man kan tage den varme bakke ud.

Bade “Fan Assisted Grill’- og “Conventional Grill’-
funktionerne er designet til at blive brugt med lukket lage.
Det sikrer effektiv foropvarmning og jeevn bagning.

Nar du laver mad, skal du altid forvarme grillens
varmelegeme i 5 minutter, fgr du stiller maden ind i ovnen
(200°C anbefales til foropvarmning). Det anbefales altid at
fierne “grill pan” fra ovnen, nar den ikke er i brug, da
luftstrammen omkring ovnen kan blive pavirket. Risten skal
bruges med Ilukket lage. Brug “Fan Assisted Grill’-
funktionen, nar du tilbereder tykke stykker kad med et hgijt
vandindhold for at reducere kondens.

Table 5 Grillblaeser i drift

Brug altid ovnhandsker, nar du handterer "grill pan” og
vender maden. Daek ikke bakken med risten med
aluminiumsfolie, da det kan beskadige emaljen og
grillelementerne. Nar tilberedningen er slut, skal du fierne
bakken og risten for at renggre dem. Hvis der er tilberedt
mad med hgijt fedtindhold, skal du lade grillen vaere teendt
ved maksimal temperatur i 5 minutter for at rengare grillens
varmelegeme.

BRUG AF GRILLEN ELLER FUNKTIONEN
GRILLBLASER

For at grille jeevnt er det vigtigt at forvarme risten, fgr du
leegger maden pa. Det sikrer en god forsegling og en jeevn
bruning af maden. Det anbefales at holde ovnlagen lukket
af hensyn til sikkerhed og effektivitet, nar du bruger denne
funktion. Grillrummet kan bruges med aben lage, hvis det
foretraekkes, til korte grillperioder (f.eks. op til 15 minutter).

Brug ikke aluminiumsfolie i ovhrummet eller pa "grill pan”.
Det kan medfere overophedning, deformation og brud pa
de emaljerede overflader.

FODEVARE INDSTILLING AF GRILL TILBEREDNINGSTID
Kylling 200°C 30 minutter
Burger 200°C 18 minutter
Fiskefileter 200°C 10-15 minutter
Lammekoteletter 200°C 15 minutter
Boffer 200°C 15 minutter
Spareribs 200°C 25 minutter

Disse tider er kun vejledende og afhaenger af madens
starrelse og udskaering.

Sorg for, at maden er gennemstegt inden servering (isaer
svinekgd, fisk og kylling).

GRILL PAN

"Grill pan” skal tages ud af ovnen, nar den ikke er i brug.
Hvis den efterlades i ovnen, kan den blokere for stremmen
af varm luft. Det kan give varme pletter og beskadige “grill
pan” og ovnens inderside. Ved brug af 60 cm og 90 cm
ovne kan "grill pan” bruges i de to ferste niveauer ovenfra til
grill eller i de to sidste niveauer nedefra til stegning. Nar
man bruger “grill pan” til stegning, skal man bruge "True
Fan”-funktionen.

Ved brug af 30 cm eller 40 cm ovne bgr "grill pan” kun
bruges i kombination med grillen (i de to gverste niveauer)
eller vk fra rotisseriet (i det nederste niveau).
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AIR FRY

Varme fra grillelementet og konvektionsluftstram med
bleeser.

Veelg den ventilerede grillfunktion, og indstil den gnskede
temperatur i henhold til opskriften (180 °C til 250 °C). Nar
den indstillede temperatur er naet, seettes bagepladen med
maden ind i ovhen. Maden kan tages ud pa forhand og skal
kontrolleres ved den anbefalede minimumstid for at undga
overkogning eller bruning.

Brug niveau 3.

Du far det bedste resultat, hvis du bruger bakken il
luftstegning, der falger med ovnen, og laegger maden i et
enkelt lag.



BRUG AF OVNEN

OVNLYSETS FUNKTION 1 60 CM OG 90 CM
OVNE

Drej funktionsveelgerknappen for at taende lyset. Lyset
forbliver taendt, mens ovnen er i drift. | ovne pa 30 cm og 40
cm skal du dreje funktionsveelgeren til lysikonet. Lyset
forbliver teendt, selv efter at der er valgt en kogefunktion.

TANGENTIAL

Ovnen er udstyret med en termostatstyret kalebleeser, som
forhindrer  overophedning af  kontrolpanelet og
drejeknapperne.

Blaeseren karer, nar en bestemt temperatur er ndet, og
slukker, nar temperaturen falder.

81



BRUG AF DEN AUTOMATISKE PROGRAMMERINGSENHED (KUN TIL

HOVEDOVNEN PA PRO-MODELLER)

Touch-programmeringen styrer og ger det muligt at
programmere hovedovnens tilberedningscyklus med
fglgende funktioner.

forsinket start (delay)
automatisk slukning (cooking time)
indstilling af kadsonde (probe)

ur og minutur (time).

FORKLARING PA IKONER
Fjerner valget eller forlader menuen
E Bekraefter valg

Rul til hgjre/venstre og op/ned (hvis man trykker
og holder nede, gges valghastigheden)

HH Menuindstilling

@ Systemindstillinger
Ur
Forsinket start

Tilberedningsvarighed

Kgdsonde

[ Temperaturniveauindikator
STARTSKARM

Ved at trykke pa et hvilket som helst touch-omrade pa
startskeermen abnes ur-/indstillingsmenuen.

P& denne skaerm er temperaturknappen ikke aktiv.

Ved at dreje funktionsknappen gar man direkte il
skaermen for valg af tilberedningsfunktioner, og ikonet
for den valgte funktion vises pa displayet.
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TOUCH TOUCH
ZONE ZONE
Fig. 29
UR/SYSTEMINDSTILLING
Ved at veelge Set up-ikonet abnes
systemindstillingsskeermen, hvor man kan indstille

klokkeslaet (12 eller 24 t), typen af temperaturangivelse
(metrisk °C eller imperial °F) samt buzzerens intensitet.

TIMER ,@ E SET LUP

Fig. 30
INDSTILLINGER

D
Vv

Brug til at vaelge en af de tre funktioner og bekraeft

med

Indstil de @nskede veerdier med >

(¥ 4

og bekraeft med

For at forlade menuen



BRUG AF DEN AUTOMATISKE PROGRAMMERINGSENHED (KUN TIL

HOVEDOVNEN PA PRO-MODELLER)

SYSTEM SETTINGS

CLOCE 12:00
uniT METRIC
EUZZER LOW

Fig. 31
UR

Dette er en simpel minutur-funktion: timeren kan bruges
uafhaengigt af tilberedningen og slukker ikke ovnen, nar
tiden udlgber. For automatisk at slukke ovnen veelges
TILBEREDNING (se nedenfor).

For at veelge klokkeslaettet brug >

[V 4

og bekraeft med

For at forlade menuen

MINUTE TIMER

Fig. 32
VALG AF TILBEREDNINGSFUNKTIONER

Ved at dreje funktionsknappen vises ikonet for den
gnskede funktion pa displayet.

Med denne indstilling er touch-betjeningerne deaktiveret.

BEMARK

Funktionsknappen har prioritet og viser
altid det valgte program.

Fig. 33

For at ga til menuen for tilberedningsveerktgjer veelges den
gnskede temperatur ved at dreje termostatknappen; efter
en fast timeout pa ca. 3/4 sekunder bekreeftes den valgte
veerdi, og statusskaermen vises pa displayet.

Fig. 34
STATUSSKAERM

SETTINGS MENU

LEVEL INDICATOR OF TEMPERATURE

TEMPERATURE SELECTION
ICON FUNCTION SELECTION

—TIME OF
THE DAY

Fig. 35
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BRUG AF DEN AUTOMATISKE PROGRAMMERINGSENHED (KUN TIL

HOVEDOVNEN PA PRO-MODELLER)

MENU FOR TILBEREDNINGSVARKTZJER

efter 3/5
tilbage il

Hvis ingen
sekunders

tilberedningsfunktion
inaktivitet, vender

veelges
skaermen

startskaermen eller status, hvis ovnen er i drift.

. . . o

COOkKING . PROEE
TIME TEMP.

Fig. 36

TIMER

Tryk pa touch-omradet E (settings menu) for at abne

menuen for tilberedningsveerktajer og veelg
minutur-funktionen ved at rere det tilsvarende
touch-omrade.

. . D
For at vaelge den enkle minutur-funktion brug og

bekraeft med ™ .

For at forlade menuen uden at aktivere timeren

SET MMAOUTE TIMER

Fig. 37
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FORSINKET START

Tryk pa touch-omradet EE (settings menu) for at abne
menuen for tilberedningsveaerkigjer og veelg funktionen for
udsat start ved at rgre det tilsvarende touch-omrade.

Indstil udsat start med <> og bekreeft med “’

Ovnen teendes, nar det indstillede tidspunkt nds, og dette
bekraeftes med en gentagen tone.

For at forlade menuen

SET DELRY

Fig. 38

Efter 3/5 sekunders inaktivitet vender skaermen tilbage il
status.

Fig. 39



BRUG AF DEN AUTOMATISKE PROGRAMMERINGSENHED (KUN TIL

HOVEDOVNEN PA PRO-MODELLER)

TILBEREDNINGSVARIGHED

Tryk pa touch-omradet HH (settings menu) for at abne
menuen for tilberedningsveerktgjer og vaelg funktionen for

tilberedningsvarighed ved at rore det tilsvarende
touch-omrade.

: . . : . < D
For at indstille tilberedningsvarigheden tryk og

bekraeft med ™ .

Displayet viser den resterende tilberedningstid med en
nedteelling.

Ovnen slukker, nar den indstillede tid er naet, og dette
bekreeftes med en gentagen tone.

For at forlade menuen

Fig. 40

Efter 3/5 sekunders inaktivitet vender skaermen tilbage til
status.

Fig. 41

KGDSONDE

Tryk pa touch-omradet EE (settings menu) for at abne
menuen for tilberedningsveerktgjer og veelg
kadsonde-funktionen ved at rgre det tilsvarende
touch-omrade.

For at indstille kedsonden tryk <> og bekreeft med “’.

Displayet viser den valgte temperatur og den faktiske
temperatur malt af sonden.

Ovnen slukker, nar den indstillede temperatur er naet, og
dette bekraeftes med en gentagen tone.

For at forlade menuen

SET PROEE TEMP.

BOLC

Fig. 42

Efter 3/5 sekunders inaktivitet vender skaermen tilbage il
status.

Fig. 43
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BRUG AF DEN AUTOMATISKE PROGRAMMERINGSENHED (KUN TIL

HOVEDOVNEN PA PRO-MODELLER)

Sonden fungerer ved at male temperaturen inde i et stykke
kad. Der skal ikke indstilles tilberedningstid; tiden afhaenger
af, hvor leenge kadet skal bruge for at na den gnskede
kernetemperatur. Dette kan variere afhaengigt af kedets
veaegt og type. Derfor anbefales det ikke at bruge sonden
sammen med den automatiske timer.

Ovnen slukker, nar kegdets kernetemperatur nar den
indstillede temperatur vist pa hgjre side af displayet.

Egnede fedevarer til brug med sonden er store udbenede
kadstykker eller udbenede og fyldte stykker, f. eks.
okseinderlar, svinemarbrad, lammekglle/svinekglle.
Det er vigtigt, at:

kadet ber veere sa teet pa stuetemperatur som muligt.

sonden skal indseettes i midten af kedstykket for
ngjagtige resultater.

Hvis sonden ikke er placeret i midten af kedet, kan den
gnskede temperatur ikke opnas.

Brug:

1) Fjern sondens haette pd venstre side af ovnen, og
indszet sondens korte metalende.

2) Placer derefter kgdet i bradepanden pa 2. rillen fra
bunden og indsaet sondens lange ende i den tykkeste
del af kedet mod midten. Sgrg for, at sondens
gummikabel ikke kommer i klemme i lagen eller rarer
ved grillen, da det kan pavirke resultatet. Kablet skal
placeres pa pladen og ma ikke haenge ned.

3) Nar begge temperaturer pa displayet nar den indstillede
temperatur, slukker ovnen.

Nedenfor er en tabel, der kan bruges som vejledning. Kad,
der tilberedes pa denne made, ma ikke veje mere end 2,5
kg og skal sta ved stuetemperatur i to timer fgr tilberedning.
Sonden bruges bedst til radt kad og svinekad, som angivet

Kodet anses for faerdigt, nar kernetemperaturen i midten i temperaturguiden nedenfor. Det anbefales ikke at
nar den valgte temperatur. tilberede fjerkree med sonden.
Table 6
KODUDSKARING FORETRUKKET RESULTAT ANBEFALET TEMPERATUR
Oksebryst Medium-bleu 63°C
Oksebryst Medium 70°C
Udbenet lammekglle Medium-rgd 69°C
Udbenet skinke Gennemstegt 85°C min. temperatur

Kgdet behgver ikke at treekke, for det skaeres ud, hvis det
tilberedes ved en relativt lav temperatur.

VIGTIGT
LAD IKKE SONDEN BLIVE | OVNEN, NAR

DEN IKKE ER | BRUG.

Reset

For at nulstille forsinket start/
tilberedningstid og k@dsonde drejes begge
knapper tilbage til “0”.
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VEJLEDNING TIL INDSTILLING AF OVNTEMPERATUR

VZALG DEN KORREKTE
TILBEREDNINGSTEMPERATUR

Centrum af hvert tal skal veere justeret med punktikonet @ .
Nar funktionen ‘Varmluft’ eller ‘Pizza’ anvendes, vaelges en
temperatur, der er 20°C lavere end den, opskriften angiver.
Mange opskrifter er nemlig skrevet til traditionel
tilberedning, men pa det seneste er nogle magasiner,
fedevareemballager og kogebgger begyndt at tilfgje

ventileret ovntemperatur til den enskede temperatur,
normalt i parentes. Sideholderne har 4 positioner — 1 er den
laveste og 4 er den hgjeste taet pa grillen.

Hvis man kun vil tilberede én ret, skal man bruge rist 2,
men hvis man vil tilberede mere end én ret, athaengigt af
hgjden pa fadet eller maengden af mad, anbefales det at
bruge rist 1 og 3.

Table 7 TILBEREDNINGSTABEL MED NATURLIG KONVEKTIONSOVN

=] TEMP °C
K@D
SVINESTEG 220
OKSESTEG 250
BOFFELSTEG 240
KALVESTEG 220
LAMMESTEG 220
ROAST BEEF 230
HARE 235
KANIN 220
KALKUN 235
GAS 225
AND 235
KYLLING 235
FISK 200-225
KAGER
FRUGTT/ERTE 220
TORKAGER 190
BRIOCHES 175
LAGKAGEBUNDE 235
DONUTS 190
BUTTERDE. 220
VINDRUET/Z&ERTE 220
STRUDEL 180
SAVOIA SMAKAGER 190
INDBAGTE ABLER 220
BUDDING AF SAVOIARDI 220
TOAST 250
BR@D 220
PIZZA 220

Ved bagning af en frugtkage bar siderne altid omvikles med
2 lag bagepapir og kontrolleres hver time. Et stykke
bagepapir kan ogsa placeres oven pa risten. Kontrollér
altid, at maden er gennemstegt, fgr den serveres, isaer
svinekgd, fierkree og fisk.

HQGJDE MINUTTER
3/4 60-70
3/4 50-60
3/4 60-70
3/4 60-70

3 45-55
3/4 55-65
3/4 40-50

3 50-60

3 50-60

3 60-70
3/4 45-60
3/4 40-45

2 15-25

2 35-40

2 50-55

2 25-30

2 20

2 30-40

2 20

2 15-20

2 15-20

2 15

2 20

2 20-30

3 5

3 30

2 20
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VEJLEDNING TIL INDSTILLING AF OVNTEMPERATUR

Table 8 TILBEREDNINGSTABEL MED VARMLUFTSOVN

K@D
SVINESTEG
OKSESTEG
BJFFELSTEG
KALVESTEG
LAMMESTEG
ROAST BEEF
HARE

KANIN
KALKUN
GAs

AND
KYLLING

FISK

KAGER
FRUGTTARTE
TORKAGER
BRIOCHES
LAGKAGEBUNDE
DONUTS
BUTTERDEJ
VINDRUETARTE
STRUDEL

SAVOIA SMAKAGER
INDBAGTE ABLER
BUDDING AF SAVOIARDI
TOAST

BR@D

PIZZA
FRUGTTZARTE
TORKAGER
BRIOCHES
LAGKAGEBUNDE
DONUTS
BUTTERDEJ
VINDRUETARTE
STRUDEL

SAVOIA SMAKAGER
INDBAGTE ABLER
BUDDING AF SAVOIARDI
TOAST

BR@D

PIZZA
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TEMP °C

210
240
230
210
210
230
225
210
225
215
225
225

190-215

210
180
165
225
180
21
210
170
180
210
210
240
210
210
220
190
175
235
190
220
220
180
190
220
220
250
220
220

HGJDE

3/4
3/4
3/4
3/4

3/4
3/4

w

3/4
3/4

N W WNNDNDNDDNDNDNDNDNDNDDNNDDNDNDOWODNDNDDNDDNDMNNDNDDNDDNDNDNDDNDDND

MINUTTER

60-70
50-60
60-70
60-70
45-55
55-65
40-50
50-60
50-60
60-70
45-60
40-45

15-25

35-40
50-55
25-30
20
3040
20
15-20
15-20
15
20
20-30

30
20
35-40
50-55
25-30
20
30-40
20
15-20
15-20
15
20
20-30

30
20



VEJLEDNING TIL INDSTILLING AF OVNTEMPERATUR

Table 9 TILBEREDNINGSTABEL MED AIR FRY

FODEVARER
KARTOFLER

FRITTER AF FROSNE
KARTOFLER

FRITTEREDE, KRYDREDE
FRITTER (FROSNE)

KARTOFFELKROKETTER
(FROSNE)

FRITTER AF FROSNE
KARTOFLER

KARTOFFELBADE (FROSNE)
HJEMMELAVEDE FRITTER

HJEMMELAVEDE
KARTOFFELBADE

FROSNE FGDEVARER

KYLLINGEKROKETTER
(FROSNE)

KYLLINGEVINGER (FROSNE)
L@GRINGE (FROSNE)
FISKEPINDE (FROSNE)

KYLLINGESTRIMLER
(FROSNE)

CHURROS (FROSNE)

MANGDE

850-1000 g
700-850 g
1100-1300 g

700850 g

850-1000 g
550700 g

550700 g

700-850 g

850-1000 g
850-1000 g
550700 g

700-850 g

550-700 g

TEMPERATUR

215-230°C

215-230°C

210-220°C

220-230°C

220-230°C
195-205°C

200-210°C

210-230°C

210-220°C
210-220°C
200-210°C

205-220°C
200-210°C

TID

15-25 min

20-25 min

20-25 min

20-25 min

20-25 min
25-30 min

25-30 min

10-15 min

20-30 min
20-30 min
20-30 min

20-30 min

18—22 min
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TEMPERATURINDIKATOR (KUN FOR HOVEDOVN OG MODELLER, DER HAR
DEN)

Nar indikatorviseren stabiliserer sig, har ovnen naet den
temperatur, der er indstillet med termostatknappen.

Fig. 44
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VEDLIGEHOLDELSE AF APPARATET

ADVARSEL: VIGTIGE ADVARSLER

For komfurer placeret pa en base

ﬁ PAS PA

Hvis apparatet star pa en base, skal der
treeffes de nedvendige foranstaltninger for
at forhindre, at apparatet glider af basen.

Til komfurer med glaslag

A\
A\

Til komfurer med elektrisk ovn

PAS PA

For apparatets glaslag abnes, skal man
omhyggeligt fijerne ethvert spor af vaeske
pa det.

PAS PA

For apparatets glaslag lukkes, skal man
sikre sig, at kogepladerne er helt afkalede.

Apparatet bliver varmt under brug. Pat pa ikke at rere
varmelegemerne inden i ovnen.

Til komfurer med elektrisk ovn

c PAS PA
De tilgeengelige dele kan blive varme under
brugen. Bern skal holdes pa sikker afstand.
Til varmeskuffen (eller klappen i dette tilfalde)

Til glaslagerne

PAS PA

De indvendige dele af varmeskuffen kan
blive varme under brugen.

Brug ikke slibende rengaringsmidler eller metalskrabere
med skarpe kanter til at rengere ovnlagens glas, da det
ridse overfladen, og risikerer at fa glasset til at ga i stykker.

Brug ikke damprensere til at renggre apparatet.
UDSKIFTNING AF KOMPONENTER

For der udferes nogen form for vedligeholdelse, skal
apparatet kobles fra gas- og stremforsyningen.

For at udskifte dele som knapper og blussenes deeksler
skal man blot tage dem ud af deres lejer. Det er ikke
ngdvendigt at afmontere nogen del af komfuret. For at
udskifte ovnpaeren er det tilstraekkeligt at skrue
beskyttelseshaetten af, som rager ind i ovnrummet (Fig. 45

)-

Fig. 45

PAS PA

For udskiftning af lampen skal apparatet
afbrydes fra elnettet.

A\

PAS PA

Man skal sikre sig, at apparatet er
afkolet, for der udferes nogen form for
udskiftning.

PAS PA

Stremforsyningsledningen som leveres
sammen med apparatet er tilsluttet til det
via en tilslutning af type X, og den kan
derfor udskiftes uden brug af
specialveerktgj med en ledning af samme
type som den der er monteret.

A\

Ved slitage eller beskadigelse af stremforsyningskablet
skal det udskiftes i henhold til anvisningerne i
nedenstaende Table 1 .

For at udskifte stremforsyningsledningen skal man tage
laget af klemraekken og udskifte ledningen. For kabel med
tvaersnit 3x2,5 mm2skal bagpanelet afmonteres, kablet
udskiftes ved klemraekken og bagpanelet monteres igen.
Ledningen méa kun udskiftes af kvalificeret personale.

Fer emballagen bortskaffes, kontroller at alle komponenter
er fiernet. Bagkanten er pakket separat og fastggres pa
bagsiden af komfuret. Andre komponenter kan findes inde i
ovnene. Alt emballage og alle beskyttelsesfolier skal
fiernes for installation.

A\

PAS PA

Ved udskiftning af
stremforsyningskablet skal jordlederen
vaere lengere end faselederne, og alle
advarsler om elektrisk tilslutning skal
overholdes.
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VEDLIGEHOLDELSE AF APPARATET

Alle elektriske komfurer skal installeres af en kvalificeret
elektriker i henhold til geeldende nationale regler og det
lokale elselskab. Bygningsreglementet skal tages i
betragtning, nar der foretages en installation. Forkert
installation af apparatet vil ggre garantien ugyldig.

Kogeplader er tunge og skal handteres af to personer. Loft
eller traek aldrig ovnen i handtaget, da det kan beskadiges.

¢

BEMARK

Billeder og illustrationer i denne manual
refererer til forskellige modeller og kan
afvige let fra jeres komfur.

RENGQRING AF APPARATET

Fejlafleesning af temperaturen kan skyldes madrester pa
termostaten, ovnloftet eller termostatsensoren. Renggring
bar udferes regelmaessigt og med omhu.

Frakobl altid apparatet fra stramforsyningen far rengaring.
Undga ophobning af fedt og olie i ovnen, isaer pa bunden
og riste, da dette kan give permanente pletter og udgare
brandfare.

Riste

Riste og braenderlag er lavet af stabejern og beskyttet af
syrebestandig emalje og ma ikke komme i
opvaskemaskinen.

Lad dem kgle helt af far rengering.

Vask med varmt vand og opvaskemiddel med en blgd
klud.

Ved genstridigt snavs bruges renggringscreme og nylon-
svamp.

Skyl og ter grundigt.

Nar riste seettes tilbage, skal den bredeste del vende
udad.

Brandere
Brug rengegringscreme og nylon-svamp. Skyl og ter
grundigt.

Efter rengaring skal braenderen vaere helt tgr og korrekt
placeret i sit seede.

Ma ikke vaskes i opvaskemaskine, da saltene kan
beskadige dem.

Undgé at leegge dem i vand sammen med andre
metaldele, da elektrolyse kan gare dem sorte. Vask dem
med en blad klud, varmt vand og opvaskemiddel.

Ved genstridigt snavs rengegres med renggringscreme
og blad klud.

Skyl og ter grundigt far montering.

Ved genmontering skal breenderens hak passe korrekt i
basen (se monteringsvejledning).
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Samling af brandere

Breenderne har to hak, der passer til termoelementet og
teendelektroden (pa dual-wokbraenderen sidder disse hak
pa den indre ring). Nar braenderen sidder korrekt, skal det
sorte lag vaere placeret ovenpa breenderen.

Lagene skal sidde korrekt.

—O0

—0—
—0—

e =

Fig. 46
1) Breenderlag 4) Teendelektrode

2) Flammefordeler 5) _

3) Braenderhoved alléﬁttarhedstermoele-

Steobejernsrist

Risten absorberer olie under brug; med tiden bliver den
naturligt non-stick.

Efter brug vaskes risten straks i varmt vand og terres
med det samme.

Smar risten let med olivenolie for at beskytte overfladen,
nar den ikke bruges.

Undga aggressive renggringsmidler, som kan fjerne den
naturlige non-stick beleegning. Ma ikke vaskes i
opvaskemaskine.

Frontpanel, betjening og ydre overflader

Brug ikke slibende renggringsmidler pa knapper, frontpanel
eller farvede overflader, da de kan beskadige ikonerne og
ridse overfladerne permanent.

Farvede overflader

Renggr med en blgd klud fugtet med varmt vand og
flydende renggringsmiddel. Tar efter med mikrofiberklud.



VEDLIGEHOLDELSE AF APPARATET

RUSTFRIT STAL

Har fremragende robusthed, modstar sma sted, ruster ikke
og er korrosionsbestandig. Lad ikke madrester eller
kogevand blive liggende, da de kan give permanente
pletter. Vedligeholdelse er vigtig for at bevare stélets glans
og ensartethed over tid. Brug ikke slibende svampe eller
staluld til rengering af rustfri stalflader og tilbehgr. Brug
specifikke produkter, der ikke ridser. Blank stal kreever
ekstra forsigtighed ved renggring, da det er mere sart end
bgrstet stal. Brug blede klude og ikke-slibende
specialmidler; cremer frarades, da de kan indeholde
mikroabrasiver, som ridser stalet.

PLEJE AF RUSTFRIT STAL

Rustfrit stal er et af de materialer, der bedst modstéar
kemisk korrosion, og det haemmer bakterieveekst.

For at bevare egenskaberne over tid skal felgende
advarsler overholdes:

Renggr ikke med klorholdige produkter, f. eks. klorin;
dette gdeleegger stalets rustfri egenskaber og far det il
at ruste permanent. De bedste renggringsmidler er
ammoniakbaserede.

Brug ikke staluld; rester kan ruste og angribe stalet.

Lad aldrig jern og rustfrit stal vaere i kontakt; nar rust fra
jern angriber stalet, kan processen ikke stoppes.

Mange naturlige stoffer som salt, citronsaft og
maelkerester er meget aggressive; overflader skal altid
skylles grundigt efter brug.

Et maritimt miljg rigt pa salt er ugunstigt for stalets
holdbarhed. Under disse forhold er det vigtigt at vaske
ofte med ferskvand.

Hoje temperaturer eendrer stalets overfladefarve.

SADAN RENG@RES: RUSTFRI STALBORDE

Renggr overfladen med vand og sabe eller neutralt
renggringsmiddel, og gnid med en syntetisk svamp i
satineringens retning. Skyl og ter med en blad klud. Der
kan ogsa bruges saerlige mikrofiberklude.

Undga absolut brug af renggringsmidler, der indeholder
klor eller klorforbindelser. Brug ikke staluld, slibende midler
eller pulverrenggringsmidler.

Vandpletter - Vand, selv nar det er tilstraekkeligt rent, kan
indeholde salte, jern, kalk og kemiske stoffer (sure eller
basiske), som kan fremme  oxidations- eller
korrosionspletter pa rustfrit stal. Brug kun specifikke
produkter til rustfrit stal og falg anvisningerne pa etiketten.

Varmeskader - Lejlighedsvise sprgjt af mad eller kogende
vand forarsager ingen skader. For at undga braendemaerker
eller permanente skjolder ma meget varme gryder (f. eks.
kaffekander) ikke placeres direkte pa staloverfladen.

Glas

Renger med en blgd klud fugtet med varmt vand og
flydende renggringsmiddel. Tar efter med mikrofiberklud.

Genstridigt snavs kan fiernes med et creme-
renggringsmiddel. Brug ikke skarpe genstande, da de kan
ridse glasset.

ovn

Lad altid ovnen kgle af, for du renggr den.

Inderside af deren

Brug aldrig skarpe genstande til at fijerne pletter, da det kan
ridse overfladen. Dgrens emalje og glasflader kan renggres
med en blgd klud, varmt vand og renggringsmiddel. Tar
efter med en mikrofiberklud. Ved mere genstridige pletter
og for at beskytte glasoverfladen bgr man bruge et godt
specialrenggringsmiddel og falge producentens
anvisninger.

Brug ikke damprensere, da de kan beskadige elektroniske
dele.

Sorg for, at ovnen er kold fgr rengaring.
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Fjernelse af doren
For fuld adgang til ovnens indre ved rengering kan
ovnlagen fjernes.

Abn lagen helt, og indseet de medfalgende stifter i hvert
haengsel.

Hold lagen lukket i en vinkel pa ca. 30°, lgft og treek, sa
lagen frigeres. Lad stifterne blive siddende.

Fig. 47

Fig. 48
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Fjernelse af det indvendige glas i doren
For at lette rengaringen kan ovnlagens indvendige ruder
tages ud.

Abn dgren og fastger de medfalgende stifter i haengslet
for at holde den pa plads.

Find stalklemmerne nederst pa dgren.
Skub klemmerne mod dgrens midte.

Left ruden en smule, og treek den ind mod ovnen.
Glasset vil Igsne sig.

Den midterste rude vil nu veere afdeekket. Det kan
rengeres pa stedet eller fiernes.

For at fijerne midterglasset lgsnes de 4 skruer og
beslagene.

Ved genmontering skal afstandsgummiet saettes pa
plads fgr midterglasset.

Ved genmontering skal den trykte del og den bredeste
kant vende ind mod ovnen.

Det er ikke ngdvendigt at fijerne lagen for at rengere
ruderne.

Fig. 50
Ovnens indre

Hvis vaeggene i ovnen er grd og ru, har ovnen

selvrensende paneler.
Hvis vaeggene er blanke, er de emaljerede.

Montering af selvrensende paneler

Hvis man har kgbt selvrensende paneler som udstyr, er de
nemme at montere.

Selvrensende paneler

Fjern riste fra ovnen

Fjern sideristene (heegt dem af) ved at trykke pa midten
af den nederste tveerstang

Placer hullerne i panelet, sd de passer med hullerne i
ovnvaggen

Saet sideristene i igen.
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Bagpanel (kun 60 cm og 90 cm ovne)

Justér hullet nederst i panelet med hullet under ovnens
bundventilator

Skru i igen, mens panelet holdes pa plads.

Renggring af selvrensende paneler

Vi anbefaler at fierne riste og teleskopskinner fgr rengering
af panelerne, og at renggre dgr og bund manuelt.

Efter tilberedning (iseer efter stegning) fiernes alle fade
og hylder.

Opvarm ovnen til maksimal temperatur i 15 - 20
minutter, sa pletterne kan katalysere (ventileret eller
assisteret ventilationsfunktion).

Hvis ovnen er meget snavset, lad den kgle af, fiern
rester med en fugtig svamp og varm derefter op pa
maks. i to timer.

Gentag cyklussen, hvis pletterne ikke er blevet fjernet.

Panelerne kan periodisk fijernes og vaskes i lunkent
sebevand og tegrres med en blgd klud. Renger
indersiden, for du saetter dem i igen.

Emaljerede overflader

Eddike, vin, kaffe, meelk, saltvand og frugtsaft kan
forarsage misfarvning, hvis det kommer i kontakt med
emaljerede overflader i laengere tid.

Ved let snavs tgrres af med en blad klud med varmt vand
og flydende renggringsmiddel. Ved mere genstridigt snavs
kan man bruge et creme-renggringsmiddel med en
nylonsvamp.

Specifikke renggringsmidler kan bruges efter producentens
anvisninger, men ma ikke komme i kontakt med stal, krom,
farvede dele, legeringer, pakninger eller dgrrammer.

Sideholdere, riste, teleskopskinner

Ved let snavs vaskes af med en blgd klud med varmt vand
og opvaskemiddel.

Ved genstridigt snavs laegges i blgd med varmt vand og
opvaskemiddel, og der renggres med en nylonuldsvamp.

Sideskinner og riste kan ogsa vaskes i opvaskemaskinen.

Teleskopskinner bgr ikke vaskes i opvaskemaskine, da
smgringen kan fiernes.

Montering og afmontering af teleskopskinner

Teleskopskinnerne kan bruges i alle ovnhgjder til riste og
fase.

Find de to elastiske clips pa forsiden og bagsiden af
skinnen.

Treek clipsen pa forsiden nedad.

Traek skinnen veek fra ovnens side, og pas pa ikke at
treekke for hardt i clipsen.

Gentag de to foregaende trin pa bagsiden af skinnen.

Ved genmontering holdes skinnen pa linje med den
forreste del af sidebeslaget og klipsen i position.

Gentag med den bageste del.

Fig. 51
Fjernelse af den gvre indvendige beklaedning
Beklaedningen over grillmodstanden kan fijernes for at blive

gjortren.

Stet grillmodstanden med den ene hand, mens du
fierner de to vingemetrikker, der stgtter den.

Grillmodstanden szenkes, s& den gverste bekleedning
kan fijernes.

Efter vask og terring kan den
modstanden igen og skrues fast
vingemagtrikker.

monteres over
med de to

For at montere beklaedningen igen, skal man sgrge for,
at de bageste lameller og den forreste kant vender
nedad.

Ovnen ma ikke bruges uden den gverste beklaedning,
og for grillmodstanden er blevet fastgjort.

Fjernelse af skuffen
Abn skuffen helt.

Find de gra klips bag skinnerne foran pa skuffen.
Tryk klipsene ind for at friggre skuffen.

Genindsatning af skuffen

Placer skuffen pa skinnerne og luk den.
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TILBEHOR

GRILLPLADE

Halv glat og halv rillet, ideel til grillning af kad, kylling og
fisk. Den placeres pa riste i alle komfurer.

SELVRENSENDE PANELER

Disse paneler kan nemt monteres pa bund og sider i alle
ovne (30 cm og 40 cm). De er behandlet med et materiale,
der absorberer fedt under tilberedning; ved periodisk
opvarmning til maks. braendes fedtet af, og ovnen forbliver
ren.

TELESKOPISKE UDTRAKSRISTE

Nar de er helt trukket ud, kan retter og bakker kontrolleres
uden at fjerne dem fra ovnen. Velegnede til alle ovne og
kan bruges med bade riste og bakker. Standardudstyr i
hovedovnen pa T-versionen.

WOKADAPTER | STOBEJERN

Placeres pa kogepladernes riste til brug af wok og
baltigryder.

EKSTRA HOJE JUSTERBARE FGDDER

Justerbare stélfedder til at gge komfurets hgjde fra 94 til
99,5 cm (ikke til 100x60 modeller med tre ovne).
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AFHJZALPNING AF PROBLEMER

Ovnen fungerer ikke

Branderne tender ikke

Branderen teender men
slukker, nar knappen slippes

Tandelektroden gnistrer
konstant

Drejeknapperne er altid for
varme

Drejeknappen er lgs pa stiften

Maden tilberedes for hurtigt

Tilberedningen er ikke jaavn

Forsynes komfuret med elektrisk strgm?

Kontroller, om der er stram, ved at tjekke, om uret fungerer.
Kontrollér sikringen pa hovedafbryderen.

Er programmeringen indstillet til manuel funktion?

Hovedovnen virker ikke, hvis programmeringen er indstillet til automatisk funktion.

Er der stregm til komfuret

Kontroller, om der er strem, ved at tjekke, om uret fungerer.
Kontrollér sikringen pa hovedafbryderen.

Sidder teendelektroderne korrekt i deres huller

Er breenderringene og lagene korrekt placeret

Kontroller at taeendelektroderne er rene, og at braenderens abninger er tgrre og fri
for snavs.

Braenderringe skal vaere korrekt placeret pa deres holdere (se Samling af
braendere).

Breenderne er udstyret med en automatisk gasafbryder. For at aktivere den skal
knappen holdes nede i 5-10 sekunder efter taending.

Er braenderlaget tart
Afbryd strammen og tgr breenderdele og teendelektrode.

Laver du mad med aben ovnlage?
Hold ovnlagen lukket, nar den ikke er i brug, og nar du griller.
Ovnen kan kun bruges med lagen aben i korte perioder (maks. 15 minutter).

Fastholdelsesfjederen kan have lgsnet sig.

Kontakt vores service- og reservedelsafdeling for at fa rad.

Bruges den ventilerede funktion?

Nar varmluftfunktionen anvendes, skal temperaturen reduceres med ca. 20° i
forhold til traditionel tilberedning (se Table 5 Grillbleeser i drift).

Bruges Quickstart-funktionen?

Quickstart-funktionen bruges kun til forvarmning af ovnen. Nar temperaturen er
naet, veelges traditionel eller ventilationsfunktion efter behov.
Quickstart-funktionen bgr ikke bruges i mere end 10 minutter.

Tilbereder du store portioner mad, eller bruger du et stort fad?

Luften skal cirkulere godt i hele ovnen. Fjern grillpander, der ikke er i brug, og lad
der vaere plads mellem bagepladen og ovnens fire vaegge. Ved tilberedning af
store portioner er det ngdvendigt at dreje bagepladen fra tid til anden. Store
beholdere (kageforme, ovnfaste fade osv.) forhindrer den ngdvendige
luftcirkulation inde i ovnen.

Veelg ovnfaste fade, der efterlader et mellemrum pa mindst 2 cm rundt om ovnen,
sa den varme luft kan passere igennem.

Er der efterladt grillplade, silikone eller stanniol i bunden af ovnen?

Fjern altid bradepanden, nar den ikke er i brug, da den kan reducere luftstremmen
inde i ovnen.
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AFHJZALPNING AF PROBLEMER

Grillningen tager for lang tid

Det tager lang tid at forvarme
ovnen

Ventilatoren fortsatter med at
kore ogsa efter slukning af
ovnen

Der dannes kondens i ovnen

Der udvikles rgg i ovnen

Ovnens pakning er gdelagt
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Er den rigtige funktion valgt?

Searg for at have valgt grillfunktionen og ikke overvarme-elementet (se BRUG).

Har du prgvet Quickstart-funktionen?

Forvarm ovnen med Quickstart-funktionen til gnsket temperatur og skift derefter
funktion.

Quickstart-funktionen bgr ikke bruges i mere end 10 minutter.

For at bestille reservedele eller tilbehgr, kontakt vores service- og
reservedelsafdeling.

Kgleventilatoren kan fortsaette med at kare indtil ca. 30 minutter efter, at ovnen er
slukket.

Er ovnen blevet forvarmet?

Det er mindre sandsynligt, at der dannes kondens, hvis ovnen forvarmes far brug.

Er den korrekte temperatur programmeret?

Husk, at varmluftfunktionen kraever en temperatur, der er 20° lavere end ved
traditionel tilberedning.

Tilbereder du mad med et hgijt fedtindhold?

Brug beholdere med hgje kanter for at begraense udslip af fedt og staenk.
Renggr ovnen indvendigt, hvis det er ngdvendigt.

Husk at fijerne og rengare grillpladen efter brug.

Bruger du sjeeldent grillen?

Griller du mad med et hgijt fedtindhold?

Lad grillen veere taendt i et par minutter efter brug for at braende eventuelle rester
pa ovnens top af.

Er ovnens sider og top rene?

Ovnens indre skal renggres regelmaessigt for at forhindre ophobning af madrester
(se RENGORING AF APPARATET).

Er der blevet brugt aetsende renggringsmidler pa eller i nserheden af pakningen?
Der ma ikke bruges aetsende renggringsmidler i naerheden af pakningen.

Kontakt vores service- og reservedelsafdeling for at fa en ny pakning, hvis det er
ngdvendigt.



NYTTIGE TIPS

TERMOMETER

Termometre bgr kun bruges som vejledning, da de ofte
reagerer langsomt. Temperaturen svinger periodisk med
10-15° under tilberedningen. Dette er normalt og skyldes
varmeelementernes cykliske teend/sluk-funktion.

KORREKT TILBEREDNINGSTID

| de fleste tilfaelde ber man bruge de tider, der er angivet i
opskriften.

Tilberedningstiden bgr dog reduceres for opskrifter, der
kreever lang tilberedningstid (f. eks. frugtteerter). Som
retningslinje skal man efter den fgrste times tilberedning
reducere tiden med 10 minutter for hver times
tilberedningstid, der er angivet i opskriften, eller efter % af
den angivne tid. Disse anvisninger geelder ogsa for store
stykker kad eller kalkun, hvor det anbefales at bruge et
kadtermometer. Sgrg altid for, at maden er gennemstegt og
varm inden servering.

BRUG AF STANNIOL ELLER SILIKONE

Stanniol kan bruges til at beskytte maden under
tilberedningen, men det ma ikke komme i kontakt med
ovnens varmeelementer. Det ma ikke bruges til at beskytte
ovnrummet eller bradepanden, da det kan forarsage
overophedning, ustabilitet og revner i emaljen.

Silikoneplader ma ikke placeres i bunden af ovnen, nar
man bruger det nederste varmeelement, fordi silikone
beskadiger ovnens emalje.

LAGEN OG DENS PAKNING

Lagens og dens paknings generelle tilstand kan pavirke
ovnens temperatur. Renger og kontroller jeenligt, at
pakningen er intakt og korrekt position placeret.

Lad ikke renggringsmidler veere i kontakt med pakningen i
leengere tid, da det vil forkorte dens levetid.

Lagens handtag ma ikke bruges til at flytte komfuret. Det
kan fa lagens haengsler til at bevaege sig, og ovnen til at
varme ujaevnt.
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GARANTI OG SERVICE

Bertazzoni tilstreeber at levere service af hgjeste kvalitet til vores kunder. | det
usandsynlige tilfeelde, at dit produkt skulle have en fabrikationsfejl, bedes du kontakte
vores serviceteam pa:

https://uk.bertazzoni.com/more/care-service

You will be requested to provide product information, proof of purchase, a photo of the
silver data label and a description of the issue. Please have this information ready.
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ASSISTANCE

KUNDESERVICE

KONVENTIONELT GARANTIBEVIS: HVAD SKAL JEG
GORE?

Dit produkt er garanteret i henhold til de vilkdr og
betingelser, der er angivet pa det certifikat, der falger med
produktet, og i overensstemmelse med bestemmelserne i
de geeldende regler i en periode pa 24 maneder fra datoen
for levering af varen.

Som angivet i teksterne til ovennaevnte lovdekreter skal
garantibeviset opbevares af dig, behgrigt udfyldt, for at
blive vist til den autoriserede tekniske assistance i tilfaelde
af behov, sammen med et skattemaessigt gyldigt dokument
udstedt af forhandleren pa kgbstidspunktet (felgeseddel,
faktura, kvittering osv.), hvor forhandlerens navn,
leveringsdatoen, produktets identifikationsoplysninger og
salgsprisen er angivet.

Det er ogsa underforstaet, at medmindre andet bevises, da
overensstemmelsesfejl, der viser sig inden for seks
maneder efter levering af varerne, antages at have
eksisteret allerede pa denne dato, medmindre denne
antagelse er uforenelig med varernes art eller med
overensstemmelsesfejlens art, vil

Bertazzoni S. p. A. sautoriserede tekniske service, efter at
have verificeret retten til indgrebet, udfgre inndgrebet uden
at opkraeve det faste gebyr for hjemmeindgreb, arbejde og
reservedele. P& den anden side vil ansvaret i den
efterfglgende 18-maneders garantiperiode ligge hos
forbrugeren, der har til hensigt at drage fordel af de
retsmidler, der ydes af garantien, for at bevise eksistensen
af varens overensstemmelsesfejl fra leveringstidspunktet;
hvis forbrugeren ikke er i stand til at fremleegge et sadant
bevis, kan garantibetingelserne ikke anvendes, og derfor vil
Bertazzoni S. p.A.s autoriserede tekniske service udfere
indgrebet og opkraeve alle de relative omkostninger fra
forbrugeren.

ANOMALIER OG MALFUNKTIONER: HVEM SKAL MAN
HENVENDE SIG TIL?

Det autoriserede servicecenter star til din fulde radighed for
at give de ngdvendige afklaringer; men hvis dit produkt
udviser uregelmaessigheder eller funktionsfejl, anbefaler vi
pa det kraftigste, at du udferer de kontroller, der er angivet i
brugsanvisningen, fgr du kontakter det autoriserede
servicecenter.

Hvis du vil bestille reservedele eller tilbehar, skal du ringe til
vores service- og reservedelsafdeling.

ET TELEFONNUMMER FOR AT FA HJAELP

Hvis problemet fortszetter, kan du ved at ringe il
telefonnummeret i Italien 800 927 987 og fa besked om,
hvilket autoriseret teknisk servicecenter der findes i dit
omrade.

PRODUKTMODEL: HVOR ER DET?

Det er vigtigt, at du oplyser det autoriserede tekniske
servicecenter om produkitmodellen og serienummeret (10
cifre), som du finder i instruktionsbogen (sglvfarvet
meerkat) eller pa klistermaerket pa produktet. Det vil hjeelpe
med at undgéd ungdvendige rejser for teknikeren og vil ogsa
spare omkostninger.
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