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OVERSATTELSE AF DEN ORIGINALE BRUGSANVISNING

Vi anbefaler, at du neje laeser denne vejledning, som angiver alle anvisninger fil at holde
det kgbte apparat i perfekt funktionsmaessig og aestetisk stand.

For yderligere informationer om produkfet: www.smeg.com



A Bemaerkninger

1 Bemeerkninger

1.1 Generelle
sikkerhedsanvisninger

Skader pa personer

* Defte apparat og defs
filgaengelige dele bliver meget
varme unc?er brugen. Bam sicﬂ
holdes pé sikker afstand af
apparatet.

* Beskyt haenderne med
termohandsker, nér du skal se il
eller vender maden i ovnrummet.

* Forseg aldrig at slukke en
flamme /ild med vand: Sluk
apparatet, og daek flammen med
et lag eller brandhaemmende
faeppe.

* Brugen of dette apparat er filladt for
bern fra 8 &r og for personer med
nedsat fysisk, sensorisk eller mental
kapacitet eller med manglende
erfaring eller kendskab, hvis de
overvages eller instrueres i sikker
brug af apparatet og i de
eventuelle farer, der er forbundet
hermed.

* Barn ma ikke lege med
apparatet.

* Hold barn p& under 8 ar pé
afstand, hvis de ikke er konstant
overvégede.

* lad ikke bern under 8 &r nserme
sig apparatet, mens det er i
funktion.
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Rengering og vedligeholdelse
md& ikke udferes of barmn uden
overvagning.

Serg for at braenderkroneme er
placeret korrekt i deres lejer med
de tilhgrende braenderdaeksler.

Vaer yderst opmaerksom pd& den
hurtige opvarmning af
kogezoneme. Undgd at
opvarme gryder uden indhold.
Fare for overophedning.

Tilberedningsprocessen skal altid
vaere under kontrol. En
filberedningsproces med kort
varighed skal overvages konsfant.

Fedt og olie kan selvantaende hvis
det overophedes. Efferlad ikke
komfuret under tilberedning af
madvarer som indeholder olie
eller fedt. Hvis olier eller fedt
selvanteendes, m& ilden aldrig
slukkes med vand. Leeg lag pd
gryden og sluk for den bergrte

kogezone.

Under tilberedningen m& man
ikke laegge metalgenstande,
sasom besfik eller kakkengrej pé&
kogepladens overflade, da de
kan overophede.

Indsaet ikke spidse
mefalgenstande (bestik eller
vaerkigj) i apparatets dbninger.

Haeld ikke vand direkte p& de

meget varme bradepander.



Bemaerkninger A

Ovnens lage skal veere lukket
under tilberedningen.

Ved indgreb p& madvarerne,
eller ved afslutning af
tilberedningen, skal du &bne
ldgen 5 centimeter i nogle fé&
sekunder, lade dampen slippe
ud, og derefter dbne lagen
helt

Abn ikke opbevaringsrummet
(hvor monteret), nér ovnen er
teendt, eller stadig er varm.

Gensfandene inde i
opbevaringsrummet kan vaere
meget varme efter brug af
ovnen.

Sluk apparatet efter brugen.

Traek aldrig i kablet for at hive
stikket ud.

ANVEND ELLER OPBEVAR IKKE
BRANDBARE MATERIALER |
OPBEVARINGSRUMMET
(HVIS TIL STEDE) ELLER |
NARHEDEN AF APPARATET.

BRUG IKKE AEROSOLER |
NARHEDEN AF APPARATET,
MENS DET ER I FUNKTION.

DER MA IKKE FORETAGES
ANDRINGER PA DETTE
APPARAT.

* For ethvert indgreb p&
apparatet (installation,
vedligeholdelse, placering eller
flytning), skal man altid baere
personligt sikkerhedsudstyr.

2
* Far ethvert indgreb pd

apparatet skal man deakfivere
den elekfriske hovedforsyning.

* Installation og serviceindgreb
skal udfgres of kvalificeret
personale under overholdelse af
de geeldende standarder.

* Forseg aldrig af reparere
apparatet selv eller uden
indgreb fra en kvalificeret
tekniker.

o Séafremt det elekriske
forsyningskabel er beskadiget, skal
man, for at undgd enhver fare,
gjeblikkeligt kontakte det tekniske
servicecenter, som vil serge for af

udskifte det.

Skader pa apparatet

* Brug ikke agressivt skurepulver
eller skarpe metalskrabere fil
reng@rin%of ovnens glaslage,
da disse kan ridse overfladen
eller knuse glasset.

e Anvend eventuelt
kakkenredskaber i trae eller
plastik.

* Brug ikke dampstraler il
rengering af apparatet.

* Bloker ikke abningerne,
ventilations- o
udluftningsspalterne.
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A

Seet dig ikke p& apparatet.

Riste og bradepander skal
indsaettes i sideskinnerne, indtil
de standser helt. De mekaniske
sikkerhedslase, som forhindrer
en utilsigtet udiraekning af disse,
skal vende nedad og mod
ovnens bageste del.
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Efterlad ikke apparatet uden
opsyn under filberedninger,
som kan medfere
overophedning og anteende
fedt eller olie. Vaer yderst
forsigtig

Brandfare: Placér ikke genstande
pd kogepladen.

Spray ikke med sprayprodukter

i neerheden af ovnen.

BRUG UNDER INGEN
OMSTANDIGHEDER
APPARATET TIL
OPVARMNING AF
OMGIVELSERNE.

Anvend ikke kakkengrej eller
beholdere i plastik il
filberedningen.

Saet ikke déser eller lukkede
beholdere ind i ovnrummet.

Bemaerkninger

Fiern alle riste og bradepander,
som ikke skal anvendes under
filberedningen, fra ovnrummet.

Dack ikke ovnens bund med
aluminiumsfolie eller stanniol.

Saet ikke gryder eller
bradepander direkte pd
bunden i ovnrummet.

Hvis man @nsker at anvende
bagepapir, skal det placeres pé&
en s&édan made, at det ikke
hindrer cirkulationen af varm luft
inde i ovnen.

Brug ikke den abne lage fil
understattelse aof gryder eller
plader direkte p& den
indvendige rude.

Gryderne og panderne eller
bestikket skal vaere anbragt
inden for kogepladens omkreds.

Alle gryder og pander skal have
en flad og regelmaessig bund.

| tilfeelde af spild hvis indholdet
er kogt over, skal den
overskydende vaeske fiernes fra
kogepladen.

Spild ikke syreholdige stoffer,
s&som citronsaft eller eddike pd
pladen.

Brug ikke dampstraler il
rengering of apparatet.



Bemaerkninger A

Installation
o DETTE APPARAT MA IKKE

Anbring ikke tomme gryder og
pander pd de teendte

kogezoner.

Anvend ikke materialer, som er
ru eller slibende, eller skarpe
metalskrabere.

P& staldele eller dele, som er
overfladebehandlet med
metalfinish (f. eks.
anodiseringer, forniklinger, og
forkromninger), ma ikke
anvendes produkter fil
rengeringen, som indeholder
klor, ammoniak eller
blegemiddel.

Vask ikke aftagelige dele
s&som kogepladens riste,
braenderkronerne og
braenderdaekslerne i
opvaskemaskinen.

Brug ikke lagen til at lafte og
placere ovnen |
kokkenelementet.

Pres ikke for hardt p& den &bne
lage.

Brug ikke handtaget fil af lafte
eller flytte dette apparat.

INSTALLERES PA BADE ELLER
| CAMPINGVOGNE.

dette apparat mé ikke
installeres p& en sokkel.

Placér apparatet i
kakkenelementet med hjeelp fra
en anden person.

For at undgd evt.
overophedning m& apparatet
ikke installeres bag en
dekorativ lage eller et panel.

For installationen skal man
kontrollere, at de lokale
distributionsbetingelser
(gassens natur og tryk) og
apparatets indstilling er
kompatible.

Apparatet er ikke forbundet fil
et udledningssystem for
forbraendingsprodukterne. Det
skal installeres og tilsluttes
ifelge geeldende
installationsforskrifter. Vaer
seerligt opmaerksom pd
forskrifterne om ventilation.
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* Justeringsbetingelserne for
apparatet er angivet pd
gasindstillingsetiketten.

 Gastilslutningen skal udferes af
en autoriseret tekniker.

* Anvendelse med bgjeligt rar
skal udferes saledes, at
lzengden af raret ikke
overskrider 2 meters maksimal
forleengelse for baijelige stalrar

og 1,5 meter for gummislanger.

e Rarene ma& ikke vaere i kontakt
med beveegelige dele, og de
ma ikke veere klemt.

o Sé&fremt det kraeves, skal man
anvende en frykregulator i
overensstemmelse med den
geeldende standard.

o Efter hvert indgreb skal det
kontrolleres, at
filspaendingsmomentet for
gastilslutningeme er p& mellem

10 Nm og 15 Nm.

o Efter af have fuldfert
monteringen skal der
kontrolleres for eventuelle
lekager med en
seebeoplasning, og aldrig med
en flamme.
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Bemaerkninger

* Den elekiriske tilslutning skal
udferes af autoriserede
teknikere.

e Deteretkrav, at derer
jordtilslutning i henhold il
sikkerhedsstandarderne for det
elekiriske anlaeg.

* Anvend kabler, der er
varmeresistente op fil mindst 90 C.

* Spaendingsmomentet pd
skruemne pé forsyningskablerne

p& klemkassen skal vaere lig
med 1,5-2 Nm.

For dette apparat

* Far paeren udskiftes, skal man
sikre sig, at apparatet er slukket.

* leen eller seet dig ikke pé&
apparatets &bne lage.

e Kontrollér, at der ikke sidder
fastklemte genstande i légerne.

1.2 Fabrikantens ansvar
Fabrikanten fraskriver sig ethvert
ansvar for skader p& personer
eller ejendom, som skyldes:
* en anden anvendelse aof
apparatet end den foreskrevne;
* manglende overholdelse af
forskrifterne i brugermanualen;
* manipulering, ogsé af en enkelt
del of apparatet:;



Bemaerkninger A

* anvendelse af voriginale
reservedele.

1.3 Apparatets formal

* Dette apparat er beregnet fil
filberedning of fedevarer |
hjemmet. Enhver anden
anvendelse er uegnet.

* Apparatet er ikke udviklet fil
funktion med eksterne timere
eller med
fiernbetieningssystemer.

1.4 ldentifikationsskilt

Identifikationsskiltet indeholder de
tekniske data, serienummeret og
maerkningen. |dentfifikationsskiltet mé&
aldrig fiernes.

1.5 Denne brugermanual

Denne brugermanual udger en
integreret del af apparatet og skal
opbevares i hel stand p& et
lettilgaengeligt sted for brugeren
under hele apparatets levetid.

Lees denne manual grundigt, inden
du bruger apparatet.

1.6 Bortskaffelse

E Dette apparat, som er i

o\ | overensstemmelse med det

europaeiske WEEE-direktiv P
(2012/19/EU), skal bortskaffes o
separat fra andet affald i slutingen

af dets livscyklus. Dette apparat
indeholder ikke stoffer i en s&dan
maengde, af de befragtes som
sundheds- og milizskadelige ifelge
gaeldende europaeiske direktiver.

For bortskaffelse af apparatet:

e Skaer stramforsyningskablet over,
og fiern det sammen med stikket.

Elektrisk spaending
& Fare for dedeligt elektrisk
sted

* Deaktiver
hovedsirgmforsyningen.

* Deakiivér apparatets
stremforsyning.

(o¥4



* Bring efter endt brug apparatet il 1.7 Sadan laeser du brugermanualen

en genbrugsplads, som er Denne brugermanual anvender de
specialiseret i sortering af elekirisk  felgende lzesekonventioner:
og elekironisk affald, eller Bemaerkninger

filbagelever det il forhandleren, Generelle informationer om denne
hvor det er kb, ved kab aof et nyt A brugermanual, om sikkerheden og

filsvarende apparat. om den endelige bortskaffelse.
Det praeciseres, at der til emballagen Beskrivelse
anvendes materialer, som ikke Beskrivelse of apparatet og
forurener, og som kan genanvendes. tilbeharet.
* Bring emballagematerialerne fil Anvendelse

en genbrugsplads.

—cy Informationer om brugen af

s apparatet og af tilbeharet.
Rengering og vedligeholdelse
Informationer om korrekt rengering
og vedligeholdelse af apparatet.
Installation

X Informationer til den kvalificerede

tekniker: Installation, idriftsaettelse
og filslutning.

1. Raekkefalge for instruktioner fil brugen.

* Enkelt brugsinstrukfion.



Bemaerkninger A

* Forvarm kun apparatet, hvis det
stér i opskriften.

1.8 For energibesparelse

* Medmindre andet er anfert p&
emballagen, skal frosne fedevarer
optes inden de szeftes ind i
ovnrummet.

* Ved flere filberedninger anbefales
det af tilberede fedevarerne lige
efter hinanden for bedst muligt at
udnytte det allerede varme
ovnrum.

* Def er bedst af bruge marke
metalbageforme, da disse
opsuger varmen bedre.

* Fiern alle riste og bradepander,
som ikke skal anvendes under
tilberedningen, fra ovnrummet.

* Stands tilberedningen nogle
minutter fer den normalt anvendte
fid. Tilberedningen fortsaetter i de
resterende minutter med varmen,
som er akkumuleret indvendigt i
ovnen.

* Abn ovnlagen sa lidt som muligt,
s& du undgar at varmen slipper ud.

e Hold altid ovnrummet rent.
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Beskrivelse

2 Beskrivelse

2.1 Generel beskrivelse

[a

)

=10

6/QQ@@QQ@@QQ@Q

11

Multifunktionsmodeller
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Beskrivelse

1 Kantliste

2 Kogeplade

3 Befieningspanel

4 Lampe fil hovedovn

5 Teemingsliste il hovedovn
6 Lage til hovedovn

7 Ovnventilator

Pyrolytiske modeller

8 Lampe fil hjzelpeovn
9 Teetningsliste til hjselpeovn
10 Lage fil hjselpeovnen

11 Opbevaringsrum
X Sictierammer il riste /bradepander



Beskrivelse

2.2 Kogeplade

SR — @ — SR

UR-3c —

. PS {
@ : J AUX

AUX = Hijeelpeblus R = Hurtig
SR: Halv-hurtigt blus UR-3c¢ = Ultra-hurtigt blus

2.3 Betjeningspanel

Pyrolyse-model
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Beskrivelse

1 Ur med programmeringsfunktion

Nyttig til visning af klokkeslaet, indstilling of
programmerede tilberedninger og il af
programmere fimeren med minuttaeller.

2 Temperaturknap til hovedovn

Ved hjeelp of denne knap er det muligt af
vaelge tilberedningstemperaturen.

Drej knappen med uret fil den anskede
vaerdi mellem minimum og maksimum.

3 Kontrollampe til hovedovn

Teendes for at signalere, at ovnen er under
opvarmning. Slukkes nér den valgte
temperatur er opndet. Nér den blinker med
jsevne mellemrum, betyder det, at den
indstillede temperatur holdes konstant inde i
ovnen.

4 Funktionsknap til hovedovn

Ovnens funktioner er tilpasset forskellige
former for tilberedning. Efter at have valgt
den anskede funktion, indstilles
filberedningstemperaturen med
temperaturknappen.

5 Kontrollampe for aflasning of lagen
(kun pé pyrolyse-model)

Taendes nér den automatiske
rengeringscyklus aktiveres (pyrolyse).

6 Temperatur-/ Funktionsvaelgerknap til
hj=lpeovn

Teender lyset inden i ovnen eller starter grill
og bundvarme med en temperatur som er
p& mindst 50 °C og hajst 245 °C.

Ved maksimal temperatur er det desuden
muligt at veelge enkelte funktioner, som er
optimerede fil seerlige tilberedninger.

()

7 Kontrollampe til hjlpeovn

Teendes for at signalere, at ovnen er under
opvarmning. Slukkes n&r den valgte
temperatur er opndet. Nér den blinker med
jzevne mellemrum, betyder det, ot den
indstillede temperatur holdes konstant inde i
ovnen.

8 Knapper til kogepladens blus

Anvendes fil at teende og indstille
kogepladens blus. Tryk p& og drej

knapperne mod urets retning fil vaerdien
A for af teende de filharende blus.
Drej knappemne i omradet mellem
maksimum og minimum A for af
indstille flammen. Drej knappermne tilbage

p& positionen @ for af slukke blussene.
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2.4 Andre dele

Positionsriller

Apparatet er forsynet med riller fil placering
af bradepander og riste i forskellig hajde.
Angivelsen af hgjden, hvor de skal
placeres, skal forstés som fra neden og op
(se 2.1 Generel beskrivelse).

Afkglingsventilator

—ttttttdt

o

Ventilatoren serger for at atkele apparatet,
og gér i funktion under tilberedningen.
Ventilatoren skaber et normalt luft-flow, som
ledes ud fra den bagerste del of apparatet,
og som kan fortsaette sin funkfion i en kort
periode, ogsd efter at apparatet er slukket.

Indvendig belysning

Apparatets indvendige belysning taendes:
(hovedovn)

* narlagen dbnes;

* nér der vaelges en vilkérlig funktion,

undtaget funktionerne .

(hjeelpeovn)
* ndr hjselpeovnens
temperatur/funktionsknap bliver drejet

over p& symbolet eller pa en

hvilken som helst anden funktion.



2.5 Tilgeengeligt tilbehar Bradepande (kun pé enkelte modeller)

Anvendes til opsamling af fedt fra madvarer
pd risten ovenover.

Dyb bradepande

Reduktionsrist

X

Anvendes ndr man bruger smé& gryder.

Reduktionsrist til wok (kun pé& enkelte
modeller)

Anvendes fil opsamling af fedt fra madvarer
pd risten ovenover, og ved filberedning af
teerter, pizzaer og ovnbagte kager.

]

Anvendes nér man bruger Wok-gryder.
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Beskrivelse

Rist til bradepande (kun pé enkelte Rist
modeller) ~

Anvendes til statte af beholdere med mad
Placeres p& bradepanden, prakfisk fil under tilberedning.
filberedning of retter, som kan dryppe.

Selvrensende paneler (kun pé enkelte
modeller)

—

/ N
i l
9
0
A\ 7

Anvendes il opsugning af mindre
fedtholdige rester.
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3 Anvendelse




Et gasudslip kan forarsage en
eksplosion.

| ilfeelde af gaslugt eller skader p&

gasanlaegget:

* Luk gieblikkeligt for gasforsyningen eller
luk ventilen p& gasflasken.

o Sluk gjeblikkeligt alle &bne flammer og
cigaretter.

* Undgé ot teende stremafbrydere eller
apparater, og fraek ikke stramstik ud.
Brug ikke telefoner eller mobiltelefoner
inde i bygningen.

* Abn vinduerne og udluft rummet.

* Tilkald serviceafdelingen eller
gasforsyningsselskabet.

Unormal funktion

Enhver of de felgende forhold skal ses som
en unormal funkfion og kreever en
anmodning om eftersyn:

¢ Gulfarvning af pladen il blusset.

o Skader p& komfurets redskaber.

* Ukorrekt taending af blussene.

* Blussene har vanskeligt ved at forblive
teendte.

* Slukning af blussene under funkfion.

* Gashanen er sveer at dreje.

Safremt apparatet ikke fungerer korrekt,

skal man kontakte det lokale og
autoriserede servicecenter.

Forste anvendelse

1. Fiern eventuel beskyttelsesfilm ud- eller
indvendigt fra opparatet og filbeharet.

2. Fiern eventuelle maerkater (undtagen
skiltet med tekniske data) fra filbehar og
fra ovnrummet.

3. Tag altilbeher ud af ovnen, og vask det (se
kapitel 4 Rengering og vedligeholdelse).

4. Opvarm ovnen i tom tilstand p& maksimal
temperatur for at fiere eventuelle rester
fra fabrikationen.



Anvendelse

3.1 For energibesparelse

Apparatet skal kun foropvarmes, hvis
opskriften kraever det.

Medmindre andet er angivet pa pakken,
skal frosne fedevarer optes, fer de
saeftes i ovnen.

Hvis der skal filberedes flere slags mad,
anbefales det at tilberede den ene efter
den anden, saledes at varmen fra den
allerede opvarmede ovn udnyttes bedst
muligt.

Det er bedst at bruge marke
metalbageforme, da disse opsuger
varmen bedre.

Fieme alle riste og bradepander, som
ikke skal anvendes under tilberedningen,
fra ovnrummet.

Stands filberedningen nogle minutter fer
den normalt anvendte tid. Tilberedningen
fortseetter i de resterende minutter med
varmen, som er akkumuleret indvendigt i
ovnen.

Abn ovnlagen sa lidt som muligh, s& du
undgédr at varmen slipper ud.

Hold altid ovnrummet rent.

3

3.2 Anvendelse of tilbehar

Reduktionsriste

Reduktionsristene laegges oven p&
kogepladens riste. Kontrollér, at de er
placeret korrekt.

()

Rist til bradepande

Risten til bradepanden indsaettes i
bradepanden. P& denne made er det
muligt at opsamle fedtet separat fra maden,
som filberedes.
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Riste og bradepander

Riste og bradepander skal indsaettes i
sideskinnerne, indtil stoppunktet.

¢ De mekaniske sikkerhedslase, som
forhindrer utilsigtet udtraekning of risten,
skal vende nedad, og mod ovnrummets
bageste del.

3.3 Brug af kogepladen

Alle befieningsknapper p& apparatet er
samlet p& frontpanelet. Ved hver knap er
angivet det tilhgrende blus. Apparatet er
udstyret med en elekironisk
teendingsmekanisme. Der skal blot frykkes
og drejes p& knappen mod uret fil symbolet
for minimumsflamme, indfil teending. Hvis
blusset ikke teendes inden for de ferste

15 sekunder, skal knappen drejes fil .

og man skal vente med at faende igen i

60 sekunder. Efter at flammen er taendt, skal
knappen holdes nede i nogle sekunder
indtil termoelementet opvarmes. Det kan
ske, at blusset slukker, nér knappen slippes:
Dette betyder, at termoelementet ikke er
varmt nok.

Vent et gjeblik, og gentag handlingen. Hold
knoppen inde i lsengere tid.



Anvendelse

Korrekt placering af breenderdaekslerne
og metrikkerne

For man teender kogepladens blus, skal
man sikre sig, at braenderdaekslerne er
placeret i deres lejer med de tilhgrende
metrikker. Serg for at hullerne 1 p& daekslet
stér ud for teendrarene 3 og
termoelementerne 2.

3

Praktiske rad til brug af kogepladen

For ot opnd en bedre ydelse fra blussene
og et mindre gasforbrug skal man anvende
gryder og pander med flad og
regelmaessig bund, udstyret med lég og i
den rigtige sterrelse i forhold fil blusset for at
undgd, at flammerne slikker op ad siderne.

()

Nar indholdet koger, skal man skrue ned
for flammen, s& vaesken ikke koger over.

/ Grydemes og pandemes
& | diameter:

e AUX: 12- 14 cm.
e SR: 16-24 cm.

e R:18-26cm.

* UR-3c: 18-28 cm.

3.4 Brug af opbevaringsrummet

Nederst p& komfuret findes
opbevaringsrummet, som dbnes ved at man
traekker h&ndtaget mod sig selv. Det kan
anvendes fil opbevaring af gryder og
metalgenstande, som er ngdvendige ved
brugen af apparatet.
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3.5 Brug af ovnene

Teending af hovedovnen

N
N

1. Veelg tilberedningsfunktion ved hjzelp of
funktionsknappen.

2. Veelg temperaturen ved hjzelp of
temperaturknappen.

e | Serg for, at uret med
1 programmeringsenhed viser

symbolet , for tilberedningstid.
Hvis ikke, kan ovnen ikke teendes.

Tryk samtidigt p& knapperne &

og X for at nulstille uret med
programmeringsenhed.

Hovedovnens funktioner

7/~ Over-/undervarme

s Varmen, som b&de kommer fra oven
og fra neden, ger dette system
velegnet il tilberedning af szerlige
typer mad. Traditionel tilberedning,
ogsé& kaldet stafisk, er velegnet til
filberedning af en enkelt ret ad
gangen. Ideel il alle typer steg,
bred, teerter og isser velegnet fil
fede typer kad som gé&s og and.
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Ventileret bundvarme

Ved at kombinere ventilatoren og
kun bundvarmen er det muligt,
afkorte filberedningen. Dette system
anbefales fil sterilisering eller fil
feerdiggerelse af tilberedning af
madvarer, som allerede er tilberedt
filstraekkeligt p& overfladen, men
ikke indvendigt, og som derfor har
brug for en moderat overvarme.
Ideel til alle typer mad.

Lille grill (kun p& nogle modeller)

Denne funktion ger det muligt, ved
higelp of varmen kun fra det
midterste varmeelement, at grille
sma portioner kad og fisk, og ot
filberede grillspyd, toast og alle
slags grillede grentsager.

Grill

Varmen, som kommer fra
grillelementet, ger det muligt at
opné& virkelig gode resultater ved
filberedning af ked, som skal grilles,
isser ked, som er af medium tykkelse
eller tyndt, og giver i kombination
med grillspyddet, (hvor dette er
inkluderet), kedet en ensartet,
gylden farve efter endt tilberedning.
Ideel til palser, spareribs, bacon.
Denne funktion ger det muligt af
grille store maengder mad, isser
ked, p& en ensartet made.
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+2=> Ventileret grill (kun p& nogle

w7y modeller)
Luften, som ventilatoren producerer,
ger den kraftige varmebelge fra
grillen blidere, og ger det muligt at
grille selv tykke produkter p& optimal
vis. Ideel fil store udskaeringer of ked
(f. eks. svineforskank).

Statisk ventileret (kun p& nogle
modeller)

7]
X

Ventilatoren sikrer sammen med
traditionel tilberedning en ensartet
filberedning, selv ved mere
komplicerede opskrifter. Ideel fil
smakager og kager, som kan
filberedes samtidigt p& flere
niveauer. (For filberedninger pd
flere niveauer anbefales det at
anvende 2. og 4. rille).

Turbo (kun pd nogle modeller)

©

Kombinationen af ventileret og
fraditionel tilberedning ger det
muligt szerlig hurtigt og effekfivt at
filberede forskellig mad pé flere
riller uden sammenblanding af duft
og smag. Ideel il store maengder
mad, som kraever en kraftig
filberedning.

ECO

3

Varmluft + ventilator

Ved at kombinere ventilatoren og
varmluftelementet (indbygget i
ovnens bagvaeg), er det muligt af
filberede forskellig mad pd flere fa)
plader, hvis den skal tilberedes ved
samme temperatur og
fremgangsmé&de. Cirkulationen of
varm luft sikrer en ajeblikkelig og
ensartet varmefordeling. Det er .
eks. muligt samtidigt at filberede fisk,
grentsager og smakager (pé& flere
riller), uden at smag og duft

blandes.

ko

Denne funktion er szerligt velegnet il
filberedning pd en enkelt rille ved et
lavt energiforbrug.

Den anbefales fil alle typer
fadevarer bortset fra dem, som
skaber megen fugtighed (for
eksempel grentsager).

For at opnd den sterste
energibesparelse og for af
reducere filberedningstiderne
anbefales det at indsaette
fedevarerne uden at forvarme
ovnrummet.

| @KO-funktion skal man undgé at
&bne l&égen under filberedningen.

Under @KO-funktion er
tilberedningstiderne (og en evt.
forvarmningstid) leengere.
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/ Funktionen @KO er en skansom
& | tilberedningsfunktion, og den

— anbefales il tilberedninger, som
ikke kraever en temperatur p& over
210 °C. Til tilberedninger ved
hajere temperatur anbefales det af
vaelge en anden funkfion.

= Vapor Clean (kun pé enkelte
S~ modeller)

.
.6 Denne funkfion letter rengeringen
(]

gennem virkningen fra damp, som
genereres af en lille dosis vand, som
haeldes p& den filharende fordyb-
ning i bunden. (se kapitel “Renge-
ring og vedligeholdelse”)

Pyrolyse (kun p& enkelte modeller)
P Ved indstilling of denne funktion nér
ovnen temperaturer, som kommer
helt op p& 500 °C og edelsegger
alt det fedtholdige snavs som
dannes pa de indvendige vaegge.

Teending aof hjzlpeovnen
—~

o

Drej temperatur-/funktionsvaelgerknappen
fil den enskede temperatur mellem 50 °C

og 245 °C eller til den enskede funkfion

(ved maksimal temperatur).

Hj=lpeovnens funktioner

B
“$=L{~ Teender lampen i ovnrummet.
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7\ Statisk (min. 50 °C - maks.

_ 245°C)
Varmen, som bade kommer fra oven
og fra neden, ger dette system
velegnet fil filberedning af seerlige
typer mad. Traditionel filberedning,
ogsa kaldet statisk, er velegnet il
filberedning af en enkelt ref ad
gangen. Ideel fil alle typer steg,
bred, teerter og iseer velegnet il
fede typer kad som gé&s og and.

Undervarme (245 °C)

N/ Varmen kommer kun nedefra og ger
def muligt af feerdigfilberede mad,
som kraever en hgjere temperatur i
bunden, uden af bruningen
pavirkes. Ideel fil sede teerter eller
quicher, frugt- og marmeladetzerter,
og pizzaer.

o=x Lille grill (245 °C)
Denne funkfion ger det muligt, ved
higelp aof varmen kun fra det
midterste varmeelement, at grille
sma portioner kad og fisk, og ot
filberede grillspyd, toast og alle
slags grillede grentsager.

o=~ Grill

Varmen fra grill-varmeelementet gar
det muligt at opné virkelig gode
resultater ved filberedning af kad,
som skal grilles, isaer kad som er
mellemtykt eller tyndt, og giver efter
endt tilberedning kedet en
ensformet, gylden farve. Ideel fil
polser, spareribs, bacon. Denne
funktion ger det muligt at grille store
maengder mad, iseer kad, pd en
ensartet made.
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Generelle rad

* Brug en ventileret funktion for at opnd en
ensartet tilberedning pé flere niveauer.

* Det er ikke muligt at reducere
filberedningstiden ved at haeve
temperaturen (maden kan veere meget
bagt/stegt udenpd og for lidt
indvendigt).

* lige som med vaegten er
filberedningstiderne mindre for udskame
stykker end filberedningstiderne for et
helf stykke.

Ré&d om tilberedning af ked

* Tilberedningstiden varierer afhaengigt af
tykkelsen, af madens kvalitet og af
personlig smag.

* Brug et stegetermometer ved
filberedning af stege, eller tryk ganske let
p& stegen med en ske. Hvis den er hard,
er den klar, ellers skal den stege nogle
minutter endnu.

Rad om tilberedning med grill

* Stegning af ked kan foretages savel ved
indsaettelse i kold ovn som ved forvarmet
ovn, hvis man gnsker at sendre
filberedningens effekt.

* Ved ventileret grillfunktion anbefales det

af forvarme ovnrummet inden stegningen.

* Det anbefales at placere maden midf p&
risten.

* Ved grillfunktionerne anbefales det at
dreje temperaturknappen til den hajeste
vaerdi for at optimere tilberedningen.

3

Ré&d om tilberedning af kager og
smakager

Det er bedst at bruge marke
metalbageforme, da disse opsuger
varmen bedre.

Temperaturen og tilberedningsvarigheden
afhaenger af dejens kvalitet og konsisfens.

Ved tilberedning pd flere riller skal
madvareme helst placeres pd& 2. og 4. rille,
filberedningstiden skal foreges med nogle
minutter, og man skal udelukkende bruge
ventilerede funktioner.

For at se, om kagen er bagt indvendigt:
Stik en tandstikker ned i kagens hgjeste
punkt ved endttilberedning. Hvis der ikke
sidder dej p& tandstikkeren, er kagen
bagt.

Hvis kagen falder sammen, nér den
tages ud af ovnen, skal temperaturen
ved naeste bagning saenkes med ca.

10 °C, og der skal evt. vaelges en
laengere bagetid.

Tilberedningstiderne for marengs og
vandbakkelser varierer afhaengigt af
dimensionerne.
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d om optening og haevning

Placér de madvarer, som skal tas op,
uden emballage i en beholder uden lag
p& ovnrummets forste rille.

Undgé af placere madvarerne oven pa
hinanden.

Ved optening af ked skal man bruge en
rist p& anden rille, og en bradepande p&
forste rille. P4 denne ma&de kommer
maden ikke i konfokt med den opteede
vasske.

Hvis det er opdelt i stykker, bruger frugt
og bred samme tid il optening,
uafhaengigt af den samlede maengde og
vaegt.

De mest felsomme dele kan dackkes aof
selvpapir.

For en god haevning skal man placere
en beholder med vand i bunden af
ovnrummet.

3.6 Ur med programmeringsenhed

e

IC o200

0000
stss&__k

J
Q Knap fil imer med minuttaeller

& Knap for tilberedningsvarighed
X Knap for afslutning af tilberedning.
— Veerdireduceringsknap

+ Veerdiforagelsesknap

e | Uretmed

1 programmeringsenheden
kontrollerer kun hovedovnen, og
har ingen effekt p& hjselpeovnen.

e | Serg for, af uret med
1 programmeringsenhed viser

symbolet , for tilberedningstid.
Hvis ikke, kan ovnen ikke taendes.
Tryk samtidigt p& knapperne &
0g X for at nulstille uret med
programmeringsenhed.
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Indstilling aof klokkeslzet

® | Huvis fiden ikke er indstillet, vil
1 ovnen ikke teende.

Forste gang apparatet tages i brug, eller
efter en streamafbrydelse, viser displayet

cifrene |§ ,’:,’[”:,’ som blinker.

1. Tryk samtidigt p& knapperne & og

&. Prikken mellem timer og minutter
blinker.

2. Ved hjeelp af knopperne = eller +

er det muligt af indstille klokkeslaettet.
Hold knoppen nede for at g hurtigt
frem.

3. Tryk p& knappen & eller vent

5 sekunder. Prikken mellem timer og
minutter holder op med at blinke.

4. Symbolet pa displayet angiver, at
apparatet er klar fil af p&begynde en
filberedning.

Tidsindstillet tilberedning

o | Med tidsindstillet tilberedning

1 menes den funktion, som ger det

muligt at starte og afslutte en
tilberedning efter et bestemt
tidsrum, som brugeren har indsfillet.

()

. Efter valg af en funktion og en

tilberedningstemperatur, skal du trykke
pd knappen & Displayet viser cifrene

BRI oo symbolet [ill] som vises
mellem timer og minutter.

. Drej p& knapperne == eller + for at

indstille de @nskede minutter.

.Vent ca. 5 sekunder uden at frykke pé en

knap for at aktivere funkfionen. P&
displayet vises det aktuelle klokkeslaet

sammen med symbolerne m og .

. Ved endt tilberedning deaktiveres

varmeelementerne. P& displayet vil
symbo|ef slukke, symbo|efm
blinker, og der aktiveres et lydsignal.
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5. For at slukke for lydsignalet skal man blot  Programmeret tilberedning

frykke pé& en vilk&rlig knap pé& uret med
programmeringsenhed.

6. Tryk samtidigt p& knapperme . og .
for at nulstille uret med
programmeringsenhed.

—

. Indstil en tilberedningsvarighed som
beskrevet i det foregdende afsnit
“Tidsindstillet tilberedning”.

2. Tryk p& knoppen . Nu viser displayet

samtidigt det akiuelle klokkesleet og den
fidligere indstillede filberedningsvarighed.

. Drej p& knapperme . eller . for af

indstille de @nskede minutter.

4. Vent ca. 5 sekunder uden at trykke pé&

en knap for at akfivere funktionen.
P& displayet vises def aktuelle klokkes|zet

sammen med symbolerne og (]

5. Ved endt tilberedning deaktiveres

varmeelementerne. P& displayet vil

symbo|et slukke, symbolet

blinker, og der aktiveres et lydsignal.



6. For at slukke for lydsignalet skal man blot
frykke pé& en vilk&rlig knap pé& uret med
programmeringsenhed.

7. Tryk samtidigt p& knapperne . og .
for at nulstille uret med
programmeringsenhed.

Justering of lydstyrke

Lydstyrken p& lydsignalet kan varieres med
3 toner. Mens lydsignalet er i funkfion

trykkes p& knappen . for at zendre
indstilling.

Annullering af indstillede data

.og.for

at nulstille de indstillede programmeringer.

Tryk samfidigt p& knapperme

Fortseet herefter med at slukke ovnen
manuelt, séfremt en tilberedning er i gang.

Minuttaeller

o

Timeren med minutteeller kan aktiveres pa et
hvilket som helst tidspunkt.

1.

N

. Drej p& knappeme .

Tryk pé& knappen . Displayet viser
cifrene | ,r,’:l-,',’-,’ og kontrollampen m

som blinker mellem timer og minutter.

eller . for af

indstille de @nskede minutter.

3. Vent ca. 5 sekunder uden at trykke pé en

knap for at afslutte indstillingen af
minutteelleren. P& displayet vises det

aktuelle klokkesleet og symbolerne

og m
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Vejledende tilberedningstabel (hovedovn)

Lasagne 3-4 Over-/undervarme 1 220-230 45-50
Ovnbagt pasta 3-4 Over-/undervarme 1 220-230 45-50
Kalvesteg 2 Turbo/Varmluft 2 180 - 190 Q0-100
Svineked 2 Turbo/Varmluft 2 180- 190 70-80
Palser 1,5 Ventileret grill 4 260 15
Roastbeef 1 Turbo/Varmluft 2 200 40-45
Stegt kanin 1,5 Varmluft 2 180- 190 70-80
Kalkunfilet 3 Turbo/Varmluft 2 180-190 | 110-120
Nakkesteg 2-3 Turbo/Varmluft 2 180-190 | 170-180
Stegt kylling 1,2 Turbo/Varmluft 2 180- 190 65-70
1. side 2. side
Svinekoteletter 1,5 Ventileret gril 4 260 15 5
Ribben 1,5 Ventileret grill 4 260 10 10
Bacon 0,7 Grill 5 260 7 8
Svinefilet 1,5 Ventileret grill 4 260 10 5
Oksefilet 1 Grill 5 260 10 7
Laksearred 1,2 Turbo/Varmluft 2 150- 160 35-40
Haviaske 1,5 Turbo/Varmluft 2 160 60-065
Pighvar 1,5 Turbo/Varmluft 2 160 45-50
Pizza 1 Turbo/Varmluft 2 260 8-9
Brad 1 Varmluft 2 190 - 200 25-30
Focaccia 1 Turbo/Varmluft 2 180- 190 20-25
Bundt kage ] Varmluft 2 160 55-60
Teerte 1 Varmluft 2 160 35-40
Ricotta-teerte 1 Varmluft 2 160-170 55-60
Fyldte tortellini 1 Turbo/Varmluft 2 160 20-25
Sandkage 1,2 Varmluft 2 160 55-60
Profiteroles 1,2 Turbo/Varmluft 2 180 80-90
Sandkage 1 Varmluft 2 150 - 160 55-60
Riskage 1 Turbo/Varmluft 2 160 55-60
Briocher 0,6 Varmluft 2 160 30-35

Q0



Vejledende tilberedningstabel (hjselpeovn)

1
)

Stegt kanin 1 Over-/undervarme 2 190 - 200
Stegt kylling 1 Over-/undervarme 2 190 - 200
Svinekoteletter 0.8 Grill 4 250
Hamburgers 0.6 Grill 4 250
Svinepalser 0.6 Grill 4 250
Spareribs 0.7 Grill 4 250
Svinebacon 0.6 Grill 4 250

Tiderne, som er angivet i fabellen, indeholder ikke forvarmningstid og er vejledende.
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4 Renggring og vedligeholdelse

4.1 Rengering af overfladerne

For at vedligeholde overfladerne skal de
rengeres regelmaessigt, hver gang de har
vaeret brugt, men ferst efter de er afkalet.

Almindelig daglig rengering

Anvend altid specifikke produkter uden
slibeeffekt og klorholdige syrer.

Haeld produktet p& en fugtig klud og ter
overfladerne af, skyl omhyggeligt, og ter
efter med en blad klud eller med en

mikrofiberklud.

Pletter fra mad eller rester

Det er vigtigt at undgé at bruge
skuresvampe i stél eller skrabere, der ridser,
for ikke at beskadige overfladerne.

Brug almindelige produkter, som ikke ridser,
eventuelt med hjzelp fra redskaber i frae

eller plastic. Skyl grundigt, og ter efter med
en blgd klud eller med en mikrofiberklud.

Undgé at lade sukkerholdige madvarer
(f.eks. marmelade) tarre inde i ovnen, da de
kan edelaegge emaljen indvendigt i
apparatet.



4.2 Rengering af kogepladen Teendrer og termoelementer

For at feendrerene og termoelementerne
fungerer korrekt, skal de altid veere

Tag ristene of og renger dem med lunkent ordentligt rengjorte. Kontrollér dem ofte, og
vand og et slibefrit rengaringsmiddel. Fiern renger dem om nedvendigt med en fugtig
alle skorper grundigt. Ter dem, og seetdem  {|ud. Eventuelle indterrede rester skal

p& plads igen pa kogepladen. fiernes med en tandstik i free eller en nal.

Kogepladens riste

o

Breenderdzeksler og matrikker

Breenderdaekslemne og matrikkerne kan
tages af for af lette rengeringen. Vask dem
med varmt vand og et slibefrit
rengeringsmiddel. Tag omhyggeligt alle
fastbraendte rester af og vent pé&, af
breenderdasksleme er helt tarre. Saet
braenderdaekslerne pé& igen, og serg for, at
de er placeret korrekt i deres lejer med de
filharende matrikker.

Knapperne vaskes med en blad klud, fugtet
med lunkent vand, og terres grundigt. De
kan aftages ved at traskke dem ud af deres
lejer.
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4.3 Renggring af ovnlégen

Afmontering af ovnlagen

For at lette renggringen anbefales det at
fierne ovnl&gen og placere den pé et
viskestykke.

For at tage ovnlagen af, skal du gere som
felger:

1. Abn lagen helt, og indsaet to smé stifter i
hullerne p& haengslerne, som er angivet
pa figuren.

2. Hold pé lagen p& begge sider med
begge haender, loft den opad i en vinkel
pé ca. 30°, og freek den ud.

Q4
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3. For genmontering af légen indsazettes
haengslemne i de tilharende &bninger pa
ovnen, mens man sikrer sig at lejerne A
filsluttes helt til abningerne. Lagen
seenkes nedad, og nér den er pé plads
fiernes de smé stifter fra hullerne i
haengslerne.

Renggring af ovnlagens ruder

Vi anbefaler, at ovnl&gens ruder altid
holdes rene. Brug sugende kakkenrulle.
Hvis snavset pd ruderne sidder godt fast,
skal disse renses med en fugtig svamp og et
almindeligt rengaringsmiddel.



Rengering og vedligeholdelse

Afmontering af de indvendige ruder 4. Renger den udvendige rude og de, som

For at lette rengaringen kan man afmontere blev afmonteret fer. Brug sugende

de indvendige ruder, der udger l&gen. kekkenrulle. Hvis snavset p& ruderne

1. Den indvendige rude tages af ved at der sidder god fas, skal disse renses med
traekkes forsigtigt opad p& den bagerste en fugfig svamp og ef neutralt 5‘
del, mens man felger bevaegelsen, som rengeringsmiddel.

er angivet med pilene (1). P& denne
made lasnes de 4 stifter fra deres lejer
pd ovnldgen.

2. Efterfelgende traekkes opad pd den

forreste del af ruden (2).

5. Indseet ruderne igen i omvendt
raekkefglge i forhold til afmonteringen.

6. Saet den indvendige rude pé plads. Serg
for af centrere og indsaette de 4 sfifter i
deres lejer p& ovnlégen, ved hjzelp of ef
let fryk.

3. Aftag den mellemste rude ved af traekke
den opad og felg den samme
fremgangsmé&de som for den indvendige
rude, men vaer opmaerksom péd af
skubbe den forreste del af ruden (2) mod
apparatefs indre.
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4.4 Renggring af ovhrummene
For at vedligeholde ovnrummene ber de
rengeres jsevnligt, efter at de er afkelet.

Undgé at lade madrester terre inde i
ovnrummene, da det kan edelaegge
emaljen.

Tag alle lese dele ud af ovnen.

Afmontering af statterammerne til
riste/bradepander

Afmonteringen af skinnernes ramme ger det
endnu lettere af rengere sidevaeggene.
Dette indgreb udferes hver gang man
anvender den automatiske rengaringscyklus
(kun p& enkelte modeller).

For afmontering af skinnernes rammer. Traek
rammen mod det indvendige af ovnen, sé
den kobles fra feestningen A, og fraek den
derefter ud af lejerne bag pa B.

Ved endt rengering gentages de ovenfor

beskrevne indgreb for genmontering of
rammerne.




Rengering og vedligeholdelse

Afmontering af de selvrensende paneler
og af stetterammerne til
riste/bradepander (kun pé& enkelte
modeller)

Afmonteringen af skinnernes ramme ger det
endnu lettere af rengare sidevaeggene.
Dette indgreb udferes hver gang man
anvender den automatiske rengaringscyklus
(kun p& enkelte modeller).

For afmontering of skinnernes rammer. Traek
rammen mod det indvendige af ovnen, s
den kobles fra feestningen A, og trask den
derefter ud af lejerne bag pa B.

Ved endt rengering gentages de ovenfor

beskrevne indgreb for genmontering af
rammeme.

Regenerering af de selvrensende

paneler (katalysecyklus), (kun p& enkelte
modeller)

Regenereringen af de selvrensende paneler
er en rengaringsmefode ved hjeelp af
opvarmning, som er egnet fil at fierne mindre
fedtrester, som ikke er sukkerholdige.

1. Rens ferst bunden og den avre
beskyttelse med en mikrofiberklud fugtet
med vand og neutralt opvaskemiddel.
Skyl godt efter.

2. Indstil en regenereringscyklus ved at
vaelge en ventileret funktion ved
maksimal temperatur i en time.

3. Hvis panelerne er saerligt snavsede skal
man, efter regenereringsprocessen,
afmontere dem og vaske dem med
neutralt opvaskemiddel. Skyl dem godt
og ter dem.

Genmonter panelerme og indstil en
ventileret funktion p& 180 °Cien time,
séledes at de terres godt.

/ Det anbefales at udfere
& | regenereringsprocessen pd de
selvrensende paneler hver 15. dag.
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4.5 Vapor Clean (kun pé enkelte
modeller)

opvaskemiddel ind i ovnrummet med en
forstaver. Ret strélen mod sideveeggene,
opad, nedad og mod afskeermningen.

[ = =
=
Indledende indgreb “L 2 ‘
° e
\ —

For start af Vapor Clean:
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* Fjern alttilbeher inde i ovnrummet.

* Haeld ca. 40 cl vand p& ovnrummets
bund. Serg for, at det ikke leber ud over
fordybningen.

* Luk lagen.

* Under den assisterede rengeringscyklus
skal man vaske de fidligere afmonterede,
selvrensende paneler (hvor monteret)
separat med lunkent vand og seebe.



Indstilling af Vapor Clean-rengaringscyklus  For en bedre hygiejne, og for at undgé at

madvarerne far en ubehagelig lugt, skal
man udfgre en tarring af ovnen ved hjzelp

. og temperaturknappen fil symbolet  af en ventilationsfunktion p& 160 °C i ca.

. 10 minutter.

2. Indstil en varighed pé& 18 minutter ved
hiselp af den digitale
programmeringsenhed.

1. Drej funkfionsvaelgerknappen til symbolet

3. Nér den er feerdig, drejes

funktionsknappen fil symbolet . og
temperaturknappen til symbolet 0.

Afslutning of Vapor Clean rengaringscyklus
4. Abn lagen, og after det mindre
genstridige snavs med en mikrofiberklud.

5. P& mere genstridige skorper skal du
bruge en slibefri svamp med
messingtrade.

6. | ilfeelde of fedtrester er det muligt af
anvende saerlige produkter til rengering
af ovne.

7. Fiern det overskydende vand fra ovnen.
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4.6 Pyrolyse (kun pa enkelte * Ved mere vanskeligt snavs sprayes med
modeller) et produkt fil rengering aof ovne p& ruden
(vaer opmaerksom pd@ anvisningerne pé
produktet); lad det virke i 60 minutter,
skyl herefter, og ter ruden med
kekkenrulle eller en mikrofiberklud.

Fiern alt filbeher inde i ovnrummet.

* Fjern stetterammerne fil
riste/bradepander.

* Fjern de evt. udiraekkelige skinner.

e Luk lagen.

Indstilling of pyrolyse

1. Drej funkfionsvaelgerknappen fil symbolet

2. Tryk p& knappen . og efterfelgende

knappen .
3. Hold knappen . inde og drej pa

knapperne . eller . for at indstille

pyrolysecyklussens varighed mellem et
minimum pd& 1 time og 30 minutter og et
maksimum pd 3 fimer.

Indledende indgreb

For start af pyrolysen:

* Renger den indvendige rude i henhold il
de normale rengeringsanvisninger.
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Indstilling of programmeret pyrolyse

Tidspunktet for pyrolysens start kan
programmeres ved hjselp af uret med
programmeringsfunktion, lige som de andre
tilberedningsfunktioner.

4. Efter valg af pyrolysevarighed skal du
frykke p& knappen . P& displayet
vises tidspunktet for rengeringscyklussens
afsluting.

5. Hold knappen . inde og drej p&

knapperme . eller . for at indstille

det tidspunkt du ensker, at pyrolysen skal
afsluttes.

Pyrolyse

6. 2 minutter efter pyrolysens start blokeres
lagen (kontrollampen for l&sning af
légen taendes) of en enhed som
forhindrer ethvert forseg pa abning.

7. Ved endt pyrolyse forbliver l&gen last
indtil temperaturen inde i ovnen vender
filbage fil et sikkert niveau.

8. Ved endt pyrolyse skal du vente pd& at
ovnen afkeles, og opsamle resfterne inde
i ovnen med en fugtig mikrofiberklud.
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4.7 Serlig vedligeholdelse 4. Traek paeren ud og fiern den.

Udskiftning aof paeren til det indvendige
ovnlys (hovedovn)

1. Fiern alt tilbeher inde i ovnrummet.

2. Fiern stetterammerne fil
riste/bradepander.

3. Fiern lampens l&g ved hjzelp af et vaerkigj
(for eksempel en skruetraekker).

5. Udskift paeren med en lignende paere

(40W).
6. Genmontér daskslet. Lad formpresningen
inde i ruden(A) vende mod l&gen.

7. Tryk laget i bund, s& det slutter helt taet il
fatningen.
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Rengering og vedligeholdelse ﬂ

Udskiftning af paeren til det indvendige Afmontering og montering af ovnens

ovnlys (hjalpeovn) teetningsliste (undtagen ovn med

1. Afdrej beskyttelsesdaekslet Amod uret. pyrolyse)

2. Udskift paeren B med en lignende paere Afmontering af tzetning: <
(25 W). Brug udelukkende ovnpaerer * Fiern krogene i de fire hjomer, og track [
(T 300 °C). taetningen udad.

A B 2
/& © )

3. Genmonter beskyttelseslaget A.

Montering af taetning:
e Seet krogene i teetningens fire hjgrner.

Gode rad til vedligeholdelse of
tetningen

Teetningen skal veere bled og elastisk.

* For at holde taetningslisten ren bruges en
svamp, som ikke ridser, og der vaskes
med lunkent vand.



5 Installation

5.1 Gastilslutning

Generelle informationer

Tilslutningen til gasnettet kan udferes ved
hijzelp af et ubrudt, fleksibelt stalrar under
overholdelse of forskrifterne, som er fastlagt
of de gaeldende standarder. Apparatet er
testet fil metangas G20 (2H) med ef fryk p&
20 mbar. Se kapitel “5.2 Tilpasning fil
forskellige gastyper” for forsyning med
andre gastyper. Indgangssamlestykket for
gassen er med 12" gevind fil udendersgas

(1ISO 228-1).
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Tilslutning med gummislange

Konfrollér, at alle nedenst&ende befingelser
er opfyldt:

* Atslangen er fastgjort fil slangeholderen

med sikkerhedsspaendband;

* at slangen pd intet fidspunkt kommer
i kontakt med varme flader

(maks. 50 °C);

* atslangen ikke fraekkes eller klemmes
sammen og ikke er bajet for meget, eller
har indsnaevringer;

* at slangen ikke kommer i kontakt med
skarpe dele eller kanter;

* hvis slangen ikke er helt taet, og hvis der
slipper gas ud fra den, skal man ikke
forsege at reparere den, men udskifte
den med en ny;

* konfrollér, af slangens udlabsdato, som
er preeget p& den, ikke er overskredet.

v

Udfer filsluiningen fil gasnettet ved hjzelp af en
gummislange, som er i overensstemmelse med
egenskabeme, som er angivet i de gaeldende
standarder, (kontrollér at koden for denne
standard er praeget pd slangen).




Installation

Skru omhyggeligt slangeholderen 3 pa
gastilslutningen 1 (12" 1ISO 228-1 gevind)
pd apparatet med pakningen 2 imellem.
Det er, afthaengigt af diameteren pé det
anvendte gasrer, muligt ogsd at skrue
slangeholderen 4 pé& slangeholderen 3.
Efter af have strammet slangeholderen skal
man saette gasreret 6 pd slangeholderen
og fastgere det med spaendbandet 5 i
overensstemmelse med gaeldende
standarder.

Tilslutning med gummislange i
overensstemmelse med gaeldende
standarder kan kun udfares, hvis
slangen kan inspiceres i hele dens
leengde.

IN

Slangens indvendige diameter skal
vaere 8 mm ved flydende gas og
13 mm ved metangas og bygas.

IN

Udfer filslutningen il gasnettet ved hjzelp of
et fleksibelt stalrar, som er i
overensstemmelse med egenskaberne, som
er angivet i den gaeldende standard.

Tilslutning med fleksibelt stalrar

o
Skru omhyggeligt samlestykket 3 fast pa
apparatets gastilslutning 1 og altid med

den medfelgende pakning 2 imellem.

Tilslutning med bgjeligt stalrer med
bajonetsamlestykke

Udfer tilslutingen il gasnettet ved hjeelp of
et bajeligt stalrer med bajonetsamlestykke,
som er i overensstemmelse med B.S. 669.
Vikl isolerende materiale om gasrerets
gevind 4 og péskru adapteren 3. Skru
blokken p& apparatets mobile samlestykke
1, og seet den medfelgende pakning 2
imellem.

1—
22— —

—1®
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Tilslutning til flydende gas

Anvend en trykregulator, og udfer
filslutningen il gasflasken under
overholdelse af forskrifterne, som er fastsat

Forsyningstrykket skal overholde veerdierne,
som er angivet i tabellen "Gastyper og
brugslande”.

Tilslutning med fleksibelt stalrer med
konisk samlestykke

Udfer filslutningen il gasnettet ved hjzelp of
et fleksibelt stalrar, som er i
overensstemmelse med egenskaberne, som
er angivet i den geeldende standard.

Skru omhyggeligt samlestykket 3 pa
gassamlestykket 1 (12" ISO 228-1 gevind)
p& apparatet med den medfglgende
pakning 2 imellem. P&fer isolerende
materiale om samlestykkets gevind 3, og
skru derefter det bgjelige stélrer 4 pé&
samlestykket 3.

Installation

Udluftning af lokaler

Apparatet mé& kun installeres i lokaler med
permanent udluftning, som foreskrevet af de
gaeldende standarder. | lokalet hvor
apparatet er installeret, skal der kunne
stramme s& meget luft igennem, som er
pakraevet for en almindelig gasforbraending
og for den n@dvendige udlufining af samme
lokale. Rillerne fil luftindtag, som er
beskyttede af riste, skal vaere korrekt
dimensionerede ifelge de gaeldende
standarder, og anbragt, s& de ikke spaerres
heller ikke delvist.

Lokalet skal holdes tilstraekkeligt ventileret
for at fierne varmen og fugten, som
produceres under filberedning. Det
anbefales saerligt efter laengere tids brug at
&bne et vindue eller at haeve hastigheden
pa eventuelle ventilatorer.

Udledning af forbraendingsprodukter

/ Dette apparat er ikke forbundet il

& | en enhed il udledning of
forbreendingsprodukter. Det skal
installeres og filsluttes i henhold fil
de akiuelt geeldende regler for
installation. Der skal vaeres seerligt
opmaerksom pé kravene
vedrgrende udluftning.

Udledning af forbraendingsprodukter kan
sikres ved hjeelp af emhaetter, som er sluttet
fil en sikker og effekfiv skorsten med naturlig
cirkulation, eller ved hijzelp af tvungen
udsugning.



Installation

Et effektivt udsugningssystem kraever
nejaglig planleegning af en faglig
kompetent specialist under overholdelse af
placeringer og afstande angivet af de
geeldende standarder.

Efter endtindgreb skal installateren udstede
en konformitetserklaering.

/if *
EAN

w e s L

“be 1

Z‘Lﬁ & Zl’rﬁ e

1 Aftraek gennem en emhaette
2 Aftraek ved mangel p& emhaette

A Aftraek i enkelt skorsten med naturlig
cirkulation

B Aftraek i enkelf skorsten med
elekiroventilator

C Aftreek direkte til udvendige omgivelser
med elekiroventilator p& vaeg eller rude
D Afrsek direkte fil udvendige omgivelser
pd vaeg

<:1 Luft

« Forbraendingsprodukter
% Elekiroventilator

5.2 Tilpasning til forskellige gastyper

Forkert installation
Fare for funktionsfeil

Ved tilpasning til bygas G110 - 8
mbar (kategori 1a) m& man ikke bruge
de medleverede braendere, men skal
anmode om det szerlige G110
braenderkit fra Teknisk Servicecenter.

Apparatet er festet fil mefangas

[ J
1 G20 med et fryk pa 20 mbar.

Hvis der anvendes andre typer gas, skal
man udskifte blussenes dyser og indstille
minimumsflammen p& gashaneme.

Udskiftning af dyser

1. Fiern ristene, og fiern alle matrikkerne og
breenderdaekslere for at f& adgang fil
bluskopperne.

2. Brug en 7 mm remegle fil at udskifte
dyserne afhaengigt af den type gas, som




skal anvendes (se “Tabeller over
egenskaber for blus og dyser”).
V4

3. Placér blussene korrekt i deres lejer.

Minimumindstilling for metangas eller
bygas

Taend for blusset, og szet det p& minimum.
Tag knappen af gashanen, og skru
reguleringsskruen pé siden af hanens stang
(afhaengigt af modellen), indfil der opnés
en regelmaessig minimumsflamme.

Montér igen knappen, og kontrollér at
blussets flamme er stabil. Drej hurtigt
knappen p& maks. og derefter p& min.:
Flammen ma ikke g& ud. Gentag
handlingen for alle gashanerne.

108

Minimumindstilling for flydende gas

Stram skruen, som sidder ved siden af
hanens lille stang, helt til i urets retning.

Smering of gashanerne

Med tiden kan gashanerme blive sveerere at
dreje og saette sig fast. Serg for at rengere
dem indvendigt og udskifte deres
smaringsfedt.




Gastyper og brugslande

G20

20 mbar °

G20/25 20/25 mbar

G25

25 mbar

25 mbar

G253

G25.1

G25

G2.350

G30/31

25 mbar

25 mbar

20 mbar

13 mbar

G30/31

G30/31

G30/31

G110

8 mbar
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Tabeller over egenskaber for blus og dyser

Nominel varmeeffekt (kW) 1.0 1.8 2.9 40
Dysediameter (1,/100 mm) 72 04 115 145
Forkammer (praeget pé dysen) (X) 1Y) (Y) (Z)
Reduceret effekt (W) 400 500 800 1600

Nominel varmeeffekt (kW) 1.1 1.8 29 40
Dysediameter (1,/100 mm) 72 Q4 110 135
Forkammer (praeget p& dysen) (X) (Z) (H8) (S)
Reduceret effekt (W) 400 500 800 1600

Nominel varmeeffekt (kW) 1.0 1.8 29 4.0
Dysediameter (1,/100 mm) 72 Q4 121 148
Forkammer (praeget p& dysen) (F1) 1Y) (F2) (F3)
Reduceret effekt (W) 400 500 800 1600

Nominel varmeeffekt (kW) 1.0 1.8 29 40
Dysediameter (1,/100 mm) 77 100 134 152
Forkammer (praeget p& dysen) (F1) N (F3) (F3)
Reduceret effekt (W) 400 500 800 1600

Nominel varmeeffekt (kW) 1.0 1.8 29 39
Dysediameter (1,/100 mm) 77 100 134 152
Forkammer (praeget p& dysen) (F1) 1Y) (F3) (F3)
Reduceret effekt (W) 400 500 800 1400

Nominel varmeeffekt (kW) 1.0 1.8 29 40

Dysediameter (1,/100 mm) 94 120 165 210
Forkammer (praeget p& dysen) 1Y) 1Y) (F3) (H3)
Reduceret effekt (W) 400 500 800 1600
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Nominel varmeeffekt (kW) 1.0 1.75 29 4.0
Dysediameter (1,/100 mm) 50 65 85 102
Forkammer (praeget p& dysen) - - - -
Reduceret effekt (W) 400 500 800 1600
Nominel effekt G30 (g/h) 73 127 211 291
Nominel effekt G31 (g/h) 71 125 207 286
8Flydendegas G30/31  AUX SR R UR3c
Nominel varmeeffekt (kW) 1.0 1.8 2.9 40
Dysediameter (1,/100 mm) 50 65 81 04
Forkammer (praeget pé& dysen) - - - -
Reduceret effekt (W) 450 550 800 1600
Nominel effekt G30 (g/h) /3 131 211 291
Nominel effekt G31 (g/h) 71 129 207 286
9FlydendegasG30/31  AUX SR R UR3c
Nominel varmeeffekt (kW) 1.0 1.8 29 3.8
Dysediameter (1,/100 mm) 43 58 74 77
Forkammer (praeget p& dysen) (H2) (M) (Z) (F4)
Reduceret effekt (W) 400 500 800 1600
Nominel effekt G30 (g/h) 73 131 211 291
Nominel effekt G31 (g/h) 71 129 207 286
10BygasGllo AKX SR R UR3c
Nominel varmeeffekt (kW) 1.0 1.8 2.8 3.8
Dysediameter (1,/100 mm) 145 185 260 340
Forkammer (praeget p& dysen) (/8) (/2) (/3) [/13)
Reduceret effekt (W) 400 500 800 1400

Dyser, som ikke medfelger, kan fé&s hos de autoriserede servicecentre.
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5.3 Placering Udhaeng placeret over kakkenbordet skal
have en afstand fra apparatet, som
minimum er lig med Y mm. S&fremt der
installeres en emhaette over kogepladen,
henvises il instrukfionsmanualen for
emhaetten, for overholdelse af den korrekte

afstand.
X 150 mm
Y 750 mm

Afhaengigt af installationstypen filharer dette
apparat klasserne:

A
3.
. >
min. X mm »
3
3

A

OO0 0OO0OO0OO0

Apparatet kan anbringes ved vaegge, hvoraf
den ene er hgjere end kakkenbordet, med en
minimum afstand p& X mm fra apparatets side,
som vist p& figur "A" og "C", i henhold A -Klasse 1
installationsklasserne.

(Fritstéende apparat)
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Installation

5 - Apparatets mal
3 — Lt |
min. X mm _=< . H %
3 < C, A Bl Il C b
3 \ : Y v [ }
—— ‘ | s—
A 4
00 0000 _ _
D
A 4
A Q00 mm
B - Klasse 2, underklasse 1 B] 600 mm
(Indbygget apparat) c min. 150 mm
D 200 -915 mm
Y H 750 mm
C 3 | 450 mm
5 L2 Q00 mm
<
3 ! Minimumsafstand fra sidevaeggene eller
3 andre braendbare materialer.

4 2 Minimumsbredde p& kabinet (=A).
OO0 OOO0OO

C - Klasse 2, underklasse 1

(Indbygget apparat)

/ Apparatet skal installeres af en
& | kvalificeret tekniker og ifelge de

geeldende standarder.



Apparatets mal: placering af gas- og Placering og nivellering

stramtilslutningerne (mm)

L »
< »

q‘i
-

Efter at have udfert den elektriske ftilslutning
skal de fire medfelgende fodstetter skrues
pd apparatet.

o
B

A 124

B 38

C 472

D 634

F min. 105 - Maks. 160

H 776 For at opn& stabilitet er det af sterste

vigtighed at apparatet er korrekt nivelleret

L 898 pa gulvet.
E= Elektrisk tilslutning Stram eller lzsn fodstetten for neden for at
G= Gasiilslutning nivellere og stabilisere apparatet p& gulvet.

=
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Fastgerelse til muren 3. Montér fastgerelsesbeslaget.

_@a

1. Skru fikseringspladen fil vaeggen fast bag
p& apparatet.

4. Tilpas bunden pé& haengslet pa
fastgerelsesbeslaget med bunden af

udskaeringen pd fikseringspladen fil

muren.
2. Justér hejden pé& de 4 fodstetter.




5. Tilpas bunden af fastgerelsesbeslaget 7. Skub beslaget p& veeggen og indtegn
helt fil jorden, og stram skruerne for at placeringen af hullerne, der skal udbores
fastgere mélene. i muren.

6. Tag heide for afstanden pé 50 mm fra 8. Efter udfersel af hullerne i vaeggen, skal

siden af apparatet fil hullerne i beslaget. man bruge rawplugs med skruer for at
fastgere beslaget il muren.

9. Skub komfuret mod vaeggen, og indsaet
samtidigt beslaget i pladen, som er
fastgjort bag pé& apparatet.

--J
k150 mm <4==
\—‘ L1

|
-

116



Montering af kantlisten

Kantlisten skal altid placeres og fastgeres
korrekt p& apparatet.

1. Afdrej de 2 matrikker (B), som sidder bag
p& pladen.

2. Placér kantlisten p& pladen, séledes af

stifterne (C) sidder ud for hullerne (D).

3. Fastger kantlisten til pladen ved at
spaende skrueme (A).

X

5.4 Elektrisk tilslutning

Generelle informationer

Kontrollér, at egenskaberne p& det
elekiriske net passer fil de data, der er
angivet pd skiltet.

|dentifikationsskiltet med tekniske data,
serienummeret og maerkningen er synligt
placeret p& apparatet.

Skiltet ma aldrig fiernes.

Udfer jordforbindelsen med et kabel, som
er mindst 20 mm laengere end de andre.




Apparatet kan fungere pé felgende méder:

e 220-240V 1N~
2 3 4 5 Q

|<H*>+°|°ﬁ>|?|

Et trepolet kabel p& 3 x 2,5 mm?2.

e 380-415V 2N~
1 2 3 4 5O

|9|°4*?|04*?|9|

L1 L2 N =

Et firepolet kabel p& 4 x 1,5 mm2.

* 220-240V 2~
2 3 45

|3|?+o+>|<>+s|>|

iHo |®

Et trepolet kabel p& 3 x 2,5 mm?2.

e 220-240V 3~
1 2 3 4 5 Q@

Lelotelotelo]
L =

L1

Et firepolet kabel p& 4 x 1,5 mm2.

e 380-415V 3N~
2 3 4 5 Q

|?|?|?|°‘|‘?|?|

L1 L2 I3 N—

Et fempolet kabel p& 5 x 1,5 mm?2.

Installation

De angivne veerdier refererer il
tvaersnittet p& den indvendige
ledning.

[

Stremforsyningskablerne er
dimensioneret, s& de tager hgjde
for samtidighedsfaktoren

(i overensstemmelse med

EN 60335-2-6 standarden).

ol o

Fast tilslutning

Serg for, at der p&
stramforsyningsledningen er en enhed, der
sikrer afbrydelse fra det omnipolaere
netvaerk, med en &bningsafstand mellem
kontakterne, der muligger fuldsteendig
afbrydelse under forholdene i
overspaendingskategori Il i
overensstemmelse med
installationsreglerne.



X

Adgang til klemkassen (kun pé& nogle 3. Fortszet med at installere
modeller)

forsyningskablet.

For at tilslutte forsyningskablet, skal man
&bne klemkassen, som er anbragt pé
bagskaermen:

1. Fiern skruemne som fastger lagen fil
bagskaermen.

2. Drej lagen let og fiern den fra sit leje. 4. Til sidst skal man saette lagen pé
bagskaermen og fastgere den med
skruemne, som blev fiemet far.




Installation

5.5 Til installateren

o Stikket skal vaere tilgaengeligt efter
installationen. Undgé at bukke eller
indeklemme filslutningskablet il det
elekiriske nef.

* Apparatet skal installeres ifelge
installationsskemaeme.

* Forsag ikke at afdreje eller forcere
samlestykkets gevindskarne bajning.
Man risikerer at beskadige denne del aof
apparatet, hvilket kan medfere et
bortfald af producentens garanti.

* Brug vand og saebe pé alle forbindelser
for at kontrollere for udslip af gas. Brug
IKKE &ben ild til af identificere
eventuelle udslip.

* Tzend alle blussene enkeltvis og
samfidigt for at sikre af gasventilen,
braenderen og taendingen fungerer
korrek.

* Drej blussenes knapper fil positionen for
minimum flamme og observer flammens
stabilitet for hver braender, enkeltvist og
alle sammen pd en gang.

* Sa&fremt apparatet ikke fungerer korrekt
efter udfersel af alle kontrollerne, skal du
henvende dig til dit lokale og
autoriserede servicecenter.

* Nar apparatet er installeret korrekt,

beder vi dig venligst instruere brugeren i
den korrekte anvendelsesmetode.




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile ()
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.7
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages false
  /CreateJobTicket true
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.1000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType true
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 524288
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments false
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo true
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Preserve
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
    /FuturaBook
    /FuturaDemi
    /FuturaLight
    /FuturaMedium
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 150
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Average
  /ColorImageResolution 600
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages false
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.40
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Average
  /GrayImageResolution 600
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages false
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.40
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Average
  /MonoImageResolution 600
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects true
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<
    /ITA ()
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [300 300]
  /PageSize [419.528 595.276]
>> setpagedevice


