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ORIGINALVEJLEDNING

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

For yderligere informationer om produktet: www.smeg.com
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A Instruktioner

1 Instruktioner

1.1 Generelle
sikkerhedsanvisninger

Skader pé personer

* Dette apparat og dets
ilgeengelige dele bliver meget
varme un&ger brugen. Bam s%ol
holdes p& sikker afstand af
apparatet.

* Beskyt haenderne med
termohandsker, n&r du skal se fil
eller vender maden i ovnrummet.

* Forseg aldrig at slukke en
flamme /ild med vand: Sluk
apparatet, og daek flammen med
etlag 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 barn under 8 &r nserme

sig apparatet, mens det er i
funkfion.
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Rengering og vedligeholdelse
ma ikke udferes af bam uden
overvégning.

Serg for at breenderkroneme er
placeret korrekt i deres lejer med
de tilharende braenderdaeksler.

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

Tilberedningsprocessen skal alfid
vaere under kontrol. En
filberedningsproces med kort
varighed skal overvéiges konstant.

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

kogezone.

Under tilberedningen mé& man
ikke laegge metalgenstande,
sésom besfik eller kakkengrej p&
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.



Instruktioner A

Ovnens lage skal vaere lukket
under tilberedningen.

Ved indgreb p& madvareme,
eller ved afslutning af
filberedningen, skal du &bne
lagen 5 centimeter i nogle f&
sekunder, lade dampen slippe
ud, og derefter dbne lagen

helt.

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

Genstandene inde i
opbevaringsrummet kan veere
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 | 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.

a
* For ethvert indgreb p&

apparatet skal man deaktivere
den elekriske hovedforsyning.

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

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

* Safremt det elekiriske
forsyningskabel er beskadiget, skal
man, for af undgd enhver fare,
gieblikkeligt kontakte det tekniske
servicecenter, som vil sarge 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 tree eller
plastik.

* Brug ikke dampstraler til
rengering af apparatet.

* Bloker ikke abningerne,
ventilations- o
udluftiningsspaltere.
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Instruktioner

A

* Saet dig ikke p& apparatet. * Fiern alle riste og bradepander,

« Riste og bradepander skal som ikke skal anvendes under

indsaettes i sideskinnerne, indtil
de standser helt. De mekaniske
sikkerhedslase, som forhindrer
en ufilsigtet udiraekning af disse,
skal vende nedad og mod
ovnens bageste del.

opsyn under filberedninger,
som kan medfgre
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.

filberedningen, fra ovnrummet.

Daek 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&dan made, at det ikke
hindrer cirkulationen af varm luft
inde i ovnen.

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

Cryderne 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 veeske fieres fra
kogepladen.

Spild ikke syreholdige stoffer,
sé&som citronsaft eller eddike p&
pladen.

Brug ikke dampstréler til
rengering af apparatet.



Instruktioner A

Anbring ikke tomme gryder og
pander pd& de teendte
kogezoner.

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

Pa 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
breenderdaekslerne i
opvaskemaskinen.

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

Pres ikke for h&rdt p& den &bne
lage.

Brug ikke handtaget til ot lafte
eller flytte dette apparat.

Sprait ikke rengaringsmidler
direkte pa lagen, de kan sive
ind i steder, der er svaere at
skylle, og med tiden kan de
fremkalde en reaktion p&
malede paneler eller stél.

Installation

o DETTE APPARAT MA IKKE
INSTALLERES PA BADE ELLER
| CAMPINGVOGNIE.

* dette apparat mé ikke
installeres p& en sokkel.

()

* Placér apparatet i
kakkenelementet med hizelp fra
en anden person.

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

* Forinstallationen 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 filsluttes
ifelge gaeldende
installationsforskrifter. Vaer
seerligt opmaerksom pé
forskrifterne om ventilation.

* Justeringsbetingelserne for
apparatfet er angivet pd
gasindstillingsetiketten.

 Gastilslutingen skal udferes af
en autoriseret tekniker.

* Anvendelse med bgjeligt ror
skal udfares saledes, at
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lzengden af raret ikke
overskrider 2 meters maksimal
forlengelse for baijelige stélrar
og 1,5 meter for gummislanger.

Rarene md ikke vaere i kontakt
med bevaegelige dele, og de
ma ikke veere klemt.

Safremt det kraeves, skal man
anvende en frykregulator i
overensstemmelse med den

geeldende standard.

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

10 Nm og 15 Nm.

Efter at have fuldfert
monteringen skal der
kontrolleres for eventuelle
laekager med en
seebeoplasning, og aldrig med
en flamme.

Den elektriske tilslutning skal
udferes af autoriserede
teknikere.

Det er et krav, at der er
jordtilslutning i henhold fil
sikkerhedsstandarderne for det
elekiriske anleeg.

Anvend kabler, der er
varmeresistente op fil mindst Q0 C.

Spaendingsmomentet pd

Instruktioner

skrueme pé forsyningskablerne

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

For dette apparat

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

* lzen eller seet dig ikke p&
apparatets dbne lage.

Kontrollér, at der ikke sidder
fastklemte genstande i lagerne.

1.2 Fabrikantens ansvar

Fabrikanten fraskriver sig ethvert
ansvar for skader p& personer
eller ejendom, som skyldes:

* en anden anvendelse af
apparatet end den foreskrevne;

* manglende overholdelse of
forskrifferne i brugermanualen;

* manipulering, ogsé af en enkelt
del af opparatet;

* anvendelse af uoriginale
reservedele.

1.3 Apparatets formal

* Dette apparat er beregnet til
filberedning af fedevarer i
hjemmet. Enhver anden
anvendelse er vegnet.

* Apparatet er ikke udviklet il
funktion med eksterne timere
eller med



Instruktioner

fiernbetieningssystemer.

1.4 Identifikationsskilt

|dentifikationsskiltet indeholder de
tekniske data, serienummeret og
maerkningen. Identfifikationsskiltet ma
aldrig fiernes.

1.5 Informationer om energiforbrug i
slukket/ standby tilstand

De tekniske data i forbindelse med forbrug i

en filstand, hvor apparatet er slukket/i

standby, kan indhentes p& webstedet

www.smeg.com pé& siden, som er dedikeret

fil det pagaeeldende produkt.

1.6 Denne brugermanual

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

Laes denne manual grundigt, inden
du bruger apparatet.

1.7 Bortskaffelse

hi¢

Dette apparat, som er i
overensstemmelse med det
europaeiske WEEE-direktiv
(2012/19/EU), skal bortskaffes
separat fra andet affald i slumingen
af defs livscyklus. Detfte apparat
indeholder ikke stoffer i en s&dan
meengde, at de betragtes som
sundheds- og milizskadelige ifelge
gaeldende europeeiske direktiver.

For bortskaffelse af apparatet:
o Skeer stramforsyningskablet over,

A

og fiern det sammen med stikket.
Elektrisk spaending
Fare for dedeligt elektrisk
sted

* Deaktiver
hovedstremforsyningen.

Deakfivér apparatets
stramforsyning.

Bring efter endt brug apparatet til
en genbrugsplads, som er
specialiseret i sorfering af elekirisk
og elekironisk affald, eller
filbagelever det til forhandleren,
hvor det er kabt, ved keb af et nyt
tilsvarende apparat.

Det praeciseres, at der fil emballagen
anvendes materialer, som ikke
forurener, og som kan genanvendes.

* Bring emballagematerialerne til
en genbrugsplads.

Plastikemballage
Fare for kvaelning
* FEfterlad ikke emballagen eller
dele af den uden opsyn.

* Lad ikke barn bruge emballagens
plastikposer il leg.
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1.8 Sadan leeser du brugermanualen

Denne brugermanual anvender de
felgende laesekonventioner:

Bemaerkninger

Generelle informationer om denne
brugermanual, om sikkerheden og
om den endelige bortskaffelse.

P>

Beskrivelse
Beskrivelse of apparatet og
\E tilbeharet.

Anvendelse

= Informationer om brugen af
s cpparatet og af filbeharet.

Rengering og vedligeholdelse

Informationer om korrekt rengering
og vedligeholdelse af apparatet.
Installation

Informationer il den kvalificerede
X tekniker: Installation, idriftssettelse
og tilsluting.

Sikkerhedsanvisninger

Information

N =] = B B

Forslag

1. Raekkefelge for instruktioner il brugen.

* Enkelt brugsinstruktion.

Instruktioner

1.9 For energibesparelse

* Forvarm kun apparatet, hvis det
stér i opskriften.

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

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

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

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

* Stands tilberedningen nogle
minutter far 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 undgér at varmen slipper ud.

* Hold altid ovnrummet rent.



Instruktioner

1.10 Anvisninger til de europaeiske
kontrolinstanser

Fan forced mode

ECO-funktionen der bruges til af definere
energieffekfivitetsklassen stemmer overens
med de tekniske oplysninger i den
europaeiske standard DS /EN 60350-1.

Tekniske oplysninger vedrgrende
energieffektivitet

Obplysningerne med hensyn til de
europaeiske forordninger vedrarende
energy labelling og ecodesign findes i et
saerskilt dokument, som felger med
produktets betieningsvejledninger. De
pdgaeldende oplysninger findes i
"Produktdatabladet", som kan downloades

fra websiden i henhold til den dedikerede

side il det relevante produkt.

Lyskilder

* Dette apparat indeholder lyskilder, der
kan udskiftes af brugeren.

O

AY 4 AY 4
~ -, ; ~ b
b ~ E -, ~
4 1 Ay 4 1 \

* Lyskilderne i produktet erklaeres egnede
fil drift ved en omgivende temperatur p&
>300 °C og beregnet il brug i
anvendelser med hgj temperatur, f.eks. i
ovne.

* Dette apparat indeholder lyskilder i
effektivitetsklasse "G".




Beskrivelse

2 Beskrivelse

2.1 Generel beskrivelse

1 Opretstéende 6 lage

2 Kogeplade 7 Ventilator

3 Befieningspanel 8 Opbevaringsrum

4 lys X Stotierammehylde fil riste/
5 Teetningsliste bradepander
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Beskrivelse

2.2 Kogeplade

Zone Udvendig diameter  Maks. effekiforbrug (W)  Indvendig diameter  Maks. effekiforbrug (W)

(mm) (mm)
1 150 1200 - -
2 210 2000 120 750
3 oval plade 2200 170 1400
4 195 2000

* Stremniveauer er omtrentlige og kan variere alt efter den anvendte gryde eller indstillingerne.

2.3 Betjeningspanel

4 ?
| | |
3 ) ca) ® o o
Eco ol 6 )
0 0OOOOO
1 Programmer ur 2 Temperaturknap
Til visning af den aktuelle tid, indstilling of Med denne knap kan du vaelge
madlavningsprogrammer og minutur. filberedningstemperaturen.

Drej knappen med uret fil den @nskede
temperatur mellem minimum- og
maksimumindstillingerne.
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3 Indikatorlampe

Indikatorlampen taender som tegn pd, at
ovnen varmer op. Den slukker, s& snart
ovnen ndr den indstillede temperatur. Den
blinker regelmaessigt for at indikere, at
femperaturen i ovnen er konstant.

4 Funktionsknap

Ovnens forskellige funkfioner er egnede fil
forskellige tilberedningstilstande. Efter valg
af den pdkraevede funkfion indstilles
filberedningstemperaturen ved hjzelp af
temperaturknappen.

5 Knapper til kogezoner

Nyttig til at teende og justere
kogepladernes kogezoner.

Tryk og drej knappen med uret for at justere
effekten for hver zone fra lavest fil hajest.

54

Beskrivelse

2.4 Andre dele

Positionsriller

Apparatet er forsynet med riller til placering
af plader og riste i forskellig hgjde.
Indsaetningshgjderne skal laeses nedefra og
opefter (se 2.1 Generel beskrivelse).

Indvendig belysning
Apparatets indvendige belysning taendes:

* Nér deren abnes
* Nar der vaelges en funktion, bortset fra

EcO-funktionen.

Afkelingsventilator

Ventilatoren serger for at afkele ovnen og
gar i funkfion under tilberedningen.
Ventilatorfunkfionen skaber et normalt luft-
flow, som ledes ud bag apparatet og som
kan fortsaette sin funktion i kort tid ogsa effer
at apparatet er slukket.

— ittt et

=
=

Bloker ikke &bningerne,
ventilations- og
udluftningsspalterne.




2.5 Tilgeengeligt tilbehor Rist

Bradepanderist

Nyttig fil at holde beholderen med

fedevarer under tilberedning.
Placeres oven pd& ovnbradepanden ved 9

filberedning af mad som kan dryppe.
Bradepande

Bruges til opsamling af fedt fra mad pé&
risten ovenover.

Bruges il opsamling af fedt fra mad pé&
risten ovenover.




3 Anvendelse

Instruktioner




Forste anvendelse

1. Fiern eventuel beskyttelsesfilm ud- eller
indvendigt i apparatet og fra filbehgret.

2. Fiern eventuelle meerkater (undtaget
skiltet med tekniske data) fra filbeher og
fra ovnrummet.

3. Tag al tilbeher ud af ovnen, og vask def
[se 4 Rengering og vedligeholdelse).

Ovnrummet

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

=3

3.1 Anvendelse dof tilbehgret

Bradepanderist

Bradepanderisten skal indszettes i
bradepanden. P& denne made kan fedtet
opsamles separat fra maden som
filberedes.

o

Riste og bradepander

Riste og bradepander skal indsaettes i
sideskinnerne indtil de standser helt.

De mekaniske sikkerhedslése der hindrer at
risten tages ufilsigtet ud, skal vende nedad
og mod ovnes bagvaeg.
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Renger ristene for de bruges ferste
gang, for at fierne eventuelle rester
fra fremstillingsprocessen.

7

3.2 Brug aof kogepladen
Restvarme
Ukorrekt anvendelse
Fare for forbraendinger
* Barn kan ikke se restvarmeindikatoren.
Kogezonerne forbliver varme i en vis
periode, ogsd efter der er slukket for

varmen. Serg for, at bern aldrig rerer
ved komfuret.

Indikatorlamperne mellem kogezonerne
teendes, nar temperaturen pd en eller flere
af strélezonerne overstiger 60 °C. Disse
indikatorlamper slukkes, nér temperaturen
gér under ca. 60 °C.

At teende kogezonerne

Apparatet har kogezoner med
forskellige diametre og effekiniveauer.
Deres positioner og det opvarmede
omr&des kanter vises med markeringer
pd glasset.

Kogezonerne er af HIGH-LIGHT-
typen, de teender efter nogle f&
sekunder, og opvarmningen er justerbar
ved hijzelp of knapperne pé&
kontrolpanelet, fra lav il hgi.

At slukke kogezonerne

For af slukke for kogezonerne skal du
dreje de tilsvarende knapper hen pé& 0.

58

Anvendelse

Dobbelte varmezoner

For at taende de dobbelte varmezoner
skal du dreje knappen hen pa den
maksimale vaerdi og derefter hen p&
symboleme - Naér
knappen slippes, vender den
automatisk tilbage til den hejeste
effektposition.

eller

For at justere effekten i det dobbelte
varmeomréde skal du dreje knappen til
den gnskede position, fra lav il hej.

For at vendte tilbage il kun at anvende
den centrale varmezone skal knappen
drejes fil 0 og derefter til en position
mellem minimum og maksimum.

Praktiske réd til brug of kogepladen

* Diameteren p& pandens eller grydens
bund skal svare til diameteren pd
kogezonen.

v XX

essssel [lesssse]] —[[osssee]]

* Nar du keber en gryde, skal du
kontrollere, om den angivne diameter er
den for bunden eller toppen af
beholderen, da toppen naesten altid er
sterre end bunden.

* Grydens bund skal vaere tyk og helt flad.
Den skal ogsé veere ren og ter.
Kogepladen skal ogsé vaere ren og ter.

* Ved tilberedning aof retter med lange
filberedningstider kan du spare tid og
energi ved af bruge en frykkoger, som
ogsd ger def muligt at bevare
vitaminerne i maden.



Anvendelse

Serg for af trykkogeren indeholder
filstraekkelig vaeske. Hvis der ikke er
filstraekkelig vaeske, og den
overophedes, kan det forérsage skade
p& bade frykkogeren og kogepladen.

* Daek om muligt altid gryder og pander fil
med et egnet l&g.

* Veelg en gryde eller pande, som er
egnet fil den maengde madvarer, som
skal filberedes. En sfor, halviom gryde
farer til energispild.

* Brug ikke stebejernsgryder eller gryder
med ujsevn bund.

3.3 Brug af opbevaringsrummet

Opbevaringsrummet findes i bunden af
komfuret. For at &bne det skal du traekke
handtaget mod dig selv. Det kan bruges fil
opbevaring af kogegrej eller
metalgenstande, som er nedvendige ved
brug of apparatet.

3

3.4 Brug af ovnen

Slukke for ovnen

Sadan slukker du for ovnen:

1. Veelg tilberedningsfunktion med
funktionsknappen.

()

2. Veelg temperatur med

temperaturknappen.

1

Serg for, at programmeringsuret
viser symbolet for filberedningstid
Ui} ellers er det ikke muligt at
teende ovnen.

Tryk pé tasterne & og X
samtidig for at nulsfille
programmeringsuret.

Funktionsliste

7\ Over/undervarme
s Fordi varmen kommer fra oven og

fra neden p& samme tid, er dette
system specielt egent il filberedning
af visse retter. Traditionel
filberedning, ogs& kendt som stafisk
filberedning, er egnet il tilberedning
af én ret ad gangen. Perfekt fil alle
slags stege, bred og kager og er
specielt egnet il fedtholdigt ked
som gds og and.
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Anvendelse

Blaeser + nederste varmelegeme

Kombinationen af ventilation med
varme fra bunden ger
filberedningen hurtigere. Dette
system anbefales fil sterilisering eller
feerdiggerelse af madvarer, som
allerede er feerdige pd overfladen,
men ikke indvendigt, og derfor har
brug for lidt mere varme. Perfekt il
alle slags madvarer.

| pyrolytiske modeller er den
seerlige optenings- og haevefunktion
samlet i samme funktion.

Lille grill

Denne funkfion ger det muligt, ved
hijzelp af varmen kun fra det
midterste varmelegeme, at grille
smd portioner kad og fisk, og af
tilberede grillspyd, toast og alle
slags grillede grentsager.

Grill

Varmen fra grillelementet giver
perfekte grillresultater, frem for alt
ved kad af tynd og medium
tykkelse, og i kombination med
grillspyddet (hvor monteret] giver
den maden en jeevn bruning ved
afslutningen af tilberedningen.
Perfekt til palser, spareribs og
bacon. Denne funkfion ger det
muligt at grille store maengder mad,
iszer ked, p& en ensartet méde.

Ventileret grill

Luften som dannes af ventilatoren
udjeevner den steerke varmebalge,
som genereres af grillen, og griller
selv meget tykke madvarer perfekt.
perfekt til store kedudskaeringer

(f. eks. svineskank).

~
&,
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Statisk ventileret

Brugen af ventilatoren sammen med
traditionel tilberedningsmé&de sikker
ensartet filberedning, ogsd ved
mere krsevende opskrifter. Perfekt fil
smékager og kager, ogsé nar de
bages samtidigt p& flere niveauer.
(Vi anbefaler af bruge den 2. og 4.
rille ved filberedning p& flere
niveauer.)

Varmluft

Kombinationen af blaeseren og det
runde varmelegeme (indbygget
bag i ovnen) giver dig mulighed for
atfilberede forskellige retter pé flere
niveauer, ndr blot de kraever samme
temperatur og samme type
filberedning. Cirkulation af varm luft
sikrer omgé&ende og jaevn
varmefordeling. Det er for eksempel
muligt at filberede fisk, grantsager
og smakager samtidig (pé&
forskellige niveauer) uden atflugt og
smag blandes.

ko

Denne funkfion er szerligt velegnet fil
filberedning p& en enkelt hylde med
lavt energiforbrug.

Den anbefales til alle former for
mad, undfagen dem, der kan skabe
meget fugtighed (fx grentsager).
For at opnd sterst mulig
energibesparelse og reducere
filberedningstider anbefales det at
plocere mad i ovnen uden
forvarmning.



Damprens

Denne funkfion ger rengeringen
nemmere ved af bruge dampen,
der produceres af en lille meengde
vand haeldt i rillen i bunden.

=3

3.5 Rad om tilberedning

Generelle rad

Ved tilberedning af mad pé flere
niveauer anbefales det af bruge en
ventileret funktion for af opnd ensartet
filberedning of maden pé& alle rillerne.

o

Det er ikke muligt af afkorte
filberedningstider ved at ege
tfemperaturen (maden kan vaere filberedt
for meget udenpéd og filberedt for lidt
indeni).

Réd om tilberedning af ked

Tilberedningstiderne kan variere
aftheengigt af tykkelsen og kvaliteten pa
maden og af personlig smag.

Brug ef kedtermometer ved stegning af
ked, eller tryk ganske enkelt p& stegen
med en ske. Hvis den er hard, er den
klar; hvis ikke har den brug for at stege
nogle minutter endnu.

Ré&d om tilberedning med grill og
ventileret grill

Kad kan grilles selv nér det indseettes i
den kolde ovn, eller i den forvarmede
ovn, hvis du ensker at sendre
filberedningens effekt.

Ved ventileret grillfunktion anbefales det
derimod at forvarme ovnen inden
stegningen.

Vi anbefaler af placere madvareme pé
den midterste rille.

Ved grillfunkfion anbefales det at dreje
temperaturknappen fil den hgjeste vaerdi

ud for symbolet . for at optimere
filberedningen.

Madvarerne skal krydres inden de
filberedes. Madvarerne skal ogsa
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smores med olie eller smeltet smar, inden
de tilberedes.

* Brug bradepanden pé ferste rille fra
neden til at opsamle vaesker som opstar
under stegningen.

Rad om tilberedning of desserter/kager
og smakager

* Brug marke metal forme: De absorberer
lettere varmen.

* Temperaturen og filberedningstiden
afhaenger af dejens kvalitet og
konsistens.

* For at kontrollere om desserten er
filberedt helt igennem: Ved endt
filberedningstid indsaeftes en tandstik i
det hojeste punkt p& desserten. Hvis
dejen ikke sidder fast p& tandstikken, er
desserten filberedt.

* Hvis desserten falder sammen nér den
kommer ud af ovnen, skal du ved naeste
lejlighed reducere den indstillede
temperatur med ca. 10 °C, og om
nedvendigt veelge en laengere
tilberedningstid.

* Under tilberedning af desserter eller
grentsager kan der forekommet for
meget kondensering p& glasset. Dette
kan forhindres ved forsigfigt at dbne
deren et par gange under
filberedningen.

R&d om optening og havning

* Placér frosne madvarer uden emballage
i en beholder uden l&g pé& ovnens farste
rille.

* Undgé af maden overlopper.

* Ved optening af ked anvendes risten
placeret p& anden rille og en
bradepande pé ferste rille. P& denne
md&de draenes vaesken fra den opteede
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mad vaek fra maden.

* De mest skrebelige dele kan dackkes
med aluminiumsfolie.

* Foren korrekt haevning skal man placere
en beholder med vand i bunden of
ovnen.

3.6 Digital programmering

Q Knap fil minutur

& Knap il tilberedningstid

X Knap il afslutning af tilberedning
— Knap il af mindske

+ Knap fil ot age

e | Serg for, af programmeringsuret
1 viser symbolet for tilberedningstid

, ellers er det ikke muligt af
taende ovnen.

Tryk pé tasterne & og X
samtidig for at nulstille
programmeringsuret.
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Indstilling af klokkeslzet

o | Huyis klokkeslzettet ikke er indstillet,
1 teendes ovnen ikke.

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

cifrene som blinker.

1. Tryk samtidigt p& knapperme & og
x. Prikken mellem timer og minutter
blinker.

2. Klokkesleettet kan indsfilles ved hjzelp af
— eller 4. Hold tasten nede for at
g& op eller ned hurtigt.

3. Tryk pa & eller vent 5 sekunder.
Prikken mellem timer og minutter holder
op med at blinke.

4. Symbolet pé& displayet indikerer, af

apparatet er klar til af starte
madtilberedning.

Tidsindstillet tilberedning

e | Tidsindstillet tilberedning er den
1 funktion, der ger det muligt af starte

tilberedning og derefter afslutte
den effer en bestemt tidsperiode
fastsat af brugeren.

()

. Efter at have valgt tilberedningsfunktion

og temperatur trykkes pé& tasten &

Displayet viser tallene S FEHE o9

symbolet flilf] vist mellem timeme og
minutterne.

. Brug tasten == eller + fil at indstille de

gnskede minutter.

. Vent cirka 5 sekunder uden af trykke pé&

nogle taster p& at funktionen akfiverer.
Det nuvaerende klokkeslzet og

symbolerne m og ] vises pa
displayet.

. Naér tilberedningen er slut, slukkes

varmelegemerne. P& displayet slukker

symbolet , mens symbo\etm

blinker og brummeren bipper.

. For at slukke for brummeren skal du blot

trykke p& en vilkarlig tast pd
programmeringsuret.
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6. Tryk pé tasterne . og . samfidig for

af nulstille programmeringsuret.

Programmeret tilberedning

1. Indstil tilberedningstiden som beskrevet i
det forrige punkt “Tidsindstillet
filberedning”.

N

. Tryk pé& tasten . Summen af det

nuvaerende klokkeslaet plus den
forudindstillede tilberedningsvarighed
vises pd& displayet.

3. Brug fasfen . eller . fil ot indstille de

gnskede minutter.

4. Vent cirka 5 sekunder uden at trykke p&
nogle taster p& at funkfionen aktiverer.
Det nuvaerende klokkeslzet og

symbolerne og (W] vises pd
displayet.

5. Nér tilberedningen er slut, slukkes
varmelegemerne. P& displayet slukker

symbolet , mens symbo|et

blinker og brummeren bipper.

6. For at slukke for brummeren skal du blot
trykke pé& en vilkérlig tast pa
programmeringsuret.

7. Tryk pé tasterne . og . samfidig for

at nulstille programmeringsuret.

Sletning af indstillede data

Tryk pé tasterne . samtidig for at

-
nulstille de indstillede programmer.
Sluk derefter ovnen manuelt hvis

filberedning er i gang.



Minutur

Minuturet kan aktiveres til enhver tid.

1. Tryk p& tasten . Displayet viser tallene

’ ,'-,':"_-,’,'-,’ og kontrollampen E] blinker

mellem timerne og minutterne.

. Brug fasten . e||er. fil atindstille de

enskede minutter.

N

w

. Vent cirka 5 sekunder uden af trykke pé
nogen fast for at afslutte indstilling af
minuturet. Det nuvaerende klokkeslaet og

symbolerne og m vises p&

displayet.

Justering af brummerens lydstyrke

Brummerens lydstyrke kan indsillet fil

3 forskellige niveauer. Tryk pé& tasten =,

mens brummeren er i drift, for at aendre
indstillingen.

=3
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Tilberedningstabel

Lasagne 3-4 Over/undervarme 1 220-230 45-50
Ovnbagt pasta 3-4 Over/undervarme 1 220-230 45 -50
Kalvesteg 2 Turbo/ Statisk ventileret 2 180- 190 Q0 - 100
Svinekam 2 Turbo/ Statisk ventileret 2 180 - 190 70-80
Palser 1,5 Ventileret grill 4 MAKS. 15
Roastbeef 1 Turbo/ Statisk ventileret 2 200 40 - 45
Stegt kanin 1,5 Rund 2 180 - 190 70-80
Kalkunbryst 3 Turbo/ Statisk ventileret 2 180-190 110-120
Stegt svinekam 2-3 Turbo/ Statisk ventileret 2 180- 190 170-180
Stegt kylling 1,2 Turbo/ Statisk ventileret 2 180-190 65-70
1.overade 2. overfade.
Svinekoteletter 1,5 Ventileret grill 4 MAKS 15 5
Spareribs 1,5 Ventileret grill 4 MAKS 10 10
Bacon 0,7 Girill 5 MAKS 8
Svinemerbrad 1,5 Ventileret grill 4 MAKS 10 5
Oksefilet 1 Grill 5 MAKS 10 7
Loksearred 1,2 Turbo/ Statisk ventileret 2 150 - 160 35-40
Havtaske 1,5 Turbo/ Statisk ventileret 2 160 60 - 65
Pighvar 1,5 Turbo/Statisk ventileret 2 160 45-50
Pizza 1 Turbo/Statisk ventileret 2 MAKS. 8-9
Bred 1 Rund 2 190 - 200 25-30
Focaccia 1 Turbo/ Statisk ventileret 2 180- 190 20-25
Bundt kage 1 Rund 2 160 55-60
Marmeladeteerte ] Rund 2 160 35-40
Ricottakage 1 Rund 2 160-170 55-60
Smé 1 Turbo,/Rund 2 160 20-25
Sandkage 1,2 Rund 2 160 55-60
Profiteroles 1,2 Turbo/Rund 2 180 80-90
Lagkagebunde 1 Rund 2 150- 160 55-60
Risbudding 1 Turbo/Rund 2 160 55-60
Brioche 0,6 Rund 2 160 30-35

De angivne fider i tabellen omfatter ikke forvarmningstider og er kun vejledende.
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4 Renggring og vedligeholdelse  Rengering af overfladerne

For at vedligeholde overfladerne skal de

rengeres regelmaessigt, hver gang de har
vaeret brugt, men ferst efter de er afkalet.

Instruktioner

Almindelig daglig rengering

Anvend altid kun specifikke produkter uden
slibeeffekt og klorholdige syrer.

Haeld produktet pa en fugtig klud, 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
metalskuresvampe eller -skrabere, der
ridser, for ikke at beskadige overfladen.

Brug almindelige produkter, som ikke ridser,
og brug eventuelt redskaber af frae eller
plastic. Skyl grundigt, og ter efter med en
blad klud eller med en mikrofiberklud.
Undgé at lade madrester, som indeholder
sukker (f. eks. marmelade) torre i ovnen.
Hvis de terrer over laengere fid, kan de
gdelzegge emalien indvendigt i ovnen.

(Y4



4.1 Renggring af kogepladen
Rengering af kogepladen i glaskeramik

Let farvede maerker fra gryder med
aluminiumbund kan nemt renses af med en

klud fugtet med eddike.

Efter tilberedning skal alle braendte rester
fiernes med den medleverede skraber. Skyl
med vand, og ter grundigt med en ren klud.
En regelmaessig brug af skraberen
reducerer behovet for af bruge kemiske
rengeringsmidler fil den daglige rengering
af kogepladen betydeligt.

Sandkornene der kan vaere faldet ned pé
kogepladen under rengaring of f.eks. salat
eller kartofler, risikerer at ridse den, nar
grydeme flyttes.

Fiern derfor straks snavs fra kogepladerne.

Andringer i farven pavirker ikke brugen aof
glaskeramikken og dens stabilitet. Disse
skyldes ikke sendringer i kogepladens
materiale, men er blot rester, som ikke er
blevet fiernet og derfor er forbraendte.

Blanke overflader kan opsté nar
kekkenudstyrets bunde, specielt
aluminiumsbunde, gnider mod overfladen,
og pd grund af uegnede rengaringsmidler.
De er vanskelige at fierne med almindelige
rengeringsmidler. Det kan veere nadvendigt
af genfage rengeringsproceduren flere
gange. Brugen of zefsende
rengaringsmidler, eller slid fra kekkenudstyr,
som gnider mod overfladerne, kan med
fiden fiere kogepladernes dekoration og
medbvirke fil, at der opstér pletter.
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Ugentlig rengering

Udfer rengering og vedligeholdelse of
kogepladerne en gang om ugen med et
almindeligt produkt fil rengering af
glaskeramik. Felg altid producentens
instruktioner. Silikoneindholdet i disse
produkfer skaber en beskyttende,
vandalvisende film, som ogsé& modstér
snavs. Alle pletter bliver liggende pé& filmen
og kan derfor nemt fiernes. Ter overfladen
med en ren klud efter rengering. Serg for, af
der ikke er rester af rengaringsmiddel
filbage p& kogeoverfladerne. Der kan
opstd en aggressiv reakfion, nér det
opvarmes, som kan aendre sfrukiuren i
kogeplademes overflade.

Knapper

Brug ikke aggressive produkter,
& der indeholder alkohol eller

produkter til rengering af stél og

glas il rengering af knapperne, da

disse produkter kan medfere
permanent skade.

Knappeme skal rengeres med en bled klud
fugtet med lunkent vand og derefter tarres
omhyggeligt. De kan affages ved at fraekke
dem ud af deres hus.



Rengering og vedligeholdelse

4.2 Rengering af ovnlagen

Afmontering af ovnlagen
For en leftere rengering, kan lagen
afmonteres og placeres pa ef klaede.

For at afmontere l&gen, skal du gere som
falger:

1. Abn l&gen helt og indszet to stiffer |
hullere p& haengslerne, som er angivet
pé figuren.

2. Tag fat i ldgen med begge haender, left
den op ved at danne en vinkel pé ca.
30° og tag den af.

3. For at genmontere ldgen skal du szefte
haengslerne i de tilharende &bninger i
ovnen, og sarge for at de udskare afsnit
A falder helf p& plads i &bningerne.
Saenk lagen og, nar den er pd plads,
fiern stifterne fra hullerne i haengslerne.

Rengering af ovnlégens rude

Classet ilagen skal altid vaere grundigt rent.
Brug sugende kakkenrulle. | filfeelde aof
genstridigt snavs vaskes med en fugtig
svamp og almindeligt rengeringsmiddel.
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Afmontering af de indvendige glasruder 5. Fjern den mellemliggende glasrude ved
at lefte den opad.

For at gere det nemmere at rengere de

indvendige glasruder kan l&gen aftages.

1. Abn lagen.

2. Placer fastgerelsesklemmerne i hullerne
i haengslere for at forhindre utilsigtet
lukning af lagen.

3. Traek den bageste del af den indre
glasrude forsigtigt opad i retningen vist
med pilene (1).

6. Renger den udvendige glasrude og
ruderne, som blev afmonteret fer. Brug
sugende kekkenrulle. | tilfeelde aof
genstridigt snavs vaskes med en fugtig
svamp og neutralt rengaringsmiddel.

4. Traek den indvendige glasrude ud aof
den forreste rille (2) for at tage den ud
af lagen.

7. Nar du er feerdig med rengering, skal
du seefte den mellemliggende glasrude
filbage i dens leje i lagen.

8. For at seette den indvendige glasrude i
igen skal du skubbe den @verste del ind
i rillen p& lagen og szetfte de to
bagerste stiffer p& plads ved at trykke
let.
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4.3 Rengering aof ovnrummet Afmontering af stetterammerne til riste/
For at holde ovnen i bedst mulig stand, skal bradepander.

den rengeres regelmaessigt, efter at dener  En afmontering of statterammerne fil riste/
kelet ned. bradepander ger det nemmere af rengere
Undlad af lade madrester terre ind inde i siderne.

ovnrummet, da det kan beskadige emalien.  For at afmontere stetterammerne til riste /
Tag adlle lese dele ud af ovnen inden bradepander:

rengering. * Traek rammen mod ovnens indre for at
For at gere det nemmere at rengare, frigere den fra rillen A, og skub den
anbefaler vi at du aftager: herefter ud af seederne B bagfil.

* l&gen

* Stetterammer fil riste /bradepander

* Taetningen.

/ | tilfselde of at du bruger specifikke

& | rengaringsmidler, anbefaler vi, at
du teender ovnen p& maksimal
temperatur i 15-20 minutter for af
fierne eventuelle rester.

* Ved endt rengaring genfages
ovenstdende procedure for af szefte
stetterammerne fil riste /bradepander p&

plads.



4.4 Damprens * Haeld cirka 40 ml vand i bradepanden.
Serg for at det ikke lgber ud i ovnrummet.

* Sprajt en oplgsning af vand og
opvaskemiddel inde i ovnen med en
handspraite. Ret sprajten mod
sidevaeggene, opad, nedad og mod
skjoldet.

Indledende forberedelser

For du starter damprensfunktionen:

* Fjern alt tilbehar helt fra ovnrummet.

o Luklagen.
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Damprensindstilling

1. Drej funktionsknappen hen p& symbolet g;:

og femperaturknappen hen p& symbolet

o0
oo
2. Indstil en tilberedningstid p& 18 minutter

med programmeringsuret.

Damprenscyklussen starter nogle sekunder
efter det sidste fryk p& programmeringsurets
taster.

3. Né&r damprensningscyklussen er feerdig
vil timeren slukke ovnens varmelegemer,
brummeren vil bippe, og tallene p&
programmeringsuret vil blinke.

Slut p& damprenscyklussen

4. Abn lagen og ter genstridigt snavs af
med en mikrofiberklud.

5. Brug en anti-ridse svamp med
messingfilamenter p& hardere skorper.

6. Hvis der er fedtrester, skal der bruges
specifikke ovnrensprodukter.

7. Fiern vand der métte veere filbage i
ovnen.

For bedre hygiejne og for at undgé, at mad
pavirkes af ubehagelige lugte, anbefaler vi,
at ovnen tarres ved hjzelp af en
ventilatorfunktion ved 160 °Cii ca.

10 minutter.

/ Vi anbefaler brug of
&7 | gummihandsker il disse
handlinger.

/ For at gere rengering af sveert
&7 | tilgeengelige dele nemmere,
— anbefaler vi afmontering af
ovnlagen.

4.5 Ekstraordinzer vedligeholdelse

Montering og afmontering af
taetningslisten

For at afmontere taetningslisten:

* Friger klemmeme i de fire higrmer og i
midten. Traek derefter taetningslisten af.

L=

For at montere taetningslisten igen:
* Fastger klemmerne i de fire hjgrner og i

midten p& teetningslisten.
Tips til vedligeholdelse of taetningslisten

Teetningslisten ber vaere bled og elastisk.

* For at holde taetingslisten ren skal du
bruge en slibefri svamp og lunkent vand
fil at vaske den.
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Udskiftning af den indvendige paere 4. Skub paeren ud og tag den ud.

1. Fiemn alt tilbeher helt fra ovnrummet.

2. Afmonter stetterammerne fil riste /
bradepander.

5. Montér den nye paere.
3. Fijern paerens deeksel ved hjeelp af et

vaerkig (Feks. en skrusiraekker). 6. Genmonter beskyttelsesléget. Serg for at

den stebte del af glasset (A] vender ud
mod l&gen.

o]

7. Tryk daekslet helt ned s& det filslutter helt
fil paerens fatning.



!

5 Installation Eventuelle vaegenheder installeret over
apparatets plade skal placeres mindst
5.1 Placering Y mm fra den. Safremt der installeres en

emhaette over kogepladen, henvises fil
emhaettens instruktionsmanual, for at sikre at
der afszettes plads til den korrekte frihejde.

X 50 mm
Y 750 mm

o

Afhaengigt af installationstypen filharer dette
apparat klasserne:

A
3.
min. Xmm |7
— I<
3
3
A
00 0000
Dette apparat kan installeres ved siden aof A -Klasse 1
vaegge, hvoraf en skal vaere hajere end (Fritstaende apparat)

kekkenbordet, med en minimum afstand p&
X mm fra apparatets side, som vist i figur "A"
og "C" iforhold fil installationsklasserne.

75



min. X mm
4—

ww A “uiw

A
00 0000

B - Klasse 2 underklasse 1

(Indbygget apparat)

ww A ‘ulw

y
00 0000

C - Klasse 2 underklasse 1

(Indbygget apparat)

/ Apparatet skal installeres af en
& | kvalificeret tekniker og ifelge de
geeldende bestemmelser.
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Installation

Apparatets samlede mél

L+
H %
Al . IIC,
V{ & ‘; "}
= b =
A 4
A Q00 mm
B 600 mm
c! min. 150 mm
D Q00 -915 mm
H 750 mm
I 450 mm
12 900 mm

1 Minimumsafstand fra sidevaegge eller
andet braendbart materiale.

2 Minimumsbredde for kabinet (= A).



Apparatets dimensioner: placering of Positionering og nivellering

elekirisk tilslutning (mm)
- :
o

* Efter elekirisk og gastilslutning skrues de
fire fadder pd, som leveres med
apparatet.

e
B

v

< L

—

A 124
B 38
F min. 105 - maks. 160
H /76
L 898
E= Elekirisk filslutning Apparatet skal sté plant p& gulvet for at

sikre stabiliteten.

* Stram eller lasn fodens bund indil
apparatet stér stabilt og plant p& gulvet.

=
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B meleen

Fastgerelse til veeggen 3. Monter fastgerelsesbeslaget.

1. Skru vaegmonteringspladen bag pa
apparatet.

4. Tilpas krogens bund p&
fastgerelsesbeslaget med bunden af
&bningen p& vaegmonteringspladen.

2. Juster hojden pd de 4 fedder.
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5. Tilpas bunden af fastgerelsesbeslaget 7. Flyt beslaget hen p& vaeggen, og marker
med jorden, og stram skruerne for at hullernes placering, der skal bores i
fastgere malingen. vaeggen.

6. Brug 50 mm som afstand fra apparatets

8. Né&r du har boretf hullerne i kal
side il beslagets huller. qr duharbaret huliems 1 vasggen, skd

du bruge rawlplugs og skruer for at

fastgere beslaget fil vaeggen.

9. Skub komfuret mod vaeggen, og indsaet
samtidig beslaget i pladen fastgjort pé&
bagsiden af apparatet.

e 50 mm

]

A4
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Montering of den opretstdende del 5.2 Elektrisk tilslutning

Den opretstéende del skal altid placeres og
fastgeres korrekt p& apparatet.

1. Skru de 2 metrikker B bag pé& pladen lgs.

2. Placer den opretst&ende del over
pladen, s&ledes af stifferne C er ud for
hullerne D.

3. Fastger den opretstéende del til pladen
ved at spaende skruerne A.

Generelle informationer

Kontroller, at egenskabemne p& det
elekiriske net passer til de data, der er
angivet pd skiltet.

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

Skiltet mé aldrig fiernes.

Udfer jordforbindelsen med et kabel som er
mindst 20 mm leengere end de andre.
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Installation

Apparatet kan fungere ved de falgende — De formsevnte stramkabler er

filstande: B 1 dimensioneret under hensyn fil
* 220-240V 2 samtidighedsfaktoren

1 2 3 45 Q (i overensstemmelse med
| oTofo | O_|_? | 0 | standarden EN 60335-2-6).
1
L L= Fast tilslutning
3 x 6 mm? trepolet kabel. Udstyr forsyningslinjen med en flerpolet
~ afbryder i overensstemmelse med
220-240V3 installationsbestemmelserne.
123450 Afbryderen skal veere placeret pd et
| 0 | O—I—(P | O—I—? | 0 | lettilgeengeligt sted og i nserheden af
b e = apparatef.
4 x 4 mm? firepolet kabel. Tilslutning med stik og stikkontakt
~ Kontroller, at stikket og stikkontakten er af
« 220-240V 1N comme e,
123 45 Undgéd brug af adaptere, basninger eller
| <P—|—o—|—o | o—|—<P | 0 | forleengelsesledninger, da disse kan
I N == forarsage overophedning, og

anordningeme kan smelte.
3 x 6 mm? trepolet kabel.

* 380-415V 2N~ 5.3 Instruktioner til installateren
1 2 3 4 5 Q@ o Stikket skal vaere filgaengeligt efter
| 0 | o—l—? | o—l—(? | 0 | installationen. Undgé at baije eller

0 o N =& klemme stremkablet.

* Apparatet skal installeres i henhold fil

4 x 4mm?2 firepolet kabel. installationsdiagrammerne.

e 380-415V 3N~ * Hvis apparatet ikke fungerer korrekt,
efter at du har udfart alle kontroller, skal
123 459 du kontakte dit lokale autoriserede
| ? | ? | ? | °oT? | ? | servicecenter.
ulels v == * Nér apparatet er installeret, bedes du

forklare brugeren, hvordan det bruges

2
5 x 2,5 mm? fempolet kabel. korrekt

e | De ovenfor angivne veerdier
1 refererer til tvaersnittet p& den
indvendige ledning.







