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A Bemaerkninger

1 Bemaerkninger

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.



Bemaerkninger 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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* Saet dig ikke p& apparatet.

* Riste og bradepander skal
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.

Bemaerkninger

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



Bemaerkninger

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

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

o 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
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.

Installation

« DETTE APPARAT MA IKKE
INSTALLERES PA BADE ELLER
| CAMPINGVOGNE,

* detfte apparat ma ikke

A

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.

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 filsluttes
ifelge geeldende
installationsforskrifter. Vaer
seerligt opmaerksom pé
forskrifterne om ventilation.
Justeringsbetingelserne for
apparatfef er angivet pd
gasindstillingsetiketten.
Garstilslutningen skal udferes af
en autoriseret tekniker.

Anvendelse med baieligt rar
skal udfares saledes, at
lzengden af raret ikke
overskrider 2 meters maksimal
forleengelse for baijelige stélrar
og 1,5 meter for gummislanger.

Rarene md ikke vaere i kontakt
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med bevaegelige dele, og de
m& ikke vaere klemt.

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

geeldende standard.

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

10 Nm og 15 Nm.

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

* Den elekiriske tilslutning skal
udferes af autoriserede
teknikere.

e Deteretkrav, at der er
jordtilslutning i henhold fil
sikkerhedsstandarderne for det
elekiriske anleeg.

e Anvend kabler, der er

varmeresistente op til mindst Q0 C.

 Spaendingsmomentet pd
skrueme pé forsyningskablerne

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

For dette apparat

* For paeren udskiftes, skal man
56
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sikre sig, ot apparatet er slukket.
* lzen eller seet dig ikke p&
apparatets dbne lage.

o Kontrollér, at der ikke sidder
fastklemte genstande i lagerne.

1.2 Fabrikantens ansvar

Fabrikanten fraskriver sig ethvert

ansvar for skader pd personer

eller ejendom, som skyldes:

* en anden anvendelse aof
apparatet end den foreskrevne;

!
* manglende overholdelse of
forskrifferne i brugermanualen;

* manipulering, ogsd af en enkelt
del of apparatet;

* anvendelse af voriginale
reservedele.

1.3 Apparatets formal

* Dette apparat er beregnet fil
filberedning af fedevarer i
hiemmet. Enhver anden
anvendelse er uegnet.

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

1.4 ldentifikationsskilt

Identifikationsskiltet indeholder de
tekniske data, serienummeret og
maerkningen. Identifikationsskiltet ma
aldrig fiernes.
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1.5 Informationer om energiforbrug i og fiern det sammen med stikket.
slukket/ standby tilstand

De tekniske data i forbindelse med forbrug i Elektrisk spaending
en filstand, hvor apparatet er slukket/i Fare for dedeligt elektrisk

standby, kan indhentes p& webstedet stad
www.smeg.com pd siden, som er dedikeret
fil det pageeldende produkt. * Deaktiver

hovedstramforsyningen.
1.6 Denne brugermanual - yning
* Deaktivér apparatets

Denne brugermanual udger en !
stremforsyning.

integreret del af apparatet og skal
opbevares i hel stand pd et
lettilgaengeligt sted for brugeren
under hele apparatets levetid.

Laes denne manual grundigt, inden
du bruger apparatet.

1.7 Bortskaffelse

ﬁ Dette apparat, som er i
overensstemmelse med det

europaeiske WEEE-direktiv
(2012/19/EU), skal bortskaffes
separat fra andet affald i slutningen
af dets livscyklus. Detfte apparat
indeholder ikke stoffer i en sédan
maengde, at de befragtes som
sundheds- og milizskadelige ifelge
gaeldende europaeiske direkfiver.

For bortskaffelse af apparatet:
e Skeer stromforsyningskablet over,
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* Bring efter endt brug apparatet fil 1.8 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 kebt, ved kab af 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 af apparatet og
forurener, og som kan genanvendes. tilbeharet.
* Bring emballagematerialerne til 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, idriftseettelse
og filslutning.

1. Raekkefalge for instruktioner til brugen.

* Enkelt brugsinstruktion.
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Bemaerkninger

1.9 For energibesparelse

* Forvarm kun apparatet, hvis det
stér i opskriften.

* Medmindre andet er anfert p&
emballagen, skal frosne fedevarer
optes inden de saettes ind |
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 fortszetter 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.

e Hold altid ovnrummet rent.

A

1.10 Anvisninger til de europaeiske
kontrolinstanser

Fan forced mode

ECO-funktionen der bruges til at definere
energieffekfivitetsklassen stemmer overens

med de tekniske oplysninger i den
europaeiske standard DS/EN 60350-1.

()

Tekniske oplysninger vedrerende
energieffektivitet

Oplysningerne med hensyn il de
europaeiske forordninger vedrerende
energy labelling og ecodesign findes i et
saerskilt dokument, som felger med
produktets betieningsvejledninger. De
péagaeldende oplysninger findes i
"Produktdatabladet", som kan downloades

fra websiden i henhold til den dedikerede

side il det relevante produk.

Lyskilder

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

e

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

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

* Dette apparat indeholder lyskilder i
effekfivitetsklasse "G".
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2 Beskrivelse

2.1 Generel beskrivelse

1 Kogeplade

2 Betieningspanel
3 Lys

4 Teetningsliste

5 Lage til hovedovn
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Beskrivelse
1 7
]

2 \ 7

5 —_ e

[T
[

6 Lage il hjselpeovnen
7 Ventilator
8 Opbevaringsrum

Rille til statterammen fil riste /
bradepander



Beskrivelse

2.2 Kogeplade
UR2

n
7

AUX = Hjzelpe R = Hurtig
SR = Halvhurtig UR2 = Ulrahurtig

2.3 Betjeningspanel

-

0000

: : : : 00
1 Ur med programmeringsfunktion 3 Kontrollampe til hovedovn
Nytig til visning O.f klokke§|aet, inolsﬂ.||ing af Taendes for at signalere, at ovnen er under
progrommeredle T||beredn|ng§r og fil at opvarmning. Slukkes nér den valgte
programmere timeren med minutieeller. temperatur er opndet. Nér den blinker med

jzevne mellemrum, betyder det, at den
indstillede temperatur holdes konstant inde i
Ved hjzelp af denne knap er det muligt at ovnen.

veelge tilberedningstemperaturen.

2 Temperaturknap til hovedovn

Drej knappen med uret il den @nskede 4 Funktionsknap il hovedovn

vaerdi mellem minimum og maksimum. Ovnens funkfioner er tilpasset forskellige
former for tilberedning. Efter at have valgt
den @nskede funktion, indstilles
filberedningstemperaturen med
temperaturknappen.



5 Knapper til kogepladens blus
Anvendes fil at taende og indsfille
kogepladens blus. Tryk p& og drej
knapperne mod urets retning fil vaerdien A
for at teende de tilherende blus.

Drej knappeme i omradet mellem
maksimum og minimum A for at
indstille flammen. Drej knappen tilbage pa
positionen (@) for at slukke blussene.

6 Knap til variabel grill hjzlpeovn

Drej knappen for den indsfillelige grill mod
hejre til den enskede sfilling.

7 Kontrollampe for variabel grill
hjzlpeovn

Kontrollampen viser at grillen er taend.

8 Termostatknap til hjzlpeovn

Tilberedningstemperaturen indsfilles ved at
dreje knappen med uret fil den anskede
temperatur mellem 50° og 220° C. Ovnen
teendes ved at dreje knappen mod hgjre fil
en hvilken som helst funktion.

9 Kontrollampe til hjzelpeovn

Nar lampen er teendt, er hjzelpeovnen ved
af varme op. Néar denne kontrollampe
slukker, har ovnen n&et den indstillede
tfemperatur. Hvis lampen taender og slukker,
er def tegn pd, af temperaturen i ovnen
holdes konstant p& det indsfillede niveau.
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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).

Afkelingsventilator

Ventilatoren sarger for at afkele ovnene, og
gar i funkfion under filberedningen.
Ventilatoren skaber et normalt luft-flow, som
ledes ud fra den bageste del of apparatet,
og som kan forfsaette sin funkfion i en kort
periode, ogsd efter at apparatet er slukket.

N

= |

[ T T ]

Indvendig belysning
Apparatets indvendige belysning taendes:
* nérlagen é&bnes;

* ndr der vaelges en vilkarlig funktion,
undtaget @KO-funkfionen.



Beskrivelse

2.5 Tilgeengeligt tilbehor Reduktionsristen skal vaere placeret oven pé&
kogepladens rist, som vist pa figuren
o | Det medfalgende filbeher eller ovenfor. Alle tilfselde skal gryder med en
1 ekstraudstyr kan bestilles hos de diameter p& over 26 cm udelukkende

autoriserede servicecentre. anbringes pé def eksfra hurtige blus (UR2).
Anvend kun originalt filbeher fra

fabrikanten.

<
Risten kan ogs& anvendes fil ,Wok"-gryder

(kinesisk pande).

Wok-reduktionsrist Bradepande

Anvendes ndr man bruger Wok-gryder.

Haevet rist

For at undgé& beskadigelser af
kokkenbordet medfalger en haevet rist, der
skal placeres under gryder og pander som
har en diameter, som overstiger den
angivne i tabellen ,Diameter for gryder og
pander” i afsnit 3.3 ,Brug af kogepladen”.

Anvendes til opsamling af fedt fra madvarer
p& risten ovenover.
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Beskrivelse

Dyb bradepande Rist

Anvendes fil opsamling af fedt fra madvarer
pé& risten ovenover, og ved filberedning af
taerter, pizzaer og ovnbagte kager.

Rist til bradepande

Anvendes til stette af beholdere med mad
under tilberedning.

Selvrensende paneler (hovedovn)

Anvendes il opsugning af mindre
fedtholdige rester.

Skal leegges oven pé& bradepanden og Owntilbeh kan k i
bruges til tilberedning af fedevarer, som i b e zr,dsomdcn .
erering med madvarer er

kan dryppe. fremstillet med materialer, som er i
overensstemmelse med det som er
foreskrevet i den geeldende
lovgivning.

o4



3 Anvendelse

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

3.1 Farste anvendelse

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

3. Tag alt tilbeher ud af ovnen, og vask det
(se kapitel 4 Rengering og
vedligeholdelse). Opvarm ovnene i tom
filstand p& maksimal temperatur for at
fierne eventuelle rester fra fabrikationen.

3.2 Anvendelse of tilbehgret
Rist til bradepande

Risten il 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 Reduktionsriste

Riste og bradepander skal indsaettes i Reduktionsristene lsegges oven pé
sideskinnerne, indtil stoppunktet. kogepladens riste. Kontrollér, at de er
¢ De mekaniske sikkerhedsl@se, som placeret korrekt.

forhindrer utilsigtet udiraekning of risten,
skal vende nedad, og mod ovnens
bageste del.

3.3 Brug af kogepladen

Alle betieningsknapper p& apparatet er
samlef p& frontpanelet. Ved hver knap er
angivet det tilhgrende blus. Apparatet er
udstyret med en elekironisk
teendingsmekanisme. Der skal blot trykkes
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 til . og
man skal vente med at taende igen i 60
sekunder. Efter at lammen 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 knappen inde i laengere
fidl.

(Y4
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Korrekt placering af breenderkronerne
og braenderdakslerne

For man teender kogepladens blus, skal
man sikre sig, at braenderkronerne er
placeret i deres lejer med de filharende
breenderdaeksler. Serg for at hullerne i
breenderdaekslerne er ud for teendrarene
og fermoelementerne (A).

Praktiske rad til brug af kogepladen

For at opné& en bedre ydelse fra blussene
og ef mindre gasforbrug skal man anvende
gryder og pander med flad og
regelmaessig bund, udstyret med l&g og i
den rigfige sterrelse i forhold fil blusset for af
undgd, at flammerne slikker op ad siderne.
Nar indholdet koger, skal man skrue ned
for lammen, s& vaesken ikke koger over.
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3.4 Brug of opbevaringsrummet

Nederst p& komfuret findes
opbevaringsrummet, som &bnes ved at man
treekker handtaget mod sig selv. Det kan
anvendes til opbevaring af gryder og
metfalgenstande, som er nedvendige ved
brugen of apparatet.

3.5 Brug af ovnen

Taending af ovnen

For at teende ovnen:

1. Veelg tilberedningsfunktion ved hjeelp of
funktionsknappen.

2. Veelg temperaturen ved hijzelp of
temperaturknappen.




Anvendelse

Funktioner pé& hovedovn

=== (ver/undervarme

Varmen, som bade kommer fra oven
og fra neden, gar dette system
velegnet il filberedning af szerlige
typer mad. Traditionel filberedning,
ogsd kaldet stafisk, er velegnet il
filberedning of en enkelt ret ad
gangen. Ideel il alle typer steg,
bred, taerter og iszer velegnet il
fede typer kad som g&s og and.

Hurtig optening

4,
«v

Den hurtige optening leftes ved
aktivering af en tilherende blaeser,
som sikrer en ensartet fordeling af
luft ved omgivelsestemperatur inde i
ovnrummet. Ideel fil alle typer mad.

>
>
>

www lille grill
Denne funkfion ger det muligt, ved
hijzelp af varmen kun fra det
midferste varmelegeme, at grille
sma portioner ked og fisk, og af
filberede grillspyd, toast og alle
slags grillede grentsager.

3

= Fyld grill

45
8|

45
«v

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

Ventileret stor grill

Luften, som ventilatoren producerer,
ger den kraftige varmebalge fra
grillen blidere, og ger def muligt at
grille selv tykke produkter pa
optimal vis. Ideel il store
udskaeringer af ked [f. eks.

svineforskank).

Statisk ventileret

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

Varmluft + ventilator

Ved at kombinere ventilatoren og
varmluftelementet (indbygget i
ovnens bagvaeg), er det muligt af
filberede forskellig mad pd flere
plader, hvis den skal tilberedes ved
samme femperatur og
fremgangsmade. Cirkulationen aof
varm luft sikrer en gjeblikkelig 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 saerligt velegnet il
filberedning p& en enkelt rille ved et
lavt energiforbrug.

Ideel ved filberedning af kad, fisk
og grentsager. Den anbefales ikke
fil fedevarer, som kraever haevning.
For at opnd den sterste
energibesparelse og for af
reducere filberedningstideme,
anbefales det at indsaette
fedevareme uden at forvarme
ovnrummet.

| @KO-funktion skal man undgd at
&bne lagen under tilberedningen.

Under @KO-funktion er
tilberedningstideme (og en evt.
forvarmningstid) leengere.

Funktioner pé hjzlpeovn

=== (ver/undervarme

Varmen, som b&de kommer fra oven
og fra neden, ger defte system
velegnet il tilberedning of seerlige
typer mad. Traditionel filberedning,
ogsé kaldet statisk, er velegnet fil
filberedning of en enkelt ret ad
gangen. |deel til alle typer steg,
bred, feerter og iseer velegnet il
fede typer kad som gé&s og and.

Undervarme

Varmen kommer kun nedefra og ger
det muligt at feerdigtilberede mad,
som kraever en hgjere temperatur i
bunden, uden at bruningen
pavirkes. Ideel fil sede teerter eller
quicher, frugt- og marmeladeteerter,
og pizzaer.

Lille grill

Denne funkfion ger det muligt, ved
hizelp af varmen kun fra det
midterste varmelegeme, at grille
sma portioner ked og fisk, og at
filberede grillspyd, toast og alle
slags grillede grentsager.
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= Fyld grill

vow
Varmen, som kommer fra
grillelementet, ger det muligt at
opna virkelig gode resultater ved
filberedning af ked, som skal grilles,
iszer ked, som er af medium tykkelse
eller tyndt, og giver i kombination
med grillspyddet, (hvor dette er
inkluderet), kadet en ensartet,
gylden farve efter endt tilberedning.
Ideel fil palser, spareribs, bacon.
Denne funkfion ger det muligt at
grille store maengder mad, isser
ked, p& en ensartet méde.

3.6 Gode rad til tilberedningen

Generelle rad

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

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

* Samtidig brug aof flere ovne kan pavirke
filberedningens endelige resultat.

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
pd stegen med en ske. Hvis den er hard,
er den klar, ellers skal den stege nogle
minutter endnu.

Réad om tilberedning med grill og
ventileret grill

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

()

* Ved ventileret grillfunktion anbefales det
af forvarme ovnen inden stegningen.

* Det anbefales at placere maden midt pé&
risten.

* Ved grillfunktion anbefales det at dreje
temperaturknappen til den hgjeste vaerdi
ud for symbolet T for at optimere
filberedningen.

* Maden skal krydres fer tilberedningen.
Ogsé olie eller smeltet smer skal smares
p& fer tilberedningen.

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

* Varigheden af tilberedning med grill mé&
ikke overstige 60 minutter i
multifunktionsovne, og 30 minutter i
hjzelpeovnen.
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Rad om tilberedning of kager og
smakager
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Det er bedst at bruge marke
metalbageforme, da disse opsuger
varmen bedre.

Temperaturen og
filberedningsvarigheden afhaenger af
dejens kvalitet og konsistens.

For at se om kagen er bagt indvendigt:
Stik en tandstik ned i kagens hgjeste
punkf ved endt filberedning. 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
leengere bagetid.

Under filberedning af kager eller
grentsager kan der opsté& dannelse aof
store maengder kondens pd ruden. For at
undgd dette skal ovnlégen &bnes meget
forsigtigt et par gange under
filberedningen.

R&d om optening og haevning

* Placér de madvarer, som skal t@s op, i

en beholder uden lag p& ovnens farste
rille.

Undgé af plocere madvarerne oven pé
hinanden.

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

De mest folsomme dele kan daskkes af
salvpapir.

For ot opné en bedre haevning skal man
placere en beholder med vand i bunden
af ovnen.
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3.7 Ur med programmeringsenhed Indstilling af klokkeslaet

® | Huvis fiden ikke er indstillet, vil

1 ovnen ikke teende.

Farste gang apparatetf tages i brug, eller
effer en stremafbrydelse, viser displayet

cifrene § ,’:,’B,’:,’ som blinker.

= Veerdireduceringsknap

Knap il ur
Veerdiforagelsesknap

e | Serg for, af uret med
1 programmeringsenhed viser

symbolet , for

tilberedningsvarighed. | modsat
fald kan ovnen ikke taendes.

Tryk p& knappen for at

nulstille uret med
programmeringsenhed.

e | P& komfurer med dobbelt ovn
1 styrer den elekironiske
programmeringsfunktion kun
hovedovnen

e | Anvendelsen af den sekundzere
1 ovn foregér uafhaengigt of de
udferte indstillinger pé&
hovedovnen, eller p& den
elekfroniske
programmeringsfunktion.

|

. Tryk p& knappen til uret ifo

sekunder. Prikken mellem timer og
minutter blinker.

. Ved hjgelp of veerdiforagelsesknappen

og veerdireduceringsknappen er det
muligt at indstille klokkeslzeftet. Hold

knoppen nede for at g& hurtigt frem.

.Vent 7 sekunder. Prikken mellem timer og

minutter holder op med at blinke.

. Symbolet pa displayet angiver, af

apparatet er klar fil at p&begynde en
filberedning.

/ For at sendre klokkeslaettet skal

£ | man holde samfidigt ned p&

vaerdiforagelsesknappen og

vaerdireduceringsknappen = ito

sekunder, og derefter fortsaette
med indsfilling af klokkeslaettet.
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Tidsindstillet tilberedning

e | 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.

1. Hold knappen til uret inde, indtil
symbolet m vises.

2. Tryk igen pd& knappen il uret 4 P&
displayet vises symbolet og teksten

AI.'I’I_I@I' skiftevist med det aktuelle

klokkeslaet.
3. Drej pd& knapperne fil vaerdiforagelse

og veerdireducering = for at indstille

de enskede filberedningsminutter.

4. Veelg en funktion og en
tilberedningstemperatur.

5.Vent ca. 5 sekunder uden af frykke p& en
knap for at aktivere funktionen. P&
displayet vises det aktuelle klokkeslaet

sammen med symbolerne og m

Ved endt tilberedning deakfiveres

varmeelementerne. P& displayet vil

symbolet slukke, symbolefm blinker,

og der akfiveres et lydsignal.

6. For at slukke lydsignalet skal man blot
frykke pa en vilkérlig knap p& uret med
programmeringsenhed.
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7. Tryk p& knappen til uret for at

nulstille uret med programmeringsenhed.

Det er ikke muligt at indstille
filberedningsvarigheder p& over

10 timer.

1
/ For at nulstille den indstillede

programmering skal man trykke og

holde nede samtidigt p&

knapperne forv&rdifor@geke
og veerdireducering = og slukke

ovnen manuelt.

Programmeret tilberedning

e | Med programmeret filberedning

1 menes den funktion, som ger det

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

1. Indstil en filberedningsvarighed som
beskrevet i det foreg&ende afsnit
,Tidsindstillet tilberedning”.

2. Tryk p& menuknappen i 2 sekunder.
3. Tryk igen p& menuknappen .

Displayet viser skiftevist cifrene

A1 e

U UUCERSSEN - EIS
symbolet blinker. (for eksempel er
det akiuelle klokkeslaet 17.30).
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10. Seef funkfions- og temperaturknappen

4. Drej p& knappermne = eller for at b o
filoage pa 0.

indstille de @nskede minutter. (for
eksempel 1 time). 11. For at slukke for lydsignalet skal man
blot trykke pé& en vilkérlig knap pé uret

5. Tryk p& menuknappen ~ P& displayet med programmeringsenhed.

vises meddelelsen skiftevist 12. Tryk samiidigt pé knoppeme= og .

med det akiuelle klokkeslaet og den
fidligere indsfillede
filberedningsvarighed. (for eksempel er
det viste tidspunkt for endt filberedning
18.30).

for at nulstille den indstillede

programmering.

6. Drej p& knappeme = eller for af
indstille tidspunktet for tilberedningens
afslutning. (for eksempel k. 19.30).

7.Vent ca. 7 sekunder uden at trykke pd& en
knap for at akfivere funktionen. P&
displayet vises detf aktuelle klokkeslzef,

og symbolermne og m teendes.

8. Veelg en tilberedningsfunktion og en
filberedningstemperatur.

9. Ved endt ilberedning deaktiveres
varmeelementerne. P& displayet vil

symbolet slukke, symbolet

blinker, og der akfiveres et lydsignal.
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Minuttzeller

e | Minutteelleren afbryder ikke

1 filberedningen, men ger brugeren
opmaerksom pé, at de indstillede
minutter er géet.

Timeren med minutteeller kan akfiveres pé et
hvilket som helst tidspunkt.

1. Hold knappen fil UreT nede i nogle
sekunder. Displayet viser cifrene

’ ,_rff -,’,'_-,’ og symbo|etm som blinker
mellem timer og minutter.

2. Drej pa knapperne fil vaerdiforagelse

= for at indstille

og veerdireducering
de onskede minutter.

3. Vent ca. 5 sekunder uden at trykke p& en
knap for at afslutte indstillingen af
minutteelleren. P& displayet vises det

aktuelle klokkeslzet og symbolerne [Uil]

og m

Der lyder et lydsignal ved afslutningen af
den indstillede fid.

4. Tryk p& knappen for vaerdireducering =
for at slukke lydsignalet.

e | Det er muligt at indstille en timer
1 med minuttaeller fra 1 minut til
maksimalt 23 timer og 59 minutter.
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A ndring af indstillede data

1. Tryk p& knappen til uret .

2. Drej pa knapperne fil veerdiforagelse

og veerdireducering for at indstille

de onskede minutter.

Annullering of indstillede data

1. Tryk p& knappen fil uret .

2. Hold samtidigt nede pa& knapperme til

veerdiforagelse og
veerdireducering =

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

gang.
Valg of lydsignal
Lydsignalet kan varieres med 3 toner.
1. Hold samtidigt nede pa& knapperme til

veerdiforagelse og
veerdireducering =
2. Tryk p& knappen til uret .

3. Tryk p& knappen for vaerdireducering =

for at veelge et andet lydsignal.
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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 3 250/280 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
lside 2.sde
Svinekoteletter 1,5 Ventileret grill 3 250/280 15 5
Spareribs 1,5 Ventileret grill 3 250/280 10 10
Bacon 0,7 Grill 4 250/280 7 8
Svinefilet 1,5 Ventileret grill 3 250/280 10 5
Oksefilet 1 Grill 4 250/280 10 7
Laksesrred 1,2 Turbo/Varmluft 2 160-170 35-40
Havtaske 1,5 Turbo/Varmluft 2 160-170 60 - 65
Pighvar 1,5 Turbo/Varmluft 2 160-170 45 -50
Pizza ] Statisk ventileret 2 250/280 8-10
Brod 1 Varmluft 2 190 - 200 25-30
Focaccia 1 Turbo/Varmluft 2 180 - 190 20-25
Bundt kage 1 Varmluft 2 160 55-60
Marmeladetaerte 1 Over/undervarme 2 170 30-40
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

Tiderne, som er angivet i tabellen, indeholder ikke forvarmningstid og er vejledende.
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Vejledende tilberedningstabel (hjelpeovn)

Girillkylling pé& spyd 1.2 Grill + grillspyd 220-250 70-80
Nakkesteg p& spyd = 2.5 Grill + grillspyd 200 200 - 220

Stegt kanin 1 Over/undervarme 2 190 - 200 85-90

Stegt kylling 1 Over/undervarme 2 190 - 200 80 -85

lside  2side

Svinekoteletter 0.8 Grill 4 250 13 5
Hamburgers 0.6 Grill 4 250 7 3
Svinepelser 0.6 Grill 4 250 15 -
Spareribs 0.7 Grill 4 250 30-35 -
Svinebacon 06 Grill 4 250 10 3

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

Bemaerkninger

4.1 Rengering af apparatet

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 pa 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 vigtig at undgé af bruge
skuresvampe i stél eller skrabere, der ridser,
for ikke at beskadige overfladerne.

Brug almindelige produkter, som ikke ridser,
eventuelt med hjeelp fra redskaber i trae

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

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

o

Kogepladens riste

Tag ristene af og renger dem med lunkent

vand og et slibefrit rengeringsmiddel. Fiern
alle skorper grundigt. Ter dem, og seet dem
pa plads igen p& kogepladen.

Braenderdaeksler og matrikker

Braenderkroneme og braenderdaekslerne
kan tages af for at lefte rengaringen. Vask
dem med varmt vand og et slibefrit
rengeringsmiddel. Tag omhyggeligt alle
fastbraendte rester af og vent p&, af de er
helt torre. Seet braenderkronere pé igen,
og serg for, at de er placeret korrekt i deres
lejer med de filherende braenderdasksler.
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Teendrer og termoelementer

For at teendrerene og termoelementerne
fungerer korrekt, skal de altid vaere

ordentligt rengjorte. Kontrollér dem ofte, og

renger dem om nadvendigt med en fugtig
klud. Eventuelle indterrede rester skal
fiernes med en tandstik i trae eller en ndl.

4.2 Afmontering af ovnlagerne

For af lefte rengeringen anbefales det at
fierne ovnlégeme og placere dem pd et
viskestykke.

For at tage ovnl&gen af, skal du gare som
felger:

1. Abn lagen helt, og indseet to smé stiffer |

hullerne p& haengsleme, som er angivet
pa figuren.
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2. Hold pé& l&égen p& begge sider med
begge haender, lgft den opad i en vinkel
pd ca. 30°, og fraek den ud.

&

30°

=

3. For genmontering af ldgen indsaettes
haengslerne i de filharende &bninger pa
ovnen, mens man sikrer sig at lejerne A
filsluttes helt fil dbningerne. Lagen
seenkes nedad, og nér den er pd plads
fiernes de smé stifter fra hullerne i
haengslerne.




4.3 Rengering af ovnlagens ruder

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

4.4 Indvendig rengering af ovnene

For at vedligeholde ovnene ber de
rengeres jaevnligt, efter de er afkalet.

* Tag adlle lzse dele ud af ovnen.

* Rens ovnristene med varmt vand og
rengaringsmidler uden slibemiddel, skyl
og ter de fugtige dele grundigt.

Afmontering af de selvrensende paneler
og af stetterammerne til riste/ plader

Afmonteringen af skinnernes ramme ger det
endnu lettere at rengere sidevaeggene.
Dette indgreb udferes hver gang man
anvender den automatiske
rengeringscyklus.

o

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

Ved endt rengering gentages de ovenfor

beskrevne indgreb for genmontering aof
rammerne.




Regenerering af de selvrensende
paneler (katalysecyklus)

Regenereringen af de selvrensende paneler

er en rengeringsmefode ved hjzelp af

opvarmning, som er egnet til at fierne

mindre fedtrester, som ikke er
sukkerholdige.

1. Rens ferst bunden og den gvre
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 paneleme er seerligt snavsede skal
man, efter regenereringsprocessen,
afmontere dem og vaske dem med
neutralt opvaskemiddel. Skyl dem godt
og ter dem.

4. Genmonter paneleme og indstil en
ventileret funktion p& 180°C i en time,
séledes at de tarres godt.
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Renggring af den averste del
(hovedovnen)

Apparatet er forsynet med en vippende
modstand, som ger det muligt at lette
rengeringen af ovnens averste del.

1. Left den gverste modstand let og drej
grebet 90° for at frigere modstanden.

\ ] 7777
f@wi I %/
™S

2. Szenk modstanden forsigfigt indfil den
standser.

3. Ved endt rengering seeftes modstanden
pé plads, og grebet drejes for af haegte
den pé.



4.5 Vapor Clean (kun til
hovedovnen)

Indledende indgreb

For start af Vapor Clean:

* Spray en oplesning af vand og
opvaskemiddel med en forstaver
indvendigt i ovnen. Ret sirélen mod
sideveeggene, opad, nedad og mod
afskaermningen.

* Fjern alttilbeher indvendigt i ovnen. Den
gverste beskyttelse (hvor monteret) kan
blive i ovnen.

* Hvis de er monteret, fiernes de
selvrensende paneler (se 4.4 Indvendig
rengering af ovnene).

* Heeld ca. 40 cl vand pd& ovnens bund.
Serg for, at det ikke lzber ud over
fordybningen. o Luklagen.

* Under den assisterede rengaringscyklus
skal man vaske de fidligere afmonterede,
selvrensende paneler separat med
lunkent vand og en smule saebe.

83



Indstilling af Vapor Clean-
rengeringscyklus

1. Drej funktionsknappen og

temperaturknappen il symbolet ./ .

2. Indstil en filberedningsvarighed pa 18
minutter ved hjzelp af timerknappen.

3. Ved endt Vapor Clean rengeringscyklus
deaktiverer timeren ovnens
varmeelementer, og lydsignalet gar i

gang.

Afslutning af Vapor Clean

rengeringscyklus

4. Abn légen, og ofter det mindre
genstridige snavs med en mikrofiberklud.

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

0. | tilfselde af fedirester er det muligt at

anvende szerlige produkter fil rengering
af ovne.

7. Fiern det overskydende vand fra ovnen.

For en bedre hygiejne, og for at undgé at
madvarerne far en ubehagelig lugt, skal
man udfere en ferring af ovnen ved hjselp
af en ventilationsfunktion p& 160° Cii ca.
10 minutter.

4.6 Sarlig vedligeholdelse

Udskiftning af paeren til det indvendige

ovnlys (hovedovn)

1. Fiern alt tilbeher indvendigt i ovnen.

2. Fiemn stetterammerne fil riste /
bradepander.

3. Fiern lampens 1&g ved hjzelp of et vaerkigj
(for eksempel en skruetraekker).




Rengering og vedligeholdelse ﬂ

4. Treek paeren ud og fiern den. Afmontering af ovnens tatningsliste

For en grundig rengaringen af ovnen, kan
feetningslisten p& ovnlédgen tages of. I alle 4
higmer er der placeret kroge, som faester
den fil ovnens kant. Traek udad pé de 4
higmer af taetingslisten for at traekke
krogene ud.

()

ri7, \@

/ Rer aldrig halogenpaeren direkte
& | med fingrene, men anvend
isolerende beskyttelse.

5. Udskift paeren med en lignende paere
(40W).

6. Genmontér laget korrekt og lad
formpresningen pa det indvendige glas
vende ned mod lagen.

7. Tryk léget i bund, s& det slutter helt taet fil
fatningen.

For at holde teetningslisterne rene bruges en
svamp, som ikke ridser, med lunkent vand.
Teetningslisterne skal vaere blade og
elastiske.

Udskiftning af peeren til det indvendige
ovnlys (hjlpeovn)

1. Afdrej beskyttelsesdaekslet A mod uret.

2. Udskift paeren B med en lignende paere
(25 W). Brug udelukkende ovnpaerer

(T 300° C).
B
R
)

A
3. Genmonter beskyttelseslaget A.
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B weleen

5 Installation

5.1 Gastilslutning

Generelle informationer

Tilslutningen til gasnettet kan udferes ved
hijzelp af et ubrudt, fleksibelt st&lrer under
overholdelse af forskrifterne, som er fastlagt
af de geeldende standarder.

For funktion med andre gastyper, henvises
fil kapitel , 5.2 Tilpasning fil forskellige
gastyper”. Indgangssamlestykket for gassen
er med 2" gevind til udendarsgas (ISO
228-1).
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Tilslutning med gummislange

Kontrollér, at alle nedenst&ende befingelser

er opfyldt:

* Atslangen er fastgjort fil slangeholderen
med sikkerhedsspaendbdnd;

* at slangen pé intet fidspunkt kommer i
kontakt med varme flader (maks. 50 °C):

* atfslangen ikke traekkes eller klemmes
sammen og ikke er bgjef for meget, eller
har indsnaevringer;

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

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

* konfrollér, af slangens udlebsdato, som
er praeget pd den, ikke er overskredet.

v

Udfer tilslutningen til gasnettet ved hjselp af
en gummislange, som er i
overensstemmelse med egenskaberne, som
er angivet i de geeldende standarder,
(kontrollér at koden for denne standard er
praeget pa slangen).




Skru omhyggeligt slangeholderen 3 p&
apparatets gastilslutning 1 (12" ISO 228-1
gevind] med pakningen 2 imellem. Det er,
atheengigt af diameteren p& det anvendte
gasrer, muligt ogsé af skrue slangeholderen 4
pd slangeholderen 3. Efter at have
strammet slangeholderen/ermne skal man
pafere gasreret 6 pd slangeholderen og
fastgere det med spaendbéndet 5 i
overensstemmelse med de geeldende
standarder.

Tilslutning til flydende gas

Anvend en frykregulator, og udfer
filslutningen il gasflasken under
overholdelse of forskrifterne, som er fastsat
of de gaeldende standarder.

Forsyningstrykket skal overholde vaerdieme,
som er angivet i fabellen , Tabeller over
egenskaber for blus og dyser”.

Tilslutning med fleksibelt stalrar

Udfer tilsluiingen il gasnettet ved hjeelp af
et fleksibelt stélrar, som eri
overensstemmelse med egenskaberne, som
er angivet i den gaeldende standard.

Skru omhyggeligt samlestykket 3 fast p&
apparatets gastilslutning 1 og altid med
den medfelgende pakning 2 imellem.
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Tilslutning med bgjeligt stalrer med
bajonetsamlestykke

Udfer filslutningen il gasnettet ved hjzelp af
et bajeligt stélrer med bajonetsamlestykke,
som er i overensstemmelse med B.S. 669.
Vikl isolerende materiale om gasrerets
gevind 4 og skru adapteren 3 pé&. Skru
blokken p& apparatefs mobile samlestykke 1
og seet den medfelgende pakning 2
imellem.

Tilslutning med fleksibelt stalrar med
konisk samlestykke

Udfer tilslutingen til gasnettet ved hjeelp of
et fleksibelt stalrar, som er i
overensstemmelse med egenskabeme, som
er angivet i den gaeldende standard.
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Installation

Skru omhyggeligt samlestykket 3 pa
gassamlestykket 1 (12" ISO 228-1 gevind)
p& apparatet med den medfelgende
pakning 2 imellem. P&fer isolerende
materiale om samlestykkefs gevind 3, og
skru derefter def bejelige stdélrer 4 pd
samlestykket 3.

Udluftning af lokaler

Apparatet mé& kun insfalleres i lokaler med
permanent udluftning, som foreskrevet af de
gaeldende standarder. | lokalet hvor
apparatet er installeret, skal der kunne
stremme s& meget luft igennem, som er
pakraevet for en almindelig gasforbraending
og for den nadvendige udlufning of 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 tilstrackkeligt ventileret
for af fierne varmen og fugten, som
produceres under filberedning. Det
anbefales szerligt efter lzengere tids brug at
&bne et vindue eller af haeve hastigheden
p& eventuelle ventilatorer.



Installation

Udledning af forbraendingsprodukter

/ Apparatet er ikke forbundet fil en

& | udledningsanordning for

— forbraendingsprodukferne. Det skal
installeres og filsluttes i
overensstemmelse med gaeldende
installationsforskrifter. Der skall
tages saerligt hensyn fil de
relevante ventilationskrav.

Udledning af forbraendingsprodukter kan
sikres ved hjeelp af emhaetter, som er sluttet
fil en sikker og effektiv skorsten med naturlig
cirkulation, eller ved hjzelp af tvungen
udsugning. Et effektivt udsugningssystem
kreever najagtig planlaegning af en faglig
kompetent specialist under overholdelse af
placeringer og afstande angivet of de
geeldende standarder.

Efter endtindgreb skal installataren udstede
en konformitetserklaering.

1 Aftraek ved hjeelp aof emhaette
2 Affraek ved mangel p& emhaette

A Alftraek i enkelt skorsten med naturlig
cirkulation

B Aftraek i enkelt skorsten med elekiroventilator

C Aftraek direkte fil udvendige omgivelser
med elekiroventilator p& veeg eller rude

D Afraek direkte fil udvendige omgivelser
pd vaeg

<:1 Luft

« Forbreendingsprodukter
% Elektroventilator
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5.2 Tilpasning til forskellige gastyper
Hvis der anvendes andre typer gas, skal

man udskifte blussenes dyser og indstille
minimumsflammen p& gashanerne.

Udskiftning af dyser

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

2. Udskift dyserne ved hjeelp of en 7 mm
negle ifelge den gas der skal bruges (se
Tabeller over egenskaber for blus og
dyser).

Kun til UR2-blus:

1. Fjen braenderdeekslerne og
braenderkronerne.

2. Fjern skruerne (1), pladen (2) og
taetningen neden under (3] i
reekkefolge.

Q0

Installation

3. Udskift dysen med en 7 mm negle
ifelge den gas, der skal bruges.

4. Placér blussene korrekt i deres lejer.

Minimumsindstilling for metangas eller
bygas

Teend for blusset, og szet det p& minimum.
Tag knappen af gashanen, og skru
reguleringsskruen pd siden af hanens stang
(afhaengigt af modellen), indtil 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 mé ikke g& ud. Gentag
handlingen for alle gashaneme.




!

Minimumsindstilling for flydende gas Smering af gashanerne
Stram skruen, som sidder ved siden af Med tiden kan gashanerme blive svaerere at
hanens lille stang, helt til i urefs retning. dreje og saette sig fast. Serg for af rengare

dem indvendigt og udskifte smarefedtet.
(&)

Gastyper og brugslande

G20 20 mbar
G20/25 20/25 mbar

G20 25 mbar [ N O
G25.1 25 mbor [ N
G25 20 mbor [ N N I
G2.350 13 mbar T T e

G30/31 28/37 mbar
G30/31 30/37 mbar . °
G30/31 30/30 mbar ° .

G30/31 37mbar | | | | | | | | | | |°

G30/31 50 mbor e

G110 8 mbar

Q1
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Tabeller over egenskaber for blus og dyser

Nominel varmeeffekt (kW) 1.0 1.8 3.0 42
Dysediameter (1/100 mm) 72 Q7 115 153
Forkammer (praeget pd dysen) (X) (Z) (Y) (H3)
Reduceret effekt (W) 400 500 800 1400

Nominel varmeeffekt (kW) 1.1 1.8 3.0 472

Dysediameter (1/100 mm) 72 Q4 108 145
Forkammer (praeget pa dysen) (X) (Z) (H8) (H3)
Reduceret effekt (W) 400 500 800 1400

Nominel varmeeffekt (kW) 1.10 1.8 3.0 4.2
Dysediameter (1/100 mm) 77 100 134 152
Forkammer (praeget pa dysen) (F1) (v) (F3) (F3)
Reduceret effekt (W) 400 500 800 1400

Nominel varmeeffekt (kW) 1.0 1.8 3.0 40
Dysediameter (1,/100 mm) 77 100 134 165
Forkammer (praeget pd dysen) (F1) (v) (F3) (H3)
Reduceret effekt (W) 400 500 800 1400

Nominel varmeeffekt (kW) 1.0 1.8 3.0 3.9
Dysediameter (1/100 mm) Q4 120 165 190
Forkammer (praeget pd dysen) [Y) [Y) (F3) (F3)
Reduceret effekt (W) 400 500 800 1400

Nominel varmeeffekt (kW) 1.0 1.8 3.0 40
Dysediameter (1/100 mm) 50 65 85 100
Forkammer (praeget pa dysen) - (H4)
Reduceret effekt (W) 400 500 800 1400
Nominel effekt G30 (g/h) 73 131 218 291
Nominel effekt G31 (g/h) 71 129 214 286




|!

Nominel varmeeffekt (kW) 1.10 19 3.0 4.2
Dysediameter (1/100 mm) 50 65 81 Q5
Forkammer (praeget pa dysen) .
Reduceret effekt (W) 450 550 800 1600
Nominel effekt G30 (g/h) 80 138 218 305
Nominel effekt G31 (g/h) 79 136 214 300

Nominel varmeeffekt (kW) 1.0 1.8 3.0 4.1
Dysediameter (1/100 mm) 43 58 74 80
Forkammer (praeget pa dysen) (H2) (M) (Z) (F4)
Reduceret effekt (W) 400 500 800 1800
Nominel effekt G30 (g/h) 73 131 218 208
Nominel effekt G31 (g/h) 71 129 214 293

Nominel varmeeffekt (kW) . 175 2.8 3.5
Dysediameter (1/100 mm) 145 185 260 340
Forkammer (praeget pa dysen) /8 /2 /3 -
Reduceret effekt (W) 400 500 800 1200

Dyser, som ikke medfalger, kan fas hos de autoriserede servicecentre.
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5.3 Elektrisk tilslutning

Generelle informationer

Konfrollér, at egenskabermne p& det
elekiriske net passer til 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 leengere end de andre.

Q4

Apparatet kan fungere pd felgende mader:
* 220-240V IN™

12

LI NI =

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

Adgang til klemkassen

For at tilslutte forsyningskablet, skal man

&bne klemkassen, som er anbragt pa

bagskaermen:

1. Fien skrueme som fastger lagen til
bagskaermen.




2. Drej lagen let og fiern den fra sit leje.

3. Fortsaet med at installere
forsyningskablet.

4. Til sidst skal man saette lagen pa
bagskaermen og fastgere den med
skruerne, som blev fiernet for.

Fast tilslutning

Der skal anbringes en flerpolet afbryder pa
forsyningslinjen til apparatet med en
kontaktafstand, der helt afbryder strammen
under overspaendingskategori Il
befingelser i overensstemmelse med
reglerne for installation.

5.4 Placering

o



Generelle informationer

Apparatet kan anbringes ved vaegge,
hvoraf den ene er hgjere end
kekkenbordet, med en minimum afstand p&
150 mm fra apparatets side, som vist p&
figur A og C, i henhold il
installationsklasserne.

Udhaeng placeret over kakkenbordet skal
have en afstand fra detfte, som minimum er

lig med 750 mm.

O! min 1000mm !0

min 400mm min 750mm
min 150m O D | min 150m
(=] [

Safremt der installeres en emhaette over
kogepladen, henvises il
instruktionsmanualen for emhaetten, for
overholdelse af den korrekte afstand.

Q6

Installation

Pladsbehov

Position for gas- og elilslutninger (mdl
udtrykt i mm).

A
o)
>
>

=]
QNN
700" mm

A4

| A3

A 82 mm
B 764 mm
C 150 mm
D 70 mm

G = Gastilslutning - E = Elektrisk tilslutning

Afhaengigt af installationstypen tilharer dette
apparat klasserne:

A

min. 150 mm

ww OG/ "ulw

A 4

00 0000

A -Klasse 1
(Fritstéende apparat)



Installation

in. 150 mm

hl

C ww G/ ulw

00 00O0O0

B - Klasse 2, underklasse 1

(Indbygget apparat)

ww 06/ ‘ulw

A
o0 0000

C - Klasse 2, underklasse 1
(Indbygget apparat)
Apparatet skal installeres af en

kvalificeret tekniker og ifelge de
geeldende standarder.

Fastgerelse pa mur (hvor monteret)

Tungt apparat
Fare for skader pa apparatet
o Skru pé& i reekkefalge: farst de forreste
stettefedder og herefter de bagerste.

!II

For at sikre apparatets stabilitet skal man
installere det medfelgende
fastgaringssystem. Nar det er installeret
korrekt, er dette system velegnet il at
forhindre at apparatet veelter.

1. Nivellér apparatet ved hjselp af de
justerbare fodstetter indfil apparatet er
nivelleret og stabiliseret p& gulvet.

 —

2. Fastger en stetteklods med krog (ikke
inkluderet) p& muren i en hejde (h) lig
med 800 mm fra gulvet.

Il
g
=
HE=
\ |
1

I 1
T 777777777
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B meleen

3. Fastger karabinhagen til kseden. Montering aof kantlisten

—

Fastger enden af kaeden fil stetteklodsen  Kantlisten skal alfid placeres og fasigeres
med krogen, som tidligere er fastgjort pa  korrekt p& apparatet.

muren. 1. Placér kantlisten p& pladen, saledes at
4. Herefter forankres karabinhagen i det hullerne A sidder ud for hullerne B.
tilherende hul bag p& apparatet.

—

Placering og nivellering of apparatet
2. Fastger kantlisten til pladen ved at

Efter udfersel af tilsluing fil elekiricitet og/
spaende skrueme C.

eller gas, er det for at opné den bedste
stabilitet af yderste vigtighed at apparatet
er korrekt nivelleret p& gulvet. Drej p& den
nederste del of fodstetten indfil apparatet er
nivelleret og stabiliseret p& gulvet.
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Installation

Stikket skal vaere tilgaengeligt efter
installationen. Undgé& af bukke eller
indeklemme filslutningskablet fil det
elekiriske nef.

5.5 Til installatgren

* Apparatet skal installeres ifelge
installationsskemaerme.

* Forsag ikke at afdreje eller forcere
samlestykkets gevindsk&rne bgijning.
Man risikerer at beskadige denne del of
apparatet, hvilket kan medfere et
bortfald af producentens garanti.

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

* Taend alle blussene enkeltvis og
samfidigt for at sikre at gasventilen,
braenderen og taendingen fungerer
korrekt.

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

* Safremt apparatet ikke fungerer korrekt
efter udfarsel of alle kontrollerne, skal du
henvende dig il dit lokale og
autoriserede servicecenter.

* Né&r apparatet er installeret korrek,
beder vi dig venligst instruere brugeren i
den korrekte anvendelsesmetode.
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