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GENERELLE OPLYSNINGER TIL
SLUTBRUGEREN

MILJGBESKYTTELSE

i e A
Kassering af emballage &
Sortér de forskellige former for emballage (pap, polystyren
0sv.), og kassér dem i overensstemmelse med de lokale
bestemmelser for affaldshandtering.

Dette komfur overholder falgende EU-direktiver:

- 2006/95/EEC vedrgrende "Lavspaending”.

- 89/336/EEC vedrarende "Elektromagnetiske forstyrrelser".

- 90/396/EEC vedrerende "Gasapparater".

- 89/109/EEC vedrarende "Materialer, der kommer i bergring med
fodevarer"

- Herudover overholder ovennaevnte direktiver direktiv 93/68/EEC.

- Dette apparat skal installeres i henhold til de geeldende regler og
ma kun anvendes i rum, hvor der er god ventilation. Lees

Brugervejledningen igennem, for apparatet installeres og tages i
rug.

- Dette husholdningsapparat er konstrueret til brug i en normal
husholdning i Danmark og ma derfor kun anvendes til dette

formal.

Dette produkt er meerket i henhold til EU-direktiv 2002/96/EF om

Kasseret elektrisk og elektronisk udstyr (WEEE).

Ved at sikre, at dette produkt bliver skrottet korrekt, hjeelper man

med til at forhindre potentielle, negative konsekvenser for miljget og

folkesundheden, der kunne opstd gennem uhensigtsmaessig

bortskaffelse af dette produkt.

Symbolet == pa produktet eller pd dokumenterne, der ledsager
produktet, angiver, at produktet ikke ma bortskaffes sammen med
husholdningsaffaldet. Det skal i stedet afleveres pa en genbrugsstation
for elektrisk og elektronisk udstyr.

Det skal skrottes i henhold til geeldende lokale miljgregler for
bortskaffelse af affald.

For yderligere oplysninger om handtering, genvinding og genbrug af
dette produkt bedes man kontakte de lokale myndigheder,
renovationsselskabet eller forretningen, hvor produktet er kabt.

TIL KUNDEN

¢ Lees denne vejledning omhyggeligt igennem, for De tager komfuret
i brug, og gem den til fremtidig brug.

* Sorg for, at potentiel farlig emballage (plastikposer, polystyren

osv.) holdes veek fra barn.

FEJL OG MANGLER / AFHJALPNINGRET

| det i lovgivningen palagte omfang udbedres vederlagsfrit fejl og
mangler ved dette produkt.

Service indenfor reklamationsperioden udfgres af vort serviceselskab
Electrolux Service A/S. Se telefonnummer i afsnittet "Service”

Omfang og bestemmelser

Nar produktet er kabt som fabriksnyt i Danmark afhjeelpes fabrikations-
og materialefejl, der konstateres ved apparatets normale brug i privat
husholdning her i landet.

For Grenland og Fzeroerne geelder szerlige bestemmelser.

Safremt Electrolux Service A/S skenner det nodvendigt, at produktet
indsendes til veerksted, sker indsendelse og returnering for vor regning
og risiko.

Afhjeelpningsretten omfatter ikke

Afhjaelpning af fejl eller skader, der direkte eller indirekte kan
tilskrives uhensigtsmassig behandling, misbrug, fejlbetjening,
forkert tilslutning eller opstilling, @ndringer i produktets
elektriske/mekaniske dele, fejl i forsyningsnettes elektriske
installationer eller defekte sikringer.

Afhjeelpningsretten deekker ikke uberettiget tilkald af service.

Neerveerende bestemmelser fratager Dem ikke adgang til at gore et
eventuelt ansvar efter kabeloven geeldende overfor den forhandler,
hvor produktet er kabt.

Deres reklamation til os virker samtidig som reklamation overfor den
forhandler, hvor produktet er kabt.

Produktansvar

Dette produkt er omfattet af "Lov om produktansvar". Denne lov
geelder for skader pa andre ting og for personskader, som skyldes fejl
ved selve det installerede produkt.

Forbehold

Produktansvaret gaelder ikke, hvis den pagaeldende skade skyldes et

eller flere af falgende forbehold:

- At produktets installation ikke er udfort i overensstemmelse med vor
installationsanvisning.

- At produktet er anvendt til andet formal end beskrevet.

- At de i denne brugs- og installationsanvisning neevnte sikkerhedsregler
ikke er blevet fulgt.

- At en reparation er foretaget af andre end vor autoriserede
serviceorganisation.

- At der er brugt uoriginale reservedele.

- At skaden er en transportskade, som matte veere opstaet ved en
senere transport f.eks ved flytning eller videresalg.

- At skaden skyldes en form for anvendelse, som strider mod almindelig
sund fornuft.

SERVICE OG RESERVEDELE
Hos Electrolux Service A/S kan De bestille service, samt kebe
reservedele.
Benyt venligst nedenneevnte faxnr.: 87 40 36 01
tifnr.: 70 11 74 00
Reservedele
Private bestiller hos naermeste forhandler eller pa telefon
86 25 02 11. Forhandlere bestiller pa telefon 45 88 77 55. Reservedele
og tilbeher kan ogsé bestilles on-line pa http://www.electrolux.dk

Nar dette nummer benyttes, stilles der automatisk om til nsermeste
center.



ANBEFALINGER OG ADVARSLER

Ved anvendelse af gasapparater opstar der varme og fugt i rummet,

hvor det er installeret. Sorg for, at der er god ventilation i kekkenet:

Hold naturlige ventilationsabninger abne eller installér en mekanisk

ventilationsanordning (mekanisk emhaette).

Hvis apparatet anvendes i lang tid ad gangen, kan der opsta behov

for yderligere ventilation, for eksempel ved at abne et vindue, eller

mere effektiv ventilation, ved for eksempel at ge den mekaniske

ventilation, safremt den forefindes.

For installationen skal man forvisse sig om, at den lokale netforsyning

(gassens kvalitet og gastrykket) passer til apparatets indstillinger.

- For De tager komfuret i brug, skal De huske at fijerne det
plastikovertraek, der beskytter dele af komfuret (frontpanel, dele i
rustfrit stal, osv.).

- Anvend ikke komfuret til rumopvarmning.

- Nar komfuret ikke er i brug, anbefaler vi, at De afbryder streammen
og lukker for hovedventilen til gas.

| TILFALDE AF BRAND:

o | tilfeelde af brand, skal der straks lukkes for hovedventilen til
gassen, strammen skal afbrydes, og der mé& aldrig under nogen
omstaendigheder heeldes vand pa breendende olie.

* Opbevar ikke braeendbare produkter eller aerosole beholdere neer
gasblussene, og anvend dem ikke i naerheden af teendte gasblus.

SIKKERHED OG B@RN

¢ Opbevar ikke ting, der kan tiltreekke barn, pa eller i nzerheden af
komfuret.

e Sgrg for at holde bern veek fra komfuret: Glem ikke, at dele af
komfuret eller gryder og pander kan blive meget varme og farlige
under brugen og altid skal kgle af.

e For at undga at pander falder pa gulvet, bor de vendes saledes,
at handtagene peger ind mod bagenden af komfuret og ikke ud i
rummet eller over tilstadende gasblus.

e Under madlavningen bar der ikke anvendes toj med lange,
flagrende og braendbare aermer. Hvis der gar ild i dem, kan det
medfare alvorlige kveestelser.

ADVARSEL - OVN:

Nar ovnen eller grillen er i brug, kan tilgeengelige dele blive meget
varme, og det er derfor ngdvendigt at holde born vaek fra komfuret.
- Lav aldrig mad pa den nederste del af ovnen.
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- Veer opmaerksom pa, at De kan komme til skade, hvis De stader
ind i ovnlagens haengsler.

- Lad ikke barn sidde pa eller lege med ovnlagen. Sta ikke pa
ovnlagen for at n& op til skabe ovenover.

VARMESKAB
Der ma ikke placeres breendbare materialer eller kakkenredskaber i
plastik i varmeskabet (placeret under ovnen) billede 6.

KOMFURER MED GLASLAG

Néar komfuret er i brug, skal det sikres, at glaslaget ikke er i beraring
med en pande. Efter brug ma glaslaget aldrig lukkes pa, mens
glasblussene eller de elektriske varmeplader stadig er varme.



ANVENDELSE AF BLUS

SADAN ANVENDES GASBLUSSENE
De falgende symboler kan ses pa knappanelet ved siden af hver knap.

- Ring, ® ingen gastilfarsel

- Stor flamme, @ maksimal gastilforsel
- Lille flamme, () minimal gastilforsel

Knappen indstilles pa minimal gastilfarsel ved at dreje den mod uret
sa langt som muligt. Knappen skal saettes pa en indstilling mellem
max- og min-indstillingerne. Den ma aldrig seettes pa en indstilling
mellem max- og slukket-indstillingerne.

AUTOMATISK ELEKTRISK TANDING

For at teende et gasblus skal der trykkes pa den knap, der hgrer til
det valgte gasblus, og knappen skal drejes mod uret til max-indstillingen.
Nar knappen holdes inde, aktiveres den elektriske automatiske teending
af gasblusset.

Hvis der ingen stram er, kan gasblusset ogsa teendes med en teendstik.

SIKKERHEDSVENTIL

Folg den samme procedure som beskrevet herover for at teende for
gasblussene.

| dette tilfeelde skal De dog, nar knappen er drejet hen pa en indstilling
for tilfarsel af gas, holde den inde i 10 sekunder.

Hvis flammen af en eller anden grund skulle ga ud, lukker
sikkerhedsventilen automatisk for gastilfarslen til det relevante gasblus.

ENERGISPARERAD

¢ Kogegrejets bunddiameter skal have en stgrrelse, der passer
til at gasblusset kan besende ca. 1 cm inde under bunden.

e Brug kun gryder og pander med en flad bund.

e Sorg sa vidt muligt for, at der ligger l&g pa gryder og pander
under madlavningen. Det vil derved ikke veere ngdvendigt med sa
hoj varme.

¢ Kog grontsager, kartofler osv. i sa lidt vand som muligt for at
reducere kogetiden.

- - GASBLUS GRYDER & PANDER

@ min. @ max

HURTIGT 180 mm 220 mm

MIDDELHURTIGT | 120 mm 200 mm

EKSTRA 80 mm 160 mm

— TREDOBBELT 220 mm 260 mm
KRONE

DK

SADAN ANVENDES EL-OVNEN

Forste gang ovnen anvendes, kan den afgive en skarp lugt, der
skyldes den farste opvarmning af limen pa isoleringspanelerne rundt
om ovnen (ovnen skal opvarmes pa hgjeste temperatur i ca. 30-
40 minutter med lukket lage).

Det er helt normalt, og hvis der skulle komme os, skal De vente med
at seette mad ind i ovnen, til osen stopper.

Ovnen er udstyret med: en bagerist til tilberedning af mad i ovnfaste
fade eller mad direkte pa selve bageristen, en bradepande til bagning
af kager, smakager, pizzaer osv. eller til opsamling af kedsaft og fedt
fra mad, der stilles direkte pa bageristen.

Bemark: | nedenstdende skemaer angives hovedpunkterne for
tilberedning af nogle af de mest almindelige retter. De anbefalede
bage-/stegetider i disse skemaer er omtrentlige. Efter nogle fa forseg
vil De selv veere i stand til at regulere bage-/stegetiderne, saledes at
De far lige det resultat, De gnsker.

Skema over tilberedning med over - undervarme

Ret Temp. °C Minutter

Fisk 180-240 | forhold til starrelse

Kad

Oksesteg 175 - 200 70 - 90 pr. kg.

Kalvesteg 200 -220 60 pr. kg..

Kylling 200 -240 ca. 50 pr. Kg.

And og gas 220 Afheenger af vaegt

Lammekgalle 200 60 pr. kg.

Fleeskesteg 200 60 pr. kg.

Bagvark

Sandkage 160-180 50-60

Ladyfingers 160 30-50

Teertebund 200 15

Meordejskage 250 15

Frugtteerte 220 30

Marengs 100 60

Madteerter o.lign. 220 30

Boller 200-225 8-12
Skema over tilberedning med varmluft

Ret Temp.° C Minutter Vaegti kg

Hovedretter

Lasagne 160-180 50-60 0,5

Pasta i ovn 160-180 25-30 0,5

Pizza 160-180 15-20 0,5

Kod

Kalvesteg 160-180 65-90 1-1,2

Fleeskesteg 160-170 70-100 1-1,2

Oksesteg 170-190 40-60 1-1,2

Oksefilet (let stegt) 180-190 40-45 1-1,5

Lammesteg 140-160 100-130 1,5

Stegt kylling 180 70-90 1-1,2

Andesteg 170-180 100-160 1,5-2

Gasesteg 160-180 120-160 3-3,5

Stegt kalkun 160-170 160-240 ca.5

Kaninsteg 160-170 80-100 ca.2

Haresteg 170-180 30-50 ca.2

Fisk 160-180 | forhold til veegt

Kager

Frugtteerte 180-200 40-50

Lagkagebunde 160-180 25-35

Chokoladekage 160-180 40-45

Sukkerbrodskage 160-180 25-35

Korendekage 160-180 30-40

Boller 170-180 15-20

Strudel 160 25-35

Linser 160-180 15--20

/FEblesteenger 160-180 18-25

Smakager 150-170 8-10

Ristet sandwich 230-250 7

Brod 160-180 40-50




OVNE MED NATURLIG KONVEKTION

Ovnen er udstyret med folgende:

* et varmelegeme forneden;

* et varmelegeme foroven.

Hvis man drejer termostatknappen med uret, kan man veelge den
onskede temperatur i ovnen samt, afhaengigt af modellen, én eller
flere funktioner:

Ovn slukket
Ovnlys
@vre + nedre varmelegeme taendt

@vre varmelegeme teendt

Nedre varmelegeme teendt

Bemaerk: Ovndgren skal altid veere lukket, mens ovnen anvendes.

Grillelement + drejespid

MULTIFUNKTIONSOVN
Ovnen er udstyret med:

Et nedre varmeelement

Et ovre varmeelement

Et rundt varmeelement, der omkranser blaeseren

BEMAERK: Indstil altid temperaturen pa termostatknappen, for en af
funktionerne veelges.

Ovnens termostatknap
For at opna en ovntemperatur mellem 50° C og MAX° C drejes
knappen med uret.

Ovnfunktionsknap
Det er muligt at veelge en af de folgende funktioner ved at dreje
funktionsknappen med uret.

Brug af ovnen
Ovndgren skal altid vaere lukket, mens ovnen anvendes.

Nar funktionerne |i| + benyttes, indstilles termostatknappen
mellem 180-200° C som maksimumstemperatur.

Bemeerk:
Den temperatur, der vises pa knappanelet, svarer til den temperatur,
som er i midten af ovnen, nar en af de to funktioner (] eller

er valgt

Nér funktionsknappen drejes til denne indstilling, lyser lampen
efterfelgende.

Optoning med blaeser
Luft ved stuetemperatur fordeles inde i ovnen for at opte mad
meget hurtigt og uden proteinforringelse.

Over- undervarme

Bade det gverste og nederste varmeelement fungerer samtidig.
Dette er den traditionelle stege-/bagefunktion, som er god til
tilberedning

DK

af steg og ideel til bagning af smakager og bagte aebler og til at gare
mad sprad.

Der opnas gode resultater, nar der steges/bages pa en plade pa
temperaturer mellem 50 og MAX® C.

Varmluft

Bade blaeseren og det runde varmeelement fungerer sammen.
Den varme luft, der kan indstilles til mellem 50 og MAX° C, er
jeevnt fordelt inde i ovnen. Dette er ideelt til samtidig tilberedning
af forskellige slags mad (ked, fisk), uden at det pavirker smag og
lugt.

Funktionen er perfekt til bagning af skrobelige kager.

Lille grill

Denne funktion er tiltaenkt grilning og gratinering af sma maengder
traditionel mad.

Termostatknappen skal seettes pa max-indstillingen.

Stor grill

Denne funktion er tiltaenkt grilning og gratinering af traditionel
mad.

Drej termostatknappen til 200° C som maksimumstemperatur

Turbogrill

Den luft, der opvarmes af grillvarmeelementet, cirkuleres rundt
af bleeseren, som fordeler varmen rundt om maden.
Der kan opnas gode resultater med kylling, pglser og redt ked.
Drej termostatknappen til 200° C som maksimumstemperatur.

Pizzaprogram

Den Iuft, der opvarmes af det nederste varmeelementet, cirkuleres
rundt af bleeseren, som fordeler varmen rundt om maden.
Denne funktion kan benyttes til at sterilisere fadevarer. Funktionen
kan benyttes mellem 50 og MAX° C

Bemaerk:

Ved brug af alle ovenngevnte funktioner teendes lampen inde i ovnen.
En lampe pa knappanelet lyser, indtil temperaturen er naet, hvorefter
den teender ind imellem. Benyt altid ovnen med ovnlagen lukket.
Opvarm ovnen 5 minutter, for maden seettes ind.

ANVENDELSE AF GRILLEN [7]

Installér risten pa det tredje trin talt fra bunden af ovnen, omtrent 12
cm fra overfladen..

Brugeren kan aendre pa trinnene, efter behov og afhaengigt af den
mad, der skal tilberedes.

Forvarm ovnen i 5 minutter, for maden seettes ind.

BRUG AF ROTERENDE GRILLSPYD

Drejespiddet anvendes pa folgende made

Seet kyllingen eller kadstykker pa spiddet L.

Serg for, at kedet, der skal grilles, sidder ordentligt fast mellem de
to gafler F, og fordel det jeevnligt for at undga ungdig overbelastning
af transmissionen R (fig 3).

Séeet spiddet pa stotten G, efter at den modsatte ende er sat ind i
fatningen P pa transmissionen R (fig 3)

Placér drypbakken med lidt vand i under drejespiddet, pa det
nederste trin.

Nar spiddet skal fjernes, skal man arbejde i den modsatte retning
ved hjeelp af knappen A og beskyttelseshandsken af isolerende
uld (se fig. 3).

Grillspyddet kan benyttes, nar knappen star pa indstillingen .

billede 3




INSTRUKTIONER TIL BRUG AF KNAPPERNE
"LED”-PROGRAMMERINGSFUNKTION (billede 4)

Viser
24-timers ur med automatisk program og minutteeller.

Funktioner
Tilberedningstid, afslutning pa tilberedningstid, manuel indstilling, ur,
minutur, indstillelig tid op til 23 timer og 59 minutter.

Display
Display med fire symboler og syv segmenter til tilberedningstid og
klokkesleet.

Tilberedningstid og manuel funktion kasserollesymbol

Automatisk funktion = AUTO
Minutur = klokkesymbol
Symbolerne teender, nér de tilsvarende funktioner er valgt.
@ Minutur
Q -' -,&'- '-, | Tilberedningstid
8 ’- -' " -' ,-' N Afslutning pa
= e == tilberedningstid
I
Q00000 U | Manuel
@ >l -] \'_"J - 4+ — | Treektid fra
+| Legtidti
Billede 4
Indstilling

For at indstille en funktion trykkes der pa den onskede funktion, og
knappen slippes igen. Indstil tiden med knapperne + og - indenfor 5
sekunder.

Knapperne + og -
Knapperne + og - forager eller formindsker tiden med varierende
hastighed afhaengig af, hvor lang tid knappen holdes inde.

Indstilling af tid

Tryk pé to vilkarlige knapper (tilberedningstid, afslutning pa
tilberedningstid, minutur) samtidigt og knapperne + og - for at indstille
den gnskede tid. Dette sletter eventuelt tidligere indstillet program.
Kontakterne slar fra, og AUTO-symbolet blinker.

Manuel brug

Ved at trykke pa knappen for manuel brug slas relaekontakterne til,
AUTO-symbolet slar fra, og kasserolle-symbolet teender.

Manuel betjening kan kun aktiveres, nar det automatiske program er
afsluttet eller er blevet annulleret.

Automatisk brug
Tryk pa tilberedningstid eller afslutning pa tilberedningstid for at skifte
automatisk fra manuel til automatisk funktion.

Automatisk stop

Tryk pa knappen tilberedningstid, og indstil den @nskede tid med +
eller -.

AUTO- og tilberedningstidssymbolerne lyser uafbrudt. Ovnen taender
med det samme. Nar afslutning af tilberedningstid svarer til det aktuelle
klokkesleet, slukker ovnen og tilberedningstidssymbolet, signalet lyder,
og AUTO-symbolet blinker.

Automatisk start og stop

Tryk pa knappen tilberedningstid, og indstil den gnskede tid med +
eller -. AUTO- og tilberedningstidssymbolerne lyser uafbrudt. Ovnen
teender med det samme Tryk pa knappen afslutningstid, og indstil
den onskede afslutningstid med + eller -. Ovnen og symbolet for
tilberedningstid slukker.

Symbolet teender igen, nar det aktuelle klokkesleet svarer til starten
af tilberedningstiden. Nar tilberedningstiden er gaet, slukker ovnen
og tilberedningstidssymbolet, signalet lyder, og AUTO-symbolet blinker.

Minutur

Tryk pa minutturett og indstil tiden med knappen + eller -.
.Klokkesymbolet taender nar minuturet er i gang.

Nar den indstillede tid er gaet, lyder signalet, og klokkesymbolet slar
fra.

DK

Lydsignal

Lydsignalet starter nar en indstillet urfunktion er slut, det fortseetter i
15 minutter. Tryk pa en af funktionsknapperne for at standse det.
Start og kontrol af programmet

Programmet starter 4 sekunder efter, det er blevet indstillet.
Programmet kan kontrolleres pa et hvilket som helst tidspunkt ved at
trykke pa den tilsvarende knap.

Indstillingsfejl

Der er sket en fejl i indstillingen, hvis det aktuelle klokkeslaet er
sammenfaldende med start- og afslutningstidspunktet for tilberedningen.
AEndr tilberedningstiden eller afslutning pa tilberedningstiden for at
rette indstillingsfejlen. Ovnen slar fra, nar der er sket en indstillingsfejl.
Annullering af en indstilling

For at annullere en indstilling trykkes der pa knappen for tilberedningstid
og derefter pa knappen -, indtil 00 00 vises i displayet.
Et indstillet program bliver automatisk annulleret efter afslutning.

VEDLIGEHOLDELSE
For komfuret rengeres, skal der lukkes for hovedventilen til gas,
og strommen til komfuret skal
afbrydes.
Komfurets overflader ma ikke rengeres, mens de stadig er varme.
Der ma ikke anvendes damprensere til rengering af ovnen.

VIGTIGT

Kontrollér med jaavne mellemrum den udvendige gasslange, og
udskift den, nar den viser tegn pa forringelse. Forsgg aldrig selv
under nogen omstaendigheder at reparere gasslangen.

EMALJEREDE OVERFLADER

Emaljerede overflader skal rengores med en klud, varmt vand og
handopvaskemiddel. Fedt fiernes nemt ved hjeelp af varmt vand eller
et specielt rengeringsmiddel til emaljerede overflader. Brug ikke
slibende renggringsmidler. Lad aldrig syreholdige eller alkaliske
veesker (citronjuice, eddike, salt osv.) komme i bergring med emaljerede
overflader. Rengor de dele, der er i rustfrit stal, med rengaringsmidler,
der er specielt beregnet til rustfrit stal.

Disse renggringsmidler skal paferes med en bled klud.

STALRISTE OG GASBLUS

For at rengore gasblussene skal de fiernes ved at traekke op i dem.
Leeg dem derefter i bled i ca. 10 minutter i varmt vand med en smule
handopvaskemiddel. Nar de er blevet rengjort og skyllet, skal de
omhyggeligt torres af.

Seorg for, at ingen af branderhullerne er tilstoppede.
Rengor gasblussene en gang om ugen eller oftere, hvis det skennes
nedvendigt. SORG FOR AT SAMLE GASBLUSSENE KORREKT.

OVN

Emaljerede overflader skal rengeres med en fugtig svamp og vand
og saebe. Fedt fiernes nemt ved hjeelp af varmt vand eller et specielt
renggringsmiddel til emaljerede overflader.

Brug ikke slibende rengeringsmidler

Renggring af ovndgrens indvendige glas.

Ovndgrens indvendige glas kan tages ud: Mens dgren er halvt aben
(Billede 5B), bruges begge haender til at tage glasset ud

som vist i Billede 5C — 5D. Efter renggringen saettes glasset tilbage,
ved at der gas frem i omvendt raekkefalge.




INSTRUKSER TIL BRUGEREN

HOVEDDIMENSIONER
T
= 000°00000
:
1000 600

ADVARSLER

Brug ikke ovnlagens handtag til at flytte komfuret, nar fx det skal
pakkes ud af emballagen.

Komfuret er klasse 1 eller klasse 2, underklasse 1.

INSTALLATION

VIGTIGT: Overfladen pa det gvrige kekkenarrangement skal kunne
modsta hgje temperaturer (min. 90° C).

Hvis komfuret installeres taet p& andre enheder, skal der veere en
minimumsafstand mellem komfur og enhed. Se skemaet herunder

min. 50 mm

A-Tmin. 20mm

——— min. 650 mm —

min. 20mm ﬁ-f

° [—min.100

[~— min. 400 mm—»{

Kokkenapparatet er forsynet med 4 ben, der gor det nemt at tilpasse
dets hgjde mablerne ved siden af ( fig 5E).

billede 5E billede 6

-

ADJ. MAX 15mm %
TILSLUTNING AF GAS

Dette komfur skal installeres i overensstemmelse med de geeldende
bestemmelser og kun i rum med god ventilation. Lees brugsanvisningen,
for De installerer eller anvender komfuret.

VIGTIGT

Ombygning til brug med andre gastyper ma kun foretages af en
kvalificeret person. De kan fa oplysninger om brug af andre gastyper
ved at henvende Dem til Deres lokale forhandler.

Komfuret skal installeres af en kvalificeret person i overensstemmelse
med de geeldende regler.

Hvis komfuret ikke installeres korrekt, kan det gore producentens
garanti ugyldig og fere til retsforfelgning i henhold til de ovennzevnte
bestemmelser.

DK

Ventilation

| det rum, hvor komfuret er anbragt, skal der veere udluftning i
overensstemmelse med de geeldende regler. Rummet skal have
vinduer, der kan abnes, eller noget tilsvarende. | nogle rum kan det
0gsa veere pakraevet med permanent udsugning. Hvis rummet har en
starrelse pa mellem 5-10 m?®, kreeves der luftventilation pa et ca. 50
cm? stort effektivt omrade, medmindre der forefindes en dor, der
abner direkte ud til det fri. Hvis rummet har en storrelse pa mindre
end 5 m®, kraeves der en udluftningsabning pa et 100 cm? s effektivt
omrade. Hvis der er andre breendstofkreevende apparater i samme
rum, skal det sikres, at rummet, hvor komfuret star, er godt ventileret,
at der er naturlige ventilationsabninger, eller at der er installeret
mekanisk udluftning (emheette). Leengere intensiv brug af komfuret
kan kraeve ekstra ventilation, for eksempel ved at abne et vindue,
eller mere effektiv ventilation, for eksempel kraftigere mekanisk
ventilation, hvis en sadan forefindes. Komfuret er ikke udstyret med
en anordning til udledning af forbreendingsluft. Det skal sikres, at
regler og bestemmelser for ventilation overholdes. Damp fra ovnen
strommer ud fra toppen af komfurets bagkant, og det skal derfor
sikres, at vaeggen bagved og teet pa komfuret kan modsta varme,
damp og kondens. Komfuret skal st& pa en jeevn overflade, sdledes
at kogepladen er i vater, nar komfuret er feerdiginstalleret. Nar komfuret
er blevet installeret, skal det kontrolleres, at det er i vater ved hjeelp
af et vaterpas. De to fadder bagi og de fadder foran kan justeres, hvis
det er ngdvendigt.

Det er vigtigt, at komfuret star stabilt og i vater, nar ovnen skal bruges
til madlavning.

Husk, at den ngdvendige luftmaengde til forbreending aldrig ma veere
mindre end 2m%t for hvert kW (se samlet effekt i kW pa komfurets
typeskilt Billede 6 * ).

Sikkerhedsbestemmelser for gas (installation & brug)

Ifalge loven skal alle gasapparater installeres af en kvalificeret person
i overensstemmelse med den aktuelle udgave af Bestemmelser
vedrgrende installation & brug. Af hensyn til Deres egen sikkerhed
bor De sikre, at komfurets installation og brug overholder
bestemmelserne.

Sadan tilsluttes gas

For installationen skal man forvisse sig om, at den lokale netforsyning
(gassens kvalitet og gastrykket) passer til apparatets indstillinger.
Dette apparatets indstillinger er opfort pa typeskiltet ( fig. 6 % )
Dette apparat er ikke beregnet til at forbindes med anordninger til
fiernelse af raggas fra forbreendingen.

Veer specielt opmaerksom pa de relevante krav om ventilation.
Komfurets tilslutning skal veere en fleksibel forbindelse, der er godkendt
i henhold til lokale bestemmelser. Modeller, der skal anvendes med
LP-gas, skal udstyres med en slange, der kan anvendes til LP-gas,
og som kan modsta et tryk pa 50 mbar. Der anbefales en leengde pa
mellem 0,9-1,25 m. Leengden pé den valgte slange skal veere séledes,
at den ikke rgrer gulvet, nar komfuret star pa sin plads.
Temperaturstigningen pa omrader bagpa komfuret, som det er
sandsynligt, at slangen kommer i bergring med, overstiger ikke 70°
C. Gastrykket kan kontrolleres pa et middelhurtigt gasblus. Fjern den
relevante injektor, og fastger en testnippel. Taend de andre gasblus,
og bemaerk, om gastrykket overholder de geeldende gasstandarder.
Visse typer af komfurer kan installeres med mulighed for gastilslutning
i bade hgjre og venstre side. | sddanne tilfaelde er det tilstraekkeligt
at bytte rundt pa reduktionsnippelens placering. Til sidst skal det
kontrolleres, at der ikke er udsivning af gas.
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EL-INSTALLATION

Dette komfur skal installeres af en kvalificeret person i
overensstemmelse med den seneste udgave af IEE-
bestemmelserne og i overensstemmelse med producentens
instrukser.

Det skal sikres, at spaendingen er den samme som angivet pa
ydelsespladen (Billede 6 * )

ADVARSEL! DETTE KOMFUR SKAL FORBINDES TIL JORD

Hvis et fastgjort apparat ikke er forsynet med forsyningskabel og stik,
skal stramforsyningen udstyres med en afbryder, hvor afstanden
mellem kontakterne giver mulighed for en fuldstaendig frakobling i
overensstemmelse med overspandingsklasse Ill, ifalge
installationsreglerne.

Det anbefales, at komfurets stromkreds seettes til 20 ampere. Kabeltype
HO5 RRF 3 X 2,5 mm®.

Sadan tilsluttes hovedkablet

Abn som vist el-taviens afdaekning. Skru skruen "A” af kabelklemmen,
og lgsn skruerne i el-tavlen "LNE”, som fastholder de tre ledninger i
hovedkablet. Montér kablet, og skru skruen ”A” i kabelklemmen igen.
Sorg for, at kablet er sa langt, at komfuret kan treekkes ud, nar der
skal gares rent. Det ma dog ikke haenge teettere pa gulvet end 50 mm
(27). Kablet kan om ngdvendigt bindes op, men sgrg for, at det ikke
er snoet eller sidder fastklemt, nar komfuret er sat pa plads.

VIGTIGT

Ledningerne i hovedkablet er farvekodet som angivet herunder:
GRON OG GUL ........... JORD

BLA .o NEUTRAL

BRUN. ..o STROMFORENDE

SADAN UDSKIFTES KABLET

Hvis kablet er beskadiget, skal det udskiftes i overensstemmelse med

nedenstaende instrukser:

- Abn el-tavlen som beskrevet pa billedet herover.

- Lasn skruen "A”, der fastholder kablet.

- Udskift kablet med et kabel af samme leengde og i
overensstemmelse med oplysningerne i skemaet, afbryd

strommen til komfuret, og luk for gasventilen.

- Den "gregnne-gule” jordledning skal forbindes til stikpladsen ” ‘?
og skal veere ca. 10 mm laengere end de stromfarende ledninger.

- Den "bl&” nulledning skal forbindes til stikpladsen markeret med
bogstavet "N”.

- Den stramfgrende ledning skal forbindes til stikpladsen markeret
med bogstavet "L".

GASREGULERING

Afbryd altid strommen til komfuret, luk midlertidigt for gasforsyningen,
og gor som folger:

- Skift injektorerne.

- Regulér minimumsindstillingen for gastilforsel til blussene.

SADAN UDSKIFTES INJEKTORERNE

For at udskifte injektorerne skal falgende gares: Fjern stalristene,
breenderne og flammesprederne (se billede A), skift injektoren (se
billede B), og udskift den med en anden, der passer til den nye gastype
(se skema D). Montér delene igen i omvendt reekkefolge, og serg for,
at flammesprederen vender den korrekte vej pa blusset.

DK

C = Dyse Tredobbelt krone

SKEMA D

Kategori 1l11a2H3B/P
Referenceveerdier Hs - 15°C - 1013,25mbar

SKEMA OVER GENERELLE INJEKTORER
Kind of gas |mbar| Dyse| BlusType | Effekti KW Forbrug Tal
Tal Maks.| Min. | Maks. | Min. [Byeass
128 | Hurtigt 3,00 | 0,75| 2861/t | 721/t |spa.
NATURGAS | 20 | 101 | Middelhurt.| 1,75 |0,48 | 167 I/t | 46 I/t |spa.
G20 77 | Ekstra 1,00 | 0,33| 951t | 311/t |spa.
141 | Tredobbelt| 3,80 |1,50 | 363 I/t |143 I/t |spa.
krone
BUTANGAS [28-30| 87 |Hurtigt 3,00 [0,75]219 g/t | 559/t |42
G 30 66 |[Middelhurt. | 1,75 | 0,48| 128 g/t | 35 g/t | 31
50 |Ekstra 1,00 |0,33| 73 g/t | 249/t |27
PROPANGAS| 37 | 96 |[Tredobbelt | 3,80 |1,50|277g/t |109 g/t |60
G 31 krone
280 |Hurtigt 3,00 | 0,75| 6821/t| 1711/t |spa.
BYGAS 8 | 192 |Middelhurt. [1,75 |0,48| 3981/t | 109 I/t |spa.
G110 150 |Ekstra 1,00 |0,33| 2271/t | 751/t spa.
305 [Tredobbelt |3,80 |1,50 | 864 I/t | 341 I/t |spa.
krone

SADAN REGULERES MINIMUMSINDSTILLINGEN FOR
GASTILFGRSEL TIL BLUS

For at regulere minimumsindstillingen, skal felgende gares: Teend for
blusset, og drej knappen til minimumsindstillingen () .

Fjern knappen fra ventiltappen, og benyt en lille skruetraekker til at
dreje midt pa ventiltappen (billede 11).

Bemaerk: P& ventiltapper med sikkerhedsventil sidder reguleringsskruen
”Z” for minimumsindstillingen til venstre for ventiltappen (billede 12).

[
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billede 11

Lasn justeringsskruen for at age gastilforslen, eller stram den for at
mindske gastilfarslen.

Gastilforslen er justeret korrekt, nar flammen er ca. 3-4 mm hgj.
Ved brug af butan-/propangas skal reguleringsskruen veere skruet
stramt fast.

Sorg for, at flammen ikke gar ud, nar der skiftes hurtigt fra maks-
indstillingen @ til min.-indstillingen § .

Seet knappen pa igen.




VEDLIGEHOLDELSE AF KOMFUR

ADVARSLER

Afbryd stremmen til komfuret, for ovnlampen udskiftes.
Den anvendte ovnlampe er en speciel type, der kan modsta hgje
temperaturer. Ovnlampen udskiftes pa felgende made: Afmontér
beskyttelsesglasset (A), og udskift den defekte paere med en peere
af samme type. Saet beskyttelsesglasset pa igen.

3
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SADAN SKILLES BLUSSENE AD

Hvis det er nedvendigt at reparere eller udskifte indvendige
komponenter, skal falgende gores: Tag glaslaget af ved at skyde det
opad.

Fjern stalristene, blussene og flammesprederen (se billede 13), skru
de synlige skruer "V”, der sidder oven pa komfuret, af (se billede 14).
Skil komfurets gverste del ad ved at skrue de 4 skruer bagpa "A” ud
(se billede 15).
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Billede 13 Billede 14
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Billede 15

A

- Knappanelet skilles ad ved at skrue de 4 indvendige skruer (B) ud,
der fastholder knappanelet til fronten af ovnen (billede 16).
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SADAN SM@RES VENTILTAPPERNE
Hvis en ventiltap er stram at dreje, skal den smores med et seerligt
smearefedt, der kan modsta haje temperaturer. Gor som falger: Afbryd
stremmen til komfuret, og luk for gastilfarslen. Abn op til gasblussene,
og skru ogsa knappanelet af som beskrevet i det foregadende afsnit.
Skru de to skruer af braenderen (se billede), og fiern teenderen.

Billede 16

Renger teenderen og rillen med en klud, der er fugtet med saebevand.
Smar teenderen let med det pageeldende smarefedt, seet den pa plads
i rillen, og drej den et par gange. Fjern teenderen igen, tor overskydende
smorefedt af, idet det sikres, at gasindtagene ikke blokeres af rester
af smarefedt. Saml omhyggeligt alle dele igen i modsat reekkefolge,
og kontrollér, at samlingen er taet ved hjeelp af seebevand.
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SADAN UDSKIFTES VENTILTAPPER

Gor som felger: Afbryd strammen til komfuret, og luk for gastilfarslen.
Abn op til gasblussene, og skru ogsa knappanelet af som beskrevet
i det foregaende afsnit. Skru motrikken "D” af gasroret til blusset.
Skru skruen "V”, der fastholder tappen til raret, af, og fijern den (se
billede).

Bemeerk: Hver gang tappen udskiftes, skal teetningsringen ogsa
udskiftes. Kontrollér ved hjeelp af seebevand, at pakningen er teet.

Sikkerhed

Komfuret ma kun anvendes til tilberedning af fedevarer.

Udvendige afdaekninger ma aldrig afmonteres i tilfaelde af reparationer
eller vedligeholdelse, medmindre det foretages af en kvalificeret
tekniker.

Advarsler

Serg altid for, at De ved, hvordan knapperne betjenes, for komfuret
benyttes.

Kontrollér altid, at alle knapper pa komfuret er slukkede efter brug.
Traed altid lidt tilbage, nar en ovnlage &bnes, og varmen traenger ud.
Anvend altid torre ovnhandsker af en god kvalitet, nar genstande
tages ud af ovnen.

Veer forsigtig, nar genstande tages ud af ovnen, da indholdet kan
veere varmt.

Hold altid ovnlagen lukket, nar komfuret ikke er i brug.

Seet altid pander og gryder midt pa gasblussene, og placér dem
saledes, at handtagene ikke bliver opvarmede af andre gasblus, eller
at man ved et uheld kommer til at skubbe til handtagene og derved
veelte gryder eller pander.

Hold altid komfuret rent, da ophobet fedt fra madlavningen kan
forarsage brand.

Lad altid komfuret kele af, for det gores rent.

Folg altid de almindelige principper for god madhygiejne for at forhindre
risikoen for bakterieudvikling.

Sorg for altid at holde ventilationsabningerne abne.

Afbryd altid strammen til komfuret for rengering eller udskiftning af
en ovnlampe.

Lad aldrig barn komme i neerheden af komfuret, nar det er i brug, da
alle overflader vil vaere varme under og efter madlavning.

Lad aldrig nogen sidde eller sta pa dele af komfuret.

Opvarm aldrig uabnede fgdevarebeholdere, da der kan opbygges et
tryk, saledes at beholderen eksploderer.

Opbevar aldrig kemikalier, fadevarer, daser e.l. i eller p4 komfuret
eller i skabe, der er placeret umiddelbart over eller ved siden af
komfuret.

Fyld aldrig bradepander mere end 1/3 med fedt eller olie, eller anvend
et lag.

EFTERLAD ALDRIG KOMFURET UDEN OPSYN UNDER
MADLAVNINGEN.

Anbring aldrig genstande, der er breendbare eller af plastik, pa eller
teet p& gasblussene.

Brug aldrig affaldsbeholdere pa gasblussene.

Anvend aldrig komfuret til rumopvarmning.

Tor aldrig tej eller andre genstande ved at placere disse over eller i
neerheden af gasblussene eller ovnlagen.

Beer aldrig taj med lange flagrende sermer under madlavningen.
Anbring aldrig breendbare materialer i ovnen eller i ovnskuffen.
Tillad aldrig, at der samler sig fedt eller olie i bradepander, grillpander
eller nederst i ovnen.

Anbring aldrig kogegrej eller tallerkener pa ovnbunden.

Steg altid fedtholdig mad pa risten.

Deek aldrig ovnbunden med aluminiumsfolie.

Put aldrig varme emaljerede dele i vand, men lad dem kgle af forst.
Lad aldrig eddike, kaffe, maelk, saltvand, citron eller tomatjuice forblive
i kontakt med emaljerede dele (inde i ovnen eller i bradepander).
Anvend aldrig slibende rengaringsmidler, der kan ridse overfladen pa
rustfrit stal eller emalje.
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MILJOSKYDD
Hantering av emballage "5

Sortera emballaget i olika material (kartong, polystyren etc.)
och f6lj de lokala bestammelserna for avfallhantering.

Denna gasugn uppfyller féljande EU-direktiv:

2006/95/EEG av den 19 februari 1973 om harmonisering av
medlemsstaternas lagstiftning om elektrisk utrustning avsedd for
anvandning inom vissa spanningsgranser.

89/336/EEG av den 3 maj 1989 om tillnd&rmning av medlemsstaternas
lagstiftning om elektromagnetisk kompatibilitet.

90/396/EEG av den 29 juni 1990 om tillnarmning av medlemsstaternas
lagstiftning om anordningar for férbrénning av gasformiga branslen.
89/109/EEG av den 21 december 1988 om tillnd&rmning av
medlemsstaternas lagstiftning om material och produkter avsedda att
komma i kontakt med livsmedel.

Dessutom dverensstammer ovan namnda direktiv med 93/68/EEC-
direktivet.

Spisen ska installeras i enlighet med gallande bestdmmelser och far
endast anvandas i val ventilerade rum. Las bruksanvisningen innan
du installerar och anvander spisen.

Detta hushallsredskap ar avsett for matlagning och far endast anvéndas
for detta andamal.

Denna produkt ar markt enligt EG-direktiv 2002/96/EEC betraffande
elektriskt och elektroniskt avfall (Waste Electrical and Electronic
Equipment, WEEE).

Genom att sakerstalla en korrekt kassering av denna produkt bidrar
du till att férhindra potentiella, negativa konsekvenser fér var milj¢
och var halsa, som annars kan bli féliden om produkten inte hanteras
pa ratt satt.

Symbolen ‘== pa produkten, eller i medféljande dokumentation,
indikerar att denna produkt inte far behandlas som vanligt hushéllsavfall.
Den skall i stallet lamnas in pa en lamplig uppsamlingsplats for
atervinning

av elektrisk och elektronisk utrustning.

Produkten maste kasseras enligt lokala miljobestammelser f6r
avfallshantering.

Foér mer information om hantering, atervinning och ateranvandning
av

denna produkt, var god kontakta de lokala myndigheterna, ortens
sophanteringstjanst eller butiken dar produkten inhandlades.

BASTA KUND,

* Las igenom denna bruksanvisning noggrant innan du bérjar anvanda
spisen och behall den for framtida behov.

e Forvara eventuellt farliga férpackningar (plastpasar, polystyren etc.)
utom rackhall fér barn.

GARANTI

Din nya spis tacks av en garanti.

Garantibeviset ar bifogat bruksanvisningen.

Om det saknas ska du be din aterforsaljare om ett garantibevis som
anger inképsdatum, modell och typnumret som finns pa typskylten
och identifierar ugnen ( fig. 6 * ).

Forvara din del av garantibeviset och visa upp det vid teknisk service
tillsammans med inkdpskvittot.

Om inkdpskvitto eller garantibevis saknas blir serviceteknikern tvungen
att debitera dig alla avgifter vid en eventuell reparation.
Originaldelar kan endast kdpas genom kundservice och vara
autoriserade aterforsaljare for reservdelar.

TEKNISK GARANTISERVICE

Innan spisen lamnar fabriken har den blivit testad och monterad av
fackkunnig personal for att ge basta prestanda.

Varje reparation eller montering som kan bli nédvandig darefter, maste
utféras med stor férsiktighet och observans.

Av denna anledning rekommenderar vi att du kontaktar Kundservice
eller Garantiservice. Beskriv alltid problemet utférligt och ange spisens
modell.
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REKOMMENDATIONER
OCH FORSIKTIGHETSATGARDER

OBSERVERA:

Gasspisar genererar varme och fukt i de rum dér de ar installerade.

Se till att kdket har ordentlig ventilation: hall naturliga

ventilationséppningar 6ppna eller installera en mekanisk

ventilationsanordning (en mekanisk utsugningsflakt).

Om spisen anvands intensivt under langre perioder kan du behdva

Oka ventilationen, till exempel genom att dppna ett fonster, eller géra

den mer effektiv, till exempel genom att 6ka den mekaniska ventilationen

om sadan finns.

Kontrollera att gastillférseln (typen av gas och gastrycket) &r kompatibel

med spisens installiningar innan du installerar den.

- Innan du bérjar anvanda spisen, glém inte att ta bort plastfolien
som skyddar vissa delar av spisen (frontpanelen, delar av rostfritt
stal, etc.)

- Anvand inte spisen for att vrma upp rummet.

- Nar spisen inte anvands, rekommenderar vi dig att stdanga av
strommen och stanga huvudkranen fér gasen.

OM DET BORJAR BRINNA:

e Om det bérjar brinna, sting omedelbart huvudventilen till
gasledningen och stdng av strommen. Hall aldrig vatten pa
brinnande oljal.

e Forvara inte brandfarliga produkter eller aerosolbehallare nara
gaslagorna. Anvand aldrig sprayburkar nara tdnda gaslagor.

FOR DIN OCH DINA BARNS SAKERHET.

e Forvara inte foremal som ar attraktiva fér barn dver eller nara
spisen.

¢ Hall barnen borta fran spisen: glém inte att vissa delar av spisen
och grytorna blir valdigt heta och ar farliga tills de svalnat.
e For att undvika att grytor vélts ned bér handtagen vandas mot
baksidan av spisen, inte ut mot rummet eller éver angréansande
gaslaga.

¢ Anvand inte klader med langa, vida armar nar du lagar mat;om de
borjar brinna kan du skadas mycket allvarligt.

VARNING - UGN:
Nar ugnen eller grillen anvénds kan vissa delar bli véldigt varma;
det ar darfér nodvandigt att halla barn borta fran ugnen.
- Laga aldrig mat pa ugnsbottnen.

Om man é&r oférsiktig finns det risk fér skada vid ugnsluckans
gangjarn.
- L&t inte barn sitta pa eller leka med ugnsluckan.
- Anvand inte ugnsluckan som en stol for att n& saker, t.ex. i skap
ovanfor ugnen.

VARMESKAP
Placera inte brandfarligt material eller plastredskap i varmeskapet
(under ugnen).



SA HAR ANVANDER DU GASHALLEN

SA HAR ANVANDER DU GASBRANNARNA
Féljande symboler finns pa kontrollpanelen intill varje vred:

- Gasen ® avsténgd

- Stor laga @ maximal gastillférsel

-Litenlaga () minimal gastillférsel

Minimal gastillférsel far du om du vrider vredet sa langt det gar moturs.
Valj lage mellan max. och min. pa vredet, aldrig mellan max. och
avstangt lage.

AUTOMATISK ELTANDNING

For att tinda en gaslaga, tryck in det vred som hor till respektive
gaslaga och vrid moturs till max laget.

Nar du haller vredet intryckt tdnds gasldgan automatiskt.

Om det inte finns nagon elektrisk strdom kan gaslagan ocksa tandas
med tandsticka.

SAKERHETSVENTIL

Folj samma procedur som beskrivs ovan for att tanda a

men hall vredet intryckt i tio sekunder nar du har vridit vredet till
startlaget.

Om lagan slacks av nagon anledning kommer sakerhetventilen
automatiskt att sténga av tillférseln av gas till den aktuella brannaren.

ENERGISPARANDE TIPS

» Kokkarlets botten ska ha samma diameter som bréannaren.
Brannarens gaslaga far aldrig ga utanfér kokkarlets diameter.

¢ Anvand endast flatbottnade kokkarl.

* Anvand, om mdjligt, lock pa kokkérlet. Da behdver du inte lika mycket
varme.

» Koka gronsaker, potatis, odyl. med sa lite vatten som méjligt for att
minska tillagningstiderna.

- - BRANNARE KOKKARL
@ min. @ max
SNABB 180 mm 220 mm
MEDIUM 120 mm 200 mm
— I7#=="J || pUBBEL 80 mm 160 mm
TRIPPELSKIKTAD | 220 mm 260 mm

SA HAR ANVANDER DU DEN ELEKTRISKA UGNEN

Forsta gangen ugnen anvands kan du kanna en skarp lukt fran
ugnspanelens isoleringslim vilket beror pa upphettningen som maste
goras innan férsta gangen ugnen anvénds (Ugnen maste hettas upp
till max-temperaturen i ca 30-40 minuter med stangd lucka innan
du anvénder den for forsta gangen).

Detta &r normalt. Vanta tills réken har férsvunnit innan du séatter in
maten i ugnen.

Ugnsutrustning: tva grillgaller for tillagning av ratter i ugnsfasta formar
direkt pa gallret, en ugnspanna for tillagning av desserter, smakakor,
pizzor o.dyl. eller fér att fanga upp koéttsaft och fett fran mat som
tillagas direkt pa grillgallret.

Obs: Foljande tabeller anger grundinstaliningarna for tillagning av
nagra vanliga ratter.

Tiderna i dessa tabeller ar endast rekommendationer.

Efter nagra férsék kan du anpassa tillagningstiderna och fa énskat
resultat.

Traditionell tillagningstabell .

Ratt Temp. °C. Minuter
Fisk 180-240 beroende pa storlek
Kott

Oxstek 250 30 per kg.
Kalvstek 200-220 30 per kg.
Kyckling 200-240 50 about
Anka och gas 220 beroende pé vikt
Farfiol 250 30 per kg.
Flaskstek 250 60 per kg.
Gratéanger 200 60 per kg.
Bakverk

Tekakor 160 50-60

Liten sockerkaka 160 30-50
Mérdegskakor 200 15
Smordegsbakverk 250 15
Frukttarteletter 200-220 30
Marénger 100 60

Pajer / Matpajer . 220 30

Bullar 160-180 45
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Tillagningstabell fér varmluft .

Ratt Temp. °C. Minuter Vikt kg.
Forratter
Lasagne 200-220 20-25 0,5
Ugnspasta 200-220 25-30 0,5
Creole rice 200-230 20-25 0,5
Pizza 210-230 30-45 0,5
Kott
Kalvstek 160-180 65-90 1-1,2
Flaskstek 160-170 70-100 1-1,2
Oxstek 170-190 40-60 1-1,2
Rostbiff i bit 170-180 65-90 1-1,2
Filéstek nét (blodig) 180-190 40-45 1-1,5
Lammstek 140-160 100-130 1,5
Stekt kyckling 180 70-90 1-1,2
Stekt anka 170-180 100-160 1,5-2
Stekt gas 160-180 120-160 3-3,5
Stekt kalkon 160-170 160-240 5ca
Stekt kanin 160-170 80-100 2 ca
Stekt hare 170-180 30-50 2ca
Fisk 160-180 beroende pa vikt
Bakverk
Frukttarteletter 180-200 40-50
Enkel tartbotten 160-180 35-45

200-220 40-45
Sockerkaka 200-230 25-35
Vinbarskaka 230-250 30-40
Bullar 170-180 40-60
Apfelstrudel 160 25-35
Vaniljlinser 180-200 20-30
Applestanger 180-200 18-25
Varma smorgasar 230-250 7
Brod 200-220 40

UGN MED NATURLIG KONVEKTION

Ugnsutrustning:

e ett nedre varmeelement

e ett Gvre varmeelement

Stall in ugnstemperaturen genom att vrida termostatvredet medsols
och vélj en eller flera funktioner, beroende pa modell:

O Ugnen avstangd

Belysning

60 + max Ovre + nedre virmeelementet pa

L

O

OBS: Ha alltid ugnsluckan stangd nar du anvander ugnen.

Ovre varmeelementet pa
Nedre varmeelementet pa

Grillelement + grillspett




UGN MED FLERA FUNKTIONER

Ugnsutrustning:

e ett nedre varmeelement ;

e ett 6vre varmeelement;

e ett ringelement runt flakten.

Observera! Stéll alltid in temperaturen pé termostatvredet innan du
véljer nagon av funktionerna.

Ugnens termostatvred
For att fa en ugnstemperatur mellan 50°C och MAX°C, vrid medurs

Ugnens funktionsvred
Du kan vélja nagon av de féljande funktionerna genom att vrida
funktionsvredet medurs.

Observera:
Alla funktionerna som visas ovan tédnder ugnsbelysningen.

En varningslampa pa kontrollpanelen lyser tills temperaturen &r nadd;
varefter den tdnds da och da.

Anvand alltid ugnen med ugnsluckan stangd

Véarm upp ugnen 5 minuter innan du satter in maten.

Sa har anvander du ugnen

Ha alltid ugnsluckan stangd nar du anvéander ugnen.

Nar funktionerna anvands ska du séatta termostatvredet
mellan 180 - 200°C som max-temperatur.

Observera:
Temperaturen som &r angiven pa vredet dverensstimmer endast
med temperaturen i ugnen nar du harvalt [ eller[@)] .

Nar du vrider kontrollvredet till detta lage, kommer belysningen att
vara pa under all paféljande anvéndning.

Upptining med flakt
Luft med den omgivande temperaturen cirkulerar i ugnen for att tina
upp mat mycket snabbt och utan kvalitetsférsamring.

=

Vanlig uppvarmning

Bade nedre och évre vdrmeelement samverkar.

Detta ar den traditionella matlagningen som passar mycket bra for
ugnsstekning, ar idealiskt nar man bakar smakakor, bakade apple
samt for att ge en knaprig yta .

Du far mycket goda resultat om du stéller in temperaturen mellan 50
och MAX°C nar du tillagar mat pa plat.

Varmluft

Flakten och ringelementet samverkar.

Den varma luften som kan stéllas in mellan 50 och MAX°C férdelas
jamnt i ugnen.

Detta ar idealiskt for att tillaga olika sorter ratter (koétt, fisk) samtidigt
utan att smaken paverkas.

Varmluft rekommenderas ocksa vid bakning av sproda bakverk.

Mini-grill
Rekommenderas for grilining och gratinering av mindre mangd mat.
Termostatvredet maste stéllas in pa maxlaget.
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Max-grill
Rekommenderas for grillning och gratinering.
Vrid termostatvredet till 200°C som hdgsta temperatur.

Max-grill med varmluft

Luften som varms upp av grillelementet cirkuleras med hjalp av flakten
som sprider varmen jdmnt runt maten.

Varmluftsgrillen ar en perfekt ersattare till det roterande grillspettet.
Du kan uppna mycket goda resultat &ven med stora mangder av

kyckling, korv och rott kott.
Vrid termostatvredet till 200°C som hdgsta temperatur.

Undervdarme med varmluft
Luften som varms upp av det undre grillelementet cirkuleras med hjalp
av flakten som sprider varmen runt maten.

GRILL

™

Placera gallret pa den tredje falsen nedifran, omkring 12 cm fran taket,
eller pa den fals du féredrar och som bast passar fér matratten i
fraga.

Varm upp ugnen i 5 minuter innan du satter in maten.

ROTERANDE GRILLSPETT

Anvéand grillspetten enligt nedan.

- Tra pa en hel kyckling eller ett kottstycke pa spettet L.
Se till att det som ska grillas hélls fast ordentligt av gafflarna F och
ar ratt balanserat, sa att inte drivmotorn R belastas onédigt mycket
(fig. 3).

- Forin spettet i uttaget P i drivmotorn R och lagg det pa stédet G
(fig. 3).

- Stall ugnspannan pa den nedersta falsen under grillspettet med
lite vatten i.

- Taloss spettet med hjélp av handtaget A. Anvand en grillvante (se
fig. 3).

Det roterande grillspettet stalls in genom att stélla vredet pa .

1 Fig. 3




INSTRUKTIONER FOR ANVANDNING AV
KONTROLLANORDNINGAR
(BEROENDE PA MODELL)

KLOCKDISPLAY (fig. 4)

Beskrivning
24 timmars ur med automatiskt program och minutraknare.

Funktioner

Tillagningstid, sluttid, manuell instélining, klocka, minutrdknare,
tidsinstallning upp till 23 timmar 59 minuter.

Nar den instéllda tiden har gatt ut hors en ljudsignal och klocksymbolen
slacks.

Display
4-siffrig, 7-delad diplay for tillagningstider och tidpunkt pa dagen.

Tillagningstid och manuell funktion = grytsymbol
Automatisk funktion = AUTO
Minutréaknare = klocksymbol

Symbolerna tdnds nar motsvarande funktioner véljs.

@ | Timer
a 2323500 O ! | Tillagningstid
3 e = S1[ Sluttid
Q00000 | Manuell
@ bl sl W — — Dfa ifrén.tid
+ | Lagg till tid
Fig. 4
Instéllning

For att stélla in, tryck och slapp den dnskade funktionen. Stéll in tiden
inom 5 sekunder med + och - knapparna.

+ och - knapparna.
Knapparna + och - 6kar eller minskar tiden med en hastighet som
beror pa hur lange knappen halls intryckt.

Stilla in tiden

Tryck pa tva valfria knappar (tillagningstid, sluttid, minutraknare)
samtidigt, och + eller - knappen for att stalla in 6nskad tid. Detta
raderar alla tidigare instéallda program.

Kontakterna stdngs av och AUTO symbolen blinkar.

Manuell instéllning

Genom att trycka pa knappen till manuell instélining slas relakontakterna
pa, AUTO symbolen slacks och grytsymbolen tands.

Manuell installning &r bara mdjlig nar det automatiska programmet ar
avslutat eller terkallats.

Automatisk anvandning
Tryck pa knappen for tillagningstid eller sluttid for att automatiskt skifta
fran manuell till automatisk funktion.

Halvautomatisk anvdndning med instéllningen for tillagningstid
Tryck pa knappen for tillagningstid och stéll in den énskade tiden med
+ eller

. Symbolerna f6r AUTO och tillagningstiden lyser.

Reléet slds omedelbart pa.

Nar tillagningstidens sluttid stammer dverens med tidpunkten pa
dagen kopplas reléaet av och symbolen for tillagningstiden slacks,
ljudsignalen hérs och AUTO symbolen blinkar.

Halvautomatisk anvdndning med instéllningen for sluttid
Tryck pa sluttidsknappen.

Tidpunkten pa dagen visas pa displayen.

Stall in sluttiden med + knappen.

Symbolerna fér AUTO och tillagningstiden lyser.
Relakontakterna kopplas pa.
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Nar tillagningens sluttid stAmmer 6verens med tidpunkten pa dagen,
kopplas relaet av och symbolen for tillagningstid slacks.

Nar tillagningstidens sluttid har gatt ut, kopplas reléet bort och symbolen
for tillagningstiden slacks, ljudsignalen hérs och AUTO symbolen
blinkar.

Automatisk anvdndning med instéllningen for tillagningstid och
sluttid

Tryck pa knappen for tillagningstid och valj tillagningstidens langd
med + eller - knappen.

. Symbolerna fér AUTO och tillagningstiden &r tdnda.

Relaet slas pa.

Nar du trycker pa knappen for sluttid visas nasta instéllda sluttid pa
displayen.

Stall in sluttiden med + knappen.

Reléet kopplas bort och symbolen for tillagningstid slacks.
Symbolen ténds igen nér tidpunkten pa dagen éverensstammer med
starten for tillagningstiden.

Nar tillagningstidens sluttid har gatt ut blinkar AUTO symbolen,
ljudsignalen hérs, relaet kopplas bort och symbolen fér tillagningstiden
slacks.

Timern

Tryck p& timern och stéll in den énskade tiden med + eller - knappen.
Klocksymbolen tands nar timern anvands.

Nar den installda tiden har gatt ut hors en ljudsignal och klocksymbolen
sléacks.

Ljudsignal

Ljudsignalen satter i gang mot slutet av ett program eller néar
timerfunktionen avslutas och varar i 15 minuter.

Stang av den med nagon av funktionsknapparna.

Programstart och kontroll

Programmet startar 4 sekunder efter det att det har blivit installt.
Programmet kan kontrolleras nar som helst genom att trycka pa
tillhérande knapp.

Instéllningsfel

Ett instéllningsfel uppstar om tidpunkten pa dagen ar mellan start-
och sluttiden for tillagningen.

Justera instéllningsfelet genom att andra tillagningstiden eller sluttiden.
Relaerna kopplas bort nar ett installningsfel uppstar.

Aterkalla en instillning

For att aterstalla en instéllning, tryck pa knappen for tillagning och
tryck sedan pa - knappen tills 00 00 visas pa displayen.

Det installda programmet kommer att aterkallas automatiskt.



VARD OCH SKOTSEL

Innan du rengor spisen, stdng av huvudkranen till gasen och dra
ut kontakten till spisen eller stdng av strémmen med
huvudstrémbrytaren.

Rengor inte spisytorna nar de fortfarande ar varma.

Angtvitta inte ugnen.

VIKTIGT

Kontrollera regelbundet den utviandiga gasslangen och byt ut
den nér den visar tecken pa slitage.

Forsok aldrig att reparera gasslangen sjélv.

EMALJERADE YTOR

Rengdér med en fuktig svamp som ar fuktad med tval och vatten.
Fett kan latt avlagsnas med varmt vatten eller ett speciellt
rengdringsmedel f6r emaljerade ytor.

Anvand inte slipande rengdringsmedel.

Avlagsna genast syra eller alkaliska &mnen (citronsaft, vinager, salt,
etc.) fran emaljen.

Rengdr delar i rostfritt stal med rengdringsmedel for rostfria ytor.
Applicera rengdringsmedel med en mjuk trasa.

GALLER OCH BRANNARE

For att reng6ra hallens brannare, lyft upp dem och lagg dem i blét i
varmt vatten med lite diskmedel i ca 10 minuter.

Torka dem noggrant efter att du har rengjort och skéljt dem.

Se till att halen pa brannarna inte ar igensatta.

Rengdr brénnarna en géang i veckan eller vid behov &nnu oftgre.__
KONTROLLERA ATT DU SATTER IHOP BRANNARNA PA RATT
SATT.

UGN

Rengér de emaljerade delarna med en fuktig svamp som é&r fuktad
med tval och vatten. Fett kan 1att aviagsnas med hjalp av varmt vatten
eller ett speciellt rengéringsmedel fér emaljerade ytor.

Anvéand inte slipande rengdringsmedel. RIGHT WAY.

Rengoring av ugnsluckans inre glas.

Ugnsluckans inre glas kan tas bort: Med luckan i halvéppet lage (bild
5B), anvénd bada handerna for att ta bort glaset

sa som visas pa Flg. 5C - 5D. Nar glaset ar rengjort, satt tillbaka det
i omvand ordning.
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INSTRUKTIONER TILL ANVANDAREN

UTVANDIGA MATT

(=

=

(=

1000

il
F

950

600

890

VARNING
Justeringsvillkoren finns pa etiketter pa emballaget och spisen.

Anvéand inte ugnsluckans handtag for att flytta spisen, t.ex. nar du
tar ut den ur emballaget.

INSTALLATION
VIKTIGT: Ytan pa omgivande inredning maste tala hdga
temperaturer (min. 90 °C).
Om spisen ska installeras intill andra enheter, [amna ett
minimiavstand enligti tabellen nedan.

° [—min.100

min. 50 mm

A-Tmin, 20mm

——— min. 650 mm ——

min. 50 mm——

min. 20mm ﬁ-f

[=— min. 400 mm—= ‘

Spisen har 4 ben sa att du latt kan anpassa héjden till den 6vriga
koksinredningen (fig. 5E).

fig. 5E

-

ADJ. MAX 15mm %

fig. 6




ANSLUTA GASEN

Denna spis ska installeras i enlighet med géllande bestammelser och
endast i ett utrymme med god ventilation.
Las instruktionerna innan du installerar eller anvander spisen.

VIKTIGT

Konvertering till andra gastyper far endast utféras av behorig installator.
Kontakta din lokala aterférséljare for information om anvéandning av
andra gaser.

Spisen maste installeras av en behdrig installator i enlighet med lokala
bestammelser.

Felaktig installering kan ogiltigférklara tillverkarens garanti och leda
till atal enligt ovan namnda bestdmmelse

Ventilation

Rummet dar spisen finns bor ha Iufttillférsel i enlighet med lokala
bestammelser.

Rummet maste ha fonster som gar att dppna eller jamférbart; vissa
rum kan ocksa behova ett permanent lufthal.

Om rummet har en volym pa mellan 5 och 10 m3 kravs en dragventil
med 50 cm? effektivt omrade, om det inte finns en dérr som 6ppnas
direkt ut.

Om rummet har en volym pa mindre &n 5 m3 kravs en dragventil med
100 cm? effektivt omrade.

Om det finns andra férbrdnningsanordningar i samma rum.
Kontrollera att rummet dar spisen installeras har bra ventilation,
naturliga ventilationséppningar eller installera en mekanisk
ventilationsanordning (mekanisk koksflakt).

Vid lang intensiv anvandning av spisen kan det behdvas extra
ventilation. Oppna ett fénster eller 6ka nivan pa den mekaniska
ventilationen om sadan finns.

Denna spis ar inte utrustad med en anordning for att sldppa ut
férbranningsprodukter.

Se till att ventilationsregler och bestammelser foljs.

Overbliven &nga fran ugnen, luftas ut vid 6vre kanten baktill pa spisen.
Kontrollera att bakom- och néarliggande vaggar tal varme, anga och
kondens.

Spisen maste std pa en plan yta sa att hallen ar vagrat.
Kontrollera att spisen star vagratt genom att anvanda ett vattenpass.
Justera vid behov de tva bakre benen eller de tva framre benen pa
spisen.

Det ar viktigt for spisens funktion att den ar stabil och vagrat.
Kom ihag att kvantiteten av mangden luft som ar nédvandig for
forbranningen far aldrig vara mindre an 2 m3/h for varje kw (se total
effekt i kw pa spisens typskylt fig 6 * ).

Gassdkerhetsforordningar (installation & anvandning)
Enligt lagen maste alla gasinstallationer géras av en behdrig installatér
i enlighet med den senaste utgdvan av Installations- &
anvandningsforordningar.

For ditt eget basta och av sékerhetsskal &r det viktigt att félja dessa
férordningar.

Gasanslutning

Kontrollera att gastillférseln (typen av gas och gastrycket) ar kompatibel
med spisens instéllningar innan du installerar den. Spisens instéllningar
framgar av markplaten (fig. 6 * ).

Spisen ar inte utformad for att anslutas till en anordning fér aviagsnande
av férbranningsgas.

Var sarskilt uppmarksam pa kraven betréffande ventilationen.
Anslutningen till spisen ska géras med en godkand, bdjlig anslutning
for spisar enligt lokala bestammelser.

Modeller fér anvandning med lagtrycksgas bor fixeras med en slang
som passar for lagtrycksgas och som kan sta emot ett tryck pa 50
mbar.

En langd pa 0.9 - 1.25 m rekommenderas.

Langden pa slangen ska vara sadan att slangen inte ror vid golvet
nar spisen ar pa plats.

Temperaturékningen i omraden pa baksidan av spisen som sannolikt
kommer i kontakt med den bdjliga slangen far inte dverstiga 70 °C.
Gastrycket kan kontrolleras pa en mediumsnabb spishéllsbrannare.
Lyft av den aktuella injektorn och satt fast ett testmunstycke.
Tand de andra brannarna och kontrollera att gastrycket dverensstémmer
med gallande gasnormer.
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Vissa typer av spisar kan anslutas bade pa hdégra och vanstra sidan.
| ett sddant fall ar det tillrackligt att byta lage pa férminskningsnippeln.
Kontrollera slutligen att det inte foreligger nagot gaslackage.

[000000000000000000000000000000000
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STOP INLOPP

ELEKTRISK ANSLUTNING

Denna spis maste installeras av en behorig installator i enlighet
med senaste utgavan av IEE forordningarna och i
overensstimmelse med tillverkarens instruktioner.

Kontrollera att spanningen i volt stimmer 6verens med den som
uppges pa typskylten (fig. 6 * ).

VARNING! DEN HAR SPISEN MASTE JORDAS

Om spisen saknar elsladd och stickpropp ska matarledningen férses
med en franskiljare med sadant avstand mellan kontakterna att den
kan go6ras helt spanningsfri i enlighet med kraven fér
Overspénningskategori lll, vilket fordras i installationsbestdmmelserna.
Vi rekommenderar att spisens stromkrets satts pa 20 ampere. Kabeltyp
HO5 RRF 3 X 2.5 mm?

Ansluta nédtkabeln

Oppna skyddet till dosan som visas pa bilden pa nésta sida, skruva
med skruv “A” av kabelkldmman och lossa (inte helt) skruvarna “L N
E” pa dosan som haller fast de tre ledningarna i huvudkabeln. Fast
kabeln och skruva fast kabelklamman med skruv “A” .
Ge tillrackligt med kabelldngd sa att spisen kan dras ut fér rengdring,
men |at den inte hdnga n&rmre golvet &n 50 mm (2”).
Kabeln kan bindas upp i en dgla vid behov men se till att den inte ar
snodd eller fastklamd néar spisen kommer pa plats.

VIKTIGT

Ledningarna i huvudkabeln ar fargade enligt féljande koder:
GRON OCH GUL............... JORD

BLA oo, NEUTRAL
BRUN....cceoveeeeeeeeeeeee STROMLEDANDE

BYTE AV KABEL

Om kabeln &r skadad ska den bytas enligt féljande instruktioner:
Oppna eldosan som beskrivs pa bilden ovan;

skruva upp skruv “A” som haller fast kabeln;

byt ut kabeln till en med samma langd och i enlighet med uppgifterna
i tabellen; sténg av spisen och stédng gaskranen

den ‘grén-gula” jordledningen méste anslutas till terminal “__“ och
den maste vara ca 10 mm langre an strémférande ledningar;

den “bla” neutralledningen maste anslutas till terminalen som &r
markerad med bokstaven “N”;

den stromférande ledningen maste anslutas till terminalen som ar
markerad med bokstaven “L";
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INSTALLNING AV GASEN

Sténg alltid av spisens stromfdrsérjning och stang tillfalligt av
gastillférseln. Fortsétt enligt féljande.

- byt dysor,

- justera brannarnas minimifléde.

BYTE AV GASHALLENS INJEKTORER

gashallens dysor maste bytas enligt foljande: ta av galler, brannare
och flamspridare (se fig.A), byt dysa (se fig.B) och ersatt den med en
som passar for den nya typen av gas (se tabell D).

Montera ihop allting i omvand ordning och kontrollera att flamspridaren
placeras ratt pa brannaren

C = Dysa Trippelskiktad

16

Kategori Il 1ab2H3B/P
Vardena galler Hs - 15°C - 1013,25 mbar

TAB.D GENERELL INJEKTORTABELL
Typ av gas |mbar| Dysa| Brannartyp| Effekti KW Forbrukning Sif.
Siff. Max.| Min.| Max.| Min. [Bypass

128 | Snabb 3,00 | 0,75| 2861/it| 721/t |spa,
NATURGAS | 20 | 101 | Medium 1,75 | 0,48 167 1/t| 461/t | spa

G20 77 | Dubbel 1,00 | 0,33| 951/t | 311/t |spal
141 | Trippelski- | 3,80 |1,50| 363 I/t |143 1/t |spa.
ktad

BUTAN  28-30| 87 | Snabb 3,00 | 0,75(219git | 55git| 42
G 30 66 | Medium | 175 |048|128g/t | 35g/t| 31
50 |Dubbel 1,00 |0,33| 73git | 249/t | 27
PROPAN | 37 | 96 |Trippelski- | 3,80 |1,50 |277 g/t | 109 g/t 60
G 31 ktad

280 | Snabb 3,00 | 0,75 6821/t [1711/t |spa,
STADSGAS| 8 | 192 |Medium 1,75 10,48| 3981/t | 109 I/t | spa.

G 110 150 |Dubbel 1,00 |0,33| 2271/t | 751/t |spa.
305 |Trippelski- |3,80 | 1,50| 864 I/t | 3411/t |spa.

ktad
260 | Snabb 3,00 | 0,75 6091/t| 1521/t | spa
STADSGAS 8 | 180 |[Medium 1,75 | 0,48 3551/t| 97/t | spa
G120 135 | Dubbel 1,00 | 0,33 2031/it| 67/t | spa
290 |Trippelski- | 3,80 | 1,50 7711/t| 304 I/t| spa.

ktad

MINIMIFLODET FOR HALLENS GASLAGOR MASTE STALLAS
IN ENLIGT FOLJANDE

For att kunna stalla in minimiflddet maste du géra foljande: séatt pa
brannaren och vrid vredet mot minimilaget () .

Ta bort vredet fran kranen och for in en liten skruvmejsel i kranstiftet
(fig. 11).

Observera:i stift med sakerhetsventil ar skruven f6r minimiflodet “Z”
placerad utanfor kranstiftet (fig. 12).

Skruva instélliningsskruven medsols for att 6ka flddet eller skruva den
motsols for att minska flodet.

Den ratta instéllningen &r uppnadd nar lagan har en langd pa 3 eller
4 mm.

For butan/propangas maste installningsskruven skruvas at hart.

Se till att Iagan inte slécks nar du gar snabbt fran maxflode () ill
minimifléde () .

Satt pa vredet igen.



UNDERHALL AV SPISEN

VARNING

Stang av den elektriska strdmmen innan du byter ugnslampan.
Ugnslampan som anvénds &r en speciell typ som tal hdga
temperaturer.

For att byta lampa ska du géra sa har: ta av det skyddande glaset (A)
och ersatt den defekta lampan med en av samma typ.

Satt pa det skyddande glaset.

E14
A 25W -230V~
T300°C

HALLENS DEMONTERING

Om det er ndédvandigt att reparera elle byta ut invandiga komponenter,
gor enligt féljande: Ta bort glaslocket fran sin position genom at fora det
uppat.

Ta bort gallret, brannarna och flamspridarna (Se fig. 13), skruva av de
synliga skruvarna "V" som sitter pa hallen (Se fig 14). Demontera hallen
genom at skruva av de fyra skruvarna pa spisens baksida "A" (Se fig. 15).
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Fig.'15

- For att lossa kontrollpanelen, skruva av de fyra inre skruvarna (B)
som faster kontrollpanelen vid ugnens framsida (fig 16).
Fig. 16B
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Fig. 16

1
NFETTNING AV STIFT
Om ett vred &r trogt att vrida, fetta in stiftet med ett fett som tal hoga
temperaturer.
Gér enligt féljande: Stang av spisen och sténg gaskranen. Oppna
héllen och montera av kontrollpanelen enligt férra avsnittet.
Skruva av de tva fastskruvarna fran brannarenheten (se bild) och ta
ur konen.

Rengdr konen och 6ppningen med en trasa indrankt med
fértunningsmedel.

Fetta in konen latt med passande fett, fér in den i dppningen och vrid
om den nagra ganger.

Ta ut konen igen, avlagsna 6verflddigt fett och se till att gaséppningarna
inte ar igensatta med rester av fett.
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Montera noggrant ihop allting i omvand ordning och kontrollera att
forslutningen ar tat med tvalldsning .

BYTA STIFT

Gor enligt féljande: Stang av spisen och stang huvudkranen. Oppna
hallen och montera av kontrollpanelen som i férra avsnittet.

Skruva av muttern D pa gasbehallaren som forsérjer brannaren.
Skruva av skruven V som fixerar stiftet vid réret och ta bort det (se
bild).

Obs: Varje gang stiftet byts ut maste man &aven byta ut
forslutningspackningen och kontrollera att férslutningen ocksa ar tat
med hjalp av tvallésning (se bild).

For din sékerhet

Spisen bor endast anvandas for det avsedda andamalet som ar
matlagning i hemmet.

Utvandiga skydd far under inga omstandigheter avlagsnas for service
eller underhall av andra &n behdrig personal.

Viktigt!

Se till att du férstar knapparnas funktion innan du anvander spisen.
Kontrollera att alla knapparna pa spisen ar avstangda efter anvandning.
Hall alltid ett visst avstand nér du 6ppnar ugnsluckan for att slappa
ut varmen.

Anvand alltid torra grillvantar av god kvalitet nar du tar ut nagot ur
ugnen.

Var forsiktig nar du tar ut formar eller grytor fran ugnen eftersom
innehallet kan vara mycket varmt.

Hall alltid ugnsluckan stdngd aven nar ugnen inte anvands.

Stall alltid kokkarl centrerade éver hallens gaslagor och se till att
handtagen inte kan haka i varandra, knuffas till eller hettas upp av
andra gaslagor.

Hall spisen ren eftersom fettbelaggningar fran matlagning kan orsaka
brand.

Lat alltid spisen svalna av innan rengdring.

Folj alltid grundlaggande principer for hantering av fédodmnen och
hygien for att férebygga bakterietillvaxt.

Hall alltid ventilationséppningarna fria.

Stang alltid av strommen fére rengdring eller byte av en ugnslampa.
Lat inte barnen komma néra spisen nar den anvands eftersom alla
ytor &r mycket varma under och efter matlagning.

Lat inte nagon sitta eller st pa nagon del av spisen.

Varm inte upp odppnade matférpackningar eftersom det kan bildas
tryck som far férpackningen att explodera.

Forvara inte kemikalier, fddodmnen, vakumférpackningar i eller pa
spisen, eller i skap direkt ovanfor eller bredvid spisen.

Fyll inte en djup friteringspanna mer &n till 1/3 med fett, olja och
anvand inte lock vid ett sadant tillfalle.

LAMNA INTE SPISEN UTAN UPPSIKT VID MATLAGNING.

Stall inte lattanténdliga féremal eller plastféremal pa eller nara spisens
brannare.

Stall inte avfallsbehallare pa spisens brannare.

Anvand inte ugnen for att varma upp rummet.

Torka inte klader eller placera foremal éver eller néra spisens bréannare
eller ugnslucka.

Bar inte klader med langa vida &rmar nér du lagar mat.

Placera inte eldfarliga material i ugnen eller férvaringsladan under
ugnen.

Lat det inte samlas fett eller olja pa ugnsplatarna, ugnspannan eller
ugnens golv.

Stall inte matlagningsverktyg eller tallrikar pa ugnsbotten.

Grilla inte mat som innehaller fett utan att anvanda grillgallret.

Tack inte 6ver grillgallret med aluminiumfolie.

Lagg inte varma delar av emalj i vatten, Iat dem svalna av forst.
Avlagsna alltid vinager, kaffe, mjélk, saltvatten, citron och tomatjuice
fran emaljerade delar (inne i ugnen och pa ugnsplatar).

Anvand inte slipande rengdringsmedel eller pulver som kan repa ytan
pa det rostfria stalet eller emaljen.



( GENERELL INFORMASJON FOR SLUTTBRUKER ) <

VERN AV MILJGET "7,

Avhending av emballasje

Sorter emballasjen etter materialtype (kartong, polystyren osv.)
og kast den i samsvar med lokale forskrifter for avfallshandtering.

Dette apparatet oppfyller folgende europeiske direktiver:

- 2006/95/EQF — Lavspenningsdirektivet

- 89/336/EQF — Om elektromagnetisk kompatibilitet

- 90/396/EQF — Om gassapparater

- 89/109/EQF — Om materialer og gjenstander beregnet pd a komme
i kontakt med naeringsmidler

- Videre overholder apparatet ovenstaende direktiver med de
endringer som er nevnt i radsdirektiv 93/68/EQF.

- Dette apparatet ma installeres i folge gjeldende reglement og kun
brukes i godt ventilerte rom. Radfere instruksjonsheftet for du
installerer og begynner a bruke apparatet.

- Dette husholdningsapparatet er beregnet pa matlaging, og det
skal kun brukes til dette formalet.

Dette apparatet er merket i samsvar med EU-direktiv 2002/96/EC
om avhending av elektrisk og elektronisk utstyr (Waste Electrical and
Electronic Equipment - WEEE).

Forsikre deg om at dette produktet blir avhendet pa korrekt vis, slik
at det ikke kan utgjere noen helse- eller miljgrisiko.

Symbolet E pa produktet eller pa dokumentene som falger med
det, viser at dette produktet ikke ma behandles som
husholdningsavfall. Lever det til et autorisert mottak for resirkulering
av elektrisk og elektronisk utstyr.

Avhending mé skje iht. de lokale renovasjonsforskriftene.

For naermere informasjon om handtering, kassering og resirkulering
av dette produktet, kontakt kommunen, renovasjonsvesenet eller
forretningen der du anskaffet det.

KJZAERE KUNDE

e Les disse instruksjonene ngye for du bruker komfyren,
pa dem for fremtidig bruk.

* Oppbevar potensielt farlig emballasje (plastposer, polystyren osv.)
slik at det er utilgjengelig for barn.

og ta vare

Leveringsbetingelser

Ved salg av elektriske husholdningsapparater til forbruker i Norge
gjelder forbrukerkjopsloven. Ta vare pa kvitteringen, denne gjelder
som kjopsdatobevis. Notér ned modellnummer, produktnummer og
serienummer som finnes pa dataskiltet.

Behold brukerens eksemplar. Legg det ved behov frem for teknisk
service sammen med kvitteringen.

Hvis du ikke gjor dette, vil teknisk service sende deg regning for alle
omkostningene som inngar ved en eventuell reparasjon.
Originale reservedeler finnes kun hos vare autoriserte sentre for
delelager og teknisk service.

TEKNISK ETTERSALGSSERVICE

Far komfyren forlot fabrikken, ble den gjennomprgvd og montert av
faglig personell for & sikre at den fungerer pa beste mate.
Hvis det senere skulle bli n@dvendig med reparasjon eller ny montering,
ma dette utfores sveert omhyggelig og forsiktig.

Vi anbefaler derfor at du alltid kontakter vart nzermeste salgssenter
eller ettersalgssenter. Du ma alltid angi hva problemet gar ut pa og
hvilken modell det gjelder.

NO
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ADVARSLER OG FORHOLDSREGLER

ADVARSEL

Ved bruk av komfyren dannes det varme og fuktighet i rommet der
den er installert. Veer forsikret om at kjokkenet er godt ventilert:
Sorg for at naturlige ventilasjonsmuligheter er apne eller installer et
mekanisk ventilasjonsutstyr (mekanisk vifte).
Ved intensiv og langvarig bruk av apparatet kan det veere ngdvendig
med tilleggsventilasjon, for eksempel ved & apne et vindu eller, hvis
tilstede, oke nivaet pa den mekaniske viften.
For installering av apparatet, veer forsikret om at de lokale forskriftene
for distribusjon (gasskvalitet og gasstrykk) og at apparatets innstillinger
er godkjente.
- For komfyren tas i bruk, méa plastfilmen som beskytter visse deler
av komfyren (frontpanelet, deler i rustfritt stal osv.) fjernes.
- Komfyren skal ikke brukes til oppvarming av rommet.
- Trekk stopselet ut av kontakten og steng gasskranen nar
komfyren ikke er i bruk.

VED BRANN

* Ved brann ma hovedventilen pa gassreret ayeblikkelig lukkes
og stopselet trekkes ut av kontakten. lkke bruk vann pa
brennende olje.

* Brennbare produkter og aerosolbokser mé ikke lagres i neerheten
av gassblussene. De ma heller ikke fordampes i naerheten av
brennende gassbluss.

FOR DIN PERSONLIGE OG DINE BARNS SIKKERHET
* Gjenstander som vekker barns nysgjerrighet, ma ikke oppbevares
over eller i neerheten av komfyren.

¢ Hold barn godt unna komfyren. Husk alltid pa at enkelte deler av
komfyren og kjelene blir svaert varme nar komfyren er tent. Bergring
kan fare til brannskade, ogsa mens de kjoles ned.

 For & unnga at kjeler uforvarende blir revet ned ma handtakene alltid
vende mot ryggen av komfyren og ikke ut mot rommet eller over
gassblussene i neerheten.

¢ lkke bruk kleer med vide og brennbare ermer under tilberedning —
ved brann kan dette fare til sveert alvorlig brannskade.

ADVARSEL - STEKEOVN

Nar stekeovnen eller grillen er i bruk, kan tilgjengelige deler bli

svaert varme. Barn ma derfor holdes vekk fra komfyren.

- Stek aldri mat pa bunnen av stekeovnen.

- Beroring av derhengslene kan fere til brannskade.

- lkke la barn sitte pa eller leke med stekeovnsdagren. Dgren ma
ikke brukes som trapp for & na gjenstander over komfyren.

VARMESKAP
Ikke sett brennbare materialer eller plastbestikk i varmeskapet (under
stekeovnen).

FOR KOMFYRER MED GLASSLOKK

Pass pa at dekselet ikke berarer kokekar mens komfyren er tent. Lukk
aldri dekselet mens gassblussene eller de elektriske kokeplatene
fremdeles er varme.



BRUK AV TOPPLATE

BRUK AV GASSBLUSS
Bryterne pa betjeningspanelet er merket med folgende symboler:

- Sirkel
- Stor flamme @ hgyest bluss

@ gass slattav

- Liten flamme () lavest bluss

Du nér lavest bluss ved & dreie bryteren hele veien mot uret. Still alltid
inn gassblusset mellom maks. og min. nar komfyren skal brukes —
aldri mellom maks. og av.

AUTOMATISK ELEKTRISK TENNING

For & tenne et gassbluss trykker du inn den tilhgrende bryteren og
dreier den mot uret til maks. Den elekiriske automattenneren aktiveres
nar bryteren holdes inne.

Hvis det ikke er noe stram, kan blussene ogsa tennes med fyrstikk.

SIKKERHETSVENTIL

Prosedyren er den samme som nar blussene skal tennes, bortsett fra
at nar du har dreid bryteren til apen stilling, holder du den inne i 10
sekunder.

Hvis gassblusset slokner, stenger sikkerhetsventilen automatisk av
gassen til vedkommende bluss.

TIPS OM ENERGISPARING

* Bunnen pé& kokekaret bar ha samme diameter som gassblusset.
Flammen fra blusset ma aldri na utsidene pa kokekaret.

* Bruk bare kokekar med flat bunn.

* Bruk alltid lokk ved tilberedning av mat i den grad det er mulig. Da

trenger du mindre varme.

* Kok grennsaker, poteter osv. med sa lite vann som mulig for &
redusere koketiden.

- L GASSBLUSS KOKEKAR
@ min. @ maks.
HURTIG 180 mm 220 mm
MIDDELS HURTIG| 120 mm 200 mm
— LITE BLUSS 80 mm 160 mm
TRIPPEL 220 mm 260 mm

BRUK AV ELEKTRISK STEKEOVN

Forste gang ma stekeovnen varmes opp til maksimumstemperatur i
30-40 minutter med lukket der. Serg for god lufting av kjokkenet. Det
oppstar ved dette en ubehagelig lukt, som kommer fra isolasjonsplatene
rundt stekeovnen nar de varmes opp for farste gang. Dette er helt
normalt. Ved rgykdannelse venter du til reyken klarner for du setter
retten i ovnen.

Stekeovn er utstyrt med: En rist beregnet pa tilberedning av retter i
ildfaste former eller plassert direkte pé risten; en langpanne ved
steking av kaker, kjeks, pizzaer osv., eller for oppsamling av saft og
sjy fra retter som stekes rett pa risten.

Merk: Folgende tabeller gir en oversikt over tilberedning av en del
vanlige retter. De anbefalte tilberedningstidene i tabellene er bare
omtrentlige. Etter en stund vil du trolig vite hvilke tider du skal bruke
for & fa onsket resultat.

Steketider, vanlig steking

Rett Temp. °C Minutter
Fisk 180-240 avh. av starrelse
Kjott

Storfekjott 250 30 per kg
Kalv 200-220 30 per kg
Kylling 200-240 ca. 50

And og gas 220 avh. av vekt
Farestek 250 30 per kg
Svin 250 60 per kg
Sufflé 200 60 per kg
Kaker

Tekake 160 50-60
Mgrdeig 200 15
Butterdeig 250 15
Fruktterte 200-220 30
Marengs 100 60

Quiche osv. 220 30

Boller 160-180 45
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Steketider for varmluftsovn .

Rett Temp. °C | Minutter | Vekt, kg

Smaretter

Lasagne 200-220 | 20-25 0,5

Stekeovnspasta 200-220 | 25-30 0,5

Risretter 200-230 |20-25 0,5

Pizza 210-230 | 30—45 0,5

Kjott

Kalv 160-180 | 65-90 1-1,2

Svin 160- 170 | 70-100 1-1,2

Storfe 170-190 | 40-60 1-1,2

Oksestek 170-180 | 65-90 1-1,2

Biff (blodig) 180-190 | 40-45 1-1,5

Lam 140-160 | 100-130 | 1,5

Kylling 180 70-90 1-1,2

And 170-180 | 100-160 | 1,5-2

Gas 160-180 | 120-160 | 3-3,5

Kalkun 160-170 | 160240 | ca.5

Kanin 160-170 | 80-100 ca.2

Hare 170-180 | 30-50 ca.?2

Fisk 160—180 | avh. av vekt

Kaker

Fruktterte 180-200 | 40-50

Sukkerbrad 160-180 | 3545

Korintkake 230-250 | 30-40

Boller 170-180 | 40-60

Strudel 160 25-35

Blgotkakestykker 180-200 | 20-30

Epleskiver 180-200 | 18-25

Grillede smerbrad 230250 |7

Brod 200220 |40
VARMLUFTSOVNER

Ovnen er utstyrt med:

¢ et underelement;

e et overelement.

For & velge ensket temperatur dreier man pa knappen som regulerer
temperaturen, i retning med klokken. Ved bruk av andre funksjoner
avhenger det av de ulike modellene:

Ovnen slatt av

Opplysning av ovnen

Qvre + lavere varme element slatt pa
Overelement slatt pa

Underelement slatt pa

Grillelement + grillspidd
Var oppmerksom pa: Ovnen benyttes kun med ovnsdgren lukket.




KOMBIKOMFYR

Ovnen er utstyrt med:

* underelement

* overelement

e element rundt viften

NB. Still alltid inn termostaten for valg av funksjon.

Ovnens termostat
Drei bryteren med uret for & stille ovnstemperaturen inn pa4 mellom
50 °C og MAKS.

Ovnens funksjonsvelger
Falgende funksjoner velges ved & dreie funksjonsvelgeren med uret.

Merk:

Alle forannevnte funksjoner slar pa ovnslyset. Et varsellys pa
betjeningspanelet lyser til temperaturen er nadd. Deretter vil det lyse
med jevne mellomrom. Hold ovnsdgren lukket mens ovnen er tent.
Gi ovnen 5 minutter pa a bli varm for maten settes i.

Bruk av ovnen

Ovnen benyttes kun med ovnsdgren lukket.

Nar funksjonene eIIer er valgt, bar termostaten stilles inn pa
maksimalt 180-200 °C.

FORSIKTIG
Betjeningspanelet viser temperaturen midt i stekeovnen bare nér de
valgte funksjonene er [ eller &) .

Nar bryteren dreies til denne stillingen, tennes lyset for alle etterfalgende
funksjoner.

Opptining med vifte
Luft med romtemperatur sirkuleres i stekeovnen slik at maten tines
raskt og proteiner ikke gdelegges.

=

Over/undervarme

Elementet i taket og bunnen er innkoplet samtidig. Dette er den
tradisjonelle stekemetoden og egner seg godt for stek. Den er ogsa
ideell for kjeks, bakte epler og retter som skal ha sprg overflate.

Det gir gode stekeresultater & steke pa brett og med temperaturen
stilt inn pa mellom 50 °C og MAKS.

Varmluft

Elementet rundt viften er innkoplet sammen med viften. Varmluften
kan stilles inn pa mellom 50 °C og MAKS, og blir fordelt jevnt i
stekeovnen. Dette egner seg godt nar mange forskjellige matslag
(kjott, fisk) skal tilberedes samtidig uten at det gar ut over smak og
lukt. Egner seg ogsa for fine kaker.

Middels grill
Egner seg til grilling og gratinering av sma mengder tradisjonell mat.

Termostaten skrus til maks.

NO
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Full grill
Egner seg til grilling og gratinering av tradisjonell mat.
Still termostaten pa 200 °C som maksimal temperatur.

Gratineringsfunksjon

Luften oppvarmes av grillelementet og sirkuleres av viften slik at
varmen overfgres til maten.

Gratinering er en god erstatning for grillspiddet. Dette gir ogs& gode
resultater med store mengder fjeerfe, polser og kjott. Still termostaten
pa 200 °C som maksimal temperatur.

Pizzafunksjon

Luften oppvarmes av underelementet og sirkuleres av viften slik at
varmen overfores til maten.

Denne funksjonen kan brukes til & sterilisere mat. Funksjonen kan
brukes mellom 50 °C og MAKS.

BRUK AV GRILLEN

™

Installer risten pé tredje niva regnet fra bunden, ca 12 cm fra ovnens
tak.

Brukeren kan forandre nivaer avhengig av personlig gnske og av
forskjellig type mat.

Varm opp ovnen i 5 minutter for du setter inn maten.

GRILLSPIDD

Folg veiledningen som falger nedenfor for & bruke grillspiddet.

- Tre kyllingen eller kjottbiter pa spiddet L.
Sorg for at det er sikret mellom de to gaflene F og balansere kjottet
pa en korrekt mate for & unngd ungdvendig anstrengelse i
hovedfestet R (fig 3).

- Legg spiddet i stotten G, etter & ha festet den motsatte enden i
fatningen P ved koplingen R (fig 3)

- Hell litt vann i dryppefatet og plasser det under dreiespiddet pa det
laveste nivaet.

- For & fjerne spiddet gjores alt i motsatt rekkefglge ved bruk av
handtak A og beskyttelseshandsker av isolasjonsull (se fig. 3).

Grillspiddet kan betjenes ved a dreie bryteren til posisjon .




BRUK AV KLOKKEENHETER
FUNKSJONER (Fig. 4)

Egenskaper
24 timers klokke med automatisk program og varselur.

Funksjoner

Tilberedningstid, tidspunkt for tilberedning ferdig, manuell innstilling,
ur, minutteller. Tiden kan programmeres opp til 23 timer 59 minutter.
Nar den programmerte tiden er ute, hares et lydsignal og bjellesymbolet
slas av.

Display

4 sifre og 7 funksjoner som viser tilberedningstid og klokkeslett.
Tilberedningstid og manuell funksjon = angitt som kasserolle
Automatisk funksjon =AUTO

Varselur = bjelle

Symbolene lyser nar de tilhgrende funksjonene er valgt.

@] Varselur
Q = 120 5 |»|| Tilberedningstid
4 ’_- :' .:' '-' -|| Tilberedning ferdig
000000 Wy | Manuell
@ bl o W — + — | Trekk fra tid
+ | Leggtil tid

Fig. 4

Programmering
For & programmere gnsket funksjon trykker og slipper du funksjonen.
Programmer deretter tiden med tastene + og - innen 5 sekunder.

Tastene + og -
Tastene + og - gker eller reduserer tiden med en hastighet som
avhenger av hvor lenge tasten er trykket inn.

Programmere tid

Trykk inn to taster (tilberedningstid, ferdig tid, minutteller) samtidig,
og deretter + eller - for & programmere gnsket tid. Dette sletter tidligere
programmeringer. Releene slds av og AUTO-symbolet blinker.

Manuell bruk

Nar du trykker pa den manuelle tasten, slas releet pa, AUTO-symbol
slas av og kasserollesymbolet begynner & lyse.

Det er bare mulig & stille inn pad manuell betjening etter at det
automatiske programmet er avsluttet eller det er kansellert.

Automatisk bruk
Trykk pa tastene for tilberedningstid eller ferdig tid for automatisk &
bytte fra manuell til automatisk funksjon.

Halvautomatisk bruk med programmering av tilberedningstid
Trykk pa tasten for tilberedningstid og programmer gnsket tid med
+ eller -. Symbolene for AUTO og tilberedningstid lyser jevnt. Releene
slas umiddelbart pa. Nar tidspunktet for tilberedning ferdig er nadd,
slas releet og symbolet for tilberedningstid av, et lydsignal hares og
AUTO-symbolet blinker.

Halvautomatisk bruk med programmering av ferdig tid

Trykk inn tasten for ferdig tid. Displayet viser gjeldende klokkeslett.
Programmer tidspunktet for tilberedning ferdig med +. Symbolene for
AUTO og tilberedningstid lyser jevnt. Releene slas pa. Nar tidspunktet
for tilberedning ferdig er nadd, slas releet og symbolet for tilberedningstid
av. Nar tilberedningstiden er ute, blinker AUTO-symbolet, et lydsignal
hores og bade releet og tasten for tilberedningstid slas av.

Automatisk bruk med programmering av tilberedningstid og
ferdig tid

Trykk pa tasten for tilberedningstid og velg ensket tid med + eller -.
Symbolene for AUTO og tilberedningstid lyser jevnt. Releet slas pa.
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Nar tasten for tidspunkt for tilberedning ferdig trykkes inn, viser
displayet neste tidspunkt for tilberedning ferdig. Programmer tidspunktet
for tilberedning ferdig med +. Releet og symbolet for tilberedningstid
slas av.

Symbolet begynner & lyse igjen nar tilberedningens starttid er nadd.
Nar tilberedningstiden er over, blinker AUTO-symbolet, et lydsignal
hares og symbolet for tilberedningstid og releet slas av.

Varselur

Trykk pa varselurtasten og programmer tilberedningstiden med + eller
-. Bjellesymbolet lyser nar varseluret er aktivt.

Nar tiden er ute, hares et lydsignal og bjellesymbol slas av.

Lydsignal

Lydsignalet hgres nar et program eller varseluret er ferdig, og det
lyder i 15 minutter. Du stopper signalet ved & trykke pa en av
funksjonstastene.

Start program og kontroller

Programmet starter 4 sekunder etter at det er valgt.

Du kan kontrollere det nar som helst ved a trykke inn den tilhgrende
tasten.

Programmeringsfeil

Det oppstar en programmeringsfeil hvis gjeldende klokkeslett faller
mellom tidspunktene for nar tilberedningen skal starte og veere ferdig.
Feilen rettes ved & endre start- eller sluttidspunktet for tilberedningen.
Releet slas av nar det skjer en programmeringsfeil.

Oppheve programmering

For & oppheve en programmering trykker du pa tasten for
tilberedningstid og deretter tasten for - til displayet viser 00 00.

Et innstilt program blir automatisk opphevet nar det er avsluttet.



STELL OG VEDLIKEHOLD

For komfyren rengjeres, ma gassledningen koples fra. Trekk
ogsa stopselet ut av veggkontakten eller sla av hovedbryteren.
Komfyren ma ikke rengjeres mens den er varm.

Bruk ikke damprensere for a rengjere ovnen.

VIKTIG

Det eksterne gasstilkoplingen ma kontrolleres jevnlig og erstattes
nar det viser tegn pa forringelse. Du ma under ingen
omstendigheter forsgke a reparere gasslangen.

EMALJERTE OVERFLATER

Vask med fuktig svamp og sapevann.

Fett lar seg enkelt fierne med varmt vann eller med rensemiddel
beregnet pa emaljerte overflater. Ikke bruk skuremidler.

Ikke la syre eller alkaliske stoffer (sitronsaft, eddik, salt, osv.) bli
liggende pa emaljen.

Rengjor deler i rustfritt stal med rengjgringsmidler som er spesielt
beregnet til formalet.

Disse rengjaringsmidlene ma paferes med myk klut.

GITTERE OG GASSBLUSS

Trekk ut gassblussene pa topplaten nar de skal rengjores. La dem
ligge i blatt i varmt og mildt sdpevann i 10 minutter. Tark dem grundig
etter at de er rengjort og vasket.

Pass pa at ingen av hullene i gassblussene er tilstoppet.
Rengjor gassblussene minst en gang i uken — oftere ved behov. PASS
PA AT BLUSSENE ER KORREKT MONTERT.

STEKEOVN

Rengjor emaljerte flater med svamp og sépevann. Fett lar seg enkelt
fierne med varmt vann eller med rensemiddel beregnet pa emaljerte
overflater.

Ikke bruk skuremidler.

Rengjore det innvendige glasset i ovnsdgren.

Det innvendige glasset i ovnsderen kan tas ut: nér deren er halvapen
(fig. 5B), bruk begge hendene for & ta ut glasset

som vist i figurene 5C — 5D. Etter rengjoring: sett glasset inn igjen
ved & g& frem i motsatt rekkefalge.
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ADVARSLER

Justeringsforholdene er angitt pa etiketten pa emballasjen og pa
komfyren.

lkke bruk handtaket pa stekeovnsderen nar komfyren skal flyttes,
f.eks. nar den skal tas ut av emballasjen.

INSTALLASJON

VIKTIG: Overflaten pa benker etc. ma tale hgy temperatur (min. 90
°C).

Hvis komfyren installeres i naerheten av andre enheter, skal
minsteavstandene veere som angitt i tabellen under.

min. 50 mm [ min. 50 mm
£ f
3 £
3 £
< 8
< <
—He—min. 20mm £ min. 20mm — £
o [—min100 — l £
|
000 ©0000©
° ° [ ] [ ]

Ovnen er utstyrt med 4 ben for, pa en enkel mate, & kunne tilpasse
hgyden til sidemeabler ( fig 5E).

fig. 5E fig. 6

-

ADJ. MAX 15mm %

TILKOPLING AV GASS

Komfyren skal installeres i samsvar med gjeldende forskrifter og bare
pa godt ventilerte plasser. Les instruksjonene for komfyren installeres
eller tas i bruk.

VIKTIG

Ombygging av komfyren for bruk med andre gasstyper skal bare
utfares av kvalifisert personell.

Komfyren ma installeres av en kvalifisert person i henhold til gjeldende
lokale forskrifter.

Hvis komfyren ikke installeres korrekt, kan dette sette produsentens
garanti ut av kraft og fore til politianmeldelse med henvisning til de
forannevnte forskriftene.

Ventilasjon

Det rommet hvor komfyren star, ma ha en Iufttilfarsel som oppfyller
lokale forskrifter. Rommet ma ha vinduer som lar seg apne, eller
tilsvarende luftearrangementer. Noen rom vil ogsa kunne kreve
permanent ventilasjon. Rom med et luftvolum pa mellom 5 og 10 m?
ma utstyres med lufteventil med 50 cm? effektiv flate hvis det ikke har
en dor som kan apnes ut til friluft. Rom pa& mindre enn 5 m3 ma utstyres
med lufteventil med en effektiv flate pa 100 cm2. Serg for god ventilasjon
hvis det finnes andre apparater som bruker brennstoff i samme rom.
Hvis rommet ikke er utstyrt med ventil, bar det installeres en mekanisk
ventilasjonsanordning (ovnshette/ventilator). Intensiv bruk av komfyren
over lengre tid kan gjore det ngdvendig med ekstra ventilasjon — f.eks.
at et vindu apnes — eller mer effektiv ventilasjon, f.eks. gke ventilatorens
hastighet, hvis dette finnes. Komfyren er ikke utstyrt med utstyr for
utslipp av forbrenningsprodukter. Sgrg for at lokale lover og vedtekter



for ventilasjon falges. Damp slipper ut av stekeovnen gverst pa ryggen
av komfyren. Veggene bak og i naerheten av komfyren ma derfor
kunne tale varme, damp og kondens. Komfyren ma sta plant slik at
topplaten star vannrett nar komfyren er pa plass. Kontroller med et
vater at komfyren star rett nar den er pa plass. Juster bena om
nodvendig. Det er sarlig viktig for de generelle
tilberedningsegenskapene at komfyren er stabil og star i vater.
Husk at den mengden luft som er nadvendig for forbrenning, aldri ma
veere mindre enn 2 m3/t for hver kW effekt (se totalenergi i kW pa
komfyrens dataplate fig. 6 % ).

Forskrifter for gassikkerhet (installasjon og bruk)

Det er fastsatt ved lov at alt gassutstyr skal installeres av kvalifisert
personell i samsvar med gjeldende utgave av Forskrifter for
installasjon og bruk. Det er i din personlige interesse og nadvendig
av hensyn til sikkerheten at lovens krav er oppfylt.

Gasstilkopling

Far enhver installasjon veer forsikret om at de lokale forskriftene for
distribusjon (type gass og gasstrykk) og betingelsene for tilpasning
er godkjente. Betingelsene for tilpasning til dette apparatet er notert
pa opplysningsskiltet. (fig.6 % ).

Dette apparatet er ikke laget for & kunne bli koplet til utstyr som fierner
sterk rayklukt ved forbrenning.

Det er seerlig viktig at relevante forskrifter for ventilasjon blir fulgt.
Tilkopling til komfyren bor gjores med godkjent fleksibel komfyrtilkopling
i henhold til lokale forskrifter. Modeller for bruk med gass pa flaske
(LPG) skal utstyres med en slange som passer til gassflasker, og som
taler et trykk pa 50 mbar. Lengden bear veere maks 1,5 m. Slangen
skal ikke bergre gulvet nar komfyren er pa plass.

Temperaturen pa de omradene pa ryggen av komfyren som normalt
kommer i kontakt med slangen, overstiger aldri 70 °C. Gasstrykket
kan kontrolleres pa et middels hurtig gassbluss. Fjern den tilharende
dysen og fest et provemunnstykke. Tenn de andre blussene, og
kontroller at gasstrykket oppfyller gjeldende gasstandarder.

Noen komfyrer kan innstilles for levering av gass pa bade heyre og
venstre side. | tilfelle er det nok & snu stillingen til gassdyseovergangen.
Pass uansett pa at det ikke forekommer noen gasslekkasije.

[000000000000000000000000000000000 |

o ¢
t 0
STOPP INNTAK

Kategori 13B/P
Verdier referert til Hs - 15°C - 1013,25mbar

TAB.D GENERELL DYSETABELL

Gasstype | mbar | Dyse| Type Energi- KW Forbruk N
Numm Maks. | Min.| Maks. | Min. |[BvFss

BUTAN 28-30| 87 |Hurtig 3,00 |0,75|219¢g/t| 559/t | 42

G30 66 |Middels hur|1,75 |0,48| 128 g/t| 35g/t| 31

50 |Lite bluss [1,00 (0,33 | 73g/t| 24g/t| 27
PROPAN 37 | 96 |Trippel 3,80 [1,50 | 277 g/t |109 g/t | 60
G31

ELEKTRISK TILKOPLING
Komfyren ma installeres av autorisert personell i henhold til siste
utgave av IEE-forskriftene og i overensstemmelse med
produsentens instruksjoner.

Pass pa at spenningen er som angitt pa merkeplaten (fig. 6 % ).
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ADVARSEL! KOMFYREN MA JORDES

Dersom et ferdig apparat ikke er utstyrt med forsyningskabel og
stopsel ma strgmkilden ha en bryter der avstanden mellom kontaktene
gir mulighet for & bryte stremtilferselen fullstendig i overensstemmelse
med kategori lll for overspenning, slik installasjonsreglementet krever.

Komfyren bar koples til en 20 A stramkrets.
Kabeltype HO5 RRF 3 X 2,5 mm?

Tilkopling av stremkabel

Apne dekselet pa stopselets rekkeklemme som vist. Skru ut skrue A
pa kabelklemmen, og skru delvis ut de tre skruene L, N og E i
rekkeklemmen som holder fast de tre ledningene i stramkabelen. Fest
stromkabelen, og stram til kabelklemmen med skrue A.

Sorg for at kabelen er sa lang at det er mulig a trekke ut komfyren i
forbindelse med rengjoring. La imidlertid ikke kabelen henge lavere
enn 50 mm fra gulvet. Kabelen kan om ngdvendig henges i sloyfe,
men pass pa at den ikke er i bend eller kommer i klemme nar komfyren
er pa plass.

VIKTIG
Ledningene i stramkabelen har falgende fargekode:

GRONN OG GUL ..o JORD
BLA ......... ...NOYTRAL
BRUN ... STROMFORENDE

BYTTE AV KABEL

En skadd kabel ma byttes slik:

- Apne boksen pa stromtilfarselen som vist pa bildet.

Fjern skrue A som fester kabelen.

Bytt kabelen med en av samme lengde og i henhold til det som
er angitt i tabellen. Sl& av komfyren, og steng gasskranen.

Den grenn-gule ledningen som ferer til jord, skal koples til terminalen

merket " L ". Den skal vaere 10 mm lengre enn de streamforende
ledningene.
- Den ngytrale (bld) ledningen skal koples til terminalen merket
N (L4).
1

Den stromfgrende ledningen skal koples terminalen merket L (L2).

VEDLIKEHOLD

ADVARSLER

Trekk stopselet ut av kontakten for stekeovnslampen skiftes ut.
Stekeovnslampen er av en spesialtype som taler hgy temperatur.
Den skiftes slik: Fjern beskyttelsesglasset A, og skift ut den utbrente
peeren med en ny paere av samme type. Sett beskyttelsesglasset pa
plass igjen.

E14
25W -230V~
T300°C

DEMONTERING AF TOPPLATEN

De innvendige delene repareres eller byttes slik: Laft opp glasslocket
og ta det av ved a trekke det oppover. Fjern gitrene, og deretter
gassblussene og flammesprederne (se fig. 13). Fjern de synlige
skruene V pa topplaten (se fig. 14). Demonter topplaten ved & fjerne
de 4 bakre skruene A
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Fig. 15

- Betjeningspanelet demonteres ved a fjerne de 4 innvendige
skruene B som fester det til fronten av stekeovnen (fig. 16).
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Fig. 16

SMORING AF KRANER

Hvis det begynner & bli tungt & dreie pa en kran, smgrer du den med
en olje som taler hoy temperatur.

Fremgangsmate: Sla av komfyren, steng gasskranen, apne topplaten,
og demonter betjeningspanelet som beskrevet i forrige avsnitt. Fjern
de to festeskruene fra gassblusset (se bilde), og fiern kilen.

Rengjer kilen og sporet med en klut dyppet i tynner. Smer kilen forsiktig
med riktig type fett, sett den i sporet, og drei den et par ganger. Fjern
kilen igjen, fiern overfladig fett, og pass pa at gassdysene ikke hindres
av fettrester. Monter alt forsiktig i motsatt rekkefelge, og kontroller
tilkoplingstetningen med sapevann.

BYTTE AF KRAN

Fremgangsmate: Sla av komfyren, og lukk hovedkranen. Apne
topplaten, og demonter betjeningspanelet som beskrevet i forrige
avsnitt. Fjern skruemutteren D pa gassroret til blusset. Fjern skrue V
som fester kranen til utvekslingen, og fiern kranen (se bildet).

Merk: Ved hvert kranbytte m& pakningen samtidig byttes. Kontroller
tilkoplinstetningen med sapevann (se bilde).

For din sikkerhet

Komfyren skal bare brukes til sitt patenkte formal, det vil si & tilberede
mat i hjemmet.

| forbindelse med service eller vedlikehold skal utvendige plater under
ingen omstendighet fjernes av andre enn kvalifisert personell.
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Noen viktige huskeregler

Serg for at du vet hvordan komfyren betjenes for du tar den i bruk.
Alle brytere pa komfyren ma veere skrudd av etter bruk.

Hold alltid god avstand nar du &pner stekeovnsdgren slik at varmen
ikke slar deg i ansiktet.

Bruk alltid terre grillvotter av god kvalitet nar du tar noe ut av
stekeovnen.

Veer forsiktig nar du tar noe ut av stekeovnen, da innholdet kan veere
sveert varmt.

Hold alltid dgrene pa komfyren lukket nar den ikke er i bruk.
Plasser alltid kokekar midt pa gassblussene, og vend dem slik at
man ikke uforvarende kommer borti handtakene, og slik at de ikke
blir oppvarmet av andre bluss.

Hold komfyren ren, da fettansamlinger kan forarsake brann.

La alltid komfyren bli kald for den rengjores.

Felg alltid gjengse regler for mathandtering og hygiene for & unnga
bakterievekst.

Hold alltid ventilasjonsapninger fri for hindringer.

Skru alltid av strammen for stekeovnslampen rengjores eller skiftes
ut.

lkke la barn komme i neerheten av komfyren nar den er i bruk, da
overflatene blir varme under og etter tilberedning.

lkke la noen sitte eller sta pa noen del av komfyren.

lkke varm opp uapnede matbeholdere da det kan bygge seg opp
trykk i beholderen slik at den sprenges.

Ikke lagre kjemikalier, mat eller beholdere under trykk i eller pa
komfyren eller i skap rett over eller i naerheten av den.

Ikke fyll dype frityrpanner mer enn 1/3 full med fett eller olje, og bruk
heller ikke lokk.

LA IKKE OVNEN VARE UTEN TILSYN MENS DEN ER | BRUK.
Plasser ikke brennbare gjenstander eller gjenstander av plast pa
eller neer gassblussene.

Ikke bruk egne spillsamlere pa gassblussene.

lkke varm opp rommet med komfyren.

Ikke tork kleer eller plasser andre gjenstander over eller neer
gassblussene eller stekeovnsdoren.

Ikke bruk plagg med lange og flagrende ermer under tilberedning.
Ikke plasser brennbare materialer i stekeovnen eller i varmeskapet
under.

lkke la det bygge seg opp fett eller olje p& ovnsbrettene, grillpannen
eller gulvet i stekeovnen.

lkke plasser kjgkkenutstyr eller plater pa gulvet i stekeovnen.

Bruk alltid risten nar du griller fet mat.

lkke dekk til grillristen med aluminiumsfolie.

Ikke plasser varme emaljerte deler i vann — la dem forst bli kalde.
Tork straks opp eddik, kaffe, melk, saltvann eller sitron- eller tomatjuice
—ikke la det bli liggende i kontakt med emaljerte deler (inni stekeovnen
og pa brettene).

lkke bruk skuremiddel eller andre ripende midler pa flater av rustfritt
stal eller emalje.

Service

Se forst i kapittelet som omhandler driftsforstyrrelser dersom feil
oppstar. Dreier det seg om en teknisk feil ? Ta i tilfelle kontakt med
vart servicekontor eller butikken der du kjopte produktet.

Forberedelser til samtalen:

- Hvordan ytrer feilen seg ?

- Under hvilke omstendigheter oppstar feilen ?
- Noter folgende nummer:

Innkjgpsdato:

Garantibetingelser
| Norge gjelder "NELs leveransebetingelser’ og forbrukerkjopsloven
ved salg av elektriske husholdningsapparater.

Ta vare pa kvitteringen, den gjelder som garantibevis.

ELECTROLUX HOME PRODUCTS NORWAY AS - SERVICE
Rislgkkveien 2

Postboks 77 Qkern

0508 Oslo

TIf.: 815 00 560



GENERAL INFORMATION

SAFEGUARDING THE ENVIRONMENT
Packaging disposal "5

Sort packaging into different materials (cardboard, polystyrene
etc.) and dispose of them in accordance with local waste
disposal laws.

This appliance complies with the following European Directives:

- 2006/95/EEC regarding "Low Voltage".

- 89/336/EEC regarding "Electromagnetic Disturbances".

- 90/396/EEC regarding “Gas appliances”

- 89/109/EEC regarding "Materials in contact with food"

- Moreover the above mentioned Directives comply with Directive
93/68/EEC.

- This appliance must be installed in accordance with the regulations
in force and must only be used in well ventilated rooms. Consult
the instructions booklet before installing and using the appliance.

- This household appliance has been designed for cooking and it must
therefore be used for this purpose only.

This appliance is marked according to the Europeandirective
2002/96/EC on Waste Electricaland Electronic Equipment (WEEE).By
ensuring this product is disposed of correctly,you will help prevent
potential negativeconsequences for the environment and humanhealth,
which could otherwise be caused byinappropriate waste handling of
this product.

The symbol === on the product, or on thedocuments accompanying
the product, indicatesthat this appliance may not be treated ashousehold
waste. Instead it shall be handedover to the applicable collection point
for therecycling of electrical and electronic equipment.Disposal must
be carried out in accordance withlocal environmental regulations for
wastedisposal.For more detailed information about treatment,recovery
and recycling of this product, pleasecontact your local city office, your
householdwaste disposal service or the shop where youpurchased
the product.

DEAR CUSTOMER,

» Carefully read these instructions before using the appliance and
keep them for future consultation.

* Keep potentially hazardous packaging (plastic bags, polystyrene
etc.) out of the reach of children.

WARRANTY

Your new appliance is covered by a warranty.

The warranty certificate is herewith enclosed. If it is missing, ask the
retailer for it, indicating date of purchase, model, and data plate number
which are printed on the data plate identifying the appliance (fig. 6
). %

Keep the part intended for the user, and show it upon request to the
After-sales Service, along with proof of purchase.

If you fail to do so, the after-sales service will be obliged to charge
you in full for any repair work carried out.

Original spare parts should be purchased only from our After-sales
Service and Spare Parts Authorised Centres.

AFTER-SALES SERVICE

Before leaving the factory, this appliance has been tested and set up
by skilled personal, in order to ensure optimum performance.

Any repair or intervention subsequently required must be carried out
with the utmost care and attention.

For this reason, we recommend you always contact the Sales Centre
or your nearest After-sales Service. Always specify the nature of the
problem and the appliance model.
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RECOMENDATIONS AND PRECAUTIONS

ATTENTION:

The use of a gas cooking appliance results in the production of heat

and moisture in the room in which it is installed. Ensure that the kitchen

is well ventilated : keep natural ventilation holes open or install a

mechanical ventilation device (mechanical extractor hood).

Prolonged intensive use of the appliance may call for additional

ventilation, for example opening of a window, or more effective

ventilation, for example increasing the level of mechanical ventilation
where present.

Prior to installation, ensure that the local distribution conditions (nature

of the gas and gas pressure) and the adjustment of the appliance are

compatible.

- Before using the appliance, remember to remove the protective
plastic film present on some parts of the appliance (facia-panel,
parts in stainless steel, etc.)

- Do not use the appliance for the purpose of heating.

- When the appliance is not in use, we recommend you unplug it
from the mains electricity and shut the gas tap.

IN THE EVENT OF FIRE:

* In the event of fire, immediately shut the main valve of the gas
supply, unplug the appliance from the mains. Never, under any
circumstances, pour water on burning oil.

* Do not store flammable products or aerosol containers near the
burners, and do not vaporize them near lighted burners.

FOR YOUR SAFETY AND THAT OF YOUR CHILDREN.

* Do not store items that are attractive to children above or near the
appliance.

» Keep children well away from the appliance: bear in mind that some
parts of the appliance and the pans become dangerously hot during
use, and that they take a while to cool down.

¢ In order to avoid any unintentional accidents, pan handles should
be turned inwards to the rear of the cooker, not outwards into the
room or over adjacent burners.

* When cooking, do not use clothes with long, wide or flammable
sleeves; if they catch fire you may be seriously burned.

WARNING - OVEN:

When the oven or grill are in use, accessible parts can become

very hot; keep children well away from the appliance.

- Never cook food on the very bottom of the oven.

- Carelessness in proximity of the oven door hinges can lead to injury.

- Do not let children sit down or play with the oven door. Do not use
the drop down door as a stool to reach cabinets above.

INFERIOR DRAWER
Never place inflammable materials or plastic utensils in the inferior
drawer (housed below the oven).



COOK-TOP USE

USING THE GAS BURNERS
The following symbols are found on the control panel next to each
knob:

- Circle o
- Large flame {;

gas off
maximum setting

-Small flame ()  minimum setting

The minimum position is at the end of the anti-clockwise rotation of
the knob. Knob positions must be set between max. and min.; never
set the knobs between max. and off.

AUTOMATIC ELECTRIC IGNITION

To turn a burner on, press the knob corresponding to the selected
burner and turn it anticlockwise to the max position. Keeping the knob
pressed, the burner will automatically ignite.

In the event of a power failure, the burner can also be lit using a
match.

SAFETY VALVE

Follow the same procedure described above to ignite the burners.
In this case, however, once you have turned the knob to the open
setting, hold it pressed down for 10 seconds.

If for any reason the burner flame goes out, the safety valve
automatically shuts off the gas supply to the burner in question.

ENERGY SAVING TIPS

* The diameter of the pan bottom should be the same as that of the
burner. The burner flame must never exceed the pan’s diameter.

* Use flat-bottomed pans only.

* Whenever possible, keep a lid on the pan while cooking.

This allows you cook using less heat.

e Cook vegetables, potatoes, etc. with as little water as possible to
reduce cooking times.

- - BURNERS PANS
@ min. @ max
RAPID 180 mm 220 mm
SEMIRAPID 120 mm 200 mm
AUXILIARY 80 mm 160 mm
— TRIPLE CROWN | 220 mm 260 mm

USING THE ELECTRIC OVEN

The first time the oven is used, it may give off an acrid smell, caused
by the first heating of insulating panels adhesive surrounding the oven
(heat the oven at the maximum temperature for about 30-40
minutes with closed door).

It is perfectly normal for the oven to smoke when first used; wait for
the smoke to stop before placing food into the oven.

The oven is fitted with: a grill shelf for cooking food in oven dishes
or for placing directly on the grill shelf itself, a drip-tray for cooking
sweets, biscuits, pizzas, etc., or for collecting juices and fats from
food cooked directly on the grill shelf.

Note: The following tables provide a guide for cooking some of the
most popular dishes. The cooking times recommended in these tables
are approximate. After a few attemps, we are sure that you will be
able to adjust the times to get the results you want.

Conventional cooking table

Dish Temp. °C. Minutes
Fish 180-240 acc. to size
Meat

Roast beef 250 30 per kg.
Roast veal 200-220 30 per kg.
Chicken 200-240 50 about
Duck and goose 220 acc. to weight
Leg of mutton 250 30 per kg.
Roast pork 250 60 per kg.
Soufflés 200 60 per kg.
Sweets (pastries)

Tea-cake 160 50-60
Sponge finger 160 30-50
Shortcrust pastry 200 15
Puff pastry 250 15
Fruit flan 200-220 30
Meringues 100 60
Quiches, etc. 220 30
Quick sponge 120-140 60
Buns 160-180 45
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Fan oven cooking table

Dish Temp. °C. Minutes Weight kg.
First courses

Lasagne 200-220 20-25 0,5
Oven-baked pasta 200-220 25-30 0,5
Creole rice 200-230 20-25 0,5
Pizza 210-230 30-45 0,5
Meat

Roast veal 160-180 65-90 1-1,2
Roast pork 160-170 70-100 1-1,2
Roast beef 170-190 40-60 1-1,2
Roast beef joint 170-180 65-90 1-1,2
Roast fillet beef (rare) 180-190 40-45 1-1,5
Roast lamb 140-160 100-130 1,
Roast chicken 180 70-90 1-1,2
Roast duck 170-180 100-160 1,5-2
Roast goose 160-180 120-160 3-3,5
Roast turkey 160-170 160-240 5 approx.
Roast rabbit 160-170 80-100 2 approx.
Roast hare 170-180 30-50 2 approx.
Fish 160-180 |acc. to weight

Sweets (pastries)

Fruit flan 180-200 40-50

Plain sandwich cake 160-180 35-45

Sponge sandwich cake 200-220 40-45

Sponge cake 200-230 25-35

Currant cake 230-250 30-40

Buns 170-180 40-60

Stradel 160 25-35

Cream slices 180-200 20-30

Apple fritters 180-200 18-25

Sponge finger pudding 170-180 30-40

Sponge finder biscuits 150-180 50-60

Toasted sandwiches 230-250 7

Bread 200-220 40

NATURAL CONVECTION OVENS

The oven is fitted with:
* a lower heating element;
* an upper heating element.

Itis possible to select the desired temperature into the oven by turning
clockwise the thermostat knob and depending on the models, one or
more functions:

Oven off

Oven light

Upper + lower heating element on
Upper heating element on

Lower heating element on

Grill element + turnspit

Note:
Always use the oven with the oven door closed.




MULTIFUNCTIONAL OVEN

Oven with separate thermostat and commutator

The oven is fitted with:

* a lower heating element;

* an upper heating element;

* a circular heating element surrounding the fan.

N.B.: Always set the temperature on the thermostat knob before selecting
any of the functions.

Oven thermostat knob
To obtain an oven temperature between 50°C and MAX°C, turn the knob
clockwise.

Oven function knob
It is possible to select one of the following functions turning the function
knob clockwise.

Using the oven

Always use the oven with the oven door closed.

When the functions [7] are used, set the thermostat knob
between 180 + 200°C as maximum temperature.

ATTENTION:
The temperature shown on the control panel corresponds to the
temperature in the centre of the oven only when the functions selected

are ) or [ -

When you turn the control knob to this position, the light will be on for
all the following operations.

Defrosting with fan
Ambient temperature air is distributed inside the oven, allowing you
to defrost food very quickly and without loss of protein.

=

Natural convection

Both the lower and upper heating elements operate together.

This is the traditional cooking function, which is ideal for roasting joints,
baking biscuits, making baked apples and crisping food.

This function gives excellent results when cooking on one shelf, with
the temperature set between 50 and MAX°C.

Fan oven

Both the fan and the circular heating element operate together.

The hot air, which can be set between 50 and MAX°C, is uniformly
distributed inside the oven. This function is ideal for cooking several
types of food (meat, fish), without affecting taste and smell.

It is also perfect for delicate pastries.

O

Medium grill

This function is ideal for grilling small quantities of traditional food and
cooking au gratin dishes.

The thermostat knob must be set to the maximum temperature.
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Total grill

This function is ideal for grilling traditional food and cooking au gratin
dishes.

Set the thermostat control knob to 200°C as maximum temperature.

Fan assisted total grill

The air is heated by the grill heating element and circulated by means
of the fan, which distributes the heat over the food.

The fan assisted grill is a perfect alternative to the turnspit. It also
gives excellent results also for large quantities of poultry, sausage
and red meat. Turn the thermostat control knob to 200°C as maximum
temperature.

Fan assisted lower heating element

The air is heated by the lower heating element and circulated by
means of the fan, which distributes the heat over the food.

This function can be used to sterilize food. Set the thermostat contol
knob between 50 and MAX°C.

Note:

All the functions mentioned above switch the oven internal light on.

A warning light on the control panel will remain lit until the temperature is
reached, after which it will light up intermittently.

Geat the oven 5 minutes before introducing the food.

USE OF THE GRILL

[

Install the grid on the third shelf from the oven bottom, at about 12 cm
from the surface.

The user can change the shelves, depending on his personal whishes
and on the different food.

Geat the oven 5 minutes before introducing the food.

USE OF THE TURNSPIT

To use the turnspit follow the instructions below.

- Thread the chicken or cubes of meat for roasting on the spit L.
Ensure that it is secured properly between the two forks F and
balance it correctly to avoid unnecessary strain on the transmission
R (fig 3).

- Rest the spit on the support G, after having fitted the opposite
end into socket P of the transmission R (fig 3)

- Place the drip-tray with some water under the turnspit, on the
lowest level.

- To remote the spit, operate in the opposite direction using knob
A and protecting glove in isolating wool (see fig. 3).

To operate the turnspit, turn the knob to position .




INSTRUCTIONS FOR USING THE CONTROL DEVICE

“LED” PROGRAMMER (Fig. 4)

Features
24 hours clock with automatic timer and minute minder.

Functions
Cooking time, cooking end time, manual position, clock,
minute minder, maximum programmable time 23 hours 59 minutes.

Display

4-digit, 7-section display for cooking times and clock.
Cooking time and manual function = saucepan symbol
Automatic function AUTO

Minutes minder bell symbol

The symbols light up when the corresponding functions are selected.

@ Minute minder
% :’ :’i&': ’-' ! Cooking time
b -, -, ’-' -] Cooking end
Q Q Q Q O Q N Manual
—_ Decrease time
Bl I —
@ Y + Increase time
Fig. 4
Setting

To set, press and release the desired function, and within 5 seconds
set the time using the + and - buttons.

+ and - buttons.
The + and - buttons increase and decrease the time respectively the
speed depending on how long the button is pressed.

Setting the time

Press any two buttons (cooking time, end time, minute minder) at the
same time, and + or - button to set the desired time. This deletes any
previously set programme. The contacts are switched off and the
AUTO symbol flashes.

Manual use

When the manual button is pressed the relay contacts switch on, the
AUTO symbol switches off and the saucepan symbol lights up.
Manual operation can only be enabled after the automatic programme
is over it has been cancelled.

Automatic function
Press the cooking time or end time button to switch automatically from
the manual to the automatic function.

Semi-automatic use to set cooking time

Press the cooking time button and set the desired time with + or -.
The AUTO and cooking time symbols light up continuously. The relay
switches on immediately. When the cooking end time is reached, the
relay and cooking time symbol switch off, the acoustic signal sounds
and the AUTO symbol flashes.

Semi-automatic use to set end time

Press the end time button. The time of day appears on the display.
Set the cooking end time with + button. The AUTO and cooking time
symbols light up continuously. The relay contacts switch on. When
the cooking end time is reached, the relay and the cooking time symbol
switch off. When the cooking time is finished, the AUTO symbol
flashes, the acoustic signal sounds and both the relay and the cooking
time button switch off.

Automatic use to set cooking time and end time

Press the cooking time button and select the duration of the cooking
time with + or - button. The AUTO and cooking time symbols light up
continuously. The relay switches on. When the cooking end time
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button is pressed the next cooking end time is shown on the display.
Set the cooking end time with + button. The relay and the cooking
time symbol switch off.

The symbol lights up again when the cooking start time is reached.
When the cooking time is finished, the AUTO symbol flashes, the
acoustic signal sounds and both the cooking time symbol and the
relay switch off.

Minutes minder

Press the minute minder button and set the cooking time with + or -
button.

The bell symbol lights up when the minutes minder is operating.
When the set time is finished, the acoustic signal sounds and the bell
symbol switches off.

Acoustic signal

The acoustic signal sounds at the end of a programme or of the
minutes minder function and it lasts for a maximum of 15 minutes.
To stop it, push any one of the functions buttons.

Start programme and check

The programme starts 4 seconds after it has been set.

The programme can be verified at any time by pressing the
corresponding button.

Setting error

A setting error is made if the time of day on the clock falls within the
cooking start and end times.

To correct the setting error, change the cooking time or cooking end
time.

The relays switch off when a setting error is made.

Cancelling a setting

To cancel a setting, press the cooking time button and then press the
- button until 00 00 appears on the display.

A set programme will automatically cancel on completion.



CARE AND MAINTENANCE

Before cleaning the appliance, turn off the mains gas tap and
unplug the appliance or disconnect power at the main circuit
breaker of the electrical system.

Do not clean appliance surfaces when still hot.

Do not use steam cleaners to clean the oven.

IMPORTANT

Periodically check the external gas connection hole and replace
it when it shows any sign of wear. Do not under any cincumstances
attempt to repair the gas hose.

ENAMELLED SURFACES

Clean with a damp sponge using soap and water.

Grease can be easily removed using hot water or a specific cleansing
agent for enamelled surfaces. Do not use abrasive cleansers.

Do not leave any acid or alkaline substances (lemon juice, vinegar,
salt, etc.) on the enamel.

Clean the parts in stainless steel with specific cleansers for stainless
steel surfaces.

These detergents must be applied using a soft cloth.

GRIDS AND BURNERS

To clean the cooktop burners, remove by pulling upwards and soak
them for approximately 10 minutes in hot water with a little detergent.
After cleaning and washing them, dry them carefully.

Make sure that burner holes are not clogged.

Clean the burners once a week or more frequently if necessary.
MAKE SURE YOU HAVE ASSEMBLED THE BURNERS
CORRECTLY.

OVEN

Clean enamelled parts with a damp sponge using soap and water.
Grease can be easily removed using hot water or a specific cleansing
agent for enamelled surfaces.

Do not use abrasive cleansers.

Cleaning the interior glass of the oven door.

The interior glass of the oven door can be removed: with the door
in a semi-open position (fig. 5B), use both hands to remove the
glassas shown in figures 5C — 5D. After cleaning, refit the glass
by proceeding in reverse order.
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INSTRUCTIONS FOR THE USER

OVERALL DIMENSIONS
Tp
== 000° 00000
(= = = =
2 Z
1000 600
WARNINGS

Do not use the oven door handle to move the appliance, such as to
remove it from the packaging.
The appliance is in class 1 or class 2 subclass 1.

IMPORTANT: Any adjacent furniture must be able to withstand high
temperatures (min. 90°C).

If the appliance is to be installed near units, leave the minimum gaps
specified in the table below.

min. 50 mm min. 50 mm

—t—min. 20mm min. 20mm —
° [f—min.100  —

t—— min. 650 mm —
[=— min. 400 mm—»{

The cooker is fitted with 4 legs for easy adjustment of height to suit
adjacent furniture ( fig 5E).

|

ADJ. MAX 15mm %

Fig. 5E

Fig. 6




CONNECTION

This appliance shall be installed in accordance whit the regulations
in force and only in a well-ventilated space. Read the instructions
before installing or using this appliance.

IMPORTANT

This cooker is supplied for use on Natural Gas Only and cannot be
used for any other gas without modification.

Conversion for use on LPG and other gases must only be undertaken
by a qualified person. For information for use on other gases contact
your local Service Centre.

The cooker must be installed by a qualified person in accordance with
the Gas Safety (Installation and Use) (Amendment) Regulations 1990
and the relevant building/I.E.E. Regulations.

Failure to install the appliance correctly could invalidate any
manufacturers warranty and lead to prosecution under the above
quoted regulations.

Provision for Ventilation

The room containing the cooker should have an air supply in accordance
with BS 5440: Part 2: 1989. The room must have an opening windows
or equivalent; some rooms may also require a permanent vent. If the
room has a volume between 5 and 10m?, it will require an air vent of
50cm? effective area unless it has a door which opens directly to the
outside. If the room has a volume of less than 5m?, it will require an
air vent of 100cm? effective area. If there are other fuel burning
appliances in the same room, BS 5440: Part 2: 1989 should be
consulted to determine air vent requirements. Ensure that the room
containing the cooker is well ventilated, keep natural ventilation holes
or install a mechanical ventilation device (mechanical cooker hood).
Prolonged intensive use of the appliance may call for additional
ventilation, for example opening of a window, or more effective
ventilation, for example increasing the level of mechanical ventilation
where present. This cooker is not fitted with a device for discharging
the products of combustion. Ensure that the ventilation rules and
regulations are followed. Excess steam from the oven, vents out at
the top back edge of the cooker, so make sure that the walls behind
and near the cooker are resistant to heat, steam and condensation.
Your cooker must stand on a flat surface so that when it is in position
the hob is level. When in position check that the cooker is level by
using a spirit level and adjust the 2 feet at the rear and the 2 feet at
the front if necessary. It is important that the cooker is stable and level
for the overall cooking performance.

Remember that the quantity of air necessary for combustion must
never be less than 2m3/h for each kW of power (see total power in
kW on the appliance data plate fig. 6 * ).

Gas Safety (Installation & Use) Regulations

It is the law that all gas appliances are installed by competent persons
in accordance with the current edition of the Installation & Use
Regulations. Itis in your interest and that of safety to ensure compliance
with the law.

In the UK, CORGI registered installers work to safe standards of
practice.

The cooker must also be installed in accordance with BS 6172: 1990.
Failure to install the cooker correctly could invalidate the warranty
liability claims and could lead to prosecution.

Gas Connection

Prior to installation, ensure that the local distribution conditions (nature
of the gas and gas pressure) and the adjustment conditions are
compatible. The adjustment conditions for this appliance are stated
on the rating plate which can be found on the inside of the front
appliance drawer.

This appliance is not designed to be connected to a combustion
products evacuation device. Particular attention should be given to
the relevant requirements regarding ventilation.

Connection to the cooker should be made with an approved appliance
flexible connection to BS 669. Models for use with LPG should be
fitted with a hose suitable for LPG and capable of withstanding 50mbar
pressure. A length of 0.9 to 1.25m is recommended. The length of
hose chosen should be such that when the cooker is in situ, the hose
does not touch the floor.

The temperature rise of areas at the rear of the cooker that are likely
to come in contact with the flexible hose do not exceed 70°C.

Gas pressure may be checked on a semi-rapid hob burner. Remove
the appropriate injector and attach a test nipple. Light the other burners
and observe that the gas pressure complies with the gas standards
in force.

GB

30

The cookers can be set for sypply both on the right or lefthand side.
In this case it is sufficient to reverse the position of the cad nipple
reducer. At the end make sure than there is no leakage of gas.
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ELECTRICAL CONNECTION

This appliance must be installed by a qualified person in
accordance with the latest IEE Regulations and in compliance
with the manufacturer’s instructions.

Check that the voltage is the same as that stated on the rating plate.
The rating plate is located on the back cover.

WARNING! THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED

If an fixed appliance is not equipped with supply cable and plug, the
power supply must be fitted with a disconnect switch in which the
distance between contacts permits total disconnection in accordance
with overvoltage category lll, as required by installation regulations.
We recommend that the cooker circuit is rated to 20 amps.

Cable type HO5 RRF 3 X 2.5 mm?

Connecting the mains cable

Open the mains terminal block cover as shown, unscrew screw “A”
the cable clamp, and loosen the screws in the mains terminal block
“L N E” which secure the three wires of the mains cable. Fit the cable
and refit screw “A”, the cable clamp.

Allow sufficient cable length for the cooker to be pulled out for cleaning,
but do not let it hang lower than 50mm (2”) from the floor. The cable
can be looped if necessary, but make sure that it is not kinked or
trapped when the cooker is in position.

IMPORTANT
The wires in the mains cable are coloured as follows:

REPLACING OF THE CABLE

If the cable becomes damaged or worn, replace it, observing the

following instructions:

- open the box of the supply board as shown in the diagram below;

- unscrew screw “A” that secures the cable;

- replace the cable with one of the same length and which corresponds
to the features described in the table; switch the appliance off, and
shut the gas tap;

- connect the ‘green-yellow” earth wire to the terminal “ _| _“, leaving
it approximately 10 mm longer than the live wire; -

- connect the “blue” neutral wire to the terminal marked “N”;

- connect the live wire to the terminal marked “L”.




GAS ADJUSTMENT

Always isolate the cooker from the electricity supply, shut off the gas
supply temporarily and proceed as follows.

- change the injectors,

- adjust the minimum flow of the burners.

REPLACEMENT OF COOKTOP INJECTORS

To change the cooktop injectors, proceed as follows: remove the
grids, remove burners and flame-spreaders (see fig.A), change the
injector (see fig.B) and replace it with another one suitable for the new
type of gas (see table D). Re-assemble everything in reverse order,
ensuring you position the flame-spreader correctly.

C = injector Triple crown

TAB. D
Values referred to Hs - 15°C - 1013,25mbar
Cat. Il 2H3+
TABELLA GENERALE INIETTORI
Kind of gas| mbar|Nozzle| Burners Power KW Consum N
N° max. | min| max. min.  [Bypass
128 | Rapide 3,00 [ 0,75|2861/h | 721/h |reg.
NATURAL | 20 | 101 |Semirapide | 1,75 |0,48 |1671/h | 46 1/h |reg.
G20 77 | Auxiliary 1,00 0,33 | 95I/h | 311/h [reg.
141 |Triple crown | 3,80 |1,50 | 363 I/h | 143 I/h | reg.
BUTANE [28-30| 87 |Rapide 3,00 |0,75/219g/h | 55g/h | 42
G 30 66 |Semirapide |1,75 |0,48 {128 g/h | 35 g/h | 31
50 |Auxiliary 1,00 (0,33 | 73g/h| 24 g/h |27
PROPANE| 37 96 [Triple crown |3,80 (1,50 |109 g/h | 95 g/h |60
G 31

MINIMUM FLOW ADJUSTMENT FOR COOKTOP TAPS

To adjust the minimum, proceed as follows: switch the burner on, and
turn the knob towards the minimum flow position (). Remove the knob
from the tap, introduce a small screwdriver in to the tap rod (fig. 11).
Attention: in taps with security valve, the minimum adjustment screw
“Z” is placed outside the tap rod (fig. 12).
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Loosen the adjustment screw in order to increase the flow or tighten
it to decrease the flow.

The proper adjustment is obtained when the flame is approximately
3 or 4 mm in length.

For butane/propane gas, the adjustment screw must be fully screwed
down.

Make sure that the flame does not go out when passing quickly from
the max. flow () to the minimum flow () .

Assemble the knob again.
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APPLIANCE MAINTENANCE

WARNINGS

Isolate the cooker from the electricity supply before attempting to
replace the oven lamp.

The oven lamp is of a special type designed to withstand high
temperatures. To replace it, proceed as follows: remove the protective
glass (A) and replace the burnt-out bulb with one of the same type.
Re-fit the protective glass.
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DISMANTLING THE COOKTOP

If it becomes necessary to repair or replace internal components,
proceed as follows: remove the glass lid from its position by sliding
off upwards.

Remove the grids, the burners and flame-spreaders (see fig. 13),
unscrew the visible screws “V” located on the cooktop (see fig. 14).
Dismantle the cooktop by unscrewing the 4 rear screws “A” (see fig.
15).
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GREASING THE TAPS

If a tap becomes hard to turn, grease it using specific grease designed
to withstand high temperatures. Proceed as follows: switch the
appliance off, shut the gas tap, open the cooktop and dismantle the
control panel as described in the previous paragraph. Unscrew the
two fixing screws from the burner body (see diagram) and remove
the cone.

Clean the cone and its slot using a cloth soaked with thinner. Lightly
grease the cone with the proper grease, fit it back in its slot, and turn
it several times. Remove the cone again, remove the excess grease,
making sure the gas apertures are not obstructed by residual grease.
Assemble everything carefully in reverse order, then check the
connection for leaks using soapy water.

TAP REPLACEMENT

Proceed as follows: switch the appliance off, shut the mains tap, open
the cooktop and dismantle also the control panel as described in the
previous paragraph. Unscrew screw nut D of the gas pipe supplying
the burner. Unscrew screw V that secures the tap to the bridle and
remove it (see diagram).

Note: Whenever a tap is replaced, make sure you also replace the
gasket and check the connection for leaks using soapy water (see
diagram).

For your safety

The product should only be used for its prescribed purpose, namely
for domestic cooking of foodstuffs.

Under no circumstances should any external covers be removed for
servicing or maintenance except by suitably qualified personnel.

ALWAYS

Always make sure you understand the controls before using the
cooker.

Always check that all controls on the cooker are turned off after use.
Always stand back when opening an oven door to allow heat to
disperse.

Always use dry, good quality oven gloves when removing items from
the oven.

Always take care when removing items from the oven, as they may
be dangerously hot.

Always keep the oven doors closed when the cooker is not in use.
Always place pans centrally over the burners and position them so
that the handles cannot accidentally be caught or knocked or become
heated by other burners.

Always keep the cooker clean, as a build up of grease or fat from
cooking can cause a fire.

Always allow the cooker to cool before cleaning.

Always follow the basic principles of food handling and hygiene to
prevent proliferation of bacteria.

Always keep ventilation grilles free from obstructions.

Always turn off the electricity before cleaning or replacing an oven
lamp.

NEVER

Never allow children near the cooker when in use as all surfaces will
become hot during and after cooking.

Never allow anyone to sit or stand on any part of the cooker.

Never heat up unopened food containers as pressure can build up
causing the container to burst.

Never store chemicals, food stuffs, pressurised containers in or on
the cooker, or in cabinets immediately above or next to the cooker.
Never fill a deep fat frying pan more than1/3 full of fat or oil and never
use a lid with this type of pan.

NEVER LEAVE PANS UNATTENDED WHILE COOKING.

Never place flammable or plastic items on or near the hob burners.
Never use proprietary spillage collectors on the hob burners.
Never use the cooker for the purpose of heating.

Never dry clothes or place other items over or near to the hob burners
or oven doors.

Never wear garments with long wide sleeves whilst cooking.

Never place flammable materials in the oven or the compartment
below the oven.

Never allow fat or oil to build up in the oven trays, grill pan or oven
base.

Never place cooking utensils or plates on the oven base.

Never grill food containing fat without using the grill rack.

Never cover the grill rack with aluminium foil.

Never place hot enamel parts in water, leave them to cool first.
Never allow vinegar, coffee, milk, saltwater, lemon or tomato juice
to remain in contact with enamel parts (inside the oven and oven
trays).

Never use abrasive cleaners or powders since these could scratch
the surface of the stainless steel and the enamel.
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