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Viktig!
Les hele bruksanvisningen ngye for du bruker apparatet for

forste gang. Den forklarer deg hvordan du bruker apparatet
og hvordan du kan ta vare pa det pa best mulig mate.
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Alt elektrisk arbeid ma gjores av fagmann.
Apparatet er kun ment til privat bruk. Feil
bruk kan fore til skade.



RETNINGSLINJER FOR TRYGG BRUK

Advarsel: Apparatet og tilhgrende deler kan blir varme
under bruk. Veer forsiktig sa du ikke bergrer varme de-
ler. Barn under atte ar skal ikke bruke apparatet med
mindre de overvakes konstant.

Dette apparatet kan brukes av barn fra 8 ar og oppover
og personer med reduserte fysiske, sensoriske eller
mentale evner eller hvis de far tilsyn eller instruksjoner
om bruk av apparatet pa en sikker mate og forstar
farene som bruk innebeerer. Barn ma ikke leke med
apparatet. Rengjgring og vedlikehold skal ikke utfares
av barn uten overvaking.

Advarsel: Matlaging med fett eller olje kan veere farlig
og fare til brann dersom ingen passer pa.

Du ma ALDRI prgve a slukke en brann med vann. Sla
apparatet av, og dekk flammene med for eksempel et
lokk eller brannteppe.

Advarsel: Brannfare: du ma ikke lagre ting oppa ko-
ketoppen.

Advarsel: Hvis overflaten har sprekker, ma du sla av
apparatet for a unnga muligheten for elektrisk sjokk.

Merk: Alt elektrisk arbeid ma gjgres av fagmann.

Apparatet er kun ment til privat bruk. Feil bruk kan fare
til skade.



RETNINGSLINJER FOR TRYGG BRUK

Ovnen er veldig varm under bruk og i noe tid etter at
den har blitt slatt av.

Nar ovnen er i bruk, vil noen deler bli varme.

Metallgjenstander som kniver, gafler, skjeer og lokk ma
ikke legges pa koketoppens overflate. De kan bli varme.

Skru av kokeplaten etter bruk. Du kan ikke stole pa
kokekardetektoren alene.

Advarsel: Ikke bruk skuremidler eller metallskrape for a
rengjore ovnsdgren. Det kan forarsake riper i overflaten
som kan fare til at glasset knuser.

Advarsel: Sgrg for at apparatet slas av fgr du bytter
ut lyspeera for & unnga muligheten for elektrisk sjokk.

Du ma ikke rengjare apparatet med en damprenser.

Temperaturen i ovnskammeret vil veere sveert hgy un-
der den pyrolytiske rengjgringen. Overflatene pa ovnen
kan derfor bli varmere enn normalt, sa hold barn unna
ovnen til enhver tid.



SAFEGUARDING THE ENVIRONMENT

DISPOSAL OF PACKAGING
MATERIALS

The packaging materials 100%
recyclable and is marked with the
recycle symbol €5. The various parts
of the packaging must therefore be
disposed of responsibility and in
full compliance with local authority
regulations governing waste disposal.

SCRAPPING OF HOUSEHOLD
APPLIANCES

When scrapping the appliance,
make it unusable by cutting off the
power cable and removing the doors
and shelves (if present) so that
children cannot easily climb inside
and become trapped.

This appliance is manufactured witih
recyclable €% or reusable materials.
Dispose of it in accordance wilh local
waste disposal regulations.

For further information on the
treatment, recovery and recycling of
household electrical appliances,
contact your competent local
authority, the collection service for
household waste or the store where
you purchase the appliance.

This appliance is marked in
commpliance with European Directive
2012/19/ EU, Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE).

By ensuring this product is disposed
of correctly, you will help prevent
potentiall negative consequenses for
the environment and human health,
which could otherwise be caused by
inappropriate waste handling of th is
product.

The symbol E on the product or on
the acompanying documentation ind
icates that it should not be treated as
domestic waste but must be taken
to an appropriate collection center
for the recycling of electnical and
electronic equipment.

ENERGY SAVING TIPS

Only preheat the oven if specified in
the cooking table or your recipe. Use
dark lacquered or enamelled baking
moduls as they absorb heat far better.
Standard cycle (PYRO): which is
suitable for cleaning a very dirty oven.
Energy-saving cyde (PYRO
EXPRESS/ECO) - only in some
models -: which consumes
approximately 25% less energy than
the standard cycle.

Select it at regullar intervals (after
cooking meat on 2 or 3 consecutive
occasions).



DECLARATION OF CONFORMITY

This appliance has been designed, constructed and distributed in compliance
with the requirements of European Directives:
LVD 2014/35/ EU, EMC 2014/30/EU and RoHS 2011/65/EU.

This appliance, which is intended to come into contact with foodstuffs,complies with
European Regulation CE n. 1935/2004.

This appliance meets the Eco Design requirements of European Regulations n.
65/2014, and n. 66/2014 in conformity to the European standard EN 60350-1.

’I$I 8 REACH Regulation (EU) 1907/2006

Material Chemicals RoHS Directive 2011/65/EU

A CE mark (LVD, EMC, RED, MD, etc.)
General Product Safety Directive (GPSD)
Desig Safety Directive 2001/95/EC
EcoDesign Directive 2009/125/EC + ErP:
A Energy Labelling Regulation (EU) 2017/1369

Energy
Waste Framework Directive (SCIP) 2008/98/EC
Packaging Waste Directive 94/62/EC
Waste from Electrical and Electronic Equipment
Waste (WEEE) Directive 2012/19/EU
Management



Installasjon

Tilpasse tippesikring (side 37)

Tippesikringen hindrer apparatet fra
a tippe. For eksempel vil det hindre
at apparatet tipper hvis et barn kla-
trer pa ovnsdgren. Hvis det er sma
barn i huset, bgr det ogsd monteres
barnesikring.

MERK Husk at tippesikringen er
deaktivert nér du trekker apparatet
ut, f.eks. i forbindelse med rengjo-
ring. Pass godt pa barna for a unnga
ulykker.

MERK
Tekniske endringer kan forekom-
me.

Se instruksjonene pa side 37 for
mer informasjon om hvordan du
monterer tippesikringen.

Apparatet ma sta i vater.

Det er viktig for bade steke- og
bakeresultater. Trekk ut plateskuffen
for & fa tilgang til skruene i de fire
justerbare fgttene. Bruk et vater eller
en stekepanne fylt med vann for a
sjekke.

Ytterligere justering kan veere ngd-
vendig etter en tid, da gulvet kan
sette seg.

For du tar apparatet i bruk

Fjern beskyttelsesfolien fra over-
flatene pa teleskopskinnene.

Rengjgr apparatet med en fuktig klut
og mildt sapevann. Skyll og tgrk godt.
Etter rengjering, setter du pa over- og
undervarme ved 250 °C i rundt 30 mi-
nutter. Lukten som varmen forarsaker
er ufarlig, men du bar likevel lufte.

Bruk energi smart

Bruk kjeler i riktig stgrrelse i forhold til
kokesonene. Det er bedre a bruke en
kjele som er litt for stor enn en som
ikke dekker kokesonen.

Bruk lokk for & spare energi. Det an-
befales ogsa at du slar av kokesonen
litt for og lar retten fortsette & koke
med restvarmen.

Trykkbrytere

Apparatet er utstyrt med en trykkbry-
ter. For a velge en funksjon, gjer du

folgende:
»  Trykk lett slik at bryteren spret-
ter ut.

*  Vri bryteren til gnsket funksjon.




Elektronisk programmerer

Forsiktig!

Tiden “0.00” begynner a blinke pa
displayet nar strammen kobles til.
Aktuell tid bor stilles inn. (Se Elek-
tronisk programmerer ). Det er ikke
mulig & bruke ovnen hvis aktuell
tid ikke er stilt inn.

HH68

< MENU | >

MENU - velg driftsmodus

> - sensor for hgyere innstilling

< -sensor for lavere innstilling

@ - indikator som viser at apparatet
er pa

8 - kjgkkenur

k- varighet

Still inn gjeldende tid

Nar kontakten er satt inn i stgpselet,
eller nar stremmen kommer tilbake
etter et avbrudd, blinker det digitale
dlsplayet og viser 0.00.
Trykk pa MENU (eller trykk sam-
tidig pa </ >) inntil du ser @ pa
displayet og prikken nedenfor
symbolet blinker.
e Trykk pa </>innen 7 sekunder
for & stille inn tiden.

Du kan justere tiden senere. For &
gjore det, trykker du pa </ >, sam-
tidig og justerer tiden mens prikken
nedenfor @ symbolet blinker.

Merk:
Ovnen kan slas pa nar du ser @ sym-
bolet pa displayet.

For a lagre den nye tidsinnstillingen,
vent rundt 7 sekunder etter at den er
stiltinn. Prikken nedenfor @ symbolet
slutter & blinke.

Minuttur

Minutturet kan aktiveres til enhver
tid uansett om andre funksjoner er
aktivert eller ikke. Tida kan innstilles
innenfor tidsrammer fra 1 minutt til 23
timer 59 minutter.

Slik stiller du inn minutturet:

»  Trykk pA MENU, daslutter displayet
ablinke &.

* Bruk </ > sensorene for & stille
inn minutturet. Displayet viser den
valgte tiden og minutturetsymbolet
©. Nar tiden er telt ned, lyder alar-
men og & ikonet blinker.

* Hold inne MENU eller hold </ >
inne samtidig for & dempe alar-
men, & slas av og displayet viser
aktuell tid.

Merk!

Dersom det ikke trykkes pa en knapp,
vil alarmen sla seg automatisk av
etter rundt 7 minutter.

Tidsinnstilt bruk
Skal stekeovnen slas av automatisk
etter gnsket tid:



*  Velg funksjonsknappen og tem-
peraturknappen for a velge on-
sket tidsinnstilling.

*  Trykk pa MENU gjentatte ganger
inntil displayet viser dur (duration/
varighet) for l symbolet begyn-
ner & blinke.

» Still inn gnsket varighet fra 1
minutt til 10 timer ved hjelp av <
/ > sensorene.

Den valgte varigheten vil bli memorert
etter rundt 7 sekunder. Displayet vil
vise navaerende tid og symbolet [l

Sa snart nedtellingen er ferdig, vil
ovnen sla seg pa automatisk. Du hg-
rer en alarm, og [l symbolet blinker.
« Sla av funksjon- og temperatu-

rinnstilling.

* Hold inne MENU eller hold </ >
inne samtidig for & dempe alar-
men, Fl slas av og displayet viser
aktuell tid.

Avbryte innstillinger

Tids- og funksjonsinnstillinger kan
avbrytes nar som helst.

Avbryte tidsinnstilt funksjon:
*  Trykk samtidig pa < / > senso-
rene.

Avbryte tidsinnstilling minuttur:

*  Trykk pa MENU sensor for a velge
minutturet.

*  Trykk samtidig pa < / > senso-
rene.

Endre pipetone

Du kan endre pipetoner slik:

*  Trykk samtidig pa </ > senso-
rene.

« Trykk pa MENU gjentatte gan-
ger for velge ton (lyd). Displayet
blinker:

» Bruk </ > sensorene for & velge
onsket lyd ton I
Bruk > for & velge innstilling 1 til
3.

Bruk < for & velge innstilling 3 til
1.

Juster lysstyrken pa displayet

Du kan justere lysstyrken pa displayet
fra 11il 9, der 1 er magrkest og 9 er ly-
sest. Innstilling av lysstyrke gjelder for
et inaktivt kontrollpanel, dvs. dersom
det ikke trykkes pa en tast i lgpet av
7 sekunder.

Du kan justere lysstyrken pa displayet

slik:

*  Trykk samtidig pa </ > senso-
rene.

« Trykk pa MENU gjentatte gan-
ger for & velge bri (brightness/
lysstyrke) — innstillingene kan
gjeres i rekkefelge ton (lyd) bri
(lysstyrke).

» Bruk </ > sensorene for a velge
onsket lysstyrke:
Bruk > for & velge innstilling 1 til
9.
Bruk < for & velge innstilling 9 til
1.

Merk:

Displayet lyser sterkest nar det er
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aktiv, det vil si at man har trykket
pa displayet i lgpet av de siste 7
sekundene.

Nattmodus

Displayet dimmes om natten fra kl.
22.00 - 06.00.

Steketermometer

Justering og visningsomrade: 30 °C
til 99 °C, trinn: 1 grad, standard an-
gitt verdi: 80 °C.

Steketermometeret gjenkjennes au-
tomatisk nar temperaturen er over 0
°C.

Viktig!

Kontakten pa steketermometeret er
beskyttet med et beskyttelsesdek-
sel. Du ma fijerne beskyttelsesdek-
selet fgr du kan plugge inn steketer-
mometeret.

————
\ i

1%:
!%

\:—:

Hvis steketermometeret er koblet til,
viser de to sifrene pa venstre side
den faktiske temperaturen for steke-
termometeret, mens de to sifrene pa
hgyre side viser innstillingsverdien.

Hvis steketermometerets tempe-
ratur er lavere enn minimuminnstil-
lingstemperaturen pa 30 °C, viser
displayet ”30”. Hvis steketempera-
turen er hgyere enn maksimuminn-
stillingen pa 99 °C, vil displayet vise
maksimumstemperaturen.

Nar du kobler kontakten til steketer-
mometeret, startes programmet, og
den nominelle temperaturen settes
til 80 °C. Verdien pa den innstilte
temperaturen kan endres sa lenge
temperaturen vises, men ikke nar
innstillingen fortsatt er i oppstartmo-
dus.

Alarmen for steketermometeret kan
tilbakestilles ved a trykke pa en tast.
Et aktivt steketermometerprogram
eller en ventende alarm kan tilbake-
stilles ved a koble fra steketermome-
teret og a trykke pa en sensor.

Det anbefales a bruke steketermome-
ter nar du tilbereder store kjgttporsjo-
ner (minst 1 kg).

Det anbefales ikke a bruke steketer-
mometer ved tilberedning av fjeerfe
og kjett med bein.

Nar s ikke er i steketermometeret ikke
er i bruk, bgr du ta den ut av kontak-
ten og fijerne den fra ovnskammeret.

Viktig!
Bruk kun det originale steketermo-
meteret som falger med apparatet.
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Kjernetemperaturer ved bruk av ste-
ketermometer

KJQTTSLAG KJERNTEMPERATUR
[°C]

SVINEKJGTT
Svinekam 85-90
Forloren hare 80 -85
OKSEKJ@TT
Oksestek 90 - 95
Roastbiff,
red 50 - 55
rosa 65-70
gjennomstekt 75-80
KALVESTEK 85-90
LAMMESTEK 85-90
VILT 80 -85
FISK (HEL)
for eksempel laks/ 80 -85
grret,torsk




Fakta om induksjonskoketopper

Hoyre kokesone bak & 210

Venstre kokesone bak & 160

Venstre kokesone foran & 210

Hogyre kokesone foran & 160 s @ moem

Kontrollpanel

. 3 8 10 8 3

Om l‘l?ll?.i‘1|/

/ID 12
©)
+]
om
s

I P ?

7 5

<

1. Av/pa-sensor

2. Programvelger for varmegkning,

3. Kokesoneindikator

4. Knapp for reduksjon av varmeinnstilling
5. Sensor for valg av kokesone

6. Sensor for timerfunksjon

7. Sensor for barnesikring

8. Indikatorlys for timerfunksjon

9. Indikatorlys for timerfunksjon

10. Display for timerfunksjon
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Induksjonskokesone

En streamgenerator forsyner spolen som er in-

stallert i varmepanelet. En induksjonsspole er

7 ey plassert under hver kokesone. Nar en kokesone
222 NN U er slatt pa, skaper denne spolen et magnetfelt
A4 A som pavirker bunnen av kjelen direkte og varmer
EARAEA den opp. Selve kokesonen varmes opp indirekte

av varmen som gis av kjelen. Overflaten pa ko-
ketoppen forblir kald.

AN N AN AN
0000000 O

Kokesoner for induksjon fungerer bare nar det brukes en ferromagnetisk kjele.

Induksjonsvarme har to hovedfordeler:

e ettersom kjelen er den eneste varmekilden, optimaliseres varmebruken,
e detfinnes ingen restvarm, fordi matlaging starter automatisk i det gyeblik-
ket plasseres pa overflaten av varmepanelet og avsluttes nar kjelen fiernes.

Beskyttelsesutstyr:
Det kreves sjelden beskyttelse hvis panelet er installert og brukes riktig.

Vifte: apparatet har en kjglevifte for a forlenge elektronikkens levetid. Nar
varmepanelet brukes mye, vil viften sla seg pa, og du vil hgre en surrende
lyd. Viften kan fortette & ga etter at apparatet er slatt av.

Transistor: temperaturen pa elektronikken males konstant av en sonde.
Systemet kobler automatisk fra kokesonene som er i neerheten av de over-
opphetede komponentene automatisk hvis sonden utlgser et slikt signal.

Kokekargjenkjenning: kokekardetektoren er et sentralt element pa pane-
let, og det er den som avgjer om oppvarmingen kan starte og nar den skal
stoppes. Mindre objekter som kan ligge pa kokesonene, f.eks. bestikk eller
en ring, vil ikke aktivere systemet.

14



Gjenkjenne kokekar pa kokesonen

Alle induksjonssonene har en kokekardetektor. Den aktiverer og avbryter
oppvarming automatisk nar et kokekar plasseres pa / fiernes fra sonen. Dette
sparer energi.

e Oppvarmingstemperatur vises hvis et egnet kokekar brukes.

o Kokekar som skal brukes med induksjon ma ha en flat, magnetisk bunn.
Se tabell for ytterligere informasjon.

Varmeeffekten blinker i displayet hvis det ikke er et kokekar pa en kokesone,
eller passende er uegnet. Kokesonen vil da ikke bli aktivert. Kokesonen slas
automatisk av hvis det ikke settes et passende kokekar pa kokesonen innen
1 minutt.

Det anbefales ikke & sla av kokesoner under normale forhold ved & fierne
kokekaret. Bruk bryterne til & sla av kokesonene.

Merk:

Veer oppmerksom pa at alle innstillingene blir kansellert ved streamstans. Veer
forsiktig nar stremmen slas pa igjen. Restvarmeindikatoren (‘H’) vises pa
displayet sa lenge kokesonene er varme.

Sla av kokesonene nar du er ferdig med a bruke dem. Ikke stol pa indikatorene
til kokekardektoren.
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Kokekar som kan brukes med induksjonskoketoppen

Merking av Sjekk om etiketten informerer om at karet

kokekar m er egnet for bruk pa induksjonstopper.
Bruk magnetiske kar (av emaljert blikk, rustfritt ferrittstal eller
stapejern), og sjekk dem ved a prove & feste magneten fi
karets bunn (den ma henge fast)

Rustfritt stal Registrerer ikke karet
Bortsett fra kar med ferromagnetisk stal.

Aluminium Registrerer ikke karet.

Stepejern Hoy effektivitet
OBS: karene kan ripe opp platen.

Emaljert stal Hey effektivitet

Anbefalte kar med flat, tykk og jevn bunn.

Glass

Registrerer ikke karet

Porselen

Registrerer ikke karet

Kar med kobber-
bunn

Registrerer ikke karet

Bunnen av kokekaret ma veere flatt for optimal temperaturregulering.

En dypt preget logo eller konkav bunn av kokekaret kan forstyrre temperatur-
kontrollen og fere til overoppheting av kokekaret.

Ikke bruk skadet kokekar med deformert bunn. Det kan fgre til overdreven

varme.

De minste og stgrste diametrene er angitt i tabellen nedenfor, og de avhen-
ger av kvaliteten pa kokekaret

Induksjonsvarmesone Diameter pa kjelens bunn
Diameter (mm) Minimum (mm) Maksimum (mm)
210 125 210
160 110 160

Hvis du bruker kjeler med en mindre enn minimumsdiameteren, kan det hende
at induksjonsvarmesonen ikke fungerer.
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Kontrollpanel

A A

* Alle displayene vil lyse en kort stund umiddelbart etter at apparatet er
koblet til stramnettet. « Induksjonstoppen er deretter klar til bruk.

* Induksjonskoketoppen er utstyrt med elektroniske bergringsfalsomme
sensorfelt som betjenes ved & bergre det markerte omradet med en finger
i minst ett sekund.

» Nar du bergrer et sensorfelt, bekreftes dette ved hjelp av et lydsignal.

Ingen gjenstander ma plasseres pa sensorfeltene (da dette kan fare til
feil). Beregringssensorfeltene ma alltid holdes rene.

Sla apparatet pa
Du slar apparatet pa ved a trykke og holde inne pa/av-sensorfeltet (1) i minst
ett sekund. Alle displayene (3) viser tallet "0".

Hvis du ikke bergrer et sensorfelt i lopet av 10 sekunder, slar apparatet
seg av.

Sla kokesonene pa

Etter at apparatet er slatt pa ved hjelp av av/pa-sensoren (1), velger du en

kokesone (5) i Igpet av de neste 10 sekundene.

1. Nar du bergrer et sensorfelt (5) for & velge en kokesone, vil tallet "0" pul-
sere pa den korresponderende indikatorskjermen for varmeinnstillingen.

2. Still inn gnsket varmeinnstilling ved bruk av sensorfeltene "+" (2) eller "-"

(4).
Hvis du ikke bergrer et sensorfelt i lopet av 10 sekunder fra apparatet
er slatt pa, vil kokesonen sla seg av.

En kokesone er aktiv nar den viser et tall eller en bokstav. Dette betyr at
du kan stille inn eller endre varmeinnstillingen for kokesonen.

Velge kokesonens varmeinnstilling

Nar tallet "0" pulserer pa kokesonedisplayet (3), kan du stille inn den gnskede
temperaturen ved bruk av sensorfeltene "+" (2) eller "-" (4).
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Sla av kokesoner

e En kokesone ma veere aktiv. Displayet for varmeinnstillingen pulserer.

e For a sla av en kokesone, bergrer du av/pa-sensorfeltet, eller bergrer
sensoren (5) i tre sekunder.

Sla av apparatet
e Apparatet er slatt pa nar minst én kokesone er i bruk.
e Du slar av apparatet ved a bergre pa/av-sensoren (1).

Hvis kokesonen fortsatt er varm, vil det relevante displayet (3) vise bokstaven
"H" for & indikere restvarme.

Boosterfunksjon "P"

Boosterfunksjonen gker den nominelle kraften til @ 210 mm kokesone fra 2300
W til 3000 W og @ 160 mm kokesonen fra 1200 W til 1400 W.

For a aktivere Booster-funksjonen, velg kokesonen, still varmeinnstillingen
til "9" og trykk deretter pa "+" (2) sensorfeltet igjen.. Bokstaven "P" vises pa
displayet.

Du deaktiverer boosterfunksjonen ved a trykke pa sensorfeltet "-” (4) for a
redusere varmeinnstillingen, eller ved a lgfte kokekaret av kokesonen.

For kokesonene pa 210 mm og 160 mm, er bruk av boosterfunksjonen
begrenset til 10 minutter. Etter at boosterfunksjon er automatisk deak-
tivert, fortsetter kokesonen med nominell effekt. Boosterfunksjon kan
aktiveres pa nytt, forutsatt at apparatets elektroniske kretser og induk-
sjonsspoler ikke overopphetes.

Selv om kokekaret loftes opp fra kokesonen, vil boosterfunksjonen forbli
aktiv og nedtellingen fortsette.

Hvis apparatets elektroniske kretser eller induksjonsspoler overopphe-
tes mens boosterfunksjonen er aktiv, vil den automatisk deaktiveres.
Kokesonen fortsetter med nominell effekt.
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Styring av boosterfunksjonen

Boosterfunksjonen kan aktiveres pa alle kokesonene.

To kokesoner til hayre og to kokesoner pares. Boosterfunksjonen kan akti-
veres for ett kokesonepar til en hver tid.

Du kan ikke bruke boosterfunksjonen pa to vertikalt plasserte kokesoner
samtidig.

Dersom aktiveringen av boosterfunksjonen forer til at parets samlede
effektbegrensning overskrides, vil varmeinnstillingen til den andre ko-
kesonen i paret automatisk reduseres.

Hvor mye stremmen reduseres med, avhenger av kartypen som brukes.

Barnesikringsfunksjon

Barnesikringsfunksjonen beskytter barn mot utilsiktet bruk av apparatet. Ap-
paratet kan kun brukes nar barnesikringen er deaktivert.

Barnesikringen kan aktiveres bade nar apparatet er slatt av og pa.

Konfigurere barnesikringsfunksjonen

Bergr foleren (7) i fem sekunder for & aktivere/deaktivere barnesikringen.
Indikatorlyset (9) lyser nar barnesikringen er aktivert.

Barnesikringsfunksjonen forblir aktivert til den deaktiveres, ogsa etter
at apparatet er slatt av og deretter pa igjen. Barnesikringsfunksjonen
vil deaktiveres dersom apparatet kobles fra stremuttaket.

Restvarmeindikator

Varme som akkumuleres i kokesonen etter matlaging, kalles "restvarme”.
Apparatet viser to ulike restvarmenivaer. Nar en kokesones temperatur er
over 60 °C, og kokesonen eller apparatet er slatt av, viser det gjeldende
kokesonedisplayet bokstaven "H". Indikasjon for restvarme vises sa lenge
temperaturen i kokesonen overstiger 60 °C. Nar en kokesonetemperatur
er mellom 45 °C og 60 °C, vil det aktuelle kokesonedisplayet vise bokstaven
"h" som indikerer lav restvarme. Nar temperaturen for en kokesone er under
45 °C, slas restvarmeindikatoren av.
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Nar restvarmeindikatoren er pa ma du ikke ta pa kokesonen, da du
kan brenne deg! Plasser heller ikke varmefglsomme gjenstander pa

kokesonen!

Under et strambrudd vil ikke restvarmeindikatoren vise bokstaven "H".
Kokesonene kan imidlertid fortsatt vaere varme!

Begrense brukstiden

For a oke effektiviteten, er induk-
sjonstoppen programmert inn med
en begrenset brukstid for hver av
kokesonene. Maksimal brukstid
velges i henhold til den siste valgte
varmeinnstillingen.

Hvis du ikke endrer varmeeffekten
over lengre tid (se tabell), slas den
gjeldende kokesonen automatisk av,

og restvarmeindikatoren aktiveres.
Vi anbefaler imidlertid at du slar pa
og betjener de enkelte kokesonene i
henhold til bruksanvisningen.

Automatisk oppvarmingsfunksjon

e Bergr sensor (5) for & aktivere den
valgte kokesonen

e Bergr deretter "+" (2) eller "-" (4)
for & stille inn varmeinnstillingen
du gnsker fra 1-8, far du trykker
pa sensoren (5) pa nytt.

e Displayet vil veksle mellom a vise
bokstaven A og varmeinnstillin-
gen.

Etter en viss tid med bruk av boos-
terfunksjonen, gar kokesonen til-
bake til den innstilte varmen, som
vil vises pa displayet.

Varmeinnstillin-
ger for tilbered-
ning av mat

L/

Lengste bruks-
tid (timer)

V||| N|o|O|h|w|[N|—=
-
(¢)]

Tidsinnstilling for
den automatiske
oppvarmingsfunk-
sjonen (minutter)

Varmeinnstillin-
ger for tilbered-
ning av mat
varmeeffekt

0,8
1,2
2,3
3,5
44
7,2
2
3,2

O|IN|O|a|d|W[IN]|—~

Hvis et kokekar loftes opp fra koke-
sonen og settes tilbake for nedtel-
lingen for oppvarmingen er fullfort,
fortsetter oppvarmingsfunksjonen
og nedtellingen til den er fullfort.
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Timerfunksjon
Timerfunksjonen gjer det enklere 4 tilberede mat ved a stille inn koke-/steke-
tidens varighet. Den kan ogséa brukes som en kjgkkentimer.

Stille inn timerfunksjonen

Timerfunksjonen gjer det enklere a tilberede mat ved a stille inn koke-/steke-

tidens varighet. Den kan ogsa brukes som en kjgkkentimer.

e Bergr sensorfeltet (5) for a velge en kokesone. Tallet "0" vil pulsere.

e Bergr sensorfeltene "+"- (2) eller "-" (4) for a stille inn gnsket varmeinnstilling
fra 1 til 9.

e Aktiver deretter timerfunksjonen ved & bergre sensorfeltene(6) i lapet av
10 sekunder.

e Bergr sensorfeltet "+" (2) eller "-" (4) for a stille inn gnsket koketid (01 til
99 minutter).

e Indikatorlyset (8) for timerfunksjonen for den relevante kokesonen vil lyse.

Nedtellingstiden for timerfunksjonen kan stilles inn individuelt for de
enkelte kokesonene.

Hvis mer enn én timerfunksjon er stilt inn, vil den korteste varigheten
vises pa displayet. Timerens indikatorlys (8) for den relevante kokeso-
nen vil blinke.

P A A A
PV T Y

Endre tid for timerfunksjonen

Tidsinnstillingene for timerfunksjonen kan endres til en hver tid.

e Bergr sensorfeltet (5) for a velge en kokesone. Displayet vil pulsere.

e Aktiver deretter timerfunksjonen ved a bergre sensorfeltene(6) i lgpet av
10 sekunder.

e Bruk sensorfeltet "+" (2) eller "-" (4) til & justere innstillingen for timerfunk-
sjonen.

Kontrollere tidsinnstillingen for timerfunksjonen

Du kan til enhver tid sjekke timerfunksjonens fremdriften ved a berere
sensorfeltet (6) for timeren. Timerfunksjonens indikatorlys (8) for en relevant
kokesone vil blinke.
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Sla av timerfunksjonen

Nar den innstilte tiden har utlgpt vil du hgre et lydsignal, som du kan dempe
ved a berare et hvilket som helst sensorfelt. Hvis du ikke bergrer et sensorfelt,
vil lydsignalet automatisk stoppe etter to minutter.

Stoppe timerfunksjonens nedtelling far den innstilte tiden har utlgpt:

e Bergr sensorfeltet (5) for a velge en kokesone. Displayet lyser.

e Bergr deretter sensoren (6) i tre sekunder, eller juster tidsinnstillingen til
"00" ved bruk av "+" (2) eller "-" (4).

Tidsur
Hvis ingen kokesone er i bruk, kan timerfunksjonen brukes som et vanlig
kjskkenur.

Stille inn kjokkenuret

Hvis apparatet er slatt av:

e Sla pa apparatet ved a trykke av/pa-sensoren (1).

e Bergr deretter sensoren (6) for & aktivere kjgkkenuret.

e Bruk sensorfeltene "+" (2) eller "-" (4) til & justere innstillingene for kjok-
kenuret.

Stoppe kjokkenuret

Nar den innstilte tiden har utlgpt vil du hgre et lydsignal, som du kan dempe
ved a bergre et hvilket som helst sensorfelt. Hvis du ikke bergrer et sensorfelt,
vil lydsignalet automatisk stoppe etter to minutter.

Stoppe kjokkenurets nedtelling far den innstilte tiden har utlgpt:

e Bergr sensoren (6) i tre sekunder, eller juster tidsinnstillingen til "00" ved
bruk av "+" (2) eller "-" (4).

o Kjokkenurets funksjon pavirker ikke bruk av kokesonene.

Kjokkenuret tilbakestilles nar timerfunksjonen aktiveres.
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Holde maten varm

Hold varm-funksjonen lar deg holde maten varm pa en kokesone. Den valg-
te kokesonen vil ha en lav temperatur. Kokesonens varmeinnstilling blir au-
tomatisk justert, slik at matvaretemperaturen holdes pa en temperatur pa
rundt 65 °C. Slik beholder varm mat smaken og brenner seg ikke fast i
bunnen. Funksjonen kan ogsa brukes til & smelte smar eller sjokolade.

For at hold varm-funksjonen skal fungere korrekt, ma du bruke en flatbunnet
gryte eller panne, slik at bunntemperaturen males ngyaktig av temperatur-
sensoren som er montert i kokesonen.

Hold varm-funksjonen kan aktiveres for samtlige kokesoner.

Pa grunn av faren for vekst av mikroorganismer, anbefales vi ikke at maten
holdes varm i lang tid. Hold varm-funksjonen slas derfor av etter to timer.

Hold varm-funksjonen er enda en varmeinnstilling tilgjengelig mellom "0" og
"1", og som vises pa displayet med symbolet "L¢".

Hold varm-innstillingen aktiveres pd samme mate som beskrevet i avsnittet
"Sla kokesonene pa".

Hold varm-innstillingen deaktiveres pa samme mate som beskrevet i avsnit-
tet "Sla kokesonene pa".
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Ovnen og dens funksjoner

Symbolene pa ovnsfunksjonsbryte-
ren kan fglgende mening:

S

EKO-oppvarming
Dette er en optimalisert oppvar-

ECO mingsfunksjon utviklet for & spare

bat

energi nar du tilbereder mat. |
denne bryterposisjonen er ovns-
belysningen slatt av.

Innvendig lys

Nar bryteren vris i denne po-
sisjonen, lyser det innvendige
lyset.

Varmluft og undervarme
er pa

Denne innstillingen aktiverer
bade varmluft og undervarme.
Det betyr at ovnen varmes opp
nedenfra. Egnet til f.eks. pizza
og paier.

Viktig! Hvis armluftfunksjo-
nen er slatt pa nar tempera-
turbryteren er satt til null, er
bare viften aktivert.

Overvarme, undervarme og
vite er pa.

Denne innstillingen er best eg-
net til kakebaking. Konveksjon
(anbefales til baking).

Vifte og ringvarmer er pa
Nar denne funksjonen er akti-
vert, starter viften pa bakveg-
geniovnen.

Dette gir konstant og jevn
luftsirkulasjon i ovnen.
Denne oppvarmingsmetoden
har fglgende fordeler:
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* Ovnen blir raskere varm
uten behov for forhandsopp-
varming

 To nivaer kan brukes sam-
tidig

* Kjoattretter mister mindre fett
og kjettkraft i varmeproses-
sen, noe som gir mer smak

» Ovnen blir mindre skitten
Du ma bruke temperatu-
rinnstillingene sammen med
varmluftsfunksjonen.

Viktig! Hvis varmluftfunk-
sjonen er slatt pa nar tem-
peraturbryteren er satt til
null, er bare viften aktivert.
Denne innstillingen kan
brukes for a kjole ned retter
eller ovnen.

Over- og undervarme er pa.
Hoyeste temperatur 250°C.

| denne posisjonen varmes
ovnen opp som normalt.

Undervarme er pa
Hoyeste temperatur 200 °C.

Grillen er pa
Denne innstillingen aktiverer
grillen.

Intensiv grill

Maten tilberedes med bade
grill og overvarme samtidig.
Temperaturen er hgyere
gverst i ovnen, noe som gir
den stekte maten er markere
farge. Praktisk til grilling av
tykkere stykker



Varmluft og intensiv grill
er pa

Intensiv grill og vifte aktiveres
samtidig. Dette reduserer grill-
tiden og gir bedre smak.

Opptining
Kun viften er slatt pa, og alle
varmeelementer er slatt av.

A

Rask forhandsoppvarming
Ringvarmer og grill pa. Bru-
kes til & varme opp steke-
ovnen.

W

Temperaturbryter

Ovnen kontrolleres av temperatur-
bryteren pa kontrollpanelet, merket
med symbolet °C. Oven avbry-
ter oppvarmingen nar du vrir bryteren
til null.

Folg alltid instruksjonene i opp-
skriften til den maten du tilbereder.

Lysindikatorer

Ovnen har to lysindikatorer som kan
aktiveres — en gul og en rgd. Nar det
gule lyset lyser, betyr det at ovnen
er i drift. Nar det rade lyset slukker,
har ovnen nadd valgt temperatur.
Hvis en oppskrift anbefaler at retten
skal settes inn i forvarmet ovn, ma
du vente med & sette den i ovnen
til det rade lyset er slukket. Nar du
tilbereder mat i ovnen, vil det rgde
lyset vekselsvis lyse og sla seg av
(ovnen gjer det for & kunne opp-
rettholde varmen i ovnen). Det gule
lyset kan ogsa lyse hvis bryteren er
satt pa «Ovnslys».

25



Baking

Vent til ovnen har nadd riktig tempe-
ratur (lyset slar seg av) fgr du setter
maten inn i ovnen.

Riktig baketid

Folg instruksjonen i oppskriften.
Pass ekstra godt pa de farste gange-
ne du bruker den nye ovnen, for det
kan hende at varmen er litt raskere
enn i den forrige ovnen din.

Steking

Folg radene i oppskriften. Hvis det
er en rett du har laget mange ganger
for, bgr du veere ekstra forsiktig de
fgrste gangene du lager den i den
nye ovnen.

Grilling

Folg radene i oppskriften. Plasser
maten pa grillen, og skyv grillristen
inn gverst i ovnen. Sett inn langpan-
nen under for a samle opp dryppende
fett.

Ikke legg aluminiumfolie pa bun-
nen eller veggene i ovnen.

Da straler ikke varmen riktig, noe som
kan skade emaljen i ovnen.

Lagringsskuff til tilbeher

Du kan lagre langpanne, stekebrett,
grillrist og annet tilbehgr i skuffen.
Det er en sikkerhetsmekanisme som
hindrer at skuffen kan trekkes for
langt ut.

Hvis du vil trekke skuffen helt ut, f.eks.
for rengjering, trekk den ut til du nar
sikkerhetsbarrierene og lgft den opp
foran for a trekke den helt ut.

Sett skuffen tilbake ved a fglge trin-
nene i omvendt rekkefglge. Pass pa
at den sitter i sporene pa siden.
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Baking
° Tabellene 1 og 1A anbefales til baking.
° Bakeparameterene gis for 3 ulike typer varme: konvensjonell
oppvarming (over- og undervarme), varmluft funksjon, overvarme + varmluft.

Steke kjott

° Tabell 2 anbefales til steking av kjatt.

Stekeparameterene gis for konvensjonell oppvarming og for varmluft.
° Anbefalte parametere for kjgtt, fisk og toast gis i tabell 3.
° Anbefalte parametere for steking med varmluft gis i tabell 4.

TABELL 1: Bakverk

Over- og undervarme Varmluft Over- og undervarme| gteketid
Bakverk
[min.]
Ovnsinn-| Temperatur |o nginn | Tempe- o agianl - Tempe-
stilling stilling iy stilling (Eftly
[°C] [°C] [°C]
Baking i form
Sukkerbrgd 2 170-180 2 150-170 2 [150-170 | 60-80
Sukkerbrgd 2 160-180 2 150-170 2 [150-170 | 65-80
Paibunn 2-3 170-180 2-3 | 160-170 2-3 |160-170 | 20-30
Sukkerbrgd 2 170-180 30-40
Fruktpai Ostekake (pa 2-3 | 160-180 2-3 |160-180 | 60-70
merdeigsbunn) 2 140-150 2 | 140-160 | 60-90
Gjeerkringle 2 160-180 2 150-170 2 [150-170 | 40-60
Brad (f.eks. kneip) 2 210-220 2 180-200 2 [180-200 | 50-60
Baking pa stekebrett
Fruktpai 3 170-180 3 160-170 3 |160-170 | 35-60
Fruktkake (gjeer eller bakepulvier) 3 160-170 3 |160-170 30-50
Regnbuekake 3 160-170 3 150-170 3 |150-160 | 30-40
Rullekake 2 180-200 10-15
Pizza (tynn bunn) 3 220-240 3 | 200-220 10-15
Pizza (tykk bunn) 2 190-210 3 |180-200 | 30-50
Sma paier/kaker
Sma paier/kaker 3 170-180 3 150-160 3 |150-160 10-25
2 brett - -- 143 | 140-150 -- -- 25-35
Wienerbrgd 3 180-190 3 170-190 3 |170-180 18-25
Marengs 3 90-110 2 90-110 80-90
Vannbakkels 2 170-190 2 | 170-190 | 35-45
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Boller

75 g gjeer

150 g margarin

500 ml melk (helmelk)
2 ts salt

135 g sukker
Kardemomme

900 g mel

Muffins
rundt 20 stk.

1 saftig sukkerbrgd eller
1 formkake med sitron
60-90 g rosiner eller
terkede solbeer

Rullekake

3 egg
135 g sukker

120 g mel
1 ts bakepulver
1 ss vann

Fyll:

280 most frukt eller
syltetay eller litt kokesjo-
kolade.

Steketid 10-15 min

Smuldre gjeeren, og bland den med litt av melka. Smelt margari-
nen, og hell i resten av melka. Bland alt til du har en smidig deig.
La deigen heve 15 minutter i bollen. Form sma boller, og legg dem
i former. Etterhev i 30-40 minutter pa brettet. Pensle med egg og
strg over perlesukker.

Stekes ved 160-180 °C ved over- og undervarme i 30-40 minutter
eller med varmluft ved 150-170 °C i 30-40 minutter.

Ovnstemperatur:

over- og undervarme 180-190 °C
eller varmluft 160-170 °C
Steketid 10-20 min

Sla pa ovnen. Lag rera til en av kakene, tilsett sitronskall. Bland
inn terkede solbeer.

Fordel rgra i muffinsformer pa et brett.

Bruk f.eks. en skje.

Stekes midt i ovnen i 10-20 min.

Gir 20-24 biter. Over- og undervarme 180-200 °C

Enkel & rgre sammen, kort steke tid og rask & rulle sammen.
Kan fylles med f.eks. moste epler, bringebzersyltetay eller sjo-
koladekrem.

Forvarm ovnen. Dekk et stekebrett med bakepapir. Visp egg og
sukker til eggedosis. Bland mel og bakepulver og vann, og rer
forsiktig. Fordel rgra pa papiret i et jevnt lag. Stekes midt i ovnen
i 10-15 min. med over- og undervarme pa 180-200 °. Strg litt
sukker pa kaken, og snu den over pa et bakepapir. Barst med litt
kaldt vann og fiern papiret kaken ble stekt pa. Fordel et tynt lag
med most frukt eller syltetey, for du ruller kaken sammen. Eller la
kaken avkjgle under et fuktig bakepapir, for du paferer sjokolade
krem og ruller den sammen.

TIPS: Skjeer rullakaken i stykker pa rundt 3 cm. Pynt med krem
og frukt eller beer og server som dessert.
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TABELL 1A: Bakverk

Over- og undervarme Varmluft Steketid i
Bakverk minutter
Ovnsinn-| Temperatur oy g, | Temperatur
stilling [°C] stilling [°C]
Boller 3 160-180 3 150-170 30-40
Muffins 3 180-190 3 160-170 10-20
Rullekake 3 180-200 - - 10-15

TABELL 2: Steke kjott

Ovnsinnstilling Temperatur °C Steketid*
Kjottrett nedenfra min-
Varmluft Konvensjonell oyn Varmluft Konvensjonell ovn
Storfe
rundt 1 cm:
Roastbeef eller filet 3 250 12-15
forvarmet ovn
rosa (medium) 3 250 15-25
forvarmet ovn
godt stekt 3 210-230 25-30
Steik 2 2 160-180 200-220 120-140
Svin
Steik 2 2 160-180 200-210 90-140
Skinke 2 2 160-180 200-210 60-90
Filet 3 210-230 25-30
Kalv 2 2 160-170 200-210 90-120
Lam 2 2 160-180 200-220 100-120
Vilt 2 2 175-180 200-220 100-120
Fjeerkre
Kylling 2 2 170-180 220-250 50-80
Gas (rundt 2 kg) 2 2 160-180 190-200 150-180
Fisk 2 2 175-180 210-220 40-55

*Anbefalingene i tabell 2 gjelder for et kjottstykke pa 1 kg.

Det anbefales a steke starre kjottstykker, og steketiden for hver ekstra kilo er 30-40 minutter
ekstra. Snu kjettet nar halve steketiden har gatt.

Viktig: bruk kun ildfaste fat og former.
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TABELL 3: Grill

Rett Qvnsinnstilling Temperatur Steketid [min]
T=lbugiey [:C En side Den andre siden
Svinekoteletter 4 220 8-10 6-8
Kjettdeig 3 220 10-12 6-8
Kebab 4 220 7-8 6-7
Pealser 4 220 8-10 6-8
Roastbeef (rundt 1 kg) 3 220 12-15 10-12
Kalvekotelett 4 220 8-10 6-8
Stekt kalv 4 220 6-8 5-6
Lammekotelett 4 220 8-10 6-8
Halv kylling (rundt 500 g) 3 220 25-30 20-25
Fiskefilet 4 220 6-7 5-6
Drret (rundt 200 — 250 g) 3 220 5-8 5-7
Toast 4 220 2-3 2-3
TABELL 4: Varmluft + grill
Rett Vekt Ovnsinnstilling Tem[:eratur Stﬁnki:]tid
[kg] nedenfra [l
Svinesteik 1,0 2 170-190 80-100
15 2 170-190 100-120
2,0 2 170-190 120-140
Lam 2,0 2 170-190 90-110
Roastbeef 1,0 2 180-190 30-40
Kylling 1,0 2 180-190 50-60
And 2,0 1-2 170-190 85-90
Gas 3,0 1 140-160 110-130
Kalkun 2,0 2 180-190 110-130
3,0 1-2 160-180 150-180

Under stekingen ber du gse sjy eller varmt, saltholdig vann over kjgttet flere ganger.
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TABELL 5: Anbefalt innstiling for @KO-program

Rett Ovnsfunksjon Temperatur Ovnsinnstil- Steketid
ling [min.]
[°C] fra bunnen
Sukkerbrgd 180 - 200 2-3 50-70
Kaker 180 - 200 2 50-70
Fisk @ 190 - 210 2-3 45 - 60
ECO
Storfe @ 200 - 220 2 90 - 120
ECO
Svin 200 - 220 2 90 - 160
Kylling 180 - 200 2 80 - 100

JKO-programmet er en optimalisert oppvarmingsfunksjon utviklet for & spare energi nar du

tilbereder mat.

Du kan redusere tilberedningstiden ved & velge en heyere temperatur, forhandsvarming av

ovnen anbefales ikke.

Du bgr ikke endre temperaturen eller &pne ovnsdgren under tilberedning.
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Rengjere ovnsdgren

Riktig og regelmessig rengjga-
ring forlenger ovnens levetid.

Regelmessig vedlikehold
Brukeren ma seorge for felgende:
- Holde ovnen og omradet rundt rent.

Viktig! Serg for at ovnen slas av
og at alle bryterne star pa «0». Ikke
rengjor ovnen fgr den er kald.

Skifte lyspzere i ovhen

Sla av hovedbryteren eller ta ut sikrin-
gen. Stremforsyningen til ovnen ma

veere brutt far lyspeeren skiftes. Fjern
den gdelagte lyspaeren og erstatt den
med en ny (G9, 25 W ovnspeere).
Trekk ut halogenpzeren ved hjelp av

en klut eller papir.

%

Forsiktig: Pass pa ikke a berore
halogenparen direkte med fing-
rene!

Ovnsbeslag

Ovnen er utstyrt med avtakbare
sideskinner. For a fjerne dem for
rengjgring, trekk i handtaket foran og
trekk deretter ut skinnen og fjern den
fra det bakre festet. Nar skinnene er
rengjort, sett dem inn i apningene i
ovnen og trykk ned festet.
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De teleskopskinnene bgr tas ut og
rengjgres sammen med ristholder-
ne. Far du setter bakebrett pa tele-
skopskinnene, bgr de farst trekkes
ut (dersom ovnen er varm, trekk
ut teleskopskinnene ved a hekte
kanten pa bakebrennet foran pa
teleskopskinnene). Da kan du skyve
dem inn sammen med brettet.

Viktig!
Ikke vask de teleskopiske skinnene i
oppvaskmaskin.
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Katalytisk rengjering av bakvegg

Det spesielle emaljebelegget pa bak-
veggen gjer at stekeovnen til en viss
grad renser seg selv for matrester,
fettsprut osv., forutsatt at disse ikke
er tgrket inn eller brent fast.

| den forbindelse skal stekeovnen
varmes opp i ca. 1 time ved 250
°C. Dermed forbrenner det meste av
matrester, fettsprut o.l..

Ettersom denne selvrensende funk-
sjonen krever ekstra energi, bar du
alltid undersgke hvordan og hvor
kraftig ovnen er tilsmusset.

En lite tilsmusset stekeovn kan ogsa
renses ved lavere temperatur.

Ved kraftig tilsmussing kan det hende
at ovnen farst blir ren etter & ha vaert
i bruk flere ganger.

Rester av krydderier o.l. kan fjernes
med en myk barste eller en tarr klut.
Matvarer som avgir sterk farge kan
evt. forarsake en svak misfarging av
den katalytiske emaljen. Dette pavir-
ker imidlertid ikke den selvrensende
funksjonen. Nar ovnen er brukt noen
ganger, vil dette forsvinne.

Den katalytiske emaljen er meget
gmfintlig og ma derfor ikke behandles
med ovnsspray eller aggressive sku-
remidler. Disse kan skade belegget!
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Fjerne deren

For a fa lettere tilgang til ovnskam-
meret for rengjering, er det mulig &
fierne dgren. For & gjgre det, vipper
du dgren og trekker opp sikkerhets-
innretningen i hengselen (fig. A). Lukk
daren litt for du lefter og trekker den
mot deg. Gjgr dette i omvendt rekke-
folge for a sette daren inn igjen. Nar
du setter daren tilbake pa plass, ma
du passe pa at den utskarne delen av
hengslet er plassert riktig pa hengslet.
Nar daren sitter riktig, trekker du ned
sikkerhetsinnretningen. Hvis du ikke
trekker den ned, vil hengslene ble
skadet nar du praver a lukke daren.

Fjerne det indre panelet

1. Trekk den gvre derlisten lgs. (fig.
B, C)
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2. Na kan du fijerne glassplanelet
(fig. D). Etter rengjering kan du gjen-
ta prosessen i omvendt rekkefalge.

Viktig! lkke tving den @vre listen
pa plass pa begge sider samtidig.
For at listen skal sitte riktig, fester
du fgrst den venstre siden av listen
pa dgren, og deretter trykker du den
hayre siden pa plass til du hgrer et
klikk. Deretter trykker du den venstre
siden pa plass til du hgrer et klikk.

Barnelas

Ovnsdgren har en barnelds som hin-
drer at barn kan apne dagren. Appa-
ratet leveres med aktiv barnesikring
fra fabrikken.

Fjern barnesik-
ringen.

Lasen er
fjernet, og
du kan apne
daren.

Barnesikringen aktiveres hver gang
du lukker dgren.
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Stell av emaljert koketopp og plater Tekniske data

Beskytt koketoppen mot misfarging Dimensjoner

ved a tgrke av den etter bruk. Unngad  gredde 595 mm
skuremidler. Bruk vanlig oppvaskmid-  Hgyde 900 mm
del eller sape. Hvis du vil polere den, Dybde 600 mm

bruk vindusmiddel.

Utstyr

2 stekebrett

1 langpanne
1 grillstativ

1 tippesikring

Effekt

Koketopp 7400 W
Ovn 3600 W

Grill 1500 W

Totalt 11000 W

Hvis apparatet ikke virker :

For tilkobling til stramnettet, se typeskiltet pa baksiden av apparatet.

For a kontakte Cylinda Service, se rute.

(For & finne modellnummeret, trekk ut apparatet og les typeskiltet pa siden

av apparatet).

Advarsel! lkke forsgk a reparere apparatet selv. Elektrisk utstyr skal alltid
repareres av fagleert elektriker.
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Montere tippesikring

Hvis fliser el. bare dekker den gverste
delen av bakveggen, ma tippesikrin-
gen distanseres med tilsvarende
tykkelse.
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Apparatets hoyde

Standardhegyde pa en frittstdende-
komfyr med jusst erbar sokkel er 90
cm. Du kan justere hgyde til 92,5 cm
ved a justere fgttene.

g-

|

-

DO

90-92,5cm

S

Juster apparatets hgyde fra 90 til
92,5 cm

*Enkelte modeller: Bruk de fremre
skruene til bakhjulet til justering. Vik-
tig: Ikke legg press pa bakhjulene.

1. Vipp komfyren bakover, skru pa

de justerbare bena for & velge riktig
hagyde.

—)
2. Vipp komfyren fremover. Komfy-

ren er tung, du ma ikke overbelaste
bakhjulene. Be om hjelp.

3. La@sne justeringskruken foran pa
den justerbare sokkelen. Nar du lgs-
ner skruen, vil hjulene gli bak pa ap-
paratet.
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4. Plasser apparatet, og kontroller
hgyden.

T

b

Hoyde uten sokkel

Juster komfyren fra 85 til 86,5 cm:
fiern sokkelen og legg til 4 nye fatter.
Du kan justere hgyden til 86,5 med
hjulene pa sitt hgyeste. Det anbefa-
les & veere to personer.

£

S
o
©
d
O
o

Juster apparatets hoyde fra 85 til
86,5 cm

1. Farst demonteres sokkelen; Plas-
ser apparatet pa siden. Ved hjelp av
skrutrekkeren fjernes de 6 skruene
som er merket pa tegningen under.

Fotter montert i sokkelen er for hgye
- 45,5mm. Du ma bruke de kortere
fottene som finnes i tilbeharsposen.

2. Monter de nye fgttene i de fire
hullene pa undersiden av komfyren.
Juster hgyden til 86,5 cm.
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Vigtigt!

Lzes hele brugervejledningen omhyggeligt, for du bruger ap-
paratet forste gang. Du vil dermed lare, hvordan apparatet
bruges, og hvordan du passer godt pa det helt fra starten.

Indholdsfortegnelse side
SIKKErNEASTAQ. ... et 41
For apparatet bruges forste gang..........ccoooiiiiii 45
Elektronisk programmering..........cooueeoiiieeeiiiiee e 46
Fakta om induktionskogeplader.............oooiiiiiiiiii 50
Ovnen og dens funktioner....... ... ..o 61
Reng@ring af ovnlagen ... 69
TeKNiske data.........cooiiiiiiii 73
Montering af tipPesiKIiNG........uuveeiiiiiiii e 74
Apparatets hgjde. .. ... 75
BEMAERK

Elektrisk tilslutning skal udferes af en
autoriseret installator.

Dette apparat er kun beregnet til hushold-
ningsbrug. Forkert brug medfarer risiko
for personskade.
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VEJLEDNING | SIKKER BRUG

Advarsel: Apparatet og dets tilgeengelige dele bliver
varme under brug. Undga at bergre varmeelementerne.
Barn under 8 ar bar holdes pa afstand, medmindre de
er konstant overvagede.

Dette apparat kan bruges af barn fra 8 ar og opefter
og af personer med fysiske, mentale eller sensoriske
handicap, uden erfaring med og uden kendskab til ap-
paratet, hvis det sker under opsyn, eller de har faet
instruktion i brug af apparatet pa en sikker made, og de
forstar de dermed forbundne farer. Bgrn ma ikke lege
med apparatet. Renggring og vedligeholdelse ma ikke
udferes af barn uden opsyn.

Advarsel: Madlavning pa en kogeplade med fedt eller
olie kan veere farlig og fare til brand, hvis det sker uden
overvagning.

Prgv ALDRIG at slukke en brand med vand, men sluk
for apparatet, og deek derefter flammen med f.eks. et
lag eller et brandteeppe.

Advarsel: Brandfare: Opbevar ikke genstande pa ko-
gepladens overflade.

Advarsel: Hvis overfladen er knaekket, skal apparatet
slukkes for at undga risiko for elektrisk stad.

Bemeerk. Elektrisk tilslutning skal udfgres af en auto-
riseret installatar.

Dette apparat er kun beregnet til husholdningsbrug.
Forkert brug medfgrer risiko for personskade.
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VEJLEDNING | SIKKER BRUG

Ovnen er meget varm under brug og i nogen tid, efter
at den er blevet slukket.

Nar ovnen er i brug, bliver dele af den meget varme.

Genstande af metal, sasom knive, gafler, skeer og lag,
ma ikke placeres pa kogepladens overflade, da de kan
blive varme.

Efter brug skal du slukke for kogepladen med betjenin-
gen og ikke forlade dig pa registreringen af kogegre;.

Advarsel: Brug ikke slibende renggringsmidler eller
skarpe metalskrabere til at renggre ovnlagens glas, da
de kan ridse overfladen, hvilket kan fagre til, at glasset
splintrer.

Advarsel: Kontroller, at apparatet er slukket fgr udskift-
ning af paeren for at undga risiko for elektrisk stad.

Brug ikke damprensningsudstyr til renggring af dette
apparat.
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SAFEGUARDING THE ENVIRONMENT

DISPOSAL OF PACKAGING
MATERIALS

The packaging materials 100%
recyclable and is marked with the
recycle symbol €5. The various parts
of the packaging must therefore be
disposed of responsibility and in
full compliance with local authority
regulations governing waste disposal.

SCRAPPING OF HOUSEHOLD
APPLIANCES

When scrapping the appliance,
make it unusable by cutting off the
power cable and removing the doors
and shelves (if present) so that
children cannot easily climb inside
and become trapped.

This appliance is manufactured witih
recyclable €% or reusable materials.
Dispose of it in accordance wilh local
waste disposal regulations.

For further information on the
treatment, recovery and recycling of
household electrical appliances,
contact your competent local
authority, the collection service for
household waste or the store where
you purchase the appliance.

This appliance is marked in
commpliance with European Directive
2012/19/ EU, Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE).

By ensuring this product is disposed
of correctly, you will help prevent
potentiall negative consequenses for
the environment and human health,
which could otherwise be caused by
inappropriate waste handling of th is
product.

The symbol E on the product or on
the acompanying documentation ind
icates that it should not be treated as
domestic waste but must be taken
to an appropriate collection center
for the recycling of electnical and
electronic equipment.

ENERGY SAVING TIPS

Only preheat the oven if specified in
the cooking table or your recipe. Use
dark lacquered or enamelled baking
moduls as they absorb heat far better.
Standard cycle (PYRO): which is
suitable for cleaning a very dirty oven.
Energy-saving cyde (PYRO
EXPRESS/ECO) - only in some
models -: which consumes
approximately 25% less energy than
the standard cycle.

Select it at regullar intervals (after
cooking meat on 2 or 3 consecutive
occasions).
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DECLARATION OF CONFORMITY

This appliance has been designed, constructed and distributed in compliance
with the requirements of European Directives:
LVD 2014/35/ EU, EMC 2014/30/EU and RoHS 2011/65/EU.

This appliance, which is intended to come into contact with foodstuffs,complies with
European Regulation CE n. 1935/2004.

This appliance meets the Eco Design requirements of European Regulations n.
65/2014, and n. 66/2014 in conformity to the European standard EN 60350-1.

’I$I 8 REACH Regulation (EU) 1907/2006

Material Chemicals RoHS Directive 2011/65/EU

A CE mark (LVD, EMC, RED, MD, etc.)
General Product Safety Directive (GPSD)
Desig Safety Directive 2001/95/EC
EcoDesign Directive 2009/125/EC + ErP:
A Energy Labelling Regulation (EU) 2017/1369

Energy
Waste Framework Directive (SCIP) 2008/98/EC
Packaging Waste Directive 94/62/EC
Waste from Electrical and Electronic Equipment
Waste (WEEE) Directive 2012/19/EU
Management
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Installation

Montering af tippesikring (side 74)

Tippesikringen forhindrer apparatet
i at tippe over. For eksempel vil et
barn ikke kunne klatre pa ovnlagen og
veelte apparatet. Hvis der er sma barn
i huset, bar der desuden monteres et
komfurgitter.

BEMAERK Husk, at tippesikringen
ikke virker, hvis du treekker apparatet
fremad f.eks. ved renggring. Over-
vag barn omhyggeligt for at undga
ulykker.

BEM/ERK
Der kan forekomme tekniske
andringer.

Se vejledningen pa side 74, i hvor-
dan tippesikringen monteres.

Apparatet skal sta helt vandret.

Dette er vigtigt for resultaterne af
madlavning savel som bagning. Treek
magasinskuffen til plader ud for at fa
adgang til skruerne i de fire justerbare
ben. Brug et vaterpas eller en ste-
gepande fyldt med vand til at tjekke.
Det kan veere ngdvendigt at justere
yderligere efter nogen tid, da gulvet
kan seette sig.

For brug af apparatet

Fjern beskyttelsesfilmen fra tele-
skopudtraekket.

Renger apparatet med en fugtig klud,
evt. med lidt saebe eller mild opvaske-
seebe. Renger og ter grundigt. Efter
renggringen opvarmes ovhen med
over- og undervarme til 250 °C i ca.
30 minutter. Lugten i forbindelse med
opvarmningen er ikke farlig, men du
bgr alligevel udlufte.

Brug energien klogt

Brug gryder og pander i den starrelse,
der passer til kogezonerne. Det er
bedre at bruge en lidt for stor gryde
end en, der ikke daekker kogezonen.
Laeg lag pa gryderne for at spare
energi. Det anbefales endvidere, at
du slukker for kogezonen lidt i forve-
jen, og lader retten koge faerdig ved
brug af restvarmen.

Skub/traek-knapper

Komfuret er udstyret med drejeknap-

per, der kan skubbes ud og ind. Ger et

af fglgende for at veelge en funktion:

* Tryk let pa en knap og slip den,
hvorpa den hopper ud.

+ Drej knappen til den gnskede
funktion.
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Elektronisk programmering

Advarsel!

Tiden "0.00" vil begynde at blinke
pa displayet, nar apparatet tilsluttes
strgmforsyningen.

Programmet skal indstilles til
den aktuelle tid. (Se Elektronisk
programmering). Hvis den aktuelle
tid ikke indstilles, kan ovnen ikke
bruges.

6568

< |

MENU | >

MENU - veelg betjeningstilstand
- sensor Plus

- sensor Minus

- indikator for teendt

- minutur

- tilberedningstid

D& AV

=

Indstilling af aktuel tid

Nar apparatet er tilsluttet strgamforsy-
ningen, eller hvis strammen genetab-
leres efter en strgmafbrydelse, vil det
d|g|tale display vise et blinkende 0.00.
Bergr og hold MENU sensor
nede (eller bergr samtidigt </ >),
indtil du ser @ pa displayet, og
prikken under symbolet blinker.
* Bergr </>inden for 7 sekunder
for at indstille den aktuelle tid.

Vent omkring 7 sekunder, efter at
tiden er indstillet, for at gemme den
nye tidsindstilling. Prikken under
symbolet @ stopper med at blinke.

Du kan justere tiden senere. For at
gere dette skal du bergre </ > sam-
tidigt og justere den aktuelle tid, mens
prikken under symbolet @ blinker.

Bemaerk:
Ovnen kan teendes, nar du ser sym-
bolet ® pa displayet.

Minutur

Minuturet kan altid aktiveres, uanset
om andre funktioner er i brug. Minut-
uret kan indstilles fra 1 minut op til 23
timer og 59 minutter.

Indstilling af timeren:

*  Bergr MENU, og displayet vil vise
et blinkende &.

* Brug sensorerne </ > til at ind-
stille minuturets tid. Displayet
vil vise den indstillede tid samt
symbolet for timeren &. Nar tiden
udlgber, lyder et lydsignal, og
ikonet & blinker.

*  Bergr og hold MENU, eller be-
rgr og hold </> samtidigt for at
slukke for alarmen. & slukker, og
displayet viser den aktuelle tid.

Bemaerk!
Hvis ingen knap bergres, vil lydsig-
nalet slukke automatisk efter ca. 7
sekunder.
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Tidsstyret betjening

Hvis du gnsker, at ovnen skal slukkes
pa et bestemt tidspunkt:
Indstil funktionsknappen og tem-
peraturknappen til det gnskede.
 Bergr MENU gentagne gange,
indtil displayet kortvarigt viser dur
(varighed), og symbolet -l blinker.

* Indstil den gnskede tilbered-
ningstid fra 1 minut til 10 timer
ved brug af sensorerne </ >.

Den indstillede tilberedningstid vil

blive husket efter ca. 7 sekunder.

Displayet vil vise den aktuelle tid samt

symbolet ],

Nar tilberedningstiden er udlgbet,

slukker ovnen automatisk. Du vil

here et lydsignal, og symbolet Kl

blinker.

» Sluk for funktionsknappen og
temperaturknappen.

*  Bergr og hold MENU, eller be-
regr og hold </> samtidigt for at
slukke for alarmen [l slukker, og
displayet viser den aktuelle tid.

Annullering af indstillinger

Indstillinger af minutur og forsinket
start kan annulleres nar som helst.

Annullering af tidsstyret indstillinger:

*  Bergr samtidig sensorerne </ >.

Annullering af indstillinger af minutur:

* Beror sensoren MENU for at
veelge minuturet.

*  Bergr samtidig sensorerne </ >.

AEndring af lydsignalet

Du kan endre lydsignalet pa fal-
gende made:
* Bergr samtidig sensorerne </ >.
»  Bergr MENU gentagne gange for
at veelge fon (tone). Displayet vil
blinke ton I:
* Brugsensorerne </>til at veelge
den gnskede tone:
Brug> til at veelge indstillingen 1-3
Brug< til at veelge indstillingen 3-1.

Justering af lysstyrke i displayet

Du kan justere lysstyrken i displayet
fra 1 til 9, hvor 1 er markest og 9 er
lysest. Indstillingen af lysstyrken geel-
der for det inaktive betjeningspanel,
dvs. nar ingen sensor er bergrt i 7
sekunder.

Du kan justere lysstyrken i displayet
pa fglgende made:
»  Bergr samtidig sensorerne </ >.
»  Bergr MENU gentagne gange for
at veelge bri (lysstyrke) — indstil-
lingerne kan nas i sekvensen ton
(tone) og bri (lysstyrke).
» Brug sensorerne </ > til at veelge
den gnskede lysstyrke:
Brug> til at veelge indstillingen 1 til
9
Brugx< til at vaelge indstillingen 9 til
1.

Bemaerk:

Displayet bruger den steerkeste ind-
stilling for lysstyrke, nar det er aktivt,
dvs. nar en sensor er blevet berart
inden for de sidste 7 sekunder.
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Nattilstand

Displayet er deempet i tidsperioden
22:00 — 06:00.

Stegetermometer

Justerings- og visningsomrade: 30
°C til 99 °C, oplgsning: 1 grad, stan-
dardveerdi: 80 °C.
Stegetermometeret registreres auto-
matisk, nar dets temperatur er over
0 °C.

Bemeerk:

Stikket til stegetermometeret er
beskyttet med en heette. Fjern
beskyttelseshaetten for at kunne
saette stegetermometeret i stikket.

Nar stegetermometeret er sat i, viser
de to cifre til venstre termometerets
aktuelle temperatur, og de to cifre til
hgjre viser den indstillede tempera-
tur.

Hvis stegetermometerets tempera-
tur er lavere en minimumstempera-
turen pa 30 °C, viser displayet "30".
Hvis stegetermometerets tempe-
ratur er hgjere end maksimumtem-

peraturen pa 99°C, viser displayet
maksimumtemperaturen.

Nar stegetermometeret seettes |,
starter programmet, og temperatu-
ren seettes til 80 °C. Den indstillede
temperatur kan andres, sa lange
temperaturerne vises, men ikke hvis
hvis timeren er i opstart.
Stegetermometerets alarm kan nul-
stilles ved at trykke pa hvilken som
helst sensor.

Et aktivt program med stegetermo-
meter eller en indstillet alarm kan
nulstilles ved at tage stegetermo-
meteret ud og trykke pa hvilken som
helst sensor.

Brug af stegetermometer anbefales,
nar der tilberedes store portioner kad
(mindst 1 kg).

Brug af stegetermometer anbefales
ikke, nar der tilberedes fjerkrae eller
kagd med ben i.

Nar stegetermometeret ikke er i brug,
skal det tages ud af stikket og fijernes
fra ovnen.

Vigtigt!

Brug kun det originale stegetermo-
meter, der blev leveret sammen med
apparatet.
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Kernetemperaturer ved brug af stege-

termometer
K@DTYPE KERNTEMPERATUR
[°C]

SVINEK@D

Svinekam 85-90
Forloren hare 80 -85
OKSEK@D

Oksesteg 90-95
Roastbeef

rgd 50-55
rosastegt 65-70
gennemstegt 75-80
KALVESTEG 85-90
LAMMESTEG 85-90
VILDT 80 -85
FISK (HEL)

f.eks. laks, grred, 80 - 85

torsk
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Fakta om induktionskogeplader

Bageste hgjre booster-
kogezoned 210

Bageste venstre booster-
kogezoned 160

Forreste venstre booster-
kogezoned 210

Forreste hgjre booster-

kogezoned 160

Betjeningspanel

9 3

N

HE s

.

N

/l w
\D |

2

Teend/sluk-sensor

Sensor til hgjere varmeindstilling
Kogezone-indikator

Sensor til lavere varmeindstilling
Sensor til valg af kogezone
Timer-sensor
Bgrnesikrings-sensor
Indikatorlys for timer

. Indikatorlys for bgrnesikring

0. Timer-display

]

o

SYoNorLN =
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Induktionskogezoner

En generator leverer strgm til spolen, der er

installeret i varmepanelet. Der er en induktions-

7 ey spole under hver kogezone. Nar en kogezone
222 NN U er teendt, skaber denne spole et magnetisk felt,
A4 A som pavirker bunden af gryden direkte og varmer
EARAEA den op. Kogezonen selv varmes indirekte op af

den varme, som gryden afgiver. Kogepladens
overflade forbliver kold.

AN N AN AN
0000000 O

Induktionskogezoner virker kun, nar der anvendes ferromagnetiske gryder
pa den.

Induktionsopvarmning har to hovedfordele:

° Da gryden er den eneste varmekilde, er varmeforbruget optimeret
) Der forekommer ingen varmeinerti, da tilberedningen starter auto-
matisk, i det gjeblik gryden szettes pa varmepanelets overflade, og slutter,
nar gryden fjernes.

Beskyttelsesudstyr:
Hvis panelet er installeret og betjenes korrekt, er beskyttelsesudstyr sjeeldent
ngdvendigt.

Blaeser: Apparatet har en kglebleeser for at elektronikken kan holde laengere.
Nar varmepanelet bruges intensivt, gar den i gang, og du hgrer en summende
lyd. Blaeseren kan fortsat arbejde, efter at apparatet er blevet slukket.

Transistor: Elektronikkens temperatur males konstant af et termometer.
Systemet afbryder automatisk kogezoner i nzerheden af de overophedede
komponenter, hvis termometeret udlgser et sddant signal.

Registrering af gryde: Grydedetektoren er et nggleelement i panelet, som
afggr om opvarmning kan finde sted, og hvornar den skal stoppe. Sma ting,
der kan findes pa kogezonerne, f.eks. en teske, kniv eller ring, vil blive igno-
reret, og systemet aktiveres ikke.
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Registrering af en gryde pa kogezonen

Hver induktionskogezone er forsynet med en grydedetektor. Den aktiverer
og deaktiverer automatisk, nar en gryde seettes pa/fijernes fra kogezonen.
Derved spares energi.

° Temperaturen vises, hvis der bruges en egnet gryde.

° Velegnet kogegre;j til induktion har en flad, magnetisk bund. Se yder-
ligere information i tabellen.

Varmetallet vil blinke pa displayet, hvis der ikke saettes en gryde pa kogezonen,
eller hvis gryden er uegnet. Kogezonen teender ikke. Kogezonen slukker auto-
matisk, hvis der ikke placeres en egnet gryde/pande pa den inden for 1 minut.
Under normale omsteendigheder anbefales det ikke at slukke for kogezoner
ved at tage gryden/panden af. Brug de respektive knapper til at slukke for
kogezonerne.

Bemeerk:

Bemeerk, at alle indstillinger annulleres, hvis der forekommer en strgmafbry-
delse. Pas pa, nar strammen vender tilbage. Indikatoren for restvarme "H"
bliver vist pa displayet, sa la&ange kogezonerne er varme.

Sluk for kogezonerne pa varmepanelet, nar du er faerdig med at bruge dem.
Stol ikke pa grydedetektorens indikationer.
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Valg af gryder/pander, der kan bruges pa induktionszonerne

Maerkning af Tjek, om der er et tegn pa etiketten, der
kogegrejet. m forteeller, at gryden/panden er egnet til
brug pa induktionsplader
Brug magnetisk kogegrej (af emaljeret stal, jernholdigt rustfrit
stal, stgbejern), og tiek det ved at holde en magnet hen ti
bunden af gryden (skal sidde fast)
Rustfrit stal Gryden registreres ikke
Undtagen gryder af magnetisk stal.
Aluminium Gryden registreres ikke.
St@bejern H(ajeffektiv
Bemeerk: Gryderne kan ridse pladen.
Emaljeret stal Hojeffektiv

Kogegrej med en flad, tyk og jeevn bund anbefales.

Glas

Gryden registreres ikke

Porceleen

Gryden registreres ikke

Kogegrej med kob-
berbund

Gryden registreres ikke

Kogegrejets bund skal vaere flad for at opna den optimale temperaturkontrol
pa induktionsmodulet.

Et dybt praeget logo e

ller en konkav bund pa kogegrejet kan forstyrre tempe-

raturkontrollen pa induktionsmodulet og fare til overophedning af kogegrejet.
Brug ikke beskadiget kogegrej med deformeret bund, da det kan medfgre

overophedning.

De mindste og sterste diametre er angivet i nedenstaende tabel, og de
afhaenger af kogegrejets kvalitet.

Induktionskogezone Diameter af grydebunden, der bruges pa induktion-
spladen
Diameter [mm)] Minimum (mm) Maksimum (mm)
210 125 210
160 110 160

Ved brug af kogegrej, der er mindre end minimumdiametrene, virker induktion-

szonen muligvis ikke.
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Betjeningspanel
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« Umiddelbart efter at apparatet er blevet tilsluttet lysnettet, teender alle
displays kortvarigt. Din induktionskogeplade er derefter parat til brug.

» Induktionskogepladen er forsynet med elektroniske bergringssensorer,
som betjenes ved at bergre dem med en finger i mindst 1 sekund.

» Bergring af en sensor ledsages af et lydsignal.
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Der ma ikke placeres nogen genstande pa sensorerne (dette kan medfere
en fejl). Bergringssensorer skal altid holdes rene.

Taending af apparatet
For at teende apparatet skal du bergre og holde teend/sluk-sensoren(1) i
mindst 1 sekund. Alle displays (3) viser tallet "0".

Hvis ingen af sensorerne bergres inden for 10 sekunder, slukker appa-
ratet af sig selv.

Taending af kogezonerne

Nar apparatet er teendt ved hjaelp af teend/sluk-sensoren (1), skal du veelge

en kogezone (5) inden for 10 sekunder.

1. Nar en kogezonesensor(5) bergres, blinker "0" pa det tilsvarende indika-
tordisplay for varmeindstilling.

2. Veelg den gnskede varmeindstilling ved at bruge sensorerne "+" (2) eller
|l_ll (4).

Hvis ingen af sensorerne bergres inden for 10 sekunder, eller apparatet

slukkes, slukker kogezonen.

En kogezone er aktiv, nar et tal eller bogstav vises pa dens display.
Dette indikerer, at kogezonen er parat til at varmeindstillingen kan szet-
tes eller @&ndres.

Valg af kogezonens varmeindstilling

Nar kogezonedisplayet (3) viser et blinkende "0", kan man starte den gnskede
varmeindstilling ved at bruge sensorerne "+" (2) eller "-" (4).
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Slukning af kogezonerne

* En given kogezone skal veaere aktiv. Varmeindstillings-displayet blinker.

» For at slukke for en kogezone skal du bergre taend/sluk-sensoren eller
bergre sensoren (5) i 3 sekunder.

Slukning af apparatet
*  Apparatet fungerer, nar mindst en kogezone er teendt.
*  For at slukke apparatet skal du bergre sensoren teend/sluk (1).

Hvis kogezonen stadig er varm, vil det relevante display (3) vise bogstavet
"H" for at indikere restvarme.

Booster-funktion "P"

Booster-funktionen gger effekten pa @ 210 mm-kogezonen fra 2300 W til
3000 W, og pa @ 160 mm-kogezonen fra 1200 W til 1400 W.

Aktivering af booster-funktionen sker ved at vaelge kogezone, saette varme-
indstillingen til "9" og derefter bergre sensoren "+" (2) igen. Displayet viser
bogstavet "P".

For at deaktivere booster-funktionen, skal du bergre sensoren "-" (4) for at
reducere varmeindstillingen eller lafte kogegrejet vaek fra kogezonen.

For 210 mm- og 160 mm-kogezonerne er booster-funktionen begranset
til 10 minutters varighed. Nar booster-funktionen automatisk er blevet
deaktiveret, vil kogezonen fortsat operere ved sin nominelle effekt. Bo-
oster-funktionen kan aktiveres igen, under forudsaetning af at apparatets
elektroniske kredslgb og induktionsspoler ikke er overophedede.

Hvis en gryde loftes vaek fra kogezonen, mens booster-funktionen er i
gang, forbliver den aktiv og nedtallingen fortsatter.

Hvis apparatets elektroniske kredslgb og induktionsspoler bliver overo-
phedede, mens booster-funktionen er i gang, deaktiveres den automa-
tisk. Kogezonen arbejder videre ved sin nominelle effekt.

AV A
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Betjening af booster-funktion

Booster-funktionen kan aktiveres pa alle kogezoner.

De to venstre kogezoner udger et par, og de to hgjre kogezoner udger et par.
Booster-funktionen kan aktiveres pa én kogezone i et par.

Du kan ikke samtidigt bruge booster-funktionen pa to kogeplader, der
er placeret lodret ved siden af hinanden.

Hvis aktivering af booster-funktionen forarsager, at greensen for det
samlede stremforbrug i et par overskrides, vil varmeindstillingen for
den anden kogezone i det pagaldende par automatisk blive reduceret.
Hvor meget stremmen reduceres afhanger af typen af den anvendte
gryde.

Bearnesikringen

Bgrnesikringen forhindrer bagrns uforvarende brug af apparatet. Apparatet kan
betjenes, nar barnesikringen er slaet fra.

Bgrnesikringen kan aktiveres, nar apparatet er teendt eller slukket.

Aktivering af barnesikringen

Bergr og hold sensoren (7) i 5 sekunder for at aktivere/deaktivere barnesik-
ringen. Indikatorlyset (9) er taendt, nar bernesikringen er aktiveret.

Bornesikringen forbliver aktiveret, indtil den afbrydes, ogsa selvom
apparatet slukkes og teendes igen. Hvis stremmen fra lysnettet til ap-
paratet afbrydes, deaktiveres bgrnesikringen.

Indikator for restvarme

Den varme, som forbliver akkumuleret i kogezonen efter madlavningen,
kaldes restvarmen. Apparatet viser to forskellige niveauer for restvarme. Nar
en kogezone er over 60 °C varm, og kogezonen eller apparatet er slukket,
vil displayet for den relevante kogezone vise bogstavet "H". Indikatoren for
restvarme vises sa leenge, kogezonens temperatur overstiger 60 °C. Nar en
kogezones temperatur er mellem 45 °C og 60 °C, vil displayet for den pageael-
dende kogezone vise bogstavet "h", som indikerer en lav restvarme. Nar en
kogezone er under 45 °C varm, slukkes indikatoren for restvarme.
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Hvis indikatoren for restvarme er taendt, ma du ikke bergre kogezo-
nen, da der er risiko for forbranding, og der ma ikke sattes noget pa

den, som er varmefolsomt!

| tilfelde af en stremafbrydelse, vil "H" ikke blive vist pa indikatoren for
restvarme. Kogezonerne kan imidlertid stadig veere varme!

Begransning af funktionstiden
For at opna eget effektivitet er induk-
tionskogepladen forsynet med mulig-
hed for at begraense funktionstiden
for hver af kogezonerne. Den mak-
simale funktionstid er sat i henhold
til den sidst valgte varmeindstilling.
Hvis du ikke eendrer varmeindstillin-

gen i laengere tid (se tabel), vil den
pageeldende kogezone automatisk
slukke, og indikatoren for restvarme
aktiveres. Men du kan nar som helst
teende for og betjene individuelle
kogezoner i overensstemmelse med
brugervejledningen.

Automatisk opvarmningsfunktion

e Bergr sensoren (5) for at aktivere
den valgte kogezone.

e Bergr derefter "+" (2) eller "-" (4)
for atindstille den gnskede varme
i intervallet 1-8, og bergr derefter
sensoren(5) igen.

e Displayet vil skifte mellem bogsta-
vet A og varmeindstillingen.

Efter en vis tid med oget effekt vil
kogezonen skifte tilbage til den
valgte varmeindstilling, som vises
pa displayet.

Maksimal funkti-
onstid (timer)

Indstilling af
temperatur

L/

TV|O|@ N |W|IN]|—
=
(3,1

Varighed af den
automatiske op-
varmningsfunktion
(minutter)

Indstilling af
temperatur
varmen

0,8
1,2
2,3
3,5
44
7,2
2
3,2

O|IN|oO|a|d|W[IN]|—~

Hvis en gryde loftes vaek fra ko-
gezonen og sattes pa igen, inden
opvarmningens nedtalling er
gennemfort, vil opvarmnings-
funktionen blive genoptaget og
nedtaellingen vil fortsatte, indtil
den er afsluttet.
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Timer
Timerfunktionen ggr madlavningen nemmere, da det er muligt at indstille en
tilberedningstid. Den kan ogsa bruges som minutur.

Indstilling af timeren

Timerfunktionen ger madlavningen nemmere, da det er muligt at indstille en

tilberedningstid. Den kan ogsa bruges som minutur.

e Vealg en kogezone ved at bergre kogezonesensoren (5). Tallet "0" vil blinke.

e Bergr sensoren "+" (2) eller "-" (4) for at indstille den gnskede varme i
intervallet 1 til 9.

e Aktiver derefter timeren ved at bergre sensoren (6) inden for 10 sekunder.

e Bergr sensoren "+" (2) eller "-" (4) for at indstille den gnskede tilbered-
ningstid (1 til 99 minutter).

e Timer-indikatorlyset (8) for en relevant kogezone vil vaere teendt.

Timerens nedtallingsperiode kan sattes uafhangigt for alle kogezoner.
Hvis der er sat mere end én timer, vil den korteste periode blive vist.
Timer-indikatorlyset (8) for en relevant kogezone vil blinke.

A IEDA
'Y TN

AEndring af timertiden

Timertiden kan aendres nar som helst.

e Vealg en kogezone ved at bergre kogezonesensoren (5). Displayet vil
blinke.

e Aktiver derefter timeren ved at bergre sensoren (6) inden for 10 sekunder.

e Brug sensoren "+" (2) eller "-" (4) til at justere timerindstillingen.

Tjek timertiden
Du kan nar som helst bergre timer-sensoren (6) for at tjekke timerens nedteel-
lingstid. Timer-indikatorlyset (8) for en relevant kogezone vil blinke.
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Standsning af timeren

Nar den indstillede tid er udligbet, hares et lydsignal, som kan slas fra ved at
bergre hvilken som helst sensor. Hvis der ikke bergres en sensor, vil lydsig-
nalet automatisk stoppe efter 2 minutter.

Afbrydelse af timerens nedteellingstid, far den er udlgbet:

e Veelg en kogezone ved at bergre kogezonesensoren (5). Displayet lyser
op.

e Bergr og hold derefter sensor (6) i 3 sekunder, eller juster varigheden ved
brug af "+" (2) eller "-" (4) ned til "00".

Minutur
Hvis der ikke er nogen kogezone i brug, kan timer-funktionen bruges som et
almindeligt minutur.

Indstilling af minutur

Nar apparatet er slukket:

e Taend for apparatet ved at bergre teend/sluk-sensoren 1.

e Bergr derefter sensoren (6) for at aktivere minuturet.

e Brug sensoren "+" (2) eller "-" (4) til at justere indstillingen af minuturet.

Standsning af minutur

Nar den indstillede tid er udlgbet, hares et lydsignal, som kan slas fra ved at
bergre hvilken som helst sensor. Hvis der ikke bergres en sensor, vil lydsig-
nalet automatisk stoppe efter 2 minutter.

Afbrydelse af minuturets nedteellingstid, fgr den er udigbet:

e Bergr og hold sensor (6) i 3 sekunder, eller juster varigheden ved brug af
"+" (2) eller "-" (4) ned til "00".

e Minuturs-funktionen pavirker ikke funktionen af kogezonerne.

Minuturet nulstilles, nar timer-funktionen aktiveres.
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Varmholdelse af mad

Med funktionen varmholdelse kan maden holdes varm pa en kogezone. Den
valgte kogezone arbejder ved en lav varmeindstilling. Kogezonens varme-
indstilling justeres automatisk, sa temperaturen holdes pa ca. 65 °C.
Herved beholder den varme mad sin smag og breender ikke fast i grydens
bund, klar til at servere. Denne funktion kan ogsa bruges til smeltning af
smgr eller chokolade.

For at varmholdelses-funktionen skal fungere korrekt, skal du bruge en gry-
de eller pande med flad bund, sa bundens temperatur males ngjagtigt af
temperatursensoren, der sidder i kogezonen.

Varmholdelses-funktionen kan aktiveres pa alle kogezoner.

Pa grund af faren for vaekst af mikroorganismer anbefales det ikke at holde
maden varm i laengere tid, sa varmholdelsesfunktionen slukker efter 2 timer.

Varmholdelse er en yderligere varmeindstilling, som kan saettes mellem "0"
og "1", og den vises pa displayet som "L¢".

Varmholdelsesfunktionen aktiveres pa samme made som beskrevet i afsnit-
tet "Teending af kogezoner".

Varmholdelsesfunktionen deaktiveres pa samme made som beskrevet i af-
snittet "Taending af kogezoner".
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Ovnen og dens funktioner

Symbolerne pa funktionsknappen har
fglgende betydning:

S

ECO-opvarmning
Dette er en optimeret varmefunk-

ECO tion, der er designet til at spare

>

energi under madlavningen. Med
knappen i denne stilling er ovnly-
set slukket.

Ovnlys

Nar knappen er drejet til den-
ne position, er lyset i ovnen
teendt.

Bleser og undervarme er
teendt

Denne knap aktiverer bade
bleeseren og undervarmeele-
mentet. Ovnen opvarmes da
fra bunden. Egnet til f.eks.
pizza og teerter.

Vigtigt! Hvis temperatur-
knappen er sat til nul, anven-
des kglefunktionen.

Overvarme, undervarme og
blaeser er taendt.

Denne indstilling er szerdeles
velegnet til bagning af kager.
Konvektionsbagning (anbefa-
les til bagning).

Blaeser og ringvarmelegeme
er taendt.

Nar denne funktion er akti-
veret, starter blaeseren pa
ovnens bagvaeg.

Det giver en konstant og jeevn
luftcirkulation i ovnen.

Denne varmemetode har fal-
gende fordele:
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» Ovnen varmer hurtigere op,
og der er ingen grund til at
foropvarme den

* To niveauer i ovnen kan bru-
ges samtidigt

» Kgdretter mister mindre fedt
og saft under opvarmningen,
hvilket forbedrer smagen

* Ovnen bliver ikke sa snavset
Du skal bruge temperaturind-
stillingen sammen med blee-
serfunktionen.

Vigtigt! Hvis blaserfunktio-
nen er tendt, nar tempera-
turknappen seettes til nul,
er kun blaeseren aktiveret.
Denne indstilling kan bru-
ges til at afkole retter eller
selve ovnen.

Over- og undervarme er
teendt.

Hgjeste temperatur er 250 °C.
Hvis knappen er sat i denne
position, varmer ovnen op pa
normal vis.

Undervarme taendt
Hajeste temperatur er 200 °C.

Grill teendt
Denne indstilling aktiverer
grillen.

Intensiv grill (grill plus over-
varme)

Maden grilles og opvarmes
ovenfra pa samme tid.

Pa den made er temperaturen
hgjere gverst i ovnen, hvilket
gor den stegte mad markere.
En praktisk indstilling for gril-
ning af tykke emner



Blaser og intensiv grill er
taendt

Grill plus overvarme og blaeser
er teendt samtidigt. Dette re-
ducerer grilltiden og forbedrer
smagen.

64| Optening
4”) Kun blaeser er teendt, og alle
varmeelementer er slukkede.

Hurtig foropvarmning
Ringvarmelegeme og grill er
teendt. Bruges til at forvarme
ovnen.

2

Temperaturknap

Ovntemperaturen styres med be-
tieningspanelets temperaturknap,
der vises med symbolet °C. Ovnen
standser opvarmningen, nar du drejer
knappen til nul.

Folg altid de rad, der gives i opskri-
ften for den mad, du tilbereder.

Indikatorlys

To lysindikatorer indikerer, at ovnen
er teendt - en gul og en rgd indikator.
Nar den gule indikator er taendt, be-
tyder det, at ovnen er taendt. Nar det
rgde lys slukker, betyder det, at ov-
nen har naet den indstillede tempe-
ratur. Hvis det anbefales i en opskrift,
at en ret skal seettes i en opvarmet
ovn, saet den da ikke i ovnen, far det
rede lys er slukket. Under bagning
vil det rgde indikatorlys teende og
slukke med mellemrum (opretholder
temperaturen i ovnen). Det gule in-
dikatorlys kan ligeledes teende, nar
knappen star i positionen "Ovnlys".
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Bagning

Vent, indtil ovnen nar den rette tem-
peratur (indikatorlyset slukker), far
bagveerket seettes i ovnen.

Korrekt bagetid

Folg instruktionerne i opskriften.
Veer ekstra omhyggelig de fgrste gan-
ge, du bruger din nye ovn til bagning,
da den muligvis varmer hurtigere op
end din tidligere ovn.

Madlavning

Folg instruktionerne i opskriften. Hvis
det er en ret, du har lavet mange
gange tidligere, skal du veere ekstra
forsigtig de fgrste gange, du laver den
i din nye ovn.

Grilning

Folg instruktionerne i opskriften. Saet
maden pa grillristen, og skub den ind
gverst i ovnen. Skub bradepanden
ind nedenunder til opsamling af dryp-
pende fedt.

Lzeg ikke aluminiumsfolie i bunden
af ovnen eller pa siderne.

Varmen vil ikke udstrale rigtigt, sa
der er risiko for at gdeleegge ovnens
emalje.

Opbevaringsskuffer til tilbehor

Du kan opbevare bradepanden, ba-
geplader, grillrist og andet tilbehar i
skuffen. Der er en sikkerhedsanord-
ning, der stopper skuffen, hvis den
ved et uheld traekkes for langt ud.
Hvis du vil treekke skuffen helt ud,
f.eks. for at renggre den, skal du
treekke den ud til sikkerhedsanord-
ningen, og derefter lgfte forsiden op
og treekke den helt ud.

Seet skuffen tilbage i modsat reekke-
folge. Kontroller, at den er pa plads i
skinnerne i begge sider.

63



Bagning

e Tabellerne 1 og 1A anbefales til bagning.

e Bageparametrene angives for 3 forskellige former for opvarmning: konventionel
opvarmning (over- og undervarme), blaeserfunktion, overvarme + blaeser.

Stegning af ked
e Tabel 2 anbefales til stegning af kad.
Parametrene for stegning af kad gives for konventionel opvarmning og for bleeser.
e De anbefalede parametre for kad, fisk og brgdristning er samlet i tabel 3.
e De anbefalede parametre for stegning med blaeser er samlet i tabel 4.

TABEL 1: Kager

Over- og undervarme Opvarmning Over- og undervarme Bagetid
Kager med blzeser
Temperatur Tempe- Gl Tempe- fmin
- - v |
OC‘;':I‘:; r°cl Oc\g:lpnl ; ratur ceriz; ratur
[°C] [°C]
Bagning i bageform
Sandkage 2 170-180 2 150-170 2 |150-170 | 60-80
Sandkage 2 160-180 2 150-170 2 |150-170 | 65-80
Teertebund 2-3 170-180 2-3 | 160-170 2-3 [160-170 | 20-30
Blgd sandkage 2 170-180 30-40
Megrdejskage med frugt 2-3 160-180 2-3 | 160-180 60-70
Ostekage (pa megrdejsbund) 2 140-150 2 [140-160 | 60-90
Geerkage 2 160-180 2 150-170 2 |150-170 | 40-60
Brad (f.eks. fuldkorns) 2 210-220 2 180-200 2 | 180-200 50-60
Bagning pa bageplader
Mgrdejsbund med frugt 3 170-180 3 160-170 3 [160-170 35-60
Frugtkage (geer eller bagepulver) 3 160-170 3 [160-170 30-50
Kage med krymmel 3 160-170 3 150-170 3 [ 150-160 30-40
Roulade 2 180-200 10-15
Pizza (tynd bund) 3 220-240 3 |200-220 10-15
Pizza (tyk bund) 2 190-210 3 [180-200 30-50
Sma kager
Sma kager 3 170-180 3 150-160 3 [150-160 10-25
2 plader| -- -- 1+3 | 140-150 -- -- 25-35
Butterdej 3 180-190 3 170-190 3 [170-180 18-25
Marengs 3 90-110 2 90-110 80-90
Vandbakkelser 2 170-190 2 [170-190 35-45
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Boller

75 g geer

150 g margarine

5 dl meelk (sedmeelk)
V2 tsk. salt

135 g sukker
Kardemomme

900 g mel

Muffins
ca. 20 stk.

1 portion dej til saftig
sandkage eller fyldig
sandkage med revet
citronskal
60-90 g rosiner eller
korender

Roulade

3 &g

135 g sukker

120 g mel

1 tsk. bagepulver
1 tsk. vand

Fyld:

280 g syltet frugt eller
marmelade eller 1 portion
chokoladesmgrcreme

Bagetid 10-15 min.

Smuldr geeren, og bland den med noget af maelken. Smelt marga-
rinen, og heeld den i resten af meelken. Bland alle ingredienserne,
indtil du har en glat de;.

Lad dejen haeve i 15 minutter i en skal. Form den til sma boller, og
leeg dem i forme. Lad dejen haeve i 30-40 minutter pa bagepladen.
Pensl med pisket aeg, og drys med sukker.

Bages ved 160-180 °C ved over- og undervarme i 30-40 min. eller
ved 150-170 °C med blaeser i 30-40 min.

Ovntemperatur:

Over- og undervarme 180-190 °C
eller blaeser 160-170 °C

Bagetid 10-20 min.

Teend ovnen. Lav kagedejen ifglge et af forslagene, og tilseet i
begge tilfeelde revet citronskal. Bland rosinerne eller korenderne i.
Seet muffinforme/papirforme pa en bageplade.

Leaeg dejen i formene f.eks. med en ske.

Bages midt i ovnen i 10-20 min.

Giver 20-24 skiver. Ovntemperatur, over- og undervarme 180-
200 °C

Nem at blande, hurtig at bage og rulle sammen. Kan fyldes med
f.eks. let sgdet eeblekompot, hindbezermarmelade eller chokola-
desmgrcreme.

Teend ovnen i god tid. Daek en bageplade med fedtteet papir eller
bagepapir. Pisk a2g og sukker sammen. Bland mel og bagepulver
i, og bland det grundigt sammen med vandet. Smer dejen ud i et
jeevntlag pa papiret. Bages midti ovnen, 10-15 min., ved over- og
undervarme ved 180-200 °C. Strg lidt sukker pa kagen, og vend
den over pa et stykke fedtteet papir. Pensl med koldt vand, og fiern
det papir, kagen blev bagt pa. Spred et tyndt lag af frugtkompot
eller marmelade pa kagen, og rul den sammen. Eller lad kagen
afkgle under et fugtigt stykke fedtteet papir, og smer den med
chokoladesmgrcreme, og rul den sammen.

TIPS: Skeer rouladen i skiver pa ca. 3 cm, server som dessert med
en klat flasdeskum og frugt eller baer pa toppen.

65



TABEL 1A: Kager

Over- og undervarme Opvarmning Bagetid
Kager med blaeser minutter
Ovnpla- | Temperatur | noi- Temperatur
cering [°C] cering [°C]
Boller 3 160-180 3 150-170 30-40
Muffins 3 180-190 3 160-170 10-20
Roulade 3 180-200 - - 10-15

TABEL 2: Stegning af ked

Ovnplacering Temperatur °C Stegetid*
Kodret nedefra min-
Opvarmning Qver-undervarme Opvarmning |Over-undervarme
med blaser med blaeser

Oksekad

ca.1cm:
Roastbeef eller filet 3 250 12-15
foropvarmet ovn
pink (medium) 3 250 15-25
foropvarmet ovn
gennemstegt 3 210-230 25-30
Steg 2 2 160-180 200-220 120-140
Svinekad
Steg 2 2 160-180 200-210 90-140
Skinke 2 2 160-180 200-210 60-90
Filet 3 210-230 25-30
Kalveked 2 2 160-170 200-210 90-120
Lam 2 2 160-180 200-220 100-120
Vildt 2 2 175-180 200-220 100-120
Fjerkrae
Kylling 2 2 170-180 220-250 50-80
Gas (ca. 2 kg) 2 2 160-180 190-200 150-180
Fisk 2 2 175-180 210-220 40-55

*Anbefalingerne i tabel 2 gaelder for 1 kg ked.

Det er at foretreekke at stege store stykker ked, og stegetiden for hvert ekstra kilo er 30-40
minutter. Vend kadet halvvejs gennem stegetiden.

Vigtigt: Brug kun ovnfaste fade.
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TABEL 3: Grill

Ret Ovnplacering Temperatur Stegetidimin]
E=lbind=n rel Den ene side Den anden side
Svinekotelet 4 220 8-10 6-8
Flaeskefars 3 220 10-12 6-8
Kebab 4 220 7-8 6-7
Palser 4 220 8-10 6-8
Roastbeef (ca. 1 kg) 3 220 12-15 10-12
Kalvekotelet 4 220 8-10 6-8
Kalvesteg 4 220 6-8 5-6
Lammekotelet 4 220 8-10 6-8
Halv kylling (ca. 500 g) 3 220 25-30 20-25
Fiskefilet 4 220 6-7 5-6
Drred (ca. 200 — 250 g) 3 220 5-8 5-7
Ristet bred 4 220 2-3 2-3
TABEL 4: Blaeser + grill
Vagt Ovnplacering Temperatur Stegetid
Ret Ikl nedefra [°Cl ]
Flaeskesteg 1,0 2 170-190 80-100
1,5 2 170-190 100-120
2,0 2 170-190 120-140
Lam 2,0 2 170-190 90-110
Roastbeef 1,0 2 180-190 30-40
Kylling 1,0 2 180-190 50-60
And 2,0 1-2 170-190 85-90
Gas 3,0 1 140-160 110-130
Kalkun 2,0 2 180-190 110-130
3,0 1-2 160-180 150-180

Under stegningen dryppes kgdet adskillige gange med skyen eller varmt saltvand.
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TABEL 5: Anbefalet indstilling for ECO-opvarmning

Ret Ovnfunktion Temperatur Ovnplace- Tilbered-
ring ningstid
[oc] fra bunden [min']
Sandkage 180 - 200 2-3 50-70
Kager 180 - 200 2 50-70
Fisk @ 190 - 210 2-3 45 -60
ECO
Oksekad @ 200 - 220 2 90 - 120
Svinekad 200 - 220 2 90 - 160
Kylling 180 - 200 2 80 - 100

ECO-opvarmningen er en optimeret varmefunktion, der er designet til at spare energi under

madlavningen.

Du kan ikke reducere tilberedningstiden ved at vaelge en hgjere temperatur. Foropvarmning

anbefales ikke.

Skift ikke temperaturindstilling, og luk ikke ovnlagen op under madlavningen.
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Rengering af lagen

Korrekt og regelmassig rengg-
ring forlaenger apparatets levetid.

Regelmaessig vedligeholdelse
Brugeren skal sgrge for felgende:
- Hold ovnen og dens omgivelser
rene.

Vigtigt! Serg for, at ovnen er sluk-
ket, og at alle knapper star pa "0".
Rengegring ma ikke ske, for ovnen
er kold.

Udskiftning af peeren i ovnhen

Sluk for hovedafbryderen eller fiern
sikringerne, da stremforsyningen il
ovnen skal veere afbrudt, fgr paeren
udskiftes. Fjern peeren, og indsaet
en ny (G9, 25 W ovnpaere). Traek
halogenpaeren ud med et stykke stof

eller papir.

i
i
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Vigtigt! Pas pa ikke at bergre halo-
genlampen direkte med fingrene!

Ovnudstyr

Ovnen er udstyret med sideskinner,
der kan udtages. De tages ud til
rengering ved at treekke i handtaget
foran og derefter traekke skinnen ud
og fijerne den fra det bageste beslag.
Efter renggring af skinnerne, saettes
deind i dbningerne i ovnen og trykkes
ned i beslaget.
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Teleskopskinnerne bgr tages ud og
renggres sammen med hyldehol-
derne. Far du seetter bagepladen pa
teleskopskinnerne, skal de treekkes
ud (hvis ovnen er varm, traekkes te-
leskopskinnerne ud ved at fastgere
bagkanten af bagepladen pa knop-
perne pa den forreste del af teleskop-
skinnerne), og derefter skubbes de
ind sammen med pladen.

Vigtigt!
Vask ikke teleskopskinnerne i opva-
skemaskine.
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Renggring af ovn med katalytiske
sidevaegge.

Den specielle emaljebelaegning pa
siderne i ovnen ggar, at ovnen til en vis
grad kan rense sig selv for madrester,
fedtsteenk osv., forudsat at disse ikke
er tgrret ind eller braendt fast.

| den forbindelse skal ovnen opvar-
mes i ca. 1 time ved 250°C, hvorved
madrester, fedtsteenk o.l. i vid ud-
streekning breendes af.

Da denne selvrensning kreever ekstra
energi, bar du altid fgrst undersage,
hvordan og hvor kraftigt ovnen er
tilsmudset.

En svagt tilsmudset ovn kan ogsa
renses ved lavere temperaturer.

Ved kraftig tilsmudsning kan det fore-
komme, at ovnen fgrst bliver ren efter
at veere benyttet flere gange.

Rester af krydderier o.l. kan fijernes
med en blgd bgrste eller en tar klud.
Steerkt farvende fadevarer kan evt.
forarsage en svag misfarvning af den
katalytiske emalje, hvilket dog ikke
pavirker den selvrensende funktion.
Nar ovnen er benyttet nogle gange,
vil disse steder igen forsvinde.

Da den katalytiske emalje er me-
get sart, ma den aldrig behandles
med ovnspray eller aggressive
skuremidler. Disse vil beskadige
belaegningen!
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Aftagning af lagen

Det er muligt at tage lagen af for at
fa bedre adgang til ovnen ved ren-
garing. Dette ggres ved at vippe sik-
kerhedsbeslaget pa heengslet opad
(fig. A). Luk lagen let, Igft og traek
den ud mod dig. Lagen seettes pa
igen ved at folge trinene i omvendt
reekkefalge. Nar den saettes i, skal det
sikres, at indskaeringen pa beslaget
er korrekt placeret pa fremspringet pa
haengselbeslaget. Nar lagen er sat i,
skal sikkerhedsbeslaget omhyggeligt
saenkes igen. Hvis sikkerhedsbesla-
get ikke er sat, kan der ske skade pa
haengslet, nar lagen lukkes.

Aftagning af det inderste glaspanel

1. Treek den gverste darliste I@s. (fig.
B, C).
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2. Du kan derefter fjerne glaspane-
let (fig. D). Efter renggring gentages
proceduren i omvendt orden.
Vigtigt! Tving ikke toplisten ind
pa begge sider af lagen samtidigt.
For at paseette toplisten korrekt pa
lagen, skal du ferst saette den ven-
stre ende pa lagen og derefter pres-
se den hgjre ende ind, indtil du harer
et "klik". Pres derefter den venstre
ende ind, indtil du hgrer et "klik".

Barnesikring

Ovnlagen har en bgrnesikring, som
forhindrer, at bgrn kan abne lagen.
Apparatet leveres fra producenten
med bgrnesikringen slaet til.

Deaktivering
af bornesikrin-
N gen.

Barnesikringen
deaktiveres, og
du kan abne
lagen.

Begrnesikringen slas til igen, nar du
lukker lagen.
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Pleje af emaljekomfur og plader Tekniske data

Beskyt kogepladen mod misfarvning Dimensioner

ved at tarre den af efter hver brug.  Bredde 595 mm
Undga slibende renggringsmidler.  Hgjde 900 mm
Brug almindeligt opvaskemiddel eller ~ Dybde 600 mm

saebe. Hvis du gnsker at polere det,

brug da vind .
rug da vinduesrens Udstyr

2 bageplader
1 bradepande
1 grillrist

1 tippesikring

Effekt

Kogeplade 7400 W
Ovn 3600 W

Grill 1500 W

Total 11000 W

Hvis apparatet ikke virker:

For tilslutning til lysnettet, se meerkepladen pa bagsiden af apparatet.

For kontakt til Cylinda Service, se boksen.

(Find modelnummeret ved at traekke apparatet ud og leese typeskiltet pa

siden af apparatet).

Advarsel! Foretag ikke selv nogen reparationer. Elektrisk udstyr skal altid
repareres af en autoriseret elektriker.
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Montering af tippesikring

Hvis fliser osv. kun daekker den
gverste del af bagveeggen, skal
tippesikringen seettes i en afstand af
tilsvarende tykkelse.
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Apparatets hgjde 1. Vip komfuret bagud, og skru pa de
forreste justeringsben for at indstille

Standardhgjden pa et fritstaende fil den korrekte hojde.

komfur med justerbar sokkel er 90
cm. Du kan justere hgjden til 92,5
cm med benene i hgjeste position.

=)

2. Vip komfuret fremad. Komfuret er
tungt, baghjulene ma ikke overbela-
stes. Fa hjeelp fra andre.

90-92,5cm

S

Justering af komfuret fra 90 til
92,5cm

*Nogle modeller: Brug de forreste
skruer til at justere baghjulene. Vig-
tigt: Belast ikke baghjulene, nar du
gor dette.

3. Skru pa de justeringsskruer, der
sidder pa forsiden af den justerbare
sokkel. Nar skruerne skrues Igse, vil
hjulene glide mod apparatets bag-
side.
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4. Placer apparatet, og tjek, at kom-
furets hgjde er korrekt.

—

|-

Hojde uden sokkel

Juster komfuret fra 85 til 86,5 cm:
fiern soklen, og seet 4 nye ben pa.
Du kan justere hgjden til 86,5 cm
med benene i hgjeste position. Det
anbefales at veere to personer om
dette.

85-86,5cm

Justering af komfuret fra 85 til
86,5 cm

1. Tag forst soklen af. Leeg apparatet
pa siden, og fiern med en skruetraek-
ker de 6 skruer, der er markeret pa
nedenstaende tegning.

De ben, der er monteret i soklen er
for hgje - 45,5 mm. Du skal bruge de
kortere ben, der findes i tilbehgrspo-
sen.

2. Seet de nye ben i de fire huller i
apparatets bund, og reguler hgjden
til 86,5 cm.
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NO

Service: Kontakt butikken der
du kjgpte produktet s& de kan
henvise deg til lokal service
Oppgi: Produkttype, Serienum-
mer, Kjgpsdato, Problembe-
skrivelse, Navn og adresse,
Telefonnummer

SE

DK

Service: Kontakt butikken hvor
kgbet blev foretaget

og fa info om service kontakt
Ngdvendig information: Model
navn, Serienummer (star pa
typeskiltet), Kjgpsdato, Beskri-
velse af problemet, Navn og
adresse, Telefonnummer

UK

Fl

Huolto: Ota yhteytta
myymalaan, josta ostit
tuotteen, niin saat lisatietoja
lahimmasta huoltoliikkeesta
Tarvittavat tiedot: Mallinume-
ro, Sarjanumero, Ostopaiva,
Ongelman kuvaus, Nimi ja
osoite, Puhelinnumero

Service: Vi har service i hela
Sverige. Besok www.cylinda.se
Ring 0771-25 25 00

(endast lokaltaxa)

Uppge: Maskintyp, serienum-
mer, inkbpsdatum, problem-
beskrivning, namn och adress,
ditt telefonnummer

Kontakta oss:

www.cylinda.se

Cylinda

en enk|ore va I’dOQ

10-CFS-2672 /8518174

(rev. 10.2023)

Service: Nationwide service in
Sweden

Visit www.cylinda.se

Call 0771-252500

Declare: Model code, Serial
number, Purchase date, Pro-
blem description, Name and
address, Phone number
Contact us:

www.cylinda.se

Elektroskandia Sverige AB, Cylinda, 191 83 Sollentua



