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/\ OM SIKKERHED

Lees brugsanvisningen grundigt, fer apparatet installeres og tages
| brug. Producenten patager sig intet ansvar for eventuelle skader,
der er resultatet af forkert installation eller brug. Opbevar altid
brugsanvisningen pa et sikkert og tilgeengeligt sted til senere
opslag.

SIKKERHED FOR BORN OG SARBARE PERSONER

- Apparatet ma kun bruges af bern fra 8 ar og opefter samt af
personer med nedsat fysisk, sensorisk eller psykisk
funktionsevne, eller som mangler den nedvendige erfaring eller
viden, hvis de er under opsyn eller er blevet instrueret i at bruge
apparatet pa en sikker made samt forstar de farer, det
indebzerer. Bern under 8 ar og personer med omfattende og
komplekst handicap skal holdes pa afstand af apparatet,
medmindre de overvages konstant.

- Bearn skal holdes under opsyn for at sikre, at de ikke leger med
apparatet.

- Opbevar al emballage utilgeengeligt for bern, og bortskaf det
korrekt.

- ADVARSEL: Lad ikke bern og husdyr komme teet pa apparatet,
nar det er i drift, eller mens det keler af. Tilgeengelige dele bliver
meget varme under brug.

- Bern ma ikke udfere rengering og vedligeholdelse pa produktet
uden opsyn.

GENERELT OM SIKKERHED

- Installation af apparatet og udskiftning af ledningen ma kun
foretages af en tekniker.

- Dette apparat er beregnet til brug op til en hgjde pa 2000 m
over havets overflade.



- Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt pa skibe, bade
eller fartgjer.

- Undlad at installere apparatet bag en dekorativ der for at undga
overophedning.

- Installér ikke apparatet pa en platform.

- Apparatet ma ikke betjenes med en ekstern timer eller en
seerskilt flernbetjening.

- ADVARSEL: Tilberedning uden opsyn pa en kogesektion med
fedt eller olie kan vaere farligt og kan resultere i brand.

- Brug aldrig vand til at slukke madlavningsbranden. Sluk for
apparatet, og deek flammer med f.eks. et brandteeppe eller et
lag.

- FORSIGTIG: Tilberedningen skal overvages. En kortvarig
tilberedning skal overvages kontinuerligt.

- ADVARSEL: Fare for brand: Opbevar ikke genstande pa
overfladerne pa kogepladen.

- Brug ikke damprenser til at rengere apparatet.

- Brug ikke skrappe slibende rengeringsmidler eller skarpe
metalskrabere til at rengere glaslagen eller glasset set i
kogepladens haengslede 1ag. De kan ridse overfladen, med det
resultat, at glasset knuses.

- Leeg ikke metalgenstande som knive, gafler, skeer og grydelag
pa overfladen af kogepladen, da den kan blive meget varm.

- Hvis glaskeramikken/glasoverfladen er revnet, skal du slukke for
apparatet og afbryde det fra stremnettet. Hvis apparatet er
tilsluttet til ledningsnettet direkte ved hjeelp af en samledase,
skal du fjerne sikringen for at afbryde apparatet fra
stremforsyningen. Kontakt i begge tilfeelde det autoriserede
servicecenter.

- ADVARSEL: Ovnen og de tilgaengelige dele bliver meget varme
under brug. Pas pa ikke at rare varmelegemerne.

- Brug altid ovnhandsker til at fierne eller iseette tilbeher eller
ovnartikler.

- Tag stikket ud inden vedligeholdelse.

- ADVARSEL: Serg for, at der er slukket for apparatet, inden
paeren skiftes for at undga elektrisk sted.



- Huvis streamledningen er beskadiget, skal den af
sikkerhedsgrunde udskiftes af producenten, det autoriserede
servicecenter eller en tekniker med tilsvarende kvalifikationer.

- Veer forsigtig, nar du rerer ved opbevaringsskuffen. Den kan

blive varm.

- ADVARSEL: Brug kun kogesektionssikringer udformet af
producenten af madlavningsapparatet, eller som er angivet af
producenten af apparatet i brugsanvisningen som velegnede til
brug, eller kogesektionssikringer indbygget i apparatet. Brug af
upassende sikringer kan medfere uheld.

SIKKERHEDSANVISNINGER

INSTALLATION

ADVARSEL! Apparatet ma kun
installeres af en sagkyndig.

* Fjern al emballagen.

= Undlad at installere eller bruge et beskadiget
apparat.

= Folg installationsvejledningen, der folger med
apparatet.

= Veer altid forsigtig, nar du flytter apparatet, da
det er tungt. Brug altid sikkerhedshandsker og
lukket fodtej.

= Treek aldrig i apparatet i handtaget.

= Kekkenskabet og indhakket skal have passende
mal.

= Mindsteafstanden til andre apparater og
enheder skal overholdes.

= Installér apparatet et sikkert og velegnet sted,
der opfylder installationskrav.

= Apparatets dele kan veere stremforende. Luk
apparatet sammen med kekkenelementet for at
forhindre, at de farlige dele berores.

= Apparatets sider skal sta ved siden af apparater
eller enheder med samme hgjde.

= Montér ikke apparatet op mod en der eller under
et vindue. Dette for at undga, at der falder varmt
kogegrej ned fra apparatet, nar deren eller
vinduet dbnes.

= Serg for at montere stabiliserende midler for at
forhindre, at apparatet kan veelte. Se
installationsvejledningen.

TILSLUTNING, EL

ADVARSEL! Risiko for brand og
elektrisk sted.

Alle elektriske forbindelser ber foretages af en
kvalificeret elektriker.

Apparatet skal tilsluttes strem m/jord, jvf.
Steerkstremsreglementet.

Serg for, at parametrene péa typeskiltet er
kompatible med nettilslutningens elektriske
maerkeveerdier.

Brug altid en korrekt monteret lovlig stikkontakt.
Brug ikke multistikadaptere og
forleengerledninger.

Elledninger méa ikke komme i berering med eller
neer ved apparatets l&ge, iszer nar det er teendt,
eller lagen er varm.

Beskyttelsen mod elektrisk sted fra
stremferende og isolerede dele skal fastgeres,
sé den ikke kan fijernes uden veerktoj.

Seet forst netstikket i stikkontakten ved
installationens afslutning. Serg for, at der er
adgang til elstikket efter installationen.

Hvis stikkontakten er les, ma du ikke szette
netstikket i.

Undga at slukke for apparatet ved at treekke i
netledningen. Tag altid selve netstikket ud af
kontakten.

Brug kun korrekte isoleringsenheder:
Gruppeafbrydere, sikringer (sikringer med
skruegevind skal tages ud af fatningen),
fejlstremsrelaeer og kontaktorer.

Apparatets installation skal udferes med et
isolationsudstyr, sé& forbindelsen til lysnettet kan
afbrydes pa alle poler. Isolationsudstyret skal
have en brydeafstand p& mindst 3 mm.

Luk apparatets luge helt, inden du seetter
netstikket i stikkontakten.



BRUG

ADVARSEL! Risiko for personskade
og forbraendinger.
Risiko for elektrisk sted.

= Dette apparat er kun til husholdningsbrug
(indenders).

= Apparatets specifikationer ma ikke sendres.

= Serg for, at ventilationsabningerne ikke er
blokerede.

= Lad ikke apparatet veere uden opsyn under drift.

= Sluk for apparatet efter hver brug.

= Veer forsigtig, nar du dbner apparatets lage, hvis
apparatet er i brug. Der kan slippe varm luft ud.

= Betjen ikke apparatet med vade heender, eller
nar det har kontakt med vand.

= Brug ikke apparatet som arbejds- eller
fraseetningsplads.

ADVARSEL! Risiko for brand og
eksplosion

= Fedtstoffer og olie kan frigive breendbare
dampe, nar de opvarmes. Hold flammer eller
opvarmede genstande veek fra fedtstoffer og
olie, nar du tilbereder mad med dem.

= De dampe, som meget varm olie udsender, kan
forarsage selvantaendelse.

= Brugt olie, der kan indeholde madrester, kan
forarsage brand ved en lavere temperatur end
olie, der bruges forste gang.

= Leeg ikke breendbare produkter eller genstande,
der er vade med breendbare produkter i
naerheden af eller pa apparatet.

= Lad ikke gnister eller aben ild komme i kontakt
med apparatet, nar du &bner lagen.

= Abn apparatets lage forsigtigt. Brug af
ingredienser med alkohol kan forarsage en
blanding af alkohol og luft.

ADVARSEL! Risiko for beskadigelse
af apparatet.

= Sédan undgas skader eller misfarvning af
emaljen:

— Stil ikke ovnfaste fade eller andre
genstande direkte i apparatet.

— leeg ikke aluminiumsfolie p& apparatet eller
direkte pa bunden af ovnrummet.

— Heeld ikke vand direkte ind i det varme
apparat.

— Hold ikke fugtige fade og madvarer i
apparatet, nar du har afsluttet
tilberedningen.

— Veer forsigtig, nar du fjerner eller monterer
tilbehoret.

Farvezendring af emaljen eller rustfrit stal
forringer ikke apparatets ydeevne.

Brug en bradepande til fugtige kager. Frugtsaft
forarsager pletter, der kan vaere permanente.
Stil ikke varmt kogegrej pa betjeningspanelet.
Lad ikke kogegrejet koge tort.

Pas p4, at der ikke falder genstande eller
kogegrej ned pa kogepladen. Dens overflade
kan blive beskadiget.

Teend ikke for kogezonerne med tomt kogegrej
eller uden kogegre;j.

Kogegrej af stabejern, aluminium eller med en
beskadiget bund kan forarsage ridser. Loft altid
disse genstande op, nar du skal flytte dem pa
kogesektionen.

Dette apparat ma kun anvendes til tilberedning
af fadevarer. Det ma ikke bruges til andre formal,
f.eks. rumopvarmning.

VEDLIGEHOLDELSE OG RENGORING

ADVARSEL! Risiko for personskade,
brand eller skade pa apparatet.

Sluk for apparatet inden vedligeholdelse.

Tag stikket ud af kontakten.

Kontrollér, at apparatet er kelet af. Der er risiko
for, at ovnglasset gar i stykker.

Udskift gjeblikkeligt ovnglassets paneler, hvis de
er beskadigede. Kontakt det autoriserede
servicecenter.

Veer forsigtig, nar du tager lagen af apparatet.
Deren er tung!

Fedt og madrester i apparatet kan skabe brand.
Renger jeevnligt apparatet for at forhindre
forringelse af overfladematerialet.

Renger apparatet med en fugtig, bled klud. Brug
kun neutrale rengeringsmidler. Brug ikke
slibende midler, skuresvampe, oplesningsmidler
eller metalgenstande.

Hvis du bruger en ovnspray, skal du felge
instruktionerne pa emballagen.

Renger ikke katalytisk emalje (hvis relevant) med
nogen form for rengeringsmiddel.

INDVENDIG BELYSNING

é ADVARSEL! Risiko for elektrisk sted.

Vedrerende lampe(rne) i dette produkt og
reservedelslamper, der seelges separat: Disse
lamper er beregnet til at modsté ekstreme
fysiske forhold i husholdningsapparater, sdsom
temperatur, vibration, fugt, eller er beregnet til at
signalere information om apparatets driftsstatus.
De er ikke beregnet til at blive brugt i andre



apparater, og de er ikke velegnede til belysning
af rum.

Dette produkt indeholder en lyskilde i
energieffektivitetsklasse G.

Brug kun lamper med de samme specifikationer.

SERVICE

Kontakt det autoriserede servicecenter for at fa
repareret apparatet.
Brug kun originale reservedele.

BORTSKAFFELSE

ADVARSEL! Risiko for personskade
eller kveelning.

INSTALLATION

= Kontakt din genbrugsplads ang. oplysninger om,
hvordan produktet bortskaffes korrekt.

= Tag stikket ud af kontakten.

= Klip netledningen af teet ved apparatet og
bortskaf den.
Fjern lagelasen for at forhindre, at bern og
keeledyr bliver fanget i apparatet.

ADVARSEL! Se kapitlerne om
sikkerhed.

PLACERING AF APPARATET

Det fritstdende apparat kan monteres med
elementer pa en eller to sider og i hjernet.

Se tabellen for minimale monteringsafstande.

| _————
~—— |
Al —

Minimumsafstande

Mal mm
400
B 650
(o4 150

TEKNISKE DATA

Spaending 230V

Apparatklasse 1

Mal mm
Hojde 857 - 917
Bredde 599
Dybde 600

/ENDRING AF KOMFURETS HOIDE OG
DYBDE

Ovnen leveres 897 mm hej og 500 mm dyb.
1. Leeg komfuret pa den ene side.

2. For at eendre soklens dybde skal du lesne
skruen A og skruerne B pa beslaget.

Frekvens 50 -60 Hz

3. Indstil den enskede dybde.



4. Skru skruerne A og B i.

5. For at zendre hejden skal du lesne skruen C (1
skrue) midt pa soklens bagside og
sideskruerne D (4 skruer).

6. Skub soklen til den enskede hejdeindstilling:
917, 887 eller 857 mm.
7. Skru skruerne Cog D i.

JUSTERING AF APPARATET

Brug de sma fedder under apparatet til at nivellere
apparatets overflade i forhold til de andre
kekkenelementer.

TIPPESIKRING

Indstil apparatet i den rigtige hejde, for
tippesikringen monteres.

FORSIGTIG! Sorg for at montere
tippesikringen i den korrekte hejde.

Sorg for, at overfladen bag komfuret er
plan.

Tippesikringen skal monteres. Ellers kan apparatet
risikere at veelte.

Dit apparat viser symbolet, som vises pa billedet
(hvis relevant) for at huske dig pé at installere
tippesikringen.

*
@

1. Montér tippesikringen 232 - 237 mm nede fra

apparatets everste overflade og 110 - 115 mm
fra siden af apparatet i det runde hul pa et
beslag. Skru den godt ind i massivt materiale,
eller brug evt. forsteerkning (veeg).

-4 110-115
i mm
I

232- 237
mm

2. Hullet er placeret pa venstre side bag pa

apparatet. Loft apparatets forside, og stil det
ind i midten af mellemrummet mellem
kekkenelementerne. Hvis afstanden mellem
kekkenelementerne er sterre end komfurets
bredde, skal afstanden justeres, sadan at
komfuret star i midten.

Hvis du har sendret komfurets mal, ber
du nivellere tippesikringen korrekt.

FORSIGTIG! Hvis afstanden mellem
kekkenelementerne er sterre end
komfurets bredde, skal afstanden
justeres, sadan at komfuret star i
midten.



ELEKTRISK INSTALLATION

A

ADVARSEL! Producenten er ikke

ansvarlig, hvis du ikke felger

sikkerhedsforskrifterne i kapitlerne om

sikkerhed.

Dette apparat er forsynet med et netkabel og uden
et netstik.

ADVARSEL! El-kablet ma ikke rere

den del af apparatet som er

gréskraveret pa illustrationen.

PRODUKTBESKRIVELSE

OVERSIGT OVER APPARATET

ooc! oo
(=5 1 d
_@‘ =
E—E: 1 @ T% g
f—
==\

Knapper til kogesektion
Temperaturindikator/-symbol
Termostatknap

Funktionsveelger for ovnfunktioner
Stremindikator/symbol

A Varmelegeme

Ovnpeere

Bl Ventilator

El Rillepositioner



OVERSIGT OVER KOGESEKTIONEN

@ 180 mm
140 mm
l!i L |
TILBEHOR
= Grillrist
Til kogegrej, kageforme, stege.
= Bageplade

Til kager og smékager.

= Grill-/bradepande
Til at bage og stege eller som en pande til
opsamling af fedt.

FOR BRUG FORSTE GANG

Kogezone, 1200 W

Dampudgang — nummer og position afheenger
af model

Kogezone, 1800 W

Kogezone, 1200 W

Restvarmeindikator

B Kogezone, 2300 W

= Opbevaringsskuffe
Opbevaringsskuffen er under ovnrummet.

= Kondensopsamler
Til opsamling af kondensvand dannet under
brug af ovnen.

ADVARSEL! Se kapitlerne om
sikkerhed.

RENGORING FOR IBRUGTAGNING

Tag alt tilbeher ud af ovnen.

Se kapitlet "Vedligeholdelse og rengering".

Ger ovnen og tilbeheret rent, inden du tager det i
brug.

Anbring tilbeheret i den oprindelige position.

FORVARMNING

Forvarm den tomme ovn, inden du tager den i brug.

1. Indstil funktionen |:| Indstil den maksimale
temperatur.
Lad ovnen vzere teendt i 1 time.

Indstil funktionen @ Indstil maks.
temperaturen. Den maksimale temperatur for
denne funktion er 210 °C.

Lad ovnen veere teendt i 15 minutter.

5. Indstil funktionen . Indstil maks.
temperaturen.

6. Lad ovnen veere teendt i 15 minutter.
7. Sluk for ovnen, og lad den kele ned.

Tilbeheret kan blive varmere end normalt. Ovnen
kan udsende lugt og reg. Serg for, at der er
tilstreekkelig udluftning i rummet.

MEKANISK DQRLAS

Lagen kan ikke abnes af bern.
Abning af ovnlagen:
1. Tryk pa lagelasen, og hold den inde.

2. Abn lagen.



Tryk ikke pa lagelasen, nar du lukker ovnens lage!

Den mekaniske derlas annulleres ikke,
nar der slukkes for apparatet.

MONTERING AF DAKSEL TIL
DAMPUDSUGNING

1. Anbring deekslets kroge under den forreste
kant til dampudlebets huller.
2. Skub bagkanten ned for at fastlase deekslet.

SN

O

KOGESEKTION - DAGLIG BRUG

BESLAG TIL KONDENSOPSAMLER

1. Anbring kondensopsamleren pé forsiden af
opbevaringsskuffen.

2. Tem kondensopsamleren efter tilberedning.

ADVARSEL! Se kapitlerne om

sikkerhed.
VARMETRIN
Symboler Funktion
0 Slukposition
1-9 Varmeindstillinger

Brug restvarmen til at nedseette
energiforbruget. Sluk for kogezonen
ca. 5 - 10 minutter for madlavningen er
afsluttet.

KOGESEKTION - TIPS 0G RAD

Drej knappen for den valgte kogezone til en
nedvendig varmeindstilling.

Drej knappen til slut-positionen for at afslutte
tilberedningsprocessen.

RESTVARMEINDIKATOR

ADVARSEL! Forbraendingsrisiko ved
restvarme.

Indikatoren teendes, nar en kogezone er varm, men
den virker ikke, hvis netstrammen afbrydes.

ADVARSEL! Se kapitlerne om
sikkerhed.

KOGEGREJ

Madlavningsresultaterne afhzenger af kogegrejets
materiale

De anbefalede: Aluminium, kobber
= De ikke anbefalede: Rustfrit stal, stebejern,
glas



@

Bunden af kogegrejet skal veere sa tyk
og plan som muligt.

Serg for, at kogegrejets bund er ren
og ter, inden det placeres pa
kogesektionens overflade.

Brug ikke kogegrej pa den keramiske
kogesektion, der har bunde med
kraftige kanter eller rande, f.eks. gryder
af stebejern. Disse kan ridse eller
skure kogesektionens overflade
permanent.

Kogegrej af emaljeret stél eller med

passende minimal diameter (mindst den samme
som zonediameteren).

0

el

L/ Lttt

X

v

EKSEMPLER PA ANVENDELSE

@

alu- eller kobberbund kan give
misfarvninger pa glaskeramikken.

For at spare energi og sikre, at kogesektionen
fungerer korrekt, skal kogegrejets bund have en

@ Data i tabellen er kun vejledende.

Varmetrin Anvendes til: Tid (min.) Rad
1 At holde feerdigtilberedt mad efter Leeg et lag pa kogegrejet.
varm. behov
1-2 Hollandaise sauce, smelte: smer, 5-25 Rer ind imellem.
chokolade, husblas.
1-2 Stivne/sterkne: luftige omeletter, 10 - 40 Leeg lag pa under tilberedningen.
bagte zeg.
2-3 Videre kogning af ris og meelke- 25 - Tilseet mindst dobbelt s& meget
retter, opvarmning af feerdigretter. 50 vaeske som ris, rer rundt i maelke-
retter halvvejs under tilberednin-
gen.
3-4 Dampning af grentsager, fisk, 20 - Tilszet et par spsk. vaeske.
ked. 45
4-5 Dampning af kartofler. 20 - Brug hejst ¥4 | vand til 750 g kar-
60 tofler.
4-5 Kogning af sterre portioner, sam- 60 - Op til 3 | vaeske plus ingredien-
menkogte retter og supper. 150 ser.
6-7 Naensom stegning af: schnitzler, efter Vendes undervejs.
cordon bleu (kalveked), koteletter, behov
frikadeller, pelser, lever, seg, pan-
dekager, aebleskiver.
7-8 Kraftig stegning, brasede kartof- 5-15 Vendes undervejs.
ler, tournedos, steaks.
9 Kogning af vand, pasta, bruning af ked (gullasch, grydesteg), friturekogning af pom-

mes frites.

1



KOGESEKTION - VEDLIGEHOLDELSE 0G RENGORING

ADVARSEL! Se kapitlerne om
sikkerhed.

GENERELLE OPLYSNINGER

* Renger altid kogesektionen efter brug.

= Brug altid kogegrej med en ren bund.

= Skrammer eller merke pletter pa overfladen har
ingen betydning for kogesektionens funktion.

= Brug et specielt rengeringsmiddel til overfladen
pa kogesektionen.

= Brug en speciel skraber til glasset.

RENGORING AF KOGESEKTIONEN

= Fjern straks: smeltet plast, plastfolie, sukker
og mad med sukker. Ellers kan snavs forarsage

OVN - DAGLIG BRUG

skader pa kogesektionen. Veer forsigtig for at
undga forbraendinger. Brug en specialskraber til
kogesektioner pa glasoverfladen, og bevaeg
bladet hen over overfladen.

= Fjernes, nar apparatet er kolet
tilstraekkeligt ned: Rande af kalk eller vand,
fedtstaenk og metalskinnende misfarvning.
Renger kogesektionen med en fugtig klud og et
ikke-slibende opvaskemiddel. Ter kogepladen af
med en bled klud efter rengering.

= Fjern metalskinnende misfarvning: brug en
blanding af bagepulver og citronsaft eller
eddike.

ADVARSEL! Se kapitlerne om
sikkerhed.

INDSTILLING AF EN OVNFUNKTION

1. Drej ovnens funktionsveelger for at veelge en
ovnfunktion .

2. Drej funktionsveelgeren for at veelge
temperaturen.

Lampen teendes, nar ovnen er i gang.

OVNFUNKTIONER

3. Ovnen slukkes ved at seette knappen for
ovnfunktioner péa sluk-stillingen.

SIKKERHEDSTERMOSTAT

Forkert betjening af ovnen eller defekte
komponenter kan medfere farlig overopvarmning.
For at hindre dette er ovnen forsynet med en
sikkerhedstermostat, som afbryder
stremforsyningen. Nar temperaturen er faldet,
teendes ovnen automatisk igen.

Symbol Ovnfunktioner

Anvendelse

Ovnen er slukket.

Over- undervarme

0 Slukposition

Til bagning og stegning pé én ristposition.

Undervarme

Til bagning af kager med spred bund og til henkogning.




Symbol Ovnfunktioner Anvendelse

Bagning med damp Denne funktion er beregnet til at spare energi under mad-
‘IYI lavning. Se kapitlet "R&d" vedrerende tilberedningsanvis-
ninger, Bagning med damp. Ovnlagen ber veere lukket un-
der tilberedning, sa funktionen ikke afbrydes og for at sikre,
at ovnen virker med den hejest mulige energieffektivitet.
Nar du bruger denne funktion, kan temperaturen i ovnrum-
met variere fra den indstillede temperatur. Varmeeffekten
kan reduceres. Fa generelle anbefalinger til energibesparel-
ser i kapitlet "Energieffektivitet", Ovn - Energibesparelse.
Denne funktion blev anvendt til at overholde energieffektivi-
tetsklassen iht. EN 60350-1.

v Lille Grill Til grillstegning af flade madvarer og til ristning af bred.
Maksimumtemperaturen for denne funktion er 210 °C.

Varmluft Til at bage pé to ovnriller samtidigt og terre mad.Indstil
temperaturen 20 - 40 °C lavere end Over- undervarme.

Optening Til optening af mad (grent og frugt). Opteningstiden afheen-
64 ger af de frosne madvarers maengde og omfang.

OVN - BRUG AF TILBEHBRET

. Bakke:
ADVARSEL! Se kapitlerne om
sikkerhed. Skub ikke bagepladen helt hen til
@ ovnrummets bagveeg. Dette forbindrer,
ISATNING AF TILBEHORET at varmen cirkulerer rundt om pladen.
Grillrist: Maden kan braende p4, iseer pa den

bageste del af pladen.
Girillristen har en szerlig form bagest,

som hjeelper med varmecirkulationen. N

_—

Stil pladen eller bradepanden pa ribben. Serg for,
at den ikke rer ovnens bagveeg.

Seet risten pa den rette ribbe. Serg for, at den ikke
rer ovnens bagvaeg.

13



OVN - TIPS 0G RAD

ADVARSEL! Se kapitlerne om
sikkerhed.

A
@

Tabellernes temperaturer og bagetider
er kun vejledende. De afhzenger af
opskrifterne samt af kvaliteten og
maengden af de anvendte
ingredienser.

GENERELLE OPLYSNINGER

= Apparatet har fire ribber. Teel ribberne fra
bunden af apparatet.

= Ovnen har et specielt system, der cirkulerer
luften og konstant genbruger dampen. Med
dette system er det muligt at bruge damp ved
tilberedningen, sa maden bliver mer indvendig
og spred pé overfladen. Det mindsker
tilberedningstiden og energiforbruget.

= Dampen kan saette sig som fugt i apparatet eller
pa ovnruderne. Dette er normalt. Sta altid pa
afstand af apparatet, nar du dbner dets lage
under tilberedning. Teend apparatet 10 minutter
inden tilberedning for at mindske
kondenseringen.

= Tor fugt veek, hver gang du har brugt apparatet.

= Stil ikke genstandene direkte pa apparatets
bund, og deek ikke nogen af dets dele med
alufolie, nar du tilbereder mad. Dette kan aendre
stege-/bageresultaterne og beskadige emaljen.

BAGNING
Brug den laveste temperatur den ferste gang.

OVER- UNDERVARME |:|

Bagetiden kan kan forleenges med 10 — 15
minutter, n&r du bager pa mere end én ribbe.
Kager og bagveerk med forskellig hejde kan brune
ujeevnt. Der er ikke nedvendigt at zendre
temperaturindstillingen, hvis der sker en ujeevn
bruning. Forskellene udlignes under bagning.
Plader i ovnen kan blive forvredet under bagning.
Pladerne retter sig ud, nar de er kelet af.

BAGNING AF KAGER

Ovnlagen ma ferst dbnes, nar 3/4 af bagetiden er
gaet.

Hvis du bruger to bageplader pa samme tid, ber
der veere en tom rille mellem dem.

TILBEREDNING AF KOD OG FISK

Brug en bradepande til mad med meget fedt for at
forhindre, at ovnen far pletter, der ikke kan fjernes.
Lad kedet hvile i ca. 15 minutter inden udskaering,
s saften ikke siver ud.

Tilfej lidt vand i bradepanden for at forhindre for
meget rag i ovnen under stegning. Tilfej vand, hver
gang det terrer ud, for at forhindre
regkondensation.

TILBEREDNINGSTIDER

Tilberedningstiderne afheenger af madvarens type,
konsistens og volumen.

Hold gje med ydelsen i starten, nar du laver lav
mad. Find de bedste indstillinger (varmetrin,
tilberedningstid, etc.) til dit kogegrej, dine opskrifter
og mzengderne, nar du bruger dette apparat.

Madvare Mzengde (g) Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille Tilbehor
Flad kage 1) 1000 160-170 30-35 2 bageplade
/Eblekage med 2000 170 - 190 40-50 3 bageplade
geer
Bradepandeka- 1500 160-170 45 - 55 2 2 bageplade
ge
Kylling, hel 1350 200 - 220 60 - 70 2 grillrist

1 bageplade
Fjerkree, halveret 1300 190 - 210 35 + 30 3 grillrist
1 bageplade




Madvare Mzengde (g) Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille Tilbehor
Svinekotelet 600 190 - 210 30-35 3 Tréadrist
1 bageplade
Flan bred @ 800 230 - 250 10-15 2 bageplade
Fyldt kage med 1200 170 - 180 25 -35 2 bageplade
geer ¥
Pizza 1000 200 - 220 25-35 2 bageplade
Kvarkkage 2600 170 - 190 60-70 2 bageplade
Schweizisk zeb- 1900 200 - 220 30-40 1 bageplade
leteerte ¥
Julekage 4) 2400 170 - 180 55 - 65 5) 2 bageplade
Quiche Lorrai- 1000 220 - 230 40-50 1 1 rund plade
ne® (diameter: 26
cm)
Bondebrad 750 + 750 180 - 200 60 - 70 1 2 aluminiumbe-
lagte plader
(leengde: 20 cm)
Rumaensk sand- 600 + 600 160 -170 40 - 50 2 2 aluminiumbe-
kage 1) lagte plader
(leengde: 25 cm)
pa den samme
rille
Rumaensk sand- 600 + 600 160 - 170 30-40 2 2 aluminiumbe-
kage - traditionel lagte plader
(leengde: 25 cm)
pa den samme
rille
Gaerboller ¥ 800 200 - 210 10-15 2 bageplade
Roulade " 500 150 - 170 15-20 1 bageplade
Marengs 400 100 -120 40-50 2 bageplade
Ablekage m. 1500 180 -190 25-35 3 bageplade
smuldredej ¥
Smerkage 1) 600 180 - 200 20-25 2 bageplade

1) Forvarm ovnen i 10 minutter.
2) Lad kagen std i ovnen i 7 minutter, efter du har slukket for apparatet.
3) Forvarm ovnen i 20 minutter.

4) Forvarm ovnen i 10 - 15 minutter.
5) Lad kagen sta i ovnen i 10 minutter, efter du har slukket for apparatet.
6) Indstil temperaturen til 250 °C og forvarm ovnen i 18 minutter.
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VARMLUFT

Temperatur

Madvare Mzengde (g) c) Tid (min.) Ovnrille Tilbehor
Flad kage 1) 1000 155 35 2 bageplade
Flad kage " 1000 145 50 1+3 bageplade

+ 1000
/Eblekage med 2000 170 -180 40 -50 3 bageplade
geerV
Bradepandekage 1200 150 - 160 40-502 3 bageplade
Kylling, hel 1400 200 50 2 grillrist
1 bageplade
Svinekotelet 600 180 - 200 30-40 2 grillrist
1 bageplade
Flan bred ¥ 800 230 - 250 10-15 2 bageplade
Fyldt kage med 1200 160-170 20 - 30 3 bageplade
geer
Kvarkkage 2600 150-170 60 - 70 2 bageplade
Schweizisk aeb- 1900 180 - 200 50-40 3 bageplade
leteerte 3
Julekage 1) 2400 150-170 50-60% 3 bageplade
Quiche Lorrai- 1000 210 - 230 35-45 2 1 rund plade
ne d (diameter: 26
cm)
Bondebrad 750 + 750 180 -190 50 - 60 3 bageplade
Rumaensk sand- 600 + 600 150-170 40 -50 2 2 aluminium-
kage V belagte pla-
der (leengde:
25 cm) pa
den samme
rille
Rumeensk sand- 600 + 600 160-170 30-40 2 2 aluminium-
kage - traditionel belagte pla-
der (leengde:
25 cm) pa
den samme
rille
Gaerboller P 800 190 15 3 bageplade
Gaerboller 800 + 800 200 15 1+3 bageplade




Madvare Mangde (g) Tem(r:g;atur Tid (min.) Ovnrille Tilbehor
Roulade 1 500 150-170 10-15 3 bageplade
Marengs 400 100 - 120 50 -60 2 bageplade
Marengs 400 + 400 100-120 55 - 65 1+3 bageplade
Ablekage m. 1500 170 - 180 20 -30 2 bageplade
smuldredej
Sandkage 1) 600 150 - 170 20 - 30 2 bageplade
Smorkage 600 + 600 | 150-170 20 - 30 1+3 | bageplade

1) Forvarm ovnen i 10 minutter.

2) Lad kagen sta i ovnen i 7 minutter, efter du har slukket for apparatet.
3) Forvarm ovnen i 15 minutter.

4) Lad kagen sta i ovnen i 10 minutter, efter du har slukket for apparatet.
5) Indstil temperaturen til 230 °C og forvarm ovnen i 15 minutter.

BAGNING MED DAMP @

Madvare Tf::’zfcr?- Tid (min.) | Ovnrille Tilbehor
Brod og pizza
Boller 190 25 -30 2 bageplade eller grill-/bradepande
Boller 200 40 - 45 2 bageplade eller grill-/bradepande
Frossen pizza 350 g 190 25-35 2 grillrist
Kager pa bageplade
Roulade 180 20 - 30 2 bageplade eller grill-/bradepande
Brownie 180 35-45 2 bageplade eller grill-/bradepande
Kager i form
Soufflé 210 35-45 2 seks keramiske ramekiner pa grillrist
Sukkerbund til teerte 180 25 -35 2 flanform pa grillrist
Formkage 150 35-45 2 kageform péa grillrist
Fisk
Fisk i poser 300 g 180 25-35 2 bageplade eller grill-/bradepande
Hel fisk 200 g 180 25 -35 2 bageplade eller grill-/bradepande
Fiskefilet 300 g 180 30 -40 2 pizzaform pa rist

Kad




Tempera-| .. . . .

Madvare tur (°C) Tid (min.) | Ovnrille Tilbehor
Ked i pose 250 g 200 35-45 2 bageplade eller grill-/bradepande
Kedspid 500 g 200 30-40 2 bageplade eller grill-/bradepande
Smat bagveerk
Cookies 170 25-35 2 bageplade eller grill-/bradepande
Macaroner 170 40 - 50 2 bageplade eller grill-/bradepande
Muffins 180 30 - 40 2 bageplade eller grill-/bradepande
Salt kiks 160 25-35 2 bageplade eller grill-/bradepande
Smakager af merdej 140 25-35 2 bageplade eller grill-/bradepande
Tarteletter 170 20 - 30 2 bageplade eller grill-/bradepande
Vegetarisk
Blandede grentsager i 200 20 - 30 2 bageplade eller grill-/bradepande
pose 400 g
Omelet 200 30-40 2 pizzaform pa rist
Grontsager pa bakke 190 25-35 2 bageplade eller grill-/bradepande
700 g

OPLYSNINGER TIL TESTINSTITUTTER

Madvare Funktion Tem(g(e:;atur Tilbehor Ovnrille | Tid (min.)
Sma kager i form (16 Over- under- 160 bageplade 3 20 -30
stk./plade) varme
Smé kager i form (16 Varmluft 160 bageplade 1+3 30 -40
stk./plade)
Ableteerte (2 forme, Over- under- 190 grillrist 1 65 - 75
@20 cm, forskudt pa varme
skra)
Sukkerbredskage Over- under- 180 grillrist 2 20 - 30
uden fedt varme
Sukkerbredskage Varmluft 170 grillrist 1+3 30-40
uden fedt
Merdejskage/kage- Over- under- 140 bageplade 3 15-30
snitter varme
Merdejskage/kage- Varmluft 140 bageplade 1+3 15-30
snitter
Toast V Lille Grill maks grillrist 2 2-5




Madvare Funktion

Temperatur

Tilbehor Ovnrille | Tid (min.)

Bofburger?

Lille Grill maks

15-20
forste
side; 15
- 20 an-
den si-
de

grillrist 3

1) Forvarm ovnen i 5 minutter.
2) Forvarm ovnen i 10 minutter

OVN - VEDLIGEHOLDELSE 0G RENGARING

ADVARSEL! Se kapitlerne om
sikkerhed.

BEMAERKNINGER OM RENGORING

After ovnens front med en bled klud opvredet i
varmt vand tilsat et mildt rengeringsmiddel.
Metalflader rengeres med et specifikt
rengeringsmiddel.

Renger altid ovnrummet efter brug. Ophobning af
fedt eller andre madrester kan medfere brand.
Risikoen er hejere for bradepanden.

Renger alt tilbeher efter hver brug og lad det terre.

Brug en bled klud opvredet i varmt vand tilsat et
rengeringsmiddel. Tilbeheret ma ikke leegges i
opvaskemaskinen.

Fastsiddende snavs fiernes med et specielt
ovnrensemiddel.

Hvis der anvendes non-stick-tilbeher: Brug ikke
skrappe rengeringsmidler, skarpe genstande eller
opvaskemaskine til rengering. Det kan beskadige
non-stick-beleegningen.

OVNE AF RUSTFRIT STAL ELLER
ALUMINIUM

Renger kun ovnlagen med en fugtig klud eller
svamp. Tor efter med en bled klud.

Brug aldrig staluld, syre eller slibende midler. De
kan beskadige ovnens udvendige flader. Brug
samme fremgangsmade til at rengere ovnens
betjeningspanel.

OVNENS LOFT

ADVARSEL! Sluk for apparatet, inden

& du fjerner varmeelementet. Kontroller,
at apparatet er kelet af. Der er risiko
for forbreending.

Du kan fijerne varmelegemet, sa det er nemmere at

rengere ovnens loft.

1. Fjern skruen, der holder varmeelementet fast.
Brug en skruetraekker forste gang.

3. Ter ovnens loft af med en bled klud opvredet i
varmt vand og rengeringsmiddel, og lad det
torre.

Montér varmelegemet i den omvendte raekkefolge.
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ADVARSEL! Serg for, at
varmeelementet er korrekt monteret,
og at det ikke falder ned.

RENGORING AF OVNLAGE

Ovnlagen har tre ovnglas.Du kan fjerne ovnlagen og
de indvendige ovnglas for at rengere dem.

Ovnlagen kan smaekke i, hvis du
prever at fierne ovnglassene, mens
ovnlagen sidder pa.

FORSIGTIG! Brug ikke apparatet
uden ovnglasset.

1. Abn lagen helt, og hold begge haengsler. 4

Leeg lagen pa et fast underlag med et bladt
stykke stof under.

5. Udles lasesystemet, s& ovnglassene kan tages

ud.
\y
7

2. Left armene helt pa begge haengsler, og drej
dem.

6. Drej de to holdere 90° og tag dem ud af deres
leje.

3. Saet ovnlagen halvvejs i forste &bne position.
Loft og treek den sa fremad, og tag den ud af
lejerne.
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7. Loft forsigtigt et ovnglas ad gangen og fiern
det. Start fra det overste ovnglas.

8. Renger glassene med vand og saebe. Tor
ovnglassene omhyggeligt. Ovnglasset mé ikke
komme i opvaskemaskinen.

Nar rengeringen er udfert, skal ovnglasset og

ovnldgen monteres. Udfer ovennaevnte trin i

omvendt reekkefolge.

Serg for at seette ovnglassene (A og B) pa plads i

den rigtige raekkefolge.

A B

AN 1

Sorg for at szette det midterste ovnglas korrekt i
lejerne.

UDTAGNING AF SKUFFEN

ADVARSEL! Opbevar ikke
breendbare genstande (sdsom
rensesvampe, plasticposer,
grillhandsker, papir eller rensesprays) i
skuffen. Nar du bruger ovnen kan
skuffen blive varm. Der er risiko for
brand.

Opbevaringsskuffen under ovnen kan tages ud for
at lette rengeringen.
1. Treek kurven sa langt ud, den kan komme.

2. Loft skuffen langsomt.
3. Treek skuffen helt ud

Montér skuffen i modsat reekkefelge.
UDSKIFTNING AF PAREN

ADVARSEL! Risiko for elektrisk sted.
Paeren kan veere meget varm.

1. Sluk ovnen.

Vent, til ovnen er kelet ned.
2. Tag stikket ud af kontakten.
3. Leeg en klud i bunden af ovnrummet.

Den bageste paere
1. Drej lampeglasset, og tag det af.
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2. Ger glasset rent.

4. Montér lampeglasset.

3. Udskift paeren med en passende 300 °C

varmefast pzere.

FEJLFINDING

ADVARSEL! Se kapitlerne om

sikkerhed.

HVIS NOGET GAR GALT...

Problemer

Mulige arsager

Losning

Du kan ikke teende for appara-
tet.

Apparatet er ikke sluttet til en
stremforsyning, eller det er for-
kert tilsluttet.

Kontrollér, om apparatet er til-
sluttet korrekt til stremforsynin-
gen.

Sikringen er sprunget.

Se efter, om fejlen skyldes en
defekt sikring. Kontakt en kvali-
ficeret installater, hvis sikringen
springer flere gange i treek.

Kogesektionen kan ikke taen-
des eller betjenes.

Sikringen er sprunget.

Taend for kogesektionen igen,
og indstil varmetrinnet pa un-
der 10 sekunder.

Restvarmeindikator teender ik-
ke.

Kogezonen er ikke varm, fordi
den kun har veeret teendt i kort
tid.

Kontakt et autoriseret service-
center, hvis kogezonen har vee-
ret i drift tilstraekkelig lzenge til
at veere varm.

Ovnen bliver ikke varm.

Ovnen er slukket.

Teend for ovnen.

Der er ikke foretaget de nod-
vendige indstillinger.

Se efter, om indstillingerne er
rigtige.

Peeren ikke lyser.

Pzeren er defekt.

Udskift paeren.

Der samler sig damp og kon-
densvand pa maden og i ovn-
rummet.

Maden har staet for leenge i ov-
nen.

Lad ikke maden sta i ovnen
leengere end 15-20 minutter
efter tilberedningen.

Maden er for kort eller lang tid
om at blive feerdig.

Temperaturen er for lav eller for
hej.

Justér om nedvendigt tempera-
turen. Felg vejledningen i
brugsanvisningen.

SERVICEOPLYSNINGER

Kontakt forhandleren eller et autoriseret

ovnrummets frontramme. Typeskiltet ma ikke fiernes

fra ovnrummet.

servicecenter, hvis du ikke selv kan lese problemet.

De nedvendige oplysninger til servicecenteret er
angivet pa typeskiltet. Typeskiltet er placeret pa
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Det anbefales, at du noterer oplysningerne her:

Model (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

ENERGIEFFEKTIV

PRODUKTOPLYSNINGER FOR KOGESEKTION | OVERENSSTEMMELSE MED EU 66/2014

Identifikation af ZCV67001WA

model

Type kogesekti-
on

Kogesektion i fritstaende komfur

Antal kogezo- 4
ner

Opvarmnings- Keramisk kogeplade

teknologi

Diameter af Bageste venstre 14,0 cm

runde kogezo- Bageste hojre 18,0 cm

ner (@) Forreste hejre 14,0 cm
Forreste venstre 21,0 cm

Energiforbrug Bageste venstre 188,3 Wh/kg

pr. kogezone Bageste hejre 182,1 Wh/kg

(EC electric Forreste hejre 188,3 Wh/kg

cooking) Forreste venstre 180,8 Wh/kg

Kogesektionens energiforbrug (EC electric hob) 184,9 Wh/kg

EN 60350-2 - Elkogeapparater til husholdning -
Del 2: Kogesektioner - Metoder til maling af
ydeevne.

KOGESEKTION - ENERGIBESPARELSE

Du kan spare energi ved madlavning i hverdagen,
hvis du felger nedenstéende rad.
Nar du opvarmer vand, ber du kun bruge den
nedvendige meaengde.
Leeg altid lag pa kogegrejet, hvis det er muligt.

Inden du aktiverer kogezonen, skal du stille
kogegrejet pa den.

Kogegrejets bund skal have den samme
diameter som kogezonen.

Seet det mindre kogegrej pa de mindre
kogezoner.

Seet kogegrejet direkte i midten af kogezonen.
Brug restvarmen til at holde maden varm eller
for at smelte den.

PRODUKTINFORMATION FOR OVNE | HENHOLD TIL EU 65-66/2014

Leveranderens navn Zanussi

Identifikation af model ZCV67001WA 943005168
Energieffektivitetsindeks 94.9
Energieffektivitetsklasse A
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Energiforbrug med en standardmaengde, almindelig tilstand

0,84 kWh/cyklus

Energiforbrug med en standardmaengde, bleesertvungen til-

stand

0,74 kWh/cyklus

Antal ovnrum

1

Varmekilde Elektricitet
Volumen 541
Type ovn Ovn i fritstdende komfur
Veegt 57.0 kg
EN 60350-1 - Elkogeapparater til husholdning - Restvarme

Del 1: Komfurer, ovne, dampovne og grillapparater -
Metoder til méling af ydeevne.

OVN - ENERGIBESPARELSE

Serg for, at ovnens lage er lukket korrekt, n&r ovnen
er teendt. Abn ikke lagen for ofte under tilberedning.
Hold lagepakningen ren, og serg for, at den sidder
godt fast.

Brug metalkogegrej til at ege energibesparelsen.
Forvarm om muligt ikke ovnen inden tilberedning.
Hold pauserne mellem bagning s& korte som
muligt, nar du tilbereder nogle fa retter pa én gang.
Tilberedning med blzeser

Brug om muligt tilberedningsfunktionerne med
bleeser for at spare energi.

MILJBHENSYN

Ovnen har funktioner, som hjeelper dig
med at spare energi ved daglig
madlavning.

Nar tilberedningsvarigheden er leengere end 30
minutter, skal du reducere ovntemperaturen til
minimum 3 - 10 minutter inden afslutningen af
tilberedningen. Restvarmen i ovnen bliver ved med
at tilberede maden.

Brug restvarmen til at opvarme andre retter.
Holde mad varm

Veelg den lavest mulige temperaturindstilling for at
bruge restvarme og holde et maltid varmt.
Bagning med damp

Funktion beregnet til at spare energi under
madlavning. Fa yderligere oplysninger i kapitlet
"Ovn - Daglig brug", Ovnfunktioner.

Genbrug materialer med symbolet C,:) Anbring
emballagematerialet i passende beholdere til
genbrug. Hjzelp med at beskytte miljget og
menneskelig sundhed samt at genbruge affald af
elektriske og elektroniske apparater. Kasser ikke

apparater, der er meerket med symbolet E,
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sammen med husholdningsaffaldet. Lever produktet
tilbage til din lokale genbrugsplads eller kontakt din
kommune.

Electrolux Appliances AB - Contact Address: Al.
Powstancéw Slaskich 26, 30-570 Krakow, Poland



GA INN PA NETTSIDEN VAR FOR A:
G Fa rad om bruk, brosjyrer, hjelp til feilseking, og informasjon om service og reparasjon:
@ www.zanussi.com/support

/A SIKKERHETSINFORMASJON

Les medfalgende instruksjoner grundig fer du installerer og
bruker apparatet. Produsenten er ikke ansvarlig for personskader
eller andre skader som felge av feilaktig montering eller bruk.
Hold alltid instruksjonene pa et trygt og tilgjengelig sted for
fremtidig referanse.

SIKKERHET FOR BARN OG UTSATTE MENNESKER

- Dette produktet kan brukes av barn fra 8 ar og oppover og
personer med reduserte fysiske, sensoriske eller mentale evner
eller manglende erfaring og kunnskap, dersom de far tilsyn eller
instruksjoner om bruken av produktet pa en sikker mate, og
forstar farene som er involvert. Barn under 8 ar og personer
med sveert omfattende og komplekse funksjonsnedsettelser ma
holdes pa avstand fra produktet med mindre de er under tilsyn
til enhver tid.

- Barn ber veere under oppsyn for a sikre at de ikke leker med
apparatet.

- Oppbevar all emballasje utilgjengelig for barn og kast den pa
riktig mate.

- ADVARSEL: Hold barn og kjeeledyr borte fra produktet nar det
er i bruk eller nar det avkjeles. Tilgjengelige deler blir varme
under bruk.

- Rengjering og vedlikehold av produktet skal ikke utferes av
barn.

GENERELL SIKKERHET

- Bare en kvalifisert person ma montere og skifte ut
stromledningen.

- Dette apparatet er for bruk opptil 2000 meter over havet.

- Apparatet skal ikke brukes pa skip, bater eller fartoy.
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- For & unnga overoppheting, ikke installer apparatet bak en

dekorativ der.

- |kke monter apparatet pa en plattform som ikke er beregnet pa

dette apparatet.

- Apparatet er ikke beregnet for & brukes sammen med et

separat fiernkontrollsystem eller et eksternt tidsur.

- ADVARSEL: Matlaging uten tilsyn pa en koketopp med fett eller

olje kan veere farlig og kan resultere i brann.

- Bruk aldri vann til & slukke matlagingsbrann. Sl& av apparatet og

dekk flammene med for eksempel et brannteppe eller lokk.

- FORSIKTIG: Tilberedningsprosessen ma gjeres under tilsyn.

En kortvarig tilberedningsprosess ma overvakes kontinuerlig.

- ADVARSEL: Brannfare: lkke oppbevar gjenstander pa

kokeflatene.

- |kke bruk damprengjering til & rengjere apparatet.
- |kke bruk skurende rengjeringsmidler eller skarpe

skrapegjenstander av metall for  rengjere derglasset eller
hengslede lokk pa koketoppen, da dette kan ripe opp glasset
og fore til at glasset blir matt.

- Metallgjenstander som kniver, gafler, skjeer og lokk ma ikke

legges pa kokeflaten — de kan bli varme.

- Hvis den glasskeramiske overflaten er sprukket, skal apparatet

slas av og kontakten tas ut. Hvis apparatet er koblet til
stromnettet direkte ved hjelp av sikringsboksen, fierner du
sikringen for a koble fra apparatet fra stremforsyningen. | begge
tilfeller, tar du kontakt med det autoriserte servicesenteret.

- ADVARSEL: Apparatet og tilgjengelige deler blir varme under

bruk. Pass pa at du ikke bererer varmeelementene.

- Bruk alltid grillvotter til & fierne eller sette inn tilbeher eller

ovnsutstyr.

- For vedlikehold kutt stremforsyningen.
- ADVARSEL: Serg for at apparatet er slatt av fer du bytter

lampen for & unnga fare for elektrisk stet.

- Om stikkontakten er skadet ma den erstattes av produsenten,
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et autorisert servicesenter eller tilsvarende kvalifiserte personer
for & unnga at den kan utgjere en elektrisk fare.



Veer forsiktig nar du bererer oppbevaringsskuffen. Det kan bl

varmt.

ADVARSEL: Bruk bare koketoppbeskyttelser som produsenten
av kokeapparatet enten har utviklet selv eller angitt som egnet

for bruk i apparatets bruksanvisning, eller koketoppbeskyttelser
som er bygd inn i apparatet. Bruk av feil beskyttelser kan fere til

ulykker.

SIKKERHETSANVISNINGER

INSTALLASJON

ADVARSEL! Bare en kvalifisert
person ma montere dette produktet.

Fjern all emballasje.

Ikke monter eller bruk et skadet produkt.

Felg installasjonsanvisningene som felger med
produktet.

Veer alltid forsiktig néar du flytter produktet. Det
er tungt. Bruk alltid vernebriller og lukket fottay.
Ikke dra eller loft produktet etter handtaket.
Kjokkenskapet og fordypningen méa veere i
passende dimensjoner.

Overhold minimumsavstanden fra andre
produkter og enheter.

Monter produktet pa et trygt og egnet sted som
oppfyller monteringskrav.

Deler av produktet bzerer strem. Dekk produktet
med mebler for & forhindre berering av farlige
deler.

Sidene pa apparatet mé sta ved siden av
apparater eller enheter av samme heyde.

Ikke monter produktet ved siden av en der eller
under et vindu. Dette hindrer varme kokekar fra
a falle ned fra produktet nar deren eller vinduet
er apnet.

Serg for & montere en stabilisering, for & hindre
at produktet velter. Se installasjonskapittelet.

ELEKTRISK TILKOBLING

ADVARSEL! Fare for brann og
elektrisk stat.

Alle elektriske tilkoblinger skal utferes av en
kvalifisert elektriker.

Produktet ma veere jordet.

Kontroller at parameterne pa typeskiltet er
kompatible med de elektriske spesifikasjonene i
stremforsyningen.

Bruk alltid en korrekt montert, jordet stikkontakt.
Ikke bruk grenuttak eller skjoteledninger.

= Stremkablene ma ikke berere eller komme naer
apparatets der eller sprekken under apparatet,
spesielt ikke nar den er i bruk eller nar deren er
varm.

= Beskyttelsen mot elektrisk stet fra stremferende
og isolerte deler ma festes pa en mate som gjer
at den ikke kan fjernes uten verktoy.

= lkke sett stepselet i stikkontakten for
monteringen er fullfert. Pase at det er tilgang til
stikkontakten etter monteringen.

= Hovis stikkontakten er los skal du ikke sette i
stopselet.

= |kke trekk i kabelen for & koble fra produktet.
Trekk alltid i selve stopselet.

= Bruk kun korrekte isoleringsenheter:
vernebrytere, sikringer (sikringer av skrutypen
fiernet fra holderen), jordfeilbrytere og
kontaktorer.

= Den elektriske monteringen méa ha en
isoleringsenhet som lar deg frakoble apparatet
fra stremnettet ved alle poler. Isoleringsenheten
ma ha en kontaktdpningsbredde p& minst 3 mm.

= Lukk deren til apparatet helt fer du setter
stopselet i stikkontakten.

BRUK

ADVARSEL! Fare for skade og
brannskader.
Fare for elektrisk stot.

= Dette apparatet er kun for husholdningsbruk
(innenders).

* Produktets spesifikasjoner ma ikke endres.

= Pass pa at ventilasjonsapningene ikke er
blokkerte.

= |kke la produktet veere uten tilsyn mens det er i
drift.

= Sla av apparatet etter hver bruk.

= Veer forsiktig nar du &pner deren til apparatet
nar apparatet er i bruk. Varmluft kan slippe ut.

= lkke bruk produktet med vate hender eller nar
det er i kontakt med vann.
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Bruk ikke apparatet som arbeids- eller
oppbevaringsflate.

ADVARSEL! Risiko for brann og
eksplosjon

Oppvarming av fett og olje kan frigjere
brennbare damp. Hold flammer eller
oppvarmede gjenstander unna fett og oljer nar
du tilbereder mat med dem.

Dampen som svaert varm olje slipper ut, kan
forarsake selvantennelse.

Brukt olje som kan inneholde matrester, kan
forarsake brann ved en lavere temperatur enn
olje som brukes for forste gang.

Legg ikke brennbare produkter, eller
gjenstander som er fuktet med brennbare
produkter, inn i eller i neerheten av apparatet.
Ikke la gnister eller &pne flammer komme i
kontakt med apparatet nér du &pner deren.
Apne deren til produktet forsiktig. Bruk av
ingredienser med alkohol kan fere til en blanding
av alkohol og luft.

ADVARSEL! Fare for skade pa
produktet.

For & forhindre skade pa emaljen:
— ikke plasser ovnsutstyr eller andre
gjenstander direkte i bunnen av apparatet.
— legg ikke aluminiumsfolie pa apparatet eller
direkte pa bunnen av rommet.
— ikke tem vann direkte inn i det varme
apparatet.
— ikke oppbevar fuktig servise eller mat i
apparatet nar tilberedningen er ferdig.
— veer forsiktig nar du fjerner eller monterer
tilbeheret.
Misfarge pa apparatets emalje eller rustfritt stal
har ingen innvirkning pa funksjonen.
Bruk en grill-/stekepanne for blete kaker.
Fruktsaft gir permanente flekker.
Ikke oppbevar varme kokekar pa
betjeningspanelet.
Ikke la kokekar koke torre.
Veer forsiktig s& du ikke la gjenstander eller
kokekar falle pa produktet. Overflaten kan bli
skadet.
Ikke aktiver kokesonene med tomt kokekar eller
uten kokekar.
Kokekar av stepejern, stept aluminium eller
kokekar med skadet bunn kan lage riper. Loft
alltid disse objektene opp nar du ma flytte dem
pa kokeflaten.
Dette apparatet skal kun brukes til matlaging.
Den maé ikke brukes til andre formal, for
eksempel oppvarming av rom.

STELL OG RENGJQRING

ADVARSEL! Risiko for skade, brann
eller skade pa produktet.

Sl& av produktet for vedlikehold.

Trekk stepselet ut av stikkontakten.

Pése at produktet er kaldt. Det er fare for at
glasspanelene kan knuses.

Erstatt umiddelbart panelene til glassderene om
disse har blitt skadet. Kontakt det autoriserte
servicesenteret.

Veer forsiktig nar du fierner deren fra produktet.
Deren er tung!

Fett og mat som blir liggende i apparatet kan
forarsake en brann.

Rengjer apparatet med jevne mellomrom for &
forhindre skade pa overflaten.

Rengjer apparatet med en fuktet myk klut. Bruk
kun neytralt vaskemiddel. Bruk ikke
slipeprodukter, slipende rengjeringsputer,
lesemidler eller metallobjekter.

Folg sikkerhetsanvisningene pa pakken hvis du
bruker ovnsspray.

Ikke rengjer den katalytiske emaljen (hvis
aktuelt) med noen form for vaskemiddel.

INNVENDIG LYS

C ADVARSEL! Fare for elektrisk stot.

Angéende lampen(e) i dette produktet og
reservedeler som selges separat: Disse
lampene er ment & motsté ekstreme fysiske
forhold i husholdningsprodukter, for eksempel
temperatur, vibrasjon, fuktighet, eller er ment &
signalisere informasjon om produktets
driftsstatus. De er ikke ment & brukes i andre
bruksomrader og egner seg ikke til
rombelysning.

Dette produktet inneholder en lyskilde med
energieffektivitetsklasse G.

Bruk kun lyspzerer med tilsvarende
spesifikasjoner.

TIENESTER

Kontakt det autoriserte servicesenteret for &
reparere apparatet.
Bruk kun originale reservedeler.

AVFALLSHANDTERING

ADVARSEL! Fare for skade og
kvelning.

Kontakt kommunen din for informasjon om
hvordan du kaster apparatet.



= Koble produktet fra strammen.
Kutt av stremkabelen, lukk produktet og kast
den.

MONTERING

= Fjern derlasen for & forhindre at barn eller dyr
kan bli innestengt i produktet.

ADVARSEL! Se etter i
Sikkerhetskapitlene.

PLASSERING AV PRODUKTET

Du kan sette pa plass det frittstdende produktet
med skap pa en eller begge sider, og i et hjerne.

Se tabellen for minimumsavstander for tilpasning.

L ———
I
—
A —

Minimum avstand

Dimensjoner mm
A 400
B 650
C 150

TEKNISKE DATA

Energitilfersel 230V

Frekvens 50 - 60 Hz

Produktklasse 1
Dimensjoner mm

Hoyde 857 - 917

Bredde 599

Dybde 600

ENDRE HOYDE OG DYBDE PA KOMFYREN

Komfyren er 897 mm heay og 500 mm dyp ved

levering.

1. Legg komfyren pa den ene siden.

2. Nar det gjelder dybden pa sokkelen, fierner du
skruen A og lesner skruene B pa braketten.

-
=7
A
B
\
\ | \
O
\ .
f O 50
__ﬁm 52
a b b

3. Angi nadvendig dybde.

4. Skru inn skruene A og B.

5. Nar det gjelder hayden, fierner du skruen C (1
skrue) i midten bak pé sokkelen og sideskruene
D (4 skruer).

o
&, /
°

o

D

o o

C

6. Trykk sokkelen inn til nedvendig
heydeinnstilling: 917, 887 eller 867 mm.
7. Skru inn skruene C og D.
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NIVELLERING AV PRODUKTET

De smé bena under produktet brukes til & justere
heyden slik at overflaten pa produktet er i hoyde
med tilstatende benkeplater.

VIPPESIKRING

Still inn riktig heyde og velg riktig plassering for
produktet, fer du monterer vippesikringen.

FORSIKTIG! Serg for at du monterer
vippesikringen i korrekt heyde.

Serg for at veggen bak produktet er
jevn.

Du ma installere vippesikringen. Hvis ikke kan
produktet velte.

Produktet ditt har symbolet som er vist pa bildet
(avhengig av modell) for & minne deg p& & montere
vippesikringen.

/A
@
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1. Monter vippesikringen 232 — 237 mm fra

toppen av produktet og 110 — 115 mm fra
siden av produktet til det runde hullet pa
braketten. Skru den fast i massivt materiale eller
egnet forsterkning (vegg).

110-115
mm

232- 237

mm

2. Du finner hullet pé venstre side bak pa

produktet. Loft fronten til produktet og sett den
midt mellom skapene. Dersom avstanden
mellom benkeskapene er storre enn produktets
bredde, ma du justere avstanden til sidene hvis
du vil at produktet skal sta sentrert i dpningen.

@
AN

Hvis du har endret malene pa
komfyren, mé du justere tippesikringen
riktig.

FORSIKTIG! Dersom avstanden
mellom benkeskapene er sterre enn
produktets bredde, ma du justere
avstanden til sidene hvis du vil at
produktet skal sta sentrert i &pningen.

ELEKTRISK MONTERING

AN

Apparatet leveres med en stremledning og uten
stopsel.

ADVARSEL! Produsenten er ikke
ansvarlig om du ikke felger
sikkerhetsreglene i kapitlene om
sikkerhet.

ADVARSEL! Stremledningen mé ikke
komme i kontakt med den delen av
apparatet som er skyggelagt i figuren.




PRODUKTBESKRIVELSE

GENERELL OVERSIKT

ﬂﬂ na Brytere til k.OkPTTOppen

| | Temperaturindikator/-symbol
OOOJ I‘OOO Temperaturbryter

Bryter for ovnsfunksjoner
Stremindikator/symbol

@ Varmeelement

Peere

B vite

EJ Brettplasseringer

Kokesone 1200 W

Damputlep — nummer og posisjon avhengig av
modell

OVERSIKT OVER KOKETOPPEN
Kokesone 1800 W
Kokesone 1200 W

@ 180 mm
Restvarmeindikator
Kokesone 2300 W

140 mm

(o] -]

(o] o] ~] ]

TILBEHOR = Oppbevaringsskuff

= Rist Oppbevaringsskuffen er under ovnsrommet.
For kokekar, kakeformer, steker. * Kondensoppsamler

«  Stekebrett For & samle opp kondens som dannes under

For kaker og kjeks. bruk av ovnen.

= Grill-/stekepanne
For & bake eller steke eller for & samle opp fett.
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FOR FBRSTE GANGS BRUK

ADVARSEL! Se etter i
Sikkerhetskapitlene.

FORSTE GANGS RENGIJQRING

Ta ut alt inventar fra ovnen.

Se etter i kapittelet "Stell og rengjering".

Rengjer ovnen og alt tilbeher for forste gangs bruk.

Sett tilbehoret tilbake i den opprinnelige
posisjonen.

FORVARMING
Forvarm den tomme ovnen for forste gangs bruk.

1. Angi funksjon I:l Angi maksimal temperatur.
2. Laovnenstapail time.

Still inn funksjonen E] Still inn maksimal
temperatur. Maksimumstemperaturen for denne
funksjonen er 210 °C.

4. Laovnen sta pai 15 minutter.

5. Still inn funksjonen . Still inn maksimal
temperatur.

6. Laovnen sta pai 15 minutter.
7. Sla ovnen av og la den avkjeles.

Tilbeher kan bli varmere enn vanlig. Ovnen kan avgi
lukt og reyk. Péase at luftstrammen i rommet er
tilstrekkelig.

MEKANISK DORLAS

Deren kan ikke apnes av barn.
Apne ovnsdoren:
1. Trekk og hold derlasen.

KOMFYRTOPP - DAGLIG BRUK

2. Apne deren.
Ikke trekk i derlasen nar du lukker ovnens der!

Den mekaniske derldsen deaktiveres
ikke nér produktet slas av.

INSTALLERE DAMPUTLOPSDEKSELET
1. Plasser krokene pa dekselet under den fremre

kanten av damputlepshullene.
2. Trykk ned den bakre kanten for & lase dekselet.

SO

O

TILKOBLING FOR KONDENSOPPSAMLER

1. Plasser kondensoppsamleren pa forsiden av
oppbevaringsskuffen.

2. Tem kondensoppsamleren etter tilberedning.

ADVARSEL! Se etter i
Sikkerhetskapitlene.
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VARMEINNSTILLING

Symboler Funksjon

0 Av-posisjon

1-9 Effekttrinn

Bruk restvarmen til & redusere
energiforbruket. Deaktiver kokesonen i
ca. 5 — 10 minutter for kokeprosessen
er fullfort.

KOKETOPP - RAD 0G TIPS

Drei betjeningsbryteren for den valgte kokesonen til
onsket effekttrinn.

For & fullfere tilberedningen, ma du dreie bryteren til
av-posisjonen.

RESTVARMEINDIKATOR

ADVARSEL! Forbrenningsfare som
falge av restvarme.

Indikatorer tennes nar en kokesone er varm, men
den fungerer ikke hvis nettledningen er frakoblet.

ADVARSEL! Se etter i
Sikkerhetskapitlene.

KOKEKAR

Matlagingsresultatene er avhengige av materialet i
kokekarene

= anbefalt: aluminium, kobber

= ikke anbefalt: rustfritt stal, stepejern, glass

Kokekarets bunn mé veere sé tykk og
@ jevn som mulig.
Soerg for at pannebaser er rene og
terre feor du setter dem pa den
keramiske koketoppens overflate.

@ Ikke bruk kokekar pa den keramiske

For & spare energi og sikre at koketoppen fungerer
som den skal, ma kokekaret ha en passende
minimumsdiameter (minst den samme som
sonediameteren).

0

L/ Lttt

X Vv

EKSEMPLER PA TILBEREDNINGSMATER

- /]

Opplysningene i tabellen er kun

komfyrtoppen hvis de har skarpe veiledende.
kanter, f.eks. stepejernsgryter. Disse
kan forarsake permanente riper eller
skuremerker pa koketoppen.
Kokekar av emaljert stal eller med
aluminiums- eller kobberbunn kan
misfarge den glasskeramiske
overflaten.
Varmeinnstilling Brukes til: Tid (min) Tips
1 Slik holder du ferdig tilberedt mat etter Sett et lokk pa kokekaret.
varm. behov
1-2 Hollandaise-saus, smelte: smer, 5-25 Bland innimellom.
sjokolade og gelatin.
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Varmeinnstilling Brukes til: Tid (min) Tips
1-2 Sterkning: luftige omeletter, bakte 10 - 40 Tilberedes med lokk.
egg.
2-3 Svell ris og melkeretter, oppvarm 25 - Tilsett minimum to ganger s&
ferdigretter. 50 mye veeske som ris, melkeretter
ma reres i under hele prosedy-
ren.
3-4 Dampkoke grennsaker, fisk, kjott. 20 - Tilsett et par spiseskjeer veeske.
45
4-5 Dampkoking av poteter. 20 - Bruk maks 4 | vann for 750 g
60 poteter.
4-5 Koking av sterre matvaremengder, 60 - Opptil 3 liter veeske pluss ingre-
gryteretter og supper. 150 dienser.
6-7 Forsiktig steking: filet, cordon etter Snu etter halve steketiden.
bleu av kalv, koteletter, koketter, behov

polser, lever, sausejevning, egg,
pannekaker, smultringer.

7-8 Steking, stekte potetterninger,
loin-biffer, biff.

5-15 Snu etter halve steketiden.

9 Koke opp vann, koke pasta, brune kjett (gulasj, grytestek), frityrkoke pommes frites.

KOMFYRTOPP - STELL 0G RENGJBRING

ADVARSEL! Se etter i
Sikkerhetskapitlene.

GENERELL INFORMASJON :

= Rengjer komfyrtoppen etter hver bruk.

= Bruk kokekar med ren base.

= Riper eller morke flekker pa overflaten pavirker
ikke komfyrtoppens funksjon.

= Bruk et spesialrengjeringsprodukt for overflaten
pa komfyrtoppen.

= Bruk en spesialskrape til glasset.

RENGIJOQRING AV KOKETOPPEN

= Fjern umiddelbart: smeltet plast, plastfolie,
sukker og mat som inneholder sukker, ellers kan

OVN - DAGLIG BRUK

skitten forarsake skade pa koketoppen. Veer
varsom slik at du unngér forbrenninger. Bruk en
spesiell koketoppskrape pa glassflaten i en
skarp vinkel og skyv bladet bortover flaten.
Etter at koketoppen er tilstrekkelig avkjolt
fjernes: kalkringer, vannringer, fettflekker,
blanke metalliske misfarginger. Rengjer
koketoppen med en fuktig klut og
rengjeringsmiddel som ikke sliper. Terk av
koketoppen med en myk klut etter rengjering.
Fjerne skinnende metallisk misfarging:
bruk en blanding av bakepulver og sitronsaft
eller eddik.

STILLE INN EN OPPVARMINGSFUNKSJON

ADVARSEL! Se etter i
Sikkerhetskapitlene.

2,
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1.

Vri pa knappen for varmefunksjonene for &
velge en ovnsfunksjonene.
Vri pa kontrollvelgeren for & velge temperatur .



Lampen |

3. For & sl& ovnen av, drei bryteren for

yser nar ovnen er i bruk.

ovnfunksjonene til av-stilling.

SIKKERHETSTERMOSTAT

Feil bruk av ovnen eller edelagte komponenter, kan
medfere alvorlig overopphetelse. For & forhindre

OVNSFUNKSIJONER

dette har ovnen en sikkerhetstermostat som
avbryter stremforsyningen. Ovnen slar seg
automatisk pa igjen nar temperaturen faller.

Symbol Ovnsfunksjoner

Bruk

0

Av-posisjon

Ovnen er av.

Konvensjonell matlaging

Slik baker og steker du mat pa et hylleniva.

Undervarme

Slik baker du kaker med spre bunn og bevarer mat.

Baking med damp

Denne funksjonen er berenget pa a spare strem under mat-
laging. For matlagningsanvisningene, se kapitlet "Rad og
tips", Baking med damp. Ovnsderen skal veere stengt slik
at funksjon ikke avbrytes og for & pase at ovnen er sa ener-
gieffektiv som mulig. Nar du bruker denne funksjonen avvi-
ker temperaturen i ovnsrommet fra den innstilte temperatu-
ren. Varmeeffekten kan bli redusert. For generelle energi-
besparende anbefalinger, se kapitlet "Energieffektivitet",
Ovn - Energisparing. Denne funksjonen blir brukt til & over-
holde energieffektivitetsklassen i henhold til EN 60350-1.

Girilling

For & grille tynne matvarer og riste bred.
Maksimum temperatur for denne funksjonen er 210 °C.

True Fan-tilberedning

For & bake pa opptil to brettplasseringer samtidig og for &
terke mat.Still ovnens temperatur pa 20 — 40 °C lavere enn
for over-/undervarme Konvensjonell matlaging.

Xy}

Tining

Slik opptiner du mat (grennsaker og frukt). Opptiningstiden
avhenger av mengden og sterrelsen pa den frosne maten.

STEKEQVN - BRUKE TILBEHBRET

ADVARSEL! Se etter i
Sikkerhetskapitlene.

SETTE PA PLASS TILBEHORET

Rist:

Ovnsristen har en spesiell form pa
baksiden som hjelper til med
varmesirkuleringen.
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Sett hyllen pa riktig hylleposisjon. Pase at
stekebrettet ikke bergrer bakvegg i ovnsrommet.

Stekebrett:

@

Ikke skyv stekebrettet helt inn til den
bakre veggen i ovnsrommet. Dette
forhindre varmen fra & sirkulere rundt
brettet. Maten kan bli brent, spesielt
pa den bakre delen av brettet.

OVN - RAD 0G TIPS

\

_—

Legg brettet eller pannen pa hylleposisjonen. Pase
at stekebrettet ikke berarer bakvegg i ovnsrommet.

ADVARSEL! Se etter i
Sikkerhetskapitlene.

Temperaturer og steketider i tabellene
er kun veiledende. De avhenger av
oppskrift, samt mengde og kvalitet pa
ingrediensene som brukes.

GENERELL INFORMASJON

= Produktet har fire brettheyder. Tell
hylleposisjonene fra bunnen av produktet.

* Produktet har et spesielt system som gjer at
luften sirkulerer og hele tiden resirkulerer
dampen. Dette systemet gjor det mulig &
tilberede maten med damp, slik at den blir myk
inni og spre utenpa. Tilberedningstiden og
stremforbruket reduseres til et minimum.

= Fuktighet kan kondensere inne i produktet eller
pa glasspanelene pa deren. Dette er normalt.
Hold alltid litt avstand fra produktet n&r du apner
produktets der under tilberedning. For &
redusere kondensen, kan du la produktet sta pa
i 10 minutter for du setter inn maten.

= Tork vekk eventuell fuktighet etter hvert bruk av
produktet.

= lkke sett gjenstander rett pa bunnen av
produktet og ikke dekk til komponenter med
aluminiumsfolie under tilberedningen. Det kan
endre stekeresultatene og skade
emaljebelegget.
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BAKING

Still inn lavere temperatur ved forste bruk.
Steketiden kan forlenges med 10 — 15 minutter
dersom du steker kaker i flere hoyder.

Kaker og bakverk med forskjellige heyde brunes
ikke alltid likt. Det er ikke nedvendig a skifte
temperaturinnstilling ved ujevn bruning. Forskjellene
utjevnes under stekingen.

Stekebrettene i ovnen kan vri seg under stekingen.
Nar stekebrettene blir kalde, far de tiloake sin
opprinnelige form.

BAKE KAKER

Ikke &pne ovnsderen for 3/4 av steketiden er gatt.

Hvis du bruker to stekebrett samtidig, ma du la et
niva skille dem.

TILBEREDNING AV FISK OG KIOTT

Bruk en stekepanne som er beregnet pa sveert fet
mat for & forhindre at ovnen far permanente flekker.
La kjettet hvile i ca. 15 minutter for du skjeerer, slik
at kraften ikke siver ut.

For & unnga for mye reyk i ovnen under steking,
tilsetter du litt vann i stekepannen. For & unnga
reykkondens, tilsett vann hver gang vannet tarker

opp.

STEKETIDER
Steketider er avhengig av typen mat, konsistens og
mengde.

| begynnelsen, ma du felge med p& maten du
tilbereder. Finn de beste innstillingene



(varmeinnstilling, tilberedningstid, osv.) for kokekar,
oppskriftene og mengdene du bruker sammen med

dette produktet.

KONVENSJONELL MATLAGING |:\

Mat Mengde (g) Temperatur °C) Tid (min) SKSl::i’:‘I;s- Tilbehor
Flat kake V 1000 160-170 30-35 2 stekebrett
Gijeerkake med 2000 170 - 190 40 -50 3 stekebrett
med epler
Dryppeskal kake 1500 160 - 170 45 - 552 2 stekebrett
Kylling, hel 1350 200 - 220 60-70 2 stekerist
1 stekebrett
Kylling, halv 1300 190 - 210 35 + 30 3 stekerist
1 stekebrett
Svinekotelett 600 190 - 210 30-35 3 Rist
1 stekebrett
Sukkerbred 3 800 230 - 250 10-15 2 stekebrett
Fylt gjeerkake 4) 1200 170 - 180 25-35 2 stekebrett
Pizza 1000 200 - 220 25-35 2 stekebrett
Ostekake 2600 170 - 190 60 - 70 2 stekebrett
Sveitsisk eple- 1900 200 - 220 30 -40 1 stekebrett
flan ¥
Christmas cake 2400 170-180 55 - g5 5 2 stekebrett
(engelsk juleka-
ke) ¥
Quiche Lorrai- 1000 220 - 230 40 - 50 1 1 rundt brett (dia-
ne® meter: 26 cm)
Bondebrad © 750 + 750 180 - 200 60 - 70 1 2 aluminiumsbrett
(lengde: 20 cm)
Rumensk suk- 600 + 600 160-170 40 -50 2 2 aluminiumsbrett
kerbrad V (lengde: 25 cm)
pa samme hylle-
plassering
Rumensk suk- 600 + 600 160-170 30 -40 2 2 aluminiumsbrett
kerbrod - tradi- (lengde: 25 cm)
sjonell pa samme hylle-
plassering
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Mat Mengde (g) Temperatur (°C) Tid (min) SKSI:::I':‘ Igas- Tilbehor
Rundstykker 4) 800 200 - 210 10-15 2 stekebrett
Rullekake 7 500 150 - 170 15 -20 1 stekebrett
Marengs 400 100 - 120 40 -50 2 stekebrett
Smuldrepai ¥ 1500 180 - 190 25-35 3 stekebrett
Savarin V 600 180 - 200 20-25 2 stekebrett

1) Forhandsoppvarm ovnen i 10 minutter.
2) Etter at du har slétt av apparatet, la kaken std i ovnen i 7 minutter.
3) Forhandsoppvarm ovnen i 20 minutter.
4) Forhandsoppvarm ovnen i 10 til 15 minutter.
5) Etter at du har slatt av apparatet, la kaken st& i ovnen i 10 minutter.
6) Sett temperaturen til 250 °C og forh&ndsvarm ovnen i 18 minutter.
TRUE FAN-TILBEREDNING
Temperatur . . Skuffplas- .

Mat Mengde (g) c) Tid (min) sering Tilbehor
Flat kake V 1000 155 35 2 stekebrett
Flat kake V 1000 145 50 1+3 stekebrett

+ 1000

Gijeerbakst med 2000 170-180 40 -50 3 stekebrett
epler?
Dryppeskal kake 1200 150 - 160 40-502 3 stekebrett
Kylling, hel 1400 200 50 2 stekerist

1 stekebrett
Svinekotelett 600 180 - 200 30-40 2 stekerist

1 stekebrett
Sukkerbrad ¥ 800 230 - 250 10-15 2 stekebrett
Fylt gjeerkake 1200 160-170 20 -30 3 stekebrett
Ostekake 2600 150-170 60-70 2 stekebrett
Epleterte® 1900 180 - 200 50 - 40 3 stekebrett
Julekake P 2400 150-170 50-60% 3 stekebrett

38



Temperatur . . Skuffplas- .
Mat Mengde (g) cc) Tid (min) sering Tilbehor
Quiche Lorrai- 1000 210 - 230 35 -45 2 1 rundt brett
ned (diameter: 26
cm)
Bondebrad 750 + 750 180 - 190 50 - 60 3 stekebrett
Rumensk sukker- 600 + 600 150 -170 40 - 50 2 2 aluminiums-
brad M brett (lengde:
25 cm) pa
samme hylle-
plassering
Rumensk sukker- 600 + 600 160-170 30-40 2 2 aluminiums-
bred - tradisjo- brett (lengde:
nell 25 cm) pa
samme hylle-
plassering
Rundstykker av 800 190 15 3 stekebrett
gjeerdeig V
Rundstykker av 800 + 800 200 15 1+3 stekebrett
gjeerdeig V
Rullekake " 500 150-170 10-15 3 stekebrett
Marengs 400 100-120 50-60 2 stekebrett
Marengs 400 + 400 100 - 120 55 -65 1+3 stekebrett
Smuldrekake™ 1500 170 - 180 20-30 2 stekebrett
Formkake™ 600 150 -170 20-30 2 stekebrett
Savarin 600 + 600 150 - 170 20 -30 1+3 stekebrett
1) Forh&ndsoppvarm ovnen i 10 minutter.
2) Etter at du har slatt av apparatet, la kaken st& i ovnen i 7 minutter.
3) Forhandsoppvarm ovnen i 15 minutter.
4) Etter at du har slatt av apparatet, la kaken sta i ovnen i 10 minutter.
5) Sett temperaturen pa 230 °C og forvarm ovnen i 15 minutter.
BAKING MED DAMP E
Skuff-
Mat Tempera-| .4 (min) | plasse- Tilbehor
tur (°C) .
ring
Brod og pizza
Boller ‘ 190 ‘ 25 - 30 ‘ 2 ‘ rist eller grill-/stekepanne
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Tempera-

Skuff-

Mat tur (°C) Tid (min) plqsse- Tilbehor
ring

Rundstykker 200 40 - 45 2 rist eller grill-/stekepanne
Frossen pizza 350 g 190 25 -35 2 rist
Kaker pa stekebrett
Rullekake 180 20 -30 2 rist eller grill-/stekepanne
Brownie 180 35 -45 2 rist eller grill-/stekepanne
Formkaker
Souffle 210 35 -45 2 keramisk ildfast form pa rist
Gratengbase 180 25 - 35 2 gratengform pa rist
Formkake 150 35 - 45 2 bakeform pa rist
Fisk
Fisk i poser 300 g 180 25 -35 2 rist eller grill-/stekepanne
Hel fisk 200 g 180 25 - 35 2 rist eller grill-/stekepanne
Fiskefileter 300 g 180 30 - 40 2 pizzaform pa rist
Kjott
Kjett i pose 250 g 200 35 - 45 2 rist eller grill-/stekepanne
Kjott pa spyd 500 g 200 30-40 2 rist eller grill-/stekepanne
Smabakst
Kjeks 170 25 - 35 2 rist eller grill-/stekepanne
Makroner 170 40 - 50 2 rist eller grill-/stekepanne
Muffins 180 30 - 40 2 rist eller grill-/stekepanne
Pikantkake 160 25 -35 2 rist eller grill-/stekepanne
Sandkaker 140 25 -35 2 rist eller grill-/stekepanne
Terteskjell 170 20 -30 2 rist eller grill-/stekepanne
Vegetarisk
Blandede grennsaker i 200 20 - 30 2 rist eller grill-/stekepanne
pose 400 g
Omelett 200 30-40 2 pizzaform pa rist
Grennsaker pa brett 190 25 -35 2 rist eller grill-/stekepanne

700 g
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INFORMASIJON FOR TESTINSTITUTTER

. Temperatur . Skuffplas-| .. .
Mat Funksjon C) Tilbehor sering Tid (min)
Smaékaker (16 stk. Konvensjonell 160 bakebrett 3 20 - 30
per stekebrett) matlaging
Smakaker (16 stk. True Fan-tilbe- 160 bakebrett 1+3 30 - 40
per stekebrett) redning
Eplepai (2 former @ Konvensjonell 190 stekerist 1 65-75
20 cm, diagonalt matlaging
plassert)
Fettfri formkake Konvensjonell 180 stekerist 2 20-30
matlaging
Fettfri formkake True Fan-tilbe- 170 stekerist 1+3 30-40
redning
Merdeigsbakst/ Konvensjonell 140 bakebrett 3 15 - 30
butterdeigbakst matlaging
Merdeigsbakst/ True Fan-tilbe- 140 bakebrett 1+3 15-30
butterdeigbakst redning
Ristet bred 7 Girilling maks. stekerist 2 2-5
Biffburger? Girilling maks. stekerist 3 16-20
forste
side; 15
- 20 an-
dre side

1) Forvarm ovnen i 5 minutter.
2) Forvarm ovnen i 10 minutter

OVN - STELL 0G RENGJBRING

ADVARSEL! Se etter i

Sikkerhetskapitlene.

MERKNADER OM RENGJORING
Rengjer ovnens forside med en myk klut med varmt

vann og et mildt vaskemiddel.

For & rengjere metalloverflater, bruk et dedikert

rengjeringsmiddel.

Rengjer ovnsinterieret etter hver bruk.

Fettoppsamling eller andre matrester kan fere til
brann. Risikoen er hayere for grillpannen.

Rengjer alt tilbeher etter hver bruk og la det torke.
Bruk en myk klut med varmt vann og vaskemiddel.
Ikke rengjer tilbeheret i oppvaskmaskinen.
Rengjor fastbrent smuss med stekeovnsrens.

Hvis du har tilbeher med slippbelegg, ma du ikke
rengjere det med slipende vaskemidler, skarpe
redskaper eller i oppvaskmaskin. Det kan forarsake
skade pa slippbelegget.

OVNER | RUSTFRITT STAL ELLER
ALUMINIUM

Rengjer ovnsderen kun med en vat klut eller svamp.
Terk av med en myk klut.

Du mé aldri bruke stélull, syre eller skurende
produkter, da de kan skade overflaten. Rengjer
ovnens betjeningspanel p4 samme mate.
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OVNSTAKET

ADVARSEL! Sl av produktet fer du

& fierner varmeelementet. Kontroller at
produktet er kaldt. Fare for
brannskader.

Du kan fijerne varmeelementet slik at det blir enklere

a rengjere ovnstaket.

1. Fjern skruen som holder varmeelementet pa
plass. Bruk en skrutrekker forste gang.

3. Rengjer ovnstaket med en myk klut og varmt
sépevann, og la det terke.

Bruk omvendt rekkefelge for & montere
varmeelementet.

ADVARSEL! Kontroller at
varmeelementet er riktig montert og at
det ikke faller ned.

RENGIJQRING AV OVNSDOREN

Ovnsderen har tre glasspaneler.Du kan fierne
ovnsderen og de indre glasspanelene for
rengjering.

@ Ovnsderen kan smelle igjen hvis du

prever a ta ut glasspanelene for du
fierner ovnsderen.

FORSIKTIG! Ikke bruk apparatet uten
glasspanelene.

1. Apne deren helt, og hold begge hengslene.
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Left og drei spakene helt pa begge hengsler.

Lukk ovnsderen halveis til ferste &pne posisjon.
Trekk og left sa deren utover og ta den ut av
holderen.

4. Legg deren pa et mykt teystykke pa et stabilt

underlag.



5. Frigjer lasesystemet for & fjerne de indre
glasspanelene.

7
J

\
\V

6. Drei de to festene 90° og ta dem ut av
holderne.

7. Forst loft forsiktig og fiern deretter

overste panelet.

glasspanelene en av gangen. Begynn med det

8. Rengjer glasspanelene med vann og sape. Terk

glasspanelet omhyggelig. Ikke rengjer
glasspanelene i oppvaskmaskinen.

Nar rengjeringen er ferdig, monterer du

glasspanelene og ovnsderen igjen. Gjenta trinnene

ovenfor i motsatt rekkefolge.

Serg for at glasspanelene (A og B) settes pa plass

igjen i riktig rekkefelge.
A B

™\

Pass pa at du setter det innvendige glasspanelet

riktig i holderne.

TA UT SKUFFEN

ADVARSEL! Ikke oppbevar
brennbare ting (f.eks.
rengjeringsprodukter, plastposer,
grytekluter, papir eller
rengjeringsspray) i skuffen. Skuffen

kan bli varm nar stekeovnen er i bruk.

Det er fare for brann.

Skuffen under stekeovnen kan tas ut for rengjering.

1. Trekk skuffen ut til den stopper.
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2.
3.

} 1.

Baklampe

Loft skuffen langsomt.
Trekk skuffen helt ut.

Sla ovnen av.

Vent til ovnen er avkjolt.

2. Koble fra stremtilferselen til ovnen.

3. Legg en klut pa bunnen i ovnsrommet.

SLIK BYTTER DU PARE

ADVARSEL! Fare for elektrisk stot.
Peeren kan veere varm.

1. Drei glassdekselet for & ta det av.
2. Rengjer lampedekselet.
3. Erstatt pseren med en egnet varmebestandig

lyspeere som taler 300 °C .
4. Monter glassdekselet.

Du setter inn skuffen ved & felge ovennevnte

fremgangsmate i omvendt rekkefolge.

FEILSBKING

ADVARSEL! Se etter i
Sikkerhetskapitlene.

HVA MA GIOQRES, HVIS ...

Problem

Mulig arsak

Losning

Du kan ikke sla pa produktet.

Produktet er ikke koblet til en
stremforsyning eller er koblet
feil.

Kontroller om produktet er rik-
tig koblet til stramforsyningen.

Sikringen har gatt.

Kontroller at sikringen er arsa-
ken til funksjonssvikten. Hvis
sikringene gar gjentatte gan-
ger, ma du kontakte en elektri-
ker.

Du kan ikke aktivere eller betje-
ne komfyrtoppen.

Sikringen har gatt.

Sla pa komfyrtoppen igjen og
still inn varmen innen det har
gatt 10 sekunder.

Restvarmeindikatoren vises ik-
ke.

Stekesonen er ikke varm fordi
den var bare i bruk en kort
stund.

Kontakt servicesenteret der-
som stekesonen fortsatt er
varm i lang tid.

Ovnen blir ikke varm.

Stekeovnen er slatt av.

Aktiver ovnen.

Nedvendige innstillinger er ikke
valgt.

Sorg for at innstillingene er rik-
tige.

Lampen virker ikke.

Peeren er defekt.

Erstatt lyspeeren.
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Problem

Mulig arsak

Losning

Damp og kondens legger seg
pa maten og i ovhsrommet.

Du har latt retten sta for lenge i
ovnen.

Ikke la maten bli stdende i ov-
nen lenger enn 15 — 20 minut-
ter etter at tilberedningen er
ferdig.

Det tar for lang tid a tilberede
maten eller den blir for fort fer-
digstekt.

Temperaturen er for lav eller for
hoy.

Juster temperaturen om ned-
vendig. Felg radene i bruksan-
visningen.

SERVICEDATA

Hvis du ikke greier & lese problemet selv, kontakter

plassert pa den fremre rammen til ovhsrommet. lkke

du forhandleren eller et autorisert servicesenter.
Nedvendig informasjon som servicesenteret
trenger, kan du finne péa typeskiltet. Typeskiltet er

fiern typeskiltet fra ovnsrommet.

Vi anbefaler at du noterer opplysningene her:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

ENERGIEFFEKTIV

PRODUKTINFORMASJON FOR KOKETOPP | HENHOLD TIL EU 66/2014

Modellidentifi- ZCV67001 WA

kasjon

Koketopptype Koketopp pé en frittstdende komfyr

Antall tilbere- 4

dingssoner

Oppvarming- Varmestraler

steknologi

Diameter av sir- Venstre bak 14,0 cm

kuleere kokeso- Hoyre bak 18,0 cm

ner (@) Heyre foran 14,0 cm
Venstre foran 21,0cm

Stremforbruk Venstre bak 188,3 Wh/kg

per kokesone Hoyre bak 182,1 Wh/kg

(EC electric Hoyre foran 188,3 Wh/kg

cooking) Venstre foran 180,8 Wh/kg

Stremforbruk av koketoppen (EC electric hob) 184,9 Wh/kg
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EN 60350-2 - Husholdningens elektriske apparater
for matlaging - Del 2: Koketopper - metoder for
maling av ytelse.

KOMFYRTOPP - ENERGISPARENDE

Du kan spare energi pa hverdagslig tilberedning

hvis du felger hintene under.

= Bruk kun mengden du trenger nar du varmer
opp vann.

= Legg alltid lokk pa kokekaret, hvis det er mulig.

= Plasser kokekaret pa kokesonen fer du slar den
pa.

= Bunnen av kokekaret og kokesonene mé ha
samme diameter.

= Sett mindre kokekar pa mindre kokesoner.

= Sett kokekaret direkte pa midten av kokesonen.

= Bruk restvarmen for & holde maten varm eller for
a smelte den.

PRODUKTINFORMASIJON FOR OVNER | HENHOLD TIL EU 65-66/2014

Leverandernavn Zanussi

Modellidentifikasjon ZCVe67001 WA 943005168
Energieffektivitetsindeks 94.9
Energieffektivitetsklasse A

Energiforbruk med standard belastning, konvensjonell mo-

dus

0,84 kWh/syklus

Energiforbruk med standard belastning, viftemodus

0,74 kWh/syklus

Antall hulrom

1

Varmekilde Strem

Volum 54|

Ovnstype Ovn i en frittstdende komfyr
Masse 57.0 kg

EN 60350-1 - Husholdningens elektriske apparater
for matlaging - Del 1: Serier, ovner, dampovner og
griller - Metoder for maling av ytelse.

OVN - ENERGISPARENDE

Pése at ovnsderen er lukket ordentlig mens ovnen
er pa. Apne ikke deren for ofte under matlaging.
Hold derpakningen ren og serg for at den sitter
godt pa plass.

Bruk kokekar i metall for & eke energisparingen.
Nar det er mulig skal du ikke forhdndsvarme ovnen
fer matlaging.

Hold pausene mellom stekingen s& kort som mulig
nar du lager flere retter om gangen.

BESKYTTELSE AV MILJBET

Ovnen har funksjoner som hjelper deg
med & spare stram under matlaging.

Matlaging med vifte

Bruk om mulig tilberedningsfunksjoner med vifte for
& spare strem.

Restvarme

Nar tilberedningstiden er lengre enn 30 minutter,
reduser ovntemperaturen til minimum 3 - 10
minutter for tilberedningen avsluttes. Restvarmen i
ovnen fortsetter a steke.

Bruk restvarmen til & varme opp andre tallerkener.
Slik holder du maten varm

Hvis du vil bruke restvarmen til & holde maltidet
varmt, velg lavest mulig temperaturinnstilling.
Baking med damp

Funksjonen er laget med tanke pa a spare strem
under tilberedning. For flere detaljer se "Stekeovn —
Daglig bruk, Ovnsfunksjoner.

Resirkuler materialer som er merket med symbolet

2%
TP, Legg emballasjen i riktige beholdere for &
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resirkulere det. Bidrar til & beskytte miljoet,
menneskers helse og for a resirkulere avfall av
elektriske og elektroniske produkter. Ikke kast



produkter som er merket med symbolet g
sammen med husholdningsavfallet. Produktet kan
leveres der hvor tilsvarende produkt selges eller pa
miljestasjonen i kommunen. Kontakt kommunen for
neermere opplysninger.

Electrolux Appliances AB - Contact Address: Al.
Powstancow Slgskich 26, 30-570 Krakow, Poland

a7



WWW.ZANUSSI.COM/SHOP

—
AN
o
AN
o
-
Q
—
AN
o
1o
(o]
(42]
N
(o)
(o]

e




	OM SIKKERHED
	SIKKERHED FOR BØRN OG SÅRBARE PERSONER
	GENERELT OM SIKKERHED

	SIKKERHEDSANVISNINGER
	INSTALLATION
	TILSLUTNING, EL
	BRUG
	VEDLIGEHOLDELSE OG RENGØRING
	INDVENDIG BELYSNING
	SERVICE
	BORTSKAFFELSE

	INSTALLATION
	PLACERING AF APPARATET
	TEKNISKE DATA
	ÆNDRING AF KOMFURETS HØJDE OG DYBDE
	JUSTERING AF APPARATET
	TIPPESIKRING
	ELEKTRISK INSTALLATION

	PRODUKTBESKRIVELSE
	OVERSIGT OVER APPARATET
	OVERSIGT OVER KOGESEKTIONEN
	TILBEHØR

	FØR BRUG FØRSTE GANG
	RENGØRING FØR IBRUGTAGNING
	FORVARMNING
	MEKANISK DØRLÅS
	MONTERING AF DÆKSEL TIL DAMPUDSUGNING
	BESLAG TIL KONDENSOPSAMLER

	KOGESEKTION – DAGLIG BRUG
	VARMETRIN
	RESTVARMEINDIKATOR

	KOGESEKTION - TIPS OG RÅD
	KOGEGREJ
	EKSEMPLER PÅ ANVENDELSE

	KOGESEKTION – VEDLIGEHOLDELSE OG RENGØRING
	GENERELLE OPLYSNINGER
	RENGØRING AF KOGESEKTIONEN

	OVN – DAGLIG BRUG
	INDSTILLING AF EN OVNFUNKTION
	SIKKERHEDSTERMOSTAT
	OVNFUNKTIONER

	OVN - BRUG AF TILBEHØRET
	ISÆTNING AF TILBEHØRET

	OVN - TIPS OG RÅD
	GENERELLE OPLYSNINGER
	BAGNING
	BAGNING AF KAGER
	TILBEREDNING AF KØD OG FISK
	TILBEREDNINGSTIDER
	OVER- UNDERVARME
	VARMLUFT
	BAGNING MED DAMP
	OPLYSNINGER TIL TESTINSTITUTTER

	OVN – VEDLIGEHOLDELSE OG RENGØRING
	BEMÆRKNINGER OM RENGØRING
	OVNE AF RUSTFRIT STÅL ELLER ALUMINIUM
	OVNENS LOFT
	RENGØRING AF OVNLÅGE
	UDTAGNING AF SKUFFEN
	UDSKIFTNING AF PÆREN
	Den bageste pære


	FEJLFINDING
	HVIS NOGET GÅR GALT...
	SERVICEOPLYSNINGER

	ENERGIEFFEKTIV
	PRODUKTOPLYSNINGER FOR KOGESEKTION I OVERENSSTEMMELSE MED EU 66/2014
	KOGESEKTION - ENERGIBESPARELSE
	PRODUKTINFORMATION FOR OVNE I HENHOLD TIL EU 65-66/2014
	OVN - ENERGIBESPARELSE

	SIKKERHETSINFORMASJON
	SIKKERHET FOR BARN OG UTSATTE MENNESKER
	GENERELL SIKKERHET

	SIKKERHETSANVISNINGER
	INSTALLASJON
	ELEKTRISK TILKOBLING
	BRUK
	STELL OG RENGJØRING
	INNVENDIG LYS
	TJENESTER
	AVFALLSHÅNDTERING

	MONTERING
	PLASSERING AV PRODUKTET
	TEKNISKE DATA
	ENDRE HØYDE OG DYBDE PÅ KOMFYREN
	NIVELLERING AV PRODUKTET
	VIPPESIKRING
	ELEKTRISK MONTERING

	PRODUKTBESKRIVELSE
	GENERELL OVERSIKT
	OVERSIKT OVER KOKETOPPEN
	TILBEHØR

	FØR FØRSTE GANGS BRUK
	FØRSTE GANGS RENGJØRING
	FORVARMING
	MEKANISK DØRLÅS
	INSTALLERE DAMPUTLØPSDEKSELET
	TILKOBLING FOR KONDENSOPPSAMLER

	KOMFYRTOPP – DAGLIG BRUK
	VARMEINNSTILLING
	RESTVARMEINDIKATOR

	KOKETOPP - RÅD OG TIPS
	KOKEKAR
	EKSEMPLER PÅ TILBEREDNINGSMÅTER

	KOMFYRTOPP – STELL OG RENGJØRING
	GENERELL INFORMASJON
	RENGJØRING AV KOKETOPPEN

	OVN – DAGLIG BRUK
	STILLE INN EN OPPVARMINGSFUNKSJON
	SIKKERHETSTERMOSTAT
	OVNSFUNKSJONER

	STEKEOVN - BRUKE TILBEHØRET
	SETTE PÅ PLASS TILBEHØRET

	OVN - RÅD OG TIPS
	GENERELL INFORMASJON
	BAKING
	BAKE KAKER
	TILBEREDNING AV FISK OG KJØTT
	STEKETIDER
	KONVENSJONELL MATLAGING
	TRUE FAN-TILBEREDNING
	BAKING MED DAMP
	INFORMASJON FOR TESTINSTITUTTER

	OVN – STELL OG RENGJØRING
	MERKNADER OM RENGJØRING
	OVNER I RUSTFRITT STÅL ELLER ALUMINIUM
	OVNSTAKET
	RENGJØRING AV OVNSDØREN
	TA UT SKUFFEN
	SLIK BYTTER DU PÆRE
	Baklampe


	FEILSØKING
	HVA MÅ GJØRES, HVIS ...
	SERVICEDATA

	ENERGIEFFEKTIV
	PRODUKTINFORMASJON FOR KOKETOPP I HENHOLD TIL EU 66/2014
	KOMFYRTOPP – ENERGISPARENDE
	PRODUKTINFORMASJON FOR OVNER I HENHOLD TIL EU 65-66/2014
	OVN – ENERGISPARENDE


