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KOMFUR

BRUGERVEJLEDNING

MODEL: SM561, SM664

* Bemaerk: denne brugervejledning gzelder for flere komfurmodeller. Vaelg og brug kun de oplysninger, der svarer til den
kebte model/type af braendeovn.
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Tillykke med kabet af denne enhed produceret med hgjkvalitetselementer og lavet i moderne fabrikker.

Lzes venligst denne brugervejledning omhyggeligt og gem den til fremtidig reference.
VIGTIGT: Denne nye enhed er nem at bruge, og for at fa de bedste resultater er det vigtigt, at du lzeser og

falger instruktionerne i denne manual, far du bruger enheden farste gang.

Denne manual indeholder ngdvendige oplysninger om brug og vedligeholdelse af enheden samt nyttige

anbefalinger.
CE Denne enhed overholder folgende E.E.C.

~ »73/23-90/683 (lavspeendingsdirektivet)
o 89/336 (direktiv om elektromagnetisk kompatibilitet)

» 90/336 (direktiv om gasudstyr)
» 93/68 (generelle direktiver) og efterfelgende sendringer

Det er meget vigtigt, at denne manual opbevares til fremtidig reference. Hvis
apparatet afleveres til en anden person, skal brugermanualen afleveres med, sa den nye bruger kender apparatets funktioner

0g kender advarslerne.

Diése éduarsler er givet for din sikkerhed og dem omkring dig. Derfor anbefaler vi, at du omhyggeligt laeser

installations- og brugsprocedurerne for dette udstyr.
Denne enhed er designet til at blive brugt af voksne; bern ber ikke lege med det.

Dette produkt er beregnet til madlavning og ma ikke bruges i andre

formal.
Installationen af enheden skal udferes af en kompetent person i henhold til +

efter gaeldende regler.
Eventuelle eendringer i stremforsyningssystemet skal udferes af kompetent personale. Det er farligt at aendre

eller fors@ge at modificere enhedens funktioner.

Ustabile eller deforme beholdere ma ikke placeres pa apparatets braendere, for at undga ulykker

forarsaget af, at de vaelter.
Veer forsigtig, nar du tilbereder mad med olie eller fedt.
Apparatet forbliver varmt i nogen tid, efter at det er blevet slukket.

Hold altid @je med bern, og serg for, at de ikke rerer overfladen af enheden eller forbliver i naerheden af den,

nar den er i brug eller gj

helt afkalet.
Hvis apparatet er udstyret med et lag, bruges det til at beskytte apparatets overflade mod stev, nar det er

lukket, og til at opsamle fedtsteenk, nar det er i brug.

* Brug ikke enheden til andre formal.

e Renger altid laget, fer du lukker det.
Lad breenderne eller/og kogepladen keale af, fer du lukker laget.

Alle betraek, lavet af glas eller metal, er aftagelige for at blive rengjort meget nemmere.
Sarg for, at knapperne er i positionen "0" (STOP), nar maskinen ikke er i brug.

Saet altid fedtbakken i, nar du bruger grillen, eller nar du tilbereder mad pa grillen. Haeld lidt vand i gryden

for at undga at braende pa

fedt og produktion af ubehagelige lugte.

Brug altid beskyttelseshandsker, nar du tager pladen ud af ovnen.
- Tilbeharet (grill og opsamlingsbakke) skal vaskes, inden det tages i brug farste gang.
Veer forsigtig, nar du bruger spraybaserede produkter, ret dem ikke mod varmeren, termostaten
eller braenderne.
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Hvis du, nar du putter eller tager mad ud med hgijt olieindhold, juice mv. staenkene fra bunden af ovnen skal
fiernes, f@r ovnen startes, for at undga regdannelse og muligheden for, at de kan antaende.

Sarg for, at luften cirkulerer rundt om apparatet, da darlig ventilation VEN forarsager iltmangel.

ADVARSEL: Brugen af gasudstyr producerer varme og fugt i det rum, hvor det er installeret. Serg

for god ventilation af rummet ved at opretholde naturlig ventilation eller ved at installere en emhaette
udstyret med udsugning. Hvis du st@der pa problemer, skal du s@ge hjeelp fra en installater.

Af hygiejne- og sikkerhedshensyn skal dette udstyr altid opbevares
ren. Ophobning af fedt eller andre fedevarer kan fare til produktion af en
brand.

Undga at installere udstyret i naerheden af breendbare materialer (f.eks. gardiner, handklaeder osv.).

Forsyn kun udstyret med den type gas, der er angivet pa etiketten ved siden af
gasforsyningsraret. _

Ovnen bliver varm under luftbevaegelsen.

Udstyret er tungt, flyt det med forsigtighed.

For vedligeholdelse og rengering skal du tage stikket ud af udstyret og lade det kale af.
For at gare optaeendingen nemmere skal du tzende braenderen, far du placerer beholderne pa
grillen. Efter opteending kontrolleres, at flammen er ensartet. Reducer altid

flammen, far du fijerner beholdere.

Serg for, at ovnristene er sat korrekt i. Hvis der er selvrensende paneler, bar de kun rengoeres

med vand
og flydende opvaskemiddel. Kun

varmebestandige beholdere kan indsasttes | rummet under ovnen. Indfer ikke braendbare
materialer.

Hvis udstyret kreever reparationer, skal det udfgres af kvalificeret personale for at undga
skader. Kontakt et autoriseret servicecenter og insister pa at bruge originale dele.

Stil ikke tomme beholdere pa den breendende braender eller inde | ovnen.
TANDING AF BRAENDERNE
For at teende en braender, for du placerer beholderen, skal du bruge knappen markeret med en lille gnist,

trykke helt pa den tilsvarende knap og dreje den mod uret til den maksimale position, og efter
teending justeres flammen til din praeference.

Hvis braenderen efter flere forseg ikke taender, skal du kontrollere, at deflektor og daeksel er korrekt placeret.

For at afbryde gastilfarslen skal du dreje knappen med uret til positionen "0".

Under madlavning, hvis du bruger fedt eller olie, skal du vaere forsigtig, for de kan

overophedes og antaendes.

KOMVENS BETJENINGSKNAPPER

Knapperne er placeret pa kontrolpanelet (fig 1).
For at justere skal knapperne drejes mod uret til symbolet med lille flamme eller mod uret til symbolet med stor
flamme.

. Der eringen gasforsyning
6 Maksimal gasforsyning

& Minimum gasforsyning
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ERUG AF DEN ELEKTRISKE KOGEFLADE: (ELANDET KOGEPLADE)

Drej knappen svarende til kogepladen med uret, indikatorlyset vil indikere, at kogepladen virker. Nar
tilberedningen er feerdig, stop ved at dreje knappen til "0"-positionen. Kogepladen er udstyret med varmeniveauer

angivet i nedenstaende tabel (tabel 1).

Knapposition 01 (100 W) 2 (165 W) 3 (255 W) 4 (510 W) 5 (750 W) 6 (1000 W)

HUSK F@LGENDE NAR DEN ELEKTRISKE KOGEPLADS BRUGERS:

Nar du bruger det for ferste gang, skal du teende for kogepladen i position 3 i 5 minutter, hvorefter det
@vre beskyttelsesmateriale vil veere stabilt.
. *Brug en flad beholder med samme diameter som kogepladen.
-+ Anbring ikke noget mellem kogepladen og beholderen.
Nar du har brugt kogepladen, og den er kelet af, skal du rengere overfladen med en fugtig klud. Brug ikke harde eller
stive materialer til reng@ring.

Glem ikke, at beholdere med en stor base tillader forberedelse meget hurtigere end i tilfaeldet med dem med
en smal base. Brug altid beholdere, der matcher den mad, du skal tilberede.

Sarg for, at beholderne ikke er for sma til vaeskerne, sa de ikke let flyder over balet.

Beholderne behaver ikke at vaere saerlig store for en hurtig klargering. Fedtet og saften
de kan sprede sig til bunden og vil let breende pa. Det er
tilradeligt at bruge beholdere i ét stykke til tilberedning af kager. EN

beholder med en joint ger det muligt for saften og sukkeret at flyde ind i ovnen, hvor de vil braende, og det vil vaere
meget vanskeligt at rengere dem.

Undga at bruge beholdere med plastikhandtag i ovnen, da de ikke er varmebestandige.

Brug beholdere med den rette diameter til breenderne, for at opna de bedst mulige resultater og for at reducere

gasforbruget (fig. 14, fig. 15).
Det er tilradeligt at deekke kogende veesker. Nar de begynder at koge, reducerer du blusset for at holde
dem ved kogepunktet.

BRUG AF OVNEN:

For at begynde at bruge ovnen skal du ved at bruge termostatknappen og funktionsknappen dreje

termostatknappen til den enskede grad, ellers fungerer ovnen ikke. Ovnens temperaturkontrolknap: ovnen opretholder den
indstillede temperatur ved hjeelp af termostaten. Indstil termostatens temperatur til den gnskede
tilberedningstemperatur. Signalet pa kontrolpanelet blinker, indtil ovntemperaturen nar den enskede

temperatur. Ovnens vaegge er forsynet med en emaljebelaegning, der modstar meget heje temperaturer. | tilfaeldet
med Turbo-ovnen fordeles luften fra ventilatoren pa alle sider af ovnen.

Ovnen er udstyret med et varmeelement (elektrisk modstand) og en grillmodstand, grillvarmeelement gverst pa
opsamlingsbakken, til at tilberede frossen mad. Ved at bruge denne metode vil maden ikke miste sine egenskaber.

Manuel teending af gasovnen:
Tryk og ret flammen mod den braender, du vil taende.

Drej den tilsvarende knap mod uret til den maksimale position. Hold i 15 sekunder, og slip derefter
knappen.
Hvis breenderen gar ud, gentages handlingen.

®
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FORVARMNING:
Efter at have teendt for ovnen, lad lagen sta aben i et par minutter, luk den og drej justeringsknappen til den
gnskede temperatur. Forvarm ovnen i cirka 15 minutter, far du indsaetter den mad, der skal tilberedes.

START AF ROTATOREN:
Tryk pa den relevante knap for at bruge grillen. Grillboraenderen kan vaere

kun taendt, hvis ovnbraenderen er slukket. (en sikkerhedsanordning forhindrer brugen

samtidig brug af to forskellige varmekilder).
BRUG AF GRILLEN:

Grillen (gasbraender eller el-element) SKAL ALTID VARE TANDT
BRUGT med aben dar og knapbeskytter pasat.
OMHYGGELIG:
Nar grillen er i drift, bliver de tilgaengelige dele meget varme. Efterlad ikke barn i naerheden af ovnen.

BRUG AF ROTATOREN:

Placer maden i ovnen ved at fastgere den ved hjeelp af de to pinde og afbalancer madens
vaegt for ikke at belaste grillspydmotoren unadigt.

INSTALLATIONSVEJLEDNING:

Dette apparat er udstyret med en anordning til udtemning af forbraendingsprodukter. Det anbefales at
installere i tilstraekkeligt ventilerede rum i henhold til geeldende regel. Den luftmaengde, der kraeves til taending, ma

ikke vaere mindre end 2,0 m?/h for hver kw installeret effekt, se breendereffekttabellen.

CONECTAREA LA SURSA DE ALIMENTARE CU ENERGIE (for modeller med taending
eller elektrisk ovn):

Enheden er forudindstillet til at arbejde ved en enfaset spaending pa 230 V.
Far du foretager tilslutningerne, skal du sa@rge for at:

e Dentilgeengelige energi i dit hjem er tilstraekkelig til den normale kilde til

apparatets stramforsyning (se skilt med tekniske data).

Enheden er korrekt forbundet til jord via stikket og ind

I henhold til den installerede enhed.

Apparatet leveres uden prop. Du skal installere PROP til den angivne opgave
pa det tekniske dataskilt. prop skal tilsluttes en korrekt stikkontakt. Hvis du @nsker at tilslutte enheden direkte
til stramforsyningen, skal du tilslutte en omnipolaer switch, der overholder de gaeldende regler. Den brune

stremledning (placeret | tilslutningsboksen) skal altid tilsluttes stremforsyningens fase. Stremkablet skal
placeres, sa det ikke nar en temperatur 50°C hgjere end rumtemperaturen.

PRODUCENTEN FRASKRIVER SIG ETHVERT ANSVAR, HVIS SIKKERHEDSFORANSTALTNINGERNE IKKE
OVERHOLDES.

ADVARSEL: Udstyret skal tilsluttes en jordet stramkilde.

TILSLUTNING TIL GASFORSYNINGSKILDEN:

Tilslutninger til gasforsyningen skal udfgres iht
geeldende regler. Produktet er testet for de gastyper, der er angivet pa datapladen

placeret pa bagsiden af enheden ved siden af tilslutningsreret. Serg for, at du tilslutter udstyret til den samme type

gas, der er angivet pa pladen.
BRUG AF ET STIVT ELLER FLEKSIBELT METALLR@R TIL

FORBINDELSE:
For bedre sikkerhed anbefales det at foretage forbindelsen med et stift rer (f.eks. kobber) eller et fleksibelt
rustfrit stalrer for at undga streekning af enheden (fig. 6). Forsyningsledningsfittingen er G 12.
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Ved denne type installation ma tilslutningen til gasforsyningen kun foretages ved hjzelp af fleksible

metalrar, i overensstemmelse med de gaeldende regler.
BRUG TIL TILSLUTNING AF FLEKSIBELE, IKKE-METALLISKE R@R:

Nar forbindelsen (let kan kontrolleres) langs hele dens straekning, kan der anvendes et fleksibelt ror,
som overholder de geeldende regler.
Det fleksible rgr skal vaere taet fastspaendt i henhold til gaeldende regler
(fig.8)
Det fleksible raer skal overholde falgende betingelser:
e Det ma ikke na en temperatur, der er 30°C hgjere end stuetemperatur (fig 16)

« Den ma ikke veere laengere end 1500 mm
+ Ma ikke bagjes.

* Den er ikke udsat for traskkraft eller andre krasfter.

e Den kan let inspiceres for at kontrollere dens tilstand (fig. 8).
Kontrol med bevarelsen af det fleksible rars egenskaber bestar i at kontrollere falgende:

e Ingen snit, tegn pa forbreendinger i endeme eller i hele lzengden
» Materialet er ikke haerdet og har normal elasticitet,

* Klemmerne er ikke rustne,
e Garantiperioden er ikke udlgbet.

Hvis der opstar flere uregelmasssigheder, skal du ikke reparere reret, men udskifte det.

VIGTIGT

Efter installationen er faerdig, skal du kontrollere taetheden af reret med en saebevandsopl@sning. Brug aldrig
aben ild!!!

TILPASNING TIL FORSKELLIGE TYPER GAS For at
tilpasse apparatet til forskellige typer gas, felg instruktionerne herunder:

TILSLUTNING TIL GASFORSYNINGSKILDEN

GPL Brug gummir@rholderen.
Naturgas: Brug rarfittingen. Saet altid pakningen i. Fortsaet derefter med
gastilslutningen som angivet i de relevante afsnit (fig 2).

UDSKIFTNING AF INJEKTORER TIL BRAENDER

e« Fjern beholderstgtterne.
e Fjern braenderdaekslet og afskaermningen.

Brug en 7 skruenggle til at skrue af og fjerne injektorerne og udskifte dem
egnet.

For den anvendte gastype (se tabel 1) Saml
komponenterne igen ved at falge proceduren ovenfor. Disse braendere kraever

Ikke primeer luftregulering.
MINIMUM NIVEAUJUSTERING FOR BRAENDERE

For at justere minimumsniveauet; 1-

Drej knappen til minimum flammeposition;
2- Fjern knappen (fig 10)
3- a) Hvis du skal skifte fra naturgas til LPG, skal du spaende omilgbsskruen;
b) Ved skift fra LPG til naturgas skrues by-pass skruen af naesten en fjerdedel,
indtil en ensartet flamme opnas.
Saml, og drej derefter hurtigt knappen fra den maksimale position til den minimale position for
at se, om flammen gar ud eller e;j.

6
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FORSLAG TIL FORBEREDELSE:

Begynd at lave mad med hgj flamme, hvis det er ngdvendigt. Den ydre del af flammen er varmere
end den indre del (kernen). Den gverste del af flammen repraesenterer et gasforbrug.

Braenderne kraever ikke brug af beholdere med en flad bund; flammerne er fordelt over hele beholderens bund.

Braendere kraever ikke brug af specielle beholdere. Beholdere med tynde vaegge overfarer imidlertid varme
meget hurtigere til maden end beholdere med tykkere vaegge (fig. 15).

En tykvaegget beholder forhindrer delvis overophedning, da den tillader tilstraekkelig termisk kompensation.

Undga at bruge meget sma beholdere. Brede og lavvandede beholdere er meget
mere velegnede end de smalle og dybe, fordi de tillader meget hurtigere opvarmning.
Madlavningen accelereres ikke ved at placere en smal, dyb pande pa et stort blus. Resultatet er unedvendigt gasforbrug. For

korrekt brug placeres sma beholdere pa de sma braendere og store beholdere pa de store braendere. Husk at
daekke beholdeme til under klargaering for at reducere energiforbruget.

FORSLAG TIL BRUG AF OVNEN

Traditionel tilberedning:
Varme tilfgres ovenfra og nedefra. Derfor er det at foretraekke at bruge den centrale vejledning. Hvis
madlavning kreever mere varme fra bunden eller toppen, skal du bruge den gverste eller nederste guide.

TIP OM BRUG AF DEN TRADITIONELLE OVN

Til at lave kager

Forvarm ovnen, medmindre andet er angivet, i 10 minutter far brug. Abn ikke ovndgren, nar du
tilbereder mad, der skal haeve (f.eks. kager eller souffléer); kold luft vil hindre vaekstprocessen. For at tjekke om
kagen er klar, stik en tandstik ind i skallen; hvis tandstikken kommer ren ud, er kagen klar. Vent mindst 3/4 af
forberedelsestiden, far du ger dette.

En ret, der er veltilberedt udenpa, men ikke tilstraekkeligt tilberedt indvendigt, kraever en lavere temperatur og
laengere tilberedningstid. En "ter" ret kraever kortere tilberedningstid ved hajere temperatur.

Til kedtilberedning
Hvis du vil have en godt brunet bef, skal du bruge meget lidt olie. Hvis kadstykkerne er tynde, skal du bruge olie,
smar eller begge dele. Smer eller olie er derimod ikke n@dvendigt, hvis kedstykket har lidt fedt og leeg det med denne

side opad. Nar fedtet smelter, vil det ogsa daekke bunden. Redt ked skal tages ud af keleskabet inden det tilberedes, ellers
stivner det ved hurtige temperaturskift. En bef, iszer redt ked, ber ikke drysses med salt i starten af tilberedningen,

fordi salt far saften og blodet til at komme ud af kedet og dermed forhindrer kadet i at brune. Det er tilradeligt at tilsaette
salt, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet. Stil beffen i ovnen i en lille beholder; en haj beholder forhindrer kedet i at
koge. Kadet kan placeres pa en beholder, der kan bruges i ovnen eller direkte pa grillen, hvorunder der er en
opsamlingsbakke, der bruges til at opsamle saften. Ingredienserne til saucen skal tilseettes med det samme, hvis
tilberedningstiden er kort, ellers skal de tilsaettes i labet af den sidste halve time.

Begynd at tilberede det ra kad ved hgj temperatur, og reducer derefter temperaturen for at afslutte

tilberedningen indeni. Tilberedningstemperaturen for hvidt ked kan vaere moderat. Tilberedningsgraden kan kontrolleres ved
at prikke | kedet med en gaffel. Ved slutningen af tilberedningstiden er det tilradeligt at vente mindst 15 minutter, fer du
skeerer kedet. Inden maden serveres, kan den opbevares | ovnen ved minimumstemperatur.

7/
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Sadan tilberedes fisken: 28t pa dig

Tilbered de sma fisk fra start til slut ved hgj temperatur. Tilbered store fisk farst ved hgj temperatur, og
saenk derefter gradvist temperaturen mod slutningen. Tjek om fisken er tilberedt ved at lefte en del af maven; kedet skal
veaere hvidt og uigennemsigtigt, undtagen laks, @rred eller lignende fisk.

Brug af grillen

Du kan grille ]‘ﬁlgende typer kad: de fleste typer kad skaret i skiver af forskellig sterrelse, men ikke saerlig tykke,
kylling skaret i halve, fisk, nogle grentsager (f.eks. auberginer, tomater osv.) eller fisk og skaldyr. Ked og fisk, der skal
tilberedes pa grillen, skal smares let og altid placeres direkte pa grillen; kadet skal saltes, fer tilberedningen er
afsluttet; fisken skal saltes indeni fer tilberedning. Grillen skal placeres i f@ringer teettere pa eller la&engere vaek fra
grillelementerne afhaengigt af kedets tykkelse, for at undga at breende overfladen og utilstraekkelig tilberedning indeni.

Ragen fra fedt- og saftdraberne kan undgas ved at haelde et glas eller to vand i opsamlingsbakken.

Grillen kan ogsa bruges til at brune brad, nogle typer frugt sasom bananer, grapefrugt, ananasskiver mv. Frugterne bar ikke
placeres for teet pa varmekilden.

Forberedelsestid
Tilberedningstiden kan variere afhaengigt af madens type, konsistens og volumen.
Det er tilradeligt at overvage, nar du forbereder dig for ferste gang, og kontrollere resultaterne.

'KOGNINGSTIDSTABEL' vedraerende tilberedning i ovn og pa grill
tilbydes som en orienteringsvejledning (side 11).
Erfaring vil indikere de mulige variationer af veerdierne i tabellen.
Overhold omhyggeligt indikationermne i den opskrift, du ensker at falge.
OBS: Anbring ikke redskaber som drypbakker, kagebakker, gryderetter, varmebestandinge glasbeholdere,

aluminiumfolier eller andet pa bunden af ovnen, nar den er i brug. En stagnation af varme kan kompromittere tilberedningsresultaterne
og kan skademere ovnens

emaljeoverflade.

OPRETHOLDELSE
Treek stikket ud efter hver brug.

Rengearing af udstyret

Spor af sauce, frugt, juice mv. de skal fiernes hurtigst muligt med en klud fugtet med vand og reng@ringsmiddel.
Brug ikke slibende produkter eller knive til at fierne skorpen. Fjern svaere maerker med en saebesvamp, men pas pa ikke at
ridse emaljeoverfladen. Vask emaljegrillen med vand og rengeringsmiddel; de kan ogsa vaskes i

opvaskemaskinen.

Fjern braenderdaskslerne og ristene, og renger dem derefter med varmt vand og flydende rengaringsmiddel.
Tar dem, far de saettes pa igen. Serg for, at de er indtastet korrekt. Breenderen kan rengeres med en tradsvamp eller andet
slibende materiale.

Rengear ovndaren og glasdaekslet pa modellerne udstyret med disse komponenter, kun med varmt vand og undga at bruge
slibende stoffer; i tilfaelde af udstyr forsynet med automatisk taending, skal gnistproduktionshullet rengeres med jaevne

mellemrum, for at
undga antaendelsesproblemer; desuden skal du kontrollere, at braenderhullerne ikke er blokerede.

Renggaring af ovnen
Renger omhyggeligt ovnrummet efter hver brug, nar det stadig er lidt varmt. Pa dette tidspunkt
kan du nemt fjerne fedtdepoter eller andre stoffer som frugtjuice, sukker eller fedtpartikler. Du kan bruge varmt vand med

flydende vaskemiddel
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eller speciel spray til rengering af ovne. Ret ikke sprayen mod de matte staldele, da det kan beskadige dem, og felg
altid producentens anvisninger. Rengar ovntilbeharet (grill, tallerken osv.) med vaeske. Fjern skorperne med lidt

slibepulver. en blanding af varmt vand og opvaskemiddel

Daek ikke ovnens sider med aluminiumsfolie. Der kan ophobes varme, hvilket kan pavirke
tilberedningsresultaterne og emaljeoverfladerne.

Periodisk kontrol
Kontroller med jeevne mellemrum tilstanden af gasrarene, og tilkald kvalificerede teknikere for at udskifte

dem, nar du bemaerker uregelmaessigheder. Arlig udskiftning anbefales.
Udstyret skal regelmaessigt smares og kontrolleres af kvalificerede teknikere.

For modeller med cylinderholder ma denne holder ikke bruges som opbevaringsplads til en tom eller

afbrudt cylinder.

Rengering af laget
Daekslerne kan skilles ad som vist i fig.
Efter rengering af deekslet skal du installere det korrekt i haengslerne.

Renggaring af ovnlagen
For en fuldstaendig rengering af ovnderen anbefales det at skille den ad og samle den som vist i fig. 9. Abn

lagen helt, drej de to haengsler pa hasngselarmen 180°, luk lagen delvist i en vinkel pa 30°, laft og traek lagen

forfra.

Saml degren igen ved at vende ovenstaende handling om.

Hvis maskinen ikke fungerer korrekt, skal du kontrollere falgende punkter far a

ring til et servicecenter:

Gasforsyningen er unormal Segrg for at:
- Flammehullerne er ikke blokeret;

- Trykregulatoren virker;
- Tilfgrselsventilen er helt aben.

Der lugter af gas i rummet Serg for at:

- (Gasforsyningsventilen er lukket
Gasforsyningsraret er korrekt placeret; glem ikke at udskifte den mindst en gang om aret.

Kontroller ikke mulige gaslaskager med en teendstik; brug en oplasning af seebe og vand.

Ovnen varmer ikke op
- Serg for, at ovnknapperne er i den korrekte driftsposition.

Tilberedningstiden er for lang -
Kontroller, at temperaturen passer til den tilberedte type mad.
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Breendeovnen producerer reg

- Vi anbefaler at rengere ovnen efter hver brug. Den kan drysses med
fedt under kadtilberedning, og hvis det ikke er ordentligt rengjort, vil der opsta reg og ubehagelige lugte (se

rengg@ringsafsnittet). Hvis enheden efter at have kontrolleret

ovenstaende oplysninger ikke fungerer korrekt,

ringe til et autoriseret servicecenter og give dem alle de ngdvendige oplysninger, sdsom model og
enhedens serienummer.

INSTRUKTIONER TIL INSTALLAT@R
Folgende instruktioner leveres til den kvalificerede installater, saledes at installationen,

justerings- og serviceoperationer, der skal udfares i overensstemmelse med eksisterende regler.

Nar du foretager andringer, der kraever frakobling af udstyret, skal du fortsatte med starste forsigtighed.

PRODUCENTEN ER IKKE ANSVARLIG FOR SKADER, DER SKAL MAN IKKE OVERHOLDE DE GALDENDE
REGLER.

INSTALLATIONSMILJ@

Advarsel - dette udstyr kan kun installeres og betjenes i ventilerede rum i overensstemmelse med de eksisterende
regler.

For at udstyret kan fungere korrekt, skal der vaere tilstraekkelig luft til at antaende gassen (installateren skal
overholde de gaeldende regler).

Luften i rummet skal komme direkte fra abningerne i yderveeggene. Disse abninger skal udferes

pa en sadan made, at de ikke udger en hindring. Installation og vedligeholdelse skal udferes af en
kvalificeret tekniker iht

de gaeldende regler.
Tilslutningen til stramforsyningen skal foretages i overensstemmelse med reglerne i EN 60335. Vi patager
os ikke ansvar for ulykker forarsaget af forkert jording.

TILSLUTNING AF FORBANDINGSPRODUKTERNE EVAKUERINGSRYR Udstyret skal evakuere

forbraandingsprodukterne gennem hotellerne
forbundet til ydersiden.

OPS/ATNING AF NIVEAUET
Enheden er udstyret med sma justerbare fedder placeret i bunden af ryggen og foran. Ved at justere

benene (fig. 7) er det muligt at 22ndre hejden pa udstyret til en passende plan placering med andre overflader og
for ensartet fordeling af vaeskerne i beholderne.

Bakke niveauer
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Mad Temperatur G Nivgaua_t_fr:rr Forberedelsestid i
placering af bakken minuttar

Konditorvarer

Kagebund 200 3 15-20
Kage med smer og maelk 200 2 35-40
Kage med marmelade 200 2 35-40
Brad med haevet dej |

Muffins 200 2 35-40
Kageblanding i pander

Ha:‘-:a'c:- kage 175 2 60-70
Kongelig kage 175 3 60-70
Margharita kage 175 3 35-40
Sma kager

Konditorvarer 170 3 15-20
Ecler 200 3 30-40
Lasagne 225 2 40-50
Pizza 240 2 20-25
And 1-1/2-2 kg ~ 200 2 120-180
Gas 3 kg 200 2 150-210
Stegt kylling 200 2 60-90
Kalkun 5 kg 175 2 230-250
Livid
markhare _ 200 2 60-90
Vildt ribben 200 2 90-160
Vildtben . 175 2 90-160
Kad (tilberedningstid for hver cm tykkelse) |

Kedbef med lang tilberedning i 175 2 12-15
Kort tilberedt kedbof 200 2 10-12
Hmd.h:ﬂf 200 2 30-40
gr-:an_tm-tg:—:r

Bladkogte grentsager 200 2 40-45
Fisk |

Fisk og skaldyr 200 2 40-50
Grill

Koteletter 3 15-20
Paiser 3 20-25
Stegt kyliing 3 60-70
Kalvestegt pa rotisseriet 0,6 kg } 70-80
Rotisserie kylling 60-90
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REGLERNE VEDR@RENDE ELEKTRISKE KOMMINE ER ANGIVET PA BILLEDERNE NEDENFOR

FIG :14

FlG.:15
FIG.: 16 __ __
" kaBEL iR
FLEKSIBEL FLE{EBEL‘ .
INJEKTOR
DIAMETER (mm) GASFORBRUG (g/h) / (m3/h)
BRANDER GAS KATEGORI I ~.
Assistent G30 0,55 ) (g;’t]
Semi-hurtig 28-30 mbar 0,70 131 (gft)
Hurtig G31 0,85 204 (g/t)
Seenk breenderen i ovnen 37 mbar 0,65 120 (g/t)
@verste braender i ovnen (g/t) 0,60 105 (g/t)
Assistent 0,75 0,095 (m3/h)
Semi-hurtig G20 1,00 0,167 (m3/h)
Hurtig 1,20 0,271 (m3/t)
Saenk braenderen i ovnen 20 mbar 1,00 0,167 (m3/t)
@verste braender i ovnen (m3iY) 0,92 0,143 (m3/t)

FIG.: 1 |

1- LILLE BRAENDER

8- BEC

2- MIDDELBAG HGJRE BANDER

9-STOR BRANDER

3- MELLEM BRAENDER BAG TIL VENSTRE

10-KOGEPLADE

4- STOR BRAENDER

11- MELLEM BRANDER

6- OWVM

12-LILLE BRAENDER

f-TANDING

* Den engelske version er til reference.

13




SAMUS

Teaet pa dig!

Den elektriske installation af ovnen skal altid udferes i overensstemmelse med lokale

forskrifter.

50X50 / 50X60| 60x60 60x90
F[ oo veser 25 W 25 W 25 W
] 1900 W | 2500 W 35000
(63)| Turbo modstand 1500 W 1500 W 1500 Bx2
G| Lavere modstand + basser 1025W | 1225W | 2025 W
[¥]| @vre modstand + blzeser 825 W 1025 W 1525 W
[: @vre og nedre modstand 1800 W 2200 W 3400W
(X)) @vre og nedre modstand + bleeser 1825 W 2225 W 3525 W
]| FACERSHD 1000W 1200 W 2000 W

Input elektrisk: 0-3649 W:
Spaending: 220-240 V -50-60 Hz

Indgang elektrisk: 0-3650 W:
Spaending: 220-240 V -50 Hz/380- 415 V 3N

Fig. 9 Mekanisk timer.

Brug af den mekaniske timer: Den maksimale programmerbare tid er 90 minutter. Du kan

indstille tiden ved at dreje knappen med uret. Nar tiden udlgber, lyder alarmen. Hvis du gnsker at
annullere timingen, for du nar den indstillede tid, skal du dreje knappen til positionen "O".

e Ovnen skal placeres pa en sadan made, at kontakten og stikkontakten altid er
tilgaengelige.

e Hvis du ikke har en jordforbindelse, skal du kontakte en autoriseret elektriker for at udfere
jordingen.

e Placer ikke stremkablet i neerheden af de varme dele af ovnen.

« \Vaer mest opmaerksom, sa den ikke bliver beskadiget.

e Placer ovnen et sted, hvor kablet er langt nok til at na stikkontakten.

®  Brug ikke forleengerledninger.

14
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Af hensyn til din sikkerhed skal denne enhed vasre gulvmonteret for at drage

fordel af en stettemekanisme. Sammen med produktet finder du 1
felgende:
1 - Skruer

2 - Dg,f.vler

3 - Shaiba

4 - Klemmer

Installationsvejledning

1.- Serg for, at du har alle de vaerktajer og ressourcer, der er ngdvendige for en
sikker installation

2 - Placer klemmerne pa kekkengulvet og bor to huller til hver for at fastgare
dem. Indsaet dyvlerne i disse huller, og fastger derefter skruerne med
skiver. Sarg for at skrue pa den rigtige made (se billede A).

forestil dig A

_ ____yﬁﬁ_ﬁ_

ey

3- Nar rammerne er monteret, skal du flytte enheden mod dem (se billede
B).

forestil di
forestil dig B orestil dig C

4 - Begge bagben skal vaere fanget | klemmerne (se billede C).

. 7 7 " ” " " ”
% £
£>ﬂ< m ﬁ \ - -% min g
O X ﬁ min 55 rﬂ'TIH —."? 1W0mm §
L{-J % 10 mm 376 mm = 55 i
g ,.
7
7 7 " 7 ..f Y 7
=
! E W /
TN E : ¥ g

% min
min 55 mm ‘ E —F'? 10 mm
10 mm 476 mm | 55 mm

i

60x60
AR Y

Brugen af det tilstedende symbol indikerer, at dette produkt ikke kan behandles som husholdningsaffald.

Ved at sikre, at produkter med dette symbol bortskaffes korrekt, hjzlper du med at forhindre
potentielle negative konsekvenser for miljeet og menneskers sundhed, som kan vaare forarsaget af forkert

handtering af disse produkter.

s Kontakt venligst det neermeste WEEE-indsamlingscenter (spild af

. ~/ elektriske og husholdningsapparater), den lokale tjeneste, der beskaeftiger sig med nedlukning a

disse typer produkter eller den butik, hvor du har kebt produktet!
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