


VOSS gnsker Dem tillykke.

Kere kunde,
Tillykke med Deres nye VOSS komfur.

Det er vigtigt at De lerer komfurets funktioner og finesser at kende. Les
derfor denne brugsanvisning, den vil hjelpe Dem til at fa det bedste udbytte
af Deres nye komfur. Veer ekstra opmaerksom pa de afsnit, der er
meerket med /)\ . Dette er advarselstekster for at undga ulykker.

Gem brugsanvisningen. Den er rar at have i tvivlstilfelde, og bgr falge
komfuret ved evt. overdragelse til en ny ejer.

Brugsanvisningen er opbygget, sd De kan bruge den som et opslagsverk.
Den fgrste del af brugsanvisningen indeholder en generel beskrivelse af
Deres nye produkt. Derefter fglger en kort introduktion til, hvad De skal
ggre, inden De anvender komfuret fgrste gang. Afsnittet "Sadan bruger De"
beskriver hvordan komfuret anvendes i det daglige. Brug dette afsnit indtil
De er "dus" med Deres nye komfur. Afsnittet "Renggring og vedlige-
holdelse" giver Dem oplysninger om savel den daglige, som den mere
grundige renggring af komfurets enkelte dele. Skulle der opsta problemer i
brugen af komfuret kan De sla op under afsnittet "Fgr De tilkalder service",
hvor der er anvisning pa hvordan De selv kan afhjelpe en del praktiske og
tekniske problemer. Bagest i brugsanvisningen finder De navn og tlf. pa
narmeste Service Center.

Nar De fglger denne brugsanvisning vil Deres nye komfur ggre arbejdet i
kgkkenet lidt nemmere i hverdagen, og meget sjovere nar der skal en
festmiddag pa bordet.

God forngjelse!!
Med venlig hilsen

VOSS
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ASikkerhedsinformation

Komfuret er beregnet til brug i en
normal husholdning i Danmark.
Hvis det bruges pa anden made, er
der fare for ulykker.

Barn

Hold opsyn med bgrn, nar komfuret
er i brug. Gryder, kogezoner og ovn
bliver meget varme ved brug, og
forbliver varme et stykke tid efter
der er slukket. Lad aldrig bgrn rgre
ved eller lege med knapper og ovn-
lage.

Kontrollér at tippesikring og gryde-
skerm (ekstra tilbehgr) er monteret
korrekt, samt at bgrnesikringen
fungerer.

Anvendelse

Anvend aldrig en revnet glaskera-
mikplade. Vaske kan ved overkog
og/eller renggring traenge ned til
spendingsfgrende dele. Afbryd
strgmmen til komfuret og kontakt
service.

Lag aldrig alu-folie, papir, plast el-
ler lign. pa glaskeramikpladen. En
varm kogezone kan fa folie/papir/-
plast til at brende/smelte.

Lad aldrig friturekogning, smelt-
ning af fedt, paraffin eller andet let-
antendeligt std uden opsyn. Ved
evt. brand, skal alle knapper nul-
stilles og en evt. emhette slukkes
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Kveel ilden med et lag, brug
aldrig vand.

Der ma kun benyttes gryder og
pander, som er beregnet til glaske-
ramiske kogezoner. Kontrollér at
bundene er plane. Gryder med
ujeevn bund giver dérlig varmekon-
takt og kan let dreje pa glaskera-
mikpladen.

I ovnen ma der kun benyttes ovn-
faste fade.

Kontrollér at der er slukket for
komfuret, nar det ikke bruges.
Alle knapper skal sta pa nul.

Renggring og vedlige-
holdelse

Af hygiejne- og sikkerhedsmessige
arsager skal kogezoner og ovn
holdes rene. Fedtpletter og spildt
mad afgiver os ved opvarmning og
kan i veerste tilfelde medfere
brandfare.

Serg for at el-kablet ikke kommer i
klemme, nar komfuret flyttes ved
renggring.

Sluk for hovedafbryderen til pro-
duktet inden udskiftning af ovn-
pare.



Service

Service og reparation skal udfgres af
Electrolux Hvidevare-Service A/S
eller af en serviceorganisation, som er
godkendt af fgrneevnte. Der ma kun
benyttes reservedele, som leveres af
ovenn&vnte.

Udpakning

Serg for at bortskaffe emballagen, sa
bgrn ikke far adgang til den brugte
emballage. Transportsikring af skuffe
fjernes fgr brug.

Installation

Installation af komfuret mé kun
udfgres af en autoriseret el-installatgr.
Arbejde udfgrt af ukyndig kan fgre til
skader pa personer og/eller ejendom,
samt forringe komfuret.

Komfuret ma ikke stilles pa en ekstra
sokkel, da tippesikringen sattes ud af
funktion. Montér tippesikringen. S@rg
for at el-kablet ikke kommer i
klemme ved installation.

Skrotning

Hjzlp med at undga ulykker nér
komfuret skal kasseres. Fjern el-
kablet fra stikket i vaeggen, klip el-
kablet af helt inde ved komfuret, og
st bgrnesikringen pa ovnlagen ud af
funktion.
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Beskrivelse af produktet
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Glaskeramikpladen
Glaskeramikpladen har fire koge-
zoner. Nar der tendes for en koge-
zone lyser den i forskellige inter-
valler athengig af hvilken ind-
stilling, der er valgt. Selv ved
hgjeste indstilling slukker koge-
zonen ind imellem, for at pladen
ikke skal blive overophedet.
Glasset er hardt, hardet mod var-
me, kulde og temperaturchock,

men - som alt glas - fglsomt overfor

slag. Sta ikke pa glaskeramikpla-
den, den kan ikke tale unormale be-
lastninger.

Kogezoner

Den forreste kogezone til hgjre er
dobbeltkogzone. De gvrige koge-
zoner er enkeltkogezoner.

Restvarmeindikator
Forrest pa komfur sidder restvar-
meindikator for alle 4 kogezoner.
Dette er kontrollampe og rest-
varmeindikator for kogezonen.
Lampen tender nar De tender
kogezonen, og forbliver tendt efter
De har slukket for kogezonen indtil
kogezonens temperatur er under
80°C.

4189

Ovnen

Oplysning om hvordan ovnen
benyttes findes i afsnittet:
"Sadan bruger De".

Det er muligt at veelge imellem
fglgende funktioner:

Varmluft
Traditionel ovn
Lavenergistegning
Grill

Intervalgrill

Ovnens sider, loft og bagvaeg er
udfert i katalytisk emalje, som har
en vis selvrensende effekt.
Ovnbunden er udfgrt i glat og
renggringsvenlig emalje.

Ovnlagen har 3 lag koldglas for at
give en lavere ydertemperatur.
Ovnléagen kan skilles ad for
renggring.

Ovnens opvarmningstid er:
Traditionel ovn: ca. 13 min. til
200°C.

Varmluftovn: ca. 7 min. til
175°C.



Magasinskuffen
Oplysning om hvordan magasin-
skuffen benyttes findes i afsnittet:
"Séadan bruger De".

Soklen

Soklen kan hgjdejusteres fra 85 cm
til 93,5 cm.

Sikkerhedsudstyret

Komfuret har tippesikring som
forhindrer at det tipper ved unormal
belastning, f.eks. hvis et barn s&tter
sig pa en aben ovnlage.

Tippesikringen skal monte-
res, og den virker kun nér
komfuret er skubbet pa
plads, og skruen er monteret.

564

Veeg

’ ﬁ Tippe-

| sikring

B65S




Ovnlagen er udstyret med bgrne-
sikring, som ggr det sverere for
bgrn at abne ovnlagen.

Bgrnesikringen virker kun
nar den er tilkoblet.

Bgrnesikringen er frakoblet ved
levering. Se i afsnittet "Fgr De gar
igang", hvordan De tilkobler bgrne-
sikringen.

Tilbehgret

Barberbladsskraber og renggrings-
middel til den glaskeramiske plade
2 bageplader

1 bradepande

1 rist

tippesikring

Ekstra tilbehar

Bgrnsikringsskaerm til komfurets
overplade (GYB 101-1 hvid).
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Far De gar igang

Tilkobling af bgrne-
sikring

Pa ovnlagen

Bgrnesikringen er placeret inde i
venstre side af handtaget.

De tilkobler bgrnesikringen ved at
dreje pa den lille skrue, der sidder
indvendig pa lagen. Brug en mgnt
nar de skal dreje skruen.

For at dbne ovnlagen skal De nu
trykke bgrnesikringen til venstre,
samtidig med at De abner ldgen.

fra
Komfuret er beregnet til en

normal husholdning. Hvis det
bruges pa anden made, er der
fare for ulykker.

Beskyt glaskeramik-
pladen

Lag en beskyttende hinde over
glaskeramikpladen inden De an-
vender den. Pa denne made bliver
det nemmere at renggre pladen, og
De forhindrer at evt. overkog bran-
der sig meget fast.

261
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Sadan ggr De:

1. Heeld nogle draber af renggr-
ingsmidlet pa et stykke kgkken-
rulle, og gnid hele pladen ind i
renggringsmidlet.

2. Péler pladen med en ren klud til
den er tgr.

Brand ovnen ren

Hold bgrn under opsyn,

komfuret bliver meget varmt.

1. Tend for ovnen pa traditionel-
ovn (&) 200°C.

Ovnlagen skal vare lukket.

2. Lad ovnen std pa denne indstil-
ling i ca. 1 time. Sgrg for god
ventilation ved at teende for
emhztten eller &bne et vindue.

3. Sluk ovnen og lad ovnlagen sta
aben i ca. 2 timer, og luft ud i
kgkkenet.

4. Tgr ovnen, ldgen og ribberne
med varmt vand og handop-
vaskemiddel. Aftgr ovnen.

Den fgrste tid komfuret anvendes
kan der stadig forekomme lugt-
gener. Dette har ingen sundheds-
massig risiko. Gentag evt. proces-
sen.

260
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Renggr tilbehgret
Bageplader, bradepande m.m.
vaskes op i varmt vand og hand-
opvaskemiddel. Skyl efter og aftgr
tilbehgret.



Sadan bruger De

Glaskeramikpladen

Anvend aldrig en revnet glas-
keramikplade. Vaske kan
ved overkog og/eller ren-
ggring trenge ned til span-
dingsfgrende dele. Afbryd
strgmmen til komfuret og
kontakt service.

Leg aldrig alu-folie, papir,
plast eller lign. pa glaskera-
mikpladen. En varm koge-
zone kan fa folie/papir/plast
til at breende/smelte.

Lad aldrig friturekogning,
smeltning af fedt, paraffin
eller andet letantendeligt sta
uden opsyn. Ved evt. brand,
skal alle knapper nulstilles og
en evt. emhatte skal slukkes.
Kvel ilden med et lag, brug
aldrig vand.

Skrab straks overkog vaek
fra den varme plade med
barberbladsskraberen. Spild
af sukker og sukkerholdige
retter (marmelade, saft og
lign.), smeltet plast og alu-
folie kan skade pladen.

364
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Kogezonerne

Lad aldrig friturekogning,
smeltning af fedt, paraffin
eller andet letanteendeligt sta
uden opsyn. Ved evt. brand
skal alle knapper nulstilles og
en evt. emhatte skal slukkes.
Kvel ilden med et lag, brug
aldrig vand.

Alm. Kogezoner

Betjening

Betjeningsknapperne kan indstilles
itrin fra 1 - 6, hvor 6 er hgjeste
trin. Start pa hgjeste trin, og skru
ned nar maden er i kog. Se indstil-
lingsskema.

Indstillingsskema til alm. kogezoner:

Trin | Funktion

0 | Kogepladen er slukket

Holde varm / videre kogning - Sma portioner
Videre kogning Alm. -
Videre kogning Store -

Videre stegning

Stegning / bruning

N[N B | W[ —

Opkogning / stegning / svitsning / friturestegning

Skemaet er vejledende. Indstillingen er afheengig af
gryde, meengde og indhold. Efter et stykke tid leerer De at
veelge den rigtige indstilling.

519
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Dobbelt kogezoner
Betjeningsknapperne kan indstilles
trinlgst fra 1-12, hvor 12 er hgjeste
trin. Start pa hgjeste trin og skru ned,
nar maden skal videre tilberedes. Se
indstillingsskema.

Indstilling af dobbeltkogezone.
Indstilling af lille kogezone:

Drej betjeningsknappen til den
indstilling De gnsker. Se indstillings-
skema.

Indstilling af stor kogezone:

Drej betjeningsknappen forbi "12" til
stop. Drej derefter tilbage til den
indstilling De gnsker. Se indstillings-
skema.

Indstilling fra stor til lille kogezone:
Sluk for kogezonen, og drej derefter
betjeningsknappen til den indstilling
De gnsker. Se indstillingsskema.

Indstillingsskema til dobbelt kogezoner

Trin Funktion

0 Kogezonen er slukket

Holde varm / viderekogning sméa portioner

Videre-kogning store portioner

Viderestegning

2

-4 Videre-kogning almindelige portioner
6
8

9-10-11 Stegning / bruning

12 Opkogning / svitsning / friturestegning

Skemaet er vejledende. Indstillingen er afhengig af gryde, mengde og indhold.
Efter et stykke tid leerer De at veelge den rigtige indstilling. Se ogsa afsnittet

"Rdd og tips ved brug af kogezonerne".

259
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Placer aldrig vadt kogegrej pa glas-
keramikpladen. Ver sikker pa at der
ikke er sand, sukker og salt pa
kogegrejet. Sand giver ridser,
sukker og salt kan gdelegge glas-
keramikpladen. Aftgr altid koge-
grejet for det saettes pa glaskera-
mikpladen.

Den farvede dekoration pa selve den
glaskeramikpladen kan slides og
ridses alt efter brug.

Hvis De gnsker at anvende
glaskeramikpladen til fras@tning,
skal glaskeramikpladen vare kold.
Hvis der tendes for én eller flere af
kogezonerne, nar glaskeramikpladen
anvendes til frase@tning, er der risiko
for brand eller smeltning. En tendt
glaskeramikplade, som anvendes til
frasatning, er til fare for brugeren
og omgivelserne. En tendt
glaskeramikplade, som anvendes til
frasetning, kan medfgre
gdeleggelse af glaskeramikpladen.
De genstande der frasattes pa
glaskeramikpladen, skal have plan
bund/flade, sa glaskeramikpladen
ikke belastes unormalt, og derved
fremkaldes brud/ridser i pladen

16



Valg af kogegrej
Glaskeramikpladen stiller stgrre
krav til kogegrej end traditionelle
masseplader. Var opmarksom pa
felgende:

- Aluminium har en god varme-
ledningsevne, men kan efterlade
sglvlignende pletter pa pladen.
Pletterne kan fjernes ved at bruge
det renggringsmiddel, som fglger
med komfuret, og gnide godt med
kgkkenrulle.

- Gryder og pander af glas eller
med
emaljerede bunde med groft
mgnster slider mere pa pladen
end andre materialer.

- Undga at anvende gryder med
lakeret bund. Lakflager kan Igsne
sig og brande fast pa pladen.

Kogegre;j til glaskeramikpladen

skal:

- Dzkke hele kogezonen, det ma
gerne vere lidt stgrre.

- Vere plant eller bue let indad
(max. 1 mm), da bunden ved
opvarmning vil bue udad.

- Vare tykbundet:

- Aluminiumsgryder min 3,5 mm
bundtykkelse.

- Stalgryder min. 5 mm bundtyk-
kelse.

- Pander min. 5-7 mm bundtyk-
kelse.
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- Have helt glat eller fintmgnstret
bund.

Kontrollér kogegrejets planhed ved
at stille kogegrejet med bunden
opad pa en bordplade og holde en
lineal pa bunden. En buet bund, sa-
vel indadbuet som udadbuet, for-
leenger kogetiden og gger energi-
forbruget. Kogegrej med en buet
bund kan let snurre pa pladen. Hvis
bundens diameter er for lille, gges
energiforbruget, og mad, der koger
over, brander fast pd den varme
kogezone.

Kogegrej med meget blank/lys bund
giver lidt lengere tilbered-ningstid
end kogegrej med mat/-mgrk bund

2887
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Rad og tips ved brug af
kogezonerne

l

315

Ved at anvende nedenstaende
rad kan De spare pa energien
og lette renggringsarbejdet.

Kogegrejet skal daekke hele
kogezonen. Det ma gerne
veere lidt stgrre. Husk at der
kan vere lidt i en stor gryde.

Kogegrejets bund skal vaere
plan - den ma gerne bue lidt
indad -. Hvis bunden buer
udad forlenges kogetiden
betydeligt. En skav bund kan
pge elforbruget med 50 %.

Brug teetsluttende lag pa
gryden. Uden 1ag pa gryden
bruges der over 3 gange sa
meget el.

Spar pa vandet: Kog i sa
lidt vand som muligt. Kog
kartofler og grgnsager med 1,
2 eller 3 dI vand.

Brug 1 dl vand pé 14 cm
kogezone

Brug 2 dl vand pé 18 cm
kogezone

Brug 3 dl vand pa 21 cm
kogezone.

19

Lag et tetsluttende 1ag pa
gryden. Bring i kog pé
hgjeste trin og skru ned pa
lavest mulige trin, nar det
damper kraftigt ved laget.
Beregn kogetiden fra De
skruer ned. Vent med at
kigge til kartoflerne /
grgnsagerne indtil kogetiden
er gaet.

Skru straks ned nar det
koger.

Velg korrekt indstilling.
Start pa hgjeste indstilling og
skru sa langt ned som muligt,
uden at maden gar af kog

Udnyt eftervarmen: Sluk
for kogezonen 5 minutter fgr
kogetiden er slut

Anvend den varme kogezone
til naeste kogning

Tg maden op i kglskab fgrst
Det er energibesparende at

tilberede i en gryde pa en
kogezone i stedet for i ovnen.



Tilbeharet

Pa bagepladerne og bradepanden er
der lavet to markeringer, én i hver
side. S@t bagepladerne og
bradepanden ind i ovnen, saledes at
begge markeringer vender ind mod
ovnrummet

B1753
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Ovnen

Leg aldrig alu-folie, en
plade eller en bradepande
direkte pa ovnbunden. Emal-
jen kan tage skade p.g.a.
overophedning. Ovnen
bliver varm under brug, hold
bgrn under opsyn.

Betjening

Hver gang De anvender ovnen ind-
stiller De bade funktionsknappen
og temperaturknappen.

Funktionsknappen har fglgende
indstillinger:

"Q" Ovnen er slukket.
Varmluft

Traditionel ovn

D

Lavenergistegning
Intervalgrill
Grill

3935
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Temperaturknappen har fglgende
indstillinger:

"o" Ovnen er slukket.

50-275°C Temperaturindstilling.
Den rgde kontrollampe
lyser nar De tender
ovnen, og slukker nar
den indstillede tem-
peratur er naet.

"R" Renseprogram.

Traditionel ovn

Ovnen har varmelegeme i top og
bund. Varmelegemerne afgiver
stralevarme direkte til madvarerne.
Bag og steg pa én plade ad gangen.

Varmluft

En bleser bag ovnens varmluft-
skerm sender luft ud gennem
luftkanaler i skeermens sider.
Varmelegemerne fra i top og bund,
samt et varmelegeme rundt om
bleseren varmer luften op. Den
varme luft cirkulerer i ovnrummet
for den igen bliver suget ind
gennem gitteret midt pa skermen.

204

22

@
{j
e

| 000000 |
o

TN
>
+

l

r




Ved tilberedning med varmluft kan
der tilberedes pa to plader samtidig.
Pladerne placeres pa ribbe 2 og 5
eller 1 og 4. Temperaturen skal
senkes ved tilberedning med varm-
luft, den skal vaere 15-20 % lavere
end ved traditionel ovn.

Intervalgrill

Intervalgrill er en kombination af

varmluft og grill. Varmluftbleseren B
cirkulerer luften rundt i ovnrummet.
Grillvarmelegemet varmer luften op
til den indstillede temperatur og
holder derefter temperaturen.

Ved tilbedredning med intervalgrill
skal temperaturen vaere 15-20 % L J

<
25
e
o

0000
000000

lavere end ved traditionel ovn. Ved
tilberedning med intervalgrill tilbe-
redes pa én plade.

Lavenergistegning

Dette program er velegnet til stegning
af bade rgdt kgd, fjerkrae og lyst kgd.
Pa dette program benyttes
varmelegemerne i top og bund. I
forhold til funktionen "traditionel
ovn", er opvarmningen pa dette
program blidere, sa k@dets saft og
kraft bevares bedre. Stegning skal ske
fra kold ovn. Bade opvarmningstiden
og stegetiden er lengere pa denne
funktion. Elforbruget er lavere pa
denne funktion. Ved at kombinere
dette program med et elektronisk
stegetermometer opnar De et perfekt
stegeresultat.
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Bagning/madlavning

Ved temperaturforskelle og/eller
ujevn placering af madvarer pa
bagepladerne kan pladerne "sla
sig". Dette gelder is@r ved tilbe-
redning af frossen pizza, pommes-
frites o.l.

Stik i blgde kager ca. 5 min.
L | for fuld tid, sa har De mu-
lighed for at afkorte/forlnge
bagetiden. Resultatet kan pa-
virkes af opskriften, forme-
nes materiale, farve, form og
stgrrelse.

Ved tilberedning i lyse metalforme
samt i forme af porcelen og glas
skal formen placeres pa en bage-
plade. Ved tilberedning i mgrke
metalforme skal formen placeres pa
risten.

24

Med traditionel ovn far hele over-
fladen en ensartet farve.

Med varmluft bliver bagning/mad-
lavning mere rationel, men farven
bliver mere ujevn. For at opna det
bedste resultat skal bagverk/madret
placeres, sa det ikke sperrer for
luftstrgmmen. Dvs. at boller o.lign.
skal placeres i lige reekker. Aflangt
bagverk som fliites, stenger, sand-
kage o.lign. skal placeres med
enderne mod bagvag og ovnlage.
Varmluft er mindre velegnet til
bagning af bagvark med et hgjt
sukkerindhold, som skal have hgj
temperatur i kort tid. Saledes bliver
smakager penest i traditionel ovn.

Varmluft kan tilberede forskellige
retter samtidig, f.eks. forret, hoved-
ret og dessert. De skal blot vaere
opmarksom pa at velge retter, som
skal tilberedes ved samme tempera-
tur.

Intervalgrill er velegnet til gratine-
ring og anden madlavning, som
skal have gylden overflade f.eks.
flgdekartofler, rastegte kartofler
o.lign. Intervalgrill er ikke velegnet
til bagning.



Indstillingsskema bagning

Bagning Traditionel ovn Varmluft
ZH 8 Z H @
Boller 3 200-225 8-12 2&5 170-180  12-15
Grovboller 3 200 15-20 2&5 170-180  15-20
Smat geerbrgd m. fyld 3 200-225 10-12 2&5 170-180  10-15
Kringle 3 200-225 10-15 2&5 175-185  15-20
Franskbrgd 1 180-200 35-40 1&4 175-185  30-45
Groft brgd 1 200 35-40 1&4 160-170  45-50
Rugbrgd 1 185-195 85-95 1&4 160-165 100-110
Flites 3 220-225 15-20 2&5 175-185  20-25
Bradepandekage 2-3 175-200 30-60 3 160-175  30-60
Formkage 3 175-200 30-40 1&4 150-165  30-35
Sandkage 1 175 50-60 1 160 60-70
Roulade 3 200 10-12 Ikke velegnet
Vandbakkelser 3 200 30-40 2&5 160-170  40-45
Smakager 3-4 160-200 6-15 2&5 140-160  10-25
Lagkagebunde 3 200-225 8-12 2&5 170-180  15-20
Marengs 3 100 50-60 2&5 100 50-60
Marengsbunde 3 100 90-95 2&5 100 90-95
Derefter i slukket ovn 25 Derefter i slukket ovn 25
Kransekage i ringe 4 220 8-12 Ikke velegnet

3590

Indstillingsskemaet er vejledende. Se ogsa afsnittet "Rad og tips ved brug af ovnen".
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Indstillingsskema madlavning

Madlavning

2 @

5

Trad. ovn Varmluft* Interval-
grill
Fisk, kogning 1-2 et 160-170 150-160 |Ikke velegnet
Fisk, stegning 1-2 ok 180-200 170-180 |Ikke velegnet
Farsbrgd 2-3 45-60 175-200 170-180 170-180
Gratin 1-2 50-60 180-200 165-175 |Ikke velegnet
Leverpostej 2 50-60 180-200 165-175 |Ikke velegnet
Pizza 3 25-30 200-225 170-180 |Ikke velegnet
Terter 3 25-40 200-225 170-180 |Ikke velegnet
Lasagne 3 45-50 200 175 Ikke velegnet
Flgdekartofler 3 60-65 200 175 175
Gratinerede retter | 3-4 10-25 Ikke velegnet | Ikke velegnet| 180-200

* Ved tilberedning pa 2 plader skal De velge ribbe 1+4 eller 2+5.

** Nar De steger eller koger fisk i ovnen er tilberedningstiden athangig af fiskens

tykkelse. Jo tykkere fisk, jo lengere tilberedningstid. Fisken er faerdig nar fiske-

kadet er hvidt og ugennemsigtigt. Prgv at stikke ved rygbenet med en gaffel. Hvis
kadet slipper let er fisken ferdig.
Indstillingsskemaet er vejledende. Se ogsa afsnittet "Rad og tips ved brug af

ovnen'.
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Stegning

Denne ovn er velisoleret. Det be-
virker at der bliver en relativ hgj
fugtighed i ovnen. Derfor skal der
ikke tilsettes vand ved stegning.
Hvis De gnsker stegesky til sovs, sa
leeg stegen i et ovnfast fad der pas-
ser til stegen, og held max 5 dl
vand ved. Der skal ikke tilsettes
yderligere vand under tilbered-
ningen.

Hvis De bruger for meget vand i
ovnen vil der dannes kondensvand,
som kan lgbe ud pa gulvet, og De
bruger ungdig meget energi.

Traditionel ovn, varmluft og
intervalgrill er velegnet til
stegning. Intervalgrill er iser
velegnet til stegning af madvarer,
som skal have sprgd overflade som
kylling, fleskesteg, lammekglle o.
lign. Ved brug af varmluft og
intervalgrill skal De dog vare
opmarksom pa at ovarummet vil
blive kraftigere tilsmudset pga. den
cirkulerende luft, som hvirvler
fedtstenk rundt i ovarummet.

Hvis De gnsker at bruge

l stegepose, sa klip det ene
hjgrne af, inden stegeposen
anbringes i ovnen. Derved
undgar De at breende Dem pa
varm damp, nar De abner
posen.

27
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Brug af stegetermometer

Ved brug af intervalgrill ma der ikke
samtidig anvendes elektronisk stege-
termometer, da varmen fra grillen kan fa
ledningen til at smelte. For at opna det
bedste resultat skal spidsen af stegeter-
mometeret vaere i den tykkeste del af
stegen. Spidsen ma ikke stgde mod fedt
eller knogler, da termometeret ellers vil
vise forkert. Hele stegespydet skal vare
inde i kgdet, da ovnvarmen pavirker
termometeret. Nar den gnskede tem-
peratur er ndet, tages stegen ud, dakkes
med alu-folie og hviler i ca. 20 min.
Stegen er derefter lettere at skere for, og
der gar mindre kgdsaft til spilde.

Steg skansomt. Kgd indeholder ca. 70%
vaske. For at fa sa saftigt kgd som
muligt, skal det steges ved lav
temperatur (fra 125°). Stegetiden bliver
lidt l&ngere, og der bruges lidt mere
energi ved de lave temperaturer, men
resultatet bliver bedre. Samtidig opnér
De en nemmere renggring af ovnen, da
fedtsteenk ikke breender sa hardt fast i
ovnrummet.

Optaning

Varmluft er velegnet til optgning. Ved
optgning af kad, fisk, glasseret eller fyldt
bagverk skal temperaturknappen sta pa
0. Ved optgning af ferdigretter skal tem-
peraturknappen sta pa 200°C. Risten og
pladerne kan anbringes i flere ribber,
hvis der er meget der skal tges op. Det er
ikke muligt at angive tid, da den varierer
efter madens ma&ngde og type, men prgv

at stikke 1 maden.
209 28
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Indstillingsskema stegning pa traditionel ovn, varmluft og interval grill

Stegning
€| HN
i kgdet pr. kg. kgd|Trad. ovn Varmluft Interval

grill

Oksekgd

Roastbeef 3 65 90 125 125 125

Culotte, bruning 3 65 10 ialt 225 200 200

Viderestegning - - 50-60 160 150 150

Oksesteg gammeldags 1-2 70-75 90-120 180 160 160

Kalvekgd

Filet 3 65 50-60 180 160 160

Lammekgd

Kglle/bov/ryg 3 65 50-60 180 160 160

Svinekgd

Fleskesteg/ribbensteg™ 3 70 60 200 175 175

Flaskesteg, langtidsstegn.® [ 3 70 90 160 150 150

Skinke 1-2 70-75 90 160 150 150

Fjerkrae

Kylling, parteret 3 - 45 200 175 175

And* -2 - 55-60 160 150 150

And, langtidsstegn.™ 1-2 - 5 timer 130 - -

Kalkun, helstegt, farseret 1-2 - 50 160 150 150

Kalkunbryst 3 62 60 200 175 175

225

* Efterbruning ved 250°C i ca. 10-15 minutter.
Indstillingsskemaet er vejledende. Se ogsa afsnittet "Rad og tips ved brug af ovnen".
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Grillning

T

De gnsker en mere skansom grill-
ning, kan De satte termostatknap-
pen pa en lavere temperatur.

Stil funktionsknappen pa grill og |
termostatknappen pa 275°C. Hvis F @@@—@@@-@@:
L , !
|

Tgr dét, der skal grilles, af med L 4
kgkkenrulle. Hvis det er fugtigt, vil L J

det blive kogt i stedet for grillet.
Lad grillen varme op i 5 min. inden
De setter dét, der skal grilles, i
ovnen.

Lag dét, der skal grilles, pa ovn-
risten, og placér risten pa den ribbe,
der er anbefalet i indstillings-
skemaet.

Beklaed bradepanden med alu-folie
og placér den under risten. Brade-
panden opsamler fedtstenk m.m.,
det letter rengg@ringen.

Ovnlagen skal vere lukket under
grillningen.

Hold gje med grillningen.

For lang grilltid giver tgr, kedelig
og i verste fald breendt mad.

Vend det der skal grilles mindst én
gang under grillningen.
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Grilltiden er afhangig af stgrrelsen,
fedtmarmoreringen, maengden og
temperaturen pa dét, der skal
grilles.

Fisk og lyst kgd (fjerkree, kalv og
svin) far ikke farve lige sa let som
mgrkt kgd (okse og vildt). Grillolie
og grillkrydderier giver bedre farve,
men gger risikoen for at kgdet
brankes. Grillresultatet bliver bedst
hvis dét, der skal grilles, ikke kom-
mer direkte fra kgleskabet.

Indstillingsskema grillning

Grillning

ZH € ©

1. side 2. side

Svinekotelet 3-4 275 7-9 4-6
Lammekotelet 3-4 275 7-10 5-6
T-bone steak (2-4 cm) 2-3 275 7-10 6-8
Kylling parteret 2-3 275 20-25 15-20
Grillpglser 3-4 275 3-4 1-2
Revelsben (forkogte 20 min.) 2-3 250 15-20 15-20
Fisk (skiver af torsk ell. laks) 3 275 10 5
Ristning af toastbrgd 3-4 275 2-3 1-2

De kan opna en mere skansom grillning ved at placere maden en
ribbe l&ngere nede i ovnen. Grilltiden bliver lidt lengere.
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Indstillingsskema lavenergistegning

Stegning

6 € § N

ikgdet pr.kg ked | Lavenergistegning

Oksekgd
Roastbeef** 3 65 100 - 120 125
Oksesteg, gammeldags -2 75-80 90-120 180
4 steak af entrecdte 1-11/2 cm*| 3 R alt 25 - 30 160
Kalvekgd 85 170
Filet ** 3 65 50 - 60 180
Svinekgd
Fleskesteg** 3 70 90 - 100 200
Ribbensteg** 3 SHE 90 - 100 200
Nakkefilet 3 75-80 120-150 170
Skinke -2 70-75 100-120 160
Mgrbrad 450 - 500 g* - jalt 50 - 55 160
Fjerkrae
And** | langtidsstegning ~ [2-3 % jalt ca. S timer 130
Kalkunbryst -2 75-80 70-90 200

* Kgdet skal forbrunes pa panden, 2 min pa hver side. St derefter kgdet ind i kold ovn,
og indstil ovnen ifglge skema.

**% Evt. efterbruning ved grill i ca. 5 minutter. Ved brug af grill, skal De fjerne
stegetermometer. Lad stegen std i ovnen samtidig med at grillen varmer op.

*#% Stegetermometer er uegnet til dette stykke kad.




Rad og tips ved brug af
ovnen

171

Ved at anvende nedenstaende
rad kan De spare pa energien
og lette renggringsarbejdet.

Tilberedning i ovn kraever
mere energi end i en gryde
pa en kogezone

Set i kold ovn. Mad og
bagveark, som skal tilberedes
i mere end 20 minutter kan
settes i kold ovn. Indstil tid
og temperatur som angivet.
Sluk for ovnen nar tiden er
géet. Lad mad eller bagvark
blive stdende i den slukkede
ovn i yderligere 10-15 min.

Nar ovnen skal forvarmes:
teend den lige for brug.

Udnyt eftervarmen. Hvis
ovnen er forvarmet kan De
slukke 10 minutter fgr
tilberedningstiden er slut.
Lad mad eller bagverk blive
stdende i den slukkede ovn i
de 10 minutter.

Fyld pladen op. De kan
sagtens bage og stege
samtidig, hvis retterne skal
tilberedes ved samme

temperatur. Retterne tager
ikke smag af hinanden.

Undga vandbad. Vandbad
kraver meget energi.
Fugtigheden fra maden er
nok til at retterne ikke
udtgrrer.

Brug kun lidt eller ingen
vand ved stegning. Tilsaet
max 5 dl vand ved stegning.
Brug ikke ovnens bradepande
til stegning. Brug et ildfast
fad. Nar De tilseetter 5 dl
vand 1 et ildfast fad, har
vandet en mindre overflade.
Fordampningen bliver
mindre og stegen steger ikke
tgr, selvom De kun anvender
5 dl vaske.

Brug stegetermometer, sd
kadet bliver stegt tilpas.

Anvend grillen sa lidt som
muligt.

Tg maden op i kgleskab farst.



Udluftningsstilling

Hver gang De har brugt ovnen skal
den settes i udluftningsstilling.
Hyvis ovnen ikke bliver sat i udluft-
ningsstilling er der risiko for at fugt
i ovnrummet kan forarsage rust-
dannelse.

Sadan ggr De:
1. Aben ovnligen og lgft de 2 stop-
paler op.
2. Luk ovnlagen til stoppalerne
gar imod ovnrammen.
Lad ovnlagen sta i denne stilling til
ovnen er kglet af.

Magasinskuffen
Magasinskuffen er beregnet til
opbevaring af ovntilbehgret.

Magasinskuffen ma ikke anvendes
til opbevaring af madvarer i l&ng-
ere tid, da fugt fra madvarer kan
forarsage rust i og omkring maga-
sinskuffen
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Renggring og vedligeholdelse af

Tippesikringen virker kun
nar komfuret er skubbet pa
plads, og skruen er monteret.
Ver opmarksom pa dette nar
komfuret flyttes ved rengg-
ring bag komfuret.

Af hygiejniske og sikker-
heds messige arsager skal
glaskeramikpladen og ovnen
holdes rene. Fedtpletter og
spildt mad afgiver os ved
opvarmning, og kan i varste
tilfeelde medfgre brand.

Emaljerede flader

Den daglige renggring foretager De
med en hardt opvredet klud.Ved
kraftigere tilsmudsning anvender
De en plastsvamp og handopvaske-
middel.

Brug aldrig renslet, metalsvampe,
skurepulver eller andre ridsende
renggringsmidler.

Glaskeramikpladen
Skrab straks overkog og spild af
sukker, sukkerholdige retter
(marmelade, saft o.lign.), smeltet
plast og alu-folie vaek fra den
varme plade. Hvis pladen nar at
kgle af, kan den blive beskadiget.
En snavset plade forringer varme-
overfgringen mellem kogezoner og

265

kogegre;.

Efter brug aftgrres kogezonerne
med en fugtig klud med handop-
vaskemiddel. Ved kraftig tilsmuds-
ning kan De ggre fglgende:

1. Fjern pletter og lign. med
barberbladsskraberen.

2. Sgrg for at pladen er afkglet.
Brug det medfglgende renggr-
ingsmiddel. Fglg brugsan-
visningen pa renggringsmidlet.

3. Tgr pladen ren med en fugtig
klud eller kgkkenrulle. Gen-
stridige pletter fjernes ved at
gnide kraftigt over pletten med
kgkkenrulle.

4. Aftgr overskydende rengg@rings-
middel med en fugtig klud.

5. Tgr evt. efter med en tgr klud.

Sgrg for at pladen er tgr, nar den
varmes op igen. En fugtig plade
kan fa regnbuelignende striber ved
opvarmning.



Ovnen

Ovnens sider, loft og bagveeg
har katalytisk emalje, som delvis
renggr sig selv ved temperaturer
over 200°C.

Efter tilberedning ved lave tempe-
ratur og med kraftige fedtstenk
skal renseprogrammet anvendes.

- Stil funktionsknappen pa tradi-
tionel ovn og temperaturknappen
pa "R".

- Lad ovnen veare tendt pa denne
indstilling i 1%2-2 timer.

Hold bgrn pa afstand af kom-
furet nar renseprogrammet
anvendes, da komfurets front
bliver varmere end ved nor-
mal brug.

Overkog, fedtspild og kraftige
fedtstaenk skal altid fjernes inden
renseprogrammet startes.

Sadan ggr De:

1. Fjern sa meget af genstridige
pletter som muligt ved at skrabe
med et traeredskab.

2. Smgr ovnens sider og bagvag
ind i en kraftig oplgsning af
handopvaskemiddel og varmt
vand. Brug en svamp eller en
blgd bgrste. Skrub godt.
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3. Lad det sidde ca. 1 time.
4. Start renseprogrammet.

Nar renseprogrammet er faerdigt
kan der ligge forkullet stgv i bun-
den af ovnen. Dette er resterne af
det afbrendte smuds. Det fjernes
nemmest med en opvredet klud.

. | Brug ikke ovnrensemidler og
l skarpe genstande pa den ka-
talytiske emalje.

Ovnbunden

Ovnbunden er udfgrt i renggrings-
venlig glat emalje. Tgr bunden af
hver gang De har brugt ovnen.
Brug en opvredet klud, gerne tilsat
lidt handopvaskemiddel.

Ved kraftig tilsmudsning kan De

gore fglgende:

1. Lgsn forsigtigt smudset med en
treepalet.

2. Fordel brun s&be, gerne
flydende, med en svamp.

3. Luk ovnlagen og teend ovnen pa
100°C i 10 min.

4. Vask ovnen med rent vand nér
den er afkglet. Det kan evt. vere
ngdvendigt at "ga forsigtigt
efter" med en hvid skuresvamp.
Tor efter.

De kan ogsa anvende et ovnrense-
middel. Fglg vejledningen for det
pagaeldende middel.
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Varmluftvingen

Vingen kan blive tilsmudset af
fedtstenk fra stegning.
Kontrollér vingen hver fjerde
méned og renggr den, hvis det er
ngdvendigt.

Sluk for hovedafbryderen til
produktet. Der ma ikke
vere strgm til produktet,
nar varmluftvingen
renggres.

Tag vingen ud pa fglgende made:

1. Abn ovnligen.

2. Skru skruen ud (1) foroven,
fjern skiven som holder
skaermen.

3. Skarmen lgftes fri af de to
holdere (2) forneden.

4. Mgtrikken der holder vingen
har venstre-gevind.

5. Hold fast pa vingen med
handen.

6. Skru mgtrikken af ved at dreje
den med uret (hgjre om).

Renggr vingen i varmt vand og
handopvaskemiddel.

Husk at fastggre skaermen
efter endt renggring.
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Ovnlagen

Renggr emaljen med en ren klud,
varmt vand og hdndopvaskemid-
del.

Aftagning af ovnlagen

1. Set ovnlagen i udluftnings-
stilling.

2. Trek den skrat op imod Dem
selv.

3. Laeg ovnlagen pa et sikkert
underlag pa et bord.

Aftagning af lageglas

Handtér glassene varsomt.
Glassene er haerdet, men taler
ikke stgd og slag samt rids-
ende renggringsmidler.
Sadanne pavirkninger kan
bevirke at glassene springer
gjeblikkeligt eller pa et
senere tidspunkt.

Indvendig lageglas

1. Drej de to messingskruer med
en mgnt indtil skruernes lige
kant gar fri af glasset.

2. Lgft glasset af.
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Mellemste lageglas

1. Tag fati fjedrene i hver side af
glasset.

2. Lgft glasset af.

Udvendig lageglas

1. Lad ovnlagen ligge ned pa
bordet.

2. Tag fat i lagerammen og pres
forsigtigt glasset ud af rammen.

Renggring af lageglas

Renggr glassene med en vad klud
med handopvaskemiddel. Tgr efter.
Puds evt. glassene med et vindues-
pudsemiddel.

Ved kraftig tilsmudsning:
1. Leg en vad klud med héandop-
vaskemiddel pa glasset i V2 time.
2. Brug evt. en barberbladsskraber
til at fjerne det opblgdte snavs.
Barberbladsskraberen ma ikke an-
vendes pa den side af det inderste
lageglas, hvorpa der er trykt indstil-
lingsskema.

Efter renggring monteres lageglas
og ovnlage i modsatte rekkefglge.

Ovnen m4 ikke anvendes for
alle lageglas er korrekt mon-
teret.
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Ovntilbehgret

Aftagning af ribber

1. Trzk ribberne ud/op i pilenes
retning.

2. Lgft ribberne op.

Renggring af ribber og rist
Vask ribber og rist af i handen eller
i opvaskemaskine. Ved kraftig til-
smudsning kan de leegges i blgd,
brug evt. en stilsvamp og gnid
godt.

Efter renggring monteres ribberne i
ovnen, ved at de settes i de gverste
huller fgrst.

Renggring af bageplader og
bradepande

Tgr af med kgkkenrulle efter brug.
Ved kraftig tilsmudsning kan
plader og bradepande vaskes af i
handen eller i opvaskemaskine.
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Udskiftning af ovnpaere

Sluk for hovedafbryderen til
produktet. Der mé ikke vere
strgm til produktet nar ovn-
paren udskiftes.

Skru lampeglasset og pren af i
pilens retning.

Anvend kun originale pre.

Renggring af lampeglas

1. Lag lampeglasset i blgd i varmt
vand og handopvaskemiddel.

2. Skrub det rent, og tgr efter.

Lampeglasset skal vare helt tgrt
inden det skrues i igen.

Renggring af taetningsliste
Tatningslisten mellem ovn og
ovnlage er sat fast i de fire hjgrner.
Tag tetningslisten ud ved at lgfte
krogene ud af hullerne i hjgrnerne.
Renggr tetningslisten ved at trekke
en vad klud tilsat handopvaske-
middel hen over listen. Tgr efter.
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Tetningslisten skal vere tgr inden
den igen szttes pa. Set listen pa
ved at henge krogene i hullerne og
ret listen op, s den fglger parallelt
med siderne i ovnen. Listens
samling skal vere nederst.

Kontrollamper

Disse lamper er af glimlampetypen.
Ved evt. fejl, kontakt vort Service-
center.

Magasinskuffen

Det er nemmest at renggre maga-

sinskuffen, hvis De tager den ud.

Det ggres saledes:

1. Aben skuffen og treek den ud til
stop.

2. Lgft skuffen skrat op og treek
den ud.

Renggr skuffen med en klud, varmt
vand og handopvaskemiddel. Tgr
skuffen af. Skuffen skal vere tgr
inden den isattes igen.

Nar De skal sette skuffen i ggr De !

e ===

fplgende: i S :

1. Hold skuffen skrat som vist Magasinskuffe | \ {j
overfor. o

2. Placer skuffens hjul i styre- glideskinne

skinnerne og skub skuffen ind.

43



Fejl og mangler / Afhjeaelpningsret

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

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

Omfang og bestemmelser
Nar produktet er kgbt som fabriksnyt
i Danmark afhjalpes fabrikations-
og materialefejl, der konstateres ved
apparatets normale brug i privat
husholdning her i landet.

For Grgnland og Fergerne gelder
serlige bestemmelser.

Séafremt Electrolux Hvidevare-
Service A/S skgnner det ngdvendigt,
at produktet indsendes til vaerksted,
sker indsendelse og returnering for
vor regning og risiko.

Afhjeelpningsretten omfatter
ikke

Afhjelpning af fejl eller skader, der
direkte eller indirekte kan tilskrives
uhensigtsmassig behandling,
misbrug, fejlbetjening, forkert
tilslutning eller opstilling, @ndringer
i produktets elektriske/mekaniske
dele, fejl i forsyningsnettes
elektriske installationer eller defekte
sikringer.
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Afhj®lpningsretten dekker ikke
uberettiget tilkald af service.

Nervarende bestemmelser fratager
Dem ikke adgang til at ggre et
eventuelt ansvar efter kgbeloven
gaeldende overfor den forhandler,
hvor produktet er kgbt.

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



Produktansvar

Dette produkt er omfattet af "Lov At skaden skyldes en form for
om produktansvar". Denne lov anvendelse, som strider mod
gaelder for skader pa andre ting og almindelig sund fornuft.

for personskader, som skyldes fejl
ved selve det installerede produkt.

Forbehold

Produktansvaret gelder ikke, hvis
den pagaldende skade skyldes et
eller flere af fglgende forbehold:

At produktets installation ikke er
udfgrt i overensstemmelse med vor
installationsanvisning.

At produktet er anvendt til andet
formal end beskrevet.

At de i denne brugs- og
installationsanvisning n@vnte
sikkerhedsregler ikke er blevet fulgt.

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

At der er brugt uoriginale
reservedele.

At skaden er en transportskade, som
matte vaere opstaet ved en senere

transport f.eks ved flytning eller
videresalg.

008
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Udpakning

Kontrollér at produktet er fejlfri og brugsanvisning, sa er det nemt at
udbeskadiget ved levering. finde, hvis der bliver brug for
service.
Transportskader
Eventuelle transportskader, fra en Bortskaffelse af emballage
transport De ikke selv har foretaget, Hele emballagen kan genbruges.
skal senest en uge efter modtagelsen Treeemballagen er ubehandlet tree,
meddeles til forhandleren. plastic og hjgrneklodser er market
P typeskiltet, som er placeret ved med hvordan de skal bortskaffes.
produktets bagside, findes oplysning Kontakt din kommune hvis du er i
om produktets serienr. Skriv tvivl om, hvor du skal aflevere
serienr. pa forsiden af denne emballagen.
Tekniske data
Model ELK 1840-hv: Ovnen:
Netto volumen: 49 1tr

Komfuret: Bageplade areal: 1530 cm?
Mal: Effekt:

Bredde: 60 cm Traditionel ovn 2000 W

Dybde: 60 cm Varmluftovn: 3350 W

Hgjde: 85-93,5cm Grill: 2300 W
Vegt: 60kilo Intervalgrill: 2300 W
Total effekt: 10,1 kW Lavenergistegning: 2000 W
Energiklasse: A Energiforbrug:
Lydeffektniveau: 48 dB Lavenergistegning:0,790kWh(62min)

Varmluftovn: 0,990 kWh
Kogepladerne:

Mal/effekt: Ovnlyset:
Forrest venstre: 18 cm - 1700 W Toplys:
Bagerste venstre: 14 cm - 1200 W Paxre maerket: 230-240V, 25 W,
Bagerste hgjre: 18 cm - 1700 W 300°C, med E14-
Forreste hgjre: 14 cm - 1000 W sokkel
Forreste hgjre: 21 cm - 2100 W Bestillingsnr: 305 172 402/3

Magasinskuffen:
Volumen: 45 Itr.
Ret til &ndringer forebeholdes.
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Montering

Placering af komfur i

kakken

Ved indbygning ma komfuret pla-
ceres direkte op mod et hgjt kgk-
kenskab.

Justering af hgjde
Komfuret leveres i laveste hgjde 85
cm.

Komfuret kan reguleres i hgjden fra
85 cm til 93,5 cm.

I komfurets indvendige sokkel
findes 4 st huller af hver 5 huller.
Hvert hul giver mulighed for at
regulere hgjden til 85 - 86,5 - 87,5 -
88,5 0g 91 cm. For at opna en
hgjde pa 93,5 cm skruer De pa hjul
og justerfgdder fra fronten af
soklen, som ogsa bruges ved opret-
ning.

Sadan ggr De:

1. Leeg komfuret ned pa bagsiden.
Benyt evt. et teppe eller flamin-
goplader som mellemlag
mellem komfur og gulv.

2. Skru de 4 skruer ud, to i hver
side af soklen.

3. Trek den indvendige del af
soklen ud, passende til de valgte
huller.

4. Skru skruerne i1 de nye huller
og rejs komfuret op.
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Montering af tippesikring
Tippesikringen skal forhindre, at
komfuret kan tippe forover.

Sadan ggr De:

1. Skru det vedlagte vinkelbeslag fast
i gulvet som vist.

2. Tag skuffen ud af komfuret
og skub komfuret pa plads.

3. Skru den medfglgende skrue i
hullet i vinkelbeslaget ved at reekke
armene ind, hvor skuffen sad.

4. Seat skuffen i komfuret

Tippesikringen skal monte-
res, og den virker kun nar
komfuret er skubbet pa plads,
og skruen er monteret.

Opretning

Komfuret oprettes med vaterpas.
Anbring vaterpasset pa over-
pladens kanter (forkant, sidekanter,
bagkant). Opretningen foretages
med komfurets hjul og med kom-
furets justérfgdder.

Hjulene findes i den bagerste del af
soklen.

Hgjdeindstilling med hjulene for-
etages som vist, nar komfuret er vip-
pet lidt bagover.

Finjustering og opretning foretages
med justerfgdderne, som er placeret
foran under soklen.

510

48

B65S

ain

Vg

Tippe-
| sikring




Installation

El-installation

Installationen ma kun fore-
tages af en autoriseret el-
installatgr eller en af produ-
centen autoriseret person.
Arbejde udfgrt af en ukyndig
kan fgre til skader pa perso-
ner og/eller ejendom, samt
forringe komfuret.

Fjern bagpladen. Komfuret til-
sluttes i henhold til diagrammet. El-
installationerne skal udfgres efter
gaeldende regler anfgrt i sterk-
strgmsreglementet.

Installationen skal overholde evt.
specielle krav fastsat af det stedlige
forsyningsselskab. Komfuret skal
tilsluttes via en ekstern afbryder
med en kontaktafstand pa mindst 3
mm. (Kan vere hovedafbryder).

Ledningstype:
Min 1,5 mm? HOS VV-F.

505
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Service

Far De tilkalder service - Praktiske rad

Problemer

Afhjelpning

Brgd, boller og blgde kager bliver

For lav temperatur. Bagverket haver
og synker derefter sammen.
Heav temperaturen.

De har brugt for lidt geer eller bage-
pulver. Se efter i opskriften, om De har
brugt nok.

Fedtstof/vaeskeblandingen har varet for
varm. Temperaturen skal vere 37°C for
frisk geer og 45-50°C for tgrger.

Brgd, boller og blgde kager bliver
fOr tBITC..c.evveeeieeieeee e

For lav temperatur. Bagvarket har staet
for l&nge i ovnen for at blive faerdigt.
Heav temperaturen.

For lidt veske, for meget mel eller for-
kert slags mel kan give tgrt brgd. Husk
at De ikke ma tilsztte alt melet pa én
gang, da melm@ngden kan variere fra
bagning til bagning.

Bagverk/madret bliver for mgrkt
eller bagt uj@vnt.........cceeeeveennennee.

218

Forkert placering i ovnen ved varmluft
bevirker at luften ikke kan cirkulere
rigtigt. Placer boller o.lign. i lige rek-
ker. Aflange ting som flites, stenger,
sandkage o.lign. skal placeres med
enderne mod bagvag og ovnlage.
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Problemer

Afhjelpning

Bagvark/madret bliver for mgrkt
eller bagt uj@vnt.........ccoeeeevenen.

Forkert temperatur. Ved tilberedning
med varmluft skal temperaturen s@nkes
15-20% i forhold til tilberedning i
traditionel ovn. Var opmerksom pa at
en @ndring pa 5°C kan betyde meget
for resultatet.

Nar varmluft benyttes bliver resultatet
generelt mere ujevnt end pa traditionel
ovn.

Bagvark/madret bliver for lyst.

For lav temperatur. Bagvark/madret er
feerdigtilberedt inden det har faet farve.
Hav temperaturen.

For lav placering. Bagverk/madret har
faet for lidt overvarme. Flyt bagvarket/
madret en ribbe op.

De har placeret en lys metalform eller
en form af porcelen/glas pa risten.
Brug bageplade néar De anvender en lys
metalform eller en form af porcelen/
glas.

Den katalytiske emalje bliver ikke

Porerne i emaljen er tilstoppet af fast-
brandt fedt. Se afsnittet "Renggring og
vedligeholdelse af", hvordan De fjerner
fastbreendt fedt inden brug af rensepro-
gram.

Den glaskeramiske plade er
skjoldet......ccoveveviiiniiiiiiiieie,

Ggr pladen omhyggeligt ren efter an-
visningerne i afsnittet "Renggring og
vedligeholdelse af".
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For De tilkalder service - Tekniske rad

Problemer

Afhjelpning

Komfuret/ovnen virker ikke..........

Kontrollér om der er teendt for kom-
furet. Kontrollér husets HPFI/HFI-rela.
Kontrollér sikringer til komfuret.
(Bemerk: der er 3 sikringer).

Ovnen varmer ikke hurtigt nok......

Ved traditionel 200°C er opvarmnings-
tiden ca. 13 min. Ved varmluft 200°C
er opvarmningstiden ca. 7 min.

Overpladen bliver varm.................

Overpladen bliver op til 80°C. Den kan
dog blive varmere, hvis De anvender
kogegrej, der ikke har plan bund eller
ikke passer til kogezonestgrrelsen.

Sikringerne springer hele tiden......

Der er evt. for mange el-apparater i
brug samtidigt. Er komfuret tilsluttet en
10 amp. sikringsgruppe, er risikoen for
overbelastning stor.

Kogezoner varmer ikke nok..........

Kogegrejet skal passe til kogezone-
stgrrelsen. Kontrollér at kogegrejet har
plan bund, f.eks. ved at holde det mod
kanten af kgkkenbordet. Bring en liter
vand i kog i en gryde med lag. Koge-
zonen skal stilles pa hgjeste trin.
Kogetiden pa 14 cm kogezone er ca. 13
min.

Kogetiden pa 18 cm kogezone er ca. 10
min.

Kogetiden pa 21 cm kogezone er ca. 8
min.
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Problemer

Afhjaelpning

Kontrollampen for ovntemperatur
slukker ikke under hele
tilberedningstiden.........c...cecueu.....

Ved indstilling pa ovnfunktion
"lavenergistegning" slukker
kontrollampen ikke, nr temperaturen
er indstillet over 150°C

Kogezoner tender og slukker hele
tiden.

Det er overhedningssikringerne, som
slar til og fra for at undga overophed-
ning af glaskeramikpladen. Det har ikke
indfyldelse pa koge/stege-resultatet.

4188
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Service og reservedele

Arbejde udfgrt af ukyndig kan fgre til skader pa personer og/eller ejendom,
samt forringe apparatet.

Indgreb i apparatet i reklamtionsperioden ma kun udfgres af Electrolux
l Hvidevare-Service eller af en serviceorganisation godkendt af fgrnevnte.

Opstar der problemer med apparatet findes der forslag til athjelpning i afsnittet
"Fgr De tilkalder service". Tilkalder De service til et problem, hvor lgsningen er
beskrevet i dette afsnit, risikerer De at komme til at betale for servicebesgget.
Dette gaelder ogsa, hvis apparatet er anvendt til andet formal end det er beregnet
til.

Kan problemet ikke afhjelpes udfra afsnittet "Fgr De tilkalder service", eller der
skal bruges reservedele, kan De ringe pa fglgende nummer:

70 1174 00
Nar dette nummer benyttes, stilles der automatisk om til n&ermeste center

Ved rekvirering af service eller reservedele, skal De oplyse modelbetegnelse,
serienr og produktnr, som De finder pa forsiden af denne brugsanvisning.

Brug kun originale reservedele.
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E] From the Electrolux Group. The world’s No.1 choice.

Electrolux Gruppen er verdens sterste producent af energidrevne produkter
til kekken- og rengerings- og udenders brug. Der saelges arligt over 55 millioner
produkter fra Electrolux Gruppen (blandt andet keleskabe, komfurer, vaske-

maskiner, stavsugere, motorsave og pleeneklippere) til en vaerdi af ca. 100 milliarder.

Produkterne salges i mere end 150 lande verden over.
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