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vuosikymmenien aikana saatuun kokemukseen ja innovaatioon. Kekselias ja tyylikas laite, joka on
suunniteltu teitd ajatellen. Laitetta k&yttdessanne voitte olla aina varma erinomaisista tuloksista.

Tervetuloa Electroluxin maailmaan.

Vieraile verkkosivullamme:

G Saadaksesi kayttoon liittyvia neuvoja, esitteita, vianmaaritysohjeita ja huolto-ohjeita:
@ www.electrolux.com

g Tuotteen rekisterdimiseksi parempaa huoltoa varten:
a/ www.electrolux.com/productregistration

Ostaaksesi laitteesi lisdvarusteita, kulutusosia ja alkuperaisia varaosia:
’% www.electrolux.com/shop

KULUTTAJANEUVONTA JA HUOLTO

Suosittelemme alkuperaisten varaosien kayttoa.
Pida seuraavat tiedot saatavilla ottaessasi yhteytta valtuutettuun huoltoliikkeeseen.
Kyseiset tiedot 16ytyvat laitteen arvokilvesta. Malli, tuotenumero, sarjanumero.

& Varoitukset/huomautukset ja turvallisuusohjeet.
@ Yleistietoja ja vinkkeja
Ympéristdnsuojeluohjeita

Oikeus muutoksiin pidatetaan.



1. A\ TURVALLISUUSOHJEET

Lue ndma kayttdohjeet huolellisesti ennen
laitteen asentamista ja kayttoa:

¢ Henkilbkohtaisen ja omaisuutesi turvalli-
suuden takaamiseksi.

* Ympariston suojelemiseksi.

e | ajitteen virheettdman kayton takaami-
seksi.

Sailyta kayttéohjeet laitteen yhteydessa ja

pida ne laitteen mukana esimerkiksi asun-

toa vaihtaessasi tai jos luovutat tai myyt

laitteen toiselle henkildlle.

Valmistaja ei ota vastuuta vahingoista, jot-

ka aiheutuvat laitteen virheellisesta asen-

nuksesta tai kaytosta.

1.1 Lasten ja taitamattomien
henkildiden turvallisuus

e Vahintaan 8 vuotta tayttaneet lapset ja
sellaiset henkildt, joiden fyysiset, senso-
riset tai henkiset kyvyt eivat ole tdhan
riittavid tai joilla ei ole laitteen tuntemus-
ta tai kokemusta sen kaytosta, saavat
kayttaa tata laitetta ainoastaan silloin,
kun heidan turvallisuudestaan vastaava
henkild valvoo ja ohjaa heité kaytta-
mé&an laitetta turvallisesti ja ymmarta-
maan sen kayttoon liittyvat vaarat. Lap-
set eivat saa leikkia laitteella.

Pida kaikki pakkausmateriaalit poissa
lasten ulottuvilta. Olemassa on tukehtu-
mis- tai henkilévahinkovaara.

Pida lapset ja kotieldimet poissa laitteen
luota silloin, kun sen luukku on auki tai
laite on toiminnassa. Olemassa on hen-
kilbvahinkovaara tai pysyvan vammau-
tumisen vaara.

Jos laitteessa on virtakytkimen lukitus
tai painikelukitus, kayta sité. Lukitus es-
taa laitteen kytkeytymisen vahingossa
paélle lasten tai kotielainten toimesta.

1.2 Yleiset turvallisuusohjeet

e Ala muuta laitteen teknisia ominaisuuk-
sia. Olemassa on henkildvahinkovaara
ja laitteen vaurioitumisvaara.

o Al3 jat4 laitetta ilman valvontaa toimin-
nan aikana.

o Kytke laite pois paalta jokaisen kayttd-
kerran jalkeen.
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1.3 Asennus

e | aitteen saatoihin littyvat vaatimukset
on merkitty arvokilpeen (tai tunnuskil-
peen).

Laitteen saa asentaa ja kytked ainoas-
taan valtuutettu teknikko. Ota yhteys
valtuutettuun huoltoliikkeeseen. Nain
estetaan rakennevauriot ja henkilvahin-
got.

Tarkista, ettei laite ole vaurioitunut kulje-
tuksessa. Vaurioitunutta laitetta ei saa
kytkeé& verkkovirtaan. Ota tarvittaessa
yhteys jalleenmyyjaan.

Poista kaikki pakkausmateriaalit, tarrat
ja suojamuovit laittegsta ennen sen en-
simmaista kayttéa. Ald irrota arvokilpea.
Muutoin takuu voi mitatoitya.

e Asennuksessa tulee noudattaa kaytto-
maassa voimassa olevia lakeja, maa-
rayksia, direktiiveja ja standardeja (tur-
vallisuusmaarayksia, kierratysmaarayk-
sid, sahkoturvallisuusmaarayksia, jne.).

e Ole varovainen laitteen siirron aikana.
Laite on painava. Kayté aina patalappu-
ja. Ala koskaan veda laitetta sen kah-
vasta Kiinni pitaen.

Varmista, etta laite on kytketty irti verk-

kovirrasta asennuksen ajaksi (jos mah-

dollista).

¢ Noudata mainittuja vahimmaisetaisyyk-
sid muihin laitteisiin ja kalusteisiin.

o Al4 aseta laitetta alustan paalle.

1.4 Sahkdliitanta

e |aitteen saa asentaa ja kytkea ainoas-
taan valtuutettu sdhkodasentaja. Ota yh-
teys valtuutettuun huoltolikkeeseen.
Nain estetaan rakennevauriot ja henkil6-
vahingot.

e |aite on kytkettdva maadoitettuun pis-
torasiaan.

e Varmista, etta laitteen arvokilven mer-
kinnat vastaavat verkkovirtalahteen ar-
voja.

e Jannitearvot on merkitty arvokilpeen.

e Sopivia erotuslaitteita ovat esimerkiksi
suojakytkimet, sulakkeet (ruuvattavat
sulakkeet on irrotettava kannasta), vika-
virtakytkimet ja kontaktorit.
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Séhkdasennuksessa on oltava erotin,
joka mahdollistaa laitteen irrottamisen
sahkdverkosta kaikista navoista. Erotti-
men kontaktiaukon leveys on oltava va-
hintdédn 3 mm.

Iskusuojat tulee asentaa niin, ettei nii-
den irrotus onnistu ilman tydkaluja.

Kytke pistoke maadoitettuun pistorasi-
aan.

Kun kytket sdhkolaitteita pistorasiaan
uunin lahelld, ala anna niiden virtajohto-
jen koskea kuumaan uunin luukkuun.
Ala kayta jakorasioita, liittimia tai jatko-
johtoja. Olemassa on tulipalovaara.
Varmista, etteivat laitteen taakse jaavat
pistoke (jos olemassa) ja virtajohto jou-
du puristuksiin tai vaurioidu.

Varmista, etta laitteen sahkdliitanta on
hyvin ulottuvilla laitteen asennuksen jal-
keen.

Ala veda virtajohdosta pistoketta irrot-
taessasi. Veda aina pistokkeesta (jos
mahdollista).

Ala vaihda tai muuta virtajohtoa. Ota yh-
teytta huoltoliikkeeseen.

1.5 Kayttd

Kéayta laitetta ainoastaan kotitalouksien
ruoanvalmistustarpeisiin. Ala kayta lai-
tetta kaupalliseen tai teolliseen kayt-
téon. Taten valtetadn henkild- ja omai-
suusvahingot.

Valvo laitteen toimintaa aina kayton ai-
kana.

Pysy aina kaukana laitteesta, kun avaat
laitteen luukun laitteen ollessa toimin-
nassa. Laitteesta voi tulla kuumaa hoy-
rya. Olemassa on palovammojen vaara.

Ala kéyta laitetta, jos se on kosketuk-
sessa veteen. Ala kayta laitetta marin
kasin.

Ala kayta laitetta tydtasona tai silytys-
alustana.

Laitteen keittotason pinta kuumenee
kéaytdn aikana. Olemassa on palovam-
mojen vaara. Al4 laita keittotasolle me-
tallisia esineita, esimerkiksi ruokailuvali-
neita tai kattilankansia, silléa ne voivat
kuumentua.

Laitteen sisatila kuumenee kayton aika-
na. Olemassa on palovammojen vaara.
Kayta patalappuja lisdvarusteita tai keit-
toastioita kasitellessasi.

Laite ja nékyvissé olevat osat kuumene-
vat kaytdn aikana. Ald koske lampdévas-
tuksiin. Pida pikkulapset endottomasti
kaukana laitteesta, ellei heita valvota jat-
kuvasti.

Avaa luukku varovasti. Alkoholia sisélta-
vat aineet voivat kehittda helposti sytty-
van alkoholin ja ilman seoksen. Olemas-
sa on tulipalovaara.

Ala Kasittele kipindita tai avotulta ava-
tessasi luukkua.

Ala aseta helposti syttyvid tuotteita, hel-
posti syttyviin aineisiin kostutettuja tuot-
teita ja/tai sulavia tuotteita (muovista tai
alumiinista tehtyja) laitteeseen, laitteen
paalle tai sen lahelle. Talldin on olemas-
sa rajahdys- tai tulipalovaara.

Kytke keittoalueet aina pois toiminnasta
kayton jalkeen.

Ala laita keittoalueille tyhijia keittoastioi-
ta, ald mydskaan kytke alueita toimin-
taan iiman keittoastiaa.

Ala anna keittoastioiden kiehua kuiviin.
Muutoin keittoastiat ja keittotaso voivat
vaurioitua.

Jos keittotasolle putoaa esineité tai keit-
toastioita, pinta voi vaurioitua.

Ala aseta kuumia keittoastioita kaytto-
paneelin 1ahelle, koska lampd voi ai-
heuttaa laitteeseen vaurioita.

Varo, ettei laitteen emalipinta vaurioidu
lisdvarusteiden poistamisen tai asen-
nuksen yhteydessa.

Valurautaiset ja alumiiniset keittoastiat
tai pohjasta vaurioituneet keittoastiat
voivat naarmuttaa pintaa, jos vedat niita
keittotasolla.

Emalipintojen varimuutokset eivat vaiku-

ta laitteen toimintaan.

Emalipinnan vaurioitumisen tai varimuu-

toksien estaminen:

— ala aseta mitdan esinetta suoraan uu-
nin pohjalle, ala mydskaan peita poh-
jaa alumiinifoliolla

— ala aseta kuumaa vetté suoraan lait-
teeseen

— ala séilyta kosteita astioita tai ruokia
laitteessa sen kayton jalkeen.

Ala paina avointa uunin luukkua.

Ala aseta syttyvia materiaaleja uunin

alapuolella olevaan tilaan. Sailyta kysei-

sessa tilassa vain ldBmmonkestavia lisa-
varusteita.



e Al4 peitd uunin hdyrynpoistoaukkoja.
Ne sijaitsevat ylapinnan takaosassa.

e Al4 aseta keittotasolle mitan, mika voi
sulaa.

e Jos pinnassa on halkeama, kytke laite
pois sdhkoverkosta. Olemassa on sah-
koiskuvaara.

* Ala aseta lampda johtavia materiaaleja
(esim. ohuita metalliverkkoja tai metalli-
levyisia lammaonjohtimia) keittoastioiden
alle. Liian suuri lammén heijastus voi ai-
heuttaa vaurioita keittotasoon.

e Mikali sinulla on implantoitu sydamen-
tahdistin, sinun on pidettava kehon yla-
osa vahintddn 30 cm:n paassa induktio-
keittotasoista niiden ollessa toiminnas-
sa.

1.6 Hoito ja puhdistus

e Varmista ennen huoltotoimenpiteiden
aloittamista, etté laite on jadhtynyt. Ole-
massa on palovammojen vaara. Vaara-
na on lasilevyjen rikkoutuminen.

e Pida uuni aina puhtaana. Rasvan tai
ruoan keraantyminen laitteeseen voi ai-
heuttaa tulipalon.

e Saanndllinen puhdistus estaa uunin pin-
tamateriaalien vahingoittumisen.

e Puhdista laite ainoastaan vedella ja
saippualla henkildkohtaisen ja omaisuu-
tesi turvallisuuden takaamiseksi. Ala
kayta syttyvia tuotteita tai korroosiota
aiheuttavia aineita.

e Ald puhdista laitetta hdyrypesurilla, kor-
keapaineisilla puhdistuslaitteilla, teravilla
esineilld, hankaavilla puhdistusaineilla,
hankaavilla pesusienilla tai tahranpoisto-
aineilla.

e Jos kaytat uuninpuhdistussuihketta,
noudata tuotteen valmistajan ohjeita.
Ala suihkuta mitaan ainetta lampovas-
tuksiin ja termostaatin anturiin (jos ole-
massa).
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e Al4 puhdista lasiluukkua hankaavilla
puhdistusaineilla tai metallikaapimella.
Sislasin lammdnkestava pinta voi men-
na rikki.

e Kun luukun lasilevyt vaurioituvat, niiden
kestavyys heikkenee ja ne voivat rikkou-
tua. Sinun tulee vaihtaa ne. Ota yhteytta
huoltoliikkeeseen.

¢ Ole varovainen irrottaessasi luukkua.
Luukku on painava.

e T&ssa laitteessa olevat polttimot ovat
erityisesti kodinkoneita varten suunnitel-
tuja erikoispolttimoita. Niita ei voida
kayttda huonevalaisimissa.

¢ Vaihda polttimot tarvittaessa saman te-
holuokituksen omaaviin kodinkoneita
varten tarkoitettuihin polttimoihin.

¢ |rrota pistoke pistorasiasta ennen uunin
lampun vaihtamista. Olemassa on sah-
koiskuvaara. Anna laitteen jadhtya. Ole-
massa on palovammojen vaara.

« Al4 puhdista katalyysiemalia.

1.7 Huoltoliike

¢ Ainoastaan valtuutettu teknikko saa
korjata laitteen tai huoltaa sita. Ota yh-
teys valtuutettuun huoltolikkeeseen.

e Kayta vain alkuperaisia varaosia.

1.8 Laitteen havitys

¢ Valttdaksesi henkild- ja omaisuusvahin-
got:

— Irrota pistoke pistorasiasta.

— Leikkaa johto irti ja havita se.

— Irrota luukun lukitus. Taten lapset ja
elaimet eivat voi jaada kiinni laitteen
sisdlle. Muutoin olemassa on tukeh-
tumisvaara.
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2. LAITTEEN KUVAUS

2.1 Laitteen osat

Keittotaso
Kayttdpaneeli
Paistomittarin pistoke
Gril

Uunin lamppu

B Puhalin ja lampévastus
Kannatintasot

2.2 Keittoalueet

=
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Induktiokeittoalue 1400 W + Power-
toiminto 2500 W

Hoyrynpoistoaukko

Induktiokeittoalue 1800 W + Power-
toiminto 2800 W

Induktiokeittoalue 1800 W + Power-
toiminto 2800 W

Kayttdpaneeli

Induktiokeittoalue 2300 W + Power-
toiminto 3600 W

2.3 Kayttdpaneeli

Keittotason vaantimet
Uunin toimintojen va&nnin
Elektroninen ohjelmointilaite
Lampdtilan valitsin
Lampatilan merkkivalo

2.4 Varustest

Ritila

Kéaytetaan patojen, kakkuvuokien ja
paistien alustana.
Matalareunainen leivinpelti

Kakkujen ja pikkuleipien paistamiseen.
¢ Uunipannu, tarttumaton pinnoite

Kéytetaan leivonnassa, paistamisessa
tai rasvankeruuastiana.

¢ Paistolampomittari



Osoittaa ruoan kypsyyden.
e Sailytyslaatikko

3. KAYTTOONOTTO

VAROITUS!
Lue luku "Turvallisuusohjeet".

3.1 Uuden laitteen

puhdistaminen

e Poista kaikki lisdvarusteet ja irrotettavat
uunipeltien kannatinkiskot (jos olemas-
sa).

¢ Puhdista laite ennen ensimmaista kéyt-
tokertaa.

AN

3.2 Kellonajan asetus

Kellonaika on asetettava ennen
uunin kayttamista.

Lue ohjeet kohdasta "Hoito ja
puhdistus”.

Kun laite kytketédan sahkdverkkoon tai kun
on tapahtunut sédhkdkatkos, kellotoimin-
non merkkivalo vilkkuu.

Aseta kellonaika painamalla painiketta +
tai -.

o BEHE
= -l N

— @O +
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Sailytyslaatikko sijaitsee uunikammion
alapuolella.

3.3 Esikuumennus

Esikuumenna tyhja laite jaljelle jaaneen
rasvan polttamiseksi pois.

1. Valitse toiminto [Z] ja maksimilampdéti-

la.

2. Anna laitteen k&yda yhden tunnin
ajan.

3. Valitse toiminto Ifl ja maksimilampoti-
la.

4. Anna laitteen kayda kymmenen mi-
nuuttia.

5. Valitse toiminto [@)] ja maksimilampoti-
la.

6. Anna laitteen kdyda kymmenen mi-
nuuttia.

Varusteet voivat kuumentua tavallista
enemman. Laitteesta voi tulla hajua ja sa-
vua. Tama on normaalia. Tarkista, etta il-
mavirtaus on riittava.

3.4 Lapsilukko

Lapsilukko on oletusasetuksena kaytossa.
Luukun avaaminen ja sulkeminen
Avaa luukku siirtdmalla lukituspainiketta
(A) oikealle.

Sulie luukku lukitusvipua painamatta.

Vilkkuminen lakkaa noin viiden sekunnin
kuluttua ja naytdssa nakyy asetettu aika.

(i)

S&4d4 aikaa painamalla valintapai-
niketta (? toistuvasti, kunnes kel-
lotoiminnon merkkivalo vilkkuu.
Toimintojen Kestoaika I-l tai Lo-
petus =l on oltava pois toimin-
nasta.

Lapsilukon kytkeminen pois

toiminnasta

1. Siirra ja pida lukituspainiketta (A) oi-
kealla.

2. Paina ja pida painiketta (B) alhaalla.

3. Vapauta lukituspainike (A).
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4. Vapauta painike (B). 3. Vapauta painike (B).

Lapsilukon kytkeminen toimintaan 4. Vapauta lukituspainike (A).

1. Siirrd ja pida lukituspainiketta (A) oi- Kun laite kytketaan pois toimin-
kealla. nasta, lapsilukko ei poistu kaytds-

2. Paina ja pida painiketta (B) alhaalla. ta.

4. KEITTOTASO - PAIVITTAINEN KAYTTO

VAROITUS!
Lue luku "Turvallisuusohjeet".

4.1 Kayttdpaneelin painikkeet

an

- —— @
2w A0
B O o

Laitetta kdytetaan kosketuspainikkeilla. Merkkivalot, ndytot ja &animerkit
ilmaisevat kdynnistetyn toiminnon.

Kosketuspainike Toiminto

Ajastimen nayttd Aika minuutteina.

M Valitsee keittoalueen.

H +/— Lis&é& tai vahentaa aikaa.

[ 4 I Kytkee painikelukituksen tai lapsilukon
toimintaan tai pois toiminnasta.

o B Kaynnistd& Power-toiminnon.

B Kytkee Stop and Go -toiminnon toimin-
taan tai pois toiminnasta.

7| Tehotason naytto Nayttaa tehotason.

4.2 Tehotason naytto

Naytté Kuvaus

Keittoalue on kytketty pois toiminnasta.

D&

-3 Keittoalue on toiminnassa.
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Naytto Kuvaus

Stop and Go -toiminto on toiminnassa.

(A) Automax-toiminto on p&éllé.

(A Power-toiminto on paalla.

+ numero Toimintah&irio.

E)/E)/0) OptiHeat Control (kolmivaiheinen jalkildmmén merkkivalo):
kypsennyksen jatkaminen / lampimanapito / jalkilampo.

Toimintalukitus/lapsilukko on kytketty toimintaan.

Keittoastia on sopimaton tai lian pieni, tai keittoalueella ei
ole astiaa.

=) Automaattinen virrankatkaisu on toiminnassa.

4.3 Tehotaso 4.5 Power-toiminto

Kytke keittoalue toimintaan tai liséa teho-
tasoa kadantamalla vaannintd myotapai-
vaan. Tehoasetus nakyy naytéssa.

Laske tehotasoa kdantamalla vaanninta
vastapaivaan. Kytke tehotaso pois paalta

asettamalla vaannin asentoon Q) .

4.4 Automax

Automax-toiminto mahdollistaa halutun
tehotason asettamisen nopeammin. Se
asettaa korkeimman tehotason joksikin ai-
kaa (katso kaavio), ja laskee tehotason
sen jalkeen haluttuun asetukseen.
Automax-toiminnon kaynnistdminen:
1. Kaanna keittoalueen vaannin asen-
toon “A”. Nayttoon syttyy (7] .
2. Aseta valittdbmasti haluttu tehotaso.
3. Poista toiminto kaytdsta kaantamalla
vaannin off-asentoon.

Q)

1"
10

©

= NW H OO N

Power-toiminto liséa induktiokeittoaluei-
den kaytettavissa olevaa tehoa. Power-
toiminto kytkeytyy toimintaan enintdan 10
minuutiksi kerrallaan. Sen jalkeen induktio-
keittoalue kytkeytyy automaattisesti takai-
sin korkeimmalle tehotasolle. Kytke toi-
minto paalle kaantamalla vaannin halutun
tehotason kohdalle, kosketa sitten [o B .
tulee nakyviin ndyttéon. Toiminto pois-
tetaan kaytdstd muuttamalla tehoasetus-
ta.

4.6 Tehonhallinta

Tehonhallintatoiminto jakaa tehon kahden
keittoalueen valille, jotka muodostavat
keskenaan parin (katso kuva). Power-toi-
minto nostaa parin toisen keittoalueen te-
hotason korkeimmalle tasolle ja alentaa
toisen keittoalueen tehoa. Alhaisermman
tehon omaavan alueen naytté muuttuu
kahdella tasolla.

P




10 www.electrolux.com

4.7 Ajastin

Aseta ajastimen avulla keittoalueen auto-
maattinen sammutusaika.

1. Aseta keittoalue. Kosketa painiketta

(D, kunnes haluamasi keittoalueen
merkkivalo syttyy.

Keittoalue on asetettava ennen
ajastimen kytkemista toimintaan.

2. Aseta keittoalueen tehotaso. Voit
asettaa sen myds ajastimen kaynnis-
témisen jalkeen.

3. Kaynnista ajastin tai muuta aika-ase-
tusta koskettamalla keittotason kayt-
tépaneelin painiketta + tai -. Pisin
mahdollinen aika-asetus on 99 mi-
nuuttia.

Keittoalueen merkkivalo vilkkuu hi-
taasti. Ajastimen ajanlaskenta kayn-
nistyy.

4. \Voit tarkistaa jljella olevan ajan kos-
kettamalla painiketta @ toistuvasti,
kunnes vaaditun keittoalueen merkki-
valo vilkkuu nopeasti. Jaljellé oleva ai-
ka nakyy naytéssa.

Kun asetettu aika paattyy, merkkivalo
00 vilkkuu ja laitteesta kuuluu aani-
merkki. Keittoalue kytkeytyy pois toi-
minnasta.

5. Sammuta danimerkki koskettamalla
painiketta (D) .

(i)

Voit kytkea ajastimen pois toimin-
nasta ennen asetetun ajan paatty-
mista asettamalla keittoalueen pai-
nikkeella (D ja koskettamalla -.
Jaljella oleva aika nakyy naytdssa
laskien arvoon 00. Keittoalueen
merkkivalo sammuu.

Voit kayttad ajastinta myos halytysajasti-
mena, kun keittoalueet eivat ole toimin-
nassa. Aseta talloin keittoalue ja kaynnista
ajastin, ala kuitenkaan aseta tehotasoa.

4.8 Stop and Go

Stop and Go "% -toiminto kytkee kaikki

toiminnassa olevat keittoalueet alhaisim-

paan tehotasoon ((u)).

Kyseinen toiminto ei kytke ajastinta pois

paalta.

* Kytke toiminto palle koskettamalla % .
Naytdssa nakyy symboli (o] .

e Kytke toiminto pois paalta koskettamal-
la"%" . Naytdssa nakyy aikaisemmin
asetettu tehotaso.

Kun tehotasoa muutetaan, toimin-

to deaktivoituu ja naytdssa naky-
vat uudet tehotasot.

4.9 Lukitus

Voit lukita k&yttdpaneelin painikkeet keit-
toalueiden ollessa toiminnassa. Lukitsemi-
nen estéa tehotason muuttamisen vahin-
gossa.

Kyseinen toiminto ei kytke ajastinta pois

paalta.

1. Aseta tehotaso.

2. Kytke toiminto p&élle koskettamalla
E . Naytdsséa nakyy symboli | L | 4 se-
kunnin ajan.

3. Kytke toiminto pois paalta kosketta-
malla [ . Naytéssa nakyy aikaisem-
min asetettu tehotaso.

Kun kytket laitteen pois toiminnas-
ta, toiminto kytkeytyy pois paalta.

4.10 Lapsilukko

Toiminto estaa keittotason kayttamisen
vahingossa.

Lapsilukon kytkeminen toimintaan
1. Varmista, etta keittotaso on kytketty

pois toiminnasta. Kayttdpaneelissa ei
saa olla symboleja nékyvissa, lukuun

ottamatta symboleja (Z) /(2] /().

2. Kosketa painiketta E neljan sekunnin
ajan. Symboli (L] vilkkuu kayttdpanee-
lissa.

3. Kosketa % , kunnes symboli (L ] vilk-
kuu.

4. Naytossa nakyy (L] 4 sekunnin ajan.
Lapsilukko on toiminnassa.

(1)

Kytke lapsilukko pois toiminnasta
toistamalla ylla kuvatut toimenpi-
teet. Naytossa nakyy (0] 4 sekun-
nin ajan. Lapsilukko on pois toi-
minnasta.

Lapsilukon kytkeminen pois

toiminnasta viliaikaisesti

1. Kytke vaadittu keittoalue toimintaan ja
pois toiminnasta.



2. Kun naytossa nakyy (L], kosketa pai-
niketta E , kunnes naytdssa nakyy
.

3. Aseta keittoalueen tehotaso 4 sekun-
nin kuluessa.

4. Kun olet katkaissut virran keittotasos-
ta, lapsilukko on kytkettyna.

4.11 OptiHeat Control
(kolmivaiheinen jalkilammaon
merkkivalo)

OptiHeat Control ilmaisee jalkilammon ta-

son ((Z)\(2)\ (1)). Induktiokeittoalueet
luovat Iammadn suoraan keittoastian poh-
jaan. Keittoastian 1amp6 kuumentaa ke-
raamisen pinnan.

VAROITUS!
Palovammojen vaara on olemassa
jalkilammaon vuoksi.

4.12 Automaattinen

virrankatkaisu

Keittotaso kytkeytyy automaattisesti pois

toiminnasta, jos:

e Kaikki keittoalueet on kytketty pois toi-
minnasta (2] .

o Keittotason kayttopaneelin paalle on
roiskunut jotakin tai sen paalle on ase-

VAROITUS!
Lue luku "Turvallisuusohjeet".

5.1 Induktiokeittoalueille
soveltuvat keittoastiat

AN

Induktiotoiminnassa lampé kehit-
tyy lahes valittdtmasti keittoastian

sisdlle tehokkaan sahkdmagneetti-

sen kentan vaikutuksesta.

Keittoastian materiaali

e Oikein: valurauta, terds, emaloitu terés,
ruostumaton teras, monikerroksinen
pohja (valmistajan merkinta iimaisee so-
veltuvuuden).

e Vaarin: alumiini, kupari, messinki, lasi,
keramiikka, posliini.

suomi 11

tettu jotakin (pannu, liina, jne.) yli 10 se-
kunnin ajaksi. Keittotasosta kuuluu &a-
nimerkki ja se kytkeytyy pois toiminnas-
ta. Ota esine pois tai pyyhi kayttépa-
neeli.

¢ Keittotaso ylikuumenee (esimerkiksi kun
neste kiehuu kuiviin paistinpannulla).
Keittoalueen on annettava jaahtya, en-
nen kuin voit kayttaa keittotasoa uudel-
leen.

e Keittoastia on vaadranlainen. Naytdéssa
nékyy symboli (F] ja keittoalue kytkeytyy
automaattisesti pois toiminnasta 2 mi-
nuutin kuluttua.

o Keittoaluetta ei kytketa pois toiminnasta
eiké tehotasoa muuteta. Jonkin ajan
kuluttua (ks. taulukko) naytdssa nakyy
symboli (-] ja keittotaso kytkeytyy pois
paalta.

Tehotaso Poiskytkeyty-
misaika
- 6,0h
= 5,0h
4,0h
E)-0) 1,5h

(1)

5. KEITTOTASO - HYODYLLISIA NEUVOJA JA VINKKEJA

Keittoastia soveltuu kaytettavaksi
induktiokeittotasolla, jos:

¢ Vesi kichuu hyvin nopeasti korkeimmal-
la tehotasolla.

e Magneetti kiinnittyy keittoastian poh-
jaan.

Keittoastian pohjan tulee olla
mahdollisimman paksu ja tasai-
nen.

Keittoastian koko: Induktiokeit-
toalueet mukautuvat automaatti-
sesti keittoastian pohjan kokoon
tiettyyn rajaan saakka. Keittoastian
pohjan magneettiselta osalta vaa-
ditaan kuitenkin tietty minimimitta,
joka on noin 3/4 keittoalueen
koosta.
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5.2 Adnet kayton aikana

Jos kuulet:

Halkeilevaa aanta: keittoastia on valmis-
tettu useasta materiaalista (Sandwich-
rakenne).

Vihellysaanta: yksi tai useampi keitto-
alue toimii korkealla tehotasolla ja keit-
toastia on valmistettu useasta eri mate-
riaalista (Sandwich-rakenne).

Huminaa: yksi tai useampi keittoalue
toimii korkealla tehotasolla.
Napsahdusaania: sahkopiirien kytkeyty-
minen.

Sihin&a, surinaa: puhallin on toiminnas-
sa.

Aanet ovat normaaleja eivitka ne
merkitse laitteen toimintahairiota.

5.3 Energiansaasto

&)

e Mikali mahdollista, peité keittoa-
stia aina kannella.

e Aseta keittoastia keittoalueelle,
ennen kuin kytket alueen toi-
mintaan.

5.4 Esimerkkeja
keittotoiminnoista

Taulukossa annetut tiedot ovat ainoastaan
suuntaa-antavia.

Te- Kayttokohde: Aika Vinkkeja
hota-
so
1 Kypsennyttejen ruokien lampi- tar- Aseta keittoastian paalle kan-
manapito peen Si
mu-
kaan
1-2 Hollandaise-kastike, voin, suk- 5-25 Sekoita aika ajoin
laan ja liivatteen sulattaminen min
1-2 Kiinteyttaminen: munakkaat, mu- 10-40 Keitd kannen alla
najuusto min
2-3 Riisin ja maitoruokien haudutus,  25-50  Lis&a nestetta riisin suhteen
valmisruokien kuumentaminen min vahintaan kaksinkertainen
maara, sekoita maitoruokia
kypsennyksen aikana
3-4 Hoyrytetyt vinannekset, kala, liha 20-45  Lisaa joitakin ruokalusikallisia
min nestetta
4-5 Hoyryssa kypsennetyt perunat 20-60 Kayta korkeintaan ¥ litraa
min vettd/750 g perunoita
4-5 Suurten ruokamaarien kypsenta- 60-150 Enintaan 3 litraa nestetta +
minen, pataruoat ja keitot min valmistusaineet
6-7 Leikkeiden, vasikanlihan, cordon tar- K&éanna kypsennyksen puoli-
bleun, leikkeiden, pyorykoiden, peen  valissa
makkaroiden, maksan, kastike-  mu-
pohjan, kananmunien, ohukais-  kaan
ten ja munkkien paistaminen
7-8 Voimakas paistaminen: sipulipe- 5-15 Kaanna kypsennyksen puoli-
runat, ulkofilee, pihvit min valissa
9 Suuren vesimaéran keittdminen, pastan keittdminen, lihan ruskistaminen

(qulassi, patapaisti), ranskalaisten friteeraus

Power-toiminto soveltuu parhaiten suur-
ten vesimaarien keittdmiseen.



VAROITUS!
Lue luku "Turvallisuusohjeet".

Puhdista keittotaso jokaisen kayton jal-
keen.

Tarkista aina, etta keittoastian pohja on
puhdas.

Keraamisen pinnan naarmut tai

tummat laiskat eivat vaikuta lait-

teen toimintaan.

Lian poistaminen:

1. - Poista valittémasti: sulanut mu-
ovi, muovikelmu ja sokeripitoinen

ruoka. Muutoin lika voi aiheuttaa

7. UUNI - PAIVITTAINEN KAYTTO

VAROITUS!
Lue luku "Turvallisuusohjeet".

7.1 Jadhdytyspuhallin

Kun laite on toiminnassa, jadhdytyspuhal-

lin kytkeytyy automaattisesti toimintaan

laitteen pintojen pitamiseksi viileina. Kun
kytket laitteen pois toiminnasta, jadhdytys-

puhallin toimii edelleen, kunnes laite on
jaéhtynyt.

7.2 Laitteen kytkeminen
toimintaan ja pois toiminnasta

1. K&&nna uunin toimintojen vaannin ha-

luamasi toiminnon kohdalle.

7.3 Uunin toiminnot
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6. KEITTOTASO - HOITO JA PUHDISTUS

laitteeseen vaurioita. Kayta erityista
lasipintaan tarkoitettua kaavinta.
Aseta kaavin viistosti lasipintaa vas-
ten ja liikuta kaavin pinnan yli.

— Poista sitten, kun laite on jaah-
tynyt riittavasti: kalkkirenkaat, ve-
sirenkaat, rasvatahrat ja kirkkaat
metalliset varimuutokset. Kayta ke-
raamisen keittotason tai ruostumat-
toman teréksen puhdistukseen tar-
koitettua puhdistusainetta.

Puhdista laite kostealla linalla kéyt-

téen vahan puhdistusainetta.

Kuivaa pinta lopuksi puhtaalla lii-

nalla.

Kaanna lampétilan vaannin haluamasi
lampdtilan kohdalle.

Lampdtilan merkkivalo palaa uunin
kuumenemisen aikana.

Uuni kytketaan pois toiminnasta
kaantdmalla uunin toimintojen vaannin
ja lampdtilan vaannin Off-asentoon.

Uunin toiminto

Kayttotarkoitus

0 Pois toimin-
nasta

Laitteesta on katkaistu virta.

Saman paistolampétilan vaativien ruokien paistaminen

Kiertoilma samanaikaisesti useammalla kannatintasolla iiman, etta
tuoksut sekoittuvat. Sadda uunin lampétila 20-40 °C al-
haisernmaksi kuin yla-/alalampotoiminnossa.

— po

=] Vla-jaalalam- Paistaminen yhdelld kannatintasolla. Yl&- ja alavastukset
G toimivat samanaikaisesti.
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Uunin toiminto Kayttétarkoitus

Pizzan, juustopiirakan tai muun piirakan valmistaminen.
(??) Piiras/Pizza  Saada uunin lampdtila 20-40 °C alhaisemmaksi kuin yla-/
— alalampotoiminnossa.

== Suurikokoisten lihapalojen paistaminen. Grillivastus ja uu-
¥ Ruskistaminen nin puhallin ovat yksi kerrallaan toiminnassa, ja kuuma il-
ma kierta& ruoan ympaérilla.

Matalien ja suurien ruokamaarien grillaus. Leivan paahta-

|

oLt gl minen. Suuri grillivastus on toiminnassa.
¥ Kuivaus Hedelma- (esim. omenat, luumut, persikat) ja vihannesvii-
—_— paleiden (tomaatit, kesakurpitsa, sienet) kuivaus.
ik Sulatus Pakasteiden sulattaminen.

-6‘ Uunin lamppu  Lampun sytyttdminen ilman uunitoimintoa.

-,

B Toimintolukitus  Uunin toimintojen lukitseminen.

7.4 Toimintolukitus Uunin lukituksen poistaminen
Uunin toimintojen vaantimessa on siséan- Paina vaanninta ja kdanna se vaadittuun
rakennettu toimintolukitus. asentoon.

Toimintolukitus ei katkaise lieden
virransyottoa.

Uunin lukitseminen

Kaanna vaannin symbolin i kohdalle.
Véaannin tulee ulos noin 2 mm.

8. UUNI - KELLOTOIMINNOT

8.1 Elektroninen ohjelmointilaite

q ? ? ﬁl Toimintojen symbolit
| Aikanéytto

| i -I. f Y Toiminnon merkkivalo
{ Q i:l !_lJ|' - t= @ Paistolampomittarin merkkivalo
> =] e min »? Painike +
B Valintapainike
o @ Painike -

a b
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Kellotoiminto
©) Kellonaika
N Halytinajastin

Kayttoétarkoitus
Kellonajan asettaminen, muuttaminen tai tarkistaminen.

Halytinajastimen asettaminen. Tama toiminto ei vaikuta
milla&n tavalla uunin toimintaan.

=] Kestoaika Laitteen toiminta-ajan asettaminen.
>l Lopetus Laitteen sammumisajan asettaminen.
@ Voit valita toiminnot Kesto ja Lop- 3. Aseta haluamasi kellotoiminto paina-
pu samanaikaisesti asettaaksesi malla + tai -.
|a|ltte¢n kaynmstym]s— Ja sammu- Naytdssa nakyy asettamasi kellotoi-
misajan. Aseta ensin Kesto ja sit- minnon merkkivalo. Kun asetettu aika
ten Loppu. péattyy, merkkivalo vilkkuu ja laittees-
o . . ta kuuluu aanimerkki kahden minuutin
8.2 Kellotoimintojen asettaminen ajan.
1. Ohjelmoi Kestoaika Il ja Lopetus = Kestoaika- I ja Lopetus —| -toi-
-toiminnot asettamalla uunin toiminto minnoissa laite sammuu auto-
ja lampdtila. TAmé ei koske halytina- maattisesti.
jastinta Q ) 4. \oit sammuttaa aanimerkin painamal-
2. Paina valintapainiketta toistuvasti, la mitd tahansa painiketta.
kunnes vastaavan kellotoiminnon 5. K&anna uunin toimintojen valitsin ja

merkkivalo vilkkuu.

ES

(]

o HBE
hr min /‘?

= -

lampétilan valitsin Off-asentoon.

8.3 Kellotoimintojen
peruuttaminen

1. Paina valintapainiketta toistuvasti,
kunnes haluamasi toiminnon merkki-
— @Q valo vilkkuu.
2. Paina ja pida painiketta - alhaalla.

Kellotoiminto sammuu joidenkin se-
kuntien jalkeen.

9. UUNI - LISAVARUSTEIDEN KAYTTAMINEN

VAROITUS!
Lue luku "Turvallisuusohjeet".

9.1 Paistolampdmittari

Paistolampomittari mittaa lihan sisélampd-
tilan.

Paistolampomittarin kayt6ssa on

huomioitava kaksi eri lampétilaa:

e Uunin lamp¢tila. Katso paistotaulukko.

e Sisdlampdtila. Katso paistolampomitta-
rin taulukko.

1.

Kayta vain laitteen mukana toimi-
tettua paistolampdmittaria tai alku-
perdisia varaosia.

Aseta paistolampdmittarin karki (sym-

boli #? kadensijassa) lihan keskelle.
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4. Valitse uunitoiminto ja Idmpatila.

5. Varmista, etta paistolampomittari py-
syy lihassa ja sen pistoke pistorasias-
sa koko kypsennyksen ajan.

6. Kun liha on kuumentunut asetettuun
lampdtilaan, laitteesta kuuluu &ani-
merkki. Voit sammuttaa d&nimerkin
painamalla mité tahansa painiketta.

7. Kytke laite pois paalta.

8. Irrota paistolampdmittarin pistoke pis-
torasiasta. Poista liha laitteesta.

VAROITUS!

Ole varovainen, kun vedat paisto-
lampdmittarin kérjen pois ruoasta
jairrotat pistokkeen. Olemassa on

2. Liita paistolampomittarin pistoke lait- palovammojen vaara.
teen edessé olevaan pistorasiaan. Jos liha ei ole mielestési riittavan kypsa,
Paistolampdmittarin symboli #? vilk- toista toimenpide ja aseta suurempi si-
kuu naytossa. salampatila.

3. Aseta sisélampdtila painamalla paini-
ketta + tai —. Lampdtilan voi asettaa
vélille 30 - 99 °C.

9.2 Uunipeltien ja ritilan asettaminen kannattimille

Korkeareunaisessa uunipannussa
ja ritilassé on reunauloke. Kyseis-
ten reunojen ja ohjaustankojen
muodon ansiosta keittoastia ei voi
luisua.

Ritilén ja korkeareunaisen uunipan-
nun asettaminen samanaikaisesti
Aseta ritila uunipannun paalle. Tyénna uu-
nipannu kannatinkiskojen valiin jollekin
kannatintasolle.

10. UUNI - HYODYLLISIA NEUVOJA JA VINKKEJA

VAROITUS!
Lue luku "Turvallisuusohjeet".



Taulukoissa mainitut Iampétilat ja
paistoajat ovat ainoastaan suun-
taa antavia. Lampdtila ja paistoai-
ka riippuvat reseptista seka kay-
tettyjen ainesten laadusta ja méaa-
rasta.

HUOMIO

Kéayta korkeareunaista uunipeltia
kosteiden leivonnaisten paistami-
sessa. Hedelmadmehut voivat ai-
heuttaa pysyvia tahroja emalipin-
taan.

/N

10.1 Leivonnaisten paistaminen
(=

Yleisohjeita

e Uusi uunisi voi paistaa eri tavalla kuin
entinen laitteesi. Kayta aikaisemmin

kayttamiesi asetusten (lampdtila, paisto-

aika) ja kannatintasojen sijaan taulukos-
sa mainittuja asetuksia.

Kun paistoaika on pitk&, voit hyddyntaa
jalkildammaon ja kytked uunin pois toimin-
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nasta noin 10 minuuttia ennen paistoa-
jan paattymista.
Pakasteita sulatettaessa uunipellit
voivat vaantya uunin toiminnan aika-
na. Jaahtyessaan uunipellit palautu-
vat kuitenkin alkuperdiseen muotoon-
sa.

Leivontataulukoiden kaytté

e Ensimmaisella kerralla on suositeltavaa
kayttaa alhaisempaa lampdtilaa.

¢ Jos et I6yda omaan reseptiisi sopivia
ohjearvoja, sovella jonkin lahes saman-
laisen leivonnaisen tietoja.

e Jos paistat useammalla kuin yhdell4 ta-
solla, paistoaikaa voi pidentéda 10-15
minuuttia.

¢ Eri kannatintasoilla olevat leivonnaiset
voivat ruskistua epatasaisesti paistami-
sen alkuvaiheessa. Tassa tapauksessa
lampotila-asetusta ei pida muuttaa. Erot
tasaantuvat paistumisen jatkuessa.

Leivontavinkkeja

Leivontatulos

Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Kakku on liian vaa-
lea pohjasta

Vaara kannatintaso

Laita kakku ylemmaélle kannatinta-
solle

Kakku laskeutuu
(taikinainen ja liian
kostea)

Liian korkea paistolam-
potila

Kéayta alhaisempaa lampétilaa

Kakku laskeutuu
(taikinainen ja liian
kostea)

Liian lyhyt paistoaika

Pidenna paistoaikaa
Ala kayta korkeampaa lampéti-
laa lyhentaaksesi paistoaikaa

Kakku laskeutuu
(taikinainen ja liian
kostea)

Taikinassa on lian pal-
jon nestetta

Kayta vahemman nestetta Tarkista
sekoitusaika, erityisesti kayttaessa-
si vatkainta/monitoimikonetta

Kakku on lian kui-
va

Liian alhainen lampdotila

Saada lampdtila korkeammaksi

Kakku on lian kui-
va

Liian pitk& paistoaika

Lyhenna paistoaikaa

Kakku ei ruskistu
tasaisesti

Liian korkea paistolam-
patila ja liian lyhyt pais-
toaika

Alenna lampotilaa ja pidenna pais-
toaikaa

Kakku ei ruskistu
tasaisesti

Taikinaa ei ole levitetty
tasaisesti pellille

Levitd taikina tasaisesti pellille
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Leivontatulos Mahdollinen syy Korjaustoimenpide
Kakku ei paistu Liian alhainen lampotila  S&ada lampdtila vahan korkeam-
asetetussa paisto- maksi
ajassa

10.2 Leivonnaisten paistaminen kiertoilmalla

Leivonnaisen

laatu Ritila Lampétila °C Aika minuutteina

Sampylat 2+4 175-185 15-20
Kokojyvasampylat 2+4 165-180 20-30
Taytetyt voileivat 2+4 170-180 15-20
Pretzelit 2+4 160-170 15-20
Vehnéleipa 2+4 170-180 30-40
Kokojyvaleipa 2+4 160-170 35-45
Ruisleipa, sekavilja 2+4 250 [ABmmitys
- kypsennys 2+4 160-170 60-70
Patongit 2+4 180-200 20-30
Peltikakku 3 150-160 50-60
Vuokakakut 2+4 150-160 30-40
Sokerikakut 2 150-160 50-60
Marengit 2+4 100 90-120
Marenkipohjat 2+4 100 90-120

o uunin ollessa pois
- lammitys 2+4 i 25
Pikkuleivéat 2+4 150-160 10-20
Voitaikina 2+4 155-165 30-40
Hedelmakakut, ) esikypsennys,
murotaikinapohja = 18650 pohjat 10-15
Hedelmakakut, N
murotaikinapohja 2+4 150-160 viimeistely 35-45
Hedelmakakut,
murotaikina 2+4 170-180 30-40
10.3 Yla- ja alalampd 3

Leivonnaisen laatu Ritila Lampdatila °C Alka mr:r;uuttel-
Sampylat 3-4 200-225 8-12
Kokojyvasampylat 3-4 190-200 20-25

Taytetyt voileivat 3-4 200-225 10-12
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Aika minuuttei-

Leivonnaisen laatu Ritila Lampétila °C na
Ciabatta-sampylat 3-4 210-230 10-20
Focaccia 3-4 220-230 15-20
Pitaleipa 3-4 250 5-15
Pretzelit 3-4 180-200 12-15
Vehnaleipa 1-2 190-210 25-40
Ciabatta 1-2 210-220 15-25
Kokojyvaleipa 1-2 180-200 35-45
Ruisleipa, sekavilja 1 275 [ABmmitys
- kypsennys 1 190 55-65
Patongit 3-4 220-230 15-30
Peltikakku 2-3 170-180 50-60
Vuokakakut 3-4 170-180 35-45
Sokerikakut 1-2 170-180 40-50
Taytekakut, rullat 3-4 200-225 8-12
Marengit 3-4 100 90-120
Marenkipohjat 3-4 100 90-120

N . uunin ollessa
slammiye o pois toiminnasta =
Pikkuleivat 3-4 160-180 6-15
Voitaikina 3-4 170-190 30-45
Kéaretortut 3-4 190-210 10-12
Hedelmakakut, murotai- ) . esikypsennys,
kinapohja o RE rulla 10-15
Hedelméakakut, murotai- I
kinapohja 3-4 175 viimeistely 35-45
Eedelmékakut, murotai- 3.4 190-200 55.35

ina
Mantelikakku rengas-
VU0assa 2 210-230 10-12
10.4 Pizzataulukko

Ruokalaji Ritila Lampétila °C Aika minuutteina

Ciabatta-sampylat 2-3 200-220 10-20
Focaccia 2-3 220-230 10-20
Ciabatta 2-3 190-200 15-25
e 5 e il 2.3 170-180 35-45

murotaikinapohja
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Ruokalaji Ritila Lampétila °C Aika minuutteina
Hedelmakakut,
murotaikina 2-3 175-200 25-35
Pizza, kotitekoinen
(paksu - runsas- 1-2 180-200 25-35
taytteinen)
Pizza, kotitekoinen : 1 }
ol o] 1-2 200-2301) 15-20
Pizza, pakaste 1-2 200 15-20
Tortut, kotitekoiset 3.4 915-995 35.45

esikypsennys, rulla
Tortut, kotitekoiset

viimeistely 3-4 215-225 35-45

Tortut, pakaste 3-4 200 15-25

1) esikuumenna uuni

10.5 Lihan paistaminen [ ¢ Paista véhérasvainen liha paistovuoassa

kannella peitettyna. Nain liha pysyy me-

Ruokien paistaminen hukkaampana.

* Kayté paistamisessa lammdnkestavia e Jos haluat pinnan ruskistuvan, paista li-
uunivuokia (lue valmistajan ohjeet). ha paistovuoassa ilman kantta.

e Suurikokoiset paistit voi laittaa suoraan
uunipannulle tai ritilan paalle, jonka alla
on uunipannu. (Mikali varusteena)

10.6 Lihan paistaminen kiertoilmalla

Naudanliha
. .. A s e o Aika minuutteina

Lihalaji Ritila Lampétila °C lihakiloa kohti
Paahtopaisti1) 2-3 125 80-120
Reisipaisti .
 ruskistus 2-3 200 yhteensa 10
Reisipaisti
- paisto 2-3 150 50-60
Paahtopaisti 1-2 160 90-120

1) Muut. Voidaan viimeistella ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yl&-/alalammalla
lampdtilassa 250 °C. Jos paistolampdmittaria kéytetdan, poista se ennen grillausta.

Vasikanliha

. .. i e e o Aika minuutteina
Lihalaji Ritila Lampétila °C lihakiloa kohti

Naudanfilee 1) 2-3 160 60-70
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Lammas
. .. T i e o Aika minuutteina
Lihalaji Ritila Lampétila °C lihakiloa kohti
Koipi/lapa/selka 2 160 80-100
Porsaanliha
. . I TN Aika minuutteina
Lihalaji Ritila Lampétila °C lihakiloa kohti
Porsaanpaisti 1) 2-3 175 60-70
1P)orsaankylklpalstl 03 175 60
Niskapaistit 2-3 160 90-120
Kinkku 1-2 150 60-100
Lintupaisti
. .. A i e o Aika minuutteina
Lihalaji Ritila Lampétila °C lihakiloa kohti
Kana, paloiteltu 2-3 180 55-65
Ankka 1) 2-3 150 55-65
Ankka, hiljainen yhteenséa noin 5
kypsennys 1) 238 180 tuntia
Kalkkunapaisti, _ .
tAytetty 1-2 150 50-60
Kalkkunarinta 2-3 175 70-80
10.7 Yla- ja alalampd 3
Naudanliha
. . I TN Aika minuutteina
Lihalaji Ritila Lampétila °C lihakiloa kohti
Paahtopaisti1) 2-3 125 80-120
Reisipaisti .
_ nuskistus 2-3 225 yhteensé 10
Reisipaisti
- paisto 2-3 160 50-60
Paahtopaisti 1-3 180 90-120

1) Muut. Voidaan vimeistella ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammolla
lampétilassa 250 °C. Jos paistolampdmittaria kaytetdan, poista se ennen grillausta.
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Vasikanliha
. .. T i e o Aika minuutteina
Lihalaji Ritila Lampétila °C lihakiloa kohti
Naudanfilee 1) 2-3 180 60-70
Lammas
. " — s e o Aika minuutteina
Lihalaji Ritila Lampétila °C lihakiloa kohti
Koipi/lapa/kylki 2 180 80-100
Porsaanliha
. .. A s e o Aika minuutteina
Lihalaji Ritila Lampétila °C lihakiloa kohti
Porsaanpaisti 1) 3 200 60-70
P kylkipaisti
1)orsaan ylkipaisti 3 200 60
Niskapaistit 2-3 180 90-120
Kinkku 1-2 160 60-100
Lintupaisti
. " — s e o Aika minuutteina
Lihalaji Ritila Lampétila °C lihakiloa kohti
Kana, paloiteltu 2-3 200 55-65
Ankka 1) 2-3 160 55-65
Ankka, hidas kyp- yhteensé noin 5
sennys 1) 23 10 tuntia
Kalkkunapaisti, . .
taytetty 1-2 160 50-60
Kalkkunarinta 2-3 200 70-80

10.8 Ruokien paistaminen kiertoilmalla

Ruokalaji Ritila Lampétila °C Aika minuutteina

Kala, keitto 2+4 150-160 1)

Kala, friteeraus 244 165-175 1)

Lihamureke 2+4 165-175 60-70
Lihapullat 2+4 165-175 35-45
Maksapaté 2+4 165-175 65-75
Perunagratiini 2+4 175 55-65
Lasagne, kotitehty 2+4 175 60-70
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Ruokalaji Ritila Lampétila °C Aika minuutteina
Lasagne, pakaste 2+4 175 30-452)
Makaronivuoka 2+4 165-175 40-50
Pizza, kotitekoinen 3 180-200 20-35
Pizza, pakaste 2+4 180-200 15-25 2)
Ranskalaiset, pa- ) 2
aste 2+4 180-200 30-452
Tortut, kotitekoiset
- esikypsennys, 2+4 165-175 15-20
rulla
Tortut, kotitekoiset 044 165-175 30-40
- vimeistely
Tortut, pakaste 2+4 175 25-352)

1) Kun kalaa friteerataan tai keitetdan, keittoaika riippuu kalan paksuudesta. Kala on kypsa,
kun sen liha on valkoista. Kokeile lavistamallé kala haarukalla. Jos liha irtoaa helposti

ruodoista, kala on kypsa.

2) Kahta tasoa kayttdessa (kaksinkertainen annos) aika on noin 1/3 pakkauksessa mainittua
aikaa pitempi. Jos annettu aika on 30 minuuttia, vaimistusaika on noin 30+10 = 40 min.

10.9 Yla- ja alalampd 3

Ruokalaji Ritila Lampétila °C Aika minuutteina
Kala, keitto 2-3 160-170 1)
Kala, friteeraus 2-3 180-200 1)
Lihamureke 2-3 175-200 45-60
Lihapullat 3-4 175-200 30-45
Maksapaté 2-3 180-200 50-60
Gratiinit 2-3 180-200 50-60
Perunagratiini 3-4 200 55-65
h:iagne, kotitekoi- 5.3 200 50-60
Lasagne, pakaste 3-4 175-200 30-45 2)
Makaronivuoka 2-3 180-200 30-40
Pizza, kotitekoinen 2-3 220-230 15-25
Pizza, pakaste 2-3 220-230 15-25 2)
ponssaaset pas 34 225-250 20-302)
Tortut, kotitehty
- esikypsennys, 3-4 190-210 15-25

rulla
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Ruokalaji Ritila Lampétila °C Aika minuutteina
Tortut, kotitekoiset
- viimeistely 3-4 190-210 20-30
Tortut, pakaste 3-4 200-225 20-302

1) Kun kalaa friteerataan tai keitetéan, keittoaika riippuu kalan paksuudesta. Kala on kypsa,
kun sen liha on valkoista. Kokeile lavistamalla kala haarukalla. Jos liha irtoaa helposti
ruodoista, kala on kypsa.

2) Kahta tasoa kayttdessa (kaksinkertainen annos) aika on noin 1/3 pakkauksessa mainittua
aikaa pitempi. Jos annettu aika on 30 minuuttia, valmistusaika on noin 30+10 = 40 min.

10.10 Ruskistaminen

Naudanliha
Aika minuuttei-
Lihalaji Ritila Lampétila °C  na lihakiloa koh-
ti
Reisipaisti 2.3 200 yhteensa 10
- ruskistus
Reisipaisti
- paisto 2-3 150 50-60
Paahtopaisti 1-2 160 90-120
Vasikanliha
Aika minuuttei-
Lihalaji Ritila Lampétila °C  na lihakiloa koh-
ti
Naudanfilee 1) 2-3 160 60-70

1) Muut. Voidaan vimeistella ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammalla
lampétilassa 250 °C. Jos paistolampdmittaria kéytetaan, poista se ennen grillausta.

Lammas
Aika minuuttei-
Lihalaji Ritila Lampétila °C  na lihakiloa koh-
ti
Koipi/lapa/kylki 2 160 80-100
Porsaanliha
Aika minuuttei-
Lihalaji Ritila Lampdétila °C na lihakiloa
kohti
Porsaanpaisti 1) 2-3 180 60-70
Porsaankylkipaisti 1) 253 175 60
Niskapaistit 2-3 160 90-120

Kinkku 1-2 150 60-100
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Lintupaisti
Aika minuuttei-
Lihalaji Ritila Lampétila °C na lihakiloa
kohti
Broileri 2-3 180 55-65
Ankka 1) 2-3 150 55-65
Ankka, hiljai k - 3 NOi
n 1)a, iliainen kypsen 0.3 oi sovi yhteetnsalnom5
nys untia
Kalkkunapaisti, taytetty 1-2 150 50-60
Kalkkunarinta 2-3 175 70-80

10.11 Paistolampdmittaritaulukko

Naudanliha

Lihalaji Ritila Lampdatila Ili_ar_\an keskel-
Paahtopaisti 2-3 55-65
_RggsiisptgiS“ 23 55-65
Paahtopaisti 1-2 75-80
Vasikanliha

Lihalaji Ritila Lampdotila Ili_ahan keskel-
Naudanfilee 2-3 65
Lammas

Lihalaji Ritila Lampdotila Ili_ahan keskel-
Koipi/lapa/selka 2 90
Porsaanliha

Lihalaji Ritila Lampdatila Iliéri‘an keskel-
Porsaanpaisti 2-3 80
Niskapaistit 2-3 75-80
Kinkku 1-2 70-75
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Lintupaisti
Lihalaji Ritil Lampétila lihan keskel-
la
Kalkkunarinta 2-3 75-80
10.12 Grillaus [F] Grillausalue on asetettu ritilan keskelle.

Kayta aina grillitoimintoa lampétilan
maksimiasetuksella.

N
(i)

Grillauksen aikana uunin luukun
on aina oltava kiinni.

Esikuumenna uunia aina tyhjana 5

minuuttia grillitoiminnolla.

® Aseta ritila grillaustaulukossa
suositellulle kannatintasolle.

e |aita uunipannu aina ensimmai-
selle kannatintasolle rasvan ke-
raamiseksi.

¢ Grillaa vain matalia liha- tai kala-

paloja.
Lampétila Aika mi- Aika mi-
Grillauksen ruokalajit Ritila °C nuutteina/ nuutteina /
1. puoli 2. puoli
Porsaankyliykset 3-4 250 7-9 4-6
Lampaankyljiykset 3-4 250 7-10 5-6
Kana, paloiteltu 3-4 250 20-25 15-20
Makkara 3-4 250 3-4 1-2
Porsaankylkipalat, esi-
kypsennetty 20 minuut- 3-4 250 15-20 15-20
tia
Kala, turska ja lohi viipa- )
leina 3-4 250 10 5
Paahtoleivat 3-4 250 2-3 -
10.13 Kuivaus
Vihannekset
Kuivauksen PN n Kannatinta- Aika tunteina
ruokalajit Eampotilappannatintase sot (suositeltu)
Pavut 60-70 3 1-4 6-8
Paprikat (viipa- : ) .
leiksi leikattu) e g =5 o6
Keittovihan-
nekset 60-70 3 1-4 5-6
Sienet 50-60 3 1-4 6-8
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Kuivauksen . vast o . Kannatinta- Aika tunteina
ruokalajit Lémpdtila °C - Kannatintaso sot (suositeltu)
Yrtit 40-50 3 1-4 2-3
Hedelmaét
Kuivauksen . vast o . Kannatinta- Aika tunteina
ruokalajit Lanpteiilie e Lt sot (suositeltu)
Luumut 60-70 3 1-4 8-10
Aprikoosit 60-70 3 1-4 8-10
Omenaviipa-
leat 60-70 3 1-4 6-8
Paarynat 60-70 3 1-4 6-9
10.14 Sulatus o Al4 peité kannella tai kulholla. Peittami-
nen voi pidentaa sulatusaikaa huomat-
e Ota ruoka pakkauksestaan ja aseta lau- tavasti.
taselle ritilan paalle. o Laita ritild ensimmaiselle kannatintasolle
alhaalta lukien.
- . . Lopullinen
Ruokalaji RI';" lﬁtit::rlm—a sulatusaika Huomautuksia
minuutteina
Aseta broileri suurikokoiselle
Broileri, 1 000 vadille ylésalaisin kdannetyn
g 2 120140 A0 aluslautasen péélle. Kaanna
puolessa valissa.
Liha, 1 000 g 2 100-140 20-30 K&anna puolessa vélissa.
Liha, 500 g 2 90-120 20-30 Kaanna puolessa valissa.
Taimen, 150g 2 25-35 10-15 =
lg\g/lanskat, 300, 30-40 10-20 _
Voi, 250 g 2 30-40 10-15 -
Kerma voidaan vatkata, vaik-
rerma,2x2 5 0-100 10-15 ka se olisi edelleen hitkan
ja8ssa.
gakku, 1400 5 60 60 )
Tietoa akryyliamidista ruskistaminen voi aiheuttaa terveysvaaran
o ‘ akryyliamidin vuoksi. Sen vuoksi
Tarkeaa Tuoreimpien tieteellisten suosittelemme ruokien kypsennysté
tutkimustulosten mukaisesti (erityisesti mahdollisimman alhaisessa lampotilassa

tarkkelyspitoisten) ruokien voimakas seka liiallisen ruskistamisen valttamista.
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11. UUNI - HOITO JA PUHDISTUS

VAROITUS!
Lue luku "Turvallisuusohjeet".

Puhdista laitteen etupinnat lampimalla
vedella ja miedolla pesuaineella kayt-
téen pehmeaa puhdistusliinaa.

Kéayta metallipintojen puhdistuksessa
tavallista puhdistusainetta.

Puhdista uunin sisédosa jokaisen kaytén
jalkeen. Talla tavoin se on helpompi
puhdistaa eivatka roiskeet pala kiinni.

Poista itsepintaiset tahrat erityisella uu-
ninpuhdistusaineella.

Puhdista kaikki uunin lisdvarusteet kay-
tén jalkeen ja anna niiden kuivua. Kayta
pehmeéa liinaa, ldBmminta vetta ja puh-
distusainetta.

Jos kaytat tarttumattomia varusteita, ala
puhdista niita voimakkailla pesuaineilla,
teravareunaisilla esineilla tai pese niita
astianpesukoneessa. Tarttumaton pinta
VOi vaurioitua.

i)

Ruostumattomat teréas- ja alu-
miinipintaiset laitteet

Puhdista uuninluukku kayttaen ai-
noastaan kosteaa sienta. Kuivaa
pehmeélla linalla.

Ala kéyta terasvillaa, happoja tai
hankaavia aineita, silla ne saatta-
vat vahingoittaa uunin pintaa.
Noudata vastaavaa varovaisuutta
kayttdpaneelin puhdistuksen aika-
na.

11.1 Katalyyttiset seinét ja katto

Katalyyttiset seinat ja katto puhdistuvat it-
sestdan. Ne imevat rasvaa, joka kerdantyy
seiniin uunin toiminnan aikana.

Taman puhdistusprosessin
tukemiseksi uuni tulee kuumentaa
saannollisesti ilman ruokaa:

e Kytke uunin valo paalle.

e Poista varusteet uunin sisalta.

e Valitse uunin toiminto.

e Aseta lampétilaksi 250 °C ja anna uunin
toimia yhden tunnin ajan.

¢ Puhdista uunin siséosa pehmeélla ja
kostealla sienella.

& VAROITUS!

Ala yritd puhdistaa katalyyttisia
pintoja uunin sumuttimilla, kulutta-
villa tuotteilla, saippualla tai muilla
puhdistusaineilla. Ne vahingoitta-
vat katalyyttista pintaa.

Katalyyttisten pintojen varimuutok-
set eivat vaikuta pinnan katalyytti-
siin ominaisuuksiin.

(i)

11.2 Uunipeltien kannatinkiskot

Voit poistaa uunipeltien kannatinkiskot si-
vuseinien puhdistamisen ajaksi.

Uunipeltien kannatinkiskojen irrottaminen

1.

Veda uunipeltien kannatinkiskon etu-
osa irti sivuseindsta.
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Veda uunipeltien kannatinkiskon ta-
kaosa irti seindsta ja poista se.

Uunipeltien kannatinkiskojen
kiinnittaminen
Kiinnit& uunipeltien kannatinkiskot takaisin

paikalleen suorittamalla toimenpiteet pain-
vastaisessa jarjestyksessa.

AN

Kun teleskooppikannattimia
kaytetaan:
Teleskooppikannattimien kiinnitys-
tappien on osoitettava etuosaan
pain!

HUOMIO

Varmista, ettd pitempi kiinnityslan-
ka on asennettu etuosaan. Kum-

mankin langan péiden on osoitet-
tava takaosaan. Virheellinen asen-
nus voi vahingoittaa emalipintaa.

AN

11.3 Uuninluukun
puhdistaminen

Irrota luukku puhdistamisen helpottami-
seksi.

Luukun irrottaminen

VAROITUS!

Varmista, etta lasipaneelit ovat
jaéhtyneet ennen lasiluukun puh-
distamista. On olemassa lasin rik-
koutumisvaara.

VAROITUS!

Jos luukun lasipaneelit vaurioituvat
tai niissa on naarmuja, niiden kes-
tavyys heikkenee ja ne voivat rik-
koutua. Vaihda talldin lasipaneelit.
Kysy lisétietoja valtuutetusta huol-
toliikkeesta.

N

(i)

Avaa uuninluukku noin 30° kulmaan
tai kunnes kuulet napsahduksen.
Pida kasilla kiinni luukun sivuilta ja ve-
da luukku irti uunista.

Irrota luukku vetamalla sita ulos-
pain ensin toiselta puolelta, ja sen
jalkeen toiselta puolelta.
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Asenna uuninluukku takaisin paikalleen
puhdistuksen jalkeen noudattamalla ohjei-
ta painvastaisessa jarjestyksessa. Varmis-
ta, etté kuulet napsahduksen, kun asen-
nat luukun takaisin paikoilleen. Kayta tar-
vittaessa voimaa.

HUOMIO

Laita luukku ulompi puoli alaspéin
pehmeélle ja tasaiselle alustalle si-
ten, ettei se naarmuunnu.

11.4 Uunin lasipaneelit

Hankkimasi uunin luukun lasi voi
poiketa kuvissa olevasta lasityy-

pista ja sen muodosta. Lasien lu-
kumaara voi myos vaihdella.

Luukun lasien irrottaminen ja puhdistaminen

1.

Pida kiinni luukun ylareunassa olevas-
ta listasta (B) kummaltakin puolelta ja
tydnna sisdanpain siten, etté kiinnitys-
tiiviste vapautuu.

2. Irrota luukun reunalista vetamalla sita

eteenpain.

3. Tartu lasipaneeleihin ylareunasta ja

veda ne yksi kerrallaan ohjauskiskos-
ta ylospain.

4. Puhdista lasilevyt.

Asenna paneelit takaisin paikalleen suorit-
tamalla edella kuvatut vaiheet painvastai-
sessa jarjestyksessa.

& HUOMIO

Irrotettavien lasipaneelien toisella
puolella on merkinta. Varmista, et-
t& merkinta on vasemmassa yla-
kulmassa.

11.5 Uunin lamppu

VAROITUS!

Ole varovainen vaihtaessasi uunin
lamppua. Olemassa on séhkois-
kuvaara.

Ennen uunin lampun vaihtamista:
e Kytke uuni pois toiminnasta.

e |rrota sulakkeet sulaketaulusta tai kat-
kaise virta padkytkimesta.

Laita uunin pohjalle pyyhe, jotta
lamppu tai suojalasi eivat rikkou-
du, jos ne vahingossa putoavat.

(i)

Lampun vaihtaminen

1. Lampun suojalasi sijaitsee uunin ta-
kaosassa.

Irrota suojalasi kiertamalla sita vasta-
paivaan.
2. Puhdista suojalasi.
3. Vaihda tilalle uunin lamppu, jonka
lammonkestavyys on 300 °C.
Kéayta tyypiltddn samanlaista uunin
lamppua.
4. Kiinnita suojalasi paikalleen.



11.6 Lampun vaihtaminen

1. Uunin lamppu sijaitsee uunikammion
vasemmalla puolella. Poista vasen

kannatinkisko paastaksesi lamppuun.

2. lrrota suojalasi kapealla ja tylpalla esi-
neelléd (esim. teelusikalla). Puhdista
suojalasi.

)

3. Vaihda tarvittaessa uunin lamppu uu-
teen lamppuun, jonka lammonkesta-
vyys on 300 °C.

Kayta tyypiltdan samanlaista uunin

lamppua.

12. KAYTTOHAIRIOT

VAROITUS!
Lue luku "Turvallisuusohjeet".
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4. Kiinnita suojalasi paikalleen.
5. Asenna vasen kannatinkisko.

11.7 Laatikon irrotus

Uunin alapuolella oleva laatikko voidaan ir-
rottaa puhdistuksen helpottamiseksi.

Laatikon irrotus

1. Veda laatikko niin pitkélle ulos kuin
mahdollista.

2. Nosta laatikkoa hieman niin, etta voit
nostaa sita yloéspéain vinosti laatikon
liukukiskoihin nahden.

Laatikon asettaminen paikalleen

Asenna laatikko takaisin paikalleen suorit-

tamalla toimenpiteet painvastaisessa jar-

jestyksessa.

& VAROITUS!

Kun uuni on kaytdssa, laatikko
saattaa kuumentua. Tasté syysta
laatikossa ei saa séilyttaa helposti
syttyvia esineita, kuten puhdistus-
aineita, muovipusseja, patakintai-
ta, paperia, puhdistussuihkeita
tms.

Ongelma

Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Laite ei toimi tai keittota-

son naytdssa nakyy "-". palanut.

Sulaketaulun sulake on

Tarkista sulake. Jos sula-
ke palaa useita kertoja,
ota yhteytta séhkoasenta-
jaan.

Laite ei toimi lainkaan.
heellisesti.

Pistoke on asennettu vir-

Liita pistoke pistorasiaan
oikein.

Laite ei toimi lainkaan.

Maavikavirtakytkin on kyt-
ketty pois paalta.

Kytke maavikavirtakytkin
paalle.

Laite ei toimi lainkaan.

Lapsilukko on toiminnas-
sa.

Kytke lapsilukko pois toi-
minnasta.

Laite ei toimi lainkaan.

Laitteesta on katkaistu
virta.

Kytke laitteeseen virta.
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Ongelma

Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Uuni ei kuumene.

Tarvittavia asetuksia ei ole Tarkista asetukset.

tehty.

Uunin valo ei syty.

Uunin lamppu on palanut.

Vaihda uunin lamppu.

Ruokien paalla ja uunin si-
salla on hdyrya ja kos-
teutta.

Ruoka on jatetty uuniin
liian pitkaksi ajaksi.

Al3 jata ruokia uuniin 15—
20 minuuttia pitemmaksi
ajaksi kypsennyksen jal-

keen.

Laite on kytketty pois toi-
minnasta, mutta siitd kuu-
luu edelleen aania.

Jaahdytyspuhallin toimii
edelleen.

Korjaustoimenpiteet eivat
ole tarpeen. Tama on
normaalia.

Keittotason naytdssa na-
kyy "F".

Keittoastia on sopimaton
tai lian pieni, tai keittoalu-
eella ei ole keittoastiaa.

Kayté oikeantyyppista
keittoastiaa.

Paistolampomittari ei toi-
mi.

Paistolampomittari on
asennettu lihaan virheelli-
sesti.

Tybnna paistolampomit-
tarin karki lihan keskikoh-
taan.

Kellondytdssa nakyy
"F11".

Paistolampomittari on oi-
kosulussa, tai paistolam-
pdmittarin pistoke ei ole
kunnolla kiinni pistora-
siassa.

Tybnna paistolampomit-
tarin pistoke tiukasti uunin
sivuseinassa olevaan pis-
torasiaan.

Naytdssa nakyy virhekoo-
di, jota ei ole tassa luette-
lossa "F....".

Laitteessa on jokin vika.

Kytke laite irti verkkovir-
rasta lyhyeksi ajaksi. Irrota
sulake sulaketaulusta.
Kytke virta uudelleen. Jos
naytossa nakyy edelleen
F ja numero, ota yhteytta
valtuutettuun huoltoliik-
keeseen.

Jos ratkaisua ei 16ydy, ota yhteys jalleen-
myyjaan tai valtuutettuun huoltoliikkee-
seen.

Huoltolikkeen vaatimat tiedot on merkitty
arvokilpeen. Arvokilpi sijaitsee uunin sisa-
osan etukehyksessa.

Suosittelemme, etté kirjoitat tiedot tahan:

Malli (MOD.)
Tuotenumero (PNC)
Sarjanumero (S.N.)

13. TEKNISET TIEDOT

Mitat

Mitat

Korkeus 850 - 939 mm

Syvyys 600 mm

Leveys 596 mm
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Mi & Jos kytket laitteen pistokkeen kol-
itat mivaiheiseen kontaktiin, siina on
Uunin tilavuus 74 | oltava nolla. Muutoin laite ei toimi.

14. YMPARISTONSUOJELU

Kierrata materiaalt, jotka on merkitty elektroniikkaromut. Ala havitd merkilla
merkilld £y . Kierrata pakkaus laittamalla merkittyja kodinkoneita kotitalousjatteen
se asianmukaiseen kierratysastiaan. mukana. Palauta tuote paikalliseen
Suojele ymparistda ja ihmisten terveytta kierratyskeskukseen tai ota yhteytta

kierrattamalla sahko- ja paikalliseen viranomaiseen.
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Takk for at du har kjept et produkt fra Electrolux. Du har valgt et produkt bygget pa erfaring

. SIKKERHETSINFORMASUON . . . o
. PRODUKTBESKRIVELSE . . . . ..
. FORFORSTE GANGS BRUK . . . .o e
. KOKETOPP - DAGLIG BRUK . . ...
. KOKETOPP - NYTTIGE TIPS OG RAD . . . ..o
KOKETOPP - STELLOG RENGUJ@DRING . . . ..o
. STEKEOVN - DAGLIG BRUK . . ... e
. STEKEOVN - KLOKKEFUNKSJONER . . ..o
. STEKEOVN - BRUKE TILBEHORET . . . .. ...
. STEKEOVN - NYTTIGE TIPS OG RAD . . . ..ot
. STEKEOVN - STELLOGRENGJZRING . . . ... e
CHVAMA GUBRES, HVIS... ..ot
 TEKNISKE DAT A
- MILJOVERN .

giennom flere tidr. Genial og stilig, og den er designet med tanke pé deg. Du kan vaere trygg pa at

du far gode resultater hver gang du bruker den.

Velkommen til Electrolux.

Ga inn pa nettstedet vart for a:
G Fa rad om bruk, finne brosjyrer, feilsgking, serviceinformasjon:
@ www.electrolux.com

g Registrere produktet ditt for & fa bedre service:
a/ www.electrolux.com/productregistration

Kjope tilbeher, forbruksvarer og originale reservedeler til produktet ditt:
’% www.electrolux.com/shop

KUNDESTOTTE OG SERVICE

Vi anbefaler at du bruker originale reservedeler.
Nar du kontakter serviceavdelingen, mé du serge for & ha felgende data for handen.
Informasjonen finner du pa typeskiltet. Modell, PNC (produktnummer), serienummer.

& Advarsel/Forsiktig - Sikkerhetsinformasjon.
@ Generelle informasjoner og tips
Miljginformasjon

Med forbehold om endringer.



Fer montering og bruk ber vi deg lese
denne handboken noye:

e For din egen og dine omgivelsers sik-
kerhet

e For a ta vare pa miljget

¢ For a kunne bruke produktet riktig.

Ta vare pa bruksanvisningen, og pass pa

at den felger med produktet hvis du sel-

ger eller flytter det.

Produsenten er ikke ansvarlig hvis feilaktig

montering eller bruk forarsaker skade.

1.1 Sikkerhet for barn og
sarbare personer

e Dette produktet kan brukes av barn fra
atte ars alderen og personer med redu-
serte fysiske, sensoriske eller mentale
evner eller manglende erfaring og kunn-
skap dersom de far tilsyn eller instruk-
sjon i sikker bruk av produktet og for-
stér hvilke farer som er involvert. Barn
skal ikke leke med produktet.

e Oppbevar all emballasje utilgjengelig for
barn. Det er fare for kvelning eller fysisk
skade.

e Hold barn og dyr borte fra produktet
nar deren er &pen, eller produktet er i
bruk. Det er fare for fysisk skade eller
permanent uforhet.

e Hvis produktet har barnesikring eller ta-
stesperre-funksjon, ber du bruke den.
Det forhindrer at barn eller dyr bruker
produktet ved et uhell.

1.2 Generelt om sikkerhet

¢ Produktets spesifikasjoner ma ikke en-
dres. Det er fare for skade pa produk-
tet.

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

¢ Sla av produktet etter hver bruk.

1.3 Montering

e Forutsetningene for justering av dette
produktet er angitt pa typeskiltet

¢ Bare en godkjent tekniker kan montere
0g koble produktet. Kontakt et autori-
sert serviceverksted. Dette for & hindre
skade pa produkt og person.
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1. A\ SIKKERHETSINFORMASJON

e Kontroller at produktet ikke har trans-
portskader. Ikke koble til produktet hvis
det er skadet. Kontakt leveranderen
ved behov.

¢ Fjern all emballasje, klistremerker og
belegg fra produktet for forste gangs
bruk. Du mé ikke fierne typeskiltet. Det
kan oppheve garantien.

e Folg lovene, forskriftene, direktivene og
standardene som gjelder i brukslandet
(sikkerhetsbestemmelser, forskrifter for
resirkulering, sikkerhetsregler for elektri-
sitet og/eller gass osv.).

e Veer forsiktig nér du flytter produktet.
Produktet er tungt. Bruk alltid verne-
hansker. Ikke dra eller laft produktet et-
ter handtaket.

e Sorg for at produktet er koblet fra
stromtilferselen nér det monteres.

e QOverhold minimumsavstanden til andre
produkter og enheter.

¢ |kke sett produktet pa en sokkel som
ikke er beregnet pa dette produktet.

1.4 Stromtilkopling

¢ Bare en godkjent elektriker kan utfere
elektriske arbeider pa produktet. Kon-
takt et godkjent servicesenter. Dette for
& hindre skade pa produkt og person.

* Maskinen ma vaere jordet.

e Kontroller at de elektriske dataene pa
typeskiltet overensstemmer med strom-
forsyningen i huset.

¢ Informasjon om spenning finner du pa
typeskiltet.

¢ Du mé ha korrekte isoleringsenheter:
Vernebrytere, sikringer (sikringer av
skrutypen skal fiernes fra holderen),
jordfeilbrytere og kontaktorer.

¢ Den elektriske installasjonen méa ha en
isoleringsenhet som lar deg frakoble
produktet fra stramnettet ved alle poler.
Isolasjonsenheten ma ha en kontaktép-
ningsbredde p& minst 3 mm.

 Stotbeskyttelsesdelene ma veere festet
pé en slik méate at de ikke kan frakobles
uten verktoy.

e Bruk alltid korrekt montert, jordet stik-
kontakt.
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Nar du kopler elektriske produkter til
nettstremmen, méa du ikke la ledninger
berore eller komme i neerheten av den
varme daren.

Ikke bruk doble stikkontakter, forbindel-
selsklemmer eller skjoteledninger. Det
kan veere brannfarlig.

Pass pa at du ikke klemmer eller skader
nettstepselet (hvis tilgjengelig) og kabe-
len bak produktet.

Forsikre deg om at stremtilkoblingen er
tilgjengelig etter montering.

Ikke trekk i kabelen for & koble fra en-
heten. Trekk alltid i selve stepselet (hvis
tilgiengelig).

Du mé ikke bytte ut eller endre strem-
kablen. Kontakt servicesenteret.

1.5 Bruk

Produktet skal kun brukes for matlaging
i private husholdninger. Ikke bruk pro-
duktet til kommersielt eller industrielt
formal. Dette for & hindre fysisk skade
pa personer eller hindre skade pa eien-
dom.

Ha alltid tilsyn med produktet under
bruk.

Veer forsiktig nér du &pner deren mens
produktet er i drift. Varm damp kan
stremme ut. Fare for brannskader.

Ikke bruk dette produktet hvis det er i
kontakt med vann. Ikke bruk produktet
med vate hender.

Ikke bruk produktet som arbeids- eller
oppbevaringsflate.

Kokeflaten blir varm under bruk. Fare
for brannskader. Ikke legg metallgjen-
stander som bestikk eller grytelokk pa
overflaten, da de kan bli varme.

Innsiden av produktet blir varm under
bruk. Fare for brannskader. Bruk han-
sker eller grytekluter nar du skal sette
inn eller ta ut tilbehor eller gryter.

Produktet og tilgjengelige deler blir var-

me under bruk. Veer forsiktig sa du ikke
bergrer varmeelementene. Barn ma hol-
des pa avstand hvis de ikke er under til-
syn hele tiden.

Veer forsiktig nér du &pner daren. Bruk
av ingredienser som inneholder alkohol
kan fore til en blanding av alkohol og
luft. Det er fare for brann.

lkke la gnister eller &pne flammer kom-
me i naerheten av produktet nar du ap-
ner deren.

Ikke la brannfarlige gjenstander som er
fuktet med brannfarlige stoffer og/eller
lettantennelige gjenstander (av plast el-
ler aluminium) st& i eller i naerheten av
produktet. Det er fare for eksplosjon el-
ler brann.

Sla av kokesonene etter hver gang de
har veert i bruk.

Ikke bruk kokesonene med tomt koke-
kar eller uten kokekar

Ikke la gryter koke terre. Det kan skade
grytene og koketoppen.

Hvis gjenstander eller kokekar faller ned
pa den glasskeramiske overflaten, kan
den bli skadet.

Ikke legg kokekar inntil betjeningspane-
let. Varmen kan skade produktet.

Veer forsiktig nér du tar ut eller setter
inn tiloeher for & unngé skade pa ema-
lien.

Kokekar av stapejern, stopt aluminium
eller med skadde bunner kan lage riper
i den glasskeramiske overflaten hvis de
skyves over den.

Misfarge pa produktets emalje har in-
gen innvirkning pa funksjonen.

For & unngé skade eller misfarging pa
emaljen:

— ikke sett gjenstander direkte pa bun-
nen av produktet, og ikke dekk til
bunnen med aluminiumsfolie;

— ikke tom varmt vann direkte inn i pro-
duktet;

— ikke oppbevar fuktig servise eller mat
i produktet nér tiloeredningen er fer-
dig.

lkke belast deren nar den er &pen.

Ikke legg brennbart materiale i skuffen

under stekeovnen. Bare varmebestan-

dig tilbeher skal oppbevares der.

Ikke dekk til damputlgpene fra stekeov-
nen. De sitter pa baksiden av toppen.

Ikke legg noe pé koketoppen som kan
komme til & smelte.

Hvis det er sprekker i overflaten, méa du
koble fra streammen. Det er fare for
elektrisk stot.

Ikke plasser materialer som leder varme
(f.eks. tynne metallrister eller metallbe-
lagte varmeledere) under kokekaret. For



stor varmereflektering kan skade koke-
flaten.

* Hvis du har operert inn en pacemaker,
ma du holde overkroppen din minst
30 cm unna induksjonskokesonene nar
de brukes.

1.6 Stell og rengjering

e Pase at produktet er kaldt for vedlike-
holds- eller rengjeringsarbeid. Det er fa-
re for forbrenning! Det er fare for at dor-
glassen kan knuse.

e Hold produktet rent til enhver tid. Hvis
fett eller andre matrester far anledning
til & samle seg opp, kan det fere til
brann.

* Regelmessig rengjering forhindrer at
overflatematerialet forringes

e For din personlige sikkerhet og sikker-
het til omgivelsene, méa du bare rengje-
re produktet med vann og sape. lkke
bruk brennbare produkter eller produk-
ter som kan forarsake korrosjon.

¢ Du ma ikke rengjere produktet med
damprengjeringsapparater, hoytrykks-
spylere, skarpe gjenstander, skurende
rengjeringsmidler, skuresvamper eller
flekkfjernere.

¢ Hvis du bruker ovnsrens, ma du felge
anvisningene fra produsenten. Ikke
spray noe pa varmeelementene og ter-
mostatsensoren.

e |kke rengjer glassderen med slipende
rengjeringsmidler eller metallskrape.
Den varmebestandige overflaten pa det
indre glasset kan sprekke og knuse.
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¢ Nar derglasspanelene skades kan de bli
svake og de kan sprekke. De ma skiftes
ut. Kontakt servicesenteret.

o Veer forsiktig nér du demonterer deren.
Deren er tung.

e |Lyspeerene som brukes i dette produk-
tet, er spesialpasrer kun beregnet pa
husholdningsapparater. De kan ikke
brukes til full eller delvis rombelysning.

e Hyvis pasren ma skiftes, mé du bruke en
med samme effekt og som kun er be-
regnet pa husholdningsapparater.

e Koble produktet fra stromforsyningen
for du skifter paere i ovnslampen. Fare
for elektrisk stot. Avkjol produktet. Fare
for brannskader.

e Du ma ikke rengjere katalyseemalje.

1.7 Servicesenter

e Overlat alle reparasjoner og annet ar-
beid pa produktet til en godkjent tekni-
ker. Kontakt et godkjent servicesenter.

e Bruk kun originale reservedeler.

1.8 Kassering av maskinen

¢ For a hindre fysiske skader:
— Trekk stopselet ut av stikkontakten.
— Kutt av stramkabelen og kast den.

— @delegg derlasen. Det hindrer at
barn eller mindre dyr blir stengt inne i
produktet. Det er fare for kvelning.
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2. PRODUKTBESKRIVELSE

2.1 Generell oversikt

Koketopp
Betjeningspanel
Kontakt til steketermometeret

Gril

i

% Ovnslampe
7 R¥© B Vitte og varmeelement
% Brettplasseringer
C )

2.2 Oversikt over platetoppen

il Induksjonskokesone 1400 W, med

| &S A [ 1] .
( \ / \ boosterfunksjonen 2500 W
40 mm 180 mm

Damputlep

Induksjonskokesone 1800 W, med

m boosterfunksjonen 2800 W
180 V8l Induksjonskokesone 1800 W, med
SLLRLLLY . boosterfunksjonen 2800 W
‘ Betjeningspanel

Induksjonskokesone 2300 W, med
boosterfunksjonen 3600 W

2.3 Betjeningspanel

£ ? q ql £ Brytere til koketoppen
== | | ] Bryter til ovnsfunksjonene
O O O |:| O O O Elektronisk programmering
o

Termostatbryter
Temperaturindikator

2.4 Tilbehar  Langpanne med slippbelegg

Til baking og steking eller som underlag
for & samle fett.
For kokeredskaper, kakeformer, steker. « Steketermometer

* Stekebrett . For & méale hvor langt maten har kom-
For kaker og smakaker. met i stekeprosessen.

e Ovnsrist



e Oppbevaringsskuff

3. FOR FORSTE GANGS BRUK

ADVARSEL
Se kapitlet om "Sikkerhetsinfor-
masjon".

3.1 Farste gangs rengjering

e Fjern alt tilbeher og brettstigene (hvis
mulig).

* Rengjor produktet for forste gangs
bruk.

& Se kapitlet "Stell og rengjering".

3.2 Stille inn tiden

Du ma stille inn klokken fer du
bruker ovnen.

Nér du kobler produktet til en stremkilde
eller etter et strembrudd, vil klokkeindika-
toren blinke.

Trykk pé knappene + eller - for & stille inn

tiden.
> BBAB ©
>l >l

- @

\ 'Q

Etter ca. 5 sekunder slutter blinkingen og
displayet viser det innstilte klokkeslettet.

@ For & endre tiden, trykk pa @1 fle-

re ganger, til klokkeindikatoren
blinker. Du ma ikke stille inn Ste-
ketid |- eller Sluttid = -funksjo-
nen samtidig.

3.3 Forvarming

Forvarm det tomme produktet for & bren-
ne av gjenveerende fett.
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Oppbevaringsskuffen befinner seg un-
der stekeovnen.

1. Velg ovnsfunksjon |:| og maksimal
temperatur.

2. Llaproduktet veere i bruk i en time.

3. Velg ovnsfunksjon [FF] og maksimal
temperatur.

4. La produktet veere i bruk i ti minutter.

5. Velg ovnsfunksjon 0g maksimal
temperatur.

6. La produktet veere i bruk i ti minutter.
Tiloeher kan bli varmere enn vanlig. Pro-
duktet kan avgi lukt og reyk. Dette er nor-
malt. Serg for tilstrekkelig ventilasjon.

3.4 Barnesikring

Barnesikringen er aktivert som standard.
Apne og lukke doren

Skyv laseknappen (A) til heyre for & &pne
doren.

Lukk deren uten & trykke pa lasehende-
len.

Deaktivere barnesikringen

1. Skyv og hold laseknappen (A) til hoyre
2. Trykk og hold knappen (B )

3. Slipp laseknappen (A)

4. Slipp knappen (B)

Aktivere barnesikringen

1. Skyv og hold laseknappen (A) til hoyre
2. Trykk og hold knappen (B)

3. Slipp knappen (B)

4. Slipp laseknappen (A)
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Barnesikringen deaktiveres ikke
nar produktet slas av.

4. KOKETOPP - DAGLIG BRUK

ADVARSEL

Se kapitlet om "Sikkerhetsinfor-

masjon".

4.1 Oversikt over betjeningspanelet

—H

-+
o[

- - —
= ® A

i d &

Bruk sensorfeltene til & betjene produktet. Indikatorene, displayene og
lydsignaler forteller hvilke funksjoner som er i bruk.

Sensorfelt

Funksjon

Viser tiden i minutter.

Tidsurdisplay
)

B O

Velger kokesonen.

=

@ker eller reduserer tiden.

B 5

Aktiverer eller deaktiverer tastelésen eller
barnelasen.

ob

Aktiverer boosterfunksjonen.

Aktiverer eller deaktiverer Stop and Go-
funksjonen.

E STOP
+
GO

Varmeinnstillingsdisplay

Viser effekttrinnet.

4.2 Varmeinnstillingsdisplay

Display

Beskrivelse

Kokesonen er av.

Kokesonen er i bruk.

Stop and Go-funksjonen er pa.

glals(@
)

Automax-funksjonen er aktivert.
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Display Beskrivelse

(A Booster-funksjonen er aktivert.

+ tall Det har oppstétt en feil.

E)/E)/0) OptiHeat Control (tre-trinns restvarmeindikator): fortsetter
matlaging/varmholding/restvarme.

Lasfunksjonen/barnesikringen er aktivert.

Kokekaret er uegnet eller for lite, eller det er ikke noe ko-
kekar p& kokesonen.

=) Den automatiske utkoblingsfunksjonen er aktivert.

4.3 Varmeinnstilling

Drei betjeningsbryteren med urviserne for
a aktivere en kokesone eller for & ke var-
meinnstillingen. Displayet viser varmeinn-
stillingen.

Drei bryteren mot urviseren for a velge en
hoyere varmeinnstilling. Drei betjenings-
bryteren ) -posisjonen for & deaktivere
den.

4.4 Automax

Automax-funksjonen gir nedvendig var-

meinnstilling en kort tid. Den angir det

hoyeste effekttrinnet for en bestemt tid (se

diagrammet), og senker deretter effekttrin-

net til den ngdvendige innstillingen.

Starte Automax-funksjonen:

1. Drei bryteren til kokesoneposisjon A.
tennes i displayet.

2. \Velg ansket effekttrinn umiddelbart.

3. Du deaktiverer funksjonen ved a dreie
bryteren til av-posisjon.

Q)

1
10

©

= NW HOTOON®

4.5 Booster-funksjonen

Booster-funksjonen gir ekstra effekt til in-
duksjonskokesonene. Booster-funksjonen
er aktivert i maksimum 10 minutter. Deret-
ter vil induksjonskokesonen automatisk ga
tilbake til den hayeste varmeinnstillingen.
For & aktivere, ma du dreie bryteren til
nedvendig varmeinnstilling, deretter bera-
refe B . (P]vises i displayet. Du deaktive-
rer funksjonen ved & endre effekttrinn.

4.6 Effektstyring

Effektstyringen deler effekten parvis mel-
lom to kokesoner (se bilde). Boosterfunk-
sjonen oker effekten opp til maksimumsni-
vaet for en kokesone, og reduserer effekt-
nivaet for den andre kokesonen. Displayet
for den reduserte sonen skifter mellom to
nivaer.

P

4.7 Tidsur

Bruk den til & angi automatisk utkoplings-
tid for en kokesone.

1. Velge kokesone. Berer (D) gientatte
ganger, til indikatoren for ensket ko-
kesone lyser.
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Du mé velge kokesone for du akti-
verer tidsuret.

2. Angi varmeinnstillingen for kokeso-
nen. Du kan ogsa angi den etter at du
har aktivert tidsuret.

3. For & aktivere tidsuret eller endre an-
gitt tid, berer + eller - pa koketoppens
betjeningspanel. Maksimumstiden er
99 minutter.

Indikatoren for kokesonen blinker
sakte. Det innstilte tidsuret teller ned.

4. For & se gjenvasrende tid, berer (D)
flere ganger, til indikatoren for ned-
vendig kokesone blinker raskt. Di-
splayet viser gjenveerende tid.

Nér den angitte tiden utlgper, blinker
00 og man herer et lydsignal. Koke-
sonen deaktiveres.

Berer (D) for & sl& av lydsignalet.

(i)

o

For & deaktivere tidsuret for den
angitte tiden er ferdig, angi koke-
sone med D) og berer -. Den re-
sterende tiden telles ned til 00. In-
dikatoren for kokesonen gar av.

Tidsuret kan brukes som stoppeklokke
nar kokesonene ikke er pa. For a gjore
dette, velg kokesone og aktiver tidsuret,
men ikke angi varmeinnstillingen.

4.8 Stop and Go

ST

Stop and Go " -funksjonen stiller inn alle

de aktive kokesonene pa laveste effekt-

trinn ( (o).

Denne funksjonen deaktiverer ikke tidsur-

funksjonen.

¢ For & aktivere denne funksjonen, berar
*" . Displayet viser symbolet (u] .

¢ For & deaktivere denne funksjonen, be-
rer = . Displayet viser varmeinnstillin-
gen du har angitt tidligere.

Nér du endrer varmeinnstillingene,
deaktiveres funksjonen og display-
et viser de nye varmeinnstillinge-
ne.

4.9 Las

N& kokesonene brukes, kan du lase betje-
ningspanelet. Det hindrer utilsiktet endring
av effekttrinnet.

Denne funksjonen deaktiverer ikke tidsur-

funksjonen.

1. Still inn effekttrinn.

2. For & aktivere denne funksjonen, be-
rer [5] . Displayet viser symbolet (L) i
4 sekunder.

3. For & deaktivere denne funksjonen,

berer E . Displayet viser varmeinn-
stillingen du har angitt tidligere.

Nar du slér av produktet, deakti-
veres funksjonen.

4.10 Barnesikring

Denne funksjonen forhindrer at komfyr-

toppen blir slatt pa ved en feil.

Aktivere barnesikringen

1. Kontroller at komfyrtoppen er slétt av.
Betjeningspanelet ma ikke vise noen
symboler bortsett fra (Z) /() /(U]

2. Beror (5 i 4 sekunder. Symbolet
blinker i betjeningspanelet.

T

3. Berer "% mens symbolet (L] blinker.

4. Displayet viser (L) i 4 sekunder. Bar-
nesikringen er aktivert.

(1)

Utfer de samme stegene igjen for
& deaktivere barnesikringen. Di-

splayet viser (£ ] i 4 sekunder. Bar-
nesikringen er deaktivert.

Deaktivere barnesikringen for bare én
tilberedning

1. Aktivere og deaktivere den ngdvendi-
ge kokesonen.

2. Mens displayet viser (L], berer (5
fram til displayet viser .

3. Still inn effekttrinnet for kokesonen in-
nen 4 sekunder.

4. Nar du slér av koketoppen, trer bar-
nesikringen i funksjon.

4.11 OptiHeat Control (tre-trinns
restvarmeindikator)

OptiHeat Control viser mengden restvar-
me ((Z)\(2]\(1]). Induksjonskokesone-
ne gir den nedvendige varmen for tilbe-
redning direkte i bunnen av kokekaret.
Varmen under kokekaret varmer opp
glasskeramikken.



ADVARSEL
Forbrenningsfare som felge av
restvarme.

4.12 Automatisk utkobling

Koketoppen deaktiveres automatisk, hvis:

* Alle kokesonene er slatt av (] .

¢ Du seler noe eller setter noe péa komfyr-
toppens betjeningspanelet i mer enn 10
sekunder (en gryte, en Kklut, osv.). Et
lydsignalet heres, deretter slas komfyr-
toppen av. Fjern objektet eller terk av
betjeningspanelet.

o Koketoppen blir for varmt (f.eks. hvis en
gryte koker terr). For kokertoppen bru-
kes igjen, mé kokesonene veere kalde.

ADVARSEL
Se kapitlet om "Sikkerhetsinfor-
masjon".

5.1 Kokekar til
induksjonskokesoner

Ved induksjonskoking generer et
kraftig elektromagnetisk felt varme
i kokekaret nesten momentant.

Materiale i kokekar

¢ Korrekt: stopejern, stal, emaljert stal,
rustfritt stal, en bunn med flere lag
(merket med dette av produsenten).

¢ Feil: aluminium, kobber, messing,
glass, keramikk, porselen.

Kokekaret er riktig til
induksjonskoketopp, hvis:

¢ Vann koker veldig raskt pa en sone
med den heayeste varmeinnstillingen.

* Du kan feste en magnet til kokekarets
bunn.

(i)

Kokekarets bunn ma vasre sé
tykk og jevn som mulig.
Kokekarenes mal: induksjons-
kokesonene tilpasser seg i noen
grad malene til bunnen av kokeka-
ret automatisk. Likevel, ma den
magnetiske delen av bunnen pa
kokekaret ha en minimumsdiame-
ter pa ca 3/4 av kokesonen.
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Du bruker feil kokekar. Displayet viser
symbolet | F J og kokesonene deaktive-
res automatisk etter 2 minutter.

Du ikke slér av en kokesone eller endrer
effekttrinnet. Etter litt tid (se tabellen) vi-
ser displayet symbolet (=] og komfyr-
toppen deaktiveres.

Varmeinnstilling

Utkoplingstid

LUE-E 61
@3- 5t

4t
B-0 1,51

5. KOKETOPP - NYTTIGE TIPS OG RAD

5.2 Lyder under bruk

Hvis du kan hore:

En knekkelyd: bestar kokekaret av for-
skjellige materialer (sandwichkonstruk-
sjon).

En plystrelyd: én eller flere kokesoner er
innstilt pa heye effekttrinn og kokekaret
er laget av forskjellige materialer (sand-
wichkonstruksjon).

Summing: én eller flere kokesoner bru-
kes med det hoyeste effekttrinnet.

Klikking: det skjer elektriske koblinger.
Visling, summing: viften gar.

Lydene er normale og betyr ikke at
det er feil pa produktet.

5.3 Energisparing

&)

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

o Sett kokekaret pa kokesonen
for du slar den pa.

5.4 Eksempler pa
tilberedningsmater

Opplysningene i tabellen er kun veileden-
de.
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Var- Brukes til: Tid Tips
me-
inn-
stil-
ling
1 Holde den tilberedte maten varm etter ~ Sett et lokk p& kokekaret
behov
1-2 Hollandaise-sause, smelte: av 5-25 Bland innimellom
smaer, sjokolade og gelatin min
1-2 Sterkning: luftig omelett, egge- 10-40 Tilberedes med lokk
stand min
2-3 Svelling av ris og melkeretter, 25-50 Tilsett minst dobbelt s& mye
varming av ferdigretter min veeske som ris, rer om mel-
keretter nar halve tilbered-
ningstiden har gatt
3-4 Dampkoke grennsaker, fisk, kjgtt 20-45  Tilsett noen spiseskjeer vee-
min ske
4-5 Dampkoking av poteter 20-60 Bruk maks. % | vann for 750
min g poteter
4-5 Koking av sterre matvaremeng-  60-150 Opptil 3 liter vaeske pluss in-
der, gryteretter og supper min gredienser
6-7 Forsiktig steking: schnitzel, cor-  etter Snus etter halve steketiden
don bleu av kalv, koteletter, behov
kjottkaker, palser, lever, sause-
jevning, egg, pannekaker, smul-
tringer
7-8 Steking, potetlapper, hoftestyk-  5-15 Snus etter halve steketiden
ker, steker min
9 Koke opp mye vann, koke pasta, brune kjgtt (gulasj, grytestek), frityrkoke

pommes frites

Booster-funksjonen egner seg best til
oppvarming av mye vann.

6. KOKETOPP - STELL OG RENGJJRING

ADVARSEL
Se kapitlet om "Sikkerhetsinfor-
masjon".

Rengjer produktet etter hver bruk.
Bruk kokekar med ren bunn.

(i)

Riper eller marke flekker i glasske-
ramikken pavirker ikke produktets
funksjon.

Fjerne smuss:

1. -

Fjern umiddelbart: smeltet plast,
plastfolie, og mat som inneholder
sukker. Hvis ikke, kan smusset for-
arsake skade pa produktet. Bruk
en spesialskrape til glasset. Plasser
skrapen pé glassflaten i en skarp
vinkel og skyv bladet bortover fla-
ten.

Fjernes etter at produktet er til-
strekelig avkjolt: kalk- eller vann-
ringer, fettsprut og falming av me-



NORSK 45

tallet. Bruk et spesialrengjerings- 3. Til slutt gnir du produktet tort med
middel for glasskeramikk eller rust- en ren klut.
fritt stal.

2. Rengjer produktet med en fuktig klut
og litt rengjeringsmiddel.

7. STEKEOVN - DAGLIG BRUK

ADVARSEL 2. Drei termostatbryteren til en tempera-
Se kapitlet om "Sikkerhetsinfor- tur.
masjon".

7.1 Kjolevifte

Mens produktet er i drift, slér kjaleviften
seg pa automatisk for & holde produktets

Temperaturindikatoren lyser nar tem-
peraturen i produktet oker.

3. Drei bryteren for ovnsfunksjoner og
temperaturvelgeren til AV-posisjon for
a sla av produktet.

overflater kalde. Nar du slar av produktet,
er Kjoleviften aktiv til produktet er kjolt

ned.

7.2 Sla produktet pd og av

1. Drei bryteren for ovnsfunksjoner til en

ovnsfunksjon.

7.3 Ovnsfunksjoner

Ovnsfunksjon

Bruksomrade

0 Av-posisjon

Produktet er slatt av.

For tilberedning av retter som skal ha samme steketem-
peratur i mer enn én hayde, uten at smaken overfores

el rettene imellom. Still ovnens temperatur 20 - 40 °C lavere
enn nar du bruker over/-undervarme.
=] Over- ogun- For & bake eller steke pa én hayde i ovnen. Toppen og
— dervarme bunnen av varmeelementene er i bruk pa samme tid.
o For & lage pizza, quiche eller pai. Still ovnens temperatur
@ Pai/pizza 20 - 40 °C lavere enn nar du bruker over/-undervarme.
== Steke store Kjottstykker. Her virker grillelementet og ovn-
¥ Bruning sviften vekselvis, slik at den varme luften sirkulerer rundt
maten.
—] Max Gril For grilling av flate matvarer i store mengder. For & riste
brod. Hele grillelementet er i bruk.
For a terke skiver av frukt, (f.eks. eple, plomme og fer-
i Tarking sken), og skiver av greannsaker, (f.eks. tomat, squash og
Sopp).
o Tine For & tine frossen mat.
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Ovnsfunksjon

Bruksomrade

N

Ovnslampe  For & aktivere ovnslampen uten & stille inn pa steking.

B Funksjonslas  For & lase ovnsfunksjonene.

7.4 Funksjonslas

Bryteren til ovnsfunksjonene har en inne-
bygd funksjonslas.

(i)

Lase opp ovnen

Trykk pé bryteren og drei den til nedven-
dig stilling.

Funksjonslasen kobler ikke ut

stremmen til komfyren.

Lase ovnen

Drei bryteren til symbolet [ . Bryteren
spretter ca. 2 mm ut.

8. STEKEOVN - KLOKKEFUNKSJONER

8.1 Elektronisk programmering

IF

Funksjonsindikatorer
Klokkedisplay

7 _HR

L D ) i @ Funksjonsindikator
{ I} I H |-' Indikator for steketermometer
| | br min Vol Knapp +
Valgknapp
. & oa "
Klokkefunksjon Bruksomrade
O) Klokkeslett For & stille inn, endre eller sjiekke hva klokken er.
Jat Stoppeklokke  For innstilling av varseluret. Denne funksjonen har ingen
innvirkning pé bruk av ovnen.
=] Steketid For & velge hvor lenge produktet skal veere slatt pa.
S| Slutt For & velge nér produktet skal slés av.

(i)

Du ka bruke Steketid og Sluttid
samtidig, for & velge nar produktet
skal slas av og pa. Still ferst inn 1.
Steketid, og deretter Sluttid.

8.2 Stille inn klokkefunksjonene

For Tiloeredningstid I-l og Sluttid =!I,
velg en ovnsfunksjon og temperatur.
Det er ikke nedvendig for varseluret

n.
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2. Trykk pa valgknappen gjentatte gan- valgte tiden er nadd, blinker indikato-
ger, til indikatoren for ensket klokke- ren og du herer et signal i to minutter.

funksjon blinker. Med funksjonene Tilberedningstid

I-l og Sluttid =!I slas produktet av

Q H H' . H @ autoomatisk. o |
S S S S 4. Trykk pa en knapp for a sla av lydsig-
[=>| =] bhr min s nalet.

5. Drei bryteren for ovnsfunksjon og ter-
mostatbryteren til av-posisjon.

- @

+
‘ ’ \) 8.3 Avbryte klokkefunksjonen
- 1. Trykk pa valgknappen igjen til ansket
funksjonsindikator blinker.

Trykk og hold knappen -.

Klokkefunksjonen slokker etter noen
sekunder.

3. Trykk péa + eller - for & ang @nsket 2
klokkefunksjon. i

Displayet viser indikatoren for klokke-
funksjonen du har angitt. Nar den

9. STEKEOVN - BRUKE TILBEHORET

ADVARSEL
Se kapittelet om "Sikkerhetsinfor-
masjon".

9.1 Steketermometer

Steketermometeret maler kjernetempera-
turen i kjottet.

To temperaturer ma stilles inn:
o Stekeovnstemperaturen. Se steketabel-

len.
e Kjernetemperaturen. Se tabellen for ste-
ketermometer.
Bruk bare steketermometeret som
folger med produktet eller origina- ; )
le reservedeler. 2. Sett pluggen til steketermometeret |
kontakten foran pa produktet. Steke-
1. Sett spissen pa steketermometeret termometersymbolet #? blinker i di-
(med symbolet /? p& handtaket) midt splayet.
i Kjottet. 3. Trykk pa + eller —-knappene for &

stille inn ensket kjernetemperatur. Du
kan stille inn pa en temperatur mellom
30 °C og 99 °C.

4. Velg ovnsfunksjon og ovnstempera-
tur.

5. Sorg for at steketermometeret holder
seg i kjottet og i kontakten under hele
stekeprosessen.
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6. Nar kjottet nar den angitte kjernetem-
peraturen, heres et lydsignal. Trykk
péa en knapp for & sla av lydsignalet.

7. Sla av produktet.

8. Trekk stopselet til steketermometeret
ut av stikkontakten. Ta Kjottet ut av
produktet.

9.2 Sette inn tilbehoret

ADVARSEL

Veer forsiktig nar du fierner spis-

sen og stopselet fra steketermo-

meteret. Fare for brannskader.
Hvis kjottet ikke er stekt etter anske, stiller
du inn en heyere kjernetemperatur og ut-
forer prosedyren pa nytt.

@ Langpannen og ovnsristen har si-
dekanter. Disse kantene og for-
men péa sporene er spesiallaget
for & hindre at kokekar skiir.

Sette inn ovnsristene og langpannen
sammen

Sett ovnsristen oppé langpannen. Skyv
langpannen inn i et av sporene.

10. STEKEOVN - NYTTIGE TIPS OG RAD

& ADVARSEL
Se kapitlet om "Sikkerhetsinfor-
masjon".

@ Temperaturer og steketider i ta-
bellene er kun veiledende. De av-
henger av oppskrift, mengde og
kvaliteten p& ingrediensene som
brukes.

& OBS
Bruk en dyp langpanne for sveert
fuktige kaker. Fruktsafterr kan set-
te varige flekker pa emaljen.

10.1 Steking av bakst &

Generelle opplysninger

* Den nye stekeovnen kan muligens ste-
ke pa en annen mate enn den gamle
gjorde. Sammenlign de vanlige innstillin-
gene (temperatur, tilberedningstid) og
innskyvningsriller med verdiene i tabel-
lene.

¢ Ved lengre steketider, kan du sla av

stekeovnen ca. 10 minutter for steketi-

den er ferdig, for & utnytte restvarmen.
Nar du tilbereder frossen mat, kan
stekebrettene i ovnen vri seg under
stekingen. Nar stekebrettene er kalde
igjen, far de tilbake sin opprinnelige
form.



Hvordan du bruker steketabellene .
* Vi anbefaler & stille inn en lavere tempe-
ratur den forste gangen.
e Hvis du ikke finner opplysningene for en
spesiell oppskrift, kan du ta utgangs-
punkt i en tilsvarende rett.
e Steketiden kan forlenge seg med 10-15
minutter hvis du baker kaker i flere hay-
der

Baketips
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Kaker og bakverk med forskjellige hay-
de brunes ikke alltid likt i begynnelsen.
Hvis dette skjer, mé du ikke endre tem-
peraturinnstillingen. Forskjellene utjev-
nes under stekeprosessen.

Bakeresultat Mulig arsak

Losning

Kaken er for lys pa Feil ovnsniva
undersiden

Sett kaken pa et lavere ovnsniva

Kaken faller sam-  For hoy steketempera-
men (blir klissen, tur

gummiaktig, far

vannstriper)

Bruk en lavere innstilling

Kaken faller sam-  For kort steketid
men (blir klissen,

gummiaktig, far

vannstriper)

Ok steketiden
Ikke still inn hoyere temperatur
for & redusere steketiden

Kaken faller sam-  For mye veeske i dei-
men (blir klissen, gen

gummiaktig, far

vannstriper)

Bruk mindre veeske i deigen. Ta
hensyn til blandingstidene, spesielt
hvis du bruker miksmaster

Kaken er for torr For lav steketemperatur

Still steketemperaturen hoyere

Kaken er for torr For lang steketid

Reduser steketiden

Kaken blir ujevnt For hoy steketempera-
brun tur og for kort steketid

Still steketemperaturen lavere og la
kaken steke lenger

Kaken blir ujevnt Deigen er ujevnt fordelt
brun

Fordel deigen jevnt pa stekebrettet

Kaken blir ikke fer-  For lav temperatur
dig i lepet av den
angitte steketiden

Still steketemperaturen litt hayere

10.2 Varmluftsbaking
Type bakverk Rille Temperatur °C Tid i minutter

Rundstykker 2+4 175-185 15-20
Grove rundstykker 2+4 165-180 20-30
ST SIS 244 170-180 15-20
med fyll

Saltkringler 2+4 160-170 15-20

Loff 2+4 170-180 30-40
Helkornbred 2+4 160-170 35-45
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Type bakverk Rille Temperatur °C Tid i minutter
Rugbrad, blanding 2+4 250 oppvarming
- baking 2+4 160-170 60-70
Baguetter 2+4 180-200 20-30
Langpannekake 3 150-160 50-60
Formkake 2+4 150-160 30-40
Sukkerbred/sand-
kaker 2 150-160 50-60
Marengs 2+4 100 90-120
Marengsbunner 2+4 100 90-120
- oppvarming o4 med ovn;vn skrudd o5
Kjeks 2+4 150-160 10-20
Vannbakkels 2+4 155-165 30-40
Fruktterter, mor- for baking, bunner
deig 2+4 150-160 10-15
Fruktterter, mor- etterbehandling
deig 2+4 150-160 35.45
Fruktterter, smul- ) :
dredeig 2+4 170-180 30-40
10.3 Vanlig baking &

Type bakverk Rille Temperatur °C  Tid i minutter
Rundstykker 3-4 200-225 8-12
EqLérlldstykker av sammalt 3.4 190-200 50-25
Sméa gjeerbrad med fyll 3-4 200-225 10-12
Ciabatta 3-4 210-230 10-20
Foccacia 3-4 220-230 15-20
Pitabred 3-4 250 5-15
Saltstenger 3-4 180-200 12-15
Loff 1-2 190-210 25-40
Ciabatta 1-2 210-220 15-25
Breod av sammalt mel B2 180-200 35-45
Rugbred, blanding 1 275 oppvarming
- baking 1 190 55-65
Baguetter 3-4 220-230 15-30

Langpannekake 2-3 170-180 50-60
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Type bakverk Rille Temperatur °C  Tid i minutter
Formkake 3-4 170-180 35-45
Egrkerbred/Madelraka— 1.0 170-180 40-50
Sandwichkake, rull 3-4 200-225 8-12
Marengs 3-4 100 90-120
Marengsbase 3-4 100 90-120
- oppvarming 3.4 med ovar:/en slatt o5
Smakaker 3-4 160-180 6-15
Vannbakkels 3-4 170-190 30-45
Rullekake 3-4 190-210 10-12
Fruktterte, bakverk med forhandsvar-
skorpe g4 175200 ming, rull 10-15
Fruktterte, bakverk med .
skorpe 3-4 175 avslutning 35-45
Fruktterte, smuldredeig 3-4 190-200 25-35
Kransekake i ringer 2 210-230 10-12
10.4 Pizzatabell

Matvaretype Rille Temperatur °C Tid i minutter
Ciabatta rull 2-3 200-220 10-20
Foccacia 2-3 220-230 10-20
Ciabatta 2-3 190-200 15-25
Fruktterter, mor- ) ) .
deig 2-3 170-180 35-45
Fruktterter, smul-
dredeig 2-3 175-200 25-35
Pizza, hjiemmela-
get (tykk — med 1-2 180-200 25-35
mye fyll)

Pizza, hipmmela- ) 1 :
get (tynn bunn) Iz 200-230") 1920
Frossen pizza 1-2 200 15-20
Terter, hiemmela-

get _ ) _
forsteking, rund- S 215-225 85-45
stykke

Terter, hiemmela-

get 3-4 215-225 35-45

etterbehandling
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Matvaretype Rille

Temperatur °C Tid i minutter

Terter, frosne 3-4

200 156-25

1) forvarm stekeovnen
10.5 Steking @

Stekte matretter

e Bruk utstyr som taler varme for steking
(les anvisningene fra fabrikanten).

e Store steker kan stekes direkte i dyp
langpanne eller pa ovnsristen over lang-
pannen. (hvis tilgjengelig)

10.6 Varmluftssteking
Storfekjott

e Stek magert kjott i stekegryte med lokk.
P& den méten blir kjottet saftigere.

o Alt kjott som skal brunes eller ha skor-
pe, kan du steke i stekegryte uten lokk.

Tid i minutter per

Kjottype Rille Temperatur °C kg kjott
Roastbiff!) 2-3 125 80-120
Rundstek
- bruning 2-3 200 totalt 10
Rundstek
- steking 2-3 150 50-60
Roastbiff 1-2 160 90-120

1) Spesial. Kan brunes etter steking under grill eller med over-/undervarme ved 250 °C. Hvis
du bruker et steketermometer, ma du ta det ut fer du griller.

Kalvekjott
. . o Tid i minutter per
Kjottype Rille Temperatur °C kg kjott
Oksefilet1) 2-3 160 60-70
Lammekjott
. . ° Tid i minutter per
Kjottype Rille Temperatur °C kg kjott
Lar/skulder/sadel 2 160 80-100
Svin
. . o Tid i minutter per
Kjottype Rille Temperatur °C kg kjott
Svinestek 1) 2-3 175 60-70
Svinekam 1) 2-3 175 60
Nakkefileter 2-3 160 90-120
Skinke 1-2 150 60-100
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Fjeerfe
. . ° Tid i minutter per
Kjottype Rille Temperatur °C kg kjott
Kylling, i deler 2-3 180 55-65
And 1) 2-3 150 55-65
Langsteking av til sammen om-
and 1) e 10 trent 5 timer
Stekt kalkun, fylt 1-2 150 50-60
Kalkunbryst 2-3 175 70-80
10.7 Vanlig steking &
Storfekjott
. . ° Tid i minutter per
Kjottype Rille Temperatur °C kg kjott
Roastbeef1) 2-3 125 80-120
Rundbiff
- bruning 2-3 225 totalt 10
Rundbiff
- steking 2-3 160 50-60
Roastbiff 1-8 180 90-120

1) Andre. Kan brunes etter steking under grillen eller med over/undervarme pé 250°C. Hvis du
bruker steketermometer ma det tas ut for grilling.

Kalvekjott
. . o Tid i minutter per
Kjottype Rille Temperatur °C kg kjott
Oksefilet 1) 2-3 180 60-70
Lam
. . o Tid i minutter per
Kjottype Rille Temperatur °C kg kjott
Léar/bog/ribbe 2 180 80-100
Svinekjott
. . o Tid i minutter per
Kjottype Rille Temperatur °C kg kjott
Svinestek?) 3 200 60-70
Svinekam1) 3 200 60
Nakkekoteletter 2-3 180 90-120
Skinke 1-2 160 60-100
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Fjeerkre
. . o Tid i minutter per

Kjottype Rille Temperatur °C kg kjott
Kylling, oppdelt 2-3 200 55-65
And?) 2-3 160 55-65
And langsom ste- totalt om lag 5 ti-
e 1) 2-3 130 mer
fSy’flekt kalkun med 10 160 50-60
Kalkunbryst 2-3 200 70-80
10.8 Steking varmiuft

Matvaretype Rille Temperatur °C Tid i minutter

Fisk, koking 2+4 150-160 1)
Fisk, steking 244 165-175 1)
Kjettpudding 2+4 165-175 60-70
Danske kjottboller 2+4 165-175 35-45
Leverpostei 2+4 165-175 65-75
Potetgrateng 2+4 175 55-65
Lasagne, hjemme-
laget 2+4 175 60-70
Lasagne, frossen 2+4 175 30-45 2)
Pastagrateng 2+4 165-175 40-50
Pizza, hiemmela- 3 180-200 50-35
get
Frossen pizza 2+4 180-200 15-25 2)
Pommes frites, 2
frosne 2+4 180-200 30-45 2)
Terter, hiemmela-
get _ _
~for steking, rund- 2+4 165-175 15-20
stykke
Terter, hiemmela-
get 2+4 165-175 30-40
- etterbehandling
Terter, frosne 2+4 175 25-352)

1) Na&r du steker eller koker fisk, avhenger tilberedningstiden av hvor tykk fisken er. Fisken er
ferdig nér Kjottet er hvitt. Du kan sjekke det ved & stikke en gaffel i fisken. Hvis kjetter lasner
fra beinet, er fisken ferdig.
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2) N&r du steker pa to nivéer (dobbel porsjon), blir tilberedningstiden omtrent 1/3 lenger enn
det som star pa& emballasjen. Hvis den angitte tiden er 30 minutter, blir tiloeredningstiden
rundt 30+10 = 40 minutter.

10.9 Over- og undervarme O

Matvaretype Rille Temperatur °C Tid i minutter
Fisk, kokt 2-3 160-170 1)
Fisk, steking 2-3 180-200 1)
Kjettpudding 2-3 175-200 45-60
Danske kjgttboller 3-4 175-200 30-45
Leverpostei. 2-3 180-200 50-60
Gratinert 2-3 180-200 50-60
Potetgrateng 3-4 200 55-65
t\%seﬁgne' MRS 2.3 200 50-60
Lasagne, frossen 3-4 175-200 30-45 2
Pastagrateng 2-3 180-200 30-40
ggtza' el p3 220-230 15-25
Pizza, frossen 2-3 220-230 15-25 2)
Chips. frosne 3-4 225-250 20-30 2
Terter, hiemmela-
9?$rhéndsvarming, -4 190-210 15-25
rull
Terter, hiemmela-
get 3-4 190-210 20-30
- avslutning
Terter, frosne 3-4 200-225 20-30 2

1) Nar du steker eller koker fisk, avhenger koke-/steketiden av hvor tykk fisken er. Fisken er
ferdig nér kjettet er hvitt. Test ved & stikke en gaffel inn i fisken. Dersom kjottet lasner lett fra
bena, er fisken ferdig.

2) N&r du steker pa to nivaer (dobbelt porsjon) er steketiden om lag 1/3 lenger enn det som
stér pa pakken. Hvis den angitte tiden er 30 minutter ber steketiden veere rundt 30+10 = 40
min.
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10.10 Bruning

Storfekjott
. . o Tid i minutter
Kjottype Rille Temperatur °C per kg Kjott
Rundstek
- bruning 2-3 200 totalt 10
Rundstek
- steking 2-3 150 50-60
Roastbiff 1-2 160 90-120
Kalvekjott
. . o Tid i minutter
Kjottype Rille Temperatur °C per kg kjott
Oksefilet 1) 2-3 160 60-70

1) Spesial. Kan brunes etter steking under grill eller med over-/undervarme ved 250 °C. Hvis
du bruker et steketermometer, ma du ta det ut fer du griller.

Lammekjott
. . q Tid i minutter
Kjottype Rille Temperatur °C per kg kjott
Lar/skulder/ribbe 2 160 80-100
Svin
. . q Tid i minutter
Kjottype Rille Temperatur °C per kg kjott
Svinestek 1) 2-3 180 60-70
Svinekam 1) 2-3 175 60
Nakkefileter 2-3 160 90-120
Skinke 1-2 150 60-100
Fjeerfe
. . o Tid i minutter
Kjottype Rille Temperatur °C per kg kjott
Kylling 2-3 180 55-65
And 1) 2-3 150 55-65
Langsteking av and 1) 2-3 ikke egnet t'ltfsmrgiﬁn%rf'
Stekt kalkun, fylt 1-2 150 50-60
Kalkunbryst 2-3 175 70-80
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Storfekjott
Kjottype Bretthgyde Kjernetemperatur
Roastbiff 2-3 55-65
Rundstek
- bruning 25 ST
Rundstek
- steking 23 55-65
Roastbiff 1-2 75-80
Kalvekjott
Kjottype Rille Kjernetemperatur
Oksefilet 2-3 65
Lammekjott
Kjottype Bretthoyde Kjernetemperatur
Lar/bog/sadel 2 90
Svinekjott
Kjottype Rille Kjernetemperatur
Svinestek 2-3 80
Nakkefileter 2-3 75-80
Skinke 1-2 70-75
Fjeerkre
Kjottype Bretthgyde Kjernetemperatur
Kalkunbryst 2-3 75-80

10.12 Griling [/

Bruk alltid grillfunksjonen med maks

effekttrinn

& Ha alltid stekeovnsderen lukket

nar du griller

Grillomrédet er midt pa brettet

@ Forvarm alltid den tomme ste-
keovnen med grillfunksjonen i 5

minutter.

e Sett risten inn i rileheyden som

anbefales i grilltabellen.

o Sett alltid inn stekebrettet pa
forste rille for & samle opp fettet.

o Grill kun flate stykker av kjott el-

ler fisk.




58 www.electrolux.com

- . Temperatur Tid i minut- Tid i minut-
ST el Rl LAl °C ter/side1 ter/side 2
Svinekoteletter 3-4 250 7-9 4-6
Lammekoteletter 3-4 250 7-10 5-6
Kylling, oppdelt 3-4 250 20-25 15-20
Polser 3-4 250 3-4 1-2
Spareribs, fornandskokt
20 min. 3-4 250 15-20 15-20
Fisk, skiver av torsk eller
laks 3-4 250 10 5
Ristet brad 3-4 250 2-3 -
10.13 Torking
Gronnsaker
Matretter Temperatur Ristniva Innskyv- Tid i timer
som torkes °C ningsriller (anbefalt)
Benner 60-70 3 1-4 6-8
Paprika (delt i
strimlen) 60-70 3 1-4 5-6
Suppegrenn- : B .
saker 60-70 3 1-4 5-6
Sopp 50-60 3 1-4 6-8
Urter 40-50 3 1-4 2-3
Frukt og baer
Matretter Temperatur Ristniva Innskyv- Tid i timer
som torkes °C ningsriller (anbefalt)
Svisker 60-70 3 1-4 8-10
Aprikoser 60-70 g 1-4 8-10
Eplebater 60-70 3 1-4 6-8
Peerer 60-70 3 1-4 6-9
10.14 Tining e |kke dekk til med tallerken eller skal.
Dette kan gke opptiningstiden betrakte-
e Pakk ut maten og legg den pa en taller- lig.
ken pa ovnsristen. e Sett ovnsristen pé forste rille nedenfra.
Tidimi- _ Eterti
Matvaretype Rille ningstid mi- Kommentarer
nutter
nutter
. Legg kyllingen pa et snudd
Ryling 1 090 2 120-140 20-30 tefat p& en stor tallerken Snu

9 den nar den er halvstekt.
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Tidimi- _ Etterti

Matvaretype Rille ningstid mi- Kommentarer
nutter
nutter
Kjett, 1 000g 2 100-140 20-30 Snu den nar den er halvstekt.
Kjett, 500g 2 90-120 20-30 Snu den nar den er halvstekt.
@rret, 150g 2 25-35 10-15 -
Jordbeer,
300g 2 30-40 10-20 =
Smer, 2509 2 30-40 10-15 =
Flaten kan piskes selv om

Flate, 2 x 2dl 2 80-100 10-15 den er litt frossen.
Kake, 1 400g 2 60 60 =

Informasjon om akrylamider som inneholder stivelse). Vi anbefaler
derfor at du tilbereder maten ved sé lav

Viktig Ifolge ny vitenskapelig viten kan temperatur som mulig og ikke steker den
akrylamider utgjere en helsefare nar det for hardt.
stekes ved hay temperatur (seerlig mat

11. STEKEOVN - STELL OG RENGJYRING

ADVARSEL @ Produkter i rustfritt stal eller
Se kapitlet om "Sikkerhetsinfor- aluminium
masjon". Rengjor ovnsdaeren kun med en
vat svamp. Terk den en myk kiut.
* Rengjer produktets forside med en myk Du mé aldri bruke stalull, syre eller
klut med varmt vann og vaskemiddel. skurende produkter, da de kan
e For & rengjore metalloverflater, bruker skade overflaten. Rengjer ovnens
du et vanlig vaskemiddel betjeningspanel p& samme méte.

* Rengjer ovnsinventaret etter hver bruk. '
P& denne méten blir det lettere & fieme  11.1 Katalytiske vegger og tak

smuss uten at det brenner seg fast. .
Veggene og taket med katalytisk belegg

* Rengjor hardnakket smuss med ovns- er selvrensende. De suger opp fettet som

rens. ) , samler seg pa veggene nar stekeovnen er
* Rengjer alt ovnstilbeheret etter hver i funksjon.

bruk og la det terke. Bruk en myk klut
med varmt vann og vaskemiddel.
e Hvis du har tilbeher med slippbelegg, .
ma du ikke rengjere det med slipende oppcuteon mat:
vaskemidler, skarpe redskaper eller i * Sla pa ovnslyset.
oppvaskmaskin. Det kan edelegge * Ta ut tilbeheret fra ovnen.
slippbelegget. ¢ Velg en ovnsfunksjon.
e Still inn ovnstemperaturen pa 250 °C
og la stekeovnen veere pa i 1 time.
* Rengjor ovnsrommet med en myk og
fuktig svamp.

For best mulig selvrens-effekt skal
ovnen med jevne mellomrom varmes
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& ADVARSEL
Ikke forsek & rengjere den katalyti-
ske overflaten med ovnsspray, sli-
pende rengjeringsmidler, sape el-
ler andre vaskemidler. Det vil ska-
de den katalytiske overflaten.

@ Misfarging av den katalytiske over-

flaten har ingenting & si for de ka-
talytiske egenskapene.

A fierne brettstigene

11.2 Brettstiger

Du kan fierne brettstigene for & rengjere
sideveggene.

Trekk den fremre delen av brettstigen
ut fra sideveggen.

Trekk den bakre delen av brettstigen
ut fra veggen og ta den ut.

Montere brettstigene

Bruk omvendt rekkefelge for & montere
brettstettene.

& Gjelder for teleskopskinner:
Holderne pa teleskopskinnene ma
peke forover!

& OBS
Pass pa at den lengste staltraden
er i front. Endende pé staltrddene
ma peke bakover. Uriktig monte-
ring kan fere til skade pa emaljen.

11.3 Rengjering av ovnsderen

Ta av deren for & gjere rengjeringen enk-
lere.

ADVARSEL

Sorg for at glassene er avkjolt for
du rengjer glassderen. Det er fare
for at glasset kan sprekke.

& ADVARSEL

Hvis derglasspanelene skades el-
ler far riper, kan de bli svake og
sprekke. | sa fall ma de byttes.
Kontakt ditt lokale servicesenter
for ytterligere instruksjoner.
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Apne ovnsderen til en vinkel pa ca.
30° eller til du herer et klikk.

Grip ovnsderens sider med begge
hender og trekk deren vekk fra ovnen.

Ta av deren ved forst & trekke den
ut pa den ene siden, deretter pa
den andre

Sett inn ovnsdaeren nar rengjeringen er

ferdig i motsatt rekkefelge. Pass pa at du
harer et Klikk nar du setter deren péa plass

igien. Bruk makt om nedvendig.

& OBS

unnga riper

Ta ut og rengjere derglassene

Legg ovnsderen med forsiden ned
pa et mykt og jevnt underlag for &

11.4 Ovnens glasspaneler

Darglasset kan avvike i type og
form fra hva du ser pa bildene i
eksemplet i diagrammene. Antall
glass kan ogsé veere forskijellig.

1.

Hold derlisten (B) everst pa deren pa
begge sider og trykk innover for a fri-
giore Klipslasen.

Trekk derlisten mot deg for a fierne
den.

Hold et og et glasspanel overst i kan-
ten og trekk det oppover og ut av
sporene.

Rengjor glasspanelene.

Du setter inn panelene ved & felge oven-
nevnte fremgangsmate i omvendt rekke-
folge.
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OBS

De uttakbare derglassene har et

merke pa& en av sidene. Pass pa

at merket er gverst i venstre hjor-
ne.

AN

11.5 Ovnslampe

ADVARSEL
Veer forsiktig nar du skifter lyspae-
ren. Det er fare for elektrisk stot.

For du skifter lyspaere i ovnslampen:
¢ Sla av ovnen.

¢ Ta ut sikringene i sikringsskapet eller sl&
av skillebryteren.

Legg et toystykke i bunnen av ste-
keovnen for & forhindre skade péa
lyspeeren og glassdekselet.

Skifte lyspzere i ovhslampen

1. Du finner glassdekselet til lampen bak
i ovnsrommet.

Drei glassdekselet mot urviserne for &
ta det av.

2. Rengjor lampedekselet.

3. Skift lyspaeren i stekeovnslampen
med en egnet varmebestandig ovn-
slampe som taler 300 °C.

& Bruk samme type ovnslampe.

4. Monter glassdekselet.

11.6 Skifte lyspeere i
ovnslampen

1. Ovnslampen er pa venstre side av
ovnsrommet. Fjern den venstre stigen
for & f& tilgang til lampen.

2. Bruk en smal, butt gjenstand (f.eks.
skaftet pa en teskje) for & fierne glass-
dekselet. Rengjor lampedekselet.

12. HVA MA GJORES, HVIS...

ADVARSEL
Se kapitlet om "Sikkerhetsinfor-
masjon".

3. Huvis nadvendig, skift lyspaeren i ovn-
slampen med en egnet varmebestan-
dig ovnslampe som téler 300 °C.

& Bruk samme type ovnslampe.

4. Monter glassdekselet.
5. Monter den venstre ovnsstigen.

11.7 Ta ut skuffen

Skuffen under stekeovnen kan tas ut for
enkel rengjering.

Ta ut skuffen
1. Trekk ut skuffen s& langt som mulig.

2. Loft skuffen litt, slik at den star pa
skrétt opp fra skinnene.

Sette inn skuffen

For & sette pa plass igjen skuffen, felger

du fremgangsméten i omvendt rekkefalge

& ADVARSEL

Det kan bli veldig varmt i skuffen
nar stekeovnen benyttes. Oppbe-
var derfor ikke brannfarlige gjen-
stander i skuffen, f.eks. rengjo-
ringsmidler, plastposer, ovnshan-
sker, papir, rengjeringsspray, osv.
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Feil

Mulig arsak

Lasning

Produktet fungerer ikke
eller koketoppens display

viser "-".

Sikringen i sikringsskapet
har gatt.

Kontroller sikringen. Hvis
sikringen gar mer enn én
gang, ber du kontakte en
elektriker.

Produktet fungerer ikke.

Stopselet sitter ikke skik-
kelig i.

Sett i stapselet ordentlig.

Produktet fungerer ikke.

Jordfeiloryteren er slatt
av.

Sla pé jordfeilbryteren.

Produktet fungerer ikke.

Barnesikringen er aktivert.

Deaktiver barnesikringen.

Produktet fungerer ikke.

Produktet er slatt av.

Sla p& produktet.

Ovnen blir ikke varm.

Nodvendige innstillinger
er ikke valgt.

Kontroller innstillingene.

Ovnslampen virker ikke.

Ovnslampen er defekt.

Skift ovnslampe.

Det legger seg konden-
svann og damp pa maten
0g i ovnsrommet.

Du har latt retten sta for
lenge i ovnen.

Ikke la maten bli staende i
ovnen lenger enn 15-20
minutter etter at tilbered-
ningen er ferdig.

Produktet er slatt av, men
lager fremdeles lyder.

Kjaleviften gar fremdeles.

Du trenger ikke foreta
deg noe. Dette er nor-
malt.

Kooketoppens display vi-
ser "F".

Uegnet eller for lite koke-
kar, eller ikke noe kokekar
péa kokesonen.

Bruk riktig kokekar.

Steketermometeret fun-
gerer ikke.

Du har ikke satt spissen
pé steketermometeret rik-
tig inn i kjottet.

Sett spissen pa steketer-
mometeret inn i sentrum
av Kjottet, sé langt det
gar.

Klokkedisplayet viser
"F11",

Det er kortslutning i ste-
ketermometeret eller ste-
ketermometeret sitter ikke
skikkelig i kontakten.

Sett stopselet til steketer-
mometeret helt inn i stik-
kontakten pa ovnens si-
devegg.

Displayet viser en feilkode
som ikke star pa listen

Det er en feil pa produk-
tet.

Koble produktet fra
stremforsyningen en
stund. Koble fra sikringen
i husets sikringsskap.
Koble til igjen. Hvis F og
nummeret vises pa nytt,
ma du ta kontakt med
forhandleren din eller det
neermeste servicesente-
ret.

Hvis du ikke greier & lgse problemet selv,
kontakter du forhandleren eller et service-

verksted.

De ngdvendige data for kundeservice star
pé typeskiltet. Typeskiltet er plassert pa

den fremre rammen til ovnsrommet.

Vi anbefaler at du noterer dataene her:
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Modell (MOD.)
Produktnummer (PNC)
Serienummer (S.N.)

13. TEKNISKE DATA

Mal Mal
Hoyde 850 - 939 mm Ovnskapasitet 741
Bredde 596 mm & Hvis du kobler produktets stopsel
Dybde 600 mm til en 3-fasekontakt, mé& den ha

14. MILJOVERN

Resirkuler materialer som er merket med
symbolet (_/:‘_) . Legg emballasjen i riktige

beholdere for & resirkulere det.

Bidrar til & beskytte miliget, menneskers
helse og for & resirkulere avfall av
elektriske og elektroniske produkter. Ikke
kast produkter som er merket med

noytral fase. Ellers vil ikke produk-
tet virke.

symbolet >§ sammen med

husholdningsavfallet. Produktet kan
leveres der hvor tilsvarende produkt
selges eller pa miligstasjonen i
kommunen. Kontakt kommunen for
naermere opplysninger.
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Tack for att du kopt en Electrolux-produkt. Du har valt en produkt som for med sig artionden av
yrkeserfarenhet och innovation. Genial och snygg har den utformats med dig i atanke. S& nér du

an anvander den kan du kanna dig trygg med att veta att du far fantastiska resultat varje gang.

Valkommen till Electrolux.

Besok var webbplats fér att:
G Fa tips om anvandning, broschyrer, felstkare, serviceinformation:
@ www.electrolux.com

g Registrera din produkt for battre service:
a/ www.electrolux.com/productregistration

Kop tillbehdr, férbrukningsvaror och originalreservdelar till din produkt:
’% www.electrolux.com/shop

KUNDTJANST OCH SERVICE

Vi rekommenderar att originalreservdelar anvands.
Ha foljande uppgifter till hands nar du kontaktar serviceavdelningen.
Informationen finns pé typskylten. Modell, PNC, serienummer.

& Varnings-/viktig sakerhetsinformation.
@ Allman information och tips
Miljéinformation

Med reservation for andringar.
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1. /\ SAKERHETSINFORMATION

Las den har bruksanvisningen noga fére
installation:

e For din egen sakerhet och fér maskin-
ens sakerhet

e For att skydda miljén

e For korrekt anvandning av produkten.

Spara denna bruksanvisning och se till att

den félier med produkten om du flyttar el-

ler séljer den.

Tillverkaren ar inte ansvarig om en felaktig

installation och anvandning orsakar ska-

da.

1.1 Sakerhet for barn och
handikappade

® Denna produkt kan anvandas av barn
fran 8 ars alder och uppét, och av per-
soner med nedsatt fysisk, sensorisk el-
ler mental forméaga, samt personer med
bristande erfarenhet och kunskap, om
de Gvervakas eller instrueras betraffan-
de hur produkten anvands pé ett sakert
stt och forstar de risker som ar for-
knippade med anvandningen. Barn ska
inte leka med produkten.

e Hall allt férpackningsmaterial utom
rackhall for barn. Det finns risk for kvav-
ning eller annan fysisk skada.

e Hall barn och husdjur borta fran ugnen
nar luckan ar 6ppen eller ndr ugnen an-
vands. Det finns risk for skada eller be-
stdende handikapp.

e Om produkten har barnlas eller knapp-
lasfunktion ska det anvéndas. Det hind-
rar smébarn och husdijur fran att oav-
siktligt satta pa ugnen.

1.2 Allman séakerhet

e Andra inte produktens specifikation.
Det finns risk for personskada och ska-
da pé produkten.

e | dmna inte produkten utan tillsyn under
anvandning.

e Stang av produkten efter varje anvand-
ningstillfalle.

1.3 Installation

e Forutsattningar for installation f6r den
har produkten beskrivs pa etiketten (el-
ler dataplaten).

e Produkten far bara installeras och an-
slutas av en behdrig tekniker. Kontakta
ett auktoriserat servicecenter. Detta for
att forhindra konstruktionsskador eller
fysisk skada.

e Kontrollera att produkten inte har ska-
dats under transporten. Natanslut inte
produkten om den ar skadad. Kontakta
leverantdren vid behov.

e Ta bort allt férpackningsmaterial, deka-
ler och folier fran produkten fore an-
vandning. Ta inte bort typskylten. Det
kan gdra garantin ogiltig.

e Gallande lagar, forordningar, direktiv
och standarder i landet dar produkten
anvands maste foljas (t.ex. sakerhets-
bestammelser, regler for kassering och
atervinning och elektriska sékerhetsbe-
stdmmelser).

o Var forsiktig nér du flyttar produkten.
Denna produkt ar tung. Anvand alltid
skyddshandskar. Dra aldrig produkten i
handtaget.

e Kontrollera att produkten inte &r in-
kopplad pa elnatet vid installation (i fo-
rekommande fall).

¢ Minsta avstand till andra produkter ska
beaktas.

® Placera inte produkten pa en sockel.

1.4 Elektrisk anslutning

¢ Produkten far bara installeras och an-
slutas av en behdrig elektriker. Kontakta
ett auktoriserat servicecenter. Detta for
att forhindra konstruktionsskador eller
fysisk skada.

¢ Produkten maste jordas.

¢ Kontrollera att elektriska data pa typs-
kylten stdmmer dverens med natstrom-
men i huset.

¢ Information om spanningen finns pa
typskylten.

¢ Du maste ha korrekta isoleringsanord-
ningar: strombrytare, sakringar (sakring-
ar av skruvtyp tas ur hallaren), jordfels-
brytare och kontaktorer.



Den elektriska installationen méaste ha
en isoleringsenhet sa att du kan koppla
frdn produkten fran natet vid alla poler.
Kontaktdppningen pa isoleringsenheten
maste vara minst 3 mm bred.

De st6tskyddande delarna maste pla-
ceras sa att de inte kan tas bort utan
verktyg.

Anvand alltid ett korrekt installerat, stot-
sakert och jordat eluttag.

Vid anslutning av elektriska produkter till
ett natuttag, 1t aldrig kablar vidrora el-
ler komma néra den varma luckan pa
produkten.

Anvand inte grenuttag, adaptrar eller
forlangningskablar. Risk for brand.

Var forsiktig s att natkontakten eller
sladden inte kldms eller skadas bakom
produkten.

Se till att natkontakten ar atkomlig efter
installationen.

Dra inte i strdmkabeln for att koppla
bort produkten fran uttaget. Dra alltid i
stickkontakten (i fdrekommande fall).
Byt inte ut natkabeln. Kontakta ett ser-
vicecenter.

1.5 Anvandning

Anvand produkten bara fér matlagning i
ett hushall. Produkten far inte anvandas
kommersiellt eller industriellt. Detta for
att forhindra fysisk skada pa person el-
ler skada pa egendom.

Overvaka alltid produkten under an-
vandning.

Hall dig pa avstand nar du 6ppnar luck-
an nar produkten anvands. Het &nga
kan stromma ut. Det finns risk att bran-
na sig.

Anvand inte produkten om den har
kontakt med vatten. Anvand inte pro-
dukten med vata hander.

Anvand inte produkten som arbets- el-
ler avlastningsyta.

Produktens kokzon blir het under an-
vandning. Det finns risk att bréanna sig.
Lagg inte metallféremal som bestick el-
ler kokkarlslock pé ytorna eftersom de
kan bli heta.

Produktens insida blir het under an-
vandning. Det finns risk att bréanna sig.
Anvand handskar nar du satter in eller
tar ut tillbehor eller formar.
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Produkten och &tkomliga delar blir heta
under anvandning. Var forsiktig s& att
du inte ror vid varmeelementen. Hall
barn borta fran produkten om de inte ar
under uppsikt hela tiden.

Oppna luckan férsiktigt. Anvandning av
ingredienser som innehaller alkohol kan
producera en blandning av luft och al-
kohol. Det finns da risk for brand.

L&t inte gnistor eller 6ppna lagor kom-
ma néra produkten nar du 6ppnar luck-
an.

Placera inte brandfarliga produkter eller
féremal som &r vata av brandfarliga
produkter och/eller féremal som latt
smalter (av plast eller aluminium) i, i nar-
heten av eller p& produkten. Det finns
risk fér explosion eller brand.

Sténg av kokzonerna efter varje an-
vandningstillfalle.

e Anvand inte kokzonerna utan eller med

tomma kokkarl

Lat inte kokkarl torrkoka. Detta kan or-
saka skador pa kokkarl och hallens yta.

Ytan kan skadas om foremal eller kok-
kérl faller pa den.

Placera inte heta kokkarl i narheten av
kontrollpanelen eftersom varmen kan
skada produkten.

Var forsiktig nér du tar bort eller installe-
rar tilloendren, for att undvika skada pa
produktens emalj.

Kokkérl tillverkade av gjutjarn, gjuten
aluminium eller med skadad botten kan
repa hallens yta om de dras &ver den.

Missfargning av emaljen paverkar inte
produktens funktion.

For att forhindra skada eller missfarg-

ning pa emaljen:

— stéll inga foremal direkt pa bottnen
och tack inte med folie

— stéll inte hett vatten direkt i produkten

— lat inte fuktiga kérl eller matvaror sta
kvar i produkten efter att tillagningen
ar Klar.

Tyng inte ner luckan nér den ar éppen.

Placera inte brannbara material i utrym-
met under ugnen. Fdrvara enbart var-
mebestandiga foremal dar (i forekom-
mande fall).

Té&ck inte Gver ugnens angventiler. De
sitter p& Gversidans bakre del (i fore-
kommande fall).
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1

Satt inte nagot pa héallen som kan smal-
ta.

Om ytan ar sprackt, koppla ur produk-
ten ur eluttaget. Det finns risk for elsto-
tar.

Placera inte material som leder varme
(t.ex. tunn metallvav eller varmeledare
med metalléverdrag) under kokkérlen.
Overdriven varmereflexion kan skada
hallen.

Om du har en inopererad pacemaker
maste du halla verkroppen minst 30
cm frén induktionskokzonen nér den ar
paslagen.

.6 Underhall och rengdring

Se till att produkten har kallnat fére un-
derhall. Det finns risk att branna sig. Det
finns risk att glaspanelerna kan spricka.

Var noga med att alltid halla produkten
ren. Ansamling av fett eller andra ma-
trester kan orsaka brand.

Regelbunden rengéring férhindrar att
ugnens ytmaterial skadas

Bade for din egen och produktens s&-
kerhet ska produkten alltid rengdras
med milt handdiskmedel och vatten.
Anvand inte brandfarliga produkter eller
produkter som kan orsaka korrosion.

Rengor inte produkten med ang- eller
hogtryckstvatt, vassa foremal, rengor-
ingsmedel med slipeffekt, repande

svampar eller flackborttagningsmedel.

Om du anvander ugnsspray, folj tillver-
karens anvisningar. Spruta aldrig na-
gonting pa varmeelementen eller termo-
statens sensor (i férekommande fall).

Rengor aldrig glasluckan med slipande
rengdringsmedel eller en metallskrapa.
Innerglasets varmebestandiga yta kan

spricka och ga sonder.

e Nar luckans glas skadas blir de skéra

och kan gé sonder. De méste bytas.
Kontakta ett servicecenter.

e Var forsiktig nar du tar bort luckan.

Luckan &r tung.

e [ amporna som anvands i den har pro-

dukten &r speciallampor som endast ar
avsedda fér anvandning i produkter
som denna. De kan inte anvandas for
att lysa upp ett rum, varken helt eller
delvis.
e Om det blir nddvandigt att byta ut lam-
pan, byter du mot en med samma ef-
fekt som &r specialdesignad fér produk-
ter som denna.
Koppla fran produkten fran natet fore
byte av ugnslampan. Det finns risk fér
elstdt. Lat produkten svalna. Det finns
risk att bréanna sig.

Den katalytiska emaljen ska ej rengoras.

1.7 Kundservice

¢ Bara en behorig tekniker far reparera el-
ler utfora arbete pa maskinen. Kontakta
ett auktoriserat servicecenter.

e Anvand endast originaldelar vid repara-
tioner och utbyten.

1.8 Bortskaffande av apparaten

o Gor sa har for att forhindra fysiska ska-

dor:

- Koppla loss apparaten fran eluttaget.

— Klipp av strémkabeln och kassera
den.

— Forstor lucklaset. Darigenom kan inte
barn eller sma djur stéangas in i pro-
dukten. Risk for kvavning.
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2. PRODUKTBESKRIVNING

2.1 Allméan dversikt

Hall
Kontrollpanelen
Uttag for matlagningstermometer

Grillning

i

% Ugnslampa
7 R¥© B Flakt- och varmeelement
% Ugnsnivaer
C )

2.2 Beskrivning av héallen

[l Induktionskokzon 1400 W, med ef-

| | .
( \ f \ fektfunktion 2500 W
40 mm 180 mm

Angutlopp
Induktionskokzon 1800 W, med ef-

m fektfunktion 2800 W
VAl (Induktionskokzon 1800 W, med ef-
180 mm,) a fektfunktion 2800 W
‘ Kontrollpanel

Induktionskokzon 2300 W, med ef-
fektfunktion 3600 W

2.3 Kontrollpanelen

£ ? q ql £ Vred for hallen
= | | ] Vred f6r ugnsfunktionerna
@ @ @ |:| @ @ @ Temperatur-/tidsdisplay
o

Temperaturvred
Temperaturindikator

2.4 Tillbehor * Super Clean langpanna

For bakning och stekning eller som fet-
tuppsamlingsfat.

e Matlagningstermometer
For att mata hur val maten ar tillagad.

e Galler

Foér kokkarl, kakformar, stekar.
 Platt bakplat

For kakor och smakakor.
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¢ Forvaringslada

VARNING
Se kapitlet "Sékerhetsinforma-
tion".

3.1 Forsta rengdring

e Ta ut alla tillbehdr och flyttbara ugnsste-
gar (i forekommande fall).

® Rengdr ugnen innan du anvander den
forsta gangen.

Se kapitlet "Underhall och rengor-
ing".

3.2 Stalla klockan

Du méaste stélla in tiden innan du
kan anvanda ugnen.

Efter anslutning till elnatet eller efter ett
strémavbrott blinkar indikeringen for
klockfunktionen.

Tryck pa + eller --knappen for att stalla in

rétt tid.
> BBAB ©
gl

- @

\ 'Q

Efter cirka 5 sekunder slutar blinkningarna
och klockan visar den instéllda tiden.

(i)

Andra tiden genom att trycka pa
@7 flera ganger tills kontrollam-
pan for klockfunktionen blinkar.
Du kan inte samtidigt stélla in
Koktid I=1 och Sluttid = .

3.3 Branna ur ugnen

Upphetta den tomma produkten for att
brénna bort aterstaende fett.

Forvaringsladan finns under ugnsutrym-
met.

3. INNAN MASKINEN ANVANDS FORSTA GANGEN

1. V& funktionen |:] och maximal tem-
peratur.

2. LAt produkten vara igang i en timme.

3. valj funktionen [T] och maximal tem-
peratur.

4. Lat produkten vara igang i tio minuter.

5. Valj funktionen (@] och maximal tem-
peratur.

6. Lat produkten vara igang i tio minuter.
Delarna kan bli varmare &an vanligt. Pro-
dukten kan avge en lukt och rok. Detta ar
normalt. Kontrollera att Iuftflodet &r till-
rackligt.

3.4 Barnlas

Barnlaset &r som standard aktiverat.
Oppna och stanga luckan

For att Oppna luckan fors lasknappen (A)
at hoger.

Stang luckan utan att trycka in lucklaset.

Avaktivera barnlaset

1. Flytta och héll inne lasknappen (A) at
hoger

2. Tryck och héll inne knappen (B)
3. Slapp lasknappen (A)
4. Slapp knappen (B)

Aktivera barnlaset

1. Flytta och héll inne lasknappen (A) at
hoger

2. Tryck och héll inne knappen (B)
3. Slapp knappen (B)
4. Slapp lasknappen (A)
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Avstangning av produkten avakti-
verar inte det mekaniska barnla-
set.

4. HALL — DAGLIG ANVANDNING

VARNING
Se kapitlet "Sakerhetsinforma-
tion".

4.1 Beskrivning av kontrollpanelen

. _Cb_‘ o+
T !
SE B R
il |

Anvand touch-kontrollerna for att manévrera produkten. Indikeringarna,
displayerna och ljudsignalerna markerar vilka funktioner som ar
aktiverade.

Touch-kontroll Funktion
Timerdisplay Visar tiden i minuter.
M Valjer kokzonen.
+/— Okar eller minskar tiden.
& Aktiverar eller inaktiverar Funktionsléset
eller Barnléset.
o B Aktiverar Effektfunktionen.
B Aktiverar eller inaktiverar Stop + Go-funk-
tionen.
Varmelagesdisplay Visar det instéllda varmelaget.
4.2 Varmelagesdisplay
Display Beskrivning
Kokzonen é&r avstangd.
(J-@ Kokzonen &r pé.
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Display Beskrivning
Stop + Go-funktionen ar pa.
(A) Automax-funktionen &r pa.
A Booster-funktionen ar pa.
+ siffra Ett fel har uppstétt.

B&//0

OptiHeat Control (trestegs restvarmeindikering): tillagar

fortfarande / varmhallning / restvarme.

Funktionslas/Barnlas &r aktiverat.

Det ar fel typ eller ett for litet kokkarl eller finns inget kok-

kérl pa kokzonen.

=) Automatisk avstéangning ér aktiverad.

4.3 Varmelage

Vrid vredet medurs for att aktivera en kok-
zon eller 6ka varmelaget. Displayen visar
varmelaget.

Vrid vredet moturs fér att minska varmela-
get. Vrid vredet till lage Q) for att avaktive-
ra.

4.4 Automax

Med den automatiska funktionen kan du
fa nddvandigt varmelage pa kort tid. Den
stéller in det hogsta varmelaget under en
viss tid (se diagrammet) och sénker sedan
varmen till valt lage.

For att starta Automax:

1. Vrid kokzonsvredet till A-laget. (A)
tands pa displayen.
2. Stéll genast in dnskat varmelage.

3. Stang av funktionen genom att vrida
vredet till "av"-laget.

Q)

1"
10

©

= NW H OO N

4.5 Booster-funktion

Booster-funktionen gér mer effekt tillgang-
lig for induktionskokzonerna. Booster-
funktionen &r aktiv i maximalt 10 minuter.
Darefter stélls induktionskokzonen auto-
matiskt in pa det hogsta varmelaget. Akti-
vera genom att vrida vredet till n6dvandigt
varmelage och tryck sedan pafe B.
tands pé displayen. For att avaktivera
funktionen éndrar du varmelaget.

4.6 Effektreglering

Effektregleringen delar upp effekten mel-
lan tva kokzoner parvis (se illustrationen).
Effektfunktionen oOkar effekten till den
hogsta nivan for en kokzon i paret och
minskar effektnivan for den andra kokzo-
nen. Displayen for den reducerade kokzo-
nen andras mellan tva nivaer.

P

4.7 Timer

Anvand den for att stélla in en automatisk
avstangningstid for en kokzon.



1. Stall in kokzonen. Tryck pa (D flera
ganger tills indikeringen for den 6ns-
kade kokzonen tands.

Du maéste stélla in kokzonen innan
du kan stélla timern.

2. Stallin varmelaget for kokzonen. Du
kan aven stélla in den efter att du akti-
verat timern.

3. Aktivera timern eller &ndra installd tid
genom att trycka pa + eller - pa hal-
lens kontrollpanel. Den maximala ti-
den du kan stélla in &r 99 minuter.

Kokzonens indikering blinkar sakta.
Timern bdrjar rékna ned.

4. Du kan se aterstéende tid genom att
trycka pa (D) flera génger tills indiker-
ingen for nddvandig kokzon blinkar
snabbt. P4 displayen visas den éater-
stédende tiden.

Nar instélld tid natts blinkar 00 och en
liudsignal hérs. Kokzonen inaktiveras.

5. Tryck pa (D for att stanga av signa-
len.

(i)

Om du vill avaktivera timern innan
installd tid natts staller du in kok-
zonen pa (D och trycker pa -.
Den kvarvarande tiden réknas ner
till 00. Kokzonens indikering
slocknar.

Timern kan anvandas som signalur nar
kokzoner inte anvands. Du gor detta ge-
nom att stélla in kokzonen och aktivera ti-
mern, men stall inte in varmelaget.

4.8 Stop+Go

Funktionen Stop+Go ¢, stéller in alla pas-

lagna kokzoner pa det lagsta varmelaget (

)

Funktionen stoppar inte timerfunktionen.

e For att aktivera denna funktion, tryck pa
& . | displayen visas symbolen (v | .

e For att avaktivera denna funktion, tryck
pa "% . Displayen visar varmelaget som
du stéllde in tidigare.

Nar du andrar varmelagena inakti-
veras funktionen och displayen vi-
sar de nya varmelagena.
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4.9 Las

N&r kokzonen ar aktiverad kan du lasa

kontrollpanelen. Funktionen foérhindrar

oavsiktliga &ndringar av varmelaget.

Funktionen stoppar inte timerfunktionen.

1. Stéllin ett varmelage.

2. For att aktivera denna funktion, tryck
pa [5 . | displayen visas symbolen
i 4 sekunder.

3. For att avaktivera denna funktion,
tryck pa 5 . Displayen visar varmela-
get som du stéllde in tidigare.

Om du avaktiverar produkten
avaktiveras funktionen.

4.10 Barnlas

Denna funktion forhindrar oavsiktlig an-

vandning av héllen.

Aktivera Barnlaset

1. Settill att produkten ar inaktiverad.
Det far inte visas nagra symboler pa
kontrollpanelen, forutom () /(2] /(L)

2. Tryck pa i 4 sekunder. Symbolen
blinkar pa kontrolpanelen.

3. Tryck pa % medan symbolen
blinkar.

4. | displayen visas symbolen i 4 se-
kunder. Barnlaset ar aktiverat.

(1)

Barnlaset inaktiveras genom att
stegen ovan gors igen. | displayen

visas symbolen (2] i 4 sekunder.
Barnlaset ar inaktiverat.

Inaktivera Barnlaset for en enstaka

tillagning
1. Aktivera och inaktivera den kokzon
som behdvs.

2. Nar displayen visar (L) trycker du pa
(5 tills displayen visar (4] .

3. Stallin ett varmelage for kokzonen pa
mindre an 4 sekunder.

4. Nar du inaktiverar héllen aktiveras
Barnlaset.
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4.11 OptiHeat Control (trestegs
restvarmeindikering)

OptiHeat Control visar restvarmenivan (
G\ (2)\(1)). Induktionskokzonerna ska-
par den vdrme som behdvs for tillagning-
en direkt i kokkarlets botten. Varmen i
kokkarlet varmer upp glaskeramiken.

VARNING
Risk for brannskador fran restvar-
me!

4.12 Automatisk avstangning

Hallen stangs av automatiskt om:

¢ Alla kokzoner &r avaktiverade (] .

¢ Du spiller nagot eller satter nagot pa
hallens kontrollpanel langre an 10 se-
kunder (en kastrull, en handduk osv.).
En ljudsignal ljuder och hallen stangs
av. Ta bort féremalet eller rengdr kon-
trollpanelen.

5. HALL - RAD OCH TIPS

VARNING
Se kapitlet "S&kerhetsinforma-
tion".

5.1 Kokkarl for
induktionskokzoner

AN

Vid matlagning med induktion ge-
nereras varme nastan omedelbart
i kokkarlet av ett kraftigt elektro-
magnetiskt falt.

Kokkarlsmaterial

e Lampliga: gjutjarn, stal, emaljerat stél,
rostfritt stél, botten med flera lager
(markt som lampligt av tillverkaren).

e Fel: aluminium, koppar, massing, glas,
keramik, porslin.

Kokkarl ar lampliga for en

induktionshall om:

e Vatten kokar mycket snabbt upp pé en
kokzon som &r installd pa det hogsta
varmelaget.

* Du kan séatta en magnet i kokkarlets
botten.

e Hallen blir for het (t.ex. om ett kokkarl
kokar torrt). Innan du anvander hallen
igen maste kokzonen kallna.

e Du anvander ett olampligt kokkarl. Dis-

playen visar symbolen och kokzo-
nen sténgs av automatiskt efter 2 minu-
ter.

e Du inaktiverar inte en kokzon eller an-
drar varmelaget. Efter en stund (se ta-

bellen) visar displayen symbolen (-] och
héallen stangs av.

Varmelage Avstangningstid
- 6,0 timmar
= 5,0 timmar
4,0 timmar
E-3 1,5 timmar

Kokkarlets botten skall vara sa
tjock och plan som majligt.
Kokkarlets matt: Induktionskok-
zonerna anpassar sig automatiskt
till storleken pa kokkérlets botten
upp till en viss gréns. Den magne-
tiska delen av kokkéarlets botten
maéste dock ha en minsta diame-
ter pa cirka 3/4 av kokzonens
storlek.

5.2 Buller under anvandning

Om du hor:

e Knackande ljud: ar kokkérlet tillverkat
av olika material ("sandwichkonstruk-
tion").

e Visslande ljud: anvander du en eller flera
kokzoner med héga effektnivaer och
kokkarlet ar tillverkat av olika material
("sandwichkonstruktion").

e Surrande: en eller flera kokzoner an-
vénds pa hotga energinivaer.

¢ Klickande: beror detta pa elektriska
omkopplingar.

e Brus, surrande: beror detta pa att flak-
ten &r igang.



De beskrivna ljuden ar normala och
antyder inte att det ar nagot fel pa
produkten.

5.3 Spara energi

)

o S&tt om mojligt alltid ett lock pa
kokkarlet.

o Satt kokkarl pa kokzonen innan
den slas pa.
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5.4 Exempel pa olika typer av
tillagning

Uppgifterna i tabellen ar endast avsedda
som vagledning.

Var- Anvand for: Tid Tips
mela-
ge
1 Hall maten som du tillagat varm  efter Lagg ett lock pa ett kokkarl
behov
1-2  Hollandaisesas, smaltning av: 5-25  Ror om da och da
smor, choklad, gelatin min
1-2 Stanning: fluffiga omeletter, &gg- 10-40  Tillaga med lock
stanning min
2-3  Sméakoka ris och mjdlkratter, var- 25-50  Minst dubbelt s& mycket
ma fardiglagade ratter min vatska som ris, ror om mjolk-
baserade ratter under tillag-
ningen
3-4 Angkoka gronsaker, fisk, kott 20-45  Tillsatt ndgra matskedar vats-
min ka
4-5  Angkoka potatis 20-60  Anvand max. % liter vatten till
min 750 g potatis
4-5 Tillaga storre mangder mat, stuv- 60-150 Upp till 3 | vatska plus ingre-
ningar och soppor min dienser
6-7 Latt stekning: schnitzel, cordon  efter Vand efter halva tiden
bleu, kotletter, kroketter, korv, behov
lever, redning, &gg, pannkakor,
munkar
7-8 Kraftig stekning, potatiskroketter, 5-15 Vand efter halva tiden
biff min
9 Koka stora mangder vatten, koka pasta, bryna kétt (gulasch, grytstek), fri-

tera pommes frites

Booster-funktionen ar bast for att varma
upp stora mangder vatten.

6. HALL — UNDERHALL OCH RENGORING

VARNING
Se kapitlet "Sakerhetsinforma-
tion".

Rengor produkten efter varje anvand-
ningstillfalle.
Anvand alltid kokkarl med ren botten.
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Repor eller morka flackor pé glas-
keramiken har ingen inverkan pa
hur produkten fungerar.

For att ta bort smuts:

1. — Ta omedelbart bort: smalt plast,
plastfolie och mat med socker.
Smutsen kan skada produkten om
du inte gér detta. Anvand en speci-
ell skrapa for glaset. Satt skrapan
snett mot glasytan och for bladet
Over ytan.

7. UGN — DAGLIG ANVANDNING

VARNING
Se kapitlet "Sakerhetsinforma-
tion".

7.1 Kylflakt

N&r produkten &r péa aktiveras flakten au-
tomatiskt for att halla produktens ytor sva-
la. Om du sténger av produkten fortsatter
flakten att ga tills temperaturen i produk-
ten har svalnat.

7.2 Aktivera och inaktivera
produkten

1. Vrid vredet for ugnsfunktioner till en
ugnsfunktion.

7.3 Ugnsfunktioner

— Ta bort nédr produkten svalnat
tillrackligt: kalkringar, vattenringar,
fettstank, glansande metalliska
missfargningar. Anvand ett sarskilt
rengoringsmedel for glaskeramik el-
ler rostfritt stal.

Rengdr produkten med en fuktig duk
och lite rengéringsmedel.

Nar du ar klar, torka av produkten
med en torr trasa.

Vrid temperaturvredet till en tempera-
tur.

Temperaturindikatorn tdnds medan
temperaturen i produkten okar.
Avaktivera produkten genom att vrida

vredet for ugnsfunktioner och tempe-
raturvredet till av-laget.

Ugnsfunktion

Tillampning

0 Av-lage Produkten &r avstangd.

For att ugnssteka eller tillaga mat som kraver samma till-

Varmluft

@

agningstemperatur, pa flera nivaer i ugnen, utan att aro-
merna blandas. Stéll in ugnstemperaturen 20-40 °C lagre
an vid dver/undervarme.

Over/Under-  Fér bakning och stekning p& en ugnsniva. De évre och

varme undre varmeelementen ar igang samtidigt.

. . For att laga pizza, quiche eller paj. Stall in ugnstempera-
@ Pizza/pe| turen 20-40 °C lagre an vid 6ver/undervarme.
=== For tillagning av stora kéttstycken. Har verkar grillelement
¥ Bryning och flakt vaxelvis sa att den varma luften cirkulerar runt

matratten.
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Ugnsfunktion Tilldmpning

i

Max Gril For grillning av tunna livsmedel i stora mangder. For rost-
ning av brod. Varmen kommer fran hela grillelementet.

. For torkning av skivad frukt (t.ex. &pple, plommon, persi-
A Torkning 1 51) och grénsaker (t.ex. tomater, zucchini, svamp).

k

Upptining Foér att tina frysta livsmedel.

0y

-0

by
’

Ugnslampa  For att aktivera ugnslampan utan en tillagningsfunktion.

Funktionslas  For att Iasa ugnsfunktioner.

D

7.4 Funktionslas Lasa upp ugnen
Vredet for ugnsfunktionerna har ett in- Tryck pé vredet och vrid det till dnskat
byggt las. lage.

@ Funktionslaset avaktiverar inte
stréomforsorjningen till spisen.

Lasa ugnen

Vrid vredet till symbolen 5 . Vredet hop-
par ut cirka 2 mm.

8. UGN - KLOCKFUNKTIONER

8.1 Temperatur-/tidsdisplay

q ? ? ﬁl Funktionslampor
| Tidvisning

| o0 Funktionslampa
{ Q . @ Kontrollampa fér matlagningstermo-
>l 2| br min Vol meter
Knappen +
_ @ + E Valjarknapp
ﬁ é ﬁ Knappen -
Klockfunktion Tilldmpning
@ Klocka For att stalla in, &ndra eller kontrollera tiden.
Jat Signalur For att stalla in en tid for nedrakning. Denna funktion pa-

verkar inte ugnens funktioner i 6vrigt.

=] Koktid For att stalla in hur lange produkten ska vara paslagen.

- Slut For att stalla in néar produkten skall stdngas av.
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(i)

Du kan anvanda Koktid och
Stopptid samtidigt for att stélla in
tiden nar produkten maste vara
aktiverad och sedan avaktiverad.
Stéll férst in Koktid , sedan Stopp-
tid.

8.2 Instélining av klockfunktioner

1.

For Koktid -1 och Sluttid =1, valj en
ugnsfunktion och temperatur. Det be-
havs inte for Signalur £ .

Tryck flera ganger pa programknap-
pen tills lampan fér dnskad klockfunk-
tion blinkar.

o gEHE ©
[=>] =| br min Vs

- @

. ,@

3. Tryck pa + eller - for att stélla in 6ns-
kad klockfunktion.
Displayen visar lampan foér den klock-
funktion som du stéller in. Nar den in-
stallda tiden har natts blinkar lampan
och en ljudsignal hors i tva minuter.

Med funktionerna Koktid I=| och

Sluttid =1 sténgs produkten av
automatiskt.

4. Tryck pa valfri knapp for att stanga av
signalen.

5. Vrid vredet for ugnsfunktioner och
temperaturvredet till av-laget.

8.3 Avbryta klockfunktionerma

1. Tryck flera ganger pé knappen tills
lampan fér 6nskad funktion blinkar.

2. Tryck och hall knappen - intryckt.

Klockfunktionen slacks inom nagra
sekunder.

9. UGN - ANVANDA TILLBEHOREN

VARNING
Se kapitlet "Sékerhetsinforma-
tion".

9.1 Matlagningstermometer

Matlagningstermometern méater innertem-
peraturen nar kottstycken tillagas

Tva temperaturer maste stillas in:
e Ugnstemperaturen. Se tabellen fér

stekning.

¢ Innertemperaturen. Se tabellen for mat-

1.

lagningstermometern.

Anvand endast matlagningstermo-
metern som medfdljer produkten
eller originalreservdelar.

Sétt in matlagningstermometerns

spets (med symbolen /‘? pé skaftet) i
mitten av kottet.

2. Satt in matlagningstermometerns
kontakt i uttaget framtill pa produkten.
Matlagningstermometersymbolen #?
blinkar pa displayen.

3. Tryck pa knapparna + eller - for att
stélla in dnskad innertemperatur. Du
kan stélla in temperaturen mellan 30
och 99 °C.



7.

Valj ugnsfunktion och ugnstempera-
tur.

Kontrollera att matlagningstermome-
tern sitter kvar i kéttet och i uttaget
under tillagningen.

En ljudsignal hors nar kéttet uppnétt
den instéllda innertemperaturen.
Tryck pa valfri knapp for att stanga av
signalen.

Avaktivera produkten.

9.2 Satta in ugnstillbehdr
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8. Ta ur matlagningstermometern fran

sitt uttag. Ta ut kottet ur produkten.

VARNING

Var forsiktig nar du avliagsnar mat-
lagningstermometerns spets och
kontakt. Det finns risk for att du
branna dig.

Om koéttet inte tillagas som du 6nskar, ut-
for ovanstéende pa nytt och stéll in en
hogre innertemperatur.

(i)

Girill- / stekpannan och ugnsgallret
har sidokanter. Dessa kanter och
formen av styrskenorna ar en spe-
cialanordning for att férhindra att
kokkarlen glider.

Sitta in ugnsgallret och langpannan
tillsammans

Satt gallret pa langpannan. Skjut in den
djupa formen mellan styrskenorna pa en
av ugnens nivaer.

10. UGN - RAD OCH TIPS

/N
(i)

VARNING
Se kapitlet "Sakerhetsinforma-
tion".

Temperaturerna och graddningsti-
derna i tabellerna &r endast rik-
tvéarden. De beror pa recepten
samt pa ingrediensernas kvalitet
och méangd.

FORSIKTIGHET

Anvand en djup langpanna for
mycket fuktiga kakor. Fruktjuicer
kan orsaka permanenta flackar pa
emaljen.

10.1 Bakning @

Allmanna anvisningar

Din nya ugn kan ha andra bak-/steke-
genskaper an din gamla. Anpassa dina
vanliga instaliningar (temperatur, kokti-
der) och placering av platar och galler
till vardena i tabellerna.

Med langre bakningstider kan ugnen
sténgas av ca 10 minuter innan bak-
ningstiden &r slut, for att anvanda re-
stvarmen.

Nar du anvander frysta livsmedel kan
platarna i ugnen sla sig. Nér platarna
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kallnar igen atertar de sin normala .
form.

Anvéandning av baktabellerna

¢ Vi rekommenderar att anvanda den lag-
re temperaturen den forsta gangen.

e Om du inte kan hitta instaliningarna for
ett speciellt recept, leta efter ett recept
som &r néstan likadant.

Bakningstiden kan férlangas med 10—
15 minuter, om du bakar kakor pa mer
an en niva.

Bakverk vid olika nivaer blir forst inte all-
tid lika bruna. Om detta hander ska du
inte &ndra temperaturinstaliningen. Skill-
naden jamnar ut sig under bakningen.

Tips for bakning
Bakresultat Méjlig orsak Lésning
Kakan &r inte till-  Fel ugnsniva Stall platen péa en lagre niva

rackligt graddad
pé& undersidan

Kakan faller ihop For hdg ugnstempera-
(blir degig, klum- tur
pig, vattenrander)

Sénk temperaturen

Kakan faller ihop For kort graddningstid
(blir degig, klum-
pig, vattenrander)

Forlang graddningstiden
Oka inte temperaturen for att
minska graddningstiden

Kakan faller ihop For mycket vatska i de-
(blir degig, klum- gen
pig, vattenrander)

Anvand mindre vatska. Kontrollera
mixningstiden, speciellt om du an-
vander en matberedare

Kakan &r for torr For lag ugnstemperatur

Stéll in en hdgre temperatur

Kakan ar for torr For lang graddningstid

Stéll in en kortare graddningstid

Kakan blir inte For hég temperatur och
jamnt graddad for kort graddningstid

Minska temperaturen och 6ka
graddningstiden

Kakan blir inte Degen inte jamnt forde- Fordela degen jamnt pa platen
jamnt graddad lad

Kakan graddas For lag temperatur Hoj temperaturen négot

inte med den in-

stéllda tiden

10.2 Baka i varmluft

Typ av bakverk Galler Temperatur °C Tid i minuter
Sméfranska 2+4 175-185 15-20
Grahamsbullar 2+4 165-180 20-30
Smé jastbrod med
flining 2+4 170-180 15-20
Salta kringlor 2+4 160-170 15-20
Vetebrod 2+4 170-180 30-40
Fullkornsbréd 2+4 160-170 35-45
Ragbrdd, bland- 044 250 varmhélining

ning
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Typ av bakverk Galler Temperatur °C Tid i minuter
- bakning 2+4 160-170 60-70
Baguetter 2+4 180-200 20-30
Braspannekaka 8 150-160 50-60
Formkaka 2+4 150-160 30-40
Sockerkakor/Ma-
deirakakor 2 150-160 50-60
Maranger 2+4 100 90-120
Maréangbottnar 2+4 100 90-120

A med ugnen av-

- varmning 2+4 stangd 28
Kex/skorpor 2+4 150-160 10-20
Petit-choux 2+4 155-165 30-40
Frukttartor, mor- forbakning, bottnar
degskakor 2 150-160 10-15
Frukttartor, mor- )
degskakor 2+4 150-160 dekorering 35-45
FILETST, ST 214 170-180 30-40

deg

10.3 Traditionell bakning &

Typ av bakverk Galler Temperatur °C  Tid i minuter
Sméfranska 3-4 200-225 8-12
Grahamsbullar 3-4 190-200 20-25
firr*]‘gé‘ i dlunEehyls 34 200-225 10-12
Ciabattabullar 3-4 210-230 10-20
Foccacia 3-4 220-230 15-20
Pitabrod 3-4 250 551115
Salta kringlor 3-4 180-200 12-15
Vetebrod 1-2 190-210 25-40
Ciabatta 1-2 210-220 15-25
Fullkornsbrod 1-2 180-200 35-45
Régbrod, blandning 1 275 varmning
- bakning 1 190 55-65
Baguetter 3-4 220-230 15-30
Braspannekaka 2-3 170-180 50-60
Formkaka 3-4 170-180 35-45
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Typ av bakverk Galler Temperatur °C  Tid i minuter
Egrckerkakor/l\/ladelraka- 10 170-180 40-50
Smorgastarta, bullar 3-4 200-225 8-12
Maranger 3-4 100 90-120
Maréangbottnar 3-4 100 90-120

. . med ugnen av-
- varmning 3-4 stangd 25
Kex/skorpor 3-4 160-180 6-15
Petit-choux 3-4 170-190 30-45
Rulltarta 3-4 190-210 10-12
Frukttartor, moérdegska- forbakning, bul-
kor S UEA0Y lar 10-15
Frukttartor, mérdegska- dekorering
ki 3-4 175 35.45
Frukttartor, smuldeg 3-4 190-200 25-35
Kransekage i ringar 2 210-230 10-12
10.4 Pizza-tabell

Typ av mat Galler Temperatur °C Tid i minuter
Ciabattabullar 2-3 200-220 10-20
Foccacia 2-3 220-230 10-20
Ciabatta 2-3 190-200 15-25
Frukttartor, mor-
degskakor 2-3 170-180 35-45
Frukttartor, smul-
deg 2-3 175-200 25-35
Pizza, hemlagad
(tjock - med myck- 1-2 180-200 25-35
et fylining)

Pizza, hemlagad . 1 .
(tunn botten) 1-2 200-230" 15-20
Fryst pizza 1-2 200 15-20
Tartor, hembaka-

de 3-4 215-225 35-45
forbakning, bullar

Tartor, hembaka-

de 3-4 215-225 35-45
dekorering

Tartor, frusna 3-4 200 15-25

1) t8rvarm ugnen
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e Stek magert kott i en stekgryta med
lock. Det gor att kéttet blir saftigare.

¢ Alla typer av kott som ska ha en stekyta
kan stekas i en stekgryta utan lock.

10.5 Stekning &

Stekkaérl

e Anvand varmebestandiga ugnsformar
(I&s tillverkarens bruksanvisning).

¢ Stora stekar kan stekas direkt i lang-
pannan eller pa gallret dver langpannan.
(om det anvands).

10.6 Steka i varmluft

Notkott
Typ av kétt Galler Temperatur °C Tid i minuter per

kg kott

Rostbiff 1) 2-3 125 80-120

Rumpstek

- bryning 2-3 200 totalt 10

Rumpstek

- stekning 2-3 150 50-60

1) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med éver-/undervarme pa 250 °C.
Anvander du en matlagningstermometer ska den tas bort fére grillning.

Kalv
Typ av kott Galler Temperatur °C Tid i minuter per
kg kott
Oxfilg1) 2-3 160 60-70
Lamm
Typ av kott Galler Temperatur °C Tid i minuter per
kg kott
Lagg/bog/sadel 2 160 80-100
Gris
Typ av kétt Galler Temperatur °C Tid i minq_ter per
kg kott
Flaskstek 1) 2-3 175 60-70
Flaskkotlett 1) 2-3 175 60
Flaskkarreé 2-3 160 90-120
Skinka 1-2 150 60-100
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Fagel

Typ av kétt Galler Temperatur °C Tid1 minq_ter per

kg kott

Kyckling, i bitar 2-3 180 55-65
Anka 1) 2-3 150 55-65
ﬁjr;:ﬁalsgéew pera- 2-3 130 totalt ca 5 timmar
Stekt kalkon, fylld 1-2 150 50-60
Kalkonbrost 2-3 175 70-80

10.7 Traditionell stekning @

Notkott
Typ av kétt Galler Temperatur °C Tid i minuter per

kg kott

Rostbiff 1) 2-3 125 80-120

Rumpstek

- bryning 2-3 225 totalt 10

Rumpstek

- stekning 2-3 160 50-60

1) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med éver-/undervarme pa 250 °C.
Anvander du en kéttermometer ska den tas bort fére grillining.

Kalv
Typ av kott Galler Temperatur °C Tid i minuter per
kg kott
Oxfilg1) ) 180 60-70
Lamm
Typ av kott Galler Temperatur °C Tid i minuter per
kg kott
Lagg/bog/revben 2 180 80-100
Gris
Typ av kott Galler Temperatur °C Tid i minuter per
kg kott
Fléskstek 1) 3 200 60-70
Flaskkarré 1) 3 200 60
Grishals 2-3 180 90-120
Skinka 1-2 160 60-100
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Fagel

Typ av kétt Galler Temperatur °C Tid1 minq_ter per

kg kott

Kyckling, i bitar 2-3 200 55-65
Anka 1) 2-3 160 55-65
gr;k?)lagtempere— 2-3 130 totalt ca 5 timmar
Stekt kalkon, fylld 1-2 160 50-60
Kalkonbrost 2-3 200 70-80

10.8 Varmluftstillagning

Typ av mat Galler Temperatur °C Tid i minuter
Fisk, kokning 2+4 150-160 1)
Fisk, stekning 2+4 165-175 1)
Kottfarslimpa 2+4 165-175 60-70
Danska kottbullar 2+4 165-175 35-45
Leverpaté 2+4 165-175 65-75
Potatisgratang 2+4 175 55-65
ngjagne' fienles 044 175 60-70
Lasagne, frusen 2+4 175 30-45 2
Pastagratang 2+4 165-175 40-50
Pizza, hembakade 3 180-200 20-35
Fryst pizza 2+4 180-200 15-25 2)
pommes frtes, 214 180-200 30-452)
Tartor, hembaka-
de 2+4 165-175 15-20
- férbakning, bullar
Tartor, hembaka-
de 2+4 165-175 30-40
- dekorering
Tértor, frusna 2+4 175 25-352)

1) N&r man steker eller kokar fisk, beror tillagningstiden pa fiskens tjocklek. Fisken &r klar nar
kéttet &r vitt. Kontrollera genom att sticka en gaffel i fisken. Om kottet lossnar latt fran

benet, ar fisken Klar.

2) Med tillagning pa tvéa nivéaer (dubbel portion) tar det ca 1/3 langre tid &n vad som anges pa
férpackningen. Om den angivna tiden &r 30 min, blir tillagningstiden ungefar 30+10 = 40

min.
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10.9 Over/Undervarme [0

Typ av mat Galler Temperatur °C Tid i minuter
Fisk, kokning 2-3 160-170 1)
Fisk, stekning 2-3 180-200 1)
Kottfarslimpa 2-3 175-200 45-60
Danska kdottbullar 3-4 175-200 30-45
Leverpaté 2-3 180-200 50-60
Graténger 2-3 180-200 50-60
Potatisgratéang 3-4 200 55-65
;2339“6' hemla- 2.3 200 50-60
Lasagne, frusen 3-4 175-200 30-45 2)
Pastagratang 2-3 180-200 30-40
Pizza, hembakade 2-3 220-230 15-25
Fryst pizza 2-3 220-230 15-25 2)
pommes frites, 34 225-250 20-302
Tartor, hembaka-
de 3-4 190-210 15-25

- férbakning, bullar

Tartor, hembaka-

de 3-4 190-210 20-30
- dekorering
Tértor, frusna 3-4 200-225 20-302

1) N&r man steker eller koker fisk, beror tillagningstiden pé fiskens tjocklek. Fisken &r klar nar
kottet &r vitt. Kontrollera genom att sticka en gaffel i fisken. Om kéttet lossnar latt fran
benet, ar fisken klar.

2) Med tillagning pa tva nivéer (dubbel portion) tar det ca 1/3 langre tid &n vad som anges pa
férpackningen. Om den angivna tiden &r 30 min, blir tillagningstiden ungefar 30+10 = 40
min.

10.10 Bryning

Notkott
Typ av kott Galler Temperatur °C Tid i minuter per
kg kott
Rumpstek
- bryning 2-3 200 totalt 10
Rumpstek 0.3 . 0.0

- stekning
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Tid i minuter per

Typ av kott Galler Temperatur °C kg kott
Rostbiff 1-2 160 90-120
Kalv
Typ av kétt Galler Temperatur °C Tid i I’(“i"‘{_ter per
g kott
Oxfilg1) 2.4 160 50-70

1) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med éver-/undervarme pa 250 °C.
Anvander du en matlagningstermometer ska den tas bort fére grillning.

Lamm
Typ av kott Galler Temperatur °C md | minL_l_ter per
kg kott
Lagg/bog/revben 2 160 80-100
Gris
Typ av kott Galler Temperatur °C Wid | minL_l_ter per
kg kott
Flaskstek 1) 2-3 180 60-70
Flaskkotlett 1) 2-3 175 60
Flaskkarré 2-3 160 90-120
Skinka 1-2 150 60-100
Fagel
Typ av kétt Galler Temperatur °C Ll minq_ter per
kg kott
Kyckling 2-3 180 55-65
Anka 1) 2-3 150 55-65
25';3 ua)gtemperaturtlll— 2-3 |dmpar sig inte  totalt ca 5 timmar
Stekt kalkon, fylld 1-2 150 50-60
Kalkonbrost 2-3 175 70-80

10.11 Matlagningstermometer

Notkott
. Temperatur i mitten av
Typ av kott p Kéttet
Engelsk rostbiff 55-65
Rumpstek 55-65

- bryning
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Typ av kétt Niva

Temperatur i mitten av

kottet
Rumpstek
- stekning 2% 9T
Engelsk rostbiff 1-2 75-80
Kalv
. - Temperatur i mitten av
Typ av kott Niva kottet
Oxfilé 2-3 65
Lamm
. - Temperatur i mitten av
Typ av kott Niva kottet
Lagg/bog/sadel 2 90
Flask
. e Temperatur i mitten av
Typ av kott Niva Kkottet
Flaskstek 2-3 80
Flaskkarré 2-3 75-80
Skinka 1-2 70-75
Fagel
. e Temperatur i mitten av
Typ av kott Niva Kkottet
Kalkonbrost 2-3 75-80
10.12 Grillning [ Grillomradet &r instéllt i mitten av nivan

Anvand alltid grillfunktionen med
maximal temperaturinstallning

& Grilla alltid med stdngd ugnslucka

@ Forvarm alltid den tomma ugnen
med grillfunktionerna i 5 minuter.
¢ Placera gallret pa den ugnsniva
som rekommenderas i grilltabel-
len.
¢ Placera alltid platen som ska
fanga upp fettet pa den forsta
ugnsnivan.
e Grilla endast tunna bitar av kott
eller fisk.
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Livsmedelstyper for Temperatur Tidimin./ Tidimin./

grillning el °C Sida 1 Sida 2
Flaskkotletter 3-4 250 7-9 4-6
Lammkotletter 3-4 250 7-10 5-6
Kyckling, i bitar 3-4 250 20-25 15-20
Korv 3-4 250 3-4 1-2
ﬁ?r;/ben, fortillagade i 20 3.4 550 15-20 15-20
|F|sk, skivor av torsk eller 3.4 250 10 5
ax
Rostat bréd 3-4 250 2-3 -
10.13 Torkning
Gronsaker
Livsmedels- Tid i timmar

typer for Temegratur Niva Nivaer (rekommen-
torkning derat)
Bodnor 60-70 3 1-4 6-8
Paprika (sku-
ren i strimior) ol 9 U= o6
=OPPgronsa- 60-70 3 1-4 56
er
Champinjoner 50-60 3 1-4 6-8
Orter 40-50 3 1-4 2-3
Frukter
Livsmedels- Tid i timmar
typer fér Temggratur Niva Nivaer (rekommen-
torkning derat)
Katrinplom-
mon 60-70 3 1-4 8-10
Aprikoser 60-70 3 1-4 8-10
Appelklyftor 60-70 3 1-4 6-8
Paron 60-70 3 1-4 6-9
10.14 Avfrostning e Tack inte dver med en tallrik eller skal.
Detta kan forlanga upptiningstiden val-
e Ta ut maten ur férpackningen och pla- digt mycket.
cera den pa en tallrik pa ugnsgallret. e Placera ugnsgallret p& férsta ugnsnivan

nedifran.
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s Slutlig av-
Gal- Tid i mi- .
Typ av mat ler nuter frost_nmg Kommentarer
min
Kyekiin Lagg kycklingen pé ett upp
) goo 9 2 120-140 20-30  och nervant tefat pa ett storre
9 fat. Vand efter halva tiden.
Kétt, 1000 g 2 100-140 20-30 Véand efter halva tiden.
Kétt, 500 g 2 90-120 20-30 Vand efter halva tiden.
Forell, 150 g 2 25-35 10-15 -
Jordgubbar, : ) _
300 g 2 30-40 10-20
Smér, 250 g 2 30-40 10-15 -
Gradde, 2 x2 Gradde kan vispas &ven om
dl 2 S0 =15 den fortfarande &r lite frusen.
Kaka, 1400 g 2 60 60 =
Information om akrylamid starkelse), vilket kan utgdéra en hélsorisk.
‘ . Vi rekommenderar darfor tillagning vid
Viktigt Enligt de senaste vetenskapliga ldga temperaturer och att inte bryna mat
rénen kan akrylamid bildas om livsmedel for hart.

bryns hart (speciellt om de innehaller

11. UGN - UNDERHALL OCH RENGORING

VARNING @ Produkter i rostfritt stal eller

Se kapitlet "Sakerhetsinforma- aluminium

tion". Ugnsluckan ska endast rengdras
med en fuktig trasa eller svamp.

e Torka av produktens framsida med en Torka torrt med en mjuk trasa.
mjuk trasa och varmt vatten och disk- Anvand aldrig stalull, syror eller
medel. produkter med slipeffekt for ren-

* Anvand ett rengdringsmedel avsett for goring eftersom de kan skada ug-
rengdring av metallytor. nens ytor. Folj samma regler nér

du rengdr ugnens kontrollpanel.

Rengodr ugnsutrymmet efter varje an-
vandningstillfalle. P& det viset kan du . .
l4ttare f& bort smuts och den branner 11.1 Katalytiska vaggar och tak

inte fast. N ;
Véaggarna och taket har en katalytisk be-

¢ Ta bort envis smuts med speciell ugns- liggning och &r sjalvrengdrande. De ab-

rengoring. o .
- ) . , . sorberar fett som samlas pa véggarna nér
Rengdr alla tilloehdr efter varje anvand- ugnen &r ig&ng.

ningstillfalle och I&t dem torka. Anvéand
en mjuk duk med varmt vatten och ett
rengdringsmedel.

For att stédja denna sjalvrengoring
ska ugnen varmas upp regelbundet

e Anvand inte starka medel, féremal med Uta',? mat: )
skarpa kanter eller diskmaskin vid ren- * Tand ugnsbelysningen.
go6ring om du har tillbehdr i Super ¢ Ta ut alla tillbehdr ur ugnen.
Clean. Det kan forstéra Super Clean- e Valj en ugnsfunktion.
ytan. e Stall in ugnstemperaturen pa 250 °C

och I&t ugnen vara pa i en timme.



* Rengdr ugnen med en mjuk fuktig
svamp.

& VARNING
Forsok inte rengdra den katalytis-
ka ytan med ugnssprej, fratande
medel, tval eller andra rengorings-
medel. Den katalytiska ytan kan
skadas.

Borttagning av ugnsstegarna
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Missfargning av den katalytiska
ytan paverkar inte de katalytiska
egenskaperna.

11.2 Ugnsstegar

Du kan ta bort ugnsstegarna for att ren-
gbra sidovaggarna.

Dra forst ut stegarnas framre del fran
sidovaggen.

Dra ut stegen baktill fran ugnssidan
och ta bort den.

Sétta i ugnsstegarna
Satt i ugnsstegarna i omvand ordning.

& Foér utdragbara bakplatsske-

nor:
Styrpinnarnas avrundade andar
maste peka framat!

& FORSIKTIGHET
Se till att den l&ngre fixeringsdelen
&r framtill. De tva fixeringsdelarnas
&ndar méste peka bakét. Felaktig
installation kan skada emaljen.

11.3 Rengdring av ugnsluckan

Ta bort luckan for att géra reng6ringen
enklare.

& VARNING
Se till att glasskivorna har svalnat

innan du rengor glasluckan. Det
finns risk att glaset gar sonder.

& VARNING
Nar luckans glaspaneler skadas

eller repas blir glaset skort och
kan gé sonder. For att forhindra
detta maste du byta ut dem. Kon-
takta ditt lokala servicecenter for
ytterligare information.
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Ta bort luckan:

1. Oppna ugnsluckan till ca 30° vinkel el-
ler tills du hér ett klick.

2. Fatta tag i ugnsluckans sidor med
handerna och dra bort luckan fran ug-
nen.

Luckan tas bort genom att du drar
den utéat forst pa& ena sidan och
sedan pa andra sidan.

e

A \ 0"
/\/X

Sétt tillbaka ugnsluckan i omvand ordning 11.4 Ugnsglaspaneler
nar rengoéringen ar klar. Du ska héra ett

klickljud nar du sétter tillbaka luckan. An- @ Claset i luckan pa din produkt kan
vand en tang om det behovs. skilja sig fran den typ och form du
" ser pa bilderna. Antalet glas kan
FORSIKTIGHET

) . skilja sig.
Placera luckan med utsidan nedat
pa en mjuk, plan yta for att for-
hindra repor

Borttagning och rengdring av luckglasen

1. Tatag i lucklisten (B) pa bada sidorna
av luckans 6vre kant och tryck inat for
att frigéra klamilaset.

2. Dra lucklisten framat for att ta bort
den.

3. Hall glasen i 6verkanten ett i taget
och dra dem uppét och ut ur skenor-
na.

4. Rengdr luckglasen.

For att satta tillbaka glasen, folj stegen
ovan i motsatt ordning.



FORSIKTIGHET

De flyttbara glasen har en marker-
ing pa ena sidan. Kontrollera att
markeringen finns langst upp till
vanster.

AN

11.5 Ugnslampa

VARNING
Var forsiktig nér du byter ugnslam-
pan. Det finns risk for stot.

Innan du byter ut ugnslampan:
e Stang av ugnen.

o Ta ut sékringarna ur sékringsskapet el-
ler stdng av huvudstrémbrytaren.

Satt en handduk pé ugnens bot-
ten for att undvika att skada ugns-
belysningen och lampglaset.

Byte av ugnslampan

1. Lampglaset hittar du langst bak i ut-
rymmet.
Ta bort lampglaset genom att vrida
det moturs.

2. Rengdr lampglaset.

3. Byt ut lampan i ugnen mot en lampa
som tal upp till 300 °C.

Anvand samma typ av ugnslam-
pa.
4. Satt tillbaka lampglaset.

11.6 Byte av ugnslampan

1. Ugnslampan sitter pa den vanstra si-
dan av ugnsutrymmet. Ta ut den
vanstra stegen for att komma &t lam-
pan.

2. Anvand ett smalt och trubbigt foremal
(t.ex. en tesked) for att aviagsna
lampglaset. Rengdr lampglaset.

VARNING
Se kapitlet "Sakerhetsinforma-
tion".
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3. Om nédvandigt, byt ut lampan i ug-
nen mot en lampa som téal upp till 300
°C.

Anvand samma typ av ugnslam-
pa.

4. Satt tillbaka lampglaset.

5. Sétt tillbaka den vénstra ugnsstegen.

11.7 Ta bort forvaringsladan

For enklare rengdring kan forvaringsladan
under ugnen tas bort.

Ta bort forvaringsladan

1. Dra ut férvaringsladan sa langt som
majligt.

2. Lyft forvaringsladan en aning sé att
den kan lyftas snett uppat ur styrtap-
pamna.

Sétta tillbaka forvaringsladan

For att séatta tillbaka luckan utfér du steg-

en i omvand ordning.

& VARNING

Forvaringsladan kan bli het nar
ugnen anvands. Av det har skéalet
ska lattantandliga foremal, som
t.ex. rengdringsmaterial, plastpa-
sar, grytvantar, papper, rengor-
ingsmedel osv., inte forvaras dari.

12. OM MASKINEN INTE FUNGERAR
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Problem

Mojlig orsak

Lésning

Produkten fungerar inte
alls eller hallens display vi-
sar "-".

Sakringen i sakringsska-
pet har 16st ut.

Kontrollera sékringen.
Kontakta en behorig
elektriker om sékringen
|6ser ut mer &n en gang.

Produkten fungerar inte.

Stickkontakten &r inte
isatt ordentligt.

Satt i stickkontakten or-
dentligt.

Produkten fungerar inte.

Jordfelsbrytaren ar av-
sténgd.

Sla pé jordfelsbrytaren.

Produkten fungerar inte.

Barnlaset ar aktiverat.

Avaktivera barnlaset.

Produkten fungerar inte.

Produkten ar avstangd.

Satt pa produkten.

Ugnen varms inte upp.

Nodvandiga instélliningar
ar inte gjorda.

Kontrollera installningar-
na.

Ugnsbelysningen tands
inte.

Gldédlampan &r trasig.

Byt ut ugnslampan.

Anga och kondens av-
séatts pa maten och i ug-
nen.

Maten har fatt st& kvar for
lange i ugnen.

Lat inte matréatter sté i ug-
nen langre an 15-20 mi-
nuter efter att tillagningen
ar klar.

Produkten &r avstangd
men later fortfarande.

Kylflakten gar fortfarande.

Ingen atgéard behovs.
Detta ar normalt.

Hallens display visar "F".

Kokkérlet ar olampligt el-
ler for litet, eller inget kok-
kérl &r placerat pa& kokzo-
nen.

Anvand réatt typ av kok-
karl.

Matlagningstermometern
fungerar inte.

Du forde inte in matlag-
ningstermometerns spets
korrekt i kottet.

For in matlagningstermo-
metern s& att spetsen
hamnar mitt i kottstycket.

Klockans display visar
"F11",

Kortslutning i matlag-
ningstermometern eller sa
sitter inte kontakten or-
dentligt i uttaget.

Satt matlagningstermo-
meterns kontakt sa langt
in som det gér i uttaget
pa ugnens sida.

Displayen visar ett fel-
meddelande som inte

finns i listan "F....".

Det har uppstétt ett fel pa
produkten.

Koppla bort produkten
fran elnatet nagra minu-
ter. Ta ur eller koppla fran
sakringen i husets/lagen-
hetens sékringsskap. An-
slut igen. Om F och en
siffra visas igen, kontaktar
du din aterforséljare eller
serviceavdelningen.

Kontakta forsaljaren eller kundtjanst om

du inte kan avhjalpa felet.

Information som kundtjanst behover finns

pa typskylten. Typskylten sitter pa ugnsut-
rymmets yttre kant.

Vi rekommenderar att du antecknar den har:

Modell (MOD.)



Produktnummer (PNC)
Serienummer (S.N.)
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13. TEKNISKA DATA

Matt Matt
Hojd 850 - 939 mm Ugnskapacitet 741
Vikt 596 mm & Om du ansluter stickproppen fran
Djup 600 mm spisen till en 3-faskontakt, maste

14. MILJOSKYDD

Atervinn material med symbolen ¢ .

Atervinn forpackningen genom att placera

den i lampligt karl.

Bidra till att skydda var miljé och var halsa

genom att atervinna avfall fran elektriska

den ha en neutral fas. Annars fun-
gerar inte spisen.

och elektroniska produkter. Slang inte
produkter méarkta med symbolen . med
hushallsavfallet. L&mna in produkten pa

narmaste atervinningsstation eller
kontakta kommmunkontoret.
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