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1. A SIKKERHEDSOPLYSNINGER

Laes den medfglgende brugsanvisning grundigt, far produktet
installeres og tages i brug. Producenten patager sig intet
ansvar for eventuelle skader, der skyldes forkert installation
eller brug. Opbevar altid brugsanvisningen pa et sikkert og
tilgeengeligt sted til senere opslag.

1.1 Sikkerhed for bern og sarbare personer

« Apparatet ma kun bruges af bgrn fra 8 ar og opefter samt af
personer med nedsat fysisk, sensorisk eller psykisk
funktionsevne, eller som mangler den ngdvendige erfaring
eller viden, hvis de er under opsyn eller er blevet instrueret i
at bruge apparatet pa en sikker made samt forstar de farer,
det indebaerer. Barn under 8 ar og personer med
omfattende og komplekst handicap skal holdes pa afstand
af apparatet, medmindre de overvages konstant.
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« Bgrn skal holdes under opsyn for at sikre, at de ikke leger
med apparatet.

» Opbevar al emballage utilgaengeligt for barn, og bortskaf
det korrekt.

« ADVARSEL: Ovnen og de tilgaengelige dele bliver meget
varme under brug. Lad ikke bgrn og husdyr komme teet pa
apparatet, mens det er i brug, eller nar det kaler af.

« Bgrn ma ikke udfare rengaring og vedligeholdelse pa
produktet uden opsyn.

1.2 Generel sikkerhed

* Dette produkt ma kun anvendes til madlavning.

 Dette produkt er beregnet til brug i en enkelt husstand i et
indendgrs milja.

 Dette produkt kan anvendes i kontorlokaler, pa
hotelvaerelser, pa bed & breakfast-veerelser, i feriehuse og i
lignende lokaler og indlogeringsfaciliteter, hvor brugen ikke
overstiger den gennemsnitlige brug i boliger.

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

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

* Undlad at installere produktet bag en dekorativ dgr for at
undga overophedning.

* Installér ikke produktet pa en platform.

* Produktet ma ikke betjenes med en ekstern timer eller en
saerskilt fiernbetjening.

« ADVARSEL: Uden opsyn kan madlavning med fedt eller
olie pa en kogeplade veere farligt og forarsage i brand.

» Brug aldrig vand til at slukke ilden. Sluk for produktet, og
daek flammer til med f.eks. et brandtaeppe eller et lag.

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

« ADVARSEL: Fare for brand: Opbevar ikke genstande pa
kogepladen.

* Brug ikke damprenser til at rengare produktet.
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Brug ikke skrappe, slibende renggringsmidler eller skarpe
metalskrabere til at rengare ovnglasset. De kan ridse
overfladen, hvilket kan resultere i, at glasset splintres.

Leeg ikke metalgenstande som knive, gafler, skeer og
grydelag pa kogepladen, da de kan blive meget varme.
ADVARSEL: Hvis overfladen er revnet, skal du slukke for
produktet for at undga risiko for elektrisk st@d. Hvis
produktet er tilsluttet lysnettet direkte ved hjeelp af en
samledase, skal du fjerne sikringen for at afbryde produktet
fra stramforsyningen. Kontakt i begge tilfeelde et autoriseret
servicecenter.

ADVARSEL: Ovnen og de tilgaengelige dele bliver meget
varme under brug. Veer forsigtig, sa du ikke kommer til at
rgre ved varmelegemerne.

Brug altid ovnhandsker til at fjerne eller isaette tilbehgr eller
ovnartikler.

Tag stikket ud inden vedligeholdelse.

ADVARSEL: Sgrg for, at der er slukket for produktet, inden
paeren skiftes for at undga elektrisk stad.

Hvis stremledningen er beskadiget, skal den af
sikkerhedsgrunde udskiftes af producenten, det
autoriserede servicecenter eller en tekniker med tilsvarende
kvalifikationer.

Brug kun det anbefalede madlavningstermometer til dette
produkt.

Veer forsigtig, nar du rarer ved opbevaringsskuffen. Den
kan blive varm.

For at fierne ovnribberne traekkes fgrst den forreste del og
derefter den bagerste del veek fra sidevaeggen. Montér
ovnribberne i modsat raekkefalge.

ADVARSEL: Brug kun beskyttelsesafskaermning til
kogepladen, som er designet af producenten af produktet,
eller som af producenten er angivet som egnede i
brugsanvisningen, eller beskyttelsesskeerme, som er
indbygget i produktet. Brug af uegnede afskaermninger kan
medfere uheld.
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2. SIKKERHEDSANVISNINGER

2.1 Installation

/\ ADVARSEL!

Apparatet ma kun installeres og tilsluttes
af en sagkyndig.

* Fjern al emballagen.

* Undlad at installere eller bruge et
beskadiget apparat.

+ Folg installationsvejledningen, der falger
med apparatet.

« Veer altid forsigtig, nar du flytter apparatet,

da det er tungt. Brug altid
sikkerhedshandsker og lukket fodtg;j.

» Treek aldrig i apparatet i handtaget.

» Kokkenskabet og indhakket skal have
passende mal.

» Mindsteafstanden til andre apparater og
enheder skal overholdes.

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

» Apparatets dele kan veere stramfgrende.
Luk apparatet sammen med
kokkenelementet for at forhindre, at de
farlige dele bergres.

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

* Montér ikke apparatet op mod en der eller
under et vindue. Dette for at undga, at der

falder varmt kogegrej ned fra apparatet,
nar degren eller vinduet abnes.
» Sgrg for at montere stabiliserende midler

for at forhindre, at apparatet kan veelte. Se

installationsvejledningen.

2.2 Tilslutning, el

Brug ikke multistikadaptere og
forleengerledninger.

Stremkabler ma ikke bergre eller placeres
i naerheden af produktets lage eller nichen
under denne, iszer nar produktet er startet
eller er varmt.

Stadbeskyttelsen af stramfgrende og
isolerede dele skal fastgares pa en sadan
made, at de ikke kan fiernes uden veerktg;j.
Seet forst netstikket i stikkontakten ved
installationens afslutning. Sgrg for, at der
er adgang til stikkontakten efter
installationen.

Hvis netstikket er Iast, ma stikket ikke
seettes i stikkontakten.

Produktet ma ikke frakobles ved at treekke
i kablet. Treek altid i stikproppen.

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

Den elektriske installation skal have en
gruppeafbryder, som lader dig afbryde
apparatet fra nettet pa alle poler.
Isolationsudstyret skal have en
brydeafstand pa mindst 3 mm.

Luk produktets dgr helt, for du slutter det
til lysnettet.

2.3 Brug

/\ ADVARSEL!

Risiko for personskade og forbraendinger.
Risiko for elektrisk stgd.

/\ ADVARSEL!
Risiko for brand og elektrisk stgd.

» Alle elektriske forbindelser bgr foretages
af en kvalificeret elektriker.

» Apparatet skal tilsluttes stram med
jordforbindelse.

» Sorg for, at parametrene pa typeskiltet er
kompatible med de elektriske data for
lysnettet.

+ Brug altid en korrekt installeret stgdsikker
kontakt.

Produktets specifikationer ma ikke
eendres.

Sgrg for, at ventilationsabningerne ikke er
blokerede.

Lad ikke produktet veere uden opsyn ved
brug.

Sluk for produktet efter hver brug.

Veer forsigtig, nar du abner apparatets
lage, hvis apparatet er i brug. Varm luft
kan slippes ud.

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

Brug ikke apparatet som arbejdsplads, og
placer ikke mad i direkte kontakt med det.
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Brug ikke apparatet som en overflade til
direkte madlavning. Tilberedning skal altid
udfgres med passende kogegre;.

Brug ikke aluminiumsfolie eller andre
materialer mellem kogesektionen og
kogegrejet, medmindre andet er angivet af
producenten af dette produkt.

Brug kun tilbehgr, der anbefales til dette
produkt af producenten.

Brug altid glas og krukker, der er godkendt
til henkogning.

/\ ADVARSEL!
Risiko for brand og eksplosion.

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

Dampene, som meget varm olie udsender,
kan forarsage selvanteendelse.

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

Anbring ikke braendbare produkter eller
genstande, der er fugtet med braendbare
produkter i neerheden af eller pa
produktet.

Lad ikke gnister eller aben ild komme i
kontakt med produktet, nar du abner
lagen.

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

» Farveaendring af emaljen eller rustfrit stal
forringer ikke produktets ydeevne.

* Brug en bradepande til fugtige kager.
Frugtsaft forarsager pletter, der kan veere
permanente.

» Stil ikke varmt kogegrej pa
betjeningspanelet.

« Lad ikke kogegrejet koge tort.

» Pas pa, at der ikke falder genstande eller
kogegrej ned pa kogepladen. Overfladen
kan blive beskadiget.

* Teaend ikke for kogezonerne med tomt
kogegrej eller uden kogegrej.

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

2.4 Vedligeholdelse og rengering

/\ ADVARSEL!
Risiko for personskade, ild eller

beskadigelse af apparatet.

/\ ADVARSEL!
Risiko for beskadigelse af apparatet.

Sadan undgas skader eller misfarvning af
emaljen:

— Stil ikke ovnfaste fade eller andre
genstande direkte pa bunden i
produktets ovnrum.

— laeg ikke aluminiumsfolie direkte pa
bunden af ovhrummet.

— Heeld ikke vand direkte ind i det varme
produktet.

— Opbevar ikke fugtige fade og
madvarer i produktet, nar du har
afsluttet tilberedningen.

— Veer forsigtig, nar du fierner eller
monterer tilbeharet.

6 DANSK

« Sluk for produktet, fgr der udfares
vedligeholdelse.

Tag stikket ud af kontakten.

« Serg for, at produktet er koldt, for at undga
at glasset revner. Hvis lagens glaspaneler
bliver beskadiget, skal du kontakte det
autoriserede servicecenter for at fa det
skiftet.

« Veer forsigtig, nar du tager lagen af
produktet. Lagen er tung.

« Fedt og madrester i produktet kan skabe
brand.

* Renger produktet jeevnligt for at forhindre
forringelse af overfladematerialet.

* Ter ovnrummet og dgren af efter hver
brug. Damp fra madlavning kan
kondensere pa siderne i ovnrummet og
forarsage korrosion. For at mindske
kondensdannelse bgr produktet vaere
teendt i 10 minutter, for du begynder at
lave mad.

* Brug en mikrofiberklud, varmt vand og
neutrale renggringsmidler til renggring af
produktet og tilbehgret. Brug ikke slibende
produkter, svampe, oplgsningsmidler,
genstande med skarpe kanter eller
metalgenstande.

« Kontroller produktet regelmaessigt for tegn
pa nedbrydning, som kan gere det uegnet



til kontakt med fgdevarer, sdsom revner,
bobledannelse, delaminering, krympning,
kleebrighed, korrosion eller andre synlige
forandringer i tekstur eller udseende. Folg
renggrings- og
vedligeholdelsesanvisningerne for at
forebygge nedbrydning.

» Folg sikkerhedsanvisningerne pa
emballagen, nar du bruger ovnspray.

» Undga at rengere den katalytiske emalje
med renggringsmidler.

2.5 Indvendig belysning

/\ ADVARSEL!
Risiko for elektrisk stad.

* Vedrgrende lampe(rne) i dette produkt og
reservedelslamper, der szlges separat:
Dette ovnlys er beregnet til at modsta
ekstreme fysiske forhold i
husholdningsprodukter, sasom
temperatur, vibration, fugt, eller er
beregnet til at signalere information om
produktets driftsstatus. De er ikke

3. INSTALLATION

beregnet til at blive brugt i andre
produkter, og de er ikke velegnede til
belysning af rum.

« Dette produkt indeholder en lyskilde i
energieffektivitetsklasse G.

e Brug kun pzerer med de samme
specifikationer .

2.6 Service

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

2.7 Bortskaffelse

/\ ADVARSEL!
Risiko for personskade eller kvaelning.

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

* Tag stikket ud af kontakten.

» Klip kablet af teet pa produktet, og bortskaf
det.

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

3.1 Tekniske data

/\ ADVARSEL!

El-kablet ma ikke rere den del af
produktet, som er graskraveret pa
illustrationen.

Mal =
Hojde 850 - 936 mm U
Bredde 596 mm

Dybde 600 mm

3.2 Elektrisk installation

/\ ADVARSEL!

Producenten patager sig intet ansvar,
hvis forholdsreglerne i kapitlerne om
sikkerhed ikke falges.

Dette produkt er forsynet med et stik og en
strgmledning. Tilslutningsterminalen er
placeret bag bagpanelet.
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3.3 Tippesikring

/\ FORSIGTIG!

Monter tippesikringen for at forhindre, at
apparatet falder ved forkerte
belastninger. Tippesikringen virker kun,
nar apparatet anbringes pa et korrekt
sted.

Produktet har symbolerne vist pa
billederne (hvis relevant) for at minde dig
om installation af tippesikringen.

4. PRODUKTBESKRIVELSE

4.1 Generelt overblik

Ovnfunktionsknap
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@

Sgrg for at montere tippesikringen i
korrekt hgjde.

Se det medfelgende installationsheaefte for at
fa mere at vide om produktets installation

NEERCOREEEEOEN

Display

Temperaturknap
Kontrollampe/-symbol for temperatur
Betjeningsknapper

Stik til madlavningstermometeret
Varmelegeme

Lys

Ovnribbe, udtagelig

Bleeser

Ovnribber

Ovnrumspraegning- beholder til rengaring
med vand




4.2 Oversigt over kogeplade

il
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140/210 mm

L)
_

180 mm

— 0

5. FOR FORSTE ANVENDELSE

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

5.1 Forste forvarmning og
rengering

Forvarm det tomme produkt fer ibrugtagning
og kontakt med fadevarer. Produktet kan
afgive ubehagelig lugt og rag. Ventiler
rummet under forvarmning.

1. Indstil funktionen E Indstil maks.
temperaturen. Lad produktet veere teendt i
1t.

2. Indstil funktionen |f| Indstil den
maksimale temperatur. Lad produktet
vaere teendt i 15 min.

3. Indstil funktionen [@. Indstil den
maksimale temperatur. Lad produktet
veere teendt i 15 min.

4. Sluk for produktet, og vent til det er blevet
koldt.

5. Brug kun en mikrofiberklud, varmt vand
og et mildt renggringsmiddel til at renggre
produktet og tilbehgret, .

5.2 Indstilling af tiden

Klokkeslaettet skal indstilles, fer ovnen kan
betjenes.

Kogezone
Restvarmeindikator

@ blinker, nar apparatet tilsluttes til lysnettet,
hvis der var stramafbrydelse, eller hvis
timeren ikke er indstillet.

Tryk pa + eller — for at indstille det korrekte
klokkeslaet.

Efter ca. fem sekunder holder kontrollampen
op med at blinke og viser det aktuelle
klokkeslaet, du har indstillet.

5.3 Andring af tid

@

Klokkeslaettet kan ikke eendres, hvis
nogen af funktionerne er i gang.

Tryk en eller flere gange pa @ indtil
indikatoren for klokkeslaet blinker.

Se under "Indstilling af tid" for at indstille en
ny tid.

5.4 Abning og lukning af deren med
den mekaniske lagelas

Den mekaniske derlds er som standard
aktiveret.

Flyt Iasen til hgjre for at abne lagen.
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Luk lagen uden at trykke pa handtaget.

5.5 Deaktivering af den mekaniske

lagelas

1. Tryk pa lagelisten (B) pa hver side.
Forseglingen udigses.

2. Treek lagelisten op, og fiern den.
3. Fjern lasearmen (1), flyt den til hajre (2)
og saet deniigen.

6. KOGEPLADE - DAGLIG BRUG

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

6.1 Varmetrin

Symboler Funktion

0 Sluk-position
@ Dobbelt zone
§ Holde varm
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4. Hold lagelisten (B) i hver ende og placer
den pa indersiden af lagen. Saet
lagelisten ind i ldgens averste kant.

Aktivér den mekaniske derlas

Udfgr ovenstaende procedure igen, og flyt
handtaget tilbage til venstre.

@

Den mekaniske lagelas deaktiveres ikke,
nar der slukkes for apparatet.

Symboler Funktion

1-9 Varmeindstillinger

Brug restvarmen til at reducere
energiforbruget. Sluk for kogepladen ca.
5-10 minutter, for tilberedningen er
afsluttet.

Drej knappen for den valgte kogezone til en
ngdvendig varmeindstilling.



Afslut tilberedningen ved at dreje knappen til
sluk-positionen.

6.2 Aktivering/deaktivering af
yderste varmekreds

Du kan tilpasse det effektive varmeareal til
starrelsen pa kogegrejets bund.

Sadan aktiveres den yderste varmekreds:
drej knappen med uret gennem en let

modstand til © . Drej knappen mod uret til
det korrekte varmetrin.

Sadan deaktiveres den yderste
varmekreds: stil knappen pa positionen
"sluk". Kontrollampen slukkes.

6.3 Kontrollampe for restvarme

/\ ADVARSEL!

Sa leenge kontrollampen er teendt, er der
risiko for forbraending fra restvarme.

7. KOGEPLADE - TIPS OG RAD

Kontrollampen teendes, nar en kogezone er
varm, men den virker ikke, hvis strammen
afbrydes.

Kontrollampen kan ogsa vises:

» for de tilstedende kogezoner, selv hvis du
ikke bruger dem,

* nar varmt kogegrej star pa kold kogezone,

* nar kogepladen er slukket, men
kogezonen stadig er varm.

Kontrollampen forsvinder, nar kogezonen er
kalet af.

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

7.1 Kogegrej

Madlavningsresultaterne afhanger af
kogegrejets materiale

@

Kogegrej af emaljeret stal eller med
aluminium- eller kobberbund kan give

misfarvninger pa glaskeramikoverfladen.

®

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

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

For at spare energi og sikre, at
kogesektionen fungerer korrekt, skal
kogegrejets bund have en passende minimal
diameter.

®

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

e
S =

At Lttt

X v

~
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7.2 Specifikation for kogezoner
Kogezo- Kogegrejets dia- Effekt (W)
Kogezo- Kogegrejets dia- Effekt (W) ne meter (mm)
ne meter (mm
( ) Forreste 140 - 210 1000/2200

Bageste 125-145 1200 venstre

venstre

Bageste 150 - 180 1800 7.3 Forenklet .

hajre tilberedningsvejledning

Forreste 150 - 180 1800

hgjre @

Data i tabellen er kun vejledende.

Varmeindstil-  Brug til at: Tid Tips

linger (min.)

§ 1 Hold tilberedt mad varm. efter be- Leeg lag pa kogegrejet.

- hov

1-2 Hollandaise sauce, smelt: smar, cho- 5-25 Rer rundt en gang imellem.

kolade, husblas.

2 Tilbered: luftige omeletter, spejlaeg. 10-40 Tilbered med lag.

2-3 Smakogning af ris- og meelkebaserede 25 - 50 Tilsaet mindst dobbelt s& meget veeske

retter, opvarmning af feerdigretter. som ris, rgr rundt i maelkebaserede
retter halvvejs i tilberedningen.

3-4 Lav stuvede grentsager, fisk, ked. 20-45 Tilseet et par spiseskefulde vand. Kon-
trollér vandmeengden under proces-
sen.

4-5 Damp kartofler og andre grentsager. 20-60 Daek bunden af gryden med 1-2 cm
vand. Kontrollér vandniveauet under
processen. Lad laget sidde pa gryden.

4-5 Tilbered starre maengder mad, sam- 60 - 150 Op til 3 | veeske plus ingredienser.

menkogte retter og supper.

6-7 Let stegning: schnitzler, cordon bleu efter be- Vend efter behov.

(kalvekad), koteletter, frikadeller, pal- hov
ser, lever, opbagt sauce, ag, pandeka-
ger, &ebleskiver.
7-8 Kraftig stegning, brasede kartofler, 5-15 Vend efter behov.
tournedos, steaks.
9 Kogning af vand, pasta, bruning af ked (gullasch, grydesteg), friturekogning af pommes fri-

tes.

8. KOGEPLADE - VEDLIGEHOLDELSE OG RENGYRING

/\ ADVARSEL! .

Brug altid kogegrej med en ren bund.

Se kapitlerne om sikkerhed.

8.1 Generelle oplysninger

* Renger kogepladen efter hver brug.
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Lad ikke kogegrejet koge tert, og undga at
opvarme det til en for hgj temperatur.

* Ridser eller mgrke pletter pa
glasoverfladen pavirker ikke kogepladens
ydeevne.



» Brug ikke knive eller andre skarpe
metalredskaber til at rengare
glasoverfladen.

+ Brug kun en anbefalet skraber som et
ekstra redskab efter almindelig rengaring.

» Vent, til kogepladen er kglet af, og renger
overfladen med en blgd klud og et ikke-
slibende renggringsmiddel. Tgr
kogepladen af med en blgd klud efter
rengering.

8.2 Rengering af

* Folgende skal straks fjernes: smeltet
plast, plastfolie, salt, sukker og mad, der

9. OVN - DAGLIG BRUG

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

indeholder sukker. Brug kun en anbefalet
skraber, og veer forsigtig, sa du undgar
forbraendinger.

Fjernes, nar kogepladen er
tilstraekkeligt afkelet: kalkringe,
vandringe, fedtpletter, skinnende
metalliske misfarvninger. Renger
overfladen som beskrevet ovenfor.
Skinnende metalliske misfarvninger skal
fiernes med en blgd klud og en blanding af
vand og eddike.

9.1 Ovnfunktioner

Turbogrill
Stegning af starre stykker kad eller fierkree med
ben pa én ovnribbe. Gratinering og bruning.

/\ ADVARSEL!

Heeld ikke vaesker i ovhrummets
preegning fgr og under tilberedningen.
Der er risiko for beskadigelse.

Fugtig varmluft

Denne funktion blev anvendt for at overholde
bestemmelserne om energieffektivitetsklasse
og miljgvenligt design (i henhold til EU 65/2014
og EU 66/2014). Tests i overensstemmelse
med: IEC/EN 60350-1.

Den er designet til at spare energi under tilbe-
redningen.

Ovnlagen skal veere lukket under tilberednin-
gen, sa funktionen ikke afbrydes, og ovnen kg-
rer med den hgjest mulige energieffektivitet.
Nar du bruger denne funktion, kan temperatu-
ren i ovnrummet variere fra den indstillede tem-
peratur. Varmeeffekten kan blive reduceret. Fa
generelle anbefalinger til at spare energi i kapit-
let "Energieffektivitet”, Energibesparelse.

Fa tilberedningsanvisninger i kapitlet "Tips og
rad", Fugtig varmluft.

Nar du bruger denne funktion, slukkes lampen
automatisk.

@

Du kan optg mad ved at veelge
funktionen Fugtig varmluft uden at
indstille temperaturen.

0 Sluk-position
Ovnen er slukket.

Varmluft
Til stegning og bagning ved den samme tilbe-
redningstemperatur pa op til to hyldepositioner.
Seet temperaturen 20 - 40°C lavere end ved
Over-/undervarme.

Pizza / AirFry

3 Bagning af pizza og andre retter, der kraever

=] mere varme nedefra. /

Stegning af mad med mindre olie eller uden ba-
gepapir. Til retter som pommes frites eller piz-
za.

Over-/undervarme / Aqua clean

Bagning og stegning af mad pa én ovnribbe.
Se kapitlet “Pleje og rengering” for yderligere
oplysninger om: Aqua clean.

Terring

Terring af skiveskaret mad.

]

Hurtig grillstegning
Grillstegning af tynde stykker mad i store
maengder og ristning af brad.
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9.2 Aktivering og deaktivering af
ovnen

®

Afhaenger af model, hvis apparatet har

knapsymboler, indikatorer eller

kontrollamper:

« Indikatoren teendes, nar ovnen varmer
op.

» Lampen teendes, nar ovnen er i gang.

» Symbolet viser, om knappen styrer en
af kogezonerne, ovnfunktionerne eller
temperaturen.

/

(N

i
>

/

I
==
=

1. Drej knappen til ovnfunktionerne for at
vaelge en ovnfunktion.

2. Drej termostatknappen for at veelge en
temperatur.

3. For at slukke for ovnen drejes knapperne
til ovnfunktionerne og temperaturen til
sluk-positionen.

9.3 Koleventilator

Nar ovnen er i brug, teendes bleeseren
automatisk for at holde ovnen kglig pa de
udvendige sider. Hvis du slukker for ovnen,
karer bleeseren videre, til ovnen er kalet af.

9.4 Brug af stegetermometeret

Stegetermometeret maler kernetemperaturen
i kadet, mens det tilberedes.

Der er to temperaturer, der kan indstilles:

» Ovntemperaturen. Se stegetabellen.
» Kernetemperaturen. Se tabellen for
stegetermometeret.

/\ FORSIGTIG!

Brug kun det stegetermometer, der falger
med ovnen, eller originale reservedele.

1. Indsaet stegetermometerets spids i
midten af kadet.

2. Seet stegetermometeret i basningen pa
forsiden af apparatet.
Se “Produktbeskrivelse”. Kontrollampen

for stegetermometeret Vol blinker.
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3. Tryk pa knappen + eller — for at
indstille kernetemperaturen.

Du kan indstille temperaturen fra 30 °C til
99 °C.

4. Veelg ovnfunktion og ovntemperatur.

5. Nar kadet nar den indstillede
kernetemperatur, vil et akustisk signal
lyde i to minutter. Tryk pa en knap for at
stoppe signalet.

6. Sluk for produktet.

7. Tag stegetermometerets stik ud af
kontakten. Tag kedet ud af ovnen.

Hvis kadet ikke er stegt, som du gnsker det,

kan du gentage de ovenstaende trin og

indstille en hgjere kernetemperatur.

Du kan aendre temperaturen pa et vilkarligt

tidspunkt under tilberedningen. Tryk pa @ for
at aendre den indstillede kerne temperatur.

/\ ADVARSEL!

Pas pa, nar du treekker stikket og spidsen
ud af stegetermometeret.
Stegetermometeret er varmt. Der er risiko
for forbraending.

9.5 Iseetning af tilbehor

Tilbeher fas afhaengigt af model-
len. Scan QR-koden for at kon-
trollere, hvordan du bruger tilbe-
hegr, der medfglger. Du kan be-
stille ekstra tilbehgr separat. Kon-
takt en lokal forhandler for yderli-
gere oplysninger.

Placer tilbehgret (grillrist/plade) pa
ovnribberne. Sgrg for, at risten rgrer ved
ovnens indvendige bagside.



=

10. OVN - URFUNKTIONER

Hyvis din plade har en haeldning, skal du
placere den mod ovnens bagveeg.

Hvis der er en inskription pa tilbehgret, skal
du serge for, at det vender mod dig.

Hvis du bruger en plade med huller, skal du
placere en plade/bradepande nedenunder for
at opsamle dryppende vaeske.

10.1 Display A. Urfunktioner
B. Timer
'IA |B 'i‘ cl: C. Termometerindikator
' |
MAEEN) guu M § g
A QR0 o
Ly
=] 2
10.2 Knapper
Knap Funktion Beskrivelse
—_ /+ MINUS / PLUS Indstilling af tid.
an UR Indstilling af urfunktion.
10.3 Urfunktioner
Urfunktioner Anvendelse
@ AKTUEL TID For at indstille, zendre eller kontrollere aktuel tid.
I_)l VARIGHED Til at indstille, hvor lzenge ovnen virker.
Q MINUTUR Bruges til at indstille en nedteelling. Denne funktion

pavirker ikke ovnens funktion. Denne funktion kan ind-
stilles pa et vilkarligt tidspunkt, og ogsa hvis ovnen er
slukket.

10.4 Indstilling af VARIGHED

1. Veelg en ovnfunktion og -temperatur.

2. Tryk gentagne gange pa @ indtil |—)|
begynder at blinke.

3. Trykpa ~+ eller — for at indstille tiden for
VARIGHED.

Displayet viser [2].

4. Nar tiden er gaet, blinker |_)| og der
udsendes et lydsignal. Apparatet slukkes
automatisk.

5. Tryk pa en vilkarlig knap for at sla
signalet fra.
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6. Drej ovnens funktionsvaelgere og
termostatknap hen pa slukpositionen.

10.5 Indstilling af MINUTUR

1. Tryk gentagne gange pa @ indtil Q
begynder at blinke.

2. Tryk pa =+ eller — for at indstille den
ngdvendige tid.

Minuturet starter automatisk efter 5 sekunder.

3. Nar den indstillede tid er gaet, udsendes
et lydsignal. Tryk pa en vilkarlig knap for
at sla signalet fra.

11. OVN - TIPS OG RAD

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

®

Tabellernes temperaturer og bagetider er
kun vejledende. De afhaenger af
opskrifterne og kvaliteten og meengden af
de anvendte ingredienser.

11.1 Bagning

Brug den lavere temperatur ved fgrste
bagning.

11.2 Tips til bagning

4. For at slukke for apparatet, drejes
knappen for ovnfunktioner og
temperaturvaelgeren til deres Sluk-
positioner.

10.6 Annullering af
urfunktionstasterne

1. Tryk en eller flere gange pa @ indtil
lampen for den gnskede funktion
begynder at blinke.

2. Tryk pa og hold — nede.
Urfunktionen gar ud efter nogle sekunder.

Bagetiden kan kan forleenges med 10 — 15
minutter, nar du bager pa mere end én ribbe.

Kager og bagvaerk med forskellig hgjde kan
brune ujeevnt. Der er ikke ngdvendigt at
e&ndre temperaturindstillingen, hvis der sker
en ujeevn bruning. Forskellene udlignes under
bagning.

Plader i ovnen kan blive forvredet under
bagning. Pladerne retter sig ud, nar de er
kalet af.

Bageresultater Mulig arsag

Afhjaelpning

Kagens bund er ikke bagt nok.

Hyldens position er forkert.

Saet kagen pa en lavere hylde.

Kagen falder sammen og bli-
ver kleeg eller med vandstri-
ber.

Ovntemperaturen er for hgj.

Veelg en lidt lavere ovntemperatur den nze-
ste gang.

Ovntemperaturen er for hgj, og ba-

getiden er for kort.

Veelg en laengere bagetid og en lavere
ovntemperatur den naeste gang.

Kagen er for tor.

Temperaturen er for lav.

Veelg en hgjere ovntemperatur den neeste
gang.

Bagetiden er for lang.

Veelg en kortere bagetid den nzeste gang.

Kagen bliver ujeevnt bagt.
getiden er for kort.

Ovntemperaturen er for hgj, og ba-

Veelg en laengere bagetid og en lavere
ovntemperatur den naeste gang.

Kagedejen er ikke jeevnt fordelt.

Fordel kagedejen jeevnt pa bagepladen
den neeste gang.

Kagen er ikke klar pa bageti-
den angivet i en opskrift.

Temperaturen er for lav.

Veelg en lidt hgjere ovntemperatur den
nzeste gang.
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11.3 Varmluft: Bagning

Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Bregd/smat geerbred 175-185 15-20 2+4
Fuldkornsboller 165 - 180 20-30 2+4
Fyldte sandwiches 170 - 180 15-20 2+4
Pandebrad 170 - 190 30-40 1+4
Pretzels 160 - 170 15-20 2+4
Hvidt brgd / Rundt brad 170 - 180 35-45 2+4
Fuldkornsbrad 160 - 170 35-45 2+4
Grovbrad, bland 250 - 2+4

- bagning 160 - 170 60-70 2+4
Baguetter 180 - 200 20-30 2+4
Pandekager 150 - 160 50 - 60 3
Frugtkager 140 - 150 70 - 80 3
Muffins 160 - 170 15-25 2+4
Syltetgjsbolle 190 - 210 6-15 3
Boller 185 - 195 8-15 2+4
Langt brgd 170 - 180 25-35 2+4
Peberkage 160 - 170 8-15 2+4
Bradepandekage 150 - 160 30-40 2+4
Sandkager 150 - 160 50 - 60 2
Marengs 90 - 110 90-120 2+4
Marengs-baser 90 - 110 90 - 120 2+4
Lagkagebunde 150 - 160 10-20 2+4
Vandbakkelser 155 - 165 30-40 2+4
Frugtteerter, wienerbrad 150 - 160 :grbagning, baser 10- 2+4
Frugtteerter, wienerbrad 150 - 160 efterbehandling 35-45 2+4
Frugtteerter, butterdej 170 - 180 30-40 2+4
11.4 Varmluft

Madvare Temperatur (°C)  Tid (min.) Ovnrille
Fisk, kogning 150 - 160 1) 2+4
Fisk, stegning 165 - 175 1) 2+4
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Madvare Temperatur (°C)  Tid (min.) Ovnrille

Farsbred 165 - 175 60 -70 2+4
Frikadeller 165 - 175 35-45 2+4
Leverpaté 165 - 175 65-75 2+4
Kartoffelgratin 170 - 190 55-65 2+4
Lasagne, hjemmelavet 170 - 190 60-70 2+4
Lasagne, frossen 170 - 190 30 - 452) 2+4
Pastagratin 165 - 175 40-50 2+4
Pommes frites, frosne 180 - 200 30- 452) 2+4
Teerter, hiemmelavede - forbagning, bund 165 - 175 15-20 2+4
Teerte, hjemmelavet - feerdiggerelse 165 - 175 30-40 2+4
Teerter, frosne 170 - 190 25 -352) 2+4

1) Ved stegning eller kogning af fisk afheenger tilberedningstiden af fiskens tykkelse. Fisken er feerdig, nar kedet er
hvidt. Kontroller ved at stikke en gaffel i fisken. Hvis kadet let kommer af benet, er fisken faerdigtilberedt.

2) Nar der tilberedes pa to niveauer (dobbelt portion), er tiden ca. 1/3 lzengere end den tid, der er angivet pa em-
ballagen. Er der angivet 30 min, bliver tilberedningstiden ca. 30+10 = 40 min.

11.5 Over-/undervarme: Bagning O

Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Brgd/smat gaerbrad 200 - 225 8-12 3-4
Fuldkornsboller 190 - 200 20-25 3-4
Fyldte sandwiches 200 - 225 10-12 3-4
Ciabatta-bred 210 - 230 10-20 3-4
Foccacia 220 - 230 15-20 3-4
Pitabrad 250 5-15 3-4
Pretzels 180 - 200 12-15 3-4
Hvidt bred 190 - 210 25-40 1-2
Ciabatta 210 - 220 15-25 1-2
Fuldkornsbrad 180 - 200 35-45 1-2
Bagning af grovbrgd 180 - 200 55-65 1

- bagning 190 55 - 65 1
Baguetter 220 - 230 15-30 3-4
Pandekage 170 - 180 50 - 60 2-3
Bradepandekage 170 - 180 35-45 3-4
Sandkager 170 - 180 40 - 50 1-2
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Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Sandwichkage, geerbrad 200 - 225 8-12 3-4
Marengs 90-110 90 - 120 3-4
Marengs-baser 90 - 110 90 - 120 3-4
Lagkagebunde 160 - 180 6-15 3-4
Vandbakkelser 170 - 190 30-45 3-4
Roulade 190 - 210 10-12 3-4
Frugtteerter, wienerbrad 175 - 200 forbagte, boller 10- 3-4
15
Frugtteerter, wienerbrad 170 - 180 efterbehandling 35- 3-4
45
Frugtteerter, butterdej 190 - 200 25-35 3-4
Marcipan-gaerkage 210 - 230 10-12 2
11.6 Over-/undervarme
Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Fisk, kogning 160 - 170 1) 3
Fisk, stegning 180 - 200 1) 3
Farsbred 175 - 200 45 - 60 3
Frikadeller 175 - 200 30-45 3
Leverpaté 180 - 200 50 - 60 3
Gratin 180 - 200 50 - 60 3
Kartoffelgratin 190 - 210 55-65 3
Lasagne, hjemmelavet 190 - 210 50 - 60 3
Lasagne, frossen 175 - 200 30- 452) 3
Pastagratin 180 - 200 30-40
Pommes frites, frosne 225 - 250 20- 302)
Teerter, hiemmelavede - forbagning, bund 190 - 210 15-25 3
Teerte, hiemmelavet - feerdiggerelse 190 - 210 20-30 3
Teerter, frosne 200 - 225 20 - 302) 3

1) Ved stegning eller kogning af fisk afheenger tilberedningstiden af fiskens tykkelse. Fisken er feerdig, nar kedet er
hvidt. Kontroller ved at stikke en gaffel i fisken. Hvis kadet let kommer af benet, er fisken feerdigtilberedt.

2) Nar der tilberedes pa to niveauer (dobbelt portion), er tiden ca. 1/3 laengere end den tid, der er angivet pa em-
ballagen. Er der angivet 30 min, bliver tilberedningstiden ca. 30+10 = 40 min.

DANSK
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11.7 Pizza®

Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Ciabatta-brgd 200 - 220 10-20 2
Foccacia 220 -230 10-20 2
Ciabatta 190 - 200 15-25 2
Frugtteerter, wienerbrad 170 - 180 35-45 2
Frugtteerter, butterdej 175 - 200 25-35 2
Pizza, hjemmelavet (tyk - med masser af fyld) 180 - 200 25-35 1
Pizza, hjemmelavet (tynd skorpe) 200 - 2301) 15-20 1
Pizza, frossen 190 - 200 15-20 3
Teerter, hiemmelavede - forbagning, bund 175 - 200 35-45 3
Teerte, hiemmelavet - feerdiggerelse 175 - 200 35-45 3
Teerter, frosne 190 - 210 15-25 3
1) Forvarm ovnen.
11.8 Fugtig varmluft v
Brod og pizza
Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Boller 180 25-35 3
Frossen pizza 350 g 190 25-35 3
Kager pa bageplade
Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Roulade 180 20-30 3
Brownie 180 30-40 3
Kager i form
Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Souffle 200 30-40 3
Sukkerbund til teerte 180 20-30 3
Victoriakager 150 25-35 3
Fisk
Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Fisk i Fish in poser 300 g 180 25-35 3
Hel fisk 200 g 180 25-35 3
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Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille

Fiskefilet 300 g 180 25-35 3

Kad

Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Kod i pose 250 g 200 25-35 3
Kadspyd 500 g 200 30-40 3

Sma bagte varer

Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Smakager 180 25-35 3
Makroner 160 25-35 3
Muffins 180 25-35 3
Salte kiks 170 20-30 3
Smakager af mgrdej 150 25-35 3
Tarteletter 170 15-25 3
Vegetarisk
Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Blandet grent i pose 400 g 180 25-35 3
Omelet 200 20-30 3
Grgntsager pa bakke 700 g 180 25-35 3
11.9 Tips til stegning Steg kad og fisk i store stykker (1 kg eller

. . mere).
Brug varmeresistent ovngre;j.

Hvis det foreslas, at maden saettes i rille 1

Steg magert kad tildaeekket (du kan bruge saettes den direkte pa bagepladen

aluminiumsfolie). o
. . Dryp stege med deres egen saft adskillige
Steg store stege direkte i fadet. gange under stegning.
Heeld noget vand i bakken for at forhindre, at

dryppende fedt braender.

Vend stegen efter 1/2 - 2/3 af
tilberedningstiden.

11.10 Varmluft : Stegning[@

Bof

Madvare Temperatur (°C)  Tid (min./kg) Ovnrille
Engelsk roastbeef1) 125 80-120 2-3
Grydesteg - bruning 200 ialt10 2-3
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Madvare Temperatur (°C)  Tid (min./kg) Ovnrille

Grydesteg - stegning 150 50 - 60 2-3

Engelsk roastbeef 160 90 - 120 1-2

1) Andet. Kan brunes efter stegning under grill eller med over-/undervarme ved 250°C. Hvis du bruger et madlav-
ningstermometer, skal du fierne det inden grillstegning.

Kalvekod
Madvare Temperatur (°C)  Tid (min./kg) Ovnrille
Oksefilet1) 160 60-70 2-3

1) Andet. Kan brunes efter stegning under grill eller med over-/undervarme ved 250°C. Hvis du bruger et madlav-
ningstermometer, skal du fierne det inden grillstegning.

Lammekead
Madvare Temperatur (°C)  Tid (min./kg) Ovnrille
Ben/skulder/ryg 160 80 -100 2
Svinekad
Madvare Temperatur (°C)  Tid (min./kg) Ovnrille
Stegt svinekod1) 175 60-70 2-3
Svinekam1) 175 60 2-3
Nakkefileter 160 90 - 120 2-3
Skinke 150 60 - 100 1-2

1) Andet. Kan brunes efter stegning under grill eller med over-/undervarme ved 250°C. Hvis du bruger et madlav-
ningstermometer, skal du fierne det inden grillstegning.

Fjerkrae

Madvare Temperatur (°C)  Tid (min./kg) Ovnrille
Kylling, udskaret 180 55-65 2-3
And1) 150 55- 65 2-3
And Iangtidsstegning” 130 i alt ca. 5 timer 2-3
Stegt kalkun, fyldt 150 50 - 60 1-2
Kalkunbryst 175 70-80 2-3

1) Andet. Kan brunes efter stegning under grill eller med over-/undervarme ved 250°C. Hvis du bruger et madlav-
ningstermometer, skal du fierne det inden grillstegning.
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11.11 Over-/lundervarme: Stegning c

Bof
Madvare Temperatur (°C) Tid (min./kg) Ovnrille
Engelsk roastbeef1) 125 80 -120 2-3
Grydesteg - bruning 225 ialt10 2-3
Grydesteg - stegning 160 50 - 60 2-3
Engelsk roastbeef 180 90 - 120 1-3

1) Andet. Kan brunes efter stegning under grill eller med over-/undervarme ved 250°C. Hvis du bruger et madlav-
ningstermometer, skal du fierne det inden grillstegning.

Kalvekod
Madvare Temperatur (°C) Tid (min./kg) Ovnrille
Oksefilet1) 180 60 - 70 2

1) Andet. Kan brunes efter stegning under grill eller med over-/undervarme ved 250°C. Hvis du bruger et madlav-
ningstermometer, skal du fierne det inden grillstegning.

Lammeked
Madvare Temperatur (°C) Tid (min./kg) Ovnrille
Ben/skulder/ribben 180 80 - 100 2
Svinekad
Madvare Temperatur (°C) Tid (min./kg) Ovnrille
Stegt svinekod1) 200 60-70 3
Svinekam1) 200 60 3
Nakkefileter 180 90 - 120 3
Skinke 160 60 - 100 2

1) Andet. Kan brunes efter stegning under grill eller med over-/undervarme ved 250°C. Hvis du bruger et madlav-
ningstermometer, skal du fierne det inden grillstegning.

Fjerkrae

Madvare Temperatur (°C) Tid (min./kg) Ovnrille
Kylling, udskaret 200 55-65 2

And1) 160 55 - 65 2

And Iangtidsstegning1) 130 ialt ca. 5 timer 2

Stegt kalkun, fyldt 160 50 - 60 2
Kalkunbryst 200 70 -80 2

Hel kylling 220 60 - 90 2

1) Andet. Kan brunes efter stegning under grill eller med over-/undervarme ved 250°C. Hvis du bruger et madlav-
ningstermometer, skal du fierne det inden grillstegning.
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11.12 Turbogrill
Bof

Madvare Antal Temperatur Tid (min.)  Ovnrille
(°C)
Roastbeef eller filet, rad pr. cm tykkelse 190 - 2001) 5-6 1
Roastbeef eller filet, medium pr. cm tykkelse 180 - 190 6-8 1
Roastbeef eller filet, gennemstegt ~ pr. cm tykkelse 170 - 180 8-10 1
1) Forvarm ovnen.
Svinekad
Madvare Antal Temperatur Tid (min.)  Ovnrille
(°C)
Bov, nakkekam, skinke m. ben 1-1,5kg 160 - 180 90 -120 1
Kotelet, ribben 1-1,5kg 170 - 180 60 - 90 1
Farsbrad 7509 -1kg 160 - 170 50 - 60 1
Svineskank, forkogt 750g-1kg 150 - 170 90 - 120 1
Kalvekod
Madvare Antal Temperatur Tid (min.) Ovnrille
(°C)
Kalvesteg 1 kg 160 - 180 90 - 120 1
Kalveskank 1,5-2kg 160 - 180 120 - 150 1
Lammeked
Madvare Antal Temperatur Tid (min.) Ovnrille
(°C)
Lammekglle, lammesteg 1-1,5kg 150 - 170 100 - 120 1
Lammeryg 1-1,5kg 160 - 180 40 - 60 1
Fjerkrae
Madvare Antal Temperatur Tid (min.) Ovnrille
(°C)
Udskaret fjerkree 200 - 250 g hver 200 - 220 30-50 1
And 1,5-2kg 180 - 200 80 - 100 1
Gas 3,5-5kg 160 - 180 120 - 180 1
Kalkun 2,5-3,5kg 160 - 180 120 - 180 1
Kalkun 4 -6 kg 140 - 160 150 - 240 1
Hel kylling 1-1,5kg 180 - 200 60 - 90 2
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11.13 Tabel for termometer
Oksekod

Madvare Kernetemperatur (°C) Ovnrille
Engelsk roastbeef 55 - 65 2-3
Culotte - bruning 55 -65 2-3
Culotte - stegning 55-65 2-3
Engelsk roastbeef 75-80 1-2
Kalvekod
Madvare Kernetemperatur (°C) Ovnrille
Filet 65 2-3
Lammekead
Madvare Kernetemperatur (°C) Ovnrille
Kolle/bov/ryg 90 2
Svin
Madvare Kernetemperatur (°C) Ovnrille
Fleeskesteg 80 2-3
Nakkefilet 75-80 2-3
Skinke 70-75 1-2
Fjerkrae
Madvare Kernetemperatur (°C) Ovnrille
Kalkunbryst 75-80 2-3

11.14 Grill generelt

fisk.

/\ ADVARSEL!

Hold altid ovnlagen lukket under
tilberedningen.

» Grillsteg kun tynde stykker af kad eller

* Grill altid med den maksimale

temperaturindstilling.

» Saetristen i den ribbe, der anbefales i

grilltabellen.

* Hvis den fagrste ovnrille anbefales,
placeres maden direkte pa bagepladen.
» Seet altid bradepanden, sa den opsamler

fedt fra den farste ovnrille.

Grillomradet er placeret midt pa risten.
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11.15 Hurtig grillstegning il

Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
1. side 2. side

Burgere maks 1) 9-15 8-13 4
Svinemgrbrad maks. 10-12 6-10 4

Pgalser maks. 10-12 6-8 4
Tournedos, kalvebgffer maks. 7-10 6-8 4

Toast maks 1) 1-4 1-4 4-5
Toast med fyld maks. 6-8 - 4

1) forvarmning af ovnen

11.16 Torring tid er gaet. Abn apparatets lage, sa
L . ovnrummet kan kgle ned. Efter dette kan du
Leeg bagepapir pa ovnens riste. afslutte tarringen.

Sadan opnar du det bedste resultat: sluk
apparatet, nar halvdelen af den ngdvendige

Grentsager
Ovnrille
Madvare Temperatur (°C)  Tid (t)
1 rille 2 riller
Bgnner 60-70 6-8 3 2/4
Peberfrugt 60-70 5-6 3 2/4
Suppeurter 60-70 5-6 3 2/4
Svampe 50 - 60 6-8 3 2/4
Krydderurter 40 - 50 2-3 3 2/4
Frugt
Ovnrille
Madvare Temperatur (°C)  Tid (t)
1 rille 2 riller
Blommer 60-70 8-10 3 2/4
Abrikoser 60-70 8-10 3 2/4
FAEble, i skiver 60-70 6-8 3 2/4
Paerer 60-70 6-9 3 2/4
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11.17 AirFry
Bagte produkter

Madvare Antal Temperatur Tid (min.) Ovnrille
(°C)

Croissanter, frosne ca.350g 180 - 220 15-30 3

Butterdej, frossen ca.400g 180 - 220 15-35 3

Butterdej, frisk ca.300g 180 - 220 15-35 3

Pizza, frossen ca.340g 180 - 220 20-35 3

Kartoffelprodukter

Madvare Antal Temperatur Tid (min.) Ovnrille
(°C)

Pommes Frites, frosne ca. 650 g 180 - 220 20 -30 3

Pommes Frites - tykke, frosne ca.600g 180 - 220 20-30 3

Kartoffelbade, frosne ca.650g 180 - 220 15-25 3

Kroketter ca.450g 180 - 220 15-30 3

Friske grentsager

Madvare Antal Temperatur Tid (min.) Ovnrille
(°C)

ca.500g 180 - 220 25-35 3

Courgetteskiver, friske1)

1) tilseet 1 tsk olivenolie for at undga fastkleebning

Otros
Madvare Antal Temperatur Tid (min.) Ovnrille
(°C)
Escaloper, frosne ca.300g 180 - 220 15-25 3
Rejer i bagede;j, frosne ca.200g 180 - 220 15-25 3
Blaeksprutteringe, frosne ca.250g 180 - 220 15-25 3
Kyllingenuggets, frosne ca. 300 g 180 - 220 15-25 3
Fiskepinde, frosne ca.500g 180 - 220 15-25 3
11.18 Information til testinstitutter
Madvare Funktion Tempe- Tid (min.) Tilbeher  Ovnrille
ratur
(°C)
Sma kager i form (20 sma Over-/undervarme 170 20-30 Plade 4

kager pr. plade)
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Madvare Funktion Tempe- Tid (min.) Tilbeher  Ovnrille
ratur
(°C)

Sma kager i form (20 sma Varmluft 150 20-30 Plade 2
kager pr. plade)1)
Sma kager i form (20 sma Varmluft 150 25-35 Bakke/dyb 1+4
kager pr. plade)1) pande
FAebleteerte, 2 forme (2 20  Over-/undervarme 180 70-90 Rist 1
cm) pa risten, diagonalt
forskudt
FAbleteerte, 2 forme (g 20  Varmluft 160 70-90 Rist 2
cm) pa risten, diagonalt
forskudt
FAbleteerte, 2 forme (g 20  Pizza 160 60 - 80 Rist 2
cm) pa risten, diagonalt
forskudt
Fedtfri formkage, 1 form Over-/undervarme 170 30-40 Rist 3
(2 26 cm) pa risten
Fedtfri formkage, 1 form Varmluft 150 35-45 Rist 2
(2 26 cm) pa risten
Fedtfri formkage, 1 form Varmluft 160 25-35 Rist 1+4
(2 26 cm) pa risten 1)
Smakager Varmluft 140 20-35 Plade 3
Smakager Varmluft 140 20-30 Plade 1+4
Smakager Over-/undervarme 160 20-35 Plade 3
Toast1) Hurtig grillstegning Maks. 1-5 Rist 4
Burgerbgf Grill Maks. 15 - 20 forste Rist/dyb 4 +1

side. pande

10 - 15 anden

side.

1) Forvarm ovnen i 10 minutter.

12. OVN - VEDLIGEHOLDELSE OG RENGYRING

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

12.1 Bemaerkninger om renggring
Renggringsmidler

* Renggr ovnens front med en
mikrofiberklud med varmt vand og et mildt
renggringsmiddel. Rengar og kontrollér
dgrpakningen langs ovnrummets ramme.
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Brug en renggringsoplgsning til at rengare
metaloverflader.

Renggr pletter med et mildt
renggringsmiddel.

Hverdagsbrug

Renger altid ovhrummet efter brug.
Ophobning af fedt eller andre rester kan
forarsage brand.

Opbevar ikke madvarer i produktet i mere
end 20 min. Ovnrummet tgrres blot med
en mikrofiberklud efter hver brug.



Tilbehar

* Renggr alt tilbehgr efter hver brug, og lad
det tarre. Brug en mikrofiberklud med
varmt vand og et mildt rengaringsmiddel.
Tilbehgret ma ikke vaskes i
opvaskemaskinen (bortset fra AirFry
plade).

* Renggar ikke non-stick tilbehgret og
AirFry pladen med slibende
renggringsmiddel eller genstande med
skarpe kanter.

12.2 Ovne af rustfrit stal eller
aluminium

Renger kun ovnlagen med en fugtig klud eller
svamp. Tar efter med en blad klud.

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

12.3 Fjernelse af ovnribberne
Fjern ovnribberne for at rengare ovnen.

1. Traek forenden af ovnribben veek fra
sidevaeggen.

2. Traek bagsiden af ovnribben veek fra
sidevaeggen, og tag den ud.

I gy
\J

W

TIT

/A

@

Sarg for, at tappene pa
teleskopskinnerne vender fremad.

Montér ovnribberne i modsat raekkefglge.

/\ FORSIGTIG!

Sgarg for, at den leengere
fastgerelsesledning er foran. Enderne pa
de to ledninger skal pege bagud. Forkert
installation kan beskadige emaljen.

12.4 Sadan ger du: Aqua clean

Denne renggringsprocedure anvender fugt til
at fierne fedt og madpartikler fra produktet.

1. Heeld vand i fordybningen i ovnrummet:
250ml.

Indstil = funktionen.

Indstil temperaturen til 90°C.

Lad produktet varme i 30 min.
Sluk for produktet.

Vent, indtil produktet er koldt. Ter
ovnrummet med en blad klud.

oahwbN

12.5 Fjernelse af ovnlagen

Fjern ovnlagen for at lette renggringen.

1. Abn lagen helt.
2. Flyt skyderen, indtil du hgrer et klik.
3. Luk deren, indtil skyderen lases.
4. Fjern deren.
For at fierne dgren skal du farst traeekke
deren udad fra den ene side og derefter
den anden.
Saet ovnlagen pa plads efter renggringen i
modsat reekkefalge. Sarg for, at du herer et
klik, nar du seetter lagen i. Brug om
ngdvendigt kraft.
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12.6 Fjernelse og renggring af
lagens glas

Baglampe

®

Glasset i produktet kan adskille sig med
hensyn til type og form fra illustrationerne
i vejledningen. Antallet af briller kan ogsa
veere forskelligt.

@

Du finder lampeglasset bagerst i

ovnrummet.

1. Hold i begge sider af lagelisten B i lagens
overkant, og tryk indad, indtil lasehagen
slipper.

2. Treek lagelisten fremad for at fierne den.
3. Hold i overkanten af hvert enkelt ovnglas,
og treek dem opad fra skinnen.

4. Renggr lagens glaspaneler.
Brug samme fremgangsmade omvendt for at
montere glasset.

12.7 Udskiftning af paeren

/\ ADVARSEL!

Risiko for elektrisk stad.
Peeren kan vaere varm.

1. Sluk for ovnen. Vent, til ovnen er kold.
2. Tag stikket ud af kontakten.
3. Laeeg en klud i bunden af ovnrummet.
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1. Drej deekglasset mod uret for at fijerne
det.

2. Gor glasset rent.

3. Udskift ovnpaeren med en egnet 300 °C
varmefast ovnpaere.
Brug en ovnpaere af samme type.

4. Montér deekglasset.

Sidelampen

Find lampeglasdzekslet i venstre side af
ovnrummet.

1. Fjern venstre ovnribbe for at fa adgang til
lyset.

2. Brug en smal, stump genstand (f.eks. en
teske) til at fijerne glasdeekslet.

3. Renggr glasdaekslet.

4. Udskift paeren med en passende 300 °C
varmefast peere.

5. Montér glasdaekslet.

6. Montér venstre ovnribbe.

12.8 Skuffen

Opbevaringsskuffen er under ovnrummet.

/\ ADVARSEL!
Leeg ikke mad i skuffen.




/\ ADVARSEL!

Der er risiko for brand.

Opbevar ikke breendbare genstande som 2.
f.eks. renggringsmidler, plastikposer,
ovnhandsker, papir, renggringsmidler,
aerosoler, plastikartikler i skuffen. Nar du
bruger ovnen, kan skuffen blive varm.

Skuffen kan tages ud til rengering.

13. FEJLFINDING

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

13.1 Hvad ger du, hvis ...

Udtagning af skuffen:

1. Treek skuffen ud, indtil den stopper.
Loft lidt op i skuffen, sa den kan lgftes
opad i en vinkel i forhold til
skuffeskinnerne.

Brug samme fremgangsmade til at szette
skuffen i, men i omvendt reekkefalge.

Problem

Mulig arsag

Afhjeelpning

Du kan ikke teende for produktet.

Produktet er ikke tilsluttet stremfor-
syningen, eller ogsa er det tilsluttet
forkert.

Kontrollér, om produktet er tilsluttet
korrekt til stramforsyningen.

Du kan ikke teende for produktet.

Sikringen er sprunget.

Kontrollér, om sikringen er arsagen
til fejlen. Kontakt en kvalificeret elek-
triker, hvis sikringen springer flere
gange i streg.

Kontrollampe for Restvarme lyser ik-
ke.

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

Kontakt et autoriseret servicecenter,
hvis zonen har vaeret i drift tilstraek-
keligt leenge til at vaere varm.

Du kan ikke aktivere den yderste
varmekreds.

Teend ferst for den inderste varme-
kreds.

Ovnen opvarmes ikke.

Ovnen er slukket.

Teend for ovnen.

Ovnen opvarmes ikke.

Uret er ikke indstillet.

Indstil uret.

Ovnen opvarmes ikke.

De ngdvendige indstillinger er ikke
indstillet.

Serg for, at indstillingerne er korrek-
te.

Paeren lyser ikke.

Lyset er defekt.

Udskift paeren.

Displayet viser "12.00".

Der har veeret stromafbrydelse.

Nulstil uret.

Displayet viser F11.

Termometerets stik er ikke sat rigtigt
i stikket.

Saet madlavningstermometerets stik
sa langt ind i kontakten som muligt.

Der samler sig damp og konden-
svand pa maden og i ovnrummet.

Du har ladet retten sta i ovnen for
leenge.

Lad ikke maden sta i ovnen lzengere
end 15 - 20 minutter efter tilbered-
ningen.

13.2 Servicedata

Kontakt din forhandler eller et autoriseret
servicecenter, hvis du ikke selv kan Igse

problemet.

De ngdvendige oplysninger til servicecenteret

er angivet pa maskinens typeskilt. Typeskiltet
sidder pa ovnens frontramme. Typeskiltet ma
ikke fiernes fra ovnrummet.
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Det anbefales, at du noterer oplysningerne
her:

Model (MOD.)
Produktnummer (PNC)

14. ENERGIFORBRUG

Det anbefales, at du noterer oplysningerne
her:

Serienummer (S.N.)

14.1 Produktoplysninger i henhold til EU's Ecodesign-regler for

kogesektioner

Identifikation af model XEC6038SW

Kogepladetype

Kogeplade pa fritstaende komfur

Antal kogezoner 4

Opvarmningsteknologi

Keramisk kogeplade

Diameter pa runde kogezoner (J) Forreste venstre 21.0cm
Bageste venstre 14.5cm
Forreste hgjre 18.0 cm
Bageste hgjre 18.0 cm
Energiforbrug pr. kogezone (EC elec- Forreste venstre 169.2 Whikg
tric cooking) Bageste venstre 188.3 Whikg
Forreste hgjre 195.5 Whikg
Bageste hgjre 195.5 Wh/kg
Kogesektionens energiforbrug (EC electric hob) 187.1 Whi/kg

IEC/EN 60350-2 - Elektriske kekkenproduktet til husholdningsbrug — Del 2: Kogeplader — Metoder til maling af

ydeevne.

14.2 Kogesektion -
Energibesparelse

Du kan spare energi ved madlavning i
hverdagen, hvis du falger nedenstdende rad.

» Nar du opvarmer vand, ber du kun bruge
den ngdvendige masngde.

« Kom altid lag pa kogegrejet, hvis det er
muligt.

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

« Kogegrejets bund skal have den samme

diameter som kogezonen.

* Seet mindre kogegrej pa de mindre
kogezoner.

« Seet kogegrejet direkte i midten af
kogezonen.

¢ Brug restvarmen til at holde maden varm
eller til at smelte mad.

14.3 Produktblad og produktinformation i henhold til forordning (EU) nr.

65/2014 og (EU) nr. 66/2014

Leverandgrens navn Electrolux
Identifikation af model XEC6038SW 947941621
95.3

Energieffektivitetsindeks
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Energieffektivitetsklasse

A

Energiforbrug med en standardmaengde, almindelig tilstand

0.95 kWh/cyklus

Energiforbrug med en standardmaengde, blaesertvungen tilstand

0.82 kWh/cyklus

Antal ovnrum

1

Varmekilde Elektricitet

Volumen 731

Type ovn Ovn i fritstaende komfur
Veegt 58.0 kg

Apparat testet i overensstemmelse med: EN IEC 60350-1.

14.4 Ovn - Energibesparelse Restvarme

Ved at fglge nedenstaende tips kan du spare
energi, nar du bruger dit produkt.

Serg for, at ovnlége er lukket, nar ovnen er
teendt. Abn ikke ovnlagen for ofte under
tilberedningen. Hold dgrpakningen ren og
serg for, at den sidder godt fast.

Brug kogegrej af metal og marke, ikke-
reflekterende forme og beholdere til at
forbedre energibesparelsen.

Produktet skal ikke forvarmes far
tilberedning, medmindre det specifikt
anbefales.

Hold pauserne mellem bagning sa korte som
muligt, nar du tilbereder flere retter.

Tilberedning med varmluft
Brug om muligt tilberedningsfunktionerne
med varmluft for at spare energi.

Nar tilberedningsvarigheden er leengere end
30 min., skal du reducere ovntemperaturen til
minimum 3-10 min. inden tilberedningen er
slut. Eftervarmen i ovnen vil blive ved med at
tilberede maden.

Brug restvarmen til at holde maden varm eller
varme andre retter op.

Hold maden varm

Veelg den lavest mulige temperaturindstilling
for at udnytte restvarmen og holde maden
varm.

Fugtig varmluft
Denne funktion er beregnet til at spare energi
under madlavning.

14.5 Informationskrav i henhold til forordning (EU) nr. 2023/826

Stremforbrug i standby

0,8 W

Maksimal tid, det tager produktet automatisk at na strembesparende tilstand

20 min

Apparat testet i overensstemmelse med: EN
50564.

15. MILUOHENSYN

A%
Genbrug materialer med symbolet TO. Laeg
emballagen i relevante beholdere for at
genbruge den. Hjaelper med at beskytte

miljget og folkesundheden ved at genbruge
affald fra elektriske og elektroniske apparater.
Bortskaf ikke apparater, der er markeret med
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symbolet )g med husholdningsaffaldet. Electrolux Appliances AB - Contact Address:

Returnér prOdUktet til din lokale Al. Powstancow Slaskich 26, 30-570 Krakow,
genbrugsplads eller kontakt dit kommunale Poland
kontor.
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Vilkommen till Electrolux! Tack for att du har valt en av vara
produkter.

®

Fa tips om anvandning, broschyrer, felsokning, service- och reparationsinformation:
www.electrolux.com/support

Med reservation for andringar.
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1. A SAKERHETSINFORMATION

Las bifogade instruktioner noga fore installation och
anvandning av produkten. Tillverkaren ar inte ansvarig for
eventuella personskador eller andra skador som uppkommit
till foljd av felaktig installation eller anvandning. Forvara alltid
bruksanvisningen pa en saker och tillganglig plats for framtida

behov.

1.1 Sakerhet for barn och personer med
funktionsnedsattning

« Denna produkt kan anvandas av barn fran 8 ars alder och
uppat, och av personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller
mental férmaga, samt personer med bristande erfarenhet
och kunskap om de 6vervakas eller instrueras om hur
produkten anvands pa ett sakert satt och forstar de risker
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som ar forknippade med anvandningen. Barn under 8 ar
eller personer med mycket omfattande och komplexa
funktionsnedsattningar ska inte vistas i narheten av
produkten utan standig uppsikt.

« Barn ska dvervakas sa att de inte leker med maskinen.

« Hall allt forpackningsmaterial utom rackhall fér barn och
kassera det pa lampligt satt.

« VARNING! Ugnen och atkomliga delar blir mycket varma
under anvandning. Hall barn och husdjur borta fran
produkten nar den anvands och nar den svalnar.

« Barn far inte utféra rengéring och underhall av produkten
utan uppsikt.

1.2 Allman sakerhet

* Denna produkt ar endast avsedd for tillagning.

« Denna produkt ar avsedd for enskilt hushallsbruk inomhus.

* Produkten kan anvandas i kontor, hotellrum, gastrum och
liknande boenden dar sadan anvandning inte innebar att
genomsnittlig hushallsférbrukning éverskrids.

» Produkten ar avsedd att anvandas pa en hojd pa upp till
2000 meter dver havet.

» Produkten ar inte avsedd att anvandas pa fartyg, batar eller
dylikt.

» For att undvika dverhettning far produkten inte installeras
bakom en dekorativ lucka.

* Installera inte produkten pa en plattform.

» Produkten ar inte avsedd fér anvandning med en extern
timer eller ett separat fjarrkontrollsystem.

* VARNING! Odvervakad tillagning pa en hall med fett eller
olja kan vara farligt och kan leda till brand.

« En brand vid tillagning ska inte slackas med vatten. Stang
av produkten och tack dver lagorna med t.ex. brandfilt eller
ett lock.

* FORSIKTIGHET: Tillagningsprocessen maste dvervakas.
En kort tillagningsprocess maste dvervakas kontinuerligt.

36 SVENSKA



VARNING! Brandfara: Férvara inte matvaror pa
tillagningsytorna.

Anvand inte angrengoéringsmedel for att rengéra produkten.
Anvand inte skarpa rengéringsmedel med slipeffekt eller
vassa metallskrapor for att rengéra glasluckan eftersom
dessa kan repa ytan, vilket i sin tur kan leda till att glaset
spricker.

Metallforemal som knivar, gafflar, skedar och lock bor inte
placeras pa hallens yta eftersom de kan bli heta.
VARNING! Om ytan ar sprucken ska du stanga av
produkten for att undvika risk for elektriska stotar. Om
produkten ar ansluten till elnatet direkt med kopplingsboxen
ska sakringen tas bort for att koppla fran produkten fran
stromforsorjningen. | bada fallen ska du kontakta vart
auktoriserade servicecenter.

VARNING! Produkten och atkomliga delar blir mycket
varma under anvandning. Var forsiktig sa att du inte vidror
varmeelementen.

Anvand alltid ugnsvantar vid ilaggning eller urtagning av
tillbehor eller ugnsformar.

Koppla fran stromtillférseln fére underhall.

VARNING! Kontrollera att produkten ar avstangd innan du
byter lampa for att undvika risk for elektriska stotar.

Om natsladden ar skadad maste den bytas av tillverkaren,
tillverkarens auktoriserade servicecenter eller personer med
motsvarande utbildning, for att undvika fara.

Anvand endast matlagningstermometern som
rekommenderas for den har produkten.

Var forsiktig nar du ror vid forvaringsladan. Ugnen blir het.
For att ta bort en ugnsstege drar du forst ut stegen framtill
och sedan den bakre delen fran sidovaggen. Satt tillbaka
ugnsstegar i omvand ordning.

VARNING! Anvand endast hallskydd som designats av
tillverkaren av produkten eller som anges som lampliga av
tillverkaren i bruksanvisningen, eller hallskydd som
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medfdljer produkten. Olyckor kan intraffa om fel skydd

anvands.

2. SAKERHETSANVISNINGAR

2.1 Installation

/\ VARNING!

Endast en behorig person far installera
den har produkten.

Avlagsna allt férpackningsmaterial.
Installera eller anvand inte en skadad
produkt.

Folj installationsinstruktionerna som foljer
med produkten.

Var alltid férsiktig nar produkten ror sig
eftersom den ar tung. Anvand alltid
skyddshandskar och tackta skor.

Dra aldrig produkten i handtaget.
Koksskapet och inbyggnaden maste ha
passande matt.

Minsta avstand till andra produkter ska
beaktas.

Installera produkten pa en séker och
lamplig plats som uppfyller
installationskraven.

Delar av produkten ar stromférande.
Stang produkten med skapluckan for att
undvika att vidrora farliga delar.
Produktens sidor maste gransa till
produkter eller enheter med samma hojd.
Installera inte produkten nara en dorr eller
under ett fonster. Detta forhindrar att heta
kokkarl faller ned fran produkten nar
dorren eller fonstret ar 6ppet.

Se till att montera ett stdd for att forhindra

att produkten tippar. Se kapitlet Montering.

2.2 Elektrisk anslutning

* Anvand inte grenuttag eller
forlangningskablar.

» Lat inte natkablar komma i kontakt med
eller komma néra produktens lucka eller
nischen nedanfor, speciellt inte nar den ar
igang eller om luckan ar het.

« Skyddet mot elchock for stromférande och
isolerade delar maste fastas pa ett sadant
satt att det inte kan tas bort utan verktyg.

« Anslut stickkontakten till eluttaget endast i
slutet av installationen. Kontrollera att
stickkontakten ar atkomlig efter
installationen.

* Anslut inte stickkontakten om eluttaget
sitter I0st.

* Koppla inte bort produkten genom att dra i
natsladden. Dra alltid i stickkontakten.

* Anvand endast korrekta isoleringsenheter:
ledningsbrytare, sakringar (skruvsakringar
ska tas ut ur hallaren), jordfelsbrytare och
kontaktorer.

» Den elektriska installationen maste ha en
isolationsenhet som gor att du kan koppla
bort produkten fran elnatet vid alla poler.
Kontaktdppningen pa isolationsenheten
maste vara minst 3 mm bred.

« Stang produktens lucka helt innan du
kopplar in den i elnatet.

2.3 Anvand

/\ VARNING!
Risk for personskador och brannskador.

/\ VARNING!
Risk for brand och elektriska stotar.

Alla elektriska anslutningar ska utféras av
en kvalificerad elektriker.

Produkten maste jordas.

Se till att de parametrarna pa markskylten
Overensstammer med elnatets elektricitet.
Anvand alltid ett korrekt installerat
stotsakert eluttag.
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Risk for elstotar.

« Andra inte produktens specifikationer.

« Kontrollera att ventilationséppningarna
inte ar blockerade.

» Latinte produkten sta utan uppsikt under
anvandning.

« Stang av produkten efter varje
anvandningstillfalle.

* Var forsiktig nar du 6ppnar produktens
lucka medan produkten ar paslagen.
Varmiuft kan slappas ut.



» Anvand inte produkten med vata hander
eller nar den kommer i kontakt med
vatten.

* Anvand inte produkten som arbetsyta och
placera inte mat i direkt kontakt med den.

» Anvand inte produkten som en direkt
kokyta. Tillagning maste alltid ske med
lampliga kokkarl.

* Anvand inte aluminiumfolie eller andra
material mellan kokytan och kokkéarlet,
savida inte annat anges av tillverkaren av
denna produkt.

* Anvand endast tillbehdr som
rekommenderas av tillverkaren for denna
produkt.

» Anvand alltid glas och burkar som &r
godkanda for konservering.

/\ VARNING!
Risk for brand och explosion.

» Fetter och oljor kan frigora lattanténdliga
angor nar de varms upp. Hall flammor
eller uppvarmda féremal borta fran fetter
och oljor nér du lagar mat med dem.

* Angorna som frigors i het olja kan orsaka
sjalvantandning.

» Redan anvand olja, som kan innehalla
matrester, kan orsaka brand vid lagre
temperatur jamfort med olja som anvands
for forsta gangen.

» Placera inte brandfarliga produkter eller
foremal som fuktats med brandfarliga
produkter i, i nérheten av eller pa
produkten.

+ Latinte gnistor eller 6ppna lagor komma i
kontakt med produkten nar du éppnar
luckan.

+  Oppna luckan férsiktigt. Anvéndning av
ingredienser med alkohol kan orsaka
blandning av alkohol och luft.

— Lat inte fuktiga matratter eller matvaror
sta kvar i produkten nar tillagningen ar
klar.

— var forsiktig nar du tar bort eller
installerar tillbehoren.

Missfargning av emaljen eller den rostfria

ytan paverkar inte produktens funktion.
Anvand en djup form fér mjuka kakor.

Fruktjuice kan orsaka flackar som inte gar

att ta bort.

Lat inte heta kokkarl sta pa

kontrollpanelen.

Lat inte kokkarl torrkoka.

Var forsiktig sa att inte foremal eller
kokkarl faller pa produkten. Ytan kan
skadas.

Aktivera inte kokzonerna med tomma
kokkarl eller utan kokkarl.

Kokkarl av gjutjarn, aluminium eller med

skadad undersida kan orsaka repor. Lyft
alltid sadana féremal nar de flyttas pa
kokhallen.

2.4 Underhall och rengoring

/\ VARNING!

Risk for personskador, brand eller skador
pa produkten.

/\ VARNING!
Risk for skador pa produkten.

» For att forhindra skador eller missfargning

pa emaljen:

— placera inte eldfasta formar eller andra
foremal direkt pa ugnsbotten.

— lagg inte aluminiumfolie direkt pa
ugnsbotten.

— hall inte vatten direkt i den heta
produkten.

Sténg av produkten fére underhall.
Koppla bort stickkontakten fran eluttaget.
Se till att produkten ar kall for att undvika
att glaset spricker. Om dorrens
glaspaneler ar skadade, kontaktar du ett
auktoriserat servicecenter for byte.

Var forsiktig nér du tar bort luckan fran
produkten. Den ar tung.

Kvarblivet fett eller mat i produkten kan
orsaka brand.

Rengor produkten regelbundet for att
férhindra att ytmaterialet férsadmras.
Torka av ugnsutrymmet och luckan efter
varje anvandning. Anga fran matlagning
kan kondensera pa vaggarna och orsaka
korrosion. For att minska kondens ska
produkten koras i 10 minuter fore
tillagning.

Anvand en mikrofiberduk, varmt vatten
och neutrala rengoringsmedel for att
rengdra produkten och tillbehéren. Anvand
inte slipande produkter, tvattsvampar,
I6sningsmedel, vassa foremal eller
metallféremal.
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Kontrollera produkten regelbundet for
tecken pa férsamring som kan gora den
olamplig for kontakt med livsmedel, till
exempel sprickor, blasor, delaminering,
krympning, klibbighet, korrosion eller
andra synliga foérandringar i konsistens
eller utseende. Folj rengdrings- och
skotselinstruktionerna for att férhindra
férsamring.

Folj sdkerhetsanvisningarna pa
forpackningen nar du anvander en
ugnsspray.

Rengor inte den katalytiska emaljen med
rengdringsmedel.

2.5 Invandig belysning

/\ VARNING!

Risk for elektrisk stot!

Nar det galler lampan/lamporna i denna
produkt och reservlampor som saljs
separat: Dessa lampor ar avsedda att tala
extrema fysiska forhallanden i
hushallsprodukter, sasom temperatur,
vibrationer och fuktighet, eller ar avsedda

3. INSTALLATION

/\ VARNING!

Se Sakerhetsavsnitten.

3.1 Tekniska data

Matt

Hojd 850 - 936 mm
Bredd 596 mm

Djup 600 mm

3.2 Elektrisk installation

/\ VARNING!

Tillverkaren kan inte hallas ansvarig om
sakerhetsforeskrifterna i kapitlen for
Sékerhet inte foljs.

Denna produkt levereras med en
huvudkontakt och en huvudkabel
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att signalera information om produktens
driftsstatus. De ar inte avsedda att
anvandas i andra produkter eller som
rumsbelysning i hemmet.

« Denna produkt innehaller en ljuskalla med

energieffektivitetsklass G.
¢ Anvand endast lampor med samma
specifikationer.

2.6 Service

« Kontakta ett auktoriserat servicecenter for

reparation av produkten.
* Anvand endast originalreservdelar.

2.7 Avyttring

/\ VARNING!

Risk fér personskador eller kvavning
foreligger.

» Kontakta kommunen for information om
hur produkten ska kasseras.

» Koppla ur produkten fran eluttaget.

« Klipp av elkabeln nara produkten och
kassera den.

Anslutningsterminalen sitter bakom
bakpanelen.

/\ VARNING!

Natkabeln far inte vidrora den del av
produkten som &r skuggad pa bilden.




3.3 Tippskydd

/\ FORSIKTIGHETSATGARDER!

Installera tippskyddet for att férhindra att
produkten valter pa grund av felaktig
belastning. Tippskyddet fungerar bara
nar produkten placeras pa ratt plats.

Din produkt har symbolerna som visas pa
bilderna (i fdrekommande fall) for att
paminna dig om att montera tippskyddet.

4. PRODUKTBESKRIVNING

4.1 Allman oversikt

Funktionsvred for ugn

@

Var noga med att montera tippskyddet i
ratt hojd.

Mer information om hur produkten ska
installeras finns i ett separat installationshafte

Display

Temperaturratt
Temperaturindikator/symbol

Vred for hallen

A Uttag for matlagningstermometern
Varmeelement

Lampa

Ugnsstegar, borttagbara

Flakt

Hyllplaceringar

Ugnsutrymmets nedsankning- Behallare
for vattenrengdring

NEERRN
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4.2 Hall - oversikt

il

B
2/
3
3

C

180 mm

)

nll

89 B8

5. FORE FORSTA ANVANDNING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

5.1 Initial forvarmning och
rengoring

Férvarm den tomma ugnen fore forsta
anvandning och kontakt med livsmedel.

Ugnen kan avge obehaglig lukt och rok.
Ventilera rummet under férvarmning.

1. Stéll in funktionen E . Stall in hogsta
temperatur. Lat ugnen sta pai1t.

2. Stallin funktionen E‘ Stall in hdgsta
temperatur. Lat ugnen vara igang i 15
min.

3. Stall in funktionen . Stall in hogsta

temperatur. Lat ugnen sta paica 15 min.

4. Stang av ugnen och vanta tills den har
svalnat.

5. Rengoér ugnen och dess tillbehér med en
mikrofiberduk, varmt vatten och ett milt
rengéringsmedel.

5.2 Stalla klockan

Du maste stalla klockan innan du kan
anvanda ugnen.
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Kokzon
Restvarmeindikator

Q) blinkar nar du ansluter ugnen till eluttaget,
nar det varit ett stromavbrott eller nar klockan
inte ar installd.

Tryck pa + eller — for att stalla in ratt tid.
Efter cirka 5 sekunder slutar blinkningarna
och klockan visar den installda tiden.

5.3 Andra tid

@

Du kan inte andra klockan om nagon av
funktionena ar aktiverade.

Tryck pa @ flera ganger tills kontrollampan
for klockfunktionen blinkar.
For att stalla in en ny tid, se "Stalla klockan".

5.4 Oppning och stingning av
luckan med det mekaniska lucklaset

Det mekaniska lucklaset ar aktiverat som
standard.

For lasknappen at hoger for att 6ppna luckan.
D

&= =




Stang luckan utan att anvanda spaken. 4. Hall dorrlist (B) pa vardera sidan och
placera den pa doérrens innerkant.
5.5 Avaktivera det mekaniska Placera dérrlisten i dérrens 6vre kant.
lucklaset

1. Tryck pa lucklist (B) pa varje sida.
Tatningen frigors.

\

2. Dra upp lucklisten och ta bort den. Aktivera det mekaniska lucklaset
3. Tabort spak (1), flytta den at hoger (2) . . )
och séatt tillbaka den. Gor om ovanstaende procedur och for

spaken tillbaka till vanster.

@

Avaktivering av produkten avaktiverar
inte det mekaniska lucklaset.

6. HALL — DAGLIG ANVANDNING

Vrid vredet for respektive kokzon till dnskad
/\ VARNING! varmeinstallning.

Se Sakerhetsavsnitten. Vrid vredet till avstangt lage for att slutfora
tillagningen.

6.1 Va installni
armeinstafining 6.2 Aktivera och inaktivera de yttre

Symboler Funktion ringarna

Du kan justera den yta som du tillagar pa
efter storleken pa kokkarlet.

0
O Dubbelzon Aktivera den yttre ringen: vrid vredet
)

Av-lage

medurs genom ett ljusmotstand for att 0.

Varmhalining Vrid sedan vredet moturs till ratt varmelage.

1-

Anvand restvarme for att minska
energiférbrukningen. Stang av kokzonen
5 - 10 minuter innan tillagningen ar Klar.

©

Véarmeinstélliningar Inaktivera den yttre ringen: vrid vredet ill
avstangt lage. Indikeringen slocknar.
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6.3 Restvarmeindikator

/\ VARNING!

Sa lange indikatorn &r synlig finns det
risk for brannskador fran restvarme.

Indikatorn tdnds nar en kokzon ar varm, men
den fungerar inte om natstrémmen ar
urkopplad.

Indikatorn kan ocksa visas:

7. HALL — RAD OCH TIPS

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

7.1 Kokkarl

Resultatet beror pa kokkarlets material

®

Kokkarlets botten maste vara sa tjock
och plan som mdjligt.

Se till att kastrullens botten ar ren och
torr innan du satter den pa hallen.

®

Anvand inte kokkarl pa keramikhallen
med en botten med utstdende kanter
eller upphgjningar, t.ex. gjutjarnspannor.
Dessa kan skrapa eller repa ytan
permanent.

®

Kokkarl av emaljerat stal med aluminium-
eller kopparbotten kan orsaka
fargskiftning pa glaskeramiken.

« for de narliggande kokzonerna aven om
du inte anvander dem,

* nar heta kokkarl placeras pa en kall
kokzon,

* nar hallen ar avstangd men kokzonen
fortfarande ar varm.

Indikatorn férsvinner nar kokzonen har
svalnat.

[ e R

At Lttt

X v

7.2 Data for kokzoner

~

Kokzon Kokkérlsdiameter Effekt (W)
(mm)

Vanster 125-145 1200

bak

Héger bak 150 - 180 1800

Hoéger 150 - 180 1800

fram

Vanster 140 - 210 1000/2200

fram

7.3 Forenklad matlagningsguide

For att spara energi och se till att hallen
fungerar korrekt maste kokkarlets botten ha

@

Uppgifterna i tabellen ar endast

en Iamplig minimidiameter. riktvarden.
Varmeinstall-  Anvand for att: Tid (min) Tips
ning
§ 1 Se till att halla tillagad mat varm. vid behov  Placera ett lock pa kokkarlet.
1-2 Hollandaisesas, smalt: smér, choklad, 5-25 Ror om da och da.

gelatin.
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Varmeinstéll-  Anvand for att: Tid (min) Tips

ning

2 Fluffiga omeletter, ugnsstekta agg. 10 - 40 Tillaga med locket pa.

2-3 Sjud ris och mjélkratter, varm fardigla- 25 - 50 Minst dubbelt sa mycket vatska som

gade ratter. ris, rér om mjolkbaserade ratter under
tillagningen.

3-4 Stuva grénsaker, fisk, kott. 20-45 Tillsatt nagra msk vatten. Kontrollera
vattenmangden under processens
gang.

4-5 Angkoka potatis och andra gronsaker. 20 - 60 Tack botten av kastrullen med 1-2 cm
vatten. Kontrollera vattennivan under
processens gang. Ha locket kvar pa
kastrullen.

4-5 Tillaga stérre méngder mat, grytor och 60 - 150 Upp till 3 | vatska plus ingredienser.

soppor.

6-7 Latt stekning: schnitzel, cordon bleu- vid behov  Véand nar det behdvs.

kalvkétt, kotletter, croquetter, korv, le-
ver, roux, agg, pannkakor, munkar.

7-8 Intensiv stekning, rarakor, ryggbiffar, 5-15 Vand nar det behovs.

biffar.

9 Koka vatten, tillaga pasta, bryna kétt (gulash, grytstek), fritera pommes frites.

8. HALL - UNDERHALL OCH RENGORING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

8.1 Allman information

* Rengor hallen efter varje
anvandningstillfalle.

+ Anvand alltid kokkarl med ren botten.

+ Lat inte kokkarl koka torrt eller na for héga
temperaturer.

* Repor eller morka flackar pa glasytan
paverkar inte hallens funktion.

* Anvand inte knivar eller andra vassa
metallféremal vid rengdring av glasytan.

* Anvand en rekommenderad skrapa endast
som ett extra verktyg efter normal

rengoring.

9. UGN - DAGLIG ANVANDNING

/\ VARNING!

Se Sakerhetsavsnitten.

Vanta tills hallen har svalnat. Rengor ytan
med en fuktig trasa och ett icke-slipande
rengoringsmedel. Efter rengoring torkar du
ytan med en mjuk trasa.

8.2 Rengoring av héllens

Ta omedelbart bort: smalt plast,
plastfolie, salt, socker och sockrad mat.
Anvand endast en rekommenderad skrapa
och se till att undvika brannskador.

Ta bort nar héllen ar tillrackligt sval:
kalkringar, vattenringar, fettflackar,
glansande metallisk missfargning. Rengor
ytan enligt beskrivningen ovan. For att ta
bort glansande metallisk missfargning
anvander du en mjuk trasa och en
attikslosning.
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9.1 Ugnsfunktioner

/\ VARNING!

Hall inga vatskor i ugnens bottenskal fore
och under tillagningsprocessen. Det finns
en risk fér skador.

0

Av-lage
Ugnen ar avstangd.

Varmluft

For att steka och baka med samma tillagnings-
temperatur pa upp till tva nivaer.

Stall in temperaturen pa 20-40 °C lagre an for
Over-/undervarme.

<

Zll

Pizza-funktionen / AirFry

Tillaga pizza och andra ratter som kréaver mer
varme underifran. /

Steka maten med mindre olja eller utan bakplat-
spapper. For ratter som pommes frites eller piz-
za.

Over-/undervdrme / Aqua Clean

Bakning och stekning pa en ugnsniva.

Se kapitlet "Underhall och rengdring” fér mer in-
formation om: Aqua Clean.

Torkning
Torka skivad mat.

]

Snabbgrillning
For grillning av tunna livsmedel i stora mangder
och fér rostning av bréd.

<l

Varmluftsgrillning

Varmluftsstekning pa forsta ugnsnivan for storre
kottstycken eller fagelkétt med ben. Bryna och
gbra gratanger.

<

Varmluft med fukt

Denna funktion anvandes for att folja energief-
fektivitetsklass och ekodesignférordningar (en-
ligt EU 65/2014 och EU 66/2014). Tester enligt:
IEC/EN 60350-1.

Den &r utformad for att spara energi under till-
agningen.

Ugnsluckan ska vara stéangd under tillagningen
sa att funktionen inte avbryts och ugnen funge-
rar med hdgsta mojliga energieffektivitet.

Nar du anvander den har funktionen kan tem-
peraturen i ugnen skilja sig fran instélld tempe-
ratur. Varmeeffekten kan minska. For allmanna
energibesparingsanvisningar, se kapitlet "Ener-
gieffektivitet”, Energibesparing.

For tillagningsinstruktioner, se kapitlet "Rad och
Tips", Varmluft med fukt.

Nar du anvander den hér funktionen slacks
lampan automatiskt.

@

Maten kan tinas genom att valja Varmluft
med fukt-funktionen utan att stélla in
temperaturen.

9.2 Aktivera och inaktivera ugnen

@

Det beror pa modellen om produkten
har vredsymboler, kontrollampor eller
lampor:

Kontrollampan tands nar ugnen varms
upp.

Lampan tands nar produkten &r igang.
Symbolen visar om kontrollvredet styr
en av kokzonerna, ugnsfunktionerna
eller temperaturen.

Vrid vredet fér ugnsfunktionerna for att
vélja en ugnsfunktion.

Vrid temperaturvredet for att valja
temperatur.

Inaktivera ugnen genom att vrida vreden
fér ugnsfunktionerna och temperatur till
avstangt lage.

9.3 Kylflakt

Nar ugnen ar pa, slas kylflakten pa
automatiskt for att halla ugnens ytor svala.
Om du sténger av ugnen fortsatter kylflakten
att ga tills ugnen har svalnat.

9.4 Anvanda
matlagningstermometern

Matlagningstermometern mater kottets
innertemperatur medan det tillagas.

Tva temperaturer ska stéllas in:

Ugnstemperaturen. Se tabellen for
ugnsstekning.

Tillagningstemperaturen. Se tabellen for
matlagningstermometern.

/\ FORSIKTIGHETSATGARDER!

Anvand endast matlagningstermometern
som medfdljer produkten eller

originalreservdelar.
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1.

Satt i matlagningstermometerns spets i
mitten av kottet.




2. Anslut matlagningstermometern i uttaget
framtill pa produkten. Se kapitlet
"Produktbeskrivning”.

Matlagningstermometerns indikator /‘?
blinkar.

3. Tryck pa knappen + eller = for att stélla
in innertemperaturen.

Du kan stélla in temperaturen pa mellan
30 °C och 99 °C.

4. Valj funktion och ugnstemperatur.

5. En ljudsignal hors i tva minuter nar kottet
uppnatt den angivna innertemperaturen.
Tryck pa en knapp for att stinga av
lijudsignalen.

6. Stang av produkten.

7. Dra ut matlagningstermometerns kontakt
ur uttaget. Ta ut kottet fran ugnen.

Om du inte tycker att kottet ar tillrackligt

tillagat, utfér du de ovanstaende stegen pa

nytt och anger en hdgre innertemperatur.

Du kan andra temperaturen nar som helst

under tillagningen. Tryck pa @ for att &ndra
den angivna innertemperaturen.

10. UGN - KLOCKFUNKTIONER

10.1 Display
A B A C
| I I |
i)
Q boog ©
-] ”?

/\ VARNING!

Var forsiktig nar du tar bort
matlagningstermometerns spets och
kontakt. Matlagningstermometern &r het.
Det finns risk for brannskador.

9.5 Sitta in tillbehor

Tillgangliga tillbehdr beroende pa
modell. Skanna QR-koden for att
se hur du anvander tillbehér som
medféljer din produkt. Du kan be-
stalla extra tillbehdr separat. Kon-
takta din lokala aterforsaljare for
mer information.

For in tillbehdret (galler/plat) mellan
produktens ugnsstegarnas ledskenor.
Kontrollera att hyllan ligger an mot baksidan
av ugnens insida .

——

Om platen har en lutning, placera den mot
den bakre delen av ugnens insida.

Om det finns en inskription pa tillbehoret,
sakerstall att det &r vant mot dig.

Om du anvéander en plat med hal, placera
platen/pannan under for att samla upp
droppande vatskor.

A. Klockfunktioner
B. Timer
C. Indikator f6r matlagningstermometer
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10.2 Knappar

Knapp Funktion Beskrivning
—_ /+ MINUS / PLUS Stélla in tiden.
an KLOCKA Stalla in en klockfunktion.

10.3 Klockfunktioner

Program

For att stélla in, andra eller kontrollera klockslag.

For att stalla in hur Iange ugnen ska vara paslagen.

Klockfunktion
@ KLOCKSLAG
I_)l TILLAGNINGSTID
0 SIGNALUR

For att stalla in en nedrakning. Denna funktion paver-
kar inte ugnens funktion. Du kan stélla in den har
funktionen nar som helst, &ven nar ugnen ar av-
stangd.

10.4 Stélla in KOKTID
1. Stall in ugnsfunktion och temperatur.

2. Tryck pa @ flera ganger tills g borjar
blinkar.

3. Tryck pa ~+ eller — for att stalla in
KOKTIDEN.

Displayen visar |_)|

4. En ljudsignal hors och |_)| blinkar nar
sluttiden uppnatts. Produkten stangs av
automatiskt.

5. Tryck pa valfri knapp for att stdnga av
ljudsignalen.

6. Vrid vredet for ugnsfunktioner och vredet
for temperaturen till avstangt lage.

10.5 Stélla in SIGNALUR

1. Tryck pa @ flera ganger tills Q borjar
blinkar.

11. UGN - RAD OCH TIPS

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.
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2. Tryck pa T eller — for att stalla in
onskad tid.

Signaluret startar automatiskt efter fem

sekunder.

3. Enljudsignal hérs nar tillagningstiden
uppnatts. Tryck pa valfri knapp for att
stanga av ljudsignalen.

4. Vrid vredet for ugnsfunktioner och vredet
for temperaturen till avstangt lage.

10.6 Avbryta klockfunktionerna

1. Tryck flera ganger pa @ tills 6nskad
funktionslampa bdrjar blinka.

2. Tryck pa och hallin —.

Klockfunktionen slacks inom nagra sekunder.

@

Temperatur och baktid i tabellerna ar
endast riktvarden. Hur de ska valjas

beror pa recept och ingrediensernas
kvalitet och mangd.



11.1 Graddning

For forsta graddningen, anvand den lagre
temperaturen.

Du kan férlanga graddningstiden med 10-15
minuter om du bakar pa mer an en niva.

Bakverk vid olika nivaer blir inte alltid lika
bruna. Du behdver inte andra

11.2 Tips for bakning

ugnstemperaturen om de blir olika bruna.
Detta jdmnar ut sig under bakningen.

Platarna i ugnen kan vrida sig under bakning.
Nar platarna kallnar igen atertar de sin
normala form.

Bakningsresultat Mojlig orsak

Atgird

Kakans botten &r inte tillrdck-  Ugnsnivan ar felaktig.
ligt graddad.

Lagg kakan pa den lagre ugnsnivan.

Kakan faller ihop och blir degig Ugnstemperaturen ar for hog.

eller far vattenrander.

Stall in nagot lagre ugnstemperatur nasta
gang.

Ugnstemperaturen ar for hog och Stall in langre graddningstid och lagre ugn-

graddningstiden ar for kort.

stemperatur nasta gang.

Kakan blev for torr.

Ugnstemperaturen ar for lag.

Stall in hogre ugnstemperatur nasta gang.

Gréaddningstiden ar for lang.

Stall in kortare graddningstid nasta gang.

Kakan blir ojamn.

Ugnstemperaturen ar for hog och Stall in langre graddningstid och lagre ugn-
graddningstiden ar for kort.

stemperatur nasta gang.

Kaksmeten har inte férdelats jamnt. Fordela smeten jamnare pa bakplaten

nasta gang.

Kakan blir inte klar pa tiden

Ugnstemperaturen ar for lag.

Stall in ndgot hdgre ugnstemperatur nasta

som anges i receptet. gang.

11.3 Varmluft. Bakning

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Brod/Bullar 175 - 185 15-20 2+4
Fullkornsbullar 165 - 180 20-30 2+4
Fyllda smoérgasar 170 - 180 15-20 2+4
Farslimpa 170 - 190 30-40 1+4
Kringlor 160 - 170 15-20 2+4
Vitt bréd/Rund limpa 170 - 180 35-45 2+4
Fullkornsbréd 160 - 170 35-45 2+4
Ragbrod, mix 250 - 2+4
- bakning 160 - 170 60 - 70 2+4
Baguetter 180 - 200 20-30 2+4
Pannkakor 150 - 160 50 - 60 3
Fruktkaka 140 - 150 70-80 3
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Muffins 160 - 170 15-25 2+4
Rulltarta 190 - 210 6-15 3
Bullar 185-195 8-15 2+4
Limpa 170 - 180 25-35 2+4
Pepparkakor 160 - 170 8-15 2+4
Mjuk kaka 150 - 160 30-40 2+4
Sockerkakor/Madeirakakor 150 - 160 50 - 60 2
Maranger 90 - 110 90 - 120 2+4
Maréngbottnar 90 - 110 90-120 2+4
Smakakor 150 - 160 10-20 2+4
Petit-choux-deg 155 - 165 30-40 2+4
Fruktpajer, mérdeg 150 - 160 férbakning, degar 10- 2 +4
15
Fruktpajer, mérdeg 150 - 160 slutbearbetning 3545 2+4
Fruktpajer, smuldeg 170 - 180 30-40 2+4
11.4 Varmluft [©
Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (min) Ugnsniva
Fisk, kokning 150 - 160 1) 2+4
Fisk, stekning 165 - 175 _ 1) 2+4
Kéttfarslimpa 165 - 175 60 -70 2+4
Danska kottbullar 165 - 175 35-45 2+4
Leverpaté 165 - 175 65-75 2+4
Potatisgratédng 170 - 190 55 - 65 2+4
Lasagne, hemlagad 170 - 190 60-70 2+4
Lasagne, fryst 170 - 190 30- 452) 2+4
Pastagratang 165 - 175 40 - 50 2+4
Pommes frites, frysta 180 - 200 30 - 452) 2+4
Pajer, hembakade - férbakning, bottnar 165 -175 15-20 2+4
Pajer, hembakade — avslutning 165 - 175 30-40 2+4
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Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (min) Ugnsniva

Pajer, frysta 170 - 190 25 352) 2+4

1) Vid stekning eller kokning av fisk beror tillagningstiden pa fiskens tjocklek. Fisken ar klar nar kottet ar vitt. Testa
genom att sticka in en gaffel i fisken. Om kéttet lossnar latt fran benet ar fisken klar.

2) Med tillagning pa tva nivaer (dubbel portion) tar det ca 1/3 langre tid an vad som anges pa férpackningen. Om
den angivna tiden ar 30 min blir tillagningstiden ungefér 30 + 10 = 40 min.

11.5 Over-/undervirme. Bakning CJ

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Brod/Bullar 200 - 225 8-12 3-4
Fullkornsbullar 190 - 200 20-25 3-4
Fyllda smoérgasar 200 - 225 10-12 3-4
Ciabatta-bullar 210 - 230 10-20 3-4
Foccacia 220 - 230 15-20 3-4
Pitabrod 250 5-15 3-4
Kringlor 180 - 200 12-15 3-4
Vitt brod 190 - 210 25 - 40 1-2
Ciabatta 210 - 220 15-25 1-2
Fullkornsbrod 180 - 200 35-45 1-2
Bakning av ragbrod 180 - 200 55 - 65 1

- bakning 190 55 - 65 1
Baguetter 220 -230 15-30 3-4
Pannkaka 170 - 180 50 - 60 2-3
Mijuk kaka 170 - 180 35-45 3-4
Sockerkakor/Madeirakakor 170 - 180 40-50 1-2
Sandwichkakbottnar 200 - 225 8-12 3-4
Maranger 90 - 110 90 - 120 3-4
Marangbottnar 90 - 110 90 - 120 3-4
Smakakor 160 - 180 6-15 3-4
Petit-choux-deg 170 - 190 30-45 3-4
Rulltarta 190 - 210 10-12 3-4
Fruktpajer, mérdeg 175 - 200 férbakning, bullar 3-4

10-15

Fruktpajer, mérdeg 170 - 180 lsllgtbearbetning 35- 3-4
Fruktpajer, smuldeg 190 - 200 25-35 3-4
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva

Tysk ringkaka i marsipan 210 - 230 10-12 2

11.6 Over-lundervirme CJ

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Fisk, kokning 160 - 170 1) 3
Fisk, stekning 180 - 200 1) 3
Kottfarslimpa 175 - 200 45 - 60 3
Danska kottbullar 175 - 200 30-45 3
Leverpaté 180 - 200 50 - 60 3
Gratang 180 - 200 50 - 60 3
Potatisgratédng 190 - 210 55-65 3
Lasagne, hemlagad 190 - 210 50 - 60 3
Lasagne, fryst 175 - 200 30 - 452) 3
Pastagraténg 180 - 200 30-40

Pommes frites, frysta 225 - 250 20 - 302) 3
Pajer, hembakade - férbakning, bottnar 190 - 210 15-25 3
Pajer, hembakade — avslutning 190 - 210 20-30 3
Pajer, frysta 200 - 225 20 -302) 3

1) Vid stekning eller kokning av fisk beror tillagningstiden pa fiskens tjocklek. Fisken &r klar nar kottet &r vitt. Testa
genom att sticka in en gaffel i fisken. Om kéttet lossnar latt fran benet ar fisken klar.

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

11.7 Pizza-funktionen®

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Ciabatta-bullar 200 - 220 10-20 2

Foccacia 220 - 230 10-20 2

Ciabatta 190 - 200 15-25 2
Fruktpajer, mérdeg 170 - 180 35-45 2
Fruktpajer, smuldeg 175 - 200 25-35 2

Pizza, hemlagad (tjock — med massor av topp- 180 - 200 25-35 1

ing)

Pizza, hemlagad (tunn deg) 200 - 2301) 15-20 1
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Fryst pizza 190 - 200 15-20 3
Pajer, hembakade - foérbakning, bottnar 175 - 200 35-45 3
Pajer, hembakade — avslutning 175 - 200 35-45 3
Pajer, frysta 190 - 210 15-25 3
1) Férvarm ugnen.
11.8 Varmluft med fukt (Y]
Brod och pizza
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Bullar 180 25-35 3
Fryst pizza, 350 g 190 25-35 3
Kakor pa en bakplat
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Rulltarta 180 20-30 3
Brownie 180 30-40 3
Kakor i form
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Sufflé 200 30-40 3
Sockerkaksbotten 180 20-30 3
Viktoriakaka 150 25-35 3
Fisk
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Fisk i pasar, 300 g 180 25-35 3
Hel fisk, 200 g 180 25-35 3
Fiskfilé, 300 g 180 25-35 3
Kott
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Kott i pase, 250 g 200 25-35 3
Koéttspett, 500 g 200 30-40 3
Sma bakade godsaker
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Smakakor 180 25-35 3
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva

Macaroons 160 25-35 3

Muffins 180 25-35 3

Vélsmakande crackers 170 20-30 3

Méordegskakor 150 25-35 3

Tarteletter 170 15-25 3
Vegetarian

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva

Blandade gronsaker i pase, 400 g 180 25-35 3

Omelett 200 20-30 3

Gronsaker pa plat, 700 g 180 25-35 3

11.9 Tips géllande ugnsstekning Vand steken efter 1/2 - 2/3 av stektiden.
Anvand varmebestandiga ugnsformar. Stek kott och fisk i stora bitar (1 kg eller mer).
Stek magert kott dvertackt (t.ex. Om nedersta nivan foreslas, lagger du maten
aluminiumfolie). direkt pa bakplaten
Stek stora bitar av kott direkt pa platen. Os kottet med sin egen kéttsaft flera ganger
Hall lite vatten pa platen for att férhindra att under stekning.
droppande fett branner fast.

11.10 Varmluft : Stekning(@

Notkott
Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (min/kg) Ugnsniva
Rostbiff1) 125 80-120 2-3
Rumpstek - bryning 200 totalt 10 2-3
Rumpstek — stekning 150 50 - 60 2-3
Rostbiff 160 90-120 1-2

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

Kalv
Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (min/kg) Ugnsniva
oxfile1) 160 60 - 70 5.3

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

Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (min/kg) Ugnsniva
Lagg/bog/sadel 160 80 - 100 2
Flaskkott

Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (min/kg) Ugnsniva
Grisstek1) 175 60-70 2-3
Flaskkarre) 175 60 2-3
Lammhalsfiléer 160 90 - 120 2-3
Skinka 150 60 - 100 1-2

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

Fagel

Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (min/kg) Ugnsniva
Kyckling, delad 180 55-65 2-3
Ankal) 150 55- 65 2-3

Anka, langsam stekning1) 130 totalt cirka 5 timmar 2-3

Stekt kalkon, fylld 150 50 - 60 1-2
Kalkonbrost 175 70 - 80 2-3

1) Annat. Kan brynas efter stekning under grillen eller med éver-/undervarme pa 250 °C. Anvander du en matlag-
ningstermometer ska den tas bort fore grillning.

11.11 Over-lundervirme: Stekning CJ

Notkott

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
Rostbiff1) 125 80 - 120 2-3
Rumpstek - bryning 225 totalt 10 2-3
Rumpstek - stekning 160 50 - 60 2-3
Rostbiff 180 90 - 120 1-3

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

Kalv
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
oxfile) 180 60 - 70 2

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

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
Lagg/bog/revben 180 80 - 100 2
Flaskkott

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
Grisstek1) 200 60-70 3
Flaskkarre) 200 60 3
Lammhalsfiléer 180 90 - 120 3

Skinka 160 60 - 100 2

1) Annat. Kan brynas efter stekning under grillen eller med éver-/undervarme pa 250 °C. Anvander du en matlag-

ningstermometer ska den tas bort fére grillning.

Fagel

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
Kyckling, delad 200 55-65 2

Ankal) 160 55- 65 2

Anka, langsam stekning1) 130 totalt cirka 5 timmar 2

Stekt kalkon, fylld 160 50 - 60 2
Kalkonbrost 200 70 - 80 2

Hel kyckling 220 60 - 90 2

1) Annat. Kan brynas efter stekning under grillen eller med éver-/undervarme pa 250 °C. Anvéander du en matlag-

ningstermometer ska den tas bort fére grillning.

11.12 Varmluftsgrillning
Notkott

Livsmedel Mangd Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Rostbiff eller filé: rare per cm tjocklek 190 - 2001 5-6 1
Rostbiff eller filé, medium per cm tjocklek 180 - 190 6-8 1
Rostbiff eller filé, well done per cm tjocklek 170 - 180 8-10 1
1) Férvarm ugnen.
Flaskkott
Livsmedel Mangd Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Bog, hals, skinkstek 1-1,5 kg 160 - 180 90 - 120 1
Kotlett, revbensspjall 1-1,5 kg 170 - 180 60 - 90 1
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Livsmedel Mangd Temperatur Tid (min) Ugnsniva

(°C)
Koéttfarslimpa 750 g-1 kg 160 - 170 50 - 60 1
Flasklagg, forkokt 750 g-1 kg 150 - 170 90 - 120 1
Kalv
Livsmedel Mangd Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Kalvstek 1kg 160 - 180 90 - 120 1
Kalvfransyska 1,5-2 kg 160 - 180 120 - 150 1
Lamm
Livsmedel Mangd Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Lammstek med ben, lammstek 1-1,5 kg 150 - 170 100 - 120 1
Lammsadel 1-1,5 kg 160 - 180 40 - 60 1
Fagel
Livsmedel Mangd Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Fagel i delar a200-250 g 200 - 220 30-50 1
Anka 1,5-2 kg 180 - 200 80 - 100 1
Gas 3,5-5 kg 160 - 180 120 - 180 1
Kalkon 2,5-3,5 kg 160 - 180 120 - 180 1
Kalkon 4-6 kg 140 - 160 150 - 240 1
Hel kyckling 1-1,5 kg 180 - 200 60 - 90 2
11.13 Tabell matlagningstermometer
Notkott
Livsmedel Innertemperatur (°C) Ugnsniva
Engelsk rostbiff 55-65 2-3
Rumpstek - bryning 55-65 2-3
Rumpstek - stekning 55-65 2-3
Engelsk rostbiff 75-80 1-2
Kalv
Livsmedel Innertemperatur (°C) Ugnsniva
Oxfilé 65 2-3
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Lamm

Livsmedel Innertemperatur (°C) Ugnsniva
Lagg/bog/sadel 90 2
Flask
Livsmedel Innertemperatur (°C) Ugnsniva
Flaskstek 80 2-3
Flaskkarré 75-80 2-3
Skinka 70-75 1-2
Fagel
Livsmedel Innertemperatur (°C) Ugnsniva
Kalkonbrost 75-80 2-3
11.14 Grill i allmanhet - Satt alltid traktrpannan pa den nedersta
ugnsnivan for att samla upp fett.
/\ VARNING! » Grilla endast skivor av kétt eller fisk.

Grilla alltid med ugnsluckan stéangd.

* Grillning med maximal
temperaturinstallning.

» Placera gallret pa den ugnsniva som
rekommenderas i grilltabellen.

* Om den nedersta ugnsnivan Grillomradet ar i mitten av gallret.
rekommenderas lagger du maten direkt pa
bakplaten.

11.15 Snabbgrillning [

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva

1:asidan 2:asidan

Hamburgare max 1) 9-15 8-13 4

Flaskfilé max 10-12 6-10 4

Korv max 10-12 6-8 4

Filé, kalvstekar max 7-10 6-8 4

Rostat bréd max 1) 1-4 1-4 4-5

Rostat bréd med palagg max 6-8 - 4

1) Férvarm ugnen

11.16 Torkning For basta resultat: stang av produkten nar

) . halva tiden tiden har gatt. Oppna produktens

Tack ugnshyllorna med bakplatspapper. lucka och lat produkten svalna. Fortsétt

sedan torkprocessen.
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Gronsaker

Ugnsniva
Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (t)
1 position 2 positioner
Boénor 60 - 70 6-8 3 2/4
Pepparfrukter 60-70 5-6 3 2/4
Soppgronsaker 60-70 5-6 3 2/4
Svamp 50 - 60 6-8 3 2/4
Orter 40 - 50 2-3 3 2/4
Frukt
Ugnsniva
Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (t)
1 position 2 positioner
Plommon 60-70 8-10 3 2/4
Aprikoser 60-70 8-10 3 2/4
Appelskivor 60-70 6-8 3 2/4
Péaron 60 - 70 6-9 3 2/4
11.17 AirFry
Produkter att tillaga
Livsmedel Mangd Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Croissanter, frysta ca350g 180 - 220 15-30 3
Smoérdeg, fryst ca400g 180 - 220 15-35 3
Smordeg, farsk ca300g 180 - 220 15-35 3
Fryst pizza ca340g 180 - 220 20-35 3
Potatisprodukter
Livsmedel Mangd Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Pommes frites, frysta ca650g 180 - 220 20-30 3
Tjocka pommes frites, frysta ca600g 180 - 220 20-30 3
Potatisklyftor, frysta ca650g 180 - 220 15-25 3
Kroketter ca450g 180 - 220 15-30 3
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Farska gronsaker

Livsmedel Mangd Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Skivad zucchini, farsk1) ca500g 180 - 220 25-35 3

1) tillsatt 1 tsk olivolja for att undvika att det fastnar

Annat

Livsmedel Mangd Temperatur Tid (min) Ugnsniva

(°C)

Kotletter, frysta ca300g 180 - 220 15-25 3
Friterade rékor, frysta ca200g 180 - 220 15-25 3
Blackfiskringar, frysta ca250g 180 - 220 15-25 3
Chicken nuggets, frysta ca300g 180 - 220 15-25 3
Fiskpinnar, frysta ca 500 g 180 - 220 15-25 3
11.18 Information for testinstitut

Livsmedel Funktion Tempe- Tid (min) Tilloeh6ér  Ugnsni-

ratur va
(°C)

Smakakor (20 stycken/ Over-/undervarme 170 20-30 Plat 4
plat)

Smakakor (20 stycken/ Varmluft 150 20-30 Plat 2
plat)1)

Smakakor (20 stycken/ Varmluft 150 25-35 Bricka/ugns- 1+ 4
plét)1) form

Applepaj, 2 formar (dia-  Over-/undervarme 180 70-90 Galler 1
meter 20 cm) pa gallret,

som skiftar diagonalt

Applepaj, 2 formar (dia- Varmluft 160 70-90 Galler 2
meter 20 cm) pa gallret,

som skiftar diagonalt

Applepaj, 2 formar (dia- Pizza-funktionen 160 60 - 80 Galler 2
meter 20 cm) pa gallret,

som skiftar diagonalt

Fettfri sockerkaka, 1 form  Over-/undervérme 170 30-40 Galler 3
(diameter 26 cm) pa gall-

ret

Fettfri sockerkaka, 1 form  Varmluft 150 35-45 Galler 2
(diameter 26 cm) pa gall-

ret

Fettfri sockerkaka, 1 form  Varmiuft 160 25-35 Galler 1+4

(2 26 cm) pa gallret 1)
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Livsmedel Funktion Tempe- Tid (min) Tillbeh6ér  Ugnsni-
ratur va
(°C)
Shortbread/smérdegsrem-  Varmluft 140 20-35 Plat 3
sor
Shortbread/smérdegsrem-  Varmluft 140 20-30 Plat 1+4
sor
Shortbread/smérdegsrem-  Over-/undervérme 160 20-35 Plat 3
sor
Rostat br6d1) Snabbagrillning Max 1-5 Galler 4
Hamburgare Grill Max 15 - 20 forsta Galler/ugns- 4 +1
sidan. form
10-15 andra si-
dan.

1) Férvarm ugnen i 10 minuter.

12. UGN — UNDERHALL OCH RENGORING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

12.1 Anvisning for rengoring
Rengoéringsmedel

* Rengor ugnens framsida med en
mikrofiberduk med varmt vatten och ett
milt rengdringsmedel. Rengdr och
kontrollera packningen runt
ugnsutrymmets lucka.

* Anvand en rengoringslosning avsedd for
rengdring av metallytor.

* Rengor flackar med ett milt
rengdringsmedel.

Vid daglig anvandning

* Rengdr ugnsutrymmet efter varje
anvandningstillfalle. Fettansamling eller
andra matrester kan leda till brand.

« Latinte tillagad mat sta i produkten langre
an 20 min. Torka halrummet med en
mikrofiberduk efter varje anvandning.

Tillbehor

* Rengor alla tillbehor efter varje
anvandningstillfalle och lat dem torka.
Anvand enbart en mikrofiberduk med
varmt vatten och ett milt rengéringsmedel.
Diska inte tillbehoren i diskmaskin
(forutom AirFry-platen).

* Anvand inte rengtringsmedel med
slipeffekt eller vassa foremal nar du rengor
non-stick tillbehdren och AirFry-
SuperClean platen.

12.2 Ugnar i rostfritt stal eller
aluminium

Rengor ugnsluckan endast med en fuktig
trasa eller svamp. Torka med en mjuk trasa.

Anvand aldrig stalull, syror eller produkter
med slipeffekt for rengoring eftersom de kan
skada ugnens ytor. Rengoér ugnens
kontrollpanel med samma forsiktighet.

12.3 Ta bort stédskenorna
Ta bort hyllstéden fér att rengéra ugnen.

1. Dra forst ut stegarnas framre del fran
sidovaggen.
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2. Dra den bakre anden av ugnsstegen bort
fran sidovaggen och ta bort den.
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Lasstiften pa teleskopskenorna maste
peka framat.

Satt tillbaka ugnsstegar i omvand ordning.

/\ FORSIKTIGHETSATGARDER!

Se till att den langre fixeringstraden ar
placerad framtill. De bada ledningarnas
andar maste peka bakat. En felaktig
installation kan medféra skador pa
emaljen.

12.4 Anvandning: Aqua Clean

Denna rengdringsprocedur anvander anga for
att avldgsna fett och matrester fran ugnen.

Hall vatten i ugnsbottens halighet: 250ml.

Stall in funktionen (=,

Stall in temperaturen pa 90 °C.
Lat produkten vara igang i 30 min.
Stang av produkten.

Vénta tills ugnen &r kall. Torka
ugnsutrymmet med en mjuk trasa.

oahoON =

12.5 Borttagning av ugnsluckan
Ta bort luckan for att underlatta rengéringen.
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Oppna luckan helt.

Flytta pa reglaget tills du hor ett klick.
Stang luckan tills reglaget gar i las.

Ta bort dorren.

For att ta bort luckan, dra den forst utat
fran ena sidan och sedan fran den andra.
Satt tillbaka ugnsluckan i omvand ordning nar
rengoringen ar klar. Kontrollera att du hor ett
klick nar luckan satts pa plats. Ta i om det
kravs.

hpoN=

12.6 Borttagning och rengoring av
luckglasen

@

Luckglaset i din produkt kan avvika i
bade typ och form fran de exempel som
visas pa bilderna. Antalet glas kan ocksa
variera.

1. Tatag i lucklist B pa bada sidorna av
luckans 6vre kant och tryck inat for att
lossa klamlaset.

2. Dra lucklisten framat for att ta bort den.
3. Hall glasen i 6verkanten ett i taget och
dra dem uppat och ut ur skenan.



4. Rengor luckglasen.
Utfér samma steg i omvand ordning for att
installera paneler.

12.7 Byte av lampan

/\ VARNING!

Risk for elektrisk stot!
Lampan kan vara het.

1. Stang av ugnen. Vanta tills ugnen ar kall.
2. Koppla bort ugnen fran eluttaget.
3. Lagg en trasa i botten av ugnsutrymmet.

Baklampan

®

Lampglaset hittar du langst bak i
utrymmet.

1. Ta bort lampglaset genom att vrida det
moturs.

2. Rengor lampglaset.

3. Byt ugnslampan mot en passande 300 °C
varmeresistent ugnslampa.
Anvand samma typ av lampa.

4. Satt tillbaka lampglaset.

Sidolampan

Lampans glaskapa finns pa vanster sida i
ugnsutrymmet.

1. Avlagsna det vanstra hyllstédet for att
komma at lampan.

2. Anvand ett smalt, trubbigt foremal (t.ex.
en tesked) for att ta bort glasskyddet.

13. FELSOKNING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

3. Rengor glasskyddet.

4. Byt ut lampan mot en passande som &r
varmetalig upp till 300 °C.

5. Sétt tillbaka glasskyddet.

6. Montera det vanstra hyllstddet.

12.8 Ladan

Férvaringsladan finns under ugnsutrymmet.

/\ VARNING!
Lagg inte mat inuti Iadan.

/\ VARNING!

Forvara inte brandfarliga foremal (sasom
rengoringsmaterial, plastpasar,
ugnsvantar, papper, rengoringsprodukter,
aerosoler, eller plastforemal) i ladan. Nar
du anvander ugnen kan ladan bli varm.
Det finns en risk for brand.

Ladan kan tas bort fér rengéring.
Ta ut ladan:

1. Dra ut ladan helt.

2. Lyft ladan nagot sa att den kan lyftas
uppat i en vinkel mot ladskenorna.
Utfor proceduren i omvand ordning for att

installera ladan.
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13.1 Vad gor jag om ...

Problem

Mojlig orsak

Atgird

Du kan inte aktivera produkten.

Ugnen ar inte ansluten till stromfor-
sorjningen eller den &r ansluten pa
fel satt.

Kontrollera att ugnen &r korrekt an-
sluten till ndtspanning.

Du kan inte aktivera produkten.

Séakringen har gatt.

Kontrollera att sakringen ar orsaken
till felet. Om sakringen gar gang pa
gang, tala med en kvalificerad elekt-
riker.

Restvarmeindikatorn tands inte.

Kokzonen har inte varmts upp efter-
som den bara har anvants under
kort tid.

Kontakta ett auktoriserat service-
center om zonen varit pa tillrackligt
lange for att vara varm.

Det gar inte att aktivera den yttre
varmezonen.

Aktivera den inre varmezonen forst.

Ugnen varms inte upp.

Ugnen ar avstangd.

Sla pa ugnen.

Ugnen varms inte upp.

Klockan &r inte installd.

Stall tiden

Ugnen varms inte upp.

Nédvéandiga instéllningar ar inte in-
stallda.

Kontrollera att installningarna &r kor-
rekta.

Lampan fungerar inte.

Lampan ar trasig.

Byt ut lampan.

Displayen visar "12.00".

Ett stromavbrott har intraffat.

Stéll in tiden pa klockan igen.

Displayen visar F11.

Matlagningstermometerns kontakt
ar inte ratt isatt i uttaget.

Satt in matlagningstermometerns
stickkontakt helt i uttaget.

Anga och kondens avsatts pa maten
och i ugnsutrymmet.

Du har ldmnat maten i ugnen for
lange.

Lat inte matréatter sta i ugnen langre
an 15-20 minuter efter att tillagning-
en ar klar.

13.2 Servicedata

Kontakta din aterforsaljare eller en
auktoriserad serviceverkstad om du inte kan

avhjalpa felet.

Nodvandig information som servicecentret
behdver finns pa produktdekalen.
Produktdekalen sitter pa ugnsutrymmets
framre ram. Avlagsna inte typskylten fran

ugnsutrymmet.

terna har:

Vi rekommenderar att du antecknar uppgif-

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

14. ENERGIEFFEKTIVITET

14.1 Produktinformation enligt EU:s ekodesignfoérordningar for hallen

Modellidentifiering

XEC6038SW

Typ av hall

Hall for fristdende spis

Antal kokzoner

4
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Uppvéarmningsmetod HighLight

Diameter pa runda kokzoner (Q) Vanster fram 21.0cm
Vénster bak 14.5cm
Hoger fram 18.0 cm
Hoéger bak 18.0 cm
Energiférbrukning per kokzon (EC Vénster fram 169.2 Wh/kg
electric cooking) Vénster bak 188.3 Whikg
Hoger fram 195.5 Whikg
Hoger bak 195.5 Wh/kg
Hallens energiférbrukning (EC electric hob) 187.1 Whikg

IEC/EN 60350-2 - Elektriska hushallsapparater for matlagning - Del 2: Hallar - Metoder fér matning av prestanda.

14.2 Spishall — Energispartips .

Du kan spara energi under den dagliga
matlagningen om du féljer tipsen nedan.

* Anvand endast den mangd som behdvs .
vid uppvarmning av vatten. .

« Anvand om mgjligt lock pa kokkarlet.

« Stall kokkarlet pa kokzonen innan den slas
pa.

Kokkarlets botten ska ha samma diameter
som kokzonen.

Anvand mindre kokkarl fér mindre
kokzoner.

Stall kokkarlet i mitten av kokzonen.
Anvand restvarme for att halla mat varm
eller for att smalta mat.

14.3 Produktinformationsblad och produktinformation enligt (EU) nr

65/2014 och (EU) nr 66/2014

Leverantérens namn Electrolux
Modellidentifiering XEC6038SW 947941621
Energieffektivitetsindex 95.3
Energieffektivitetsklass A

Energiférbrukning med en standardlast, konventionellt Iage

0.95 kWh/cykel

Energiférbrukning med en standardbelastning, varmiuftslage

0.82 kWh/cykel

Antal kaviteter

1

Varmekalla Elektricitet

Volym 731

Typ av ugn Ugn inuti fristaende spis
Massa 58.0 kg

Produkten har testats enligt: EN IEC 60350-1.

14.4 Ugn — Energibesparing

Foljande tips hjalper dig att spara energi nar
du anvander din ugn.

Kontrollera att ugnsluckan &r ordentligt
stangd nar ugnen ar paslagen. Oppna inte
ugnsluckan for ofta under tillagningen. Hall
luckans tatningslist ren och kontrollera att den

sitter ratt och ordentligt fast.
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Anvand koksredskap av metall och morka,
icke-reflekterande burkar och behallare for att
spara energi.

Forvarm inte ugnen fére tillagning om det inte
specifikt rekommenderas.

Gor sa korta uppehall som mgjligt vid
tillagning av flera ratter for samma tillfalle.

Tillagning med varmluft
Om méjligt, anvand varmluftsfunktionen for
att spara energi.

Restvarme
Om tillagningen tar langre tid an 30 minuter,
sank ugnstemperaturen 3-10 minuter innan

tillagningen avslutas. Tillagningen fortsatter
med ugnens restvarme.

Anvand restvarmen for att halla maten varm
eller varma upp andra réatter.

Varmhallning
Valj lagsta mojliga temperaturinstallning for
att anvanda restvarme och halla maten varm.

Varmluft med fukt
Denna funktion anvands for att spara energi
under tillagningen.

14.5 Informationskrav enligt (EU) nr 2023/826
Effektforbrukning i vilolage 0,8W
Maxtiden som kravs for att utrustningen automatiskt ska uppna det Iampliga stromsparlaget 20 min

Produkten har testats enligt: EN 50564.

15. MILJOSKYDD

Atervinn material med symbolen &5, Atervinn
forpackningen i ratt atervinningsbehallare.
Bidra till att skydda var miljé och var halsa
genom att atervinna avfall fran elektriska och
elektroniska apparater. Slang inte produkter

som ar markta med symbolen E med
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hushallsavfallet. Lamna in produkten pa
narmaste atervinningsstation eller kontakta
kommunen.

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







electrolux.com

867364771-A-252026 @ c E
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