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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 fdrmaga, samt personer med bristande erfarenhet
och kunskap om de dvervakas eller instrueras om hur
produkten anvands pa ett sdkert satt och forstar de risker
som ar forknippade med anvandningen. Barn under 8 ar
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eller personer med mycket omfattande och komplexa
funktionsnedsattningar ska inte vistas i narheten av
produkten utan standig uppsikt.

Barn ska 6vervakas sa att de inte leker med maskinen.
Hall allt forpackningsmaterial utom rackhall for 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.

Om maskinen har ett barnlas ska den aktiveras.

Barn far inte utféra rengoéring 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.

Den har produkten maste anslutas till elndtet med kabeltyp
HO5VV-F for att kunna sta emot temperaturen fran den
bakre panelen.

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 for 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.
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FORSIKTIGHET: Tillagningsprocessen maste évervakas.
En kort tillagningsprocess maste 6vervakas kontinuerligt.
VARNING! Brandfara: Foérvara inte matvaror pa
tillagningsytorna.

Anvand inte angrengoéringsmedel for att rengdéra 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.

Metallféremal 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 stétar. Om
produkten ar ansluten till eInatet direkt med kopplingsboxen
ska sakringen tas bort for att koppla fran produkten fran
stromforsorjningen. | bada fallen ska du kontakta vart
auktoriserade servicecenter.

Efter anvandning ska héllen stdngas av med kontrollen.
Forlita dig inte pa kokkarlsdetektorn.

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 stétar.

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.

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.
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* VARNING! Anvand endast hallskydd som designats av
tillverkaren av produkten eller som anges som lampliga av
tillverkaren i bruksanvisningen, eller hallskydd som
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

/\ 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
oOverensstammer med elnatets elektricitet.

* Anvand alltid ett korrekt installerat
stotsakert eluttag.

« Anvand inte grenuttag eller
férlangningskablar.

» Lat inte natkablar komma i kontakt med
eller komma néra produktens lucka eller
nischen nedanfér, speciellt inte nar den ar
igang eller om luckan &r 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 0st.

« 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.
Kontaktoppningen 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.
Risk for elstotar.

» Goringa andringar pa denna produkt.
« Kontrollera att ventilationséppningarna
inte ar blockerade.
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+ Latinte produkten sta utan uppsikt under
anvandning.

« Stang av produkten efter varje
anvandning.

» Var forsiktig nar du 6ppnar produktens
lucka medan produkten ar paslagen.
Varmluft 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.

» Anvandare med pacemaker maste halla
ett avstand pa minst 30 cm fran
induktionskokzonerna nar produkten ar
igang.

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

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

* Anvand alltid glas och burkar som ar
godkanda for konservering.

/\ VARNING!
Risk for brand och explosion.

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

» Angorna som frigdrs 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 narheten av eller pa
produkten.

 Lat inte gnistor eller 6ppna lagor komma i
kontakt med produkten nar du 6ppnar
luckan.

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

/\ VARNING!
Risk for skador pa produkten.
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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.

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

— var forsiktig nar du tar bort eller
installerar tillbehdren.

Missféargning 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.

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 nar du tar bort luckan fran
produkten. Den ar tung.

Kvarblivet fett eller mat i produkten kan
orsaka brand.

Rengdr produkten regelbundet for att
forhindra att ytmaterialet forsamras.
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 rengéringsmedel for att
rengdra produkten och tillbehdren. Anvand
inte slipande produkter, tvattsvampar,
|6sningsmedel, vassa foremal eller
metallféremal.

+ Kontrollera produkten regelbundet for
tecken pa forsdmring som kan gora den
oléamplig for kontakt med livsmedel, till
exempel sprickor, blasor, delaminering,
krympning, klibbighet, korrosion eller
andra synliga férandringar i konsistens
eller utseende. Folj rengérings- och
skotselinstruktionerna for att férhindra
férsamring.

» Folj sdkerhetsanvisningarna pa
forpackningen nar du anvander en
ugnsspray.

* Rengdr 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

3. INSTALLATION

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

3.1 Tekniska data

Matt

Hojd 850 - 936 mm
Bredd 596 mm

Djup 600 mm

separat: Dessa lampor ar avsedda att tala
extrema fysiska férhallanden i
hushallsprodukter, sasom temperatur,
vibrationer och fuktighet, eller &r avsedda
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 for 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.

3.2 Elektrisk installation

/\ VARNING!

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

Denna produkt levereras med en huvudkabel
men utan huvudkontakt.
Anslutningsterminalen sitter bakom
bakpanelen.

/\ VARNING!

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

@

Var noga med att montera tippskyddet i
ratt hojd.

8 SVENSKA
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4. PRODUKTBESKRIVNING

4.1 Allman oversikt
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4.2 Hall - oversikt
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5. FORE FORSTA ANVANDNING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

5.1 Initial forvarmning och
rengoring

Férvarm den tomma ugnen fore férsta
anvandning och kontakt med livsmedel.
Ugnen kan avge obehaglig lukt och rok.
Ventilera rummet under férvarmning.

Funktionsvred for tillagningsfunktioner
Display
Temperaturinstallningsvred
Temperaturindikator/symbol
Uttag for matlagningstermometern
[ Vérmeelement

Lampa

Bl Ugnsstege, borttagbar

Bl Flakt

Ugnsutrymmets nedséankning
Hyllplaceringar

Induktionskokzon
Kontrollpanel

1. Ta ut alla tillbehér och borttagbara
ugnsstegar ur ugnen.

2. Stallin funktionen (= . Stall in hogsta
temperatur. Lat ugnen sta pai1t.

3. Stall in funktionen . Stall in hogsta
temperatur. Lat ugnen vara igang i 15
min.

4. Stall in funktionen . Stall in hogsta

temperatur. Lat ugnen sta paica 15 min.
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5. Stang av ugnen och vanta tills den har
svalnat.

6. Rengodr ugnen och dess tillbehdr med en
mikrofiberduk, varmt vatten och ett milt
rengdringsmedel.

7. Satt tillbaka tillbehor och borttagbara
ugnsstegar pa sin ursprungliga plats.

5.2 Anvanda touchkontrollerna

Aktivera funktionen genom att trycka pa och
halla in vald symbol pa displayen i minst en
sekund.

5.3 Stalla klockan

Du maste stélla klockan innan du kan
anvanda ugnen.

@ blinkar nar du ansluter ugnen till eluttaget,
nar det varit ett strdomavbrott eller nar klockan
inte ar installd.

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

5.4 Andra tid

®

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

Stang luckan utan att anvanda spaken.
5.7 Avaktivera det mekaniska
lucklaset

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

2. Dra upp lucklisten och ta bort den.
3. Tabort spak (1), flytta den at hoger (2)
och sétt tillbaka den.

4. Hall dorrlist (B) pa vardera sidan och
placera den pa doérrens innerkant.

Tryck pa @ flera ganger tills kontrollampan
for klockfunktionen blinkar.

For att stélla in en ny tid, se "Stalla klockan".
5.5 Inféllbara vred

For att anvanda produkten, tryck pa
kontrollvredet. Vredet kommer ut.

5.6 Oppning och stingning av
luckan med det mekaniska lucklaset

Det mekaniska lucklaset ar aktiverat som
standard.

For lasknappen at hoger for att dppna luckan.
)

S —
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Placera dorrlisten i dérrens 6vre kant.

Aktivera det mekaniska lucklaset

Gor om ovanstaende procedur och for
spaken tillbaka till vanster.

@

Avaktivering av produkten avaktiverar
inte det mekaniska lucklaset.




6. HALL — DAGLIG ANVANDNING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

6.1 Kontrollpanel hall

mEEDn ol B
B 4 o755 50 w35 o755 5w wr (HLE
..

O Dlidsiss 5w wr—O+|o73535 50 wr {H
|

|
12 o <]

Anvand touchkontrollerna for att anvanda produkten. Displayerna, indikeringarna och
ljudsignalerna markerar vilka funktioner som ar aktiverade.

Touch- Funktion Beskrivning
kontroll
@ PA / AV (ON/OFF) For att aktivera och avaktivera hallen.
llfl Las / Barnlas For att lasa / lasa upp kontrollpanelen.
|| Paus For att aktivera och avaktivera funktionen.
=] Bridge For att aktivera och avaktivera funktionen.
Varmelagesdisplay For att visa det instéllda varmelaget.

- Timerindikatorer for kokzonerna For att visa for vilken kokzon tiden &r installd.

~HoM o~
:

- Timerdisplay For att visa tiden i minuter.
= Hob?Hood For att aktivera och inaktivera manuellt 1age for funktio-
- nen.

- For att valja kokzon.

— For att 6ka eller minska tiden.

B
| +|o

PowerBoost For att aktivera och avaktivera funktionen.
- Instaliningslist For instélining av varmelage.
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6.2 Varmelagesdisplayer

Display Beskrivning

Kokzonen &r avstangd.

E] ) Kokzon &r aktiv.

Paus ar pa.

@ Automatisk uppvarmning ar pa.

@ PowerBoost ar pa.

+ siffra Ett fel har uppstatt.

E] /E] /C] S]gt.iHeat control (3-stegs restvarmeindikator): fortséatta tillagning/varmhallning/restvar-
Las / Barnlas ar pa.

Felaktigt eller for litet kokkarl eller inget kokkarl pa kokzonen.
E] Automatisk avstangning &r pa.

6.3 OptiHeat control (3-stegs
restvarmeindikator)

/\ VARNING!

@ / E] / Q Sa lange indikatorn ar synlig
finns det risk for brannskador fran
restvarme.

Induktionskokzonerna skapar den varme som
behovs for tillagningen direkt i kokkarlets
botten. Glaskeramiken varms upp av
kokkarlets varme.

Indikatorerna visas nar en kokzon ar varm.
Indikatorerna visar nivan pa restvarmen for
de kokzoner du anvander for narvarande:

[3 - fortsatt tillagningen
(=)- varmhallning

Q - restvarme.

Indikatorn kan ocksa visas:

» for de narliggande kokzonerna dven om
du inte anvander dem,

« nar heta kokkarl placeras pa en kall
kokzon,

* nar héllen ar avstangd men kokzonen
fortfarande ar varm.
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Indikatorn forsvinner nar kokzonen har
svalnat.

6.4 Aktivera och avaktivera

Tryck pa @i 1 sekund for att satta pa eller
stdnga av hallen.

6.5 Automatisk avstingning

Funktionen stanger av hallen automatiskt
om:

< alla kokzoner ar av,

* du staller inte in varmeinstalliningen efter
att du har satt pa hallen,

» du spiller nagot eller satter nagot pa
kontrollpanelen langre an 10 sekunder (en
kastrull, en handduk osv.). En ljudsignal
hors och héllen stangs av. Ta bort
féremalet eller rengdr kontrollpanelen.

« hallen blir fér varm (t.ex. nar en kastrull
torrkokar). Lat kokzonen svalna innan du
anvander héllen igen.

« du anvander fel kokkarl. Symbolen
visas och tillagningszonen sténgs av
automatiskt efter 2 minuter.



* duinte stéanger av en kokzon eller andrar

varmeinstallning. Efter en stund visas E]
ett meddelande och hallen stéangs av.
Forhallandet mellan varmeinstéllningen

och tiden efter vilken héllen stangs av:

Varmeinstallning Hallen stings av ef-

ter
, 1.3 6 timmar
4-7 5 timmar
8-9 4 timmar
10-14 1,5 timme

6.6 Varmelage
For installning eller &ndring av varmelage:

Tryck pa instéllningslisten vid ratt varmelage
eller flytta fingret Iangs med installningslisten
tills du nar ratt varmelage.

IH o737 T8

_
—

6.7 Anvanda kokzonerna

Satt kokkarlet pa krysset/kvadraten som finns
pa matlagningsytan. Tack korset/fyrkanten
helt. Induktionskokzonerna anpassar sig
automatiskt till storleken pa kokkéarlets botten.
Du kan anvanda ett stort kokkarl pa tva
kokzoner samtidigt.

®

Anvand kokkarl med en bottendiameter
som liknar kokzonens storlek for optimal
varmeoverforing (dvs. det maximala
vardet for kokkarlets diameter i "Tekniska
data” > "Specifikationer for kokzoner”).
Se till att kokkarlet ar avsett for
anvandning pa induktionshallar. Fér mer
information om olika typer av kokkarl, se
"Tips och rad".

6.8 Bridge

@

Funktionen &r igang nar kastrullen tacker
mitten pa de tva zonerna.

Den har funktionen kopplar ihop tva kokzoner
pa vanster sida till en gemensam zon.

Stall forst in varmeinstaliningen foér en av
kokzonerna till vanster.

For att aktivera funktionen: tryck pa . For
att stalla in eller andra varmeinstallningen,

tryck pa en av kontrollsensorerna. =]
For att inaktivera funktionen, tryck pa .
Kokzonerna fungerar oberoende av varandra.
u

)
]

6.9 Automatisk uppvarmning

Aktivera funktionen for att fa dnskad
varmeinstallning pa kortare tid. Nar den ar p3,
fungerar kokzonen pa den hogsta
installningen i borjan och fortsatter darefter
pa 6nskad varmeinstalining.

@

For att aktivera funktionen maste
kokzonen vara kall.

For att aktivera funktionen fér en kokzon:

tryck pa P ( tands). Tryck direkt pa
Onskad varmeinstallning. Efter 3 sekunder

tands @

For att inaktivera funktionen: dndra
varmeinstallningen.

6.10 PowerBoost

Denna funktion ger mer effekt till
induktionskokzonerna. Funktionen kan
endast aktiveras for induktionskokzonen
under en begransad tid. Efter denna tid
atergar induktionskokzonen automatiskt till
den hogsta varmeinstallningen.

For att aktivera funktionen fér en kokzon:
tryck pa . P (7] tands.

For att inaktivera funktionen: &dndra
varmeinstallningen.
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6.11 Timer

Nedrakningstimer

Anvand den har funktionen for att specificera
hur l1ange en kokzon ska vara pa under en
enda tillagning.

Stall forst in varmeinstallningen fér kokzonen,
stall darefter in funktionen.

For att stalla in kokzonen: tryck pa Q) flera
ganger tills indikatorn fér en nédvandig
kokzon ténds.

For att aktivera funktionen: tryck pa + pa
timern for att stalla in tiden (00-99 minuter).
Nar indikatorn fér kokzonen bérjar blinka
sakta réknas tiden ned.

For att se aterstaende tid: stall in kokzonen
med @ Kokzonens indikator borjar blinka
snabbt. Displayen visar aterstaende tid.

For att andra tiden: stll in kokzonen med O.
Tryck pa + eller—.

For att inaktivera funktionen: stall in

kokzonen med @ och tryck pa —.
Aterstaende tid raknas ned till 00. Kokzonens
indikator slocknar.

®

Nér tiden gatt ut ljuder en signal och 00
blinkar. Kokzonen har inaktiverats.

Stdng av ljudet: tryck pa O.

Upprékningstimer
Den har funktionen kan anvandas for att
kontrollera hur lange kokzonen ar igang.

For att stalla in kokzonen: tryck pa Q) flera
ganger tills indikatorn fér en nédvandig
kokzon ténds.

For att aktivera funktionen: tryck pa = pa

timern. UP tands. Nar indikatorn fér kokzonen
borjar blinka sakta raknas tiden upp.

Displayen vaxlar mellan UP och raknad tid (i
minuter).

For att se hur lange kokzonen ar igang:

stall in kokzonen med @ Kokzonens
indikator bdrjar blinka snabbt. Displayen visar
hur lange zonen &r igang.
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For att inaktivera funktionen: stall in

kokzonen med €D och tryck pa + eller —.
Kokzonens indikator slocknar.

Signalur

Du kan anvanda den har funktionen som
Signalur nar hallen ar pa och kokzonerna
inte anvands. Displayen visar

varmeinstallningen .

For att aktivera funktionen: tryck pa O.

Tryck pa + eller = pa timern for att stélla in
tiden. Nar tiden har gatt ut ljuder en signal
och 00 blinkar.

Stdng av ljudet: tryck pa @)

For att inaktivera funktionen: tryck pa Q)

och sedan pa —. Aterstaende tid riknas ned
till 00

@

Funktionen paverkar inte kokzonernas
funktioner.

6.12 Paus

Den har funktionen stéller in alla paslagna
kokzoner pa den lagsta varmeinstaliningen.

Nar funktionen &r pa ar alla andra symboler
pa kontrollpanelerna lasta.

Funktionen stoppar inte timerfunktionerna.
1. For att aktivera -funktionen trycker du pa

tands. Varmeinstallningen sanks till 1.
2. FOor att inaktivera funktionen: trycker du

pa Il
Foregaende varmelége slage visas.

6.13 Las

Du kan lasa kontrollpanelen medan
kokzonerna éar igang. Funktionen férhindrar
oavsiktliga andringar av varmeinstalliningen.

Ange varmeinstallning forst.

For att aktivera funktionen: tryck pa i)
tands i 4 sekunder. Timern forblir aktiverad.

For att stinga av funktionen: tryck pa EI
Foregaende varmeinstalining aktiveras.



®

Nar du stanger av héllen inaktiveras aven
denna funktion.

6.14 Barnlas

Funktionen férhindrar oavsiktlig anvéndning
av hallen.

For att aktivera funktionen: sla pa hallen
med CD Stéll inte in nagon varmeinstalining.
Tryck pa El i 4 sekunder. |\ tdnds. Stang av
hallen med .

For att stanga av funktionen: sla pa héllen
med . Stall inte in nagon varmeinstallning.
Tryck pa i 4 sekunder. (@ tands. Sténg av
hallen med .

For att asidosatta funktionen for ett enskilt
tillagningstillfille: aktivera hallen med @.

tands. Tryck pa & i 4 sekunder. Stall in
varmeldget inom 10 sekunder. Nu kan du
anvanda hallen. Nar du stéanger av hallen

med O &r funktionen igang igen.

6.15 OffSound control (Inaktivera
och aktivera ljud)

Stang av hallen. Tryck pa @i 3 sekunder.
Displayen téands och slacks. Tryck pa & i3

sekunder tills ©Y eller & tands. Tryck pa +
pa timern for att valja nagot av féljande:

. —ljud av

. 63— jud pa

Vanta tills hallen stangs av automatiskt for att
bekrafta ditt val.

Nar denna funktion ar instélld pa 4 hor du
endast ljudet nar:

+ du trycker pa ®

» Signalur slacks

* Nedrakningstimer slacks

+ du har placerat nagot pa kontrollpanelen.

6.16 Hob*Hood

Det ar en avancerad automatisk funktion som
kopplar héllen till en sarskild koksflakt. Bade
hallen och koksflakten har en infrardd

signalkommunikator. Flaktens hastighet
definieras automatiskt med utgangspunkt fran
lagesinstalliningen och temperaturen for det
hetaste kokkarlet pa hallen. Du kan ocksa
anvanda flakten fran hallen manuellt.

@

Fjarrsystemet ar for de flesta koksflaktar
inaktiverat fran borjan. Aktivera det innan
du anvander funktionen. Las
bruksanvisningen for kdksflakten for mer
information.

Anvéanda den automatiska funktionen

For att anvanda den automatiska funktionen
staller du in det automatiska laget pa H1-H6.
Hallen ar fran borjan installd pa H5. Flakten
reagerar nar du anvander hallen. Hallen
kanner av kokkarlets temperatur automatiskt
och justerar flaktens hastighet darefter.

Automatiska lagen

Automa- Kok- Stek-
tisk be- ning1) ningz)
lysning
Lage HO Av Av Av
Lage H1 Pa Av Av
5 3) Pa Flakthastig- Flakthastig-
Lage H2 het 1 het 1
Lage H3 Pa Av Flakthastig-
het 1
Lage H4 Pa Flakthastig- Flakthastig-
het 1 het 1
Lage H5 Pa Flakthastig- Flakthastig-
het 1 het 2
Lage H6 Pa Flakthastig- Flakthastig-
het 2 het 3

1) Hallen kénner av kokningsprocessen och aktiverar
flaktens hastighet i enlighet med det automatiska laget.

2) Hallen kanner av stekningsprocessen och aktiverar
flaktens hastighet i enlighet med det automatiska laget.

3) | det har laget aktiveras flakten och lampan utan att
forlita sig pa temperaturen.

Andra det automatiska laget
1. Stang av produkten.

2. Tryck pa ® i 3 sekunder. Displayen
ténds och slacks.

3. Tryck pa & i 3 sekunder tills Y eller
tands.
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4. Tryck pa O nagra ganger tills L"J tands.

5. Tryck pa + pa timern for att vélja ett
automatiskt lage.

hallen. Detta gér du genom att stélla in det
automatiska laget pa H1-H®6.

®

For att anvanda flakten direkt pa
flaktpanelen, avaktivera det automatiska
laget for funktionen.

@

Belysningen i flakten slacks 2 minuter
efter att hallen stangts av.

®

Nar du ar klar med matlagningen och
stanger av hallen kan flakten fortsatta ga
under en viss tid. Efter den tiden stéanger
systemet av flakten automatiskt och
forhindrar att du oavsiktligt slar pa flakten
under kommande 30 sekunder.

Styra flakthastigheten manuelit
Du kan ocksa anvanda funktionen manuellt.

For att gora detta trycker du pa = nar hallen
ar paslagen. Detta inaktiverar den
automatiska funktionen och gor att du kan
andra flakthastigheten manuellt. Nar du

trycker pa = bkar flakthastigheten med ett
steg. Nar du nar en intensiv niva och trycker
pa = pa nytt stalls flakthastigheten in pa 0,
vilket stanger av koksflakten. Starta flakten

igen med flakthastighet 1 genom att trycka pa

g

®

Aktivera automatiskt styrning av
funktionen genom att stdnga av hallen
och sedan sla pa den igen.

Aktivera belysningen
Du kan stélla in hallen pa att aktivera
belysningen automatiskt nar du aktiverar

7. HALL - RAD OCH TIPS

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

16 SVENSKA

6.17 Effektreglering-funktion

« Kokzonerna ar grupperade enligt plats och
antal faser i hallen. Se bilden.

« Varje fas har en maximal
elektricitetsbelastning.

* Funktionen delar strommen mellan de
kokzoner som &r anslutna till samma fas.

* Funktionen aktiveras nar den totala
elektricitetsbelastningen pa kokzonerna
som ansilutits till en fas har 6verskridits.

¢ Funktionen minskar strémmen till de andra
kokzonerna som ar anslutna till samma
fas.

» Varmelaget for de reducerade kokzonerna
andras mellan tva nivaer.

PPN
7.1 Kokkarl

@

For induktionskokzoner genereras
varmen mycket snabbt i kokkarlet med
ett kraftigt elektromagnetiskt falt.




®

Anvand induktionskokzonerna med
lampliga kokkarl.

Kokkarlsmaterial

+ ratt: gjutjarn, stal, emaljerat stal, rostfritt
stal, botten med flera lager (med korrekt
markning fran en tillverkare).

* inte ratt: aluminium, koppar, massing,
glas, keramik, porslin.

Kokkarl ar lampliga for en induktionshall

om:

 vatten kokar mycket snabbt upp pa en
kokzon som &r installd pa den hogsta
varmeinstallningen.

« en magnet faster pa kastrullens botten.

Kokzon Kokkéarlsdiameter Effekt (W)
(mm)

Vanster 125-210 2300/3200

fram

7.3 Buller under drift

@

Dessa ljud ar normala och innebar inte
att det ar fel pa produkten.
Kokkarlsrelaterade ljud kan variera

beroende pa material och effekt.

®

Kokkarlets botten maste vara sa tjock
och plan som mgjligt.

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

Kokkarlets matt

Induktionskokzonerna anpassar sig

automatiskt till storleken pa kokkarlets botten.

For korrekta kokkarlsmatt, se tabellen
"Specifikationer for kokzoner”.

Stall kokkarlet i mitten av den valda
kokzonen.

Anvand kokkarl med en bottendiameter som
liknar kokzonens storlek i Kokkarlsdiameter
for optimal varmedverforing.

7.2 Data for kokzoner

Kokzon Kokkarlsdiameter Effekt (W)
(mm)

Vanster 125-210 2300/3200

bak

Héger bak  125-210 2300/3200

Hoéger 125-210 2300/3200

fram

Kokkarlsrelaterade ljud:

« knackande ljud: kokkarlet ar tillverkat av
olika material (en "sandwichkonstruktion”).

« visslande ljud: du anvander kokzonen med
en hdg effekt och kokkarlet ar tillverkat av
olika material (en "sandwichkonstruktion”).

« surrande ljud: du anvander en hog
effektniva.

Hallrelaterade ljud:

« klickljud: elektrisk omkoppling sker.

» vasande, surrande: flakten ar igang.

« rytmiskt ljud: kokkarl detekterat.

7.4 Oko Timer Eco Timer

For att spara energi stdngs varmen pa zonen
av innan nedrakningstimern ljuder. Nar
avstangningen sker beror pa
varmeinstallningen och tillagningstidens
langd.

7.5 Férenklad matlagningsguide

Korrelationen mellan en zons
varmeinstallining och dess energiférbrukning
ar inte linjar. Nar du 6kar varmeinstallningen
ar det inte proportionellt mot att 6ka
kokzonens energiférbrukning. Det betyder att
en kokzon med medelhdg varmeinstalining
anvander mindre an halften av sin effekt.

@

Uppgifterna i tabellen ar endast
riktvarden.
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Varmeinstall-  Anvéand for att: Tid (min) Tips

ning

1 Se till att halla tillagad mat varm. vid behov  Placera ett lock pa kokkarlet.

1-3 Hollandaisesas, smalt: smor, choklad, 5-25 Ro6r om da och da.

gelatin.
2-3 Fluffiga omeletter, ugnsstekta agg. 10 - 40 Tillaga med locket pa.
3-5 Sjud ris och mjélkratter, varm fardigla- 25 - 50 Minst dubbelt sa mycket vatska som
gade ratter. ris, rér om mjolkbaserade ratter under
tillagningen.

5-7 Stuva grénsaker, fisk, kott. 20-45 Tillsatt nagra msk vatten. Kontrollera
vattenmangden under processens
gang.

7-9 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.

7-9 Tillaga stérre mangder mat, grytor och 60 - 150 Upp till 3 | vatska plus ingredienser.

soppor.

9-12 Latt stekning: schnitzel, cordon bleu- vid behov  Véand nar det behdvs.

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

12-13 Intensiv stekning, rarakor, ryggbiffar, 5-15 Vand nér det behdvs.

biffar.

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

Koka upp en stor mangd vatten. PowerBoost ar aktiverad.

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.

Anvand inte kokkarl tillverkade av material
som inte &r kompatibla med induktion.
Repor eller moérka flackar pa glasytan
paverkar inte hallens funktion.

Anvand inte knivar eller andra vassa
metallféremal vid rengéring av glasytan.
Anvand en rekommenderad skrapa endast
som ett extra verktyg efter normal
rengdring.
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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 Rengdring av hidllens

Ta omedelbart bort: smalt plast,
plastfolie, salt, socker och sockrad mat.
Anvand en skrapa och var forsiktig sa att
du undviker bréannskador.

Ta bort nér 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.



9. UGN - DAGLIG ANVANDNING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

9.1 Ugnsfunktioner

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 &n for
Over-/undervéarme.

i< (=]

Pizza-funktionen / AirFry

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

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

I

Over-lundervirme
Bakning och stekning pa en ugnsniva.

W)

SteamBake

For att tillsatta fukt under tillagning. For att fa
den ratta fargen och krispigheten under gradd-
ning. For att fa ratten saftigare under uppvarm-
ning.

Snabbgrillning
For grillning av tunna livsmedel i stora mangder
och for rostning av brod.

Varmluftsgrillning

Varmluftsstekning pa forsta ugnsnivan av storre
kottstycken eller fagelkott med ben. Tillaga gra-
ténger och bryna.

E 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 ar utformad for att spara energi under tillag-
ningen.

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

Nar du anvander den har funktionen kan tempe-
raturen i ugnen skilja sig fran installd tempera-
tur. Vérmeeffekten kan minska. For allménna
energibesparingsanvisningar, se kapitlet "Ener-
gieffektivitet”, Energibesparing.

For tillagningsinstruktioner, se kapitlet "Rad och

Tips", Varmluft med fukt.

Nar du anvander den har funktionen slacks lam-

pan 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 ténds nar ugnen varms
upp.

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

Vrid vredet for ugnsfunktionerna for att
valja en ugnsfunktion.

Vrid temperaturvredet for att valja
temperatur.

Inaktivera ugnen genom att vrida vreden

for ugnsfunktionerna och temperatur till

avstangt lage.

9.3 Aktivera funktionen: SteamBake

Den har funktionen tillsatter mer fukt under

tillagningen.
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/\ VARNING!

Risk for brannskador och skador pa
produkten.

Anga som slépps ut kan orsaka brannskador:

« Oppna inte luckan nar du anvander
funktionen: SteamBake.

+  Oppna luckan forsiktigt nar funktionen har
varit pa: SteamBake.

®

Se avsnittet "Rad och tips".

1. Oppna ugnsluckan.

2. Fyll ugnens bottenférdjupning med
kranvatten.
Ugnsutrymmets férdjupning rymmer max
250 ml.
Vattnet ska fyllas pa innan du satter pa
férvarmning och nar ugnen ar kall.

3. Vrid pa funktionsvredet: SteamBake (@ .

4. Vrid temperaturvredet for att valja
temperatur.

5. L&gg i maten i ugnen och stang
ugnsluckan.

/\ FORSIKTIGHETSATGARDER!

Fyll inte pa ugnens botten med vatten
nar ugnen ar igang eller nar den
fortfarande ar varm.

6. Stall vreden foér ugnsfunktioner och
temperaturen i Off-laget (Av) for att
stdnga av ugnen.

7. Ta bort vatten fran ugnsutrymmets
botten.

/\ VARNING!

Se till att ugnen ar kall innan du tar
bort eventuellt kvarvarande vatten
fran ugnens botten.

9.4 Kylflikt

Nar ugnen &r pa, slas kylflakten pa
automatiskt for att halla ugnens ytor svala.
Om du stanger av ugnen fortsatter kylflakten
att ga tills ugnen har svalnat.
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9.5 Anvénda
matlagningstermometern

Matlagningstermometern mater kottets
innertemperatur medan det tillagas.

Tva temperaturer ska stallas in:

« Ugnstemperaturen. Se tabellen for
ugnsstekning.

» Tillagningstemperaturen. Se tabellen for
matlagningstermometern.

/\ FORSIKTIGHETSATGARDER!

Anvand endast matlagningstermometern
som medfoljer produkten eller
originalreservdelar.

1. Satt i matlagningstermometerns spets i
mitten av kottet.

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

Matlagningstermometerns indikator Vel

blinkar.
@j&

)
/

SN\

3. Tryck pa knappen + eller — for att stalla
in innertemperaturen.

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

4. Valj funktion och ugnstemperatur.

5. En ljudsignal hérs i tva minuter nar kottet
uppnatt den angivna innertemperaturen.
Tryck pa en knapp for att stanga av
ljudsignalen.

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 hogre innertemperatur.

Du kan andra temperaturen nar som helst

under tillagningen. Tryck pa @ for att andra
den angivna innertemperaturen.

/\ VARNING!

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

9.6 Satta in tillbehor

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

Sma inbuktningar 6kar sakerheten och ger
tippskydd. De ar ocksa

10. UGN — KLOCKFUNKTIONER

10.1 Display
A B A C
| I I |
-l
L gobon 9
=] ”?

10.2 Knappar

tippskyddsanordningar. Kanten runt hyllan
hindrar att kokkarl glider av.

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 ar vant mot dig.

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

A. Klockfunktioner
B. Timer
C. Indikator féor matlagningstermometer

Knapp Funktion Beskrivning
—_ MINUS Stalla in tiden.

an KLOCKA Stalla in en klockfunktion.
PLUS Stalla in tiden.
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10.3 Klockfunktioner

Program

For att stélla in, andra eller kontrollera klockslag.

For att stalla in hur Iange ugnen ska vara paslagen.

Klockfunktion
@ KLOCKSLAG
Iel TILLAGNINGSTID
Q 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 Stalla in KOKTID

1. Stall in ugnsfunktion och temperatur.

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

3. Tryck pa + eller = for att stélla in
KOKTIDEN.

Displayen visar [2l.

4. En ljudsignal hérs och =1 blinkar nar
sluttiden uppnatts. Produkten stédngs av
automatiskt.

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

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

10.5 Stalla in SIGNALUR

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

11. UGN - RAD OCH TIPS

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

®

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.
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2. Tryck pa ~+ eller — fér att stalla in
Onskad tid.

Signaluret startar automatiskt efter fem

sekunder.

3. En ljudsignal hérs nér tillagningstiden
uppnatts. Tryck pa valfri knapp for att
stédnga av ljudsignalen.

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

10.6 Avbryta klockfunktionerna

1. Tryck flera ganger pa @ tills énskad
funktionslampa bdrjar blinka.

2. Tryck pa och hall in —.

Klockfunktionen slacks inom nagra sekunder.

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

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



11.2 Tips fér bakning

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 fér hég och
graddningstiden ar for kort.

Stall in langre graddningstid och lagre ugn-
stemperatur nasta gang.

Kakan blev for torr. Ugnstemperaturen ar for lag.

Stall in hogre ugnstemperatur nasta gang.

Graddningstiden ar for lang.

Stall in kortare graddningstid nasta gang.

Kakan blir ojamn. Ugnstemperaturen ar for hog och
graddningstiden ar for kort.

Stall in langre graddningstid och lagre ugn-
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.

som anges i receptet.

Stall in nagot hdgre ugnstemperatur nasta
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
Ragbrdd, 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
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
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Sockerkakor/Madeirakakor 150 - 160 50 - 60 2
Maranger 90 - 110 90 - 120 2+4
Marangbottnar 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 zijsrbakning, degar 10- 2+4
Fruktpajer, mérdeg 150 - 160 slutbearbetning 35-45 2 +4
Fruktpajer, smuldeg 170 - 180 30-40 2+4
11.4 Over-/lunderviarme. Bakning O

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Bréd/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
Fullkornsbréd 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
Maréngbottnar 90-110 90 - 120 3-4
Smakakor 160 - 180 6-15 3-4
Petit-choux-deg 170 - 190 30-45 3-4
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Rulltarta 190 - 210 10-12 3-4
Fruktpajer, mérdeg 175 - 200 férbakning, bullar 3-4
10-15
Fruktpajer, mérdeg 170 - 180 slutbearbetning 35- 3-4
45

Fruktpajer, smuldeg 190 - 200 25-35 3-4
Tysk ringkaka i marsipan 210 - 230 10-12 2
11.5 Varmluft

Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (min) Ugnsniva
Fisk, kokning 150 - 160 1) 2+4
Fisk, stekning 165 - 175 1) 2+4
Kottfarslimpa 165 - 175 60 - 70 2+4
Danska kottbullar 165 - 175 35-45 2+4
Leverpaté 165 - 175 65-75 2+4
Potatisgraténg 175 55 - 65 2+4
Lasagne, hemlagad 175 60-70 2+4
Lasagne, fryst 175 30- 452) 2+4
Pastagraténg 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
Pajer, frysta 175 25 -352) 2+4

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.

11.6 Over-lundervirme CJ

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Fisk, kokning 160 - 170 1) 2-3
Fisk, stekning 180 - 200 1) 2-3
Kéttfarslimpa 175 - 200 45 - 60 2-3
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva

Danska kéttbullar 175 - 200 30-45 3-4
Leverpaté 180 - 200 50 - 60 2-3
Gratang 180 - 200 50 - 60 2-3
Potatisgratédng 200 55-65 3-4
Lasagne, hemlagad 200 50 - 60 2-3
Lasagne, fryst 175 - 200 30 - 452) 3-4
Pastagraténg 180 - 200 30-40 2-3
Pommes frites, frysta 225 - 250 20 - 302) 3-4
Pajer, hembakade - férbakning, bottnar 190 - 210 15-25 3-4
Pajer, hembakade — avslutning 190 - 210 20-30 3-4
Pajer, frysta 200 - 225 20 - 302) 3-4

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
Fryst pizza 190 - 200 15-20 3
Pajer, hembakade - férbakning, bottnar 175 - 200 35-45 3
Pajer, hembakade — avslutning 175 - 200 35-45 3
Pajer, frysta 190 - 210 15-25 3

1) Forvarm ugnen.
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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
Macaroons 160 25-35 3
Muffins 180 25-35 3
Véalsmakande crackers 170 20-30 3
Mérdegskakor 150 25-35 3
Tarteletter 170 15-25 3
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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 SteamBake
Bakning
Livsmedel Temperatur Vatten i ut- Foruppvarm-  Tid (min) Ugnsni-
(°C) rymmets ningstid (min) va
upphdjning
(ml)
Franskbrod 180 150 10 30-40 2
Bréd/Bullar 200 150 5 20-25 2
Focaccia 190 150 10 20-25 1
Hemlagad pizza 230 150 10 15-20 2
Cookies, scones, 160 150 10 10 - 20 2
croissant
Plommonkaka, ka- 160 150 10 70 - 80 2
nelbullar
Fryst mat
Livsmedel Temperatur Vatten i ut- Foruppvarm-  Tid (min) Ugnsni-
(°C) rymmets ningstid (min) va
upphdjning
(ml)
Pizza 200 100 10 15 2
Croissant 170 50 10 25 2
Lasagne 200 200 10 35-45 2
Regenerering av mat/uppvarmning
Livsmedel Temperatur Vatten i ut- Foruppvarm-  Tid (min) Ugnsni-
(°C) rymmets ningstid (min) va
upphdjning
(ml)
Franskbrod 110 100 - 30-40 2
Bréd/Bullar 110 100 - 20-25 2
Hemlagad pizza 110 100 - 15-20 2
Focaccia 110 100 - 20-30 2
Gronsaker 110 100 - 15-25 2
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Livsmedel Temperatur Vatten i ut- Foruppvarm-  Tid (min) Ugnsni-

(°C) rymmets ningstid (min) va
upphdjning
(ml)

Ris 110 100 - 15-26 2

Pasta 110 100 - 15-27 2

Kott 110 100 - 15-28 2
Ugnsstekning

Livsmedel Temperatur Vatten i utrym- Forupp- Tid (min) Ugnsni-

(°C) mets upphdj- varm- va
ning (ml) ningstid
(min)

Kyckling 210 200 - 70-75 2

Halv kyckling 210 200 - 35-50 2
Flaskstek 180 200 - 65-70 2
Rostbiff, 1- 1,5 kg 200 200 - 1. 50-55 2

1. Rad 2. 60-65

2.  Medium 3. 65-70

3.  Well Done

Ugnsstekt kalkon 200 200 - 70-85 2

11.10 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 kétt 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 kottsaft flera ganger
Hall lite vatten pa platen for att férhindra att under stekning.

droppande fett branner fast.

11.11 Steka i varmluft

Kalvkott
Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (min/kg) Ugnsniva
oxfile1) 160 60 - 70 2-3

1) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med 6ver-/undervarme pa 250 °C. Anvander du en matlag-
ningstermometer ska den tas bort fore grillning.

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

Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (min/kg) Ugnsniva
Flaskstek 1) 175 60 - 70 2-3
Flaskkotlett 1) 175 60 2.3
Flaskkarré 160 90 - 120 2-3
Skinka 150 60 - 100 1-2

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

Fagel

Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (min/kg) Ugnsniva
Kyckling, i bitar 180 55-65 2-3

Anka 1) 150 55-65 2-3

Anka lagtemperaturtillagad 1) 130 totalt ca 5 timmar 2-3

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

1) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med 6ver-/undervarme pa 250 °C. Anvander du en matlag-
ningstermometer ska den tas bort fore grillning.

11.12 Stekning med Over/UndervirmeJ

Kalvkott
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
oxfile1) 180 60 - 70 2-3

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

Lamm

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

Flask

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
Flaskstek 1) 200 60-70 3
Flaskkotlett 1) 200 60 3
Flaskkarré 180 90 - 120 2-3

Skinka 160 60 - 100 1-2

1) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med 6ver-/undervarme pa 250 °C. Anvander du en matlag-
ningstermometer ska den tas bort fore grillning.
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Fagel

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
Kyckling, i bitar 200 55-65 2-3
Anka ) 160 55- 65 2-3
Anka lagtemperaturtillagad 1) 130 totalt ca 5 timmar 2-3
Stekt kalkon, fylld 160 50 - 60 1-2
Kalkonbrost 200 70-80 2-3

1) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med 6ver-/undervarme pa 250 °C. Anvander du en matlag-

ningstermometer ska den tas bort fore grillning.

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
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

¢ Grillning med maximal
temperaturinstallning.

/\ VARNING!

Grilla alltid med ugnsluckan stangd.

* Placera gallret pa den ugnsniva som
rekommenderas i grilltabellen.
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* Om den nedersta ugnsnivan
rekommenderas lagger du maten direkt pa
bakplaten.

« Satt alltid traktérpannan pa den nedersta
ugnsnivan for att samla upp fett.

» Grilla endast skivor av kott eller fisk.

11.15 AirFry
Produkter att tillaga

Grillomradet ar i mitten av gallret.

Livsmedel Mangd Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Croissanter, frysta ca350g 180 - 220 15-30 3
Smérdeg, 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
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 ca 3009 180 - 220 15-25 3
Friterade rakor, frysta ca200g 180 - 220 15-25 3
Blackfiskringar, frysta ca250g 180 - 220 15-25 3
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10-15 andra si-
dan.

Livsmedel Mangd Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Chicken nuggets, frysta ca300g 180 - 220 15-25 3
Fiskpinnar, frysta ca 500 g 180 - 220 15-25 3
11.16 Information for testinstitut
Livsmedel Funktion Tempe- Tid (min) Tillbeh6ér  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  Varmluft 160 25-35 Galler 1+4
(2 26 cm) pa gallret 1)
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 brod1) Snabbagrillning Max 1-5 Galler 4
Hamburgare Grill Max 15 - 20 forsta Galler/ugns- 4 +1
sidan. form

1) Forvarm ugnen i 10 minuter.
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12. UGN — UNDERHALL OCH RENGORING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

12.1 Anvisning for rengoring
Rengoéringsmedel

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

Anvand en rengdringsldsning avsedd for
rengdring av metallytor.

Rengdr flackar med ett milt
rengoringsmedel. Applicera inte medlet pa
de katalytiska ytorna.

Vid daglig anvdndning

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

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

Tillbehor

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

Anvand inte rengdéringsmedel med
slipeffekt eller vassa féremal nar du rengor
non-stick tillbehéren 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 rengdring eftersom de kan
skada ugnens ytor. Rengdr ugnens
kontrollpanel med samma forsiktighet.
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12.3 Katalytisk rengoring

/\ FORSIKTIGHETSATGARDER!

Rengdr inte den katalytiska ytan med
ugnssprej, sapa eller andra
rengoringsmedel. Det skadar den
katalytiska ytan.

/\ FORSIKTIGHETSATGARDER!

Tand alltid ugnslampan vid katalytisk
rengoring (i forekommande fall).

/\ VARNING!

Hall barn borta nar du rengdr ugnen vid
hdga temperaturer. Ugnsytan blir mycket
varm och det finns risk att man branner

sig.

@

Flackar eller missfargning av den
katalytiska ytan paverkar inte de
katalytiska egenskaperna.

@

Ta ut alla tillbehdr ur ugnen innan den
katalytiska rengoringen aktiveras.

Vaggarna med katalytisk emalj ar
sjalvrengorande. De absorberar fett som
samlas pa vaggarna nar produkten ar igang.

For att stodja denna sjalvrengdringsprocedur
ska ugnen varmas upp tom regelbundet.

1. Rengor ugnens botten med varmt vatten
och diskmedel, och torka den sedan.

2. Stallin funktionen (.

3. Stall in ugnstemperaturen pa 250 °C och
lat ugnen vara pa i en timme.

4. Nar produkten har svalnat, rengér den
med en mjuk, fuktig svamp.

12.4 Rengoring av ugnens
bottenférdjupning

Rengoringsproceduren tar bort
kalkbelaggningar fran botten efter en
angkokning.



®

For funktionen: SteamBake vi
rekommenderar att
rengdringsproceduren gors efter 5-10
anvandningar.

1. Hall 250 ml vit vindger i ugnens
bottenférdjupning.
Anvand hégst 6 % vinager utan tillsatser.

2. Lat vinagern I6sa upp kalkbelaggningar
vid rumstemperatur i 30 minuter.

3. Rengor ugnsutrymmet med varmt vatten
och en mjuk trasa.

12.5 Ta bort stédskenorna
Ta bort hyllstéden for att rengdra ugnen.

1. Dra forst ut stegarnas framre del fran
sidovaggen.

2. Dra den bakre anden av ugnsstegen bort
fran sidovaggen och ta bort den.

®

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.

12.6 Borttagning av ugnsluckan
Ta bort luckan for att underlatta rengoéringen.

1. Oppna luckan helt.
2. Flytta pa reglaget tills du hor ett klick.
3. Stang luckan tills reglaget gar i Ias.
4. Ta bort dorren.
For att ta bort luckan, dra den forst utat
fran ena sidan och sedan fran den andra.
Sétt 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.

12.7 Borttagning och rengoéring 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. Tatagilucklist B pa bada sidorna av
luckans 6vre kant och tryck inat for att
lossa klamlaset.

SVENSKA 35



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.

\ (R
\ &
\ =&

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

12.8 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. L&gg 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.
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Sidolampan

Lampans glaskapa finns pa vanster sida i
ugnsutrymmet.

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

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

L

3. Rengor glasskyddet.

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

5. Satt tillbaka glasskyddet.

6. Montera det vanstra hyllstddet.

12.9 Ladan

Forvaringsladan finns under ugnsutrymmet.

/\ VARNING!
Lagg inte mat inuti Iadan.

/\ VARNING!

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

Ladan kan tas bort for rengéring.
Ta ut ladan:

1. Dra utladan helt.

2. Lyftladan nagot sa att den kan lyftas
uppat i en vinkel mot ladskenorna.
Utfoér proceduren i omvand ordning for att

installera ladan.



13. FELSOKNING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

13.1 Vad gor jag om ...

Problem

Mojlig orsak

Atgard

Du kan inte aktivera produkten.

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

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

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.

Det gar inte att aktivera eller anvan-
da hallen.

Du har tryckt pa 2 eller fler touch-
kontroller samtidigt.

Tryck bara pa en touchkontroll.

Det gar inte att aktivera eller anvan-
da héllen.

Det finns vatten- eller fettstéank pa
kontrollpanelen.

Rengdér kontrollpanelen.

En ljudsignal hérs och héllen stangs
av.
En ljudsignal hérs nar hallen stangs
av.

Du har stallt nagot pa en eller flera
touchkontroller.

Ta bort féremalet fran touch-kontrol-
lerna.

Hallen sténgs av.

Du satte nagot pa touch-kontrollen

Ta bort foremalet fran touch-kontrol-
len.

Hallen tar for lang tid att véarma upp
kokkarl.

Fel diameter eller kvalitet pa kokkar-
let.

Anvand kokkarl avsedda for induk-
tion med en bottendiameter som lik-
nar kokzonens storlek

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.

Automatisk uppvarmning fungerar
inte.

Zonen ar varm.

Lat zonen kallna tillrackligt.

Automatisk uppvarmning fungerar
inte.

Den hogsta varmeinstéliningen ar
installd.

Den hogsta varmeinstéliningen har
samma effekt som funktionen.

Véarmeinstéallningen éandras mellan
tva nivaer.

Effektfunktionen ar paslagen.

Se avsnittet "Hall — daglig anvand-
ning”.

Touchkontrollerna blir varma.

Kokkarlet ar for stort eller star for
nara kontrollerna.

Placera om mojligt stora kokkarl pa
de bakre zonerna.

Det hérs ingen signal nar du trycker
pa touch-kontrollerna.

Ljudsignalerna ar inaktiverade.

Aktivera signalerna. Se avsnittet
"Hall — daglig anvandning”.

[:] visas pa halldisplayen.

Den automatiska avstangningen har
aktiverats.

Stang av hallen och satt pa den
igen.

visas pa halldisplayen.

Funktionslaset/Barnlaset ar aktive-
rat.

Se avsnittet "Hall - daglig anvand-
ning”.
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Problem

Mojlig orsak

Atgard

visas pa halldisplayen.

Det finns inget kokkarl pa zonen.

Stall kokkarlet pa zonen.

visas pa halldisplayen.

Fel kokkarl anvands.

Anvand ratt kokkarl. Se avsnittet
"Hall - rad och tips”.

visas pa halldisplayen.

Diametern pa kokkarlets botten ar
for liten for zonen.

Anvand kokkarl med ratt matt. Se
avsnittet "Hall — rad och tips”.

Ugnen varms inte upp.

Ugnen ar avstangd.

Sla pa ugnen.

Ugnen varms inte upp.

Klockan &r inte installd.

Stall tiden

Ugnen varms inte upp.

Nodvandiga instéllningar ar inte in-
stéllda.

Kontrollera att installningarna &r kor-
rekta.

Lampan fungerar inte.

Lampan &r trasig.

Byt ut lampan.

Displayen visar "12.00”.

Ett stromavbrott har intraffat.

Stall 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 lamnat maten i ugnen for
lange.

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

Det blev inte bra nar jag anvande
SteamBake-funktionen.

Du fyllde inte pa bottenskalen med
vatten.

Se "Aktivera SteamBake-funktio-

nen-.

Vattnet i bottenskalen kokar inte.

Temperaturen ar for lag.

Stall in temperaturen pa minst
110 °C. Se kapitlet "Ugn — Rad och
tips”.

Vattnet rinner ut ur ugnens botten-
foérdjupning.

Det ar fér mycket vatten i bottenfér-
djupningen.

Stang av ugnen och se till att den ar
helt kall. Ta bort vattnet med en
svamp eller en disktrasa. Tillsatt ratt
mangd vatten i ugnens bottenfor-
djupning. Se "Aktivera SteamBake-
funktionen”.

13.2 Servicedata

Kontakta din aterforsaljare eller en
auktoriserad serviceverkstad om du inte kan
avhjalpa felet.

No6dvandig information som servicecentret
behdver finns pa produktdekalen.
Produktdekalen sitter pa ugnsutrymmets
framre ram. Avlagsna inte typskylten fran
ugnsutrymmet.

14. ENERGIEFFEKTIVITET

Vi reckommenderar att du antecknar uppgif-
terna har:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

14.1 Produktinformation enligt EU:s ekodesignforordningar for hallen

Modellidentifiering

LKI66443NW
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Typ av hall Hall for fristaende spis

Antal kokzoner 4

Uppvarmningsmetod Induktion

Diameter pa runda kokzoner (Q) Vanster fram 21.0cm
Vanster bak 21.0cm
Hoger fram 21.0cm
Hoéger bak 21.0cm

Energiférbrukning per kokzon (EC Vanster fram 176.0 Whi/kg

electric cooking) Vanster bak 181.0 Wh/kg
Hoéger fram 193.0 Wh/kg
Hoger bak 179.0 Whi/kg

Hallens energiférbrukning (EC electric hob) 182.3 Whikg

IEC/EN 60350-2 - Elektriska hushallsapparater fér matlagning - Del 2: Hallar - Metoder for 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 méjligt lock pa kokkarlet.
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 LKI66443NW 947941617
Energieffektivitetsindex 95.3
Energieffektivitetsklass A

Energiférbrukning med en standardlast, konventionellt lage

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 62.3 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

867364830-A-352026 @ c E
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