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Velkommen til Electrolux! Tak, fordi du valgte vores apparat.

| vores indsats for at vaere baeredygtige reducerer vi papirmaterialer og tilbyder

EE komplette brugervejledninger pa nettet. Fa adgang til hele brugervejledningen pa
electrolux.com/manuals
Fa radgivning, brochurer, fejlfinding, service- og reparationsinformation pa
@ electrolux.com/support
R sectronx Hent My Electrolux Kitchen-appen for flere opskrifter, tips og fejlfinding.
X # Available on the \ GETITON
@& AppStore B> Google Play

Ret til @ndringer uden varsel forbeholdes.
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1. A OM SIKKERHED

Laes brugsanvisningen grundigt, far apparatet installeres og
tages i brug. Producenten patager sig intet ansvar for
eventuelle skader, der er resultatet af forkert installation eller
brug. Opbevar altid brugsanvisningen pa et sikkert og
tilgaengeligt 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
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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.

Barn skal holdes under opsyn for at sikre, at de ikke leger
med apparatet.

Opbevar al emballage utilgeengeligt for barn, og bortskaf
det korrekt.

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

Hvis apparatet har en bgrnesikring, skal den aktiveres.
Barn ma ikke udfgre renggring og vedligeholdelse pa
produktet uden opsyn.

1.2 Generel sikkerhed

Dette apparat ma kun anvendes til tilberedning af
fedevarer.

Dette apparat er beregnet til indendgrs husholdningsbrug.
Dette apparat kan bruges pa kontorer, hotelveerelser, bed &
breakfast-veerelser, stue- og geestehuse og anden lignende
indkvartering, hvor en sadan brug ikke overstiger
(gennemsnitlig) brugsniveauer i hjemmet.

Kun en faguddannet installatar ma installere apparatet og
udskifte kablet.

Brug ikke apparatet, inden det monteres i den indbyggede
struktur.

Far enhver vedligeholdelse skal apparatet kobles fra
elnettet.

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

ADVARSEL: Sgrg for, at der er slukket for apparatet, inden
paeren skiftes for at undga elektrisk stad.
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« ADVARSEL: Ovnen og de tilgeengelige dele bliver meget
varme under brug. Veer omhyggelig med at undga at rgre
ved varmeelementer eller ovhrummets overflade.

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

» Treek fgrst ovnribberne og derefter den bageste ende vaek
fra sidevaeggene for at fijerne ovnribberne. Montér
ovnribberne i modsat reekkefglge.

* Brug ikke damprenser til at renggre apparatet.

» Brug ikke skrappe slibende renggringsmidler eller skarpe
metalskrabere til at rengare glasset i kogesektionens
haengslede 14g. De kan ridse overfladen, med det resultat,
at glasset knuses.

* Fjern al tilbehgret fra rummet i apparatet for
pyrolyserenggring.

2. SIKKERHEDSANVISNINGER

2.1 Installation
Kabinettets minimumshgj- 590 (600) mm
& ADVARSEL! gg E;adb;rr]itsr?inimumshﬂj—
pladen)
Apparatet ma kun installeres og tilsluttes -
af en sagkyndig. Kabinet, bredde 560 mm
. Kabinet, dybde 550 (550) mm

Fjern al emballagen.

* Undlad at installere eller bruge et Hgjde foran pa apparatet 594 mm
beSk?dlget a_pparat._ . Hgjde bagest pa apparatet 576 mm

» Folg installationsvejledningen, der falger
med apparatet. Bredde foran pa apparatet 595 mm
Veer altid forsigtig, nar du flytter apparatet, s B}
da det er tungt, Brug altid E;rtedde bagest pa appara 559 mm
sikkerhedshandsker og lukket fodtgj.

« Treek aldrig i apparatet i handtaget. Apparatets dybde 569 mm

» Installér apparatet et sikkert og velegnet Apparatets indbygnings- 548 mm
sted, der opfylder installationskrav. dybde

» Mindsteafstanden til andre apparater og -
enheder skal overholdes. Dybde med aben dor 1022 mm

* Far du monterer ovnen, skal du Ventilationsabning mini- 560x20 mm
kontrollere, om ovnlagen abner uden murT](SS}ﬂgrelze- Al;ning ’ila_
mOdStand. ceret pa bunaens bageste

+ Apparatet er udstyret med et elektrisk side
afkalingssystem. Det skal betjenes med
den elektriske strgmforsyning.
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Leengden pa ledninger til 1500 mm
stremforsyning. Ledning

placeret i hgjre hjgrne af

bagsiden

« Dette apparat er forsynet med et stik og
en strgmledning.

Monteringsskruer 4x25 mm

Tilgaengelige tilslutningskabler til installati-
on eller udskiftning for Europa:

2.2 El-forbindelse

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05 VV-F, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

/\ ADVARSEL!
Risiko for brand og elektrisk stgd.

Se den samlede effekt pa typeskiltet for
denne del af kablet..Du kan ogsa se tabellen:

Alle elektriske tilslutninger skal udfgres af
en kvalificeret elektriker.

Apparatet skal tilsluttes stram m/jord, jvf.
Steerkstremsreglementet.

Sarg for, at parametrene pa typeskiltet er
kompatible med nettilslutningens
elektriske meaerkeveerdier.

Brug altid en korrekt monteret lovlig
stikkontakt.

Brug ikke multistikadaptere og
forleengerledninger.

Pas p3, du ikke beskadiger netstikket og
netledningen. Hvis der bliver behov for at
udskifte netledningen, skal det udferes af
vores autoriserede servicecenter.
Elledninger ma ikke komme i bergring
med eller naer ved apparatets lage, isaer
nar det er teendt, eller lagen er varm.
Beskyttelsen mod elektrisk stgd fra
stromfarende og isolerede dele skal
fastgeres, sa den ikke kan fjernes uden
veerktg;.

Seet forst netstikket i stikkontakten ved
installationens afslutning. Serg for, at der
er adgang til elstikket efter installationen.
Hvis stikkontakten er lgs, ma du ikke
seette netstikket i.

Undga at slukke for apparatet ved at
treekke i netledningen. Tag altid selve
netstikket ud af kontakten.

Brug kun korrekte isoleringsenheder:
Gruppeafbrydere, sikringer (sikringer med
skruegevind skal tages ud af fatningen),
fejlstramsrelaeer og kontaktorer.
Apparatets installation skal udfgres med et
isolationsudstyr, sa forbindelsen til
lysnettet kan afbrydes pa alle poler.
Isolationsudstyret skal have en
brydeafstand pa mindst 3 mm.

Luk apparatets luge helt, inden du seetter
netstikket i stikkontakten.

Samlet effekt (W) Kablets tvaersnit

(mm?)
maksimum 1380 3x0.75
maksimum 2300 3x1
maksimum 3680 3x1.5

Jordledningen (grent/gult kabel) skal veere 2
cm laengere end den brun fase og de bla
neutrale kabler.

2.3 Brug

/\ ADVARSEL!
Risiko for personskade, forbreendinger og

elektrisk stad eller eksplosion.

» Apparatets specifikationer ma ikke
ndres.

« Serg for, at ventilationsabningerne ikke er
blokerede.

« Lad ikke apparatet vaere uden opsyn
under drift.

« Sluk for apparatet efter hver brug.

» Veer forsigtig, nar du abner apparatets
lage, hvis apparatet er i brug. Der kan
slippe varm luft ud.

» Betjen ikke apparatet med vade haender,
eller nar det har kontakt med vand.

* Tryk ikke pa den abne lage.

* Brug ikke apparatet som arbejds- eller
fraseetningsplads.

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

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

« Leeg ikke braendbare produkter eller
genstande, der er vade med braendbare
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produkter i neerheden af eller pa
apparatet.

/\ ADVARSEL!
Risiko for beskadigelse af apparatet.

+ Sadan undgas skader eller misfarvning af
emaljen:
— Stil ikke ovnfaste fade eller andre

Renggr apparatet med en fugtig, blad
klud. Brug kun neutralt renggringsmiddel.
Brug ikke slibende midler, skuresvampe,
oplasningsmidler eller metalgenstande.
Hvis du bruger en ovnspray, skal du fglge
instruktionerne pa dens emballage.

2.5 Pyrolyserenggring

genstande direkte i apparatet.

— Leeg ikke aluminiumsfolie direkte pa
bunden af ovnrummet.

— Heeld ikke vand direkte ind i det varme

/\ ADVARSEL!

Risiko for personskade / brand / kemiske
emissioner (dampe) i pyrolyse-tilstand.

apparat.

— Hold ikke fugtige fade og madvarer i
apparatet, nar du har afsluttet
tilberedningen.

— Veer forsigtig, nar du fierner eller
monterer tilbehgret.

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

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

+ Tilbered altid mad med lagen lukket.

» Hovis apparatet installeres bag et
mebelpanel (f.eks. en dgr), skal du sgrge
for, at dgren aldrig lukkes, mens apparatet
er taendt. Der kan opbygges varme og fugt
bag et lukket mgbelpanel, hvilket kan
forarsage efterfglgende skade pa
apparatet, huset eller gulvet. Luk ikke
mebelpanelet, for apparatet er kglet helt
af efter brug.

2.4 Vedligeholdelse og rengering

/\ ADVARSEL!

Risiko for personskade, ild eller
beskadigelse af apparatet.

+ Sluk for apparatet, og tag stikket ud af
kontakten inden vedligeholdelse.

» Kontrollér, at apparatet er kalet af. Der er
risiko for, at ovnglasset gar i stykker.

« Udskift gjeblikkeligt ovnglassets paneler,
hvis de er beskadigede. Kontakt det
autoriserede servicecenter.

» Veer forsigtig, nar du tager lagen af
apparatet. Dgren er tung!

* Renger apparatet jeevnligt for at forhindre
forringelse af overfladematerialet.
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Inden pyrolytisk rensning og forvarmning
skal falgende fjernes fra ovnrummet:
— Alle madrester, spildt olie og fedt
— alle udtagelige genstande (herunder
hylder, ovnribber osv., der fglger med
apparatet), iseer alle non-stick gryder,
pander, plader, redskaber osv.
Lees omhyggeligt alle anvisninger
vedrgrende pyrolyserenggring.
Hold barn veek fra apparatet, mens
pyrolyserenggringen er i gang. Ovnen
bliver meget varm, og varm luft afgives fra
de forreste kgleabninger.
Pyrolyserenggring er en proces ved hgj
temperatur, som kan frigive dampe fra
madrester og konstruktionsmaterialet.
Derfor rades forbrugerne pa det kraftigste
til at:
— Serg for god udluftning under og efter
pyrolyserenggringen.
— giv god ventilation under og efter den
forste forvarmning.
Undga at spilde eller komme vand pa
ovnlagen under og efter den
pyrolyserenggringen for at undga at
beskadige ovnglassene.
Dampe fra alle pyrolytiske ovne /
madrester som beskrevet er ikke
skadelige for mennesker, herunder bgrn,
eller personer med helbredsproblemer.
Hold keeledyr vaek fra apparatet under og
efter pyrolyserengeringen og
forvarmningen. Sma keeledyr (iszer fugle
og krybdyr) kan veere meget fglsomme
over for temperatureendringer og udsendt
rgg.
Non-stick-overflader pa gryder, pander,
bakker, redskaber osv. kan blive
beskadiget af pyrolyserenggring ved hgj
temperatur i pyrolytiske ovne og kan ogsa



udgere en kilde til skadelige dampe pa
lavt niveau.

2.6 Indvendig belysning

/\ ADVARSEL!
Risiko for elektrisk stgd.

* Vedrgrende lampe(rne) i dette produkt og
reservedelslamper, der saelges separat:
Disse lamper er beregnet til at modsta
ekstreme fysiske forhold i
husholdningsapparater, sasom
temperatur, vibration, fugt, eller er
beregnet til at signalere information om
apparatets driftsstatus. De er ikke
beregnet til at blive brugt i andre
apparater, og de er ikke velegnede til
belysning af rum.

* Dette produkt indeholder en lyskilde i
energieffektivitetsklasse G.

* Brug kun lamper med de samme
specifikationer.

3. INSTALLATION

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

2.7 Service

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

2.8 Bortskaffelse

/\ ADVARSEL!
Risiko for personskade eller kveelning.

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

» Tag stikket ud af kontakten.

* Kilip netledningen af teet ved apparatet og
bortskaf den.

» Fjern lagelasen for at forhindre, at barn
eller kaeledyr bliver fanget i apparatet.

3.1 Indbygning

v T b www.youtube.com/electrolux
ou u e www.youtube.com/aeg

Q_

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation
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4. PRODUKTBESKRIVELSE

4.1 Generelt overblik

iR BO

'L Hlo
= =
B = =
O =

4.2 Tilbehor

* Grillrist

Til kogegrej, kageforme, stege.
+ Bageplade

Til kager og smakager.
* Grill-/bradepande

5. BETJENINGSPANEL

5.1 Forsankbare knapper

Tryk pa funktionsveelgeren for at bruge
apparatet. Funktionsvaelgeren kommer ud.

Betjeningspanel
Knap til ovnfunktioner
Display

Kontrolknap
Varmelegeme

@ Ovnpzre

Bleaeser

Bl Ovnribbe, udtagelig
El Ovnriller

Til at bage og stege eller som en pande til
opsamling af fedt.

* Professionelle plader
Til boller, kringler og smakager.

5.2 Oversigt over betjeningspanel

Veelg en ovnfunktion for at teende apparatet.
Drej knappen for ovnfunktionerne til sluk-
positionen for at slukke for apparatet.

QD ﬂ))

& & oK

Timer Hurtig opvarmning

Lys Las Bekreeft indstilling
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5.3 Display

Display med vigtige funktioner.

6-51:-513:5' HE
A

@ START \
sTop N
stop

==

&
Q

Displaylamper

Grundlaeggende indikatorer

& ¥ wl © >»>

Las Hjeelp til tilberedning Renggring Indstillinger Hurtig opvarmning

Timerlamper

Q STOP @ @

Minutur Sluttid Udskudt tid Optimer

Statuslinje - til temperatur eller tid. Bjeelken er
helt rgd, nar apparatet nar den indstillede tempe-
ratur.

6. FOR BRUG FIRSTE GANG

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

6.1 Indledende renggring

Inden ferste ibrugtagning rengeres den tomme ovn, og tiden indstilles:

= Ve, = (
j— W j 00:00

Indstil tid. Tryk pa: OK

6.2 Indledende forvarmning

Forvarm den tomme ovn, inden ibrugtagning.

Trin 1 Fjern al tilbehgret fra ovnen og tag de udtagelige ovnribber ud af ovnen.

Trin 2 Indstil den maksimale temperatur for funktionen: E

Lad ovnen veere taendti 1 t.
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Trin 3

Indstil den maksimale temperatur for funktionen:
Lad ovnen veere taendt i 15min.

@ Ovnen kan udsende lugt og reg under forvarmning. Kontroller, at rummet er udluftet.

7. DAGLIG BRUG

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

7.1 Indstilling: Ovnfunktioner

Trin 1 Drej knappen for ovnfunktionerne og vaelg en ovnfunktion.

Trin 2 Drej kontrolknappen for at indstille temperaturen.

7.2 Ovnfunktioner

Ovnfunktion Applikation
Bagning pa op til tre ovnribber samtidig og til terring af fedevarer. Indstil temperaturen
@ 20-40°C lavere end ved Over-/undervarme.
Varmluft
— Til bagning og stegning af mad pa én ovnribbe.

Over-/undervarme

vvv Til at gore feerdigretter sasom pommes frites, kartoffelbade eller forarsruller sprede.

*

Frosne madvarer

a Til at bage pizza. Til en kraftig bruning og en spred bund.

Pizza

Til bagning af kager med sprgd bund og til henkogning.

Undervarme
Til optening (grentsager og frugt). Optaningstiden afhaenger af meengde og omfang af
vy de de frosne madvarer.
Optening
I Denne funktion er beregnet til at spare pa energien under tilberedningen. Nar du bru-
ii ger denne funktion, kan temperaturen inde i ovnen afvige fra den indstillede tempera-
_‘— tur. Restvarmen anvendes. Varmeeffekten kan veere reduceret. For mere information,
Fugtig varmluft se kapitlet “Daglig brug”, Bemaerkninger om: Fugtig varmluft.

DANSK 11



Ovnfunktion Applikation

v Til grillstegning af tynde stykker mad og til ristning af brad.
Grillstegning
v Til stegning pa én hyldeposition af sterre stykker kad eller fierkrae med ben. Til gratin
Y og bruning.
Turbogrill

j— For at abne menuen: Hjeelp til tilberedning, Rengering, Indstillinger.

Menu
7.3 Bemarkninger om:Fugtig Nar du bruger denne funktion, slukkes
varmluft lampen automatisk efter 30 sekunder.
Denne funktion blev anvendt til at overholde | Se kapitlet “Rad” for at fa vejledning om
kravene i energiforbrugsklassen og tilberedning,Fugtig varmluft.Se
gkodesign (i overensstemmelse med EU kapitlet “Energiforbrug” for generelle
65/2014 og EU 66/2014). Tests i anbefalinger til Energibesparelse,
overensstemmelse med: IEC/EN 60350-1. energibesparelse.

Ovnlagen skal veere lukket under
tilberedningen, sa funktionen ikke afbrydes,
og ovnen kgrer med den hgjeste
energieffektivitet, der er mulig.

7.4 Sadan indstiller du:Hjzelp til tilberedning

Hver ret i denne undermenu har en anbefalet ovnfunktion og temperatur. Brug funktionen til at
tilberede en ret hurtigt med standardindstillinger. Du kan justere tiden og temperaturen under
tilberedningen.

Nar funktionen slutter, skal du kontrollere, om maden er klar.

Til nogle retter kan du ogsa tilberede med: *  Veegtautomatik
Trin 1 Trin 2 Trin 3 Trin 4
S I I I
E \/\?f P1-P... OK
Abn menuen. VeelgHjeelp til tilberedning. Seet retten i ovnen. Be-

Veelg retten. Tryk pa: oK kreeft indstillingen.

Tryk pa OK.

7.5 Hjeelp til tilberedning

Forklaring

Forklaring E Forvarm ovnen, for du begynder tilbered-
ningen.

[j Veegtautomatik tilgeengelig.
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Forklaring

E Ovnribbe.
Ret Vagt Ovnribbe/Tilbehor
P1 Roastbeef, rod
P2 Roastbeef, medium 1-1.5kg; 4-5cm =P bageplade ) )
tykke stykker Steg kadet i nogle f& minutter p4 en varm pande. Saet i
P3 Roastbeef, gennem- ovnen.
stegt
Steak, medium st:/l?lge_ gzcomgtﬂi(e ‘Z] IEI 3; stegefad pa grillrist
P4 ’skiver Steg kedet i nogle fa minutter pa en varm pande. Seet i
ovnen.
%kgestegkl braise;;et 15-2kg =P stegefad pa grillrist
P5 éla‘zrjljliz?éati) steg, ty Steg kadet i nogle fa minutter pa en varm pande. Tilsaet
veeske. Saet i ovnen.
P6 Roastbeef, rad (lav-
temperaturstegning)
Roastbeef, medium El 2; bageplade
P7 (lavtemperatursteg- 1-1.5kg;4-5¢m  Bryqg dine yndlingskrydderier eller blot salt og friskkvaer-
ning) tykke stykker net peber. Steg kedet i nogle fa minutter pa en varm pan-
Roastbeef, gennem- de. Seeti ovnen.
P8 stegt (lavtemperatur-
stegning)
P9 Oksefilet, red (lav-
temperaturstegning)
Oksefilet, medium El 2; bageplade
P10 (lavtemperatursteg- 0.5-1,5kg;5-6  Brug dine yndlingskrydderier eller blot salt og friskkveer-
ning) cm tykke stykker et peber. Steg kadet i nogle f& minutter pa en varm pan-
Oksefilet, gennem- de. Seeti ovnen.
P11 stegt (lavtemperatur-
stegning)
Kalvesteg (f.eks. bov) 0.8 ](;5 kgl;d:t cm ﬂEl 2: stegefad pa grillrist
P12 tykke stykker Brug dine yndlingskrydderier. Tilsaet veeske. Tildeekket
steg.
P13 Flaeskesteg eller svi- 1.5-2kg Ij‘EI 2. stegefad pa grillrist
nekam Vend kgdet efter halvdelen af tilberedningstiden.
Pulled pork (lavtem- 1.5-2kg El 2: bageplade
P14 peraturstegning) Brug dine yndlingskrydderier. Vend kadet efter halvdelen
af tilberedningstiden for at fa en ensartet bruning.
P15 Hamburgerryg, fersk  1-1.5kg; 5-6 cm B 2. stegefad pa grillrist

tykke stykker

Brug dine yndlingskrydderier.
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Ret

Vaegt

Ovnribbe/Tilbehor

P16

Spareribs af svine-
kod

2 - 3 kg; brug ra,
2-3 cm tynde spa-
reribs

El 3; bradepande
Tilseet veeske for at deekke bunden af retten. Vend kedet
efter halvdelen af tilberedningstiden.

P17

Lammekglle med ben

1.5-2kg; 7-9 cm
tykke stykker

El 2; stegefad pa bageplade
Tilsaet veeske. Vend kadet efter halvdelen af tilbered-
ningstiden.

P18

Hel kylling

1-1.5kg; fersk

|j E 2; gryderet pa bageplade
Brug dine yndlingskrydderier. Vend kyllingen efter halvde-
len af tilberedningstiden for at fa en ensartet bruning.

P19

Halv kylling

0.5-0.8 kg

E 3; bageplade
Brug dine yndlingskrydderier.

P20

Kyllingebryst

180 -200 g pr.
stykke

E B 2; stegefad pa grillrist
Brug dine yndlingskrydderier. Steg kadet i nogle fa minut-
ter pa en varm pande.

P21

Kyllingelar, ferske

E 3; bageplade
Hvis du har marineret kyllingelarene ferst, skal du indstille
en lavere temperatur og tilberede dem i laengere tid.

P22

And, hel

2-3kg

Ifl El 2; stegefad pa grillrist
Brug dine yndlingskrydderier. Leeg kedet pa stegefadet.
Vend anden efter halvdelen af tilberedningstiden.

P23

Gas, hel

4-5kg

|j E 2; bradepande

Brug dine yndlingskrydderier. Leeg kedet pa bradepan-
den. Vend gasen efter halvdelen af tilberedningstiden.

P24

Farsbrod

1kg

E 2; grillrist

Brug dine yndlingskrydderier.

Hel fisk, grillstegt

0.5 - 1 kg pr. fisk

E 2; bageplade

P25 Fyld fisken med smer, og brug dine yndlingskrydderier og
krydderurter.
P26 Fiskefilet ) E E 3; stegfafad pa gril!rist
Brug dine yndlingskrydderier.
Ch ki -
P27 cesecake B 2; @ 28 cm springform pa grillrist
P28 #Eblekage ) B 3; bageplade
p2g /Ebletzrte ) B 2; teerteform pa grillrist
FAbletaert -
P30 eteerte El 1; @ 22 cm teerteform pa grillrist
p31 Brownies 2 kg af dej El 3; bradepande
P32 Chokolademuffins ) El 3; muffinplade pa grillrist
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Ret Vaegt Ovnribbe/Tilbehor
P33 Brodkage . El 2; brgdform pa grillrist
P34 Bagte kartofler 1kg El 2 bageplade ﬂ
Leeg de hele kartofler med skrael pa bagepladen.
P35 Kartoffelbade Tk E 3; bageplade bekleedt med bagepapir
Brug dine yndlingskrydderier. Skaer kartoflerne i stykker.
g:;lllﬁgaegl‘;lfndede 1-15kg El 3; bageplade bekleedt med bagepapir
P36 Brug dine yndlingskrydderier. Skaer grentsagerne i styk-
ker.
P37 Kroketter, frosne 0.5 kg B 3; bageplade
P38 :gmmes frites, fros- 0.75 kg B 3; bageplade
Ked/grentsagslasag- 1-1.5kg . .
P39 ne med torre pasta- E 2; stegefad pa grillrist
plader
P40 kK:l%cf)lfeff)Igratm (ra 1-15kg E 1; stegefad pa grillrist o
Vend retten efter halvdelen af tilberedningstiden.
P41 Pizza, tynd - ‘Z] IEI 2; bageplade bekleedt med bagepapir
P42 Pizza, tyk - ‘Z] IEI 2; bageplade bekleedt med bagepapir
P43 Quiche ) B 2; bageform pa grillrist
P44 E:zt:/uabattalhwdt 0-8kg ‘Z] IEI 2; bage_pla_de peklaedt med bagepapir
Der skal mere tid til hvidt brgd.
P45 Fuldkorns-/rugbrod kg EEI 2 bageplade beklaedt med bagepapir / brgdform
pa grillrist
8.1 Urfunktioner
Urfunktioner Applikation

Q

Minutur

Nar timeren har talt ned, heres signalet.

STOP
Tilberedningstid

Nar timeren har talt ned, heres signalet, og ovnfunktionen stopper.

S

Udskudt tid

For at udskyde starten og/eller tilberedningens afslutning.
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Urfunktioner

Applikation

0]

Optimer

Maksimum er 23 t 59 min. Denne funktion har ikke indflydelse pa ovnen.
For at taende og slukke Optimer, skal du veelge: Menu, Indstillinger.

8.2 Sadan indstilles:

Urfunktioner

Indstil: Aktuel tid

Trin 1

Trin 2 Trin 3

Q\

O @

For at eendre klokkesleettet skal du ga ind i menu- .
en og veelge Indstillinger, Aktuel tid. Indstil uret. Tryk: OK.

Indstil: Minutur

Trin 2 Trin 3
N . . N,
-N- Displayet viser: ( \ Nz
@ 0:00 OJ @
Tryk pa: @ Indstil Minutur Tryk: OK.

@ Timeren begynder straks at taelle ned.

Indstil: Tilberedningstid

Trin 1

Trin 2 Trin 3 Trin 4

Q\

K isplayet viser: ( A\ ¢
b o Q) §
JA)

Veelg en ovnfunktion
og indstil temperatu-
ren.

Tryk gentagne gan-

STOP

Indstil tilberedningsti-
N\

ge: O den. Tryk: OK.

@ Timeren begynder straks at teelle ned.
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Indstil: Udskudt tid

Trin 1 Trin 2 Trin 3 Trin 4 Trin 5 Trin 6
NP N,
( \ -N- Displayet ( . ( \ -N-
Q viser: aktu- Dls_pla)‘/et Q
el tld V|s.er.
0y .
Veelg ovn R START Indstil startti Cj SToP Indstil slutti
- ne gange: - -
funktion. ) den. Tryk: OK. den. Tryk: OK.

@ Timeren begynder at teelle ned ved en indstillet starttid.

9. BRUG AF TILBEHGRET

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

9.1 Iszetning af tilbehor

En lille fordybning i toppen gger sikkerheden.

Fordybningerne er ogsa antivippe-

anordninger. Den hgje kant rundt om hylden
forhindrer kogegrej i at glide af hylden.

Grillrist:

Skub risten mellem ovnribbens skinner, og sgrg
for, at fedderne peger nedad.

Bageplade / Dyb bradepande:
Skub den dybe bradepande ind mellem ovnrib-
bens skinner.

DANSK 17



10. EKSTRAFUNKTIONER
10.1 Las

Denne funktion forhindrer en utilsigtet @ndring af ovnfunktionen.

Teend den, nar ovnen virker - den indstillede tilberedning fortsaetter, betjeningspanelet lases.
Teend den, nar ovnen er slukket - den kan ikke teendes, betjeningspanelet er last.

onen til.
Der lyder et signal.

_\ﬁ/_ E - tryk og hold inde for at sl funkti- B - tryk og hold inde for at slukke.

@ 3x E'I - blinker, nar lasen er slaet til.

10.2 Automatisk slukning

Af sikkerhedsgrunde slukkes ovnen efter (°C) @) (t)

nogen tid, hvis en ovnfunktion er i gang, og

du ikke @endrer nogen af indstillingerne. 250 - maksimum 3

Den automatiske slukning virker ikke med

(°C) D (t) funktionerne: Lys, Udskudt tid.
80-115 125 10.3 Koleblaeser
120- 195 8.5 Nar ovnen er taendt, teendes kaleblaeseren

automatisk for at holde ovnens overflader
kalige. Hvis du slukker for ovnen, kan
kolebleeseren fortsaette med at kare, indtil
ovnen kgler ned.

200 - 245 55

11. RAD OG TIPS
11.1 Anbefalinger til tilberedning

®

Tabellernes temperaturer og tilberedningstider er kun vejledende. De afheenger af opskrifterne og kvaliteten og
maengden af de anvendte ingredienser.

Din ovn bager eller steger muligvis anderledes end den ovn, du havde fgr. Radene herunder viser anbefalede
indstillinger for temperatur, tilberedningstid og hyldeposition for specifikke typer mad.

Hvis du ikke kan finde indstillinger til en speciel opskrift, kan du se efter en lignende.

11.2 Fugtig varmluft

For at fa de bedste resultater skal du falge
forslagene angivet pa nedenstaende tabel.
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¥ = 5 I O

(°C) (min.)
Sade boller, 16 stk. bageplade eller bradepande 180 2 20-30
Boller, 9 stk. bageplade eller bradepande 180 2 30-40
Pizza, frossen, 0,35 grillrist 220 2 10-15
kg
Roulade bageplade eller bradepande 170 2 25-35
Brownie bageplade eller bradepande 175 3 25-30
Souffle, 6 stk. keramiske ramekiner pa grill- 200 3 25-30

rist

Sukkerbund til teerte  flanform pa grillrist 180 2 15-25
Victoriakager bageform pa rist 170 2 40 - 50
Pocheret fisk, 0,3 kg  bageplade eller bradepande 180 3 20-25
Hel fisk, 0,2 kg bageplade eller bradepande 180 3 25-35
Fiskefilet, 0,3 kg pizzaform pa rist 180 3 25-30
Pocheret kad, 0,25 kg bageplade eller bradepande 200 3 35-45
Shashlik, 0,5 kg bageplade eller bradepande 200 3 25-30
Smakager, 16 stk. bageplade eller bradepande 180 2 20-30
Makroner, 24 stk. bageplade eller bradepande 180 2 25-35
Muffins, 12 stk. bageplade eller bradepande 170 2 30-40
Madteerte, 20 stk. bageplade eller bradepande 180 2 25-30
Smakager af merdej, bageplade eller bradepande 150 2 25-35
20 stk.
Sma teerter, 8 stk. bageplade eller bradepande 170 2 20-30
Grentsager, pochere- bageplade eller bradepande 180 3 35-45
de, 0,4 kg
Vegetarisk omelet pizzaform pa rist 200 3 25-30
Grgntsager fra Mid- bageplade eller bradepande 180 4 25-30
delhavslandene, 0,7
kg

11.3 Fugtig varmluft - anbefalet tilbehor

Brug merke og ikke-reflekterende former og beholdere. De har en bedre varmeabsorbering
end lyse og reflekterende fade.
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Pizzaform

Bageform

Ramekiner

Taertebundform

Merk, ikke-reflekterende
28 cm diameter

Merk, ikke-reflekterende

26

cm diameter

Keramisk

8 cm diameter, 5

cm hgjde

Merk, ikke-reflekterende

28 cm diameter

11.4 Madlavningstabeller for
testinstitutter

Information til testinstitutter
Test i henhold til IEC 60350-1.

¥ B8 == E @
\ C] oru
(°C) (min)
Sma kager Over-/under-  Bageplade 3 170 20-35 -
i form, 20 varme
stk./plade
Sma kager  Varmluft Bageplade 3 150 - 160 20-35 -
i form, 20
stk./plade
Sma kager  Varmluft Bageplade 2094 150 - 160 20-35 -
i form, 20
stk./plade
Aebleteerte, Over-/under- Grillrist 2 180 70 -90 -
2 forme varme
@20 cm
Ableterte, Varmluft Grillrist 2 160 70 -90 -
2 forme
@20 cm
Fedtfattig Over-/under- Girillrist 2 170 40 - 50 Forvarm ovneni 10
sandkage, varme min.
kageform &
26 cm
Fedtfattig Varmluft Grillrist 2 160 40 - 50 Forvarm ovneni 10
sandkage, min.
kageform &
26 cm
Fedtfattig Varmluft Girillrist 2094 160 40 - 60 Forvarm ovneni 10
sandkage, min.
kageform &
26 cm
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\/ == P « E
\ C] oru
(°C) (min)

Smgrkager Varmluft Bageplade 3 140 - 150 20-40 -
Smerkager Varmluft Bageplade 2094 140 - 150 25-45 -
Smerkager Over-/under-  Bageplade 3 140 - 150 25-45 -

varme
Toast, 4 -6 Grillstegning Girillrist 4 maks. 1-5 Forvarm ovneni 10
stykker min.
Burgerbgf,  Grillstegning Grillrist, bra- 4 maks. 20-30 Stil grillristen pa den
6 stk., 0,6 depande fierde rille, og brade-
kg panden pa den tredje

rille i ovnen. Vend
madvaren, nar halvde-
len af tilberedningsti-
den er gaet.

Forvarm ovneni 10
min.

12. VEDLIGEHOLDELSE OG RENGQRING

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

12.1 Bemarkninger om renggring

<

Renger ovnens front med en mikrofiberklud med varmt vand og et mildt rengaringsmiddel.

Brug en renggringsmiddelopl@sning til at renggre metaloverflader.

Renger pletter med et mildt rengaringsmiddel.

Renggringsmid-

ler

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

i\

Damp kan saette sig som fugt i ovnen eller pa ovnruderne. Lad ovnen veere taendt 10 minut-
ter inden tilberedning for at mindske kondenseringen. Opbevar ikke madvarer i ovnen i mere

Hverdagsbrug ©nd 20 minutter. Ovnrummet tarres kun med en mikrofiberklud efter hver brug.
Y Renger alt tilbeher efter hver brug, og lad det tarre. Brug en mikrofiberklud med varmt vand
+, og et mildt rengeringsmiddel. Tilbehgret ma ikke vaskes i opvaskemaskinen.

224

Tilbeher

Renger ikke non stick-tilbehgret med slibende rengeringsmiddel eller genstande med skarpe
kanter.
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12.2 Fjernelse: Ovnribber

Fjern ovnribber!

ne, sa ovnen kan renggres.

Trin 1 Sluk for ovnen, og vent, til den er A
kold. s
Trin 2 Traek forenden af ribben veek fra side-
vaeggen.
@l
Trin 3 Treek den bageste ende af ovnribben
veek fra sidevaeggen, og tag den ud. ‘
Trin 4 Montér ovnribberne i modsat raekke- 0
falge.
1
\H_ s
12.3 Anvendelse:
N ]
Pyrolyserengoring /\\ FORSIGTIG!

Renggr ovnen med Pyrolyserenggring.

Hvis der er andre apparater installeret i
det samme skab, bar de ikke bruges

Der er risiko for forbraending.

/N ADVARSEL! samtidigt med denne funktion. Det kan

skade ovnen.

Fer Pyrolyserengering:

Sluk for ovnen, og vent, til den Fjern al tilbehgret fra ovnen. Renggr ovnbunden og det indvendige
er kold. lageglas med varmt vand, en blad klud

og et mildt renggringsmiddel.

Pyrolyserengoring

Trin 1 Abn menuen: Rengering rm/
Valgmulighed Varighed
C1 - Let rengering 1h

C2 - Normal rengering 1 h 30 min
C3 - Grundig rengering 2 h 30 min

Trin 2 OK._ tryk for at veelge rengeringsprogrammet.

Trin 3 OK_ tryk for at starte renggringen.

Trin 4 Drej knappen for ovnfunktioner til slukket efter rengaring.
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Pyrolyserengering

@ Ovnpeeren er slukket under renggringen.

Nar ovnen har naet den indstillede temperatur, lases lagen. Indtil lagen lases op, viser displayet: B

Nar rengeringen slutter:

Sluk for ovnen, og vent, til den Renggr ovhrummet med en blad Fjern resterne fra bunden af ovnrum-
er kold. klud. met.

12.4 Husk rengering

Ovnen minder dig om, nar du skal rengere den med pyrolyserengering.

rrrr/ blinker i displayet i 5 sek. efter hver tilberedning. Forat dggk:g;?éelr?js?;ﬁr?:ésreaS:Elrgﬁégcr‘it:;te Menu

12.5 Fjernelse og installation: Lage

Ovnlagen har tre glaspaneler. Du kan fierne lagen og de indvendige glaspaneler for at rengere
dem. Lees hele instruktionen "Aftagning og montering af lage", inden du tager ovnglasset ud.

/\ FORSIGTIG!
Brug ikke ovnen uden glaspanelerne.

Trin 1 Abn lagen helt, og hold begge haengsler.

Trin 2 Laft og treek i lasene, indtil de klikker.
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Trin 3 Saet ovnlagen halvvejs i farste abne position.
Laft og traek derefter for at fierne lagen fra
lejet.

Trin 4 Leeg lagen pa en blgd klud pa en stabil over-
flade.

Trin 5 Hold i begge sider af lagelisten (B) i lagens
overkant, og tryk indad, indtil lasehagen slip-
per.

Trin 6 Treaek lagelisten fremad, og tag den ud.

Trin7 Hold i overkanten af lagens glaspaneler, og
traek dem forsigtigt ud et ad gangen. Start
med det gverste panel. Sgrg for, at glasset
glider helt ud af statterne.

Trin 8 Renger glaspanelerne med vand og saebe. Ter glaspanelerne omhyggeligt. Glaspanelerne ma ikke
komme i opvaskemaskinen.

Trin 9 Montér glaspanelerne og ovnlagen efter rengaring.

Hvis deren er installeret korrekt, vil du here et klik, nar du lukker skydelasene.
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Sarg for at saette glaspanelerne (A og B) pa plads i
den rigtige reekkefalge. Se efter symbolet / trykket pa A B
siden af glaspanelet, da hvert glaspanel ser forskelligt
ud for at g@re afmonteringen og monteringen lettere.
Nar den er korrekt installeret, klikker lagelisten.
Searg for at saette det midterste glaspanel i de rigtige RN
lejer. N
: 2
‘ ]
— A
)
= B
12.6 Udskiftning: Lampe Hold altid halogenpaeren med en klud for at
forhindre fedtrester i at breende fast pa
/\ ADVARSEL! peeren.

Risiko for elektrisk stgd
Peeren kan vaere varm.

For du udskifter paeren:

Trin 1 Trin 2 Trin 3
Sluk for ovnen. Vent, til ovnen er Tag stikket ud af kontakten. Leeg en klud i bunden af ovnrum-

kold. met.

Baglampe

Trin 1 Drej glasset, og tag det af.

Trin 2 Renger glasdaekslet.

Trin 3 Udskift paeren med en passende 300 °C varmefast peere.

Trin 4 Montér glasdeekslet.

13. FEJLFINDING

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.
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13.1 Hvad ger du, hvis ...

| eventuelle tilfaelde, der ikke er inkluderet i denne tabel, bedes du kontakte et autoriseret

servicecenter.

Apparatet taender ikke eller bliver ikke varmt

Problemer

Kontrollér, om ...

du ikke kan teende eller betjene apparatet.

apparatet er sluttet korrekt til en stremforsyning.

Apparatet bliver ikke varmt.

Den automatiske slukning er deaktiveret.

Apparatet bliver ikke varmt.

Apparatets lage er lukket.

Apparatet bliver ikke varmt.

Sikringen er ikke sprunget.

Apparatet bliver ikke varmt.

Lasen er slaet fra.

Komponenter

Problem

Kontrollér, om ...

Lyset er slukket.

Fugtig varmluft - er teendt.

Paeren virker ikke.

Peeren er sprunget.

Fejlkoder

Displayet viser...

Kontrollér, om ...

Err C3 Ovnlagen er lukket, eller lagelasen ikke er gdelagt.
Err F102 Apparatets lage er lukket.

Err F102 Lagelasen er ikke gdelagt.

00:00 Der har vaeret stremafbrydelse. Indstil aktuel tid.

Hvis displayet viser en fejlkode, der ikke findes i denne tabel, skal husets sikring slukkes og teendes for at gen-

starte apparatet. Kontakt et autoriseret servicecenter, hvis fejlkoden forekommer igen.

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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14. ENERGIEFFEKTIV

14.1 Produktoplysninger og ark med produktoplysninger i henhold til EU's
forordninger om gkodesign og energimarkning

Leverandgrens navn

Electrolux

Identifikation af model

CKP806X1 949498243
OOP805NZ1 949498244

Energieffektivitetsindeks

81.2

Energieffektivitetsklasse

A+

Energiforbrug med en standardmaengde, almindelig tilstand

0.93 kWh/cyklus

Energiforbrug med en standardmaengde, blaesertvungen tilstand

0.69 kWh/cyklus

Antal ovnrum

1

Varmekilde Elektricitet
Lydstyrke 721
Type ovn Indbygningsovn
CKP806X1 31.6 kg
Veegt
OOP805NZ1 31.4 kg

IEC/EN 60350-1 - Elektriske husholdningsapparater til madlavning - Del 1: Komfurer, ovne, dampovne og grillap-

parater - Metoder til maling af ydeevne.

14.2 Energibesparelse

Apparatet indeholder funktioner, som
hjeelper dig med at spare energi ved
daglig madlavning.

Sgrg for, at ovnens lage er lukket, nar ovnen
er teendt. Abn ikke ovnlagen for ofte under
tilberedningen. Hold darpakningen ren og
sprg for, at den sidder godt fast.

Brug kakkengrej af metal for at age
energibesparelsen.

Forvarm om muligt ikke ovnen inden
tilberedning.

Hold pauserne mellem bagning sa korte som
muligt, nar du tilbereder nogle fa retter pa én
gang.

Tilberedning med blaeser

Brug om muligt tilberedningsfunktionerne
med blaeser for at spare energi.

Restvarme

Bleeseren og lampen bliver ved med at veere
teendt. Nar du teender for ovnen, viser
displayet eftervarmen. Du kan bruge varmen
til at holde maden varm.

Nar tilberedningsvarigheden er lzengere 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 opvarme andre retter.

Hold maden varm

Veelg den lavest mulige temperaturindstilling
for at bruge restvarme og holde et maltid
varmt. Restvarmelampen eller temperaturen
vises pa displayet.

Tilberedning med slukket lampe
Sluk for lampen under tilberedning. Teend kun
for det, nar det er ngdvendigt.
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Fugtig varmluft
Denne funktion er beregnet til at spare energi
under madlavning.

Nar du bruger denne funktion, slukkes
lampen automatisk efter 30 sekunder. Du kan

15. MENUSTRUKTUR

teende det igen, men denne handling vil
mindske den forventede energibesparelse.

15.1 Menu
Trin 1 Trin 2 Trin 3 Trin 4 Trin 5
1,
ON ON (ON l° ON
S U 3
J— Veelg indstillingen fra . ’
—— - veelg for at Menu struktur, o9 \/zelg indstillingen. OK _ tryk for at be- Justér veerdien, og
abne Menu. kreefte indstilling. tryk pa OK,

tryk pa OK.

Drej knappen for ovnfunktionerne til sluk-positionen for at forlade Menu.

Menu struktur

Hjeelp til tilberedning % Rengering mr/ Indstillinger @
Indstillinger
01 Aktuel tid Skift 02 Lysstyrke display 1-5
03 Panelsignal 1-Bip 04 Signal volume 1-4
2 - Klik
3-Lydfra
05 Optimer Teend / sluk 06 Lys Teend / sluk
07 Hurtig opvarmning Teend / sluk 08 Husk rengering Teend / sluk
09 Demo funktion Aktiveringskode: 10 Softwareversion Kontroller
2468
11 Nulstil alle indstillinger Ja/nej

16. MILUOGHENSYN

Genbrug materialer med symbolet C/.&)
Anbring emballagematerialet i passende
beholdere til genbrug. Hjeelp med at beskytte
miljget og menneskelig sundhed samt at
genbruge affald af elektriske og elektroniske
apparater. Kasser ikke apparater, der er
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Welcome to Electrolux! Thank you for choosing our appliance.

In our drive to be sustainable, we are reducing paper assets and provide full user

EE manuals online. Access your full user manual at electrolux.com/manuals
G Get usage advice, brochures, trouble shooter, service and repair information at
@ electrolux.com/support
[ sectrox For more recipes, hints, troubleshooting download My Electrolux Kitchen app.
X 2 Available on the A\, GETITON
@& AppStore B Google Play

Subject to change without notice.
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1. A SAFETY INFORMATION

Before the installation and use of the appliance, carefully read
the supplied instructions. The manufacturer is not responsible
for any injuries or damage that are the result of incorrect
installation or usage. Always keep the instructions in a safe
and accessible location for future reference.

1.1 Children and vulnerable people safety

» This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
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they have been given supervision or instruction concerning
the use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children of less than 8 years of age and
persons with very extensive and complex disabilities shall
be kept away from the appliance unless continuously
supervised.

Children should be supervised to ensure that they do not
play with the appliance.

Keep all packaging away from children and dispose of it
appropriately.

WARNING: The appliance and its accessible parts become
hot during use. Keep children and pets away from the
appliance when in use and when cooling down.

If the appliance has a child safety device, it should be
activated.

Children shall not carry out cleaning and user maintenance
of the appliance without supervision.

1.2 General Safety

This appliance is for cooking purposes only.

This appliance is designed for single household domestic
use in an indoor environment.

This appliance may be used in, offices, hotel guest rooms,
bed & breakfast guest rooms, farm guest houses and other
similar accommodation where such use does not exceed
(average) domestic usage levels.

Only a qualified person must install this appliance and
replace the cable.

Do not use the appliance before installing it in the built-in
structure.

Disconnect the appliance from the power supply before
carrying out any maintenance.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its Authorised Service Centre or similarly
qualified persons to avoid an electrical hazard.
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 WARNING: Ensure that the appliance is switched off before
replacing the lamp to avoid the possibility of electric shock.

« WARNING: The appliance and its accessible parts become
hot during use. Care should be taken to avoid touching
heating elements or the surface of the appliance cavity.

» Always use oven gloves to remove or insert accessories or

ovenware.

» To remove the shelf supports first pull the front of the shelf
support and then the rear end away from the side walls.
Install the shelf supports in the opposite sequence.

* Do not use a steam cleaner to clean the appliance.

* Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers
to clean the glass door since they can scratch the surface,
which may result in shattering of the glass.

 Before pyrolytic cleaning, remove all accessories and
excessive deposits/spills from the appliance cavity.

2. SAFETY INSTRUCTIONS

2.1 Installation

/N\ WARNING!
Only a qualified person must install this

appliance.

* Remove all the packaging.

* Do not install or use a damaged
appliance.

Follow the installation instructions supplied
with the appliance.

» Always take care when moving the
appliance as it is heavy. Always use safety
gloves and enclosed footwear.

Do not pull the appliance by the handle.

+ Install the appliance in a safe and suitable
place that meets installation requirements.

» Keep the minimum distance from other
appliances and units.

Before mounting the appliance, check if
the appliance door opens without restraint.
The appliance is equipped with an electric
cooling system. It must be operated with
the electric power supply.

Cabinet minimum height 590 (600) mm
(Cabinet under the worktop

minimum height)

Cabinet width 560 mm
Cabinet depth 550 (550) mm
Height of the front of the 594 mm
appliance

Height of the back of the 576 mm
appliance

Width of the front of the ap- 595 mm
pliance

Width of the back of the ap- 559 mm
pliance

Depth of the appliance 569 mm
Built in depth of the appli- 548 mm
ance

Depth with open door 1022 mm
Ventilation opening mini- 560x20 mm

mum size. Opening placed
on the bottom rear side
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Mains supply cable length. 1500 mm
Cable is placed in the right
corner of the back side

Mounting screws 4x25 mm

2.2 Electrical connection

/N\ WARNING!
Risk of fire and electric shock.

All electrical connections should be made
by a qualified electrician.

The appliance must be earthed.

Make sure that the parameters on the
rating plate are compatible with the
electrical ratings of the mains power
supply.

Always use a correctly installed
shockproof socket.

Do not use multi-plug adapters and
extension cables.

Make sure not to cause damage to the
mains plug and to the mains cable. Should
the mains cable need to be replaced, this
must be carried out by our Authorised
Service Centre.

Do not let mains cables touch or come
near the appliance door or the niche below
the appliance, especially when it operates
or the door is hot.

The shock protection of live and insulated
parts must be fastened in such a way that
it cannot be removed without tools.
Connect the mains plug to the mains
socket only at the end of the installation.
Make sure that there is access to the
mains plug after the installation.

If the mains socket is loose, do not
connect the mains plug.

Do not pull the mains cable to disconnect
the appliance. Always pull the mains plug.
Use only correct isolation devices: line
protecting cut-outs, fuses (screw type
fuses removed from the holder), earth
leakage trips and contactors.

The electrical installation must have an
isolation device which lets you disconnect
the appliance from the mains at all poles.
The isolation device must have a contact
opening width of minimum 3 mm.
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« Fully close the appliance door before you
connect the mains plug to the mains
socket.

« This appliance is supplied with a main
plug and a main cable.

Cable types applicable for installation or re-
placement for Europe:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, H05 RRF, H05 VV-F, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

For the section of the cable refer to the total
power on the rating plate. You can also refer
to the table:

Total power (W) Section of the cable
(mm?)

maximum 1380 3x0.75

maximum 2300 3x1

maximum 3680 3x1.5

The earth cord (green / yellow cable) must be
2 cm longer than the brown phase and blue
neutral cables.

2.3 Use

/\ WARNING!

Risk of injury, burns and electric shock or
explosion.

* Do not change the specification of this
appliance.

* Make sure that the ventilation openings
are not blocked.

* Do not let the appliance stay unattended
during operation.

« Deactivate the appliance after each use.

* Be careful when you open the appliance
door while the appliance is in operation.
Hot air can release.

* Do not operate the appliance with wet
hands or when it has contact with water.

* Do not apply pressure on the open door.

* Do not use the appliance as a work
surface or as a storage surface.

« Open the appliance door carefully. The
use of ingredients with alcohol can cause
a mixture of alcohol and air.



Do not let sparks or open flames to come
in contact with the appliance when you
open the door.

Do not put flammable products or items
that are wet with flammable products in,
near or on the appliance.

/\ WARNING!
Risk of damage to the appliance.

To prevent damage or discoloration to the
enamel:
— do not put ovenware or other objects

in the appliance directly on the bottom.

— do not put aluminium foil directly on
the bottom of cavity of the appliance.

— do not put water directly into the hot
appliance.

— do not keep moist dishes and food in
the appliance after you finish the
cooking.

— be careful when you remove or install
the accessories.

Discoloration of the enamel or stainless
steel has no effect on the performance of
the appliance.

Use a deep pan for moist cakes. Fruit
juices cause stains that can be
permanent.

Always cook with the appliance door
closed.

If the appliance is installed behind a
furniture panel (e.g. a door) make sure the
door is never closed when the appliance
operates. Heat and moisture can build up
behind a closed furniture panel and cause
subsequent damage to the appliance, the
housing unit or the floor. Do not close the
furniture panel until the appliance has
cooled down completely after use.

2.4 Care and cleaning

/\ WARNING!

Risk of injury, fire, or damage to the
appliance.

Before maintenance, deactivate the
appliance and disconnect the mains plug
from the mains socket.

Make sure the appliance is cold. There is
the risk that the glass panels can break.

* Replace immediately the door glass
panels when they are damaged. Contact
the Authorised Service Centre.

» Be careful when you remove the door from
the appliance. The door is heavy!

« Clean regularly the appliance to prevent
the deterioration of the surface material.

« Clean the appliance with a moist soft
cloth. Use only neutral detergents. Do not
use abrasive products, abrasive cleaning
pads, solvents or metal objects.

« If you use an oven spray, follow the safety
instructions on its packaging.

2.5 Pyrolytic cleaning

/\ WARNING!

Risk of Injury / Fires / Chemical
Emissions (Fumes) in Pyrolytic Mode.

« Before carrying out the pyrolytic cleaning
and initial preheating remove from the
oven cavity:

— any excess food residues, oil or
grease spills / deposits.

— any removable objects (including
shelves, side rails, etc., provided with
the appliance) especially any non-stick
pots, pans, trays, utensils, etc.

* Read carefully all the instructions for
pyrolytic cleaning.

« Keep children away from the appliance
while the pyrolytic cleaning operates. The
appliance becomes very hot and hot air is
released from the front cooling vents.

« Pyrolytic cleaning is a high temperature
operation that can release fumes from
cooking residues and construction
materials, as such consumers are advised
to:

— provide good ventilation during and
after the pyrolytic cleaning.

— provide good ventilation during and
after the initial preheating.

* Do not spill or apply water on the oven
door during and after the pyrolytic cleaning
to avoid damaging the glass panels.

» Fumes released from all pyrolytic ovens /
cooking residues as described are not
harmful to humans, including children, or
persons with medical conditions.

« Keep pets away from the appliance during
and after the pyrolytic cleaning and initial
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preheating. Small pets (especially birds
and reptiles) can be highly sensitive to
temperature changes and emitted fumes.

» Non-stick surfaces on pots, pans, trays,
utensils etc., can be damaged by the high
temperature pyrolytic cleaning operation of
all pyrolytic ovens and can be also a
source for low level harmful fumes.

2.6 Internal lighting

/\ WARNING!
Risk of electric shock.

» Concerning the lamp(s) inside this product
and spare part lamps sold separately:
These lamps are intended to withstand
extreme physical conditions in household
appliances, such as temperature,
vibration, humidity, or are intended to
signal information about the operational
status of the appliance. They are not
intended to be used in other applications
and are not suitable for household room
illumination.

» This product contains a light source of
energy efficiency class G.

3. INSTALLATION

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.
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* Use only lamps with the same
specifications.

2.7 Service

« To repair the appliance contact the
Authorised Service Centre.
« Use original spare parts only.

2.8 Disposal

/\ WARNING!
Risk of injury or suffocation.

» Contact your municipal authority for
information on how to dispose of the
appliance.

« Disconnect the appliance from the mains
supply.

» Cut off the mains electrical cable close to
the appliance and dispose of it.

* Remove the door catch to prevent children
or pets from becoming trapped in the
appliance.

3.1 Building in

€ YouTube

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

www.youtube.com/electrolux
www.youtube.com/aeg
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4. PRODUCT DESCRIPTION

4.1 General overview
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4.2 Accessories

*  Wire shelf

For cookware, cake tins, roasts.
« Baking tray

For cakes and biscuits.

5. CONTROL PANEL

5.1 Retractable knobs

To use the appliance press the knob. The
knob comes out.

5.2 Control panel overview

Select a heating function to turn on the
appliance. Turn the knob for the heating

Control panel

Knob for the heating functions
Display

Control knob

Heating element

Lamp

Fan

Shelf support, removable
Shelf positions

(ool ool foln] -

« Grill-/ Roasting pan

To bake and roast or as pan to collect fat.
« Patisserie tray

For rolls, pretzels and small pastries.

functions to the off position to turn the
appliance off.

O 'S

& & OK

Timer Fast Heat Up

Light Lock Confirm setting
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5.3 Display

Display with key functions.

6-51:-513:5' HE
A

@ START \
sTop N
stop

==

&
Q

Display indicators

Basic indicators

& ¥ wl & >>

Lock Assisted Cooking Cleaning Settings Fast Heat Up

Timer indicators

Q STOP @ @

Minute minder End time Time Delay Uptimer

Progress bar - for temperature or time. The bar is
fully red when the appliance reaches the set tem-
perature.

6. BEFORE FIRST USE

/N\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

6.1 Initial cleaning

Before the first use, clean the empty appliance and set the time:

= Ve, = (
j— W j 00:00

Set the time. Press OK.

6.2 Initial preheating

Preheat the empty oven before the first use.

Step 1 Remove all accessories and removable shelf supports from the oven.

Step 2 Set the maximum temperature for the function: |:'

Let the oven operate for 1 h.
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Step 3

Set the maximum temperature for the function:
Let the oven operate for 15 min.

@ The oven can emit an odour and smoke during preheating. Make sure that the room is ventilated.

7. DAILY USE

/N\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

7.1 How to set: Heating functions

Step 1 Turn the knob for the heating functions and select a heating function.

Step 2 Turn the control knob to set the temperature.

7.2 Heating functions

Heating function Application
To bake on up to three shelf positions at the same time and to dry food. Set the tem-
@ perature 20 - 40 °C lower than for Conventional Cooking.

True Fan Cooking

— To bake and roast food on one shelf position.

Conventional Cooking

Y

Frozen Foods

To make convenience food crispy, e.g. french fries, potato wedges or spring rolls.

a To bake pizza. To make intensive browning and a crispy bottom.

Pizza Function

To bake cakes with crispy bottom and to preserve food.

Bottom Heat

and size of the frozen food.

To defrost food (vegetables and fruit). The defrosting time depends on the amount

60

Defrost

I This function is designed to save energy during cooking. When you use this function,
ii the temperature inside the appliance may differ from the set temperature. The residu-

o al heat is used. The heating power may be reduced. For more information refer to

Moist Fan Baking "Daily Use" chapter, Notes on: Moist Fan Baking.

38 ENGLISH



Heating function Application

v To grill thin pieces of food and to toast bread.
Grill
e To roast large meat joints or poultry with bones on one shelf position. To make gratins
Y and to brown.
Turbo Grilling
j— To enter the Menu: Assisted Cooking, Cleaning, Settings.
Menu

7.3 Notes on: Moist Fan Baking

This function was used to comply with the
energy efficiency class and ecodesign
requirements (according to EU 65/2014 and
EU 66/2014). Tests according to: IEC/EN
60350-1.

The oven door should be closed during
cooking so that the function is not interrupted
and the oven operates with the highest
energy efficiency possible.

7.4 How to set: Assisted Cooking

When you use this function the lamp
automatically turns off after 30 sec.

For the cooking instructions refer to "Hints
and tips" chapter, Moist Fan Baking. For
general energy saving recommendations
refer to "Energy Efficiency" chapter, Energy
Saving.

Every dish in this submenu has a recommended heating function and temperature. Use the
function to prepare a dish quickly with default settings. You can also adjust the time and the

temperature during cooking.

When the function ends check if the food is ready.

For some of the dishes you can also cook with: Weight Automatic
Step 1 Step 2 Step 3 Step 4
N
ON ON ON "
) S ) U
E \/f P1-P.. oK
Enter the menu. Select Assisted Cooking. Select the dish. Press Insert the dish to the oven.
Press OK. OK. Confirm setting.
7.5 Assisted Cooking
Legend

Legend

G Weight Automatic available.

E Preheat the appliance before you start
cooking.

E Shelf level.
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Dish

Weight

Shelf level / Accessory

P1 Roast Beef, rare
P2 Roast Beef, medium 1-1.5kg;4-5cm = 2; baking tray
thick pieces Fry t.he meat for a few minutes on a hot pan. Insert to the
P3 Roast Beef, well appliance.
done
Steak, medium p1i§<(:)e-' :232£mgtﬁiecl’k E E 3; roasting dish on wire shelf
P4 ‘slices Fry the meat for a few minutes on a hot pan. Insert to the
appliance.
aﬁﬁ:;iﬁ)ﬂtég:zljfg 1.5-2kg Ifl El 2; roasting dish on wire shelf
P5 thick flanky) ’ Fry the meat for a few minutes on a hot pan. Add liquid.
Insert to the appliance.
P6 Roast Beef, rare
(slow cooking)
- ) E 2; baking tray
py RoastBeef, medium 1-1.5kg;4-5¢m ge your favourite spices or simply salt and fresh groun-
(slow cooking) thick pieces ded pepper. Fry the meat for a few minutes on a hot pan.
P8 Roast Beef, well Insert to the appliance.
done (slow cooking)
P9 Fillet of beef, rare
(slow cooking)
. - ) B 2; baking tray
P10 Fillet of beef, medi- 05-1.5kg;5-6  Use your favourite spices or simply salt and fresh groun-
um (slow cooking) cm thick pieces  ded pepper. Fry the meat for a few minutes on a hot pan.
P11 Fillet of beef, done Insert to the appliance.
(slow cooking)
Veal roast (e.g. shoul- 0.8-1.5kg; 4 cm . . . .
P12 gen) thick pieces ﬂ El 2; roasting d|sh on wire §he_|f
Use your favourite spices. Add liquid. Roast covered.
P13 Pork roast neck or 1.5-2kg |j B 2; roasting dish on wire shelf
shoulder S
Turn the meat after half of the cooking time.
Pulled pork (slow 1.5-2kg El 2: baking tray
P14 cooking) Use 3}0ur favourite spices. Turn the meat after half of the
cooking time to get an even browning.
P15 Pork loin, fresh 1- :H?clligp;i:c-eﬁs; cm E 2; roasting d_ish on wire shelf
Use your favourite spices.
Pork spare ribs 2 - 3 kg; use raw, 2 B 3; deep pan
P16 -3cm :IT)IQ spare Add quuid to cover the bottom of a dish. Turn the meat af-
ter half of the cooking time.
P17 Lamb leg with bones 1.5t-hi2cll§gp;i;c-e2 em E 2; roasting dish on baking tray
Add liquid. Turn the meat after half of the cooking time.
P18 Whole chicken 1-1.5kg; fresh Ifl El 2; casserole dish on baking tray

Use your favourite spices. Turn the chicken after half of
the cooking time to get an even browning.

40 ENGLISH



Dish

Weight

Shelf level / Accessory

P19

Half chicken

0.5-0.8 kg

El 3; baking tray
Use your favourite spices.

Chicken breast

180 - 200 g per

E B 2; casserole dish on wire shelf

P20 plece Use your favourite spices. Fry the meat for a few minutes
on a hot pan.
Chicken legs, fresh - El 3; baking tray
P21 If you marinated chicken legs first, set lower temperature
and cook them longer.
Duck, whole 2-3kg Ifl El 2; roasting dish on wire shelf
P22 Use your favourite spices. Put the meat on roasting dish.
Turn the duck after half of the cooking time.
Goose, whole 4 -5kg Ij E 2: deep pan
P23 Use you‘r favourite spices. Put the meat on deep baking
tray. Turn the goose after half of the cooking time.
P24 Meat loaf ke E 2; wire shel_f )
Use your favourite spices.
Whole fish, grilled 0.5 - 1 kg per fish E 2 baking tray
P25 Fill th,e fish with butter and use your favourite spices and
herbs.
P26 Fish fillet ) E E 3; casserole dish on wire shelf
Use your favourite spices.
Ch ki -
P27 cesecake B 2; @ 28 cm springform tin on wire shelf
P28 Apple cake . B 3; baking tray
P29 Apple tart . B 2; pie form on wire shelf
Apple pi -
P30 Applepie El 1; @ 22 cm pie form on wire shelf
p31 Brownies 2 kg of dough El 3: deep pan
P32 Chocolate muffins . El 3; muffin tray on wire shelf
P33 Loaf cake ) El 2; loaf pan on wire shelf
P34 Baked potatoes 1kg El 2: baking tray ' ' |
Put the whole potatoes with skin on baking tray.
P35 Wedges Tkg E 3; baking tr_ay Iingd with baking paper
Use your favourite spices. Cut potatoes into pieces.
P36 Slgged mixed vegeta- 1-15kg E 3; baking tray lined with baking paper

Use your favourite spices. Cut the vegetables into pieces.
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Dish Weight Shelf level / Accessory
P37 Croquettes, frozen 0.5 kg El 3; baking tray
P38 Pommes, frozen 0.75 kg El 3; baking tray
Meat / vegetable la- 1-1.5kg . . .
P39 sagna with dry pasta E 2; casserole dish on wire shelf
sheets
P40 ;?;:g; gratin (raw po- 1-15kg E 1; casserole dish on wire shelf
Rotate the dish after half of the cooking time.
P41 Pizza fresh, thin - ‘Z] IEI 2; baking tray lined with baking paper
P42 Pizza fresh, thick - ‘Z] IEI 2; baking tray lined with baking paper
P43 Quiche . B 2; baking tin on wire shelf
P44 ‘?varl%;e:)tfe;glabattal 0.8kg ‘E IEI 2; baking tray Iin_ed with baking paper
More time needed for white bread.
P45 ‘év:rilﬁgzén /Rye! ke ‘E‘ EI 2; baking tray lined with baking paper / loaf pan

on wire shelf

8. CLOCK FUNCTIONS

8.1 Clock functions

Clock Function

Application

D When the timer ends, the signal sounds.

Minute minder

When the timer ends, the signal sounds and the heating function stops.

STOP

Cooking time

Uptimer

@ To postpone the start and / or end of cooking.
Time Delay
@ Maximum is 23 h 59 min. This function has no effect on the operation of the oven.

To turn on and off the Uptimer select: Menu, Settings.

8.2 How to set: Clock functions

How to set: Time of day

Step 1

Step 2 Step 3
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How to set: Time of day

Q~

O @

To change the time of day enter the menu and se-

lect Settings, Time of day. Set the clock. Press: OK.

How to set: Minute minder

Step 1 Step 2 Step 3
Mo The display \ N
shows: ( Q \
0:00
Press: @ Set the Minute minder Press: OK.

@ Timer starts counting down immediately.

How to set: Cooking time

Step 1 Step 2 Step 3 Step 4
NV2 . N\
(' \ -n- The display ( A\ Nz
Q shows: Q
0:00
oose a heating Press repeatedly:
function and set the @ Set the cooking time. Press: OK'
temperature. .

@ Timer starts counting down immediately.

How to set: Time Delay

Step 1 Step 2 Step 3 Step 4 Step 5 Step 6

(@ Q \ @ Thiﬁa(i'ls- ( \ The display (

shows: the shows:
tlme of day e
@ stop
Selectthe  press repeat- START Set the start Set the end
heating ) time. Press: OK. time. Press: OK.
function. edly

@ Timer starts counting down at a set start time.
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9. USING THE ACCESSORIES

. devices. The high rim around the shelf
/\ WARNING! prevents cookware from slipping of the shelf.

Refer to Safety chapters.

9.1 Inserting accessories

A small indentation at the top increases
safety. The indentations are also anti-tip

Wire shelf:

Push the shelf between the guide bars of the shelf
support and make sure that the feet point down.

Baking tray / Deep pan:

Push the tray between the guide bars of the shelf
support.

10. ADDITIONAL FUNCTIONS
10.1 Lock

This function prevents an accidental change of the appliance function.

Turn it on when the appliance works - the set cooking continues, the control panel is locked.
Turn it on when the appliance is off - it cannot be turned on, the control panel is locked.

M E - press and hold to turn on the B - press and hold to turn it off.
function.
A signal sounds.

&

@ 3x E'I - flashes when the lock is turned on.
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10.2 Automatic switch-off

For safety reasons the appliance turns off (°C) O (h)
after some time, if a heating function works
and you do not change any settings.

250 - maximum 3

The Automatic switch-off does not work with

(°C) @ (h) the functions: Light, Time Delay.

30-115 125 10.3 Cooling fan

120-195 8.5 When the appliance operates, the cooling fan
200 - 245 5.5 turns on automatically to keep the surfaces of

the appliance cool. If you turn off the
appliance, the cooling fan can continue to
operate until the appliance cools down.

11. HINTS AND TIPS

11.1 Cooking recommendations

®

The temperature and cooking times in the tables are guidelines only. They depend on the recipes and the quality
and quantity of the ingredients used.

Your appliance may bake or roast differently to the appliance you had before. The hints below show recommen-
ded settings for temperature, cooking time and shelf position for specific types of the food.

If you cannot find the settings for a special recipe, look for the similar one.

11.2 Moist Fan Baking

For the best results follow suggestions listed
in the table below.

¥ = 5§ ¥ O

(°C) (min)
Sweet rolls, 16 pieces baking tray or dripping pan 180 2 20-30
Rolls, 9 pieces baking tray or dripping pan 180 2 30-40
Pizza, frozen, 0.35 kg wire shelf 220 2 10-15
Swiss Roll baking tray or dripping pan 170 2 25-35
Brownie baking tray or dripping pan 175 3 25-30
Soufflé, 6 pieces ceramic ramekins on wire 200 3 25-30

shelf

Sponge flan base flan base tin on wire shelf 180 2 15-25
Victoria sandwich baking dish on wire shelf 170 2 40 - 50
Poached fish, 0.3 kg  baking tray or dripping pan 180 3 20-25
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¥ = 5 I O

(°C) (min)
Whole fish, 0.2 kg baking tray or dripping pan 180 3 25-35
Fish fillet, 0.3 kg pizza pan on wire shelf 180 3 25-30
Poached meat, 0.25 baking tray or dripping pan 200 3 35-45
kg
Shashlik, 0.5 kg baking tray or dripping pan 200 3 25-30
Cookies, 16 pieces baking tray or dripping pan 180 2 20-30
Macaroons, 24 pieces baking tray or dripping pan 180 2 25-35
Muffins, 12 pieces baking tray or dripping pan 170 2 30-40
Savory pastry, 20 baking tray or dripping pan 180 2 25-30
pieces
Short crust biscuits, baking tray or dripping pan 150 2 25-35
20 pieces
Tartlets, 8 pieces baking tray or dripping pan 170 2 20-30
Vegetables, poached, baking tray or dripping pan 180 3 35-45
0.4 kg
Vegetarian omelette pizza pan on wire shelf 200 3 25-30
Mediterranean vege-  baking tray or dripping pan 180 4 25-30
tables, 0.7 kg

11.3 Moist Fan Baking - recommended accessories

Use the dark and non-reflective tins and containers. They have better heat absorption than the
light colour and reflective dishes.

\/ Ramekins

Pizza pan Baking dish Flan base tin

Ceramic
8 cm diameter, 5
cm height

Dark, non-reflective
28 cm diameter

Dark, non-reflective Dark, non-reflective
28 cm diameter 26 cm diameter

11.4 Cooking tables for test
institutes

Information for test institutes
Tests according to IEC 60350-1.
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\ C] oru
(°C) (min)

Small Conventional  Bakingtray 3 170 20-35 -
cakes, 20 Cooking
per tray
Small True Fan Baking tray 3 150 - 160 20-35 -
cakes, 20 Cooking
per tray
Small True Fan Bakingtray 2and4 150 - 160 20-35 -
cakes, 20 Cooking
per tray
Apple pie, 2 Conventional ~ Wire shelf 2 180 70-90 -
tins @20 Cooking
cm
Apple pie, 2 True Fan Wire shelf 2 160 70-90 -
tins @20 Cooking
cm
Fatless Conventional ~ Wire shelf 2 170 40 - 50 Preheat the oven for
sponge Cooking 10 min.
cake, cake
mould @26
cm
Fatless True Fan Wire shelf 2 160 40 - 50 Preheat the oven for
sponge Cooking 10 min.
cake, cake
mould @26
cm
Fatless True Fan Wire shelf 2and 4 160 40 - 60 Preheat the oven for
sponge Cooking 10 min.
cake, cake
mould @26
cm
Short bread True Fan Baking tray 3 140 - 150 20-40 -

Cooking
Short bread True Fan Bakingtray 2and 4 140 - 150 25-45 -

Cooking
Short bread Conventional Bakingtray 3 140 - 150 25-45 -

Cooking
Toast, 4 -6  Grill Wire shelf 4 max. 1-5 Preheat the oven for
pieces 10 min.
Beef bur- Grill Wire shelf, 4 max. 20-30 Put the wire shelf on
ger, 6 dripping pan the fourth level and
pieces, 0.6 the dripping pan on
kg the third level of the

oven. Turn the food
halfway through the
cooking time.
Preheat the oven for
10 min.
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12. CARE AND CLEANING

/N WARNING!

Refer to Safety chapters.

12.1 Notes on cleaning

<

Clean the front of the appliance only with a microfibre cloth with warm water and a mild de-
tergent.

Use a cleaning solution to clean metal surfaces.

Cleaning Agents

Clean stains with a mild detergent.

=

Clean the cavity after each use. Fat accumulation or other residue may cause fire.

O

Everyday Use

Moisture can condense in the appliance or on the door glass panels. To decrease the con-
densation, let the appliance work for 10 minutes before cooking. Do not store the food in the
appliance for longer than 20 minutes. Dry the cavity only with a microfibre cloth after each
use.

Clean all accessories after each use and let them dry. Use only a microfibre cloth with warm
water and a mild detergent. Do not clean the accessories in a dishwasher.

i

Accessories

Do not clean the non-stick accessories using abrasive cleaner or sharp-edged objects.

12.2 How to remove: Shelf supports
Remove the shelf supports to clean the oven.

Step 1 Turn off the oven and wait until it is
cold. ;
Step 2 Pull the front of the shelf support

away from the side wall.

Step 3 Pull the rear end of the shelf support
away from the side wall and remove

it.

Step 4 Install the shelf supports in the oppo-
site sequence.
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12.3 How to use: Pyrolytic Cleaning /\ CAUTION!

Clean the oven with Pyrolytic Cleaning. If there are other appliances installed in

/\ WARNING! the same cabinet, do not use them at the
) ] same time as this function. It can cause
There is a risk of burns. damage to the oven.
Before the Pyrolytic Cleaning:
Turn off the oven and wait until Remove all accessories. Clean the oven floor and the inner door
it is cold. glass with warm water, a soft cloth and
a mild detergent.
Pyrolytic Cleaning
Step 1 Enter menu: Cleaning rrrr/
Option Duration
C1 - Light cleaning 1h
C2 - Normal cleaning 1 h 30 min
C3 - Thorough cleaning 2 h 30 min
Step 2 OK. press to select the cleaning programme.
Step 3 OK. press to start the cleaning.
Step 4 After cleaning, turn the knob for the heating functions to the off position.

@ During the cleaning the oven lamp is off.

When the oven is at the set temperature, the door locks. Until the door unlocks the display shows: E

When the cleaning ends:

Turn off the oven and wait untilit ~ Clean the cavity with a soft cloth. Remove the residue from the bottom of
is cold. the cavity.

12.4 Cleaning Reminder

The oven reminds you when to clean it with pyrolytic cleaning.

m/ . . . To turn off the reminder enter the Menu and select Set-
flashes in the display for 5 sec after each cooking tings, Cleaning Reminder
session. ’ ’

12.5 How to remove and install: Door

The oven door has three glass panels. You can remove the oven door and the internal glass
panels to clean them. Read the whole "Removing and installing door" instruction before you
remove the glass panels.
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/\ CAUTION!
Do not use the oven without the glass panels.

Step 1 Open the door fully and hold both hinges.

Step 2 Lift and pull the latches until they click.

Step 3 Close the oven door halfway to the first
opening position. Then lift and pull to remove
the door from its seat.

Step 4 Put the door on a soft cloth on a stable sur-
face.

Step 5 Hold the door trim (B) on the top edge of the
door at the two sides and push inwards to re-
lease the clip seal.

Step 6 Pull the door trim to the front to remove it.

Step 7 Hold the door glass panels by their top edge

and carefully pull them out one by one. Start
from the top panel. Make sure the glass
slides out of the supports completely.
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Step 8 Clean the glass panels with water and soap. Dry the glass panels carefully. Do not clean the glass
panels in the dishwasher.

Step 9 After cleaning, install the glass panels and the oven door.

If the door is installed correctly, you will hear a click when closing the latches.

Make sure that you put the glass panels (A and B)
back in the correct sequence. Check for the symbol / A B
printing on the side of the glass panel, each of the
glass panels looks different to make the disassembly
and assembly easier.

When installed correctly the door trim clicks.

Make sure that you install the middle panel of glass in
the seats correctly.

— A
)
= B
12.6 How to replace: Lamp Always hold the halogen lamp with a cloth to
prevent grease residue from burning on the
/\ WARNING! lamp.
Risk of electric shock.
The lamp can be hot.
Before you replace the lamp:
Step 1 Step 2 Step 3
Turn off the oven. Wait until the Disconnect the oven from the Put a cloth on the bottom of the cav-
oven is cold. mains. ity.
Back lamp
Step 1 Turn the glass cover to remove it.
Step 2 Clean the glass cover.
Step 3 Replace the lamp with a suitable 300 °C heat-resistant lamp.
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Step 4 Install the glass cover.

13. TROUBLESHOOTING

/N\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

13.1 What to do if...

In any cases not included in this table please contact with an Authorised Service Centre.

The appliance does not turn on or does not heat up

Problem

Check if...

You cannot activate or operate the appliance.

The appliance is correctly connected to an electrical
supply.

The appliance does not heat up.

The automatic switch-off is deactivated.

The appliance does not heat up.

The appliance door is closed.

The appliance does not heat up.

The fuse is not blown.

The appliance does not heat up.

The Lock is off.

Components

Problem

Check if...

The lamp is turned off.

Moist Fan Baking - is turned on.

The lamp does not work.

The lamp is burnt out.

Error codes

The display shows...

Check if...

Err C3 The appliance door is closed or the door lock is not bro-
ken.

Err F102 The appliance door is closed.

Err F102 The door lock is not broken.

00:00 There was a power cut. Set the time of day.

If the display shows an error code that is not in this table turn the house fuse off and on to restart the appliance. If
the error code recurs contact an Authorised Service Centre.

13.2 Service data

If you cannot find a solution to the problem
yourself, contact your dealer or an Authorised
Service Centre.
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We recommend that you write the data
here:

We recommend that you write the data
here:

Model (MOD.)

Serial number (S.N.)

Product number (PNC)

14. ENERGY EFFICIENCY

14.1 Product Information and Product Information Sheet according to EU
Ecodesign and Energy Labelling Regulations

Supplier's name

Electrolux

Model identification

CKP806X1 949498243
OOP805NZ1 949498244

Energy Efficiency Index

81.2

Energy efficiency class

A+

Energy consumption with a standard load, conventional mode

0.93 kWh/cycle

Energy consumption with a standard load, fan-forced mode

0.69 kWh/cycle

Number of cavities

1

Heat source Electricity
Volume 721
Type of oven Built-In Oven
CKP806X1 31.6 kg
Mass
OOP805NZ1 31.4 kg

IEC/EN 60350-1 - Household electric cooking appliances - Part 1: Ranges, ovens, steam ovens and grills - Meth-

ods for measuring performance.

14.2 Energy saving

The appliance has features which help
you save energy during everyday
cooking.

Make sure that the appliance door is closed
when the appliance operates. Do not open
the appliance door too often during cooking.
Keep the door gasket clean and make sure it
is well fixed in its position.

Use metal cookware to improve energy
saving.

When possible, do not preheat the appliance
before cooking.

Keep breaks between baking as short as
possible when you prepare a few dishes at
one time.

Cooking with fan
When possible, use the cooking functions
with fan to save energy.

Residual heat

The fan and lamp continue to operate. When
you turn off the appliance, the display shows
the residual heat. You can use that heat to
keep the food warm.
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When the cooking duration is longer than 30
min, reduce the appliance temperature to
minimum 3 - 10 min before the end of
cooking. The residual heat inside the
appliance will continue to cook.

Use the residual heat to warm up other
dishes.

Keep food warm

Choose the lowest possible temperature
setting to use residual heat and keep a meal
warm. The residual heat indicator or
temperature appears on the display.

15. MENU STRUCTURE
15.1 Menu

Cooking with the lamp off
Turn off the lamp during cooking. Turn it on
only when you need it.

Moist Fan Baking
Function designed to save energy during
cooking.

When you use this function the lamp
automatically turns off after 30 sec. You may
turn on the lamp again but this action will
reduce the expected energy savings.

Step 1 Step 2

Step 3

Step 4

(' ('

9

@

—_— Select the option
—— - selectto enter from Menu structure

the Menu. and press oK.

Select the setting.

Adjust the value and

OK
- press to con-
press OK.

firm setting.

Turn the knob for the heating functions to the off position to exit the Menu.

Menu structure

Assisted Cooking ‘/\@

Cleaning rrrr/

Settings @

Settings

01 Time of day Change 02 Display brightness 1-5
03 Key tones 1- Beep 04 Buzzer volume 1-4

2 - Click

3 - Sound off
05 Uptimer On / Off 06 Light On / Off
07 Fast Heat Up On / Off 08  Cleaning Reminder On / Off
09 Demo mode Activation code: 10 Software version Check

2468
11 Reset all settings Yes / No
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16. ENVIRONMENTAL CONCERNS

Recycle materials with the symbol Cfb Put the | appliances marked with the symbol E with
packaging in relevant containers to recycle it. | the household waste. Return the product to
Help protect the environment and human your local recycling facility or contact your
health by recycling waste of electrical and municipal office.

electronic appliances. Do not dispose of
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Tervetuloa Electroluxiin! Kiitos, etta olet valinnut taman laitteen.

Vahenndmme paperin kayttéa suojellaksemme ymparistéa. Taydelliset ohjekirjat ovat

EE saatavilla verkossa. Taydellinen ohjekirja on saatavilla osoitteessa electrolux.com/
manuals

Voit tarkastella kayttoon liittyvid neuvoja, esitteitd, vianmaaritysohjeita seka huolto- ja

@ korjausohjeita osoitteessa electrolux.com/support

R sectronx Saat lisda resepteja, vinkkeja, vianetsintdohjeita lataamalla My Electrolux Kitchen

}( sovellus.
#  Available on the A\, GETITON
[ ¢ App Store }/’ Google Play

Oikeus muutoksiin pidatetaan.

SISALTO
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14. ENERGIATEHOKKUUS ..........ooovovveeeeeeoemoonnonsssssssss s 81
15, VALIKKORAKENNE ..o eeseeeesssssssssessessnssssssssssssss 82
16. YMPARISTONSUOUELU. ..o 82

1. A TURVALLISUUSTIEDOT

Lue laitteen mukana toimitetut ohjeet ennen laitteen
asennusta ja kayttdoa. Valmistaja ei ota vastuuta
henkilovahingoista tai vahingoista, jotka aiheutuvat
virheellisestad asennuksesta tai kaytdsta. Sailyta ohjeita aina
varmassa ja helppopaasyisessa paikassa tulevia
kayttokertoja varten.
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1.1 Lasten ja taitamattomien henkildiden turvallisuus

+ 8-vuotiaat ja sita vanhemmat lapset seka henkil6t, joilla on
fyysisia, aisteihin liittyvid tai henkisia rajoitteita tai
puutteellinen kokemus tai tuntemus, voivat kayttaa tata
laitetta vain, jos heita valvotaan tai ohjataan laitteen
turvallisessa kaytossa ja jos he ymmartavat kayttoon
liittyvat vaarat. Tuote on pidettava alle 8-vuotiaiden lasten ja
erittain laajoista ja monimutkaisista toiminnallisista
rajoitteista karsivien henkildiden ulottumattomissa, ellei
heita valvota jatkuvasti.

+ Lapsia on valvottava, jotta he eivat ryhdy leikkimaan
laitteella.

» Kaikki pakkaukset tulee pitaa lasten ulottumattomissa ja
havittdd asianmukaisesti.

* VAROITUS: Uuni ja sen esillaolevat osat kuumentuvat
kayton aikana. Pida lapset ja lemmikkielaimet poissa
laitteen lahettyviltd sen ollessa toiminnassa tai
jaahtymassa.

 Jos laitteessa on lapsilukko, sita on kaytettava.

» Lapset eivat saa puhdistaa laitetta tai suorittaa siihen
kohdistuvia kayttajan huoltotoimenpiteita ilman valvontaa.

1.2 Yleinen turvallisuus

« Tama laite on tarkoitettu ainoastaan ruoanlaittoon.

« Tama laite on tarkoitettu yhden kotitalouden kayttoon
sisatiloissa.

« Tata laitetta voidaan kayttaa toimistoissa, hotellihuoneissa,
aamiaismajoituspaikoissa, maatilamajoituspaikoissa ja
muissa samantyyppisissa majoitustiloissa, joissa kyseinen
kayttd ei ylitd (keskimaaraisia) kotitalouskayton tasoja.

« Laitteen asennuksen ja virtajohdon vaihtamisen saa
suorittaa vain alan ammattilainen.

» Ala kayta laitetta ennen kuin se on asennettu kalusteeseen.

* Irrota laite sahkoverkosta ennen huoltotoimenpiteiden
suorittamista.

Suoml 57



« Jos virtajohto vaurioituu, sen saa vaihtaa vain valmistaja,

valtuutettu huoltoliike tai vastaava ammattitaitoinen henkild,
jotta valtytaan sahkovaaroilta.

* VAROITUS: Varmista, etta laite on kytketty pois paalta

ennen kuin ryhdyt vaihtamaan lamppua valttaaksesi
sahkoiskun vaaran.

* VAROITUS: Uuni ja sen esilldolevat osat kuumentuvat

kayton aikana. Valta koskettamasta lampdvastuksia tai
laitteen sisatilan pintoja.

« Kayta suojakasineita poistaessasi varusteita tai uunivuokia

tai asettaessasi niita laitteen sisalle.

 Poista hyllytuet vetamalla ensin hyllytuen etuosa ja sitten

takaosa irti sivuseinista. Asenna hyllytuet painvastaisessa
jarjestyksessa.

« Laitteen puhdistuksessa ei saa kayttaa hoyrypesuria.
+ Ala kayta hankausaineita tai teravia metallikaapimia

lasiluukun puhdistamisessa, silla ne voivat naarmuttaa
pintaa, mista voi olla seurauksena lasin sarkyminen.

+ Kaikki varusteet ja liialliset roiskeet/jaamat on poistettava

laitteen lokerosta ennen pyrolyyttista puhdistusta.

2. TURVALLISUUSOHJEET

2.1 Asennus

/\ VAROITUS!

Laitteen asennuksen ja litdnnat saa
suorittaa vain ammattitaitoinen henkilo.

* Poista kaikki pakkausmateriaalit.

» Vaurioitunutta laitetta ei saa asentaa tai
kayttaa.

* Noudata koneen mukana toimitettuja
asennusohjeita.

» Siirra laitetta aina varoen, silla se on
raskas. Kayta aina suojakasineita ja
suojaavia jalkineita.

+ Ala koskaan ved3 laitetta sen kahvasta
kiinni pitaen.

* Asenna laite turvalliseen ja sopivaan
paikkaan, joka tayttaa
asennusvaatimukset.
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Noudata mainittuja vahimmaisetaisyyksia
muihin laitteisiin ja kalusteisiin.

Tarkista ennen laitteen asentamista, etta
laitteen luukku avautuu esteetta.

Laite on varustettu sahkotoimisella
jaahdytysjarjestelmalla. Sita on kaytettava
sahkosyotolla.

Kaapin vahimmaiskorkeus 590 (600) mm
(ty6tason alla olevan kaa-

pin védhimmaiskorkeus)

Kaapin leveys 560 mm
Kaapin syvyys 550 (550) mm
Laitteen etuosan korkeus 594 mm
Laitteen takaosan korkeus 576 mm
Laitteen etuosan leveys 595 mm




Laitteen takaosan leveys 559 mm
Laitteen syvyys 569 mm
Laitteen asennussyvyys 548 mm
Leveys luukun ollessa auki 1022 mm
Tuuletusaukon vahimmais- 560x20 mm
koko. Aukko alaosassa ta-

kana

Virtajohdon pituus. Johto 1500 mm
sijaitsee oikeassa kulmas-

sa takana

Kiinnitysruuvit 4x25 mm

2.2 Sihkokytkenti

/\ VAROITUS!
Tulipalon ja séahkdiskun vaara.

» Kaikki séhkokytkennat tulee jattaa
asiantuntevan sahkodasentajan vastuulle.

» Laite on kytkettava maadoitettuun
pistorasiaan.

» Varmista, ettd arvokilvessa olevat
parametrit ovat verkkovirtaldhteen
sahkodarvojen mukaisia.

» Kytke pistoke maadoitettuun pistorasiaan.

+ Ala kayta jakorasioita tai jatkojohtoja.

» Varmista, ettei pistoke ja virtajohto
vaurioidu. Jos virtajohto joudutaan
vaihtamaan, vaihdon saa suorittaa vain
valtuutettu huoltoliike.

« Al3 anna virtajohtojen koskettaa laitteen
luukkua tai paasta niita luukun tai laitteen
alapuolella olevan asennustilan Iahelle,
varsinkaan laitteen ollessa toiminnassa tai
luukun ollessa kuuma.

« Jannitteenalaisten ja eristettyjen osien
suojat tulee asentaa niin, ettei niiden
irrotus onnistu ilman tydkaluja.

» Kytke pistoke pistorasiaan vasta
asennuksen jalkeen. Varmista, etta
laitteen verkkovirtakytkenta on ulottuvilla
laitteen asennuksen jalkeen.

» Jos pistoke on ldysasti kiinni
virtajohdossa, &l kiinnita sita
pistorasiaan.

» Ala veda virtajohdosta pistoketta
irrottaessasi. Veda aina pistokkeesta.

» Kayta vain asianmukaisia eristyslaitteita:
suojakytkimet, sulakkeet (ruuvattavat

sulakkeet on irrotettava kannasta),
vikavirtakytkimet ja kontaktorit.

« Sahkoasennuksessa on oltava erotin, joka
mahdollistaa laitteen irrottamisen
saéhkdverkosta kaikista navoista. Erottimen
kontaktiaukon leveys on oltava vahintaan
3 mm.

« Sulje laitteen luukku kokonaan ennen
pistokkeen liittdmista pistorasiaan.

« Laitteen mukana toimitetaan paavirtajohto
ja paapistoke.

Asennuksen tai vaihdon kaytettéavissa ole-
vat johtotyypit Euroopassa:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05 VV-F, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Katso kaapelin osan kokonaisteho
arvokilvesta.Katso myds taulukkoa:

Kokonaisteho (W) Virtajohdon poikki-

pinta-ala (mm?)

enintdén 1 380 3x0.75
enintaan 2 300 3x1
enintaan 3 680 3x1.5

Maadoitusjohdon (vihreé/keltainen johto) on
oltava 2 cm pidempi kuin ruskea vaihe- ja
sininen nollajohto.

2.3 Valitse

/\ VAROITUS!

Henkilévahinkojen, palovammojen ja
sahkoiskujen tai rajahdyksen vaara.

« Ala muuta laitteen teknisid ominaisuuksia.

* Varmista, etta tuuletusaukoissa ei ole
tukoksia.

« Laitetta ei saa jattaa paalle valvomatta.

« Kytke laite pois paalta jokaisen
kayttokerran jalkeen.

* Noudata varovaisuutta avatessasi laitteen
luukun laitteen ollessa toiminnassa.
Laitteesta voi purkautua ulos kuumaa
iimaa.

« Ala kayta laitetta, jos katesi ovat marat tai
laitteen ollessa kosketuksessa veteen.

* Alé kohdista painetta avoimeen oveen.

« Ala kayta laitetta tyotasona tai tavaroiden
sailytystasona.
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» Avaa laitteen luukku varovaisuutta
noudattaen. Alkoholipitoisten ainesosien
kayttamisen tuloksena voi muodostua
alkoholin ja ilman seoksia.

+ Ala paasta kipingita tai avotulta
kosketukseen laitteen kanssa avatessasi
sen luukun.

» Ala aseta helposti syttyvia tuotteita tai
helposti syttyvien aineiden kanssa
kosketuksissa olleita tuotteita laitteeseen,
laitteen paalle tai sen lahelle.

2.4 Hoito ja puhdistus

/\ VAROITUS!

Henkilévahinkojen, tulipalon tai laitteen
vaurioitumisen vaara.

/\ VAROITUS!

Laitteen vaurioitumisen vaara.

» Esta emalipinnan vaurioituminen tai
haalistuminen:

— Al3 aseta ruoanlaittovélineita tai muita
esineita laitteeseen siten, etta ne
olisivat suorassa kosketuksessa
laiteen pohjan kanssa.

— Ala aseta alumiinifoliota siten, etta se
olisi suorassa kosketuksessa laitteen
pohjan kanssa.

— Al3 laita vettd suoraan kuumaan
laitteeseen.

- Al3 sailyté kosteita astioita tai ruokia
laitteessa lopetettuasi ruoanlaiton.

— Noudata varovaisuutta poistaessasi tai
asentaessasi lisdosia.

» Uunin emalipintojen tai ruostumattoman
terédksen varimuutokset eivat vaikuta
laitteen toimintaan.

» Kayta syvaa pannua kosteita kakkuja
paistaessasi. Hedelmamehut voivat jattaa
pysyvia tahroja.

» Laitteen luukku on pidettava suljettuna
kayton aikana.

» Jos laite asennetaan kalusteen paneelin
(esim. oven) taakse, ovea ei saa koskaan
sulkea laitteen ollessa toiminnassa.
Lampoa tai kosteutta voi kertya suljetun
kalusteen paneelin taakse ja laite,
kalusteet tai lattia voivat sen seurauksena
vaurioitua. Ala sulje kalusteen paneelia
ennen kuin laite on taysin jaahtynyt kaytdn
jalkeen.
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« Kytke laite pois paalta ja irrota pistoke
pistorasiasta ennen yllapitotoimien
aloittamista.

« Tarkista, etta laite on kylmé&. Vaarana on
lasilevyjen rikkoutuminen.

« Vaihda valittdmasti vaurioituneet luukun
lasipaneelit. Ota yhteytta valtuutettuun
huoltoliikkeeseen.

» Ole varovainen irrottaessasi luukkua.
Luukku on painava!

« Puhdista laite saanndllisesti, jotta
pintamateriaali pysyisi hyvakuntoisena.

« Puhdista laite kostealla pehmealla liinalla.
Kayta ainoastaan neutraaleja pesuaineita.
Ala kayta hankaavia tuotteita, hankaavia
sienid, liuotteita tai metalliesineita.

« Jos kaytat uuninpuhdistussuihketta,
noudata tuotepakkauksessa olevia
turvallisuusohjeita.

2.5 Pyrolyyttinen puhdistus

/\ VAROITUS!

Henkilévahinkojen / tulipalon /
kemiallisten paastojen (hoyryt) vaara
pyrolyysitoiminnossa.

« Ennen pyrolyyttisen puhdistamisen ja
esilammityksen kaynnistamista, poista
seuraavat uunin sisatilasta:

— mahdolliset ruokajaamat, dljy- tai
rasvaroiskeet/-jadmat.

— mahdolliset irrotettavat varusteet
(mukaan lukien laitteen mukana
toimitetut ritilat, kiskot jne.) erityisesti
tarttumattomat kattilat, pannut,
leivinpellit, valineet jne.

* Lue huolella pyrolyyttistd puhdistusta
koskevat ohjeet.

« Pida lapset poissa laitteen luota silloin,
kun pyrolyyttinen puhdistus on kdynnissa.
Laite kuumenee hyvin voimakkaasti ja
kuumaa ilmaa poistuu etupuolella olevista
jaahdytysaukoista.

* Pyrolyyttinen puhdistus on korkeassa
lampétilassa tapahtuva toimenpide, jonka
aikana voi vapautua hoyryja




ruoanlaittojaamista ja

rakennemateriaaleista, ja siksi kayttajaa

suositellaan voimakkaasti toimimaan
seuraavasti:

— jarjestamaan hyva tuuletus
pyrolyyttisen puhdistuksen aikana ja
sen jalkeen.

— jarjestamaan hyva ilmanvaihto

_esilammityksen aikana ja sen jalkeen.

« Ala laikyta vetta uunin luukulle
pyrolyyttisen puhdistuksen aikana ja sen
jalkeen, jotta lasipaneelit eivat vahingoitu.

* Ylla kuvatut pyrolyyttisista uuneista /
ruokajaamistéd muodostuvat hdyryt eivat
ole haitallisia ihmisille. Tama koskee myos
lapsia ja heikkokuntoisia henkil6ita.

+ Pida lemmikkieldimet loitolla laitteesta
pyrolyyttisen puhdistamisen ja
esilammityksen aikana ja sen jalkeen.
Pienet lemmikkielaimet (erityisesti linnut ja
matelijat) voivat olla erittdin herkkia
lampdotilanmuutoksille ja laitteesta
poistuville hoyryille.

» Kaikkien pyrolyyttisten uunien korkeassa
lampétilassa tapahtuva pyrolyyttinen
puhdistus voi vaurioittaa kattiloiden,
pannujen, leivinpeltien, ruokailuvalineiden
jne. tarttumattomia pintoja, ja niista voi
my&s muodostua alhaisen tason haitallisia
hoyryja.

2.6 Sisavalaistus

/\ VAROITUS!
Sahkdiskun vaara.

3. ASENNUS

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

» Lisatietoa tman tuotteen sisalla olevista
lampuista seka erikseen myytavista
varalampuista: Kyseiset lamput on
suunniteltu kestdméaan kodinkoneissa
vaativia fyysisia olosuhteita (esim.
lampétila, tarina, kosteus) tai ne antavat
tietoa laitteen toimintatilasta. Niita ei ole
tarkoitettu muihin kayttotarkoituksiin
eivatka ne sovi huoneiden valaisemiseen.

« Tama tuote sisaltda valonlahteen, jonka
energiatehokkuusluokka on G.

« Kaytd ainoastaan ominaisuuksiltaan
samanlaisia lamppuja.

2.7 Huolto

« Laitteen korjaukseen liittyvissa asioissa
tulee ottaa yhteytta valtuutettuun
huoltopalveluun.

« Ainoastaan alkuperaisia varaosia saa
kayttaa.

2.8 Havittaminen

/\ VAROITUS!

Loukkaantumisen tai tukehtumisen
vaara.

«  Kysy tietoja laitteen oikeaoppisesta
havittamisesta paikalliselta viranomaiselta.

« Irrota pistoke pistorasiasta.

» Leikkaa virtajohto laitteen laheltd ja havita
se.

« Poista luukun lukitus, jotta lapset, tai
lemmikit eivat jaisi loukkuun laitteen
sisalle.

3.1 Asentaminen kalusteeseen

€ YouTube

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

www.youtube.com/electrolux
www.youtube.com/aeg

Q

N
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4.

TUOTEKUVAUS

4.1 Yleiskatsaus

e
—O |:||—O

> AR
ST
gicllas
o < N

4.2 Varusteet

5.

Paistoritila

Ruoanlaittovalineille, kakkuvuokat, paistit.

Paistolevy
Kakuille ja kekseille.
Grilli / uunipannu

KAYTTOPANEELI

5.1 Sisaanpainettava vaantimet

Paina vaanninta kayttaaksesi laitetta.
Vaannin tulee ulos.

Kayttdpaneeli
Uunitoimintojen kiertonuppi
Nayttd

Ohjausnuppi

Lampdvastus

Lamppu

Puhallin

Hyllykannatin, irrotettava
Hyllytasot

(ool ool foln] -

Leivinpelliksi ja uunipannuksi tai pannuksi
rasvan kerdamiseen.

«  Ammattilaispelti
Kaytetadan sampyldiden ja muiden pienten
leivonnaisten paistamiseen.

5.2 Ohjauspaneelin yleisndkyma

Kaynnista laite valitsemalla uunitoiminto.
Sammuta uuni kdantamalla vaannin off-

asentoon.
O 'S & i OK
Ajastin Pikakuumennus Uunivalo Lukko Vahvista asetus
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5.3 Nayttd

Nayttd, jossa térkeimmét toiminnot.

©BB-8H'HEEE,

QRO S o &

Nayton merkkivalot

Perusmerkkivalot

& ¥ wl © >»>

Lukko Avustava ruoanvalmis- Puhdistus Asetukset Pikakuumennus
tus

Ajastimen merkkivalot

Q S ©)

Halytinajastin Lopetus Aikaviive Ajastin

Edistymista osoittava palkki — lampétilan tai
ajan kulumisen seuraamiseen. Kun laite saavuttaa
asetetun lampétilan, osoitinpalkki on kokonaan pu-

nainen.

6. ENNEN ENSIKAYTTOA

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

6.1 Alkupuhdistus

Ennen ensikayttoa tyhja laite taytyy puhdistaa ja sen kelloon on asetettava seuraava arvo:

= Ve, =3 (
g j 00:00

Aseta aika. Paina OK.

6.2 Alustava esikuumennus

Esikuumenna tyhja uuni ennen ensimmaista
kayttokertaa.

Vaihe 1 Poista kaikki varusteet ja irrotettavat uunipeltien kannattimet uunista.
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Vaihe 2

Aseta toiminnon enimmaislampétila: [j

Anna uunin kayda 1 t ajan.

Vaihe 3

Aseta toiminnon enimmaislampdétila: .

Anna uunin kayda 15 min ajan.

@ Uunista voi tulla hajua ja savua esikuumennuksen aikana. Varmista huoneen hyva tuuletus.

7. PAIVITTAINEN KAYTTO

/\ VAROITUS!

Lue turvallisuutta koskevat luvut.

7.1 Asettaminen: Uunitoiminnot

1. vaihe Valitse uunitoiminto k&antamalla uunin toimintojen kiertonuppia.

2. vaihe Aseta lampdtila kdantamalla saatdnuppia.

7.2 Uunitoiminnot

Uunitoiminto

Kayttokohde

)

Kiertoilma

Korkeintaan kolmella kannatintasolla kypsentdminen samanaikaisesti ja ruokien kui-
vaus. Aseta lampétila 20 - 40 °C alhaisemmaksi kuin Y14 + alaldmpd-toiminnossa.

Yla + alalampo

Kypsentaminen ja paistaminen yhdella tasolla.

v

*

Pakasteet

Puolivalmisteruokien (esim. ranskalaisten perunoiden, lohkoperunoiden, kevatkaary-
leiden) valmistaminen rapeiksi.

/4

Pizza-toiminto

Pizzan valmistaminen. Voimakkaaseen ruskistamiseen ja rapean pohjan luomiseen.

Kakkujen paistamiseksi rapealla pohjalla ja ruoan saildmiseksi.

Alalampo
Ruoan, (hedelmien ja vihannesten) sulattaminen. Sulatusaikaan vaikuttavat pakaste-
Y tun ruoan maara ja koko.
Sulatus
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Uunitoiminto

Kayttokohde

A

Kostea kiertoilma

Tama toiminto on suunniteltu séastdmaan energiaa ruoanlaiton aikana. Kun kaytat ta-
ta toimintoa, laitteen sisalampétila voi poiketa asetetusta lampdtilasta. Jalkilampoa
kaytetaan. Lammitysteho voi olla pienempi. Katso lisatietoja luvusta "Paivittdinen
kayttd", Huomautukset: Kostea kiertoilma.

Tehogrillaus

v Ohuiden ruokien grillaus ja leivéan paahtaminen.

Grilli

v Isohkojen, luisten liha- tai lintupaistien paistamiseen yhdessa ritildasennossa. Grati-
ﬁ? nointi ja ruskistus.

Valikko

Siirtyminen valikkoon: Avustava ruoanvalmistus, Puhdistus, Asetukset.

7.3 Huomautuksia:Kostea kiertoilma

Taman toiminnon avulla maaritettiin
energiatehokkuusluokka (vastaamaan
standardeja EU 65/2014 ja EU 66/2014).
Testit standardin IEC/EN 60350-1 mukaisesti.

Uunin luukun on oltava kiinni ruoanlaiton
aikana, jotta toiminto ei keskeytyisi ja uunin
energiatehokkuus olisi mahdollisimman suuri.

Kun valitset tdman toiminnon, lamppu
sammuu automaattisesti 30 sekunnin
kuluttua.

7.4 Asettaminen:Avustava ruoanvalm

Ruoanlaitto-ohjeet ovat luvussa "Neuvoja ja
vinkkeja” kohdassa Kostea
kiertoilma.Yleissuosituksia energian
saastamiseksi on luvussa
"Energiatehokkuus”.

stus

Taman alavalikon kaikki ruokalajit sisaltavat uunitoiminto- ja lampdétilasuosituksen. Kayta
toimintoa ruoan nopeaan valmistamiseen oletusasetuksilla. Voit myds saataa aikaa ja

lampdtilaa kypsentamisen aikana.

Kun toiminto paattyy, tarkista, onko ruoka valmis.

Joidenkin ruokalajien kohdalla voit valita myés seuraa-
vaa:

* Painoautomatiikka

1. vaihe 2. vaihe 3. vaihe 4. vaihe
O O O @
E \/f' P1-P.. OK

ValitseAvustava ruoanval-
mistus. Paina OK.

Siirry valikkoon.

Laita ruokalaji uuniin. Vah-
vista asetus.

Valitse ruokalaji. Paina

OK,
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7.5 Avustava ruoanvalmistus

Symbolien selitys

Symbolien selitys

O

Painoautomatiikka saatavana.

Esikuumenna laite ennen kypsennyksen
aloittamista.

Hyllytaso.

Ruoka-annos

Paino

Hyllytaso / Lisdavaruste

P1 Paahtopaisti, raaka
— —— 1-15kg;4-5cm [T pai i
Paahtopaisti, puoli- ; paistopelti
P2 kypsa paksuudeltaan ole-  pgista lihaa muutama minuutti kuumalla paistinpannulla.
via kappaleita  Aseta laitteeseen.
P3 Paahtopaisti, kypsa
Pihvi, puolikypsa l::;?p;éz'osi?vﬁfg E B 3; paistettava ruoka paistoritilalla
P4 cm paksdudeltaan Paista lihaa muutama minuutti kuumalla paistinpannulla.
Aseta laitteeseen.
:::gsg;:‘:?:ézﬁlu{)k_ 15-2kg ﬂ E 2; paistettava ruoka on paistoritilalla
P5 kainen kylkipaisti, pa- Paista lihaa muutama minuutti kuumalla paistinpannulla.
ras pyorea, paksCJ Kyl- Lisaa nestettd. Aseta laitteeseen.
ki)
P6 Paahtopaisti, raaka
(hidas kypsennys)
Paahtopaisti, puoli-  1-1.5kg;4-5cm = 2; leivinpelti o o
P7 kypsi (hidas kypsen-  paksuudeltaan ole- Ota kayttqon §u93|kk|reseptej_215| tai kaytg pelkastaan
nys) via kappaleita suolaa ja juuri hienonnettua pippuria. Paista lihaa muuta-
ma minuutti kuumalla paistinpannulla. Aseta laitteeseen.
P8 Paahtopaisti, kypsa
(hidas kypsennys)
P9 Naudanfilee, puoli-
raaka (matalalampd)
- - 0,5-1,5kg;5-6 Elz; paistopelti
Naudanfilee puoll- ) ) g, .. - P ce e et PR
P10 kvpsi I, I5mpa cm paksuudeltaan Ota kayttéon suosikkireseptejasi tai kayta pelkastaan
ypsé (matalaldmpo) olevia kappaleita  Suolaa ja juuri hienonnettua pippuria. Paista lihaa muuta-
P11 Naudanfilee, kypsi ma minuutti kuumalla paistinpannulla. Aseta laitteeseen.
(matalaldampd)
P12 \;:issl:(ia(ggmplzgg)to- p%l?s_ul'c?ell(tg;ﬁ g?;_ |j El 2; paistettava ruoka on paistoritilalla
’ via kappaleita Kayta suosikkimausteitasi. Lisaa nestetta. Paisti peitetty.
P13 ;?E:aanpaISt" niska 15-2kg ﬂ El 2; paistettava ruoka on paistoritilélla
Kaanna liha kypsennyksen puolivélissa.
Pulled pork (matala- 1.5-2kg E 2. paistopelti
P14 Iampo) Kéyté'; suosikkimausteitasi. Kaanna liha, kun noin puolet
kypsennysajasta on kulunut, jotta ruskistus olisi tasainen.
Porsaanfilee, tuore 1-15kg;5-6¢cm . . PP
P15 paksuud?eltaan ole- El 2; paistovuoka paistoritilalla

via kappaleita

Kéayta suosikkimausteitasi.
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Ruoka-annos

Paino

Hyllytaso / Lisdvaruste

Porsaankyljet

2 - 3 kg; kayta raa-

E 3; syva pannu

P16 olr(mirilz’ szlz;ni;IEa Lisaa nestettd peittdmaan astian pohjan. Kaanna liha
kypsennyksen puolivalissa.
P17 h:;nnpaankmpl lui- ;éskéuzuzi;lt;a_ngcﬁ: El 2; paistovuoka leivinpellilla
via kappaleita Lisaa nestettad. Kaanna liha kypsennyksen puolivalissa.
Kana, kokonainen 1-1.5kg; tuoreena |jE| 2; pataruoka-astia leivinpellilla
P18 Kéayta suosikkimausteitasi. Kdédnna kana, kun noin puolet
kypsennysajasta on kulunut, jotta ruskistus olisi tasainen.
P19 Kana, puolikas 0.5-0.8kg B 3 paistlop_elti o
Kayta suosikkimausteitasi.
Kanan rintafilee 180 _lezt?aok%ﬁzppa_ E EI 2; pataruoka-astia paistoritilalla
P20 Kéayta suosikkimausteitasi. Paista lihaa muutama minuutti
kuumalla paistinpannulla.
Kanan koivet, tuoreet - B 3; paistopelti
P21 Jos o‘let ensin marinoidut kanankoivet, aseta matalampi
lampétila ja kypsenna pidempaan.
Kokonainen ankka 2-3kg Ifl E 2; paistettava ruoka on paistoritilalla
P22 Kéayta suosikkimausteitasi. Aseta liha paistoastiaan.
Kaanna ankka kypsennyksen puolivalissa.
Kokonainen hanhi 4-5kg |j El 2: syvi pannu
P23 Kayta suosikkimausteitasi. Aseta liha syvalle paistopellil-
le. Kdanna hanhi kypsennyksen puolivalissa.
P24 Lihamureke kg BZ; paistoritila
Kayta suosikkimausteitasi.
Kokonainen kala, 0.5 - 1 kg kalaa . .
P25 grillattu kohti E%WMWW e . .
Tayta kala voilla ja ota kayttdon suosikkimausteesi.
P26 Kalafilee ) E E 3; pataruoka-astia paistoritilélla
Kéayta suosikkimausteitasi.
Juustokakku -
P27 El 2; @ 28 cm irtopohjavuoka paistoritilalla
P28 Omenakakku . B 3; leivinpelti
P29 Omenatorttu . (= 2: piirakkavuoka paistoritilalla
Omenapiirakka -
P30 p E 1; @ 22 cm piirakkamuotti paistoritilalla
P31 Brownie 2 kg taikinaa El 3 syva pannu
P32 Suklaamuffinit . [H 3, muffinipelti paistoritilalia
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Ruoka-annos Paino Hyllytaso / Lisdvaruste
P33 Murekekakku ) El 2; leipavuoka paistoritilalla
P34 Paistetut perunat 1kg El 2. leivinpelti
Laita kokonaiset kuorelliset perunat paistopellille.
P35 Lohkoperunat Tk E 3; paistopelti katettu leivinpaperilla
Kayta suosikkimausteitasi. Leikkaa perunat lohkoiksi.
P36 s;:llsa;tut sekavihan- 1-15kg El 3; paistopelti katettu leivinpaperilla
Kayta suosikkimausteitasi. Leikkaa vihannekset paloiksi.
p37 Kroketit, pakaste 0.5 kg El 3; paistopelti
P38 Omenat, pakaste 0.75 kg El 3; leivinpelti
Liha-/kasvislasagne 1-1.5kg - . . PR,
P39 kuivilla lasagnelevyil- E 2; paistosastia paistoritilalla
E]
P40 zgg"a‘:g?::g:asta) 1-15kg E 1; paistosastia paistoritilalla
Kaanna vuoka kypsennyksen puolivalissa.
P41 Pizza tuore, ohut - E B 2; leivinpelti, jossa paalla leivinpaperi
P42 Pizza tuore, paksu - E B 2; leivinpelti, jossa paalla leivinpaperi
P43 Piirakka ) E 2; paistovuoka paistoritilalla
P44 \I;:;T::lléi(;:lbatta ! 0.8kg E B 2;_ It_e_ivinp_glti, jossa_péé?llé leivinpaperi
Vaalea leipa vaatii enemman aikaa.
P45 Taysjyva-fruisleipa Tk ‘E‘ EI 2; leivinpelti, jossa paalla leivinpaperi / leipavuo-
ka paistoritilalla
8.1 Kellotoiminnot
Kellotoiminto Kayttokohde
D Kun ajastin saavuttaa loppupisteen, laitteesta kuuluu danimerkki.

Halytinajastin

Kun ajastin saavuttaa loppupisteen, laitteesta kuuluu &animerkki ja uunitoiminto
STOP pysahtyy.
Kypsentamisaika

@ Toiminnon kdynnistymisen ja/tai paattymisen ajastus.

Aikaviive
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Kellotoiminto Kayttokohde

@ Enintaan 23 tuntia 59 min. Talla toiminnolla ei ole vaikutusta uunin kayttoon.
yon Voit kdantaa Ajastin-toiminnon paalle ja pois paalta valitsemalla: Valikko, Asetuk-
Ajastin set

8.2 Asetukset: Kellotoiminnot

Asetukset: Kellonaika

1. vaihe 2. vaihe 3. vaihe

QQn o) @

Jos haluat vaihtaa kellonajan, siirry valikkoon ja

valitse Asetukset, Kellonaika. Aseta kellonaika. Paina: OK.

Asetukset: Halytinajastin

1. vaihe 2. vaihe 3. vaihe
N T, N
-N- Naytéssa nakyy: ( \ Nz
@ 0:00 Q @
Paina: @ Aseta Halytinajastin pPaina: OK

@ Ajastin kdynnistyy valittdmasti.

Asetukset: Kypsentamisaika

1. vaihe 2. vaihe 3. vaihe 4. vaihe
NV2 N\,
( \ His Naytéssa nakyy: ( \ K
0:00
B
Valitse uunitoiminto ja ~ Paina toistuvasti: Kypsennysaika on oK
aseta lampdatila. (\D asetettu. Paina: :

@ Ajastin kaynnistyy valittdmasti.
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Asetukset: Aikaviive

1. vaihe 2. vaihe 3. vaihe

4. vaihe 5. vaihe 6. vaihe

N Naytéssa N Naytossa Mo
( \ nakyy kel- ( \ nakyy: (
lonaika o
YL

KAYN-

S py.

Valitse uu- Paina toistu- NISTA

Aseta kayn-
nitoiminto. vasti: (\D nistysaika.

SAYTA

Aseta py-
Paina: OK. saytysaika. Paina: OK.

@ Ajastin aloittaa ajanlaskennan asetettuna kaynnistysaikana.

9. LISAVARUSTEIDEN KAYTTAMINEN

/\ VAROITUS!

Lue turvallisuutta koskevat luvut.

9.1 Lisavarusteiden asennus

Pieni lovi yldosassa parantaa turvallisuutta.

Nama lovet toimivat myos kaatumisen

estamisessa. Ritilan korkea reunus estaa
keittoastioiden luisumisen hyllylta.

Paistoritila:
Paina ritila liukukiskojen valiin kannatinkiskoon ja
varmista, etta jalat osoittavat alaspain.

Leivinpelti / Syva pannu:

Tydnna leivinpelti hyllykannattimen ohjauskiskojen
valiin.
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10. LISATOIMINNOT
10.1 Lukko

Tama toiminto estaa toiminnon tahattoman muuttamisen.

Kytke se paalle, kun laite toimii — valittu ruoanlaitto jatkuu ja ohjauspaneeli on lukittu.
Kytke se paalle laitteen ollessa pois paalta — laitetta ei voi nyt kytkea paalle. Ohjauspaneeli on lukittu.

NV Kytke toiminto paalle painamalla paini-

ketta B
Aanimerkki kuuluu.

¥

&

B — paina ja pida painettuna kytkeak-
sesi sen pois paalta.

@ 3x E'I — vilkkuu, kun lukko kytketaan paalle.

10.2 Automaattinen virrankatkaisu

Turvallisuussyista laite kytkeytyy pois paalta
jonkin ajan kuluttua, jos jokin uunitoiminto on
kaynnissa eika asetuksiin tehdd muutoksia.

C) D 1)

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 55
11. VIHJEITA JA NEUVOJA

11.1 Ruoanlaittoon liittyvia suosituksia

(°C) O 1

250 - enintdan 3

Automaattinen virrankatkaisu ei toimi
seuraavien toimintojen kanssa: Uunivalo,
Aikaviive.

10.3 Jaahdytyspuhallin

Kun laite on paalla, jadhdytyspuhallin
kytkeytyy automaattisesti paalle pitdakseen
laitteen pinnat viileind. Kun kytket laitteen
pois paalta, jaahdytyspuhallin on kdynnissa,
kunnes laite on jaahtynyt.

®

Taulukoissa mainitut lampétilat ja paistoajat ovat ainoastaan suuntaa-antavia. Optimaalinen aika ja lampdtila riip-
puvat reseptista ja kaytettyjen ainesten laadusta ja maarasta.
Laitteesi voi paistaa eri tavalla kuin entinen laitteesi. Alla olevat vinkit sisaltéavat suositellut lampétilat, kypsenny-

sajat ja kannatintasot eri ruokalajeille.

Jos taulukosta ei I6ydy reseptiisi sopivia asetuksia, voit soveltaa jonkin samantyyppisen paistoksen asetuksia.

11.2 Kostea kiertoilma

Noudata alla olevan taulukon ehdotuksia
parhaan tuloksen saavuttamiseksi.
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¥ = 8= E
\ uru

(°C) (min)
Makeat sampylat, 16  leivinpelti tai uunipannu 180 2 20-30
kappaletta
Sampylat, 9 kappalet- leivinpelti tai uunipannu 180 2 30-40
ta
Pizza, pakaste, 0,35  ritila 220 2 10-15
kg
Kéaaretorttu leivinpelti tai uunipannu 170 2 25-35
Brownie leivinpelti tai uunipannu 175 3 25-30
Kohokas, 6 kappaletta keraamiset annosvuoat ritilélla 200 3 25-30
Torttupohja torttuvuoka ritilélla 180 2 15-25
Victoria-voileipa uunivuoka ritilalla 170 2 40 -50
Hoyrytetty kala, 0,3 kg leivinpelti tai uunipannu 180 3 20-25
Kokonainen kala, 0,2  leivinpelti tai uunipannu 180 3 25-35
kg
Kalafilee, 0,3 kg pizzapannu ritilalla 180 3 25-30
Haudutettu liha, 0,25  leivinpelti tai uunipannu 200 3 35-45
kg
Shashlik, 0,5 kg leivinpelti tai uunipannu 200 3 25-30
Pikkuleivat, 16 kappa- leivinpelti tai uunipannu 180 2 20-30
letta
Macaron leivos, 24 leivinpelti tai uunipannu 180 2 25-35
kappaletta
Muffinssit, 12 kappa-  leivinpelti tai uunipannu 170 2 30-40
letta
Suolaiset leivonnai- leivinpelti tai uunipannu 180 2 25-30
set, 20 kappaletta
Murotaikinapikkulei- leivinpelti tai uunipannu 150 2 25-35
vét, 20 kappaletta
Pikkutortut, 8 kappa-  leivinpelti tai uunipannu 170 2 20-30
letta
Vihannekset, haudu- leivinpelti tai uunipannu 180 3 35-45
tetut, 0,4 kg
Kasvismunakas pizzapannu ritilalla 200 3 25-30
Valimeren vihannek-  leivinpelti tai uunipannu 180 4 25-30

set, 0,7 kg

11.3 Kostea kiertoilma — suositellut varusteet

Kayta tummia heijastamattomia vuokia ja astioita. Ne absorboivat enemman lampda vaaleisiin
ja heijastaviin astioihin verrattuna.
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- Annosvuoat
Pizzapannu Uunivuoka Torttuvuoka
Tumma, heijastamaton Tumma, heijastamaton haﬁearizli?:”éksm Tumma, heijastamaton
28 cm halkaisija 26 cm halkaisija ! ’ 28 cm halkaisija
korkeus 5 cm
11.4 Testilaitosten

ruoanvalmistustaulukot

Tiedoksi testauslaitoksille
Testit standardin IEC 60350-1 mukaisesti.

¥ 8 = £ 8 0 O

(°c) (min)

Pienet ka-  YIa + alalam-  Leivinpelti 3 170 20-35 -
kut (20 kpl/  pd
leivinpelti)

Pienet ka-  Kiertoilma Leivinpelti 3 150 - 160 20-35 -
kut (20 kpl/
leivinpelti)

Pienet ka-  Kiertoilma Leivinpelti 2ja4 150 - 160 20-35 -
kut (20 kpl/
leivinpelti)

Omenapii-  YIa + alalam-  Paistoritila 2 180 70-90 -
rakka, 2 po

vuokaa

@20 cm

Omenapii-  Kiertoilma Paistoritila 2 160 70-90 -
rakka, 2
vuokaa
@20 cm

Rasvaton Yla + alalam-  Paistoritila 2 170 40 - 50 Esikuumenna uunia
sokerikak-  pd 10 min.

ku, kakku-

vuoka @ 26

cm

Rasvaton Kiertoilma Paistoritila 2 160 40 - 50 Esikuumenna uunia
sokerikak- 10 min.

ku, kakku-

vuoka 9 26

cm
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\ C] oru
(°C) (min)

Rasvaton Kiertoilma Paistoritila 2ja4 160 40 - 60 Esikuumenna uunia
sokerikak- 10 min.
ku, kakku-
vuoka 9 26
cm
Murokeksit ~ Kiertoilma Leivinpelti 3 140 - 150 20-40 -
Murokeksit  Kiertoilma Leivinpelti 2ja4 140 - 150 25-45 -
Murokeksit ~ Yla + alalam-  Leivinpelti 3 140 - 150 25-45 -

pd
Paahtolei-  Girilli Paistoritila 4 enint. 1-5 Esikuumenna uunia
pa, 4-6 kpl 10 min.
Naudanjau-  Grilli Paistoritila, 4 enint. 20-30 Aseta ritila uunin nel-
helihapihvi, uunipannu jannelle tasolle ja uu-
6 kappalet- nipannu kolmannelle
ta, 0,6 kg tasolle. Kédanna ruo-

kaa keittoajan puoliva-
lissa.

Esikuumenna uunia
10 min.

12. HOITO JA PUHDISTUS

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

12.1 Puhdistukseen liittyvia huomautuksia

<

Puhdista laitteen etuosa pelkalla I1ampimalla vedella ja miedolla pesuaineella mikrokuituliinaa

kayttaen.

Puhdista metallipinnat puhdistusaineella.

Poista tahrat miedolla pesuaineella.

Puhdistusaineet

—<

Puhdista uunin sisdosa jokaisen kayton jalkeen. Rasvan tai muiden jaamien kertyminen
saattaa aiheuttaa tulipalon.

[

Jokapaivainen

Kayttd

kayttokerran jalkeen.

Kosteutta voi tiivistya laitteen sisélle tai luukun lasilevyihin. Tiivistymisté voit vahentaa pita-
malla laitetta paalla 10 minuutin ajan ennen ruokien kypsentamista. Ala jata ruokia laittee-
seen 20 minuuttia pidemmaksi ajaksi. Kuivaa sisdosa pelkalla mikrokuituliinalla jokaisen
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by Puhdista kaikki varusteet jokaisen kayton jalkeen ja anna niiden kuivua. Kéyta pelkastaan
<+ mikrokuituliinaa, lamminté vetta ja mietoa puhdistusainetta. Varusteita ei saa pesta astianpe-

W sukoneessa.

Tarttumattomia lisdvarusteita ei saa puhdistaa hankaavilla puhdistusaineilla tai teravareunai-
silla esineilla.

Tarvikkeet

12.2 Irrottaminen: Kannattimet
Poista kannattimet uunin puhdistamiseksi.

1. vaihe Kytke uuni pois paalta ja odota, etta .
se jaahtyy.

2. vaihe Veda uunipeltien kannattimen etuosa Q—f\
irti sivuseinasta. ;\

3. vaihe Veda uunipeltien kannatinkiskon taka-
osa irti sivuseinasta ja poista se. ‘
4. vaihe Asenna hyllytuet painvastaisessa jar- 0
jestyksessa. 1
\H_
12.3 Kéayttoohje: Pyrolyyttinen
. 1
puhdistus /\ HuomIO!
Puhdista uuni kayttéden Pyrolyyttinen ithst S.?m?ﬁ.nkk.??.‘.)pl.'.rt‘..on asennet.tlg muita
uhdistus aitteita, ala kayta niita samaan aikaan
P ) taman toiminnon kanssa. Se voi
/\ VAROITUS! vahingoittaa uunia.
On olemassa palovammojen vaara.

Ennen Pyrolyyttinen puhdistus:

kytke uuni pois paalté ja odota, poista kaikki lisdvarusteet Puhdista uunin pohja ja sisempi luukun
ettd se jaahtyy. lasi lampimalla vedella ja miedolla pe-
suaineella ja kayttamalla pehmeaa puh-
distusliinaa.

Pyrolyyttinen puhdistus

1. vaihe Siirry valikkoon: Puhdistus mf’ .

Vaihtoehto Kesto
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Pyrolyyttinen puhdistus

C1 - Kevyt puhdistus 1h
C2 - Normaali puhdistus 1h 30 min
C3 - Perusteellinen puhdistus 2 h 30 min
2. vaihe OK ) . - . . .
— paina puhdistustoiminnon valitsemiseksi.
3. vaihe OK . ' i .
— paina puhdistuksen kéynnistamiseksi.
4. vaihe Suoritettuasi puhdistuksen kaanna uunitoimintojen nuppivalitsin Off (pois paalta)

-asentoon.

@ Uunin valo on kytketty pois paalté puhdistuksen aikana.

Kun ruoan lampétila on saavuttanut asetetun Iampétilan, luukku lukittuu. Kunnes luukku kukittuu, naytélla nakyy:

Puhdistuksen paattyttya:

Kytke uuni pois paalté ja odota,  Puhdista uunitila pehmealla liinalla. Poista jaamat uunin pohjasta.
ettd se jaahtyy.

12.4 Muistutus puhdistamisesta

Uuni muistuttaa sinua aina, kun pyrolyyttinen puhdistus on suoritettava.

Kytke muistutus pois paalta syéttamalla Valikko ja valit-

rrrr/ vilkkuu naytdlla 5 sekuntia jokaisen ruoanlaittoker- semalla Asetukset, Muistutus puhdistamisesta.

ran jalkeen.

12.5 Irrottaminen ja asentaminen: Luukku

Uunin luukussa on kolme lasipaneelia. Voit irrottaa uunin luukun ja siséiset lasipaneelit niiden
puhdistamiseksi. Lue kohdan "Luukun irrottaminen ja asentaminen" ohjeet kokonaan ennen
lasilevyjen poistamista.

/N\ HUOMIO!
Al kéyta uunia ilman lasipaneeleja.

1. vaihe Avaa luukku kokonaan auki ja pida kiinni mo-
lemmista saranoista.
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2. vaihe Nosta ja veda lukituksia, kunnes ne napsah-
tavat.

3. vaihe Sulje uunin luukku puolivaliin sen ensimmai-
seen avausasentoon. Nosta ja veda luukkua
sen jalkeen ja irrota se paikaltaan.

4. vaihe Aseta luukku sen ulkopinta alaspain vakaalle
pinnalle levitetyn pehmean liinan paalle.

5. vaihe Pida kiinni luukun reunalistasta (B) molem-
min puolin luukun ylareunaa ja tydnna si-
saanpain vapauttaaksesi pidiketiivisteen.

6. vaihe Irrota luukun reunalista vetamalla sita eteen-
pain.
7. vaihe Tartu lasilevyihin ylareunasta ja veda ne va-

rovasti yksi kerrallaan ulos. Aloita ylapanee-
lista. Varmista, etta lasi irtoaa kannattimista

kokonaan.
8. vaihe Puhdista lasipaneelit vedella ja saippualla. Kuivaa lasipaneelit huolellisesti. Lasipaneeleja ei saa
pesta astianpesukoneessa.
9. vaihe Asenna lasipaneelit ja uunin luukku takaisin paikalleen puhdistuksen jalkeen.

Jos luukku on asennettu paikalleen oikein, kuulet napsahduksen lukituksia sulkiessasi.
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Varmista, etta lasipaneelit (A ja B) tulevat oikeaan jar-
jestykseen. Tarkista lasilevyn sivussa oleva symboli/
painatus, kaikki lasilevyt ovat ulkoisesti erilaisia pur-
kamisen ja asentamisen helpottamiseksi.

Luukun reunalista napsahtaa paikoilleen.

Varmista, ettd asennat keskimmaisen lasipaneelin oi-
kein paikalleen.

=

]

>

—

)

w

12.6 Vaihtaminen: Lamppu

/\ VAROITUS!

Sahkoiskun vaara.
Lamppu voi olla kuuma.

Ala koske paljain kasin halogeenilamppua
estaaksesi rasvajaamien palamisen

lamppuun.

Ennen lampun vaihtamista:

1. vaihe 2. vaihe

3. vaihe

Kytke uuni pois paalta. Odota, kun- Irrota uunin pistoke pistorasiasta.

nes uuni on jaahtynyt.

Peité uunin pohja kankaalla.

Takalamppu
1. vaihe Irrota suojalasi kiertamalla sita.
2. vaihe Puhdista lampun kansi.
3. vaihe Vaihda lamppu sopivaan 300 °C Iammonkestéavaan lamppuun.
4. vaihe Asenna lasinen kansi.
/\ VAROITUS!

Lue turvallisuutta koskevat luvut.
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13.1 Kéyttohairiot...

Mikali laitteessa ilmenevaa ongelmaa ei ole kuvattu téassa taulukossa, ota yhteytta

valtuutettuun huoltoliikkeeseen.

Laite ei kdynnisty tai ei kuumene

Ongelma

Tarkista, jos...

Et saa laitetta kdynnistymaan tai et voi kayttaa sita.

Laite on yhdistetty asianmukaisesti sahkéverkkoon.

Laite ei kuumene.

Automaattinen virrankatkaisu on pois toiminnasta.

Laite ei kuumene.

Laitteen luukku on kiinni.

Laite ei kuumene.

Sulake ei ole palanut.

Laite ei kuumene.

Painikelukitus on poissa paalta.

Komponentit

Ongelma

Tarkista, jos...

Lamppu on kytketty pois paalta.

Kostea kiertoilma — on kytketty paalle.

Lamppu ei toimi.

Lamppu on palanut.

Virhekoodit

Naytosséa nakyy...

Tarkista, jos...

Err C3 Laitteen luukku on suljettu tai luukun lukko ei ole vauri-
oitunut.

Err F102 Laitteen luukku on kiinni.

Err F102 Luukun lukko ei ole vaurioitunut.

00:00 On tapahtunut virtakatko. Aseta kellonaika.

Jos ndytdssa nakyy jokin muu kuin tassa taulukossa kuvattu virhekoodi, kytke asuinrakennuksen sulake pois
paalta ja uudelleen paalle ja kdynnista sitten laite uudelleen. Jos virhekoodi tulee uudelleen nakyviin, ota yhteytta

valtuutettuun huoltopalveluun.

13.2 Huoltotiedot

Jos et itse I0yda ratkaisua ongelmaasi, ota
yhteys jalleenmyyjaan tai valtuutettuun
huoltopalveluun.

Huoltoliikkeen tarvitsemat perustiedot |6ydat
laitteen arvokilvesta. Arvokilpi I6ytyy laitteen
sisatilan etukehyksesta. Ala poista arvokilpea
laitteen sisatilasta.
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14. ENERGIATEHOKKUUS

14.1 EU:n ekologisen suunnittelun ja energiamerkintatuotetiedot ja

tuotetietolomake

Toimittajan nimi

Electrolux

Mallin tunniste

CKP806X1 949498243
OOP805NZ1 949498244

Energiatehokkuusluokka

81.2

Energiatehokkuusluokka

A+

Energiankulutus normaalikaytssa Yla- ja alalampd -toiminnossa

0.93 kWh/kierros

Energiankulutus vakiokuormalla, tuuletintila

0.69 kWh/kierros

Pesien lukumaara

1

Lampdlahde

Sahko

Aanimer.voimak

721

Uunityyppi Kalusteeseen asennettava uuni
CKP806X1 31.6 kg
Massa
OOP805NZ1 31.4 kg

IEC/EN 60350-1 — Ruoanlaittoon tarkoitetut sdhkdtoimiset kodinkoneet — Osa 1: Mallistot, uunit, héyryuunit ja gril-

lit — Menetelmia tehon mittaukseen.

14.2 Energiansaasto

Laitteessa on joitakin toimintoja, joiden
avulla voit saastaa energiaa.

Varmista, etta laitteen luukku on kiinni laitteen
ollessa kaynnissa. Ala avaa laitteen luukkua
liian usein kypsennyksen aikana. Pida luukun
tiiviste puhtaana ja varmista, etta se on hyvin
kiinni paikoillaan.

Kayta metallisia keittoastioita
energiatehokkuuden parantamiseksi.

Jos vain mahdollista, ala esikuumenna
laitetta ennen ruokien asettamista uuniin.

Minimoi paistojen valiset tauot, kun valmistat
kerralla useampia ruokia.

Puhallintoiminnon kdyttaminen
ruoanlaiton yhteydessa

Jos mahdollista, kayté uunitoimintoja
puhaltimella energian saastamiseksi.

Jaannoslampo

Puhaltimen ja lampun toiminta jatkuu. Kun
sammutat laitteen, naytéssa nakyy
jalkildampo. Lammon avulla voit pitda ruoka-
aineksia lampimana.

Kun kypsennys kestaa yli 30 minuuttia, laske
laitteen lampdtila alimmalle asetukselle 3-10
minuuttia ennen kypsennysajan paattymista.
Jalkilampo laitteen sisalla jatkaa ruoka-
aineksien kypsentamista.

Lammita muita ruokalajeja jalkilampoa
kayttaen.

Ruoan lampiméana pitoon

Valitse alhaisin mahdollisin lampdétila-asetus,
niin voit hyddyntaa jalkildmmon ja sailyttaa
aterian [dBmpimana. Jalkilammon merkkivalo
tai lampdtila syttyy nayttoéon.

Kypsentaminen lampun ollessa
sammutettuna

Kytke lamppu pois paalta kypsennyksen
aikana. Kytke se paalle ainoastaan
tarvittaessa.
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Kostea kiertoilma
Tama toiminto s&astaa energiaa ruoanlaiton
aikana.

Kun tdma toiminto on kaytéssa, lamppu
sammuu automaattisesti 30 sekunnin

15. VALIKKORAKENNE
15.1 Valikko

kuluttua. Voit sytyttaa lampun uudelleen,
mutta talléin energiasadstd on pienempi.

1. vaihe 2. vaihe 3. vaihe 4. vaihe 5. vaihe
N O O @ N

— - valitse, jotta
voit siirtya kohtee-
seen Valikko.

Valitse lisatoiminto
Valikko-rakenteesta

ja paina OK.

Valitse asetus.

oK . vahvista ase- Saada arvoa ja paina

tus painamalla. OK.

Suoritettuasi puhdistuksen kaanna uunitoimintojen nuppivalitsin Off (virta sammutettu) -asentoon poistuaksesi

Valikko-valikosta.

Valikko rakenne

[y

Avustava ruoanvalmistus /f Puhdistus rrrr/ Asetukset {é‘}
Asetukset

01 Kellonaika Muuta 02 Nayton kirkkaus 1-5

03  Painikedanet 1 — Aanimerkki 04  Aanenvoimakkuus 1-4

2 — Painikedanet

3 — Aani pois
paalta

05 Ajastin Paélle/Pois 06 Uunivalo Paélle/Pois paalta
paalta

07 Pikakuumennus Paalle/Pois 08 Muistutus puhdistamises- Paalle/Pois paalta
paalta ta

09 Demo-toiminto Aktivointikoodi: 10 Ohjelmistoversio Tarkista
2468

11 Palauta tehdasasetukset Kylla / Ei

Kierrata materiaalit, jotka on merkitty merkilla

A%

Lo, Kierrata pakkaus laittamalla se
asianmukaiseen kierratysastiaan. Suojele
ymparistda ja ihmisten terveytta
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paikalliseen kierratyskeskukseen tai ota
yhteytta paikalliseen viranomaiseen.
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Velkommen til Electrolux! Takk for at du valgte produktet vart.

Som en del av vart beerekraftighetsprosjekt, reduserer vi papirsvinn og tilbyr

EE fullstendig brukerhandbgker pa nettet. Fa tilgang til de fullstendige handbgkene pa
electrolux.com/manuals
Fa rad om bruk, brosjyrer, lzse problemer, service- og reparasjonsinformasjon
@ electrolux.com/support
R sectronx For flere oppskrifter, tips, feilsgking last ned My Electrolux Kitchen appen.
x # Available on the A\, GETITON
@& AppStore B> Google Play

Med forbehold om endringer.

INNHOLD
1. SIKKERHETSINFORMASUJON........ooiiiiiiiiiii e 84
2. SIKKERHETSANVISNINGER.......cccooiiiiiiii e 86
3. MONTERING. ... 89
4. PRODUKTBESKRIVELSE.........cciiiiiiiiiiic e 91
5. BETJENINGSPANEL.......cooiiiiiii e 91
6. FOR FORSTE GANGS BRUK. ..ot 92
7. DAGLIG BRUK. ...t 93
8. KLOKKEFUNKSJONER..... ..o 97
9. BRUKE TILBEH@RET ..o 99
10. TILLEGGSFUNKSJONER.......ccoiiiiiiiiiiiii e 99
11. RAD OG TIPS....ooiieiieieteeeeee et 100
12. STELL OG RENGUJGRING... ..o 103
13. FEILS@KING . ... 107
14. ENERGIEFFEKTIV....oii e 108
16. MENYSTRUKTUR......oiii e 109
16. BESKYTTELSE AV MILJGET ..o 109

1. A SIKKERHETSINFORMASJON

Les medfglgende instruksjoner ngye innen du installerer og
bruker apparatet. Produsenten er ikke ansvarlig for
personskader eller andre skader som fglge av feilaktig
montering eller bruk. Hold alltid instruksjonene pa et trygt og
tilgjengelig sted for fremtidig referanse.

1.1 Sikkerhet for barn og sarbare mennesker

 Dette produktet kan brukes av barn fra 8 ar og oppover og
personer med reduserte fysiske, sensoriske eller mentale
evner eller manglende erfaring og kunnskap, dersom de far
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tilsyn eller instruksjoner om bruken av produktet pa en
sikker mate, og forstar farene som er involvert. Barn under
8 ar og personer med sveert omfattende og komplekse
funksjonsnedsettelser ma holdes pa avstand fra produktet
med mindre de er under tilsyn til enhver tid.

» Barn bgr veere under oppsyn for a sikre at de ikke leker
med ptoduktet.

» Oppbevar all emballasje utilgjengelig for barn og kast den
pa riktig mate.

« ADVARSEL.: Produktet og tilgjengelige deler blir varme
under bruk. Hold barn og kjeeledyr borte fra apparatet nar
det er i bruk og nar det kjgles ned.

» Hvis produktet har en barnesikring, bar den aktiveres.

* Rengjgring og vedlikehold av produktet skal ikke utfgres av
barn.

1.2 Generell sikkerhet

* Dette produktet skal kun brukes til matlaging.

» Dette produktet er beregnet for bruk innendars.

 Dette produktet kan brukes pa kontorer, hotellrom, rom for
bed & breakfast, gardsgjestehus og andre lignende steder
hvor slik bruk ikke overstiger (gjennomsnittlig) bruksnivaer
for husholdningsrom.

» Bare en kvalifisert person ma montere produktet og skifte ut
kabelen.

» Bruk ikke produktet far du installerer det i en innebygget
enhet.

» Trekk stagpselet ut av stikkontakten fgr du utfgrer
vedlikehold.

« Om tilfarselsledningen er skadet ma den erstattes av
produsenten, et autorisert servicesenter eller tilsvarende
kvalifiserte personer for & unnga at den kan utgjare en
elektrisk fare.

« ADVARSEL: Sarg for at produktet er slatt av far du bytter
lampen for a unnga fare for elektrisk stot.
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ADVARSEL: Produktet og tilgjengelige deler blir varme
under bruk. Veer forsiktig sa du ikke bergrer
varmeelementene eller produktrommets overflate.

Bruk alltid grillvotter til a fierne eller sette inn tilbehgr eller
ovnsutstyr.

For a fijerne ovnsstigene, ma du farst trekke dem ut i front
og siden i bakkant. Monter ovnsstigene i motsatt

rekkefglge.

* |kke bruk damprengjgring til a rengjegre produktet.

* |Ikke bruk skurende rengjgringsmidler eller skarpe
skrapegjenstander av metall for a rengjere glassdaren, da
dette kan ripe opp glasset og fare til at glasset blir matt.

 Far pyrolytisk rengjgring ma alt tilbehgr og overflgdige
avleiringer/sgl fijernes fra ovnen.

2. SIKKERHETSANVISNINGER

2.1 Montering
Skapbredde 560 mm
A ADVARSEL! Skapdybde 550 (550) mm
Installering ma kun foretas av en Hayden av fronten av pro- 594 mm
kvalifisert person. duktet
* Fjern all emballasje. Hayden av baksiden av 576 mm
+ Ikke monter eller bruk et skadet produkt. produktet
» Folg installasjonsanvisningene som falger Bredden av fronten av pro- 595 mm
med produktet. duktet
Veer alltid forsiktig nar du flytter produktet.
Det er tungt. Bruk alltid vernebriller og Bredden av baksiden av 559 mm
lukket fottay. produktet
» lkke dra eller lgft produktet etter Dybden av produktet 569 mm
handtaket. -
Monter produktet pa et trygt og egnet sted §;°d”ktets innebygde dyb- 548 mm
som oppfyller monteringskrav.
» Overhold minimumsavstanden fra andre Dybde med dgren &pen 1022 mm
produkter og enheter. . Minsteapning for ventila- 560x20 mm
» For du monterer produktet, sjekk at sjon. Apning er plassert pa
produktdgren apner uten hindring. nedre bakside
* Produktet er utstyrt med et elektrisk - -
kjslesystem. Det ma brukes med elektrisk Lengden pa stramlednin- 1500 mm
; gen. Strgmledningen finner
stramforsyning. du i hayre hjgrne pa baksi-
den
mlenhs;%g%g?;E;;kjr?dg?m- 590 (600) mm Monteringsskruer 4x25 mm
benkeplate)
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2.2 Elektrisk tilkobling

/\ ADVARSEL!
Fare for brann og elektrisk stat.

+ Alle elektriske tilkoblinger skal utfgres av
en kvalifisert elektriker.

* Produktet ma veere jordet.

+ Kontroller at parameterne pa typeskiltet er
kompatible med de elektriske
spesifikasjonene i stremforsyningen.

» Bruk alltid en korrekt montert, jordet
stikkontakt.

» Ikke bruk grenuttak eller skjgteledninger.

» Pass pa at stgpselet og strgmkabelen ikke
pafgres skade. Hvis stramkabelen ma
erstattes, ma dette utfgres av vart
Autoriserte servicesenter.

+ Stremkablene ma ikke bergre eller komme
naer apparatets dar eller sprekken under
apparatet, spesielt ikke nar den er i bruk
eller nar deren er varm.

+ Beskyttelsen mot elektrisk stgt fra
stremfgrende og isolerte deler ma festes
pa en mate som gjaer at den ikke kan
fiernes uten verktay.

+ Ikke sett stopselet i stikkontakten far
monteringen er fullfgrt. Pase at det er
tilgang til stikkontakten etter monteringen.

» Huvis stikkontakten er Igs skal du ikke sette
i stopselet.

« lkke trekk i kabelen for a koble fra
produktet. Trekk alltid i selve stgpselet.

» Bruk kun korrekte isoleringsenheter:
vernebrytere, sikringer (sikringer av
skrutypen fiernet fra holderen),
jordfeilbrytere og kontaktorer.

» Den elektriske monteringen ma ha en
isoleringsenhet som lar deg frakoble
apparatet fra stramnettet ved alle poler.
Isoleringsenheten ma ha en
kontaktapningsbredde pa minst 3 mm.

» Lukk dgren til apparatet helt fgr du setter
stopselet i stikkontakten.

» Produktet leveres med stgpsel og
stremledning.

Anvendelige kabeltyper for montering eller
utskiftning i Europa:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05 VV-F, H0O5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Se den totale effekten pa typeskiltet for &
finne delen av kabelen.Du kan ogsa se
tabellen:

Totalt stremforbruk  Ledningstverrsnitt

(W) (mm?)
maks 1380 3x0.75
maks 2300 3x1
maks 3680 3x1.5

Jordledningen (grenn/gul kabel) ma vaere 2
cm lenger enn den brune fasen og de bla
ngytrale kablene.

2.3 Bruk

/\ ADVARSEL!

Risiko for skade, brannskader og
elektrisk stat eller eksplosjon.

* Produktets spesifikasjoner ma ikke
endres.

» Pass pa at ventilasjonsapningene ikke er
blokkerte.

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

» Sla av produktet etter hver bruk.

» Veer forsiktig nar du apner daren til
produktet nar det er i bruk. Varmluft kan
slippe ut.

» lkke bruk produktet med vate hender eller
nar det er i kontakt med vann.

» Ikke belast daren nar den er apen.

* Bruk ikke produktet som arbeids- eller
oppbevaringsflate.

« Apne dgren til produktet forsiktig. Bruk av
ingredienser med alkohol kan fgre til en
blanding av alkohol og luft.

« Ikke la gnister eller apne flammer komme i
kontakt med produktet nar du apner
daren.

* Legg ikke brennbare produkter, eller
gjenstander som er fuktet med brennbare
produkter, inn i eller i naerheten av
apparatet.

/\ ADVARSEL!
Fare for skade pa produktet.

* For a forhindre skade pa emaljen:
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— ikke plasser ovnsutstyr eller andre
gjenstander direkte i bunnen av
produktet.

— ikke legg aluminiumsfolie direkte pa
bunnen av rommet i produktet.

— ikke tem vann direkte inn i det varme
produktet.

— ikke oppbevar fuktig servise eller mat i
produktet nar tilberedningen er ferdig.

— veer forsiktig nar du fierner eller
monterer tilbehgret.

» Misfarge pa produktets emalje eller rustfritt
stal har ingen innvirkning pa funksjonen.

+ Bruk en grill-/stekepanne for blgte kaker.
Fruktsaft gir permanente flekker.

» Tilbered alltid med produktets dar lukket.

» Hovis produktet er montert bak et
mebeldgr, ma du sgrge for at dgren aldri
er lukket nar produktet er i drift. Varme og
fuktighet kan bygge seg opp bak et lukket
mebeldgr og dermed forarsake skade pa
apparatet, boligen eller gulvet. Ikke lukk
mgbeldgren fgr produktet er helt avkjglt
etter bruk.

2.4 Stell og rengjering

2.5 Pyrolytisk rengjgring

/\ ADVARSEL!

Fare for skade / Brann / Kjemiske utslipp
(damp) i pyrolytisk modus.

/\ ADVARSEL!

Fare for personskade, brann eller skade
pa produktet.

+ Sla av produktet og trekk stapselet ut av
stikkontakten far rengjering og
vedlikehold.

+ Pase at produktet er kaldt. Det er fare for
at glasspanelene kan knuses.

» Erstatt umiddelbart panelene til
glassdgrene om disse har blitt skadet.
Kontakt det autoriserte servicesenteret.

» Veer forsiktig nar du fierner dgren fra
produktet. Daren er tung!

* Rengjer produktet med jevne mellomrom
for a hindre skade pa overflaten.

* Rengjer produktet med en fuktet myk klut.
Bruk kun ngytralt vaskemiddel. Du ma
aldri bruke skurende oppvaskmidler,
skuresvamper, lgsemidler eller
metallgjenstander.

» Folg sikkerhetsanvisningene pa pakken
hvis du bruker ovnsspray.

88 NORSK

Far du utfgrer pyrolytisk rengjgring og
innledende forvarming skal du fierne
falgende fra ovnsrommet:

— eventuelle overfladige matrester, olje
eller fett/avleiringer.

— alle uttakbare gjenstander (inkludert
hyller, sideskinner osv. som falger
med produktet) spesielt Superclean
gryter, panner, brett, redskaper osv.

Les alle instruksjonene for pyrolytisk

rengjgring ngye.

Hold barn borte fra apparatet mens

pyrolytisk rengjering er i gang. Produktet
blir sveert varmt og varm luft slippes ut fra
ventilasjonsapningene foran.

Pyrolytisk rengjering er en operasjon med

hgy temperatur som kan frigjare reyk fra
matlagingsrester og
konstruksjonsmaterialer, og derfor
anbefales forbrukere pa det sterkeste a:

— sgrg for god ventilasjon under og etter
hver pyrolytiske rengjgring.

— sprg for god ventilasjon under og etter
forste forvarming.

Ikke sgl eller pafgr vann pa ovnsdgren

under og etter den pyrolytiske
rengjeringen for & unnga a skade
glasspanelene.

Rayk som frigis fra alle pyrolytiske ovner /

matrester som beskrevet, er ikke
skadelige for mennesker, inkludert barn,
eller personer med medisinske tilstander.

Hold kjeeledyr unna produktet under og

etter pyrolytisk rengjaring og innledende
forvarming. Sma kjaeledyr (spesielt fugler
og reptiler) kan veere sveert felsomme for
temperaturendringer og avgitt rayk.

Non-stick-overflater pa gryter, panner,

brett, kjgkkenutstyr osv. kan skades av
den hgye temperaturen ved pyrolytisk
rengjgring av alle pyrolytiske ovner og kan
ogsa veere en kilde for lave nivaer av
skadelige gasser.




2.6 Innvendig lys

/\ ADVARSEL!
Det er fare for elektrisk stat.

Angaende lampen(e) i dette produktet og
reservedeler som selges separat: Disse
lampene er ment & motsta ekstreme
fysiske forhold i husholdningsprodukter,
for eksempel temperatur, vibrasjon,
fuktighet, eller er ment & signalisere
informasjon om produktets driftsstatus. De
er ikke ment & brukes i andre
bruksomrader og egner seg ikke til
rombelysning.

Dette produktet inneholder en lyskilde
med energieffektivitetsklasse G.

Bruk kun lyspeaerer med tilsvarende
spesifikasjoner.

3. MONTERING

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

2.7 Tjenester

« Kontakt det autoriserte servicesenteret for
a reparere apparatet.
* Bruk kun originale reservedeler.

2.8 Avfallshandtering

/\ ADVARSEL!
Fare for skade eller kvelning.

« Kontakt kommunen din for informasjon om
hvordan du kaster apparatet.

» Koble produktet fra strammen.

« Kutt av stremkabelen, lukk produktet og
kast den.

» Fjern dgrlasen for a forhindre at barn, eller
kjeeledyr kan bli innestengt i apparatet.

3.1 Bygge inn
www.youtube.com/electrolux
uYOUTUbe www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

A Y
(*mm)
=198+
—
. I ST
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4. PRODUKTBESKRIVELSE

4.1 Generell oversikt

B EQ

HE 85
T 5,
QE? &j\
Blo= (=
= NN

4.2 Tilbehor
* Rist

For kokekar, kakeformer, steker.

+ Stekebrett
For kaker og kjeks.
» Grill-/stekepanne

5. BETJENINGSPANEL

5.1 Skjult las

For a bruke produktet, trykker du pa bryteren.

Bryteren kommer ut.

Betjeningspanel

Bryter for ovnsfunksjoner
Display
Betjeningssbryter
Varmeelement

A Lys

Vifte

B} Uttakbare brettstiger

El Hyllenivaer

For a bake eller steke eller for & samle
opp fett.

* Proffbrett
For rundstykker, saltstenger og smakaker.

5.2 Oversikt over betjeningspanel

Velg en ovnsfunksjon for & sla pa produktet.
Vri bryteren for ovnsfunksjoner til av-
posisjonen for a sla av ovnen.

QD ﬂ))

& & oK

Timer Hurtigoppvarming

Lys Las Bekreft innstilling
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5.3 Display

QRO S o &

Display med ngkkelfunksjoner.

Displayindikatorer

Grunnleggende indikatorer

& ¥ ol e

Sperre Assistert matlaging Rengjering Innstillinger

>»>

Hurtigoppvarming

Timer-indikatorer

Q

Varselur

S

Utsatt tid

sTop
Sluttid

©)

Tidsinnstilling

Fremdriftslinje — for temperatur eller tid. Linjen er
helt red nar ovnen nar den innstilte temperaturen.

6. FOR FORSTE GANGS BRUK

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

6.1 Farste gangs rengjoring

Rengjer den tomme ovnen for forste bruk og angi tiden:

(
= 4 =< <)
=

00:00

Still inn tiden. Trykk pa OK.

6.2 Forste gangs forvarming

Forvarm den tomme ovnen for farste gangs

bruk.
Steg 1 Ta ut alt tilbehgr og avtakbare brettstiger fra ovnen.
Steg 2 Velg maksimumstemperaturen for funksjonen: @

Laovnenstapaiit.

92 NORSK



Steg 3 Velg maksimumstemperaturen for funksjonen:

La ovnen sta pai 15 min.

@ Ovnen kan avgi lukt og reyk under forvarming. Serg for tilstrekkelig ventilasjon i rommet.

7. DAGLIG BRUK

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

7.1 Slik angir du: Varmefunksjoner

Steg 1 Vri bryteren for ovnsfunksjoner og velg en ovnsfunksjon.

Steg 2 Vri kontrollbryteren for & sette temperaturen.

7.2 Varmefunksjoner

Ovnsfunksjon Anvendelse
For & bake pa opptil tre brettplasseringer samtidig og for a terke mat. Still ovnens
@ temperatur pa 20 — 40 °C lavere enn for over-/undervarmeOver- og undervarme.

Ekte Varmluft

— For a bake og steke pa ett hylleniva.

Over- og undervarme

Ao ad
ﬁ sprgere.

Frossen mat

For & gjere halvfabrikata og hurtigmat (f.eks. pommes frites, potetbater og varruller)

Pizzafunksjon

a Slik steker du pizza. For & oppna en mer intens bruning og spre bunn.

For & hermetisere mat og bake kaker med sprg bunn.

Undervarme
For & tine mat (grennsaker og frukt). Tinetiden avhenger av mengden og sterrelsen
% pa den frosne maten.
Tining
I Denne funksjonen er utformet for & spare energi under matlaging. Nar du bruker den-
ii ne funksjonen, kan temperaturen inne i produktet avvike fra den innstilte temperatu-
[ Y ren. Restvarmen brukes. Varmeeffekten kan reduseres. For mer informasjon, se ka-

Baking med fukt pittelet "Daglig bruk", Merknader om: Baking med fukt.
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Ovnsfunksjon Anvendelse
v Slik griller du tynne matstykker og rister brgd.
Grill
v For & steke store kjottstykker eller fjserfe pa én brettplassering. For & gratinere og bru-
Y ne.

Gratinering med vifte

— For & ga inn i Menyen: Assistert matlaging, Rengjering, Innstillinger.

Meny

7.3 Merknader pa:Baking med fukt

Denne funksjonen blir brukt til & overholde
energieffektivitetsklassen og gkodesignkrav (i
henhold tilEU 65/2014 ogEU 66/2014). Tester
i henhold til: IEC/EN 60350-1.

Stekeovnsdaren skal veere lukket under
tilberedning slik at funksjonen ikke forstyrres,
og ovnen er i drift med hgyest mulig
energieffektivitet.

Nar du bruker denne funksjonen, slas
ovnslampen automatisk av etter 30 sekunder.

For matlagingsinstruksjonene se kapittelet
«Rad og tips»,Baking med fukt.For generelle
anbefalinger om energisparing se kapittelet
«Energieffektivitet», Energisparing.

7.4 Slik stiller du inn: Assistert matlaging

Hver rett i denne undermenyen har en anbefalt ovnsfunksjon og temperatur. Bruk funksjonen
til & tilberede en rett raskt med standardinnstillinger. Du kan ogsa justere tiden og

temperaturen under matlagingen.

Nar funksjonen er ferdig, kontroller at maten er klar.

For enkelte av rettene kan du ogsa lage mat med:

Vekt automatisk

Steg 1 Steg 2 Steg 3 Steg 4

S I I

E \/\ff P1-P.. oK
GHTTE VSR TS g T OK. S 1 B

7.5 Assistert matlaging

Bildetekst

Bildetekst

lj Vekt automatisk tilgjengelig.
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E Forvarm produktet for du starter tilbered-
ningen.

E] Bretthgyde.




Rett Vekt Bretthoyde / tilbehor

P1 Roastbiff, ra |E|
N N 1-1.5kg; 4-5 cm 2; stekebrett
P2 Roastbiff, medium tykke stykker  Stek kjsttet i et par minutter i en varm panne. Sett inn i
P3 Roastbiff, godt stekt produktet.
Biff, medium 180-220 g per  [4][—] 3; stekeform pa rist
P4 stykk,s?(ii:/r;tykke Stek kjottet i et par minutter i en varm panne. Sett inn i
produktet.
Oksestek / brasert 1.5-2kg ﬂ E .
h ~ 2; stekeform pa rist
P5 (krél;be, rund, tykk flan Stek kjottet i et par minutter i en varm panne. Tilsett vae-
ske. Sett inn i produktet.
P6 Roastbiff, ra (langtids-
steking)
- - ) E 2; stekebrett
py Roastbiff, medium 1-1.5kg; 4-5cm gk favorittkrydderet ditt eller bare salt og nykvernet
(langtidssteking) tykke stykker pepper. Stek kjattet i et par minutter i en varm panne.
P8 Roastbiff, godt stekt Sett inn i produktet.
(langtidssteking)
P9 Filet av biff, ra (lang-
tidssteking)
- - N El 2; stekebrett
P10 Filet av biff, medi- 0,5-1,5 kg; 5-6 cm Bk favorittkrydderet ditt eller bare salt og nykvernet
um (langtidssteking) tykke stykker pepper. Stek kjgttet i et par minutter i en varm panne.
P11 Filet av biff, passe Sett inn i produktet.
stekt (langtidssteking)
Kalvestek (f.eks. skul- 0.8 - 1.5 kg; 4 cm rj E 2: stekeform pa rist
P12 den tykke stykker 5« favorittkrydderet ditt. Tilsett vasske. Stek det tildek-
ket.
P13 Svinestek eller skul- 1.5-2kg ﬂ B 2 stekeform pa rist
der Snu kjettet etter halve steketiden.
Pulled pork (langsom 1.5-2kg B 2: stekebrett
P14 tilberedning) Bruk ,favorittkrydderet ditt. Snu kjottet etter halve tilbered-
ningstiden for a fa en jevn stekefarge.
P15 Svinekam, fersk 1-1.5kg; 5-6 cm El 2. stekeform pa rist
tykke stykker Bruk favorittkrydderet ditt.
Svineribbe 2 - 3 kg; bruk ra, 2— B
. 3; langpanne
P16 3 cm tynne ribber Tilsett vaeske for & dekke bunnen av en form. Snu kjgttet
etter halve steketiden.
P17 Lammelar med ben 15 -ki kg; 7k—kg S = PY stekeform pa stekebrett
tykke stykker Tilsett vaeske. Snu kjottet etter halve steketiden.
P18 Hel kylling 1-1.5kg; fersk |j E 2; gryterettallerken pa stekebrett

Bruk favorittkrydderet ditt. Snu kyllingen etter halve tilbe-
redningstiden for a fa en jevn stekefarge.
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Rett Vekt Bretthoyde / tilbehor
P19 Halv kylling 0.5-0.8kg El 3 stek_ebrett ,
Bruk favorittkrydderet ditt.
Kyllingbryst 180 _szt)(/)l?kg per  [][=] 2; gryterett pa rist
P20 Bruk favorittkrydderet ditt. Stek kjottet i et par minutter i
en varm panne.
Kyllinglar, ferske - El 3 stekebrett
P21 Hvis du marinerer kyllinglar ferst, angi lavere temperatur
og stek dem lenger.
Hel and 2-3kg Ifl El 2; stekeform pa rist
P22 Bruk favorittkrydderet ditt. Legg kjottet pa stekebrett. Snu
anden etter halve steketiden.
Hel gas 4-5kg = 2; langpanne
P23 Bruk favorittkrydderet ditt. Legg kjgttet pa stekebrettet.
Snu gasen etter halve steketiden.
P24 Kjettpudding 1kg El 2 rist_ ,
Bruk favorittkrydderet ditt.
P25 Hel fisk, grillet 0.5 - 1 kg per fisk E 2 stekebrett .
Fyll fisken med smer og bruk favorittkrydder og urter.
P26 Fiskefilét ) =] 3; gryterett pa rist
Bruk favorittkrydderet ditt.
Ostekake -
P27 E 2; @ 28 cm rund form pa rist
p2g Eplekake ) = 3; stekebrett
P29 Epleterte . =] 2; paiform pa rist
Eplekak -
P30 Fpiexake B 1; @ 22 cm paiform pa rist
p31 Brownies 2 kg av deig B 3; langpanne
P32 Sjokolademuffins . B 3; muffinsbrett pa rist
P33 Bredkake . B 2; loff-form pa rist
P34 Bakte poteter kg B 2; stekebrett .
Legg hele poteter med skall rett pa stekebrettet.
P35 Bater ke El 3; stekebrett med bakepapir
Bruk favorittkrydderet ditt. Skjeer potetene i biter.
Stekt blandede 1-1.5k )
P36 gronnsaker g El 3; stekebrett med bakepapir

Bruk favorittkrydderet ditt. Del grennsakene i stykker.
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Rett Vekt Bretthoyde / tilbehor
P37 Kroketter, frosne 0.5 kg El 3 stekebrett
Pommes frites, fros- 0.75kg .
P38 < on E 3; stekebrett
Kjott- | grennsaksla- 1-1.5kg . -
P39 sagne med torre pa- El 2; gryterett pa rist
staplater
P40 :;)tetgrateng (répote- 1-1.5kg El 1: gryterett pa rist , , .
Roter retten etter halve tilberedningstiden.
P41 Fersk pizza, tynn - E B 2; stekebrett med bakepapir
P42 Pizza fersk, tykk - E B 2; stekebrett med bakepapir
P43 Quiche . E 2; stekeform pa rist
P44 E;fguette I Ciabatta / 08k E B 2; stekebrett med bakepapir
Det trengs mer tid for loff.
P45 E:'jalilt!l“l)rmn::z?blr;jo?- kg ‘Z] IEI 2; stekebrett med bakepapir bredform pa rist

8. KLOKKEFUNKSJONER

8.1 Klokkefunksjonene

Klokkefunksjon

Bruk

Q Nar timeren er ferdig heres et lydsignal.

Varselur

Nar timeren er ferdig hgres lydsignal og ovnsfunksjonen stopper.

STOP

Tilberedningstid

@ For & utsette starten og/eller slutten pa tilberedningen.
Utsatt tid
@ Maksimaltid er 23 t 59 min. Denne funksjonen har ingen innvirkning pa bruk av ov-
L - nen.
Tidsinnstilling

For a sla av og pa Tidsinnstilling velg: Meny, Innstillinger.

8.2 Slik stiller du inn: Klokkefunksjonene

Slik angir du: Tid pa dagen

Steg 1

Steg 2 Steg 3
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Slik angir du: Tid pa dagen

Q~

O @

For & endre klokkeslett, g& inn i menyen og velg ) .
Innstillinger, Klokkeslett. Still klokken. Trykk pa: OK.

Slik angir du: Varselur

Steg 1 Steg 2 Steg 3
N . . N
-N— Displayet viser: ( )\ \\ N
@ 0:00 Q @
Trykk pa: @ Angi Varselur Trykk pa: oK.
@ Timeren starter nedtellingen med det samme.
Slik angir du: Tilberedningstid
Steg 1 Steg 2 Steg 3 Steg 4

( \ @ Disple(z)):/gz)viser: ( @
Q

STOP

Velg en ovnsfunksjon  Trykk gjentatte gan- ill inn ti
ST Still inn tilbered-
og still m:\etne.mperatu- gor: ) ningstiden. Trykk pa: OK.

@ Timeren starter nedtellingen med det samme.

Slik angir du: Utsatt tid

Steg 1 Steg 2 Steg 3 Steg 4 Steg 5 Steg 6
N \
( \ -N- Displayet ( i ( \
Q viser: tid D'\?izljr)_'a Q
pa dagen o
@ STOPP
Velg ovns- TovkK gjent?t- START Trykk pa: Angi ferdig-  17Ykk pa:
: te ganger: Angi starttid. h
funksjon. ) OK. tid. OK.

@ Timer startet a telle ned ved innstilt starttid.
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9. BRUKE TILBEHGRET

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

9.1 Innsetting av tilbehor

Sma fordypninger gverst for & gke
sikkerheten. Fordypningene er ogsa

tippebeskyttet. Den hgye kanten rundt risten
forhindrer at kokekar sklir av risten.

Rist:
Sett ristene inn mellom sporene pa brettstigen og
pass pa at foten peker nedover.

Stekebrett / Langpanne:
Skyv brettet inn i sporene pa brettstigene.

10. TILLEGGSFUNKSJONER
10.1 Sperre

Denne funksjonen forhindrer at produktfunksjonen endres ved et uhell.

Sla den pa nar produktet er i gang — den angitte matlagingen fortsetter, betjeningspanelet er last.
Sla den pa nar produktet er av — den kan ikke slas pa, betjeningspanelet er last.

nen.

Det hares et lydsignal.

av.

—\ﬁ"— E — trykk og hold for & sla pa funksjo- |E| — trykk og hold inne for & sl& den

&

@ 3x E'I - blinker nar lasen er slatt pa.
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10.2 Automatisk utkopling

Av sikkerhetsmessige hensyn slar ovnen seg
av etter en viss tid dersom en ovnsfunksjon
er i bruk og ingen innstillinger endres.

C) D
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 55

11. RAD OG TIPS
11.1 Rad om tilberedning

(°C) D

250 — maksimum 3

Automatisk utkobling virker ikke med
funksjonene: Lys, Utsatt tid.

10.3 Kjolevifte

Nar produktet er i bruk, slar kjgleviften seg pa
automatisk for & holde produktets overflater
kalde. Hvis du slar av produktet, er kjgleviften
aktiv til produktet avkjales.

®

Temperaturer og steketider i tabellene er kun veiledende. De avhenger av oppskriftene og kvalitet og mengde

ingredienser som brukes.

Produktet ditt kan muligens bake eller steke pa en annen mate enn det gamle produktet ditt gjorde. Antydningene
nedenfor viser anbefalte innstillinger for temperatur, tilberedningstid og hylleplassering for spesifikke mattyper.
Hvis du ikke finner opplysningene for en spesiell oppskrift, kan du ta utgangspunkt i en tilsvarende rett.

11.2 Baking med fukt

Falg forslagene i tabellen for best mulig
resultater.

¥ = 8= E
\ Ly

(°C) (min)
Sgt sma gjeerbakst, stekebrett eller langpanne 180 2 20-30
16 stk
Rundstykker, 9 stk stekebrett eller langpanne 180 2 30-40
Frossen pizza, 0,35 stekerist 220 2 10-15
kg
Rullekake stekebrett eller langpanne 170 2 25-35
Brownies stekebrett eller langpanne 175 3 25-30
Soufflé, 6 stk keramisk ildfast form pa rist 200 3 25-30
Sukkerbradbunn sukkerbrgdbunn-form pa rist 180 2 15-25
Formkake med sylte-  bakeform pa rist 170 2 40 - 50

toy
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¥ = 5k
\ ru

(°C) (min)
Posjert fisk, 0,3 kg stekebrett eller langpanne 180 3 20-25
Hel fisk, 0,2 kg stekebrett eller langpanne 180 3 25-35
Fiskefilét, 0,3 kg pizzabrett pa rist 180 3 25-30
Posjert kjott, 0,25 kg  stekebrett eller langpanne 200 3 35-45
Shashlik, 0,5 kg stekebrett eller langpanne 200 3 25-30
Informasjonskapsler  stekebrett eller langpanne 180 2 20-30
(Cookies), 16 stk
Makroner, 24 stk stekebrett eller langpanne 180 2 25-35
Muffins, 12 stk stekebrett eller langpanne 170 2 30-40
Ikke-s@t butterdeig, stekebrett eller langpanne 180 2 25-30
20 stk
Sandkjeks, 20 stk stekebrett eller langpanne 150 2 25-35
Smaterter, 8 stk stekebrett eller langpanne 170 2 20-30
Grennsaker, posjerte, stekebrett eller langpanne 180 3 35-45
0,4 kg
Vegetarisk omelett pizzabrett pa rist 200 3 25-30
Middelhavsgrgnnsa-  stekebrett eller langpanne 180 4 25-30

ker, 0,7 kg

11.3 Baking med fukt — anbefalt tilbehor

Bruk marke og ikke-refleksive bokser og beholderen. De har bedre varmeabsorbering enn den
lette fargen og de refleksive rettene.

 _~

Pizzapanne

Kakeform

Form for karamellpud-

Mark, ikke-reflekterende
28 cm diameter

Merk, ikke-reflekterende
26 cm diameter

ding
Keramisk .
8 cm diameter, 5 Merk, |kke-rgf|ekterende
28 cm diameter
cm heyde

11.4 Tilberedningstabeller for

testinstitutter

Informasjon for testinstitutter
Tester i henhold til IEC 60350-1.
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¥ B8 = E @
\ C] oru
(°C) (min)

Smakaker, Over-ogun-  Stekebrett 3 170 20-35 -
20 stk. per  dervarme
stekebrett
Smakaker, Ekte Varmluft — Stekebrett 3 150 - 160 20-35 -
20 stk. per
stekebrett
Smakaker, Ekte Varmluft Stekebrett 2094 150 - 160 20-35 -
20 stk. per
stekebrett
Eplepai,2  Over- og un- Rist 2 180 70-90 -
former @ dervarme
20 cm
Eplepai, 2  Ekte Varmluft Rist 2 160 70-90 -
former @
20 cm
Fettfritt suk- Over- og un- Rist 2 170 40 - 50 Forvarm ovneni 10
kerbred, dervarme min.
kakeform @
26 cm
Fettfritt suk- Ekte Varmluft  Rist 2 160 40 - 50 Forvarm ovneni 10
kerbrgd, min.
kakeform @
26 cm
Fettfritt suk- Ekte Varmluft Rist 2094 160 40 - 60 Forvarm ovneni 10
kerbred, min.
kakeform @
26 cm
Kjeks Ekte Varmluft ~ Stekebrett 3 140 - 150 20-40 -
Kjeks Ekte Varmluft ~ Stekebrett 2094 140 - 150 25-45 -
Kjeks Over- og un- Stekebrett 3 140 - 150 25-45 -

dervarme
Smerbred,  Grill Rist 4 maks. 1-5 Forvarm ovneni 10
4 - 6 styk- min.
ker
Biffourger,  Girill Rist, lang- 4 maks. 20-30 Plasser stekeristen pa
6 biter, 0,6 panne det fierde hyllenivaet
kg og langpannen pa det

tredje hyllenivaet i ov-
nen. Snu maten halv-
veis inn i tilbered-
ningstiden.

Forvarm ovneni 10
min.
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12. STELL OG RENGJYRING

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

12.1 Merknader om rengjering

<

Rengjeringsmid-
ler

Rengjer produktets forside kun med en mikrofiberklut med varmt vann og et mildt vaskemid-
del.

Bruk en rengjeringslgsning for a rengjere metalloverflater.

Rengjer flekker med et mildt vaskemiddel.

=

O

Hverdagsbruk

Rengjer ovnsrommet etter bruk. Fettoppsamling eller andre rester kan fgre til brann.

Fuktighet kan kondensere inne i produktet eller pa glasspanelene i deren. For & redusere
kondensen, kan du la produktet veere i gang i 10 minutter fgr du lager mat. Ikke oppbevar
maten i produktet lenger enn 20 minutter. Tark ovnsrommet kun med en mikrofiberklut etter
hver bruk.

Ve,
&

Tilbehor

Rengjer alt tilbeher etter hver bruk og la det tarke. Bruk kun en mikrofiberklut med varmt
vann og et mildt vaskemiddel. Ikke rengjer tilbehgret i en oppvaskmaskin.

Rengjor ikke tilbehar med slippbelegg med sterke vaskemidler eller skarpe gjenstander.

12.2 Slik fjerner du: Gyllestatter

Fjern brettstigene for & rengjere ovnen.

Steg 1 Sla av ovnen og vent til den har kjglt
seg ned. =

Steg 2 Trekk den fremre delen av ovnsstigen Q—f\
ut fra sideveggen. 7\

Steg 3 Trekk den bakre delen av hyllestgtten
ut fra sideveggen og ta den ut.

Steg 4 Monter hyllestgttene i motsatt rekke-
folge.
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12.3 Bruk: Pyrolytisk rengjoring

_ _ o /\ FORSIKTIG!
Rengjer ovnen med Pyrolytisk rengjering. Hvis det er andre produkter montert i
/\ ADVARSEL! samme kabinett ma du ikke bruke dem
samtidig som denne funksjonen. Dette
Fare for brannskader. kan skade ovnen.

For Pyrolytisk rengjoring:

Sla ovnen av, og vent til det er Fjern alt tilbehgar. Rengjer ovnsgulvet og det innvendige
kaldt. darglasset med varmt vann, en myk klut
og et skansomt vaskemiddel.

Pyrolytisk rengjsring

Steg 1 Ga inn i meny: Rengjering mr/
Mulighet Varighet
C1 - Lett rengjaring 1h
C2 - Normal rengjering 1 h 30 min
C3 - Grundig rengjering 2 h 30 min
Steg 2 OK. trykk for & velge rengjeringsprogrammet.
Steg 3 OK_ trykk for & starte rengjeringen.
Steg 4 Etter rengjgring, drei bryteren for varmefunksjoner til av-posisjonen.

@ Ovnslampen er av under rengjgringen.

Nar ovnen nar den angitte temperaturen, lases dgren. Frem til dgren lases opp, vises skjermbildet: B

Nar rengjegringen er over:

Sla ovnen av, og vent til det er Rengjer ovnsrommet med en myk Fjern resten fra bunnen av ovnen.
kaldt. klut.

12.4 Rengjgringspaminnelse

Ovnen paminner deg nar den skal rengjeres med pyrolytisk rengjering.

For & sla av paminnelsen, ma du taste inn Meny og

rrrr/ blinker i displayet i 5 sekunder etter hver tilbered- velg Innstilinger, Rengjeringspaminnelse.

ningswkt.

12.5 Slik fjerner du og installerer: Dor

Ovnsdgren har tre glass. Du kan ta av ovnsdgren og det innvendige dgrglasspanelet for &
rengjere dem. Les hele «Fjerning og montering av dgren»-instruksjonen for du fierner
glassene.
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/\ FORSIKTIG!
Ikke bruk ovnen uten de glasspanelene.

Steg 1 Apne deren helt, og hold begge hengslene.

Steg 2 Left og trekk i lasene til de klikker pa plass.

Steg 3 Lukk ovnsderen halveis til ferste apne posi-
sjon. Trekk og lgft for & ta deren ut av holde-
ren.

Steg 4 Legg daren pa et mykt toystykke pa et stabilt
underlag.

Steg 5 Hold derlisten (B) gverst pa deren pa begge
sider og trykk innover for & frigjere klipsla-
sen.

Steg 6 Trekk derlisten mot deg for a fierne den.

Steg 7 Hold derens glasspaneler pa den gverste

kanten og trekk dem forsiktig ut ett etter ett.
Start fra det gverste panelet. Pase at glasset
skyves helt ut av stettene.

NORSK
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Steg 8 Rengjer glasspanelene med vann og sape. Tark glasspanelene forsiktig. Ikke rengjer glasspanele-
ne i oppvaskmaskinen.

Steg 9 Nar rengjgringen er ferdig, monterer du glassene og ovnsderen igjen.

Hvis daren er riktig montert, vil du here et klikk nar du lukker lasene.

Pass pa at du setter glasspanelene (A og B) pa plass
igien i riktig rekkefalge. Se etter symbolet/skriften pa A B
siden av glasspanelet, hver av glassene ser forskjellig
ut for a gjere demontering og montering enklere.
Dgrlisten klikker nar den installeres riktig.

Pass pa at du setter det midtre glasset pa riktig plass.

12.6 Slik bytter du: Ovnslampe Bruk alltid en klut nar du skal holde
halogenlampen, for a forhindre at fettrester
/\ ADVARSEL! brenner seg fast pa lampen.
Fare for elektrisk stat.
Lampen kan vaere varm.
For du skifter paeren:
Steg 1 Steg 2 Steg 3

Sla av ovnen. Vent til ovnen er av-  Koble fra stremtilfarselen til ovnen.  Legg en klut pa bunnen i ovnsrom-
kjalt. met.

Bakre ovnslampe

Steg 1 Drei glassdekselet for & ta det av.
Steg 2 Rengjer glassdekselet.
Steg 3 Erstatt peeren med en egnet varmebestandig lyspaere som taler 300 °C.
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Steg 4 Monter glassdekselet.

13. FEILSGKING

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

13.1 Hva ma gjeres, hvis...

ltilfeller som ikke er inkludert i denne tabellen, ta kontakt med et autorisert servicesenter.

Produktet ikke slar seg pa eller blir ikke oppvarmet

Problem

Kontroller at...

Du kan ikke aktivere eller betjene apparatet.

Apparatet er riktig koblet til stremforsyningen.

Produktet blir ikke varmt.

Den automatiske utkoplingsfunksjonen er deaktivert.

Produktet blir ikke varmt.

Daren til produktet er lukket.

Produktet blir ikke varmt.

Sikringen har gatt.

Produktet blir ikke varmt.

Sperren er av.

Komponenter

Problem

Kontroller at...

Lampen er slatt av.

Baking med fukt — er slatt pa.

Lampen fungerer ikke.

Lyspeeren har gatt.

Feilkoder

Displayet viser ...

Kontroller at...

Err C3 Daren er lukket eller dgrlasen er ikke gdelagt.
Err F102 Daren til produktet er lukket.

Err F102 Dgrlasen er ikke gdelagt.

00:00 Det var strembrudd. Angi tid pa dagen.

Hvis displayet viser en feilkode som ikke star i denne tabellen, ma du sla sikringene i huset av og pa for a starte
ovnen pa nytt. Hvis feilmeldingen vises igjen, ta kontakt med et autorisert servicesenter.

13.2 Servicedata

Hvis du ikke greier a lase problemet selv,
kontakter du forhandleren eller et autorisert
servicesenter.

Du finner informasjon som servicesenteret
behgver pa typeskiltet. Typeskiltet er plassert

pa den fremre rammen til produktrommet.
Ikke fiern typeskiltet fra produktrommet.

Vi anbefaler at du noterer opplysningene
her:

Modell (MOD.)
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Vi anbefaler at du noterer opplysningene
her:

Vi anbefaler at du noterer opplysningene
her:

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

14. ENERGIEFFEKTIV

14.1 Produktinformasjon og produktinformasjonsark i henhold til EU-
forordninger om gkodesign og energimerking

Leverandgrens navn

Electrolux

Modellidentifikasjon

CKP806X1 949498243
OOPB805NZ1 949498244

Energieffektivitetsindeks

81.2

Energieffektivitetsklasse

A+

Energiforbruk med standard matmengde, over- og undervarme

0.93 kWt/syklus

Energiforbruk med standardbelastning, viftemodus

0.69 kWt/syklus

Antall ovner 1
Varmekilde Elektrisitet
Volum 721
Ovnstyper Innebygd ovn
CKP806X1 31.6 kg
Masse
OOP805NZ1 31.4 kg

EN 60350-1 - Elektriske husholdningsprodukter for matlaging — del 1: Sortiment, ovner, dampovner og griller -

metoder for maling av ytelse.

14.2 Energisparing

Produktet har noen funksjoner som
hjelper deg a spare energi under vanlig
matlaging.

Sgrg for at produktets der er lukket nar
produktet er i bruk. Ikke apne produktdgren
for ofte under matlaging. Hold derpakningen
ren og s@rg for at den sitter godt pa plass.

Bruk kokekar i metall for a gke
energisparingen.

Nar det er mulig skal du ikke forvarme
produktet far matlaging.
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Hold pausene mellom stekingen sa kort som
mulig nar du lager flere retter om gangen.

Tilberedning med varmluft
Bruk om mulig tilberedningsfunksjoner med
varmluft for & spare strem.

Restvarme

Viften og ovnslampen vil fortsette & fungere.
Nar du slar av produktet viser skjermen
restvarmen. Denne varmen kan du bruke til &
holde maten varm.

Nar tilberedningstiden er lengre enn 30 min,
reduser produktets temperatur til minimum 3 -
10 min fgr matlagingen avsluttes.
Restvarmen inne i produktet fortsetter &
tilberede.

Bruk restvarmen til & varme opp andre retter.



Slik holder du maten varm

Hvis du vil bruke restvarmen til & holde
maltidet varmt, velg lavest mulig
temperaturinnstilling. Displayet viser
restvarmeindikatoren eller -temperaturen.

Matlaging med lampen av
Sla av lampen under matlaging. Sla den pa
kun nar du behgver den.

15. MENYSTRUKTUR

Baking med fukt
Funksjonen er laget med tanke pa a spare
strgm under matlaging.

Nar du bruker denne funksjonen, slas
ovnslampen automatisk av etter 30 s. Du kan
sla pa ovnslampen igjen, men dette reduserer
forventet energibesparing.

15.1 Meny
Steg 1 Steg 2 Steg 3 Steg 4
N
ON ON (ON l°
S ) U
— Velg alternativet fra Juster verdien o
— —velgforaga Meny strukturen og Velg innstillingen. OK- trykk for & be- 9
inn i Meny. krefte innstillingen. trykk OK.

trykk pa OK

Vri bryteren for ovnsfunksjoner til av-posisjonen for & ga ut av Meny.

Meny struktur

Assistert matlaging ‘/f Rengjering rrrr/ Innstillinger @
Innstillinger
01 Tid pa dagen Endre 02 Skjermlysstyrke 1-5
03 Tastelyder 1-Pip 04 Summerlyd 1-4
2 — Klikk
3-Lydav
05  Tidsinnstilling Pa/Av 06 Lys Pa/Av
07 Hurtigoppvarming Pa/Av 08 Rengjgringspaminnelse  Pa/Av
09 Demomodus Aktiveringskode: 10 Programvareversjon Kontroller
2468
11 Tilbakestill alle innstillinger ~ Ja / Nei

16. BESKYTTELSE AV MILJGET

Resirkuler materialer som er merket med

A%
symbolet TO. Legg emballasjen i riktige
beholdere for & resirkulere det. Bidrar til &
beskytte miljget, menneskers helse og for a

resirkulere avfall av elektriske og elektroniske
produkter. lIkke kast produkter som er merket

med symbolet i sammen med
husholdningsavfallet. Produktet kan leveres

NORSK 109



der hvor tilsvarende produkt selges eller pa
miljgstasjonen i kommunen. Kontakt
kommunen for naermere opplysninger.
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Vilkommen till Electrolux! Tack for att du har valt en av vara
produkter.

25

] Etectrolux

X

| var stravan efter hallbarhet minskar vi p4 mangden papper och tillhandahaller
fullstandiga anvandarmanualer via Internet. SOk upp den fullstandiga
anvandarmanualen pa electrolux.com/manuals

Hamta tips om anvandning, broschyrer, felsdkning, service- och
reparationsinformation electrolux.com/support

Ladda ner My Electrolux Kitchen-appen for fler recept, tips och felsékning.

2 Available on the }\‘ GET ITON
« 2

App Store Google Play

Med reservation for &ndringar.

INNEHALL
1. SAKERHETSINFORMATION. ..ottt 111
2. SAKERHETSINSTRUKTIONER........cocviuiiiiieiieeceeie s 113
3L INSTALLATION. . 116
4. PRODUKTBESKRIVNING........c.ooiiiiiiiiiiiice e 118
5. KONTROLLPANEL.......oiiiiiiiiii e 118
6. FORE FORSTA ANVANDNING.......coouiuitiiiiiiieieieieeiei s 119
7. DAGLIG ANVANDNING. .......ooiiiiiiriiiticicieisie e 120
8. KLOCKFUNKTIONER...... .ottt 124
9. ANVANDNING AV TILLBEHOR. .....c.coiiiiiiiiriiieiiieieeeeieie s 126
10. TILLVALSFUNKTIONER.......ccoiiiiii e 126
11. RAD OCH TIPS.....oooiieceeeeeeeeeee e 127
12. SKOTSEL OCH RENGORING.......coomiuitiiriiicieieieieeeeie e 130
13. FELSOKNING. ... ..cuiuiiiiiitiieisine ettt 134
14, ENERGIEFFEKTIVITET ..ot 135
156. MENYSTRUKTUR. ..o 136
16. MILJOSKYDD......c.cuiuiiiiiieieieie ettt 136

1. A SAKERHETSINFORMATION

Las noga de bifogade instruktionerna fore installation och
anvandning av produkten. Tillverkaren ar inte ansvarig for
eventuella personskador eller andra skador som uppkommit
som ett resultat av felaktig installation eller anvandning.
Forvara alltid bruksanvisningen pa en saker och tillganglig
plats for framtida bruk.
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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
eller personer med mycket omfattande och komplexa
funktionsnedsattningar ska inte vistas i narheten av
produkten utan standig uppsikt.

Barn ska hallas under uppsikt sa att de inte leker med
produkten.

Hall allt férpackningsmaterial 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.

Om maskinen har ett barnlas ska den aktiveras.

Barn far inte utféra rengdring och underhall av produkten
utan uppsikt.

1.2 Allman sakerhet

Denna produkt ar endast avsedd fér matlagning.

Denna produkt ar avsedd for enskilt hushallsbruk inomhus.
Produkten kan anvandas i kontor, hotellrum, gardsgasthus
och liknande boenden dar sadan anvandning inte innebar
att genomsnittlig hushallsférbrukning éverskrids.
Installation av denna produkt och byte av kabeln far endast
utféras av behorig person.

Anvand inte produkten innan den har installeras i
inbyggnadsstrukturen.

Bryt stromférsorjningen till apparaten fére utférande av
underhall.
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Om natsladden ar skadad maste den bytas av tillverkaren,
tillverkarens auktoriserade servicecenter eller personer med
motsvarande utbildning, for att undvika fara.

VARNING! Kontrollera att produkten ar avstangd innan du
byter lampa for att undvika risk for elektriska stotar.
VARNING! Ugnen och atkomliga delar blir mycket varma
under anvandning. Var forsiktig sa att du inte vidror
varmeelementen eller ugnsutrymmet.

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

For att ta bort en ugnsstege drar du forst ut stegen framtill
och sedan den bakre delen fran sidovaggen. Sétt tillbaka
ugnsstegar i omvand ordning.

Anvand inte angrengoéringsmedel for att rengdéra produkten.
Anvand inte skarpa rengéringsmedel med slipeffekt eller
vassa metallskrapor for att rengoéra luckans glas for att
undvika repor, vilka i sin tur kan leda till att glaset spricker.
Ta bort alla tillbehoér fran ugnen och avlagsna stérre
avlagringar/spill fran utrymmet fére pyrolytisk rengéring.

2. SAKERHETSINSTRUKTIONER

2.1 Installation » Kontrollera, fére installation av ugnen, att
ugnsluckan kan dppnas enkelt utan
/\ VARNING! motstand.
. . * Produkten ar utrustad med ett elektriskt
Endast en behbrig person far installera kylsystem. Den maste anviandas med den
den har produkten. elektriska stromforsorjningen.

Avlagsna allt forpackningsmaterial.
Installera eller anvand inte en skadad Sképets minimihdjd (minsta 590 (600) mm
produkt. hojd for skapet under bank)

Folj installationsinstruktionerna som foljer Skapets bredd 560 mm
med produkten.

Var alltid forsiktig nar produkten ror sig Skapets djup 550 (550) mm
eftersom den ar tung. Anvand alltid Héjd pa produktens framre 594 mm
skyddshandskar och tackta skor. del

Dra aldrig produkten i pandtgget. HBjd pa produktens bakre 576 mm
Installera produkten pa en séker och del

ldmplig plats som u ller

instgllgtiF())nskraven. pPfy Bredd pa produktens fram- 595 mm
Minsta avstand till andra produkter ska re gel

beaktas.
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Bredd pa produktens bakre 559 mm
del

Produktens djup 569 mm
Inbyggnadsdjup for produk- 548 mm
ten

Djup med 6ppen lucka 1022 mm
Minsta storlek pa ventila- 560x20 mm
tionsdppningen. Oppning

placerad nedtill pa vanstra

sidan

Natsladdens langd. Kabeln 1500 mm
ar placerad i det nedre hog-

ra hornet pa baksidan

Monteringsskruvar 4x25 mm

2.2 Elanslutning

/\ VARNING!
Risk for brand och elektriska stotar.

» Alla elektriska anslutningar ska goras av
en behorig elektriker.

* Produkten maste jordas.

« Se till att de parametrarna pa markskylten
Overensstammer med elnatets elektricitet.

» Anvand alltid ett korrekt installerat,
stotsakert och jordat eluttag.

* Anvand inte grenuttag eller
forlangningssladdar.

» Kontrollera sa att du inte skadar
stickkontakten och natkabeln. Om
produktens natkabel behdver bytas maste
det gbras av vart auktoriserade
servicecenter.

+ Lat inte natkablar komma i kontakt med
eller komma néra produktens lucka eller
nichen nedanfor produkten, speciellt inte
nar den ar igang eller om luckan &r het.

» Stotskyddet for stromférande och
isolerade delar maste fastas pa ett sadant
satt att det inte kan tas bort utan verktyg.

» Anslut stickkontakten till eluttaget forst vid
slutet av installationen. Kontrollera att
stickkontakten ar atkomlig efter
installationen.

* Anslut inte stickkontakten om vagguttaget
sitter 16st.

* Drainte i anslutningssladden for att koppla
bort produkten fran eluttaget. Ta alltid tag i
stickkontakten.
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* Anvand endast ratt isoleringsenheter:
strémbrytare, sakringar (sékringar av
skruvtyp tas ur hallaren), jordfelsbrytare
och kontaktorer.

» Den elektriska installationen maste ha en
isolationsenhet sa att du kan koppla fran
produkten fran natet vid alla poler.
Kontaktoppningen pa isolationsenheten
maste vara minst 3 mm bred.

« Stang produktens lucka helt innan du
ansluter kontakten till eluttaget.

* Denna produkt levereras med en
huvudkontakt och en huvudkabel

Tillamplig kabeltyper for installation eller
utbyte i Europa:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05 VV-F, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Se den totala effekten pa typskylten for
kabelavsnittet.Du kan ocksa se tabellen:

Total effekt (W) Kabelarea (mm?)

max. 1 380 3x0.75
max. 2 300 3x1
max. 3 680 3x1.5

Jordkabeln (grén/gul kabel) maste vara 2 cm
langre an den bruna fasen och de bla
neutrala kablarna.

2.3 Anvand

/\ VARNING!

Risk for skador, brannskador, elstétar
eller explosion foreligger.

+ Andra inte produktens specifikationer.

« Kontrollera att ventilationséppningarna
inte ar blockerade.

« Latinte produkten sta utan uppsikt under
anvandning.

» Sténg av produkten efter varje
anvandningstillfalle.

« Var forsiktig nar du 6ppnar produktens
lucka medan produkten ar paslagen. Varm
luft kan strémma ut.

* Anvand inte produkten med vata hander
eller nar den har kontakt med vatten.

* Tryck inte pa den 6ppna luckan.



Anvand inte produkten som arbets- eller
avlastningsyta.

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

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

Placera inte brandfarliga produkter eller
foremal som ar vata med brandfarliga
produkter i, i nérheten av eller pa
produkten.

/\ VARNING!
Risk for skador pa produkten.

For att forhindra skador eller missfargning
pa emaljen:

— placera inte eldfasta formar eller andra

féremal direkt pa ugnsbotten.

— lagg inte aluminiumfolie direkt pa
ugnsbotten.

— hall inte vatten direkt i den heta
produkten.

— 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.
Anvéand en djup form fér mjuka kakor.
Fruktjuice kan orsaka flackar som inte gar
att ta bort.
Laga alltid mat med luckan stangd.
Om produkten installeras bakom en
bekladnadspanel, till exempel i ett skap,
se till att skapsdorren eller panelen aldrig
ar stangd nar produkten anvands. Varme
och fukt kan byggas upp bakom en stangd
lucka och orsaka skador pa produkten,
skapsmoblerna eller golvet. Stang inte
luckan forran produkten har svalnat helt
efter anvandning.

2.4 Underhall och rengoring

/\ VARNING!

Risk for personskador, brand eller skador
pa produkten.

Stang av produkten och koppla bort den
fran eluttaget innan underhall.

e Se till att produkten har svalnat. Det finns
aven risk for att glaspanelerna kan
spricka.

« Byt omedelbart ut luckans glaspaneler om
de &r skadade. Kontakta auktoriserat
servicecenter.

* Var forsiktig nar du tar bort luckan. Luckan
ar tung!

* Rengor produkten regelbundet for att
forhindra att ytmaterialet forsamras.

* Rengor produkten med en vat mjuk trasa.
Anvand bara neutrala rengéringsmedel.
Anvand inte slipande produkter, repande
rengdringstussar, lI6sningsmedel eller
metallféremal.

*  Om du anvander en ugnssprej ska du félja
sakerhetsanvisningarna pa forpackningen.

2.5 Pyrolytisk rengoring

/\ VARNING!

Risk for skador / brand / kemiska utslapp
(rok) i Pyrolyslaget.

* Innan den katalytiska rengéringen och
féruppvarmningen startas ska foljande tas
bort fran ugnen:

— Eventuella matrester, olje- eller
fettspill/avlagringar.

— alla I6stagbara féremal (inklusive
hyllor, ugnsstegar osv., som medfdljer
produkten), sarskilt kastruller, pannor,
brickor, redskap osv. med non-stick-
beldggning.

« L&s noga igenom alla instruktioner for
pyrolytisk rengdring.

« Hall barn borta fran produkten nar
pyrolytisk rengdring &r igang. Produkten
blir mycket varm och varm luft slapps ut
fran de framre ventilationsdppningarna.

* Pyrolytisk rengéring &r en
hégtemperaturfunktion som kan avge
angor fran matrester och
byggnadsmaterial, och darfor bor
anvandaren:

— Ombesorja god ventilation under och
efter varje pyrolytisk rengoring.

— ge god ventilation under och efter den
forsta forvarmningen.

« Spill eller applicera inte vatten pa
ugnsluckan under och efter
pyrolysrengdringen for att undvika att
skada glasrutorna.
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+ Angor som slapps ut fran pyrolysugnar/ signalera information om produktens

matlagningsrester ar inte skadliga for driftsstatus. De ar inte avsedda att
manniskor, inte heller fér barn och eller anvandas i andra produkter eller som
personer med olika sjukdomstillstand. rumsbelysning i hemmet.

« Hall sma husdjur borta fran produkten « Denna produkt innehaller en ljuskalla med
under och efter pyrolysrengdringen och energieffektivitetsklass G.
den initiala foruppvarmningen. Sma ¢ Anvand bara lampor med samma
sallskapsdijur (sarskilt faglar och reptiler) specifikationer.
kan vara mycket kansliga for
temperaturférandringar och avgivna 2.7 Service
angor. » Kontakta ett auktoriserat servicecenter for

« Teflonbelaggningar pa kastruller,
stekpannor, brickor, kdksredskap osv. kan
skadas av den hoga temperaturen vid
anvandning av pyrolytisk rengéring i alla 2.8 Avyttring
pyrolysugnar och kan ocksa vara en kalla ’

reparation av produkten.
* Anvand endast originalreservdelar.

till skadliga angor i lag grad. /\ VARNING!
2.6 Invandig belysning Risk fér personskador eller kvavning
foreligger.

/\ VARNING! » Kontakta kommunen for information om

Risk for elektrisk stot! hur produkten ska kasseras.

» Koppla loss produkten fran eluttaget.

« Klipp av elkabeln nara produkten och
kassera den.

* Ta bort lucksparren for att férhindra att
barn eller husdjur blir instangda i
maskinen.

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

3. INSTALLATION

3.1 Inbyggnad
/\ VARNING! yag
Se Sakerhetsavsnitten. www.youtube.com/electrolux
°YOUTUbe www.youtube.com/aeg
How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation
N
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3.2 Sékring av ugnen i
inbyggnadsskapet
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4. PRODUKTBESKRIVNING

4.1 Allman oversikt

L
—O |:||—O
~ 18
Sz
Eé% * =
V7 =

4.2 Tillbehor

» Galler

For kokkarl, kakformar, stekar.
« Bakplat

For kakor och smakakor.
» Grill-/ stekpanna

5. KONTROLLPANEL

5.1 Inféllbara vred

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

Kontrollpanel

Funktionsratt for tillagningsfunktioner
Display

Installningsratt

Varmeelement

Lampa

Flakt

Ugnsstegar, borttagbara
Hyllplaceringar

(ool ool foln] -

For bakning, stekning eller som
uppsamlingsfat.

+ Bakplat
For smafranska, kringlor och sma bakverk.

5.2 Oversikt av kontrollpanelen

Valj en tillagningsfunktion for att sla pa
produkten. Ugnen stéangs av genom att vredet
stalls i avstangt lage.

QD ﬂ))

& & oK

Timer Snabbuppvarmning

Belysning Las Bekréfta instéllning.
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5.3 Display

Display med installda knappfunktioner.

?': nBEl:»DEm

Indikeringar pa displayen

Grundldaggande indikatorer

& ¥ ol S >»>

Knapplas Assisterad matlagning Rengoring Installningar Snabbuppvarmning

Timer-indikatorer

Q STOP @ @

Signalur Sluttid Tidsférdréjning Upptimer

Forloppsindikator - visar uppnadd temperatur el-
ler tid. Stapeln &r helt réd nar ugnen nar den in-
stéllda temperaturen.

6. FORE FORSTA ANVANDNING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

6.1 Forsta rengoring

Fore den forsta anvandningen ska den tomma ugnen rengoras och tiden stallas in:

00:00

= e, = (
& & &

Stall in tidtagningen. Tryck pa OK

6.2 Initial foruppvarmning

Satt den tomma ugnen pa férvarmning innan
du anvander den férsta gangen.

Steg 1 Ta ut alla tillbehoér och flyttbara ugnsstegar ur ugnen.

Steg 2 Stall in maxtemperatur for funktionen: \i‘

Lat ugnen sta pai 1t.
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Steg 3

Stall in maxtemperatur for funktionen:
Lat ugnen sta pai 15min.

@ Ugnen kan avge lukt och rék under féruppvarmning. Se till att rummet ar ventilerat.

7. DAGLIG ANVANDNING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

7.1 Sa har stéller du in: Tillagningsfunktioner

Steg 1 Vrid pa vredet for tillagningsfunktioner for att valja funktion:

Steg 2 Vrid pa kontrollvredet for att justera temperaturen.

7.2 Tillagningsfunktioner

Tillagningsfunktion Program

For tillagning eller torkning pa upp till tre ugnsnivaer samtidigt. Stéll in temperaturen
@ 20 - 40 °C lagre an for Over-/undervarme.

Varmluft

— Tillagning och stekning pa en ugnsniva.

Over-lunderviarme

v%v For tillagning av krispig snabbmat, som pommes frites, potatisklyftor eller varrullar.
Fryst mat
a For att tillaga pizza. For att bryna ordentligt och fa en knaprig botten.
Pizzal/Paj

For bakning av kakor med knaprig botten och for konservering av livsmedel.

Undervdrme
For att tina mat (gronsaker och frukt). Upptiningstiden beror pa méngden och storle-
vy ken pa den frysta maten.
Upptining

I Den har funktionen &r till for att spara energi under tillagningen. Nar du anvander den
ii har funktionen kan temperaturen inuti maskinen skilja sig fran den instéllda tempera-

_‘— turen. Restvdrmen anvands. Varmeeffekten kan minska. Mer information finns i kapit-

Bakning med fukt let "Daglig anvéndning” och anvisningar om: Bakning med fukt.
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Tillagningsfunktion Program

v For grillning av tunnskurna stycken och brédrostning.

Grill

v stekning pa forsta ugnsnivan av storre kottstycken eller fagelkott med ben. For att bry-
Y na och gora gratanger.

Varmluftsgrillning

j— Sa hér éppnar du menyn: Assisterad matlagning, Rengéring, Installningar.

Meny

7.3 Anteckningar om:Bakning med Om du anvander den har funktionen sléacks

fukt lampan automatiskt efter 30 sekunder.
Denna funktion anvandes for att uppfylla For tillagningsinstruktioner, se kapitlet "Rad
kraven for energieffektivitet och och tips”"Bakning med fukt For instruktioner
ekodesigns(enligt EU 65/2014 och EU om allman energibesparing, se kapitlet
66/2014). Tester enligt: IEC/EN 60350-1. Energieffektivitet”, energibesparing.

Ugnsluckan ska vara stangd under
tillagningen sa att funktionen inte avbryts och
ugnen fungerar med hogsta majliga
energieffektivitet.

7.4 Hur man stiller in:Assisterad matlagning

Varje matratt i denna undermeny har en féreslagen tillagningsfunktion och temperatur. Anvand
funktionen for att tillaga en matratt snabbt med standardinstaliningar. Tiden och temperaturen
kan justeras under tillagningen.

Nar funktionen har avslutats, kontrollera om maten ar klar.

For vissa matratter kan tillagningen ocksa styras med:  «  Automatisk vikt

Steg 1 Steg 2 Steg 3 Steg 4
S IS I R
E \/\0 P1-P.. OK
Oppna menyn. Vélessisteradﬁ ngltéagning. Valj matratt. Tryck pa OK_ Ségér;gfﬂri:t;g”intijgg.en.
Tryck pa .

7.5 Assisterad matlagning

Teckenforklaring

Teckenforklaring E Forvarm ugnen innan du bérjar laga mat.

|j Automatisk vikt tillgangligt. E Ugnsniva.
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Matratt Vikt Ugnsniva / tillbehor
P1 Rostbiff, rare |E|
- - 1-1.5kg; 4-5 cm 2; bakplat
P2 Rostbiff, medium tjocka bitar Stek kéttet i nagra minuter i en het stekpanna. Satt in i
P3 Rostbiff, well done ugnen.
Biff, medium 1383;1 fjitc)kgapsizv%lt'; E B 3; tillaga i ugnsform pa galler
P4 Stek kottet i nagra minuter i en het stekpanna. Sétt in i
ugnen.
ﬁ-loesltgr:ftfrleli::)atzeli’ﬁ:an- 15-2kg ﬂ E 2; tillaga i ugnsform pa galler
P5 lar fransyska)ﬁ Stek kottet i nagra minuter i en het stekpanna. Tillsatt
’ vatska. Satt in i ugnen.
P6 Rostbiff, rare (lang-
sam tillagning)
- - ) E 2; bakplat
P7 Rostbiff, medium 1-1.5kg; 4-5¢m  Anyand dina favoritkryddor eller bara salt och farsk malen
(langsam tillagning) tjocka bitar peppar. Stek kéttet i nagra minuter i en het stekpanna.
pg Rostbiff, well done Séttin i ugnen.
(langsam tillagning)
P9 Filé eller biff, rare
(langsam tillagning)
Filé eller biff, medi- 1 5Ka: =P bakplat
P10 um (langsam tillag- 0,5-1,5kg; 5-6 ¢cm  Anvand dina favoritkryddor eller bara salt och farsk malen
ning) tjocka bitar peppar. Stek kéttet i nagra minuter i en het stekpanna.
Sétt in i ugnen.
P11 Filé eller biff, done
(langsam tillagning)
Kalvstek (t.ex. bog) O.St}olz'}?akgi;t:rcm |j El 2; tillaga i ugnsform pa galler .
P12 Anvénd dina favoritkryddor. Tillsétt vétska. Overtéckt
stek.
P13 E:?:kStek' hals eller 1.5-2kg |j E 2; tillaga i ugnsform pa galler
Vand kéttet efter halva tillagningstiden.
Pulled pork (langsam 1.5-2kg B 2: bakplat
P14 tilagning) Anvind dina favoritkryddor. Vand kéttet efter halva tillag-
ningstiden for att fa en jamn bryning.
Flaskkarré, farsk 1-1.5kg; 5-6 cm .
P15 tjockg bitar E 2; stekfat pa galler
Anvand dina favoritkryddor.
Revben fran gris 2 - 3 kg; anvand B 3 langpanna
P16 o onaanill - Tillst vatska sa att botten tacks | stekfatet. Vand ket
efter halva tillagningstiden.
Lammfiol med ben 5 -2 kg; 7-_9 cm E 2; tillaga i ugnsform pa galler
P17 tjocka bitar
Tillsatt vatska. Vand kottet efter halva tillagningstiden.
Hel kyckling 1- 1.5 kg; farsk |j|E| 2 gryta pa bakplat
P18 !

Anvand dina favoritkryddor. Vand kéttet efter halva tillag-
ningstiden for att fa en jamn bryning.
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Matratt

Vikt

Ugnsniva / tillbehor

P19

Halv kyckling

0.5-0.8 kg

El 3; bakplat
Anvand dina favoritkryddor.

Kycklingbrost

180 - 200 g per

E B 2; stekgryta pa galler

P20 styck Anvand dina favoritkryddor. Stek kottet i nagra minuter i
en het stekpanna.
Kycklinglar, farska - El 3: bakplat
P21 Om du har marinerat kycklingbenen, valj en lagre tempe-
ratur och langre tillagningstid.
Hel anka 2-3kg Ifl El 2; tillaga i ugnsform pa galler
P22 Anvand dina favoritkryddor. Lagg kottet i ugnsformen.
Vand kéttet efter halva tillagningstiden.
Hel gas 4-5kg |j E 2; langpanna
P23 Anvand dina favoritkryddor. Lagg kéttet pa en djup bak-
plat. Vand gasen efter halva tillagningstiden.
P24 Kottfarslimpa 1 kg El 2 gal!er .
Anvand dina favoritkryddor.
Hel fisk grillad 0.5 - 1 kg per fisk E 2: bakplat
P25 Fyll fi‘sken med smdr och anvand dina favoritkryddor och
orter.
P26 Fiskfile ) (] E 3; stekgryta pa galler
Anvéand dina favoritkryddor.
Ch ki -
P27 eesecake B 2; @ 28 cm springform pa galler
p2g Appelkaka . [ 3: bakplat
P29 Appeltarte ) B 2; pajform pa galler
Appelpaj -
P30 ~Ppeipal El 1; @ 22 cm pajform pa galler
p31 Brownies 2 kg av deg El 3; langpanna
P32 Chokladmuffins ) El 3; muffinsbricka pa galler
P33 Limpkaka ) El 2; brodform pa galler
P34 Bakad potatis 1kg El 2: bakplat . a a
Lagg hela potatisar med skal pa bakplaten.
P35 Klyftor Tk 53 bakplét téck_t med bakplé_tspappf_er o
Anvand dina favoritkryddor. Skar potatisen i bitar.
Grillade gronsaker 1-1.5kg

P36

E 3 bakplat tackt med bakplatspapper
Anvand dina favoritkryddor. Skar grénsakerna i bitar.
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Matratt Vikt Ugnsniva / tillbehor

p37 Kroketter, frysta 0.5 kg El 3: bakplat
p3g Pommes frites, frysta 0.75 kg El 3: bakplat
Kott/vegetarisk la- 1-1.5kg

P39 sagne med torra la- E 2; stekgryta pa galler

sagneplattor

Potatisgratang (ra po- 1-15k .
P40 tatis) 9 g(rap 9 E 1; stekgryta pa galler

Vand ratten efter halva tillagningstiden.

P41 Férskpizza, tunn - ‘Z] IEI 2; bakplat tackt med bakplatspapper

P42 Farskpizza, tunn - ‘Z] IEI 2; bakplat tackt med bakplatspapper

P43 Quiche ) B 2; bakform pa galler
P44 B_aguet?_e/c:labattal 0.8kg ‘E IEI 2; bakplat kladd med bakplatspapper
ljust bréd - PR .
Mer tid behdvs for ljust brod.
P45 :?Il’(lzr&/%adgbrodl ke ‘E‘ EI 2; bakplat tackt med bakplatspapper / brédform
pa galler
8. KLOCKFUNKTIONER
8.1 Klockfunktioner
Klockfunktion Program
D Nar den installda tiden har gatt ges en ljudsignal.
Signalur

Nar den installda tiden har gatt ges en ljudsignal och tillagningsfunktionen stop-

SToP pas.
Tillagningstid
@ For att fordroja tillagningens start- och/eller sluttid.
Tidsfordrojning
@ Maximalt &r 23 tim 59 min. Denna funktion paverkar inte ugnens funktioner i 6v-
! rigt.
Upptimer

Sla pa och sténg av Upptimer genom att valja: Meny, Instéllningar.

8.2 Sa har staller du in: Klockfunktioner

Sa har stéller du in: Klockslag

Steg 1 Steg 2 Steg 3
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Sa har stéller du in: Klockslag

O\

) O e

X N

Andra tidpunkt genom att 6ppna menyn och vélja A .
Instaliningar och Tid. Stall tiden Tryck pa: OK

Sa har stéller du in: Signalur
Steg 1 Steg 2 Steg 3
N,

N . .
-N— Displayen visar: ( )\ \\ N
@ 00 Q @

Q

Stall in Signalur

Tryck pa: @

@ Timern startar nedréakningen omedelbart.

Sa har staller du in: Tillagningstid

Steg 3 Steg 4

Steg 2

Steg 1
N N AN
( \ @ Displayen visar: ( @
0:00

L

STOP

Valj en tillagningsfunk-  Tryck upprepade A -
tion och stll in tempe- ry ) Stallin glleangnmgstl Tryck pa: OK.
raturen. ganger pa: :

@ Timern startar nedréakningen omedelbart.

Sa haér staller du in: Tidsfordrojning
Steg 1 Steg 2 Steg 3 Steg 4 Steg 5 Steg 6
e \
( \ N Displayen (v ) ( \
Q visar: tid- DISpIay.en Q
punkt visar:
@ store
Tryck uppre- START ) N
o g Stallin start-  Tryck pa: Stallin slut-  Tryck pa:
tiden. OK

valj tilag-  Tryck U
ningsfunk- ~Pade ganger _
Ton. i S) tiden. OK

@ Timern borjar nedrékningen vid installd starttid.
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9. ANVANDNING AV TILLBEHOR

tippsékra. Den hdga kanten runt hyllan

/\ VARNING! hindrar att kokkarl glider av.

Se Sakerhetsavsnitten.

9.1 Satta in tillbehor

Liten inbuktning upptill 6kar sékerheten.
Fordjupningarna ar gor ocksa enheterna

Galler:
Skjut in gallret mellan ugnsstegens ledskenor och
kontrollera att fétterna ar vanda nedat.

Bakplat / Djup form:
Skjut in langpannan mellan ungsstegarnas ledske-
nor.

10. TILLVALSFUNKTIONER
10.1 Knapplas

Funktionen forhindrar att ugnsfunktionen andras oavsiktligt.

Sétt pa den nar ugnen ar igang — den angivna matlagningen fortsatter, kontrollpanelen &r last.
Sla pa den nar ugnen ar avstéangd — den kan inte slas pa, kontrollpanelen ar last.

M & tryck och hall inne for att sla pa & tryck och hall inne for att stanga
funktionen. av den.
En ljudsignal hors.

&

@ 3x E'I - blinkar nér laset slas pa.
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10.2 Automatisk avstédngning

Av sakerhetsskal stangs ugnen av efter en tid
om en uppvarmningsfunktion ar aktiv och
inga instéllningar éndras.

C) D
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 55

11. RAD OCH TIPS

11.1 Tillagningsrekommendationer

(°C) D

250 - maximalt 3

Automatisk avstangning fungerar inte med
funktionerna: Belysning, Tidsfordréjning.

10.3 Kylflakt

Nar ugnen &r pa, slas flakten pa automatiskt
for att halla ugnens ytor svala. Om du stanger
av ugnen fortsatter flakten att ga tills ugnen
svalnat.

®

Temperatur och tillagningstid i tabellerna ar endast riktvarden. Hur de ska valjas beror pa recept och ingredien-

sernas kvalitet och mangd.

Ugnen kan baka eller steka annorlunda an din gamla ugn. Tabellerna nedan visar rekommenderade installningar
for temperatur, tillagningstid och hyllposition for specifika typer av mat.
Om du inte kan hitta installiningarna for ett visst recept kanske du kan anvanda instéllningarna for ett liknande

recept.

11.2 Bakning med fukt

For basta resultat ska du félja forslagen som
listas i tabellen nedan.

¥ = . O
N\ Lu

(°C) (min.)
Vetebullar, 16 st langpanna eller djup form 180 2 20-30
Frallor, 9 st langpanna eller djup form 180 2 30-40
Fryst pizza, 0,35 kg galler 220 2 10-15
Rulltarta langpanna eller djup form 170 2 25-35
Brownie langpanna eller djup form 175 3 25-30
Sufflé, 6 st keramiska ramekiner pa galler 200 3 25-30
Sockerkaksbotten flan-form pa galler 180 2 15-25
Viktoriakaka gratangform pa galler 170 2 40 - 50
Pocherad fisk, 0,3 kg  langpanna eller djup form 180 3 20-25
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5

24 = D

(°C) (min.)
Hel fisk, 0,2 kg langpanna eller djup form 180 3 25-35
Fiskfilé, 0,3 kg pizzaform pa galler 180 3 25-30
Pocherat kott, 0,25 kg langpanna eller djup form 200 3 35-45
Shashlik, 0,5 kg langpanna eller djup form 200 3 25-30
Smakakor, 16 st langpanna eller djup form 180 2 20-30
Macaroons, 24 st langpanna eller djup form 180 2 25-35
Muffins, 12 st langpanna eller djup form 170 2 30-40
Matpaj, 20 st langpanna eller djup form 180 2 25-30
Mordegskakor, 20 st langpanna eller djup form 150 2 25-35
Tarteletter, 8 st langpanna eller djup form 170 2 20-30
Pocherade gronsaker, langpanna eller djup form 180 3 35-45
0,4 kg
Vegetarisk omelett pizzaform pa galler 200 3 25-30
g/lsdkelhavsgrénsaker, langpanna eller djup form 180 4 25-30
[ Kg

11.3 Bakning med fukt - reckommenderade tillbeh6r

Anvand morka och icke reflekterande burkar och formar. De absorberar varme battre an ljusa
farger och reflektiva formar.

.~

Portionsformar

Pizzaform Ugnsform Tartbottenform
L L Keramik L
Mork, icke reflekterande Mork, icke reflekterande . Mork, icke reflekterande
; ; 8 cm diameter, 5 :
28 cm diameter 26 cm diameter cm hég 28 cm diameter

11.4 Tillagningstabeller for
testinstitut

Information for testinstitut
Tester enligt IEC 60350-1.
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\/ == P « E
\ C] oru
(°C) (min)
Smakakor, Over-/under-  Bakplat 3 170 20-35 -
20 st/plat varme
Smakakor,  Varmluft Bakplat 3 150 - 160 20-35 -
20 st/plat
Smakakor, Varmluft Bakplat 2 och 4 150 - 160 20-35 -
20 st/plat
Appelpaj, 2 Over-junder-  Galler 2 180 70-90 -
st@20cm varme
formar
Appelpaj, 2 Varmluft Galler 2 160 70-90 -
st@ 20 cm
formar
Fettfri sock- Over-/under-  Galler 2 170 40 - 50 Forvarm ugnen till 10
erkaka, varme min.
kakform
@26 cm
Fettfri sock- Varmluft Galler 2 160 40 - 50 Foérvarm ugnen till 10
erkaka, min.
kakform
@26 cm
Fettfri sock- Varmluft Galler 2och 4 160 40 - 60 Forvarm ugnen till 10
erkaka, min.
kakform
@26 cm
Mérdegska- Varmluft Bakplat 3 140 - 150 20-40 -
kor
Mordegska- Varmluft Bakplat 2och4 140 - 150 25-45 -
kor
Mérdegska- Over-/under-  Bakplat 3 140 - 150 25-45 -
kor varme
Rostat Grill Galler 4 max. 1-5 Foérvarm ugnen till 10
brod, 4-6 min.
bitar
Hamburga-  Grill Galler, lang- 4 max. 20-30 Placera gallret pa den
re, 6 styck- panna fiagrde nivan och lang-
en, 0,6 kg pannan pa den tredje

ugnsnivan. Vand ma-
ten efter halva tillag-

ningstiden.

Forvarm ugnen till 10
min.
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12. SKOTSEL OCH RENGORING

/\ VARNING!

Se Sakerhetsavsnitten.

12.1 Rengé6ring

<

Rengoéringsme-
del

Rengdr ugnens framsida med en mikrofiberduk med varmt vatten och ett milt rengéringsme-
del.

Anvand en rengdringslésning for att rengdéra metalldelar.

Rengor flackar med ett milt diskmedel.

—<r

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

[

For anvandning

Fukt kan kondensera i ugnen eller pa ugnsluckans glas. For att minska kondensen kan man
lata ugnen vara igang i 10 minuter fére anvandning. Lat inte maten sta i ugnen langre an 20
minuter. Torka ugnsutrymmet med enbart en mikrofiberduk efter varje anvandning.

varje dag
oy Rengor alla tillbehor efter varje anvandningstilifalle och lat dem torka. Anvéand enbart en mik-
2+, rofiberduk med varmt vatten och ett milt rengéringsmedel. Diska inte tillbehéren i diskma-
W skin.
Anvand inte rengéringsmedel med slipeffekt eller vassa foremal nar du rengér SuperClean-
Tillbehér tillbehéren.

12.2 Hur man tar bort: Ugnsstegar
Ta bort ugnsstegarna vid rengdring av ugnen.

Steg 1 Stang av ugnen och vanta tills den

har svalnat. 1
Steg 2 Dra forst ut stegarnas framre del fran

sidovaggen.

Sl

Steg 3 Dra den bakre dnden av ugnsstegen

bort fran sidovéggen och ta bort den.
Steg 4 Satt tillbaka ugnsstegar i omvand ord-

ning.
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12.3 Sa har anvander du: Pyrolytisk
rengoring

Rengdr ugnen med Pyrolytisk rengdring.

/\ FORSIKTIGHET!

Om andra produkter ar monterade i
samma skap far de inte anvandas

/\ VARNING! samtidigt som den hér funktionen. Det
kan skada ugnen.

Det finns risk for brannskador.

Fore Pyrolytisk rengoring:

Sténg av ugnen och vanta tills Ta ut alla tillbehor. Rengor ugnsbotten och innerglaset pa
den har svalnat. luckan med varmt vatten, mjuk trasa
och milt rengéringsmedel.

Pyrolytisk rengoring

Steg 1 Oppna meny: Rengéring rrrr/
Funktion Koktid
C1 - Latt rengdring 1h

C2 - Normal rengdring 1 h 30 min

C3 - Grundlig rengdring 2 h 30 min
Steg 2 OK . tryck for att valja rengdéringsprogrammet.
Steg 3 OK_ tryck for att starta rengdringen.
Steg 4 Efter rengdring, vrid pa vredet for varmefunktioner till avstangt lage.

@ Ugnslampan ar slackt under rengéringen.

Nar ugnen har natt den instéllda temperaturen lases luckan. Tills luckan lases upp visar displayen: E|

Nar rengoringen ar klar:

Sténg av ugnen och vanta tills Torka ur ugnen invandigt med en Ta bort rester fran ugnens botten.
den har svalnat. mjuk trasa.

12.4 Paminnelse om rengoring

Ugnen paminner dig om nar den ska rengdéras med pyrolysrengoring.

For att stdnga av paminnelsen, ange Meny och valj In-

rrrr/ blinkar pa displayen i 5 sekunder efter varje tillag- stéliningar, Paminnelse om rengéring

ning.

12.5 Hur man tar bort och installerar: Luckan

Ugnsluckan har tre glaspaneler. Du kan avlagsna ugnsluckan och de inre glaspanelerna for att
rengdra dem. Las hela instruktionerna "Ta bort och installera luckan" innan du tar bort
glaspanelerna.
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/\ FORSIKTIGHET!
Anvand inte ugnen utan glaspanelerna.

Steg 1 Oppna luckan helt och hall i bada gangjar-
nen.

Steg 2 Lyft och dra i sparrarna tills de klickar.

Steg 3 Stang ugnsluckan till den férsta 6ppna posi-
tionen (halvvéags). Lyft och dra déarefter for att
ta bort luckan fran sin plats.

Steg 4 Lagg luckan pa en mjuk duk pa en stabil yta.

Steg 5 Ta tag i lucklisten (B) pa bada sidorna av
luckans &vre kant och tryck inat for att frigéra
klamlaset.

Steg 6 Dra lucklisten framat for att ta bort den.

Steg 7 Hall i luckglaspanelerna i den 6vre kanten

och dra forsiktigt ut dem en i taget. Bérja fran
den Ovre panelen. Se till att glasrutorna gli-
der i skarorna hela vagen ut.
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Steg 8 Rengor glaspanelerna med vatten och tval. Torka glaspanelerna noga. Diska inte glaspanelerna i

diskmaskin.

Steg 9 Nar rengoringen ar klar, satt tillbaka glaspanelerna och ugnsluckan.

Om luckan &r korrekt installerad kommer du att hora ett klick nér du stanger sparrarna.

Var noga med att sétta tillbaka glaspanelerna (A och

B) i ratt ordning. Kontrollera symbolen/skriften pa si- A B
dan av glaspanelen, varje glaspanel ser olika ut for att
férenkla demontering och montering.
Nar det har installerats korrekt hérs ett klick i lucklis-
ten.
Se till att du monterar mittpanelen av glas korrekt pa
sin plats.
L
-]

12.6 Byte av: Lampa

/\ VARNING!

Risk for elektrisk stot!
Lampan kan vara het.

Hall i halogenlampan med en trasa for att
forhindra att fett ska komma pa lampan.

Innan du byter lampan:

Steg 1 Steg 2 Steg 3

Stang av ugnen. Vanta tills ugnen &r  Koppla bort ugnen fran eluttaget. L&gg en trasa i botten av ugnsut-
kall. rymmet.
Bakre lampa
Steg 1 Ta bort glasskyddet genom att vrida pa det.
Steg 2 Rengér glasskyddet.
Steg 3 Byt ut lampan mot en passande som tal upp till 300 °C.
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Steg 4 Satt tillbaka glasskyddet.

13. FELSOKNING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

13.1 Vad gor jag om ...
Om nagot saknas i denna tabell, kontakta ett auktoriserat servicecenter.

Ugnen slas inte pa eller varms inte upp

Problem Kontrollera att...

Det gar inte att starta eller anvanda produkten. Produkten &ar korrekt ansluten till eluttaget.
Produkten varms inte upp. Den automatiska avstédngningen ar avaktiverad.
Produkten varms inte upp. Produktens lucka ar stangd.

Produkten varms inte upp. Sakringen har inte 16st ut.

Produkten varms inte upp. Laset &r avstangt.

Komponenter

Problem Kontrollera att...

Belysningen &r slackt. Bakning med fukt - &r paslagen.

Belysningen fungerar inte. Glédlampan &r trasig.

Felkoder

Displayen visar ... Kontrollera att...

Err C3 Ugnsluckan ar stangd och ugnslaset ar inte trasigt.
Err F102 Produktens lucka ar stangd.

Err F102 Ugnslaset ar inte trasigt.

00:00 Ett stromavbrott har intraffat. Stall in klockan.

Om displayen visar en felkod som inte finns i den hér tabellen, sla av sakringen och sla pa den igen for att starta
om ugnen. Om felkoden aterkommer, kontakta en auktoriserad serviceverkstad.

13.2 Servicedata ram. Avlagsna inte typskylten fran

Kontakta din aterforsaljare eller en ugnsutrymmet.

auktoriserad serviceverkstad om du inte kan

avhjalpa felet. Vi rekommenderar att du antecknar uppgif-

terna har:

No6dvandig information som servicecentret

behover finns pé graderingsskylten. Modell (MOD.) .........................................

Typskylten sitter pa ugnsutrymmets framre

134 SVENSKA



Vi reckommenderar att du antecknar uppgif-
terna har:

Vi reckommenderar att du antecknar uppgif-
terna har:

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

14. ENERGIEFFEKTIVITET

14.1 Produktinformation och produktinformationsblad enligt EU:s
ekodesign- och energimarkningsforordningar

Leverantdérens namn

Electrolux

Modellidentifiering

CKP806X1 949498243
OOPB805NZ1 949498244

Energieffektivitetsindex

81.2

Energieffektivitetsklass

A+

Energiférbrukning med standardbelastning, konventionellt I1age

0.93 kWh/cykel

Energiférbrukning med standardbelastning, varmluftslage

0.69 kWh/cykel

Antal kaviteter

1

Varmekalla Elektricitet
Volym 721
Typ av ugn Inbyggd ugn
CKP806X1 31.6 kg
Massa
OOP805NZ1 31.4 kg

IEC/EN 60350-1 - Elektriska hushallsapparater for matlagning - Del 1: Sortiment, ugnar, angugnar och grillar -

metoder for att mata prestanda.

14.2 Energibesparing

Denna produkt har funktioner som later
dig spara energi under vanlig matlagning.

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

Anvand kokkarl i metall for hdgre
energieffektivitet.

Om mojligt, undvik att férvarma ugnen fore
tillagning.

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

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

Restvarme

Flakten och belysningen fortsatter att vara
paslagna. Nar du stédnger av ugnen visas
restvarme pa displayen. Du kan anvanda den
varmen for varmhallning.

Om tillagningen tar langre tid an 30 minuter,
sank ugnstemperaturen med minst 3-10
minuter innan tillagningen avslutas.
Tillagningen fortsatter med ugnens
restvarme.

Anvand restvarmen for att varma annan mat.
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Varmhallning

Valj lagsta méjliga temperaturinstalining for
att anvanda restvarme och halla maten varm.
Restvarmeindikatorn eller temperaturen visas
pa displayen.

Laga mat med slackt belysning
Slack belysningen under tillagning. Tand den
endast nar du behdver den.

15. MENYSTRUKTUR

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

Med denna funktion slécks belysningen
automatiskt efter 30 sekunder. Du kan tanda
belysningen igen, men det innebar att
foérvantad energibesparing minskar.

15.1 Meny
Steg 1 Steg 2 Steg 3 Steg 4
N
ON ON (ON l°
) ) U
— Valj alternativet i OK . x
= -vélfératt  Menystrukturen och vy installningen.  pg f_ tryck __f|c|>r_att Justera vardet och
Sppna Meny . OK ekrafta instalining- tryck pa OK
’ tryck pa . en. ’
Vrid pa vredet for tillagningsfunktioner till Meny.
Meny-struktur
Assisterad matlagning % Rengoring rrrr/ Instéliningar @
Installningar
01 Klockslag Andra 02 Ljusstyrka i display 1-5
03 Knappljud 1-Pip 04 Ljudvolym knappar 1-4
2 - Klick
3 - Ljud av
05 Upptimer Pa/Av 06 Belysning Pa/Av
07 Snabbuppvarmning Pa/Av 08 Paminnelse om rengor-  Pa/Av
ing
09 Demolage Aktiveringskod: 10 Programversion Kontrollera
2468
11 Aterstéll alla instaliningar Ja/Nej

16. MILJOSKYDD

o ™ g
Atervinn material med symbolen TO. Atervinn
férpackningen genom att placera den i

lampligt karl. Bidra till att skydda var miljé och
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elektriska och elektroniska produkter. Slang

inte produkter markta med symbolen : med



hushallsavfallet. Lamna in produkten pa
narmaste atervinningsstation eller kontakta
kommunkontoret.
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