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1. A TURVALLISUUSTIEDOT

Lue laitteen mukana toimitetut ohjeet ennen laitteen
asennusta ja kayttdéa. Valmistaja ei ota vastuuta
henkilévahingoista tai vahingoista, jotka aiheutuvat
virheellisestad asennuksesta tai kaytosta. Sailyta ohjeita aina
varmassa ja helppopaasyisessa paikassa tulevia
kayttokertoja varten.

1.1 Lasten ja taitamattomien henkiloiden turvallisuus

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

« Lapsia on valvottava, etteivat he 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) kotitalouskaytdn tasoja.

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

« Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi korkeintaan 2 000
metria merenpinnan ylapuolella.

« Tata laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi laivoissa,
veneissa tai aluksissa.

+ Laitetta ei saa asentaa kalusteoven taakse, jotta se ei
ylikuumenisi.

* Ala asenna laitetta millekaan alustalle.

« Ala kayta laitetta ulkopuolisen ajastimen tai erillisen kauko-
ohjauksen avulla.

* VAROITUS: Rasvalla tai 6ljylla kypsentadminen ilman
valvontaa voi olla vaarallista, ja se voi aiheuttaa tulipalon.
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Ala koskaan kayta vettd ruoanvalmistuksen aiheuttaman
tulipalon sammuttamiseen. Kytke laite pois paalta ja peita
liekit esim. sammutuspeitteella tai kannella.

HUOMIO: Ruoan kypsymista tulee valvoa jatkuvasti.
Lyhyen jakson ruoan kypsymista tulee valvoa jatkuvasti.
VAROITUS: Tulipalon vaara: Ala sailyta esineita keittotason
pinnoilla.

Laitteen puhdistuksessa ei saa kayttaa hoyrypesuria.

Ala kayta hankausaineita tai teravia metallikaapimia
lasiluukun tai keittotason saranoitujen kansien lasin
puhdistamisessa, silla ne voivat naarmuttaa pintaa, mista
voi olla seurauksena lasin sarkyminen.

Metalliesineita, kuten veitsia, haarukoita, lusikoita ja kansia
ei saa asettaa keittotason pinnalle, koska ne voivat
kuumentua.

VAROITUS: Jos pinta on vaurioitunut, katkaise virta
laitteesta sahkaoiskuriskin valttamiseksi. Jos laite on liitetty
sahkoverkkoon suoraan kytkentakoteloa kayttaen, irrota
sulake virran katkaisemiseksi laitteesta. Ota yhteytta
valtuutettuun huoltopalveluun kummassakin tapauksessa.
Ala luota keittoastian tunnistimeen, vaan kytke keittotason
vastus pois paalta sen saatimella.

VAROITUS: Uuni ja sen nakyvissa olevat osat kuumenevat
kayton aikana. Varo koskettamasta uunin
lammitysvastuksia.

Kayta suojakasineita poistaessasi varusteita tai uunivuokia
tai asettaessasi niita laitteen sisalle.

Irrota pistoke pistorasiasta ennen kuin aloitat
huoltotoimenpiteet.

VAROITUS: Varmista, etta laite on kytketty pois paalta
ennen kuin ryhdyt vaihtamaan lamppua valttaaksesi
sahkoiskun vaaran.

Jos virtajohto vaurioituu, sen saa vaihtaa vain valmistaja,
valtuutettu huoltoliike tai vastaava ammattitaitoinen henkilo,
jotta valtytaan sahkdvaaroilta.
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» Ole varovainen koskettaessasi sailytyslaatikkoa. Se voi

kuumentua.

 Poista hyllytuet vetamalla ensin hyllytuen etuosa ja sitten
takaosa irti sivuseinista. Asenna hyllytuet painvastaisessa

jarjestyksessa.

* VAROITUS: Kayta ainoastaan kodinkoneen valmistajan
suunnittelemia keittotason suojia, laitteen valmistajan
kayttdbohjeessa maaritettyja suojia tai keittotason mukana
toimitettuja suojia. Virheellisten suojien kaytto voi aiheuttaa

onnettomuuksia.

2. TURVALLISUUSOHJEET

2.1 Asennus

/\ VAROITUS!

Laitteen asennuksen ja litdnnat saa
suorittaa vain ammattitaitoinen henkilo.

Varmista, ettd asennat sen vakaasti
laitteen kallistumisen estamiseksi. Lue
ohjeet Asennus-luvusta.

2.2 Sahkoliitannat

» 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 veda laitetta sen kahvasta
kiinni pitaen.

» Keittion kaapin ja asennuspaikan on
oltava saman kokoiset.

* Noudata mainittuja vahimmaisetaisyyksia
muihin laitteisiin ja kalusteisiin.

* Asenna laite turvalliseen ja sopivaan
paikkaan, joka tayttaa
asennusvaatimukset.

+ Laitteen osat ovat jannitteenalaisia. Sulje
laite kalusteella estédaksesi paasyn
vaarallisiin osiin.

» Laitteen sivujen on oltava saman
korkuisten laitteiden tai kalusteiden
vieressa.

» Ala asenna laitetta oven viereen tai
ikkunan alapuolelle. Tall6in keittoastioiden
putoaminen laitteesta valtetdan oven tai
ikkunan avaamisen yhteydessa.

/\ VAROITUS!
Tulipalon ja s&hkoéiskun vaara.

Kaikki sahkdoliitannat tulee antaa.

Laite on kytkettava maadoitettuun
pistorasiaan.

Varmista, ettd arvokilvessa olevat
parametrit ovat verkkovirtalahteen
sahkoéarvojen mukaisia.

Kytke pistoke maadoitettuun pistorasiaan.
Ala kayta jakorasioita tai jatkojohtoja.

Ala anna virtajohtojen koskettaa laitteen
luukkua tai paasta niita luukun tai laitteen
alapuolella olevan asennustilan lahelle,
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 18ysasti kiinni
virtajohdossa, ala kiinnita sita
pistorasiaan.

Ala veda virtajohdosta pistoketta
irrottaessasi. Veda aina pistokkeesta.
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» Kayta vain asianmukaisia eristyslaitteita:
suojakytkimet, sulakkeet (ruuvattavat
sulakkeet on irrotettava kannasta),
vikavirtakytkimet ja kontaktorit.

» Sahkdasennuksessa on oltava erotin, joka
mahdollistaa laitteen irrottamisen
sahkodverkosta kaikista navoista. Erottimen
kontaktiaukon leveys on oltava vahintaan
3 mm.

» Sulje laitteen luukku kokonaan ennen
pistokkeen liittdmista pistorasiaan.

2.3 Kayttd

/\ VAROITUS!

Loukkaantumisen ja palovamman vaara.
Sahkdiskun vaara.

Kaytetty 0ljy, joka voi sisaltaa
ruokajaamia, voi aiheuttaa tulipalon
alhaisemmassa lampétilassa kuin
ensimmaista kertaa kaytetty oljy.

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

Ala paasta kipindita tai avotulta
kosketukseen laitteen kanssa avatessasi
sen luukun.

Avaa laitteen luukku varovaisuutta
noudattaen. Alkoholipitoisten ainesosien
kayttamisen tuloksena voi muodostua
alkoholin ja ilman seoksia.

+ Ald 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.
Kuumaa ilmaa voi vapautua.

» Ala kayta laitetta, jos katesi ovat marat tai
jos laite on kosketuksessa veteen.

« Ala kayta laitetta tyGtasona tai tavaroiden
sailytystasona.

+ Sydamentahdistimia kayttavien
henkildiden on sailytettdva vahintdan 30
cm:n turvaetaisyys induktiokeittoalueisiin
laitteen ollessa toiminnassa.

+  Ala kéyta alumiinifoliota tai muita
materiaaleja keittotason ja keittoastian
valissa, ellei taman laitteen valmistaja ole
toisin ohjeistanut.

» Kayta vain valmistajan talle laitteelle
suosittelemia varusteita.

+ Kayta aina sailontatarkoituksiin
hyvaksyttyja lasiastioita ja -purkkeja.

/\ VAROITUS!
Laitteen vaurioitumisen vaara.

/\ VAROITUS!
Tulipalon ja rajahdyksen vaara.

» Kuumentuneista 6ljyista voi syntya syttyvia
hoyryja. Pida liekit tai kuumat esineet
kaukana rasvoista ja 0Oljyista
ruoanvalmistuksen aikana.

*  Kuumat hdyryt voivat aikaansaada
syttymisen.

6 SuoMmi

Esta emalipinnan vaurioituminen tai

haalistuminen:

— ala aseta ruoanlaittovalineita tai muita
esineitd suoraan kosketukseen laiteen
sisdosan pohjan kanssa.

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

— Ala laita vettad suoraan kuumaan
laitteeseen.

— Al sailyta kosteita astioita tai ruokia
laitteessa lopetettuasi ruoanlaiton.

— Noudata varovaisuutta poistaessasi tai
asentaessasi lisdosia.

Uunin emalipintojen tai ruostumattoman

teraksen varimuutokset eivat vaikuta
laitteen toimintaan.

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

Ala aseta kuumia keittoastioita
kayttdpaneelin paalla.

Al anna keittoastian kiehua kuiviin.
Varo, etteivat esineet ja keittoastiat paase
putoamaan laitteen paalle. Laitteen pinta
voi vaurioitua.

Ala kaynnista keittoalueita tyhjilla
keittoastioilla tai ilman, etta keittoalueella
on keittoastia.

Valuraudasta tai alumiinista valmistetut
keittoastiat tai keittoastiat, joiden pohjassa
on vaurioita, voivat aiheuttaa naarmuja.
Naita astioita on kohotettava, kun niita
halutaan siirtéda eri kohtaan keittotasolla.




2.4 Hoito ja puhdistus

/\ VAROITUS!

Henkilévahinkojen, tulipalon tai laitteen
vaurioitumisen vaara.

» Kytke laite pois toiminnasta ennen
huoltotoimenpiteiden aloittamista.
Irrota pistoke pistorasiasta.

» Tarkista, etta laite on kylma. Vaarana on
lasilevyjen rikkoutuminen.

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

+ Ole varovainen irrottaessasi luukkua.
Luukku on painava!

» Laitteeseen jaanyt rasva tai ruoka voi
aiheuttaa tulipalon.

» Puhdista laite saanndllisesti, jotta
pintamateriaali pysyisi hyvakuntoisena.

* Varmista, ettd uunin sisdosa ja luukku

pyyhitdan kuiviksi jokaisen kayttokerran

jalkeen. Laitteen aikana muodostunut
hoyry tiivistyy uunin siséseiniin ja se voi
aiheuttaa korroosiota. Tiivistymista voi
vahentaa kayttamalla laitetta 10 minuuttia
ennen ruokien kypsentamista.

Puhdista laite kostealla pehmeaélla liinalla.
Kayta ainoastaan neutraaleja pesuaineita.

Al3 kayta hankaavia tuotteita, hankaavia
sienia, liuotteita tai metalliesineita.

Jos kaytat uuninpuhdistussuihketta,
noudata tuotepakkauksessa olevia
turvallisuusohjeita.

Ala puhdista katalyyttista emalia (jos
olemassa) pesuaineella.

2.5 Sisavalaistus

Lisatietoa tdman tuotteen sisélla 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.

Kayta ainoastaan ominaisuuksiltaan
samanlaisia lamppuja.

2.6 Huolto

Laitteen korjaukseen liittyvissa asioissa
tulee ottaa yhteytta valtuutettuun
huoltopalveluun.

Ainoastaan alkuperaisia varaosia saa
kayttaa.

2.7 Havittaminen

/\ VAROITUS!
Loukkaantumisen tai tukehtumisen

vaara.

/\ VAROITUS!

Sahkoiskun vaara.

3. ASENNUS

/\ VAROITUS!

Lue turvallisuutta koskevat luvut.

«  Kysy tietoja laitteen oikeaoppisesta

havittamisesta paikalliselta viranomaiselta.

« lIrrota laite verkkovirrasta.
» Leikkaa virtajohto poikki aivan laitteen
sivulta ja havita se.

3.1 Tekniset tiedot

Mitat
Korkeus 850 - 936 mm
Leveys 596 mm
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Mitat

Syvyys 600 mm

3.2 Sahkoasennus

/\ VAROITUS!

Valmistaja ei ole vastuussa, jos et
noudata turvallisuusluvuissa esitettyja
turvallisuusohjeita.

Laitteen mukana toimitetaan paavirtajohto
ilman paapistoketta. Liitantaliitin sijaitsee
takapaneelin takana.

/\ VAROITUS!

Virtajohto ei saa olla kosketuksessa
kuvaan merkityn laitteen osan kanssa.

3.3 Kaatumiseste

/\ HUOMIO!

Asenna kaatumiseste, jotta laite ei kaadu
vaaran kuormituksen seurauksena.
Kaatumiseste toimii vain, kun laite on
asetettu oikeaan kohtaan.

Laitteessa on kuvien mukaiset symbolit
(mallikohtainen), joka muistuttaa
kaatumisesteen asentamisesta.

8 Ssuomi

@

Varmista, etta asennat kaatumisesteen
oikealle korkeudelle.

Katso lisatietoa laitteen asennuksesta
erillisesta asennusoppaasta.



4. TUOTTEEN KUVAUS

4.1 Yleiskatsaus

RIEE B

Ve

4.2 Keittotason osat
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| |
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5. ENNEN ENSIKAYTTOA

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

5.1 Esikuumennus ja puhdistus

Esikuumenna tyhja laite ennen ensimmaista
kayttokertaa ja kosketusta ruoan kanssa.
Laite voi aiheuttaa epamiellyttavaa hajua ja
savua. Tuuleta huone esikuumennuksen
aikana.

RN OENE

Uunitoimintojen kiertonuppi
Ohjausnuppi (lampétilan valitsemiseen)
Lampétilan merkkivalo / symboli
Lampdvastus

Lamppu

Hyllykannatin, irrotettava

Puhallin

Lokero — vesipuhdistussailio

Hyllytasot

Induktiokeittoalue
Kayttdpaneeli

Poista kaikki varusteet ja irrotettavat
uunipeltien kannattimet laitteesta.

Aseta C] toiminto. Aseta
enimmaislampdtila. Anna laitteen olla
toiminnassa 1 t.

Aseta toiminto ﬁ Aseta uunin
maksimilampaétila. Anna laitteen toimia 15
min ajan.
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4. Aseta toiminto @ Aseta uunin
maksimilampétila. Anna laitteen olla
toiminnassa 15 min ajan.

5. Katkaise laitteen virta ja odota, etta se
jaahtyy.

6. Puhdista laite ja sen varusteet vain
lampimalla vedella ja miedolla
pesuaineella mikrokuituliinaa kayttéen.

7. Aseta varusteet ja irrotettavat kannattimet
takaisin alkuperaiseen asentoonsa.

5.2 Kosketuspainikkeiden kaytto

Kytke toiminto paalle painamalla ja pitamalla
alhaalla nayton valittua symbolia vahintaan
yhden sekunnin ajan.

5.3 Luukun avaaminen ja
sulkeminen mekaanisen lukituksen
ollessa paalla

Luukun mekaaninen lukitus on
oletusasetuksena kaytossa.

Avaa luukku siirtdamalla lukkoa oikealle.

o —
= =

Sulje luukku lukitusvipua painamatta.

5.4 Mekaanisen uunin lukituksen
kytkeminen pois paalta -
paduunissa

1. Paina luukun reunalistaa B molemmalta
puolelta. Tiiviste irtoaa.

10 SUOMI

2. Irrota luukun reunalista vetamalla sita
yléspain.

3. Irrota lukitusvipu 1, siirra sita oikealle 2 ja
kiinnita se takaisin paikalleen.

4. Pitele luukun reunalistaa B molemmalta
puolelta ja aseta se luukun sisdreunaan.
Aseta luukun reunalista luukun
ylareunaan.

Mekaanisen uunin lukituksen kytkeminen
toimintaan

Suorita edelld mainitut toimenpiteet uudelleen
ja siirra vipu takaisin vasemmalle.

@

Kun laite kytketaan pois toiminnasta,
luukun mekaaninen lukitus ei poistu
kaytosta.




6. KEITTOTASO - PAIVITTAINEN KAYTTO

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

6.1 Keittotason kayttopaneeli

a8 oo

= E'l

) [l

o - 43
E} 'r + 4

l_I_
I_I_
o

— _|_ op
—@+ 9 - + G
|

T

B B

Laitetta kaytetdan kosketuspainikkeilla. Naytot, merkkivalot ja aanimerkit ilmaisevat, mitka
toiminnot ovat kaytdssa.

Kosketus-
painike

Toiminto

Kuvaus

H

Paélle / Pois paalta

Keittotason kytkeminen péalle ja pois paalta.

)

| o

Hob?Hood

Toiminnon manuaalisen tilan kytkeminen paalle ja pois
paalta.

)

Lukko / Lapsilukko

Kayttdpaneelin lukitseminen/lukituksen poistaminen.

=@

Tauko

Toiminnon kytkeminen paalle ja pois paalta.

(o) ]

Tehotason nayttd

Tehotason nayttdminen.

Keittoalueiden ajastimen il-
maisimet

Aika-asetusta koskevan keittoalueen osoittaminen.

Ajastimen naytté

Ajan osoittaminen minuutteina.

Keittoalueen valitseminen.

B ERR

+—

Ajan lisddminen tai véhentaminen.

B

+—

Tehotason saatéaminen.

=Y
—_

PowerBoost

Toiminnon kytkeminen toimintaan.
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6.2 Tehotasojen naytot

Naytto Kuvaus
Keittoalue on kytketty pois toiminnasta.

Keittoalue on toiminnassa.

(1.6

Tauko on kytketty paalle.
Automaattinen kuumentaminen on kytketty paalle.
PowerBoost on kytketty paalle.
Toimintahairio.
+ numero

E,6,0

pimana pito / jalkilampd.

OptiHeat control (3-vaiheinen jaanndslammdon merkkivalo): edelleen toiminnassa / lam-

Lukko / Lapsilukko on kytketty paalle.
Keittoastia on sopimaton tai liian pieni, tai keittoalueella ei ole astiaa.
[:] Automaattinen virrankatkaisu on kytketty paalle.

6.3 OptiHeat control (3-vaiheinen
jaannoéslammon merkkivalo)

/\ VAROITUS!

&)/ (=), valkilammen aiheuttama
palovammojen vaara on olemassa niin
kauan kuin merkkivalo on nakyvissa.

Induktiokeittoalueet tuottavat kypsennykseen
tarvittavan lammon suoraan keittoastian
pohjaan. Lasikeramiikka kuumenee
keittoastian lammalla.

Merkkivalot syttyy, kun keittoalue on kuuma.
Merkkivalot ilmoittavat kaytdssa olevien
keittoalueiden jalkilAmmon tason:

G- jatka kypsennysta,

(=)- lampimana pito,

(L) - jalkilampe.

Merkkivalo voi myds ilmestya:

» viereisille keittoalueille vaikka et olisi niita
kayttamassa,

* kun kuumia keittoastioita asetetaan
kylmélle keittoalueelle,
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* kun keittotaso on kytketty pois paalta,
mutta keittoalue on edelleen kuuma.

Merkkivalo sammuu, kun keittoalue on
jaahtynyt.

6.4 Kytkeminen toimintaan ja pois
toiminnasta

Keittotaso kytketaan toimintaan ja pois

toiminnasta koskettamalla painiketta @
sekunnin ajan.

6.5 Automaattinen virrankatkaisu

Toiminto katkaisee virran automaattisesti
keittotasosta seuraavissa tilanteissa:

« Kaikki keittoalueet on kytketty pois
toiminnasta.

« Et aseta tehotasoa kytkettyasi keittotason
toimintaan.

« Kayttdpaneelin paalle on roiskunut jotakin
tai sen paalle on asetettu jotakin (pannu,
liina, jne.) yli 10 sekunnin ajaksi.
Keittotasosta kuuluu danimerkki ja se
kytkeytyy pois toiminnasta. Ota esine pois
tai pyyhi kayttépaneeli.

* Keittoalue ylikuumenee (esimerkiksi kun
neste kiehuu kuiviin paistinpannulla). Anna



keittoalueen jaahtya ennen kuin kaytat
keittoaluetta uudelleen.

» Keittoastia on vaaranlainen. Symboli
syttyy ja keittoalue kytkeytyy
automaattisesti pois toiminnasta 2
minuutin kuluttua.

» Keittoaluetta ei kytketa pois toiminnasta
eika tehotasoa muuteta. Jonkin ajan

kuluttua merkkivalo ) syttyy ja laite
kytkeytyy pois toiminnasta.
Tehotason ja keittotason sammumisajan
suhde:

Tehotaso Keittotason pois kyt-
keytymisaika
1-2 6 tuntia
3-4 5 tuntia
5 4 tuntia
6-9 1,5 tunti
6.6 Tehotaso

Tehotasoa nostetaan koskettamalla
painiketta + Tehotasoa lasketaan

koskettamalla painiketta —. Keittoalue
kytketaan pois toiminnasta koskettamalla

samanaikaisesti painikkeita + ja—.

6.7 Automaattinen kuumentaminen

Jos tdma toiminto kytketaan toimintaan,
haluttu tehotaso voidaan saavuttaa
nopeammin. Toiminto asettaa korkeimman
tehotason joksikin aikaa, ja laskee tehotason
sen jalkeen oikeaan asetukseen.

®

Toiminnon toimintaan kytkeminen
edellyttad, etta keittoalue on kylma.

Kytke toiminto toimintaan
keittoalueeseen: kosketa [e P ( syttyy).
Kosketa heti painiketta + (@ syttyy).

Kosketa heti —-painiketta, kunnes oikea
tehotaso tulee nakyviin. Kolmen sekunnin

kuluttua syttyy .
Toiminnon kytkeminen pois toiminnasta:
kosketa painiketta —.

6.8 PowerBoost

Kyseinen toiminto lisda induktiokeittoalueiden
kaytettavissa olevaa tehoa. Toiminto voidaan
kytked toimintaan induktiokeittoalueelle vain
rajoitetuksi ajaksi. Taman jalkeen
induktiokeittoalue kytkeytyy automaattisesti
takaisin korkeimmalle tehotasolle.

Kytke toiminto toimintaan
keittoalueeseen: kosketa E”. syttyy.
Toiminnon kytkeminen pois toiminnasta:
kosketa painiketta e Ptai—.

6.9 Ajastin

Ajanlaskuajastin

Voit kayttaa tata toimintoa keittoalueen
toiminta-ajan asettamiseen yhta kayttokertaa
varten.

Aseta ensin keittoalueen tehotaso ja sen
jalkeen toiminto.

Keittoalueen asettaminen: kosketa

painiketta D toistuvasti, kunnes vaaditun
keittoalueen merkkivalo syttyy.

Toiminnon kytkeminen toimintaan tai ajan

muuttaminen: kosketa ajastimen +tai—-
painiketta ja aseta aika (00 - 99 minuuttia).
Kun keittoalueen merkkivalo alkaa
vilkkumaan hitaasti, ajan laskenta on
kaynnissa.

Jéljella olevan ajan tarkistaminen: aseta

keittoalue painikkeella . Keittoalueen
merkkivalo alkaa vilkkumaan nopeasti.
Jaljella oleva aika nakyy naytossa.

Toiminnon kytkeminen pois toiminnasta:
aseta keittoalue painikkeella D ja kosketa

painiketta —. Jaljella oleva aika laskee
takaisin arvoon 00. Keittoalueen merkkivalo
sammuu.

@

Kun aika on kulunut loppuun, laitteesta
kuuluu @animerkki ja naytoéssa vilkkuu 00.
Keittoalue kytkeytyy pois toiminnasta.

Aianimerkin deaktivoiminen: kosketa
painiketta @
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Halytinajastin

Voit kayttaa tata toimintoa Halytinajastin-
toimintona keittotason ollessa toiminnassa ja
keittoalueiden ollessa pois toiminnasta.

Tehotason naytossa nakyy .
Toiminnon kytkeminen toimintaan: kosketa
painiketta . Aseta aika koskettamalla

ajastimen painiketta + tai —. Kun aika on
kulunut loppuun, laitteesta kuuluu aanimerkki
ja naytdssa vilkkuu 00.

Aznimerkin deaktivoiminen: kosketa
painiketta @

Toiminnon kytkeminen pois toiminnasta:
kosketa painiketta @ja sen jalkeen

painiketta —. Jaljella oleva aika laskee
takaisin arvoon 00.

®

Toiminnolla ei ole vaikutusta
keittoalueiden toimintaan.

6.10 Tauko

Tama toiminto kytkee kaikki toiminnassa
olevat keittoalueet alhaisimmalle tehotasolle.

Kaikki muut kayttépaneelin symbolit lukittuvat
toiminnon ollessa toiminnassa.

Toiminto ei pyséayta ajastintoimintoja.

1. Kytke toiminto paalle painamalla
painiketta || .

kytkeytyy paalle. Tehotaso laskee arvoon

2: Kytke toiminto pois paaltd painamalla
Il

Aiempi tehoasetus tulee nakyviin.

6.11 Lukko

Voit lukita kayttopaneelin keittoalueiden
toimiessa. Lukitseminen estaa tehotason
muuttamisen vahingossa.

Aseta ensin tehotaso.
Toiminnon kytkeminen toimintaan: kosketa

painiketta IEI syttyy neljan sekunnin
ajaksi. Ajastin toimii edelleen.

14 SUOMI

Toiminnon kytkeminen pois toiminnasta:

kosketa painiketta EI Edellinen tehotaso
kytkeytyy paalle.

@

Kun sammutat keittotason, myos tama
toiminto sammuu.

6.12 Lapsilukko

Toiminto estaa keittotason kayttamisen
vahingossa.

Toiminnon kytkeminen toimintaan: kytke
keittotaso toimintaan painikkeella (D Ala
valitse tehotasoa. Kosketa painiketta &
neljan sekunnin ajan. l-J syttyy. Kytke
keittotaso pois toiminnasta painikkeella @
Toiminnon kytkeminen pois toiminnasta:
kytke keittotaso toimintaan painikkeella ®.
Al valitse tehotasoa. Kosketa painiketta El
neljan sekunnin ajan. WWJ syttyy. Kytke
keittotaso pois toiminnasta painikkeella .

Voit ohittaa toiminnon vain yhta
keittoaikaa koskien: kytke keittotaso

toimintaan painikkeella (D syttyy. Kosketa

painiketta & neljan sekunnin ajan. Aseta
tehotaso 10 sekunnin kuluessa. Nyt voit
kayttaa keittotasoa. Kun kytket keittotason

pois paalta painikkeella (D toiminto on
edelleen kytkettyna.

6.13 Hob?Hood

Kyseessa on pitkalle kehittynyt
automaattitoiminto, joka yhdistaa keittotason
erityiseen liesituulettimeen. Seka
keittotasossa etta liesituulettimessa on
infrapunasignaalin viestin. Puhaltimen
nopeus saatyy automaattisesti tila-asetuksen
ja keittotasolla olevan kuumimman
keittoastian lampdtilan mukaan. Voit kayttaa
puhallinta myds keittotasosta manuaalisesti.



®

Useimmissa liesituulettimissa
kaukosaatojarjestelma on alun perin pois
paalta. Kytke se paalle ennen toiminnon
kayttamista. Lisatietoa on saatavilla
liesituulettimen kayttdohjeista.

5. Painamalla ajastimen painiketta =+ voit
valita automaattitilan.

Toiminnon automaattinen kaytto

Voit kayttaa toimintoa automaattisesti
asettamalla automaattisen tilan H1-H6.
Keittotason oletusasetus on H5. Liesituuletin
reagoi jokaiseen keittotason
kayttétapahtumaan. Keittotaso tunnistaa
keittoastian lampdtilan automaattisesti ja
saataa puhaltimen nopeuden.

Automaattitilat

@

Kayttaaksesi liesituuletinta suoraan sen
paneelista kytke toiminnon automaattitila
pois paalta.

@

Kun olet lopettanut ruoanlaiton ja
kytkenyt keittotason pois paalta, puhallin
saattaa toimia vield jonkin aikaa. Tdman
jalkeen jarjestelma kytkee puhaltimen
pois paaltd automaattisesti, eika
puhallinta voida kytkea vahingossa paalle

Auto- Kiehutta- Rasvassa

maatti- minen1)  paistami-
nen valo nen2)

HO-tila Pois paalta Pois paaltda Pois paalta

H1-tila Paalla Pois paaltd Pois paalta

H2-tila 3) Paalla Puhallinno-  Puhallinno-
peus 1 peus 1

H3-tila Paalla Pois paaltd  Puhallinno-
peus 1

H4-tila Paalla Puhallinno-  Puhallinno-
peus 1 peus 1

H5-tila Paalla Puhallinno-  Puhallinno-
peus 1 peus 2

H6-tila Paalla Puhallinno-  Puhallinno-
peus 2 peus 3

1) Keittotaso tunnistaa kiehuttamisen ja saataa puhalti-
men nopeuden automaattitilan mukaisesti.

2) Keittotaso tunnistaa rasvassa paistamisen ja saataa
puhaltimen nopeuden automaattitilan mukaisesti.

3) Kyseinen tila kytkee puhaltimen ja valon paalle, se

ei ole lampétilasta riippuvainen.

Automaattitilan muuttaminen

1. Kytke laite pois paalta.

2. Paina D 3 sekuntia. Naytts kykeytyy
paalle ja sammuu.

3. Paina El 3 sekunnin ajan, kunnes & tai
syttyy.

4. Paina @ muutaman kerran, kunnes
syttyy.

seuraavan 30 sekunnin aikana.

Puhaltimen nopeuden saatoé kasin
Voit kayttaa tata toimintoa myos kasin
ohjattuna. Tall6in on kosketettava painiketta

= keittotason ollessa paalla. Tama kytkee
toiminnon automaattitilan pois paalta ja
mahdollistaa puhaltimen nopeuden
kasisaadon. Painiketta = painaessa lisaat
puhaltimen nopeutta yhdella asteella. Kun
saavutat tehotason ja painat painiketta =
uudelleen, puhaltimen nopeudeksi saatyy 0 ja
liesituulettimen puhallin kytkeytyy pois paalta.
Voit kytkea puhaltimen uudelleen paalle

nopeudella 1 koskettamalla painiketta =

@

Voit kytkea toiminnon automaattitilan
paalle kytkemalla keittotason pois paalta
ja uudelleen paalle.

Valon kytkeminen paalle

Voit asettaa keittotason kytkeméaan valon
paalle automaattisesti aina kun kytket
keittotason paalle. Aseta talldin
automaattitilaksi H1-H6.

@

Liesituulettimen valo kytkeytyy pois
paalta 2 minuuttia sen jalkeen kun
keittotaso on kytketty pois paalta.

6.14 Tehonhallinta -toiminto

« Kaikki keittoalueet on liitetty yhteen
vaiheeseen. Katso kuva.
* Vaiheessa on maksimisahkdkuormitus.
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» Toiminto jakaa virran eri keittoalueisiin.

» Toiminto kytkeytyy toimintaan, kun
keittoalueiden kokonaissahkdkuormitus
ylittyy.

» Toiminto laskee muiden keittoalueiden
tehoa.

* Alhaisemman tehon omaavien alueiden
tehotasonayttdé muuttuu kahdella tasolla.

Y:;(:Y
$ $
e L

7. KEITTOTASO — NEUVOJA JA VINKKEJA

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

7.1 Ruoanlaittovilineet

®

Induktiokeittotasojen voimakas
sahkdmagneettinen kenttd kuumentaa
keittoastiat erittéin nopeasti.

®

Induktiokeittotasoilla tulee kayttaa niille
soveltuvia keittoastioita.

Keittoastioiden materiaali

» soveltuvat: valurauta, teras, emaloitu
teras, ruostumaton teras, monikerroksinen
pohja (valmistajan oikealla merkinnalla).

» ei sovellu: alumiini, kupari, messinki, lasi,
keramiikka, posliini.

Keittoastia soveltuu kaytettavaksi

induktiokeittotasolla, jos:

» vesi kiehuu hyvin nopeasti korkeimmalla
tehotasolla

* magneetti vetaa keittoastian pohjaa
puoleensa.

®

Keittoastian pohjan tulee olla
mahdollisimman paksu ja tasainen.
Varmista, etta keittoastioiden pohjat ovat
puhtaat ja kuivat ennen niiden
asettamista keittotasolle.
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Keittoastian mitat

Induktiokeittotasot mukautuvat
automaattisesti keittoastian pohjan kokoon.
Katso keittoastian oikeat mitat taulukosta
"Keittoaluemaaritykset".

Aseta keittoastia valitun keittoalueen
keskelle.

Optimaalisen I8mmdnsiirron varmistamiseksi
kayta keittoastiaa, jonka pohjan halkaisija
vastaa keittoalueen enimmaiskokoa, joka on
maaritelty kohdassa Keittoastian halkaisija.

7.2 Keittoaluemaaritykset

Keitto- Ruoanlaittovélinei- Teho (W)
alue den halkaisija

(mm)
Vasenta- 125-140 1400/2500
kana
Oikeata-  145-180 1800/2800
kana
Oikea 145 - 180 1800/2800
edessa
Vasen 180 - 210 2300/3600
edessa




7.3 Adnet kiytoén aikana

®

Aanet ovat normaaleja eivatka ne osoita
mitdan toimintahairiéta. Keittoastioihin
littyvat aanet voivat vaihdella keittoastian
materiaalista ja tehotasosta riippuen.

Keittoastioihin liittyvat aanet:

* halkeilun aani: keittoastia on valmistettu
useasta materiaalista (monikerroksinen
rakenne).

» viheltava aani: kaytat keittoaluetta
korkealla tehotasolla ja keittoastia on
valmistettu useasta eri materiaalista
(monikerroksinen rakenne).

* Huminaa: kaytat korkeaa tehotasoa.

Keittotasoon liittyvat danet:

* napsahdusaania: sahkdpiirien
kytkeytyminen.

» sihinaa, kuplimista: tuuletin toimii.

* rytminen aani: keittoastia havaitaan.

7.4 Oko Timer ECO Ajastin

Energian saastamiseksi kypsennysalueen
vastus kytkeytyy pois toiminnasta ennen kuin
ajanlaskenta-automatiikan aanimerkki kuuluu.
Toiminta-ajan ero maaraytyy tehotason ja
kypsennystoiminnon pituuden mukaan.

7.5 Yksinkertaistettu
kypsennysopas

Keittoalueen tehotason ja virrankulutuksen
riippuvuussuhde ei ole lineaarinen.
Virrankulutus ei kasva suhteellisesti
suurempaan tehotasoon siirryttdessa. Tama
tarkoittaa, etta keskisuurella tehotasolla
toimiva keittoalue kuluttaa vahemman kuin
puolet maksimitason vaatimasta energiasta.

@

Taulukon tiedot ovat vain suuntaa
antavia.

Tehoasetus Kayta -toimenpidettad seuraa- Aika Vinkkeja
viin: (min)

1 Pida kypsennetty ruoka lampimana. tarvittaes-  Aseta keittoastian paalle kansi.

sa

1-2 Hollandaise-kastike; sulanut: voi, suk-  5-25 Sekoita tasaisin valiajoin.
laa, gelatiini.

2 Kiinteyta: kuohkeat munakkaat, keitetyt 10 - 40 Kypsenna kansi paalla.
kananmunat.

2-3 Riisin ja maitopohjaisten ruokien hau- 25 - 50 Lisda vahintaan kaksinkertainen maa-
duttaminen, valmiiden ruokien lammit- ré nestetta riisin suhteen, sekoita mai-
téminen. toruokia kypsennyksen puolivalissa.

3-4 Haudutetut vihannekset, kala, liha. 20-45 Lisda muutama ruokalusikallinen vet-

ta. Tarkista veden maara kypsennyk-
sen aikana.

4-5 Hoyrytetyt perunat ja muut vihannek- 20-60 Lisaa keittoastian pohjalle 1-2 cm vet-
set. ta. Tarkista veden taso kypsennyksen

aikana. Pida kansi keittoastian paalla.

4-5 Kypsenna suuria maaria ruokaa, pata- 60 - 150 Enintdan 3 | nesteité ja ainekset.
ruokia ja keittoja.

6-7 Kevyt paistaminen: leike, vasikanliha tarvittaes- Kaanna tarvittaessa.
cordon bleu, kotletit, nakit, rissolet, sa

makkarat, maksa, rasvan ja jauhon se-
koitus, kananmunat, pannukakut, mun-

kit.
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Tehoasetus Kayta -toimenpidetta seuraa- Aika Vinkkeja
viin: (min)
7-8 Perusteellinen paistaminen, rostiperu- 5-15 Kaanna tarvittaessa.
nat, siséfileepihvit, pihvit.
9 Keitetty vesi, keitetty pasta, paistettu liha (goulash, lihapata), uppopaistetut ranskalaiset.
@ Keita suuria maaria vettd. PowerBoost on kytkeytynyt paalle.

8. KEITTOTASO - HUOLTO JA PUHDISTUS

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

8.1 Yleistietoa

» Puhdista keittolevy jokaisen kayton
jalkeen.

» Tarkista aina, etta keittoastian pohja on
puhdas.

» Pinnan naarmut tai tummat tahrat eivat
vaikuta keittotason toimintaan.

» Kayta keittotason pintaan sopivaa erityista

puhdistusainetta.

» Kayta aina lasipintaisille keittotasoille
suositeltua kaavinta. Kayta kaavinta
ainoastaan lisatyokaluna lasin
puhdistamiseen tavallisen puhdistuksen
jalkeen.

/\ VAROITUS!

Ala kayta veitsia tai muita teravia
metallitydkaluja lasipinnan
puhdistamiseen.

9. UUNI - PAIVITTAINEN KAYTTO

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

8.2 Keittotason puhdistaminen

Poista valittomasti: sulanut muovi,
tuorekelmu, sokeri ja sokeripitoinen ruoka.
Muutoin epapuhtaudet voivat vahingoittaa
keittotasoa. Varo palovammoja. Kayta
keittotason erityista kaavinta viistosti
lasipintaa vasten ja liikuta kaavinta pintaa
pitkin.

Poista sitten, kun keittotaso on
jaahtynyt riittavasti: kalkkirenkaat,
vesirenkaat, rasvatahrat, kirkkaat
metalliset varimuutokset. Puhdista
keittotaso kostealla liinalla ja miedolla
puhdistusaineella. Pyyhi keittotaso
puhdistuksen jalkeen kuivaksi pehmealla
liinalla.

Poista kirkkaat metalliset
varimuutokset: kayta veden ja viinietikan
liuosta ja puhdista lasipinta liinalla.

0 Off -asento
Uuni on kytketty pois paalta.

9.1 Uunin toiminnot

/\ VAROITUS!

Lokeroon ei saa kaataa nesteita ennen
ruoanlaittoa tai sen aikana. Laite voi
vahingoittua.

Pikagrillaus
Litteiden ruokien suuren maaran grillauk-
seen ja paahtoleivan valmistamiseen.
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Yla + alaldamp6é / Vesipuhdistus
Kypsentaminen ja paistaminen yhdella ta-
solla.

Katso lisatietoja kohdasta "Huolto ja puh-
distus”: Vesipuhdistus:




©

Kiertoilma

Paahtaminen ja paistaminen samassa
kypsennyslampétilassa enintéan kahdella
kannatintasolla.

Lampdtila asetettava 20-40 °C matalam-
maksi kuin toiminnossa Yl1a + alalampd.

=

Pizza-toiminto
Pizzan ja muiden enemman lampda al-
haalta vaativien ruokien valmistamiseen.

(|

Ruskistus
Gratiinien kypsentédminen ja rapeiden pin-
tojen aikaansaaminen.

I<]

Kuivaus
Siivutettujen hedelmien, vihannesten ja
sienten kuivaus.

R

Tehogrillaus

Isohkojen, luisten liha- tai lintupaistien
paistamiseen yhdessa ritildasennossa.
My@s gratinointiin ja ruskistamiseen.

<

Kostea kiertoilma

Téaman toiminnon avulla méaritettiin ener-
giatehokkuusluokka ekologista suunnitte-
lua koskevien asetusten mukaisesti (vas-
taamaan standardeja EU 65/2014 ja EU
66/2014). Testit seuraavan mukaisesti:
IEC/EN 60350-1:

Toiminto saastéa energiaa ruoanlaiton ai-
kana.

Uunin luukun on oltava kiinni ruoanlaiton
aikana, jotta toiminto ei keskeytyisi ja uu-
nin energiatehokkuus olisi mahdollisim-
man suuri.

Kun kaytat tata toimintoa, uunin sisalam-
pétila voi poiketa lampdtila-asetuksesta.
Lammitysteho voi laskea. Katso yleisia
energian saastamiseen liittyvia suosituk-
sia luvusta "Energiatehokkuus”, kohdasta
Energiansaasto.

Katso valmistusohjeet luvusta "Neuvoja ja
vinkkeja”, Kostea kiertoilma.

Kun tdma toiminto on kaytdssa, lamppu
sammuu automaattisesti.

Toiminnon lukitus
Uunin toimintojen lukitseminen.

9.2 Uunin kytkeminen toimintaan ja
pois toiminnasta

@

Laitteen saatimien symbolit,

merkkivalot ja lamput ovat

mallikohtaisia:

* Merkkivalo syttyy uunin
kuumenemisen aikana.

* Lamppu syttyy uunin toiminnan
aikana.

» Symboli osoittaa, saadtadko valitsin
jotakin keittoaluetta, uunin toimintoja
vai lampétilaa.

1. K&anna uunin toimintojen vaannin
haluamasi toiminnon kohdalle.

2. Kaanna lampétilan vaannin haluamasi
lampdétilan kohdalle.

3. Uuni kytketdan pois toiminnasta
kaantamallad uunin toimintojen vaannin ja
lampétilan vaannin Off-asentoon.

9.3 Uunin lukitseminen

Uunin toimintojen nupissa on
sisdanrakennettu toimintolukitus.

@

Toimintolukitus ei kytke pois paalta lieden
paavirtaa.

K&anna nuppi symbolin El kohdalle.

Nuppi tulee ulos noin 2 mm.

Uunin lukituksen avaaminen: Paina nuppia
ja kdanna se haluamaasi asentoon.

9.4 Jaahdytyspuhallin

Kun uuni on toiminnassa, jadhdytyspuhallin
kytkeytyy automaattisesti toimintaan uunin
pintojen pitdmiseksi viileind. Kun kytket uunin
pois toiminnasta, jadhdytyspuhallin pysahtyy.

9.5 Lisavarusteiden asennus

Tarvikkeita on saatavilla mallin
mukaan. Lue QR-koodi tarkis-
taaksesi, miten laitteen mukana
toimitettuja tarvikkeita kaytetaan.
Lisavarusteita voi tilata erikseen.
Saat lisatietoa paikalliselta edus-
tajalta.
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Pieni lovet parantavat turvallisuutta ja toimivat
kallistumisenestosuojana. Ne toimivat myds
kaatumisen estamisessa. Ritilan reuna estaa
keittoastioiden luisumisen ritilalta.

Aseta tarvike (paistoritila / leivinpelti)
kannatinkiskojen valiin. Varmista, etta ritila
koskettaa uunin sisépuolen takaosaa.

=

\

Jos uunipelti on kalteva, aseta kaltevuus
osoittamaan uunin sisdosan takaosaa kohti.

Jos tarvikkeessa on merkinta, varmista, etta
se on itseesi pain.

Jos kaytat reidllista leivinpeltia, aseta
leivinpelti/pannu alle tippuvien nesteiden
keraamiseksi.

10. UUNI — NEUVOJA JA VINKKEJA

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

®

Taulukoissa mainitut lampdtilat ja
paistoajat ovat ainoastaan suuntaa-
antavia. Optimaalinen aika ja lampdtila
riippuvat reseptista ja kaytettyjen
ainesten laadusta ja maarasta.

10.1 Paistaminen

Kayta alhaisempaa lampdétilaa ensimmaisella
paistokerralla.

10.2 Leivontavinkkeja

Jos paistat useammalla kuin yhdella
kannatintasolla, voit pidentaa paistoaikaa 10
— 15 minuulttia.

Eri kannatintasoilla olevat leivonnaiset voivat
ruskistua epatasaisesti. Lampétila-asetusta ei
tarvitse muuttaa, jos ruskistuminen on
epatasaista. Erot tasaantuvat paistumisen
jatkuessa.

Uunissa olevat pellit voivat vaantya
paistamisen aikana. Jaahtyessaan uunipellit
palautuvat kuitenkin alkuperaiseen
muotoonsa.

Leivontatulos Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Kakun pohja ei ole riittavan
kypsa.

Kannatintaso on virheellinen.

Laita kakku alemmalle kannatintasolle.

Kakku laskeutuu, se on taiki-
nainen tai lilan kostea.

Uunin lampétila on liian korkea.

Kéayta seuraavalla kerralla hiukan alhai-
sempaa lampdtilaa.

Liian korkea paistolampétila ja liian

lyhyt paistoaika.

Aseta seuraavalla kerralla pitempi paisto-
aika ja alhaisempi lampétila.
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Leivontatulos

Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Kakku on liian kuiva.

Uunin lampétila on liilan matala.

Kéyta seuraavalla kerralla hiukan korke-
ampaa lampdtilaa.

Liian pitka paistoaika.

Aseta seuraavalla kerralla lyhyempi paisto-
aika.

Kakku kypsyy epatasaisesti.

Liian korkea paistolampétila ja liian
lyhyt paistoaika.

Aseta seuraavalla kerralla pitempi paisto-
aika ja alhaisempi lampétila.

Kakkutaikina ei ole jakautunut ta-

saisesti.

Levita kakkutaikina seuraavalla kerralla ta-
saisesti leivinpeltiin.

Kakku ei paistu reseptissa il-
moitetussa paistoajassa.

Uunin lampétila on liilan matala.

Kéyta seuraavalla kerralla hiukan korke-
ampaa lampdtilaa.

10.3 Kiertoilma: Leivonnaisten paistaminen

Ruokalaji Lampétila (°C)  Aika (min) Kannatintaso
Sampylat 175 - 185 15-20 2+4
Kokojyvasampylat 165 - 180 20-30 2+4
Taytetyt voileivat 170 - 180 15-20 2+4
Vuokaleipa 170 - 190 30-40 1+4
Suolarinkilat 160 - 170 15-20 2+4
Vehnéleipa / Pyorea leipa 170 - 180 35-45 2+4
Kokojyvalimppu 160 - 170 35-45 2+4
Ruislepa, sekoitus 250 - 2+4
- paistaminen 160 - 170 60-70 2+4
Patongit 180 - 200 20-30 2+4
Pannukakku 150 - 160 50 - 60 3
Hedelmékotelo 140 - 150 70 - 80 3
Muffinssit 160 - 170 15-25 2+4
Hillosampyla 190 - 210 6-15 3
Pullat 185 - 195 8-15 2+4
Pitka leipa 170 - 180 25-35 2+4
Piparkakku 160 - 170 8-15 2+4
Kakku lautasella 150 - 160 30-40 2+4
Sokerikakku / Madeira-kakut 150 - 160 50 - 60 2
Marengit 90 - 110 90-120 2+4
Marenkipohjat 90-110 90 - 120 2+4
Pikkuleivat 150 - 160 10-20 2+4
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Ruokalaji Lampétila (°C)  Aika (min) Kannatintaso
Voitaikina 155 - 165 30-40 2+4
Hedelmapiiraat, murotaikina 150 - 160 esipaisto, pohjat 10 - 2+4
15
Hedelmapiiraat, murotaikina 150 - 160 viimeistely 35 - 45 2+4
Hedelméapiiraat, muroleivonnaiset 170 - 180 30-40 2+4
10.4 Kiertoilma
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatinta-
so
Kala, Keittdminen 150 - 160 _1) 2+4
Kala, rasvassa paistaminen 165 - 175 1) 2+4
Lihamureke 165 - 175 60-70 2+4
Lihapullat tanskalaisittain 165 - 175 35-45 2+4
Maksapasteija 165 - 175 65-75 2+4
Perunapaistos 170 - 190 55 -65 2+4
Lasagne, kotitekoinen 170 -190 60-70 2+4
Lasagne, pakaste 170 - 190 30 - 452) 2+4
Pastagratiini 165 - 175 40 - 50 2+4
Ranskalaiset perunat, pakastetut 180 - 200 30 - 452) 2+4
Piiraat, kotitekoiset - esipaisto, sampyla 165 - 175 15-20 2+4
Piiraat, kotitekoiset - viimeistely 165-175 30-40 2+4
Piiraat, pakastetut 170 - 190 25 - 352) 2+4

1) Kalaa keitettdessa tai rasvassa paistettaessa, kypsennysaikaan vaikuttaa kalan paksuus. Kala on valmis kun
sen liha muuttuu valkoiseksi. Testin voi suorittaa pistdmalla haarukan kalaan. Jos kalan liha irtoaa vaivatta sen ruo-

doista, kala on kypsaa.

2) Kypsennettdessa kahdella tasolla (kaksinkertainen annos), aikaa kuluu noin 30 % enemman kuin mita pakkauk-
sessa on ilmoitettu. Mikali ilmoitettu ajantarve on 30 minuuttia, ruoan valmiiksi saamiseen kuluu noon 30+10 =

40 minuuttia.

10.5 Yla + alalampo: Leivonnaisten paistaminen O

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Sampylat 200 - 225 8-12 3-4
Kokojyvasampylat 190 - 200 20-25 3-4
Taytetyt voileivat 200 - 225 10-12 3-4
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Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Ciabatta-sampylat 210 - 230 10-20 3-4
Foccacia 220 - 230 15-20 3-4
Pita-leipa 250 5-15 3-4
Suolarinkilat 180 - 200 12-15 3-4
Vehnéleipa 190 - 210 25 - 40 1-2
Ciabatta 210-220 15-25 1-2
Kokojyvalimppu 180 - 200 35-45 1-2
Ruisleivan paistaminen 180 - 200 55 - 65 1
- paistaminen 190 55 - 65 1
Patongit 220 - 230 15-30 3-4
Pannukakku 170 - 180 50 - 60 2-3
Kakku lautasella 170 - 180 35-45 3-4
Sokerikakku / Madeira-kakut 170 - 180 40-50 1-2
Voileipakakku, sampyla 200 - 225 8-12 3-4
Marengit 90-110 90 - 120 3-4
Marenkipohjat 90 - 110 90 - 120 3-4
Pikkuleivat 160 - 180 6-15 3-4
Voitaikina 170 - 190 30-45 3-4
Kéaaretortut 190 - 210 10-12 3-4
Hedelméapiiraat, murotaikina 175 - 200 esipaistettu, sampy- 3-4
1410-15
Hedelmapiiraat, murotaikina 170 - 180 viimeistely 35 - 45 3-4
Hedelméapiiraat, muroleivonnaiset 190 - 200 25-35 3-4
Marsipaani maustekakku 210 - 230 10-12 2
10.6 Yl3 + alalimpd £
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatinta-
so
Kala, Keittaminen 160 - 170 1) 3
Kala, rasvassa paistaminen 180 - 200 1) 3
Lihamureke 175 - 200 45-60 3
Lihapullat tanskalaisittain 175 - 200 30-45 3
Maksapasteija 180 - 200 50 - 60 3
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Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatinta-

so

Gratiini 180 - 200 50 - 60 3
Perunapaistos 190 - 210 55-65 3
Lasagne, kotitekoinen 190 - 210 50 - 60 3
Lasagne, pakaste 175 - 200 30- 452) 3
Pastagratiini 180 - 200 30-40

Ranskalaiset perunat, pakastetut 225 - 250 20 - 302) 3
Piiraat, kotitekoiset - esipaisto, sampyla 190 - 210 15-25 3
Piiraat, kotitekoiset - viimeistely 190 - 210 20-30 3
Piiraat, pakastetut 200 - 225 20- 302) 3

1) Kalaa keitettdessa tai rasvassa paistettaessa, kypsennysaikaan vaikuttaa kalan paksuus. Kala on valmis kun
sen liha muuttuu valkoiseksi. Testin voi suorittaa pistamalla haarukan kalaan. Jos kalan liha irtoaa vaivatta sen ruo-
doista, kala on kypsaa.

2) Kypsennettdessa kahdella tasolla (kaksinkertainen annos), aikaa kuluu noin 30 % enemman kuin mité pakkauk-
sessa on ilmoitettu. Mikali ilmoitettu ajantarve on 30 minuuttia, ruoan valmiiksi saamiseen kuluu noon 30+10 =
40 minuuttia.

10.7 Pizza-toiminto

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Ciabatta-sampylat 200 - 220 10-20 2
Foccacia 220 - 230 10-20 2
Ciabatta 190 - 200 15-25 2
Hedelmapiiraat, murotaikina 170 - 180 35-45 2
Hedelméapiiraat, muroleivonnaiset 175 - 200 25-35 2
Pizza, kotitekoinen (paksu - runsaasti taytettd) 180 - 200 25-35 1
Pizza, kotitekoinen (ohut pohja) 200 -2301) 15-20 1
Pizza, pakaste 190 - 200 15-20 3
Piiraat, kotitekoiset - esipaisto, sampyla 175 - 200 35-45 3
Piiraat, kotitekoiset - viimeistely 175 - 200 35-45 3
Piiraat, pakastetut 190 - 210 15-25 3

1) Esikuumenna uuni
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10.8 Kostea kiertoilma [¥]

Leipa ja pizza

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Pullat 180 25-35 3
Pakastepizza 350 g 190 25-35 3
Leivonnaiset leivinpellilla
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Kéaaretorttu 180 20-30 3
Brownie 180 30-40 3
Vuokakakku
Ruokalaji Lampotila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Kohokas 200 30-40 3
Torttupohja 180 20-30 3
Victoria-voileipa 150 25-35 3
Kala
Ruokalaji Lampotila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Kalat pusseissa, 300 g 180 25-35 3
Kokonainen kala, 200 g 180 25-35 3
Kalafilee, 300 g 180 25-35 3
Liha
Ruokalaji Lampotila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Liha pussissa, 250 g 200 25-35 3
Lihavartaat, 500 g 200 30-40 3
Pienet leivonnaiset
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Pikkuleivat 180 25-35 3
Macaron leivos 160 25-35 3
Muffinssit 180 25-35 3
Suolakeksit 170 20-30 3
Murotaikinapikkuleivat 150 25-35 3
Leivonnaiset 170 15-25 3
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Kasvisruoat

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Vihannessekoitus pussissa, 400 g 180 25-35 3
Munakas 200 20-30 3
Vihannekset leivinpellilld, 700 g 180 25-35 3
10.9 Vinkkeja paistamiseen Paista liha tai kala suurina (véhintaan 1 kg:n)
i 1 . I . . palasina.
Kayta lammonkestavia uunivuokia.
Paista vah ista lin itettvna (voit Jos kaytettavaksi suositellaan tasoa
aista vanarasvaista linaa peitettyna (voi ensimmaista tasoa, aseta ruoka suoraan
kayttaa alumiinifoliota). leivinpellille
Paista suuret lihapalat suoraan leivinpellilla. Valele paistien palle niista tulevia nesteita
Kaada hiukan nestetta paistoastiaan, jotta useita kertoja paistamisen aikana.

valuva rasva ei pala.

Ka&anna paistia, kun paistoajasta on kulunut
1/2 - 2/3.

10.10 Kiertoilma : Lihan paistaminen

Naudanliha
Ruokalaji Lampotila (°C) Aika (min/kg) Kannatinta-
so
Paahtopaisti1) 125 80-120 2-3
Takapaisti - ruskistus 200 Yhteensa 10 2-3
Takapaisti - paahto 150 50 - 60 2-3
Paahtopaisti 160 90 - 120 1-2

1) Muu. Voidaan ruskistaa paahtamisen jélkeen grillin alla tai yla-/alalammolla 250 ° C asetuksella. Jos kaytat liha-
mittaria, poista se ennen grillaamista.

Vasikanliha
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) Kannatinta-
so
160 60-70 2-3

Naudanfilee)

1) Muu. Voidaan ruskistaa paahtamisen jélkeen grillin alla tai yla-/alalammolia 250 ° C asetuksella. Jos kaytat liha-
mittaria, poista se ennen grillaamista.

Lampaanliha

Ruokalaji Lampotila (°C) Aika (min/kg) Kannatinta-
so
Koipi / Lapa / Selka 160 80 -100 2
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Sianliha

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) Kannatinta-
so

Porsaanpaisti1) 175 60-70 2.3

Porsaankylkipaisti1) 175 60 2.3

Niskafileet 160 90 - 120 2-3

Kinkku 150 60 - 100 1-2

1) Muu. Voidaan ruskistaa paahtamisen jélkeen grillin alla tai yla-/alalammolia 250 ° C asetuksella. Jos kaytat liha-
mittaria, poista se ennen grillaamista.

Linnunliha

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) Kannatinta-

SO

Kana, paloiteltuna 180 55-65 2-3

Ankkal) 150 55-65 2-3

Ankka, hidas Kypsennys1) 130 yhteensa noin 5 tuntia 2-3
Kalkkunapaisti, taytetty 150 50 - 60 1-2
Kalkkunanrintapala 175 70-80 2-3

1) Muu. Voidaan ruskistaa paahtamisen jélkeen grillin alla tai yla-/alalammolla 250 ° C asetuksella. Jos kaytat liha-
mittaria, poista se ennen grillaamista.

10.11 Yla + alalampé6: Lihan paistaminen (]

Naudanliha
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) Kannatinta-
so
Paahtopaisti1) 125 80-120 2-3
Takapaisti - ruskistus 225 Yhteensa 10 2-3
Takapaisti - paahto 160 50 - 60 2-3
Paahtopaisti 180 90 - 120 1-3

1) Muu. Voidaan ruskistaa paahtamisen jélkeen grillin alla tai yla-/alalammolla 250 °C asetuksella. Jos kaytat liha-
mittaria, poista se ennen grillaamista.

Vasikanliha
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) Kannatinta-
so
180 60-70 2

Naudanfilee1)

1) Muu. Voidaan ruskistaa paahtamisen jélkeen grillin alla tai yla-/alalammolla 250 °C asetuksella. Jos kaytét liha-
mittaria, poista se ennen grillaamista.
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Lampaanliha

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) Kannatinta-
so
Koipi / Lapa / Kylkipaisti 180 80 - 100 2
Sianliha

Ruokalaji Lampotila (°C) Aika (min/kg) Kannatintaso
Porsaanpaisti1) 200 60-70 3
Porsaankylkipaisti1) 200 60 3

Niskafileet 180 90 - 120 3

Kinkku 160 60 - 100 2

1) Muu. Voidaan ruskistaa paahtamisen jélkeen grillin alla tai yla-/alalammolia 250 °C asetuksella. Jos kaytat liha-

mittaria, poista se ennen grillaamista.

Linnunliha

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) Kannatintaso
Kana, paloiteltuna 200 55-65 2

Ankkal) 160 55 - 65 2

Ankka, hidas kypsennys1) 130 zligteens'a noin 5tun- 2
Kalkkunapaisti, taytetty 160 50 - 60 2
Kalkkunanrintapala 200 70-80 2

Kana, kokonainen 220 60 - 90 2

1) Muu. Voidaan ruskistaa paahtamisen jéalkeen grillin alla tai yla-/alalammolia 250 °C asetuksella. Jos kaytat liha-

mittaria, poista se ennen grillaamista.

10.12 Tehogrillaus

Naudanliha

Ruokalaji Maara Lampétila (°C) Aika (min) Kannatinta-
SO
Paahtopaisti tai filee: puoliraaka per cm paksuutta 190 - 2001) 5-6 1
Paahtopaisti tai filee: puolikypsa per cm paksuutta 180 - 190 6-8 1
Paahtopaisti tai filee: kypsa per cm paksuutta 170 - 180 8-10 1
1) Esikuumenna uuni.
Sianliha
Ruokalaji Maara Lampdétila (°C) Aika (min) Kannatinta-
so
Lapa, niska, kinkku 1-1,5 kg 160 - 180 90 - 120 1
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Ruokalaji Maara Lampdotila (°C) Aika (min) Kannatinta-
so
Kyljys, siankylki 1-1,5kg 170 - 180 60 - 90 1
Lihamureke 750 g -1 kg 160 - 170 50 - 60 1
Porsaan potka (esikypsennetty) 750 g -1 kg 150 - 170 90 - 120 1
Vasikanliha
Ruokalaji Maara Lampotila (°C) Aika (min) Kannatinta-
so
Vasikanpaisti 1 kg 160 - 180 90 - 120 1
Vasikan reisipaisti 1,5-2 kg 160 - 180 120 - 150 1
Lampaanliha
Ruokalaji Maara Lampotila (°C) Aika (min) Kannatinta-
so
Lammaspaisti, lampaanviulu 1-1,5 kg 150 - 170 100 - 120 1
Lampaanselka 1-1,5 kg 160 - 180 40 - 60 1
Linnunliha
Ruokalaji Maara Lampotila (°C) Aika (min) Kannatinta-
so
Linnunliha, paloina 200-250 g kpl 200 - 220 30-50 1
Ankka 1,5-2 kg 180 - 200 80 - 100 1
Hanhi 3,5-5 kg 160 - 180 120 - 180 1
Kalkkuna 2,5-3,5 kg 160 - 180 120 - 180 1
Kalkkuna 4-6 kg 140 - 160 150 - 240 1
Kana, kokonainen 1-1,5 kg 180 - 200 60 - 90 2
10.13 Ruskistus [
Ruokalaji Lampétila Aika (min) Lisdvarusteet Kannatinta-
(°C) so
Lasagna, 1 neliGnmuotoinen uuni- 190 - 210 50 - 60 Ritila 1
vuoka ritilalla
Kinkkupiiras, 1 vuoka (@ 24 cm) ri- 190 - 210 50 - 60 Ritila 1
tilalla
Pizza, kotitekoinen 220 - 240 25-35 Leivinpelti 1
Juustokakku leivinpellilla 170 - 190 55-65 Leivinpelti 1
Perunapaistos, 1 uunivuoka (g 22 180 - 190 70-80 Ritila 2

cm) ritilalla
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Ruokalaji Lampétila Aika (min) Lisdvarusteet Kannatinta-
(°C) so

Tomaattipaistos (puoliksi leikatut) 190 - 210 45-55 Leivinpelti 2

1)

Munakoisopaistos (siivutettu)z) 190 -210 30-40 Ritila 3

Maustettu pekoni (kokonainen, 210 120 - 130 Ritila 4

noin 1,5 kg, suolattu)

Maustettu pekoni (kokonainen, 210 120 - 130 Leivinpelti 3

noin 1,5 kg, suolattu)

Kalafileepaistos (noin 0,5-1 kg) 180 - 200 15-25 Leivinpelti 3

1) Esikuumenna uuni.
2) Esikuumenna uuni.

10.14 Grillaus yleensa

/\ VAROITUS!

Uunin luukku on pidettava suljettuna
grillaamisen aikana.

* Aseta ensimmaiselle kannatintasolle aina
syva pannu rasvan keraamiseksi.
+ Grillaa vain ohuita liha- tai kalapaloja.

* Grillaa aina lampétilan suurimmalla
asetuksella.

» Aseta ritila kannatintasolle grillaustaulukon
suositusten mukaisesti.

» Jos kaytettavaksi suositellaan
ensimmaista kannatintasoa, aseta ruoka
suoraan leivinpellille.

10.15 Pikagrillaus [

Grillausalue on tason keskella.

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatin-

- - taso

1. puoli 2. puoli

Hampurilaiset Maksimi 1) 9-15 8-13 4
Porsaanfilee Maksimi 10-12 6-10 4
Makkarat Maksimi 10-12 6-8 4
Naudanfileepihvit, vasikanlihapihvit Maksimi 7-10 6-8 4
Paahtoleipa Maksimi 1) 1-4 1-4 4-5
Paallystetyt paahtoleivat Maksimi 6-8 - 4

1) Esilammita uuni

10.16 Kuivaus

Vuoraa leivinpellit leivinpaperilla.
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Parhaiden tuloksien saavuttaminen: kytke
laite pois paalta, kun vaaditusta ajasta on
kulunut puolet. Avaa laitteen luukku ja anna



uunin jaahtya. Viimeistele kuivaus taman

jalkeen.

Vihannekset

Kannatintaso

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (h)
1 taso 2 tasoa
Pavut 60-70 6-8 3 2/4
Paprikat 60 -70 5-6 3 2/4
Vihannekset hapanruokiin 60-70 5-6 3 2/4
Sienet 50 - 60 6-8 3 2/4
Yrtit 40-50 2-3 3 2/4
Hedelmat
L Kannatintaso
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (h)
1 taso 2 tasoa
Luumut 60-70 8-10 3 2/4
Aprikoosit 60-70 8-10 3 2/4
Omenaviipaleet 60-70 6-8 3 2/4
Paarynat 60-70 6-9 3 2/4
10.17 Tiedoksi testauslaitoksille
Ruokalaji Toiminto Lampo- Aika (min) Lisdvarus- Kanna-
tila (°C) teet tintaso
Pienet kakut (20 kpl/pelti)  Yla + alaldmpd 170 20-30 Leivinpelti 4
Pienet kakut (20 kpl/ Kiertoilma 150 20-30 Leivinpelti 2
peltiy!)
Pienet kakut (20 kpl/ Kiertoilma 150 25-35 Leivinpelti/ 1+4
pelti)1) uunipannu
Omenapiirakka, 2 vuokaa Yla + alalampd 180 70-90 Ritila 1
(2 20 cm) ritilan paalla, vi-
nottain
Omenapiirakka, 2 vuokaa Kiertoilma 160 70-90 Ritila 2
(2 20 cm) ritilan paalla, vi-
nottain
Omenapiirakka, 2 vuokaa Pizza-toiminto 160 60 - 80 Ritila 2
(2 20 cm) ritilan paalla, vi-
nottain
Vaharasvainen sokerikak- Yla + alalampd 170 30-40 Ritila 3

ku, 1 vuoka (2 26 cm) riti-
l&n paalla
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Ruokalaji Toiminto Lampo- Aika (min) Lisdavarus- Kanna-
tila (°C) teet tintaso

Vaharasvainen sokerikak- Kiertoilma 150 35-45 Ritila 2

ku, 1 vuoka (g 26 cm) riti-

lan paalla

Vaharasvainen sokerikak- Kiertoilma 160 25-35 Ritila 1+4

ku, 1 vuoka (@ 26 cm) riti-

lan paana 1)

Murotaikina / pasteijat Kiertoilma 140 20-35 Leivinpelti 3

Murotaikina / pasteijat Kiertoilma 140 20-30 Leivinpelti 1+4

Murotaikina / pasteijat Yla + alalampd 160 20-35 Leivinpelti 3

Paahtoleipé1) Pikagrillaus Enint. 1-5 Ritila 4

Naudanjauhelihapihvi Grillaus Enint. 15-20 ensim- Ritila / uuni- 4 +1

mainen puoli.
10-15 toinen
puoli.

pannu

1) Esikuumenna uunia 10 minuuttia.

11. UUNI - HUOLTO JA PUHDISTUS

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

11.1 Puhdistukseen liittyvia
huomautuksia

Puhdistusaineet

» Puhdista laitteen etuosa pelkalla
ldampimalla vedella ja miedolla
pesuaineella mikrokuituliinaa kayttaen.
Puhdista ja tarkista uunin sisatilan
kehyksen ymparilla oleva luukun tiiviste.

» Puhdista metallipinnat puhdistusaineella.

» Poista tahrat miedolla pesuaineella.

Jokapadivainen kaytto

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

» Ala sailyta ruokaa laitteessa yli 20
minuuttia. Kuivaa sisdosa pelkalla
mikrokuituliinalla jokaisen kayttokerran
jalkeen.

Tarvikkeet

» Puhdista kaikki varusteet jokaisen kayton
jalkeen ja anna niiden kuivua. Kayta
pelkastaan mikrokuituliinaa, lamminta
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vettd ja mietoa puhdistusainetta.
Varusteita ei saa pesta
astianpesukoneessa .

¢ Tarttumattomia lisavarusteita ei saa
puhdistaa hankaavilla puhdistusaineilla tai
teravareunaisilla esineilla.

11.2 Ruostumattomat teras- ja
alumiinipintaiset uunit

Puhdista uuninluukku kayttéden ainoastaan
kosteaa liinaa tai sienta. Kuivaa pehmealla
liinalla.

Ala kayta terasvillaa, happoja tai hankaavia
aineita, silla ne saattavat vahingoittaa uunin
pintaa. Noudata vastaavaa varovaisuutta
kayttdpaneelin puhdistuksen aikana.

11.3 Uunipeltien kannatinkiskojen
irrottaminen
Puhdista uuni poistamalla kannattimet.

1. Veda uunipeltien kannattimen etuosa irti
sivuseinasta.



2. Veda uunipeltien kannattimen takaosa irti
seinasta ja poista se.

Kiinnitd kannattimet takaisin paikalleen
suorittamalla toimenpiteet painvastaisessa
jarjestyksessa.

/N\ HUOMIO!

Varmista, ettd pitempi kiinnityslanka on
asennettu etuosaan. Kummankin langan
paiden on osoitettava takaosaan.
Virheellinen asennus voi vahingoittaa
emalipintaa.

11.4 Kayttoohjeet: Vesipuhdistus

Tama puhdistustoiminto poistaa jaljelle
jaaneen rasvan ja ruokajaamat laitteesta
kosteuden avulla.

1. Kaada vesi lokeroon: 250ml:

Aseta -toiminto Z]

Aseta lampdtilaksi 90 °C.

Anna laitteen toimia 30 min:n ajan.
Sammuta laite.

Odota, kunnes laite on jaahtynyt.
Puhdista uunitila pehmealla liinalla.

oA ON

11.5 Uunin luukun irrottaminen

Irrota luukku puhdistamisen helpottamiseksi.

—~

Avaa luukku kokonaan auki.
2. Siirra liukuosaa, kunnes kuulet
napsahduksen.
3. Sulje luukku, kunnes liukuosa lukittuu.
4. Irrota luukku.
Irrota luukku vetamalla sita ulospain ensin
toiselta puolelta, ja sen jalkeen toiselta
puolelta.
Asenna uuninluukku takaisin paikalleen
puhdistuksen jalkeen noudattamalla ohjeita
painvastaisessa jarjestyksessa. Varmista,
ettd kuulet napsahduksen, kun asennat
luukun takaisin paikoilleen. Kayta tarvittaessa
hieman voimaa.

—

11.6 Luukun lasien irrottaminen ja
puhdistaminen

@

Hankkimasi uunin luukun lasi voi poiketa
kuvissa olevasta lasityypista ja sen
muodosta. Lasien lukumaara voi myos
vaihdella.

1. Pida kiinni luukun ylareunassa olevasta
listasta B kummaltakin puolelta ja tydnna
sisdanpain siten, etté kiinnitystiiviste
vapautuu.

2. lIrrota luukun reunalista vetamalla sita
eteenpain.
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3. Tartu lasipaneeleihin ylareunasta ja veda
ne yksi kerrallaan ohjauskiskosta
ylospain.

4. Puhdista luukun lasilevyt.
Asenna paneelit suorittamalla edella kuvatut
toimenpiteet painvastaisessa jarjestyksessa.

11.7 Lampun vaihtaminen

/\ VAROITUS!

Sahkoiskun vaara.
Lamppu voi olla kuuma.

1. Kytke uuni pois paalta. Odota, kunnes
uuni on jadhtynyt.

2. Irrota uunin pistoke pistorasiasta.

3. Peita uunin pohja kankaalla.

Takalamppu

®

Lampun suojalasi sijaitsee uunin
takaosassa.

12. VIANMAARITYS

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

12.1 Mita tehda jos...

1. Irrota suojalasi kiertamalla sita
vastapaivaan.

2. Puhdista suojalasi.

3. Vaihda tilalle uunin lamppu, jonka
lammonkestavyys on 300 °C.
Kayta tyypiltddan samanlaista uunin
lamppua.

4. Kiinnita suojalasi paikalleen.

11.8 Alalaatikko
Sailytyslaatikko on uunikammion alapuolella.

/\ VAROITUS!
Al4 laita alalaatikkoon elintarvikkeita.

/\ VAROITUS!

Ala séilyta alalaatikossa helposti syttyvia
esineitd, kuten puhdistustarvikkeita,
muovipusseja, uunikintaita, paperia,
puhdistusaineita, aerosoleja, muovisia
esineitd. Uunia kaytettdessa laatikko voi
kuumentua. On olemassa tulipalovaara.

Laatikko voidaan poistaa puhdistusta varten.
Alalaatikon poistaminen:

1. Veda vetolaatikkoa ulospain, kunnes se
pysahtyy.

2. Nosta alalaatikkoa hieman, jotta sita
voidaan nostaa ylospain laatikon
ohjaimien kulmassa.

Asenna laatikko paikalleen suorittamalla

toimenpiteet painvastaisessa jarjestyksessa.

Ongelma

Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Et saa laitetta kdynnistymaan.

Laitetta ei ole kytketty verkkovirtaan
tai se on kytketty vaarin.

Tarkista, onko laite kytketty oikein
verkkovirtaan.

Et saa laitetta kdynnistymaan.

Sulake on palanut.

Varmista, etta vian syy on sulak-
keessa. Jos sulake palaa jatkuvasti,
kaanny sahkdalan ammattilaisen
puoleen.
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Ongelma

Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Keittotaso ei mene paalle eika sita
voida kayttaa.

Olet koskettanut vahintaan kahta
kosketuspainiketta samanaikaisesti.

Kosketa vain yhté kosketuspainiket-
ta.

Keittotaso ei mene paalle eika sita
voida kayttaa.

Kéayttdpaneelissa on vetta tai rasva-
tahroja.

Puhdista kayttépaneeli.

Aanimerkki kuuluu ja keittotaso kyt-
keytyy pois paalta.

Aanimerkki kuuluu keittotason kyt-
keytyessa pois paalta.

Vahintaan yhdelle kosketuspainik-
keelle on asetettu jotain.

Poista kyseinen esine kosketuspai-
nikkeilta.

Keittotaso kytkeytyy pois paalta.

Jokin esine on asetettu kosketuspai-

nikkeelle ®

Poista kyseinen esine kosketuspai-
nikkeelta.

Keittotasolla kestaa liian kauan keit-
toastian kuumentamisessa.

Vaara keittoastian halkaisija tai laa-
tu.

Kayta induktiokeittoastiaa, jonka
pohjan halkaisija vastaa keittoa-
lueen kokoa

Jalkilammon merkkivalo ei syty.

Alue ei ole kuuma, koska se toimi
vain vahan aikaa.

Jos aluetta kaytettiin riittdvan pit-
kaan sen kuumenemiseksi, ota yh-
teytta valtuutettuun huoltoliikkee-
seen.

Automaattinen kuumennus ei toimi.

Taso on kuuma.

Anna tason viilentya riittavasti.

Automaattinen kuumennus ei toimi.

Korkein tehotaso on asetettu.

Korkeimman tehotason arvo on sa-
ma kuin toiminnon.

Tehoasetus muuttuu kahden tason
valilla.

Tehonhallinta-toiminto on toiminnas-
sa.

Katso kohta "Keittotaso — Paivittai-
nen kaytto”.

Kosketuspainikkeet kuumenevat.

Keittoastia on liian suuri tai se on
asetettu liian lahelle saatimia.

Laita isokokoiset keittoastiat taka-
vyOhykkeille, jos mahdollista.

Aanimerkkia ei kuulu kéyttépaneelin
kosketuspainikkeita kosketettaessa.

Aanimerkit on asetettu pois kaytos-
ta.

Aseta danimerkit kayttoon. Katso
kohta "Keittotaso — Paivittdinen kayt-
t6”.

E] tulee nakyviin nayttéon.

Automaattinen virrankatkaisu on kyt-
ketty paalle.

Sammuta keittotaso ja kytke se uu-
delleen toimintaan.

tulee nakyviin nayttéon.

Lapsilukko/lukitus on toiminnassa.

Katso kohta "Keittotaso — Paivittai-
nen kaytto”.

tulee nakyviin nayttéon.

Alueella ei ole keittoastioita.

Laita alueelle keittoastia.

tulee nakyviin nayttéon.

Kaytetty keittoastia on vaara.

Kéayta oikeaa keittoastiaa. Lue oh-
jeet kohdasta "Keittotaso - Neuvoja
ja vinkkeja".

tulee nakyviin nayttéon.

Keittoastian pohjan halkaisija on
liian pieni kaytetylle alueelle.

Kayta oikeankokoista keittoastiaa.
Lue ohjeet kohdasta "Keittotaso -
Neuvoja ja vinkkeja".

Uuni ei kuumene.

Uuni on kytketty pois toiminnasta:

Kytke uuni toimintaan.

Uuni ei kuumene.

Tarvittavia asetuksia ei ole tehty.

Varmista asetuksien oikeellisuus.

Lamppu ei toimi.

Lamppu on viallinen.

Vaihda lamppu.

Hoyry ja tiivistynyt kosteus laskeutu-
vat ruoan pinnalle ja uunin siséati-
laan.

Olet jattanyt ruoan uuniin liian pit-
kaksi ajaksi.

Ala jata astioita uuniin yli 15 - 20 mi-
nuutiksi kypsennyksen paattymisen
jalkeen.
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12.2 Huoltotiedot

Jos et itse 16yda ratkaisua ongelmaasi, ota
yhteys jalleenmyyjaan tai valtuutettuun
huoltopalveluun.

Huoltoliikkeen tarvitsemat perustiedot I0ydat
laitteen arvokilvesta. Arvokilpi I10ytyy laitteen
sisatilan etukehyksesta. Ala poista arvokilpea
laitteen sisatilasta.

13. ENERGIATEHOKKUUS

Suosittelemme, etta kirjoita tiedot tahan:

Malli (Mod.):

Tuotenumero (PNC)

Sarjanumero (S.N.)

13.1 Keittolevyn tuotetiedot EU:n ekologista suunnittelua koskevien

asetusten mukaisesti

Mallin tunniste LKI64001NW

Keittotason tyyppi Keittotaso erilleen asennettavan lieden sisalla

Keittoalueiden lukumaara 4

Kuumennusteknologia Induktio

Ympyranmuotoisten keittoalueiden Vasen edessa 21.0cm

halkaisija (@) Vasen takana 14.0 cm
Oikea edessa 18.0 cm
Oikea takana 18.0 cm

Keittoalueen energiankulutus (EC Vasen edessa 191.0 Wh/kg

electric cooking) Vasen takana 177.0 Wh/kg
Oikea edessa 189.0 Whikg
Oikea takana 178.0 Whi/kg

Energiankulutus, keittotaso (EC electric hob) 183.8 Wh/kg

IEC/EN 60350-2 - Ruoanlaittoon tarkoitetut sahkétoimiset kodinkoneet — Osa 2: Keittotasot - Suorituskyvyn mit-

taustavat.

13.2 Keittotaso - Energiaa saastava

Voit sdastaa energiaa paivittaisessa

ruoanlaitossa noudattamalla alla olevia

ohjeita.

» Kun kuumennat vettd, kayta vain
tarvitsemasi maara.

» Mikali mahdollista, peita keittoastia aina
kannella.

« Aseta keittoastia suoraan keittoalueen

keskelle.

« Kayta jalkildampda ruoan pitamiseksi

lampimana tai pakastetun ruoan
sulattamiseksi.

13.3 EU:n uunien energiamerkintoja ja ekologista suunnittelua koskevien
asetusten mukainen tuotetietolomake ja tuotetiedot

Toimittajan nimi

Electrolux
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Mallin tunniste

LKI64001NW 947941528

Energiatehokkuusluokka

95,3

Energiatehokkuusluokka

A

Energiankulutus normaalikaytssa Yla- ja alalampd -toiminnossa

0,95 kWh/kierros

Energiankulutus vakiokuormalla, tuuletintila

0,82 kWh/kierros

Pesien lukumaara

1

Léampdlahde

Séahko

Aanimer.voimak

731

Uunityyppi

Uuni erilleen asennettavan lieden sisalla

Massa

59.8 kg

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

lit — Menetelmia tehon mittaukseen.

13.4 Uuni — Energiansaasto

Seuraavat vinkit auttavat saastamaan
energiaa laitteen kaytdn yhteydessa.

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

Kayta metallisia keittoastioita ja tummia,
heijastamattomia vuokia ja astioita
energiatehokkuuden parantamiseksi.

Ala esikuumenna laitetta ennen kypsennysta,
ellei sita ole erikseen suositeltu.

Minimoi paistojen valiset tauot, kun valmistat
kerralla useampia ruokia.

Puhallintoiminnon kayttdminen
ruoanlaiton yhteydessa

Jos mahdollista, kayta uunitoimintoja
puhaltimella energian saastamiseksi.

Jaannoslampo

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

Pidéa ruoka lampiméana ja lammita muita
ruokalajeja jalkildmpda kayttaen.

Ruoan lampiméana pitoon

Valitse alhaisin mahdollisin lampdtila-asetus,
niin voit hyddyntaa jalkildmmon ja sailyttaa
ruoan lampimana.

Kostea kiertoilma

Tama toiminto saastaa energiaa ruoanlaiton
aikana.

13.5 Tehonkulutuksen tuotetiedot ja enimmaisaika soveltuvan alhaisen

virrankulutuksen saavuttamiseen

Virrankulutus sammutettuna

0.3 W

Laitteen vaatima enimmaisaika, jotta se voi saavuttaa automaattisesti sopivan pienen virrankulutuk-

sen

20 min
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14. YMPARISTONSUOJELU

Kierrata materiaalit, jotka on merkitty merkilla

L/:X Kierrata pakkaus laittamalla se
asianmukaiseen kierratysastiaan. Suojele
ymparistda ja ihmisten terveytta
kierrattamalla sahko- ja elektroniikkaromut.

Ala havita merkilla E merkittyja kodinkoneita
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kotitalousjatteen mukana. Palauta tuote
paikalliseen kierratyskeskukseen tai ota
yhteytté paikalliseen viranomaiseen.

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



Velkommen til Electrolux! Takk for at du valgte produktet vart.
@ Fa rad om bruk, brosjyrer, hjelp til feilsgking, og informasjon om service og

reparasjon:
www.electrolux.com/support

Med forbehold om endringer.
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1. A SIKKERHETSINFORMASJON

Les medfelgende instruksjoner grundig fgr 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 utsatte 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
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.
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« Barn bgr vaere under oppsyn for a sikre at de ikke leker
med apparatet.

» 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 kjales ned.

» Hvis produktet har en barnesikring, bar den aktiveres.

» Rengjaring 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 innendears i ett hjem.

» Dette produktet kan brukes pa kontorer, hotellrom,
gjestehus og andre lignende steder hvor slik bruk ikke
overstiger (gjennomsnittlig) bruk for husholdningsrom.

» Kun en kvalifisert person ma installere dette produktet og
skifte ut kabelen.

» Dette apparatet er for bruk opptil 2000 meter over havet.

» Produktet er ikke beregnet for bruk pa skip, bater eller
fartay.

« For a unnga overoppheting, ikke installer produktet bak en
dar.

* |kke monter produktet pa en plattform.

* Produktet er ikke beregnet for a brukes sammen med et
separat fiernkontrollsystem eller et eksternt tidsur.

« ADVARSEL: Matlaging uten tilsyn pa en platetopp med fett
eller olje kan veere farlig og kan resultere i brann.

 Bruk aldri vann til & slukke matlagingsbrann. Sla av
produktet og dekk flammene med for eksempel et
brannteppe eller lokk.

« FORSIKTIG: Tilberedningsprosessen ma gjgres under
tilsyn. En kortvarig tilberedningsprosess ma overvakes
kontinuerlig.
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ADVARSEL: Brannfare: Ikke oppbevar gjenstander pa
kokeflatene.

Ikke bruk damprengjgring til a rengjere produktet.

Ikke bruk skurende rengjaringsmidler eller skarpe
gjenstander av metall for a rengjare darglasset eller
hengslede lokk pa platetopp, da dette kan ripe opp glasset
og fare til at glasset blir matt.

Metallgjenstander som kniver, gafler, skjeer og lokk ma ikke
legges pa platetopp — de kan bli varme.

ADVARSEL.: Hvis overflaten har sprekker, skru av produktet
for @ unnga mulig elektrisk stat. Hvis produktet er koblet til
streamnettet direkte ved bruk av en koblingsboks, fijerner du
sikringen for a koble fra produktet fra streamforsyningen. |
begge tilfeller, tar du kontakt med det autoriserte
servicesenteret.

Etter bruk slar du av platetopp med kontrollenheten og du
skal ikke stole pa kokekarsensoren.

ADVARSEL.: Produktet og tilgjengelige deler blir varme
under bruk. Pass pa at du ikke bergrer varmeelementene.
Bruk alltid grillvotter til a fierne eller sette inn tilbehgr eller
ovnsutstyr.

For vedlikehold kutt stramforsyningen.

ADVARSEL: Sgrg for at produktet er slatt av far du bytter
lampen for a unnga fare for elektrisk stat.

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

Veer forsiktig nar du bergrer oppbevaringsskuffen. Det kan
bli varmt.

For a fjerne ovnsstigene, ma du ferst trekke dem ut i front
og siden i bakkant. Monter ovnsstigene i motsatt
rekkefolge.

ADVARSEL.: Bruk bare platetoppbeskyttelser som
produsenten av kokeapparatet enten har utviklet selv eller
angitt som egnet for bruk i produktets bruksanvisning, eller
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koketoppbeskyttelser som er bygd inn i produktet. Bruk av
feil beskyttelser kan fare til ulykker.

2. SIKKERHETSANVISNINGER

2.1 Installasjon

/\ ADVARSEL!

Installering ma kun foretas av en
kvalifisert person.

* Fjern all emballasje.

» |kke monter eller bruk et skadet produkt.

+ Folg installasjonsanvisningene som folger
med produktet.

« Veer alltid forsiktig nar du flytter produktet.
Det er tungt. Bruk alltid vernebriller og
lukket fottay.

* Ikke dra eller lgft produktet etter
handtaket.

» Kjokkenskapet og fordypningen ma veere i
passende dimensjoner.

+ Overhold minimumsavstanden fra andre
produkter og enheter.

» Monter produktet pa et trygt og egnet sted
som oppfyller monteringskrav.

» Deler av produktet beerer stream. Dekk
produktet med mebler for & forhindre
bergring av farlige deler.

+ Sidene pa apparatet ma sta ved siden av
apparater eller enheter av samme hgyde.

» |kke monter produktet ved siden av en dgr
eller under et vindu. Dette hindrer varme
kokekar fra a falle ned fra produktet nar
dgren eller vinduet er apnet.

» Serg for & montere en stabilisering, for &
hindre at produktet velter. Se
installasjonskapittelet.

2.2 Elektrisk tilkobling

« Bruk alltid en korrekt montert, jordet
stikkontakt.

< |kke bruk grenuttak eller skjgteledninger.

» Stremkablene ma ikke bergre eller komme
neer apparatets dgr eller sprekken under
apparatet, spesielt ikke nar den er i bruk
eller nar deren er varm.

« Beskyttelsen mot elektrisk stet fra
stremferende og isolerte deler ma festes
pa en mate som gjer at den ikke kan
fiernes uten verktoy.

» lkke sett stgpselet i stikkontakten far
monteringen er fullfgrt. Pase at det er
tilgang til stikkontakten etter monteringen.

« Hovis stikkontakten er Igs skal du ikke sette
i stgpselet.

+ Ikke trekk i kabelen for & koble fra
produktet. Trekk alltid i selve stgpselet.

* Bruk kun korrekte isoleringsenheter:
vernebrytere, sikringer (sikringer av
skrutypen fjernet 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 for du setter
stopselet i stikkontakten.

2.3 Bruk

/\ ADVARSEL!
Fare for skade og brannskader.

Fare for elektrisk stgt.

/\ ADVARSEL!
Fare for brann og elektrisk stot.

+ 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.
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» 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
frigjares.




Ikke bruk produktet med vate hender eller
nar det kommer i kontakt med vann.

Bruk ikke produktet som arbeids- eller
oppbevaringsflate.

Personer som bruker en pacemaker, ma
holde en avstand pa minst 30 cm fra
induksjonskokesonene nar produktet er i
bruk.

Ikke bruk aluminiumsfolie eller andre
materialer mellom kokeoverflaten og
kokekaret, med mindre annet er spesifisert
av produsenten av dette produktet.

Bruk kun tilbehgr anbefalt for dette
produktet av produsenten.

Bruk alltid glass og krukker som er
godkjent for hermetiseringsformal.

/\ ADVARSEL!
Fare for brann og eksplosjon.

Fett og olje kan frigjgre brennbar damp
nar de er varmet opp. Hold flammer eller
oppvarmede gjenstander unna fett og oljer
nar du tilbereder mat med dem.

Dampen som varm olje slipper ut, kan
forarsake selvantennelse.

— veer forsiktig nar du fierner eller
monterer tilbehgret.

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

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

» lkke oppbevar varme kokekar pa
betjeningspanelet.

« lkke la kokekar koke terre.

» Veer forsiktig sa du ikke lar gjenstander
eller kokekar falle pa produktet. Overflaten
kan bli skadet.

« |kke aktiver kokesonene med tomt
kokekar eller uten kokekar.

« Kokekar av stgpejern, stgpt aluminium
eller kokekar med skadet bunn kan lage
riper. Loft alltid disse objektene opp nar du
ma flytte dem pa kokeflaten.

2.4 Stell og rengjering

/\ ADVARSEL!

Fare for personskade, brann eller skade
pa produktet.

» Brukt olje som kan inneholde matrester,
kan forarsake brann ved en lavere
temperatur enn olje som brukes for farste
gang.

» Plasser ikke brennbare produkter, eller
gjenstander som er fuktet med brennbare
produkter, inn i, i neerheten av eller pa
produktet.

* Ikke la gnister eller apne flammer komme i
kontakt med produktet nar du apner
deren.

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

/\ ADVARSEL!
Fare for skade pa produktet.

+ For a forhindre skade pa emaljen:

— lkke plasser ovnsutstyr eller andre
gjenstander direkte pa bunnen av
produktets rom.

— ikke legg aluminiumsfolie direkte pa
bunnen av rommet.

— ikke team vann direkte inn i det varme
produktet.

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

Sla av produktet for vedlikehold.

Trekk stgpselet ut av stikkontakten.

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. Dgren er tung!

Fett og mat som blir liggende i produktet
kan forarsake en brann.

Rengjer produktet med jevne mellomrom
for & hindre skade pa overflaten.

Pase at innsiden og dgren tgrkes med en
klut etter hver bruk. Damp ved bruk av
produktet kondenserer pa de indre
veggene og kan fare til korrosjon. For a
redusere kondensen, kan du la produktet
sta pa i 10 minutter far du setter inn
maten.

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

Folg sikkerhetsanvisningene pa pakken
hvis du bruker ovnsspray.
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Ikke rengjer den katalytiske emaljen (hvis
aktuelt) med noen form for vaskemiddel.

2.5 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.

3. MONTERING

Bruk kun lyspaerer med tilsvarende
spesifikasjoner.

2.6 Tjenester

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

2.7 Avfallshandtering

/\ ADVARSEL!
Fare for skade eller kvelning.

Kontakt kommunen din for informasjon om
hvordan du kaster produktet.

Koble produktet fra stramforsyningen.

Kutt av stremkabelen naer produktet og
kast den.

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

3.1 Tekniske data

/\ ADVARSEL!

Strgmledningen ma ikke komme i kontakt
med den delen av produktet som er
skyggelagt i figuren.

Mal

Hoyde 850 - 936 mm
Bredde 596 mm
Dybde 600 mm

3.2 Elektrisk installering.

/\ ADVARSEL!

Produsenten er ikke ansvarlig dersom du
ikke fglger sikkerhetsreglene i kapitlene
om sikkerhet.

=

e
=)

3.3 Vippesikring

Produktet leveres med streamledning uten

stgpsel. Tilkoblingsterminalen er plassert bak

bakplaten.
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/\ FORSIKTIG!

Monter vippesikringen for & hindre at
produktet kan velte. Vippesikringen

fungerer bare nar produktet er plassert

pa et passende sted.
Produktet ditt har symbolet som er vist pa
bildet (avhengig av modell) for & minne

deg pa a montere vippeskringen.
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4. PRODUKTBESKRIVELSE

4.1 Generell oversikt
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Serg for at du monterer vippesikringen i
korrekt hgyde.

For mer informasjon om montering av
produktet, se et separat monteringshefte.

Bryter for ovnsfunksjoner
Betjeningsbryter (for temperaturen)
Temperaturindikator/-symbol
Varmeelement

Lys

A Uttakbare brettstiger

Vifte

Bl Gravert ovnsrom - Beholder for rengjering
med vann

El Hyllenivaer
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4.2 Oversikt over platetopp

N NV
| |
| |
N 1IN
| 1
H

5. FOR FORSTEGANGS BRUK

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

5.1 Innledende forvarming og
rengjgring

Forvarm det tomme produktet fgr farstegangs
bruk og kontakt med mat. Produktet kan avgi
ubehagelig lukt og reyk. Ventiler rommet
under forvarming.

1. Fjern tilbehar og avtakbare hyllestotter fra
produktet.

2. Still inn funksjonen (I . Still inn maksimal
temperatur. La produktet sta pai1t.

3. Still inn funksjonen |f| Angi den
maksimal temperaturen. La produktet
veere i bruk i 15 min.

4. Still inn funksjonen . Angi den
maksimale temperaturen. La produktet
sta pai 15 min.

5. Sla av produktet og vent til det er kaldt.

6. Rengjor produktet og tilbehgret kun med
en mikrofiberklut, varmt vann og et mildt
vaskemiddel.

7. Sett tilbehgret og de avtakbare
hyllestattene tilbake til startposisjonen.

5.2 Bruk av sensorfelt

For & aktivere funksjonen, trykker du og
holder det valgte symbolet pa displayet i
minst 1 sekund.
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Induksjonskokesone
Betjeningspanel

5.3 Apne og lukke dgren med den
mekaniske derlasen

Den mekaniske darlasen er aktivert som
standard.

Skyv lasen mot hgyre for & apne dgren.

—
= =

Lukk daren uten & trykke pa lasehendelen.

5.4 Deaktivere og aktivere den
mekaniske dgrldsen - i hovedovnen

1. Trykk pa derlisten B pa begge sider.
Listen frigjeres.

\ \

2. Trekk dgrlisten opp og ta den av.
3. Taav derlasen 1, flytt den til hgyre 2 og
sett den inn igjen.



Slik aktiverer du den mekaniske derlasen

Utfare prosedyren ovenfor om igjen, og flytt
handtaket tilbake til venstre.

@

Den mekaniske derlasen deaktiveres
ikke nar apparatet slas av.

4. Hold i derlisten B pa begge sider, og
plasser den pa den innvendige kanten pa
daren. Sett derlisten inn i den gvre
kanten pa dgren.

6. PLATETOPP - DAGLIG BRUK

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

6.1 Platetopp kontrollpanel

99, 9 - + @
+

1

©
|
+
(N
|
+
10
|

Ih I I
Bruk sensorfeltene til & betjene produktet. Displayer, indikatorer og lydsignaler forteller hvilke
funksjoner som er i bruk.
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Sensorfelt Funksjon Beskrivelse

(D Pa/Av Sla platetoppen av og pa.

= Hob?Hood Aktivere og deaktivere den manuelle modusen til funk-
- sjonen.

5 Las / Barnesikringsenhet Lase / lase opp betjeningspanelet.

| | Pause Aktiverer og deaktiverer funksjonen.

- Effekttrinndisplay For a vise effekttrinnet.

- Tidsindikatorer for kokesoner

Viser hvilken sone tiden er innstilt for.

a
-

Tidsurdisplay Vise tiden i minutter.
m @ - Velge kokesone.
E + — - Dke eller redusere tiden.
+ — - Stille inn en varmeinnstilling.
PowerBoost Aktivere funksjonen.

11

6.2 Effekttrinndisplayer

Display Beskrivelse

Kokesonen er slatt av.

Kokesonen er i bruk.

.6

Pause er aktivert.

@ Automatisk oppvarming er aktivert.

PowerBoost er aktivert.

Det har oppstatt en feil.

+ tall

3,0

OptiHeat control (Tretrinns restvarmeindikator): fortsett koking / hold varm / restvarme.

Las / Barnesikringsenhet er aktivert.
Uegnet eller for lite kokekar, eller ikke noe kokekar pa kokesonen.
E] Automatisk avstenging er aktivert.
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6.3 OptiHeat control (Tretrinns
restvarmeindikator)

/\ ADVARSEL!

B / B / (Usa lenge indikatoren er
synlig, er det en risiko for brannskader fra
restvarme.

Induksjonskokesonene skaper den
ngdvendige varmen for tilberedning direkte i
bunnen av kokekaret. Glasskeramikken
varmes opp av varmen fra kokekaret.

Indikatorene vises nar en sone er varm. De
viser nivaet av restvarme for sonene du
bruker for gyeblikket:

[3 - fortsette tilberedningen,
E] - hold varm,

Q - restvarme.

Indikatoren kan ogsa vises:

» for de neerliggende sonene selv om du
ikke bruker dem,

« nar varme kokekar er plassert pa kald
sone,

« nar platetoppen er deaktivert, men sonen
fortsatt er varm.

Indikatoren forsvinner nar kokesonen er
avkjalt.

6.4 Sla pa og av

Berar (D i 1 sekund for a aktivere eller
deaktivere platetoppen.

6.5 Automatisk avstenging

Funksjonen deaktiverer platetoppen
automatisk hvis:

» alle kokesonene er deaktiverte,

+ du stiller ikke inn effekttrinnet etter du har
aktivert platetoppen,

+ du seler noe eller setter noe pa
betjeningspanelet i mer enn 10 sekunder
(en panne, klut, o.l.). Et lydsignalet hgres,
deretter slas platetoppen av. Fjern
objektet elle vask betjeningspanelet.

» platetoppen blir for varm (f.eks. hvis en
kasserolle tarrkokes). For platetoppen

brukes igjen, ma kokesonene veere kalde.

- du bruker feil kokeredskap. Symbolet
tennes og kokesonen slas automatisk av
etter 2 minutter.

* du deaktiverer ikke en kokesone eller
endrer effekttrinnet. Etter en stund tennes

E], og platetoppen deaktiveres.
Forholdet mellom effekttrinnet og tiden
som platetoppen deaktiveres etter:

Effekttrinn Platetoppen deakti-
veres etter

1-2 6 timer

3-4 5 timer

5 4 timer

6-9 1,5 timer

6.6 Effekttrinnet

Berar + for & oke effekttrinnet. Bergr — for

a redusere effekttrinnet. Bergr + og—
samtidig for a sla av kokesonen.

6.7 Automatisk oppvarming

Hvis du aktiverer denne funksjonen kan du fa
en ngdvendig effekttrinn i en kortere tid.
Funksjonen aktiverer det hayeste effekttrinnet
for en bestemt tid, og senker deretter
effekttrinnet til den riktige varmeinnstillingen.

@

For a aktivere funksjonen ma kokesonen
veere kald.

Aktivere funksjonen for en kokesone:
bergr E" ( tennes). Bergr straks + (@

tennes). Bergr straks — inntil den riktige
varmeinnstillingen tennes. Etter 3 sekunder

tennes @
For a deaktivere denne funksjonen: bergr

6.8 PowerBoost

Denne funksjonen gjer mer kraft tilgjengelig til
induksjonskokesonene. Funksjonen kan
aktiveres for induksjonskokesonen kun i en
begrenset tidsperiode. Etter den tiden vil
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induksjonskokesonen automatisk ga tilbake til
det hgyeste effekttrinnet.

Aktivere funksjonen for en kokesone:
beror [ P (7 tennes.
For a deaktivere denne funksjonen:bergr

e eller —.
6.9 Timer

Timer med nedtelling

Du kan bruke denne funksjonen til & stille inn
hvor lenge kokesonen skal veere pa i en
enkelt gkt.

Angi fgrst varmeinnstilling for kokesonen og
velg deretter funksjonen.

For a stille inn kokesonen: bergr @
gjentatte ganger til indikatoren for den
onskede kokesonen tennes.

For a aktivere funksjonen eller endre tid:

bergr + eller— pa tidsuret for & stille inn
tiden (00-99 minutter). Nar indikatoren for
kokesonen blinker langsommere, har
nedtellingen startet.

For a vise gjenvaerende tid: velg kokesonen

med @ Indikatoren for kokesonen begynner
a blinke raskt. Displayet viser gjenveerende
tid.

For a deaktivere funksjonen: velg

kokesonen med @) og bergr —.
Gjenveerende tid teller ned til 00. Indikatoren
for kokesonen slukkes.

®

Nar tiden er omme, hgres et lydsignal og
00 blinker. Kokesonen deaktiveres.

For a stoppe lyden: bergr @

Varselur

Du kan bruke denne funksjonen som
Varselur nar platetoppen er pa og nar
kokesonene ikke er i bruk.

Varmeinnstillingsdisplayet viser .

For a aktivere funksjonen: bergr . Berer

~+ eller— pa tidsuret for a stille inn tiden.
Nar tiden er omme, hgres et lydsignal og 00
blinker.
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For a stoppe lyden: bergr O.

For a deaktivere funksjonen: bergr g og
deretter —. Gjenvaerende tid teller ned til 00

@

Funksjonen har ingen effekt pa bruken av
kokesonene.

6.10 Pause

Denne funksjonen stiller inn alle de betjente
sonene pa laveste varmeinnstilling.

Nar funksjonen er i bruk, lases alle andre
symboler pa kontrollpanelet.

Funksjonen deaktiverer ikke
timerfunksjonene.
1. For a aktivere funksjonen: trykk pa Il

tennes.Varmeinnstillingen senkes til 1.
2. For a deaktivere funksjonen: trykk pa

Den forrige varmeinnstillingen vises.

6.11 Las

Du kan lase betjeningspanelet mens
kokesonene er i bruk. Det hindrer utilsiktet
endring av effekttrinnet.

Still inn effekttrinnet forst.

For a aktivere funksjonen: bergr &,
tennes i 4 sekunder. Tidsuret blir vaerende
pa.

For a deaktivere denne funksjonen: bergr
& Det tidligere effekttrinnet aktiveres.

@

Nar du slar av platetoppen, deaktiveres
ogsa denne funksjonen.

6.12 Barnesikringsenhet

Denne funksjonen forhindrer at platetoppen
blir slatt pa utilsiktet.

For a aktivere funksjonen: aktiver
platetoppen med O. Ikke velg en
varmeinnstilling. Trykk pa EI i 4 sekunder.



Indikatoren tennes. Deaktiver platetoppen
med O,

For a deaktivere funksjonen: aktiver
platetoppen med @ Ikke velg en
varmeinnstilling. Trykk pa EI i 4 sekunder.
tennes. Deaktiver platetoppen med @.

For a overstyre funksjonen for kun én
tilberedningstid: Aktiver platetoppen med

@. Indikatoren tennes. Trykk pa & i4
sekunder. Still inn varmeinnstillingen
innen 10 sekunder. Du kan betjene
platetoppen. Nar du deaktiverer

komfyrtoppen med @ blir funksjonen aktivert
pa nytt.

6.13 Hob*Hood

Dette er en avansert automatisk funksjon
som knytter platetoppen opp mot en
spesialventilator. Bade platetoppen og
ventilatoren har en infrargd
signalkommunikator. Viftehastigheten
defineres automatisk pa grunnlag av
modusen og temperaturen til de varmeste
kokekarene pa platetoppen. Du kan ogsa
betjene viften fra platetoppen manuelt.

®

For de fleste ventilatorer er
fiernkontrollsystemet deaktivert som
standard. Aktiver den fgr du bruker
funksjonen. Se ventilatorhandboken for
mer informasjon.

Bruke funksjonen automatisk

For a bruke funksjonen ma du automatisk
stille automatisk modus til H1 - HG.
Platetoppen er stilt inn pa H5 som standard.
Ventilatoren reagerer hver gang du bruker
kokeplaten. Platetoppen gjenkjenner
temperaturen pa kokekaret automatisk og
justerer hastigheten pa viften.

Automatiske moduser

Automa-  koking!)  Steking?)
tisk lys s =
Modus HO  Av Av Av
Modus H1 Pa Av Av

Automa-  koking!)  Steking?)
tisk lys

Modus Pa Viftehastig-  Viftehastig-
H2 3) het 1 het 1

Modus H3  Pa Av Viftehastig-
het 1

Modus H4  Pa Viftehastig-  Viftehastig-
het 1 het 1

Modus H5  Pa Viftehastig-  Viftehastig-
het 1 het 2

Modus H6  Pa Viftehastig-  Viftehastig-
het 2 het 3

1) Platetoppen oppdager kokeprosessen og aktiverer
viftehastigheten i samsvar med automatisk modus.

2) Platetoppen oppdager stekeprosessen og aktiverer
viftehastigheten i samsvar med automatisk modus.

3) Modusen aktiverer viften og lyset og baserer seg ik-
ke pa temperaturen.

Endre automatisk modus

1. Sla av produktet.

2. Trykk og hold @ inne i 3 sekunder.
Displayet slas pa og av.

3. Trykk @i 3 sekunder til ] eller
tennes.

4. Trykk D noen ganger til U tennes.

5. Trykk pa + pa tidtakeren for a velge en
automatisk modus.

@

For a betjene ventilatoren direkte pa
ventilatorpanelet, deaktiver funksjonens
automatmodus.

@

Nar du avslutter tilberedningen og
deaktiverer platetoppen, kan viften i
ventilatorhetten fortsatt veere aktiv i en
viss tid. Etter at den tiden er over,
deaktiverer systemet viften automatisk og
hindrer deg fra utilsiktet & aktivere viften
de neste 30 sekundene.

Manuell betjening av viftehastigheten
Du kan ogsa bruke funksjonen manuelt. For a

gjere dette bergrer du = nar platetoppen er
aktiv. Dette deaktiverer automatisk drift av
funksjonen og lar deg endre viftehastigheten
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manuelt. Nar du trykker pa = gker du viftens
hastighet med én. Nar du nar et intensivniva
og trykker pa = igjen, stiller du viftens
hastighet til 0. Dette deaktiverer viften i
ventilatorhetten. Bergr = for & starte viften
igjen med hastighet 1.

®

For & aktivere en automatisk bruk av
funksjonen, deaktiver platettoppen og
deretter aktiver den.

Aktivere lampen

Du kan stille inn platetoppen for & aktivere
lyset automatisk nar du slar den pa. For a
gjere dette ma du stille automatisk modus til
H1 - H6.

®

Lyset pa ventilatoren deaktiveres 2
minutter etter at platetoppen er slatt av.

6.14 Effektstyring funksjon

» Alle kokesonene er koblet til én fase. Se
bildet.

7. PLATETOPP - TIPS

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

7.1 Kokekar

®

Et sterkt elektromagnetisk felt gir varme i
kokekaret veldig raskt pa
induksjonssonene.

« Fasen har en maksimal elektrisk last.
* Funksjonen deler effekten mellom

kokesonene.

» Funksjonen aktiveres nar den totale

elektriske lasten til kokesonene
overskrides.

* Funksjonen reduserer effekten til de andre

kokesonene.

« Displayet for de reduserte sonene skifter

mellom to nivaer.

T
¢

g

h
X 4

P

Kokekaret er riktig til
induksjonskomfyrtopp, hvis:

» vann koker veldig raskt pa en sone med
den hgyeste varmeinnstillingen.

* en magnet fester seg til bunnen av
kokekaret.

®

Bruk induksjonskokesonene med egnede

@

Kokekarets bunn ma veere sa tykk og flat
som mulig.

Sarg for at pannebaser er rene og tarre
for du setter dem pa den keramiske

kokekar.

Materiale i kokekar

« riktig: stepejern, stal, emaljert stal, rustfritt
stal, bunn med flere lag (med riktig
merking fra produsenten).

 ikke riktig: aluminium, kobber, messing,
glass, keramikk, porselen.
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kokeplatens overflate.

Kokekarenes mal

Induksjonssonene tilpasser seg automatisk til
starrelsen av kokekarets bunn. Se
«Spesifikasjon av kokesoner» for riktige
kokekardimensjoner.

Sett kokekaret pa midten av den valgte
sonen.



For optimal varmeoverfaring bruk kokekar
med bunndiameter som tilsvarer maksimal
starrelse pa kokesonen spesifisert i diameter
pa kokekar.

7.2 Spesifikasjoner for soner

Sone Diameter pa koke- Strem (W)
kar (mm)

Venstre 125 - 140 1400/2500

bak

Hoyre bak 145 - 180 1800/2800

Hayre 145 - 180 1800/2800

fremme

Venstre 180 - 210 2300/3600

fremme

7.3 Avgir stoy under drift

®

Lydene er normale og betyr ikke noen
funksjonsfeil. Stgy fra kokekar kan
variere avhengig av kokekarmaterialet og
effektnivaet.

Lyder relatert til kokekar:

» plystrelyd: du bruker en kokesone pa et
heyt effekttrinn, og kokekaret bestar av
forskjellige materialer (en
sandwichkonstruksjon).

* summing: du bruker et hayt effekttrinn.

Platetopp-relaterte lyder:

« klikkelyder: det skjer elektriske koblinger.

* hvesing, summing: viften gar.

« rytmisk lyd: detekterer kokekar.

7.4 Oko Timer ECO-timer

For & spare energi, slas kokesonen av far
tidsuret med nedtelling hares. Forskjellen i
driftstid avhenger av varmeinnstillingsnivaet
og lengden pa tilberedningen.

7.5 Forenklet matlagingsguide

Korrelasjonen mellom varmeinnstillingen til
en sone og dens forbruk er ikke linezer. Nar
du gker varmeinnstillingen er den ikke
proporsjonal med gkt stremforbruk. Dette
betyr at en kokesonen med middels
varmeinnstillinger bruker mindre enn
halvparten av effekten sin.

@

Informasjonen i tabellen er kun

veiledende.
« knekkelyder: kokekaret bestar av
forskjellige materialer
(sandwichkonstruksjon).
Varmeinnstil-  Bruk for a: Tid (min) Tips
ling
1 Hold tilberedt mat varm. etter be- Sett et lokk pa kokekaret.
hov
1-2 Hollandaisesaus, smelte: smeor, sjoko- 5-25 Ror fra tid til annen.
lade, gelatin.
2 Sterkning: luftige omeletter, bakte egg. 10 - 40 Tilbered med lokk.
2-3 Svell ris og melkeretter, oppvarm fer- 25-50 Tilsett minimum to ganger sa mye vee-
digretter. ske som ris, melkeretter ma reres i un-
der hele prosedyren.
3-4 Damp grennsaker, fisk, kjatt. 20-45 Tilsett noen spiseskjeer vann. Kontrol-
ler vannmengden under prosessen.
4-5 Dampkok poteter og andre grgnnsa- 20-60 Dekk bunnen av gryten med 1-2 cm
ker. vann. Kontroller vannivaet under pro-

sessen. Hold lokket pa gryten.
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Varmeinnstil-  Bruk for a: Tid (min) Tips
ling
4-5 Lag sterre mengder mat, gryteretter og 60 - 150 Opptil 3 | veeske pluss ingredienser.
supper.
6-7 Skansom steking: escalope, cordon etter be- Snu etter behov.
bleu, koteletter, kjottkaker, pglser, le- hov
ver, sausejevning, egg, pannekaker,
smultringer.
7-8 Steking, reven potetgrateng, svinestek, 5-15 Snu etter behov.
biff.
9 Koke vann, koke pasta, brune kjett (gulasj, grytestek), frityrkoke pommes frites.
@ Koke opp store mengder vann. PowerBoost er aktivert.

8. PLATETOPP — STELL OG RENGJQRING

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

8.1 Generell informasjon

* Rengjer platetoppen etter hver bruk.

» Bruk kokekar med ren base.

* Riper eller mgrke flekker pa overflaten
pavirker ikke bruken av platetoppen.

» Bruk et spesialrengjeringsprodukt egnet
for overflaten pa platetoppen.

» Bruk alltid en skrape som anbefales for
platetopper med glassoverflate. Bruk
skrapen kun som et ekstra verktgy for
rengjaring av glasset etter standard
rengjeringsprosedyre.

/\ ADVARSEL!

Ikke bruk kniver eller andre skarpe
metallverktgy til & rengjere
glassoverflaten.

9. OVN - DAGLIG BRUK

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

8.2 Rengjore platetoppen

* Fjern umiddelbart: smeltet plast,
plastfolie, salt, sukker og mat som
inneholder sukker, ellers kan det forarsake
skade pa platetoppen. Veer varsom slik at
du unngar forbrenninger. Bruk en spesiell
platetoppskrape pa glassflaten i en skarp
vinkel og skyv bladet bortover flaten.

» Fjern nar platetoppen er tilstrekkelig
kald: kalkringer, vannringer, fettflekker,
skinnende metallisk misfarging. Rengjgr
platetoppen med en fuktig klut og et ikke-
slipende rengjeringsmiddel. Etter
rengjering, tark av platetoppen med en
myk klut.

* Fjerne skinnende metallisk misfarging:
Bruk en opplgsning av vann og eddik og
rengjgr glassflaten med en fuktig klut.

9.1 Ovnsfunksjoner
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/\ ADVARSEL!

Ikke hell vaesker inn i ovnsrommet faor og
under tilberedningen. Det er fare for

skade.




Av-posisjon
Ovnen er av.

9.2 Aktivering og deaktivering av
ovnen

Max. Grill
Slik griller du store mengder tynne mat-
stykker og rister brad.

Over- og undervarme / Rengjering med
vann

For & bake og steke pa ett hylleniva.

Se kapittelet «Stell og rengjering» for mer
informasjon om: Rengjering med vann.

Ekte Varmluft

For steking og steking med samme tilbe-
redningstemperatur pa opptil to hylleposi-
sjoner.

Juster temperaturen 20 °C - 40 °C lavere
enn ved Over- og undervarme.

@

Hvorvidt produktet har

brytersymboler, eller indikatorer eller

lys:

* Indikatoren lyser nar ovnen varmes
opp.

« Lampen lyser nar produktet er i bruk.

* Symbolet viser om programvelgeren
kontrollerer kokesonen,
ovnsfunksjoner eller temperaturen.

&

Pizzafunksjon
For a bake pizza og andre retter som kre-
ver mer varme nedenfra.

(|

Bruning
For & tilberede gratenger og f& mat med
sprg overflate.

Toerking

= For a terke skaret frukt, grennsaker og
sopp.

¥ Gratinering med vifte

For & steke store stykker biff eller fjzerfe
pa én brettplassering. Ogsa for a gratine-
re og brune.

<

Baking med fukt

Denne funksjonen ble brukt til & overholde
energieffektivitetsklassen og gkodesign-
kravene (i henhold til EU 65/2014 og EU
66/2014). Tester i henhold til: IEC/EN
60350-1.

Den er utformet for & spare strem under
tilberedning.

Stekeovnsdgren skal vaere lukket under
tilberedning slik at funksjonen ikke forstyr-
res, og ovnen er i drift med hayest mulig
energieffektivitet.

Nar du bruker denne funksjonen, kan
temperaturen i ovnsrommet variere fra
den angitte temperaturen. Varmeeffekten
kan reduseres. Se kapittelet «Energieffek-
tivitet» for generelle anbefalinger om
energisparing.

For matlagningsinstruksjonene, se kapit-
telet «Rad og tips», Baking med fukt.
Lampen slukkes automatisk nar du bruker
denne funksjonen.

Tastelas
For & lase ovnsfunksjonene.

1. Drei bryteren for & velge en
stekeovnsfunksjon.

2. Drei termostatbryteren for & velge en
temperaturinnstilling.

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

9.3 Las ovnen

Bryteren for ovnens funksjoner har en
innebygd tastelas.

@

Tastelasen deaktiverer ikke komfyrens
stromtilfgrsel.

Drei bryteren til symbol EI

Bryteren stikker ut omtrent 2 mm.

Lukk opp for tilgang til ovnen: Trykk pa
bryteren og drei til gnsket posisjon.

9.4 Kjolevifte

Mens ovnen er i bruk, slar kjgleviften seg pa
automatisk for & holde ovnens overflater
kalde. Hvis du slar av ovnen, kjgleviften
stopper.

9.5 Innsetting av tilbehgr

Tilbeher tilgjengelig avhengig av
modell. Skann QR-koden for &
sjekke hvordan du bruker tilbehgr
som felger med produktet. Du
kan bestille valgfritt tilbeher sepa-
rat. Kontakt din lokale leverander
for mer informasjon.
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Sma fordypninger gker sikkerhet og gir
vippebeskyttelse. De er ogsa anti-velt
enheter. Kanten rundt risten forhindrer at
kokekar sklir av risten.

Sett inn tilbehgret (rist/brett) mellom
styreskinnene pa hyllestatten. Serg for at
hyllen bergrer baksiden av innsiden av
ovnen.

=

10. OVN - TIPS

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

®

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

10.1 Steking av bakst

Still inn lavere temperatur ved fgrste baking.

10.2 Baketips

Hvis brettet har en skraning, plasser den mot
baksiden av ovnens interigr.

Hvis det er en inskripsjon pa tilbehgret, serg
for at den vender mot deg.

Hvis du bruker et brett med hull, plasser
brettet/pannen under for & samle opp
dryppende veesker.

Steketiden kan forlenges med 10 — 15
minutter dersom du steker kaker i flere
hayder.

Kaker og bakverk med forskjellige hgyde
brunes ikke alltid likt. Det er ikke ngdvendig a
skifte temperaturinnstilling ved ujevn bruning.
Forskjellene utjevnes under stekingen.

Stekebrettene i ovnen kan vri seg under
stekingen. Nar stekebrettene er kalde igjen,
far de tilbake sin opprinnelige form.

Bakeresultater Mulig arsak

Lasning

Bunnen av kaken har ikke bru- Brettplasseringen er feil.

net seg nok.

Sett kaken pa en lavere ovnsrille.

Kaken faller sammen og blir

Temperaturen i ovnen er for hgy.

Senk ovnstemperaturen litt neste gang.

klissete eller randete.

Ovnstemperaturen er for hay og
steketiden er for kort.

Velg lengre steketid og senk ovnstempera-
turen neste gang.

Kaken er for terr.

Ovnstemperaturen er for lav.

@k ovnstemperaturen neste gang.

For lang steketid.

Velg kortere steketid neste gang.
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Bakeresultater

Mulig arsak

Lesning

Kaken stekes ujevnt.

Ovnstemperaturen er for hay og
steketiden er for kort.

Velg lengre steketid og senk ovnstempera-

turen neste gang.

Kakedeigen er ikke jevnt fordelt.

Spre kakedeigen jevnt pa stekebrettet ne-

ste gang.

Kaken er ikke ferdig etter den

angitte steketiden i oppskrif-
ten.

Ovnstemperaturen er for lav.

Ik ovnstemperaturen litt neste gang.

10.3 Ekte Varmluft: Baking

Mat Temperatur (°C) Tid (min) S_kuffplasse-
ring
Rundstykker 175 - 185 15-20 2+4
Helkorn rundstykker 165 - 180 20-30 2+4
Fylte smorbred 170 - 180 15-20 2+4
Pannebrgd 170 - 190 30-40 1+4
Saltkringler 160 - 170 15-20 2+4
Hvitt bred / rundt brad 170 - 180 35-45 2+4
Fullkorn brgd 160 - 170 35-45 2+4
Rugbred, miks 250 - 2+4
- baking 160 - 170 60 - 70 2+4
Baguetter 180 - 200 20-30 2+4
Pannekaker 150 - 160 50 - 60 3
Fruktkaker 140 - 150 70-80 3
Muffins 160 - 170 15-25 2+4
Rullekake 190 - 210 6-15 3
Boller 185 - 195 8-15 2+4
Pariserloff 170 - 180 25-35 2+4
Pepperkaker 160 - 170 8-15 2+4
Formkake 150 - 160 30-40 2+4
Formkaker / Madeirakaker 150 - 160 50 - 60 2
Marengs 90 - 110 90 - 120 2+4
Marengsbaser 90 - 110 90 - 120 2+4
Smakaker 150 - 160 10-20 2+4
Vannbakkelsdeig 155 - 165 30-40 2+4
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Mat Temperatur (°C) Tid (min) Skuffplasse-
ring
Fruktterter, mgrdeig 150 - 160 forhandsbaking, baser 2 +4
10-15
Fruktterter, mgrdeig 150 - 160 fullfgre 35 - 45 2+4
Fruktterter, smuldredeig 170 - 180 30-40 2+4
10.4 Ekte Varmluft
Mat Temperatur (°C)  Tid (min) Skuffplas-
sering
Fisk, koking 150 - 160 1) 2+4
Fisk, steking 165 - 175 _1) 2+4
Kjettpudding 165 - 175 60-70 2+4
Danske kjattboller 165 - 175 35-45 2+4
Leverpostei 165 - 175 65-75 2+4
Potetgrateng 170 - 190 55-65 2+4
Lasagne, hjemmelaget 170 - 190 60-70 2+4
Frossen lasagne 170 - 190 30 - 452) 2+4
Pastagrateng 165 - 175 40 - 50 2+4
Frosne chips 180 - 200 30 - 452) 2+4
Terter, hiemmelaget — forhandsbaking, rund- 165 - 175 15-20 2+4
stykker
Terter, hjemmelaget - etterbehandling 165 - 175 30-40 2+4
Terter, frosne 170 -190 25 352) 2+4

1) Nar du steker eller koker fisk, avhenger tilberedningstiden av hvor tykk fisken er. Fisken er ferdig nar kjottet er
hvitt. Test ved a stikke en gaffel i fisken. Hvis kjottet Iasner lett fra beinet, er fisken ferdig tilberedt.

2) Nar du steker pa to nivaer (dobbel porsjon), blir tilberedningstiden omtrent 1/3 lenger enn det som star pa em-
ballasjen. Hvis den gitte tiden er 30 minutter, vil tilberedningstiden vaere rundt 30+10 = 40 minutter.

10.5 Over- og undervarme: Baking [

Mat Temperatur (°C) Tid (min) S_kuffplasse-
ring

Rundstykker 200 - 225 8-12 3-4

Helkorn rundstykker 190 - 200 20-25 3-4

Fylte smarbrad 200 - 225 10-12 3-4
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Mat Temperatur (°C) Tid (min) S_kuffplasse-
ring

Ciabatta-rundstykker 210 - 230 10-20 3-4
Foccacia 220 - 230 15-20 3-4
Pitabred 250 5-15 3-4
Salltkringler 180 - 200 12-15 3-4
Hvitt brad 190 - 210 25-40 1-2
Ciabatta 210 - 220 15-25 1-2
Fullkornbrgd 180 - 200 35-45 1-2
Steking av rugbred 180 - 200 55-65 1

- steking 190 55 -65 1
Baguetter 220 - 230 15-30 3-4
Pannekake 170 - 180 50 - 60 2-3
Formkake 170 - 180 35-45 3-4
Formkaker / Madeirakaker 170 - 180 40-50 1-2
Sandwichkake, rundstykke 200 - 225 8-12 3-4
Marengs 90 - 110 90 - 120 3-4
Marengsbaser 90-110 90 - 120 3-4
Smakaker 160 - 180 6-15 3-4
Vannbakkelsdeig 170 - 190 30-45 3-4
Rullekaker 190 - 210 10-12 3-4
Fruktterter, mgrdeig 175 - 200 forhandsbakt, rund- 3-4

stykke 10-15

Fruktterter, mardeig 170 - 180 fullfere 35 - 45 3-4
Fruktterter, smuldredeig 190 - 200 25-35 3-4
Formkake i marsipan 210 - 230 10-12 2
10.6 Over- og undervarme &

Mat Temperatur (°C) Tid (min) Sktfffplas-

sering

Fisk, koking 160 - 170 1) 3
Fisk, steking 180 - 200 1) 3
Kjettpudding 175 - 200 45-60 3
Danske kjgttboller 175 - 200 30-45 3
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Mat Temperatur (°C) Tid (min) Skuffplas-

sering

Leverpostei 180 - 200 50 - 60 3
Grateng 180 - 200 50 - 60 3
Potetgrateng 190 - 210 55 - 65 3
Lasagne, hjemmelaget 190 - 210 50 - 60 3
Frossen lasagne 175 - 200 30 - 452) 3
Pastagrateng 180 - 200 30-40

Frosne chips 225 - 250 20 -302) 3
Terter, hiemmelaget — forhandsbakt, rundstyk- 190 - 210 15-25 3
ke

Terter, hiemmelaget - etterbehandling 190 - 210 20-30 3
Terter, frosne 200 - 225 20 -302) 3

1) Nar du steker eller koker fisk, avhenger tilberedningstiden av hvor tykk fisken er. Fisken er ferdig nar kjottet er
hvitt. Test ved a stikke en gaffel i fisken. Hvis kjgttet lasner lett fra beinet, er fisken ferdig tilberedt.

2) Nar du steker pa to nivaer (dobbel porsjon), blir tilberedningstiden omtrent 1/3 lenger enn det som star pa em-
ballasjen. Hvis den gitte tiden er 30 minutter, vil tilberedningstiden vaere rundt 30+10 = 40 minutter.

10.7 Pizzafunksjon

Mat Temperatur (°C) Tid (min) §kuffplasse-
ring

Ciabatta rundstykker 200 - 220 10-20 2
Foccacia 220 - 230 10-20 2
Ciabatta 190 - 200 15-25 2
Fruktterter, mardeig 170 - 180 35-45 2
Fruktterter, smuldredeig 175 - 200 25-35 2
Pizza, hjemmelaget (tykk — med mye fyll) 180 - 200 25-35 1
Pizza, hjemmelaget (tynn skorpe) 200 - 2301) 15-20 1
Frossen pizza 190 - 200 15-20 3
Terter, hjemmelaget forhandsbaking, rundstyk- 175 - 200 35-45 3
ker

Terter, hjemmelaget etterbehandling 175 - 200 35-45 3
Terter, frosne 190 - 210 15-25 3

1) Forvarm stekeovnen.
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10.8 Baking med fukt Y]
Brod og pizza

Mat Temperatur (°C) Tid (min) Stkuffplasse-
ring
Boller 180 25-35 3
Frossen pizza 350 g 190 25-35 3
Kaker pa bakebrett
Mat Temperatur (°C) Tid (min) S_kuffplasse-
ring
Rullekake 180 20-30 3
Brownies 180 30-40 3
Kake i boks
Mat Temperatur (°C) Tid (min) S_kuffplasse-
ring
Soufflé 200 30-40 3
Sukkerbradbunn 180 20-30 3
Formkake med syltetay 150 25-35 3
Fisk
Mat Temperatur (°C) Tid (min) S:kuffplasse-
ring
Fisk i poser 300 g 180 25-35 3
Hel fisk 200 g 180 25-35 3
Fiskefilet 300 g 180 25-35 3
Kjott
Mat Temperatur (°C) Tid (min) S_kuffplasse-
ring
Kjott i pose 250 g 200 25-35 3
Kjottspyd 500 g 200 30-40 3
Smabakst
Mat Temperatur (°C) Tid (min) S_kuffplasse-
ring
Informasjonskapsler (Cookies) 180 25-35 3
Makroner 160 25-35 3
Muffins 180 25-35 3
Salte kjeks 170 20-30 3
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Mat Temperatur (°C) Tid (min) Skuffplasse-

ring
Sandkaker 150 25-35 3
Sma terter 170 15-25 3
Vegetarisk
Mat Temperatur (°C) Tid (min) S:kuffplasse-
ring
Blandede grgnnsaker i pose 400 g 180 25-35 3
Omelett 200 20-30 3
Grgnnsaker pa brett 700 g 180 25-35 3
10.9 Tips for steking Stek kjatt og fisk i store stykker (1 kg eller

Bruk varmebestandig ovnsutstyr. mer).

Hvis niva 1 foreslas, legger du ingrediensen

Tildekket mager stek (du kan bruke rett pa stekebrettet

aluminiumsfolie).
. Pensle kjattstykker med egne safter flere
Stek store steker rett pa brettet. ganger under steking.
Legg litt vann i brettet for & unnga at

dryppende fett svir.

Snu steken etter 1/2-2/3 av
tilberedningstiden.

10.10 Ekte Varmluft : Steking

Storfekjott
Mat Temperatur (°C)  Tid (min/kg) SkL_lfpras-
sering
Roastbiff1) 125 80 -120 2-3
Rundstek — bruning 200 totalt 10 2-3
Rundstek — steking 150 50 - 60 2-3
Roastbiff 160 90 - 120 1-2

1) Andre. Kan brunes etter steking under grillen eller med over-/undervarme pa 250 °C. Hvis du bruker et steketer-
mometer, fierner du det for grilling.

Kalv

Mat Temperatur (°C)  Tid (min/kg) Skuffplas-
sering

Oksefilet1) 160 60 - 70 2.3

1) Andre. Kan brunes etter steking under grillen eller med over-/undervarme pa 250 °C. Hvis du bruker et steketer-
mometer, fierner du det for grilling.
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Lammekjott

Mat Temperatur (°C)  Tid (min/kg) S_kuffplasse-
ring

Ben/skulder/sadel 160 80 - 100 2

Svinekjott

Mat Temperatur (°C)  Tid (min/kg) §kuffp|asse-
ring

Svinestek 1) 175 60-70 2-3

Svinekam?1) 175 60 2-3

Nakke-fileter 160 90 -120 2-3

Skinke 150 60 - 100 1-2

1) Andre. Kan brunes etter steking under grillen eller med over-/undervarme pa 250 °C. Hvis du bruker et steketer-

mometer, fierner du det for grilling.

Fjeerkre
Mat Temperatur (°C)  Tid (min/kg) Skuffplasse-
ring
Kylling, partert 180 55 - 65 2-3
And1) 150 55-65 2-3
Langtidssteking av and?) 130 totalt rundt 5 timer 2-3
Stekt kalkun, fylt 150 50 - 60 1-2
Kalkunbryst 175 70-80 2-3

1) Andre. Kan brunes etter steking under grillen eller med over-/undervarme pa 250 °C. Hvis du bruker et steketer-

mometer, fierner du det for grilling.

10.11 Over- og undervarme: Steking d

Storfekjott
Mat Temperatur (°C) Tid (min/kg) S:kuffplasse-
ring
Roastbiff1) 125 80-120 2-3
Rundstek — bruning 225 totalt 10 2-3
Rundstek — steking 160 50 - 60 2-3
Roastbiff 180 90 - 120 1-3

1) Andre. Kan brunes etter steking under grillen eller med over-/undervarme pa 250 °C. Hvis du bruker et steketer-

mometer, fierner du det for grilling.
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Kalv

Mat Temperatur (°C) Tid (min/kg) Skuffplasse-
ring
Oksefilet1) 180 60 - 70 2

1) Andre. Kan brunes etter steking under grillen eller med over-/undervarme pa 250 °C. Hvis du bruker et steketer-
mometer, fierner du det for grilling.

Lammekjott
Mat Temperatur (°C) Tid (min/kg) S:kuffplasse-
ring
Ben/skulder/ribbe 180 80 - 100 2
Svinekjott
Mat Temperatur (°C) Tid (min/kg) S_kuffplasse-
ring
Svinestek1) 200 60-70 3
Svinekam?1) 200 60 3
Nakke-fileter 180 90 - 120 3
Skinke 160 60 - 100 2

1) Andre. Kan brunes etter steking under grillen eller med over-/undervarme pa 250 °C. Hvis du bruker et steketer-
mometer, fierner du det for grilling.

Fjaerkre

Mat Temperatur (°C) Tid (min/kg) S_kuffplasse-

ring

Kylling, partert 200 55-65 2

Ang1) 160 55 - 65 2
Langtidssteking av and?) 130 totalt rundt 5 timer 2

Stekt kalkun, fylt 160 50 - 60 2

Kalkunbryst 200 70-80 2

Hel kylling 220 60 - 90 2

1) Andre. Kan brunes etter steking under grillen eller med over-/undervarme pa 250 °C. Hvis du bruker et steketer-
mometer, fierner du det for grilling.

10.12 Gratinering med vifte

Storfekjott
Mat Antall Temperatur Tid (min) Skuffplas-
(°C) sering
Roastbiff eller filet: lett stekt per cm tykkelse 190 - 2001 5-6 1
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Mat Antall Temperatur Tid (min) Skuffplas-
(°C) sering
Roastbiff eller filet: medium per cm tykkelse 180 - 190 6-8 1
Roastbiff eller filet: godt stekt per cm tykkelse 170 - 180 8-10 1
1) Forvarm ovnen.
Svinekjott
Mat Antall Temperatur Tid (min) Skuffplas-
(°C) sering
Skulder/nakke/skinke 1-1,5 kg 160 - 180 90 - 120 1
Kotelett, ribbe 1-1,5 kg 170 - 180 60 - 90 1
Kjettpudding 750 g — 1 kg 160 - 170 50 - 60 1
Svineknoke (forhandsstekt) 750 g - 1 kg 150 - 170 90 - 120 1
Kalv
Mat Antall Temperatur Tid (min) Skuffplas-
(°C) sering
Kalvestek 1kg 160 - 180 90 - 120 1
Kalveknoke 1,5-2 kg 160 - 180 120 - 150 1
Lammekjott
Mat Antall Temperatur Tid (min) Skuffplas-
(°C) sering
Lammestek med ben, lammestek 1-1,5 kg 150 - 170 100 - 120 1
Lammesadel 1-1,5 kg 160 - 180 40 - 60 1
Fjeerkre
Mat Antall Temperatur Tid (min) Skuffplas-
(°C) sering
Stykker av fjaerkre 200-250 g hver 200 - 220 30-50 1
And 1,5-2 kg 180 - 200 80 - 100 1
Gas 3,5-5 kg 160 - 180 120 - 180 1
Kalkun 2,5-3,5 kg 160 - 180 120 - 180 1
Kalkun 4-6 kg 140 - 160 150 - 240 1
Hel kylling 1-1,5 kg 180 - 200 60 - 90 2
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10.13 Bruning

Mat Temperatur Tid (min) Tilbehor Skuffplasse-
(°C) ring
Lasagna, en firkantet ildfast form 190 - 210 50 - 60 Rist 1
pa risten
Quiche Lorraine, 1 form (g 24 cm) 190 - 210 50 - 60 Rist 1
pa risten
Pizza, hjemmelaget 220 - 240 25-35 Brett 1
Ostekake pa stekebrett 170 - 190 55-65 Brett 1
Potetgrateng, 1 ildfast form (g 22 180 - 190 70-80 Rist 2
cm) pa risten
Tomatgrateng (halvt kuttet) 190 - 210 45-55 Brett 2
1)
Aubergine grateng (skiver)z) 190-210 30-40 Rutenett 3
Krydret bacon (hel bit, omtrent 1,5 210 120 - 130 Rist 4
kg, med salt)
Krydret bacon (full bit, omtrent 1,5 210 120 - 130 Brett 3
kg, med salt)
Fiskefiletgrateng (ca. 0,5 — 1 kg) 180 - 200 15-25 Brett 3
1) Forvarm stekeovnen.
2) Forvarm stekeovnen.
10.14 Grilling generelt «  Grill bare flate stykker av kjott eller fisk.

/\ ADVARSEL!
Bare grill nar stekeovnsdgren er lukket.

* Grill alltid med hoyeste
temperaturinnstilling.

* Settristen inn pa riktig hylle som anbefalti | Grillomradet er midt pa hyllen.
grilltabellen.

* Hvis forste hylle anbefales, legger du
ingrediensene rett pa stekebrettet.

« Sett alltid langpannen pa hyllen nederst i
ovnen for & samle opp fett.

10.15 Max. Grill &

Mat Temperatur (°C) Tid (min) Skuffplas-
- - sering
1. side 2. side
Burgere maks 1) 9-15 8-13 4
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Mat Temperatur (°C) Tid (min) Skuffplas-
- - sering
1. side 2. side

Svinefilét maks. 10-12 6-10 4

Pgalser maks. 10-12 6-8 4

Filetbiffer, kalvebiffer maks. 7-10 6-8 4

Ristet brad maks 1) 1-4 1-4 4-5
Varme smearbrad maks. 6-8 - 4

1) Forvarm ovnen

10.16 Torking

Legg bakepapir pa ovnsristene.

produktet og la produktet avkjole seg. Fullfart
deretter tarkeprosessen.

Slik oppnar du best resultat: sla av produktet
etter at halve tiden har passert. Apne dgren til

Grgnnsaker
Skuffplassering
Mat Temperatur (°C)  Tid (t) 1 posisjon ﬁ eprosisjo-
Bgnner 60-70 6-8 3 2/4
Paprika 60-70 5-6 3 2/4
Suppegrennsaker 60-70 5-6 3 2/4
Sjampinjonger 50 - 60 6-8 3 2/4
Urter 40-50 2-3 3 2/4
Frukt
Skuffplassering
Mat Temperatur (°C)  Tid (t) 1 posi- 2 posisjo-
sjon ner
Plommer 60-70 8-10 3 2/4
Aprikoser 60-70 8-10 3 2/4
Epleskiver 60-70 6-8 3 2/4
Paerer 60-70 6-9 3 2/4
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10.17 Informasjon for testinstitutter

Mat Funksjon Tempe- Tid (min) Tilbehor  Skuff-
ratur plasse-
(°C) ring
Smakaker (20 smakaker ~ Over- og undervarme 170 20-30 Brett 4
per brett)
Smakaker (20 smakaker  Ekte Varmluft 150 20-30 Brett 2
per brett)1)
Smakaker (20 smakaker  Ekte Varmluft 150 25-35 Brett / dyp 1+4
per brett)1) panne
Eplepai, 2 former (2 20 Over- og undervarme 180 70-90 Rist 1
cm) pa risten, diagonalt
plassert
Eplepai, 2 former (2 20 Ekte Varmluft 160 70-90 Rist 2
cm) pa risten, diagonalt
plassert
Eplepai, 2 former (2 20 Pizzafunksjon 160 60 - 80 Rist 2
cm) pa risten, diagonalt
plassert
Fettfritt sukkerbrad, 1 Over- og undervarme 170 30-40 Rist 3
form (@ 26 cm) pa risten
Fettfritt sukkerbred, 1 Ekte Varmiuft 150 35-45 Rist 2
form (@ 26 cm) pa risten
Fettfritt sukkerbred, 1 Ekte Varmluft 160 25-35 Rist 1+4
form (@ 26 cm) pa ri-
sten 1)
Merdeigsbakst/butterdeig- Ekte Varmluft 140 20-35 Brett 3
bakst
Megrdeigsbakst/butterdeig- Ekte Varmluft 140 20-30 Brett 1+4
bakst
Megrdeigsbakst/butterdeig- Over- og undervarme 160 20-35 Brett 3
bakst
Ristet brad1) Max. Grill Maks 1-5 Rist 4
Biffburger Grilling Maks 15 - 20 forste Rist / dyp 4+1
side. panne
10-15 sekunder
side.

1) Forvarm ovnen i 10 minutter.

11. OVN - STELL OG RENGJQRING

11.1 Merknader om rengjering
Rengjgringsmidler

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.
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* Rengjor produktets forside kun med en
mikrofiberklut med varmt vann og et mildt
vaskemiddel. Rengjgr og sjekk
dgrpakningen som sitter rundt rammen til
ovnsrommet.

» Bruk en rengjeringslasning for & rengjgre
metalloverflater.

* Rengjor flekker med et mildt vaskemiddel.

Hverdagsbruk

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

» |kke oppbevar maten i produktet lenger
enn 20 minutter. Tark ovnsrommet kun
med en mikrofiberklut etter hver bruk.

Tilbehor

* Rengjor alt tilbehgr etter hver bruk og la
det tarke. Bruk kun en mikrofiberklut med
varmt vann og et mildt vaskemiddel. Ikke
rengjar tilbehgret i en oppvaskmaskin .

* Rengjor ikke tilbehgr med slippbelegg
med sterke vaskemidler eller skarpe
gjenstander.

11.2 Ovner i rustfritt stal eller
aluminium

Rengjgr ovnsderen kun med en vat klut eller
svamp. Tark av med en myk klut.

Du ma aldri bruke stalull, syre eller skurende
produkter, da de kan skade overflaten.
Rengjgr ovnens betjeningspanel pa samme
mate.

11.3 Fjerne stigene
Fjern brettstigene for a rengjere ovnen.

1. Trekk den fremre delen av brettstigen ut
fra sideveggen.

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

Bruk omvendt rekkefglge for & montere
ovnsstigene.

/\ FORSIKTIG!

Pass pa at den lengre festede ledningen
er i front. Endende pa de to ledningene
ma peke bakover. Uriktig montering kan
fare til skade pa emaljen.

11.4 Slik bruker du: Rengjering med
vann

Denne rengjgringsprosedyren bruker
fuktighet for a fijerne gjenveerende fett og
matrester fra produktet.

1. Ha vann i nedsenkningen i ovhsbunnen:
250ml.

Still inn funksjonen E]

Angi temperaturen pa 90 °C.

La produktet virke i 30 min.

Sla du av produktet.

Vent til produktet er kaldt. Terk ovnen
med en myk klut.

oahwbn

11.5 Ta av ovnsdgren
Ta av deren for & gjgre rengjeringen enklere.

|

1. Apne daren helt.
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Skyv glidebryteren til du harer et klikk.
Lukk dgren til den lases.

Ta av dagren.

Ta av daeren ved fgrst & trekke den ut pa
den ene siden, deretter pa den andre.
Sett inn ovnsderen nar rengjgringen er ferdig
i motsatt rekkefelge. Pass pa at du herer et
klikk nar du setter dgren pa plass igjen. Bruk
tang om ngdvendig.

poON

11.6 Ta ut og rengjoere dorglassene

®

Darglasset kan avvike i type og form fra
hva du ser pa bildene i eksemplet i
bildene. Antall glass kan ogsa veere
forskjellig.

1. Hold derlisten (B) gverst pa deren pa
begge sider og trykk innover for a frigjere
klipslasen.

2. Trekk derlisten mot deg for a fijerne den.
3. Hold et og et glasspanel gverst i kanten
og trekk det oppover og ut av faringen.

\
\

4. Rengjor glasspanelene.

Du setter inn panelene ved a falge
ovennevnte fremgangsmate i omvendt
rekkefglge.
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11.7 Skifte lyspaere

/\ ADVARSEL!

Fare for elektrisk stat.
Lampen kan veere varm.

1. Sla av ovnen. Vent til ovnen er avkjalt.
2. Koble fra stremtilfarselen til ovnen.
3. Legg en klut pa bunnen i ovnsrommet.

Baklampe

@

Du finner glassdekselet til lampen bak i
ovnsrommet.

1. Drei glassdekselet mot urviserne for a ta
det av.

2. Rengjer lampedekselet.

3. Skift lyspeeren i stekeovnslampen med en
egnet stekeovnspaere som taler 300 °C.
Bruk samme type ovnslampe.

4. Monter glassdekselet.

11.8 Skuffen
Oppbevaringsskuffen er under ovnsrommet.

/\ ADVARSEL!
Ikke legg mat i skuffen.

/\ ADVARSEL!

Ikke oppbevar brennbare gjenstander
som rengjgringsmaterialer, plastposer,
grytekluter, papir, rengjeringsprodukter,
aerosoler, plastgjenstander i skuffen.
Skuffen kan bli varm nar du bruker
ovnen. Det er fare for brann.

Skuffen kan tas ut for rengjering.
Ta ut skuffen:

1. Trekk skuffen ut til den stopper.

2. Loft skuffen litt, slik at den kan lgftes
oppover i en vinkel pa skuffeskinnene.

For & montere skuffen, fglg prosedyren i

omvendt rekkefglge.




12. FEILSGKING

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

12.1 Hva ma gjeres, hvis...

Problem

Mulig arsak

Lasning

Produktet starter ikke.

Produktet er ikke koblet til en strem-
forsyning eller er koblet feil til.

Kontroller om produktet er koblet til
stremforsyningen korrekt.

Produktet starter ikke.

Sikringen har gatt.

Kontroller om sikringen er arsaken
til funksjonssvikten. Hvis sikringene
gar gjentatte ganger, ma du kontak-
te en elektriker.

Du kan ikke aktivere eller betjene
platetoppen.

Du berarte to eller flere sensorfelt
samtidig.

Berar bare ett sensorfelt.

Du kan ikke aktivere eller betjene
platetoppen.

Det er vann eller fettsprut pa betje-
ningspanelet.

Rengjer betjeningspanelet.

Et lydsignal heres, deretter slas pla-
tetoppen av.

Et lydsignal hgres nar platetoppen
slar seg av.

Du har satt noe pa ett eller flere
sensorfelt.

Fjern gjenstanden fra sensorfeltene.

Platetoppen deaktiveres.

Du har satt noe pa sensorfeltet (D

Fjern gjenstanden fra sensorfeltet.

Platetoppen bruker for lang tid pa a
varme opp kokekar.

kokekaret har feil diameter, eller det
er et kvalitetsproblem med det.

Bruk kokekar som er beregnet for
induksjon med en bunndiameter
med samme starrelse som kokeso-
nen

Restvarmeindikatoren vises ikke.

Stekesonen er ikke varm fordi den
bare ble brukt en kort stund.

Kontakt servicesenteret dersom ko-
kesonen fortsatt er varm i lang tid.

Den automatiske oppvarmingsfunk-
sjonen fungerer ikke.

Sonen er varm.

La sonen bli tilstrekkelig kald.

Den automatiske oppvarmingsfunk-
sjonen fungerer ikke.

Det hgyeste effekttrinnet er valgt.

Det hgyeste effekttrinnet har samme
effekt som funksjonen.

Effekttrinnet endres mellom to trinn.

Effektstyring brukes.

Se kapittelet "Platetopp — Daglig
bruk".

Sensorfeltene blir varme.

Kokekaret er for stort eller du setter
det for naer betjeningspanelet.

Sett store kokekar pa de bakre so-
nene om mulig.

Det er ingen signal nar du bergrer
panelsensorfeltene.

Signalene er deaktiverte.

Aktiver signalene. Se kapittelet "Pla-
tetopp — Daglig bruk".

[:] vises pa komfyrtoppens display.

Den automatiske utkoplingsfunksjo-
nen er i bruk.

Deaktiver platetoppen og aktiver
den igjen.

vises pa komfyrtoppens display.

Barnesikringen eller lasefunksjonen
er aktivert.

Se kapittelet "Platetopp — Daglig
bruk".
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Problem

Mulig arsak

Lesning

vises pa komfyrtoppens display.

Det er ikke noe kokekar pa sonen.

Sett kokekaret pa kokesonen.

vises pa komfyrtoppens display.

Kokekaret er feil.

Bruk riktig type kokekar. Se kapitte-
let "Platetopp — Rad og tips".

vises pa komfyrtoppens display.

Diameteren pa kokekarets bunn er
for liten til sonen.

Bruk kokekar med riktige dimensjo-
ner. Se kapittelet "Platetopp — Rad
og tips".

Ovnen blir ikke varm.

Ovnen er deaktivert.

Sla pa ovnen.

Ovnen blir ikke varm.

Nadvendige innstillinger er ikke an-
gitt.

Kontroller at innstillingene er riktige.

Lampen fungerer ikke.

Paeren er defekt.

Bytt lyspaeren.

Det legger seg kondensvann og
damp pa maten og i ovhsrommet.

Du har latt retten sta for lenge i ov-
nen.

Ikke la maten bli stdende i ovnen
lenger enn 15-20 minutter etter at
tilberedningen er ferdig.

12.2 Servicedata

Hvis du ikke greier & lgse 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.

her:

Vi anbefaler at du noterer opplysningene

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

13. ENERGIEFFEKTIVITET

13.1 Produktinformasjon i henhold til EU Ecodesign-forskrifter for

platetopp

Modellidentifikasjon

LKI64001NW

Platetopp type Platetopp pa frittstdende komfyr

Antall soner 4

Varmeteknologi Induksjon

Diameter pa sirkuleere soner (Q) Venstre foran 21.0cm
Venstre bak 14.0 cm
Hoyre foran 18.0 cm
Hayre bak 18.0 cm

Energiforbruk per sone (EC electric Venstre foran 191.0 Wt/kg

cooking) Venstre bak 177.0 Wt/kg
Hayre foran 189.0 Wt/kg
Hayre bak 178.0 Wt/kg

Energiforbruk for platetopp (EC electric hob) 183.8 Wt/kg
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IEC/EN 60350-2 - Elektriske husholdningsprodukter for matlaging — del 2: Platetopp — Metoder for maling av ytel-

se.

13.2 Platetopp - Energisparing

Du kan spare energi under vanlig matlaging
hvis du fglger tipsene nedenfor.

» Nar du varmer opp vann, bruk kun den
mengden du trenger.

» Sett alltid lokket pa kokekaret hvis det er
mulig.

« Plasser kokekaret i senter av kokesonen.

« Bruk restvarmen for & holde maten varm
eller for & smelte den.

13.3 Produktinformasjon og produktinformasjonsark i henhold til EU-
forordninger om gkodesign og energimerking for ovner

Leverandgrens navn Electrolux
Modellidentifikasjon LKI64001NW 947941528
Energieffektivitetsindeks 95.3

A

Energieffektivitetsklasse

Energiforbruk med standard matmengde, over- og undervarme

0.95 kWt/syklus

Energiforbruk med standardbelastning, viftemodus

0.82 kWt/syklus

Antall ovner 1

Varmekilde Elektrisitet

Volum 731

Ovnstyper Ovn inni frittstaende komfyr
Masse 59.8 kg

EN 60350-1 - Elektriske husholdningsprodukter for matlaging — del 1: Komfyrer, ovner, dampovner og grillappara-

ter - Metoder for maling av yteevne.

13.4 Ovn — Energisparing

Falgende tips nedenfor vil hjelpe deg med a
spare energi nar du bruker produktet.

Sgrg for at produktets der er lukket nar
produktet er i bruk. Ikke apne daren for ofte
under matlaging. Hold dgrpakningen ren og
sorg for at den sitter godt pa plass.

Bruk kokekar i metall og marke, ikke-
reflekterende bokser og beholdere for a
forbedre energisparingen

Ikke forvarm produktet fer tilberedning med
mindre det er spesielt anbefalt.

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

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

Bruk restvarmen til & holde maten varm eller
varme opp andre retter.

Slik holder du maten varm
Hvis du vil bruke restvarmen til & holde maten
varm, velg lavest mulig temperaturinnstilling.
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Baking med fukt
Funksjonen er laget med tanke pa a spare
strgm under matlaging.

13.5 Produktinformasjon for stremforbruk og maksimal tid for a na

gjeldende laveffektmodus

Stremforbruk i av-modus

0.3 W

Maksimal tid som trengs for at utstyret automatisk skal na gjeldende laveffektmodus

20 min

14. BESKYTTELSE AV MILJGET

Resirkuler materialer som er merket med

symbolet L/:') Legg emballasjen i riktige
beholdere for a resirkulere det. Bidrar til &
beskytte miljget, menneskers helse og for a
resirkulere avfall av elektriske og elektroniske
produkter. Ikke kast produkter som er merket

med symbolet i sammen med
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husholdningsavfallet. Produktet kan leveres
der hvor tilsvarende produkt selges eller pa
miljgstasjonen i kommunen. Kontakt
kommunen for naermere opplysninger.

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






electrolux.com

867364494-B-192025 @ c €
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