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

Fa rad om brug, brochurer, fejlfinding, service- og reparationsinformation:
www.electrolux.com/support

Ret til ndringer uden varsel forbeholdes.
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1. A SIKKERHEDSOPLYSNINGER

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

1.1 Sikkerhed for bern og sarbare personer

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

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

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

* Hvis apparatet har en bgrnesikring, skal den aktiveres.

« Bagrn ma ikke udfgre rengering og vedligeholdelse pa
produktet uden opsyn.

1.2 Generel sikkerhed

* Dette produkt ma kun anvendes til madlavning.

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

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

« Kun en faguddannet installatgr ma installere apparatet og
udskifte kablet.

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

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

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

* Installér ikke produktet pa en platform.

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

« ADVARSEL: Tilberedning med fedt eller olie, uden opsyn,
kan veere farligt og kan resultere i brand.

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

« FORSIGTIG: Tilberedningen skal overvages. En kortvarig
tilberedning skal overvages kontinuerligt.
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ADVARSEL: Fare for brand: Opbevar ikke genstande pa
kogepladen.

Brug ikke damprenser til at renggre produktet.

Brug ikke skrappe slibende renggringsmidler eller skarpe
metalskrabere til at rengare ovnglasset. De kan ridse
overfladen, med det resultat, at glasset knuses.

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

Efter brug skal produktet slukkes med funktionsveelgeren -
stol ikke pa gryderegistreringen.

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

Brug altid ovnhandsker til at fierne eller iseette tilbehgr eller
ovnartikler.

Tag stikket ud inden vedligeholdelse.

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

Hvis stremledningen er beskadiget, skal den af sikkerheds
grunde udskiftes af producenten, et autoriseret
servicecenter eller en tekniker med tilsvarende
kvalifikationer.

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

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

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

medfare uheld.

2. SIKKERHEDSANVISNINGER

2.1 Installation

/\ ADVARSEL!

Apparatet ma kun installeres og tilsluttes
af en sagkyndig.

* Fjern al emballagen.

* Undlad at installere eller bruge et
beskadiget apparat.

» Folg installationsvejledningen, der falger
med apparatet.

» Veer altid forsigtig, nar du flytter apparatet,
da det er tungt. Brug altid
sikkerhedshandsker og lukket fodtgj.

+ Treek aldrig i apparatet i handtaget.

+ Kogkkenskabet og indhakket skal have
passende mal.

» Mindsteafstanden til andre apparater og
enheder skal overholdes.

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

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

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

* Montér ikke apparatet op mod en dar eller
under et vindue. Dette for at undga, at der
falder varmt kogegrej ned fra apparatet,
nar dgren eller vinduet abnes.

« Sgrg for at montere stabiliserende midler
for at forhindre, at apparatet kan veelte. Se
installationsvejledningen.

2.2 Tilslutning, el

« Serg for, at parametrene pa typeskiltet er
kompatible med de elektriske data for
strgmforsyningen.

« Brug altid en korrekt installeret stgdsikker
kontakt.

« Brug ikke multistikadaptere og
forleengerledninger.

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

» Stgdbeskyttelsen af stramfgrende og
isolerede dele skal fastgares pa en sadan
made, at de ikke kan fiernes uden veerktgj.

» Seet forst netstikket i stikkontakten ved
installationens afslutning. Sgrg for, at der
er adgang til stikkontakten efter
installationen.

» Huvis netstikket er lgst, ma stikket ikke
seettes i stikkontakten.

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

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

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

* Luk apparatets luge helt, inden du saetter
netstikket i stikkontakten.

2.3 Brug

/\ ADVARSEL!
Risiko for brand og elektrisk stgd.

/\ ADVARSEL!
Risiko for personskade og forbraendinger.

Risiko for elektrisk stad.

+ Alle elektriske forbindelser bgr foretages
af en kvalificeret elektriker.

* Apparatet skal tilsluttes stream med
jordforbindelse.

« Produktets specifikationer ma ikke
endres.

« Serg for, at ventilationsabningerne ikke er
blokerede.
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Lad ikke produktet vaere uden opsyn ved
brug.

Sluk for produktet efter hver brug.

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

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

Brug ikke apparatet som arbejdsplads, og
placer ikke mad i direkte kontakt med det.
Brugere med en pacemaker skal holde en
afstand pa mindst 30 cm til
induktionskogezonerne, nar produktet er i
brug.

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

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

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

/\ ADVARSEL!
Risiko for brand og eksplosion.

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

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

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

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

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

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

/\ ADVARSEL!
Risiko for beskadigelse af apparatet.

Sé&dan undgas skader eller misfarvning af
emaljen:
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— Stil ikke ovnfaste fade eller andre
genstande direkte pa bunden i
produktets ovnrum.

— leeg ikke aluminiumsfolie direkte pa
bunden af ovhrummet.

— Heeld ikke vand direkte ind i det varme
produktet.

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

— Veer forsigtig, nar du fierner eller
monterer tilbehgret.

Farveaendring af emaljen eller rustfrit stal
forringer ikke produktets ydeevne.

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

Stil ikke varmt kogegrej pa
betjeningspanelet.

Lad ikke kogegrejet koge tart.

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

Teend ikke for kogezonerne med tomt
kogegrej eller uden kogegrej.

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

2.4 Vedligeholdelse og rengering

/\ ADVARSEL!

Risiko for personskade, ild eller
beskadigelse af apparatet.

Sluk for apparatet inden vedligeholdelse.
Tag stikket ud af kontakten.

Kontrollér, at apparatet er kglet af. Der er
risiko for, at ovnglasset gar i stykker.
Udskift gjeblikkeligt ovnglassets paneler,
hvis de er beskadigede. Kontakt det
autoriserede servicecenter.

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

Fedt og madrester i produktet kan skabe
brand.

Renger produktet jeevnligt for at forhindre
forringelse af overfladematerialet.
Renggr produktet med en fugtig, blad
klud. Brug kun neutralt renggringsmiddel.
Brug ikke slibende midler, skuresvampe,
oplasningsmidler eller metalgenstande.



Hvis du bruger en ovnspray, skal du fglge
instruktionerne pa emballagen.

Renggar ikke katalytisk emalje (hvis
relevant) med nogen form for
renggringsmiddel.

2.5 Indvendig belysning

/\ ADVARSEL!

Risiko for elektrisk stgd.

Vedrgrende lampe(rne) i dette produkt og
reservedelslamper, der szlges separat:
Dette ovnlys er beregnet til at modsta
ekstreme fysiske forhold i
husholdningsprodukter, sdsom
temperatur, vibration, fugt, eller er
beregnet til at signalere information om
produktets driftsstatus. De er ikke
beregnet til at blive brugt i andre
produkter, og de er ikke velegnede til
belysning af rum.

3. INSTALLATION

* Dette produkt indeholder en lyskilde i
energieffektivitetsklasse G.

¢ Brug kun pzerer med de samme
specifikationer .

2.6 Service

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

2.7 Bortskaffelse

/\ ADVARSEL!
Risiko for personskade eller kvaelning.

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

« Tag stikket ud af kontakten.

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

/\ ADVARSEL!

Se kapitlerne om sikkerhed.

3.1 Placeringen af produktet

®

L ————
[
—
A —

Installér ikke komfuret i neerheden af
vasken eller i naerheden af skabet med
vask. Fugtighed/vanddraber kan treenge
ind mellem sidepanelet og kabinettet og
kan med tiden beskadige sidepanelets
maling.

Minimumsafstande

Du kan installere dit fritstdende produkt med

skabe pa en eller to sider og i hjgrnet.

Se tabellen for minimums
monteringsafstande.

Mal mm
400
650
150
3.2 Tekniske data
Er speending 230V
Frekvens 50 - 60 Hz
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6. Skub soklen til den gnskede

Produktklasse 1 hgjdeindstilling: 917, 887 eller 857 mm.
7. Skru skruerne Cog D i.

Mal mm 3.4 Tippesikring

Hojde 857-917 Indstil produktets hgjde og omrade, for

Bredde 600 tippesikringen monteres.

Dybde 600 /\ FORSIGTIG!

3.3 £ndring af komfurets hgjde og
dybde

Komfuret leveres i 897 mm hgjde og 500 mm
dybde.

1. Leeg komfuret pa den ene side.

2. For at aendre soklens dybde skal du
lesne skruen A og skruerne B pa
beslaget.

J
\

Y °

A - =
50

[ ———— 51
J:O:F 52

3. Indstil den gnskede dybde.

4. Skru skruerne i A og B.

5. For at &endre hgjden skal du lgsne skruen
C (1 skrue) midt pa soklens bagside og
sideskruerne D (4 skruer).

8 DANSK

Sarg for at montere tippesikringen i
korrekt hgjde.

@

Serg for, at overfladen bag produktet er
jeevnt.

Tippesikringen skal monteres. Hvis du ikke
installerer den, kan produktet veelte.

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

1. Montér tippesikringen B - 422 mm ned fra
toppen af produktet og A - 82 mm fra
siden af produktet i det runde hul pa
beslaget. Skru den godt fast i massivt
materiale, eller brug evt. forsteerkning
(veeg).



3.5 Elektrisk installation

/\ ADVARSEL!

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

Dette produkt er forsynet med en
stremledning og uden et stik.
Tilslutningsterminalen er placeret bag
bagpanelet.

/\ ADVARSEL!
El-kablet ma ikke rare den del af
] produktet, som er graskraveret pa

- illustrationen.

2. Hullet sidder pa venstre side bag pa
produktet. Laft produktets forside, og stil T B
det ind i midten af mellemrummet mellem
kokkenelementerne. Hvis afstanden
mellem kgkkenelementerne er stgrre end
komfurets bredde, skal afstanden
justeres, sadan at komfuret star i midten.

®

Hvis du har aendret komfurets mal, skal
tippesikringen nivelleres korrekt.

/\ FORSIGTIG!

Hvis afstanden mellem
kokkenelementerne er starre end
komfurets bredde, skal afstanden
justeres, sadan at komfuret star i midten.
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4. PRODUKTBESKRIVELSE

4.1 Generelt overblik

2
AR

NEE N

-\ ¢
ﬂ@% &)
_@ S

F
d

N\

C h]

Kontrollampe/symbol for temperatur
Temperaturknap

Ovnfunktionsknap

Varmelegeme

Ovnlys

@ Bleeser

Ovnribbe, udtagelig

Bl Ovnribber

4.2 Oversigt over kogepladens overflade

— T
@140 mm ( 180 mm )
(140 mm)

i =

210 mm

5. FOR FORSTE ANVENDELSE

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.
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Induktionszone 1400 W med PowerBoost
2500 W

Induktionszone 1800 W med PowerBoost
2800 W

Betjeningspanel
Induktionszone 1400 W med PowerBoost
2500 W

Induktionszone 2300 W med PowerBoost
3600 W

5.1 Forste forvarmning og
renggring

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



1. Fjern alt tilbehgr og udtagelige ovnribber
fra produktet.

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

3. Indstil funktionen . Indstil den
maksimale temperatur. Den maksimale
temperatur for denne funktion er 210°C.
Lad produktet veere taendt i 15 min.

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

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

6. Seet tilbehgr og udtagelige ovnribber
tilbage pa deres oprindelige placering.

5.2 Mekanisk lagelas
Lagen kan ikke abnes af barn.

Abning af ovnlagen:
1. Treek og hold lagelasen.

6. KOGEPLADE - DAGLIG BRUG

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

2. Abnlagen.
Treek ikke i lagelasen, nar du lukker
ovnlagen!

@

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

5.3 Beslag til kondensopsamler

Kondensopsamleren bruges til at opsamle
den kondens, der dannes under ovnens drift.

1. Anbring kondensopsamleren pa forsiden
af opbevaringsskuffen.

2. Tem kondensopsamleren efter
tilberedning.
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6.1 Betjeningspanel, kogesektion

W'?Tﬁ' ?T"F

F 8| - + 49 .'_':i. 9 — 4+ [
O - r 2 - O + 9 - + [@

-+ 9
| I I

4 @ @& o

Brug sensorfelterne til at betjene apparatet. Display, kontrollamper og signaler viser de
funktioner, der er i brug.

Sensorfelt Funktion Kommentar
Til / Fra Teender / slukker for kogesektionen.
Hob?Hood Aktiverer/deaktiverer funktionens manuelle tilstand.

=

Las / Bernesikring

Laser / laser op for betjeningspanelet.

=DM O

STOP+GO

Aktiverer / deaktiverer funktionen.

Display for varmetrin

Visning af varmetrinnet.

Kogezoneindikatorer for timer

Viser den kogezone, som du har tidsindstillet.

[off R ~HH iR~
:

- Timerdisplay Viser tiden i minutter.
(\D - Veelger kogezone.
_l_ — - @ger eller mindsker tiden.
_l_ — - Indstilling af et varmetrin.
PowerBoost Aktiverer funktionen.

11

6.2 Varmetrin-display

Display

Beskrivelse

n
L

Kogezonen er deaktiveret.

-6

Kogezonen er taendt.

STOP+GO er i brug.

(&)

Automatisk opvarmning er i brug.

PowerBoost er i brug.
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Display Beskrivelse

+ cifre Der er en funktionsfejl.
OptiHeat control (3-trins restvarmekontrollampe): fortsaet madlavning/hold varm/
[E] /E] /C] restvarme.
Las / Bernesikring er i brug.
Uegnet eller for lille kogegrej, eller der star intet kogegrej pa kogezonen.
B Automatisk slukning er i brug.
6.3 OptiHeat control (3-trins - alle kogezoner deaktiveres,
restvarmekontrollampe) + du ikke indstiller varmetrinnet, nar
kogesektionen er aktiveret,
/\ ADVARSEL! » du spilder noget, eller laegger noget pa
betjeningspanelet i mere end 10 sekunder
G/ Usa lzenge kontrollampen er (en gryde / pande, en klud osv.). Der
taendt, er der risiko for forbreending fra udsendes et lydsignal, og kogesektionen
restvarme. slukkes. Fjern genstanden, eller renger
) betjeningspanelet.
Induktionskogezoner producerer den varme, » kogepladen bliver for varm (f.eks. hvis en
der er ngdvendig til madlavningen, i selve gryde koger tar). Lad kogezonen kgle af,
kogegrejets bund. Den keramiskg kogeplade far du bruger kogepladen igen.
opvarmes af varmen fra kogegrejet. * du bruger forkert kogegrej. Symbolet
Kontrollamperne teendes, nar en kogezone er teendes, og kogezonen slukkes automatisk
varm. Kontrollamperne viser niveauet af efter 2 minutter.
restvarme for kogezonerne, du bruger:  du behgver ikke deaktivere en kogezone

eller aendre varmetrinnet. Efter et stykke

tid teendes [3 og kogesektionen slukkes.
E] - holde varm, Forholdet mellem varmetrinnet og tiden
efter, at kogesektionen deaktiveres:

E] - fortsaet madlavning,

Q - restvarme.

Varmeindstillinger Kogesektionen deak-

Kontrollampen kan ogsa vises: h
tiveres efter

+ for de tilstedende kogezoner, selv hvis du

ikke bruger dem, 6 timer
« nar varmt kogegrej star pa kold kogezone, ’ 1-2
» nar kogepladen er slukket, men 3-4 5 timer
kogezonen stadig er varm. 5 A e
Kontrollampen forsvinder, nar kogezonen er -
kelet af. 6-9 1,5 time
6.4 Aktivering og deaktivering 6.6 Varmetrin
Tryk pa @i 1 sekund for at teende eller Tryk pa =+ for at @ge varmetrinnet. Tryk pa
slukke for kogesektionen. — for at mindske varmetrinnet. Tryk pa =+ og
6.5 Automatisk slukning — samtidigt for at slukke for kogezonen.

Funktionen slukker automatisk for
kogesektionen, hvis:
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6.7 Automatisk opvarmning

Ved at aktivere denne funktion kan du opna
et gnsket varmetrin pa kortere tid. Funktionen
veelger det hgjeste varmetrin i et stykke tid og
skruer derefter ned til det gnskede niveau.

®

For at aktivere funktionen skal
kogezonen veere kold.

Sadan aktiveres funktionen for en
kogezone: Tryk pa b? (@ teendes). Tryk

straks pa + (@ teendes). Tryk straks pa =,
indtil det anskede varmetrin aktiveres. Efter 3

sekunder teendes .
Sadan deaktiveres funktionen: Tryk pa —.

6.8 PowerBoost

Funktionen tilfgrer ekstra effekt til
induktionszonerne. Funktionen kan aktiveres,
sa den kun fungerer som induktionszone i et
begreenset stykke tid. Nar tiden er gaet, gar
induktionskogezonen automatisk tilbage til
hgjeste varmetrin.

Sadan aktiveres funktionen for en
kogezone: Tryk pa E". (F) teendes.

Sadan deaktiveres funktionen: Tryk pa P
eller —.

6.9 Timer

BA Nedtzellingstimer
Du kan bruge denne funktion til at indstille
leengden af en enkelt tilberedning.

Indstil farst varmetrinnet til kogezonen og
derefter funktionen.

Gor folgende for at aktivere funktionen
eller &ndre tiden: Tryk pa QD Timerens tal
00 og indikatorerne + og — lyser pa
displayet. Q bliver rgdt, og @ bliver hvidt.

®

Hvis timeren ikke er indstillet, forsvinder
alle kontrollamper efter 3 sekunder.
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Tryk pa T eller — for at indstille tiden (00 -
99 minutter). Efter 3 sekunder starter timeren
automatisk nedteellingen. Kontrollamperne

@, +og — forsvinder. [:3 forbliver radt.

Nar timeren er faerdig med at teelle ned, lyder
der et signal, og 00 blinker. Signalet stoppes

ved at trykke pa .
Gor folgende for at sla funktionen fra: Tryk
pa @ Kontrollamperne + og — lyser. Brug

— eller il at indstille 00 pa displayet.
Alternativt kan varmetrinnet indstilles til 0.
Som et resultat udsendes der et signal, og
timeren annulleres.

6.10 Las

Betjeningspanelet kan lases, mens
kogezonerne er aktive. Det forhindrer
utilsigtet aendring af varmetrinnet.

Indstil forst varmetrinnet.

Sadan aktiveres funktionen: Tryk pa &.
teendes i 4 sekunder. Timeren forbliver taendt.

Sadan deaktiveres funktionen: Tryk pa &
Det tidligere varmetrin teendes.

@

Nar du slukker for kogesektionen,
deaktiverer du ogsa denne funktion.

6.11 Barnesikring

Denne funktion forhindrer utilsigtet betjening
af kogesektionen.

Sadan aktiveres funktionen: Teend for
kogepladen med . Indstil ikke varmetrin.
Tryk pa (i 4 sekunder. (L teendes. Sluk for
kogesektionen med @.

Sadan deaktiveres funktionen: Teend for
kogepladen med @. Indstil ikke varmetrin.
Tryk pa & i 4 sekunder. lWJ teendes. Sluk for
kogesektionen med .

Sadan tilsidesaettes funktionen kun i én
tilberedningstid: Taend for kogesektionen

med @. teendes. Tryk pa EI i 4 sekunder.
Indstil varmetrin inden 10 sekunder.



Kogepladen kan betjenes. Nar du teender for

kogesektionen med @ aktiveres funktionen
igen.

6.12 Effektstyring-funktion

» Alle kogezoner er tilsluttet til én fase. Se
billedet.

» Fasen har en maksimal el-belastning.

» Funktionen fordeler effekten mellem
kogezonerne.

« Funktionen aktiveres, nar kogezonernes
samlede el-belastning overskrides.

» Funktionen reducerer effekten af de andre
kogezoner.

7. KOGEPLADE - TIPS OG RAD

* Varmetrindisplayet for de reducerede
zoner skifter mellem to niveauer.

Q«.
oA

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

7.1 Kogegrej

®

Da induktionskogezoner har et staerkt
elektromagnetisk felt, skabes der hurtigt
varme i kogegrejet.

®

Brug induktionskogezonerne med egnet
kogegre;j.

Kogegrejets materiale

« Korrekt: stebejern, stal, emaljeret stal,
rustfrit stal, sandwichbund (med en korrekt
meerkning fra producenten).

* |kke korrekt: aluminium, kobber,
messing, glas, keramik, porceleen.

Kogegrej er egnet til

induktionskogeplader, hvis:

« vand hurtigt kommer i kog pa en zone, der
star pa det hojeste varmetrin.

* En magnet tiltreekkes af bunden af
kogegrejet.

@

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

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

Kogegrejets mal

Induktionskogezoner tilpasser sig automatisk
til stgrrelsen af kogegrejets bund.

Se “Specifikation af kogezoner” for de
korrekte mal pa kogegrejet.

Seet kogegrejet i midten af den valgte
kogezone.

For optimal varmeoverfgrsel skal du bruge
kogegrej med en bunddiameter, der svarer til
kogezonens maksimale stgrrelse, som er
angivet i kogegrejdiameter.

7.2 Specifikation for kogezoner

Kogezone Mindste diameter
for kogegrej (mm)

Bageste venstre 125

Bageste hgjre 150

Forreste hajre 125

Forreste venstre 180
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7.3 Lyde ved brug

®

Lydene er normale og betyder ikke, at
der er noget galt. Lyde fra kogegrejet kan
variere afhaengigt af kogegrejets
materiale og effektniveauet.

Lyde relateret til kogegrej:

« knitrende lyd: kogegrejet bestar af
forskellige materialer (en
sandwichstruktur).

+ flgjtende lyd: du bruger en kogezone med
et hgjt effektniveau, og kogegrejet er lavet
af forskellige materialer (en
sandwichkonstruktion).

« brummen: du bruger et hgjt effektniveau.

Lyde relateret til kogeplader:

« Kkliklyde: der sker en elektrisk omskiftning.
¢ hvislen, summen: blaeseren karer.

« rytmisk lyd: Kogegrejet registreres.

7.4 Forenklet
tilberedningsvejledning

Sammenhaengen mellem en zones
varmeindstilling og dens stremforbrug er ikke
linezer. Nar du @ger varmetrinnet, er det ikke
proportionelt med forggelsen af kogezonens
streamforbrug. Det betyder, at en kogezone pa
middel varmetrin bruger under halvdelen af
dens effekt.

@

Data i tabellen er kun vejledende.

Varmeindstil-  Brug til at: Tid Tips

linger (min.)

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

- hov

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

kolade, husblas.

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

2-3 Smakogning af ris- og meelkebaserede 25 - 50 Tilseet mindst dobbelt sa meget veeske

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

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

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

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

menkogte retter og supper.

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

(kalvekad), koteletter, frikadeller, pal- hov
ser, lever, opbagt sauce, ag, pandeka-
ger, &ebleskiver.

7-8 Kraftig stegning, brasede kartofler, 5-15 Vend efter behov.

tournedos, steaks.

9 Kogning af vand, pasta, bruning af ked (gullasch, grydesteg), friturekogning af pommes fri-

tes.

Kog store maengder vand. PowerBoost er aktiveret.
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8. KOGEPLADE - VEDLIGEHOLDELSE OG RENGYRING

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

8.1 Generelle oplysninger

» Renger kogepladen efter hver brug.

» Brug altid kogegrej med en ren bund.

» Lad ikke kogegrejet koge tart, og undga at
opvarme det til en for hgj temperatur.

» Brug ikke kogegrej fremstillet af
materialer, der ikke er egnet til induktion.
Sadanne materialer kan ridse eller
misfarve kogepladen.

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

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

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

» Vent, til kogepladen er kglet af, og renger
overfladen med en blgd klud og et ikke-

9. OVN - DAGLIG BRUG

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

9.1 Sla ovnen til og fra

1. Drej ovnens funktionsveelger for at veelge
en ovnfunktion.

2. Drej temperaturveelgeren for at vaelge
temperaturen.

Lampen teendes, nar ovnen er i gang.

®

For funktionerne uden opvarmning er det
ikke ngdvendigt at indstille temperaturen.

3. Ovnen slukkes ved at seette knapperne
for ovnfunktionerne og temperaturen pa
sluk-stillingen.

slibende renggringsmiddel. Tar
kogepladen af med en blgd klud efter
rengering.

8.2 Rengering af kogesektionen

* Fjern straks: smeltet plast, plastfolie,
sukker og mad med sukker. Ellers kan
snavs forarsage skader pa kogesektionen.
Veer forsigtig for at undga forbraendinger.
Brug en specialskraber til kogesektioner
pa glasoverfladen, og bevaeg bladet hen
over overfladen.

* Fjernes, nar apparatet er kolet
tilstreekkeligt ned: Rande af kalk eller
vand, fedtstaenk og metalskinnende
misfarvning. Rengar kogesektionen med
en fugtig klud og et ikke-slibende
opvaskemiddel. Tgr kogepladen af med
en blgd klud efter renggring.

* Fjern metalskinnende misfarvning:
Brug en oplgsning af vand med eddike og
renger glasoverfladen med en klud.

9.2 Sikkerhedstermostat

Forkert betjening af ovnen eller defekte
komponenter kan medfare farlig
overopvarmning. For at hindre dette er ovnen
forsynet med en sikkerhedstermostat, som
afbryder stremforsyningen. Nar temperaturen
er faldet, teendes ovnen automatisk igen.

9.3 Koleblaser

Nar ovnen er teendt, teendes kelebleeseren
automatisk for at holde ovnens overflader
kalige. Hvis du slukker for ovnen, skal du
sikre dig, at begge knapper til
ovnfunktionerne og temperaturen er i den
slukkede position. Ellers fortseetter
kalebleeseren med at kare.
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9.4 Ovnfunktioner

0 Sluk-position
Ovnen er slukket.

Over-/undervarme
Bagning og stegning af mad pa én ovnribbe.

Bagning af kager med sprgd bund og til hen-
kogning.

Varmluft

Stegning eller stegning/bagning af mad med
samme tilberedningstemperatur pa flere ovnrib-
ber, uden at de forskellige retter far afsmag af
hinanden.

(]
|;| Undervarme

Varmluft

Bagning pa maksimalt to ovnribber samtidig og
til terring af mad. Saet temperaturen 20-40 °C
lavere end ved Over-/undervarme.

@ Fugtig varmluft

¢ Denne funktion blev anvendt for at overholde
bestemmelserne om energieffektivitetsklasse
og miljgvenligt design (i henhold til EU 65/2014
og EU 66/2014). Tests i overensstemmelse
med: IEC/EN 60350-1.
Ovnlagen ber veere lukket under tilberedning,
sa funktionen ikke afbrydes og for at sikre, at
ovnen virker med den hgjest mulige energief-
fektivitet.
Nar du bruger denne funktion, kan temperatu-
ren i ovnrummet variere fra den indstillede tem-
peratur. Varmeeffekten kan blive reduceret. Fa
generelle anbefalinger til at spare energi i kapit-
let "Energieffektivitet", Energibesparelse.
Denne funktion er beregnet til at spare energi
under madlavning. F3 tilberedningsanvisninger
i kapitlet "Tips og rad", Fugtig varmluft.

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

<]

Pizza
Bagning pa én ovnribbe med kraftigere bruning
og spred bund.

B

Optoning

Optening af madvarer. Opt@ningstiden afhaen-
ger af meengde og omfang af de frosne madva-
rer.

-
-
-

10. OVN - BRUG AF TILBEHORET

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

10.1 Isaetning af tilbehor

Tilbeher fas afhaengigt af model-
len. Scan QR-koden for at kon-
trollere, hvordan du bruger tilbe-
her, der medfelger. Du kan be-
stille ekstra tilbehar separat. Kon-
takt en lokal forhandler for yderli-
gere oplysninger.
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Sma fordybninger a@ger sikkerheden og giver
vippebeskyttelse. De er ogsa anti-tip-
enheder. Den hgje kant forhindrer kogegre;j i
at glide af pladen.

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



=

11. OVN - TIPS OG RAD

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

®

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

11.1 Generelle oplysninger

Apparatet har fire ribber. Teel ovnrillerne fra
bunden af ovnen.

Ovnen har et specielt system, der cirkulerer
luften og konstant genbruger dampen. Med
dette system kan du tilberede mad i et miljo
med damp og holde maden blgd og sprad
udenpa. Det reducerer tilberedningstiden og
energiforbruget til et minimum.

Dampen kan seaette sig som fugt i ovnen eller
pa ovnruderne. Det er normalt. Sta altid
tilbage fra apparatet, nar du abner apparatets
lage under tilberedning. For at mindske
kondenseringen skal du betjene apparatet i
10 minutter inden tilberedning.

Tor fugten af efter hver brug af apparatet.

Stil ikke genstandene direkte pa apparatets
bund, og leeg ikke aluminiumsfolie pa delene,
nar du laver mad. Det kan eendre
bageresultaterne og beskadige emaljen.

11.2 Bagning

Brug den lavere temperatur ved fgrste
bagning.

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

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

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

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

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

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

11.3 Bagning af kager

Ovndgren ma farst abnes, nar 3/4 af den
indstillede tilberedningstid er gaet.

Hvis du bruger to bageplader samtidigt, skal
du holde ét tomt niveau mellem dem.

11.4 Tilberedning af kad og fisk

Brug en bradepande til meget fedtholdig mad
for at forhindre, at ovnen far permanente
pletter.

Lad kadet hvile i ca. 15 minutter, fgr der
skaeres i det, sa saften ikke siver ud.

Tilfgj lidt vand i bradepanden for at forhindre
for meget r@g i ovnen under stegning. Tilfgj
vand, hver gang det tgrrer ud, for at forhindre
dannelse af ra@g.

11.5 Tilberedningstid

Tilberedningstiderne afhaenger af typen af
mad, konsistens og volumen.

Se, hvordan det gar, mens maden tilberedes.
Find de bedste indstillinger (varmetrin,
tilberedningstid osv.) til dit kogegrej, opskrifter
og meengder, nar du bruger dette apparat.
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11.6 Over-/'undervarme —J

Mad Mangde (g) Temperatur  Tid (min) Ovnribbe Tilbehor
(°C)
Flade kager1) 1000 160 - 170 30-35 2 bageplade
FAEblekage med geer 2000 170 - 190 40 - 50 3 bageplade
Bradepandekage 1500 160 - 170 45_552) 2 bageplade
Kylling, hel 1350 200 - 220 60 -70 2 grillrist
1 bageplade
Kylling, halveret 1300 190 - 210 35+ 30 3 grillrist
1 bageplade
Svinekotelet 600 190 - 210 30-35 3 grillrist
1 bageplade
FlanT) 800 230 - 250 10-15 2 bageplade
Fyldt kage med 1200 170 - 180 25-35 2 bageplade
gaer1)
Cheese cake 2600 170 - 190 60-70 2 bageplade
Schweizisk aebleteer- 1900 200 - 220 30 -40 1 bageplade
te')
Julekage1) 2400 170 - 180 55-653) 2 bageplade
Bondebrad®) 750 + 750 180 - 200 60 - 70 1 2 lette plader (leeng-
de: 20 cm)
Rumaensk sandka- 600 + 600 160 - 170 40 - 50 2 2 |ette plader (leng-
ge1) de: 25 cm) pa samme
ovnribbe
Rumeaensk sandkage 600 + 600 160 - 170 30 - 40 2 2 |lette plader (lzeng-
- traditionel de: 25 cm) pa samme
ovnribbe
Geerbolier!) 800 200 - 210 10-15 2 bageplade
Roulade1) 500 150 - 170 15-20 1 bageplade
Marengs 400 100 - 120 40-50 2 bageplade
Ablekage m. smul- 1500 180 - 190 25-35 3 bageplade
dredej1)
Smmkage” 600 180 - 200 20-25 2 bageplade

1) Forvarm ovnen i 10 minutter.

2) Lad kagen sta i ovnen i 7 minutter, efter du har slukket for den.

3) Lad kagen sta i ovnen i 10 minutter, efter du har slukket den.

4) |ndstil temperaturen til 250 °C, og forvarm ovnen i 10 minutter.
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11.7 Varmluft

Mad Mangde (g) Temperatur Tid (min) Ovnribbe Tilbehor
(°C)
Flade kager1) 1000 150 30 2 bageplade
FAEblekage med geer 2000 170 - 180 40 - 50 3 bageplade
Bradepandekage 1200 150 - 160 30-35 2) 2 bageplade
Kylling, hel 1400 180 55 2 grillrist
1 bageplade
Flaeskesteg 800 170 - 180 45-50 2 grillrist
1 bageplade
Fyldt kage med geer 1200 150 - 160 20-30 2 bageplade
Pizza 1000 190 - 200 25-35 2 bageplade
Cheese cake 2600 160 - 170 40 - 50 1 bageplade
Schweizisk aebleteer- 1900 180 - 200 30 - 40 2 bageplade
te')
Engelskjulekage” 2400 150 - 160 35-402) 2 bageplade
Quiche lorraine1) 1000 190 - 210 30-40 1 1 rund plade (dia-
meter: 26 cm)
Bondebrad 3) 750 + 750 160 - 170 40-50 1 bageplade
Rumeensk sandka- 600 + 600 155-165 40 - 50 2 2 lette plader
1) (lzengde: 25 cm)
ge . /
pa samme ovnrib-
be
Rumeensk sandkage 600 + 600 150 - 160 30-40 2 2 lette plader
- traditionel (leengde: 25 cm)
pa samme ovnrib-
be
Gaerboller1) 800 190 15 3 bageplade
Roulade1) 500 150 - 160 15-20 3 bageplade
Marengs 400 110-120 30-40 2 bageplade
Ablekage m. smul- 1500 160 - 170 25-35 3 bageplade
dredej
Sandkage1) 600 150 - 160 25-35 2 bageplade

1) Forvarm ovnen i 10 minutter.

2) Lad kagen sta i ovnen i 7 minutter, efter du har slukket for den.

3) Indstil temperaturen til 250 °C, og forvarm ovnen i 10 minutter.
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11.8 Varmluft (@

Mad Mangde (g) Temperatur  Tid (min) Ovnribbe Tilbehor
(°C)

Flad kage1) 1000 155 35 2 bageplade
Flad kage1) 1000 + 1000 145 50 1+3 bageplade
FAEblekage med 2000 170 - 180 40 - 50 3 bageplade
gar”
Bradepandekage 1200 150 - 160 40 - 50 2) 3 bageplade
Kylling, hel 1400 200 50 2 grillrist

1 bageplade
Svinekotelet 600 180 - 200 30-40 2 grillrist

1 bageplade
FlanT) 800 230 - 250 10-15 2 bageplade
Fyldt kage med geer 1200 160 - 170 20-30 3 bageplade
Cheese cake 2600 150 - 170 60-70 2 bageplade
Schweizisk aebletaer- 1900 180 - 200 50 - 40 3 bageplade
te1)
Julekage 1) 2400 150 - 170 50-603) 3 bageplade

1000 210-230 35-45 2 1 rund plade (dia-

iche Lorraine™)
Quiche Lorraine meter: 26 cm)

Bondebrgd®) 750 + 750 180 - 190 50 - 60 3 bageplade
Rumeensk sandka- 600 + 600 150 - 170 40 - 50 2 2 lette plader
ge1) (leengde: 25 cm)
pa samme ovn-
ribbe
Rumeensk sandkage 600 + 600 160 - 170 30 -40 2 2 lette plader
- traditionel (leengde: 25 cm)
pa samme ovn-
ribbe
Geerboller1) 800 190 15 3 bageplade
Gaerboller!) 800 + 800 200 15 1+3 bageplade
Roulade1) 500 150 - 170 10-15 3 bageplade
Marengs 400 100 - 120 50 - 60 2 bageplade
Marengs 400 + 400 100 - 120 55-65 1+3 bageplade
Aeblekage m. smul- 1500 170 - 180 20-30 2 bageplade

dredej1)
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Mad Mazngde (g) Temperatur  Tid (min) Ovnribbe Tilbehor
(°C)

Sandkage” 150 - 170 2 bageplade

Smﬂrkage” 600 + 600 150 - 170 1+3 bageplade

1) Forvarm ovnen i 10 minutter.

2) Lad kagen sta i ovnen i 7 minutter, efter du har slukket for den.
3) Lad kagen sta i ovnen i 10 minutter, efter du har slukket den.
4) Indstil temperaturen til 230 °C, og forvarm ovnen i 10 minutter.

11.9 Fugtig varmluft v

Mad Tempe- Tid (min) Tilbehor

ratur

(°C)
Bred og pizza
Boller 190 25-30 bageplade eller bradepande
Brgd/smat gaerbred 200 40 - 45 bageplade eller bradepande
Frossen pizza 350 g 190 25-35 grillrist
Kager pa bageplade
Roulade 180 20-30 bageplade eller bradepande
Brownie 180 35-45 bageplade eller bradepande
Kager i form
Soufflé 210 35-45 seks keramiske ramekiner pa grillrist
Sukkerbund til teerte 180 25-35 bageform pa grillrist
Formkage 150 35-45 kageform pa grillrist
Fisk
Fisk i poser 300 g 180 25-35 bageplade eller bradepande
Hel fisk 200 g 180 25-35 bageplade eller bradepande
Fiskefilet 300 g 180 30-40 pizzaform pa rist
Koed
Kod i pose 250 g 200 35-45 bageplade eller bradepande
Kedspyd 500 g 200 30-40 bageplade eller bradepande
Sma bagte varer
Smakager 170 25-35 bageplade eller bradepande
Makroner 170 40 - 50 bageplade eller bradepande
Muffins 180 30-40 bageplade eller bradepande
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Mad Tempe- Tid (min) Ovnrib- Tilbehor

ratur be
(°C)

Salte kiks 160 25-35 2 bageplade eller bradepande
Smakager af mgrdej 140 25-35 2 bageplade eller bradepande
Tarteletter 170 20-30 2 bageplade eller bradepande
Vegetarisk

Blandet grgnt i pose 400 g 200 20-30 2 bageplade eller bradepande

Omelet 200 30-40 2 pizzaform pa rist

Grentsager pa bakke 700 g 190 25-35 2 bageplade eller bradepande

11.10 Turbogrill

Mad Mangde (g) Temperatur  Tid (min) Ovnribbe Tilbehor

(°C)
Kylling, halveret 1200 200 25+ 25 2 grillrist
1 bageplade
Svinekotelet 500 230 20 + 20 2 grillrist
1 bageplade

11.11 Pizza

Mad Mangde (g) Temperature Tid (min) Ovnribbe Tilbehar

(°C)

Pizza 1000 200 - 210 20-30 2 bageplade
Kylling, hel 1400 165-175 55-65 2 bageplade
Kylling, halveret 1350 165-175 30 + 35 3 bageplade
Quiche Lorraine 1) 1000 210 - 220 20-30 2 bageplade
1) Forvarm ovnen i 10 - 15 minutter.
11.12 Information til testinstitutter

Mad Funktion Tempera- Tilbehor Ovnribbe Tid (min)

tur (°C)

Sma kager i form (16 stk./  Over-/undervarme 160 bageplade 3 20-30
plade)

Sma kager i form (16 stk./ Varmluft 150 bageplade 3 20-30
plade)

Slmdé I;ager i form (16 stk./ Varmluft 160 bageplade 1+3 30-40
plade
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Mad Funktion Tempera- Tilbehor Ovnribbe Tid (min)
tur (°C)
Febleteerte (2 forme @20  Over-/undervarme 190 grillrist 1 65-75
cm, forskudt pa skra)
Ableteerte (2 forme @20  Varmluft 180 grillrist 2 70-80
cm, forskudt pa skra)
Fedtfattig sandkage Over-/undervarme 180 grillrist 2 20-30
Fedtfattig sandkage Varmluft 160 grillrist 2 25-35
Fedtfattig sandkage Varmluft 170 grillrist 1+3 30-40
Megrdejskage/kagesnitter ~ Over-/undervarme 140 bageplade 3 15-30
Mardejskage/kagesnitter ~ Varmluft 140 bageplade 3 20-30
Meardejskage/kagesnitter ~ Varmluft 140 bageplade 1+3 15-30
Toast1) Turbogrill 230 grillrist 3 3-5
Burgerbc}fz) Turbogrill 250 grillrist eller dyb pan- 3 15-20 for-
de ste side;
10-15 an-
den side

1) Forvarm ovnen i 5 minutter.

2) Forvarm ovnen i 10 minutter.

12. OVN - VEDLIGEHOLDELSE OG RENGQRING

/\ ADVARSEL!

Se kapitlerne om sikkerhed.

12.1 Bemarkninger om renggring

Renger forsiden af ovnen med en blad klud

med varmt vand og et neutralt

renggringsmiddel.

For at renggre metaloverflader skal du bruge

et dedikeret renggringsmiddel.

Renger ovnrummet efter hver brug.

Ophobning af fedt eller andre madrester kan

medfgre brand. Risikoen er hgjere for

grillpanden.

Renggar ikke slip let-tilbehgret med slibende
renggringsmiddel eller genstande med

skarpe kanter.

12.2 Ovne af rustfrit stal eller

aluminium

Renger kun ovnlagen med en fugtig klud eller
svamp. Tor efter med en blgd klud.

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

12.3 Udtagning af ovnribber

Renggr alt tilbehar efter hver brug, og lad det
torre. Brug en blgd klud med varmt vand og
et renggringsmiddel. Tilbeharet ma ikke
vaskes i opvaskemaskine.

Fastsiddende snavs fijernes med et specielt
ovnrensemiddel.

Tag ovnribberne og de.

/\ FORSIGTIG!
Veer forsigtig, nar du fierner ovnribberne.

1. Treek forenden af ribben veek fra
sidevaeggen.
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i)

2. Traek den bageste ende af ovnribben vaek
fra sidevaeggen, og fiern den.

-

01 5

— T =0

Montér det fiernede tilbehgr i omvendt
reekkefalge.

12.4 Rengering af ovnlagen

Ovnens der har tre glaspaneler.Du kan fierne
lagen og de indvendige ovnglas for at
renggre dem.

2. Lgft armene helt pa begge heengsler, og
drej dem.

®

Ovnens dgr kan lukke, hvis du praver at
fierne glaspanelerne, fgr du fierner
ovndgren.

/\ FORSIGTIG!
Brug ikke produktet uden ovnglasset.

1. Abn lagen helt, og hold begge haengsler.
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3. Seet ovnlagen halvvejs i farste abne
position. Left og treek den s& fremad, og
tag den ud af lejerne.

A —

4. Laeg lagen pa en blad klud pa et stabilt
underlag.



Serg for at seette glaspanelerne (A og B) pa
plads i den rigtige reekkefelge.

A B

/ ™

5. Oplas lasesystemet for at fierne
glaspanelerne.

A\

Searg for at seette det midterste ovnglas pa
den rigtige plads.

ud.

7. Loft farst forsigtigt, og fijern derefter
ovnglasset et ad gangen. Start med det
gverste ovnglas.

12.5 Skuffen

Opbevaringsskuffen er under ovnrummet.

/\ ADVARSEL!
Leeg ikke mad i skuffen.
!
8. Renggr glaspanelerne med vand og /\ ADVARSEL!
saebe. Ter ovnglasset omhyggeligt. Opbevar ikke breendbare genstande som
Glaspanelerne taler ikke f.eks. rengagringsmidler, plastikposer,
opvaskemaskine. ovnhandsker, papir, rengaringsmidler,
Nar rengeringen er afsluttet, skal du installere | | aerosoler, plastikartikler i skuffen. Nar du
glaspanelerne og ovndgren. Udfar bruger ovnen, kan skuffen blive varm.
ovenstaende trin i omvendt reekkefolge. Der er risiko for brand.
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Skuffen under ovnen kan tages ud med
henblik pa rengering.

Udtagning af skuffen:

1. Sluk for ovnen. Vent, til ovnen er kold.
2. Tag stikket ud af kontakten.
3. Laeg en klud i bunden af ovnrummet.

1. Treek skuffen ud, indtil den stopper.
2. Loft lidt op i skuffen, sa den kan lgftes

opad i en vinkel i forhold til
skuffeskinnerne.

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

12.6 Udskiftning af paeren

/\ ADVARSEL!

Risiko for elektrisk stgd.
Peeren kan vaere varm.

13. FEJLFINDING

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

13.1 Hvad ger du, hvis ...

Bagbelysningen

1. Drej paerens glasdeeksel for at fierne det.

2. Renggr glasdeekslet.

3. Udskift peeren med en passende 300 °C
varmefast pzere.

4. Montér glasdaekslet.

Problem

Mulig arsag

Afhjaelpning

Du kan ikke taende produktet.

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

Kontrollér, om produktet er tilsluttet
korrekt til stramforsyningen.

Sikringen er sprunget.

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

Kogepladen kan ikke teendes eller
betjenes.

Sikringen er sprunget.

Teend for kogepladen igen, og indstil
varmetrinnet pa under 10 sekunder.

Du har rert ved to eller flere sensor-
felter samtidigt.

Bergr kun ét sensorfelt.

Der er vand eller fedtsteenk pa be-
tjeningspanelet.

Rengar betjeningspanelet.

Der udsendes et lydsignal, og koge-
pladen slukkes. Der udsendes et
lydsignal, nar kogepladen slukkes.

Du har lagt noget pa et eller flere
sensorfelter.

Fjern genstanden fra sensorfelterne.

Kogepladen slukkes.

Du har lagt noget pa sensorfeltet

Fjern genstanden fra sensorfeltet.

Kogepladen tager for lang tid om at
opvarme kogegre;j.

Forkert diameter eller kvalitet af ko-
gegrejet.

Brug kogegrej, der er beregnet til in-
duktion med en bunddiameter, der
svarer til kogezonens stgrrelse
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Problem

Mulig arsag

Afhjaelpning

Automatisk opvarmning virker ikke.

Zonen er varm.

Sarg for, at zonen afkgles tilstraek-
keligt.

Det hgjeste varmetrin er indstillet.

Det hgjeste varmetrin har samme
effekt som funktionen.

Varmetrinnet skifter mellem to for-
skellige trin.

Effektstyring er teendt.

Se kapitlet “Kogeplade — Daglig
brug”.

Sensorfelterne bliver varme.

Kogegrejet er for stort, eller du stiller
det for teet pa betjeningsknapperne.

Saet om muligt stort kogegrej pa de
bageste zoner.

[:] teendes.

Automatisk slukning er aktiveret.

Sluk for kogepladen, og teend den
igen.

E teendes.

Barnesikringen eller funktionslasen
er slaet til.

Se kapitlet “Kogeplade — Daglig
brug”.

teendes.

Der star ikke noget kogegrej pa zo-
nen.

Saet kogegrej pa zonen.

Kogegrejet er forkert.

Brug det korrekte kogegrej.
Se kapitlet “Kogeplade - Tips og
rad”.

Diameteren pa kogegrejets bund er
for lille for zonen.

Brug kogegrej med korrekt storrel-
se.

og et tal lyser.

Der er en fejl i kogesektionen.

Kobl kogepladen fra streamforsynin-
gen i et stykke tid. Sluk pa hoved-
kontakten til husets stremforsyning.

Tilslut den igen. Hvis teendes
igen, kontakt da et autoriseret ser-
vicecenter.

teendes.

Der er en fejl i kogepladen, fordi et
kogegrej er kogt ter. Automatisk
slukning og overophedningssikrin-
gen for kogezonerne er aktiveret.

Sluk for kogesektionen. Fjern det
varme kogegrej. Taend for zonen
igen efter ca. 30 sekunder. Fejlmed-
delelsen forsvinder, hvis kogegrejet
var problemet. Kontrollampe for res-
tvarme fortsaetter med at lyse. Lad
kogegrejet kale tilstraekkeligt af.
Kontrollér, om dit kogegrej er kom-
patibelt med kogepladen.

Se kapitlet “Kogeplade - Tips og
rad”.

Ovnen opvarmes ikke.

Ovnen er slukket.

Teend for ovnen.

De ngdvendige indstillinger er ikke
indstillet.

Serg for, at indstillingerne er korrek-
te.

Lyset virker ikke.

Lyset er defekt.

Udskift paeren.

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

Du har ladet retten sta i ovnen for
leenge.

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

Det tager for lang tid at tilberede
maden, eller den bliver for hurtigt
feerdig.

Temperaturen er for lav eller for hgj.

Indstil om ngdvendigt temperaturen.
Folg vejledningen i brugervejlednin-
gen.
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Problem Mulig arsag

Afhjaelpning

Displayet viser en fejlkode, der ikke
star i denne tabel.

Der er en elektrisk fejl.

Sluk for produktet med hussikrin-
gen, eller sla releet pa tavlen fra,
og teend igen.

Kontakt kundeservice, hvis displayet
viser fejlkoden igen.

13.2 Servicedata

Kontakt din forhandler eller et autoriseret
servicecenter, hvis du ikke selv kan lgse
problemet.

De ngdvendige oplysninger til servicecenteret

er angivet pa maskinens typeskilt. Typeskiltet
sidder pa ovnens frontramme. Typeskiltet ma
ikke fiernes fra ovnrummet.

14. ENERGIFORBRUG

Det anbefales, at du noterer oplysningerne
her:

Model (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

14.1 Produktinformation i henhold til (EU) nr. 66/2014

Identifikation af model LKI6400ZNW

Kogepladetype Kogeplade pa fritstaende komfur

Antal kogezoner 4

Opvarmningsteknologi Induktion

Diameter pa runde kogezoner (J) Bageste venstre 14,0 cm
Bageste hgjre 18,0 cm
Forreste hgjre 14,0 cm
Forreste venstre 21,0cm

Energiforbrug per kogezone (EC electric Bageste venstre 183.0 Whlkg

cooking) Bageste hgjre 180.0 Wh/kg
Forreste hajre 187.0 Whikg
Forreste venstre 175.0 Whikg

Kogesektionens energiforbrug (EC electric hob) 181.3 Whlkg

Produktet er testet i henhold til: EN IEC
60350-2 .

14.2 Kogesektion -
Energibesparelse

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

» Nar du opvarmer vand, ber du kun bruge
den ngdvendige maengde.
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Kom altid lag pa kogegrejet, hvis det er
muligt.

Seet kogegrejet direkte i midten af
kogezonen.

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



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

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

Leverandgrens navn Electrolux
Identifikation af model LKI6400ZNW 943005813
Energieffektivitetsindeks 94.9

A

Energieffektivitetsklasse

Energiforbrug med en standardmaengde, almindelig tilstand

0,84 kWh/cyklus

Energiforbrug med en standardmaengde, blaesertvungen tilstand

0,75 kWh/cyklus

Antal ovnrum

1

Varmekilde Elektricitet

Volumen 571

Type ovn Ovn i fritstdende komfur
Veegt 57.0 kg

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

14.4 Ovn - Energibesparelse Restvarme

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

Serg for, at ovnlage er lukket, nar ovnen er
teendt. Abn ikke ovnlagen for ofte under
tilberedningen. Hold darpakningen ren og
sgrg for, at den sidder godt fast.

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

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

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

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

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

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

Hold maden varm

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

Fugtig varmluft

Denne funktion er beregnet til at spare energi
under madlavning. Der findes yderligere
oplysninger i kapitlet "produkt - Daglig brug",
produktets funktioner.

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

Stremforbrug i slukket tilstand

0,3W

Maksimal tid, det tager produktet automatisk at na strembesparende tilstand

20 min

Apparat testet i overensstemmelse med: EN
50564.
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15. MILUGHENSYN

Genbrug materialer med symbolet Cfb Leeg
emballagen i relevante beholdere for at
genbruge den. Hjaelper med at beskytte
miljget og folkesundheden ved at genbruge

affald fra elektriske og elektroniske apparater.

Bortskaf ikke apparater, der er markeret med
symbolet & med husholdningsaffaldet.
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Returnér produktet til din lokale
genbrugsplads eller kontakt dit kommunale
kontor.

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 ngye gjennom de vedlagte instruksjonene fgr du
monterer og bruker produktet. Produsenten er ikke ansvarlig
for personskader eller andre skader som fglge av feilaktig
montering eller bruk. Instruksjonene ma alltid oppbevares pa
et trygt og tilgjengelig sted for fremtidig behov.

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.

NORSK 33



« 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.

 Dette produktet kan brukes pa kontorer, hotellrom og
tilsvarende gjesterom hvor slik bruk ikke overstiger
gjennomsnittlig bruksniva for husholdninger.

» 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 brettstigen i motsatt rekkefglge.
ADVARSEL: Bruk kun produsentens egne
platetoppbeskyttelser, eller beskyttelser som star oppfart
som egnet for bruk i bruksanvisningen, eller
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platetoppbeskyttelser som er integrert 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 fglger
med produktet.

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

» lkke 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 baerer strem. Dekk
produktet med mgbler for & forhindre
bergring av farlige deler.

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

+ Ikke 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.

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

2.2 Elektrisk tilkobling

« Bruk alltid en korrekt montert, jordet
stikkontakt.

* Bruk ikke multi-plugg-adaptere og
skjateledninger.

« Stremledningene ma ikke bergre eller
komme nzer dgren pa produktet eller
nisjen under, spesielt ikke nar det er i bruk
eller nar dgren er varm.

» Beskyttelsen mot elektrisk stot fra
stremfgrende og isolerte deler ma festes
pa en mate som gjer at den ikke kan
fiernes uten verktay.

» Sett ikke stgpselet i stikkontakten far
monteringen er fullfgrt. Pase at det er
tilgang til stikkontakten etter monteringen.

» Huvis stikkontakten er lgs ma den ikke
benyttes.

» Ikke koble fra produktet ved a trekke i
strgmledningen. Trekk alltid i selve
stapselet.

* 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
produktet fra stramnettet ved alle poler.
Isoleringsenheten ma ha en
kontaktapningsbredde pa minst 3 mm.

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

2.3 Bruk

/N\ ADVARSEL!
Fare for brann og elektrisk stat.

/\ ADVARSEL!

Fare for skade og brannskader.
Fare for elektrisk stat.

+ Alle elektriske tilkoblinger skal utfgres av
en kvalifisert elektriker.

* Produktet ma jordes.

+ Kontroller at parameterne pa typeskiltet er
kompatible med de elektriske
spesifikasjonene i stramforsyningen.
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» Produktspesifikasjonene 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
frigjores.

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

+ Ikke bruk produktet som arbeidsflate og
ikke plasser mat i direkte kontakt med det.

* Brukere som har en pacemaker ma holde
en avstand pa minst 30 cm fra
induksjonskokesonene nar produktet er i
bruk.

 lkke 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.

» 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
daren.

* Apne daren 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 tam vann direkte inn i det varme
produktet.

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

— veer forsiktig nar du fierner eller
monterer tilbehgret.

Misfarge pa emaljen eller rustfritt stal har

ingen innvirkning pa ytelsen til produktet.

Bruk en grill-/stekepanne for blgte kaker.

Fruktsaft gir permanente flekker.

Ikke oppbevar varme kokekar pa

betjeningspanelet.

Ikke la kokekar koke tarre.

Veer forsiktig sa du ikke lar gjenstander

eller kokekar falle pa produktet. Overflaten

kan bli skadet.

Ikke 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.

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.

Rengjgr 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.

Ikke rengjer den katalytiske emaljen (hvis
aktuelt) med noen form for vaskemiddel.

NORSK 37



2.5 Innvendig lys

/\ ADVARSEL!
Det er fare for elektrisk stat.

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

» Dette produktet inneholder en lyskilde
med energieffektivitetsklasse G.

*  Bruk kun lamper med de samme
spesifikasjonene.

3. MONTERING

2.6 Tjenester

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

2.7 Avfallshandtering

/\ ADVARSEL!

Fare for skade eller kvelning.

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

3.1 Produktets plassering

®

Ikke installer komfyren i naerheten av
vasken eller i naerheten av kabinettet
med vask. Fuktighet/vanndraper kan
trenge inn mellom sidepanelet og
kabinettet, og over tid kan det skade
malingen pa sidepanelet.

Du kan installere ditt frittstaende produkt med
skap pa én eller to sider og i hjgrnet.

For minimumavstander for montering, sjekk
tabellen.
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« Kontakt kommunen din for informasjon om
hvordan du kaster produktet.

» Koble produktet fra strgmforsyningen.

« Kutt av stremkabelen neer produktet og
kast den.

| ——
\ /
Al —

Minimumavstander

Dimensjon mm
A 400
B 650
(o] 150
3.2 Tekniske data

Spenning 230V
Frekvens 50 - 60 Hz
Produktklasse 1




Dimensjon mm
Heyde 857 - 917
Bredde 600
Dybde 600

3.3 Endre hegyden og dybden pa
komfyren

Kokeren leveres i 897 mm hgyde og 500 mm
dybde.

1. Legg komfyren pa den ene siden.
2. For sokkeldybde skru ut skruen A og
lgsne skruene B pa braketten.

i
|

A

&

]

=

5051

FO::LH: 52

3. Angi gnsket dybde.

4. Skru inn skruene A og B.

5. Skru ut skruen C (1 skrue) midt bak pa
sokkelen og sideskruene D (4 skruer) for
hgyde.

6. Skyv sokkelen inn til gnsket
hgydeinnstilling: 917, 887 eller 857 mm.
7. Skru inn skruene C og D.

3.4 Vippesikring

Still inn riktig heyde og omrade for produktet
for du fester vippesikringen.

/\ FORSIKTIG!

Sgrg for at du monterer vippesikringen i
korrekt hgyde.

@

Searg for at overflaten bak produktet er
glatt.

Du ma installere vippesikringen. Hvis du ikke
monterer den, kan produktet velte.

Produktet ditt har symbolet som vises pa
bildet (hvis aktuelt) for & minne deg pa a
montere vippeskringen.

1. Monter vippesikringen B - 422 mm ned
fra toppen av produktet og A - 82 mm fra
siden av produktet, i det runde hullet pa
en brakett. Skru den fast i massivt
materiale eller egnet forsterkning (vegg).
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2. Du finner hullet pa venstre side bak pa
produktet. Laft fronten pa produktet og
plasser det midt mellom skapene. Hvis
avstanden mellom benkeskapene er
stgrre enn produktets bredde, ma du
justere avstanden til sidene for a sentrere

produktet.

®

Hvis du har endret malene pa komfyren,
ma du justere vippesikringen riktig.

/\ FORSIKTIG!

Hvis avstanden mellom benkeskapene er
starre enn produktets bredde, ma du
justere avstanden til sidene pa siden av
produktet.
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3.5 Elektrisk installering.

/\ ADVARSEL!

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

Produktet leveres med strgmledning uten
stgpsel. Tilkoblingsterminalen er plassert bak

bakplaten.

/\ ADVARSEL!

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

=




4. PRODUKTBESKRIVELSE

4.1 Generell oversikt

| —
o O
& —7ZmL
@ @I) g%
ﬂ{:% & ——a
O - Hid

N\

A

C

4.2 Oversikt over matlagingsoverflate

— T
@140 mm ( 180 mm )
(140 mm)

==

210 mm

5. FOR FORSTEGANGS BRUK

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

n

Temperaturindikator/-symbol
Temperaturbryter

Bryter for ovnsfunksjonene
Varmeelement

Lampe

A Vitte

Uttakbare brettstiger

Bl Hyllenivaer

Induksjonskokesone 1400 W med
PowerBoost 2500 W

Induksjonskokesone 1800 W med
PowerBoost 2800 W

Betjeningspanel

Induksjonskokesone 1400 W med
PowerBoost 2500 W

Induksjonskokesone 2300 W med
PowerBoost 3600 W

N =

B oE

5.1 Innledende forvarming og
rengjoering

Forvarm det tomme produktet for farstegangs
bruk og kontakt med mat. Produktet kan avgi
ubehagelig lukt og rgyk. Ventiler rommet
under forvarming.
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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 & Angi den
maksimal temperaturen. Den maksimale
temperaturen for denne funksjonen er
210 °C. La produktet vaere i bruk i 15 min.

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

5. Rengjer produktet og tilbehgret kun med
en mikrofiberklut, varmt vann og et mildt
vaskemiddel.

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

5.2 Mekanisk derlas
Dgren kan ikke apnes av barn.
Apne ovnsderen:

1. Trekk og hold dgrlasen.

6. PLATETOPP - DAGLIG BRUK

2. Apne daren.
Ikke trekk i dgrlasen nar du lukker ovnsdgren!

@

Deaktivering av produktet avbryter ikke
den mekaniske dgrlasen.

5.3 Montering av
kondenssopsamler

Kondensoppsamleren brukes til 8 samle opp
kondens som dannes under bruk av ovnen.

1. Plasser kondensoppsamleren pa forsiden
av oppbevaringsskuffen.

/\ ADVARSEL!

Se etter i Sikkerhetskapitlene.
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2. Tegm kondensoppsamleren etter
tilberedning.




6.1 Platetopp kontrollpanel

a8 5o

D B - 4

O k-1

AL

- O +

+ &

+ @

m @

s o

Bruk sensorfeltene til & betjene produktet. Displayer, indikatorer og lydsignaler forteller hvilke

funksjoner som er i bruk.

Sensorfelt Funksjon Beskrivelse
@ Pa/Av Sla platetoppen av og pa.
= Hob*Hood Aktivere og deaktivere den manuelle modusen il funk-

)

sjonen.

]

D

Sperre / Barnesikringsenhet Lase / lase opp betjeningspanelet.

STOP+GO Aktiverer og deaktiverer funksjonen.

Effekttrinndisplay For a vise effekttrinnet.

Tidsindikatorer for kokesoner  Viser hvilken sone tiden er innstilt for.

B ERRE S

- Tidsurdisplay Vise tiden i minutter.

@ - Velge kokesone.

_I_ ;— - Jke eller redusere tiden.
+ |— - Stille inn en varmeinnstilling.

Ep PowerBoost Aktivere funksjonen.

6.2 Varmeinnstillingdisplayer

Display

Beskrivelse

n
L

Sonen er deaktivert.

nRe

Kokesonen er aktiv.

STOP+GO er aktivert.

(&)

Automatisk oppvarming er aktivert.

PowerBoost er aktivert.

NORSK

43



Display Beskrivelse

Det har oppstatt en feil.

+ tall

3,0

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

Sperre / Barnesikringsenhet er i bruk.
Feil eller for lite kokekar eller ikke noe kokekar pa kokesonen.
E] Automatisk avstenging er aktivert.

6.3 OptiHeat control (Tretrinns
restvarmeindikator)

/\ ADVARSEL!

& / =) / C]Sé 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:

@ - fortsette tilberedningen,
E] - hold varm,

C] - restvarme.

Indikatoren kan ogsa dukke opp:

 for de naerliggende 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 ®i1 sekund for & aktivere eller
deaktivere platetoppen.
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6.5 Automatisk avstenging

Funksjonen deaktiverer platetoppen
automatisk hvis:

« alle kokesonene er deaktivert,

¢ du stiller ikke inn oppvarmingsinnstillingen
etter at du har aktivert platetoppen,

» du sgler noe eller setter noe pa
kontrollpanelet i mer enn 10 sekunder (en
panne, klut, etc.). Et lydsignal hgres,
deretter slas platetoppen av. Fjern
gjenstanden eller rengjer
betjeningspanelet.

« Platetoppen blir for varm (f.eks. hvis en
kasserolle tarrkokes). La kokesonen
avkjeles far du bruker platetoppen igjen.

« du bruker feil kokekar. Symbolet
tennes, og kokesonen deaktiveres
automatisk etter 2 minutter.

* du ikke deaktiverer en kokesone eller
endrer varmeinnstillingen. Etter en liten

stund kommer [3 pa og platetoppen
deaktiveres.
Forholdet mellom
oppvarmingsinnstillingen og tiden som
platetoppen deaktiveres etter:

Varmeinnstilling Platetoppen deakti-

veres etter

’ 1_9 6 timer
3-4 5 timer
5 4 timer
6-9 1,5 time




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
ngdvendig effekttrinn pa kortere tid.
Funksjonen aktiverer det hgyeste effekttrinnet
for en bestemt tid og senker deretter
effekttrinnet til den riktige varmeinnstillingen.

®

For a aktivere funksjonen ma sonen

veere kald.

For a aktivere funksjonen for en sone,
bergr ‘:” (sa lJ vil den tennes). Berar

umiddelbart ( tennes). Bergr straks =
inntil den riktige varmeinnstillingen tennes.

Etter 3 sekunder tennes @
For a deaktivere denne funksjonen: bergr

6.8 PowerBoost

Denne funksjonen gjar mer effekt tilgjengelig
for induksjonskokesonen. Funksjonen kan
bare aktiveres for induksjonssonen i en
begrenset tidsperiode. Etter denne tiden
stilles induksjonssonen automatisk tilbake til
hgyeste varmeinnstilling.

Aktivere funksjonen for en kokesone:
beror [ P (7 tennes.

For a deaktivere denne funksjonen:bergr

e P eller—.
6.9 Timer

. Q Timer med nedtelling
Du kan bruke denne funksjonen for a angi
lengden pa en enkel tilberedningsokt.

Angi forst varmeinnstilling for kokesonen, og
velg deretter funksjonen.

For a aktivere funksjonen eller endre
tiden: bergr @ Timertallene 00 og

indikatorene + og — lyser opp pa displayet.
L blir red, og @ blir hvit.

@

Huvis tidsuret ikke er stilt inn, forsvinner
alle indikatorer etter 3 sekunder.

Berar T+ eller — for & stille inn tiden (00-99
minutter). Etter 3 sekunder begynner tidsuret

a telle ned automatisk. Indikatorene @ +
og — forsvinne. Q holder seg ragd.

Nar timeren slutter a telle ned, hgres et
lydsignal og 00 blinker. For & sla av signalet

berar @

Trykk pa for a deaktivere funksjonen. O.
Indikatorene + og — lyse opp. Bruk = eller

=+ for a stille inn 00 pa displayet. Alternativt
kan varmenivaet settes til 0. Som et resultat
lyder det en signaltone, og tidsuret avbrytes.

6.10 Sperre

Du kan lase kontrollpanelet mens sonene er i
bruk. Det hindrer utilsiktet endring av
effekttrinnet.

Still forst inn effekttrinnet.

For a aktivere funksjonen: bergr &.
tennes i 4 sekunder. Timeren forblir pa.

For a deaktivere funksjonen: bergr EI Den
forrige varmeinnstillingen tennes.

@

Nar du deaktiverer platetoppen,
deaktiveres ogsa denne funksjonen.

6.11 Barnesikringsenhet

Denne funksjonen forhindrer at platetoppen
brukes utilsiktet.

For a aktivere funksjonen: aktiver
platetoppen med O. Ikke angi noen
varmeinnstilling. Trykk pa Eia sekunder.
tennes. Deaktiver platetoppen med @

For a deaktivere funksjonen: aktiver
platetoppen med @ Ikke angi noen
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varmeinnstilling. Trykk pa (& 4 sekunder.
tennes. Deaktiver platetoppen med O,

For a overstyre funksjonen for kun én
tilberedningstid: aktiver toppen med @.

tennes. Trykk pa & i 4 sekunder. Angi
innstilling for @ varme opp innen 10
sekunder. Du kan betjene platetoppen. Nar

du deaktiverer platetoppen med (D aktiveres
funksjonen igjen.

6.12 Effektstyring funksjon

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

» Fasen har en maksimal elektrisk last.

* Funksjonen deler effekten mellom
kokesonene.

» Funksjonen aktiveres nar den totale
elektriske lasten til kokesonene
overskrides.

7. PLATETOPP - TIPS

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

* Funksjonen reduserer effekten til de andre
kokesonene.

« Displayet for de reduserte sonene skifter
mellom to nivaer.

Q«.
oA

* en magnet fester seg til bunnen av
kokekaret.

7.1 Kokekar

®

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

@

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

kokeplatens overflate.

®

Bruk induksjonskokesonene med egnede

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.

Kokekaret er riktig til

induksjonskomfyrtopp, hvis:

« vann koker veldig raskt pa en sone med
den hgyeste varmeinnstillingen.
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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 varmeoverfgring bruk kokekar
med bunndiameter som tilsvarer maksimal
starrelse pa kokesonen spesifisert i diameter
pa kokekar.




7.2 Spesifikasjoner for soner

Sone Kokekar — mini-
mum diameter
(mm)

Venstre bak 125

Hayre bak 150

Hoyre fremme 125

Venstre fremme 180

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 Forenklet matlagingsguide

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

@

Informasjonen i tabellen er kun

biff.

- knekkelyder: kokekaret bestar av veiledende.
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: smer, sjoko- 5-25 Rer 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 s& mye vae-
digretter. ske som ris, melkeretter ma rares 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.
4-5 Lag sterre mengder mat, gryteretter og 60 - 150 Opptil 3 | veeske pluss ingredienser.
supper.
6-7 Skansom steking: cordon bleu, kotelet- etter be- Snu etter behov.
ter, kjottkaker, palser, lever, sausejev- hov
ning, egg, pannekaker, smultringer.
7-8 Steking, reven potetgrateng, svinestek, 5-15 Snu etter behov.
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Varmeinnstil-  Bruk for a: Tid (min) Tips

ling

9 Koke vann, koke pasta, brune kjgtt (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.

« |kke la kokekar tarrkoke eller na for haye
temperaturer.

* |kke bruk kokekar laget av
induksjonskompatible materialer. Slike
materialer kan skrape opp eller lage
flekker pa platetoppen.

* Riper eller marke flekker pa
glassoverflaten pavirker ikke platetoppens
ytelse.

» |kke bruk kniver eller andre skarpe
metallverktgy til & rengjere
glassoverflaten.

» Bruk en anbefalt skrape kun som et ekstra
verktay etter standard rengjering.

« Vent il platetoppen er nedkjglt, og rengjer
overflaten med en fuktig klut og et ikke-

9. OVN - DAGLIG BRUK

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

9.1 Sla av og pa ovnen

1. Drei ovnsbryteren for & velge en
ovnsfunksjon.

2. Drei termostatbryteren for & velge
temperatur.

Lampen lyser nar ovnen er i bruk.

®

For funksjonene uten oppvarming er det
ikke nedvendig a stille inn temperaturen.
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slipende vaskemiddel. Etter rengjering
terker du av platetoppen med en myk klut.

8.2 Rengjoring av koketoppen

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

« Etter at koketoppen er tilstrekkelig
avkjolt fiernes: kalkringer, vannringer,
fettflekker, blanke metalliske misfarginger.
Rengjor koketoppen med en fuktig klut og
rengjoringsmiddel som ikke sliper. Tark av
koketoppen med en myk klut etter
rengjgring.

* Fjerne skinnende metallisk misfarging:
bruk en oppl@sning av vann og eddik og
rengjor glassflaten med en fuktig klut.

3. For asla av ovnen, drei bryteren for
ovnsfunksjonene og temperatur til av-
stilling.

9.2 Sikkerhetstermostat

Feil bruk av ovnen eller gdelagte
komponenter, kan medfgre alvorlig
overopphetelse. For a forhindre dette har
ovnen en sikkerhetstermostat som avbryter
stremforsyningen. Ovnen slar seg automatisk
pa igjen nar temperaturen faller.



9.3 Kjolevifte

Nar produktet er i bruk, slar kjeleviften seg pa
automatisk for & holde produktets overflater
kalde. Hvis du slar av produktet, ma du pase
at begge bryterne for produktfunksjoner og
temperatur er i av-posisjon. Ellers vil
kjeleviften fortsette a fungere.

9.4 Ovnsfunksjoner

0 Av-posisjon
Ovnen er av.

Over- og undervarme
For & bake og steke pa én brettplassering.

(I

Baking med fukt

Denne funksjonen ble brukt til & overholde
energieffektivitetsklassen og gkodesignkravene
(i henhold til EU 65/2014 og EU 66/2014). Te-
ster i henhold til: IEC/EN 60350-1.
Stekeovnsdgren ber lukkes under tilberedning
slik at funksjonen ikke forstyrres, og for a sikre
at ovnen er i drift med hgyest mulig energieffek-
tivitet.

Nar du bruker denne funksjonen, kan tempera-
turen i ovnsrommet variere fra den angitte tem-
peraturen. Oppvarmingseffekten kan bli redu-
sert. Se kapittelet «Energieffektivitet» for gene-
relle anbefalinger om energisparing.

Denne funksjonen er laget med tanke pa a spa-
re energi nar man lager mat. For matlagningsin-
struksjonene, se kapittelet «Rad og tips», Ba-

[v]

Undervarme king med fukt.
For & bake kaker med sprg bunn og for & her-
metisere. ki Gratinering med vifte
For a steke store stykker biff eller fjzerfe pa én
¥| Varmluftssteking brettplassering. For & gratinere og brune.
For tilberedning av retter som skal ha samme
steketemperatur i mer enn én hgyde, uten at ()| Pizzafunksjon
smaken overfgres rettene imellom. = For a steke mat pa én brettplassering, slik at du
oppnar en mer intens bruning og sprg bunn.
Ekte Varmluft
For & bake i maksimalt to hylleposisjoner samti- Tining
dig, og for & terke mat. Still inn temperaturen 20 *** For 4 tine mat. Tinetiden avhenger av mengden
- 40 °C lavere enn for Over- og undervarme. og sterrelsen pa den frosne maten.
10. OVN - BRUKE TILBEH@RET

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

10.1 Innsetting av tilbehor

Tilbeher tilgjengelig avhengig av
modell. Skann QR-koden for &
sjekke hvordan du bruker tilbehgr
som falger med produktet. Du
kan bestille valgfritt tilbehgr sepa-
rat. Kontakt din lokale leverander
for mer informasjon.

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 hyllestgtten. Serg for at
hyllen bergrer baksiden av innsiden av
ovnen.

i%
é\;\:é\§ ==/

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

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

Hvis du bruker et brett med hull, plasser
brettet/pannen under for & samle opp
dryppende vaesker.
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11. 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.

11.1 Generell informasjon

Produktet har fire bretthgyder. Tell
hylleposisjonene fra bunnen av produktet.

Apparatet har et spesielt system som gjer at
luften sirkulerer og hele tiden resirkulerer
dampen. Dette systemet kan du tilberede i et
dampende miljg og holde maten myk inni og
spre utenpa. Det reduserer tilberedningstiden
og stremforbruket til et minimum.

Fuktighet kan kondensere inne i produktet
eller pa glasspanelene i degren. Dette er
normalt. Hold alltid dgren tilbake fra produktet
nar du apner deren til produktet. For &
redusere kondensen, kan du la apparatet sta
pa i 10 minutter fgr du setter inn maten.

Rengjer fuktigheten etter hver bruk av
produktet.

Ikke sett gjenstander rett pa bunnen av
produktet og ikke dekk til komponenter med
aluminiumsfolie nar du lager mat. Dette kan
endre stekeresultatet og skade emaljen.

11.2 Steking av bakst
Still inn lavere temperatur ved ferste baking.

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

11.6 Over- og undervarme O

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.

11.3 Steking av kaker

Ikke apne ovnsdgren for 3/4 av
tilberedningstiden er gatt.

Hvis du bruker to stekebrett samtidig, ma du
holde ett niva mellom dem.

11.4 Tilberedning av kjott og fisk

Bruk en langpanne for sveert fet mat for a
forhindre at ovnen far permanente flekker.

La kjottet sta i ca. 15 minutter for du skjeerer
slik at kraften ikke siver ut.

For a unnga for mye reyk i ovnen under
steking, tilsett litt vann i langpannen. For a
forhindre rgykkondens, tilsett vann hver gang
den tarker opp.

11.5 Tilberedningstid

Tilberedningstiden avhenger av mattype,
konsistens og volum.

Til & begynne med, overvaker du ytelsen nar
du lager mat. Finn de beste innstillingene
(varmeinnstilling, tilberedningstid osv.) for
kokekar, oppskriftene og mengdene nar du
bruker dette produktet.

Mat Antall (g) emperatur  Tid (min) Hylleniva Tilbehor
(°C)
Kakebunn) 1000 160-170 30-35 2 stekebrett
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Mat Antall (g) Temperatur  Tid (min) Hylleniva Tilbehor
(°C)
Brettkake med epler 2000 170-190 40-50 3 stekebrett
Langpannekake 1500 160-170 45 - 552) 2 stekebrett
Hel kylling 1350 200-220 60-70 2 rist
1 stekebrett
Kylling, delt i to 1300 190-210 35+ 30 3 rist
1 stekebrett
Svinekotelett 600 190-210 30-35 3 rist
1 stekebrett
Tertebrad1) 800 230-250 10-15 2 stekebrett
Fylt brettkake1) 1200 170-180 25-35 2 stekebrett
Ostekake 2600 170-190 60-70 2 stekebrett
Epleterte1) 1900 200-220 30-40 1 stekebrett
JulekakeT) 2400 170-180 55 - 653) 2 stekebrett
Bondebrad®) 750 + 750 180-200 60-70 1 2 lette brett (lengde:
20 cm)
Rumensk sukker- 600 + 600 160-170 40-50 2 2 |ette brett (lengde:
brad1) 25 cm) pa samme
hylle
Rumensk sukker- 600 + 600 160-170 30-40 2 2 lette brett (lengde:
brgd — tradisjonell 25 cm) pa samme
hylle
Rundstykker av 800 200 - 210 10-15 2 stekebrett
gjeerdeil)
Rullekakel) 500 150-170 15-20 1 stekebrett
Marengs 400 100-120 40-50 2 stekebrett
Smuldrekakel) 1500 180-190 25-35 3 stekebrett
Rorekakel) 600 180-200 20-25 2 stekebrett

1) Forvarm ovnen i 10 minutter.

2) La kaken sta i ovnen i 7 minutter etter at du har slatt av produktet.

3) La kaken bli staende i ovnen i 10 minutter etter at du har slatt av ovnen.

4) Angi temperaturen til 250 °C og forvarm ovnen i 10 minutter.
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11.7 Varmluftssteking

Mat Antall (g) Temperatur  Tid (min) Hylleniva Tilbehor
(°C)
Kakebunn®) 1000 150 30 2 stekebrett
Brettkake med epler 2000 170-180 40-50 3 stekebrett
Langpannekake 1200 150-160 30-35 2) 2 stekebrett
Hel kylling 1400 180 55 2 rist
1 stekebrett
Svinestek 800 170-180 45 -50 2 rist
1 stekebrett

Fylt gjaerbakst 1200 150-160 20-30 2 stekebrett
Pizza 1000 190-200 25-35 2 stekebrett
Ostekake 2600 160-170 40-50 1 stekebrett
Epleterte1) 1900 180-200 30-40 2 stekebrett
Julekake1) 2400 150-160 35 - 402) 2 stekebrett
Quiche Lorraine1) 1000 190-210 30-40 1 1 rund form (dia-

meter: 26 cm)
Bondebrad 3) 750 + 750 160-170 40-50 1 stekebrett
Rumensk formka- 600 + 600 155 - 165 40-50 2 2 lette brett (leng-
ke) de: 25 cm) pa

samme hylle
Rumensk sukker- 600 + 600 150-160 30-40 2 2 |ette brett (leng-
brgd — tradisjonell de: 25 cm) pa

samme hylle
Rundstykker av 800 190 15 3 stekebrett
gjaerdeig1)
Rullekakel) 500 150-160 15-20 3 stekebrett
Marengs 400 110-120 30-40 2 stekebrett
Smuldrekake 1500 160-170 25-35 3 stekebrett
Formkake1) 600 150-160 25-35 2 stekebrett

1) Forvarm ovnen i 10 minutter.

2) La kaken sta i ovnen i 7 minutter etter at du har slatt av produktet.

3) Angi temperaturen til 250 °C og forvarm ovnen i 10 minutter.
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11.8 Ekte Varmluft [©)

Mat Antall (g) Temperatur  Tid (min) Hylleniva Tilbeher
(°C)
KakebunnT) 1000 155 35 2 stekebrett
KakebunnT) 1000 + 1000 145 50 1+3 stekebrett
Brettkake med ep- 2000 170-180 40-50 3 stekebrett
Ier1)
Langpannekake 1200 150-160 40 - 50 2) 3 stekebrett
Hel kylling 1400 200 50 2 rist
1 stekebrett
Svinekotelett 600 180-200 30-40 2 rist
1 stekebrett

Tertebrad1) 800 230-250 10-15 2 stekebrett
Fylt gjeerbakst 1200 160-170 20-30 3 stekebrett
Ostekake 2600 150-170 60-70 2 stekebrett
Epleterte1) 1900 180-200 50 - 40 3 stekebrett
Julekake 1) 2400 150-170 50-603) 3 stekebrett
Quiche Lorraine™) 1000 210-230 35-45 2 1 rund form (dia-

meter: 26 cm)
Bondebrgd®) 750 + 750 180-190 50-60 3 stekebrett
Rumensk sukker- 600 + 600 150-170 40-50 2 2 lette brett (leng-
brad1) de: 25 cm) pa

samme hylle
Rumensk sukker- 600 + 600 160-170 30-40 2 2 lette brett (leng-
bred — tradisjonell de: 25 cm) pa

samme hylle
Rundstykker av 800 190 15 3 stekebrett
gjaerdei1)
Rundstykker av 800 + 800 200 15 1+3 stekebrett
gjaerdei1)
Rullekakel) 500 150-170 10-15 3 stekebrett
Marengs 400 100-120 50-60 2 stekebrett
Marengs 400 + 400 100-120 55-65 1+3 stekebrett
Smuldrekakel) 1500 170-180 20-30 2 stekebrett
Formkake1) 600 150-170 20-30 2 stekebrett
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Mat Antall (g) Temperatur  Tid (min) Hylleniva Tilbeher
(°C)
Rrarekake” 600 + 600 150-170 20-30 1+3 stekebrett

1) Forvarm ovnen i 10 minutter.

2) |4 kaken sta i ovnen i 7 minutter etter at du har slatt av produktet.

3) La kaken bli staende i ovnen i 10 minutter etter at du har slatt av ovnen.

4) Angi temperaturen til 230 °C og forvarm ovnen i 10 minutter.

11.9 Baking med fukt [¥]

Mat Tempe- Tid (min) Hylleni- Tilbehor

ratur va

(°C)
Bred og pizza
Boller 190 25-30 2 stekebrett eller langpanne
Rundstykker 200 40-45 2 stekebrett eller langpanne
Frossen pizza 350 g 190 25-35 2 rist
Kaker pa bakebrett
Rullekake 180 20-30 2 stekebrett eller langpanne
Brownies 180 35-45 2 stekebrett eller langpanne
Kake i boks
Soufflé 210 35-45 2 seks keramiske ramekin pa rist
Sukkerbrgdbunn 180 25-35 2 form pa rist
Formkake 150 35-45 2 kakeform pa rist
Fisk
Fisk i poser 300 g 180 25-35 2 stekebrett eller langpanne
Hel fisk 200 g 180 25-35 2 stekebrett eller langpanne
Fiskefilet 300 g 180 30-40 2 pizzabrett pa rist
Kjott
Kjott i pose 250 g 200 35-45 2 stekebrett eller langpanne
Kjottspyd 500 g 200 30-40 2 stekebrett eller langpanne
Smabakst
Informasjonskapsler (Coo- 170 25-35 2 stekebrett eller langpanne
kies)
Makroner 170 40-50 2 stekebrett eller langpanne
Muffins 180 30-40 2 stekebrett eller langpanne
Salte kjeks 160 25-35 2 stekebrett eller langpanne
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Mat Tempe- Tid (min) Hylleni- Tilbehor

ratur va

(°C)
Meardeigkjeks 140 25-35 2 stekebrett eller langpanne
Sma terter 170 20-30 2 stekebrett eller langpanne
Vegetarisk
Blandede grgnnsaker i po- 200 20-30 2 stekebrett eller langpanne
se 400 g
Omelett 200 30-40 2 pizzabrett pa rist
Grennsaker pa brett 700g 190 25-35 2 stekebrett eller langpanne

11.10 Gratinering med vifte

Mat Antall (g) Temperatur  Tid (min) Hylleniva Tilbehor
(°C)
Kylling, delt i to 1200 200 25+25 2 rist
1 stekebrett
Svinekotelett 500 230 20+ 20 2 rist
1 stekebrett

11.11 Pizzafunksjon

Mat Antall (g) Temperatur Tid (min) Hylleniva Tilbehor
(°C)

Pizza 1000 200 - 210 20-30 2 stekebrett

Hel kylling 1400 165 - 175 55-65 2 stekebrett

Kylling, delt i to 1350 165 - 175 30+35 3 stekebrett

Quiche Lorraine 1) 1000 210-220 20-30 2 stekebrett

1) Forvarm ovnen i 10-15 minutter.

11.12 Informasjon for testinstitutter

Mat Funksjon Tempera- Tilbehor Hylleniva Tid (min)

tur (°C)

Smakaker (16 stk. per Over- og undervar- 160 stekebrett 3 20-30

stekebrett) me

Smakaker (16 stk. per Varmluftssteking 150 stekebrett 3 20-30

stekebrett)

Smakaker (16 stk. per Ekte Varmluft 160 stekebrett 1+3 30-40

stekebrett)
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Mat Funksjon Tempera- Tilbehor Hylleniva Tid (min)
tur (°C)
Eplepai (2 former @20 Over- og undervar- 190 rist 1 65-75
cm, diagonalt plassert) me
Eplepai (2 former @20 Varmluftssteking 180 rist 2 70-80
cm, diagonalt plassert)
Fettfritt formkake Over- og undervar- 180 rist 2 20-30
me
Fettfritt formkake Varmluftssteking 160 rist 2 25-35
Fettfritt formkake Ekte Varmluft 170 rist 1+3 30-40
Mgrdeigsbakst/butterdeig- Over- og undervar- 140 stekebrett 3 15-30
bakst me
Meardeigsbakst/butterdeig- Varmluftssteking 140 stekebrett 3 20-30
bakst
Meardeigsbakst/butterdeig- Ekte Varmluft 140 stekebrett 1+3 15-30
bakst
Ristet br¢d1) Gratinering med 230 rist 3 3-5
vifte
Biffburgerz) Gratinering med 250 rist eller dyp panne 3 15-20 for-
vifte ste side;
10-15 an-
dre side

1) Forvarm ovnen i 5 minutter.
2) Forvarm ovnen i 10 minutter.

12. OVN - STELL OG RENGJQRING

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

12.1 Merknader om rengjoring

Rengjer fronten av ovnen med en myk klut
med varmt vann og et mildt vaskemiddel.

For a rengjgre metalloverflater, bruk et
dedikert vaskemiddel.

Rengjgr ovnens innside etter hver bruk.
Fettoppsamling eller andre matrester kan fare
til brann. Risikoen er hgyere for grillpannen.

Rengjar alt tilbehgr etter hver bruk og la det
torke. Bruk en myk klut med varmt vann og
vaskemiddel. Ikke rengjar tilbehgret i
oppvaskmaskin .

Rengjer fastbrent smuss med stekeovnsrens.
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Rengjer ikke tilbehgr med slippbelegg med
sterke vaskemidler eller skarpe gjenstander.

12.2 Ovner i rustfritt stal eller
aluminium

Rengjgr ovnsdgren 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.
Rengjer ovnens betjeningspanel pa samme
mate.

12.3 Fjerne hyllestottene
Fjern hyllestattene.

/\ FORSIKTIG!

Veer forsiktig nar du fierner ovnsstigene.




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

I

H—

LTS

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

Monter tilleggsutstyret som er blitt fiernet i
omvendt rekkefglge.

12.4 Rengjore ovnsdgren

Ovnsdegren har tre glasspaneler.Du kan ta av
ovnsdgren og de innvendige glasspanelene
for & rengjere dem.

2. Loft og drei spakene helt pa begge
hengsler.

®

Ovnsdgren kan lukke seg hvis du prgver
a ta av de indre glasspanelene fer du
fierner ovnsdgren.

/\ FORSIKTIG!
Ikke bruk ovnen uten glasspanelene.

1. Apne deren helt, og hold begge
hengslene.

3. Lukk ovnsderen halveis til farste apne
posisjon. Trekk og laft sa daren utover og
ta den ut av holderen.

A —

4. Legg deren pa et mykt taystykke pa et
stabilt underlag.
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5. Lgs lasesystemet for & ta ut
glasspanelene.

6. Drei de to festene 90° og ta dem ut av
holderne.

7. Foarst lofter du forsiktig og tar deretter ut
glasspanelene en etter en. Start fra det
gverste panele.

8. Rengjar glasspanelene med vann og
sape. Tork glasspanelene forsiktig. lkke
rengjgr glasspanelene i
oppvaskmaskinen.

Nar rengjeringen er fullfert, monter

glasspanelene og ovnsdagren. Gjgr stegene

ovenfor i omvendt rekkefalge.
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Pass pa at du setter glasspanelene (A og B)
pa plass igjen i riktig rekkefalge.

A B

AN ]

Pass pa at du monterer midterste
glasspanelet riktig i holderne.

12.5 Skuffen

Oppbevaringsskuffen er under ovhsrommet.

/\ ADVARSEL!
Ikke legg mat i skuffen.

/\ ADVARSEL!

Ikke oppbevar brennbare gjenstander
som rengjgringsmidler, plastposer,
grytekluter, papir, rengjgringsprodukter,
aerosoler og plastgjenstander i skuffen.
Skuffen kan bli varm nar du bruker

ovnen. Det er fare for brann.




Skuffen under ovnen 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

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

Baklampe

1. Vri pa ovnslampens glassdeksel for &
fierne det.

omvendt rekkefalge.

12.6 Skifte lyspare

°C.

/\ ADVARSEL!

Fare for elektrisk stat.
Lampen kan veaere varm.

13. FEILSGKING

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

13.1 Hva gjor jeg hvis...

2. Rengjor glassdekselet.
3. Erstatt pseren med en egnet
varmebestandig lyspaere som taler 300

4. Monter glassdekselet.

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.

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.

Sikringen har gatt.

Sla pa platetoppen igjen og still inn
varmen innen det har gatt 10 sekun-
der.

Du beregrte to eller flere sensorfelt
samtidig.

Bergr bare ett sensorfelt.

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 @

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
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Problem

Mulig arsak

Lesning

Den automatiske oppvarmingsfunk-
sjonen fungerer ikke.

Sonen er varm.

La sonen bli tilstrekkelig kald.

Det hgyeste effekttrinnet er valgt.

Det hayeste 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.

[:] tennes.

Den automatiske utkoplingsfunksjo-
nen er i bruk.

Deaktiver platetoppen og aktiver
den igjen.

E tennes.

Barnesikringen eller lasefunksjonen
er aktivert.

Se kapittelet "Platetopp — daglig
bruk".

tennes.

Det er ikke noe kokekar pa sonen.

Sett kokekaret pa sonen.

Kokekaret er feil.

Bruk riktig type kokekar.
Se kapittelet «Platetopp — rad og
tips».

Diameteren pa kokekarets bunn er
for liten til sonen.

Bruk kokekar med riktige dimensjo-
ner.

og et tall tennes.

Det er en feil pa platetoppen.

Koble platetoppen fra stremforsynin-
gen en stund. Koble sikringen fra
husets elektriske anlegg. Koble den

til igjen. Hvis tennes igjen, snakk
med et autorisert servicesenter.

tennes.

Det er en feil pa platetoppen, fordi et
kokekar koker tgrt. Automatisk ut-
kopling og overopphetingsvern for
sonene er aktiv.

Deaktiver platetoppen. Fjern de var-
me kokekarene. Aktiver sonen igjen
etter ca. 30 sekunder. Hvis kokeka-
ret var problemet, vil feilmeldingen
fiernes. Restvarmeindikatoren kan-
skje forblir tent. La kokekaret bli til-
strekkelig kaldt. Sjekk om kokekaret
er kompatibelt med platetoppen.

Se kapittelet «Platetopp — rad og
tips».

Ovnen blir ikke varm.

Ovnen er deaktivert.

Aktiver ovnen.

Nadvendige innstillinger er ikke an-
gitt.

Kontroller at innstillingene er riktige.

Lampen fungerer ikke.

Pzeren 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.

Det tar for lang tid & tilberede maten
eller den blir for raskt kokt.

Temperaturen er for lav eller for
hay.

Juster temperaturen om ngdvendig.
Folg radene i bruksanvisningen.
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Problem Mulig arsak

Lesning

Displayet viser en feilkode som ikke Det er en elektrisk feil.

star i denne tabellen.

Sla av produktet med sikringen eller
sikkerhetsbryteren i sikringsboksen
og sla den pa igjen.

Huvis displayet viser feilkoden igjen,
ma du kontakte kundeservice.

13.2 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.

14. ENERGIEFFEKTIVITET

Vi anbefaler at du noterer opplysningene
her:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

14.1 Produktinformasjon i henhold til (EU) nr. 66/2014

Modellidentifikasjon

LKI6400ZNW

Platetopp type Platetopp pa frittstaende komfyr

Antall soner 4

Varmeteknologi Induksjon

Diameter pa sirkuleere soner (&) Venstre bak 14,0 cm
Hayre bak 18,0 cm
Hayre fremme 14,0 cm
Venstre fremme 21.0cm

Energiforbruk per sone (EC electric coo- Venstre bak 183.0 Wt/kg

king) Hoyre bak 180.0 Wt/kg
Hayre fremme 187.0 Wt/kg
Venstre fremme 175.0 Wt/kg

Energiforbruk for platetopp (EC electric hob) 181.3 Wt/kg

Produktet er testet i henhold til: EN IEC
60350-2.
14.2 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 a holde maten varm
eller for & smelte den.
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14.3 Produktinformasjonsark og produktinformasjon i henhold til (EU) nr.

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

Leverandgrens navn Electrolux
Modellidentifikasjon LKI6400ZNW 943005813
Energieffektivitetsindeks 94,9
Energieffektivitetsklasse A

Energiforbruk med standard matmengde, over- og undervarme

0,84 kWt/syklus

Energiforbruk med standardbelastning, viftemodus

0,75 kWt/syklus

Antall ovner 1

Varmekilde Elektrisitet

Volum 571

Ovnstyper Ovn inni frittstaende komfyr
Masse 57.0 kg

Produkt testet i henhold til: EN IEC 60350-1.

14.4 Ovn — Energisparing Restvarme

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 dgren for ofte
under matlaging. Hold dgrpakningen ren og
sprg for at den sitter godt pa plass.

Bruk kokekar i metall og merke, 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 a spare strgm.

14.5 Informasjonskrav i henhold til (E

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

Baking med fukt

Funksjonen er laget med tanke pa a spare
strgm under matlaging. For ytterligere
detaljer, se kapittelet «Produkt — Daglig
bruk», produktfunksjoner.

U) nr. 2023/826

Stremforbruk i av-modus

0,3W

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

20 min

Produkt testet i henhold til: EN 50564.
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15. BESKYTTELSE AV MILJGET

Resirkuler materialer merket med symbolet

L/:X Legg emballasjen i relevante beholdere
for a resirkulere det. Bidra til & beskytte
miljget og menneskers helse ved &
resirkulere avfall fra elektriske og elektroniske
produkter. Ikke avhend produkter merket med

symbolet & med husholdningsavfallet.

Returner produktet til ditt lokale
resirkuleringsanlegg eller kontakt kommunen.

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