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Tack for att du kdpt en Electrolux-produkt. Du har valt en produkt som fér med sig

artionden av yrkeserfarenhet och innovation. Genial och elegant har den

utformats med dig i atanke. Sa nar du &n anvander den kan du kanna dig trygg

med att veta att du far fantastiska resultat varje gang.
Valkommen till Electrolux.
Besok var webbplats for att:

G Fa anvandningsrad, broschyrer, felsokningshjalp och serviceinformation:
@ www.electrolux.com/webselfservice

g Registrera din produkt for battre service:
a/ www.registerelectrolux.com

Kdpa tillbehor, férbrukningsvaror och originalreservdelar till din produkt:
www.electrolux.com/shop
KUNDTJANST OCH SERVICE

Vi rekommenderar att originalreservdelar anvands.

Ha foljande uppgifter till hands nar du kontaktar serviceavdelningen: Modell,
PNC, serienummer.

Informationen star pa typskylten.

AN Varnings-/viktig sakerhetsinformation
(D Allman information och tips
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1. A SAKERHETSINFORMATION

Las noga de bifogade instruktionerna fore installation
och anvandning av produkten. Tillverkaren ar inte
ansvarig fér eventuella personskador eller andra skador
som uppkommit som ett resultat av felaktig installation
eller anvandning. Férvara alltid bruksanvisningen pa en
saker och tillganglig plats fér framtida bruk.

1.1 Sakerhet for barn och handikappade

- Denna produkt kan anvandas av barn fran 8 ars alder
och uppat, och av personer med nedsatt fysisk,
sensorisk eller mental férmaga, samt personer med
bristande erfarenhet och kunskap, om de évervakas
eller instrueras betraffande hur produkten anvands pa
ett sakert satt och forstar de risker som ar férknippade
med anvandningen.

- Lat inte barn leka med produkten.

- Hall allt férpackningsmaterial utom rackhall fér barn
och kassera det pa lampligt satt.

- Barn och husdjur ska hallas borta fran produkten nar
den ar igang eller nar den svalnar. Atkomliga delar ar
mycket varma.

- Om apparaten har ett barnlas, maste detta aktiveras.

- Barn far inte utféra stadning och underhall av
apparaten utan uppsikt.

.- Barn under 3 ar far ej vistas i narheten av den har
apparaten nar den ar igang.

1.2 Allman sakerhet

- Endast behoriga personer far installera den har
produkten och byta kabel.

- VARNING: Produkten och atkomliga delar blir mycket
varma under anvandning. Var forsiktig sa att du
undviker att vidrora varmeelementen. Barn under 8 ar
ska inte vistas i narheten utan standig uppsikt.

- Anvand alltid ugnsvantar for att ta ut eller satta in
tillbehor eller eldfasta formar.
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Innan du utfér nagot underhall ska du koppla ur
produkten fran natuttaget.

Kontrollera att produkten ar avstangd innan du byter
lampa for att undvika risken for elstoétar.

Anvand inte angrengorare vid rengéring av produkten.
Anvand inte skarpa rengdéringsmedel med slipeffekt
eller vassa metallskrapor for att rengéra ugnsluckans
glasskivor eftersom dessa kan repa ytan, vilket i sin
tur kan leda till att glaset spricker.

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

Extra spill maste tas bort manuellt fore pyrolytisk
rengoring. Ta bort alla delar fran ugnen.

For att ta bort ugnsstegarna drar du férst ut den
framre delen av ugnsstegen och sedan den bakre
delen fran sidovaggarna. Satt i ugnsstegarna i
omvand ordning.

Anvand endast matlagningstermometern som
rekommenderas fér den har produkten.

2. SAKERHETSINSTRUKTIONER

2.1 Installation * Produktens sidor maste gransa till
produkter eller enheter med samma
VARNING! hojd.
Endast en behdrig person * Produkten ar utrustad med ett
far installera den har elektriskt kylsystem. Det maste
produkten. anvandas tillsammans med det

elektriska natuttaget.
Avlagsna allt férpackningsmaterial.

Installera eller anvand inte en skadad 2.2 Elektrisk anslutning
produkt.

Folj installationsinstruktionerna som VARNING!
foljer med produkten. Risk for brand och elektriska
Var alltid forsiktig nar produkten ror stotar.

sig eftersom den ar tung. Anvand _ _ )
alltid skyddshandskar och tackta skor.  * Alla elektriska anslutningar ska goras

Dra aldrig produkten i handtaget. av en behorig elektriker.

Minsta avstand till andra produkter + Produkten méste jordas.

ska beaktas. + Setill att de parametrarna pa
Kontrollera att produkten har markskylten éverensstammer med
installerats under och bredvid stadiga elnatets elektricitet.

skap- eller bankstommar.



Anvand alltid ett korrekt installerat,
stoétsékert och jordat eluttag.

Anvand inte grenuttag eller
férlangningssladdar.

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

Lat inte natkablar komma i kontakt
med eller komma nara produktens
lucka, speciellt inte nar luckan ar het.
Stotskyddet for stromférande och
isolerade delar maste fastas pa ett
sadant satt att det inte kan tas bort
utan verktyg.

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

Anslut inte stickkontakten om
vagguttaget sitter 0st.

Dra inte i anslutningssladden for att
koppla bort produkten fran eluttaget.
Ta alltid tag i stickkontakten.

Anvand endast ratt isoleringsenheter:
strombrytare, sakringar (sakringar av
skruvtyp tas ur hallaren),
jordfelsbrytare och kontaktorer.

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

Denna produkt uppfyller kraven enligt
EU:s direktiv.

2.3 Anvand

VARNING!

Risk for skador,
brannskador, elstotar eller
explosion foreligger.

Denna produkt ar endast avsedd for
hushallsbruk.

Andra inte produktens specifikationer.
Se till att ventilationsdppningarna inte
ar blockerade.

Lamna inte produkten utan tillsyn
under anvandning.

Stang av produkten efter varje
anvandningstillfalle.
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» Var forsiktig nar du 6ppnar
produktens lucka medan produkten ar
igang. Het luft kan strdmma ut.

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

* Tyng inte ner luckan nar den ar
Oppen.

* Anvand inte produkten som arbets-
eller avlastningsyta.

» Oppna produktens lucka forsiktigt.
Anvandning av ingredienser som
innehaller alkohol kan producera en
blandning av luft och alkohol.

» Latinte gnistor eller 6ppna lagor
komma i kontakt med produkten nar
du 6ppnar luckan.

* Placera inga lattantandliga produkter
eller foremal som &r fuktiga med
lattantandliga produkter i, nara eller
pa tvattmaskinen.

VARNING!
Risk for skador pa produkten
foreligger.

« For att férhindra skada eller
missfargning pa emaljen:

— satt inte eldfasta formar eller
andra féremal direkt pa
produktens botten.

— lagg inte aluminiumfolie direkt pa
botten.

— stéll inte hett vatten direkt i den
heta produkten.

— lat inte fuktiga karl eller matvaror
sta kvar i produkten efter att
tillagningen ar klar.

— var forsiktig nar du tar bort eller
monterar tillbehor.

» Missfargning av emaljen eller den
rostfria ytan paverkar inte produktens
funktion.

* Anvand en djup form for mjuka kakor.
Fruktjuicer orsakar flackar som kan
vara permanenta.

» Denna produkt ar endast avsedd for
matlagning. Den far inte anvandas for
nagra andra andamal, t.ex. for
rumsuppvarmning.

* Ha alltid ugnsluckan stangd under
matlagningen.

* Om apparaten installeras i till exempel
ett skap, se till att skapsdorren aldrig
ar stangd nar apparaten ar i drift.
Varme och fukt kan byggas upp
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bakom en stangd dorr/lucka och
orsaka efterfoljande skador pa
apparaten, bostaden eller golvet.
Sténg inte luckan férréan apparaten
har svalnat helt efter anvandning.

2.4 Underhall och rengoring

VARNING!

Det finns risk for
personskador, brand eller
skador pa produkten.

+ Stang av produkten och koppla bort
den fran eluttaget fore underhall.

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

» Byt omedelbart ut luckans glaspaneler
om de ar skadade. Kontakta
auktoriserat servicecenter.

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

* Rengodr produkten regelbundet for att
forhindra att ytmaterialet forsamras.

» Reng6r produkten med en fuktig, mjuk
trasa. Anvand bara neutrala
rengdringsmedel. Anvand inte
produkter med slipeffekt,
skursvampar, l6sningsmedel eller
metallféremal.

* Om du anvander en ugnssprej ska du
folja sdkerhetsanvisningarna pa
férpackningen.

* Rengor inte den katalytiska emaljen
(om tillampligt) med nagot slag av
rengdringsmedel.

2.5 Pyrolysrengéring

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

* Innan du utfor en pyrolytisk
sjalvrengdringsfunktion eller funktion
for Forsta anvandningstillfallet ska du
ta ut féljande ur ugnsutrymmet:

— alla éverblivna matrester, olje-
eller fettspill / -rester.

- alla ldstagbara féremal (inklusive
hyllor, sidoskenor osv. som
medféljer produkten) sarskilt
kastruller, pannor, brickor,
koksredskap osv. som ar

behandlade sa att mat inte fastnar
i dem.

Las noggrant alla anvisningar om

pyrolysrengéring.

Hall barn och husdjur borta fran

produkten nar pyrolysrengoring ar
igang.

Apparaten blir mycket varm och varm
luft slapps ut fran ventilerna.

Pyrolysrengoring ar en

hégtemperaturfunktion som kan avge
angor fran matrester och
byggnadsmateriel och darfor bor
anvandare:

— tillse god ventilation under och
efter varje pyrolysrengéring.

— Tillse god ventilation under och
efter forsta anvandningstillfallet
vid anvandning vid maximal
temperatur.

Till skillnad fran manniskan kan vissa
faglar och reptiler kan vara extremt
kansliga mot potentiella angor som
slapps ut vid rengdringen i alla
pyrolysugnar.

— Avlagsna husdjur (sarskilt faglar)
fran produktens narhet under och
efter Pyrolysrengdringen. Detta
galler aven vid det forsta
anvandningstillfallet av produkten
pa maximal temperatur i ett
valventilerat utrymme.

Sma husdjur kan ocksa vara mycket
kansliga mot de begransade
temperaturandringarna i narheten av
alla pyrolysugnar nar det pyrolytiska
sjalvrengdringsprogrammet anvands.
Teflonbelaggningar pa kastruller,
stekpannor, brickor, kdksredskap osv.
kan skadas av den héga
temperaturen vid anvandning av
pyrolytisk rengéring i alla
pyrolysugnar och kan &ven vara en
kalla till skadliga angor i sma
mangder.

Angor som slapps ut fran alla
Pyrolysugnar/matlagningsrester som
beskrivs ar inte skadliga for
manniskor, inklusive barn eller
personer med sjukdom.

2.6 Inre belysning

Typen av glédlampa eller
halogenlampa som anvands for den
har produkten ar endast avsedd for



hushallsprodukter. Far ej anvandas
som husbelysning.

VARNING!
Risk for elektrisk stot.

* Innan du byter lampan ska du koppla
ur produkten fran natuttaget.

¢ Anvand bara lampor med samma
specifikationer.

2.7 Kassering

VARNING!
Risk for kvavning eller
skador.

3. PRODUKTBESKRIVNING

3.1 Allman oversikt

o o]

3.2 Tillbehor
Galler

For kokkarl, bakformar och stekkarl.

SVENSKA

» Koppla loss produkten fran eluttaget.

» Klipp av elkabeln nara produkten och
kassera den.

» Ta bort lucksparren for att férhindra
att barn eller husdjur blir insténgda i
maskinen.

2.8 Underhall

» Kontakta en auktoriserad
serviceverkstad for reparation av
produkten.

* Anvand endast originaldelar.

Kontrollpanel

Elektronisk programmeringsenhet
Uttag for matlagningstermometern
Varmeelement

Ugnslampa

Flakt

Ugnsstege, lostagbar

Ugnsnivaer

BRREDENE

Bakplat

For kakor och smakakor.

7
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For smafranskor, kringlor och smakakor.
Lampar sig fér angfunktioner.
Missfargning av ytan paverkar inte
funktionen.

Langpanna

Matlagningstermometer

For bakning och stekning eller som
fettuppsamlingsfat.

Patisseriplat

For matning av temperaturen inuti
maten.

4. KONTROLLPANELEN
4.1 Temperatur-/tidsdisplay

w
0] Q—
Q— |
Anvand touch-kontrollerna for att manovrera produkten.
Touch-  Funktion Kommentar
kontroll
@ PA/AV For att aktivera och avaktivera produkten.
- Display Visar produktens instéallningar.

Favoriter Det innehaller en lista dver favorittillagningspro-
gram som skapats av anvandaren.
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Touch-  Funktion Kommentar
kontroll
Signalur For att stalla in funktionen: Signalur. Direkt at-
komst till tidfunktionerna.
Tillagningshjalp  Direkt atkomst till menyerna: Kokbok och Vario-
Guide nar produkten ar igang.
- A. Aterga till menyn
@ ;g;‘gnt';f”é?'r'gﬂfézL B. Installd tillagningsfunktion
Ti er, Sig| C. Instélld temperatur
illagningshjalp syns bara D. Kl
. A . Klocka
nar produkten ar igang. E. Start
4.2 Display
Nar produkten satts igang visas ett
grundlaggande ugnsfunktionslage.
A B C D
| | | |
Menu oo 11:09
150°
start
|
E
Ovriga indikatorer pa displayen:
Symbol Funktion
Ao Andra textstorleken
[a] Fler funktioner
Vol Matlagningstermometer
g Heat+Hold
& Knapplas
5. FORE FORSTA ANVANDNING
VARNING! 5.1 Forsta reng0ring
Se sakerhetsavsnitten. Ta ut alla tillbehdr och flyttbara

ugnsstegar ur produkten.
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Se avsnittet "Underhall och
rengoring”.

Rengor produkten och tillbehéren innan
du anvander den forsta gangen.

Satt tillbaka tillbehoren och de flyttbara
ugnsstegarna pa sin ursprungliga plats.

5.2 Programlicens

Programvaran som medfdljer den har
produkten innehaller
upphovsrattsskyddad programvara som
ar licensierad under BSD, fontkonfig,
FTL, GPL-2.0, LGPL-2.0, LGPL-2.1,
libdpeg, zLib/ libpng, MIT, OpenSSL /
SSLEAY m.fl.

Det gar att visa hela kopian med
licenserna i enheten pa TFT-displayen
genom att via menyn folja sbkvagen:
Normalinstéllning / Service / Licens.

6. SNABBGUIDE

6.1 Anvanda touch-skarmen

» Bladdra genom menyn med en snabb

gest eller dra fingret dver displayen.
« Styrkan pa gesten avgor hur snabbt
skarmen flyttas.

Man kan hamta kallkoden till
programvaran med 6ppen kallkod som
anvands i produkten genom att folja
hyperlinken pa webbproduktsidan.

5.3 Forsta anslutning

Nar du ansluter produkten till elnatet
maste du ha stallt in:

sprak

tid

klockformat

datum
snabbuppvarmning

Det valda namnet eller siffran kan stallas
in pa tva satt. Rulla det till dnskat lage
eller tryck pa vald funktion. Du kan andra
installningarna i menyn:
Normalinstalining.

Temperaturen kan byta plats pa
displayen med andra funktioner som
finns langst ned till héger och vanster.

» Bladdringsrorelsen kan stanna av sig

sjalv eller sa kan du stoppa den direkt
om du trycker pa displayen.

Vald funktion aktiveras nar du tar bort
fingret fran displayen.

Aktivera en menyfunktion genom att
trycka pa displayen pa vald funktion.
Du kan andra en parameter som visas
pa displayen nar du trycker pa den.
Stall in dnskad funktion, tid eller
temperatur genom att bladdra genom
listan eller tryck pa funktionen du vill
vélja.

Nar du aktiverar en tillagningsfunktion
visas inte Menu pa displayen. Tryck
var som helst pa displayen sa visas
Menu igen.

N&r produkten &r ingang och vissa
symboler forsvinner fran displayen
kan du trycka var som helst pa
displayen. Alla symbolerna kommer
da tillbaka.

Nar du stallt in vissa funktioner visas
ett popup-fonster med ytterligare
information.

Menu 11:09

O0®Io
1 500\
33min Jstart 20m$1

@

Nar du trycker pa och haller
kvar en tillvalsfunktion i
menyn visas en kort
beskrivning av
tillvalsfunktionen.
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Meny

Meny

Funktioner Tillagningsfunktio-

ner

Kokbok

VarioGuide

Tillagningshjalp

Special

Rengoring

Senaste och mest Senast anvanda

anvanda

Mest anvanda

Favoriter

Klockfunktioner Stall in Signalur

Stéll in koktid

Stall in stopptid

Stall in starttid

Anvand tid

Tillval Ugnslampa

Barnlas

Displaylas

Heat+Hold

Set + Go

7. DAGLIG ANVANDNING

VARNING!
Se sakerhetsavsnitten.

7.1 Anvandning av produkten

For att mandvrera produkten kan du
anvanda:

* manuellt lage - en
uppvarmningsfunktion, temperaturen
och tillagningstiden stélls in manuellt.

« automatiska program
(Tillagningshjalp) - for att tillaga en
ratt nar du saknar kunskap eller
erfarenhet av matlagning.

Normalinstéllning  Snabbuppvarm-

ning

Paminnelse Ren-
goring

Display

Ljud

Sprak

Tid och datum

DEMO-lage

Service

7.2 Anvanda menyn
1. For att aktivera produkten, tryck pa:

O]

2. Tryck pa: Menu.

3. Bladdra genom menyn for att hitta
funktionen du vill aktivera.

4. Aktivera funktionen genom att trycka
pa den pa displayen.

5. Aterga till foregaende meny genom
att trycka pa: €= eller Menu.

6. Avaktivera produkten genom att

trycka pa: .
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7.3 Oversikt dver menyn

A B A. Aterga till menyn
| | B. Aktuell menyniva
< | C. Lista over funktioner
>Menu
Functions
Timers
Options
|
(o8
Huvudmeny
Menyfunktion Beskrivning
Funktioner Den innehaller en lista éver ugnsfunktioner,
specialfunktioner, rengdrings- och favoritpro-
gram.
Klockfunktioner Det innehaller en lista 6ver klockfunktioner.
Tillval Den innehaller en lista dver dvriga tillvalsfunk-

tioner for sakerhetsfunktioner, lampa, Heat
+Hold, Set + Go som kan stallas in.

Tillagningshjalp

Det innehaller en lista 6ver automatiska tillag-
ningsprogram.

Senaste och mest anvanda

Den visar vilken funktion som anvandes senast
och vilken som anvands mest.

Normalinstallning

Innehaller en lista 6ver grundinstalliningar.

7.4 Undermenyer for: Funktioner

A B A. Aterga till menyn
| | B. Lista 6ver tillagningsfunktioner
< C. Lista over tillgéngliga funktioner
True Fan Cooking D. Fler funktioner
Heating Functions
Special
Cleaning
Favourites
LTJ
| |
D C
7.5 Stélla in en ugnsfunktion displayen och bladdra genom listan
for att hitta den du behéver.
1. Bladdra genom funktionerna for att 3. Tryck pa temperaturen for att

hitta den du 6nskar och tryck pa den.
2. Andra temperaturen genom att trycka 4,

pa temperaturen som visas pa

bekréfta den.
Aktivera funktionen genom att trycka
pa: Start.
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En ljudsignal hors nar produkten nastan @ Du kan se en beskrivning av

uppnatt installd temperatur. Signalen
hors igen vid slutet av tillagningstiden.
Aterga till foregdende meny genom att

trycka pa: Menu.

ugnsfunktionen eller skapa
en standardfunktion i ett
popup-fonster. Hall fingret
pa den valda
tillagningsfunktionen langre
an 2 sekunder. Nar du staller
in en ugnsfunktion visas den
som standard som den
forsta funktionen nar du
aktiverar produkten igen.

A. Aterga till menyn
B. Popup-fonster

C. Fler funktioner

A B

I I
< |

Au Gratin
Show description
Make shortcut in menu

(3]

|

|

C

7.6 Undermeny for: Tillagningsfunktioner

Brod

For att baka bréd med knaprig yta.

Undervarme

For att varma kakor med knaprig botten och kon-
servera livsmedel.

o

S

Varmluft Med Fukt

For att tillaga mat i form pa en plats i ugnen. Fér att
spara energi under tillagningen. Den har funktionen
maste anvandas i enlighet med tillagningstabeller-
na for att uppna énskat resultat. For mer informa-
tion om de rekommenderade installningarna, se till-
agningstabellerna.Den har funktionen anvandes for
att definiera energieffektivitetsklass enligt EN
60350-1.

Lagtemperaturstek-
ning

Langsam stekning for tillagning av mycket méra,
saftiga stekar.

Pizza/Paj

Bakning pa en ugnsniva for ratter med knaprig bot-
ten som pizza och quiche. Stall in temperaturer 20 -
40 °C lagre an vid Over/Undervarme.

D =

Over-undervarme

Over/Undervarme fér bakning och stekning pa en
ugnsniva.
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Varmluft

Varmluft for flera ratter och bakning pa upp till tre
ugnsnivaer samtidigt. Stall in ugnstemperaturen 20
- 40 °C lagre an vid Over/Undervarme.

Varmluftsgrillning

Varmluftsstekning av storre kottstycken eller fagel
med ben pa en ugnsniva. Aven for gratinering och
bryning.

Max Grill

For att grilla tunna matvaror och rosta brod.

Min Grill

For att grilla stérre matbitar som rostbiff.

2|

m
[2]
o

ECO stekning

Optimerar energiatgangen under stekning. Darfor
behodver du forst stalla in tillagningstiden. Lampan
ar slackt under den har funktionen. Den slas pa
igen nar du aktiverar den via menyn eller nar du
Oppnar ugnsluckan.

[

Fryst Mat

For att tillaga fardigmat med en gyllene knaprig yta,
t.ex. pommes frites, potatisklyftor.

5§
-

Gratinerade Ratter

Gyllenbrun yta for ugnsratter som lasagne eller po-
tatisgratéang. Aven for gratinering och bryning.

®)

Lampan kan slackas
automatiskt vid en

temperatur under 60 °C med

vissa ugnsfunktioner.

7.7 Undermeny for: Special

A Torkning For torkning av skivad frukt som apple, plommon,
m persika och grénsaker som tomater, zucchini eller
T svamp.

Upptining For att tina frysta livsmedel.

Varmhallning

For varmhallning av matréatter.

Tallriksvarmare

For forvarmning av tallriken fére servering.

Jasning Av Deg

For kontrollerad jasning av jastdeg fore bakning.

| - &(( [[=)| (&

Konservering

For att konservera t.ex. blandade inlaggningar i
burkar och vatska.




7.8 Undermenyer for: Rengdring
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T Snabb pyrolys

1 tim. for latt smutsad ugn. Pyrolysrengéring tar
bort aterstaende rester genom att reducera dem till
aska som enkelt kan torkas ut ur ugnen efterat.

T Normal pyrolys

1,5 tim. for normalt smutsad ugn. Pyrolysrengdring
tar bort aterstaende rester genom att reducera dem
till aska som enkelt kan torkas ut ur ugnen efterat.

T3 Intensiv pyrolys

2,5 tim. for mycket smutsad ugn. Pyrolysrengdring
tar bort aterstaende rester genom att reducera dem
till aska som enkelt kan torkas ut ur ugnen efterat.

7.9 Undermenyer for: Favoriter

‘.‘ 3
<
>Gran’s apple crumble
"~ Run
Delete
Rename

|
Cc

En lista 6ver tidigare sparade
installningar. Du kan ocksa spara
aktuella installningar som t.ex.: koktid,
temperatur eller ugnsfunktion. Du kan

A. Aterga till menyn
B. Favoritprogram
C. Lista 6ver funktioner

stalla in upp till 20 program, som visas i
en lista i alfabetisk ordning.

Menyfunktion

Beskrivning

Kor

Gor enligt tidigare sparad favorit.

Ta bort

Ta bort denna tidigare sparade favorit perma-
nent.

Andra namn

Andra eller ratta namn som sparats tidigare.

7.10 Spara ett favoritprogram

1.

Spara aktuella installningar for en
varmefunktion genom att trycka pa

A

Valj: Pa nytt fran aktuella
installningar.

Ange namnet pa favoritprogrammet
och tryck pa OK.

« True Fan Cooking ‘

QWERTYUI OP
A S DFGHJKIL

Z XCVBNM-@

;’g‘g‘ 4 space P OK
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7.11 Undermeny for: Klockfunktioner

A B c A. Aterga till menyn
| | | B. Installd koktid
5 C. Aterstall koktiden
D. Stopptid
E. Starttid
Duraton 2h 30min*
Start End
09:03 11:I33
| |
E D
Menyfunktion Beskrivning

Stall in Signalur

For att stalla in och starta en nedrékning visas
timern pa huvudskarmen och ett larm ljuder nér
timern har avslutat nedrakningen. Timern av-
bryter inte matlagningen och den kan aven an-
vandas nar ugnen ar avstéangd. Bladdra for att
stalla in. Timern startar automatiskt.

Stéll in koktid

For att stalla in och starta en nedrékning visas
timern pa huvudskarmen, ugnen sténgs av och
ett larm ljuder nar timern har avslutat nedrak-
ningen. Bladdra for att stélla in.

Stall in stopptid

For att stalla in stopptid for aktuella installning-
ar.

Stall in starttid

For att stélla in starttid for aktuella installningar.

Anvand tid

Visa, dolj eller aterstall timern som raknar upp
nar du trycker pa startknappen. Den forflutna ti-
den ar bara tillgénglig nér ugnen &r pa.

7.12 Stalla in klockfunktioner

Nar du anvander
matlagningstermometern
fungerar inte Koktid och

Sluttid.

Du kan &ndra tid

och datum nar du

trycker pa klockan pa displayen nar
produkten ar igang.

4. Valj en klockfunktion.

5. Bladdra genom listan for att stalla in
Onskad tid. Vanta nagra sekunder
tills tiden stallt in sig sjalv automatiskt
eller tryck for att bekrafta: h eller
min. Du kan ta bort instéllningarna
om du trycker pa: x.

En ljudsignal hérs nar klockfunktionen

avslutas och ett meddelande visas pa

displayen. Du kan stoppa eller forlanga

1. Ga till menyn: Tillagningsfunktioner. tillagningen.
2. Valj uppvarmningsfunktion och

temperatur.

3. Tryck pa L eller ga till menyn:
Klockfunktioner.

7.13 Undermeny for: Tillval

Fler egna installningar relaterade till
sakerhet, bekvamlighet och ugnslampa.
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Menyfunktion

Beskrivning

Ugnslampa Pa / Av

For att tanda eller slacka ugnslampan.

Barnlas Pa / Av

Nar de ar aktiverade lases skarmen, alla knap-
parna och luckan. De forblir lasta bade i av- och
pa-lage. Las upp genom att trycka pa displayen
och folj instruktionerna. Om den ar olast maste
du lasa den igen via menyn.

Displaylas

Displaylaset "laser" pekskarmen tillfélligt och
alla knapparna utom stromknappen. Las upp
genom att trycka pa displayen och folj instruk-
tionerna.

Heat+Hold

Heat+Hold ar bara tillganglig nar varaktigheten
stéllts in. Ugnen stangs inte av automatiskt utan
haller maten varm i 30 minuter. Detta finns inte i
alla program. En ikon visas pa displayen om
den ar aktiv.

Set + Go

Med Set+Go kan du stélla in en ugnsfunktion
med senare start och aktivera genom att trycka
pa displayen. Displaylaset ar pa nar tillagningen
startar.

Funktionen syns bara i menyn nar program-
langden stallts in.

7.14 Heat+Hold

Funktionen haller tillagad mat varm vid
80 °C i 30 minuter. Den aktiveras nar
bakningen eller stekningen avslutas.

@ Funktionen fungerar inte
med lagtemperaturstekning,

program med automatisk
vikt, program med
automatisk anga, alla
funktioner pa menyn:
Special, angfunktioner pa
menyn:
Tillagningsfunktioner.

Villkor for funktionen:

* Du kan stélla in en tillagningsfunktion
eller ett automatiskt program.

* Den instéllda temperaturen ar hogre
an 80 °C.

» Du kan stalla in funktionen: Stall in
koktid.

* Du aktiverade funktionen: Heat+Hold
pa menyn: Tillval.

« Padisplayen visas: & .

@ Om du anvander
matlagningstermometern
syns inte symbolen pa
displayen.

Om du trycker pa ® avaktiveras
funktionen.

7.15 Set + Go

Med funktionen kan du stalla in en
tillagningsfunktion (eller ett program) och
anvanda den senare genom att trycka pa
en touch-kontroll eller pa meddelandet
pa displayen.

@ Funktionen fungerar med
funktionerna: Stall in koktid,
matlagningstermometer.
Funktionen fungerar inte
med rengdringsfunktionen.

-

Sla pa produkten.

2. Vaélj en tillagningsfunktion eller ett
automatiskt program.

3. Stall in funktionen: Stall in koktid.

4. Valj: Tillval / Set + Go.
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Tryck pa meddelandet pa displayen eller

tryck pa en touch-kontroll (utom for @).
Den installda tillagningsfunktionen
startar.

@

En ljudsignal hors nar funktionen
avslutas.

Om du trycker pa ® innan
funktionen aktiveras,
avaktiveras funktionen.

@ » Funktionen: Barnlas lyser
nar en tillagningsfunktion
ar aktiverad och nar
produkten avaktiverats.
Félj instruktionerna pa
displayen for att
avaktivera funktionen.

* Menyn: Med Tillval kan
man aktivera och
inaktivera funktionen: Set
+ Go.

7.16 Barnlas

Menu / Tillval / Barnlas

Funktionen férhindrar oavsiktlig
anvandning av produkten.

Aktivera funktionen: Barnlas

@

Om
pyrolysrengdringsfunktionen
ar igang lases luckan. Ett
meddelande visas pa
displayen nar du trycker pa
en touchkontroll.

1. Stéll in funktionen pa lage: Pa.
2. Avaktivera produkten.

Avaktivera funktionen: Barnlas

1. Aktivera produkten.
2. Tryck pa displayen.
3. Foljinstruktionerna pa displayen.

7.17 Displaylas
Menu / Tillval / Displaylas

Funktionen férhindrar att
tillagningsfunktionen @ndras oavsiktligt.
Du kan bara aktivera funktionen nar
produkten ar paslagen.

Aktivera funktionen: Displaylas

1. Aktivera produkten.

2. Valj tillagningsfunktion eller en
installning.

3. Gatill: Displaylas.

4. Aktivera funktionen genom att trycka
pa: Displaylas.

Produkten &r last.

Nar produkten stéangs av, avaktiveras

funktionen automatiskt.

Avaktivera funktionen:
Displaylas

1. Tryck pa displayen.
2. Folj instruktionerna pa displayen.

7.18 Undermeny for: Tillagningshjalp

A B
| |

<

Cake and Pastry

Cookbook
VarioGuide

oowy>

Aterga till menyn
Matkategori

Kokbok och VarioGuide
Fler funktioner
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En kokbok med inspirerande 7.19 Undermenyer for: Senaste
automatlska recept oc_h en Vf':moGu!de- och mest anvanda

funktion med de ugnsinstallningar vi

rekommenderar for ratterna. Tid och Lattatkomlig lista 6ver de senaste och
temperatur for VarioGuide kan justeras mest anvanda funktionerna, recepten

efter dina behov. Vara rekommenderade och snabbstarterna.
instéllningar visas nar du trycker pa

kockmdssan.

Menyfunktion Beskrivning

Senast anvanda Visar de 5 senast anvanda funktionerna.
Mest anvanda Visar de 5 mest anvanda funktionerna.

7.20 Undermeny for:
Normalinstallning

Instéllda instéliningar galler varje gang
du aktiverar produkten.

Menyfunktion Beskrivning

Snabbuppvarmning Pa / Av Nar den tdnds minskar ugnens uppvarmningstid
under vissa uppvarmningsfunktioner. Den syns
pa skarmen med >> nar den ar aktiv.

Paminnelse Rengoring Pa / Av Valj om du vill att ugnen ska paminna dig om att
anvanda rengdringsprogrammet.

Display Ljusstyrka

Valj displayinstallningarna. Du kan valja mellan 4 lagen for ljusstyrka.
Stall in ljusstyrkan pa displayen i
paslaget lage. Tiden pa dagen i av-
stangt lage kan inte andras.

Bakgrundsbilder Pa / Av
Visa eller dolj bakgrundsbilderna.

Ljud Ljudstyrka
Ljudinstéliningar.
judinsiaiiningar Typ (Pip / Klick / Utan ljud)

Sprak Stall in onskat sprak.
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Menyfunktion Beskrivning

Tid och datum Tid

Stall in tid och datum och andra Stall in eller &ndra tiden.

funktioner relaterade till hur tiden

visas. Datum
Stall in eller andra datumet.
Format
Valj 6nskat tidsformat: TT:MM eller FM/EM.
Klockstil
Ange hur klockan ska se ut nar ugnen ar av-
stangd.

DEMO-lage Aktiveringskod: 2468

Enbart for butiksanvandning. Nar
det ar aktivt ar varmeelementen av-
stangda och DEMO visas pa skar-

men.
Service Programversion

Visar programvarans version och  Visar programvarans version for ugnen.
konfiguration.

Aterstill alla instéliningar
Aterstall alla instéllningar till grundinstallningar-
na.

Licens
Visar licensen pa engelska.

8. TILLAGNINGSHJALP

VARNING!
Se sakerhetsavsnitten.

8.1 Tillagningshijalp

Menu / Tillagningshjalp eller tryck pa: 3.

=

Du kan valja att anvanda funktionen:

Kokbok eller VarioGuide.

8.2 Aktivera funktionen

1. Bladdra genom matkategorilistan och
tryck pa den du vill anvanda.

2. Bladdra genom listan Over ratter och

tryck pa den du vill anvanda.

Aktivera funktionen genom att trycka

pa: Start.

Nar funktionen &r slut visas ett

meddelande pa displayen.

A B C A. Recept
| | B. Aterstaende tid
11':09 C. Klocka
D. Stopp
E. Temperatur
Calzone
4min58s
°¢ Stop
| |
E D



8.3 Undermeny for: Kokbok

Menu / Tillagningshjéalp / Kokbok eller
tryck pa: &

Funktionen innehaller en lista 6ver recept
med optimala produktinstallningar.
Recepten ar forutbestdmda och du kan
inte andra dem. Ingredienserna och
instruktionerna for varje recept visas pa
displayen.

Tryck pa receptnamnet for att ga tillbaka
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Du kan ocksa hitta recepten for denna
funktion angivna fér den har produkten
pa var webbplats. Du hittar ratt receptbok
genom att kontrollera PNC-numret pa
markskylten pa framre ramen i
produktens utrymme.

Produkten har automatiska installningar
du anvander: Kokbok.

till Ingredienser och Metod efter du

aktiverat receptet.

Matkategori Matratt

Fisk och skaldjur Torsk Laxkotlett
Fiskfilé Fylld Blackfisk
Fisk pa saltbadd

Fagel Kycklinglar Stekt anka med apelsin
Coqg au Vin

Kott Biffgryta Ossobuco
Marinerad Stek Fylld Kalvstek
Kottfarslimpa Lammstek med ben
Flasklagg Kanin
Flaskbog Kanin i senapssas
Plommonfylld Flaskkarré  Vildsvin
Kalvlagg

Ugnsratter Lasagne Frankisk Dumplings Panna
Pastagratang Gratinerade Endiver
Moussaka Janssons Frestelse
Potatisgratéang

Pizza och quiche Pizza Pirog
Ortfylld Pirog Fetaostfylld Pirog
Quiche Lorraine Getostpaj
Ostpaj

Tarta och kakor Mandelkaka Muffins
Brownies Tysk Ringkaka
Morotskaka Savarinkaka
Cheesecake Sockerkaka
Fruktkaka Strésselkaka
Frukttarte Sockerkaka
Mormors appelkaka Kramig Appelpaj
Citrontarta Morotskaka

Brod och bullar Bullar, séta Fylld Veteflata
Lantbréd Flatad Vetelangd

Franskbrod
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8.4 Undermeny for: VarioGuide = Matkategori: Fagel

Menu / Tillagningshjélp / VarioGuide Matratt

eller tryck pa: @ Benfri Kyckling -

Temperaturen och graddningstiden ar
endast riktlinjer for ett battre resultat. De
beror pa recepten samt pa

Benfri Kyckling

ingrediensernas kvalitet och mangd.

Vi farsk
Kontrollera rekommenderade ingar, farska

installningar genom att trycka pa (efter Vingar, frysta

rattens namn): @,

Lar, farska

Tryck pa temperaturen eller minuterna pa Kyckling Lar
displayen for att andra temperaturen eller ar, frysta
stalla in tiden enligt 65nskemal. Halv
VarioGuide innehaller automatiska
program som har optimala installningar Hel O
for varje typ av kott.
+ Koéttprogram med Automatisk vikt- Anka &1 .

funktion A- denna funktion beraknar Gas & -

automatiskt tillagningstiden. For att

anvanda den maste matens vikt Kalkon Ifl -

matas in och da stélls tiden in av sig

sjalv. For att gora detta trycker du pa Matkategori: Kétt

minuterna under namnet pa ratten .

och matar in ratt varde. Matritt
» Kottprogram med Automatisk

karntemperatur ? - denna funktion NGtkott Bréserat (1

beréknar automatiskt tillagningstiden.

En ljudsignal hors nar programmet ar Kéttfarslimpa

klart. R&d
Matkat i: Fisk och skaldj
atkategori: Fisk och skaldjur od 7
Matratt
Rosa
Bakade Rostbiff
T Rosa /7?7
Fiskpinnar
Filé, fryst LG
Hel liten fisk Valstekt /72
. Hel liten fisk, gril- Rod °
Fisk lad
Rostbiff
Hel fisk, grillad ! Rosa #?

Valstekt /%7

Hel fisk, grillad /*?

Forell

Hel Lax
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Matratt Matratt
Revbensspjall Potatisgratéang
Flasklagg, forkokt Gronsaksgratang
Skinkstek Deserter
Fransyska Matkategori: Pizza och quiche
Flask Fransyska /*? Matriitt
ROkt kassler Tunn skorpa
Hals Extra fyllning
Bog ; Fryst
Pizza
Stek B Panpizza, fryst
Stek Kylda
Kalv Fransyska Snacks, frysta
Baguette med -
Stek @ smalt ost
Lagg Tarte Flambée -
Stek (3 Appelpaj, sot -
Lamm Sadel Quiche Lorraine =
Stek, rosa Pajer -
Stek. rosa /° Matkategori: Tarta och kakor
Lagg Matratt
e Sadel Tysk Ringkaka =
Appelkaka, tackt -
Sadel *? ik
Sockerkaka -
Radj tek Bog A
adjursste Appelpaj -
Sadel ol
Cheesecake, Form -
Viltstek LI -

Fransyska av vilt

”?

Matkategori: Ugnsratter

Matratt

Lasagne

Fryst lasagne/cannelloni

Makaronpudding

Mjuk Kaka

Madeirakaka

Appelpaj, sét

Mandelkaka

Muffins

Bakverk

Smordegskakor
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Matratt Matratt
Petits-Choux - Ciabatta -
Smordegskakor - Baguetter, forba-
Bakelser - Baguette kade
B tter, fryst
Mandelbiskvier - e
Matbrod

Mérdegskakor, -
Kex Franskbréd
Julkakor - Fylld Veteflata
Fryst Apfel Strudel - Brod Méorkt Brod

Bakpulverdeg Ragbrod
Kaka pa bakplat

Jastdeg Fullkornsbrod
Cheesecake, Plat - Osyrat Brod
Brownies - Matkategori: Smarétter
Rulltarta - Matritt
Jastkaka - Pommes Frites, tunn
Smulpaj - Pommes Frites, tjock
Sockerkaka - Pommes Frites, frysta

Moérdegskakor
Mordegsbotten GG

Sockerkakssmet Croquetter

Mdrdegskakor Riven Potatisgréng
Fruktkaka Sockerkakssmet

= /7 Automatisk matlagningstermometer-
Jastdeg funktion

Matkategori: Bréd och bullar

Matratt

Bullar

Bullar

Bullar, forbakade

Bullar, djupfrysta

VARNING!

Se sakerhetsavsnitten.

Ifl Automatisk vikt-funktion

9. ANVANDNING AV TILLBEHOR

9.1 Matlagningstermometer

Tva temperaturer maste stallas in:
ugnstemperaturen och
karntemperaturen.



Matlagningstermometern mater
innertemperaturen nar kottbitar tillagas.
Nar kottet har natt den installda
temperaturen stangs produkten av.

é FORSIKTIGHET!

Anvand endast
matlagningstermometern
som medfoljer eller de ratta
reservdelarna.

Matlagningstermometern
maste sitta kvar i kéttet och i
uttaget under tillagningen.

Aktivera produkten.

Satt in spetsen pa
matlagningstermometern i mitten av
kottet.

3. Sétti matlagningstermometerns
kontakt i uttaget framtill pa
produkten.

N =

Displayen visar

matlagningstermometerns symbol /'?
4. Stall in innertemperaturen.
5. Stallin tillagningsfunktion och, vid
behov, ugnstemperatur.
Andra karntemperaturen genom att

trycka pa temperaturen pa displayen.

A B Cc

| ?E

STl J
in1am 220 700:

”
64° Stop
|
G F

A. Aterga till menyn
B. Hur léange funktionen ar aktiv

I
Menu
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Installd tillagningsfunktion

Installd temperatur

Den aktuella ugnstemperaturen

Stopp

Installd temperatur for

matlagningstermometern

En ljudsignal hors nar kottet uppnatt den

installda innertemperaturen. Produkten

sténgs av automatiskt.

6. Tryck pa en touch-kontroll for att
stdnga av signalen.

7. Dra ut matlagningstermometerns
kontakt ur uttaget och ta ut kottet ur
ugnen.

VARNING!
Matlagningstermometern ar
varm. Det finns risk for att du
branna dig. Var forsiktig nar
du tar bort
matlagningstermometerns
spets och kontakit.

OMMOO

9.2 Satta in tillbehor

Galler:

For in gallret mellan skenorna pa
ugnsstegen och kontrollera att fotterna ar
vanda nedat.

Langpanna:

For in langpannan mellan skenorna pa
ugnsstegen.
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—

Galler och langpanna tillsammans:

For in langpannan mellan skenorna pa
hyllstéden och ugnsgallret pa skenorna
ovan och se till att fétterna pekar nerat.

10. TILLVALSFUNKTIONER

10.1 Sakerhetsavstangning

Av sakerhetsskal stangs produkten av
automatiskt efter en tid om en
uppvarmningsfunktion ar igang och du
inte andrar ugnstemperaturen.

_———
=T

Liten inbuktning upptill dkar
sakerheten. Fordjupningarna
ger ocksa ett tippskydd. Den
hdga kanten runt hyllan
férhindrar kokkarlen fran att

& [\

glida ner.
Temperatur (°C)  Avstangningstid
(tim)
250 - max. 3

Temperatur (°C)  Avstangningstid
(tim)

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 B8

11. TRICKS OCH TIPS

VARNING!
Se sakerhetsavsnitten.

@ Temperaturerna och
graddningstiderna i

tabellerna ar endast
riktvarden. De beror pa
recepten samt pa
ingrediensernas kvalitet och
mangd.

@ Den automatiska
avstangningen fungerar inte

med funktionerna:
matlagningstermometer,
Koktid, Sluttid.

10.2 Kylflakt

Nar produkten ar pa, aktiveras flakten
automatiskt for att halla ugnsytorna
svala. Om du stanger av ugnen fortsatter
flakten att ga tills ugnen har svalnat.

11.1 Ugnsluckans insida

Pa vissa modeller hittar du pa insidan
av luckan:

* ugnsnivaernas nummer.

» Information om tillagningsfunktioner,
rekommenderade ugnsnivaer och
temperaturer for typiska matratter.



11.2 Rekommendationer for
ugnens specialfunktioner for
uppvarmning

Varmhallning

Anvand den har funktionen om du halla
maten varm.

Temperaturen regleras automatiskt till 80
°C.

Tallriksvarmare

For uppvarmning av tallrikar och formar.

Fordela tallrikar och formar jamnt pa
ugnsgallret. Flytta hogar efter halva
uppvarmningstiden (byt plats pa évre och
nedre).

Den automatiska temperaturen ar 70 °C.
Rekommenderad hyllposition: 3.

Jasning Av Deg

Du kan anvanda denna automatiska
funktion med alla recept pa jasdeg. Det
ger dig en god jasningsatmosfar. Lagg
degen i en skal som ar tillrackligt stor for

11.4 Tips for bakning
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jasningen och tack éver den med en
fuktig handduk eller med plastfolie Satt in
ett ugnsgaller pa férsta nivan och stall
skalen dar. Stang luckan och stall in
funktionen: Jasning Av Deg. Stall in
noédvandig tid.

11.3 Bakning

» Din ugn kan ha andra bak-/
stekegenskaper an din gamla ugn.
Anpassa dina vanliga installningar
som temperatur, koktid och
hyllposition till vardena i tabellerna.

* Anvand den lagre temperaturen forsta
gangen.

* Om du inte kan hitta installningarna
for ett visst recept kanske du kan
anvanda installiningarna for ett
liknande recept.

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

« Bakverk vid olika nivaer blir forst inte
alltid lika bruna. Om detta hander ska
du inte andra temperaturinstaliningen.
Skillnaden jamnar ut sig under
bakningen.

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

Bakresultat Mojlig orsak

Losning

Kakans botten ar inte till-
rackligt graddad.

Ugnsnivan ar fel.

Stall kakan pa en lagre
ugnsniva.

Kakan faller ihop och blir
degig, klumpig eller far vat- hog.
tenrander.

Ugnstemperaturen ar for

Nasta gang du graddar ska
du stélla in en nagot lagre
ugnstemperatur.

Kakan faller ihop och blir
degig, klumpig eller far vat-
tenrander.

For kort graddningstid.

Forlang graddningstiden.
Du kan inte minska
graddningstiden genom
att héja temperaturen.

Kakan faller ihop och blir
degig, klumpig eller far vat- i degen.
tenrander.

Det finns for mycket vatska

Anvand mindre vatska. Var
forsiktig med blandningsti-
derna, framfor allt vid an-
vandning av en kéksma-
skin.
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Bakresultat

Mojlig orsak

Losning

Kakan ar for torr.

Ugnstemperaturen ar for
lag.

Nasta gang du graddar ska
du stélla in en hégre ugn-
stemperatur.

Kakan ar for torr.

For lang graddningstid.

Nasta gang du graddar ska
du stélla in en kortare
graddningstid.

Kakan blir ojamnt brun.

Ugnstemperaturen &r for
hég och graddningstiden
ar for kort.

Stall in en lagre ugnstem-
peratur och en langre
graddningstid.

Kakan blir ojamnt brun.

Degen &r ojamnt férdelad.

Fordela degen jamnt pa
bakplaten.

Kakan blir inte klar med
den installda tiden.

Ugnstemperaturen ar for
lag.

Nasta gang du graddar ska
du stélla in en nagot hégre

ugnstemperatur.

11.5 Bakning pa en niva:
Bakverk i formar
Livsmedel Funktion Temperatur Tid (min) Falsniva

(°C)
Tysk ringkaka/  Varmluft 150 - 160 50-70 1
franskt brio-
chebrod
Madeirakaka/  Varmluft 140 - 160 70-90 1
fruktkaka
Fatless sponge Varmluft 140 - 150 35-50 2
cakel/latt sock-
erkaka utan fett
Fatless sponge Over-undervar- 160 35-50 2
cake/latt sock- me
erkaka utan fett
Tartbotten av ~ Varmluft 170 - 1801 10-25 2
mordeg
Tartbotten av.~ Varmluft 150 - 170 20-25 2
sockerkaka
Apple pie / ap- Varmluft 160 60 - 90 2
pelpaj (2 formar
@ 20 cm, dia-

gonalt placera-
de)
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Livsmedel Funktion Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)
Apple pie / ap- Over-undervar- 180 70 -90 1
pelpaj (2 formar me
@ 20 cm, dia-
gonalt placera-
de)
Cheesecake Over-undervar- 170 - 190 60 - 90 1
me
1) Férvarm ugnen.
Bakverk pa platar
Livsmedel Funktion Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)
Veteflata/krans  Over-undervar- 170 - 190 30-40 3
me
Julkakor Over-undervar- 460 - 1801 50-70 2
me
Brod (ragbrod):  Over-undervar- | 5301) 1. 20 1
1. Forsta de- me 2. 160- 180 2. 30-60
len av
graddning-
en.
2. Andra de-
len av
graddning-
en.
Petit-chouer/  Over-undervar- 490 _ 2101) 20-35 3
bakelser me
Rulltarta Over-undervar- 450 - 2001) 10 - 20 3
me
Vetelangd med Varmluft 150 - 160 20-40 3
strossel
Smérkakor/ Over-undervar- 490 - 2101) 20 - 30 3
sockerkringlor me
Fruktkaka (pa  Varmluft 150 35-55 3
jastdeg/socker-
kaksdeg) 2)
Fruktkaka (pa  Over-undervar- 170 35-55 3
jastdeg/socker- me
kaksdeg) ?)
Fruktkaka av Varmluft 160 - 170 40 - 80 3

mordeg
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Livsmedel Funktion Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)

Jastkaka med  Over-undervar- g0 . 1g01) 40 - 80 3

kanslig fyllning me

(t.ex. kvarg,

gradde, kram)

1) Férvarm ugnen.

2) Anvand en langpanna.

Smakakor

Livsmedel Funktion Temperatur Tid (min) Falsniva

(°C)

Méordegskakor, Varmluft 150 - 160 10 - 20 3

kex

Short bread/ Varmluft 140 20 -35 3

mordegskaka/

mordegsremsor

Shortbread/  Over-undervar- 1g01) 20 - 30 3

mordegskaka/ me

mordegsremsor

Smakakor av.  Varmluft 150 - 160 15-20 3

sockerkaksdeg

Bakverk med Varmluft 80 -100 120 - 150 3

aggvita/

maranger

Mandelbiskvier Varmluft 100 - 120 30 - 50 3

Smakakor av.  Varmluft 150 - 160 20 -40 3

jastdeg

Smoérdegskakor Varmluft 170 - 1801 20-30 3

Bullar Varmluft 1601 10-25 3

Bullar Over-undervar- 490 - 2101) 10-25 3
me

Small cakes /  Varmluft 1501 20-35 3

Muffins (20

stycken/plat)

Small cakes /  Over-undervar- 170M) 20-30 3

Muffins (20 me

stycken/plat)

1) Férvarm ugnen.
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11.6 Puddingar och gratanger

Livsmedel Funktion Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)

Makaronipudd- Over-undervar- 180 - 200 45 - 60 1

ing me

Lasagne Over-undervar- 180 - 200 25-40 1
me

Gronsaksgra-  Varmluftsgril- 160 - 170 15-30 1

téng1) ning

Ostbaguetter Varmluft 160 - 170 15-30 1

Séta puddingar Over-undervar- 180 - 200 40 - 60 1
me

Fiskpudding Over-undervar- 180 - 200 30 -60 1
me

Fyllda gronsa-  Varmluft 160 - 170 30 -60 1

ker

1) Férvarm ugnen.

11.7 Varmluft Med Fukt

Livsmedel Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)

Pastagratang 200 - 220 45 - 55 3
Potatisgratéang 180 - 200 70 - 85 3
Moussaka 170 - 190 70 -95 8
Lasagne 180 - 200 75-90 3
Cannelloni 180 - 200 70 - 85 8
Brédpudding 190 - 200 55-70 B
Rispudding 170 - 190 45 - 60 8
Appelkaka gjord med sock- 160 - 170 70 - 80 3
erkakssmet (rund kakform)

Franskbrod 190 - 200 55-70 B

11.8 Bakning pa flera nivaer

Anvanda funktionen: Varmluft.
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Bakverk pa platar

Livsmedel Temperatur Tid (min) Falsniva

°C

€ 2 positioner 3 positioner
Petit-chouer/ 160 - 1801) 25 -45 1/4 -
bakelser
Smuldegspaj 150 - 160 30 - 45 174 -
1) Forvarm ugnen.
Smakakor/small cakes/bakelser/bullar
Livsmedel Temperatur Tid (min) Falsniva

°C

) 2 positioner 3 positioner
Mordegskakor, 150 - 160 20 - 40 1/4 1/3/5
kex
Short bread / 140 25-45 174 1/3/5
Mérdegskaka /
Mordegsremsor
Smakakor av 160 - 170 25-40 1/4 -
sockerkaksdeg
Bakverk med 80 - 100 130-170 1/4 -
aggvita, ma-
ranger
Mandelbiskvier 100 - 120 40 - 80 174 -
Smakakor av 160 - 170 30-60 1/4 -
jastdeg
Smordegskakor 170 - 1801 30-50 1/4 -
Bullar 180 20-30 1/4 -
Small cakes /' 4501) 23-40 174 -
Muffins (20
stycken/plat)
1) Férvarm ugnen.
11.9 Pizza/Paj
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Pizza (tunn botten) 5 - 2301)2) 15-20 2
Pizza (med mycket 180 - 200 20-30 2
fylining)
Pajer 180 - 200 40 - 55 1
Ugnsbakad spenat 160 - 180 45 - 60 1
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Quiche Lorraine 170 - 190 45 - 55 1
Schweizisk bakelse 170 - 190 45 - 55 1
Appelkaka, tackt 150 - 170 50 - 60 1
Gronsakspaj 160 - 180 50 - 60 1
Osyrat brod 230 - 2501) 10 - 20 2
Smordegskakor 160 - 1801 45 - 55 2
Flgmm_ekuchen ) 230 - 2501) 12 - 20 2
(pizzaliknande ratt

fran Alsace)

Piroger 180 - 2001 15-25 2

1) Férvarm ugnen.
2) Anvand en langpanna.

11.10 Stekning

Anvand varmebestandiga karl under
ugnsbakning. Se tillverkarens
anvisningar.

Du kan steka stora stekar direkt i den
djupa langpannan eller pa gallret
ovanfor den djupa langpannan.

Hall lite vatska i langpannan for att
forhindra att kottsaft branner fast pa
ytan.

Alla typer av kott som ska ha en
stekyta kan stekas i en stekgryta utan
lock.

11.11 Stektabeller

Vand steken vid behov efter 1/2 - 2/3

av stektiden.

For att kottet ska bli saftigare:

— stek magert kott i stekgrytan med
lock eller i en stekpase.

— stek kott och fisk i bitar som vager
minst 1kg.

— Os stora stekar och fagel med
deras egen saft flera ganger
under stekningen.

Notkott
Livsmedel Mangd Funktion Tempera- Tid (min) Falsniva
tur (°C)
Grytstek 1-1,5kg Over-under- 230 120 - 150 1
varme
Engelsk rostbiff per cm h6jd Varmlufts-  19g_2001) 5-6 1
eller filé: rod grillning
Engelsk rostbiff per cm hdjd Varmlufts- 485 _49gg1) 6-8 1

eller filé: rosa

grillning




34

www.electrolux.com

Livsmedel Mangd Funktion Tempera- Tid (min) Falsniva
tur (°C)
Engelsk rostbiff per cm hojd Varmlufts- 1709 _4g01) 8-10 1
eller filé: vals- grilining
tekt
1) Forvarm ugnen.
Flask
Livsmedel Mangd Funktion Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)
Bog/hals/skink- 1 - 1,5 kg Varmlufts- 160 - 180 90 - 120 1
stek grillning
Kotlett/revben- 1 -1,5 kg Varmlufts- 170 - 180 60 - 90 1
sspjall grillning
Kottfarslimpa 750 g-1kg Varmlufts- 160-170 50 - 60 1
grilining
Flasklagg (la- 750g-1kg Varmlufts- 150-170 90 - 120 1
gad i férvag) grillning
Kalv
Livsmedel Vikt (kg) Funktion Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)
Kalvstek 1 Varmlufts- 160 - 180 90 - 120 1
grillning
Kalvlagg 1.5-2 Varmlufts- 160 - 180 120 - 150 1
grilining
Lamm
Livsmedel Vikt (kg) Funktion Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)
Lammstek 1-1.5 Varmlufts- 150 - 170 100 - 120 1
med ben/ grilining
lammstek
Lammsadel 1-1.5 Varmlufts- 160 - 180 40 - 60 1
grilining
Vilt
Livsmedel Mangd Funktion Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)
Harsadel/ upp till 1 kg~ Over-under- 5301) 30-40 1
harstek med varme

ben
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Livsmedel Mangd Funktion Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)
Radjurssa- 1,5-2kg Over-under- 210 - 220 35-40 1
del, hjortsa- varme
del
Bog 1,5-2kg Over-under- 180 - 200 60 - 90 1
varme
1) Férvarm ugnen.
Fagel
Livsmedel Mangd Funktion Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)
Bitaravfa- 200-250g Varmlufts- 200 - 220 30-50 1
gel var grillning
Halv kyck- 400 -500g Varmlufts- 190 - 210 35-50 1
ling var grillning
Kyckling, 1-1,5kg Varmlufts- 190 - 210 50-70 1
unghoéna grillning
Anka 1,5-2kg Varmlufts- 180 - 200 80 - 100 1
grillning
Gas 3,5-5kg Varmlufts- 160 - 180 120 - 180 1
grillning
Kalkon 2,5-3,5kg Varmlufts- 160 - 180 120 - 150 1
grillning
Kalkon 4 -6 kg Varmlufts- 140 - 160 150 - 240 1
grillning
Fisk (angkokning)
Livsmedel Vikt (kg) Funktion Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)
Hel fisk 1-15 Over-under- 210 - 220 40 - 60 1
varme
11.12 Min Grill * Forvarm alltid den tomma ugnen med

* Grilla alltid med maximal
temperaturinstalining.

* Placera gallret pa den ugnsniva som
rekommenderas i grilltabellen.

* Placera alltid platen som ska fanga
upp fettet pa den férsta ugnsnivan.

* Grilla endast tunna bitar av kétt eller
fisk.

grillfunktionerna i 5 minuter.

FORSIKTIGHET!
Grilla alltid med stéangd
ugnslucka.
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Min Grill
Livsmedel Temperatur Tid (min) Falsniva
(C) 1:a sidan 2:a sidan
Engelsk rostbiff 210 - 230 30 -40 30-40 2
Oxfilé 230 20 - 30 20- 30 3
Stek av gris 210-230 30-40 30-40 2
Stek av kalv 210-230 30-40 30-40 2
Stek avlamm 210 - 230 25-35 20-25 S
Hel fisk, 500 - 210 - 230 15-30 15-30 3/4
1000 g
Max Grill
Livsmedel Tid (min) Falsniva
1:a sidan 2:a sidan
Burgers/hamburga- 8 - 10 6-8 4
re
Flaskfilé 10-12 6-10 4
Korv 10-12 6-8 4
Oxfilé/kalvstek 7-10 6-8 4
Toast/rostat brod 1-3 1-3 5
Varma smorgasar 6-8 - 4
11.13 Fryst Mat
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Fryst pizza 200 - 220 15-25 2
Fryst panpizza 190 - 210 20-25 2
Kyld pizza 210 - 230 13-25 2
Fryst portionspizza 180 - 200 15-30 2
Pommes Frites, 200 - 220 20 - 30 3
tunn
Pommes Frites, 200 - 220 25-35 3
tjock
Croquetter 220 - 230 20-35 3
Riven Potatisgrang 210 - 230 20-30 3
Lasagne/Cannello- 170 - 190 35-45 2

ni, kyld




SVENSKA 37
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Fryst lasagne/ 160 - 180 40 - 60 2
cannelloni
Ugnsgratinerad ost 170 - 190 20-30 3
Kycklingvingar 190 - 210 20-30 2
Frysta fardigratter
Livsmedel Funktion Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)
Fryst Pizza Over-undervar- enligt tillverka-  enligt tillverka- 3
me rens anvisning- rens anvisning-
ar ar
Pommes Fri- Over-undervar- 200 - 220 enligt tillverka- 3
tes1) (300 - me ellgr \/arm- rens anvisning-
600 g) luftsgrillning ar
Baguetter Over-undervar- enligt tillverka-  enligt tillverka- 3
me rens anvisning- rens anvisning-
ar ar
Fruktkaka Over-undervar- enligt tillverka-  enligt tillverka- 3

me

rens anvisning-
ar

rens anvisning-
ar

1) vand pommes fritesen 2 till 3 ganger under tillagningen.

11.14 Lagtemperaturstekning

ugnen att tillaga pa 80 °C. Anvand inte

den har funktionen for fagel.

Anvand den har funktionen for att tillaga
bitar av mort magert kott och fisk med
karntemperaturer pa hogst 65 °C. Den
har funktionen kan inte anvandas for
recept som grytstek eller fet flaskstek. Du

kan anvanda matlagningstermometern
for att sékerstalla att kottet har ratt

karntemperatur (se tabellen for
matlagningstermometern).

Tillaga alltid utan lock nar du

anvander den har

funktionen.

Bryn kéttet i het stekpannai 1 -2
minuter pa varje sida.

2. Sattin kottet i den heta langpannan i
ugnen pa ugnsgallret.

. . 3. Sétt matlagningstermometern i kéttet.
Under de forsta 10 minuterna kan du 4. Valj funktionen:
stélla in en ugnstemperatur pa mellan 80 Lagtemperaturstekning och stll in
°C och 150 °C. Normaltemperatur ar 90 ratt slutkdrmtemperatur.
°C. Nar temperaturen stéllts in fortsatter
Livsmedel Vikt (kg) Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)
Engelsk rostbiff 1-1.5 120 120 - 150 1
Oxfilé 1-1.5 120 90 - 150 3
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Livsmedel Vikt (kg) Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)
Kalvstek 1-15 120 120 - 150 1
Stekar 0.2-0.3 120 20 - 40 3
11.15 Upptining » Téck inte 6ver maten med en skal
B ] . eller tallrik eftersom det kan forlanga
+ Ta bort férpackningen fran maten och upptiningstiden.

lagg den sedan pa en tallrik.
* Anvand den forsta ugnsnivan nerifran.

Livsme- Mangd Upptinings- Efteruppti- Kommentar

del tid (min) ningstid
(min)
Kyckling 1 kg 100 - 140 20 - 30 Lagg kycklingen pa ett upp- och
nervant tefat pa en stor tallrik
Vand efter halva tiden.
Kott 1 kg 100 - 140 20-30 Vand efter halva tiden.
Kott 500 g 90 - 120 20-30 Vand efter halva tiden.
Forell 150 g 25-35 10-15 -
Jordgub- 300 g 30-40 10 - 20 -
bar
Smor 250 g 30-40 10-15 -
Gradde 2x200g 80-100 10 - 15 Vispa gradden medan den fort-
farande ar nagot frusen.
Tarta 1,4 kg 60 60 -
11.16 Konser\/ering » Burkarna far inte réra vid varandra.
; i + Hall ca. 1/2 liter vatten i bakplaten s&
* Anvand enbart konserveringsburkar att det blir tillrackligt fuktigt i ugnen.
av samma matt som finns att kopa. * Nar vatskan i burkarna bérjar sjuda
* Anvand inte glas med skruvlock och (efter ca 35 - 60 minuter med
bajonettférslutning eller metallburkar. enlitersburkarna) stanger du av ugnen
* Anvand férsta nivan fran botten for eller sénker temperaturen till 100 °C
andamalet. _ . (se tabellen).
« Satt inte mer an sex enliters burkar pa
platen.

* Fyll upp burkarna med lika mycket i
varje och forslut med ett klamlock.



Torkad frukt

SVENSKA 39

Livsmedel Temperatur (°C) Tid till det sjuder  Fortsatt tillag-
(min.) ningstid pa 100 °C
(min.)
Jordgubbar/blabar/ 160 - 170 35-45 -
hallon/mogna krus-
bar
Stenfrukt
Livsmedel Temperatur (°C) Tid till det sjuder  Fortsatt tillag-
(min.) ningstid pa 100 °C
(min.)
Paron/kvitten/plom- 160 - 170 35-45 10-15
mon
Gronsaker
Livsmedel Temperatur (°C) Tid till det sjuder  Fortsatt tillag-
(min.) ningstid pa 100 °C
(min.)
Morétter 1) 160 - 170 50 - 60 5-10
Gurka 160 - 170 50 - 60 -
Blandade inlagda 160 - 170 50 - 60 5-10
gronsaker
Kalrabbi/artor/spar- 160 - 170 50 - 60 15-20
ris

1) Latstai ugnen efter att den har stangts av.

11.17 Torkning

det svalna 6ver natten for att fullfolja

torkningen.
» Tack smorda platar med
bakplatspapper.
« FOor battre resultat, stanna ugnen efter
halva torktiden, 6ppna luckan och lat
Gronsaker
Livsmedel Temperatur Tid (t) Falsniva
°C
(€ 1 position 2 positioner
Bdnor 60 - 70 6-8 8 1/4
Pepparfrukter 60 - 70 5-6 8 1/4
Soppgronsaker 60 - 70 5-6 8 1/4
Svamp 50 - 60 6-8 3 1/4
Orter 40 - 50 2-3 8 1/4
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Frukt
Livsmedel Temperatur Tid (t) Falsniva

€ 1 position 2 positioner
Plommon 60 - 70 8-10 3 174
Aprikoser 60 -70 8-10 B 1/4
Appelskivor 60 - 70 6-8 3 1/4
Paron 60 - 70 6-9 & 1/4
11.18 Brod
Férvarmning rekommenderas inte.
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Franskbréd 180 - 200 40 - 60 2
Baguette 200 - 220 35-45 2
Mjuk Kaka 180 - 200 40 - 60 2
Ciabatta 200 - 220 35-45 2
Ragbrod 190 - 210 50-70 2
Morkt brod 180 - 200 50-70 2
Fullkornsbréd 170 - 190 60 - 90 2

11.19 Tabell matlagningstermometer

Notkott

Livsmedel Innertemperatur (°C)
Hogrev/oxfilé: rod 45 - 50

Hogrev/oxfilé: rosa 60 - 65

Hogrev/oxfilé: valstekt 70-75

Flask

Livsmedel Innertemperatur (°C)
Bog/hals/skinkstek 80 - 82

Kotlett, rokt kassler 75 - 80

Kottfarslimpa 75 - 80

Kalv

Livsmedel Innertemperatur (°C)

Kalvstek

75-80
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Livsmedel Innertemperatur (°C)
Kalvlagg 85-90

Far/lamm

Livsmedel Innertemperatur (°C)
Farbog 80 - 85

Farsadel 80 -85
Lammstek/lammstek med ben 70-75

Vilt

Livsmedel Innertemperatur (°C)
Harsadel 70-75

Harbog 70-75

Hel hare 70-75

Radjurssadel, hjortsadel 70-75
Radjurs-/hjortbog 70-75

Fisk

Livsmedel Innertemperatur (°C)
Lax 65-70

Foreller 65-70

VARNING!
Se sakerhetsavsnitten.

12.1 Anmarkningar om
rengdring

« Torka av framsidan med en mjuk

trasa och varmt vatten och diskmedel.
* Anvand ett rengoringsmedel avsett for

rengoring av metallytor.

* Rengor produkten efter varje
anvandningstillfélle. Fettansamling
eller andra matrester kan leda till
eldsvada. Risken ar hogre for
grillpannan.

« Ta bort envis smuts med speciell
ugnsrengoring.

* Rengor alla ugnstillbehor efter varje

anvandningstillfélle och 1at dem torka.

12. SKOTSEL OCH RENGORING

Anvand en mjuk duk med varmt
vatten och ett rengéringsmedel.

* Anvand inte starka medel, foremal
med skarpa kanter eller diskmaskin
vid rengéring om du har tillbehor i
Super Clean. Det kan skada ytan.

12.2 Borttagning av
ugnsstegarna

Se till att ugnen har kallnat innan du utfér

nagon form av underhall. Det finns risk

for att du branna dig.

Ta ut ugnsstegarna nar produkten ska
rengoras.

1. Dra forsiktigt upp ugnsstegarna ur
den framre upphangningen.
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I

2,

3.

Dra forst ut stegarnas framre del fran
sidovaggen.

Dra ur stegen fran den bakre
upphéngningen.

Satt i ugnsstegarna i omvand ordning.

12.3 Pyrolysrengoring

Du kan rengora produkten med pyrolys
med funktionen:

FORSIKTIGHET!
Plocka ur alla tillbehor.

Menu / Funktioner / Rengoring

A

AN

FORSIKTIGHET!

Om andra produkter ar
monterade i samma skap far
de inte anvandas samtidigt
som den pyrolytiska
rengdringsfunktionen. Det
kan skada maskinen.

VARNING!
Produkten blir mycket het.
Det finns risk att brénna sig.

Stall in rengdringslaget genom att
bladdra genom menyn: Rengdring.
Aktivera rengdringslaget genom att
trycka pa det du vill anvanda.

Tillval Beskrivning
Snabb pyro- 1 h for lite
lys smuts
Normal pyro- 1 h 30 min
lys for ganska
mycket
smuts
Intensiv py- 2 h 30 min
rolys for mycket

smuts

Nar pyrolysprogrammet
startar fungerar inte lampan
och kylflakten gar vid en
hogre hastighet.

@

@ Oppna inte luckan under
uppvarmningstiden. Oppnas
luckan avbryts

pyrolysrengdringsprogrammet.
3. FOr att nér som helst avbryta

pyrolysprogrammet, tryck pa @
Anvand inte produkten férréan
lucklassymbolen slackts.

12.4 Demontering och
montering av luckan

Du kan ta bort luckan och de inre
glasrutorna for rengéring. Antalet
luckglas skiljer sig mellan olika modeller.

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

1. Oppna luckan helt.
2. Tryck in kldmsparrarna (A) pa de tva
gangjarnen till luckan helt och hallet.

Ni=iR

3. Stang ugnsluckan till den forsta
Oppna positionen (ungefar 70°
vinkel).

4. Halliluckan med en hand pa vardera
sidan och dra ut den bestamt uppat
fran produkten.

5. Lagg ner luckan med utsidan nerat
pa en mjuk handduk pa ett stabilt
underlag. Det hindrar luckan fran att
repas.

6. Tatag i lucklisten (B) pa bada
sidorna av luckans évre kant och
tryck inat for att frigdra klamlaset.
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7. Dra lucklisten framat for att ta bort
den.

8. Hall glasen i 6verkanten ett i taget
och dra dem uppat och ut ur
skenorna.

12.5 Byte av lampan

Lagg en tygbit pa botten av produktens
innanddme. Detta forhindrar skador pa

9. Rengor glasrutorna med vatten och lampglaset och ugnsutrymmet.
lite diskmedel. Torka luckglaset
noga. VARNING!

Risk for elstétar! Koppla fran

Nar rengoringen ar klar, folj stegen ovan sakringen innan du byter

i motsatt ordning. Satt i det mindre

ugnsglaset forst, darefter det stérre och lampan.
sist luckan. Lampan och lampglaset kan
vara varma.
VARNING! .
Se till att glasen ar korrekt 1. Avaktivera produkten. .
och ordentligt inférda, 2. Ta ut sakringarna ur sakringsskapet
annars kan luckans yta bli eller stang av huvudstrémbrytaren.
Overhettad. "
Ovre lampan
Var noga med att satta tillbaka .
glasrutorna (C,B och A) i ratt ordning. 1. Ta bort lampglaset genom att vrida
det moturs.

Satt forst in glasruta C, som har en
fyrkant tryckt pa vanster sida och en
triangel pa hoger sida. Du ser ocksa de

har symbolerna praglade pa luckans list. —
Triangeln pa glaset maste matcha ;; 2 Sk S ;

triangeln pa lucklisten, och

kvadratsymbolen maste matcha
kvadraten. For darefter in de andra tva N\ : : /
glasrutorna. 2

Rengdr lampglaset.

3. Byt ut lampan mot en passande
lampa som tal upp till 300 °C.

4. Satt tillbaka lampglaset.
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Sidolampan

1. Ta ut den vanstra ugnsstegen for att

komma at lampan.

2. Anvand ett smalt och trubbigt foremal

Eall

oo

(t.ex. en tesked) for att avlagsna

lampglaset.

=

&

)

13. FELSOKNING

VARNING!

Se sakerhetsavsnitten.

13.1 Vad gor jag om...

Rengor lampglaset.

Byt ut lampan mot en passande
lampa som tal upp till 300 °C.
Sétt tillbaka lampglaset.

Satt i vanster ugnsstege.

Problem

Mojlig orsak

Lésning

Det gar inte att aktivera el-
ler anvanda ugnen.

Ugnen ar inte ansluten till
stromforsorjningen eller

den &r ansluten pa fel satt.

Kontrollera att ugnen ar
korrekt ansluten till stréom-
férsérjningen (se kopp-
lingsschemat om tillgang-
ligt).

Ugnen varms inte upp.

Ugnen &r avstangd.

Satt pa ugnen.

Ugnen varms inte upp.

Nodvandiga installningar
ar inte gjorda.

Kontrollera att ratt install-
ningar gjorts.

Ugnen varms inte upp.

Barnlaset ar aktiverat.

Se "Anvandning av Barnla-
set".

Ugnen varms inte upp.

Sékringen har gatt.

Kontrollera om sékringen
ar orsaken till felet. Om
sakringen gar gang pa
gang, tala med en kvalifi-
cerad elektriker.

Lampan fungerar inte.

Lampan ar trasig.

Byt ut lampan.
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Problem

Mojlig orsak Losning

Displayen visar felmedde-
landet "F..."

Kontakta en auktoriserad
serviceverkstad.

Elektroniskt fel.

Anga och kondens avsitts
pa maten och i ugnen.

Lat inte matratter sta i ug-
nen langre an 15 - 20 mi-
nuter efter att tillagningen
ar klar.

Du lat maten sta for lange i
ugnen.

13.2 Tekniska data

Kontakta forsaljaren eller en auktoriserad

yttre kanten av produktens innanmate.
Avlagsna inte markskylten fran
produktutrymmet.

serviceverkstad om du inte kan avhjalpa

felet.

Information som kundtjanst behéver finns
pa typskylten. Typskylten sitter pa den

Vi reckommenderar att du antecknar den har:

Modell (Mod.)

PNC (produktnummer)

Serienummer (S.N.)

14. ENERGIEFFEKTIVITET

14.1 Informationsblad och information enligt EU 65-66/2014

Leverantérens namn Electrolux
Modellbeskrivning EOP900X
Energiindex 81.2
Energiklass A+

Energiférbrukning med en standardratt, éver/

undervarme

1.09 kWh/program

Energiférbrukning med en standardréatt, varmluft

0.69 kWh/program

Antal utrymmen 1

Varmekalla Elektricitet
Ljudstyrka 711

Typ av ugn Inbyggnadsugn
Massa 39.0 kg

EN 60350-1 - Elektriska

matlagningsprodukter for hushallsbruk -

Del 1: Omraden, ugnar, angugnar och
grillar - Funktionsprovning.
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14.2 Sparar energi
Denna produkt har

funktioner som later dig
spara energi under vanlig
matlagning.

Allmanna tips

Kontrollera att ugnsluckan ar ordentligt
stangd nar produkten ar igang och lat
den vara stangd sa mycket som mgjligt
under tillagningen.

Anvand metalltallrikar for att forbattra
energibesparingen.

Forvarm inte ugnen innan du satter in
maten.

Foér matlagning som varar langre én 30
minuter ska ugnstemperaturen minskas
till lagsta mojliga, 3 - 10 minuter innan
matlagningstiden gar ut, beroende pa
langden pa matlagningen. Restvarmen i
ugnen fortséatter laga maten.

Anvand restvarmen for att virma annan
mat.

Laga mat med varmluft
Nar det ar maojligt, anvand
varmluftsfunktionen for att spara energi.

Restvdarme
Om ett program med tidvalet Varaktighet
eller Sluttid aktiveras och om

15. MILJOSKYDD

Atervinn material med symbolen &Y
Atervinn férpackningen genom att
placera den i lampligt karl. Bidra till att
skydda var miljé och var halsa genom att
atervinna avfall fran elektriska och
elektroniska produkter. Slang inte

tillagningstiden ar langre an 30 minuter,
stédngs varmeelementen automatiskt av
tidigare med vissa ugnsfunktioner.

Flakten och lampan fortsatter att vara
igang.

For varmhallning av mat

Valj lagsta majliga temperaturinstalining
for att anvanda restvarme och halla
maten varm. Temperaturen eller
indikatorn for restvarme visas pa
displayen.

Laga mat med lampan sléackt
Slack lampan under tillagningen och satt
endast pa den vid behov.

Varmluft Med Fukt

For att spara energi under tillagningen.
Den fungerar sa att temperaturen inuti
ugnen skiljer sig fran den temperatur
som anges pa ugnens display under
tillagningscykeln och tillagningstiderna
kan skilja sig fran tillagningstiderna for
andra program.

Nar du anvander Varmluft Med Fukt
slacks lampan automatiskt efter 30
sekunder.Du kan tédnda lampan igen men
det kommer att minska den foérvantade
energibesparingen.

produkter méarkta med symbolen E med
hushallsavfallet. Lamna in produkten pa
narmaste atervinningsstation eller
kontakta kommunkontoret.
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