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VI TENKER PA DEG

Takk for at du har kjgpt et produkt fra Electrolux. Du har valgt et produkt som
bringer flere tiar med erfaring og innovasjon med seg. Genial og stilig, og den er
designet med tanke pa deg. Du kan veaere trygg pa at du far gode resultater hver
gang du bruker den.

Velkommen til Electrolux.

Ga inn pa nettstedet vart for a:

i Fa rad om bruk, finne brosjyrer, feilsgking, serviceinformasjon:
@ www.electrolux.com/webselfservice

g Registrer produktet ditt for a fa bedre service:

a/ www.registerelectrolux.com

Kjap tilbehar, forbruksvarer og originale reservedeler til produktet ditt:
.% www.electrolux.com/shop

KUNDESTOTTE OG SERVICE

Bruk alltid originale reservedeler.

Nar du kontakter var autoriserte serviceavdeling, ma du serge for a ha felgende
data for handen: Modell, PNC (produktnummer), serienummer.

Informasjonen finner du pa typeskiltet.

AN Advarsel/Forsiktig — Sikkerhetsinformasjon
@ Generell informasjon og tips
Miljginformasjon

Med forbehold om endringer.
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1. A SIKKERHETSINFORMASJON

Les instruksjonene ngye far montering og bruk av
produktet. Produsenten er ikke ansvarlig for
personskader eller andre skaper som fglge av feilaktig
installasjon eller bruk. Ta alltid vare pa instruksjonene
pa et tilgjengelig sted for fremtidig referanse.

1.1 Sikkerhet for barn og utsatte personer

- 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 hvis de har tilsyn eller far
instruksjon i sikker bruk av produktet og forstar hvilke
farer som kan inntreffe.

- Barn mellom 3 og 8 ar og personer med sveert
omfattende og komplekse funksjonsnedsettelser ma
holdes pa avstand hvis de ikke er under tilsyn hele
tiden.

- Barn yngre enn 3 ar ma holdes pa avstand hvis de
ikke er under tilsyn hele tiden.

- Ikke la barn leke med produktet.

- Oppbevar all emballasje utilgjengelig for barn, og kast
den i samsvar med lokale reguleringer.

- Hold barn og kjeeledyr borte fra produktet nar det
brukes eller nar den kjgler seg ned. Tilgjengelige deler
er varme.

- Hvis produktet har en barnesikring, bar du aktivere
det.

- Rengjgring og vedlikehold av produktet skal ikke
utfgres av barn med mindre de er under tilsyn.

1.2 Generell sikkerhet

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

- ADVARSEL: Produktet og tilgjengelige deler blir
varme under bruk. Pass pa at du ikke bergrer
varmeelementene.
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Bruk alltid grillvotter nar du tar ut eller putter inn
tilbehgr eller ovnsutstyr.

Trekk stgpselet ut av stikkontakten for du utfarer
vedlikehold.

Sarg for at produktet er slatt av fer du bytter lampen
for & unnga fare for elektrisk stat.

Ikke bruk damprengjaring til a rengjere produktet.
Ikke bruk skurende rengjgringsmidler eller skarpe
skrapegjenstander av metall for a rengjgre dagrglasset
i stekeovnen, da dette kan ripe opp glasset og fare il
at glasset blir matt.

Om stikkontakten er skadet ma den erstattes av
produsenten, et autorisert servicesenter eller
tilsvarende kvalifiserte personer for a unnga elektriske
farer.

For a fijerne hyllestgttene, ma du farst trekk fronten pa
hyllestatten og baksiden pa hyllestgtten vekk fra
sideveggene. Bruk omvendt rekkefglge for a montere
ovnsstigene.

Bruk kun matsensoren (steketermometeret) som
anbefales for dette produktet.

2. SIKKERHETSANVISNINGER

2.1 Installasjon » Sidene pa produktet ma veere pa
hayde med apparater eller enheter av
ADVARSEL! samme hgyde.
Bare en kvalifisert person * Produktet er utstyrt med et elektrisk
ma montere dette produktet. kjolesystem. Det ma brukes med den

elektriske strgmforsyningen.
Fjern all emballasje.

|lkke monter eller bruk et skadet 2.2 Elektrisk tiIkopIing
produkt.

Folg installasjonsanvisningene som ADVARSEL!

falger med produktet. Fare for brann og elektrisk
Veer alltid forsiktig nar du flytter stot.

produktet. Det er tungt. Bruk alltid

vernebriller og lukket fottay. « Alle elektriske tilkoblinger skal utfgres
Ikke dra eller loft produktet etter av en kvalifisert elektriker.
handtaket. *  Produktet ma veere jordet.
Overhold minimumsavstanden fra + Kontroller at parameterne pa
andre produkter og enheter. typeskiltet er kompatible med de
Monter produktet pa et trygt og egnet elektriske spesifikasjonene i

sted som oppfyller monteringskrav. strgmforsyningen.



« Bruk alltid en korrekt montert, jordet
stikkontakt.

« |kke bruk grenuttak eller
skjgteledninger.

» Pass pa at stapselet og stramkabelen
ikke paferes skade. Hvis
stramkabelen ma erstattes, ma dette
utferes av vart Autoriserte
servicesenter.

« lkke la nettkablene bergre eller
komme naer produktets dar, spesielt
ikke nar dgren er varm.

« Stotbeskyttelsen til stramfgrende og
isolerte deler ma festes pa en mate
som gjgr at den ikke kan fijernes uten
verktay.

» lkke sett stgpselet i stikkontakten far
monteringen er fullfart. Kontroller at
det er tilgang til stikkontakten etter
monteringen.

« Hoyvis stikkontakten er Igs, ikke koble til
strgmpluggen.

» lkke trekk i kabelen for a koble fra
produktet. Trekk alltid i selve
stopselet.

* Bruk egnede isoleringsenheter:
vernebrytere, sikringer (sikringer av
skrutypen skal fiernes 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.

« Dette produktet eri
overensstemmelse med EQS-
direktivene.

2.3 Bruk

ADVARSEL!

Risiko for skade,
brannskader og elektrisk stat
eller eksplosjon.

* Dette produktet er kun for
husholdningsbruk.

» Produktets spesifikasjoner ma ikke
endres.

» Pass pa at ventilasjonsapningene ikke
er blokkert.

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

» Sla av produktet etter hver bruk.
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Veer forsiktig nar du apner deren til
produktet nar produktet er i bruk.
Varm damp kan stramme ut.

Ikke bruk produktet med vate hender
eller nar det er i kontakt med vann.
Ikke belast dgren nar den er apen.
Ikke bruk produktet som arbeids- eller
oppbevaringsflate.

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

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

Ikke legg brennbare produkter, eller
gjenstander som er fuktet med
brennbare produkter, inni eller i
neerheten av produktet.

ADVARSEL!
Fare for skade pa produktet.

For & unnga skade eller misfarging pa
emaljen:

— sett ikke kokekar eller andre
gjenstander i produktet direkte pa
bunnen.

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

— 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 tilleggsutstyret.

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

Bruk en grill — /stekepanne for blgte
kaker. Fruktsaft kan forarsake
permanente flekker.

Dette produktet skal kun brukes til

matlaging. Det ma ikke brukes il
andre formal, f.eks. oppvarming av
rommet.

Ha alltid stekeovnsdgren lukket nar

ovnen er pa.

Hvis produktet er montert bak et

meabelpanel (f.eks. en dgr), ma du

sogrge for at deren aldri er lukket nar
produktet er i drift. Varme og fuktighet
kan bygge seg opp bak et lukket
mgbelpanel og dermed forarsake
skade pa produktet, dekselenheten
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eller gulvet. Ikke lukk mgbelpanelet
for apparatet er helt avkjglt etter bruk.

2.4 Stell og rengjgring

ADVARSEL!
Risiko for skade, brann eller
skade pa produktet.

Sla av produktet og trekk stepselet ut
av stikkontakten for rengjering og
vedlikehold.

Pase at produktet er kaldt. Fare for at
dgrglassene kan knuses.

Erstatt umiddelbart panelene til

glassdgrene om disse har blitt skadet.

Kontakt det autoriserte service-
senteret.

Veer forsiktig nar du fjerner dgren fra
produktet. Dgren er tung!

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

Rengjgr produktet med en fuktig, myk
klut. Bruk kun ngytrale
rengjeringsmidler. Du ma aldri bruke
skurende oppvaskmidler,
skuresvamper, lgsemidler eller
metallgjenstander.

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

3. PRODUKTBESKRIVELSE

3.1 Generell oversikt

HE BHO
Lo alo

2.5 Innvendig belysning

ADVARSEL!
Fare for elektrisk stgt.

Typen lyspeere eller halogenlampe
som brukes i dette produktet er kun
for husholdningsprodukter. Skal ikke
brukes til vanlig belysning.

Koble strammen fra produktet fgr du
skifter lyspaere.

Bruk bare lyspaerer med tilsvarende
spesifikasjoner.

2.6 Service

Kontakt et autorisert servicesenter for
a reparere produktet.

Det skal bare brukes originale
reservedeler.

2.7 Avfallsbehandling

ADVARSEL!
Fare for skade og kvelning.

Koble produktet fra strammen.

Kutt av streamkabelen, lukk produktet
og kast den.

Fjern derlasen for & forhindre at barn
eller dyr kan bli innestengt i produktet.

Betjeningspanel

Bryter for ovnsfunksjoner
Strgmindikator/symbol
Display

Bryter for temperaturen

A Temperaturindikator/symbol
Kontakt til steketermometer
Bl Varmeelement

El Ovnslampe

Vifte

Uttakbare brettstiger
Brettplasseringer



3.2 Tilbehar

* Rist

Til kokekar, kakeformer, steker.
« Stekebrett

Til kaker og kjeks.
« Grill-/stekepanne

4. FOR FORSTEGANGS BRUK

ADVARSEL!
Se etteri
Sikkerhetskapitlene.

AN
@

4.1 Fgrste gangs rengjaring

Fjern alt tilbehgr og alle uttakbare
brettstiger fra ovnen.

Se «Klokkefunksjoner» for a
stille inn nytt klokkeslett.

Se etter i kapittelet "Stell og
rengjering”.

Rengjer ovnen og alt tilbehgr for farste
gangs bruk.

Sett tilbehgret og den avtagbare
hyllestgtten tilbake i den opprinnelige
posisjonen.

5. DAGLIG BRUK

ADVARSEL!
Se etter i
Sikkerhetskapitlene.

5.1 Skjult las

For a bruke produktet, trykker du pa
bryteren. Bryteren kommer ut.

5.2 Stille inn en
oppvarmingsfunksjon

1. Vri pa knappen for varmefunksjonene
for & velge en ovnsfunksjonene.

2. Vri pa kontrollvelgeren for & velge
temperatur .

Lampen lyser nar ovnen er i bruk.

3. For asla ovnen av slar du bryterne til
av-posisjon.
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Til baking og steking eller som panne
for & samle opp fett.

» Steketermometer for
kjernetemperatur
For a male hvor langt maten har
kommet i stekeprosessen.

4.2 Forvarming

Forvarm den tomme ovnen for fgrste
gangs bruk.

1. Velg ovnsfunksjon |:| og maksimal
temperatur.
2. Laovnenvereibruki1time.

3. Velg ovnsfunksjonen | og angi
maksimal temperatur.

4. Laovnen veereibruki 15 minutter.

5

Velg ovnsfunksjonen ¥ og angi
maksimal temperatur.
6. La ovnen veere i bruk i 15 minutter.
7. Slaovnen av og la den avkjgle.
Tilbehgr kan bli varmere enn vanlig.
Ovnen kan avgi lukt og reyk. Serg for
tilstrekkelig ventilasjon i rommet.

5.3 Ovnsfunksjoner

Ovnsfunk- Pafering
sjon
0 Ovnen er av.
Av-posisjon
% Sl pa lampen uten til-
N beredningsfunksjon.
Ovnslys

For a bake pa opptil tre
brettplasseringer samti-
dig og for a terke mat.
Still ovnens temperatur
pa 20 — 40 °C lavere
enn for over-/undervar-
me Over-/Undervarme.

Ekte Varmluft
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Ovnsfunk- Pafering Ovnsfunk- Pafering
sjon sjon
Denne funksjonen er la- For a bake kaker med
‘Y get med tanke pa a — spr@ bunn og for a her-
Varmluft Med SPare energi nar man U EnETmE metisere.
Fukt quer.mat. For matlag-
ningsinstruksjonene, se vv For a grille flate matva-
kapitlet "Rad og tips", rer og riste brad.
Varmluft Med Fukt. Ste- Min. Grill
keovnsdgren bar lukkes :
under tilberedning slik — For & grille starre meng-
at fUI"IkSJOh?I"I |kkekfor- t der flate matvarer og for
styrres, og for a sikre a . a riste brad.
ovnen er i drift med Max. Grill
hgyest mulig energief- ad For & steke store steker
fektivitet. Nar du bruker ¥ eller fizerkre pa én brett-
denne funksjonen, kan Grafineri plassering. For & grati-
temperaturen i ovns- TEUIEG] = e
: Med Vifte 9 :
rommet variere fra den
angitte temperaturen. o Til & steke pizza. For &
RN e L] opena en mer intens
: : .~ bruning og spra bunn.
anbefalinger for energi- Pizzafunksjon gogsp
besparelser, se kapitte- — 2 :
let «Energieffektivitet», ggrb?etitapklaeszgérsirt%ke pa
energibesparelser.Den- — ’
ne funksjonen ble brukt Over-/Under-
for & overholde ener- varme (Over-/
gieffektivitetsklasse i Under Var-
henhold til EN 60350-1. me)
5.4 Display
A B CD A. Funksjonsindikatorer
| | I | B. Klokkedisplay
m—) gmm) g o gum C. Funksjonsindikator
a =_| =_|:=_| =_| @ D. Indikator for steketermometer
_' _'l_' _'
=l =l <
5.5 Knapper
Sensor felt / Knapp Funksjon Beskrivelse
—_ MINUS For a stille inn tiden.
D KLOKKE For a stille inn en klokkefunksjon.
+ PLUSS For a stille inn tiden.
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6. KLOKKEFUNKSJONER

6.1 Tabell over klokkefunksjoner

Klokkefunksjon Bruksomrade

©) KLOKKESLETT

For a stille inn, endre eller se hva klokken er.

|>| STEKETID

For a velge hvor lenge produktet skal veere slatt pa.

-| FERDIGTID

For a velge nar produktet skal slas av.

[=>]|—>| TIDSUTSETTEL- For & kombinere STEKETID og FERDIGTID.

SE

[\ VARSELUR

For a stille inn nedtellingstid. Denne funksjonen har in-

gen innvirkning pa bruken av produktet. Du kan stille inn
VARSELURET nar som helst, selv nar produktet er slatt

av.

6.2 Klokkeinnstilling. Endre
tiden

Du ma stille inn klokken fgr du bruker
ovnen.

@ blinker nar du kobler produktet til en
streamkilde eller etter et strembrudd.

Trykk pa =+ eller — for 4 stille inn riktig
tid.

Etter ca. 5 sekunder slutter blinkingen og
displayet viser det innstilte klokkeslettet.

For a endre klokkeslett, trykk pa @)
gjentatte ganger til Q) begynner a blinke.

6.3 Velge STEKETID

1. Velg en ovnsfunksjon og temperatur.

2. Trykk pa O gjentatte ganger til [~
begynner a blinke.

3. Trykk pa —+ eller —for a angi
STEKETID.

Displayet viser [

4. Nar tiden er utlapt, innker|_)| og et
akustisk signal lyder. Produktet slar
seg automatisk av.

5. Trykk pa en vilkarlig knapp for a sla
av lydsignalet.

6. Drei bryteren for ovnsfunksjon og
termostatbryteren til av-posisjon.

6.4 Velge FERDIGTID

1. Velg en ovnsfunksjon og temperatur.

2. Trykk pa @ gjentatte ganger til _)|
begynner a blinke.

3. Trykk ~+ eller — for 4 stille inn
verdien.

Displayet viser .

4. Nar tiden er utlapt, blinker —)| og et
akustisk lydsignal hgres. Produktet
slar seg automatisk av.

5. Trykk pa en vilkarlig knapp for a
stoppe signalet.

6. Drei bryteren for ovnsfunksjon og
termostatbryteren til av-posisjon.

6.5 Stille inn
TIDSUTSETTELSE

1. Velg en ovnsfunksjon og temperatur.
2. Trykk pa @ gjentatte ganger til |_)|
begynner a blinke.

3. Trykk pa —+ eller — for 4 stille inn
STEKETID.

Trykk .

5. Trykk pa + eller = for & stille inn
FERDIGTID.

6. Trykk €D for & bekrefte.
Apparatet slar seg automatisk pa senere,
fungerer bare i en innstilt STEKETID og

>
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stopper ved innstilt FERDIGTID. Ved

innstilt steketid hgres et lydsignal.

7. Produktet slar seg automatisk av.
Trykk pa en vilkarlig knapp for &
stoppe signalet.

8. Drei bryteren for ovnsfunksjon og
termostatbryteren til av-posisjon.

6.6 Stille inn Varselur

1. Trykk pa @) gjentatte ganger til Q
begynner a blinke.

2. Trykk pa ~+ eller — for a stille inn
den ngdvendige tiden.

Varseluret starter automatisk etter 5

sekunder.

7. BRUKE TILBEHGRET

ADVARSEL!
Se etteri
Sikkerhetskapitlene.

7.1 Bruke steketermometeret

Steketermometeret maler
kjernetemperaturen i kjgttet.

To temperaturer ma stilles inn:

» Stekeovnstemperaturen. Se
steketabellen.

* Kjernetemperaturen. Se tabell for
steketermometeret.

é FORSIKTIG!

Bruk bare
steketermometeret som
felger med produktet eller
originale reservedeler.

1. Sett pluggen til steketermometeret i
kontakten pa toppen av ovnsrommet.

Indikatoren for steketermometeret /?

blinker.

2. Sett spissen pa steketermometeret
inn i midten av kjottet.

3. Nar den valgte tiden slutter, hares et
akustisk signal. Trykk pa en vilkarlig
knapp for a sla av lydsignalet.

4. Drei bryteren for ovnsfunksjon og
termostatbryteren til av-posisjon.

6.7 Avbryte klokkefunksjonen

1. Trykk pa @) gjentatte ganger til
gnsket funksjonsindikator begynner &
blinke.

2. Trykk og hold —nede.
Klokkefunksjonen slokker etter noen
sekunder.

-

S

3. Trykk pa knappen ~+ eller—for a
angi kjernetemperatur. Du kan stille
inn temperaturen fra 30 °C til 99 °C.

4. Velg ovnsfunksjon og
ovnstemperatur.

Nar kjottet nar den angitte

kjernetemperaturen, hgres et lydsignal i

to minutter. Trykk en knapp for a sla av

lydsignalet.

5. Sla av produktet.

6. Ta steketermometeret ut av
kontakten. Ta kjottet ut av produktet.

Hvis kjottet ikke er stekt etter gnske,

stiller du inn en hgyere kjernetemperatur

og utfgrer ovennevnte punkter igjen.

Du kan endre temperaturen nar som
helst i Igpet av tilberedningsprosessen.

Trykk pa O for a endre den angitte
kjernetemperaturen.



ADVARSEL!

Veer forsiktig nar du fierner
spissen og pluggen til
steketermometeret.
Steketermometeret er varmt.
Fare for brannskader.

7.2 Sette pa plass tilbehgret
Rist:

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

Stekebrett/ langpanne:

Skyv stekebrettet /langpannen inn i
sporene pa brettstigene.

—r

8. TILLEGGSFUNKSJONER

8.1 Kjolevifte

Mens ovnen er i bruk, slar kjgleviften seg
pa automatisk for & holde ovnens
overflater kalde. Nar du slar av ovnen, er
kjoleviften aktiv til ovnen er kjglt ned.

8.2 Sikkerhetstermostat

Feil bruk av ovnen eller gdelagte
komponenter, kan medfgre alvorlig

NORSK 11

Rist og stekebrett / langpanne sammen:

Skyv stekebrettet / langpannen mellom
sporene pa brettstigen og risten pa
sporene over.

J

////////////////%

\W

Sma fordypninger @verst for
a gke sikkerheten.
Fordypningene hindrer ogsa
de i a tippe. Den hgye
kanten rundt risten forhindrer
at kokekar sklir av risten.

=)

overopphetelse. For a forhindre dette har
ovnen en sikkerhetstermostat som
avbryter strgmforsyningen. Ovnen slar
seg automatisk pa igjen nar
temperaturen faller.
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9. RAD OG TIPS

ADVARSEL!
Se etter i
Sikkerhetskapitlene.

AN
@

Temperaturer og steketider i
tabellene er kun veiledende.
De avhenger av oppskrift,
samt mengde og kvalitet pa
ingrediensene som brukes.

9.1 Rad om tilberedning

Stekeovnen har fem
innskyvningsposisjoner.

Tell hylleposisjonene fra bunnen av
ovnen.

Ovnen kan muligens steke pa en annen
mate enn den gamle ovnen gjorde.
Oversikten nedenfor inneholder
standardinnstillinger for temperatur,
tilberedningstid og hylleposisjon.

Hvis du ikke finner opplysningene for en
spesiell oppskrift, kan du ta
utgangspunkt i en tilsvarende rett.

Ovnen har et spesielt system som gjer at
luften sirkulerer og hele tiden resirkulerer
dampen. Dette systemet gjgr det mulig a
tilberede maten med damp, slik at den

9.2 Baking og steking

blir myk inni og spre utenpa.
Tilberedningstiden og stremforbruket
reduseres.

Bake kaker
Ikke apne ovnsderen fgr 3/4 av
steketiden er gatt.

Hvis du bruker to stekebrett samtidig, ma
du la et niva skille dem.

Tilberedning av fisk og kjott

Bruk en stekepanne som er beregnet pa
sveert fet mat for a forhindre at ovnen far
permanente flekker.

La kjettet hvile i ca. 15 minutter fgr du
skjeerer, slik at kraften ikke siver ut.

For & unnga for mye reyk i ovnen under
steking, tilsetter du litt vann i

stekepannen. For & unnga rgykkondens,
tilsett vann hver gang vannet tarker opp.

Steketider
Steketider er avhengig av typen mat,
konsistens og mengde.

| begynnelsen, méa du fglge med pa
maten du tilbereder. Finn de beste
innstillingene (varmeinnstilling,
tilberedningstid, osv.) for kokekar,
oppskriftene og mengdene du bruker
sammen med dette produktet.

Kaker
Mat Over-/Under Varme Ekte Varmluft Tid (min) Kommen-
tarer
Tempera- Skuff- Tempera- Skuff-
tur (°C) plasse- tur (°C) plasse-
ring ring
Oppskrif- 170 2 160 3(2og4) 45-60 | en kake-
ter med form
sammen-
vispede
ingredien-
ser
Mgrdeig 170 2 160 3(2og4) 20-30 | en kake-

form
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Mat Over-/Under Varme Ekte Varmluft Tid (min) Kommen-

t
Tempera- Skuff- Tempera- Skuff- arer
tur (°C) plasse-  tur (°C) plasse-
ring ring

Butter- 170 1 165 2 60 - 80 | en kake-

milk-oste- form pa 26

kake cm

Eplepai 170 2 160 2 (venstre 80-100 | to kake-

(eple- og hayre) former pa

pai)1) 20 cm pa
en rist

Strudel 175 8 150 2 60 - 80 Pa et ste-
kebrett

Syltetay- 170 2 165 2 (venstre 30 -40 | en kake-

terte og hayre) form pa 26
cm

Formkake 170 2 160 2 50 - 60 | en kake-
form pa 26
cm

Julekake / 160 2 150 2 90 - 120 | en kake-

fruktka- form pa 20

kel) cm

Plomme- 175 1 160 2 50 - 60 | en brad-

kakel) form

Smakaker 170 8 140-150 3 20 - 30 Pa et ste-

- ett niva kebrett

Smakaker - - 140-150 2o0g4 25-35 Pa et ste-

- to nivaer kebrett

Smakaker - - 140-150 1,3095 30-45 Pa et ste-

- tre niva- kebrett

er

Kjeks/ 140 & 140-150 3 30-35 Pa et ste-

gjeerbakst kebrett

- ett niva

Kjeks/ - - 140-150 2o0g4 35-40 Pa et ste-

gjeerbakst kebrett

- to nivaer

Kjeks/ - - 140-150 1,3095 35-45 Pa et ste-

gjeerbakst kebrett

- tre niva-

er
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Mat Over-/Under Varme Ekte Varmluft Tid (min) Kommen-
t
Tempera- Skuff- Tempera- Skuff- arer
tur (°C) plasse-  tur (°C) plasse-
ring ring
Marengs - 120 B 120 & 80-100  Pa et ste-
ett niva kebrett
Marengs- - - 120 2094 80 - 100 Pa et ste-
to nivaer? kebrett
Boller) 190 B8 190 & 12-20 Pa et ste-
kebrett
Eclairs - 190 8 170 3 25-35 Pa et ste-
ett niva kebrett
Eclairs-to — - 170 2094 35-45 Pa et ste-
nivaer kebrett
Terter 180 2 170 2 45-70 | en kake-
form pa 20
cm
Fruktkake 160 1 150 2 110-120 | en kake-
form pa 24
cm
Victoria- 170 1 160 2 (venstre 50 - 60 | en kake-
sandwich og hayre) form pa 20
cm
1) Forvarm ovnen i 10 minutter.
Brod og pizza
Mat Over-/Under Varme Ekte Varmluft Tid (min) Kommen-
t
Tempera- Skuff- Tempera- Skuff- arer
tur (°C) plasse- tur (°C) plasse-
ring ring
For- 190 1 190 1 60 -70 1 -2 styk-
mbr0d1) ker a 500
gr. per stk.
Rugbrgd 190 1 180 1 30-45 | en brgd-
form
Rundstyk- 190 2 180 2(20g4) 25-40 6-8sma
ker!) gjeerbakst
pa et ste-

kebrett
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Mat Over-/Under Varme Ekte Varmluft Tid (min) Kommen-
t
Tempera- Skuff- Tempera- Skuff- arer
tur (°C) plasse- tur (°C) plasse-
ring ring
Pizzal) 230-250 1 230-250 1 10 -20 | et steke-
brett eller
en grill -/
stekepan-
ne
Scones1) 200 8 190 8 10-20 P3 et ste-
kebrett
1) Forvarm ovnen i 10 minutter.
Gratenger
Mat Over-/Under Varme Ekte Varmluft Tid (min) Kommen-
t
Tempera- Skuff- Tempera- Skuff- arer
tur (°C) plasse- tur (°C) plasse-
ring ring
Makaroni- 200 2 180 2 40 - 50 | en form
grateng
Grgnn- 200 2 175 2 45 - 60 | en form
sakspud-
ding
Quiche1) 180 1 180 1 50 - 60 | en form
Lasagne” 180-190 2 180-190 2 25-40 | en form
Cannello- 180-190 2 180-190 2 25-40 | en form
ni1)
1) Forvarm ovnen i 10 minutter.
Kjott
Mat Over-/Under Varme Ekte Varmluft Tid (min) Kommen-
t
Tempera- Skuff- Tempera- Skuff- arer
tur (°C) plasse- tur (°C) plasse-
ring ring
Storfekjott 200 2 190 2 50-70 Pa en rist
Svinekjott 180 2 180 2 90-120 Paenrist
Kalvekjgtt 190 2 175 2 90-120 Paenrist
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Mat Over-/Under Varme Ekte Varmluft Tid (min) Kommen-
t
Tempera- Skuff- Tempera- Skuff- arer
tur (°C) plasse- tur (°C) plasse-
ring ring
Engelsk 210 2 200 2 50 - 60 Pa en rist
roastbiff,
lett stekt —
rod
Engelsk 210 2 200 2 60 -70 Pa en rist
roastbiff,
medium —
rosa
Engelsk 210 2 200 2 70-75 Pa en rist
roastbiff,
godt stekt
—gra
Svinekjott 180 2 170 2 120 - 150 Med skor-
pe
Svine- 180 2 160 2 100- 120 2 stk
skank
Lamme- 190 2 175 2 110-130 Lar
kjott
Kylling 220 2 200 2 70 -85 Hel
Kalkun 180 2 160 2 210-240 Hel
And 175 2 220 2 120 - 150 Hel
Gas 175 2 160 1 150 -200 Hel
Kanin 190 2 175 2 60 - 80 Skaret i
skiver
Hare 190 2 175 2 150 -200 Skareti
skiver
Fasan 190 2 175 2 90 - 120 Hel
Fisk
Mat Over-/Under Varme Ekte Varmluft Tid (min) Kommen-
t
Tempera- Skuff- Tempera- Skuff- arer
tur (°C) plasse- tur (°C) plasse-
ring ring
Orret/ 190 2 175 2 40 - 55 3 - 4 fisk
brasme
Tunfisk/ 190 2 175 2 35-60 4 - 6 fileter

laks




9.3 Min. Grill

Forvarm ovnen i 3 minutter.

Bruk den fjerde brettplasseringen.

NORSK

Velg maksimumstemperatur.
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Mat Antall Tid (min)
Deler Mengde 1. side 2. side
(kg)
Fileter 4 0,8 12-15 12-14
Biffer 4 0,6 10-12 6-8
Pglser 8 - 12-15 10-12
Svinekoteletter 4 0,6 12-16 12-14
Kylling (delt i 2) 2 1 30-35 25-30
Spyd 4 - 10-15 10-12
Kyllingbryst 4 0,4 12-15 12-14
Hamburger 6 0,6 20 -30 -
Fiskefilét 4 0,4 12-14 10-12
Grillsmgrbrad 4-6 - 5-7 -
Ristet brgd 4-6 - 2-4 2-3
9.4 Gratinering Med Vifte Svinekjott
Bruk den ferste eller den andre Mat Tempera- Tid (min)
brettplasseringen. tur (°C)
Storfekjott Skulder, 160-180 90-120
Forvarm ovnen. nakke, skin-
For a beregne steketid ganger man tid keknoke, 1 -
angitt i tabellen nedenfor med centimeter 1,5 kg
tykkelse pa fileten. Kotelett, rib- 170180 60 — 90
be, 1-1,5
Mat Tempera- Tid (min) kg
tur (°C)
Kjottpud- 160-170 50-60
Roastbiffel- 190-200 5-6 ding, 0,75
ler filetstek, kg - 1 kg
lett stekt
Svineknoke 150-170 90-120
Roastbiffel- 180-190 6-8 (forhand-
ler filetstek, skokt), 0,75
medium kg - 1kg
Roastbiffel- 170-180 8-10
ler filet, godt

stekt
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Kalvekjott
Mat Tempera- Tid (min) Mat Temg:eera- Tid (min)
tur (°C) tur (°C)
Kalvestek, 1 160—180 90 — 120 RElLolTe, el 2l e9 k5
kg 0,4-0,5kg
hver
Knoke av_ 160-180 120-150 Kylling, 190210 50-70
kalv, 1,5 -2
kg hgns, 1 -
1,5 kg
Lammekijott And,1,5-2 180-200 80-100
Mat Tempera- Tid (min) kg
tur (°C) Gas,35-5 160-180 120180
Lammestek 150-170 100 - 120 kg
med ben, Kalkun, 2,5 160-180 120 — 150
lammestek, -3,5kg
1-1,5kg ’
Kalkun, 4 - 140-160 150 - 240
Lammesa- 160180 40— 60 6kg
del med
Een' 1-15 Fisk (dampet)
g
Mat Tempera- Tid (min)
Fjeerkre tur (°C)
Mat Tempera- Tid (min) Hel fisk, 1- 210-220 40-60
tur (°C) 1,5 kg
Stykkerav  200-220 30-50
farkre, 0.2- 9.5 Varmluft Med Fukt
0,25 kg hver Folg forslagene i tabellen
nedenfor for best mulig
resultat.
Mat Tilbehor Temperatur Skuffplas- Tid (min)
(°C) sering
Sot gjeerbakst, stekebrett eller langpan- 175 3 40 - 50
12 stykker ne
Rundstykker, 9 stekebrett eller langpan- 180 2 35-45
stykker ne
Frossenpizza, rist 180 2 45 - 55
0,35 kg
Rullekake stekebrett eller langpan- 170 2 30-40
ne
Brownie stekebrett eller langpan- 170 2 45 -50

ne
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Mat Tilbehor Temperatur Skuffplas- Tid (min)
(°C) sering

Sufflé, 6 styk-  keramisk ildfast form pa 190 3 45 -55

ker rist

Puddingbase  gratengbase pa rist 180 2 35-45

Victoriasand-  bakeform pa rist 170 2 35-50

wich

Posjert fisk, 0,3 stekebrett eller langpan- 180 2 35-45

kg ne

Hel fisk, 0,2 kg stekebrett eller langpan- 180 3 25-35
ne

Fiskefilét, 0,3  pizzaform pa rist 170 3 30 -40

kg

Posjert kjait, stekebrett eller langpan- 180 3 35-45

0,25 kg ne

Shashlik, 0,5 stekebrett eller langpan- 180 3 40 - 50

kg ne

Cookies, 16 stekebrett eller langpan- 150 2 30 -45

stykker ne

Makroner, 20  stekebrett eller langpan- 180 2 45 - 55

stykker ne

Muffins, 12 stekebrett eller langpan- 170 2 30 - 40

stykker ne

Smakfull but-  stekebrett eller langpan- 170 2 35-45

terdeig, 16 ne

stykker

Kjeks med liten stekebrett eller langpan- 150 2 40 - 50

skorpe, 20 ne

stykker

Smakaker, 8 stekebrett eller langpan- 170 2 30 -40

stykker ne

Posjerte grenn- stekebrett eller langpan- 180 2 35-45

saker, 0,4 kg ne

Vegetariansk  pizzaform pa rist 180 & 35-45

omelett

Grgnnsaker, stekebrett eller langpan- 180 4 35-45

middelhav 0,7 ne

kg

9.6 Tarking - Ekte Varmluft For et bedre resultat, stopp ovnen

. halvveis i tarketiden, apne daren og la
Bruk brett som er belagt med bakepapir den kjgle seg ned en natt for & fullfgre

eller annet som taler fett. terkingen.
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Grennsaker

Bruk den tredje brettplasseringen for ett brett.

For 2 brett bruker du den forste og fierde brettplasseringen.

Mat Temperatur (°C) Tid (t)
Be@nner 60 -70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Suppegrgnnsaker 60-70 5-6
Sjampinjonger 50 - 60 6-8
Urter 40 - 50 2-3
Frukt

Mat Temperatur Tid (t) Skuffplassering

) 1 posisjon 2 posisjoner
Plommer 60 -70 8-10 & 1/4
Aprikoser 60 -70 8-10 8 174
Epleskiver 60 -70 6-8 3 1/4
Pzerer 60 -70 6-9 8 1/4
9.7 Tabell for steketermometer
Mat Kjernetemperatur
Mat Kjernetemperatur for maten (°C)
e e () Svinekjatt 80 - 82

Kalvekjgtt 75-80 Svinekjott 75 _ 80
Kalveknoke 85-90 Lammekijott 70— 75
Tl Girg___»

red Vill Kanin 70-75
Engelsk roast- 60 - 65 Drret/brasme 65-70

biff, medium - -

rosa Tunfisk/laks 65-70

Engelsk roast- 70-75
biff, godt stekt —
gra

9.8 Informasjon for

testinstitutter
Tester i henhold til

IEC 60350-1.
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Mat Funksjon Tilbehor Skuff- Tem- Tid (min) Kommentarer
plas- pera-
se- tur
ring (°C)

Liten ka- Over-/ Steke- & 170 20-30 Plasser 20 sma-
ke Undervar-  brett kaker per steke-
me brett.

Liten ka- Ekte Varm- Steke- 3 150- 20-35 Plasser 20 sma-
ke luft / Varm-  brett 160 kaker per steke-
luft brett.

Liten ka- Ekte Varm- Steke- 20g4 150- 20-35 Plasser 20 sma-
ke luft / Varm-  brett 160 kaker per steke-
luft brett.

Eplepai  Over-/ Rist 2 180 70-90 Bruk 2 bokser
Undervar- (20 cm diame-
me ter), diagonalt

forskjgvet.

Eplepai Ekte Varm- Rist 2 160 70 -90 Bruk 2 bokser
luft / Varm- (20 cm diame-
luft ter), diagonalt

forskjovet.

Fettfri Over-/ Rist 2 170 40-50 Bruk en kake-

formkake Undervar- form (26 cm dia-
me meter).

Forvarm ovnen i
10 minutter.

Fettfri Ekte Varm- Rist 2 160 40-50 Bruk en kake-

formkake luft / Varm- form (26 cm dia-
luft meter).

Forvarm ovnen i
10 minutter.

Fettfri Ekte Varm- Rist 2094 160 40 -60 Bruk en kake-

formkake luft / Varm- form (26 cm dia-
luft meter). Diagonalt

forskjgvet.
Forvarm ovnen i
10 minutter.

Kortbrgd Ekte Varm- Steke- 3 140- 20-40 -
luft / Varm-  brett 150
luft

Kortbred Ekte Varm- Steke- 20g4 140- 25-45 -
luft / Varm-  brett 150

luft
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Mat Funksjon Tilbehgr Skuff- Tem- Tid (min) Kommentarer
plas- pera-
se- tur
ring (°C)
Kortbrgd Over-/ Steke- 3 140- 25-45 -
Undervar-  brett 150
me
Ristet Min. Grill Rist 4 maks. 2 -3 minutter Forvarm ovnen i
brad farste side, 2 3 minutter.
4-6 — 3 minutter
stykker pa den andre
siden
Biffour- ~ Min. Girill Ristog 4 maks. 20-30 Plasser risten pa
ger langpan- fierde niva og
6 styk- nen langpannen pa
ker, 0,6 ovnens tredje ni-
kg va. Snu maten

halvveis inn i ste-
ketiden.

Forvarm ovnen i
3 minutter.

10. STELL OG RENGJYJRING

ADVARSEL!
Se etter i
Sikkerhetskapitlene.

10.1 Merknader om rengjaring

Rengjer ovnens forside med en myk klut
med varmt vann og et mildt vaskemiddel.

For a rengjgre metalloverflater, bruk et
dedikert vaskemiddel.

Rengjer ovnsinterigret etter hver bruk.
Fettoppsamling eller andre matrester kan
fare til brann. Risikoen er hgyere for
grillpannen.

Rengjer alt tilbehgr etter hver bruk og la
det tarke. Bruk en myk klut med varmt
vann og vaskemiddel. Ikke rengjer
tilbehgret i oppvaskmaskinen.

Rengjer hardnakket smuss med
ovnsrens.

Hvis du har tilbehar med slippbelegg, ma
du ikke rengjore det med slipende
vaskemidler, skarpe redskaper eller i
oppvaskmaskin. Det kan forarsake skade
pa slippbelegget.

Fuktighet kan kondensere inne i ovnen
eller pa glasspanelene pa deren. For &
redusere kondensen, kan du la ovnen
sta pa i 10 minutter fer du setter inn
maten.Rens fuktigheten fra sporet etter
bruk hver gang.

10.2 Ovner i rustfritt stal eller
aluminium

Rengjgr ovnsdgren kun med en vat klut
eller svamp. Tgrk av med en myk klut.

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

10.3 Rengjare dgrpakningen

Kontroller dgrpakningen med jevne
mellomrom. Dgrpakningen sitter rundt
rammen til ovhsrommet. Ikke bruk ovnen
hvis dgrpakningen er skadet. Kontakt et
autorisert servicesenter.

Du finner opplysninger om rengjgring av
dgrpakningen under det generelle
avsnittet om rengjgring.



10.4 Fjerne hyllestgttene
Fjern hylestgttene.

FORSIKTIG!
Veer forsiktig nar du fierner
ovnsstigene.

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

I

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

1 ——
—
d

=3

|

W

T

Monter tilleggsutstyret som er blitt fiernet
i omvendt rekkefalge.

10.5 Ovnstaket

AN

ADVARSEL!

Sla av produktet fer du
fierner varmeelementet.
Kontroller at produktet er
kaldt. Fare for brannskader.

Fjern brettstigene.

Du kan fijerne varmeelementet slik at det
blir enklere a rengjere ovnstaket.

1. Fjern skruen som holder
varmeelementet pa plass. Bruk en
skrutrekker farste gang.
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2. Trekk varmeelementet forsiktig ned.
3. Rengjer ovnstaket med en myk klut

og varmt sapevann, og la det tarke.
Bruk omvendt rekkefglge for & montere
varmeelementet.

Monter brettstigene.

é ADVARSEL!

Kontroller at varmeelementet
er riktig montert og at det
ikke faller ned.

10.6 Fjerning og montering av
daren

Ovnsdgren har to glass.Du kan ta av
ovnsdgren og det innvendige
dgrglasspanelet for & rengjgre det. Les
hele «Fjerning og montering av dgren»-
instruksjonen far du fjerner glassene.

@ Ovnsdgren kan smelle igjen
hvis du prgver a ta ut de
innvendige glassene far du
fierner ovnsdaren.

FORSIKTIG!
Ikke bruk ovnen uten de
indre glassene.

A

1. Apne deren helt og hold begge
hengsler.
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5. Hold dgrlisten (B) gverst pa deren pa
begge sider og trykk innover for &
frigjere klipslasen.

2. Loft og drei spakene helt pa begge
hengsler.

3. Lukk ovnsdearen til farste apne
posisjon. Trekk og lgft s& deren
utover og ta den ut av holderen.

\

4. Legg dgren pa et mykt taystykke pa

et stabilt underlag.

6. Trekk derlisten mot deg for a fierne
den.

7. Hold dgrens glasspanel pa den
gverste kanten og trekk den forsiktig
ut. Pase at glasset skyves helt ut av
stgttene.

8. Rengjer glassene med vann og sape.
Terk glasspanelet omhyggelig. Ikke
rengjer glassene i oppvaskmaskinen.

Nar rengjeringen er ferdig, monterer du

glassene og ovnsdgren igjen.

Sonen med pynterammene ma mgte
innsiden av deren pa begge sider.
Kontroller etter monteringen, at
overflaten av glasspanelet med trykk ikke
er ru nar du tar pa den.

Derlisten klikker nar den installeres riktig.

Pass pa at du setter det innvendige
glasspanelet riktig i holderne.

A
L~

e

10.7 Skifte lyspaere

ADVARSEL!
Fare for elektrisk stat.
Lampen kan vaere varm.

1. Slaovnen av.



Vent til ovnen er avkjolt.
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2. Koble fra strgmtilfarselen til ovnen. Baklampe
3. Legg en klut pa bunnen i 1. Drei glassdekselet for & ta det av.
ovnsrommet. 2. Rengjor lampedekselet.
FORSIKTIG! 3. Erstatt pseren med en egnet
A Bruk alltid en klut nar du skal varmoebestandig lyspeere som taler
holde halogenlampen, for & 300 °C.
forhindre at fettrester 4. Monter glassdekselet.
brenner seg fast pa lampen.
ADVARSEL!
Se etterii
Sikkerhetskapitlene.

11.1 Hva ma gjeres, hvis ...

Problem Mulig arsak Lasning

Ovnen blir ikke varm. Stekeovnen er slatt av. Sla pa stekeovnen.

Ovnen blir ikke varm. Klokken er ikke stilt. Still klokken.

Ovnen blir ikke varm. Ngdvendige innstillinger er Sgrg for at innstillingene er

ikke valgt. riktige.

Ovnen blir ikke varm. Sikringen har gatt. Kontroller at sikringen er
arsaken til funksjonssvik-
ten. Hvis sikringene gar
gjentatte ganger, ma du
kontakte en elektriker.

Lampen virker ikke. Paeren er defekt. Erstatt lyspaeren.

Displayet viser F11. Pluggen til steketermome-  Plasser pluggen til steke-

teret er ikke korrekt satt inn termometeret sa langt som

i kontakten. mulig inn i kontakten.
Damp og kondens legger  Du har latt retten sta for Ikke la maten bli stdende i
seg pa maten og i ovns- lenge i ovnen. ovnen lenger enn 15 - 20
rommet. minutter etter at tilbered-
ningen er ferdig.
Diisplayet viser "12.00". Det var et strgmbrudd. Tilbakestill klokken.

11.2 Servicedata

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

Ngdvendig informasjon som
servicesenteret trenger, kan du finne pa

typeskiltet. Typeskiltet er plassert pa den
fremre rammen til ovhsrommet. Ikke fiern
typeskiltet fra ovnsrommet.
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Vi anbefaler at du noterer opplysningene her:
Modell (MOD.)
Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

12. MONTERING

ADVARSEL!
Se etteri
Sikkerhetskapitlene.

12.1 Innbygging

~-548_, 21
[~
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12.2 Feste produktet til skapet 12.4 Ledning

Anvendelige kabeltyper for montering
eller utskiftning:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5
VV-F, HO5 V2V2-F (T90), HO5 BB-F
For ledningsavsnittet henvises det til den

nominelle effekten pa typeskiltet. Du kan
0gsa se etter i tabellen:

Nominell effekt Ledningsavsnit-

(W) tet (mm?)

maks 1380 3x0.75
12.3 Elektrisk installasjon el et 0 sl

maks 3680 3x1.5

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

Jordledningen (grenn/gul kabel) ma
veere ca. 2 cm lenger enn den ngytrale-
og fase-ledningen (bla og brune kabler).

Produktet leveres med st@psel og
stremledning.

13. ENERGIEFFEKTIV

13.1 Produktbeskrivelse og informasjon i henhold til EU

65-66/2014

Leverandgrens navn Electrolux
. e EOB400W

Modellidentifikasjon EOB400X

Energieffektivitetsindeks 95.3

Energieffektivitetsklasse A

Energiforbruk med standard matmengde, over- og 0.93 kWh/syklus
undervarme

Energiforbruk med standard matmengde, vifte- 0.81 kWh/syklus
tvunget modus

Antall hulrom 1

Varmekilde Elektrisitet
Volum 721

Type ovn Innebygd ovn

EOB400W 28.0 kg

Masse
EOB400X 29.0 kg




www.electrolux.com

EN 60350-1 — Elektriske
kjokkenapparater — Del 1: Typer, ovner,
dampovner og griller — metoder for
maling av ytelse.

13.2 Energisparende

Ovnen har funksjoner som
hjelper deg med a spare
energi under matlaging.

Generelle tips

Searg for at ovnsdgren er lukket ordentlig
mens ovnen er pa. Ikke apne daren for
ofte under matlaging. Hold dgrpakningen
ren og sgrg for at den sitter godt pa
plass.

Bruk metalltallerkener for & forbedre
energisparing.

Sett om mulig maten i ovnen uten
forvarming.

Resirkuler materialer som er merket med

symbolet Cfb Legg emballasjen i riktige
beholdere for & resirkulere det. Bidrar til
a beskytte miljget, menneskers helse og
for a resirkulere avfall av elektriske og
elektroniske produkter. lkke kast
produkter som er merket med symbolet

Sett ned ovnstemperaturen nar
steketiden er lengre enn 30 minutter,
3-10 minutter for slutten av steketiden,
avhengig av hvor lang den er.
Restvarmen i ovnen vil fortsette a steke.

Bruk restvarmen til & varme opp andre
tallerkener.

Hold pausene mellom stekingen sa kort
som mulig nar du lager flere retter om
gangen.

Matlaging med vifte
Bruk om mulig tilberedningsfunksjoner
med vifte for & spare energi.

Holde maten varm

Hvis du vil bruke restvarmen til & holde
maltidet varmt, velg lavest mulig
temperaturinnstilling.

Varmluft Med Fukt
Funksjonen er laget med tanke pa a
spare energi nar man lager mat.

14. BESKYTTELSE AV MILJQET

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

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

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

www.registerelectrolux.com

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

Vi rekommenderar att originalreservdelar anvands.

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

Informationen star pa typskylten.

AN Varnings-/viktig sékerhetsinformation

(D Allman information och tips

Miljdinformation

a/ Registrera din produkt fér battre service:

Med reservation for andringar.
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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 for 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 6vervakas
eller instrueras betraffande hur produkten anvands pa
ett sakert satt och forstar de risker som ar forknippade
med anvandningen.

. Barn mellan 3 och 8 ar eller personer med mycket

omfattande och komplexa funktionshinder ska inte
vara i narheten av produkten om de inte ar under
uppsikt.

- Barn under 3 ar ska inte vistas i narheten utan standig

uppsikt.

- Lat inte barnen 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 &r igang eller nar den svalnar. Atkomliga delar &r
mycket varma.

- Om apparaten har ett barnlas, maste detta aktiveras.
- Barn far inte utféra stadning och underhall av

apparaten utan uppsikt.

1.2 Allman sakerhet
- Endast behoriga personer far installera den har

produkten och byta kabel.
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VARNING: Produkten och atkomliga delar blir mycket
varma under anvandning. Var forsiktig sa att du
undviker att vidrora varmeelementen.

- Anvand alltid ugnsvantar for att ta ut eller satta in
tillbehor eller eldfasta formar.
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 elstotar.

- Anvand inte angrengorare vid rengéring av produkten.

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

- Anvand endast matlagningstermometern som
rekommenderas for den har produkten.

2. SAKERHETSINSTRUKTIONER

2.1 Installation * Minsta avstand till andra produkter
ska beaktas.
VARNING! » Installera produkten pa en saker och
Endast en behorig person ldmplig plats som uppfyller
far installera den har installationskraven.
produkten. * Produktens sidor maste gransa till
produkter eller enheter med samma
* Avlagsna allt féorpackningsmaterial. hojd.
Installera eller anvand inte en skadad «  Produkten ar utrustad med ett
produkt. elektriskt kylsystem. Det maste
Folj installationsinstruktionerna som anvandas tillsammans med det
félier med produkten. elektriska natuttaget.

Var alltid forsiktig nar produkten ror
sig eftersom den ar tung. Anvand
alltid skyddshandskar och tackta skor.
Dra aldrig produkten i handtaget.
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2.2 Elektrisk anslutning

VARNING!
Risk for brand och elektriska
stotar.

Alla elektriska anslutningar ska goéras
av en behdrig elektriker.

Produkten maste jordas.

Se till att de parametrarna pa
markskylten dverensstammer med
elnétets elektricitet.

Anvand alltid ett korrekt installerat,
stotsakert och jordat eluttag.

Anvand inte grenuttag eller
forlangningssladdar.

Kontrollera sa att du inte skadar
stickkontakten och natkabeln. Om
produktens natkabel behdver bytas
maste det 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 |6st.

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

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

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

Denna produkt uppfyller kraven enligt
EU:s direktiv.

2.3 Anvandning

VARNING!

Risk for skador,
brannskador, elstotar eller
explosion foreligger.

Denna produkt &r 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.

Var forsiktig nar du 6ppnar
produktens lucka medan produkten ar
igang. Het Iuft kan strdmma ut.
Anvand inte produkten med vata
hénder eller nar den &r i kontakt med
vatten.

Tyng inte ner luckan nar den ar
6ppen.

Anvand inte produkten som arbets-
eller avlastningsyta.

Oppna produktens lucka férsiktigt.
Anvandning av ingredienser som
innehaller alkohol kan producera en
blandning av Iuft och alkohol.

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

Placera inga lattantéandliga produkter
eller foremal som ar fuktiga med
lattantandliga produkter i, néra eller
pa produkten.

VARNING!
Risk for skador pa produkten
foreligger.

For att forhindra skada eller
missféargning pa emaljen:

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

— lagg inte aluminiumfolie direkt pa
botten.

— stall 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.

* Anvéand en djup form fér 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
bakom en stangd dorr/lucka och
orsaka efterféljande skador pa
apparaten, bostaden eller golvet.
Stang inte luckan férran apparaten
har svalnat helt efter anvandning.

2.4 Underhall och rengdring

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!

* Rengor produkten regelbundet for att
férhindra att ytmaterialet férsadmras.

* Rengor produkten med en fuktig, mjuk
trasa. Anvand bara neutrala
rengoringsmedel. Anvand inte
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produkter med slipeffekt,
skursvampar, I6sningsmedel 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 Lampa inuti produkten

VARNING!
Risk for elektrisk stot!

* Typen av glédlampa eller
halogenlampa som anvands for den
héar produkten ar endast avsedd for
hushallsprodukter. Far ej anvandas
som husbelysning.

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

* Anvand bara lampor med samma
specifikationer.

2.6 Underhall

» Kontakta en auktoriserad
serviceverkstad for reparation av
produkten.

» Anvand endast originaldelar.

2.7 Kassering

VARNING!
Risk for kvavning eller
skador.

» Koppla loss produkten fran eluttaget.

» Klipp av elkabeln nara produkten och
kassera den.

* Ta bort lucksparren for att forhindra
att barn eller husdjur blir instédngda i
maskinen.
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3. PRODUKTBESKRIVNING

3.1 Allman oversikt

3.2 Tillbehor

+ Galler

For kokkarl, bakformar och stekkarl.
- Bakplat

For kakor och smakakor.
+ Langpanna

Kontrollpanel

Vred fér ugnsfunktionerna
Strémlampa/symbol

Display

Kontrollvred fér temperaturen
A Temperaturindikator/symbol
Uttag for matlagningstermometern
B Varmeelement

El Lampa

Flakt

Ugnsstege, I6stagbar
Ugnsnivaer

For bakning och stekning eller som
fettuppsamlingsfat.

* Matlagningstermometer
For att mata temperaturen inuti
maten.

4. FORE FORSTA ANVANDNING

C VARNING!
Se sdkerhetsavsnitten.

@ Se avsnittet
"Klockfunktioner" for att

stalla in tiden.

4.1 Forsta rengdring

Ta ut alla tillbehor och flyttbara
ugnsstegar ur ugnen.

Se avsnittet "Underhall och
rengoring”.

Rengdr ugnen och tillbehdren innan du
anvander den forsta gangen.
Satt tillbaka tillbehoren och de flyttbara

ugnsstegarna pa sin ursprungliga plats.

4.2 Foérvarmning

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

1. Valj funktionen | och maximal
temperatur.
2. Latugnen sta paientimme.

3. Valj funktionen [J och stall in
maximal temperatur.

4. Latugnen varaigangi 15 minuter.

5

Valj funktionen [@] och stall in
maximal temperatur.
6. Lat ugnen varaigangi 15 minuter.
7. Stang av ugnen och lat den svalna.
Tillbehdren kan bli varmare éan normalt.
Ugnen kan avge lukt och rok. Se till att
ventilationen ar tillracklig i rummet.



5. DAGLIG ANVANDNING

VARNING!
Se sdkerhetsavsnitten.

5.1 Infallbara vred

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

5.2 Stélla in en ugnsfunktion

1. Vrid vredet for ugnsfunktioner for att
vélja en varmefunktion.

2. Vrid pa kontrollvredet for att valja
temperatur.

Lampan tands nér ugnen &ar igang.

3. For att stdnga av ugnen, vrid pa
vreden till avstangt lage.

5.3 Tillagningsfunktioner
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Ugnsfunk-
tion

Program

Ugnsfunk- Program
tion
0 Ugnen ar avstangd.
Avstangt lage
% For att tdnda lampan
2% utan att anvanda en till-
Belysning agningsfunktion.
For att baka pa upp till
tre hyllpositioner samti-
Varmiuft digt och for att torka

mat.

Stéll in p& 20 - 40 °C
lagre an for Over-under-
varme.

)

Varmluft Med
Fukt

Denna funktionen ar for
att spara energi under
tillagningen. For matlag-
ningsinstruktioner, se
kapitlet "Rad och Tips"
Varmluft Med Fukt.
Ugnsddrren ska stang-
as under tillagningen sa
att funktionen inte av-
bryts och att ugnen fun-
gerar med hogsta majli-
ga energieffektivitet.
Nar du anvander den
har funktionen kan tem-
peraturen i ugnen skilja
sig fran installd tempe-
ratur. Varmeeffekten
kan vara reducerad. For
allmanna energibespa-
ringsrekommendationer
hanvisas till kapitel
"Energieffektivitet",
Energibesparing.Denna
funktion anvandes for
att félja energieffektivi-
tetsklassen enligt EN
60350-1.

Undervarme

For bakning av kakor
med knaprig botten och
for att torka mat.

For att grilla tunna mat-
varor och rosta brod.

Max Girill

For grillning av tunna
livsmedel i stora mang-
der och fér rostning av
brod.

Varmluftsgrill-
ning

For stekning pa en
ugnsniva av storre
stycken kott eller fagel
med ben. For att bryna
och gora gratanger.
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Ugnsfunk- Program Ugnsfunk- Program
tion tion
vv For att tillaga pizza. For — For bakning och stek-
X att bryna ordentligt och - ning pa en ugnsniva.
PizzalPaj (@ n knaprig botten. Over-under-
varme (Over-/
Undervarme)
5.4 Display
A B cCD A. Funktionslampor
| | I B. Tidvisning
— g gm— g C. Funktionslampa
Q =-| =-|:=-l =—| @ D. Indikator for matlagningstermometer
_' -'l_' -'
=l >l »?
5.5 Knappar
Sensorfalt/knapp Funktion Beskrivning
— MINUS GoOr sa har for att stalla in tiden.
Q) KLOCKA Stalla in en klockfunktion.
-|- PLUS GoOr sa har for att stalla in tiden.

6. KLOCKFUNKTIONER

6.1 Tabell 6ver klockfunktioner

Klockfunktion Program
@ KLOCKA For att stalla in, andra eller kontrollera tiden.
[>] KOKTID For att stalla in hur lange produkten ska vara paslagen.
| SLUTTID For att stalla in nar produkten ska stéangas av.
|>|->| TIDSFORDROJ- For att kombinera KOKTID och SLUTTID.
NING
Ja) SIGNALUR For att stalla in en tid for nedrakning. Denna funktion

paverkar inte produktens funktioner i dvrigt. Du kan stal-
la in SIGNALURET nar som helst, aven om produkten
ar avstangd.




6.2 Stalla klockan. Andra tiden

Du maste stélla klockan innan du kan
anvanda ugnen.

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

Tryck pa + eller — for att stalla in ratt
tid.

Efter cirka 5 sekunder slutar
blinkningarna och klockan visar den
installda tiden.

For att andra tiden, tryck pa @)
upprepade ganger tills @ borjar blinka.

6.3 Stalla in KOKTID

1. Stall in ugnsfunktion och temperatur.

2. Tryck pa O flera ganger tills 121
borjar blinkar.

3. Tryck pa —+ eller — for att stalla in
KOKTIDEN.

Displayen visar [

4. En ljudsignal hors och |_)| blinkar nar
sluttiden uppnatts. Produkten stangs
av automatiskt.

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

6. Vrid vredet for ugnsfunktioner och
vredet for temperaturen till avstéangt
lage.

6.4 Stélla in SLUTTID

1. Stall in ugnsfunktion och temperatur.

2. Tryck pa O flera ganger tills 1
borjar blinkar.

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

Displayen visar 2.

4. En ljudsignal hors och _)l blinkar nar
sluttiden uppnatts. Produkten stangs
av automatiskt.

5. Tryck pa valfri knapp for att stdnga
av signalen.

6. Vrid vredet for ugnsfunktioner och
vredet for temperaturen till avstangt
lage.
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6.5 Stallain
TIDSFORDROJNING

1. Stall in ugnsfunktion och temperatur.

2. Tryck pa O flera ganger tills |2
borjar blinkar.

3. Tryck pa =+ eller — for att stalla in
KOKTIDEN.

4. Tryck pa .

5. Tryck pa T eller — for att stélla in
SLUTTIDEN.

6. Tryck pa Q) for att bekrafta.

Produkten séatts pa automatiskt senare,

ar igang under den instéllda KOKTIDEN

och stoppar vid SLUTTIDEN. Nar tiden

har uppnatts hors en ljudsignal.
Produkten stdngs av automatiskt.
Tryck pa valfri knapp for att stdnga
av signalen.

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

6.6 Stalla in SIGNALUR

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

2. Tryck pa ~+ eller — for att stélla in
Onskad tid.

Signaluret startar automatiskt efter fem

sekunder.

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

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

6.7 Avbryta klockfunktionerna
1. Tryck flera ganger pa O tills snskad

funktionslampa bérjar blinka.

2. Tryck pa och hall in=—
Klockfunktionen slécks inom nagra
sekunder.
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7. ANVANDNING AV TILLBEHOR

VARNING!
Se sdkerhetsavsnitten.

7.1 Anvanda
matlagningstermometern

Matlagningstermometern mater
innertemperaturen vid tillagning av kott.

Tva temperaturer behover stallas in:

» Ugnstemperaturen. Se tabellen for
stekning.

* Innertemperaturen. Se tabellen for
innertemperatur.

é FORSIKTIGHET!
Anvand endast
matlagningstermometern
som medféljer produkten
eller originalreservdelar.

1. Satt in kontakten till
matlagningstermometern i uttaget pa
produktens ovansida.

Kontrollampan for

matlagningstermometern /‘? blinkar.
2. Sattin spetsen pa
matlagningstermometern i mitten av

kottet.
\
T
\

/|
0

o,

=
L

NN

3. Tryck pa +— eller —-knappen for att
stélla in innertemperaturen. Du kan
stélla in temperaturen mellan 30 °C
och 99 °C.

4. Valj ugnsfunktion och
ugnstemperatur.

En ljudsignal hors i tva minuter nar kottet

uppnatt den installda innertemperaturen.

Tryck pa en knapp for att stdnga av

signalen.

5. Stang av produkten.

6. Ta ut matlagningstermometerns
kontakt ur uttaget. Ta ut kottet ur
produkten.

Om koéttet har stekts som du 6nskar, utfér

ovanstaende pa nytt och stall in en hogre

innertemperatur.

Du kan andra temperaturen nar som

helst under tillagningen. Tryck pa O for
att andra innertemperaturen.

VARNING!

Var férsiktig nar du tar ut
matlagningstermometerns
spets och kontakt.
Matlagningstermometern ar
varm. Det finns risk for att du
branner dig.

7.2 Satta in tillbehor

Galler:

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

Langpanna/ Djup form:

Skjut in langpannan /djupa formen
mellan stegparet pa ugnsnivan.




Galler och langpanna /djup form
tillsammans:

Tryck in langpannan /djupa formen
mellan skenorna pa hyllstéden och
ugnsgallret pa skenorna ovan.

——=—

=il

]

8. TILLVALSFUNKTIONER

8.1 Kylflakt

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

8.2 Sakerhetstermostat

Om ugnen inte fungerar som den ska
eller om det finns felaktiga komponenter,

9. TRICKS OCH TIPS

VARNING!
Se sdkerhetsavsnitten.

Temperaturerna och
graddningstiderna i
tabellerna &r endast
riktvarden. De beror pa
recepten samt pa
ingrediensernas kvalitet och
mangd.

@

9.1
Tillagningsrekommendationer
Ugnen har fem hyllnivaer.

Rakna hylinivaerna nedifran, fran ugnens
botten.

Din ugn kan ha andra bak-/
stekegenskaper @n din gamla ugn.
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Liten inbuktning upptill 6kar
sakerheten. Fordjupningarna
ger ocksa ett tippskydd. Den
héga kanten runt hyllan
forhindrar kokkarlen fran att
glida ner.

kan en farlig éverhettning uppsta. For att
forhindra detta har ugnen en
sakerhetstermostat som stanger av
stromtillforseln. Ugnen sétts pa igen
automatiskt nar temperaturen sjunker.

Tabellen nedan ger standardinstallningar
for temperatur, tillagningstid och hyllniva.

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

Ugnen har ett specialsystem som gor att
luften cirkulerar och ateranvander angan.
Med det har systemet kan man tillaga i
anga, vilket gor att maten saftig inuti och
krispig pa utsidan. Detta minskar saval
tillagningstiden som energiférbrukningen.

Baka kakor
Oppna inte ugnsluckan forrén 3/4 av den
instéllda tillagningstiden har gatt.

Om du anvander tva bakplatar samtidigt,
se till att det finns en ledig falsniva
mellan dem.
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Tillagning av kott och fisk

Anvand en djup form fér mat med fett i
for att forhindra stank som inte gar att ta
bort.

Lat kottet sta i ca 15 minuter innan du
skar i det sa att kottsaften inte sipprar ut.

For att forhindra att det blir for mycket
matos under tillagning kan man halla lite
vatten i den djupa formen. For att
férhindra rokkondens, tillsatt lite vatten
varje gang det tar slut.

9.2 Bakning och stekning
Kakor

Tillagningstider

Tillagningstiderna beror pa vilken typ av
mat som ska tillagas samt dess
konsistens och volym.

| bérjan rekommenderar vi att man
Overvakafar maten under tillagningen.
Hitta de basta installningarna (varme,
tillagningstid, etc.) for dina kokkarl,
recept och volymer nar du anvander
produkten.

Livsme- Over-/Undervirme Varmluft Tid (min) Kommen-
del t
© Tempera- Ugnsnivda Tempera- Ugnsniva ar
tur (°C) tur (°C)

Recept 170 2 160 3(2och 45-60 | en kak-

dar visp- 4) form

ning ingar

Mordeg 170 2 160 3(2och 20-30 | en kak-

4) form

Cheese- 170 1 165 2 60 - 80 | en kak-

cake form (dia-
meter 26
cm)

Appelka- 170 2 160 2 (vanster 80 - 100 | tva kak-

kal) + hoger) formar (20
cm) pa ett
galler

Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Pa en bak-
plat

Syltpaj 170 2 165 2 (vanster 30-40 | en kak-

+ hoger) form (dia-

meter 26
cm)

Sockerka- 170 2 160 2 50 - 60 | en kak-

ka form (dia-
meter 26
cm)

Julkaka/ 160 2 150 2 90 - 120 | en kak-

Rik frukt form (dia-

kaka®) meter 20

cm)
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Livsme- Over-/Undervirme Varmluft Tid (min) Kommen-
del t
€ Tempera- Ugnsniva Tempera- Ugnsniva ar
tur (°C) tur (°C)

Russinka- 175 1 160 2 50 - 60 | en bréd-

kal) form

Muffins - 170 8 140-150 3 20 - 30 Pa en bak-

en niva plat

Muffins - - - 140-150 2och4 25-35 Pa en bak-

tva nivaer plat

Muffins - - - 140-150 1,3 0ch5 30-45 Pa en bak-

tre nivaer plat

Skorpor/ 140 3 140-150 3 30-35 Pa en bak-

kakor - en plat

niva

Skorpor/ - - 140-150 2och4 35-40 Pa en bak-

kakor - tva plat

nivaer

Skorpor/ - - 140-150 1,3 o0ch5 35-45 Pa en bak-

kakor - tre plat

nivaer

Maranger 120 3 120 3 80 - 100 Pa en bak-

- en niva plat

Maranger - - 120 2 och 4 80 - 100 Pa en bak-

- tva niva- plat

erl)

Bullar1) 190 8 190 & 12-20 Pa en bak-
plat

Eclair-en 190 8 170 3 25-35 Pa en bak-

niva plat

Eclair - - - 170 2och4 35-45 Pa en bak-

tva nivaer plat

Pajer 180 2 170 2 45-70 | en kak-
form (dia-
meter 20
cm)

Fruktkaka 160 1 150 2 110-120 | en kak-
form (dia-
meter 24

cm)
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Livsme- Over-/Undervirme Varmluft Tid (min) Kommen-
del t
© Tempera- Ugnsnivda Tempera- Ugnsniva ar
tur (°C) tur (°C)
Tartbotten 170 1 160 2 (vanster 50 - 60 | en kak-
+ hoger) form (dia-
meter 20
cm)
1) Forvarm ugnen i 10 minuter.
Brod och pizza
Livsme-  Over-/Underviarme Varmluft Tid (min) Kommen-
del t
© Tempera- Ugnsniva Tempera- Ugnsniva ar
tur (°C) tur (°C)
Fransk- 190 1 190 1 60 -70 1-2 brod,
brog1) 500 g per
bréd
Ragbréd 190 1 180 1 30-45 | en brod-
form
Smafrans- 190 2 180 2(2och4) 25-40 6-8
ka1 stycken Qé
en bakplat
Pizzal) 230-250 1 230-250 1 10- 20 Paen
bakplat el-
ler en djup
form
Scones?) 200 3 190 8 10- 20 Pa en
bakplat
1) Forvarm ugnen i 10 minuter.
Suffléer
Livsme-  Over-/Undervirme Varmluft Tid (min) Kommen-
del t
€ Tempera- Ugnsniva Tempera- Ugnsniva ar
tur (°C) tur (°C)
Pajdeg 200 2 180 2 40 - 50 | en form
Vegetarisk 200 2 175 2 45 - 60 | en form
paj
Quiches?) 180 1 180 1 50 - 60 | en form
Lasagne1) 180-190 2 180-190 2 25-40 | en form
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Livsme-  Over-/Undervirme Varmluft Tid (min) Kommen-
del t
€ Tempera- Ugnsniva Tempera- Ugnsniva ar
tur (°C) tur (°C)

Cannello- 180-190 2 180-190 2 25-40 | en form

ni!)

1) Férvarm ugnen i 10 minuter.

Kott

Livsme- Over-/Undervirme Varmluft Tid (min) Kommen-

del t

€ Tempera- Ugnsniva Tempera- Ugnsniva ar
tur (°C) tur (°C)

Notkott 200 2 190 2 50-70 Pa ett gal-
ler

Flask 180 2 180 2 90-120 Paettgal-
ler

Kalv 190 2 175 2 90-120 Paett gal-
ler

Engelsk 210 2 200 2 50 - 60 Pa ett gal-

rostbiff, ler

rod inuti

Engelsk 210 2 200 2 60-70 Pa ett gal-

rostbiff, ler

lite réd in-

uti

Engelsk 210 2 200 2 70-75 Pa ett gal-

rostbiff, ler

inte roéd in-

uti

Flaskbog 180 2 170 2 120 - 150 Med sval

Flasklagg 180 2 160 2 100-120 2 st

Lamm 190 2 175 2 110-130 Lé&gg

Kyckling 220 2 200 2 70-85 Hel

Kalkon 180 2 160 2 210-240 Hel

Anka 175 2 220 2 120- 150 Hel

Gas 175 2 160 1 150 - 200 Hel

Kanin 190 2 175 2 60 - 80 Skuren i
bitar

Hare 190 2 175 2 150 - 200 Skuren i

bitar
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Livsme-  Over-/Underviarme Varmluft Tid (min) Kommen-
del t
© Tempera- Ugnsniva Tempera- Ugnsniva ar
tur (°C) tur (°C)
Fasan 190 2 175 2 90-120  Hel
Fisk
Livsme- Over-/lUndervirme Varmluft Tid (min) Kommen-
del tar
Tempera- Ugnsniva Tempera- Ugnsniva
tur (°C) tur (°C)
Laxoring/ 190 2 175 2 40 - 55 3 - 4 fiskar
havsruda
Tonfisk/lax 190 2 175 2 35-60 4 - 6 filéer
9.3 Min Grill Stall in hégsta temperaturen.

Forvarm ugnen i 3 minuter.
Anvand den fjarde hyllpositionen.

Livsmedel Mangd Tid (min)
Antal Vikt (kg) 1:a sidan 2:a sidan
Filéer 4 0.8 12-15 12-14
Biffstek 4 0.6 10-12 6-8
Korv 8 - 12-15 10-12
Flaskkotletter 4 0.6 12-16 12-14
Kyckling (delad i 2 delar) 2 1 30-35 25-30
Kebab 4 - 10-15 10-12
Kycklingbrost 4 0.4 12-15 12-14
Hamburgare 6 0.6 20-30 -
Fiskfilé 4 0.4 12-14 10-12
Varma smorgasar 4-6 - 5-7 -
Rostat brod 4-6 - 2-4 2-3
9.4 Varmluftsgrillning
Anvand forsta eller andra hyllnivan. Livsmedel TemPera- Tid (min)
tur (°C)
Notkott
Forvarm ugnen. Engelsk 190 - 200 5-6
. . . - rostbiff eller
For att berdkna stektiden multiplicerar TG e

man tiden som anges i tabellen nedan
med centimeter av filéens tjocklek.
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Livsmedel Tempera- Tid (min) Livsmedel Tempera- Tid (min)
tur (°C) tur (°C)
Engelsk 180-190 6-8 Lammsadel, 160-180 40-60
rostbiff eller 1-1,5kg
file, medium
Fagel
Engelsk 170-180 8-10
rostbiff eller Livsmedel Tempera- Tid (min)
file, valstekt tur (°C)
Flask Kyckling i bi- 200 -220 30 - 50
tar, 0,2 -
Livsmedel Tempera- Tid (min) 0,25 kg var-
tur (°C) dera
Skinkstek, 160-180 90-120 Halv kyck-  190-210 35-50
bog, 1-1,5 ling, 0,4 -
kg 0,5 kg var-
d
Kotlett, rev- 170 -180 60 - 90 era
bensspjall, 1 Hel kyckling, 190-210 50-70
-1,5kg 1-1,5kg
Kottfarslim- 160-170 50 - 60 Anka, 1,5- 180-200 80-100
pa, 0,75 - 1 2 kg
k
E Gas, 35-5 160-180 120- 180
Flasklagg 150-170 90-120 kg
(forkokt).
0,75 - 1 kg Kalkon, 2,5- 160-180 120-150
3,5kg
Kalv Kalkon, 4 -6 140-160 150 - 240
Livsmedel Tempera- Tid (min) kg
tur (°C) o :
Fisk (dngkokning)
Kalvstek 1 160-180 90-120
kga vsie Livsmedel Tempera- Tid (min)
tur (°C)
Kalvstek, 160-180 120- 150 -
1 5_2kg Hel fisk, 1- 210 - 220 40 - 60
’ 1,5 kg
Lamm
Livsmedel Tempera- Tid (min) 9.5 Varmluft Med Fukt
tur (°C) @ For basta resultat ska du
Lammstek 150 - 170 100 - 120 f0|_]a ft')rslagen som listas i
med ben tabellen nedan.
lammstek, 1

-1,5kg
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Livsmedel Tillbehor Temperatur Ugnsniva Tid (min)
(°C)

Bullar, 12 langpanna eller djup 175 S 40 - 50

stycken form

Bullar, 9 styck- langpanna eller djup 180 2 35-45

en form

Fryst pizza, galler 180 2 45 - 55

0,35 kg

Rulltarta langpanna eller djup 170 2 30 - 40
form

Brownie langpanna eller djup 170 2 45 - 50
form

Souffle, 6 keramiska ramekiner pa 190 8 45 - 55

stycken galler

Sockerkaksbot- flan-form pa galler 180 2 35-45

ten

Viktoriakaka gratangform pa galler 170 2 35-50

Pocherad fisk, langpanna eller djup 180 2 35-45

0,3 kg form

Hel fisk, 0,2 kg langpanna eller djup 180 3 25-35
form

Fiskfilé, 0,3 kg pizzaform pa galler 170 3 30 - 40

Kokt kott, 0,25 langpanna eller djup 180 B 35-45

kg form

Shashlik, 0,5 langpanna eller djup 180 3 40 - 50

kg form

Cookies, 16 langpanna eller djup 150 2 30 -45

stycken form

Macaroons, 20 langpanna eller djup 180 2 45 - 55

stycken form

Muffins, 12 langpanna eller djup 170 2 30 - 40

stycken form

Paj, 16 stycken langpanna eller djup 170 2 35-45
form

Kakor, 20 langpanna eller djup 150 2 40 - 50

stycken form

Tartletter, 8 langpanna eller djup 170 2 30 - 40

stycken form
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Livsmedel Tillbehor Temperatur Ugnsniva Tid (min)
(°C)
Kokta gronsa-  langpanna eller djup 180 2 35-45
ker, 0,4 kg form
Vegetarisk pizzaform pa galler 180 3 35-45
omelett
Gronsaker, me- langpanna eller djup 180 4 35-45
delhavsstil, 0,7 form
kg
9.6 Torkning - Varmluft svalna Over natten for att fullfolja
torkningen.
Tack smorda platar med bakplatspapper.
For battre resultat, stanna ugnen efter
halva torktiden, 6ppna luckan och lat det
Gronsaker
For en plat, anvand tredje hyllpositionen.
For tva platar, anvand den férsta och den fjarde hyllpositionen.
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (t)
Boénor 60 -70 6-8
Pepparfrukter 60 -70 5-6
Soppgronsaker 60-70 5-6
Champinjoner 50 - 60 6-8
Orter 40 - 50 2-3
Frukt
Livsmedel Temperatur Tid (t) Ugnsniva
°C
(€) 1 position 2 positioner
Plommon 60 -70 8-10 3 1/4
Aprikoser 60 -70 8-10 8 1/4
Appelskivor 60 -70 6-8 8 1/4
Paron 60 -70 6-9 B 1/4
9.7 Tabell
maﬂagningstermometer Livsmedel Innertemperatur
(°C)
Livsmedel Innertemperatur Kalvlagg 85-90
(°C)

Engelsk rostbiff, 45 - 50
Kalvstek 75 - 80 rod inuti
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Livsmedel Innertemperatur Livsmedel Innertemperatur
(°C) (°C)
Engelsk rostbiff, 60 - 65 Kyckling 98
lite réd inuti
Hare 70-75
Engelsk rostbiff, 70 - 75 .
inrtlg (:6sd i::JSti ! Laxoéring/havs- 65 -70
ruda
Flaskb 80 - 82
S Tonfisk/lax 65 - 70
Flasklagg 75 - 80
Lei 70-75 9.8 Information till provanstalter

Tester enligt IEC 60350-1.

Livsme- Funktion Tillbe- Ugns- Tem- Tid (min) Kommentar

del hor niva pera-
tur
(°C)

Sma Over-un- Bakplat 3 170 20-30 Lagg 20 sma ka-

bakverk dervarme kor pa en bak-

plat.

Sma Varmluft/  Bakplat 3 150- 20-35 Lagg 20 sma ka-

bakverk  Varmluftstil- 160 kor pa en bak-
lagning plat.

Sma Varmluft/  Bakplat 2och 150- 20-35 Lagg 20 sma ka-

bakverk  Varmluftstil- 4 160 kor pa en bak-
lagning plat.

Appelpaj Over-un-  Galler 2 180  70-90 Anvénd 2 formar
dervarme (diameter 20 cm)

som star diago-
nalt.

Appelpaj Varmluft/  Galler 2 160 70-90 Anvand 2 formar
Varmluftstil- (diameter 20 cm)
lagning som star diago-

nalt.

Socker-  Over-un- Galler 2 170 40 - 50 Anvand en kak-

kaka dervarme form (26 cm i

utan fett diameter).

Forvarm ugnen i
10 minuter.

Socker- Varmluft/  Galler 2 160 40 - 50 Anvand en kak-

kaka Varmluftstil- form (26 cm i

utan fett  lagning diameter).

Forvarm ugnen i
10 minuter.
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Livsme- Funktion Tillbe- Ugns- Tem- Tid (min) Kommentar
del hor niva pera-
tur
(°C)
Socker- Varmluft/  Galler 2och 160 40 - 60 Anvand en kak-
kaka Varmluftstil- 4 form (26 cm i
utan fett  lagning diameter). Dia-
gonalt placerad.
Forvarm ugnen i
10 minuter.
Mordeg- Varmluft/  Bakplat 3 140- 20-40 -
skakor Varmluftstil- 150
lagning
Mordeg- Varmluft/  Bakplat 2och 140- 25-45 -
skakor Varmluftstil- 4 150
lagning
Mérdeg- Over-un-  Bakplat 3 140- 25-45 =
skakor dervarme 150
Rostat Min Grill Galler 4 max. 2 -3 minuter Forvarm ugnen i
bréd forsta sidan, 2 3 minuter.
4 - 6 bi- - 3 minuter
tar andra sidan
Hambur-  Min Grill Galler 4 max. 20-30 Placera gallret
gare av och lang- pa den fjarde ni-
notkott panna van och langpan-
6 bitar, nan pa den tred-
0,6 kg je ugnsnivan.

Vand maten efter
halva tillagnings-
tiden.

Férvarm ugnen i

3 minuter.

VARNING!
Se sdkerhetsavsnitten.

10.1 Anmarkningar om
rengdéring
Torka av framsidan av ugnen med en

mjuk trasa och varmt vatten och milt
rengdringsmedel.

Anvand ett rengdringsmedel avsett for
rengdring av metallytor.

10. SKOTSEL OCH RENGORING

Rengdr ugnen efter varje
anvandningstillfalle. Fettansamling eller
andra matrester kan leda till eldsvada.
Risken &r hogre for grillpannan.

Rengor alla ugnstillbehor efter varje
anvandningstillfalle och lat dem torka.
Anvand en mjuk duk med varmt vatten
och ett rengdringsmedel. Diska inte
tillbehdren i diskmaskin.

Ta bort envis smuts med speciell
ugnsrengoring.

Anvand inte starka medel, féoremal med
skarpa kanter eller diskmaskin vid
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rengdring om du har tillbehér med non
stick-belaggning. Det kan skada ytan.

Fukt kan kondensera i ugnen eller pa
ugnsluckans glas. For att minska
kondensen kan du lata ugnen vara pa i
10 minuter fore tillagning.Torka bort
fuktigheten fran ugnsutrymmet efter varje
anvandning.

10.2 Ugnar i rostfritt stal eller
aluminium

Rengdr ugnsluckan endast med en fuktig
trasa eller svamp. Torka med en mjuk
trasa.

Anvand aldrig stalull, syror eller
produkter med slipeffekt fér rengéring
eftersom de kan skada ugnens ytor.
Rengdr ugnens kontrollpanel med
samma forsiktighet.

10.3 Rengoring av luckans
packning

Kontrollera ugnsluckans packning med
jamna mellanrum. Ugnsluckans packning
ar den som omger ugnens 6ppning.
Anvand inte ugnen om denna
dorrpackning ar skadad. Kontakta en
auktoriserad serviceverkstad.

For rengdring av luckans packning, se
allman information om rengdring.
10.4 Ta bort ugnsstegarna

Vid rengéring av ugnen ska
ugnsstegarna tas bort.

FORSIKTIGHET!
Var forsiktig nar du
avlagsnar ugnsstegarna.

1. Dra forst ut stegarnas framre del fran
sidovaggen.

I

2. Dra ut stegen baktill fran ugnssidan
och ta bort den.

=3

Satt tillbaka det du tagit bort i omvand
ordning.

10.5 Ugnstak

VARNING!

Inaktivera produkten innan
du tar bort varmeelementet.
Se till att ugnen har svalnat.
Det finns risk for att du
branna dig.

Ta ut ugnsstegarna.

Du kan ta bort varmeelementet for att
gora det enklare att rengdra ugnstaket.

1. Ta bort skruven som haller fast
varmeelementet. Anvand en
skruvmejsel forsta gangen.

2. Dra forsiktigt varmeelementet nedat.

3. Rengor ugnstaket med en mjuk trasa
och en I6sning av varmt vatten och
diskmedel och Iat det torka.

Satt tillbaka varmeelementet i omvand

ordning.

Satt i ugnsstegarna.
VARNING!
Se till att varmeelementet ar

korrekt installerat och inte
faller ned.



10.6 Demontering och
montering av luckan

Ugnsluckan har tva glasrutor. Du kan ta
bort ugnsluckan och de inre glasrutorna
for rengoring. Las hela instruktionerna
"Ta bort och installera luckan" innan du
tar bort glasskivorna.

@ Ugnsluckan kan sténgas om
du forsoker ta bort glasrutan
innan du tar bort
ugnsluckan.

é FORSIKTIGHET!
Anvand inte ugnen utan
glaspanelen.

1. Oppna luckan helt och hall i bada
gangjarnen.

SVENSKA 51

darefter framat och ta bort luckan
fran sin plats.

4. Lagg luckan pa en mjuk duk pa en
stabil yta.

5. Tatag i lucklisten (B) pa bada
sidorna av luckans 6vre kant och
tryck inat for att frigéra klamlaset.

2. Lyft och vrid spakarna helt pa bada
gangjarnen

6. Dra lucklisten framat for att ta bort
den.

7. Halliglasrutan i 6vre kanten och dra
forsiktigt ut den. Se till att glasrutorna
glider i skarorna hela vagen ut.

3. Stang ugnsluckan halvvags, till den
forsta 6ppna positionen. Lyft och dra

8. Rengor glasrutorna med vatten och
lite diskmedel. Torka glasrutorna
noga. Diska inte glasskivorna i
diskmaskin.

Nar rengdringen ar klar, satt tillbaka

glasrutan och ugnsluckan.

Zonen med screentryck maste vara vand
mot insidan av ugnsluckan. Efter
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installationen maste du se till att ytan pa

glasrutan med zonerna med
screenprinting inte ar knottrig nar du
vidrér den.

Nar det har installerats korrekt hors ett
klick i lucklisten.

Se till att den inre glasrutan placeras
korrekt i sina skaror.

1. Stang av ugnen.

Vanta tills ugnen har svalnat.

2. Koppla bort ugnen fran eluttaget.
3. Lagg en trasa pa ugnsbotten.

FORSIKTIGHET!

Hall i halogenlampan med
en trasa for att forhindra att
fett ska komma pa lampan.

A
L~ Baklampan
o - |.d 1 Tabortlampglaset genom att vida
pa det.
2. Rengdr lampglaset.

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

10.7 Byte av lampan mpe
4. Satt tillbaka lampglaset.

C VARNING!
Risk for elektrisk stot!

Lampan kan bli mycket
varm.

11. FELSOKNING

VARNING!
Se sakerhetsavsnitten.

11.1 Vad goér jag om...

Problem Mojlig orsak Losning

Ugnen varms inte upp. Ugnen ar avstangd. Satt pa ugnen.

Ugnen varms inte upp. Klockan ar inte stalld. Stall klockan.

Kontrollera att ratt install-
ningar gjorts.

Ugnen varms inte upp. Nodvandiga installningar

ar inte gjorda.

Ugnen varms inte upp. Sakringen 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.

Displayen visar F11. Kontakten till matlagnings- Satt in matlagningstermo-
termometern &r inte ratt meterns kontakt sa langt in

isatt i uttaget. i uttaget det gar.

Anga och kondens avsatts Du It maten sta for lange i Lat inte matratter sta i ug-

pa maten och i ugnen. ugnen. nen langre an 15 - 20 mi-
nuter efter att tillagningen
ar klar.
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Problem Mojlig orsak Losning

Displayen visar "12.00". Det har varit stromavbrott.  Stall klockan.

11.2 Serviceinformation Information som kundtjanst behdver finns
o pa markplaten. Typskylten sitter pa

Kontakta din aterforsaljare elleren ugnsutrymmets yttre kant. Avlagsna inte

auktoriserad serviceverkstad om du inte mérkskylten fran ugnsutrymmet_

kan avhjalpa felet.

Vi rekommenderar att du antecknar uppgifterna har:
Modell (MOD.) e
Produktnummer (PNC) e

Serienummer (S.N.)

12. INSTALLATION

VARNING!
Se sakerhetsavsnitten.

12.1 Inbyggd
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523

Denna produkt levereras med en
huvudkontakt och en huvudkabel.

12.4 Kabel

Kabeltyper for installation eller utbyte:

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

For kabeldelen, se den totala effekten
(pa markplaten) och tabellen. Se aven
tabellen:

Total effekt (W) Kabeldel (mm?)

] ) ] max. 1380 3x0.75
12.3 Elektrisk installation X 2300 x|
@ TiIIverKaren kan inte hallas max. 3680 3%x15
ansvarig om

sakerhetsforeskrifterna i Jordkabeln (grén/gul kabel) maste vara 2
kapitlen om sékerheten inte cm langre an fas och neutral kabel (bla
foljs. och brun kabel).

13. ENERGIEFFEKTIVITET
13.1 Informationsblad och information enligt EU 65-66/2014

Leverantérens namn Electrolux

EOB400W

Modellbeskrivning EOB400X

Energiindex 95.3




SVENSKA 55

Energiklass

A

Energiférbrukning med en standardratt, éver/

undervarme

0.93 kWh/program

Energiférbrukning med en standardratt, varmluft

0.81 kWh/program

Antal utrymmen 1
Varmekalla Elektricitet
Ljudstyrka 721
Typ av ugn Inbyggnadsugn
EOB400W 28.0 kg
Massa
EOB400X 29.0 kg

EN 60350-1 - Elektriska
matlagningsprodukter for hushallsbruk -
Del 1: Omraden, ugnar, angugnar och
grillar - Funktionsprovning.

13.2 Energibesparing

Denna ugn har funktioner
som later dig spara energi
under vanlig matlagning.

Allmanna tips

Se till att ugnsluckan ar ordentligt stangd
nar produkten &r paslagen. Oppna inte
ugnsluckan for ofta under tillagning. Hall
dorrtatningen ren och se till att den inte
har lossnat pa nagot stélle.

Anvand metalltallrikar for att forbattra
energibesparingen.

Foérvarm inte ugnen innan du séatter in
maten.

14. MILJOSKYDD

Atervinn material med symbolen C/:l)
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

Foér matlagning som varar langre an 30
minuter ska ugnstemperaturen minskas
till 1agsta maojliga, 3 - 10 minuter innan
matlagningstiden gar ut, beroende pa
langden pa matlagningen. Restvarmen i
ugnen fortsatter laga maten.

Anvand restvarmen for att varma annan
mat.

Undvik pauser mellan tillagningar nar du
forbereder flera ratter pa en gang.

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

For varmhallning av mat

Valj lagsta mojliga temperaturinstalining
for att anvanda restvarme och halla
maten varm.

Varmluft Med Fukt
For att spara energi under tillagningen.

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



www.electrolux.com/shop

867347148-B-432018
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