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VI TZENKER PA DIG

Tak for dit keb af et Electrolux-apparat. Du har valgt et produkt, som giver dig artiers professionel

erfaring og innovation pa én gang. Genialt og elegant. Det er designet med dig i tankerne. Sa
uanset hvornar du bruger det, kan du vaere sikker pd, at du far fantastiske resultater hver gang.

Velkommen til Electrolux.
Besog vores websted for at:

G Fa radgivning, brochurer, fejifinding, serviceinformation:
@ www.electrolux.com

g Registrere dit produkt for bedre service:
a/ www.electrolux.com/productregistration

Kabe tilbeher, forbrugsvarer og originale reservedele til dit apparat:
’% www.electrolux.com/shop

KUNDEPLEJE OG SERVICE

Vi anbefaler brugen af originale reservedele.
Serg for at have falgende data tilgaengelig, nar du kontakter service.
Du finder oplysningerne pa maskinens typeskilt. Model, PNC, Serienummer.

& Advarsel /Forsigtig-Sikkerhedsanvisninger.
@ Generelle oplysninger og tips
@ Miljgoplysninger

Ret til eendringer uden varsel forbeholdes.
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1. OM SIKKERHED

Laes brugsanvisningen grundigt, for apparatet installeres
og tages i brug. Producenten kan ikke drages til ansvar,
hvis apparatet installeres forkert og anvendelsen forarsa-
ger skade. Opbevar altid brugsanvisningen sammen med
apparatet til eventuel fremtidig brug.

1.1 Sikkerhed for barn og andre udsatte personer

ADVARSEL
Risiko for kveelning, personskade eller permanent in-
validitet.

e Apparatet kan bruges af bern fra 8 &r og opefter samt
af personer med nedsat fysisk, sensorisk eller psykisk
funktionsevne, eller som mangler den ngdvendige erfa-
ring eller viden, hvis de overvages af en voksen eller en
person, som er ansvarlig for deres sikkerhed.

e Born mé ikke lege med apparatet.

e Opbevar al emballagen utilgeengeligt for barn.

e | ad ikke bern og husdyr komme teet pa apparatet,
mens det kaler af. De tilgeengelige dele er varme.

¢ Hvis apparatet har en bernesikring, anbefales det, at
du aktiverer den.

e Born Ené ikke rengore eller vedligeholde apparatet uden
overvagning.

1.2 Generelt om sikkerhed

e Apparatet og de tilgeengelige dele bliver meget varme
under brug. Rer ikke ved varmelegemerne.

¢ Betjen ikke apparatet med et taend-sluk-ur eller en
seerskilt fiernbetjening.

e Tilberedning uden opsyn péa en kogesektion med fedt
eller olie kan veere farligt og kan muligvis resultere i
brand.
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2. A\

Forseg aldrig at slukke en brand med vand, men sluk
for apparatet og deek den abne ild til med f.eks. et lag
eller et brandteeppe.

Opbevar ikke genstande pa kogefladerne.

Undlad at bruge en damprenser til at rengere appara-
tet.

Leeg ikke metalgenstande som knive, gafler, skeer og
grydelag pé kogesektionen, da de kan blive meget var-
me.

Brug ikke skrappe slibende rengaringsmidler eller
skarpe metalskrabere til at rengere ovnruden. De kan
ridse overfladen, med det resultat, at glasset knuses.
For at fierne ovnribberne skal du forst trackke ovnrib-
bens forende og derefter dens bagende veek fra side-
veeggene. Montér ovnribberne i omvendt raekkefolge.
Hvis den glaskeramiske overflade er revnet: Sluk for
apparatet for ikke at risikere elektrisk sted.

SIKKERHEDSANVISNINGER

2.1 Installation

o Apparatets sider skal sta ved siden af
apparater eller enheder med samme

hojde.
ADVARSEL e Apparatet ma ikke installeres pa en
Apparatet ma kun installeres af en platform.
sagkyndig. * Montér ikke apparatet op mod en der

Fjern al emballagen.

Undlad at installere eller bruge et be-
skadiget apparat.

Foelg den medfelgende brugsanvisning.
Veer altid forsigtig, nar du flytter appara-
tet, da det er tungt. Brug altid sikker-
hedshandsker.

Apparatet ma aldrig treekkes i handta-
get.

Mindsteafstanden til andre apparater og
enheder skal overholdes.

Sarg for, apparatet er installeret under
og opad stabile kekkenelementer.

eller under et vindue. Dette for at und-
g4, at der falder varmt kogegrej ned fra
apparatet, nar deren eller vinduet ab-
nes.

AN

ADVARSEL

Serg for at montere stabiliserende
midler for at forhindre, at appara-
tet kan veelte. Se installationsvej-
ledningen.

Tilslutning, el

ADVARSEL
Risiko for brand og elektrisk sted.

¢ Alle elektriske tilslutninger skal udferes
af en kvalificeret elektriker.



Apparatet skal tilsluttes strem m/jord,
jvi. Steerkstromsreglementet.

Serg for, at de elektriske data pa type-
skiltet svarer til stramforsyningen. Hvis
det ikke er tilfeeldet, skal du kontakte en
elektriker.

Brug altid en korrekt monteret lovlig
stikkontakt.

Brug ikke multistik-adaptere og forleen-
gerledninger.

Pas p4, du ikke beskadiger netstikket
og ledningen. Kontakt det lokale ser-
vicecenter eller en elektriker, hvis en be-
skadiget ledning skal udskiftes.

Elledninger ma ikke kommer i beraring
med apparatets lage, iseer nar lagen er
varm.

Beskyttelsen mod elektrisk sted fra
stromforte og isolerede dele skal fast-
gares, sé den ikke kan fiernes uden
veerktoj.

Seet forst netstikket i stikkontakten ved
installationens afslutning. Serg for, at
der er adgang til elstikket efter installati-
onen.

Hvis stikkontakten er lgs, mé du ikke
seette netstikket i.

Undga at slukke for maskinen ved at
traekke i ledningen. Tag altid selve net-
stikket ud af kontakten.

Brug kun korrekte isoleringsenheder:
Gruppeafbrydere, sikringer (sikringer
med skruegevind skal tages ud af fat-
ningen), fejlstremsreleser og kontakto-
rer.

Apparatets installation skal udferes med
et isolationsudstyr, sa forbindelsen til
lysnettet kan afbrydes pa alle poler. Iso-
lationsudstyret skal have en brydeaf-
stand pa mindst 3 mm.

2.2 Brug

ADVARSEL
Risiko for personskade, forbreen-
dinger eller elektrisk sted.

Brug apparatet i et husholdningsmilje.
Apparatets specifikationer ma ikke aen-
dres.

Serg for, at ventilationsébningerne ikke
er tilstoppede.

Lad ikke apparatet veere uden opsyn,
nar der er taendt for det.

DANSK 5

¢ Sluk altid apparatet efter hver brug.

e Apparatet bliver varmt indvendigt, nar
det er i brug. Undlad at rere ved appa-
ratets indvendige varmelegemer. Brug
altid grillhandsker til at tage ribber eller
ovnfaste fade ud eller seette dem i.

o Veer forsigtig, nar du dbner apparatets
l&ge, mens apparatet er i brug. Der kan
treenge meget varm luft ud.

¢ Betjen ikke apparatet med vade haen-
der, eller nér det har kontakt med vand.

e Belast ikke ovnlagen, nar den er aben.

* Brug ikke en ekstern timer eller et sepa-
rat fiernbetjeningssystem til at betjene
apparatet.

¢ Hold altid apparatets lage lukket, nar
apparatet er i brug.

¢ Laeg ikke bestik eller grydelag pa koge-
zonerne. De bliver varme.

e Saet kogezonen pa "sluk" efter brug.

¢ Brug ikke apparatet som arbejds- eller
som frasaetningsplads.

¢ Hvis apparatets overflade er revnet,
skal apparatet gjeblikkeligt kobles fra
stremforsyningen. Dette er for at forhin-
dre elektrisk sted.

ADVARSEL
Der er fare for brand eller eksplo-
sion.

e Fedtstoffer og olie kan udsende braend-
bare dampe, nar de opvarmes. Hold
flammer eller opvarmede genstande
veek fra fedtstoffer og olie, nar du tilbe-
reder mad med dem.

e De dampe, som meget varm olie ud-
sender, kan forarsage selvantsendelse.

e Brugt olie, der kan indholde madrester,
kan forarsage brand ved en lavere tem-
peratur end olie, der bruges for forste
gang.

e Undlad at bruge braendbare produkter
eller ting, der er fugtet med breendbare
produkter, i apparatet eller i neerheden
af eller pa dette.

¢ Lad ikke gnister eller dben ild komme i
naerheden af apparatet, nar du abner
lagen.

e Abn apparatets lage forsigtigt. Brug af
ingredienser med alkohol kan medfore,
at der dannes en blanding af alkohol og
luft.
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e Forsag ikke at slukke en brand med
vand. Frakobl apparatet, og deek flam-
men med et Iag eller et brandtaeppe.

ADVARSEL
Risiko for beskadigelse af appara-
tet.

Sadan undgar du at beskadige eller
misfarve emaljen:

— Stil ikke ovnfaste fade eller andre
genstande direkte pa apparatets
bund.

— Laeg ikke aluminiumfolie direkte pa
apparatets bund.

— Heeld aldrig vand direkte ind i det var-

me apparat.

— Lad ikke fugtige fade og retter sta i
apparatet efter tilberedningen.

— Veer forsigtig, nar du fierner eller
monterer ribberne.

e Farveeendring af emaljen forringer ikke
apparatets ydeevne. Det er ikke en fejl,
men en naturlig folge af at produktet
har veeret i brug.

¢ Brug en dyb bradepande til fugtige ka-
ger. Frugtsaft kan lave pletter, som ikke
kan fiernes.

e Opbevar ikke varmt kogegrej pa betje-
ningspanelet.

¢ | ad ikke kogegrej koge teort.

e Pas pa, der ikke falder genstande eller
kogegrej ned pa apparatet. Overfladen
kan blive beskadiget.

e Teend aldrig for en kogezone, hvis den
er tom, eller der star tomt kogegrej pa
den.

¢ Leeg ikke aluminiumfolie p& apparatet.

e Kogegrej af stabejern, aluminium eller
med en beskadiget bund kan forarsage
ridser pa glaskeramikken. Left altid dis-
se genstande, nar du skal flytte dem péa
kogesektionen.

2.3 Vedligeholdelse og
rengering
ADVARSEL

Risiko for personskade, brand el-
ler skade pa apparatet.

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

e Kontrollér, at apparatet er kelet af. Der
er risiko for, at ovnglasset gar i stykker.

e Udskift gjeblikkeligt ovnglassets pane-
ler, hvis de er beskadiget. Kontakt ser-
vicecentret.

e Veer forsigtig, nar du tager lagen af ap-
paratet. Lagen er tung!

* Rengor jeevnligt apparatet for at forhin-
dre forringelse af overfladematerialet.

¢ Rester af fedt eller mad i apparatet kan
skabe brand.

e Renger apparatet med en fugtig, bled
klud. Brug kun et neutralt rengerings-
middel. Brug ikke slibende midler, sku-
resvampe, oplasningsmidler eller metal-
liske genstande.

e Hvis du bruger en ovnspray, skal du fal-
ge instruktionerne pa emballagen.

¢ Rengor ikke katalytisk emalje (hvis rele-

vant) med nogen form for rengerings-
middel.

2.4 Indvendig belysning

e Den type ovnpeere eller halogenlampe,
der bruges til dette apparat, er kun be-
regnet til husholdningsapparater. Det
ma ikke bruges til anden belysning.

ADVARSEL
Risiko for elektrisk sted.

e For peeren skiftes, skal apparatet afbry-
des fra lysnettet.

e Brug kun pzerer med samme specifika-
tioner.

2.5 Bortskaffelse

ADVARSEL
Risiko for personskade eller kveel-
ning.

e Tag stikket ud af kontakten.

e Klip elledningen af, og kassér den.

¢ Fjern lagens las, sa bern og kaeledyr ik-
ke kan blive lukket inde i apparatet.



3. PRODUKTBESKRIVELSE

3.1 Oversigt over apparatet
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0 BERanen
|oobitoobo|

) o

T/ANDT-lampe
Betjeningsknapper, kogesektion
Lampe for temperatur

Funktionsveelger for averste ovnfunk-
tioner

[ Funktionsveelger for hovedovnens
funktioner

Funktionsveelger for hovedovnens
temperatur

Varmeelement

B Ovnpeere

B} Blzeser og varmelegeme
Ristpositioner

3.2 Kogepladens layout

R an

NN
fas o)

Om N

(om)  famom)

B B0

Kogezonen 1200 W
Udluftning

Kogezonen 1800 W
Kogezonen 1200 W
Restvarmeindikator
J Kogezonen 2300 W

3.3 Tilbeher

e Grillrist
Til service, kageforme, stege.
e Bageplade

Til kager og sméakager.
¢ Bradepande

Til bagning og stegning, eller som dryp-
bakke til opsamling af fedt.
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4. FOR IBRUGTAGNING

ADVARSEL
Se kapitlet om sikkerhed.

4.1 Rengering fer ibrugtagning

e Fjern alt tilbeher og de udtagelige ovn-
ribber fra ovnen (hvis relevant).

e Gor apparatet rent, inden du tager det i
brug.

Se kapitlet "Vedligeholdelse og
rengering".

4.2 Forvarmning

Forvarm det tomme apparat for at af-
breende resterende fedt.

1. Vaslg funktionen [Z] og maksimal
temperatur.

Abning og lukning af 1agen

2. Lad apparatet veere teendt i én time.

3. Vaelg funktionen |f| og maksimal
temperatur.

4. Lad apparatet veere teendt i 10 minut-
ter.

5. Veelg funktionen [®)] og maksimal
temperatur.

6. Lad apparatet veere teendt i 10 minut-
ter.

Tilbehgret kan blive varmere end normailt.

Apparatet kan udsende lugt og reg. Det

er normalt. Serg for god udluftning.

4.3 Bornesikring

Bornesikringen er som standard aktiveret.

)

S V

=]

Skub sikringen mod hejre for at &bne ovn-
lagen.
Luk lagen uden at trykke pa lasearmen.

Deaktivering af barnesikringen

1. Tryk pa lagelisten (B) pa hver side.
Det frigiver lasen.
2. Treek lagelisten op og fiern den.
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3. Fjern lasearmen (1), flyt den til hejre
(2) og sest den i igen.

4. Hold lagelisten (B) i hver ende og pla-
cer den pé indersiden af lagen. Sast
lagelisten i den overste kant af lagen.

Aktivering af bernesikringen & Barnesikringen deaktiveres ikke,
nar der slukkes for apparatet.
Foretag ovennasvnte procedure igen og

flyt lasearmen tilbage til venstre.

5. KOGESEKTION — DAGLIG BRUG

ADVARSEL @ Brug restvarmen til at nedsaette
Se kapitlet om sikkerhed. energiforbruget. Sluk for kogezo-
nen ca. 5 - 10 minutter for mad-

5.1 Varmetrin lavningen er afsluttet.
Knap Funktion 5.2 Restvarmeindikator
0 Slukket position (Off) Restvarmeindikatoren teender, nar en ko-
19 Varmetrn gezone er varm.
(1 - laveste varmetrin, 9 - ADVARSEL
hgjeste varmetrin) Forbreendingsrisiko ved restvar-

I
1. Drej betjeningsknappen til det onske- me:

de varmetrin.
2. For at stoppe madlavningen skal du
dreje knappen til positionen 0.
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6. KOGESEKTION — NYTTIGE OPLYSNINGER OG RAD

ADVARSEL
Se kapitlet om sikkerhed.

6.1 Kogegre;

(i)

* Bunden af kogegrejet skal vaere
sé tyk og plan som muligt.

¢ Kogegrej af emaljeret stél eller
med alu- eller kobberbund kan
give misfarvninger pé glaskera-
mikken.

6.2 Spar pa energien

6.3 Eksempler pa anvendelser

o Laeg altid lag pa kogegrejet,
hvis det er muligt.

o Szt kogegrejet pa, inden der
teendes for kogezonen.

e Sluk for kogezonen nogle mi-
nutter. for tilberedningen er slut,
s& du udnytter restvarmen.

e Grydens bund og kogezonen
ber veere lige store.

Var- Bruges til: Tid Gode rad

me- (min)

trin

1 At holde feerdigtiloeredt mad Efter Leeg et lag pa kogegrejet.
varm behov

1 -2 Hollandaise, smelte: Smer, cho- 5-25 Rerind imellem.
kolade, husblas.

1-2 Stivne/sterkne: Luftige omeletter, 10 - 40 Laeg et lag pa kogegrejet.
bagte eeg.

2 -3 Videre kogning af ris og meelke- 25 - 50 Tilseet mindst dobbelt s& me-
retter, opvarmning af feerdigret- get vaeske som ris, ror rundt i
ter. meelkeretter nogle gange un-

der tiloeredningen.

3-4 Dampning af grentsager, fisk, 20 - 45 Tilfej nogle spsk. veeske.
kad.

4 -5 Dampning af kartofler. 20 - 60 Brug hegjst % | vand til 750 g

kartofler.

4 -5 Kogning af sterre portioner, 60 - Op til 3 | veeske plus ingredi-
sammenkogte retter og supper. 150 enser.

6-7 Neensom stegning: Schnitzler, Efter Vendes undervejs.
cordon bleu (kalveked), kotelet-  behov
ter, frikadeller, palser, lever, aeg,
pandekager, eebleskiver, samt
opbagte saucer.

7 -8 Kraftig stegning, hash browns 5-15 Vendes undervejs.

(résti), tournedos, steaks.
9 Kogning af starre maengder vand, pasta, bruning af ked (gullasch, gryde-

steg), friturestegning af pommes frites.




Oplysningere i tabellen er kun vejleden-
de.

ADVARSEL
Se kapitlet om sikkerhed.

Rengor altid apparatet efter brug.
Brug altid kogegrej med ren bund.

Skrammer eller merke pletter i
glaskeramikken betyder ikke no-
get for apparatets funktion.

Sadan fjernes snavs:

1. - Fjernes straks: Smeltet plastik,
plastfolie og sukkerholdige madva-
rer. Ellers kan det beskadige appa-
ratet. Brug en seerlig skraber til
glas. Sest skraberen skrat ned pa
glasoverfalden, og bevaeg bladet
hen over overfladen.

8. OVN - DAGLIG BRUG

ADVARSEL
Se kapitlet om sikkerhed.

8.1 Koleblaeser

Nér apparatet er teendt, aktiveres kole-
bleeseren automatisk for at holde appara-
tets overflader kealige. Hvis du slukker for
apparatet, kerer blaeseren videre, indtil
temperaturen i apparatet er faldet.

8.2 Aktivering og deaktivering af

den gverste ovn

1. Drej den gverste ovns funktionsveel-
ger for at veelge en ovnfunktion.

2. TANDT-lampen lyser, nér apparatet
er i drift.

Temperaturindikatoren taendes, nar
temperaturen i apparatet stiger.
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7. KOGESEKTION — VEDLIGEHOLDELSE OG RENGYRING

- Fjernes, nar apparatet er til-
straekkeligt afkelet: Rande af kalk
eller vand, fedtstaenk, metalskin-
nende misfarvning. Brug et renge-
ringsmiddel til glaskeramik eller
rustfrit stal.

2. Tor apparatet af med en fugtig klud
og lidt opvaskemiddel.

3. Slut med at torre apparatet efter
med en ren klud.

BEMZRK

Glasskraberen skal opbevares util-
gaengeligt for bern. Brug glasskra-
beren forsigtigt, da bladet er me-
get skarpt.

3. Drej den overste ovns funktionsveel-
ger til SLUK-positionen for at slukke
for apparatet.

8.3 Aktivering og deaktivering af
hovedovnen

1. Drej hovedovnens funktionsveelger for
at veelge en ovnfunktion.

2. Drej hovedovnens temperaturvaelger
til en temperatur.

TANDT-lampen lyser, nér apparatet
er i drift.

Temperaturindikatoren taendes, nar
temperaturen i apparatet stiger.

3. Drej knappen for hovedovnfunktioner
og temperaturveelgeren til deres
SLUK-positioner for at slukke for ap-
paratet.
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8.4 Funktioner, overste ovn

Ovnfunktion

Egnet til

o Slukket position Apparatet er slukket.

100 - Interval af temperaturindstil-
200 ling til over- og undervarme

Til bagning og stegning i ét ovnniveau.
@verste og nederste varmelegemer er
teendt samtidigt.

vy Brunin Til stegning af sterre stege eller fierkree pa
N 9 én ribbe. Ogsa til gratinering og bruning.
— Til grillstegning af flade madvarer i store
vy Stor grill meengder. Til ristning af brad. Hele grille-
lementet er teendt.

8- Ovnpaere Til aktivering af ovnpaeren, uden at der
oS P veelges en ovnfunktion.

8.5 Ovnfunktioner

Ovnfunktion

Egnet til

0 Slukket positi-

Apparatet er slukket.

on (Off)

Til samtidig stegning eller stegning/bagning af mad, der

skal have samme tiloeredningstemperatur, pa flere riste,
Varmluft uden at de forskellige retter far afsmag af hinanden. Ovn-

temperaturen indstilles 20-40 °C lavere end ved over-/

undervarme.
=] Over-under- Til bagning og stegning pa én ovnrille. @verste og neder-
— varme ste varmelegemer er teendt samtidigt.

, Til fremstilling af pizza, quiche eller teerte. Ovntemperatu-

(LY) Teerte/pizza ren indstilles 20-40 °C lavere end ved over-/undervarme.
— Til at tilberede store stykker kad. Her arbejder grillele-
¥ Bruning mentet og varmluftsblasseren efter hinanden, sa den var-

me luft cirkulerer rundt om retterne i ovnen.
= Stor grill Til grillstegning af flade madvarer i store maengder. Til

9 ristning af bred. Hele grillelementet er teendt.

Til terring af skaret frugt (f.eks. asbler, blommer, ferskner)
¥ Tarring samt grentsager (f.eks. tomater, squash eller champig-
— nons).
sk Optening  Til optening af dybfrost.

AL Til aktivering af ovnpaeren, uden at der veelges en ovn-
M CrimpEiE funktion.
E Panel Las Til lasning af ovn- og kogesektionsfunktionerne.




8.6 Funktionslas

Ovnens funktionsveelger har en indbygget
funktionslas.

i)

Lasning af ovnen og
kogesektionen

Funktionslédsen deaktiverer ikke
komfurets stremforsyning.

Drej knappen til symbolet [/ . Knappen
gér ca. 2 mm ud.

8.7 Iseetning af ovntilbehor
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Oplasning af ovnen og
kogesektionen

Tryk pé knappen, og drej den til den on-
skede position.

Den dybe bradepande og grillri-
sten har kanter i siderne. Disse
kanter og formen pa skinnerne er
en speciel anordning til at hindre,
at kogegrejet glider.

Indsaettelse af rist og bradepande
samtidigt

Anbring risten oven pa bradepanden.
Skub grill/bradepanden ind mellem skin-
nerne ud for en af rillerne.

ADVARSEL
Se kapitlet om sikkerhed.

Tabellernes temperaturer og ba-
getider er kun vejledende. De af-
haenger af opskriften samt af kva-
liteten og meengden af de an-
vendte ingredienser.

BEMZERK

Brug en bradepande til meget
fugtigt bagveerk. Frugtsaft kan gi-
ve varige pletter pa emaljen.

9. OVN — NYTTIGE OPLYSNINGER OG RAD

9.1 Qverste ovn

Den overste ovn er den mindste af de to
ovne. Den har G riller. Brug den til at tilbe-
rede mindre maengder mad. Den giver
iseer gode resultater, nar den bruges til at
bage frugtkager, sode kager og buddin-
ger eller quiche.

9.2 Hovedovn

Hovedovnen er i seer egnet til tilberedning
af starre maengder madvarer.
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9.3 Bagning @

Generelle bemeaerkninger

¢ Din nye ovn kan have andre bage-/ste-
geegenskaber end den ovn, du havde
for. Tilpas dine seedvanlige indstillinger
(temperatur, tilberedningstid) og rille ef-
ter tabellernes angivelser.

e Ved leengere bagetider kan man slukke
for ovnen cirka 10 minutter for bageti-
den er slut, sa eftervarmen udnyttes.

Nar du tilbereder dybfrost, kan bage-

plade og bradepande "sla sig" under

bagningen. Bagepladen og bradepan-

Sadan bruges bagetabellerne

den retter sig ud, nar de er kolet af.

Bagetip

Vi anbefaler, at du bruger den laveste af
temperaturerne forste gang.

Hvis du ikke kan finde indstillinger til en
bestemt opskrift, kan du bruge den op-
skrift, der ligner mest.

Bagetiden kan veere 10-15 minutter
leengere, nar du bager i flere lag.

Kager og bagveerk med forskellig hejde
kan brune ujeevnt i starten. | s& fald ber
temperaturindstillingen ikke eendres.
Forskellene udlignes under bagningen.

Resultat

Mulig arsag

Lasning

Kagen er for lys i
bunden

Der er valgt forkert rille

Seet kagen i en lavere rille

Kagen falder sam-
men (bliver klzeg,
klistret, med vand-
striber)

Bagetemperaturen er
for hgj

Brug en lavere indstilling

Kagen falder sam-
men (bliver kleeg,
klistret, med vand-
striber)

Bagetiden er for kort

Forleeng bagetiden
Indstil ikke hgjere temperatur
for at forkorte bagetiden

Kagen falder sam-
men (bliver kleeg,
klistret, med vand-
striber)

Der er for meget veede i
dejen

Tilseet mindre vaeske Kontroller ra-
retiden, iseer hvis du bruger rore-
maskine

Kagen er for tor

Ovntemperaturen er for
lav

Veelg en hgjere ovntemperatur

Kagen er for tor

Bagetiden er for lang

Veelg en kortere bagetid

Kagen bruner ikke
jeevnt

Ovntemperaturen er for
hej, og bagetiden er for
kort

Veelg lavere ovntemperatur og
leengere bagetid

Kagen bruner ikke
jeevnt

Dejen er ujeevnt fordelt

Fordel dejen jeevnt i bageformen

Kagen bliver ikke
bagt feerdig pa
den indstillede ba-
getid

Temperaturen er for lav

Veelg en lidt hgjere temperatur

9.4 Qverste ovn
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9.5 Over- og undervarme [ .

Madvarens art Ribbe Temperatur °C  Tid i minutter
Boller 1-2 200-225 10-20
Fuldkorns boller 1-2 190-200 20-25
Smét geerbrad med fyld 1-2 200-225 10-12
Formbrod 1-2 190-210 30-40
Ciabatta boller 1-2 210-230 10-20
Foccacia 1-2 220-230 15-20
Pita bred 1-2 230 5-15
Kringler 1-2 180-200 12-15
Hvidt brad/Limpor 1 175-225 35-45
Hvidt bred 1-2 190-210 25-40
Ciabatta 1-2 210-220 15-25
Fuldkorns brad 1-2 180-200 35-45
Rugbradsblanding m‘iﬁisnltjesr‘:i]lll[i)r?(\;a_ opvarmning
- bagning 1-2 190 55-65
Flutes 1-2 220-230 15-30
Bradepandekage 1-2 170-180 50-60
Fruktkakor 1-2 150-170 70-80
Muffins 1-2 180-200 10-20
Rulltarta 1-2 220-230 6-14
Bullar 1-2 220-230 8-15
Langder/ Kransar 1-2 180-200 25-35
Pepparkakor B2 220-225 8-12
Formkage 1-2 170-180 35-45
Sandkage/Madeira kage 1-2 170-180 40-50
Sandwich kage, bolle 1-2 200-225 8-12
Marengs 1-2 100 90-120
Marengsbunde 1-2 100 90-120
- opvarmning 1-2 med slukket ovn 25
Sméakager 1-2 160-180 6-15
Vandbakkelser 1-2 170-190 30-45
Roulade 1-2 190-210 10-12
Frugtteerter, smakager af 10 175-200 Forbagte, boller

mordej 10-15
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Madvarens art Ribbe Temperatur °C  Tid i minutter
Frugtteerter, smakager af ) _
mordej 1-2 175 slut 35 - 45
greugttaerter, smuldreka- 10 190-200 05.35
Kransekage i ringe 1-2 210-230 10-12
Ugnspannkaka 1-2 210-220 15-30
9.6 Hovedovn
9.7 Varmluft

Madvarens art Rille Temperatur °C Tid i minutter
Boller 2+4 175-185 15-20
Fuldkorns boller 2+4 165-180 20-30
Smét geerbred
med fyld 2+4 170-180 15-20
Kringler 2+4 160-170 15-20
Hvidt bred/ 2+4 170-180 30-40
Fuldkorns brad 2+4 160-170 35-45
Rugbradsblanding 2+4 250 opvarmning
- bagning 2+4 160-170 60-70
Smaét geerbred 2+4 180-200 20-30
Bradepandekage 3 150-160 50-60
Formkage 2+4 150-160 30-40
Sandkage/Madeira
kage 2 150-160 50-60
Marengs 2+4 100 90-120
Marengsbunde 2+4 100 90-120
- opvarmning 2+4 med slukket ovn 25
Lagkagebunde 2+4 150-160 10-20
Vandbakkelser 2+4 155-165 30-40
Frugtteerter, sma- _ pree-bagte, baser
kager af merdej e Jebriey 10-15
Frugtteerter, sma-
kager af morde] 2+4 150-160 slut 35 - 45
RIS, ERl 244 170-180 30-40

drekage
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Bagveerkets art ribbe Temperatur °C Tid min
Boller 3-4 200-225 8-12
Grovboller 3-4 190-200 20-25
Smét geerbrad med fyld 3-4 200-225 10-12
Ciabattaboller 3-4 210-230 10-20
Foccacia 3-4 220-230 15-20
Pitabred 3-4 250 551115
Kringle 3-4 180-200 12-15
Franskbrod 1-2 190-210 25-40
Ciabattabrod 1-2 210-220 15-25
Groft bred 1-2 180-200 35-45
Rugbrad, mix 1 275 opvarmning
-bagning 1 190 55-65
Flites 3-4 220-230 15-30
Bradepandekage 2-3 170-180 50-60
Formkage 3-4 170-180 35-45
Sandkage 1-2 170-180 40-50
Lagkagebunde 3-4 200-225 8-12
Marengs 3-4 100 90-120
Marengsbunde 3-4 100 90-120
-eftervarme 3-4 i slukket ovn 25
Smékager 3-4 160-180 6-15
Vandbakkelser 3-4 170-190 30-45
Roulade 3-4 190-210 10-12
Frugtteerte merdej 3-4 175-200 forba?Bi_n%bund
Frugtteerte merde; 3-4 175 faerd:is%t_)zalgning
Frugtteerte smuldredej 3-4 190-200 25-35
Kransekage i ringe 2 210-230 10-12

9.9 Pizza-teerte

Madvare ribbe Temperatur °C Tid min
Ciabattaboller 2-3 200-220 10-20
Foccacia 2-3 220-230 10-20
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Madvare ribbe Temperatur °C Tid min
Ciabattabrod 2-3 190-200 15-25
Frugtteerte mordej 2-3 170-180 35-45
Frugtteerte smul-
drede] 2-3 175-200 25-35
Pizza, hjiemmela-
vet (tyk - med me- 1-2 180-200 25-35
get fyld)

Pizza, hiemmela- . 1 :
vet (tynd) 1-2 200-230" 15-20
Pizza, frossen feer-

digret 1-2 200 15-20
Teerte, hiemmela-

vet 3-4 215-225 35-45
forbagning bund

Teerte, hiemmela-

vet 3-4 215-225 35-45
feerdigbagning

Teerte, frossen 3.4 200 15-95

feerdigret

1) forvarm ovnen
9.10 Stegning &

Stegte retter

e Brug varmefast kogegrej til stegning (se
producentens vejledning).

e Store stege kan steges direkte i brade-
panden eller p& ovnristen med brade-
panden under (hvis den findes).

e Steg magert kad i en bradepande med
et lag. Det holder bedre pa kadsaften.

¢ Alt ked, der skal have sprod skorpe/
svaer, kan steges i bradepanden uden
1&g.

9.11 Yverste ovn

9.12 Over-/undervarme O
Oksekod

Kodtype Ribbe Temperatur °C e mll(r;a)r. kg.
Roastbeef 1) 1-2 125 80-120
Culotte .
-bruning 2-3 225 ialt 10
Culotte
-stegning 2-3 160 50-60
Roastbeef 1-2 180 90-120

1) Andet. Efterbruning ved grill eller over-undervarme ved maks. temperatur. Anvender du
stegetermometer, skal det fiernes inden brug af grill.
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Kalvekod

Kodtype Ribbe Temperatur °C Tid mli(l;gr. kg.
Filet 1) 2-3 180 60-70
Lammekod

Kodtype Ribbe Temperatur °C e mli(r;a)r. kg.
Kalle/bov/ryg 1-2 180 80-100
Svinekam

Kodtype Ribbe Temperatur °C e mli(régr. kg.
Fleeskesteg 1) 2 200 60-70
Ribbensteg 1) 2 200 60
Nakkefilet 1-2 180 90-120
Skinke 1-2 160 60-100
Fjerkrae

Kodtype Ribbe Temperatur °C Tid mli(l;gr. kg.
Kylling, opskaret 2 200 55-65
And 1) 1-2 160 55-65
ﬁ:rr:: I%ngtidssteg- 1-2 130 ialt ca. 5 timer
ralkun helstegt 1-2 160 50-60
Kalkunbryst 1-2 200 70-80
9.13 Hovedovn
9.14 Stegning med varmluft
Oksekod

Kodtype ribbe Temperatur °C Tid| n?('; dpr. ke.
Roastbeef 1) 2-3 125 80-120
Gulotte 23 200 ialt 10

runing

Culotte 2.3 150 50-60

-stegning
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Kodtype ribbe Temperatur °C Tidi nr('; dpr. kg.
Oksesteg, gam- 1 - 90-120

meldags

1) Andet. Efterbruning ved grill eller over-undervarme 250° C. Anvender du stegetermometer,
skal det fiernes inden brug af grill.

Kalvekad

Kodtype ribbe Temperatur °C Tid mli(r;gr. ke.
Filet 1) 2-3 160 60-70
Lammekead

Kodtype ribbe Temperatur °C Tid mli(l;gr. kg.
Kalle/bov/ryg 2 160 80-100
Svinekad

Kodtype ribbe Temperatur °C Tid mli(l;gr. kg.
Flaeskesteg 1) 2-3 175 60-70
Ribbensteg 1) 2-3 175 60
Nakkefilet 2-3 160 90-120
Skinke 1-2 150 60-100
Fjerkree

Kodtype ribbe Temperatur °C Tid mli(r;gr. kg.
Kylling, parteret 2-3 180 55-65
And ) 2-3 150 55-65
ﬁi:]: s 23 130 ialt ca. 5 timer
;?'Sggthemegt 12 150 50-60
Kalkunbryst 2-3 175 70-80
9.15 Stegning med over-/undervarme &
Oksekod

Kodtype ribbe Temperatur °C Tid mli(r;gr. kg.
Roastbeef 1) 2-3 125 80-120
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Kodtype ribbe Temperatur °C Tid mli(r;gr. kg.
-CbL:luOr:}r?g 2-3 225 ialt 10
%Ltjleog;;?ng 2-3 160 50-60
S]l;?(jeaséig, sam 1-3 180 90-120

1) Andet. Efterbruning ved grill eller over-undervarme 250° C. Anvender du stegetermometer,
skal det fiernes inden brug af grill.

Kalvekad
Kodtype ribbe Temperatur °C Tid mll(l;gr. kg.
Filet 1) 2-3 180 60-70
Lammekod
Kodtype ribbe Temperatur °C e m:(r;gr. kg.
Kalle/bov/ryg 2 180 80-100
Svinekad
Kodtype ribbe Temperatur °C e mll(r;a)r. kg.
Fleeskesteg 1) 3 200 60-70
Ribbensteg 1) 3 200 60
Nakkefilet 2-3 180 90-120
Skinke 1-2 160 60-100
Fjerkrze
Kodtype ribbe Temperatur °C Tid mll(nggr. kg.
Kylling, parteret 2-3 200 55-65
And 1) 2-3 160 55-65
And langtidssteg- . '
.n %ng assied 2-3 130 ialt ca. 5 timer
ning
Kalkun helstegt
farseret 1-2 160 50-60
Kalkunbryst 2-3 200 70-80
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9.16 Tilberedning med varmiuft

Madvare ribbe Temperatur °C Tid min
Fisk, kogning 2+4 150-160 1)
Fisk, stegning 2+4 165-175 1)
Farsbred 2+4 165-175 60-70
Frikadeller 2+4 165-175 35-45
Leverpostej 2+4 165-175 65-75
Kartoffelgratin 2+4 175 55-65
Lasagne, hjemme- o4 175 60-70
lavet
Lasagne, frossen 2
feerdigret 2 179 30-452)
Pastagratin 2+4 165-175 40-50
Pizza, hiemmela- 3 180-200 50-35
vet
Pizza, frossen feer- o4 180-200 15.05 2)
digret )
Pommes frites, ) 2
frosne 2+4 180-200 30-45 2

Teerte, hjemmela-
vet 2+4 165-175 15-20
- forbagning bund

Teerte, hjemmela-
vet 2+4 165-175 30-40
- feerdigbagning

Teerte, frossen

_2=2
faerdigret 2t4 175 25-352)

1) Ved stegning eller kogning af fisk er tilberedningstiden afhaengig af fiskens tykkelse. Fisken
er feerdig, nér fiskekedet er hvidt. Prov at stikke ved rydbenet med en gaffel. Hvis kadet
slipper let er fisken feerdig.

2) ved tilberedning pa to niveauer (dobbelt portion) er tiden ca. 1/3 leengere, end den er
angivet pa emballagen. Er der angivet 30 min, bliver tilberedningstiden ca. 30+10 = 40 min.

9.17 Tilberedning med over-/undervarme O

Madvare ribbe Temperatur °C Tid min
Fisk, kogning 2-3 160-170 1)
Fisk, stegning 2-3 180-200 1)
Farsbred 2-3 175-200 45-60
Frikadeller 3-4 175-200 30-45

Leverpostej 2-3 180-200 50-60
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Madvare ribbe Temperatur °C Tid min
Gratin 2-3 180-200 50-60
Kartoffelgratin 3-4 200 55-65
Lasagne, hjemme-
lavet 2-3 200 50-60
Lasagne, frossen _ ) 2
ferdigret 3-4 175-200 30-45 2
Pastagratin 2-3 180-200 30-40
Pl A= 2.3 220-230 15-25
vet
Pizza, frossen feer- 5.3 900-230 2)
digret 16-25
Pommes frites, ) _ 2
frosne 3-4 225-250 20-302)
Teerte, hiemmela-
vet 3-4 190-210 15-25
- forbagning bund
Teerte, hiemmela-
vet 3-4 190-210 20-30
- feerdigbagning
Teerte, frossen 3.4 200-225 20-302)

feerdigret

1) ved stegning eller kogning af fisk er tilberedningstiden afhaengig af fiskens tykkelse. Fisken
er feerdig, nar fiskekedet er hvidt. Prov at stikke ved rydbenet med en gaffel. Hvis kadet

slipper let er fisken feerdig.

2) v/eqd tilberedning pa to niveauer (dobbelt portion) er tiden ca. 1/3 leengere, end den er
angivet pa emballagen. Er der angivet 30 min, bliver tilberedningstiden ca. 30+10 = 40 min.

9.18 Infrathermgrill

Oksekod

Kodtype ribbe Temperatur°C 119 mll(r;gr. kg.
Culotte '
-bruning 2-3 200 ialt 10
Culotte
-stegning 2-3 150 50-60
Oksesteg, gammeldags 1-2 160 90-120
Kalvekod

Kedtype ribbe Temperatur°c 19 m:(r;gr. kg.
Filet 1) 2.8 160 50-70
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1) Andet. Efterbruning ved grill eller over-undervarme 250° C. Anvender du stegetermometer,

skal det fiernes inden brug af grill.

Lammekod

Kodtype ribbe Temperatur °C e mli(régr. kg.
Kalle/bov/ryg 2 160 80-100
Svinekod

Kodtype ribbe Temperatur °C i mli(régr. kg.
Fleeskesteg 1) 2-3 180 60-70
Ribbensteg 1) 2-3 175 60
Nakkefilet 2-3 160 90-120
Skinke 1-2 150 60-100
Fjerkrae

Kodtype ribbe Temperatur °C Tid mll(r;gr. kg.
Kylling 2-3 180 55-65
And 1) 2-3 150 55-65
And langtidsstegning 1) 2-3 ikke velegnet ialt ca. 5 timer
Kalkun helstegt farseret 1-2 150 50-60
Kalkunbryst 2-3 175 70-80
9.19 Giill [ Ovnen griller pa midten af pladen

Brug altid grillfunktionen med den ho-

jeste temperaturindstilling

/N
i)

ter.

e Saet risten i denrille, der er an-

befalet i grilltabellen.

Grill altid med ovnderen lukket

Inden grillstegning skal den tom-
me ovn altid forvarmes i 5 minut-

e Seet altid bradepanden i ferste

rille, s& den kan opsamle fedtet.

¢ Grillsteg kun flade stykker af

9.20 Jverste ovn

kad eller fisk.
Fodevaretyper til grilining Ribbe Tid i m:n./side Tid i m;n./side
Svinekotelet 2-3 7-9 4-6
Lammekoteletter 2-3 7-10 5-6
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Fodevaretyper til grillning Ribbe el m;n./5|de UGl mén.ISIde
Kylling, opskaret 2-3 20-25 15-20
Grillpglser 2-3 3-5 2-4
Stegeben, forstegte i 20 min 2-3 15-20 15-20
Fisk, skiver af torsk eller laks 2-3 10-15 5-10
Toastbrod 2-3 1-3 1-2
9.21 Hovedovn

. . Temperatur  Tid min/ Tid min/

Madvare der grilles ribbe °C 1.side 2.side
Svinekotelet 3-4 250 7-9 4-6
Lammekotelet 3-4 250 7-10 5-6
Kylling, parteret 3-4 250 20-25 15-20
Grillpglser 3-4 250 3-4 1-2
iri)rz]arenbs, forkogte 20 3.4 550 15-20 15-20
Fisk, skiver af torsk eller
laks 3-4 250 10 5
Ristning af toatsbred 3-4 250 2-3 -
9.22 Torring
Grontsager

Madvare tii Temperatur . . Tid i timer

torring °c Rille / 1 lag Rille / 2 lag (vejledende)
Bonner 60-70 3 1-4 6-8
Peberfrugt
(strimler) 205 3 1-4 5-6
Suppeurter 60-70 8 1-4 5-6
Svampe 50-60 8 1-4 6-8
Krydderurter 40-50 g 1-4 2-3
Frugt

Madvare tii Temperatur . . Tid i timer

torring °c Rille / 1 lag Rille / 2 lag (vejledende)
Svesker 60-70 3 1-4 8-10
Abrikoser 60-70 3 1-4 8-10
/Ablebade 60-70 3 1-4 6-8
Peerer 60-70 3 1-4 6-9
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9.23 Optoning

Tag maden ud af emballagen, og leeg
den pé en tallerken, der stilles pa ov-
nens rist.

e |aeg ikke en tallerken eller skal over.
Det kan forleenge opteningstiden me-

get.

e Saet risten i forste rille fra bunden.

rib- . - Efteropto- .
Madvare be Tid min ning min Bemaerkning
Laeg kyllingen pé& en omvendt
Kylling, 1000 : ) underkop i en sterre tallerken.
g 2 V20-IA0 20-80 Vendes efter halvdelen af ti-
den.
Kod, 1000g 5 100-140 20-30 Vendes eﬂeégglvdelen af ti-
Kad, 5009 5 90-120 20-30 Vendes eﬁeégr?lvdelen af ti-
Forel, 150g 2 25-35 10-15 -
Jordbeer,
300g 2 30-40 10-20 -
Smer, 2509 2 30-40 10-15 -
Flade kan godt piskes, selv
Flade, 2 x 2dl 2 80-100 10-15 om den stadig er frosset hist
og her
Kage, 1400g 2 60 60 -

10. OVN - VEDLIGEHOLDELSE OG RENGYRING

ADVARSEL
Se kapitlet om sikkerhed.

After apparatets front med en blod klud
opvredet i varmt vand tilsat rengerings-
middel.

Metalflader rengeres med et almindeligt
rengoeringsmiddel

Renger altid ovnrummet efter brug. Sa
kan du lettere fa snavset af, og det
braender ikke fast.

Fastsiddende snavs fiernes med et spe-
cielt ovnrensemiddel.

Rengor alt tilbeher efter hver brug og
lad det torre. Brug en bled klud opvre-
det i varmt vand tilsat et rengeringsmid-
del.

Hvis der anvendes nonstick-tilbeher:
Brug ikke skrappe rengeringsmidler,

skarpe genstande eller opvaskemaski-
ne til rengering. Det kan e@deleegge non-
stick-beleegningen!

(i)

Tilbehor af rustfrit stal eller
aluminium

Rengar kun ovnlagen med en vad
svamp. Tor efter med en blad
klud.

Brug aldrig staluld, syre eller sli-
bende midler. De kan beskadige
ovnens udvendige flader. Brug
samme fremgangsmaéde til at ren-
gore ovnens betjeningspanel.

10.1 Ovnriller

Ovnribberne kan fiernes, s& ovnens side-
vaegge kan rengeres.
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Treek forenden af ribben veek fra side-
vaeggen.

Traek den bageste ende af ovnribben
veek fra sideveeggen, og fiern den.

Montering af ovnribber

Montér ovnribberne i omvendt reskkefol-

ge.

/N
AN

Teleskopudtraek:
Sarg for, at tappene pa teleskop-
skinnerne vender fremad!

BEMZAERK

Serg for, at den leengste fastgorel-
sestrad er foran. Enden af de to
trade skal pege bagud. Forkert in-
stallation kan beskadige emaljen.

10.2 Ovnens loft

Du kan vippe det gverste varmelegeme
ned, sa det er lettere at komme til at ren-
gere ovnens loft.

AN

ADVARSEL

Sluk for apparatet, fer du vipper
varmelegemet ned. Kontroller, at
apparatet er kolet af.

Der er risiko for forbreending!

Vippe varmelegemet ned
1. Tag ovnribberne ud.

2. Tag fatiforenden af varmelegemet
med begge haender.

a.

Treek det udefter mod fiedertrykket og
ud langs beslaget i begge sider.

Varmelegemet vipper ned.
Ovnens loft kan rengeres.

Montering af varmelegemet

1.

Montér varmelegemet i omvendt raek-
kefolge.

Placér varmelegemet rigtigt i beg-
ge sider, oven pa beslaget pa ov-
nens indvendige vaeg.

2. Saeet ovnribbeme i.
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10.3 Qverste ovn

10.4 Rengoring af ovnlage
Tag ovnlégen af for at lette rengeringen.

ADVARSEL
Lad ruderne kele af, for de renge-
res. Der er en risiko for, at glasset
gér i stykker.

Aftagning af lage:

ADVARSEL

Hvis ruderne beskadiges eller far
ridser, mister glasset styrke og
kan gé& i stykker. Udskift ruderne
for at undgé dette. Kontakt det lo-
kale servicecenter for at fa yderli-
gere oplysninger.

Abn 18gen helt.

2. Flyt skyderen, indtil der heres et Klik.
3. Luk lagen, indtil skyderen blokerer for

den.

4. Fjern lagen.

For at tage lagen af skal du traek-
ke den opad, forst pa den ene si-
de, derefter den anden.

Sest ovnladgen pa plads efter rengeringen i
modsat reekkefolge. Kontroller, at der he-
res et klik, nér du trykker lagen pa plads.
Brug om nedvendigt lidt kraft.

Udtagning og rengering af lageglas

10.5 Ovnglasruder

(1)

Glasset i produktet kan adskille
sig med hensyn til type og form
fra illustrationerne i vejledningen.
Antallet af glas kan ogsa variere.

1.

Hold i begge sider af derlisten (B) i
derens overkant, og tryk indad, indtil
lasehagen slipper.
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2. Traek i lagelisten, og tag den ud.
3. Hold i overkanten af hvert enkelt glas,

og traek det opad og ud af styreskin-
nen.

4. Rengor lageglassene.

Montér glassene i modsat reekkefolge.

& BEMARK

De udtagelige glas har et meerke
pa én af siderne. Serg for, at
meerket placeres i gverste venstre
hjorne.

Sadan fiernes glasset:

10.6 Hovedovn

10.7 Rengoering af lageglas

(i)

Glasset i produktet kan adskille
sig med hensyn til type og form
fra illustrationerne i vejledningen.
Antallet af glas kan ogsé variere.

\

Tryk pa den ene side af lagelisten for
at fierne den. Se illustrationen.

2. Treek listen opad.
3. Fjern glassene.

Montér glassene i modsat reekke-
folge. Inden du seenker listen, skal
del A af listen fastgeres til lagen.
Se illustrationen.

(i)

10.8 Ovnpeere

ADVARSEL

Veer forsigtig, nar du skifter ovn-
paeren. Der er fare for elektrisk
stedl

For du skifter ovnpeere:
e Sluk for ovnen.

¢ Tag sikringerne ud pa el-tavlen, eller
sluk pé& gruppeafbryderen.

Leeg en klud i bunden af ovnen for
at beskytte ovnpeaeren og deek-
glasset.

(1)

Udskiftning af ovnpaeren

1. Peerens daekglas er placeret bagerst i
ovnrummet.

Drej deekglasset mod uret for at fierne
det.

2. Gor glasset rent.

3. Udskift ovnpaeren med en tilsvarende
peere, der er varmefast op til 300 °C.

& Brug en ovnpeere af samme type.

4. Montér deekglasset.
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10.9 Udskiftning af ovnpaeren 3. Udskift om nedvendigt ovnpasren
med en tilsvarende peere, der er var-

1. Ovnpeeren er placeret i venstre side af mefast op til 300 °C.

ovnrummet. Fjern venstre ovnribbe for

at f& adgang il pzeren. & Brug den samme type ovnpeere.
2. Lirk deekglasset af med en smal gen- ,

stand uden spids (f.eks. en teske). 4. Monter glasset.

Gor glasset rent. 5. Isaet venstre ovnribbe.

S N

11. HVIS NOGET GAR GALT

ADVARSEL
Se kapitlet om sikkerhed.

Fejl Mulig arsag Losning
Restvarmeindikatoren Kogezonen er ikke varm,  Hvis kogezonen skulle
teender ikke fordi den kun har veeret veere varm: Kontakt kun-

teendt i kort tid

deservice

Apparatet virker slet ikke  Sikringen i sikringsboksen

Se efter pa tavlen. Kon-

er udlost takt en autoriseret instal-
later, hvis sikringen gar
mere end én gang.
Ovnen bliver ikke varm Der er ikke teendt for ov-  Teend for ovnen
nen
Ovnen bliver ikke varm Der er ikke foretaget de Kontroller indstillingerne
nedvendige indstillinger
Ovnlyset virker ikke Ovnpeeren er defekt Udskift ovnpaeren

Der samler sig damp og  Maden har stéet for laen-
kondensvand pd maden  geiovnen
0g i ovnrummet

Lad ikke maden sté i ov-
nen leengere end 15-20
minutter efter tilberednin-
gen

Kontakt forhandleren eller servicecentret, De nedvendige oplysninger til servicecen-
hvis du ikke selv kan lgse problemet. tret er angivet pa typeskiltet. Typeskiltet er
placeret pa komfurets frontramme.



Det anbefales, at du noterer oplysningerne her:

Model (MOD.)
Produktnummer (PNC)
Serienummer (S.N.)

12. INSTALLATION

ADVARSEL
Se kapitlet om sikkerhed.

B 685

12.1 Tekniske data

12.3 Nivellering

Mal

Hejde 893 - 912 mm Serg for, at apparatets overste
overflade er vandret, nar det mon-

Bredde 596 mm teres.

Dybde 600 mm Brug en skruetraekker til at justere hjulene

Kapacitet, overste 40 | (1) med. Brug en nagle til at justere de

ovn sma fedder i bunden af apparatet (2).

Kapacitet, hoved- 74 |

ovn

12.2 Placering af apparatet

Det fritstdende apparat kan monteres
med elementer pa en eller to sider og i
hjernet.

— | 12.4 Tippesikring

& BEMZERK
Tippesikringen skal monteres. El-
lers kan apparatet risikere at veel-

<‘ te.
» Dit apparat har symbolet vist p&
billedet (hvis relevant) for at minde

g dig om installationen af tippesik-

>\\

A

ringen.
. Serg for at montere tippesikringen
Minimumsafstande i den korrekte hgjde.
Mal mm

A 2
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1. Indstil apparatet i den rigtige hejde,
for tippesikringen monteres.

2. Tippesikringen bestéar af to dele (A
+B). Tippesikringen (B) er placeret pa
hojre eller venstre side af apparatets
bagside (se fig. 1). Tippesikringen (A)
skal monteres pa vasggen. Afstanden
fra hullet til tippesikringen (A) og gul-
vet er ca. 816 mm. Serg for at monte-
re tippesikringen (A) i korrekt hejde.
Skru den godt ind i massivt materiale,
eller brug evt. forsteerkning, underlag
eller beslag.

B 3. Kontroller, at tippesikringen rager

— mindst 20 mm ind i hullet bag pé ap-

B paratet (B), nar apparatet er skubbet

ind pa plads (se fig. 2). Anbring appa-

ratet midt i mellemrummet mellem
skabene. Hvis afstanden mellem ska-
bene er starre end apparatets bred-
de, skal afstanden i siden justeres.

Serg for, at overfladen bag komfuret

er plan.

12.5 Tilslutning, el Dette apparat er forsynet med et stik og
et forbindelseskabel.
Producenten péatager sig intet an-
svar, hvis forholdsreglerne i afsnit-
tet "Sikkerhed" ikke folges.

13. MILJOHENSYN

Genbrug materialer med symbolet L/.\'_) . apparater. Kasser ikke apparater, der er

Anbring emballagematerialet i passende meerket med symbolet ., sammen med

beholdere til genbrug. husholdningsaffaldet. Lever produktet
Hjeelp med at beskytte miljiget og tilbage til din lokale genbrugsplads eller
menneskelig sundhed samt at genbruge kontakt din kommune.

affald af elektriske og elektroniske
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WE’RE THINKING OF YOU

Tack for att du kopt en Electrolux-produkt. Du har valt en produkt som for med sig artionden av
yrkeserfarenhet och innovation. Genial och snygg har den utformats med dig i tanke. S& nar du
an anvander den kan du kanna dig trygg med att veta att du far fantastiska resultat varje gang.

Valkommen till Electrolux.
Besok var webbplats fér att:

G Fa tips om anvandning, broschyrer, felstkare, serviceinformation:
@ www.electrolux.com

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

Kop tillbehdr, 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.
Informationen finns pé typskylten. Modell, PNC, serienummer.

& Varnings-/viktig sakerhetsinformation.
@ Allman information och tips
Miljéinformation

Med reservation for andringar.
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1. SAKERHETSINFORMATION

Las noga de bifogade instruktionerna fore installation och
anvandning av produkten. Tillverkaren kan inte héllas an-

svarig for personskador eller skador pa egendom som or-
sakats av felaktig installation eller anvandning. Forvara all-
tid instruktionerna tillsammans med produkten for framti-

da bruk.

1.1 Sékerhet for barn och handikappade

VARNING
Risk for kvavning, skador eller permanent invaliditet.

Den hér produkten kan anvandas av barn fran atta ars
alder och personer med reducerad fysik, sensorisk eller
mental formaga, eller som saknar erfarenhet och kun-
skap, savida de inte har tillsyn av ndgon person som &r
ansvarig for deras sakerhet.

Lat inte barn leka med produkten.

Hall allt forpackningsmaterial utom rackhall for barn.
Hall barn och husdjur borta fran produkten nér den &r
igang eller nar den svalnar. Atkomliga delar &r mycket
varma.

Om produkten har ett barnlas rekommenderar vi att du
aktiverar det.

Rengdring och anvandarunderhall ska inte utforas av
barn utan tillsyn.

1.2 Allman sakerhet

Produkten och atkomliga delar blir heta under anvand-
ning. Vidror inte varmeelementen.

Anvand inte produkten med en extern timer eller ett se-
parat fjarrkontrollsystem.

Odvervakad matlagning pa en hall med fett eller olja
kan vara farligt och kan leda till brand.
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FOrsok aldrig att slacka en eld med vatten, men stang
av produkten och tack 6ver flamman, t.ex. med ett lock
eller brandfilt.

Forvara inte saker pa kokytorna.
Anvand ej angrengdrare vid rengdring av produkten.

Metallféremal som knivar, gafflar, skedar och lock bor
inte placeras pa hallens yta eftersom de blir varma.
Anvand inte skarpa rengoringsmedel med slipeffekt el-
ler vassa metallskrapor for att rengdra ugnsluckans
glasskivor eftersom dessa kan repa ytan, vilket i sin tur
kan leda till att glaset spricker.

For att ta bort ugnsstegarna drar du forst ut den framre
delen av ugnsstegen och sedan den bakre delen fort
fran sidovaggarna. Satt i ugnsstegarna i omvand ord-
ning.

Om ytan ar sprucken, stdng av hushallsapparaten for
att undvika risken for elektriska stotar.

SAKERHETSFORESKRIFTER

2.1 Installation

¢ Produktens sidor maste gransa till pro-
dukter eller enheter med samma hdjd.

¢ Placera inte produkten pé en sockel.

¢ |nstallera inte produkten néara en dorr el-
ler under ett fénster. Detta férhindrar att
heta kokkarl faller ned fran produkten
nar dorren eller fonstret ar dppet.

& VARNING

Se till att montera ett stabilisering-
smedel for att férhindra att pro-
dukten tippar. Se kapitlet Monter-
ing.

VARNING
Endast en behdrig person far in-
stallera den héar produkten.

Avlagsna allt férpackningsmaterial.
Installera eller anvand inte en skadad
produkt.

Folj de installationsinstruktioner som fol-
jer med produkten.

Produkten &r tung, sa var alltid forsiktig
nar du flyttar den. Anvand alltid skydds-

handskar.
Dra aldrig produkten i handtaget.

Minsta avstand till andra produkter ska
beaktas.

Kontrollera att produkten har installerats

under och bredvid stadiga skap- eller
bankstommar.

Elektrisk anslutning

VARNING
Risk for brand och elektriska sto-
tar.

e Alla elektriska anslutningar ska goéras av
en behorig elektriker.

¢ Produkten maste jordas.
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e Kontrollera att produktens méarkdata
Overensstammer med din stromkalla. |
annat fall, kontakta en elektriker.

e Anvand alltid ett korrekt installerat, stot-
sakert och jordat eluttag.

e Anvand inte grenuttag eller férlang-
ningssladdar.

e Kontrollera s att du inte skadar stick-
kontakten och natkabeln. Kontakta ser-
vice eller en elektriker for att ersatta en
skadad natkabel.

e L&t inte nétkablar komma i kontakt med
produktens lucka, speciellt inte nar
luckan ar het.

o Stdtskyddet for stromférande och isole-
rade delar maste féstas pé ett sddant
satt att det inte kan tas bort utan verk-
tyg.

® Anslut stickkontakten till eluttaget forst
vid slutet av installationen. Kontrollera
att stickkontakten ar &tkomlig efter in-
stallationen.

e Anslut inte stickkontakten om vaggutta-
get sitter 16st.

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

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

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

2.2 Anvand

VARNING
Risk for skador, brannskador eller
elstotar foreligger.

Anvand denna produkt i en hushallsmil-
jo.

Andra inte produktens specifikationer.
Se till att ventilations®ppningarna inte ar
blockerade.

Lamna inte produkten utan tillsyn under
anvandning.

Sténg av produkten efter varje anvand-
ningstillfalle.

Produkten blir varm inuti nér den ar
igang. Vidror inte varmeelementen som

finns i produkten. Anvand alltid hands-
kar for att ta ut eller sétta in tilloehdr el-
ler eldfasta formar.

Var forsiktig ndr du Oppnar produktens
lucka medan produkten ar igang. Het
luft kan strémma ut.

Anvand inte produkten med véta han-
der eller nér den ar i kontakt med vat-
ten.

Tyng inte ner luckan nar den ar dppen.

Anvand inte produkten med en extern
timer eller ett separat fjarrkontrollsys-
tem.

Produktens lucka ska alltid vara stangd
nar produkten ar igang.

Lagg inte bestick eller kastrullock pa
kokzonerna. De blir heta.

Stang av kokzonen efter anvandning.

Anvand inte produkten som arbets- el-
ler avlastningsyta.

Om produktens yta &r sprucken ska du
omedelbart koppla loss den fran elutta-
get. Detta for att forhindra elstotar.

VARNING
Det finns risk for eldsvada eller ex-
plosion.

Fetter och olja kan frigora lattantandliga
angor nar de varms upp. Hall flammor
eller uppvarmda foremal borta fran fet-
ter och oljor nér du lagar mat med dem.

Angoma som frigdrs i mycket het olja
kan orsaka spontan férbranning.

Redan anvand olja, som kan innehalla
matrester, kan orsaka brand vi lagre
temperatur an olja som anvands for for-
sta gangen.

Placera inga lattantandliga produkter el-
ler foremal som ar fuktiga med lattan-
tandliga produkter i, nara eller pa disk-
maskinen.

Lat inte gnistor eller 6ppna lagor kom-
ma i kontakt med produkten nér du
Oppnar luckan.

Oppna produktens lucka fdrsiktigt. An-
vandning av ingredienser som innehaller
alkohol kan producera en blandning av
luft och alkohol.

Forsok inte slacka eld med vatten.

Koppla fran produkten och tack Gver
flamman med ett lock eller en brandfilt.



VARNING
Risk for skador pa produkten fore-
ligger.

For att forhindra skada eller missfarg-

ning pa emaljen:

— Sétt inte eldfasta formar eller andra
foremal direkt pé& produktens botten.

- Lagg inte aluminiumfolie direkt pa
produktens 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 nér du tar bort eller mon-
terar tillbehor.

Missfargning av emaljen paverkar inte

produktens funktion. Det ar ingen de-

fekt enligt garantin.

Anvand en djup form fér mjuka kakor.

Fruktjuicer orsakar flackar som kan vara

permanenta.

Placera inga heta kokkarl pa kontrollpa-

nelen.

L&t inte kokkarl torrkoka.

Var forsiktig s& att inte foremal eller

kokkérl faller pa produkten. Ytan kan

skadas.

Aktivera inte kokzonerna med tomma

kokkérl eller utan kokkarl.

Lagg inte aluminiumfolie pa produkten.

Kokkarl av gjutjarn, aluminium eller med

skadad botten kan repa glaskeramiken.

Lyft alltid upp dessa féremal nér du

maste flytta dem pé kokhallen.

2.3 Skotsel och rengoring

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

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

e Se till att produkten har svalnat. Det
finns aven risk for att glasen kan
spricka.
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e Byt omedelbart ut luckans glaspaneler

om de ar skadade. Kontakta service.

e Var forsiktig nar du tar bort luckan.
Luckan &r tung!

¢ Rengdr produkten regelbundet for att
férhindra att ytmaterialet forsamras.

e Kvarblivet fett eller mat i produkten kan
orsaka brand.

* Rengdr produkten med en fuktig, mjuk
trasa. Anvand bara neutrala rengérings-
medel. Anvand inte produkter med slip-
effekt, skursvampar, 16sningsmedel eller
metallféremal.

e Om du anvander en ugnssprej ska du
folja sakerhetsanvisningarna pé for-
packningen.

¢ Rengdr inte den katalytiska emaljen (om
tillampligt) med nagon sorts rengdrings-
medel.

2.4 Inre belysning

e Typen av glédlampa eller halogenlampa
som anvands for den har produkten ar
endast avsedd for hushallsprodukter.
Far ej anvandas for belysning i hus.

VARNING
Risk for elektrisk stot.

¢ |nnan du byter lampan ska du koppla ur
produkten fran natuttaget.

e Anvand bara lampor med samma spe-
cifikationer.

2.5 Avfallshantering

VARNING
Risk for kvavning eller skador.

¢ Koppla loss produkten fran eluttaget.
¢ Klipp av stromkabeln och kassera den.

e Ta bort lucklaset for att hindra att barn
eller djur stangs in inuti produkten.
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3. PRODUKTBESKRIVNING

3.1 Allméan dversikt

Stromindikat
taﬂﬂaﬂﬂg Vrrec():lr:g: klwéiecr)wr
M Temperaturindikator

Yl \/red for dvre ugnens funktioner
sz @ 8 .
—0

Vred for undre ugnens funktioner
B Temperaturvred fér undre ugnen
Vérmeelement

A Ugnslampa

B} Flékt- och varmeelement
Ugnsnivaer

3.2 Beskrivning av héllen

R an

! JE—
QQ @Q Kokzon 1200 W
U U Angutlopp
Kokzon 1800 W
® m Kokzon 1200 W

Kj Restvarmeindikering
\\J B Kokzon 2300 W

3.3 Tillbehor For kakor och smékakor.
¢ Langpanna

Il
’ G“a er N For bakning och stekning eller som
For kokkéarl, kakformar, stekar. uppsamiingsfat for fett.

¢ Platt bakplat
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4. INNAN MASKINEN ANVANDS FORSTA GANGEN

VARNING 2. LAt produkten vara igang i en timme.
Se sakerhetskapitlena. 3. valj funktionen @ och maximal tem-
. o peratur.
4.1 Forsta rengoring 4. LAt produkten vara igang i tio minuter.
e Ta ut alla tilbehdr och flyttbara ugnsste- 9+ V&lj funktionen [®] och maximal tem-
gar (i forekommande fall). peratur.
¢ Rengdr ugnen innan du anvander den 6. LAt produkten vara igang i tio minuter.
forsta gangen. Delarna kan bli varmare an vanligt. Pro-

o . . dukten kan avge en lukt och rok. Detta &r
Se kapitlet "Underhall och rengdr- noymalt. Kontrollera att luftflddet ar till-
ing". rackligt.

4.2 Branna ur ugnen 4.3 Barnlds

Upphetta den tomma produkten for att
brénna bort aterstaende fett.

1. valj funktionen [Z] och maximal tem-
peratur.

Barnlaset &r som standard aktiverat.

Oppna och stinga luckan

For att Oppna luckan fors laset at hoger.

— Stang luckan utan att trycka in lucklaset.

S } =)

Avaktivera barnlaset

1. Tryck pa lucktatningen (B) pa varje
sida. Tatningen slapper.

2. Dra upp lucktatningen och ta bort
den.




40 www.electrolux.com

3. Lossa spaken (1), flytta den &t hoger
(2) och satt tillbaka den.

4. Hallilucktéatningen (B) i varje sida och
sétt den pa luckans innerkant. Sétt
lucktatningen i luckans évre kant.

Aktivera barnlaset & Avstangning av produkten avakti-
verar inte det mekaniska barnla-
Gor enligt ovanstaende anvisningar igen set.

och flytta tillbaka lucklaset till vanster.

5. HALL — DAGLIG ANVANDNING

VARNING @ Utnyttja restvarmen for att minska
Se sékerhetskapitlena. energiférbrukningen. Stang av
kokzonen ca 5 - 10 minuter innan

5.1 Vérmelége tillagningen ar klar.
Vred Funktion 5.2 Restvarmeindikering
0 Av-lage Restvarmeindikatorn tands nér en kokzon
1-9  Varmelagen arvarm.
(1 - lagst; 9 - hogst) VARNING
1. Vrid vredet till 6nskat varmelage. E;'ZI,( for brannskador fran restvar-

2. Avsluta tillagningen genom att vrida
vredet till 0-laget.

6. HALL — RAD OCH TIPS

VARNING
Se sakerhetskapitlena.



6.1 Kokkarl

(i)

o Kokkarlens botten skall vara s&

tjock och s& plan som mojligt.

o Kokkarl av emaljerat stal med

aluminium- eller kopparbotten
kan orsaka fargskiftning pa
glaskeramiken.

6.2 Spara energi

)

o Sé&tt om mojligt alltid ett lock pa

kokkarlet.

6.3 Exempel pa olika typer av tillagning

SVENSKA 41

o Satt kokkarl pa kokzonen innan
den slés pa.

e Stang av kokzonen innan tillag-
ningen &r klar for att utnyttja re-
stvarmen.

¢ Botten pa pannor och kokkarl
maste vara lika stor som kokzo-
nen.

Var- Anvand for: Tid Tips
mela- (min)
ge
1 Varmhallning av tillagad mat. efter Lagg ett lock pé ett kokkarl.
behov
1-2 Hollandaisesas, smaltning av: 5-25 R&6r om med jamna mellan-
smor, choklad, gelatin. rum.
1-2 Stanning: fluffiga omeletter, agg- 10 - 40 Lagg ett lock pa ett kokkarl.
stanning.
2-3  Sméakoka ris och mjdlkratter, var- 25 - 50 Minst dubbelt s& mycket
ma fardiglagade ratter. vatska som ris, ror om mjolk-
baserade ratter under tillag-
ningen.
3-4 Angkoka grénsaker, fisk, kott. 20 - 45 Tillsatt ndgra matskedar vats-
ka.
4-5 Kokning av potatis. 20 - 60 Anvand max. ¥ liter vatten till
750 g potatis.
4-5 Tillaga stoérre mangder mat, stuv- 60 - Upp till 3 | vatska plus ingre-
ningar och soppor. 150 dienser.
6-7 Latt stekning: schnitzel, cordon  efter Véand efter halva tiden.
bleu, kotletter, kroketter, korv, behov
lever, &gg, pannkakor, munkar.
7-8 Kraftig stekning, potatiskroketter, 5-15 Vand efter halva tiden.
biff.
9 Koka stora mangder vatten, koka pasta, bryna kétt (qulasch, grytstek), fri-

tera pommes frites.

Uppgifterna i tabellen &r endast avsedda
som vagledning.
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7. HALL — UNDERHALL OCH RENGORING

VARNING
Se sakerhetskapitlena.

Rengor produkten efter varje anvand-
ningstillfalle.
Anvand alltid kokkarl med ren botten.

Repor eller morka flackor péa glas-
keramiken har ingen inverkan pa
hur produkten fungerar.

For att ta bort smuts:

1.

8. UGN - DAGLIG ANVANDNING

— Ta omedelbart bort: smalt plast,
plastfolie och mat med socker.
Smutsen kan skada produkten om
du inte gér detta. Anvand en speci-
ell skrapa for glaset. Satt skrapan
snett mot glasytan och for bladet
Over ytan.

VARNING
Se sakerhetskapitlena.

8.1 Kylflakt

N&r produkten &r péa aktiveras flakten au-

tomatiskt for att halla produktens ytor sva-

la. Om du stanger av produkten fortsatter
flakten att ga tills temperaturen i produk-
ten har svalnat.

AN

3.

— Ta bort nar produkten svalnat
tillrackligt: kalkringar, vattenringar,
fettstank, glansande metalliska
missfargningar. Anvand ett sarskilt
rengdringsmedel for glaskeramik el-
ler rostfritt stal.

Rengdr produkten med en fuktig duk
och lite rengéringsmedel.

Nar du ar klar, torka av produkten
med en torr trasa.

FORSIKTIGHET

Forvara rakbladsskrapan utom
rackhall for barn. Anvand rak-
bladsskrapan med forsiktighet,
rakbladet &r mycket vasst.

Fér att avaktivera produkten, vrid den
6vre ugnens funktionsvred till Av-1&-
get.

8.3 Aktivera och avaktivera den
undre ugnen

1.

Vrid vredet for den undre ugnens
funktioner till en ugnsfunktion.

2. Vrid temperaturvredet for den undre
. . ugnen till en temperatur.
8.2 Aktivera och avaktivera den Strémindikatorn tands nar produkten
ovre ugnen ar igang.
1. Vrid vredet fér den &vre ugnens funk- Temperaturindikatorn tands medan
tioner till en ugnsfunktion. temperaturen i produkten okar.
2. Strémindikatorn tands nar produkten 3. Avaktivera produkten genom att vrida
ar igang. vredet for den undre ugnens funktio-
- . ner och den undre ugnens tempera-
Temperaturindikatorn tands medan ; "
. N turvred till av-laget.
temperaturen i produkten 6kar.
8.4 Funktioner i den Gvre ugnen
Ugnsfunktion Tilldmpning

0

Av-lage

Produkten ar avstangd.
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Ugnsfunktion

TilldAmpning

100 -

Intervall for temperaturinstall-

For bakning och stekning pa en ugnsniva.
De 6vre och undre varmeelementen ar

200 ning for éver-/undervarme igéng samtidigt.

== For stekning av storre stycken kétt eller
Varmluftsgrillning fagel pa en niva. Aven for att gratinera

— och bryna.

— For grillning av tunna livsmedel i stora

v Max Grill mangder. For att rosta bréd. Varmen

kommer frén hela grillelementet.
_'Q‘_ Ugnslampa For att aktivera ugnslampan utan en till-

agningsfunktion.

8.5 Ugnsfunktioner

Ugnsfunktion Tillampning
0 Av-lage Produkten &r avstangd.
For att ugnssteka eller tillaga mat som kraver samma till-
Varmiuft agningstemperatur, pa flera nivaer i ugnen, utan att aro-
merna blandas. Stéll in ugnstemperaturen 20-40 °C lagre
an vid dver/undervarme.
—1] Over/Under- For bakning och stekning pa en ugnsniva. Ovre och und-
— varme re varmeelementen &r igdng samtidigt.
. . For att laga pizza, quiche eller paj. Stall in ugnstempera-
@ Pizza/pa] turen 20-40 °C lagre an vid 6ver/undervarme.
. Fortillagning av stora kottstycken. Har verkar grillelement
v%v Varmrl]liJrftsgnII och flékt véxelvis sa att den varma luften cirkulerar runt
9 matratten.
— . Foér grillning av tunna livsmedel i stora mangder. For att
Max Gill . . -
rosta brod. Hela grillen &r igang.
, For torkning av skivad frukt (t.ex. apple, plommon, persi-
i Torkning kor) och grénsaker (t.ex. tomater, zucchini, svamp).
sk Upptining  For att tina frysta livsmedel.
-,Q- Ugnslampa  For att aktivera ugnslampan utan en tillagningsfunktion.
E Knapplas For att lasa ugns- och héllfunktioner.

8.6 Funktionslas

Vredet for ugnsfunktionerna har ett in-

byggt las.

(i)

Lasa ugnen och héllen

Vrid vredet till symbolen ] . Vredet hop-
par ut cirka 2 mm.

Funktionslaset avaktiverar inte
stréomforsorjningen till spisen.
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Lasa upp ugnen och hallen

Tryck pa vredet och vrid det till dnskat
lage.

8.7 Satta in ugnstillbehdr

Grill- / stekpannan och ugnsgallret
har sidokanter. Dessa kanter och
formen av styrskenorna ar en spe-
cialanordning for att forhindra att
kokkarlen glider.

Sitta in ugnsgallret och langpannan
tillsammans

Satt gallret pa langpannan. Skjut in den
djupa formen mellan styrskenorna pa en
av ugnens nivaer.

9. UGN - RAD OCH TIPS

VARNING
Se sakerhetskapitlena.

Temperaturerna och graddningsti-
derna i tabellerna &r endast rik-
tvarden. De beror pa recepten
samt pa ingrediensernas kvalitet
och mangd.

(i)

FORSIKTIGHET

Anvand en djup langpanna for
mycket fuktiga kakor. Fruktjuicer
kan orsaka permanenta flackar pa
emaljen.

/N

9.1 Ovre ugn

Den Gvre ugnen ar den mindre av de tva
ugnarna. Den har 3 ugnsnivaer. Anvand-
ningsomradet ar att tillaga mindre mang-
der mat. Den ger sérskilt goda resultat nar
den anvands for att tillaga fruktkakor, sét-

saker och kryddade pajdegsbottnar eller
quiche.

9.2 Undre ugn

Undre ugnen &r sarskilt lampad for att
tillaga stora mangder mat.

9.3 Bakning O

Allméanna anvisningar

¢ Din nya ugn kan ha andra bak-/steke-
genskaper an din gamla. Anpassa dina
vanliga instéllningar (temperatur, kokti-
der) och placering av platar och galler
till vérdena i tabellerna.

e Med langre bakningstider kan ugnen
sténgas av ca 10 minuter innan bak-
ningstiden &r slut, for att anvanda re-
stvarmen.

Nar du anvander frysta livsmedel kan

platarna i ugnen sla sig. Nar platarna



kallnar igen atertar de sin normala .

form.

Anvéandning av baktabellerna

¢ Vi rekommenderar att anvanda den lag-
re temperaturen den forsta gangen.

e Om du inte kan hitta instaliningarna for

ett speciellt recept, leta efter ett recept
som ar nastan likadant.
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Bakningstiden kan férlangas med 10—
15 minuter, om du bakar kakor pa mer
an en niva.

Bakverk vid olika nivaer blir forst inte all-
tid lika bruna. Om detta hander ska du
inte &ndra temperaturinstaliningen. Skill-
naden jamnar ut sig under bakningen.

Tips for bakning
Bakresultat Méjlig orsak Lésning
Kakan &r inte till-  Fel ugnsniva Stall platen péa en lagre niva

rackligt graddad
pé& undersidan

Kakan faller ihop For hdg ugnstempera-
(blir degig, klum- tur
pig, vattenrander)

Sénk temperaturen

Kakan faller ihop For kort graddningstid
(blir degig, klum-
pig, vattenrander)

Forlang graddningstiden
Oka inte temperaturen for att
minska graddningstiden

Kakan faller ihop For mycket vatska i de-
(blir degig, klum- gen
pig, vattenrander)

Anvand mindre vatska. Kontrollera
mixningstiden, speciellt om du an-
vander en matberedare

Kakan &r for torr For lag ugnstemperatur

Stéll in en hdgre temperatur

Kakan ar for torr For lang graddningstid

Stéll in en kortare graddningstid

Kakan blir inte For hég temperatur och
jamnt graddad for kort graddningstid

Minska temperaturen och 6ka
graddningstiden

Kakan blir inte Degen inte jamnt forde- Fordela degen jamnt pa platen
jamnt graddad lad

Kakan graddas For lag temperatur Hoj temperaturen négot

inte med den in-

stéllda tiden

9.4 Ovre ugn

9.5 Traditionell bakning &

Typ av bakverk Niva Temperatur °C  Tid i minuter
Smaéfranska 1-2 200-225 10-20
Grahamsbullar 1-2 190-200 20-25
Smét gaerbred med fyld 1-2 200-225 10-12
Formbrod 1-2 190-210 30-40
Ciabattabullar 1-2 210-230 10-20
Foccacia 1-2 220-230 15-20
Pitabrod 1-2 230 &=118
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Typ av bakverk Niva Temperatur °C  Tid i minuter
Salta kringlor 1-2 180-200 12-15
Vitt broéd / Limpor 1 175-225 35-45
Vitt bréd / 1-2 190-210 25-40
Ciabatta 1-2 210-220 15-25
Fullkornsbrod 1-2 180-200 35-45

max. Tempera-

Ragbrod, blandning turinstalining varmning
- bakning 1-2 190 55-65
Baguetter 1-2 220-230 15-30
Kaka i langpanna 1-2 170-180 50-60
Fruktkakor 1-2 150-170 70-80
Muffins 1-2 180-200 10-20
Rulltarta 1-2 220-230 6-14
Bullar 1-2 220-230 8-15
Langder/ Kransar B2 180-200 25-35
Pepparkakor 1-2 220-225 8-12
Kaka i form 1-2 170-180 35-45
Egrckerkakor/l\/ladeiraka- 10 170-180 40-50
Smorgastarta, bullar 1-2 200-225 8-12
Maranger 1-2 100 90-120
Marangbottnar 1-2 100 90-120
- VArmning 1-2 medSLtJag:gg av- 25
Kex/skorpor 1-2 160-180 6-15
Petit-choux 1-2 170-190 30-45
Rulltarta 1-2 190-210 10-12
Eg;kttér“[or, mordegska- 12 175-200 fbrbal;rg)i[}% bullal
Eg:kttértor, mordegska- 1 175 deggielgng
Frukttartor, smuldeg 1-2 190-200 25-35
Mandelkakor i ringar 1-2 210-230 10-12
Ugnspannkaka 1-2 210-220 15-30

9.6 Undre ugn



9.7 Baka i varmluft

SVENSKA 47

Typ av bakverk Niva Temperatur °C Tid i minuter
Franskbullar 2+4 175-185 15-20
Grahamsbullar 2+4 165-180 20-30
Sma jastbrod med
fylining 2+4 170-180 15-20
Salta kringlor 2+4 160-170 15-20
Vitt brod 2+4 170-180 30-40
Fullkornsbrod 2+4 160-170 35-45
Ragbrod, bland- 2+4 250 varmhalining
ning
- bakning 2+4 160-170 60-70
Baguetter 2+4 180-200 20-30
Braspannekaka 8 150-160 50-60
Formkaka 2+4 150-160 30-40
Sockerkakor/Ma-
deirakakor 2 150-160 50-60
Maranger 2+4 100 90-120
Maréangbottnar 2+4 100 90-120

I med ugnen av-
- varmning 2+4 stangd 25
Sméakakor 2+4 150-160 10-20
Petit-choux 2+4 155-165 30-40
Frukttartor, mor- forbakning, bottnar
degskakor e Jebrigy 10-15
Frukttartor, mor- )
degskakor 2+4 150-160 dekorering 35-45
Frukttartor, smul- 244 170-180 30-40

deg

9.8 Traditionell bakning &

Typ av bakverk Galler Temperatur °C  Tid i minuter
Sméfranska 3-4 200-225 8-12
Grahamsbullar 3-4 190-200 20-25
firr*]‘é" i dlunEehyls 34 200-225 10-12
Ciabattabullar 3-4 210-230 10-20
Foccacia 3-4 220-230 15-20
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Typ av bakverk Galler Temperatur °C  Tid i minuter
Pitabrod 3-4 250 5-15
Salta kringlor 3-4 180-200 12-15
Vetebrod 1-2 190-210 25-40
Ciabatta 1-2 210-220 15-25
Fullkornsbrod 1-2 180-200 35-45
Réagbrod, blandning 1 275 varmning
- bakning 1 190 55-65
Baguetter 3-4 220-230 15-30
Braspannekaka 2-3 170-180 50-60
Formkaka 3-4 170-180 35-45
Egrckerkakor/l\/ladelraka- 10 170-180 40-50
Smorgastarta, bullar 3-4 200-225 8-12
Maranger 3-4 100 90-120
Maréangbottnar 3-4 100 90-120

. . med ugnen av-
- varmning 3-4 stangd 25
Kex/skorpor 3-4 160-180 6-15
Petit-choux 3-4 170-190 30-45
Rulltarta 3-4 190-210 10-12
Frukttartor, mordegska- férbakning, bul-
kor 84 175-200 lar 10-15
Frukttartor, moérdegska- dekorering
kor e e 35-45
Frukttartor, smuldeg 3-4 190-200 25-35
Kransekage i ringar 2 210-230 10-12
9.9 Pizza-tabell

Typ av mat Galler Temperatur °C Tid i minuter
Ciabattabullar 2-3 200-220 10-20
Foccacia 2-3 220-230 10-20
Ciabatta 2-3 190-200 15-25
Frukttartor, mor-
degskakor 2-3 170-180 35-45
Frukttartor, smul- 5.3 175-200 55.35

deg
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Typ av mat Galler Temperatur °C Tid i minuter
Pizza, hemlagad
(tjock - med myck- 1-2 180-200 25-35
et fyllning)
Pizza, hemlagad . 1 .
(tunn botten) e 200-230") et
Fryst pizza 1-2 200 15-20
Tartor, hembaka-
de 3-4 215-225 35-45
forbakning, bullar
Tartor, hembaka-
de 3-4 215-225 35-45
dekorering
Tartor, frusna 3-4 200 15-25

1) forvarm ugnen

9.10 Stekning &

Stekkarl

e Anvand varmebestandiga ugnsformar
(se tillverkarens bruksanvisning).

e Stora stekar kan stekas direkt i den dju-
pa langpannan eller pa gallret Gver den
djupa langpannan. (om det anvands).

9.12 Traditionell stekning &
Notkott

e Stek magert kott i en stekgryta med
lock. Det gér att kottet blir saftigare.

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

9.11 Ovre ugn

Tid i minuter per

Typ av kott Niva Temperatur °C kg kétt
Engelsk rostbiff 1) 1-2 125 80-120
Rumpstek
- bryning 2-3 225 totalt 10
Rumpstek
- stekning 2-3 160 50-60
Engelsk rostbiff 1-2 180 90-120

1) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med 6ver-/undervérme p& max.
temperatur. Anvander du en matlagningstermometer ska den tas bort fére grilining.

Kalv
Typ av kétt Niva Temperatur °C Tid i minuter per
kg kott
Oxfile 1 2-3 180 60-70
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Lamm
Typ av kott Niva Temperatur °C Tid i minuter per
kg kott
Lagg/bog/revben 1-2 180 80-100
Flask
Typ av kétt Niva Temperatyr°Cc  11d | minuter per
kg kott
Flaskstek 1) 2 200 60-70
Flaskkotlett 1) 2 200 60
Flaskkarré 1-2 180 90-120
Skinka 1-2 160 60-100
Fagel
Typ av kott Niva Temperatur °C Tid i minuter per
kg kott
Kyckling, i bitar 2 200 55-65
Anka 1) 1-2 160 55-65
Q%ﬁagggew PIEtEs 1-2 130 totalt ca 5 timmar
Stekt kalkon, fylld 1-2 160 50-60
Kalkonbrost 1-2 200 70-80
9.13 Undre ugn

9.14 Steka i varmluft

Notkott
Typ av kétt Galler Temperatur °C Tid i minuter per

kg kott

Rostbiff 1) 2-3 125 80-120

Rumpstek

- bryning 2-3 200 totalt 10

Rumpstek

- stekning 2-3 150 50-60

1) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med éver-/undervarme pa 250 °C.
Anvander du en matlagningstermometer ska den tas bort fére grillning.
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Kalv
Typ av kott Galler Temperatur °C Tid i minuter per
kg kott
Oxfilg1) 2-3 160 60-70
Lamm
Typ av kétt Galler Temperatur °C Ut/ minq_ter per
kg kott
Lagg/bog/sadel 2 160 80-100
Gris
Typ av kétt Galler Temperatur °C Ut/ minq_ter per
kg kott
Flaskstek 1) 2-3 175 60-70
Flaskkotlett 1) 2-3 175 60
Flaskkarré 2-3 160 90-120
Skinka 1-2 150 60-100
Fagel
Typ av kott Galler Temperatur °C Tid i minuter per
kg kott
Kyckling, i bitar 2-3 180 55-65
Anka 1) 2-3 150 55-65
ﬁj:;ﬁa?g;ew PIEtEs 2-3 130 totalt ca 5 timmar
Stekt kalkon, fylld 1-2 150 50-60
Kalkonbrost 2-3 175 70-80

9.15 Traditionell stekning &

Notkott
Typ av kétt Galler Temperatur °C Tid i minuter per

kg kott

Rostbiff 1) 2-3 125 80-120

Rumpstek

- bryning 2-3 225 totalt 10

Rumpsltek 0.3 . £0-60

- stekning

Rostbiff 1-3 180 90-120

1) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med éver-/undervarme pa 250 °C.
Anvander du en kéttermometer ska den tas bort fére grillining.
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Kalv
Typ av kott Galler Temperatur °C Tid i minuter per
kg kott
Oxfilg1) 2-3 180 60-70
Lamm
Typ av ké6tt Galler Temperatur °C Tid i minq_ter per
kg kott
Lagg/bog/revben 2 180 80-100
Gris
Typ av ko6tt Galler Temperatur °C Tid i minq_ter per
kg kott
Flaskstek 1) 3 200 60-70
Flaskkarré 1) 3 200 60
Grishals 2-3 180 90-120
Skinka 1-2 160 60-100
Fagel
Typ av kott Galler Temperatur °C Tid i minuter per
kg kott
Kyckling, i bitar 2-3 200 55-65
Anka 1) 2-3 160 55-65
gr;k?)légtempere- 2-3 130 totalt ca 5 timmar
Stekt kalkon, fylld 1-2 160 50-60
Kalkonbrost 2-3 200 70-80

9.16 Varmluftstillagning

Typ av mat Galler Temperatur °C Tid i minuter

Fisk, kokning 2+4 150-160 1)

Fisk, stekning 2+4 165-175 1)

Kottfarslimpa 2+4 165-175 60-70
Danska kottbullar 2+4 165-175 35-45
Leverpaté 2+4 165-175 65-75
Potatisgratang 2+4 175 55-65
Lasagne, hemla- o4 175 60-70

gad
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Typ av mat Galler Temperatur °C Tid i minuter
Lasagne, frusen 2+4 175 30-452)
Pastagratang 2+4 165-175 40-50
Pizza, hembakade 3 180-200 20-35
Fryst pizza 2+4 180-200 15-25 2)
Pommes ftites, 2
frusna 2+4 180-200 30-452
Tartor, hembaka-
de 2+4 165-175 15-20
- férbakning, bullar
Tartor, hembaka-
de 2+4 165-175 30-40
- dekorering
Tartor, frusna 2+4 175 25-352)

1) N&r man steker eller kokar fisk, beror tillagningstiden pé fiskens tjocklek. Fisken &r klar nar
kottet ar vitt. Kontrollera genom att sticka en gaffel i fisken. Om kéttet lossnar latt fran

benet, ar fisken Klar.

2) Med tillagning pa tva nivaer (dubbel portion) tar det ca 1/3 langre tid &n vad som anges pa
férpackningen. Om den angivna tiden &r 30 min, blir tillagningstiden ungefar 30+10 = 40

min.

9.17 Over/Undervérme
Typ av mat Galler Temperatur °C Tid i minuter

Fisk, kokning 2-3 160-170 1)
Fisk, stekning 2-3 180-200 1)
Kottfarslimpa 2-3 175-200 45-60
Danska kottbullar 3-4 175-200 30-45
Leverpaté 2-3 180-200 50-60
Gratanger 2-3 180-200 50-60
Potatisgratéang 3-4 200 55-65
Lasagne, hemla- . :
gad 2-3 200 50-60
Lasagne, frusen 3-4 175-200 30-45 2)
Pastagratang 2-3 180-200 30-40
Pizza, hembakade 2-3 220-230 15-25
Fryst pizza 2-3 220-230 15-25 2)
Pommes ftites, 3.4 205950 20-30 2

frusna
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Typ av mat Galler Temperatur °C Tid i minuter

Tartor, hembaka-
de 3-4 190-210 15-25
- férbakning, bullar

Tartor, hembaka-

do 34 190-210 20-30
- dekorering
Tartor, frusna 3-4 200-225 20-302

1) N&r man steker eller koker fisk, beror tillagningstiden pé fiskens tjocklek. Fisken &r klar nar
kottet &r vitt. Kontrollera genom att sticka en gaffel i fisken. Om kéttet lossnar latt fran
benet, ar fisken klar.

2) Med tillagning pa tva nivéer (dubbel portion) tar det ca 1/3 langre tid &n vad som anges pa
forpackningen. Om den angivna tiden ar 30 min, blir tillagningstiden ungefar 30+10 = 40

min.
9.18 Bryning
Notkott
Typ av kott Galler Temperatur °C Tid i minuter per
kg kott
Rumpstek
- bryning 2-3 200 totalt 10
Rumpstek
- stekning 2-3 150 50-60
Kalv
Typ av kott Galler Temperatur °C Tid i minuter per
kg kott
Oxfilg1) 28 160 50-70

1) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med éver-/undervarme pa 250 °C.
Anvander du en matlagningstermometer ska den tas bort fére grilining.

Lamm
Typ av kétt Galler Temperatur °C UL e
kg kott
Lagg/bog/revben 2 160 80-100
Gris
Typ av kétt Galler Temperatur °C L
kg kott
Flaskstek 1) 2-3 180 60-70
Flaskkotlett 1) 2-3 175 60

Flaskkarré 2-3 160 90-120
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Tid i minuter per

Typ av kétt Galler Temperatur °C kg kott
Skinka 1-2 150 60-100
Fagel

Typ av kott Galler Temperatur °C Wid | Ir(nim_l_ter per

g kott
Kyckling 2-3 180 55-65
Anka 1) 2-3 150 55-65
Anka Lé;gtemperatumll- 2-3 l&mpar sig inte  totalt ca 5 timmar
agad
Stekt kalkon, fylld 1-2 150 50-60
Kalkonbrost 2-3 175 70-80
9.19 Giillning [F Grillomradet &r installt i mitten av nivan

Anvand alltid grillfunktionen med
maximal temperaturinstallning

& Grilla alltid med stangd ugnslucka

@ Forvarm alltid den tomma ugnen
med grillfunktionerna i 5 minuter. 9.20 C")vre ugn
¢ Placera gallret pa den ugnsniva
som rekommenderas i grilltabel-
len.
¢ Placera alltid platen som ska
fanga upp fettet pa den forsta

ugnsnivan.
e Grilla endast tunna bitar av kott
eller fisk.
Livsmedelstyper for grill- Niva Tid i min. / Tid i min. /
ning Sida 1 Sida 2

Flaskkotletter 2-3 7-9 4-6
Lammkotletter 2-3 7-10 5-6
Kyckling, i bitar 2-3 20-25 15-20
Korv 2-3 3-5 2-4
Revben, fortillagade i 20 min. 2-3 15-20 15-20
Fisk, skivor av torsk eller lax 2-3 10-15 5-10
Rostat bréd 2-3 1-3 1-2

9.21 Undre ugn

Livsmedelstyper for Galler Temperatur Tidimin./ Tidimin./
grillning °C Sida 1 Sida 2

Flaskkotletter 3-4 250 7-9 4-6
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Livsmedelstyper for Galler Temperatur Tidimin./ Tidimin./
grillning °C Sida 1 Sida 2
Lammkotletter 3-4 250 7-10 5-6
Kyckling, i bitar 3-4 250 20-25 15-20
Korv 3-4 250 3-4 1-2
Revben, fortillagade i 20 3.4 550 15-20 15-20
min.
|Fisk, skivor av torsk eller 3.4 250 10 5
ax
Rostat bréd 3-4 250 2-3 -
9.22 Torkning
Groénsaker
Livsmedels- Tid i timmar
typer fér Temegratur Niva Nivaer (rekommen-
torkning derat)
Bonor 60-70 3 1-4 6-8
Paprika (sku- ! _ .
ren i strimlor) e g = &e
Soppgronsa- ! _ _
Vear 60-70 3 1-4 5-6
Champinjoner 50-60 3 1-4 6-8
Orter 40-50 3 1-4 2-3
Frukter
Livsmedels- Tid i timmar
typer fér Temece:ratur Niva Nivaer (rekommen-
torkning derat)
Katrinplom-
mon 60-70 3 1-4 8-10
Aprikoser 60-70 3 1-4 8-10
Appelklyftor 60-70 3 1-4 6-8
Paron 60-70 3 1-4 6-9
9.23 Avfrostning e Tack inte dver med en tallrik eller skal.

Detta kan forlanga upptiningstiden val-

e Ta ut maten ur forpackningen och pla-

digt mycket.
cera den pé en tallrik pa ugnsgallret.

¢ Placera ugnsgallret pa forsta ugnsnivan
nedifrén.
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s Slutlig av-
Typ av mat (?:‘I_' Tfultg:'l- frostning Kommentarer
min
Kyekiin Lagg kycklingen pé ett upp
) goo 9 2 120-140 20-30  och nervant tefat pa ett storre
9 fat. Vand efter halva tiden.
Kétt, 1000 g 2 100-140 20-30 Véand efter halva tiden.
Kétt, 500 g 2 90-120 20-30 Vand efter halva tiden.
Forell, 150 g 2 25-35 10-15 -
Jordgubbar,
300 g 2 30-40 10-20 -
Smér, 250 g 2 30-40 10-15 -
Gradde, 2 x2 Gradde kan vispas &ven om
dl 2 S0 =15 den fortfarande &r lite frusen.
Kaka, 1400 g 2 60 60 =

10. UGN — UNDERHALL OCH RENGORING

VARNING
Se sakerhetskapitlena.

goring om du har tillbehdr i Super
Clean. Det kan forstéra Super Clean-
ytan.

e Torka av produktens framsida med en

mijuk trasa och varmt vatten och disk- @ Produkter i rostfritt stal eller
medel. aluminium

e Anvand ett rengdringsmedel avsett for Ugnsluckan ska endast rengoras

rengdring av metallytor.

* Rengdr ugnsutrymmet efter varje an-
vandningstillfalle. P& det viset kan du
|attare fa bort smuts och den branner
inte fast.

e Ta bort envis smuts med speciell ugns-
rengoring.

e Rengdr alla tilloehdr efter varje anvand-
ningstillfalle och I&t dem torka. Anvéand
en mjuk duk med varmt vatten och ett
rengoringsmedel.

¢ Anvand inte starka medel, féremal med
skarpa kanter eller diskmaskin vid ren-

med en fuktig trasa eller svamp.
Torka torrt med en mjuk trasa.
Anvand aldrig stalull, syror eller
produkter med slipeffekt for ren-
goring eftersom de kan skada ug-
nens ytor. FOlj samma regler nar
du rengdr ugnens kontrollpanel.

10.1 Ugnsstegar

Du kan ta bort ugnsstegarna for att ren-
gbra sidovaggarna.
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Borttagning av ugnsstegarna

1.

2.

Dra forst ut stegarnas framre del fran
sidovaggen.

Dra ut stegen bakitill fran ugnssidan
och ta bort den.

Satta i ugnsstegarna

Sétt i ugnsstegarna i omvand ordning.

AN

For utdragbara bakplatsske-
nor:

Styrpinnarnas avrundade andar
maste peka framéat!

FORSIKTIGHET

Se till att den langre fixeringsdelen
ar framtill. De tva fixeringsdelarnas
andar maste peka bakat. Felaktig

installation kan skada emaljen.

AN

10.2 Ugnstak

Du kan félla ned varmeelementet i ugnsta-
ket s& &r det lattare att gora rent.

& VARNING

Innan du tar bort varmeelementet
maste du stanga av produkten.
Se till att ugnen har svalnat.

Det finns risk att branna sig!

Félla ned varmeelementet

1. Tabort ugnsstegarna.

2. Halli virmeelementet med tva hander
framtill.

3. Dra det mot fiadertrycket och ut langs
ugnsstegarna pa bada sidorna.

4. Varmeelementet falls ned.
Ugnstaket kan nu rengoras.

Satta tillbaka virmeelementet
1. Satt tillbaka varmeelementet i omvand
ordning.

Sétt tillbaka varmelementet pa ratt
satt pa de tva sidorna ovanfor
ugnsstegen péa ugnens innervagg.

2. Sattin ugnsstegarna.
10.3 Ovre ugn

10.4 Rengdring av ugnsluckan

Ta bort luckan for att géra rengéringen
enklare.



VARNING

innan du rengdr glasluckan. Det
finns risk att glaset gar sénder.

Ta bort luckan:

Se till att glasskivorna har svalnat
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VARNING

Nar luckans glaspaneler skadas
eller repas blir glaset skért och
kan gé sonder. For att forhindra
detta méaste du byta ut dem. Kon-
takta ditt lokala servicecenter for
ytterligare information.

Oppna luckan helt.
Flytta glidstycket tills du hor ett klick-
ande ljud.
Stang luckan tills glidstycket spéarrar
den.
Avlagsna luckan.

Luckan tas bort genom att du drar

den utéat forst pa& ena sidan och
sedan pa andra sidan.

Satt tillbaka ugnsluckan i omvand ordning

nar rengodringen &r klar. Du ska héra ett
klickljud nar du satter tillbaka luckan. An-
vand en tang om det behdvs.

10.5 Ugnsglaspaneler

(1)

Glaset i luckan pa din produkt kan
skilja sig fran den typ och form du
ser pa bilderna. Antalet glas kan
skilja sig.

Borttagning och rengdring av luckglasen

N

Jl

1.

Ta tag i lucklisten (B) pa bada sidorna
av luckans Gvre kant och tryck inét for
att frigora klamlaset.

Dra lucklisten framat for att ta bort
den.

Hall glasen i Gverkanten ett i taget
och dra dem uppét och ut ur skenor-
na.

Rengdr luckglasen.
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Folj stegen i motsatt ordning for att satta
tillbaka glasen.

& FORSIKTIGHET

De flyttbara glasen har en marker-
ing pé ena sidan. Kontrollera att
markeringen finns langst upp till
vanster.

Borttagning av glaset:

10.6 Undre ugn

10.7 Rengdring av luckglas

(1)

Glaset i luckan pa din produkt kan
skilja sig fran den typ och form du
ser pa bilderna. Antalet glas kan
skilja sig.

Tryck pa ena sidan av luckans foder
for att ta bort den. Se diagrammet.

Dra upp fodret.
Ta bort glaspanelerna.

For att sétta tillbaka glasen, f0lj

stegen ovan i motsatt ordning. In-
nan fodret sdnks ska forst fodrets
A-del fastas pa luckan. Se bilden.

10.8 Ugnslampa

VARNING
Var forsiktig nér du byter ugnslam-
pan. Det finns risk for stot.

Innan du byter ut ugnslampan:

e Stang av ugnen.

e Ta ut sékringarna ur sakringsskapet el-
ler stdng av huvudstrombrytaren.

Satt en handduk pa ugnens bot-
ten for att undvika att skada ugns-
belysningen och lampglaset.

Byte av ugnslampan

1. Lampglaset hittar du langst bak i ut-
rymmet.

Ta bort lampglaset genom att vrida
det moturs.

2. Rengdr lampglaset.

3. Byt ut lampan i ugnen mot en ugns-
lampa som téal upp till 300 °C.

Anvand samma typ av ugnslam-
pa.
4. Satt tillbaka lampglaset.

10.9 Byte av ugnslampan

1. Ugnslampan sitter pa den vanstra si-
dan av ugnsutrymmet. Ta ut den
vénstra stegen for att komma &t lam-
pan.

2. Anvand ett smalt och trubbigt foremal
(t.ex. en tesked) for att avliagsna
lampglaset. Rengdr lampglaset.



°C.

pa.

VARNING

11. OM MASKINEN INTE FUNGERAR

Se sakerhetskapitlena.
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3. Om nddvandigt, byt ut lampan i ug-
nen mot en lampa som tal upp till 300

Anvand samma typ av ugnslam-

4. Satt tillbaka lampglaset.
5. Satt tillbaka den vanstra ugnsstegen.

Problem

Mojlig orsak

Lésning

Restvarmeindikatorn
tands inte.

Kokzonen ér inte varm ef-
tersom den bara har varit
paslagen en kort stund

Kontakta kundtjanst om
kokzonen ar eller borde
vara varm

Produkten fungerar inte

Sakringen i sékringsska-
pet har l6st ut

Kontrollera sékringen.
Kontakta en behorig
elektriker om sakringen
|6ser ut mer &n en gang.

Ugnen varms inte upp

Ugnen ér inte pa

Satt pa ugnen

Ugnen varms inte upp

Nodvandiga installiningar
ar inte gjorda

Kontrollera instéllningarna

Ugnslampan tands inte

Glédlampan &r trasig

Byt ut ugnslampan

Anga och kondens av-
sétts p& maten och i ugn-
sutrymmet

Maten har fatt sta kvar for
lange i ugnen

L&t inte matréatter sta i ug-
nen langre an 15-20 mi-
nuter efter att tillagningen
ar klar

Kontakta forsaljaren eller kundtjanst om

du inte kan avhjalpa felet.

Information som kundtjanst behdver finns

pa typskylten. Typskylten sitter p& ugnsut-
rymmets yttre kant.

Vi rekommenderar att du antecknar den har:

Modell (MOD.)
Produktnummer (PNC)
Serienummer (S.N.)
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12. INSTALLATION

VARNING M3
Se sakerhetskapitlena. att i
B 685

12.1 Tekniska data

Matt
Hojd 893 - 912 mm
Bredd 596 mm

12.3 Justering av hojd

Nar du installerar produkten, ju-
stera dess ovansida horisontellt.

Di 600 Anvand en skruvmejsel for att justera hju-
Jup innIfL len (1). Anvand en nyckel for att justera de
smaé fétterna i produktens botten (2).

Ovre ugnens ka- 40|
pacitet
Undre ugnens ka- 74|
pacitet

12.2 Placering av produkten

Du kan installera din fristdende produkt
med skap pa en eller bada sidorna och i

ett horn.
12.4 Tippskydd
— & FORSIKTIGHET
Du maste installera tippskyddet.

Om du inte installerar det kan pro-
dukten tippa éver.

‘
‘» & Kontrollera att du placerar tipp-
’ skyddet pa rétt hojd.

>‘\\

A

Minsta avstand
Matt mm
A 2




SVENSKA 63

Stall in ratt hdjd och plats for produk-
ten innan du faster tippskyddet.

Tippskyddet bestar av tva delar (A
+B). Du hittar tippskyddet (B) till hdger
eller vanster pé spisens baksida (se
fig. 1). Du maste installera tipp-
skyddet (A) pa vaggen. Avstandet
mellan halet och tippskyddet (A) fran
golvet &r ungefar 816 mm. Var noga
med att installera tippskyddet (A) i ratt
hojd. Skruva fast det i stabilt material
eller anvand lamplig forstéarkning.

Kontrollera att tippskyddet sticker in
minst 20 mm i hélet pé& spisens baksi-
da (B) nér du skjuter in spisen (se bild
2). Placera spisen i mitten av utrym-
met mellan skapen. Om utrymmet &r
storre &n spisens bredd, maste du ju-
stera sidomattet. Sékerstall att ytan
bakom produkten ar jamn.

12.5 Elektrisk installation

Tillverkaren éar inte ansvarig om du
inte foljer sékerhetsforeskrifterna i
avsnittet "Sékerhetsinformation".

13. MILJOSKYDD

Atervinn material med symbolen ¢ .

Atervinn forpackningen genom att placera
den i lampligt karl.

Bidra till att skydda var miljé och vér halsa
genom att atervinna avfall fran elektriska

Produkten levereras med natkabel och
stickkontakt.

och elektroniska produkter. Slang inte
produkter markta med symbolen g med
hushallsavfallet. Lamna in produkten pa

narmaste atervinningsstation eller
kontakta kommmunkontoret.
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