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BASTA KUND

Tack for att du valt denna produkt fran Husgvarna-Electrolux. Vi har skapat den sa att du ska
kunna fa felfritt resultat i manga ar, med innovativa tekniker som gér livet enklare — funktioner
som du inte skulle hitta hos vanliga produkter. Varsdgod att &gna nagra minuter at att lasa
detta for att fa ut s& mycket som mgjligt av produkten.

Besdk var webbplats for att:

@ Fa tips om anvéndning, broschyrer, felsdkare, serviceinformation:
@ www.husqvarna-electrolux.se

Registrera din produkt for battre service:
@ www.husqvarna-electrolux.se

www.husqvarna-electrolux.se/shop

" Kép tillbehor, férbrukningsvaror och originalreservdelar till din produkt:

KUNDTJANST OCH SERVICE

Vi rekommenderar att originalreservdelar anvénds.
Ha féljande uppgifter till hands nér du kontaktar serviceavdelningen.
Informationen finns pa typskylten. Modell, PNC, serienummer.

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

Med reservation fér andringar.



SVENSKA 3

1. SAKERHETSINFORMATION

Las noga de bifogade instruktionerna fore installation

och anvandmng av produkten. Tillverkaren kan inte hal-
las ansvarig for personskador eller skador pd egendom
som orsakats av felaktig installation eller anvandning.
Forvara alltid instruktionerna tillsammans med produk-
ten for framtida bruk.

1.1 Sakerhet fér barn och handikappade

/\\ VARNING

Risk for kvavning, skador eller permanent invalidi-
tet.

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

e |atinte barn leka med produkten.

e Hall allt forpackningsmaterial utom rackhall for barn.

* Hall barn och husdjur borta frén produkten nar den ar
igang eller nar den svalnar. Atkomliga delar ar mycket
varma.

e 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 an-
vandning. Vidror inte varmeelementen.

* Anvand inte produkten med en extern timer eller ett
separat fjarrkontrollsystem.

e Oobvervakad matlagning pa en hall med fett eller olja
kan vara farligt och kan leda till brand.
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2. A\

® Forsok aldrig att slacka en eld med vatten, men stéang
av produkten och tack éver flamman, t.ex. med ett

lock eller brandfilt.

e Forvara inte saker pa kokytorna.
¢ Anvand ej angrengodrare vid rengoring av produkten.

e Metallféremal som knivar, gafflar, skedar och lock bor
inte placeras pa héllens yta eftersom de blir varma.

e Anvand inte skarpa rengéringsmedel med slipeffekt
eller vassa metallskrapor for att reng6ra ugnsluckans
glasskivor eftersom dessa kan repa ytan, vilket i sin
tur kan leda till att glaset spricker.

* Anvand endast den matlagningstermometer som re-
kommenderas fér den hér ugnen.

e Var forsiktig nar du ror vid férvaringsladan. Den kan

bli mycket het.

e For att ta bort ugnsstegarna drar du forst ut den
framre delen av ugnsstegen och sedan den bakre de-
len fort fran sidovaggarna. Satt i ugnsstegarna i om-

vand ordning.

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

SAKERHETSFORESKRIFTER

2.1 Installation
VARNING

Endast en behorig person far in-

stallera den hér produkten.

¢ Avlagsna allt férpackningsmaterial.

e Installera eller anvand inte en skadad
produkt.

e F4lj de installationsinstruktioner som
foljer med produkten.

e Produkten &r tung, sa var alltid forsik-
tig nér du flyttar den. Anvand alltid
skyddshandskar.

¢ Dra aldrig produkten i handtaget.

Minsta avstand till andra produkter ska
beaktas.

Kontrollera att produkten har installe-
rats under och bredvid stadiga skap-
eller bankstommar.

Produktens sidor maste grénsa till pro-
dukter eller enheter med samma hojd.

Placera inte produkten pa en sockel.

Installera inte produkten néra en doérr
eller under ett fénster. Detta férhind-

rar att heta kokkarl faller ned fran pro-
dukten nar dérren eller fonstret ar 6p-
pet.



VARNING

Se till att montera ett stabiliser-
ingsmedel for att forhindra att
produkten tippar. Se kapitlet
Montering.

AN

Elektrisk anslutning

VARNING
Risk for brand och elektriska sto-
tar.

¢ Alla elektriska anslutningar ska goras
av en behdrig elektriker.

¢ Produkten maste jordas.

e Kontrollera att produktens mérkdata
dverensstammer med din stromkalla. |
annat fall, kontakta en elektriker.

e Anvand alltid ett korrekt installerat,
stotsdkert och jordat eluttag.

e Anvand inte grenuttag eller forlang-
ningssladdar.

e Kontrollera sa att du inte skadar stick-
kontakten och natkabeln. Kontakta
service eller en elektriker for att ersat-
ta en skadad natkabel.

e L3t inte natkablar komma i kontakt
med produktens lucka, speciellt inte
nar luckan ar het.

e Stotskyddet for stromférande och iso-
lerade delar maste fastas pa ett sadant
satt att det inte kan tas bort utan verk-
tyg.

¢ Anslut stickkontakten till eluttaget
forst vid slutet av installationen. Kon-
trollera att stickkontakten &r atkomlig
efter installationen.

¢ Anslut inte stickkontakten om vaggut-
taget sitter |Ost.

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

e Anvénd endast ratt isoleringsenheter:
strombrytare, sékringar (sékringar av
skruvtyp tas ur hallaren), jordfelsbryta-
re och kontaktorer.

e Den elektriska installationen maste ha
en isolationsenhet sa att du kan kopp-
la fran produkten fran natet vid alla
poler. Kontaktéppningen pa isola-
tionsenheten maste vara minst 3 mm
bred.
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2.2 Anvand

VARNING
Risk for skador, brannskador eller
elstotar foreligger.

e Anvand denna produkt i en hushalls-
miljo.
e Andra inte produktens specifikationer.

e Se till att ventilationsdppningarna inte
ar blockerade.

e Ldmna inte produkten utan tillsyn un-
der anvéndning.

e Sténg av produkten efter varje an-
vandningstillfalle.

® Produkten blir varm inuti nér den &r
igang. Vidrér inte varmeelementen
som finns i produkten. Anvéand alltid
handskar for att ta ut eller satta in till-
behor eller eldfasta formar.

e Var férsiktig nar du éppnar produktens
lucka medan produkten ar igang. Het
luft kan strdmma ut.

* Anvand inte produkten med vata hén-
der eller nér den &r i kontakt med vat-
ten.

e Tyng inte ner luckan nar den &r 6ppen.

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

® Produktens lucka ska alltid vara stangd
nar produkten ar igang.

e L3gg inte bestick eller kastrullock pa
kokzonerna. De blir heta.

* Stang av kokzonen efter anvéndning.

¢ Anvand inte produkten som arbets- el-
ler avlastningsyta.

e Om produktens yta &r sprucken ska du
omedelbart koppla loss den fran elut-
taget. Detta for att férhindra elstotar.

VARNING
Det finns risk for eldsvada eller
explosion.

e Fetter och olja kan frigéra lattantandli-
ga angor nar de varms upp. Hall flam-
mor eller uppvarmda foremal borta
fran fetter och oljor nar du lagar mat
med dem.

o Angorna som frigérs i mycket het olja
kan orsaka spontan forbrénning.

e Redan anvand olja, som kan innehalla
matrester, kan orsaka brand vi lagre
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temperatur &n olja som anvands for
foérsta gangen.

Placera inga lattantandliga produkter
eller foremal som &r fuktiga med l&t-
tantandliga produkter i, néra eller pa
diskmaskinen.

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

Oppna produktens lucka férsiktigt.
Anvéndning av ingredienser som inne-
haller alkohol kan producera en bland-
ning av luft och alkohol.

Forsok inte slacka eld med vatten.
Koppla fran produkten och tack éver
flamman med ett lock eller en brand-
filt.

VARNING
Risk for skador pa produkten f6-
religger.

For att forhindra skada eller missféarg-

ning pa emaljen:

— Satt inte eldfasta formar eller andra
foremal direkt pa produktens bot-
ten.

- 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 tillagning-
en ar klar.

— var férsiktig nér du tar bort eller
monterar tilloehor.

Missférgning av emaljen paverkar inte
produktens funktion. Det &r ingen de-
fekt enligt garantin.

Anvand en djup form f6r mjuka kakor.
Fruktjuicer orsakar flackar som kan
vara permanenta.

Placera inga heta kokkarl pa kontroll-
panelen.

Lat inte kokkarl torrkoka.

Var forsiktig sa att inte foremal eller
kokkarl faller p& produkten. Ytan kan
skadas.

Aktivera inte kokzonerna med tomma
kokkarl eller utan kokkarl.

Lagg inte aluminiumfolie pa produk-
ten.

Kokkarl av gjutjarn, aluminium eller
med skadad botten kan repa glaskera-

miken. Lyft alltid upp dessa féremal
nar du maste flytta dem pa kokhallen.

2.3 Skotsel och rengdring

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 &ven risk fér att glasen kan
spricka.

® Byt omedelbart ut luckans glaspaneler
om de ar skadade. Kontakta service.

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

® Rengdr produkten regelbundet for att
férhindra att ytmaterialet férsamras.

e Kvarblivet fett eller mat i produkten
kan orsaka brand.

® Rengdr produkten med en fuktig,
mjuk trasa. Anvand bara neutrala ren-
goringsmedel. Anvand inte produkter
med slipeffekt, skursvampar, 16snings-
medel eller metallféremal.

e Om du anvénder en ugnssprej ska du
folja sakerhetsanvisningarna pa for-
packningen.

® Rengdr inte den katalytiska emaljen
(om tillampligt) med nagon sorts ren-
gbringsmedel.

2.4 Inre belysning

* Typen av glédlampa eller halogenlam-
pa som anvands fér den har produk-
ten &r endast avsedd for hushallspro-
dukter. Far ej anvandas for belysning i
hus.

VARNING
Risk for elektrisk stot.

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

¢ 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.

3. PRODUKTBESKRIVNING

3.1 Allman oversikt
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e Ta bort lucklaset for att hindra att barn
eller djur sténgs in inuti produkten.

B B8 Rn

ool oo | -

Stromindikator

Vred fér ugnsfunktionerna
Temperatur-/tidsdisplay
Temperaturvred
Temperaturdisplay

B VVred fér spisen

Uttag for matlagningstermometer
B Vérmeelement

Bl VUanslampa

Flakt- och varmeelement
Ugnsstegar

3.2 Beskrivning av hallen

R a8

‘ =)
@45 mm (180 mm>
N

120/@ mm
N N
~o

N

Kokzon 1200 W
Angutlopp

Kokzon 1800 W
Kokzon 900/1800 W
Restvarmeindikering
n Kokzon 1000/2200 W

3.3 Tillbehor

e Galler

For kokkarl, kakformar, stekar.
¢ Platt bakplat

For kakor och smakakor.
e Langpanna

For bakning och stekning eller som
uppsamlingsfat for fett.

¢ Proffsplat
For smafranska, kringlor och smaka-
kor.
e Matlagningstermometer
For att mata hur val maten &r tillagad.
¢ Fdrvaringslada
Forvaringsladan finns under ugnsut-
rymmet.
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4. INNAN MASKINEN ANVANDS FORSTA GANGEN

VARNING
Se sdkerhetskapitlena.

4.1 Forsta rengoring

¢ Ta bort alla delar fran produkten.
® Rengdr ugnen innan du anvénder den

forsta gangen
Se kapitlet "Underhall och ren-

& goring”.

4.2 Stalla klockan

Ugnen kan bara anvéndas efter
att tiden har stallts in.

Né&r produkten har anslutits till elnatet el-
ler efter ett stromavbrott, blinkar klock-
ans kontrollampa automatiskt. Starta
med steg 2.

1. Andra tiden genom att trycka pa "+"
och "- " samtidigt tills tidsindikatorn
blinkar.

2. Stallin tiden med "+" eller "- ".

3. Efter cirka 5 sekunder slutar blink-
ningarna och klockan visar den in-
stéllda tiden.

Nar timerfunktionen &r aktiv kan
du inte andra den aktuella tiden.

Oppna och stinga luckan

4.3 Forvarm

1. Stallin funktion __ och maxtempera-
tur.

2. L&t hushéllsapparaten kéras utan
mat i ungefar 1 timme.

3. Stallin funktion ™ och maxtempera-
tur.

4. Lat hushallsapparaten kdras utan
mat i ungefar 10 minuter.

5. Stall in funktion ) och maxtempera-
tur.

6. Lat hushallsapparaten kéras utan
mat i ungefar 10 minuter.

Detta gors for att brénna upp resterna i
hushallsapparaten. Delarna kan bli var-
mare an vanligt. N&r du férvarmer hus-
hallsapparaten for férsta gangen kan
den avge lukt och rék. Detta &r normalt.
Kontrollera att luftflodet &r tillrackligt.

4.4 Barnlas

Barnlaset ar som standard aktiverat.

)

S {

=)

For att 6ppna luckan fors laset at hoger.
Sténg luckan utan att trycka in lucklaset.
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Avaktivera barnlaset

1. Tryck pa lucktétningen (B) pa varje
sida. Tatningen slépper.

2. Dra upp lucktatningen och ta bort
den.

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

4. Hallilucktatningen (B) i varje sida
och satt den pa luckans innerkant.
Satt lucktatningen i luckans Gvre

kant.
Aktivera barnlaset Avstangning av produkten avakti-
verar inte det mekaniska barnla-
Gor enligt ovanstaende anvisningar igen set.
och flytta tillbaka lucklaset till vénster.
5. HALL - DAGLIG ANVANDNING
VARNING "
Se sdkerhetskapitlena. Kon- Funktion
trollv-
red

5.1 Varmelagen

©  Vredfor dubbelkokzon
Kontrollamporna for kokzon (se

"Allman oversikt") visar vilken 0 Av-lage
zon du staller in.




10 www.husqvarna-electrolux.se

Kon- Funktion
trollv-

red

1-9  Vérmeinstallningar
(1 = lagst; 2 = hogst)

1. Vrid kontrollvredet till dnskat véarme-
lage.

2. Vrid kontrollvredet till lage "0" for
att slutfora tillagningen.

Utnyttja restvarmen for att mins-
ka energiférbrukningen. Stang av
kokzonen ca 5-10 minuter innan
tillagningen ar klar.

5.2 Anvéandning av
dubbelkokzon

& VARNING

For att satta pa dubbelkokzonen,
vrid kontrollvredet med dubbel-
kokzon at héger (vrid det inte
énda till stopp-laget).

6. HALL - RAD OCH TIPS

VARNING
Se sdkerhetsavsnitten.

6.1 Kokkarl

(i)

* Kokkarlets botten skall vara sa
tjock och plan som mgjligt.

o Kokkarl av emaljerat stal med
aluminium- eller kopparbotten
kan orsaka missfargning pa
glaskeramiken.

6.2 Spara energi

)

e S&tt om mojligt alltid ett lock
pa kokkarlet.

1. Vrid kontrollvredet at hoger till lage
g

2. Vrid langsamt kontrollvredet till sym-
bolen @ tills du hér ett klickljud.
Nu &r bada kokzonerna pa.

3. For att ange onskat véarmeldge, se
avsnittet "Varmelage".

5.3 Restvarmeindikering

Restvarmeindikeringen ténds nér en kok-
zon ar varm.

VARNING
Risk for brannskador pa grund av
restvarme!

e Stéll kokkarlet pa kokzonen in-
nan du sétter pa zonen.

e Sténg av kokzonen innan tillag-
ningen &r klar for att utnyttja
restvarmen.

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

6.3 Exempel pa olika typer av
tillagning

Uppgifterna i tabellen &r endast avsedda
som végledning.

Var- Anvand fér: Tid Tips

me- (min)

lage

0 Av-lage

1 Hall maten som du tillagat varm efter  Lagg ett lock pa ett kok-

behov karl
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Var- Anvand fér: Tid Tips
me- (min)
lage
1-2 Hollandaisesas, smaltning av: smor, 5-25 Rérom da och da
choklad, gelatin
1-2 Stanning: fluffiga omeletter, dgg- 10-40 Tillaga med lock
stanning
2 -3 Smakoka ris och mjélkratter, varma 25-50 Minst dubbelt sa mycket
fardiglagade ratter vatska som ris, rér om
mjolkbaserade ratter un-
der tillagningen
3-4 Angkoka grénsaker, fisk, kott 20 - 45 Tillsatt nagra matskedar
vatska
4-5 Angkoka potatis 20-60 Anvand max. ¥ liter vat-
ten till 750 g potatis
4 -5 Tillaga storre mangder mat, stuv- 60 - Upp till 3 | vatska plus in-
ningar och soppor 150 gredienser
6 -7 Latt stekning: schnitzel, cordon efter  Vand efter halva tiden.
bleu, kotletter, kroketter, korv, le-  behov
ver, redning, 8gg, pannkakor, mun-
kar
7 -8 Kraftig stekning, potatiskroketter, 5-15 Vand efter halva tiden.
biff
9 Koka stora méngder vatten, koka pasta, bryna kott (gulasch, grytstek), fri-

tera pommes frites

7. HALL - UNDERHALL OCH RENGORING

VARNING
Se sékerhetskapitlena.

Rengdr produkten efter varje anvand-
ningstillfélle.
Anvand alltid kokkarl med ren botten.

(i)

Repor eller morka flackar pa glas-
keramiken paverkar inte produk-
tens funktion.

For att ta bort smuts:

1. -

Ta omedelbart bort:smiélt plast,
plastfolie och mat med socker.
Smutsen kan skada produkten om
du inte gor detta. Anvand en spe-
ciell skrapa for glaset. Satt skrapan
snett mot glasytan och fér bladet
over ytan.

AN

— Avlagsna nar produkten ar till-
réackligt sval:kalkavlagringsringar,
vattenringar, fettstank, glansande
metalliska missfargningar. Anvand
ett speciellt rengdringsmedel fér
glaskeramik eller rostfritt stal.

Rengdr produkten med en fuktig

duk och lite rengéringsmedel.

Torka sedan produkten torr med
en ren duk.

FORSIKTIGHET

Forvara rakbladsskrapan utom
rackhall fér barn. Anvénd rak-
bladsskrapan med forsiktighet,
rakbladet &r mycket vasst.
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8. UGN — DAGLIG ANVANDNING

VARNING Stromindikatorn tands nar produk-
Se sdkerhetskapitlena. ten ar igang.

2. Vrid temperaturvredet till en tempe-
8.1 Ky|f|§kt ratur.

Temperaturindikatorn tdnds medan

Na&r ugnen ar paslagen startar kylflakten temperaturen | produkten dkar,

automatiskt. Om du sténger av produk-

ten fortsitter kylfldkten att gé tills pro- 3. Avaktivera produkten genom att vri-
dukten svalnat. da vredet for ugnsfunktioner och

temperaturvredet till av-laget.

8.2 Aktivera och avaktivera
produkten

1. Vrid vredet for ugnsfunktioner till en
ugnsfunktion.

8.3 Ugnsfunktioner

Ugnsfunktion Tillampning
0 Av-lage Produkten ar avstangd.
For ugnsbakning pa max tva nivaer samtidigt. Stall in
@ Varmluft ugns-
temperaturen 20-40 °C |&gre &n vid dver-/undervarme.
Over/Under- .. . o -
Vamme For bakning och stekning pa en ugnsniva.
For ugnsbakning pa en niva av ratter som kraver en mer
(%?) Pizza/oai intensiv bryning och som ska ha knaprig botten. Stall in
pal ugnstemperaturen 20-40 °C |lagre &n vid dver-/under-
varme.
YWV Varmluftsgrill-  For stekning av storre stycken kott eller fagel pa en
Y ning niva. For att bryna.
(=1 Max Grill For grillning av tunna livsmedel i stora méngder. Foér att
rosta brod.
Y Torkning For att torka livsmedel.
I
;& Upptining  For att tina frysta livsmedel.

>
>
>

Ugnslampa  For att lysa upp insidan av ugnen.

Ny
27

E Knapplas For att lasa ugns- och héllfunktioner

8.4 Funktionslas @ Funktionslaset avaktiverar inte
strémforsorjningen till spisen.

Vredet for ugnsfunktionerna har ett in-

byggt las.



Lasa ugnen och hallen

Vrid vredet till symbolen [ . Vredet
hoppar ut cirka 2 mm.

Lasa upp ugnen och héllen

Tryck pa vredet och vrid det till dnskat
lage.

8.5 Matlagningstermometer

Matlagningstermometern méter inner-

temperaturen nar kéttbitar tillagas.

Tva temperaturer maste stéllas in:

e Ugnstemperaturen. Se tabellen for
stekning.

¢ Innertemperaturen. Se tabellen for
matlagningstemperaturen.

Anvénd endast matlagningster-
mometern som medfdljer pro-
dukten eller originalreservdelar.

1. Satt in matlagningstermometerns

spets (med symbolen f? pa skaftet) i
mitten av kottet.

AN
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2. Sattin matlagningstermometerns
kontakt i uttaget framtill pa produk-
ten. Matlagningstermometerns sym-
bol f?blinkar pa displayen.

3. Tryck pa knapparna + eller - for att
stélla in 6nskad innertemperatur. Du

kan stélla in temperaturen mellan 30
och 99 °C.

4. Valj ugnsfunktion och ugnstempera-
tur.

5. Kontrollera att matlagningstermo-
metern sitter kvar i kottet och i mat-
lagningstermometerns uttag under
tillagningen.

6. En ljudsignal hors nér kottet uppnatt
den instéllda innertemperaturen.
Tryck pa valfri knapp for att stdnga
av signalen.

7. Avaktivera produkten.

8. Ta bort matlagningstermometerns
kontakt ur uttaget. Ta ut kdttet ur
produkten.

VARNING
Var forsiktig nér du tar bort mat-
lagningstermometerns spets och
kontakt. Det finns risk for att du
brénner dig.
Om kéttet inte tillagas som du 6nskar,
utfér ovanstaende pa nytt och stéll in en
hdgre innertemperatur.
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8.6 Satta in ugnstillbehor

@ Grill- / stekpannan och ugnsgall-
ret har sidokanter. Dessa kanter

och formen av styrskenorna &r en
specialanordning fér att férhind-
ra att kokkarlen glider.

Sé&tta in ugnsgallret och langpannan
tillsammans

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

9. UGN - KLOCKFUNKTIONER
9.1 Temperatur-/tidsdisplay

q ? ? q Indikator for Signalur
| Tidvisning

I_ Q I Indikator for funktionen Klockslag

)

D)
|
=

Indikator f6r matlagningstermome-

2 tern
Knappen +
— + B Knappen -

O O
g g

9.2 Timerfunktion 2. Stallin tiden med knappen + eller -
(maximal tid &r 2 timmar 30 minuter).

Denna funktion péaverkarinte ug- 3. Efter 5 sekunder boérjar klockan att
nens drift rékna ner.
Instélining av Timerfunktion 4. Tryck pa en valfri knapp nér tiden har

1. Tryck pa knappen + eller - . gatt ut for att sténga av signalen.



10. UGN - RAD OCH TIPS

N
(i)

VARNING
Se sdkerhetsavsnitten.

Temperaturerna och graddnings-
tiderna i tabellerna &r endast rik-
tvérden. De beror pa recepten
samt pa ingrediensernas kvalitet
och méngd.

FORSIKTIGHET

Anvénd en djup langpanna fér
mycket fuktiga kakor. Fruktjuicer .
kan orsaka permanenta flackar

pa emaljen.

/N

10.1 Bakning — ® &

Allménna anvisningar

¢ Din nya ugn kan ha andra bak-/steke-
genskaper an din gamla. Anpassa dina
vanliga installningar (temperatur, kok-
tider) och placering av platar och gal-
ler till vérdena i tabellerna.

* Med langre bakningstider kan ugnen
stédngas av ca 10 minuter innan bak-

Tips fér bakning

SVENSKA 15

ningstiden &r slut, fér att anvanda re-
stvarmen.
N&r du anvénder frysta livsmedel kan
platarna i ugnen sla sig. Nar platarna
kallnar igen atertar de sin normala
form.

Anviandning av baktabellerna

e Virekommenderar att anvdnda den
ldgre temperaturen den forsta gang-
en.

Om du inte kan hitta instéllningarna
for ett speciellt recept, leta efter ett
recept som ar nastan likadant.

Bakningstiden kan férlangas med 10-
15 minuter, om du bakar kakor pa mer
an en niva.

Bakverk vid olika nivaer blir forst inte
alltid lika bruna. Om detta hénder ska
du inte andra temperaturinstallningen.
Skillnaden jéamnar ut sig under bak-
ningen.

Bakresultat Majlig orsak

Losning

Kakan ar inte till-
rackligt graddad
pa undersidan

Fel ugnsniva

Stéll platen pa en lagre niva

For hog ugnstempera-
tur

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

Sank temperaturen

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

For kort graddningstid

Forlang graddningstiden
Oka inte temperaturen for att
minska graddningstiden

For mycket vatska i de-
gen

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

Anvand mindre vatska. Kontrolle-
ra mixningstiden. Speciellt om du
anvander en matberedare

For lag ugnstempera-

Kakan ar for torr
tur

Stéll in en hogre temperatur

Kakan ar for torr ~ For lang graddningstid

Stéll in en kortare graddningstid

For hég temperatur
och fér kort gréadd-
ningstid

Kakan blir inte
jamnt graddad

Minska temperaturen och forlang
graddningstiden

Kakan blir inte
jamnt gréddad

Degen inte jamnt for-

delad

Fordela degen jamnt pa platen
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Bakresultat Méijlig orsak Lésning
Kakan graddas For lag temperatur Hoj temperaturen nagot
inte med den in-
stéllda tiden

10.2 Baka i varmluft

Typ av bakverk Niva Temperatur °C Tid i minuter
Franskbullar 2+4 175-185 15-20
Grahamsbullar 2+4 165-180 20-30
2mé jastbrod med 2+4 170-180 15-20
yllning
Salta kringlor 2+4 160-170 15-20
Vitt brod 2+4 170-180 30-40
Fullkornsbrod 2+4 160-170 35-45
Ragbrdd, bland- 2+4 250 varmhallning
ning
- bakning 2+4 160-170 60-70
Baguetter 2+4 180-200 20-30
Braspannekaka 3 150-160 50-60
Formkaka 2+4 150-160 30-40
So;kerkakor/Ma— 2 150-160 50-60
deirakakor
Maranger 2+4 100 90-120
Marangbottnar 2+4 100 90-120

. . med ugnen av-

- varmning 2+4 it 25
Smakakor 2+4 150-160 10-20
Petit-choux 2+4 155-165 30-40
Frukttartor, mor- forbakning, bott-
degskakor s (0= nar 10-15
Zr”k“arto“ s 244 150-160 dekorering 35-45

egskakor
(I;rukttartor, smul- 244 170-180 30-40

€g
10.3 Traditionell bakning —

Typ av bakverk Galler Temperatur °C  Tid i minuter
Smafranska 34 200-225 8-12

Grahamsbullar 3-4 190-200 20-25
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Typ av bakverk Galler Temperatur °C  Tid i minuter
Smé jastbrod med fyll- 34 200-225 10-12
ning
Ciabattabullar 3-4 210-230 10-20
Foccacia 3-4 220-230 15-20
Pitabrod 34 250 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
Ragbrod, blandning 1 275 varmning
- bakning 1 190 55-65
Baguetter 3-4 220-230 15-30
Braspannekaka 2-3 170-180 50-60
Formkaka 34 170-180 35-45
Eg;:kerkakor/l\/ladeiraka— 12 170-180 40-50
Smérgastarta, bullar 3-4 200-225 8-12
Maranger 3-4 100 90-120
Marangbottnar 34 100 90-120

. . med ugnen av-
- varmning 3-4 stingd 25
Kex/skorpor 3-4 160-180 6-15
Petit-choux 3-4 170-190 30-45
Rulltarta 34 190-210 10-12
Frukttartor, mordegska- 34 175200 forbakning, bul-
kor lar 10-15
Frukttartor, mordegska- dekorering
s 34 175 s
Frukttartor, smuldeg 3-4 190-200 25-35
Kransekage i ringar 2 210-230 10-12
10.4 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
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Typ av mat Galler Temperatur °C Tid i minuter
Zrukttartor, mor- 2.3 170-180 35.45
egskakor
Zrukttartor, smul- 2.3 175-200 25.35
€9
Pizza, hemlagad
(tjock - med myck- 1-2 180-200 25-35
et fyllning)
Pizza, hemlagad 1
(tunn botten) 1-2 200-230") 1520
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 f8rvarm ugnen

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

Stekkarl

e Alla typer av kétt som ska ha en steky-
* Anvénd varmebestandiga ugnsformar ta kan stekas i en stekgryta utan lock.
(I&s tillverkarens bruksanvisning).
* Stora stekar kan stekas direkt i lang-
pannan eller pa gallret dver langpan-
nan. (om det anvands).

10.6 Steka i varmluft

No&tkstt
Typ av kott Galler Temperatur °C Tid i minuter per

kg kott

Rostbiff I 2-3 125 80-120

Rgmp?tek 23 200 totalt 10

- bryning

Rumpstek 23 150 50-60

- stekning

Rostbiff 1-2 160 90-120

L) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med éver-/undervarme pa 250 °C.
Anvénder du en matlagningstermometer ska den tas bort fore grillning.
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Kalv
Typ av kott Galler Temperatur °C Tid i':ninkl{-ter per
g kott
Oxfile 2-3 160 60-70
Lamm
Typ av kott Galler Temperatur °C Tid ilr(ninktf'ter per
g kott
Lagg/bog/sadel 2 160 80-100
Gris
Typ av kott Galler Temperatur °C e ilr(ninktiter per
g 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 e ilr;ninktiter per
g kott
Kyckling, i bitar 2-3 180 55-65
Anka M 2-3 150 55-65
ﬁ:r;tlalaiégga’::r;pera— 2-3 130 totalt ca 5 timmar
Stekt kalkon, fylld =2 150 50-60
Kalkonbrost 2-3 175 70-80

10.7 Traditionell stekning —

Notkott
Typ av kott Galler Temperatur °C Tid i minuter per
yp P kg kétt
Rostbiff I 2-3 125 80-120
Rgmp?tek 23 225 totalt 10
- bryning
Rumpstek 23 160 50-60
- stekning
Rostbiff 1-3 180 90-120

L) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med &ver-/underviarme p& 250 °C.
Anvander du en kottermometer ska den tas bort fére grillning.
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Kalv
Typ av kott Galler Temperatur °C Tid i minuter per
yp P kg kétt
OxfileN 2-3 180 60-70
Lamm
Typ av kott Galler Temperatur °C e
kg kott
Lagg/bog/revben 2 180 80-100
Gris
Typ av kott Galler Temperatur °C e b 17 s
y kg kott
Flaskstek 1) 3 200 60-70
Flaskkarre 1) 3 200 60
Grishals 2-3 180 90-120
Skinka 1-2 160 60-100
Fagel
Typ av kott Galler Temperatur °C L) i 2
y kg kott
Kyckling, i bitar 2-3 200 55-65
Anka 1) 2-3 160 55-65
Ank?)lagtempere— 2-3 130 totalt ca 5 timmar
rad
Stekt kalkon, fylld =2 160 50-60
Kalkonbrost 2-3 200 70-80
10.8 Bryning ¥
Notkott
Typ av kott Galler Temperatur °C Tid i minuter per
yP P kg kétt
Rgmp?tek 23 200 totalt 10
- bryning
Rumpstek 2-3 150 50-60
- stekning
Rostbiff 1-2 160 90-120
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Kalv
Typ av kott Galler Temperatur °C Tid i minuter per
yP P kg kétt
OxfileN 2-3 160 60-70

L) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med éver-/undervarme pa 250 °C.
Anvéander du en matlagningstermometer ska den tas bort fore grillning.

Lamm
Typ av kott Galler Temperatur °C Tid i minuter per
yp P kg kétt
Lagg/bog/revben 2 160 80-100
Gris
. o Tid i minuter per
Typ av kott Galler Temperatur °C kg kbtt
Flaskstek 1) 2-3 180 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 2-3 180 55-65
Anka 1) 2-3 150 55-65
Anka lagtemperaturtill- . . .
agad 1) 2-3 ldmpar sig inte  totalt ca 5 timmar
Stekt kalkon, fylld 1-2 150 50-60
Kalkonbrost 2-3 175 70-80
10.9 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
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Typ av mat Galler Temperatur °C Tid i minuter
Lasagne, hemla- 244 175 60-70
gad
Lasagne, frusen 2+4 175 30-45 2)
Pastagratang 2+4 165-175 40-50
Pizza, hembakade 3 180-200 20-35
Fryst pizza 2+4 180-200 15-25 2)
Pommes frites, 2
frusna 2+4 180-200 30-45 2)
Tartor, hembaka-
de
_dbalaing, Hu- 2+4 165-175 15-20
lar
Tartor, hembaka-
de 2+4 165-175 30-40
- dekorering
Tartor, frusna 2+4 175 25-352)

1) Nar man steker eller kokar fisk, beror tillagningstiden pa fiskens tjocklek. Fisken &r klar
nér kottet &r vitt. Kontrollera genom att sticka en gaffel i fisken. Om kéttet lossnar &t
fradn 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.

10.10 Over/Undervirme —

Typ av mat Galler Temperatur °C Tid i minuter
Fisk, kokning 2-3 160-170 1)
Fisk, stekning 2-3 180-200 1)
Kéttfarslimpa 2-3 175-200 45-60
Danska kéttbullar 34 175-200 30-45
Leverpaté 2-3 180-200 50-60
Gratanger 2-3 180-200 50-60
Potatisgratéang 3-4 200 55-65
et hemla- 23 200 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 15-252)
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Typ av mat Galler Temperatur °C Tid i minuter
Pommes frites, 2
frusna 3-4 225-250 20-30 2)
Tartor, hembaka-
de
- forbakning, bul- S 921l 1525
lar
Tartor, hembaka-
de 34 190-210 20-30
- dekorering
Tartor, frusna 3-4 200-225 20-30 2)

1) Nisr man steker eller koker fisk, beror tillagningstiden pa fiskens tjocklek. Fisken ar klar
nér kottet ar vitt. Kontrollera genom att sticka en gaffel i fisken. Om kéttet lossnar latt
fradn 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.

10.11 Matlagningstermometer - tabell

Notkstt
" a8 Temperatur i mitten av
Typ av kott Niva kéttet
Engelsk rostbiff 2-3 55-65
Rumpstek 2:3 5565
- bryning
Rumesicl 23 55-65
- stekning
Engelsk rostbiff 1-2 75-80
Kalv
" o a Temperatur i mitten av
Typ av kott Niva kéttet
Oxfilé 2-3 65
Lamm
" a8 Temperatur i mitten av
Typ av kott Niva kéttet
Lagg/bog/sadel 2 90
Flask
" a8 Temperatur i mitten av
Typ av kott Niva Kéttet

Flaskstek 2-3 80
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Typ av kott

Niva

Temperatur i mitten av

kottet
Flaskkarré 2-3 75-80
Skinka 1-2 70-75
Fagel
Typ av kétt Niva Tempera;;:tle rtmtten av
Kalkonbrost 2-3 75-80

10.12 Grillning =

Anvénd alltid grillfunktionen med
maximal temperaturinstélining

& Grilla alltid med stangd ugns-

lucka

Grillomradet ar installt i mitten av nivan

@ Foérvarm alltid den tomma ugnen
med grillfunktionerna i 5 minuter.

® Placera gallret pa den ugnsni-
va som rekommenderas i grill-

tabellen.

e Placera alltid platen som ska
fanga upp fettet pa den forsta

ugnsnivan.
e Grilla endast tunna bitar av
kott eller fisk.

Livsmedelstyper for Galler Temperatur Tidimin./ Tid i min./
grillning °C Sida 1 Sida 2
Flaskkotletter 34 250 7-9 4-6
Lammkotletter 34 250 7-10 5-6
Kyckling, i bitar 34 250 20-25 15-20
Korv 3-4 250 3-4 1-2
Revbgn, fortillagade i 34 250 1520 1520
20 min.
|Fisk, skivor av torsk el- 3.4 250 10 5
er lax
Rostat brod 34 250 2-3 =
10.13 Torkning ¥
Grdnsaker
Livsmedelsty- Temperatur Tid i timmar
per for tork- F:C u Niva Nivaer (rekommen-
ning derat)
Bonor 60-70 3 1-4 6-8
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Livsmedelsty-

Tid i timmar

per for tork- Temegratur Niva Nivaer (rekommen-
ning derat)
Paprika (sku- 60-70 3 1-4 5:6
ren i strimlor)
ooPpgronsa- 60-70 3 14 56
er
Champinjoner 50-60 3 1-4 6-8
Orter 40-50 3 1-4 2-3
Frukter
Livsmedelsty- Temperatur Tid i timmar
per for tork- F‘:C Niva Nivaer (rekommen-
ning derat)
Kauslngloms 60-70 3 1-4 8-10
mon
Aprikoser 60-70 1-4 8-10
Appelklyftor 60-70 1-4 6-8
Paron 60-70 14 6-9

10.14 Avfrostning 5%

¢ Ta ut maten ur forpackningen och pla-

(XY}

e Tack inte 6ver med en tallrik eller skal.
Detta kan forlanga upptiningstiden

valdigt mycket.

* Placera ugnsgallret pa forsta ugnsni-
van nedifran.

cera den pa en tallrik pa ugnsgallret.

811 8 i Slutlig av-
Typ av mat ?::' e Lemrlnu- frostning Kommentarer
min
Coeklina 1000 Léng kygklingfen péo ett upp
yckling, . ) och nervant terat pa ett stor-
g 2 1205150 2030 re fat. Vand efter halva ti-
den.
Kétt, 1000 g 2 100-140 20-30 Vénd 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 2 30-40 10-20 -
Smér, 250 g 2 30-40 10-15 -
. Gradde kan vispas dven om
Slradde, 22 2 80-100 10-15 den fortfarande &r lite fru-
sen.
Kaka, 1400 g 2 60 60 -
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11. UGN - UNDERHALL OCH RENGORING

VARNING
Se sdkerhetskapitlena.

® Rengdr produktens framsida med en
mjuk duk och varmt vatten med ren-
goéringsmedel.

e Anvénd ett vanligt rengdringsmedel
for att reng6ra metallytorna.

® Rengdr ugnsutrymmet efter varje an-
vandning. Déarigenom &r det lattare att
ta bort smuts och den branner inte
fast.

® Tag bort svar smuts med ett speciellt
ugnsrengdringsmedel.

¢ Rengor alla ugnstillbehdr (med en
mjuk duk och varmt vatten med ren-
goringsmedel) efter varje anvéndning
och lat dem torka.

e Om du har nonstick tillbehér, rengér
dem inte med ett skarpt medel, vassa
féremal eller diskvatten. Detta kan for-
stora beldaggningen!

Ugnsmodeller i rostfritt stal el-
ler aluminium:

Rengér ugnsluckan endast med
en vat svamp. Torka luckan med
en mjuk trasa.

Anvand aldrig stalull, syror eller
skarpa produkter eftersom de
kan skada ugnens ytor. Folj sam-
ma regler nar du rengdr ugnens
kontrollpanel.

11.1 Katalytiska vaggar och
tak

Véggarna och taket har en katalytisk be-
l&dggning och ar sjélvrengdrande. De ab-

Borttagning av ugnsstegarna

/N

(1)

sorberar fett som samlas pa vaggarna

nér ugnen ar igang.

For att stédja denna sjélvrengéring

ska ugnen varmas upp regelbundet

utan mat:

e Tand ugnsbelysningen.

e Ta ut alla tillbehér ur ugnen.

e Valj en ugnsfunktion.

e Stéll in ugnstemperaturen pa 250 °C
och lat ugnen vara pai en timme.

® Rengdr ugnen med en mjuk fuktig tra-
sa svamp.

VARNING

Forsok inte rengdra den katalytis-
ka ytan med ugnssprej, fratande
medel, tval eller andra rengér-
ingsmedel. Den katalytiska ytan
kan skadas.

Missfargning av den katalytiska
ytan paverkar inte de katalytiska
egenskaperna.

11.2 Ugnsstegar

Du kan ta bort ugnsstegarna fér att ren-
gobra sidovéggarna.

1.

Dra forst ut stegarnas framre del fran
sidovaggen.
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2. Dra ut stegen baktill fran ugnssidan

och ta bort den.

Satta i ugnsstegarna

Satt i ugnsstegarna i omvand ordning.

/N
/N

Styrpinnarnas avrundade andar
maste peka framat!

FORSIKTIGHET

Se till att den langre fixeringsde-
len &r framtill. De tva fixeringsde-
larnas andar maste peka bakat.
Felaktig installation kan skada
emaljen.

11.3 Rengdring av ugnsluckan

Ta bort luckan for att géra rengéringen
enklare.

Ta bort luckan:

For utdragbara bakplatsskenor:

VARNING

Se till att glasskivorna har svalnat
innan du rengdr glasluckan. Det
finns risk att glaset gar sonder.

VARNING

Nar luckans glaspaneler skadas
eller repas blir glaset skért och
kan ga sonder. For att forhindra
detta maste du byta ut dem.
Kontakta ditt lokala servicecenter
for ytterligare information.

~

Oppna luckan helt.

Flytta glidstycket tills du hor ett
klickande ljud.

Sténg luckan tills glidstycket sparrar
den.

Avlagsna luckan.
Luckan tas bort genom att du

drar den utat férst pa ena sidan
och sedan pa andra sidan.

Satt tillbaka ugnsluckan i omvand ord-
ning nar rengdringen ar klar. Du ska héra
ett klickljud n&r du satter tillbaka luckan.
Anvand en tang om det behdvs.

11.4 Ugnsglaspaneler

(i)

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

=

1.

Ta tag i lucklisten (B) pa bada sidor-

na av luckans dvre kant och tryck inat

for att frigora kléamlaset.

Dra lucklisten framat for att ta bort
den.

Hall glasen i dverkanten ett i taget
och dra dem uppat och ut ur ske-
norna.

Rengdr luckglasen.

Folj stegen i motsatt ordning for att séatta

tillbaka glasen.

11.5 Ugnslampa

VARNING
Risk for elektrisk stot!

Innan du byter ugnslampa:

(i)

Stéang av ugnen.

Lossa sékringen i sdkringsskapet eller
sla fran stréombrytaren.

Lagg en duk pa ugnsbotten for
att skydda ugnslampan och
skyddsglaset.

Byte av ugnslampan

1.

Lampglaset hittar du ldngst bak i ut-
rymmet.

Ta bort lampglaset genom att vrida
det moturs.

Rengér lampglaset.
Byt ut lampan i ugnen mot en lampa
som tal upp till 300 °C.
Anvand samma typ av ugnslam-
pa.

4. Sétt tillbaka lampglaset.

11.6 Byte av ugnslampan

1.

Ugnslampan sitter pa den vénstra si-
dan av ugnsutrymmet. Ta ut den
vénstra stegen for att komma at lam-
pan.

Anvand ett smalt och trubbigt fére-
mal (t.ex. en tesked) for att avlagsna
lampglaset. Rengér lampglaset.

3. Om nédvéndigt, byt ut lampan i ug-

nen mot en lampa som tal upp till
300 °C.

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

For att satta tillbaka luckan utfor du steg-

5. Satt tillbaka den vanstra ugnsstegen.

11.7 Ta bort forvaringsladan

For enklare rengéring kan forvaringsla-

dan under ugnen tas bort.

Ta bort férvaringsladan

1. Dra ut forvaringsladan sa langt som

méjligt.

en i omvand ordning.

AN\

VARNING
Forvaringsladan kan bli het nar
ugnen anvands. Av det har skalet

ska lattantéandliga foremal, som
t.ex. rengdringsmaterial, plastpa-

2. Lyft férvaringsladan en aning sé att
den kan lyftas snett uppat ur styrtap-

parna.

VARNING

12. OM MASKINEN INTE FUNGERAR

Se sékerhetskapitlena.

sar, grytvantar, papper, rengér—
ingsmedel osv., inte férvaras dari.

Problem

Majlig orsak

Losning

Produkten fungerar inte
alls eller héllens display

visar .

Sakringen i sakringsska-
pet har 16st ut.

Kontrollera sakringen.
Kontakta en behérig
elektriker om sakringen
|6ser ut mer an en gang.

Produkten fungerar inte.

Stickkontakten &r inte
isatt ordentligt.

Satt i stickkontakten or-
dentligt.

Produkten fungerar inte.

Jordfelsbrytaren ar av-
stéangd.

Sla pa jordfelsbrytaren.

Produkten fungerar inte.

Funktionslaset/laset/
barnlaset (beroende pa
modell) aktiveras.

Avaktivera funktionsla-
set/l&set/barnlaset (be-
roende pa modell).

Produkten fungerar inte.

Produkten ar avstangd.

Satt pa produkten.

Ugnen varms inte upp.

Nodvandiga installningar
ar inte gjorda.

Kontrollera installningar-
na.

Ugnsbelysningen tands
inte.

Glodlampan &r trasig.

Byt ut ugnslampan.

Anga och kondens av-
satts pa maten och i ug-
nen.

Maten har fatt sta kvar
for lange i ugnen.

Lat inte matratter sta i
ugnen langre an 15-20
minuter efter att tillag-
ningen ar klar.

Produkten ar avstangd
men later fortfarande.

Kylflakten gar fortfaran-
de.

Ingen atgard behovs.
Detta ar normalt.

Matlagningstermome-
tern fungerar inte.

Du satte inte in spetsen
pa matlagningstermo-
metern pa ratt satt i kot-
tet.

For in matlagningster-
mometern sa att spetsen
hamnar mitt i kottstycket.
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Problem

Majlig orsak

Lésning

Klockans display visar
"F11".

Kortslutning i matlag-
ningstermometern eller
sa sitter inte kontakten
ordentligt i uttaget.

Satt i matlagningstermo-
meterns kontakt sa langt
det gar i uttaget pa ug-
nens sidovagg.

Displayen visar ett fel-
meddelande som inte

Det har uppstatt ett fel
pa produkten.

Koppla bort produkten
fran eln&tet nagra minu-

finns i listan "F....".

ter. Ta ur eller koppla
fran sékringen i husets/
ldgenhetens sékrings-
skap. Anslut igen. Om F
och en siffra visas igen,
kontaktar du din aterfor-
séljare eller serviceavdel-
ningen.

Kontakta forsaljaren eller kundtjanst om
du inte kan avhjélpa felet.

Information som kundtjénst behéver

finns pa typskylten. Typskylten sitter pa

ugnsutrymmets yttre kant.

Vi rekommenderar att du antecknar den har:

Modell (MOD.)
Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

13. INSTALLATION

VARNING
Se sakerhetsavsnitten.

Matt

Hojd 850 - 939 mm

Bredd 596 mm

Djup 600 mm

Ugnskapacitet 74 L

13.1 Tippskydd

& FORSIKTIGHET

Du maste installera tippskyddet.
Om du inte installerar det kan
produkten tippa ver.
Din produkt har symbolen som
visas pa bilden (i férekommande
fall) for att paminna dig om att
montera tippskyddet.

/N

Kontrollera att du placerar tipp-
skyddet pa ratt hojd.
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& FORSIKTIGHET
Mer information om hur produk-
ten ska installeras finns i ett sepa-
rat installationshafte.

14. MILJOSKYDD

étervinn material med symbolen & . produkter. Slang inte produkter
Atervinn férpackningen genom att markta med symbolen & med
placera den i lampligt karl. hushallsavfallet. Lémna in produkten
Bidra till att skydda var miljé och var pa narmaste atervinningsstation eller
hélsa genom att atervinna avfall fran kontakta kommunkontoret.

elektriska och elektroniska
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