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VI TANKER PA DIG

Tack for att du kdpt en Electrolux-produkt. Du har valt en produkt som fér med sig
artionden av yrkeserfarenhet och innovation. Genial och elegant har den
utformats med dig i atanke. Sa nar du &n anvander den kan du kanna dig trygg
med att veta att du far fantastiska resultat varje gang.

Valkommen till Electrolux.

Besok var webbplats for att:

G Fa tips om anvandning, broschyrer, felsdkare, serviceinformation:
@ www.electrolux.com/webselfservice

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

Kop tillbehdr, férbrukningsvaror och originalreservdelar till din produkt:
.% www.electrolux.com/shop

KUNDTJANST OCH SERVICE

Vi rekommenderar att originalreservdelar anvands.

Ha foljande uppgifter tillhands nar du kontaktar serviceavdelningen. Modell, PNC,
serienummer.

Informationen finns pa typskylten.

& Varningar/viktig sakerhetsinformation
@ Allman information och tips
(%) miljsinformation

Med reservation for andringar.



SVENSKA

1. /A SAKERHETSINFORMATION

Las noga de bifogade instruktionerna fore installation
och anvandning av produkten. Tillverkaren kan inte
hallas ansvarig for personskador eller skador pa
egendom som orsakats av felaktig installation eller
anvandning. Forvara alltid instruktionerna tillsammans
med produkten for framtida bruk.

1.1 Sakerhet for barn och handikappade

VARNING!
Risk for kvavning, skador eller permanent
invaliditet.

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

- Lat inte barn leka med produkten.

- Hall allt férpackningsmaterial utom rackhall fér barn.

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

- Rengoring och anvandarunderhall ska inte utféras av
barn utan tillsyn.

1.2 Allman sakerhet

- Endast en behorig person far installera den har
produkten och byta kabel.

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

- Oobvervakad matlagning pa en hall med fett eller olja
kan vara farligt och kan leda till brand.

3
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- FOrsok aldrig att slacka en eld med vatten, men stang

av produkten och tack dver flamman, t.ex. med ett
lock eller brandfilt.

- Forvara inte saker pa kokytorna.
- Anvand inte angrengorare vid rengoring av produkten.
- Metallféremal som knivar, gafflar, skedar och lock boér

inte placeras pa hallens yta eftersom de blir varma.

- Om glaskeramikytan / glasytan ar sprucken, stang av

produkten for att undvika risken for elektriska stotar.

- Produkten blir varm inuti nar den ar igang. Vidror inte

varmeelementen som finns i produkten. Anvand alltid
handskar for att ta ut eller satta in tillbehor eller
eldfasta formar.

- Koppla fran stromtillférseln fére underhall.
- Kontrollera att produkten ar avstangd innan du byter

lampa fér att undvika risken for elstoétar.

- Anvand inte skarpa rengoéringsmedel med slipeffekt

eller vassa metallskrapor for att rengéra ugnsluckans
glasskivor eftersom dessa kan repa ytan, vilket i sin
tur kan leda till att glaset spricker.

- Om natsladden ar skadad maste den bytas av

tillverkaren, tillverkarens auktoriserade
servicerepresentant eller personer med motsvarande
utbildning, for att undvika fara.

- Anvand endast den matlagningstermometer som

rekommenderas for den har produkten.

- For att ta bort ugnsstegarna drar du forst ut den

framre delen av ugnsstegen och sedan den bakre
delen fran sidovaggarna. Satt i ugnsstegarna i
omvand ordning.

2. SAKERHETSFORESKRIFTER

2.1 Installation * Installera eller anvand inte en skadad
produkt.
VARNING! * Folj de installationsinstruktioner som
Endast en behdrig person foéljer med produkten.
far installera den har * Produkten ar tung, sa var alltid
produkten. forsiktig nar du flyttar den. Anvand

alltid skyddshandskar.

* Avlagsna allt férpackningsmaterial



« Dra aldrig produkten i handtaget.

»  Koksskapet och inbyggnaden maste
ha passande matt.

* Minsta avstand till andra produkter
ska beaktas.

« Kontrollera att produkten har
installerats under och bredvid stadiga
skap- eller bankstommar.

* Delar av produkten ar stromférande.
Stéang produkten med skapluckan for
att undvika att vidrora farliga delar.

* Produktens sidor maste gransa till
produkter eller enheter med samma
héjd.

» Placera inte produkten pa en sockel.

« Installera inte produkten nara en dorr
eller under ett fonster. Detta férhindrar
att heta kokkarl faller ned fran
produkten nar dorren eller fonstret ar
Oppet.

» Se till att montera ett
stabiliseringsmedel for att forhindra att
produkten tippar. Se kapitlet
Montering.

2.2 Elektrisk anslutning

VARNING!
Risk for brand och elektriska
stotar.

« Alla elektriska anslutningar ska goéras
av en behdrig elektriker.

* Produkten maste jordas.

« Kontrollera att produktens markdata
overensstammer med din stromkalla. |
annat fall, kontakta en elektriker.

* Anvand alltid ett korrekt installerat,
stétsakert och jordat eluttag.

* Anvand inte grenuttag eller
férlangningssladdar.

» Lat inte natkablar komma i kontakt
med eller komma nara produktens
lucka, speciellt inte nar luckan ar het.

« Stotskyddet for stromférande och
isolerade delar maste fastas pa ett
sadant satt att det inte kan tas bort
utan verktyg.

* Anslut stickkontakten till eluttaget
endast i slutet av installationen.
Kontrollera att stickkontakten ar
atkomlig efter installationen.

* Anslut inte stickkontakten om
vagguttaget sitter I0st.
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Dra inte i natkabeln for att koppla bort
produkten fran eluttaget. Ta alltid tag i
stickkontakten.

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

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

Sténg produktens lucka helt innan du
ansluter kontakten till eluttaget.

2.3 Anvand

VARNING!

Risk for skador och
brannskador.

Risk for elektrisk stot.

Anvand uteslutande denna produkt for
hushallsbruk.

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

Lamna inte produkten utan tillsyn
under anvandning.

Stang av produkten efter varje
anvandningstillfalle.

Var forsiktig nér du dppnar
produktens lucka medan produkten ar
igang. Het luft kan strdmma ut.
Anvand inte produkten med vata
hander eller nar den &r i kontakt med
vatten.

Anvand inte produkten som arbets-
eller avlastningsyta.

VARNING!
Risk for brand och explosion

Fetter och olja kan frigéra
|attantandliga angor nar de varms
upp. Hall flammor eller uppvarmda
foremal borta fran fetter och oljor nar
du lagar mat med dem.

Angorna som frigérs i mycket het olja
kan orsaka spontan férbranning.
Anvand olja, som kan innehalla
matrester, kan orsaka brand vi lagre
temperatur an olja som anvands for
forsta gangen.
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Placera inga lattantéandliga produkter
eller féremal som &r fuktiga med
lattantandliga produkter i, nara eller
pa produkten.

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

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

VARNING!
Risk for skador pa produkten
foreligger.

For att forhindra skada eller
missfargning pa emaljen:

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

— stéll inte hett vatten direkt i den
heta produkten.

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

— var forsiktig nar du tar bort eller
monterar tillbehor.

Missfargning av emaljen paverkar inte
produktens funktion. Det &r ingen
defekt enligt garantin.

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

Placera inga heta kokkarl pa
kontrollpanelen.

Lat inte kokkarl torrkoka.

Var forsiktig sa att inte foremal eller
kokkéarl faller pa produkten. Ytan kan
skadas.

Aktivera inte kokzonerna med tomma
kokkarl eller utan kokkarl.

Lagg inte aluminiumfolie pa produkten
eller direkt pa produktens botten.
Kokkarl av gjutjarn, aluminium eller
med skadad botten kan orsaka repor.
Lyft alltid upp dessa féremal nar du
maste flytta dem pa kokhallen.

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

2.4 Skotsel och rengoring

VARNING!

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

Stang av produkten fére underhall.
Koppla bort produkten fran eluttaget.
Se till att produkten har svalnat. Det
finns aven risk for att glaspanelerna
kan spricka.

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

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

Kvarblivet fett eller mat i ugnen kan
orsaka brand.

Rengor produkten regelbundet for att
forhindra att ytmaterialet forsamras.
Ugnsutrymmet och luckan maste
torkas av efter varje
anvandningstillfalle. Anga som bildas
vid anvandningen av ugnen
kondenseras pa innervaggarna och
kan orsaka korrosion. For att minska
kondensen kan man lata produkten
vara igang i 10 minuter fore tillagning.
Rengdr ugnen med en fuktig, mjuk
trasa. Anvand bara neutrala
rengéringsmedel. Anvand inte
produkter med slipeffekt,
skursvampar, I6sningsmedel eller
metallféremal.

Om du anvander en ugnssprej ska du
folja sdkerhetsanvisningarna pa
forpackningen.

Rengdr inte den katalytiska emaljen
(om tillampligt) med nagot slag av
rengéringsmedel.

2.5 Inre belysning

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.

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



* Anvand bara lampor med samma
specifikationer.

2.6 Avfallshantering

VARNING!
Risk for kvavning eller
skador.

« Koppla loss produkten fran eluttaget.

« Klipp av stromkabeln och kassera
den.

3. PRODUKTBESKRIVNING

3.1 Allman dversikt
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» Ta bort lucklaset for att hindra att barn
eller djur stangs in inuti produkten.

2.7 Underhall

» Kontakta en auktoriserad
serviceverkstad for reparation av
produkten.

» Anvand endast originaldelar.

Kontrollpanel och hall
VentilationsOppningar for kylflakt
Varmeelement

Ugnslampa

Ugnsstegar, I6stagbara

[A Uttag for matlagningstermometern
Flakt

Bl Ugnsnivaer

Kokzon 1200 W

Angutlopp - antal och position beror
pa modell

Kokzon 1800 W
Kokzon 1800 W
Restvarmeindikering
@ Kokzon 1000/2200 W
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3.3 Spisens kontrollpanel

nEen o EEAE

OO0

3.4 Tillbehor

* Tradhylla

Till kokkarl, bakformar och stekkarl.
« Bakplat

For kakor och smakakor.
* Non-stick-langpanna

VARNING!
Se sakerhetsavsnitten.

4.1 Forsta rengdring

Ta ut alla tillbehor och flyttbara
ugnsstegar ur produkten.

Se avsnittet "Underhall och
rengdring".

Rengor produkten innan du anvander
den forsta gangen.

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

4.2 Installning klocka

Du maste stélla in tiden innan du kan
anvanda ugnen.

Bara den 6vre ugnen
fungerar utan installd tid.

Kontrollampan for klockfunktionen blinkar
nar du ansluter ugnen till eluttaget nar
det varit ett strdmavbrott eller nar timern
inte ar installd.

Kontrollampa/symbol/indikator for
strém

Vred for spisen

Temperaturlampa / symbol / indikator
for Gvre ugnen

Vred for 6vre ugnens funktioner

Temperatur-/tidsdisplay

[@ Vred for nedre ugnens funktioner

Temperaturvred for nedre ugnen

Bl Temperaturlampa / symbol / indikator
for huvudugnen

For bakning och stekning eller som
fettuppsamlingsfat.
* Matlagningstermometer
For att mata hur val maten ar tillagad.
» Utdragbara bakplatsskenor
For hyllor och platar.

4. INNAN MASKINEN ANVANDS FORSTA GANGEN

Tryck pa knappen + eller — for att
stélla in ratt tid.

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

4.3 Andra tid

Du kan inte andra klockan
om funktionen Koktid I_)l
eller Sluttid =>| ar aktiverad.

Tryck pa @ flera ganger tills

kontrollampan for klockfunktionen
blinkar.

Se "Stalla klockan” for att stalla in en ny
tid.
4.4 Forvarmning

Satt den tomma produkten pa
foérvarmning for att branna bort fett.



Foérvarm de tva ugnarna.
Varm upp en ugn i taget.
Stéll in funktionerna nedan i
tillampliga fall.

(i)

1. Valj funktionen | och maximal
temperatur.
2. Lat produkten sta pa i en timme.

3. Valj funktionen i och maximal
temperatur.

4. Lat produkten vara igangi 15
minuter.

5. Valj funktionen och maximal
temperatur.

6. Lat produkten varaigangi 15
minuter.

Tillbehoren kan bli varmare an normalt.
Produkten kan avge lukt och rék. Det ar
helt normalt. Se till att ventilationen ar
tillrécklig i rummet.

4.5 Infor forsta anvandingen
skall ugnarna "brannas av"

Satt den tomma ugnen pa férvarmning
for att brénna bort fett.

(i)

1. Stéllin hégsta temperaturen.
2. Latugnen sta paientimme.

Férvarm de tva ugnarna.
Varm upp en ugn i taget.

Tillbehdren kan bli varmare an normailt.
Ugnen kan avge lukt och rok. Det ar helt
normalt. Se till att du har tillrackligt med
ventilation.

4.6 Oppna och stanga luckan
med det mekaniska lucklaset

Det mekaniska lucklaset ar som standard

aktiverat.
For att dppna luckan fors laset at hoger.

—
S —

Stang luckan utan att trycka in lucklaset.

SVENSKA

4.7 Avaktivera och aktivera det
mekaniska lucklaset - i den
ovre ugnen

1. Flytta och hall inne lasknappen A at
héger.

9

2. Tryck och hall inne knappen B.

3. Slapp lasknappen A.

4. Avaktivera eller aktivera det

mekaniska lucklaset:

Tillval Beskrivning
Avaktivera Slapp knap-
det mekanis- pen B.
ka lucklaset.
Aktivera det Slapp las-
mekaniska knappen A.
lucklaset.

Avstangning av produkten
inaktiverar inte det
mekaniska lucklaset.

(i)

4.8 Avaktivera det mekaniska
lucklaset - i huvudugnen

1. Tryck pa lucktatningen B pa varje
sida. Tatningen sléapper.
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2. Dra upp lucktatningen och ta bort
den.

3. Lossa spaken 1, flytta den at hoger 2
och sétt tillbaka den.

4. Hallilucktatningen B i varje sida och
satt den pa luckans innerkant. Satt
lucktatningen i luckans dvre kant.

Avaktivera det mekaniska lucklaset- i
huvudugnen

Gor enligt ovanstaende anvisningar igen
och flytta tillbaka lucklaset till vanster.

Avstangning av produkten
inaktiverar inte det
mekaniska lucklaset.

5. HALL — DAGLIG ANVANDNING

VARNING!
Se sdkerhetsavsnitten.

5.1 Varmelage

Symbol- Funktion

er

0 Avsténgt lage

Dubbel kokzon

Varmeinstallningar

@ Utnyttja restvarmen for att
minska energiférbrukningen.
Sténg av kokzonen ca 5-10
minuter innan tillagningen ar
klar.

Vrid vredet till dnskat varmelage.

Nar tillagningen ar klar, vrid vredet till av-
position.

5.2 Aktivera och inaktivera de
yttre ringarna

Du kan justera den yta som du tillagar pa
efter storleken pa kokkarlet.

Aktivera den yttre ringen: vrid vredet
medurs genom ett ljusmotstand for att
© . vrid sedan vredet moturs till ratt
varmelage.

Inaktivera den yttre ringen: vrid vredet
till avstangt lage. Indikeringen slocknar.

5.3 Restvarmeindikator

VARNING!
Risk for brannskador fran
restvarme.

Kontrollampan téands nar en kokzon ar
varm.



6. HALL - RAD OCH TIPS

VARNING!
Se sdkerhetsavsnitten.
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6.2 Exempel pa olika typer av

tillagning

Uppgifterna i tabellen ar

6.1 Kokkarl endast avsedda som
@ Kokkarlens botten skall vara vagledning.
sa tjock och sa plan som
mojligt.
@ Kokkarl av emaljerat stal
med aluminium- eller
kopparbotten kan orsaka
fargskiftning pa
glaskeramiken.
Varmeldge  Anvand for: Tid Tips
(min)
1 Varmhallning av tillagad mat. efter Lagg ett lock pa ett kokkarl.
behov
1-2 Hollandaisesas, smaltning 5-25  Ro6r om med jamna mellan-
av: smor, choklad, gelatin. rum.
1-2 Stanning: fluffiga omeletter, 10 -40 Tillaga med lock.
aggstanning.
2-3 Smakoka ris och mjolkratter, 25-50 Minst dubbelt s& mycket vat-
varma fardiglagade ratter. ska som ris, ror om mjolkba-
serade ratter under tillagnin-
gen.
3-4 Angkoka gronsaker, fisk, 20 - 45 Tillsatt nagra matskedar vat-
kott. ska.
4-5 Kokning av potatis. 20-60 Anvand max. % liter vatten
till 750 g potatis.
4-5 Tillaga stérre mangder mat, 60 - Upp till 3 | vatska plus ingre-
stuvningar och soppor. 150 dienser.
6-7 Latt stekning: schnitzel, cor-  efter Vand efter halva tiden.
don bleu, kotletter, kroketter, behov
korv, lever, agg, pannkakor,
munkar.
7-8 Kraftig stekning, potatiskro- 5-15  Vand efter halva tiden.
ketter, njurstek, fransyska.
9 Koka vatten, koka pasta, bryna kétt (gulasch, grytstek), fritera

pommes frites.
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7. HALL — UNDERHALL OCH RENGORING

VARNING!
Se sdkerhetsavsnitten. .

7.1 Allman information

* Rengor hallen efter varje
anvandningstillfalle. .

* Anvand alltid kokkarl med ren botten.

* Repor eller mérka flackor pa ytan har
ingen inverkan pa hur hallen fungerar.

* Anvand ett sarskilt rengéringsmedel
for hallens yta.

* Anvand en speciell skrapa for glaset.

AN

8. UGN — DAGLIG ANVANDNING

A\ VARNING! 1.
Se sakerhetsavsnitten.

8.1 Aktivera och inaktivera dvre

ugnen/huvudugnen 3.

(i)

VARNING!

Forvara rakbladsskrapan
utom rackhall fér barn.
Anvand rakbladsskrapan
med forsiktighet, rakbladet
ar mycket vasst.

Det beror pa modellen om

produkten har

vredsymboler,
kontrollampor eller
lampor:

» Kontrollampan tands nar
ugnen varms upp.

* Lampan tands nar
produkten ar igang.

» Symbolen visar om
kontrollvredet styr en av
kokzonerna,
ugnsfunktionerna eller
temperaturen.

7.2 Rengdring av héllen

Ta omedelbart bort: smalt plast,
plastfolie och mat med socker. | annat
fall kan denna typ av smuts skada
hallen. Satt specialskrapan snett mot
glasytan och for bladet 6ver ytan.

Ta bort nar héllen svalnat
tillrackligt: kalkringar, vattenringar,
fettsténk, glansande metalliska
missfargningar. Rengor hallen med en
fuktig duk och lite rengéringsmedel.
Efter rengoring, torka hallen med en
mjuk duk.

Vrid vredet for évre ugnens/
huvudugnens funktioner for att valja
en ugnsfunktion.

Vrid temperaturvredet for att valja
temperatur.

Inaktivera ugnen genom att vrida
vredet for dvre ugnens/huvudugnens
funktioner till avstangt lage.



8.2 Ovre ugnens funktioner
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Symbol Ugnsfunktion Tillampning
0 Avstangt lage Ugnen ar avstangd.
100 - 200 Intervall for tempera- Baka och steka mat pa en ugnsniva.
turinstallning for
Over/Undervarme
Varmluftsgrillning Steka storre kottstycken eller fagel med ben pa 1
— ugnsniva. Aven for att gora gratédnger och bryna.
=— Max Grill For grillning av tunna livsmedel i stora mangder
och fér rostning av brod.
Ugnslampa For att aktivera lampan utan en tillagningsfunk-

.Q.

tion.

8.3 Funktioner i huvudugnen

Symbol

Ugnsfunktion

Tillampning

0

Avstangt lage

Ugnen ar avstangd.

Varmluft

For att baka pa upp till tva hyllpositioner samti-
digt och for att torka mat.Stéll in temperaturen pa
20 - 40 °C lagre an for Over/Undervarme.

Over/Undervarme

Baka och steka mat pa en ugnsniva.

<

Pizza/paj

For ugnsbakning pa en niva av ratter som kraver
mer intensiv bryning och som ska ha knaprig bot-
ten. Stall in temperaturen p& 2040 °C lagre én
for Over/Undervarme.

Varmluftsgrillning

Steka storre kottstycken eller fagel med ben pa 1
ugnsniva. Aven for att gora gratanger och bryna.

i

Max Grill

For grillning av tunna livsmedel i stora mangder
och for rostning av brod.

|

Torkning

For torkning av skivad frukt (t.ex. apple, plom-
mon, persikor) och gronsaker (t.ex. tomater, zuc-
chini, svamp).

>
>
>

Tina

For att tina frysta livsmedel.




14  www.electrolux.com

Symbol Ugnsfunktion Tillampning

Ugnslampa For att aktivera lampan utan en tillagningsfunk-
tion.

E Knapplas For att Iasa ugns- och hallfunktioner.

8.4 Kylflékt for matlagningstermometern /‘?

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

8.5 Lasa ugnen och hallen

Vredet for ugnsfunktionerna har ett
inbyggt funktionslas.

@ Funktionslaset inaktiverar
inte stromforsorjningen till
spisen.

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

Lasa upp ugnen och hallen: Tryck pa
vredet och vrid det till 6nskat lage.

8.6 Anvanda
matlagningstermometern

Matlagningstermometern mater
innertemperaturen nar koéttbitar tillagas.

Tva temperaturer maste stallas in:

» Ugnstemperaturen. Se tabellen for
stekning.

* Innertemperaturen. Se tabellen for
matlagningstemperaturen.

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

1. Séttin spetsen pa
matlagningstermometern i mitten av
kottet.

2. Satt in kontakten till
matlagningstermometern i uttaget pa
sidan av produkten. Kontrollampan

blinkar.

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

tabellen.

4. Valj ugnsfunktion och
ugnstemperatur.

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

En ljudsignal hors i tva minuter nar
kottet uppnatt den instéllda
innertemperaturen.

6. Avaktivera produkten.

7. Ta bort matlagningstermometerns
kontakt ur uttaget. Ta ut kottet ur
produkten.

Om kottet har stekts som du dnskar, utfor
ovanstaende pa nytt och stall in en hogre
innertemperatur.

Du kan andra temperaturen nar som

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



& VARNING!
Var forsiktig nar du tar bort

matlagningstermometerns
spets och kontakt.
Matlagningstermometern ar
varm. Det finns risk for att du
branner dig.

8.7 Satta in ugnstillbehéren

Langpanna:

For in langpannan mellan skenorna pa
ugnsstegen.

Galler och djup panna tillsammans:

Tryck pa den djupa pannan mellan
skenorna pa hyllstéden och ugnsgallret
pa skenorna ovan.

@ + Alla tillbehér har sma
fordjupningar langst upp
pa hoger och vanster
sida for att 6ka
sakerheten.
Foérdjupningarna ger
ocksa ett tippskydd.

* Den hdga kanten runt
stegen ar en enhet som
forhindrar att husgeraden
halkar ur.

SVENSKA 15

8.8 Teleskopskenor — iséttning
av ugnstillbehor

@ Spara
installationsanvisningarna till
bakplatsskenorna for
framtida anvandning.

& FORSIKTIGHET!
Anvand bara
teleskopskenorna i undre
ugnen.

Med teleskopskenor kan du lattare satta
in och ta ut falsarna.

Placera gallret pa de utdragbara
bakplatsskenorna sa att fotterna ar
vanda nedat.

=

\

|

Stall langpannan eller den djupa formen
pa teleskopskenorna.
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Satt gallret pa den djupa formen. Stall
gallret och den djupa formen pa
teleskopskenorna.

9. UGN - KLOCKFUNKTIONER

9.1 Display A. Funktionslampor
B. Tidvisning
Den elektroniska C. Funktionslampa
programmeringsenheten D. Indikator fér matlagningstermometer
fungerar bara for
huvudugnen.
B ¢®
: I
|
Q goob ©
=] >l Vs
9.2 Knappar
Knapp Funktion Beskrivning
— MINUS Gor sa har for att stalla in tiden.
a KLOCKA For att stélla in en klockfunktion.
—+ PLUS Gor sa har for att stalla in tiden.
9.3 Tabell éver klockfunktioner
Klockfunktion Tillampning
@ KLOCKA For att stalla in, andra eller kontrollera tiden.
A\ Signalur For att stélla in en tid for nedrékning. Denna funktion pa-

verkar inte produktens funktioner i dvrigt.

|[>]| Varaktighet For att stélla in tillagningstiden for ugnen.

->|  Sluttid For att stélla klockan nar ugnen ska stangas av.




@ Du kan anvanda Koktid |_)|

och Sluttid =>| samtidigt for
att stalla in tiden nar
produkten maste vara
aktiverad och sedan nar den
ska avaktiveras. Harigenom
kan du aktivera produkten
med en férdréjning i tid. Stall

forst in Koktid I och sedan
Sluttid .

9.4 Stalla in klockfunktioner

For Koktid Il och siuttid =1, valj en
ugnsfunktion och tillagningstemperatur.

Detta ar inte nédvandigt for signaluret Q

1. Tryck flera ganger pa @ tils lampan
for dnskad klockfunktion borjar
blinka.

2. Tryck pa ~+ eller — for att stalla in

Onskad klockfunktion.
Klockfunktionen ar aktiverad. Displayen
visar lampan foér den klockfunktion som
du stéller in.

10. UGN — RAD OCH TIPS

& VARNING!
Se sakerhetsavsnitten.

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

10.1 Ovre ugn

Den 6vre ugnen ar den mindre av de tva
ugnarna. Den har 3 ugnsnivéaer.
Anvandningsomradet ar for att tillaga
mindre mangder mat. Den ger sarskilt
goda resultat nar den anvands for att
tillaga fruktkakor, sotsaker och kryddade
pajdegsbottnar eller quiche.
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@ For signalursfunktionen

visas kvarstaende tid pa
displayen.

3. Nar tiden gatt ut blinkar
kontrollampan for klockfunktionen
och en ljudsignal hors. Tryck pa en
knapp for att stanga av signalen.

4. Vrid vredet for ugnsfunktioner och
temperaturvredet till av-laget.

@ Med Koktid I=] och Stopptid

_)|-funktionerna sa stanger
apparaten av sig
automatiskt.

Funktionerna fungerar bara
for huvudugnen.

9.5 Avbryta klockfunktionerma

1. Tryck flera ganger pa @ tills dnskad
funktionslampa blinkar.

2. Tryck pa och hall in—.
Klockfunktionen slacks inom nagra
sekunder.

10.2 Undre ugn

Undre ugnen ar sarskilt lampad for att
tillaga stora mangder mat.

10.3 Graddning

» Din ugn kan ha andra bak-/
stekegenskaper an din gamla.
Anpassa dina vanliga instéllningar
(temperatur, koktider) och placeringen
av platar och galler till vardena i
tabellerna.

» Tillverkaren rekommenderar att du
anvander den lagre temperaturen
forsta gangen.

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

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

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

bakningen.

Nar du tillagar frysta livsmedel kan
platarna i ugnen sla sig. Nar platarna

kallnar igen atertar de sin normala form.

« For att utnyttja eftervéarmen kan du,
vid langre graddningstider, stanga av
ugnen cirka 10 minuter innan baktiden

gatt ut.
10.4 Tips for bakning

Bakresultat

Mojlig orsak

Lésning

Kakans botten ar inte till-
rackligt graddad.

Ugnsnivan ar fel.

Stall kakan pa en lagre
ugnsniva.

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

Ugnstemperaturen ar for
hag.

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

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

For kort graddningstid.

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

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

Det finns for mycket vatska
i degen.

Anvand mindre vatska. Var
forsiktig med blandningsti-
derna, framfor allt vid an-
vandning av en kéksmas-
kin.

Kakan ar for torr.

Ugnstemperaturen ar for
lag.

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

Kakan ar for torr.

For lang graddningstid.

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

Kakan blir ojamnt brun.

Ugnstemperaturen ar for
hég och graddningstiden
ar for kort.

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

Kakan blir ojamnt brun.

Degen &r ojamnt fordelad.

Fordela degen jamnt pa
bakplaten.

Kakan blir inte klar med
den installda tiden.

Ugnstemperaturen ar for
lag.

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

10.5 Bakning med Over/Undervarme (& - &vre ugnen

Livsmedel Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Franskbullar 200 - 225 10-20 1-2
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Livsmedel Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Grahamsbullar 190 - 200 20-25 1-2
Fyllda smorgasar 200 - 225 10-12 1-2
Kaka i form 190 - 210 30-40 1-2
Ciabattabullar 210 - 230 10-20 1-2
Foccacia 220 - 230 15-20 1-2
Pitabrod 230 5-15 1-2
Salta kringlor 180 - 200 12 -15 1-2
Vitt bréd / runt brod 175 - 225 35-45 1
Vitt brod 190 - 210 25-40 1-2
Ciabatta 210 - 220 15-25 1-2
Fullkornsbréd 180 - 200 35-45 1-2
Ragbréd, blandning max. varmelage varmning
- bakning 190 55-65 1-2
Baguetter 220 - 230 15-30 1-2
Pannkakor 170 - 180 50 - 60 1-2
Fruktkakor 150 - 170 70 - 80 1-2
Muffins 180 - 200 10-20 1-2
Rulltarta 220 - 230 6-14 1-2
Bullar 220 - 230 8-15 1-2
Lang limpa 180 - 200 25-35 1-2
Pepparkakor 220 - 225 8-12 1-2
Kaka i form 170 - 180 35-45 1-2
Sockerkakor/Madeirakakor 170 - 180 40 - 50 1-2
Smorgastarta, bullar 200 - 225 8-12 1-2
Maranger 100 90 -120 1-2
Marangbottnar 100 90 -120 1-2
- varmning med ugnen av- 25 1-2
stangd
Smakakor 160 - 180 6-15 1-2
Petit-choux 170 - 190 30-45 1-2
Rulltarta 190 - 210 10-12 1-2
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Livsmedel Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)

Frukttartor, moérdegskakor 175 - 200 férbakning, 1-2
bullar 10-15

Frukttartor, mérdegskakor 175 dekorering 1-2
35-45

Frukttartor, smuldeg 190 - 200 25-35 1-2

Mjuk marsipankaka 210 - 230 10 - 12 1-2

Pannkakor 210 - 220 15-30 1-2

10.6 Baka i varmluft [© - Huvudugn

Livsmedel Temperatur  Tid (min) Ugnsniva
(°C)

Franskbullar 175 - 185 15-20 2+4
Grahamsbullar 165 - 180 20-30 2+4
Fyllda smorgasar 170 - 180 15-20 2+4
Formbréd 170 - 190 30 - 40 1+4
Salta kringlor 160 - 170 15-20 2+4
Vitt bréd / runt brod 170 - 180 35-45 2+4
Fullkornsbréd 160 - 170 35-45 2+4
Ragbréd, blandning 250 - 2+4
- bakning 160 - 170 60 -70 2+4
Baguetter 180 - 200 20-30 2+4
Pannkakor 150 - 160 50 - 60 3
Fruktkakor 140 - 150 70 - 80 3
Muffins 160 - 170 16-25 2+4
Rulltarta 190 - 210 6-15 3
Bullar 185-195 8-15 2+4
Lang limpa 170 - 180 25-35 2+4
Pepparkakor 160 - 170 8-15 2+4
Kaka i form 150 - 160 30 - 40 2+4
Sockerkakor/Madeirakakor 150 - 160 50 - 60 2
Maranger 100 90 - 120 2+4

Marangbottnar 100 90 - 120 2+4
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Livsmedel Temperatur  Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Smakakor 150 - 160 10 - 20 2+4
Petit-choux 155 - 165 30 - 40 2+4
Frukttartor, mérdegskakor 150 - 160 forbakning, bott- 2 + 4
nar 10-15
Frukttartor, mérdegskakor 150 - 160 dekorering 35-45 2 +4
Frukttartor, smuldeg 170 - 180 30-40 2+4

10.7 Over/undervarme (& - Huvudugn

Livsmedel Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)

Franskbullar 200 - 225 8-12 3-4
Grahamsbullar 190 - 200 20-25 3-4
Fyllda smorgasar 200 - 225 10-12 3-4
Ciabattabullar 210 - 230 10-20 3-4
Foccacia 220 - 230 15-20 3-4
Pitabrod 250 5-15 3-4
Salta kringlor 180 - 200 12-15 3-4
Vitt brod 190 - 210 25-40 1-2
Ciabatta 210 - 220 15 - 25 1-2
Fullkornsbréd 180 - 200 35-45 1-2
Ragbréd, blandning 275 - 1

- bakning 190 55 -65 1
Baguetter 220 - 230 15-30 3-4
Pannkakor 170 - 180 50 - 60 2-3
Kaka i form 170 - 180 35-45 3-4
Sockerkakor/Madeirakakor 170 - 180 40 - 50 1-2
Smorgastarta, bullar 200 - 225 8-12 3-4
Maranger 100 90 - 120 3-4
Marangbottnar 100 90 -120 3-4
Smakakor 160 - 180 6-15 3-4
Petit-choux 170 - 190 30-45 3-4
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Livsmedel Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)

Rulltarta 190 - 210 10-12 3-4

Frukttartor, mérdegskakor 175 - 200 férbakning, 3-4
bullar 10-15

Frukttartor, moérdegskakor 175 dekorering 3-4
35-45

Frukttartor, smuldeg 190 - 200 25-35 3-4

Mjuk marsipankaka 210 - 230 10-12 2

10.8 Pizza-tabell

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Ciabattabullar 200 - 220 10-20 2-3
Foccacia 220 - 230 10-20 2-3
Ciabatta 190 - 200 15-25 2-3
Frukttartor, mérdegskakor 170 - 180 35-45 2-3
Frukttartor, smuldeg 175 - 200 25-35 2-3
Pizza, hemlagad (tjock - med 180 - 200 25-35 1-2
mycket fyllning)

Pizza, hemlagad (tunn botten) 200 - 2301 15-20 1-2
Fryst pizza 200 15-20 1-2
Tartor, hembakade - forbakning, 215 - 225 35-45 3-4
bullar

Tartor, hembakade - dekorering 215 - 225 35-45 3-4
Tartor, frusna 200 15-25 3-4

1) Férvarm ugnen.

10.9 Tillaga i varmluft [@] - Huvudugn

Livsmedel Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)

Fisk, kokning 150 - 160 1) 2+4

Fisk, stekning 165 - 175 _1) 2+4

Kéttfarslimpa 165 - 175 60 - 70 2+4

Danska koéttbullar 165 - 175 35-45 2+4
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Livsmedel Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Leverpaté 165 - 175 65-75 2+4
Potatisgratéang 175 55 - 65 2+4
Lasagne, hemlagad 175 60 -70 2+4
Lasagne, frusen 175 30 - 452) 2+4
Pastagratang 165 - 175 40 - 50 2+4
Pizza, hembakad 180 - 200 20-35 3
Fryst pizza 180 - 200 15 - 252) 2+4
Pommes frites, frusna 180 - 200 30 - 452) 2+4
Tartor, hembakade - forbakning, 165 - 175 15-20 2+4
bullar
Tartor, hembakade - dekorering 165 - 175 30-40 2+4
Tartor, frusna 175 25 - 352) 2+4

1) Na&r man steker eller kokar fisk, beror tillagningstiden pa fiskens tjocklek. Fisken ar klar
nar kottet ar vitt. Kontrollera genom att sticka en gaffel i fisken. Om koéttet lossnar 1att 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 ar 30 min blir tillagningstiden ungeféar 30 + 10 = 40

min.

10.10 Over/Undervarme (& - Huvudugn

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Fisk, kokning 160 - 170 1) 2-3
Fisk, stekning 180 - 200 1) 2-3
Kéttfarslimpa 175 - 200 45 - 60 2-3
Danska kéttbullar 175 - 200 30-45 3-4
Leverpaté 180 - 200 50 - 60 2-3
Gratanger 180 - 200 50 - 60 2-3
Potatisgratéang 200 55-65 3-4
Lasagne, hemlagad 200 50 - 60 2-3
Lasagne, frusen 175 - 200 30 - 452) 3-4
Pastagratang 180 - 200 30-40 2-3
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Pizza, hembakad 220 - 230 15 - 25 2-3
Fryst pizza 220 - 230 15 - 252) 2-3
Pommes frites, frusna 225 - 250 20 - 302) 3-4
Tartor, hembakade - férbakning, 190 - 210 15-25 3-4
bullar

Tartor, hembakade - dekorering 190 - 210 20-30 3-4
Tartor, frusna 200 - 225 20 - 302) 3-4

1) Nar man steker eller kokar fisk, beror tillagningstiden pa fiskens tjocklek. Fisken ar klar
nar kottet ar vitt. Kontrollera genom att sticka en gaffel i fisken. Om kottet lossnar Iatt 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 forpackningen. Om den angivna tiden ar 30 min blir tillagningstiden ungefar 30 + 10 = 40
min.

10.11 Stekning

Anvand varmebestandiga ugnsformar
(se tillverkarens bruksanvisning).
Du kan steka stora stekar direkt i den
djupa langpannan (i férekommande .
fall) eller pa gallret ovanfér den djupa

langpannan.

Stek magert kott i stekgrytan med

lock. Det gor att kottet blir saftigare. .

Alla typer av kott som ska ha

en

stekyta kan stekas i en stekgryta utan

lock.

Vi rekommenderar att kott och fisk

som steks i produkten vager minst 1

kg.

For att forhindra att kottsaft som
tranger ut branner fast kan du tillsatta
lite vatska i langpannan.

Vand steken vid behov (efter 1/2 - 2/3
av stektiden).

Os stora stekar samt fagel med deras
egen saft flera ganger under
stekningen. Darigenom blir resultatet
battre.

Stang av ugnen ca. 10 minuter fore
stektidens slut och utnyttja
eftervéarmen.

10.12 Stekning med Over/Undervarme O - 6vre ugnen

Notkott

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
Engelsk rostbiff 1) 125 80-120 1-2
Rumpstek - bryning 225 totalt 10 2-3
Rumpstek - stekning 160 50 - 60 2-3
Engelsk rostbiff 180 90-120 1-2

1) Annat. Kan brynas efter stekning under grillen eller med éver-/undervarme pa 250 °C.
Anvander du en kéttermometer ska den tas bort fore grillning.
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Kalv
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
Oxfile1) 180 60 - 70 2-%

1) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med 6ver-/undervarme pa 250 °C.
Anvander du en matlagningstermometer ska den tas bort fére grillning.

Lamm

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
Lagg/bog/revben 180 80 - 100 1-2
Flask

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
Flaskstek 1) e sl 2

Flaskkotlett 1) 200 60 2

Flaskkarré 180 90 - 120 1-2

Skinka 160 60 - 100 1-2

1) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med 6ver-/undervarme pa 250 °C.
Anvander du en matlagningstermometer ska den tas bort fore grillning.

Fagel

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
Kyckling, i bitar 200 55 - 65 2

Anka 1) 160 55 - 65 1-2
Anka lagtemperaturtillagad 1) 130 totalt ca 5 timmar 1 -2
Stekt kalkon, fylld 160 50 - 60 1-2
Kalkonbrost 200 70 - 80 1-2

1) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med 6ver-/undervarme pa 250 °C.
Anvander du en matlagningstermometer ska den tas bort fore grillning.

10.13 Steka i varmluft [@ - Huvudugn

Notkott

Livsmedel Temperatur Tid (min/kg) Ugnsniva
(°C)

Engelsk rostbiff 1) 125 80 - 120 2-3

Rumpstek - bryning 200 totalt 10 2-3

Rumpstek - stekning 150 50 - 60 2-3
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Livsmedel Temperatur Tid (min/kg) Ugnsniva
(°C)
Engelsk rostbiff 160 90 - 120 1-2

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.

Kalv
Livsmedel Temperatur Tid (min/kg) Ugnsniva
(°C)
oxfile1) 160 60 - 70 2-3

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

Lamm

Livsmedel Temperatur Tid (min/kg) Ugnsniva
(°C)

Lagg/bog/sadel 160 80 - 100 2

Flask

Livsmedel Temperatur Tid (min/kg) Ugnsniva
(°C)

Flaskstek 1) 175 60 -70 2-3

Flaskkotlett 1) 175 60 2-3

Flaskkarré 160 90 - 120 2-3

Skinka 150 60 - 100 1-2

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

Fagel
Livsmedel Temperatur Tid (min/kg) Ugnsniva
(°C)
Kyckling, i bitar 180 55 - 65 2-3
Anka 1 150 55 - 65 2-3
Anka lagtemperaturtillagad 1) 130 totaltca 5 tim- 2-3
mar

Stekt kalkon, fylld 150 50 - 60 1-2
Kalkonbrost 175 70 - 80 2-3

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



SVENSKA 27

10.14 Stekning med Over/Undervarme O - Huvudugn
Notkott

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
Engelsk rostbiff 1) 125 80 - 120 2-3
Rumpstek - bryning 225 totalt 10 2-3
Rumpstek - stekning 160 50 - 60 2-3
Engelsk rostbiff 180 90 - 120 1-3

1) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med 6ver-/undervarme pa 250 °C.
Anvander du en matlagningstermometer ska den tas bort fore grillning.

Kalv
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
oxfile1) 180 60 - 70 2-3

1) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med 6ver-/undervarme pa 250 °C.
Anvander du en matlagningstermometer ska den tas bort fore grillning.

Lamm

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
Lagg/bog/revben 180 80 - 100 2

Flask

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
Flaskstek 1) A el &
Flaskkotlett 1) 200 60 3
Flaskkarré 180 90- 120 2-3
Skinka 160 60 - 100 1-2

1) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med 6ver-/undervarme pa 250 °C.
Anvander du en matlagningstermometer ska den tas bort fére grillning.

Fagel

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
Kyckling, i bitar 200 55 -65 2-3
Anka 1 160 55 - 65 2-3
Anka lagtemperaturtillagad 1) 130 :gfaarlt caStm- 2-3

Stekt kalkon, fylld 160 50 - 60 1-2
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva

Kalkonbrost 200 70 -80 2-3

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

10.15 Bryning

Notkott

Livsmedel Temperatur Tid i minuter  Ugnsniva
(°C) per kg kott

Rumpstek - bryning 200 totalt 10 2-3

Rumpstek - stekning 150 50 - 60 2-3

Engelsk rostbiff 160 90 -120 1-2

Kalv

Livsmedel ;I;%Tperatur Tid (min/kg) Ugnsniva

Oxfile1) 160 60 - 70 2-3

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

Lamm

Livsmedel Temperatur Tid (min/kg) Ugnsniva
(°C)

Lagg/bog/revben 160 80 - 100 2

Flask

Livsmedel Temperatur Tid (min/kg) Ugnsniva
(°C)

Flaskstek 1 180 60 - 70 2-3

Flaskkotlett 1) 175 60 2-3

Flaskkarré 160 90 - 120 2-3

Skinka 150 60 - 100 1-2

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

Fagel

Livsmedel Temperatur Tid (min/kg) Ugnsniva
(°C)

Kyckling 180 55 -65 2-3
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Livsmedel Temperatur Tid (min/kg) Ugnsniva
(°C)
Anka 1) 150 55 -65 2-3
Anka lagtemperaturtillagad 1) ldmpar sig inte totaltca 5tim- 2-3
mar
Stekt kalkon, fylld 150 50 - 60 1-2
Kalkonbrost 175 70 - 80 2-3

1) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med 6ver-/undervarme pa 250 °C.
Anvander du en matlagningstermometer ska den tas bort fére grillning.

10.16 Tabell matlagningstermometer

Notkott
Livsmedel Innertemperatur (°C) Ugnsniva
Engelsk rostbiff 55 - 65 2-3
Rumpstek - bryning 55 - 65 2-3
Rumpstek - stekning 55 - 65 2-3
Engelsk rostbiff 75-80 1-2
Kalv
Livsmedel Innertemperatur (°C)  Ugnsniva
Oxfilé 65 2-3
Lamm
Livsmedel Innertemperatur (°C)  Ugnsniva
Lagg/bog/sadel 90 2
Flask
Livsmedel Innertemperatur (°C) Ugnsniva
Flaskstek 80 2-3
Flaskkarré 75-80 2-3
Skinka 70-75 1-2
Fagel
Livsmedel Innertemperatur (°C) Ugnsniva

Kalkonbrost 75 -80 2-3
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10.17 Grillning i allmanhet + Forvarm alltid en tom ugn med
grillfunktionerna i 5 minuter.
VARNING!
Grilla alltid med stédngd
ugnslucka.

* Grilla alltid med maximal
temperaturinstallning.

» Placera gallret pa den ugnsniva som
rekommenderas i grilltabellen.

» Placera alltid den djupa formen som
ska fanga upp fettet pa den forsta
ugnsnivan.

+ Grilla endast tunna bitar av kott eller
fisk.

Grillomradet ar installt i mitten av nivan.

10.18 Grillning & - 6vre ugnen

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

10.19 Grilining & - Huvudugn

Livsmedel Temperatur Tid (min) Ugnsni-
) 1:a si- 2:a sidan va
dan
Flaskkotletter 250 7-9 4-6 3-4
Lammkotletter 250 7-10 5-6 3-4
Kyckling, i bitar 250 20-25 15-20 3-4
Korv 250 3-5 2-4 3-4
Revben, fortillagade i 20 min. 250 15-20 15-20 3-4
Fisk, skivor av torsk eller lax 250 10-15 5-10 3-4

Rostat brod 250 2-3 1-2 3-4
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10.20 Torkning produktens lucka och lat produkten
svalna. Fortsatt sedan torkprocessen.

Téack ugnshyllorna med bakplatspapper.

For basta resultat: stang av produkten
nar halva tiden tiden har gatt. Oppna

Gronsaker
= Ugnsniva
: emperatur .

Livsmedel (°C) Tid (t) 1 posi- 2 posi-

tioner tioner

Bdnor 60 - 70 6-8 3 2/4

Pepparfrukter 60 -70 5-6 3 2/4

Soppgronsaker 60 - 70 5-6 S 2/4

Svamp 50 - 60 6-8 & 2/4

Orter 40 - 50 2-3 3 2/4

Frukt
T ; Ugnsniva
. emperatur .

Livsmedel (°C) Tid (t) 1 posi- 2 posi-

tioner tioner

Plommon 60 -70 8-10 8 2/4

Aprikoser 60 -70 8-10 3 2/4

Appelskivor 60 - 70 6-8 3 2/4

Paron 60 -70 6-9 8 2/4

10.21 Upptining » Anvand ugnens forsta hyllniva. Den
langst ner.

» Ta bort forpackningen fran maten.

Lagg maten pa en tallrik.
» Téck inte 6ver den med en skal eller

tallrik. Det kan forlanga

upptiningstiden.
Livsmedel Mangd Upptining-  Efteruppti- Kommentar

stid (min) ningstid
(min)

Kyckling 1 kg 100 - 140 20-30 Lagg kycklingen pa ett upp-
och nervant tefat pa en stor
tallrik. Vand efter halva tiden.

Kott 1kg 100 - 140 20-30 Vand efter halva tiden.

Kott 500 g 90 - 120 20-30 Vand efter halva tiden.
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Livsmedel Mangd Upptining-  Efteruppti- Kommentar
stid (min) ningstid
(min)
Forell 150 g 25-35 10-15 -
Jordgubbar 300 g 30-40 10 - 20 -
Smér 250 ¢g 30-40 10-15 -
Gradde 2x200g 80-100 10-15 Vispa gradden medan den
fortfarande ar nagot frusen.
Mjuk kaka 1,4 kg 60 60 -

11. UGN - UNDERHALL OCH RENGORING

11.2 Produkter i rostfritt stal
eller aluminium

VARNING!
Se sakerhetsavsnitten.

11.1 Anmarkningar om
rengdéring

Torka av framsidan med en mjuk
trasa och varmt vatten och diskmedel.
Anvand ett rengoringsmedel avsett for
rengoring av metallytor.

Rengér produkten efter varje
anvandningstillfalle. Fettansamling
eller andra matrester kan leda till
eldsvada. Risken ar hogre for
grillpannan.

Ta bort envis smuts med speciell
ugnsrengoring.

Rengér alla ugnstillbehor efter varje
anvandningstillfalle och lat dem torka.
Anvand en mjuk duk med varmt
vatten och ett rengéringsmedel.
Anvand inte starka medel, foremal
med skarpa kanter eller diskmaskin
vid reng6ring om du har tillbehor i
Super Clean. Det kan skada ytan.

(i)

Rengér ugnsluckan endast
med en blét svamp. Torka
med en mjuk trasa.

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

11.3 Katalytisk reng6ring

AN

FORSIKTIGHET!

Rengor inte den katalytiska
ytan med ugnssprej,
fratande rengoéringsmedel,
sapa eller andra
rengdringsmedel. Den
katalytiska ytan kan skadas
da.

Flackar eller missfargning av
den katalytiska ytan
paverkar inte de katalytiska
egenskaperna.

VARNING!

Hall barn borta nar du rengoér
ugnen vid hdga
temperaturer. Ugnsytan blir
mycket varm och det finns
risk att man branner sig.



& FORSIKTIGHET!
Tand alltid ugnslampan vid
katalytisk rengoring (i
férekommande fall).

@ Ta ut alla tillbehdr ur ugnen
innan den katalytiska
rengdringen aktiveras.

Vaggarna har en katalytisk belaggning
och ar sjalvrengérande. De absorberar
fett som samlas pa vaggarna nér ugnen
ar igang.

For att stddja denna
sjalvrengdringsprocedur ska den tomma
ugnen varmas upp regelbundet.

1. Rengor ugnens botten med varmt
vatten och diskmedel, och torka den
sedan.

2. Stall in funktionen (2.

3. Stall in ugnstemperaturen pa 250 °C
och lat ugnen vara pa i en timme.

4. Nar ugnen har svalnat, rengor den
med en mjuk, fuktig svamp.

11.4 Borttagning av
ugnsstegarna

Ta ut ugnsstegarna nar ugnen ska
rengoras.

1. Dra forst ut stegarnas framre del fran
sidovaggen.

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

Styrpinnarnas avrundade
andar maste peka framat.

Satt i ugnsstegarna i omvand ordning.

& FORSIKTIGHET!

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

11.5 Ta bort ugnsluckan - évre
ugn

Ta bort luckan for att géra rengéringen
enklare.

1. Oppna ugnsluckan till ca en
tredjedel.

\/ AL

A 4\ b30°
A

2. Fatta tag i ugnsluckans sidor med
bada handerna och dra bort luckan
fran ugnen.
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FORSIKTIGHET!

Lagg ned ugnsluckan med
yttersidan nedat pa ett mjukt
och jamnt underlag for att
forhindra att den repas.

/N

For att satta tillbaka luckan utfér du
stegen i omvand ordning. Tryck ner sa
att monteringsfjadern snapper till.

11.6 Ta bort och rengdra
luckglasen - dvre ugnen

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

sig.

Oppna dérren.

2. Tatag i lucklisten pa bada sidorna av
luckans Ovre kant och tryck inat for
att frigdra klamlaset.

-

3. Dra lucklisten framat for att ta bort
den.
4. Ta bort luckglasen.

Sétt tillbaka glasen genom att folja
stegen i omvand ordning.

11.7 Ta bort och rengdra
luckglasen - huvudugn

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

sig.

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

2. Dra upp fodret.
3. Ta bort luckglasen.

(i)

Sétt tillbaka glasen genom
att folja stegen i motsatt
ordning. Innan fodret sanks
ska forst fodrets A-del fastas
pa luckan. Se bilden.

11.8 Byte av lampan

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

& VARNING!

Risk for elstétar! Koppla fran
sakringen innan du byter
lampan.

Lampan och lampglaset kan
vara varma.

1. Avaktivera produkten.
2. Ta ut sékringarna ur sakringsskapet
eller stdng av huvudstrombrytaren.

Baklampan

(i)

1. Ta bort lampglaset genom att vrida
det moturs.

Rengor lampglaset.

Byt ugnslampan mot en passande
300 °C varmeresistent ugnslampa.
Anvand samma typ av lampa.

4. Satt tillbaka lampglaset.

Lampglaset hittar du langst
bak i utrymmet.

wnN



Sidolampan

Lampglaset hittar du pa vanster sida i

ugnen.

bl
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Rengdr lampglaset.

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

Satt i vanster ugnsstege.

1. Ta ut den vanstra ugnsstegen for att

komma at lampan.

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

lampglaset.

L

12. FELSOKNING

VARNING!

Se sakerhetsavsnitten.

12.1 Om produkten inte fungerar...

Problem

Mojlig orsak

L6sning

Du kan inte aktivera pro-
dukten.

Produkten ar inte ansluten
till stréomforsorjningen eller
den ar ansluten pa fel satt.

Kontrollera att produkten
ar korrekt ansluten till
stromforsorjningen.

Du kan inte aktivera pro-
dukten.

Sakringen har utlosts.

Kontrollera om sakringen
ar orsaken till felet. Om
sakringen gar gang pa
gang, tala med en behdrig
elektriker.

Restvarmeindikator gar
inte att tdnda.

Zonen ar inte varm efter-
som den bara har varit
paslagen en kort stund.

Kontakta en auktoriserad
serviceverkstad om kokzo-
nen varit pa tillrackligt
lange for att vara varm.

Det gar inte att aktivera
den yttre varmezonen.

Aktivera den inre varmezo-
nen forst.

Ugnen varms inte upp.

Ugnen ar avstangd.

Satt pa ugnen.
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Problem Mojlig orsak

Losning

Ugnen varms inte upp. Klockan ar inte stalld.

Stall klockan.

Ugnen varms inte upp. Noédvandiga instéllningar

ar inte gjorda.

Kontrollera att ratt install-
ningar gjorts.

Lampan fungerar inte. Lampan ar trasig.

Byt ut lampan.

Displayen visar "12.00". Det har varit stromavbrott.

Stall klockan.

Displayen visar F11. Kontakten till matlagning-
stermometern ar inte ratt

isatt i uttaget.

Satt in matlagningstermo-
meterns kontakt sa langt in
i uttaget det gar.

Du lat maten sta for lange i
ugnen.

Anga och kondens avsitts
pa maten och i ugnen.

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

12.2 Tekniska data

yttre kanten av produktens innanmate.

Avlagsna inte markskylten fran

Kontakta forsaljaren eller en auktoriserad
serviceverkstad om du inte kan avhjélpa
felet.

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

produktutrymmet.

Vi reckommenderar att du antecknar den har:

Modell (Mod.)

PNC (produktnummer)

Serienummer (S.N.)

13. INSTALLATION

VARNING!
Se sakerhetsavsnitten.

13.2 Placering av produkten

Du kan installera din fristdende produkt

med skap pa en eller bada sidorna och i

13.1 Tekniska data ett horn.
Matt

Hojd 893 -912 mm

Bredd 596 mm

Djup 600 mm




<

‘!‘

|~
A

il

Minsta avstand

Matt mm
A 2
B 685

13.3 Justering av hdjd

Nar du installerar produkten,
justera dess ovansida
horisontellt.

Anvand en skruvmejsel for att justera
hjulen (1). Anvand en nyckel for att
justera de sma fotterna i produktens
botten (2).

13.4 Tippskydd

Justera produkten till ratt hoéjd och stall
den pa réatt plats innan du satter dit
tippskyddet.

& FORSIKTIGHET!
Montera tippskyddet for att
hindra att produkten valter
vid felaktig belastning.
Tippskyddet fungerar endast
nar produkten star pa ratt
plats.
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Tippskyddet bestar av tva delar (A + B).
Du hittar tippskyddet (B) till hoger eller
vanster pa spisens baksida.

1. Installera tippskyddet (A) pa vaggen.
Kontrollera att vaggen ar gjord av
solitt material. Om den inte ar det
maste du gbra vaggen tillrackligt
stark for att halla vikten.

Sakerstall att ytan bakom produkten
ar jamn.

2. Placera spisen i mitten av utrymmet
mellan skapen.

Om utrymmet ar storre @n spisens
bredd, maste du justera sidomattet.

3. Installera tippskyddet (A) ca 77 mm
nedanfor produktens ovansida och
med 50 mm avstand fran produktens
vanstra eller hogra sida till det runda
halet pa konsolen. Skruva fast den i
vaggen.

4. Kontrollera att tippskyddet (A) sticker
in minst 20 mm i halet pa produktens
baksida (B) nar du skjuter in
produkten.



38  www.electrolux.com

13.5 Elektrisk installation Denna produkt levereras med en
huvudkontakt och en huvudkabel.
& VARNING!
Tillverkaren kan inte hallas
ansvarig om

sakerhetsforeskrifterna i
kapitlena "Sakerhet" inte
foljs.

14. ENERGIEFFEKTIVITET
14.1 Produktinformation fér hall enligt EU 66/2014

Modellbeskrivning EKC6563A0W
EKC6563A0X
Typ av hall Hall inuti fristdende spis
Antal kokzoner 4
Uppvarmningsteknik Stralvarmare
Diameter pa runda kokzoner Véanster fram 21,0 cm
(D) Vanster bak 14,5 cm
Hoéger fram 18,0 cm
Hoger bak 18,0 cm
Energiférbrukning per kok- ~ Vanster fram 169,2 Wh /
zon (EC electric cooking) Vanster bak kg
Hoger fram 188,3 Wh /
Hoger bak kg
195,5 Wh /
kg
195,5 Wh /
kg
Energiforbrukning for hallen (EC electric hob) 187,1 Wh/
kg
EN 60350-2 - Elektriska » Satt om mdjligt alltid ett lock pa
matlagningsprodukter for hushallsbruk - kokkarlet.
Del 2: Hallar — Metoder fér méatning av

+ Stall kokkarlet pa kokzonen innan du

prestanda. aktiverar den.

. . . » Kokkarlets botten ska ha samma
14.2 Hall - Energibesparing diameter som kokzonen.
Du kan spara energi vid » Stall ett mindre kokkarl pa mindre
vardagsmatlagningen om du féljer kokzoner. -
nedanstaende tips. + Stéll kokkarlet i mitten av kokzonen.

. . * Anvand restvarmen for att halla maten

* Varm bara upp den mangd vatten du varm eller fér att smalta den.

behdver.
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14.3 Informationsblad och information fér ugnar enligt EU

65-66/2014
Leverantérens namn Electrolux
Modellbeskrivning E&gggggﬁgy

Energieffektivitetsindex

Ovre ugn: 105.6
Huvudugn:105.9

Energiklass

Ovre ugn: A
Huvudugn:A

Energiférbrukning vid normalbelastning, konven-
tionellt lage

Ovre ugn: 0.75 kWh/program
Huvudugn: 0.99 kWh/program

Energiférbrukning vid normalbelastning och var-
mluft

Ovre ugn: ingen uppgift
Huvudugn: 0.90 kWh/program

Antal utrymmen

2

Varmekalla Elektricitet
) Ovre ugn: 39 |
LLeine Huvudugn:72 |
Ugnstyp Ugn i fristaende spis
EKC6563A0W 66.0 kg
Mangd

EKC6563A0X 65.0 kg

EN 60350-1 - Elektriska
matlagningsprodukter for hushallsbruk -
Del 1: Spisar, ugnar, angugnar och grillar
- metoder for att mata prestanda.

14.4 Ugn - Energibesparing

Denna produkt har funktioner som later
dig spara energi under vanlig

Fér matlagning som varar langre
an 30 minuter ska
ugnstemperaturen minskas till
lagsta mdjliga, 3 - 10 minuter
innan matlagningstiden gar ut,
beroende pa ldngden pa
matlagningen. Restvarmen i
ugnen fortsatter laga maten.
Anvand restvarmen for att varma

matlagning. annan mat.
« Allmanna tips + Matlagning med flakt - nar sa ar
— Kontrollera att ugnsluckan &r majligt, anvand
ordentligt stangd nar produkten ar matlagningsfunktionerna med flakt for
igang och lat den vara stangd sa att spara energi.
mycket som mojligt under » Halla maten varm - om du vill
tillagningen. anvanda restvarmen for att halla
— Anvand metalltallrikar for att 6ka maten varm valjer du lagsta méjliga
energisparandet. temperaturinstalining.

— Nar sa ar mojligt, lagg maten i
ugnen utan att varma upp den.
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15. MILJOSKYDD

Atervinn material med symbolen C/:) produkter méarkta med symbolen : med
Atervinn férpackningen genom att hushallsavfallet. L&mna in produkten pa
placera den i [ampligt karl. Bidra till att narmaste atervinningsstation eller

skydda var miljé och var hélsa genom att ~ kontakta kommunkontoret.
atervinna avfall fran elektriska och
elektroniska produkter. Slang inte
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