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VI TZ/ENKER PA DIG

Tak for dit keb af et Electrolux-apparat. Du har valgt et produkt, som giver dig artiers
professionel erfaring og innovation pa én gang. Genialt og elegant. Det er designet
med dig i tankerne. S& uanset hvornar du bruger det, kan du vaere sikker pa, at du
far fantastiske resultater hver gang.

Velkommen til Electrolux.

Besgg vores websted for at:

q Féa radgivning, brochurer, fejifinding, serviceinformation:
@ www.electrolux.com

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

Kabe tilbeher, forbrugsvarer og originale reservedele til dit apparat:
www.electrolux.com/shop
KUNDEPLEJE OG SERVICE

Brug altid originale reservedele.

Sorg for at have felgende data tilgaengelig, nér du kontakter vores autoriserede
servicecenter: Model, PNC, serienummer.

Du finder oplysningerne pa apparatets typeskilt.

& Advarsel/Forsigtig-Sikkerhedsanvisninger
@ Generelle oplysninger og gode rad
@ Miljigoplysninger

Ret til eendringer uden varsel forbeholdes.
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1. /A OM SIKKERHED

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

1.1 Sikkerhed for bern og andre udsatte personer

ADVARSEL!
Risiko for kveelning, personskade eller permanent
invaliditet.

Apparatet kan bruges af bern fra 8 ar og opefter samt af
personer med nedsat fysisk, sensorisk eller psykisk
funktionsevne, eller som mangler den nedvendige
erfaring eller viden, hvis de er under opsyn eller er blevet
instrueret i at bruge apparatet pa en sikker made samt
forstar de medfelgende farer.

Born ma ikke lege med apparatet.

Opbevar al emballage utilgaengeligt for barn.

Lad ikke barn og husdyr komme tast pa apparatet,
mens det kaler af. De tilgaengelige dele er varme.
Rengering og vedligeholdelse méa ikke udferes af barn
uden overvagning.

1.2 Generelt om sikkerhed

Installation af apparatet og udskiftning af ledningen ma
kun foretages af en sagkyndig.

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

Tilberedning uden opsyn pa en kogesektion med fedt
eller olie kan veere farligt og kan muligvis resultere |
brand.

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

Opbevar ikke genstande pa kogefladerne.
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Undlad at bruge en damprenser til at rengore apparatet.
Laeg ikke metalgenstande som knive, gafler, skeer og
grydelag pa kogesektionen, da de kan blive meget

varme.

Hvis den glaskeramiske overflade / glasoverfladen er
revnet, skal du slukke for apparatet for ikke at risikere

elektrisk sted.

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

Tag stikket ud inden vedligeholdelse.

Se efter, at der er slukket for apparatet, inden paeren
skiftes. Ellers er der risiko for elektrisk stad.

Brug ikke skrappe slibende rengaringsmidler eller
skarpe metalskrabere til at rengere ovnruden. De kan
ridse overfladen, med det resultat, at glasset knuses.
Hvis netledningen er beskadiget, skal den af
sikkerhedsgrunde udskiftes af producenten, et
autoriseret servicecenter eller en tekniker med

tilsvarende kvalifikationer.

For at fijerne ovnribberne skal du ferst treekke
ovnribbens forende og derefter dens bagende vaek fra
sidevaeggene. Montér ovnribberne i omvendt

reekkefolge.

2. SIKKERHEDSANVISNINGER

2.1 Installation

ADVARSEL!
Apparatet ma kun installeres
af en sagkyndig.

Fjern al emballagen.

Undlad at installere eller bruge et
beskadiget apparat.

Folg installationsvejledningen, der
folger med apparatet.

Veer altid forsigtig, nar du flytter
apparatet, da det er tungt. Brug altid
sikkerhedshandsker.

Apparatet ma aldrig traskkes i
handtaget.

Kokkenskabet og indhakket skal have
passende mal.

Mindsteafstanden til andre apparater
og enheder skal overholdes.

Serg for, apparatet er installeret under
0g opad stabile kokkenelementer.
Apparatets dele kan veere
streamferende. Luk apparatet sammen
med kokkenelementet for at forhindre,
at de farlige dele kan berores.
Apparatets sider skal sta ved siden af
apparater eller enheder med samme
hojde.



Apparatet ma ikke installeres pa en
platform.

Montér ikke apparatet op mod en doer
eller under et vindue. Dette for at
undgd, at der falder varmt kogegrej
ned fra apparatet, nar deren eller
vinduet abnes.

Serg for at montere stabiliserende
midler for at forhindre, at apparatet kan
veelte. Se installationsvejledningen.

2.2 Tilslutning, el

ADVARSEL!
Risiko for brand og elektrisk
sted.

Alle elektriske tilslutninger skal udferes
af en kvalificeret elektriker.

Apparatet skal tilsluttes stram m/jord,
jvf. Steerkstromsreglementet.

Sorg for, at de elektriske data pa
typeskiltet svarer til stramforsyningen.
Huvis det ikke er tilfeeldet, skal du
kontakte en elektriker.

Brug altid en korrekt monteret lovlig
stikkontakt.

Brug ikke multistik-adaptere og
forleengerledninger.

Elledninger ma ikke komme i berering
med apparatets lage, iseser nar lagen er
varm.

Beskyttelsen mod elektrisk sted fra
stremfeorende og isolerede dele skal
fastgeres, sa den ikke kan fiernes uden
veerktoj.

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

Hvis stikkontakten er les, ma du ikke
seette netstikket i.

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

Brug kun korrekte isoleringsenheder:
Gruppeafbrydere, sikringer (sikringer
med skruegevind skal tages ud af
fatningen), fejlstramsrelacer og
kontaktorer.

Apparatets installation skal udferes
med et isolationsudstyr, sa
forbindelsen til lysnettet kan afbrydes
pa alle poler. Isolationsudstyret skal

have en brydeafstand pa mindst 3 mm.
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Luk apparatets luge helt, inden du
seetter netstikket i stikkontakten.

2.3 Brug

ADVARSEL!

Risiko for personskade og
forbreendinger. Risiko for
elektrisk stod.

Brug kun apparatet i et
husholdningsmiljg.

Apparatets specifikationer ma ikke
gendres.

Serg for, at ventilationsébningerne ikke
er tildeekkede.

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

Sluk altid apparatet efter hver brug.
Veer forsigtig, nér du &bner apparatets
der, mens apparatet er i brug. Der kan
treenge meget varm luft ud.

Betjen ikke apparatet med vade
haender, eller nar det har kontakt med
vand.

Brug ikke apparatet som arbejds- eller
som frasaetningsplads.

ADVARSEL!
Risiko for brand og
eksplosion

Fedtstoffer og olie kan udsende
breendbare dampe, nér de opvarmes.
Hold flammer eller opvarmede
genstande veek fra fedtstoffer og olie,
nér du tilbereder mad med dem.

De dampe, som meget varm olie
udsender, kan forarsage
selvanteendelse.

Brugt olie, der kan indeholde
madrester, kan forarsage brand ved en
lavere temperatur end olie, der bruges
for forste gang.

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

Lad ikke gnister eller aben ild komme i
neerheden af apparatet, nar du &bner
lagen.

Abn apparatets lage forsigtigt. Brug af
ingredienser med alkohol kan medfere,
at der dannes en blanding af alkohol
og luft.
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ADVARSEL!
Risiko for beskadigelse af
apparatet.

e Sadan undgar du at beskadige eller

misfarve emaljen:

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

— Heeld aldrig vand direkte ind i det
varme apparat.

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

— Veer forsigtig, nar du fierner eller
monterer ribberne.

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

Brug en dyb bradepande til fugtige
kager. Frugtsaft kan lave pletter, som
ikke kan fiernes.

Opbevar ikke varmt kogegrej pa
betjeningspanelet.

Lad ikke kogegrej koge tort.

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

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

Saet ikke aluminiumsfolie pa apparatet
eller direkte pa apparatets bund.
Kogegrej af stabejern, aluminium eller
med en beskadiget bund kan forarsage
ridser. Loft altid disse genstande, nar
du skal flytte dem pa kogesektionen.
Dette apparat mé kun anvendes til
tilberedning af fadevarer. Det ma ikke
anvendes til andre formal, f.eks.
rumopvarmning.

2.4 \Vedligeholdelse og rengering

ADVARSEL!

Risiko for personskade,
brand eller skade pa
apparatet.

Sluk for apparatet inden
vedligeholdelse.

Tag stikket ud af kontakten.

Kontrollér, at apparatet er kolet af. Der
er risiko for, at ovnglasset gar i stykker.
Udskift gjeblikkeligt ovnglassets
paneler, hvis de er beskadiget. Kontakt
servicecentret.

Veer forsigtig, nér du tager lagen af
apparatet. Lagen er tung!

Rengor jeevnligt apparatet for at
forhindre forringelse af
overfladematerialet.

Rester af fedt eller mad i apparatet kan
skabe brand.

Renger apparatet med en fugtig, bled
klud. Brug kun et neutralt
rengeringsmiddel. Brug ikke slibende
midler, skuresvampe, oplasningsmidler
eller metalgenstande.

Hvis du bruger en ovnspray, skal du
felge instruktionerne pa emballagen.
Renger ikke katalytisk emalje (hvis
relevant) med nogen form for
rengeringsmiddel.

2.5 Indvendig belysning

Den type peere eller halogenlampe, der
bruges til dette apparat, er kun
beregnet til husholdningsapparater. Det
maé ikke bruges til anden belysning.

ADVARSEL!
Risiko for elektrisk stad.

For peeren skiftes, skal apparatet
afbrydes fra lysnettet.

Brug kun peerer med samme
specifikationer.

2.6 Bortskaffelse

ADVARSEL!
Risiko for personskade eller
kveelning.

Tag stikket ud af kontakten.

Klip elledningen af, og kassér den.
Fiern lagens las, sa bern og keeledyr
ikke kan blive lukket inde i apparatet.



3.1 Oversigt over apparatet
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3.3 Tilbehor

e Tradrist
Til kogegrej, kageforme, stege.
e Bageplade
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4. FOR IBRUGTAGNING

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

DANSK

3. PRODUKTBESKRIVELSE AF APPARATET

Effektlampe/symbol/indikator
Betjeningsknapper, kogesektion
Temperaturlampe/symbol/indikator

Funktionsveelger for overste
ovnfunktioner

Funktionsveelger for hovedovnens
funktioner

A Funktionsveelger for hovedovnens
temperatur

Varmelegeme

Bl Ovnlys

El Ovnribber, udtagelige
Bleeser
Rillepositioner

Kogezone, 1200 W

Dampudgang — nummer og position
afheenger af model

Kogezone, 1800 W

Kogezone, 1200 W

Restvarmeindikator

B Kogezone, 2300 W

Til kager og lagkagebunde.

e Grill/bradepande
Til bagning og stegning, eller som
drypbakke til opsamling af fedt.

7
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4.1 Rengering for ibrugtagning

Fjern al tilbeheret og de udtagelige
ovnribber fra apparatet.

Se kapitlet "Vedligeholdelse
0g rengering”.

Ger apparatet rent, inden du tager det i
brug.

Anbring tilbeher og udtagelige ovnribber i
deres oprindelige positioner.

4.2 Forvarmning

Forvarm det tomme apparat for at breende
det tiloversblevne fedt af.

@ Forvarm de to ovne. Opvarm
én ovn ad gangen. Indstil
funktionerne herunder, hvis
relevant.

1. Veelg funktionen E 0g maks.
temperatur.
2. lad apparatet veere taendt i en time.

3. Veelg funktionen @ 0g maks.
temperatur.

4. |ad apparatet veere teendt i 15
minutter.

5. Veelg funktionen 0g maks.
temperatur.

6. Lad apparatet veere teendti 15
minutter.

Tiloeheret kan blive varmere end normalt.

Apparatet kan udsende lugt og rag. Dette

er normalt. Serg for, at der er tilstraekkelig

udluftning i rummet.

4.3 Abning og lukning af lagen
med den mekaniske derlas

Den mekaniske derlds er som standard
aktiveret.

Skub sikringen mod hejre for at dbne
ovnlagen.

—

S =]

Luk lagen uden at trykke pa lasearmen.
4.4 Deaktivering af den
mekaniske dorlas - i hovedovnen

1. Tryk pa lagelisten (B) pa hver side. Det
frigiver l&sen.

2. Treek l&gelisten op og fiern den.
3. Fjern lasearmen (1), flyt den til hajre (2)
0g seet den iigen.

4. Hold lagelisten (B) i hver ende og
placer den pa indersiden af lagen. Sast
lagelisten i den everste kant af lagen.

Aktivering af den mekaniske dorlas - i
hovedovnen

Foretag ovennaevnte procedure igen og
flyt Iasearmen tilbage til venstre.

Den mekaniske dorlas
deaktiveres ikke, nar der
slukkes for apparatet.
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5. KOGESEKTION - DAGLIG BRUG
ADVARSEL! betoningsknappen i s postion
Se kapitlerne om sikkerhed. ) 9 PP P ’
. 5.2 Restvarmeindikator
5.1 Varmetrin
ADVARSEL!
Symbol- Funktion Forbraendingsrisiko ved
er restvarme.
0 Slukket position (Off) Indikatoren teender, nér en kogezone er
varm.
1-9 Varmetrin
@ Brug restvarmen til at
nedsaette energiforbruget.
Sluk for kogezonen ca. 5 - 10
minutter for madlavningen er
afsluttet.
Drej betjeningsknappen til det enskede
varmetrin.
o
6. KOGESEKTION - TIPS OG RAD
ADVARSEL! e Seet kogegrejet pa, inden der teendes

for kogezonen.
e Brug restvarmen til at holde maden
) varm eller til at smelte den.
6.1 Kogegrej e Grydens bund og kogezonen ber veere

lige store.
@ Bunden af kogegrejet skal 9
vaere sa tyk og plan som
muligt.

Se kapitlerne om sikkerhed.

6.3 Eksempler pa anvendelser

Oplysningerne i tabellen er

@ Kogegrej af emaljeret stal eller kun vejledende.
med alu- eller kobberbund

kan give misfarvninger pa
glaskeramikken.

6.2 Spar pa energien
e |eeg altid lag pa kogegrejet, hvis det er
muligt.
Varmetrin Bruges til: Tid Gode rad
(min.)
1 At holde feerdigtilberedt mad  efter Laeg et lag pa kogegrejet.
varm. behov
1-2 Hollandaise, smelte: smer, 5-25 Rerind imellem.

chokolade, husblas.
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Varmetrin Bruges til: Tid Gode rad
(min.)

1-2 Stivne/sterkne: Iluftige omelet- 10 - 40  Leeg lag pa under tilberednin-
ter, bagte eeg. gen.

2-3 Videre kogning af ris og meel- 25 - 50  Tilseet mindst dobbelt s& me-
keretter, opvarmning af feerdi- get vaeske som ris, rer rundt i
gretter. meelkeretter under tilbered-

ningen.

3-4 Dampning af grentsager, fisk, 20 -45 Tilfgj nogle spsk. vaeske.
kad.

4-5 Dampning af kartofler. 20 - 60 Brug hgjst ¥ | vand til 750 g

kartofler.

4-5 Kogning af sterre portioner, 60 - Op til 3 | vaeske plus ingre-
sammenkogte retter og sup- 150 dienser.
per.

6-7 Naensom stegning: schnitzler, efter Vendes undervejs.
cordon bleu (kalveked), kote-  behov
letter, frikadeller, pelser, lever,
2eg, pandekager, aebleskiver.

7-8 Kraftig stegning, brasede kar- 5-15  Vendes undervejs.
tofler, tournedos, steaks.

9 Kogning af vand, pasta, bruning af ked (gullasch, grydesteg), friture-

kogning af pommes frites.

7. KOGESEKTION - VEDLIGEHOLDELSE OG RENGYRING

7.2 Rengering af kogesektionen

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

7.1 Generelle oplysninger

e Renger altid kogesektionen efter brug.

* Brug altid kogegrej med ren bund.

e Skrammer eller merke pletter pa
overfladen har ingen betydning for
kogesektionens funktion.

e Brug et specielt rengeringsmiddel til
overfladen pa kogesektionen.

e Brug en speciel skraber til glasset.

AN

ADVARSEL!

Glasskraberen skal
opbevares utilgeengeligt for
barn. Brug glasskraberen
forsigtigt, da bladet er meget
skarpt.

Fjern straks: smeltet plastik, plastfolie
0g sukkerholdige madvarer. Ellers kan
snavset beskadige kogesektionen. Sast
specialskraberen skrat ned pa
glasoverfladen, og beveeg bladet hen
over overfladen.

Fjernes, nar apparatet er kolet
tilstraskkeligt ned: Rande af kalk eller
vand, fedtsteenk og metalskinnende
misfarvning. Renger kogesektionen
med en fugtig klud og lidt
opvaskemiddel. Ter kogesektionen af
med en bled Kklud efter rengering.
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8. OVN - DAGLIG BRUG

ADVARSEL! hovgqlovnens funktioner til sluk-
Se kapitlerne om sikkerhed. positionen.
8.1 Kolebleeser
Nar apparatet er teendt, aktiveres
koleblaeseren automatisk for at holde
apparatets overflader kolige. Hvis du
slukker for apparatet, kerer blaeseren
videre, indtil apparatet er kolet af.
8.2 Aktivering og deaktivering af
den overste ovn / hovedovnen
@ Afhaenger af model, hvis
apparatet har
knapsymboler, indikatorer
eller kontrollamper:
¢ Indikatoren teendes, nar
ovnen varmer op.
e |Lampen teendes, nar
ovnen er i gang.
e Symbolet viser, om
knappen styrer en af
kogezonerne,
ovnfunktionermne eller
temperaturen.
1. Drej knappen for den overste ovns /
hovedovnens funktioner for at veelge
en ovnfunktion.
2. Drej termostatknappen for at veelge en
temperatur.
3. For at slukke for ovnen drejes
knappen til den overste ovns /
8.3 Jvre ovnfunktioner
Symbol Ovnfunktion Egnet til
0 Slukket position (Off)  Apparatet er slukket.

100 - 200 Interval af tempera-  Til bagning og stegning af mad pa 1 ovnrille.
turindstilling for Over-
undervarme

vvv Bruning Til stegning af sterre stege eller fierkrae pa 1 ovn-
J— rille. Ogsa til at lave gratiner og til at brune.




12

www.electrolux.com

Symbol Ovnfunktion Egnet til
= Stor grill Til glrillstegning af store meengder flade madvarer
0g til toastbred.
Ovnpeere Til at teende lyset i ovnen, uden at der vaelges en

S

ovnfunktion.

8.4 Hovedovnfunktioner

Symbol

Ovnfunktion

Egnet til

0

Slukket position (Off)

Apparatet er slukket.

Varmluft

Til at bage pa 3 ovnriller samtidigt og terre mad.In-
dstil temperaturen 20 - 40 °C lavere end over-/
undervarme.

Over-undervarme

Til bagning og stegning af mad pa 1 ovnrille.

o

(Y) Teerte/pizza Til bagning pa 1 ristposition med kraftigere bruning
sV og spred bund. Indstil temperaturen 20 - 40 °C
lavere end over-/undervarme.
v Bruning Til stegning af sterre stege eller fierkree pa 1 ovn-
¥ rille. Ogsa til at lave gratiner og til at brune.
= Stor grill Til grillstegning af store maengder flade madvarer
og til toastbred.
Torring Til terring af skéret frugt (f.eks. eebler, blommer,
I ferskner) samt grentsager (f.eks. tomater, squash
eller champignons).
RV2 Optoning Til optening af frosne madvarer.
(YY)
__ 6- Ovnpeere Til at teende lyset i ovnen, uden at der veelges en
N ovnfunktion.
Panel Las Til Idsning af ovn- og kogesektionsfunktionerne.

8.5 Lasning af ovnen og
kogesektionen

Ovnens funktionsveelger har en indbygget
funktionslas.

@ Funktionslasen deaktiverer
ikke komfurets
stromforsyning.

Drej knappen til symbolet B
Knappen géar ca. 2 mm ud.



Oplasning af ovnen og kogesektionen:
Tryk pé knappen, og drej den til den
onskede position

8.6 Indsaettelse af ovntilbeher

Grill/bradepande:

Skub grill/bradepanden mellem
ovnribbens skinner.

Rist og bradepande sammen:

Skub bradepanden ind mellem ovnribbens
skinner og tradristen pa skinnerne
ovenover.

9. OVN - TIPS OG RAD

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

/N
(i)

Tabellernes temperaturer og
bagetider er kun vejledende.
De afhaenger af opskrifterne
samt af kvaliteten og
meaengden af de anvendte
ingredienser.

9.1 Qverste ovn

Den overste ovn er den mindste af de to
ovne. Den har 3 riller. Brug den til at
tilberede mindre maengder mad. Den giver
iseer gode resultater, nér den bruges til at
bage frugtkager, sode kager og buddinger
eller quiche.

9.2 Hovedovn

Hovedovnen er i sger egnet til tilberedning
af storre maengder madvarer.

13

Alt tiloeher har sméa
fordybninger foroven pa
hegjre og venstre side for at
oge sikkerheden.
Fordybningerne hindrer
0gsa vesltning.

e Den hgjre kant rundt om
risten er en anordning, der
forhindrer kogegrejet i at
glide.

9.3 Bagning

e Din ovn kan have andre bage-/
stegeegenskaber end den ovn, du
havde for. Tilpas dine saedvanlige
indstillinger (temperatur,
tilberedningstid) og ovnriller efter
tabellernes angivelser.

e Producenten anbefaler, at du bruger
den laveste temperatur forste gang.

e Hvis du ikke kan finde indstillingerne til
en bestemt opskrift, kan du bruge den
opskrift, der ligner mest.

e Bagetiden kan kan forleenges med 10 —
15 minutter, nar du bager pa flere
ribber.

e Kager og bagvaerk med forskellig hojde
kan brune ujesvnt i starten. | s& fald ber
temperaturindstillingen ikke sendres.
Forskellene udlignes under bagningen.

e \ed leengere bagetider kan man slukke
for ovnen cirka 10 minutter for
bagetiden er slut, s restvarmen kan
udnyttes.

Nar du tiloereder frosne madvarer, kan

pladerne i ovnen "sla sig" under
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bagningen. Nar pladerne retter sig ud, nar

de er kolet af.

9.4 Bagetip

Resultat

Mulig arsag

Afhjzelpning

Kagens bund er ikke brunet
nok.

Forkert ovnrille.

Sest kagen i en lavere ovn-
rille.

Kagen falder sammen og
bliver Kleeg, Klistret eller
med vandstriber.

Der er for hgj ovntempera-
tur.

Saenk ovntemperaturen en
smule, naeste gang du ba-
ger.

Kagen falder sammen og
bliver kleeg, Klistret eller
med vandstriber.

Bagetiden er for kort.

Forleeng bagetiden. Du kan
ikke nedsaette bagetiden
ved at veelge hgjere tem-
peraturer.

Kagen falder sammen og
bliver kleeg, Klistret eller
med vandstriber.

Der er for meget veeske i
blandingen.

Tilseet mindre veeske. Veer
papasselig med reretiden,
iseer hvis du bruger en rere-
maskine.

Kagen er for tor.

Der er for lav ovntempera-
tur.

Skru op for ovntemperatu-
ren, neeste gang du bager.

Kagen er for tor.

Bagetiden er for lang.

Indstil en kortere bagetid,
naeste gang du bager.

Kagen bliver ujsevnt brun.

Ovntemperaturen er for hoj,
og bagetiden er for kort.

Veelg en lavere ovntempera-
tur og leengere bagetid.

Kagen bliver ujsevnt brun.

Dejen er ujeevnt fordelt.

Fordel dejen jesvnt pa bage-
pladen.

Kagen er ikke klar pa den
angivne bagetid.

Der er for lav ovntempera-
tur.

Skru en smule op for ovn-
temperaturen, naeste gang
du bager.

9.5 Bagning med over- og undervarme] - @verste ovn

Madvarer Temperatur Tid (min.) Ovnrille
(°C)
Boller 200 - 225 10 - 20 1-2
Fuldkorns boller 190 - 200 20-25 1-2
Fyldte sandwiches 200 - 225 10-12 1-2
Kage pa fad 190 - 210 30 - 40 1-2
Ciabatta boller 210 - 230 10 - 20 1-2
Foccacia 220 - 230 15- 20 1=2
Pita brad 230 5-15 1-2
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Madvarer Temperatur Tid (min.) Ovnrille
(°C)
Kringler 180 - 200 12-15 1-2
Hvidt bred / Rundt brad 176 - 225 35 - 45 1
Hvidt bred 190 - 210 25-40 1-2
Ciabatta 210 - 220 15-25 1-2
Fuldkorns bred 180 - 200 35 -45 -2
Rugbredsblanding maks. tempera-  opvarmning
turindstilling
- bagning 190 55 - 65 =2
Smat geerbred 220 - 230 15 - 30 1-2
Pandekager 170 - 180 50 - 60 1-2
Frugtkager 150 - 170 70 - 80 1-2
Muffins 180 - 200 10-20 1-2
Roulade 220 - 230 6-14 1-2
Boller 220 - 230 8-15 1-2
Langt brad 180 - 200 25-35 1-2
Honningkage 220 - 225 8-12 1-2
Kage pa fad 170 - 180 35-45 1-2
Sandkage/Madeira kage 170 - 180 40 - 50 1-2
Sandwich kage, bolle 200 - 225 8-12 1-2
Marengs 100 90 - 120 1-2
Marengsbunde 100 90 - 120 1-2
- opvarmning med slukket ovn 25 1-2
Lagkagebunde 160 - 180 6-15 1-2
Vandbakkelser 170 - 190 30 - 45 1-2
Roulade 190 - 210 10-12 i1=2
Frugtteerter, smakager af merdej 175 - 200 forbagte, bol- 1 -2
ler 10 - 15
Frugtteerter, smakager af merdej 175 slut 35 - 45 =2
Frugtteerter, smuldrekage 190 - 200 25 - 35 1-2
Marcipankage i hoj form 210 - 230 10-12 1-2

Pandekager 210 - 220 156 - 30 1-2
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9.6 Bagning med varmiuft (& - Hovedovn

Madvarer Temperatur  Tid (min.) Ovnrille
(°C)
Boller 175-185 15=20 2+4
Fuldkorns boller 165 - 180 20 - 30 2+4
Filled sandwiches 170 - 180 15-20 2+4
Formbred 170 - 190 30 - 40 1+4
Kringler 160 - 170 15-20 2+4
Hvidt bred / Round loaf 170 - 180 35-45 2+4
Fuldkorns bred 160 - 170 35 - 45 2+4
Rugbradsblanding 250 opvarmning 2+4
- bagning 160 - 170 60 - 70 2+4
Smaét geerbred 180 - 200 20 - 30 2+4
Pandekager 150 - 160 50 - 60 3
Frugtkager 140 - 150 70 - 80 3
Muffins 160 - 170 18 = 25 2+ 4
Roulade 190 - 210 6/- 15 3
Boller 185-195 8-15 2+4
Langt bred 170 - 180 25-35 2+4
Honningkage 160 - 170 8-15 2+4
Kage pa fad 150 - 160 30 - 40 2+4
Sandkage/Madeira kage 150 - 160 50 - 60 2
Marengs 100 90 - 120 2+4
Marengsbunde 100 90 - 120 2+4
- opvarmning med slukket 25 2+4
ovn
Lagkagebunde 150 - 160 10 - 20 2+4
Vandbakkelser 165 - 165 30 - 40 2+4
Frugtteerter, smakager af merdej 150 - 160 pree-bagte, baser 2 + 4
100=513)

Frugtteerter, smakager af merdej 150 - 160 slut 35 - 45 2+4
Frugtteerter, smuldrekage 170 - 180 30 - 40 2+4
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Madvarer Temperatur Tid (min.) Ovnrille
(°C)

Boller 200-225 8-12 3-4
Fuldkorns boller 190-200 20-25 3-4
Fyldte sandwiches 200-225 10-12 3-4
Ciabatta boller 210-230 10-20 3-4
Foccacia 220-230 15-20 3-4
Pita bred 250 &=1l& 3-4
Kringler 180-200 12-15 3-4
Hvidt bred 190-210 25-40 12
Ciabatta 210-220 15-25 1-2
Fuldkorns bred 180-200 35-45 1-2
Rugbredsblanding 275 opvarmning 1

- bagning 190 55-65 1
Smaét geerbred 220-230 15-30 3-4
Pandekager 170-180 50-60 2-3
Kage pa fad 170-180 35-45 3-4
Sandkage/Madeira kage 170-180 40-50 1-2
Sandwich kage, bolle 200-225 8-12 3-4
Marengs 100 90-120 3-4
Marengsbunde 100 90-120 3-4
- opvarmning med slukket ovn 25 3-4
Lagkagebunde 160-180 6-15 3-4
Vandbakkelser 170-190 30-45 3-4
Roulade 190-210 10-12 3-4
Frugtteerter, smakager af mordej 175-200 forbagte, boller 3-4

10-15

Frugtteerter, smakager af merdej 175 slut 35 - 45 3-4
Frugtteerter, smuldrekage 190-200 25-35 3-4
Marcipankage i hgj form 210-230 10-12 2
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9.8 Pizza-taerte

Madvarer Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Ciabatta boller 200-220 10-20 2-3
Foccacia 220-230 10-20 2-3
Ciabatta 190-200 15-25 2-3
Frugtteerter, smakager af mordej 170-180 35-45 2-3
Frugtteerter, smuldrekage 175-200 25-35 2-3
Pizza, hiemmelavet (tyk - med me-  180-200 25-35 1-2
get fyld)

Pizza, hiemmelavet (tynd) 200-2301) 15-20 1-2
Pizza, frossen 200 15-20 -2
Teerter, hiemmelavede - forbagning, 215-225 35-45 3-4
bund

Teerte, hiemmelavet - feerdiggerelse 215-225 35-45 3-4
Teerte, frossen feerdigret 200 15-25 3-4

1) forvarm ovnen

9.9 Stegning

Brug varmefast kogegrej til stegning
(felg producentens anvisninger).

Store stege kan steges direkte i grill /
bradepanden (hvis den findes) eller pa
grillristen med grill / bradepanden
under.

Steg magert kad i bradepanden med
laget. Det holder bedre pa kedsaften.
Alt kad, der skal have spred skorpe/
sveer, kan steges i bradepanden uden
lag.

Det anbefales, at du tilbereder kad og
fisk p& 1 kg og derover i apparatet.

For at forhindre at kodsaften eller
fedtstoffet breender pa pa
bradepanden, kan du komme lidt
vaeske i grill / bradepanden.

Stegen vendes efter behov (efter 1/2 -
2/3 af tilberedningstiden).

Store stege og fierkrae dryppes med
stegesky flere gange under stegning.
Det giver bedre stegningsresultater.
Du kan slukke apparatet ca. 10
minutter for stegetiden er slut og bruge
restvarmen.

9.10 Stegning med over- og undervarmeld - @verste ovn

Okseked

Madvarer Temperatur (°C) Tid (min./kg) Ovnrille
Engelsk roastbeef 1) 125 80-120 1-2
Culotte - bruning 225 ialt10 2-3
Culotte - stegning 160 50 - 60 2-3
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Madvarer Temperatur (°C) Tid (min./kg) Ovnrille
Engelsk roastbeef 180 90 - 120 1-2

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

Kalveked
Madvarer Temperatur (°C) Tid (min./kg) Ovnrille
Filet 1) 180 60 - 70 2-3

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

Lammeked

Madvarer Temperatur (°C) Tid (min./kg) Ovnrille
Kolle/bov/ryg 180 80 - 100 1-2
Svin

Madvarer Temperatur (°C) Tid (min./kg) Ovnrille
Nakkesteg af svinekad 1) 200 60-70 2
Ribbensteg 1) 200 60 2

Nakkefilet 180 90 - 120 1-2

Skinke 160 60 - 100 1-2

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

Fjerkree

Madvarer Temperatur (°C) Tid (min./kg) Ovnrille
Kylling, opskaret 200 55 - 65 2

And 1) 160 55 - 65 1-2
And langtidsstegning 1) 130 i alt ca. 5 timer 1-2
Kalkun helstegt farseret 160 50 - 60 1-2
Kalkunbryst 200 70 - 80 1-2

1) Andet. Efterbruning ved grill eller over-undervarme 250°C. Anvender du stegetermometer,
skal det fiernes inden brug af grill.
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9.11 Stegning med varmluft €l - Hovedovn

Oksekad

Madvarer Temperatur Tid (min./kg) Ovnrille
(°C)

Engelsk roastbeef 1) 125 80 - 120 2-3

Culotte - bruning 200 ialt 10 2-3

Culotte - stegning 150 50 - 60 2-3

Engelsk roastbeef 160 90 - 120 1-2

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

Anvender du stegetermometer,

Kalvekad

Madvarer Temperatur Tid (min./kg) Ovnrille
(°C)

Filet 1) 160 60 - 70 2-3

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

Anvender du stegetermometer,

Lammeked

Madvarer Temperatur Tid (min./kg) Ovnrille
(°C)

Kalle/bov/ryg 160 80 - 100 2

Svin

Madvarer Temperatur Tid (min./kg) Ovnrille
(°C)

Nakkesteg af svineked 1) 175 60-70 2-3

Ribbensteg 1) 175 €0 2-3

Nakkefilet 160 90 - 120 2-3

Skinke 150 60 - 100 1-2

1) Andet. Efterbruning ved grill eller over-undervarme 250°C. Anvender du stegetermometer,

skal det fiernes inden brug af grill.

Fjerkree

Madvarer Temperatur Tid (min./kg) Ovnrille
(°C)

Kylling, opskaret 180 55 - 65 2-3

And 1) 150 55 - 65 2-3




DANSK 21

Madvarer Temperatur Tid (min./kg) Ovnrille
(°C)

And langtidsstegning 1) 130 i alt ca. 5 timer 2-3

Kalkun helstegt farseret 150 50 - 60 1-2

Kalkunbryst 175 70-80 2-3

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

9.12 Stegning med over- og undervarme (& - Hovedovn
Okseked

Madvarer Temperatur (°C) Tid (min./kg) Ovnrille
Engelsk roastbeef 1) 125 80-120 2-3
Culotte - bruning 225 ialt10 2-3
Culotte - stegning 160 50-60 2-3
Engelsk roastbeef 180 90-120 1-3

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

Kalvekad
Madvarer Temperatur (°C) Tid (min./kg) Ovnrille
Filet 1) 180 60-70 2-3

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

Lammeked

Madvarer Temperatur (°C) Tid (min./kg) Ovnrille
Kolle/bov/ryg 180 80-100 2

Svin

Madvarer Temperatur (°C) Tid (min./kg)  Ovnrille
Nakkesteg af svineked 1) 200 60-70 3
Ribbensteg 1) 200 60 3
Nakkefilet 180 90-120 2-3
Skinke 160 60-100 1-2

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

Madvarer Temperatur (°C) Tid (min./kg)  Ovnrille
Kylling, opskaret 200 55-65 2-3

And 1) 160 55-65 2-3

And langtidsstegning 1) 130 ialtca. 5timer 2-3
Kalkun helstegt farseret 160 50-60 1-2
Kalkunbryst 200 70-80 2-3

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

9.13 Madlavning med varmiuft (&I - Hovedovn

Madvarer Temperatur Tid (min.) Ovnrille
(°C)
Fisk, kogning 150 - 160 1) 2+4
Fisk, stegning 165-175 1) 2+4
Farsbrad 165 - 175 60 - 70 2+4
Frikadeller 165 - 175 35 - 45 2+4
Leverpostej 165 -175 65-75 2+4
Kartoffelgratin 175 55 - 65 2+4
Lasagne, hiemmelavet 175 60 - 70 2+4
Lasagne, frossen 175 30 - 45 2) 2+4
Pastagratin 165 - 175 40 - 50 2+4
Pizza, hiemmelavet 180 - 200 20 - 35 3
Pizza, frossen 180 - 200 15 -252) 2+4
Pommes frites, frosne 180 - 200 30 - 45 2) 2+4
Teerter, hiemmelavede - forbagning, 165 - 175 15-20 2+4
bund
Teerte, hiemmelavet - feerdiggerelse 165 - 175 30 - 40 2+4
Teerte, frossen feerdigret 175 o5 - 35 2) 2+4

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

2) ved tilberedning pa to niveauer (dobbelt portion) er tiden ca. 1/3 leengere, end den er angi-
vet pa emballagen. Er der angivet 30 min, bliver tilberedningstiden ca. 30+10 = 40 min.
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Madvarer Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Fisk, kogning 160 - 170 1) 2-3
Fisk, stegning 180 - 200 1) 2-3
Farsbrod 175 - 200 45 - 60 2-3
Frikadeller 175 - 200 30-45 3-4
Leverpostej 180 - 200 50 - 60 2-3
Gratin 180 - 200 50 - 60 2-3
Kartoffelgratin 200 (515) = (615} 3-4
Lasagne, hjemmelavet 200 50 - 60 2-3
Lasagne, frossen 175 - 200 30 - 45 2) 3-4
Pastagratin 180 - 200 30 - 40 2-3
Pizza, hiemmelavet 220 - 230 1525 23
Pizza, frossen 220 - 230 15 - 25 2) 2-3
Pommes frites, frosne 225 - 250 20 - 302 3-4
Teerter, hiemmelavede - forbagning, 190 - 210 15-25 3-4
bund

Teerte, hiemmelavet - feerdiggerelse 190 - 210 20 - 30 3-4
Teerte, frossen feerdigret 200 - 225 20 - 302 3-4

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

let er fisken feerdig.

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

9.15 Bruning

Okseked

Madvarer Temperatur Tid min pr. kg. Ovnrille
(°C) kod

Culotte - bruning 200 ialt 10 2-3

Culotte - stegning 150 50 - 60 2-3

Engelsk roastbeef 160 90 - 120 1-2
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Kalveked
Madvarer Temperatur Tid (min./kg)  Ovnrille
(°C)
Filet 160 60 - 70 2-3
Lammeked
Madvarer Temperatur Tid (min./kg) Ovnrille
(°C)
Kolle/bov/ryg 160 80 -100 2
Svin
Madvarer Temperatur Tid (min./kg) Ovnrille
(°C)
Nakkesteg af svineked 1) 180 60-70 2-3
Ribbensteg 1) 175 60 2-3
Nakkefilet 160 90 - 120 2-3
Skinke 150 60 - 100 1-2

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

Fjerkree
Madvarer Temperatur Tid (min./kg) Ovnrille
(°C)

Kylling 180 55 - 65 2-3
And 1) 150 55 - 65 2-3
And langtidsstegning 1) ikke velegnet ialtca. 5timer 2-3
Kalkun helstegt farseret 150 50 - 60 1-2
Kalkunbryst 175 70 - 80 2-3

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

9.16 Generelt om grillstegning o Grill kun flade stykker af ked eller fisk.
e Forvarm altid en tom ovni 5
ADVARSEL! minutter med grill-funktionerne.
Grill altid med ovnlagen
lukket.

e Grill altid med hgjeste
temperaturindstilling.
e Seetristen i den ovnrille, der anbefales i

grilltabellen. : —
e Saet altid bradepanden pé forste Ovnen griller pa midten af pladen.
ovnrille, s& den kan opsamle fedtet.
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Madvarer Tid (min.) Ovnrille
1. side 2. side
Svinekotelet 7=9 4-6 2-3
Lammekoteletter 7-10 5-6 2-3
Kylling, opskaret 20 -25 15-20 2-3
Palser 3-5 2-4 2-3
Stegeben, forstegte i 20 min 15=20 1520 2-3
Fisk, skiver af torsk eller laks 10- 15 5-10 2-3
Toastbred 1-3 1-2 2-3
9.18 Grillstegning [ - Hovedovn
Madvarer Temperatur Tid (min.) Ovnrille
C) 1.side 2. side
Svinekotelet 250 7-9 4-6 3-4
Lammekoteletter 250 7-10 5-6 3-4
Kylling, opskaret 250 20-25 15-20 3-4
Polser 250 3I=5 2-4 3-4
Stegeben, forstegte i 20 min 250 15-20 15-20 3-4
Fisk, skiver af torsk eller laks 250 10-15 5-10 =
Toastbred 250 2-3 1-2 3-4

9.19 Torring

LLeeg bagepapir pa ovnens riste.

nedvendige tid er gaet. Abn apparatets
lage, s& ovnrummet kan kole ned. Efter
dette kan du afslutte terringen.

Sadan opnér du det bedste resultat: sluk

apparatet, nar halvdelen af den

Grentsager
Ovnrille
Madvarer femperatur - ig (y
(c) 1.rille  2riller

Bonner 60 -70 6 - 8 2/4
Peberfrugt 60 - 70 - B 2/4
Suppeurter 60 - 70 5-6 3 2/4
Svampe 50 - 60 6 - 8 2/4
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Ovnrille

Madvarer femperatur Tid (i

(°C) 1.rille  2riller
Krydderurter 40 - 50 2-3 3 2/4
Frugt
Ovnrille
Madvarer femperatur g (y
(€ 1.rille  2riller

Blommer 60 - 70 8-10 3 2/4

Abrikoser 60 - 70 8-10 3 2/4

/Eble, i skiver 60 -70 6-8 3 2/4

Paerer 60 - 70 6-9 8 2/4

9.20 Opt@ning e Brug den farste ovnribbe. Den pa
bunden.

e Tag maden ud af emballagen. Leeg

den pa en tallerken.
e Daek den ikke til med en skal eller en

tallerken. Det kan forleenge

opteningstiden.
Madvarer Mangde Optoning- Efter- Bemaerkninger

stid (min.) optoning
(min.)

Kylling 1 kg 100 - 140 20 - 30 Laeg en kyllingen pa en om-
vendt underkop i en spisetal-
lerken. Vendes undervejs.

Ked 1 kg 100 - 140 20 - 30 Vendes undervejs.

Ked 5009 90 - 120 20 - 30 Vendes undervejs.

Drred 150 g 25-35 10- 15 -

Jordbaer 3009 30 - 40 10 - 20 -

Smer 250 g 30 - 40 10- 15 -

Flode 2x200g 80-100 110} =l Pisk fleden, mens den stadig
er lidt frossen nogle steder.

Kage 1,4 kg 60 60 -

10. OVN - VEDLIGEHOLDELSE OG RENGYRING

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.



10.1 Bemeerkninger om
rengering

Aftor apparatets front med en bled klud
opvredet i varmt vand tilsat et
rengeringsmiddel.

Metalflader rengeres med et almindeligt
rengeringsmiddel.

Rengor altid apparatet indvendigt efter
brug. Ophobning af fedt eller andre
madrester kan medfere brand.
Risikoen er hgjere for bradepanden.
Fastsiddende snavs fiernes med et
specielt ovnrensemiddel.

Renger alt tilbehor efter hver brug og
lad det terre. Brug en bled kiud
opvredet i varmt vand tilsat et
rengeringsmiddel.

Hvis der anvendes non-stick-tilbeher:
Brug ikke skrappe rengeringsmidler,
skarpe genstande eller
opvaskemaskine til rengering. Det kan
beskadige non-stick-beleegningen.

10.2 Tilbehor af rustfrit stal eller
aluminium

(i)

Renger kun ovnlédgen med en
vad svamp. Tor efter med en
bled kiud. Brug aldrig staluld,
syre eller slibende midler. De
kan beskadige ovnens
udvendige flader. Brug
samme fremgangsmaéde til at
rengere ovnens
betjeningspanel.

10.3 Udtagning af ovnribber

Tag ovnribberne ud for at rengere ovnen.

1.

Treek forenden af ribben vaek fra
sideveeggen.

2. Treek den bageste ende af ovnribben

veek fra sidevaeggen, og fiern den.
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Montér ovnribberne i omvendt reekkefolge.

PAS PA!

Sorg for, at den leengste
fastgerelsestrad er foran.
Enden af de to trade skal
pege bagud. Forkert
installation kan beskadige
emaljen.

10.4 Fjernelse og rengering af
lagens glas - overste ovn

(i)

=y

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

Abn lugen.

Hold i begge sider af lagelisten i
lagens overkant, og tryk indad, indtil
lasehagen slipper.

3. Treek i lagelisten, og tag den ud.
4.

Fjern ovnglassene.

Brug samme fremgangsméade omvendt for

at installere glasset.
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10.5 Fjernelse og rengering af Du kan fierne varmelegemet, sa det er
Iégens glas nemmere at rengoere ovnens loft.
. 1. Fjern skruen, der holder
@ Glasset i produktet kan varmeelementet fast. Brug en
adskille sig med hensyn til skruetraskker forste gang.

type og form fra
illustrationerne i vejledningen.
Antallet af glas kan ogsa
variere.

1. Tryk pa den ene side af lagelisten for
at fierne den.

2. Treek forsigtigt varmeelementet ned.
3. Tor ovnens loft af med en bled klud
opvredet i varmt vand og
rengeringsmiddel, og lad det torre.
Montér varmelegemet i den omvendte
reekkefolge.

Monter ovnribberne.
& ADVARSEL!
Serg for, at varmeelementet

er korrekt monteret, og at det
ikke falder ned.

2. Traek listen opad. 10.7 Udskiftning af paeren

3. Fjern ovnglassene. Leeg en klud i bunden af apparatets rum.

@ Brug samme fremgangsmade Det forhindrer, at glasset og rummet
omvendt for at udskifte beskadiges.
ovnglassene. Inden du
saenker listen, skal del A af

& ADVARSEL!
listen fastgeres til lagen. Se

Fare for dedsfald ved

' elektrisk sted! Afbryd
grafiiken. sikringen, inden du udskifter
geren. Paeren og glasset kan
10.6 Ovnens loft E“\,e varmt. 99
& ADVARSEL! : 1. Sluk for apparatet.
Sluk for apparatet, inden du

2. Tag sikringerne ud pa el-tavlen, eller

fierner varmeelementet. sluk pa gruppeafbryderen.

Kontroller, at apparatet er
kolet af. Der er risiko for
forbraending.

Tag ovnribberne ud.
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Baglampe

Du finder lampeglasset
bagerst i ovhrummet.

1. Drej deekglasset mod uret for at fierne
det.

2. Gor glasset rent.

3. Udskift ovnpaeren med en egnet 300
°C varmefast ovnpeere.
Brug en ovnpeere af samme type.

4. Montér deekglasset.

Sidelampen 3
Du finder lampeglasset til venstre i 4.
ovnrummet.

1. Fjern venstre ovnribbe for at fa adgang g

til paeren.
2. Lirk deekglasset af med en smal
genstand uden spids (f.eks. en teske).

11. FEJLFINDING

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

11.1 Hvis noget gér galt

Geor glasset rent.

Udskift paeren med en passende 300
°C varmefast peere.

Montér deekglasset.

Iszet den venstre ovnribbe.

Fejl Mulig arsag

Afhjzelpning

Du kan ikke teende for ap-
paratet.

Apparatet er ikke tilsluttet il
en stremforsyning, eller det
er forkert tilsluttet.

Kontrollér, om apparatet er
tilsluttet korrekt til stremfor-
syningen.

Du kan ikke teende for ap-
paratet.

Fejlstramsrelaset har aforudt
stremmen.

Se efter, om fejlen skyldes
en defekt sikring. Kontakt
en autoriseret installater,
hvis fejlstremsreleset afbryd-
er stremmen flere gange i
treek.

Restvarmeindikator teendes
ikke.

Kogezonen er ikke varm,
fordi den kun har veeret
teendt i kort tid.

Kontakt et autoriseret serv-
icecenter, hvis kogezonen
har veeret i drift tilstreekkelig
leenge til at veere varm.

Ovnen bliver ikke varm.

QOvnen er slukket.

Teend for ovnen.

Ovnen bliver ikke varm.

Der er ikke foretaget de
nedvendige indstillinger.

Se efter, om indstillingerne
er rigtige.

Peeren lyser ikke.

Peaeren er defekt.

Udskift paeren.
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Fejl

Mulig arsag

Afhjzaelpning

Der samler sig damp og
kondensvand pa maden og ovnen.
i ovnrummet.

Maden har staet for lzenge i

efter tilberedningen.

11.2 Serviceoplysninger

Hvis du ikke selv kan lase problemet:
Kontakt forhandleren eller et autoriseret
servicecenter.

De nedvendige oplysninger til
servicecentret er angivet pa typeskiltet.

Typeskiltet er placeret pa apparatets

frontramme. Typeskiltet ma ikke fiernes fra

ovnrummet.

Det anbefales, at du noterer oplysningerne her:

Model (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

12. INSTALLATION

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

12.1 Tekniske data

Mal

Hojde 893 - 912 mm
Bredde 596 mm
Dybde 600 mm
Kapacitet, averste 401

ovn

Kapacitet, hovedovn 74 |

12.2 Placering af apparatet

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

Lad ikke maden sta i ovnen
leengere end 15-20 minutter

Minimumsafstande
Mal mm
2
B 685

12.3 Nivellering

Serg for, at apparatets
overste overflade er vandret,
nar det monteres.



Brug en skruetraekker til at justere hjulene
(1) med. Brug en nagle til at justere de
sma fedder i bunden af apparatet (2).

12.4 Tippesikring

Juster apparatet til korrekt hejde, og
anbring det pa den enskede placering, for
tippesikringen monteres.

& PAS PA!
Montér tippesikringen for at

undgd, at apparatet veelter
ved ukorrekt anbringelse af
genstande. Tippesikringen
fungerer kun, hvis apparatet
er monteret korrekt.

Tippesikringen bestar af to dele (A+B).
Tippesikringen (B) er placeret pa hejre eller
venstre side af apparatets bagside.

1. Montér tippesikringen (A) pa veeggen.
13. MILUOHENSYN

Genbrug materialer med symbolet C/.\')
Anbring emballagematerialet i passende
beholdere til genbrug. Hjeelp med at
beskytte miljiget og menneskelig sundhed
samt at genbruge affald af elektriske og
elektroniske apparater. Bortskaf ikke
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Kontrollér, at veeggen bestar af et
solidt materiale. Hvis ikke, skal du
gere vaeggen tilstraekkelig steerk til at
modsta veegten.
Soarg for, at overfladen bag komfuret
er plan.

2. Anbring apparatet midt i
mellemrummet mellem skabene.
Hvis afstanden mellem skabene er
sterre end apparatets bredde, skal
afstanden i siden justeres.

3. Montér tippesikringen (A) ca. 77 mm
under apparatets overste overflade og
50 mm fra den venstre eller hgjre side
af apparatet i det runde hul pa
beslaget. Skru den ind i veeggen.

4. Kontroller, at tippesikringen (A) rager
mindst 20 mm ind i hullet bag pa
apparatet (B), nar apparatet er
skubbet ind pé plads.

12.5 Elektrisk installation

& ADVARSEL!

Producenten patager sig intet
ansvar, hvis forholdsreglerne i
afsnittene om Sikkerhed ikke
felges.

Dette apparat er forsynet med et stik og et
forbindelseskabel.

apparater, der er maerket med symbolet

X

=, sammen med husholdningsaffaldet.
Lever produktet tilbage til din lokale
genbrugsplads eller kontakt din kommune.
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VI TANKER PA DIG

Tack for att du koépt 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 &tanke. Sa nér du &n anvander den kan du kanna dig trygg med att veta
att du fé&r fantastiska resultat varje gang.

Valkommen till Electrolux.

Besdk var webbplats for att:

q Féa tips om anvandning, broschyrer, felsdkare, serviceinformation:
@ www.electrolux.com

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

Kop tillbehor, 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.

& Varnings-/viktig sékerhetsinformation
@ Allman information och tips
(%) mijsinformation

Med reservation for &ndringar.
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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 formaga, samt personer med
bristande erfarenhet och kunskap, om de 6vervakas
eller instrueras betraffande hur produkten anvands pa
ett sékert sétt och forstar de risker som ar forknippade
med anvandningen.

« Lat inte barn leka med produkten.

- Hall allt forpackningsmaterial utom rackhall for barn.

- Hall barn och husdijur borta fr&n produkten nér den ar
igang eller nar den svalnar. Atkomliga delar &r mycket
varma.

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

1.2 Allman sakerhet

« Endast en behorig person far installera den héar
produkten och byta kabel.

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

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

Forvara inte saker pa kokytorna.

Anvand inte &ngrengorare vid rengdring av produkten.
Metallfdremal som knivar, gafflar, skedar och lock bor
inte placeras péa héllens yta eftersom de blir varma.

Om glaskeramikytan / glasytan ar sprucken, stang av
produkten for att undvika risken for elektriska stotar.
Produkten blir varm inuti nér den ar igang. Vidrdr inte
varmeelementen som finns i produkten. Anvand alltid
ugnsvantar for att ta ut eller satta in tilloehor eller
eldfasta formar.

Koppla fran stromtillférseln fore underhall.

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

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

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

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

2. SAKERHETSFORESKRIFTER

2.1 Installation e Produkten ar tung, s& var alltid forsiktig
nar du flyttar den. Anvand alltid
VARNING! skyddshandskar.
Endast en behorig person far e Dra aldrig produkten i handtaget.
installera den har produkten. o Koksskapet och inbyggnaden maste
. . ha passande métt.

Avlagsna allt forpackningsmaterial. e Minsta avstand till andra produkter ska

Installera eller anvand inte en skadad beaktas.

produkt. o Kontrollera att produkten har

Foélj de installationsinstruktioner som installerats under och bredvid stadiga

folier med produkten. skap- eller bankstommar.



Delar av produkten ar stromférande.
Stang produkten med sképluckan for
att undvika att vidrora farliga delar.
Produktens sidor maste gransa till
produkter eller enheter med samma
hojd.

Placera inte produkten pa en sockel.
Installera inte produkten nara en dorr
eller under ett fonster. Detta forhindrar
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 fér brand och elektriska
stotar.

Alla elektriska anslutningar ska gdras
av en behorig elektriker.

Produkten maste vara jordad.
Kontrollera att produktens markdata
Overensstammer med din stromkalla. |
annat fall kontakta en elektriker.
Anvand alltid ett korrekt installerat,
stotsakert och jordat eluttag.

Anvand inte grenuttag eller
forlangningssladdar.

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

Stotskyddet for stromférande och
isolerade delar maste fastas pa ett
s&dant sétt att det inte kan tas bort
utan verktyg.

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

Anslut inte stickkontakten om
vagguttaget sitter 16st.

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

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

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

Stang produktens lucka helt innan du
ansluter kontakten till eluttaget.

2.3 Anvand

AN

VARNING!

Risk for skador och
brannskador. Risk for
elektrisk stot.

Anvand uteslutande denna produkt for
hushéllsbruk.

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

Lamna inte produkten utan tillsyn
under anvandning.

Stang av produkten efter varje
anvandningstillfalle.

Var forsiktig nar du 6ppnar produktens
lucka medan produkten &r igang. Het
luft kan strémma ut.

Anvand inte produkten med vata
hander eller ndr den &r i kontakt med
vatten.

Anvand inte produkten som arbets-
eller avlastningsyta.

VARNING!
Risk fér brand och explosion

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

Angorna som frigors 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.

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

L&t inte gnistor eller Gppna lagor
komma i kontakt med produkten nar
du Sppnar luckan.

Oppna produktens lucka forsiktigt.
Anvandning av ingredienser som
innehaller alkohol kan producera en
blandning av luft och alkohol.
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VARNING!
Risk for skador pa produkten
foreligger.

e FOr att forhindra skada eller
missfargning pa emaljen:

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

— stéllinte hett vatten direkt i den
heta produkten.

- 1&t inte fuktiga kérl eller matvaror
sté kvar i produkten efter att
tillagningen ar Klar.

— var forsiktig nér du tar bort eller
monterar tillbehor.

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

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

¢ Placera inga heta kokkarl pa
kontrollpanelen.

e L&t inte kokkérl torrkoka.

e Var forsiktig s att inte foremal eller
kokkarl faller pa produkten. Ytan kan
skadas.

e Aktivera inte kokzonerna med tomma
kokkarl eller utan kokkarl.

e |agg inte aluminiumfolie pa produkten
eller direkt pa produktens botten.

e Kokkarl av gjutjarn, aluminium eller
med skadad botten kan orsaka repor.
Lyft alltid upp dessa féremal nér du
maste flytta dem pé kokhéllen.

e Denna produkt &r endast avsedd for
matlagning. Den far inte anvandas for
nagra andra &ndamal, t.ex. for
rumsuppvarmning.

2.4 Skotsel och rengoring

VARNING!

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

e Sténg av produkten fére underhall.

Koppla bort produkten fran eluttaget.

e Se till att produkten har svalnat. Det
finns aven risk for att glasen kan
spricka.

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

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

e Rengdr produkten regelbundet for att
forhindra att ytmaterialet forsamras.

e Kvarblivet fett eller mat i ugnen kan
orsaka brand.

e Rengdr ugnen med en fuktig, mjuk
trasa. Anvand bara neutrala
rengdringsmedel. Anvand inte
produkter med slipeffekt, skursvampar,
|6sningsmedel eller metallforemal.

e Om du anvander en ugnssprej ska du
folja sékerhetsanvisningarna pa
férpackningen.

e Rengdr inte den katalytiska emaljen
(om tillampligt) med nagon sorts
rengdringsmedel.

2.5 Inre belysning

e Typen av glodlampa eller
halogenlampa som anvands fér den
har produkten &r endast avsedd for
hushallsprodukter. Far ej anvandas for
belysning i hus.

VARNING!
Risk for elektrisk stot.

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

e Anvand bara lampor med samma
specifikationer.

2.6 Avfallshantering

VARNING!
Risk for kvavning eller skador.

Koppla loss produkten fran eluttaget.
e Kilipp av strdmkabeln och kassera den.
e Ta bort lucklaset for att hindra att barn
eller djur stéangs in inuti produkten.



3. PRODUKTBESKRIVNING

3.1 Allman oversikt
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3.2 Beskrivning av hallen
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3.3 Tillbehor

e Tradhylla
Till kokkarl, bakformar och stekkarl.
e Bakplat

\d

VARNING!
Se sékerhetsavsnitten.

SVENSKA

Kontrollampa/symbol/indikator fér
strom

Vred for spisen

Kontrollampa/symbol/indikator for
temperatur

Vrred for Gvre ugnens funktioner
Vred for undre ugnens funktioner
B Temperaturvred fér undre ugnen
Varmeelement

Bl Ugnslampa

Bl Ugnsstegar, I6stagbara

Flakt

Ugnsnivaer

Kokzon 1200 W

Angutlopp - antal och position beror
pa modell

Kokzon 1 800 W
Kokzon 1200 W
Restvarmeindikering
B Kokzon 2300 W

For kakor och smékakor.

e Langpanna
For bakning och stekning eller som
fettuppsamlingsfat.

37
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4.1 Forsta rengéring

Ta ut alla tillbehér och flyttbara ugnsstegar

ur produkten.

Se avsnittet "Underhall och
rengoring".

Rengor produkten innan du anvander den
forsta gangen.

Sétt tillbaka tilloehdren och de flyttbara
ugnsstegarna pa sin ursprungliga plats.

4.2 Branna ur ugnen

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

@ Forvarm de tva ugnarna.
Varm upp en ugn i taget. Stall
in funktionerna nedan i
tillampliga fall.

1. Valj funktionen |:| och maximal
temperatur.
2. Lat produkten sta pa ien timme.

3. Valj funktionen El och maximal
temperatur.

4. L&t produkten vara igang i 15 minuter.

5. Valj funktionen ¥ och maximal
temperatur.

6. Lat produkten vara igang i 15 minuter.

Tillbehdren kan bli varmare an normalt.
Produkten kan avge lukt och rok. Det &ar
helt normalt. Se till att ventilationen ar
tillr&cklig i rummet.

4.3 Oppna och stanga luckan
med det mekaniska lucklaset

Det mekaniska lucklaset ar som standard
aktiverat.

For att Oppna luckan fors laset at hoger.
)

S —

Stang luckan utan att trycka in lucklaset.

4.4 Avaktivera det mekaniska
lucklaset - i huvudugnen

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

2. Dra upp lucktatningen och ta bort
den.

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

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

Avaktivera det mekaniska lucklaset- i
huvudugnen

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

Avstangning av produkten
inaktiverar inte det mekaniska
lucklaset.



5. HALL — DAGLIG ANVANDNING

VARNING!
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Nar tillagningen ar Kklar, vrid vredet till av-

Se sékerhetsavsnitten.

5.1 Varmelage

Symbol- Funktion
er

0 Avstangt lage

1-9 Varmeinstallningar

@ Utnyttja restvarmen for att
minska energiférbrukningen.
Stang av kokzonen ca 5-10
minuter innan tillagningen &r
klar.

Vrid vredet till dnskat varmelage.

6. HALL - RAD OCH TIPS

VARNING!
Se sékerhetsavsnitten.

6.1 Kokkarl

@ Kokkarlens botten skall vara
sé tjock och s& plan som
mojligt.

@ Kokkarl av emaljerat stal med
aluminium- eller kopparbotten
kan orsaka fargskiftning pa

position.

5.2 Restvarmeindikering

VARNING!
Risk for brannskador fran
restvarme.

Kontrollampan téands nér en kokzon &r
varm.

Satt kokkarl pa kokzonen innan den
slés pa.

Anvand restvarmen for att halla maten
varm eller for att smélta den.

Botten pé pannor och kokkarl maste
vara lika stor som kokzonen.

6.3 Exempel pé olika typer av
tillagning

Uppgifterna i tabellen ar
endast avsedda som

glaskeramiken. vagledning.
6.2 Sparar energi
e Satt om mojligt alltid ett lock pa
kokkarlet.

Varmeldage  Anvand for: Tid Tips
(min)

1 Varmhalining av tillagad mat.  efter Lagg ett lock pé ett kokkarl.
behov

1-2 Hollandaisesas, sméltning av: 5-25  Rér om med jamna mellan-

smor, choklad, gelatin.

rum.
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Varmeldge  Anvand for: Tid Tips
(min)
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 réatter. ska som ris, rér om mjolkba-
serade ratter under tillagnin-
gen.
3-4 Angkoka gronsaker, fisk, kétt. 20 - 45 Tillsatt ndgra matskedar vat-
ska.
4-5 Kokning av potatis. 20 - 60 Anvand max. Y4 liter vatten till
750 g potatis.
4-5 Tillaga storre 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, &gg, 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.

7. HALL — UNDERHALL OCH RENGORING

7.2 Rengoring av hallen

VARNING!
Se sékerhetsavsnitten.

7.1 Allméan information

e Rengor héllen efter varje
anvandningstillfalle.

AN

Anvand alltid kokkarl med ren botten.
Repor eller morka flackor pa ytan har
ingen inverkan pa hur hallen fungerar.
Anvand ett sérskilt rengéringsmedel for
hallens yta.

Anvand en speciell skrapa for glaset.

VARNING!

Forvara rakbladsskrapan
utom réckhall for barn.
Anvand rakbladsskrapan med
forsiktighet, rakbladet &r
mycket vasst.

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

Ta bort nér héllen svalnat
tillrackligt: kalkringar, vattenringar,
fettstank, glansande metalliska
missfargningar. Rengodr hallen med en
fuktig duk och lite rengéringsmedel.
Efter rengéring, torka héllen med en
mijuk duk.



8. UGN - DAGLIG ANVANDNING

VARNING!
Se sékerhetsavsnitten.

8.1 Kylflakt

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

8.3 Ovre ugnens funktioner
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8.2 Aktivera och inaktivera dvre
ugnen/huvudugnen

@ Det beror pa modellen om
produkten har
vredsymboler,
kontrollampor eller
lampor:

e Kontrollampan tands nar
ugnen varms upp.

e | ampan tands nar
produkten &r igang.

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

1. Vrid vredet for dvre ugnens/
huvudugnens funktioner for att vélja en
ugnsfunktion.

2. Vrid temperaturvredet for att véalja
temperatur.

3. Inaktivera ugnen genom att vrida
vredet for évre ugnens/huvudugnens
funktioner till avstangt l1age.

Symbol Ugnsfunktion TilldAmpning

0 Av-lage Produkten ar avstangd.

100 - 200 Intervall for tempera- Baka och steka mat p& en ugnsniva.

turinstalining for

Over/Undervarme
vvv Varmluftsgrillning Steka stérre kéttstycken eller fagel med ben pa 1
— ugnsniva. Aven for att gora gratanger och bryna.
=— Max Girill For grillning av tunna livsmedel i stora mangder

och fér rostning av brod.

Ugnslampa For att aktivera lampan utan en tillagningsfunktion.
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8.4 Funktioner i huvudugnen

Symbol Ugnsfunktion Tillampning
0 Av-lage Produkten ar avstangd.
Varmluft For att baka pa upp till tre hyllpositioner samtidigt
och for att torka mat.Stéll in temperaturen pa 20 -
40 °C lagre an fér Over/Undervarme.

— Over/Undervarme Baka och steka mat pa en ugnsniva.

(Y) Pizza/paj For ugnsbakning pa en niva av ratter som kraver
mer intensiv bryning och som ska ha knaprig bot-
ten. Stéll in temperaturen pa 20-40 °C l&gre an for
Over/Undervarme.

vov Varmluftsgrillning Steka storre kéttstycken eller fagel med ben pa 1

¥ ugnsniva. Aven for att géra gratanger och bryna.
= Max Grill For grilining av tunna livsmedel i stora mangder
och for rostning av brod.
Torkning For torkning av skivad frukt (t.ex. apple, plommon,

i persikor) och grénsaker (t.ex. tomater, zucchini,
svamp).

V2 Tina For att tina frysta livsmedel.

s

'6' Ugnslampa For att aktivera lampan utan en tillagningsfunktion.

5 Knappléas For att lasa ugns- och hallfunktioner.

8.5 Lasa ugnen och héllen For in ldangpannan mellan skenorna pa
ugnsstegen.

Vredet for ugnsfunktionerna har ett
inbyggt funktionslas.

@ Funktionslaset inaktiverar inte
stromforsorjningen till spisen.

Vrid vredet till symbolen 5

Vredet hoppar ut cirka 2 mm.

Lasa upp ugnen och hdllen: Tryck pa
vredet och vrid det till dnskat lage

8.6 Satta in ugnstillbehdren

. Galler och djup panna tillsammans:
Langpanna:



Tryck pa den djupa pannan mellan

skenorna pa hylistdden och ugnsgallret pa

skenorna ovan.

9. UGN — RAD OCH TIPS

& VARNING!
Se sakerhetsavsnitten.

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

9.1 Ovre ugn

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

9.2 Undre ugn

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

9.3 Graddning
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@ o Alla tillbehdr har sméa
fordjupningar langst upp
pa hoger och vanster sida
for att 6ka sékerheten.
Fordjupningarna ger
ocksd ett tippskydd.

e Den hoga kanten runt
stegen ar en enhet som
forhindrar att husgeraden
halkar ur.

dina vanliga instaliningar (temperatur,
koktider) och placeringen av platar och
galler till vardena i tabellerna.

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

e Om du inte kan hitta installningarna fér
ett speciellt recept, leta efter ett recept
som &r néstan likadant.

e Du kan forlanga bakningstiden med
10~15 minuter om du bakar pa mer an
en niva.

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

For att utnyttja eftervarmen kan du, vid
langre graddningstider, stédnga av
ugnen cirka 10 minuter innan baktiden
gatt ut.

Nar du tillagar frysta livsmedel kan

platarna i ugnen sla sig. Nar platarna

kallnar igen atertar de sin normala form.

e Din ugn kan ha andra bak-/
stekegenskaper an din gamla. Anpassa

9.4 Tips for bakning
Bakresultat Méjlig orsak Lésning
Kakans botten &r inte till- Ugnsnivan ar fel. Stall kakan pa en lagre

rackligt graddad. ugnsniva.
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Bakresultat

Mojlig orsak

Lésning

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

Ugnstemperaturen ar for
hog.

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 Anvand mindre vatska. Var

degen.

forsiktig med blandningsti-
derna, framfér allt vid an-
vandning av en kdksmas-
kin.

Kakan ar for torr.

Ugnstemperaturen ar for
lag.

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

Kakan ar for torr.

For lang graddningstid.

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

Kakan blir ojamnt brun.

Ugnstemperaturen ar for
hoég och graddningstiden ar
for kort.

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

Kakan blir ojamnt brun.

Degen ar 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 stalla in en nagot hogre
ugnstemperatur.

9.5 Bakning med Over/Undervarmeld - 6vre ugnen

Livsmedel Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)

Franskbullar 200 - 225 10 - 20 1-2
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 230 515 1=2
Salta kringlor 180 - 200 12-15 1-2
Vitt bréd / runt bréd 175 - 225 35 - 45 1
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Livsmedel Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)

Vitt brod 190 - 210 25 - 40 1-2
Ciabatta 210 - 220 16-25 1=2
Fullkornsbrod 180 - 200 35 - 45 1-2
Régbrod, blandning max. varmelage  varmning

- bakning 190 518 = (615) -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

stéangd
Smakakor 160 - 180 6-15 1-2
Petit-choux 170 - 190 30 - 45 1-2
Rulltarta 190 - 210 10-12 1-2
Frukttartor, mordegskakor 175 - 200 forbakning, 1-2
bullar 10-15
Frukttartor, moérdegskakor 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
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9.6 Baka i varmluft [@ - Huvudugn

Livsmedel Temperatur  Tid (min) Falsniva
(°C)
Franskbullar 175 -185 15=20 2+4
Grahamsbullar 165 - 180 20 - 30 2+4
Filled sandwiches 170 - 180 15-20 2+4
Formbréd 170 - 190 30 - 40 1+4
Salta kringlor 160 - 170 15-20 2+4
Vitt bréd / Round loaf 170 - 180 35-45 2+4
Fullkornsbréd 160 - 170 35 -45 2+4
Ragbrod, blandning 250 varmhallning 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 18 = 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
- varmning med ugnen av- 25 2+4
stéangd
Smékakor 150 - 160 10-20 2+4
Petit-choux 1565 - 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




9.7 Over/undervarme & - Huvudugn
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Livsmedel Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)

Franskbullar 200-225 8-12 3-4
Grahamsbullar 190-200 20-25 3-4
Fylida 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 bréd 190-210 25-40 12
Ciabatta 210-220 15-25 1-2
Fullkornsbrod 180-200 35-45 1-2
Ragbrod, blandning 275 varmning 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
- varmning med ugnen av- 25 3-4

stangd
Smakakor 160-180 6-15 3-4
Petit-choux 170-190 30-45 3-4
Rulltarta 190-210 10-12 3-4
Frukttartor, moérdegskakor 175-200 forbakning, bul- 3-4
lar 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
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9.8 Pizza-tabell

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
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 myck- 180-200 25-35 1-2
et 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) 5rvarm ugnen

9.9 Stekning

Anvand varmebestandiga ugnsformar
(se tillverkarens bruksanvisning).

Du kan steka stora stekar direkt i den
djupa langpannan (i forekommande fall)
eller pa gallret ovanfor 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. Déarigenom blir resultatet
battre.

Stang av ugnen ca. 10 minuter fére
stektidens slut och utnyttja
eftervarmen.

9.10 Stekning med Over/Undervarmel - &vre ugnen

N&tkott

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Falsniva
Engelsk rostbiff 1) 125 80 -120 1-2
Rumpstek - bryning 225 totalt 10 2-8
Rumpstek - stekning 160 50 - 60 2-3
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Falsniva

Engelsk rostbiff 180 90 - 120 1-2

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

Kalv
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Falsniva
Oxfilg1) 180 60 - 70 2.3

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

Lamm

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

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Falsniva
Flaskstek 1) 200 pOSd 2

Flaskkotlett 1) 200 oy 2

Flaskkarré 180 90 - 120 1-2

Skinka 160 60 - 100 1-2

1) Annat. Kan brynas efter stekning under grillen eller med Gver-/undervarme pa 250 °C.
Anvander du en kéttermometer ska den tas bort fére grillning.

Fagel

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

Anka 1 160 55 - 65 1-2
Anka lagtemperaturtilagad 1) 130 totalt ca 5 timmar 1 -2
Stekt kalkon, fylld 160 50 - 60 1-2
Kalkonbrost 200 70 - 80 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 fére grillning.
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9.11 Steka i varmiuft @ - Huvudugn

Notkott

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

Engelsk rostbiff 1) 125 80 - 120 2-3

Rumpstek - bryning 200 totalt 10 2-3

Rumpstek - stekning 150 50 - 60 2-3

Engelsk rostbiff 160 90 - 120 1-2

1) Annat. Kan brynas efter stekning under grillen eller med éver-/undervarme pé 250 °C.
Anvander du en kéttermometer ska den tas bort fére grillning.

Kalv

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

Oxfile1) 160 60 - 70 2-3

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

Lamm

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

Lagg/bog/sadel 160 80 - 100 2

Flask

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

Flaskstek 1) 175 60 - 70 2518

Flaskkotlett 1) 175 60 2-3

Flaskkarré 160 90 - 120 2-3

Skinka 150 60 - 100 1-2

1) Annat. Kan brynas efter stekning under grillen eller med dver-/undervarme pa 250 °C.
Anvénder du en kottermometer ska den tas bort fore grillning.

Fagel

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

Kyckling, i bitar 180 55 - 65 2-3

Anka 1) 150 55 - 65 2-8
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Livsmedel Temperatur Tid (min/kg) Falsniva
(°C)

Anka lagtemperaturtilagad 1) 130 trg;e;lt castm-  2-3

Stekt kalkon, fylld 150 50 - 60 1-2

Kalkonbrost 175 70 - 80 2-3

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

9.12 Stekning med Over/Undervarmeld - Huvudugn
Ntk

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Falsniva
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) Annat. Kan brynas efter stekning under grillen eller med Gver-/undervarme pa 250 °C.
Anvander du en kéttermometer ska den tas bort fére grillning.

Kalv
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Falsniva
Oxfilg1) 180 60-70 2-3

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

Lamm

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

Flask

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Falsniva
Flaskstek 1) — e :
Flaskkotlett 1) 200 60 8
Flaskkarré 180 90-120 2-3
Skinka 160 60-100 IE2

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

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Falsniva
Kyckling, i bitar 200 55-65 2-3
Anka 1) 160 55-65 2-3
Anka lagtemperaturtillagad 1) 130 :2;” castim-  2-3
Stekt kalkon, fylld 160 50-60 1-2
Kalkonbrost 200 70-80 2-3

1) Annat. Kan brynas efter stekning under grillen eller med éver-/undervarme pé 250 °C.
Anvander du en kéttermometer ska den tas bort fére grillning.

9.13 Tillaga i varmiuft [ - Huvudugn

Livsmedel Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)
Fisk, kokning 150 - 160 1) 2+4
Fisk, stekning 165 - 175 1) 2+4
Kottfarslimpa 165 -175 60 - 70 2+4
Danska koéttbullar 165 - 175 35 - 45 2+4
Leverpaté 165 - 175 65 - 75 2+4
Potatisgratang 175 55 - 65 2+4
Lasagne, hemlagad 175 60 - 70 2+4
Lasagne, frusen 175 30 - 45 2) 2+4
Pastagratang 165-175 40 - 50 2+4
Pizza, hembakad 180 - 200 20-35 3
Fryst pizza 180 - 200 15 - 25 2) 2+4
Pommes frites, frusna 180 - 200 30 - 45 2) 2+4
Tértor, hembakade - férbakning, 165 - 175 15 - 20 2+4
bullar
Tartor, hembakade - dekorering 165 - 175 30 - 40 2+4
Tartor, frusna 175 25 -352) 2+4

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

2) Med tillagning pa tva nivaer (dubbel portion) tar det ca 1/3 langre tid &n vad som anges pa
férpackningen. Om den angivna tiden &r 30 min, blir tillagningstiden ungeféar 30+10 = 40 min.
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Fisk, kokning 160 - 170 1) 2-3
Fisk, stekning 180 - 200 1) 2-3
Kéttfarslimpa 175 - 200 45 - 60 2-3
Danska kottbullar 175 - 200 30 - 45 3-4
Leverpaté 180 - 200 50 - 60 2-3
Gratanger 180 - 200 50 - 60 2-3
Potatisgratang 200 551=65 3-4
Lasagne, hemlagad 200 50 - 60 2-3
Lasagne, frusen 175 - 200 30 - 45 2) 3-4
Pastagratang 180 - 200 30 - 40 2-3
Pizza, hembakad 220 - 230 165- 25 2 =3
Fryst pizza 220 - 230 15 - 25 2) 2-3
Pommes frites, frusna 225 - 250 20 - 302 3-4
Tértor, hembakade - férbakning, 190 - 210 16 - 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 koker fisk, beror tillagningstiden pé fiskens tjocklek. Fisken ar klar nér
kottet &r vitt. Kontrollera genom att sticka en gaffel i fisken. Om kottet lossnar latt frdn benet, ar

fisken Klar.

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

9.15 Bryning

N6tkott

Livsmedel Temperatur Tid i minuter  Falsniva
(°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
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Kalv

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

Oxfilé 160 60 - 70 2-3

Lamm

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

Lagg/bog/revben 160 80 -100 2

Flask

Livsmedel Temperatur Tid (min/kg) Falsniva
(°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) Annat. Kan brynas efter stekning under grillen eller med dver-/undervarme pa 250 °C.
Anvénder du en kottermometer ska den tas bort fore grillning.

Fagel
Livsmedel Temperatur Tid (min/kg) Falsniva
(°C)
Kyckling 180 815 = 615 2-3
Anka 1) 150 55 - 65 2-3
Anka I8gtemperaturtilagad 1) |ampar sig inte  totalt ca5tim- 2-3
mar

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

1) Annat. Kan brynas efter stekning under grillen eller med éver-/undervarme pé 250 °C.
Anvander du en kéttermometer ska den tas bort fére grillining.

9.16 Grillning i allmanhet

VARNING!
Grilla alltid med stangd
ugnslucka.

e Grilla alltid med maximal
temperaturinstallning.

e 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.

Férvarm alltid en tom ugn med
grillfunktionerna i 5 minuter.
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Livsmedel Tid (min) Falsniva
1:a sidan 2:a sidan

Flaskkotletter 7-9 4-6 =
Lammkotletter 7-10 5-=6 2-3
Kyckling, i bitar 20-125 15=20 2-8
Korv 3-5 2-4 =
Revben, fortillagade i 20 min. 15-20 15-20 2-3
Fisk, skivor av torsk eller lax 10- 15 5-10 2 -
Rostat brod 1-38 =2 -
9.18 Grilning & - Huvudugn

Livsmedel Temperatur Tid (min) F?Isni-

0 1:a si- 2:a sidan va
dan

Flaskkotletter 250 7-9 4-6 3-4
Lammkotletter 250 7-10 6-=0 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

9.19 Torkning

produktens lucka och lat produkten
svalna. Fortsatt sedan torkprocessen.

Tack ugnshyllorna med bakplatspapper.

For basta resultat: stang av produkten nar

halva tiden tiden har gatt. Oppna



56 www.electrolux.com

Grénsaker
Falsniva
Livsmedel '(I;%r;qperatur Tid (t) 1posi- 2 posi-
tion tioner
Bonor 60 - 70 6-8 3 2/4
Pepparfrukter 60 - 70 5-6 8 2/4
Soppgrénsaker 60 - 70 5-6 3 2/4
Svamp 50 - 60 6-8 3 2/4
Orter 40 - 50 2-3 3 2/4
Frukt
Falsniva
Livsmedel '(I;%Tperatur Tid (1) 1 posi- 2 posi-
tion tioner
Plommon 60 - 70 8-10 3 2/4
Aprikoser 60 - 70 8-10 8 2/4
Appelskivor 60 - 70 6-8 3 2/4
Péaron 60 - 70 6-9 3 2/4
9.20 Upptining e Anvand den forsta ugnsnivan. Den

langst ner.
e Taut maten ur férpackningen. L&gg
maten pa en tallrik.
e Tack inte Gver den med en skél eller
tallrik. Det kan forlanga upptiningstiden.

Livsmedel Maéngd Upptining-  Efteruppti- Kommentar
stid (min) ningstid

(min)

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

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

Kott 5009 90 - 120 20 - 30 Vand efter halva tiden.

Forell 150 ¢g 25-35 10-15 =

Jordgubbar 300 g 30 - 40 10 - 20 -

Smor 2509 30 - 40 10-15 =

Gradde 2x200g 80-100 10-15 Vispa gradden medan den

fortfarande ar nagot frusen.
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Livsmedel Mangd Upptining-

Efteruppti- Kommentar

stid (min) ningstid
(min)
Mijuk kaka 1,4 kg 60 60 -

10. UGN — UNDERHALL OCH RENGORING

VARNING!
Se sakerhetsavsnitten.

10.1 Anméarkningar om
rengoring

e Torka av framsidan med en mjuk trasa
och varmt vatten och diskmedel.

e Anvand ett rengéringsmedel avsett for
rengodring av metallytor.

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

e Ta bort envis smuts med speciell
ugnsrengdring.

e Rengdr alla ugnstillbehdr efter varje
anvandningstillfalle och lat dem torka.
Anvand en mjuk duk med varmt vatten
och ett rengdringsmedel.

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

10.2 Produkter i rostfritt stal eller
aluminium

@ Rengdr 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. Rengor
ugnens kontrollpanel med
samma forsiktighet.

10.3 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.

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.
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10.4 Ta bort och rengdra
luckglasen - dvre ugnen

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

1. Oppna luckan.

2. Tatagilucklisten pa bada sidorna av
luckans Ovre kant och tryck inat for att
frigora klamlaset.

3. Dra lucklisten framat for att ta bort
den.

4. Ta bort luckglasen.

Sétt tillbaka glasen genom att folja stegen

i omvand ordning.

10.5 Ta bort och rengéra
luckglasen

Glaset i luckan pa din produkt
kan skilja sig frén den typ och
form du ser pé bilderna.
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.

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

10.6 Ugnstak

VARNING!

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

Ta ut ugnsstegarna.

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

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

2. Dra forsiktigt varmeelementet nedat.



3. Rengdr ugnstaket med en mjuk trasa
och en l6sning av varmt vatten och
diskmedel och I&t det torka.

Satt tillbaka varmeelementet i omvand

ordning.

Satt i ugnsstegarna.

VARNING!

Se till att virmeelementet &r
korrekt installerat och inte
faller ned.

10.7 Byte av lampan

Lagg en tygbit pa botten av produktens
innandome. 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. Taut sakringarna ur sékringsskapet
eller stdng av huvudstréombrytaren.

Baklampan

@ Lampglaset hittar du langst
bak i utrymmet.

1. Tabort lampglaset genom att vrida
det moturs.

2. Rengdr lampglaset.

3. Byt ugnslampan mot en passande
300 °C varmeresistent ugnslampa.

11. FELSOKNING

VARNING!
Se sakerhetsavsnitten.

11.1 Om produkten inte fungerar...
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Anvand samma typ av lampa.
4. Sétt tillbaka lampglaset.

Sidolampan

Lampglaset hittar du pa vanster sida i
ugnen.

1. Taut den vanstra ugnsstegen for att
komma &t lampan.

2. Anvand ett smalt och trubbigt féremal
(t.ex. en tesked) for att aviagsna
lampglaset.

L

3. Rengdr lampglaset.

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

5. Sétt tillbaka lampglaset.

6. Satt i vanster ugnsstege.

Problem

Mojlig orsak

Losning

Du kan inte aktivera pro-
dukten.

Produkten &r inte ansluten
till stromférsoriningen eller
den ar ansluten pa fel satt.

Kontrollera att produkten ar
korrekt ansluten till strom-
forsdrjningen.
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Problem

Mojlig orsak

Lésning

Du kan inte aktivera pro-
dukten.

En sékring har utlosts.

Kontrollera om sakringen ar
orsaken till felet. Om sakrin-
gen gar gang pa gang, tala
med en kvalificerad elektrik-
er.

Restvarmeindikering gar
inte att tdnda.

Zonen ar inte varm eftersom
den bara har varit paslagen
en kort stund.

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

Ugnen varms inte upp.

Ugnen ar avstangd.

Satt pa ugnen.

Ugnen varms inte upp.

Nodvandiga instaliningar ar
inte gjorda.

Kontrollera att ratt installnin-
gar gjorts.

Belysningen fungerar inte.

Lampan &r trasig.

Byt lampa.

Anga och kondens avséatts
pa maten och i ugnen.

Du lat maten sta for lange i
ugnen.

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

11.2 Tekniska data

Kontakta forséljaren eller en auktoriserad

yttre kanten av produktens innanmate.
Avlagsna inte markskylten fran

serviceverkstad om du inte kan avhjélpa

felet.

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

produktutrymmet.

Vi reckommenderar att du antecknar den har:

Modell (Mod.)

PNC (produktnummer)

Serienummer (S.N.)

12. INSTALLATION

VARNING!

Se sékerhetsavsnitten.

Matt

. Ovre ugnens kapaci- 40|
12.1 Tekniska data tet
2 Undre ugnens kapa- 74 |
Matt citet
Haojd 893 - 912 mm
Bredd 596 mm
Djup 600 mm




12.2 Placering av produkten

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

<

i
A= :

Minsta avstand
Matt mm
2
B 685

12.3 Justering av hojd

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).

12.4 Tippskydd

Justera produkten till ratt hdjd och stall
den pa ratt plats innan du satter dit
tippskyddet.
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& FORSIKTIGHET!

Montera tippskyddet for att
hindra att produkten valter vid
felaktig belastning.
Tippskyddet fungerar endast
nar produkten star pa ratt
plats.

Tippskyddet bestar av tva delar (A+B). Du
hittar tippskyddet (B) till hdger eller vanster
pa spisens baksida.

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

Séakerstall att ytan bakom produkten
ar jamn.

2. Placera spisen i mitten av utrymmet
mellan skapen.

Om utrymmet &r storre an 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) ndr du skjuter in produkten
(se bild 2).
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12.5 Elektrisk installation Denna produkt levereras med en
anslutningsplugg och kabel.
& VARNING!
Tillverkaren kan inte hallas
ansvarig om

sakerhetsforeskrifterna i
kapitlena "Sakerhet" inte foljs.

13. MILJOSKYDD

étervinn material med symbolen C/:')
Atervinn forpackningen genom att placera
den i lampligt kéarl. Bidra till att skydda var
milj® och var halsa genom att atervinna
avfall fran elektriska och elektroniska
produkter. Slang inte produkter markta

med symbolen i med hushallsavfallet.
Lamna in produkten pa narmaste
atervinningsstation eller kontakta
kommunkontoret.



SVENSKA 63



www.electrolux.com/shop

M 867307194-A-142014

C




	INDHOLDSFORTEGNELSE
	1.  OM SIKKERHED
	1.1 Sikkerhed for børn og andre udsatte personer
	1.2 Generelt om sikkerhed

	2. SIKKERHEDSANVISNINGER
	2.1 Installation
	2.2 Tilslutning, el
	2.3 Brug
	2.4 Vedligeholdelse og rengøring
	2.5 Indvendig belysning
	2.6 Bortskaffelse

	3. PRODUKTBESKRIVELSE AF APPARATET
	3.1 Oversigt over apparatet
	3.2 Kogepladens layout
	3.3 Tilbehør

	4. FØR IBRUGTAGNING
	4.1 Rengøring før ibrugtagning
	4.2 Forvarmning
	4.3 Åbning og lukning af lågen med den mekaniske dørlås
	4.4 Deaktivering af den mekaniske dørlås - i hovedovnen

	5. KOGESEKTION – DAGLIG BRUG
	5.1 Varmetrin
	5.2 Restvarmeindikator

	6. KOGESEKTION - TIPS OG RÅD
	6.1 Kogegrej
	6.2 Spar på energien
	6.3 Eksempler på anvendelser

	7. KOGESEKTION – VEDLIGEHOLDELSE OG RENGØRING
	7.1 Generelle oplysninger
	7.2 Rengøring af kogesektionen

	8. OVN – DAGLIG BRUG
	8.1 Køleblæser
	8.2 Aktivering og deaktivering af den øverste ovn / hovedovnen
	8.3 Øvre ovnfunktioner
	8.4 Hovedovnfunktioner
	8.5 Låsning af ovnen og kogesektionen
	8.6 Indsættelse af ovntilbehør

	9. OVN - TIPS OG RÅD
	9.1 Øverste ovn
	9.2 Hovedovn
	9.3 Bagning
	9.4 Bagetip
	9.5 Bagning med over- og undervarme - Øverste ovn
	9.6 Bagning med varmluft  - Hovedovn
	9.7 Bagning med over- og undervarme  - Hovedovn
	9.8 Pizza-tærte
	9.9 Stegning
	9.10 Stegning med over- og undervarme - Øverste ovn
	9.11 Stegning med varmluft  - Hovedovn
	9.12 Stegning med over- og undervarme  - Hovedovn
	9.13 Madlavning med varmluft  - Hovedovn
	9.14 Madlavning med over- og undervarme  - Hovedovn
	9.15 Bruning
	9.16 Generelt om grillstegning
	9.17 Grillstegning  - Øverste ovn
	9.18 Grillstegning   - Hovedovn
	9.19 Tørring
	9.20 Optøning

	10. OVN – VEDLIGEHOLDELSE OG RENGØRING
	10.1 Bemærkninger om rengøring
	10.2 Tilbehør af rustfrit stål eller aluminium
	10.3 Udtagning af ovnribber
	10.4 Fjernelse og rengøring af lågens glas - øverste ovn
	10.5 Fjernelse og rengøring af lågens glas
	10.6 Ovnens loft
	10.7 Udskiftning af pæren
	Baglampe
	Sidelampen


	11. FEJLFINDING
	11.1 Hvis noget går galt
	11.2 Serviceoplysninger

	12. INSTALLATION
	12.1 Tekniske data
	12.2 Placering af apparatet
	12.3 Nivellering
	12.4 Tippesikring
	12.5 Elektrisk installation

	INNEHÅLL
	1.  SÄKERHETSINFORMATION
	1.1 Säkerhet för barn och handikappade
	1.2 Allmän säkerhet

	2. SÄKERHETSFÖRESKRIFTER
	2.1 Installation
	2.2 Elektrisk anslutning
	2.3 Använd
	2.4 Skötsel och rengöring
	2.5 Inre belysning
	2.6 Avfallshantering

	3. PRODUKTBESKRIVNING
	3.1 Allmän översikt
	3.2 Beskrivning av hällen
	3.3 Tillbehör

	4. INNAN MASKINEN ANVÄNDS FÖRSTA GÅNGEN
	4.1 Första rengöring
	4.2 Bränna ur ugnen
	4.3 Öppna och stänga luckan med det mekaniska lucklåset
	4.4 Avaktivera det mekaniska lucklåset - i huvudugnen

	5. HÄLL – DAGLIG ANVÄNDNING
	5.1 Värmeläge
	5.2 Restvärmeindikering

	6. HÄLL - RÅD OCH TIPS
	6.1 Kokkärl
	6.2 Sparar energi
	6.3 Exempel på olika typer av tillagning

	7. HÄLL – UNDERHÅLL OCH RENGÖRING
	7.1 Allmän information
	7.2 Rengöring av hällen

	8. UGN – DAGLIG ANVÄNDNING
	8.1 Kylfläkt
	8.2 Aktivera och inaktivera övre ugnen/huvudugnen
	8.3 Övre ugnens funktioner
	8.4 Funktioner i huvudugnen
	8.5 Låsa ugnen och hällen
	8.6 Sätta in ugnstillbehören

	9. UGN – RÅD OCH TIPS
	9.1 Övre ugn
	9.2 Undre ugn
	9.3 Gräddning
	9.4 Tips för bakning
	9.5 Bakning med Över/Undervärme - övre ugnen
	9.6 Baka i varmluft  - Huvudugn
	9.7 Över/undervärme  - Huvudugn
	9.8 Pizza-tabell
	9.9 Stekning
	9.10 Stekning med Över/Undervärme - övre ugnen
	9.11 Steka i varmluft  - Huvudugn
	9.12 Stekning med Över/Undervärme - Huvudugn
	9.13 Tillaga i varmluft  - Huvudugn
	9.14 Över/Undervärme  - Huvudugn
	9.15 Bryning
	9.16 Grillning i allmänhet
	9.17 Grillning  - övre ugnen
	9.18 Grillning   - Huvudugn
	9.19 Torkning
	9.20 Upptining

	10. UGN – UNDERHÅLL OCH RENGÖRING
	10.1 Anmärkningar om rengöring
	10.2 Produkter i rostfritt stål eller aluminium
	10.3 Borttagning av ugnsstegarna
	10.4 Ta bort och rengöra luckglasen - övre ugnen
	10.5 Ta bort och rengöra luckglasen
	10.6 Ugnstak
	10.7 Byte av lampan
	Baklampan
	Sidolampan


	11. FELSÖKNING
	11.1 Om produkten inte fungerar...
	11.2 Tekniska data

	12. INSTALLATION
	12.1 Tekniska data
	12.2 Placering av produkten
	12.3 Justering av höjd
	12.4 Tippskydd
	12.5 Elektrisk installation


