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Velkommen til Electrolux! Takk for at du valgte produktet vart.
@ Fa rad om bruk, brosjyrer, hjelp til feilsgking, og informasjon om service og

reparasjon:
www.electrolux.com/support

Med forbehold om endringer.
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1. A SIKKERHETSINFORMASJON

Les medfelgende instruksjoner grundig fgr du installerer og
bruker apparatet. Produsenten er ikke ansvarlig for
personskader eller andre skader som fglge av feilaktig
montering eller bruk. Hold alltid instruksjonene pa et trygt og
tilgjengelig sted for fremtidig referanse.

1.1 Sikkerhet for barn og utsatte mennesker

 Dette produktet kan brukes av barn fra 8 ar og oppover og
personer med reduserte fysiske, sensoriske eller mentale
evner eller manglende erfaring og kunnskap, dersom de far
tilsyn eller instruksjoner om bruken av produktet pa en
sikker mate, og forstar farene som er involvert. Barn under
8 ar og personer med sveert omfattende og komplekse
funksjonsnedsettelser ma holdes pa avstand fra produktet
med mindre de er under tilsyn til enhver tid.
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« Barn bgr vaere under oppsyn for a sikre at de ikke leker
med apparatet.

» Oppbevar all emballasje utilgjengelig for barn og kast den
pa riktig mate.

« ADVARSEL: Produktet og tilgjengelige deler blir varme
under bruk. Hold barn og kjeeledyr borte fra apparatet nar
det er i bruk og nar det kjales ned.

» Hvis produktet har en barnesikring, bar den aktiveres.

» Rengjaring og vedlikehold av produktet skal ikke utfgres av
barn.

1.2 Generell sikkerhet

 Dette produktet skal kun brukes til matlaging.

 Dette produktet er beregnet for bruk innendears i ett hjem.

» Dette produktet kan brukes pa kontorer, hotellrom,
gjestehus og andre lignende steder hvor slik bruk ikke
overstiger (gjennomsnittlig) bruk for husholdningsrom.

» Kun en kvalifisert person ma installere dette produktet og
skifte ut kabelen.

» Dette apparatet er for bruk opptil 2000 meter over havet.

» Produktet er ikke beregnet for bruk pa skip, bater eller
fartay.

« For a unnga overoppheting, ikke installer produktet bak en
dar.

* |kke monter produktet pa en plattform.

* Produktet er ikke beregnet for a brukes sammen med et
separat fiernkontrollsystem eller et eksternt tidsur.

« ADVARSEL: Matlaging uten tilsyn pa en platetopp med fett
eller olje kan veere farlig og kan resultere i brann.

 Bruk aldri vann til & slukke matlagingsbrann. Sla av
produktet og dekk flammene med for eksempel et
brannteppe eller lokk.

« FORSIKTIG: Tilberedningsprosessen ma gjgres under
tilsyn. En kortvarig tilberedningsprosess ma overvakes
kontinuerlig.

NORSK



ADVARSEL: Brannfare: Ikke oppbevar gjenstander pa
kokeflatene.

Ikke bruk damprengjgring til a rengjere produktet.

Ikke bruk skurende rengjaringsmidler eller skarpe
gjenstander av metall for a rengjare darglasset eller
hengslede lokk pa platetopp, da dette kan ripe opp glasset
og fare til at glasset blir matt.

Metallgjenstander som kniver, gafler, skjeer og lokk ma ikke
legges pa platetopp — de kan bli varme.

ADVARSEL.: Hvis overflaten har sprekker, skru av produktet
for @ unnga mulig elektrisk stat. Hvis produktet er koblet til
streamnettet direkte ved bruk av en koblingsboks, fijerner du
sikringen for a koble fra produktet fra streamforsyningen. |
begge tilfeller, tar du kontakt med det autoriserte
servicesenteret.

Etter bruk slar du av platetopp med kontrollenheten og du
skal ikke stole pa kokekarsensoren.

ADVARSEL.: Produktet og tilgjengelige deler blir varme
under bruk. Pass pa at du ikke bergrer varmeelementene.
Bruk alltid grillvotter til a fierne eller sette inn tilbehgr eller
ovnsutstyr.

For vedlikehold kutt stramforsyningen.

ADVARSEL: Sgrg for at produktet er slatt av far du bytter
lampen for a unnga fare for elektrisk stat.

Om stikkontakten er skadet ma den erstattes av
produsenten, et autorisert servicesenter eller tilsvarende
kvalifiserte personer for & unnga at den kan utgjgre en
elektrisk fare.

Veer forsiktig nar du bergrer oppbevaringsskuffen. Det kan
bli varmt.

For a fjerne ovnsstigene, ma du ferst trekke dem ut i front
og siden i bakkant. Monter ovnsstigene i motsatt
rekkefolge.

ADVARSEL.: Bruk bare platetoppbeskyttelser som
produsenten av kokeapparatet enten har utviklet selv eller
angitt som egnet for bruk i produktets bruksanvisning, eller
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koketoppbeskyttelser som er bygd inn i produktet. Bruk av
feil beskyttelser kan fare til ulykker.

2. SIKKERHETSANVISNINGER

2.1 Installasjon

/\ ADVARSEL!

Installering ma kun foretas av en
kvalifisert person.

* Fjern all emballasje.

» |kke monter eller bruk et skadet produkt.

+ Folg installasjonsanvisningene som fglger
med produktet.

+ Veer alltid forsiktig nar du flytter produktet.
Det er tungt. Bruk alltid vernebriller og
lukket fottay.

» lkke dra eller lgft produktet etter
handtaket.

» Kjokkenskapet og fordypningen ma veere i
passende dimensjoner.

» Overhold minimumsavstanden fra andre
produkter og enheter.

» Monter produktet pa et trygt og egnet sted
som oppfyller monteringskrav.

+ Deler av produktet baerer strem. Dekk
produktet med mgbler for & forhindre
bergring av farlige deler.

+ Sidene pa apparatet ma sta ved siden av
apparater eller enheter av samme hgyde.

+ Ikke monter produktet ved siden av en dgr
eller under et vindu. Dette hindrer varme
kokekar fra a falle ned fra produktet nar
dgren eller vinduet er apnet.

» Sgrg for & montere en stabilisering, for &
hindre at produktet velter. Se
installasjonskapittelet.

2.2 Elektrisk tilkobling

/N\ ADVARSEL!
Fare for brann og elektrisk stat.

+ Alle elektriske tilkoblinger skal utfgres av
en kvalifisert elektriker.

* Produktet ma veere jordet.

+ Kontroller at parameterne pa typeskiltet er
kompatible med de elektriske
spesifikasjonene i stramforsyningen.

« Bruk alltid en korrekt montert, jordet
stikkontakt.

< |kke bruk grenuttak eller skjgteledninger.

» Stremkablene ma ikke bergre eller komme
neer apparatets dgr eller sprekken under
apparatet, spesielt ikke nar den er i bruk
eller nar deren er varm.

« Beskyttelsen mot elektrisk stet fra
stremferende og isolerte deler ma festes
pa en mate som gjer at den ikke kan
fiernes uten verktoy.

» lkke sett stgpselet i stikkontakten far
monteringen er fullfgrt. Pase at det er
tilgang til stikkontakten etter monteringen.

« Hovis stikkontakten er Igs skal du ikke sette
i stgpselet.

+ Ikke trekk i kabelen for & koble fra
produktet. Trekk alltid i selve stgpselet.

* Bruk kun korrekte isoleringsenheter:
vernebrytere, sikringer (sikringer av
skrutypen fjernet fra holderen),
jordfeilbrytere og kontaktorer.

» Den elektriske monteringen ma ha en
isoleringsenhet som lar deg frakoble
apparatet fra stramnettet ved alle poler.
Isoleringsenheten ma ha en
kontaktapningsbredde pa minst 3 mm.

* Lukk dgren til apparatet helt for du setter
stopselet i stikkontakten.

2.3 Bruk

/\ ADVARSEL!

Fare for skade og brannskader.
Fare for elektrisk stat.

» Produktets spesifikasjoner ma ikke
endres.

» Pass pa at ventilasjonsapningene ikke er
blokkerte.

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

« Sla av produktet etter hver bruk.

» Veer forsiktig nar du apner daren til
produktet nar det er i bruk. Varmluft kan
slippe ut.
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Ikke bruk produktet med vate hender eller
nar det er i kontakt med vann.

Bruk ikke produktet som arbeids- eller
oppbevaringsflate.

Personer som bruker en pacemaker, ma
holde en avstand pa minst 30 cm fra
induksjonskokesonene nar produktet er i
bruk.

Ikke bruk aluminiumsfolie eller andre
materialer mellom kokeoverflaten og
kokekaret, med mindre annet er spesifisert
av produsenten av dette produktet.

Bruk kun tilbehgr anbefalt for dette
produktet av produsenten.

Bruk alltid glass og krukker som er
godkjent for hermetiseringsformal.

/\ ADVARSEL!

Fare for brann og eksplosjon.

Oppvarming av fett og olje kan frigjgre
brennbare damp. Hold flammer eller
oppvarmede gjenstander unna fett og oljer
nar du tilbereder mat med dem.

Dampen som sveert varm olje slipper ut,
kan forarsake selvantennelse.

Brukt olje som kan inneholde matrester,
kan forarsake brann ved en lavere
temperatur enn olje som brukes for farste
gang.

Legg ikke brennbare produkter, eller
gjenstander som er fuktet med brennbare
produkter, inn i eller i naerheten av
apparatet.

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

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

— veer forsiktig nar du fierner eller
monterer tilbehgret.

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

» Bruk en grill-/stekepanne for blgte kaker.
Fruktsaft gir permanente flekker.

» lkke oppbevar varme kokekar pa
betjeningspanelet.

« |kke la kokekar koke tarre.

» Veer forsiktig sa du ikke lar gjenstander
eller kokekar falle pa produktet. Overflaten
kan bli skadet.

» lkke aktiver kokesonene med tomt
kokekar eller uten kokekar.

» Kokekar av stgpejern, stgpt aluminium
eller kokekar med skadet bunn kan lage
riper. Loft alltid disse objektene opp nar du
ma flytte dem pa kokeflaten.

2.4 Stell og rengjering

/\ ADVARSEL!
Fare for personskade, brann eller skade

pa produktet.

/\ ADVARSEL!

Fare for skade pa produktet.

For & forhindre skade pa emaljen:

— ikke plasser ovnsutstyr eller andre
gjenstander direkte i bunnen av
produktet.

— ikke legg aluminiumsfolie direkte pa
bunnen av rommet.

— ikke team vann direkte inn i det varme
produktet.

— ikke oppbevar fuktig servise eller mat i
produktet nar tilberedningen er ferdig.
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» Sla av produktet far vedlikehold.
Trekk stgpselet ut av stikkontakten.

» Pase at produktet er kaldt. Det er fare for
at glasspanelene kan knuses.

« Erstatt umiddelbart panelene til
glassdgrene om disse har blitt skadet.
Kontakt det autoriserte servicesenteret.

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

« Fett og mat som blir liggende i produktet
kan forarsake en brann.

* Rengjgr produktet med jevne mellomrom
for & hindre skade pa overflaten.

» Pase at innsiden og deren tgrkes med en
klut etter hver bruk. Damp ved bruk av
produktet kondenserer pa de indre
veggene og kan fere til korrosjon. For &
redusere kondensen, kan du la produktet
sta pa i 10 minutter far du setter inn
maten.

* Rengjgr produktet med en fuktet myk klut.
Bruk kun ngytralt vaskemiddel. Du ma
aldri bruke skurende oppvaskmidler,
skuresvamper, lgsemidler eller
metallgjenstander.

» Falg sikkerhetsanvisningene pa pakken
hvis du bruker ovnsspray.




+ Ikke rengjgr den katalytiske emaljen (hvis
aktuelt) med noen form for vaskemiddel.

2.5 Innvendig lys

/\ ADVARSEL!
Det er fare for elektrisk stat.

» Angaende lampen(e) i dette produktet og
reservedeler som selges separat: Disse
lampene er ment & motsta ekstreme
fysiske forhold i husholdningsprodukter,
for eksempel temperatur, vibrasjon,
fuktighet, eller er ment & signalisere
informasjon om produktets driftsstatus. De
er ikke ment & brukes i andre
bruksomrader og egner seg ikke til
rombelysning.

» Dette produktet inneholder en lyskilde
med energieffektivitetsklasse G.

3. MONTERING

e Bruk kun lyspaerer med tilsvarende
spesifikasjoner.
2.6 Tjenester

« Kontakt det autoriserte servicesenteret for
a reparere apparatet.
* Bruk kun originale reservedeler.

2.7 Avfallshandtering

/\ ADVARSEL!
Fare for skade eller kvelning.

» Kontakt kommunen din for informasjon om
hvordan du kaster produktet.

» Koble produktet fra stramforsyningen.

« Kutt av stramkabelen neer produktet og
kast den.

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

3.1 Tekniske data

Mal

Hoyde 850 - 936 mm
Bredde 596 mm
Dybde 600 mm

3.2 Elektrisk installering.

/\ ADVARSEL!

Produsenten er ikke ansvarlig dersom du
ikke fglger sikkerhetsreglene i kapitlene
om sikkerhet.

/\ ADVARSEL!

Strgmledningen ma ikke komme i kontakt
med den delen av produktet som er
skyggelagt i figuren.

=

e
=)

3.3 Vippesikring

Produktet leveres med streamledning uten
stopsel.

/\ FORSIKTIG!

Hvis du kobler stgpselet fra produktet til
en 3-fasekontakt, ma det ha ngytral fase.
Hvis ikke, fungerer ikke produktet.

/\ FORSIKTIG!

Monter vippesikringen for & hindre at
produktet kan velte. Vippesikringen
fungerer bare nar produktet er plassert
pa et passende sted.

Produktet ditt har symbolet som er vist pa
bildet (avhengig av modell) for & minne
deg pa a montere vippeskringen.
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4. PRODUKTBESKRIVELSE

4.1 Generell oversikt

N

BEE B

Ve
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Serg for at du monterer vippesikringen i
korrekt hgyde.

For mer informasjon om montering av
produktet, se et separat monteringshefte.

Bryter for ovnsfunksjoner
Betjeningsbryter (for temperaturen)
Temperaturindikator/-symbol
Varmeelement

Lys

A Uttakbare brettstiger

Vifte

Bl Gravert ovnsrom

El Hyllenivaer



4.2 Oversikt over platetopp

n n 4.3 Tilbehor
* Rist
For kokekar, kakeformer, steker.
~ N + Stekebrett

For kaker og kjeks.
* Grill-/stekepanne

For a bake eller steke eller for @ samle
| | opp fett.

T 1T * Oppbevaringsskuff
| | Oppbevaringsskuffen er under
| ovnsrommet.
E Trykk pa skuffen for & apne skuffen.

Skuffen kommer ut.
Induksjonskokesone

Betjeningspanel

5. FOR FORSTE GANGS BRUK

5.2 Bruk av sensorfelt

For a aktivere funksjonen, trykker du og
holder det valgte symbolet pa displayet i
minst 1 sekund.

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

5.1 Innledende forvarming og

rengjoring 5.3 Apne og lukke dgren med den
Forvarm det tomme produktet for forstegangs | Mmekaniske dgrlasen

bruk og kontakt med mat. Produktet kan avgi | pen mekaniske darlasen er aktivert som
ubehagelig lukt og reyk. Ventiler rommet standard.

under forvarming.

) ) Skyv lasen mot hgyre for & dpne daren.
1. Fjern tilbehar og avtakbare hyllestotter fra
produktet. —

2. Angi funksjon (. Angi maksimal . 5

temperatur. La produktet sta pai1t.

3. Still inn funksjonen |f| Angi den
maksimal temperaturen. La produktet
veere i bruk i 15 min.

4. Still inn funksjonen . Angi den

maksimal temperaturen. La produktet sta 5.4 Deaktivere og aktivere den

pai 15 min. ] A s
5. Sla av produktet og vent til det er kaldt. mekaniske derlasen - i hovedovnen

6. Rengjor produktet og tilbehgret kun med 1. Trykk pa derlisten B pa begge sider.
en mikrofiberklut, varmt vann og et mildt Listen frigjgres.
vaskemiddel.

7. Sett tilbehgret og de avtakbare
hyllestattene tilbake til startposisjonen.

Lukk dgren uten a trykke pa lasehendelen.
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dgren. Sett darlisten inn i den @vre
kanten pa daren.

\

2. Trekk derlisten opp og ta den av.
3. Taav derlasen 1, flytt den til heyre 2 og
sett den inn igjen.

Slik aktiverer du den mekaniske derlasen

Utfare prosedyren ovenfor om igjen, og flytt
handtaket tilbake til venstre.

@

Den mekaniske derlasen deaktiveres
4. Hold i derlisten B pa begge sider, og ikke nar apparatet slas av.

plasser den pa den innvendige kanten pa

6. PLATETOPP - DAGLIG BRUK

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

6.1 Platetopp kontrollpanel

2 BB - + 83, 9 - + @
O Heerp — +9 |- O 4+ 9 — + [P
|

Bruk sensorfeltene til & betjene produktet. Displayer, indikatorer og lydsignaler forteller hvilke
funksjoner som er i bruk.

Sensorfelt Funksjon Beskrivelse

(D Pa/Av Sla platetoppen av og pa.
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Sensorfelt Funksjon Beskrivelse

= Hob?Hood Aktivere og deaktivere den manuelle modusen til funk-
- sjonen.

EI Las / Barnesikringsenhet Lase / lase opp betjeningspanelet.

| | Pause Aktiverer og deaktiverer funksjonen.

- Effekttrinndisplay For a vise effekttrinnet.

- Tidsindikatorer for kokesoner

Viser hvilken sone tiden er innstilt for.

7 - Tidsurdisplay Vise tiden i minutter.

E @ - Velge kokesone.

E + — - Dke eller redusere tiden.

+ |— - Stille inn en varmeinnstilling.
PowerBoost Aktivere funksjonen.

1

6.2 Effekttrinndisplayer

Display Beskrivelse

Kokesonen er slatt av.

Kokesonen er i bruk.

.6

Pause er aktivert.

@ Automatisk oppvarming er aktivert.

PowerBoost er aktivert.

Det har oppstatt en feil.

+ tall

3,E,0

OptiHeat control (Tretrinns restvarmeindikator): fortsett koking / hold varm / restvarme.

Las / Barnesikringsenhet er aktivert.
Uegnet eller for lite kokekar, eller ikke noe kokekar pa kokesonen.
E] Automatisk avstenging er aktivert.
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6.3 OptiHeat control (Tretrinns
restvarmeindikator)

/\ ADVARSEL!

B / B / (Usa lenge indikatoren er
synlig, er det en risiko for brannskader fra
restvarme.

Induksjonskokesonene skaper den
ngdvendige varmen for tilberedning direkte i
bunnen av kokekaret. Glasskeramikken
varmes opp av varmen fra kokekaret.

Indikatorene vises nar en sone er varm. De
viser nivaet av restvarme for sonene du
bruker for gyeblikket:

[3 - fortsette tilberedningen,
E] - hold varm,

Q - restvarme.

Indikatoren kan ogsa vises:

» for de neerliggende sonene selv om du
ikke bruker dem,

« nar varme kokekar er plassert pa kald
sone,

« nar platetoppen er deaktivert, men sonen
fortsatt er varm.

Indikatoren forsvinner nar kokesonen er
avkjalt.

6.4 Sla pa og av

Berar (D i 1 sekund for a aktivere eller
deaktivere platetoppen.

6.5 Automatisk avstenging

Funksjonen deaktiverer platetoppen
automatisk hvis:

» alle kokesonene er deaktiverte,

+ du stiller ikke inn effekttrinnet etter du har
aktivert platetoppen,

+ du seler noe eller setter noe pa
betjeningspanelet i mer enn 10 sekunder
(en panne, klut, o.l.). Et lydsignalet hgres,
deretter slas platetoppen av. Fjern
objektet elle vask betjeningspanelet.

» platetoppen blir for varm (f.eks. hvis en
kasserolle tarrkokes). For platetoppen

brukes igjen, ma kokesonene veere kalde.
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- du bruker feil kokeredskap. Symbolet
tennes og kokesonen slas automatisk av
etter 2 minutter.

* du deaktiverer ikke en kokesone eller
endrer effekttrinnet. Etter en stund tennes

E], og platetoppen deaktiveres.
Forholdet mellom effekttrinnet og tiden
som platetoppen deaktiveres etter:

Effekttrinn Platetoppen deakti-
veres etter

1-2 6 timer

3-4 5 timer

5 4 timer

6-9 1,5 timer

6.6 Effekttrinnet

Berar + for & oke effekttrinnet. Bergr — for

a redusere effekttrinnet. Bergr + og—
samtidig for a sla av kokesonen.

6.7 Automatisk oppvarming

Hvis du aktiverer denne funksjonen kan du fa
en ngdvendig effekttrinn i en kortere tid.
Funksjonen aktiverer det hayeste effekttrinnet
for en bestemt tid, og senker deretter
effekttrinnet til den riktige varmeinnstillingen.

@

For a aktivere funksjonen ma kokesonen
veere kald.

Aktivere funksjonen for en kokesone:
bergr E" ( tennes). Bergr straks + (@

tennes). Bergr straks — inntil den riktige
varmeinnstillingen tennes. Etter 3 sekunder
tennes @

For a deaktivere denne funksjonen: bergr

6.8 PowerBoost

Denne funksjonen gjer mer kraft tilgjengelig til
induksjonskokesonene. Funksjonen kan
aktiveres for induksjonskokesonen kun i en
begrenset tidsperiode. Etter den tiden vil



induksjonskokesonen automatisk ga tilbake til
det hgyeste effekttrinnet.

Aktivere funksjonen for en kokesone:
beror [ P (7 tennes.
For a deaktivere denne funksjonen:bergr

e eller —.
6.9 Timer

Timer med nedtelling

Du kan bruke denne funksjonen til & stille inn
hvor lenge kokesonen skal veere pa i en
enkelt gkt.

Angi fgrst varmeinnstilling for kokesonen og
velg deretter funksjonen.

For a stille inn kokesonen: bergr @
gjentatte ganger til indikatoren for den
onskede kokesonen tennes.

For a aktivere funksjonen eller endre tid:

bergr + eller— pa tidsuret for & stille inn
tiden (00-99 minutter). Nar indikatoren for
kokesonen blinker langsommere, har
nedtellingen startet.

For a vise gjenvaerende tid: velg kokesonen

med @ Indikatoren for kokesonen begynner
a blinke raskt. Displayet viser gjenveerende
tid.

For a deaktivere funksjonen: velg

kokesonen med @) og bergr —.
Gjenveerende tid teller ned til 00. Indikatoren
for kokesonen slukkes.

®

Nar tiden er omme, hgres et lydsignal og
00 blinker. Kokesonen deaktiveres.

For a stoppe lyden: bergr @

Varselur

Du kan bruke denne funksjonen som
Varselur nar platetoppen er pa og nar
kokesonene ikke er i bruk.

Varmeinnstillingsdisplayet viser .

For a aktivere funksjonen: bergr . Berer

~+ eller— pa tidsuret for a stille inn tiden.
Nar tiden er omme, hgres et lydsignal og 00
blinker.

For a stoppe lyden: bergr O.

For a deaktivere funksjonen: bergr g og
deretter —. Gjenvaerende tid teller ned til 00

@

Funksjonen har ingen effekt pa bruken av
kokesonene.

6.10 Pause

Denne funksjonen stiller inn alle de betjente
sonene pa laveste varmeinnstilling.

Nar funksjonen er i bruk, lases alle andre
symboler pa kontrollpanelet.

Funksjonen deaktiverer ikke
timerfunksjonene.
1. For a aktivere funksjonen: trykk pa Il

tennes.Varmeinnstillingen senkes til 1.
2. For a deaktivere funksjonen: trykk pa

Den forrige varmeinnstillingen vises.

6.11 Las

Du kan lase betjeningspanelet mens
kokesonene er i bruk. Det hindrer utilsiktet
endring av effekttrinnet.

Still inn effekttrinnet forst.

For a aktivere funksjonen: bergr &,
tennes i 4 sekunder. Tidsuret blir vaerende
pa.

For a deaktivere denne funksjonen: bergr
& Det tidligere effekttrinnet aktiveres.

@

Nar du slar av platetoppen, deaktiveres
ogsa denne funksjonen.

6.12 Barnesikringsenhet

Denne funksjonen forhindrer at platetoppen
blir slatt pa utilsiktet.

For a aktivere funksjonen: aktiver
platetoppen med O. Ikke velg en

varmeinnstilling. Trykk pa EI i 4 sekunder.
Indikatoren tennes. Deaktiver platetoppen

med (D
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For a deaktivere funksjonen: aktiver
platetoppen med O. Ikke velg en
varmeinnstilling. Trykk pa &ia sekunder.
tennes. Deaktiver platetoppen med @

For a overstyre funksjonen for kun én
tilberedningstid: Aktiver platetoppen med

. Indikatoren tennes. Trykk pa El i4
sekunder. Still inn varmeinnstillingen
innen 10 sekunder. Du kan betjene
platetoppen. Nar du deaktiverer

komfyrtoppen med @ blir funksjonen aktivert
pa nytt.

6.13 Hob?Hood

Dette er en avansert automatisk funksjon
som knytter platetoppen opp mot en
spesialventilator. Bade platetoppen og
ventilatoren har en infrarad
signalkommunikator. Viftehastigheten
defineres automatisk pa grunnlag av
modusen og temperaturen til de varmeste
kokekarene pa platetoppen. Du kan ogsa
betjene viften fra platetoppen manuelt.

®

For de fleste ventilatorer er
fiernkontrollsystemet deaktivert som
standard. Aktiver den far du bruker
funksjonen. Se ventilatorhandboken for
mer informasjon.

Bruke funksjonen automatisk

For a bruke funksjonen ma du automatisk
stille automatisk modus til H1 - H6.
Platetoppen er stilt inn pa H5 som standard.
Ventilatoren reagerer hver gang du bruker
kokeplaten. Platetoppen gjenkjenner
temperaturen pa kokekaret automatisk og
justerer hastigheten pa viften.

Automatiske moduser

Automa-  oking?)  Steking?)
tisk lys
Modus HO  Av Av Av
Modus H1  Pa Av Av
Modus Pa Viftehastig-  Viftehastig-
H2 3) het 1 het 1
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Automa-  koking?)  Steking?)
tisk lys

Modus H3  Pa Av Viftehastig-
het 1

Modus H4  Pa Viftehastig-  Viftehastig-
het 1 het 1

Modus H5  Pa Viftehastig-  Viftehastig-
het 1 het 2

Modus H6  Pa Viftehastig-  Viftehastig-
het 2 het 3

1) Platetoppen oppdager kokeprosessen og aktiverer
viftehastigheten i samsvar med automatisk modus.

2) Platetoppen oppdager stekeprosessen og aktiverer
viftehastigheten i samsvar med automatisk modus.

3) Modusen aktiverer viften og lyset og baserer seg ik-
ke pa temperaturen.

Endre automatisk modus

1. Sla av produktet.

2. Trykk og hold ® inne i 3 sekunder.
Displayet slas pa og av.

3. Trykk (@i 3 sekunder til 6] eller
tennes.

4. Trykk O noen ganger til UJ tennes.

5. Trykk pa + pa tidtakeren for a velge en
automatisk modus.

@

For a betjene ventilatoren direkte pa
ventilatorpanelet, deaktiver funksjonens
automatmodus.

@

Nar du avslutter tilberedningen og
deaktiverer platetoppen, kan viften i
ventilatorhetten fortsatt vaere aktiv i en
viss tid. Etter at den tiden er over,
deaktiverer systemet viften automatisk og
hindrer deg fra utilsiktet & aktivere viften
de neste 30 sekundene.

Manuell betjening av viftehastigheten
Du kan ogsa bruke funksjonen manuelt. For &

gjere dette bergrer du = nar platetoppen er
aktiv. Dette deaktiverer automatisk drift av
funksjonen og lar deg endre viftehastigheten

manuelt. Nar du trykker pa = gker du viftens
hastighet med én. Nar du nar et intensivniva



og trykker pa = igjen, stiller du viftens
hastighet til 0. Dette deaktiverer viften i

ventilatorhetten. Berer = for & starte viften
igjen med hastighet 1.

®

For a aktivere en automatisk bruk av
funksjonen, deaktiver platettoppen og

deretter aktiver den.

Aktivere lampen

Du kan stille inn platetoppen for & aktivere
lyset automatisk nar du slar den pa. For a
gjere dette ma du stille automatisk modus til
H1 - H6.

®

Lyset pa ventilatoren deaktiveres 2
minutter etter at platetoppen er slatt av.

6.14 Effektstyring funksjon

» Alle kokesonene er koblet til én fase. Se
bildet.

7. PLATETOPP - RAD OG TIPS

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

7.1 Kokekar

« Fasen har en maksimal elektrisk last.
* Funksjonen deler effekten mellom

kokesonene.

» Funksjonen aktiveres nar den totale
elektriske lasten til kokesonene
overskrides.

* Funksjonen reduserer effekten til de andre
kokesonene.

« Displayet for de reduserte sonene skifter

mellom to nivaer.

t 8
PPN

« vann koker veldig raskt pa en sone med
den hgyeste varmeinnstillingen.

* en magnet fester seg til bunnen av
kokekaret.

®

For induksjonssonene gir et sterkt
elektromagnetisk felt varme i kokekaret
veldig raskt.

@

Kokekarets bunn ma veere sa tykk og flat
som mulig.

Sarg for at pannebaser er rene og terre
for du setter dem pa den keramiske

kokeplatens overflate.

®

Bruk induksjonskokesonene med egnede
kokekar.

Materiale i kokekar

« riktig: stepejern, stal, emaljert stal, rustfritt
stal, bunn med flere lag (med riktig merke
fra produsenten).

 ikke riktig: aluminium, kobber, messing,
glass, keramikk, porselen.

Kokekaret er riktig til

induksjonskomfyrtopp, hvis:

Kokekarenes mal

Induksjonskokesonene tilpasser seg
automatisk til stagrrelsen av kokekarets bunn.

Kokesonens effektivitet er relatert til
diameteren pa kokekaret. Kokekar med en
smalere diameter enn anbefalt minimum
mottar bare halvparten av en kokesones
effektgrad.
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7.2 Kokekar — minimum diameter

Sone Diameter pa ko- Strem (W)
kekar (mm)

Venstre bak 125 - 140 1400/2500

Hayre bak 145 - 180 1800/2800

Hoyre frem- 145 - 180 1800/2800

me

Venstre 180 - 210 2300/3600

fremme

7.3 Avgir stoy under drift

®

Lydene er normale og betyr ikke noen
funksjonsfeil. Sty fra kokekar kan
variere avhengig av kokekarmaterialet og
effektnivaet.

Lyder relatert til kokekar:

» knekkelyder: kokekaret bestar av
forskjellige materialer
(sandwichkonstruksjon).

forskjellige materialer (en
sandwichkonstruksjon).
* summing: du bruker et hgyt effekttrinn.
Platetopp-relaterte lyder:
« klikkelyder: det skjer elektriske koblinger.
* hvesing, summing: viften gar.
« rytmisk lyd: detekterer kokekar.

7.4 Oko Timer Eco-timer

For & spare energi, slas kokesonen av far
tidsuret med nedtelling hares. Forskjellen i
driftstid avhenger av varmeinnstillingsnivaet
og lengden pa tilberedningen.

7.5 Forenklet matlagingsguide

Korrelasjonen mellom varmeinnstillingen til
en sone og dens forbruk er ikke lineaer. Nar
du gker varmeinnstillingen er den ikke
proporsjonal med gkt streamforbruk. Dette
betyr at en kokesonen med middels
varmeinnstillinger bruker mindre enn
halvparten av effekten sin.

@

Informasjonen i tabellen er kun

+ plystrelyd: du bruker en kokesone pa et veiledende.
heyt effekttrinn, og kokekaret bestar av
Varmeinnstil-  Bruk for a: Tid (min) Tips
ling
1 Hold tilberedt mat varm. etter be- Sett et lokk pa kokekaret.
hov
1-2 Hollandaisesaus, smelte: smeor, sjoko- 5-25 Ror fra tid til annen.
lade, gelatin.
2 Sterkning: luftige omeletter, bakte egg. 10 - 40 Tilbered med lokk.
2-3 Svell ris og melkeretter, oppvarm fer- 25-50 Tilsett minimum to ganger sa mye vae-
digretter. ske som ris, melkeretter ma rgres i un-
der hele prosedyren.
3-4 Damp grennsaker, fisk, kjatt. 20-45 Tilsett noen spiseskjeer vann. Kontrol-
ler vannmengden under prosessen.
4-5 Dampkok poteter og andre grgnnsa- 20-60 Dekk bunnen av gryten med 1-2 cm
ker. vann. Kontroller vannivaet under pro-
sessen. Hold lokket pa gryten.
4-5 Lag sterre mengder mat, gryteretter og 60 - 150 Opptil 3 | veeske pluss ingredienser.
supper.
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Varmeinnstil-  Bruk for a: Tid (min) Tips
ling
6-7 Skansom steking: escalope, cordon etter be- Snu etter behov.
bleu, koteletter, kjottkaker, pglser, le- hov
ver, sausejevning, egg, pannekaker,
smultringer.
7-8 Steking, reven potetgrateng, svinestek, 5-15 Snu etter behov.
biff.
9 Koke vann, koke pasta, brune kjett (gulasj, grytestek), frityrkoke pommes frites.
@ Koke opp store mengder vann. PowerBoost er aktivert.

8. PLATETOPP — STELL OG RENGJQRING

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

8.1 Generell informasjon

* Rengjer platetoppen etter hver bruk.

* Bruk kokekar med ren base.

* Riper eller mgrke flekker pa overflaten
pavirker ikke bruken av platetoppen.

» Bruk et spesialrengjeringsprodukt egnet
for overflaten pa platetoppen.

» Bruk alltid en skrape som anbefales for
platetopper med glassoverflate. Bruk
skrapen kun som et ekstra verktgy for
rengjaring av glasset etter standard
rengjeringsprosedyre.

/\ ADVARSEL!

Ikke bruk kniver eller andre skarpe
metallverktgy til a rengjere
glassoverflaten.

9. OVN - DAGLIG BRUK

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

8.2 Rengjore platetoppen

* Fjern umiddelbart: smeltet plast,
plastfolie, salt, sukker og mat som
inneholder sukker, ellers kan det forarsake
skade pa platetoppen. Veer varsom slik at
du unngar forbrenninger. Bruk en spesiell
platetoppskrape pa glassflaten i en skarp
vinkel og skyv bladet bortover flaten.

* Fjern nar platetoppen er tilstrekkelig
kald: kalkringer, vannringer, fettflekker,
skinnende metallisk misfarging. Rengjar
platetoppen med en fuktig klut og et ikke-
slipende rengjeringsmiddel. Etter
rengjoring, terk av platetoppen med en
myk klut.

* Fjerne skinnende metallisk misfarging:
Bruk en opplgsning av vann og eddik og
rengjor glassflaten med en fuktig klut.

9.1 Ovnsfunksjoner

/\ ADVARSEL!

Ikke hell vaesker inn i ovnsrommet for og
under tilberedningen. Det er fare for
skade.
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9.2 Aktivering og deaktivering av

0 Av-posisjon ovnen

Ovnen er av.
ﬁ Max. Grill @

Slik griller du store mengder tynne matstykker Hvorvidt produktet har

og rister brad. P

9 brytersymboler, eller indikatorer eller

E Over- og undervarme lys:

For & bake og steke pa ett hylleniva. + Indikatoren lyser nar ovnen varmes
Ekte varmluft opp. . )

For & bake p& maksimalt to hylleposisjoner * Lampen lyser nar produktet er i bruk.

samtidig og for & terke mat. » Symbolet viser om programvelgeren

Juster temperaturen 20 °C - 40 °C lavere enn kontrollerer kokesonen

ved Over- og undervarme. ovnsfunksjoner eller temperaturen.
()] Pizzafunksjon X .
For & bake pizza og andre retter som krever 1. Drei bryteren fO!’ avelge en

mer varme nedenfra. stekeovnsfunksjon.

2. Drei termostatbryteren for & velge en

Gratinering med vifte temperaturinnstilling.

For a steke store stykker biff eller fjeerfe pa én

3

brettplassering. Ogsa for & gratinere og brune. 3. Drei bryteren for Ovn_Sfunijon_el_' o9
- temperaturvelgeren til AV-posisjon for &
Torking . sla av ovnen.
For a terke skaret frukt, grennsaker og sopp.
| Bruning 9.3 Las ovnen
For & steke store stykker biff eller fjeerfe pa én Brvt f funksi h
brettplassering. Ogsa for a gratinere og brune. ryteren for ovnens funksjoner har en

innebygd tastelas.

Baking med fukt

i<

Denne funksjonen ble brukt til & overholde @

energieffektivitetsklassen og gkodesignkravene

(i henhold til EU 65/2014 og EU 66/2014). Te- Tastelasen deaktiverer ikke komfyrens
ster i henhold til: IEC/EN 60350-1. strgmtilfarsel.

Den er utformet for & spare strem under tilbe-

redning.

Stekeovnsdgren skal veere lukket under tilbe- Drei bryteren til symbol ‘E'I

redning slik at funksjonen ikke forstyrres, og ov- Bryteren stikker ut omtrent 2 mm.

nen er i drift med heyest mulig energieffektivi- Lukk opp for tilgang til ovnen: Trykk pa
tet. bryteren og drei til @nsket posisjon.

Nar du bruker denne funksjonen, kan tempera-
turen i ovnsrommet variere fra den angitte tem- f .
peraturen. Varmeeffekten kan reduseres. Se 9.4 Kjalewfte

kapittelet «Energieffektivitet» for generelle an- Mens ovnen er i bruk, slar kjgleviften seg pa
befalinger om energisparing. f . ’

For matlagningsinstruksjonene, se kapittelet aUtomatls.k for & [‘Olde ovnens pverflater
«Rad og tips», Baking med fukt. kalde. Hvis du slar av ovnen, kjaleviften
Lampen slukkes automatisk nar du bruker den- stopper.

ne funksjonen.

Tastold 9.5 Sette inn ovnstilbehgret
astelas
For a lase ovnsfunksjonene. Dypt brett:

Skyv det dype brettet inn i sporene pa
brettstigene.
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Rist:
Skyv risten inn mellom sporene pa hyllen.

10. OVN - RAD OG TIPS

@

+ Alt tilbehgr har sma fordypninger
gverst pa hgyre og venstre side for &
oke sikkerheten. Fordypningene er
ogsa tippebeskyttet.

» Den hgye kanten rundt hele risten
forhindrer at kokekar sklir ned.

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

®

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

10.1 Steking av bakst
Still inn lavere temperatur ved ferste baking.

10.2 Baketips

Steketiden kan forlenges med 10 — 15
minutter dersom du steker kaker i flere
hgyder.

Kaker og bakverk med forskjellige hgyde
brunes ikke alltid likt. Det er ikke ngdvendig a
skifte temperaturinnstilling ved ujevn bruning.
Forskjellene utjevnes under stekingen.

Stekebrettene i ovnen kan vri seg under
stekingen. Nar stekebrettene er kalde igjen,
far de tilbake sin opprinnelige form.

Bakeresultater Mulig arsak

Lasning

Bunnen av kaken har ikke bru- Brettplasseringen er feil.

net seg nok.

Sett kaken pa en lavere ovnsrille.
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Bakeresultater Mulig arsak Lesning

Kaken faller sammen og blir Temperaturen i ovnen er for hay. Senk ovnstemperaturen litt neste gang.
klissete eller randete. -
Ovnstemperaturen er for hgy og Velg lengre steketid og senk ovnstempera-
steketiden er for kort. turen neste gang.
Kaken er for torr. Ovnstemperaturen er for lav. @k ovnstemperaturen neste gang.
For lang steketid. Velg kortere steketid neste gang.
Kaken stekes ujevnt. Ovnstemperaturen er for hay og Velg lengre steketid og senk ovnstempera-
steketiden er for kort. turen neste gang.
Kakedeigen er ikke jevnt fordelt. Spre kakedeigen jevnt pa stekebrettet ne-
ste gang.
Kaken er ikke ferdig etter den  Ovnstemperaturen er for lav. Jk ovnstemperaturen litt neste gang.
angitte steketiden i oppskrif-
ten.

10.3 Varmluftsbaking

Mat Temperatur (°C) Tid (min) S_kuffplasse-
ring
Rundstykker 175-185 15-20 2+4
Helkorn rundstykker 165 - 180 20-30 2+4
Fylte smarbrad 170 - 180 15-20 2+4
Pannebrad 170 - 190 30-40 1+4
Saltkringler 160 - 170 15-20 2+4
Hvitt brad / rundt bred 170 - 180 35-45 2+4
Fullkorn brgd 160 - 170 35-45 2+4
Rugbred, miks 250 - 2+4
- baking 160 - 170 60 - 70 2+4
Baguetter 180 - 200 20-30 2+4
Pannekaker 150 - 160 50 - 60 3
Fruktkaker 140 - 150 70 -80 3
Muffins 160 - 170 15-25 2+4
Rullekake 190 - 210 6-15 3
Boller 185-195 8-15 2+4
Pariserloff 170 - 180 25-35 2+4
Pepperkaker 160 - 170 8-15 2+4
Formkake 150 - 160 30-40 2+4
Formkaker / Madeirakaker 150 - 160 50 - 60 2
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Mat Temperatur (°C) Tid (min) Skuffplasse-
ring
Marengs 90 - 110 90-120 2+4
Marengsbaser 90 - 110 90 - 120 2+4
Smakaker 150 - 160 10-20 2+4
Vannbakkelsdeig 155 - 165 30-40 2+4
Fruktterter, merdeig 150 - 160 forhandsbaking, baser 2 +4
10-15

Fruktterter, mardeig 150 - 160 fullfere 35 - 45 2+4
Fruktterter, smuldredeig 170 - 180 30-40 2+4
10.4 Varmluftsteking

Mat Temperatur (°C)  Tid (min) Skuffplas-

sering

Fisk, koking 150 - 160 1) 2+4
Fisk, steking 165 - 175 1) 2+4
Kjettpudding 165 - 175 60 -70 2+4
Danske kjattboller 165 - 175 35-45 2+4
Leverpostei 165 - 175 65-75 2+4
Potetgrateng 170 - 190 55-65 2+4
Lasagne, hjemmelaget 170 - 190 60-70 2+4
Frossen lasagne 170 - 190 30 - 452) 2+4
Pastagrateng 165 - 175 40 -50 2+4
Frosne chips 180 - 200 30 - 452) 2+4
Terter, hjemmelaget — forhandsbaking, rund- 165 - 175 15-20 2+4
stykker

Terter, hjemmelaget - etterbehandling 165 - 175 30-40 2+4
Terter, frosne 170 - 190 25 352) 2+4

1) Nar du steker eller koker fisk, avhenger tilberedningstiden av hvor tykk fisken er. Fisken er ferdig nar kjottet er

hvitt og flaker. Test ved a stikke en gaffel i fisken. Hvis kjgttet faller lett av beinet, er fisken ferdig.

2) Nar du steker pa to nivaer (dobbel porsjon), blir tilberedningstiden omtrent 1/3 lenger enn det som star pa em-

ballasjen. Hvis den gitte tiden er 30 minutter, vil tilberedningstiden veere rundt 30 + 10 = 40 min.
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10.5 Over-/'undervarme —J

Mat Temperatur (°C) Tid (min) S_kuffplasse-
ring
Rundstykker 200 - 225 8-12 3-4
Helkorn rundstykker 190 - 200 20-25 3-4
Fylte smarbrad 200 - 225 10-12 3-4
Ciabatta-rundstykker 210 - 230 10-20 3-4
Foccacia 220 - 230 15-20 3-4
Pitabred 250 5-15 3-4
Saltkringler 180 - 200 12-15 3-4
Hvitt brad 190 - 210 25-40 1-2
Ciabatta 210-220 15-25 1-2
Fullkornbrad 180 - 200 35-45 1-2
Steking av rugbred 180 - 200 55 - 65 1
- steking 190 55 -65 1
Baguetter 220 - 230 15-30 3-4
Pannekake 170 - 180 50 - 60 2-3
Formkake 170 - 180 35-45 3-4
Formkaker / Madeirakaker 170 - 180 40-50 1-2
Sandwichkake, rundstykke 200 - 225 8-12 3-4
Marengs 90 - 110 90 - 120 3-4
Marengsbaser 90-110 90 - 120 3-4
Smakaker 160 - 180 6-15 3-4
Vannbakkelsdeig 170 - 190 30-45 3-4
Rullekaker 190 - 210 10-12 3-4
Fruktterter, mardeig 175 - 200 forhandsbakt, rund- 3-4
stykke 10-15
Fruktterter, merdeig 170 - 180 fullfare 35 - 45 3-4
Fruktterter, smuldredeig 190 - 200 25-35 3-4
Formkake i marsipan 210 - 230 10-12 2
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10.6 Over-/'undervarme —J

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

Fisk, koking 160 - 170 1) 3

Fisk, steking 180 - 200 1) 3

Kjettpudding 175 - 200 45-60 3

Danske kjgttboller 175 - 200 30-45 3

Leverpostei 180 - 200 50 - 60 3

Grateng 180 - 200 50 - 60 3

Potetgrateng 190 - 210 55 -65 3

Lasagne, hjemmelaget 190 - 210 50 - 60 3

Frossen lasagne 175 - 200 30 - 452) 3

Pastagrateng 180 - 200 30-40

Frosne chips 225 - 250 20 -302) 3

Terter, hiemmelaget — forhandsbakt, rundstyk- 190 - 210 15-25 3

ke

Terter, hjemmelaget - etterbehandling 190 - 210 20-30 3

Terter, frosne 200 - 225 20 -302) 3

1) Nar du steker eller koker fisk, avhenger tilberedningstiden av hvor tykk fisken er. Fisken er ferdig nar kjottet er
hvitt. Test ved a stikke en gaffel i fisken. Hvis kjgttet lasner lett fra beinet, er fisken ferdig tilberedt.

2) Nar du steker pa to nivaer (dobbel porsjon), blir tilberedningstiden omtrent 1/3 lenger enn det som star pa em-
ballasjen. Hvis den gitte tiden er 30 minutter, vil tilberedningstiden vaere rundt 30+10 = 40 minutter.

10.7 Pizza

Mat Temperatur (°C) Tid (min) §kuffplasse-
ring
Ciabatta-rundstykker 200 - 220 10-20 2
Foccacia 220 - 230 10-20 2
Ciabatta 190 - 200 15-25 2
Fruktterter, megrdeig 170 - 180 35-45 2
Fruktterter, smuldredeig 175 - 200 25-35 2
Pizza, hjemmelaget (tykk — med mye fyll) 180 - 200 25-35 1
Pizza, hjemmelaget (tynn skorpe) 200 - 2301) 15-20 1
Frossen pizza 190 - 200 15-20 3
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Mat Temperatur (°C) Tid (min) S_kuffplasse-
ring
Ierter, hjemmelaget forhandsbaking, rundstyk- 175 - 200 35-45 3
er
Terter, hjemmelaget etterbehandling 175 - 200 35-45 3
Terter, frosne 190 - 210 15-25 3
1) Forvarm stekeovnen.
10.8 Baking med fukt Y]
Brod og pizza
Mat Temperatur (°C) Tid (min) S_kuffplasse-
ring
Hamburgerbrad 180 25-35 3
Frossen pizza 350 g 190 25-35 3
Kaker pa bakebrett
Mat Temperatur (°C) Tid (min) S_kuffplasse-
ring
Rullekake 180 20-30 3
Brownies 180 30-40 3
Kake i boks
Mat Temperatur (°C) Tid (min) S_kuffplasse-
ring
Sufflé 200 30-40 3
Sukkerbradbunn 180 20-30 3
Formkake med syltetay 150 25-35 3
Fisk
Mat Temperatur (°C) Tid (min) S'kuffplasse-
ring
Fisk i poser 300 g 180 25-35 3
Hel fisk 200 g 180 25-35 3
Fiskefilet 300 g 180 25-35 3
Kjott
Mat Temperatur (°C) Tid (min) S_kuffplasse-
ring
Kjott i pose 250 g 200 25-35 3
Kjottspyd 500 g 200 30-40 3
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Smabakst

Mat Temperatur (°C) Tid (min) S_kuffplasse-
ring

Informasjonskapsler 180 25-35 3

Makroner 160 25-35 3

Muffins 180 25-35 3

Salte kjeks 170 20-30 3

Sandkaker 150 25-35 3

Sma terter 170 15-25 3

Vegetarianer

Mat Temperatur (°C) Tid (min) S_kuffplasse-
ring

Blandede grennsaker i pose 400 g 180 25-35 3

Omelett 200 20-30 3

Grgnnsaker pa brett 700 g 180 25-35 3

10.9 Tips for steking
Bruk varmebestandig ovnsutstyr.

Tildekket mager stek (du kan bruke
aluminiumsfolie).

Stek store steker rett pa brettet.

Legg litt vann i brettet for & unnga at
dryppende fett svir.

Snu steken etter 1/2-2/3 av
tilberedningstiden.

10.10 Varmluftssteking

Stek kjott og fisk i store stykker (1 kg eller
mer).

Hvis niva 1 foreslas, legger du ingrediensen
rett pa stekebrettet

Pensle kjattstykker med egne safter flere
ganger under steking.

Storfekjott
Mat Temperatur (°C)  Tid (min/kg) Skt{ffplas-
sering
Roastbiff1) 125 80 -120 2-3
Rundstek — bruning 200 totalt 10 2-3
Rundstek — steking 150 50 - 60 2-3
Roastbiff 160 90 -120 1-2

1) Andre. Kan brunes etter steking under grill eller med over-/undervarme ved 250 °C. Hvis du bruker et steketer-

mometer, ma du ta det ut fer du griller.
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Kalvekjott

Mat Temperatur (°C)  Tid (min/kg) Skuffplas-
sering
Oksefilet1) 160 6070 2-3

1) Andre. Kan brunes etter steking under grill eller med over-/undervarme ved 250 °C. Hvis du bruker et steketer-
mometer, ma du ta det ut fer du griller.

Lammekjott
Mat Temperatur (°C)  Tid (min/kg) S_kuffplasse-
ring
Lar/bog/sadel 160 80 - 100 2
Svinekjott
Mat Temperatur (°C)  Tid (min/kg) S_kuffplasse-
ring
Svinestek1) 175 60-70 2-3
Svinekam1) 175 60 2-3
Nakkefileter 160 90-120 2-3
Skinke 150 60 - 100 1-2

1) Andre. Kan brunes etter steking under grill eller med over-/undervarme ved 250 °C. Hvis du bruker et steketer-
mometer, ma du ta det ut fer du griller.

Fjaerfe
Mat Temperatur (°C)  Tid (min/kg) S'kuffplasse-
ring
Kylling, i deler 180 55-65 2-3
And1) 150 55-65 2-3
Langsteking av and1) 130 t!l sammen omtrent5 2-3
timer
Stekt kalkun, fylt 150 50 - 60 1-2
Kalkunbryst 175 70-80 2-3

1) Andre. Kan brunes etter steking under grill eller med over-/undervarme ved 250 °C. Hvis du bruker et steketer-
mometer, ma du ta det ut fer du griller.

10.11 Over og undervarme grilling@

Storfekjott
Mat Temperatur (°C) Tid (min/kg) Skuffplasse-
ring
Roastbiff1) 125 80- 120 2-3
Rundstek — bruning 225 totalt 10 2-3
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Mat Temperatur (°C) Tid (min/kg) Skuffplasse-

ring
Rundstek — grilling 160 50 - 60 2-3
Roastbiff 180 90 - 120 1-3

1) Andre. Kan brunes etter steking under grillen eller med over-/undervarme pa 250 °C. Hvis du bruker et steketer-
mometer, fierner du det for grilling.

Kalv

Mat Temperatur (°C) Tid (min/kg) Skuffplasse-
ring

Oksefilet1) 180 60 - 70 2

1) Andre. Kan brunes etter steking under grillen eller med over-/undervarme pa 250 °C. Hvis du bruker et steketer-
mometer, fierner du det for grilling.

Lammekjott
Mat Temperatur (°C) Tid (min/kg) Skuffplasse-
ring
Ben/skulder/ribbe 180 80 - 100 2
Svinekjott
Mat Temperatur (°C) Tid (min/kg) Skuffplasse-
ring
Svinestek 1) 200 60-70 3
Svinekam1) 200 60 3
Nakke fileter 180 90-120 3
Skinke 160 60 - 100 2

1) Andre. Kan brunes etter steking under grillen eller med over-/undervarme pa 250 °C. Hvis du bruker et steketer-
mometer, fierner du det for grilling.

Fjeerkre
Mat Temperatur (°C) Tid (min/kg) Skuffplasse-
ring

Kylling, partert 200 55-65 2

Ang1) 160 55 - 65 2

Langsteking av and?) 130 totalt rundt 5 timer 2

Stekt kalkun, fylt 160 50 - 60 2

Kalkunbryst 200 70-80 2

Hel kylling 220 60 - 90 2

1) Andre. Kan brunes etter steking under grillen eller med over-/undervarme pa 250 °C. Hvis du bruker et steketer-
mometer, fierner du det for grilling.
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10.12 Grilling med Turbo Grill/Gratinering

Storfekjott
Mat Antall Temperatur Tid (min) Skuffplas-
(°C) sering
Roastbiff eller filet: lett stekt per cm tykkelse 190 - 2001) 5-6 1
Roastbiff eller filet: medium per cm tykkelse 180 - 190 6-8 1
Roastbiff eller filet: godt stekt per cm tykkelse 170 - 180 8-10 1
1) Forvarm stekeovnen.
Svinekjott
Mat Antall Temperatur Tid (min) Skuffplas-
(°C) sering
Skulder/nakke/skinke 1-1,5 kg 160 - 180 90 - 120 1
Kotelett, spare rib 1-1,5 kg 170 - 180 60 - 90 1
Kjottpudding 750 g — 1 kg 160 - 170 50 - 60 1
Svineknoke (forhandskokt) 750 g - 1 kg 150 - 170 90 - 120 1
Kalv
Mat Antall Temperatur Tid (min) Skuffplas-
(°C) sering
Kalvestek 1 kg 160 - 180 90 - 120 1
Kalveknoke 1,5-2 kg 160 - 180 120 - 150 1
Lammekjott
Mat Antall Temperatur Tid (min) Skuffplas-
(°C) sering
Lammestek med ben, lammestek 1-1,5kg 150 - 170 100 - 120 1
Lammesadel 1-1,5 kg 160 - 180 40 - 60 1
Fjaerkre
Mat Antall Temperatur Tid (min) Skuffplas-
(°C) sering
Stykker av fjeerkre 200-250 g hver 200 - 220 30-50 1
And 1,5-2 kg 180 - 200 80 - 100 1
Gas 3,5-5 kg 160 - 180 120 - 180 1
Kalkun 2,5-3,5 kg 160 - 180 120 - 180 1
Kalkun 4-6 kg 140 - 160 150 - 240 1
Hel kylling 1-1,5 kg 180 - 200 60 - 90 2
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10.13 Bruning

Mat Temperatur Tid (min) Tilbehor Skuffplasse-
(°C) ring

Lasagna, en firkantet ildfast form 190 - 210 50 - 60 Rist 1

pa risten

Quiche Lorraine, 1 form (g 24 cm) 190 - 210 50 - 60 Rist 1

pa risten

Pizza, hjemmelaget 220 - 240 25-35 Brett 1

Ostekake pa stekebrett 170 - 190 55-65 Brett 1

Potetgrateng, 1 ildfast form (g 22 180 - 190 70-80 Rist 2

cm) pa risten

Tomatgrateng (halvt kuttet) 190 - 210 45-55 Brett 2

1)

Aubergine grateng (skiver)z) 190-210 30-40 Rutenett 3

Krydret bacon (hel bit, omtrent 1,5 210 120 - 130 Rist 4

kg, med salt)

Krydret bacon (full bit, omtrent 1,5 210 120 - 130 Brett 3

kg, med salt)

Fiskefiletgrateng (ca. 0,5 — 1 kg) 180 - 200 15-25 Brett 3

1) Forvarm stekeovnen.
2) Forvarm stekeovnen.

10.14 Vanlig grilling

* Grill bare flate stykker av kjgtt eller fisk.

/\ ADVARSEL!
Bare grill nar stekeovnsdgren er lukket.

* Grill alltid med hoyeste
temperaturinnstilling.

+ Sett risten inn pa riktig hylle som anbefalt i
grilltabellen.

* Hvis forste hylle anbefales, legger du
ingrediensene rett pa stekebrettet.

« Sett alltid langpannen pa hyllen nederst i
ovnen for & samle opp fett.

10.15 Max. Grill &

Grillomradet er midt pa hyllen.

Mat Temperatur (°C) Tid (min) Skuffplas-
- - sering
1. side 2. side
Burgere maks 1) 9-15 8-13 4
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Mat Temperatur (°C) Tid (min) Skuffplas-

1.side  2.side o9
Svinefilet maks. 10-12 6-10 4
Polser maks. 10-12 6-8 4
Filetbiffer av okse, kalv maks. 7-10 6-8 4
Ristet brad maks 1) 1-4 1-4 4-5
Varme smearbrad maks. 6-8 - 4
1) Forvarm ovnen
10.16 Terking produktet og la produktet avkjale seg. Fullfort
deretter tarkeprosessen.
Legg bakepapir pa ovnsristene.
Slik oppnar du best resultat: sla av produktet
etter at halve tiden har passert. Apne dgren til
Grgnnsaker
Skuffplassering
Mat Temperatur (°C)  Tid (t) 1 posisjon ﬁ eprosisjo-
Bonner 60-70 6-8 3 2/4
Paprika 60-70 5-6 3 2/4
Suppegrennsaker 60-70 5-6 3 2/4
Sjampinjonger 50 - 60 6-8 3 2/4
Urter 40-50 2-3 3 2/4
Frukt
Skuffplassering
Mat Temperatur (°C)  Tid (t) 1 posi- 2 posisjo-
sjon ner
Plommer 60-70 8-10 3 2/4
Aprikoser 60-70 8-10 3 2/4
Epleskiver 60-70 6-8 3 2/4
Peerer 60-70 6-9 3 2/4
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10.17 Informasjon for testinstitutter

Mat Funksjon Tempe- Tid (min) Tilbehor  Skuff-
ratur plasse-
(°C) ring

Smakaker (20 smakaker ~ Over- og undervarme 170 20-30 Brett 4

per brett)

Smakaker (20 smakaker  Ekte varmluft 150 20-30 Brett 2

per brett)1)

Smakaker (20 smakaker  Ekte varmluft 150 25-35 Brett/lang- 1+4

per brett)1) panne

Eplepai, 2 former (2 20 Over- og undervarme 180 70-90 Rist 1

cm) pa risten, diagonalt

plassert

Eplepai, 2 former (2 20 Ekte varmluft 160 70-90 Rist 2

cm) pa risten, diagonalt

plassert

Eplepai, 2 former (2 20 Pizzafunksjon 160 60 - 80 Rist 2

cm) pa risten, diagonalt

plassert

Fettfritt sukkerbrad, 1 Over- og undervarme 170 30-40 Rist 3

form (@ 26 cm) pa risten

Fettfritt sukkerbred, 1 Ekte varmluft 150 35-45 Rist 2

form (@ 26 cm) pa risten

Fettfritt sukkerbred, 1 Ekte varmluft 160 25-35 Rist 1+4

form (@ 26 cm) pa ri-

sten 1)

Merdeigsbakst/butterdeig- Ekte varmluft 140 20-35 Brett 3

bakst

Merdeigsbakst/butterdeig- Ekte varmluft 140 20-30 Brett 1+4

bakst

Meardeigsbakst/butterdeig- Over- og undervarme 160 20-35 Brett 3

bakst

Ristet brad1) Max. Grill Maks 1-5 Rist 4

Biffburger Grilling Maks 15 - 20 forste Rist/lang- 4+1

side. panne

10-15 sekunder
side.

1) Forvarm ovnen i 10 minutter.

11. OVN - STELL OG RENGJQRING

/\ ADVARSEL!

Se etter i Sikkerhetskapitlene.

11.1 Merknader om rengjering
Rengjgringsmidler
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* Rengjor produktets forside kun med en
mikrofiberklut med varmt vann og et mildt
vaskemiddel. Rengjgr og sjekk
dgrpakningen som sitter rundt rammen til
ovnsrommet.

» Bruk en rengjeringslasning for & rengjgre
metalloverflater.

* Rengjor flekker med et mildt vaskemiddel.
Du ma ikke bruke den pa de katalytiske
overflatene.

Hverdagsbruk

* Rengjer ovhsrommet etter bruk.
Fettoppsamling eller andre rester kan fere
til brann.

» Ikke oppbevar maten i produktet lenger
enn 20 minutter. Tark ovnsrommet kun
med en mikrofiberklut etter hver bruk.

Tilbeher

» Rengjor alt tilbehgr etter hver bruk og la
det terke. Bruk kun en mikrofiberklut med
varmt vann og et mildt vaskemiddel. Ikke
rengjar tilbehgret i en oppvaskmaskin.

» Rengjer ikke Superclean-tilbehgret med
sterke vaskemidler eller skarpe
gjenstander.

11.2 Ovner i rustfritt stal eller
aluminium

Rengjer ovnsdgren kun med en vat klut eller
svamp. Tark av med en myk klut.

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

11.3 Katalytisk rengjering

/\ FORSIKTIG!

Ikke rengjer den katalytiske overflaten
med ovnsspray, sape eller andre
rengjegringsmidler. Det vil skade den
katalytiske overflaten.

/\ FORSIKTIG!

Sla alltid ovnen lys pa nar du bruker
katalytisk rengjering (hvis aktuelt).

32 NORSK

/\ ADVARSEL!

Hold barn unna nar du rengjer ovnen ved
hgy temperatur. Ovnens overflate blir
sveert varm, og det er en risiko for
brannskader.

@

Flekker eller misfarging av den
katalytiske overflaten har ingenting & si
for de katalytiske egenskapene.

@

Far du aktiverer katalytisk rensing ma du
fierne alt tilbehgr fra ovnen.

Ovnsveggene med katalytisk emalje er
selvrensende. De suger opp fettet som
samler seg pa veggene nar apparatet er i
bruk.

For best mulig selvrenseffekt skal du varme
opp en tom ovn med jevne mellomrom.

1. Rengjgr gulvet i ovhen med varmt vann
og oppvaskmiddel, og terk.

2. Angi E-funksjonen.

3. Still inn ovnstemperaturen pa 250 °C og
la stekeovnen veere pai 1 time.

4. Nar apparatet er avkjglt, rengjer du det
med en myk og fuktig svamp.

11.4 Fjerne stigene
Fjern brettstigene for a rengjere ovnen.

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

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



Bruk omvendt rekkefelge for & montere
ovnsstigene.

/\ FORSIKTIG!

Pass pa at den lengre festede ledningen
er i front. Endende pa de to ledningene
ma peke bakover. Uriktig montering kan
fore til skade pa emaljen.

11.5 Ta av ovnsderen

Ta av daren for & gjgre rengjeringen enklere.

|

~

Apne deren helt.

Skyv glidebryteren til du harer et klikk.
Lukk dgren til den lases.

Ta av dagren.

Ta av deren ved farst & trekke den ut pa
den ene siden, deretter pa den andre.
Sett inn ovnsdgren nar rengjgringen er ferdig
i motsatt rekkefalge. Pass pa at du herer et
klikk nar du setter dgren pa plass igjen. Bruk
tang om ngdvendig.

PoN=

11.6 Ta ut og rengjore dgrglassene

@

Dgrglasset kan avvike i type og form fra
hva du ser pa bildene i eksemplet i
bildene. Antall glass kan ogsa veere
forskjellig.

1. Hold derlisten (B) gverst pa dgren pa
begge sider og trykk innover for a frigjere
klipslasen.

2. Trekk derlisten mot deg for & fierne den.
3. Hold et og et glasspanel gverst i kanten
og trekk det oppover og ut av fgringen.

4. Rengjgr glasspanelene.

Du setter inn panelene ved a folge
ovennevnte fremgangsmate i omvendt
rekkefglge.

11.7 Skifte lyspaere

/\ ADVARSEL!

Fare for elektrisk stat.
Lampen kan vaere varm.

1. Sla av ovnen. Vent til ovnen er avkjglt.
2. Koble fra stramtilferselen til ovnen.
3. Legg en klut pa bunnen i ovnsrommet.
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Baklampe

®

Du finner glassdekselet til lampen bak i

ovnsrommet.

1. Drei glassdekselet mot urviserne for & ta
det av.

2. Rengjor lampedekselet.

3. Skift lyspaeren i stekeovnslampen med en
egnet stekeovnspaere som taler 300 °C.
Bruk samme type ovnslampe.

4. Monter glassdekselet.

Lyspaeren pa siden

Finn glassdekselet til pa venstre side av
ovnsrommet.

1.

2,

Fjern den venstre brettstigen for & fa
tilgang til lampen.

Bruk en smal, butt gjenstand (f.eks.
skaftet pa en teskje) for a fijerne
glassdekselet.

L

12. FEILSGKING

/\ ADVARSEL!

Se etter i Sikkerhetskapitlene.
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3. Rengjor lampedekselet.

4. Erstatt pseren med en egnet
varmebestandig lyspaere som taler 300
°C.

5. Monter glassdekselet.

6. Monter den venstre ovnsstigen.

11.8 Skuffen

/\ ADVARSEL!
Ikke legg mat i skuffen.

/\ ADVARSEL!

Ikke oppbevar brennbare gjenstander
som rengjgringsmidler, plastposer,
grytekluter, papir, rengjaringsprodukter,
aerosoler og plastgjenstander) i skuffen.
Skuffen kan bli varm nar du bruker
ovnen. Det er fare for brann.

Skuffen under ovnen kan tas ut for
rengjering.

Ta ut skuffen:

1. Trekk skuffen ut til den stopper.

2. Laft skuffen litt, slik at den kan lgftes
oppover i en vinkel pa skuffeskinnene.

For & montere skuffen, falg prosedyren i

omvendt rekkefalge.



12.1 Hva ma gjores, hvis.

Problem

Mulig arsak

Lasning

Produktet starter ikke.

Produktet er ikke koblet til en strgm-
forsyning eller er koblet feil til.

Kontroller om produktet er koblet til
stremforsyningen korrekt.

Produktet starter ikke.

Sikringen har gatt.

Kontroller om sikringen er arsaken
til funksjonssvikten. Hvis sikringene
gar gjentatte ganger, ma du kontak-
te en elektriker.

Du kan ikke aktivere eller betjene
platetoppen.

Du berarte to eller flere sensorfelt
samtidig.

Berar bare ett sensorfelt.

Du kan ikke aktivere eller betjene
platetoppen.

Det er vann eller fettsprut pa betje-
ningspanelet.

Rengjer betjeningspanelet.

Et lydsignal heres, deretter slas pla-
tetoppen av.

Et lydsignal heres nar platetoppen
slar seg av.

Du har satt noe pa ett eller flere
sensorfelt.

Fjern gjenstanden fra sensorfeltene.

Platetoppen deaktiveres.

Du har satt noe pa sensorfeltet @

Fjern gjenstanden fra sensorfeltet.

Restvarmeindikatoren vises ikke.

Stekesonen er ikke varm fordi den
bare ble brukt en kort stund.

Kontakt servicesenteret dersom ko-
kesonen fortsatt er varm i lang tid.

Den automatiske oppvarmingsfunk-
sjonen fungerer ikke.

Sonen er varm.

La sonen bli tilstrekkelig kald.

Den automatiske oppvarmingsfunk-
sjonen fungerer ikke.

Det hayeste effekttrinnet er valgt.

Det hgyeste effekttrinnet har samme
effekt som funksjonen.

Effekttrinnet endres mellom to trinn.

Effektstyring brukes.

Se kapittelet "Platetopp — Daglig
bruk".

Sensorfeltene blir varme.

Kokekaret er for stort eller du setter
det for naer betjeningspanelet.

Sett store kokekar pa de bakre so-
nene om mulig.

B vises pa komfyrtoppens display.

Den automatiske utkoplingsfunksjo-
nen er i bruk.

Deaktiver platetoppen og aktiver
den igjen.

vises pa komfyrtoppens display.

Barnesikringen eller lasefunksjonen
er aktivert.

Se kapittelet "Platetopp — Daglig
bruk".

vises pa komfyrtoppens display.

Det er ikke noe kokekar pa sonen.

Sett kokekaret pa kokesonen.

vises pa komfyrtoppens display.

Kokekaret er feil.

Bruk riktig type kokekar. Se kapitte-
let "Platetopp — Rad og tips".

vises pa komfyrtoppens display.

Diameteren pa kokekarets bunn er
for liten til sonen.

Bruk kokekar med riktige dimensjo-
ner. Se kapittelet "Platetopp — Rad
og tips".

Ovnen blir ikke varm.

Ovnen er deaktivert.

Sla pa ovnen.

Ovnen blir ikke varm.

Ngdvendige innstillinger er ikke an-
gitt.

Kontroller at innstillingene er riktige.

Lampen fungerer ikke.

Paeren er defekt.

Bytt lyspaeren.

Det legger seg kondensvann og
damp pa maten og i ovhsrommet.

Du har latt retten sta for lenge i ov-
nen.

Ikke la maten bli stdende i ovnen
lenger enn 15-20 minutter etter at
tilberedningen er ferdig.
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12.2 Servicedata

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

Du finner informasjon som servicesenteret
behgver pa typeskiltet. Typeskiltet er plassert
pa den fremre rammen til produktrommet.
Ikke fiern typeskiltet fra produktrommet.

13. ENERGIEFFEKTIV

Vi anbefaler at du noterer opplysningene
her:

Y T R T —

Produktnummer (PNC) ..o

Serienummer (S.N.)

13.1 Produktinformasjon i henhold til EU Ecodesign-forskrifter for

platetopp
Modellidentifikasjon EKI64408NW
Platetopp type Platetopp pa frittstaende komfyr
Antall soner 4
Varmeteknologi Induksjon
Diameter pa sirkuleere soner (@) Venstre foran 21.0cm
Venstre bak 14.0 cm
Hayre foran 18.0 cm
Hayre bak 18.0 cm
Energiforbruk per sone (EC electric Venstre foran 191.0 Wt/kg
cooking) Venstre bak 177.0 Wt/kg
Hayre foran 189.0 Wt/kg
Hayre bak 178.0 Wt/kg
Energiforbruk for platetopp (EC electric hob) 183.8 Wt/kg

IEC/EN 60350-2 - Elektriske husholdningsprodukter for matlaging — del 2: Platetopp — Metoder for maling av ytel-

se.

13.2 Platetopp - Energisparing

Du kan spare energi under vanlig matlaging
hvis du fglger tipsene nedenfor.

» Nar du varmer opp vann, bruk kun den
mengden du trenger.

Sett alltid lokket pa kokekaret hvis det er
mulig.

Plasser kokekaret i senter av kokesonen.
Bruk restvarmen for a holde maten varm
eller for a smelte den.

13.3 Produktinformasjon og produktinformasjonsark i henhold til EU-
forordninger om gkodesign og energimerking for ovner

Leverandgrens navn Electrolux
Modellidentifikasjon EKI64408NW 947941526
Energieffektivitetsindeks 95.3
Energieffektivitetsklasse A
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Energiforbruk med standard matmengde, over- og undervarme

0.95 kWt/syklus

Energiforbruk med standardbelastning, viftemodus

0.82 kWt/syklus

Antall ovner 1

Varmekilde Elektrisitet

Volum 731

Ovnstyper Ovn inni frittstdende komfyr
Masse 60.7 kg

EN 60350-1 - Elektriske husholdningsprodukter for matlaging — del 1: Komfyrer, ovner, dampovner og grillappara-

ter - Metoder for maling av yteevne.

13.4 Ovn - Energisparing

Falgende tips nedenfor vil hjelpe deg med a
spare energi nar du bruker produktet.

Searg for at produktets der er lukket nar
produktet er i bruk. lkke apne daren for ofte
under matlaging. Hold dgrpakningen ren og
serg for at den sitter godt pa plass.

Bruk kokekar i metall og marke, ikke-
reflekterende bokser og beholdere for a
forbedre energisparingen

Ikke forvarm produktet far tilberedning med
mindre det er spesielt anbefalt.

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

Tilberedning med varmluft
Bruk om mulig tilberedningsfunksjoner med
varmluft for & spare strem.

Restvarme

Nar tilberedningstiden er lengre enn 30 min,
reduser produktets temperatur til minimum 3 -
10 min fer matlagingen avsluttes.
Restvarmen inne i produktet fortsetter a
tilberede.

Bruk restvarmen til & holde maten varm eller
varme opp andre retter.

Slik holder du maten varm
Hvis du vil bruke restvarmen til & holde maten
varm, velg lavest mulig temperaturinnstilling.

Baking med fukt
Funksjonen er laget med tanke pa a spare
strgm under matlaging.

13.5 Produktinformasjon for stremfor|
gjeldende laveffektmodus

bruk og maksimal tid for a na

Stremforbruk i av-modus

0.3 W

Maksimal tid som trengs for at utstyret automatisk skal na gjeldende laveffektmodus

20 min

14. BESKYTTELSE AV MILJGET

Resirkuler materialer som er merket med

symbolet L/.\'-) Legg emballasjen i riktige
beholdere for a resirkulere det. Bidrar til &
beskytte miljget, menneskers helse og for a
resirkulere avfall av elektriske og elektroniske
produkter. lIkke kast produkter som er merket

med symbolet i sammen med
husholdningsavfallet. Produktet kan leveres
der hvor tilsvarende produkt selges eller pa
miljgstasjonen i kommunen. Kontakt
kommunen for naermere opplysninger.
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Electrolux Appliances AB - Contact Address:
Al. Powstancow Slaskich 26, 30-570 Krakow,
Poland
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Vilkommen till Electrolux! Tack for att du har valt en av vara
produkter.

Fa tips om anvandning, broschyrer, felsékning, service- och reparationsinformation:
www.electrolux.com/support

Med reservation for &ndringar.
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1. A SAKERHETSINFORMATION

Las noga de bifogade instruktionerna fore installation och
anvandning av produkten. Tillverkaren ar inte ansvarig for
eventuella personskador eller andra skador som uppkommit
som ett resultat av felaktig installation eller anvandning.
Forvara alltid bruksanvisningen pa en saker och tillganglig
plats for framtida bruk.

1.1 Sakerhet for barn och personer med
funktionsnedsattning

« Denna produkt kan anvandas av barn fran 8 ars alder och
uppat, och av personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller
mental férmaga, samt personer med bristande erfarenhet
och kunskap om de 6vervakas eller instrueras om hur
produkten anvands pa ett sakert satt och forstar de risker

SVENSKA 39



som ar forknippade med anvandningen. Barn under 8 ar
eller personer med mycket omfattande och komplexa
funktionsnedsattningar ska inte vistas i narheten av
produkten utan standig uppsikt.

« Barn ska 6vervakas sa att de inte leker med maskinen.

« Hall allt forpackningsmaterial utom rackhall fér barn och
kassera det pa lampligt satt.

« VARNING! Ugnen och atkomliga delar blir mycket varma
under anvandning. Hall barn och husdjur borta fran
produkten nar den anvands och nar den svalnar.

« Om maskinen har ett barnlas ska den aktiveras.

» Barn far inte utféra rengéring och underhall av produkten
utan uppsikt.

1.2 Allman sakerhet

» Denna produkt ar endast avsedd fér matlagning.

» Denna produkt ar avsedd for enskilt hushallsbruk inomhus.
» Produkten kan anvandas i kontor, hotellrum, gardsgasthus
och liknande boenden dar sadan anvandning inte innebar

att genomsnittlig hushallsférbrukning éverskrids.

* Installation av denna produkt och byte av kabeln far endast
utféras av behorig person.

» Produkten ar avsedd att anvandas pa en hojd pa upp till
2000 meter dver havet.

» Produkten ar inte avsedd att anvandas pa fartyg, batar eller
dylikt.

» For att undvika dverhettning far produkten inte installeras
bakom en dekorativ lucka.

* Installera inte produkten pa en plattform.

» Produkten ar inte avsedd fér anvandning med en extern
timer eller ett separat fjarrkontrollsystem.

« VARNING! Odvervakad matlagning pa en hall med fett eller
olja kan vara farligt och kan leda till brand.

« En brand vid matlagning ska inte slackas med vatten. Stang
av produkten och tack éver lagorna med t.ex. brandfilt eller
ett lock.
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FORSIKTIGHET: Tillagningsprocessen maste évervakas.
En kort tillagningsprocess maste 6vervakas kontinuerligt.
VARNING! Brandfara: Foérvara inte matvaror pa
tillagningsytorna.

Anvand inte angrengoéringsmedel for att rengdéra produkten.
Anvand inte skarpa rengéringsmedel med slipeffekt eller
vassa metallskrapor for att rengéra glasluckan eller hallens
gangjarnsforsedda lock eftersom dessa kan repa ytan,
vilket i sin tur kan leda till att glaset spricker.

Metallféremal som knivar, gafflar, skedar och lock bor inte
placeras pa hallens yta eftersom de kan bli heta.
VARNING! Om ytan ar sprucken ska du stanga av
produkten for att undvika risk for elektriska stétar. Om
produkten ar ansluten till eInatet direkt med kopplingsboxen
ska sakringen tas bort for att koppla fran produkten fran
stromforsorjningen. | bada fallen ska du kontakta vart
auktoriserade servicecenter.

Efter anvandning ska héllen stdngas av med kontrollen.
Forlita dig inte pa kokkarlsdetektorn.

VARNING! Ugnen och atkomliga delar blir mycket varma
under anvandning. Var forsiktig sa att du inte vidror
varmeelementen.

Anvand alltid ugnsvantar vid ilaggning eller urtagning av
tillbehor eller ugnsformar.

Koppla fran stromtillférseln fére underhall.

VARNING! Kontrollera att produkten ar avstangd innan du
byter lampa for att undvika risk for elektriska stétar.

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

Var forsiktig nar du rér vid forvaringsladan. Ugnen blir het.
For att ta bort en ugnsstege drar du forst ut stegen framtill
och sedan den bakre delen fran sidovaggen. Sétt tillbaka
ugnsstegar i omvand ordning.

VARNING! Anvand endast hallskydd som designats av
tillverkaren av produkten eller som anges som lampliga av

SVENSKA 41



tillverkaren i bruksanvisningen, eller hallskydd som
medfoljer produkten. Olyckor kan intraffa om fel skydd

anvands.

2. SAKERHETSINSTRUKTIONER

2.1 Installation

/\ VARNING!

Endast en behorig person far installera
den har produkten.

» Avlagsna allt férpackningsmaterial.

* |Installera eller anvand inte en skadad
produkt.

+ Folj installationsinstruktionerna som féljer
med produkten.

» Var alltid forsiktig nar produkten ror sig
eftersom den ar tung. Anvand alltid
skyddshandskar och tackta skor.

» Dra aldrig produkten i handtaget.

» Koksskapet och inbyggnaden maste ha
passande matt.

* Minsta avstand till andra produkter ska
beaktas.

« Installera produkten pa en saker och
lamplig plats som uppfyller
installationskraven.

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

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

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

+ Se till att montera ett stod for att férhindra

att produkten tippar. Se kapitlet Montering.

2.2 Elektrisk anslutning

» Anvand alltid ett korrekt installerat,
stotsakert och jordat eluttag.

* Anvand inte grenuttag eller
férlangningssladdar.

» Lat inte natkablar komma i kontakt med
eller komma néra produktens lucka eller
nichen nedanfér produkten, speciellt inte
nar den ar igang eller om luckan &r het.

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

* Anslut stickkontakten till eluttaget forst vid
slutet av installationen. Kontrollera att
stickkontakten &r atkomlig efter
installationen.

* Anslut inte stickkontakten om vagguttaget
sitter 16st.

* Drainte i anslutningssladden for att koppla
bort produkten fran eluttaget. Ta alltid tag i
stickkontakten.

* Anvand endast ratt isoleringsenheter:
strombrytare, 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 natet vid alla poler.
Kontaktdppningen pa isolationsenheten
maste vara minst 3 mm bred.

« Stang produktens lucka helt innan du
ansluter kontakten till eluttaget.

2.3 Anvandning

/\ VARNING!
Risk for brand och elektriska stotar.

/\ VARNING!

Risk for personskador och bréannskador.
Risk for elstotar.

» Alla elektriska anslutningar ska utfoéras av
en kvalificerad elektriker.

* Produkten maste jordas.

» Se till att de parametrarna pa markskylten
Overensstdmmer med elnatets elektricitet.
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« Andra inte produktens specifikationer.

« Kontrollera att ventilationséppningarna
inte ar blockerade.

» Latinte produkten sta utan uppsikt under
anvandning.

« Stang av produkten efter varje
anvandningstillfalle.




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

Anvand inte produkten med vata héander
eller nér den har kontakt med vatten.
Anvand inte produkten som arbets- eller
avlastningsyta.

Anvandare med pacemaker maste halla
ett avstand pa minst 30 cm fran
induktionskokzonerna nar produkten ar
igang.

Anvand inte aluminiumfolie eller andra
material mellan kokytan och kokkarlet,
savida inte annat anges av tillverkaren av
denna produkt.

Anvand endast tillbehdr som
rekommenderas av tillverkaren for denna
maskin.

Anvand alltid glas och burkar som ar
godkanda for konservering.

/\ VARNING!
Risk for brand och explosion.

Fetter och olja kan avge brandfarliga
angor nar de varms upp. Hall flammor
eller uppvarmda féremal borta fran fetter
och oljor nér du lagar mat med dem.
Angorna som frigors i mycket het olja kan
orsaka sjalvantandning.

Redan anvand olja, som kan innehalla
matrester, kan orsaka brand vid lagre
temperatur jamfort med olja som anvands
for forsta gangen.

Placera inte brandfarliga produkter eller
foremal som ar vata med brandfarliga
produkter i, i narheten av eller pa
produkten.

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

Oppna luckan forsiktigt. Anvandning av
ingredienser med alkohol kan orsaka
blandning av alkohol och luft.

/\ VARNING!
Risk for skador pa produkten.

For att forhindra skador eller missfargning

pa emaljen:

— placera inte eldfasta formar eller andra
foremal direkt pa ugnsbotten.

— lagg inte aluminiumfolie direkt pa
ugnsbotten.

— hall inte vatten direkt i den heta
produkten.

— Lat inte fuktiga matratter eller matvaror
sta kvar i produkten nar tillagningen ar
klar.

— var forsiktig nar du tar bort eller
installerar tillbehdren.

« Missfargning av emaljen eller den rostfria
ytan paverkar inte produktens funktion.

* Anvand en djup form for mjuka kakor.
Fruktjuice kan orsaka flackar som inte gar
att ta bort.

» Latinte heta kokkarl sta pa
kontrollpanelen.

+ Lat inte kokkarl torrkoka.

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

» Aktivera inte kokzonerna med tomma
kokkarl eller utan kokkarl.

» Kokkarl av gjutjarn, aluminium eller med
skadad botten kan orsaka repor. Lyft alltid
sadana foremal nar de flyttas pa
kokhallen.

2.4 Underhall och rengoring

/\ VARNING!

Risk for personskador, brand eller skador
pa produkten.

« Stang av produkten fére underhall.
Koppla bort produkten fran eluttaget.

« Se till att produkten har svalnat. Det finns
aven risk for att glaspanelerna kan
spricka.

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

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

« Kuvarblivet fett eller mat i produkten kan
orsaka brand.

* Rengor produkten regelbundet for att
forhindra att ytmaterialet forsamras.

*+ Ugnsutrymmet och luckan maste torkas av
efter varje anvandningstillfalle. Anga som
bildas vid anvandningen av ugnen
kondenseras pa innervaggarna och kan
orsaka korrosion. For att minska
kondensen kan man lata produkten vara
igang i 10 minuter fore tillagning.
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Rengor produkten med en vat mjuk trasa.
Anvand bara neutrala rengéringsmedel.
Anvand inte slipande produkter, repande
rengoringstussar, I6sningsmedel eller
metallféremal.

Om du anvander en ugnssprej ska du folja
sakerhetsanvisningarna pa férpackningen.
Rengor inte den katalytiska emaljen (om
tillampligt) med nagot slag av
rengdringsmedel.

2.5 Invandig belysning

/\ VARNING!
Risk for elektrisk stot!

anvandas i andra produkter eller som
rumsbelysning i hemmet.

Denna produkt innehaller en ljuskalla med
energieffektivitetsklass G.

Anvand bara lampor med samma
specifikationer.

2.6 Service

Kontakta ett auktoriserat servicecenter for
reparation av produkten.
Anvand endast originalreservdelar.

2.7 Avyttring

Nar det géller lampan/lamporna i denna
produkt och reservlampor som saljs
separat: Dessa lampor ar avsedda att tala
extrema fysiska forhallanden i
hushallsapparater, sasom temperatur,
vibration, fuktighet eller ar avsedda att
signalera information om produktens
driftsstatus. De ar inte avsedda att

3. INSTALLATION

/\ VARNING!

Risk for personskador eller kvavning
foreligger.

Kontakta kommunen for information om
hur produkten ska kasseras.

Koppla ur produkten fran eluttaget.
Klipp av elkabeln nara produkten och
kassera den.

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

3.1 Tekniska data

Matt

Hojd 850 - 936 mm
Bredd 596 mm

Djup 600 mm

3.2 Elektrisk installation

/\ VARNING!

Tillverkaren kan inte hallas ansvarig om
sakerhetsforeskrifterna i kapitlen for
Sakerhet inte foljs.

Denna produkt levereras med en huvudkabel
men utan huvudkontakt.
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/N FORSIKTIGHETSATGARDER!

Om du ansluter stickkontakten fran
maskinen till en 3-faskontakt maste den
ha en neutral fas. Om den inte har det
kommer maskinen inte att fungera.

/\ VARNING!

Natkabeln far inte vidrora den del av
produkten som &r skuggad pa bilden.




3.3 Tippskydd

/\ FORSIKTIGHETSATGARDER!

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

Din produkt har symbolerna som visas pa
bilderna (i fdrekommande fall) for att
paminna dig om att montera tippskyddet.

4. PRODUKTBESKRIVNING

4.1 Allman oversikt

BIEE B

N
%

@

Kontrollera att du placerar tippskyddet pa
ratt hojd.

Mer information om hur produkten ska
installeras finns i ett separat
installationshéfte.

Funktionsratt for tillagningsfunktioner
Installningsratt for temperatur
Temperaturindikator/symbol
Varmeelement

Lampa

A Ugnsstegar, borttagbara

Flakt

Bl Ugnsutrymmets upphdjning

El Hyllplaceringar
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4.2 Hall - oversikt

N

e N7

Induktion tillagningszon
Kontrollpanel

5. FORE FORSTA ANVANDNING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

5.1 Initial forvarmning och
rengoring

Forvarm den tomma produkten fore forsta
anvandning och kontakt med livsmedel.
Produkten kan avge obehaglig lukt och rok.
Ventilera rummet under férvarmning.

1. Ta ut alla tillbehor och borttagbara
ugnsstegar ur ugnen.

2. Stall in funktionen E Stall in
maxtemperaturen. Lat ugnen sta paica
1t

3. Stall in funktionen E‘ Stall in hdgsta
temperatur. Lat produkten vara igang i 15
min.

4. Stall in funktionen . Stall in hogsta
temperatur. Lat ugnen sta paica 15 min.

5. Stang av ugnen och vanta tills den
svalnat.

6. Rengor produkten och dess tillbehér med
en mikrofiberduk, varmt vatten och ett milt
rengéringsmedel.

7. Satt tillbaka tillbehor och borttagbara
ugnsstegar pa sin ursprungliga plats.
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4.3 Tillbehor

*  Galler
For kokkarl, kakformar, stekar.

+ Bakplat
For kakor och smakakor.

* Grill-/ stekpanna
For bakning, stekning eller som
uppsamlingsfat.

» Forvaringslada
Forvaringsladan finns under
ugnsutrymmet.

Tryck pa ladan for att 6ppna den. Ladan
kommer ut.

5.2 Anvanda touchkontrollerna

Aktivera funktionen genom att trycka pa och
halla in vald symbol pa displayen i minst en
sekund.

5.3 Oppna och stinga luckan med
det mekaniska lucklaset

Det mekaniska lucklaset ar som standard
aktiverat.

For att 6ppna luckan fors laset at hdger.

>
S —

Stang luckan utan att trycka in lucklaset.
5.4 Avaktivera det mekaniska
lucklaset - i huvudugnen

1. Tryck pa lucktatningen B pa varje sida.
Téatningen slapper.



\

2. Dra upp lucktatningen och ta bort den.
3. Lossa spaken 1, flytta den at hdger 2 och
satt tillbaka den.

4. Hallilucktatningen B i varje sida och satt
den pa luckans innerkant. Satt
lucktatningen i luckans 6vre kant.

Aktivera det mekaniska lucklaset

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

@

Avstangning av produkten inaktiverar inte
det mekaniska lucklaset.

6. HALL — DAGLIG ANVANDNING

/\ VARNING!

Se Sakerhetsavsnitten.

6.1 Kontrollpanel for hall

= 82 - +9 [39. 9 - + @
®© - - + 9 O+ 9 - + [&

Ih%ﬂ

Anvand touchkontrollerna for att anvanda produkten. Displayerna, indikeringarna och
ljudsignalerna markerar vilka funktioner som ar aktiverade.
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Touch- Funktion Beskrivning
kontroll
(D Pa/Av For att aktivera och avaktivera hallen.
Hob?Hood For att aktivera och inaktivera manuellt Iage for funktio-

[
R

nen.

=
D

Knapplas/ Barnlas

For att Iasa / lasa upp kontrollpanelen.

Paus

For att aktivera och avaktivera funktionen.

B e

Varmelagesdisplay

For att visa det installda varmelaget.

Timerindikatorer for kokzoner-
na

For att visa for vilken kokzon tiden ar installd.

6

- Timerdisplay For att visa tiden i minuter.

E @ - For att valja kokzon.

E + — - For att 6ka eller minska tiden.

+ — - For instéllning av varmelage.
PowerBoost For att aktivera funktionen.

o

=Y
—_

6.2 Visningar av varmeinstéllning
Display Beskrivning
7] Kokzonen &r avstangd.

1=

.68

Kokzonen ar pa.

Paus ar pa.

(A

Automatisk uppvarmning ar pa.

PowerBoost ar pa.

+ siffra

Ett fel har uppstatt.

3,0

OptiHeat control (3-stegs restvarmeindikator): tillagar fortfarande / varmhallning / re-

stvarme.

!

Knapplas / Barnlas ar pa.

Kokkarlet ar felaktigt eller for litet, eller inget kokkarl &r placerat pa kokzonen.

a

Automatisk avstangning ar pa.
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6.3 OptiHeat control (3-stegs
restvarmeindikator)

/\ VARNING!

@ / @ / Q Sa lange indikatorn ar synlig
finns det risk for brannskador fran

restvarme.

Induktionskokzonerna skapar den varme som
behovs for tillagningen direkt i kokkarlets
botten. Glaskeramiken varms upp av
kokkarlets varme.

Indikatorerna visas nar en kokzon ar varm.
Indikatorerna visar nivan pa restvarmen for
de kokzoner du anvander for narvarande:

G- fortsatt tillagningen
(=)- varmhallning

Q - restvarme.

Indikatorn kan ocksa visas:

» for de narliggande kokzonerna dven om
du inte anvander dem,

» nar heta kokkarl placeras pa en kall
kokzon,

* nar héllen ar avstangd men kokzonen
fortfarande ar varm.

Indikatorn férsvinner nar kokzonen har
svalnat.

6.4 Aktivera och avaktivera

Tryck pa i 1 sekund for att satta pa eller
sténga av hallen.

6.5 Automatisk avstangning

Funktionen stianger av hallen automatiskt
om:

+ alla kokzoner ar avstangda.

* duinte staller in varmelage efter hallen har
satts pa.

+ du spiller nagot eller satter nagot pa
kontrollpanelen langre an 10 sekunder (en
kastrull, en handduk osv.). En ljudsignal
ljuder och hallen sténgs av. Ta bort
foremalet eller rengér kontrollpanelen.

» hallen blir for het (t.ex. om ett kokkarl
kokar torrt). Innan du anvander héllen igen
maste kokzonen kallna.

* du anvander ett olampligt kokkarl.

Symbolen L_J tdnds och kokzonen stangs
av automatiskt efter 2 minuter.
* du stanger inte av en kokzon eller &ndrar

varmelaget. Efter en stund ténds (J och
héllen stangs av.
Forhallandet mellan varmelage och tiden
efter vilken héllen stidngs av:

Varmeinstallning Hallen stidngs av ef-

ter
1-2 6 timmar
3-4 5 timmar
5 4 timmar
6-9 1,5 timme

6.6 Varmelage

Tryck pa + for att 6ka varmelaget.
Anvandning — for att minska varmeléget.

Tryck pa + och = samtidigt for att inaktivera
kokzonen.

6.7 Automatisk uppvarmning

Du kan uppna 6nskat varmelage snabbare
om du aktiverar den har funktionen.
Funktionen staller in hogsta varmelaget under
en viss tid och sanker sedan till ratt
varmelage.

@

For att aktivera funktionen maste
kokzonen vara kall.

For att aktivera funktionen fér en kokzon:
tryck pa [P (@ tands). Tryck omedelbart pa

+ ( tands). Tryck omedelbart pa — tills
ratt varmelage tands. Efter 3 sekunder tands

)

For att avaktivera funktionen: tryck pa —.

6.8 PowerBoost

Den har funktionen gér mer effekt tillgénglig
for induktionskokzonerna. Funktionen kan
bara aktiveras for induktionskokzonen under
en begransad tidsperiod. Darefter kopplar
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induktionskokzonen automatiskt tillbaka till
hogsta varmelaget.

For att aktivera funktionen for en kokzon:

tryck pa [ P (F)tands.

For att avaktivera funktionen: tryck pa E”
eller —.

6.9 Timer

Nedrakningstimer

Du kan anvanda den har funktionen for att
stalla in hur lange kokzonen ska vara igang
vid enbart detta tillagningstillfalle.

Stall forst in varmeinstalliningen fér kokzonen,
stall darefter in funktionen.

Stélla in kokzonen: tryck pa O upprepade
ganger tills indikatorn for 6nskad kokzon
tands.

For att aktivera eller andra tiden: tryck pa

=+ eller — for timern for att stalla in tiden (00
- 99 minuter). Nar indikatorn for kokzonen
bdrjar blinka ldangsammare raknas tiden ned.

For att se aterstaende tid: valj kokzonen

med . Kokzonens indikator bérjar blinka
snabbt. Pa displayen visas den aterstaende
tiden.

For att avaktivera funktionen: Valj

kokzonen med O och tryck pa — .
Aterstaende till réknar ned till 00. Kokzonens
kontrollampa slacks.

®

Nar tiden gatt ut ljuder en signal och 00
blinkar. Kokzonen avaktiveras.

For att stanga av ljudet: tryck pa @

Signalur
Du kan anvanda den har funktionen som
Signalur nar hallen &r pa och kokzonerna

inte anvands. Displayen visar varmelaget .

Aktivera funktionen: tryck pa . Tryck pa

+ eller — pa timern for att stalla in tiden.
Nar tiden gatt ut ljuder en signal och 00
blinkar.

For att stanga av ljudet: tryck pa .
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For att avaktivera funktionen: tryck pa O

och darefter pa —. Den kvarvarande tiden
raknas ner till 00

@

Denna funktion paverkar inte
kokzonernas funktioner i ovrigt.

6.10 Paus

Den har funktionen stéller in alla paslagna
tillagningszoner pa den lagsta
varmeinstallningen.

Nar funktionen &r pa ar alla andra symboler
pa kontrollpanelerna lasta.

Funktionen stoppar inte timerfunktionerna.
1. FOor att aktivera -funktionen trycker du pa
I -knappen.

tands. Varmeinstallningen sanks till 1.
2. For att inaktivera funktionen: trycker du

pa Il
Den tidigare varmeinstaliningen visas.
6.11 Knapplas

Du kan lasa kontrollpanelen medan
kokzonerna ar igang. Funktionen forhindrar
oavsiktliga &ndringar av varmelaget.

Stéll in varmelaget forst.

Aktivera funktionen: tryck pa EI énds i
4 sekunder. Timern forblir pa.

For att avaktivera funktionen: tryck pa &.
Foregaende varmeléage aktiveras.

@

Nar du avaktiverar hallen stangs aven
denna funktion av.

6.12 Barnlas

Denna funktion férhindrar oavsiktlig
anvandning av hallen.

Aktivera funktionen: aktivera hallen med
@. stallinte in nagot varmelage. Tryck pa il
i 4 sekunder. tands. Inaktivera hallen med
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For att avaktivera funktionen: aktivera
hallen med . Stall inte in nagot varmelage.
Tryck pa (31 4 sekunder. (@ tands. Inaktivera
hallen med .

For att kringga funktionen for ett enskilt
tillagningstillfalle: aktivera hallen med @.
tands. Tryck pa & i 4 sekunder. Stall in

varmeldge inom 10 sekunder. Héllen kan
nu anvandas. Om du avaktiverar hallen med

@ aktiveras funktionen igen.

6.13 Hob?Hood

Det &r en avancerad automatisk funktion som
kopplar héllen till en sarskild koksflakt. Bade
héllen och koksflakten har en infrardd
signalkommunikator. Flaktens hastighet
definieras automatiskt med utgangspunkt fran
lagesinstalliningen och temperaturen for det
hetaste kokkarlet pa hallen. Du kan ocksa
anvanda flakten fran hallen manuellt.

®

Fjarrsystemet ar for de flesta koksflaktar
inaktiverat fran borjan. Aktivera det innan
du anvander funktionen. Las
bruksanvisningen for kdksflakten for mer
information.

Anvidnda den automatiska funktionen

For att anvanda den automatiska funktionen
staller du in det automatiska laget pa H1-H6.
Hallen &r fran borjan installd pa H5. Flakten
reagerar nar du anvander hallen. Hallen
kanner av kokkarlets temperatur automatiskt
och justerar flaktens hastighet darefter.

Automatiska lagen

Automa- Kok- Stek-
tisk pe- ning1) ningz)
lysning
Lage HO Av Av Av
Lage H1 Pa Av Av
= 3) Pa Flakthastig- Flakthastig-
Lage H2 het 1 het 1
Lage H3 Pa Av Flakthastig-
het 1

Automa- Kok- Stek-
tisk _be- ning1) ningz)
lysning
Lage H4 Pa Flakthastig- Flakthastig-
het 1 het 1
Lage H5 Pa Flakthastig- Flakthastig-
het 1 het 2
Lage H6 Pa Flakthastig- Flakthastig-
het 2 het 3

1) Hallen kanner av kokningsprocessen och aktiverar
flaktens hastighet i enlighet med det automatiska laget.

2) Hallen kanner av stekningsprocessen och aktiverar
flaktens hastighet i enlighet med det automatiska laget.

3) | det har laget aktiveras flakten och lampan utan att
forlita sig pa temperaturen.

Andra det automatiska laget
1. Stang av produkten.

2. Tryck ned @i 3 sekunder. Displayen
ténds och slacks.

3. Tryck pa & 3 sekunder tills & eller
tands.

Tryck pa Q) nagra ganger tills l"J tands.

5. Tryck pa + pa timern for att valja ett
automatiskt lage.

@

For att anvanda flakten direkt pa
flaktpanelen, avaktivera det automatiska
laget for funktionen.

@

Nar du ar klar med matlagningen och
stanger av héllen kan flakten fortsatta ga
under en viss tid. Efter den tiden stéanger
systemet av flakten automatiskt och
forhindrar att du oavsiktligt slar pa flakten
under kommande 30 sekunder.

Styra flakthastigheten manuelit

Du kan ocksa anvanda funktionen manuellt.
For att gora detta, tryck pa = nar hallen ar
paslagen. Detta inaktiverar den automatiska
funktionen och gor att du kan andra
flakthastigheten manuellt. Nar du trycker pa
= Okar du flakthastigheten med ett steg. Nar

du nar en intensiv niva och trycker pa = igen
stalls flakthastigheten in pa 0 igen och da
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stéangs koksflakten av. Starta flakten igen

—
=

med flakthastighet 1 genom att trycka pa =.

®

Aktivera automatiskt styrning av
funktionen genom att stdnga av héallen
och sedan sla pa den igen.

Aktivera belysningen

Du kan stélla in hallen pa att aktivera
belysningen automatiskt nar du aktiverar
héllen. Detta goér du genom att stélla in det
automatiska laget pa H1-H6.

®

Belysningen i flakten slacks 2 minuter
efter att hallen stangts av.

6.14 Effektreglering-funktion

» Alla kokzoner ar anslutna till en fas. Se
bilden.

* Fasen har en maximal
elektricitetsbelastning.

7. HALL - RAD OCH TIPS

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

7.1 Kokkarl

* Funktionen delar strommen mellan
kokzonerna.

* Funktionen aktiveras nar den totala
elektricitetsbelastningen pa kokzonerna
overskrids.

* Funktionen minskar strommen till de andra
kokzonerna.

« Varmelaget for de reducerade kokzonerna
andras mellan tva nivaer.

T T

¢ 8
AL

» vatten kokar mycket snabbt upp pa en
kokzon som ar installd pa det hogsta
varmelaget.

* en magnet faster pa kastrullens botten.

®

For induktionskokzoner genereras
varmen mycket snabbt i kokkarlet med
ett kraftigt elektromagnetiskt falt.

@

Kokkarlets botten maste vara sa tjock
och plan som mgjligt.

Se till att kastrullens botten ar ren och
torr innan du satter den pa hallen.

®

Anvand induktionskokzonerna med
ldmpliga kokkarl.

Kokkarlsmaterial

- ratt: gjutjarn, stal, emaljerat stal, rostfritt
stal, botten med flera lager (med korrekt
markning fran en tillverkare).

* inte ratt: aluminium, koppar, massing,
glas, keramik, porslin.

Kokkarl ar lampliga for en induktionshall

om:
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Kokkarlets matt

Induktionskokzonerna anpassar sig
automatiskt till storleken pa kokkarlets botten.

Kokzonens effektivitet ar relaterad till
kokkarlets diameter. Kokkarl med en mindre
diameter &n den minsta far bara en del av
effekten som kokzonen genererar.




7.2 Minsta kokkarlsdiameter

Kokzon Kokkarlets dia-  Effekt (W)
meter (mm)

Vanster bak 125 - 140 1400/2500

Hoger bak 145 - 180 1800/2800

Hoéger fram 145 - 180 1800/2800

Vanster fram 180 - 210 2300/3600

7.3 Buller under drift

®

Dessa ljud ar normala och innebar inte
att det ar fel pa produkten.
Kokkarlsrelaterade ljud kan variera
beroende pa material och effekt.

Kokkarlsrelaterade ljud:

» knackande ljud: kokkarlet &r tillverkat av
olika material (en "sandwichkonstruktion”).
 visslande ljud: du anvander kokzonen med

Hallrelaterade ljud:

« Kklickljud: elektrisk omkoppling sker.
» vasande, surrande: flakten ar igang.
« rytmiskt ljud: kokkarl detekterat.

7.4 Oko Timer ECO Timer

For att spara energi stdngs varmen pa zonen
av innan nedrékningstimern ljuder. Nar
avstangningen sker beror pa
varmeinstallningen och tillagningstidens
langd.

7.5 Forenklad matlagningsguide

Korrelationen mellan en zons varmelage och
dess energiférbrukning &r inte linjar. Nar du
Okar varmelaget ar det inte proportionellt mot
att 6ka kokzonens energiférbrukning. Det
betyder att en kokzon med medelhdgt
varmelage anvander mindre an halften av sin
effekt.

@

Uppgifterna i tabellen ar endast

- - P riktvarden.
en hog effekt och kokkarlet ar tillverkat av
olika material (en "sandwichkonstruktion”).
» surrande ljud: du anvander en hog
effektniva.

Varmeinstall-  Anvand for att: Tid (min) Tips

ning

1 Se till att halla tillagad mat varm. vid behov  Placera ett lock pa kokkarlet.

1-2 Hollandaisesas, smalt: smor, choklad, 5-25 Ro6r om da och da.

gelatin.

2 Tillgaga: fluffiga omeletter, bakade 10-40 Tillaga med locket pa.

agg.

2-3 Sjud ris och mjélkratter, varm fardigla- 25 - 50 Tillsatt minst dubbelt s& mycket vatska

gade ratter. som ris, rér om mjélkbaserade ratter
under tillagningen.

3-4 Stuva gronsaker, fisk, kott. 20-45 Tillsatt nagra msk vatten. Kontrollera
vattenmangden under processens
gang.

4-5 Angkoka potatis och andra gronsaker. 20 - 60 Tack botten av kastrullen med 1-2 cm
vatten. Kontrollera vattennivan under
processens gang. Ha locket kvar pa
kastrullen.

4-5 Tillaga stérre méngder mat, grytor och 60 - 150 Upp till 3 | vatska plus ingredienser.

soppor.
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Varmeinstéll-  Anvand for att: Tid (min) Tips

ning

6-7 Latt stekning: schnitzel, cordon bleu- vid behov  Vand nér det behdvs.
kalvkott, kotletter, risbiffar, korv, lever,
roux, agg, pannkakor, munkar.

7-8 Intensiv stekning, rarakor, ryggbiffar, 5-15 Vand nar det behovs.
biffar.

9 Koka vatten, tillaga pasta, bryna kétt (gulash, grytstek), fritera pommes frites.

@ Koka upp en stor mangd vatten. PowerBoost ar aktiverad.

8. HALL — UNDERHALL OCH RENGORING

8.2 Rengdring av hidllens

* Avldagsna omedelbart: smalt plast,
plastfolie, salt, socker och mat som
innehaller socker, annars kan denna

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

8.1 Allmén information smuts orsaka skador pa hallen. Var

+ Rengér héllen efter varje forsiktig och undvik brannskador. Satt
anvandningstillfalle. specialskrapan snett mot glasytan och for

« Anvand alltid kokkarl med ren botten. bladet 6ver ytan.

+ Repor eller mérka flackar pa ytan paverkar | * Ta bort nér héllen ér tillréckligt sval:
inte hallens funktion. kalkringar, vattenringar, fettflackar,

« Anvéand ett sarskilt rengéringsmedel for glansande metallisk missfargning. Rengér
hallens yta. héllen med en fuktig duk och icke slipande

+ Anvéand alltid en skrapa som ar avsedd for rengdringsmedel. Efter rengdringen torka
hallar med glasyta. Anvéand skrapan hallen torr med en mjuk trasa.
endast som ett extra verktyg for » Ta bort blank metallisk missfargning:
glasrengdring efter anvand en vattenlésning med vinéger och
standardrengéringsproceduren. rengdr glasytan med en trasa.

/\ VARNING!

Anvand inte knivar eller andra vassa
metallféremal vid rengoéring av
glasytan.

9. UGN - DAGLIG ANVANDNING

I\ VARNING! 9.1 Ugnsfunktioner

Se Sakerhetsavsnitten. /\ VARNING!

Hall inga vatskor i ugnens bottenskal fore
och under tillagningsprocessen. Det finns
en risk fér skador.
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Av-lige
Ugnen ar avstangd.

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

Al e

Over-lundervirme
Tillagning och stekning pa en ugnsniva.

@

Varmluft

For att baka pa hogst tva nivaer samtidigt och
for att torka mat.

Stall in temperaturen pa 20-40 °C lagre an for
Over-/undervéarme.

<

Pizza/Paj
For att tillaga pizza och andra ratter som kraver
mer varme underifran.

Varmluftsgrillning

Att steka storre kottbitar eller fagel med ben pa
en ugnsniva. Aven fér att géra gratanger och
bryna.

<]

Torkning
For torkning av skivad frukt, gronsaker och
svamp.

Bryning

Att steka storre kottbitar eller fagel med ben pa
en ugnsniva. Aven fér att gbra graténger och
bryna.

Varmluft med fukt

Denna funktion anvandes for att folja energief-
fektivitetsklass och ekodesignforeskrifter (enligt
EU 65/2014 och EU 66/2014). Tester enligt:
IEC/EN 60350-1.

Den ar utformad for att spara energi under till-
agningen.

Ugnsluckan ska vara stangd under tillagningen
sa att funktionen inte avbryts och ugnen funge-
rar med hdgsta mdjliga energieffektivitet.

Nar du anvander den har funktionen kan tem-
peraturen i ugnen skilja sig fran installd tempe-
ratur. Varmeeffekten kan minska. Fér allmanna
energibesparingsanvisningar, se kapitlet "Ener-
gieffektivitet”, Energibesparing.

For tillagningsinstruktioner, se kapitlet "Rad och
Tips", Varmluft med fukt.

Nar du anvander den hér funktionen slacks
lampan automatiskt.

Funktionslas
For att lasa ugnsfunktionerna.

9.2 Aktivera och inaktivera ugnen

@

Det beror pa modellen om produkten

har vredsymboler, kontrollampor eller

lampor:

» Kontrollampan tands nar ugnen varms
upp.

» Lampan tdnds nar produkten ar igang.

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

1. Vrid vredet for ugnsfunktionerna for att
vélja en ugnsfunktion.

2. Vrid temperaturvredet for att valja
temperatur.

3. Inaktivera ugnen genom att vrida vreden
for ugnsfunktionerna och temperatur till
avstangt lage.

9.3 Lasa ugnen

Vredet for ugnsfunktionerna har ett inbyggt
funktionslas.

@

Funktionslaset stanger inte av spisens
huvudstromforsorjning.

Vrid vredet till symbolen EI

Vredet kommer ut cirka 2 mm.

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

9.4 Kylflakt

Nar ugnen ar pa, slas kylflakten pa
automatiskt for att halla ugnens ytor svala.
Om du stanger av ugnen stangs kylflakten av.
9.5 Montera ugnstillbehoren
Langpanna:

Skjut in langpannan mellan stegparen pa
Onskad niva.

SVENSKA 55




@

« Alla tillbehor har sma fordjupningar
langst upp pa hoger och vanster sida
for att 0ka sakerheten.
Fordjupningarna ar gor ocksa
enheterna tippsakra.

* Den hoga kanten runt hyllan foérhindrar

att ugnsformar glider.

Galler:
Skjut in gallret mellan stédskenorna.

10. UGN - RAD OCH TIPS

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

®

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

10.1 Graddning

For forsta graddningen, anvand den lagre
temperaturen.

10.2 Tips for bakning

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

Bakverk vid olika nivaer blir inte alltid lika
bruna. Du behdver inte andra
ugnstemperaturen om de blir olika bruna.
Detta jdmnar ut sig under bakningen.

Platarna i ugnen kan vrida sig under bakning.
Nar platarna kallnar igen atertar de sin
normala form.

Bakresultat Mojlig orsak

Losning

Kakans botten &r inte tillrdck- ~ Ugnsnivan ar fel.
ligt gréddad.

Stall kakan pa en lagre ugnsniva.
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Bakresultat

Mojlig orsak

Losning

Kakan faller ihop och blir degig

eller far vattenrander.

Ugnstemperaturen ar for hog.

Stall in nagot lagre ugnstemperatur nasta
gang.

Ugnstemperaturen ar fér hég och

graddningstiden ar for kort.

Stall in langre graddningstid och lagre ugn-
stemperatur nasta gang.

Kakan ar for torr.

Ugnstemperaturen ar for lag.

Stall in hégre ugnstemperatur nasta gang.

For lang graddningstid.

Stall in kortare graddningstid nasta gang.

Kakan blir ojamn.

Ugnstemperaturen &r fér hég och

graddningstiden ar for kort.

Stall in langre graddningstid och lagre ugn-
stemperatur nasta gang.

Kaksmeten har inte férdelats jamnt.

Fordela smeten jamnare pa bakplaten
nasta gang.

Kakan blir inte klar pa tiden
som anges i receptet.

Ugnstemperaturen ar for lag.

Stall in nagot hégre ugnstemperatur nasta
gang.

10.3 Varmluftsbakning

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Brod/Bullar 175-185 15-20 2+4
Fullkornsbullar 165 - 180 20-30 2+4
Fyllda smoérgasar 170 - 180 15-20 2+4
Farslimpa 170 - 190 30-40 1+4
Kringlor 160 - 170 15-20 2+4
Vitt bréd / Rund limpa 170 - 180 35-45 2+4
Fullkornsbréd 160 - 170 35-45 2+4
Ragbrod, mix 250 - 2+4
- bakning 160 - 170 60 -70 2+4
Baguetter 180 - 200 20-30 2+4
Pannkakor 150 - 160 50 - 60 3
Fruktkaka 140 - 150 70 - 80 3
Muffins 160 - 170 15-25 2+4
Rulltarta 190 - 210 6-15 3
Bullar 185-195 8-15 2+4
Limpa 170 - 180 25-35 2+4
Pepparkakor 160 - 170 8-15 2+4
Mijuk kaka 150 - 160 30-40 2+4
Sockerkakor/Madeirakakor 150 - 160 50 - 60 2
Marénger 90 - 110 90-120 2+4
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva

Marangbottnar 90 - 110 90 - 120 2+4
Smakakor 150 - 160 10-20 2+4
Petit-choux-deg 155 - 165 30-40 2+4
Fruktpajer, moérdeg 150 - 160 férbakning, degar 10- 2 +4
15
Fruktpajer, mérdeg 150 - 160 slutbearbetning 35-45 2 +4
Fruktpajer, smuldeg 170 - 180 30-40 2+4
10.4 Varmluft
Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (min) Ugnsniva
Fisk, kokning 150 - 160 1) 2+4
Fisk, stekning 165 -175 _ 1) 2+4
Kéttfarslimpa 165 - 175 60 -70 2+4
Danska kottbullar 165 - 175 35-45 2+4
Leverpaté 165 - 175 65-75 2+4
Potatisgraténg 170 - 190 55 - 65 2+4
Lasagne, hemlagad 170 - 190 60-70 2+4
Lasagne, fryst 170 - 190 30- 452) 2+4
Pastagratang 165 - 175 40 - 50 2+4
Pommes frites, frysta 180 - 200 30 - 452) 2+4
Pajer, hembakade - férbakning, bottnar 165 -175 15-20 2+4
Pajer, hembakade - avslutning 165 - 175 30-40 2+4
Pajer, frysta 170 - 190 25 - 352) 2+4

1) vid stekning eller kokning av fisk beror tillagningstiden pa fiskens tjocklek. Fisken &r klar nar kottet ar vitt. Testa
genom att sticka in en gaffel i fisken. Om kéttet lossnar latt fran benet &r fisken klar.

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

10.5 Traditionell bakning £

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Bréd/Bullar 200 - 225 8-12 3-4
Fullkornsbullar 190 - 200 20-25 3-4
Fyllda smoérgasar 200 - 225 10-12 3-4
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva

Ciabatta-bullar 210-230 10-20 3-4
Foccacia 220 - 230 15-20 3-4
Pitabrod 250 5-15 3-4
Kringlor 180 - 200 12-15 3-4
Vitt brod 190 - 210 25-40 1-2
Ciabatta 210-220 15-25 1-2
Fullkornsbrod 180 - 200 35-45 1-2
Bakning av ragbrod 180 - 200 55 - 65 1

— bakning 190 55 - 65 1

Baguetter 220 - 230 15-30 3-4
Pannkaka 170 - 180 50 - 60 2-3
Mjuk kaka 170 - 180 35-45 3-4
Sockerkakor/Madeirakakor 170 - 180 40-50 1-2
Sandwichkakbottnar 200 - 225 8-12 3-4
Maranger 90 - 110 90 - 120 3-4
Maranger 90 - 110 90 - 120 3-4
Smakakor 160 - 180 6-15 3-4
Petit-choux-deg 170 - 190 30-45 3-4
Rulltarta 190 - 210 10-12 3-4
Fruktpajer, mérdeg 175 - 200 férbakning, bullar 3-4

10-15
Fruktpajer, mérdeg 170 - 180 slutbearbetning 35- 3-4
45

Fruktpajer, smuldeg 190 - 200 25-35 3-4
Tysk ringkaka i marsipan 210 - 230 10-12 2

10.6 Over-lundervirme CJ

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Fisk, kokning 160 - 170 1) 3
Fisk, stekning 180 - 200 1) 3
Kottfarslimpa 175 - 200 45 - 60 3
Danska kottbullar 175 - 200 30-45 3
Leverpaté 180 - 200 50 - 60 3
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva

Gratang 180 - 200 50 - 60 3
Potatisgratéang 190 - 210 55-65 3
Lasagne, hemlagad 190 - 210 50 - 60 3
Lasagne, fryst 175 - 200 30- 452) 3
Pastagratéang 180 - 200 30-40

Pommes frites, frysta 225 - 250 20 - 302)

Pajer, hembakade - férbakning, bottnar 190 - 210 15-25 3
Pajer, hembakade — avslutning 190 - 210 20-30 3
Pajer, frysta 200 - 225 20- 302) 3

1) Vid stekning eller kokning av fisk beror tillagningstiden pa fiskens tjocklek. Fisken &r klar nar kottet &r vitt. Testa
genom att sticka in en gaffel i fisken. Om kéttet lossnar latt fran benet ar fisken klar.

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

10.7 Pizzabord

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Ciabatta-bullar 200 - 220 10-20 2
Foccacia 220 - 230 10-20 2
Ciabatta 190 - 200 15-25 2
Fruktpajer, mérdeg 170 - 180 35-45 2
Fruktpajer, smuldeg 175 - 200 25-35 2
Pizza, hemlagad (tjock — med massor av topp- 180 - 200 25-35 1
ing)

Pizza, hemlagad (tunn deg) 200 - 2301) 15-20 1
Fryst pizza 190 - 200 15-20 3
Pajer, hembakade - férbakning, bottnar 175 - 200 35-45 3
Pajer, hembakade — avslutning 175 - 200 35-45 3
Pajer, frysta 190 - 210 15-25 3

1) Foérvarm ugnen.

10.8 Varmluft med fukt 'Y
Brod och pizza

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva

Bullar 180 25-35 3
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Fryst pizza 350 g 190 25-35 3
Kakor pa en bakplat
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Rulltarta 180 20-30 3
Brownie 180 30-40 3
Kakor i burk
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Soufflé 200 30 - 40 3
Sockerkaksbotten 180 20-30 3
Tartbotten 150 25-35 3
Fisk
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Fisk i pasar 300 g 180 25-35 3
Hel fisk, 200 g 180 25-35 3
Fiskfilé, 300 g 180 25-35 3
Kott
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Kott i pase 250 g 200 25-35 3
Kéttspett 500 g 200 30-40 3
Sma bakade godsaker
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Smakakor 180 25-35 3
Mandelbiskvier 160 25-35 3
Muffins 180 25-35 3
Crackers 170 20-30 3
Méordegskakor 150 25-35 3
Tarteletter 170 15-25 3
Vegetarian
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Blandade gronsaker i pase 400 g 180 25-35 3
Omelett 200 20-30 3
Gronsaker pa plat 700 g 180 25-35 3
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10.9 Tips géllande ugnsstekning Vand steken efter 1/2 - 2/3 av stektiden.

Anvand varmebestandiga ugnsformar. Stek kott och fisk i stora bitar (1 kg eller mer).
Stek magert kétt Gvertackt (t.ex. Om nedersta nivan foreslas, lagger du maten
aluminiumfolie). direkt pa bakplaten

Stek stora bitar av kott direkt pa platen. Os kottet med sin egen kéttsaft flera ganger

Hall lite vatten pa platen for att forhindra att under stekning.

droppande fett branner fast.

10.10 Steka i varmluft

Notkott

Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (min/kg) Ugnsniva
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) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med &ver/underviarme pa 250 °C. Anvander du en matlag-
ningstermometer ska den tas bort fére grillning.

Kalv
Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (min/kg) Ugnsniva
oxfile1) 160 60 - 70 5.3

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

Lamm

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
Lagg/bog/sadel 160 80 - 100 2

Flask

Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (min/kg) Ugnsniva
Flaskstek 1) 175 60 - 70 2-3
Flaskkotlett 1) 175 60 2-3
Flaskkarré 160 90 - 120 2-3
Skinka 150 60 - 100 1-2

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

Fagel
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
Kyckling, i bitar 180 55-65 2-3
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Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (min/kg) Ugnsniva

Anka 1) 150 55 - 65 2-3
Anka lagtemperaturtillagad 1) 130 totalt ca 5 timmar 2-3
Stekt kalkon, fylld 150 50 - 60 1-2
Kalkonbrost 175 70-80 2-3

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

10.11 Traditionell stekning =

Notkott
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
Rostbiff1) 125 80 - 120 2-3
Rumpstek - bryning 225 totalt 10 2-3
Rumpstek - stekning 160 50 - 60 2-3
Rostbiff 180 90 - 120 1-3

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

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

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

Lamm

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

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
Grisstek1) 200 60-70 3
Flaskkarre) 200 60 3
Lammbhalsfiléer 180 90 - 120 3

Skinka 160 60 - 100 2

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

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
Kyckling, delad 200 55-65 2
Ankal) 160 55- 65 2
Anka langsam stekning1) 130 totalt cirka 5 timmar 2
Stekt kalkon, fylld 160 50 - 60 2
Kalkonbrost 200 70-80 2
Hel kyckling 220 60 - 90 2

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

10.12 Stekning med varmluftsgrill

Notkott
Livsmedel Mangd Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Rostbiff eller filé, blodig per cm tjocklek 190 - 2001 5-6 1
Rostbiff eller filé, medium per cm tjocklek 180 - 190 6-8 1
Rostbiff eller filé, valstekt per cm tjocklek 170 - 180 8-10 1
1) Férvarm ugnen.
Flaskkott
Livsmedel Mangd Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Bog, hals, skinkstek 1-1,5 kg 160 - 180 90 - 120 1
Kotlett, revbensspjall 1-1,5 kg 170 - 180 60 - 90 1
Koéttfarslimpa 750 g-1 kg 160 - 170 50 - 60 1
Flasklagg, forkokt 750 g-1 kg 150 - 170 90 - 120 1
Kalv
Livsmedel Mangd Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Ugnsstekt kalvkott 1 kg 160 - 180 90 - 120 1
Kalvfransyska 1,5-2 kg 160 - 180 120 - 150 1
Lamm
Livsmedel Mangd Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Lammstek med ben, lammstek 1-1,5 kg 150 - 170 100 - 120 1
Lammsadel 1-1,5 kg 160 - 180 40 - 60 1
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Fagel

Livsmedel Mangd Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Fagel i delar a200-250 g 200 - 220 30-50 1
Anka 1,5-2 kg 180 - 200 80 -100 1
Gas 3,5-5 kg 160 - 180 120 - 180 1
Kalkon 2,5-3,5kg 160 - 180 120 - 180 1
Kalkon 4-6 kg 140 - 160 150 - 240 1
Hel kyckling 1-1,5kg 180 - 200 60 - 90 2

10.13 Bryning &

Livsmedel Temperatur  Tid (min) Tillbehor Ugnsniva
(°C)
Lasagne, 1 fyrkantig bakform pa 190 - 210 50 - 60 Galler 1
gallret
Quiche Lorraine, 1 form (g 24 cm) 190 - 210 50 - 60 Galler 1
pa gallret
Pizza, hemlagad 220 - 240 25-35 Plat 1
Cheesecake pa bakplat 170 - 190 55 - 65 Plat 1
Potatisgraténg, 1 ugnsform (g 22 180 - 190 70-80 Galler 2
cm) pa gallret
Tomatgratang (delad pa halften) 190 - 210 45-55 Plat 2
1)
Auberginegraténg (skivad)z) 190-210 30-40 Galler 3
Kryddad bacon (helt stycke, ca 1,5 210 120 - 130 Galler 4
kg, med salt)
Kryddad bacon (helt stycke, ca 1,5 210 120 - 130 Plat 3
kg, med salt)
Fiskfilégratang (ca 0,5-1 kg) 180 - 200 15-25 Plat 3
1) Férvarm ugnen.
2) Foérvarm ugnen.
10.14 Grillning +  Om den nedersta ugnsnivan
rekommenderas lagger du maten direkt pa
/\ VARNING! bakplaten.
) . . » Satt alltid langpannan pa den nedersta
Grilla alltid med ugnsluckan sténgd. ugnsnivan fér att samla upp fett.

. Grilla alltid pa hégsta * Grilla endast skivor av kott eller fisk.

temperaturinstallning.
+ Placera gallret pa den ugnsniva som
rekommenderas i grilltabellen.
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Grillomradet ar i mitten av gallret.

10.15 Snabb grillning &

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva

1:asidan 2:asidan

Hamburgare hﬁgst1) 9-15 8-13 4
Flaskfilé hogst 10-12 6-10 4

Korv hogst 10-12 6-8 4
Nétbiffar, kalvbiffar hogst 7-10 6-8 4
Rostat brod h('jgst1) 1-4 1-4 4-5
Varma smorgasar hogst 6-8 - 4

1) Foérvarm ugnen

10.16 Torkning lucka och lat produkten svalna. Fortsatt

sedan torkprocessen.
Téack ugnshyllorna med bakplatspapper.

For basta resultat: sténg av produkten nér
halva tiden tiden har gatt. Oppna produktens

Gronsaker
Ugnsniva
Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (t)
1 position 2 positioner
Bdnor 60-70 6-8 3 2/4
Pepparfrukter 60-70 5-6 3 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
Ugnsniva
Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (t)
1 position 2 positioner
Plommon 60-70 8-10 3 2/4
Aprikoser 60-70 8-10 3 2/4
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Ugnsniva

Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (t)
1 position 2 positioner
Appelskivor 60-70 6-8 3 2/4
Paron 60-70 6-9 3 2/4
10.17 Information for testinstitut
Livsmedel Funktion Tempe- Tid (min) Tillbeh6ér  Ugnsni-
ratur va
(°C)
Smakakor (20 stycken/ Over-/undervarme 170 20-30 Plat 4
plat)
Smakakor (20 stycken/ Varmluft 150 20-30 Plat 2
platy1)
Smakakor (20 stycken/ Varmluft 150 25-35 Plat/lang- 1+4
plét)1) panna
Applepaj, 2 formar (dia- Over-/undervarme 180 70-90 Galler 1
meter 20 cm) pa gallret,
som skiftar diagonalt
Applepaj, 2 formar (dia- Varmluft 160 70-90 Galler 2
meter 20 cm) pa gallret,
som skiftar diagonalt
Applepaj, 2 formar (dia- Pizza/Paj 160 60 - 80 Galler 2
meter 20 cm) pa gallret,
som skiftar diagonalt
Fettfri sockerkaka, 1 form  Over-/underviarme 170 30-40 Galler 3
(diameter 26 cm) pa gall-
ret
Fettfri sockerkaka, 1 form  Varmluft 150 35-45 Galler 2
(diameter 26 cm) pa gall-
ret
Fettfri sockerkaka, 1 form  Varmluft 160 25-35 Galler 1+4
(diameter 26 cm) pa gall-
ret!)
Shortbread/smérdegsrem-  Varmluft 140 20-35 Plat 3
sor
Shortbread/smérdegsrem-  Varmluft 140 20-30 Plat 1+4
sor
Shortbread/smérdegsrem-  Over-/undervérme 160 20-35 Plat 3
sor
Rostat brod1) Snabbgrillning Hoég 1-5 Galler 4
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Livsmedel Funktion Tempe- Tid (min) Tillbeh6ér  Ugnsni-
ratur va
(°C)
Hamburgare Grill Max 15 - 20 forsta Galler/lang- 4 +1
sidan. panna
10 - 15 andra
sidan.

1) Foérvarm ugnen i 10 minuter.

11. UGN — UNDERHALL OCH RENGORING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

11.1 Rengoring
Rengoringsmedel

* Rengor produktens framsida endast med
en mikrofiberduk med varmt vatten och ett
milt rengéringsmedel. Rengér och
kontrollera lucktatningen runt halrummets
ram.

* Anvand en rengoringslosning for att
rengdra metallytor.

* Rengor flackar med ett milt
rengoringsmedel. Applicera inte medlet pa
de katalytiska ytorna.

For anvandning varje dag

* Rengor ugnsutrymmet efter varje
anvandningstillfalle. Fettansamling eller
andra matrester kan leda till brand.

« Latinte tillagad mat sta i ugnen langre én
20 minuter. Torka ugnsutrymmet med
enbart en mikrofiberduk efter varje
anvandning.

Tillbehor

* Rengdr alla tillbehér efter varje
anvandningstillfalle och lat dem torka.
Anvand enbart en mikrofiberduk med
varmt vatten och ett milt rengéringsmedel.
Diska inte tillbehéren i diskmaskin.

* Anvand inte rengéringsmedel med
slipeffekt eller vassa foremal nar du rengor
SuperClean-tillbehoéren.
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11.2 Ugnar i rostfritt stal eller
aluminium

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

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

11.3 Katalytisk rengéring

/\ FORSIKTIGHETSATGARDER!

Rengor inte den katalytiska ytan med
ugnssprej, sapa eller andra
rengdringsmedel. Det skadar den
katalytiska ytan.

/\ FORSIKTIGHETSATGARDER!

Tand alltid ugnslampan vid katalytisk
rengoring (i forekommande fall).

/\ VARNING!

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

sig.

@

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

@

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




Vaggarna med katalytisk emalj ar
sjalvrengbrande. De absorberar fett som
samlas pa vaggarna nar produkten ar igang.

For att stédja denna sjalvrengéringsprocedur
ska ugnen varmas upp tom regelbundet.

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

2. Stall in funktionen (=,

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

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

11.4 Borttagning av ugnsstegarna

Vid reng0ring av ugnen ska ugnsstegarna tas
bort.

1. Dra forst ut stegarnas framre del fran
sidovaggen.

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

Satt tillbaka ugnsstegarna i omvand ordning.

/\ FORSIKTIGHETSATGARDER!

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

11.5 Ta bort ugnsluckan

Ta bort luckan for att géra rengdéringen
enklare.

Pl

1. Oppna luckan helt.
2. Flytta glidstycket tills du hor ett klickande
ljud.
3. Stang luckan tills glidstycket sparrar den.
4. Ta bort dorren.
Luckan tas bort genom att du drar den
utat férst pa ena sidan och sedan pa
andra sidan.
Satt tillbaka ugnsluckan i omvand ordning nar
rengoringen ar klar. Du ska hora ett klickljud
nar du satter tillbaka luckan. Anvand en tang
om det behdvs.

11.6 Ta bort och rengora luckglasen

@

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

1. Tatagilucklist B pa bada sidorna av
luckans 6vre kant och tryck inat for att
frigbra klamlaset.

2. Dra lucklisten framat for att ta bort den.
3. Hall luckglasen i dverkanten ett i taget
och dra dem uppat och ut ur skenorna.
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4. Rengor ugnsluckans glaspaneler.
Sétt tillbaka glasen genom att folja stegen i
omvand ordning.

11.7 Byte av lampan

/\ VARNING!
Risk for elektrisk stot!

Lampan kan vara het.

1. Stang av ugnen. Vanta tills ugnen ar kall.
2. Koppla bort ugnen fran eluttaget.
3. Lagg en trasa i botten av ugnsutrymmet.

Baklampan

®

Lampglaset hittar du langst bak i

utrymmet.

1. Ta bort lampglaset genom att vrida det
moturs.

2. Rengor lampglaset.

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

4. Satt tillbaka lampglaset.

Sidolampan
Lampglaset hittar du pa vanster sida i ugnen.

1. Ta ut den vanstra stegen for att komma at
lampan.

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

12. FELSOKNING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.
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Rengdr lampglaset.

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

5. Sétt tillbaka lampglaset.

6. Satti vanster ugnsstege.

11.8 Ladan

Eall

/\ VARNING!
Lagg inte mat inuti Iadan.

/\ VARNING!

Forvara inte brandfarliga féremal (sdsom
rengdringsmaterial, plastpasar,
ugnsvantar, papper, rengoringsprodukter,
aerosoler, eller plastforemal) i Iadan. Nar
du anvander ugnen kan ladan bli varm.
Det finns en risk for brand.

Ladan under ugnen kan tas bort for att
rengoras.

Ta ut ladan:

1. Dra ut ladan helt.

2. Lyftladan nagot sa att den kan lyftas
uppat i en vinkel mot ladskenorna.
Utfor proceduren i omvand ordning for att

installera ladan.



12.1 Vad gor jag om...

Problem

Mojlig orsak

Losning

Du kan inte aktivera maskinen.

Ugnen ar inte ansluten till strdmfor-
sorjningen eller den &r ansluten pa
fel satt.

Kontrollera att ugnen ar korrekt an-
sluten till stromférsorjningen.

Du kan inte aktivera maskinen.

Séakringen har gatt.

Kontrollera att sdkringen ar orsaken
till felet. Om sakringen gar gang pa
gang, tala med en kvalificerad elekt-
riker.

Det gar inte att aktivera eller anvan-
da hallen.

Du har tryckt pa 2 eller fler touch-
kontroller samtidigt.

Tryck bara pa en touchkontroll.

Det gar inte att aktivera eller anvan-
da hallen.

Det finns vatten- eller fettsténk pa
kontrollpanelen.

Rengdr kontrollpanelen.

En ljudsignal hérs och héllen stangs
av.
En ljudsignal hérs nar hallen stangs
av.

Du har stallt nagot pa en eller flera
touchkontroller.

Ta bort féremalet fran touch-kontrol-
lerna.

Hallen stangs av.

Du satte nagot pa touch-kontrollen

0]

Ta bort féremalet fran touch-kontrol-
len.

Restvarmeindikatorn tands inte.

Kokzonen har inte varmts upp efter-
som den bara har anvénts under
kort tid.

Kontakta ett auktoriserat service-
center om zonen varit pa tillrackligt
lange for att vara varm.

Automatisk uppvarmning fungerar
inte.

Zonen ar varm.

Lat zonen kallna tillrackligt.

Automatisk uppvarmning fungerar
inte.

Det hogsta varmelaget ar installt.

Det hogsta effektlaget har samma
effekt som funktionen.

Effektlaget &ndras mellan tva nivaer.

Effektfunktionen ar paslagen.

Se avsnittet "Hall — daglig anvand-
ning”.

Touchkontrollerna blir varma.

Kokkarlet ar for stort eller star for
nara kontrollerna.

Placera om méjligt stora kokkarl pa
de bakre zonerna.

B visas pa halldisplayen.

Den automatiska avstangningen har
aktiverats.

Stang av héllen och satt pa den
igen.

visas pa halldisplayen.

Funktionslaset/Barnlaset ar aktive-
rat.

Se avsnittet "Hall - daglig anvand-
ning”.

visas pa halldisplayen.

Det finns inget kokkarl pa zonen.

Stall kokkarlet pa zonen.

visas pa halldisplayen.

Fel kokkarl anvands.

Anvand ratt kokkarl. Se avsnittet
"Hall - rad och tips”.

visas pa halldisplayen.

Diametern pa kokkarlets botten ar
for liten for zonen.

Anvand kokkarl med ratt matt. Se
avsnittet "Hall — rad och tips”.

Ugnen varms inte upp.

Ugnen ar avstangd.

Sla pa ugnen.

Ugnen varms inte upp.

Nédvéandiga instéllningar ar inte in-
stallda.

Kontrollera att installningarna &r kor-
rekta.

Lampan fungerar inte.

Lampan ar trasig.

Byt ut lampan.
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Problem Mojlig orsak

Losning

Anga och kondens avsatts pa maten Du har lamnat maten i ugnen for

och i ugnsutrymmet. lange.

Lat inte matréatter sta i ugnen langre
an 15-20 minuter efter att tillagning-
en &r klar.

12.2 Servicedata

Kontakta din aterforsaljare eller en
auktoriserad serviceverkstad om du inte kan
avhjalpa felet.

No6dvandig information som servicecentret
behdéver finns pa graderingsskylten.
Typskylten sitter pa ugnsutrymmets framre
ram. Avlagsna inte typskylten fran
ugnsutrymmet.

13. ENERGIEFFEKTIVITET

Vi rekommenderar att du antecknar uppgif-
terna har:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

13.1 Produktinformation enligt EU:s ekodesignforordningar for hallen

Modellidentifiering

EKI64408NW

Typ av hall Hall for fristdende spis

Antal kokzoner 4

Uppvéarmningsmetod Induktion

Diameter pa runda kokzoner (Q) Vanster fram 21.0cm
Vanster bak 14.0 cm
Hoger fram 18.0 cm
Hoéger bak 18.0 cm

Energiférbrukning per kokzon (EC Vénster fram 191.0 Wh/kg

electric cooking) Vanster bak 177.0 Wh/kg
Hoger fram 189.0 Wh/kg
Hoger bak 178.0 Whikg

Energiférbrukning pa hallen (EC electric hob) 183.8 Whikg

IEC/EN 60350-2 - Elektriska hushallsapparater for matlagning - Del 2: Hallar - Metoder for matning av prestanda.

13.2 Spishall — Energispartips

Du kan spara energi under den dagliga
matlagningen om du féljer tipsen nedan.

* Anvand endast den mangd som behdvs
vid uppvarmning av vatten.
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Anvand om mgjligt lock pa kokkarlet.
Stall kokkarlet i mitten av kokzonen.
Anvand restvarme for att halla mat varm
eller for att smalta mat.



13.3 Produktinformation och produktinformationsblad enligt EU:s
ekodesign- och energimarkningsforordningar for ugn

Leverantérens namn Electrolux
Modellidentifiering EKI64408NW 947941526
Energieffektivitetsindex 95.3
Energieffektivitetsklass A

Energiférbrukning med standardbelastning, konventionellt lage

0.95 kWh/cykel

Energiférbrukning med standardbelastning, varmluftslage

0.82 kWh/cykel

Antal kaviteter

1

Varmekalla Elektricitet

Volym 731

Typ av ugn Ugn inuti fristdende spis
Massa 60.7 kg

IEC/EN 60350-1 - Elektriska hushallsapparater fér matlagning - Del 1: Sortiment, ugnar, angugnar och grillar -

metoder for att mata prestanda.

13.4 Ugn - Energibesparing

Foljande tips hjalper dig att spara energi nar
du anvander din produkt.

Kontrollera att ugnsluckan &r ordentligt
stangd nar ugnen ar paslagen. Oppna inte
ugnsluckan fér ofta under tillagningen. Hall
luckans tatningslist ar ren och kontrollera att
den sitter ratt och ordentligt fast.

Anvand koksredskap av metall och morka,
icke-reflekterande burkar och behallare for att
spara energi.

Foérvarm inte produkten fore tillagning om det
inte specifikt rekommenderas.

Gor sa korta uppehall som méjligt vid
tillagning av flera ratter for samma tillfalle.

Tillagning med varmluft
Om majligt, anvand varmluftsfunktionen for
att spara energi.

Restvarme

Om tillagningen tar langre tid an 30 minuter,
sank ugnstemperaturen med minst 3-10
minuter innan tillagningen avslutas.
Tillagningen fortsatter med ugnens
restvarme.

Anvand restvarmen for att halla maten varm
eller varma upp andra ratter.

Varmhallning
Valj lagsta mdjliga temperaturinstallning for
att anvanda restvarme och halla maten varm.

Varmluft med fukt
Denna funktion anvands for att spara energi
under tillagningen.

13.5 Produktinformation om effektférbrukning och maxtid for att uppna

lampligt stromsparlage

Stromférbrukning i franlage

0.3W

Maxtiden som kravs for att utrustningen automatiskt ska uppna det Iampliga strémsparlaget

20 min
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14. MILJOSKYDD

Atervinn material med symbolen 5. Atervinn
férpackningen genom att placera den i
lampligt karl. Bidra till att skydda var miljé och
var halsa genom att atervinna avfall fran
elektriska och elektroniska produkter. Slang

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

Electrolux Appliances AB - Contact Address:
Al. Powstancow Slaskich 26, 30-570 Krakow,
Poland






electrolux.com

867363938-A-202024 @ c €
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