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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
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funksjonsnedsettelser ma holdes pa avstand fra produktet
med mindre de er under tilsyn til enhver tid.

» Barn bgr veere 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 kjgles ned.

» Hvis produktet har en barnesikring, bar den aktiveres.

* Rengjgring 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 innendgars 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
dor.

 |Ikke monter produktet pa en plattform.

» Produktet er ikke beregnet for & 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 a slukke matlagingsbrann. Sla av
produktet og dekk flammene med for eksempel et
brannteppe eller lokk.
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FORSIKTIG: Tilberedningsprosessen ma gjgres under
tilsyn. En kortvarig tilberedningsprosess ma overvakes
kontinuerlig.

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.

Far pyrolytisk rengjgring ma alt tilbehgr og overflgdige
avleiringer/sgl fiernes fra ovnen.

Far vedlikehold kutt stramforsyningen.

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

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.

Bruk kun steketermometeret anbefalt for dette produktet.
Veer forsiktig nar du bergrer oppbevaringsskuffen. Det kan
bli varmt.
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 For a fierne ovnsstigene, ma du farst 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
koketoppbeskyttelser som er bygd inn i produktet. Bruk av
feil beskyttelser kan fare til ulykker.

2. SIKKERHETSANVISNINGER

2.1 Installasjon

2.2 Elektrisk tilkobling

/\ ADVARSEL!

Installering ma kun foretas av en
kvalifisert person.

/\ ADVARSEL!

Fare for brann og elektrisk stat.

* 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.

» 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 stremforsyningen.

* Bruk alltid en korrekt montert, jordet
stikkontakt.

« |kke bruk grenuttak eller skjgteledninger.

» Stremkablene ma ikke bergre eller komme
naer apparatets dar 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 verktay.

» 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 stapselet.

» lkke trekk i kabelen for a 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.

NORSK 5§



Isoleringsenheten ma ha en
kontaktapningsbredde pa minst 3 mm.

» Lukk dgren til apparatet helt far du setter
stgpselet 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.

 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.

+ Hovis det oppstar et strambrudd under bruk
av produktet, kan noen overflater vaere
varme. Unnga kontakt med produktet til
det er nedkjglt. Hvis det oppstar feil nar
produktet er nedkjglt, koble det fra
stremforsyningen i 10 sekunder.

+ lkke 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.

« Brukt olje som kan inneholde matrester,
kan forarsake brann ved en lavere
temperatur enn olje som brukes for fgrste
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
daren.

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

/\ ADVARSEL!

Fare for skade pa produktet.

/\ ADVARSEL!
Fare for brann og eksplosjon.

+ Oppvarming av fett og olje kan frigjere
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.
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» For a forhindre skade pa emaljen:

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

— ikke legg aluminiumsfolie direkte pa
bunnen av rommet.

— ikke tgam vann direkte inn i det varme
produktet.

— ikke oppbevar fuktig servise eller mat i
produktet nar tilberedningen er ferdig.

— 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.

« |kke 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 rengjoring

/\ ADVARSEL!
Fare for personskade, brann eller skade

pa produktet.




+ Sla av produktet fgr 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. Daren er tung!

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

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

« Pase at innsiden og dgren terkes med en
klut etter hver bruk. Damp ved bruk av
produktet kondenserer pa de indre
veggene og kan fare til korrosjon. For &
redusere kondensen, kan du la produktet
sta pa i 10 minutter fgr du setter inn
maten.

» Rengjer produktet med en fuktet myk klut.

Bruk kun ngytralt vaskemiddel. Du ma
aldri bruke skurende oppvaskmidler,
skuresvamper, lasemidler eller
metallgjenstander.

» Folg sikkerhetsanvisningene pa pakken
hvis du bruker ovnsspray.

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

2.5 Pyrolytisk rengjering

®

Fare for skade / Brann / Kjemiske utslipp
(damp) i pyrolytisk modus.

Pyrolytisk rengjering er en operasjon med
hgy temperatur som kan frigjere reyk fra
matlagingsrester og
konstruksjonsmaterialer, og derfor
anbefales forbrukere pa det sterkeste a:

— Sgarge for god ventilasjon under og
etter hver pyrolytiske rengjaring.

— Serge for god ventilasjon under og
etter farste gangs bruk ved maksimal
temperaturdrift.

| motsetning til mennesker, kan noen
fugler og krypdyr veere ekstremt falsomme
for potensiell rayk som frigis under
rengjgringen av pyrolytiske ovner.

— Hold alle kjeeledyr (spesielt fugler)
borte fra produktet under og etter hver
pyrolytiske rengjaring, og serg for god
ventilasjon.

Sma kjeeledyr kan ogsa veere sveert
fglsomme for temperaturendringer i
nzerheten av pyrolytiske ovner nar
pyrolytisk rengjgring er i bruk.
Non-stick-overflater pa gryter, panner,
brett, kjgkkenutstyr osv. kan skades av
den hgye temperaturen ved pyrolytisk
rengjgring av alle pyrolytiske ovner og kan
ogsa veere en kilde for lave nivaer av
skadelige gasser.

Rayk som frigis fra alle pyrolytiske ovner /
matrester, er ikke skadelig for mennesker,
inkludert barnunge, eller personer med
medisinske tilstander.

2.6 Innvendig lys

* For du utfgrer en pyrolytisk
selvrensingsfunksjon eller fgrste gangs
bruk, ma du fierne falgende fra
ovnsrommet:

— Eventuelle overflgdige matrester, olje
eller fett/avleiringer.

— Alle objekter som kan fijernes
(inkludert hyller, sideskinner osv. som
falger med produktet), seerlig gryter,
panner, brett, redskaper osv. med
non-stick-belegg.

+ Les alle instruksjonene for pyrolytisk
rengjering ngye.

» Hold barn og unge borte fra apparatet
mens pyrolytisk rengjering er i gang.
Produktet blir sveert varmt og varm luft

slippes ut fra ventilasjonsapningene foran.

/\ 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 a 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.

Bruk kun lyspaerer med tilsvarende
spesifikasjoner.
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2.7 Tjenester

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

2.8 Avfallshandtering

/\ ADVARSEL!
Fare for skade eller kvelning.

3. MONTERING

« Kontakt kommunen din for informasjon om

hvordan du kaster produktet.

» Koble produktet fra stramforsyningen.
« Kutt av stremkabelen neer produktet og

kast den.

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

3.1 Tekniske data

Mal

Heyde 850 - 936 mm
Bredde 596 mm
Dybde 600 mm

3.2 Elektrisk installering.

/\ ADVARSEL!

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

Produktet leveres med stramledning uten
stopsel.

For a bytte den gdelagte stremledningen
bruker du ledningstype: HO5V2V2-F som taler
90 °C eller hagyere. Kontakt et autorisert
servicesenter. Tilkoplingskabelen ma kun
skiftes ut av en kvalifisert elektriker.

/\ ADVARSEL!

Stremledningen ma ikke komme i kontakt
med den delen av produktet som er
skyggelagt i figuren.
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3.3 Vippesikring

/\ 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 & montere vippeskringen.




4. PRODUKTBESKRIVELSE

4.1 Generell oversikt

Induksjonssone
Betjeningspanel

N

@

Serg for at du monterer vippesikringen i
korrekt hgyde.

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

Bryter for ovnsfunksjoner
Display

Betjeningsbryter

Kontakt til steketermometer
Varmeelement

Lys

Uttakbare brettstiger

Vifte

El Gravert ovnsrom
Hyllenivaer

] ~Jofofsfoln]-|

4.3 Tilbehor

« Rist
For kokekar, kakeformer, steker.

« Stekebrett
For kaker og kjeks.

« Grill-/stekepanne
For & bake eller steke eller for & samle
opp fett.

« AirFry brett
A steke mat med mindre olje eller uten
bakepapir.

+ Steketermometer for kjernetemperatur
For & male hvor langt maten er stekt.

* Oppbevaringsskuff
Oppbevaringsskuffen er under
ovnsrommet.
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5. FOR FORSTE GANGS BRUK

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

5.1 Innledende forvarming og
rengjoring

Forvarm det tomme produktet fgr farstegangs
bruk og kontakt med mat. Produktet kan avgi
ubehagelig lukt og reyk. Ventiler rommet
under forvarming.

®

Dgren leveres med et system for
langsom lukking. lkke bruk makt for &
lukke daren.

1. Fjern tilbehar og avtakbare hyllestotter fra
produktet.

Still inn funksjonen \Z] . Still inn maksimal
temperatur. La produktet sta pai1t.

Still inn funksjonen [j Angi den
maksimal temperaturen. La produktet
veere i bruk i 15 min.

2,

6. PLATETOPP - DAGLIG BRUK

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

6.1 Komfyrtoppens betjeningspanel

4. Still inn funksjonen . Angi den
maksimale temperaturen. La produktet
sta pa i 15 min.

5. Sla av produktet og vent til det er kaldt.

6. Rengjar produktet og tilbehgret kun med
en mikrofiberklut, varmt vann og et mildt
vaskemiddel.

7. Sett tilbehgret og de avtakbare

hyllestattene tilbake til startposisjonen.

5.2 Bruk av sensorfelt

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

5.3 Skjult las

For a bruke produktet, trykker du pa bryteren.
Bryteren kommer ut.

i { |
N4 o735 = P

&

,_
) =

ol
P

ol
P

Bruk sensorfeltene til a betjene produktet. Displayer, indikatorer og lydsignaler forteller hvilke

funksjoner som er i bruk.
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Sen-
sorfelt

Funksjon

Beskrivelse

=
©

PA/ AV

Sla platetoppen av og pa.

[N
]

Las / Barnesikringsenhet

Lase / lase opp betjeningspanelet.

| | Pause Aktiverer og deaktiverer funksjonen.
l] Bridge Aktiverer og deaktiverer funksjonen.
Effekttrinndisplay For & vise effekttrinnet.

Tidsindikatorer for kokesoner

Viser hvilken sone tiden er innstilt for.

~Ho o~
:

- Tidsurdisplay Vise tiden i minutter.

E’ = Hob?Hood Aktivere og deaktivere den manuelle modusen il funk-
- sjonen.

E @ - Velge kokesone.

_|_/_ - Dke eller redusere tiden.
P PowerBoost Aktiverer og deaktiverer funksjonen.

=y =y
N —
'

Betjeningslinje

Stille inn en varmeinnstilling.

6.2 Effekttrinndisplayer

Display

Beskrivelse

n
L

Kokesonen er slatt av.

N

Kokesonen er i bruk.

Pause er aktivert.

Automatisk oppvarming er aktivert.

PowerBoost er aktivert.

Det har oppstatt en feil.

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

Las / Barnesikringsenhet er aktivert.

Uegnet eller for lite kokekar, eller ikke noe kokekar pa kokesonen.

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

‘ 1-3 6 timer

4-7 5 timer

8-9 4 timer

10-14 1,5 timer

6.6 Effekttrinnet
Velge eller endre effekttrinn:

Bergr betjeningsseylen pa riktig effekttrinn
eller beveg fingeren langs betjeningssaylen til
du kommer til riktig effekttrinn.

Id T3 7 50 wmp

—

6.7 Bruke sonene

Plasser kokekaret pa krysset/firkanten som er
pa kokeoverflaten. Dekk krysset/firkanten
helt. Induksjonssonene tilpasser seg
automatisk til starrelsen av kokekarets bunn.
Du kan bruke store kokekar satt pa to
kokesoner samtidig.

@

For optimal varmeoverfgring, bruk
kokekar med bunndiameter som tilsvarer
starrelsen pa kokesonen (dvs. maksimal
diameter pa kokekar i «Tekniske data» >
«Spesifikasjon av kokesoner»). Sgrg for
at kokekarene dine er egnet for
induksjonsplatetopper. For mer
informasjon om type kokekar, se «rad og
tips».




6.8 Bridge

®

Funksjonen er aktivert nar kasserollen
dekker midten av de to sonene.

Denne funksjonen forbinder de to venstre
sonene slik at de fungerer som én.

Farst stiller du inn effekttrinnet til en av
sonene pa venstre side.

. . . u
For a aktivere funksjonen: bergr m). Beror
én av kontrollsensorene for & stille inn eller
endre effekttrinnet.

For  deaktivere funksjonen: beror B,
Sonene fungerer uavhengig av hverandre.

6.9 Automatisk oppvarming

Bruk funksjonen for a fa et gnsket effekttrinn i
en kort tid. Nar funksjonen er pa, fungerer
sonen pa den hgyeste varmeinnstillingen i
begynnelsen og fortsetter deretter a veere pa
gnsket varme videre.

®

For a aktivere funksjonen ma sonen
veere kald.

For a aktivere funksjonen for en sone,

bergr P (sé& U vil den tennes). Berer straks
en gnsket effektinnstilling. Etter 3 sekunder

@ tennes.

For a deaktivere funksjonen: endre
effektinnstillingen.

6.10 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
den hgyeste effekttrinnet.

Aktivere funksjonen for en kokesone:

bergr P . tennes.

For a deaktivere funksjonen: endre
effekttrinn.

6.11 Timer

Timer med nedtelling

Du kan bruke denne funksjonen til & stille inn
hvor lenge kokesonen skal vaere paien
enkelt gkt.

Angi farst 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: bergr + pa
tidsuret for a 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 endre tiden: velg kokesonen med @
Berar + eller —.

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 @

Timer med opptelling
Du kan bruke denne funksjonen til a
kontrollere hvor lenge kokesonen er aktiv.

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

For a aktivere denne funksjonen; bergrer

du ~ pa tidsuret. ue lyser. Nar indikatoren
for kokesonen blinker langsommere, har
opptellingen startet. Displayet veksler mellom

uP og tiden som telles opp (minutter).
For a se hvor lenge kokesonen er aktiv:
still inn kokesonen med @ Indikatoren for
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kokesonen begynner a blinke raskt. Den viser
hvor lenge sonen er i bruk.

For a deaktivere funksjonen: velg

kokesonen med @) og bergr + eller —.
Indikatoren for kokesonen slukkes.

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 . Bergr

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

For a stoppe lyden: bergr @

@

Nar du slar av platetoppen, deaktiveres

®

Funksjonen har ingen effekt pa bruken av
kokesonene.

6.12 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 fo-rrige varmeinnstillingen vises.
6.13 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 veerende

pa.
For a deaktivere denne funksjonen: bergr
EI. Det tidligere effekttrinnet aktiveres.
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ogsa denne funksjonen.

6.14 Barnesikringsenhet

Denne funksjonen forhindrer at platetoppen
blir slatt pa utilsiktet.

For a aktivere funksjonen: aktiver
platetoppen med (D Ikke velg en

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

med @

For a deaktivere funksjonen: aktiver
platetoppen med (D Ikke velg en
varmeinnstilling. Trykk pa EI i 4 sekunder.
tennes. Deaktiver platetoppen med @

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

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

komfyrtoppen med @ blir funksjonen aktivert
pa nytt.

6.15 OffSound control (Sla
lydsignalene pa og av)

Sla av komfyrtoppen. Bergr @ i 3 sekunder.
Displayet slas pa og sa av. Bergr &is
sekunder. &Y eller 129 tennes. Bergr + pa
tidsuret for & velge én av folgende:

. — lydene er avslatt

. —lydene er pa

For a bekrefte valget, vent til komfyrtoppen
slar seg av automatisk.

Nar funksjonen er satt til to 2. kan du kun
hgre lydene nar:

e du bergrer ®

* Varselur kommer ned

« Timer med nedtelling kommer ned
» du setter noe pa betjeningspanelet.



6.16 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.

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 ] eller

tennes.
Trykk O noen ganger til U tennes.

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

®

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

@

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

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

@

Nar du avslutter tilberedningen og
deaktiverer platetoppen, kan viften i
ventilatorhetten fortsatt veere 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.

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

Manuell betjening av viftehastigheten

Du kan ogsa bruke funksjonen manuelt. For a
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. Bergr E for & starte viften
igjen med hastighet 1.

@

For & 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.
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6.17 Effektstyring-funksjon

Alle sonene er sammenkoblet. Se
illustrasjonen.

Platetoppen og ovnen er koblet til én fase.
Fasen har en maksimal elektrisk
belastning.

Funksjonen deler effekten i produktet.
Ovnen er viktigere enn platetoppen.
Funksjonen aktiveres nar den totale
elektriske belastningen i produktet
overskrides.

Funksjonen angir den sist valgte sonen til
den valgte effekten og reduserer effekten
til andre soner for a forhindre
overbelastning av kretsen.

Displayet for varmeinnstilling i de
reduserte sonene skifter mellom to nivaer.
Stremgrense for alle soner er forskjellen
mellom maksimal tillatt effekt for produktet
og stremforbruket til ovnen.

Effektgrensen for én side (venstre eller
hgyre) er 3680W.

Samlet strem for platetoppen overskrider
ikke 7200W.

7. PLATETOPP - RAD OG TIPS

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

7.1 Kokekar

®

Et sterkt elektromagnetisk felt gir varme i
kokekaret veldig raskt pa
induksjonssonene.

®

Bruk induksjonskokesonene med egnede
kokekar.

Materiale i kokekar

riktig: stgpejern, stal, emaljert stal, rustfritt
stal, bunn med flere lag (med riktig
merking fra produsenten).

ikke riktig: aluminium, kobber, messing,
glass, keramikk, porselen.
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Kokekaret er riktig til
induksjonskomfyrtopp, hvis:

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

* en magnet fester seg til bunnen av
kokekaret.

@

Kokekarets bunn ma veere sa tykk og flat
som mulig.

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

kokeplatens overflate.

Kokekarenes mal

Induksjonssonene tilpasser seg automatisk til
starrelsen av kokekarets bunn. Se
«Spesifikasjon av kokesoner» for riktige
kokekardimensjoner.

Sett kokekaret pa midten av den valgte
sonen.



For optimal varmeoverfaring bruk kokekar
med bunndiameter som tilsvarer maksimal
starrelse pa kokesonen spesifisert i diameter
pa kokekar.

7.2 Spesifikasjoner for soner

Sone Diameter pa koke- Strem (W)
kar (mm)

Venstre 125-210 2300/3200

bak

Hoyre bak 125 -210 2300/3200

Hayre 125-210 2300/3200

fremme

Venstre 125-210 2300/3200

fremme

7.3 Avgir stoy under drift

®

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

Lyder relatert til kokekar:

» plystrelyd: du bruker en kokesone pa et
heyt effekttrinn, og kokekaret bestar av
forskjellige materialer (en
sandwichkonstruksjon).

* summing: du bruker et hayt 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 linezer. Nar
du gker varmeinnstillingen er den ikke
proporsjonal med gkt stremforbruk. Dette
betyr at en kokesonen med middels
varmeinnstillinger bruker mindre enn
halvparten av effekten sin.

@

Informasjonen i tabellen er kun

veiledende.
« knekkelyder: kokekaret bestar av
forskjellige materialer
(sandwichkonstruksjon).
Varmeinnstil-  Bruk for a: Tid (min) Tips
ling
1 Hold tilberedt mat varm. etter be- Sett et lokk pa kokekaret.
- hov
1-3 Hollandaisesaus, smelte: smeor, sjoko- 5-25 Ror fra tid til annen.
lade, gelatin.
2-3 Sterkning: luftige omeletter, bakte egg. 10 - 40 Tilbered med lokk.
3-5 Svell ris og melkeretter, oppvarm fer- 25-50 Tilsett minimum to ganger sa mye vee-
digretter. ske som ris, melkeretter ma reres i un-
der hele prosedyren.
5-7 Damp grennsaker, fisk, kjott. 20-45 Tilsett noen spiseskjeer vann. Kontrol-
ler vannmengden under prosessen.
7-9 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.
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Varmeinnstil-  Bruk for a: Tid (min) Tips
ling
7-9 Lag sterre mengder mat, gryteretter og 60 - 150 Opptil 3 | veeske pluss ingredienser.
supper.
9-12 Skansom steking: escalope, cordon etter be- Snu etter behov.
bleu, koteletter, kjottkaker, pglser, le- hov
ver, sausejevning, egg, pannekaker,
smultringer.
12-13 Steking, reven potetgrateng, svinestek, 5-15 Snu etter behov.
biff.
14 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 & rengjere
glassoverflaten.

9. OVN - DAGLIG BRUK

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.
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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. Rengjgr
platetoppen med en fuktig klut og et ikke-
slipende rengjeringsmiddel. Etter
rengjering, tark av platetoppen med en
myk klut.

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



9.1 Betjeningspanel

Sensorfelt for betjeningspanel

R» -6

Hurtigoppvarming Lys

O

Timer

”?

Steketermometer

oK

Bekreft innstil-

ling

Velg en ovnsfunksjon for a sla pa ovnen.

Vri bryteren for ovnsfunksjonen til av-

posisjonen for a sla av ovnen.

-°BBEEEREE""
Q@ o & D

Displayet med maks antall funksjoner er valgt.

Displayindikatorer

& ¥ wl % >>
Sperre Assistert matla- Rengjering Innstillinger Hurtigoppvarming
ging
Timer-indi- N
katorer: Q STOP (/ @

Fremdriftsindikator — for temperatur, tid, oppvarming eller
restvarme.

Indikator for matlaging med damp

aw

Steketermometer indikator

”?

9.2 Innstillingsmeny

1. Drei bryteren for varmefunksjonene for a

gainn i menyen —.
2. Drei temperaturbryteren for a velge

Innstillingsmeny @} og trykk pa OK.

3. Drei temperaturbryteren for a velge
gnsket posisjon og trykk pa OK.

Posisjon Standardinnstilling Innstilling Tilvalg
1 time Tid pa dagen Innstilling av klokken
2 4 Lysstyrke for display 1-2-3-4-5
3 2 Tastelyder 1-pip/2-klikk/3-ingen
4 2 Summerlyd 1-2-3-4
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Posisjon Standardinnstilling Innstilling Tilvalg
5 1 Steketermometer 1-alarm+STOPP/2-alarm
6 av Tidsinnstilling PA-AV
7 pa Lys PA-AV
8 av Hurtigoppvarming PA-AV
9 pa Husk 4 rengjare! PA-AV
10 av Demomodus Demomodus - bare for demon-
strasjonen
1 fv Programvareversjon Programvareversjonsdisplay
12 no Tilbakestill alle innstillinger NEI-JA
9.3 Ovnsfunksjoner
Symbol Ovnfunksjon

/\ ADVARSEL!

Ikke hell vaesker inn i ovnsrommet for og
under tilberedningen. Det er fare for

skade.
Symbol Ovnfunksjon
0 Av-posisjon
Ovnen er av.

Ekte Varmluft

Slik terker du mat og baker pa opp til
to brettplasseringer samtidig.

Juster temperaturen 20 °C - 40 °C
lavere enn ved Over- og undervar-
me.

Over- og undervarme
For a bake og steke pa én brettplas-
sering.

SteamBake

For a tilfare fuktighet under tilbered-
ningen. For a fa riktig farge og spre

skorpe under baking. For & gjenopp-
varme mat med saftigere resultater.

[v)

Baking med fukt

Denne funksjonen ble brukt til &
overholde energieffektivitetsklassen
og gkodesign (i henhold til EU
65/2014 og EU 66/2014). Tester i
henhold til: IEC/EN 60350-1 .
Stekeovnsdgren bar lukkes under til-
beredning slik at funksjonen ikke for-
styrres, og for a sikre at ovnen er i
drift med hoyest mulig energieffekti-
vitet.

Nar du bruker denne funksjonen, kan
temperaturen i ovhsrommet variere
fra den angitte temperaturen. Varme-
effekten kan reduseres. Se kapittelet
«Energieffektivitet» for generelle an-
befalinger om energisparing.

Denne funksjonen er laget med tan-
ke pa a spare energi nar man lager
mat. For matlagningsinstruksjonene,
referer til kapitlet «Rad og tips», Ba-
king med fukt.

Nar du bruker denne funksjonen,
slas ovnslampen automatisk av etter
30 sekunder.

Pizzafunksjon
Slik steker du pizza. For & oppna en
mer intens bruning og sprg bunn.

Grilling
For a grille flate matvarer og riste
brad.

Undervarme
For & hermetisere mat og bake kaker
med sprg bunn.

Gratinering med vifte

For a steke store stykker biff eller
fjeerfe pa én brettplassering. Ogsa
for & gratinere og brune.

Frossen mat

For & gjore halvfabrikata og hurtig-
mat (f.eks. pommes frites, potetbater
og varruller) sprgere.

Meny

Slik angir du Meny: Assistert matla-
ging >AirFry, pyrolytisk rengjering,
innstillinger.
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9.4 Aktivere og deaktivere ovnen

®

Hvorvidt produktet har

brytersymboler, eller indikatorer eller

lys:

 Indikatoren lyser nar ovnen varmes
opp.

* Lampen lyser nar ovnen er i bruk.

* Symbolet viser om bryteren styrer en
av kokesonene, ovnsfunksjonene eller
temperaturen.

1. Drei bryteren for ovnsfunksjoner for &
velge en ovnsfunksjon.

2. Drei termostatbryteren for a velge
temperatur.

3. For asla av produktet, drei bryteren til
ovnsfunksjonen til Av-posisjonen ("Off").

9.5 Sla pa funksjonen: SteamBake

Denne funksjonen gker fuktighet under
steking.

/\ FORSIKTIG!

Ikke fyll hulromspregingen med vann
under tilberedning, eller mens ovnen
er varm.

/\ ADVARSEL!
Fare for brannskader og skade pa

produktet.

Frigitt damp kan fare til brannskader:

+ |kke apne dgren til produktet nar du bruker
funksjonen: SteamBake.

+ Apne daren pa produktet forsiktig med
funksjonen: SteamBake.

®

Se etter i kapittelet "Rad og tips".

1. Lukk opp ovnsdgren.

2. Fyll hulrommet med vann fra springen.
Hulrommet har maksimal kapasitet pa
250 ml.

Fyll hulrommet med vann kun nér ovnen
er avkjalt.

3. Drei funksjonsbryteren: SteamBake (42 .

4. Vri temperaturbryteren til valgt
temperatur.

5. Legg maten i produktet og lukk
ovnsdgren.

6. For a sla av produktet, dreier du bryteren
for ovnsfunksjonene og temperatur til av-
stilling.

7. Fjern vannet fra ovnhskammeret.

/\ ADVARSEL!

Pass pa at produktet er avkjglt for du
fierner restvann fra ovhskammeret.

9.6 Restvarmeindikator og
oppvarming

Viften fortsetter a fungere. Nar du slar av
ovnen viser displayet restvarmen. Du kan
bruke denne til & holde maten varm.

Nar tilberedningsvarigheten er lengre enn 30
minutter, reduser ovntemperaturen til
minimum 10 minutter fer tilberedningen
avsluttes. Restvarmen inne i ovnen fortsetter
tilberedningen.

Bruk restvarmen til & varme opp andre retter.

9.7 Fast heat up

Hurtigoppvarming reduserer
oppvarmingstiden.

@

Ikke sett mat i ovnen nar
Hurtigoppvarming er i bruk.

For a aktivere Hurtigoppvarming, bergr § pa
displayet.

9.8 Sperre

@

Dgren lases nar denne funksjonen er
aktivert.
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Denne funksjonen forhindrer at ovnsfunk-
sjonen endres ved et uhell.

Sla den pa nar ovnen er pa — den innstilte tilberednin-
gen fortsetter og betjeningspanelet er last.

Sla den pa nar ovnen er av — ovnen kan ikke slas pa
og betjeningspanelet er last.

A OO0K _trykk O OK _ tryk
og hold for asld  og hold inne for &
pa funksjonen. sla den av.

Det heres et lyd-
signal.

OOK

@ 3x EII - blinker nar lasen er slatt pa.

9.9 Slar seg av automatisk

Av sikkerhetsgrunner slar ovnen seg av
automatisk etter en tid om en varmefunksjon
er i drift og du ikke endrer ovnstemperaturen.

Temperatur (°C) Utkoblingstid (t)
30-115 12,5

120 - 195 8,5

200 - 245 55

250 — maksimum 1,5

* Kjernetemperaturen.

/\ FORSIKTIG!

Bruk bare steketermometeret som folger
med produktet eller originale
reservedeler.

1. Velg ovnsfunksjon og ovnstemperatur.

2. Sett spissen pa steketermometeret inn i
midten av maten.
Pass pa at steketermometeret sitter i
maten og i stikkontakten under
tilberedningen.

3. Sett pluggen til steketermometeret i
kontakten pa fronten av produktet.

3

1
/

Etter en automatisk utkobling, trykk pa
hvilken som helst knapp for a sla pa ovnen
igjen.

®

Automatisk utkobling virker ikke med
funksjonene: steketermometer,
Belysning, Steketid, Ferdigtid.

9.10 Kjolevifte

Mens ovnen er i bruk, slar kjgleviften seg pa
automatisk for & holde ovnens overflater
kalde. Hvis du slar av ovnen, kan kjgleviften
fortsatt veere aktiv inntil ovnen er kjglt ned.
9.11 Bruke steketermometeret

Steketermometeret maler kjenetemperaturen
inne i maten. Nar maten nar den angitte
temperaturen, slas produktet av.

To temperaturer ma stilles inn:
» Ovnstemperaturen.
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Displayet viser den naveerende temperaturen
til steketermometersensoren.

4. Trykk pa AP fora angi
kjernetemperaturen til sensoren.

5. Trykk pa OK for a bekrefte.

Nar retten nar den angitte temperaturen,

hgrer du et lydsignal. Du kan velge a stoppe

eller & fortsette tilberedningen for a sikre at

maten er godt stekt.

6. Ta steketermometeret ut av kontakten og
ta retten ut av ovnen.

7. Slik slar du av produktet.

/\ ADVARSEL!

Veer forsiktig nar du fjerner spissen og
pluggen til steketermometeret.
Steketermometeret er varmt. Det er fare
for brannskader.

9.12 Sette inn ovnstilbehoret
Langpanne / Stekebrett:



Skyv langpannen eller stekebrettet inn i
sporene pa brettstigene.

Rist:
Skyv risten inn mellom sporene pa hyllen.

AirFry brett:

Sett AirFry-brettet i tredje hylleposisjon. Sett
stekebrettet pa det fgrste hyllenivaet.

Alt tilbehgr har sma fordypninger
gverst pa heyre og venstre side for a
gke sikkerheten. Fordypningene er
ogsa tippebeskyttet.

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

10. STEKEOVN - KLOKKEFUNKSJONER

10.1 Klokkefunksjonene

®

00:00 pulserer pa displayet nar du kobler
produktet til stremforsyningen.

Klokke- Anvendelse
funksjon
Q For a angi nedtellingstiden. Denne
v | funksjonen har ingen innvirkning pa
arselur bruken av stekeovnen. Nar tidtakeren
er ferdig heres et lydsignal.
Nar tidtakeren er ferdig hgres lydsig-
SsToP nal og ovnsfunksjonen stopper.
Tilbered-
ningstid
@ For a utsette starten og/eller slutten pa
Utsatt tid tilberedningen.

Klokke- Anvendelse
funksjon
@ Maksimaltid er 23 t 59 min. Denne
o . funksjonen har ingen innvirkning pa
Tldslilrr:gstll- bruk av ovnen.

For & sla av og pa Tidsinnstilling velg:
Meny, Innstillinger.

10.2 Innstilling: Tid pa dagen

1.

2,

Drei bryteren for ovnsfunksjonene for a
gainniMeny —.
Drei temperaturbryteren for & velge

Innstillinger @ Tid pa dagen.
Drei pa temperaturbryteren for a angi
klokken.

Trykk pa OK.
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10.3 Innstilling: Varselur

1. Narovnen er av, trykk pa ) Trykk pa O
to ganger nar ovnen er pa.

2. Displayet viser: 0:00 og Q

3. Drei pa temperaturbryteren for & angi
Varselur.

4. Trykk pa OK.

5. Tidatakeren starter nedtelling med det
samme.

6. Nar tiden er ute, trykk pa OK og drei
bryteren for ovnsfunksjonene til av-
posisjonen.

10.4 Innstilling: Tilberedningstid

1. Drei bryteren for a velge ovnsfunksjonen
og angi temperaturen.

2. Trykk gjentatte ganger pa @

3. Displayet viser: 0:00 og sor.

4. Drei pa temperaturbryteren for & angi
Tilberedningstid.

5. Trykk pa OK.

6.

7.

Tidatakeren starter nedtelling med det
samme.

Nar tiden er ute, trykk pa OK og drei
bryteren for ovnsfunksjonene til av-
posisjonen.

10.5 Innstilling: Utsatt tid

No o ko Db =

©w

10.

Drei bryteren for & velge ovnsfunksjonen.
Trykk gjentatte ganger pa @

Displayet viser: tid pa dagen @ START.
Drei pa bryteren for & angi starttiden.
Trykk pa OK.

Displayet viser: =-:-- @ sToPP.

Drei pa temperaturbryteren for a angi
sluttiden.

Trykk pa OK.

Tidtakeren starter nedtelling ved angitt
starttid.

Nar tiden er ute, trykk pa OK og drei
bryteren for ovnsfunksjonene til av-
posisjonen.

11. SLIK STILLER DU INN: ASSISTERT MATLAGING

Assistert matlaging — bruk den til &
tilberede en rett raskt med
standardinnstillinger:

1. Drei bryteren for varmefunksjonene for a

gainn i menyen —.
2. Drei temperaturbryteren for a velge

Assistert matlaging *% og trykk pa OK.

3.
4.

Velg retten og trykk pa OK.

Sett retten inn i ovnen og trykk pa OK for
a bekrefte innstillingen.

12. ASSISTERT MATLAGING MED OPPSKRIFTER

Bildetekst
/‘? Steketermometer tilgjengelig. Plasser Steketermometer i den tykkeste delen av retten.
Stekeovnen slar seg av nar den innstilte Steketermometer temperatur er nadd.
Forvarm ovnen i 10 min (180 °C) med Ekte varmluft-funksjonen far du velger det assi-
sterte programmet.
E Bretthoyde.
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Varmefunksjon

Anvendelse

F1 AirFry A steke mat med mindre olje eller uten bakepapir. For retter som
pommes frites eller pizza.
» Temperaturen for hver assistert oppskrift « Varigheten er standard og kan endres

er standard og kan endres med omtrent

10 grader.

Nar funksjonen er ferdig, kontroller at maten er klar.

med omtrent 10 minutter.

Rett Vekt Bretthoyde / tilbehor Tid for ste-
ketid
Storfekjott <
P1 Roastbiff, ra ~ 85 min
P2 Roastbiff, medi-  1-15kg; 45 _#P[=] 2 stekebrett - 95 min
um cm tytke styk-  stek kjgttet i et par minutter i en varm panne.
er inn i
P3 Roastbiff, godt Settinn i ovnen. 110 min
stekt
P4 Biff, medium ;tsy?(l_éz% g(];nrier /‘? IE' 3; stekeform pa risten ; stekebrett ~ 15 min
tykke s:kiver Stek kjottet i et par minutter i en varm panne.
Sett inn i ovnen.
P5 Oksesltekl bra- 1,5-2 kg /0? E 2: stekeform pa rist ~ 180 min
tsyT(r: glr;?\i:!) rund, Stek kjottet i et par minutter i en varm panne.
Tilsett vaeske. Sett inn i ovnen.
P6 Roastbiff, ra, ~ .
LTS 105 min
- — 1-1.5kg; 4-5 /‘? E 2; stekebrett ; stekeform pa rist
P7 Roastbiff, medi- cm tykke styk-  gyek kjgttet i et par minutter i en varm panne. ~ 125 min
um, LTS ker Sett inn i ovnen.
P8 Roastbiff, stekt ~ 170 min
P9 Filet, ra, LTS ~ 80 min
P10 Filet, medium,  0,5-15kg;5-6 *?[=] 2. stekebrett - 95 min
LTS Em tykke styk-  gtek kjgttet i et par minutter i en varm panne.
er inn i
P11 Filet, godt stekt, Settinn i ovnen. - 195 min
LTS :
Kalv @
P12 SK;L:?&?,,;ek (f.eks. grg_t;/ksk:gst;k- /'? E] 2; stekeform pa risten; stekebrett ~ 115 min
Ker Stek kjottet i et par minutter i en varm panne.
Tilsett vaeske. Sett inn i ovnen.
svinekjott & @

NORSK 25



Rett Vekt Bretthoyde / tilbehor Tid for ste-
ketid
P13 :l‘:::l‘g::ek eller 1.5-2kg /‘? E 2; stekeform pa rist; stekebrett ~ 170 min
Snu kjettet etter halve tilberedningstiden for a fa
en jevn stekefarge.
P14 Pulled pork LTS 1,5-2 kg /0? IE] 2: stekebrett ~ 230 min
Snu kj@ttet’etter halve tilberedningstiden
P15 Fersk filet c1n_11t!yskllzcge;s?;|?- /‘? E 2; stekeform pa risten ; stekebrett ~ 105 min
ker Stek kjottet i et par minutter i en varm panne.
Sett inn i ovnen.
P16 Spareribs 2-3 kg; bruk ra, E 3; langpanne 120 min
g;grzr:?btsynn Snu kj@ttet etter halve steketiden.
Lammekjott @
P17 t:r:melar med (jﬁst_ylzkll:g;sglf— VLd=! 2; stekeform pa stekebrett ~ 130 min
ker Stek kjottet i et par minutter i en varm panne.
Sett i ovnen Tilsett 200 ml vann i bunnen av
ovnsrommet.
Fjaerkre &
P18 Hel kylling 1-1.5 kg; fersk /? E 2; gryteform pa stekebrett; rist med ~ 60 min
langpanne pa niva 1 for & samle opp fettet
Snu kyllingen etter halve tilberedningstiden for a
fa en jevn stekefarge.
P19 Halv kylling 0.5-08kg /‘? E 3; stekebrett;rist med langpanne pa ~ 50 min
niva 1 for & samle opp fettet. Snu kyllingen etter
halve tilberedningstiden for a fa jevn stekefarge.
P20 Kyllingbryst 180kT(200 g per /? E] 2: gryterett pa rist ~ 65 min
stykke Stek kjottet i et par minutter i en varm panne.
P21 KI)(/IIingIér, fer- - /0? E 3- stekebrett ~ 45 min
ske Hvis du marinerer kyllingbein farst, angi lavere
temperatur og kok dem lenger.
P22 Hel and 1.5-25kg /? E] 2; stekeform pa risteller rist med ~ 80 min
langpanne pa niva 1 for & samle opp fettet.
Legg kjottet pa stekebrett. Start med opp-ned og
snu etter halve tiden.
P23 Hel gas 4-Skg /? E] 2;rist med langpanne pa niva 1 for a ~ 110 min
samle opp fettet.
Legg kjottet pa stekebrettet. Start med opp-ned
og snu etter halve tilberedningstiden.
Andre
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Rett Vekt Brettheyde / tilbehor Tid for ste-

ketid
P24 Kjottpudding Tk /‘? E 2; rist med bakepapir eller stekebrett ~ 70 min
&= Fisk
P25 Hel fisk, grillet 0,5-1 kg per /‘? E 2: stekebrett ~ 30 min
fisk Krydre fiskén med smgr og bruk dine favoritt-
krydder og urter.
P26 Fiskefilét - E 3; gryterett pa rist 40 min
Sotbakst / desserter % ﬁ
P27 Ostekak - 100 min.
€ € E‘ 2; @ 28 cm rund form rist n
P28 Eplekake - E‘ 2 stekebrett 60 min
P29 Epletert - 55 mi
pleterte El 2; @ 26 cm rund form rist min
P30 Eplekak - 80 mi
plekale E] 2; @ 20 cm paiform pa rist min
Tilsett 125 ml vann i bunnen av ovnsrommet.
P31 Brownies 2kg E 3- stekebrett 30 min
P32 :L(;kolademuf- . E 3; muffinsbrett pa rist eller stekebrett 30 min
Tilsett 150 ml vann i bunnen av ovnsrommet.
P33 Brodkake - E‘ 2: loff-form pa rist 80 min
Gronnsaker / tilbehor % 53 .*.
P34 Bakte poteter 1kg E‘ 2: stekebrett 50 min
Legg de oppkuttede potetene med skinn rett pa
stekebrettet.
P35 Bater kg IE‘ 3; stekebrett med bakepapir 50 min
Skjeer potetene i biter.
P36 :::I:,;glaal?ec:'ede 1-1.5kg Etta; stekebrett med bakepapir eller smurt 30 min
Del grennsakene i stykker.
P37 Croquetter, 0,5 kg . 30 min
frossen IE‘ 3; stekebrett
P38 Pommes frites, 0,75 kg . 30 min
frossen E 3; stekebrett
Gratenger, bred og pizza =4 =2
P39 Lasagne / nu- 1-1,5 ki .. 60 min
delgr?lte 9 El 3; gryterett pa rist
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Rett Vekt Bretthoyde / tilbehor Tid for ste-
ketid
P40 Potetgrateng 1-1,5 kg E‘ 1: gryterett pa rist 65 min
pa1 ::;r:rslk pizza, E‘ 2; stekebrett med bakepapir eller smurt .
- stekebrett 25 min

Tilsett 100 ml vann i bunnen av ovnsrommet.

pa2 Z;::a fersk, - IE‘ 2; stekebrett med bakepapir eller smurt 25 min
stekebrett

pa3 Quiche . E‘ 2; stekeform pa rist 45 min

P44 Baguette / Cia- 0,8 kg E‘ 3 stekebrett 45 min

batta / loff Det tréngs mer tid for loff.
P45 Kornet / rug- 1kg 40 min

bred / merkt
bred i bredform

E‘ 2; stekebrett med bakepapir eller smurt
stekebrett; brgdform pa rist

Tilsett 150 ml vann i bunnen av ovhsrommet.

13. OVN - RAD OG TIPS

/\ 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.

13.1 Generell informasjon

Tell hylleposisjonene fra bunnen av
produktet.

Apparatet har et spesielt system som gjer at
luften sirkulerer og hele tiden resirkulerer
dampen. Dette systemet kan du tilberede i et
dampende miljg og holde maten myk inni og
spre utenpa. Det reduserer tilberedningstiden
og stremforbruket til et minimum.

Fuktighet kan kondensere inne i produktet
eller pa glasspanelene i degren. Dette er
normalt. Hold alltid dgren tilbake fra produktet
nar du apner deren til produktet. For &
redusere kondensen, kan du la apparatet sta
pa i 10 minutter fgr du setter inn maten.

Rengjer fuktigheten etter hver bruk av
produktet.
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Ikke sett gjenstander rett pa bunnen av
produktet og ikke dekk til komponenter med
aluminiumsfolie nar du lager mat. Dette kan
endre stekeresultatet og skade emaljen.

13.2 Steking av bakst
Still inn lavere temperatur ved fgrste baking.

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.

13.3 Steking av kaker

Ikke apne ovnsdgren for 3/4 av
tilberedningstiden er gatt.

Hvis du bruker to stekebrett samtidig, ma du
holde ett niva mellom dem.



13.4 Tilberedning av kjott og fisk

Bruk en langpanne for sveert fet mat for a
forhindre at ovnen far permanente flekker.

La kjottet sta i ca. 15 minutter for du skjeerer

slik at kraften ikke siver ut.

13.5 Baketips

For & unnga for mye reyk i ovnen under
steking, tilsett litt vann i langpannen. For &
forhindre rgykkondens, tilsett vann hver gang
den tarker opp.

Bakeresultater

Mulig arsak

Lasning

Bunnen av kaken har ikke bru-
net seg nok.

Brettplasseringen er feil.

Sett kaken pa en lavere ovnsrille.

Kaken faller sammen og blir
klissete eller randete.

Temperaturen i ovnen er for hay.

Senk ovnstemperaturen litt neste gang.

Ovnstemperaturen er for hay og
steketiden er for kort.

Velg lengre steketid og senk ovnstempera-
turen neste gang.

Kaken er for tarr.

Ovnstemperaturen er for lav.

@k ovnstemperaturen neste gang.

For lang steketid.

Velg kortere steketid neste gang.

Kaken stekes ujevnt.

Ovnstemperaturen er for hgy og
steketiden er for kort.

Velg lengre steketid og senk ovnstempera-
turen neste gang.

Kakedeigen er ikke jevnt fordelt.

Spre kakedeigen jevnt pa stekebrettet ne-
ste gang.

Kaken er ikke ferdig etter den
angitte steketiden i oppskrif-
ten.

Ovnstemperaturen er for lav.

@k ovnstemperaturen litt neste gang.

13.6 Tilberedningstid
Tilberedningstiden avhenger av mattype,

konsistens og volum.

(varmeinnstilling, tilberedningstid osv.) for
kokekar, oppskriftene og mengdene nar du

Til & begynne med, overvaker du ytelsen nar
du lager mat. Finn de beste innstillingene

13.7 Varmluft med fukt 'Y

Brod og pizza

bruker dette produktet.

Mat Temperatur (°C) Tid (min) S:kuffplasse-
ring
Boller 180 20-30 3
Frossen pizza 350 g 210 20-30 3
Kaker pa bakebrett
Mat Temperatur (°C) Tid (min) S:kuffplasse-
ring
Rullekake 180 20-30 3
Brownies 180 25-35 3
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Kake i boks

Mat Temperatur (°C) Tid (min) S_kuffplasse-
ring
Soufflé 200 25-30 3
Sukkerbradbunn 180 20-30 3
Formkake med syltetay 170 30-40 3
Fisk
Mat Temperatur (°C) Tid (min) §kuﬁp|asse-
ring
Fisk i poser 300 g 180 25-35 3
Hel fisk 200 g 180 20-30 3
Fiskefilet 300 g 180 30-35 3
Kjott
Mat Temperatur (°C) Tid (min) S_kuffplasse-
ring
Kjott i pose 250 g 200 30-40 3
Kjettspyd 500 g 200 25-30 3
Smabakst
Mat Temperatur (°C) Tid (min) §kuffp|asse-
ring
Informasjonskapsler (Cookies) 180 25-35 3
Makroner 180 30-40 3
Muffins 170 20-30 3
Salte kjeks 180 25-30 3
Sandkaker 150 25-35 3
Sma terter 170 20-30 3
Vegetarisk
Mat Temperatur (°C) Tid (min) S_kuffplasse-
ring
Blandede grennsaker i pose 400 g 180 20-30 3
Omelett 170 25-35 3
Grgnnsaker pa brett 700 g 190 25-30 3

13.8 Tips for steking

Bruk varmebestandig ovnsutstyr.
Tildekket mager stek (du kan bruke

aluminiumsfolie).
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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 » Sett risten inn pa riktig hylle som anbefalt i

tilberedningstiden. grilltabellen.
Stek kjott og fisk i store stykker (1 kg eller

» Huvis farste hylle anbefales, legger du
ingrediensene rett pa stekebrettet.

mer). + Sett alltid langpannen pa hyllen nederst i
Hvis niva 1 foreslas, legger du ingrediensen ovnen for & samle opp fett.
rett pa stekebrettet «  Grill bare flate stykker av kjatt eller fisk.

Pensle kjottstykker med egne safter flere
ganger under steking.

13.9 Vanlig grilling

/\ ADVARSEL!

Bare grill nar stekeovnsdgren er lukket. Grillomradet er midt pa hyllen.

* Grill alltid med hoyeste
temperaturinnstilling.

13.10 Informasjon for testinstitutter

Mat Funksjon Tempera- Tid (min) Tilbehor Skuff-
tur (°C) plasse-
ring
Smakaker (20 smakaker Over- og undervarme 170 20-30 Brett 3
per brett)
Smakaker (20 smakaker Ekte Varmluft 150 20-35 Brett 3
per brett)
Smakaker (20 smakaker Ekte Varmluft 150 20-40 Brett 1/4
per brett)
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 170 70-90 Rist 1
cm) pa risten, diagonalt
plassert
Eplepai, 2 former (2 20 SteamBake 160 70-80 Brett 2
cm) pa risten, diagonalt
plasserl.1)
Fettfritt sukkerbred, 1 form Over- og undervarme 160 30-45 Rist 3
(2 26 cm) pa risten
Fettfritt sukkerbrgd, 1 form Ekte Varmluft 150 30-45 Rist 2
(2 26 cm) pa risten
Fettfritt sukkerbrgd, 1 form Ekte Varmluft 150 30-50 Rist 1/4
(2 26 cm) pa risten
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Mat Funksjon Tempera- Tid (min) Tilbehor Skuff-
tur (°C) plasse-
ring

Meardeigsbakst/butterdeig- Ekte Varmluft 140 20-35 Brett 3
bakst
Mgrdeigsbakst/butterdeig- Ekte Varmluft 140 25-45 Brett 1/4
bakst
Meardeigsbakst/butterdeig- Over- og undervarme 160 20-35 Brett 3
bakst
Ristet bred Grilling Maks 5-9 Rist 4
Biffburger Grilling Maks 15 - 20 forste Rist/lang- 4

side. panne

10-15 sekunder

side.

1) Tilsett 150 ml vann i bunnen av ovnskammeret.

14. OVN - STELL OG RENGJQRING

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

14.1 Merknader om rengjoring
Rengjgringsmidler

* Rengjer produktets forside kun med en
mikrofiberklut med varmt vann og et mildt
vaskemiddel.

» Bruk en rengjeringslasning for & rengjgre
metalloverflater.

* Rengjor flekker med et mildt vaskemiddel.

Hverdagsbruk

* Rengjer ovnsrommet etter bruk.
Fettoppsamling eller andre rester kan fare
til brann.

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

Tilbehor

* Rengjor alt tilbehgr etter hver bruk og la
det tarke. Bruk kun en mikrofiberklut med
varmt vann og et mildt vaskemiddel. Ikke
rengjar tilbehgret i en oppvaskmaskin
(med unntak av AirFry-brettet).

* Rengjer ikke tilbehar med slippbelegg og
AirFry-brettet med sterke vaskemidler eller
skarpe gjenstander.
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14.2 Rengjering av AirFry-brettet

1. Plasser AirFry-brettet pa stekebrettet.

2. Hell pa varmt vann med vaskemiddel og
la det trekke inn.

3. Rengjor AirFry-brettet med en svamp
eller bruk en berste for a fijerne smuss.

Rengjgring i oppvaskmaskinen er ogsa mulig.

14.3 Rengjgring av ovhsrommet

Rengjeringsprosedyren fierner kalkrester fra
ovnsrommet etter damptilberedning.

@

For funksjonen: SteamBake vi anbefaler
at du utfgrer rengjgringsprosessen minst

etter hver 5.-10. -tilberedningssyklus.

1. Hell 250 ml hvit edikk i ovnsrommet
nederst i ovnen.
Bruk maks 6 % eddik uten
tilsetningsmidler.

2. La eddiken lgse opp kalkrestene i
omgivelsestemperatur i 30 minutter.

3. Rengjer ovnsrommet med varmt vann og
en myk klut.




14.4 Bruk: Pyrolytisk rengjoring

/\ FORSIKTIG!

Fjern alt tilbehgr og alle uttakbare
brettstiger.

/\ FORSIKTIG!

Ikke bruk platetoppen samtidig som du
bruker pyrolysefunksjonen. Dette kan
skade ovnen.

/\ ADVARSEL!
Fare for brannskader.

14.5 Rengjgringspaminnelse

Ovnen minner deg om a rengjere den med:
pyrolytisk rengjgring.

al — blinker i displayet i 5 sekunder etter at
ovnen er slatt pa og av.

For a sla av paminnelsen, ga inn i menyen og
velg Innstillinger, Rengjeringspaminnelse.
14.6 Fjerne stigene

Fjern brettstigene for a rengjere ovnen.

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

®

Ikke start pyrolysen hvis du ikke lukket
ovnsdaren helt. Pa noen modeller viser
displayet "C3", nar denne feilen oppstar.

®

Ovnslampen er av under rengjgringen.

1. Drei bryteren for varmefunksjonene for a
gainn i menyen —.
2. Drei temperaturbryteren for a velge

Rengjgring ol og trykk pa OK for &
bekrefte.

Mulighet Beskrivelse
C1 - Lett rengjering 1130 min

C2 - Normal rengj@ring 2t

C3 - Grundig rengje- 2t 30 min

ring

3. Drei temperaturtbryteren for a velge

rengjaringsprogrammet og trykk pa OK
for & bekrefte.

4. Trykk pa OK for & starte rengjering.

5. Etter rengjaring, drei bryteren for
varmefunksjoner til av-posisjonen.

6. Dearen lases umiddelbart. Frem til dgren

lases opp, viser displayet: 8.
7. Degren kan apnes sa snart ovnen er
avkjolt.

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

Bruk omvendt rekkefglge 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
fare til skade pa emaljen.

14.7 Ta av ovnsderen

Ta av deren for & gjgre rengjeringen enklere.
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~

Apne daren helt.

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

Ta av dagren.

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

poON=

14.8 Ta ut og rengjore dorglassene

®

Dgarglasset 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 deren pa
begge sider og trykk innover for a frigjere
klipslasen.

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

Du setter inn panelene ved & falge
ovennevnte fremgangsmate i omvendt
rekkefglge.

14.9 Skifte lyspaere

/\ ADVARSEL!

Fare for elektrisk stgt.
Lampen kan veere varm.

1. Sla av ovnen. Vent til ovnen er avkjalt.
2. Koble fra stremtilferselen til ovnen.
3. Legg en klut pa bunnen i ovnsrommet.

/\ FORSIKTIG!

Bruk alltid en klut nar du skal holde
halogenlampen, for & forhindre at
fettrester brenner seg fast pa lampen.

Baklampe

@

Du finner glassdekselet til lampen bak i
ovnsrommet.

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

2. Rengjor lampedekselet.

3. Skift lyspeeren 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. Fjern den venstre brettstigen for & fa
tilgang til lampen.



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

3. Rengjor lampedekselet.

4. Erstatt paeren med en egnet
varmebestandig lyspeere som taler 300
°C.

5. Monter glassdekselet.

6. Monter den venstre ovnsstigen.

15. FEILSGKING

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

15.1 Hva ma gjeres, hvis...

14.10 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
rengj@ring.

Ta ut skuffen:

1. Trekk skuffen ut til den stopper.

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

For & montere skuffen, falg prosedyren i

omvendt rekkefglge.

Problem Mulig arsak

Lesning

Produktet starter ikke.

Produktet er ikke koblet til en stream-
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 bergrte to eller flere sensorfelt
samtidig.

Bergr 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 hgres 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 (D

Fjern gjenstanden fra sensorfeltet.
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Problem

Mulig arsak

Lesning

Platetoppen bruker for lang tid &
varme opp kokekar.

Feil diameter eller kvalitet pa koke-
karet.

Bruk kokekar dedikert for induksjon
med bunndiameter lik starrelsen pa
kokesonen

Restvarmeindikatoren vises ikke.

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

Dersom kokesonen var i bruk lenge
nok til a bli varm. Kontakt service-
senteret

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 hayeste effekttrinnet har samme
effekt som funksjonen.

Du kan ikke velge maksimalt effekt-
trinn for en av kokesonene.

Ovnen eller de andre sonene bruker
opp maksimum tilgjengelig effekt.

Reduser varmeinnstillingen til ovnen
eller de andre kokesonene som er
koblet til samme fase. Referer til ka-
pittelet «Stremstyring».

Sensorfeltene blir varme.

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

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

Det er ingen signal nar du bergrer
panelsensorfeltene.

Signalene er deaktiverte.

Aktiver signalene. Se kapittelet "Pla-
tetopp - Daglig bruk".

E] 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.

Klokken er ikke stilt inn.

Still klokken.

Ovnen blir ikke varm.

Nadvendige innstillinger er ikke an-
gitt.

Kontroller at innstillingene er riktige.

Ovnen blir ikke varm.

Den automatiske utkoblingsfunksjo-
nen er aktivert.

Se «Automatisk utkobling».

Ovnen blir ikke varm.

Barnesikringen er pa.

Se «Bruke barnesikringen».

Lampen fungerer ikke.

Paeren er defekt.

Bytt lyspaeren.

Steketermometeret fungerer ikke.

Pluggen til steketermometeret er ik-
ke riktig installert i kontakten.

Sett pluggen til steketermometeret
sa langt som mulig inn i kontakten.

Det tar for lang tid a tilberede maten
eller den blir for raskt kokt.

Temperaturen er for lav eller for
hay.

Juster temperaturen om ngdvendig.
Falg radene i bruksanvisningen.
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Problem

Mulig arsak

Lesning

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.

Ovnsdisplayet viser «C2».

Du vil starte pyrolyse- eller Hurti-
goppvarmingtinefunksjonen, men
har ikke tatt ut pluggen til steketer-
mometeret fra kontakten.

Ta steketermometeret ut av kontak-
ten.

Ovnsdisplayet viser «F102».

* Du lukket ikke dgren helt.
« Den elektronisk dgrlasen er de-
fekt.

* Lukk daren helt.

« Sla av produktet med sikringen
eller sikkerhetsbryteren i sik-
ringsboksen og sla den pa igjen.

* Huvis displayet viser «F102»
igien, ma du kontakte kundeser-
vice.

Ovnsdisplayet viser «00:00».

Det var strembrudd.

Angi tid pa dagen.

Displayet viser en feilkode som ikke

star i denne tabellen.

Det er en elektrisk feil.

Sla av produktet med sikringen eller
sikkerhetsbryteren i sikringsboksen
og sla den pa igjen. Hvis displayet
viser feilkoden igjen, ma du kontakte
kundeservice.

15.2 Servicedata

Hvis du ikke greier & lgse 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.

her:

Vi anbefaler at du noterer opplysningene

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

16. ENERGIEFFEKTIV
16.1 Produktinformasjon i henhold til EU Ecodesign-forskrifter for

platetopp
Modellidentifikasjon LKI6489NOW
LKI6489NOX
Platetopp type Platetopp pa frittstdende komfyr
Antall soner 4
Varmeteknologi Induksjon

Diameter pa sirkuleere soner (Q)

Venstre foran
Venstre bak
Hayre foran
Hegyre bak

21.0 cm
21.0cm
21.0cm
21.0 cm
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Energiforbruk per sone (EC electric Venstre foran

176.0 Witkg

cooking) Venstre bak 181.0 Wt/kg
Hayre foran 193.0 Wt/kg
Hayre bak 179.0 Wt/kg
Energiforbruk for platetopp (EC electric hob) 182.3 Wt/kg

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

se.

16.2 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 & holde maten varm
eller for & smelte den.

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

Leverandgrens navn Electrolux

) el LKI6489NOW 947941508
Modeliidentifikasjon LKI6489NOX 947941510
Energieffektivitetsindeks 81,4
Energieffektivitetsklasse A+

Energiforbruk med standard matmengde, over- og undervarme

0,98 kWt/syklus

Energiforbruk med standardbelastning, viftemodus

0,70 kWt/syklus

Antall ovner 1
Varmekilde Elektrisitet
Volum 731
Ovnstyper Ovn inni frittstdende komfyr
LKI6489NOW 66.2 kg
Masse
LKI6489NOX 66.2 kg

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

ter - Metoder for maling av yteevne.

16.4 Ovn — Energisparing

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

Sgrg for at produktets der er lukket nar
produktet er i bruk. Ikke apne dgren for ofte
under matlaging. Hold dgrpakningen ren og
serg for at den sitter godt pa plass.
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Bruk kokekar i metall og marke, ikke-
reflekterende bokser og beholdere for &
forbedre energisparingen

Ikke forvarm produktet for 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 fgr matlagingen avsluttes.
Restvarmen inne i produktet fortsetter a
tilberede.

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

Nar du slar av produktet viser skjermen
restvarmen.

16.5 Produktinformasjon for stremfor|
gjeldende laveffektmodus

Slik holder du maten varm

Hvis du vil bruke restvarmen til & holde maten
varm, velg lavest mulig temperaturinnstilling.
Displayet viser restvarmeindikatoren eller
temperaturen.

Matlaging med lampen av
Sla av lampen under matlaging. Sla den pa
kun nar du behgver den.

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

bruk og maksimal tid for a na

Stremforbruk i standby-modus

0.8W

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

20 min

17. 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. Ikke 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.

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
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och kunskap om de 6vervakas eller instrueras om hur
produkten anvands pa ett sdkert satt och forstar de risker
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 Over havet.

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

« For att undvika 6verhettning far produkten inte installeras
bakom en dekorativ lucka.

* Installera inte produkten pa en plattform.

* Produkten ar inte avsedd for anvandning med en extern
timer eller ett separat fjarrkontrollsystem.

* VARNING! Od6vervakad matlagning pa en hall med fett eller
olja kan vara farligt och kan leda till brand.
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En brand vid matlagning ska inte slackas med vatten. Stang
av produkten och tack éver lagorna med t.ex. brandfilt eller
ett lock.

FORSIKTIGHET: Tillagningsprocessen maste dvervakas.
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.

Ta bort alla tillbehor fran ugnen och avlagsna stérre
avlagringar/spill fran utrymmet fére pyrolytisk rengéring.
Koppla fran stromtillférseln fére underhall.

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

Om natsladden ar skadad maste den bytas av tillverkaren,
tillverkarens auktoriserade servicecenter eller personer med
motsvarande utbildning, for att undvika fara.
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Anvand endast matlagningstermometern som
rekommenderas for den har produkten.

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

VARNING! Anvand endast hallskydd som designats av
tillverkaren av produkten eller som anges som lampliga av
tillverkaren i bruksanvisningen, eller hallskydd som
medfdljer produkten. Olyckor kan intraffa om fel skydd
anvands.

2. SAKERHETSINSTRUKTIONER

2.1 Installation 2.2 Elektrisk anslutning
/\ VARNING! /\ VARNING!
Endast en behorig person far installera Risk fér brand och elektriska stotar.
den har produkten. . . .
« Alla elektriska anslutningar ska utféras av

+ Avlagsna allt férpackningsmaterial. en kvalificerad elektriker.

* Installera eller anvand inte en skadad * Produkten maste jordas.
produkt. » Se till att de parametrarna pa markskylten

» F0olj installationsinstruktionerna som foljer oOverensstammer med elnatets elektricitet.
med produkten. « Anvand alltid ett korrekt installerat,

+ Var alltid forsiktig nar produkten roér sig stotsékert och jordat eluttag.
eftersom den ar tung. Anvand alltid « Anvand inte grenuttag eller
skyddshandskar och tackta skor. férlangningssladdar.

» Dra aldrig produkten i handtaget. « Lat inte natkablar komma i kontakt med

» Koksskapet och inbyggnaden maste ha eller komma néara produktens lucka eller
passande matt. nichen nedanfér produkten, speciellt inte

* Minsta avstand till andra produkter ska nar den ar igang eller om luckan &r het.
beaktas. « Stoétskyddet for stromférande och

 Installera produkten pa en saker och isolerade delar maste fastas pa ett sadant
lamplig plats som uppfyller satt att det inte kan tas bort utan verktyg.
installationskraven. « Anslut stickkontakten till eluttaget forst vid

» Delar av produkten ar stromférande. slutet av installationen. Kontrollera att
Stang produkten med skapluckan for att stickkontakten &r atkomlig efter
undvika att vidrora farliga delar. installationen.

* Produktens sidor maste gransa till « Anslut inte stickkontakten om vagguttaget
produkter eller enheter med samma hojd. sitter 0st.

* Installera inte produkten nara en dorr eller | « Dra inte i anslutningssladden for att koppla
under ett fonster. Detta forhindrar att heta bort produkten fran eluttaget. Ta alltid tag i
kokkéarl faller ned fran produkten nar stickkontakten.
dorren eller fonstret ar dppet. * Anvand endast ratt isoleringsenheter:

» Se till att montera ett stod for att forhindra strombrytare, sakringar (sakringar av
att produkten tippar. Se kapitlet Montering.
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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 Anvédndning

/\ VARNING!

Risk for personskador och bréannskador.
Risk for elstotar.

+ 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 éppnar produktens
lucka medan produkten ar paslagen. Varm
luft kan strdmma ut.

« Anvand inte produkten med vata hander
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.

*  Om strémmen bryts under anvandningen
av produkten kan vissa ytor vara varma.
Undvik kontakt med produkten tills den
svalnat. Om fel uppstar nar produkten har
svalnat, koppla bort den fran
stromforsorjningen i 10 sekunder.

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

» Anvand endast tillbehér som
rekommenderas av tillverkaren for denna
maskin.

» Anvand alltid glas och burkar som &r
godkanda for konservering.

Fetter och olja kan avge brandfarliga
angor nar de varms upp. Hall flammor
eller uppvarmda féremal borta fran fetter
och oljor ndr 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
féremal som ar vata med brandfarliga
produkter i, i narheten av eller pa
produkten.

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

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

/\ VARNING!
Risk for skador pa produkten.

/\ VARNING!
Risk for brand och explosion.
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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 fér mjuka kakor.

Fruktjuice kan orsaka flackar som inte gar

att ta bort.

Lat inte heta kokkarl sta pa

kontrollpanelen.

Lat inte kokkarl torrkoka.

Var férsiktig sa att inte féremal 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 fér personskador, brand eller skador

pa produkten.

» Stang av produkten fore underhall.
Koppla bort produkten fran eluttaget.

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

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

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

» Kvarblivet fett eller mat i produkten kan
orsaka brand.

* Rengodr produkten regelbundet for att
forhindra att ytmaterialet forsamras.

» Ugnsutrymmet och luckan maste torkas av
efter varje anvandningstilifalle. 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.

» Rengor produkten med en vat mjuk trasa.
Anvand bara neutrala rengéringsmedel.
Anvand inte slipande produkter, repande
rengoringstussar, [6sningsmedel eller
metallféremal.

* Om du anvander en ugnssprej ska du folja
sakerhetsanvisningarna pa férpackningen.

* Rengor inte den katalytiska emaljen (om
tilldmpligt) med nagot slag av
rengdringsmedel.

2.5 Pyrolytisk rengoring

®

Risk for personskador/brand/kemiska
utslapp (rok) i Pyrolyslaget.

* Innan du aktiverar en pyrolytisk
sjalvrengoringsfunktion eller funktionen for
Forsta anvandning ska du ta ut féljande ur
ugnsutrymmet:

— Eventuella matrester, olje- eller
fettspill/avlagringar.

— Alla léstagbara féremal (inklusive
hyllor, sidoskenor osv. som medfdljer
produkten), sarskilt kastruller, pannor,

brickor, koksredskap osv. som ar
behandlade med en non-stick-
belaggning.
Las noga igenom alla instruktioner for
pyrolytisk rengdring.
Hall barn borta fran produkten nar
pyrolytisk rengoring &r igang.
Produkten blir mycket varm och varm luft
slapps ut fran de framre
ventilationsOppningarna.
Pyrolytisk rengdring &r en
hégtemperaturfunktion som kan avge
angor fran matrester och
byggnadsmateriel, och darfér bor
anvandare:

— Tillse god ventilation under och efter
varje pyrolytisk rengdring.

— Tillse god ventilation under och efter
férsta anvandning vid maximal
temperatur.

Till skillnad fran manniskan kan vissa
faglar och reptiler vara extremt kansliga
mot potentiella angor som slépps ut vid
rengoéringen av alla pyrolysugnar.

— Ta bort husdjur (sarskilt faglar) fran
produktens sida och se till att rummet
ar valventilerat under och efter den
pyrolytiska rengdringen och vid forsta
anvandning av produkten.

Sma husdjur kan ocksa vara mycket
kansliga mot de begransade
temperaturandringarna i narheten av alla
pyrolysugnar nar den pyrolytiska
rengdringen ar igang.

Teflonbelaggningar pa kastruller,
stekpannor, brickor, kdksredskap osv. kan
skadas av den hoga temperaturen vid
anvandning av pyrolytisk rengdring i alla
pyrolysugnar och kan ocksa vara en kalla
till skadliga angor i lag grad.

Angor som slapps ut fran pyrolysugnar/
matlagningsrester ar inte skadliga for
manniskor, inte heller for barn och unga
eller personer med olika sjukdomstillstand.

2.6 Invandig belysning

/\ VARNING!

Risk for elektrisk stot!

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

» Denna produkt innehaller en ljuskalla med
energieffektivitetsklass G.

* Anvand bara lampor med samma
specifikationer.

2.7 Service

» Kontakta ett auktoriserat servicecenter for
reparation av produkten.

3. INSTALLATION

« Anvand endast originalreservdelar.

2.8 Avyttring

/\ 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.

Anvand den har kabeltypen for att ersatta en
skadad natkabel: HO5V2V2-F som motstar en
temperatur pa 90 °C eller hogre. Kontakta ett
auktoriserat servicecenter. Natkabeln far
endast bytas ut av en behdrig elektriker.

/\ VARNING!

Natkabeln far inte vidréra den del av
produkten som ar skuggad pa bilden.
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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 forekommande fall) for att
paminna dig om att montera tippskyddet.




@

Kontrollera att du placerar tippskyddet pa
ratt hojd.

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

4. PRODUKTBESKRIVNING

4.1 Allman oversikt

Funktionsvred for tillagningsfunktioner
Display

Installningsvred

Uttag for matlagningstermometern
Varmeelement

Lampa

Ugnsstegar, borttagbara

Flakt

Ugnsutrymmets nedsénkning
Hyllplaceringar

Eﬁﬂﬁé

BEERREEOENE

4.3 Tillbehor
T « Galler
\ / For kokkarl, kakformar, stekar.
N + Bakplat

« Grill- / stekpanna

‘ For kakor och smakakor.
| For bakning, stekning eller som

| uppsamlingsfat.
PN * AirFry plat
PN Steka maten med mindre olja eller utan
| H—'— bakplatspapper.
I * Matlagningstermometer
For att mata temperaturen i maten.
Induktionskokzon * Forvaringslada

Forvaringsladan finns under

Kontrollpanel ugnsutrymmet.
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5.

FORE FORSTA ANVANDNING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

5.1 Initial forvarmning och
rengoring

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

®

Luckan har mjukstangande funktion.
Anvand inte kraft for att stanga luckan.

1.

6.

Ta ut alla tillbehdr och borttagbara
ugnsstegar ur ugnen.

Stall in funktionen (= . Stall in hégsta
temperatur. Lat ugnen sta pai1t.

Stall in funktionen (. Stall in hégsta
temperatur. Lat ugnen vara igang i 15
min.

HALL — DAGLIG ANVANDNING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

6.1 Beskrivning av héllen

=l

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

5. Stang av ugnen och vanta tills den har
svalnat.

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

7. Satt tillbaka tillbehér och borttagbara

ugnsstegar pa sin ursprungliga plats.

5.2 Anvanda touchkontrollerna

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

5.3 Inféllbara vred

For att anvanda produkten, tryck pa
kontrollvredet. Vredet kommer ut.
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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 (ON/OFF) For att aktivera och avaktivera hallen.

E'I Knapplas / Barnlas For att lasa / lasa upp kontrollpanelen.

|| Paus For att aktivera och avaktivera funktionen.
=] Bridge For att aktivera och avaktivera funktionen.

Varmelagesdisplay

For att visa det installda varmelaget.

Timerindikatorer for kokzonerna

For att visa for vilken kokzon tiden ar installd.

~Ho o~
:

- Timerdisplay For att visa tiden i minuter.

E’ = Hob?Hood For att aktivera och inaktivera manuellt lage for funktio-
- nen.

E @ - For att vélja kokzon.

_|_ — - For att 6ka eller minska tiden.
P PowerBoost For att aktivera och avaktivera funktionen.

Instaliningslist

=y =y
N —
'

For instélining av varmelage.

6.2 Visningar av varmeinstéllning

Display Beskrivning

Kokzonen ar avstangd.

Kokzonen ar pa.

N

Paus ar pa.

@ Automatisk uppvarmning ar pa.

PowerBoost ar pa.

Ett fel har uppstatt.

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

stvérme.
Knapplas / Barnlas ar pa.
Kokkarlet ar felaktigt eller for litet, eller inget kokkarl &r placerat pa kokzonen.
[3 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.
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* 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
‘ 1-3 6 timmar
4-7 5 timmar
8-9 4 timmar
10- 14 1,5 timme

6.6 Varmelage
For installning eller andring av varmelage:

Tryck pa instaliningslisten vid ratt varmelage
eller flytta fingret Iangs med instaliningslisten
tills du nar ratt varmelage.

='—=713' 8 10

—

6.7 Anvanda kokzonerna

Satt kokkarlet pa krysset/kvadraten som finns
pa matlagningsytan. Tack krysset/fyrkanten
helt. Induktionskokzonerna anpassar sig
automatiskt till storleken pa kokkarlets botten.
Du kan anvéanda ett stort kokkarl pa tva
kokzoner samtidigt.

@

Anvand kokkéarl med en bottendiameter
som liknar kokzonens storlek for optimal
varmeoverforing (dvs. det maximala
vardet for kokkarlets diameter i "Tekniska
data” > "Specifikationer for kokzoner”).
Se till att kokkarlet ar avsett for
anvandning pa induktionshéllar. Fér mer
information om olika typer av kokkarl, se

"Tips och rad".




6.8 Bridge

®

Funktionen &r igang nar kastrullen tacker
mitten pa de tva zonerna.

Den har funktionen kopplar ihop tva kokzoner
pa vanster sida till en gemensam zon.

Stall forst in varmeinstaliningen for en av
kokzonerna till vanster.

Aktivera funktionen genom att trycka pa =].
Stall in eller andra varmeinstallningen genom
att trycka pa en av kontrollsensorerna.

For att inaktivera funktionen: tryck pa )
Kokzonerna fungerar oberoende av varandra.

6.9 Automatisk uppvarmning

Aktivera funktionen for att fa énskad
varmeinstallning pa kortare tid. Nar den ar pa,
fungerar kokzonen pa den hogsta
instéliningen i bérjan och fortsatter darefter
pa 6nskad varmeinstallning.

®

For att aktivera funktionen maste
kokzonen vara kall.

For att aktivera funktionen for en kokzon:
tryck pa P ( tands). Tryck direkt pa 6nskat
varmelage. Efter 3 sekunder tands (),

For att inaktivera funktionen: andra
varmelaget.

6.10 PowerBoost

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

For att aktivera funktionen for en kokzon:
tryck pa P . (?) tands.

For att avaktivera funktionen: adndra
varmelaget.

6.11 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 varmeinstallningen for kokzonen,
stall darefter in funktionen.

Stalla in kokzonen: tryck pa @) upprepade
ganger tills indikatorn fér dnskad kokzon
tands.

Aktivera funktionen: tryck pa + pa timern
for att stalla in tiden (00 - 99 minuter). Nar
indikatorn fér kokzonen bérjar blinka
langsammare raknas tiden ned.

For att se aterstaende tid: valj kokzonen

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

Andra tiden: vélj kokzonen med @ Tryck pa
+ eller—.
For att avaktivera funktionen: Valj

kokzonen med @) 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 stinga av ljudet: tryck pa @

Tidtagning
Den har funktionen kan anvandas for att
kontrollera hur lange kokzonen ar igang.

Stalla in kokzonen: tryck pa @) upprepade
ganger tills indikatorn fér dnskad kokzon
ténds.

Aktivera funktionen: tryck pa = pa timern

varpa UP tands. Nar indikatorn for kokzonen
bdrjar blinka langsammare raknas tiden upp.

Displayen vaxlar mellan UP och raknad tid
(minuter).

For att se hur lange kokzonen &r igang:
valj kokzonen med ). Kokzonens indikator
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boérjar blinka snabbt. Displayen visar hur
lange kokzonen har varit igang.

For att avaktivera funktionen:Valj kokzonen

med @) och tryck pa + eller —. Kokzonens
indikator slocknar.

Tidur
Du kan anvanda den har funktionen som
Tidur 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 O,

®

Denna funktion paverkar inte
kokzonernas funktioner i dvrigt.

6.12 Paus

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

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

Funktionen stoppar inte timerfunktionerna.
1. For att aktivera -funktionen trycker du pa
|| -knappen.

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

pa Il
Den tidigare varmeinstallningen visas.
6.13 Knapplas

Du kan lasa kontrollpanelen medan
kokzonerna &r igang. Funktionen férhindrar
oavsiktliga andringar av varmelaget.

Stéll in varmelaget forst.

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

For att avaktivera funktionen: tryck pa El
Féregaende varmelage aktiveras.
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@

Nar du avaktiverar héllen stadngs dven
denna funktion av.

6.14 Barnlas

Denna funktion férhindrar oavsiktlig
anvandning av hallen.

Aktivera funktionen: aktivera hallen med
@. stall inte in nagot varmelage. Tryck pa &
i 4 sekunder. l-J tdnds. Inaktivera hallen med
@.

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. Hallen kan
nu anvandas. Om du avaktiverar hallen med

@ aktiveras funktionen igen.

6.15 OffSound control (Aktivera och
inaktivera ljud)

Stang av hallen. Tryck pa @ i 3 sekunder.
Displayen tands och slacks. Tryck pa & i3
sekunder. &Y eller ) ténds. Tryck pa + pa
timern for att valja nagot av foljande:

. — ljudet ar avstangt

. — ljudet ar pa

Vanta tills hallen stangs av automatiskt for att
bekrafta ditt val.

Nar denna funktion ar installd pa .Y hér du
endast ljuden nar:

du trycker pa ®

Tidur ar klar

Nedrakningstimer ar klar

du stéller nagot pa kontrollpanelen.

6.16 Hob’Hood

Det ar en avancerad automatisk funktion som
kopplar héllen till en sarskild koksflakt. Bade
hallen och koksflakten har en infrardd



signalkommunikator. Flaktens hastighet
definieras automatiskt med utgangspunkt fran
lagesinstalliningen och temperaturen for det
hetaste kokkéarlet 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.

Anvéanda den automatiska funktionen

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

Automatiska lagen

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

4. 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.

Automa-  Kok- Stek- Fér att géra detta, tryck pa = nar hallen &r
tiskbe-  ning1)  ning2) paslagen. Detta inaktiverar den automatiska
lysning funktionen och gér att du kan andra
Lage HO Av Av Av lékthastigheten manuellt. Nar du trycker pa
Lage H1 Pa Av Av = okar du flakthastigheten med ett ste_g_. Nar
5 " ; " , du nar en intensiv niva och trycker pa = igen
Lage H23) Pa Hlokinastig- Hlakthastie- | stalls flakthastigheten in pa 0 igen och da
stangs koksflakten av. Starta flakten igen
LageH3 — Pa Av E:k;has“g' med flakthastighet 1 genom att trycka pa =.
Lage H4 Pa Flakthastig- Flakthastig- @
het 1 het 1 Aktivera automatiskt styrning av
Lage H5 Pa Flakthastig- Flakthastig- funktionen genom att stdnga av hallen
het 1 het 2 och sedan sla pa den igen.
Lage H6 Pa Flakthastig- Flakthastig- . .
het 2 het 3 Aktivera belysningen

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

2) Hallen kdnner 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
tands och slacks.

Du kan stélla in hallen pa att aktivera
belysningen automatiskt nar du aktiverar
hallen. Detta gor du genom att stélla in det
automatiska laget pa H1-H®6.

@

Belysningen i flakten slacks 2 minuter

efter att hallen stangts av.

6.17 Effektreglering-funktion

* Alla kokzoner ar anslutna. Se bild.
» Hallen och ugnen &r anslutna till en fas.
* En effektgrans finns for varje fas.
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» Funktionen delar strommen i produkten.
Ugnen prioriteras fore hallen.

» Funktionen aktiveras nar effektgransen
Overskrids.

» Funktionen stéller in den senast valda
zonen pa den valda effekten och minskar
effekten for andra kokzoner for att kretsen
inte ska 6verbelastas.

+ Visningen av temperaturinstaliningen for
de reducerade kokzonerna andras till en
annan niva.

» Effektgransen for alla zoner ar skillnaden
mellan hogsta tillaten total effekt for ugnen
och hogsta tillaten effekt for ugnen.

» Effektgransen for en sida (vanster eller
hoger) ar 3 680 W.

» Hallens totala effekt dverstiger inte 7200
W.

7. HALL - RAD OCH TIPS

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

7.1 Kokkarl

®

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

Kokkarl ar lampliga for en induktionshall
om:

» vatten kokar mycket snabbt upp pa en
kokzon som ar installd pa den hogsta
varmeinstallningen.

* en magnet faster pa kastrullens botten.

®

Anvand induktionskokzonerna med
ldmpliga kokkarl.

@

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.

Kokkarlsmaterial

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

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

Induktionskokzonerna anpassar sig
automatiskt till storleken pa kokkarlets botten.
For korrekta kokkarlsmatt, se tabellen
"Specifikationer for kokzoner”.

Stall kokkarlet i mitten av den valda
kokzonen.



Anvand kokkarl med en bottendiameter som
liknar kokzonens storlek i Kokkarlsdiameter
for optimal varmedverforing.

7.2 Data for kokzoner

Kokzon Kokkarlsdiameter Effekt (W)
(mm)

Vanster 125-210 2300/3200
bak

Hoéger bak 125 - 210 2300/3200
Hoéger 125-210 2300/3200
fram

Vanster 125-210 2300/3200
fram

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 ar tillverkat av

« visslande ljud: du anvander kokzonen med
en hog effekt och kokkéarlet ar tillverkat av
olika material (en "sandwichkonstruktion”).

« surrande ljud: du anvander en hdg
effektniva.

Hallrelaterade ljud:

« klickljud: elektrisk omkoppling sker.

» vasande, surrande: flakten ar igang.

« rytmiskt l[jud: kokkarl detekterat.

7.4 Oko Timer Eco Timer

For att spara energi stdngs varmen pa zonen
av innan nedrakningstimern 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

olika material (en "sandwichkonstruktion”). riktvarden.

Varmeinstall-  Anvand for att: Tid (min) Tips

ning

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

1-3 Hollandaisesas, smalt: smor, choklad, 5-25 Ro6r om da och da.

gelatin.

2-3 Tillgaga: fluffiga omeletter, bakade 10-40 Tillaga med locket pa.

agg.

3-5 Sjud ris och mjélkratter, varm fardigla- 25 - 50 Tillsatt minst dubbelt sa mycket vatska

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

5-7 Stuva gronsaker, fisk, kott. 20-45 Tillsatt nagra msk vatten. Kontrollera
vattenmangden under processens
gang.

7-9 Angkoka potatis och andra grénsaker. 20 - 60 Téck botten av kastrullen med 1-2 cm

vatten. Kontrollera vattennivan under
processens gang. Ha locket kvar pa
kastrullen.
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Varmeinstéll-  Anvand for att: Tid (min) Tips

ning

7-9 Tillaga stérre méngder mat, grytor och 60 - 150 Upp till 3 | vatska plus ingredienser.
soppor.

9-12 Latt stekning: schnitzel, cordon bleu- vid behov  Véand nar det behdvs.
kalvkott, kotletter, risbiffar, korv, lever,
roux, agg, pannkakor, munkar.

12-13 Intensiv stekning, rarakor, ryggbiffar, 5-15 Vand nar det behovs.
biffar.

14 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

/\ VARNING!

Se Sakerhetsavsnitten.

8.1 Allman information

Rengor héllen efter varje
anvandningstillfalle.

Anvand alltid kokkarl med ren botten.
Repor eller morka flackar pa ytan paverkar
inte héllens funktion.

Anvand ett sarskilt rengéringsmedel for
hallens yta.

Anvand alltid en skrapa som ar avsedd for
hallar med glasyta. Anvand skrapan
endast som ett extra verktyg for
glasrengdring efter
standardrengdringsproceduren.

/\ VARNING!

8.2 Rengoring av héllens

Avlagsna omedelbart: smalt plast,
plastfolie, salt, socker och mat som
innehaller socker, annars kan denna
smuts orsaka skador pa hallen. Var
forsiktig och undvik brénnskador. Satt
specialskrapan snett mot glasytan och for
bladet 6ver ytan.

Ta bort nar héllen ar tillrackligt sval:
kalkringar, vattenringar, fettflackar,
glansande metallisk missfargning. Rengor
hallen med en fuktig duk och icke slipande
rengdringsmedel. Efter rengéringen torka
hallen torr med en mjuk trasa.

Ta bort blank metallisk missfargning:
anvand en vattenlésning med vinager och
rengor glasytan med en trasa.

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

9. UGN - DAGLIG ANVANDNING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

56 SVENSKA



9.1 Kontrollpanel

Sensoromraden pa kontrollpanelen

O 'S & M OK

Bekrafta install-

Timer Snabbuppvarmning Belysning Matlagningstermometer ning
Valj en tillagningsfunktion for att satta pa Ugnen sténgs av genom att funktionsratten
ugnen. stalls i avstangt lage.

Displayen med maximalt antal funktioner instéllda.

- BE-BEBEER

min:s

)
D@ \ ol

Indikeringar pa displayen

& Y wl e >»>

Knapplas Assisterad mat- Rengéring Instéliningar Snabbuppvarmning
lagning
Timerindi- TN
katorer: Q % (/ @

Forloppsindikator — for temperatur, tid, uppvarmning eller

restvarme.
Indikator for angtillagning C\rﬂ)
Matlagningstermometer Indikator /‘?
9.2 Menyn Installningar 3. Vaélj énskat lage med temperaturratten

i —_ 5 OK
1. Oppna menyn —= med funktionsratten. och tryck pa '

2. Valj menyn Installningar @ med
temperaturratten och tryck pa OK.

Position Standardinstallning Instéllning Tillval
1 timmar Klockslag Stalla in klocka
2 4 Ljusstyrka for display 1-2-3-4-5
3 2 Knappljud 1: ljudsignal/2: klick/3: ingen
4 2 Ljudvolym 1-2-3-4
5 1 Matlagningstermometer 1: larm+STOPP/2: larm
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Position Standardinstallning Instéllning Tillval
6 av Upptimer PA/AV
7 pa Belysning PA/AV
8 av Snabbuppvarmning PA/AV
9 pa Paminnelse om rengoéring PA/AV
10 av Demo-Léage Demolage, endast for demonstra-
tionen
11 fw Programversion Visning av programversion
12 nej Aterstall instalin. NEJ/JA
9.3 Ugnsfunktioner
Symbol Ugnsfunktion

/\ VARNING!

Hall inga vatskor i ugnens bottenskal fore
och under tillagningsprocessen. Det finns
en risk for skador.

Symbol

Ugnsfunktion

0

Av-lage
Ugnen ar avstangd.

Varmluft

Att baka pa upp till tva nivaer samti-
digt och for att torka mat.

Stall in temperaturen pa 20-40 °C
lagre &n fér Over-/undervarme.

Over-lundervirme
Bakning och stekning pa en ugnsni-
va.

SteamBake

For att tillsatta fukt under tillagning-
en. For att fa den ratta fargen och
krispigheten under graddning. For att
fa ratten saftigare under uppvarm-
ning.

[v)

Varmluft med fukt

Denna funktion anvandes for att upp-
fylla kraven for energieffektivitet och
ekodesign (enligt EU 65/2014 och
EU 66/2014). Tester enligt: IEC/EN
60350-1 .

Ugnsluckan ska hallas stangd under
tillagningen sa att funktionen inte av-
bryts och att ugnen fungerar med
hdégsta méjliga energieffektivitet.

Nar du anvander den har funktionen
kan temperaturen i ugnen skilja sig
fran installd temperatur. Varmeeffek-
ten kan minska. For allménna ener-
gibesparingsanvisningar, se kapitlet
"Energieffektivitet”, Energibesparing.
Denna funktion ar for att spara ener-
gi under tillagningen. For tillagnings-
instruktioner, se kapitlet "Rad och
Tips", Varmluft med fukt.

Nér du anvander den hér funktionen
slacks lampan automatiskt efter 30
sekunder.

B)

Pizza-funktionen
For att tillaga pizza. For att bryna or-
dentligt och fa en knaprig botten.

Grill
For att grilla tunt skivad mat och ros-
ta brod.

Undervdrme

For bakning av kakor med knaprig
botten och foér konservering av livs-
medel.

Varmluftsgrillning
Varmluftsstekning pa forsta ugnsni-
van for storre kottstycken eller fagel-
kétt med ben. Aven fér att bryna och
gratinera.

Fryst mat

For tillagning av snabbmat (som
pommes frites, klyftpotatis och var-
rullar) med en krispig effekt.

Meny

Sa har 6ppnar du Meny: Tillagnings-
hjalp >AirFry, Pyrolytisk rengéring,
Installiningar.
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9.4 Aktivera och inaktivera ugnen

®

Det beror pa modellen om produkten

har symboler pa vredet, indikatorer

eller lampor:

* Indikatorn tdnds nar ugnen varms
upp.

* Lampan tdnds nar ugnen ar igang.

* Symbolen visar om vredet styr nagon
av kokzonerna, ugnsfunktionerna eller
temperaturen.

/\ FORSIKTIGHETSATGARDER!

Fyll inte pa ugnens botten med vatten
nar ugnen ar igang eller nar den
fortfarande ar varm.

6. Stall vreden for ugnsfunktioner och
temperaturen i Off-laget (Av) for att
stédnga av ugnen.

7. Ta bort vatten fran ugnsutrymmets
botten.

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

2. Vrid temperaturvredet for att valja en
temperatur.

3. Stang av ugnen genom att vrida vreden
for ugnsfunktioner till avstangt lage.

9.5 Aktivera funktionen: SteamBake

Den har funktionen tillsatter mer fukt under
tillagningen.

/\ VARNING!

Se till att ugnen ar kall innan du tar
bort eventuellt kvarvarande vatten

fran ugnens botten.

/\ VARNING!

Risk for brannskador och skador pa
produkten.

Anga som slédpps ut kan orsaka brannskador:

+ Oppna inte luckan nar du anvander
funktionen: SteamBake.

+  Oppna luckan férsiktigt nar funktionen har
varit pa: SteamBake.

®

Se avsnittet "Rad och tips".

1. Oppna ugnsluckan.

2. Fyll ugnens bottenférdjupning med
kranvatten.
Ugnsutrymmets fordjupning rymmer max
250 ml.
Vattnet ska fyllas pa innan du satter pa
férvarmning och nér ugnen &r kall.

3. Vrid pa funktionsvredet: SteamBake 4w

4. Vrid temperaturvredet for att valja
temperatur.

5. L&gg i maten i ugnen och stang
ugnsluckan.

9.6 Indikering av uppvarmning och
restvarme

Flakten fortsatter att vara paslagen. Nar du
stanger av ugnen visas restvarme pa
displayen. Du kan utnyttja den for att halla
maten varm.

Sank ugnstemperaturen i minst 10 minuter
innan tillagningen avslutas om tillagningen tar
langre tid &n 30 minuter. Tillagningen
fortsatter med ugnens restvarme.

Anvand restvarmen for att varma annan mat.

9.7 Fast heat up

Snabbuppvarmning minskar
uppvarmningstiden.

@

Stall inte in mat i ugnen nar
Snabbuppvarmning ar igang.

For att aktivera Snabbuppvarmning, tryck pa
§ pa displayen.

9.8 Knapplas

@

Luckan lases nar den har funktionen
aktiveras.
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Funktionen forhindrar att ugnsfunktionen
andras oavsiktligt.

Satt pa den nér ugnen &r igang — den angivna mat-
lagningen fortsétter, kontrollpanelen ar last.

Sla pa den nar ugnen ar avstangd — ugnen kan inte
sattas pa, kontrollpanelen &r last.

M OOK — tryck OOK_ tryck
och hall inne for  och hall inne foér
att sla pa funktio- att stédnga av

nen. den.
()OK  Enljudsignal

hors.

@ 3x EI - blinkar nér laset slas pa.

9.11 Anvénda
matlagningstermometern

Matlagningstermometern mater temperaturen
i maten (tillagningstemperaturen). Nar
temperaturen i maten nar instélld niva sténgs
ugnen av.

Tva temperaturer ska stéllas in:

* Ugnstemperaturen.
< Tillagningstemperaturen.

/\ FORSIKTIGHETSATGARDER!

Anvand endast matlagningstermometern
som medfoljer produkten eller
originalreservdelar.

9.9 Sakerhetsavstingning

Av sakerhetsskal stdngs ugnen av
automatiskt efter en tid om en varmefunktion
ar igang och du inte andrar

ugnstemperaturen.
Temperatur (°C) Avstangningstid
(tim)
30-115 125
120 - 195 8.5
200 - 245 5.5
250 - Maximalt 1.5

Efter en automatisk avstangning kan du
trycka pa valfri knapp for att anvénda ugnen
igen.

®

Automatisk avstangning fungerar inte
med funktionerna:
matlagningstermometer, Lampa,
Varaktighet, Sluttid.

9.10 Kylflakt

Nar ugnen ar pa, slas kylflakten pa
automatiskt for att halla ugnens ytor svala.
Om du stanger av ugnen fortsatter kylflakten
att ga tills ugnen har svalnat.
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1. Valj funktion och ugnstemperatur.

2. Stick in i matlagningstermometern i mitten
av maten.
Kontrollera att matlagningstermometern
sitter kvar i maten och i uttaget under
tillagningen.

3. Satti matlagningstermometern i uttaget

framtill pa produkten.
@j&

)
/

SN\

Pa displayen visas den temperatur som
matlagningstermometern kanner av.

4. Tryck pa AP for att vélja
tillagningstemperatur.

5. Tryck pa OK for att bekrafta.

En ljudsignal avges nar maten nar den

instéllda temperaturen. Du kan vélja att

stoppa eller fortsatta tillagningen fér maten

ska bli tillrackligt tillagad.

6. Dra ut matlagningstermometerns kontakt
ur uttaget och ta ut maten ur ugnen.

7. Stang av ugnen.




/\ VARNING!

Var forsiktig nar du tar bort
matlagningstermometerns spets och
kontakt. Matlagningstermometern ar het.
Det finns risk for brannskador.

9.12 Montera ugnstillbehoéren
Langpanna / bakplat:

Skjut in langpannan eller bakplaten mellan
stegparen pa onskad niva.

Galler:
Skjut in gallret mellan stédskenorna.

10. UGN - KLOCKFUNKTIONER

10.1 Klockfunktioner

@

00:00 blinkar pa ugnens display nar den
ansluts till elnatet.

AirFry plat:

Satt AirFry-platen pa tredje ugnsnivan. Satt in
bakplaten pa nedersta hyllpositionen.

Alla tillbehdr har sma férdjupningar
langst upp pa hoger och vanster sida
for att 6ka sakerheten.
Fordjupningarna forhindrar ocksa att
tillbehdren tippar.

Den héga kanten runt hyllan férhindrar
att ugnsformar glider.

Klock- Program

funktion
Q Sa har valjer du nedrakningstid. Den-
Tidur na funktion paverkar inte ugnens funk-

tion. Nar den installda tiden har gatt
ges en ljudsignal.
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Klock- Program
funktion
Nar den installda tiden har gatt ges en
STOP ljudsignal och tillagningsfunktionen
Tillagnings- ~ stoppas.
tid
@ For att fordroja tillagningens start- och/
Tidsfordroj- eller sluttid.
ning
@ Maximal tid ar 23 tim 59 min. Denna
Ubpi funktion paverkar inte ugnens 6vriga
PPUMEr £ nktioner.

Sla pa och sténg av Upptimer genom
att valja: Meny, Instéllningar.

10.2 Instéllning: Klockslag

Oppna Meny = med funktionsratten.

Valj Installningar @} Klockslag med
temperaturratten.
Stéll in klockan med temperaturratten.

Tryck pa OK.

10.3 Instéllning: Tidur

1.

ok wbd

Nar ugnen har stangts av: tryck pa @
Nar ugnen &r pa: tryck pa Otva ganger.
Displayen visar: 0:00 och Q

Stéll in Tidur med temperaturratten.
Tryck pa OK.

Timern startar nedréakningen omedelbart.

6.

Nar tiden har gatt ut trycker du pa OK och
staller funktionsratten pa avstangt lage.

10.4 Instéllning: Tillagningstid

1.

oo

Vrid ratten for att valja tillagningsfunktion
och stalla in temperaturen.

Tryck upprepade ganger pa O.
Displayen visar: 0:00 och srce.

Stall in Tillagningstid med
temperaturratten.

Tryck pa OK.

Timern startar nedréakningen omedelbart.

Nar tiden har gatt ut trycker du pa OK och
staller funktionsratten pa avstangt lage.

10.5 Instéllning: Tidsférdréjning

WO N O AN =

-
o

Valj tillagningsfunktion med ratten.
Tryck upprepade ganger pa QD
Displayen visar: tidpunkt & START.
Stall in starttid med temperaturratten.
Tryck pa OK.

Displayen visar: =-:-- & STOPP .

Stall in stopptid med temperaturratten.
Tryck pa OK.

Timern borjar nedrakningen pa installd
starttid.

. Nar tiden har gatt ut trycker du pa OK och

stéller funktionsratten pa avsténgt lage.

11. SA HAR STALLER DU IN: ASSISTERAD MATLAGNING

Assisterad matlagning - anvand det for att

tillaga en matréatt snabbt med
standardinstéllningar:

1.
2,

Oppna menyn = med funktionsratten.
valj Tillagningshjalp ¥ med
temperaturratten och tryck pa OK.
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3.
4.

Valj ratt och tryck pa OK.

Satt in ratten i ugnen och tryck pa OK for
att bekrafta instéllningen.



12. ASSISTERAD MATLAGNING MED RECEPT

Te

ckenforklaring

”?

Matlagningstermometer tillgangligt. Placera Matlagningstermometer i den tjockaste

delen av ratten.

Ugnen sténgs av nar installd Matlagningstermometer temperatur har uppnatts.

Férvarm ugnen i 10 minuter (180 °C) med varmluft innan du valjer Tillagningshjalp.

=

Ugnsniva.

Tillagningsfunktion

Anvéandning

F1 AirFry Steka maten med mindre olja eller utan bakplatspapper. For rat-
ter som pommes frites eller pizza.
»  Temperaturen standardinstélls for varje « Tillagningstiden standardinstalls men kan

recept men kan justeras med cirka 10

grader.

Nar funktionen har avslutats, kontrollera om maten ar klar.

justeras med cirka 10 minuter.

Matratt Vikt Ugnsniva / tillbehor Programtid
Nétkott &
P1 Rostbiff, rod ~ 85 min
P2 Rostbiff, medi- 11,5 kg; skivor #P =] 2. pakplat ~ 95 min
um med téocklek 4- stek kéttet i nagra minuter i en het stekpanna.
cm At in i
P3 Rostbiff, vls- Sattin i ugnen. 10 min
tekt
P4 Stek, medium ;22;(12% %rf]er /‘? E 3; langpanna pa galler; bakplat ~ 15 min
tjocka skivor gt;riﬁoitﬁzr::;gra minuter i en het stekpanna.
P5 Rostbiff/brase- 1,5-2 kg /? E] 2: stekfat pa galler ~ 180 min
;:gjé(;irltlavrz?lg- Stek kottet i nagra minuter i en het stekpanna.
tiock ﬂ’é) ’ Tillsatt vatska. Satt in i ugnen.
P6 Rostbiff, rod, ~ .
LTC 105 min
P7 Rostbiff, medi- 1-1,5 kg; skivor /‘? El 2; bakplat ; langpanna pé& galler )
um, LTC med tjocklek 4-  gtek kéttet i nagra minuter i en het stekpanna. ~ 125 min
5cm Sétt in i ugnen.
P8 Fardiglagad _ .
rostbiff 170 min
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Matratt Vikt Ugnsniva / tillbehor Programtid
P9 Filé, rod, LTC ~ 80 min
P10 ﬂ% medium, 4 5 15 kg; 5-6 /'?E 2; bakplat ~ 95 min
cm tjocka bitar ~ Stek kéttet i nagra minuter i en het stekpanna.
L Sétt in i ugnen.
P11 Filé, genom- ~ 125 min
stekt, LTC
Kalvkott @
P12 E:é‘)’smk (tex. g}g_tjtgkggl;)i?ar /.? E] 2; langpanna pa galler; bakplat ~115 min
Stek kottet i nagra minuter i en het stekpanna.
Tillsatt vatska. Satt in i ugnen.
Flaskkott & @
P13 :lll?rk;;(;k’ hals 1.5-2kg /‘? El 2; langpanna pa galler; bakplat ~ 170 min
Vand kottet efter halva tillagningstiden for att fa
en jamn bryning.
P14 Pulled pork LTC 1,5-2 kg /0? E‘ 2: bakplat ~ 230 min
Vand k6tte£ efter halva tillagningstiden
P15 Karré, farsk cgq_t}éili(g;si;/%r /‘? El 2; langpanna pa galler; bakplat ~ 105 min
Stek kottet i nagra minuter i en het stekpanna.
Sétt in i ugnen.
P16 Revbensspjill  2-3 kg; anvand E 3 langpanna 120 min
It'jao?:’kg_i\(/:tr;qen- Vand kottet efter halva tillagningstiden.
sspjall
Lamm @
P17 Lammfiol med 1,5-2 kg; 7-9 /? E] 2: stekfat pa galler ~ 130 min
ben em tjocé(: styck- Stek kottet i nagra minuter i en het stekpanna.
Satt in i ugnen och fyll pa 200 ml vatten i botten
av ugnsutrymmet.
Fagelkstt &
P18 Hel kyckling 1-1.5 kg; farsk /‘? El 2; gryta pa bakplat; galler med stek- ~ 60 min
fat pa forsta nivan for uppsamling av fettet
Vand kottet efter halva tillagningstiden for att fa
en jamn bryning.
P19 Halv kyckling 0.5-08kg /‘? El 3; bakplat;galler med stekfat pa for- ~ 50 min
sta nivan for uppsamling av fettet. Vand kyck-
lingen efter halva tillagningstiden for att fa en
jamn bryning.
P20 Kycklingbrost ~ 180-200 g per /? E‘ 2: stekgryta pa galler ~ 65 min

bit

Stek kottet i nagra minuter i en het stekpanna.
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Matratt Vikt Ugnsniva / tillbehor Programtid

P21 Kycklinglar, - /0? E] 3: bakplat ~ 45 min

farska Om du har marinerat kycklingbenen, valj en lag-
re temperatur och langre tillagningstid.
P22 Hel anka 15-25kg /‘? El 2; langpanna pa galler eller galler ~ 80 min
med djup plat pa forsta nivan for uppsamling av
fettet.
Lagg kottet pa stekfatet. Lagg den forst upp och
ned och vand efter halva tillagningstiden.
p23 Hel gas 4-5kg /‘? E] 2;galler med stekform pa forsta nivan ~ 110 min
fér uppsamling av fettet.
pp: 9
Lagg kottet pa en djup bakplat. Lagg den forst
upp och ned och vand efter halva tillagningsti-
den.
Annat
P24 Kottfarslimpa Tk /? E 2; galler eller bakplat med bakplat- ~ 70 min
spapper
& Fisk
P25 Hel fisk grillad 0,5-1 kg per /? B 2: bakplat ~ 30 min
fisk Fyll fisken ﬁwed smor och anvand dina favoritk-
ryddor och orter.
P26 Fiskfilé - E 3; stekgryta pa galler 40 min
Sota bakverk/efterratter % ﬁ
P27 Cheesecake - 100 min

E‘ 2; @ 28 cm springform pa galler

P28 Appelkaka - E 2: bakplat 60 min

P29 Appelpaj - 55 min

El 2; @ 26 cm springform pa galler

P30 Appelpaj - 80 min
ppelpal E] 2; @ 20 cm pajform péa galler
Fyll pa 125 ml vatten i botten av ugnsutrymmet.

P31 Brownies 2kg E‘ 3; bakplat 30 min

P32 Chokladmuffins ) E‘ 3; muffinsplat pa galler eller bakplat 30 min
Fyll pa 150 ml vatten i botten av ugnsutrymmet.

P33 Limpkaka ) El 2 brodform pa galler 80 min

Gronsaker/smaratter o ?ﬁ ‘9‘%

P34 Bakad potatis 1kg E| 2: bakplat 50 min

Lagg skurna potatisar med skal pa en bakplat.
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Matratt Vikt Ugnsniva / tillbehor Programtid
P35 Klyftor Tk E 3 bakplat tackt med bakplatspapper 50 min
Skar potatisen i bitar.
P36 Ser:llade gronsa- 1-1.5kg =] 3; bakplat smord eller med bakplatspapper 30 min
Skar gronsakerna i bitar.
P37 Croquetter, 0,5 kg . N 30 min
frysta El 3; bakplat
P38 Pommes frites, 0,75 kg . 30 min
frysta E‘ 3; bakplat
Gratédnger, brod och pizza = @
P39 Lasagne/nudel- 1-1,5 ki . 60 min
grytag 9 IE‘ 3; stekgryta pa galler
P40 Potatisgraténg 1-1,5 kg EI 1: stekgryta pa galler 65 min
P f::\k plzza, - E 2; bakplat smord eller med bakplatspapper 25 min
Fyll pa 100 ml vatten i botten av ugnsutrymmet.
pa2 :::r:zk pizza, - IE‘ 2; bakplat smord eller med bakplat- 25 min
spapper bakplat
pas Quiche ) E 2 bakform pa galler 45 min
P44 Baguette/ 0,8 kg E| 3: bakplat 45 min
ciabattalljust Mer tid behdvs for ljust brod.
pas ggg?g&rmngrkt Tk El 2; bakplat smord eller med bakplat- 40 min
blandkornsbréd spapperbakplat; brédform pa galler
i form Fyll pa 150 ml vatten i botten av ugnsutrymmet.

13. 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.

13.1 Allman information

Rakna hyllnivaerna nedifran.
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Produkten har ett specialsystem som gor att
luften cirkulerar och ateranvander angan.
Med det har systemet kan man tillaga i anga,
vilket gor att maten saftig inuti och krispig pa
utsidan. Det gor att tillagningstiden och
energiatgangen minskas till ett minimum.

Fukt kan kondensera i produkten eller pa
ugnsluckans glas. Det ar helt normalt. Sta
inte for nara produkten nar luckan éppnas
under tillagning. For att minska kondensen
kan man lata produkten vara igang i 10
minuter fore tillagning.

Ta bort fukten efter varje anvandning.



Satt ingenting direkt pa produktens botten
och lagg heller inget aluminiumfolie pa nagra
tillbehor i produkten under tillagning. Detta
kan paverka bakningsresultatet och skada
emaljen.

13.2 Graddning

For forsta graddningen, anvand den lagre
temperaturen.

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 jamnar ut sig under bakningen.

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

13.5 Tips for bakning

13.3 Baka kakor

Oppna inte ugnsluckan férran 3/4 av den
instéllda tillagningstiden har gatt.

Om du anvander tva bakplatar samtidigt, se
till att det finns en ledig falsniva mellan dem.

13.4 Tillagning av koétt och fisk

Anvand en djup form for mat med fett i for att
forhindra stank som inte gar att ta bort.

Lat kottet sta i ca 15 minuter innan du skar i
det sa att kottsaften inte sipprar ut.

For att forhindra att det blir for mycket matos
under tillagning kan man halla lite vatten i den
djupa formen. For att forhindra rékkondens,
tillsatt lite vatten varje gang det tar slut.

Bakresultat Mojlig orsak

Losning

Kakans botten &r inte tillrack-
ligt gréddad.

Ugnsnivan ar fel.

Stall kakan pa en lagre ugnsniva.

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 1angre 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 ar fér hég och
graddningstiden ar for kort.

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

Kaksmeten har inte fordelats 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 hogre ugnstemperatur nasta
gang.

13.6 Tillagningstider

Tillagningstiderna beror pa vilken typ av mat
som ska tillagas samt dess konsistens och
volym.

| bérjan rekommenderar vi att man
overvakafar maten under tillagningen. Hitta

de basta installningarna (varme, tillagningstid,
etc.) for dina kokkarl, recept och volymer nar
du anvander produkten.
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13.7 Bakning med fukt Y]

Brod och pizza

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Bullar 180 20-30 3
Fryst pizza 350 g 210 20-30 3
Kakor pa en bakplat
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Rulltarta 180 20-30 3
Brownie 180 25-35 3
Kakor i burk
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Sufflé 200 25-30 3
Sockerkaksbotten 180 20-30 3
Viktoriakaka 170 30-40 3
Fisk
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Fisk i pasar 300 g 180 25-35 3
Hel fisk, 200 g 180 20-30 3
Fiskfilé, 300 g 180 30-35 3
Kott
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Kott i pase 250 g 200 30-40 3
Kéttspett 500 g 200 25-30 3
Sma bakade godsaker
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Smakakor 180 25-35 3
Mandelbiskvier 180 30-40 3
Muffins 170 20-30 3
Crackers 180 25-30 3
Mérdegskakor 150 25-35 3
Tarteletter 170 20-30 3
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Vegetarian

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Blandade gronsaker i pase 400 g 180 20-30 3
Omelett 170 25-35 3
Gronsaker pa plat 700 g 190 25-30 3

13.8 Tips géllande ugnsstekning
Anvand varmebestandiga ugnsformar.

Stek magert kott dvertackt (t.ex.
aluminiumfolie).

Stek stora bitar av kott direkt pa platen.

Hall lite vatten pa platen for att férhindra att
droppande fett branner fast.

Vand steken efter 1/2 - 2/3 av stektiden.
Stek kott och fisk i stora bitar (1 kg eller mer).

Om nedersta nivan foreslas, lagger du maten
direkt pa bakplaten

Os kéttet med sin egen kéttsaft flera ganger
under stekning.

13.9 Grillning

/\ VARNING!
Grilla alltid med ugnsluckan stangd.

13.10 Information for testinstitut

Grilla alltid pa hogsta
temperaturinstallning.

Placera gallret pa den ugnsniva som
rekommenderas i grilltabellen.

Om den nedersta ugnsnivan
rekommenderas lagger du maten direkt pa
bakplaten.

Satt alltid langpannan pa den nedersta
ugnsnivan for att samla upp fett.

Grilla endast skivor av kétt eller fisk.

Grillomradet ar i mitten av gallret.

Livsmedel Funktion Tempera- Tid (min) Tillbehor  Ugnsniva
tur (°C)

Smakakor (20 stycken/ Over-/undervérme 170 20-30 Plat 3

plat)

Smakakor (20 stycken/ Varmluft 150 20-35 Plat 3

plat)

Smakakor (20 stycken/ Varmluft 150 20-40 Plat 174

plat)

Applepaj, 2 formar (diame- Over-/undervarme 180 70-90 Galler 1

ter 20 cm) pa gallret, som

skiftar diagonalt

Applepaj, 2 formar (diame- Varmluft 160 70-90 Galler 2

ter 20 cm) pa gallret, som
skiftar diagonalt
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Livsmedel Funktion Tempera- Tid (min) Tillbeh6ér  Ugnsniva
tur (°C)
Applepaj, 2 formar (diame- Pizza-funktionen 170 70-90 Galler 1
ter 20 cm) pa gallret, som
skiftar diagonalt
Appelpaj, 2 formar (diame- SteamBake 160 70-80 Plat 2
ter 20 cm) pa gallret, som
skiftar diagonalt.1)
Fettfri sockerkaka, 1 form  Over-/undervérme 160 30-45 Galler 3
(diameter 26 cm) pa gallret
Fettfri sockerkaka, 1 form  Varmluft 150 30-45 Galler 2
(diameter 26 cm) pa gallret
Fettfri sockerkaka, 1 form  Varmluft 150 30-50 Galler 1/4
(diameter 26 cm) pa gallret
Shortbread/smérdegsrem-  Varmluft 140 20-35 Plat 3
sor
Shortbread/smérdegsrem-  Varmluft 140 25-45 Plat 1/4
sor
Shortbread/smérdegsrem-  Over-/undervérme 160 20-35 Plat 3
sor
Rostat brod Grill Max 5-9 Galler 4
Hamburgare Grill Max 15 - 20 forsta si- Galler/lang- 4
dan. panna
10-15 andra si-
dan.

1) Hall 150 ml vatten i ugnens bottenférdjupning.

14. UGN — UNDERHALL OCH RENGORING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

14.1 Anvisning for rengoring
Rengoéringsmedel

* Rengor produktens framsida med en
mikrofiberduk med varmt vatten och ett
milt rengdringsmedel.

* Anvand en rengoringslosning avsedd for
rengoring av metallytor.

* Rengor flackar med ett milt
rengdringsmedel.

Vid daglig anvandning

* Rengdr ugnsutrymmet efter varje
anvandningstillfalle. Fettansamling eller
andra matrester kan leda till brand.
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« Latinte tillagad mat sta i ugnen langre &n
20 minuter. Torka halrummet med en
mikrofiberduk efter varje anvandning.

Tillbehor

* Rengor alla tillbehor efter varje
anvandningstillfalle och lat dem torka.
Anvand enbart en mikrofiberduk med
varmt vatten och ett milt rengéringsmedel.
Diska inte tillbehoren i diskmaskin
(férutom AirFry-platen).

¢ Anvand inte rengéringsmedel med
slipeffekt eller vassa féremal nar du rengér
non-stick tillbehéren och AirFry-
SuperClean platen.

14.2 Rengora AirFry-platen
1. Satt AirFry-platen pa bakplaten.



2. Halli varmt vatten och diskmedel och lat
det sta.

3. Rengor AirFry-platen med en svamp eller
en borste for att ta bort matrester.

Den kan ocksa diskas i diskmaskinen.

14.3 Rengoring av ugnens
bottenférdjupning

Rengoringsproceduren tar bort
kalkbelaggningar fran botten efter en
angkokning.

®

For funktionen: SteamBake vi
rekommenderar att
rengdringsproceduren gors efter 5-10
anvandningar.

1. Hall 250 ml vit vindger i ugnens
bottenférdjupning.
Anvand hogst 6 % vinager utan tillsatser.

2. Lat vinagern I6sa upp kalkbelaggningar
vid rumstemperatur i 30 minuter.

3. Rengdr ugnsutrymmet med varmt vatten
och en mjuk trasa.

14.4 Sa har anvander du: Pyrolytisk
rengoring

/\ FORSIKTIGHETSATGARDER!
Ta ut alla tillbehdr och borttagbara stod.

/\ FORSIKTIGHETSATGARDER!

Anvand inte hallen samtidigt som
pyrolysfunktionen. Det kan skada ugnen.

/\ VARNING!
Det finns risk for brannskador.

2. Valj Rengdring m’ med temperaturratten
och tryck OK for att bekrafta.

Funktion Beskrivning
C1 - Létt rengoring 1 tim 30 min
C2 - Normal rengdring 2 tim

C3 - Grundlig rengor- 2 tim 30 min

ing

3. Valj rengdringsprogram med

temperaturratten och tryckOK for att
bekrafta.

4. Tryck OK for att starta rengdringen.

5. Efter rengdring, vrid pa vredet for
varmefunktioner till avsténgt lage.

6. Luckan lases omedelbart. Tills luckan

lases upp visar displayen: 8.
7. Nar ugnen svalnat igen lases luckan upp.
14.5 Paminnelse om rengoring
Ugnen paminner om nar den behover
reng6ras med: pyrolysrengoring.

rrrr/ — blinkande sken pa displayen i 5
sekunder efter varje aktivering och
inaktivering av ugnen.

Paminnelsefunktionen kan avaktiveras pa
Menyns alternativ Instéllningar — PAaminn om
rengoring.

14.6 Borttagning av ugnsstegarna

Vid rengdring av ugnen ska ugnsstegarna tas
bort.

1. Dra forst ut stegarnas framre del fran
sidovaggen.

®

Starta inte pyrolysrengdéringen om du inte
har stangt ugnsluckan ordentligt. Pa
vissa modeller visar displayen "C3” nar
detta fel intraffar.

®

Ugnslampan ar slackt under rengéringen.

1. Oppna menyn E med funktionsratten.

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

14.7 Ta bort ugnsluckan

Ta bort luckan for att géra rengdringen
enklare.

~

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.
Sétt tillbaka ugnsluckan i omvand ordning nar
rengoringen ar klar. Du ska hora ett klickljud
nar du sétter tillbaka luckan. Anvand en tang
om det behdvs.
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14.8 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. Tatag i lucklist B pa bada sidorna av
luckans 6vre kant och tryck inat for att
frigéra 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.

4. Rengodr ugnsluckans glaspaneler.
Satt tillbaka glasen genom att folja stegen i
omvand ordning.

14.9 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. L&gg en trasa i botten av ugnsutrymmet.

/\ FORSIKTIGHETSATGARDER!

Hall i halogenlampan med en trasa for att
férhindra att fett ska komma pa lampan.




Baklampan 3. Rengodr lampglaset.
P 4. Byt ut lampan mot en passande lampa
@ som tal upp till 300 °C.
5. Satt tillbaka lampglaset.
Lampglaset hittar du langst bak i 6. Sattivanster ugnsstege.
utrymmet.

14.10 Ladan

1. Ta bort lampglaset genom att vrida det
moturs.

2. Rengor lampglaset. /I\ VARNING!

3. Byt ugnslampan mot en passande 300 °C Lagg inte mat inuti Iadan.
varmeresistent ugnslampa.
Anvand samma typ av lampa. /\ VARNING!

4. Satt tillbaka lampglaset.

Forvara inte brandfarliga féremal (sdsom
rengdringsmaterial, plastpasar,
Sidolampan ugnsvantar, papper, rengéringsprodukter,
aerosoler, eller plastforemal) i Iadan. Nar
du anvander ugnen kan ladan bli varm.
1. Ta ut den vanstra stegen for att komma at Det finns en risk for brand.

lampan.

Lampglaset hittar du pa vanster sida i ugnen.

2. Anvand ett smalt och trubbigt foremal Ladan under ugnen kan tas bort for att
(t.ex. en tesked) for att avlagsna rengoras.
lampglaset. Ta ut ladan:

1. Dra utladan helt.
2. Lyft ladan nagot sa att den kan lyftas

U uppat i en vinkel mot ladskenorna.
Utfér proceduren i omvand ordning for att
installera ladan.

L

> AT

Cg

15. FELSOKNING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.
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15.1 Vad gor jag om ...

Problem

Mojlig orsak

Atgard

Du kan inte aktivera produkten.

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

Kontrollera att ugnen ar korrekt an-
sluten till ndtspanning.

Du kan inte aktivera produkten.

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 néar 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.

Hallen tar for lang tid att varma upp
kokkarl.

Fel diameter eller kvalitet pa kokkar-
let.

Anvand kokkarl avsedda for induk-
tion med en bottendiameter som lik-
nar kokzonens storlek

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.

Den hégsta varmeinstaliningen ar
installd.

Den hogsta varmeinstalliningen har
samma effekt som funktionen.

Du kan inte vélja maximal varmein-
stallning for en av kokzonerna.

Ugnen eller andra kokzoner férbruk-
ar maximal effekt.

Ger lagre temperatur i ugnen eller
kokzoner som ar anslutna till sam-
ma fas. Se kapitlet "Effektreglering”.

Touchkontrollerna blir varma.

Kokkarlet ar for stort eller star for
nara kontrollerna.

Placera om mgjligt stora kokkarl pa
de bakre zonerna.

Det hors ingen signal nar du trycker
pa touch-kontrollerna.

Ljudsignalerna ar inaktiverade.

Aktivera signalerna. Se avsnittet
"Hall - daglig anvandning”.

E] 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”.
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Problem Majlig orsak Atgard
Ugnen varms inte upp. Ugnen ar avstangd. Sla pa ugnen.
Ugnen varms inte upp. Klockan &r inte installd. Stall tiden

Ugnen varms inte upp.

Noédvandiga instéllningar ar inte in-
stallda.

Kontrollera att instéliningarna ar kor-
rekta.

Ugnen varms inte upp.

Automatisk avstangning ar aktive-
rad.

Se "Automatisk avstéangning”.

Ugnen varms inte upp.

Barnlaset &r aktiverat.

Se "Anvandning av Barnlaset”.

Lampan fungerar inte.

Lampan ar trasig.

Byt ut lampan.

Matlagningstermometern fungerar
inte.

Matlagningstermometerns kontakt
ar inte ratt isatt i uttaget.

Satt in matlagningstermometerns
stickkontakt helt i uttaget.

Tillagningen tar for lang eller for kort
tid.

Temperaturen ar for lag eller for
hég.

Justera temperaturen vid behov.
Folj instruktionerna i bruksanvis-
ningen.

Anga och kondens avsatts pa maten
och i ugnsutrymmet.

Du har lamnat maten i ugnen for
lange.

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

Displayen visar "C2".

Du ville starta pyrolys- eller Snab-
buppvarmningupptiningsfunktionen,
men du tog inte ut matlagningster-
mometern ur sitt uttag.

Dra ut matlagningstermometerns
kontakt ur uttaget.

Displayen visar "F102".

« Du har inte sténgt luckan ordent-

ligt.
* Lucklaset ar defekt.

« Stang luckan helt.

« Sténg av ugnen via hushallets
sakring eller sakerhetsbrytaren i
sakringsskapet och sla pa den
igen.

« Kontakta kundtjanst om "F102”
visas pa displayen igen.

Ugnens display visar "00:00”.

Ett stromavbrott har intraffat.

Stall in klockan.

Pa displayen visas ett felmeddelan-
de som inte star i tabellen.

Det foreligger ett elektriskt fel.

Stang av ugnen via hushallets sak-
ring eller skerhetsbrytaren i sak-
ringsskapet och sla pa den igen.
Kontakta kundtjanst om felkoden vi-
sas pa displayen igen.

15.2 Servicedata

Kontakta din aterforsaljare eller en
auktoriserad serviceverkstad om du inte kan

avhjalpa felet.

Nédvéandig information som servicecentret
behdver finns pa graderingsskylten.
Typskylten sitter pa ugnsutrymmets framre
ram. Avlagsna inte typskylten fran

ugnsutrymmet.

terna har:

Vi rekommenderar att du antecknar uppgif-

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

SVENSKA 75



16. ENERGIEFFEKTIVITET

16.1 Produktinformation enligt EU:s ekodesignforordningar for hallen

Modellidentifiering LKI6489NOW
LKI6489NOX

Typ av hall Hall for fristdende spis

Antal kokzoner 4

Uppvarmningsmetod Induktion

Diameter pa runda kokzoner (&) Vénster fram 21.0cm
Vénster bak 21.0cm
Hoger fram 21.0cm
Hoger bak 21.0cm

Energiférbrukning per kokzon (EC Véanster fram 176.0 Whi/kg

electric cooking) Vanster bak 181.0 Whi/kg
Hoger fram 193.0 Whi/kg
Hoéger bak 179.0 Whi/kg

Energiférbrukning pa héllen (EC electric hob) 182.3 Whikg

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

16.2 Spishall — Energispartips + Anvand om mdjligt lock pa kokkarlet.

< Stall kokkéarlet i mitten av kokzonen.

« Anvand restvarme for att halla mat varm
eller for att smalta mat.

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

* Anvand endast den mangd som behdvs
vid uppvarmning av vatten.

16.3 Produktinformation och produktinformationsblad enligt EU:s
ekodesign- och energimarkningsforordningar fér ugn

Leverantérens namn Electrolux

Modellidentifiering tﬁ:gigg“gygﬁg&ﬁ 508
510

Energieffektivitetsindex 81.4

Energieffektivitetsklass A+

Energiférbrukning med standardbelastning, konventionellt I1age 0.98 kWh/cykel

Energiférbrukning med standardbelastning, varmluftslage 0.70 kWh/cykel

Antal kaviteter 1

Varmekalla Elektricitet

Volym 731

Typ av ugn Ugn inuti fristaende spis
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Massa

LKI6489NOW
LKI6489NOX

66.2 kg

66.2 kg

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

metoder for att mata prestanda.

16.4 Ugn — Energibesparing

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

Kontrollera att ugnsluckan &ar ordentligt
stdngd nar ugnen ar paslagen. Oppna inte
ugnsluckan for ofta under tillagningen. Hall
luckans tatningslist 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.

Forvarm inte ugnen fore tillagning om det inte
specifikt rekommenderas.

Gor sa korta uppehall som majligt 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 &n 30 minuter,
sank ugnstemperaturen 3-10 minuter innan

tillagningen avslutas. Tillagningen fortsatter
med ugnens restvarme.

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

Nar du stanger av ugnen visas restvarme pa
displayen.

Varmhallning

Valj lagsta mojliga temperaturinstallning for
att anvanda restvarme och halla maten varm.
Restvarmeindikatorn eller temperaturen visas
pa displayen.

Laga mat med slackt belysning

Slack belysningen under tillagning. Satt pa
den endast nar du behdver den.

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

16.5 Produktinformation om effektforbrukning och maxtid for att uppna

lampligt stromsparlage

Effektforbrukning i vilolage

0.8 W

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

20 min

17. MILJOSKYDD

Atervinn material med symbolen &5, Atervinn
férpackningen genom att placera den i
lampligt kérl. 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

hushallsavfallet. Lamna in produkten pa
narmaste atervinningsstation eller kontakta
kommunkontoret.

Electrolux Appliances AB - Contact Address:

Al. Powstancow Slaskich 26, 30-570 Krakow,
Poland
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