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SINUN PARHAAKSESI

Kiitamme teitd Electrolux-laitteen hankinnasta. Olette valinneet tuotteen, joka
perustuu vuosikymmenien aikana saatuun kokemukseen ja innovaatioon. Kekselias
ja tyylikas laite, joka on suunniteltu teita ajatellen. Laitetta kayttdessanne voitte olla
aina varma erinomaisista tuloksista.

Tervetuloa Electroluxiin.

Vieraile verkkosivullamme:

Saadaksesi kayttoon littyvia neuvoja, esitteitd, vianmaaritysohjeita ja huolto-
@ ohjeita:
www.electrolux.com
g Tuotteen rekisterdimiseksi parempaa huoltoa varten:
5/ www.registerelectrolux.com

Ostaaksesi laitteesi lisdvarusteita, kulutusosia ja alkuperdisia varaosia:
www.electrolux.com/shop
ASIAKASPALVELU JA HUOLTO

Suosittelermme alkuperdisten varaosien kayttoa.

Pida seuraavat tiedot saatavilla ottaessasi yhteytta valtuutettuun
huoltolikkeeseemme. Malli, tuotenumero, sarjanumero.
Kyseiset tiedot 6ytyvat laitteen arvokilvesta.

& Varoitukset/huomautukset ja turvallisuusohjeet
(1) Vieisohjeet ja vinkit
@ Ymparisténsuojeluohjeita

Oikeus muutoksiin pidatetaan.
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1. /A TURVALLISUUSTIEDOT

Lue laitteen mukana toimitetut ohjeet ennen laitteen
asennusta ja kayttoa. Valmistaja ei ota vastuuta henkil®-
tai omaisuusvahingoista, jotka aiheutuvat laitteen
virheellisesta asennuksesta tai kaytosta. Pida ohjeet aina
laitteen mukana tulevia kayttokertoja varten.

1.1 Lasten ja taitamattomien henkildiden turvallisuus

VAROITUS!
Tukehtumis-, henkildvamma- tai pysyvan
vammautumisen vaara.

Vahintaan 8 vuotta tayttaneet lapset ja sellaiset henkilot,
joiden fyysiset, sensoriset tai henkiset kywyt eivat ole
tahan riittavia tai joilla ei ole laitteen tuntemusta tai
kokemusta sen kaytosta, saavat kayttaa tata laitetta
ainoastaan silloin, kun heidan turvallisuudestaan
vastaava henkilo valvoo ja ohjaa heita kayttamaan
laitetta turvallisesti ja ymmartamaan sen kayttoon liittyvat
vaarat.

Ala anna lasten leikkia laitteella.

Pida kaikki pakkausmateriaalit lasten ulottumattomissa.
Pida lapset ja kotielaimet poissa laitteen luota silloin, kun
se on toiminnassa tai se jaahtyy. Laitteen
kosketettavissa olevat osat ovat kuumia.

Lapset eivat saa suorittaa puhdistusta tai huoltoa ilman
valvontaa.

1.2 Yleiset turvallisuusohjeet

Asennuksen ja johdon vaihtamisen saa suorittaa vain
ammattitaitoinen henkilo.

Ala kayta tata laitetta ulkoisella ajastimella tai erillisella
kaukosaadinjarjestelmalla.

Rasvalla tai dljylla kypsentaminen iiman valvontaa voi
olla vaarallista ja se voi johtaa tulipaloon.
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Ala koskaan yritd sammuttaa tulta vedelld, vaan kytke
laite pois toiminnasta ja peita sitten liekit esimerkiksi
kannella tai ssmmutuspeitteella.

Ala sailyta mitaan keittotason paalla.

Laitteen puhdistuksessa ei saa kayttaa painepesuria.
Metalliesineita, kuten veitsia, haarukoita, lusikoita ja
kansia ei saa panna liesitasolle, koska ne voivat
kuumentua.

Jos keraaminen/lasipinta on vaurioitunut, katkaise virta
laitteesta sahkoiskuvaaran valttamiseksi.

Laitteen sisaosa kuumenee kayton aikana. Ala kosketa
laitteen lampdvastuksiin. Kayta aina uunikintaita, kun
kasittelet lisGvarusteita tai uunivuokia.

Irrota pistoke pistorasiasta ennen kuin aloitat
huoltotoimenpiteet.

Varmista ennen lampun vaihtoa, etta laite on pois
paalta. Nain valtat mahdollisen sahkoiskun.

Ala kayta hankausaineita tai teravia metallikaapimia
lasiluukun puhdistamisessa, silla ne voivat naarmuttaa
pintaa, mista voi olla seurauksena luukun lasin
sarkyminen.

Jos virtajohto vaurioituu, sen saa vaaratilanteiden
valttamiseksi vaihtaa vain valmistaja, valtuutettu
huoltoliike tai vastaava ammattitaitoinen henkilo.

Ole varovainen koskettaessasi sailytyslaatikkoa. Se voi
kuumentua.

Poista kannatinkiskot vetamalla ensin kannatinkiskon
etuosasta ja sen jalkeen takaosa irti sivuseinista. Kiinnita
uunipeltien kannatinkiskot takaisin paikalleen
suorittamalla toimenpiteet painvastaisessa
jarjestyksessa.

2. TURVALLISUUSOHJEET
2.1 Asennus e Vaurioitunutta laitetta ei saa asentaa tai
kayttaa.
VAROITUS! e Noudata koneen mukana toimitettuja
Asennuksen saa suorittaa ohjeita.
vain ammattitaitoinen henkil®. e Siirra laitetta aina varoen, silla se on

raskas. Kayta aina suojakasineita.
Poista kaikki pakkausmateriaalit.



Ala koskaan veda laitetta sen kahvasta
kiinni pitaen.

Keittion kaapin ja asennuspaikan on
oltava saman kokoiset.

Noudata mainittuja
vahimmaisetaisyyksia muihin laitteisiin
ja kalusteisiin.

Varmista, etta laite asennetaan
turvallisten rakenteiden alapuolelle ja
lahelle.

Laitteen osat ovat jannitteenalaisia.
Sulje laite kalusteella estadksesi paasyn
vaarallisiin osiin.

Laitteen sivujen on oltava saman
korkuisten laitteiden tai kalusteiden
lahella.

Al asenna laitetta tason paélle.

Ala asenna laitetta oven viereen tai
ikkunan alapuolelle. Talléin
keittoastioiden putoaminen laitteesta
valtetaan oven tai ikkunan avaamisen
yhteydessa.

Varmista, ettd asennat sen vakaasti
laitteen kallistumisen estamiseksi. Lue
ohjeet Asennus-luvusta.

2.2 Sahkaolitannéat

VAROITUS!
Tulipalo- ja séhkdiskuvaara.

Kaikki sdhkokytkennat tulee jattéa
asiantuntevan sahkoasentajan
vastuulle.

Laite on kytkettava maadoitettuun
pistorasiaan.

Varmista, ettd arvokilven sahkotiedot
vastaavat kotitalouden sahkoverkon
arvoja. Ota muussa tapauksessa
yhteytta sahkodasentajaan.

Kytke pistoke maadoitettuun
pistorasiaan.

Ala kayta jakorasioita tai jatkojohtoja.
Ald anna virtajohtojen koskettaa laitteen
luukkuun, varsinkaan luukun ollessa
kuuma.

Jannitteenalaisten ja eristettyjen osien
iskusuojat tulee asentaa niin, ettei
niiden irrotus onnistu ilman tydkaluja.
Kytke pistoke pistorasiaan vasta
asennuksen jalkeen. Varmista, etta
laitteen verkkovirtakytkenta on
ulottuvilla laitteen asennuksen jalkeen.
Jos pistoke on l6ysasti kiinni
virtajohdossa, ala kiinnita sita
pistorasiaan.
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Ala veda virtajohdosta pistoketta
irrottaessasi. Veda aina pistokkeesta.
Kayta vain asianmukaisia
eristyslaitteita: suojakytkimet, sulakkeet
(ruuvattavat sulakkeet on irrotettava
kannasta), vikavirtakytkimet ja
kontaktorit.

Sahkdasennuksessa on oltava erotin,
joka mahdollistaa laitteen irrottamisen
sahkoverkosta kaikista navoista.
Erottimen kontaktiaukon leveys on
oltava vahintdan 3 mm.

Sulje laitteen luukku kokonaan ennen
pistokkeen littdmista pistorasiaan.

2.3 Kaytto

VAROITUS!
Tulipalo- ja
henkildvahinkovaara.
Sahkoiskun vaara.

Kéyté laitetta vain kotiympéaristtssé.
Ald muuta laitteen teknisia
ominaisuuksia.

Varmista, ettei tuuletusaukoissa ole
esteita.

Ala jata laitetta ilman valvontaa
toiminnan aikana.

Kytke laite pois toiminnasta jokaisen
kayttokerran jalkeen.

Avaa laitteen luukku varoen laitteen
ollessa toiminnassa. Laitteesta voi tulla
kuumaa ilmaa.

Ala kayta laitetta méarilla kasilla tai kun
se on kosketuksissa veteen.

Ald kayta laitetta tydtasona tai
sailytystasona.

VAROITUS!
Tulipalo- ja rajahdysvaara.

Kuumista rasvoista ja dljyista voi paasta
syttyvia hoyryja. Pida liekit tai kuumat
esineet kaukana rasvoista ja 0ljyista,
kun kaytat niitd ruoanvalmistukseen.
Erittain kuumasta dljysta paasevat
hdyryt voivat sytyttaa tulipalon.

Kaytetty 6ljy, jossa voi olla ruoka-
aineksien jaamia, voi aiheuttaa tulipalon
alhaisemmassa lampétilassa kuin
ensimméisté kertaa kéytettavéa Oljy.

Ala aseta laitteeseen, sen lahelle tai
paalle syttyvia tuotteita tai syttyviin
tuotteisiin kostutettuja esineita.
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e Ala anna kipindiden tai avotulen paasta
laitteeseen avatessasi luukkua.

e Avaa laitteen luukku varoen. Alkoholia
siséltavat aineet voivat kehittda helposti
syttyvan alkoholin ja ilman seoksen.

VAROITUS!
Laite voi muutoin vaurioitua.

e Emalipinnan vaurioitumisen tai
varimuutoksien estaminen:

— Ald aseta uunivuokia tai muita
esineité suoraan laitteen pohjalle.

— Ald aseta vettd suoraan kuumaan
laitteeseen.

— ala séilyta kosteita astioita tai
ruokia laitteessa sen kayton
jalkeen.

— Ole varovainen, kun irrotat tai
kiinnitat lisdvarusteita.

e Emalipintojen varimuutokset eivat
vaikuta laitteen toimintaan. Niita ei
katsota viaksi takuuoikeudellisessa
mielessa.

e Kayta korkeareunaista uunivuokaa
kosteiden leivonnaisten paistamisessa.
Hedelma- ja marjamehut voivat jattaa
pysyvia jalkié.

e Ala pida kuumaa keittoastiaa
kayttopaneelin paalla.

¢ Aléd anna kattiloiden kiehua kuiviin.

e Ald anna esineiden tai keittoastioiden
pudota laitteen paalle. Pinta voi
vaurioitua.

e Ala kytke keittoalueita toimintaan
keittoastian ollessa tyhja tai ilman
keittoastiaa.

e Ald aseta alumiinifoliota laitteen paalle
tai suoraan laitteen pohjalle.

e \aluraudasta tai -alumiinista valmistetut

tai vaurioituneen pohjan omaavat
keittoastiat voivat naarmuttaa pintaa.
Nosta ne aina irti keittotasosta
likuttamisen aikana.

e Tama laite on tarkoitettu ainoastaan

ruoanlaittoon. Sita ei saa kayttaa
muihin tarkoituksiin, esimerkiksi
huoneen lammittamiseen.

2.4 Hoito ja puhdistus

& VAROITUS!
Ne voivat aiheuttaa
henkildvahinkoja, tulipaloja tai
laitteen vaurioitumisen.

Kytke laite pois toiminnasta ennen
huoltotoimenpiteiden aloittamista.
Irrota pistoke pistorasiasta.

Tarkista, etta laite on kylma. Vaarana
on lasilevyjen rikkoutuminen.

Vaihda valittdmasti vaurioituneet luukun
lasipaneelit. Ota yhteys valtuutettuun
huoltolikkeeseen.

Ole varovainen irrottaessasi laitteen
luukkua. Luukku on painaval
Puhdista laite saannollisesti, jotta
pintamateriaali ei vaurioidu.
Laitteeseen jaanyt rasva tai ruoka voi
aiheuttaa tulipalon.

Puhdista laite kostealla pehmealla
linalla. Kéayté vain mietoja
puhdistusaineita. Ala kayta
hankausainetta, hankaavia
pesulappuija, liuottimia tai
metalliesineita.

Jos kaytat uuninpuhdistussuihketta,
noudata tuotepakkauksessa olevia
turvallisuusohjeita.

Ala puhdista katalyyttistd emalia (jos
olemassa) pesuaineella.

2.5 Sisavalo

Kéayta ainoastaan kodinkoneisiin
tarkoitettuja hehkulamppuja tai
halogeenilamppua. Ala kayta sita
rakennuksen valaisemiseen.

VAROITUS!
Sahkaiskun vaara.

Ennen lampun vaihtamista laite on
irrotettava pistorasiasta.

Kayta ainoastaan ominaisuuksiltaan
samanlaisia lamppuija.

2.6 Havittaminen

VAROITUS!
Henkildvahinko- tai
tukehtumisvaara.

Irrota pistoke pistorasiasta.

Leikkaa johto irti ja havita se.

Poista luukun lukitus, jotta lapset ja
elaimet eivat voisi jaada kiinni laitteen
sisdlle.



3. LAITTEEN KUVAUS

3.1 Laitteen osat
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3.3 Varustest

e Uuniritila
Kéaytetaan keittoastioiden,
kakkuvuokien ja paistien alustana.
e Leivinpelti
Kakkuija ja pikkuleipia varten.
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Tehon merkkivalo / symboli / osoitin
Uunin toimintojen vaannin
Lampatilan valitsin

Lampédtilan merkkivalo / symboli /
osoitin

Keittotason vaantimet
Lampdvastus

Valo

Uunipeltien kannatinkisko, irrotettava
Puhallin

Kannatintasot

DENE

SJofof~fofo

Keittoalue 1200 W

Hoyryaukko - maara ja sijainti riippuu
mallista

Keittoalue 1800 W

Keittoalue 1800 W

Jalkilammon merkkivalo

B Keittoalue 1000 / 2200 W

o]

o]~ Joo)

e Grilli / uunipannu
Kaytetaan leivonnassa, paistamisessa
tai rasvankeruuastiana.

o Sdilytyslaatikko
Saéilytyslaatikko on uunitilan alapuolella.
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4. KAYTTOONOTTO

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat
luvut.

4.1 Uuden laitteen
puhdistaminen

Poista kaikki lisdvarusteet ja irrotettavat
uunipeltien kannatinkiskot laitteesta.

@ Lue ohjeet kohdasta "Hoito ja
puhdistus”.

Puhdista laite ennen ensimmaista
kayttokertaa.

Aseta varusteet ja irrotettavat kannattimet
takaisin alkuperaiseen asentoon.

4.2 Esikuumennus

Esikuumenna tyhja laite jaljelle jadneen
rasvan polttamiseksi pois.

1. Valitse toiminto ‘jja
maksimilampaotila.

2. Anna laitteen kayda 1 tunti.

3. Valitse toiminto E] ja
maksimilampdtila.

4. Anna laitteen kayda 15 minuuttia.

5. Valitse toiminto ¥ ja
maksimilampdétila.

6. Anna laitteen kayda 15 minuuttia.

Varusteet voivat kuumentua tavallista

enemman. Laitteesta voi tulla hajua ja

savua. Tama on normaalia. Tarkista, etta

huoneen ilmavirtaus on riittava.

4.3 Luukun avaaminen ja
sulkeminen mekaanisella uunin
lukituksen ollessa paalla

Luukun mekaaninen lukitus on
oletusasetuksena kaytdssa.

Avaa luukku siirtamalla lukkoa oikealle.
Gl

= =

Sulie luukku lukitusvipua painamatta.
4.4 Mekaanisen uunin lukituksen
kytkeminen pois paalta

1. Paina luukun reunalistaa (B)
molemmalta puolelta. Tiiviste irtoaa.

2. Irrota luukun reunalista vetamalla sita
yléspéain.

3. Irrota lukitusvipu (1), siirra sité oikealle
(2) ja kiinnita se takaisin paikalleen.

4. Pitele luukun reunalistaa (B)
molemmalta puolelta ja aseta se
luukun sisdreunaan. Aseta luukun
reunalista luukun ylareunaan.

Mekaanisen uunin lukituksen
kytkeminen péaalle

Suorita edella mainitut toimenpiteet
uudelleen ja siirrd vipu takaisin
vasemmalle.



@ Kun laite kytketaan pois
toiminnasta, luukun
mekaaninen lukitus ei poistu
kaytosta.

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat
luvut.

5.1 Sahkokeittoalueen tehotaso

Symbol- Toiminto
it

0 Pois toiminnasta

Kahden lampbalueen keittoal-
ue

1-9 Tehotasot

@ Kayta jalkilampoa
vahentaaksesi energian
kulutusta. Kytke keittoalue
pois toiminnasta noin 5 - 10
minuuttia ennen ruoanlaiton
paattamista.

Kaanna vaannin haluamasi tehotason
kohdalle.

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat
luvut.

6.1 Keittoastiat

@ Keittoastian pohjan tulee olla
mahdollisimman paksu ja
tasainen.

@ Emaloidusta teraksesta
valmistetut tai alumiini- tai
kuparipohjaiset keittoastiat
voivat aiheuttaa
varimuutoksia keraamiseen
pintaan.
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5. KEITTOTASO - PAIVITTAINEN KAYTTO

Kun lopetat keittoalueen kayton, kaanna
vaannin off-asentoon.

5.2 Ulompien lampdalueiden
kytkeminen paalle ja pois paalta

Voit sdataa keittoalueen keittoastian
pohjan koon mukaan.

Ulomman ldmpdalueen kytkeminen
toimintaan: kaanna vaanninta
mydtapaivaan kevyen vastuksen ohi
asentoon ©. Kaanna vaanninta sitten
vastapaivaan oikean tehotason kohdalle.

Ulomman lampdalueen kytkeminen
pois paalta: toista toimenpide. Merkkivalo
sammuu.

5.3 Jalkkilammdn merkkivalo

VAROITUS!
Palovammojen vaara on
olemassa jalkilammon vuoksi.

Merkkivalo osoittaa, milloin keittoalue on
kuuma.

6. KEITTOTASO - VIHJEITA JA VINKKEJA

6.2 Energiansaasto

e Mikali mahdollista, peita keittoastia aina
kannella.

e Aseta keittoastia keittoalueelle, ennen
kuin kytket keittoalueen toimintaan.

e Kayta jalkilampoa ruoan pitamiseksi
l[Ampimana tai ruoan sulattamiseksi.

e Kaeittoastioiden pohjan tulee olla
keittoalueen kokoinen.

6.3 Esimerkkeja
keittotoiminnoista
Taulukossa annetut tiedot

ovat ainoastaan suuntaa-
antavia.
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Tehotaso Kayttokohde: Aika Vinkkeja
(min)

1 Valmiiden ruokien lampimana- tarpeen Aseta keittoastian paalle kan-
pito. mukaan  si.

1-2 Hollandaise-kastike, voin, su- 5-25  Sekoita aika ajoin.
klaan ja liivatteen sulattami-
nen.

1-2 Kiinteyttaminen: munakkaat, 10 -40 Valmista kannen alla.
munajuusto.

2-3 Riisin ja maitoruokien haudu- 25 - 50 Lisaa nestetta riisin suhteen
tus, valmisruokien kuumenta- vahintédan kaksinkertainen
minen. maara, sekoita maitoruokia

kypsennyksen aikana.

3-4 Hoyrytetyt vinannekset, kala, 20 - 45 Lisaa joitakin ruokalusikallisia
liha. nestetta.

4-5 Hoyryssa kypsennetyt peru- 20 - 60 Kayta korkeintaan % litraa
nat. vettd/750 g perunoita.

4-5 Suurten ruokamaarien kyp- 60 - Enintaan 3 litraa nestetta +
sentaminen, pataruoat ja kei- 150 valmistusaineet.
tot.

6-7 Leikkeiden, vasikanlihan, cor- tarpeen Kaanna kypsennyksen puoli-
don bleun, kotlettien, pyory- mukaan valissa.
koiden, makkaroiden, mak-
san, kastikepohjan, kananmu-
nien, ohukaisten ja munkkien
paistaminen.

7-8 Voimakas paistaminen: sipuli- 5-15  Kaanna kypsennyksen puoli-
perunat, ulkofilee, pihvit. valissa.

9 Veden keittdminen, pastan keittaminen, lihan ruskistaminen (gulassi,

patapaisti), ranskalaisten friteeraus.

7. KEITTOTASO - HOITO JA PUHDISTUS

VAROITUS!
LLue turvallisuutta koskevat
luvut.

7.1 Yleista

Puhdista keittotaso jokaisen kayton
jalkeen.

Tarkista aina, etta keittoastian pohja on
puhdas.

Pinnan naarmut tai tummat laiskat eivat
vaikuta keittotason toimintaan.

Kayta keittotason pintaan sopivaa
erityistd puhdistusainetta.

e Kayta erityista lasipintaan tarkoitettua
kaavinta.

& VAROITUS!

Sailyta kaavin poissa lasten
ulottuvilta. Kéyté kaavinta
varovasti, silla sen tera on
hyvin terava.

7.2 Keittotason puhdistaminen

e Poista valittomasti: sulanut muovi,
muovikelmu ja sokeripitoinen ruoka.
Muutoin lika voi aiheuttaa keittotasoon
vaurioita. Aseta erityinen kaavin viistosti



lasipintaa vasten ja likuta kaavinta
pintaa pitkin.

e Poista sitten, kun keittotaso on
jaahtynyt riittavasti: kalkkirenkaat,
vesirenkaat, rasvatahrat, kirkkaat
metalliset varimuutokset. Puhdista

8. UUNI - PAIVITTAINEN KAYTTO

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat
luvut.

8.1 Jaahdytyspuhallin

Kun laite on toiminnassa, jadhdytyspuhallin
kytkeytyy automaattisesti toimintaan
laitteen pintojen pitamiseksi viileina. Kun
kytket laitteen pois toiminnasta,
jadhdytyspuhallin toimii edelleen, kunnes
laite on jaahtynyt.

8.2 Uunin kytkeminen toimintaan
ja pois toiminnasta

@ Laitteen saatimien
symbolit, merkkivalot ja
lamput ovat mallikohtaisia:

e Merkkivalo syttyy uunin
kuumenemisen aikana.

e |amppu syttyy uunin
toiminnan aikana.

e Symboli osoittaa,
saataakao valitsin jotakin
keittoaluetta, uunin
toimintoja vai Idmpatilaa.

8.3 Uunin toiminnot
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keittotaso kostealla liinalla kayttaen
vahan puhdistusainetta. Hankaa
keittotasoa pehmealla kuivalla liinalla
puhdistuksen jalkeen.

Kaanna uunin toimintojen vaannin
haluamasi toiminnon kohdalle.
Kaanna lampétilan vaannin haluamasi
lampdtilan kohdalle.

Uuni kytketéan pois toiminnasta
kaantdmalla uunin toimintojen vaannin
ja lampatilan vaannin Off-asentoon.

Symboli Uunin toiminto Kayttotarkoitus
0 Pois toiminnasta Laitteesta on katkaistu virta.
Kiertoilma Korkeintaan kahdella kannatintasolla kypsentami-
nen samanaikaisesti ja ruokien kuivaus.Aseta

lampdtila 20 - 40 °C alhaisemmaksi kuin Yla + ala-
lampd -toiminnossa.

la.

— Yla + alalampo Ruokien ja leivonnaisten paistaminen yhdella tasol-
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Symboli Uunin toiminto Kayttotarkoitus
(?) Piiras/Pizza Voimakkaamman ruskistuksen tai rapean pohjan
SV & vaativien ruokien paistaminen yhdella kannatinta-
solla. Saada lampdtila 20 - 40 °C alhaisemmaksi
kuin Yla + alaldampo -toiminnossa.
vov Ruskistaminen Suurikokoisten luita sisaltavien lihapalojen tai lintu-
¥ paistien paistaminen yhdella kannatintasolla. Grati-

nointi ja ruskistus.

= Suuri grilli Matalien ja suurien ruokamaarien grillaus seka lei-

van paahtaminen.
Kuivaus Hedelma- (esim. omenat, luumut, persikat) ja vi-

i hannesviipaleiden (tomaatit, kesakurpitsa, sienet)
kuivaus.

RV2 Sulatus Pakasteiden sulattaminen.

204

A Uunin lamppu Lampun sytyttdminen ilman uunitoimintoa.

’ ] -

5 Painikelukitus

Uunin ja keittotason toimintojen lukitseminen.

8.4 Uunin ja keittotason
lukitseminen

Uunin toimintojen vaantimessa on
sisédanrakennettu toimintolukitus.

Toimintolukitus ei katkaise

lieden virransyottoa.

K&anna vaannin symbolin 5 kohdalle.

Vaannin tulee ulos noin 2 mm.

Uunin ja keittotason lukituksen
avaaminen: Paina vaanninta ja kdanna se

haluttuun asentoon

8.5 Uunipeltien ja ritilan

asettaminen kannattimille

Grilli / uunipannu:

Tyénna uunipannu kannatintason

ohjauskiskojen valiin.

\
’

Paistoritild ja uunipannu yhdessa:
Paina uunipannu kannatinkiskon
ohjauskiskojen véliin ja paistoritila
ylapuolella oleviin ohjauskiskoihin.
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@ e |isdvarusteiden oikeassa
ja vasemmassa ylaosassa
on pienet lovet niiden
turvallisuuden
parantamiseksi. Lovet
estavat myds
kallistumisen.

e Ritilan ylareuna estaa
keittoastioiden luisumisen.

9. UUNI - VIHJEITA JA VINKKEJA

* Jos et |16yda omaan reseptiisi sopivia

1
& X&Fﬁggahfigl;utta Koskevat ohjearvoja, sovella jonkin lahes
luvut samanlaisen leivonnaisen tietoja.

e Jos paistat useammalla kuin yhdella
tasolla, voit pidentaa paistoaikaa 10 —
15 minuuttia.

e FEri kannatintasoilla olevat leivonnaiset
voivat ruskistua epatasaisesti
paistamisen alkuvaiheessa. Tassa
tapauksessa lampotila-asetusta ei pida
muuttaa. Erot tasaantuvat paistumisen
jatkuessa.

e Jos paistoaika on pitka, voit kayttaa
hyvéksesi jalkilampoa ja sammuttaa
uunin n. 10 minuuttia ennen paistoajan
paattymista.

Pakasteita sulatettaessa uunipellit voivat

vaantya uunin toiminnan aikana.

Jaahtyessaan uunipellit palautuvat

kuitenkin alkuperédiseen muotoonsa.

Taulukoissa mainitut
lampdtilat ja paistoajat ovat
ainoastaan suuntaa antavia.
Lampdtila ja paistoaika
riippuvat reseptista seka
kaytettyjen ainesten laadusta
ja maarasta.

(i)

9.1 Leivonnaisten paistaminen

e Uunisi voi paistaa eri tavalla kuin
entinen laitteesi. Kayta aikaisemmin
kayttamiesi asetusten (lampdétila,
paistoaika) ja kannatintasojen sijaan
taulukossa mainittuja asetuksia.

e Ensimmaisella kerralla valmistaja
suosittelee alhaisemman lampaotilan
kayttamista.

9.2 | eivontavinkkeja

Leivontatulos

Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Kakun pohja ei ole riittavan
ruskea.

Kannatintaso on virheelli-
nen.

Laita kakku alemmalle kan-
natintasolle.

Kakku laskeutuu, se on tai-
kinainen tai liian kostea.

Uunin lampétila on liian kor-
kea.

Kayta seuraavalla kerralla
hiukan alhaisempaa lamp6-
tilaa.

Kakku laskeutuu, se on tai-
kinainen tai liian kostea.

Liian lyhyt paistoaika.

Pidenna paistoaikaa Kyp-
sennysaikaa ei voi lyhen-
taa asettamalla kor-
keampi lampétila.
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Leivontatulos

Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Kakku laskeutuu, se on tai-
kinainen tai liian kostea.

Taikinassa on liikaa nestet-
ta.

Kayta vahemman nestetta
Varmista, etta sekoitusaika
on oikea, erityisesti kun val-
mistat taikinan monitoimiko-
neella.

Kakku on liian kuiva.

Uunin lampétila on liian
matala.

Kayta seuraavalla kerralla
korkeampaa uunin lampoti-
laa.

Kakku on liilan kuiva.

Liian pitka paistoaika.

Kayta seuraavalla kerralla ly-
hyempaa paistoaikaa.

Kakku ruskistuu epatasai-
sesti.

Liian korkea paistolampdtila
ja lian lyhyt paistoaika.

Alenna uunin lampdtilaa ja
pidenna paistoaikaa.

Kakku ruskistuu epatasai-
sesti.

Taikina on jakautunut epa-
tasaisesti.

Jaa taikina tasaisesti leivin-
pellille.

Kakku ei paistu ilmoitetussa
paistoajassa.

Uunin lampdétila on liian
matala.

Kéayta seuraavalla kerralla
hiukan korkeampaa uunin
lampétilaa.

9.3 Kuumailmatoiminto

Ruokalaji Lampétila Aika (min) Kannatin-
(°C) taso
Sampylat 175 -185 1520 2+4
Kokojyvasampylat 165 - 180 20 - 30 2+4
Filled sandwiches 170 - 180 15-20 2+4
Vuokaleipa 170 - 190 30 - 40 1+4
Pretzelit 160 - 170 15-20 2+4
Vehnaleipa / Round loaf 170 - 180 35 - 45 2+4
Kokojyvéleipa 160 - 170 35 -45 2+4
Ruisleipg, sekavilja 250 lammitys 2+4
- kypsennys 160 - 170 60 -70 2+4
Patongit 180 - 200 20 - 30 2+4
Pannukakku 150 - 160 50 - 60 3
Hedelméakakut 140 - 150 70-80 3
Muffinssit 160 - 170 18 = 23 2+4
Kaaretorttu 190 - 210 6/- 15 3
Pullat 185 - 195 8-15 2+4
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Ruokalaji Lampétila Aika (min) Kannatin-

(°C) taso
Hiivaleipa 170 - 180 25 - 35 2+4
Piparkakku 160 - 170 8-15 2+4
Vuokakakku 150 - 160 30 - 40 2+4
Sokerikakut 150 - 160 50 - 60 2
Marengit 100 90 - 120 2+4
Marenkipohjat 100 90 - 120 2+4
- l[ammitys uunin ollessa 25 2+4

pois toiminnas-

ta
Pikkuleivat 150 - 160 10 - 20 2+4
Voitaikina 155 - 165 30 - 40 2+4
Hedelmakakut, murotaikinapohja 150 - 160 esikypsennys, 2+4

pohjat 10 - 15
Hedelmakakut, murotaikinapohja 150 - 160 viimeistely 35 -45 2 +4
Hedelmakakut, murotaikina 170 - 180 30 - 40 2+4
9.4 Y- ja alalamps &
Ruokalaji Lampdtila (°C) Aika (min) Kannatin-
taso

Sampylat 200-225 8-12 3-4
Kokojyvasampylat 190-200 20-25 3-4
Taytetyt voileivat 200-225 10-12 3-4
Ciabatta-sampylat 210-230 10 - 20 3-4
Focaccia 220-230 15-20 3-4
Pitaleipa 250 5-15 3-4
Pretzelit 180-200 12-15 3-4
Vehnéleipa 190-210 25-40 1-2
Ciabatta 210-220 15-25 1-2
Kokojyvaleipa 180-200 35-45 1-2
Ruisleipa, sekavilja 275 [ammitys 1
- kypsennys 190 55-65 1
Patongit 220-230 15 - 30 3-4
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Ruokalaji Lampdotila (°C) Aika (min) Kannatin-
taso
Pannukakku 170-180 50 - 60 2-3
Vuokakakku 170-180 35-45 3-4
Sokerikakut 170-180 40 - 50 1-2
Taytekakut, rullat 200-225 8-12 3-4
Marengit 100 90-120 3-4
Marenkipohjat 100 90-120 3-4
- lammitys uunin ollessa 25 3-4
pois toiminnasta
Pikkuleivat 160-180 6-15 3-4
Voitaikina 170-190 30-45 3-4
Kaaretortut 190-210 10-12 3-4
Hedelméakakut, murotaikinapohja 175-200 esikypsennys,  3-4
rulla 10-15
Hedelméakakut, murotaikinapohja 175 viimeistely 3-4
35-45
Hedelméakakut, murotaikina 190-200 25-35 3-4
Marsipaanikakku 210-230 10-12 2

9.5 Pizzataulukko

Ruokalaji Lampétila (°C)  Aika (min) Kannatinta-
so
Ciabatta-sampylat 200-220 10-20 2-3
Focaccia 220-230 10-20 2-3
Ciabatta 190-200 15-25 2-3
Hedelmakakut, murotaikinapohja 170-180 35-45 2-3
Hedelméakakut, murotaikina 175-200 25-35 2-3
Pizza, kotitekoinen (paksu - runsas- 180-200 25-35 1-2
taytteinen)
Pizza, kotitekoinen (ohut pohja) 200-230 1) 15-20 1-2
Pizza, pakaste 200 °C 15 -20 1-2
Piiraat, itse valmistetut, esikypsen-  215-225 35-45 3-4
nys, sampyla

Piiraat, itse valmistetut 215-225 35-45 3-4
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Ruokalaji Lampdatila (°C) Aika (min) Kannatinta-
so
Tortut, pakaste 200 °C 15-25 3-4

1) Esikuumenna uuni

9.6 Lihan paistaminen

Kayta paistamisessa lammonkestavia
uunivuokia (lue valmistajan ohjeet).
Suurikokoiset paistit voi laittaa suoraan
uunipannulle tai paistoritilan paalle,
jonka alla on uunipannu (jos olemassa).
Paista vaharasvainen liha
paistovuoassa kannella peitettynd. Nain
liha pysyy mehukkaampana.

Jos haluat pinnan ruskistuvan, paista
liha paistovuoassa ilman kantta.
Suosittelemme 1 kg tai sitd enemman
painavan lihan ja kalan paistamista
laitteessa.

9.7 Kuumailmatoiminto

Kaada vahan nestetta uunipannuun
valttadksesi ruoasta erittyvan
lihanesteen tai rasvan kiinnipalamisen.
Kaanna paistia tarvittaessa, kun
paistoajasta on kulunut 1/2 - 2/3.
Valele suurien lihojen ja kanan paalle
niista tulevia nesteita useita kertoja
paistamisen aikana. Valelu parantaa
lopputulosta.

Kytke laite pois toiminnasta noin 10
minuuttia ennen paistoajon paattymista
jalkilammon hyodyntamiseksi.

Naudanliha

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) Kannatin-
taso

Naudanpaisti 1) 125 80 - 120 2-3

Reisipaisti - ruskistus 200 °C yhteensa 10 2-3

Reisipaisti - paisto 150 50 - 60 2-3

Paahtopaisti 160 90 - 120 1-2

1) Muu. Voidaan viimeistella ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammoaolla lampéti-
lassa 250 °C. Jos paistolampomittaria kdytetadn, poista se ennen grillausta.

Vasikanliha
Ruokalaji Lampédtila (°C) Aika (min/kg) Kannatin-
taso
Naudanfilee 1) 160 60 - 70 2-3

1) Muu. Voidaan viimeistella ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammoalia lampdoti-
lassa 250 °C. Jos paistolampdmittaria kéytetéan, poista se ennen grillausta.

Lammas

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) Kannatin-
taso

Koipi / lapa / selka 160 80 - 100 2
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Porsaanliha

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) Kannatin-
taso

Porsaanpaisti 1) 175 60 - 70 2.3

Porsaankylkipaisti 1) 175 60 °C -3

Niskapaistit 160 90 - 120 2-3

Kinkku 150 60 - 100 1-2

1) Muu. Voidaan vimeistella ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammaolla lampoti-
lassa 250 °C. Jos paistolampomittaria kaytetdan, poista se ennen grillausta.

Lintupaisti
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) Kannatin-
taso
Kana, paloiteltu 180 55 -65 2-3
Ankka 1) 150 55 - 65 2-3
Ankka, hiliainen kypsennys 1) 130 tySr:ﬁgnSé noins 2-3
Kalkkunapaisti, taytetty 150 50 - 60 1-2
Kalkkunarinta 175 70 - 80 2-8

1) Muu. Voidaan vimeistelld ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammaolla 1ampoti-
lassa 250 °C. Jos paistolampomittaria kaytetaan, poista se ennen grillausta.

9.8 YI3- ja alalamps &

Naudanliha

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) Kannatin-
taso

Naudanpaisti 1) 125 80-120 2-3

Reisipaisti - ruskistus 225 yhteensa 10 2-3

Reisipaisti - paisto 160 50 - 60 2-3

Paahtopaisti 180 90-120 1-3

1) Muu. Voidaan viimeistelld ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammalléd lampoti-
lassa 250 °C. Jos paistolampomittaria kaytetaan, poista se ennen grillausta.
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Vasikanliha

Ruokalaji Lampédtila (°C) Aika (min/kg) Kannatin-
taso

Naudanfilee 1) 180 60 - 70 2-3

1) Muu. Voidaan vimeistelld ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammoalla [ampdéti-
lassa 250 °C. Jos paistolampomittaria kdytetéadn, poista se ennen grillausta.

Lammas

Ruokalaji Lampatila (°C) Aika (min/kg) Kannatin-
taso

Koipi/lapa/kylki 180 80 - 100 2

Porsaanliha

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) Kannatin-
taso

Porsaanpaisti 1) 200°C 60-70 3

Porsaankylkipaisti 1) 200 °C 60 °C 3

Niskapaistit 180 90-120 2-3

Kinkku 160 60 - 100 1-2

1) Muu. Voidaan viimeistella ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammolla lampoti-
lassa 250 °C. Jos paistolampdmittaria kéytetéan, poista se ennen grillausta.

Lintupaisti
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) Kannatin-
taso

Kana, paloiteltu 200 °C 55-65 2-3

Ankka 1) 160 55-65 2-3
Ankka, hiliainen kypsennys 1) 130 %’S;‘;g”sa noin5 2-3
Kalkkunapaisti, taytetty 160 50 - 60 1-2
Kalkkunarinta 200 °C 70 - 80 2-3

1) Muu. Voidaan vimeistelld ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammoaolla laBmpdti-
lassa 250 °C. Jos paistolampdmittaria kaytetéaan, poista se ennen grillausta.

9.9 Kuumailma

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatin-
taso

Kala, keitto 150 - 160 1) 2+4
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Ruokalaji Lampdtila (°C) Aika (min) Kannatin-
taso
Kala, friteeraus 165-175 1) 2+4
Lihamureke 165 - 175 60 - 70 2+4
Lihapullat 165-175 35 - 45 2+4
Maksapaté 165-175 65-75 2+4
Perunapaistos 175 55 - 65 2+4
Lasagne, itse valmistettu 175 60 - 70 2+4
Lasagne, pakaste 175 30 - 45 2) 2+4
Makaronivuoka 165 - 175 40 - 50 2+4
Pizza, kotitekoinen 180 - 200 20 - 35 3
Pizza, pakaste 180 - 200 15 - 25 2) 2+4
Ranskalaiset, pakaste 180 - 200 30 - 45 2) 2+4
Piiraat, itse valmistetut - esikypsen- 165 - 175 15-20 2+4
nys, rulla
Piiraat, itse valmistetut - viimeistely 165 - 175 30 - 40 2+4
Tortut, pakaste 175 25 - 35 2) 2+4

1) Kun kalaa friteerataan tai keitetdan, keittoaika riippuu kalan paksuudesta. Kala on kypsé,
kun sen liha on valkoista. Kokeile lavistamalla kala haarukalla. Jos liha irtoaa helposti ruodoista,
kala on kypsa.

2) Kahta tasoa kayttdessa (kaksinkertainen annos) aika on noin 1/3 pakkauksessa mainittua ai-
kaa pitempi. Jos annettu aika on 30 minuuttia, valmistusaika on noin 30+10 = 40 min.

9.10 Yl&- ja alalamps E

Ruokalaji Lampétila (°C)  Aika (min) Kannatin-
taso

Kala, keitto 160 - 170 1) 2-3

Kala, friteeraus 180 - 200 1) 2-3

Lihamureke 175 - 200 45 - 60 2-3

Lihapullat 175 - 200 30-45 3-4

Maksapaté 180 - 200 50 - 60 2-3

Gratiinit 180 - 200 50 - 60 2-3

Perunapaistos 200 °C 55 - 65 3-4
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Ruokalaji Lampdtila (°C) Aika (min) Kannatin-
taso
Lasagne, itse valmistettu 200 °C 50 - 60 2-3
Lasagne, pakaste 175 - 200 30 - 45 2 3-4
Makaronivuoka 180 - 200 30 - 40 2-3
Pizza, kotitekoinen 220 - 230 18 =28 2-3
Pizza, pakaste 220 - 230 15 - 25 2) 2-3
Ranskalaiset, pakaste 225 - 250 20 - 302) 3-4
Piiraat, itse valmistetut - esikypsen- 190 - 210 15-25 3-4
nys, rulla
Piiraat, itse valmistetut - viimeistely 190 - 210 20 - 30 3-4
Tortut, pakaste 200 - 225 20 - 302 3-4

1) Kun kalaa friteerataan tai keitetéan, keittoaika riippuu kalan paksuudesta. Kala on kypsa,
kun sen liha on valkoista. Kokeile lavistamalla kala haarukalla. Jos liha irtoaa helposti ruodoista,
kala on kypsa.

2) Kahta tasoa kayttaessé (kaksinkertainen annos) aika on noin 1/3 pakkauksessa mainittua ai-
kaa pitempi. Jos annettu aika on 30 minuuttia, valmistusaika on noin 30+10 = 40 min.

9.11 Ruskistaminen

Naudanliha
Ruokalaji Lampdtila (°C) Aika minuut- Kannatin-
teina lihakiloa taso
kohti
Reisipaisti - ruskistus 200 °C yhteensa 10 2-3
Reisipaisti - paisto 150 50 - 60 2-3
Paahtopaisti 160 90 - 120 5=2
Vasikanliha
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) Kannatin-
taso
Naudanfilee 160 60 - 70 2-3
Lammas
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) :(annatin-
aso

Koipi/lapa/kylki 160 80 - 100 2
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Porsaanliha

Ruokalaji Lampdtila (°C) Aika (min/kg) Kannatin-
taso

Porsaanpaisti 1) 180 60 - 70 2.3

Porsaankylkipaisti 1) 175 60 °C 2.3

Niskapaistit 160 90 - 120 2-3

Kinkku 150 60 - 100 1-2

1) Muu. Voidaan vimeistella ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammaolla lampoti-
lassa 250 °C. Jos paistolampomittaria kaytetdan, poista se ennen grillausta.

Lintupaisti
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) Kannatinta-
so

Kana 180 55 - 65 2-3

Ankka 1) 150 55 - 65 2-3

Ankka, hiliainen kypsennys 1) ei sovi yhtgensé nond 2-3

tuntia

Kalkkunapaisti, taytetty 150 50 - 60 1-2
Kalkkunarinta 175 70 - 80 2-8

1) Muu. Voidaan vimeistella ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammaolla 1ampoti-
lassa 250 °C. Jos paistolampomittaria kaytetaan, poista se ennen grillausta.

9.12 Grillaaminen ¢ Esikuumenna uunia aina tyhjana 5
minuuttia grillitoiminnolla.

VAROITUS!
Grillauksen aikana uunin
luukun on aina oltava kiinni.

e Grillaa aina lampétilan
maksimiasetuksella.

e Aseta ritila grillaustaulukossa
suositellulle kannatintasolle. Grillausalue on asetettu ritilan keskelle.

e [ aita uunipannu aina ensimmaiselle
kannatintasolle rasvan keradmiseksi.

e Grillaa vain matalia liha- tai kalapaloja.

9.13 Grillaus &

Ruokalaji Lampotila  Aika (min) Kanna-
(°C) : - tintaso
1. puoli 2. puoli
Porsaankyljykset 250 7-9 4-6 3-4

Lampaankyljykset 250 7-10 5-6 3-4
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Ruokalaji Lampdotila  Aika (min) Kanna-

(°C) . - tintaso
1. puoli 2. puoli

Kana, paloiteltu 250 20-25 15 - 20 3-4

Makkarat 250 3-5 2-4 3-4

Porsaankylkipalat, esikypsennetty 20 250 15 -20 15-20 3-4

minuuttia

Kala, turska ja lohi viipaleina 250 10- 15 5-10 3-4

Paahtoleivat 250 2-3 1-2 3-4

9.14 Kuivaus

Vuoraa leivinpellit leivinpaperilla.

Parhaiden tuloksien saavuttaminen: kytke
laite pois paalta, kun vaaditusta ajasta on

kulunut puolet. Avaa laitteen luukku ja
anna uunin jadhtya. Viimeistele kuivaus

taman jalkeen.

Vihannekset
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (h) Kannatintaso
1 taso 2 tasoa
Pavut 60 - 70 6-8 3 2/4
Paprikat 60 -70 5-6 8 2/4
Vihannekset hapanruokiin 60 - 70 - 8 2/4
Sienet 50 - 60 6-8 3 2/4
Yrtit 40 - 50 2-3 3 2/4
Hedelmét
Kannatintaso
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (h)
1 taso 2 tasoa
Luumut 60 - 70 8-10 3 2/4
Aprikoosit 60 - 70 8-10 3 2/4
Omenaviipaleet 60 - 70 6-8 3 2/4
Paarynat 60 - 70 6-9 3 2/4

9.15 Sulattaminen

e Poista elintarvikkeet pakkauksesta.

Aseta ruoka lautaselle.

o Ala peit sita kulholla tai lautasella.
Tama voi pidentaa sulatusaikaa.

e Kayta ensimmaista uunin

kannatintasoa. Kayta niista alimmaista.
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Ruokalaji Maara Sulatusaika Jalkisula- Kommentit
(min) tusaika
(min)

Kana 1 kg 100 - 140 20 - 30 Aseta broileri suurikokoiselle
vadille ylosalaisin kdannetyn
aluslautasen paalle. Kéanna
kypsennyksen puolivalissa.

Liha 1 kg 100 - 140 20 - 30 Kaanna kypsennyksen puoli-
valissa.

Liha 500 g 90 - 120 20 - 30 Kaanna kypsennyksen puoli-
valissa.

Taimen 150 g 25-35 10-15 -

Mansikat 300 g 30 - 40 10 - 20 -

Voi 250 g 30 - 40 10- 15 -

Kerma 2x200g 80-100 10-15 Vatkaa kerma, kun se on
edelleen hiukan jaassa.

Kakku 1,4 kg 60 °C 60 °C =

10. UUNI - HOITO JA PUHDISTUS

VAROITUS!
LLue turvallisuutta koskevat
luvut.

10.1 Puhdistukseen liittyvia
huomautuksia

Puhdista laitteen etupinnat lampimalla
vedelld ja miedolla pesuaineella
kayttaen pehmeada puhdistuslinaa.
Kayta metallipintojen puhdistuksessa
tavanomaista puhdistusainetta.
Puhdista laite sisalta jokaisen kaytdn
jalkeen. Rasvan tai muiden
ruokaroiskeiden kertyminen voi johtaa
tulipaloon. Riski on suurempi
grillipannussa.

Poista pinttyneet tahrat erityisella
uuninpuhdistusaineella.

Puhdista kaikki lisdvarusteet kayton
jalkeen ja anna niiden kuivua. Kayta
pehmeéa linaa, lAmminta vetta ja
puhdistusainetta.

Jos kaytat tarttumattomia varusteita,
ala puhdista niita voimakkailla
pesuaineilla, terdvareunaisilla esineilla
tai pese niité astianpesukoneessa.

Muutoin tarttumaton pinta voi
vaurioitua.

10.2 Ruostumattomat teras- ja
alumiinipintaiset laitteet

(i)

Puhdista uuninluukku
kayttaen ainoastaan kosteaa

sienta. Kuivaa pehmeélla

linalla. Ala kayta terasvillaa,
happoja tai hankaavia aineita,
silla ne saattavat vahingoittaa
uunin pintaa. Noudata
vastaavaa varovaisuutta
kayttépaneelin puhdistuksen
aikana.

10.3 Uunipeltien
kannatinkiskojen irrottaminen
Puhdista uuni poistamalla kannattimet.

1. Veda uunipeltien kannatinkiskon
etuosa irti sivuseinasta.



2. Veda uunipeltien kannatinkiskon
takaosa irti seindsta ja poista se.

Kiinnit& uunipeltien kannatinkiskot takaisin
paikalleen suorittamalla toimenpiteet
painvastaisessa jarjestyksessa.

& HUOMIO!
Varmista, etta pitempi

kiinnityslanka on asennettu
etuosaan. Kummankin langan
paiden on osoitettava
takaosaan. Virheellinen
asennus voi vahingoittaa
emalipintaa.

10.4 Uunin luukun irrottaminen

Irrota luukku puhdistamisen
helpottamiseksi.

|

1. Avaa luukku kokonaan auki.

Suoml 25

2. Siirra liukuosaa, kunnes kuulet
napsahduksen.
3. Sulje luukku, kunnes liukuosa lukittuu.
4. |rrota luukku.
Irrota luukku vetamalla sité ulospain
ensin toiselta puolelta, ja sen jalkeen
toiselta puolelta.
Asenna uuninluukku takaisin paikalleen
puhdistuksen jalkeen noudattamalla
ohjeita painvastaisessa jarjestyksessa.
Varmista, etta kuulet napsahduksen, kun
asennat luukun takaisin paikoilleen. Kayta
tarvittaessa hieman voimaa.

10.5 Luukun lasien irrottaminen
ja puhdistaminen

@ Hankkimasi uunin luukun lasi
voi poiketa kuvissa olevasta
lasityypisté ja sen muodosta.
Lasien lukumé&ara voi myos
vaihdella.

1. Pida kiinni luukun ylareunassa olevasta
listasta (B) kummaltakin puolelta ja
tydnna sisdanpain siten, etta
kiinnitystiiviste vapautuu.

2. Irrota luukun reunalista vetamalla sita
eteenpain.

3. Tartu lasipaneeleihin ylareunasta ja
veda ne yksi kerrallaan ohjauskiskosta
ylospain.

4. Puhdista lasilevyt.

Asenna paneelit suorittamalla edella
kuvatut toimenpiteet painvastaisessa
jarjestyksessa.
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10.6 Lampun vaihtaminen

Peita laitteen pohja kankaalla. Se estaa

lampun suojalasin ja uunin vaurioitumisen.

& VAROITUS!
Séahkoiskuvaaral! Irrota sulake
ennen lampun vaihtamista.
Lamppu ja lampun suojalasi
voivat olla kuumia.

1. Kytke laite pois paalta.
2. Irrota sulakkeet sulaketaulusta tai
katkaise virta paakytkimesta.

Takalamppu

@ Lampun suojalasi sijaitsee
uunin takaosassa.

1. Irrota suojalasi kiertamalla sita
vastapaivaan.

2. Puhdista suojalasi.

3. Vaihda tilalle uunin lamppu, jonka
lammodnkestavyys on 300 °C.
Kayta tyypiltdan samanlaista uunin
lamppua.

11. VIANMAARITYS

VAROITUS!
LLue turvallisuutta koskevat
luvut.

11.1 Kayttohairiot

4. Kiinnita suojalasi paikalleen.

10.7 Laatikon irrotus

& VAROITUS!

Ala sailyta laatikossa
tulenarkoja esineita (kuten
puhdistustarvikkeita,
muovipusseja, patalappuija,
paperia tai
puhdistussuihkeita). Laatikko
voi kuumentua uunia
kaytettaessa. Tulipalon vaara

Uunin alapuolella oleva laatikko voidaan
irrottaa puhdistamista varten.

1. Veda laatikkoa ulos, kunnes se
pysahtyy.

2. Nosta laatikkoa hieman niin, etta voit
nostaa sita ylospain vinosti laatikon
liukukiskoihin nahden.

Asenna laatikko takaisin paikalleen

suorittamalla toimenpiteet painvastaisessa

jarjestyksessa.

Ongelma

Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Laite ei kytkeydy toimintaan. Laitetta ei ole kytketty sah-  Tarkista, onko laite kytketty
koverkkoon tai se on liitetty — oikein sahkoverkkoon.
sahkoverkkoon virheellises-

ti.

Laite ei kytkeydy toimintaan. Sulake on palanut.

Tarkista, onko toimintahairi-
on syyna sulake. Jos sulake
palaa aina uudelleen, kaan-
ny sahkodalan ammattilaisen

puoleen.
Jalkildammaon merkkivalo ei Alue ei ole kuuma, koska  Jos alue on toiminut riitta-
syty. sité on kaytetty vain vahan  van kauan ollakseen kuu-
aikaa. ma, ota yhteys valtuutet-

tuun huoltoliikkeeseen.
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Ongelma Mahdollinen syy Korjaustoimenpide

Ulompi lampdalue ei kytkey- Kytke sisempi lampodalue

dy toimintaan. ensin toimintaan.

Uuni ei kuumene. Uuni on kytketty pois toi- Kytke uuni toimintaan.
minnasta.

Uuni el kuumene. Tarvittavia asetuksia ei ole  Varmista, etta asetukset
tehty. ovat oikein.

Valo ei syty. Lamppu on palanut. Vaihda lamppu.

Hoyrya ja kosteutta muo- Ruoka on jatetty uuniin lian  Al& jata ruokia uuniin 15-20

dostuu ruokaan ja uunin si-  pitkaksi ajaksi. minuuttia pitemmaksi ajaksi

sélle. kypsennyksen jalkeen.

11.2 Huoltotiedot

Jos ratkaisua ei 16ydy, ota yhteys
jalleenmyyjaan tai valtuutettuun
huoltopalveluun.

Huoltopalvelun vaatimat tiedot on merkitty
arvokilpeen. Arvokilpi sijaitsee laitteen
sisdosan etukehyksessa. Ala poista
arvokilped laitteen sisdosasta.

Suosittelemme, etta kirjoitat tiedot tahan:

Malli (MOD.)

Tuotenumero (PNC)

Sarjanumero (S.N.)

12. ASENNUS

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat
luvut.

12.1 Tekniset tiedot

Mitat

Korkeus 850 - 939 mm
Leveys 596 mm
Syvyys 600 mm

Uunin tilavuus 741

12.2 Kaatumiseste

AN

HUOMIO!

Asenna kaatumiseste, jotta
laite ei kaadu vaaran
kuormituksen seurauksena.
Kaatumiseste toimii vain, kun
laite on asetettu oikeaan
kohtaan. Laitteessa on kuvien
mukaiset symbolit
(mallikohtainen), joka
muistuttaa kaatumisesteen
asentamisesta.
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13. YMPARISTONSUOJELU

Kierrata materiaalit, jotka on merkitty

V%
merkilléa T, Kierraté pakkaus asettamalla
se asianmukaiseen kierratysastiaan.
Suojele ymparist6a ja ihmisten terveytta

kierrattamalla sahko- ja elektroniikkaromut.

Ala havita merkilla E merkittyja
kodinkoneita kotitalousjatteen mukana.
Palauta tuote paikalliseen
kierratyskeskukseen tai ota yhteytta
paikalliseen viranomaiseen.

Varmista, etta asennat
kaatumisesteen oikealle
korkeudelle.

Katso lisétietoa laitteen asennuksesta
erillisesta asennusoppaasta.
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VI TANKER PA DIG

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

Valkommen till Electrolux.

Besok var webbplats for att:

G F& tips om anvandning, broschyrer, felsdkare, serviceinformation:
@ www.electrolux.com

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

Kdp tillbehdr, férbrukningsvaror och originalreservdelar till din produkt:
www.electrolux.com/shop
KUNDTJANST OCH SERVICE

Vi rekommmenderar att originalreservdelar anvands.

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

Informationen finns pa typskylten.

& Varnings-/viktig sakerhetsinformation
@ Allméan information och tips
(%) Mijcinformation

Med reservation for andringar.
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1. /A SAKERHETSINFORMATION

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

1.1 Sakerhet for barn och handikappade

VARNING!
Risk for kvavning, skador eller permanent
invaliditet.

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

. Lat inte barn leka med produkten.

- Hall allt fdrpackningsmaterial utom rackhall for barn.

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

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

1.2 Allman sakerhet

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

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

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

« Forvara inte saker pa kokytorna.

« Anvand inte angrengorare vid rengoring av produkten.

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

« Om glaskeramikytan / glasytan &r sprucken, stang av
produkten for att undvika risken for elektriska stotar.

« Produkten blir varm inuti nar den ar igang. Vidror inte
varmeelementen som finns i produkten. Anvand alltid
ugnsvantar for att ta ut eller satta in tilloehor eller
eldfasta formar.

« Koppla fran stromtillfdrseln fore underhall.

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

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

« Om nétsladden &r skadad maste den bytas av
tillverkaren, tillverkarens auktoriserade servicecenter
eller personer med motsvarande utbildning, for att
undvika fara.

« Var forsiktig nar du rér vid forvaringsladan. Den kan bli
mycket het.

- FOr att ta bort ugnsstegarna drar du forst ut den framre
delen av ugnsstegen och sedan den bakre delen fort
fran sidovaggarna. Satt i ugnsstegarna i omvand

ordning.
2. SAKERHETSFORESKRIFTER
2.1 Installation e |nstallera eller anvand inte en skadad
produkt.
VARNING! e [0l de installationsinstruktioner som
Endast en behorig person far foljer med produkten.
installera den har produkten. e Produkten ar tung, sa var alltid forsiktig
nar du flyttar den. Anvand alltid
e Avlagsna allt férpackningsmaterial. skyddshandskar.

e Dra aldrig produkten i handtaget.
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Koksskapet och inbyggnaden maste
ha passande matt.

Minsta avstand till andra produkter ska
beaktas.

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

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

Placera inte produkten pa en sockel.
Installera inte produkten nara en dorr
eller under ett fonster. Detta forhindrar
att heta kokkarl faller ned fran
produkten nar dorren eller fonstret ar
Oppet.

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

2.2 Elektrisk anslutning

VARNING!
Risk for brand och elektriska
stétar.

Alla elektriska anslutningar ska goras
av en behdrig elektriker.

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

Anvand inte grenuttag eller
férlangningssladdar.

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

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

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

Anslut inte stickkontakten om
vagguttaget sitter 16st.

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

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

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

Sténg produktens lucka helt innan du
ansluter kontakten till eluttaget.

2.3 Anvand

& VARNING!
Risk for skador och

brannskador. Risk for
elektrisk stot.

Anvand uteslutande denna produkt for
hushallsbruk.

Andra inte produktens specifikationer.
Se till att ventilations6ppningarna inte
ar blockerade.

Lamna inte produkten utan tillsyn
under anvandning.

Stang av produkten efter varje
anvandningstillfélle.

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

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

Anvand inte produkten som arbets-
eller avlastningsyta.

VARNING!
Risk fér brand och explosion

Fetter och olja kan frigora lattantandliga
angor nar de varms upp. Hall fammor
eller uppvarmda féremal borta fran
fetter och oljor néar du lagar mat med
dem.

Angorna som frigors i mycket het olja
kan orsaka spontan férbranning.
Anvand olja, som kan innehalla
matrester, kan orsaka brand vi lagre
temperatur an olja som anvands for
forsta gangen.

Placera inga lattantandliga produkter
eller foremal som &r fuktiga med
Iattantandliga produkter i, nara eller pa
produkten.



e L&t inte gnistor eller dppna lagor
komma i kontakt med produkten nar
du Oppnar luckan.

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

VARNING!
Risk for skador pa produkten
foreligger.

e For att férhindra skada eller
missfargning pa emaljen:

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

— stéll inte hett vatten direkt i den
heta produkten.

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

— var forsiktig ndr du tar bort eller
monterar tillbehor.

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

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

* Placera inga heta kokkérl pa
kontrollpanelen.

e | at inte kokkarl torrkoka.

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

e Aktivera inte kokzonerna med tomma
kokkarl eller utan kokkar!.

e | &gg inte aluminiumfolie pa produkten
eller direkt pa produktens botten.

e Kokkarl av gjutjarn, aluminium eller
med skadad botten kan orsaka repor.
Lyft alltid upp dessa foremal nar du
maste flytta dem péa kokhallen.

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

2.4 Skotsel och rengoring

& VARNING!
Det finns risk for

personskador, brand eller
skador pa produkten.
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e Stang av produkten fore underhall.
Koppla bort produkten fran eluttaget.
Se till att produkten har svalnat. Det
finns aven risk for att glasen kan
spricka.
e Byt omedelbart ut luckans glaspaneler
om de &r skadade. Kontakta service.
Var forsiktig ndr du tar bort luckan.
Luckan &r tung!
e Rengor produkten regelbundet for att
férhindra att ytmaterialet forsamras.
Kvarblivet fett eller mat i ugnen kan
orsaka brand.
e Rengdr ugnen med en fuktig, mjuk
trasa. Anvand bara neutrala
rengoringsmedel. Anvand inte
produkter med slipeffekt, skursvampar,
I6sningsmedel eller metallféremal.
Om du anvander en ugnssprej ska du
folja sékerhetsanvisningarna pa
forpackningen.
e Rengor inte den katalytiska emaljen
(om tillampligt) med nagon sorts
rengoringsmedel.

2.5 Inre belysning

e Typen av glédlampa eller
halogenlampa som anvands for den
har produkten ar endast avsedd for
hushallsprodukter. Far ej anvandas for
belysning i hus.

VARNING!
Risk for elektrisk stot.

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

e Anvand bara lampor med samma
specifikationer.

2.6 Avfallshantering

VARNING!
Risk for kvavning eller skador.

e Koppla loss produkten fran eluttaget.

e Klipp av strdmkabeln och kassera den.

e Ta bort lucklaset for att hindra att barn
eller djur stangs in inuti produkten.
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3. PRODUKTBESKRIVNING

3.1 Allméan dversikt

L

000 oo

=]
Eéﬂﬂ B

3.2 Beskrivning av hallen

r =

3.3 Tillbehor

4,

Tradhylla

Till kokkéarl, bakformar och stekkarl.
Bakplat

For kakor och smakakor.
Langpanna

VARNING!
Se sékerhetsavsnitten.

Kontrollampa/symbol/indikator for
strém

Vred fér ugnsfunktionerna
Temperaturvred

Kontrollampa/symbol/indikator for
temperatur

Vred for spisen

B Varmeelement
Ugnslampa

Bl Ugnsstegar, [6stagbara

Bl Fiakt
Ugnsnivaer

Kokzon 1200 W

Angutlopp - antal och position beror
pa modell

Kokzon 1 800 W

Kokzon 1 800 W

Restvarmeindikering

B Kokzon 1000/2200 W

For bakning och stekning eller som
fettuppsamlingsfat.

¢ Forvaringslada
Forvaringsladan finns under
ugnsutrymmet.

NNAN MASKINEN ANVANDS FORSTA GANGEN



4.1 Forsta rengdring

Ta ut alla tillbehodr och flyttbara ugnsstegar
ur produkten.

Se avsnittet "Underhall och
rengoring"”.

Rengor produkten innan du anvander den
forsta gangen.

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

4.2 Branna ur ugnen

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

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

Vélj funktionen E' och maximal
temperatur.
L&t produkten vara igang i 15 minuter.

Valj funktionen och maximal
temperatur.

6. Lat produkten vara igang i 15 minuter.
Tilloehdren kan bli varmare an normalt.
Produkten kan avge lukt och rok. Det ar
helt normalt. Se till att ventilationen ar
tillracklig i rummet.

o r 0N

4.3 Oppna och stanga luckan
med det mekaniska lucklaset

Det mekaniska lucklaset &r som standard
aktiverat.

For att Oppna luckan fors laset at hdger.

>
S =

Stéang luckan utan att trycka in lucklaset.
4.4 Avaktivera det mekaniska
lucklaset

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

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

4. Hallilucktatningen (B) i varje sida ocl
sétt den pa luckans innerkant. Séatt
lucktatningen i luckans évre kant.

Avaktivera det mekaniska lucklaset

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

Avstangning av produkten
inaktiverar inte det mekaniska
lucklaset.

>
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VARNING!
Se sékerhetsavsnitten.

5.1 Varmelage

Symbol- Funktion
er

0 Avsténgt lage

O Dubbel kokzon

1-9 Varmeinstaliningar

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

Vrid vredet till dnskat varmelage.
Nar tillagningen ar Kklar, vrid vredet till av-
position.

6. HALL - RAD OCH TIPS

VARNING!
Se sékerhetsavsnitten.

6.1 Kokkarl

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

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

6.2 Sparar energi

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

5.2 Aktivera och inaktivera de
yttre ringarna

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

Aktivera den yttre ringen: vrid vredet
medurs genom ett I&tt motstand for att

O. Vrid sedan vredet moturs till ratt
varmelage.

Inaktivera den yttre ringen: gor
proceduren igen. Indikeringen slocknar.

5.3 Restvarmeindikering

VARNING!
Risk for brannskador fran
restvarme.

Kontrollampan tands néar en kokzon ar
varm.

e Satt kokkarl pa kokzonen innan den
slés pa.

e Anvand restvarmen for att halla maten
varm eller for att smalta den.

e Botten pa pannor och kokkérl méaste
vara lika stor som kokzonen.

6.3 Exempel pa olika typer av
tillagning
Uppgifterna i tabellen ar

endast avsedda som
vagledning.
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Varmeldge  Anvand for: Tid Tips
(min)
1 Varmhalining av tillagad mat.  efter L&gg ett lock pé ett kokkarl.
behov
1-2 Hollandaisesas, smaltning av: 5 -25  Ror om med jamna mellan-
smor, choklad, gelatin. rum.
1-2 Stanning: fluffiga omeletter, 10 - 40 Tillaga med lock.
aggstanning.
2-8 Smakoka ris och mjolkratter, 25 -50 Minst dubbelt s& mycket vét-
varma fardiglagade ratter. ska som ris, ror om mjolkba-
serade ratter under tillagnin-
gen.
3-4 Angkoka gronsaker, fisk, kétt. 20 - 45 Tillsatt nagra matskedar vat-
ska.
4-5 Kokning av potatis. 20-60 Anvand max. ¥ liter vatten till
750 g potatis.
4-5 Tillaga storre mangder mat, 60 - Upp till 3 | vatska plus ingre-
stuvningar och soppor. 150 dienser.
6-7 Latt stekning: schnitzel, cor-  efter Vand efter halva tiden.
don bleu, kotletter, kroketter, behov
korv, lever, &gg, pannkakor,
munkar.
7-8 Kraftig stekning, potatiskro- 5-15  Vand efter halva tiden.
ketter, njurstek, fransyska.
9 Koka vatten, koka pasta, bryna kétt (qulasch, grytstek), fritera pommes

frites.

7. HALL — UNDERHALL OCH RENGORING

VARNING!
Se sékerhetsavsnitten.

7.1 Allméan information

e Rengdr hallen efter varje
anvandningstillfélle.

Anvand alltid kokkéarl med ren botten.
Repor eller morka flackor pé ytan har
ingen inverkan p& hur héllen fungerar.
Anvand ett sarskilt rengoringsmedel for
héallens yta.

Anvand en speciell skrapa for glaset.

AN

VARNING!

Férvara rakbladsskrapan
utom rackhall for barn.
Anvand rakbladsskrapan med
forsiktighet, rakbladet ar
mycket vasst.

7.2 Rengdring av hallen

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

Ta bort nér héllen svalnat
tillrdckligt: kalkringar, vattenringar,
fettstank, glansande metalliska
missfargningar. Rengor héllen med en
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fuktig duk och lite rengdringsmedel.
Efter rengoring, torka hallen med en

mjuk duk.
8. UGN — DAGLIG ANVANDNING
VARNING! 1. V'r'i_ol vredet for ugrjsfunktionerna for att
Se sékerhetsavsnitten valja en ugnsfunktion.
' 2. Vrid temperaturvredet for att valja
.. temperatur.
8.1 Kylﬂakt 3. Inaktivera ugnen genom att vrida

vreden for ugnsfunktionerna och

Nar produkten ar pa, aktiveras flakten temperatur til avstangt ge.

automatiskt for att halla ugnsytorna svala.
Om du stanger av ugnen fortsatter flakten
att g tills ugnen har svalnat.

8.2 Aktivera och inaktivera
ugnen

@ Det beror pa modellen om
produkten har

vredsymboler,

kontrollampor eller

lampor:

e Kontrollampan tands nar
ugnen varms upp.

e | ampan tands nar
produkten &r igang.

e  Symbolen visar om
kontrollvredet styr en av

kokzonerna,
ugnsfunktionerna eller
temperaturen.
8.3 Ugnsfunktioner
Symbol Ugnsfunktion Tillampning
0 Av-lage Produkten ar avstangd.
Varmluft For att baka pa upp till tva hyllpositioner samtidigt
och for att torka mat.Stéll in temperaturen pa 20 -
40 °C lagre an for Over/Undervarme.
— Over/Undervarme Baka och steka mat pa en ugnsniva.
(Y) Pizza/paj For ugnsbakning pa en niva av ratter som kraver
mer intensiv bryning och som ska ha knaprig bot-

ten. Stéll in temperaturen p& 20-40 °C lagre an for
Over/Undervarme.
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Symbol Ugnsfunktion Tillampning
vov Varmluftsgrillning Steka storre kéttstycken eller fagel med ben pa 1
¥ ugnsniva. Aven for att gora gratanger och bryna.
=— Max Grill For grilining av tunna livsmedel i stora mangder
och f6r rostning av brod.
Torkning For torkning av skivad frukt (t.ex. &pple, plommon,
i persikor) och gronsaker (t.ex. tomater, zucchini,
svamp).
K2 Tina For att tina frysta livsmedel.
844
_ 6' Ugnslampa For att aktivera lampan utan en tillagningsfunktion.
Knapplas For att lasa ugns- och hallfunktioner.

o

8.4 Lasa ugnen och héllen

Vredet for ugnsfunktionerna har ett
inbyggt funktionslas.

(i)

Vrid vredet till symbolen (.

Vredet hoppar ut cirka 2 mm.

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

Funktionslaset inaktiverar inte
stromforsdrjningen till spisen.

8.5 Sétta in ugnstillbehdren
Langpanna:

For in langpannan mellan skenorna pa
ugnsstegen.

~

\

Galler och djup panna tillsammans:
Tryck pa den djupa pannan mellan

skenorna péa hyllstdden och ugnsgallret pa

skenorna ovan.

Alla tillbehor har sma
fordjupningar langst upp
péa hdger och vanster sida
for att 6ka sakerheten.
Fordjupningarna ger
ocksa ett tippskydd.

® Den hoga kanten runt
stegen &r en enhet som
forhindrar att husgeraden
halkar ur.
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9. UGN —

RAD OCH TIPS

& VARNING!
Se sékerhetsavsnitten.

@ Temperaturerna och

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

9.1 Graddning

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

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

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

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

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

Néar du tillagar frysta livsmedel kan

platarna i ugnen sla sig. Nar platarna

kallnar igen atertar de sin normala form.

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

9.2 Tips for bakning

Bakresultat

Mojlig orsak

L6sning

Kakans botten ar inte till-
rackligt graddad.

Ugnsnivan ar fel.

Stall kakan pa en lagre
ugnsniva.

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

Ugnstemperaturen ar for

N&sta gang du gréaddar ska
du stalla in en nagot lagre
ugnstemperatur.

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

For kort graddningstid.

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

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

Det finns for mycket vatska i Anvand mindre vatska. Var

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

Kakan ar for torr.
lag.

Ugnstemperaturen ar for

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

Kakan ar for torr.

For lang graddningstid.

Nasta gang du graddar ska
du stélla in en kortare
graddningstid.
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Bakresultat

Mojlig orsak

Losning

Kakan blir ojamnt brun.

Ugnstemperaturen ar for
hdg och graddningstiden ar
for kort.

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

Kakan blir ojamnt brun.

Degen ar ojamnt fordelad.

Fordela degen jamnt pa
bakplaten.

Kakan blir inte klar med den
installda tiden.

Ugnstemperaturen ar for
1&g.

Nésta gang du graddar ska
du stélla in en nagot hogre

ugnstemperatur.
9.3 Baka i varmluft
Livsmedel Temperatur  Tid (min) Falsniva

(°C)

Franskbullar 175 -185 15-20 2+4
Grahamsbullar 165 - 180 20 - 30 2+4
Filled sandwiches 170 - 180 15-20 2+4
Formbréd 170 - 190 30 - 40 1+4
Salta kringlor 160 - 170 15- 20 2+4
Vitt bréd / Round loaf 170-180 35-45 2+4
Fullkornsbrod 160 - 170 35 - 45 2+4
Ragbrod, blandning 250 varmhalining 2+4
- bakning 160 - 170 60 - 70 2+4
Baguetter 180 - 200 20 - 30 2+4
Pannkakor 150 - 160 50 - 60 3
Fruktkakor 140 - 150 70 - 80 3
Muffins 160 - 170 16-25 2+ 4
Rulltarta 190 - 210 6-15 3
Bullar 185 - 195 8-15 2+4
Lang limpa 170 -180 25485 2+4
Pepparkakor 160 - 170 8-15 2+4
Kaka i form 150 - 160 30 - 40 2+4
Sockerkakor/Madeirakakor 150 - 160 50 - 60 2
Maranger 100 90 - 120 2+4
Marangbottnar 100 90 - 120 2+4
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Livsmedel Temperatur  Tid (min) Falsniva
(°C)

- varmning med ugnen av- 25 2+4
stangd

Smakakor 150 - 160 10 - 20 2+4

Petit-choux 155 - 165 30-40 2+4

Frukttartor, mérdegskakor 150 - 160 forbakning, bott- 2 + 4

nar 10-15
Frukttartor, mordegskakor 1560 - 160 dekorering 35-45 2 + 4
Frukttartor, smuldeg 170 - 180 30 - 40 2+4

9.4 Over/undervarme &

Livsmedel Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)

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

- bakning 190 55-65 1
Baguetter 220-230 15-30 3-4
Pannkakor 170-180 50-60 2-3
Kaka i form 170-180 35-45 3-4
Sockerkakor/Madeirakakor 170-180 40-50 -2
Smorgastarta, bullar 200-225 8-12 3-4
Maranger 100 90-120 3-4

Marangbottnar 100 90-120 3-4
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Livsmedel Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)
- varmning med ugnen av- 25 3-4
stéangd
Smakakor 160-180 6-15 3-4
Petit-choux 170-190 30-45 3-4
Rulltarta 190-210 10-12 3-4
Frukttartor, moérdegskakor 175-200 forbakning, bul- 3-4
lar 10-15
Frukttartor, moérdegskakor 175 dekorering 3-4
35-45
Frukttartor, smuldeg 190-200 25-35 3-4
Mjuk marsipankaka 210-230 10-12 2

9.5 Pizza-tabell

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Ciabattabullar 200-220 10-20 23
Foccacia 220-230 10-20 2-3
Ciabatta 190-200 15-25 2-3
Frukttartor, moérdegskakor 170-180 35-45 2-3
Frukttartor, smuldeg 175-200 25-35 2-3
Pizza, hemlagad (tjock - med myck- 180-200 25-35 1-2
et fyllning)

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

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

1) Brvarm ugnen

9.6 Stekning e Stek magert kott i stekgrytan med lock.
) Det gor att kottet blir saftigare.
e Anvand varmebestandiga ugnsformar e Alla typer av kétt som ska ha en
(se tillverkarens bruksanvisning). stekyta kan stekas i en stekgryta utan
® Du kan steka stora stekar direkt i den lock.
djupa langpannan (i forekommande fall) e Vi rekommenderar att kétt och fisk som
eller pa gallret ovanfor den djupa steks i produkten vager minst 1 kg.

l&ngpannan.
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e FOr att forhindra att kottsaft som stekningen. Déarigenom blir resultatet
tranger ut branner fast kan du tillsatta battre.
lite vatska i langpannan. e Stang av ugnen ca. 10 minuter fore
e \and steken vid behov (efter 1/2 - 2/3 stektidens slut och utnyttja
av stektiden). eftervarmen.

e (s stora stekar samt fagel med deras
egen saft flera ganger under

9.7 Steka i varmluft

Notkott

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

Engelsk rostbiff 1) 125 80 -120 2-3

Rumpstek - bryning 200 totalt 10 2-8

Rumpstek - stekning 150 50 - 60 2-3

Engelsk rostbiff 160 90 - 120 1-2

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

Kalv

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

Oxfilg1) 160 60 - 70 2-3

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

Lamm

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

Lagg/bog/sadel 160 80 - 100 2

Flask

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

Flaskstek 1) 175 60 - 70 2-3

Flaskkotlett 1) 175 60 2-8

Flaskkarré 160 90 -120 2-3

Skinka 150 60 - 100 1=2

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

Kyckling, i bitar 180 55 - 65 2-3
Anka 1) 150 55 - 65 2-3
Anka lagtemperaturtillagad 1) 130 :;’;?It castm-  2-3
Stekt kalkon, fylld 150 50 - 60 1-2
Kalkonbrost 175 70 - 80 2-3

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

9.8 Stekning med Over/Undervarme™

Notkott

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

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

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

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

Lamm

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

Flask

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Falsniva
Flaskstek 1) 200 60-70 3
Flaskkotlett 1) 200 60 3

Flaskkarré 180 90-120 2-3




www.electrolux.com

Livsmedel

Temperatur (°C) Tid (min/kg)

Falsniva

Skinka

160

60-100

1-2

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

Fagel

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Falsniva
Kyckling, i bitar 200 55-65 2-3
Anka 1) 160 55-65 2-3
Anka lagtemperaturtilagad 1) 130 totaltca 5 tim-~ 2-3

mar

Stekt kalkon, fylld 160 50-60 1-2
Kalkonbrést 200 70-80 2-3

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

9.9 Tillaga i varmluft

Livsmedel Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)
Fisk, kokning 150 - 160 1) 2+4
Fisk, stekning 1655175 1) 2+4
Koéttfarslimpa 165 - 175 60 - 70 2+4
Danska koéttbullar 165 - 175 35 - 45 2+4
Leverpaté 165 - 175 65-75 2+4
Potatisgratang 175 55 - 65 2+4
Lasagne, hemlagad 175 60 - 70 2+4
Lasagne, frusen 175 30 - 45 2) 2+4
Pastagraténg 165 - 175 40 - 50 2+4
Pizza, hembakad 180 - 200 20 - 35 3
Fryst pizza 180 - 200 15 - 25 2) 2+4
Pommes frites, frusna 180 - 200 30 - 45 2) 2+4
Tartor, hembakade - forbakning, 165 - 175 15-20 2+4
bullar
Tartor, hembakade - dekorering 165 - 175 30 - 40 2+4
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Livsmedel Temperatur Tid (min) Falsniva
(°C)
Tartor, frusna 175 25 -352) 2+4

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

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

9.10 Over/Undervarme &
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Fisk, kokning 160 -170 1) 2=3
Fisk, stekning 180 - 200 1) 2-3
Kottfarslimpa 175 - 200 45 - 60 2-3
Danska kéttbullar 175 - 200 30 - 45 3-4
Leverpété 180 - 200 50 - 60 2-3
Gratanger 180 - 200 50 - 60 2-3
Potatisgratang 200 55 - 65 3-4
Lasagne, hemlagad 200 50 - 60 2-3
Lasagne, frusen 175 - 200 30 - 45 2) 3-4
Pastagratang 180 - 200 30 - 40 2-3
Pizza, hembakad 220 - 230 15-25 2-3
Fryst pizza 220 - 230 15 - 25 2) 2-38
Pommes frites, frusna 225 - 250 20 - 302 3-4
Tartor, hembakade - forbakning, 190 - 210 15- 25 3-4
bullar
Tartor, hembakade - dekorering 190 - 210 20-30 3-4
Tartor, frusna 200 - 225 20 - 302 3-4

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

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

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

Rumpstek - bryning 200 totalt 10 2-3

Rumpstek - stekning 150 50 - 60 2-3

Engelsk rostbiff 160 90 - 120 1-2

Kalv

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

Oxfilé 160 60 - 70 2-38

Lamm

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

Lagg/bog/revben 160 80 -100 2

Flask

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

Flaskstek 1) 180 60 - 70 2-3

Flaskkotlett 1) 175 60 2-3

Flaskkarré 160 90 - 120 2-3

Skinka 150 60 - 100 1-2

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

Fagel
Livsmedel Temperatur Tid (min/kg) Falsniva
(°C)
Kyckling 180 55 - 65 2-3
Anka 1) 150 55-65 2-3
Anka l&gtemperaturtilagad 1) l[&mpar sig inte  totaltca5tim- 2-3
mar

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

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



9.12 Grillning i allmanhet

VARNING!
Grilla alltid med stangd
ugnslucka.

e Grilla alltid med maximal
temperaturinstallning.

¢ Placera gallret pa den ugnsniva som
rekommenderas i grilltabellen.

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

e Grilla endast tunna bitar av kott eller
fisk.

9.13 Grilning &
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e FOrvarm alltid en tom ugn med
grillfunktionerna i 5 minuter.

Grillomréadet &r installt i mitten av nivan.

Livsmedel Temperatur Tid (min) Falsni-
(°C) - - va
1:a si- 2:a sidan
dan
Flaskkotletter 250 7-9 4-6 3-4
Lammkotletter 250 7-10 5-6 3-4
Kyckling, i bitar 250 20-25 15-20 3-4
Korv 250 3-5 2-4 3-4
Revben, fortillagade i 20 min. 250 15-20 15-20 3-4
Fisk, skivor av torsk eller lax 250 10- 15 5-10 3-4
Rostat brod 250 2-3 1-2 3-4
9.14 Torkning produktens lucka och lat produkten

Tack ugnshyllorna med bakplatspapper.

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

svalna. Fortsatt sedan torkprocessen.

Groénsaker
Falsniva
Livsmedel '(I;%Tperatur Tid (t) 1 posi- 2 posi-
tion tioner
Boénor 60 - 70 6-8 3 2/4
Pepparfrukter 60 - 70 5-6 8 2/4
Soppgronsaker 60 - 70 5-6 3 2/4
Svamp 50 - 60 6-8 3 2/4
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Falsniva
Livsmedel '(I;%r;qperatur Tid (t) 1 posi- 2 posi-

tion tioner
Orter 40 - 50 2-3 3 2/4
Frukt

Falsniva
Livsmedel '(I;%r)nperatur Tid (1) 1 posi- 2 posi-

tion tioner
Plommon 60 - 70 8-10 3 2/4
Aprikoser 60 - 70 8-10 3 2/4
Appelskivor 60 - 70 6-8 3 2/4
Paron 60 - 70 6-9 3 2/4

9.15 Upptining

e Ta ut maten ur férpackningen. Lagg
maten pa en tallrik.

e Tack inte Gver den med en skal eller
tallrik. Det kan forlanga upptiningstiden.

e Anvand den forsta ugnsnivan. Den
langst ner.

Livsmedel Mangd Upptining-  Efteruppti- Kommentar

stid (min) ningstid
(min)

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

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

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

Forell 150 g 25 - 35 10- 15 -

Jordgubbar 300 g 30 - 40 10 - 20 -

Smor 250 g 30 - 40 1K= ls -

Gradde 2x200g 80-100 10-15 Vispa gradden medan den
fortfarande ar nagot frusen.

Mijuk kaka 1,4 kg 60 60 -

10. UGN — UNDERHALL OCH RENGORING

VARNING!
Se sékerhetsavsnitten.



10.1 Anmarkningar om
rengdring

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

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

Ta bort envis smuts med speciell
ugnsrengdring.

Rengor alla ugnstillbehor efter varje
anvandningstillfalle och lat dem torka.
Anvand en mjuk duk med varmt vatten
och ett rengoringsmedel.

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

10.2 Produkter i rostfritt stal eller
aluminium

(i)

Rengor ugnsluckan endast
med en blét svamp. Torka
med en mjuk trasa. Anvand
aldrig stalull, syror eller
produkter med slipeffekt for
rengdring eftersom de kan
skada ugnens ytor. Rengor
ugnens kontrollpanel med
samma forsiktighet.

10.3 Borttagning av
ugnsstegarna

Ta ut ugnsstegarna néar ugnen ska
rengdras.

1.

Dra forst ut stegarnas framre del fran
sidovaggen.

SVENSKA

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

Sétt i ugnsstegarna i omvand ordning.

& FORSIKTIGHET!

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

10.4 Ta bort ugnsluckan

Ta bort luckan for att géra rengéringen
enklare.

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

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

1. Tatagilucklisten (B) pa bada sidorna
av luckans 6vre kant och tryck inat for
att frigora klamlaset.

2. Dra lucklisten framat for att ta bort
den.

3. Hall luckglasen i Gverkanten ett i taget
och dra dem uppat och ut ur
skenorna.

4. Rengor ugnsluckans glaspaneler.
Sétt tillbaka glasen genom att folja stegen
i omvand ordning.

10.6 Byte av lampan

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

& VARNING!
Risk for elstotar! Koppla frén

sakringen innan du byter
lampan. Lampan och
lampglaset kan vara varma.

11. FELSOKNING

VARNING!
Se sékerhetsavsnitten.

1. Avaktivera produkten.
2. Ta ut sakringarna ur sékringsskapet
eller stdng av huvudstréombrytaren.

Baklampan

@ Lampglaset hittar du langst
bak i utrymmet.

1. Tabort lampglaset genom att vrida
det moturs.

2. Rengdr lampglaset.

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

4. Satt tillbaka lampglaset.

10.7 Ta bort forvaringsladan

& VARNING!
Forvara inte lattantandliga

foremal (t.ex.
rengdringsmaterial,
plastpasar, ugnsvantar,
papper eller
rengoringssprayer) i
forvaringsladan.
Forvaringsladan kan bli het
nar du anvander ugnen. Risk
for brand féreligger

For rengdring kan férvaringslddan under
ugnen tas bort.

1. Dra ut férvaringsladan sa langt det
gér.

2. Lyft forvaringsladan en aning sa att
den kan lyftas snett uppat ur
styrtapparna.

For att satta tillbaka luckan utfér du stegen

i omvand ordning.



11.1 Om produkten inte fungerar
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Problem

Mojlig orsak

Ldsning

Du kan inte aktivera pro-
dukten.

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

Kontrollera att produkten ar
korrekt ansluten till strom-
forsoriningen.

Du kan inte aktivera pro-
dukten.

En séakring har utlosts.

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

Restvarmeindikering gar
inte att tdnda.

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

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

Det gér inte att aktivera den
yttre varmezonen.

Aktivera den inre varmezo-
nen forst.

Ugnen varms inte upp.

Ugnen &r avstangd.

Sétt pa ugnen.

Ugnen varms inte upp.

Nodvandiga instaliningar ar
inte gjorda.

Kontrollera att ratt installnin-
gar gjorts.

Belysningen fungerar inte.

Lampan ar trasig.

Byt lampa.

Anga och kondens avsatts
pa maten och i ugnen.

Du l&t maten sta for lange i
ugnen.

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

11.2 Tekniska data

Kontakta férséljaren eller en auktoriserad

yttre kanten av produktens innanmate.
Avlagsna inte méarkskylten fran

serviceverkstad om du inte kan avhjélpa

felet.

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

produktutrymmet.

Vi rekommenderar att du antecknar den har:

Modell (Mod.)

PNC (produktnummer)

Serienummer (S.N.)

NSTALLATION

VARNING!

Se sékerhetsavsnitten.
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12.1 Tekniska data

Matt

Hoid 850 - 939 mm

Bredd 596 mm

Djup 600 mm

Ugnsvolym 74|

12.2 Tippskydd Kontrollera att du placerar

& FORSIKTIGHET! tippskyddet pa ratt hojd.
Montera tippskyddet for att Mer information om hur produkten ska
hindra att produkten valter vid installeras finns i ett separat
felaktig belastning. installationshéfte.

Tippskyddet fungerar endast
nér produkten star pa ratt
plats. Din produkt har
symbolerna som visas pa
bilderna (i forekommande fall)
for att paminna dig om att
montera tippskyddet.

13. MILJOSKYDD

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

med symbolen E med hushallsavfallet.
L&amna in produkten pa narmaste
atervinningsstation eller kontakta
kommunkontoret.
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