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VI TENKER PA DIG

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

Velkommen til Electrolux.

Besgg vores websted for at:

& Fa radgivning, brochurer, fejlfinding, serviceinformation:
@ www.electrolux.com/webselfservice

g Registrere dit produkt for bedre service:

a/ www.registerelectrolux.com

Kabe tilbehgr, forbrugsvarer og originale reservedele til dit apparat:
.% www.electrolux.com/shop

KUNDEPLEJE OG SERVICE

Brug altid originale reservedele.

Serg for at have felgende data tilgeengelig, nar du kontakter vores autoriserede
servicecenter: Model, PNC, serienummer.

Du finder oplysningerne pa maskinens typeskilt.

AN Advarsel/Forsigtig-Sikkerhedsanvisninger
@ Generelle oplysninger og gode rad
Miljgoplysninger

Ret til 2endringer uden varsel forbeholdes.
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1. A OPLYSNINGER OM SIKKERHED

Laes brugsanvisningen grundigt, far apparatet installeres
og tages i brug. Producenten patager sig intet ansvar for
eventuelle skader, der er resultatet af forkert installation
eller brug. Opbevar altid brugsanvisningen pa et sikkert
og tilgeengeligt sted til senere opslag.

1.1 Sikkerhed for bgrn og andre udsatte personer

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

- Barn mellem 3 og 8 ar og personer med omfattende
og komplekst handicap skal holdes pa afstand,
medmindre de overvages konstant.

- Barn pa under 3 ar skal holdes pa afstand, med
mindre de overvages konstant.

- Lad ikke bgrn lege med apparatet .

- Opbevar al emballage utilgaengeligt for barn, og
bortskaf det korrekt.

- Lad ikke bgrn og husdyr komme teet pa apparatet, nar
det er i drift, eller mens det kaler af. De tilgaengelige
dele er varme.

- Hvis apparatet har en bgrnesikring, skal den aktiveres.

- Bgrn ma ikke udfere rengering og vedligeholdelse pa
apparatet uden opsyn.

1.2 Generelt om sikkerhed

- Installation af apparatet og udskiftning af ledningen
ma kun foretages af en tekniker.

- ADVARSEL: Apparatet og de tilgaengelige dele bliver
meget varme under brug. Pas pa ikke at ragre
varmelegemerne.

- Brug altid ovnhandsker til at tage ribber eller ovnfaste
fade ud eller seette dem i.



4

2. SIKKERHEDSANVISNINGER

www.electrolux.com

Inden du udfgrer vedligeholdelse, skal apparatet
afbrydes fra lysnettet.

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

Undlad at bruge en damprenser til at rengare
apparatet.

Brug ikke skrappe slibende rengagringsmidler eller
skarpe metalskrabere til at renggre ovnruden. De kan
ridse overfladen, med det resultat, at glasset knuses.
Hvis stremforsyningskablet er beskadiget, skal det af
sikkerhedsmaessige grunde udskiftes af producenten,
et autoriseret servicecenter eller en tekniker for at

undga elektrisk stad.

For at fierne ovnribberne skal du farst treekke
ovnribbens forende og derefter dens bagende veek fra
sidevaeggene. Montér ovnribberne i omvendt

reekkefalge.

2.1 Installation

ADVARSEL!
Apparatet ma kun installeres
af en sagkyndig.

Fjern al emballagen.

Undlad at installere eller bruge et
beskadiget apparat.

Folg installationsvejledningen, der
felger med apparatet.

Veer altid forsigtig, nar du flytter
apparatet, da det er tungt. Brug altid
sikkerhedshandsker og lukket fodtgj.
Treek aldrig i apparatet i handtaget.
Mindsteafstanden til andre apparater
og enheder skal overholdes.

Installér apparatet et sikkert og
velegnet sted, der opfylder
installationskrav.

Apparatets sider skal sta ved siden af
apparater eller enheder med samme
hgjde.

Apparatet er udstyret med et elektrisk
afkglingssystem. Det skal betjenes
med den elektriske strgmforsyning.

2.2 Tilslutning, el

ADVARSEL!
Risiko for brand og elektrisk
stad.

Alle elektriske tilslutninger skal
udfgres af en kvalificeret elektriker.
Apparatet skal tilsluttes strgam m/jord,
jvf. Steerkstreamsreglementet.

Segrg for, at parametrene pa
typeskiltet er kompatible med de
elektriske data for stremforsyningen.
Brug altid en korrekt monteret lovlig
stikkontakt.

Brug ikke adaptere med flere stik og
forleengerledninger.

Pas pa, du ikke beskadiger netstikket
og netledningen. Hvis der bliver
behov for at udskifte netledningen,
skal det udfgres af vores autoriserede
servicecenter.

Netledninger ma ikke komme i
bergring med eller naer ved
apparatets lage, iseer nar lagen er
varm.



Beskyttelsen mod elektrisk stgd fra
streamfarende og isolerede dele skal
fastgeres, sa den ikke kan fjernes
uden veerktg;.

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

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

Undga at slukke for apparatet ved at
treekke i netledningen. Tag altid selve
netstikket ud af kontakten.

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

Apparatets installation skal udfgres
med et isolationsudstyr, sa
forbindelsen til lysnettet kan afbrydes
pa alle poler. Isolationsudstyret skal
have en brydeafstand pa mindst 3
mm.

Apparatet er i overensstemmelse med
EU-direktiverne.

2.3 Brug

ADVARSEL!

Risiko for personskade,
forbraendinger og elektrisk
stad eller eksplosion.

Dette apparat er kun til
husholdningsbrug.

Apparatets specifikationer ma ikke
zndres.

Sgrg for, at ventilationsabningerne
ikke er tildeekkede.

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

Sluk altid apparatet efter brug.

Veer forsigtig, nar du abner apparatets
lage, hvis apparatet er i brug. Der kan
treenge meget varm luft ud.

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

Belast ikke lagen, nar den er aben.
Brug ikke apparatet som arbejds- eller
som fraseetningsplads.

Abn apparatets lage forsigtigt. Brug af
ingredienser med alkohol kan
medfere, at der dannes en blanding af
alkohol og luft.
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Lad ikke gnister eller aben ild komme
i nzerheden af apparatet, nar du abner
lagen.

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

ADVARSEL!
Risiko for beskadigelse af
apparatet.

Sadan undgar du at beskadige eller
misfarve emaljen:

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

— Laeeg ikke aluminiumfolie direkte
pa bunden af ovnrummet.

— Heeld aldrig vand direkte ind i det
varme apparat.

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

— Veer forsigtig, nar du fierner eller
monterer tilbehgret.

Farveaendring af emaljen eller rustfrit
stal forringer ikke apparatets ydeevne.
Brug en dyb bradepande til fugtige
kager. Frugtsaft kan lave pletter, som
ikke kan fjernes.

Dette apparat ma kun anvendes til
tilberedning af fedevarer. Det ma ikke
anvendes til andre formal, f.eks.
rumopvarmning.

Hold altid ovnlagen lukket under
tilberedningen.

Hvis apparatet installeres bag et
mgbelpanel (f.eks. en dar), skal du
sgrge for, at dgren aldrig lukkes,
mens apparatet er teendt. Der kan
opbygges varme og fugt bag et lukket
mgbelpanel og forarsage
efterfalgende skade pa apparatet,
husenheden eller gulvet. Luk ikke
mgbelpanelet, fgr apparatet er kalet
helt af efter brug.

2.4 Vedligeholdelse og
renggring

A

ADVARSEL!

Risiko for personskade,
brand eller skade pa
apparatet.
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Sluk for apparatet, og tag stikket ud af
kontakten inden vedligeholdelse.
Kontrollér, at apparatet er kglet af.
Der er risiko for, at ovnglasset gar i
stykker.

Udskift gjeblikkeligt ovnglassets
paneler, hvis de er beskadigede.
Kontakt det autoriserede
servicecenter.

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

Renger jeevnligt apparatet for at
forhindre forringelse af
overfladematerialet.

Renger apparatet med en fugtig, blad
klud. Brug kun et neutralt
renggringsmiddel. Brug ikke slibende
midler, skuresvampe,
oplgsningsmidler eller
metalgenstande.

Hvis du bruger en ovnspray, skal du
folge sikkerhedsanvisningen pa dens
emballage.

Rengear ikke katalytisk emalje (hvis
relevant) med nogen form for
renggringsmiddel.

2.5 Indvendig belysning

ADVARSEL!
Risiko for elektrisk stgd.

3. PRODUKTBESKRIVELSE

3.1 Oversigt over apparatet

(ol -l

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

* For peeren skiftes, skal apparatet
afbrydes fra lysnettet.

e Brug kun paerer med samme
specifikationer.

2.6 Service

» Kontakt et autoriseret servicecenter
for at fa repareret apparatet.
* Brug kun originale reservedele.

2.7 Bortskaffelse

ADVARSEL!
Risiko for personskade eller
kveelning.

» Tag stikket ud af kontakten.

» Kilip netledningen af teet ved apparatet

og bortskaf den.

* Fjern lagelasen for at forhindre, at
bern og kaeledyr bliver fanget i
apparatet.

Kontrolpanel
Funktionsveelger for ovnfunktioner
Strgmindikator/symbol
Display

Temperaturveelger

A Temperaturindikator/-symbol
Varmeelement

Bl Ovnpeere

El Ventilator

Ovnribber, udtagelige
Rillepositioner
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3.2 Tilbehar Til kager og lagkagebunde.
L * Grill/lbradepande
+ Tradrist Til bagning og stegning, eller som
Til kogegrej, kageforme, stege. drypbakke til opsamling af fedt.
« Bageplade
4. FOR FORSTE ANVENDELSE
C ADVARSEL! 1. Veelg funktionen [:| og maks.
Se kapitlerne om sikkerhed. temperatur.
2. Lad ovnen veere teendti 1 time.
@ Se kapitlet "Urfunktioner" for 3. Veelg funktionen (] og indstil den
at indstille klokkesleettet. maksimale temperatur.

4. Lad ovnen veere teendt i 15 minutter.
5

Veelg funktionen og indstil den
maksimale temperatur.

Lad ovnen veere teendt i 15 minutter.
7. Sluk for ovnen, og lad den kgle ned.

4.1 Rengering for ibrugtagning

Fjern al tilbehgret og de udtagelige 6
ovnribber fra ovnen. ’

Se kapitlet "Vedligeholdelse Tilbehgret kan blive varmere end
og rengering"”. normalt. Ovnen kan udsende lugt og rag.
Sorg for, at der er tilstraekkelig udluftning
Ger ovnen og tilbehgret rent, inden du i rummet.

tager det i brug.
Anbring tilbehgr og udtagelige ovnribber i
deres oprindelige positioner.

4.2 Forvarmning

Forvarm den tomme ovn, inden du tager
den i brug.

5. DAGLIG BRUG

ADVARSEL! 5.2 Ovnfunktioner
Se kapitlerne om sikkerhed.

Ovnfunktion Egnet til

5.1 Indstilling af en ovnfunktion 0 Ovinen @ cluldah
1. Drej ovnens funktionsvaelger for at
veelge en ovnfunktion . Slukposition
2. Drej funktionsveelgeren for at veelge -
temperaturen. :‘(!)"' Til at teende lampen
Lampen teendes, nar ovnen er i gang. s uden, at der veelges en
3. Drej knapperne til sluk-positionen for Lys ovnfunktion.
at slukke for ovnen.
Til at bage pa tre ovnril-
ler samtidigt og tarre
Varmluft mad.

Indstil temperaturen 20
- 40 °C lavere end
Over- undervarme.
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Ovnfunktion

Egnet til

Ovnfunktion

Egnet til

Denne funktion er be- Til bagning af kager
‘Y regnet til at spare ener- — med sprgd bund og til
: _gi under madlavning. henkogning.
Fughﬁjf\t/arm Se kapitlet "Rad" vedra- PRI
rende tilberedningsan- vv Til grillstegning af flade
;/i?tniggelr,o Fugtég Varm- mfabdvzrer og til ristning
uft. Ovnlagen bgr veere 3 . af brgd.
lukket under tilbered- Ll il
ning, sa funktionen ikke — Til grillstegning af store
afbrydes og for at sikre v der flad d
) maengder flade madva-
at ovnen virker med den . rer og til toastbrad.
hgjest mulige energief- Stor Girill
fektivitet. Nar du bruger ~~ Til stegning af starre
ey e
met variere fra den ind- Turbogrill Srazxgr;llcl)ed ;Ii]lla?tblfl]/,?e
stillede temperatur. Var- i
meeffekten kan reduce- v Til bagning af pizza. Til
res. Se kapitlet "Ener- X at lave intensiv bruning
gieffektivitet", Energibe- Pizza og en sprgd bund.
sparelse, for generelle
ﬁnbefali?gerDtil enefrgi-k —_— Tiﬂl pagpi?g o% stegning
esparelse.Denne funk- — pa én ristposition.
tion blev brugt til at _ _
overholde energieffekti- v<e)1\rlr?1re ?832;_/
vitetsklassen i henfer af
EN 60350-1. Undervarme)
5.3 Display
A B Cc A. Funktionslamper
| | | B. Tidsdisplay
l_l l_lll_rl_l JO C. Funktionslampe
L goog
=l -l
5.4 Knapper
Sensorfelt/knap Funktion Forlgb
— MINUS Indstilling af tiden.
Q) UR Indstilling af en urfunktion.
ndstilling af tiden.
PLUS Indstilli f tid




6. URFUNKTIONER

6.1 Tabel for urfunktionstaster
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Urfunktionstast Egnet til

@ AKTUEL TID
klokkeslaet.

Bruges til at indstille, aendre eller kontrollere det aktuelle

|>| VARIGHED

Til indstilling af, hvor leenge apparatet skal veere teendt.

—>| SLUTTID

Til at indstille hvornar apparatet skal slukke.

|>|—>| UDSKUDT TID

Til kombination af VARIGHED og SLUT-funktion.

Ja) MINUTUR

Bruges til at indstille en nedteelling. Denne funktion pa-

virker ikke apparatets drift. MINUTURET kan indstilles
pa et vilkarligt tidspunkt, ogsa hvis apparatet er slukket.

6.2 Indstilling af tiden. Z£ndring
af tiden

Klokkeslasttet skal indstilles, fer ovnen
kan betjenes.

Q) blinker, nar apparatet tilsluttes til
lysnettet, hvis der var stremafbrydelse,
eller hvis timeren ikke er indstillet.

Tryk pa + eller — for at indstille det
korrekte klokkesleet.

Efter ca. fem sekunder holder
kontrollampen op med at blinke og viser
det aktuelle klokkeslaet, du har indstillet.
For at aendre klokkeslaettet skal du trykke

gentagne gange pa @ indtil @
begynder at blinke.

6.3 Indstilling af VARIGHED

1. Veelg en ovnfunktion og -temperatur.
2. Tryk gentagne gange pa @ indtil
=1 begynder at blinke.

3. Tryk pa =+ eller — for at indstille
tiden for VARIGHED.

Displayet viser [

4. Nar tiden er gaet, blinkerl_)|, og der
udsendes et lydsignal. Apparatet
slukkes automatisk.

5. Tryk pa en vilkarlig knap for at sla
signalet fra.

6. Drej ovnens funktionsvaelgere og
termostatknap hen pa slukpositionen.

6.4 Indstilling af SLUT TID

1. Veelg en ovnfunktion og -temperatur.

2. Tryk gentagne gange pa @ indtil _)I
begynder at blinke.

3. Tryk pa —F eller — for at indstille
tiden.

Displayet viser .

4. Nar tiden er gaet, blinker _)| og der
udsendes et lydsignal. Apparatet
slukkes automatisk.

5. Tryk pa en vilkarlig knap for at sla
signalet fra.

6. Drej ovnens funktionsvaelgere og
termostatknap hen pa slukpositionen.

6.5 Indstilling af UDSKUDT TID

1. Veelg en ovnfunktion og -temperatur.

2. Tryk gentagne gange pa @ indtil
[=>1 begynder at blinke.

3. Tryk pa = eller — for at indstille
tiden for VARIGHED.
4. Tryk pa O.

5. Tryk pa + eller — for at indstille
tiden for SLUT.

6. Tryk pa O for at bekreefte.

Apparatet teendes automatisk senere.
Fungerer for den indstillede VARIGHED-
tid og stopper ved den indstillede SLUT
tid. Pa den indstillede tid udsendes der et
lydsignal.



www.electrolux.com

7. Apparatet slukkes automatisk. Tryk
pa en vilkarlig knap for at sla signalet
fra.

8. Drej ovnens funktionsvaelgere og
termostatknap hen pa slukpositionen.

6.6 Indstilling af MINUTUR

1. Tryk gentagne gange pa @ indtil Q
begynder at blinke.

2. Tryk pa = eller — for at indstille den
ngdvendige tid.

Minuturet starter automatisk efter 5

sekunder.

3. Nar den indstillede tid er gaet,
udsendes et lydsignal. Tryk pa en
vilkarlig knap for at sla signalet fra.

7. BRUG AF TILBEHORET

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

7.1 Isaetning af tilbehar

Girillrist:

Skub risten mellem ovnribbens skinner,
og serg for, at faedderne peger nedad.

4. For at slukke for apparatet, drejes
knappen for ovnfunktioner og
temperaturvaelgeren til deres Sluk-
positioner.

6.7 Annullering af
urfunktionstasterne

1. Tryk en eller flere gange pa (D indtil
lampen for den gnskede funktion
begynder at blinke.

2. Tryk pa og hold = nede.
Urfunktionen gar ud efter nogle
sekunder.

—

Bageplade/ Bradepande:

Skub bagepladen /bradepanden ind
mellem skinnerne ud for rillen.

Grillrist og bageplade /
bradepandesammen:

Skub bagepladen /bradepanden ind
mellem ovnribbernes skinner og
grillristen pa skinnerne ovenover.

N/

En lille fordybning i toppen
gger sikkerheden.
Fordybningerne hindrer ogsa
veeltning. Den hgje kant
omkring hylden forhindrer
kogegrej i at glide af hylden.

@ \\\‘(’//////////////////////



8. EKSTRAFUNKTIONER

8.1 Kgleblaeser

Nar ovnen er teendt, bliver bleeseren
automatisk slaet til for at holde ovnen
kelig pa de udvendige sider. Hvis du
slukker for ovnen, kan blaeseren kare
videre, til ovnen er kglet af.

8.2 Sikkerhedstermostat

Forkert betjening af ovnen eller defekte
komponenter kan medfgre farlig

9. RAD OG TIP

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

AN
@

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

9.1 Anbefalinger til tilberedning
Ovnen har ribber i fem ribber.
Teel ribberne fra bunden af ovnen.

Din ovn kan have andre bage-/
stegeegenskaber end den ovn, du havde
for. Nedenstaende tabeller viser
standardindstillingerne for temperatur,
tilberedningstid og ristposition.

Hvis du ikke kan finde indstillinger til en
speciel opskrift, kan du se efter en
lignende.

Ovnen har et specielt system, der
cirkulerer luften og konstant genbruger
dampen. Med dette system er det muligt
at bruge damp ved tilberedningen, sa
maden bliver mgr indvendig og spred pa
overfladen. Det reducerer
tilberedningstiden og energiforbruget.

DANSK 11

overopvarmning. For at hindre dette er
ovnen forsynet med en
sikkerhedstermostat, som afbryder
stremforsyningen. Nar temperaturen er
faldet, teendes ovnen automatisk igen.

Bagning af kager
Ovnlagen ma farst abnes, nar 3/4 af
bagetiden er gaet.

Hvis du bruger to bageplader pa samme
tid, bar der vaere en tom rille mellem
dem.

Tilberedning af ked og fisk

Brug en bradepande til mad med meget
fedt for at forhindre, at ovnen far pletter,
der ikke kan fjernes.

Lad kadet hvile i ca. 15 minutter inden
udskeering, sa saften ikke siver ud.

Tilfgj lidt vand i bradepanden for at
forhindre for meget rag i ovnen under
stegning. Tilfgj vand, hver gang det tarrer
ud, for at forhindre ragkondensation.

Tilberedningstider
Tilberedningstiderne afhaenger af
madvarens type, konsistens og volumen.

Hold @je med ydelsen i starten, nar du
laver lav mad. Find de bedste
indstillinger (varmetrin, tilberedningstid,
etc.) til dit kogegrej, dine opskrifter og
maengderne, nar du bruger dette
apparat.
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9.2 Bagning og stegning

Kager
Madvare Over-/Undervarme Varmluft Tid (min.) Bemezerk-
Tempera- Ovnrille Tempera- Ovnrille ning
tur (°C) tur (°C)

Pisket dej 170 2 160 3(20g4) 45-60 | en kage-
form

Mgrdej 170 2 160 3(20og4) 20-30 | en kage-
form

Kvargka- 170 1 165 2 60 - 80 I en 26 cm

ge m. kageform

keerne-

maelk

Ablekage 170 2 160 2 (venstre 80 - 100 Ito 20 cm

(eebleteer- og hajre) kageforme

te)1) pé en grill-
rist

Strudel 175 B 150 2 60 - 80 Pa bage-
plade

Teertem. 170 2 165 2 (venstre 30-40 I en 26 cm

syltetgj og hajre) kageform

Formkage 170 2 160 2 50 - 60 len 26 cm
kageform

Engelsk 160 2 150 2 90 - 120 len 20 cm

julekage/ kageform

Fyldig

frugtka-

gel)

Plumka- 175 1 160 2 50 - 60 | en brgd-

ge1) form

Smaka- 170 3 140-150 3 20 - 30 Pa bage-

ger-pa plade

én rille

Smaka- - - 140-150 2o0g4 25-35 Pa bage-

ger - pato plade

riller

Smaka- - - 140-150 1,30g95 30-45 Pa bage-

ger - pa plade

tre riller
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Madvare Over-/Undervarme Varmluft Tid (min.) Bemezerk-

Tempera- Ovnrille Tempera- Ovnrille it

tur (°C) tur (°C)
Lagkage- 140 3 140-150 3 30-35 Pa bage-
bunde/ plade
kagesnit-
ter - én ril-
le
Lagkage- - - 140-150 2o0g4 35-40 Pa bage-
bunde/ plade
kagesnit-
ter - to ril-
ler
Lagkage- - - 140-150 1,30g95 35-45 Pa bage-
bunde/ plade
kagesnit-
ter - tre ril-
ler
Marengs - 120 3 120 3 80 - 100 Pa bage-
én rille plade
Marengs- - - 120 2094 80 - 100 Pa bage-
to niveau- plade
erl)
Boller?) 190 8 190 3 12-20 Pa bage-

plade

Flgdeka- 190 8 170 3 25-35 Pa bage-
ger - én plade
rille
Flgdeka- - - 170 2094 35-45 Pa bage-
ger - to ril- plade
ler
Frugtteer- 180 2 170 2 45-70 len20 cm
ter kageform
Fyldig 160 1 150 2 110-120 len24cm
frugtkage kageform
Victoria- 170 1 160 2 (venstre 50 - 60 len 20 cm
kager og hgjre) kageform

1) Forvarm ovnen i 10 minutter.
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Bred og pizza

Madvare Over-/Undervarme Varmluft Tid (min.) Bemaerk-
Tempera- Ovnrille  Tempera- Ovnrille i
tur (°C) tur (°C)
Fransk- 190 1 190 1 60-70 1-2stk.,
brad1) 500 g pr.
stk.
Rugbrgd 190 1 180 1 30 -45 | en brgd-
form
Rundstyk- 190 2 180 2(2og4) 25-40 6 - 8 boller
ker!) pa bage-
plade
Pizzal) 230-250 1 230-250 1 10 - 20 Pa en ba-
geplade
ellerien
bradepan-
de
Scones!) 200 & 190 3 10 - 20 Pa bage-
plade
1) Forvarm ovnen i 10 minutter.
Teerter
Madvare Over-/Undervarme Varmluft Tid (min.) Bemaerk-
Tempera- Ovnrille  Tempera- Ovnrille .
tur (°C) tur (°C)
Pastateer- 200 2 180 2 40 - 50 | en form
te
Grgnt- 200 2 175 2 45 - 60 | en form
sagsteerte
Quiches?) 180 1 180 1 50 - 60 | en form
Lasagne1) 180-190 2 180-190 2 25-40 | en form
Cannello- 180-190 2 180-190 2 25-40 | en form
ni1)
1) Forvarm ovnen i 10 minutter.
Kod
Madvare Over-/Undervarme Varmluft Tid (min.) Bemaerk-
Tempera- Ovnrille  Tempera- Ovnrille ning
tur (°C) tur (°C)
Oksekegd 200 2 190 2 50-70 Pa en grill-

rist
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Madvare Over-/Undervarme Varmluft Tid (min.) Bemaerk-
Tempera- Ovnrille  Tempera- Ovnrille .
tur (°C) tur (°C)
Svin 180 2 180 2 90-120 Paen grill-
rist
Kalveked 190 2 175 2 90-120 Paen grill-
rist
Roast- 210 2 200 2 50 - 60 Pa en grill-
beef, rad rist
Roast- 210 2 200 2 60-70 Pa en grill-
beef, me- rist
dium
Roast- 210 2 200 2 70-75 Pa en grill-
beef, gen- rist
nemstegt
Fleeske- 180 2 170 2 120- 150 Med sveer
bov
Fleeske- 180 2 160 2 100 - 120 2 stykker
skank
Lamme- 190 2 175 2 110-130 Kaolle
kad
Kylling 220 2 200 2 70 -85 Hel
Kalkun 180 2 160 2 210-240 Hel
And 175 2 220 2 120 - 150 Hel
Gas 175 2 160 1 150 - 200 Hel
Kanin 190 2 175 2 60 - 80 Skaret i
stykker
Hare 190 2 175 2 150 - 200 Skaret i
stykker
Fasan 190 2 175 2 90-120  Hel
Fisk
Madvare Over-/Undervarme Varmluft Tid (min.) Bemaerk-
Tempera- Ovnrille  Tempera- Ovnrille ning
tur (°C) tur (°C)
Baekgrred/ 190 2 175 2 40 - 55 3 - 4 fisk
guldbra-
sen
Tun/laks 190 2 175 2 35-60 4 - 6 fileter
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9.3 Lille Grill Indstil maks. temperaturen.

Forvarm ovnen i 3 minutter.

Brug ovnens fjerde ristposition.

Madvare Antal Tid (min.)
Stykker Mangde 1. side 2. side
(kg)
Tournedos 4 0.8 12-15 12-14
Oksesteaks 4 0.6 10-12 6-8
Polser 8 - 12-15 10-12
Svinekotelet 4 0.6 12-16 12-14
Kylling (i halve) 2 1 30-35 25-30
Kebab 4 - 10-15 10-12
Kyllingebryster 4 0.4 12-15 12-14
Hamburger 6 0.6 20-30 -
Fiskefilet 4 0.4 12-14 10-12
Sandwiches 4-6 - 5-7 -
Toastbred 4-6 - 2-4 2-3
9.4 Turbogrill Svin
Brug den farste eller den anden Madvare Tempera- Tid (min.)
ristposition. tur (°C)
Okseked Bov, nakke- 160-180 90-120
Forvarm ovnen. kam, skinke-
Beregn stegetiden ved at gange tiden i steg, 1-1,5
tabellen herunder med centimeterne af kg
filettens tykkelse. Kotelet, hgj- 170-180 60 - 90
reb, 1-1,5
Madvare Tempera- Tid (min.) kg
tur (°C)
Farsbrad, 160-170 50 -60
Roastbeef  190-200 5-6 0,75 kg - 1
eller filet, kg
rod
Svineskank 150-170 90-120
Roastbeef 180-190 6-8 (forkogt),
eller filet, 0,75 - 1 kg
medium
Roastbeef 170-180 8-10
eller filet,
gennem-

stegt




Kalvekod

Madvare Tempera- Tid (min.)
tur (°C)

Kalvesteg, 1 160- 180 90-120

kg

Kalveskank, 160-180 120 - 150
1,5-2kg

Lammekod

Madvare Tempera- Tid (min.)
tur (°C)

Lammesteg, 150-170 100 -120
-kolle, 1 -
1,5 kg

Lammeryg, 160-180 40-60
1-1,5kg

Fjerkrae

Madvare Tempera- Tid (min.)
tur (°C)

Fjerkree- 200-220 30-50
sportioner,
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Madvare Tempera- Tid (min.)
tur (°C)

Kylling, pou- 190-210 50-70

lard, 1-1,5

kg

And, 1,5-2 180-200 80-100

kg

Gés,3,5-5 160-180 120-180

kg

Kalkun, 2,5- 160-180 120 - 150

3,5 kg

Kalkun, 4 -6 140-160 150 - 240

kg

Fisk (dampet)

Madvare Tempera- Tid (min.)
tur (°C)

Hel fisk, 1- 210-220 40-60

1,5 kg

9.5 Fugtig Varmluft

0,2-0,25kg
hver @ For at fa de bedste resultater
- skal du felge forslagene

Kylling, halv, 190 -210  35-50 angivet pa nedenstaende

0,4-0,5kg tabel.

hver

Madvare Tilbehor Temperatur Ovnrille Tid (min.)

(°C)

Swede boller, 12 bageplade eller brade- 175 3 40 - 50

stk. pande

Boller, 9 stk. bageplade eller brade- 180 2 35-45
pande

Pizza, frossen, grillrist 180 2 45 - 55

0,35 kg

Roulade bageplade eller brade- 170 2 30-40
pande

Brownie bageplade eller brade- 170 2 45 - 50
pande

Souffle, 6 stk.  keramiske ramekiner pa 190 3 45 - 55

grillrist
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Madvare Tilbehor Temperatur Ovnrille Tid (min.)
(°C)
Sukkerbund til  flanform pa grillrist 180 2 35-45
teerte
Victoriakager ~ bageform pa rist 170 2 35-50
Pocheret fisk,  bageplade eller brade- 180 2 35-45
0,3 kg pande
Hel fisk, 0,2 kg bageplade eller brade- 180 8 25-35
pande
Fiskefilet, 0,3  pizzaform pa rist 170 3 30-40
kg
Pocheret ked, bageplade eller brade- 180 3 35-45
0,25 kg pande
Sjasjlyk, 0,5 kg bageplade eller brade- 180 3 40 - 50
pande
Smakager, 16  bageplade eller brade- 150 2 30 - 45
stk. pande
Makroner, 20  bageplade eller brade- 180 2 45 - 55
stk. pande
Muffins, 12 stk. bageplade eller brade- 170 2 30 - 40
pande
Butterdejs- bageplade eller brade- 170 2 35-45
veerk, 16 stk. pande
Mgrdejskiks, bageplade eller brade- 150 2 40 - 50
20 stk. pande
Tarteletter, 8 bageplade eller brade- 170 2 30-40
stk. pande
Pocherede bageplade eller brade- 180 2 35-45
grentsager, 0,4 pande
kg
Vegetarisk om- pizzaform pa rist 180 3 35-45
elet
Grgntsager, bageplade eller brade- 180 4 35-45
middelhavs 0,7 pande
kg
9.6 Tarring - Varmluft abner lagen og lader madvarerne kgle af

natten over for at feerdiggere terringen.
Beklaed pladerne med smgrrebrads- eller

bagepapir.

Resultatet bliver bedst, hvis du slukker
for ovnen efter halvdelen af tgrretiden,



Grontsager
Brug den tredje rille til én bakke.

Brug den farste og fierde rille til 2 bakker.
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Madvare Temperatur (°C) Tid (t)
Banner 60 -70 6-8
Peberfrugt 60-70 5-6
Suppeurter 60-70 5-6
Svampe 50 - 60 6-8
Krydderurter 40 - 50 2-3
Frugt
Madvare Temperatur Tid (t) Ovnrille
(C) 1 rille 2 riller
Blommer 60 - 70 8-10 B 1/4
Abrikoser 60 -70 8-10 8 1/4
Able, i skiver 60 -70 6-8 8 1/4
Paerer 60 - 70 6-9 & 1/4
9.7 Oplysninger til testinstitutter
Test i henhold til IEC 60350-1.
Madvare Funktion Tilbehgr Ovn- Tem- Tid (min.) Bemaerkning
rille  pera-
tur
(°C)
Lille ka-  Over- un- Bagepla- 3 170 20-30 Seet 20 sma ka-
ge dervarme  de ger pa én bage-
plade.
Lille ka-  Varmluft Bagepla- 3 150- 20-35 Seet 20 sma ka-
ge de 160 ger pa én bage-
plade.
Lille ka-  Varmluft Bagepla- 2o0g4 150- 20-35 Seet 20 sma ka-
ge de 160 ger pa én bage-
plade.
Lukket Over-un-  Tradrist 2 180 70 -90 Brug 2 forme (20

a&bletaer- dervarme
te

cm diameter),
diagonalt for-
skudt.
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Madvare Funktion Tilbeher Ovn- Tem- Tid (min.) Bemaerkning
rille pera-
tur
(°C)
Lukket Varmluft Tradrist 2 160 70 -90 Brug 2 forme (20
a&bletaer- cm diameter),
te diagonalt for-
skudt.
Fedtfri Over- un- Tradrist 2 170 40 - 50 Brug en kage-
sandka- dervarme form (26 cm dia-
ge meter).
Forvarm ovnen i
10 minutter.
Fedtfri Varmluft Tradrist 2 160 40 - 50 Brug en kage-
sandka- form (26 cm dia-
ge meter).
Forvarm ovnen i
10 minutter.
Fedtfri Varmluft Tradrist 2o0g4 160 40 - 60 Brug en kage-
sandka- form (26 cm dia-
ge meter). Diagonalt
forskudt.
Forvarm ovnen i
10 minutter.
Smerka- Varmluft Bagepla- 3 140- 20-40 -
ger de 150
Smerka- Varmluft Bagepla- 20og4 140- 25-45 -
ger de 150
Smerka- Over-un-  Bagepla- 3 140- 25-45 -
ger dervarme de 150
Toast- Lille Grill Tradrist 4 maks. 2 -3 minutter Forvarm ovnen i
brad farste side; 2 3 minutter.
4 - 6 stk - 3 minutter
anden side
Bgfbur-  Lille Grill Grillrist 4 maks. 20 - 30 Stil grillristen pa
ger og bra- den fierde rille,
6 stk, 0,6 depande og bradepanden
kg pa den tredje rille

i ovnen. Vend
madvaren, nar
halvdelen af til-
beredningstiden
er gaet.
Forvarm ovnen i
3 minutter.
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10. VEDLIGEHOLDELSE OG RENGYRING

ovnrummets ramme. Brug ikke ovnen,
hvis lagepakningen er beskadiget.
Kontakt et autoriseret servicecenter.

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

Se de generelle oplysninger om

10.1 Bemaerkninger om . ) .
renggring for at renggre lagepakningen.

renggring
Aftgr ovnens front med en blgd klud 10.4 Udtagning af ovnribber
opvredet i varmt vand tilsat et mildt Tag ovnribberne og de.

renggringsmiddel.

FORSIGTIG!

Veer forsigtig, nar du fierner
ovnribberne.

Metalflader renggres med et specifikt
renggringsmiddel.

Renggr altid ovnrummet efter brug.
Ophobning af fedt eller andre madrester 1. Traek forenden af ribben veek fra
kan medfgre brand. Risikoen er hgjere sideveeggen.

for bradepanden.

Renggr alt tilbehgr efter hver brug og lad

det tarre. Brug en blgd klud opvredet i

varmt vand tilsat et renggringsmiddel. el ;\
Tilbehgret ma ikke laegges i
opvaskemaskinen.

Fastsiddende snavs fijernes med et

specielt ovnrensemiddel. 2. Treek den bageste ende af ovnribben
Hvis der anvendes non-stick-tilbehar: veek fra sidevaeggen, og fiern den.
Brug ikke skrappe renggringsmidler, =
skarpe genstande eller opvaskemaskine
til rengaring. Det kan beskadige non- 0 [.7= 5
stick-beleegningen. 1 2 (
Dampen kan saette sig som fugt i ovnen
eller pa ovnruderne. For at reducere ‘ ~
kondensvandet skal du betjene ovnen i - - - -
10 minutter inden madlavning.Renger Montér det fiernede tilbehgr i omvendt
fugten fra ovnrummet efter hver reekkefolge.
anvendelse.
10.5 Ovnens loft

1|0.2 Qyne af rustfrit stal eller ADVARSEL!
aluminium Sluk for apparatet, inden du
Renger kun ovnlagen med en fugtig klud fierner varmeelementet.
eller svamp. Tor efter med en blad kiud. Kontroller, at apparatet er

. A . kelet af. Der er risiko for
Br_ug aldrig staluld, syre eller slibende forbreending.
midler. De kan beskadige ovnens
udvendige flader. Brug samme Tag ovnribberne ud.

fremgangsmade til at renggre ovnens

betjeningspanel. Du kan fierne varmelegemet, sa det er

nemmere at renggre ovnens loft.

10.3 Renggr lagepakningen 1. Fjern skruen, der holder
. s . varmeelementet fast. Brug en
Se jeevnligt lagepakningen efter. skruetraekker forste gang.

Lagepakningen sidder rundt om
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2. Treek forsigtigt varmeelementet ned.
3. Ter ovnens loft af med en blgd klud
opvredet i varmt vand og
renggringsmiddel, og lad det tarre.
Montér varmelegemet i den omvendte
reekkefelge.

Monter ovnribberne.

C ADVARSEL!
Sarg for, at varmeelementet
er korrekt monteret, og at
det ikke falder ned.

10.6 Aftagning og montering af
lage

Ovnlagen har to ovnglas. Du kan fierne

ovnlagen og det indvendige ovnglas for

at renggre dem. Laes hele instruktionen

"Aftagning og montering af lage", inden

du tager ovnglasset ud.

@ Ovnlagen kan smaekke i,
hvis du prgver at fierne det
inderste ovnglas, mens
ovnlagen sidder pa.

C FORSIGTIG!
Brug ikke ovnen uden det
indvendige ovnglas.

1. Abn lagen helt og hold begge
haengsler.

2. Loft og drej lasepallerne helt pa
begge haengsler.

3. Seet ovnlagen halvvejs i farste abne
position. Laft og traek den sa fremad,
og tag den ud af lejerne.

\

4. Leeg lagen pa et fast underlag med et
blgdt stykke stof under.




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

6. Treek ilagelisten, og tag den ud.

7. Hold ovnglasset i kanten foroven, og
traek det forsigtigt ud. Serg for, at
glasset glider helt ud af statterne.

8. Renggr glassene med vand og

seaebe. Tor ovnglassene omhyggeligt.

Ovnglasset ma ikke komme i
opvaskemaskinen.
Monter ovnglasset og ovnlagen, nar
renggringen er udfert.

Grafikken skal vende mod lagens
indvendige zone. Kontrollér efter
installationen, at overfladen af
ovnglassets ramme ikke er ru, nar du
rerer ved den.

11. FEJLFINDING

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

11.1 Hvis noget gar galt...
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Nar den er korrekt installeret, klikker
lagelisten.

Sarg for at saette det inderste ovnglas
korrekt i lejerne.

A
.y

10.7 Udskiftning af paeren

ADVARSEL!

Risiko for elektrisk stad.
Paeren kan vaere meget
varm.

1. Sluk ovnen.

Vent, til ovnen er kalet ned.

2. Tag stikket ud af kontakten.

3. Laeeg en klud i bunden af ovnrummet.

é FORSIGTIG!

Hold altid halogenpaeren
med en klud for at forhindre
fedtrester i at breende fast pa
peeren.

Den bageste peere

1. Drejlampeglasset, og tag det af.

2. Gor glasset rent.

3. Udskift peeren med en passende 300
°C varmefast peere.

4. Montér lampeglasset.

Problem

Mulige arsager

Afhjalpning

Ovnen bliver ikke varm.

Ovnen er slukket.

Teend for ovnen.

Ovnen bliver ikke varm.

Uret er ikke indstillet.

Indstil uret.

Ovnen bliver ikke varm.

Der er ikke foretaget de
ngdvendige indstillinger.

Se efter, om indstillingerne
er rigtige.
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Problem

Mulige arsager

Afhjalpning

Ovnen bliver ikke varm.

Sikringen er sprunget.

Se efter, om fejlen skyldes
en defekt sikring. Kontakt
en kvalificeret installater,
hvis sikringen springer
flere gange i treek.

Paeren ikke lyser.

Pzeren er defekt.

Udskift peeren.

Der samler sig damp og
kondensvand pa maden og
i ovhrummet.

Maden har staet for laenge
i ovnen.

Lad ikke maden sta i ov-
nen laengere end 15-20 mi-
nutter efter tilberedningen.

Displayet viser "12.00".

Der har veeret stremafbry-
delse.

Nulstil uret.

11.2 Serviceoplysninger

Kontakt forhandleren eller et autoriseret

Typeskiltet er placeret pa ovnrummets

frontramme. Typeskiltet ma ikke fiernes

servicecenter, hvis du ikke selv kan lgse

problemet.

De ngdvendige oplysninger il

servicecenteret er angivet pa typeskiltet.

fra ovnrummet.

Det anbefales, at du noterer oplysningerne her:

Model (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

12. INSTALLATION

ADVARSEL!

Se kapitlerne om sikkerhed.



12.1 Indbygning
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12.2 Fastggrelse af apparatet til
skab

12.3 Tilslutning, el

Producenten patager sig
intet ansvar, hvis
forholdsreglerne i kapitlerne
Om sikkerhed ikke falges.

Dette apparat er forsynet med et stik og
en netledning.

12.4 Kabel
Tilgeengelige tilslutningskabler til
installation eller udskiftning:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5
VV-F, HO5 V2V2-F (T90), HO5 BB-F
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Se tilsluttet effekt i alt pa typeskiltet for at
f& oplysninger om kablets tveersnit. Du Effekt i alt (W) Kablets tvarsnit
kan ogsa se i tabellen: (mm?)

Effektialt (W)  Kablets tvarsnit maksimum 230073 x 1
(mm?) maksimum 3680 3x 1.5

maksimum 1380 3x0.75

Jordkablet (grent/gult kabel) skal veere 2
cm lzengere end fase- og nulkabler (bla
og brune kabler).

13. ENERGIEFFEKTIV
13.1 Produktkort og information i henhold til EU 65-66/2014

Leverandgrens navn Electrolux
T EOB300W
Identifikation af model EOB300X
Energieffektivitetsindeks 95.3
Energieffektivitetsklasse A

Energiforbrug med en standardmeengde, alminde- 0.93 kWh/cyklus
lig tilstand

Energiforbrug med en standardmaengde, bleesert- 0.81 kWh/cyklus
vungen tilstand

Antal ovhrum 1
Varmekilde Elektricitet
Volumen 721
Type ovn Indbygningsovn
EOB300W 30.4 kg
Veaegt
EOB300X 30.0 kg

lagepakningen ren, og serg for, at den
sidder godt fast.

EN 60350-1 - Elkogeapparater til
husholdning - Del 1: Komfurer, ovne,
dampovne og grillapparater - Metoder til

maling af ydeevne. Brug metalfade til at gge

energibesparelsen.

Stil om muligt maden i ovnen uden at
forvarme den.

13.2 Energibesparelse

Svnlen h;r funkéloner, som Nar madlavningen tager over 30

Jeliper dig mec at spare minutter, skal ovntemperaturen

energ V?d daglig reduceres mest muligt 3 - 10 minutter, for
madlavning. tilberedningstiden er gaet, afhaengigt af
madlavningens varighed. Restvarmen i
ovnen bliver ved med at tilberede

maden.

Generelle rad

Sgrg for, at ovnens lage er lukket korrekt,
nar ovnen er taendt. Abn ikke lagen for
ofte under tilberedning. Hold



Brug restvarmen til at opvarme andre
retter.

Hold pauserne mellem bagning sa korte
som muligt, nar du tilbereder nogle fa
retter pa én gang.

Tilberedning med blaeser
Brug om muligt tilberedningsfunktionerne
med blzeser for at spare energi.

14. MILUOHENSYN

Genbrug materialer med symbolet L/.\-)
Anbring emballagematerialet i passende
beholdere til genbrug. Hjselp med at
beskytte miljget og menneskelig
sundhed samt at genbruge affald af
elektriske og elektroniske apparater.
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Holde mad varm

Veelg den lavest mulige
temperaturindstilling for at bruge
restvarme og holde et maltid varmt.

Fugtig Varmluft
Funktion beregnet til at spare energi
under madlavning.

Kasser ikke apparater, der er maerket

med symbolet E sammen med
husholdningsaffaldet. Lever produktet
tilbage til din lokale genbrugsplads eller
kontakt din kommune.
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SISALTO

KAYTTOONOTTO . ...

OCONOAIALWN=-

11 VIANMAARITY S ..ot

2. ASENNUS ... e
13. ENERGIATEHOKKUUS ...t

SINUN PARHAAKSESI

Kiitamme teitad Electrolux-laitteen hankinnasta. Olette valinneet tuotteen, joka

perustuu vuosikymmenien aikana saatuun kokemukseen ja innovaatioon.

Kekselids ja tyylikas laite, joka on suunniteltu teita ajatellen. Laitetta

kayttdessanne voitte olla aina varma erinomaisista tuloksista.

Tervetuloa Electroluxiin.

Vieraile verkkosivullamme:

Saadaksesi kayttdon liittyvia neuvoja, esitteitd, vianmaaritysohjeita ja huolto-
ohjeita:

www.electrolux.com/webselfservice
g Tuotteen rekisterdimiseksi parempaa huoltoa varten:
a/ www.registerelectrolux.com

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

Suosittelemme alkuperdisten varaosien kayttoa.

Pida seuraavat tiedot saatavilla ottaessasi yhteytta valtuutettuun
huoltoliikkeeseemme. Malli, tuotenumero, sarjanumero.
Kyseiset tiedot 16ytyvat laitteen arvokilvesta.

/\ Varoitukset/huomautukset ja turvallisuusohjeet
@ Yieisohjeet ja vinkit
Ymparisténsuojelu

Oikeus muutoksiin pidatetaan.

- TURVALLISUUSTIEDOT ..ottt e
- TURVALLISUUSOHUJEET .....oiiiiiiie e
LAITTEEN KUVAUS. ... s

PAIVITTAINEN KAYTTO ...
. KELLOTOIMINNOT ...ttt
. LISAVARUSTEIDEN KAYTTAMINEN. ......cocoiuiiiiiiieieieiecceeisie e
 LISATOIMINNOT ..ottt
VIHIEITA JANEUVOUA. ...t
10. HOITO JA PUHDISTUS . ... oottt
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1. A TURVALLISUUSTIEDOT

Lue laitteen mukana toimitetut ohjeet ennen laitteen
asennusta ja kayttéa. Valmistaja ei ota vastuuta
henkilovahingoista tai vahingoista, jotka aiheutuvat
virheellisesta asennuksesta tai kaytdsta. Sailyta ohjeita
aina varmassa ja helppopaasyisessa paikassa tulevia
kayttokertoja varten.

1.1 Lasten ja taitamattomien henkiléiden turvallisuus

- Vahintaan 8 vuotta tayttaneet lapset ja sellaiset
henkil6t, joiden fyysiset, sensoriset tai henkiset kyvyt
eivat ole tahan riittavia tai joilla ei ole laitteen
tuntemusta tai kokemusta sen kaytosta, saavat
kayttaa tata laitetta ainoastaan silloin, kun heidan
turvallisuudestaan vastaava henkild valvoo ja ohjaa
heita kayttamaan laitetta turvallisesti ja ymmartamaan
sen kayttoon liittyvat vaarat.

- Laite on pidettava 3-8-vuotiaiden lasten ja erittain
vakavasti liikuntarajoitteisten henkiloiden
ulottumattomissa, ellei heita valvota jatkuvasti.

- Alle 3-vuotiaat lapset tulee pitdaa kaukana laitteesta,
ellei heita valvota jatkuvasti.

- Ala anna lasten leikkia laitteella.

- Kaikki pakkaukset tulee pitaa lasten ulottumattomissa
ja havittaa asianmukaisesti.

- Pida lapset ja kotieldaimet poissa laitteen luota silloin,
kun se on toiminnassa tai se jaahtyy. Laitteen osat
ovat kuumia.

- Jos laitteessa on lapsilukko, se tulee kytkea paalle.

- Lapset eivat saa puhdistaa laitetta tai suorittaa
laitteeseen kayttajan huoltotoimenpiteita.

1.2 Yleiset turvallisuusohjeet

- Asennuksen ja johdon vaihtamisen saa suorittaa vain
ammattitaitoinen henkild.
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VAROITUS: Laite ja nakyvissa olevat osat
kuumenevat kayton aikana. Varo koskettamasta uunin
lammitysvastuksia.

Kayta aina uunikintaita, kun kasittelet lisavarusteita tai
uunivuokia.

Irrota pistoke pistorasiasta ennen laitteen huoltoa.
Varmista ennen lampun vaihtoa, etta laite on pois
paalta. Nain valtat mahdollisen sahkdiskun.

Laitteen puhdistuksessa ei saa kayttaa painepesuria.
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 sahkdvaaran
valttamiseksi vaihtaa vain valmistaja, valtuutettu
huoltoliike tai vastaava ammattitaitoinen henkilo.
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 * Asenna laite turvalliseen ja sopivaan
paikkaan, joka tayttaa
VAROITUS! asennusvaatimukset.
Asennuksen saa suorittaa « Laitteen sivujen on oltava saman
vain ammattitaitoinen korkuisten laitteiden tai kalusteiden
henkild. |ahella.
» Laitteessa on sdhkdtoiminen
» Poista kaikki pakkausmateriaalit. jaahdytysjarjestelma. Sitd on
* Vaurioitunutta laitetta ei saa asentaa kaytettava verkkovirralla.
tai kayttaa.

Noudata koneen mukana toimitettuja 2.2 Sahkoliitanta
asennusohjeita.

Siirra laitetta aina varoen, silla se on VAROITUS!

raskas. Kayta aina suojakésineita ja Tulipalo- ja sdhkoiskuvaara.
suojaavia jalkineita.

Ala koskaan veda laitetta sen » Kaikki sdhkokytkennat tulee jattaa
kahvasta kiinni pitéaen. asiantuntevan sahkodasentajan
Noudata mainittuja vastuulle.

vahimmaisetaisyyksia muihin « Laite on kytkettdva maadoitettuun

laitteisiin ja kalusteisiin. pistorasiaan.



» Varmista, etta arvokilvessa olevat
parametrit ovat verkkovirtalahteen
sahkoarvojen mukaisia.

« Kytke pistoke maadoitettuun
pistorasiaan.

« Ala kayta jakorasioita tai jatkojohtoja.

* Varmista, ettei pistoke ja virtajohto
vaurioidu. Jos virtajohto joudutaan
vaihtamaan, vaihdon saa suorittaa
vain valtuutettu huoltoliike.

« Ala anna virtajohtojen koskettaa
laitteen luukkuun tai paasta niitéa sen
|&helle, varsinkaan luukun ollessa
kuuma.

« Jannitteenalaisten ja eristettyjen osien
iskusuojat tulee asentaa niin, ettei
niiden irrotus onnistu ilman tyokaluja.

» Kytke pistoke pistorasiaan vasta
asennuksen jalkeen. Varmista, etta
laitteen verkkovirtakytkenta on
ulottuvilla laitteen asennuksen
jalkeen.

» Jos pistoke on |8ysasti kiinni
virtajohdossa, ala kiinnita sita
pistorasiaan.

» 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 vahintaan 3 mm.

* Tama kodinkone vastaa Euroopan
yhteison direktiiveja.

2.3 Kayttd

é VAROITUS!
Henkilévahinkojen,

palovammojen ja
sahkoiskujen tai rajahdyksen
vaara.

* Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
kotitalouskayttéon.

« Ala muuta laitteen teknisia
ominaisuuksia.

* Varmista, ettei tuuletusaukoissa ole
esteita.

« Al4 jata laitetta ilman valvontaa
toiminnan aikana.
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Kytke laite pois toiminnasta jokaisen
kayttokerran jalkeen.

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

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

Ala paina avointa uunin luukkua.

Ala kayta laitetta tydtasona tai
sailytystasona.

Avaa laitteen luukku varoen. Alkoholia
sisaltavat aineet voivat kehittaa
helposti syttyvan alkoholin ja ilman
seoksen.

Ala anna kipindiden tai avotulen
paasta laitteeseen avatessasi
luukkua.

Ala aseta laitteeseen, sen lahelle tai
paalle syttyvia tuotteita tai syttyviin
tuotteisiin kostutettuja esineita.

VAROITUS!
Laite voi muutoin vaurioitua.

Emalipinnan vaurioitumisen tai
varimuutoksien estaminen:

— Al3 aseta uunivuokia tai muita

esineita suoraan laitteen pohjalle.

— Al aseta alumiinifoliota suoraan

laitteen pohjalle.

— Ala aseta vetta suoraan kuumaan

laitteeseen.

— Ala sailyta kosteita astioita tai
ruokia laitteessa sen kayton
jalkeen.

Ole varovainen, kun irrotat tai
kiinnitat lisdvarusteita.

Uunin emalipintojen tai
ruostumattoman teraksen
varimuutokset eivat vaikuta laitteen
toimintaan.

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

Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
ruoanlaittoon. Sita ei saa kayttaa
muihin tarkoituksiin, esimerkiksi
huoneen lammittamiseen.

Pida uunin luukku aina kiinni
ruoanvalmistuksen aikana.

Jos laite asennetaan kalusteen
paneelin (esim. oven) taakse, ovea ei
saa koskaan sulkea laitteen ollessa
toiminnassa. L&mpda tai kosteutta voi
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kertya suljetun kalusteen paneelin
taakse ja se laite, kotelointi tai lattia
voi sen seurauksena vaurioitua. Ala
sulje kalusteen paneelia ennen kuin
laite on jadhtynyt kokonaan kayton
jalkeen.

2.4 Hoito ja puhdistus

VAROITUS!

Ne voivat aiheuttaa
henkildvahinkoja, tulipaloja
tai laitteen vaurioitumisen.

Kytke laite pois toiminnasta ja irrota
pistoke pistorasiasta ennen
yllapitotoimien aloittamista.

Tarkista, etta laite on kylma. Vaarana
on lasilevyjen rikkoutuminen.
Vaihda valittémasti vaurioituneet
luukun lasipaneelit. Ota yhteytta
valtuutettuun huoltopalveluun.

Ole varovainen irrottaessasi luukkua.
Luukku on painava!

Puhdista laite sdanndllisesti, jotta
pintamateriaali ei vaurioidu.
Puhdista laite kostealla pehmeélla
liinalla. Kaéyta vain mietoja
puhdistusaineita. Ala kayta
hankausainetta, hankaavia
pesulappuja, liuottimia tai
metalliesineita.

Jos kaytat uuninpuhdistussuihketta,
noudata sen tuotepakkauksessa
olevia turvallisuusohjeita.

Ala puhdista katalyyttistd emalia (jos
olemassa) pesuaineella.

2.5 Sisavalo

VAROITUS!
Sahkoiskun vaara.

Téassa laitteessa kaytetty lamppu- tai
halogeenilampputyyppi on tarkoitettu
vain kodinkoneiden valaistukseen. Al&
kayta sitad rakennuksen
valaisemiseen.

Ennen lampun vaihtamista laite on
irrotettava pistorasiasta.

Kayta ainoastaan ominaisuuksiltaan
samanlaisia lamppuja.

2.6 Huolto

Kun laite on korjattava, ota yhteytta
valtuutettuun huoltopalveluun.
Kayta vain alkuperaisia varaosia.

2.7 Havittdminen

VAROITUS!
Henkilévahinko- tai
tukehtumisvaara.

Irrota pistoke pistorasiasta.

Leikkaa virtajohto laitteen lahelta ja
havita se.

Poista luukun lukitus, jotta lapset ja
eldimet eivat voisi jaada kiinni laitteen
sisélle.



3. LAITTEEN KUVAUS

3.1 Laitteen osat

ﬁ'ﬁ“‘? ﬂ“’?

3.2 Lisdvarusteet
- Ritila
Kaytetdan keittoastioiden,

kakkuvuokien ja paistien alustana.
* Leivinpelti

4. KAYTTOONOTTO

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat
luvut.

AN
@

Lisatietoja kellonajan
asettamisesta on
kappaleessa
"Kellotoiminnot".

4.1 Uuden laitteen
puhdistaminen

Poista kaikki lisdvarusteet ja irrotettavat
uunipeltien kannatinkiskot uunista.

Lue ohjeet kohdasta "Hoito
ja puhdistus".

Puhdista uuni ja lisdvarusteet ennen
ensimmaista kayttokertaa.

Aseta varusteet ja irrotettavat
kannattimet takaisin alkuperaiseen
asentoon.

BEERQRCEQE
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Kayttopaneeli

Uunin toimintojen vaannin
Virran merkkivalo / symboli
Nayttd

Lampétilan valitsin
Lampdtilan merkkivalo / symboli
Lampovastus

Lamppu

Puhallin

Irrotettava kannatinkisko
Kannatintasot

Kakkuja ja pikkuleipia varten.

Grilli / uunipannu

Kaytetaan leivonnassa, paistamisessa
tai rasvankeruuastiana.

4.2 Esikuumennus

Esikuumenna tyhja uuni ennen
ensimmaista kayttokertaa.

1.

2,
3.

4.
5

No

Valitse toiminto | ja
maksimilampatila.
Anna uunin kdyda yhden tunnin ajan.

Valitse toiminto El ja aseta
maksimilampdétila.

Anna uunin kdyda 15 minuuttia.
Valitse toiminto (¥ ja aseta
maksimilampdtila.

Anna uunin kdyda 15 minuuttia.
Sammuta uuni ja odota, etta se

jaahtyy.
Varusteet voivat kuumentua tavallista
enemman. Uunista voi tulla hajua ja
savua. Tarkista, ettd huoneen ilmavirtaus

on

riittava.
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5. PAIVITTAINEN KAYTTO

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat

luvut.

5.1 Uunitoiminnon asettaminen

1. K&anna uunin toimintojen vaanninta
uunitoiminnon valitsemiseksi.
2. Valitse lampdtila kaantamalla

vaanninta.

Lamppu syttyy uunin toiminnan aikana.
3. Kytke uuni pois paalta kaantamalla
vaantimet Off-asentoon.

5.2 Uunitoiminnot

Uunin toi-
minto

Kayttotarkoitus

Uunin toi- Kayttotarkoitus
minto
Uuni on kytketty pois
toiminnasta
Pois toimin-
nasta
FE Lampun sytyttdminen il-
'Q‘ man uunitoimintoa.
Uunivalo
Korkeintaan kolmella
kannatintasolla kypsen-
Kiertoilma tdminen samanaikai-

sesti ja ruokien kuivaus.
Aseta lampatila 20 - 40
°C alhaisemmaksi kuin
Yla + alalampo6-toimin-
nossa.

Xl

Kostea Kier-
toilma

Tama toiminto saastaa
energiaa paistamisen
aikana. Katso valmis-
tusohjeet luvusta "Neu-
voja ja vinkkeja", Kos-
tea Kiertoilma. Uunin
luukun on oltava kiinni
ruoanlaiton aikana, jotta
toiminto ei keskeytyisi ja
uunin energiatehokkuus
olisi mahdollisimman
suuri. Kun kaytat tata
toimintoa, uunin si-
salampatila voi poiketa
lampdtila-asetuksesta.
Kuumennusteho voi las-
kea. Katso yleisia ener-
gian saastamiseen liitty-
via suosituksia luvusta
"Energiatehokkuus",
Energiansaasto.Tata
toimintoa kaytettiin
energiatehokkuusluo-
kan tayttamiseksi stan-
dardin EN 60350-1 mu-
kaisesti.

Alalampd

Rapeapohjaisten kakku-
jen paistaminen ja sailo-
minen.

Grilli

Matalien ruokien gril-
laus ja leivan paahtami-
nen.

Aol

Maksigrilli

Matalien suurien ruoka-
maarien grillaus seka
leivan paahtaminen.

v

¥

Gratinointi

Suurikokoisten luita si-
saltavien lihapalojen tai
lintupaistien paistami-
nen yhdella tasolla.
Gratinointi ja ruskistus.

b o4

¥

Pizzatoiminto

Pizzan valmistaminen.
Voimakkaaseen ruskis-
tamiseen ja rapean
pohjan luomiseen.




Uunin toi- Kayttotarkoitus
minto
— Ruokien ja leivonnais-
- ten paistaminen yhdella
Yia + alalam-  t@solla.
po (Yla-/
Alalampd)
5.3 Naytto
A B

A =]=r=r=

=1 -

5.4 Painikkeet

Suowmi

A. Toimintojen symbolit
B. Aikanayttd
C. Toiminnon merkkivalo
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Kosketuspainike/painike Toiminto

Kuvaus

— MIINUS Ajan asettaminen.
@ KELLO Kellotoiminnon asettaminen.
+ PLUS Ajan asettaminen.

6. KELLOTOIMINNOT

6.1 Kellotoimintojen taulukko

Kellotoiminto

Kayttotarkoitus

@  KELLONAIKA

Kellonajan asettaminen, muuttaminen tai tarkistaminen.

|>| KESTOAIKA

Voit asettaa, miten kauan laite on toiminnassa.

->| LOPETUS

Voit asettaa, milloin laite kytkeytyy pois paalta.

||| AJASTIN

KESTOAIKA ja LOPETUS -toimintojen yhdistelma.

ja) HALYTINAJAS-
TIN

Halytinajastimen asettaminen. Tama toiminto ei vaikuta

millaan tavalla laitteen toimintaan. HALYTINAJASTI-

MEN voi ottaa kayttdon vaikka laite on pois paalta.
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6.2 Kellonajan asetus. Aika-
asetuksen muuttaminen

Kellonaika on asetettava ennen uunin
kayttamista.

@ -merkkivalo vilkkuu, kun laite
kytketdan sahkoverkkoon, sahkodkatkon
esiintymisen jalkeen tai kun ajastinta ei
ole asetettu.

Aseta kellonaika painamalla painiketta

+tai_

Vilkkuminen lakkaa noin viiden sekunnin
kuluttua ja naytdssa nakyy asetettu aika.
Voit muuttaa kellonaikaa painamalla

painiketta Q) toistuvasti, kunnes Q)
alkaa vilkkua.

6.3 KESTOAIKA-toiminnon
asettaminen

1. Aseta uunin toiminto ja lampétila.
2. Paina painiketta D toistuvasti,

kunnes [l alkaa vilkkua.

3. Aseta KESTOAIKA-toiminnon aika
painamalla + tai—

Naytossa nakyy 21

4. Kun aika paattyy, merkkivalo I_)l
vilkkuu ja laitteesta kuuluu
aanimerkki. Laite kytkeytyy
automaattisesti pois toiminnasta.

5. Voit sammuttaa danimerkin
painamalla mita tahansa painiketta.

6. Kaanna uunin toimintojen vaannin ja
lampétilan vaannin Off-asentoon.

6.4 LOPETUS-toiminnon
asettaminen

1. Aseta uunin toiminto ja Iampétila.

2. Paina painiketta @) toistuvasti,
kunnes ~>| alkaa vilkkua.

3. Aseta aika painamalla + tai—

Naytossa nakyy .

4. Kun aika pattyy, merkkivalo =1
vilkkuu ja laitteesta kuuluu
aanimerkki. Laite kytkeytyy
automaattisesti pois toiminnasta.

5. Voit sammuttaa merkkidanen
painamalla mita tahansa painiketta.

6. Kaanna uunin toimintojen vaannin ja
lampétilan vaannin Off-asentoon.

6.5 AJASTIN-toiminnon
asettaminen

1. Aseta uunin toiminto ja lampdétila.
2. Paina painiketta D toistuvasti,

kunnes [~ alkaa vilkkua.
Aseta KESTOAIKA-toiminnon aika

painamalla + tai —

Paina painiketta @
Aseta LOPETUS-toiminnon aika

painamalla + tai —

6. Vahvista painamalla .

Laite kdynnistyy automaattisesti

my&hemmin, se toimii asetetun

KESTOAIKA-toiminnon ajan ja sammuu,

kun LOPETUS-toiminnon aika

saavutetaan. Kun asetettu aika loppuu,
laitteesta kuuluu aanimerkki.

7. Laite kytkeytyy automaattisesti pois
toiminnasta. Voit sammuttaa
merkkiaénen painamalla mita
tahansa painiketta.

8. Kaanna uunin toimintojen vaannin ja
lampétilan vaannin Off-asentoon.

6.6 HALYTINAJASTIN-
toiminnon asettaminen

ok

1. Paina painiketta @ toistuvasti,
kunnes Q alkaa vilkkua.
2. Aseta vaadittu aika painamalla + tai

Halytinajastin kdynnistyy automaattisesti

viiden sekunnin kuluttua.

3. Kun asetettu aika loppuu, laitteesta
kuuluu @énimerkki. Voit sammuttaa
aanimerkin painamalla mita tahansa
painiketta.

4. K&anna uunin toimintojen valitsin ja
lampdtilan valitsin Off-asentoon.

6.7 Kellotoimintojen
peruuttaminen

1. Paina painiketta €D toistuvasti,
kunnes haluamasi toiminnon
merkkivalo alkaa vilkkua.

2. Paina ja pida alhaalla painiketta =



Kellotoiminto sammuu joidenkin
sekuntien jalkeen.

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat
luvut.

7.1 Peltien ja ritilan
asettaminen kannattimille
Paistoritila:

Paina ritila liukukiskojen valiin
kannatinkiskoon ja varmista, etta jalat
osoittavat alaspain.

Leivinpelti/ uunipannu:

Tydnna leivinpelti /uunipannu
kannatintason ohjauskiskojen valiin.

—

8. LISATOIMINNOT

8.1 Jaahdytyspuhallin

Kun uuni on toiminnassa,
jaahdytyspuhallin kytkeytyy
automaattisesti toimintaan uunin pintojen
pitamiseksi viileind. Kun kytket uunin
pois toiminnasta, jaahdytyspuhallin toimii
edelleen, kunnes uuni on jaghtynyt.
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7. LISAVARUSTEIDEN KAYTTAMINEN

Paistoritila ja leivinpelti /
uunipannuyhdessa:

Paina leivinpelti /uunipannu
kannatinkiskon ohjauskiskojen valiin ja
paistoritila ylapuolella oleviin
ohjauskiskoihin.

\f

Pieni lovi ylaosassa
parantaa turvallisuutta. Lovet
estavat myos kallistumisen.
Ritilan ylareuna estaa
keittoastioiden luisumisen
kannatintasolta.

(=) \\\‘(/////////////////////

8.2 Ylikuumenemissuoja

Uunin virheellinen toiminta tai vialliset
osat voivat aiheuttaa vaarallisen
ylikuumenemisen. Téman estamiseksi
uunissa on ylikuumenemissuoja, joka
katkaisee virransyoton. Virta kytkeytyy
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automaattisesti uudelleen, kun lampdétila
on laskenut normaalille tasolle.

9. VIHJEITA JA NEUVOJA

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat
luvut.

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

@

9.1 Ruoanlaittoon liittyvia
suosituksia

Uunissa on viisi kannatintasoa.

Laske kannatintasot uunin pohjasta
alkaen.

Uunisi voi paistaa eri tavalla kuin entinen
uunisi. Alla olevat taulukot sisaltavat
vakioasetukset lampétilan, keittoajan ja
kannatintason saatamiseen.

Jos taulukosta ei 16ydy reseptiisi sopivia
asetuksia, voit soveltaa jonkin
samantyyppisen paistoksen asetuksia.

Uunissa on erityinen jarjestelma, joka
kierrattaa ilmaa ja hoyrya jatkuvasti.
Kyseisen jarjestelman avulla ruoka
paistuu jatkuvasti kosteassa
ymparistdssa, minka ansiosta se on

9.2 Leivonta ja paistaminen
Kakut

sisalta mehevaa ja ulkopinnalta rapeaa.
Se lyhentda paistoaikaa ja pienentaa
energian kulutusta.

Kakkujen leipominen
Ala avaa uunin luukkua ennen kuin 3/4
paistoajasta on kulunut.

Jos kaytat kahta leivinpeltia
samanaikaisesti, jata niiden valiin yksi
tyhja kannatintaso.

Lihan ja kalan kypsentidminen

Kayta grilli-/uunipannua erittain
rasvaisten ruokien kanssa, jotta uuniin ei
jaa pysyvia tahroja.

Anna lihan olla noin 15 minuuttia ennen
sen leikkaamista, jotta sen neste sailyisi.

Jotta uuniin ei muodostuisi liikaa savua
paistamisen aikana, lisaa grilli-/
uunipannuun hiukan vetta. Jotta kary ei
tiivistyisi, lisda vetta aina sen kuivuttua
loppuun.

Paistoajat

Kypsennysaika riippuu ruokalajin
tyypista, sen koostumuksesta ja
maarasta.

Tarkkaile valmistumista alustavasti
kypsennyksen aikana. Maarita parhaat
asetukset (uunitoiminto, kypsennysaika,
jne.) keittoastioille, resepteille ja maarille
laitetta kayttaessa.

Ruokalaji Yla-/alalampo Kiertoilma Aika (min) Kommen-
tit
Lampoétila Kannatin- Lampdotila Kannatin- !
(°C) taso (°C) taso
Vatkatut 170 2 160 3(2ja4) 45-60 Kakku-
leivonnai- vuoassa
set
Murotaiki- 170 2 160 3(2ja4) 20-30 Kakku-
na vuoassa
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Ruokalaji Yla-/alalampo Kiertoilma Aika (min) Kommen-
tit
Lampotila Kannatin- Lampétila Kannatin- :
(°C) taso (°C) taso
Piima- 170 1 165 2 60 - 80 26 cm:n
juustokak- kakku-
ku vuoassa
Omenapii- 170 2 160 2 (vasen 80-100 Kahdessa
1) ja oikea) 20 cm:n
ras kakku-
vuoassa
uuniritilan
paalla
Struudeli 175 3 150 2 60 - 80 Leivinpellil-
1a
Hillotorttu 170 2 165 2 (vasen 30-40 26 cm:n
ja oikea) kakku-
vuoassa
Sokeri- 170 2 160 2 50 - 60 26 cm:n
kakku kakku-
vuoassa
Joulukak- 160 2 150 2 90-120 20 cm:n
ku/hedel- kakku-
makak- vuoassa
ku®)
Rusina- 175 1 160 2 50 - 60 Leipa-
kakku®) vuoassa
Pienet ka- 170 8 140-150 3 20-30 Leivinpellil-
kut - yksi 1a
taso
Pienet ka- - - 140-150 2ja4 25-35 Leivinpellil-
kut - kaksi ]
tasoa
Pienet ka- - - 140-150 1,3ja5b 30 - 45 Leivinpellil-
kut - kol- 1a
me tasoa
Pikkulei- 140 8 140-150 3 30-35 Leivinpellil-
vat / pas- 1a
teijat - yk-

si taso
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Ruokalaji Yla-/alalampo Kiertoilma Aika (min) Kommen-

tit
Lampétila Kannatin- Lampoétila Kannatin- :
(°C) taso (°C) taso

Pikkulei- - - 140-150 2ja4 35-40 Leivinpellil-

vat / pas- la

teijat -

kaksi ta-

soa

Pikkulei- - - 140-150 1,3ja5 35-45 Leivinpellil-

vat / pas- E}

teijat - kol-

me tasoa

Marengit - 120 3 120 3 80 - 100 Leivinpellil-

yksi taso la

Marengit - - - 120 2ja4d 80 - 100 Leivinpellil-

kaksi ta- la

soal)

Pullat?) 190 5 190 8 12-20 Leivinpellil-
la

Eclair-lei- 190 & 170 8 25-35 Leivinpellil-

vokset - 1a

yksi taso

Eclair-lei- - - 170 2ja4d 35-45 Leivinpellil-

vokset - 1a

kaksi ta-

soa

Piiraat 180 2 170 2 45-70 20 cm:n
kakku-
vuoassa

Hedelma- 160 1 150 2 110-120 24 cmin

kakku kakku-
vuoassa

Taytekak- 170 1 160 2 (vasen 50-60 20 cm:n

kupohja ja oikea) kakku-
vuoassa

1) Esikuumenna uunia 10 minuutin ajan.
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Ruokalaji Yla-/alalampo Kiertoilma Aika Kommen-
i tit
Lampétila Kannatin- Lampétila Kannatin- (min) :
(°C) taso (°C) taso
Vaalea lei- 190 1 190 1 60 -70 1- 2 kap-
51) paletta,
= 500 g/kpl
Ruisleipa 190 1 180 1 30 -45 Leipa-
vuoassa
Sampy- 190 2 180 2(2jad) 25-40 6 - 8 kpl
15t 1) leivinpellil-
1a
Pizzal) 230-250 1 230-250 1 10 - 20 I@jvinpel-
lilla tai uu-
nipannus-
sa
Teeleipé” 200 3 190 8 10 - 20 hltl-:‘;vinpel-
1) Esikuumenna uunia 10 minuutin ajan.
Paistokset
Ruokalaji Yla-/alalampo Kiertoilma Aika Kommen-
i tit
Lampétila Kannatin- Lampétila Kannatin- (min) :
(°C) taso (°C) taso
Pastapais- 200 2 180 2 40 - 50 Vuoassa
tos
Vihannes- 200 2 175 2 45 - 60 Vuoassa
paistos
Piiras1) 180 1 180 1 50 - 60 Vuoassa
Lasagne1) 180-190 2 180-190 2 25-40 Vuoassa
Cannello- 180-190 2 180-190 2 25-40 Vuoassa
ni1)
1) Esikuumenna uunia 10 minuutin ajan.
Liha
Ruokalaji Yla-/alalampo Kiertoilma Aika Kommen-
i tit
Lampétila Kannatin- Lampétila Kannatin- (min) :
(°C) taso (°C) taso
Naudanli- 200 2 190 2 50-70 Uuniritilal-
ha la
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Ruokalaji Yla-/alalampo Kiertoilma Aika Kommen-
i tit
Lampéotila Kannatin- Lampétila Kannatin- (min) :
(°C) taso (°C) taso

Porsaanli- 180 2 180 2 90 -120 Uuniritilal-

ha la

Vasikanli- 190 2 175 2 90 - 120 Uuniritilal-

ha 1a

Englanti- 210 2 200 2 50 - 60 Uuniritilal-

lainen 1a

paahto-

paisti, raa-

ka

Englanti- 210 2 200 2 60-70 Uuniritilal-

lainen 1a

paahto-

paisti,

puolikypsa

Englanti- 210 2 200 2 70-75 Uuniritilal-

lainen 1a

paahto-

paisti, kyp-

sa

Porsaan- 180 2 170 2 120 - 150 Mukana

lapa kamara

Porsaan 180 2 160 2 100 - 120 2 kappa-

potka letta

Lammas 190 2 175 2 110-130 Koipi

Kana 220 2 200 2 70 - 85 Kokonai-
nen

Kalkkuna 180 2 160 2 210-240 Kokonai-
nen

Ankka 175 2 220 2 120 - 150 Kokonai-
nen

Hanhi 175 2 160 1 150 - 200 Kokonai-
nen

Janis 190 2 175 2 60 - 80 Palasina

Janis 190 2 175 2 150 -200 Palasina

Fasaani 190 2 175 2 90 -120 Kokonai-

nen
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Kala

Ruokalaji Yla-/alalampo Kiertoilma Aika Kommen-

Lampétila Kannatin- Lampétila Kannatin- (min) tit
(°C) taso (°C) taso

Taimen/ 190 2 175 2 40 - 55 3 -4 kalaa
Lahna

Tonnikala/ 190 2 175 2 35-60 4 - 6 filee-
Lohi ta
9.3 Grilli Aseta maksimilampatila.

Esikuumenna uunia 3 minuutin ajan.

Kayta neljatta kannatintasoa.

Ruokalaji Maara Aika (min)

Kpl Maara (kg) 1. puoli 2. puoli

Naudanfileepihvit 4 0,8 12-15 12-14
Naudanlihapihvit 4 0,6 10-12 6-8
Makkarat 8 - 12-15 10-12
Porsaankyljykset 4 0,6 12-16 12-14
Kana (puolikkaat) 2 1 30 - 35 25-30
Kebab 4 - 10-15 10-12
Broilerin rintapala 4 0,4 12-15 12-14
Jauhelihapihvi 6 0,6 20-30 -

Kalafile 4 0,4 12-14 10-12
Lampimat leivat 4-6 - 5-7 -
Paahtoleipa 4-6 - 2-4 2-3

9.4 Gratinointi

Kayta uunin ensimmaista tai toista
kannatintasoa.

Naudanliha )
Esikuumenna uuni.

Paistoaika voidaan laskea kertomalla alla
olevan taulukon aika fileen
senttimetripaksuudella.

Ruokalaji Lampétila Aika (min)
(°C)

Paahtopaisti 190-200 5-6

tai filee, raa-

ka

Paahtopaisti 180-190 6-8

tai filee,

puolikypsa
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Ruokalaji Lampotila Aika (min) Ruokalaji Lampétila Aika (min)
(°C) (°C)
Paahtopaisti 170-180 8-10 Lampaan- 160-180 40-60
tai filee, kyp- selka, 1 -
sa 1,5 kg
Porsaanliha Lintupaisti
Ruokalaji Lampétila Aika (min) Ruokalaji Lampdotila Aika (min)
(°C) (°C)
Lapa, niska, 160-180 90 - 120 Linnunliha  200-220 30-50
kinkku, 1 - paloina, 0,2
1,5 kg - 0,25 kg kpl
Kyljykset, 170-180 60-90 Kana, puoli- 190-210 35-50
porsaankyl- kas, 0,4 -
jet,1-1,5 0,5 kg kpl
k
E Broileri, ka- 190-210 50-70
Lihamureke, 160-170 50 - 60 na, 1-1,5
0,75 -1 kg kg
Porsaan 150-170 90-120 Ankka 1,5- 180-200 80-100
potkapaisti 2 kg
(esikypsen- -
netty), 0,75 - Hanhi, 3,5- 160-180 120-180
1 kg 5 kg
Kalkk 160 - 1 120 -1
Vasikanliha Nl ;galgg 60-180 120-150
Ruokalaji Lampotila Aika (min) Kalkkuna, 4 140-160 150 - 240
) (kg
Vasikan- 160-180 90-120
paisti 1 kg Kala (haudutettu)
Vasikanpot- 160 - 180 120 - 150 RUOkalajl Loampotlla Aika (mll’l)
ka, 1,5 -2 (°C)
kg Kokonainen 210-220 40 -60
Lammas kala, 1-1,5
kg
Ruokalaji Lampéotila Aika (min)
(°C) 9.5 Kostea Kiertoilma
Lammas- 150-170 100-120 Noudata alla olevan
paisti, lam- taulukon ehdotuksia parhaan
paanviulu, 1 tuloksen saavuttamiseksi.

-1,5kg
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Ruokalaji Lisavarusteet Lampdotila Kannatin- Aika (min)
(°C) taso

Makeat sampy- leivinpelti tai uunipannu 175 & 40 - 50

1at, 12 kpl

Sampylat, 9 kpl leivinpelti tai uunipannu 180 2 35-45

Pizza, pakaste, paistoritila 180 2 45 - 55

0,35 kg

Kéaaretorttu leivinpelti tai uunipannu 170 2 30 - 40

Brownie leivinpelti tai uunipannu 170 2 45 - 50

Kohokkaat, 6 keraamiset annosvuoat 190 3 45 - 55

kpl ritilalla

Torttupohja torttuvuoka ritilalla 180 2 35-45

Taytekakku- uunivuoka ritilalla 170 2 35-50

pohja

Hoyrytetty kala, leivinpelti tai uunipannu 180 2 35-45

0,3 kg

Kokonainen leivinpelti tai uunipannu 180 3 25-35

kala, 0,2 kg

Kalafilee, 0,3 pizzapannu ritilalla 170 8 30-40

kg

Haudutettu li-  leivinpelti tai uunipannu 180 3 35-45

ha, 0,25 kg

Shashlik, 0,5 leivinpelti tai uunipannu 180 3 40 - 50

kg

Pikkuleivat, 16 leivinpelti tai uunipannu 150 2 30 - 45

kpl

Mantelileivok-  leivinpelti tai uunipannu 180 2 45 - 55

set, 20 kpl

Muffinit, 12 kpl  leivinpelti tai uunipannu 170 2 30 -40

Suolaiset lei- leivinpelti tai uunipannu 170 2 35-45

vonnaiset, 16

kpl

Murotaikinapik- leivinpelti tai uunipannu 150 2 40 - 50

kuleivat, 20 kpl

Piiraat, 8 kpl leivinpelti tai uunipannu 170 2 30-40

Hoyrytetyt kas- leivinpelti tai uunipannu 180 2 35-45

vikset, 0,4 kg

Kasvismuna- pizzapannu ritilalla 180 3 35-45

kas
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Ruokalaji Lisavarusteet Lampdotila Kannatin- Aika (min)
(°C) taso

Valimeren vi- leivinpelti tai uunipannu 180 4 35-45
hannekset, 0,7
kg
9.6 Kuivaus - Kiertoilma kuivausajan puolessa vaélissa, avata

m S ) uunin luukku ja antaa sen jaahtyéa yon yli
Peita uunipellit leivinpaperilla. kuivauksen loppuun suorittamiseksi.

Parempien tuloksien saavuttamiseksi on
suositeltavaa sammuttaa uuni

Vihannekset

Kayta yhden leivinpellin kohdalla kolmatta kannatintasoa.

Kayta kahden leivinpellin kohdalla ensimmaista ja neljattd kannatintasoa.

Ruokalaji Lampéatila (°C) Aika (h)
Pavut 60 -70 6-8
Paprikat 60 -70 5-6
Vihannekset hapanruokiin 60 -70 5-6
Sienet 50 - 60 6-8
Yrtit 40 - 50 2-3
Hedelmit
Ruokalaji Lampédtila (°C) Aika (h) Kannatintaso

1 taso 2 tasoa
Luumut 60 - 70 8-10 8 1-4
Aprikoosit 60 - 70 8-10 3 1-4
Omenaviipaleet 60 - 70 6-8 3 1-4
Paarynat 60 - 70 6-9 3 1-4

9.7 Tietoja testilaitokselle
Standardin IEC 60350-1 mukaiset testit.

Ruoka- Toiminto Lisdva- Kan- Lam-

Aika (min) Kommentit

laji rusteet natin- potila
taso (°C)
Pienet Yla + ala- Uunipelti 3 170 20-30 20 pienta kakkua

kakut lampo

leivinpeltia kohti.
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Ruoka- Toiminto Lisava- Kan- Lam- Aika (min) Kommentit
laji rusteet natin- pétila
taso (°C)
Pienet Kiertoilma  Uunipelti 3 150- 20-35 20 pienta kakkua
kakut 160 leivinpeltia kohti.
Pienet Kiertoilma  Uunipelti 2ja4 150- 20-35 20 pienta kakkua
kakut 160 leivinpeltia kohti.
Omena- Yla + ala- Uuniritila 2 180 70 -90 Kayta kahta vuo-
piirakka  1ampo kaa (halkaisija
20 cm), vinottain.
Omena- Kiertoilma  Uuniritila 2 160 70 -90 Kayta kahta vuo-
piirakka kaa (halkaisija
20 cm), vinottain.
Vaharas- Yla +ala-  Uuniritilda 2 170 40 - 50 Kayta kakkuvuo-
vainen Iampo6 kaa (halkaisija
sokeri- 26 cm).
kakku Esikuumenna
uunia 10 minuu-
tin ajan.
Vaharas- Kiertoilma  Uuniritila 2 160 40 - 50 Kayta kakkuvuo-
vainen kaa (halkaisija
sokeri- 26 cm).
kakku Esikuumenna
uunia 10 minuu-
tin ajan.
Vaharas- Kiertoilma  Uuniritild 2ja4 160 40 - 60 Kéayta kakkuvuo-
vainen kaa (halkaisija
sokeri- 26 cm). Vinot-
kakku tain.
Esikuumenna
uunia 10 minuu-
tin ajan.
Murokek- Kiertoilma  Uunipelti 3 140- 20-40 -
sit 150
Murokek- Kiertoilma  Uunipelti 2ja4 140- 25-45 -
sit 150
Murokek- Yla + ala- Uunipelti 3 140- 25-45 -
sit lamp6 150
Paahto-  Girilli Uuniritila 4 maks. 2 -3 minuut- Esikuumenna
leipa tia ensimmai- uunia 3 minuutin
4 -6 kpl nen puoli; 2 - ajan.
3 minuuttia

toinen puoli
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Ruoka- Toiminto Lisava- Kan- Lam- Aika (min) Kommentit
laji rusteet natin- pétila

taso (°C)
Naudan-  Girilli Ritila ja 4 maks. 20-30 Aseta ritila uunin
lihapihvi uunipan- neljannelle tasol-
6 kpl, 0,6 nu le ja uunipannu
kg kolmannelle ta-

solle. Kédanna
ruoka keittoajan
puolivalissa.
Esikuumenna
uunia 3 minuutin
ajan.

10. HOITO JA PUHDISTUS

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat
luvut.

10.1 Puhdistukseen liittyvia
huomautuksia

Puhdista uunin etupinnat lAmpimalla
vedelld ja miedolla pesuaineella kayttaen
pehmeaa puhdistusliinaa.

Kayta metallipintojen puhdistuksessa
erityistd puhdistusainetta.

Puhdista uunin sisdosa jokaisen kayton
jalkeen. Rasvan tai muiden
ruokaroiskeiden kertyminen voi johtaa
tulipaloon. Riski on suurempi
grillipannussa.

Puhdista kaikki lisdvarusteet kayton
jalkeen ja anna niiden kuivua. Kayta
pehmeaa liinaa, Iamminta vetta ja
puhdistusainetta. Lisdvarusteita ei saa
pesta astianpesukoneessa.

Poista pinttyneet tahrat erityisella
uuninpuhdistusaineella.

Jos kaytat varusteita, joissa on
tarttumaton pinta, al& puhdista niita
voimakkailla pesuaineilla,
teravareunaisilla esineilla tai pese niita
astianpesukoneessa. Muutoin
tarttumaton pinta voi vaurioitua.

Kosteutta voi tiivistya uunin sisaan tai
luukun lasilevyihin. Tiivistymist& voi
vahentaa kayttamalla uunia 10 minuuttia

ennen ruokien kypsentamista.Poista
kosteus uunin sisélta jokaisen
kayttokerran jalkeen.

10.2 Ruostumattomat teras- ja
alumiinipintaiset uunit

Puhdista uuninluukku kayttaen
ainoastaan kosteaa liinaa tai sienta.
Kuivaa pehmealla liinalla.

Ala kéyta terasvillaa, happoja tai
hankaavia aineita, silla ne saattavat
vahingoittaa uunin pintaa. Noudata
vastaavaa varovaisuutta kayttopaneelin
puhdistuksen aikana.

10.3 Luukun tiivisteen
puhdistaminen

Tarkista luukun tiiviste saannodllisesti.
Tiiviste sijaitsee uunin sisdosan
kehyksen ymparilla. Ala kayta uunia, jos
luukun tiiviste on vaurioitunut. Ota
yhteytta valtuutettuun huoltoliikkeeseen.

Puhdista luukun tiiviste yleisia
puhdistusohjeita noudattaen.

10.4 Kannattimien

Puhdista uuni poistamalla kannattimet.

HUOMIO!
Ole varovainen irrottaessasi
kannattimia.

1. Veda uunipeltien kannatinkiskon
etuosa irti sivuseinasta.



=

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

——d
[ S

Asenna poistetut lisdvarusteet
noudattamalla ohjeita painvastaisessa
jarjestyksessa.

10.5 Uunin katto

VAROITUS!

Kytke laite pois toiminnasta
ennen lampovastuksen
siirtdmista. Tarkista, etta
laite on kylma. Olemassa on
palovammojen vaara.

Irrota ritildiden kannattimet.

Voit poistaa lampdvastuksen uunin katon
puhdistamisen helpottamiseksi.

1. Ruuvaa lammitysvastusta paikallaan
pitéava ruuvi irti. Kéytd ensimmaisella
kerralla ruuvimeisselia.

2. Veda varovasti lammitysvastusta
alaspain.

3. Puhdista uunin katto lampimalla
vedella ja miedolla puhdistusaineella
kayttden pehmeaa puhdistusliinaa.
Anna pintojen lopuksi kuivua.
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Asenna lampdvastus takaisin paikalleen
suorittamalla toimenpiteet
painvastaisessa jarjestyksessa.

Asenna ritildiden kannattimet.

é VAROITUS!

Varmista, etta lampovastus
on asennettu oikein ja ettei
se putoa alas.

10.6 Luukun irrottaminen ja
asentaminen

Uuninluukussa on kaksi lasilevya. Voit
poistaa uuninluukun ja sen sisalla olevan
lasilevyn puhdistusta varten. Lue kohdan
"Luukun irrottaminen ja asentaminen"”
ohjeet kokonaan ennen lasilevyjen
poistamista.

@

Uuninluukku voi vahingossa
sulkeutua, jos yritat irrottaa
sisélla olevan lasilevyn
ennen uuninluukun
irrottamista.

HUOMIO!
Ala kayta uunia ilman
sisaista lasilevya.

A

1. Avaa luukku kokonaan auki ja pida
kiinni molemmista saranoista.

2. Nosta ja kdanna saranoissa olevat
vivut kokonaan.
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3.

Sulje uuninluukku puolivaliin
ensimmaiseen avausasentoon.
Nosta ja veda luukkua sen jalkeen
eteenpain ja irrota se paikaltaan.

\

4.,

5.

etta kiinnitystiiviste vapautuu.

Aseta uuninluukku tasaiselle alustalle
pehmean kankaan paalle.

Pida kiinni luukun yldreunassa
olevasta listasta (B) kummaltakin
puolelta ja tydbnna sisdanpain siten,

Irrota luukun reunalista vetamalla sita
eteenpain.

Pitele luukun lasilevya sen
yléreunasta ja vedéa se varoen ulos.

Varmista, etta lasi irtoaa
kannattimista kokonaan.

8. Puhdista lasit vedella ja miedolla
puhdistusaineella. Kuivaa lasilevyt
varoen. Lasilevyja ei saa pesta
astianpesukoneessa.

Puhdistettuasi lasilevyn ja uuninluukun

asenna ne takaisin paikalleen.

Kehyksen painatuspuolen on osoitettava
luukun sisapuolelle. Varmista, ettei
lasilevyn kehyksen painatuspuolen pinta
ole asennuksen jalkeen karkea siihen
koskettaessa.

Luukun reunalista napsahtaa paikoilleen.

Varmista, ettd asennat sisaisen lasilevyn
oikein paikoilleen.

10.7 Lampun vaihtaminen

VAROITUS!
Sahkoiskun vaara.
Lamppu voi olla kuuma.

1. Kytke uuni pois paalta.

Odota, ettd uuni jaahtyy.

2. Irrota uunin pistoke pistorasiasta.
3. Peita uunin pohja kankaalla.

HUOMIO!

Pida halogeenilamppua aina
kankaalla estaaksesi
rasvajaamien palamisen
lamppuun.

Takalamppu

1. Irrota lampun suojalasi kiertamalla
sita.
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2. Puhdista suojalasi. 4. Kiinnita suojalasi paikalleen.
3. Vaihda lamppu sopivaan 300 °C
lammonkestavaan lamppuun.

11. VIANMAARITYS

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat
luvut.

11.1 Kayttohairiot

Ongelma Mahdollinen syy Korjaustoimenpide

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

Uuni ei kuumene. Kelloa ei ole asetettu. Aseta kello.

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

Uuni ei kuumene. Sulake on palanut. Tarkista, onko toimintahai-

rion syyna sulake. Jos su-
lake palaa aina uudelleen,
kaanny sahkodalan ammat-
tilaisen puoleen.

Valo ei syty. Lamppu on palanut. Vaihda lamppu.

Hoyrya ja kosteutta muo-  Ruoka on jatetty uuniin Al jata ruokia uuniin

dostuu ruokaan ja uunin si- liian pitkaksi ajaksi. 15-20 minuuttia pitemmak-

sélle. si ajaksi kypsennyksen jal-
keen.

Naytdssa nakyy "12.00". On tapahtunut sahkokat-  Aseta kello uudelleen.

kos.
11.2 Huoltotiedot Huoltopalvelun vaatimat tiedot on
) o merkitty arvokilpeen. Arvokilpi sijaitsee
Jos ratkaisua ei |6ydy, ota yhteys uunin sisdosan etukehyksessa. Ala
jalleenmyyjaan taivaltuutettuun poista arvokilped uunista.

huoltopalveluun.

Suosittelemme, etta kirjoita tiedot tahan:

Malli (MOD.) e,

Tuotenumero (PNC) s

Sarjanumero (S.N.) e
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12. ASENNUS

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat
luvut.

12.1 Asentaminen kalusteeseen




12.2 Kalusteeseen
kiinnittdminen

12.3 Sahkoliitanta

@

Valmistaja ei vastaa
vahingoista, jos kappaleiden
"Turvallisuusohjeet" ohjeita
ei ole noudatettu.

Laitteen mukana toimitetaan pistoke ja
virtajohto.

13. ENERGIATEHOKKUUS

13.1 Tuoteseloste ja -tiedot standardin EU 65-66/2014 mukaisesti

SUOMI
12.4 Johto

Asennuksen tai vaihdon johtotyypit:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05
VV-F, HO5 V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Maarita johdon poikkipinta-ala
arvokilvessa olevan kokonaistehon
mukaan. Voit myods kayttaa taulukkoa:
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Kokonaisteho (W) Johdon lapileik-

kaus (mm?)
enintaan 1380 3x0.75
enintdan 2300 3x1
enintaan 3680 3x15

Maadoitusjohdon (vihrea/keltainen) on
oltava 2 cm pitempi vaihejohtimeen ja
nollajotimeen (sininen ja ruskea johto)
verrattuna.

Tavarantoimittajan nimi Electrolux
. EOB300W
Mallin tunnus EOB300X
Energialuokka 95.3
Energiatehokkuusluokka A

Energiankulutus normaalikaytdéssa Yla- ja alalam-

po -toiminnossa

0.93 kWh/ohjelma

Energiankulutus normaalikaytossa Kiertoilma-toi-

0.81 kWh/ohjelma

minnossa

Uunien lukumaara 1

Lammonlahde Sahkd

Tilavuus 721

Uunityyppi Kalusteeseen asennettava uuni
EOB300W 30.4 kg

Massa
EOB300X 30.0 kg
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EN 60350-1 - Ruoanlaittoon tarkoitetut
sahkdtoimiset kodinkoneet - Osa 1:
Tuotesarjat, uunit, hdyryuunit ja grillit -
Suorituskyvyn mittaustavat.

13.2 Energiansaasto

Uunissa on joitakin
toimintoja, joiden avulla voit
saastaa energiaa.

Yleisohjeita

Varmista, etta uunin luukku on suljettu
hyvin uunin ollessa toiminnassa. Al4
avaa luukkua liian usein kypsennyksen
aikana. Pida luukun tiiviste puhtaana ja
varmista, ettd se on hyvin kiinni
paikoillaan.

Kayta metallisia astioita
energiatehokkuuden parantamiseksi.

Kun mahdollista, ala esikuumenna uunia
ennen kuin asetat ruoka-ainekset uuniin.

14. YMPARISTONSUOJELU

Kierrata materiaalit, jotka on merkitty

merkilla L/.\-‘) Kierrata pakkaus laittamalla
se asianmukaiseen kierratysastiaan.
Suojele ymparistda ja ihmisten terveytta
kierrattamalla sahko- ja

elektroniikkaromut. Ala havita merkilla E

Kun kypsennys kestaa yli 30 minuuttia,
laske uunin lampdtila minimiin 3 - 10
minuuttia ennen kypsennysajan
paattymista kypsennysajan pituudesta
riippuen. Uunin jalkilampd kypsentaa
ruokaa edelleen.

Lammita muita ruokia jalkilampoa
kayttaen.

Minimoi paistojen valiset tauot, kun
valmistat kerralla useampia ruokia.

Puhallintoiminnon kayttaminen
Kun mahdollista, kdyta uunitoimintoja
puhaltimella energian saastamiseksi.

Ruokien lampimanapito

Valitse alhaisin mahdollisin lampdtila-
asetus hyoddyntaaksesi jalkildmmon ja
sailyttaaksesi aterian lampimana.

Kostea Kiertoilma
Toiminto saastaa energiaa paistamisen
aikana.

merkittyja kodinkoneita kotitalousjatteen
mukana. Palauta tuote paikalliseen
kierratyskeskukseen tai ota yhteytta
paikalliseen viranomaiseen.
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