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VI TENKER PA DIG

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

Velkommen til Electrolux.

Besgg vores hjemmeside for at:

G fa radgivning, brochurer, fejlfinding, service- og reparationsinformation:
@ www.electrolux.com/support

g Registrér dit produkt for at fa bedre service:
a/ www.registerelectrolux.com

Kab 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 klar, nar du kontakter vores autoriserede servicecenter:
Model, PNC, serienummer.

Oplysningerne findes pa typeskiltet.

A\ Advarsel/forsigtig-sikkerhedsanvisninger
® Generelle oplysninger og rad
Miljgoplysninger

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

Lees brugsanvisningen grundigt, fgr 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
tilgaengeligt sted til senere opslag.

1.1 Sikkerhed for bern og sarbare personer

- Apparatet ma kun bruges af barn 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 farer,
det indebaerer. Bgrn under 8 ar og personer med
omfattende og komplekst handicap skal holdes pa afstand
af apparatet, medmindre de overvages konstant.

- Barn skal holdes under opsyn for at sikre, at de ikke leger
med apparatet.

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

- ADVARSEL: Lad ikke barn og husdyr komme teet pa
apparatet, nar det er i drift, eller mens det kgler af.
Tilgeengelige dele bliver meget varme under brug.

- Hvis apparatet har en bgrnesikring, skal den aktiveres.

- Bern ma ikke udfgre rengering og vedligeholdelse pa
produktet uden opsyn.

1.2 Generel sikkerhed

- Kun en faguddannet installatar ma installere apparatet og
udskifte kablet.

- Brug ikke apparatet, inden det monteres i den indbyggede
struktur.

- Far enhver vedligeholdelse skal apparatet kobles fra
elnettet.
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Hvis streamledningen er beskadiget, skal den af
sikkerhedsgrunde udskiftes af producenten, det
autoriserede servicecenter eller en tekniker med tilsvarende
kvalifikationer.

ADVARSEL: Sgrg for, at der er slukket for apparatet, inden
paeren skiftes for at undga elektrisk stad.

ADVARSEL: Ovnen og de tilgaengelige dele bliver meget
varme under brug. Pas pa ikke at rgre varmelegemerne.
Brug altid ovnhandsker til at fjerne eller isaette tilbehar eller
ovnartikler.

Treek fgrst ovnribberne og derefter den bageste ende vaek
fra sideveeggene for at fijerne ovnribberne. Montér
ovnribberne i modsat raekkefglge.

Brug ikke damprenser til at renggre apparatet.

Brug ikke skrappe slibende rengagringsmidler eller skarpe
metalskrabere til at rengare glasset i kogesektionens
haengslede lag. De kan ridse overfladen, med det resultat,
at glasset knuses.

2. SIKKERHEDSANVISNINGER

2.1 Installation * Apparatet er udstyret med et elektrisk
afkglingssystem. Det skal betjenes med
ADVARSEL! den elektriske stramforsyning.
Apparatet ma kun installeres af
en sagkyndig. Kabinettets minimumshgj- 590 (600) mm
de (kabinets minimumshgj-
Fjern al emballagen. de under bordpladen)
Undlad at installere eller bruge et Kabinet, bredde 560 mm
beskadiget apparat.
Felg installationsvejledningen, der fglger Kabinet, dybde 550 (550) mm
med ap_parate_t. _ Hgjde foran pa apparatet 594 mm
Veer altid forsigtig, nar du flytter apparatet,
da det er tungt. Brug altid Hgjde bagest pa apparatet 576 mm
sikkerhedshandsker og lukket fodtgj. Bredde foran pa apparatet 595 mm
Treek aldrig i apparatet i handtaget.
Installér apparatet et sikkert og velegnet Bredde bagest pa appara- 559 mm
sted, der opfylder installationskrav. tet
Mindsteafstanden til andre apparater og Apparatets dybde 569 mm
enheder skal overholdes. - .
Fer montering af apparatet kontrolleres, Q‘pparatets indbygnings- 548 mm
A ybde
om ovnlugen abner uden modstand.
Dybde med aben der 1022 mm
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Ventilationsébniqg mini- 560x20 mm
mumsstarrelse. Abning
placeret pa bundens bage-

ste side

Leengden pa ledninger til 1500 mm
stremforsyning. Ledning
placeret i hgjre hjgrne af

bagsiden

Monteringsskruer 4x25 mm

2.2 El-forbindelse

ADVARSEL!
Risiko for brand og elektrisk
stad.

+ Alle elektriske tilslutninger skal udfgres af
en kvalificeret elektriker.

» Apparatet skal tilsluttes strem m/jord, jvf.
Steerkstremsreglementet.

» Serg for, at parametrene pa typeskiltet er
kompatible med nettilslutningens
elektriske maerkeveerdier.

» Brug altid en korrekt monteret lovlig
stikkontakt.

» Brug ikke multistikadaptere 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.

+ Elledninger ma ikke komme i bergring
med eller neer ved apparatets lage, iseer
nar det er teendt, eller lagen er varm.

+ Beskyttelsen mod elektrisk sted fra
stramfgrende og isolerede dele skal
fastgeres, sa den ikke kan fjernes uden
veerktg;.

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

» Huvis stikkontakten er lgs, 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),
fejlstreamsrelaeer og kontaktorer.

» Apparatets installation skal udferes med
et isolationsudstyr, sa forbindelsen til

lysnettet kan afbrydes pa alle poler.
Isolationsudstyret skal have en
brydeafstand pa mindst 3 mm.

» Dette apparat er forsynet med et stik og
en strgmledning.

Tilgaengelige tilslutningskabler til installati-
on eller udskiftning for Europa:

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

Se den samlede effekt pa typeskiltet for
denne del af kablet. Du kan ogsa se i
tabellen:

Samlet effekt (W) Kablets tvaersnit
(mm?)

maksimum 1380 3x0.75

maksimum 2300 3x1

maksimum 3680 3x1.5

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

2.3 Brug

ADVARSEL!

Risiko for personskade,
forbreendinger og elektrisk stad
eller eksplosion.

» Dette apparat er kun til husholdningsbrug
(indendgrs).

» Apparatets specifikationer ma ikke
eendres.

« Serg for, at ventilationsabningerne ikke er
blokerede.

* Lad ikke apparatet vaere uden opsyn
under drift.

» Sluk for apparatet efter hver brug.

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

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

* Tryk ikke pa den abne lage.

* Brug ikke apparatet som arbejds- eller
frasaetningsplads.
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+  Abn apparatets lage forsigtigt. Brug af
ingredienser med alkohol kan forarsage
en blanding af alkohol og luft.

» Lad ikke gnister eller aben ild komme i
kontakt med apparatet, nar du abner
lagen.

* Leeg ikke breendbare produkter eller
genstande, der er vade med breendbare
produkter i neerheden af eller pa
apparatet.

ADVARSEL!
Risiko for beskadigelse af
apparatet.

+ Sadan undgés skader eller misfarvning af
emaljen:

— Stil ikke ovnfaste fade eller andre
genstande direkte i apparatet.

— Leeg ikke aluminiumsfolie direkte pa
bunden af ovhrummet.

— Heeld ikke vand direkte ind i det varme
apparat.

— Hold ikke fugtige fade og madvarer i
apparatet, nar du har afsluttet
tilberedningen.

— Veer forsigtig, nar du fierner eller
monterer tilbehgret.

« Farveaendring af emaljen eller rustfrit stal
forringer ikke apparatets ydeevne.

» Brug en bradepande til fugtige kager.
Frugtsaft forarsager pletter, der kan veere
permanente.

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

+ Hold altid ovnlagen lukket under
tilberedningen.

» Hovis apparatet installeres bag et
mebelpanel (f.eks. en dgr), skal du sgrge
for, at dgren aldrig lukkes, mens
apparatet er teendt. Der kan opbygges
varme og fugt bag et lukket mgbelpanel,
hvilket kan forarsage efterfglgende skade
pa apparatet, huset eller gulvet. Luk ikke
mgbelpanelet, for apparatet er kalet helt
af efter brug.

6 DANSK

2.4 Vedligeholdelse og renggring

ADVARSEL!
Risiko for personskade, brand
eller skade pa apparatet.

» 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. Dgren er tung!

» Renger jeevnligt apparatet for at forhindre
forringelse af overfladematerialet.

» Renggr apparatet med en fugtig, blad
klud. Brug kun neutrale renggringsmidler.
Brug ikke slibende midler, skuresvampe,
oplasningsmidler eller metalgenstande.

« Hvis du bruger en ovnspray, skal du falge
instruktionerne pa dens emballage.

2.5 Indvendig belysning

ADVARSEL!
Risiko for elektrisk stad.

* Vedrgrende lampe(rne) i dette produkt og
reservedelslamper, der seelges separat:
Disse lamper er beregnet til at modsta
ekstreme fysiske forhold i
husholdningsapparater, sasom
temperatur, vibration, fugt, eller er
beregnet til at signalere information om
apparatets driftsstatus. De er ikke
beregnet til at blive brugt i andre
apparater, og de er ikke velegnede til
belysning af rum.

* Brug kun lamper med de samme
specifikationer.

2.6 Service

« Kontakt det autoriserede servicecenter for
at fa repareret apparatet.
* Brug kun originale reservedele.



2.7 Bortskaffelse

ADVARSEL!
Risiko for personskade eller
kveelning.

» Kontakt din genbrugsplads ang.

oplysninger om, hvordan produktet
bortskaffes korrekt.

3. INSTALLATION

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

* Tag stikket ud af kontakten.

» Klip netledningen af teet ved apparatet og
bortskaf den.

» Fjern lagelasen for at forhindre, at bgrn
eller kaeledyr bliver fanget i apparatet.

3.1 Indbygning
www.youtube.com/electrolux
°YOUTUbe www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation
N

(*mm)

523
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4. PRODUKTBESKRIVELSE

4.1 Generelt overblik

!
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4.2 Tilbehor

* Grillrist

Til kogegrej, kageforme, stege.
+ Bageplade

Til kager og smakager.

5. FOR BRUG FORSTE GANG

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

5.1 For brug forste gang

Betjeningspanel

Knap til ovnfunktioner
Betjeningsknap (til temperatur)
Temperaturindikator/-symbol
Varmelegeme

A Ovnpere

Blaeser

Bl Beholder til renggring med vand
El Ovnribbe, udtagelig

Ovnriller

e Grill-/bradepande
Til at bage og stege eller som en pande til
opsamling af fedt.

Ovnen kan udsende lugt og rag under forvarmning. Kontroller, at rummet er udluftet.

&

Trin 1

—

555
Trin 2

Renger ovnen

Forvarm den tomme ovn
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1. Fjern al tilbehgret fra ovnen og tag de udtagelige

ovnribber ud af ovnen.
2. Renger ovnen og tilbehgret med en blgd klud,
varmt vand og et mildt renggringsmiddel.

Indstil den maksimale temperatur for funktionen:

=

Tid: 1t.

Indstil den maksimale temperatur for funktionen:

O

Tid 15 min.

Indstil den maksimale temperatur for funktionen:

©ll

Tid 15 min.

Sluk for ovnen, og vent, til den er kold. Placér tilbehgret og de aftagelige ribber i ovnen.

6. DAGLIG BRUG

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

6.1 Indstilling: Ovnfunktion

Ovnfunktion

Applikation

Al

Fugtig varmluft

Denne funktion er beregnet til at
spare energi under madlavning.
Nar du bruger denne funktion,
kan temperaturen i ovnrummet
variere fra den indstillede tem-
peratur. Varmeeffekten kan blive
reduceret. Fa flere oplysninger i
kapitlet "Daglig brug", Bemaerk-
ninger til: Fugtig varmluft.

Trin 1 Drej ovnens funktionsveelger for at veel-
ge en ovnfunktion .

Trin 2 Drej funktionsveelgeren for at veelge
temperaturen.

Trin 3 Nar tilberedningen ender, skal du dreje

knapperne til slukket position for at
slukke for ovnen.

6.2 Ovnfunktioner

Ovnfunktion

0

Applikation

Ovnen er slukket.

Til bagning af kager med sprad
bund og til henkogning.

Undervarme

vvv Til grillstegning af tynde stykker
mad og til ristning af brad.

Grill

—_— Til grillstegning af tynde stykker
mad i store maengder og til rist-
ning af brad.

Stor Grill

¥

Turbo grill

Til stegning af sterre stykker
kad eller fierkrae med ben pa én
hyldeposition. For at lave grati-
ner og til at brune.

Slukposition

6 Til at teende lampen.

-Or

Lys
Bagning pa op til tre ovnriller

samtidig og til terring af fedeva-
rer.

Varmluft Indstil temperaturen 20 - 40 °C

lavere end ved Over-/undervar-
me.

A Aasd

¥

Pizza-funktionen

Til at bage pizza. Til at lave en
kraftig bruning og en sprad
bund. Indstil temperaturen til
230°C.
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Over-/undervar-
me / Aqua Clean

Til bagning og stegning af mad
pa én ovnrille.

Se kapitlet "Pleje og rengering”
for yderligere information om:
Renggr med vand.




6.3 Bemaerkninger til: Fugtig
varmluft

Denne funktion blev anvendt til at overholde
kravene i energieffektivitetsklasse og
gkodesign i overensstemmelse med EU
65/2014 og EU 66/2014. Test i henhold til EN
60350-1.

Ovnlagen skal veere lukket under
tilberedningen, sa funktionen ikke afbrydes,

7. BRUG AF TILBEHGRET

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

7.1 Isaetning af tilbehor

En lille fordybning i toppen @ger sikkerheden.
Fordybningerne er ogsa antivippe-

Tradrist:
Skub risten mellem ovnribbens skinner, og sgrg
for, at fedderne peger nedad.

og ovnen kgrer med den hgjeste
energieffektivitet, der er mulig.

Se kapitlet "Rad" for at fa oplysninger om
tilberedningsvejledningen. Fugtig varmluft.
Se kapitlet "Energieffektivitet",
Energibesparelse for generelle anbefalinger
til energibesparelse.

anordninger. Den hgje kant rundt om hylden
forhindrer kogegrej i at glide af hylden.

Bageplade / Dyb bradepande:
Skub den dybe bradepande ind mellem ovnrib-
bens skinner.
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Tradrist, Bageplade / Dyb bradepande:
Skub den dybe bradepande ind mellem ovnribber-
nes skinner og grillristen pa skinnerne ovenover.

8. EKSTRAFUNKTIONER

8.1 Kgleventilator udvendige sider. Hvis du slukker for ovnen,
. . kan kglebleeseren fortsat veere i brug, indtil
Nar ovnen er i brug, teendes bleeseren ovnen afkgles.

automatisk for at holde ovnen kglig pa de

8.2 Mekanisk lagelas

Lagelasen er ulast, nar du keber ovnen.

FORSIGTIG!

Beveeg ikke lagelasen ver-
tikalt.

Tryk ikke pa lagelasen, nar
du lukker ovnlagen.

8.3 Sadan bruges den mekaniske 2. Skub derlasen tilbage i panelet for at
lagelas frakoble lgrlasen.

1. Treek daerlasen frem, indtil den lases pa
plads, for at sla derlasen til.
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8.4 Abning af lagen med tilkoblet
mekanisk dorlas

Du kan abne lagen, nar den mekaniske
darlas er tilkoblet.

1. Skub dgrlasen let.
2. Abn lagen ved at traekke i handtaget.

9. RAD OG TIPS

@ Se kapitlerne om sikkerhed.

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.

Hvis du trykker pa derlasen, indtil der heres
et klik, deaktiverer du degrlasen.

8.5 Sikkerhedstermostat

Forkert betjening af ovnen eller defekte
komponenter kan medfgre farlig
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,
ber der veere 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 fiernes.

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

Tilfgj lidt vand i bradepanden for at forhindre
for meget r@g i ovnen under stegning. Tilfgj
vand, hver gang det tgrrer ud, for at forhindre
reggkondensation.

Tilberedningstider
Tilberedningstiderne afhaenger af madvarens
type, konsistens og volumen.

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

@ Over-/undervarme Varmluft @
KA- ] ]
(°C) (°C)

Pisket dej 170 2 160 3(20g4) 45 - 60 Kageform

Mgrdej 170 2 160 3 (20g4) 20-30 Kageform

Kvargkage m. 170 1 165 2 60 - 80 Kageform, @

kaernemaelk 26 cm

Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Bageplade

Teerte m. syltetgj 170 2 165 2 30-40 Kageform, @
26 cm

Engelsk julekage, 160 2 150 2 90 - 120 Kageform, &

forvarm den tom- 20 cm

me ovn

Plumkage, forvarm 175 1 160 2 50 - 60 Bredform

den tomme ovn

Muffins 170 3 140 - 150 3 20-30 Bageplade

Muffins, to ribber - - 140 - 150 20g4 25-35 Bageplade

Muffins, tre ribber - - 140 - 150 1,309 5 30-45 Bageplade

Lagkagebunde 140 3 140 - 150 3 30-35 Bageplade

Lagkagebunde, to - - 140 - 150 2094 35-40 Bageplade

ribber

Lagkagebunde, tre - - 140 - 150 1,3095 35-45 Bageplade

ribber

Marengs 120 3 120 3 80 - 100 Bageplade

Marengs, to ribber, - - 120 2094 80 - 100 Bageplade

forvarm den tom-

me ovn

Boller, forvarm den 190 3 190 3 12-20 Bageplade

tomme ovn

Flgdekager 190 3 170 3 25-35 Bageplade

Fladekager, torib- - - 170 2094 35-45 Bageplade

ber

Frugtteerter 180 2 170 2 45-70 Kageform, @
20 cm

Fyldig frugtkage 160 1 150 2 110 - 120 Kageform, @
24 cm

Forvarm den tomme ovn.
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y Over-/lundervarme Varmluft @ @
BR@D OG
PIZZA IZ(- I=(' (min.)

(°C) (°C)
Franskbred, 1 - 2 stk., 190 1 190 1 60-70 -
0,5 kg hver
Rugbrgd, forvarmning 190 1 180 1 30-45 Brgdform
er ikke ngdvendig
Boller, 6 - 8 boller 190 2 180 2(20g4) 25-40 Bageplade
Pizza 230 - 250 1 230 - 250 1 10- 20 Emaljeret

bakke

Scones 200 3 190 3 10-20 Bageplade

Forvarm den tomme ovn.
Brug kageformen.

% Over-/lundervarme Varmluft @
TARTER
1 o

(°C) (°C)

Pastateerte, forvarmning er ikke 200 2 180 2 40-50
ngdvendig

Grgntsagstaerte, forvarmning er 200 2 175 2 45-60
ikke ngdvendig

Quicher 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

Brug anden hyldeposition.
Brug grillristen.

@ Over-/undervarme Varmluft @
K@D

(°C) (°C)
Oksekad 200 190 50-70
Svin 180 180 90 - 120
Kalveked 190 175 90 - 120
Roastbeef, rad 210 200 50 - 60
Roastbeef, medium 210 200 60-70
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@ K@D

Over-/undervarme

Varmluft

O

(min.)
(°C) (°C)
Roastbeef, gennemstegt 210 200 70-75
@ Over-/undervarme Varmluft @
I o
(°C) (°C)
Svinebov, med svaer 180 2 170 2 120 - 150
Svineskank, 2 stk. 180 2 160 2 100 - 120
Lammekglle 190 2 175 2 110 - 130
Hel kylling 220 2 200 2 70 -85
Kalkun, hel 180 2 160 2 210 - 240
And, hel 175 2 220 2 120 - 150
Gas, hel 175 2 160 1 150 - 200
Kanin, skaret i dele 190 2 175 2 60 - 80
Hare, skaret i dele 190 2 175 2 150 - 200
Hel fasan 190 2 175 2 90 - 120
Brug anden hyldeposition.
Over-/undervarme Varmluft
@G FISK @
(°C) (°C)
@rred / Havrude, 3 - 4 fisk 190 175 40 -55
Tun/ Laks, 4 - 6 fileter 190 175 35-60

9.3 Grill

Forvarm den tomme ovn.
Brug ovnens fierde ristposition.

Grill med den maksimale temperaturindstilling.
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@ GRILL

(kg) (min.) (min.)
1. side 2. side
Steak af oksefilet, 4 stk. 0.8 12-15 12-14
Oksesteak, 4 stk. 0.6 10-12 6-8
Pglser, 8 - 12-15 10-12
Svinekotelet, 4 stk. 0.6 12-16 12-14
Fjerkrae, halveret, 2 1 30-35 25-30
Kebab, 4 - 10-15 10-12
Kyllingebryst, 4 stk. 0.4 12-15 12-14
Burgere, 6 0.6 20-30 -
Fiskefilet, 4 stk. 0.4 12-14 10-12
Sandwiches, 4 - 6 - 5-7 -
Toastbrgd, 4 - 6 - 2-4 2-3
9.4 Turbo grill
Forvarm den tomme ovn. @ @
. - SVINEK@D
Brug den fgrste eller den anden ristposition. °C) i)
Beregn stegetiden ved at gange tiden i
tabellen herunder med centimeterne af Farsbred, 0.75-1kg ~ 160-170  50-60
filettens tykkelse. Svineskank, forkogt, 150 - 170 90 - 120
0,75-1kg
OKSEK@D .E : @ @
C) () KALVEK@D
Roastbeef eller filet, 190-200 5-6 (°C) (min.)
red Kalvesteg, 1 kg 160-180  90- 120
Roastbeef eller filet, 180 - 190 6-8
medium Kalveskank, 1,5-2kg 160 - 180 120 - 150
Roastbeef eller filet, 170 - 180 8-10
gennemstegt Q @
LAMMEK@D
= O v o
SVINEK@D Lammekglle / Lamme- 150 - 170 100 - 120
(°C) (min.) steg, 1-1,5kg
Bov/Nakke / Skinke ~ 160-180 90 - 120 Lammeryg, 1-1,5kg  160-180  40-60
m. ben, 1 -1,5 kg
Koteletter / Spareribs, 170 - 180 60 - 90

1-1,5kg

DANSK
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deren og lade den kgle af én nat for at

afslutte tgrringen.
@ KYLLING @ Brug den tredje rille til 1 plade.

(°C) (min.) Brug den farste og fierde rille til 2 plader.
Udskaret fierkree, 0,2 - 200-220 30 - 50

@, o
Fjerkree, halveret, 0,4 - 190 - 210 35-50 GRONTSA-

0,5 kg hver GER (°C) (t)
Kylling, poulard, 1-1,5 190 - 210 50-70 Bonner 60 - 70 6-8
kg

Peberfrugt 60-70 5-6
And, 1,5 -2 kg 180 - 200 80 - 100

Suppegrentsager 60-70 5-6
Gas, 3,5-5kg 160 - 180 120 - 180

Champignons 50 - 60 6-8

Kalkun, 2,5 - 3,5 kg 160 - 180 120 - 150

Krydderurter 40 - 50 2-3
Kalkun, 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240

Indstil temperaturen til 60 - 70 °C.

A
NG (D & FRUGT (D

(DAMPNING) (°c) (min.)
Hel fisk, 1- 1,5 kg 210-220 40 - 60 ®
Blommer 8-10
9.5 Dehydrering - Varmluft Abrikoser 8-10
Dezek bakkerne med fedtteet papir eller /Eble, i skiver 6-8
bagepapir.
FAerter 6-9

For at opna et bedre resultat skal du stoppe

ovnen halvvejs gennem terretiden, abne

9.6 Fugtig varmluft - anbefalet tilbehor

Brug merke og ikke-reflekterende former og beholdere. De har en bedre varmeabsorbering
end lyse og reflekterende fade.

.~

- Ramekiner
Pizzaform Bageform Taertebundform
Magrk, ikke-reflekterende Mark, ikke-reflekterende Ker‘am|sk Mark, ikke-reflekterende
- ; 8 cm diameter, 5 :
28 cm diameter 26 cm diameter cm hojde 28 cm diameter

9.7 Fugtig varmluft

For at fa de bedste resultater skal du falge
forslagene angivet pa nedenstaende tabel.
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¥ = 5 1k O

(°C) (min.)
Sade boller, 12 stk. bageplade eller bradepande 175 3 40 - 50
Smat geerbred, 9 stk.  bageplade eller bradepande 180 2 35-45
Pizza, frossen, 0,35 grillrist 180 2 45 -55
kg
Roulade bageplade eller bradepande 170 2 30-40
Brownie bageplade eller bradepande 170 2 45-50
Souffle, 6 stk. keramiske ramekiner pa grill- 190 3 45 -55

rist

Sukkerbund til teerte  flanform pa grillrist 180 2 35-45
Victoriakager bageform pa rist 170 2 35-50
Pocheret fisk, 0,3 kg  bageplade eller bradepande 180 2 35-45
Hel fisk, 0,2 kg bageplade eller bradepande 180 3 25-35
Fiskefilet, 0,3 kg pizzaform pa rist 170 3 30-40
Pocheret kad, 0,25 kg bageplade eller bradepande 180 3 35-45
Shashlik, 0,5 kg bageplade eller bradepande 180 3 40 -50
Cookies, 16 stk. bageplade eller bradepande 150 2 30-45
Makroner, 20 stk. bageplade eller bradepande 180 2 45-55
Muffins, 12 stk. bageplade eller bradepande 170 2 30-40
Madteerte, 16 stk. bageplade eller bradepande 170 2 35-45
Smakager af mgrdej, bageplade eller bradepande 150 2 40 - 50
20 stk.
Sma teerter, 8 stk. bageplade eller bradepande 170 2 30-40
Grentsager, pochere- bageplade eller bradepande 180 2 35-45
de, 0,4 kg
Vegetarisk omelet pizzaform pa rist 180 3 35-45
Grentsager fra Mid- bageplade eller bradepande 180 4 35-45
delhavslandene, 0,7
kg

9.8 Information til testinstitutter
Test i henhold til IEC 60350-1.
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¥ 8 = E O @
e
~ B e
(°C) (min.)

Sma kager Over-/under-  Bageplade 3 170 20-30 -
i form, 20 varme
stk./plade
Sma kager Varmluft Bageplade 3 150 - 160 20-35 -
i form, 20
stk./plade
Sma kager Varmluft Bageplade 2094 150 - 160 20-35 -
i form, 20
stk./plade
Ableteerte, Over-/under-  Girillrist 2 180 70-90 -
2 forme varme
@20 cm
Ableteerte, Varmluft Grillrist 2 160 70-90 -
2 forme
@20 cm
Formkage, Over-/under- Grillrist 2 170 40 - 50 Forvarm ovneni 10
kageform varme minutter.
@26 cm
Formkage, Varmluft Grillrist 2 160 40 - 50 Forvarm ovneni 10
kageform minutter.
@26 cm
Formkage, Varmluft Girillrist 2094 160 40 - 60 Forvarm ovneni 10
kageform minutter.
@26 cm
Smerkager Varmluft Bageplade 3 140 - 150 20-40 -
Smerkager Varmluft Bageplade 2094 140 - 150 25-45 -
Smerkager Over-/under-  Bageplade 3 140 - 150 25-45 -

varme
Toastbrgd, Grill Grillrist 4 maks. 2 - 3 minutter Forvarm ovnen i 3 mi-
4 - 6 styk- forste side; 2 nutter.
ker - 3 minutter

anden side

Bofburger,  Girill Girillrist og 4 maks. 20-30 Stil grillristen pa den
6 stk, 0,6 bradepande fierde rille, og brade-
kg panden pa den tredje

rille i ovnen. Vend
madvaren, nar halvde-
len af tilberedningsti-
den er gaet.

Forvarm ovnen i 3 mi-
nutter.
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10. VEDLIGEHOLDELSE OG RENGQRING

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

10.1 Bemarkninger om renggring

<

Renggringsmid-
ler

Renger ovnens front med en blad klud opvredet i varmt vand tilsat et rengaringsmiddel.
Renger og kontrollér dgrpakningen omkring ovnrummets ramme.

Brug en renggringsoplgsning for at rengere metaloverflader.

Rengear pletter med et mildt rengaringsmiddel.

Renger altid ovnrummet efter brug. Ophobning af fedt eller andre rester kan medfere en
brand.

=
]

Dampen kan saette sig som fugt i ovnen eller pa ovnruderne. Lad ovnen veere teendt 10 mi-
nutter inden tilberedning for at mindske kondenseringen. Opbevar ikke madvarer i ovnen i

Hverdagsbrug  Mere end 20 minutter. Ter ovhrummet med en blad klud efter hver brug.
N Renger alt tilbehgr efter hver brug og lad det tarre. Brug en blad klud opvredet i varmt vand
<+, tilsat et mildt rengeringsmiddel. Tilbehgret ma ikke vaskes i opvaskemaskinen.
Rengear ikke slip let-tilbeharet med slibende rengaringsmiddel eller skarpe genstande.
Tilbehor

10.2 Fjernelse: Ovnribber

Fjern ovnribberne, sa ovnen kan rengares.

Trin 1 Sluk for ovnen, og vent, til den er
kold.

Trin 2 Traek forenden af ribben veek fra side-
vaeggen.

Trin 3 Treek den bageste ende af ovnribben

veaek fra sidevaeggen, og fiern den.

Trin 4 Montér ovnribberne i omvendt raekke-
folge.
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10.3 Anvendelse: Aqua Clean
. . Trin 3 Indstil temperaturen til 90 °C.
Denne renggringsprocedure anvender fugt til
at fierne fedt og madpartikler fra ovnen. Trin 4 Lad ovnen veere taendt i 30 min.
Trin 5 Sluk for ovnen.
Trin 1 Heeld vand i fordybningen i ovhrummet:
300 ml. Trin 6 Vent, til ovnen er kold. Tgr ovnrummet
- med en blgd klud.
Trin 2 Indstil funktionen: E‘

10.4 Fjernelse og installation: Lage

Ovnlagen har to ovnglas. Du kan fjerne ovnlagen og det indvendige ovnglas for at renggre
dem. Lees hele instruktionen "Aftagning og montering af lage", inden du tager ovnglasset ud.

FORSIGTIG!
Brug ikke ovnen uden glasset.

Trin 1 Abn lagen helt, og hold begge haengsler.

Trin 2 Left armene helt pa begge haengsler, og drej
dem.

Trin 3 Szet ovnlagen halvvejs i ferste abne position.
Laft og treek den sa fremad, og tag den ud af
lejet.

Trin 4 Leeg lagen pa et fast underlag med et bladt

stykke stof under.

Trin 5 Hold i begge sider af lagelisten (B) i lagens
overkant, og tryk indad, indtil lasehagen slip-
per.
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Trin 6

Treek i lagelisten, og tag den ud.

Trin7

Hold ovnglasset i kanten foroven, og traek
det forsigtigt ud. Sgrg for, at glasset glider
helt ud af stetterne.

Trin 8

Renger glassene med vand og seebe. Tor
ovnglassene omhyggeligt. Ovnglasset ma ik-
ke komme i opvaskemaskinen.

Trin 9

Montér ovnglasset og ovnlagen efter rengg-
ring.

Grafikken skal vende mod lagens indvendige zone.

Kontrollér efter installationen, at overfladen af ovn- ,—A\
glassets ramme ikke er ru, nar du rgrer ved den. )
Nar den er korrekt installeret, klikker lagelisten. e
Serg for at saette det inderste ovnglas korrekt i lejer-
ne.
10.5 Udskiftning: Lampe Hold altid halogenpaeren med en klud for at
forhindre fedtrester i at breende fast pa
ADVARSEL! peeren.
Risiko for elektrisk stad
Pzeren kan veere varm.
For du udskifter paeren:
Trin 1 Trin 2 Trin 3
Sluk for ovnen. Vent, til ovnen er Tag stikket ud af kontakten. Leeg en klud i bunden af ovnrum-
kold. met.
Baglampe
Trin 1 Drej glasset, og tag det af.
Trin 2 Gor glasset rent.
Trin 3 Udskift paeren med en passende 300 ° C varmebestandig peere.
Trin 4 Montér deekglasset.
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11. FEJLFINDING

ADVARSEL!

Se kapitlerne om sikkerhed. Problem Kontrollér, om ...

Dgrpakningen er beska-  Brug ikke ovnen. Kontakt

11.1 Hvad gor du, hvis ... diget. det autoriserede service-
center.

| eventuelle tilfaelde, der ikke er inkluderet i

denne tabel, bedes du kontakte et autoriseret Pasren virker ikke. Pasren er sprunget.

servicecenter.

Problem Kontrollér, om ...

Ovnen opvarmes ikke. Sikringen er sprunget.

11.2 Servicedata
Kontakt din forhandler eller et autoriseret servicecenter, hvis du ikke selv kan lgse problemet.

De ngdvendige oplysninger til servicecenteret er angivet pa maskinens typeskilt. Typeskiltet
sidder pa ovnens frontramme. Typeskiltet ma ikke fjernes fra ovnrummet.

Det anbefales, at du noterer oplysningerne her:

Model (MOD.) e

Produktnummer (PNC) s

Serienummer (S.N.)

12. ENERGIEFFEKTIV

12.1 Produktinformation og produktinformationsark*

Leverandgrens navn Electrolux
CKB100K 949496338
CKB100W 949496290
Identifikation af model CKB100X 949496289
COB100W 949496292
COB100X 949496291
Energieffektivitetsindeks 95.3
Energieffektivitetsklasse A
Energiforbrug med en standardmaengde, almindelig tilstand 0.93 kWh/cyklus
Energiforbrug med en standardmaengde, blaesertvungen tilstand 0.81 kWh/cyklus
Antal ovnrum 1
Varmekilde Elektricitet
Volumen 721
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Type ovn Indbygningsovn
CKB100K 28.3 kg
CKB100W 28.4 kg
Vaegt CKB100X 28.6 kg
COB100W 28.4 kg
COB100X 28.6 kg

* For EU ifelge EU-forordninger 65/2014 og 66/2014.

For Hviderusland ifglge STB 2478-2017, bilag G; STB 2477-2017, bilag A og B.

For Ukraine ifglge 568/32020.

Energieffektivitetsklasse geelder ikke for Rusland.

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

maling af ydeevne.

12.2 Energibesparelse

Ovnen indeholder funktioner,
som hjeaelper dig med at spare
energi ved daglig madlavning.

Serg for, at ovnlagen er lukket, nar ovnen
bruges. Abn ikke lagen for ofte under
tilberedningen. Hold darpakningen ren og
sorg for, at den sidder godt fast.

Brug kekkengrej af metal for at gge
energibesparelsen.

Forvarm om muligt ikke ovnen inden
tilberedning.

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.

13. MILUGHENSYN

Genbrug materialer med symbolet C/:)
Anbring emballagematerialet i passende
beholdere til genbrug. Hjzelp med at beskytte
miljget og menneskelig sundhed samt at
genbruge affald af elektriske og elektroniske
apparater. Kasser ikke apparater, der er

Restvarme

Nar tilberedningsvarigheden er lzengere end
30 min., skal du reducere ovntemperaturen til
minimum 3 - 10 min. inden afslutningen af
tilberedningen. Restvarmen i ovnen bliver
ved med at tilberede maden.

Brug restvarmen til at opvarme andre retter.

Hold maden varm

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

Fugtig varmluft
Denne funktion er beregnet til at spare energi
under madlavning.

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

Kiitos, kun valitsit Electrolux-laitteen. Olet valinnut tuotteen, joka perustuu
vuosikymmenien aikana hankittuun kokemukseen ja innovaatioon. Kekselias ja tyylikas
laite, joka on suunniteltu sinua varten. Laitetta kayttdessasi voit olla aina varma
erinomaisista tuloksista.

Tervetuloa Electroluxiin.

Vieraile verkkosivullamme:

Saat kayttdon liittyvia neuvoja, esitteitd, vianmaaritysohjeita seka huolto- ja
@ korjausohijeita:
www.electrolux.com/support
g Rekisterdi tuotteesi saadaksesi parempaa huoltoa:
a/ www.registerelectrolux.com

Osta laitteeseesi lisdvarusteita, kulutustuotteita ja alkuperaisia varaosia:
’% www.electrolux.com/shop

ASIAKASPALVELU

Kayta aina alkuperaisia varaosia.

Pida seuraavat tiedot saatavilla ottaessasi yhteytta valtuutettuun huoltoliikkeeseemme:
Malli, PNC-tuotenumero, sarjanumero.

Tiedot l16ytyvat arvokilvesta.

/\ Varoitus / Varotoimi- ja turvallisuustietoja
@ vieistietoa ja vinkkeja
Ymparisténsuojelutietoja

Oikeus muutoksiin pidatetaan.

SISALTO
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2. TURVALLISUUSOHUIEET ...ttt ettt ettt ettt eeneen et eneneeeneeseeas 28
B ASENNUS ..ottt et ettt ettt ettt ettt ettt ettt 31
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7. LISAVARUSTEIDEN KAYTTAMINEN . .....eteeteeet oot eeeee et et ettt ees e eeeen e 35
8. LISATOIMINNOT ...ttt ettt ettt et et et e e et et et et et eee et e e et e e eee e ereen e 36
9. VIHIEITA JA NEUVOUA. ...ttt ettt ettt eee e eereeeeeens 37
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1. A TURVALLISUUSTIEDOT

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

1.1 Lasten ja taitamattomien henkildiden turvallisuus

- 8-vuotiaat ja sitd vanhemmat lapset seka henkilét, joilla on
fyysisia, aisteihin liittyvia tai henkisia rajoitteita tai
puutteellinen kokemus tai tuntemus, voivat kayttaa tata
laitetta vain, jos heita valvotaan tai ohjataan laitteen
turvallisessa kaytossa ja jos he ymmartavat kayttoon
liittyvat vaarat. Tuote on pidettava alle 8-vuotiaiden lasten ja
erittain laajoista ja monimutkaisista toiminnallisista
rajoitteista karsivien henkildiden ulottumattomissa, ellei
heita valvota jatkuvasti.

- Lapsia on valvottava, jotta he eivat ryhdy leikkimaan
laitteella.

- Kaikki pakkaukset tulee pitaa lasten ulottumattomissa ja
havittdd asianmukaisesti.

- VAROITUS: Pida lapset ja lemmikkieldimet pois uunin
lahettyvilta sen ollessa toiminnassa tai jaahtymassa kayton
jalkeen. Laitteen esilla olevat osat kuumentuvat kayton
aikana.

- Jos laitteessa on lapsilukko, sita on kaytettava.

- Lapset eivat saa puhdistaa laitetta tai suorittaa siihen
kohdistuvia kayttajan huoltotoimenpiteita ilman valvontaa.

1.2 Yleinen turvallisuus

- Laitteen asennuksen ja virtajohdon vaihtamisen saa
suorittaa vain alan ammattilainen.
- Ala kayta laitetta ennen kuin se on asennettu kalusteeseen.
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Irrota laite sahkoverkosta ennen huoltotoimenpiteiden
suorittamista.

Jos virtajohto vaurioituu, sen saa vaihtaa vain valmistaja,
valtuutettu huoltoliike tai vastaava ammattitaitoinen henkilo,
jotta valtytaan sahkdvaaroilta.

VAROITUS: Varmista, etta laite on kytketty pois paalta
ennen kuin ryhdyt vaihtamaan lamppua valttaaksesi
sahkoiskun vaaran.

VAROITUS: Uuni ja sen esilldolevat osat kuumentuvat
kayton aikana. Varo koskettamasta uunin
lammitysvastuksia.

Kayta suojakasineita poistaessasi esineita tai asettaessasi
niita laitteen sisalle.

Poista hyllytuet vetamalla ensin hyllytuen etuosa ja sitten
takaosa irti sivuseinista. Asenna hyllytuet painvastaisessa
jarjestyksessa.

Laitteen puhdistuksessa ei saa kayttaa hoyrypesuria.

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

2. TURVALLISUUSOHJEET
2.1 Asennus * Noudata mainittuja vahimmaisetaisyyksia
muihin laitteisiin ja kalusteisiin.
VAROITUS! « Tarkista ennen laitteen asentamista, etta
Asennuksen saa suorittaa vain uuninluukku avautuu esteetta.
ammattitaitoinen henkild. « Laite on varustettu sahkotoimisella
jaahdytysjarjestelmalla. Sita on kaytettava
» Poista kaikki pakkausmateriaalit. sahkosyotolla.
Vaurioitunutta laitetta ei saa asentaa tai
kayttaa. Kaapin vahimmaiskorkeus 590 (600) mm
Noudata koneen mukana toimitettuja (tydtason alla olevan kaa-
asennusohjeita. pin vahimmaiskorkeus)
+ Siirra laitetta aina varoen, sillé se on Kaapin leveys 560 mm
raskas. Kayta aina suojakasineita ja
suojaavia jalkineita. Kaapin syvyys 550 (550) mm
Ala k_os_k_gan veda laitetta sen kahvasta Laitteen etuosan korkeus 594 mm
kiinni pitaen.
+ Asenna laite turvalliseen ja sopivaan Laitteen takaosan korkeus 576 mm
paikkaan, joka tayttaa Laitteen etuosan leveys 595 mm
asennusvaatimukset.
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Laitteen takaosan leveys 559 mm
Laitteen syvyys 569 mm
Laitteen asennussyvyys 548 mm
Leveys luukun ollessa auki 1022 mm
Tuuletusaukon vahimmais- 560x20 mm
koko. Aukko alaosassa ta-

kana

Virtajohdon pituus. Johto 1500 mm
sijaitsee oikeassa kulmas-

sa takana

Kiinnitysruuvit 4x25 mm
2.2 Sahkokytkenta

VAROITUS!

Tulipalo- ja sdhkdiskuvaara.

+ Kaikki séhkokytkennat tulee jattaa
asiantuntevan sahkodasentajan vastuulle.

» Laite on kytkettava maadoitettuun
pistorasiaan.

» Varmista, ettd arvokilvessa olevat
parametrit ovat verkkovirtaldhteen
sahkodarvojen 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.

« Al3 anna virtajohtojen koskettaa laitteen
luukkua tai paasta niita luukun tai laitteen
alapuolella olevan asennustilan Iahelle,
varsinkaan laitteen ollessa toiminnassa tai
luukun ollessa kuuma.

» Jannitteenalaisten ja eristettyjen osien
suojat 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 ldysasti kiinni
virtajohdossa, &l 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.

« Sahkoasennuksessa on oltava erotin, joka
mahdollistaa laitteen irrottamisen
sahkdverkosta kaikista navoista.
Erottimen kontaktiaukon leveys on oltava
vahintdan 3 mm.

« Laitteen mukana toimitetaan paavirtajohto
ja paapistoke.

Asennuksen tai vaihdon kaytettavissa ole-
vat johtotyypit Euroopassa:

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

Kaapelin poikkileikkauksen osalta, ks.
arvokilpeen merkittya kokonaistehoa. Ks.
myo6s taulukko:
Kokonaisteho (W) Virtajohdon poikki-
pinta-ala (mm?)

enintaén 1 380 3x0.75
enintaan 2 300 3x1
enintaan 3 680 3x15

Maajohdon (vihreé/keltainen johto) on oltava
2 cm pidempi kuin vaihe- ja nollajohtojen
(sininen johto ja ruskea johto).

2.3 Valitse

VAROITUS!
Henkilévahinkojen,
palovammojen ja sahkodiskujen
tai rdjahdyksen vaara.

* Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
kotitalouskayttoon.

* Ala muuta laitteen teknisia ominaisuuksia.

* Varmista, etta tuuletusaukoissa ei ole
tukoksia.

« Laitetta ei saa jattaa paalle valvomatta.

« Kytke laite pois paalta jokaisen
kayttokerran jalkeen.

* Noudata varovaisuutta avatessasi laitteen
luukun laitteen ollessa toiminnassa.
Laitteesta voi purkautua ulos kuumaa
iimaa.

« Ala kayta laitetta, jos katesi ovat marat tai
laitteen ollessa kosketuksessa veteen.

« Ala kohdista painetta avoimeen oveen.
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+ Ala kayta laitetta tydtasona tai tavaroiden
sailytystasona.

» Avaa laitteen luukku varovaisuutta
noudattaen. Alkoholipitoisten ainesosien
kayttamisen tuloksena voi muodostua
alkoholin ja ilman seoksia.

+ Ala paasta kipingita tai avotulta
kosketukseen laitteen kanssa avatessasi
sen luukun.

» Ala aseta helposti syttyvia tuotteita tai
helposti syttyvien aineiden kanssa
kosketuksissa olleita tuotteita laitteeseen,
laitteen paalle tai sen lahelle.

VAROITUS!
Laite voi muutoin vaurioitua.

» Esta emalipinnan vaurioituminen tai
haalistuminen:

— Ala aseta ruoanlaittovélineita tai muita
esineita laitteeseen siten, etta ne
olisivat suorassa kosketuksessa
laiteen pohjan kanssa.

— Ala aseta alumiinifoliota siten, etta se
olisi suorassa kosketuksessa laitteen
pohjan kanssa.

— Al3 laita vettd suoraan kuumaan
laitteeseen.

- Al3 sailyté kosteita astioita tai ruokia
laitteessa lopetettuasi ruoanlaiton.

— Noudata varovaisuutta poistaessasi
tai asentaessasi lisdosia.

» Uunin emalipintojen tai ruostumattoman
terdksen varimuutokset eivat vaikuta
laitteen toimintaan.

» Kayta syvaa pannua kosteita kakkuja
paistaessasi. Hedelmamehut voivat jattaa
pysyvia tahroja.

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

» Laitteen luukku on pidettava suljettuna
kayton aikana.

» Jos laite asennetaan kalusteen paneelin
(esim. oven) taakse, ovea ei saa koskaan
sulkea laitteen ollessa toiminnassa.
Lampda tai kosteutta voi kertya suljetun
kalusteen paneelin taakse ja laite,
kalusteet tai lattia voivat sen seurauksena
vaurioitua. Al3 sulje kalusteen paneelia
ennen kuin laite on taysin jaahtynyt
kayton jalkeen.
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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 valittdmasti vaurioituneet luukun
lasipaneelit. Ota yhteytta valtuutettuun
huoltoliikkeeseen.

» Ole varovainen irrottaessasi luukkua.
Luukku on painava!

« Puhdista laite saanndllisesti, jotta
pintamateriaali ei vaurioidu.

+ Puhdista laite kostealla pehmealla liinalla.
Kéayta ainoastaan mietoja pesuaineita. Ala
kayta hankausainetta, hankaavia
pesulappuja, liuottimia tai metalliesineita.

* Jos kaytat uuninpuhdistussuihketta,
noudata tuotepakkauksessa olevia
turvallisuusohjeita.

2.5 Sisavalo

VAROITUS!
Sahkoiskun vaara.

» Lisatietoa tman tuotteen sisalla olevista
lampuista seka erikseen myytavista
varalampuista: Kyseiset lamput on
suunniteltu kestdmaan kodinkoneissa
vaativia fyysisia olosuhteita (esim.
lampdtila, tarind, kosteus) tai ne antavat
tietoa laitteen toimintatilasta. Niita ei ole
tarkoitettu muihin kayttotarkoituksiin
eivatka ne sovi huoneiden valaisemiseen.

« Kayta ainoastaan ominaisuuksiltaan
samanlaisia lamppuja.

2.6 Huolto

« Laitteen korjaukseen liittyvissa asioissa
tulee ottaa yhteytta valtuutettuun
huoltopalveluun.

* Ainoastaan alkuperaisia varaosia saa
kayttaa.



2.7 Havittaminen - Irrota pistoke pistorasiasta.
» Leikkaa virtajohto laitteen 1&heltd ja havita

VAROITUS! se. L .

Henkildvahinko- tai « Poista luukun lukitus, jotta lapset, tai

tukehtumisvaara. lemmikit eivat jaisi loukkuun laitteen
sisalle.

» Kysy tietoja laitteen oikeaoppisesta
havittamisesta paikalliselta
viranomaiselta.

3. ASENNUS

VAROITUS! 3.1 Asentaminen kalusteeseen

Lue turvallisuutta koskevat luvut.
v T b www.youtube.com/electrolux
Ou u e www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation
N

Nl
._
TN |
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4. TUOTEKUVAUS

4.1 Yleiskatsaus

L

O o

é
B @ =

g
o

{1

AR BB

71/ L

4.2 Varusteet
» Paistoritila

Ruoanlaittovalineille, kakkuvuokat, paistit.

» Paistolevy
Kakuille ja kekseille.

5. ENNEN ENSIKAYTTOA

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

5.1 Ennen ensimmaista kayttokertaa

Kayttopaneeli

Uunitoimintojen kiertonuppi
Saaténuppi (lampdtilan valitsemiseen)
Lampdtilan merkkivalo / symboli
Lampovastus

@A Lamppu

Puhallin

Bl Vesipuhdistussailio

El Hyllykannatin, irrotettava

Hyllytasot

e Grilli / uunipannu
Leivinpelliksi ja uunipannuksi tai pannuksi
rasvan keraamiseen.

Uunista voi tulla hajua ja savua esikuumennuksen aikana. Varmista huoneen hyva tuuletus.

&

1. vaihe

—

55

2. vaihe

Puhdista uuni

Esikuumenna tyhja uuni
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1. Poista kaikki varusteet ja irrotettavat uunipeltien
kannattimet uunista.

2. Puhdista

miedolla pesuaineella kayttden pehmeaéa puhdis-

tusliinaa.

uuni ja varusteet lampimalla vedella ja

2.

Aika: 1 tunti.

Aika: 15 min.

Aika: 15 min.

Aseta toiminnon enimmaislampdtila: E
Aseta toiminnon enimmaislampétila: E

Aseta toiminnon enimmaislampdétila: .

Kytke uuni pois paalta ja odota, ettd se jadhtyy. Aseta varusteet ja irrotettavat uunipeltien kannattimet uuniin.

6. PAIVITTAINEN KAYTTO

VAROITUS!

Lue

turvallisuutta koskevat luvut.

6.1 Asettaminen: Uunitoiminto

1. vaihe K&anna uunin toimintojen vaanninta
uunitoiminnon valitsemiseksi.

2. vaihe Valitse lampétila kdantamalla vaannin-
ta.

3. vaihe Kun ruoka on valmista, kdanna vaanti-

met Off-asentoon uunin sammuttami-
seksi.

6.2 Uunitoiminnot

Uunitoiminto

0

Kayttotarkoitus

Uuni on kytketty pois paalta.

Pois toiminnasta

Y

Uunivalo

Lampun sytyttdminen.

Korkeintaan kolmella kannatin-
tasolla kypsentaminen samanai-
kaisesti ja ruokien kuivaus.

Kiertoilma Aseta lampétila 20-40 °C alhai-
semmaksi kuin toiminnolle Yla- /
alaldampo.
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Uunitoiminto

Kayttotarkoitus

Al

Kostea kiertoilma

Tama toiminto saastaa energiaa
ruoanlaiton aikana. Kun kaytat
tata toimintoa, uunin sisalampo-
tila voi poiketa lampétila-asetuk-
sesta. Kuumennusteho voi las-
kea. Katso lisatietoa luvusta
"Paivittainen kaytt6”, Huomau-
tus: Kostea kiertoilma.

Kakkujen paistamiseksi rapealla
pohjalla ja ruoan saildmiseksi.
Alalampd
= Ohuiden ruokien grillaus ja lei-
van paahtaminen.
Grilli
—— Litteiden ruokien suuren méaaran
grillaukseen ja paahtoleivan val-
mistamiseen.
Maksigrilli
=l Isohkojen, luisten liha- tai lintu-
? paistien paistamiseen yhdessa
- ritildasennossa. Gratinointi ja
Teho grillaus ruskistus.
B Pizzan valmistaminen. Voimak-
Y kaaseen ruskistamiseen ja ra-
) - pean pohjan luomiseen. Aseta
Pizza-toiminto  |ampétila arvoon 230 °C.
—_— Kypsentdminen ja paistaminen
yhdella tasolla.

Yla- /alalampé /
Aqua Clean

Katso kohdasta "Hoito ja puhdis-
tus” lisétietoa seuraavasta:
Aqua Clean.

6.3 Huomautus: Kostea kiertoilma

Taman toiminnon avulla maaritettiin
energiatehokkuusluokka vastaamaan



standardeja EU 65/2014 ja EU 66/2014.
Testit standardin EN 60350-1 mukaisesti.

Uunin luukun on oltava kiinni ruoanlaiton
aikana, jotta toiminto ei keskeytyisi ja uunin
energiatehokkuus olisi mahdollisimman suuri.

Ruoanlaitto-ohjeet I10ytyvat luvusta "Neuvoja
ja vinkkeja”, Kostea kiertoilma.
Yleissuosituksia energiansaastamiseksi on
luvussa "Energiatehokkuus”.

7. LISAVARUSTEIDEN KAYTTAMINEN

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

7.1 Lisavarusteiden asennus

Pieni lovi yldosassa parantaa turvallisuutta.
Nama lovet toimivat myos kaatumisen

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

estamisessa. Ritilan korkea reunus estaa
keittoastioiden luisumisen hyllylta.

Uunipelti / Uunipannu:
Tyonna leivinpelti hyllykannattimen ohjauskiskojen
valiin.
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Uuniritilda, Uunipelti / Uunipannu:

Tydnna leivinpelti hyllykannattimen ohjauskiskojen
valiin ja paistoritila ylapuolella oleviin ohjauskiskoi-
hin.

8. LISATOIMINNOT
8.1 Jaahdytyspuhallin

Kun uuni on toiminnassa, jaahdytyspuhallin
kytkeytyy automaattisesti toimintaan uunin

8.2 Mekaanin luukun lukko

pintojen pitamiseksi viileind. Kun kytket uunin
pois toiminnasta, jaahdytyspuhallin toimii
edelleen, kunnes uuni on jaghtynyt.

Luukun lukitus on auki uunin ostaessasi.

HUOMIO!

Al siirra luukun lukkoa
pystysuunnassa.

Ala tydnna luukun lukkoa
uunin luukkua sulkiessasi.
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8.3 Mekaanisen luukun lukituksen
kayttaminen

1. Kytke luukun lukitus paalle vetamalla
luukun lukitusta eteenpain, kunnes se
lukkiutuu paikalleen.

2. Kytke luukun lukitus pois paalta kaytosta
painamalla luukun lukitus takaisin
paneeliin.

8.4 Luukun avaaminen mekaanisen
uunin lukituksen ollessa paalla
Luukku voidaan avata, kun mekaaninen
uunin lukitus on paalla.

1. Paina luukun lukitusta kevyesti.

9. VIHJEITA JA NEUVOJA

@ Lue turvallisuutta koskevat luvut.

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 lampédtilan, 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 sisalta mehevaa ja

2. Avaa luukku vetamalla sitd kahvasta.

Jos painat luukun lukitusta napsautukseen
saakka, luukun lukitus kytkeytyy pois paalta.

8.5 Ylikuumenemissuoja

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

ulkopinnalta rapeaa. Se lyhentaa 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 kypsentaminen

Kayta grilli-/uunipannua erittéin 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, lisda grilli-/uunipannuun
hiukan vetta. Jotta kary ei tiivistyisi, lisaa
vetta aina sen kuivuttua loppuun.
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Paistoajat asetukset (uunitoiminto, kypsennysaika, jne.)
Kypsennysaika riippuu ruokalajin tyypista, keittoastioille, resepteille ja maarille laitetta
sen koostumuksesta ja maarasta. kayttaessa.

Tarkkaile valmistumista alustavasti
kypsennyksen aikana. Maarita parhaat

9.2 Leivonta ja paistaminen

@ Yla- /alalampo Kiertoilma @
KA- -o 0
I IS

(°C) (°C)

Vatkatut leivonnai- 170 2 160 3(2ja4) 45 -60 Kakkuvuoka

set

Murotaikina 170 2 160 3(2ja4) 20-30 Kakkuvuoka

Piiméa-juustokakku 170 1 165 2 60 - 80 Kakkuvuoka,
26 cm

Struudeli 175 3 150 2 60 - 80 Uunipelti

Marjapiirakka 170 2 165 2 30-40 Kakkuvuoka,
@ 26 cm

Joulukakku (hedel- 160 2 150 2 90 - 120 Kakkuvuoka,

makakku), uunin @20 cm

esikuumennus tyh-

jana

Rusinakakku, uu- 175 1 160 2 50 - 60 Leipavuoka

nin esikuumennus

tyhjana

Muffinssit 170 3 140 - 150 3 20-30 Uunipelti

Muffinssit, kaksi - - 140 - 150 2ja4 25-35 Uunipelti

tasoa

Muffinssit, kolme - - 140 - 150 1,3jab 30-45 Uunipelti

tasoa

Pikkuleivat 140 3 140 - 150 3 30-35 Uunipelti

Pikkuleivat, kaksi - - 140 - 150 2ja4 35-40 Uunipelti

tasoa

Pikkuleivat, kolme - - 140 - 150 1,3ja5 35-45 Uunipelti

tasoa

Marengit 120 3 120 3 80 -100 Uunipelti

Marengit, kaksi ta- - - 120 2ja4 80 - 100 Uunipelti

soa, uunin esikuu-

mennus tyhjana

Pullat, uunin esi- 190 3 190 3 12-20 Uunipelti

kuumennus tyhja-

na
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% Yla- /alalampo Kiertoilma @
KA-
T @ ke
(°C) (°C)
Eclair-leivokset 190 3 170 3 25-35 Uunipelti
Eclair-leivokset, - - 170 2ja4 35-45 Uunipelti
kaksi tasoa
Piiraat 180 2 170 2 45-70 Kakkuvuoka,
@20 cm
Hedelmakakku 160 1 150 2 110-120 Kakkuvuoka,
@24 cm
Esikuumenna tyhjaa uunia.
y Yla- /alalampo Kiertoilma @ @
LEIPA JA
PIZZA ’ ]s_ ]s_ (min)
(°C) (°C)
Vehnéleipa, 1 -2 kpl, 190 1 190 1 60-70 -
0,5 kg kpl
Ruisleipa, esikuumen- 190 1 180 1 30-45 Leipavuoka
nus ei ole tarpeen
Sampylat, 6 - 8 sam- 190 2 180 2(2ja4) 25 - 40 Uunipelti
pylaa
Pizza 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 Emalipelti
Teeleipa 200 3 190 3 10-20 Uunipelti
Esikuumenna tyhjaa uunia.
Kéayta kakkuvuokaa.
% Yla- /alalampo Kiertoilma @
PAISTOKSET ]:_ ]ﬁ_ i)
(°C) (°C)
Pastapaistos, esikuumennus ei 200 2 180 2 40 - 50
ole tarpeen
Vihannespaistos, esikuumennus 200 2 175 2 45-60
ei ole tarpeen
Piiras 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25 - 40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25 - 40
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Kayta toista kannatintasoa.

Kayta ritilaa.
Yla- /alalampo Kiertoilma
@ LIHA @
()
(°C) (°C)
Naudanliha 200 190 50-70
Porsaanliha 180 180 90-120
Vasikanliha 190 175 90 - 120
Englantilainen paahtopaisti, raaka 210 200 50 - 60
Englantilainen paahtopaisti, puolikypsa 210 200 60-70
Englantilainen paahtopaisti, kypsa 210 200 70-75
@ Yla- /alalampo Kiertoilma @
LIHA
I I o
(°C) (°C)
Porsaan lapapaisti kuorella 180 2 170 2 120 - 150
Porsaanpotka, 2 kappaletta 180 2 160 2 100 - 120
Lampaanreisi 190 2 175 2 110 - 130
Kokonainen kana 220 2 200 2 70-85
Kokonainen kalkkuna 180 2 160 2 210 - 240
Kokonainen ankka 175 2 220 2 120 - 150
Kokonainen hanhi 175 2 160 1 150 - 200
Janis, paloina 190 2 175 2 60 - 80
Janis, paloina 190 2 175 2 150 - 200
Kokonainen fasaani 190 2 175 2 90 - 120
Kéayta toista kannatintasoa.
Yla- /alalampo Kiertoilma
@ KALA @
()
(°C) (°C)
Taimen / Meriruutana, 3 - 4 kalaa 190 175 40-55
Tonnikala / Lohi, 4 - 6 fileeta 190 175 35-60
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9.3 Grilli
Esikuumenna tyhjaa uunia.
Kayta neljattd kannatintasoa.

Grillaa lampétilan maksimiasetuksella.

@ GRILLI

(min) (min)

1. puoli 2. puoli
Naudanfileepihvit, 4 kappaletta 0,8 12-15 12-14
Naudanlihapihvit, 4 kappaletta 0,6 10-12 6-8
Makkarat, 8 - 12-15 10-12
Porsaankyljykset, 4 kappaletta 0,6 12-16 12-14
Puolikas kana, 2 1 30-35 25-30
Kebab, 4 - 10-15 10-12
Kanan rintafilee, 4 kappaletta 0,4 12-15 12-14
Hampurilaiset, 6 0,6 20-30 -
Kalafile, 4 kappaletta 04 12-14 10-12
Lampimat leivat, 4 - 6 - 5-7 -
Paahtoleipa, 4 - 6 - 2-4 2-3
9.4 Teho grillaus
Esikuumenna tyhjaa uunia. @ @
Kéyté uunin ensimmaist4 tai toista RORSES N .
kannatintasoa. (°C) {min)

Paistoaika voidaan laskea kertomalla alla

olevan taulukon aika fileen
senttimetripaksuudella.

@ NAUDANLI-

O

Lapa / Niska / Kinkku,

1-1,5kg

160 - 180 90 - 120

Kyljykset / Siankylki, 1 -

1,5 kg

170 - 180 60 - 90

Lihamureke, 0,75 - 1

kg

160 - 170 50 - 60

Porsaan potkapaisti,
esikypsennetty, 0,75 -

1kg

150 - 170 90 - 120

HA (°C) (min)
Paahtopaisti tai filee, 190 - 200 5-6
raaka

Paahtopaisti tai filee, 180 - 190 6-8
puolikypsa

Paahtopaisti tai filee, 170 - 180 8-10

kypsa

-

Vasikanpaisti, 1 kg

VASIKKA

i§ O

(°C) (min)
160 - 180 90 - 120

Vasikan reisipaisti, 1,5

-2kg

160 - 180 120 - 150
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@ LAMMAS

5 O

(°C) (min)
Lampaanreisi / Lam- 150 - 170 100 - 120
maspaisti, 1 - 1,5 kg
Lampaanselkd, 1-1,5 160 - 180 40 - 60
kg
; KANA @
(°C) (min)
Linnunliha, paloina, 0,2 200 - 220 30-50
- 0,25 kg kpl
Puolikas kana, 0,4 - 190 - 210 35-50
0,5 kg kpl
Broileri, kana, 1 - 1,5 190 - 210 50-70
kg
Ankka, 1,5 - 2 kg 180 - 200 80 - 100
Hanhi, 3,5 - 5 kg 160 - 180 120 - 180
Kalkkuna, 2,5-3,5kg 160 - 180 120 - 150
Kalkkuna, 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240
KALA @
(HAUDUTETTU) (°C) (min)
Kokonainen kala, 1 - 210 - 220 40 - 60

1,5kg

9.5 Kuivatukseen - Kiertoilma

Peita pellit leivinpaperilla.

Saat paremman lopputuloksen, kun pysaytat
uunin sen saavutettua kuivausajan puolivalin,
avaat uunin luukun, ja annat sen jaahtya ja
kuivua yon yli.

Kayta yhden leivinpellin tapauksessa
kolmatta hyllykannatintasoa.

Kayta kahden leivinpellin tapauksessa
ensimmaista ja neljatta hyllykannatintasoa.

@ VIHANNEK- @

SET (°C) (tuntia)
Pavut 60-70 6-8
Paprikat 60-70 5-6
Keittovihannekset 60-70 5-6
Sienet 50-60 6-8
Yrtit 40-50 2-3

Aseta lampdtilaksi 60-70 °C.

?ﬁ HEDELMAT @

(tuntia)
Luumut 8-10
Aprikoosit 8-10
Omenaviipaleet 6-8
Paarynat 6-9

9.6 Kostea kiertoilma - suositellut varusteet

Kayta tummia heijastamattomia vuokia ja astioita. Ne absorboivat enemman lampda vaaleisiin
ja heijastaviin astioihin verrattuna.

Pizzapannu

Uunivuoka

Annosvuoat
Torttuvuoka
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Tumma, heijastamaton
halkaisija 28 cm

Tumma, heijastamaton
halkaisija 26 cm

Keraaminen
halkaisija 8 cm,
korkeus 5 cm

Tumma, heijastamaton
halkaisija 28 cm

9.7 Kostea kiertoilma

Noudata alla olevan taulukon ehdotuksia

parhaan tuloksen saavuttamiseksi.

¥ = ("
\ o

(°C) (min)
Makeat sampylat, 12 leivinpelti tai uunipannu 175 3 40 - 50
kappaletta
Sampylat, 9 kappalet- leivinpelti tai uunipannu 180 2 35-45
ta
Pizza, pakaste, 0,35  ritila 180 2 45 -55
kg
Kaaretorttu leivinpelti tai uunipannu 170 2 30-40
Brownie leivinpelti tai uunipannu 170 2 45 -50
Kohokas, 6 kappalet- keraamiset annosvuoat ritilalla 190 3 45-55
ta
Torttupohja torttuvuoka ritilalla 180 2 35-45
Taytekakkupohja uunivuoka ritilélla 170 2 35-50
Hoyrytetty kala, 0,3 leivinpelti tai uunipannu 180 2 35-45
kg
Kokonainen kala, 0,2 leivinpelti tai uunipannu 180 3 25-35
kg
Kalafile, 0,3 kg pizzapannu ritilélla 170 3 30-40
Haudutettu liha, 0,25 leivinpelti tai uunipannu 180 3 35-45
kg
Shashlik, 0,5 kg leivinpelti tai uunipannu 180 3 40 - 50
Pikkuleivat, 16 kappa- leivinpelti tai uunipannu 150 2 30-45
letta
Macaronit, 20 kappa- leivinpelti tai uunipannu 180 2 45-55
letta
Muffinssit, 12 kappa- leivinpelti tai uunipannu 170 2 30-40
letta
Suolaiset leivonnai- leivinpelti tai uunipannu 170 2 35-45
set, 16 kappaletta
Murotaikinapikkulei- leivinpelti tai uunipannu 150 2 40 - 50

vat, 20 kappaletta

SUOMI
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¥ o= B I
\ Lru

(°C) (min)
Tortut, 8 kappaletta leivinpelti tai uunipannu 170 2 30-40
Vihannekset, haudu- leivinpelti tai uunipannu 180 2 35-45
tetut, 0,4 kg
Kasvismunakas pizzapannu ritilélla 180 3 35-45
Valimeren vihannek-  leivinpelti tai uunipannu 180 4 35-45

set, 0,7 kg

9.8 Tiedoksi testauslaitoksille

Testit standardin IEC 60350-1 mukaisesti.

%

Pienet ka-
kut, 20 kpl/
pelti

Yla- /alalampd

—
——
uuru

Leivinpelti

I

i3 O ®

(°C)
170

(min)

20-30

Pienet ka-
kut, 20 kpl/
pelti

Kiertoilma

Leivinpelti

150 - 160

20-35

Pienet ka-
kut, 20 kpl/
pelti

Kiertoilma

Leivinpelti

2ja4

150 - 160

20-35

Omenapii-
rakka, 2
vuokaa
@20 cm

Yla- /alalampd

Paistoritila

180

70 -90

Omenapii-
rakka, 2
vuokaa
@20 cm

Kiertoilma

Paistoritila

160

70 -90

Sokerikak-
ku, kakku-
vuoka J26
cm

Yla- /alalampd

Paistoritila

170

40 - 50

Esikuumenna uunia
10 minuuttia.

Sokerikak-
ku, kakku-
vuoka @26
cm

Kiertoilma

Paistoritila

160

40-50

Esikuumenna uunia
10 minuuttia.

Sokerikak-
ku, kakku-
vuoka @26
cm

Kiertoilma

Paistoritila

2ja4

160

40-60

Esikuumenna uunia
10 minuuttia.
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X B

= k£ E#H O ®

(°C) (min)

Murokeksit  Kiertoilma Leivinpelti 3 140 - 150 20-40 -
Murokeksit ~ Kiertoilma Leivinpelti 2ja4 140 - 150 25-45 -
Murokeksit ~ Yla- /alalampd  Leivinpelti 3 140 - 150 25-45 -
Paahtolei-  Girilli Paistoritila 4 enint. 2-3 minuut-  Esikuumenna uunia 3
pa, 4-6 kpl tia ensim- minuuttia.

mainen puo-

li; 2-3 mi-

nuuttia toi-

nen puoli
Naudanli- Grilli Ritila ja uuni- 4 enint. 20-30 Aseta ritila uunin nel-
hapihvi, 6 pannu jannelle tasolle ja uu-
kpl, 0,6 kg nipannu kolmannelle

tasolle. K&anna ruo-
kaa keittoajan puoliva-
lissa.

Esikuumenna uunia 3
minuuttia.

10. HOITO JA PUHDISTUS

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

10.1 Puhdistukseen liittyvid huomautuksia

<

Puhdista uunin etupinnat lampimalla vedella ja miedolla pesuaineella kdyttden pehmeaa
puhdistusliinaa. Puhdista ja tarkista luukun tiiviste uunikammion kehyksen ymparilla.

Kéayta puhdistusainetta metallipintojen puhdistamiseen.

Puhdistusaineet

Poista tahrat miedolla pesuaineella.

=

Puhdista uunin sisdosa jokaisen kayton jalkeen. Rasvan tai muiden roiskeiden kertyminen
voi johtaa tulipaloon.

[

Jokapaivainen

Kosteutta voi tiivistyé uunin sisdan tai luukun lasilevyihin. Tiivistymista voi véhentaa kaytta-
malla uunia 10 minuuttia ennen ruokien kypsentamisté. Ala jata ruokia uuniin 20 minuuttia
pitemmaksi ajaksi. Kuivaa sisdosa pehmeadlla liinalla jokaisen kayttokerran jalkeen.

kaytto
Y Puhdista kaikki lisdvarusteet kaytdn jalkeen ja anna niiden kuivua. Kéytad pehmeaa liinaa,
2+, lamminta vetta ja mietoa puhdistusainetta. Lisévarusteita ei saa pesté astianpesukoneessa.

Z24

Lisavarusteet

Tarttumattomia lisdvarusteita ei saa puhdistaa hankaavilla puhdistusaineilla tai teravareunai-
silla esineilla.
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10.2 Irrottaminen: Kannattimet
Poista kannattimet uunin puhdistamiseksi.

1. vaihe Kytke uuni pois toiminnasta ja odota,
ettd se jaahtyy.

2. vaihe Veda uunipeltien kannattimen etuosa
irti sivuseinasta.

3. vaihe Veda kannattimen takaosa irti seinas-
ta ja poista se.

4. vaihe Kiinnitd kannattimet takaisin paikal-
leen suorittamalla toimenpiteet pain-
vastaisessa jarjestyksessa.

A\

10.3 Kayttoohje: Aqua Clean

Tama puhdistustoiminto poistaa jaljelle
jaaneen rasvan ja ruokajgamat uunista
kosteuden avulla.

1. vaihe Kaada vesi lokeroon: 300 ml:

2. vaihe Aseta toiminto: E‘

3. vaihe Aseta lampétilaksi 90 °C.

4. vaihe Anna uunin kayda 30 minuuttia.

5. vaihe Kytke uuni pois paalta.

6. vaihe Odota, kunnes uuni on jadhtynyt. Puh-

dista uunitila pehmealla liinalla.

10.4 Irrottaminen ja asentaminen: Luukku

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

lasilevyjen poistamista.

HUOMIO!
Ala kayta uunia ilman lasipaneeleja.

1. vaihe Avaa luukku kokonaan auki ja pida kiinni mo-
lemmista saranoista.

2. vaihe Nosta ja kdanna saranoissa olevat vivut ko-
konaan.
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3. vaihe

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

4. vaihe

Aseta uuninluukku tasaiselle alustalle peh-
mean kankaan paalle.

5. vaihe

Pida kiinni luukun ylareunassa olevasta lis-
tasta (B) kummaltakin puolelta ja tyénna si-
saanpain siten, etta kiinnitystiiviste vapautuu.

6. vaihe

Irrota luukun reunalista vetamalla sita eteen-
pain.

7. vaihe

Pitele luukun lasilevya sen ylareunasta ja ve-
déa se varoen ulos. Varmista, etta lasi irtoaa
kannattimista kokonaan.

8. vaihe

Puhdista lasit vedella ja miedolla puhdistus-
aineella. Kuivaa lasilevyt varoen. Lasilevyja
ei saa pesta astianpesukoneessa.

9. vaihe

Asenna lasilevy ja uuninluukku takaisin pai-
kalleen puhdistuksen jélkeen.

Kehyksen painatuspuolen on osoitettava luukun sisa-
puolelle. Varmista, ettei lasilevyn kehyksen painatus-
puolen pinta ole asennuksen jalkeen karkea siihen
koskettaessa.

Luukun reunalista napsahtaa paikoilleen.

Varmista, ettd asennat siséisen lasilevyn oikein pai-

koilleen.
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10.5 Vaihtaminen: Lamppu

VAROITUS!
Sahkoiskun vaara.
Lamppu voi olla kuuma.

Ala koske paljain kasin halogeenilamppua
estadksesi rasvajaamien palamisen
lamppuun.

Ennen lampun vaihtamista:

1. vaihe

2. vaihe

3. vaihe

Kytke uuni pois paalta. Odota, kun-
nes uuni on jadhtynyt.

Irrota uunin pistoke pistorasiasta.

Peita uunin pohja kankaalla.

Takalamppu

1. vaihe Irrota suojalasi kiertamalla sita.

2. vaihe Puhdista suojalasi.

3. vaihe

Vaihda lamppu sopivaan 300 °C lammonkestavaan lamppuun.

4. vaihe Kiinnita suojalasi paikalleen.

11. VIANMAARITYS

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

11.1 Kéyttohairiot...

Mikali laitteessa ilmenevaa ongelmaa ei ole
kuvattu tdssa taulukossa, ota yhteytta
valtuutettuun huoltoliikkeeseen.

Ongelma Tarkista, jos...

Uuni ei kuumene. Sulake on palanut.

11.2 Huoltotiedot

Ongelma Tarkista, jos...

Luukun tiiviste on vialli- Ala kayta uunia. Ota yh-
nen. teytta valtuutettuun huol-
toliikkeeseen.

Lamppu ei toimi. Lamppu on palanut.

Jos et itse |10yda ratkaisua ongelmaasi, ota yhteys jalleenmyyjaan tai valtuutettuun

huoltopalveluun.

Huoltoliikkeen tarvitsemat perustiedot I6ydét laitteen arvokilvesta. Arvokilpi [6ytyy uunin
lokeron etukehyksesta. Ala poista arvokilpea uunista.

Suosittelemme, etta kirjoita tiedot tahan:

Malli (Mod.):

Tuotenumero (PNC)

Sarjanumero (S.N.)
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12. ENERGIATEHOKKUUS

12.1 Tuotetiedot ja tuotteen tietolomake*

Tavarantoimittajan nimi Electrolux
CKB100K 949496338
CKB100W 949496290
Mallin tunnus CKB100X 949496289
COB100W 949496292
COB100X 949496291
Energialuokka 95.3
Energiatehokkuusluokka A

Energiankulutus normaalikdytdssa YI1a- ja alaldmpd -toiminnossa 0.93 kWh/ohjelma

Energiankulutus normaalikdytdssa Kiertoilma-toiminnossa

0.81 kWh/ohjelma

Pesien lukumaara

1

Lampolahde Sahko

Tilavuus 721

Uunityyppi Kalusteeseen asennettava uuni
CKB100K 28.3 kg
CKB100W 28.4 kg

Massa CKB100X 28.6 kg
COB100W 28.4 kg
COB100X 28.6 kg

* Euroopan unionissa EU-méaarayksien 65/2014 ja 66/2014 mukaisesti.
Valko-Venajan tasavallassa STB 2478-2017:n litteen G ja STB 2477-2017:n liitteiden A ja B mukaisesti.

Ukrainassa maarayksen 568/32020 mukaisesti.

Energiatehokkuusluokka ei koske Venajaa.

EN 60350-1 - Ruoanlaittoon tarkoitetut séhkdtoimiset kodinkoneet - Osa 1: Tuotesarjat, uunit, hdyryuunit ja grillit -

Suorituskyvyn mittaustavat.

12.2 Energiansaasto

Uunissa on toimintoja, joiden
avulla voit saastaa energiaa
paivittdisessa ruoanlaitossa.

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

Kayta metallisia keittoastioita
energiatehokkuuden parantamiseksi.

Kun mahdollista, ala esikuumenna uunia
ennen ruokien asettamista uuniin.

Minimoi paistojen valiset tauot, kun valmistat

kerralla useampia ruokia.

Puhallintoiminnon kayttaminen
ruoanlaiton yhteydessa

Jos mahdollista, kayta uunitoimintoja
puhaltimella energian saastamiseksi.
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Jaannoslampo

Kun kypsennys kestaa yli 30 minuuttia, laske
uunin lampdtilaa vahintdan 3—10 minuuttia
ennen kypsennysajan paattymista.
Jalkilampo uunissa jatkaa ruoka-aineksien
kypsentamista.

Lammita muita ruokalajeja jalkilampoa
kayttaen.

13. YMPARISTONSUOJELU

Kierratéa materiaalit, jotka on merkitty merkilla

C/?). Kierrata pakkaus laittamalla se
asianmukaiseen kierratysastiaan. Suojele
ymparistda ja ihmisten terveytta
kierrattamalla sahko- ja elektroniikkaromut.
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Ruoan lampiména pitoon

Valitse alhaisin mahdollisin lAmpétila-asetus,
niin voit hyddyntaa jalkilammon ja sailyttaa
aterian [dBmpimana.

Kostea kiertoilma
Tama toiminto s&astaa energiaa ruoanlaiton
aikana.

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



VI TANKER PA DIG

Tack for att du har képt en Electrolux-produkt. Du har valt en produkt som kommer med
artionden av yrkeserfarenhet och innovation. Den &r genialisk och elegant, och den har
den utformats med dig i atanke. Nar du &n anvander den kan du kanna dig trygg med att
veta att du far fantastiska resultat varje gang.

Véalkommen till Electrolux.

Besok var webbplats for att:

G fa tips om anvandning, broschyrer, felsdkning, service- och reparationsinformation:
@ www.electrolux.com/support

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

koépa tillbehdr, férbrukningsvaror och originalreservdelar till din produkt:
% www.electrolux.com/shop

KUNDTJANST OCH SERVICE

Anvand alltid originalreservdelar.

Ha foljande uppgifter till hands nar du kontaktar var auktoriserade serviceverkstad:
Modell, artikelnummer, serienummer.

Informationen star pa markplaten.

A\ Varning/Férsiktighet — Sakerhetsinformation
(® Aliman information och tips
Miljsinformation

Med reservation fér &ndringar.
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1. A SAKERHETSINFORMATION

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

1.1 Sakerhet for barn och personer med

funktionsnedsattning

- Denna produkt kan anvandas av barn fran 8 ars alder och
uppat, och av personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller
mental formaga, samt personer med bristande erfarenhet
och kunskap om de 6vervakas eller instrueras om hur
produkten anvands pa ett sakert satt och forstar de risker
som ar forknippade med anvandningen. Barn under 8 ar
eller personer med mycket omfattande och komplexa
funktionsnedsattningar ska inte vistas i narheten av
produkten utan standig uppsikt.

- Barn ska hallas under uppsikt sa att de inte leker med
produkten.

- Hall allt férpackningsmaterial utom rackhall fér barn och
kassera det pa lampligt satt.

- VARNING! Barn och husdjur ska hallas borta fran_
produkten nar den ar igang eller nar den svalnar. Atkomliga
delar blir heta under anvandning.

- Om maskinen har ett barnlas ska den aktiveras.

- Barn far inte utféra rengdring och underhall av produkten
utan uppsikt.

1.2 Allman sakerhet

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

- Anvand inte produkten innan den har installeras i
inbyggnadsstrukturen.
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Bryt stromférsorjningen till apparaten fére utférande av
underhall.

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

VARNING! Kontrollera att produkten ar avstangd innan du
byter lampa for att undvika risk for elektriska stotar.
VARNING! Ugnen och atkomliga delar blir mycket varma
under anvandning. Var forsiktig sa att du inte vidror
varmeelementen.

Anvand alltid ugnsvantar for att ta bort eller lagga i tillbehor
eller eldfasta formar.

For att ta bort en ugnsstege drar du forst ut stegen framtill
och sedan den bakre delen fran sidovaggen. Satt tillbaka
ugnsstegar i omvand ordning.

Anvand inte angrengoringsmedel for att rengora produkten.
Anvand inte skarpa rengdringsmedel med slipeffekt eller
vassa metallskrapor for att rengoéra luckans glas for att
undvika repor, vilka i sin tur kan leda till att glaset spricker.

2. SAKERHETSINSTRUKTIONER

2.1 Installation « Kontrollera, fore installation av produkten,
att ugnsluckan kan 6ppnas enkelt utan
VARNING! motstand.
Endast en behérig person far * Produkten &r utrustad med ett elektriskt
installera den hér produkten. kylsystem. Den maste anvandas med den

elektriska strémforsorjningen.
Avlagsna allt férpackningsmaterial.

Installera eller anvand inte en skadad Skéapets minimihdjd (mins- 590 (600) mm
produkt. ta hojd for skapet under

Folj installationsinstruktionerna som féljer bank)

med produkten. L Skapets bredd 560 mm
Var alltid forsiktig nar produkten ror sig - -

eftersom den &r tung. Anvéand alltid Skapets djup 550 (550) mm
skyddsh_andskar och _tackta skor. Hajd pa produktens frémre 594 mm
Dra aldrig produkten i handtaget. del

Installera produkten pa en séker och

5 ; Ho6jd pa produktens bakre 576 mm
!ampllg _plats som uppfyller dei

installationskraven.

Minsta avstand till andra produkter ska Bredd pa produktens fram- 595 mm
beaktas. re del
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Bredd pa produktens bakre 559 mm
del
Produktens djup 569 mm
Inbyggnadsdjup for produk- 548 mm
ten
Djup med 6ppen lucka 1022 mm
Minsta storlek pa ventila- 560x20 mm
tionsdppningen. Oppning
placerad nedtill pa vanstra
sidan
Natsladdens langd. Kabeln 1500 mm
ar placerad i det nedre
hogra hoérnet pa baksidan
Monteringsskruvar 4x25 mm
2.2 Elanslutning
VARNING!
Risk fér brand och elektriska
stotar.

» Alla elektriska anslutningar ska goras av
en behdrig elektriker.

* Produkten maste jordas.

+ Se till att de parametrarna pa markskylten
Overensstammer med elnatets elektricitet.

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

» Anvand inte grenuttag eller
férlangningssladdar.

» Kontrollera sa att du inte skadar
stickkontakten och nétkabeln. Om
produktens natkabel behdver bytas maste
det gbras av vart auktoriserade
servicecenter.

+ Lat inte natkablar komma i kontakt med
eller komma néara produktens lucka eller
nichen nedanfor produkten, speciellt inte
nar den ar igang eller om luckan &r 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 10st.

54 SVENSKA

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

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

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

* Denna produkt levereras med en
huvudkontakt och en huvudkabel

Tillamplig kabeltyper for installation eller
utbyte i Europa:

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

For kabeldelen, se den totala effekten pa
markplaten. Se aven tabellen:

Total effekt (W) Kabelarea (mm?)

max. 1 380 3x0.75
max. 2 300 3x1
max. 3 680 3x15

Jordledaren (grén/gul ledare) skall vara 2 cm
langre an fas- och neutralledarna (bla resp.
brun ledare).

2.3 Anvand
é VARNING!
Risk for skador, brannskador,
elstotar eller explosion
foreligger.

* Denna produkt ar endast avsedd for
hushallsbruk.

» Andra inte produktens specifikationer.

« Kontrollera att ventilationsdppningarna
inte ar blockerade.

« Latinte produkten sta utan uppsikt under
anvandning.

» Sténg av produkten efter varje
anvandningstillfalle.

« Var forsiktig nar du 6ppnar produktens
lucka medan produkten ar paslagen.
Varm luft kan stromma ut.



» Anvand inte produkten med vata hander
eller nar den har kontakt med vatten.

« Tryck inte pa den 6ppna luckan.

* Anvand inte produkten som arbets- eller
avlastningsyta.

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

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

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

VARNING!
Risk for skador pa produkten
foreligger.

+ For att forhindra skador eller missfargning
pa emaljen:

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

— lagg inte aluminiumfolie direkt pa
ugnsbotten.

— hall inte vatten direkt i den heta
produkten.

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

— var forsiktig nar du tar bort eller
installerar tillbehoren.

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

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

» Denna produkt ar endast avsedd for
matlagning. Ugnen far inte anvandas for
andra andamal, t.ex. rumsuppvarmning.

» Tillaga alltid med ugnsluckan stangd.

* Om produkten installeras bakom en
bekladnadspanel, till exempel i ett skap,
se till att skapsdorren eller panelen aldrig
ar stangd nar produkten anvands. Varme
och fukt kan byggas upp bakom en
stangd lucka och orsaka skador pa
produkten, skapsmaoblerna eller golvet.
Sténg inte luckan férrén produkten har
svalnat helt efter anvandning.

2.4 Underhall och rengoring

VARNING!
Det finns risk fér personskador,
brand eller skador pa produkten.

» Sténg av produkten och koppla bort den
fran eluttaget fore underhall.

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

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

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

* Rengor produkten regelbundet for att
forhindra att ytmaterialet forsamras.

* Rengdr produkten med en fuktig, mjuk
trasa. Anvand bara milda
rengéringsmedel. Anvand inte produkter
med slipeffekt, skursvampar,
I6sningsmedel eller metallféremal.

¢ Om du anvander en ugnssprej ska du
folja sdkerhetsanvisningarna pa
férpackningen.

2.5 Lampa inuti produkten

VARNING!
Risk for elektrisk stot!

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

* Anvand bara lampor med samma
specifikationer.

2.6 Service

« Kontakta ett auktoriserat servicecenter for
reparation av produkten.
* Anvand endast originalreservdelar.
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2.7 Avyttring

VARNING!
Risk for kvavning eller skador.

» Kontakta kommunen for information om
hur produkten ska kasseras.

3. INSTALLATION

VARNING!
Se sakerhetsavsnitten.

» Koppla loss produkten fran eluttaget.

» Klipp av elkabeln nara produkten och
kassera den.

* Ta bort lucksparren for att férhindra att
barn eller husdjur blir instangda i
maskinen.

3.1 Inbyggnad
www.youtube.com/electrolux
uv()UTUbe www.youtube.com/aeg

a

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

(*mm)

S
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(*mm)

523

3.2 Sékring av ugnen i
inbyggnadsskapet
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4. PRODUKTBESKRIVNING

4.1 Allman oversikt

Kontrollpanel
F ? ? q Funktionsratt for tillagningsfunktioner
—

! (I) (50 Temperaturinstéliningsratt
Temperaturindikator/symbol

& —— Vérmeelement
6 - e
@) . — Flakt

oy '@§ gv Bl Behallare for vattenrengéring
@fﬁl NE El Ugnsstegar, borttagbara
T oL "
& —1H Hyllplaceringar

o]

4.2 Tillbehor « Grill-/ stekpanna
For bakning, stekning eller som

+ Galler uppsamlingsfat.

For kokkarl, kakformar, stekar.
- Bakplat
For kakor och smakakor.

5. FORE FORSTA ANVANDNING

VARNING!
Se sakerhetsavsnitten.

5.1 Fore forsta anvandning

Ugnen kan avge lukt och rok under uppvarmning. Se till att rummet &r ventilerat.

o =

Steg 1 Steg 2

Rengora ugnen Forvarm den tomma ugnen
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1. Ta ut alla tillbehor och flyttbara ugnsstegar ur ug-

nen 1. Stall in maxtemperatur for funktionen: @

2. Torka av ugnen och tillbehéren med en mjuk trasa Tid: 1 tim.
med varmt vatten och milt diskmedel. 2. Stall in maxtemperatur for funktionen: E
Tid: 15 min.

3. Stall in maxtemperatur for funktionen: .
Tid: 15 min.

Stang av ugnen och vanta tills den har svalnat. Satt in tillbehdren och de I6stagbara ugnsstegarna i ugnen.

6. DAGLIG ANVANDNING

VARNING! . .
Se sakerhetsavsnitten. Varmefunktion Program
Denna funktion ar for att spara
6.1 Hur man staller in: ‘%? energi under tillagningen. Nér
. . du anvander den har funktionen
Vérmefunktion Varmluft med fukt  kan temperaturen i ugnen skilja
sig fran instélld temperatur. Var-
o o . . meeffekten kan minskas. Mer in-
Steg 1 Vrid péa vredet for varmefunktioner for formation finns i kapitlet "Daglig
att valja en varmefunktion. anvandning” och anvisningar
Steg 2 Vrid pa kontrollvredet for att vélja tem- om: Varmiuft med fukt
peratur. For bakning av kakor med knap-
Steg 3 Nar matlagningen ar klar, vrid pa vre- — "9 t?otten och for konservering
. « M . . av livsmedel.
den till avstangt lage for att stdnga av Bottenvarme
ugnen.
R For grillning av tunnskurna
s . stycken och brédrostning.
6.2 Varmefunktioner y g
Grill
Virmefunktion Program —_— For grillning av tunna livsmedel i
stora méngder och for rostning
Ugnen é&r avstangd. - av bréd.
0 Snabbgrillning
Avstangt lage — Varmlgf{ssteknir}g pa fé')rsta
%? ugnsnivan av storre kottstycken
For att tanda ugnsbelysningen_ . eller fégelkétt med ben. For att
-Q- Varmluftsgrillning  bryna och géra graténger.
1
Belysning vvw For att tillaga pizza. For att bry-
Y na ordentligt och fa en knaprig
For bakning eller torkning pa ) ) botten. Stall in temperaturen
upp till tre ugnsnivaer samtidigt. Pizza-funktionen 230 °C.
Valj en temperatur 20 till 40 °C
Varmluft lagre &n for Oversta - / botten- —_— Bakning och stekning pa en
varme. ugnsniva.
Se kapitlet "Skétsel och rengér-

Oversta - / botten-  ing” fér mer information om:
varme / Aqua Aqua Clean.
Clean
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6.3 Anvisningar om: Varmluft med
fukt

Denna funktion anvandes for att uppfylla
kraven for energieffektivitet och ekodesign
enligt EU 65/2014 och EU 66/2014. Provning
enligt EN 60350-1.

Ugnsluckan ska vara stangd under
tillagningen sa att funktionen inte avbryts och

7. ANVANDNING AV TILLBEHOR

VARNING!
Se sakerhetsavsnitten.

7.1 Satta in tillbehor

Liten inbuktning upptill 6kar sakerheten.
Fordjupningarna ar gor ocksa enheterna

Galler:
Skjut in gallret mellan ugnsstegens ledskenor och
kontrollera att fotterna &r vanda nedat.

ugnen fungerar med hogsta majliga
energieffektivitet.

For tillagningsinstruktioner, se kapitlet "Rad
och tips”, Varmluft med fukt. For instruktioner
om allman energibesparing, se

kapitlet "Energieffektivitet’, Energibesparing.

tippsakra. Den héga kanten runt hyllan
hindrar att kokkarl glider av.

Bakplat / Djup plat:
Skjut in langpannan mellan ungsstegarnas ledske-
nor.
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Galler, Bakplat / Djup plat:
Skjut in bakplaten mellan ungsstegarnas ledske-
nor och ugnsgallret pa ledskenorna ovanfor.

8. TILLVALSFUNKTIONER

8.1 Kylflakt Om du stanger av ugnen kan kylflakten

. . . . fortsatta att vara igang tills ugnen ar sval.
Nar ugnen ar pa, slas kylflakten pa
automatiskt for att halla ugnens ytor svala.

8.2 Mekaniskt lucklas

Luckan &r olast vid leverans.

FORSIKTIGHET!

Flytta inte lucklaset verti-
kalt.

Tryck inte pa lucklaset nar
du stanger ugnsluckan.

8.3 Hur man anvander det 2. Avaktivera lucklaset genom att trycka
mekaniska lucklaset tillbaka lucklaset i panelen.

1. Aktivera lucklaset genom att dra lucklaset
framat tills det lases pa plats.
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8.4 Oppna luckan med det
aktiverade mekaniska lucklaset

Du kan 6ppna luckan nar det mekaniska
lucklaset ar aktiverat.

1. Tryck en aning pé lucklaset.
2. Oppna luckan genom att dra i den med
handtaget.

9. TIPS

@ Se sakerhetsavsnitten.

9.1 Tillagningsrekommendationer
Ugnen har fem hyllnivaer.

Rakna hyllnivaerna nedifran, fran ugnens
botten.

Din ugn kan ha andra bak-/stekegenskaper
an din gamla ugn. Tabellen nedan ger
standardinstallningar for temperatur,
tillagningstid och hylIniva.

Om du inte kan hitta installningarna for ett
visst recept kanske du kan anvanda
installningarna for ett liknande recept.

Ugnen har ett specialsystem som gor att
luften cirkulerar och ateranvander angan.
Med det har systemet kan man tillaga i anga,
vilket gor att maten saftig inuti och krispig pa
utsidan. Detta minskar saval tillagningstiden
som energiférbrukningen.
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Om du trycker pa lucklaset tills det hors ett
klick avaktiverar du lucklaset.

8.5 Sdkerhetstermostat

Om ugnen inte fungerar som den ska eller
om det finns felaktiga komponenter, kan en
farlig 6verhettning uppsta. For att férhindra
detta har ugnen en sakerhetstermostat som
stanger av stromtillférseln. Ugnen satts pa
igen automatiskt nar temperaturen sjunker.

Baka kakor
Oppna inte ugnsluckan foérréan 3/4 av den
instéllda tillagningstiden har gatt.

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

Tillagning av kott och fisk
Anvand en djup form fér mat med fett i for att
forhindra stank som inte gar att ta bort.

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

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

Tillagningstider

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

| bérjan rekommenderar vi att man
Overvakafar maten under tillagningen. Hitta
de basta installningarna (varme,
tillagningstid, etc.) for dina kokkarl, recept
och volymer nar du anvander produkten.



9.2 Bakning och stekning

Oversta - / bottenvir- Varmluft
KA- M€
KOR min
1 Je
(°C) (°C)
Recept dér visp- 170 2 160 3(2och4) 45-60 Kakform
ning ingar
Mordeg 170 2 160 3 (2 och 4) 20-30 Kakform
Cheesecake 170 1 165 2 60 - 80 Kakform, @ 26
cm
Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Bakplat
Syltkaka 170 2 165 2 30-40 Kakform, & 26
cm
Julkaka, forvarm 160 2 150 2 90 - 120 Kakform, @ 20
den tomma ugnen cm
Plommontarta, for- 175 1 160 2 50 - 60 Brodform
varm den tomma
ugnen
Muffins 170 3 140 - 150 3 20-30 Bakplat
Muffins, tva nivaer - - 140 - 150 2och4 25-35 Bakplat
Muffins, tre nivaer - - 140 - 150 1,30ch 5 30-45 Bakplat
Smakakor 140 3 140 - 150 3 30-35 Bakplat
Smakakor, tva ni- - - 140 - 150 2och4 35-40 Bakplat
vaer
Smakakor, tre ni- - - 140 - 150 1,3 0ch 5 35-45 Bakplat
vaer
Maranger 120 3 120 3 80 -100 Bakplat
Marénger, tva ni- - - 120 2och4 80 - 100 Bakplat
vaer, forvarm den
tomma ugnen
Bullar, forvarm den 190 3 190 3 12-20 Bakplat
tomma ugnen
Eclairs 190 3 170 3 25-35 Bakplat
Eclairs, tva nivaer - - 170 2och4 35-45 Bakplat
Pajer 180 2 170 2 45-70 Kakform, @ 20
cm
Fruktkaka 160 1 150 2 110 - 120 Kakform, @ 24

cm

Férvarm den tomma ugnen.
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y Oversta - / bottenvéar-  Varmluft @ @
BROD ocH ™€
PIZZA min.
1 e
(°C) (°C)
Franskbroéd, 1 - 2 190 1 190 1 60-70 -
stycken, 0,5 kg styck
Ragbrod, forvarmning 190 1 180 1 30-45 Brodform
ar inte nédvandigt
Franskbullar, 6 - 8 bul- 190 2 180 2(2och4) 25-40 Bakplat
lar
Pizza 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 Emaljerad plat
Scones 200 3 190 3 10-20 Bakplat
Forvarm den tomma ugnen.
Anvand kakform.
@ Oversta - / bottenvirme  Varmluft @
PAJER ] ]
(°C) (°C)
Pajdeg, forvarmning ar inte néd- 200 2 180 2 40 - 50
vandigt
Vegetarisk paj, forvarmning ar 200 2 175 2 45-60
inte ndédvandigt
Quiches 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180 - 190 2 180 - 190 2 25 - 40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40
Anvand den andra hyllpositionen.
Anvand gallret.
Oversta -/ botten-  Varmluft
@ KOTT varme
(°C) (°C)
Notkott 200 190 50-70
Flask 180 180 90 - 120
Kalvkott 190 175 90 - 120
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Oversta -/ botten-  Varmluft
@ KOTT varme

(min.)

(°C) (°C)
Engelsk rostbiff, rod inuti 210 200 50 - 60
Engelsk rostbiff, lite rod inuti 210 200 60-70
Engelsk rostbiff, inte rod inuti 210 200 70-75

@ Oversta - / bottenvar-  Varmluft @
KOTT e

I k™

(°C) (°C)
Flaskbog, med kant 180 2 170 2 120 - 150
Griskind, 2 bitar 180 2 160 2 100 - 120
Lammstek med ben 190 2 175 2 110 - 130
Hel kyckling 220 2 200 2 70-85
Hel kalkon 180 2 160 2 210 - 240
Hel anka 175 2 220 2 120 - 150
Hel gas 175 2 160 1 150 - 200
Kanin, i bitar 190 2 175 2 60 - 80
Hare, i bitar 190 2 175 2 150 - 200
Hel fasan 190 2 175 2 90 - 120
Anvand den andra hyllpositionen.
Oversta - / bottenvir-  Varmluft
& FISK me @
o
(°C) (°C)
(")ring / Havsruda, 3 - 4 fiskar 190 175 40 - 55
Tonfisk / Lax, 4 - 6 filéer 190 175 35-60
9.3 Grill

Forvarm den tomma ugnen.
Anvand den fjarde hyllpositionen.
Grillning med maximal temperaturinstallning.
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@ GRILLA

O

O

(kg) (min.) (min.)
Forsta sidan Andra sidan
Oxfiléer, 4 st 0.8 12-15 12-14
Notstek, 4 st 0.6 10-12 6-8
Korv, 8 - 12-15 10-12
Flaskkotletter, 4 st 0.6 12-16 12-14
Halv kyckling, 2 1 30-35 25-30
Kebab, 4 - 10-15 10-12
Kycklingbrost, 4 st 0.4 12-15 12-14
Hamburgare, 6 0.6 20-30 -
Fiskfil, 4 st 0.4 12-14 10-12
Varma smorgasar, 4 - 6 - 5-7 -
Rosta, 4 - 6 - 2-4 2-3
9.4 Varmluftsgrillning
Forvarm den tomma ugnen. @ ) ) @
. .. . FLASKKOTT
Anvand forsta eller andra hyllpositionen. °C) i)
For att berdkna stektiden multiplicerar man ——
tiden som anges i tabellen nedan med Eomars“mpa' 075-1 160-170  50-60
centimeter av filéens tjocklek. 9
Flasklagg, lagad i fér- 150 - 170 90 - 120
. vag, 0,75 - 1 kg
; NOTKOTT E @
o, o O
Engelsk rostbiff eller ~ 190-200  5-6 EASYECIII .
filé, réd (°C) (min.)
Engelsk rostbiff eller 180 - 190 6-8 Kalvstek, 1 kg 160 - 180 90 - 120
filé i
16, medium Kalvligg, 1,5-2kg  160-180  120-150
Engelsk rostbiff eller 170 - 180 8-10
filé, valstekt
; LAMMKOTT @
QL @ (°C) (min.)
FLASKKOTT .
(°C) (min.) Is_tZTn} _|a19% {(Ig_amm— 150 - 170 100 - 120
Bog / Hals / Skinkstek, 160 - 180 90 - 120
Do e Stanteteke Ilzgmm, sadel, 1-15  160-180  40-60
Kotletter / Revben- 170 - 180 60 - 90

sspjall, 1-1,5 kg
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@ FAGEL

O

(°C) (min.)

Bitar av fagel, 0,2 - 200 - 220 30-50
0,25 kg vardera
Halv kyckling, 0,4 -0,5 190 - 210 35-50
kg vardera
Kyckling, unghéna, 1- 190 - 210 50-70
1,5 kg
Anka, 1,5 - 2 kg 180 - 200 80 - 100
Gas, 3,5-5kg 160 - 180 120 - 180
Kalkon, 2,5 - 3,5 kg 160 - 180 120 - 150
Kalkon, 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240

FISK (D
(ANGKOKT) (°C) (min.)
Hel fisk, 1 - 1,5 kg 210 - 220 40 - 60

9.5 Torkning - Varmluft

Tack platen med smorpapper eller

bakplatspapper.

For basta resultat, stdng av ugnen efter halva
torktiden, 6ppna luckan och lat den svalna
och torka 6ver natten.

For en plat, anvand den tredje hyllpositionen.

For tva platar, anvand den forsta och den
fjarde hyllpositionen.

@ GRONSA- (D

KER (°C) (tim)
Bonor 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Soppgrénsaker 60-70 5-6
Svamp 50-60 6-8
Orter 40-50 2-3

Stall in temperaturen pa 60-70 °C.

BRI O

(tim)
Plommon 8-10
Aprikoser 8-10
Appelskivor 6-8
Paron 6-9

9.6 Varmluft med fukt - reckommenderade tillbehor

Anvand morka och icke reflekterande burkar och formar. De absorberar varme battre an ljusa
farger och reflektiva formar.

Pizzaform

Ugnsform

Portionsformar v

Mork, icke reflekterande

28 cm i diameter

Mork, icke reflekterande

26 cm i diameter

Tartbottenform
Keramik L
8 cm diameter, 5 Mork, |cke.re'ﬂekterande
.. 28 cm i diameter
cm hdg

9.7 Varmluft med fukt

For basta resultat ska du folja forslagen som
listas i tabellen nedan.
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% =

o

O

(°C) (min.)
Séta bullar, 12 st langpanna eller djup form 175 3 40 - 50
Franskbullar, 9 st langpanna eller djup form 180 2 35-45
Fryst pizza, 0,35 kg galler 180 2 45 -55
Rulltarta langpanna eller djup form 170 2 30-40
Brownie langpanna eller djup form 170 2 45 -50
Soufflé, 6 st keramiska ramekiner pa galler 190 3 45-55
Sockerkaksbotten flan-form pa galler 180 2 35-45
Tartbotten gratangform pa galler 170 2 35-50
Pocherad fisk, 0,3 kg  langpanna eller djup form 180 2 35-45
Hel fisk, 0,2 kg langpanna eller djup form 180 3 25-35
Fiskfilé, 0,3 kg pizzaform pa galler 170 3 30-40
Kokt kétt, 0,25 kg langpanna eller djup form 180 3 35-45
Shashlik, 0,5 kg langpanna eller djup form 180 3 40 - 50
Cookies, 16 st langpanna eller djup form 150 2 30-45
Mandelbiskvier, 20 st  langpanna eller djup form 180 2 45-55
Muffins, 12 st langpanna eller djup form 170 2 30-40
Matpaj, 16 st langpanna eller djup form 170 2 35-45
Mérdegskakor, 20 st langpanna eller djup form 150 2 40 - 50
Tarteletter, 8 st langpanna eller djup form 170 2 30-40
Gronsaker, kokta, 0,4 langpanna eller djup form 180 2 35-45
kg
Vegetarisk omelett pizzaform pa galler 180 3 35-45
Medelhavsgronsaker, langpanna eller djup form 180 4 35-45

0,7 kg

9.8 Information for testinstitut
Tester enligt IEC 60705-1.

¥ B = 1

Smakakor, Oversta -/ Bakplat 3
20 stycken/ bottenvarme
plat

i3 O ®

(°C)
170

(min)

20-30
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¥ 8 = Kk O @
e
~ B e
(°C) (min)
Smakakor,  Varmluft Bakplat 3 150 - 160 20-35 -
20 stycken/
plat
Smakakor, Varmluft Bakplat 2 och4 150 - 160 20-35 -
20 stycken/
plat
Appelpaj, 2 Oversta - / Galler 2 180 70-90 -
formar @20 bottenvarme
cm
Appelpaj, 2 Varmluft Galler 2 160 70-90 -
formar @20
cm
Sockerka-  Oversta - / Galler 2 170 40 - 50 Foérvarm ugneni 10
ka, kakform bottenvarme minuter.
@26 cm
Sockerka-  Varmluft Galler 2 160 40 - 50 Foérvarm ugneni 10
ka, kakform minuter.
@26 cm
Sockerka-  Varmluft Galler 2och4 160 40 - 60 Forvarm ugneni 10
ka, kakform minuter.
@26 cm
Mérdegska- Varmluft Bakplat 3 140 - 150 20-40 -
kor
Mérdegska- Varmluft Bakplat 2och4 140 - 150 25-45 -
kor
Mérdegska- Oversta -/ Bakplat 3 140 - 150 25-45 -
kor bottenvarme
Rosta, 4-6  Grill Galler 4 max. 2-3 minuter  Forvarm ugnen i 3 mi-
bitar forsta sidan, nuter.
2-3 minuter
andra sidan
Hamburga-  Girill Galler och 4 max. 20-30 Placera gallret pa den
re av not- langpanna fjarde nivan och lang-
kott, 6 bitar, pannan pa den tredje
0,6 kg ugnsnivan. Vand ma-

ten efter halva tillag-
ningstiden.

Foérvarm ugnen i 3 mi-
nuter.

10. UNDERHALL OCH RENGORING

VARNING!
Se sakerhetsavsnitten.
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10.1 Anméarkningar om rengéring

<

Rengoéringsme-
del

Torka av framsidan av ugnen med en mjuk trasa med varmt vatten och milt rengdéringsme-
del. Rengdr och kontrollera ugnsutrymmets lucktatning.

Anvand en rengdringsldsning for att rengdéra metalldelar.

Rengor flackar med ett milt rengéringsmedel.

-

Rengdr ugnsutrymmet efter varje anvandningstillfélle. Fettansamling eller andra matrester
kan leda till eldsvada.

[

Anvands varje

Fukt kan kondensera i ugnen eller pa ugnsluckans glas. For att minska kondensen kan man
lata ugnen vara igang i 10 minuter fore tillagning. Lat inte maten sta i ugnen langre an 20
minuter. Torka av ugnsutrymmet med en mjuk trasa efter anvandning.

dag
by Rengoér alla ugnstillbehor efter varje anvandningstillfalle och lat dem torka. Anvand en mjuk
<+, trasa med varmt vatten och milt rengéringsmedel. Diska inte tillbehdren i diskmaskin.
I~
W Rengdr inte tillbehér med nonstick-beldggning med ett rengéringsmedel med slipeffekt eller
vassa féremal.
Tillbehor

10.2 Hur man tar bort: Ugnsstegar

Ta bort ugnsstegarna vid rengéring av

ugnen.

Steg 1 Stang av ugnen och vanta tills den
har svalnat.

Steg 2 Dra forst ut stegarnas framre del fran
sidovaggen.

Steg 3 Dra ut stegen baktill fran ugnssidan
och ta bort den.

Steg 4 Satt tillbaka ugnsstegarna i omvand
ordning.

10.3 Sa har anvander du: Aqua

Clean

Med denna rengéringsprocedur anvands fukt

Steg 1 Hall vatten i ugnutrymmets halighet:
300 ml.

for att lossa fett och matpartiklar fran ugnen.
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Steg 2 Stall in funktionen: (=
Steg 3 Stall in temperaturen pa 90 °C.
Steg 4 Lat ugnen sta pa i 30 minuter.

Steg 5 Stang av ugnen.

Steg 6 Vanta tills ugnen ar kall. Torka ugnsut-
rymmet med en mjuk trasa.

10.4 Hur man tar bort och installerar: Lucka

Ugnsluckan har tva glasrutor. Du kan ta bort ugnsluckan och de inre glasrutorna fér rengoring.
Las hela instruktionerna "Ta bort och installera luckan" innan du tar bort glasskivorna.

FORSIKTIGHET!
Anvand inte ugnen utan glasrutorna.

Steg 1 Oppna luckan helt och hall i bada gangjar-
nen.

Steg 2 Lyft upp och vrid spakarna pa de tva gang-
jarnen.

Steg 3 Stang ugnsluckan halvvags, till den forsta

Oppna positionen. Lyft och dra darefter fram-
at och ta bort luckan fran sin plats.

Steg 4 Lagg luckan pa en mjuk duk pa en stabil yta.

Steg 5 Ta tag i lucklisten (B) pa bada sidorna av
luckans dvre kant och tryck inat for att frigéra
klamlaset.
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Steg 6 Dra lucklisten framat for att ta bort den.

Steg 7 Hall i glasrutan i 6vre kanten och dra forsik-
tigt ut den. Se till att glasrutorna glider i ska-

rorna hela vagen ut.

Steg 8 Rengér glasrutorna med vatten och lite disk-
medel. Torka glasrutorna noga. Diska inte

glasskivorna i diskmaskin.

Steg 9 Nar rengdringen ar klar, satt tillbaka glasru-

tan och ugnsluckan.

Zonen med screentryck maste vara vand mot insidan
av ugnsluckan. Efter installationen maste du se till att
ytan pa glasrutan med zonerna med screenprinting

inte ar knottrig nar du vidrér den.

Nar det har installerats korrekt hors ett klick i lucklis-

ten.
Se till att den inre glasrutan placeras korrekt i sina
skaror.

10.5 Byte av: Lampa

VARNING!
Risk for elektrisk stot!
Lampan kan vara het.

Innan du byter lampan:

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

Steg 1 Steg 3
Stang av ugnen. Vanta tills ugnen &r  Koppla bort ugnen fran eluttaget. L&égg en trasa i botten av ugnsut-
kall. rymmet.
Bakre lampa
Steg 1 Ta bort glasskyddet genom att vrida pa det.
Steg 2 Rengdr lampglaset.
Steg 3 Byt ut lampan mot en lamplig lampa som tal 300 °C.
Steg 4 Satt tillbaka lampglaset.
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11. FELSOKNING

VARNING!

Se sakerhetsavsnitten. Kontrollera att...

Problem

Luckans tatning ar ska-

11.1 Vad gor jag om ... dad.

vicecenter.

Anvand inte ugnen. Kon-
takta ett auktoriserat ser-

Om nagot saknas i denna tabell, kontakta ett

auktoriserat servicecenter. Glodlampan &r trasig.

Belysningen fungerar
inte.

Problem Kontrollera att...

Ugnen varms inte upp. Sékringen har gatt.

11.2 Servicedata

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

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

Vi rekommenderar att du antecknar uppgifterna har:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

12. ENERGIEFFEKTIVITET

12.1 Produktinformation och produktinformationsblad*

Leverantdérens namn

Electrolux

Modellbeskrivning

CKB100K 949496338
CKB100W 949496290
CKB100X 949496289
COB100W 949496292
COB100X 949496291

Energieffektivitetsindex

95.3

Energieffektivitetsklass

A

Energiférbrukning med en standardratt, éver/undervarme

0.93 kWh/program

Energiférbrukning med en standardratt, varmluft

0.81 kWh/program

Antal kaviteter

1

Varmekalla Elektricitet
Ljudstyrka 721
Typ av ugn Inbyggnadsugn
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Massa

CKB100K 28.3 kg
CKB100W 28.4 kg
CKB100X 28.6 kg
COB100W 28.4 kg
COB100X 28.6 kg

* For Europeiska unionen enligt EU-férordningarna 65/2014 och 66/2014.
For Republiken Vitryssland enligt STB 2478-2017, bilaga G; STB 2477-2017, bilagorna A och B.

For Ukraina enligt 568/32020.

Energieffektivitetsklassen &r inte tillamplig for Ryssland.

EN 60350-1 - Elektriska matlagningsprodukter for hushallsbruk - Del 1: Omraden, ugnar, angugnar och grillar -

Funktionsprovning.

12.2 Energibesparing

Denna ugn har funktioner som
mojliggdr energibesparing under
tillagningen.

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

Anvand kokkarl i metall f6r hdgre
energieffektivitet.

Om magjligt, undvik att férvarma ugnen fore
tillagning.

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

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

13. MILJOSKYDD

Atervinn material med symbolen 3. Atervinn
forpackningen genom att placera den i
lampligt kérl. Bidra till att skydda var miljé
och var halsa genom att atervinna avfall fran
elektriska och elektroniska produkter. Slang
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Restvarme

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

Anvand restvarmen for att varma annan mat.

Varmhallning
Valj lagsta méjliga temperaturinstalining for
att anvanda restvarme och halla maten varm.

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

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



VI TENKER PA DEG

Takk for at du har kjgpt et produkt fra Electrolux. Du har valgt et produkt som bringer flere
tiar med erfaring og innovasjon med seg. Genialt og stilig, og det er designet med tanke
pa deg. Sa uansett nar du bruker det, kan du veere trygg pa at du far gode resultater hver
gang.

Velkommen til Electrolux.

Ga inn pa nettsiden var for a:

Fa rad om bruk, brosjyrer, hjelp til feilsgking, og informasjon om service og
@ reparasjon:
www.electrolux.com/support
g Registrer produktet for a fa bedre service:
a/ www.registerelectrolux.com

Kjap tilbeher, forbruksvarer og originale reservedeler til apparatet ditt:
’% www.electrolux.com/shop

KUNDESTOTTE OG SERVICE

Bruk alltid originale reservedeler.

Nar du kontakter vart autoriserte servicesenter, ma du serge for at du har fglgende
opplysninger tilgjengelig: Modell, PNC, serienummer.

Informasjonen finner du pa typeskiltet.

A\ Advarsel/Forsiktig — Sikkerhetsinformasjon
@ Generell informasjon og tips
Miljginformasjon

Med forbehold om endringer.
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1.

AN\ SIKKERHETSINFORMASJON

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

1.

1 Sikkerhet for barn og sarbare mennesker

- Dette produktet kan brukes av barn fra 8 ar og oppover og

personer med reduserte fysiske, sensoriske eller mentale
evner eller manglende erfaring og kunnskap, dersom de far
tilsyn eller instruksjoner om bruken av produktet pa en
sikker mate, og forstar farene som er involvert. Barn under
8 ar og personer med sveert omfattende og komplekse
funksjonsnedsettelser ma holdes pa avstand fra produktet
med mindre de er under tilsyn til enhver tid.

- Barn bgr veere under oppsyn for a sikre at de ikke leker

med apparatet.

- Oppbevar all emballasje utilgjengelig for barn og kast den

pa riktig mate.

- ADVARSEL.: Hold barn og kjeeledyr borte fra produktet nar

det er i bruk eller nar det avkjgles. Tilgjengelige deler blir
varme under bruk.

- Hvis produktet har en barnesikring, bar den aktiveres.
- Rengjaring og vedlikehold av produktet skal ikke utfgres av

1.

barn.
2 Generell sikkerhet

- Bare en kvalifisert person ma montere produktet og skifte ut

kabelen.

- Bruk ikke produktet fgr du installerer det i en innebygget

enhet.

- Trekk stapselet ut av stikkontakten fgr du utfarer

76

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

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

- ADVARSEL.: Apparatet og tilgjengelige deler blir varme
under bruk. Pass pa at du ikke bergrer varmeelementene.
Bruk alltid grillvotter til a fierne eller legge i tilbehgr eller
ovnsutstyr.

- For a fijerne ovnsstigene, ma du farst trekke dem ut i front
og siden i bakkant. Monter hyllestgttene i motsatt
rekkefalge.

- Ikke bruk damprengjaring til a rengjgre apparatet.

- |kke bruk skurende rengjgringsmidler eller skarpe
skrapegjenstander av metall for a rengjgre glassdaren, da
dette kan ripe opp glasset og fare til at glasset blir matt.

2. SIKKERHETSANVISNINGER
2.1 Montering

ADVARSEL!
Bare en kvalifisert person ma
montere dette produktet.

Fjern all emballasje.
Ikke monter eller bruk et skadet produkt.

Minstehgayde for skap (min-

stehgyde for skap under
benkeplate)

590 (600) mm

Skapbredde

560 mm

Skapdybde

550 (550) mm

X . T Hgyden av fronten av ap- 594 mm
Folg installasjonsanvisningene som falger paratet
med produktet. -
Veer alltid forsiktig nar du flytter produktet. Hoyden av baksiden av ap- 576 mm

. . paratet

Det er tungt. Bruk alltid vernebriller og
lukket fottay. Bredden av fronten av ap- 595 mm
Ikke dra eller lgft produktet etter paratet
handtaket. . Bredden av baksiden av 559 mm
Monter produktet pa et trygt og egnet sted apparatet
som oppfyller monteringskrav.
Overhold minimumsavstanden fra andre Dybden av apparatet 569 mm
produkter og enheter. Apparatets innebygde dyb- 548 mm
For du monterer produktet, sjekk at de
ovnsdgren apner uten hindring. Dybde med dren apen 1022 mm

Produktet er utstyrt med et elektrisk
kjolesystem. Det ma brukes med elektrisk
strgmforsyning.
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Minstgépning for ventila- 560x20 mm
sjon. Apning er plassert pa

nedre bakside

Lengden pa stremlednin- 1500 mm
gen. Stremledningen finner
du i hegyre hjgrne pa baksi-

den

» Apparatet leveres med stgpsel og
stremledning.

Anvendelige kabeltyper for montering eller
utskiftning i Europa:

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

Monteringsskruer 4x25 mm

2.2 Elektrisk tilkobling

ADVARSEL!
Fare for brann og elektrisk stot.

+ Alle elektriske tilkoblinger skal utfgres av
en kvalifisert elektriker.
* Produktet ma veere jordet.

+ Kontroller at parameterne pa typeskiltet er

kompatible med de elektriske
spesifikasjonene i stremforsyningen.

» Bruk alltid en korrekt montert, jordet
stikkontakt.

» lkke bruk grenuttak eller skjgteledninger.

» Pass pa at stgpselet og stremkabelen
ikke pafgres skade. Hvis stremkabelen
ma erstattes, ma dette utferes av vart
Autoriserte servicesenter.

+ Stremkablene ma ikke bergre eller

komme neer apparatets der eller sprekken

under apparatet, spesielt ikke nar den er i
bruk eller nar dgren er varm.

+ Beskyttelsen mot elektrisk stgt fra
stremfgrende og isolerte deler ma festes
pa en mate som gjar at den ikke kan
fiernes uten verktay.

+ Ikke sett stopselet i stikkontakten far
monteringen er fullfgrt. Pase at det er
tilgang til stikkontakten etter monteringen.

» Huvis stikkontakten er Igs skal du ikke
sette i stgpselet.

 lkke trekk i kabelen for a koble fra
produktet. Trekk alltid i selve stgpselet.

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

» Den elektriske monteringen ma ha en
isoleringsenhet som lar deg frakoble
apparatet fra stramnettet ved alle poler.
Isoleringsenheten ma ha en
kontaktapningsbredde pa minst 3 mm.
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For ledningsavsnittet henvises det til den
nominelle effekten pa typeskiltet: Du kan
0gsa se etter i tabellen:

Totalt stremforbruk  Ledningstverrsnitt

(w) (mm?)
maks 1380 3x0.75
maks 2300 3x1
maks 3680 3x15

Jordledningen (grenn/gul kabel) ma veere ca.
2 cm lenger enn fase og ngytrale kabler (bla
og brune kabler).

2.3 Bruk

ADVARSEL!
Risiko for skade, brannskader og
elektrisk stat eller eksplosjon.

* Dette apparatet er kun for
husholdningsbruk (innendgrs).

* Produktets spesifikasjoner ma ikke
endres.

» Pass pa at ventilasjonsapningene ikke er
blokkerte.

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

» Sla av apparatet etter hver bruk.

» Veer forsiktig nar du apner deren til
apparatet nar apparatet er i bruk. Varmluft
kan slippe ut.

* lkke bruk produktet med vate hender eller
nar det er i kontakt med vann.

» Ikke belast daren nar den er apen.

* Bruk ikke apparatet som arbeids- eller
oppbevaringsflate.

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

* lkke la gnister eller apne flammer komme
i kontakt med apparatet nar du apner
daren.



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

ADVARSEL!
Fare for skade pa produktet.

» For a forhindre skade pa emaljen:

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

— ikke legg aluminiumsfolie direkte pa
bunnen av rommet i apparatet.

— ikke tom vann direkte inn i det varme
apparatet.

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

— veer forsiktig nar du fierner eller
monterer tilbehgret.

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

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

» Dette apparatet skal kun brukes til
matlaging. Den ma ikke brukes til andre
formal, for eksempel oppvarming av
rommet.

+ Ha alltid ovnsderen lukket nar
stekeovnsdgren er lukket.

* Hvis produktet er montert bak et
mgbeldgr, ma du sgrge for at dgren aldri
er lukket nar produktet er i drift. Varme og
fuktighet kan bygge seg opp bak et lukket
mebeldgr og dermed forarsake skade pa
apparatet, boligen eller gulvet. Ikke lukk
mgbeldgren fgr produktet er helt avkjglt
etter bruk.

2.4 Stell og rengjering

ADVARSEL!
Risiko for skade, brann eller
skade pa produktet.

+ Sla av apparatet og trekk stgpselet ut av
stikkontakten fer rengjering og
vedlikehold.

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

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

» Veer forsiktig nar du fierner degren fra
produktet. Daren er tung!

* Rengjgr apparatet med jevne mellomrom
for & forhindre skade pa overflaten.

* Rengjgr apparatet med en fuktet myk klut.
Bruk kun ngytralt vaskemiddel. Bruk ikke
slipeprodukter, slipende rengjgringsputer,
lgsemidler eller metallobjekter.

» Folg sikkerhetsanvisningene pa pakken
hvis du bruker ovnsspray.

2.5 Innvendig lys

ADVARSEL!
Fare for elektrisk stgt.

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

e Bruk kun lyspaerer med tilsvarende
spesifikasjoner.

2.6 Tjenester

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

2.7 Avfallshandtering

ADVARSEL!
Fare for skade og kvelning.

« Kontakt kommunen din for informasjon
om hvordan du kaster apparatet.

» Koble produktet fra strammen.

« Kutt av strgmkabelen, lukk produktet og
kast den.

* Fjern dgrlasen for & forhindre at barn,
eller kjeeledyr kan bli innestengt i
apparatet.
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3. MONTERING

80

ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

3.1 Bygge inn
www.youtube.com/electrolux
uv()UTUhe www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation
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3.2 Slik fester du ovnen til skapet

4. PRODUKTBESKRIVELSE

4.1 Generell oversikt

!
@) o)

=]
(SIS
\ii7
o
T
BE RE

4.2 Tilbehor

- Rist

For kokekar, kakeformer, steker.
+ Stekebrett

For kaker og kjeks.

5. FOR FORSTE GANGS BRUK

ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

Betjeningspanel

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

A Lys

Vifte

Bl Beholder for rengjering med vann
E] Uttakbare brettstiger

Hyllenivaer

* Grill-/stekepanne
For a bake eller steke eller for a samle
opp fett.
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5.1 For forstegangs bruk

Ovnen kan avgi lukt og rgyk under forvarming. Serg for tilstrekkelig ventilasjon i rommet.

X

Steg 1

55

Steg 2

Rengjer ovnen

Forvarm den tomme ovnen

1. Tautalt tilbehgr og avtakbare brettstiger fra ov-
nen.

2. Rengjer ovnens og tilbehgrene med en myk klut
med varmt vann og et mildt vaskemiddel.

Velg maksimumstemperaturen for funksjonen: E]
Tid: 1t.

Velg maksimumstemperaturen for funksjonen: El
Tid: 15 min.

Velg maksimumstemperaturen for funksjonen: .
Tid: 15 min.

Sla ovnen av, og vent til det er kaldt. Sett tilbehgret og de avtakbare hyllestgttene i ovnen.

6. DAGLIG BRUK

ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

6.1 Slik stiller du inn:

Oppvarmings- Applikasjon
funksjon

Slik baker du pa opptil tre hylle-
nivaer samtidig og terker mat.

Angi temperaturen 2040 °C la-
vere enn Over- /Undervarme.

Ekte varmluft

Varmefunksjon
Steg 1 Drei pa knappen for varmefunksjonene
for & velge en ovnsfunksjonene.
Steg 2 Drei pa kontrollvelgeren for a velge
temperaturen.
Steg 3 Nar stekingen er ferdig, drei bryterne til

av-posisjonen for & sla av ovnen.

6.2 Varmefunksjoner

I Denne funksjonen er laget med
ii‘ tanke pa a spare energi nar man
[ lager mat. Nar du bruker denne

Baking med fukt  funksjonen, kan temperaturen i
ovnsrommet variere fra den an-
gitte temperaturen. Varmeeffek-
ten kan reduseres. For mer in-
formasjon, se kapittelet «Daglig
bruk», merknader om: Baking
med fukt.

For & hermetisere mat og bake

Oppvarmings- Applikasjon — kaker med sprg bunn.
funksjon Undervarme

Ovnen er av. vvv Slik griller du tynne matstykker

0 og rister brad.
Av-posisjon Grill
Slik slar du pa lampen. — Slik griller du store mengder tyn-
v .
. ne matstykker og rister brad.
Ovnslys Max. Grill
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6.3 Merknader om: Baking med fukt

CEPEIITEE AR Denne funksjonen blir brukt til & overholde

L energieffektivitetsklassen og gkologiske
=l For & steke store kjttstykker el- designkrav i henhold til EU 65/2014 og EU
¥ ler fjzerfe pa én brettplassering. 66/2014. Tester i henhold til EN 60350-1.
For & gratinere og brune.
Varmluft grilling Stekeovnsdgren ber veere lukket under
- - - tilberedning slik at funksjonen ikke forstyrres,
F ﬁgkeiti:‘:rr i‘:‘l:e’:]'szzb%r':ﬁ:gao‘;pp' og ovnen er i drift med hgyest mulig
== spre bunn. Angi temperaturen til energieffektivitet.
Pizzafunksjon 230 °C. For matlagingsinstruksjonene, se kapittelet
— For & bake og steke pa én brett- «Rad og tips», Baking med fukt. Se kapittelet
plassering. «Energieffektivitet» for generelle anbefalinger
— Se kapitlet «Stell og rengjaring» for energisparing.

Over-/Undervar-  for mer informasjon om: Aqua
me / Vannrengjg- Clean.
ring

7. BRUKE TILBEHGRET

tippebeskyttet. Den hgye kanten rundt risten

ADVARSEL! forhindrer at kokekar sklir av risten.

Se etter i Sikkerhetskapitlene.
7.1 Innsetting av tilbehor

Sma fordypninger gverst for & gke
sikkerheten. Fordypningene er ogsa

Stekerist:
Sett ristene inn mellom sporene pa brettstigen og
pass pa at foten peker nedover.
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Stekebrett / Grill — /stekepanne:
Skyv brettet inn i sporene pa brettstigene.

Stekerist, Stekebrett / Grill — /stekepanne:
Skyv brettet inn mellom sporene pa brettstigen og
risten pa sporene over.

8. TILLEGGSFUNKSJONER

8.1 Kjolevifte

Mens ovnen er i bruk, slar kjgleviften seg pa
automatisk for & holde ovnens overflater

8.2 Mekanisk darlas

kalde. Hvis du slar av ovnen, kan kjgleviften
veere aktiv til ovnen er kjglt ned.

Dgrlasen er ulast nar du kjgper ovnen.
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FORSIKTIG!

Ikke flytt derlasen vertikalt.
Ikke skyv pa derlasen nar
du lukker ovnsdgren.

=

8.3 Slik bruker du mekanisk dgrlas

1. For a sla pa derlasen, trekk den fremover
til den lases pa plass.

2. For asla av derlasen, skyv den tilbake i
panelet.

8.4 Apning av dgren med den
mekaniske dgrlasen slatt pa

Du kan apne deren nar den mekaniske
derlasen er slatt pa.

1. Trykk forsiktig pa derlasen.
2. Apne dgren ved & dra i den med
handtaket.

9. HIELP OG TIPS

@ Se etter i Sikkerhetskapitlene.

9.1 Rad om tilberedning
Stekeovnen har fem innskyvningsposisjoner.
Tell hylleposisjonene fra bunnen av ovnen.

Hvis du trykker pa derlasen til du herer et
klikk, slar du av dgrlasen.

8.5 Sikkerhetstermostat

Feil bruk av ovnen eller gdelagte
komponenter, kan medfgre alvorlig
overopphetelse. For a forhindre dette har
ovnen en sikkerhetstermostat som avbryter
strgmforsyningen. Ovnen slar seg automatisk
pa igjen nar temperaturen faller.

Ovnen kan muligens steke pa en annen mate
enn den gamle ovnen gjorde. Oversikten
nedenfor inneholder standardinnstillinger for
temperatur, tilberedningstid og hylleposisjon.

Hvis du ikke finner opplysningene for en
spesiell oppskrift, kan du ta utgangspunkt i
en tilsvarende rett.

Ovnen har et spesielt system som gjer at
luften sirkulerer og hele tiden resirkulerer
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dampen. Dette systemet gjgr det mulig a
tilberede maten med damp, slik at den blir
myk inni og sprg utenpa. Tilberedningstiden
og stremforbruket reduseres.

Bake kaker

Ikke apne ovnsdgren fgr 3/4 av steketiden er
gatt.

Hvis du bruker to stekebrett samtidig, ma du
la ett niva skille dem.

Tilberedning av fisk og kjott

Bruk en stekepanne som er beregnet pa
sveert fet mat for a forhindre at ovnen far
permanente flekker.

La kjattet hvile i ca. 15 minutter for du
skjeerer, slik at kraften ikke siver ut.

9.2 Baking og steking

=

Over- /Undervarme

Ekte varmluft

For & unnga for mye reyk i ovnen under
steking, tilsetter du litt vann i stekepannen.
For & unnga reykkondens, tilsett vann hver
gang vannet tgrker opp.

Steketider
Steketider er avhengig av typen mat,
konsistens og mengde.

| begynnelsen, ma du fglge med pa maten du
tilbereder. Finn de beste innstillingene
(varmeinnstilling, tilberedningstid, osv.) for
kokekar, oppskriftene og mengdene du
bruker sammen med dette produktet.

r 29

KER (min.)
(°C) (°C)

:/ispede oppskrif- 170 2 160 3(20g4) 45 -60 Kakeform

er

Kjeksdeig 170 2 160 3(20g4) 20-30 Kakeform

Ostekake av kjer- 170 1 165 2 60 - 80 Kakeform, @

nemelk 26 cm

Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Stekebrett

Syltetoyterte 170 2 165 2 30-40 Kakeform, @
26 cm

Julekake, forvarm 160 2 150 2 90-120 Kakeform, @

den tomme ovnen 20 cm

Plommekake, for- 175 1 160 2 50 - 60 Bredform

varm den tomme

ovnen

Muffins 170 3 140 - 150 3 20-30 Stekebrett

Muffins, to nivaer - - 140 - 150 2094 25-35 Stekebrett

Muffins, tre nivaer - - 140 - 150 1,309 5 30-45 Stekebrett

Kjeks 140 3 140 - 150 3 30-35 Stekebrett

Kjeks, to nivaer - - 140 - 150 20g4 35-40 Stekebrett

Kjeks, tre nivaer - - 140 - 150 1,3095 35-45 Stekebrett

Marengs 120 3 120 3 80 - 100 Stekebrett
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% Over- /Undervarme Ekte varmluft @
KA-

KeR 1§

E(- (min.)

(°C) (°C)

Marengs, to niva- - - 120 2094 80 - 100 Stekebrett

er, forvarm den

tomme ovnen

Boller, forvarm den 190 3 190 3 12-20 Stekebrett

tomme ovnen

Eclair 190 3 170 3 25-35 Stekebrett

Eclair, to nivaer - - 170 20g4 35-45 Stekebrett

Tallerkenterter 180 2 170 2 45-70 Kakeform, @
20 cm

Rik fruktkake 160 1 150 2 110-120 Kakeform, @
24 cm

Forvarm tom stekeovn.

y Over- /Undervarme Ekte varmluft @
BR@D OG

PIZZA ]:_

E(_ (min.)

®

(°C) (C)
Hvitt bred, 1 -2 styk- 190 1 190 1 60-70 -
ker, 0,5 kg hver
Rugbred, forvarming 190 1 180 1 30-45 Brgdform
er ikke ngdvendig
Rundstykker, 6 — 8 190 2 180 2(20g4) 25-40 Stekebrett
rundstykker
Pizza 230 - 250 1 230 - 250 1 10-20 Emaljert brett
Scones 200 3 190 3 10-20 Stekebrett

Forvarm tom stekeovn.
Bruk kakeform.

@ Over- /Undervarme
GRATENGER
1

Ekte varmluft

(R

8

(min.)
() (C)
Pastapai, forvarming er ikke ngd- 200 2 180 2 40-50
vendig
Grennsakspai, forvarming er ikke 200 2 175 2 45 -60
ngdvendig
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% GRATENGER

Over- /Undervarme

I

Ekte varmluft

(S

O

(min.)

(°C) (C)
Quiche 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180 -190 2 180 - 190 2 25-40
Cannelloni 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40

Bruk det andre stigetrinnet.

Bruk risten.

-

Over- /Undervarme

Ekte varmluft

O

KJOTT
(°C) (°C)
Storfekjatt 200 190 50-70
Svinekjott 180 180 90 -120
Kalvekjatt 190 175 90 -120
Engelsk roastbeef, lite stekt 210 200 50 - 60
Engelsk roastbeef, middels stekt 210 200 60-70
Engelsk roastbeef, gjennomstekt 210 200 70-75
@ Over- /Undervarme Ekte varmluft @
KJGTT
B I IS
(°C) (°C)

Svinekrok med svor 180 2 170 2 120 - 150
Svinefot, 2 deler 180 2 160 2 100 - 120
Lammelar 190 2 175 2 110-130
Hel 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
Kanin, skaret i skiver 190 2 175 2 60 - 80
Kanin, skaret i skiver 190 2 175 2 150 - 200
Hel fasan 190 2 175 2 90-120

Bruk det andre stigetrinnet.
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@(l Over- /Undervarme

FISK

Ekte varmluft

(min.)
(°C) (°C)
Jrret / Brasme, 3 - 4 fisk 190 175 40-55
Tunfisk / Laks, 4 - 6 fileter 190 175 35-60
9.3 Grill
Forvarm tom stekeovn.
Bruk den fjerde brettplasseringen.
Grill med maksimum temperaturinnstilling.
@ GRILL @ @
(min.) (min.)
1. side 2. side
Entrecbte, 4 stk 0,8 12-15 12-14
Oksestek, 4 stk 0,6 10-12 6-8
Polser, 8 - 12-15 10-12
Svinekoteletter, 4 stk 0,6 12-16 12-14
Kylling, halv, 2 1 30-35 25-30
Kebab, 4 - 10-15 10-12
Kyllingbryst, 4 stk 0,4 12-15 12-14
Burgere, 6 0,6 20-30 -
Fiskefilét, 4 stk 0,4 12-14 10-12
Ristede sandwicher, 4 - 6 - 5-7 -
Ristet brgd, 4 - 6 - 2-4 2-3
9.4 Varmluft grilling
Forvarm tom stekeovn. @ @
Bruk den farste eller den andre OKSE N ;
brettplasseringen. (C) (min.)
For & beregne steketid ganger man tid angitt Roastbiff eller filet, it 190-200  5-6
i tabellen nedenfor med centimeter tykkelse stekt
pa fileten. Roastbiff eller filet, me- 180 — 190 6-8
dium
Roastbiff eller filet, godt 170 - 180 8-10

stekt
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@ Svinekjott @ @ FJARKRE @

(-c) (min.) (c) (min.)

Skulder / Nakke / Skin- 160 - 180 90 -120 Kalkun, 4 — 6 kg 140 - 160 150 - 240
kestek, 1 - 1,5 kg

Koteletter / Ribbestek, 170 - 180 60 -90
&= O
FISK

Kjettpudding, 0,75 — 1 160-170 50 -60 (DAMPET) (°C) (min.)
kg .

Svineknoke, forhand- 150 - 170 90 -120

Hel fisk, 1 -1,5 kg 210 -220 40 -60

skokt, 0,75 -1 kg

9.5 Dehydrering - Ekte varmluft

Dekk til brettene med bakepapir eller
@ KALV bakepapir.

(°C) (min.) For bedre resultat, stopp ovnen halvveis i
terketiden, apne daren og avkjel i én natt for

Kalvestek, 1 kg 160 — 180 90-120 a fullfere tarkingen.

Bruk det tredje hyllenivaet for ett brett.

Kalveknoke, 1,5-2kg 160-180 120 - 150
For 2 brett bruker du ferste og fierde

- @ hylleniva.
LAM
LT @ o
Lammelér / Lamme- 150 - 170 100 - 120 GRONNSA-

stek, 1-1,5 kg KER (°C) (U]
Lammesadel, 1-1,5 160 -180 40 - 60 Benner 60-70 6-8
kg
Paprika 60-70 5-6
@ @ Grennsaker for suppe 60-70 5-6
FJARKRE Sopp 50-60 6-8
C) (ming Urter 40-50 2-3
Fjeerkre, porsjoner, 0,2 200 - 220 30-50 ] ]
- 0,25 kg hver Still temperaturen til 60 - 70 °C.

Kylling, halv, 0,4 -0,5 190 -210 35-50

kg hver %ﬁ @
Kylling, poulard, 1—  190-210  50-70 FRUKT

1,5 kg (t)
And, 1,5 -2 kg 180 - 200 80 -100 Plommer 8-10
Gas, 3,5-5kg 160 - 180 120 - 180 Aprikos 8-10
Kalkun, 2,5 - 3,5 kg 160 — 180 120 - 150 Epleskiver 6-8
Peerer 6-9

90 NORSK



9.6 Baking med fukt — anbefalt tilbehor

Bruk marke og ikke-refleksive bokser og beholderen. De har bedre varmeabsorbering enn den
lette fargen og de refleksive rettene.

.~

Pizzapanne

Kakeform

Form for karamellpud-
ding

Meark, ikke-reflekterende

28 cm diameter

Merk, ikke-reflekterende
26 cm diameter

Keramikk
8 cm diameter, 5
cm hgyde

Merk, ikke-reflekterende
28 cm diameter

9.7 Baking med fukt

Folg forslagene i tabellen for best mulig

resultater.

¥ = . O
N\ L

(°C) (min)
Stite rundstykker, 12 stekebrett eller langpanne 175 3 40 - 50
s
Sma gjeerbakst, 9 stk stekebrett eller langpanne 180 2 35-45
Frossen pizza, 0,35 stekerist 180 2 45 -55
kg
Rullekake stekebrett eller langpanne 170 2 30-40
Brownies stekebrett eller langpanne 170 2 45-50
Soufflg, 6 stk keramisk ildfast form pa rist 190 3 45 -55
Sukkerbrgd, paibase  sukkerbrgdbunn-form pa rist 180 2 35-45
Victoriasandwich bakeform pa rist 170 2 35-50
Posjert fisk, 0,3 kg stekebrett eller langpanne 180 2 35-45
Hel fisk, 0,2 kg stekebrett eller langpanne 180 3 25-35
Fiskefilét, 0,3 kg pizzabrett pa rist 170 3 30-40
Posjert kjott, 0,25 kg  stekebrett eller langpanne 180 3 35-45
Shashlik, 0,5 kg stekebrett eller langpanne 180 3 40 - 50
Smakaker, 16 stk stekebrett eller langpanne 150 2 30-45
Makroner, 20 stk stekebrett eller langpanne 180 2 45-55
Muffins, 12 stk stekebrett eller langpanne 170 2 30-40
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% =

O

(°C) (min)
Ikke-satt bakverk, 16  stekebrett eller langpanne 170 2 35-45
stk
Sandkjeks, 20 stk stekebrett eller langpanne 150 2 40 - 50
Smaterter, 8 stk stekebrett eller langpanne 170 2 30-40
Grgnnsaker, posjerte, stekebrett eller langpanne 180 2 35-45
0,4 kg
Vegetarisk omelett pizzabrett pa rist 180 3 35-45
Middelhavsgrennsa-  stekebrett eller langpanne 180 4 35-45

ker, 0,7 kg

9.8 Informasjon for testinstitutter
Tester i henhold til IEC 60350-1.

a=m

¥ 8B = EkE @&
AN Lru
(°C) (min.)

Sma kaker, Over-/Under- Stekebrett 3 170 20-30 -
20 stk. pr varme
stekebrett
Sma kaker, Ekte varmluft  Stekebrett 3 150 - 160 20-35 -
20 stk. pr
stekebrett
Sma kaker, Ekte varmluft  Stekebrett 2094 150 - 160 20-35 -
20 stk. pr
stekebrett
Eplekake, 2 Over-/Under- Rist 2 180 70-90 -
former @ varme
20 cm
Eplekake, 2 Ekte varmluft  Rist 2 160 70 -90 -
former @
20 cm
Formkake, Over-/Under- Rist 2 170 40 - 50 Forvarm ovneni 10
kakeform varme minutter.
@26 cm
Formkake, Ekte varmluft Rist 2 160 40 - 50 Forvarm ovneni 10
kakeform minutter.
@26 cm
Formkake, Ekte varmluft  Rist 2094 160 40 - 60 Forvarm ovneni 10

kakeform
@26 cm

minutter.
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=m
¥ 80 = E @
\ ru
(°C) (min.)
Kjeks Ekte varmluft  Stekebrett 3 140 - 150 20-40 -
Kjeks Ekte varmluft ~ Stekebrett 2094 140 - 150 25-45 -
Kjeks Over- /Under-  Stekebrett 3 140 - 150 25-45 -
varme
Ristet brgd, Grill Rist 4 maks. 2 - 3 minutter Forvarm ovnen i 3 mi-
4 - 6 styk- padenene nutter.
ker siden; 2-3
minutter pa
den andre si-
den
Biffourger,  Girill Stekeristog 4 maks. 20-30 Plasser stekeristen pa
6 stykker, langpanne det fierde hyllenivaet
0,6 kg og langpannen pa det

tredje hyllenivaet i ov-
nen. Snu maten halv-
veis inn i steketiden.
Forvarm ovnen i 3 mi-
nutter.

10. STELL OG RENGJYRING

10.1 Merknader om rengjoring

ADVARSEL!

Se etter i Sikkerhetskapitlene.

<

Rengjer ovnens forside med en myk klut med varmt vann og et mildt vaskemiddel. Rengjer
og sjekk darpakningen som sitter rundt rammen til ovnsrommet.

Bruk en rengjeringslgsning for a rengjere metalloverflater.

Rengjer flekker med et mildt vaskemiddel.

Rengjeringsmid-

ler

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

[l

Hverdagsbruk

Fuktighet kan kondensere inne i ovnen eller pa glasspanelene pa dgren. For a redusere
kondensen, kan du la ovnen sta pa i 10 minutter fer du setter inn maten. lkke la maten bli
staende i ovnen lenger enn 20 minutter. Terk av ovhsrommet med en myk klut etter bruk.
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engjer alt tilbehor etter hver bruk og la det torke. Bruk en m ut med varmt vann o
& Rengjer alt tilbehgr etter hver bruk og la det terke. Bruk vk klut med t g
<+, mildt vaskemiddel. Ikke rengjer tilbeharet i

W oppvaskmaskinen.

Rengjer ikke tilbehgr med
Tilbehor

slippbelegg med sterke vaskemidler eller skarpe gjenstander.

10.2 Slik fjerner du: Hyllestatter
Fjern brettstigenefor & rengjere ovnen.

Steg 1 Sla ovnen av, og vent til det er kaldt.

Steg 2 Trekk den fremre delen av ovnsstigen
ut fra sideveggen.

Steg 3 Trekk den bakre delen av ovnsstigene
ut fra veggen og ta dem ut.

Steg 4 Bruk omvendt rekkefglge for @ monte-
re ovnsstigene.

10.3 Bruk: Vannrengjgaring

Denne rengjaringsprosedyren bruker
fuktighet for & fijerne gjenveerende fett og
matrester fra ovnen.

Steg 1 Ha vann i hulromspregingen: 300 ml.

Steg 2 Still inn funksjonen: IZ]

Steg 3 Angi temperaturen pa 90 °C.

Steg 4 La ovnen sta pa i 30 min.

Steg 5 Sla av ovnen.

Steg 6 Vent til ovnen er avkjglt. Terk hulrom-

met med en myk klut.

10.4 Slik fjerner du og installerer: Dor

Ovnsdgren har to glasspaneler. Du kan ta av ovnsdgren og det innvendige darglasspanelet for
a rengjore det. Les hele «Fjerning og montering av dgren»-instruksjonen fer du fierner

glassene.

C FORSIKTIG!
Ikke bruk ovnen uten glassene.
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Steg 1

Apne daren helt, og hold begge hengslene.

Steg 2 Left og drei spakene helt pa begge hengsler.

Steg 3 Lukk ovnsdgren halvveis til forste apne posi-
sjon. Trekk og lgft sa dgren utover og ta den
ut av holderen.

Steg 4 Legg daren pa et mykt toystykke pa et stabilt
underlag.

Steg 5 Hold derlisten (B) averst pa deren pa begge
sider og trykk innover for a frigjgre klipsla-
sen.

Steg 6 Trekk derlisten mot deg for a fierne den.

Steg 7 Hold daerens glasspanel pa den gverste kan-
ten og trekk det forsiktig ut. Pase at glasset
skyves helt ut av stettene.

Steg 8 Rengjer glasspanelene med sape og vann.
Terk glasspanelet omhyggelig. Ikke rengjer
glasspanelene i oppvaskmaskinen.

Steg 9 Nar rengjeringen er ferdig, monterer du glas-

sene og ovnsdgren igjen.
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Sonen med dekorrammene ma meate innsiden av de-
ren pa begge sider. Kontroller etter monteringen, at
overflaten av glasspanelet med trykk ikke er ru nar du
tar pa den.

Derlisten klikker nar den installeres riktig.
Pass pa at du setter det innvendige glasspanelet rik-

tig i holderne.

10.5 Slik bytter du: Ovnslampe

ADVARSEL!
Fare for elektrisk stat.
Lampen kan vaere varm.

For du skifter paeren:

Steg 1 Steg 2

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

Steg 3

Sla av ovnen. Vent til ovnen er av-  Koble fra stremtilfarselen til ovnen.  Legg en klut pa bunnen i ovnsrom-

Kjglt.

met.

Bakre ovnslampe

Steg 1 Drei glassdekselet for & ta det av.

Steg 2 Rengjer lampedekselet.

Steg 3 Erstatt peeren med en egnet varmebestandig lyspaere som taler 300 °C.
Steg 4 Monter glassdekselet.

11. FEILS@KING

11.1 Hva ma gjeres, hvis...

ltifeller som ikke er inkludert i denne
tabellen, ta kontakt med et autorisert
servicesenter.

Problem

Ovnen blir ikke varm. Sikringen har gatt.

ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

Problem

Kontroller at...

Dearpakningen er skadet.

Ikke bruk ovnen. Kontakt
et autorisert servicesen-
ter.

Lampen fungerer ikke.

Lyspaeren har gatt.

Kontroller at...

11.2 Servicedata

Hvis du ikke greier & l@se problemet selv, kontakter du forhandleren eller et autorisert
servicesenter.
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Du finner informasjon som servicesenteret behaver pa typeskiltet. Typeskiltet er plassert pa

den fremre rammen til ovhsrommet. Ikke fijern typeskiltet fra ovnsrommet.

Vi anbefaler at du noterer opplysningene her:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (SN.) L

12. ENERGIEFFEKTIV

12.1 Produktinformasjon og produktinformasjonsark*

Leverandgrens navn Electrolux
CKB100K 949496338
CKB100W 949496290
Modellidentifikasjon CKB100X 949496289
COB100W 949496292
COB100X 949496291
Energieffektivitetsindeks 95.3
Energieffektivitetsklasse A

Energiforbruk med standard matmengde, over- og undervarme

0.93 kWh/syklus

Energiforbruk med standard matmengde, viftetvunget modus

0.81 kWh/syklus

Antall hulrom 1

Varmekilde Elektrisitet

Volum 721

Type ovn Innebygd ovn
CKB100K 28.3 kg
CKB100W 28.4 kg

Masse CKB100X 28.6 kg
COB100W 28.4 kg
COB100X 28.6 kg

* For European Union i henhold til EU-reguleringene 65/2014 og 66/2014.
For Republikken Hviterussland i henhold til STB 2478-2017, vedlegg G; STB 2477-2017, vedlegg A og B.

For Ukraina i henhold til 568/32020.

Energieffektivitetsklasse gjelder ikke for Russland.

EN 60350-1 — Elektriske kjgkkenapparater — Del 1: Typer, ovner, dampovner og griller — metoder for maling av

ytelse.
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12.2 Energisparing

Ovnen har funksjoner som
hjelper deg med & spare strem
under matlaging.

Pase at ovnsdgren er lukket mens ovnen er
pa. Ikke apne ovnsdgren for ofte under
matlaging. Hold dgrpakningen ren og s@rg
for at den sitter godt pa plass.

Bruk kokekar i metall for & gke
energisparingen.

Nar det er mulig skal du ikke forvarme ovnen
for matlaging.

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

Matlaging med vifte
Bruk om mulig tilberedningsfunksjoner med
vifte for & spare strem.

13. BESKYTTELSE AV MILJGET

Resirkuler materialer som er merket med

symbolet C/:‘-) Legg emballasjen i riktige
beholdere for a resirkulere det. Bidrar til &
beskytte miljget, menneskers helse og for a
resirkulere avfall av elektriske og elektroniske
produkter. Ikke kast produkter som er merket
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Restvarme

Nar tilberedningstiden er lengre enn 30 min,

reduser ovnstemperaturen til minimum 3-10

min fer tilberedningen avsluttes. Restvarmen
inne i ovnen fortsetter & steke.

Bruk restvarmen til & varme opp andre retter.

Slik holder du maten varm

Hvis du vil bruke restvarmen til & holde
maltidet varmt, velg lavest mulig
temperaturinnstilling.

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

med symbolet E sammen med
husholdningsavfallet. Produktet kan leveres
der hvor tilsvarende produkt selges eller pa
miljgstasjonen i kommunen. Kontakt
kommunen for naermere opplysninger.
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