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Velkommen til Electrolux! Tak, fordi du valgte vores apparat.

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

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

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

1.1 Sikkerhed for bgrn og sarbare personer

» Apparatet ma kun bruges af bgrn fra 8 ar og opefter samt af
personer med nedsat fysisk, sensorisk eller psykisk
funktionsevne, eller som mangler den ngdvendige erfaring
eller viden, hvis de er under opsyn eller er blevet instrueret i
at bruge apparatet pa en sikker made samt forstar de farer,
det indebaerer. Bgrn under 8 ar og personer med
omfattende og komplekst handicap skal holdes pa afstand
af apparatet, medmindre de overvages konstant.
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Barn skal holdes under opsyn for at sikre, at de ikke leger
med apparatet.

Opbevar al emballage utilgeengeligt for bgrn, og bortskaf
det korrekt.

ADVARSEL: Ovnen og de tilgeengelige dele bliver meget
varme under brug. Lad ikke bgrn og husdyr komme teet pa
apparatet, mens det er i brug, eller nar det kaler af.

Barn ma ikke udfgre renggring og vedligeholdelse pa
produktet uden opsyn.

1.2 Generel sikkerhed

Dette apparat ma kun anvendes til tilberedning af
fodevarer.

Dette apparat er beregnet til indendgrs husholdningsbrug.
Dette apparat kan bruges pa kontorer, hotelveerelser, bed &
breakfast-veerelser, stue- og geestehuse og anden lignende
indkvartering, hvor en sadan brug ikke overstiger
(gennemsnitlig) brugsniveauer i hjemmet.

Kun en faguddannet installatar ma installere apparatet og
udskifte kablet.

Dette apparat skal sluttes til stikkontakten med et kabel af
HO5VV-F-typen for at modsta bagpanelets temperatur.
Dette apparat er beregnet til brug op til en hgjde pa 2000 m
over havets overflade.

Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt pa skibe,
bade eller fartgjer.

Undlad at installere apparatet bag en dekorativ dar for at
undga overophedning.

Installér ikke apparatet pa en platform.

Apparatet ma ikke betjenes med en ekstern timer eller en
seaerskilt fiernbetjening.

ADVARSEL: Tilberedning uden opsyn pa en kogesektion
med fedt eller olie kan veere farligt og kan resultere i brand.
Brug aldrig vand til at slukke madlavningsbranden. Sluk for
apparatet, og deek flammer med f.eks. et brandteeppe eller
et lag.

DANSK 3



FORSIGTIG: Tilberedningen skal overvages. En kortvarig
tilberedning skal overvages kontinuerligt.

ADVARSEL: Fare for brand: Opbevar ikke genstande pa
overfladerne pa kogepladen.

Brug ikke damprenser til at renggre apparatet.

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

Leeg ikke metalgenstande som knive, gafler, skeer og
grydelag pa overfladen af kogepladen, da den kan blive
meget varm.

Hvis glaskeramikken/glasoverfladen er revnet, skal du
slukke for apparatet og afbryde det fra stramnettet. Hvis
apparatet er tilsluttet til ledningsnettet direkte ved hjeelp af
en samledase, skal du fierne sikringen for at afbryde
apparatet fra stramforsyningen. Kontakt i begge tilfeelde det
autoriserede servicecenter.

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.

Tag stikket ud inden vedligeholdelse.

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

Hvis stremledningen er beskadiget, skal den af
sikkerhedsgrunde udskiftes af producenten, det
autoriserede servicecenter eller en tekniker med tilsvarende
kvalifikationer.

Veer forsigtig, nar du rarer ved opbevaringsskuffen. Den
kan blive varm.

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

ADVARSEL: Brug kun kogesektionssikringer udformet af
producenten af madlavningsapparatet, eller som er angivet
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2. SIKKERHEDSANVISNINGER

af producenten af apparatet i brugsanvisningen som
velegnede til brug, eller kogesektionssikringer indbygget i
apparatet. Brug af upassende sikringer kan medfgre uheld.

2.1 Installation

/\ ADVARSEL!

Apparatet ma kun installeres og tilsluttes
af en sagkyndig.

Fjern al emballagen.

Undlad at installere eller bruge et
beskadiget apparat.

Folg installationsvejledningen, der falger
med apparatet.

Veer altid forsigtig, nar du flytter apparatet,
da det er tungt. Brug altid
sikkerhedshandsker og lukket fodtgj.
Treek aldrig i apparatet i handtaget.
Kgkkenskabet og indhakket skal have
passende mal.

Mindsteafstanden til andre apparater og
enheder skal overholdes.

Installér apparatet et sikkert og velegnet
sted, der opfylder installationskrav.
Apparatets dele kan veere stremfgrende.
Luk apparatet sammen med
kokkenelementet for at forhindre, at de
farlige dele bergres.

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

Montér ikke apparatet op mod en der eller
under et vindue. Dette for at undga, at der
falder varmt kogegrej ned fra apparatet,
nar dgren eller vinduet abnes.

Sarg for at montere stabiliserende midler
for at forhindre, at apparatet kan veelte. Se
installationsvejledningen.

2.2 Tilslutning, el

Sgrg for, at parametrene pa typeskiltet er
kompatible med nettilslutningens
elektriske meerkeveerdier.

Brug altid en korrekt monteret lovlig
stikkontakt.

Brug ikke multistikadaptere og
forleengerledninger.

Elledninger ma ikke komme i bergring
med eller neer ved apparatets lage, isaer
nar det er teendt, eller lagen er varm.
Beskyttelsen mod elektrisk stad fra
stremfarende og isolerede dele skal
fastgeres, sa den ikke kan fjernes uden
veerktg;.

Seet forst netstikket i stikkontakten ved
installationens afslutning. Sgrg for, at der
er adgang til elstikket efter installationen.
Hvis stikkontakten er Igs, ma du ikke
seette netstikket i.

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

Brug kun korrekte isoleringsenheder:
Gruppeafbrydere, sikringer (sikringer med
skruegevind skal tages ud af fatningen),
fejlstramsrelaeer og kontaktorer.
Apparatets installation skal udfgres med et
isolationsudstyr, sa forbindelsen til
lysnettet kan afbrydes pa alle poler.
Isolationsudstyret skal have en
brydeafstand pa mindst 3 mm.

Luk apparatets luge helt, inden du saetter
netstikket i stikkontakten.

2.3 Brug

/\ ADVARSEL!
Risiko for brand og elektrisk stgd.

/\ ADVARSEL!

Risiko for personskade og forbraendinger.
Risiko for elektrisk stgd.

Alle elektriske forbindelser ber foretages
af en kvalificeret elektriker.

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

Apparatets specifikationer ma ikke
eendres.

Serg for, at ventilationsabningerne ikke er
blokerede.
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» Lad ikke apparatet vaere uden opsyn
under drift.

» Sluk for apparatet efter hver brug.

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

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

» Brug ikke apparatet som arbejds- eller
frasaetningsplads.

» Brug ikke aluminiumsfolie eller andre
materialer mellem kogesektionen og
kogegrejet, medmindre andet er angivet af
producenten af dette produkt.

» Brug kun tilbehgr, der anbefales til dette
produkt af producenten.

» Brug altid glas og krukker, der er godkendt
til henkogning.

/\ ADVARSEL!
Risiko for brand og eksplosion.

» Fedtstoffer og olie kan frigive braendbare
dampe, nar de opvarmes. Hold flammer
eller opvarmede genstande veek fra
fedtstoffer og olie, nar du tilbereder mad
med dem.

* De dampe, som meget varm olie
udsender, kan forarsage selvanteendelse.

» Brugt olie, der kan indeholde madrester,
kan forarsage brand ved en lavere
temperatur end olie, der bruges forste
gang.

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

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

» Abn apparatets lage forsigtigt. Brug af
ingredienser med alkohol kan forarsage
en blanding af alkohol og luft.

/\ ADVARSEL!
Risiko for beskadigelse af apparatet.

« Sadan undgas skader eller misfarvning af
emaljen:
— Stil ikke ovnfaste fade eller andre
genstande direkte i apparatet.
— leeg ikke aluminiumsfolie direkte pa
bunden af ovhrummet.
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— 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 veaere
permanente.

» Stil ikke varmt kogegrej pa
betjeningspanelet.

« Lad ikke kogegrejet koge tort.

» Pas pa, at der ikke falder genstande eller
kogegrej ned pa kogepladen. Overfladen
kan blive beskadiget.

* Teend ikke for kogezonerne med tomt
kogegrej eller uden kogegrej.

» Kogegrej af stgbejern, aluminium eller
med en beskadiget bund kan forarsage
ridser. Loft altid disse genstande op, nar
du skal flytte dem pa kogesektionen.

2.4 Vedligeholdelse og rengering

/\ ADVARSEL!

Risiko for personskade, ild eller
beskadigelse af apparatet.

« Sluk for apparatet inden vedligeholdelse.
Tag stikket ud af kontakten.

» 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.

* Fedt og madrester i apparatet kan skabe
brand.

* Renger apparatet jeevnligt for at forhindre
forringelse af overfladematerialet.

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

» Hvis du bruger en ovnspray, skal du fglge
instruktionerne pa emballagen.

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



2.5 Indvendig belysning

/\ ADVARSEL!
Risiko for elektrisk stad.

* Vedrgrende lampe(rne) i dette produkt og
reservedelslamper, der selges 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.

» Dette produkt indeholder en lyskilde i
energieffektivitetsklasse G.

* Brug kun lamper med de samme
specifikationer.

3. INSTALLATION

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.

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

3.1 Placeringen af produktet

®

Installér ikke komfuret i neerheden af
vasken eller i naerheden af skabet med
vask. Fugtighed/vanddraber kan treenge
ind mellem sidepanelet og kabinettet og
kan med tiden beskadige sidepanelets
maling.

Du kan installere dit fritstdende produkt med
skabe pa en eller to sider og i hjgrnet.

Se tabellen for minimums
monteringsafstande.

« Kontakt din genbrugsplads ang.
oplysninger om, hvordan produktet
bortskaffes korrekt.

» Tag stikket ud af kontakten.

* Kilip netledningen af teet ved apparatet og
bortskaf den.

L ————
~—_ -
Al —

Minimumsafstande

Mal mm

400

650

150

3.2 Tekniske data

Spaending 230V
Frekvens 50 - 60 Hz
Produktklasse 1
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Mal mm
Hojde 858 - 923
Bredde 500
Dybde 600

3.3 £ndring af komfurets hgjde og
dybde

Komfuret leveres i 897 mm hgjde og 500 mm
dybde.

1. Laeg komfuret pa den ene side.

2. For at aendre soklens dybde skal du
lgsne skruen A og skruerne B pa
beslaget.

=

A

\ °

— 50
51
| 52
=

3. Indstil den gnskede dybde.

4. Skru skruerne i A og B.

5. For at eendre hgjden skal du lgsne skruen
C (1 skrue) midt pa soklens bagside og
sideskruerne D (4 skruer).

6. Skub soklen til den gnskede
hgjdeindstilling: 923, 898 eller 858 mm.
7. Skru skruerne C og D i.
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3.4 Justering af apparatet

Brug de sma fgdder under apparatet til at
nivellere apparatets overflade i forhold til de
andre kgkkenelementer.

3.5 Tippesikring

Indstil produktets hgjde og omrade, for
tippesikringen monteres.

/\ FORSIGTIG!

Searg for at montere tippesikringen i
korrekt hgjde.

@

Sgarg for, at overfladen bag produktet er
glat.

Tippesikringen skal monteres. Hvis du ikke
installerer den, kan produktet veelte.

Produktet har symbolet vist pa billedet (hvis
relevant) for at minde dig om installation af
tippesikringen.




1. Montér tippesikringen B - 343 ned fra
produktets overside og A - 67 mm fra
produktets side i det runde hul pa et
beslag. Skru den godt fast i massivt
materiale, eller brug evt. forsteerkning

(veeg).

—

2. Hullet sidder pa venstre side bag pa
produktet. Laft produktets forside, og stil
det ind i midten af mellemrummet mellem
kokkenelementerne. Hvis afstanden

mellem kgkkenelementerne er stgrre end
komfurets bredde, skal afstanden
justeres, sadan at komfuret star i midten.

@

Hvis du har eendret komfurets mal, skal
tippesikringen nivelleres korrekt.

/\ FORSIGTIG!

Hvis afstanden mellem
kokkenelementerne er starre end
komfurets bredde, skal afstanden
justeres, sadan at komfuret star i midten.

3.6 Elektrisk installation

/\ ADVARSEL!

Producenten patager sig intet ansvar,
hvis forholdsreglerne i kapitlerne om

sikkerhed ikke felges.

Dette produkt er forsynet med en
strgmledning og uden et stik.

/\ ADVARSEL!

El-kablet ma ikke rare den del af
produktet, som er graskraveret pa
illustrationen.

=
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4. PRODUKTBESKRIVELSE

4.1 Oversigt over apparatet

2L

ood! lboo
L S 2
g ZE
pis(()M=
|5y ATl g 8 |
-

i A

- N

/L \

C D

Knapper til kogesektion
Temperaturindikator/-symbol
Termostatknap

Funktionsveelger for ovnfunktioner
Varmelegeme

@ Ovnpzre

Ventilator

Bl Ovnribber, udtagelige

El Rillepositioner

4.2 Oversigt over kogepladens overflade

140 mm 180 mm

140 mm

pni

Kogezone, 1200 W

Dampudgang — nummer og position
afhaenger af model

Kogezone, 1800 W

s (7 (D
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Kogezone, 1200 W
Restvarmeindikator
@ Kogezone, 1800 W

4.3 Tilbehor

*  Grillrist
Til kogegrej, kageforme, stegefade.
« Bagebakke
Til kager og smakager.
« Grill-/lbradepande
Til bagning og stegning eller som en
pande til opsamling af fedt.
» Valgdfri teleskopskinner
Til ovnriste og plader. Du kan bestille dem
separat.
» Opbevaringsskuffe
Opbevaringsskuffen er under ovnrummet.
+« Kondensopsamler
Til opsamling af kondensvand dannet
under brug af ovnen.



5. FOR BRUG FIRSTE GANG

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

5.1 Indledende renggring

Fjern al tilbehgret fra ovnen og tag de
udtagelige ovnribber ud af ovnen.

®

Se kapitlet "Vedligeholdelse og
renggring".

Gar ovnen og tilbehgret rent, inden du tager
det i brug.

Seet tilbehgr og udtagelige ovnribber tilbage
pa deres oprindelige placering.

5.2 Forvarmning

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

1. Indstil funktionen E Indstil den
maksimale temperatur.
2. Lad ovnen veere teendti 1 time.

3. Indstil funktionen . Indstil den
maksimale temperatur. Den maksimale
temperatur for denne funktion er 210°C.

4. Lad ovnen veere teendt i 15 minutter.

5. Indstil funktionen (). Indstil den
maksimale temperatur.

6. Lad ovnen veere teendt i 15 minutter.

7. Sluk for ovnen, og lad den kale ned.

Tilbehgret kan blive varmere end normailt.

Ovnen kan udsende lugt og r@g. Serg for, at

der er tilstreekkelig udluftning i rummet.

5.3 Mekanisk derlas
Lagen kan ikke abnes af barn.
Abning af ovnlagen:

1. Tryk pa lagelasen, og hold den inde.

2. Abn lagen.
Tryk ikke pa lagelasen, nar du lukker ovnens
lage!

@

Den mekaniske darlas annulleres ikke,
nar der slukkes for apparatet.

5.4 Beslag til kondensopsamler

1. Anbring kondensopsamleren pa forsiden
af opbevaringsskuffen.

2. Tem kondensopsamleren efter
tilberedning.

6. KOGESEKTION - DAGLIG BRUG

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

6.1 Beskrivelse af kogezoner

Kogezonerne er udstyret med termostat og
fungerer sporadisk (slukkes og teendes igen)
afhaengigt af det valgte varmetrin.
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6.2 Varmetrin

@

For varmetrin 1-3 forbliver zonen rgd i ca.
2-3 sekunder og deaktiveres derefter.

Symboler Funktion
0 Sluk-position
§ Holde varm
1-9 Varmeindstillinger

@

Zonen fungerer ved sit maksimale
effektniveau, nar du har indstillet
varmeniveauet til 8 eller 9.

Brug restvarmen til at reducere
energiforbruget. Sluk for kogepladen ca.
5 - 10 minutter for tilberedningen er
afsluttet.

6.4 Restvarmeindikator

/\ ADVARSEL!
Sa leenge kontrollampen er teendt, er der

Drej knappen for den valgte kogezone til en
ngdvendig varmeindstilling.

Kontrollampen giver sig til at lyse.

Afslut tilberedningen ved at dreje knappen til
sluk-positionen.

Hvis alle kogezonerne er deaktiverede,
slukker kontrolindikatoren.
6.3 Brug af den simple kogezone

For at bruge en simpel kogezone skal du
dreje den relevante knap til en af fglgende
positioner: 1-9.

risiko for forbraending fra restvarme.

Kontrollampen teendes, nar en kogezone er
varm, men den virker ikke, hvis strammen
afbrydes.

Kontrollampen kan ogsa vises:

« for de tilstedende kogezoner, selv hvis du
ikke bruger dem,

» nar varmt kogegrej star pa kold kogezone,

* nar kogepladen er slukket, men
kogezonen stadig er varm.

Kontrollampen forsvinder, nar kogezonen er
kolet af.

7. KOGESEKTION - TIPS OG RAD

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

7.1 Kogegrej

Madlavningsresultaterne afhanger af
kogegrejets materiale

®

Bunden af kogegrejet skal veere sa tyk og
plan som mulig.

Searg for, at kogegrejets bund er ren og
ter, inden det placeres pa
kogesektionens overflade.
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@

Brug ikke kogegrej pa den keramiske
kogesektion, der har bunde med kraftige
kanter eller rande, f.eks. gryder af
stgbejern. Disse kan ridse eller skramme
kogesektionens overflade permanent.

@

Kogegrej af emaljeret stal eller med
aluminium- eller kobberbund kan give
misfarvninger pa glaskeramikoverfladen.

For at spare energi og sikre, at
kogesektionen fungerer korrekt, skal
kogegrejets bund have en passende minimal
diameter (mindst den samme som
zonediameteren).



|_»

L/

O

7.2 Forenklet
tilberedningsvejledning

Lttt

X

@

Data i tabellen er kun vejledende.

v

Varmeindstil-  Brug til at: Tid Rad

linger (min.)

§ 1 Hold tilberedt mad varm. efter be- Leeg lag pa kogegrejet.

" hov

1-2 Hollandaise sauce, smelt: smear, cho- 5-25 Rer rundt en gang imellem.

kolade, husblas.

2 Tilbered: luftige omeletter, spejlaeg. 10 - 40 Tilbered med lag.

2-3 Smakogning af ris- og meelkebaserede 25 - 50 Tilseet mindst dobbelt sa meget veeske

retter, opvarmning af feerdigretter. som ris, rgr rundt i maelkebaserede
retter halvvejs i tilberedningen.

3-4 Lav stuvede grgntsager, fisk, kad. 20-45 Tilsaet et par spiseskefulde vand. Kon-
trollér vandmaengden under proces-
sen.

4-5 Damp kartofler og andre grentsager. 20-60 Daek bunden af gryden med 1-2 cm
vand. Kontrollér vandniveauet under
processen. Lad laget sidde pa gryden.

4-5 Tilbered sterre maengder mad, sam- 60 - 150 Op til 3 | veeske plus ingredienser.

menkogte retter og supper.

6-7 Let stegning: schnitzler, cordon bleu efter be- Vend efter behov.

(kalvekad), koteletter, frikadeller, pgl-  hov
ser, lever, opbagte saucer, ag, pande-
kager, ableskiver.
7-8 Kraftig stegning, brasede kartofler, 5-15 Vend efter behov.
tournedos, steaks.
9 Kogning af vand, pasta, bruning af ked (gullasch, grydesteqg), friturekogning af pommes fri-

tes.

8. KOGESEKTION - VEDLIGEHOLDELSE OG RENGYRING

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

8.1 Generelle oplysninger

» Renger kogepladen efter hver brug.
» Brug altid kogegrej med en ren bund.

Ridser eller mgrke pletter pa overfladen
har ingen betydning for, hvordan
kogepladen fungerer.

Brug et specielt renggringsmiddel til
overfladen pa kogepladen.

Brug altid en skraber, der anbefales til
kogeplader med glasoverflade. Brug kun
skraberen som et ekstra vaerktg;j til
rengering af glasset efter
standardrenggringsproceduren.
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/\ ADVARSEL!

Brug ikke knive eller andre skarpe
metalredskaber til at renggre
glasoverfladen.

8.2 Renggring af kogesektionen

* Fjern straks: smeltet plast, plastfolie,
sukker og mad med sukker. Ellers kan

snavs forarsage skader pa kogesektionen.

Veer forsigtig for at undga forbreendinger.
Brug en specialskraber til kogesektioner

9. OVN - DAGLIG BRUG

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

9.1 Sla ovnen til og fra

1. Drej ovnens funktionsveelger for at veelge
en ovnfunktion.

2. Drej temperaturveelgeren for at veelge
temperaturen.

®

For funktionerne uden opvarmning er det
ikke ngdvendigt at indstille temperaturen.

9.3 Ovnfunktioner

pa glasoverfladen, og bevaeg bladet hen
over overfladen.

* Fjernes, nar apparatet er kolet
tilstreekkeligt ned: Rande af kalk eller
vand, fedtstaenk og metalskinnende
misfarvning. Rengar kogesektionen med
en fugtig klud og et ikke-slibende
opvaskemiddel. Tgr kogepladen af med
en blgd klud efter renggring.

* Fjern metalskinnende misfarvning: brug
en blanding af bagepulver og citronsaft
eller eddike.

3. Ovnen slukkes ved at saette knapperne
for ovnfunktionerne og temperaturen pa
sluk-stillingen.

9.2 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.

Symbol Ovnfunktioner Anvendelse
0 Sluk-position Ovnen er slukket.
| Ovnlampe Teender ovnlampen uden at der veelges en
',6: ovnfunktion.

Over-/undervarme

Bagning og stegning af mad pa én ovnribbe.

¥

Undervarme Bagning af kager med spred bund og kon-
servering af mad.
Varmluft Samtidig stegning eller stegning/bagning af

mad, der skal have samme tilberedningstem-
peratur, pa flere ovnribber end én, uden at
de forskellige retter far afsmag af hinanden.
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Symbol Ovnfunktioner

Anvendelse

Varmiuft

Bagning pa op til to ovnribber samtidig og
terring af fedevarer. Indstil temperaturen
20-40°C lavere end ved Over-/undervarme.

Fugtig varmluft

<] [@

Denne funktion blev anvendt for at overholde
bestemmelserne om energieffektivitetsklasse
og miljgvenligt design (i henhold til EU
65/2014 og EU 66/2014). Tests i henhold til:
IEC/EN 60350-1.

Ovnlagen ber vaere lukket under tilbered-
ning, sa funktionen ikke afbrydes og for at
sikre, at ovnen virker med den hgjest mulige
energieffektivitet.

Nar du bruger denne funktion, kan tempera-
turen i ovnrummet variere fra den indstillede
temperatur. Varmeeffekten kan blive reduce-
ret. Fa generelle anbefalinger til at spare
energi i kapitlet "Energieffektivitet”, Energibe-
sparelse.

Denne funktion er designet til at spare energi
under tilberedningen. For tilberedningsanvis-
ninger henvises der til kapitlet “Rad og tips”,
Fugtig varmluft.

=l Turbogrill Stegning af starre stykker kad eller fierkree
Y med ben pa én ovnribbe. Gratin og bruning.
Pizza Bagning af pizza. Kraftig bruning og spred
(Y) bund.
;& Optening Optening af mad (grentsager og frugt). Opte-
) ningstiden afheenger af meengde og omfang
af de frosne madvarer.

10. OVN - BRUG AF TILBEH@RET

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

10.1 Isaetning af tilbehoret
Plade:

®

Skub ikke bagepladen eller den dybe
bradepande helt hen til ovhrummets
bagveeg. Det forhindrer varmen i at
cirkulere rundt om pladen. Maden kan
blive breendt, iseer i bagepladens bageste
del.

Skub pladen eller bradepanden ind mellem
ovnribberne. Sgrg for, at den ikke rgrer
ovnens bagveeg.

Grillrist:
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Placer grillristen mellem ovnribberne.

11. OVN - TIPS OG RAD

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

®

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

11.1 Generelle oplysninger

Apparatet har fire ribber. Teel ovnrillerne fra
bunden af ovnen.

Ovnen har et specielt system, der cirkulerer
luften og konstant genbruger dampen. Med
dette system kan du tilberede mad i et miljg
med damp og holde maden blgd og sprad
udenpa. Det reducerer tilberedningstiden og
energiforbruget til et minimum.

Dampen kan saette sig som fugt i ovnen eller
pa ovnruderne. Det er normalt. Sta altid
tilbage fra apparatet, nar du abner apparatets
lage under tilberedning. For at mindske
kondenseringen skal du betjene apparatet i
10 minutter inden tilberedning.

Tor fugten af efter hver brug af apparatet.

Stil ikke genstandene direkte pa apparatets
bund, og leeg ikke aluminiumsfolie pa delene,
nar du laver mad. Det kan andre
bageresultaterne og beskadige emaljen.

11.2 Bagning

Brug den lavere temperatur ved fgrste
bagning.
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Bagetiden kan kan forleenges med 10 — 15
minutter, nar du bager pa mere end én ribbe.

Kager og bagveerk med forskellig hgjde kan
brune ujeevnt. Der er ikke ngdvendigt at
gendre temperaturindstillingen, hvis der sker
en ujaevn bruning. Forskellene udlignes under
bagning.

Plader i ovnen kan blive forvredet under
bagning. Pladerne retter sig ud, nar de er
kolet af.

11.3 Bagning af kager

Ovndgren ma fgrst abnes, nar 3/4 af den
indstillede tilberedningstid er gaet.

Hvis du bruger to bageplader samtidigt, skal
du holde ét tomt niveau mellem dem.

11.4 Tilberedning af ked og fisk

Brug en bradepande til meget fedtholdig mad
for at forhindre, at ovnen far permanente
pletter.

Lad kedet hvile i ca. 15 minutter, fgr der
skeeres i det, 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
dannelse af rag.

11.5 Tilberedningstid

Tilberedningstiderne afhaenger af typen af
mad, konsistens og volumen.

Se, hvordan det gar, mens maden tilberedes.
Find de bedste indstillinger (varmetrin,



tilberedningstid osv.) til dit kogegrej, opskrifter
og meengder, nar du bruger dette apparat.

11.6 Over-lundervarme —J

Mad Mangde (g) Temperatur  Tid (min) Ovnribbe Tilbehor
(°C)
Flade kager1) 1000 160 - 170 30-35 bageplade
Aeblekage med geer 2000 170 - 190 40 - 50 bageplade
Bradepandekage 1500 160 - 170 45 - 552) bageplade
Kylling, hel 1350 200 - 220 60 -70 grillrist
bageplade
Fjerkree, halveret 1300 190 - 210 35+ 30 grillrist
bageplade
Svinekotelet 600 190 - 210 30-35 grillrist
bageplade
Flan1) 800 230 - 250 10-15 bageplade
Fyldt kage med 1200 170 - 180 25-35 bageplade
gaer1)
Kvarkkage 2600 170 - 190 60 -70 bageplade
Schweizisk eebleteer- 1900 200 - 220 30-40 bageplade
te1)
JuIekage1) 2400 170 - 180 55 -653) bageplade
Bondebrgd®) 750 + 750 180 - 200 60 -70 2 lette plader (leeng-
de: 20 cm)
Rumeensk sandka- 600 + 600 160 - 170 40 - 50 2 |lette plader (lzeng-
1) de: 25 cm) pa samme
ge ]
ovnrille
Rumeensk sandkage 600 + 600 160 - 170 30-40 2 lette plader (lzeng-
- traditionel de: 25 cm) pa samme
ovnrille
Geerbolier!) 800 200 - 210 10-15 bageplade
Roulade1) 500 150 - 170 15-20 bageplade
Marengs 400 100 - 120 40 - 50 bageplade
Ablekage m. smul- 1500 180 - 190 25-35 bageplade

dredej1)

DANSK
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Mad Mangde (g) Temperatur  Tid (min) Ovnribbe Tilbehor
(°C)
600 180 - 200 20-25 bageplade

Sm(zzrkage1)

1) Forvarm ovnen i 10 minutter.

2) Lad kagen sta i ovnen i 7 minutter, nar du har slukket for apparatet.

3) Lad kagen sta i ovnen i 10 minutter, nar du har slukket for apparatet.

4) |ndstil temperaturen til 250 °C og forvarm ovnen i 10 minutter.

11.7 Varmluft

Mad Mangde (g) Temperatur Tid (min) Ovnribbe Tilbehor
(°C)
Flade kager1) 1000 150 30 2 bageplade
FAEblekage med geer 2000 170 - 180 40 - 50 3 bageplade
Bradepandekage 1200 150 - 160 30-35 2) 2 bageplade
Kylling, hel 1400 180 55 2 grillrist
1 bageplade
Fleeskesteg 800 170 - 180 45-50 2 grillrist
1 bageplade
Fyldt kage med geer 1200 150 - 160 20-30 2 bageplade
Pizza 1000 190 - 200 25-35 2 bageplade
Kvarkkage 2600 160 - 170 40-50 1 bageplade
Schweizisk aebleteer- 1900 180 - 200 30 - 40 2 bageplade
te')
Engelskjulekage” 2400 150 - 160 35-402) 2 bageplade
Quiche lorraine) 1000 190 - 210 30-40 1 1 rund plade (dia-
meter: 26 cm)
Bondebrad 3) 750 + 750 160 - 170 40-50 1 bageplade
Rumeaensk sandka- 600 + 600 155 - 165 40-50 2 2 lette plader
ge1) (leengde: 25 cm)
pa samme ovnril-
le
Rumeensk sandkage 600 + 600 150 - 160 30-40 2 2 lette plader
- traditionel (leengde: 25 cm)
pa samme ovnril-
le
Gaerboller1) 800 190 15 3 bageplade
Roulade1) 500 150 - 160 15-20 3 bageplade
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Mad Mangde (g) Temperatur Tid (min) Ovnribbe Tilbehor

(°C)
Marengs 400 110-120 30-40 2 bageplade
Ablekage m. smul- 1500 160 - 170 25-35 3 bageplade
dredej
Sandkage” 600 150 - 160 25-35 2 bageplade

1) Forvarm ovnen i 10 minutter.
2) Lad kagen sta i ovnen i 7 minutter, nar du har slukket for apparatet.
3) Indstil temperaturen til 250 °C og forvarm ovnen i 10 minutter.

11.8 Varmluft

Mad Mangde (g) Temperatur  Tid (min) Ovnribbe Tilbehor
(°C)

Flad kage1) 1000 155 35 2 bageplade
Flad kage1) 1000 + 1000 145 50 1+3 bageplade
FAEblekage med 2000 170 - 180 40 - 50 3 bageplade
gaer1)
Bradepandekage 1200 150 - 160 40 - 50 2) 3 bageplade
Kylling, hel 1400 200 50 2 grillrist

1 bageplade
Svinekotelet 600 180 - 200 30-40 2 grillrist

1 bageplade
FlanT) 800 230 - 250 10-15 2 bageplade
Fyldt kage med geer 1200 160 - 170 20-30 3 bageplade
Kvarkkage 2600 150 - 170 60-70 2 bageplade
Schweizisk aebletaer- 1900 180 - 200 50 - 40 3 bageplade
te1)
Julekage 1) 2400 150 - 170 50-603) 3 bageplade

1000 210-230 35-45 2 1 rund plade (dia-

iche Lorraine™)
Quiche Lorraine meter: 26 cm)

Bondebrad®) 750 + 750 180 - 190 50 - 60 3 bageplade
Rumeensk sandka- 600 + 600 150 - 170 40 - 50 2 2 lette plader
ge1) (l,engde: 25 cm)

pa samme ovnril-
le
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Mad Mazngde (g) Temperatur  Tid (min) Ovnribbe Tilbehor
(°C)

Rumaensk sandkage 600 + 600 160 - 170 30-40 2 2 lette plader

- traditionel (lzengde: 25 cm)
pa samme ovnril-
le

Geerboller) 800 190 15 3 bageplade

Geerboller!) 800 + 800 200 15 1+3 bageplade

Roulade1) 500 150 - 170 10-15 3 bageplade

Marengs 400 100 - 120 50-60 2 bageplade

Marengs 400 + 400 100 - 120 55-65 1+3 bageplade

AEblekage m. smul- 1500 170 - 180 20-30 2 bageplade

dredej1)

Sandkage” 600 150 - 170 20-30 2 bageplade

Sm¢rkage1) 600 + 600 150 - 170 20-30 1+3 bageplade

1) Forvarm ovnen i 10 minutter.

2) Lad kagen sta i ovnen i 7 minutter, nar du har slukket for apparatet.

3) Lad kagen sta i ovnen i 10 minutter, nar du har slukket for apparatet.
4) Indstil temperaturen til 230 °C og forvarm ovnen i 10 minutter.

11.9 Fugtig varmluft vl

Mad Tempe- Tid (min) Ovnrib- Tilbehor

ratur be

(°C)
Bred og pizza
Boller 190 25-30 2 bageplade eller grill-/bradepande
Smat geerbred 200 40 - 45 2 bageplade eller grill-/bradepande
Frossen pizza 350 g 190 25-35 2 Rist
Kager pa bageplade
Roulade 180 20-30 2 bageplade eller grill-/bradepande
Brownie 180 35-45 2 bageplade eller grill-/bradepande
Kager i form
Soufflé 210 35-45 2 seks keramiske ramekiner pa grillrist
Sukkerbund til teerte 180 25-35 2 flanform pa rist
Formkage 150 35-45 2 kageform pa grillrist
Fisk
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Mad Tempe- Tid (min) Ovnrib- Tilbehor
ratur be
(°C)
Fisk i poser 300 g 180 25-35 2 bageplade eller grill-/bradepande
Hel fisk 200 g 180 25-35 2 bageplade eller grill-/bradepande
Fiskefilet 300 g 180 30-40 2 pizzaform pa rist
Koed
Kod i pose 250 g 200 35-45 2 bageplade eller grill-/bradepande
Kadspyd 500 g 200 30-40 2 bageplade eller grill-/bradepande
Sma bagte varer
Cookies 170 25-35 2 bageplade eller grill-/bradepande
Makroner 170 40 - 50 2 bageplade eller grill-/bradepande
Muffins 180 30-40 2 bageplade eller grill-/bradepande
Salte kiks 160 25-35 2 bageplade eller grill-/bradepande
Smakager af merdej 140 25-35 2 bageplade eller grill-/bradepande
Tarteletter 170 20-30 2 bageplade eller grill-/bradepande
Vegetarisk
Blandet grgnt i pose 400 g 200 20-30 2 bageplade eller grill-/bradepande
Omelet 200 30-40 2 pizzaform pa rist
Grentsager pa bakke 700 g 190 25-35 2 bageplade eller grill-/bradepande
11.10 Turbogrill
Mad Mzangde (g) Temperatur Tid (min) Ovnribbe Tilbehor
(°C)

Fjerkrae, halveret 1200 200 25+25 2 grillrist

1 bageplade
Svinekotelet 500 230 20+ 20 2 grillrist

1 bageplade
11.11 Pizza-funktion
Madvare Mangde (g) Temperatur Tid (min.) Ovnrille  Tilbehor

(°C)

Pizza 1000 200 - 210 20-30 2 bageplade
Kylling, hel 1400 165 - 175 55 - 65 2 bageplade
Fjerkrae, halveret 1350 165 - 175 30 +35 3 bageplade
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Madvare Mangde (g) Temperatur Tid (min.) Ovnrille  Tilbehor
(°C)
Quiche Lorraine 1) 1000 210-220 20-30 2 bageplade
1) Forvarm ovnen i 10 - 15 minutter.
11.12 Information til testinstitutter
Mad Funktion Tempera- Tilbehor Ovnribbe Tid (min)
tur (°C)
Sma kager i form (16 stk./ Over-/undervarme 160 bageplade 3 20-30
plade)
FAEbleteerte (2 forme, @20  Over-/undervarme 190 Rist 1 65-75
cm, forskudt pa skra)
Fedtfattig sandkage Over-/undervarme 180 grillrist 2 20-30
Mgrdejskage/kagesnitter ~ Over-/undervarme 140 bageplade 3 15-30
Toast1) Turbogrill 230 grillrist 3 3-5
Burgerb(afz) Turbogrill 250 grillrist eller grill-/ 3 15—29 for-
bradepande ste side;
10-15 an-
den side

1) Forvarm ovnen i 5 minutter.
2) Forvarm ovnen i 10 minutter.

12. OVN - VEDLIGEHOLDELSE OG RENGYRING

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

12.1 Bemaerkninger om renggring

Renger forsiden af ovnen med en blgd kiud
med varmt vand og et neutralt
renggringsmiddel.

For at rengere metaloverflader skal du bruge
et dedikeret renggringsmiddel.

Renggr ovnrummet efter hver brug.
Ophobning af fedt eller andre madrester kan
medfgre brand. Risikoen er hgjere for
grillpanden.

Renger alt tilbehar efter hver brug, og lad det
tgrre. Brug en blgd klud med varmt vand og
et rengaringsmiddel. Tilbeharet ma ikke
vaskes i opvaskemaskinen.
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Fastsiddende snavs fijernes med et specielt
ovnrensemiddel.

Renggar ikke slip let-tilbehgret med slibende
renggringsmiddel eller genstande med
skarpe kanter.

12.2 Ovne af rustfrit stal eller
aluminium

Renggr kun ovnlagen med en fugtig klud eller
svamp. Ter efter med en blgd klud.

Brug aldrig staluld, syre eller slibende midler.
De kan beskadige ovnens udvendige flader.
Brug samme fremgangsmade til at rengere
ovnens betjeningspanel.

12.3 Udtagning af ovnribber

Tag ovnribberne og de.



/\ FORSIGTIG!
Veer forsigtig, nar du fierner ovnribberne.

1. Treek forenden af ribben veek fra
sidevaeggen.

S
A=

2. Traek den bageste ende af ovnribben vaek
fra sidevaeggen, og fiern den.

B

01 5

~—

1

Montér det fiernede tilbehgr i omvendt
reekkefalge.

12.4 Sadan fjernes: grill

/\ ADVARSEL!

Sluk for apparatet, inden du fjerner
varmelegemet. Kontrollér, at apparatet er
koldt. Der er risiko for forbraending.

Tag ovnribberne ud.

Du kan fierne varmelegemet for nemmere at
rengere ovnens loft.

1. Fjern skruen, som holder varmelegemet.
Brug en skruetraekker fgrste gang.

3. Renggr ovnens loft med en blgd klud
opvredet i varmt vand tilsat et
renggringsmiddel, og lad det tarre.

Montér varmelegemet i omvendt reekkefalge.

Montér ovnribberne.

/\ ADVARSEL!

Sgrg for, at varmelegemet er korrekt
monteret, og at det ikke falder ned.

12.5 Udtagning og montering af
ovnglas

Du kan fierne det indvendige ovnglas for at
renggre det. Antallet af ovnglas varierer
afhaengigt af den enkelte model.

/\ ADVARSEL!

Lad ovnlagen sta pa klem under
rengeringen. Nar du abner den helt, kan
den lukke utilsigtet og dermed forarsage
en potentiel skade.

/\ ADVARSEL!
Brug ikke apparatet uden ovnglasset.

1. Abn lagen, indtil den er i en vinkel pa ca.
30°. Lagen star aben af sig selv, nar den
er lidt aben.

DANSK 23




/

2. Hold i begge sider af darlisten (B) i
dgrens overkant pa begge sider, og tryk
indad, indtil Iasehagen slipper.

3. Treek i lagelisten, og tag den ud.

/\ ADVARSEL!

Nar du tager ovnglasset ud, forsgger
ovnlagen at lukke sig.

4. Hold i ovnglassets @vre kant, og traek
dem op en ad gangen.

5. Renggr ovnglasset med vand og seebe.
Tgr ovnglasset forsigtigt.

Efter renggringen saettes ovnglas og ovnlage

pa plads. Udfgr ovennaevnte trin i omvendt

reekkefolge. Saet det mindste glas i farst og

derefter det storste.

Opbevaringsskuffen under ovnen kan tages
ud for at lette renggringen.

1. Treek kurven sa langt ud, den kan
komme.

i

/\ FORSIGTIG!

Serg for at seette det inderste ovnglas i
de rigtige lejer.

12.6 Udtagning af skuffen

/\ ADVARSEL!

Opbevar ikke breendbare genstande
(sédsom rensesvampe, plasticposer,
grillhandsker, papir eller rensesprays) i
skuffen. Nar du bruger ovnen kan skuffen
blive varm. Der er risiko for brand.
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2. Loft skuffen langsomt.
3. Traek skuffen helt ud
Montér skuffen i modsat reekkefelge.

12.7 Udskiftning af paeren

/\ ADVARSEL!

Risiko for elektrisk stgd.
Peeren kan veere varm.

1. Sluk for ovnen. Vent, til ovnen er kold.
2. Tag stikket ud af kontakten.
3. Laeg en klud i bunden af ovnrummet.

Bagbelysningen

1. Drej peerens glasdaeksel for at fjerne det.

2. Renggr glasdeekslet.

3. Udskift paeren med en passende 300 °C
varmefast pzaere.

4. Montér glasdeekslet.



13. FEJLFINDING

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

13.1 Hvad ger du, hvis ...

Problem

Mulig arsag

Afhjeelpning

Du kan ikke teende for produktet.

Produktet er ikke tilsluttet stremfor-
syningen, eller ogsa er det tilsluttet
forkert.

Kontrollér, om produktet er tilsluttet
korrekt til stremforsyningen.

Sikringen er sprunget.

Kontrollér, om sikringen er arsagen
til fejlen. Kontakt en autoriseret elek-
triker, hvis sikringen springer flere
gange i treek.

Kogesektionen kan ikke teendes el-
ler betjenes.

Sikringen er sprunget.

Teend for kogesektionen igen, og
indstil varmetrinnet pa under 10 se-
kunder.

Kontrollampe for restvarme taender
ikke.

Zonen er ikke varm, fordi den kun
har veeret teendt i kort tid.

Kontakt et autoriseret servicecenter,
hvis zonen har vaeret i drift tilstraek-
keligt leenge til at vaere varm.

Ovnen opvarmes ikke.

Ovnen er slukket.

Teend for ovnen.

De ngdvendige indstillinger er ikke
indstillet.

Serg for, at indstillingerne er korrek-
te.

Paeren lyser ikke.

Pzeren er defekt.

Udskift paeren.

Der samler sig damp og konden-
svand pa maden og i ovnrummet.

Du har ladet retten sta i ovnen for
leenge.

Lad ikke maden sta i ovnen leengere
end 15 - 20 minutter efter tilbered-
ningen.

Det tager for lang tid at tilberede
maden, eller den bliver for hurtigt
feerdig.

Temperaturen er for lav eller for hgj.

Indstil om ngdvendigt temperaturen.
Folg vejledningen i brugervejlednin-
gen.

13.2 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 fiernes fra ovhrummet.

her:

Det anbefales, at du noterer oplysningerne

Model (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)
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14. ENERGIEFFEKTIV

14.1 Produktoplysninger i henhold til EU's forordning om ecodesign for

kogeplader

Identifikation af mo- LKR54001NW
del LKR54001NX

Type kogesektion  Kogesektion i fritstdende komfur

Antal kogezoner 4

Opvarmningstekno- Keramisk kogeplade

logi
Diameter af runde  Bageste venstre 14.0 cm
kogezoner () Bageste hgjre 18.0cm
Forreste hgjre 14.0 cm
Forreste venstre 18.0 cm
Energiforbrug per Bageste venstre 181.8 Wh/kg
kogezone (EC Bageste hgjre 182.1 Wh/kg
electric cooking) Forreste hgjre 181.8 Whikg
Forreste venstre 182.1 Whikg
Kogesektionens energiforbrug (EC electric hob) 182.0 Wh/kg

IEC/EN 60350-2 - Elektriske kekkenapparater til husholdningsbrug — Del 2: Kogesektioner — Metoder til maling af

ydeevne.
14.2 Kogesektion - « Kogegrejets bund skal have den samme
Energibesparelse diameter som kogezonen.

Du kan spare energi ved madlavning i
hverdagen, hvis du felger nedenstaende rad.

« Nar du opvarmer vand, ber du kun bruge

den ngdvendige maengde. .

« Kom altid lag pa kogegrejet, hvis det er
muligt.

* Inden du aktiverer kogezonen, skal du
stille kogegrejet pa den.

Seet mindre kogegrej pa de mindre
kogezoner.

Saet kogegrejet direkte i midten af
kogezonen.

Brug restvarmen til at holde maden varm
eller til at smelte mad.

14.3 Datablad for produktoplysninger og produktinformationer i henhold til
EU's forordninger om energimarkning og ecodesign for ovne

Leverandgrens navn Electrolux

Identifikation af model LKRS4001NW 943005748
LKR54001NX 943005663

Energieffektivitetsindeks 94.9

Energieffektivitetsklasse A

Energiforbrug med en standardmaengde, almindelig tilstand

0,84 kWh/cyklus
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Energiforbrug med en standardmaengde, blaesertvungen tilstand

0,75 kWh/cyklus

Antal ovnrum

1

Varmekilde Elektricitet
Lydstyrke 57|
Type ovn Ovn i fritstaende komfur
LKR54001NW 49.0 kg
Veegt
LKR54001NX 49.0 kg

IEC/EN 60350-1 - Elektriske husholdningsapparater til madlavning - Del 1: Komfurer, ovne, dampovne og grillap-

parater - Metoder til maling af ydeevne.

14.4 Ovn - Energibesparelse

Ved at fglge nedenstaende tips kan du spare
energi, nar du bruger dit produkt.

Sarg for, at ovnens lage er lukket, nar ovnen
er teendt. Abn ikke ovnlagen for ofte under
tilberedningen. Hold darpakningen ren og
sorg for, at den sidder godt fast.

Brug kogegrej af metal og marke, ikke-
reflekterende daser og beholdere til at
forbedre energibesparelsen.

Produktet ma ikke forvarmes fer tilberedning,
medmindre det specifikt anbefales.

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

Tilberedning med varmluft

Brug om muligt tilberedningsfunktionerne
med varmluft for at spare energi.

14.5 Produktinformation om stremfor
relevante lave stremtilstand

Restvarme

Nar tilberedningsvarigheden er lzengere end
30 min., skal du reducere ovntemperaturen til
minimum 3 - 10 min. inden tilberedningen er
slut. Eftervarmen i ovnen vil blive ved med at
tilberede maden.

Brug restvarmen til at holde maden varm eller
varme andre retter op.

Hold maden varm

Veelg den lavest mulige temperaturindstilling
for at udnytte restvarmen og holde maden
varm.

Fugtig varmluft

Denne funktion er beregnet til at spare energi
under madlavning. For yderligere oplysninger
henvises til kapitlet “Ovnen - Daglig brug”,
ovnens funktioner.

brug og maksimal tid til at na den

Stremforbrug i slukket tilstand

0.3 W

Maksimal tid, det tager for udstyret automatisk at na den relevante lave stremtilstand

20 min

15. MILUOHENSYN

Genbrug materialer med symbolet C/:)
Anbring emballagematerialet i passende
beholdere til genbrug. Hjeelp med at beskytte
miljget og menneskelig sundhed samt at
genbruge affald af elektriske og elektroniske

apparater. Kasser ikke apparater, der er

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

DANSK 27



Electrolux Appliances AB - Contact Address:
Al. Powstancow Slaskich 26, 30-570 Krakow,
Poland
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Velkommen til Electrolux! Takk for at du valgte produktet vart.
@ Fa rad om bruk, brosjyrer, hjelp til feilsgking, og informasjon om service og

reparasjon:
www.electrolux.com/support

Med forbehold om endringer.
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1. A SIKKERHETSINFORMASJON

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

1.1 Sikkerhet for barn og utsatte mennesker

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

Barn bgr veere under oppsyn for a sikre at de ikke leker
med apparatet.

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

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

Rengjaring og vedlikehold av produktet skal ikke utfgres av
barn.

1.2 Generell sikkerhet

Dette produktet skal kun brukes til matlaging.

Dette produktet er beregnet for bruk innendgrs.

Dette produktet kan brukes pa kontorer, hotellrom, rom for
bed & breakfast, gardsgjestehus og andre lignende steder
hvor slik bruk ikke overstiger (gjennomsnittlig) bruksnivaer
for husholdningsrom.

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

Produktet ma kobles til stramforsyningen med en HO5VV-F-
kabel for & handtere temperaturen pa bakpanelet.

Dette apparatet er for bruk opptil 2000 meter over havet.
Produktet er ikke beregnet for bruk pa skip, bater eller
fartay.

For a unnga overoppheting, ikke installer produktet bak en
dor.

Ikke monter produktet pa en plattform.

Produktet er ikke beregnet for a brukes sammen med et
separat fiernkontrollsystem eller et eksternt tidsur.
ADVARSEL: Matlaging uten tilsyn pa en platetopp med fett
eller olje kan veere farlig og kan resultere i brann.

Bruk aldri vann til & slukke matlagingsbrann. Sla av
produktet og dekk flammene med for eksempel et
brannteppe eller lokk.
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FORSIKTIG: Tilberedningsprosessen ma gjgres under
tilsyn. En kortvarig tilberedningsprosess ma overvakes
kontinuerlig.

ADVARSEL: Brannfare: Ikke oppbevar gjenstander pa
kokeflatene.

Ikke bruk damprengjgring til a rengjere produktet.

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

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

Hvis den glasskeramiske overflaten er sprukket, skal
produktet slas av og kontakten tas ut. Hvis produktet er
koblet til stramnettet direkte ved hjelp av sikringsboksen,
fierner du sikringen for a koble fra apparatet fra
streamforsyningen. | begge tilfeller, tar du kontakt med det
autoriserte servicesenteret.

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

Far vedlikehold kutt stramforsyningen.

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

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

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

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

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

2. SIKKERHETSANVISNINGER

2.1 Installasjon

/\ ADVARSEL!

Installering ma kun foretas av en
kvalifisert person.

* Fjern all emballasje.

» |kke monter eller bruk et skadet produkt.

* Folg installasjonsanvisningene som falger
med produktet.

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

* Ikke dra eller lgft produktet etter
handtaket.

» Kjokkenskapet og fordypningen ma veere i
passende dimensjoner.

+ Overhold minimumsavstanden fra andre
produkter og enheter.

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

» Deler av produktet beerer stram. Dekk
produktet med meabler for & forhindre
bergring av farlige deler.

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

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

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

2.2 Elektrisk tilkobling

« Bruk alltid en korrekt montert, jordet
stikkontakt.

« lkke bruk grenuttak eller skjgteledninger.

« Strgmkablene ma ikke bergre eller komme
naer apparatets der eller sprekken under
apparatet, spesielt ikke nar den er i bruk
eller nar deren er varm.

» Beskyttelsen mot elektrisk stot fra
stremfgrende og isolerte deler ma festes
pa en mate som gjer at den ikke kan
fiernes uten verktoy.

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

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

+ Ikke trekk i kabelen for a koble fra
produktet. Trekk alltid i selve stapselet.

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

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

* Lukk daren til apparatet helt far du setter
stopselet i stikkontakten.

2.3 Bruk

/\ ADVARSEL!
Fare for skade og brannskader.

Fare for elektrisk stat.

/\ ADVARSEL!
Fare for brann og elektrisk stgt.

+ 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.
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* Produktets spesifikasjoner ma ikke
endres.

« Pass pa at ventilasjonsapningene ikke er
blokkerte.

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

« Sla av produktet etter hver bruk.



» Veer forsiktig nar du apner daren til
produktet nar det er i bruk. Varmluft kan
slippe ut.

+ Ikke bruk produktet med vate hender eller
nar det er i kontakt med vann.

* Bruk ikke produktet som arbeids- eller
oppbevaringsflate.

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

* Bruk kun tilbehgr anbefalt for dette
produktet av produsenten.

» Bruk alltid glass og krukker som er
godkjent for hermetiseringsformal.

/\ ADVARSEL!
Fare for brann og eksplosjon.

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

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

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

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

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

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

— veer forsiktig nar du fierner eller
monterer tilbehgret.

Misfarge pa produktets emalje eller rustfritt

stal har ingen innvirkning pa funksjonen.

Bruk en grill-/stekepanne for blgte kaker.

Fruktsaft gir permanente flekker.

Ikke oppbevar varme kokekar pa

betjeningspanelet.

Ikke la kokekar koke tarre.

Veer forsiktig sa du ikke lar gjenstander

eller kokekar falle pa produktet. Overflaten

kan bli skadet.

Ikke aktiver kokesonene med tomt

kokekar eller uten kokekar.

Kokekar av stgpejern, stgpt aluminium

eller kokekar med skadet bunn kan lage

riper. Loft alltid disse objektene opp nar du

ma flytte dem pa kokeflaten.

2.4 Stell og rengjering

/\ ADVARSEL!

Fare for personskade, brann eller skade
pa produktet.

/\ ADVARSEL!

Fare for skade pa produktet.

» For a forhindre skade pa emaljen:

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

— ikke legg aluminiumsfolie direkte pa
bunnen av rommet.

— ikke tom vann direkte inn i det varme
produktet.

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

Sla av produktet far vedlikehold.

Trekk stgpselet ut av stikkontakten.

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

Erstatt umiddelbart panelene til
glassdgrene om disse har blitt skadet.
Kontakt det autoriserte servicesenteret.
Fett og mat som blir liggende i produktet
kan forarsake en brann.

Rengjer produktet med jevne mellomrom
for & hindre skade pa overflaten.

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

Falg sikkerhetsanvisningene pa pakken
hvis du bruker ovnsspray.

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

2.5 Innvendig lys

/\ ADVARSEL!
Det er fare for elektrisk stat.

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

» Dette produktet inneholder en lyskilde
med energieffektivitetsklasse G.

* Bruk kun lyspeerer med tilsvarende
spesifikasjoner.

2.6 Tjenester

» Kontakt det autoriserte servicesenteret for
a reparere apparatet.

3. MONTERING

* Bruk kun originale reservedeler.

2.7 Avfallshandtering

/\ ADVARSEL!

Fare for skade eller kvelning.

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

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

» Koble produktet fra strammen.

« Kutt av strgmkabelen, lukk produktet og
kast den.

Minimumavstander

3.1 Produktets plassering

®

Ikke installer komfyren i naerheten av
vasken eller i naerheten av kabinettet
med vask. Fuktighet/vanndraper kan
trenge inn mellom sidepanelet og
kabinettet, og over tid kan det skade
malingen pa sidepanelet.

Dimensjon mm
A 400
B 650
C 150

3.2 Tekniske data

Du kan installere ditt frittstdende produkt med
skap pa én eller to sider og i hjgrnet.

For minimumavstander for montering, sjekk
tabellen.

|
—~—_ -
Al —
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Spenning 230V
Frekvens 50 -60 Hz
Produktklasse 1
Dimensjon mm
Hoyde 858 - 923
Bredde 500
Dybde 600

3.3 Endre hgyden og dybden pa
komfyren

Kokeren leveres i 897 mm hgyde og 500 mm
dybde.

1. Legg komfyren pa den ene siden.
2. For sokkeldybde skru ut skruen A og
lasne skruene B pa braketten.
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¥ o

— 50
51
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3. Angi gnsket dybde.

4. Skru inn skruene A og B.

5. Skru ut skruen C (1 skrue) midt bak pa
sokkelen og sideskruene D (4 skruer) for
hgyde.

6. Skyv sokkelen inn til gnsket
hgydeinnstilling: 923, 898 eller 858 mm.
7. Skru inn skruene C og D.

3.4 Nivellering av produktet

De sma bena under produktet brukes til a
justere hgyden slik at overflaten pa produktet
er i hgyde med tilstatende benkeplater.

3.5 Vippesikring

Still inn riktig heyde og omrade for produktet
for du fester vippesikringen.

/\ FORSIKTIG!

Sgrg for at du monterer vippesikringen i
korrekt hgyde.

@

Searg for at overflaten bak produktet er

glatt.

Du ma installere vippesikringen. Hvis du ikke
monterer den, kan produktet velte.

Produktet ditt har symbolet som vises pa
bildet (hvis aktuelt) for & minne deg pa a
montere vippeskringen.

1. Monter vippesikringen B - 343 fra toppen

av produktet og A - 67 mm fra siden av
produktet i det runde hullet pa en brakett.
Skru den fast i massivt materiale eller
bruk egnet forsterkning (vegg).
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2. Du finner hullet pa venstre side bak pa
produktet. Left fronten pa produktet og
plasser det midt mellom skapene. Hvis
avstanden mellom benkeskapene er
stgrre enn produktets bredde, ma du
justere avstanden til sidene for a sentrere
produktet.

/\ FORSIKTIG!

Hvis avstanden mellom benkeskapene er
starre enn produktets bredde, ma du
justere avstanden til sidene pa siden av
produktet.

3.6 Elektrisk installering.

/\ ADVARSEL!

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

®

Hvis du har endret malene pa komfyren,
ma du justere vippesikringen riktig.

Produktet leveres med stremledning uten
stopsel.

/\ ADVARSEL!

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

L
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4. PRODUKTBESKRIVELSE

4.1 Generell oversikt
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4.2 Oversikt over matlagingsoverflate

140 mm ( 180 mm )
(140 mm)
EI

tai-itl

Kokesone 1200 W

Damputlgp - nummer og posisjon
avhenger av modellen

Kokesone 1800 W
Kokesone 1200 W

(BCD

n

Brytere til koketoppen
Temperaturindikator/symbol
Temperaturbryter

Bryter for ovnsfunksjoner
Varmeelement

@A Pere

Vifte
Bl Avtakbar brettstige
E] Brettplasseringer

Restvarmeindikator
@ Kokesone 1800 W

4.3 Tilbehor

* Rist
For kokekar, kakeformer, steker.

+ Stekebrett
For kaker og kjeks.

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

» Teleskopskinner (ekstrautstyr)

For hyller og brett. Du kan bestille dem
separat.

* Oppbevaringsskuff
Oppbevaringsskuffen er under
ovnsrommet.

* Kondenssamler
For a samle kondensatet som dannes
under bruk av ovnen.
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5. FOR FORSTE GANGS BRUK

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

5.1 Forstegangsrengjoring

Ta ut alt tilbehgr og avtakbare brettstiger fra
ovnen.

®

Se etter i kapittelet "Stell og rengjering".

Rengjer ovnen og alt tilbehgr for farstegangs
bruk.

Sett tilbehgret og de avtakbare hyllestattene
tilbake til utgangsposisjonen.

5.2 Forvarming

Forvarm den tomme ovnen fer farste gangs
bruk.

1. Angi funksjon E] Angi maksimal
temperatur.
2. Laovnenstapai1time.

3. Angi funksjonen i) Angi
maksimumstemperatur.
Maksimumstemperaturen for denne
funksjonen er 210 °C.

4. Laovnen sta pai 15 minutter.

5. Angi funksjonen @. Angi
maksimumstemperatur.

6. La ovnen sta pai 15 minutter.

7. Slaovnen av og la den avkjales.

Tilbehgr kan bli varmere enn vanlig. Ovnen

kan avgi lukt og reyk. Pase at luftstrammen i

rommet er tilstrekkelig.

5.3 Mekanisk degrlas
Dgren kan ikke apnes av barn.
Apne ovnsdgren:

6. PLATETOPP - DAGLIG BRUK

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.
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1. Trekk og hold dgrlasen.

2. Apne daren.
Ikke trekk i darlasen nar du lukker ovnens
dor!

@

Den mekaniske darlasen deaktiveres
ikke nar produktet slas av.

5.4 Tilkobling for
kondensoppsamler

1. Plasser kondensoppsamleren pa forsiden
av oppbevaringsskuffen.

2. Tgm kondensoppsamleren etter
tilberedning.

6.1 Beskrivelse av kokesoner

Kokesonene er utstyrt med termostat og
fungerer periodisk (aktiveres og deaktiveres),
avhengig av valgt varmeniva.



6.2 Effekttrinn

Symboler Funksjon

@

Sonen opererer pa sitt maksimale
effektniva nar du har stilt inn varmenivaet
til 8 eller 9.

0 Av-posisjon
§ Hold varm 6.4 Restvarmeindikator
1-9 Varmeinnstillinger /\ ADVARSEL!

Bruk restvarmen til a redusere
energiforbruket. Deaktiver kokesonen ca.
5-10 minutter for tilberedningsprosessen
er fullfart.

Sa lenge indikatoren er synlig, er det en
risiko for brannskader fra restvarme.

Drei betjeningsbryteren for den valgte
kokesonen til gnsket effekttrinn.
Kontrollampen for komfyrtoppen tennes.
For a fullfere tilberedningsprosessen, ma du
dreie bryteren til av-posisjonen.

Hyvis alle kokesonene er deaktiverte, slokker
komfyrtoppindikatoren.

6.3 Slik bruker du den enkelte
sonen

For & bruke en enkel sone, vri den aktuelle
bryteren til en av fglgende posisjoner:1-9.

®

For varmeinnstillinger 1-3 forblir sonen
red i omtrent 2-3 sekunder og
deaktiveres deretter.

7. PLATETOPP - RAD OG TIPS

Indikatorer tennes nar en kokesone er varm,
men den fungerer ikke hvis nettledningen er
frakoblet.

Indikatoren kan ogsa vises:

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

* nar varme kokekar er plassert pa kald
sone,

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

Indikatoren forsvinner nar kokesonen er
avkjalt.

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

7.1 Kokekar

Matlagingsresultatene er avhengige av
kokekarenes materiale

@

Kokekarets bunn ma vaere sa tykk og flat
som mulig.

Sgrg for at pannebaser er rene og tarre
for du setter dem pa den keramiske
kokeplatens overflate.
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®

Ikke bruk kokekar pa den keramiske
kokeplaten hvis de har skarpe kanter,
f.eks. stopejernsgryter. Disse kan
forarsake permanente riper eller
skuremerker pa kokeplaten.

®

Kokekar av emaljert stal eller med
aluminiums- eller kobberbunn kan
misfarge den glasskeramiske overflaten.

[

At Lttt

X Vv

~

7.2 Forenklet matlagingsguide

For a spare energi og sikre at kokeplaten

@

Informasjonen i tabellen er kun

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

8. PLATETOPP — STELL OG RENGJQRING

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

40 NORSK

Rengjar p

8.1 Generell informasjon

latetoppen etter hver bruk.



* Bruk kokekar med ren base.

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

» Bruk et spesialrengjeringsprodukt egnet
for overflaten pa platetoppen.

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

/\ ADVARSEL!

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

8.2 Rengjoring av koketoppen

* Fjern umiddelbart: smeltet plast,
plastfolie, sukker og mat som inneholder

9. OVN - DAGLIG BRUK

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

9.1 Sla av og pa ovnen

1. Drei ovnsbryteren for a velge en
ovnsfunksjon.

2. Drei termostatbryteren for a velge
temperatur.

®

For funksjonene uten oppvarming er det
ikke ngdvendig a stille inn temperaturen.

9.3 Ovnsfunksjoner

sukker, ellers kan skitten forarsake skade
pa koketoppen. Veer varsom slik at du
unngar forbrenninger. Bruk en spesiell
koketoppskrape pa glassflaten i en skarp
vinkel og skyv bladet bortover flaten.

+ Etter at koketoppen er tilstrekkelig
avkjolt fijernes: kalkringer, vannringer,
fettflekker, blanke metalliske misfarginger.
Rengjer koketoppen med en fuktig klut og
rengjgringsmiddel som ikke sliper. Tark av
koketoppen med en myk klut etter
rengjoring.

* Fjerne skinnende metallisk misfarging:
bruk en blanding av bakepulver og
sitronsaft eller eddik.

3. For asla av ovnen, drei bryteren for
ovnsfunksjonene og temperatur til av-
stilling.

9.2 Sikkerhetstermostat

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

Symbol Ovnsfunksjoner Anvendelse
0 Av-posisjon Ovnen er av.
6 Ovnslampe Sla pa lampen uten tilberedningsfunksjon.
4 1 -

Over- og undervarme

For a bake og steke pa ett hylleniva.
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Symbol Ovnsfunksjoner

Anvendelse

Undervarme

For & hermetisere mat og bake kaker med
spre bunn.

Varmluftssteking

<l

For tilberedning av retter som skal ha sam-
me steketemperatur i mer enn én hgyde,
uten at smaken overfgres imellom rettene.

Ekte Varmluft

@

For a bake pa opptil to brettplasseringer
samtidig og for & terke mat. Still ovnens tem-
peratur pa 20 — 40 °C lavere enn for Over-
og undervarme.

Baking med damp

K

Denne funksjonen blir brukt til & overholde
energieffektivitetsklassen og gkodesignkrav
(i henhold til EU 65/2014 og EU 66/2014).
Tester i henhold til: IEC/EN 60350-1.
Stekeovnsderen bar lukkes under tilbered-
ning slik at funksjonen ikke forstyrres, og for
a sikre at ovnen er i drift med hayest mulig
energieffektivitet.

Nar du bruker denne funksjonen, kan tempe-
raturen i ovnsrommet variere fra den angitte
temperaturen. Varmeeffekten kan reduseres.
Sla opp kapittelet «Energieffektivitet» for ge-
nerelle anbefalinger om energisparing.
Denne funksjonen er utformet for a spare
energi under matlaging. Se kapittelet «Rad
og tips» for matlagingsinstruksjoner,Baking
med damp.

K

>
>
>

[ Gratinering med vifte For a steke store steker eller fjzerfe pa én
Y brettplassering. For a gratinere og brune.
Pizzafunksjon Slik steker du pizza. For a oppna en mer in-
(?) tens bruning og spr@ bunn.
Tining For & tine mat (grennsaker og frukt). Tineti-

den avhenger av mengden og starrelsen pa
den frosne maten.

10. STEKEOVN - BRUKE TILBEHZRET

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

10.1 Sette inn tilbehoret
Brett:
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@

Ikke skyv stekebrettet eller den dype
pannen helt inn til bakveggen i
ovnsrommet. Dette hindrer varmen fra a
sirkulere rundt brettet. Maten kan bli
brent, spesielt i den bakre delen av
brettet.




Skyv stekebrettet/langpannen inn i sporene
pa brettstigene. Sgrg for at den ikke berarer
bakveggen i ovnen.

Rist:

11. OVN - RAD OG TIPS

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

®

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

11.1 Generell informasjon

Produktet har fire bretthgyder. Tell
hylleposisjonene fra bunnen av produktet.

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

Fuktighet kan kondensere inne i produktet
eller pa glasspanelene i deren. Dette er
normalt. Hold alltid dgren tilbake fra produktet
nar du apner deren til produktet. For &

Sett risten inn sporene pa brettstigen.

redusere kondensen, kan du la apparatet sta
pa i 10 minutter fgr du setter inn maten.

Rengjer fuktigheten etter hver bruk av
produktet.

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

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

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

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

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

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

Hvis du bruker to stekebrett samtidig, ma du
holde ett niva mellom dem.
11.4 Tilberedning av kjott og fisk

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

La kjottet sta i ca. 15 minutter far du skjeerer
slik at kraften ikke siver ut.

For & unnga for mye rgyk i ovnen under
steking, tilsett litt vann i langpannen. For &

11.6 Over- og undervarme c

forhindre rgykkondens, tilsett vann hver gang
den tarker opp.

11.5 Tilberedningstid

Tilberedningstiden avhenger av mattype,
konsistens og volum.

Til & begynne med, overvaker du ytelsen nar
du lager mat. Finn de beste innstillingene
(varmeinnstilling, tilberedningstid osv.) for
kokekar, oppskriftene og mengdene nar du
bruker dette produktet.

Mat Antall (g) Temperatur  Tid (min) Hylleniva Tilbehor
(°C)

KakebunnT) 1000 160 - 170 30-35 2 stekebrett
Brettkake med epler 2000 170 - 190 40 - 50 3 stekebrett
Langpannekake 1500 160 - 170 45 - 552) 2 stekebrett
Hel kylling 1350 200 - 220 60-70 2 rist

1 stekebrett
Kylling, delt i to 1300 190 - 210 35+ 30 3 rist

1 stekebrett
Svinekotelett 600 190 - 210 30-35 3 rist

1 stekebrett
Tertebrad1) 800 230 - 250 10-15 2 stekebrett
Fylt brettkake1) 1200 170 - 180 25-35 2 stekebrett
Ostekake 2600 170 - 190 60-70 2 stekebrett
Epleterte1) 1900 200 - 220 30-40 1 stekebrett
Julekake1) 2400 170 - 180 55-653) 2 stekebrett
Bondebrgd®) 750 + 750 180 - 200 60-70 1 2 |ette brett (lengde:

20 cm)

Rumensk sukker- 600 + 600 160 - 170 40 - 50 2 2 lette brett (lengde:

br¢d1)

25 cm) pa samme
brettplassering
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Mat Antall (g) Temperatur  Tid (min) Hylleniva Tilbehor

(°C)
Rumensk sukker- 600 + 600 160 - 170 30-40 2 |ette brett (lengde:
brgd — tradisjonell 25 cm) pa samme

brettplassering

Rundstykker av 800 200 - 210 10-15 stekebrett
gjmrdei”
Rullekake1) 500 150 - 170 15-20 stekebrett
Marengs 400 100 - 120 40 - 50 stekebrett
Smuldrekake®) 1500 180 - 190 25-35 stekebrett
Rorekake1) 600 180 - 200 20-25 stekebrett

1) Forvarm ovnen i 10 minutter.

2) |4 kaken sta i ovnen i 7 minutter etter at du har slatt av produktet.

3) La kaken bli staende i ovnen i 10 minutter etter at du har slatt av ovnen.

4) Angi temperaturen til 250 °C og forvarm ovnen i 10 minutter.

11.7 Varmluftssteking

Mat Antall (g) Temperatur  Tid (min) Hylleniva Tilbehor
(°C)
KakebunnT) 1000 150 30 2 stekebrett
Brettkake med epler 2000 170 - 180 40-50 3 stekebrett
Langpannekake 1200 150 - 160 30-35 2) 2 stekebrett
Hel kylling 1400 180 55 2 rist
1 stekebrett
Svinestek 800 170 - 180 45-50 2 rist
1 stekebrett
Fylt gjaerbakst 1200 150 - 160 20-30 2 stekebrett
Pizza 1000 190 - 200 25-35 2 stekebrett
Ostekake 2600 160 - 170 40-50 1 stekebrett
Epleterte1) 1900 180 - 200 30-40 2 stekebrett
Julekake1) 2400 150 - 160 35 - 402) 2 stekebrett
Quiche Lorraine™) 1000 190 - 210 30 -40 1 1 rund form (dia-
meter: 26 cm)
750 + 750 160 - 170 40-50 1 stekebrett

Bondebrgd 3)
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Mat Antall (g) Temperatur  Tid (min) Hylleniva Tilbehor
(°C)
Rumensk formka- 600 + 600 155 - 165 40-50 2 2 |ette brett (leng-
kel) de: 25 cm) pa
samme brettplas-
sering
Rumensk sukker- 600 + 600 150 - 160 30-40 2 2 lette brett (leng-
brgd - tradisjonell de: 25 cm) pa
samme brettplas-
sering
Rundstykker av 800 190 15 3 stekebrett
gjaerdeig”
Rullekake1) 500 150 - 160 15-20 3 stekebrett
Marengs 400 110-120 30-40 2 stekebrett
Smuldrekake 1500 160 - 170 25-35 3 stekebrett
Formkake1) 600 150 - 160 25-35 2 stekebrett
1) Forvarm ovnen i 10 minutter.
2) |4 kaken sta i ovnen i 7 minutter etter at du har slatt av produktet.
3) Angi temperaturen til 250 °C og forvarm ovnen i 10 minutter.
11.8 Ekte Varmluft
Mat Antall (g) Temperatur  Tid (min) Hylleniva Tilbeher
(°C)
KakebunnT) 1000 155 35 2 stekebrett
Kakebunn1) 1000 + 1000 145 50 1+3  stekebrett
Brettkake med ep- 2000 170 -180 40 - 50 3 stekebrett
Ier1)
Langpannekake 1200 150 - 160 40-502) 3 stekebrett
Hel kylling 1400 200 50 2 rist
1 stekebrett
Svinekotelett 600 180 - 200 30-40 2 rist
1 stekebrett
Tertebrgd1) 800 230 - 250 10-15 2 stekebrett
Fylt gjeerbakst 1200 160 - 170 20-30 3 stekebrett
Ostekake 2600 150 - 170 60 -70 2 stekebrett
Epleterte1) 1900 180 - 200 50 - 40 3 stekebrett
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Mat Antall (g) Temperatur  Tid (min) Hylleniva Tilbeher
(°C)

Julekake 1) 2400 150 - 170 50-603) 3 stekebrett

Quiche Lorraine™) 1000 210-230 35-45 2 1 rund form (dia-
meter: 26 cm)

Bondebrgd®) 750 + 750 180 - 190 50 - 60 3 stekebrett

Rumensk sukker- 600 + 600 150 - 170 40 - 50 2 2 lette brett (leng-

brad1) de: 25 cm) pa
samme brettplas-
sering

Rumensk sukker- 600 + 600 160 - 170 30-40 2 2 lette brett (leng-

brgd — tradisjonell de: 25 cm) pa
samme brettplas-
sering

Rundstykker av 800 190 15 3 stekebrett

gjaerdei1)

Rundstykker av 800 + 800 200 15 1+3 stekebrett

gjaerdei1)

Rullekakel) 500 150 - 170 10-15 3 stekebrett

Marengs 400 100 - 120 50 - 60 2 stekebrett

Marengs 400 + 400 100 - 120 55-65 1+3 stekebrett

Smuldrekake®) 1500 170 - 180 20-30 2 stekebrett

Formkake1) 600 150 - 170 20-30 2 stekebrett

Rorekakel) 600 + 600 150 - 170 20-30 1+3 stekebrett

1) Forvarm ovnen i 10 minutter.

2) La kaken sta i ovnen i 7 minutter etter at du har slatt av produktet.

3) La kaken bli stdende i ovnen i 10 minutter etter at du har slatt av ovnen.

4) Angi temperaturen til 230 °C og forvarm ovnen i 10 minutter.

11.9 Baking med damp ¥

Mat Tempe- Tid (min) Hylleni- Tilbehor

ratur va

(°C)
Bred og pizza
Boller 190 25-30 2 bakebrett eller langpanne
Rundstykker 200 40 - 45 2 bakebrett eller langpanne
Frossen pizza 350 g 190 25-35 2 rist

Kaker pa bakebrett
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Mat Tempe- Tid (min) Hylleni- Tilbehor
ratur va
(°C)
Rullekake 180 20-30 2 bakebrett eller langpanne
Brownies 180 35-45 2 bakebrett eller langpanne
Kake i boks
Soufflé 210 35-45 2 seks keramiske ramekin pa rist
Sukkerbradbunn 180 25-35 2 sukkerbrgdbunn-form pa rist
Formkake 150 35-45 2 kakeform pa rist
Fisk
Fisk i poser 300 g 180 25-35 2 bakebrett eller langpanne
Hel fisk 200 g 180 25-35 2 bakebrett eller langpanne
Fiskefilet 300 g 180 30-40 2 pizzabrett pa rist
Kjott
Kjott i pose 250 g 200 35-45 2 bakebrett eller langpanne
Kjottspyd 500 g 200 30-40 2 bakebrett eller langpanne
Smabakst
Informasjonskapsler (Coo- 170 25-35 2 bakebrett eller langpanne
kies)
Makroner 170 40 - 50 2 bakebrett eller langpanne
Muffins 180 30-40 2 bakebrett eller langpanne
Salte kjeks 160 25-35 2 bakebrett eller langpanne
Mgardeigkjeks 140 25-35 2 bakebrett eller langpanne
Sma terter 170 20-30 2 bakebrett eller langpanne
Vegetarisk
Blandede grgnnsaker i po- 200 20-30 2 bakebrett eller langpanne
se 400 g
Omelett 200 30-40 2 pizzabrett pa rist
Grgnnsaker pa brett 700g 190 25-35 2 bakebrett eller langpanne
11.10 Gratinering med vifte
Mat Antall (g) Temperatur  Tid (min) Hylleniva Tilbehor
(°C)
Kylling, delt i to 1200 200 25+ 25 2 rist
1 stekebrett
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Mat Antall (g) Temperatur  Tid (min) Hylleniva Tilbehor

(°C)
Svinekotelett 500 230 20 + 20 2 rist
1 stekebrett
11.11 Pizzafunksjon
Mat Mengde (g) Temperatur Tid (min) Skuff- Tilbehor
(°C) plasse-
ring
Pizza 1000 200 - 210 20 - 30 2 stekebrett
Hel kylling 1400 165 - 175 55-65 2 stekebrett
Kylling, delt i to 1350 165-175 30 +35 3 stekebrett
Quiche Lorraine 1) 1000 210 - 220 20-30 2 stekebrett
1) Forvarm ovnen i 10 — 15 minutter.
11.12 Informasjon for testinstitutter
Mat Funksjon Tempera- Tilbehor Hylleniva Tid (min)
tur (°C)
Smakaker (16 stk. per Over- og undervar- 160 stekebrett 3 20-30
stekebrett) me
Eplepai (2 former @20 Over- og undervar- 190 rist 1 65-75
cm, diagonalt plassert) me
Fettfritt formkake Over- og undervar- 180 rist 2 20-30
me
Megrdeigsbakst/butterdeig- Over- og undervar- 140 stekebrett 3 15-30
bakst me
Ristet br¢d1) Gratinering med 230 rist 3 3-5
vifte
Biffburgerz) Gratinering med 250 rist eller grill-/steke- 3 15-20 for-
vifte panne ste side;
10-15 an-
dre side

1) Forvarm ovnen i 5 minutter.
2) Forvarm ovnen i 10 minutter.

12. OVN - STELL OG RENGJQRING

/\ ADVARSEL! 12.1 Merknader om rengjering

Se etter i Sikkerhetskapitlene. Rengjgr fronten av ovnen med en myk klut

med varmt vann og et mildt vaskemiddel.
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For a rengjgre metalloverflater, bruk et
dedikert vaskemiddel.

Rengjer ovnens innside etter hver bruk.
Fettoppsamling eller andre matrester kan fare
til brann. Risikoen er hgyere for grillpannen.

Rengjer alt tilbehgr etter hver bruk og la det
torke. Bruk en myk klut med varmt vann og
vaskemiddel. Ikke rengjar tilbehgret i
oppvaskmaskinen.

Rengjer fastbrent smuss med stekeovnsrens.
Rengjar ikke tilbehgr med slippbelegg med
sterke vaskemidler eller skarpe gjenstander.

12.2 Ovner i rustfritt stal eller
aluminium

Rengjgr ovnsdaren kun med en vat klut eller
svamp. Tark av med en myk klut.

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

12.3 Fjerne hyllestottene
Fjern hyllestgttene.

/\ FORSIKTIG!
Veer forsiktig nar du fierner ovnsstigene.

1. Trekk den fremre delen av ovnsstigen ut
fra sideveggen.
S

i

2. Trekk den bakre delen av ovnsstigene ut
fra veggen og ta dem ut.
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Monter tilleggsutstyret som er blitt fiernet i
omvendt rekkefglge.

12.4 Slik fjerner du: grillen

/\ ADVARSEL!

Sla av apparatet fgr du fierner
varmeelementet. Sgrg for at apparatet er
kaldt. Fare for brannskader.

Fjern brettstattene.

Du kan fierne varmeelementet for a gjere det
lettere a rengjere taket i oven.

1. Fjern skruen som holder varmeelementet.
Bruk en skrutrekker for fgrste gang.

3. Rengjer taket i ovnen med en myk klut
med varmt vann og vaskemiddel, og la
det tarke.



Monter varmeelementet i motsatt rekkefalge.
Monter brettstigene.

/\ ADVARSEL!

Kontroller at varmeelementet er riktig
montert og at det ikke faller ned.

12.5 Fjerning og montering av
glasspanelene til ovnen

De innvendige glassene kan tas ut for
rengjering. Antall glass er forskjellig for ulike
modeller.

/\ ADVARSEL!

Hold ovnsderen litt apen i lapet av
rengjeringsprosessen. Nar du apner den
helt kan den plutselig lukkes og fere til
potensielle skader.

/\ ADVARSEL!
Ikke bruk apparatet uten glasspanelene.

1. Apne doren til den har en vinkel pa ca.

/

2. Hold dgrlisten (B) gverst pa daren pa
begge sider og trykk innover for a frigjere
klipslasen.

3. Trekk darlisten mot deg for & fierne den.

30°. Dgren star alene nar den er litt apen.

/\ ADVARSEL!

Nar du tar ut glassene kan ovnsdgren
smelle igjen pga vekten.

4. Hold darglassene gverst i kanten trekk
dem oppover én etter én.

5. Rengjer glasspanelet med vann og sape.
Tark glasspanelet omhyggelig.

Nar rengjgringen er ferdig, monterer du

glasspanelene og ovnsdgren. Gjenta trinnene

ovenfor i motsatt rekkefglge. Monter det

minste panelet farst, sa den store.

/\ FORSIKTIG!

Pass pa at du setter det innvendige
glasset i de riktige holderne.

12.6 Ta ut skuffen

/\ ADVARSEL!

Ikke oppbevar brennbare ting (f.eks.
rengjeringsprodukter, plastposer,
grytekluter, papir eller rengjaringsspray) i
skuffen. Skuffen kan bli varm nar
stekeovnen er i bruk. Det er fare for
brann.

Skuffen under stekeovnen kan tas ut for
rengj@ring.

1. Trekk skuffen ut til den stopper.

-

2. Loft skuffen langsomt.

3. Trekk skuffen helt ut.

Du setter inn skuffen ved a falge ovennevnte
fremgangsmate i omvendt rekkefelge.
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12.7 Skifte lyspare

Baklampe

/\ ADVARSEL!

Fare for elektrisk stat.
Lampen kan veere varm.

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

13. FEILSGKING

°C.

/\ ADVARSEL!

Se etter i Sikkerhetskapitlene.

13.1 Hva ma gjeres, hvis...

1. Vri pa ovnslampens glassdeksel for &
fierne det.

2. Rengjer glassdekselet.

3. Erstatt paeren med en egnet
varmebestandig lyspaere som taler 300

4. Monter glassdekselet.

Problem

Mulig arsak

Lasning

Produktet starter ikke.

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

Kontroller om produktet er koblet til
stremforsyningen korrekt.

Sikringen har gatt.

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

Du kan ikke aktivere eller betjene
platetoppen.

Sikringen har gatt.

Sla pa platetoppen igjen og still inn
varmen innen det har gatt 10 sekun-
der.

Restvarmeindikatoren vises ikke.

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

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

Ovnen blir ikke varm.

Ovnen er deaktivert.

Aktiver ovnen.

Nadvendige innstillinger er ikke an-
gitt.

Kontroller at innstillingene er riktige.

Lampen fungerer ikke.

Paeren er defekt.

Bytt lyspaeren.

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

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

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

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

Temperaturen er for lav eller for
hay.

Juster temperaturen om ngdvendig.
Folg radene i bruksanvisningen.

13.2 Servicedata

pa den fremre rammen til produktrommet.
Ikke fiern typeskiltet fra produktrommet.

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

Du finner informasjon som servicesenteret
behgver pa typeskiltet. Typeskiltet er plassert
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Vi anbefaler at du noterer opplysningene Vi anbefaler at du noterer opplysningene
her: her:

Produktnummer (PNC) ... Serienummer (S.N.) L,

14. ENERGIEFFEKTIV

14.1 Produktinformasjon i henhold til EU Ecodesign forordning for
platetopp

Modellidentifikasjon LKR54001NW

LKR54001NX
Platetopp type Platetopp pa frittstaende komfyr
Antall soner 4
Varmeteknologi Varmeelement HiLight
Diameter pa sirku-  Venstre bak 14.0 cm
leere soner (D) Hayre bak 18.0 cm
Hayre fremme 14.0 cm
Venstre fremme 18.0 cm
Energiforbruk per ~ Venstre bak 181.8 Wt/kg
sone (EC electric Heyre bak 182.1 Wt/kg
cooking) Hayre fremme 181.8 Wt/kg
Venstre fremme 182.1 Wt/kg
Energiforbruk for platetopp (EC electric hob) 182.0 Wt/kg

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

14.2 Platetopp - Energisparing + Kokekarets bunn skal ha samme diameter
som kokesonen.

Du kan spare energi under vanlig matlaging « Bruk mindre kokekar i de mindre

hvis du fglger tipsene nedenfor.

kokesonene.
* Nar du varmer opp vann, bruk kun den » Plasser kokekaret i senter av kokesonen.
mengden du trenger. » Bruk restvarmen for & holde maten varm
+ Sett alltid lokket pa kokekaret hvis det er eller for & smelte den.
mulig.
» Plasser kokekaret pa sonen fgr du slar
den pa.

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

Leverandgrens navn Electrolux

Modellidentifikasion LKR54001NW 943005748
) LKR54001NX 943005663

Energieffektivitetsindeks 94,9
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Energieffektivitetsklasse

A

Energiforbruk med standard matmengde, over- og undervarme

0,84 kWt/syklus

Energiforbruk med standardbelastning, viftemodus

0,75 kWt/syklus

Antall ovner 1
Varmekilde Elektrisitet
Volum 571
Ovnstyper Ovn inni frittstdende komfyr
LKR54001NW 49.0 kg
Masse
LKR54001NX 49.0 kg

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

ter - Metoder for maling av yteevne.

14.4 Ovn - Energisparing

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

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

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

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

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

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

14.5 Produktinformasjon for stremfor!

gjeldende laveffektmodus

Restvarme

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

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

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

Baking med damp

Funksjonen er laget med tanke pa a spare
strem under matlaging. For ytterligere
detaljer, se kapittelet «Produkt — Daglig
bruk», produktets funksjoner.

bruk og maksimal tid for a na

Stremforbruk i av-modus

0.3W

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

20 min

15. BESKYTTELSE AV MILJGET

Resirkuler materialer som er merket med

7a%
symbolet LO. Legg emballasjen i riktige
beholdere for a resirkulere det. Bidrar til &
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beskytte miljget, menneskers helse og for a
resirkulere avfall av elektriske og elektroniske
produkter. lIkke kast produkter som er merket



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

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