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

Fa rad om brug, brochurer, fejlfinding, service- og reparationsinformation:
www.electrolux.com/support

Ret til eendringer 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
tilgeengeligt sted til senere opslag.

1.1 Sikkerhed for bern 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. Barn under 8 ar og personer med
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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: Ovnen og de tilgeengelige dele bliver meget
varme under brug. Lad ikke barn og husdyr komme taet pa
apparatet, mens det er i brug, eller nar det kaler af.

* Hvis apparatet har en bgrnesikring, skal den aktiveres.

» Bgrn ma ikke udfare rengaring og vedligeholdelse pa
produktet uden opsyn.

1.2 Generel sikkerhed

* Dette produkt ma kun anvendes til madlavning.

 Dette produkt er beregnet til brug i en enkelt hustand i et
indendars milja.

 Dette produkt kan bruges pa kontorer, hotelvaerelser, bed &
breakfast veerelser, stue- og gaestehuse 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 er beregnet til brug op til en hgjde pa 2000 m
over havets overflade.

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

« Undlad at installere produktet bag en dekorativ dgr for at
undga overophedning.

* Installér ikke produktet pa en platform.

» Produktet ma ikke betjenes med en ekstern timer eller en
seerskilt fiernbetjening.

« ADVARSEL: Tilberedning med fedt eller olie, uden opsyn,
kan veere farligt og kan resultere i brand.

 Brug aldrig vand til at slukke ilden. Sluk for produktet, og
deek flammer til med f.eks. et brandtaeppe eller et Iag.
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FORSIGTIG: Tilberedningen skal overvages. En kortvarig
tilberedning skal overvages kontinuerligt.

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

Brug ikke damprenser til at rengare produktet.

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

Leeg ikke metalgenstande som knive, gafler, skeer og
grydelag pa kogepladen, da de kan blive meget varme.
ADVARSEL: Hvis overfladen er revnet, skal du slukke for
produktet for at undga risiko for elektrisk stad. Hvis
produktet er tilsluttet lysnettet direkte ved hjeelp af en
samledase, skal du fijerne sikringen for at afbryde produktet
fra stramforsyningen. Kontakt i begge tilfeelde et autoriseret
servicecenter.

Efter brug skal produktet slukkes med funktionsveelgeren -
stol ikke pa gryderegistreringen.

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.

Fjern al tilbehgr og kraftig snavs fra ovnrummet far
pyrolyserenggring.

Tag stikket ud inden vedligeholdelse.

ADVARSEL.: Sarg for, at der er slukket for produktet, inden
paeren skiftes for at undga elektrisk stad.

Hvis strgmledningen er beskadiget, skal den af sikkerheds
grunde udskiftes af producenten, et autoriseret
servicecenter eller en tekniker med tilsvarende
kvalifikationer.

Brug kun det anbefalede madlavningstermometer til dette
produkt.

Veer forsigtig, nar du rgrer ved opbevaringsskuffen. Den
kan blive varm.
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» For at fjerne ovnribberne traekkes farst den forreste del og
derefter den bagerste del veek fra sidevaeggen. Montér
ovnribberne i modsat raekkefglge.

« ADVARSEL.: Brug kun beskyttelsesskeaerme til
kogesektionen, som er designet af producenten af
produktet, eller som er angivet af producenten af produktet i
brugsanvisningen som egnede til brug, eller
beskyttelsesskaerme, som er indbygget i produktet. Brug af
uegnede afskeermninger kan medfgre uheld.

2. SIKKERHEDSANVISNINGER

2.1 Installation

2.2 Tilslutning, el

/\ ADVARSEL!

Apparatet ma kun installeres og tilsluttes
af en sagkyndig.

/\ ADVARSEL!

Risiko for brand og elektrisk stgd.

* 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.

+ Kogkkenskabet 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 streamfgrende.
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 dar eller
under et vindue. Dette for at undga, at der
falder varmt kogegrej ned fra apparatet,
nar dgren eller vinduet abnes.

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

« Alle elektriske forbindelser bgr foretages
af en kvalificeret elektriker.

» Apparatet skal tilsluttes stram 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.

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

* Beskyttelsen mod elektrisk stad fra
stremfarende og isolerede dele skal
fastgares, 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.

» Huvis stikkontakten er Igs, ma du ikke
seette netstikket i.

* Undga at slukke for apparatet ved at
traekke 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.
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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 personskade og forbraendinger.
Risiko for elektrisk stad.

Apparatets specifikationer ma ikke
andres.

Serg for, at ventilationsabningerne ikke er
blokerede.

Lad ikke apparatet veere 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.

Brug ikke apparatet som arbejds- eller
frasaetningsplads.

Brugere med en pacemaker skal holde en
afstand pa mindst 30 cm fra
induktionskogezonerne, nar apparatet er i
drift.

Hvis der sker en stremafbrydelse under
drift, kan nogle overflader veere varme.
Undga kontakt med produktet, indtil det er
kolet af. Hvis der opstar fejl, nar produktet
er kalet af, skal du koble det fra
strgmforsyningen i 10 sekunder.

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 breendbare
dampe, nar de opvarmes. Hold flammer
eller opvarmede genstande vaek fra
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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.

* Leeg ikke braendbare produkter eller
genstande, der er vade med braendbare
produkter i naerheden 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.

— 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.

» 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.

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

Fedt og madrester i apparatet kan skabe
brand.

Renggr apparatet jeevnligt for at forhindre
forringelse af overfladematerialet.

Sarg for at terre ovnrummet og lagen af
efter hver brug. Damp, der dannes under
apparatets drift, kondenserer pa
ovnrummets vaegge og kan forarsage
korrosion. Teend apparatet 10 minutter
inden tilberedning for at mindske
kondenseringen.

Renggr apparatet med en fugtig, blgd
klud. Brug kun neutralt renggringsmiddel.
Brug ikke slibende midler, skuresvampe,
oplgsningsmidler eller metalgenstande.
Hvis du bruger en ovnspray, skal du fglge
instruktionerne pa emballagen.

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

2.5 Pyrolyserenggring

®

Risiko for personskade / brand / kemiske
emissioner (dampe) i pyrolysetilstand.

Hold bgrn veek fra ovnen, mens
pyrolyserenggringen er i gang.

Ovnen bliver meget varm, og varm luft
afgives fra de forreste kgleabninger.
Pyrolyserengearing er en proces ved hgj
temperatur, som kan frigive dampe fra
madrester og konstruktionsmaterialet.
Derfor rades forbrugerne pa det kraftigste
til at:

— sgrge for god udluftning under og efter
hver pyrolyserenggring.

— sgrge for god udluftning under og efter
forste ibrugtagning ved maksimal
temperatur.

| modsaetning til mennesker kan visse
fugle og krybdyr vaere ekstremt fglsomme
over for dampe, der udsendes under
renggringen af pyrolytiske ovne.

— Keeledyr (iseer fugle) skal fiernes fra
omgivelserne under og efter
pyrolyserenggringen og forste
ibrugtagning ved maksimal temperatur
til et omrade med god udluftning.

Sma kaeledyr kan ogsa veere meget
falsomme over for lokale
temperatureendringer i naerheden af
pyrolytiske ovne, nar pyrolyserenggring er
i gang.

Non-stick-overflader pa gryder, pander,
bakker, redskaber osv. kan blive
beskadiget af pyrolyserengering ved hgj
temperatur i pyrolytiske ovne og kan ogsa
udgeare en kilde til skadelige dampe pa
lavt niveau.

Dampe fra alle pyrolytiske ovne /
madrester som beskrevet er ikke
skadelige for mennesker, herunder bgrn
eller personer med helbredsproblemer.

2.6 Indvendig belysning

Inden du udfgrer en pyrolytisk

selvrensning eller fogrste ibrugtagning, skal

du tage fglgende ud af ovnrummet:

— alle madrester, spildt olie og fedt

— alle udtagelige genstande (inkl. riste,
ovnribber osv., der fulgte med
produktet), herunder alle non-stick-

gryder, pander, bakker, redskaber osv.

Lees omhyggeligt alle anvisninger
vedrgrende pyrolyserenggring.

/\ ADVARSEL!
Risiko for elektrisk stgd.

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
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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.

2.7 Service

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

3. INSTALLATION

2.8 Bortskaffelse

/\ ADVARSEL!
Risiko for personskade eller kveelning.

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

« Tag stikket ud af kontakten.

» Kilip kablet af teet pa produktet, og bortskaf
det.

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

3.1 Tekniske data

Mal

Hgjde 850 - 936 mm
Bredde 596 mm
Dybde 600 mm

3.2 Elektrisk installation

/\ ADVARSEL!

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

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

For at udskifte det beskadigede streamkabel
skal du bruge kabeltypen: HO5V2V2-F som
modstar en temperatur pa 90°C eller hgjere.
Kontakt et autoriseret servicecenter.
Tilslutningskablet ma kun udskiftes af en
kvalificeret elektriker.

/\ ADVARSEL!

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

/\ FORSIGTIG!

Montér tippesikringen for at undga, at
apparatet veelter ved ukorrekt
anbringelse af genstande. Tippesikringen
fungerer kun, hvis apparatet er monteret
korrekt.

Dit apparat har symbolerne vist pa
billederne (hvis relevant) for at minde dig
om installationen af tippesikringen.




@

Sarg for at montere tippesikringen i den
korrekte hgjde.

Se det medfglgende installationshaefte for at
fa mere at vide om apparatets installation.

4. PRODUKTBESKRIVELSE

4.1 Generelt overblik

Ovnfunktionsknap
Display
Betjeningsknap
Stik til termometer
Varmelegeme

A Ovnlys

Ovnribbe, udtagelig
Bl Bleser

El Ovnrumspraegning
Ovnribber

4.3 Tilbehor
— e Grillrist
~J_ Til kogegrej, kageforme, stege.
~. ; - Bageplade

« Grill-/lbradepande

Til at bage og stege eller som en pande til
| opsamling af fedt.
N « AirFry plade

P Til terring af mad med mindre olie eller
uden bagepapir.

| | By 2] » Stegetermometer.
Til maling af, hvor gennemstegt maden er.

Induktionskogezone * Opbevaringsskuffe
Betjeningspanel Opbevaringsskuffen er under ovnrummet.

‘ Til kager og smakager.
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Tryk pa skuffen for at abne den. Skuffen
kommer ud.

5. FOR BRUG FORSTE GANG

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

5.1 Forste forvarmning og
rengering

Forvarm det tomme produkt fgr ibrugtagning
og kontakt med fadevarer. Produktet kan
afgive ubehagelig lugt og rag. Ventiler
rummet under forvarmning.

®

Lagen har et langsomt lukkesystem. Brug
ikke magt for at lukke lagen.

1. Fjern alt tilbehgr og udtagelige ovnribber
fra produktet.

2. Indstil funktionen @ Indstil maks.

temperaturen. Lad produktet veere teendt i
1t

3. Indstil funktionen Ij Indstil den
maksimale temperatur. Lad produktet
veere taendt i 15 min.

4. Indstil funktionen [@]. Indstil den
maksimale temperatur. Lad produktet
veere teendt i 15 min.

5. Sluk for produktet, og vent til det er blevet
koldt.

6. Brug kun en mikrofiberklud, varmt vand
og et mildt renggringsmiddel til at renggre
produktet og tilbehgret, .

7. Seet tilbehgar og udtagelige ovnribber
tilbage pa deres oprindelige placering.

5.2 Brug af sensorfelterne

Tryk og hold pa det valgte symbol pa
displayet i mindst 1 sekund for at aktivere
funktionen.

5.3 Forsankbare knapper

Tryk pa funktionsveelgeren for at bruge
apparatet. Funktionsvaelgeren kommer ud.

6. KOGESEKTION - DAGLIG BRUG

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

6.1 Kogepladepanel
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Brug sensorfelterne til at betjene apparatet. Display, kontrollamper og signaler viser de

funktioner, der er i brug.
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Sens-  Funktion

orfelt

Kommentar

ON/ OFF

=
©

Teender / slukker for kogesektionen.

Las / Bgrnesikring

[N
]

Laser / laser op for betjeningspanelet.

| | Pause

)

Aktiverer / deaktiverer funktionen.

=] Bridge

Aktiverer / deaktiverer funktionen.

- Display for varmetrin

Visning af varmetrinnet.

Kogezoneindikatorer for timer

Viser den kogezone, som du har tidsindstillet.

B ERERE R
.

- Timerdisplay Viser tiden i minutter.
= Hob?Hood Aktiverer/deaktiverer funktionens manuelle tilstand.
@ - Veelger kogezone.
+ — - @ger eller mindsker tiden.
P PowerBoost Aktiverer / deaktiverer funktionen.

=y =y
N —
'

Betjeningspanel

Indstilling af et varmetrin.

6.2 Display for varmetrin

Display Beskrivelse

Kogezonen er slukket.

Kogezonen er taendt.

WML

Pause er i brug.

@ Automatisk opvarmning er i brug.

PowerBoost er i brug.

Der er en funktionsfejl.

+tal

=,6,0

OptiHeat control (3-trins restvarmekontrollampe): Tilbereder stadig/holde varm/restvar-

me.
Las / Bgrnesikring er i brug.

Uegnet eller for lille kogegrej, eller der star intet kogegrej pa kogezonen.
B Automatisk slukning er i brug.

DANSK
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6.3 OptiHeat control (3-trins
restvarmekontrollampe)

/\ ADVARSEL!

@ / @ / Q Sa leenge kontrollampen er
teendt, er der risiko for forbraending fra
restvarme.

Induktionskogezoner producerer den varme,
der er ngdvendig til madlavningen, i selve
kogegrejets bund. Den keramiske kogeplade
opvarmes af varmen fra kogegrejet.

Kontrollamperne taendes, nar en kogezone er
varm. Kontrollamperne viser niveauet af
restvarme for kogezonerne, du bruger:

[3 - fortsaet madlavning,
E] - holde varm,

Q - restvarme.

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.

6.4 Aktivering og deaktivering

Tryk pa i 1 sekund for at teende eller
slukke for kogesektionen.

6.5 Automatisk slukning

Funktionen slukker automatisk for
kogesektionen, hvis:

+ alle kogezoner deaktiveres,

« du ikke indstiller varmetrinnet, nar
kogesektionen er aktiveret,

+ du spilder noget, eller leegger noget pa
betjeningspanelet i mere end 10 sekunder
(en gryde/pande, en klud osv.). Der
udsendes et lydsignal, og kogesektionen
slukkes. Fjern genstanden, eller rengar
betjeningspanelet.

» kogesektionen bliver for varm (f.eks. nar
sovsegryden koger ter). Lad kogezonen
kale af, fgr du bruger kogepladen igen.
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» Du bruger forkert kogegrej. Symbolet
vises, og efter 2 minutter slukkes
kogezonen automatisk.

* du behgver ikke deaktivere en kogezone
eller aendre varmetrinnet. Efter et stykke

tid teendes E] og kogesektionen slukkes.
Forholdet mellem varmetrinnet og tiden
efter, at kogesektionen deaktiveres:

Varmetrin Kogesektionen deak-
tiveres efter

‘ 1-3 6 timer

4-7 5 timer

8-9 4 timer

10-14 1,5 time

6.6 Varmetrin
Sadan indstilles eller eendres varmetrinnet:

Tryk pa betjeningspanelet ved det korrekte
varmetrin, eller bevaeg din finger langs
betjeningspanelet, indtil du nar det enskede
varmetrin.

='—=T13' 8 10

-
—

6.7 Brug af kogezonerne

Stil kogegrejet pa krydset/firkanten, som er
pa den kogeplade, du bruger. Deek krydset/
firkanten helt. Induktionskogezoner tilpasser
sig automatisk til starrelsen af kogegrejets
bund. Du kan bruge det store kogegrej pa to
kogezoner samtidigt.

@

For optimal varmeoverfgrsel skal du
bruge kogegrej med en bunddiameter,
der svarer til kogezonens starrelse (dvs.
den maksimale kogegrejsdiameter i
"Tekniske data" > "Specifikation for
kogezoner"). Sgrg for, at kogegrejet er
velegnet til induktionskogesektioner. Fa
flere oplysninger om typer af kogegre;j i
"Rad og tips".




6.8 Bridge

®

Funktionen virker, nar gryden daekker
midten af de to zoner.

Funktionen forbinder to kogezoner i venstre
side, sa de fungerer som én samlet.

Veelg forst det gnskede varmetrin for den ene
af kogezonerne i venstre side.

Sadan aktiveres funktionen: Tryk pa al
Tryk pa en af betjeningssensorerne for at
indstille eller skifte varmetrin.

Sadan slas funktionen fra: Tryk pa m).
Kogesektionerne fungerer uafhaengigt.

6.9 Automatisk opvarmning

Brug funktionen til at opna et gnsket
varmetrin pa kortere tid. Nar funktionen er
slaet til, kgrer kogezonen ved det hgjeste
varmetrin i starten og fortsaetter derefter med
at kgre ved det gnskede varmetrin.

®

For at aktivere funktionen skal
kogezonen veere kold.

Sadan aktiveres funktionen for en
kogezone: Tryk pa P ( teendes). Tryk
derefter straks et gnsket varmetrin. Efter 3
sekunder teendes @

Sadan deaktiveres funktionen: Andr
varmetrinnet.

6.10 PowerBoost

Funktionen tilfgrer ekstra effekt til
induktionszonerne. Funktionen kan aktiveres,
sa den kun fungerer som induktionszone i et
begreenset stykke tid. Nar tiden er gaet, stilles
induktionszonen automatisk tilbage til det
hgjeste varmetrin.

Sadan aktiveres funktionen for en
kogezone: Tryk pa P . lyser.

Sadan slar du funktionen fra: Skift
varmetrinnet.

6.11 Timer

Nedtallingstimer

Du kan bruge funktionen til at indstille, hvor
lzenge kogezonen skal veere teendt under én
tilberedning.

Indstil fgrst varmetrinnet til kogezonen og
derefter funktionen.

Sadan indstilles kogezonen: Tryk pa Oen
eller flere gange, indtil kontrollampen for den
gnskede kogezone teendes.

Sadan aktiveres funktionen: Tryk pa + pa
timeren for at indstille tiden (00 - 99 minutter).
Nar kontrollampen for kogezonen begynder
at blinke langsomt, er nedtaellingen begyndt.

Sadan vises den resterende tid: Veelg
kogezonen med . Kontrollampen for
kogezonen begynder at blinke hurtigt.
Displayet viser resttiden.

Sadan andres tiden: Veaelg kogezonen med
. Tryk pa + eller —.

Sadan slar du funktionen fra: Indstil

kogezonen med @ og tryk pa —. Resttiden
teeller bagleens ned til 00. Kontrollampen for
kogezonen slukkes.

@

Nar nedteellingen er slut, hgres en lyd, og
00 blinker. Kogezonen slukkes.

Sadan stoppes lyden: Tryk pa .

Optaellingstimer
Du kan bruge denne funktion til at holde gje
med, hvor lsenge kogezonen er teendt.

Sadan indstilles kogezonen: Tryk pa Oen
eller flere gange, indtil kontrollampen for den
gnskede kogezone teendes.

Sadan aktiveres funktionen: Tryk pa = pa

timeren. UP teendes. Nar kontrollampen for
kogezonen begynder at blinke langsomt, er
teellingen begyndt. Displayet skifter mellem

uP og den forlgbne tid (minutter).
Sadan far du vist, hvor lange kogezonen

er taendt: Veelg kogezonen med .
Kontrollampen for kogezonen begynder at
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blinke hurtigt. Displayet viser, hvor laenge
zonen har veeret taendt.

Sadan slar du funktionen fra: Indstil

kogezonen med @ og tryk pa + eller —.
Kontrollampen for kogezonen slukkes.

Minutur
Du kan bruge timeren som et Minutur, nar
kogesektionen er taendt, og kogezonerne ikke

betjenes. Displayet viser varmetrinnet (@

Sadan aktiveres funktionen: Tryk pa 8)

Tryk pa ~+ eller— pa timeren for at indstille
tiden. Nar nedteellingen er slut, hgres en lyd,
og 00 blinker.

Sadan stoppes lyden: Tryk pa O.

®

Funktionen pavirker ikke betjeningen af
kogezonerne.

6.12 Pause

Denne funktion indstiller alle kogezoner i brug
til det laveste varmetrin.

Nar funktionen er i drift, er alle andre
symboler pa betjeningspanelerne Iast.

Funktionen standser ikke timerfunktionen.

1. Aktiver funktionen ved at trykke pa || .

teendes. Varmetrinnet seenkes til 1.
2. Deaktiver funktionen ved at trykke pa

Il
Det forrige varmetrin vises.
6.13 Las

Betjeningspanelet kan lases, mens
kogezonerne er aktive. Det forhindrer
utilsigtet aendring af varmetrinnet.

Indstil ferst varmetrinnet.

Sadan aktiveres funktionen: Tryk pa &.
teendes i 4 sekunder. Timeren forbliver taendt.

Sadan slar du funktionen fra: Tryk pa &
Det forrige varmetrin aktiveres.

®

Nar du slukker for kogesektionen,
deaktiverer du ogsa denne funktion.
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6.14 Bornesikring

Funktionen hindrer utilsigtet betjening af
kogesektionen.

Sadan aktiveres funktionen: Taend for
kogesektionen med @. Indstil ikke et
varmetrin. Tryk pa & i 4 sekunder.
teendes. Sluk for kogesektionen med .
Sadan slar du funktionen fra: Teend for
kogesektionen med O. Indstil ikke et
varmetrin. Tryk pa EI i 4 sekunder.
teendes. Sluk for kogesektionen med @.
Sadan tilsidesaettes funktionen til en
enkelt tilberedning: Taend for kogesektionen

med ©. (L] teendes. Tryk pa & i 4 sekunder.
Indstil varmetrinnet inden 10 sekunder.
Kogesektionen kan betjenes. Nar du teender

for kogesektionen med @ aktiveres
funktionen igen.

6.15 OffSound control (Deaktivering
og aktivering af lyd)

Sluk for kogesektionen. Tryk pa ®is
sekunder. Displayet teendes og slukkes. Tryk

pa & i 3 sekunder. eIIer teendes. Tryk
pa + pa timeren for at veelge ét af falgende:
. - lyden er slukket

. - lyden er teendt
Vent, indtil kogesektionen slukkes
automatisk, for at bekraefte dit valg.

Nar funktionen er indstillet til , kan du kun
hegre lyd, nar:

du trykker pa ©)

Minutur teeller ned

Nedteellingstimer teeller ned

du anbringer noget pa betjeningspanelet.

6.16 Hob?Hood

Det er en avanceret automatisk funktion, som
forbinder kogesektionen til en saerlig
emhaette. Bade kogesektionen og emhaetten
har en infrargd signalkommunikator.
Bleeserens hastighed defineres automatisk pa
baggrund af funktionens indstilling og
temperaturen af det varmeste kogegrej pa



kogesektionen. Du kan ogsa betjene
bleeseren manuelt.

®

Pa de fleste emhaetter er
fiernbetjeningssystemet som standard
slaet fra. Aktiver det, far du bruger
funktionen. Fa flere oplysninger i
vejledningen til emhaetten.

3. Tryk pa (@i 3 sekunder, indtil & eller

teendes.

4. Tryk D pa et par gange, indtil

teendes.

5. Tryk + pa timeren for at vaelge en

automatisk tilstand.

Automatisk betjening af funktionen

For at aktivere funktionen automatisk skal
den automatiske tilstand sta pa H1 - H6.
Kogepladen er oprindeligt indstillet til H5.
Emhaetten reagerer, nar du betjener
kogesektionen. Kogesektionen registrerer
automatisk kogegrejets temperatur og
justerer blaeserens hastighed.

Automatiske tilstande

@

For at betjene emhaetten direkte pa
emhaettepanelet skal du deaktivere den
automatiske tilstand af funktionen.

@

Nar du afslutter tilberedningen og slukker
for kogesektionen, kan
emhaetteblaeseren stadigvaek vaere teendt
i et vist stykke tid. Efter denne tid
deaktiverer systemet automatisk
blaeseren og forhindrer en utilsigtet
aktivering af bleeseren i de naeste 30
sekunder.

Automa- Kog- Steg-
tisk pe- ning1) ningz)
lysning
Tilstand HO  Fra Fra Fra
Tilstand H1 il Fra Fra
Tilstand Til Blaeserha-  Bleeserha-
H2 3) stighed 1 stighed 1
Tilstand H3 il Fra Bleeserha-
stighed 1
Tilstand H4 il Blaeserha-  Bleeserha-
stighed 1 stighed 1
Tilstand H5 il Bleeserha-  Bleeserha-
stighed 1 stighed 2
Tilstand H6 il Blaeserha-  Bleeserha-
stighed 2 stighed 3

1) Kogesektionen registrerer kogeprocessen og slar
blaeserhastigheden til i overensstemmelse med den
automatiske tilstand.

2) Kogesektionen registrerer stegeprocessen og slar
blaeserhastigheden til i overensstemmelse med den
automatiske tilstand.

3) Denne tilstand aktiverer bleeseren og lyset og af-
haenger ikke af temperaturen.

AEndring af automatisk tilstand
1. Sluk for apparatet.

2. Tryk pa ® i 3 sekunder. Displayet
teendes og slukkes.

Manuel betjening af blaserhastigheden
Du kan ogsa betjene funktionen manuelt. For

at gare dette, tryk = nar kogesektionen er
aktiv. Dette deaktiverer den automatiske
betjening af funktionen og giver dig mulighed
for at @endre blaeserhastigheden manuelt. Nar

du trykker pa E haeves bleeserhastigheden
med et trin. Nar du nar et intensivt niveau og
trykker pa = igen, indstiller du
blaeserhastigheden til 0, hvilket deaktiverer
emheettebleeseren. Bergr = for at starte
bleeseren igen med blaeserhastighed 1.

@

Sluk og teend igen for kogesektionen for
at aktivere funktionens automatiske
betjening.

Aktivering af lyset

Du kan indstille kogesektionen til automatisk
at teende lyset, nar du aktiverer
kogesektionen. Det gores ved at indstille den
automatiske tilstand til H1 — H6.

@

Lyset pa emhzetten slukkes 2 minutter
efter, at kogesektionen er slukket.
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6.17 Effektstyring-funktion

» Alle kogezoner er forbundne. Se
illustrationen.

+ Kogesektionen og ovnen er tilsluttet én
fase.

» Fasen har en maksimal el-belastning.

» Funktionen deler effekten i apparatet.
Ovnen er vigtigere end kogesektionen.

» Funktionen aktiveres, nar den samlede el-
belastning i apparatet overskrides.

» Funktionen indstiller den sidst valgte zone
til den valgte effekt og reducerer effekten
af andre kogezoner for at forhindre
overbelastning.

» Varmetrindisplayet for de reducerede
zoner skifter mellem to niveauer.

» Effektgraensen for alle zoner er forskellen
mellem den maksimalt tilladte effekt for
apparatet og ovnens strgmforbrug.

» Effektgraensen for én side (venstre eller
hgijre) er 3680 W.

» Den samlede effekt for kogesektionen
overstiger ikke 7200W.

7. KOGESEKTION - TIPS OG RA

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

7.1 Kogegrej

®

Da induktionskogezoner har et staerkt
elektromagnetisk felt, skabes der hurtigt
varme i kogegrejet.

®

Brug induktionskogezonerne med egnet
kogegre;j.

Kogegrejets materiale

» Korrekt: stabejern, stal, emaljeret stal,
rustfrit stal, sandwichbund (med en korrekt
meerkning fra producenten).

» |kke korrekt: aluminium, kobber,
messing, glas, keramik, porceleen.
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Kogegrej er egnet til
induktionskogeplader, hvis:

« vand hurtigt kommer i kog pa en zone, der
star pa det hgjeste varmetrin.

* En magnet tiltreekkes af bunden af
kogegrejet.

@

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.

Kogegrejets mal

Induktionskogezoner tilpasser sig automatisk
til stgrrelsen af kogegrejets bund.

Se “Specifikation af kogezoner” for de
korrekte mal pa kogegrejet.

Seet kogegrejet i midten af den valgte
kogezone.



For optimal varmeoverfarsel skal du bruge
kogegrej med en bunddiameter, der svarer til
kogezonens maksimale sterrelse, som er
angivet i kogegrejdiameter.

7.2 Specifikation for kogezoner

Kogezo- Kogegrejets dia- Effekt (W)
ne meter [mm)]

Bageste 125-210 2300/3200
venstre

Bageste 125-210 2300/3200
hgjre

Forreste 125-210 2300/3200
hgjre

Forreste 125-210 2300/3200
venstre

7.3 Lyde ved brug

®

Lydene er normale og betyder ikke, at
der er noget galt. Lyde fra kogegrejet kan
variere afhaengigt af kogegrejets
materiale og effektniveauet.

Lyde relateret til kogegrej:

+ knitrende lyd: kogegrejet bestar af
forskellige materialer (en
sandwichstruktur).

» flgjtende lyd: du bruger en kogezone med
et hgijt effektniveau, og kogegrejet er lavet
af forskellige materialer (en
sandwichkonstruktion).

* brummen: du bruger et hgijt effektniveau.

Lyde relateret til kogeplader:

« kliklyde: der sker en elektrisk omskiftning.

* hvislen, summen: bleeseren kgrer.

« rytmisk lyd: Kogegrejet registreres.

7.4 Oko Timer ECO timer

For at spare energi deaktiveres kogezonens
varmelegeme, fgr nedtaellingstimeren lyder.
Forskellen i driftstid afhaenger af
varmetrinsniveau og leengden af
tilberedningen.

7.5 Forenklet
tilberedningsvejledning

Sammenhaengen mellem en zones
varmeindstilling og dens streamforbrug er ikke
linezer. Nar du gger varmetrinnet, er det ikke
proportionelt med forggelsen af kogezonens
stremforbrug. Det betyder, at en kogezone pa
middel varmetrin bruger under halvdelen af
dens effekt.

@

Data i tabellen er kun vejledende.

Varmeindstil-  Brug til at: Tid Rad
linger (min.)
1 Hold tilberedt mad varm. efter be- Leeg lag pa kogegrejet.
hov
1-3 Hollandaise sauce, smelt: smer, cho-  5-25 Rer rundt en gang imellem.
kolade, husblas.
2-3 Tilbered: luftige omeletter, spejlaeg. 10-40 Tilbered med lag.
3-5 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.
5-7 Lav stuvede grgntsager, fisk, kad. 20-45 Tilseet et par spiseskefulde vand. Kon-

trollér vandmeengden under proces-
sen.
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Varmeindstil-  Brug til at: Tid Rad

linger (min.)

7-9 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.

7-9 Tilbered starre maengder mad, sam- 60 - 150 Op til 3 | veeske plus ingredienser.

menkogte retter og supper.

9-12 Let stegning: schnitzler, cordon bleu efter be- Vend efter behov.

(kalvekad), koteletter, frikadeller, pal-  hov
ser, lever, opbagte saucer, ag, pande-
kager, aebleskiver.
12-13 Kraftig stegning, brasede kartofler, 5-15 Vend efter behov.
tournedos, steaks.
14 Kogning af vand, pasta, bruning af ked (gullasch, grydesteg), friturekogning af pommes fri-

tes.

Kog store maengder vand. PowerBoost er aktiveret.

8. KOGESEKTION - VEDLIGEHOLDELSE OG RENGYRING

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

8.1 Generelle oplysninger

Rengar kogepladen efter hver brug.
Brug altid kogegrej med en ren bund.
Ridser eller marke 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 veerktg;j til
renggring af glasset efter
standardrenggringsproceduren.

/\ ADVARSEL!

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

9. OVN - DAGLIG BRUG

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.
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8.2 Renggring af

Fjern straks: smeltet plastik, plastfolie,
salt, sukker og mad med sukker, da det
ellers kan beskadige kogesektionen. Veer
forsigtig og undga forbraendinger. Brug en
speciel kogepladeskraber pa
glasoverfladen i en spids vinkel og bevaeg
bladet hen over overfladen.

Nar kogesektionen er tilstreekkeligt
afkelet fjernes: kalkringe, vandringe,
fedtpletter, metallisk misfarvning. Rengar
kogesektionen med en fugtig klud og et
ikke-slibende opvaskemiddel. Tar
kogesektionen af med en blgd klud efter
rengering.

Fjern skinnende metallisk misfarvning:
Brug en oplgsning af vand med eddike og
renger glasoverfladen med en klud.



9.1 Betjeningspanel

Sensorfelter til betjeningspanelet

O 'S &

Timer Hurtig opvarmning Lys Termometer

VL oK

Bekreeft indstil-

ling

Veelg en ovnfunktion for at teende ovnen. Drej knappen for ovnfunktionerne til sluk-
positionen for at slukke for ovnen.

- BE-BEBEER

min:s

)
D@ \ ol

Displayet med det hgjeste antal funktioner indstillet.

Displaylamper

& ¥ wl ey

>»>

Las Hjeelp til tilbered- Rengegring Indstillinger Hurtig opvarmning
ning
Indikationer TN
for timer: Q STOP (/ @

Statuslinje - for temperatur, tid, opvarmning eller restvar-
me.

Indikator for damptilberedning

aw

Termometer Indikator

”?

9.2 Menuen indstillinger. 3. Drej temperaturveelgeren for at veelge
1. Drej knappen til ovnfunktioner for at abne den gnskede position, og tryk pa OK.
menuen —.

2. Drej temperaturveelgeren for at vaelge
menuen Indstillinger @} og tryk péOK.

Position Standardindstilling Indstilling Valgmuligheder
1 time Aktuel tid indstil aktuel tid
2 4 Displayets lysstyrke 1-2-3-4-5
3 2 Panelsignaler 1-bip/2-klik/3-ingen
4 2 Signal volume 1-2-3-4
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Position Standardindstilling Indstilling Valgmuligheder
5 1 Termometer 1-alarm+STOP/2-alarm
6 fra Optimer TZAND-SLUK
7 teendt Lys TAND-SLUK
8 fra Hurtig opvarmning TZAND-SLUK
9 teendt Husk rengaring TAND-SLUK
10 fra Demo-Tilstand Demo-tilstand- kun til demonstra-
tion
11 fw Softwareversion Visning af softwareversion
12 nej Nulstil alle indstil. NEJ-JA

9.3 Ovnfunktioner

Symbol

Ovnfunktion

/\ ADVARSEL!

Heeld ikke vaesker i ovhrummets
praegning fer og under tilberedningen.
Der er risiko for beskadigelse.

[v)

Symbol Ovnfunktion

0 Slukket position
Ovnen er slukket.

Varmluft

Bagning pa op til to ovnribber ad
gangen og terring af madvarer.
Seaet temperaturen 20 - 40°C lavere
end ved Over-/undervarme.

Over-lundervarme
Bagning og stegning af mad pa én
ovnribbe.

) SteamBake
Tilfgjelse af fugtighed under tilbered-
ningen. Bagning som giver den rette
farve og sprad skorpe. Til at give
starre saftighed under genopvarm-
ning.

Fugtig varmluft

Denne funktion blev anvendt til at
overholde energieffektivitetsklasse
og gkodesign (i overensstemmelse
med EU 65/2014 og EU 66/2014).
Tests i overensstemmelse med:
IEC/EN 60350-1 .

Ovnlagen ber vaere lukket under til-
beredning, sa funktionen ikke afbry-
des og for at sikre, at ovnen virker
med den hgjest mulige energieffekti-
vitet.

Nar du bruger denne funktion, kan
temperaturen i ovnrummet variere
fra den indstillede temperatur. Var-
meeffekten kan blive reduceret. Fa
generelle anbefalinger til at spare
energi i kapitlet "Energieffektivitet",
Energibesparelse.

Denne funktion er beregnet til at spa-
re energi under madlavning. Fa tilbe-
redningsanvisninger i kapitlet "Rad",
Fugtig varmluft.

Nar du bruger denne funktion, sluk-
kes lyset automatisk efter 30 sekun-
der.

O

Pizza

Til at bage pizza. Til at lave en kraf-

Grill
Til at grille flad mad og riste brad.

tig bruning og en sprad bund.

|;| Undervarme
Til bagning af kager med sprgd bund
og til henkogning.

Turbogrill

Til stegning af sterre stykker ked el-
ler fierkree med ben pa én hyldeposi-
tion. Ogsa til at lave gratiner og til at
brune.

¥ Frosne madvarer

Til tilberedning af sprade faerdigretter
(f.eks. pommes frites, kartoffelbade
eller forarsruller).

Menu

For at abne Menu: Hjeelp til tilbered-
ning >AirFry, pyrolytisk rengering,
indstillinger.
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9.4 Aktivering og deaktivering af
ovnen

®

Afhaenger af model, hvis apparatet har

knapsymboler, indikatorer eller

kontrollamper:

« Indikatoren teendes, nar ovnen varmer
op.

« Lampen teendes, nar ovnen er i gang.

» Symbolet viser, om knappen styrer en
af kogezonerne, ovnfunktionerne eller
temperaturen.

/\ FORSIGTIG!

Fyld ikke rummets praegning med
vand under tilberedning, eller nar

ovnen er meget varm.

6. Apparatet slukkes ved at seette
knapperne for ovnfunktionerne og
temperaturen pa sluk-stillingen.

7. Fjern vandet fra rummets praegning.

1. Drej ovnens funktionsveelger for at vaelge
en ovnfunktion.

2. Drej temperaturvaelgeren for at veelge
temperaturen.

3. Ovnen slukkes ved at szette knapperne
for ovnfunktionerne pa sluk-stillingen.

9.5 Aktivér funktionen: SteamBake

Denne funktion gger fugtigheden under
tilberedning.

/\ ADVARSEL!

Serg for, at apparatet er afkglet,
inden du fierner det resterende vand
fra rummets praegning.

/\ ADVARSEL!

Risiko for forbraendinger og beskadigelse
af apparatet.

Frigivet fugt kan forarsage forbreendinger:

+ Abn ikke ovnlagen, nar funktionen
anvendes: SteamBake.

» Abn apparatets lage forsigtigt, efter
funktionen anvendes: SteamBake.

®

Se kapitlet "Tips og rad".

1. Abn ovnlagen.

2. Fyld fordybningen i ovnrummet med
vand.
Maksimal kapacitet for fordybningen i
ovnrummet er 250 ml.
Fyld kun rummets preegning op med
vand, nar ovnen er kold.

3. Drej funktionsknappen: SteamBake (] .

4. Drej termostatknappen for at indstille en
temperatur.

5. Saet maden i apparatet, og luk ovnlagen.

9.6 Indikator for restvarme samt
opvarmning

Blzeseren fortsaetter med at kare. Nar du
teender for ovnen viser displayet eftervarmen.
Du kan bruge den til at holde maden varm.

Nar tilberedningstiden overstiger 30 minutter,
skal du reducere ovntemperaturen til
minimum 10 minutter inden tilberedningens
afslutning. Restvarmen i ovnen fortsaetter
med at tilberede maden.

Brug restvarmen til at opvarme andre retter.

9.7 Fast heat up

Hurtig opvarmning reducerer
opvarmningstiden.

@

Saet ikke mad i ovnen, nar Hurtig
opvarmning er i gang.

For at aktivere Hurtig opvarmning skal du
trykke pa § pa displayet.

9.8 Las

@

Lugen lases, nar denne funktion er
aktiveret.
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Denne funktion forhindrer en utilsigtet an-
dring af ovnfunktionen.

« Kernetemperaturen.

Teend den, nar ovnen virker - den indstillede tilbered-
ning fortsaetter, kontrolpanelet lases.

Teend den, nar ovnen er slukket - ovnen kan ikke
teendes, kontrolpanelet er last.

/\ FORSIGTIG!
Brug kun det termometer, der fglger med

ovnen, eller originale reservedele.

hold inde for at hold inde for at
sla funktionen til.  slukke.
Der lyder et sig-

Q’) OK nal.

_\U"_ @OK - tryk og @OK - tryk og

@ 3 x EII - blinker, nar lasen er slaet til.

9.9 Automatisk slukning

Af sikkerhedsgrunde slukkes ovnen
automatisk efter nogen tid, hvis en
opvarmningsfunktion er i gang, og du ikke
endrer ovntemperaturen.

Temperatur (°C) Sluktid (t)
30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 5.5

250 - maksimum 1.5

Tryk pa en vilkarlig knap efter en automatisk
slukning for at teende for ovnen igen.

®

Den automatiske slukning virker ikke
med funktionerne: stegetermometer, Lys,
Varighed, Sluttid.

9.10 Koleventilator

Nar ovnen er i brug, teendes bleeseren
automatisk for at holde ovnen kglig pa de
udvendige sider. Hvis du slukker for ovnen,
karer bleeseren videre, til ovnen er kalet af.
9.11 Brug af termometeret

Termometeret maler madens
kernetemperatur. Nar maden nar den
indstillede temperatur, slukkes apparatet.

Der skal indstilles to temperaturer:
* Ovntemperaturen.
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1. Veelg ovnfunktion og ovntemperatur.

2. Indsezet termometerets spids i midten af
maden.
Serg for, at termometeret bliver siddende
inden i maden og i bgsningen under
tilberedningen.

3. Seet termometeret i basningen pa ovnens
forside.

Displayet viser termometerets aktuelle
temperatur.

4. Tryk pa Vel for at indstille termometerets
kernetemperatur.

5. Tryk pa OK for at bekraefte.

Nar maden nar den indstillede temperatur,

udsendes et signal. Du kan vaelge at stoppe

eller fortsaette tilberedningen for at sikre, at

maden er gennemstegt.

6. Tag stegetermometerets stik ud af
bgsningen, og tag retten ud af ovnen.

7. Sluk ovnen.

/\ ADVARSEL!

Pas pa, nar du traeekker stikket og spidsen
ud af stegetermometeret. Termometeret
er varmt. Der er risiko for forbraending.

9.12 Indsatning af ovntilbehor
Bradepande / Bageplade:

Skub bradepanden eller bagepladen ind
mellem ovnribberne.



Grillrist:

Skub risten ind mellem skinnerne ud for den

valgte ribbe.

10. OVN - URFUNKTIONER
10.1 Urfunktioner

®

00:00 blinker pa displayet, nar du
forbinder apparatet til lysnettet.

Urfunktio- Applikation

ner
D Indstilling af nedtaellingstiden. Denne
Minut funktion pavirker ikke ovnens funktion.
Inutur Nar timeren har talt ned, heres signa-
let.
Nar timeren har talt ned, heres signa-
STOP let, og ovnfunktionen stopper.
Tilbered-
ningstid
@ For at udskyde tilberedningens start
Udskudt tid og/eller afslutning.

AirFry plade:

Seet AirFrypladen ind pa den tredje ribbe.
Saet bagepladen pa den ferste ribbe.

Alt tilbehgr har sma fordybninger
gverst i hgjre og venstre side for at
@ge sikkerheden. Fordybningerne er
ogsa antivippe-anordninger.

Den haevede kant rundt om risten
forhindrer kogegrej i at glide.

Urfunktio- Applikation
ner

@ Det maksimale er 23 t 59 min. Denne
funktion har ikke indflydelse pa ovnens

Optimer yify.

For at teende og slukke Optimer veelg:
Menu, Indstillinger.

10.2 Indstilling: Aktuel tid

1.

Drej knappen til ovnfunktioner for at abne

Menu —.
Drej temperaturveelgeren for at indstille

Indstillinger €%, Aktuel tid.
Drej temperaturveelgeren for at indstille
uret.

Tryk pa: OK
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10.3 Indstilling: Minutur 6. Timeren begynder straks at teelle ned.

2 (V) s 7. Nartiden er gaet, skal du trykke pa OK
1. Trykpa O nar ovnen er slukket. Tryk to og dreje knappen til ovnfunktioner til sluk-

gange pa @ nar ovnen er taendt. positionen.
2. Displayet viser: 0:00 og Q L .
3. Drej temperaturveelgeren for at indstille 10.5 Indstilling: Udskudt tid

Minutur. 1. Drej knappen for at vaelge ovnfunktionen.

4. Tryk pa: OK 2. Tryk pa ) gentagne gange.
3. Timeren begynder straks at teslle ned. 3. Displayet viser: aktuel tid @ START .
6. Nar tiden er gaet, skal du trykke pa OK 4. Drej temperaturvaeigeren for at indstille
og dreje knappen til ovnfunktioner til sluk- starttiden.
positionen. 5. Tryk pa: OK
10.4 Indstilling: Tilberedningstid 6. Displayet viser: --:-- (@ STOP .
. . 7. Drej temperaturvaelgeren for at indstille
1. Drej knappen for at vaelge ovnfunktion og sluttiden
indstil temperaturen. o
2. Trvk pé ) t 8. Tryk pa: OK
- ITykpa -/ gentagne gange. 9. Timeren begynder at teelle ned ved en
3. Displayet viser: 0:00 0g s indstillet starttid.
4. Drej temperaturvaelgeren for at indstille 10. Nar tiden er gaet, skal du trykke pa OK
Tilberedningstid. og dreje knappen til ovnfunktioner til sluk-
5. Tryk pa: OK positionen.

11. SADAN INDSTILLES: HJ/LP TIL TILBEREDNING
Hjaelp til tilberedning - b den til at R
tilberede en ret hurtigt med 3. Veslg retten, og tyk pa OK.

standardindstillingerne: 4. Seet retten i ovnen, og tryk pa OK for at

. . . . bekraefte indstillingen.
1. Drej knappen til ovnfunktioner for at abne

menuen ——.
2. Drej temperaturveelgeren for at veelge

Hjeelp Til Tilberedning ¥ og tryk péOK.

12. HJALP TIL TILBEREDNING MED OPSKRIFTER

Forklaring
/‘? Termometer tilgaengelig. Anbring Termometer i den tykkeste del af retten.
Ovnen slukkes, nar den indstillede Termometer temperatur er naet.
Forvarm ovnen i 10 minutter (180°C) med funktionen Varmluft, for det assisterede

program veelges.

E‘ Ribbe.

Ovnfunktion Applikation

F1 AirFry Til terring af mad med mindre olie eller uden bagepapir. Til retter
som pommes frites eller pizza.
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»  Temperaturen for hver assisteret opskrift .
er standard og kan aendres med ca. 10

grader.

med ca. 10 minutter.

Nar funktionen slutter, skal du kontrollere, om maden er klar.

Varigheden er standard og kan aendres

Ret Vagt Ribbe/Tilbehor Varighed
Oksekad &
P1 Roastbeef, red ~ 85 min
P2 Roastbeef, rosa 1-1,5kg;4-5 /‘? E 2; bageplade ~ 95 min
i midten cm tyike styk- steg kadet i nogle f& minutter pa en varm pan- ’
er i
P3 Roastbeef, gen- de. Seet det i ovnen. 110 min
nemstegt )
P4 Steak, medium ;3(0 _3202:1 ?yﬁlr(e /‘? E 3; stegefad pa grillrist; bageplade ~ 15 min
ski\.;er Steg kedet i nogle fa minutter pa en varm pan-
de. Seet det i ovnen.
PS g:;is(:]eggjrégral- 15-2kg /‘? E 2; stegefad pa grillrist ~ 180 min.
averste rund Ytyk Steg kedet i nogle fa minutter pa en varm pan-
flanksteak) ’ de. Tilsaet veeske. Saet det i ovnen.
P6 Roastbeef, rad, _ .
LTC 105 min.
P7 Roastbeef, me- lr;] 1?(;;9; k_s /? E 2;_bagepI?del; stegefgd pé grillrist ~ 125 min
dium, LTC " Y Y Steg kedet i nogle fa minutter p4 en varm pan- :
er de. Szt det i ovnen.
P8 Roastbeef, gen- ~ 170 min
nemstegt ’
P9 Filet, red, LTC ~ 80 min
P10 Filet, medium,  05-1,5kg;5- #P[H] 2. pageplade - 95 min
LTC 6 cm tykke styk-  gteq kgdet i nogle fa minutter pa en varm pan-
- ker de. Saet det i ovnen.
P11 Filet, gennem- ~ 125 min
stegt, LTC .
Kalvekad @
P12 gz‘::s;gg) 2n? t-ylfeks%;/ﬁ— /? E 2; stegefad pa grillrist; bageplade ~115 min.
T Ker Steg kedet i nogle fa minutter pa en varm pan-
de. Tilsaet vaeske. Saet det i ovnen.
Svineked @ @
P13 ::II((II::ssttsg ! 15-2kg /'? E] 2; stegefad pa grillrist: bageplade ~ 170 min.
Vend kedet efter halvdelen af tilberedningstiden
for at fa en ensartet bruning.
P14 Pulled pork LTC 1,5-2kg /? E 2: bageplade ~ 230 min.

Vend kadet efter halvdelen af tilberedningstiden
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Ret Vaegt

Ribbe/Tilbehar

Varighed

P15 Megrbrad, frisk 1-15kg;5-6
cm tykke styk-

ker

/‘? E] 2; stegefad pa grillrist; bageplade
Steg kedet i nogle fa minutter pa en varm pan-
de. Seet det i ovnen.

~ 105 min.

P16 Spareribs 2 - 3 kg; brug
ra, 2 - 3 cmtyn-

de spareribs

El 3; bradepande
Vend kadet efter halvdelen af tilberedningstiden.

120 min.

Lammeked @

P17 Lammeben med

ben

1,6-2kg;7-9
cm tykke styk-
ker

/‘? E 2; stegefad pa bageplade

Steg kedet i nogle fa minutter pa en varm pan-
de. Seet ind i ovnen Tilsaet 200 ml vand i bunden
af ovnrummet.

~ 130 min

Fjerkrae &

P18 Hel kylling 1-1,5 kg; frisk

/‘? E] 2; sammenkogt ret pa bageplade;
grillrist med bradepande pa rille 1 til opsamling
af fedt

Vend kyllingen efter halvdelen af tilberedningsti-
den for at fa en ensartet bruning.

~ 60 min

P19 Halv kylling 0,5-0,8 kg

/‘? E] 3; bageplade;grillrist med bradepan-
de parille 1 til opsamling af fedt. Vend kyllingen
efter halvdelen af tilberedningstiden for at fa
ensartet bruning.

~ 50 min.

P20 Kyllingebryst 180 - 200 g pr.

stk.

/‘? E] 2; sammenkogt ret pa grillrist
Steg kedet i nogle fa minutter pa en varm pan-
de.

~ 65 min.

P21 Kyllingelar, fri- -

ske

/‘?El 3; bageplade

Hvis du marinerede kyllingelar forst, skal du ind-
stille den lavere temperatur og tilberede dem
leengere.

~ 45 min.

P22 And, hel 1,5-25kg

/‘? El 2; stegefad pa grillristeller grillrist
med bradepande pa rille 1 til opsamling af fedt.
Laeg kedet pa stegefadet. Start med at vende
bunden i vejret, og vend om efter at halvdelen af
tiden er gaet.

~ 80 min.

P23 Gas, hel 4-5kg

/.? E] 2;grillrist med bradepande pa rille 1
til opsamling af fedt.

Leeg kedet pa bradepanden. Start med at vende
bunden i vejret, og vend om efter at halvdelen af
tilberedningstiden er gaet.

~110 min

Andet

P24 Farsbrod 1kg

/? E 2; grillrist med bagepapir eller bage-
plade

~ 70 min.
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Ret Vaegt Ribbe/Tilbehar Varighed
&= Fisk
P25 Hel fisk, grill- 0,5-1kg pr. /0? E] 2 bageplade ~ 30 min
stegt fisk Smag fisken til med smer, og brug dine ynd-
lingskrydderier og krydderurter.
P26 Fiskefilet ) El 3; sammenkogt ret pa grillrist 40 min
Bagning/desserter % @
P27 Ch k - 100 min.
cesecake E 2; @ 28 cm springform pa grillrist min
P28 Ablekage - E] 2: bageplade 60 min
P29 FAbletaerte - 55 min
IE‘ 2; @ 26 cm springform pa grillrist !
P30 FAbletaert: - 80 min.
etezrie E 2; @ 20 cm teerteform pa grillrist min
Tilseet 125 ml vand i bunden af ovhrummet.
P31 Brownies 2 kg E| 3 bageplade 30 min
P32 g::kolademuf- ) = 3; muffinbakke pa grillrist eller bageplade 30 min
Tilsaet 150 ml vand i bunden af ovhrummet.
P33 Brodkage . IE‘ 2; bredplade pa grillrist 80 min.
Grentsager/tilbehor @ ?ﬁ %.%
P34 Bagte kartofler 1kg E 2 bageplade 50 min
Leeg de udskarne kartofler med skrzel pa bage-
pladen.
P3s Kartoffelbade Tk El 3; bageplade foret med bagepapir 50 min
Skeer kartoflerne i stykker.
P36 Serlg(:g:tg;laz::e- 1-1.5kg E 3; bageplade deekket med bagepapir eller 30 min
smurt bageplade
Skeer grentsagerne i stykker.
P37 Kroketter, fros- 0,5 kg . 30 min
ne El 3; bageplade
P38 Pommes frites, 0,75 kg . 30 min
frosne E‘ 3; bageplade
Gratiner, bred og pizza = @
P39 Is-:;agzr‘:{wgte 1-1.5kg = 3; sammenkogt ret pa grillrist 60 min
retter med nud-
ler
P40 Kartoffelgratin 1-1,5kg E| 1: sammenkogt ret pa grillrist 65 min.
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Ret Vaegt Ribbe/Tilbehar Varighed
P41 Pizza frisk, tynd E 2; bageplade deekket med bagepapir eller .
- smurt bageplade 25 min
Tilsaet 100 ml vand i bunden af ovhrummet.
pa2 Pizza frisk, tyk - El 2; bageplade deekket med bagepapir 25 min
eller smurt bageplade
pas Quiche ) E 2; bageform pa grillrist 45 min
P44 Flute/ciabatta/ 0,8 kg EI 3; bageplade 45 min
hvidt brod Mere tid il hvidt brad.
P45 f:;%l:;;"is;::il Tkg E 2; bageplade deekket med bagepapir 40 min
form eller smurt bageplade; brgdform pa grillrist

Tilsaet 150 ml vand i bunden af ovnrummet.

13. OVN - TIPS OG RAD

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

®

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

13.1 Generelle oplysninger
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 sezette 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.
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13.2 Bagning

Brug den lavere temperatur ved forste
bagning.

Bagetiden kan kan forleenges med 10 — 15
minutter, nar du bager pa mere end én ribbe.

Kager og bagvaerk med forskellig hgjde kan
brune ujeevnt. Der er ikke ngdvendigt at
endre 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
kalet af.

13.3 Bagning af kager

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

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

13.5 Bagetip

Bageresultater Mulige arsager Lesning

Kagens bund er ikke bagt nok. Forkert ovnrille. Saet kagen i en lavere ovnrille.

Kagen falder sammen og bli-
ver kleeg eller med vandstri-
ber.

Der er for hgj ovntemperatur. Veelg en lidt lavere ovntemperatur den nze-

ste gang.

Ovntemperaturen er for hgj, og ba- Veelg en leengere bagetid og en lavere
getiden er for kort. ovntemperatur den naeste gang.

Kagen er for tor. Der er for lav ovntemperatur. Veelg en hgjere ovntemperatur den nzeste

gang.

Bagetiden er for lang. Veelg en kortere bagetid den neeste gang.

Kagen bliver ujeevnt bagt. Ovntemperaturen er for hgj, og ba- Veelg en leengere bagetid og en lavere

getiden er for kort. ovntemperatur den naeste gang.

Kagedejen er ikke jeevnt fordelt. Fordel kagedejen jeevnt pa bagepladen

den naeste gang.

Kagen er ikke klar pa bageti-
den angivet i en opskrift.

Der er for lav ovntemperatur. Veelg en lidt hgjere ovntemperatur den

naeste gang.

13.6 Tilberedningstid

Tilberedningstiderne afhaenger af typen af
mad, konsistens og volumen.

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

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

13.7 Fugtig varmluft Y]
Brod og pizza

Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Boller 180 20-30 3
Frossen pizza 350 g 210 20-30 3
Kager pa bageplade

Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Roulade 180 20-30 3
Brownie 180 25-35 3
Kager i form

Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Souffle 200 25-30 3
Sukkerbund til teerte 180 20-30 3
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Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille

Victoriakager 170 30-40 3

Fisk

Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Fisk i Fish in poser 300 g 180 25-35 3

Hel fisk 200 g 180 20-30 3
Fiskefilet 300 g 180 30-35 3

Kad

Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Kod i pose 250 g 200 30-40 3
Kedspyd 500 g 200 25-30 3

Sma bagte varer

Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Smakager 180 25-35 3
Makroner 180 30-40 3
Muffins 170 20-30 3
Salte kiks 180 25-30 3
Smakager af mordej 150 25-35 3
Tarteletter 170 20-30 3
Vegetarisk
Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Blandet grent i pose 400 g 180 20-30 3
Omelet 170 25-35 3
Grgntsager pa bakke 700 g 190 25-30 3
13.8 Tips til stegning Steg ;wd og fisk i store stykker (1 kg eller
mere).

Brug varmeresistent ovngre;j.
Hvis det foreslas, at maden seettes i rille 1

Steg magert kad tildeekket (du kan bruge saettes den direkte pa bagepladen

aluminiumsfolie). o
. . Dryp stege med deres egen saft adskillige
Steg store stege direkte i fadet. gange under stegning.
Heeld noget vand i bakken for at forhindre, at

dryppende fedt braender.

Vend stegen efter 1/2 - 2/3 af
tilberedningstiden.
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13.9 Grilning generelt

fisk.

/\ ADVARSEL!

Hold altid ovnlagen lukket under
tilberedningen.

» Grillsteg kun tynde stykker af kad eller

* Grill med den maksimale
temperaturindstilling.

» Saetristen i den ovnrille, der anbefales i
grilltabellen.

* Hvis den farste ovnrille anbefales,
placeres maden direkte pa bagepladen.

+ Seet altid bradepanden, sa den opsamler
fedt fra den farste ovnrille.

13.10 Information til testinstitutter

Grillomradet er placeret midt pa risten.

Madvare Funktion Tempera- Tid (min.) Tilbehgr  Ovnrille
tur (°C)

Sma kager i form (20 sm&  Over-/undervarme 170 20-30 Plade 3

kager pr. plade)

Sma kager i form (20 sma  Varmluft 150 20-35 Plade 3

kager pr. plade)

Sma kager i form (20 sma  Varmluft 150 20-40 Plade 174

kager pr. plade)

Aebleteerte, 2 forme (2 20  Over-/undervarme 180 70-90 Rist 1

cm) pa risten, diagonalt

forskudt

FAbleteerte, 2 forme (g 20  Varmluft 160 70-90 Rist 2

cm) pa risten, diagonalt

forskudt

FAbleteerte, 2 forme (g 20  Pizza 170 70-90 Rist 1

cm) pa risten, diagonalt

forskudt

FAbleteerte, 2 forme (2 20  SteamBake 160 70 - 80 Plade 2

cm) pa risten, diagonalt

forskudt.1)

Fedtfri formkage, 1 form (g Over-/undervarme 160 30-45 Rist 3

26 cm) pa risten

Fedtfri formkage, 1 form (g Varmluft 150 30-45 Rist 2

26 cm) pa risten

Fedtfri formkage, 1 form (g Varmluft 150 30-50 Rist 1/4

26 cm) pa risten

Smakager Varmiuft 140 20-35 Plade 3

Smakager Varmluft 140 25-45 Plade 1/4

Smakager Over-/undervarme 160 20-35 Plade 3
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Madvare Funktion Tempera- Tid (min.) Tilbehor Ovnrille
tur (°C)
Toast Grill Maks. 5-9 Rist 4
Burgerbgf Grill Maks. 15 - 20 forste si- Rist/Dryp- 4
de. pande
10 - 15 anden
side.

1) Tilfgj 150 ml vand i ovhrummets praegning.

14. OVN - VEDLIGEHOLDELSE OG RENGQRING

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

14.1 Bemaerkninger om renggring
Renggringsmidler

* Renggr kun produktets forside med en
mikrofiberklud med varmt vand og et mildt
renggringsmiddel.

» Brug en renggringsoplgsning til at renggre
metaloverflader.

* Renggar pletter med et mildt
renggringsmiddel.

Hverdagsbrug

* Renger altid ovnrummet efter brug.
Ophobning af fedt eller andre rester kan
forarsage brand.

* Opbevar ikke madvarer i ovnen i mere end
20 minutter. Ovnrummet tarres blot med
en mikrofiberklud efter hver brug.

Tilbehor

* Renger alt tilbehgr efter hver brug, og lad
det tarre. Brug en mikrofiberklud med
varmt vand og et mildt renggringsmiddel.
Tilbehgret ma ikke vaskes i
opvaskemaskinen (bortset fra AirFry
pladen).

* Renggar ikke non-stick tilbehgret og
AirFry pladen med slibende
renggringsmiddel eller genstande med
skarpe kanter.

14.2 Rengering af AirFry-bakken

1. Leeg AirFry-bakken pa bagepladen.
2. Heeld varmt vand med renggringsmiddel
i, og lad den sta i blgd.
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3. Renger AirFry-bakken med en svamp,

eller brug en barste til at fierne rester.
Den kan ogsa vaskes op i en
opvaskemaskine.

14.3 Rengering af
ovnrumspragningen

Renggringsproceduren fierner kalkrester fra
ovnrummets preegning efter tilberedning med
damp.

@

For funktionen: SteamBake vi anbefaler,
at du udfgrer renggringsproceduren
mindst hver 5.-10. tilberedningscyklus.

1. Heeld 250 ml hvid eddike i
ovnrumspraegningen i bunden af ovnen.
Brug maks. 6% eddike uden
tilseetningsstoffer.

2. Lad eddiken oplgse kalkresterne ved
stuetemperatur i 30 minutter.

3. Renggr ovnrummet med varmt vand og
en blgd klud.

14.4 Anvendelse:
Pyrolyserenggring

/\ FORSIGTIG!

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

/\ FORSIGTIG!

Brug ikke kogesektionen pa samme tid
som pyrolysefunktionen. Det kan skade
ovnen.




/\ ADVARSEL!
Der er risiko for forbraending.

1. Treek forenden af ribben veek fra
sidevaeggen.

®

Start ikke pyrolyse, hvis du ikke har
lukket ovnlagen helt. Pa nogle modeller
viser displayet "C3", nar denne fejl
opstar.

®

Ovnpeeren er slukket under rengaringen.

1. Drej knappen til ovnfunktioner for at abne

menuen ——.
2. Drej temperaturveelgeren for at veelge

Renggring ol og tryk pa OK for at

fra sidevaeggen, og fijern den.

bekraefte.
Valgmulighed Beskrivelse
C1 - Let rengering 1130 min.
C2 - Normal rengering 2t
C3 - Grundig renggring 2t 30 min. Montér ovnribberne i omvendt reekkefalge.

3. Drej temperaturveelgeren for at vaelge

renggringsprogrammet og tryk pa OK for

at bekreefte.
4. Tryk pa OK for at starte renggringen.

5. Drej knappen for ovnfunktioner til slukket

efter renggring.
6. Lugen lases gjeblikkeligt. Indtil lagen

lases op, viser displayet: ®.
7. Nar ovnen er kolet af, lases lagen op.
14.5 Husk rengering
Ovnen minder dig om, hvornar du skal
renggre den med: pyrolytisk renggring.
rrrr/ - blinker pa displayet i 5 sek. efter hver
aktivering og deaktivering af ovnen.
For at slukke for pamindelsen skal du abne
menuen og veelge Indstillinger, Husk
Rengearing.
14.6 Udtagning af ovnribber

Tag ovnribberne ud for at rengare ovnen.

2. Traek den bageste ende af ovnribben vaek

/\ FORSIGTIG!

Searg for, at den leengste fastgerelsestrad
er foran. Enden af de to trade skal pege
bagud. Forkert installation kan beskadige

emaljen.

14.7 Fjernelse af ovnlagen

Tag ovnlagen af for at lette renggringen.

1. Abn lagen helt.
2. Flyt skyderen, indtil der hares et klik.
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3. Luk lagen, indtil skyderen blokerer for
den.
4. Fjern lagen.
For at tage lagen af skal du traekke den
opad, farst pa den ene side, derefter den
anden.
Seet ovnlagen pa plads efter renggringen i
modsat reekkefalge. Kontroller, at der hgres
et klik, nar du trykker lagen pa plads. Brug
om ngdvendigt lidt kraft.

14.8 Fjernelse og rengegring af
lagens glas

14.9 Udskiftning af paeren

/\ ADVARSEL!
Risiko for elektrisk stad.

Peeren kan vaere varm.

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

®

Glasset i produktet kan adskille sig med
hensyn til type og form fra illustrationerne
i vejledningen. Antallet af glas kan ogsa
variere.

/\ FORSIGTIG!

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

Baglampe

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

2. Treek ilagelisten, og tag den ud.

3. Hold i overkanten af hvert enkelt af
ovnlagens ovnglas, og treek dem opad og
ud af skinnen.

4. Renger lagens ovnglas.
Brug samme fremgangsmade omvendt for at
installere glasset.
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Du finder lampeglasset bagerst i

ovnrummet.

1. Drej deekglasset mod uret for at fierne
det.

2. Gor glasset rent.

3. Udskift ovnpaeren med en egnet 300 °C
varmefast ovnpeere.
Brug en ovnpaere af samme type.

4. Montér deekglasset.

Sidelampen

Du finder lampeglasset til venstre i
ovnrummet.

1. Fjern venstre ovnribbe for at fa adgang til
peeren.

2. Lirk deekglasset af med en smal genstand
uden spids (f.eks. en teske).

L




3. Gor glasset rent.

4. Udskift paeren med en passende 300 °C

varmefast peere.
5. Montér lampeglasset.
6. Isaet de venstre ovnribber.

14.10 Skuffen

/\ ADVARSEL!
Leaeg ikke mad i skuffen.

/\ ADVARSEL!

Opbevar ikke breendbare genstande som
f.eks. renggringsmidler, plastikposer,
ovnhandsker, papir, renggringsmidler,
aerosoler, plastikartikler) i skuffen. Nar
du bruger ovnen, kan skuffen blive varm.

Der er risiko for brand.

15. FEJLFINDING

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

15.1 Hvad ger du, hvis ...

Skuffen under ovnen kan tages ud med
henblik pa rengering.

Udtagning af skuffen:

1. Treek skuffen ud, indtil den stopper.

2. Loft lidt op i skuffen, sa den kan lgftes
opad i en vinkel i forhold til
skuffeskinnerne.

Brug samme fremgangsmade til at szette

skuffen i, men i omvendt reekkefalge.

Problem

Mulig arsag

Afhjaelpning

Du kan ikke taende for produktet.

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

Kontrollér, om produktet er tilsluttet
korrekt til stramforsyningen.

Du kan ikke taende for produktet.

Sikringen er sprunget.

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

Kogepladen kan ikke taendes eller
betjenes.

Du har rert ved to eller flere sensor-
felter samtidigt.

Bergr kun ét sensorfelt.

Kogepladen kan ikke teendes eller
betjenes.

Der er vand eller fedtsteenk pa be-
tieningspanelet.

Renger betjeningspanelet.

Der udsendes et lydsignal, og koge-
pladen slukkes. Der udsendes et
lydsignal, nar kogepladen slukkes.

Du har lagt noget pa et eller flere
sensorfelter.

Fjern genstanden fra sensorfelterne.

Kogepladen slukkes.

Du har lagt noget pa sensorfeltet

O)

Fjern genstanden fra sensorfeltet.

Kogepladen tager for lang tid om at
opvarme kogegre;j.

Forkert diameter eller kvalitet af ko-
gegrejet.

Brug kogegrej, der er beregnet til in-
duktion med en bunddiameter, der
svarer til kogezonens storrelse
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Problem

Mulig arsag

Afhjaelpning

Kontrollampe for Restvarme lyser ik-
ke.

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

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

Automatisk opvarmning virker ikke.

Zonen er varm.

Sorg for, at zonen afkgles tilstraek-
keligt.

Automatisk opvarmning virker ikke.

Det hgjeste varmetrin er indstillet.

Det hgjeste varmetrin har samme
effekt som funktionen.

Du kan ikke veelge det maksimale
varmetrin for en af kogezonerne.

Ovnen eller de andre zoner bruger
den maksimalt tilgeengelige effekt.

Reducer varmetrinnet for ovnen el-
ler andre kogezoner, der er tilsluttet
den samme fase. Se kapitlet “Effekt-
styring”.

Sensorfelterne bliver varme.

Kogegrejet er for stort, eller du stiller

det for teet pa betjeningsknapperne.

Saet om muligt stort kogegrej pa de
bageste zoner.

Der er ingen tastelyde.

Lydsignalerne er slaet fra.

Aktivér lydsignalerne. Se kapit-
let “Kogeplade - Daglig brug”.

B teendes pa kogepladens display.

Automatisk slukning er aktiveret.

Sluk for kogepladen, og taend den
igen.

teendes pa kogepladens display.

Bornesikringen eller funktionslasen
er slaet til.

Se kapitlet “Kogeplade — Daglig
brug”.

teendes pa kogepladens display.

Der star ikke noget kogegrej pa zo-
nen.

Saet kogegrej pa zonen.

teendes pa kogepladens display.

Kogegrejet er forkert.

Brug det korrekte kogegrej. Se ka-
pitlet “Kogeplade - Tips og rad”.

teendes pa kogepladens display.

Diameteren pa kogegrejets bund er
for lille for zonen.

Brug kogegrej med korrekt starrel-
se. Se kapitlet “Kogeplade - Tips og
rad”.

Ovnen opvarmes ikke.

Ovnen er slukket.

Teend for ovnen.

Ovnen opvarmes ikke.

Uret er ikke indstillet.

Indstil uret.

Ovnen opvarmes ikke.

De ngdvendige indstillinger er ikke
indstillet.

Searg for, at indstillingerne er korrek-
te.

Ovnen opvarmes ikke.

Den automatiske slukning er aktive-
ret.

Se under "Automatisk slukning".

Ovnen opvarmes ikke.

Lasen er slaet til.

Se kapitlet "Las".

Lyset virker ikke.

Lyset er defekt.

Udskift paeren.

Madlavningstermometeret virker ik-
ke.

Madlavningstermometerets stik er
ikke sat rigtigt i kontakten.

Seet madlavningstermometerets stik
sa langt ind i kontakten som muligt.

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.

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.
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Problem Mulig arsag

Afhjaelpning

Ovndisplayet viser "C2".

Du har forsggt at starte pyrolyse el-
ler Hurtig opvarmningopteningsfunk-

Tag madlavningstermometerets stik
ud af kontakten.

tionen, men har ikke taget madlav-
ningstermometeret ud af stikket.

Ovndisplayet viser "F102". .

Du har ikke lukket lagen helt. .
« Lagelasen er defekt. .

Luk lagen helt.

Sluk for ovnen med ejendom-
mens sikring, eller sla releeet pa
tavlen fra, og teend igen.

« Kontakt kundeservice, hvis dis-
playet igen viser "F102".

Ovndisplayet viser “00:00”.

Der har veeret stromafbrydelse.

Indstil aktuel tid.

Displayet viser en fejlkode, der ikke
star i denne tabel.

Der er en elektrisk fejl.

Sluk for produktet med hussikrin-

gen, eller sla relaeet pa tavlen fra,
og teend igen. Kontakt kundeser-

vice, hvis displayet viser fejlkoden
igen.

15.2 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.

16. ENERGIEFFEKTIV

Det anbefales, at du noterer oplysningerne
her:

Model (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

16.1 Produktoplysninger i henhold til EU's Ecodesign-regler for

kogesektioner

Identifikation af model LKI66891NW
LKI66891NX

Kogesektionstype Kogesektion i fritstaende komfur

Antal kogezoner 4

Opvarmningsteknologi Induktion

Diameter pa runde kogezoner (J) Forreste venstre 21.0cm
Bageste venstre 21.0cm
Forreste hgjre 21.0cm
Bageste hgjre 21.0cm

Energiforbrug pr. kogezone (EC elec- Forreste venstre 176.0 Wh/kg

tric cooking) Bageste venstre 181.0 Wh/kg
Forreste hgjre 193.0 Whikg
Bageste hgjre 179.0 Whi/kg

Kogesektionens energiforbrug (EC electric hob) 182.3 Whikg
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IEC/EN 60350-2 - Elektriske kekkenapparater til husholdningsbrug — Del 2: Kogesektioner — Metoder til maling af

ydeevne.

16.2 Kogesektion -
Energibesparelse

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

» Nar du opvarmer vand, bgr du kun bruge
den ngdvendige maengde.

» Kom altid 1&g pa kogegrejet, hvis det er

muligt.

« Seet kogegrejet direkte i midten af

kogezonen.

* Brug restvarmen til at holde maden varm

eller til at smelte mad.

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

Leverandgrens navn Electrolux

I LKI66891NW 947941569
Identifikation af model LKI66891NX 947941570
Energieffektivitetsindeks 81.4
Energieffektivitetsklasse A+

Energiforbrug med en standardmaengde, almindelig tilstand

0.98 kWh/cyklus

Energiforbrug med en standardmaengde, blaesertvungen tilstand

0.70 kWh/cyklus

Antal ovnrum

1

Varmekilde Elektricitet
Volumen 731
Type ovn Ovn i fritstaende komfur
LKI66891NW 67.0 kg
Veegt
LKI66891NX 67.0 kg

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

parater - Metoder til maling af ydeevne.

16.4 Ovn - Energibesparelse

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

Serg for, at ovnlage 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 mearke, ikke-
reflekterende forme og beholdere til at
forbedre energibesparelsen.

Produktet skal ikke forvarmes far
tilberedning, medmindre det specifikt
anbefales.
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Hold pauserne mellem bagning sa korte som
muligt, nar du tilbereder flere retter.

Tilberedning med varmluft
Brug om muligt tilberedningsfunktionerne
med varmluft for at spare energi.

Restvarme

Nar tilberedningsvarigheden er leengere 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.



Nar du slukker for produktet, viser displayet
restvarmen eller temperaturen.

Hold maden varm

Veelg den lavest mulige temperaturindstilling
for at udnytte restvarmen og holde maden
varm. Kontrollampe for restvarme eller
temperatur vises pa displayet.

17. MILUGHENSYN

Genbrug materialer med symbolet a
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

maerket med symbolet E sammen med

Tilberedning med slukket ovnlys
Sluk for ovnlyset under tilberedning. Teend
kun for det, nar det er ngdvendigt.

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

husholdningsaffaldet. Lever produktet tilbage
til din lokale genbrugsplads eller kontakt din
kommune.

Electrolux Appliances AB - Contact Address:

Al. Powstancow Slaskich 26, 30-570 Krakow,
Poland
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Vilkommen till Electrolux! Tack for att du har valt en av vara
produkter.

Fa tips om anvandning, broschyrer, felsékning, service- och reparationsinformation:
www.electrolux.com/support

Med reservation for andringar.
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1. A SAKERHETSINFORMATION

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

1.1 Sakerhet for barn och personer med
funktionsnedsattning

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

» Barn ska 6vervakas sa att de inte leker med maskinen.

« Hall allt forpackningsmaterial utom rackhall fér barn och
kassera det pa lampligt satt.

* VARNING! Ugnen och atkomliga delar blir mycket varma
under anvandning. Hall barn och husdjur borta fran
produkten nar den anvands och nar den svalnar.

» Om maskinen har ett barnlas ska den aktiveras.

 Barn far inte utféra rengéring och underhall av produkten
utan uppsikt.

1.2 Allman sakerhet

» Denna produkt ar endast avsedd fér matlagning.

« Denna produkt ar avsedd for enskilt hushallsbruk inomhus.
* Produkten kan anvandas i kontor, hotellrum, gardsgasthus
och liknande boenden dar sadan anvandning inte innebar

att genomsnittlig hushallsférbrukning éverskrids.

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

» Produkten ar avsedd att anvandas pa en hojd pa upp till
2000 meter Over havet.

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

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

* Installera inte produkten pa en plattform.

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

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

FORSIKTIGHET: Tillagningsprocessen maste dvervakas.
En kort tillagningsprocess maste 6vervakas kontinuerligt.
VARNING! Brandfara: Foérvara inte matvaror pa
tillagningsytorna.

Anvand inte angrengoéringsmedel for att rengdéra produkten.
Anvand inte skarpa rengéringsmedel med slipeffekt eller
vassa metallskrapor for att rengéra glasluckan eller hallens
gangjarnsforsedda lock eftersom dessa kan repa ytan,
vilket i sin tur kan leda till att glaset spricker.

Metallféremal som knivar, gafflar, skedar och lock bor inte
placeras pa hallens yta eftersom de kan bli heta.
VARNING! Om ytan ar sprucken ska du stanga av
produkten for att undvika risk for elektriska stétar. Om
produkten ar ansluten till eInatet direkt med kopplingsboxen
ska sakringen tas bort for att koppla fran produkten fran
stromforsorjningen. | bada fallen ska du kontakta vart
auktoriserade servicecenter.

Efter anvandning ska héllen stdngas av med kontrollen.
Forlita dig inte pa kokkarlsdetektorn.

VARNING! Ugnen och atkomliga delar blir mycket varma
under anvandning. Var forsiktig sa att du inte vidror
varmeelementen.

Anvand alltid ugnsvantar vid ilaggning eller urtagning av
tillbehor eller ugnsformar.

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

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

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

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

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

2. SAKERHETSINSTRUKTIONER

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

+ Avlagsna allt férpackningsmaterial. en kvalificerad elektriker.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

» Se till att montera ett stod for att forhindra strombrytare, sakringar (sakringar av
att produkten tippar. Se kapitlet Montering.
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skruvtyp tas ur hallaren), jordfelsbrytare
och kontaktorer.

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

» Stang produktens lucka helt innan du
ansluter kontakten till eluttaget.

2.3 Anvédndning

/\ VARNING!

Risk for personskador och bréannskador.
Risk for elstotar.

+ Andra inte produktens specifikationer.

» Kontrollera att ventilationséppningarna
inte ar blockerade.

« Latinte produkten sta utan uppsikt under
anvandning.

« Stang av produkten efter varje
anvandningstillfalle.

» Var forsiktig nar du éppnar produktens
lucka medan produkten ar paslagen. Varm
luft kan strdmma ut.

« Anvand inte produkten med vata hander
eller nér den har kontakt med vatten.

* Anvand inte produkten som arbets- eller
avlastningsyta.

* Anvandare med pacemaker maste halla
ett avstand pa minst 30 cm fran
induktionskokzonerna nar produkten ar
igang.

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

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

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

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

Fetter och olja kan avge brandfarliga
angor nar de varms upp. Hall flammor
eller uppvarmda féremal borta fran fetter
och oljor ndr du lagar mat med dem.
Angorna som frigors i mycket het olja kan
orsaka sjalvantandning.

Redan anvand olja, som kan innehalla
matrester, kan orsaka brand vid lagre
temperatur jamfort med olja som anvands
for forsta gangen.

Placera inte brandfarliga produkter eller
féremal som ar vata med brandfarliga
produkter i, i narheten av eller pa
produkten.

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

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

/\ VARNING!
Risk for skador pa produkten.

/\ VARNING!
Risk for brand och explosion.
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For att forhindra skador eller missfargning
pa emaljen:

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

— lagg inte aluminiumfolie direkt pa
ugnsbotten.

— hall inte vatten direkt i den heta
produkten.

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

— var forsiktig nar du tar bort eller
installerar tillbehdren.

Missfargning av emaljen eller den rostfria
ytan paverkar inte produktens funktion.
Anvand en djup form fér mjuka kakor.

Fruktjuice kan orsaka flackar som inte gar

att ta bort.

Lat inte heta kokkarl sta pa

kontrollpanelen.

Lat inte kokkarl torrkoka.

Var férsiktig sa att inte féremal eller
kokkarl faller pa produkten. Ytan kan
skadas.

Aktivera inte kokzonerna med tomma
kokkarl eller utan kokkarl.

Kokkarl av gjutjarn, aluminium eller med

skadad botten kan orsaka repor. Lyft alltid
sadana foremal nar de flyttas pa
kokhallen.



2.4 Underhall och rengoring

/\ VARNING!
Risk fér personskador, brand eller skador

pa produkten.

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

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

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

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

» Kvarblivet fett eller mat i produkten kan
orsaka brand.

* Rengodr produkten regelbundet for att
forhindra att ytmaterialet forsamras.

» Ugnsutrymmet och luckan maste torkas av
efter varje anvandningstilifalle. Anga som
bildas vid anvandningen av ugnen
kondenseras pa innervaggarna och kan
orsaka korrosion. For att minska
kondensen kan man lata produkten vara
igang i 10 minuter fore tillagning.

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

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

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

2.5 Pyrolytisk rengoring

®

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

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

— Eventuella matrester, olje- eller
fettspill/avlagringar.

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

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

— Tillse god ventilation under och efter
varje pyrolytisk rengdring.

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

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

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

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

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

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

2.6 Invandig belysning

/\ VARNING!

Risk for elektrisk stot!

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

» Denna produkt innehaller en ljuskalla med
energieffektivitetsklass G.

* Anvand bara lampor med samma
specifikationer.

2.7 Service

» Kontakta ett auktoriserat servicecenter for
reparation av produkten.

3. INSTALLATION

« Anvand endast originalreservdelar.

2.8 Avyttring

/\ VARNING!
Risk for personskador eller kvavning

foreligger.

« Kontakta kommunen for information om
hur produkten ska kasseras.

» Koppla ur produkten fran eluttaget.

* Klipp av elkabeln nara produkten och
kassera den.

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

3.1 Tekniska data

Matt

Hojd 850 - 936 mm
Bredd 596 mm

Djup 600 mm

3.2 Elektrisk installation

/\ VARNING!

Tillverkaren kan inte hallas ansvarig om
sakerhetsforeskrifterna i kapitlen for
Sakerhet inte foljs.

Denna produkt levereras med en huvudkabel
men utan huvudkontakt.

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

/\ VARNING!

Natkabeln far inte vidréra den del av
produkten som ar skuggad pa bilden.
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3.3 Tippskydd

/\ FORSIKTIGHETSATGARDER!

Montera tippskyddet for att hindra att
produkten valter vid felaktig belastning.
Tippskyddet fungerar endast nar
produkten star pa ratt plats.

Din produkt har symbolerna som visas pa
bilderna (i forekommande fall) for att
paminna dig om att montera tippskyddet.




@

Kontrollera att du placerar tippskyddet pa
ratt hojd.

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

4. PRODUKTBESKRIVNING

4.1 Allman oversikt

Funktionsvred for tillagningsfunktioner
Display

Installningsvred

Uttag for matlagningstermometern
Varmeelement

Lampa

Ugnsstegar, borttagbara

Flakt

Ugnsutrymmets nedsénkning
Hyllplaceringar

Eﬁﬂﬁé

BEERREEOENE

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

« Grill- / stekpanna

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

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

Forvaringsladan finns under

Kontrollpanel ugnsutrymmet.
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5.

Tryck pa ladan for att 6ppna den. Ladan
kommer ut.

FORE FORSTA ANVANDNING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

5.1 Initial forvarmning och
rengoring

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

®

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

1.

2,

6.

Ta ut alla tillbehér och borttagbara
ugnsstegar ur ugnen.

Stall in funktionen = . Stall in hogsta
temperatur. Lat ugnen sta pai1t.

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

HALL — DAGLIG ANVANDNING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

6.1 Kontrollpanel for hall

4. Stallin funktionen [@). Stall in hogsta
temperatur. Lat ugnen sta paica 15 min.

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

6. Rengodr ugnen och dess tillbehdr med en
mikrofiberduk, varmt vatten och ett milt
rengdringsmedel.

7. Satt tillbaka tillbehor och borttagbara

ugnsstegar pa sin ursprungliga plats.

5.2 Anvanda touchkontrollerna

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

5.3 Infallbara vred

For att anvanda produkten, tryck pa
kontrollvredet. Vredet kommer ut.

i+

@

N

O

ol
Az
—
) =

ol
P

Anvand touchkontrollerna for att anvanda produkten. Displayerna, indikeringarna och
ljudsignalerna markerar vilka funktioner som ar aktiverade.
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Touch- Funktion Beskrivning
kontroll

(D PA / AV (ON/OFF) For att aktivera och avaktivera hallen.

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

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

Varmelagesdisplay

For att visa det installda varmelaget.

Timerindikatorer for kokzonerna

For att visa for vilken kokzon tiden ar installd.

~Ho o~
:

- Timerdisplay For att visa tiden i minuter.

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

E @ - For att vélja kokzon.

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

Instaliningslist

=y =y
N —
'

For instélining av varmelage.

6.2 Visningar av varmeinstéllning

Display Beskrivning

Kokzonen ar avstangd.

Kokzonen ar pa.

N

Paus ar pa.

@ Automatisk uppvarmning ar pa.

PowerBoost ar pa.

Ett fel har uppstatt.

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

stvérme.
Knapplas / Barnlas ar pa.
Kokkarlet ar felaktigt eller for litet, eller inget kokkarl &r placerat pa kokzonen.
[3 Automatisk avstangning ar pa.
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6.3 OptiHeat control (3-stegs
restvarmeindikator)

/\ VARNING!

@ / @ / Q Sa lange indikatorn ar synlig
finns det risk for brannskador fran
restvarme.

Induktionskokzonerna skapar den varme som
behovs for tillagningen direkt i kokkarlets
botten. Glaskeramiken varms upp av
kokkarlets varme.

Indikatorerna visas nar en kokzon ar varm.
Indikatorerna visar nivan pa restvarmen for
de kokzoner du anvander for narvarande:

G- fortsatt tillagningen
(=)- varmhallning

Q - restvarme.

Indikatorn kan ocksa visas:

» for de narliggande kokzonerna dven om
du inte anvander dem,

» nar heta kokkarl placeras pa en kall
kokzon,

* nar héllen ar avstangd men kokzonen
fortfarande ar varm.

Indikatorn férsvinner nar kokzonen har
svalnat.

6.4 Aktivera och avaktivera

Tryck pa i 1 sekund for att satta pa eller
sténga av hallen.

6.5 Automatisk avstangning

Funktionen stianger av hallen automatiskt
om:

+ alla kokzoner ar avstangda.

* duinte staller in varmelage efter hallen har
satts pa.

+ du spiller nagot eller satter nagot pa
kontrollpanelen langre an 10 sekunder (en
kastrull, en handduk osv.). En ljudsignal
ljuder och hallen sténgs av. Ta bort
foremalet eller rengér kontrollpanelen.

» hallen blir for het (t.ex. om ett kokkarl
kokar torrt). Innan du anvander héllen igen
maste kokzonen kallna.
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* du anvander ett olampligt kokkarl.

Symbolen L_J tdnds och kokzonen stangs
av automatiskt efter 2 minuter.
* du stanger inte av en kokzon eller &ndrar

varmelaget. Efter en stund ténds (J och
héllen stangs av.
Forhallandet mellan varmelage och tiden
efter vilken héllen stidngs av:

Varmeinstallning Hallen stidngs av ef-

ter
‘ 1-3 6 timmar
4-7 5 timmar
8-9 4 timmar
10- 14 1,5 timme

6.6 Varmelage
For installning eller andring av varmelage:

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

='—=713' 8 10

—

6.7 Anvanda kokzonerna

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

@

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

"Tips och rad".




6.8 Bridge

®

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

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

Stall forst in varmeinstaliningen for en av
kokzonerna till vanster.

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

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

6.9 Automatisk uppvarmning

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

®

For att aktivera funktionen maste
kokzonen vara kall.

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

For att inaktivera funktionen: andra
varmelaget.

6.10 PowerBoost

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

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

For att avaktivera funktionen: adndra
varmelaget.

6.11 Timer

Nedrakningstimer

Du kan anvanda den har funktionen for att
stalla in hur lange kokzonen ska vara igang
vid enbart detta tillagningstillfalle.

Stall forst in varmeinstallningen for kokzonen,
stall darefter in funktionen.

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

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

For att se aterstaende tid: valj kokzonen

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

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

kokzonen med @) och tryck pa — .
Aterstaende till réknar ned till 00. Kokzonens
kontrollampa slacks.

@

Nar tiden gatt ut ljuder en signal och 00
blinkar. Kokzonen avaktiveras.

For att stinga av ljudet: tryck pa @

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

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

Aktivera funktionen: tryck pa = pa timern

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

Displayen vaxlar mellan UP och raknad tid
(minuter).

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

For att avaktivera funktionen:Valj kokzonen

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

Tidur
Du kan anvanda den har funktionen som
Tidur nar hallen &r pa och kokzonerna inte

anvands. Displayen visar varmelaget (@

Aktivera funktionen: tryck pa . Tryck pa

+ eller = pa timern for att stalla in tiden.
Nar tiden gatt ut ljuder en signal och 00
blinkar.

For att stanga av ljudet: tryck pa O,

®

Denna funktion paverkar inte
kokzonernas funktioner i dvrigt.

6.12 Paus

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

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

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

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

pa Il
Den tidigare varmeinstallningen visas.
6.13 Knapplas

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

Stéll in varmelaget forst.

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

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

Nar du avaktiverar héllen stadngs dven
denna funktion av.

6.14 Barnlas

Denna funktion férhindrar oavsiktlig
anvandning av hallen.

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

For att avaktivera funktionen: aktivera
hallen med . Stall inte in nagot varmelage.
Tryck pa (31 4 sekunder. (@) tands. Inaktivera
hallen med .

For att kringga funktionen for ett enskilt
tillagningstillfalle: aktivera hallen med @.

tands. Tryck pa & i 4 sekunder. Stall in
varmeldge inom 10 sekunder. Hallen kan
nu anvandas. Om du avaktiverar hallen med

@ aktiveras funktionen igen.

6.15 OffSound control (Aktivera och
inaktivera ljud)

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

. — ljudet ar avstangt

. — ljudet ar pa

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

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

du trycker pa ®

Tidur ar klar

Nedrakningstimer ar klar

du stéller nagot pa kontrollpanelen.

6.16 Hob’Hood

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



signalkommunikator. Flaktens hastighet
definieras automatiskt med utgangspunkt fran
lagesinstalliningen och temperaturen for det
hetaste kokkéarlet pa hallen. Du kan ocksa
anvanda flakten fran hallen manuellt.

®

Fjarrsystemet ar for de flesta koksflaktar
inaktiverat fran borjan. Aktivera det innan
du anvander funktionen. Las
bruksanvisningen for kdksflakten for mer
information.

Anvéanda den automatiska funktionen

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

Automatiska lagen

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

4. Tryck pa Q) nagra ganger tills l"J tands.

5. Tryck pa + pa timern for att valja ett
automatiskt lage.

@

For att anvanda flakten direkt pa
flaktpanelen, avaktivera det automatiska
laget for funktionen.

@

Nar du ar klar med matlagningen och
stanger av héllen kan flakten fortsatta ga
under en viss tid. Efter den tiden stéanger
systemet av flakten automatiskt och
forhindrar att du oavsiktligt slar pa flakten
under kommande 30 sekunder.

Styra flakthastigheten manuelit
Du kan ocksa anvanda funktionen manuellt.

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

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

2) Hallen kdnner av stekningsprocessen och aktiverar
flaktens hastighet i enlighet med det automatiska laget.

3) | det har laget aktiveras flakten och lampan utan att
forlita sig pa temperaturen.

Andra det automatiska laget
1. Stang av produkten.

2. Tryck ned @i 3 sekunder. Displayen
tands och slacks.

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

@

Belysningen i flakten slacks 2 minuter

efter att hallen stangts av.

6.17 Effektreglering-funktion

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

» Funktionen aktiveras nar effektgransen
Overskrids.

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

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

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

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

» Hallens totala effekt dverstiger inte 7200
W.

7. HALL - RAD OCH TIPS

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

7.1 Kokkarl

®

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

Kokkarl ar lampliga for en induktionshall
om:

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

* en magnet faster pa kastrullens botten.

®

Anvand induktionskokzonerna med
ldmpliga kokkarl.

@

Kokkarlets botten maste vara sa tjock
och plan som mgjligt.
Se till att kastrullens botten ar ren och

torr innan du satter den pa hallen.

Kokkarlsmaterial

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

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

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

Stall kokkarlet i mitten av den valda
kokzonen.



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

7.2 Data for kokzoner

Kokzon Kokkarlsdiameter Effekt (W)
(mm)

Vanster 125-210 2300/3200
bak

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

Vanster 125-210 2300/3200
fram

7.3 Buller under drift

®

Dessa ljud ar normala och innebar inte
att det ar fel pa produkten.
Kokkarlsrelaterade ljud kan variera
beroende pa material och effekt.

Kokkarlsrelaterade ljud:
» knackande ljud: kokkarlet ar tillverkat av

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

« surrande ljud: du anvander en hdg
effektniva.

Hallrelaterade ljud:

« klickljud: elektrisk omkoppling sker.

» vasande, surrande: flakten ar igang.

« rytmiskt l[jud: kokkarl detekterat.

7.4 Oko Timer Eco Timer

For att spara energi stdngs varmen pa zonen
av innan nedrakningstimern ljuder. Nar
avstangningen sker beror pa
varmeinstallningen och tillagningstidens
langd.

7.5 Forenklad matlagningsguide

Korrelationen mellan en zons varmelage och
dess energiférbrukning &r inte linjar. Nar du
Okar varmelaget ar det inte proportionellt mot
att 6ka kokzonens energiférbrukning. Det
betyder att en kokzon med medelhdgt
varmelage anvander mindre an halften av sin
effekt.

@

Uppgifterna i tabellen ar endast

olika material (en "sandwichkonstruktion”). riktvarden.

Varmeinstall-  Anvand for att: Tid (min) Tips

ning

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

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

gelatin.

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

agg.

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

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

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

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

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

ning

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

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

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

14 Koka vatten, tillaga pasta, bryna kétt (gulash, grytstek), fritera pommes frites.

Koka upp en stor mangd vatten. PowerBoost ar aktiverad.

8. HALL — UNDERHALL OCH RENGORING

/\ VARNING!

Se Sakerhetsavsnitten.

8.1 Allman information

Rengor héllen efter varje
anvandningstillfalle.

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

Anvand ett sarskilt rengéringsmedel for
hallens yta.

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

/\ VARNING!

8.2 Rengoring av héllens

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

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

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

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

9. UGN - DAGLIG ANVANDNING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.
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9.1 Kontrollpanel

Sensoromraden pa kontrollpanelen

O 'S & M OK

Bekrafta install-

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

Displayen med maximalt antal funktioner instéllda.

- BE-BEBEER

min:s

)
D@ \ ol

Indikeringar pa displayen

& Y wl e >»>

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

Forloppsindikator — for temperatur, tid, uppvarmning eller

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

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

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

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

/\ VARNING!

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

Symbol

Ugnsfunktion

0

Av-lage
Ugnen ar avstangd.

Varmluft

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

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

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

SteamBake

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

[v)

Varmluft med fukt

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

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

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

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

B)

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

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

Undervdrme

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

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

Fryst mat

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

Meny

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

®

Det beror pa modellen om produkten

har symboler pa vredet, indikatorer

eller lampor:

* Indikatorn tdnds nar ugnen varms
upp.

* Lampan tdnds nar ugnen ar igang.

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

/\ FORSIKTIGHETSATGARDER!

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

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

7. Ta bort vatten fran ugnsutrymmets
botten.

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

2. Vrid temperaturvredet for att valja en
temperatur.

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

9.5 Aktivera funktionen: SteamBake

Den har funktionen tillsatter mer fukt under
tillagningen.

/\ VARNING!

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

fran ugnens botten.

/\ VARNING!

Risk for brannskador och skador pa
produkten.

Anga som slédpps ut kan orsaka brannskador:

+ Oppna inte luckan nar du anvander
funktionen: SteamBake.

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

®

Se avsnittet "Rad och tips".

1. Oppna ugnsluckan.

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

3. Vrid pa funktionsvredet: SteamBake 4w

4. Vrid temperaturvredet for att valja
temperatur.

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

9.6 Indikering av uppvarmning och
restvarme

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

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

Anvand restvarmen for att varma annan mat.

9.7 Fast heat up

Snabbuppvarmning minskar
uppvarmningstiden.

@

Stall inte in mat i ugnen nar
Snabbuppvarmning ar igang.

For att aktivera Snabbuppvarmning, tryck pa
§ pa displayen.

9.8 Knapplas

@

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

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

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

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

nen. den.
()OK  Enljudsignal

hors.

@ 3x EI - blinkar nér laset slas pa.

9.11 Anvénda
matlagningstermometern

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

Tva temperaturer ska stéllas in:

* Ugnstemperaturen.
< Tillagningstemperaturen.

/\ FORSIKTIGHETSATGARDER!

Anvand endast matlagningstermometern
som medfoljer produkten eller
originalreservdelar.

9.9 Sakerhetsavstingning

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

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

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

®

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

9.10 Kylflakt

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

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

3. Satti matlagningstermometern i uttaget

framtill pa produkten.
@j&

)
/

SN\

Pa displayen visas den temperatur som
matlagningstermometern kanner av.

4. Tryck pa AP for att vélja
tillagningstemperatur.

5. Tryck pa OK for att bekrafta.

En ljudsignal avges nar maten nar den

instéllda temperaturen. Du kan vélja att

stoppa eller fortsatta tillagningen fér maten

ska bli tillrackligt tillagad.

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

7. Stang av ugnen.




/\ VARNING!

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

9.12 Montera ugnstillbehoéren
Ugnsform/ Bakplat:

Skjut in langpannan eller bakplaten mellan
stegparen pa onskad niva.

Galler:
Skjut in gallret mellan stédskenorna.

10. UGN - KLOCKFUNKTIONER

10.1 Klockfunktioner

AirFry plat:

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

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

Den héga kanten runt hyllan férhindrar
att ugnsformar glider.

@

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

Klock- Program

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

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

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

10.2 Instéllning: Klockslag

Oppna Meny = med funktionsratten.

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

Tryck pa OK.

10.3 Instéllning: Tidur

1.

ok wbd

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

Stéll in Tidur med temperaturratten.
Tryck pa OK.

Timern startar nedréakningen omedelbart.

6.

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

10.4 Instéllning: Tillagningstid

1.

oo

Vrid ratten for att valja tillagningsfunktion
och stalla in temperaturen.

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

Stall in Tillagningstid med
temperaturratten.

Tryck pa OK.

Timern startar nedréakningen omedelbart.

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

10.5 Instéllning: Tidsférdréjning

WO N O AN =

-
o

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

Displayen visar: =-:-- & STOPP .

Stall in stopptid med temperaturratten.
Tryck pa OK.

Timern borjar nedrakningen pa installd
starttid.

. Nar tiden har gatt ut trycker du pa OK och

stéller funktionsratten pa avsténgt lage.

11. SA HAR STALLER DU IN: ASSISTERAD MATLAGNING

Assisterad matlagning - anvand det for att

tillaga en matréatt snabbt med
standardinstéllningar:

1.
2,

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

Valj ratt och tryck pa OK.

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



12. ASSISTERAD MATLAGNING MED RECEPT

Te

ckenforklaring

”?

Matlagningstermometer tillgangligt. Placera Matlagningstermometer i den tjockaste

delen av ratten.

Ugnen sténgs av nar installd Matlagningstermometer temperatur har uppnatts.

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

=

Ugnsniva.

Tillagningsfunktion

Anvéandning

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

recept men kan justeras med cirka 10

grader.

Nar funktionen har avslutats, kontrollera om maten ar klar.

justeras med cirka 10 minuter.

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

bit

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

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

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

E‘ 2; @ 28 cm springform pa galler

P28 Appelkaka - E 2: bakplat 60 min

P29 Appelpaj - 55 min

El 2; @ 26 cm springform pa galler

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

P31 Brownies 2kg E‘ 3; bakplat 30 min

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

P33 Limpkaka ) El 2 brodform pa galler 80 min

Gronsaker/smaratter o ?ﬁ ‘9‘%

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

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

13. UGN - RAD OCH TIPS

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

®

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

13.1 Allman information

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

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

Ta bort fukten efter varje anvandning.



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

13.2 Graddning

For forsta graddningen, anvand den lagre
temperaturen.

Du kan férlanga graddningstiden med 10-15
minuter om du bakar pa mer an en niva.

Bakverk vid olika nivaer blir inte alltid lika
bruna. Du behdver inte andra
ugnstemperaturen om de blir olika bruna.
Detta jamnar ut sig under bakningen.

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

13.5 Tips for bakning

13.3 Baka kakor

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

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

13.4 Tillagning av koétt och fisk

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

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

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

Bakresultat Mojlig orsak

Losning

Kakans botten &r inte tillrack-
ligt gréddad.

Ugnsnivan ar fel.

Stall kakan pa en lagre ugnsniva.

Kakan faller ihop och blir degig
eller far vattenrander.

Ugnstemperaturen ar for hog.

Stall in nagot lagre ugnstemperatur nasta
gang.

Ugnstemperaturen ar fér hég och
graddningstiden ar for kort.

Stall in 1angre graddningstid och lagre ugn-
stemperatur nasta gang.

Kakan ar for torr.

Ugnstemperaturen ar for lag.

Stall in hégre ugnstemperatur nasta gang.

For lang graddningstid.

Stall in kortare graddningstid nasta gang.

Kakan blir ojamn.

Ugnstemperaturen ar fér hég och
graddningstiden ar for kort.

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

Kaksmeten har inte fordelats jamnt.

Fordela smeten jamnare pa bakplaten
nasta gang.

Kakan blir inte klar pa tiden
som anges i receptet.

Ugnstemperaturen ar for lag.

Stall in nagot hogre ugnstemperatur nasta
gang.

13.6 Tillagningstider

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

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

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

Brod och pizza

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

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

13.8 Tips géllande ugnsstekning
Anvand varmebestandiga ugnsformar.

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

Stek stora bitar av kott direkt pa platen.

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

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

Om nedersta nivan foreslas, lagger du maten
direkt pa bakplaten

Os kéttet med sin egen kéttsaft flera ganger
under stekning.

13.9 Grillning

/\ VARNING!
Grilla alltid med ugnsluckan stangd.

13.10 Information for testinstitut

Grilla alltid pa hogsta
temperaturinstallning.

Placera gallret pa den ugnsniva som
rekommenderas i grilltabellen.

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

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

Grilla endast skivor av kétt eller fisk.

Grillomradet ar i mitten av gallret.

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

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

plat)

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

plat)

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

plat)

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

ter 20 cm) pa gallret, som

skiftar diagonalt

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

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

1) Hall 150 ml vatten i ugnens bottenférdjupning.

14. UGN — UNDERHALL OCH RENGORING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

14.1 Anvisning for rengoring
Rengoéringsmedel

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

* Anvand en rengoringslosning avsedd for
rengoring av metallytor.

* Rengor flackar med ett milt
rengdringsmedel.

Vid daglig anvandning

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

Tillbehor

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

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

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



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

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

Den kan ocksa diskas i diskmaskinen.

14.3 Rengoring av ugnens
bottenférdjupning

Rengoringsproceduren tar bort
kalkbelaggningar fran botten efter en
angkokning.

®

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

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

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

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

14.4 Sa har anvander du: Pyrolytisk
rengoring

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

/\ FORSIKTIGHETSATGARDER!

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

/\ VARNING!
Det finns risk for brannskador.

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

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

C3 - Grundlig rengor- 2 tim 30 min

ing

3. Valj rengdringsprogram med

temperaturratten och tryckOK for att
bekrafta.

4. Tryck OK for att starta rengdringen.

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

6. Luckan lases omedelbart. Tills luckan

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

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

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

14.6 Borttagning av ugnsstegarna

Vid rengdring av ugnen ska ugnsstegarna tas
bort.

1. Dra forst ut stegarnas framre del fran
sidovaggen.

®

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

®

Ugnslampan ar slackt under rengéringen.

1. Oppna menyn E med funktionsratten.

2. Dra ut stegen baktill fran ugnssidan och
ta bort den.
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Satt tillbaka ugnsstegarna i omvand ordning.

/\ FORSIKTIGHETSATGARDER!

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

14.7 Ta bort ugnsluckan

Ta bort luckan for att géra rengdringen
enklare.

~

1. Oppna luckan helt.
2. Flytta glidstycket tills du hor ett klickande
ljud.
3. Stang luckan tills glidstycket sparrar den.
4. Ta bort dorren.
Luckan tas bort genom att du drar den
utat férst pa ena sidan och sedan pa
andra sidan.
Sétt tillbaka ugnsluckan i omvand ordning nar
rengoringen ar klar. Du ska hora ett klickljud
nar du sétter tillbaka luckan. Anvand en tang
om det behdvs.
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14.8 Ta bort och rengora luckglasen

@

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

1. Tatag i lucklist B pa bada sidorna av
luckans 6vre kant och tryck inat for att
frigéra klamlaset.

2. Dra lucklisten framat for att ta bort den.
3. Hall luckglasen i dverkanten ett i taget
och dra dem uppat och ut ur skenorna.

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

14.9 Byte av lampan

/\ VARNING!

Risk for elektrisk stot!
Lampan kan vara het.

1. Stang av ugnen. Vanta tills ugnen ar kall.
2. Koppla bort ugnen fran eluttaget.
3. L&gg en trasa i botten av ugnsutrymmet.

/\ FORSIKTIGHETSATGARDER!

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




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

14.10 Ladan

1. Ta bort lampglaset genom att vrida det
moturs.

2. Rengor lampglaset. /I\ VARNING!

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

4. Satt tillbaka lampglaset.

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

lampan.

Lampglaset hittar du pa vanster sida i ugnen.

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

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

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

L

> AT

O

15. FELSOKNING

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

Problem

Mojlig orsak

Atgard

Du kan inte aktivera produkten.

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

Kontrollera att ugnen ar korrekt an-
sluten till ndtspanning.

Du kan inte aktivera produkten.

Séakringen har gatt.

Kontrollera att sdkringen ar orsaken
till felet. Om sakringen gar gang pa
gang, tala med en kvalificerad elekt-
riker.

Det gar inte att aktivera eller anvan-
da hallen.

Du har tryckt pa 2 eller fler touch-
kontroller samtidigt.

Tryck bara pa en touchkontroll.

Det gar inte att aktivera eller anvan-
da hallen.

Det finns vatten- eller fettsténk pa
kontrollpanelen.

Rengdr kontrollpanelen.

En ljudsignal hérs och héllen stangs
av. En ljudsignal hérs néar hallen
stangs av.

Du har stallt nagot pa en eller flera
touchkontroller.

Ta bort féremalet fran touch-kontrol-
lerna.

Hallen stangs av.

Du satte nagot pa touch-kontrollen

0]

Ta bort féremalet fran touch-kontrol-
len.

Hallen tar for lang tid att varma upp
kokkarl.

Fel diameter eller kvalitet pa kokkar-
let.

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

Restvarmeindikatorn tands inte.

Kokzonen har inte varmts upp efter-
som den bara har anvénts under
kort tid.

Kontakta ett auktoriserat service-
center om zonen varit pa tillrackligt
lange for att vara varm.

Automatisk uppvarmning fungerar
inte.

Zonen ar varm.

Lat zonen kallna tillrackligt.

Automatisk uppvarmning fungerar
inte.

Den hégsta varmeinstaliningen ar
installd.

Den hogsta varmeinstalliningen har
samma effekt som funktionen.

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

Ugnen eller andra kokzoner férbruk-
ar maximal effekt.

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

Touchkontrollerna blir varma.

Kokkarlet ar for stort eller star for
nara kontrollerna.

Placera om mgjligt stora kokkarl pa
de bakre zonerna.

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

Ljudsignalerna ar inaktiverade.

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

E] visas pa halldisplayen.

Den automatiska avstangningen har
aktiverats.

Stang av héllen och satt pa den
igen.

visas pa halldisplayen.

Funktionslaset/Barnlaset ar aktive-
rat.

Se avsnittet "Hall — daglig anvand-
ning”.

visas pa halldisplayen.

Det finns inget kokkarl pa zonen.

Stall kokkarlet pa zonen.

visas pa halldisplayen.

Fel kokkarl anvands.

Anvand ratt kokkarl. Se avsnittet
"Hall — rad och tips”.

visas pa halldisplayen.

Diametern pa kokkarlets botten ar
for liten for zonen.

Anvand kokkarl med ratt matt. Se
avsnittet "Hall — rad och tips”.
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Problem Majlig orsak Atgard
Ugnen varms inte upp. Ugnen ar avstangd. Sla pa ugnen.
Ugnen varms inte upp. Klockan &r inte installd. Stall tiden

Ugnen varms inte upp.

Noédvandiga instéllningar ar inte in-
stallda.

Kontrollera att instéliningarna ar kor-
rekta.

Ugnen varms inte upp.

Automatisk avstangning ar aktive-
rad.

Se "Automatisk avstéangning”.

Ugnen varms inte upp.

Laset ar pa.

Se kapitlet "Las".

Lampan fungerar inte.

Lampan ar trasig.

Byt ut lampan.

Matlagningstermometern fungerar
inte.

Matlagningstermometerns kontakt
ar inte ratt isatt i uttaget.

Satt in matlagningstermometerns
stickkontakt helt i uttaget.

Tillagningen tar for lang eller for kort
tid.

Temperaturen ar for lag eller for
hég.

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

Anga och kondens avsatts pa maten
och i ugnsutrymmet.

Du har lamnat maten i ugnen for
lange.

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

Displayen visar "C2".

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

Dra ut matlagningstermometerns
kontakt ur uttaget.

Displayen visar "F102".

« Du har inte sténgt luckan ordent-

ligt.
* Lucklaset ar defekt.

« Stang luckan helt.

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

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

Ugnens display visar "00:00”.

Ett stromavbrott har intraffat.

Stall in klockan.

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

Det foreligger ett elektriskt fel.

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

15.2 Servicedata

Kontakta din aterforsaljare eller en
auktoriserad serviceverkstad om du inte kan

avhjalpa felet.

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

ugnsutrymmet.

terna har:

Vi rekommenderar att du antecknar uppgif-

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)
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16. ENERGIEFFEKTIVITET

16.1 Produktinformation enligt EU:s ekodesignforordningar for hallen

Modellidentifiering LKI66891NW
LKI66891NX

Typ av hall Hall for fristdende spis

Antal kokzoner 4

Uppvarmningsmetod Induktion

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

Energiférbrukning per kokzon (EC Véanster fram 176.0 Whi/kg

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

Energiférbrukning pa héllen (EC electric hob) 182.3 Whikg

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

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

< Stall kokkéarlet i mitten av kokzonen.

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

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

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

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

Leverantérens namn Electrolux

Modellidentifiering tﬁ:ggggl H;V9944779E1411 569
570

Energieffektivitetsindex 81.4

Energieffektivitetsklass A+

Energiférbrukning med standardbelastning, konventionellt I1age 0.98 kWh/cykel

Energiférbrukning med standardbelastning, varmluftslage 0.70 kWh/cykel

Antal kaviteter 1

Varmekalla Elektricitet

Volym 731

Typ av ugn Ugn inuti fristaende spis
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Massa

LKI66891NW
LKI66891NX

67.0 kg

67.0 kg

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

metoder for att mata prestanda.

16.4 Ugn — Energibesparing

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

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

Anvand koksredskap av metall och morka,
icke-reflekterande burkar och behallare for att
spara energi.

Forvarm inte ugnen fore tillagning om det inte
specifikt rekommenderas.

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

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

Restvarme
Om tillagningen tar langre tid &n 30 minuter,
sank ugnstemperaturen 3-10 minuter innan

17. MILJOSKYDD

Atervinn material med symbolen &5, Atervinn
férpackningen genom att placera den i
lampligt kérl. Bidra till att skydda var miljé och
var halsa genom att atervinna avfall fran
elektriska och elektroniska produkter. Slang

inte produkter markta med symbolen g med

tillagningen avslutas. Tillagningen fortsatter
med ugnens restvarme.

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

Nar du stanger av produkten visas restvarme
eller temperatur pa displayen.

Varmhallning

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

Laga mat med slackt belysning
Slack belysningen under tillagning. Satt pa
den endast nar du behdver den.

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

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

Electrolux Appliances AB - Contact Address:

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