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VI TANKER PA DIG

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

Besok var webbplats for att:

i fa tips om anvandning, broschyrer, felstkning, service- och
\@ reparationsinformation:

www.electrolux.com/support
g registrera din produkt fér battre service:
a/ www.registerelectrolux.com

kopa tillbehor, forbrukningsvaror och originalreservdelar till din produkt:
% www.electrolux.com/shop

KUNDTJANST OCH SERVICE

Anvand alltid originalreservdelar.

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

AN\ Varning/Forsiktighet — Sakerhetsinformation
® Allméan information och tips
Miljsinformation

Med reservation for andringar.



SVENSKA

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. Fdrvara 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 och kunskap om de dvervakas
eller instrueras om hur produkten anvands pa ett
sakert satt och forstar de risker som ar forknippade
med anvandningen. Barn under 8 ar eller personer
med mycket omfattande och komplexa
funktionsnedsattningar ska inte vistas i narheten av
produkten utan standig uppsikt.

- Barn ska évervakas sa att de inte leker med
maskinen.

. Hall allt férpackningsmaterial utom rackhall for 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 for matlagning.

- Denna produkt ar avsedd for enskilt hushallsbruk
inomhus.

. Produkten kan anvandas i kontor, hotellrum,
gardsgasthus och liknande boenden dar sadan
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anvandning inte innebar att genomsnittlig
hushallsforbrukning 6verskrids.

- Installation av denna produkt och byte av kabeln far

endast utforas 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! Odvervakad matlagning pa en hall med fett

eller olja kan vara farligt och kan leda till brand.

- 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
overvakas kontinuerligt.

- VARNING! Brandfara: Foérvara inte matvaror pa

tillagningsytorna.

- Anvand inte angrengoringsmedel for att rengora

produkten.

- Anvand inte skarpa rengoringsmedel med slipeffekt

eller vassa metallskrapor for att rengora glasluckan
eller hallens gangjarnsféorsedda 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.

- Om keramik-/glasytan ar sprucken ska produkten

stangas av natsladden dras ur. Om produkten ar
ansluten till elnatet direkt med kopplingsboxen ska
sakringen tas bort for att koppla fran produkten fran
stromforsorjningen. | bada fallen ska du kontakta vart
auktoriserade servicecenter.



SVENSKA 5

- Efter anvandning ska hallen stangas 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.

- Koppla fran stromtillférseln fore 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.

- Var forsiktig nar du ror vid férvaringsladan. Ugnen blir
het.

- FOor 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 » Koksskapet och inbyggnaden maste
ha passande matt.
VARNING! * Minsta avstand till andra produkter
Endast en behorig person ska beaktas.
far installera den har  Installera produkten pa en saker och
produkten. lamplig plats som uppfyller
installationskraven.

* Avlagsna allt forpackningsmaterial. « Delar av produkten ar stromférande.
» Installera eller anvand inte en skadad Stang produkten med skapluckan for
produkt. att undvika att vidrora farliga delar.

* Fdlj installationsinstruktionerna som « Produktens sidor maste gransa till
foljer med produkten. produkter eller enheter med samma

+ Var alltid forsiktig nar produkten ror hjd.
sig eftersom den ar tung. Anvand « Installera inte produkten néra en dérr
alltid skyddshandskar och tackta skor. eller under ett fonster. Detta forhindrar

« Dra aldrig produkten i handtaget. att heta kokkarl faller ned fran
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produkten nar dorren eller fonstret ar
oppet.

Se till att montera ett stdd for att
forhindra att produkten tippar. Se
kapitlet Montering.

2.2 Elektrisk anslutning

VARNING!
Risk for brand och elektriska
stotar.

Alla elektriska anslutningar ska
utféras av en kvalificerad elektriker.
Produkten maste jordas.

Se till att de parametrarna pa
markskylten éverensstammer med
elnatets elektricitet.

Anvand alltid ett korrekt installerat,
stdtsakert och jordat eluttag.

Anvand inte grenuttag eller
forlangningssladdar.

Lat inte natkablar komma i kontakt
med eller komma néra produktens
lucka eller nichen nedanfér produkten,
speciellt inte nar den ar igang eller om
luckan ar het.

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

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

Anslut inte stickkontakten om
vagguttaget sitter 16st.

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

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

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

Stang produktens lucka helt innan du
ansluter kontakten till eluttaget.

2.3 Anvandning

VARNING!

Risk fér personskador och
brannskador.

Risk for elstotar.

Andra inte produktens specifikationer.
Kontrollera att
ventilationsdppningarna inte ar
blockerade.
Lat inte produkten sta utan uppsikt
under anvandning.
Stang av produkten efter varje
anvandningstillfalle.
Var forsiktig nar du 6éppnar
produktens lucka medan produkten ar
paslagen. Varm luft kan stromma ut.
Anvand inte produkten med vata
hander eller nar 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.

VARNING!

Risk fér brand och explosion

Fetter och olja kan avge brandfarliga
angor nar de varms upp. Hall flammor
eller uppvarmda foremal borta fran
fetter och oljor nar 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 jamfért 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 6ppna lagor
komma i kontakt med produkten nar
du 6ppnar luckan.

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

VARNING!
Risk for skador pa produkten
foreligger.



» For att forhindra skador eller
missfargning pa emaljen:

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

— lagg inte aluminiumfolie direkt pa
ugnsbotten.

— hall inte vatten direkt i den heta
produkten.

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

— var forsiktig nar du tar bort eller
installerar tillbehéren.

» 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 forsiktig 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 féremal nar de
flyttas pa kokhallen.

2.4 Skotsel och rengoring

VARNING!

Det finns risk for
personskador, brand eller
skador pa produkten.

« Stang av produkten fére 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.

* Rengor produkten regelbundet for att
forhindra att ytmaterialet forsamras.

» Ugnsutrymmet och luckan maste
torkas av efter varje
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anvandningstillfalle. 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 fuktig, mjuk
trasa. Anvand bara milda
rengdringsmedel. Anvand inte
produkter med slipeffekt,
skursvampar, 16sningsmedel eller
metallféremal.

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

* Rengor inte den katalytiska emaljen
(om tillampligt) med nagot slag av
rengoringsmedel.

2.5 Invandig belysning

VARNING!
Risk for elektrisk stot!

* Nar det galler lampan/lamporna i
denna produkt och reservlampor som
séljs separat: Dessa lampor ar
avsedda att tala extrema fysiska
forhallanden i hushallsapparater,
sasom temperatur, vibration, fuktighet
eller 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.

2.6 Service

+ Kontakta en auktoriserad
serviceverkstad for reparation av
produkten.

* Anvand endast originaldelar.

2.7 Avyttring

VARNING!
Risk for kvavning eller
skador.

+ Kontakta kommunen for information
om hur produkten ska kasseras.
» Koppla loss produkten fran eluttaget.
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» Klipp av elkabeln nara produkten och » Ta bort lucksparren for att forhindra
kassera den. att barn eller husdjur blir instadngda i
maskinen.

3. INSTALLATION

VARNING! 3.3 Tippskydd

Se Sé&kerhetsavsnitten. FORSIKTIGHET!

) / A \ Montera tippskyddet for att
3.1 Tekniska data hindra att produkten valter
vid felaktig belastning.
Matt Tippskyddet fungerar endast
nar produkten star pa ratt
Hojd 850 - 936 mm plats.
Din produkt har symbolerna

Bredd 596 mm som visas pa bilderna (i
Djup 600 mm forekommande fall) for att
paminna dig om att montera
C . tippskyddet.

3.2 Elektrisk installation ppsKyade

VARNING!

Tillverkaren kan inte hallas

ansvarig om

sakerhetsforeskrifterna i
kapitlen for Sakerhet inte
foljs.

Denna produkt levereras med en
huvudkontakt och en huvudkabel

é VARNING!
Natkabeln far inte vidrora

den del av produkten som ar
skuggad pa bilden.

@ Kontrollera att du placerar
tippskyddet pa ratt hojd.

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



4. PRODUKTBESKRIVNING

4.1 Allman oversikt
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4.2 Hall - oversikt

4.3 Tillbehor

- Galler

For kokkarl, bakformar och stekkarl.
+ Bakplat

For kakor och sméakakor.
* Grill-/ stekpanna

5.1 FOrsta rengoring

Ta ut alla tillbehoér och flyttbara
ugnsstegar ur ugnen.

Se avsnittet "Underhall och rengoring”.

Rengodr ugnen och tillbehéren innan du
anvander den forsta gangen.
Satt tillbaka tillbehdren och de flyttbara

ugnsstegarna pa sin ursprungliga plats.

SVENSKA

Funktionsratt for tillagningsfunktioner
Instélliningsratt fér temperatur
Temperaturindikator/symbol
Vred for hallen
Varmeelement

Lampa

Ugnsstegar, borttagbara
Flakt

Hyllplaceringar

ool ool

Induktionskokzon
Kontrollpanel

NE

For bakning och stekning eller som
fettuppsamlingsfat.

» Forvaringslada
Forvaringsladan finns under
ugnsutrymmet.

5. FORE FORSTA ANVANDNING

5.2 Anvanda touchkontrollerna

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

5.3 FOorvarmning

Satt den tomma ugnen pa férvarmning
innan du anvander den férsta gangen.
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1. Stéll in funktionen |:] Stall in
maximal temperatur.
Lat ugnen sta pai en timme.

Stall in funktionen . Stall in
maximal temperatur.

4. Latugnen varaigang i 15 minuter.
5

Stall in funktionen (@], stall in
maximal temperatur.
6. Lat ugnen varaigang i 15 minuter.
7. Stang av ugnen och lat den svalna.
Tillbehéren kan bli varmare an normalt.

Rl

Ugnen kan avge lukt och rék. Se till att 2. Oppna luckan.

ventilationen ar tillracklig i rummet. Dra inte i lucklaset nar du stanger
ugnsluckan!

5.4 Mekaniskt lucklas

Det mekaniska lucklaset
Luckan kan inte éppnas av barn. avaktiveras inte nar ugnen
Oppna ugnsluckan: stangs av.

1. Dra och hall upp lucklaset.

6. HALL — DAGLIG ANVANDNING

VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

6.1 Beskrivning av hallen

~Jolo g~

ia '

Anvand touchkontrollerna fér att anvanda produkten. Displayerna, indikeringarna och
ljudsignalerna markerar vilka funktioner som ar aktiverade.

Touch Funktion Beskrivning
-kon-
troll
- Varmelagesdisplay For att visa det instéllda varmelaget.
- Timerindikatorer for kok- For att visa for vilken kokzon tiden &r in-

zonerna stalld.
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Touch Funktion Beskrivning
-kon-
troll
- Timerdisplay For att visa tiden i minuter.
Q) - For att valja kokzon.
g -|—/ - For att oka eller minska tiden.
5
E E Hob?Hood For att aktivera och inaktivera manuellt
lage for funktionen.
& Knapplas / Barnlas For att lasa / lasa upp kontrollpanelen.
'8 || Paus For att aktivera och avaktivera funktio-
nen.
E Ep PowerBoost For att aktivera och avaktivera funktio-
nen.

6.2 Visningar av varmeinstallning

Display

Beskrivning

®

Kokzonen ar avstangd.

(1. /(2] Kokzonen ar pa.

Punkten betyder halva varmenivan.

Paus ar pa.

Automatisk uppvarmning ar pa.
PowerBoost ar pa.
e Ett fel har uppstatt.

3/E]

N

OptiHeat Control (3-stegs restvarmeindikator): tillagar fortfaran-
de / varmhallning / restvarme.

]

Knapplas / Barnlas ar pa.

Kokkarlet ar felaktigt eller for litet, eller inget kokkarl ar placerat
pa kokzonen.

a

Automatisk avstangning ar pa.
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6.3 OptiHeat Control (3-stegs
restvarmeindikator)

A

VARNING!

B sa lange

indikatorn lyser finns det risk
for brannskador fran
restvarme.

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

Indikatorerna E]/E]/C] visas nar en

kokzon ar varm. Indikatorerna visar nivan
pa restvarmen for de kokzoner du
anvander for narvarande.

Indikatorn kan ocksa visas:

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

* nar heta kokkarl placeras pa en kall
kokzon,

« nar hallen ar avstangd men kokzonen
fortfarande ar varm.

Indikatorn forsvinner nar kokzonen har
svalnat.

6.4 Varmelage

Vrid pa vredet for varmefunktioner for att
valja en varmefunktion. Vrid vredet till

avstangt lage 0 for att avaktivera.

6.5 Automatisk avstangning

Funktionen stanger av héllen
automatiskt om:

« alla kokzoner ar avstéangda.

* du inte 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 héllen
stdngs av. Ta bort foremalet eller
rengor kontrollpanelen.

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

* du anvander ett olampligt kokkarl.

Symbolen U_J tdnds och kokzonen
stangs av automatiskt efter 2 minuter.

* du stanger inte av en kokzon eller
andrar varmelaget. Efter en stund

tands ) och hallen stangs av.
Forhallandet mellan varmeldage och
tiden efter vilken hillen stiangs av:

Varmeinstallning Hallen stangs av

efter
1.2 6 timmar
3-4 5 timmar
5 4 timmar
6-9 1,5 timme

6.6 Automatisk uppvarmning

Du kan uppna onskat varmelage
snabbare om du aktiverar den har
funktionen. Funktionen staller in hogsta
varmelaget under en viss tid och sanker
sedan till ratt varmelage.

For att aktivera funktionen
maste kokzonen vara kall.

For att aktivera funktionen for en
kokzon: vrid kokzonsvredet till lage A

visas pa displayen. Stall genast in ratt
varmelage.

For att avaktivera funktionen: vrid
vredet till avstangt lage.

6.7 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 o ®. (F) tands.

For att avaktivera funktionen: andra
varmelaget.



6.8 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 varmeinstaliningen for
kokzonen, stall darefter in funktionen.

Stélla in kokzonen: tryck pa D
upprepade ganger tills indikatorn for
onskad kokzon tands.

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

For att se aterstaende tid: val;
kokzonen med @ Kokzonens indikator
bérjar blinka snabbt. Pa displayen visas
den aterstaende tiden.

Andra tiden: vélj kokzonen med .
Tryck pa + eller—.

For att avaktivera funktionen: Valj

kokzonen med D och tryck pa — .
Aterstaende till raknar 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 D,

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

Stélla in kokzonen: tryck pa D
upprepade ganger tills indikatorn for
o6nskad kokzon tands.

Aktivera funktionen: tryck pa — pa

timern varpa UP tands. Nar indikatorn for
kokzonen borjar blinka langsammare
raknas tiden upp. Displayen vaxlar

mellan UP och raknad tid (minuter).
For att se hur lange kokzonen ar
igang: valj kokzonen med .

Kokzonens indikator boérjar blinka snabbt.
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Displayen visar hur lange kokzonen har
varit igang.

For att avaktivera funktionen:Valj
kokzonen med @ och tryck pa + eller
— . Kokzonens indikator slocknar.

Signalur

Du kan anvanda den har funktionen som
Signalur nar hallen ar pa och
kokzonerna inte anvands. Displayen

visar varmelaget .

Aktivera funktionen: tryck pa @ Tryck

pé+ eller — pa timern for att stélla in
tiden. Displayen av kokzonerna
avaktiveras automatiskt efter 10
sekunder. Nar tiden gatt ut ljuder en
signal och 00 blinkar.

For att stinga av ljudet: tryck pa .

For att avaktivera funktionen: aktivera
och avaktivera den vanstra framre
kokzonen under en kort tid.

@

6.9 Paus

Den har funktionen staller in alla
kokzoner som ar paslagna till lagsta
varmeinstallning.

Denna funktion paverkar inte
kokzonernas funktioner i
ovrigt.

Funktionen stoppar inte
timerfunktionerna.
Tryck pa || for att aktivera funktionen.

tands.Varmeinstallningen sanks till 1.
For att avaktivera funktionen, tryck pa

IR Foregaende varmelage slas pa.

@

Om du andrar varmelaget
avaktiveras funktionen och
displayen visar det nya
varmelaget.

6.10 Knapplas

Du kan lasa sensorerna pa hallen nar
kokzonerna ar aktiverade.

Stall in varmelaget forst.

Aktivera funktionen: tryck pa El [D
tands i 4 sekunder. Timern forblir pa.
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For att avaktivera funktionen: tryck pa
El. Foregaende varmelage aktiveras.
Nar du avaktiverar hallen

stédngs aven denna funktion
av.

6.11 Barnsakerhetslas

Denna funktion férhindrar oavsiktlig
anvandning av hallen.

Aktivera funktionen: hallen maste vara
avstangd. Tryck pa El i 4 sekunder tills
blinkar. Tryck pa || . ({) tands i 4
sekunder.

For att avaktivera funktionen: hallen
maste vara avstangd. Tryck pa @ia

sekunder tills L blinkar. Tryck pa B
tands i 4 sekunder.

For att kringga funktionen for ett
enskilt tillagningstillfalle: aktivera en

kokzon. (-] tands. Tryck pa &is

sekunder tills \&J tands for alla zoner.
Stall in varmeldage inom 4 sekunder.
Hallen kan nu anvandas. Om du
avaktiverar produkten aktiveras
funktionen.

6.12 OffSound Control
(Avaktivering och aktivering av
ljud)

Stang av hallen. Tryck pa Dis
sekunder. Tryck pa EI i 3 sekunder.

eller .Y tands. Tryck pa + pa timern for
att valja nagot av foljande:

. —Ijudet ar avstangt
. —Ijudet ar pa.

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

Nar denna funktion ar installd pa hor
du endast ljuden nar:

 Aggklocka ringer

* Nedrakningstimer ringer

» du staller nagot pa kontrollpanelen.

6.13 Hob?Hood

Det ar en avancerad automatisk funktion
som kopplar hallen till en sarskild
koksflakt. Bade hallen och kdksflakten
har en infraréd signalkommunikator.
Flaktens hastighet definieras automatiskt
med utgangspunkt fran
lagesinstallningen och temperaturen for
det hetaste kokkarlet pa hallen. Du kan
ocksa anvanda flakten fran hallen
manuellt.

@

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

Anvanda 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 k&nner av
kokkarlets temperatur automatiskt och
justerar flaktens hastighet darefter.

Automatiska lagen

Automa- Kok- Stek-
tisk be- fveil]) ing2)
nin nin
lysning g g
Lage HO Av Av Av
Lage H1 Pa Av Av
Lage Pa Flakt- Flakt-
H2 3) hastig- hastig-
het 1 het 1
Lage H3 Pa Av Flakt-
hastig-
het 1
Lage H4 Pa Flakt- Flakt-
hastig-  hastig-
het 1 het 1
Lage H5 Pa Flakt- Flakt-
hastig-  hastig-
het 1 het 2




Automa- Kok- Stek-

tisk be- ing1) ing2)

T ning ning

Lage H6 Pa Flakt- Flakt-
hastig- hastig-

het 2 het 3

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

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

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

Andra det automatiska liget
1. Stang av produkten.

2. Tryck pa O tills ett pipljud hérs och
hall den intryckt tills du hor ett andra
pipljud.

3. Tryck pa @i 3 sekunder tills &Y eller
tands.

4. Tryck pa D tills H och en siffra (0-6)
tands. H5 ar standardinstaliningen.

5. Tryck pa + pa timern for att valja
onskat lage (HO-HG6). Valt lage
aktiveras automatiskt efter 10
sekunder.

@

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

Nar du ar klar med
matlagningen och stanger av
hallen kan flakten fortsatta
ga under en viss tid. Efter
den tiden stédnger 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. For att géra detta, tryck pa =
nar hallen ar paslagen. Detta inaktiverar
den automatiska funktionen och gor att
du kan andra flakthastigheten manuellt.
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—
=

Nar du trycker pa = 6kar du
flakthastigheten med ett steg. Nar du nar

en intensiv niva och trycker pa = igen

stélls flakthastigheten in pa 0 igen och da
sténgs koksflakten av. Starta flakten igen
med flakthastighet 1 genom att trycka pa

@

R

Aktivera automatiskt styrning
av funktionen genom att
stanga av hallen och sedan
sla pa den igen.

Aktivera belysningen

Du kan stalla in héllen pa att aktivera
belysningen automatiskt nar du aktiverar
hallen. Detta gér du genom att stalla in
det automatiska laget pa H1-H6.

Belysningen i flakten slacks
2 minuter efter att hallen
stangts av.

6.14 Effektreglering-funktion

+ Kokzonerna ar grupperade enligt plats
och antal faser i hallen. Se bilden.

» Varje fas har en maximal
elektricitetsbelastning.

* Funktionen delar strommen mellan de
kokzoner som ar anslutna till samma
fas.

» Funktionen aktiveras nar den totala
elektricitetsbelastningen pa
kokzonerna som anslutits till en fas
har dverskridits.

* Funktionen minskar strommen till de
andra kokzonerna som ar anslutna till
samma fas.

* Varmelaget for de reducerade
kokzonerna dndras mellan tva nivaer.

~ ~
! !
N N
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7. HALL - RAD OCH TIPS

VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

7.1 Kokkarl

@

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

Anvand
induktionskokzonerna med
lampliga kokkarl.

@

Kokkarlsmaterial

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

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

Kokkarl ar lampliga for en

induktionshall om:

 vatten kokar mycket snabbt upp pa en
kokzon som ar installd pa det hégsta
varmelaget.

» en magnet faster pa kastrullens
botten.

@

Kokkarlets botten maste
vara sa tjock och plan som
mojligt.

Se till att kastrullens botten
ar ren och torr innan du
satter den pa hallen.

Kokkarlets matt

Induktionskokzonerna anpassar sig
automatiskt till storleken pa kokkarlets
botten.

Kokzonens effektivitet ar relaterad till
kokkarlets diameter. Kokkarl med en
mindre diameter an den minsta far bara
en del av effekten som kokzonen
genererar.

7.2 Minsta kokkarlsdiameter

Kokzon  Kokkarlets dia- Effekt (W)
meter (mm)
Vanster 125 - 140 1400/2500
bak
Hoger 145 - 180 1800/2800
bak
Hoger 145 - 180 1800/2800
fram
Vanster 180 - 210 2300/3600
fram

7.3 Ljud under anvandning

Om du hor:

» knackande ljud: kokkarlet ar tillverkat
av olika material
("sandwichkonstruktion").

+ visslande ljud: du anvander kokzonen
med en hog effektniva och kokkarlet
ar tillverkat av olika material
("sandwichkonstruktion").

* surrande: du anvander en hog
effektniva.

» klickande: elektrisk omkoppling sker.

» susande: beror detta pa att flakten ar
igang.

Dessa ljud ar normala och innebar

inte att det ar fel pa produkten.

7.4 Oko Timer (Eco Timer)

For att spara energi inaktiveras
kokzonen fore signalen fran
nedrakningstimern. Skillnaden i
anvandningstiden beror pa den instéllda
varmenivan och tillagningstiden.

7.5 Exempel pa olika typer av
tillagning

Korrelationen mellan en zons varmelage
och dess energiférbrukning ar 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 avsedda som
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vagledning.
Varmeinstall- Anvand for: Tid Tips
ning (min)
-1 Varmhallning av tillagad mat. efter Lagg pa locket pa kastrullen.
behov
1-2. Hollandaisesas, smaltning 5-25 R&6r om med jamna mellan-
av: smor, choklad, gelatin. rum.
1-2. Stanning: fluffiga omeletter, 10-40 Tillaga med lock.
aggstanning.
2.-3. Smakoka ris och mjolkratter, 25-50 Minst dubbelt sa mycket
varma fardiglagade ratter. vatska som ris, rér om mjolk-
baserade ratter under tillag-
ningen.
3.-4. Angkoka gronsaker, fisk, 20 -45 Tillsatt nagra matskedar
kott. vatska.
4.-5. Kokning av potatis. 20-60 Anvand max. % liter vatten
till 750 g potatis.
4.-5. Tillaga stdérre mangder mat, 60 - Upp till 3 | vatska plus ingre-
stuvningar och soppor. 150 dienser.
5-7 Latt stekning: schnitzel, cor-  efter Vand efter halva tiden.
don bleu av kalv, kotletter, behov
kroketter, korv, lever, redd
sas, agg, pannkakor, mun-
kar.
7-8 Kraftig stekning, potatiskro- 5-15  Vand efter halva tiden.
ketter, biff, fransyska.
9 Koka vatten, koka pasta, bryna kétt (gulasch, grytstek), fritera pom-
mes frites.
Koka stora mangder vatten. PowerBoost aktiveras.

8. HALL —- UNDERHALL OCH RENGORING

VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

8.1 Allman information

Rengdr hallen efter varje
anvandningstillfalle.

Anvand alltid kokkarl med ren botten.
Repor eller mérka flackar pa ytan
paverkar inte hallens funktion.

* Rengor hallens yta med lampligt
rengoringsmedel.
* Anvand en speciell skrapa for glaset.

8.2 Rengoring av hallen

+ Ta omedelbart bort: smalt plast,
plastfolie, socker och mat som
innehaller socker, annars kan denna
smuts orsaka skador pa hallen. Var
forsiktig och undvik brannskador. Satt
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specialskrapan snett mot glasytan och
for bladet éver ytan.

Ta bort nar héllen svalnat
tillrackligt: kalkringar, vattenringar,
fettstank, glansande metalliska
missfargningar. Rengér hallen med en

rengoringsmedel. Efter rengoring,
torka hallen med en mjuk duk.

Ta bort missfargning pa blank
metall: anvand en l6sning av vatten
och vinager och rengor glasytan med
en trasa.

fuktig duk och icke slipande

9. UGN - DAGLIG ANVANDNING

VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

9.1 Ugnsfunktioner

C VARNING!
Hall inga vatskor i ugnens

bottenskal fére och under
tillagningsprocessen. Det
finns en risk for skador.

Symbol Ugnsfunktion Anvandning
0 Av-lage Ugnen ar avstangd.
—— Max Girill For att grilla tunna matvaror i stora mangder och

rosta brod.

Over-/undervarme

Bakning och stekning pa en ugnsniva.

Varmluft

)| |l

Baka pa upp till tva nivaer samtidigt och for att
torka mat.

Stall in temperaturen pa 20-40 °C lagre an for
Over-/undervarme.

Paj/Pizza

<

Baka pa en hyllplacering fér en mer intensiv bry-
ning och sprdd botten.

Bryning

For stekning av storre stekar eller fagel pa en
niva. For att bryna och gora graténger.

Torkning

<] {|_§

For torkning av skivad frukt, grénsaker och
svamp.

Varmluftsgrillning

<

Varmluftsstekning pa forsta ugnsnivan for stérre
kottstycken eller fagelkétt med ben. Aven for att
bryna och gratinera.
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Symbol Ugnsfunktion Anvandning
| Bakning med fukt Denna funktion ar for att spara energi under till-
‘Y agningen. For tillagningsinstruktioner, se kapitlet

"Rad och tips”, Bakning med fukt. Ugnsluckan
ska hallas stangd under tillagningen sa att funk-
tionen inte avbryts och ugnen fungerar med
hogsta mojliga energieffektivitet. Nar du anvan-
der den har funktionen kan temperaturen i ugnen
skilja sig fran installd temperatur. Varmeeffekten
kan minska. For allmanna energibesparingsan-
visningar, se kapitlet "Energieffektivitet’, Energi-
besparing. Denna funktion anvandes for att folja
energieffektivitetsklassen enligt EN 60350-1.
Nar du anvander den har funktionen slacks lam-
pan automatiskt.

Knapplas

o

Lasa ugnsfunktioner.

9.2 Aktivera och inaktivera
ugnen

Det beror pa modellen om

produkten har

vredsymboler,
kontrollampor eller
lampor:

* Kontrollampan tands nér
ugnen varms upp.

* Lampan tands nar
produkten ar igang.

* Symbolen visar om
kontrollvredet styr en av
kokzonerna,
ugnsfunktionerna eller
temperaturen.

1. Vrid vredet for ugnsfunktionerna for

att valja en ugnsfunktion.

2. Vrid temperaturvredet for att valja
temperatur.
3. Inaktivera ugnen genom att vrida

vreden fér ugnsfunktionerna och

temperatur till avstangt lage.

9.3 Lasa ugnen

Vredet for ugnsfunktionerna har ett
inbyggt funktionslas.

Funktionslaset inaktiverar
inte stromforsorjningen till
spisen.

Vrid vredet till symbolen El

Vredet hoppar ut cirka 2 mm.

Lasa upp ugnen: Tryck pa vredet och
vrid det till 6nskat lage.

9.4 Kylflakt

Nar ugnen ar pa, slas kylflakten pa
automatiskt for att halla ugnens ytor
svala. Om du stanger av ugnen stangs
kylflakten av.

9.5 Satta in ugnstillbehor
Djup form:

Skjut in langpannan mellan stegparen pa
onskad niva.

Galler och langpanna tillsammans:

Tryck in langpannan mellan skenorna pa
hyllstéden och ugnsgallret pa skenorna
ovan.
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10. UGN - RAD OCH TIPS

VARNING!

Se Sakerhetsavsnitten.

@

mangd.

10.1 Graddning

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

@ » Alla tillbehor har sma

fordjupningar langst upp
pa hdger och vanster
sida for att 6ka
sakerheten.
Fordjupningarna ar gor
ocksa enheterna
tippsakra.

* Den hoga kanten runt

hyllan férhindrar att
koksredskap glider.

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 &ndra
ugnstemperaturen om de blir olika bruna.
Detta jdmnar ut sig under bakningen.

Platarna i ugnen kan vrida sig under

bakning. Nar platarna kallnar igen atertar

de sin normala form.

For forsta graddningen, anvand den

lagre temperaturen.

10.2 Tips for bakning

Bakresultat

Mojlig orsak

Ldsning

Kakans botten ar inte
tillrackligt graddad.

Ugnsnivan ar fel.

Stall kakan pa en lagre ugnsni-
va.

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

Ugnstemperaturen ar for
hog.

Stall in nagot lagre ugnstempe-
ratur nasta gang.

Ugnstemperaturen ar for
hdg och graddningstiden
ar for kort.

Stall in langre graddningstid och
lagre ugnstemperatur nasta

gang.

Kakan ar for torr.

Ugnstemperaturen ar for
lag.

Stall in hdgre ugnstemperatur
nasta gang.

For lang graddningstid.

Stall in kortare graddningstid
nasta gang.
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Bakresultat Mojlig orsak L&sning
Kakan blir ojamn. Ugnstemperaturen ar for ~ Stall in langre graddningstid och
hog och graddningstiden  lagre ugnstemperatur nasta
ar for kort. gang.
Kaksmeten har inte férde- Fdrdela smeten jamnare pa
lats jamnt. bakplaten nasta gang.
Kakan blir inte klar pa  Ugnstemperaturen ar fér ~ Stall in nagot hégre ugnstempe-
tiden som angesire- lag. ratur nasta gang.
ceptet.

10.3 Varmluftsbakning

Livsmedel Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)

Brod/Bullar 175-185 15-20 2+4
Fullkornsbullar 165 - 180 20-30 2+4
Fyllda smérgasar 170 - 180 15-20 2+4
Farslimpa 170 - 190 30 - 40 1+4
Kringlor 160 - 170 15-20 2+4
Vitt bréd / Rund limpa 170 - 180 35-45 2+4
Fullkornsbréd 160 - 170 35-45 2+4
Ragbrod, mix 250 - 2+4
— bakning 160 - 170 60 -70 2+4
Baguetter 180 - 200 20 - 30 2+4
Pannkakor 150 - 160 50 - 60 3
Fruktkaka 140 - 150 70-80 3
Muffins 160 - 170 15-25 2+4
Rulltarta 190 - 210 6-15 3
Bullar 185 - 195 8-15 2+4
Limpa 170 - 180 25-35 2+4
Pepparkakor 160 - 170 8-15 2+4
Mjuk kaka 150 - 160 30-40 2+4
Sockerkakor/Madeirakakor 150 - 160 50 - 60 2
Maranger 90 - 110 90-120 2+4
Maranger 90 - 110 90 - 120 2+4

Smakakor 150 - 160 10-20 2+4
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Livsmedel Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)

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

Fruktpajer, mérdeg 150 - 160 forbakning, degar 2 + 4
10-15

Fruktpajer, mérdeg 150 - 160 slutbearbetning 2+ 4
35-45

Fruktpajer, smuldeg 170 - 180 30 - 40 2+4

10.4 Varmluft

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Fisk, kokning 150 - 160 1) 2+4
Fisk, stekning 165 -175 _1) 2+4
Kéttfarslimpa 165 - 175 60-70 2+4
Danska kéttbullar 165 - 175 35-45 2+4
Leverpaté 165 - 175 65-75 2+4
Potatisgratang 170 - 190 55 -65 2+4
Lasagne, hemlagad 170 - 190 60-70 2+4
Lasagne, fryst 170 - 190 30 - 452) 2+4
Pastagratang 165 - 175 40 - 50 2+4
Pommes frites, frysta 180 - 200 30 - 452) 2+4
Pajer, hembakade — férbakning, 165 -175 15-20 2+4
bottnar

Pajer, hembakade — avslutning 165 - 175 30-40 2+4
Pajer, frysta 170 - 190 25 - 352) 2+4

1) vid stekning eller kokning av fisk beror tillagningstiden pa fiskens tjocklek. Fisken ar klar
nar kottet ar vitt. Testa genom att sticka in en gaffel i fisken. Om koéttet lossnar latt fran be-
net ar fisken klar.

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

10.5 Traditionell bakning &

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva

Brod/Bullar 200 - 225 8-12 3-4
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Fullkornsbullar 190 - 200 20-25 3-4
Fyllda smoérgasar 200 - 225 10-12 3-4
Ciabatta-bullar 210 - 230 10 - 20 3-4
Foccacia 220 - 230 15-20 3-4
Pitabréd 250 5-15 3-4
Kringlor 180 - 200 12-15 3-4
Vitt brod 190 - 210 25-40 1-2
Ciabatta 210 - 220 15-25 1-2
Fullkornsbréd 180 - 200 35-45 1-2
Bakning av ragbrod 180 - 200 55-65 1
— bakning 190 55 - 65 1
Baguetter 220 - 230 15-30 3-4
Pannkaka 170 - 180 50 - 60 2-3
Mjuk kaka 170 - 180 35-45 3-4
Sockerkakor/Madeirakakor 170 - 180 40 - 50 1-2
Sandwichkakbottnar 200 - 225 8-12 3-4
Maranger 90 - 110 90-120 3-4
Maranger 90 - 110 90-120 3-4
Smakakor 160 - 180 6-15 3-4
Petit-choux-deg 170 - 190 30 -45 3-4
Rulltarta 190 - 210 10-12 3-4
Fruktpajer, mordeg 175 - 200 férbakning, 3-4
bullar 10-15
Fruktpajer, mérdeg 170 - 180 slutbearbetning 3 -4
35-45
Fruktpajer, smuldeg 190 - 200 25-35 3-4
Tysk ringkaka i marsipan 210 - 230 10-12 2
10.6 Over-/undervarme O
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Fisk, kokning 160 - 170 1) 3
Fisk, stekning 180 - 200 1) 3
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Kéttfarslimpa 175 - 200 45 - 60 3
Danska kéttbullar 175 - 200 30-45 3
Leverpaté 180 - 200 50 - 60 3
Gratang 180 - 200 50 - 60 3
Potatisgratang 190 - 210 55 -65 3
Lasagne, hemlagad 190 - 210 50 - 60 3
Lasagne, fryst 175 - 200 30 - 452) 3
Pastagratang 180 - 200 30-40 3
Pommes frites, frysta 225 - 250 20 - 302) 3
Pajer, hembakade - férbakning, 190 - 210 15-25 3
bottnar

Pajer, hembakade — avslutning 190 - 210 20-30 3
Pajer, frysta 200 - 225 20 - 302) 3

1) vid stekning eller kokning av fisk beror tillagningstiden pa fiskens tjocklek. Fisken ar klar
nar kottet ar vitt. Testa genom att sticka in en gaffel i fisken. Om koéttet lossnar Iatt fran be-
net ar fisken klar.

2) Med tillagning pa tva nivaer (dubbel portion) tar det ca 1/3 langre tid &n vad som anges
pa forpackningen. Om den angivna tiden &r 30 min blir tillagningstiden ungeféar 30 + 10 = 40
min.

10.7 Pizzabord

Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (min) Ugnsniva
Ciabatta-bullar 200 - 220 10 - 20 2
Foccacia 220 - 230 10 - 20 2
Ciabatta 190 - 200 15-25 2
Fruktpajer, moérdeg 170 - 180 35-45 2
Fruktpajer, smuldeg 175 - 200 25-35 2
Pizza, hemlagad (tjock — med mas- 180 - 200 25-35 1
sor av topping)

Pizza, hemlagad (tunn deg) 200 - 2301 15-20 1
Fryst pizza 190 - 200 15-20 3
Pajer, hembakade - forbakning, 175 - 200 35-45 3
bottnar

Pajer, hembakade — avslutning 175 - 200 35-45 3
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Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (min) Ugnsniva
Pajer, frysta 190 - 210 15-25 3

1) Férvarm ugnen.

10.8 Bakning med fukt ¥

Brod och pizza

Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (min) Ugnsniva
Bullar 180 25-35 3

Fryst pizza 350 g 190 25-35 3

Kakor pa en bakplat

Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (min) Ugnsniva
Rulltarta 180 20 - 30 3
Brownie 180 30 -40 3

Kakor i burk

Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (min) Ugnsniva
Soufflé 200 30 - 40 3
Sockerkaksbotten 180 20 -30 3
Tartbotten 150 25-35 3

Fisk

Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (min) Ugnsniva
Fisk i pasar 300 g 180 25-35 3

Hel fisk, 200 g 180 25-35 3

Fiskfilé, 300 g 180 25-35 3

Kott

Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (min) Ugnsniva
Kott i pase 250 g 200 25-35 3
Kottspett 500 g 200 30 - 40 3

Sma bakade godsaker

Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (min) Ugnsniva
Cookies 180 25-35 3
Mandelbiskvier 160 25-35 3

Muffins 180 25-35 3
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Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (min) Ugnsniva
Crackers 170 20-30 3
Mordegskakor 150 25-35 3
Tarteletter 170 15-25 3
Vegetarian

Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (min) Ugnsniva
Blandade gronsaker i pase 400 180 25-35 3

g

Omelett 200 20 - 30 3
Gronsaker pa plat 700 g 180 25-35 3

10.9 Tips gallande Hall lite vatten pa platen for att forhindra
ugnsstekning att droppande fett branner fast.

Vand steken efter 1/2 - 2/3 av stektiden.

Stek kott och fisk i stora bitar som vager
minst 1 kg.

Anvand varmebestandiga ugnsformar.

Stek magert kott dvertackt (t.ex.

aluminiumfolie). B
Os koéttet med sin egen kottsaft flera

Tillaga stora stekar eller kyckling direkt ganger under stekning.

pa platen eller pa gallret med en plat

under.

10.10 Steka i varmluft

Notkott

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

Engelsk rostbiff 1) 125 80 - 120 2-3

Rumpstek - bryning 200 totalt 10 2-3

Rumpstek - stekning 150 50 - 60 2-3

Engelsk rostbiff 160 90-120 1-2

1) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med éver/undervarme pa 250 °C. An-
vander du en matlagningstermometer ska den tas bort fére grillning.

Kalv

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

Oxfile1) 160 60-70 2-3

1) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med éver/undervarme pa 250 °C. An-
vander du en matlagningstermometer ska den tas bort fére grillning.
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Lamm

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
Lagg/bog/sadel 160 80 - 100 2

Flask

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
Flaskstek 1) 175 60-70 2-3
Flaskkotlett 1) 175 60 2-3
Flaskkarré 160 90-120 2-3
Skinka 150 60 - 100 1-2

1) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med éver/undervarme pa 250 °C. An-
vander du en matlagningstermometer ska den tas bort fére grillning.

Fagel

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
Kyckling, i bitar 180 55 -65 2-3
Anka 1 150 55 - 65 2-3
Anka lagtemperaturtillagad 1) 130 gq’;arlt castim-  2-3
Stekt kalkon, fylld 150 50 - 60 1-2
Kalkonbrdst 175 70 - 80 2-3

1) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med éver/undervarme pé 250 °C. An-
vander du en matlagningstermometer ska den tas bort fére grillning.

10.11 Traditionell stekning £

Notkott

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
Rostbiff1) 125 80-120 2-3
Rumpstek — bryning 225 totalt 10 2-3
Rumpstek — stekning 160 50 - 60 2-3
Rostbiff 180 90-120 1-3

1) Annat Kan brynas efter stekning under grillen eller med dver-/undervarme pa 250 °C. An-
vander du en matlagningstermometer ska den tas bort fore grillning.
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Kalv
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
Oxfile1) 180 60-70 2

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

Lamm

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

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
Grisstek1) 200 60 - 70 3
Flaskkarre™) e e .
Lammhalsfiléer 180 90 - 120 3

Skinka 160 60 - 100 2

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

Fagel

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
Kyckling, delad 200 55 - 65 2

Ankal 160 55 - 65 2

Anka langsam stekning?) 130 Iic;;ar::acrirka 5 2

Stekt kalkon, fylid 160 50 - 60 2
Kalkonbrost 200 70-80 2

Hel kyckling 220 60 - 90 2

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

10.12 Stekning med varmluftsgrill

Notkott

Livsmedel Méngd Temperatur  Tid (min)  Ugnsniva
(°C)

Rostbiff eller filé, blodig per cm tjocklek 190 . 2001) 5-6 1

Rostbiff eller filé, medium  per cm tjocklek 180 - 190 6-8 1
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Livsmedel Méngd Temperatur  Tid (min)  Ugnsniva
(°C)
Rostbiff eller filé, valstekt  per cm tjocklek 170 - 180 8-10 1
1) Forvarm ugnen.
Flaskkott
Livsmedel Méngd Temperatur  Tid (min)  Ugnsniva
(°C)
Bog, hals, skinkstek 1-1,5 kg 160 - 180 90-120 1
Kotlett, revbensspjall 1-1,5 kg 170 - 180 60 - 90 1
Kéttfarslimpa 750 g-1 kg 160 - 170 50 - 60 1
Flasklagg, forkokt 750 g-1 kg 150 - 170 90-120 1
Kalv
Livsmedel Mangd Temperatur  Tid (min)  Ugnsniva
°C)
Ugnsstekt kalvkott 1kg 160 - 180 90-120 1
Kalvfransyska 1,5-2 kg 160 - 180 120-150 1
Lamm
Livsmedel Mangd Temperatur  Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Lammstek med ben, 1-1,5 kg 150 - 170 100-120 1
lammstek
Lammsadel 1-1,5 kg 160 - 180 40 - 60 1
Fagel
Livsmedel Mangd Temperatur  Tid (min)  Ugnsniva
(°C)
Fagel i delar a 200-250 g 200 - 220 30-50 1
Anka 1,5-2 kg 180 - 200 80 -100 1
Gas 3,5-5kg 160 - 180 120-180 1
Kalkon 2,5-3,5 kg 160 - 180 120-180 1
Kalkon 4-6 kg 140 - 160 150 -240 1
Hel kyckling 1-1,5 kg 180 - 200 60 - 90 2
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10.13 Bryning

Livsmedel Temperatur Tid (min) Tillbehor Ugnsniva
(°C)

Lasagne, 1 fyrkantig bak- 190-210 50 -60 Galler 1

form pa gallret

Quiche Lorraine, 1 form 190-210 50-60 Galler 1

(2 24 cm) pa gallret

Pizza, hemlagad 220-240 25-35 Plat 1

Cheesecake pa bakplat 170-190 55-65 Plat 1

Potatisgratang, 1 ugns- 180-190 70-80 Galler 2

form (@ 22 cm) pa gallret

Tomatgratang (delad pa  190-210 45-55 Plat 2

halften)

1)

Auberginegratang (ski- 190-210 30-40 Galler 3

vad)2)

Kryddad bacon (helt 210 120 - 130 Galler 4

stycke, ca 1,5 kg, med

salt)

Kryddad bacon (helt 210 120 - 130 Plat 3

stycke, ca 1,5 kg, med

salt)

Fiskfilegratdng (ca 0,5-1 180-200 15-25 Plat 3

kg)

1) Férvarm ugnen.
2) Farvarm ugnen.

10.14 Grillning i allménhet

VARNING!
Grilla alltid med stangd
ugnslucka.

* Grilla alltid med maximal
temperaturinstallning.

* Placera gallret pa den ugnsniva som
rekommenderas i grilltabellen.

* Placera alltid den djupa formen som
ska fanga upp fettet pa den forsta
hyllpositionen.

« Grilla endast tunna bitar av kott eller
fisk.

Grillomradet ar installt i mitten av hyllan.
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10.15 Snabb grillning &

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva

1:a sidan 2:a sidan

Hamburgare hégst” 9-15 8-13 4
Flaskfilé hogst 10-12 6-10 4
Korv hogst 10-12 6-8 4
Notbiffar, kalvbiffar hogst 7-10 6-8 4
Rostat bréd hogst!) 1-4 1-4 4-5
Varma smoérgasar hogst 6-8 - 4

1) Forvarm ugnen

10.16 Torkning produktens lucka och lat produkten

svalna. Fortsatt sedan torkprocessen.
Tack ugnshyllorna med bakplatspapper.

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

Gronsaker

Ugnsniva
Livsmedel I,ecr;‘perat“r Tid (t) 2 positio-

1 position ner
Bonor 60 - 70 6-8 3 2/4
Pepparfrukter 60-70 5-6 3 2/4
Soppgrénsaker 60-70 5-6 3 2/4
Svamp 50 - 60 6-8 3 2/4
Orter 40 - 50 2-3 3 2/4
Frukt

Ugnsniva
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (t) 1 posi- 2 positio-

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




32 www.electrolux.com

10.17 Information for testinstitut

Livsmedel Funktion Tempe- Tid (min) Tillbehér Ugnsni-
ratur va
(C)

Smaékakor (20 Over-/undervar- 170 20 - 30 Plat 4

stycken/plat) me

Smakakor (20 Varmluft 150 20 - 30 Plat 2

stycken/plat)

Smakakor (20 Varmluft 150 25-35 Plat/lang- 1+ 4

stycken/plat) panna

Applepaj, 2 formar  Over-/undervar- 180 70-90 Galler 1

(diameter 20 cm) pa me

gallret, som skiftar

diagonalt

Applepaj, 2 formar  Varmluft 160 70-90 Galler 2

(diameter 20 cm) pa

gallret, som skiftar

diagonalt

Applepaj, 2 formar  Paj/Pizza 160 60 - 80 Galler 2

(diameter 20 cm) pa

gallret, som skiftar

diagonalt

Applepaij, 2 formar Angbakning 160 70 - 80 Plat 2

(diameter 20 cm) pa

gallret, som star

diagonalt.1)

Fettfri sockerkaka, Over-/undervar- 170 30-40 Galler 3

1 form (diameter 26 me

cm) pa gallret

Fettfri sockerkaka, Varmluft 150 35-45 Galler 2

1 form (diameter 26

cm) pa gallret

Fettfri sockerkaka, Varmluft 160 25-35 Galler 1+4

1 form (diameter 26

cm) pa gallret

Shortbread/smor- Varmluft 140 20-35 Plat 3

degsremsor

Shortbread/smor- Varmluft 140 20-30 Plat 1+4

degsremsor

Shortbread/smor- Over-/undervar- 160 20-35 Plat 3

degsremsor me

Rostat bréd GRILL Hog 1-5 Galler 4
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Livsmedel Funktion Tempe- Tid (min) Tillbehdér  Ugnsni-
ratur va
(°C)
Hamburgare GRILL Hog 15-20 fér-  Galler/ 4
sta sidan. langpan-
10-15and- na
ra sidan.

1) Hall 150 ml vatten i ugnens botten.

11. UGN — UNDERHALL OCH RENGORING

VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

11.1 Anmarkningar om rengoring

< Torka av framsidan av ugnen med en mjuk trasa med varmt vatten
och milt rengéringsmedel.
Anvand en rengoringslosning for att rengéra metalldelar.
Rengorings- Rengor flackar med ett milt reng6ringsmedel. Applicera inte det pa de
medel katalytiska ytorna.
_¢_ Rengor ugnsutrymmet efter varje anvandningstillfalle. Fettansamling
— eller andra matrester kan leda till eldsvada.
Lat inte maten sta i ugnen langre an 20 minuter. Torka av ugnsutrym-
Anvands  met med en mjuk trasa efter anvandning.
varje dag
& Rengor alla ugnstillbehér efter varje anvandningstillfélle och lat dem
¢ N . . s
— torka. Anvand en mjuk trasa med varmt vatten och milt rengérings-
W medel. Diska inte tillbehdren i diskmaskin.
Rengor inte tillbehdér med nonstick-belaggning med ett rengéringsme-
Tillbeh6r  del med slipeffekt eller vassa foremal.

11.2 Ugnar i rostfritt stal eller 11.3 Katalytisk rengoring

aluminium FORSIKTIGHET!

Rengor ugnsluckan endast med en fuktig Rengér inte den katalytiska
trasa eller svamp. Torka med en mjuk ytan med ugnssprej, sapa
trasa. eller andra rengdringsmedel.

Anvand aldrig stalull, syror eller
produkter med slipeffekt fér rengéring

Det skadar den katalytiska
ytan.

eftersom de kan skada ugnens ytor.
Rengdr ugnens kontrollpanel med
samma forsiktighet.
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FORSIKTIGHET!

Tand alltid ugnslampan vid
katalytisk rengoring (i
forekommande fall).

é VARNING!
Hall barn borta nar du rengor

ugnen vid héga
temperaturer. Ugnsytan blir
mycket varm och det finns
risk att man branner sig.

@ Flackar eller missfargning av
den katalytiska ytan
paverkar inte de katalytiska
egenskaperna.

@ Ta ut alla tillbehér ur ugnen
innan den katalytiska
rengoringen aktiveras.

Vaggarna med katalytisk emal;j ar
sjalvrengérande. De absorberar fett som
samlas pa vaggarna nar produkten ar
igang.

For att stodja denna
sjalvrengoéringsprocedur ska ugnen
varmas upp tom regelbundet.

1. Rengoér ugnens botten med varmt
vatten och diskmedel, och torka den
sedan.

2. Stall in ugnstemperaturen pa 250 °C
och lat ugnen vara pai en timme.

3. Nar produkten har svalnat, rengor
den med en mjuk, fuktig svamp.

11.4 Borttagning av
ugnsstegarna

Vid rengdring av ugnen ska
ugnsstegarna tas bort.

1. Dra forst ut stegarnas framre del fran
sidovaggen.

@ /e

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

\KQU)UU UV

|
il

Satt tillbaka ugnsstegarna i omvand
ordning.

FORSIKTIGHET!

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

11.5 Ta bort ugnsluckan

Ta bort luckan for att géra rengéringen
enklare.

i

‘7

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.

Satt tillbaka ugnsluckan i omvéand

ordning nar rengdringen ar klar. Du ska

hdra ett klickljud nar du satter tillbaka

luckan. Anvand en tdng om det behdvs.



11.6 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 évre kant och tryck inat for
att frigdra klamlaset.

2. Dra lucklisten framat for att ta bort
den.

3. Hall luckglasen i 6verkanten ett i
taget och dra dem uppat och ut ur
skenorna.

—

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

11.7 Byte av lampan

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

12. FELSOKNING

VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.
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1. Stang av ugnen. Vanta tills ugnen ar
kall.

2. Koppla bort ugnen fran eluttaget.

3. Laggentrasaibotten av
ugnsutrymmet.

Baklampan

Lampglaset hittar du langst
bak i utrymmet.

Ta bort lampglaset genom att vrida
det moturs.

2. Rengdr lampglaset.

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

4. Satt tillbaka lampglaset.

11.8 Ta bort forvaringsladan

VARNING!

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

For rengdring kan férvaringsladan under
ugnen tas bort.

1. Dra ut férvaringsladan sa langt det
gar.

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

For att satta tillbaka luckan utfér du

stegen i omvand ordning.
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12.1 Vad gor jag om...

Problem

Madijlig orsak

LAsning

Jag inte kan satta pa pro-
dukten.

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

Kontrollera att produkten
ar korrekt ansluten till
stromférsorjningen.

Jag inte kan satta pa pro-
dukten.

Sakringen har gatt.

Kontrollera om sakringen
ar orsaken till felet. Om
sakringen gar gang pa
gang, tala med en kvalifi-
cerad elektriker.

Det gar inte att aktivera el-
ler anvanda hallen.

Du har tryckt pa 2 eller fle-
ra touchkontroller samti-
digt.

Tryck bara pa en touch-
kontroll.

Det gar inte att aktivera el-
ler anvanda hallen.

Det finns vatten eller fett-
stank pa kontrollpanelen.

Rengor kontrollpanelen.

En ljudsignal ljuder och
hallen stangs av.

En ljudsignal ljuder nar hal-
len slar ifran.

Du har stallt nagot pa en
eller flera touch-kontroller.

Ta bort foremalet fran
touch-kontrollerna.

Restvarmeindikatorn tands
inte.

Zonen ar inte varm efter-
som den bara har varit
paslagen en kort stund.

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

Den automatiska uppvarm-
ningsfunktionen aktiveras
inte.

Zonen ar het.

Lat zonen bli tillrackligt
sval.

Den automatiska uppvarm-
ningsfunktionen aktiveras
inte.

Det hogsta varmelaget ar
installt.

Det hogsta varmelaget har
samma effekt som funktio-
nen.

Varmelaget andras mellan
tva nivaer.

Effektfunktionen ar pasla-
gen.

Se avsnittet "Hall - Daglig
anvandning".

Touch-kontrollerna blir var-
ma.

Kokkarlet ar for stort eller
star for nara kontrollerna.

Placera stora kokkarl pa
de bakre zonerna om moj-

ligt.

Det hors inget ljud nar du
trycker pa touch-kontroller-
na.

Ljudsignalerna ar avaktive-
rade.

Aktivera signalerna. Se av-
snittet "Hall - Daglig an-
vandning".

(-) tands pa hallens dis-
play.

Den automatiska avstang-
ningen har aktiverats.

Stang av hallen och satt pa
den igen.

tands pa hallens dis-
play.

Funktionslaset/Barnlaset
ar aktiverat.

Se avsnittet "Hall - Daglig
anvandning".

tands pa hallens dis-
play.

Det star inget kokkarl pa
zonen.

Stall ett kokkarl pa zonen.




SVENSKA 37

Problem

Majlig orsak

L&sning

tands pa hallens dis-
play.

Fel kokkarl.

Anvand ratt typ av kokkarl.
Se avsnittet "Hall - rad och
tips".

tands pa hillens dis-
play.

Diametern pa kokkarlets
botten ar for liten fér zo-
nen.

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

Ugnen varms inte upp.

Ugnen ar avstangd.

Satt pa ugnen.

Ugnen varms inte upp.

Nodvandiga installningar
ar inte gjorda.

Kontrollera att ratt install-
ningar gjorts.

Lampan fungerar inte.

Lampan ar trasig.

Byt ut lampan.

Anga och kondens avsitts
pa maten och i ugnen.

Du Iat maten sta for lange i
ugnen.

Lat inte matratter sta i ug-
nen langre an 15 - 20 mi-
nuter efter att tillagningen
ar Kklar.

12.2 Servicedata

Kontakta din aterférsaljare eller en auktoriserad serviceverkstad om du inte kan

avhjalpa felet.

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

ugnsutrymmet.

Vi rekommenderar att du antecknar uppgifterna har:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

13.1 Produktinformatio

13. ENERGIEFFEKTIVITET

n enligt EU 66/2014

Modellidentifiering

KKI6440ASW

Typ av hall

Hall inuti fristdende spis

Antal kokzoner

4

Uppvarmningsmetod

Induktion

Diameter pa runda kokzoner
(D)

Vanster fram
Vanster bak
Hoger fram
Hoger bak

21,0 cm
14,0 cm
18,0 cm
18,0 cm
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Energiférbrukning per kok-  Vanster fram 178,0 Whlkg
zon (EC electric cooking) Vanster bak 179,0 Wh'/kg
Hoger fram 181,0 Whlkg
Hoger bak 181,0 Whlkg
Energiférbrukning pa hallen (EC electric hob) 179,8 Whlkg
EN 60350-2 - Elektriska « Satt om mojligt alltid ett lock pa
matlagningsprodukter for hushall — Del 2: kokkarlet.
Hallar - Metoder fér matning av » Stall kokkarlet pa kokzonen innan du
prestanda. aktiverar den.
+ Stall ett mindre kokkarl pa mindre
13.2 Hall - Energibesparing kokzoner.

« Stall kokkéarlet i mitten av kokzonen.

Du kan spara energi vid . « Anvand restvarmen for att halla maten
vardagsmatlagningen om du foljer varm eller for att smélta den.
nedanstaende tips.

» Varm bara upp den mangd vatten du
behdver.

13.3 Produktinformation for ugnar och produktilnformationsblad*

Leverantorens namn Electrolux
Modellbeskrivning KKI6440ASW
Energiindex 95.3
Energieffektivitetsklass A
Energiférbrukning med en standardratt, éver/ 0.95 kWh/program
undervarme

Energiférbrukning med en standardratt, varmluft ~ 0.82 kWh/program

Antal kaviteter 1

Varmekalla Elektricitet

Ljudstyrka 731

Typ av ugn Ugn inuti fristaende spis
Massa 61.2 kg

* For Europeiska unionen enligt EU-férordningarna 65/2014 och 66/2014.

For Republiken Vitryssland enligt STB 2478-2017, bilaga G; STB 2477-2017, bilagor-
na A och B.

For Ukraina enligt 568/32020.

Energieffektivitetsklassen ar inte tillamplig fér Ryssland.

EN 60350-1 - Elektriska matlagningsprodukter fér hushallsbruk - Del 1: Omraden,
ugnar, angugnar och grillar - Funktionsprovning.




13.4 Ugn - Energibesparing

‘@ Denna ugn har funktioner
som mojliggor
energibesparing under
tillagningen.

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

Anvand kokkarl i metall for hdgre
energieffektivitet.

Om mojligt, undvik att férvarma ugnen
fore tillagning.

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

14. MILJOSKYDD

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

SVENSKA 39

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

Restvarme

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

Anvand restvarmen for att virma annan
mat.

Varmhallning

Valj lagsta mojliga temperaturinstallining
for att anvanda restvarme och halla
maten varm.

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