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SV Inbyggnadsugn Bruksanvisning

Fa ut mesta méjliga
av din produkt

For snabb tillgéng till manualer, how-to-guides,
support med mera genom var fotoregistrering,

besok electrolux.com/register
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©CONOURAWNS

VI TANKER PA DIG

Tack for att du véljer en Electrolux-produkt. Du har valt en produkt som grundar
sig pa artionden av yrkeserfarenhet och innovation. Genial och elegant har den

utformats med dig i &tanke. Sa nar du anvander den, kan du vara trygg i
vetskapen om att du far fantastiska resultat varje gang.

Valkommen till Electrolux.

Besok var webbplats for att:

Fa tips om anvandning, broschyrer, felsokning, service- och
@ reparationsinformation:
www.electrolux.com/support
g Registrera din produkt for battre service:
a/ www.registerelectrolux.com

Kopa tillbehor, forbrukningsvaror och originalreservdelar till din produkt:
www.electrolux.com/shop
KUNDTJANST OCH SERVICE

Vi rekommenderar att originalreservdelar anvands.

Ha foljande uppgifter till hands nar du kontaktar serviceavdelningen: Modell,
PNC, serienummer.

Informationen star pa markplaten.

A\ Varnings-/viktig sékerhetsinformation
(® Allman information och tips
Miljsinformation

Med reservation for andringar.

1. A SAKERHETSINFORMATION

Las noga de bifogade instruktionerna fore installation
och anvandning av produkten. Tillverkaren ar inte

. SAKERHETSINFORMATION. ..ottt
. SAKERHETSINSTRUKTIONER.......ceuiuiiiiiiiniriricieie e
. PRODUKTBESKRIVNING.........coiiiiiiii e
. KONTROLLPANELEN. ..o
. FORE FORSTA ANVANDNING........coiiiiiiiiieininieeieieeieesieise e
. DAGLIG ANVANDNING. ..ottt ettt
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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 och kunskap, om de évervakas
eller instrueras betraffande hur produkten anvands pa
ett sakert satt och forstar de risker som ar forknippade
med anvandningen.

- Barn mellan 3 och 8 ar eller personer med mycket
omfattande och komplexa funktionshinder ska inte
vara i narheten av produkten om de inte ar under
uppsikt.

. Barn under 3 ar ska inte vistas i narheten av

produkten utan standig uppsikt.

- Lat inte barnen leka med produkten.

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

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

- Om produkten har ett barnlas, maste detta aktiveras.

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

1.2 Allman sakerhet

- Endast behoriga personer far installera den har
produkten och byta kabel.

- VARNING: Produkten och atkomliga delar blir mycket
varma under anvandning. Var forsiktig sa att du
undviker att vidréra varmeelementen.

- Anvand alltid ugnsvantar for att ta ut eller satta in
tillbehor eller eldfasta formar.
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Innan du utfér nagot underhall ska du koppla ur
produkten fran natuttaget.

VARNING: Kontrollera att produkten ar avstangd
innan du byter lampa for att undvika risken for elstotar.
Anvand inte produkten innan den installeras i den
inbyggda strukturen.

Anvand inte angrengorare vid rengéring av produkten.
Anvand inte skarpa rengéringsmedel med slipeffekt
eller vassa metallskrapor for att rengéra ugnsluckans
glasskivor eftersom dessa kan repa ytan, vilket i sin
tur kan leda till att glaset spricker.

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

For att ta bort ugnsstegarna drar du forst ut den
framre delen av ugnsstegen och sedan den bakre
delen fran sidovaggarna. Satt tillbaka ugnsstegarna i
omvand ordning.

Anvand endast matlagningstermometern som
rekommenderas for den har produkten.

2. SAKERHETSINSTRUKTIONER

* Innan produkten installeras ska du

2.1 Installation kontrollera att ugnsluckan 6ppnas
enkelt utan motstand.
VARNING! * Produkten ar utrustad med ett
Endast en behdrig person elektriskt kylsystem. Det maste
far installera den har anvandas tillsammans med det
produkten. elektriska natuttaget.

B . ) . * Enheten for inbyggnad maste uppfylla
Avlagsna allt forpackningsmaterial. stabilitetskraven enligt DIN 68930.
Installera eller anvand inte en skadad
produkt.

Skapets minimihojd 578 (600) mm
(minimihdjd for ska-
pet under koksban-

Folj installationsinstruktionerna som
foljer med produkten.
Var alltid forsiktig nar produkten ror

sig eftersom den ar tung. Anvéand ken)

alltid skyddshandskar och téckta skor. Skapets bredd 560 mm

Dra aldrig produkten i handtaget.

Installera produkten pa en siker och Skapets djup 550 (550) mm

i pa produdans 554 mm
framre del

Minsta avstand till andra produkter

ska beaktas.



HOjd pa produktens 576 mm
bakre del

Bredd pa produk- 595 mm
tens framre del

Bredd pa produk- 559 mm
tens bakre del

Produktens djup 567 mm
Djupet pa den in- 546 mm
byggda produkten

Djup med 6ppen 1027 mm
lucka

Minsta storlek pa 560 x 20 mm

ventilationens 6pp-
ning. Oppningen ar
placerad pa botten
baksidan

Natsladdslangd. Ka- 1500 mm
beln ar placerad i

det hogra hornet pa

baksidan

Monteringsskruvar 4 x25mm

2.2 Elektrisk anslutning

VARNING!
Risk for brand och elektriska
stotar.

Alla elektriska anslutningar ska goéras
av en behdrig elektriker.

Produkten maste jordas.

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

Anvand alltid ett korrekt installerat,
stotsakert och jordat eluttag.

Anvand inte grenuttag eller
férlangningssladdar.

Kontrollera sa att du inte skadar
stickkontakten och natkabeln. Om
produktens natkabel behéver bytas
maste det goras av vart auktoriserade
servicecenter.

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

SVENSKA 5

» 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.

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

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

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

* Denna produkt levereras med en
huvudkontakt och en huvudkabel.

2.3 Anvandning

VARNING!

Risk for skador,
brannskador, elstotar eller
explosion foreligger.

* Denna produkt &r endast avsedd for
hushallsbruk.

» Andra inte produktens specifikationer.

» Se till att ventilationsdppningarna inte
ar blockerade.

» Lamna inte produkten utan tillsyn
under anvandning.

» Stang av produkten efter varje
anvandningstillfalle.

» Var forsiktig nar du 6ppnar
produktens lucka medan produkten ar
igang. Het luft kan strémma ut.

* Anvand inte produkten med vata
hander eller nar den ar i kontakt med
vatten.

* Tyng inte ner luckan nar den ar
Oppen.

* Anvand inte produkten som arbets-
eller avlastningsyta.

» Oppna produktens lucka forsiktigt.
Anvandning av ingredienser som
innehaller alkohol kan producera en
blandning av luft och alkohol.
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Lat inte gnistor eller ppna lagor
komma i kontakt med produkten nar
du dppnar luckan.

Placera inga lattantandliga produkter
eller féremal som &r fuktiga med
lattantandliga produkter i, nara eller
pa produkten.

VARNING!
Risk for skador pa produkten
foreligger.

For att forhindra skada eller
missfargning pa emaljen:

— lagg inte aluminiumfolie direkt pa
ugnsbotten.

— stall inte hett vatten direkt i den
heta produkten.

— lat inte fuktiga kérl eller matvaror
sta kvar i produkten efter att
tillagningen ar klar.

— var forsiktig nar du tar bort eller
monterar tillbehor.

Missfargning av emaljen eller den

rostfria ytan paverkar inte produktens
funktion.
Anvand en djup form fér mjuka kakor.

Fruktjuicer orsakar flackar som kan bli

bestdende.

Denna produkt ar endast avsedd for

matlagning. Den far inte anvandas for

nagra andra andamal, t.ex. for
rumsuppvarmning.

Ha alltid ugnsluckan sténgd under

matlagningen.

Om produkten installeras i till exempel
ett skap, se till att skapsdorren aldrig
ar stangd nar produkten ar i drift.
Varme och fukt kan byggas upp
bakom en stangd dorr/lucka och
orsaka efterféljande skador pa
apparaten, bostaden eller golvet.

Sténg inte luckan férréan apparaten

har svalnat helt efter anvandning.

2.4 Underhall och rengoring

VARNING!

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

Stang av produkten och koppla bort
den fran eluttaget fore underhall.

Se till att produkten har svalnat. Det
finns &ven 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!

Rengor produkten regelbundet for att
férhindra att ytmaterialet férsdmras.
Rengor produkten med en fuktig, mjuk
trasa. Anvand bara milda
rengdringsmedel. Anvand inte
produkter med slipeffekt,
skursvampar, I6sningsmedel eller
metallféremal.

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

2.5 Lampa inuti produkten

VARNING!
Risk for elektrisk stot!

Typen av glédlampa eller
halogenlampa som anvands for den
har produkten ar endast avsedd for
hushallsprodukter. Far ej anvandas
som husbelysning.

Innan du byter lampan ska du koppla
ur produkten fran natuttaget.

Anvand bara lampor med samma
specifikationer.

2.6 Service

Kontakta en auktoriserad
serviceverkstad for reparation av
produkten.

Anvand endast originaldelar.

2.7 Kassering

VARNING!
Risk for kvavning eller
skador.

Koppla loss produkten fran eluttaget.
Klipp av elkabeln nara produkten och
kassera den.

Ta bort lucksparren for att forhindra
att barn eller husdjur blir insténgda i
maskinen.



3. PRODUKTBESKRIVNING

3.1 Allman oversikt

)
@
[T

BHE B BOE

3.2 Tillbehor
Galler

For kokkarl, bakformar och stekkarl.

Bakplat

<

For kakor och smakakor.

SVENSKA

Kontrollpanel

Vred fér ugnsfunktionerna
Strémlampa/symbol

Display

Kontrollvred (fér temperaturen)
A Temperaturindikator/symbol
PlusSteam

B Uttag fér matlagningstermometern
El Varmeelement

Lampa

Flakt

Ugnsstege, l6stagbar

Ugnsutrymmets upphdjning - Aqua
rengdringsbehallare

Ugnsnivaer

Grill- / stekpanna

For bakning och stekning eller som
fettuppsamlingsfat.

Bakplat

For smafranskor, kringlor och smakakor.
Lampar sig for angfunktioner.
Missfargning av ytan paverkar inte
funktionen.
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Matlagningstermometer Utdragbara bakplatsskenor

For matning av temperaturen inuti For att satta in och ta bort platar och
maten. galler enklare.

4. KONTROLLPANELEN

4.1 Infallbara vred

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

4.2 Sensorfalt/knappar

— Gor sa har for att stélla in tiden.

Q) Stalla in en klockfunktion.
—+ Gor sa har for att stalla in tiden.
) Sétta pa och stdnga av Varmluft PLUS-funktionen.
4.3 Display
A B A C A. Klockfunktioner
| | [—] B. Timer
i-l i_l-i_l'i_l | C. Indikator for matlagningstermometer
L poao

D
”

g

5. FORE FORSTA ANVANDNING

VARNING!
Se sdkerhetsavsnitten.

5.1 Fore forsta anvandning

Ugnen kan avge lukt och rok under uppvarmning. Se till att rummet ar ventilerat.
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'
Steg 1 Steg 2 Steg 3
Stall klockan Rengora ugnen Forvarm den tomma ug-
nen
1. Tryck pa: D 1. Tautalla tillbehér och 1. Stéll in maxtemperatur

flyttbara ugnsstegar ur o ] .
2.+ —-foratt stallain y 9 9 for funktionen: (.

ugnen. . Tid: 1 timme.
timmen. Tryck pa: ©. 2. Torka av ugnen och till- 5 = gz in maxtemperatur
3. =, — - tryck for att pehoren med en mjuk for funktionen: [@I[@].
W : trasa med varmt vatten
stélla in minuterna. : p Tid: 15 min
och milt rengéringsme- 3 :
Tryck pa: . del.

Sténg av ugnen och vanta tills den har svalnat. Satt dit tillbehdren och de I6stagbara
ugnsstegarna i ugnen.

6. DAGLIG ANVANDNING

VARNING!
Se sikerhetsavsnitten. Steg 2 Vrid pa kontrollvredet for att
valja temperatur.
6.1 Hur man staller in: Steg3  Nar matlagningen &r Klar,
Varmefunktion vrid pa vreden till avstangt
lage for att stdnga av ug-
nen.

Steg 1 Vrid pa vredet for varme-

funktioner for att valja en
varmefunktion.

6.2 Stalla in funktionen:Varmluft PLUS

VARNING!
Det finns risk for brannskador och skador pa produkten.

Steg 1 Se till att ugnen ar kall.

Steg 2 Fyll botten med kranvatten.

® Ugnsutrymmets halighet
rymmer max 250 ml. Fyll inte
pa ugnens botten nar ugnen
ar igang eller nar den fortfa-
rande ar varm.

Steg3  st41l in funktionen: (@I,

Tryck pa: . Indikatorn tands. Den fungerar bara med funktionen: Varm-
luft PLUS.
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Steg 4 Vrid temperaturvredet for att stalla in en temperatur.

Steg 5 Férvarm den tomma ugnen i 10 minuter for att skapa fuktighet.

Steg 6 Satt in mat i ugnen. )
Se avsnittet "Rad och tips". Oppna inte ugnsluckan under tillagning.

Steg 7 Vrid pa vredet for varmefunktionerna till avstangt lage for att sténga av
ugnen.
- tryck for att sla pa ugnen: Indikatorn slocknar.

Steg 8 Nar funktionen stangs av ska du 6ppna luckan forsiktigt. Anga som
slapps ut kan orsaka brannskador.

Steg 9 Se till att ugnen ar kall. Ta bort éverflodigt vatten fran ugnsutrymmets bot-

ten.

6.3 Varmefunktioner

Ugnsfunk-

Program

Ugnsfunk-
tion

Program

tion

Avstangt lage

Ugnen &r avstangd.

Oversta - /
bottenvarme

For bakning och stek-
ning pa en ugnsniva.

-5-

Belysning

Tanda lampan.

Bottenvarme

For bakning av kakor
med knaprig botten och
for att torka mat.

@)

Varmluft /
Varmluft
PLUS / Vat-
tenrengdring

For att baka pa upp till
tre hyllpositioner samti-
digt och for att torka
mat.

Stall in temperaturen pa
20 - 40 °C lagre an for
Oversta - / bottenvar-
me.

For att tillsatta fuktighet
under tillagningen. For
att fa den réatta fargen
och krispigheten under
graddning. For att fa
ratten saftigare under
uppvarmning.

Se kapitlet "Skotsel och
rengdring" for mer infor-
mation om: Vattenreng-
oring

Xy

Upptining

For att tina mat (grénsa-
ker och frukt). Uppti-
ningstiden beror pa
mangden och storleken
pa det frysta livsmedlet.

N
Baka med
anga

Denna funktionen ar for
att spara energi under
tillagningen. Nar du an-
vander den har funktio-
nen kan temperaturen i
ugnen skilja sig fran in-
stalld temperatur. Re-
stvarmen anvands. Var-
meeffekten kan minska.
For mer information, se
avsnittet "Daglig an-
vandning", Anvisningar
om: Baka med anga.

@

Pizza-funktio-
nen

For att tillaga pizza. For
att bryna ordentligt och
fa en knaprig botten.

Grill

For att grilla tunna mat-
bitar och rosta brod.
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ekodesign enligt EU 65/2014 och EU

Ugnsfunk- Program 66/2014 TeSt enllgt EN 60350'1 .
tion Ugnsluckan ska hallas stangd under
— T B tillagningen sé att funktionen inte avbryts
¥ EEE a\?sﬁérre och att ugnen fungerar med hogsta
s? cken kétt eller hel mojliga energieffektivitet.
Varmluftsgrill- P . . L . .
ning kyckllqg. For att bryna Fo[ matlagmngsmstruktmng, se kgpltlet
och gora graténger. "Rad och Tips" Baka med anga. For
allmanna energibesparingsanvisningar,
@ Lampan kan sléackas se kapitlet "Energieffektivitet",
automatiskt vid en Energibesparing.
temperatur under 60 °C med
vissa ugnsfunktioner.
6.4 Anvisningar om: Baka med
anga
Denna funktion anvandes for att uppfylla
kraven for energieffektivitet och
7. KLOCKFUNKTIONER
7.1 Klockfunktioner
Klockfunktion Program
® For att stélla in, andra eller kontrollera tiden.
Klockslag
= For att stalla in hur lange ugnen ska vara paslagen.
Koktid
Ja) For att stalla in en tid som réaknas ned. Denna funktion
Signalur paverkar inte ugnens funktioner i 6vrigt. Du kan stélla in

den har funktionen nar som helst, &ven nar ugnen ar
avstangd.

7.2 Hur man stéller in: Klockfunktioner

Hur man andrar: Klockslag

OR blinkar nér du ansluter ugnen till eluttaget, nar det har varit ett stromavbrott eller
nar timern inte ar installd.

Steg1  +_ tryck upprepade ganger. @ - bsrjar blinka.

Steg2 4 —_ tryck for att stalla klockan.
Efter cirka 5 sekunder slutar blinkningarna och klockan visas pa dis-
playen.

. tryck upprepade ganger for att andra tiden. D. borjar blinka.
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Hur man staéller in: Koktid

Steg 1 Valj ugnsfunktion och temperatur.

Steg2 (D . tryck upprepade ganger. || - borjar blinka.

Steg3 4 — _tryck for att stalla in tiden.
P4 displayen visas: [

=1 blinkar nar den installda tiden har gatt. Signalen ljuder och ugnen
stangs av.

Steg 4 Tryck pa valfri knapp for att stdnga av signalen.

Steg 5 Vrid vredet till avstangt lage.

Hur man staller in: Signalur

Steg1 (D tryck upprepade ganger. £ - brjar blinka.

Steg2  + — _ryck for att stalla klockan.
Funktionen startar automatiskt efter 5 sekunder.
En ljudsignal hors nar sluttiden uppnatts.

Steg 3 Tryck pa valfri knapp for att stdnga av signalen.

Steg 4 Vrid vredet till avstangt lage.

Hur man avbryter: Klockfunktioner

Steg 1 O. tryck upprepade ganger tills symbolen for klockfunktionen borjar blin-

ka.

Steg2  Tryck och hallin: —.

Klockfunktionen stangs av efter nagra sekunder.

8. ANVANDNING AV TILLBEHOR

* Matlagningstermometer - anvand inte
med flytande mat.

* Matlagningstermometer - under
tillagning ska den vara inuti maten.

VARNING!
Se sakerhetsavsnitten.

8.1 Matlagningstermometer

Matlagningstermometer - mater Matkategorier: kott, fagel och
temperaturen inuti maten. Nar maten har fisk

natt den installda temperaturen stangs

ugnen av. 1. Forin spetsen pa
matlagningstermometern i den

Stall in tva temperaturer: tjockaste delen av kottet eller fisken.

» ugnstemperaturen: minimum 120 °C, Se till att minst 3/4 av
» temperaturen inuti maten. matlagningstermometern ar i kott-
For basta resultat: eller fiskbiten.

* Ingredienserna ska halla
rumstemperatur.



2. Satti matlagningstermometerns
kontakt i uttaget framtill pa
produkten.

Kontrollampan for
matlagningstermometern /'? blinkar.

Tryck pa +- eller —-knappen for att
stélla in innertemperaturen. Du kan
stélla in temperaturen mellan 30 °C
och 99 °C.

. Stall in ugnsfunktion och temperatur.
En ljudsignal hors i tva minuter nar
maten uppnatt den installda
innertemperaturen. Tryck pa valfri knapp

d

IS

for att stdnga av signalen. 3.

5. Stang av produkten.

6. Ta ut matlagningstermometerns
kontakt ur uttaget. Ta ur formen ur
produkten.

Om maten har tillagats som du 6nskar,

utfor ovanstaende pa nytt och stall in en

hégre innertemperatur.

Du kan andra temperaturen nar som

helst under tillagningen. Tryck pa Q) for
att andra innertemperaturen.

2.

SVENSKA 13

VARNING!

Var forsiktig nar du tar ut
matlagningstermometerns
spets och kontakt.
Matlagningstermometern ar
varm. Det finns risk for att du
branner dig.

Matkategori: gryta
1.

Lagg halften av ingredienserna i den
ugnsfasta formen.

Satt i matlagningstermometerns
spets mitt i grytan. Den maste sitta
stabilt under tillagningen. Se till att
den sitter i nagon solid matbit.
Anvand kanten pa den ugnsfasta
formen som stod for
matlagningstermometerns
silikonhandtag.
Matlagningstermometerns spets ska
inte vidrora den ugnsfasta formens
botten.

Tack éver matlagningstermometern
med resten av ingredienserna.

Satt i matlagningstermometerns
kontakt i uttaget framtill pa
produkten.
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7. Stang av produkten.

8. Ta ut matlagningstermometerns
kontakt ur uttaget. Ta ur formen ur
produkten.

Om maten har tillagats som du énskar,

utfor ovanstaende pa nytt och stall in en

hogre innertemperatur.

Du kan andra temperaturen nar som

helst under tillagningen. Tryck pa O for
att andra innertemperaturen.

Kontrollampan for
matlagningstermometern /? blinkar.

5. Tryck pa +- eller —-knappen for att
stélla in innertemperaturen. Du kan
stélla in temperaturen mellan 30 °C
och 99 °C.

6. Valj ugnsfunktion och
ugnstemperatur.

En ljudsignal hors i tva minuter nar

maten uppnatt den installda

innertemperaturen. Tryck pa valfri knapp
for att stdnga av signalen.

é VARNING!

Var forsiktig nar du tar ut
matlagningstermometerns
spets och kontakt.
Matlagningstermometern ar
varm. Det finns risk for att du
branner dig.

8.2 Satta in tillbehor

Liten inbuktning upptill 6kar séakerheten.
Fordjupningarna ger ocksa ett tippskydd.
Den héga kanten runt hyllan férhindrar
kokkarlen fran att glida ner.

Galler:
Foér in gallret mellan skenorna pa
ugnsstegen .

Bakplat /Djup plat:
Skjut in platen mellan stegparen pa
onskad niva.
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Galler, Bakplat /Djup plat:
Tryck in platen mellan skenorna pa
hyllstéden och ugnsgallret pa skenor-
na ovan. @
\ NS
= §>
=
=
=
= i
8.3 Anvanda teleskopskenor Du maste skjuta tillbaka
teleskopskenorna helt i ugnen innan du
Smorj inte te|eSk0pSkenorna. Sténger ugns'uckan.
Galler:

Satt gallret pa teleskopskenorna.

Langpanna:
Sétt langpannan i teleskopskenorna.

Galler och langpanna tillsammans:
Satt gallret och langpannan pa tele-
skopskenorna.
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9. TILLVALSFUNKTIONER

9.1 Kylflakt 2. Avaktivera lucklaset genom att trycka
tillbaka lucklaset i panelen.

Nar ugnen ar pa, slas flakten pa
automatiskt for att halla ugnens ytor
svala. Om du stanger av ugnen fortsatter
flakten att ga tills ugnen svalnat.

9.2 Mekaniskt lucklas

Lucklaset ar olast nar du koper ugnen.

Q 9.4 Oppna luckan med det
— aktiverade mekaniska lucklaset

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

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

C FORSIKTIGHET!
Flytta inte lucklaset vertikalt.
Tryck inte pa lucklaset nar
du stanger ugnsluckan.

Om du trycker pa lucklaset tills det hors
ett klick avaktiverar du lucklaset.

9.3 Hur man anvander det
mekaniska lucklaset

1. Aktivera lucklaset genom att dra
lucklaset framat tills det lases pa
plats.

10. TIPS

VARNING!
Se sakerhetsavsnitten.
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10.1 Tillagningsrekommendationer

®

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

Din ugn kan ha andra bak-/stekegenskaper an din gamla ugn. Tabellerna nedan vi-
sar rekommenderade installningar for temperatur, tillagningstid och hyllposition for
specifika typer av mat.

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

10.2 Varmluft PLUS

Anvand den andra hyllpositionen.

Anvand en bakplat.

= - O
KAKOR/BAKVERK/BROD

(ml) (°C) (min.)
Cookies / Scones / Croissanter 100 150-180 10-20
Focaccia 100 200-210 10-20
Pizza 100 230 10 - 20
Franskbullar 100 200 20-25
Brod 100 180 35-40
Plommontarta / Appelpaj / Kanelbullar i form 100-150 160-180 30-60

Anvand 150 ml vatten savida inget annat

anges. @
Y&/ REGENERER-
X ) @ ING AV MAT/ (min.)
' FRYSTA FAR- UPPVARMNING

DIGLAGADE RATTER (°C) (min.)

Franskbullar 10 - 20
Pi 200- 10-
e o o Brod 15-25
Croissanter 170- 15 - Focaccia 15-25
180 25 Kott 15- 25
Lasagne, anvand 200 180- 35- Pasta 15 - 25
ml 200 50
Pizza 15-25
Anvand 100 ml vatten.
- . Ris 15-25
Stall in temperaturen till 110 °C.
Gronsaker 15-25

Anvand 200 ml vatten.
Anvand en ugnsform av glas.
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Du kan férlanga graddningstiden med

@ STEK-

NING (°C)

Engelsk rost- 200
biff

Kyckling 210

Grillad flask- 180
stek

10-15 minuter om du bakar pa mer an

@ en niva.

(min.) Bakverk vid olika nivaer blir inte alltid lika
bruna. Du behdéver inte andra

50 - 60 ugnstemperaturen om de blir olika bruna.
Detta jdmnar ut sig under bakningen.

60 - 80 Platarna i ugnen kan vrida sig under
bakning. Nar platarna kallnar igen atertar

65 - 80 de sin normala form.

10.3 Graddning

For forsta graddningen, anvand den

lagre temperaturen.

10.4 Tips for bakning

Bakresultat Mojlig orsak Losning

Kakans botten arinte  Ugnsnivan ar fel. Stall kakan pa en lagre ugnsni-
tillrackligt graddad. va.

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

Ugnstemperaturen &r for ~ Stall in nagot lagre ugnstempe-
hog. ratur nasta gang.

Ugnstemperaturen ar for ~ Stall in langre graddningstid och
hég och graddningstiden  lagre ugnstemperatur nasta
ar for kort. gang.

Kakan ar for torr.

Ugnstemperaturen ar for ~ Stall in hdgre ugnstemperatur
lag. nasta gang.

For lang graddningstid. Stall in kortare graddningstid
nasta gang.

Kakan blir ojamn.

Ugnstemperaturen &r for ~ Stall in l&ngre graddningstid och
hog och graddningstiden  lagre ugnstemperatur nasta
ar for kort. gang.

Kaksmeten har inte forde- Fordela smeten jdmnare pa
lats jamnt. bakplaten nasta gang.

Kakan blir inte klar pa
tiden som anges i re-
ceptet.

Ugnstemperaturen ar for ~ Stall in nagot hdgre ugnstempe-
lag. ratur nasta gang.
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=

BAKA | FOR-
MAR

o=
—]

CJ

(°C)

(min.)

I

Tartbotten av
mordeg, for-
varm den
tomma ugnen

Varmluft

170 - 180

10-25

Tartbotten av
sockerkakss-
met

Varmluft

150 - 170

20-25

Sockerkaka /
Brioche

Varmluft

150 - 160

50-70

Sandkaka /
Fruktkakor

Varmluft

140 - 160

70-90

Cheesecake

Oversta - / bottenvar-
me

170 - 190

60 - 90

Anvand den tredje hyllpositionen.

Anvand funktionen: Varmluft.

Anvand en bakplat.

% KAKOR/BAKVERK/BROD

(°C) (min.)
Kaka med smérdegstopping 150 - 160 20 -40
Fruktpaj (pa jastdeg/sockerkakssmet), 150 35-55
anvand en langpanna
Fruktpaj av mordeg 160 - 170 40 - 80

Forvarm den tomma ugnen.

Anvand funktionen: Oversta - / bottenvarme.

Anvand en bakplat.

@ KAKOR/

8

BAKVERK/BROD (°C) (min.)

Rulltarta 180 - 200 10 - 20 3

Ragbrod: forst: 230 20 1
sedan: 160 - 180 30 - 60
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% KAKOR/

D

BAKVERK/BROD (°C) (min.)

Mandelsockerkaka / 190 - 210 20-30 3
Sockerkakor

Petits-choux med 190 - 210 20-35 3

fyllning / Eclairs

Veteflata / Runt 170 - 190 30-40 8

brod

Fruktpaj (pa jast- 170 35-55 3
deg/sockerkakss-

met), anvand en

langpanna

Jastkaka med kans- 160 - 180 40 - 80 3

lig fyllning (t.ex.

kvarg, gradde,

kram)

Christstollen 160 - 180 50-70 2
Anvand den tredje hyllpositionen.

@ SLATA BUL- [ @
LAR (°C) (min.)
Mordegskakor, kex Varmluft 150 - 160 10-20
Franskbullar, féorvarm  Varmluft 160 10-25
den tomma ugnen

Kakor av sockerkakss- Varmluft 150 - 160 15-20
met

Smordegskakor, for- Varmluft 170 - 180 20 - 30
varm den tomma ug-

nen

Smakakor av jastdeg  Varmluft 150 - 160 20-40
Mandelbiskvier Varmluft 100 - 120 30 - 50
Bakverk med aggvita, Varmluft 80 - 100 120 - 150
maranger / Maranger

Franskbullar, forvarm  Oversta - / botten- 190 - 210 10-25

den tomma ugnen

varme

10.6 Puddingar och gratanger

Anvand den forsta hyllpositionen.
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¥ 5 O

(°C) (min.)

Ostbaguetter Varmluft 160 - 170 15-30

Gronsaksgratang, for- Varmluftsgrilining 160 - 170 15-30

varm den tomma ug-

nen

Lasagne Oversta - / bottenvar- 180 - 200 25-40
me

Fiskpudding Oversta - / bottenvar- 180 - 200 30 - 60
me

Fyllda grénsaker Varmluft 160 - 170 30 - 60

Séta puddingar Oversta - / bottenvar- 180 - 200 40 - 60
me

Makaronipudding Oversta - / bottenvar- 180 - 200 45 - 60
me

10.7 Baka pa flera nivaer Anvand bakplatarna.

Anvand funktionen: Varmluft.

% KAKOR/ @ ](__—

BAKVERK (°Cc) (min.)

2 positioner

Petits-choux med 160 - 180 25-45 1/4
fyllning / Eclairs,

forvarm den tomma

ugnen

Smuldegspaj 150 - 160 30-45 1/4

0. 66 O Kk

KOR/SMAKA- (°C) (min.) — —
KOR/ 2 positioner 3 positioner

BAKVERK/
BULLAR
Franskbullar 180 20-30 1/4 -

Mordegskakor, 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
kex

Kakor av sock- 160 - 170 25-40 1/4 -
erkakssmet
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0. 66 O Ik

KOR/SMAKA- (°C) (min.) = =

KOR/ 2 positioner 3 positioner
BAKVERK/

BULLAR

Smordegska- 170 - 180 30-50 1/4 -

kor, forvarm

den tomma ug-

nen

Smakakorav 160 - 170 30 -60 174 -

jastdeg

Mandelbiskvier 100 - 120 40 - 80 174 -

Maranger / Ma- 80 - 100 130 - 170 174 -

ranger

10.8 Tips géllande Vand steken efter 1/2 - 2/3 av stektiden.
ugnsstekning Stek kétt och fisk i stora bitar som vager

Anvand varmebestandiga ugnsformar. minst 1 kg.

Os kottet med sin egen kéttsaft flera

Stek magert kott dvertackt (t.ex. ganger under stekning.

aluminiumfolie).

Tillaga stora stekar eller kyckling direkt 10.9 Stekning
pa platen eller pa gallret med en plat

under. Anvand den férsta hyllpositionen.

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

-2 NOTKOTT

X @ B & O

(°C) (min.)
Grytstek 1-1,5kg Oversta - / bot- 230 120 - 150
tenvarme
Engelsk rostbiff el- per cm tjock-  Varmluftsgrill- 190 - 200 5-6
ler filé, rod, for- lek ning
varm den tomma
ugnen
Engelsk rostbiff el- per cm tjock-  Varmluftsgrill- 180 - 190 6-8
ler filé, medium, lek ning

forvarm den tom-
ma ugnen
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@ NOTKOTT

K

B & O

(°C)

(min.)

Engelsk rostbiff el- per cm tjock-
ler filé, valstekt, lek

férvarm den tom-

ma ugnen

Varmluftsgrill- 170 - 180

ning

8-10

@ FLASK

o=
—

L Anvand funktionen: Varmluftsgrillning.

K

O

(kg) (°C) (min.)
Bog / Hals / Skinkstek 1 -1.5 160 - 180 90 - 120
Kotletter / Revben- 1-1.5 170 - 180 60 - 90
sspjall
Kottfarslimpa 0.75-1 160 - 170 50 - 60
150 - 170 90 -120

Flasklagg, lagad i for- 0.75-1
vag

@ KALV

=]
—

L Anvand funktionen: Varmluftsgrillning.

K

O

(kg) (°C) (min.)
Kalvstek 1 160 - 180 90 - 120
Kalvlagg 15-2 160 - 180 120 - 150
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@ LAMM

Anvﬁnd funktionen: Varmluftsgrillning.

K

O

(kg) (°C) (min.)
Lamm, lagg / 1-15 150 - 170 100 - 120
Lammstek
Lamm, sadel 1-15 160 - 180 40 - 60
@ VILT

=
Anvﬁnd funktionen: Oversta - / bottenvirme.

K

O

(kg) (°C) (min.)
Sadel / Hare, lagg, upp till 1 230 30-40
férvarm den tomma
ugnen
Radjur, sadel 15-2 210 - 220 35-40
Bog 15-2 180 - 200 60 - 90
@ FAGEL

o—
—]

(. Anvand funktionen: Varmluftsgrillning.

¥

O

(kg) (°C) (min.)
Bitar av fagel 0,2 - 0,25 var 200 - 220 30 -50
Halv kyckling 0,4 -0,5var 190 - 210 35-50
Kyckling, unghéna 1-1.5 190 - 210 50-70
Anka 15-2 180 - 200 80 - 100
Gas 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkon 25-35 160 - 180 120 - 150
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@ FAGEL

=
Anvénd funktionen: Varmluftsgrillning.

K

O

(kg) (°C) (min.)
Kalkon 4-6 140 - 160 150 - 240
G FISK (ANGKOKT)

=
Anvénd funktionen: Oversta - / bottenvirme.

K

(kg)

O

(°c) (min.)

Hel fisk 1-1.5

210 - 220

40 - 60

10.10 Knaprig tillagning med
installningen: Pizza-funktionen

= PIZZA

| &

Anvand den forsta hyllpositio-

=}

en.

PIZZA

55

B

Foérvarm den tomma ugnen fore
tillagning.

Anvand den andra hyllpositio-

X

5 O

v & O

(°C) (min.)
Pajer 180 - 200 40 - 55
Ugnsbakad 160 - 180 45 - 60
spenat
Quiche lor- 170 -190 45 - 55
raine /
Schweizisk
ostpaj
Cheeseca- 140 - 160 60 - 90
ke
Gronsaks- 160 - 180 50 - 60

paj

(°C) (min.)
Pizza, tunn 200 - 230 15-20
botten, an-
vand en
langpanna
Pizza, tjock 180 - 200 20 - 30
botten
Osyrat brod 230 - 250 10-20
Smordeg- 160 - 180 45 - 55
skakor
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= PIZZA

Ik

)

tillagning.

Forvarm den tomma ugnen fore

Anvand den andra hyllpositio-

v & O

10.11 Grill

Forvarm den tomma ugnen fore
tillagning.

Grilla endast tunna bitar av kott eller fisk.

Placera en form pa forsta hyllpositionen
for att samla upp fett.

(°C) (min.)
Flammku- 230 - 250 12-20
chen
Pirog 180 - 200 15-25
@ GRILL

Anvﬁnd funktionen: Grill

%

5 O O

(°C) (min.) (min.)
1:a sidan 2:a sidan
Engelsk rostbiff 210 - 230 30-40 30-40 2
Oxfilé 230 20 - 30 20 - 30 8
Flaskkotlett 210 -230 30-40 30-40 2
Kalv, fransyska 210 - 230 30-40 30 -40 2
Lamm, sadel 210 - 230 25-35 20-25 3
Hel fisk, 0,5 kg - 210 - 230 15-30 15-30 3/4

1kg
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444 AVFROSTNING

=
ﬁ Anvand funktionen:

Varmluft.

\/\0

O

e

(°C) (min.)

Fryst pizza 200 - 220 15-25 2
Fryst panpizza 190 - 210 20-25 2
Kyld pizza 210 - 230 13-25 2
Fryst portionspizza 180 - 200 15-30 2
Pommes Frites, tunna 200 - 220 20-30 3
Pommes Frites, tjocka 200 - 220 25-35 3
Croquetter / Kroketter 220 - 230 20-35 8
Hash browns 210 - 230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, 170 - 190 35-45 2
farsk

Lasagne / Cannelloni, 160 - 180 40 - 60 2
fryst

Makaronipudding med 170 - 190 20-30 8
ost

Kycklingvingar 190 - 210 20-30 2

10.13 Upptining

Ta bort férpackningen fran maten och

lagg den sedan pa en tallrik.

Tack inte 6ver maten eftersom det kan

férlanga avfrostningstiden.

Anvand den forsta hyllpositionen.

Om du lagar storre portioner ska en tom
tallrik placeras upp och ner pa botten av
ugnen. Lagg maten i en djup form och
stall den ovanpa tillriken inne i ugnen. Ta
bort hyllstéden om det behdvs.

X ® © O O

(kg) (min.) (min.)
Upptiningstid Mer avfrost-
ningstid
Kyckling 1 100 - 140 20-30 Vand efter halva

tiden.
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K

O O ®

(kg) (min.) (min.)
Upptiningstid Mer avfrost-
ningstid

Kott 1 100 - 140 20 - 30 Vand efter halva
tiden.

Oring 0.15 25-35 10-15 -

Jordgubbar 0.3 30-40 10-20 -

Smor 0.25 30-40 10-15 -

Gradde 2x0,2 80 - 100 10-15 Vispa gradden
medan den fortfa-
rande ar nagot
fryst.

Tarta 1.4 60 60 -

10.14 Konservering

Anvand funktionen Bottenvarme. %S (D
i . MJUK
Anvand enbart konserveringsburkar av FRUKT (min.)
samma matt som finns att kopa. Tillagningstid

Anvand inte glas med skruvlock och
bajonettforslutning eller metallburkar.

Anvand den forsta hyllpositionen.

Satt inte mer an sex enliters burkar pa
platen.

Fyll upp burkarna med lika mycket i varje
och forslut med ett klamlock.

Burkarna far inte réra vid varandra.

Hall ca. 1/2 liter vatten i bakplaten sa att
det blir tillrackligt fuktigt i ugnen.

Nar vatskan i burkarna borjar sjuda (efter
ca 35 - 60 minuter med enlitersburkarna)
stéanger du av ugnen eller sanker
temperaturen till 100 °C (se tabellen).

Stall in temperaturen till 160 - 170 °C.

tills det borjar
sjuda

Jordgubbar / Bla-
bar / Hallon / Mog-
na krusbar

35-45

& STEN- @

O

FRUKT (min.) (min.)
Tillag- Fortsatt
ningstid tillaga pa
tills det 100 °C
borjar sju-
da

Persikor / 35-45 10-15

Kvitten /

Plommon
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For tva platar, anvand den férsta och den
fiarde hyllpositionen.

@ GRONSA- @

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

GRONSA-  (min.) (min.)
KER Tillag- Fortsatt
ningstid tillaga pa
tills det 100 °C
borjar sju-
da
Moroétter 50 - 60 5-10
Gurka 50 - 60 -
Blandade in- 50 - 60 5-10
lagda grén-
saker
Kalrabbi / 50 - 60 15-20
Arter / Spar-
ris

Stall in temperaturen till 60 - 70 °C.

10.15 Torkning - Varmluft

Tack smorda platar med bakplatspapper.

For battre resultat, stanna ugnen efter
halva torktiden, 6ppna luckan och lat det
svalna over natten for att fullfolja
torkningen.

For en plat, anvand tredje hyllpositionen.

10.16 Matlagningstermometer

& FRUKT @

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

S NOTKOTT

Matens innertemperatur (°C)

Rare Medium Vilstekt
Engelsk rostbiff 45 60 70
Ryggbiff 45 60 70

&2 NOTKOTT

Matens innertemperatur (°C)

Mindre

Medium Mer

Kéttfarslimpa 80

83 86
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@ FLASKKOTT Matens innertemperatur (°C)
Mindre Medium Mer

Skinka / Stek 80 84 88

Sadel, kotlett / Flaskkotlett, rokt /

Flaskkotlett, kokt S 8 82

@ KALVKOTT Matens innertemperatur (°C)
Mindre Medium Mer

Kalvstek 75 80 85

Kalvlagg 85 88 90

@ FAR/LAMMKOTT Matens innertemperatur (°C)
Mindre Medium Mer

Far, lagg 80 85 88

Far, sadel 75 80 85

Lammstek / Lamm, lagg 65 70 75

@ VILTKOTT Matens innertemperatur (°C)
Mindre Medium Mer

Hare, sadel / Radjur, sadel 65 70 75

Hare, lagg / Hare, hel / Radjur,

lagg 70 75 80

@ FAGEL Matens innertemperatur (°C)
Mindre Medium Mer

Kyckling 80 83 86

Anka, hel/halv / Kalkon, hel/filé 75 80 85

Anka, filé 60 65 70
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: FISK (LAX, TRUT, GOS) Matens innertemperatur (°C)

Mindre Medium Mer
Fisk, h.eI/stor/angkokt [ Fisk, hel/ 60 64 68
stor/grillad
ﬁ: GRYTOR - FORVALLDA Matens innertemperatur (°C)
GRONSAKER

Mindre Medium Mer
Squashgryta / Broccoligryta / 85 88 91

Fankalsgryta

=

GRYTOR Matens innertemperatur (°C)

Mindre Medium Mer
Canqelloni / Lasagne / Makaroni- 85 88 91
pudding
& GRYTOR - SOTA Matens innertemperatur (°C)
Mindre Medium Mer
Brédgryta med eller utan frukt /
Risgrynsgryta med eller utan 80 85 90
frukt / S6t nudelgryta
10.17 Baka med énga - battre an ljusa farger och reflektiva
formar.

rekommenderade tillbehor

Anvand modrka och icke reflekterande
burkar och formar. De absorberar varme

.~

Portionsfor-
Pizzaform Ugnsform mar Tartbottenform
Mork, icke reflekte-  Mork, icke reflekteran- Keramik Mork, icke reflekte-
rande de 8 cm diame- rande

28 cm i diameter 26 cm i diameter ter, 5 cm hog 28 cm i diameter
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10.18 Baka med anga

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

Y

O

(°C) (min.)
Grissini, 0,5 kg totalt 190 - 200 50 - 60 8
Tillagade kammusslor i skal 180 - 200 30 - 40 4
Hel fisk i salt, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 45 - 50 4
Eel fisk i bakplatspapper, 0,3-0,5 190 - 200 50 - 60 3
g
Amaretti (20; 0,5 kg totalt) 170 - 180 40 - 50 &
Smulpaj med apple 190 - 200 50 - 60 4
Chokladmuffins (20; 0,5 kg totalt) 160 - 170 35-45 &

10.19 Information till
provanstalter

Tester enligt: EN 60350, IEC 60350.

%BAKNING PA EN NIVA. Bakverk i formar

¥

D

(°C) (min.)
Latt sockerkaka utan  Varmluft 140 - 150 35-50 2
fett
Latt sockerkaka utan  Oversta - / botten- 160 35-50 2
fett varme
Appelpaj, 2 formar Varmluft 160 60 - 90 2
@20 cm
Appelpaij, 2 formar Oversta - / botten- 180 70 - 90 1

@20 cm varme
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@BAKNING PA EN NIVA. Smakakor

Anviand den tredje hyllpositionen.

XX

8

(°C) (min.)
Mordegskakor / Smor- Varmluft 140 25-40
degskakor
Mordegskakor / Smor- Oversta - / bottenvar- 160 20 -30
degskakor, forvarm den  me
tomma ugnen
Smakakor, 20 stycken/  Varmluft 150 20-35
plat, forvarm den tomma
ugnen
Smakakor, 20 stycken/  Oversta - / bottenvar- 170 20 - 30

plat, forvarm den tomma me
ugnen

@BAKNING PA FLERA NIVAER. Smakakor

¥

(°C) (min.)
Mordegskakor / Smoér-  Varmluft 140 25-45 1/4
degskakor
Smakakor, 20 stycken/ Varmluft 150 23-40 174
plat, forvarm den tom-
ma ugnen
Latt sockerkaka utan Varmluft 160 35-50 1/4

fett
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@GRILL

=]

)

Forvarm den tomma ugnen i 5 minuter.

>»>
H Grillning med maximal temperaturinstallning.

%

Ok

(min.)
Rosta Grill 1-3 5
Notstek, vand efter halva  Grill 24 - 30 4
tiden

11. UNDERHALL OCH RENGORING

VARNING!
Se sdkerhetsavsnitten.

11.1 Anmarkningar om rengéring

)

Torka av framsidan av ugnen med en mjuk trasa med varmt vatten
och milt rengéringsmedel.

Anvand en rengoéringslésning for att rengéra metalldelar.

Rengér flackar med ett milt rengéringsmedel.

Rengorings-
medel
_¢_ Rengér ugnsutrymmet efter varje anvandningstilifalle. Fettansamling
= eller andra matrester kan leda till eldsvada.
Lat inte maten sta i ugnen langre an 20 minuter. Torka av ugnsutrym-
Anviands  met med en mjuk trasa efter anvandning.
varje dag
P Rengor alla ugnstillbehor efter varje anvandningstillfalle och lat dem
¢ . . . Y
P torka. Anvand en mjuk trasa med varmt vatten och milt rengorings-
///y medel. Diska inte tillbehdren i diskmaskin.
Rengor inte tillbehéren med nonstick-belaggning med ett rengérings-
Tillbehér  medel med slipeffekt eller vassa féremal.

11.2 Hur man rengor:
Ugnsutrymmets pragling

Rengor ugnsbotten for att ta bort
kalkavlagringar efter tillagning med anga.
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Steg 1

Steg 2

Steg 3

Hall: 250 ml vitvinsvinager i

ugnsbotten. Anvand hogst

6 % vinager utan tillsatser.
minuter.

Lat vinagern l6sa upp kalk- Gor rent ugnsutrymmet
stensresterna i omgiv-
ningstemperatur under 30

med varmvatten och en
mjuk trasa.

For funktionen: Varmluft PLUS reng6r ugnen efter 5 - 10 anvandningar.

11.3 Hur man tar bort:
Ugnsstegar

Ta bort ugnsstegarna vid rengoring av
ugnen.

11.4 Anvandning:
Vattenrengoring
Den har rengéringsproceduren anvander

fukt for att ta bort fett och matpartiklar
fran ugnen.

Steg 1 Hall vatten i ugnutrymmets

halighet: 200 ml.

Stall in funktionen: .
Tryck pa: 2]

Steg 2

Steg 3 Stall in temperaturen till
90 °C.

Steg 4 Lat ugnen sta pai 30 minu-
ter.

Steg 5 Stang av ugnen.

Steg 6 Vanta tills ugnen ar kall.

Torka ugnsutrymmet torrt
med en mjuk trasa.

11.5 Hur man tar bort: Grill

VARNING!
Det finns risk for att du
branner dig.

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

Ta ut ugnsstegarna.

Steg 2 Ta tag i grillens horn. Dra den
framat mot fjadertrycket och
ut ur de tva hallarna. Grillen

falls ner.

Steg 3 Rengodr ugnens tak med varmt
vatten, en mjuk trasa och ett
milt rengdringsmedel. Lat det

torka.

Steg 4 Sétt tillbaka grillen i omvand

ordning.

Steg 5 Satt i ugnsstegarna.
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11.6 Hur man tar bort och
installerar: Luckan

Man kan ta loss och rengéra luckan och
de inre glasrutorna. Antalet luckglas
skiljer sig mellan olika modeller.

VARNING!
Luckan ar tung.

FORSIKTIGHET!

Hantera glaset varsamt,
sarskilt runt den framre
panelens kanter. Glaset kan
spricka.

Steg 1

Oppna luckan helt.

Steg 2

Tryck in klamsparrarna (A)
pa de tva gangjarnen till
luckan helt och hallet.

Steg 3

Stang ugnsluckan till den forsta 6ppna positionen (ungefar 70° vinkel).
Hall i luckan pa bada sidorna och dra den ut fran ugnen i en uppatgaende
vinkel. Lagg ner luckan med utsidan nerat pa en mjuk handduk pa ett sta-

bilt underlag.

Steg 4

Ta tag i lucklisten (B) pa
bada sidorna av luckans
ovre kant och tryck inat for
att frigora klamlaset.

Steg 5

Dra lucklisten framat for
att ta bort den.

Steg 6

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

Steg 7

Rengor glasrutorna med
vatten och lite diskmedel.
Torka forsiktigt glaset.
Diska inte glasskivorna i
diskmaskin.

Steg 8

Efter reng0ring, utfor steg-
en ovan i omvand ordning.

Steg 9

Satt i det mindre ugnsglaset forst, darefter det stérre och sist luckan.
Se till att glasen ar korrekt och ordentligt inférda, annars kan luckans yta

bli dverhettad.

11.7 Byte av: Lampa

VARNING!
Risk for elektrisk stot!
Lampan kan vara het.
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Innan du byter lampan:

Steg 1 Steg 2 Steg 3
Sténg av ugnen. Vanta tills ~ Koppla bort ugnen fran Lagg en trasa i botten av
ugnen ar kall. eluttaget. ugnsutrymmet.
Ovre lampa
Steg 1 Ta bort glasskyddet genom att

vrida pa det.

O Y [
U3

AN

Steg 2 Rengér lampglaset.

Steg 3 Byt ut lampan mot en lIamplig lampa som tal 300 °C.

Steg 4 Satt tillbaka lampglaset.

12. FELSOKNING
VARNING!

Problem Kontrollera att...

Se sdkerhetsavsnitten.

Icke tillfredsstallan- Du fyllde bottens-
de resultat vid an-  kalen med vatten.
vandning av funk-

tionen: Varmluft

PLUS .

12.1 Om produkten inte
fungerar ...

Om nagot inte finns i denna tabell,
kontakta ett auktoriserat servicecenter.

Problem

Kontrollera att...

Lampan fungerar
inte.

Glédlampan ar tra-
sig.

Ugnen varms inte
upp.

Sakringen har gatt.

Matlagningstermo-
meter fungerar
inte.

Kontakten till Mat-
lagningstermome-
ter ar ordentligt
isatt i uttaget.

Displayen visar
"12.00".

Det har varit stro-
mavbrott. Stall in
klockan.

Vattnet rinner ut ur
bottenskalen.

Det ar for mycket
vatten i bottenska-
len.

12.2 Serviceinformation

Kontakta din aterforsaljare elleren
auktoriserad serviceverkstad om du inte

kan avhjalpa felet.

Information som kundtjanst behdver finns
pa markplaten. Typskylten sitter pa
ugnsutrymmets yttre kant. Avlagsna inte
markskylten fran ugnsutrymmet.
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Vi reckommenderar att du antecknar uppgifterna har:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

13. ENERGIEFFEKTIVITET

13.1 Produktinformation och produktinformationsblad*®

Leverantdrens namn Electrolux

_ CKB520V 944184979
el g CKB520X 944184962
Energiindex 81.2
Energieffektivitetsklass A+

Energiférbrukning med en standardratt, 6ver/
undervarme

0.99 kWh/program

Energiférbrukning med en standardratt, varmluft

0.69 kWh/program

Antal kaviteter

1

Varmekalla Elektricitet
Ljudstyrka 711
Typ av ugn Inbyggnadsugn
CKB520V 34.5kg
Massa
CKB520X 34.5kg

* 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 for Ryssland.

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

lucktatningen ren och se till att den inte
har lossnat pa nagot stélle.

13.2 Energibesparing

Kontrollera att ugnsluckan &r ordentligt
stangd nar ugnen ar igang. Oppna inte
ugnsluckan for ofta under tillagning. Hall

Denna ugn har funktioner
som later dig spara energi
under vanlig matlagning.

Anvand metalltallrikar for att forbattra
energibesparingen.

Om det ar mgjligt, undvik att férvarma
ugnen fore tillagning.



Hall pauser mellan tillagning sa korta
som mojligt nar du férbereder flera ratter
pa en gang.

Laga mat med varmluft
Nar det ar majligt, anvand
varmluftsfunktionen for att spara energi.

Restvarme

Nar tillagningen ar langre éan 30 minuter,
sank ugnstemperaturen till ett minimum
3-10 minuter innan tillagningen ar klar.
Restvarmen i ugnen fortsatter laga
maten.

14. MILJOSKYDD

Atervinn material med symbolen Cfb
Atervinn forpackningen genom att
placera den i [ampligt karl. Bidra till att
skydda var miljé och var halsa genom att
atervinna avfall fran elektriska och
elektroniska produkter. Slang inte
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Anvand restvarmen for att vdrma annan
mat.

For varmhallning av mat

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

Baka med anga
For att spara energi under tillagningen.

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