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Tack for att du har koépt 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 dtanke. 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:

G 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 tillbehdr, férbrukningsvaror och originalreservdelar till din produkt:
www.electrolux.com/shop
KUNDTJANST OCH SERVICE

Anvand alltid originalreservdelar.

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

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

1.1 S&kerhet fér 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 6vervakas
eller instrueras om hur produkten anvands pa ett
sakert satt och forstar de risker som ar forknippade
med anvandningen. Barn under 8 ar eller personer
med mycket omfattande och komplexa
funktionsnedsattningar ska inte vistas i narheten av
produkten utan standig uppsikt.

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

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

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

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

1.2 Allman sakerhet

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

- Produkten ar avsedd att anvandas pa en héjd pa upp
till 2000 meter Over havet.

- Produkten ar inte avsedd att anvandas pa fartyg, batar
eller dylikt.
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- For att undvika 6verhettning far produkten inte

installeras bakom en dekorativ lucka.

- Installera inte produkten pa en plattform.
- Produkten ar inte avsedd for anvandning med en

extern timer eller ett separat fjarrkontrollsystem.

- VARNING! Od6vervakad matlagning pa en hall med fett

eller olja kan vara farligt och kan leda till brand.

. Forsok ALDRIG att slacka en eld med vatten, utan

stang av produkten och tack dver flamman, t.ex. med
ett lock eller brandfilt.

. FORSIKTIGHET: Tillagningsprocessen maste

Overvakas. En kort tillagningsprocess maste
Overvakas kontinuerligt.

- VARNING! Brandfara: Forvara inte féremal pa

kokytorna.

- Anvand inte angrengdringsmedel for att rengéra

produkten.

- Anvand inte skarpa rengéringsmedel med slipeffekt

eller vassa metallskrapor for att rengéra luckans glas
for att undvika repor, vilka i sin tur kan leda till att
glaset spricker.

- Metallféremal som knivar, gafflar, skedar och lock bor

inte placeras pa produktens yta eftersom de blir
varma.

- Om keramik-/glasytan ar sprucken, stang av

produkten och dra ur elsladden. Om produkten ar
ansluten till elnatet direkt med kopplingsboxen, ta bort
sakringen for att koppla fran produkten fran
stromforsorjningen. | bada fallen, kontakta vart
auktoriserade servicecenter.

- VARNING! Ugnen och atkomliga delar blir mycket

varma under anvandning. Var forsiktig sa att du inte
vidror varmeelementen.

- Anvand alltid ugnsvantar for att ta bort eller lagga i

tillbehor eller eldfasta formar.

- Koppla fran stromtillférseln fére underhall.
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VARNING! Kontrollera att produkten ar avstangd
innan du byter lampa fér 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.

For att ta bort en ugnsstege drar du forst ut stegen
framtill och sedan den bakre delen fran sidovaggen.
Satt tillbaka ugnsstegar i omvand ordning.
VARNING! Anvand endast hallskydd som designats
av tillverkaren av produkten eller som anges av
tillverkaren i bruksanvisningen som lamplig, eller
hallskydd som medfdljer. Olyckor kan intraffa om fel

skydd anvands.

2. SAKERHETSINSTRUKTIONER

2.1 Installation

VARNING!

Endast en behorig person
far installera den har
produkten.

Avlagsna allt férpackningsmaterial.
Installera eller anvand inte en skadad
produkt.

Folj installationsinstruktionerna som
foljer med produkten.

Var alltid forsiktig nar produkten ror
sig eftersom den ar tung. Anvand
alltid skyddshandskar och tackta skor.
Dra aldrig produkten i handtaget.
Koksskapet och inbyggnaden maste
ha passande matt.

Minsta avstand till andra produkter
ska beaktas.

Installera produkten pa en séker och
lamplig plats som uppfyller
installationskraven.

Delar av produkten ar stromférande.
Sténg produkten med skapluckan for
att undvika att vidrora farliga delar.
Produktens sidor maste gransa till
produkter eller enheter med samma
héjd.

Installera inte produkten nara en dorr
eller under ett fonster. Detta férhindrar

att heta kokkarl faller ned fran
produkten nar dorren eller fonstret ar
Oppet.

Se till att montera ett stéd 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 dverensstdmmer med
elnatets elektricitet.

Anvand alltid ett korrekt installerat,
stotsakert och jordat eluttag.

Anvand inte grenuttag eller
forlangningssladdar.

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

Stotskyddet for stromférande och
isolerade delar maste fastas pa ett
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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, sakringar (sakringar av
skruvtyp tas ur hallaren),
jordfelsbrytare och kontaktorer.

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

+ Stéang produktens lucka helt innan du
ansluter kontakten till eluttaget.

2.3 Anvandning

VARNING!

Risk for personskador och
brannskador.

Risk for elstotar.

» Denna produkt ar endast avsedd for
hushallsbruk.

» Andra inte produktens specifikationer.

» Kontrollera att
ventilationsOppningarna inte ar
blockerade.

« Latinte produkten sta utan uppsikt
under anvandning.

« Stang av produkten efter varje
anvandningstillfalle.

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

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

* Anvand inte produkten som arbets-
eller avlastningsyta.

VARNING!
Risk for 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 frigérs i mycket het olja
kan orsaka sjalvantandning.

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

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

« Latinte gnistor eller 6ppna lagor
komma i kontakt med produkten nar
du Oppnar luckan.

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

VARNING!
Risk for skador pa produkten
foreligger.

* For att forhindra skador eller
missféargning pa emaljen:

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

— lagg inte aluminiumfolie direkt pa
ugnsbotten.

— hall inte vatten direkt i den heta
produkten.

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

— var forsiktig nar du tar bort eller
installerar tillbehoren.

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

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

« Latinte 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 foremal nar de
flyttas pa kokhallen.

* Denna produkt ar endast avsedd for
matlagning. Den far inte anvéndas for



andra andamal, t.ex.
rumsuppvarmning.

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.

Rengdr produkten regelbundet for att
forhindra att ytmaterialet forsamras.
Ugnsutrymmet och luckan maste
torkas av efter varje
anvandningstillfalle. Anga som bildas
vid anvandningen av ugnen
kondenseras pa innervdggarna och
kan orsaka korrosion. For att minska
kondensen kan man lata produkten
vara igang i 10 minuter fore tillagning.
Rengdr produkten med en fuktig, mjuk
trasa. Anvand bara milda
rengoringsmedel. Anvand inte
produkter med slipeffekt,
skursvampar, I6sningsmedel eller
metallféremal.

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

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

3. INSTALLATION

VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

3.1 Tekniska data
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2.5 Invandig belysning

VARNING!
Risk for elektrisk stot!

» Nar det galler lampan/lamporna i
denna produkt och reservlampor som
sdljs separat: Dessa lampor ar
avsedda att tala extrema fysiska
forhallanden i hushallsapparater,
sasom temperatur, vibration, fuktighet
eller &r avsedda att signalera
information om produktens
driftsstatus. De ér 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 ett auktoriserat
servicecenter for reparation av
produkten.

* Anvand endast originalreservdelar.

2.7 Avyttring

VARNING!
Risk for kvavning eller
skador.

» Kontakta kommunen for information
om hur produkten ska kasseras.

» Koppla loss produkten fran eluttaget.

» Klipp av elkabeln nara produkten och
kassera den.

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

Matt
Bredd 596 mm
Djup 600 mm

Matt

Hojd 850 - 936 mm
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3.2 Elektrisk installation

VARNING!

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

Denna produkt levereras med en
huvudkontakt och en huvudkabel

VARNING!

Natkabeln far inte vidrora
den del av produkten som &r
skuggad pa bilden.

[ —EV
O

@ Kontrollera att du placerar
tippskyddet pa ratt hojd.

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

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

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



4. PRODUKTBESKRIVNING

4.1 Allman oversikt
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4.2 Hall - 6versikt
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180 mm
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4.3 Tillbehor

* Galler
For kokkarl, kakformar, stekar.
+ Bakplat

VARNING!
Se Sékerhetsavsnitten.

5.1 Forsta rengoring

Ta ut alla tillbehor och flyttbara
ugnsstegar ur ugnen.

Se avsnittet "Underhall och rengoring".

Rengdr ugnen och tillbehéren innan du
anvander den forsta gangen.

SVENSKA
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Funktionsratt for tillagningsfunktioner

Installningsratt for temperatur
Temperaturindikator/symbol
Vred for héllen
Varmeelement

[ Lampa

Ugnsstegar, borttagbara

B Flakt
El Hylliplaceringar

Kokzon
Restvarmeindikator

For kakor och smakakor.

» Grill- / stekpanna
For bakning, stekning eller som
uppsamlingsfat.

5. FORE FORSTA ANVANDNING

Satt tillbaka tillbehdren och de flyttbara

ugnsstegarna pa sin ursprungliga plats.

5.2 Forvarmning

Sétt den tomma ugnen pa férvarmning
innan du anvander den forsta gangen.

1. Stallin funktionen E Stall in
maximal temperatur.
2. Latugnen sta paien timme.
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3. Stall in funktionen E’ 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.
Tillbehdren kan bli varmare éan normalt.
Ugnen kan avge lukt och rok. Se till att
ventilationen ar tillracklig i rummet.

6. HALL — DAGLIG ANVANDNING

VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

6.1 Varmeinstallning

Symbo- Funktion
ler
0 Av-lage
) Varmhallning

1-9 Varmeinstaliningar

Anvand restvarme for att
minska energiférbrukningen.
Sténg av kokzonen 5-10

minuter innan tillagningen ar
klar.

Vrid ratten for respektive kokzon till
onskad varmeinstallning.

7. HALL - RAD OCH TIPS

VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

7.1 Kokkarl

Resultatet beror pa kokkarlets material

* rekommenderas: aluminium, koppar
+ rekommenderas inte: rostfritt stal,
gjutjarn, glas

@ 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.

Vrid ratten till avstangt lage for att
slutfora tillagningen.

6.2 Restvarmeindikator

VARNING!

Sa lange indikatorn lyser
finns det risk for
brannskador fran restvarme.

Indikatorn tédnds nar en kokzon ar varm,
men den fungerar inte om natstrémmen
ar urkopplad.

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 férsvinner nar kokzonen har
svalnat.

@ Anvand inte kokkarl pa
keramikhallen med en botten
med utstaende kanter eller
upphdjningar, t.ex.
gjutjarnspannor. Dessa kan
skrapa eller repa ytan
permanent.

med aluminium- eller
kopparbotten kan orsaka
fargskiftning pa
glaskeramiken.

@ Kokkarl av emaljerat stal

For att spara energi och se till att hallen
fungerar korrekt maste kokkarlets botten
ha en lamplig minimidiameter.
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. - Kokzon Kokkarlets Effekt (W)
= g = diameter
At 1ittts (i)
Hoger 150 - 180 1800
bak
Hoger 125 - 145 1200
fram
7.2 Minsta kokkarlsdiameter Vanster 180 - 210 2300
fram
Kokzon Kokkarlets Effekt (W)
diameter 7.3 Exempel pa olika typer av
(il tillagning
Vanst 125 - 145 1200
anster Uppgifterna i tabellen ar
bak
endast avsedda som
vagledning.
Varmein- Anvand for: Tid Tips
stallning (min)
S Varmhallning av tillagad mat. efter Lagg pa locket pa kastrullen.
_ behov
1-2 Hollandaisesas, smaltning 5-25 Ro6r 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 grénsaker, 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 stérre mangder mat, 60 - Upp till 3 | vatska plus ingre-
stuvningar och soppor. 150 dienser.
6-7 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.
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Varmein- Anvand for: Tid Tips

stéllning (min)

9 Koka vatten, koka pasta, bryna kétt (gulasch, grytstek), fritera pom-
mes frites.

VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.
8.1 Allman information

* Rengdr hallen efter varje
anvandningstillfalle.

* Anvand alltid kokkarl med ren botten.

* Repor eller moérka flackar pa ytan
paverkar inte hallens funktion.

* Rengodr hallens yta med [ampligt
rengoringsmedel.

» Anvand en speciell skrapa for glaset.

8. HALL - UNDERHALL OCH RENGORING

innehaller socker, annars kan denna
smuts orsaka skador pa hallen. Var
forsiktig och undvik brannskador. Satt
specialskrapan snett mot glasytan och
for bladet dver ytan.

Ta bort nar héllen svalnat
tillrackligt: kalkringar, vattenringar,
fettstank, glansande metalliska
missférgningar. Rengdr héllen med en
fuktig duk och icke slipande
rengoringsmedel. Efter rengoring,
torka hallen med en mjuk duk.

Ta bort missfargning pa blank

8.2 Rengdring av héllen

* Ta omedelbart bort: smalt plast,
plastfolie, socker och mat som

metall: anvand en Idsning av vatten
och vinager och rengér glasytan med
en trasa.

9. UGN - DAGLIG ANVANDNING

VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

9.1 Ugnsfunktioner

VARNING!

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

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

rosta brod.

Over-/undervarme

Bakning och stekning pa en ugnsniva.
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Symbol Ugnsfunktion Anvandning
Varmluft Baka pa upp till tva nivaer samtidigt och for att
torka mat.
Stall in temperaturen p& 20-40 °C lagre &n for
Over-/undervarme.
(Y) Paj/Pizza Baka pa en hyllplacering fér en mer intensiv bry-
ning och spréd botten.
Bryning For stekning av storre stekar eller fagel pa en
niva. For att bryna och goéra graténger.
Torkning For torkning av skivad frukt, grénsaker och

svamp.

Varmluftsgrillning

Varmluftsstekning pé forsta ugnsnivan for stérre
kottstycken eller fagelkétt med ben. Aven for att
bryna och gratinera.

<] [l (<] [} [=]

Bakning med fukt

Denna funktion ar for att spara energi under till-
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 allmédnna 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 automatiskit.

Knapplas

Lasa ugns- och hallfunktionerna.
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9.2 Aktivera och inaktivera 9.5 Satta in ugnstillbehor
ugnen Djup form:
@ Det beror pa modellen om Skjut in ldangpannan mellan stegparen pa
produkten har Onskad niva.
vredsymboler,
kontrollampor eller
lampor:
» Kontrollampan tands nar — ~
ugnen varms upp.
* Lampan téands nar
produkten ar igang.
» Symbolen visar om
kontrollvredet styr en av \
kokzonerna,
ugnsfunktionerna eller
temperaturen. Galler och langpanna tillsammans:
1. Vrid vredet for ugnsfu.nktionerna for Tryck in langpannan mellan skenorna pa
att valja en ugnsfunktion. hylistéden och ugnsgallret pa skenorna
2. Vrid temperaturvredet for att valja ovan.
temperatur.

3. Inaktivera ugnen genom att vrida
vreden for ugnsfunktionerna och
temperatur till avstangt lage.

9.3 Lasa ugnen och hallen

Vredet for ugnsfunktionerna har ett
inbyggt funktionslas.

Funktionslaset inaktiverar
inte stromférsorjningen till

spisen.
Vrid vredet till symbolen ®. @ * Alla tillbehér har sma
Vredet hoppar ut cirka 2 mm. férdjupningar langst upp
Lasa upp ugnen och hillen: Tryck pa pa hoger och vanster
vredet och vrid det till 5nskat lge. sida for att oka
sakerheten.
9.4 Kylflékt Fordjupningarna ar gor
ocksa enheterna
Nar ugnen ar pa, slas kylflakten pa tippsakra.
automatiskt for att halla ugnens ytor » Den hdga kanten runt
svala. Om du stanger av ugnen stangs hyllan férhindrar att
kylflakten av. koksredskap glider.
10. UGN — RAD OCH TIPS
VARNING! @ Temperaturerna och
Se Séakerhetsavsnitten. graddningstiderna i

tabellerna ar endast
riktvarden. De beror pa
recepten samt pa
ingrediensernas kvalitet och
mangd.
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10.1 Graddning ugnstemperaturen om de blir olika bruna.

o L . Detta jamnar ut sig under bakningen.
For forsta graddningen, anvand den

lagre temperaturen. Pléta'rna i ugnen kan vrida sig. undeor
o L ) bakning. Nar platarna kallnar igen atertar
Du kan férlanga graddningstiden med de sin normala form.
10-15 minuter om du bakar pa mer én
en niva.

Bakverk vid olika nivaer blir inte alltid lika
bruna. Du behover inte andra

10.2 Tips for bakning

Bakresultat Mojlig orsak Losning

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

Kakan faller ihop och  Ugnstemperaturen ar for ~ Stall in nagot Iagre ugnstempe-
blir degig eller far vat-  hog. ratur nasta gang.

tenrander.

Ugnstemperaturen ar for  Stall in langre graddningstid och
hog och graddningstiden  lagre ugnstemperatur nasta

ar for kort. gang.
Kakan &r 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 ar for ~ Stall in langre graddningstid och
hég och graddningstiden  lagre ugnstemperatur nasta
ar for kort. gang.
Kaksmeten har inte forde- Fdrdela smeten jamnare pa
lats jamnt. bakplaten nasta gang.
Kakan blir inte klar pa  Ugnstemperaturen ar for ~ Stall in nagot hdgre 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
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Livsmedel Temperatur  Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Fullkornsbréd 160 - 170 35-45 2+4
Ragbrad, 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
Mijuk 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
Petit-choux-deg 155 - 165 30-40 2+4
Fruktpajer, mérdeg 150 - 160 forbakning, degar 2 + 4
10-15
Fruktpajer, mordeg 150 - 160 slutbearbetning 2 +4
35-45
Fruktpajer, smuldeg 170 - 180 30 -40 2+4
10.4 Varmluft
Livsmedel Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Fisk, kokning 150 - 160 1) 2+4
Fisk, stekning 165 - 175 _1) 2+4
Kottfarslimpa 165 -175 60 -70 2+4
Danska kéttbullar 165 - 175 35-45 2+4
Leverpaté 165 - 175 65-75 2+4

Potatisgratéang 170 - 190 55 -65 2+4
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Livsmedel Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)

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 kéttet 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 forpackningen. Om den angivna tiden ar 30 min blir tillagningstiden ungefar 30 + 10 = 40

min.

10.5 Traditionell bakning =

Livsmedel Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Bréd/Bullar 200 - 225 8-12 3-
Fullkornsbullar 190 - 200 20-25 -
Fyllda smorgasar 200 - 225 10-12 -
Ciabatta-bullar 210 - 230 10 - 20 -
Foccacia 220 -230 15-20 -
Pitabrod 250 5-15 -
Kringlor 180 - 200 12-15 -
Vitt bréd 190 - 210 25-40 1-2
Ciabatta 210 - 220 15-25 1-2
Fullkornsbrod 180 - 200 35-45 1-2
Bakning av ragbrod 180 - 200 55 - 65 1
— bakning 190 55-65 1
Baguetter 220 - 230 15-30 -
Pannkaka 170 - 180 50 - 60 -
Mjuk kaka 170 - 180 35-45 3-4
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Livsmedel Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)
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, mérdeg 175 - 200 forbakning, 3-4
bullar 10-15
Fruktpajer, mordeg 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 £

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Fisk, kokning 160 - 170 1) 3
Fisk, stekning 180 - 200 1) 3
Kottfarslimpa 175 - 200 45 - 60 3
Danska kéttbullar 175 - 200 30-45 8
Leverpaté 180 - 200 50 - 60 8
Graténg 180 - 200 50 - 60 3
Potatisgratang 190 - 210 55 - 65 8
Lasagne, hemlagad 190 - 210 50 - 60 3
Lasagne, fryst 175 - 200 30 - 452) 5
Pastagratang 180 - 200 30-40 &
Pommes frites, frysta 225 - 250 20 - 302) 3
Pajer, hembakade — forbakning, 190 - 210 15-25 3
bottnar

Pajer, hembakade — avslutning 190 - 210 20-30 3
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva

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 kéttet 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
pé forpackningen. Om den angivna tiden ar 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, mordeg 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 8
Pajer, hembakade - férbakning, 175 - 200 35-45 3
bottnar

Pajer, hembakade — avslutning 175 - 200 35-45 5
Pajer, frysta 190 - 210 156-25 3

1) Férvarm ugnen.

10.8 Bakning med fukt Y]

Brod och pizza

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Bullar 180 25-35 3
Fryst pizza 350 g 190 25-35 8

Kakor pa en bakplat

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Rulltarta 180 20-30 3
Brownie 180 30 - 40 8
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Kakor i burk
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Soufflé 200 30-40 3
Sockerkaksbotten 180 20-30 3
Tartbotten 150 25-35 &
Fisk
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Fisk i pasar 300 g 180 25-35 8
Hel fisk, 200 g 180 25-35 8
Fiskfilé, 300 g 180 25-35 3
Kott
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Kétt i pase 250 g 200 25-35 8
Kéttspett 500 g 200 30-40 8
Sma bakade godsaker
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Cookies 180 25-35 3
Mandelbiskvier 160 25-35 8
Muffins 180 25-35 3
Crackers 170 20-30 3
Mérdegskakor 150 25-35 3
Tarteletter 170 15-25 3
Vegetarian
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Blandade grénsaker i pase 400 180 25-35 3
g
Omelett 200 20-30 g
Gronsaker pa plat 700 g 180 25-35 3

10.9 Tips géllande
ugnsstekning
Anvand varmebestandiga ugnsformar.

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

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

under.

Hall lite vatten pa platen for att forhindra
att droppande fett brénner fast.

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



SVENSKA 21

Stek kott och fisk i stora bitar som véager Os kottet med sin egen kéttsaft flera

minst 1 kg. ganger under stekning.

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/undervérme pa 250 °C. An-
vander du en matlagningstermometer ska den tas bort fére grillning.

Lamm

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

Lagg/bog/sadel 160 80 - 100 2

Flask

Livsmedel '(I;%r;lperatur 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 Tid (min/kg) Ugnsniva
(°C)

Kyckling, i bitar 180 55 - 65 2-3
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Livsmedel ;I;eCTperatur Tid (min/kg) Ugnsniva
Anka 1) 150 55 - 65 2-3
Anka lagtemperaturtillagad 1) 130 :ggt caStm-  2-3
Stekt kalkon, fylld 150 50 - 60 1-2
Kalkonbrost 175 70-80 2-3

1) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med 6ver/undervarme pa 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
Rostbiff!) 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 6ver-/undervarme pa 250 °C. An-
vander du en matlagningstermometer ska den tas bort fére grillning.

Kalv
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
Oxfile 180 60 -70 2

1) Annat Kan brynas efter stekning under grillen eller med 6ver-/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
Grisstek) 200 60 - 70 3
Flaskkarre™) A0 ot 2

Lammbhalsfiléer 180 90 - 120 3
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min/kg) Ugnsniva
Skinka 160 60 - 100 2

1) Annat Kan brynas efter stekning under grillen eller med 6ver-/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 :ﬁ;ﬂa‘?rka 5 2

Stekt kalkon, fylld 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 6ver-/undervarme pa 250 °C. An-
vander du en matlagningstermometer ska den tas bort fére grillning.

10.12 Stekning med varmluftsgrill

Notkott

Livsmedel Mangd '(I;(-(;:r;\peratur Tid (min) Ugnsniva
Rostbiff eller filé, blodig per cm tjocklek 199 - 2001) 5-6 1

Rostbiff eller file, medium  per cm tjocklek 180 - 190 6-8 1

Rostbiff eller filé, valstekt  per cm tjocklek 170 - 180 8-10 1

1) Férvarm ugnen.

Flaskkott

Livsmedel Mangd ;I;%Tperatur Tid (min) Ugnsniva
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 ;I;%r;lperatur Tid (min) Ugnsniva

Ugnsstekt kalvkott 1 kg 160 - 180 90 -120 1
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Livsmedel Mangd '(I;%r;\peratur Tid (min) Ugnsniva
Kalvfransyska 1,5-2 kg 160 - 180 120-150 1

Lamm

Livsmedel Mangd ;I;%r;\peratur Tid (min) Ugnsniva
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 ;I;%Tperatur Tid (min) Ugnsniva
Fagel i delar a200-250 g 200 - 220 30-50 1

Anka 1,5-2 kg 180 - 200 80-100 1

Gas 3,5-5 kg 160 - 180 120-180 1

Kalkon 2,5-3,5kg 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

10.13 Bryning

Livsmedel Tempera- Tid (min) Tillbehor Ugnsniva
tur (°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 (2 22 cm) pa gallret

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

halften)

1)

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

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

Kryddad bacon (helt 210 120 - 130 Galler 4

stycke, ca 1,5 kg, med

salt)

Kryddad bacon (helt 210 120 - 130 Plat 8]

stycke, ca 1,5 kg, med

salt)

Fiskfilégratang (ca 0,5-1 180-200 15-25 Plat &

kg)

1) Férvarm ugnen.
2) Fgrvarm ugnen.

10.14 Grillning i allmanhet + Grilla endast tunna bitar av kétt eller
fisk.
VARNING!
Grilla alltid med sténgd

ugnslucka.

* Grilla alltid med maximal
temperaturinstallning.
* Placera gallret pa den ugnsniva som
rekommenderas i grilltabellen. Grillomradet ar installt i mitten av hyllan.
* Placera alltid den djupa formen som
ska fanga upp fettet pa den forsta
hyllpositionen.

10.15 Snabb grillning &

Livsmedel Temperatur (°C)  Tid (min) Ugnsniva
1:a si- 2:a sidan
dan
Hamburgare hégst” 9-15 8-13 4
Flaskfilé hogst 10-12 6-10 4
Korv hogst 10-12 6-8 4
Nétbiffar, kalvbiffar hogst 7-10 6-8 4
Rostat brod hégst1) 1-4 1-4 4-5
Varma smorgasar hogst 6-8 - 4

1) Férvarm 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
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Gronsaker
= ¢ Ugnsniva
: emperatur -

Livsmedel (°C) Tid (t) 1 posi- 2 positio-
tion ner

Bdnor 60 - 70 6-8 3 2/4

Pepparfrukter 60 -70 5-6 S 2/4

Soppgronsaker 60 -70 5-6 8 2/4

Svamp 50 - 60 6-8 8 2/4

Orter 40 - 50 2-3 3 2/4

Frukt

T ‘ Ugnsniva
: emperatur .

Livsmedel (°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

10.17 Information for testinstitut

Livsmedel Funktion Tempe- Tid (min) Tillbehér Ugnsni-

ratur va
(°C)

Smakakor (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




SVENSKA 27

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

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

(diameter 20 cm) pa
gallret, som skiftar
diagonalt

Applepaj, 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/smér-  Varmluft 140 20-35 Plat 8
degsremsor
Shortbread/smér-  Varmluft 140 20-30 Plat 1+4
degsremsor
Shortbread/smor- Over-/undervar- 160 20-35 Plat 3
degsremsor me
Rostat brod GRILL Hog 1-5 Galler 4
Hamburgare GRILL Hog 15-20 for-  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.
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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.

Rengorings- Rengor flackar med ett milt rengéringsmedel.
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
¢ I . . Y
P torka. Anvand en mjuk trasa med varmt vatten och milt rengorings-
W medel. Diska inte tillbehdren i diskmaskin.
Rengor inte tillbehér med nonstick-belaggning med ett rengéringsme-
Tillbehér  del med slipeffekt eller vassa foremal.
11.2 Ugnar i rostfritt stal eller 2. Dra ut stegen baktill fran ugnssidan
aluminium och ta bort den.

Rengor ugnsluckan endast med en fuktig
trasa eller svamp. Torka med en mjuk

trasa.

Anvand aldrig stalull, syror eller
produkter med slipeffekt for rengéring
eftersom de kan skada ugnens ytor.
Rengor ugnens kontrollpanel med
samma forsiktighet.

11.3 Borttagning av Satt tillbaka ugnsstegarna i omvand
ugnsstegarna ordning.

Vid rengéring av ugnen ska FORSIKTIGHET!
ugnsstegarna tas bort. Se till att den langre

1. Dra forst ut stegarnas framre del fran
sidovaggen.

fixeringsdelen &r framtill. De
tva fixeringsdelarnas andar

maste peka bakat. Felaktig

installation kan skada

emaljen.

11.4 Ta bort ugnsluckan

Ta bort luckan for att géra rengdringen
enklare.
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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 forst pa ena sidan och
sedan pa andra sidan.

Satt tillbaka ugnsluckan i omvand

ordning nar rengoéringen ar klar. Du ska

hora ett klickljud nar du satter tillbaka

luckan. Anvand en tdng om det behdvs.

11.5 Ta bort och rengdra
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. Tatagilucklist B pa bada sidorna av
luckans 6vre kant och tryck inat for
att frigora klamlaset.

2. Dra lucklisten framat for att ta bort
den.

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

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

11.6 Hur man avlagsnar grillen

VARNING!

Sténg av produkten innan du
tar bort varmeelementet. Se
till att ugnen &r kall. Det finns
risk for brannskador.

Ta bort ugnsstegarna.

Du kan ta bort varmeelementet for att
|attare rengdra ugnstaket.

1. Ta bort skruven som haller fast
varmeelementet. Anvand en
skruvmejsel forsta gangen.

2. Dra forsiktigt vdrmeelementet nedat.

3. Rengor ugnstaket med en mjuk trasa
och varmt vatten och ett
rengoringsmedel. Lat torka.

Satt tillbaka varmeelementet i omvand

ordning.

Satt tillbaka ugnsstegarna.

C VARNING!

Kontrollera att
varmeelementet ar korrekt
installerat och inte faller ned.
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11.7 Byte av lampan

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

1. Stang av ugnen. Vanta tills ugnen ar
kall.

2. Koppla bort ugnen fran eluttaget.

3. L&gg en trasa i botten av
ugnsutrymmet.

Baklampan

Lampglaset hittar du langst
bak i utrymmet.

1. Ta bort lampglaset genom att vrida
det moturs.

2. Rengor lampglaset.

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

4. Satt tillbaka lampglaset.

11.8 Ta bort férvaringsladan

VARNING!

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

For rengdring kan forvaringsladan under
ugnen tas bort.

1. Dra ut férvaringsladan sa langt det
gar.

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

For att satta tillbaka luckan utfér du

stegen i omvand ordning.

12. FELSOKNING

VARNING!

Se Sakerhetsavsnitten.

12.1 Vad goér jag om...

Problem

Mojlig orsak

Losning

Jag inte kan satta pa pro-
dukten.

Produkten éar inte ansluten
till stromférsérjningen eller
den ar ansluten pa fel satt.

Kontrollera att produkten
ar korrekt ansluten till
stromforsorjningen.

Jag inte kan satta pa pro-
dukten.

Sékringen har gatt.

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

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.

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.
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Problem Mojlig orsak L6sning

Anga och kondens avsatts Du l4t maten sta for lange i Lat inte matratter sta i ug-

pa maten och i ugnen. ugnen. nen langre an 15 - 20 mi-
nuter efter att tillagningen
ar klar.

12.2 Servicedata

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

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

Vi rekommenderar att du antecknar uppgifterna har:
Modell (MOD.)
Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.) e

13. ENERGIEFFEKTIVITET
13.1 Produktinformation enligt EU 66/2014

Modellidentifiering LKR64003SW

Typ av hall Hall inuti fristdende spis

Antal kokzoner 4

Uppvarmningsmetod Stralningslampa

Diameter pa runda kokzoner Vanster fram 21,0 cm

(D) Vanster bak 14,5 cm
Hoger fram 14,5 cm
Hoger bak 18,0 cm

Energiférbrukning per kok- ~ Vanster fram 185,5 Wh / kg

zon (EC electric cooking) Vanster bak 188,3 Wh / kg
Hoger fram 188,3 Wh / kg
Hoger bak 195,5 Wh / kg

Energiférbrukning pa hallen (EC electric hob) 189,4 Wh / kg

EN 60350-2 - Elektriska 13.2 Hall - Energibesparing

matlagningsprodukter fér hushall — Del 2:
Hallar - Metoder for matning av
prestanda.

Du kan spara energi vid
vardagsmatlagningen om du foljer
nedanstaende tips.

* Varm bara upp den mangd vatten du
behover.

« Satt om mojligt alltid ett lock pa
kokkarlet.
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« Stall kokkarlet pa kokzonen innan du

aktiverar den.

» Kokkarlets botten ska ha samma
diameter som kokzonen.

+ Stall ett mindre kokkarl pa mindre
kokzoner.

« Stall kokkarlet i mitten av kokzonen.
* Anvand restvarmen for att halla maten

varm eller for att smalta den.

13.3 Produktinformation fér ugnar och produktilnformationsblad*

Leverantérens namn Electrolux
Modellbeskrivning LKR64003SW
Energieffektivitetsindex 95.3
Energieffektivitetsklass A

Energiférbrukning med en standardratt, éver/

undervarme

0.95 kWh/program

Energiférbrukning med en standardréatt, varmluft

0.82 kWh/program

Antal kaviteter 1

Varmekalla Elektricitet

Ljudstyrka 731

Typ av ugn Ugn inuti fristdende spis
Massa 56.7 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 for 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 &r ordentligt
stangd nar ugnen ar paslagen. Oppna
inte luckan for ofta under tillagningen.
Hall luckans tatningslist ar ren och
kontrollera att den sitter ratt och
ordentligt fast.

Anvand kokkarl i metall for hdgre
energieffektivitet.

Om mojligt, undvik att férvarma ugnen
fore tillagning.

Gor sa korta uppehall som méjligt vid
tillagning av flera réatter fér samma
tillfalle.

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

Restvarme

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



Anvand restvarmen for att varma annan
mat.

Varmhallning

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

14. MILJOSKYDD

Atervinn material med symbolen C/:‘—)
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
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Bakning med fukt
Denna funktion anvands for att spara
energi under tillagningen.

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

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

Krakow, Poland
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