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1. A TURVALLISUUSTIEDOT

Lue laitteen mukana toimitetut ohjeet ennen laitteen
asennusta ja kayttdoa. Valmistaja ei ota vastuuta
henkilbvahingoista tai vahingoista, jotka aiheutuvat
virheellisesta asennuksesta tai kaytdsta. Sailyta ohjeita aina
varmassa ja helppopaasyisessa paikassa tulevia
kayttokertoja varten.

1.1 Lasten ja taitamattomien henkildiden turvallisuus

+ 8-vuotiaat ja sita vanhemmat lapset seka henkil6t, joilla on
fyysisia, aisteihin liittyvid tai henkisia rajoitteita tai
puutteellinen kokemus tai tuntemus, voivat kayttaa tata
laitetta vain, jos heita valvotaan tai ohjataan laitteen
turvallisessa kaytossa ja jos he ymmartavat kayttoon
liittyvat vaarat. Tuote on pidettava alle 8-vuotiaiden lasten ja
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erittain laajoista ja monimutkaisista toiminnallisista
rajoitteista karsivien henkildiden ulottumattomissa, ellei
heita valvota jatkuvasti.

» Lapsia on valvottava, etteivat he ryhdy leikkimaan laitteella.

« Kaikki pakkaukset tulee pitaa lasten ulottumattomissa ja
havittaa asianmukaisesti.

* VAROITUS: Uuni ja sen esillaolevat osat kuumentuvat
kayton aikana. Pida lapset ja lemmikkieldaimet poissa
laitteen lahettyvilta sen ollessa toiminnassa tai
jaahtymassa.

» Lapset eivat saa puhdistaa laitetta tai suorittaa siihen
kohdistuvia kayttajan huoltotoimenpiteita ilman valvontaa.

1.2 Yleinen turvallisuus

« Tama laite on tarkoitettu ainoastaan ruoanlaittoon.

« Tama laite on tarkoitettu yhden kotitalouden kayttoon
sisatiloissa.

« Tata laitetta voidaan kayttaa toimistoissa, hotellihuoneissa,
aamiaismajoituspaikoissa, maatilamajoituspaikoissa ja
muissa samantyyppisissa majoitustiloissa, joissa kyseinen
kayttd ei ylitd (keskimaaraisia) kotitalouskaytdn tasoja.

+ Laitteen asennuksen ja virtajohdon vaihtamisen saa
suorittaa vain alan ammattilainen.

« Tama laite tulee liittaa sahkoverkkoon HOSVV-F-tyypin
kaapelilla, joka kestaa takapaneelin lampdatilan.

« Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi korkeintaan 2 000
metria merenpinnan ylapuolella.

« Tata laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi laivoissa,
veneissa tai aluksissa.

 Laitetta ei saa asentaa kalusteoven taakse, jotta se ei
ylikuumenisi.

* Ala asenna laitetta millekaan alustalle.

+ Ala kayta laitetta ulkopuolisen ajastimen tai erillisen kauko-
ohjauksen avulla.

* VAROITUS: Rasvalla tai dljylla kypsentdminen ilman
valvontaa voi olla vaarallista, ja se voi aiheuttaa tulipalon.
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Ala koskaan kayta vettd ruoanvalmistuksen aiheuttaman
tulipalon sammuttamiseen. Kytke laite pois paalta ja peita
liekit esim. sammutuspeitteella tai kannella.

HUOMIO: Ruoan kypsymista tulee valvoa jatkuvasti.
Lyhyen jakson ruoan kypsymista tulee valvoa jatkuvasti.
VAROITUS: Tulipalon vaara: Ala sailyta esineita keittotason
pinnoilla.

Laitteen puhdistuksessa ei saa kayttaa hoyrypesuria.

Ala kayta hankausaineita tai teravia metallikaapimia
lasiluukun tai keittotason saranoitujen kansien lasin
puhdistamisessa, silla ne voivat naarmuttaa pintaa, mista
voi olla seurauksena lasin sarkyminen.

Metalliesineita, kuten veitsia, haarukoita, lusikoita ja kansia
ei saa asettaa keittotason pinnalle, koska ne voivat
kuumentua.

Jos keraaminen/lasipinta on vaurioitunut, katkaise virta
laitteesta ja irrota pistoke pistorasiasta. Jos laite on liitetty
sahkoverkkoon suoraan kytkentakoteloa kayttaen, irrota
sulake virran katkaisemiseksi laitteesta. Ota yhteytta
valtuutettuun huoltopalveluun kummassakin tapauksessa.
VAROITUS: Uuni ja sen esillaolevat osat kuumentuvat
kayton aikana. Varo koskettamasta uunin
lammitysvastuksia.

Kayta suojakasineita poistaessasi varusteita tai uunivuokia
tai asettaessasi niita laitteen sisalle.

Irrota pistoke pistorasiasta ennen kuin aloitat
huoltotoimenpiteet.

VAROITUS: Varmista, etta laite on kytketty pois paalta
ennen kuin ryhdyt vaihtamaan lamppua valttaaksesi
sahkoiskun vaaran.

Jos virtajohto vaurioituu, sen saa vaihtaa vain valmistaja,
valtuutettu huoltoliike tai vastaava ammattitaitoinen henkild,
jotta valtytaan sahkovaaroilta.

Ole varovainen koskettaessasi sailytyslaatikkoa. Se voi
kuumentua.

SUOMI



 Poista hyllytuet vetamalla ensin hyllytuen etuosa ja sitten
takaosa irti sivuseinista. Asenna hyllytuet painvastaisessa

jarjestyksessa.

* VAROITUS: Kayta ainoastaan kodinkoneen valmistajan
suunnittelemia keittotason sugjia, laitteen valmistajan
kayttbohjeessa maaritettyja suojia tai keittotason mukana
toimitettuja suojia. Virheellisten suojien kayttd voi aiheuttaa

onnettomuuksia.

2. TURVALLISUUSOHJEET

2.1 Asennus

2.2 Sahkoliitannat

/\ VAROITUS!

Laitteen asennuksen ja litdnnat saa
suorittaa vain ammattitaitoinen henkilo.

/\ VAROITUS!

Tulipalon ja séahkdiskun vaara.

» Poista kaikki pakkausmateriaalit.

» Vaurioitunutta laitetta ei saa asentaa tai
kayttaa.

* Noudata koneen mukana toimitettuja
asennusohjeita.

» Siirra laitetta aina varoen, silla se on
raskas. Kayta aina suojakasineita ja
suojaavia jalkineita.

+ Ala koskaan ved3 laitetta sen kahvasta
kiinni pitaen.

» Keittion kaapin ja asennuspaikan on
oltava saman kokoiset.

* Noudata mainittuja vahimmaisetaisyyksia
muihin laitteisiin ja kalusteisiin.

* Asenna laite turvalliseen ja sopivaan
paikkaan, joka tayttaa
asennusvaatimukset.

+ Laitteen osat ovat jannitteenalaisia. Sulje
laite kalusteella estédaksesi paasyn
vaarallisiin osiin.

» Laitteen sivujen on oltava saman
korkuisten laitteiden tai kalusteiden
vieressa.

» Ala asenna laitetta oven viereen tai
ikkunan alapuolelle. Tall6in keittoastioiden
putoaminen laitteesta valtetdan oven tai
ikkunan avaamisen yhteydessa.

* Varmista, ettd asennat sen vakaasti
laitteen kallistumisen estamiseksi. Lue
ohjeet Asennus-luvusta.

» Kaikki sahkdéliitannat tulee antaa.

« Laite on kytkettdva maadoitettuun
pistorasiaan.

* Varmista, etta arvokilvessa olevat
parametrit ovat verkkovirtalahteen
sahkoéarvojen mukaisia.

* Kytke pistoke maadoitettuun pistorasiaan.

« Ala kayta jakorasioita tai jatkojohtoja.

+ Al& anna virtajohtojen koskettaa laitteen
luukkua tai paasta niita luukun tai laitteen
alapuolella olevan asennustilan lahelle,
varsinkaan laitteen ollessa toiminnassa tai
luukun ollessa kuuma.

» Jannitteenalaisten ja eristettyjen osien
suojat tulee asentaa niin, ettei niiden
irrotus onnistu ilman tydkaluja.

« Kytke pistoke pistorasiaan vasta
asennuksen jalkeen. Varmista, etta
laitteen verkkovirtakytkenta on ulottuvilla
laitteen asennuksen jalkeen.

» Jos pistoke on |8ysasti kiinni
virtajohdossa, ala kiinnita sita
pistorasiaan.

« Al4 veda virtajohdosta pistoketta
irrottaessasi. Veda aina pistokkeesta.

» Kayta vain asianmukaisia eristyslaitteita:
suojakytkimet, sulakkeet (ruuvattavat
sulakkeet on irrotettava kannasta),
vikavirtakytkimet ja kontaktorit.

« Sahkdasennuksessa on oltava erotin, joka
mahdollistaa laitteen irrottamisen
saéhkdverkosta kaikista navoista. Erottimen
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kontaktiaukon leveys on oltava vahintaan
3 mm.

Sulje laitteen luukku kokonaan ennen
pistokkeen liittdmista pistorasiaan.

2.3 Kiyttd

/\ VAROITUS!

Loukkaantumisen ja palovamman vaara.
Sé&hkoiskun vaara.

Ala muuta laitteen teknisia ominaisuuksia.

Varmista, etta tuuletusaukoissa ei ole
tukoksia.

Laitetta ei saa jattéaa paalle valvomatta.
Kytke laite pois paalta jokaisen
kayttokerran jalkeen.

Noudata varovaisuutta avatessasi laitteen
luukun laitteen ollessa toiminnassa.
Laitteesta voi purkautua ulos kuumaa
iimaa.

Ala kayta laitetta, jos katesi ovat marat tai
laitteen ollessa kosketuksessa veteen.
Ala kéyta laitetta tydtasona tai tavaroiden
sailytystasona.

Ala kayta alumiinifoliota tai muita
materiaaleja keittotason ja keittoastian
valissa, ellei taman laitteen valmistaja ole
toisin ohjeistanut.

Kayta vain valmistajan talle laitteelle
suosittelemia varusteita.

Kayta aina sailontatarkoituksiin
hyvaksyttyja lasiastioita ja -purkkeja.

/\ VAROITUS!
Tulipalon ja rajahdyksen vaara.

Kuumentuneesta rasvasta voi syntya
syttyvia hoyryja. Pida liekit tai kuumat
esineet kaukana rasvoista ja Oljyista
ruoanvalmistuksen aikana.

Kuumat hdyryt voivat aikaansaada
syttymisen.

Kaytetty 0ljy, joka voi sisaltaa
ruokajaamia, voi aiheuttaa tulipalon
alhaisemmassa lampdétilassa kuin
ensimmaisté kertaa kaytetty oljy.

Ala aseta helposti syttyvia tuotteita tai
helposti syttyvien aineiden kanssa
kosketuksissa olleita tuotteita laitteeseen,
laitteen paalle tai sen lahelle.
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« Ala paasta kipindita tai avotulta
kosketukseen laitteen kanssa avatessasi
sen luukun.

* Avaa laitteen luukku varovaisuutta
noudattaen. Alkoholipitoisten ainesosien
kayttamisen tuloksena voi muodostua
alkoholin ja ilman seoksia.

/\ VAROITUS!

Laitteen vaurioitumisen vaara.

« Esta emalipinnan vaurioituminen tai
haalistuminen:

— Ala aseta ruoanlaittovalineita tai muita
esineita laitteeseen siten, etta ne
olisivat suorassa kosketuksessa
laiteen pohjan kanssa.

— Ala aseta alumiinifoliota siten, etta se
olisi suorassa kosketuksessa uunin
pohjan kanssa.

— Ala laita vetta suoraan kuumaan
laitteeseen.

— Al sailyta kosteita astioita tai ruokia
laitteessa lopetettuasi ruoanlaiton.

— Noudata varovaisuutta poistaessasi tai
asentaessasi lisdosia.

* Uunin emalipintojen tai ruostumattoman
teraksen varimuutokset eivat vaikuta
laitteen toimintaan.

« Kayta syvaa pannua kosteita kakkuja
paistaessasi. Hedelmamehut voivat jattaa
pysyvia tahroja.

* Ala aseta kuumia keittoastioita
kayttdpaneelin paalla.

« Al3 anna keittoastian kiehua kuiviin.

« Varo, etteivat esineet ja keittoastiat paase
putoamaan laitteen paalle. Laitteen pinta
voi vaurioitua.

+ Ala kaynnista keittoalueita tyhiilla
keittoastioilla tai ilman, etta keittoalueella
on keittoastia.

* Valuraudasta tai alumiinista valmistetut
keittoastiat tai keittoastiat, joiden pohjassa
on vaurioita, voivat aiheuttaa naarmuja.
Naita astioita on kohotettava, kun niita
halutaan siirtéda eri kohtaan keittotasolla.

2.4 Hoito ja puhdistus

/\ VAROITUS!

Henkilévahinkojen, tulipalon tai laitteen
vaurioitumisen vaara.




» Kytke laite pois toiminnasta ennen
huoltotoimenpiteiden aloittamista.
Irrota pistoke pistorasiasta.

» Tarkista, etta laite on kylma. Vaarana on
lasilevyjen rikkoutuminen.

» Vaihda valittdmasti vaurioituneet luukun
lasipaneelit. Ota yhteytta valtuutettuun
huoltoliikkeeseen.

» Laitteeseen jaanyt rasva tai ruoka voi
aiheuttaa tulipalon.

» Puhdista laite saanndllisesti, jotta
pintamateriaali pysyisi hyvakuntoisena.

» Puhdista laite kostealla pehmealla liinalla.
Kéayta ainoastaan neutraaleja pesuaineita.
Ala kayta hankaavia tuotteita, hankaavia
sienid, liuotteita tai metalliesineita.

» Jos kaytat uuninpuhdistussuihketta,
noudata tuotepakkauksessa olevia
turvallisuusohjeita.

» Ala puhdista katalyyttista emalia (jos
olemassa) pesuaineella.

2.5 Sisavalaistus

suunniteltu kestamaan kodinkoneissa
vaativia fyysisia olosuhteita (esim.
lampdtila, tarind, kosteus) tai ne antavat
tietoa laitteen toimintatilasta. Niita ei ole
tarkoitettu muihin kayttotarkoituksiin
eivatka ne sovi huoneiden valaisemiseen.

* Tama tuote sisaltda valonldhteen, jonka
energiatehokkuusluokka on G.

« Kayta ainoastaan ominaisuuksiltaan
samanlaisia lamppuja.

2.6 Huolto

« Laitteen korjaukseen liittyvissa asioissa
tulee ottaa yhteytta valtuutettuun
huoltopalveluun.

* Ainoastaan alkuperaisia varaosia saa
kayttaa.

2.7 Havittaminen

/\ VAROITUS!
Loukkaantumisen tai tukehtumisen

/\ VAROITUS!
Sahkoiskun vaara.

vaara.

» Lisatietoa taman tuotteen sisalla olevista
lampuista seka erikseen myytavista
varalampuista: Kyseiset lamput on

3. ASENNUS

« Kysy tietoja laitteen oikeaoppisesta
havittdmisesta paikalliselta viranomaiselta.

« lrrota pistoke pistorasiasta.

» Leikkaa virtajohto laitteen 1&heltd ja havita
se.

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

3.1 Laitteen sijainti

®

Al asenna lietta lahelle lavuaaria tai
kaappia, jossa on allas. Kosteus tai
vesipisarat voivat paasta sivupaneelin ja
kaapin valiin ja vaurioittaa sivupaneelin
maalia ajan myota.

| _————
I
/
A —

Voit asentaa vapaasti sijoitettavan kaapillisen
laitteen yhdelle tai kahdelle sivulle ja
nurkkaan.

Tarkista taulukosta asennuksen
vahimmaisetaisyydet.

Vahimmaisetadisyydet

Mitat mm
A 400
B 650
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Mitat mm

C 150

3.2 Tekniset tiedot

Jannite 230V
Taajuus 50 - 60 Hz
Laiteluokka 1

Mitat mm
Korkeus 858 - 923
Leveys 500
Syvyys 600

3.3 Lieden korkeuden ja syvyyden
saataminen
Liesi toimitetaan mitoissa: 897 mm (korkeus)
ja 500 mm (syvyys).
1. Aseta liesi toiselle kyljelle.
2. Saataaksesi lieden jalustan syvyytta,
irrota ruuvi A ja I0ysaa
ruuveja B kannattimesta.

=

A

\ _\
e
A

[ —————51
_IZO::(H: 52

3. Aseta haluamasi syvyys.

4. Ruuvaa ruuvit A ja B kiinni.

5. Saada korkeutta irrottamalla jalustan
takana keskella oleva ruuvi C (1 ruuvi) ja
sivuruuvit D (4 ruuvia).
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Cc

6. Tyonna jalusta haluamaasi korkeuteen:
923, 898 tai 858 mm.
7. Ruuvaa ruuvit C ja D kiinni.

3.4 Laitteen tasapainottaminen

Aseta laitteen ylataso samalle tasolle muiden
pintojen kanssa saatamalla laitteen alla olevia
pienia jalkoja.

3.5 Kallistumisenestosuoja

Aseta laitteelle oikea korkeus ja ala ennen
kuin kiinnitat kallistumisenestosuojan.

/\ HUOMIO!

Varmista, ettd asennat
kallistumisenestosuojan oikeaan
korkeuteen.

@

Varmista, etta laitteen takana oleva pinta
on silea.

Kallistumisenestosuoja taytyy asentaa. Jos et
asenna sita, laite voi kallistua.

Laitteessa on kuvassa esitetty symboli (jos se
on katsottu pakolliseksi) muistuttamaan
kayttajaa kallistumisenestosuojan
asentamisesta.



Asenna kallistumisenestosuoja B - 343
laitteen ylapintaa alemmaksi ja A - 67 mm
laitteen sivulta olevassa kannattimessa
olevaan pyoreaan reikaan. Kiinnita se
tiukasti ruuveilla vankkaan materiaaliin tai
kayta sopivaa vahvistusta (seina).

2. Reiké on laitteen takana sen vasemmalla
sivulla. Kohota laitteen etuosaa ja aseta
laite tilan keskelle kalusteiden valiin. Jos
tila kalusteiden valissa on laitteen leveytta
suurempi, saada sivumittaa voidaksesi
keskittaa laitteen.

@

Jos olet muuttanut lieden mittoja, sinun
on linjattava kallistumisenestolaite
asianmukaisesti.

/\ HUOMIO!

Jos tila kalusteiden vélissa on laitetta
leveampi, sdada sivumittaa voidaksesi
keskittaa laitteen.

3.6 Sdahkoasennus

/\ VAROITUS!

Valmistaja ei ole vastuussa, jos et
noudata turvallisuusluvuissa esitettyja
turvallisuusohjeita.

Laitteen mukana toimitetaan paavirtajohto
ilman paapistoketta.

/\ VAROITUS!

Virtajohto ei saa olla kosketuksessa
kuvaan merkityn laitteen osan kanssa.
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4. TUOTEKUVAUS

4.1 Laitteen osat

2L
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4.2 Keittoaluejarjestely

( 180 mm )
(140mm)
D

tai-itl

Keittoalue 1 200 W

Hoyryn ulostulo —
riippuvat mallista

Keittoalue 1 800 W
Keittoalue 1 200 W

140 mm

(BCD

lukumaara ja sijainti
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Keittotason kytkimet
Lampétilan merkkivalo / symboli
Lampdtilan vaannin

Uunin toimintojen vaannin
Lampdvastus

Lamppu

Puhallin

Irrotettava kannatin
Kannatintasot

Jalkilammon merkkivalo
Keittoalue 1 800 W

4.3 Varusteet

Paistoritila

Ruoanlaittovalineille, kakkuvuokat, paistit.
Leivinpelti

Kakuille ja kekseille.

Grilli / uunipannu

Leivinpelliksi ja uunipannuksi tai pannuksi
rasvan keraamiseen.

Valinnaiset teleskooppikannattimet
Hyllyille ja leivinpelleille. Ne voidaan tilata
erikseen.

Sailytyslokero

Sailytyslaatikko on uunin lokeron
alapuolella.

Kondenssiveden keraaja

Keraa kondenssiveden, jota muodostuu
uunin kayton aikana.



5. ENNEN ENSIKAYTTOA

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

5.1 Alkupuhdistus

Poista kaikki varusteet ja irrotettavat
uunipeltien kannattimet uunista.

®

Lue ohjeet kohdasta "Hoito ja puhdistus".

Puhdista uuni ja lisdvarusteet ennen
ensimmaista kayttokertaa.

Aseta varusteet ja irrotettavat kannattimet
takaisin alkuperaiseen asentoon.

5.2 Esikuumennus

Esikuumenna tyhja uuni ennen ensimmaista
kayttokertaa.

1. Aseta toiminto E Aseta toiminnon
enimmaislampdtila.

2. Anna uunin kdyda yhden tunnin ajan.

3. Aseta toiminto &, Aseta toiminnon
enimmaislampétila. Tdman toiminnon
enimmaislampatila on 210 °C.
Anna uunin kéyda 15 minuuttia.

4

5. Aseta toiminto . Aseta toiminnon
enimmaislampdtila.

6. Anna uunin kdyda 15 minuuttia.

7. Sammuta uuni ja odota, ettd se jadhtyy.

Lisavarusteet voivat kuumentua tavallista

enemman. Uunista voi tulla hajua ja savua.

Varmista, ettd huoneen ilmanvaihto on

riittava.

5.3 Luukun mekaaninen lukitus

Lapset eivat saa avata luukkua.

Uunin luukun avaaminen:

1. Veda luukun lukosta.

2. Avaa luukku.
Ala veda luukun lukosta sulkiessasi
uuninluukkua!

@

Kun laite kytketdan pois toiminnasta,
luukun mekaaninen lukitus ei poistu
kaytosta.

5.4 Kondenssiveden keraajan
asennus

1. Aseta kondenssiveden keraaja
sailytyslaatikon etuosaan.

2. Tyhjenna kondenssiveden keraaja aina
ruoan kypsentéamisen jalkeen.

6. KEITTOTASO - PAIVITTAINEN KAYTTO

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.
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6.1 Keittoalueiden maara

Keittovydhykkeet on varustettu termostaatilla
ja ne toimivat ajoittain (sammuvat ja palavat
uudelleen) valitusta I18mpdtasosta riippuen.

6.2 Lampoasetus

Merkit Toiminto
0 Pois paalta -asento
§ Lampimana pito

@

Lampoasetuksissa 1-3 keittoalue pysyy
punaisena noin 2-3 sekuntia ja
deaktivoidaan sitten.

@

Alue toimii suurimmalla tehotasollaan,
kun olet asettanut lampdtason arvoon 8
tai 9.

6.4 Jadgnnoslammon merkkivalo

1-9 Tehoasetukset

Kayta jalkilampoa vahentaaksesi
energian kulutusta. Kytke keittoalue pois
paaltéd 5-10 minuuttia ennen
ruoankypsennyksen paattymista.

Kaanna valitun keittoalueen vaannin vaaditun
tehotason kohdalle.

Keittotason ohjausmerkkivalo syttyy.

Kierra saadin pois paalta -asentoon
ruoankypsennyksen lopuksi.

Mikali kaikki keittoalueet kytketdan pois
paalta, keittotason ohjausmerkkivalo
sammuu.

6.3 Keittoalueen kayttaminen

Kayta keittoaluetta kdantamalla vastaavaa
nuppia johonkin seuraavista asennoista: 1-9.

/\ VAROITUS!

JalkilAmmon aiheuttama palovammojen
vaara on olemassa niin kauan kuin
merkkivalo on nakyvissa.

Merkkivalo syttyy, kun keittoalue on kuuma.
Se ei kuitenkaan toimi, jos laite on kytketty
verkkovirrasta.

Merkkivalo voi myos ilmestya:

« viereisille keittoalueille vaikka et olisi niita
kayttamassa,

* kun kuumia keittoastioita asetetaan
kylmalle keittoalueelle,

« kun keittotaso on kytketty pois paalta,
mutta keittoalue on edelleen kuuma.

Merkkivalo sammuu, kun keittoalue on
jaahtynyt.

7. KEITTOTASO - VIHJEITA JA VINKKEJA

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

7.1 Ruoanlaittovilineet

Kypsennystulokset riippuvat keittoastian
materiaalista
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@

Keittoastian pohjan tulee olla
mahdollisimman paksu ja tasainen.
Varmista, etta keittoastioiden pohjat ovat
puhtaat ja kuivat ennen niiden
asettamista keittotasolle.




®

Ala kayta keraamisella keittotasolla
keittoastiaa, jonka pohjan reunoissa tai
ulkopinnoissa on kohoumia (esim.
valurautapannut). Muutoin keittotason
pintaan voi muodostua pysyvia naarmuja
tai kulumia.

®

Emaloidusta teraksesta valmistetut tai
alumiini- tai kuparipohjaiset keittoastiat
voivat aiheuttaa varimuutoksia
keraamiseen pintaan.

saastamiseksi ja keittotason virheettétman
toiminnan varmistamiseksi.

[
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7.2 Yksink

ertaistettu

kypsennysopas

Keittoastian pohjan vahimmaishalkaisijan on

oltava sopiva (vahintaan yhta suuri kuin

@

Taulukon tiedot ovat vain suuntaa

keittoalueen halkaisija) energian antavia.

Tehoasetus Kayta -toimenpidetta seuraa- Aika Vinkkeja
viin: (min)

§ 1 Pida kypsennetty ruoka lampimana. tarvittaes-  Aseta keittoastian paalle kansi.

- sa

1-2 Hollandaise-kastike; sulanut: voi, suk- 5 -25 Sekoita tasaisin valiajoin.
laa, gelatiini.

2 Kiinteyta: kuohkeat munakkaat, keitetyt 10 - 40 Kypsenna kansi paalla.
kananmunat.

2-3 Riisin ja maitopohjaisten ruokien hau- 25 - 50 Lisaa vahintaan kaksinkertainen maa-
duttaminen, valmiiden ruokien lammit- ra nestetta riisin suhteen, sekoita mai-
téaminen. toruokia kypsennyksen puolivalissa.

3-4 Haudutetut vihannekset, kala, liha. 20-45 Lisaa muutama ruokalusikallinen vet-

ta. Tarkista veden maara kypsennyk-
sen aikana.

4-5 Hoyrytetyt perunat ja muut vihannek- 20-60 Lisaa keittoastian pohjalle 1-2 cm vet-
set. ta. Tarkista veden taso kypsennyksen

aikana. Pida kansi keittoastian paalla.

4-5 Kypsenna suuria maaria ruokaa, pata- 60 - 150 Enintdan 3 | nesteité ja ainekset.
ruokia ja keittoja.

6-7 Kevyt paistaminen: leike, vasikanliha tarvittaes- Kaanna tarvittaessa.
cordon bleu, kotletit, nakit, rissolet, sa
makkarat, maksa, rasvan ja jauhon se-
koitus, kananmunat, pannukakut, mun-
kit.

7-8 Perusteellinen paistaminen, rostiperu- 5-15 Kéaanna tarvittaessa.
nat, siséfileepihvit, pihvit.

9 Keitetty vesi, keitetty pasta, paistettu liha (goulash, lihapata), uppopaistetut ranskalaiset.
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8. KEITTOTASO - HOITO JA PUHDISTUS

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

8.1 Yleistietoa

» Puhdista keittolevy jokaisen kayton
jalkeen.

» Tarkista aina, etta keittoastian pohja on
puhdas.

* Pinnan naarmut tai tummat tahrat eivat
vaikuta keittotason toimintaan.

« Kayta keittotason pintaan sopivaa erityista
puhdistusainetta.

» Kayta aina lasipintaisille keittotasoille
suositeltua kaavinta. Kayta kaavinta
ainoastaan lisatyokaluna lasin
puhdistamiseen tavallisen puhdistuksen
jalkeen.

/\ VAROITUS!

Ala kayta veitsia tai muita teravia
metallitydkaluja lasipinnan
puhdistamiseen.

8.2 Keittotason puhdistaminen

* Poista valittomasti: sulanut muovi,
tuorekelmu, sokeri ja sokeripitoinen ruoka.
Muutoin epapuhtaudet voivat vahingoittaa
keittotasoa. Varo palovammoja. Kayta
keittotason erityista kaavinta viistosti
lasipintaa vasten ja liikuta kaavinta pintaa
pitkin.

« Poista sitten, kun keittotaso on
jaahtynyt riittavasti: kalkkirenkaat,
vesirenkaat, rasvatahrat, kirkkaat
metalliset varimuutokset. Puhdista
keittotaso kostealla liinalla ja miedolla
puhdistusaineella. Pyyhi keittotaso
pehmealla kuivalla liinalla puhdistuksen
jalkeen.

* Poista kirkkaat metalliset
varimuutokset: kayta leivinjauheen ja
sitruunamehun tai viinietikan liuosta.

9. UUNI - PAIVITTAINEN KAYTTO

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

9.1 Uunin kytkeminen toimintaan ja
pois toiminnasta

1. Valitse uunitoiminto k&antdmalla uunin
toimintojen kiertonuppia.

2. Kaanna lampétilan vaannin haluamasi
lampétilan kohdalle.

®

Lampétilaa ei tarvitse asettaa toimintojen
yhteydessa, joissa ei kayteta
kuumennusta.

14 SUOMI

3. Uuni kytketaan pois toiminnasta
k&antamalla uunin toimintojen vaantimet
ja ldmpdtilan vaannin Off-asentoon.

9.2 Ylikuumenemissuoja

Uunin virheellinen toiminta tai vialliset osat
voivat aiheuttaa vaarallisen
ylikuumenemisen. Taman estamiseksi
uunissa on ylikuumenemissuoja, joka
katkaisee virransyoton. Virta kytkeytyy
automaattisesti uudelleen, kun lampétila on
laskenut normaalille tasolle.



9.3 Uunitoiminnot

Symboli

Uunitoiminnot

Sovellus

Off -asento

Uuni on kytketty pois paalta.

o!

0

.,
’

Uunin lamppu

Lampun sytyttdminen ilman uunitoimintoa.

Kiertoilmakypsennys

Kypsentdminen ja paistaminen yhdella kan-
natintasolla.

=<l

Alalampd Rapean pohjan omaavien kakkujen leipomi-
seen ja ruoan sailémiseen.
Kiertoilma Saman paistolampétilan vaativien ruokien

paistaminen samanaikaisesti useammalla
kannatintasolla ilman, etta tuoksut sekoittu-
vat.

@

Kuumennettu kiertoilma

Korkeintaan kahdella kannatintasolla kyp-
sentdminen samanaikaisesti ja ruokien kui-
vaus. Aseta lampétila 20-40 °C alhaisem-
maksi kuin Kiertoilmakypsennys-toiminnos-
sa.

<]

Kostea paisto

Taman toiminnon avulla maaritettiin energia-
tehokkuusluokka ekologista suunnittelua
koskevien asetusten mukaisesti (vastaa-
maan standardeja EU 65/2014 ja EU
66/2014). Testit seuraavan mukaisesti:
IEC/EN 60350-1.

Uunin luukun on oltava kiinni ruoanlaiton ai-
kana, jotta toiminto ei keskeytyisi ja uunin
energiatehokkuus olisi mahdollisimman suu-
ri.

Kun kaytat tata toimintoa, uunin sisalampati-
la voi poiketa lampétila-asetuksesta. LAmmi-
tysteho voi laskea. Katso yleisid energian
saastamiseen liittyvia suosituksia luvusta
"Energiatehokkuus", kohdasta Energian-
saasto.

Tama toiminto on suunniteltu sdastdamaan
energiaa ruoanlaiton aikana. Katso ruoanlait-
to-ohjeet luvusta "Neuvoja ja vinkkeja", Kos-
tea paisto.

<

Tehogrillaus

Isohkojen, luisten liha- tai lintupaistien pais-
tamiseen yhdella kannatintasolla Gratinointi
ja ruskistus.

<

Pizza-asetus

Pizzan valmistaminen. Voimakkaaseen rus-
kistamiseen ja rapean pohjan luomiseen.

K|

>
>
>

Sulatus

Ruoan, (hedelmien ja vihannesten) sulatta-
minen. Sulatusaikaan vaikuttavat pakastetun
ruoan maara ja koko.
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10. UUNI - LISAVARUSTEIDEN KAYTTAMINEN

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

10.1 Lisavarusteiden asettaminen
Leivinpelti:

®

Ala tyénn3 leivinpeltia tai uunivuokaa
uunin takaseindan asti. Tama estaa
[Bmmon kiertdmisen leivinpellin ymparilla.
Ruoka voi palaa, erityisesti leivinpellin
takaosassa.

Tydnna leivinpelti tai uunipannu
pellinkannattimien kiskojen valiin. Varmista,
ettei se kosketa uunin takaseinaan.

Paistoritila:

Aseta taso hyllykannattimen ohjauskiskojen
valiin.

11. UUNI - NEUVOJA JA VINKKEJA

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

®

Taulukoissa mainitut lampdtilat ja
paistoajat ovat ainoastaan suuntaa
antavia. Lampétila ja paistoaika riippuvat
reseptistd seka kaytettyjen ainesten
laadusta ja maarasta.

11.1 Yleista

Uunissa on nelja kannatintasoa. Laske
kannatintasot uunin pohjasta alkaen.

Laitteessa on erityinen jarjestelma, joka
kierrattaa ilmaa ja hoyrya jatkuvasti. Kyseisen
jarjestelman avulla ruoka paistuu jatkuvasti
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kosteassa ymparistdssa, minka ansiosta se
on sisaltd mehevaa ja ulkopinnalta rapeaa.
Se vahentaa paistoajan ja energian
kulutuksen minimiin.

Kosteutta voi tiivistyd uunin sisdan tai luukun
lasilevyihin. Tama on normaalia. Pysyttele
sopivalla etdisyydella laitteesta avatessasi
luukkua toiminnan aikana. Tiivistymista voi
vahentaa kayttamalla laitetta 10 minuuttia
ennen ruokien kypsentamista.

Poista kosteus jokaisen kayttokerran jalkeen.

Ala aseta mitdan esinettd suoraan uunin
pohjalle, ala mydskaan aseta osiin
alumiinifoliota kypsennyksen aikana. Tama
voi vaikuttaa kypsennystuloksiin ja vaurioittaa
emalipintaa.



11.2 Paistaminen

Kayta alhaisempaa lampdétilaa ensimmaisella
paistokerralla.

Jos paistat useammalla kuin yhdella
kannatintasolla, voit pidentaa paistoaikaa 10
— 15 minuuttia.

Eri kannatintasoilla olevat leivonnaiset voivat
ruskistua epatasaisesti. Lampdtila-asetusta ei
tarvitse muuttaa, jos ruskistuminen on
epatasaista. Erot tasaantuvat paistumisen
jatkuessa.

Uunissa olevat pellit voivat vaantya
paistamisen aikana. Jaahtyessaan uunipellit
palautuvat kuitenkin alkuperaiseen
muotoonsa.

11.3 Kakkujen leipominen

Ala avaa uunin luukkua ennen kuin 3/4
paistoajasta on kulunut.

Jos kaytat kahta leivinpeltia samanaikaisesti,
jata niiden valiin yksi tyhja kannatintaso.

11.6 Kiertoilmakypsennys (]

11.4 Lihan ja kalan kypsentdminen

Kayta grilli-/uunipannua erittéin rasvaisten
ruokien kanssa, jotta uuniin ei jaa pysyvia
tahroja.

Anna lihan olla noin 15 minuuttia ennen sen
leikkaamista, jotta sen neste sailyisi.

Jotta uuniin ei muodostuisi liikaa savua
paistamisen aikana, lisda grilli-/uunipannuun
hiukan vetta. Jotta kary ei tiivistyisi, lisaa
vetta aina sen kuivuttua loppuun.

11.5 Paistoajat

Kypsennysaika riippuu ruokalajin tyypista,
sen koostumuksesta ja maarasta.

Tarkkaile valmistumista kypsennyksen
aikana. Maarita parhaat asetukset
(uunitoiminto, kypsennysaika, jne.)
keittoastioille, resepteille ja maérille laitetta
kayttaessa.

Ruokalaji Maara (g) Lampétila Aika (min) Hyllytaso Varusteet
(°C)

Matala kakku1) 1000 160 - 170 30-35 2 Leivinpelti

Hiivalla kohotettu 2000 170 - 190 40 - 50 3 Leivinpelti

omenakakku

Uunipannukakku 1500 160 - 170 45 - 552) 2 Leivinpelti

Kana, kokonainen 1350 200 - 220 60-70 2 Paistoritila
1 Leivinpelti

Kana, puolikas 1300 190 - 210 35+ 30 3 Paistoritila
1 Leivinpelti

Porsaanleike 600 190 - 210 30-35 3 Paistoritila
1 Leivinpelti

Ohut Ieipé1) 800 230 - 250 10-15 2 Leivinpelti

Taytetty hiivataikina- 1200 170 - 180 25-35 2 Leivinpelti

pohjainen kakku1)

Juustokakku 2600 170 - 190 60-70 2 Leivinpelti
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Ruokalaji Maara (g) Lampétila Aika (min) Hyllytaso Varusteet
(°C)
Sveitsildinen omena- 1900 200 - 220 30-40 Leivinpelti
piiras1)
Joulukakku) 2400 170-180 55 - 653) Leivinpelti
Maalaisleipé4) 750 + 750 180 - 200 60-70 2 kevytté tarjotinta
(pituus: 20 cm)

Romanialainen so- 600 + 600 160 - 170 40 - 50 2 kevytta peltia (pi-
kerikakku1) tuus: 25 cm) samalle

eriar hyllytasolle
Romanialainen so- 600 + 600 160 - 170 30-40 2 kevytta peltia (pi-
kerikakku — perintei- tuus: 25 cm) samalle
nen hyllytasolle
Hiivasémpylét” 800 200 - 210 10-15 Leivinpelti
Kaaretorttul) 500 150 - 170 15-20 Leivinpelti

Marengit 400 100 - 120 40 - 50 Leivinpelti
Murotaikinakakku1) 1500 180 - 190 25-35 Leivinpelt
Voikakku1) 600 180 - 200 20-25 Leivinpelti

1) Esikuumenna uunia 10 minuuttia.
2) Jata kakku uuniin seitseméaksi minuutiksi laitteen virran katkaisemisen jalkeen.

3) Jata kakku uuniin 10 minuutiksi laitteen virran katkaisemisen jalkeen.
4) Aseta lampdtilaksi 250 °C ja esikuumenna uunia 10 minuutin ajan.

11.7 Kiertoilma

Ruokalaji Maara (g) Lampotila Aika (min) Hyllytaso Varusteet
(°C)

Matala kakku1) 1000 150 30 Leivinpelti

Hiivalla kohotettu 2000 170 - 180 40-50 Leivinpelti

omenakakku

Uunipannukakku 1200 150 - 160 30-35 2) Leivinpelti

Kana, kokonainen 1400 180 55 Paistoritila
Leivinpelti

Porsaanpaisti 800 170 - 180 45-50 Paistoritila
Leivinpelti

Taytetty hiivataikina- 1200 150 - 160 20-30 Leivinpelti

pohjainen kakku

Pizza 1000 190 - 200 25-35 Leivinpelti
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Ruokalaji Maara (g) Lampétila Aika (min) Hyllytaso Varusteet
(°C)
Juustokakku 2600 160 - 170 40-50 1 Leivinpelti
Sveitsildinen omena- 1900 180 - 200 30-40 2 Leivinpelti
piiras1)
Joqukakku1) 2400 150 - 160 35- 402) 2 Leivinpelti
i iiras) 1000 190 - 210 30-40 1 1 pyorea tarjotin
Kinkkupiiras (halkaisija: 26 cm)
Maalaisleipa 3) 750 + 750 160 - 170 40 - 50 1 Leivinpelti
Romanialainen soke- 600 + 600 155 - 165 40 - 50 2 2 kevytta peltia
rikakku) (pituus: 25 cm)
samalle hyllyta-
solle
Romanialainen soke- 600 + 600 150 - 160 30-40 2 2 kevytta peltia
rikakku — perinteinen (pituus: 25 cm)
samalle hyllyta-
solle
Hiivasampylat1) 800 190 15 3 Leivinpelti
Kaaretorttul) 500 150 - 160 15-20 3 Leivinpelti
Marengit 400 110-120 30-40 2 Leivinpelti
Murotaikinakakku 1500 160 - 170 25-35 3 Leivinpelti
Sokerikakku1) 600 150 - 160 25-35 2 Leivinpelti
1) Esikuumenna uunia 10 minuuttia.
2) Jata kakku uuniin seitsemaksi minuutiksi laitteen virran katkaisemisen jalkeen.
3) Aseta lampétilaksi 250 °C ja esikuumenna uunia 10 minuutin ajan.
11.8 Kuumennettu kiertoilma
Ruokalaji Maara (g) Lampétila Aika (min) Hyllytaso Varusteet
(°C)
Matala kakku) 1000 155 35 2 Leivinpelti
Matala kakku1) 1000 + 1000 145 50 1+3 Leivinpelti
Hiivalla kohotettu 2000 170 - 180 40 - 50 3 Leivinpelti
omenakakku1)
Uunipannukakku 1200 150 - 160 40 - 50 2) 3 Leivinpelti
Kana, kokonainen 1400 200 50 2 Paistoritila
1 Leivinpelti
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Ruokalaji Maara (g) Lampétila Aika (min) Hyllytaso Varusteet
(°C)
Porsaanleike 600 180 - 200 30-40 2 Paistoritila
1 Leivinpelti
Ohut Ieipé1) 800 230 - 250 10-15 2 Leivinpelti
Taytetty hiivataikina- 1200 160 - 170 20-30 3 Leivinpelti
pohjainen kakku
Juustokakku 2600 150 - 170 60-70 2 Leivinpelti
Sveitsildinen omena- 1900 180 - 200 50 - 40 3 Leivinpelti
piiras1)
Joulukakku 1 2400 150 - 170 50-603) 3 Leivinpelti
i iirasT) 1000 210-230 35-45 2 1 pyorea tarjotin
Kinkkupiiras (halkaisija: 26
cm)
Maalaisleipé4) 750 + 750 180 - 190 50 - 60 3 Leivinpelti
Romanialainen soke- 600 + 600 150 - 170 40 - 50 2 2 kevytta peltia
rikakku1) (pituus: 25 cm)
samalle hyllyta-
solle
Romanialainen soke- 600 + 600 160 - 170 30-40 2 2 kevytta peltia
rikakku — perinteinen (pituus: 25 cm)
samalle hyllyta-
solle
Hiivasémpylét” 800 + 800 200 15 1+3 Leivinpelti
Kaaretorttul) 500 150 - 170 10-15 3 Leivinpelti
Marengit 400 100 - 120 50 - 60 2 Leivinpelti
Marengit 400 + 400 100 - 120 55 - 65 1+3 Leivinpelti
Murotaikinakakku1) 1900 170 - 180 20-30 2 Leivinpelti
SokerikakkuT) 600 150 - 170 20-30 2 Leivinpelti
Voikakku1) 600 + 600 150 - 170 20-30 1+3 Leivinpelti

1) Esikuumenna uunia 10 minuuttia.

2) J4ta kakku uuniin seitsemaksi minuutiksi laitteen virran katkaisemisen jalkeen.
3) Jata kakku uuniin 10 minuutiksi laitteen virran katkaisemisen jalkeen.

4) Aseta lampdtilaksi 230 °C ja esikuumenna uunia 10 minuutin ajan.
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11.9 Kostea paisto vl

Ruokalaji Lampoti- Aika (min) Hyllyta- Varusteet

la (°C)
Leipa ja pizza
Pullat 190 25-30 2 Leivinpelti tai grilli-'uunipannu
Sampylat 200 40 - 45 2 Leivinpelti tai grilli-'uunipannu
Pakastepizza, 350 g 190 25-35 2 Paistoritila
Leivonnaiset leivinpellilla
Kéaaretorttu 180 20-30 2 Leivinpelti tai grilli-/'uunipannu
Brownie 180 35-45 2 Leivinpelti tai grilli-/Juunipannu
Vuokakakku
Kohokas 210 35-45 2 kuusi keraamista annosvuokaa ritilélla
Torttupohja 180 25-35 2 torttuvuoka ritilalla
Sokerikakku 150 35-45 2 kakkuvuoka ritilan paalla
Kala
Kalat pusseissa, 300 g 180 25-35 2 Leivinpelti tai grilli-'uunipannu
Kokonainen kala, 200 g 180 25-35 2 Leivinpelti tai grilli-'uunipannu
Kalafilee, 300 g 180 30-40 2 pizzapannu ritilalla
Liha
Liha pussissa, 250 g 200 35-45 2 Leivinpelti tai grilli-/'uunipannu
Lihavartaat, 500 g 200 30 - 40 2 Leivinpelti tai grilli-/Juunipannu
Pienet leivonnaiset
Pikkuleivat 170 25-35 2 Leivinpelti tai grilli-/Juunipannu
Macaronit 170 40 - 50 2 Leivinpelti tai grilli-'uunipannu
Muffinssit 180 30-40 2 Leivinpelti tai grilli-'uunipannu
Suolakeksit 160 25-35 2 Leivinpelti tai grilli-'uunipannu
Murotaikinapikkuleivat 140 25-35 2 Leivinpelti tai grilli-'uunipannu
Leivonnaiset 170 20-30 2 Leivinpelti tai grilli-'uunipannu
Kasvisruoat
Vihannessekoitus pussis- 200 20-30 2 Leivinpelti tai grilli-'uunipannu
sa, 400 g
Munakas 200 30-40 2 pizzapannu ritilalla
Vihannekset leivinpellilld, 190 25-35 2 Leivinpelti tai grilli-'uunipannu

700 g

SUOMI
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11.10 Tehogrillaus

Ruokalaji Maara (9g) Lampotila Aika (min) Hyllytaso Varusteet
(°C)
Kana, puolikas 1200 200 25+ 25 2 Paistoritila
1 Leivinpelti
Porsaanleike 500 230 20+ 20 2 Paistoritila
1 Leivinpelti

11.11 Pizza-toiminto

Ruokalaji Maara (g) Lampétila (°C) Aika (min) Kannatin- Lisavarusteet
taso

Pizza 1000 200 - 210 20-30 2 leivinpelti

Kana, kokonainen 1400 165-175 55-65 2 leivinpelti

Puolikas kana 1350 165 - 175 30 +35 3 leivinpelti

Kinkkupiiras 1) 1000 210 - 220 20-30 2 leivinpelti

1) Esikuumenna uunia 10 - 15 minuutin ajan.

11.12 Tiedoksi testauslaitoksille

Ruoka Toiminto Lampoti- Varusteet Hyllytaso Aika
la (°C) (min)
Pienet kakut (16 kpl/ Kiertoilmakypsen- 160 Leivinpelti 3 20-30
leivinpelti) nys
Omenapiirakka (2 vuo- Kiertoilmakypsen- 190 Paistoritila 1 65-75
kaa, @ 20 cm, vinottain) nys
Rasvaton sokerikakku Kiertoilmakypsen- 180 Paistoritila 2 20-30
nys
Murokeksit / pasteijat Kiertoilmakypsen- 140 Leivinpelti 3 15-30
nys
Paahtoleipé” Tehogrillaus 230 Paistoritila 3 3-5
Naudanjauhelihapihviz) Tehogrillaus 250 Paigtoritilé tai grilli-/ 3 15—2Q_f3n-
uunipannu simmaéinen
puoli; 10—
15 toinen
puoli

1) Esikuumenna uunia 5 minuuttia.
2) Esikuumenna uunia 10 minuuttia.
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12. UUNI - HOITO JA PUHDISTUS

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

12.1 Puhdistukseen liittyvia
huomautuksia

Puhdista uunin etupinta pehmealla
puhdistusliinalla, lampimalla vedella ja
miedolla pesuaineella.

Kayta metallipintojen puhdistuksessa erityista
puhdistusainetta.

Puhdista uunin sisgosa jokaisen kayton
jalkeen. Rasvan tai muiden ruokaroiskeiden
kertyminen voi johtaa tulipaloon. Etenkin
grillipannu muodostaa tulipaloriskin.

Puhdista kaikki varusteet jokaisen kaytdn
jalkeen ja anna niiden kuivua. Kayta
pehmeaa puhdistusliinaa, ldamminta vetta ja
puhdistusainetta. Varusteita ei saa pesta
astianpesukoneessa.

Poista pinttyneet tahrat erityisella
uuninpuhdistusaineella.

Tarttumattomia lisavarusteita ja ei saa
puhdistaa hankaavilla puhdistusaineilla tai
terévareunaisilla esineilla.

12.2 Ruostumattomat teras- ja
alumiinipintaiset uunit

Puhdista uuninluukku kayttden ainoastaan
kosteaa liinaa tai sientd. Kuivaa pehmealla
liinalla.

Ala kayta terasvillaa, happoja tai hankaavia
aineita, silla ne saattavat vahingoittaa uunin
pintaa. Noudata vastaavaa varovaisuutta
kayttdpaneelin puhdistuksen aikana.

12.3 Kannattimien

Puhdista uuni poistamalla kannattimet.

/\ HUOMIO!
Ole varovainen irrottaessasi kannattimia.

1. Veda uunipeltien kannattimen etuosa irti
sivuseinasta.

L
A=

2. Veda uunipeltien kannattimen takaosa irti
seinasta ja poista se.

B

01 5

~—°

I\

Asenna poistetut lisdvarusteet noudattamalla
ohjeita painvastaisessa jarjestyksessa.

12.4 Grillin poistaminen

/\ VAROITUS!

Kytke laite pois paalta ennen
ldmpdvastuksen poistamista. Varmista,
etta laite on jaahtynyt. On olemassa
palovammojen vaara.

Poista hyllykannattimet.

Voit poistaa lampodvastuksen helpottaaksesi
uunin sisatilan katon puhdistamista.

1. Poista lampdvastusta kiinnittava ruuvi.
Kayta ruuvimeisselia ensimmaisella
kerralla.
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3. Puhdista uunin sisdpinnan katto
pehmealla liinalla, lampimalla vedella ja
puhdistusaineella ja anna sen kuivua.

Asenna lampdvastus kaanteisessa

jarjestyksessa.

Asenna hyllykannattimet.

/\ VAROITUS!

Varmista, etta lampdvastus on oikein
asennettu ja ettd se ei putoa.

12.5 Uunin lasilevyjen irrottaminen
ja asentaminen

Luukun sisalla olevat lasipaneelit voidaan
poistaa niiden puhdistusta varten. Lasilevyjen
lukumaara vaihtelee mallikohtaisesti.

/\ VAROITUS!

Pida uuniluukkua hieman auki
puhdistuksen aikana. Kun avaat sen
kokonaan, se voi vahingossa
sulkeutua ja aiheuttaa vahinkoja.

/\ VAROITUS!
Ala kayta uunia ilman lasilevyja.

1. Avaa luukku, kunnes se on noin 30°
kulmassa. Luukku pysyy itsestaan
paikoillaan, kun se on hieman auki.
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2. Pida kiinni luukun ylareunassa olevasta
listasta (B) kummaltakin puolelta ja
tydnna sisdanpain siten, etta
kiinnitystiiviste vapautuu.

3. Irrota luukun reunalista vetamalla sita
eteenpain.

/\ VAROITUS!

Uunin luukku pyrkii sulkeutumaan,
kun poistat lasilevyt.

4. Pida luukun lasilevyjen ylareunasta ja
veda niita ylospain yksi kerrallaan.
5. Puhdista lasilevy vedella ja miedolla
puhdistusaineella. Kuivaa lasilevy varoen.
Puhdistettuasi lasilevyn ja luukun, asenna ne
takaisin paikalleen. Noudata edelld mainittuja
ohjeita painvastaisessa jarjestyksessa.
Kiinnita ensiksi pienin lasilevy, sitten
suuremmat.

/\ HUOMIO!

Varmista, ettd asennat sisaisen lasilevyn
oikein paikoilleen.




12.6 Laatikon irrotus

/\ VAROITUS!

Ala sailyta laatikossa tulenarkoja esineita
(kuten puhdistustarvikkeita,
muovipusseja, patalappuja, paperia tai
puhdistussuihkeita). Laatikko voi
kuumentua uunia kaytettaessa. Tulipalon
vaara.

Uunin alapuolella oleva laatikko voidaan
irrottaa puhdistamista varten.

1. Veda laatikkoa ulos, kunnes se pysahtyy.

13. VIANMAARITYS

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

13.1 K&yttohairiot...

2. Nosta laatikkoa hitaasti.

3. Veda laatikko kokonaan ulos.
Asenna laatikko takaisin paikalleen
suorittamalla edella kuvatut vaiheet
painvastaisessa jarjestyksessa.

12.7 Lampun vaihtaminen

/\ VAROITUS!

Sahkdiskun vaara.
Lamppu voi olla kuuma.

1. Kytke uuni pois paaltd. Odota, kunnes
uuni on jaahtynyt.

2. Irrota uunin pistoke pistorasiasta.

3. Peita uunin pohja kankaalla.

Takalamppu

1. Kierra lampun lasikupua sen
poistamiseksi.

2. Puhdista lampun kansi.

3. Vaihda lamppu sopivaan 300 °C
lammonkestavaan lamppuun.

4. Asenna lasinen kansi.

Ongelma

Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Et saa laitetta kdynnistymaan.

Laitetta ei ole kytketty verkkovirtaan
tai se on kytketty vaarin.

Tarkista, onko laite kytketty oikein
verkkovirtaan.

Sulake on palanut.

Varmista, etta vian syy on sulak-
keessa. Jos sulake palaa jatkuvasti,
kaanny sahkdalan ammattilaisen
puoleen.

Keittotaso ei mene paalle eika sita
voida kayttaa.

Sulake on palanut.

Kytke keittotaso uudelleen toimin-
taan ja aseta tehotaso 10 sekunnin
kuluessa.

Jalkildammon merkkivalo ei syty.

Alue ei ole kuuma, koska se toimi
vain vahan aikaa.

Jos aluetta kaytettiin riittdvan pit-
kaan sen kuumenemiseksi, ota yh-
teytta valtuutettuun huoltoliikkee-
seen.
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Ongelma Mahdollinen syy Korjaustoimenpide

Uuni ei kuumene. Uuni on kytketty pois toiminnasta: Kytke uuni toimintaan.

Tarvittavia asetuksia ei ole tehty. Varmista asetuksien oikeellisuus.
Lamppu ei toimi. Lamppu on viallinen. Vaihda lamppu.
Hoyry ja tiivistynyt kosteus laskeutu- Olet jattanyt ruoan uuniin liian pit- Ala jata astioita uuniin yli 15 - 20 mi-
vat ruoan pinnalle ja uunin sisati- kaksi ajaksi. nuutiksi kypsennyksen paattymisen
laan. jalkeen.
Ruokien kypsyminen kestaa liian Lampdtila on liian alhainen tai lian ~ Saada lampétilaa tarvittaessa. Nou-
kauan tai ne kypsyvat liilan nopeasti. korkea. data kayttdohjetta.

13.2 Huoltotiedot

Jos et itse I5yda ratkaisua ongelmaasi, ota Suosittelemme, etta kirjoita tiedot tahan:

yhteys jalleenmyyjaan tai valtuutettuun Malli (Mod.):

huoltopalveluun.
Tuotenumero (PNC) e

Huoltoliikkeen tarvitsemat perustiedot |6ydéat -
laitteen arvokilvesta. Arvokilpi [6ytyy laitteen Sarjanumero (S.N.)

sisatilan etukehyksesta. Al poista arvokilpea
laitteen sisatilasta.

14. ENERGIATEHOKKUUS

14.1 Keittolevyn tuotetiedot EU:n ekologista suunnittelua koskevan
asetuksen mukaisesti

Mallin tunniste LKR54001NW
LKR54001NX

Keittotason tyyppi Keittotaso erilleen asennettavan lieden sisalla

Keittoalueiden lu- 4
kumaara

Kuumennustekno-  Sateileva lammitin

logia

Ympyréanmuotois-  Vasen takana 14.0 cm

ten keittoalueiden ~ Oikea takana 18.0 cm

halkaisija (@) Oikea edessa 14.0 cm
Vasen edessa 18.0 cm

Keittoalueen ener-  Vasen takana 181.8 Wh/kg

giankulutus (EC Oikea takana 182.1 Whikg

electric cooking) Oikea edessa 181.8 Wh/kg
Vasen edessa 182.1 Wh/kg

Energiankulutus, keittotaso (EC electric hob) 182.0 Whikg

IEC/EN 60350-2 - Ruoanlaittoon tarkoitetut sahkétoimiset kodinkoneet — Osa 2: Keittotasot - Suorituskyvyn mit-
taustavat.
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14.2 Keittotaso - Energiaa saastava

Voit sdastaa energiaa paivittaisessa
ruoanlaitossa noudattamalla alla olevia
ohjeita.

* Kun kuumennat vettd, kayta vain
tarvitsemasi maara.

» Mikali mahdollista, peita keittoastia aina
kannella.

» Aseta keittoastia keittoalueelle ennen
keittoalueen kytkemista toimintaan.

« Keittoastian pohjan halkaisijan tulee olla

sama kuin keittoalueen halkaisija.

« Kayta pienempaa keittoastiaa pienemmilla

keittoalueilla.

* Aseta keittoastia suoraan keittoalueen

keskelle.

o Kayta jalkildampoa ruoan pitamiseksi
lampimana tai pakastetun ruoan
sulattamiseksi.

14.3 EU:n uunien energiamerkintoja ja ekologista suunnittelua koskevien
asetusten mukainen tuotetietolomake ja tuotetiedot

Toimittajan nimi Electrolux

Mallin tunniste LKR54001NW 943005748
LKR54001NX 943005663

Energiatehokkuusluokka 94,9

Energiatehokkuusluokka A

Energiankulutus normaalikaytéssa Yla- ja alalampd -toiminnossa

0,84 kWh/kierros

Energiankulutus vakiokuormalla, tuuletintila

0,75 kWh/kierros

Pesien lukumaara

1

Léampdlahde

Séhko

Aanimer.voimak

571

Uunityyppi Uuni erilleen asennettavan lieden sisélla
LKR54001NW 49.0 kg

Massa
LKR54001NX 49.0 kg

IEC/EN 60350-1 — Ruoanlaittoon tarkoitetut sdhkdtoimiset kodinkoneet — Osa 1: Mallistot, uunit, héyryuunit ja gril-

lit — Menetelmia tehon mittaukseen.

14.4 Uuni — Energiansaasto

Seuraavat vinkit auttavat sadstamaan
energiaa laitteen kayton yhteydessa.

Varmista, etta laitteen luukku on kiinni laitteen
ollessa kaynnissa. Ala avaa laitteen luukkua
liian usein kypsennyksen aikana. Pida luukun
tiiviste puhtaana ja varmista, etta se on hyvin
kiinni paikoillaan.

Kayta metallisia keittoastioita ja tummia,
heijastamattomia vuokia ja astioita
energiatehokkuuden parantamiseksi.

Ala esikuumenna laitetta ennen kypsennysté,
ellei sita ole erikseen suositeltu.

Minimoi paistojen valiset tauot, kun valmistat
kerralla useampia ruokia.

Puhallintoiminnon kayttaminen
ruoanlaiton yhteydessa

Jos mahdollista, kayta uunitoimintoja
puhaltimella energian saastamiseksi.

Jaannoslampo

Kun kypsennys kestaa yli 30 minuuttia, laske
laitteen lampdtila alimmalle asetukselle 3-10
minuuttia ennen kypsennysajan paattymista.
Jalkilampo laitteen sisalla jatkaa ruoka-
aineksien kypsentamista.
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Pida ruoka lampimana ja lammitd muita
ruokalajeja jalkilampda kayttaen.

Ruoan lampimana pitoon

Valitse alhaisin mahdollisin lampétila-asetus,
niin voit hyddyntaa jalkilammon ja sailyttaa
ruoan lampimana.

Kostea paisto

Tama toiminto s&astaa energiaa ruoanlaiton
aikana. Tutustu lisatietoihin luvussa Laite -
"Paivittdinen kayttd", Laitetoiminnot.

14.5 Tehonkulutuksen tuotetiedot ja enimmaisaika soveltuvan alhaisen

virrankulutuksen saavuttamiseen

Virrankulutus sammutettuna

0.3W

Laitteen vaatima enimmaisaika, jotta se voi saavuttaa automaattisesti sopivan pienen virrankulutuk-

sen

20 min

15. YMPARISTONSUOJELU

Kierrata materiaalit, jotka on merkitty merkilla

L/?). Kierrata pakkaus laittamalla se
asianmukaiseen kierratysastiaan. Suojele
ymparistda ja ihmisten terveytta
kierrattamalla sahko- ja elektroniikkaromut.

Ala havita merkilla g merkittyja kodinkoneita
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kotitalousjatteen mukana. Palauta tuote
paikalliseen kierratyskeskukseen tai ota
yhteytta paikalliseen viranomaiseen.

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



Vilkommen till Electrolux! Tack for att du har valt en av vara

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

Med reservation for &ndringar.

INNEHALL
1. SAKERHETSINFORMATION. ........oooooooooooooeveeveeeeecnnnsssssssssssssssss s 29
2. SAKERHETSINSTRUKTIONER .........ooee oo 32
B INSTALLATION. ... 34
4. PRODUKTBESKRIVNING...........oooooooooeeeeeeceeveeeeeinosssssssssssssssss e 37
5. FORE FORSTA ANVANDNING.........coommmrrrrreeeeeeeeeeesesosssososonssossosss 38
6. HALL — DAGLIG ANVANDNING.......ccvvvvvvrrrrennenenerssssssssssssssssssssssne 38
7. HALL - RAD OCH TIPS ....ooooooooo oo 39
8. HALL — UNDERHALL OCH RENGORING.............ccoooorrrrrrrrrsrrrssssrsrssseeeee 40
9. UGN — DAGLIG ANVANDNING .........oooooooommrrrmmessssssssse oo 41
10. UGN - ANVANDNING AV TILLBEHOR .......occocoovmvemrrrrrsnsssssssssssssse 42
11. UGN = RAD OCH TIPS..........iresrorreroreseeeeeeeeeeeeesssssssssssssssnnnsssssosss 43
12. UGN — UNDERHALL OCH RENGORING.........oooooooooooeveeeeeooecoooonoos 49
13, FELSOKNING.....o.-ooooooooovoceeeceeeecosessssssssssssssssss s 52
14, ENERGIEFFEKTIVITET ..o 53
15, MILIOSKYDD ... 54

1. /A SAKERHETSINFORMATION

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

plats for framtida bruk.

1.1 Sakerhet for barn och personer med
funktionsnedsattning

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

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

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

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

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

1.2 Allman sakerhet

* Denna produkt ar endast avsedd fér matlagning.

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

att genomsnittlig hushallsférbrukning éverskrids.

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

» Den har produkten maste anslutas till elnatet med kabeltyp
HO5VV-F for att kunna sta emot temperaturen fran den
bakre panelen.

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

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

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

* Installera inte produkten pa en plattform.

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

* VARNING! Ob6vervakad matlagning pa en hall med fett eller
olja kan vara farligt och kan leda till brand.
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En brand vid matlagning ska inte slackas med vatten. Stang
av produkten och tack éver lagorna med t.ex. brandfilt eller
ett lock.

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

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

Metallféremal som knivar, gafflar, skedar och lock bor inte
placeras pa hallens yta eftersom de kan bli heta.

Om keramik-/glasytan ar sprucken ska produkten stangas
av natsladden dras ur. Om produkten ar ansluten till elnatet
direkt med kopplingsboxen ska sakringen tas bort for att
koppla fran produkten fran stromforsérjningen. | bada fallen
ska du 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 vid ilaggning eller urtagning av
tillbehor eller ugnsformar.

Koppla fran stromtillférseln fére underhall.

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

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

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

VARNING! Anvand endast hallskydd som designats av
tillverkaren av produkten eller som anges som lampliga av
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tillverkaren i bruksanvisningen, eller hallskydd som
medfoljer produkten. 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 féljer
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 saker och
lamplig plats som uppfyller
installationskraven.

» Delar av produkten ar stromférande.
Stéang produkten med skapluckan for att
undvika att vidrora farliga delar.

* Produktens sidor maste gransa till
produkter eller enheter med samma hojd.

* 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 stod for att férhindra

att produkten tippar. Se kapitlet Montering.

2.2 Elektrisk anslutning

» Anvand alltid ett korrekt installerat,
stotsakert och jordat eluttag.

* Anvand inte grenuttag eller
férlangningssladdar.

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

» Stotskyddet for strdmférande 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 &r 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 sa att du kan koppla fran
produkten fran natet vid alla poler.
Kontaktdppningen pa isolationsenheten
maste vara minst 3 mm bred.

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

2.3 Anvandning

/\ VARNING!
Risk for brand och elektriska stotar.

/\ VARNING!

Risk for personskador och bréannskador.
Risk for elstotar.

» Alla elektriska anslutningar ska utfoéras av
en kvalificerad elektriker.

* Produkten maste jordas.

» Se till att de parametrarna pa markskylten
Overensstdmmer med elnatets elektricitet.
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« Andra inte produktens specifikationer.

« Kontrollera att ventilationséppningarna
inte ar blockerade.

» Latinte produkten sta utan uppsikt under
anvandning.

« Stang av produkten efter varje
anvandningstillfalle.




Var forsiktig nar du 6ppnar produktens
lucka medan produkten &r paslagen. Varm
luft kan stromma ut.

Anvand inte produkten med vata héander
eller nar den har kontakt med vatten.
Anvand inte produkten som arbets- eller
avlastningsyta.

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

Anvand endast tillbehér som
rekommenderas av tillverkaren fér denna
maskin.

Anvand alltid glas och burkar som ar
godkanda for konservering.

/\ 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 anvéand olja, som kan innehalla
matrester, kan orsaka brand vid lagre
temperatur jamfort med olja som anvands
for forsta gangen.

Placera inte brandfarliga produkter eller
foremal som &r vata med brandfarliga
produkter i, i ndrheten av eller pa
produkten.

Lat inte gnistor eller 6ppna lagor komma i
kontakt med produkten nar du 6ppnar
luckan.

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

— 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.

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

« Lat inte heta kokkarl sta pa
kontrollpanelen.

+ Lat inte kokkarl torrkoka.

» Var forsiktig sa att inte foremal eller
kokkarl faller pa produkten. Ytan kan
skadas.

» Aktivera inte kokzonerna med tomma
kokkarl eller utan kokkarl.

« Kokkarl av gjutjarn, aluminium eller med
skadad botten kan orsaka repor. Lyft alltid
sadana foremal nar de flyttas pa
kokhallen.

2.4 Underhall och rengoring

/\ VARNING!
Risk for personskador, brand eller skador

pa produkten.

/\ VARNING!
Risk for skador pa produkten.

For att forhindra skador eller missfargning

pa emaljen:

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

— lagg inte aluminiumfolie direkt pa
ugnsbotten.

— hall inte vatten direkt i den heta
produkten.

» Sténg 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 &r skadade. Kontakta auktoriserat
servicecenter.

« Kvarblivet fett eller mat i produkten kan
orsaka brand.

* Rengor produkten regelbundet for att
férhindra att ytmaterialet férsadmras.

* Rengor produkten med en vat mjuk trasa.
Anvand bara neutrala rengéringsmedel.
Anvand inte slipande produkter, repande
rengoringstussar, lI6sningsmedel eller
metallféremal.

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

* Rengor inte den katalytiska emaljen (om
tilldmpligt) med nagot slag av
rengoringsmedel.
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2.5 Invandig belysning

/\ VARNING!
Risk for elektrisk stot!

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

» Denna produkt innehaller en ljuskalla med
energieffektivitetsklass G.

* Anvand bara lampor med samma
specifikationer.

3. INSTALLATION

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

3.1 Produktens placering

®

Installera inte spisen nara diskhon eller i
narheten av ett skap med diskho. Fukt/
vattendroppar kan komma in mellan
sidopanelen och skapet och kan med
tiden skada fargen pa sidopanelen.

Du kan placera din fristdende produkt med

skap pa ena eller bada sidorna eller i ett horn.

Se tabellen for minsta avstand for placering.

—
—— -
Al —
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2.6 Service

« Kontakta ett auktoriserat servicecenter for
reparation av produkten.
* Anvand endast originalreservdelar.

2.7 Avyttring

/\ VARNING!

Risk fér personskador eller kvavning
foreligger.

» Kontakta kommunen for information om
hur produkten ska kasseras.

» Koppla loss produkten fran eluttaget.

* Klipp av elkabeln nara produkten och
kassera den.

Minsta avstand

Dimension mm
A 400
B 650
(o3 150

3.2 Tekniska data

Markspanning 230V
Frekvens 50 - 60 Hz
Produktklass 1
Dimension mm

Hojd 858 - 923
Bredd 500

Djup 600

3.3 Andra spisens héjd och djup
Spisen levereras pa 897 mm hojd och 500
mm djup.

1. La&gg spisen pa ena sidan.
2. For sockeldjup, skruva loss skruven A
och lossa skruvarna B pa fastet.
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3. Stall in 6nskat djup.

4. Skruva i skruvarna A och B.

5. For hojd, skruva loss skruven C (1 skruv)
i mitten baktill pa sockeln och
sidoskruvarna D (4 skruvar).

6. Tryck in sockeln till 6nskad
héjdinstalining: 923, 898 eller 858 mm.
7. Skruva i skruvarna C och D.

3.4 Hojdjustering av produkten

Anvand de sma fétterna pa produktens
undersida for att stalla in samma niva pa
spisens ovansida som 6vriga ytor.

3.5 Tippskydd

Stall in ratt héjd och utrymme for produkten
innan du satter dit tippskyddet.

/\ FORSIKTIGHET!

Var noga med att montera tippskyddet i
ratt hojd.

@

Se till att ytan bakom produkten &r jamn.

Du maste installera tippskyddet. Om du inte
installerar den kan produkten tippa.

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

1. Installera tippskyddet B - 343 nedanfér

produktens ovansida och A - 67 mm fran
produktens sida till det runda halet pa
konsolen. Skruva fast det i stabilt material
eller anvand lamplig forstarkning (vagg).
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2. Du hittar halet till vanster pa produktens
baksida. Lyft produktens framsida och
placera den i mitten av utrymmet mellan
skapen. Om utrymmet mellan
bankskapen ar storre an produktens
bredd maste du justera sidoavstandet till
mitten av produkten.

/\ FORSIKTIGHET!

Om utrymmet mellan bankskapen ar
storre an produktens bredd maste du
justera sidoavstandet till mitten av
produkten.

3.6 Elektrisk installation

/\ VARNING!

Tillverkaren kan inte hallas ansvarig om
sakerhetsforeskrifterna i kapitlen for

Sakerhet inte foljs.

Denna produkt levereras med en huvudkabel
men utan huvudkontakt.

/\ VARNING!

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

®

Om du andrar spisens matt maste du
justera tippskyddet korrekt.
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4. PRODUKTBESKRIVNING

4.1 Allman oversikt

2L

000 000
— ?'7\!
ReiC Y=
|5y ATl g 8 |
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[\

4.2 Hallens layout

( 180 mm )
(140mm)
EI

tai-itl

Kokzon 1200 W

Angutlopp - antal och placering beror pa
modell

Kokzon 1800 W
Kokzon 1200 W

140 mm

(BCD

Vred for hallen
Temperaturindikator/symbol
Temperaturvred

Vred fér ugnsfunktionerna
Varmeelement

@A Lampa

Flakt

Bl Ugnsstege, I6stagbar

El Ugnsnivaer

Restvarmeindikator
@ Kokzon 1800 W

4.3 Tillbehor

Galler

For kokkarl, kakformar, stekar.
Bakplat

For kakor och smakakor.

Grill- / stekpanna

For bakning, stekning eller som
uppsamlingsfat.

Teleskopskenor (tillval)

For galler och platar. De kan bestéllas
separat.

Forvaringslada

Forvaringsladan finns under
ugnsutrymmet.

Kondensbehallare

Foér att samla upp kondens som bildats nar
ugnen varit igang.
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5. FORE FORSTA ANVANDNING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

5.1 Forsta rengoring

Ta ut alla tillbehor och flyttbara ugnsstegar ur
ugnen.

®

Se avsnittet "Underhall och rengéring".

Reng6r ugnen och tillbehdren innan du
anvander den forsta gangen.

Satt tillbaka tillbehdr och borttagbara
ugnsstegar pa sin ursprungliga plats.

5.2 Férvarmning

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

1. Stall in funktionen (. Stall in
maxtemperaturen.
2. Latugnen sta paien timma.

3. Stall in funktionen . Stall in maximal
temperatur. Hogsta temperaturen fér den
hér funktionen ar 210 °C.

Lat ugnen vara igang i 15 minuter.

4.

5. Stall in funktionen . Stéll in maximal
temperatur.

6. Lat ugnen varaigang i 15 minuter.

7. Sténg av ugnen och lat den svalna.

Tillbehdren kan bli varmare an vanligt. Ugnen

kan avge lukt och rok. Se till att luftflodet i

rummet ar tillrackligt.

5.3 Mekaniskt lucklas
Luckan kan inte 6ppnas av barn.
Oppna ugnsluckan:

6. HALL — DAGLIG ANVANDNING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.
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1. Hall lucklaset intryckt.

2. Oppna luckan.
Dra inte i lucklaset nar du stanger
ugnsluckan!

@

Avstangning av produkten inaktiverar inte
det mekaniska lucklaset.

5.4 Montering av kondensbehallare

1. Placera kondensbehéllaren pa framsidan
av forvaringsladan.

2. Tom kondensbehallaren efter tillagning.

6.1 Beskrivning av kokzonerna

Kokzonerna ar forsedda med termostat och
fungerar intermittent (gar av och pa igen)
beroende pa den valda varmenivan.



6.2 Varmeinstallning

Symboler Funktion
0 Av-lage
§ Varmhalining
1-9 Varmeinstallningar

Anvand restvarme for att minska
energiférbrukningen. Stédng av kokzonen
5-10 minuter innan tillagningen ar klar.

Vrid ratten for respektive kokzon till 6nskad
varmeinstallning.

Hallens kontrollindikator tands.

Vrid ratten till avstangt 1&ge for att slutfora
tillagningen.

Om hallens kontrollindikator ar slackt har alla
kokzoner stangts av.
6.3 Anvanda den enkla kokzonen

Om du vill anvanda en enkel kokzon vrider du
vredet till ett av foljande lagen: 1-9.

®

For varmelagena 1-3 ar zonen rod i 2-3
sekunder och dérefter stdngs den av.

7. HALL - RAD OCH TIPS

@

Zonen arbetar pa sin maximala effektniva
nar du staller in varmenivan pa 8 eller 9.

6.4 Restvarmeindikator

/\ VARNING!

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

Indikatorn tands 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 héllen ar avstangd men kokzonen
fortfarande ar varm.

Indikatorn férsvinner nar kokzonen har
svalnat.

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

7.1 Kokkarl

Resultatet beror pa kokkarlets material

@

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

®

Kokkarlets botten maste vara sa tjock
och plan som mgjligt.

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

@

Kokkarl av emaljerat stal med aluminium-
eller kopparbotten kan orsaka
fargskiftning pa glaskeramiken.

For att spara energi och se till att hallen
fungerar korrekt maste kokkarlets botten ha
en lamplig minimidiameter (minst samma
som zonens diameter).
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7.2 Férenklad matlagningsguide

@

111ttt Uppgifterna i tabellen ar endast

x J riktvarden.

Varmeinstédll-  Anvand for att: Tid (min) Tips
ning
y 1 Se till att halla tillagad mat varm. vid behov  Placera ett lock pa kokkarlet.
1-2 Hollandaisesas, smalt: smor, choklad, 5-25 Ro6r om da och da.
gelatin.
2 Tillgaga: fluffiga omeletter, bakade 10-40 Tillaga med locket pa.
agg.
2-3 Sjud ris och mjélkratter, varm fardigla- 25 - 50 Tillsatt minst dubbelt s& mycket vatska

gade ratter.

som ris, rér om mjélkbaserade ratter
under tillagningen.

3-4 Stuva groénsaker, fisk, kott. 20-45 Tillsatt nagra msk vatten. Kontrollera
vattenmangden under processens
gang.

4-5 Angkoka potatis och andra gronsaker. 20 - 60 Tack botten av kastrullen med 1-2 cm
vatten. Kontrollera vattennivan under
processens gang. Ha locket kvar pa
kastrullen.

4-5 Tillaga stérre méngder mat, grytor och 60 - 150 Upp till 3 | vatska plus ingredienser.

soppor.

6-7 Latt stekning: schnitzel, cordon bleu- vid behov  Véand nar det behdvs.

kalvkoétt, kotletter, risbiffar, korv, lever,
roux, agg, pannkakor, munkar.

7-8 Intensiv stekning, rarakor, ryggbiffar, 5-15 Vand nar det behdvs.
biffar.
9 Koka vatten, tillaga pasta, bryna kétt (gulash, grytstek), fritera pommes frites.

8. HALL — UNDERHALL OCH RENGORING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten. °
8.1 Allman information °

* Rengdr héllen efter varje
anvandningstillfalle.
» Anvand alltid kokkarl med ren botten.
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Repor eller moérka flackar pa ytan paverkar
inte hallens funktion.

Anvand ett sarskilt rengéringsmedel for
héllens yta.

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




/\ VARNING!

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

8.2 Rengoring av héllen

* Ta omedelbart bort: smalt plast,
plastfolie, socker och mat som innehaller
socker, annars kan dessa orsaka skador
pa hallen. Var forsiktig och undvik

9. UGN - DAGLIG ANVANDNING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

9.1 Satta pa och stanga av ugnen

1. Valj en ugnsfunktion genom att vrida pa
funktionsvredet pa ugnen.

2. Vrid temperaturvredet for att valja
temperatur.

®

For funktionerna utan uppvarmning
behodver du inte stalla in temperaturen.

9.3 Ugnsfunktioner

brannskador. Satt specialskrapan snett
mot glasytan och for bladet dver ytan.

* Ta bort nar hallen svalnat tillrackligt:
kalkringar, vattenringar, fettstank,
glansande metalliska missfargningar.
Rengdr héallen med en fuktig duk och icke
slipande rengdringsmedel. Efter rengoring,
torka hallen med en mjuk trasa.

» Ta bort missfargning pa blank metall:
anvand en blandning av bakpulver och
citronjuice eller vinager.

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

9.2 Sakerhetstermostat

Om ugnen inte fungerar som den ska eller
om det finns felaktiga komponenter, kan en
farlig 6verhettning uppsta. For att férhindra
detta har ugnen en sékerhetstermostat som
stanger av stromtillférseln. Ugnen satts pa
igen automatiskt nar temperaturen sjunker.

Symbol Ugnsfunktioner Anvéandning
0 Av-lage Ugnen ar avstangd.
| Ugnsbelysning For att tdnda lampan utan att anvanda en till-
',Q: agningsfunktion.

och undervarme)

Traditionell tillagning (med 6ver-  For bakning och stekning pa en ugnsniva.

Undervarme

For bakning av kakor med knaprig botten
och fér konservering av livsmedel.

Varmluftstillagning

¥

Ugnssteka eller tillaga mat som kraver sam-
ma tillagningstemperatur, pa flera nivaer i
ugnen, utan att aromerna blandas.
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Symbol Ugnsfunktioner Anvéandning

Tillagning med varmluft For att baka pa upp till tva hylllagen samtidigt
och for att torka mat. Stall in temperaturen
20 - 40 °C lagre an for Traditionell tillagning
(med 6ver- och undervarme).

&

Baka med anga Denna funktion anvandes for att uppfylla kra-
ven for energieffektivitet och ekodesigns (en-
ligt EU 65/2014 och EU 66/2014). Tester en-
ligt: IEC/EN 60350-1.

Ugnsluckan ska hallas stangd under tillag-
ningen sa att funktionen inte avbryts och att
ugnen fungerar med hégsta méjliga energief-
fektivitet.

Nar du anvander den har funktionen kan
temperaturen i ugnen skilja sig fran installd
temperatur. Varmeeffekten kan minska. For
allmanna energibesparingsanvisningar, se
kapitlet "Energieffektivitet”, Energibesparing.
Denna funktion ar utformad for att spara
energi under tillagningen. For tillagningsin-
struktioner, se kapitlet "Rad och tips", Baka
med anga.

<]

— Varmluftsgrillning Varmluftsstekning pa forsta ugnsnivan for
Y storre kottstycken eller fagelkétt med ben.
For att bryna och géra graténger.

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

)
g

¥

Upptining For att tina mat (gronsaker och frukt). Uppti-
ningstiden beror pa mangden och storleken
pa den frysta maten.

k

*
>
>

10. UGN - ANVANDNING AV TILLBEHOR

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

10.1 Satta i tillbehoren
Plat:

®

Skjut inte in bakplaten eller den djupa
pannan hela vagen till ugnens bakre
vagg. Detta forhindrar att varmen
cirkulerar runt Platen. Maten kan bli
brand, sarskilt i den bakre delen av Galler:
platen.

Skjut in platen eller langpannan mellan
stegparen pa 6nskad niva. Kontrollera att det
inte vidror ugnens bakre vagg.
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Skjut in gallret mellan stédskenorna.

11. UGN — RAD OCH TIPS

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

®

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

11.1 Allman information

Produkten har fyra hyllpositioner. Rakna
hylinivaerna nedifran.

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

Fukt kan kondensera i produkten eller pa
ugnsluckans glas. Det ar helt normalt. Sta
inte for nara produkten nar luckan 6ppnas
under tillagning. For att minska kondensen
kan man lata produkten vara igang i 10
minuter fore tillagning.

Ta bort fukten efter varje anvéndning.

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

11.2 Graddning

For forsta graddningen, anvand den lagre
temperaturen.

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

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

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

11.3 Baka kakor

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

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

11.4 Tillagning av koétt och fisk

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

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

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

11.5 Tillagningstider

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

| bérjan rekommenderar vi att man
Overvakafar maten under tillagningen. Hitta
de basta instéllningarna (varme, tillagningstid,
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etc.) for dina kokkarl, recept och volymer nar

du anvander produkten.

11.6 Traditionell tillagning (med 6ver- och undervarme) c

Livsmedel Mangd (g) Temperatur  Tid (min) Ugnsniva Tillbehor
(°C)
KakbottenT) 1000 160 - 170 30-35 bakplat
Jastkaka med apple 2000 170 - 190 40 - 50 bakplat
Mjuk kaka 1500 160 - 170 45 - 552) bakplat
Hel kyckling 1350 200 - 220 60-70 galler
bakplat
Halv kyckling 1300 190 - 210 35+ 30 Galler
bakplat
Flaskkotlett 600 190 - 210 30-35 galler
bakplat
Flatorod1) 800 230 - 250 10-15 bakplat
Fylld jéstkaka” 1200 170 - 180 25-35 bakplét
Cheesecake 2600 170 - 190 60-70 bakplat
Schweizisk dppelka- 1900 200 - 220 30-40 bakplat
ka1)
Julkaka1) 2400 170 - 180 55 - 653) bakplét
Bondbréd®) 750 + 750 180 - 200 60 -70 2 mindre formar
(langd 20 cm)
Rumansk sockerka- 600 + 600 160 - 170 40 - 50 2 mindre formar
kal) (langd 25 cm) pa
samma ugnsniva
Ruménsk sockerka- 600 + 600 160 - 170 30-40 2 mindre formar
ka - traditionell (langd 25 cm) pa
samma ugnsniva
Frallor1) 800 200 -210 10-15 bakplat
Rulitartal) 500 150 - 170 15-20 bakplat
Marang 400 100 - 120 40 - 50 bakplat
Smulpaj1) 1500 180 - 190 25-35 bakplat
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Livsmedel

Méngd (9)

Temperatur
°C

Tid (min)

Ugnsniva Tillbehor

Butterkakal )

600

180 - 200

20-25

2

bakplat

1) Férvarm ugnen i 10 minuter.

2) Nar ugnen har stangts av ska kakan sta kvar i ugnen i 7 minuter.

3) Nér ugnen har stangts av ska kakan sta kvar i ugnen i 10 minuter.

4) Stall in temperaturen pa 250 °C och férvarm ugnen i 10 minuter.

11.7 Varmluftstillagning

Livsmedel Mangd (g) Temperatur  Tid (min) Ugnsniva Tillbehor
(°C)
Kakbotten™) 1000 150 30 2 bakplat
Jéast appelkaka 2000 170 - 180 40-50 3 bakplat
Mijuk kaka 1200 150 - 160 30-352) 2 bakplat
Hel kyckling 1400 180 55 2 galler
1 bakplat
Flaskstek 800 170 - 180 45 -50 2 galler
1 bakplat
Bulle med fylining 1200 150 - 160 20-30 2 bakplat
Pizza 1000 190 - 200 25-35 2 bakplat
Cheesecake 2600 160 - 170 40 - 50 1 bakplat
Schweizisk dppelka- 1900 180 - 200 30-40 2 bakplat
ka1)
Julkakal) 2400 150 - 160 35-402) 2 bakplat
Quiche lorraine) 1000 190 - 210 30 - 40 1 1 rund bricka (dia-
meter 26 cm)
Bondbréd 3) 750 + 750 160 - 170 40 - 50 1 bakplat
Rumansk sockerka- 600 + 600 155 - 165 40 -50 2 2 mindre formar
kal) (langd 25 cm) pa
samma ugnsniva
Rumansk sockerka- 600 + 600 150 - 160 30-40 2 2 mindre formar
ka - traditionell (langd 25 cm) pa
samma ugnsniva
Fralior1) 800 190 15 3 bakplat
Rulltartal) 500 150 - 160 15-20 3 bakplat
Maréng 400 110 - 120 30 - 40 2 bakplat
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Livsmedel Mangd (g) Temperatur  Tid (min) Ugnsniva Tillbehor

(°C)
Smulpaj 1500 160 - 170 25-35 3 bakplat
Sockerkakal) 600 150 - 160 25-35 2 bakplat

1) Forvarm ugnen i 10 minuter.
2) Nar ugnen har stangts av ska kakan sta kvar i ugnen i 7 minuter.
3) Stall in temperaturen pa 250 °C och férvarm ugnen i 10 minuter.

11.8 Tillagning med varmluft

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

Kakbotten) 1000 155 35 2 bakplat
Kakbotten1) 1000 + 1000 145 50 1+3 bakplat
Jast appelkakal) 2000 170 - 180 40 - 50 3 Bakplat
Mjuk kaka 1200 150 - 160 40 - 50 2) 3 bakplat
Hel kyckling 1400 200 50 2 galler

1 bakplat
Flaskkotlett 600 180 - 200 30-40 2 galler

1 bakplat
Flan kaka1) 800 230 - 250 10-15 2 bakplat
Bulle med fyllning 1200 160 - 170 20-30 3 bakplat
Cheesecake 2600 150 - 170 60-70 2 bakplat
Schweizisk dppelka- 1900 180 - 200 50-40 3 bakplat
ka1)
Julkaka 1) 2400 150 - 170 50 - 60 3) 3 bakplat

1000 210-230 35-45 2 1 rund bricka

. nel)
Quiche lorraine (diameter 26 cm)

Bondbrod4) 750 + 750 180 - 190 50 - 60 3 bakplat
Rumansk sockerka- 600 + 600 150 - 170 40 - 50 2 2 mindre formar
kal) (langd 25 cm) pa

samma ugnsniva
Rumansk sockerka- 600 + 600 160 - 170 30-40 2 2 mindre formar
ka - traditionell (langd 25 cm) pa

samma ugnsniva
Frallor1) 800 190 15 3 bakplat
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Livsmedel Mangd (g) Temperatur  Tid (min) Ugnsniva Tillbehor
(°C)
Frallor1) 800 + 800 200 15 1+3  bakplat
Rulltérta1) 500 150 - 170 10-15 3 bakplat
Maréng 400 100 - 120 50 - 60 2 bakplat
Maréng 400 + 400 100 - 120 55 -65 1+3 bakplat
Smulpaj1) 1500 170 - 180 20-30 2 bakplat
Sockerkakal) 600 150 - 170 20-30 2 bakplat
Butterkaka” 600 + 600 150 - 170 20-30 1+3 bakplat

1) Foérvarm ugnen i 10 minuter.

2) Nar ugnen har stangts av ska kakan sta kvar i ugnen i 7 minuter.

3) Nar ugnen har stangts av ska kakan sta kvar i ugnen i 10 minuter.

4) stall in temperaturen pa 230 °C och férvéarm ugnen i 10 minuter.

11.9 Baka med anga [v]

Livsmedel Tempe- Tid (min) Ugnsni- Tillbehor

ratur va

(°C)
Brod och pizza
Bullar 190 25-30 2 bakplat eller grill-/langpanna
Brod/Bullar 200 40-45 2 bakplat eller grill-/langpanna
Fryst pizza 350 g 190 25-35 2 galler
Kakor pa en bakplat
Rulltarta 180 20-30 2 bakplat eller grill-/langpanna
Brownie 180 35-45 2 bakplat eller grill-/langpanna
Kakor i en form
Sufflé 210 35-45 2 sex keramiska ramekiner pa galler
Sockerkaksbotten 180 25-35 2 flan-form pa galler
Sockerkaka 150 35-45 2 kakform pa galler
Fisk
Fisk i pasar 300 g 180 25-35 2 bakplat eller grill-/langpanna
Hel fisk 200 g 180 25-35 2 bakplat eller grill-/langpanna
Fiskfilé 300 g 180 30-40 2 pizzaform pa galler
Kott
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Livsmedel Tempe- Tid (min) Ugnsni- Tillbehor
ratur va
(°C)
Kott i pase 250 g 200 35-45 2 bakplat eller grill-/langpanna
Kottspett 500 g 200 30-40 2 bakplat eller grill-/langpanna
Sma bakade godsaker
Smakakor 170 25-35 2 bakplat eller grill-/langpanna
Macroner 170 40-50 2 bakplat eller grill-/langpanna
Muffins 180 30-40 2 bakplat eller grill-/langpanna
Crackers 160 25-35 2 bakplat eller grill-/langpanna
Mordegskakor 140 25-35 2 bakplat eller grill-/langpanna
Tarteletter 170 20-30 2 bakplat eller grill-/langpanna
Vegetarian
Blandade gronsaker i pase 200 20-30 2 bakplat eller grill-/langpanna
400 g
Omelett 200 30-40 2 pizzaform pa galler
Gronsaker pa plat 700 g 190 25-35 2 bakplat eller grill-/langpanna
11.10 Varmluftsgrillning
Livsmedel Mangd (g) Temperatur  Tid (min) Ugnsniva Tillbehor
(°C)
Halv kyckling 1200 200 25+25 2 Galler
1 bakplat
Flaskkotlett 500 230 20 + 20 2 galler
1 bakplat
11.11 Pizzalpaj-funktion
Livsmedel Mangd (g) Temperatur Tid (min) Ugnsniva Tillbehor
(°C)
Pizza 1000 200 -210 20-30 2 bakplat
Hel kyckling 1400 165 - 175 55-65 2 bakplat
Halv kyckling 1350 165 - 175 30+ 35 3 bakplat
Quiche Lorraine 1) 1000 210-220 20-30 2 bakplat

1) Férvarm i ugnen i 10-15 minuter.
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11.12 Information for provningsinstitut

Livsmedel Funktion Tempera- Tillbehor Ugnsniva Tid (min)
tur (°C)
Smakakor, 16 st/plat Traditionell tillag- 160 bakplat 3 20-30
ning (med 6ver-
och undervéarme)
Appelpaj (2 formar @20 Traditionell tillag- 190 galler 1 65-75
cm, diagonalt placerade)  ning (med 6ver-
och undervéarme)
Sockerkaka utan fett Traditionell tillag- 180 galler 2 20-30
ning (med 6ver-
och undervarme)
Smabrod / mordegskakor  Traditionell tillag- 140 bakplat 3 15-30
ning (med 6ver-
och undervarme)
Rostat brod1) Varmluftsgrilining 230 galler 3 3-5
Hamburgarez) Varmluftsgrillning 250 galler eller grill-/lang- 3 15-20 for-
panna sta sidan;
15-20 and-
ra sidan

1) Foérvarm ugnen i 5 minuter.
2) Foérvarm ugnen i 10 minuter.

12. UGN — UNDERHALL OCH RENGORING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

12.1 Rengoring

Rengor ugnens framsida med en mjuk trasa
med varmt vatten och ett milt
rengdringsmedel.

Anvand ett sarskilt rengéringsmedel for att
rengora metallytor.

Rengor ugnen invandigt efter varje
anvandningstillfalle. Fettansamling eller andra
matrester kan leda till eldsvada. Risken &r
hogre for grillpannan.

Rengor alla tillbehor efter varje
anvandningstillfalle och lat dem torka.
Anvand en mjuk trasa med varmt vatten och
ett rengdringsmedel. Diska inte tillbehoren i
diskmaskin.

Ta bort envisa flackar med speciell
ugnsrengdring.

Anvand inte rengdringsmedel med slipeffekt
eller vassa féremal nar du rengor
SuperClean-tillbehdren och .

12.2 Ugnar i rostfritt stal eller
aluminium

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

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

12.3 Ta bort ugnsstegarna

Vid rengéring av ugnen ska ugnsstegarna tas
bort.

/\ FORSIKTIGHET!

Var forsiktig nar du avlagsnar
ugnsstegarna.
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1. Dra forst ut stegarnas framre del fran
sidovaggen.
I

H—

LTS

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

Sétt tillbaka det du tagit bort i omvand
ordning.

12.4 Hur man avlagsnar grillen

/\ VARNING!

Stang 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 lattare
rengdra ugnstaket.

1. Ta bort skruven som haller fast
varmeelementet. Anvand en skruvmejsel
forsta gangen.
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3. Rengor ugnstaket med en mjuk trasa och
varmt vatten och ett rengéringsmedel. Lat
torka.

Satt tillbaka véarmeelementet i omvand

ordning.

Satt tillbaka ugnsstegarna.

/\ VARNING!

Kontrollera att virmeelementet ar korrekt
installerat och inte faller ned.

12.5 Demontering och montering av
luckglasen

Du kan ta bort luckglasen pa insidan och
rengdra dem. Antalet luckglas skiljer sig
mellan olika modeller.

/\ VARNING!

Lat ugnsluckan sta pa glant under
rengdringsprocessen. Nar du éppnar den
helt kan den oavsiktligen sténgas och
eventuellt orsaka skador.

/\ VARNING!
Anvand inte ugnen utan glasrutorna.

1. Oppna luckan tills den star i en vinkel pa
ungefar 30°. Luckan star av sig sjalv nar
den star pa glant.



/

2. Tatag i lucklisten (B) pa bada sidorna av
luckans 6vre kant och tryck inat for att
frigbra klamlaset.

3. Dra lucklisten framat for att ta bort den.

/\ VARNING!

Nar du tar ut luckglasen forsoker
ugnsluckan stanga sig.

4. Halli 6vre kanten av luckglasen och dra
upp dem ett i taget.

5. Rengor glasrutorna med vatten och lite
diskmedel. Torka luckglaset noga.

Satt tillbaka luckglasen i ugnsluckan nar

rengdringen &r klar. Utfor stegen ovan i

omvand ordning. Satt i det mindre ugnsglaset

forst och sedan det storre.

12.6 Ta bort forvaringsladan

/\ VARNING!

Férvara inte lattantandliga féremal (t.ex.
rengoringsmaterial, plastpasar,
ugnsvantar, papper eller
rengdringssprayer) i férvaringsladan.
Forvaringsladan kan bli het nar du
anvander ugnen. Risk for brand.

Forvaringsladan under ugnen kan tas bort for
rengdring.

1. Dra ut férvaringsladan sa langt det gar.

-

/\ FORSIKTIGHET!

Se till att du satter dit det inre ugnsglaset
ordentligt pa sin plats.

2. Lyft forsiktigt forvaringsladan uppat.

3. Dra utladan helt.

For att satta fast forvaringsladan, folj stegen
ovan i motsatt ordning.

12.7 Byte av lampan

/\ VARNING!

Risk for elektrisk stot!
Lampan kan vara het.

1. Sténg av ugnen. Vanta tills ugnen ar kall.
2. Koppla bort ugnen fran eluttaget.
3. Lagg en trasa i botten av ugnsutrymmet.

Bakre lampan

1. Vrid lampans glaskapa for att avlagsna
den.

2. Rengor glasskyddet.

3. Byt ut lampan mot en passande som tal
upp till 300 °C.

4. Sétt tillbaka glasskyddet.

SVENSKA 51



13. FELSOKNING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

13.1 Vad gor jag om...

Problem Mojlig orsak

Losning

Du kan inte aktivera maskinen.

fel satt.

Ugnen &r inte ansluten till stromfér-
sorjningen eller den &r ansluten pa

Kontrollera att ugnen ar korrekt an-
sluten till stromférsorjningen.

Séakringen har gatt.

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

Det gar inte att aktivera eller anvan- Sakringen har gatt.

da hallen.

Aktivera hallen igen och stall in var-
meinstéllningen pa mindre &n 10 se-
kunder.

Restvarmeindikatorn tands inte.

kort tid.

Kokzonen har inte varmts upp efter-
som den bara har anvants under

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

Ugnen varms inte upp. Ugnen ar avstangd.

Satta pa ugnen.

Noédvandiga instéllningar ar inte in-

stallda.

Kontrollera att instéllningarna ar kor-
rekta.

Lampan fungerar inte. Lampan ér trasig.

Byt ut lampan.

Anga och kondens avsatts pa maten

och i ugnsutrymmet. lange.

Du har lamnat maten i ugnen for

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

Tillagningen tar for lang eller for kort

tid. hég.

Temperaturen ar for lag eller for

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

13.2 Servicedata

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

Nédvéandig information som servicecentret
behdver finns pa graderingsskylten.
Typskylten sitter pa ugnsutrymmets framre
ram. Avlagsna inte typskylten fran
ugnsutrymmet.
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Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)




14. ENERGIEFFEKTIVITET
14.1 Produktinformation enligt EU:s ekod

esignforordningar for hall

Modellidentifiering  LKR54001NW

LKR54001NX
Typ av hall Hall for fristdende spis
Antal kokzoner 4

Uppvarmningsme-  HighLight

tod
Diameter pa runda Vanster bak 14.0 cm
kokzoner () Héger bak 18.0 cm
Hoger fram 14.0 cm
Vénster fram 18.0 cm
Energiférbrukning  Véanster bak 181.8 Whikg
per kokzon (EC Hoger bak 182.1 Whikg
electric cooking) Héger fram 181.8 Whikg
Vanster fram 182.1 Whikg
Energiférbrukning pa hallen (EC electric hob) 182.0 Whikg

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

14.2 Spishall — Energispartips .

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

Kokkarlets botten ska ha samma diameter

som kokzonen.

¢ Anvand mindre kokkarl for mindre

kokzoner.
» Anvand endast den mangd som behodvs « Stéll kokkarlet i mitten av kokzonen.
vid uppvarmning av vatten. * Anvand restvarme for att halla mat varm
* Anvand om mojligt lock pa kokkarlet. eller for att smalta mat.

+ Stall kokkarlet pa kokzonen innan den slas
pa.

14.3 Produktinformation och produktinformationsblad enligt EU:s
ekodesign- och energiméarkningsférordningar fér ugn

Leverantdérens namn Electrolux

. P LKR54001NW 943005748
Modellidentifiering LKR54001NX 943005663
Energieffektivitetsindex 94.9
Energieffektivitetsklass A

Energiférbrukning med standardbelastning, konventionellt lage

0,84 kWh/cykel

Energiférbrukning med standardbelastning, varmluftslage

0,75 kWh/cykel

Antal kaviteter

1

Varmekalla

Elektricitet
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Volym 571
Typ av ugn Ugn inuti fristdende spis
LKR54001NW 49.0 kg
Massa
LKR54001NX 49.0 kg

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

metoder for att mata prestanda.

14.4 Ugn - Energibesparing

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

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

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

Forvarm inte produkten fore tillagning om det
inte specifikt rekommenderas.

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

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

Restvdarme

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 halla maten varm
eller varma upp andra réatter.

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

Baka med anga

Denna funktion anvands for att spara energi
under tillagningen. For ytterligare information,
se kapitlet "Produkt — Daglig anvandning",
produktfunktioner.

14.5 Produktinformation om effektférbrukning och maxtid for att uppna

lampligt stromsparlage

Stromfoérbrukning i franlage

0.3 W

Maxtiden som kravs for att utrustningen automatiskt ska uppna det lampliga stromsparlaget

20 min

15. MILJOSKYDD

Atervinn material med symbolen 3. 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 produkter markta med symbolen g med
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hushallsavfallet. Lamna in produkten pa
narmaste atervinningsstation eller kontakta
kommunkontoret.

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






electrolux.com
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