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VI TEENKER PA DIG

Tak fordi du kebte et Electrolux-apparat. Du har valgt et produkt, som giver dig artiers
professionel erfaring og innovation. Genialt og elegant. Det er designet med dig i tankerne. Sa
uanset hvornar du bruger den, kan du veere sikker pa, at du far fantastiske resultater hver gang.
Velkommen til Electrolux.

Bes@g vores hjemmeside for at:

fa radgivning, brochurer, fejlfinding, service- og reparationsinformation:
www.electrolux.com/support

Registrér dit produkt for at fa bedre service:
www.registerelectrolux.com

Kab tilbehgr, forbrugsvarer og originale reservedele til dit apparat:
www.electrolux.com/shop

O

[ gectrox Hent My Electrolux Kitchen-appen for flere opskrifter, tips og fejlfinding.
X 2 Available on the A\, GETIT ON
@& App Store B> Google Play

KUNDEPLEJE OG SERVICE

Brug altid originale reservedele.

Sgrg for at have felgende data klar, nar du kontakter vores autoriserede servicecenter: Model,
PNC, serienummer.

Oplysningerne findes pa typeskiltet.

AN Advarsel/forsigtig-sikkerhedsanvisninger

D Generelle oplysninger og rad

Miljgoplysninger

Ret til eendringer uden varsel forbeholdes.
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Lees brugsanvisningen grundigt, far apparatet installeres og
tages i brug. Producenten patager sig intet ansvar for
eventuelle skader, der er resultatet af forkert installation eller
brug. Opbevar altid brugsanvisningen pa et sikkert og
tilgaengeligt sted til senere opslag.

1.1 Sikkerhed for bern og sarbare personer

- Apparatet ma kun bruges af bgrn fra 8 ar og opefter samt af
personer med nedsat fysisk, sensorisk eller psykisk
funktionsevne, eller som mangler den ngdvendige erfaring
eller viden, hvis de er under opsyn eller er blevet instrueret i
at bruge apparatet pa en sikker made samt forstar de farer,
det indebaerer. Barn under 8 ar og personer med
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OM SIKKERHED

omfattende og komplekst handicap skal holdes pa afstand
af apparatet, medmindre de overvages konstant.

- Bgrn skal holdes under opsyn for at sikre, at de ikke leger
med apparatet.

- Opbevar al emballage utilgaengeligt for bgrn, og bortskaf det
korrekt.

- ADVARSEL: Lad ikke barn og husdyr komme teet pa
apparatet, nar det er i drift, eller mens det kaler af.
Tilgeengelige dele bliver meget varme under brug.

- Hvis apparatet har en bgrnesikring, skal den aktiveres.

- Bgrn ma ikke udfere rengering og vedligeholdelse pa
produktet uden opsyn.

1.2 Generel sikkerhed

- Kun en faguddannet installatgr ma installere apparatet og
udskifte kablet.

- Brug ikke apparatet, inden det monteres i den indbyggede
struktur.

- Far enhver vedligeholdelse skal apparatet kobles fra
elnettet.

- Huvis strgmledningen er beskadiget, skal den af
sikkerhedsgrunde udskiftes af producenten, det
autoriserede servicecenter eller en tekniker med tilsvarende
kvalifikationer.

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

- ADVARSEL: Ovnen og de tilgeengelige dele bliver meget
varme under brug. Pas pa ikke at rgre varmelegemerne.

- Brug altid ovnhandsker til at fjerne eller isaette tilbehgr eller
ovnartikler.

- Brug kun den anbefalede temperaturfaler (termometer) til
dette apparat.
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SIKKERHEDSANVISNINGER

Treek fgrst ovnribberne og derefter den bageste ende vaek
fra sidevaeggene for at fijerne ovnribberne. Montér
ovnribberne i modsat raekkefglge.

Brug ikke damprenser til at renggre apparatet.

Brug ikke skrappe slibende renggringsmidler eller skarpe
metalskrabere til at rengagre glasset i kogesektionens
haengslede 14g. De kan ridse overfladen, med det resultat, at
glasset knuses.

Far pyrolytisk rensning fijernes alt tilbehar og
tilbageveerende aflejringer/spild fra ovnrummet.

2. SIKKERHEDSANVISNINGER

2.1 Installation

ADVARSEL!
Apparatet ma kun installeres af en sagkyndig.

Fjern al emballagen.
Undlad at installere eller bruge et beskadiget apparat.
Folg installationsvejledningen, der fglger med apparatet.

Veer altid forsigtig, nar du flytter apparatet, da det er tungt. Brug altid sikkerhedshandsker og
lukket fodtgj.

Treek aldrig i apparatet i handtaget.

Installér apparatet et sikkert og velegnet sted, der opfylder installationskrav.
Mindsteafstanden til andre apparater og enheder skal overholdes.

Fer montering af apparatet kontrolleres, om ovnlugen abner uden modstand.

Apparatet er udstyret med et elektrisk afkalingssystem. Det skal betjenes med den elektriske
stremforsyning.

Kabinettets minimumshgjde (kabinets minimums- 590 (600) mm
hgjde under bordpladen)

Kabinet, bredde 560 mm
Kabinet, dybde 550 (550) mm
Hgjde foran pa apparatet 594 mm
Hgjde bagest pa apparatet 576 mm
Bredde foran pa apparatet 595 mm

Bredde bagest pa apparatet 559 mm
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SIKKERHEDSANVISNINGER

Apparatets dybde 569 mm
Apparatets indbygningsdybde 548 mm
Dybde med aben der 1022 mm
Ventilationsabning minimumsstarrelse. Abning 560x20 mm

placeret pa bundens bageste side

Laengden pa ledninger til stramforsyning. Ledning 1500 mm
placeret i hgjre hjgrne af bagsiden

Monteringsskruer 4x25 mm

2.2 El-forbindelse

ADVARSEL!
Risiko for brand og elektrisk stgd.

+ Alle elektriske tilslutninger skal udferes af en kvalificeret elektriker.
+ Apparatet skal tilsluttes stram m/jord, jvf. Steerkstreamsreglementet.

» Sogrg for, at parametrene pa typeskiltet er kompatible med nettilslutningens elektriske
maerkeveerdier.

» Brug altid en korrekt monteret lovlig stikkontakt.
» Brug ikke multistikadaptere og forleengerledninger.

« Pas pa, du ikke beskadiger netstikket og netledningen. Hvis der bliver behov for at udskifte
netledningen, skal det udferes af vores autoriserede servicecenter.

» Elledninger méa ikke komme i bergring med eller naer ved apparatets lage, iseer nar det er
teendt, eller lagen er varm.

» Beskyttelsen mod elektrisk stad fra stramfgrende og isolerede dele skal fastgeres, sa den
ikke kan fiernes uden veerktgj.

« Seet forst netstikket i stikkontakten ved installationens afslutning. Serg for, at der er adgang
til elstikket efter installationen.

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

« Undga at slukke for apparatet ved at treekke i netledningen. Tag altid selve netstikket ud af
kontakten.

+ Brug kun korrekte isoleringsenheder: Gruppeafbrydere, sikringer (sikringer med skruegevind
skal tages ud af fatningen), fejlstramsrelaeer og kontaktorer.

» Apparatets installation skal udfares med et isolationsudstyr, sa forbindelsen til lysnettet kan
afbrydes pa alle poler. Isolationsudstyret skal have en brydeafstand pa mindst 3 mm.

* Luk apparatets luge helt, inden du seetter netstikket i stikkontakten.

+ Dette apparat er forsynet med et stik og en stremledning.

Tilgaengelige tilslutningskabler til installation eller udskiftning for Europa:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO05 RRF, H05 VV-F, H05 V2V2-F (T90), HO5 BB-F
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SIKKERHEDSANVISNINGER

Se den samlede effekt pa typeskiltet for denne del af kablet. Du kan ogsa se i tabellen:

Samlet effekt (W) Kablets tvaersnit (mm?)
maksimum 1380 3x0.75

maksimum 2300 3x1

maksimum 3680 3x1.5

Jordkablet (grent/gult kabel) skal vaere 2 cm lzengere end fase- og nulkabler (bla og brune
kabler).

2.3 Brug

ADVARSEL!
Risiko for personskade, forbreendinger og elektrisk st@d eller eksplosion.

Dette apparat er kun til husholdningsbrug (indenders).

Apparatets specifikationer ma ikke sendres.

Sarg for, at ventilationsabningerne ikke er blokerede.

Lad ikke apparatet vaere uden opsyn under drift.

Sluk for apparatet efter hver brug.

Veer forsigtig, nar du abner apparatets lage, hvis apparatet er i brug. Der kan slippe varm luft
ud.

Betjen ikke apparatet med vade haender, eller nar det har kontakt med vand.
Tryk ikke pa den abne lage.
Brug ikke apparatet som arbejds- eller frasaetningsplads.

Abn apparatets lage forsigtigt. Brug af ingredienser med alkohol kan forarsage en blanding
af alkohol og luft.

Lad ikke gnister eller aben ild komme i kontakt med apparatet, nar du abner lagen.

Leeg ikke breendbare produkter eller genstande, der er vade med braendbare produkter i
nzerheden af eller pa apparatet.

ADVARSEL!
Risiko for beskadigelse af apparatet.

Sadan undgas skader eller misfarvning af emaljen:

— Stil ikke ovnfaste fade eller andre genstande direkte i apparatet.

— Leeg ikke aluminiumsfolie direkte pa bunden af ovnrummet.

Heeld ikke vand direkte ind i det varme apparat.

Hold ikke fugtige fade og madvarer i apparatet, nar du har afsluttet tilberedningen.

— Veer forsigtig, nar du fierner eller monterer tilbehgret.

Farveaendring af emaljen eller rustfrit stal forringer ikke apparatets ydeevne.

Brug en bradepande til fugtige kager. Frugtsaft forarsager pletter, der kan veere permanente.
Dette apparat ma kun anvendes til tilberedning af fadevarer. Det ma ikke bruges til andre
formal, f.eks. rumopvarmning.

Hold altid ovnlagen lukket under tilberedningen.

Hvis apparatet installeres bag et mgbelpanel (f.eks. en dar), skal du sgrge for, at dgren
aldrig lukkes, mens apparatet er teendt. Der kan opbygges varme og fugt bag et lukket
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SIKKERHEDSANVISNINGER

mebelpanel, hvilket kan forarsage efterfglgende skade pa apparatet, huset eller gulvet. Luk
ikke magbelpanelet, fgr apparatet er kelet helt af efter brug.

2.4 Vedligeholdelse og rengering

ADVARSEL!
Risiko for personskade, brand eller skade pa apparatet.

Sluk for apparatet, og tag stikket ud af kontakten inden vedligeholdelse.
Kontrollér, at apparatet er kglet af. Der er risiko for, at ovnglasset gar i stykker.

Udskift gjeblikkeligt ovnglassets paneler, hvis de er beskadigede. Kontakt det autoriserede
servicecenter.

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

Rengear jeevnligt apparatet for at forhindre forringelse af overfladematerialet.

Rengar apparatet med en fugtig, blgd klud. Brug kun neutrale renggringsmidler. Brug ikke
slibende midler, skuresvampe, oplgsningsmidler eller metalgenstande.

Hvis du bruger en ovnspray, skal du falge instruktionerne pa dens emballage.

2.5 Pyrolytisk selvrens

ADVARSEL!
Risiko for personskade / brand / kemiske emissioner (dampe) i pyrolyse-tilstand.

Fer du udfgrer en pyrolytisk selvrensning eller Ibrugtagning, skal du fgrst tage felgende ud
af ovnen:

— alle madlavningsrester, pletter fra olie eller fedt / beleegninger.

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

Lees omhyggeligt alle anvisninger til pyrolytisk rensning.

Hold bgrn veek fra apparatet, mens den pyrolytiske rensning er i gang.

Apparatet bliver meget varmt, og der udledes varm luft fra de forreste kgleaftraek.

Pyrolytisk rensning sker ved en hgj temperatur, der kan frigive dampe fra madlavningsrester
og produktionsmaterialet, hvorfor forbrugerne pa det kraftigste rades til at:

— sgrge for god udluftning under og efter hver pyrolytisk rensning.

— sorge for god udluftning under og efter fgrste ibrugtagning med maksimal temperatur.

| modsaetning til mennesker kan visse fugle og krybdyr veere ekstremt fglsomme over for

potentielle dampe, der udsendes under rensningen af alle pyrolytiske ovne.

— Dyr (iseer fugle) skal flyttes til et omrade med god udluftning og ma ikke veere i
naerheden af apparatet under og efter hver pyrolytisk rensning og farste ibrugtagning
med maksimal temperatur.

Sma kaeledyr kan ogsa vaere meget falsomme over for lokale temperatureendringer i
nzerheden af alle pyrolytiske ovne, nar den pyrolytiske selvrensning er i gang.

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

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

2.6 Indvendig belysning

ADVARSEL!
Risiko for elektrisk stgd.

* Vedrgrende lampe(rne) i dette produkt og reservedelslamper, der seelges separat: Disse
lamper er beregnet til at modsta ekstreme fysiske forhold i husholdningsapparater, sasom
temperatur, vibration, fugt, eller er beregnet til at signalere information om apparatets
driftsstatus. De er ikke beregnet til at blive brugt i andre apparater, og de er ikke velegnede
til belysning af rum.

+ Dette produkt indeholder en lyskilde i energieffektivitetsklasse G.
* Brug kun lamper med de samme specifikationer.
2.7 Service

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

2.8 Bortskaffelse

ADVARSEL!
Risiko for personskade eller kveelning.

« Kontakt din genbrugsplads ang. oplysninger om, hvordan produktet bortskaffes korrekt.
» Tag stikket ud af kontakten.

+ Kilip netledningen af teet ved apparatet og bortskaf den.

» Fjern lagelasen for at forhindre, at barn eller kaeledyr bliver fanget i apparatet.

3. INSTALLATION

& ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

3.1 Indbygning
www.youtube.com/electrolux
°YOUTUhe www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

A Y
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INSTALLATION
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PRODUKTBESKRIVELSE

4. PRODUKTBESKRIVELSE

4.1 Generelt overblik
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Betjeningspanel

H Knap til ovnfunktioner
Skeerm

B Kontrolknap

H Varmelegeme

[ Ovnpeere

Blaeser

B Ovnribbe, udtagelig
B Ovnriller

~ o]

[N

a

4.2 Tilbehor

* Grillrist
Til kogegrej, kageforme, stege.
- Bageplade
Til kager og smakager.
* Grill-/bradepande
Til at bage og stege eller som en pande til opsamling af fedt.
* Termometer
Til maling af, hvor gennemstegt maden er.
* Teleskopskinner
Med teleskopskinnerne er det nemmere at saette ovnristene ind og tage dem ud.
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SADAN TANDES OG SLUKKES OVNEN

5. SADAN TZANDES OG SLUKKES OVNEN

5.1 Betjeningspanel

Sensorfelter til betjeningspanelet Tryk Drej knappen
R)) NV (
i \
@ Hurtig 6 /‘? oK
Timer opvarm- Lys Termometer
ning

Veelg en ovnfunktion for at taende ovnen.

Drej knappen for ovnfunktionerne til sluk-positionen for at slukke for ovnen.

Nar knappen for ovnfunktionerne er i sluk-posi-
:e: ql—i tionen, skifter displayet til standby.

Nar du laver mad, viser displayet den indstille-
o

=E|'-!B =EB fle tlemperatur, aktuel tid og andre tilgaengelige
ilvalg.

Displayet med det hgjeste antal funktioner ind-

@HEL'BHEBh stillet.
A .

Displaylamper

& Py wl 5 >»>

Las Hjeelp til tilbered- Renggring Indstillinger Hurtig opvarmning
ning
Indikatio-
ner for ti- Q @ @

sTOP
mer:
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FOR BRUG FORSTE GANG

Statuslinje - til temperatur eller tid.

Termometer Indikator

6. FOR BRUG FORSTE GANG

A

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

6.1 Indledende renggring

Inden den ferste brug rengeres den tomme ovn og tiden indstilles:

gH%
S| & | =

~

N

00:00
Indstil tid. Tryk pa: OK

6.2 Indledende forvarmning

Forvarm den tomme ovn, inden du tager den i brug.

Trin 1 Fjern al tilbehgret og de udtagelige ovnribber fra ovnen.

Trin 2 Indstil den maksimale temperatur for funktionen: \:]
Lad ovnen veere teendt i 1 time.

Trin 3

Indstil den maksimale temperatur for funktionen: .
Lad ovnen vaere taendt i 15 min.

@ Ovnen kan udsende lugt og r@g under forvarmning. Kontroller, at rummet er udluftet.

7. DAGLIG BRUG

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.
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DAGLIG BRUG

7.1 Sadan indstilles: Ovnfunktioner

Start tilberedning

Trin 1

Trin 2

N

B

N

C

Indstil en ovnfunktion.

Indstil temperaturen.

7.2 Ovnfunktioner

Standardovnfunktioner

Varmluft

Ovnfunktion Applikation
Bagning pa op til tre ovnriller samtidig og til terring af fedevarer. Indstil
@ temperaturen 20 - 40 °C lavere end ved Over-/undervarme.

Over-/lundervarme

Til bagning og stegning af mad pa én ovnrille.

Frosne madvarer

vvv Til tilberedning af sprade feerdigretter (f.eks. pommes frites, kartoffelbade
i eller forarsruller).

Pizza

@ Til at bage pizza. Til at lave en kraftig bruning og en spragd bund.

Til bagning af kager med sprad bund og til henkogning.

Undervarme
Til optgning af mad (grentsager og frugt). Optaningstiden afheenger af
I meengde og omfang af de de frosne madvarer.
Optening

14/156




DAGLIG BRUG

Ovnfunktion Applikation
Denne funktion er beregnet til at spare energi under madlavning. Nar du
‘Y bruger denne funktion, kan temperaturen i ovnrummet variere fra den ind-
Fuatia varmluft stillede temperatur. Restvarmen anvendes. Varmeeffekten kan blive redu-
gtlg ceret. Fa flere oplysninger i kapitlet "Daglig brug", Bemaerkninger til: Fug-
tig varmluft.
vvv Til grillstegning af tynde stykker mad og til ristning af brad.
Grillstegning
vev Til stegning af sterre stykker ked eller fijerkree med ben pa én hyldepositi-
Y on. For at lave gratiner og til at brune.
Turbogrill
—_ For at &bne menuen: Hjeelp til tilberedning, Rengering, Indstillinger.
Menu

7.3 Bemaerkninger til: Fugtig varmluft

Denne funktion blev anvendt til at overholde kravene i energieffektivitetsklasse og gkodesign i
overensstemmelse med EU 65/2014 og EU 66/2014. Test i henhold til EN 60350-1.

Ovnlagen skal veere lukket under tilberedningen, sa funktionen ikke afbrydes, og ovnen karer
med den hgjeste energieffektivitet, der er mulig.

Nar du bruger denne funktion, slukkes lampen automatisk efter 30 sekunder.

Se kapitlet "Rad" for at fa oplysninger om tilberedning, Fugtig varmiuft. Se kapitlet
"Energieffektivitet”, Energibesparelse for generelle anbefalinger til energibesparelse.

7.4 Sadan indstilles: Hjaelp til tilberedning

Hver ret i denne undermenu har en anbefalet funktion og temperatur. Du kan justere tiden og
temperaturen under tilberedningen.

Til nogle retter kan du ogsa tilberede med: Den grad, en ret tilberedes ved:
*  Termometer * Red
*  Medium

*  Gennemstegt

Hjeelp til tilberedning - brug den til at tilberede en ret hurtigt med standardindstillingerne:

Trin 1 Trin 2 Trin 3 Trin 4
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DAGLIG BRUG

Hjeelp til tilberedning - brug den til at tilberede en ret hurtigt med standardindstillingerne:

N

N

%

N

1-45

N

¥,

OK

Abn menuen.

Veelg Hjeelp til tilbe-
redning. Tryk pa OK.

Veelg retten. Tryk pa:
OK

Séeet retten i ovnen.
Bekreeft indstillingen.

7.5 Hjeelp til tilberedning med opskrifter

Forklaring

”?

Termometer tilgeengelig. Anbring Termometer i den tykkeste del af retten.
Ovnen slukkes, nar den indstillede Termometer temperatur er naet.

[

Forvarm ovnen, inden du begynder at lave mad.

B Ribbe.
Nar funktionen slutter, skal du kontrollere, om maden er klar.
Ret Vaegt Ribbe/Tilbehor Varighed
Okseked &
P1 Roastbeef, ~ 40 min
rod
P2 | Roastbeef, ro- _15' 1r’7?tkgli(;k4 VA=ES bageplade ) 50 min
sa i midten cmiykke | Steg kedet i nogle fa minutter pa en
stykker varm pande. Sast det i ovnen.
P3 Roastbeef, ~ 60 min
gennemstegt
P4 | Steak, medi- 180 ;k22g 9 | ks stegefad pa grillrist ~ 15 min
um pr. T kk Steg kedet i nogle fa minutter pa en
(s:rkri]vé/r e varm pande. Seet det i ovnen.
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Ret Vagt Ribbe/Tilbehor Varighed
P5 | Oksesteg/ 15-2kg | MH2 stegefad pa grillrist ~ 120 min
brslseret (hej- Steg kedet i nogle fa minutter pa en
reb, gverste varm pande. Tilseet vaeske. Saet det i ov-
rund, tyk flank- nen
steak) '
P6 Roastbeef,
red (lavtempe- ~ 75 min
raturstegning)
P7 Roastbeef, VLd=P2 bageplade
medium (lav- 1-15kg;4 | Brug dine yndlingskrydderier eller blot ~ 85 min
temperatur- -5cmtykke | salt og friskkvaernet peber. Steg kedet i
stegning) stykker nogle fa minutter pa en varm pande. Saet
det i ovnen.
P8 Roastbeef,
gennemstegt ~ 130 min
(lavtemperatur-
stegning)
P9 Filet, rad (lav-
temperatur- ~ 75 min
stegning)
] . /? E 2; bageplade
P10 | Filet, medium | 0,5-1,5kg; | Brug dine yndlingskrydderier eller blot _
(lavtemperatur- | 5-6cmtyk- | salt og friskkveernet peber. Steg kedet i ~ 90 min
stegning) ke stykker nogle fa minutter pa en varm pande. Saet
det i ovnen.
P11 Filet, ferdig
(lavtemperatur- ~ 120 min
stegning)
Kalvekod @
P12 | Kalvesteg 0,8 -1,5kg; /) |E| 2: stegefad pa grillrist ~ 80 min
(f.eks. bov) 4tc|r(r|1( tykke Brug dine yndlingskrydderier. Tilsaet vae-
stykker ske. Tildaekket steg.
Svineked & @
P13 | Nakkesteg i 1,5-2kg /? E 2: stegefad pa grillrist ~ 120 min
nakkesteg Vend kedet efter halvdelen af tilbered-
ningstiden.
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Ret Vagt Ribbe/Tilbehor Varighed
P14 | Pulled pork 1,5-2kg = 2: bageplade ~ 215 min
LTC Brug dine yndlingskrydderier. Vend kg-
det efter halvdelen af tilberedningstiden
for at fa en ensartet bruning.
P15 | Mearbrad, frisk 16; ;rr?tl;?(ki /) E| 2: stegefad pa grillrist ~ 55 min
stykker Brug dine yndlingskrydderier.
P16 | Spareribs 2-3kg; |E| 3: bradepande 90 min
grug rta, ﬁ' Tilsaet veeske for at daekke bunden af ret-
cm yg e ten. Vend kadet efter halvdelen af tilbe-
spareribs redningstiden.
Lammekad @
P17 Larzrgeben 1'95 N 2tk€|1<;k7 /? E 2; stegefad pa bageplade ~ 130 min
med ben B crr:(ky € | Tilseet vaeske. Vend kedet efter halvde-
stykker len af tilberedningstiden.
Fjerkrae &
P18 | Hel kylling 1_' 1.5 kg; VL= 2; sammenkogt ret pa bagepla- ~ 60 min
frisk de
Brug dine yndlingskrydderier. Vend kyl-
lingen efter halvdelen af tilberedningsti-
den for at fa en ensartet bruning.
P19 | Halv kylling 0,5-0,8 kg /0? E 3 ; bageplade ~ 40 min
Brug dine yndlingskrydderier.
P20 | Kyllingebryst 180-200g /0? E E 2 sammenkogt ret pa grill- ~ 25 min
pr. stk. rist
Brug dine yndlingskrydderier. Steg kadet
i nogle fa minutter pa en varm pande.
P21 K_yIIingeIér, - /? E| 3. bageplade ~ 30 min
friske Hvis du marinerede kyllingelar farst, skal
du indstille den lavere temperatur og til-
berede dem laengere.
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Ret Vagt Ribbe/Tilbehor Varighed
P22 | And, hel 2-3kg VLd=P2 stegefad pa grillrist ~ 100 min
Brug dine yndlingskrydderier. Laeg kadet
pa stegefadet. Vend anden efter halvde-
len af tilberedningstiden.
P23 | Gas, hel 4-5kg /0? E| 2: bradepande ~ 110 min
Brug dine yndlingskrydderier. Laeg kadet
pa bradepanden. Vend gas efter halvde-
len af tilberedningstiden.
Andet
P24 | Farsbred 1kg /0? E] 2; grillrist ~ 60 min
Brug dine yndlingskrydderier.
&= Fisk
P25 | Hel fisk, grill- 0,5-1kg pr. /) E] 2 : bageplade ~ 30 min
stegt fisk Fyld fisken med smer, og brug dine ynd-
lingskrydderier og krydderurter.
P26 | Fiskefilet B E E| 3; sammenkogt ret pa grillrist 20 min
Brug dine yndlingskrydderier.
Bagning/desserter |mwd==
P27 | Cheesecake . E 2; @ 28 cm springform pa grillrist 90 min
P28 | AEblekage - E| 3. bageplade 45 min
P29 | Abletrte B = 2; teerte til grillrist 40 min
P30 | Ableterte ) E| 1; @ 22 cm teerteform pa grillrist 60 min
P31 | Brownies 2kg = 3; bradepande 30 min
P32 | Chokolade- - (=] 3; muffinbakke pa grillrist 25 min
muffins
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E| 2; bageform pa grillrist

Ret Vagt Ribbe/Tilbehor Varighed
P33 | Bredkage B E 2; bredplade pa grillrist 50 min
Grontsager/tilbehor @ ‘Eﬁ *
P34 | Bagte kartof- 1 kg E| 2. bageplade 50 min
ler Leeg de hele kartofler med skindet pa ba-
gepladen.
P35 | Kartoffelbade ke E| 3; bageplade foret med bagepapir 35 min
Brug dine yndlingskrydderier. Skaer kar-
toflerne i stykker.
P36 Srglede blan- 1-15kg E| 3; bageplade foret med bagepapir 30 min
ede grontsa- Brug dine yndlingskrydderier. Skaer
ger grontsagerne i stykker.
P37 | Kroketter, 0,5 kg |E| 3; bageplade 25 min
frosne ’
P38 | Pommes fri- 0,75 kg = 3; bageplade 25 min
tes, frosne ’
Gratiner, bred og pizza p= =
P39 | Lasagne/ 1-15kg E‘ 2; sammenkogt ret pa grillrist 45 min
sammenkogte
retter med
nudler
P40 :?:rtoffelgra- 1-15kg E 1; sammenkogt ret pa grillrist 50 min
P41 | Pizzafrisk, . [4][= 2; bageplade foret med bagepa- 15 min
tynd pir
P42 :’yi:za frisk, _ E E 2; bageplade foret med bagepa- 25 min
pir
P43 | Quiche - 45 min
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Ret Vagt Ribbe/Tilbehor Varighed
P44 | Flute/ciabatta/ 0,8 kg [%][=] 3. . 30 min
hvidt brad o 3; bageplade foret med bagepa
Mere tid til hvidt bred.
P45 EUIZII(OT";' g Tkg [%][=] 2; bageplade foret med bagepa- 60 min
Jredirugbra pir / grillrist
i bredform
8.1 Urfunktioner
Urfunktioner Applikation
Q Minutur. Nar den indstillede tid er gaet, hgres signalet.

Tilberedningstid. Nar den indstillede tid er gaet, heres signalet, og ovn-

STOP funktionen stopper.

@ Udskudt tid. For at udskyde starten og/eller tilberedningens afslutning.

@ Optimer. Maksimum er 23 t 59 min. Denne funktion har ikke indflydelse
pa ovnen.

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

8.2 Sadan indstilles: Urfunktioner

Indstil: Aktuel tid

Trin 1 Trin 2 Trin 3

Nl Q0 t

For at aendre klokkeslaettet skal du ga ind i
menuen og veelge Indstillinger, Aktuel tid.

Indstil uret. Tryk: OK,
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Indstil: Minutur

Trin 1 Trin 2 Trin 3
NV Displayet vi- N NV
R~ ser: ( Q ) 1K
0:00
Tryk pa: @ Indstil Minutur Tryk: oK.
@ Timeren begynder straks at teelle ned.
Indstil: Tilberedningstid
Trin 1 Trin 2 Trin 3 Trin 4
N . . N
( \ -N- Displayet vi- ( A\ -N=
0:00
STOP
Veslg en ovnfunk- | Tryk gentagne Indstil tilbered-
tion og indstil tem- X o Tryk: OK
peraturen. gange: O. ningstiden. P
@ Timeren begynder straks at teelle ned.
Indstil: Udskudt tid
Trin 1 Trin 2 Trin 3 Trin 4 Trin 5 Trin 6
| f | |
\ A Display- N At . N 2L
( et viser: ( Display- (
et viser:
aktuel e
tid -
Vel ryk gen- .
ovn- tagne | START | Indsti oK STOP | st Tryk:
funkti- gage: Séaerrt]“‘ Tryk: OK. sluttiden. | OK_
on. D). ’

@ Timeren begynder at telle ned ved en indstillet starttid.
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ANVENDELSE: TILBEHZR

9. ANVENDELSE: TILBEHOR

9.1 Isaetning af tilbehor

En lille fordybning i toppen eger sikkerheden. Fordybningerne er ogsa antivippe-anordninger.
Den hgje kant rundt om hylden forhindrer kogegrej i at glide af hylden.

Grillrist:
Skub risten mellem ovnribbens skinner, og
sprg for, at fedderne peger nedad.

Bageplade / Dyb bradepande:
Skub den dybe bradepande ind mellem
ovnribbens skinner.

Grillrist, Bageplade / Dyb bradepande:
Skub den dybe bradepande ind mellem
ovnribbernes skinner og grillristen pa skin-
nerne ovenover.

:

\Wagy

=

\

9.2 Termometer

Termometer- maler temperaturen i maden.
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ANVENDELSE: TILBEHZR

Der skal indstilles to temperaturer:

C M

Ovntemperaturen. Kernetemperaturen.

For de bedste madlavningsresultater:

Ingredienserne bor veere ved Brug den ikke til flydende Under tilberedning skal det forblive
stuetemperatur. retter. i retten.

Anvendelse: Termometer

Trin 1 Teend for ovnen.
Trin 2 Veelg en ovnfunktion og evt. ovntemperatur.
Trin 3 Indsaet: Termometer.
Kad, fijerkrae og fisk Sammenkogte retter
Indseet spidsen af Termometer i midten af Indseet spidsen af Termometer ngjagtigt i midten

kad, fisk, om muligt i den tykkeste del. Serg af den sammenkogte ret. Termometer bar stabili-

for, at mindst 3/4 af Termometer er inde iret- | seres ét sted under bagning. Brug en fast ingredi-

ten. ens til at opna dette. Brug kanten af bagepladen

til at understgtte silikonehandtaget pa Termome-

ter. Spidsen af Termometer bgr ikke rgre bunden
af en bageform.

SSSSS

C
3 <
%M\ \\\\\ ol

Trin 4 Stik Termometer i stikket pa ovnens forside.
Displayet viser den aktuelle temperatur af: Termometer.
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EKSTRAFUNKTIONER

Trin 5 /'? - tryk for at indstille termometerets kernetemperatur.

Trin 6 OK. tryk for at bekreefte.
Nar maden nar den indstillede temperatur, udsendes et signal. Du kan veelge at stop-
pe eller fortsaette tilberedningen for at sikre, at maden er gennemstegt.

Trin7

Tag Termometer-stikket ud af stikket, og tag retten ud af ovnen.

A ADVARSEL!
Der er risiko for forbreendinger, da Termometer bliver varm. Pas pa,

nar du treekker det ud og fierner det fra maden.

10. EKSTRAFUNKTIONER

10.1 Las

Denne funktion forhindrer en utilsigtet @ndring af ovnfunktionen.

Teend den, nar ovnen virker - den indstillede tilberedning fortsaetter, kontrolpanelet lases.
Teend den, nar ovnen er slukket - ovnen kan ikke teendes, kontrolpanelet er last.

N

N~ @OK - tryk og hold inde for at @OK - tryk og hold inde for at
sla funktionen til. slukke.
Der lyder et signal.

OOoK

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

10.2 Automatisk slukning

Af sikkerhedsgrunde slukkes ovnen efter nogen tid, hvis en opvarmningsfunktion er i gang, og
du ikke aendrer indstillingerne.

(°c) @ (t)

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 55
250 - maksimum 3
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RAD OG TIPS

Den automatiske slukning virker ikke med funktionerne: Lys, Termometer, Udskudt tid.

10.3 Kgleventilator

Nar ovnen er i brug, teendes bleeseren automatisk for at holde ovnen kglig pa de udvendige
sider. Hvis du slukker for ovnen, kan keglebleeseren fortsat veere i brug, indtil ovnen afkgles.

11. RAD OG TIPS

11.1 Fugtig varmluft

For at fa de bedste resultater skal du felge forslagene angivet pa nedenstaende tabel.

¥ = B X
\ uru
(°C) (min.)

Sgde boller, 16 bageplade eller brade- 180 2 20-30

stk. pande

Boller, 9 stk. bageplade eller brade- 180 2 30-40
pande

Pizza, frossen, grillrist 220 2 10-15

0,35 kg

Roulade bageplade eller brade- 170 2 25-35
pande

Brownie bageplade eller brade- 175 3 25-30
pande

Souffle, 6 stk. keramiske ramekiner pa 200 3 25-30
grillrist

Sukkerbund til flanform pa grillrist 180 2 15-25

teerte

Victoriakager bageform pa rist 170 2 40 - 50

Pocheret fisk, 0,3 | bageplade eller brade- 180 3 20-25

kg pande

Hel fisk, 0,2 kg bageplade eller brade- 180 3 25-35
pande

Fiskefilet, 0,3 kg pizzaform pa rist 180 3 25-30
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\/f

fp —
f S—
uru

D

Middelhavslande-
ne, 0,7 kg

pande

(°C) (min.)

Pocheret kad, bageplade eller brade- 200 3 35-45

0,25 kg pande

Shashlik, 0,5 kg bageplade eller brade- 200 3 25-30
pande

Cookies, 16 stk. bageplade eller brade- 180 2 20-30
pande

Makroner, 24 stk. bageplade eller brade- 180 2 25-35
pande

Muffins, 12 stk. bageplade eller brade- 170 2 30-40
pande

Madteerte, 20 stk. | bageplade eller brade- 180 2 25-30
pande

Smakager af bageplade eller brade- 150 2 25-35

merdej, 20 stk. pande

Sma teerter, 8 stk. | bageplade eller brade- 170 2 20-30
pande

Grgntsager, po- bageplade eller brade- 180 3 35-45

cherede, 0,4 kg pande

Vegetarisk om- pizzaform pa rist 200 3 25-30

elet

Grgntsager fra bageplade eller brade- 180 4 25-30

11.2 Fugtig varmluft - anbefalet tilbehor

Brug merke og ikke-reflekterende former og beholdere. De har en bedre varmeabsorbering end
lyse og reflekterende fade.

27/156



RAD OG TIPS

 ~

Ramekiner

Pizzaform Bageform Taertebundform
Mark, ikke-reflekteren- Mork, ikke-reflekterende Kergmlsk Mark, ikke-reflekteren-
de 26 cm diameter 8 cm diameter, de
28 cm diameter 5 cm hgjde 28 cm diameter

11.3 Madlavningstabeller for testinstitutter

Information til testinstitutter
Test i henhold til IEC 60350-1.

¥ = | O @
B =
(°C) (min.)
Sma ka- | Over-/ Bagepla- 3 170 20-30 -
geri undervar- de
form, 20 me
stk./
plade
Sma ka- | Varmluft Bagepla- 3 150 - 20-35 -
geri de 160
form, 20
stk./
plade
Smaka- | Varmluft Bagepla- 20g4 150 - 20-35 -
geri de 160
form, 20
stk./
plade
Ablet- Over-/ Girillrist 2 180 70-90 -
eerte, 2 undervar-
forme me
@20 cm
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¥ B = |E O @
\ i uru
(°C) (min.)
FAEDblet- Varmluft Grillrist 2 160 70-90 -
eerte, 2
forme
@20 cm
Formka- | Over-/ Grillrist 2 170 40-50 Forvarm ovnen i
ge, ka- undervar- 10 minutter.
geform me
@26 cm
Formka- | Varmluft Grillrist 2 160 40-50 Forvarm ovnen i
ge, ka- 10 minutter.
geform
@26 cm
Formka- | Varmluft Girillrist 20g4 160 40 - 60 Forvarm ovnen i
ge, ka- 10 minutter.
geform
@26 cm
Smerka- | Varmluft Bagepla- 3 140 - 20-40 -
ger de 150
Smerka- | Varmluft Bagepla- 2094 140 - 25-45 -
ger de 150
Smerka- | Over-/ Bagepla- 3 140 - 25-45 -
ger undervar- de 150
me

Toast, 4 | Grillsteg- Grillrist 4 maks. 2 - 3 mi- Forvarm ovnen i 3
- 6 styk- ning nutter fer- | minutter.
ker ste side;

2 -3 mi-

nutter an-

den side
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¥ B

= |k |5 O ®

(°C) (min.)
Burger- Grillsteg- Grillristog | 4 maks. 20-30 Stil grillristen pa
bef, 6 ning brade- den fierde rille, og
stk, 0,6 pande bradepanden pa
kg den tredje rille i

ovnen. Vend mad-
varen, nar halvde-
len af tilbered-
ningstiden er ga-
et.

Forvarm ovnen i 3
minutter.

12. VEDLIGEHOLDELSE OG RENGQRING

/\  ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

12.1 Bemaerkninger om renggring

< Renger ovnens front med en blgd klud opvredet i varmt vand tilsat et renge-
ringsmiddel.
Brug en renggringsoplgsning for at rengere metaloverflader.
Renggrings-
midler Renger pletter med et mildt rengaringsmiddel.
A Renggr altid ovnrummet efter brug. Ophobning af fedt eller andre rester kan
= Y[ medfgre en brand.
| I Dampen kan szette sig som fugt i ovnen eller pa ovnruderne. Lad ovnen veere
teendt 10 minutter inden tilberedning for at mindske kondenseringen. Opbevar
Hverdags- ikke madvarer i ovnen i mere end 20 minutter. Ter ovnrummet med en blad klud
brug efter hver brug.
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VEDLIGEHOLDELSE OG RENGOQRING

W skemaskinen.

Renggr alt tilbehgr efter hver brug og lad det terre. Brug en blgd klud opvredet i
e , varmt vand tilsat et mildt renggringsmiddel. Tilbehgret mé ikke vaskes i opva-

Tilbehor stande.

Renger ikke slip let-tilbeharet med slibende rengaringsmiddel eller skarpe gen-

12.2 Fjernelse: Ovnribber

Fjern ovnribberne, sa ovnen kan rengeres.

Trin 1 Sluk for ovnen, og vent, til den

er kold.
Trin 2 Traek forenden af ribben vaek
fra sideveeggen.

Trin 3 Traek den bageste ende af ovn- | T
ribben vaek fra sidevaeggen, og 1/ —— P
tag den ud. 0 _L _

() ‘2 [ i

Trin 4 Montér ovnribberne i modsat %Z U—
reekkefolge. Il
Sarg for, at tappene pa tele- o ‘ (
skopskinnerne vender fremad. b

12.3 Anvendelse: Pyrolyserengoring

Rengar ovnen med Pyrolyserengering.

/\  ADVARSEL!
Der er risiko for forbreending.

/N\  FORSIGTIG!

Hvis der er andre apparater installeret i det samme skab, bgr de ikke bruges

samtidigt med denne funktion. Det kan skade ovnen.

For Pyrolyserengering:

Sluk for ovnen, og vent, til Fjern al tilbehgret fra ovnen.
den er kold.

Renger ovnbunden og det ind-
vendige lageglas med varmt
vand, en blgd klud og et mildt

renggringsmiddel.
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Pyrolyserengering

Trin 1 Abn menuen: Rengering rrrr/
Valgmulighed Varighed
C1 - Let rengering 1h
C2 - Normal rengering 1 h 30 min
C3 - Grundig rengering 2 h 30 min
Trin 2 oK. tryk for at vaelge renggringsprogrammet.
Trin 3 OK _ tryk for at starte renggringen.
Trin 4 Drej knappen for ovnfunktioner til slukket efter rengering.

@ Ovnpeeren er slukket under renggringen.

Nar ovnen har naet den indstillede temperatur, lases lagen. Indtil lagen lases op, viser displayet:

®.

Nar rengeringen slutter:

Sluk for ovnen, og vent, til Renggr ovnrummet med en Fjern resterne fra bunden af ovn-
den er kold. blgd klud. rummet.

12.4 Husk renggring

Ovnen minder dig om, nar du skal rengere den med pyrolyserenggring.

rrrr/ blinker i displayet i 5 sek. efter hver tilbered- For at deaktivere Pém_".‘de'se” skal du ind_taste
ning. Menu og veelg Indstillinger, Husk rengaring.

12.5 Fjernelse og installation: Lage

Ovnlagen har tre ovnglas. Du kan fjerne ovnlagen og de indvendige ovnglas for at renggre
dem. Lees hele instruktionen "Aftagning og montering af lage", inden du tager ovnglasset ud.

FORSIGTIG!
Brug ikke ovnen uden glasset.
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Trin 1

Abn lagen helt, og hold begge haeng-
sler.

Trin 2

Left armene helt pa begge haengsler,
og drej dem.

Trin 3

Saet ovnlagen halvvejs i farste dbne
position. Laft og treek den sa fremad,
og tag den ud af lejet.

Trin 4

Leeg lagen pa et fast underlag med et
blgdt stykke stof under.

Trin 5

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

Trin 6

Treek i lagelisten, og tag den ud.

Trin7

Hold ovnglassene i kanterne foroven,
og traek dem forsigtigt ud en ad gan-
gen. Start fra det gverste ovnglas.
Sarg for, at glasset glider helt ud af
statterne.

Trin 8

Renger glassene med vand og seebe.
Tar ovnglassene omhyggeligt. Ovn-
glasset ma ikke komme i opvaskema-
skinen.

Trin 9

Montér ovnglassene og ovnlagen ef-
ter renggring.

33/156



VEDLIGEHOLDELSE OG RENGOQRING

Serg for at seette ovnglassene (A og B) pa
plads i den rigtige reekkefglge. Se efter sym- A
bolet / trykket pa siden af ovnglasset, da hvert
ovnglas ser forskelligt ud for at ggre demon-
teringen og monteringen lettere.

Nar den er korrekt installeret, klikker lageli-

sten.

Sorg for at saette det midterste ovnglas kor-
rekt i lejerne.

12.6 Udskiftning: Lampe

ADVARSEL!
Risiko for elektrisk stgd
Peeren kan vaere varm.

Hold altid halogenpeeren med en klud for at forhindre fedtrester i at breende fast pa paeren.

For du udskifter paeren:

Trin 1 Trin 2 Trin 3
Sluk for ovnen. Vent, til ovnen Tag stikket ud af kontakten. Leeg en klud i bunden af ovn-
er kold. rummet.
Baglampe

Trin 1 Drej glasset, og tag det af.

Trin 2 Renger glasdaekslet.
Trin 3 Udskift paeren med en passende 300 °C varmefast paere.
Trin 4 Montér glasdeekslet.
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13. FEJLFINDING

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

A

13.1 Hvad ger du, hvis ...

| eventuelle tilfaelde, der ikke er inkluderet i denne tabel, bedes du kontakte et autoriseret

servicecenter.

Ovnen tendes ikke eller bliver ikke opvarmet

Problem

Kontrollér, om ...

Ovnen kan ikke teendes eller betjenes.

Ovnen er korrekt tilsluttet til en stremforsyning.

Ovnen opvarmes ikke.

Den automatiske slukning er deaktiveret.

Ovnen opvarmes ikke.

Ovnlagen er lukket.

Ovnen opvarmes ikke.

Sikringen er ikke sprunget.

Ovnen opvarmes ikke.

Bgrnesikringen er ikke aktiveret.

Komponenter
Problem Kontrollér, om ...
Lyset er slukket. Fugtig varmluft - er teendt.

Paeren virker ikke.

Paeren er sprunget.

Termometer virker ikke.

Stikket fra Termometer er sat helt ind i stikkon-
takten.

Fejlkoder

Displayet viser...

Kontrollér, om ...

Err C2 Du tog Termometer stikket ud af stikkontakten.

Err C3 Ovnlagen er lukket, eller lagelasen ikke er gde-
lagt.

Err F102 Ovnlagen er lukket.
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Fejlkoder

Err F102 Lagelasen er ikke gdelagt.

00:00 Der har veeret stromafbrydelse. Indstil aktuel
tid.

Hvis displayet viser en fejlkode, der ikke findes i denne tabel, skal husets sikring slukkes og teen-
des for at genstarte ovnen. Kontakt et autoriseret servicecenter, hvis fejlkoden forekommer igen.

13.2 Servicedata

Kontakt din forhandler eller et autoriseret servicecenter, hvis du ikke selv kan lgse problemet.
De nadvendige oplysninger til servicecenteret er angivet pa maskinens typeskilt. Typeskiltet
sidder pa ovnens frontramme. Typeskiltet ma ikke fiernes fra ovnrummet.

Det anbefales, at du noterer oplysningerne her:

Model (MOD.) | e

Produktnummer (PNC) | e

Serienummer (S.N.) | s

14. ENERGIEFFEKTIV

14.1 Produktoplysninger og produktoplysningsark*

Leverandgrens navn Electrolux
Identifikation af model COP802X 949498461
Energieffektivitetsindeks 81.2
Energieffektivitetsklasse A+

Enerc?iforbrug med en standardmeengde, almindelig til- 0.93 kWh/cyklus

stan

Energiforbrug med en standardmaengde, bleesertvungen 0.69 kWh/cyklus
tilstand

Antal ovnhrum 1
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Varmekilde Elektricitet
Lydstyrke 721

Type ovn Indbygningsovn
Veegt 33.2 kg

* For EU ifglge EU-forordninger 65/2014 og 66/2014.
For Hviderusland ifalge STB 2478-2017, bilag G; STB 2477-2017, bilag A og B.
For Ukraine ifglge 568/32020.

Energieffektivitetsklasse geelder ikke for Rusland.

EN 60350-1 - Elkogeapparater til husholdning - Del 1: Komfurer, ovne, dampovne og grillappara-
ter - Metoder til maling af ydeevne.

14.2 Energibesparelse

Ovnen indeholder funktioner, som hjaelper dig med at spare energi ved daglig
madlavning.

Serg for, at ovnlagen er lukket, nar ovnen bruges. Abn ikke lagen for ofte under tilberedningen.
Hold derpakningen ren og sgrg for, at den sidder godt fast.

Brug kekkengrej af metal for at gge energibesparelsen.

Forvarm om muligt ikke ovnen inden tilberedning.

Hold pauserne mellem bagning sa korte som muligt, nar du tilbereder nogle fa retter pa én
gang.

Tilberedning med blaeser

Brug om muligt tilberedningsfunktionerne med blaeser for at spare energi.

Restvarme

Bleeseren og lampen bliver ved med at veere teendt. Nar du teender for ovnen viser displayet
eftervarmen. Du kan bruge varmen til at holde maden varm.

Nar tilberedningsvarigheden er leengere end 30 min., skal du reducere ovntemperaturen til
minimum 3 - 10 min. inden afslutningen af tilberedningen. Restvarmen i ovnen bliver ved med
at tilberede maden.

Brug restvarmen til at opvarme andre retter.

Hold maden varm

Veelg den lavest mulige temperaturindstilling for at bruge restvarme og holde et maltid varmt.
Restvarmelampen eller temperaturen vises pa displayet.

Tilberedning med slukket lampe

Sluk for lampen under tilberedning. Taend kun for det, nar det er ngdvendigt.

Fugtig varmluft

Denne funktion er beregnet til at spare energi under madlavning.

Nar du bruger denne funktion, slukkes lampen automatisk efter 30 sekunder. Du kan teende det
igen, men denne handling vil mindske den forventede energibesparelse.
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15. MENUSTRUKTUR

15.1 Menu
O — a
— - veelg for at dbne Menu.
Trin 1 Trin 2 Trin 3 Trin 4 Trin 5
( M \ N
SR U B R U )
— OK 01-012 OK
Veelg Menu, Ind- | Bekraeft indstil- Veelg indstillin- Bekraeft indstil- | Justér veerdien,
stillinger. lingen. lingen. og tryk pa OK,
Indstillinger
o1 Aktuel tid Skift 02 Lysstyrke display 1-5
03 Panelsignal 1- Bip 04 Signal volume 1-4
2 - Klik
3-Lyd fra
05 Termometer Handling 1 - Alarm og 06 Optimer Teend / sluk
stop
2 - Alarm
o7 Lys Teend / sluk 08 Hurtig opvarmning Teend / sluk
09 Husk renggring Teend / sluk 010 | Demo funktion Aktiveringsko-
de: 2468
Oo11 Softwareversion Kontroller 012 | Nulstil alle indstillin- Ja/nej
ger

16. MILUOHENSYN

A%
Genbrug materialer med symbolet T0. Anbring emballagematerialet i passende beholdere il
genbrug. Hjeelp med at beskytte miljget og menneskelig sundhed samt at genbruge affald af

elektriske og elektroniske apparater. Kasser ikke apparater, der er maerket med symbolet E
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sammen med husholdningsaffaldet. Lever produktet tilbage til din lokale genbrugsplads eller
kontakt din kommune.
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SISALTO

SINUN PARHAAKSESI

Kiitos, kun valitsit Electrolux-laitteen. Olet valinnut tuotteen, joka perustuu vuosikymmenien
aikana hankittuun kokemukseen ja innovaatioon. Kekselids ja tyylikas laite, joka on suunniteltu
sinua varten. Laitetta kayttdessasi voit olla aina varma erinomaisista tuloksista.

Tervetuloa Electroluxiin.

Vieraile verkkosivullamme:

Saat kayttoon liittyvia neuvoja, esitteitd, vianmaaritysohjeita seka huolto- ja
korjausohjeita:

www.electrolux.com/support

Rekisterdi tuotteesi saadaksesi parempaa huoltoa:

www.registerelectrolux.com

Osta laitteeseesi lisdvarusteita, kulutustuotteita ja alkuperaisia varaosia:
www.electrolux.com/shop

Saat lisaa resepteja, vinkkeja, vianetsintaohjeita lataamalla My Electrolux Kitchen
sovellus.

#Z Available on the A\, GETITON
@& AppStore '/‘ Google Play

ASIAKASPALVELU

HoO@

Kayta aina alkuperaisia varaosia.

Pida seuraavat tiedot saatavilla ottaessasi yhteytta valtuutettuun huoltoliikkeeseemme: Malli,
PNC-tuotenumero, sarjanumero.

Tiedot 10ytyvat arvokilvesta.

/N Varoitus / Varotoimi- ja turvallisuustietoja
@ vieistietoa ja vinkkeja
Ymparistonsuojelutietoja

Oikeus muutoksiin pidatetaan.

SISALTO
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turvallisuus.........coeeeeeeiiiiciiiiiiieeeeeeee, 41 3. ASENNUS.........eeeerrre e
1.2 Yleinen turvallisuus........................ 42 3.1 Asentaminen kalusteeseen............
2. TURVALLISUUSOHJEET.......cccccvcimrrrrnns 43 3.2 Uunin kiinnittaminen kaappiin........
2.1 ASENNUS.....eeeeieieieeeeeiee e 43 4. TUOTEKUVAUS.........cccereeeeeeeerreeeeeeeene
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2.5 Pyrolyysipuhdistus..........ccccccveenn. 46
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7.5 Avustava ruoanvalmistus
sisaltad resepteja.........cccvveiiiireencnnnnn. 54
8. KELLOTOIMINNOT......ccciiiiereecccnnneeeeens 59
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ruoanvalmistustaulukot....................... 67
12. HOITO JA PUHDISTUS..........ccoeviineninnene 69
12.1 Puhdistukseen liittyvia
huomautuksia...........ccococeiiiieiinn. 69
12.2 Irrottaminen: Kannattimet ........... 69
12.3 Kayttoohje:
Pyrolyyttinen puhdistus..............c......... 70
12.4 Muistutus puhdistamisesta.......... 71
12.5 Irrottaminen ja asentaminen:
LUUKKU. ..o 71
12.6 Vaihtaminen: Lamppu.................. 73
13. VIANMAARITYS.....ccceeeeeccreererererenens 74
13.1 Kayttohairiot..........cooeeveeiiiie 74
13.2 Huoltotiedot...........cccvvveviiieees 75
14. ENERGIATEHOKKUUS...........cccoeviuirins 75
14.1 Tuotetiedot ja tuotteen
tietolomake™.........ccoeevviveiie e 75
14.2 Energiansdasto................cceeeueeee 76
15. VALIKKORAKENNE.............ccconniiniiinnns 77
15.1 ValikKo......c.oovviiiiiiiiiiecceee 77
16. YMPARISTONSUOJELU..........cccceururnn.ee. 78

1. A TURVALLISUUSTIEDOT

Lue laitteen mukana toimitetut ohjeet ennen laitteen
asennusta ja kayttéa. Valmistaja ei ota vastuuta
henkildvahingoista 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 sitd vanhemmat lapset seka henkilét, joilla on
fyysisia, aisteihin liittyvia tai henkisia rajoitteita tai
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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 erittain
laajoista ja monimutkaisista toiminnallisista rajoitteista
karsivien henkildiden ulottumattomissa, ellei heita valvota
jatkuvasti.

- Lapsia on valvottava, jotta he eivat ryhdy leikkimaan
laitteella.

- Kaikki pakkaukset tulee pitaa lasten ulottumattomissa ja
havittaa asianmukaisesti.

- VAROITUS: Pida lapset ja lemmikkieldimet pois uunin
l&hettyvilta sen ollessa toiminnassa tai jaahtymassa kayton
jalkeen. Laitteen esilla olevat osat kuumentuvat kayton
aikana.

- Jos laitteessa on lapsilukko, sita on kaytettava.

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

1.2 Yleinen turvallisuus

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

. Ala kayta laitetta ennen kuin se on asennettu kalusteeseen.

- Irrota laite sahkdverkosta ennen huoltotoimenpiteiden
suorittamista.

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

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

- VAROITUS: Uuni ja sen esilldolevat osat kuumentuvat
kayton aikana. Varo koskettamasta uunin
lammitysvastuksia.
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- Kayta suojakasineita poistaessasi varusteita tai uunivuokia
tai asettaessasi niita laitteen sisalle.

- Kayta ainoastaan tahan laitteeseen suositeltua
paistolampdomittaria.

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

- Laitteen puhdistuksessa ei saa kayttaa hoyrypesuria.

. Al kéyta hankausaineita tai teravia metallikaapimia
lasiluukun puhdistamisessa, silla ne voivat naarmuttaa
pintaa, mista voi olla seurauksena lasin sarkyminen.

- Kaikki varusteet ja roiskeet/jaamat on poistettava uunista
ennen pyrolyyttista puhdistusta.

2. TURVALLISUUSOHJEET

2.1 Asennus

VAROITUS!
Asennuksen saa suorittaa vain ammattitaitoinen henkild.

Poista kaikki pakkausmateriaalit.

Vaurioitunutta laitetta ei saa asentaa tai kayttaa.

Noudata koneen mukana toimitettuja asennusohjeita.

Siirra laitetta aina varoen, silld se on raskas. Kéyta aina suojakéasineita ja suojaavia
jalkineita.

Ala koskaan veda4 laitetta sen kahvasta kiinni pitden.

Asenna laite turvalliseen ja sopivaan paikkaan, joka tayttaa asennusvaatimukset.

Noudata mainittuja vahimmaisetaisyyksia muihin laitteisiin ja kalusteisiin.

Tarkista ennen laitteen asentamista, etta uuninluukku avautuu esteetta.

Laite on varustettu sahkotoimisella jadhdytysjarjestelmalla. Sita on kaytettdva sédhkdsyotolla.

Kaapin vahimmaiskorkeus (tyétason alla olevan 590 (600) mm
kaapin vahimmaiskorkeus)

Kaapin leveys 560 mm
Kaapin syvyys 550 (550) mm
Laitteen etuosan korkeus 594 mm
Laitteen takaosan korkeus 576 mm
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Laitteen etuosan leveys 595 mm
Laitteen takaosan leveys 559 mm
Laitteen syvyys 569 mm
Laitteen asennussyvyys 548 mm
Leveys luukun ollessa auki 1022 mm
Tuuletusaukon vahimmaiskoko. Aukko alaosassa 560x20 mm
takana

Virtajohdon pituus. Johto sijaitsee oikeassa kul- 1500 mm
massa takana

Kiinnitysruuvit 4x25 mm

2.2 Sihkokytkenti

VAROITUS!
Tulipalo- ja sdhkdiskuvaara.

Kaikki sahkodkytkennat tulee jattda asiantuntevan sahkdasentajan vastuulle.

Laite on kytkettava maadoitettuun pistorasiaan.

Varmista, etta arvokilvessa olevat parametrit ovat verkkovirtaldhteen sahkdarvojen mukaisia.
Kytke pistoke maadoitettuun pistorasiaan.

Ala kayta jakorasioita tai jatkojohtoja.

Varmista, ettei pistoke ja virtajohto vaurioidu. Jos virtajohto joudutaan vaihtamaan, vaihdon
saa suorittaa vain valtuutettu huoltoliike.

Ala anna virtajohtojen koskettaa laitteen luukkua tai paasta niita luukun tai laitteen
alapuolella olevan asennustilan I&helle, varsinkaan laitteen ollessa toiminnassa tai luukun
ollessa kuuma.

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

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.

Ala veda virtajohdosta pistoketta irrottaessasi. Veda aina pistokkeesta.

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

Sahkoasennuksessa on oltava erotin, joka mahdollistaa laitteen irrottamisen séhkdverkosta
kaikista navoista. Erottimen kontaktiaukon leveys on oltava vahintaan 3 mm.

Sulje laitteen luukku kokonaan ennen pistokkeen liittdmista pistorasiaan.

Laitteen mukana toimitetaan paavirtajohto ja paapistoke.
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Asennuksen tai vaihdon kaytettivissa olevat johtotyypit Euroopassa:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5 VV-F, H05 V2V2-F (T90), H05 BB-F

Kaapelin poikkileikkauksen osalta, ks. arvokilpeen merkittya kokonaistehoa. Ks. myds taulukko:

Kokonaisteho (W) Virtajohdon poikkipinta-ala (mm?)
enintaan 1 380 3x0.75

enintaan 2 300 3x1

enintaan 3 680 3x1.5

Maajohdon (vihrea/keltainen johto) on oltava 2 cm pidempi kuin vaihe- ja nollajohtojen (sininen
johto ja ruskea johto).

2.3 Valitse

/N VAROITUS!

Henkilévahinkojen, palovammojen ja sdhkdiskujen tai rajahdyksen vaara.

Tama laite on tarkoitettu ainoastaan kotitalouskayttéon.

Ala muuta laitteen teknisia ominaisuuksia.

Varmista, etta tuuletusaukoissa ei ole tukoksia.

Laitetta ei saa jattaa paalle valvomatta.

Kytke laite pois paalta jokaisen kayttokerran jalkeen.

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

Ala kayta laitetta, jos katesi ovat marat tai laitteen ollessa kosketuksessa veteen.

Ala kohdista painetta avoimeen oveen.

Ala kayta laitetta tydtasona tai tavaroiden séilytystasona.

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

Ala paasta kipinoité tai avotulta kosketukseen laitteen kanssa avatessasi sen luukun.

Ala aseta helposti syttyvia tuotteita tai helposti syttyvien aineiden kanssa kosketuksissa
olleita tuotteita laitteeseen, laitteen paalle tai sen lahelle.

VAROITUS!
Laite voi muutoin vaurioitua.

Esta emalipinnan vaurioituminen tai haalistuminen:
— Al aseta ruoanlaittovalineitd tai muita esineita laitteeseen siten, ettd ne olisivat
suorassa kosketuksessa laiteen pohjan kanssa.

— Ala aseta alumiinifoliota siten, etté se olisi suorassa kosketuksessa laitteen pohjan
kanssa.

— A4 laita vettd suoraan kuumaan laitteeseen.
- Ala séilyta kosteita astioita tai ruokia laitteessa lopetettuasi ruoanlaiton.
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— Noudata varovaisuutta poistaessasi tai asentaessasi lisaosia.

Uunin emalipintojen tai ruostumattoman terédksen varimuutokset eivat vaikuta laitteen
toimintaan.

Kayta syvaa pannua kosteita kakkuja paistaessasi. HedelImamehut voivat jattaa pysyvia
tahroja.

Tama laite on tarkoitettu ainoastaan ruoanlaittoon. Laitetta ei saa kayttda muihin
tarkoituksiin, kuten esimerkiksi huoneen lammittamiseen.

Laitteen luukku on pidettava suljettuna kaytén aikana.

Jos laite asennetaan kalusteen paneelin (esim. oven) taakse, ovea ei saa koskaan sulkea
laitteen ollessa toiminnassa. Lamp6a tai kosteutta voi kertya suljetun kalusteen paneelin
taakse ja laite, kalusteet tai lattia voivat sen seurauksena vaurioitua. Al3 sulje kalusteen
paneelia ennen kuin laite on taysin jaahtynyt kayton jalkeen.

2.4 Hoito ja puhdistus

VAROITUS!
Ne voivat aiheuttaa henkildvahinkoja, tulipaloja tai laitteen vaurioitumisen.

Kytke laite pois toiminnasta ja irrota pistoke pistorasiasta ennen yllapitotoimien aloittamista.
Tarkista, etta laite on kylma. Vaarana on lasilevyjen rikkoutuminen.

Vaihda valittdomasti vaurioituneet luukun lasipaneelit. Ota yhteytta valtuutettuun
huoltoliikkeeseen.

Ole varovainen irrottaessasi luukkua. Luukku on painava!
Puhdista laite sdanndllisesti, jotta pintamateriaali ei vaurioidu.

Puhdista laite kostealla pehmedlla liinalla. K&yt ainoastaan mietoja pesuaineita. Ala kayta
hankausainetta, hankaavia pesulappuja, liuottimia tai metalliesineita.

Jos kaytat uuninpuhdistussuihketta, noudata tuotepakkauksessa olevia turvallisuusohjeita.

2.5 Pyrolyysipuhdistus

/\  VAROITUS!

Henkildvahinkojen / tulipalon / kemiallisten paastéjen (hdyryt) vaara
pyrolyysitoiminnossa.

Ennen pyrolyysi- tai kayttédnottotoiminnon kayttéa on uunista poistettava:

— ylimaaraiset ruokajadmat, oljy- tai rasvaroiskeet/-jaamat

— irrotettavat varusteet (mukaan lukien tuotteen mukana toimitetut ritilat, kannattimet jne.),
erityisesti tarttumattomat kattilat, pannut, pellit, valineet jne.

Lue kaikki pyrolyysipuhdistuksen ohjeet huolellisesti.

Pida lapset poissa laitteen luota silloin, kun pyrolyysipuhdistus on kéynnissa.

Laite kuumenee erittain kuumaksi ja kuumaa ilmaa paasee etuosan jadhdytysaukoista.

Pyrolyysipuhdistus on korkealla Iampétilalla toimiva toiminto, jonka aikana ruokajaamista ja

valmistusmateriaaleista voi syntya hoyryja. Taman vuoksi kayttajan on erittain suositeltavaa:

— varmistaa hyva tuuletus pyrolyysipuhdistuksen aikana ja sen jalkeen

— varmistaa hyva tuuletus ensimmaisen maksimilampatilan kayttokerran aikana ja sen
jalkeen.

Ihmisista poiketen jotkin linnut ja matelijat voivat olla erittain herkkia pyrolyysiuunien

puhdistuksen aikana mahdollisesti muodostuville hoyryille.

— Varmista, ettei laitteen lahettyvilla ole eldimia (varsinkaan lintuja) pyrolyysipuhdistuksen
aikana ja sen jalkeen ja kayta ensin maksimilampdtilaa hyvin tuuletetussa tilassa.
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* Myds pienet kotieldimet voivat olla erittéin herkkia pyrolyysiuunien Iahella tapahtuville
lampéotilamuutoksille, kun pyrolyysipuhdistus on toiminnassa.

» Keittoastioiden, pannujen, tarjottimien, ruoanlaittovalineiden jne. tarttumattomat pinnat voivat
vaurioitua pyrolyysiuunien pyrolyysipuhdistuksen korkean lampétilan seurauksena ja niista
voi paasta myos pienessa maarin haitallista hoyrya.

* YII& kuvatut pyrolyysiuuneista/ruokajadmistd muodostuvat hoyryt eivat ole haitallisia
ihmisille, tama koskee myds lapsia ja heikkokuntoisia henkiloita.

2.6 Sisavalaistus

& VAROITUS!
Sahkoiskun vaara.

» Lisatietoa taman tuotteen sisalla olevista lampuista seka erikseen myytavista varalampuista:
Kyseiset lamput on suunniteltu kestdméaan 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 valonlahteen, jonka energiatehokkuusluokka on G.

» Kayta ainoastaan ominaisuuksiltaan samanlaisia lamppuja.

2.7 Huolto

» Laitteen korjaukseen liittyvissa asioissa tulee ottaa yhteyttd valtuutettuun huoltopalveluun.
» Ainoastaan alkuperaisia varaosia saa kayttaa.

2.8 Havittaminen

& VAROITUS!
Henkildvahinko- tai tukehtumisvaara.

» Kysy tietoja laitteen oikeaoppisesta havittamisesta paikalliselta viranomaiselta.

» lIrrota pistoke pistorasiasta.

» Leikkaa virtajohto laitteen lahelta ja havita se.

» Poista luukun lukitus, jotta lapset, tai lemmikit eivat jaisi loukkuun laitteen sisalle.

3. ASENNUS

A VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

3.1 Asentaminen kalusteeseen
A tube. /electrol
@D VouTube oicimecomesst

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

N
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TUOTEKUVAUS

4. TUOTEKUVAUS

4.1 Yleiskatsaus
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Kayttopaneeli
Uunitoimintojen kiertonuppi
Nayttd

Ohjausnuppi

Lampdvastus

Lamppu

Puhallin

Hyllykannatin, irrotettava
Hyllytasot

(oo ~folafafoln] -

4.2 Varusteet

+ Paistoritila
Ruoanlaittovalineille, kakkuvuokat, paistit.
» Paistolevy
Kakuille ja kekseille.
e Grilli / uunipannu
Leivinpelliksi ja uunipannuksi tai pannuksi rasvan keraamiseen.
» Paistolampomittari
Mittaamaan, kuinka pitkalle ruoka on kypsynyt.
* Teleskooppikannattimet
Ritilat ja pellit voidaan asettaa ja poistaa helpommin teleskooppikannattimilla.
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UUNIN KYTKEMINEN PAALLE JA POIS PAALTA.

5. UUNIN KYTKEMINEN PAALLE JA POIS PAALTA.

5.1 Kayttopaneeli

Kayttopaneelin kosketuskentat

Kierra nuppi-
valitsinta

@ ﬂ» "Q‘

”?

) . Paistolampo-
L Pikakuu- Uuni- olamp OK
Ajastin mittarin
mennus valo
kanssa

N

Kytke uuni paalle valitsemalla uunitoiminto.

Kytke uuni pois paaltéa kdantamalla uunitoimintojen nuppivalitsin Off (pois paalta) -asentoon.

Kun uunitoimintojen nuppivalitsin on Off (pois
paaltd) -asennossa, naytto siirtyy valmiustilaan.

Asetettu Iampétila, kellonaika ja muut kaytetta-
vissa olevat valinnat nakyvat naytdssa kypsen-
nyksen aikana.

h:min:s

SWPC/ star \\ m.-/ {c‘\}}

oAR:AR:BREE

Nayttd enimmaismaaralla asetettuja toimintoja.

Nayton merkkivalot

& ¥ ol G >»
Lukko Avustava ruoan- Puhdistus Asetukset Pikakuumennus
valmistus
Ajastimen
merkkiva- D = @ @
lot:
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ENNEN ENSIKAYTTOA

Edistymista osoittava palkki — Iampdtilan tai ajan

kulumisen seuraamiseen.

Paistolampdmittari merkkivalo Vi

6. ENNEN ENSIKAYTTOA

& VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

6.1 Alkupuhdistus

Ennen ensikayttoa tyhja uuni taytyy puhdistaa ja sen kelloon on asetettava seuraava arvo:

g

> = N
Z24 >\

00:00
Aseta aika. Paina OK.

6.2 Alustava esikuumennus

Esikuumenna tyhja uuni ennen ensimmaista kayttokertaa.

1. vaihe | Poista kaikki lisdvarusteet ja irrotettavat uunipeltien kannattimet uunista.
2. valhe Aseta toiminnon maksimilampétila: E]

Anna uunin kdyda yhden tunnin ajan.
3. vaihe Aseta toiminnon maksimilampaétila: .

Anna uunin kdyda 15 minuutin ajan.

@ Uunista

voi tulla hajua ja savua esikuumennuksen aikana. Varmista tilan hyva tuuletus.

7. PAIVITTAINEN KAYTTO

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.
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PAIVITTAINEN KAYTTO

7.1 Asetukset: Uunitoiminnot

Ruoanlaiton aloitus

1. vaihe 2. vaihe

{ @@ (

(i C

Aseta kuumennustoiminto. Aseta lampdtila.

7.2 Uunitoiminnot

Vakiouunitoiminnot

Kuumennustoimin- | Sovellus
to

Korkeintaan kolmella kannatintasolla kypsentdminen samanaikaisesti ja
@ ruokien kuivaus. Aseta lampétila 2040 °C alhaisemmaksi kuin toiminnolle
Yla + alalampé.

Kiertoilma

—_— Kypsentdminen ja paistaminen yhdella tasolla.

Yla + alalampo

e nd Puolivalmisteruokien (esim. ranskalaisten perunoiden, lohkoperunoiden,
i kevatkaaryleiden) valmistaminen rapeiksi.
Pakasteet
Pizzan valmistaminen. Voimakkaaseen ruskistamiseen ja rapean pohjan
@ luomiseen.

Pizza-toiminto

Kakkujen paistamiseksi rapealla pohjalla ja ruoan sailémiseksi.

Alalampo
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Kuumennustoimin-
to

Sovellus

Kostea kiertoilma

Ruoan, (hedelmien ja vihannesten) sulattaminen. Sulatusaikaan vaikutta-
"4 vat pakastetun ruoan méara ja koko.
Sulatus
I Tama toiminto sdastaa energiaa ruoanlaiton aikana. Kun kaytat tata toi-
‘Y mintoa, uunin sisdldmpdtila voi poiketa lampdtila-asetuksesta. Jalkildampo-

tilaa kaytetaan. Kuumennusteho voi laskea. Katso lisatietoa luvusta "Pai-
vittéinen kayttd”, Huomautus: Kostea kiertoilma.

1

Grilli

Ohuiden ruokien grillaus ja leivan paahtaminen.

4

Tehogrillaus

Isohkojen, luisten liha- tai lintupaistien paistamiseen yhdessa ritildasen-
nossa. Gratinointi ja ruskistus.

Valikko

Siirtyminen valikkoon: Avustava ruoanvalmistus, Puhdistus, Asetukset.

7.3 Huomautus: Kostea kiertoilma

Taman toiminnon avulla maaritettiin energiatehokkuusluokka vastaamaan standardeja EU
65/2014 ja EU 66/2014. Testit standardin EN 60350-1 mukaisesti.

Uunin luukun on oltava kiinni ruoanlaiton aikana, jotta toiminto ei keskeytyisi ja uunin
energiatehokkuus olisi mahdollisimman suuri.

Kun valitset tdman toiminnon, lamppu sammuu automaattisesti 30 sekunnin kuluttua.
Ruoanlaitto-ohjeet ovat luvussa "Neuvoja ja vinkkeja’Kostea kiertoilma. Yleissuosituksia
energiansaastamiseksi on luvussa "Energiatehokkuus”.

7.4 Asetukset: Avustava ruoanvalmistus

Taman alavalikon kaikki ruokalaijit sisaltavat toiminto- ja lampdtilasuosituksen. Voit saataa aikaa

ja lampdtilaa kypsentamisen yhteydessa.

Joidenkin ruokalajien kohdalla voit valita
my0s seuraavaa:

Ruoan kypsyystaso:

« Paistolampdmittari

¢ Puoliraaka
* Keskitaso
* Kypsa
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Avustava ruoanvalmistus — kayta sita ruokalajin nopeaan valmistukseen oletusasetuksilla:

1. vaihe 2. vaihe 3. vaihe 4. vaihe
) ) ) i
E \/\0 1-45 OK

Siirry valikkoon.

Valitse Avustava
ruoanvalmistus. Pai-

na OK.

Valitse ruokalaji. Pai-

na OK,

Laita ruokalaji uuniin.
Vahvista asetus.

7.5 Avustava ruoanvalmistus sisaltia resepteja

Symbolien selitys

”?

Paistolampdmittari saatavana. Aseta Paistolampdmittari paksuimpaan

kohtaan.

Kun asetettu Paistolampdmittari -osan 1ampétila on saavutettu, uuni kyt-
keytyy automaattisesti pois paalta.

0]

Esikuumenna uuni ennen ruokien asettamista uuniin.

=

Hyllytaso.

Kun toiminto paattyy, tarkista, onko ruoka valmis.

Ruoka-annos Paino Hyllytaso / Lisdvaruste Ajallinen
kesto
Naudanliha ©
P1 Paahtopaisti, ~ 40 min
raaka
1-1,5 kg; 4-
. 5cmpak- | 2P 2; paistopelti
P2 Paahtopaisti, delt . . . ~ 50 mi
puolikypsa suudeltaan | paijsta lihaa muutama minuutti kuumalla min
oleviakap- | paistinpannulla. Aseta uuniin.
paleita
P3 Paahtopaisti, ~ 60 min
kypsa
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Ruoka-annos Paino Hyllytaso / Lisdvaruste Ajallinen
kesto
P4 PihVi_’_ puoli- 180-220g /'? E E] 3; paistettava ruoka paistori- ~ 15 min
kypsa per kappale; tilalls
suvkut 3;”; Paista lihaa muutama minuutti kuumalla
paksuudel- paistinpannulla. Aseta uuniin.
taan
PS Na.ud.anliha- 1.5-2kg /‘? E| 2; paistettava ruoka paistoritilal- | ~ 120 min
paisti / haudu- 15
tketltu (eESI'II(l.JOk' Paista lihaa muutama minuutti kuumalla
amen Kylki- paistinpannulla. Lisda nestetta. Aseta uu-
paisti, paras niin
pyorea, paksu '
kylki)
P6 Paahtopaisti,
raaka (hidas ~ 75 min
kypsennys)
_ A /P E 2; paistopelti
e 1-1,5 kg; 4 — 4 F eI .
P7 | Paahtopaisti, | 5 " Ota kayttoon suosikkireseptejési tai kay-
thilc?:skipssaen- suudeltaan ta pelkéstaan suolaa ja juuri hienonnet- ~ 85 min
) yp olevia kap- tua pippuria. Palstg Il_haa muutama mi-
Yy paleita nuu?_tl kuumalla paistinpannulla. Aseta
uuniin.
P8 Paahtopaisti,
kypsa (hidas ~ 130 min
kypsennys)
P9 Filee, raaka
(hidas kypsen- ~ 75 min
nys)
- . /? E 2; paistopelti
0,5-1,5 kg; ok o e
P10 | Filee, puoli- 5-6 cm pak- Qta ka}{tto"o"n su03|kk|.re.sept.ejz.aS| tai kay-
kypsi (hidas suudeltaan ta pe!kastgan su_olaa_Ja juuri hlenonne_zt- ~ 90 min
kypsennys) olevia kap- tua pippuria. Paista lihaa muutama mi-
paleita nuuF_tl kuumalla paistinpannulla. Aseta
P11 | Filee, kypsa uuniin.
(hidas kypsen- ~ 120 min
nys)
Vasikanliha @
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Kayta suosikkimausteitasi. Kdanna kana,
kun noin puolet kypsennysajasta on kulu-
nut, jotta ruskistus olisi tasainen.

Ruoka-annos Paino Hyllytaso / Lisdvaruste Ajallinen
kesto
P12 Vasikanlil_1a-_ 0.8-1,5 kg; Vold= 2; paistettava ruoka paistoritilal- ~ 80 min
paahtopaisti 4 cm pak- 15
(esim. lapa) s:,lu(_ielﬁaan Kéyta suosikkimausteitasi. Lisaa nestet-
olevia kap- ta. Paisti peitetty.
paleita
Porsaanliha @ @
P13 Ffor§aa“|°a_is' 1,5-2 kg VLl= 2; paistettava ruoka on paistori- ~ 120 min
ti, niska tai la- tilala
pa Kaanna liha kypsennyksen puolivalissa.
P14 Nyht6_por- 1,5-2 kg /) |E| 2; paistopelti ~ 215 min
saanliha LTC Kayta suosikkimausteitasi. K&anna liha,
kun noin puolet kypsennysajasta on kulu-
nut, jotta ruskistus olisi tasainen.
P15 | Kylki, tuore 181’5 kg;k5— /‘? E| 2; paistettava ruoka on paistori- ~ 55 min
Cg‘ ﬁa | tilana
suudeitaan Kayta suosikkimausteitasi.
olevia kap-
paleita
P16 | Siankylki 2-3kg; kay- | [ 3; syvé pannu 90 min
tza_:r,’asrl:]ana, Lisda nestetta peittdmaan astian pohjan.
ohuita kylki- Kaanna liha kypsennyksen puolivalissa.
paloja
Lampaanliha @
P17 :_a.mpaankoipi 1'95_2 kg;k7— /‘? E| 2; paistoastia paistopellilla ~ 130 min
uineen czw ﬁa ~ Lisda nestettd. Kédanna liha kypsennyk-
suudeftaan sen puolivalissa.
olevia kap-
paleita
Linnunliha &
P18 Ka_na, koko- 1-1.5kg; /‘? E] 2; pataruoka-astia paistolevylla ~ 60 min
nainen tuore
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Ruoka-annos Paino Hyllytaso / Lisdvaruste Ajallinen
kesto
P19 | Kana, puoli- 0,5-0,8 kg /) E] 3 : paistopelti ~ 40 min
kas Kayta suosikkimausteitasi.
P20 | Kanan rintafi- | 180-200 g Vdn = 2; pataruoka-astia paistoriti- ~ 25 min
lee per kappale lElE
Kayta suosikkimausteitasi. Paista lihaa
muutama minuutti kuumalla paistinpan-
nulla.
P21 | Kanan koivet, - /? |E| 3; paistopelti ~ 30 min
tuoreet Jos olet ensin marinoidut kanankoivet,
aseta matalampi lampdtila ja kypsenna
pidempaan.
P22 | Kokonainen 2-3kg /P H 2; paistettava ruoka paistoritilal- | ~ 100 min
ankka 14
Kayta suosikkimausteitasi. Aseta liha
paistoastiaan. Kdanna ankka kypsennyk-
sen puolivalissa.
P23 | Kokonainen 4-5kg /? E| 2. syvé pannu ~ 110 min
hanhi Kayta suosikkimausteitasi. Aseta liha sy-
vélle paistopellille. Kdanna hanhi kypsen-
nyksen puolivalissa.
Muu €2
P24 | Lihamureke 1kg /0? E 2; paistoritili ~ 60 min
Kayta suosikkimausteitasi.
& Kala
P25 | Kokonainen 0,5-1 kg per /) E 2 : paistopelti ~ 30 min
kala, grillattu kala Tayta kala voilla ja ota kayttoon suosikki-
mausteesi.
P26 | Kalafilee B E E‘ 3; pataruoka-astia paistoritilalla 20 min
Kayta suosikkimausteitasi.

Leivonnaiset ja jalkiruoat e
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Ruoka-annos Paino Hyllytaso / Lisdvaruste Ajallinen
kesto
P27 | Juustokakku . E 2; @ 28 cm joustomuotti paistoriti- 90 min
lalla
P28 | Omenakakku - E| 3: leivinpelti 45 min
P29 | Omenatorttu B E 2; piirakkamuotti paistoritilalla 40 min
P30 E)menapurak- . E 1; @ 22 cm piirakkamuotti paistori- 60 min
a tilalla
P31 | Brownie 2 kg E| 3: syvé pannu 30 min
P32 :i‘t'k'aa“‘“fﬁ' - (=] 3; muffinipelti paistoritilaliz 25 min
P33 | Murekekakku B E 2; murekepannu paistoritilalla 50 min
Vihannesannokset/lisukkeet & ?i@ *
P34 | Paistetut pe- 1 kg E| 2: leivinpelti 50 min
runat Laita kokonaiset kuorelliset perunat pais-
topellille.
P35 | Lohkoperunat kg E 3; paistopelti katettu leivinpaperilla 35 min
Kéayta suosikkimausteitasi. Leikkaa peru-
nat lohkoiksi.
P36 G_:Ilatutkselza- 1-15kg | [23; paistopelti katettu leivinpaperilla 30 min
vihannekse Kéayta suosikkimausteitasi. Leikkaa vi-
hannekset paloiksi.
P37 | Kuorukat, pa- 0,5 kg E| 3; paistopelti 25 min
kaste ’
P38 | Omenat, pa- 0,75 kg E] 3: leivinpelti 25 min
kaste ’

Gratiinit, leipa ja pizza & =
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Ruoka-annos Paino Hyllytaso / Lisdvaruste Ajallinen
kesto
P39 Lasagn_el 1-1.5kg E] 2; nuudeliannos paistoritilalla 45 min
Nuudeli -vuo-
karuoka
P40 roesrunapais- 1-1.5kg E| 1; nuudeliannos paistoritiladlla 50 min
P41 Pizza tuore, _ E E 2; paistopelti leivinpaperilla katet- 15 min
ohut tu
P42 | Pizza tuore, _ E E| 2; paistopelti leivinpaperilla katet- 25 min
paksu tu
P43 | Piirakka B E 2; paistovuoka paistoritiléalla 45 min
P44 | Patonki/ Cia- 0.8kg E E| 3; paistopelti leivinpaperilla katet- 30 min
batta / Vaalea tu
leipa Vaalea leipa vaatii enemman aikaa.
P45 go!(o;')_/rvé / Tkg [E E 2; leivinpelti leivinpaperilla katet- 60 min
uls | fumma tu / paistoritilalla
leipa kokojy-
valeipaa limp-
pupannulla

8. KELLOTOIMINNOT

8.1 Kellotoiminnot

Kellotoiminto

Sovellus

Q

Halytinajastin. Kun ajastin saavuttaa loppupisteen, laitteesta kuuluu
aanimerkki.

STOP

Kypsentamisaika. Kun ajastin saavuttaa loppupisteen, laitteesta kuuluu

aanimerkki ja uunitoiminto pysahtyy.

@

Ajastin. Kypsennyksen kaynnistymisen ja/tai paattymisen siirtdminen

tuonnemmaksi.
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Kellotoiminto

Sovellus

©)

Ajastin. Enintaan 23 tuntia 59 minuttia. Talla toiminnolla ei ole mitdan
vaikutusta uunin toimintaan.

Voit k&dantaa toiminnon Ajastin paalle ja pois paalta valitsemalla: Valik-
ko, Asetukset.

8.2 Asetukset: Kellotoiminnot

Asetukset: Kellonaika

2. vaihe 3. vaihe
(’ e
) U
Jos haluat vaihtaa kellonajan, siirry valik- . )
koon ja valitse Asetukset, Kellonaika. Aseta kellonaika. Paina: OK:

Asetukset: Halytinajastin

1. vaihe

N

5

Paina: @:

2. vaihe 3. vaihe

Naytossa na- N Ny
kyy: ({ Q \ 1k
0:00

Q

Aseta Halytinajastin Paina: OK:

® Ajastin kaynnistyy valittsmasti.
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Asetukset: Kypsentiamisaika
1. vaihe 2. vaihe 3. vaihe 4. vaihe
NV i e NV
( ) N\ -N- Naytdssa na- ( A -N-
0:00
Valitse uunitoimin- | pging toistuvasti: - Kypsennysaika
toja aste"taa &mpo- ®. on asetettu. Paina: OK:
® Ajastin kaynnistyy valittomasti.
Asetukset: Ajastin
1. vai- 2. vaihe 3. vaihe 4. vaihe 5. vaihe 6. vaihe
he
| Nanos: | Naytos- |
{ON 2l oy ke | (ON Ik sana- | (Y| I
< Yy J Kyy: <J
) yy:
lonaika .
o | KAYN- SAVTA
VaIi_tts_e P?m;g!s- NISTA kf\setg Paina: Aseta Paina:
uunitoi- : aynnis- pysay-
minto. ®- tysaika. OK: tysaika. OK:
@ Ajastin aloittaa ajanlaskennan asetettuna kaynnistysaikana.

9. KAYTTOOHJEET: LISAVARUSTEET

9.1 Lisavarusteiden asennus

Pieni lovi yldosassa parantaa turvallisuutta. Nama lovet toimivat myos kaatumisen estdmisessa.
Ritilan korkea reunus estaa keittoastioiden luisumisen hyllylta.
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Paistoritila:

Paina ritila liukukiskojen valiin kannatinkis-
koon ja varmista, etta jalat osoittavat alas-
pain.

Leivinpelti / Syva pannu:
Tyonna leivinpelti hyllykannattimen ohjaus-
kiskojen valiin.

Paistoritila, Leivinpelti / Syva pannu:
Tydénna leivinpelti hyllykannattimen ohjaus-
kiskojen valiin ja paistoritila ylapuolella ole-
viin ohjauskiskoihin.

9.2 Paistolampomittari

Paistolampomittari — mittaa ruoan sisalampaétilan.

Asetettavia lampétiloja on kaksi:

C ”?

Uunin [ampdtila. Sisalampaétila.
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Nain saavutat parhaan kypsennystuloksen

Ainesosien pitaisi olla huo- Ala kayta nestemaisten Mittari on jatettdva ruokaan kyp-
neenldmpaisia. ruokien suhteen. sentamisen ajaksi.

Kayttoohje: Paistolampdmittari

1. vaihe | Kytke uuni paalle.

2. vaihe | Valitse uunitoiminto ja tarvittaessa uunin [ampdtila.

3. vaihe | Lisaa: Paistolampomittari.

Liha-, lintu- ja kalaruoka Vuokaruoka

Aseta Paistolampomittari karki lihan tai kalan Aseta Paistolampomittari karki tarkalleen vuoka-

keskelle paksuimpaan kohtaan, jos mahdol- ruoan keskelle. Paistolampdmittari tulee asettaa
lista. Varmista, ettd vahintaan 3/4 Paistolam- vakaasti paikalleen yhteen kohtaan kypsennyk-
pdmittari on ruoan sisalla. sen ajaksi. Kayta sen vakauttamiseen kiinteaa

ruoka-ainesta. Kayta paistoastian reunaa tuke-

maan Paistolampomittari silikonista valmistettua

k&densijaa. Paistolampodmittari -karki ei saa kos-
kettaa paistoastian pohjaa.

e <
-, - p—

= NN

4. vaihe | Liitd Paistolampomittari laitteen etukehyksessa olevaan pistorasiaan.
Senhetkinen lampétila nakyy naytdssa: Paistolampomittari.

5.vaihe | #)_ .seta paistolampdmittarin 1ampétila painamalla.

6. vaihe | OK_ paina vahvistaaksesi.

Kun ruoka on kuumentunut asetettuun lampétilaan, laitteesta kuuluu aanimerkki. Voit

halutessasi lopettaa kypsennyksen tai jatkaa sité ruoan oikean kypsyystason varmis-
tamiseksi.
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7. vaihe

Irrota Paistolampdmittari pistoke pistorasiasta ja poista ruoka uunista.

A VAROITUS!

Palovammojen vaara on olemassa, silla Paistolampomittari kuume-

nee erittdin kuumaksi. Ole varovainen pistokkeen irrottamisen ja mit-
tarin poistamisen aikana.

10. LISATOIMINNOT

10.1 Lukko

Tama toiminto estda kuumennustoiminnon tahattoman muuttamisen.

Kytke se paalle uunin ollessa toiminnassa — valittu ruoanlaitto jatkuu ja ohjauspaneeli on lukittu.
Kytke se paalle uunin ollessa pois paalta — uunia ei voi nyt kytkea paalle, ohjauspaneeli on lukittu

N

¥,

OOoK

Kytke toiminto paalle painamal-

la painiketta @OK.
Aanimerkki kuuluu.

@OK — paina ja pida painettu-
na kytkedksesi sen pois paalta.

® 3 x (B - vilkkuu, kun lukko Kytketaan palle.

10.2 Automaattinen virrankatkaisu

Turvallisuussyista uuni kytkeytyy pois paalta jonkin ajan kuluttua, jos jokin uunitoiminto on
kaynnissa eika asetuksiin tehda muutoksia.

(°C)

@ (tunti)

30-115 125
120 - 195 8.5
200 - 245 55

250 - enintdan 3

Automaattinen virrankatkaisu ei toimi seuraavien toimintojen kanssa: Uunivalo,

Paistolampdmittari, Ajastin.
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10.3 Jaahdytyspuhallin

Kun uuni on toiminnassa, jaahdytyspuhallin kytkeytyy automaattisesti toimintaan uunin pintojen
pitamiseksi viileind. Kun kytket uunin pois toiminnasta, jaahdytyspuhallin toimii edelleen,
kunnes uuni on jaahtynyt.

11. VIHJEITA JA NEUVOJA

11.1 Kostea kiertoilma

Noudata alla olevan taulukon ehdotuksia parhaan tuloksen saavuttamiseksi.

¥ = (SN
\ uru

(°C) (min)
Makeat sampylat, | leivinpelti tai uunipannu 180 2 20-30
16 kappaletta
Sampylat, 9 kap- leivinpelti tai uunipannu 180 2 30-40
paletta
Pizza, pakaste, ritila 220 2 10-15
0,35 kg
Kaaretorttu leivinpelti tai uunipannu 170 2 25-35
Brownie leivinpelti tai uunipannu 175 3 25-30
Kohokas, 6 kap- keraamiset annosvuoat 200 3 25-30
paletta ritilalla
Torttupohja torttuvuoka ritilalla 180 2 15-25
Victoria-voileipa uunivuoka ritilalla 170 2 40 - 50
Hoyrytetty kala, leivinpelti tai uunipannu 180 3 20-25
0,3 kg
Kokonainen kala, leivinpelti tai uunipannu 180 3 25-35
0,2 kg
Kalafilee, 0,3 kg pizzapannu ritilalla 180 3 25-30
Haudutettu liha, leivinpelti tai uunipannu 200 3 35-45
0,25 kg
Shashlik, 0,5 kg leivinpelti tai uunipannu 200 3 25-30
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¥ = B |k O
\ uru

(°C) (min)
Pikkuleivat, 16 leivinpelti tai uunipannu 180 2 20-30
kappaletta
Macaron leivos, leivinpelti tai uunipannu 180 2 25-35
24 kappaletta
Muffinssit, 12 leivinpelti tai uunipannu 170 2 30-40
kappaletta
Suolaiset leivon- leivinpelti tai uunipannu 180 2 25-30
naiset, 20 kappa-
letta
Murotaikinapikku- | leivinpelti tai uunipannu 150 2 25-35
leivat, 20 kappa-
letta
Pikkutortut, 8 leivinpelti tai uunipannu 170 2 20-30
kappaletta
Vihannekset, leivinpelti tai uunipannu 180 3 35-45
haudutetut, 0,4
kg
Kasvismunakas pizzapannu ritilalla 200 3 25-30
Valimeren vihan- leivinpelti tai uunipannu 180 4 25-30
nekset, 0,7 kg

11.2 Kostea kiertoilma — suositellut varusteet

Kayta tummia heijastamattomia vuokia ja astioita. Ne absorboivat enemman lampda vaaleisiin
ja heijastaviin astioihin verrattuna.

\/ Annosvuoat

Pizzapannu Uunivuoka Torttuvuoka
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Tumma, heijastamaton
28 cm halkaisija

Tumma, heijastamaton
26 cm halkaisija

Keramiikka
halkaisija 8
cm, korkeus 5

Tumma, heijastama-
ton
28 cm halkaisija

11.3 Testilaitosten ruoanvalmistustaulukot

Tiedoksi testauslaitoksille
Testit standardin IEC 60350-1 mukaisesti.

¥ B

(°C)

(min)

Pienet Yla + ala-
kakut 1dBmpo
(20 kpl/
leivin-
pelti)

Leivinpelti | 3

170

20-30

Pienet Kiertoilma
kakut
(20 kpl/
leivin-
pelti)

Leivinpelti | 3

150 -
160

20-35

Pienet Kiertoilma
kakut
(20 kpl/
leivin-
pelti)

Leivinpelti | 2ja4

150 -
160

20-35

Omena- | Yla + ala-
piirakka, | lampd

2 vuo-
kaa @20
cm

Paistoriti- 2
la

180

70-90

Omena- Kiertoilma
piirakka,
2 vuo-
kaa @20
cm

Paistoriti- 2
1a

160

70-90
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¥ 8 |= |80 |0
O =
(°C) (min)

Sokeri- Yla + ala- Paistoriti- 2 170 40 - 50 Esikuumenna uu-
kakku, lampd 1a nia 10 minuuttia.
kakku-
vuoka
@26 cm
Sokeri- Kiertoilma Paistoriti- 2 160 40 - 50 Esikuumenna uu-
kakku, 1a nia 10 minuuttia.
kakku-
vuoka
@26 cm
Sokeri- Kiertoilma Paistoriti- | 2ja4 160 40 -60 Esikuumenna uu-
kakku, 1a nia 10 minuuttia.
kakku-
vuoka
@26 cm
Muro- Kiertoilma Leivinpelti | 3 140 - 20-40 -
keksit 150
Muro- Kiertoilma Leivinpelti | 2ja4 140 - 25-45 -
keksit 150
Muro- Yla + ala- Leivinpelti | 3 140 - 25-45 -
keksit 1ampo 150
Paahto- Grilli Paistoriti- 4 enint. 2-3 mi- Esikuumenna uu-
leipa, 4— 1a nuuttia nia 3 minuuttia.
6 kpl ensim-

mainen

puoli; 2-3

minuuttia

toinen

puoli
Naudan- | Grilli Ritila ja 4 enint. 20-30 Aseta ritila uunin
jauheli- uunipan- neljannelle tasolle
hapihvi, nu ja uunipannu kol-
6 kpl, mannelle tasolle.
0,6 kg Kaanna ruokaa

keittoajan puoliva-
lissa.
Esikuumenna uu-
nia 3 minuuttia.
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12. HOITO JA PUHDISTUS

A VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

12.1 Puhdistukseen liittyvia huomautuksia

< Puhdista uunin etupinnat [ampimalla vedella ja miedolla pesuaineella kayttaen
pehmeaa puhdistusliinaa.

Kayta puhdistusainetta metallipintojen puhdistamiseen.

Puhdistusai-
neet Poista tahrat miedolla pesuaineella.
A Puhdista uunin sisdosa jokaisen kayton jalkeen. Rasvan tai muiden roiskeiden
= Y[ kertyminen voi johtaa tulipaloon.
| I Kosteutta voi tiivistya uunin sisaan tai luukun lasilevyihin. Tiivistymista voi va-
hentaa kayttdmalla uunia 10 minuuttia ennen ruokien kypsentamista. Ala jata
Jokapaivai- | rokia yuniin 20 minuuttia pitemmaksi ajaksi. Kuivaa siséosa pehmeali4 liinalla
nen kaytto

jokaisen kayttokerran jalkeen.

Puhdista kaikki lisdvarusteet kayton jalkeen ja anna niiden kuivua. Kayta peh-
e, meaa liinaa, ldamminta vettd ja mietoa puhdistusainetta. Lisavarusteita ei saa
W pesta astianpesukoneessa.

Tarttumattomia lisdvarusteita ei saa puhdistaa hankaavilla puhdistusaineilla tai

Lisavarusteet | o5y 3reunaisilla esineilla.

12.2 Irrottaminen: Kannattimet
Poista kannattimet uunin puhdistamiseksi.

1. vaihe | Kytke uuni pois paalta ja odota,
etta se jaahtyy. |

2. vaihe | Veda uunipeltien kannattimen
etuosa irti sivuseinasta.
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3. vaihe | Veda uunipeltien kannatinkis-
kon takaosa irti sivuseinasta ja
poista se.

4. vaihe | Asenna hyllytuet pdinvastaises-
sa jarjestyksessa.
Teleskooppisten liukukiskojen
kiinnitystappien on osoitettava
eteenpain.

)
]

2a

12.3 Kayttoohje: Pyrolyyttinen puhdistus

Puhdista uuni kayttden Pyrolyyttinen puhdistus.

/\  VAROITUS!
On olemassa palovammojen vaara.

/i HUOMIO!

Jos samaan kaappiin on asennettu muita laitteita, ala kayta niitd samaan aikaan
tdman toiminnon kanssa. Se voi vahingoittaa uunia.

Ennen Pyrolyyttinen puhdistus:

kytke uuni pois paalta ja poista kaikki lisdvarusteet
odota, ettd se jaahtyy.

Puhdista uunin pohja ja sisempi
luukun lasi lampimalla vedella ja
miedolla pesuaineella ja kaytta-
malla pehmeé&a puhdistusliinaa.

Pyrolyyttinen puhdistus

1. vaihe Siitry valikkoon: Puhdistus mf’ .
Vaihtoehto Kesto
C1 - Kevyt puhdistus 1h
C2 - Normaali puhdistus 1h 30 min
C3 - Perusteellinen puhdistus 2 h 30 min
2. vaihe OK - paina puhdistustoiminnon valitsemiseksi.
3. vaihe OK — paina puhdistuksen kaynnistamiseksi.
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Pyrolyyttinen puhdistus

4. vaihe Suoritettuasi puhdistuksen kdanna uunitoimintojen nuppivalitsin Off
(pois paalta) -asentoon.

@ Uunin valo on kytketty pois paaltad puhdistuksen aikana.

naytslla nakyy: .

Kun ruoan lampétila on saavuttanut asetetun lampétilan, luukku lukittuu. Kunnes luukku kukittuu,

Puhdistuksen paattyttya:

odota, ettd se jaahtyy. nalla.

Kytke uuni pois paalta ja Puhdista uunitila pehmealla lii- Poista jadmat uunin pohjasta.

12.4 Muistutus puhdistamisesta

Uuni muistuttaa sinua aina, kun pyrolyyttinen puhdistus on suoritettava.

mr/ vilkkuu naytolla 5 sekuntia jokaisen ruoan-
laittokerran jalkeen.

Kytke muistutus pois paalta syéttamalla Valikko
ja valitsemalla Asetukset, Muistutus puhdista-
misesta.

12.5 Irrottaminen ja asentaminen: Luukku

Uuninluukussa on kolme lasilevya. Voit poistaa uuninluukun ja sen sisalla olevat lasilevyt niiden
puhdistamiseksi. Lue kohdan "Luukun irrottaminen ja asentaminen" ohjeet kokonaan ennen

lasilevyjen poistamista.

/\  HUOMIO!
Ala kayta uunia ilman lasipaneeleja.

1. vaihe | Avaa luukku kokonaan auki ja pida
kiinni molemmista saranoista.

2. vaihe | Nosta ja kdanna saranoissa olevat vi-
vut kokonaan.
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3. vaihe

Sulje uuninluukku puolivaliin ensim-
maiseen avausasentoon. Nosta ja ve-
da luukkua sen jalkeen eteenpain ja
irrota se paikaltaan.

4. vaihe

Aseta uuninluukku tasaiselle alustalle
pehmean kankaan paalle.

5. vaihe

Pida kiinni luukun ylareunassa ole-
vasta listasta (B) kummaltakin puolel-
ta ja tydnna sisdanpain siten, etta
kiinnitystiiviste vapautuu.

6. vaihe

Irrota luukun reunalista vetamalla sita
eteenpain.

7. vaihe

Pitele luukun lasilevyja niiden ylareu-
nasta ja veda ne varoen ulos. Aloita
ylimmasta levysta. Varmista, etta lasi
irtoaa kannattimista kokonaan.

8. vaihe

Puhdista lasit vedella ja miedolla puh-
distusaineella. Kuivaa lasilevyt va-
roen. Lasilevyja ei saa pesta astian-
pesukoneessa.

9. vaihe

Asenna lasilevyt ja uuninluukku takai-
sin paikalleen puhdistuksen jalkeen.
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Varmista, etté lasilevyt (A ja B) tulevat oikea-
an jarjestykseen. Tarkista lasilevyn sivussa
oleva symboli/painatus, kaikki lasilevyt ovat
ulkoisesti erilaisia purkamisen ja asentamisen
helpottamiseksi.

Luukun reunalista napsahtaa paikoilleen.
Varmista, ettd asennat keskimmaisen lasile-
vyn oikein paikoilleen.

12.6 Vaihtaminen: Lamppu

& VAROITUS!
Sahkoiskun vaara.
Lamppu voi olla kuuma.

Ala koske paljain kasin halogeenilamppua estééksesi rasvajaamien palamisen lamppuun.

Ennen lampun vaihtamista:

1. vaihe 2. vaihe 3. vaihe
Kytke uuni pois paalta. Odota, Irrota uunin pistoke pistorasi- Peité uunin pohja kankaalla.
kunnes uuni on jadhtynyt. asta.
Takalamppu

1. vaihe | Irrota suojalasi kiertamalla sita.

2. vaihe | Puhdista lampun kansi.

3. vaihe | Vaihda lamppu sopivaan 300 °C lammdnkestavaan lamppuun.

4. vaihe | Asenna lasinen kansi.
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13. VIANMAARITYS

A VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

13.1 Kayttohairiot...

Mikali laitteessa ilmenevaa ongelmaa ei ole kuvattu tassa taulukossa, ota yhteytta valtuutettuun
huoltoliikkeeseen.

Uuni ei kdynnisty tai ei kuumene

Ongelma Tarkista, jos...

Uuni ei kytkeydy paalle eika sita voi kayttaa. Uuni on yhdistetty asianmukaisesti sdhkdverk-
koon.

Uuni ei kuumene. Automaattinen virrankatkaisu on pois toimin-
nasta.

Uuni ei kuumene. Uunin luukku on suljettu.

Uuni ei kuumene. Sulake ei ole palanut.

Uuni ei kuumene. Lapsilukko on kytketty pois toiminnasta.

Komponentit

Ongelma Tarkista, jos...

Lamppu on kytketty pois paalta. Kostea kiertoilma — on kytketty paalle.
Lamppu ei toimi. Lamppu on palanut.

Paistolampomittari ei toimi. Paistolampomittari -osan pistoke on liitetty

asianmukaisesti pistokkeeseen.

Virhekoodit

Naytossa nakyy... Tarkista, jos...

Err C2 Osan Paistolampoémittari pistoke on irrotettu
pistorasiasta.
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Virhekoodit

Err C3 Uunin luukku on suljettu tai luukun lukko ei ole
vaurioitunut.

Err F102 Uunin luukku on suljettu.

Err F102 Luukun lukko ei ole vaurioitunut.

00:00 On tapahtunut virtakatko. Aseta kellonaika.

Jos naytdssa nakyy jokin muu kuin tdssa taulukossa kuvattu virhekoodi, kytke asuinrakennuksen
sulake pois paalta ja uudelleen paalle ja kaynnista sitten uuni uudelleen. Jos virhekoodi tulee uu-
delleen nakyviin, ota yhteytta valtuutettuun huoltopalveluun.

13.2 Huoltotiedot

Jos et itse 16yda ratkaisua ongelmaasi, ota yhteys jalleenmyyjaan tai valtuutettuun

huoltopalveluun.

Huoltoliikkeen tarvitsemat perustiedot I10ydat laitteen arvokilvesté. Arvokilpi I6ytyy uunin lokeron

etukehyksesta. Ala poista arvokilpead uunista.

Suosittelemme, etta kirjoita tiedot tahan:

Malli (Mod.):

Tuotenumero (PNC)

Sarjanumero (S.N.)

14. ENERGIATEHOKKUUS

14.1 Tuotetiedot ja tuotteen tietolomake*

Toimittajan nimi Electrolux

Mallin tunniste COP802X 949498461
Energiatehokkuusluokka 81.2
Energiatehokkuusluokka A+

minnossa

Energiankulutus normaalikaytossa Yla- ja alalampd -toi-

0.93 kWh/kierros
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Energiankulutus vakiokuormalla, tuuletintila 0.69 kWh/kierros

Pesien lukumaara 1

Lampolahde Sahko

Aanimer.voimak 72 litraa

Uunityyppi Kalusteeseen asennettava uuni
Massa 33.2 kg.

* Euroopan unionissa EU-maarayksien 65/2014 ja 66/2014 mukaisesti.

Valko-Vendjan tasavallassa STB 2478-2017:n liitteen G ja STB 2477-2017:n liitteiden A ja B mu-
kaisesti.

Ukrainassa maarayksen 568/32020 mukaisesti.

Energiatehokkuusluokka ei koske Venajaa.

EN 60350-1 — Ruoanlaittoon tarkoitetut sahkotoimiset kodinkoneet — Osa 1: Mallistot, uunit, hdy-
ryuunit ja grillit - Menetelmia tehon mittaukseen.

14.2 Energiansaasto

Uunissa on toimintoja, joiden avulla voit saastaa energiaa paivittaisessa
ruoanlaitossa.

Varmista, ettd uunin luukku on kiinni uunin ollessa toiminnassa. Alé avaa luukkua liian usein
kypsennyksen aikana. Pida luukun tiiviste puhtaana ja varmista, etta se on hyvin kiinni
paikoillaan.

Kayta metallisia keittoastioita energiatehokkuuden parantamiseksi.

Kun mahdollista, ala esikuumenna uunia ennen ruokien asettamista uuniin.

Minimoi paistojen valiset tauot, kun valmistat kerralla useampia ruokia.

Puhallintoiminnon kayttdminen ruoanlaiton yhteydessa

Jos mahdollista, kayta uunitoimintoja puhaltimella energian saastamiseksi.

Jaannoslampo

Puhaltimen ja lampun toiminta jatkuu. Kun sammutat uunin, naytéssa nakyy jalkilampo.
Lammon avulla voit pitaa ruoka-aineksia lampimana.

Kun kypsennys kestaa yli 30 minuuttia, laske uunin [dmpétilaa vahintdan 3-10 minuuttia ennen
kypsennysajan paattymista. Jalkilampo uunissa jatkaa ruoka-aineksien kypsentamista.
Lammita muita ruokalajeja jalkilampda kayttaen.

Ruoan lampiméana pitoon

Valitse alhaisin mahdollisin lampétila-asetus, niin voit hyddyntaa jalkilammon ja sailyttaa aterian
lampimana. Jalkildammaon merkkivalo tai [Bmpétila syttyy nayttoéon.

Kypsentaminen lampun ollessa sammutettuna

Kytke lamppu pois paalta kypsennyksen aikana. Kytke se paalle ainoastaan tarvittaessa.
Kostea kiertoilma

Tama toiminto saastaa energiaa ruoanlaiton aikana.
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Kun tdma toiminto on kaytdssa, lamppu sammuu automaattisesti 30 sekunnin kuluttua. Voit
sytyttéda lampun uudelleen, mutta talldin energiasaastd on pienempi.

15. VALIKKORAKENNE
15.1 Valikko

QN = |
— — valitse, jotta voit siirtyd kohteeseen Valikko.
1. vaihe 2. vaihe 3. vaihe 4. vaihe 5. vaihe
1, N
( \ AL ‘ AL
J (@ ON
<]
— Gk OK 01-012 OK
i i Saada arvoa ja
Valitse Valikko, Vahvista asetus. Valitse asetus. Vahvista asetus. . :
Asetukset. paina OK.
Asetukset
o1 Kellonaika Muuta 02 Nayton kirkkaus 1-5
03 | Painikedanet 1 - Aani- 04 | Aanenvoimakkuus 1-4
merkki
2 — Paini-
keaanet
3 — Aani pois
paalta
05 Paistolampoémittari Toi- | 1 - Halytys 06 Ajastin Paalle/Pois
menpide ja pysaytys paalta
2 — Halytys
o7 Uunivalo Paalle/Pois 08 Pikakuumennus Paalle/Pois
paalta paalta
09 Muistutus puhdistami- Paalle/Pois 010 | Demo-toiminto Aktivointikoo-
sesta paalta di: 2468
011 | Ohjelmistoversio Tarkista 012 | Palauta tehdasase- Kylla / Ei
tukset
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16. YMPARISTONSUOJELU

a%
Kierrata materiaalit, jotka on merkitty merkilla TO. Kierrata pakkaus laittamalla se
asianmukaiseen kierratysastiaan. Suojele ymparistda ja ihmisten terveytta kierrattdmalla sahko-

ja elektroniikkaromut. Alé h&vita merkilla :E merkittyja kodinkoneita kotitalousjatteen mukana.
Palauta tuote paikalliseen kierratyskeskukseen tai ota yhteytta paikalliseen viranomaiseen.
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INNHOLD

VI TENKER PA DEG

Takk for at du har kjgpt et produkt fra Electrolux. Du har valgt et produkt som bringer flere tiar
med erfaring og innovasjon med seg. Genialt og stilig, og det er designet med tanke pa deg. Sa
uansett nar du bruker det, kan du veere trygg pa at du far gode resultater hver gang.
Velkommen til Electrolux.

Ga inn pa nettsiden var for a:

Fa rad om bruk, brosjyrer, hjelp til feilsgking, og informasjon om service og reparasjon:
www.electrolux.com/support

Registrer produktet for a fa bedre service:
www.registerelectrolux.com

Kjap tilbehar, forbruksvarer og originale reservedeler til apparatet ditt:
www.electrolux.com/shop

O

Q) ectroux For flere oppskrifter, tips, feilsgking last ned My Electrolux Kitchen appen.
X # Available on the A\, GET IT ON
« App Store >/‘ Google Play

KUNDESTQTTE OG SERVICE

Bruk alltid originale reservedeler.

Nar du kontakter vart autoriserte servicesenter, ma du sgrge for at du har fglgende
opplysninger tilgjengelig: Modell, PNC, serienummer.

Informasjonen finner du pa typeskiltet.

A\ Advarsel/Forsiktig — Sikkerhetsinformasjon
® Generell informasjon og tips
Miljginformasjon

Med forbehold om endringer.

INNHOLD

1. SIKKERHETSINFORMASJON.................. 80 2.8 Avfallshandtering..........ccceeeueenen. 86
1.1 Sikkerhet for barn og sarbare 3. MONTERING............
MENNESKEN........vviiiiiiiiee e 80 :

; 3.1 Bygge inn
1.2 Generell sikkerhet...........cc.ccceeneee 81 3.2 Slik fester du ovnen til skapet........ 87

2. SIKKERHETSANVISNINGER................... 82 4. PRODUKTBESKRIVELSE

2.1 Montering.......cccvveeeeeiiiieeeciiee e 82 .

2.2 Elektrisk tIkobling...............oooooo.... 83 :'; ?ifb”eegglr' OVersikt..........

2.3 Bruk...cooeeieeeeeee e 8 - Crmmmmmmmmmmm—
2.4 Stell og rengjgring ....85 5. SLIK SLAR DU OVNEN PA OG Av.......... 89
2.5 Pyrolytisk rengjering.................... 85 5.1 Betjeningspanel..........cccccocvvennn.n. 89
2.6 Innvendig lyS.......coeeviiieeniiieeees 86

2.7 Tjenester......ccooovveeiiiiiiieieiiee e 86
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6. FOR FORSTE GANGS BRUK................... 90
6.1 Farste gangs rengjaring................ 90
6.2 Forste gangs forvarming................ 90
7. DAGLIG BRUK.........cociirrirrerier s 90
71
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1. A SIKKERHETSINFORMASJON

Les medfglgende instruksjoner ngye innen du installerer og
bruker apparatet. Produsenten er ikke ansvarlig for
personskader eller andre skader som fglge av feilaktig
montering eller bruk. Hold alltid instruksjonene pa et trygt og
tilgjengelig sted for fremtidig referanse.

1.1 Sikkerhet for barn og sarbare mennesker

- Dette produktet kan brukes av barn fra 8 ar og oppover og
personer med reduserte fysiske, sensoriske eller mentale
evner eller manglende erfaring og kunnskap, dersom de far
tilsyn eller instruksjoner om bruken av produktet pa en
sikker mate, og forstar farene som er involvert. Barn under 8

80/156



SIKKERHETSINFORMASJON

ar og personer med svaert omfattende og komplekse
funksjonsnedsettelser ma holdes pa avstand fra produktet
med mindre de er under tilsyn til enhver tid.

- Barn bgr veere under oppsyn for a sikre at de ikke leker med
ptoduktet.

- Oppbevar all emballasje utilgjengelig for barn og kast den
pa riktig mate.

- ADVARSEL.: Hold barn og kjeeledyr borte fra produktet nar
det er i bruk eller nar det avkjgles. Tilgjengelige deler blir
varme under bruk.

- Hvis produktet har en barnesikring, bar den aktiveres.

- Rengjaring og vedlikehold av produktet skal ikke utfgres av
barn.

1.2 Generell sikkerhet

- Bare en kvalifisert person ma montere produktet og skifte ut
kabelen.

- Bruk ikke produktet fgr du installerer det i en innebygget
enhet.

- Trekk stgpselet ut av stikkontakten fgr du utfarer
vedlikehold.

- Om stikkontakten er skadet ma den erstattes av
produsenten, et autorisert servicesenter eller tilsvarende
kvalifiserte personer for & unnga at den kan utgjgre en
elektrisk fare.

- ADVARSEL: Sgrg for at apparatet er slatt av far du bytter
lampen for & unnga fare for elektrisk stot.

- ADVARSEL: Apparatet og tilgjengelige deler blir varme
under bruk. Pass pa at du ikke bergrer varmeelementene.

- Bruk alltid grillvotter til a fierne eller sette inn tilbehgr eller
ovnsutstyr.

- Bruk kun matsensoren (steketermometeret) som anbefales
for dette apparatet.
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For a fjerne ovnsstigene, ma du forst trekke dem ut i front
og siden i bakkant. Monter hyllestgttene i motsatt
rekkefolge.

Ikke bruk damprengjgring til a rengjgre apparatet.

Ikke bruk skurende rengjaringsmidler eller skarpe
skrapegjenstander av metall for a rengjere glassdaren, da
dette kan ripe opp glasset og fare til at glasset blir matt.
Far pyrolytisk rengjering ma alt tilbehar og alle
avleiringer/sgl fijernes fra ovnsrommet.

2. SIKKERHETSANVISNINGER

2.1 Montering

A ADVARSEL!

Bare en kvalifisert person ma montere dette produktet.

Fjern all emballasje.

Ikke monter eller bruk et skadet produkt.

Folg installasjonsanvisningene som fglger med produktet.

Veer alltid forsiktig nar du flytter produktet. Det er tungt. Bruk alltid vernebriller og lukket
fottay.

Ikke dra eller Iaft produktet etter handtaket.

Monter produktet pa et trygt og egnet sted som oppfyller monteringskrav.

Overhold minimumsavstanden fra andre produkter og enheter.

Far du monterer produktet, sjekk at ovnsdgren apner uten hindring.

Produktet er utstyrt med et elektrisk kjalesystem. Det ma brukes med elektrisk
strgmforsyning.

Minstehgyde for skap (minstehgyde for skap un- 590 (600) mm
der benkeplate)

Skapbredde 560 mm
Skapdybde 550 (550) mm
Hgyden av fronten av apparatet 594 mm
Hgyden av baksiden av apparatet 576 mm
Bredden av fronten av apparatet 595 mm

Bredden av baksiden av apparatet 559 mm
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Dybden av apparatet 569 mm
Apparatets innebygde dybde 548 mm
Dybde med dgren &pen 1022 mm
Minsteapning for ventilasjon. Apning er plassert pa 560x20 mm
nedre bakside

Lengden pa stremledningen. Stremledningen fin- 1500 mm
ner du i hgyre hjgrne pa baksiden

Monteringsskruer 4x25 mm

2.2 Elektrisk tilkobling

A ADVARSEL!

Fare for brann og elektrisk stot.

Alle elektriske tilkoblinger skal utfgres av en kvalifisert elektriker.

Produktet ma veere jordet.

Kontroller at parameterne pa typeskiltet er kompatible med de elektriske spesifikasjonene i
stremforsyningen.

Bruk alltid en korrekt montert, jordet stikkontakt.

Ikke bruk grenuttak eller skjgteledninger.

Pass pa at stgpselet og stramkabelen ikke pafgres skade. Hvis stremkabelen ma erstattes,
ma dette utfgres av vart Autoriserte servicesenter.

Stremkablene ma ikke berare eller komme naer apparatets dar eller sprekken under
apparatet, spesielt ikke nar den er i bruk eller nar dgren er varm.

Beskyttelsen mot elektrisk stot fra stremfgrende og isolerte deler ma festes pa en mate som
gjer at den ikke kan fjernes uten verktay.

Ikke sett stopselet i stikkontakten far monteringen er fullfgrt. Pase at det er tilgang til
stikkontakten etter monteringen.

Hvis stikkontakten er Igs skal du ikke sette i stapselet.
Ikke trekk i kabelen for & koble fra produktet. Trekk alltid i selve stgpselet.

Bruk kun korrekte isoleringsenheter: vernebrytere, sikringer (sikringer av skrutypen fjernet
fra holderen), jordfeilbrytere og kontaktorer.

Den elektriske monteringen ma ha en isoleringsenhet som lar deg frakoble apparatet fra
stremnettet ved alle poler. Isoleringsenheten ma ha en kontaktapningsbredde pa minst 3
mm.

Lukk dgren til apparatet helt far du setter stepselet i stikkontakten.
Apparatet leveres med stagpsel og stramledning.

Anvendelige kabeltyper for montering eller utskiftning i Europa:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, H05 RRF, H05 VV-F, H05 V2V2-F (T90), HO5 BB-F
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For ledningsavsnittet henvises det til den nominelle effekten pa typeskiltet: Du kan ogsa se
etter i tabellen:

Totalt stromforbruk (W) Ledningstverrsnitt (mm?)
maks 1380 3x0.75

maks 2300 3x1

maks 3680 3x1.5

Jordledningen (grenn/gul kabel) ma vaere ca. 2 cm lenger enn fase og ngytrale kabler (bla og
brune kabler).

2.3 Bruk

ADVARSEL!
Risiko for skade, brannskader og elektrisk stgt eller eksplosjon.

» Dette apparatet er kun for husholdningsbruk (innendars).

» Produktets spesifikasjoner ma ikke endres.

» Pass pa at ventilasjonsapningene ikke er blokkerte.

» |kke la produktet veere uten tilsyn mens det er i drift.

» Sla av apparatet etter hver bruk.

» Veer forsiktig nar du apner deren til apparatet nar apparatet er i bruk. Varmluft kan slippe ut.
» lkke bruk produktet med vate hender eller nar det er i kontakt med vann.

 |kke belast deren nar den er apen.

* Bruk ikke apparatet som arbeids- eller oppbevaringsflate.

+ Apne daren til produktet forsiktig. Bruk av ingredienser med alkohol kan fare til en blanding
av alkohol og luft.

 Ikke la gnister eller apne flammer komme i kontakt med apparatet nar du apner deren.

» Legg ikke brennbare produkter, eller gjenstander som er fuktet med brennbare produkter,
inn i eller i naerheten av apparatet.

& ADVARSEL!
Fare for skade pa produktet.

« For a forhindre skade pa emaljen:
— ikke plasser ovnsutstyr eller andre gjenstander direkte i bunnen av apparatet.
— ikke legg aluminiumsfolie direkte pa bunnen av rommet i apparatet.
— ikke tam vann direkte inn i det varme apparatet.
— ikke oppbevar fuktig servise eller mat i apparatet nar tilberedningen er ferdig.
— veer forsiktig nar du fijerner eller monterer tilbehgret.
« Misfarge pa apparatets emalje eller rustfritt stal har ingen innvirkning pa funksjonen.
» Bruk en grill-/stekepanne for blgte kaker. Fruktsaft gir permanente flekker.
» Dette apparatet skal kun brukes til matlaging. Den ma ikke brukes til andre formal, for
eksempel oppvarming av rommet.
+ Ha alltid ovnsderen lukket nar stekeovnsdaren er lukket.

+ Hovis produktet er montert bak et mgbeldgr, ma du se@rge for at dgren aldri er lukket nar
produktet er i drift. Varme og fuktighet kan bygge seg opp bak et lukket mgbeldgr og dermed
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forarsake skade pa apparatet, boligen eller gulvet. Ikke lukk mgbeldgren far produktet er
helt avkjalt etter bruk.

2.4 Stell og rengjering

ADVARSEL!
Risiko for skade, brann eller skade pa produktet.

Sla av apparatet og trekk stgpselet ut av stikkontakten far rengjgring og vedlikehold.
Pase at produktet er kaldt. Det er fare for at glasspanelene kan knuses.

Erstatt umiddelbart panelene til glassdgrene om disse har blitt skadet. Kontakt det
autoriserte servicesenteret.

Veer forsiktig nar du fierner dgren fra produktet. Dgren er tung!

Rengjgr apparatet med jevne mellomrom for & forhindre skade pa overflaten.
Rengjer apparatet med en fuktet myk klut. Bruk kun ngytralt vaskemiddel. Bruk ikke
slipeprodukter, slipende rengjeringsputer, Igsemidler eller metallobjekter.

Folg sikkerhetsanvisningene pa pakken hvis du bruker ovnsspray.

2.5 Pyrolytisk rengjoring

A ADVARSEL!

Fare for skade / Brann / Kjemiske utslipp (damp) i pyrolytisk modus.

Far du utfgrer en "pyrolytisk selvrensing"-funksjon eller "fgrste gangs bruk"-funksjon ma du

fierne folgende fra ovnsrommet:

— eventuelle overflgdige matrester, olje eller fettsgl/-avleiringer.

— alle objekter som kan fjernes (inkludert hyller, sideskinner osv. som ble levert med
apparatet) og seerlig gryter, panner, brett, redskaper osv. med non-stick-belegg.

Les alle instruksjoner for pyrolytisk rengjgring ngye.

Hold barn borte fra apparatet mens pyrolytisk rengjgring er i gang.

Apparatet blir sveert varmt og varm luft slippes ut av kjgleventilene i fronten.

Pyrolytisk rengjgring er en operasjon med hgy temperatur som kan frigjgre rayk fra

matlagingsrester og konstruksjonsmaterialer, derfor anbefales forbrukere pa det sterkeste a:

— sgrge for god ventilasjon under og etter hver pyrolytiske rengjgring.

— sgrge for god ventilasjon under og etter fgrste gangs bruk ved maksimum
temperaturdrift.

| motsetning til mennesker, kan noen fugler og krypdyr veere ekstremt fglsomme for

potensiell rayk som frigis under rengjeringen av pyrolytiske ovner.

— Hold alle kjaeledyr (spesielt fugler) borte fra apparatet under og etter hver pyrolytiske
rengjgring, og bruk fgrst maksimal temperatur i et godt ventilert omrade.

Sma kjeeledyr kan ogsa veere sveert fglsomme for temperaturendringer i naerheten av

pyrolytiske ovner, nar det pyrolytiske selvrengjgringsprogrammet brukes.

Non-stick-overflater pa gryter, panner, brett, kjskkenutstyr, osv. kan skades av den hgye

temperaturen ved pyrolytisk rengjering i pyrolytiske ovner, og kan ogsa veere en kilde for et

lavt niva skadelige gasser.

Rayk som frigis fra alle pyrolytiske ovner / matrester, er ikke skadelig for mennesker,

inkludert barn, eller personer med medisinske tilstander.
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2.6 Innvendig lys

A ADVARSEL!
Fare for elektrisk stgt.

* Angaende lampen(e) i dette produktet og reservedeler som selges separat: Disse lampene
er ment & motsta ekstreme fysiske forhold i husholdningsprodukter, for eksempel
temperatur, vibrasjon, fuktighet, eller er ment a signalisere informasjon om produktets
driftsstatus. De er ikke ment a brukes i andre bruksomrader og egner seg ikke til
rombelysning.

» Dette produktet inneholder en lyskilde med energieffektivitetsklasse G.
» Bruk kun lyspeerer med tilsvarende spesifikasjoner.
2.7 Tjenester

» Kontakt det autoriserte servicesenteret for & reparere apparatet.
* Bruk kun originale reservedeler.

2.8 Avfallshandtering

ADVARSEL!
Fare for skade og kvelning.

« Kontakt kommunen din for informasjon om hvordan du kaster apparatet.

+ Koble produktet fra stremmen.

« Kutt av stramkabelen, lukk produktet og kast den.

» Fjern derlasen for a forhindre at barn, eller kjzeledyr kan bli innestengt i apparatet.

3. MONTERING

/I ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

3.1 Bygge inn
www.youtube.com/electrolux
°YOUTUhe www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

A Y
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4. PRODUKTBESKRIVELSE

4.1 Generell oversikt
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Betjeningspanel

H Bryter for ovnsfunksjoner
Display

B Betjeningssbryter

H Varmeelement

A Lys

Vifte

B Uttakbare brettstiger

EX Hyllenivaer
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4.2 Tilbehor

* Rist
For kokekar, kakeformer, steker.
+ Stekebrett
For kaker og kjeks.
» Grill-/stekepanne
For a bake eller steke eller for & samle opp fett.
+ Steketermometer
For & male hvor langt maten er stekt.
* Teleskopiske glideskinner
Med teleskopskinnene kan du enkelt sette inn og ta ut rister.
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5. SLIK SLAR DU OVNEN PA OG AV

5.1 Betjeningspanel

Sensorfelt for betjeningspanel

Drei bryteren

O

Timer

R))

”?

OK

. .Q_
:lur\t/; " L ' s Steketermo-
9 rﬁ?ng Y meter

9

Velg en ovnsfunksjon for a sla pa ovnen.

Vri bryteren for ovnsfunksjonen til av-posisjonen for a sla av ovnen.

Nar bryteren for ovnsfunksjonene er av, gar di-
splayet til standby.

Nar du lager mat viser displayet den angitte
temperaturen, tid pa dagen og andre tilgjengeli-
ge tilvalg.

Displayet med maks antall funksjoner er valgt.

Displayindikatorer

il ¥ wl < >»
Sperre Assistert matla- Rengjaring Oppsett Hurtigoppvarming
ging
Timer-indi- Ty
katorer: D STOP C/ @
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FORSTE GANGS BRUK

Fremdriftslinje — for temperatur eller tid.

Steketermometer indikator Vi

6. FOR FORSTE GANGS BRUK

A

ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

6.1 Forste gangs rengjoering

Rengjoer tom stekeovn og angi tiden for forste gangs bruk:

- : Q
g & | &

z 00:00
Still inn tiden. Trykk pa OK.

6.2 Forste gangs forvarming

Forvarm den tomme ovnen for forste gangs bruk.

Steg 1 Ta ut alt tilbehgr og avtakbare brettstiger fra ovnen.

Steg 2 Velg maksimumstemperaturen for funksjonen: E
La ovnen sta pai 1 time.

Steg 3 Velg maksimumstemperaturen for funksjonen: .

La ovnen sta pa i 15 minutter.

@ Ovnen kan avgi lukt og reyk under forvarming. Sgrg for tilstrekkelig ventilasjon i rommet.

7. DAGLIG BRUK

ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.
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7.1 Slik stiller du inn: Varmefunksjoner

Start tilberedningen

Steg 1 Steg 2

{ @@ (

(i C

Still inn en ovnsfunksjon. Still inn temperaturen.

7.2 Varmefunksjoner

Standard ovnsfunksjoner

Ekte Varmluft

Ovnsfunksjon Anvendelse
Slik baker du pa opptil tre hyllenivaer samtidig og terker mat. Angi tempe-
@ raturen 20—40 °C lavere enn Over- og undervarme.

—_— For a bake og steke pa én brettplassering.

Over- og undervar-

Frossen mat

me
vvv For & gjegre halvfabrikata og hurtigmat (f.eks. pommes frites, potetbater og
* varruller) sprgere.

@ Slik steker du pizza. For & oppna en mer intens bruning og spre bunn.

Pizzafunksjon

For & hermetisere mat og bake kaker med sprg bunn.

Undervarme
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Ovnsfunksjon Anvendelse
For a tine mat (grennsaker og frukt). Tinetiden avhenger av mengden og
I stgrrelsen pa den frosne maten.
Tining
I Denne funksjonen er laget med tanke pa a spare energi nar man lager
‘Y mat. Nar du bruker denne funksjonen, kan temperaturen i ovhsrommet va-

riere fra den angitte temperaturen. Restvarmen brukes. Varmeeffekten
kan reduseres. For mer informasjon, se kapittelet «Daglig bruk», merkna-
der om: Baking med fukt.

Baking med fukt

vvv Slik griller du tynne matstykker og rister brad.

For a steke store kjottstykker eller fjzerfe pa én brettplassering. For a gra-
tinere og brune.

4

Gratinering med
vifte

—_ For & ga inn i Menyen: Assistert matlaging, Rengjgring, Oppsett.
Meny

7.3 Merknader om: Baking med fukt

Denne funksjonen blir brukt til & overholde energieffektivitetsklassen og gkologiske designkrav i
henhold til EU 65/2014 og EU 66/2014. Tester i henhold til EN 60350-1.

Stekeovnsdgren bgr veere lukket under tilberedning slik at funksjonen ikke forstyrres, og ovnen
er i drift med hgyest mulig energieffektivitet.

Nar du bruker denne funksjonen, slas ovnslampen automatisk av etter 30 sekunder.

For matlagingsinstruksjonene se kapittelet «Rad og tips»Baking med fukt. For generelle
anbefalinger om energisparing se kapittelet «Energieffektivitet», Energisparing.

7.4 Slik stiller du inn: Assistert matlaging

Hver rett i denne undermenyen har en anbefalt funksjon og temperatur. Du kan justere tiden og
temperaturen under matlagingen.

For enkelte av rettene kan du ogsa lage mat | Tilberedningsgrad:
med:

» Steketermometer « Ra
¢ Medium - rosa
*  Godt stekt
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Assistert matlaging — bruk den til a tilberede en rett raskt med standardinnstillinger:

Steg 1 Steg 2 Steg 3 Steg 4
NI I i
E \/\0 1-45 OK

Ga inn i menyen.

Velg Assistert matla-
ging. Trykk OK.

Velg retten. Trykk pa
oK.

Sett retten inn i ov-
nen. Bekreft innstil-
ling.

7.5 Assistert matlaging med oppskrifter

Bildetekst
Steketermometer tilgjengelig. Plasser Steketermometer i den tykkeste de-
/‘? len av retten.
Stekeovnen slar seg av nar den innstilte Steketermometer temperatur er
nadd.
‘E Forvarm ovnen fgr du begynner matlagingen.
E Bretthgyde.
Nar funksjonen er ferdig, kontroller at maten er klar.
Rett Vekt Bretthoyde / tilbehor Tid for
steketid
Storfekjott &
P1 Roastbiff, ra ~ 40 min
P2 | Roastbiff, me- | 1-15kg; 4- | #?[Z]2: stekebrett ~ 50 min
dium 5cmtykke | Stek kjgttet i et par minutter i en varm
stykker panne. Sett inn i ovnen.
P3 Roastbiff, ~ 60 min
godt stekt
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Rett Vekt Bretthoyde / tilbehor Tid for
steketid
P4 Biff, medium 180-220 g /) E E] 3; stekeform pa rist ~ 15 min
ger St{ikke; Stek kjattet i et par minutter i en varm
cm lykke panne. Sett inn i ovnen.
skiver
P5 Oksestek / 1,5-2 kg /0? E] 2; stekeform pé rist ~ 120 min
brajetrtk(lilzbe, Stek kjattet i et par minutter i en varm
rliel')1 W an- panne. Tilsett vaeske. Sett inn i ovnen.
P6 Roastbiff, ra
(langtidsste- ~ 75 min
king)
P7 Roastbiff, me- 1215 ka: d— /? E 2; _stekebrett )
dium (langtids- 9 KG; Bruk favorittkrydderet ditt ellgr barfe salt ~ 85 min
steking) 5 cm tykke og nykvernet pepper. Stek kjgttet i et par
stykker minutter i en varm panne. Sett inn i ov-
P8 | Roastbiff, nen
godt stekt - .
(langtidsste- 130 min
king)
P9 Filet, ra (lang- - )
tidssteking) 75 min
P10 | Filet, middels | o . . A2 stekebrett
(langtidsste- ) 5 9 Kg; Bruk favorittkrydderet ditt ellt_ar bar_e salt ~ 90 min
king) 5-6 cmtyk- | og nykvernet pepper. Stek kjsttet i et par
ke stykker minutter i en varm panne. Sett inn i ov-
P11 | Filet, fullfort nen.
(langtidsste- ~ 120 min
king)
Kalv @
P12 | Kalvestek 0,8-1,5 kg; /? E| 2: stekeform pa rist ~ 80 min
(f.eks. skulder) 4tclr<rl1( tykke Bruk favorittkrydderet ditt. Tilsett veeske.
StyKker Stek det tildekket.
Svinekjott & @
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Rett Vekt Bretthoyde / tilbehor Tid for
steketid
P13 | Svinestek el- 1,5-2 kg /) E] 2; stekeform pa rist ~ 120 min
ler skulder Snu kjgttet etter halve steketiden.
P14 | Pulled pork 1,5-2 kg 2= 2: stekebrett ~ 215 min
LTS Bruk favorittkrydderet ditt. Snu kjsttet et-
ter halve tilberedningstiden for a fa en
jevn stekefarge.
P15 | Fersk filet 1-1,5 kg; 5- /? E| 2: stekeform pa rist ~ 55 min
6 cm tykke Bruk favorittkrydderet ditt.
stykker
P16 | Spareribs 2-3 kg; bruk E| 3; langpanne 90 min
tra, 2-3om Tilsett vaeske for & dekke bunnen av en
r?g]: spare- form. Snu kjottet etter halve steketiden.
Lammekjott @
P17 Larzrgelér 1555_2 It(gk;k7_ A2 E 2; stekeform pa stekebrett ~ 130 min
med ben CM LYKKE | Tilsett vaeske. Snu kjgttet etter halve ste-
stykker | yetiden.
Fjaerkre @
P18 | Hel kylling 1-1.5kg; VLd=P2 gryterett pa stekebrett ~ 60 min
fersk Bruk favorittkrydderet ditt. Snu kyllingen
etter halve tilberedningstiden for & fa en
jevn stekefarge.
P19 | Halv kylling 0,5-0,8 kg 2= 3 - stekebrett ~ 40 min
Bruk favorittkrydderet ditt.
P20 | Kyllingbryst 180-200 g 22 [E] 2 gryterett pa rist ~ 25 min
perstykke | pryk favorittkrydderet ditt. Stek kjottet i et
par minutter i en varm panne.
P21 | Kyllinglar, fer- - 2[5 3 stekebrett ~ 30 min
ske Hvis du marinerer kyllingbein fgrst, angi
lavere temperatur og kok dem lenger.
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Rett Vekt Bretthoyde / tilbehor Tid for
steketid
P22 | Heland 2-3kg /2 E 2; stekeform pa rist ~ 100 min
Bruk favorittkrydderet ditt. Legg kjettet pa
stekebrett. Snu anden etter halve steketi-
den.
P23 | Hel gas 4-5 kg /? E 2: langpanne ~ 110 min
Bruk favorittkrydderet ditt. Legg kjettet pa
stekebrettet. Snu gasen etter halve ste-
ketiden.
Andre
P24 | Kjottpudding 1 kg /? E 2 rist ~ 60 min
Bruk favorittkrydderet ditt.
&= Fisk
P25 | Hel fisk, gril- 0,5-1 kg per /? E 2 - stekebrett ~ 30 min
lot fisk Fyll fisken med smgr og bruk favoritt-
krydder og urter.
P26 | Fiskefilét - E E 3; gryterett pa rist 20 min
Bruk favorittkrydderet ditt.
Sotbakst / desserter @ =]
P27 | Ostekake B = 2; %) 28 cm rund form rist 90 min
P28 | Eplekake - |E| 3: stekebrett 45 min
P29 | Epleterte - E 2; paiform pa rist 40 min
P30 | Eplekake B = 1; @ 22 cm paiform pa rist 60 min
P31 | Brownies 2 kg E| 3: langpanne 30 min
P32 Sjok(_)lade- ) = 3; muffinsbrett pa rist 25 min
muffins
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Rett Vekt Bretthoyde / tilbehor Tid for
steketid
P33 | Bredkake - = 2; loff-form pa rist 50 min
Grennsaker / tilbehor o ?ﬁ A%A
P34 | Bakte poteter 1kg |E| 2: stekebrett 50 min
Legg hele poteter med skinn rett pa ste-
kebrettet.
P35 | Bater kg E 3; stekebrett med bakepapir 35 min
Bruk favorittkrydderet ditt. Skjaer potete-
ne i biter.
P36 | Stektblande- | 1-1.5ks | F3; stekebrett med bakepapir 30 min
ke gronnsa- Bruk favorittkrydderet ditt. Del grennsa-
er kene i stykker.
P37 | Croquetter, 0,5 kg E 3: stekebrett 25 min
frossen ’
P38 | Pommes fri- 0,75 kg E| 3: stekebrett 25 min
tes, frossen ’
Gratenger, bred og pizza & & =2
P39 | Lasagne/ nu- 1-1,5kg . - 45 min
delgryte E| 2; gryterett pa rist
P40 | Potetgrateng 1-1,5 kg |E| 1 gryterett pa rist 50 min
P41 Fersk pizza, .
tynn P - (] [=] 2; stekebrett med bakepapir 15 min
P42 | Pizza fersk, .
tykk - (][] 2; stekebrett med bakepapir 25 min
P43 | Quiche B E 2; stekeform pa rist 45 min
P44 | Baguette / 0.8kg E E 3; stekebrett med bakepapir 30 min

Ciabatta / loff

Det trengs mer tid for loff.
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Rett Vekt Bretthoyde / tilbehor Tid for
steketid
P45 | Kornet/ rug- ke E E] 2; stekebrett med bakepapir / rist 60 min
bred / merkt
bred i bred-
form

8. KLOKKEFUNKSJONER

8.1 Klokkefunksjonene

Klokkefunksjon Anvendelse

Q Varselur. Nar tidtakeren er ferdig, heres et lydsignal.

Tilberedningstid. Nar tidtakeren er ferdig, herer du et lydsignal og

STOP ovnsfunksjonen stopper.
@ Utsatt tid. For & utsette starten og/eller slutten pa matlagingen.
@ Tidsinnstilling. Maksimaltid er 23 t 59 min. Denne funksjonen har ingen

innvirkning pa bruk av ovnen.
For a sla av og pa Tidsinnstilling velg: Meny, Oppsett.

8.2 Slik stiller du inn: Klokkefunksjonene

Slik angir du: Tid pa dagen

Steg 1 Steg 2 Steg 3

9 NI

For a endre klokkeslett, ga inn i menyen og

velg Innstillinger, Klokkeslett. Still klokken. Trykk pa: OK.

98/156



KLOKKEFUNKSJONER

Slik angir du: Varselur

Steg 1 Steg 2 Steg 3
NV Displayet vi- N NV
R~ ser: ( Q ) 1K
00:00
Trykk pa: @ Angi Varselur Trykk pa: OK.
@ Timeren starter nedtellingen med det samme.
Slik angir du: Tilberedningstid
Steg 1 Steg 2 Steg 3 Steg 4
N . . N
( \ -N- Displayet vi- ( A\ -N=
00:00
STOP
Vz}gneggﬁzﬁfi‘;’;k' Trykk gjentatte stilinn tibered- | oy
temperaturen. ganger: O, ningstiden. rykk pa: .
@ Timeren starter nedtellingen med det samme.
Slik angir du: Utsatt tid
Steg 1 Steg 2 Steg 3 Steg 4 Steg 5 Steg 6
| f | |
(N M Display- | () e . o\ e
@ et viser: Q Dlsplayj Q
s et viser:
tid pa .
dagen -
Velg Tk Rt _ | sToPP
ovns- gjentatte Angi Trykk pa: Angi fer- Trykk
funk- ganger: starttid. OK. digtid. pa: OK.
sjon. V)

@ Timer startet a telle ned ved innstilt starttid.
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9. BRUK: PRAKTISK TILBEH@R

9.1 Innsetting av tilbehgr

Sma fordypninger gverst for & gke sikkerheten. Fordypningene er ogsa tippebeskyttet. Den
hgye kanten rundt risten forhindrer at kokekar sklir av risten.

Rist:
Sett ristene inn mellom sporene pa brettsti-
gen og pass pa at foten peker nedover.

Stekebrett / Langpanne:
Skyv brettet inn i sporene pa brettstigene.

Rist, Stekebrett / Langpanne:
Skyv brettet inn mellom sporene pa brett-
stigen og risten pa sporene over.

:

=

\

\Wagy

9.2 Steketermometer

Steketermometer— maler temperaturen i maten.
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To temperaturer ma stilles inn:

Ovnstemperaturen.

C

”?

Kjernetemperaturen.

Slik far du best tilberedningsresultater:

Ingrediensene bgr holde

romtemperatur.

Ikke bruk det til flytende
retter.

Det ma sta i retten under tilbered-
ningen.

Bruk: Steketermometer

Steg 1 Sla pa ovnen.

Steg 2 Angi varmefunksjon og, om ngdvendig, ovnstemperatur.

Steg 3 Sett inn: Steketermometer.

Kjott, fjzerkre og fisk

Gryterett

Sett spissen pa Steketermometer inn i mid-
ten av kjottet eller fisken, helst i den tykkeste
delen. Sgrg for at minst 3/4 av Steketermo-
meter er inne i retten.

Sett spissen pa Steketermometer ngyaktig i mid-
ten av gryteretten. Steketermometer ber sta sto-
dig pa samme sted under stekingen. For & oppna
dette kan du bruke en solid ingrediens. Bruk kan-
ten av formen som statte for silikonhandtaket pa
Steketermometer. Tuppen av Steketermometer
ikke bergrer bunnen av formen.

P
%M\-\‘\\\\\\\\\ =

Steg 4 Sett Steketermometer i kontakten pa fremsiden av ovnen.

Displayet viser den aktuelle temperaturen til: Steketermometer.
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Steg 5 /'? — trykk for a angi kjernetemperaturen til sensoren.

Steg 6 OK - trykk for & bekrefte.
Nar retten nar den angitte temperaturen, hgrer du et lydsignal. Du kan velge & stoppe
eller a fortsette tilberedningen for a sikre at maten er godt stekt.

Steg 7 Fjern Steketermometer pluggen fra kontakten og ta retten ut av ovnen.

A

ADVARSEL!
Siden Steketermometer blir svaert varm er det en risiko for brannska-

der. Veer forsiktig nar du trekker ut pluggen pa sensoren og fierner
den fra maten.

10. TILLEGGSFUNKSJONER

10.1 Sperre

Denne funksjonen forhindrer at ovnsfunksjonen endres ved et uhell.

Sla den pa nar ovnen er pa — den innstilte tilberedningen fortsetter og betjeningspanelet er last.
Sla den pa nar ovnen er av — ovnen kan ikke slas pa og betjeningspanelet er last.

5

MoK

OOK - trykk og hold for a sla
pa funksjonen.
Det hgres et lydsignal.

OOK - trykk og hold inne for a
sla den av.

@ 3x EI — blinker nar lasen er slatt pa.

10.2 Automatisk utkopling

Av sikkerhetsmessige hensyn slar ovnen seg av etter en viss tid dersom en varmefunksjon er i
bruk og ingen innstillinger endres.

(°C)

@ (t)

30-115

12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 5.5
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(°C)

O

250 — maksimum

3

Automatisk utkobling virker ikke med funksjonene: Lys, Steketermometer, Utsatt tid.

10.3 Kjolevifte

Mens ovnen er i bruk, slar kjgleviften seg pa automatisk for & holde ovnens overflater kalde.

Hvis du slar av ovnen, kan kjgleviften vaere aktiv til ovnen er kjolt ned.

11. RAD OG TIPS

11.1 Baking med fukt

Folg forslagene i tabellen for best mulig resultater.

¥ = B |k O
\ uru
(°C) (min)

Sgt sma gjeer- stekebrett eller langpan- 180 20-30

bakst, 16 stk ne

Rundstykker, 9 stekebrett eller langpan- 180 30-40

stk ne

Frossen pizza, stekerist 220 10-15

0,35 kg

Rullekake stekebrett eller langpan- 170 25-35
ne

Brownies stekebrett eller langpan- 175 25-30
ne

Soufflé, 6 stk keramisk ildfast form pa 200 25-30
rist

Sukkerbrgdbunn sukkerbrgdbunn-form pa 180 15-25
rist

Formkake med bakeform pa rist 170 40-50

syltetay
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\/f

fp —
f S—
uru

(°C) (min)

Posjert fisk, 0,3 stekebrett eller langpan- 180 3 20-25

kg ne

Hel fisk, 0,2 kg stekebrett eller langpan- 180 3 25-35
ne

Fiskefilét, 0,3 kg pizzabrett pa rist 180 3 25-30

Posjert kjatt, 0,25 | stekebrett eller langpan- 200 3 35-45

kg ne

Shashlik, 0,5 kg stekebrett eller langpan- 200 3 25-30
ne

Informasjons- stekebrett eller langpan- 180 2 20-30

kapsler (Coo- ne

kies), 16 stk

Makroner, 24 stk stekebrett eller langpan- 180 2 25-35
ne

Muffins, 12 stk stekebrett eller langpan- 170 2 30-40
ne

Ikke-sat butter- stekebrett eller langpan- 180 2 25-30

deig, 20 stk ne

Sandkjeks, 20 stk | stekebrett eller langpan- 150 2 25-35
ne

Smaterter, 8 stk stekebrett eller langpan- 170 2 20-30
ne

Grgnnsaker, po- stekebrett eller langpan- 180 3 35-45

sjerte, 0,4 kg ne

Vegetarisk ome- pizzabrett pa rist 200 3 25-30

lett

Middelhavs- stekebrett eller langpan- 180 4 25-30

grennsaker, 0,7
kg

ne
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11.2 Baking med fukt — anbefalt tilbehor

Bruk marke og ikke-refleksive bokser og beholderen. De har bedre varmeabsorbering enn den
lette fargen og de refleksive rettene.

.~

Pizzapanne

Kakeform

Ramekins

Form for karamell-
pudding

Mark, ikke-reflekteren-
de
28 cm diameter

Mark, ikke-reflekterende
26 cm diameter

Keramisk
8 cm diameter,
5 cm hgyde

Mark, ikke-reflekteren-
de
28 cm diameter

11.3 Tilberedningstabeller for testinstitutter

Informasjon for testinstitutter
Tester i henhold til IEC 60350-1.

¥ = K O | ®
| B =
(°C) (min.)
Smaéaka- Over- og Steke- 3 170 20-30 -
ker, 20 undervar- brett
stk. per me
steke-
brett
Smaka- Ekte Varm- | Steke- 3 150 - 20-35 -
ker, 20 luft brett 160
stk. per
steke-
brett
Smaka- Ekte Varm- | Steke- 20g4 150 - 20-35 -
ker, 20 luft brett 160
stk. per
steke-
brett
Eplepai, Over- og Rist 2 180 70 -90 -
2 former | undervar-
@20cm | me
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¥ 8 = |k 80 |0
\ i uru
(°C) (min.)
Eplepai, Ekte Varm- | Rist 2 160 70-90 -
2 former | luft
20 cm
Formka- | Over- og Rist 2 170 40-50 Forvarm ovnen i
ke, ka- undervar- 10 minutter.
keform me
@26 cm
Formka- | Ekte Varm- | Rist 2 160 40 - 50 Forvarm ovnen i
ke, ka- luft 10 minutter.
keform
@26 cm
Formka- | Ekte Varm- | Rist 2094 160 40 - 60 Forvarm ovnen i
ke, ka- luft 10 minutter.
keform
@26 cm
Kjeks Ekte Varm- | Steke- 3 140 - 20-40 -
luft brett 150
Kjeks Ekte Varm- | Steke- 2094 140 - 25-45 -
luft brett 150
Kjeks Over- og Steke- 3 140 - 25-45 -
undervar- brett 150
me
Smar- Grill Rist 4 maks. 2 - 3 mi- Forvarm ovnen i 3
bred, 4 - nutter pa minutter.
6 styk- den ene
ker siden; 2 -
3 minutter
pa den
andre si-
den
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¥ = K O @
~ B =

(°C) (min.)
Biffbur- Grill Stekerist 4 maks. 20-30 Plasser stekeri-
ger, 6 og lang- sten pa det fierde
stykker, panne hyllenivaet og
0,6 kg langpannen pa

det tredje hylleni-
vaet i ovnen. Snu
maten halvveis
inn i steketiden.
Forvarm ovnen i 3
minutter.

12. STELL

OG RENGJGRING

A

ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

12.1 Merknader om rengjering

< Rengjer ovnens forside med en myk klut med varmt vann og et mildt vaskemid-
del.
Bruk en rengjeringslasning for a rengjere metalloverflater.
Rengjorings-
midler Rengjer flekker med et mildt vaskemiddel.
A Rengjar ovnsrommet etter bruk. Fettoppsamling eller andre rester kan fare til
= Y] brann.
| I Fuktighet kan kondensere inne i ovnen eller pa glasspanelene pa deren. For &
redusere kondensen, kan du la ovnen sta pa i 10 minutter fer du setter inn ma-
Hverdags- ten. Ikke la maten bli stdende i ovnen lenger enn 20 minutter. Terk av ovnsrom-
bruk met med en myk klut etter bruk.
Rengjar alt tilbehgr etter hver bruk og la det tarke. Bruk en myk klut med varmt
2, vann og mildt vaskemiddel. lkke rengjer tilbehgret i
W oppvaskmaskinen.
. Rengjer ikke tilbehar med
Tilbehor slippbelegg med sterke vaskemidler eller skarpe gjenstander.
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12.2 Slik fjerner du: Gyllestotter

Fjern brettstigene for a rengjere ovnen.

Steg 1 Sla av ovnen og vent til den har
kjolt seg ned.

Steg 2 Trekk den fremre delen av
ovnsstigen ut fra sideveggen.

Steg 3 Trekk den bakre delen av hylle-

Steg 4 Monter hyllestgttene i motsatt

skinnene ma peke forover.

stetten ut fra sideveggen og ta 1
den ut. /0 ‘
()

2L
%Z
rekkefglge.
Holderne pa de utrekkbare o

I
)

7T

12.3 Bruk: Pyrolytisk rengjoring

Rengjer ovnen med Pyrolytisk rengjgring.

A ADVARSEL!
Fare for brannskader.

& FORSIKTIG!

Hvis det er andre produkter montert i samme kabinett ma du ikke bruke dem
samtidig som denne funksjonen. Dette kan skade ovnen.

For Pyrolytisk rengjoring:

Sla ovnen av, og vent til Fjern alt tilbehgar.
det er kaldt.

Rengjer ovnsgulvet og det inn-
vendige dgrglasset med varmt
vann, en myk klut og et skansomt
vaskemiddel.

Pyrolytisk rengjering

Steg 1

Ga inn i meny: Rengjering rrrr/

Mulighet

Varighet

C1 - Lett rengjoring

1h
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Pyrolytisk rengjsring

C2 - Normal rengjgring

1 h 30 min

C3 - Grundig rengjering

2 h 30 min

Steg 2 OK. trykk for & velge rengjgringsprogrammet.
Steg 3 OK - trykk for & starte rengjgringen.
Steg 4 Etter rengjering, drei bryteren for varmefunksjoner til av-posisjonen.

@ Ovnslampen er av under rengjgringen.

Nar ovnen nar den angitte temperaturen, lases dgren. Frem til deren lases opp, vises skjermbil-

det: El

Nar rengjegringen er over:

Sla ovnen av, og vent til
det er kaldt.

Rengjer ovnsrommet med en
myk klut.

Fjern resten fra bunnen av ov-
nen.

12.4 Husk A Rengjore !

Ovnen paminner deg nar den skal rengjeres med pyrolytisk rengjering.

rrrr/ blinker i displayet i 5 sekunder etter hver til-
beredningsokt.

For & sla av paminnelsen, ma odu taste inn Me-
ny og velg Oppsett, Husk A Rengjere !.

12.5 Slik fjerner du og installerer: Dor

Ovnsdgren har tre glasspaneler. Du kan ta av ovnsdgren og det innvendige dgrglasspanelet for
a rengjere det. Les hele «Fjerning og montering av dagren»-instruksjonen far du fjerner

glassene.

/I FORSIKTIG!

Ikke bruk ovnen uten glassene.
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Steg 1

Apne deren helt, og hold begge
hengslene.

Steg 2

Left og drei spakene helt pa begge
hengsler.

Steg 3

Lukk ovnsdgren halvveis til forste ap-
ne posisjon. Trekk og lgft sa deren ut-
over og ta den ut av holderen.

Steg 4

Legg dgren pa et mykt taystykke pa
et stabilt underlag.

Steg 5

Hold derlisten (B) gverst pa dgren pa
begge sider og trykk innover for & fri-
gjere klipslasen.

Steg 6

Trekk derlisten mot deg for & fierne
den.

Steg 7

Hold dagrens glasspaneler pa den
gverste kanten og trekk dem forsiktig
ut ett etter ett. Begynn med det gver-
ste panelet. Pase at glasset skyves
helt ut av stattene.

Steg 8

Rengjer glasspanelene med sape og
vann. Tark glasspanelet omhyggelig.
Ikke rengjar glasspanelene i oppvask-
maskinen.

Steg 9

Nar rengjeringen er ferdig, monterer
du glassene og ovnsdgren igjen.
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Pass pa at du setter glasspanelene (A og B)
pa plass igjen i riktig rekkefalge. Se etter
symbolet/skriften pa siden av glasspanelet,
hver av glassene ser forskjellig ut for & gjere
demontering og montering enklere.
Darlisten klikker nar den installeres riktig.
Pass pa at du setter det innvendige glasspa-
nelet riktig i holderne.

12.6 Slik bytter du: Ovnslampe

& ADVARSEL!
Fare for elektrisk stgt.
Lampen kan vaere varm.

Bruk alltid en klut nar du skal holde halogenlampen, for a forhindre at fettrester brenner seg fast
pa lampen.

For du skifter pzaeren:

Steg 1 Steg 2 Steg 3
Sla av ovnen. Vent til ovnen Koble fra stremtilfgrselen til Legg en klut pa bunnen i
er avkjglt. ovnen. ovnsrommet.

Bakre ovnslampe

Steg 1 Drei glassdekselet for a ta det av.

Steg 2 Rengjer glassdekselet.

Steg 3 Erstatt peeren med en egnet varmebestandig lyspzere som taler 300 °C.

Steg 4 Monter glassdekselet.
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13. FEILS@KING

A ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

13.1 Hva ma gjeres, hvis...

ltifeller som ikke er inkludert i denne tabellen, ta kontakt med et autorisert servicesenter.

Ovnen slar seg ikke pa eller blir ikke oppvarmet

Problem

Kontroller at...

Du kan ikke aktivere eller betjene ovnen.

Ovnen er koblet til stramforsyningen pa riktig
mate.

Ovnen blir ikke varm.

Den automatiske utkoplingsfunksjonen er de-
aktivert.

Ovnen blir ikke varm.

Ovnsdgaren er lukket.

Ovnen blir ikke varm.

Sikringen har gatt.

Ovnen blir ikke varm.

Barnesikringen er av.

Komponenter

Problem

Kontroller at...

Lampen er slatt av.

Baking med fukt — er slatt pa.

Lampen fungerer ikke.

Lyspeeren har gatt.

Steketermometer starter ikke.

Pluggen til Steketermometer er satt helt inn i
kontakten.

Feilkoder

Displayet viser ...

Kontroller at...

Err C2 Du trakk Steketermometer -stgpslet ut av stik-
kontakten.
Err C3 Daren er lukket eller dgrlasen er ikke gdelagt.
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Feilkoder

Err F102 Ovnsdgren er lukket.

Err F102 Dgrlasen er ikke gdelagt.

00:00 Det var strembrudd. Angi tid pa dagen.

Hvis displayet viser en feilkode som ikke star i denne tabellen, ma du sla sikringene i huset av og
pa for a starte ovnen pa nytt. Hvis feilmeldingen vises igjen, ta kontakt med et autorisert service-
senter.

13.2 Servicedata

Hvis du ikke greier & lase problemet selv, kontakter du forhandleren eller et autorisert
servicesenter.

Du finner informasjon som servicesenteret behgver pa typeskiltet. Typeskiltet er plassert pa
den fremre rammen til ovnsrommet. Ikke fjern typeskiltet fra ovnsrommet.

Vi anbefaler at du noterer opplysningene her:

Modell (MOD.) | e,

Produktnummer (PNC) | e

Serienummer (S.N.) | s

14. ENERGIEFFEKTIV

14.1 Produktinformasjon og produktinformasjonsark*

Leverandgrens navn Electrolux
Modellidentifikasjon COP802X 949498461
Energieffektivitetsindeks 81.2
Energieffektivitetsklasse A+

Energiforbruk med standard matmengde, over- og under- | 0.93 kWh/syklus
varme

Energiforbruk med standardbelastning, viftemodus 0.69 kWt/syklus
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Antall ovner 1

Varmekilde Elektrisitet
Volum 721

Ovnstyper Innbyggingsovn
Masse 33.2 kg

* For European Union i henhold til EU-reguleringene 65/2014 og 66/2014.

For Republikken Hviterussland i henhold til STB 2478-2017, vedlegg G; STB 2477-2017, vedlegg
A og B.

For Ukraina i henhold til 568/32020.

Energieffektivitetsklasse gjelder ikke for Russland.

EN 60350-1 - Elektriske husholdningsapparater for matlaging — del 1: Omrader, ovner, dampovner
og griller — metoder for maling av ytelse.

14.2 Energisparing

Ovnen har funksjoner som hjelper deg med a spare strem under matlaging.

Pase at ovnsdgren er lukket mens ovnen er pa. lkke apne ovnsdgren for ofte under matlaging.
Hold derpakningen ren og sgrg for at den sitter godt pa plass.

Bruk kokekar i metall for & gke energisparingen.

Nar det er mulig skal du ikke forvarme ovnen fer matlaging.

Hold pausene mellom stekingen sa kort som mulig nar du lager flere retter om gangen.
Matlaging med vifte

Bruk om mulig tilberedningsfunksjoner med vifte for & spare strem.

Restvarme

Viften og ovnslampen vil fortsette a fungere. Nar du slar av ovnen viser skjermen restvarmen.
Denne varmen kan du bruke til & holde maten varm.

Nar tilberedningstiden er lengre enn 30 min, reduser ovnstemperaturen til minimum 3-10 min
for tilberedningen avsluttes. Restvarmen inne i ovnen fortsetter a steke.

Bruk restvarmen til & varme opp andre retter.

Slik holder du maten varm

Hvis du vil bruke restvarmen til & holde maltidet varmt, velg lavest mulig temperaturinnstilling.
Displayet viser restvarmeindikatoren eller -temperaturen.

Matlaging med lampen av

Sla av lampen under matlaging. Sla den pa kun nar du behgver den.

Baking med fukt

Funksjonen er laget med tanke pa a spare strgm under matlaging.

Nar du bruker denne funksjonen, slas ovnslampen automatisk av etter 30 sek. Du kan sla pa
ovnslampen igjen, men dette reduserer forventet energibesparing.
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15. MENYSTRUKTUR

15.1 Meny
Qv =
— —velg for & ga inn i Meny.
Steg 1 Steg 2 Steg 3 Steg 4 Steg 5
( M \ N
Q 9 N
<)
— OK 01-012 OK
Velg Meny, Opp- Bekreft innstil- Velg innstillin- Bekreft innstil- Juster verdien
sett. ling. gen. ling. og trykk OK.
Oppsett
o1 Tid pa dagen Endre 02 Skjermlysstyrke 1-5
03 Tastelyder 1-Pip 04 Summerlyd 1-4
2 — Klikk
3-Lydav
05 Steketermometer 1 - Alarm og 06 | Tidsinnstilling Pa/av
Handling stopp
2 —Alarm
o7 Lys Pa/av 08 Hurtigoppvarming Pa/av
09 Husk A Rengjore ! Pa/av 010 | Demomodus Aktiveringsko-
de: 2468
O11 Programvareversjon Kontroller 012 | Tilbakestill alle inn- Ja/ Nei
stillinger

16. BESKYTTELSE AV MILJGET

A%
Resirkuler materialer som er merket med symbolet CO. Legg emballasjen i riktige beholdere for
a resirkulere det. Bidrar til & beskytte miljget, menneskers helse og for & resirkulere avfall av

elektriske og elektroniske produkter. Ikke kast produkter som er merket med symbolet E
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sammen med husholdningsavfallet. Produktet kan leveres der hvor tilsvarende produkt selges
eller pa miljgstasjonen i kommunen. Kontakt kommunen for naermere opplysninger.
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INNEHALL

VI TANKER PA DIG

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

Valkommen till Electrolux.

Besok var webbplats for att:

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

registrera din produkt for battre service:
www.registerelectrolux.com

kopa tillbehdr, férbrukningsvaror och originalreservdelar till din produkt:
www.electrolux.com/shop

Ladda ner My Electrolux Kitchen-appen for fler recept, tips och felsdkning.
2 Available on the A\, GET IT ON
« App Store }/’ Google Play

KUNDTJANST OCH SERVICE

Anvand alltid originalreservdelar.

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

Informationen star pa markplaten.

AN Varning/Forsiktighet — Sakerhetsinformation
(D Allman information och tips
Miljéinformation

< [ENEIE)

Med reservation for andringar.

INNEHALL

1. SAKERHETSINFORMATION.................. 118 2.7 SEIVICE....uuueeeieeeeeeeeeeeeeeeeee 124
1.1 Stikerhet for barn och personer med 2.8 AVYHNING. . 124
funktionsnedsattning...........ccccceeeueee. 118 3. INSTALLATION......ooerrrreeeeeee e 124
1.2 Allman sakerhet...........ccccooeeee 119 3.1 Inbyggnad 124

2. SAKERHETSINSTRUKTIONER.............. 120 3.2 Sakring av ugnen i
2.1 InStallation. ............ccccrvecocccer.. 120 INDYGYNAASSKAPEL .ovvrs v
2.2 Elanslutning...... e 121 4. PRODUKTBESKRIVNING....

2.3 Anvand.........ocooiiiiee 122 n .

4.1 All | P
2.4 Underhall och rengéring.............. 123 42 il t
2.5 Pyrolysrengoring.........ceeeveveevnnn. 123 T

2.6 Invandig belysning.............c......... 124
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SAKERHETSINFORMATION

5. SA HAR SLAR DU PA OCH STANGER AV

UGNEN......oi e 127
5.1 Kontrollpanel..........ccccceveiiieennns 127
6. FORE FORSTA ANVANDNING.............. 128
6.1 Forsta rengoring........ccccceevvveeennn. 128
6.2 Initial féruppvarmning.................. 128
7. DAGLIG ANVANDNING.......ccccoereerereenes 128
71
Sa har stéller du in: Tillagningsfunktion
L= PP UR ORI 128
7.2 Varmefunktioner...........cccccoeeen. 129
7.3 Anvisningar om: Bakning
med fukt........oooeiii 130
7.4

Sa har stéller du in: Tillagningshjalp.. 130

7.5 Tillagningshjalp med recept......... 131
8. KLOCKFUNKTIONER...........ccccoriurrrnennne 136
8.1 Klockfunktioner..........ccccceeeenee. 136

8.2
Sa har staller du in: Klockfunktioner.. 136

9. ANVANDNING: TILLBEHOR.................. 138
9.1 Sétta in tillbehor........................... 138
9.2 Matlagningstermometer............... 138
10. TILLVALSFUNKTIONER.........ccccviunminee 140
10.1 Knapplas........cccoeevveevneeeieeene. 140
10.2 Automatisk avstangning............. 140

10.3 Kylflakt.....oooeiiee 141
11. RAD OCH TIPS......oooreerrerrernerenrenreareenees 141
11.1 Bakning med fukt.............c...coc... 141
11.2 Bakning med fukt -
rekommenderade tillbehor................. 142
11.3 Tillagningstabeller for
testinstitut.........ocooi 143
12. SKOTSEL OCH RENGORING.............. 144
12.1 Anmarkningar om rengdring...... 144

12.2 Hur man tar bort: Ugnsstegar ... 145
12.3 Sa har anvander du:

Pyrolytisk rengdring..........ccccccceeeunene 145
12.4 Paminnelse om rengoring.......... 147
12.5 Hur man tar bort och installerar:
LUCKA. ... 147
12.6 Byte av: Lampa..........cccceeen. 148
13. FELSOKNING........coeereeereeeeeneeenenens 149
13.1 Vad gorjag om .....ccceeevvvvenennnns 149
13.2 Servicedata..........ccceevieriiieennnn. 150
14. ENERGIEFFEKTIVITET.......ccccciiininenne 151
14.1 Produktinformation och
produktinformationsblad*................... 151
14.2 Energibesparing..........ccccccceeennn. 151
15. MENYSTRUKTUR......cocccimrirrrririiiennns 152
15.1 Meny....ccooveeiiieeeeiee e 152
16. MILJOSKYDD........ceueeeeeeccreererenenns 153

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
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SAKERHETSINFORMATION

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
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 hallas under uppsikt sa att de inte leker med
produkten.

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

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

- Om maskinen har ett barnlas ska den aktiveras.

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

1.2 Allman sakerhet

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

- Anvand inte produkten innan den har installeras i
inbyggnadsstrukturen.

- Bryt strdmforsoérjningen till apparaten fore utférande av
underhall.

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

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

- 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.
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SAKERHETSINSTRUKTIONER

- Anvand endast matlagningstermometern som
rekommenderas for den har produkten.

- 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.

- Anvand inte angrengéringsmedel for att rengora produkten.

- Anvand inte skarpa rengoéringsmedel med slipeffekt eller
vassa metallskrapor for att rengoéra luckans glas for att
undvika repor, vilka i sin tur kan leda till att glaset spricker.

- Ta ut alla tillbehdr och avlagsna storre avlagringar/spill fran
ugnsutrymmet fére pyrolysrengoring.

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.

Installera produkten pa en séker och 1amplig plats som uppfyller installationskraven.

Minsta avstand till andra produkter ska beaktas.

Kontrollera, fore installation av produkten, att ugnsluckan kan éppnas enkelt utan motstand.

Produkten ar utrustad med ett elektriskt kylsystem. Den maste anvandas med den elektriska
stromférsorjningen.

Skapets minimihdjd (minsta hojd for skapet under 590 (600) mm
bank)

Skapets bredd 560 mm
Skapets djup 550 (550) mm
Hojd pa produktens framre del 594 mm
Hojd pa produktens bakre del 576 mm
Bredd pa produktens framre del 595 mm
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Bredd pa produktens bakre del 559 mm
Produktens djup 569 mm
Inbyggnadsdjup for produkten 548 mm
Djup med 6ppen lucka 1022 mm
Minsta storlek pa ventilationséppningen. Oppning 560x20 mm

placerad nedtill pa vanstra sidan

Natsladdens langd. Kabeln &r placerad i det nedre 1500 mm
hogra hornet pa baksidan

Monteringsskruvar 4x25 mm

2.2 Elanslutning

A VARNING!
Risk for brand och elektriska stotar.

» Alla elektriska anslutningar ska goras av en behorig elektriker.

» Produkten maste jordas.

+ Se till att de parametrarna pa markskylten éverensstammer med elnatets elektricitet.
* Anvand alltid ett korrekt installerat, stotsékert och jordat eluttag.

* Anvand inte grenuttag eller forlangningssladdar.

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

« Latinte natkablar komma i kontakt med eller komma néara produktens lucka eller nichen
nedanfor produkten, speciellt inte nar den ar igang eller om luckan ar het.

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

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

» Anslut inte stickkontakten om vagguttaget sitter I6st.

« 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.
* Denna produkt levereras med en huvudkontakt och en huvudkabel
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Tillamplig kabeltyper for installation eller utbyte i Europa:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5 VV-F, H05 V2V2-F (T90), H05 BB-F

For kabeldelen, se den totala effekten pa markplaten. Se aven tabellen:

Total effekt (W)

Kabelarea (mm?)

max. 1 380 3x0.75
max. 2 300 3x1
max. 3 680 3x1.5

Jordledaren (grén/gul ledare) skall vara 2 cm langre an fas- och neutralledarna (bla resp. brun
ledare).

2.3 Anvand

VARNING!
Risk for skador, brannskador, elstétar eller explosion foreligger.

Denna produkt ar endast avsedd fér hushallsbruk.

Andra inte produktens specifikationer.

Kontrollera att ventilationsdppningarna inte ar blockerade.
Lat inte produkten sta utan uppsikt under anvandning.
Stang av produkten efter varje anvandningstillfalle.

Var forsiktig nar du 6ppnar produktens lucka medan produkten ar paslagen. Varm luft kan
strdbmma ut.

Anvand inte produkten med vata hander eller nar den har kontakt med vatten.
Tryck inte pa den 6ppna luckan.
Anvand inte produkten som arbets- eller avlastningsyta.

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

Lat inte gnistor eller 6ppna lagor komma i kontakt med produkten nar du éppnar luckan.
Placera inte brandfarliga produkter eller féremal som ar vata med brandfarliga produkter i, i
narheten av eller pa produkten.

VARNING!
Risk for skador pa produkten foreligger.

For att forhindra skador eller missfargning 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 tillbehoéren.

Missfargning av emaljen eller den rostfria ytan paverkar inte produktens funktion.
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Anvand en djup form fér mjuka kakor. Fruktjuice kan orsaka flackar som inte gar att ta bort.
Denna produkt ar endast avsedd for matlagning. Ugnen far inte anvandas for andra
andamal, t.ex. rumsuppvarmning.

Tillaga alltid med ugnsluckan stangd.

Om produkten installeras bakom en bekladnadspanel, till exempel i ett skap, se till att
skapsdorren eller panelen aldrig ar stangd nar produkten anvands. Varme och fukt kan
byggas upp bakom en stangd lucka och orsaka skador pa produkten, skapsmdblerna eller
golvet. Stang inte luckan forrén produkten har svalnat helt efter anvandning.

2.4 Underhall och rengoring

A VARNING!

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

Sténg av produkten och koppla bort den fran eluttaget fére underhaill.
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!
Rengdr produkten regelbundet for att forhindra att ytmaterialet férsamras.

Rengér produkten med en fuktig, mjuk trasa. Anvand bara milda rengéringsmedel. Anvand
inte produkter med slipeffekt, skursvampar, 16sningsmedel eller metallféremal.

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

2.5 Pyrolysrengoring

/\ VARNING!

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

Innan du utfoér en pyrolytisk sjalvrengoéringsfunktion eller funktion for Forsta

anvandningstillfallet ska du ta ut féljande ur ugnsutrymmet:

— alla éverblivna matrester, olje- eller fettspill/rester.

— alla Iéstagbara féremal (inklusive hyllor, sidoskenor som medféljer produkten) och
sarskilt kastruller, pannor, brickor, kdksredskap som ar behandlade med en non-stick-
belaggning.

Las noggrant alla anvisningar om pyrolysrengoring.

Hall barn och borta fran produkten nar pyrolysrengéring ar igang.

Ugnen blir mycket varm och varm luft slapps ut fran ventilerna.

Pyrolysrengoring &r en hogtemperaturfunktion som kan avge angor fran matrester och

byggnadsmateriel och darfér bér anvandare:

— tillse god ventilation under och efter varje pyrolysrengoring.

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

Till skillnad fran manniskan kan vissa faglar och reptiler vara extremt kansliga mot
potentiella angor som slapps ut vid rengdringen i alla pyrolysugnar.

— Se il att inte husdjur (sarskilt faglar) kommer i produktens narhet under och efter
pyrolysrengoringen. Detta galler aven vid det férsta anvandningstillféllet av produkten pa
maximal temperatur i ett valventilerat utrymme.

Sma husdjur kan ocksa vara mycket kansliga mot de begransade temperaturandringarna i
narheten av alla pyrolysugnar nar det pyrolytiska sjalvrengéringsprogrammet anvands.
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+ Teflonbeldggningar pa kastruller, stekpannor, brickor, koksredskap osv. kan skadas av den
hoéga temperaturen vid pyrolytisk rengéring och kan aven slappa ut skadliga angor i sma
mangder.

+ Angor som slapps ut fran pyrolysugnar/matlagningsrester ar inte skadliga fér manniskor,
inklusive barn och eller personer med sjukdom.

2.6 Invandig belysning

A VARNING!
Risk for elektrisk stot!

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

» Denna produkt innehaller en ljuskalla med energieffektivitetsklass G.

* Anvand bara lampor med samma specifikationer.

2.7 Service

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

2.8 Avyttring

A VARNING!
Risk for kvavning eller skador.

» Kontakta kommunen for information om hur produkten ska kasseras.

» Koppla loss produkten fran eluttaget.

» Klipp av elkabeln néra produkten och kassera den.

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

3. INSTALLATION

A VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

3.1 Inbyggnad
www.youtube.com/electrolux
uYOUTUbe www.zoutube.comlaeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation
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RODUKTBESKRIVNING

4. PRODUKTBESKRIVNING

4.1 Allman oversikt
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Kontrollpanel

Funktionsratt for tillagningsfunktioner
Display

Installningsratt

Varmeelement

Lampa

Flakt

Ugnsstegar, borttagbara
Hyllplaceringar

4.2 Tillbehor

Galler

For kokkarl, kakformar, stekar.

Bakplat

For kakor och smakakor.

Grill- / stekpanna

For bakning, stekning eller som uppsamlingsfat.
Matlagningstermometer

For att mata temperaturen i maten.

Teleskopskenor

Med teleskopskenor kan du lattare satta in och ta ut ugnsgallren.
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5. SA HAR SLAR DU PA OCH STANGER AV UGNEN

5.1 Kontrollpanel

Sensoromraden pa kontrollpanelen

Vrid ratten

O

Timer

R))
Snab-

bupp-
varmning

Belys-
ning

”?

Matlagnings-
termometern

OK

9

Valj en tillagningsfunktion for att satta pa ugnen.

Ugnen stangs av genom att funktionsratten stalls i avsténgt lage.

Om funktionsratten stélls i avstangt lage satts
displayen i standby-lage.

Nar du lagar mat visar displayen den installda
temperaturen, klockslag och andra tillgangliga

alternativ.

Displayen med maximalt antal funktioner in-

stéllda.

Indikeringar pa displayen

&

%

ol

3

>»>

Knapplas Tillagningshjalp Rengdring Instaliningar Snabbuppvarmning
Timerindi- N
katorer: Q STOP C/ @

ler tid.

Forloppsindikator - visar uppnadd temperatur el-
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FORE FORSTA ANVANDNING

Matlagningstermometer Indikator Vi

6. FORE FORSTA ANVANDNING

A VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

6.1 Forsta rengoring

Fore den forsta anvandningen ska den tomma ugnen rengéras och tiden stallas in pa:

= \te, léj (
g j 00:00

Stall in tidtagningen. Tryck pa OK.

6.2 Initial foruppvarmning

Varm upp den tomma ugnen fore forsta anvandning.

Steg 1 Ta ut alla tillbehdr och flyttbara ugnsstegar ur ugnen.

Steg 2 Stall in maxtemperatur for funktionen: E

Lat ugnen sta paien timme.

Steg 3 Stall in maxtemperatur for funktionen: .
Lat ugnen sta pa i 15 minuter.

@ Ugnen kan avge lukt och rék under foruppvarmning. Se till att rummet ar ventilerat.

7. DAGLIG ANVANDNING

& VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

7.1 Sa har staller du in: Tillagningsfunktioner

Borja tillagningen

Steg 1 Steg 2
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DAGLIG ANVANDNING

Borja tillagningen

{ @@ (

(i C

Stall in en tillagningsfunktion. Stall in temperaturen.

7.2 Varmefunktioner

Standardtillagningsfunktioner

Tillagningsfunk- Anvéandning
tion
For bakning eller torkning pa upp till tre ugnsnivaer samtidigt. Valj en tem-
@ peratur 20 till 40 °C lagre &én fér Over-/undervarme.

Varmluft

— Bakning och stekning pa en ugnsniva.

Over-/undervirme

e For tillagning av snabbmat (som pommes frites, klyftpotatis och varrullar)
i med en krispig effekt.
Fryst mat
@ For att tillaga pizza. For att bryna ordentligt och fa en knaprig botten.
Pizza/Paj

For bakning av kakor med knaprig botten och for konservering av livsme-

- del.
Undervarme
For att tina mat (gronsaker och frukt). Upptiningstiden beror pa mangden
I och storleken pa den frysta maten.
Upptining
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Tillagningsfunk- Anvéndning

tion
I Denna funktion ar for att spara energi under tillagningen. Nar du anvander
‘Y den har funktionen kan temperaturen i ugnen skilja sig fran installd tempe-

ratur. Restvarmen anvands. Varmeeffekten kan minskas. Mer information

Bakning med fukt finns i kapitlet "Daglig anvéndning” och anvisningar om: Bakning med fukt.

For grillning av tunnskurna stycken och brédrostning.

GRILL
vov Varmluftsstekning pa férsta ugnsnivan av storre kottstycken eller fagelkott
Y med ben. Fér att bryna och géra gratanger.

Varmluftsgrillning

Sa har 6ppnar du menyn: Tillagningshjalp, Rengoéring, Installningar.

Meny

7.3 Anvisningar om: Bakning med fukt

Denna funktion anvandes for att uppfylla kraven for energieffektivitet och ekodesign enligt EU
65/2014 och EU 66/2014. Provning enligt EN 60350-1.

Ugnsluckan ska vara stangd under tillagningen sa att funktionen inte avbryts och ugnen
fungerar med hogsta mojliga energieffektivitet.

Om du anvander den har funktionen slécks lampan automatiskt efter 30 sekunder.

For tillagningsinstruktioner, se kapitlet "Rad och tips”"Bakning med fukt. For instruktioner om
allman energibesparing, se kapitlet "Energieffektivitet”, energibesparing.

7.4 Sa har stéller du in: Tillagningshjalp

Varje matratt i denna undermeny har en féreslagen funktion och temperatur. Tiden och
temperaturen kan justeras under tillagningen.

For vissa matratter kan tillagningen ocksa | vilken grad matréatten ska tillagas:
styras med:
* Matlagningstermometer * Rare

*  Medel

» Valstekt

Tillagningshjalp - anvand det for att tillaga en matratt snabbt med standardinstéllningar:

Steg 1 Steg 2 Steg 3 Steg 4
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Tillagningshjalp - anvand det for att tillaga en matratt snabbt med standardinstéllningar:

N

N

%

N

1-45

N

¥,

OK

Oppna menyn.

Valj Tillagningshjalp.
Tryck pa OK.

Valj matratt. Tryck pa
oK

Sétt in matratten i ug-
nen. Bekréfta install-
ning.

7.5 Tillagningshjalp med recept

Teckenforklaring

”?

Matlagningstermometer tillgangligt. Placera Matlagningstermometer i den
tjockaste delen av ratten.
Ugnen stangs av nar installd Matlagningstermometer temperatur har upp-

natts.

()

Férvarm ugnen innan du startar tillagningen.

=

Ugnsniva.

Nar funktionen har avslutats, kontrollera om maten ar klar.

Matratt Vikt Ugnsniva / tillbehor Program-
tid
Notkostt ©
P1 Rostbiff, rod ~ 40 min
. 1-1,5 kg; .
P2 ‘I}ic:lsntlblff, me- skivor med M El 2; bakplat ) ~ 50 min
tiocklek 4-5 Stek kott(?t i nagra minuter i en het stek-
cm panna. Satt in i ugnen.
P3 Rostbiff, véls- ~ 60 min
tekt
P4 Stek, medium 180-220 g /? E |E| 3 stekfat pa galler ~15 min
ger St%(CkE; Stek kottet i nagra minuter i en het stek-
Sk?\?;rjoc a panna. Satt in i ugnen.
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Matratt Vikt Ugnsniva / tillbehor Program-
tid
P5 Rostbiff/ 1,5-2 kg /0? E] 2; stekfat pa galler ~ 120 min
E;i:;?;l(rev' Stek kottet i nagra minuter i en het stek-
rund, tiock fi&) panna. Tillsatt vatska. Satt in i ugnen.
P6 Rostbiff, rod
(langsam tillag- ~ 75 min
ning)
: 115kg | P E2 bakplat
P7 | Rostbiff, me- | . 4 Anvand dina favoritkryddor eller bara salt .
dium (langsam tiocklek 45 | och farsk malen peppar. Stek kottet i na- ~ 85 min
tillagning) em gra minuter i en het stekpanna. Sétt in i
ugnen.
P8 Rostbiff, vils-
tekt (langsam ~ 130 min
tillagning)
P9 Filé, rod (Igng- ~ 75 min
sam tillagning)
P10 | Filé, medium | #?E 2 bakpiat
(langsam tillag- 0,5-1,5kg; | Anvand dina favoritkryddor eller bara salt |~ 9o min
ning) 5-6cm . och farsk malen peppar. Stek kéttet i na-
tjocka bitar gra minuter i en het stekpanna. Sattin i
P11 | Filé, klar ugnen.
(langsam tillag- ~ 120 min
ning)
Kalvkott @
P12 | Kalvstek (t.ex. | 0,8-1,5kg; 2= 2; stekfat pa galler ~ 80 min
bog) ﬁ,tcm tiocka | Anvand dina favoritkryddor. Tillsétt vats-
tar ka. Tackt stek.
Flaskkott S ©
P13 | Flaskstek, 1,5-2 kg /? E| 2. stekfat pa galler ~ 120 min
hals eller bog Vand kéttet efter halva tillagningstiden.
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Matratt Vikt Ugnsniva / tillbehor Program-
tid
P14 | Pulled pork 1,5-2 kg /) E] 2: bakplat ~ 215 min
LTC Anvand dina favoritkryddor. Vand kottet
efter halva tillagningstiden for att fa en
jadmn bryning.
P15 | Karré, farsk 1-1,5 kg; 5- /? E 2; stekfat pa galler ~ 55 min
6 cm_tjocka Anvand dina favoritkryddor.
skivor
P16 | Revbensspjall | 2-3 kg; an- E 3 langpanna 90 min
\éand :ga,kZ— Tillsatt vatska sa att botten tacks i stekfa-
CMYocKa | et Vand kottet efter halva tillagningsti-
revben- den
sspjall ’
Lamm &
P17 | Lammfiol med | 1,5-2 kg; 7- /0? |E| 2; stekfat pa galler ~ 130 min
ben 9cm ‘IJ(°°""" Tillsatt vétska. Vand kottet efter halva till-
stycken agningstiden.
Fagelkott &
P18 | Hel kyckling 1-1,5 kg; /? E| 2: stekgryta pa plat ~ 60 min
farsk Anvand dina favoritkryddor. Vand kottet
efter halva tillagningstiden for att fa en
jdmn bryning.
P19 | Halv kyckling 0,5-0,8 kg /0? |E| 3; bakplat ~ 40 min
Anvand dina favoritkryddor.
P20 | Kycklingbrost | 180-200 g /? E E 2: stekgryta pa galler ~ 25 min
per bit Anvand dina favoritkryddor. Stek kottet i
nagra minuter i en het stekpanna.
P21 | Kycklinglar, - A3 bakplat ~ 30 min
farska Om du har marinerat kycklingbenen, valj
en lagre temperatur och langre tillag-
ningstid.
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Matratt Vikt Ugnsniva / tillbehor Program-
tid
P22 | Hel anka 2-3 kg /0? E] 2; stekfat pa galler ~ 100 min
Anvand dina favoritkryddor. Lagg kottet
pa stekfatet. Vand kottet efter halva till-
agningstiden.
P23 | Hel gas 4-5 kg /? E 2 langpanna ~ 110 min
Anvand dina favoritkryddor. Lagg kottet
pa en djup bakplat. Vand gasen efter
halva tillagningstiden.
Annat
P24 | Kottfarslimpa 1 kg /? E| 2. galler ~ 60 min
Anvand dina favoritkryddor.
&= Fisk
P25 | Hel fisk gril- 0,5-1 kg per /? E 2: bakplat ~ 30 min
lad fisk Fyll fisken med smor och anvand dina fa-
voritkryddor och orter.
P26 | Fiskfilé - E E 3: stekgryta pa galler 20 min
Anvand dina favoritkryddor.
Sota bakverk/efterratter @ ==]
P27 | Cheesecake ) E| 2; @ 28 cm springform pa galler 90 min
P28 | Appelkaka - B bakplat 45 min
P29 | Appelpaj B = 2; pajform pa galler 40 min
P30 | Appelpaj . = 1; @ 22 cm pajform pa galler 60 min
P31 | Brownies 2 kg E| 3: langpanna 30 min
P32 :i:::kladmuf- B E| 3; muffinsbricka pa galler 25 min
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Matratt Vikt Ugnsniva / tillbehor Program-
tid
P33 | Limpkaka B =2 brédform pa galler 50 min
Gronsaker/smaratter ?53 %
P34 | Bakad potatis 1kg |E| 2; bakplat 50 min
Lagg hela potatisar med skal pa bakpla-
ten.
P35 | Kiyftor kg E 3 bakplat tackt med bakplatspapper 35 min
Anvand dina favoritkryddor. Skar potati-
sen i bitar.
P36 Gr:(llade grén- 1-1.5kg = 3 bakplat tackt med bakplatspapper 30 min
saker Anvand dina favoritkryddor. Skar grénsa-
kerna i bitar.
P37 | Croquetter, 0,5 kg E 3: bakplat 25 min
frysta ’
P38 | Pommes fri- 0,75 kg E| 3; bakplat 25 min
tes, frysta ’
Gratinger, bréd och pizza & & &
P39 | Lasagne/ 1-1,5kg . . 45 min
nudelgryta E| 2; stekgryta pa galler
P40 Ff'cvtatisgra- 1-1,5kg |E| 1 stekgryta pa galler 50 min
tang
P41 | Farsk pizza, _ E E 2; bakplat tackt med bakplatspap- 15 min
tunn per
P42 | Farsk pizza, _ E E 2; bakplat tackt med bakplatspap- 25 min
tunn per
P43 | Quiche - 45 min

E| 2 bakform pa galler
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Matratt Vikt Ugnsniva / tillbehor Program-
tid
P44 | Baguette/ 0,8 kg E E] - bakplat tack e ~ 30 min
ciabattalljust or 3; bakplat tackt med bakplatspap
brod Mer tid behdvs for ljust brod.
P45 Bolagd_l_(éalrn/ Tkg [4][=) 2; bakplat tackt med bakplatspap- | 60 M
ragoro per / galler
morkt bland-
kornsbrod i
form

8. KLOCKFUNKTIONER

8.1 Klockfunktioner

Klockfunktion

Program

verkar inte ugnens funktioner i 6vrigt.

D Signalur. Nar den instéllda tiden har gatt avges en ljudsignal.
Tillagningstid. Nar installd tid har gatt avges en ljudsignal och tillag-

STOP ningsfunktionen stoppas.

@ Tidsférdréjning. For att fordroja tillagningens start- och/eller sluttid.

@ Upptimer. Langsta mdjliga tid ar 23 tim och 59 min. Denna funktion pa-

Sla pa och stang av Upptimer genom att vélja: Meny, Installningar.

8.2 Sa har stiller du in: Klockfunktioner

Sa haér staller du in: Klockslag

Steg 1 Steg 2 Steg 3
1,
Andra tidpunkt genom att ppna menyn I A
och vélja Installningar och Tidpunkt. Stall tiden Tryck pa: OK.
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Sa har stéller du in: Signalur

Steg 1 Steg 2 Steg 3
NV Displayen vi- N NV
R~ sar: ( Q ) 1K
0:00
Tryck pa: ®. Stall in Signalur Tryck pa: OK.
@ Timern startar nedrakningen omedelbart.
Sa har stéller du in: Tillagningstid
Steg 1 Steg 2 Steg 3 Steg 4
( \ Aa Displayen vi- @ \ S
< sar: <
0:00
Valj en tillagni o
&lj en tillagnings- | Tryck upprepade I
funktion och stall ry ppﬂ pQD Sr:f::l lsnﬁglang Tryck pa: OK
in temperaturen. ganger pa. \. 9 )
@ Timern startar nedrdkningen omedelbart.
Sa haér staller du in: Tidsfordrojning
Steg 1 Steg 2 Steg 3 Steg 4 Steg 5 Steg 6
s | |
f' \ Dis- (' \ N Dis- f' \ als
playen playen
visar: visar:
tidpunkt --i--
Valitil- | Tryekupp- | & N &
ag- repade START Sttall'lttl‘n Tryck pa: | STOPP stallin Tryck
nings- anger startti- ) N
funke 90 8\3 den. OK sluttiden. | pa; OK,
tion. pa: .

@ Timern borjar nedrakningen vid installd starttid.
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9. ANVANDNING: TILLBEHOR

9.1 Satta in tillbehor

Liten inbuktning upptill 6kar sékerheten. Fordjupningarna &r gér ocksa enheterna tippsékra.
Den hoga kanten runt hyllan hindrar att kokkarl glider av.

Galler:

Skjut in gallret mellan ugnsstegens ledske-
nor och kontrollera att fétterna &r vanda
nedat.

Bakplat / Djup form:
Skjut in langpannan mellan ungsstegarnas
ledskenor.

Galler, Bakplat / Djup form:

Skjut in bakplaten mellan ungsstegarnas
ledskenor och ugnsgallret pa ledskenorna
ovanfor.

:

=

\

\Wagy

9.2 Matlagningstermometer

Matlagningstermometer- mater temperaturen inuti maten.
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Tva temperaturer ska stéllas in:

C

Ugnstemperaturen.

”?

Tillagningstemperaturen.

For basta resultat:

Ingredienserna ska halla
rumstemperatur.

Den ar inte lamplig for fly-
tande ratter.

Under tillagning ska den vara inuti
maten.

Sa har anvander du: Matlagningstermometer

Steg 1 Sla pa ugnen.
Steg 2 Stall in en tillagningsfunktion och, vid behov, ugnstemperatur.
Steg 3 Satt in: Matlagningstermometer.

Kott, fagel och fisk

Gryta

Satt i spetsen pa Matlagningstermometer i
mitten av kottet eller fisken eller i den tjock-
aste delen. Se till att minst 3/4 av Matlag-
ningstermometer ar instucken.

Placera spetsen pa Matlagningstermometer mitt i
ugnsratten. Matlagningstermometer ska sitta sta-
bilt p& samma stélle under tillagningen. Sétt den i
en massiv del av maten. Anvand kanten pa for-
men som stdd for silikonhandtaget pa Matlag-
ningstermometer. Spetsen pa Matlagningstermo-
meter far inte komma i kontakt med formens bot-

ten.

=SS

% :
> s

Steg 4

Anslut Matlagningstermometer i uttaget framtill i ugnen.
Pa displayen visas aktuell temperatur for: Matlagningstermometer.
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Steg 5

/'? - tryck for att stalla in tillagningstemperaturen.

Steg 6 OK - tryck for att bekrafta.
En ljudsignal avges nar maten nar den installda temperaturen. Du kan vélja att stoppa
eller fortsatta tillagningen for maten ska bli tillrackligt tillagad.

Steg 7 Dra ut Matlagningstermometer ur uttaget och ta ut maten ur ugnen.

A

VARNING!
Det finns risk for brannskador nar Matlagningstermometer blir het.
Var forsiktig nér du drar ut den fran kontakten och fran maten.

10. TILLVALSFUNKTIONER

10.1 Knapplas

Funktionen forhindrar att ugnsfunktionen andras oavsiktligt.

Satt pa den nar ugnen ar igang — den angivna matlagningen fortsatter, kontrollpanelen &r last.
Sla pa den nar ugnen ar avstangd — ugnen kan inte sattas pa, kontrollpanelen ar last.

N

¥,

OOoK

@OK — tryck och hall inne for
att sla pa funktionen.
En ljudsignal hors.

@OK — tryck och hall inne for
att stdnga av den.

® 3 x (@ - blinkar nar I1aset slas pa.

10.2 Automatisk avstangning

Av sékerhetsskal stdngs ugnen av efter en tid om en uppvarmningsfunktion ar aktiv och inga
installningar andras.

(°C)

@ (tim)

30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 55
max 250 3
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Automatisk avstangning fungerar inte med funktionerna: Belysning, Matlagningstermometer,

Tidsfordrojning.

10.3 Kylflakt

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

av ugnen kan kylflakten fortsatta att vara igang tills ugnen &r sval.

11. RAD OCH TIPS

11.1 Bakning med fukt

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

\/fl

fp —
f S—
uru

(°C) (min.)

Vetebullar, 16 st langpanna eller djup form | 180 2 20-30
Frallor, 9 st langpanna eller djup form | 180 2 30-40
Fryst pizza, 0,35 galler 220 2 10-15
kg
Rulltarta langpanna eller djup form | 170 2 25-35
Brownie langpanna eller djup form | 175 3 25-30
Sufflé, 6 st keramiska ramekiner pa 200 3 25-30

galler
Sockerkaksbotten | flan-form pa galler 180 2 15-25
Viktoriakaka gratangform pa galler 170 2 40-50
Pocherad fisk, langpanna eller djup form | 180 3 20-25
0,3 kg
Hel fisk, 0,2 kg langpanna eller djup form | 180 3 25-35
Fiskfilé, 0,3 kg pizzaform pa galler 180 3 25-30
Pocherat kott, langpanna eller djup form | 200 3 35-45
0,25 kg
Shashlik, 0,5 kg langpanna eller djup form | 200 3 25-30
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¥ = B kO
\ uru

(°C) (min.)
Smakakor, 16 st langpanna eller djup form | 180 2 20-30
Mandelbiskvier, langpanna eller djup form | 180 2 25-35
24 st
Muffins, 12 st langpanna eller djup form | 170 2 30-40
Matpaj, 20 st langpanna eller djup form | 180 2 25-30
Mérdegskakor, langpanna eller djup form | 150 2 25-35
20 st
Tarteletter, 8 st langpanna eller djup form | 170 2 20-30
Pocherade gron- langpanna eller djup form | 180 3 35-45
saker, 0,4 kg
Vegetarisk ome- pizzaform pa galler 200 3 25-30
lett
Medelhavsgron- langpanna eller djup form | 180 4 25-30
saker, 0,7 kg

11.2 Bakning med fukt - rekommenderade tillbehor

Anvand morka och icke reflekterande burkar och formar. De absorberar varme battre an ljusa
farger och reflektiva formar.

 ~

Portionsfor-
Pizzaform Ugnsform mar Tartbottenform
Mork, icke reflekteran- L Keramik Mork, icke reflekteran-
Mork, icke reflekterande )
de 26 cm diameter 8 cm diameter, de
28 cm diameter 5 cm hdg 28 cm diameter
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11.3 Tillagningstabeller for testinstitut

Information for testinstitut
Tester enligt IEC 60705-1.

o=

¥ B = E |
\ [:] oru
(°C) (min)
Smaka- | Over-/ Bakplat 3 170 20 -30 -
kor, 20 undervar-
st/plat me
Smaka- Varmiuft Bakplat 3 150 - 20-35 -
kor, 20 160
st/plat
Smaka- | Varmluft Bakplat 2 och 4 150 - 20-35 -
kor, 20 160
st/plat
Appel- Over-/ Galler 2 180 70-90 -
paj, 2 st undervar-
20 cm me
formar
Appel- Varmluft Galler 2 160 70-90 -
paj, 2 st
20 cm
formar
Socker- | Over-/ Galler 2 170 40 -50 Férvarm ugnen i
kaka i undervar- 10 minuter.
26 cm me
kakform
Socker- Varmiuft Galler 2 160 40-50 Foérvarm ugnen i
kaka i 10 minuter.
26 cm
kakform
Socker- Varmluft Galler 2 och 4 160 40 - 60 Forvarm ugnen i
kaka i 10 minuter.
26 cm
kakform
Mordeg- | Varmluft Bakplat 3 140 - 20-40 -
skakor 150
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¥ B = |k O @®
\ i uru
(°C) (min)
Moérdeg- | Varmluft Bakplat 2 och4 140 - 25-45 -
skakor 150
Mérdeg- | Over-/ Bakplat 3 140 - 25-45 -
skakor undervar- 150
me

Rostat GRILL Galler 4 max. 2-3 minu- | Forvarm ugneni 3
brod, 4- ter forsta minuter.
6 bitar sidan, 2—

3 minuter

andra si-

dan
Hambur- | GRILL Galler 4 max. 20-30 Placera gallret pa
gare, 6 och lang- den fjarde nivan
bitar, panna och langpannan
0,6 kg pa den tredje

ugnsnivan. Vand
maten efter halva
tillagningstiden.
Férvarm ugneni 3
minuter.

12. SKOTSEL OCH RENGORING

A

VARNING!
Se Séakerhetsavsnitten.

12.1 Anmarkningar om rengoring

<

Rengorings-
medel

Torka av framsidan av ugnen med en mjuk trasa med varmt vatten och milt ren-
goéringsmedel.

Anvand en rengdringslésning for att rengdra metalldelar.

Rengor flackar med ett milt rengéringsmedel.
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A
— VY|

-

matrester kan leda till eldsvada.

Rengdr ugnsutrymmet efter varje anvandningstillfalle. Fettansamling eller andra

L]

Anvands var-

Fukt kan kondensera i ugnen eller pa ugnsluckans glas. For att minska konden-
sen kan man lata ugnen vara igang i 10 minuter fore tillagning. Lat inte maten
sta i ugnen langre &n 20 minuter. Torka av ugnsutrymmet med en mjuk trasa

Tillbehor

W behdren i diskmaskin.

je dag efter anvandning.
Rengor alla ugnstillboehor efter varje anvandningstillfalle och lat dem torka. An-
e, vand en mjuk trasa med varmt vatten och milt rengéringsmedel. Diska inte till-

slipeffekt eller vassa foremal.

Rengor inte tillbehdr med nonstick-beldggning med ett rengdringsmedel med

12.2 Hur man tar bort: Ugnsstegar

Ta bort ugnsstegarna vid rengéring av ugnen.

Steg 1 Sténg av ugnen och vanta tills
den har svalnat.

Steg 2 Dra forst ut stegarnas framre {
del fran sidovaggen.

Steg 3 Dra den bakre anden av ugns- ] T
stegen bort fran sidovaggen 1/-%:
och ta bort den. 0 _L <

9 ‘2 i

Steg 4 Satt tillbaka ugnsstegar i om- %X U
vand ordning. I
Lasstiften pa teleskopskenorna ol (
maste peka framat. S

12.3 Sa har anvander du: Pyrolytisk rengoring

Reng6ér ugnen med Pyrolytisk rengoring.

A VARNING!
Det finns risk for brannskador.

A FORSIKTIGHET!
Om andra produkter &r monterade i samma skap far de inte anvandas samtidigt

som

den hér funktionen. Det kan skada ugnen.
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Fore Pyrolytisk rengoring:

Stang av ugnen och vanta
tills den har svalnat.

Ta ut alla tillbehor.

Rengor ugnsbotten och innergla-
set pa luckan med varmt vatten,
mjuk trasa och milt rengdérings-

medel.
Pyrolytisk rengoring
Steg 1 Oppna meny: Rengéring af .
Funktion Koktid
C1 - Latt rengdring 1h
C2 - Normal rengdring 1h 30 min
C3 - Grundlig rengdring 2 h 30 min
Steg 2 OK . tryck for att valja rengéringsprogrammet.
Steg 3 OK - tryck for att starta rengéringen.
Steg 4 Efter rengodring, vrid pa vredet for varmefunktioner till avstangt lage.

@ Ugnslampan &r slackt under rengéringen.

&,

Nar ugnen har natt den installda temperaturen lases luckan. Tills luckan lases upp visar displayen:

Nar rengoringen ar klar:

Stang av ugnen och vanta
tills den har svalnat.

Torka ur ugnen invandigt med
en mjuk trasa.

Ta bort rester fran ugnens bot-
ten.
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12.4 Paminnelse om rengoring

Ugnen paminner dig om nar den ska rengoras med pyrolysrengoring.

rm/ blinkar pa displayen i 5 sekunder efter varje
tillagning.

For att stdnga av paminnelsen, ange Meny och
valj Instéllningar, Paminnelse om rengdring.

12.5 Hur man tar bort och installerar: Lucka

Ugnsluckan har tre glasrutor. Du kan ta bort ugnsluckan och de inre glasrutorna for rengéring.
Las hela instruktionerna "Ta bort och installera luckan" innan du tar bort glasskivorna.

FORSIKTIGHET!
Anvand inte ugnen utan glasrutorna.

Steg 1 Oppna luckan helt och hall i bada
gangjarnen.

Steg 2 Lyft upp och vrid spakarna pa de tva
gangjarnen.

Steg 3 Sténg ugnsluckan halvvags, till den
forsta 6ppna positionen. Lyft och dra
dérefter framat och ta bort luckan fran
sin plats.

Steg 4 Lagg luckan pa en mjuk duk pa en
stabil yta.

Steg 5 Ta tag i lucklisten (B) pa bada sidorna
av luckans ovre kant och tryck inat for
att frigora klamlaset.
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Steg 6 Dra lucklisten framat for att ta bort
den.

Steg 7 Hall i glasrutorna i 6vre kanten och
dra forsiktigt ut dem en efter en. Borja
med den 6versta glasrutan. Se till att
glasrutorna glider i skarorna hela va-
gen ut.

Steg 8 Rengor glasrutorna med vatten och
lite diskmedel. Torka glasrutorna
noga. Diska inte glasskivorna i disk-
maskin.

Steg 9 Nar rengdringen ar klar, satt tillbaka
glasrutorna och ugnsluckan.

Var noga med att satta tillbaka glasrutorna (A
och B) i ratt ordning. Kontrollera symbolen/
skriften pa sidan av glasrutan, varje glasruta
ser olika ut for att férenkla demontering och
montering.

Nar det har installerats korrekt hors ett klick i
lucklisten.

Se till att den mellersta glasrutan placeras
korrekt i sina skaror.

12.6 Byte av: Lampa

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

Hall i halogenlampan med en trasa for att férhindra att fett ska komma pa lampan.
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Innan du byter lampan:

Steg 1 Steg 2 Steg 3
Sténg av ugnen. Vanta tills Koppla bort ugnen fran elutta- | Lagg en trasa i botten av ugn-
ugnen ar kall. get. sutrymmet.

Bakre lampa

Steg 1 Ta bort glasskyddet genom att vrida pa det.

Steg 2 Rengor glasskyddet.

Steg 3 Byt ut lampan mot en passande som ar varmetalig upp till 300 °C.
Steg 4 Satt tillbaka glasskyddet.

13. FELSOKNING

A

VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

13.1 Vad gor jag om ...

Om nagot saknas i denna tabell, kontakta ett auktoriserat servicecenter.

Ugnen slas inte pa eller varms inte upp

Problem Kontrollera att...

Det gar inte att aktivera eller anvanda ugnen. Ugnen ar korrekt ansluten till eluttaget.

Ugnen varms inte upp. Den automatiska avstéangningen ar avaktive-
rad.

Ugnen varms inte upp. Ugnsluckan &r stangd.

Ugnen varms inte upp. Sakringen har inte 16st ut.

Ugnen varms inte upp. Barnlaset ar avaktiverat.

Komponenter

Problem Kontrollera att...
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Komponenter

Belysningen ar slackt.

Bakning med fukt - ar paslagen.

Belysningen fungerar inte.

Glodlampan ar trasig.

Funktionen Matlagningstermometer fungerar
inte.

Kontakten till Matlagningstermometer ar or-
dentligt isatt i uttaget.

Felkoder

Displayen visar ...

Kontrollera att...

Err C2 Matlagningstermometer kontakten har tagits
bort fran uttaget.

Err C3 Ugnsluckan ar stangd och ugnslaset ar inte tra-
sigt.

Err F102 Ugnsluckan &r stangd.

Err F102 Ugnslaset ar inte trasigt.

00:00 Ett stromavbrott har intraffat. Stall in klockan.

Om displayen visar en felkod som inte finns i den har tabellen, sla av sakringen och sla pa den
igen for att starta om ugnen. Om felkoden aterkommer, kontakta en auktoriserad serviceverkstad.

13.2 Servicedata

Kontakta din aterforsaljare eller en auktoriserad serviceverkstad om du inte kan avhjalpa felet.
No6dvandig information som servicecentret behdver finns pa graderingsskylten. Typskylten sitter
pa ugnsutrymmets framre ram. Avlagsna inte typskylten fran ugnsutrymmet.

Vi rekommenderar att du antecknar uppgifterna har:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

150/156




ENERGIEFFEKTIVITET

14. ENERGIEFFEKTIVITET

14.1 Produktinformation och produktinformationsblad*

Leverantérens namn Electrolux
Modellidentifiering COP802X 949498461
Energieffektivitetsindex 81.2
Energieffektivitetsklass A+

Energiférbrukning med en standardlast, konventionellt
lage

0.93 kWh/cykel

Energiférbrukning med standardbelastning, flaktkraftlage

0.69 kWh/cykel

Antal kaviteter

1

Varmekalla Elektricitet
Volym 721

Typ av ugn Inbyggd ugn
Massa 33.2 kg

For Ukraina enligt 568/32020.

* For Europeiska unionen enligt EU-férordningarna 65/2014 och 66/2014.
For Republiken Vitryssland enligt STB 2478-2017, bilaga G; STB 2477-2017, bilagorna A och B.

Energieffektivitetsklassen ar inte tillamplig for Ryssland.

grillar - metoder for att mata prestanda.

EN 60350-1 - Elektriska hushallsapparater for matlagning - Del 1: Sortiment, ugnar, angugnar och

14.2 Energibesparing

Denna ugn har funktioner som méjliggér energ

ibesparing under tillagningen.

Kontrollera att ugnsluckan &r ordentligt stingd nar ugnen &r paslagen. Oppna inte luckan fér
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 majligt, undvik att férvarma ugnen fore tillagning.
Gor sa korta uppehall som méjligt vid tillagning av flera

ratter for samma tillfalle.
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Tillagning med varmluft
Om mojligt, anvand varmluftsfunktionen for att spara energi.
Restvdrme

Flakten och belysningen fortsatter att vara paslagna. Nar du stanger av ugnen visas restvarme

pa displayen. Du kan anvanda den varmen for varmhalining.

Om tillagningen tar langre tid &n 30 minuter, sdnk ugnstemperaturen med minst 3—-10 minuter

innan tillagningen avslutas. Tillagningen fortsatter med ugnens restvarme.
Anvand restvarmen for att varma annan mat.
Varmhallning

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

Restvarmeindikatorn eller temperaturen visas pa displayen.

Laga mat med slackt belysning

Slack belysningen under tillagning. Tand den endast nar du behéver den.
Bakning med fukt

Denna funktion anvands for att spara energi under tillagningen.

Med denna funktion slécks belysningen automatiskt efter 30 sekunder. Du kan téanda

belysningen igen, men det innebar att forvantad energibesparing minskar.

15. MENYSTRUKTUR

15.1 Meny
Q=
— - valj for att 6ppna Meny.
Steg 1 Steg 2 Steg 3 Steg 4 Steg 5
1, N
o) 1| 1| .
J QN { Q~
=& oK 01-012 oK
A PP A s U Justera vardet
Valj Meny, In- Bekréfta install- Valj installning- Bekréfta install- och tryck pa
stéllningar. ning. en. ning. oK
Instéllningar
o1 Klockslag Andra 02 Ljusstyrka i display 1-5
03 Knappljud 1-Pip 04 | Ljudvolym 1-4
2 - Klick
3 -Ljud av
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Instéllningar

05 Mat!agningstermome- 1 - Larm och 06 Upptimer Pa/Av

ter Atgard stopp

2-Larm

o7 Belysning Pa/Av 08 Snabbuppvarmning Pa/Av
09 Paminnelse om ren- Pa/Av 010 | Demolage Aktiverings-

goring kod: 2468
011 | Programversion Kontrollera 012 | Aterstall alla install- jalnej

ningar

16. MILJOSKYDD

. ~ .
Atervinn material med symbolen TO. 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 E med hushallsavfallet.
Lamna in produkten pa narmaste atervinningsstation eller kontakta kommunkontoret.
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