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VI TENKER PA DEG

Takk for at du har kjgpt et produkt fra Electrolux. Du har valgt et produkt som
bringer fler 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:

G Fa rad om bruk, brosjyrer, l@se problemer, service- og
@ reparasjonsinformasjon:

www.electrolux.com/support
g Registrer produktet for bedre service:
a/ www.registerelectrolux.com

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

KUNDESTYJTTE OG SERVICE

Bruk alltid originale reservedeler.

Nar du kontakter var autoriserte serviceavdeling, ma du serge for & ha felgende
opplysninger for handen: Modell, PNC (produktnummer), serienummer.
Informasjonen finner du pa typeskiltet.

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

Med forbehold om endringer.

1. A SIKKERHETSINFORMASJON

Les medfalgende instruksjoner grundig fgr du installerer
og bruker apparatet. Produsenten er ikke ansvarlig for
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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 utsatte 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 hvis de har tilsyn eller far
instruksjon i sikker bruk av produktet og forstar hvilke
farer som kan inntreffe. Barn yngre enn 8 ar og
personer med sveert omfattende og komplekse
funksjonsnedsettelser ma holdes pa avstand fra
produktet med mindre de er under tilsyn hele tiden.

- |kke la barn leke med produktet.

- Oppbevar all emballasje utilgjengelig for barn, og kast
den i samsvar med lokale reguleringer.

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

- Rengjering og vedlikehold av produktet skal ikke
utfgres av barn med mindre de er under tilsyn.

1.2 Generell sikkerhet

- Bare en kvalifisert person ma montere og skifte ut
stremledningen.

- Dette apparatet er for bruk opptil 2000 meter over
havet.

- Apparatet skal ikke brukes pa skip, bater eller fartay.

- For a unnga overoppheting, ikke installer apparatet
bak en dekorativ dgr.

- Ikke monter apparatet pa en plattform som ikke er
beregnet pa dette apparatet.

- Apparatet er ikke beregnet for a brukes sammen med
et separat fjernkontrollsystem eller et eksternt tidsur.

- ADVARSEL: Matlaging uten tilsyn pa en koketopp
med fett eller olje kan veere farlig og kan resultere i
brann.
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. DU MA ALDRI prgve & slukke en brann med vann,

men du ma sla av produktet og deretter dekke flamme
f.eks. med et lokk eller et brannteppe.

. FORSIKTIG: Tilberedningsprosessen ma gjares under

tilsyn. En kortvarig tilberedningsprosess ma overvakes
kontinuerlig.

- ADVARSEL: Brannfare: Ikke oppbevar gjenstander pa

kokeoverflatene.

- |Ikke bruk damprengjgring til a rengjgre apparatet.
- lkke bruk skurende rengjgringsmidler eller skarpe

skrapegjenstander av metall for a rengjere derglasset
eller hengslede lokk pa koketoppen, da dette kan ripe
opp glasset og fare til at glasset blir matt.

- Metallgjenstander som kniver, gafler, skjeer og lokk

ma ikke legges pa komfyrtoppen fordi de kan bli
varme.

- Hvis den glasskeramiske overflaten er sprukket, skal

apparatet slas av og kontakten tas ut. Hvis apparatet
er koblet til stramnettet direkte ved hjelp av
sikringsboksen, fijerner du sikringen for a koble fra
apparatet fra stremforsyningen. | begge tilfeller, tar du
kontakt med det autoriserte servicesenteret.

- ADVARSEL.: Apparatet og tilgjengelige deler blir

varme under bruk. Pass pa at du ikke bergrer
varmeelementene.

- Bruk alltid grillvotter nar du tar ut eller putter inn

tilbehgr eller ovnsutstyr.

- Far vedlikehold kutt stramforsyningen.
- ADVARSEL.: Sgarg for at apparatet er slatt av fgr du

bytter lampen for a unnga fare for elektrisk stat.

. Om stikkontakten er skadet ma den erstattes av

produsenten, et autorisert servicesenter eller
tilsvarende kvalifiserte personer for a unnga elektriske
fare.

. Veer forsiktig nar du bergrer oppbevaringsskuffen. Den

kan bli varm.

- For a fjerne hyllestattene, ma du farst trekk fronten pa

hyllestatten og baksiden pa hyllestgtten vekk fra
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sideveggene. Bruk omvendt rekkefglge for a montere

ovnsstigene.

ADVARSEL: Bruk bare koketoppbeskyttelser som
produsenten av kokeapparatet enten har utviklet selv
eller angitt som egnet for bruk i apparatets
bruksanvisning, eller koketoppbeskyttelser som er
bygd inn i apparatet. Bruk av uriktige beskyttelser kan

fare til ulykker.

2. SIKKERHETSANVISNINGER

2.1 Installasjon

ADVARSEL!
Bare en kvalifisert person
ma montere dette produktet.

Fjern all emballasje.

Ikke monter eller bruk et skadet
produkt.

Folg installasjonsanvisningene som
folger med produktet.

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

Ikke dra eller |gft produktet etter
handtaket.

Kjokkenskapet og fordypningen ma
veere i passende dimensjoner.
Overhold minimumsavstanden fra
andre produkter og enheter.

Monter produktet pa et trygt og egnet
sted som oppfyller monteringskrav.
Deler av produktet baerer strem. Dekk
produktet med mabler for & forhindre
bergring av farlige deler.

Sidene pa apparatet ma sta ved siden
av apparater eller enheter av samme
hgyde.

Ikke monter produktet ved siden av en
dor eller under et vindu. Dette hindrer
varme kokekar fra a falle ned fra
produktet nar deren eller vinduet er
apnet.

Serg for & montere en stabilisering,
for & hindre at produktet velter. Se
installasjonskapittelet.

2.2 Elektrisk tilkobling

ADVARSEL!
Fare for brann og elektrisk
stat.

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
strgmforsyningen.

Bruk alltid en korrekt montert, jordet
stikkontakt.

Ikke bruk grenuttak eller
skjgteledninger.

Stremkablene ma ikke bergre eller
komme neer apparatets dar eller
sprekken under apparatet, spesielt
ikke nar den er i bruk eller nar deren
er varm.

Beskyttelsen mot elektrisk stgt fra
stremfarende og isolerte deler ma
festes pa en mate som gjer at den
ikke kan fiernes uten verktgy.

Ikke sett stapselet i stikkontakten fgr
monteringen er fullfgrt. Pase at det er
tilgang til stikkontakten etter
monteringen.

Hvis stikkontakten er Igs skal du ikke
sette i stopselet.

Ikke trekk i kabelen for & koble fra
produktet. Trekk alltid i selve
stopselet.

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
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apparatet fra stramnettet ved alle
poler. Isoleringsenheten ma ha en
kontaktapningsbredde pa minst 3 mm.
Lukk dgren til apparatet helt for du
setter stopselet i stikkontakten.

2.3 Bruk

C ADVARSEL!

Fare for skade og
brannskader.
Fare for elektrisk stat.

Dette apparatet er kun for
husholdningsbruk.

Dette apparatets spesifikasjoner ma
ikke endres.

Pass pa at ventilasjonsapningene ikke
er blokkerte.

Apparatet ma ikke veere uten tilsyn
mens det er i bruk.

Sla av apparatet etter hver bruk.

Veer forsiktig nar du apner daren til
apparatet nar apparatet er i bruk.
Varm luft kan stremme ut.

Bruk ikke apparatet med vate hender
eller nar det er i kontakt med vann.
Bruk ikke apparatet som arbeids- eller
oppbevaringsflate.

ADVARSEL!
Risiko for brann og
eksplosjon

Oppvarming av fett og olje kan frigjgre
brennbare damper. Hold flammer eller
varme gjenstander unna fett og oljer
nar du bruker dem til tilbereding av
mat.

Dampen fra sveert varm olje, kan fere
til selvantennelse.

Brukt olje som kan inneholde
matrester, kan forarsake brann ved en
lavere temperatur enn olje som
brukes for fgrste gang.

Legg ikke brennbare produkter, eller
gjenstander som er fuktet med
brennbare produkter, inni eller i
nzerheten av apparatet.

Ikke la gnister eller apne flammer
komme i kontakt med apparatet nar
du &pner dgren.

Apne dgren til apparatet forsiktig.
Bruk av ingredienser som inneholder
alkohol kan fare til en blanding av
alkohol og luft.

ADVARSEL!
Fare for skade pa produktet.

For a forhindre skade pa emaljen:

— sett ikke kokekar eller andre
gjenstander i apparatet direkte pa
bunnen.

— legg ikke aluminiumsfolie pa
apparatet eller direkte pa bunnen
av hulrommet.

— 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 fierner eller
monterer tilleggsutstyret.

Misfarge pa apparatets emalje eller
rustfritt stél har ingen innvirkning pa
funksjonen.

Bruk en grill-/stekepanne for blgte
kaker. Fruktsaft kan forarsake
permanente flekker.

Ikke oppbevar varme kokekar pa
betjeningspanelet.

Ikke la kokekar koke tarre.

Veer forsiktig sa du ikke la gjenstander
eller kokekar falle pa produktet.
Overflaten kan bli skadet.

Ikke aktiver kokesonene med tomt
kokekar eller uten kokekar.
Kokekar av stepejern, stapt
aluminium eller kokekar med skadet
bunn kan lage riper. Loft alltid disse
objektene opp nar du ma flytte dem
pa kokeflaten.

Dette apparatet skal kun brukes til
matlaging. Det ma ikke brukes til
andre formal, f.eks. oppvarming av
rommet.

2.4 Stell og rengjering

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

Sla av produktet for vedlikehold.
Trekk stgpselet ut av stikkontakten.
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 deren fra
produktet. Dgren er tung!

« Fett og mat som blir liggende i
apparatet kan forarsake en brann.

* Rengjgr apparatet med jevne
mellomrom for & forhindre skade pa
overflaten.

» Pase at innsiden og dgren tgrkes med
en klut etter hver bruk. Damp ved
bruk av produktet kondenserer pa de
indre veggene og kan fare til
korrosjon. For a redusere kondensen,
kan du la produktet sta pai 10
minutter fgr du setter inn maten.

* Rengjgr apparatet med en fuktet myk
klut. Bruk kun ngytralt vaskemiddel.
Bruk ikke slipeprodukter, slipende
rengjgringsputer, Ilgsemidler eller
metallobjekter.

* Folg sikkerhetsanvisningene pa
pakken hvis du bruker ovnsspray.

« lkke rengjar den katalytiske emaljen
(hvis aktuelt) med noen form for
vaskemiddel.

2.5 Innvendig lys

ADVARSEL!
Fare for elektrisk stgt.

» Angaende lampen(e) i dette produktet
og reservedeler som selges separat:

3. MONTERING

ADVARSEL!
Se etteri
Sikkerhetskapitlene.

3.1 Tekniske data

Mal

Justerbar 850 - 936 mm
Bredde 596 mm
Dybde 600 mm

NORSK

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 & brukes i andre bruksomrader
og egner seg ikke til rombelysning.

*  Bruk kun lyspaerer med tilsvarende
spesifikasjoner.

2.6 Service

» Kontakt det autoriserte
servicesenteret for a reparere
apparatet.

» Det skal bare brukes originale
reservedeler.

2.7 Avfallsbehandling

ADVARSEL!
Fare for skade og kvelning.

» Koble produktet fra strammen.

« Kutt av stremkabelen, lukk produktet
og kast den.

» Fjern derlasen for a forhindre at barn

7

eller dyr kan bli innestengt i produktet.

3.2 Elektrisk montering

ADVARSEL!
Produsenten er ikke
ansvarlig dersom du ikke
folger sikkerhetsreglene i
kapitlene om sikkerhet.

Apparatet leveres med stremledning
uten stepsel.

é ADVARSEL!

Strgmledningen ma ikke
komme i kontakt med den
delen av apparatet som er
skyggelagt i figuren.
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3.3 Vippesikring
FORSIKTIG!

Monter vippesikringen for &

hindre at produktet kan
velte. Vippesikringen

fungerer bare nar produktet
er plassert pa et passende

sted.

Produktet ditt har symbolet

som er vist pa bildet
(avhengig av modell) for &
minne deg pa & montere

vippeskringen.

4.1 Generell oversikt

_aT Ty

Sgrg for at du monterer
vippesikringen i korrekt
hgyde.

For mer informasjon om montering av
produktet, se et separat monteringshefte.

Bryter for ovnsfunksjoner
Betjeningsbryter (for temperaturen)
Temperaturindikator/-symbol
Brytere for komfyrplaten
Varmeelement

@A Lys

Uttakbare brettstiger

B Vifte

El Hyllenivaer



4.2 Oversikt over koketopp

s
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4.3 Tilbehgr

* Rist

Til kokekar, kakeformer, steker.
« Stekebrett

Til kaker og kjeks.
* Grill - /stekepanne

5. FUR FORSTE BRUK

ADVARSEL!
Se etteri
Sikkerhetskapitlene.

5.1 Farste gangs rengjering

Ta ut alt inventar og alle uttakbare
brettstiger fra ovnen.

Se etter i kapittelet "Stell og rengjering"”.
Rengjer ovnen og alt tilbehar far forste
gangs bruk.

Sett tilbehgret og den avtagbare

hyllestgtten tilbake i den opprinnelige
posisjonen.

5.2 Forvarming

Forvarm den tomme ovnen for fgrste
gangs bruk.

1. Still inn E-funksjonen. still
maksimumstemperaturen.
2. Laovnenstapai1time.

3. Stillinn |f|—funksjonen. Still
maksimumstemperaturen.

La ovnen sta pa i 15 minutter.
still inn [@)-funksjonen. Stil
maksimumstemperaturen.

o

NORSK

Kokesone
Betjeningspanel

Til baking og steking eller som panne
for & samle opp fett.

* Oppbevaringsskuff
Oppbevaringsskuffen er under
stekeovnsrommet.

6. La ovnen sta pai 15 minutter.

7. Sla ovnen av og la den avkjgles.
Tilbehgr kan bli varmere enn vanlig.
Ovnen kan avgi lukt og reyk. Serg for
tilstrekkelig ventilasjon i rommet.

5.3 Apne og lukke dgren med
den mekaniske dagrlasen

Den mekaniske darlasen er aktivert som
standard.

Skyv lasen mot hgyre for & apne dgren.

S =

Lukk deren uten a trykke pa
lasehendelen.

5.4 Deaktivere og aktivere den
mekaniske derlasen - i
hovedovnen

1. Trykk pa derlisten B pa begge sider.
Listen frigjares.

9
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2. Trekk dgrlisten opp og ta den av.
3. Taav derlasen 1, flytt den til hgyre 2
og sett den inn igjen.

4. Hold i derlisten B pa begge sider, og
plasser den pa den innvendige
kanten pa daren. Sett derlisten inn i
den gvre kanten pa dgren.

Slik aktiverer du den mekaniske
dgrlasen

Utfare prosedyren ovenfor om igjen, og
flytt handtaket tilbake til venstre.

Den mekaniske darlasen
deaktiveres ikke nar
apparatet slas av.

6. KOMFYRTOPP - DAGLIG BRUK

ADVARSEL!
Se etteri
Sikkerhetskapitlene.

6.1 Varmeinnstilling

Symbo- Funksjon
ler

0 Av-posisjon

§ Hold varm

1-9 Effekttrinn

Bruk restvarmen til &
redusere energiforbruket.
Deaktiver kokesonen i ca. 5

— 10 minutter for
kokeprosessen er fullfgrt.

Drei betjeningsbryteren for den valgte
kokesonen til gnsket effekttrinn.

For a fullfgre tilberedningen, ma du dreie
bryteren til av-posisjonen.

6.2 Restvarmeindikator

ADVARSEL!
Forbrenningsfare som felge
av restvarme.

Indikatorer tennes nar en kokesone er
varm, men den fungerer ikke hvis
nettledningen er frakoblet.
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7. KOKETOPP - RAD OG TIPS

ADVARSEL!
Se etterii O 0
Sikkerhetskapitlene. S - S =
NEEEIN 1titttt
7.1 Kokekar x J
Matlagingsresultatene er avhengige av
kokekarenes materiale

« anbefalt: aluminium, kobber
+ ikke anbefalt: rustfritt stal, stapejern, 7.2 Kokekar — minimum

glass diameter
@ Kokekarets bunn ma veere
sé tykk og flat som mulig. Kokeso- Kokekar — Effekt
Segrg for at pannebaser er ne diameter (watt)
rene og tarre for du setter (mm)
dem pa den keramiske
kokeplatens overflate. Venstre 125 - 145 1200
bak
Ikke bruk kokekar pa den
@ keramiske kokeplaten hvis Hoyre 150 - 180 1800
de har skarpe kanter, f.eks. bak
stgpejernsgryter. Disse kan Hoyre 125 - 145 1200
forarsake permanente riper fremme
eller skuremerker pa
kokeplaten. Venstre 180 - 210 2300
fremme

@ Kokekar av emaljert stal eller
med aluminiums- eller 7.3 Eksempler pé

kobberbunn kan misfarge . . o
den glasskeramiske tilberedningsmater

overflaten. Opplysningene i tabellen er

For & spare energi og sikre at kokeplaten kun veiledende.

fungerer som den skal, ma kokekaret ha
en egnet minimumsdiameter.

Effekttrinn Brukes til: Tid Tips
(min)
S 4 Holde ferdig tilberedt mat etter Sett et lokk pa kokekaret.
- varm. behov
1-2 Hollandaisesaus, smelt: 5-25 Bland innimellom.

smgr, sjokolade, gelatin.

1-2 Sterkning: luftige omeletter, 10 -40 Tilberedes med lokk.
eggestand.




12  www.electrolux.com

Effekttrinn Brukes til: Tid Tips
(min)
2-3 Svell ris og melkeretter, varm 25 -50 Tilsett minimum to ganger sa
ferdigretter. mye vaeske som ris, melke-
retter ma rgres i under hele
prosedyren.
3-4 Dampkoke grgnnsaker, fisk, 20-45 Tilsett et par spiseskjeer vae-
kjott. ske.
4-5 Dampkoking av poteter. 20 -60 Bruk maks % | vann for 750
g poteter.
4-5 Koking av stgrre matvare- 60 — Opptil 3 liter veeske pluss in-
mengder, gryteretter og sup- 150 gredienser.
per.
6-7 Varsom steking: filet, cordon etter Snu etter halve steketiden.
bleu av kalv, koteletter, ko- behov
ketter, polser, lever, sause-
jevning, egg, pannekaker,
smultringer.
7-8 Steking, reven potetgrateng, 5-15  Snu etter halve steketiden.
hoftestykker, steker.
9 Koke opp vann, koke pasta, brune kjgtt (gulasj, grytestek), frityrkoke

pommes frites.

8. KOMFYRTOPP - STELL OG RENGJYRING

inneholder sukker, ellers kan skitten

!
gg\e,@;?EL' forérsake skade pa koketoppen. Veer
Sikkerhetskapitiene. varsom slik at du unngar

forbrenninger. Bruk en spesiell
koketoppskrape pa glassflaten i en
skarp vinkel og skyv bladet bortover
flaten.

8.1 Generell informasjon
* Rengjor koketoppen etter hver bruk.

Bruk kokekar med ren base.

Riper eller marke flekker pa overflaten
pavirker ikke komfyrtoppens funksjon.
Bruk et spesialrengjgringsprodukt for
overflaten pa komfyrtoppen.

Bruk en spesialskrape pa glasset.

ADVARSEL!

Hold bladskraperen utenfor
barns rekkevidde. Vaer
forsiktig nar du bruker
bladskraperen, da bladet er
sveert skarpt.

« Etter at koketoppen er tilstrekkelig

avkjolt fijernes: kalkringer,
vannringer, fettflekker, blanke
metalliske misfarginger. Rengjgr
koketoppen med en fuktig klut og
rengjgringsmiddel som ikke sliper.
Tark koketoppen med en myk klut
etter rengjaring.

Fjerne skinnende metallisk
misfarging: Bruk en oppl@sning av
vann og eddik og rengjgr glassflaten
med en fuktig klut.

8.2 Rengjaring av koketoppen

* Fjern umiddelbart: Smeltet plast,
plastfolie, sukker og mat som
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9. OVN - DAGLIG BRUK

9.1 Ovnsfunksjoner

ADVARSEL!
Se etter i
; . ADVARSEL!
Sikkerhetskapitlene. & Ikke hell vassker inn i
ovnsrommet fgr og under
tilberedningen. Det er fare
for skade.
Symbol Ovnfunksjon Anvendelse
0 Av-posisjon Ovnen er av.
Varmluft Slik terker du mat og baker pa opp til
to brettplasseringer samtidig.
Juster temperaturen 20 °C - 40 °C la-
vere enn ved Konvensjonell.
(Y) Pai / Pizza Slik steker du pa én brettplassering,
S slik at du oppnar en mer intens bru-
ning og spr@ bunn.
—_ Konvensjonell For a bake og steke pa én brettplasse-
—_— ring.
Torking For & torke skaret frukt, grennsaker og
i sopp.
— Maks Grill For & riste bred og grille flate matvarer
i starre mengder.
=l Bruning For a steke store stykker biff eller fjeer-
¥ fe pa én brettplassering. Ogsa for a

gratinere og brune.
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Symbol Ovnfunksjon

Anvendelse

Varmluft med fukt

)

Denne funksjonen er laget med tanke
pa a spare energi nar man lager mat.
For matlagingsinstruksjoner, sla opp
kapittelet «Rad og tips», Varmluft med
fukt. Ovnsdgren bgr lukkes under til-
beredning slik at funksjonen ikke blir
avbrutt og for a sikre at ovnen opere-
rer med hgyest mulig energieffektivitet.
Nar du bruker denne funksjonen, kan
temperaturen i ovhsrommet variere fra
den angitte temperaturen. Varmeeffek-
ten kan reduseres. Sla opp kapittelet
«Energieffektivitet» for generelle anbe-
falinger om energisparing. Denne
funksjonen blir brukt til & overholde
energieffektivitetsklassen i henhold til
EN 60350-1.

Lampen slukkes automatisk nar du
bruker denne funksjonen.

Varmluft med fukt-
funksjonen uten 3 stille inn
temperaturen.

@ Du kan tine mat ved & velge

9.2 Aktivering og deaktivering
av ovnen

@ Hvorvidt produktet har
brytersymboler, eller
indikatorer eller lys:

* Indikatoren lyser nar
ovnen varmes opp.

* Lampen lyser nar
produktet er i bruk.

* Symbolet viser om
programvelgeren
kontrollerer kokesonen,
ovnsfunksjoner eller
temperaturen.

1. Drei bryteren for & velge en
stekeovnsfunksjon.

2. Drei termostatbryteren for a velge en
temperaturinnstilling.

3. Drei bryteren for ovnsfunksjoner og
temperaturvelgeren til AV-posisjon
for & sla av ovnen.

9.3 Kjolevifte

Mens ovnen er i bruk, slar kjgleviften seg
pa automatisk for & holde ovnens
overflater kalde. Hvis du slar av ovnen,
kjeleviften stopper.

9.4 Sette inn ovnstilbeharet

Dypt brett:

Skyv det dype brettet inn i sporene pa
brettstigene.

~

\

\

Rist og dypt brett hgrer sammen:

Skyv det dype brettet inn mellom
sporene pa brettstigen og risten pa
sporene ovenfor.



10. OVN - RAD OG TIPS

ADVARSEL!
Se etteri

AN
@

Sikkerhetskapitlene.

10.1 Steking av bakst

Temperaturer og steketider i
tabellene er kun veiledende.
De avhenger av oppskrift,
samt mengde og kvalitet pa
ingrediensene som brukes.
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@ « Alt tilbehar har sma

fordypninger gverst pa
hgyre og venstre side for
a gke sikkerheten.
Fordypningene er ogsa
tippebeskyttet.

* Den hgye kanten rundt

hele risten forhindrer at
kokekar sklir ned.

Steketiden kan forlenges med 10 — 15
minutter dersom du steker kaker i flere

hgyder.

Kaker og bakverk med forskjellige hayde

brunes ikke alltid likt. Det er ikke
ngdvendig a skifte temperaturinnstilling
ved ujevn bruning. Forskjellene utjevnes
under stekingen.

Stekebrettene i ovnen kan vri seg under

stekingen. Nar stekebrettene er kalde

Still inn lavere temperatur ved fgrste

baking.
10.2 Baketips

igjen, far de tilbake sin opprinnelige form.

Bakeresultater

Mulig arsak

Lasning

Bunnen av kaken har
ikke brunet seg nok.

Brettplasseringen er feil.

Sett kaken pa en lavere ovnsril-
le.

Kaken faller sammen
og blir klissete eller
randete.

Temperaturen i ovnen er
for hgy.

Senk ovnstemperaturen litt ne-
ste gang.

Ovnstemperaturen er for
hey og steketiden er for
kort.

Velg lengre steketid og senk
ovnstemperaturen neste gang.

Kaken er for tarr.

Ovnstemperaturen er for
lav.

@k ovnstemperaturen neste
gang.

For lang steketid.

Velg kortere steketid neste
gang.

Kaken stekes ujevnt.

Ovnstemperaturen er for
hgy og steketiden er for
kort.

Velg lengre steketid og senk
ovnstemperaturen neste gang.

Kakedeigen er ikke jevnt
fordelt.

Spre kakedeigen jevnt pa ste-
kebrettet neste gang.
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Bakeresultater Mulig arsak Lasning

Kaken er ikke ferdig Ovnstemperaturen er for @k ovnstemperaturen litt neste
etter den angitte steke- lav. gang.
tiden i oppskriften.

10.3 Varmluftsteking
Mat Temperatur  Tid (min) Skuffplas-
(°C) sering
Rundstykker 175 -185 15-20 2+4
Grove rundstykker 165 - 180 20-30 2+4
Fylte smarbrad 170 - 180 15 - 20 2+4
Formstekt brad 170 - 190 30-40 1+4
Saltkringler 160 - 170 15 - 20 2+4
Loff / Formstekt brad 170 - 180 35-45 2+4
Helkornbrad 160 - 170 35-45 2+4
Rugbrgd, blanding 250 - 2+4
- steking 160 - 170 60 -70 2+4
Baguetter 180 - 200 20-30 2+4
Pannekake 150 - 160 50 - 60 3
Fruktkaker 140 - 150 70 - 80 3
Muffins 160 - 170 16-25 2+4
Rundstykke 190 - 210 6-15 3
Boller 185 - 195 8-15 2+4
Langloff 170 - 180 25-35 2+4
Pepperkaker 160 - 170 8-15 2+4
Formkake 150 - 160 30-40 2+4
Sukkerbrgd/sandkaker 150 - 160 50 - 60 2
Marengs 100 90 - 120 2+4
Marengsbunner 100 90 - 120 2+4
Kjeks 150 - 160 10 - 20 2+4
Vannbakkels 155 - 165 30-40 2+4
Fruktterter, mgrdeig 150 - 160 forhandsbaking, 2 +4
baser 10 — 15

Fruktterter, mgrdeig 150 - 160 ferdig 35 — 45 2+4
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Mat Temperatur  Tid (min) Skuffplas-
(°C) sering
Fruktterter, smuldredeig 170 - 180 30-40 2+4
10.4 Varmluftssteking
Mat Temperatur Tid (min) Skuffplas-
(°C) sering
Fisk, koking 150 - 160 1) 2+4
Fisk, steking 165 - 175 _1) 2+4
Kjettpudding 165 - 175 60-70 2+4
Danske kjgttboller 165 - 175 35-45 2+4
Leverpostei 165 -175 65-75 2+4
Potetgrateng 175 55 - 65 2+4
Lasagne, hjemmelaget 175 60 -70 2+4
Lasagne, frossen 175 30 — 452) 2+4
Pastagrateng 165 -175 40 - 50 2+4
Pizza, hjemmelaget 180 — 200 20-35 3
Frossen pizza 180 - 200 15 — 252) 2+4
Pommes frites, frosne 180 - 200 30 - 452) 2+4
Terter, hjiemmelaget — forhandsba- 165 - 175 15-20 2+4
king, runde
Terter, hjiemmelaget — ferdig 165 -175 30 -40 2+4
Terter, frosne 175 25 _ 352) 2+4

1) Nar du steker eller koker fisk, avhenger tilberedningstiden av hvor tykk fisken er. Fisken
er ferdig nar kjgttet er hvitt. Du kan sjekke det ved a stikke en gaffel i fisken. Hvis kjatter

lgsner fra beinet, er fisken ferdig.

2) Nar du steker pa to nivaer (dobbel porsjon), blir tilberedningstiden omtrent 1/3 lenger enn
det som star pa emballasjen. Hvis den angitte tiden er 30 minutter, blir tilberedningstiden

rundt 30 + 10 = 40 minutter.

10.5 Vanlig baking &

Mat Temperatur Tid (min) Skuffplas-
(°C) sering

Rundstykker 200 - 225 8-12 3-4

Grove rundstykker 190 - 200 20-25 3-4
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Mat Temperatur Tid (min) Skuffplas-
(°C) sering

Fylte smgrbrad 200 - 225 10-12 3-4
Ciabatta 210 - 230 10-20 3-4
Foccacia 220 - 230 15-20 3-4
Pitabred 250 5-15 3-4
Saltkringler 180 - 200 12-15 3-4
Loff 190 - 210 25-40 1-2
Ciabatta 210 - 220 15-25 1-2
Helkornbrgd 180 - 200 35-45 1-2
Rugbrad, blanding 275 - 1
- steking 190 55 - 65 1
Baguetter 220 - 230 15-30 3-4
Pannekake 170 - 180 50 - 60 2-3
Formkake 170 - 180 35-45 3-4
Sukkerbrgd/sandkaker 170 - 180 40 - 50 1-2
Sandwichkake, rull 200 - 225 8-12 3-4
Marengs 100 90 - 120 3-4
Marengsbunner 100 90 - 120 3-4
Kjeks 160 - 180 6-15 3-4
Vannbakkels 170 - 190 30 - 45 3-4
Rullekake 190 - 210 10-12 3-4
Fruktterter, mgrdeig 175 - 200 forhandsba- 3-4

king, rull 10 —

15
Fruktterter, mgrdeig 175 ferdig35-45 3-4
Fruktterter, smuldredeig 190 - 200 25-35 3-4
Kransekake 210 - 230 10-12

10.6 Over- og undervarme &

Mat Temperatur (°C) Tid (min) Skuffplas-
sering
Fisk, koking 160 - 170 1) 2-3

Fisk, steking 180 - 200 1) 2-3
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Mat Temperatur (°C) Tid (min) Skqffplas-
sering

Kjettpudding 175 - 200 45-60 2-3
Danske kjgttboller 175 - 200 30-45 3-4
Leverpostei 180 - 200 50 - 60 2-3
Gratinert 180 — 200 50 - 60 2-3
Potetgrateng 200 55 - 65 3-4
Lasagne, hjemmelaget 200 50 - 60 2=13
Lasagne, frossen 175 -200 30 — 452) 3-4
Pastagrateng 180 - 200 30 -40 2-3
Pizza, hjemmelaget 220 - 230 15-25 2-3
Frossen pizza 220 -230 15 — 252) 2-3
Pommes frites, frosne 225 - 250 20 — 302) 3-4
Terter, hjiemmelaget — forhandsba- 190 — 210 15-25 3-4
king, runde

Terter, hjiemmelaget — ferdig 190 - 210 20-30 3-4
Terter, frosne 200 - 225 20 — 302) 3-4

1) Nar du steker eller koker fisk, avhenger tilberedningstiden av hvor tykk fisken er. Fisken
er ferdig nar kjettet er hvitt. Du kan sjekke det ved a stikke en gaffel i fisken. Hvis kjatter

lgsner fra beinet, er fisken ferdig.

2) Nar du steker pa to nivaer (dobbel porsjon), blir tilberedningstiden omtrent 1/3 lenger enn
det som star pa emballasjen. Hvis den angitte tiden er 30 minutter, blir tilberedningstiden

rundt 30 + 10 = 40 minutter.

10.7 Pizzatabell

Mat Temperatur (°C) Tid (min) Skqffplas-
sering

Ciabatta 200 - 220 10 - 20 2-3
Foccacia 220 - 230 10-20 2-3
Ciabatta 190 - 200 15-25 2-3
Fruktterter, mgrdeig 170 -180 35-45 2-3
Fruktterter, smuldredeig 175 - 200 25-35 2-3
Pizza, hjemmelaget (tykk - med 180 - 200 25-35 1-2

mye fyll)

Pizza, hjemmelaget (tynn bunn) 200 - 2301) 15-20 1-2
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Mat Temperatur (°C) Tid (min) Skuffplas-
sering

Frossen pizza 200 15-20 1-2

Terter, hjemmelaget forhandsba- 175 - 200 35-45 3-4

king, runde

Terter, hiemmelaget ferdig 175 - 200 35-45 3-4

Terter, frosne 200 15-25 3-4

1) Forvarm ovnen.

10.8 Varmluft med fukt [¥!

Brod og pizza

Mat Temperatur (°C) Tid (min) Sklfffplas-
sering

Hamburgerbrad 180 25-35 3

Frossen pizza 350 g 190 25-35 3

Kaker pa bakebrett

Mat Temperatur (°C) Tid (min) Skqffplas-
sering

Rullekake 180 20 - 30 8

Brownies 180 30 - 40 3

Kake i boks

Mat Temperatur (°C) Tid (min) Skqffplas-
sering

Sufflé 200 30-40 3

Sukkerbrgdbunn 180 20 -30 3

Formkake med syltetay 150 25-35 8

Fisk

Mat Temperatur (°C) Tid (min) Skqffplas-
sering

Fisk i poser 300 g 180 25-35 8

Hel fisk 200 g 180 25-35 3

Fiskefilet 300 g 180 25-35 3




NORSK 21

Kjott
Mat Temperatur (°C) Tid (min) Skqffplas-
sering
Kjott i pose 250 g 200 25-35 8
Kjottspyd 500 g 200 30-40 B
Smabakst
Mat Temperatur (°C) Tid (min) Skqffplas-
sering
Cookies 180 25-35 B
Makroner 160 25-35 B
Muffins 180 25-35 8
Salte kjeks 170 20-30 B
Sandkaker 150 25-35 B
Sma terter 170 15-25 8
Vegetarianer
Mat Temperatur (°C) Tid (min) Skqffplas-
sering
Blandede grgnnsaker i pose 180 25-35 3
400 g
Omelett 200 20 - 30 3
Grgnnsaker pa brett 700 g 180 25-35 3

10.9 Tips for steking

Bruk varmebestandig ovnsutstyr.

aluminiumsfolie).

Store steker kan stekes direkte pa

Snu steken etter 1/2-2/3 av

tilberedningstiden.

) Steker og fisk i store stykker (1 kg eller
Tildekket mager stek (du kan bruke mer).

Pensle kjottstykker med egne safter flere

ganger under steking.

brettet, eller pa ovnsristen over brettet.

Legg litt vann i brettet for & unnga at

dryppende fett svir.

10.10 Varmluftssteking

Storfekjott
Mat Temperatur Tid (min/kg) Skuffplas-
(°C) sering
Roastbiff!) 125 80 -120 2-3
Rundstek — bruning 200 totalt 10 2-3
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Mat Temperatur Tid (min/kg) Skuffplas-
(°C) sering

Rundstek — steking 150 50 - 60 2-3

Roastbiff 160 90 - 120 1-2

1) Andre. Kan brunes etter steking under grill eller med over-/undervarme ved 250 °C. Hvis
du bruker et steketermometer, ma du ta det ut far du griller.

Kalvekjott

Mat Temperatur Tid (min/kg) Skuffplas-
(°C) sering

Oksefilet!) 160 60 - 70 2-3

1) Andre. Kan brunes etter steking under grill eller med over-/undervarme ved 250 °C. Hvis
du bruker et steketermometer, ma du ta det ut fer du griller.

Lammekjott
Mat Temperatur Tid (min/kg) Skuffplas-
(°C) sering
Lar/bog/sadel 160 80 - 100 2
Svinekjott
Mat Temperatur Tid (min/kg) Skuffplas-
(°C) sering
Svinestek1) 175 60-70 2-3
Svinekam1) 175 60 2-3
Nakkefileter 160 90 - 120 2-3
Skinke 150 60 — 100 1-2

1) Andre. Kan brunes etter steking under grill eller med over-/undervarme ved 250 °C. Hvis
du bruker et steketermometer, ma du ta det ut far du griller.

Fjeerfe
Mat Temperatur Tid (min/kg) Skuffplas-
(°C) sering
Kylling, i deler 180 55 - 65 2-3
And1) 150 55 - 65 2-3
Langsteking av and?) 130 til sammen om- 2-3
trent 5 timer

Stekt kalkun, fylt 150 50 - 60 1-2
Kalkunbryst 175 70-80 2-3

1) Andre. Kan brunes etter steking under grill eller med over-/undervarme ved 250 °C. Hvis
du bruker et steketermometer, ma du ta det ut far du griller.
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10.11 Vanlig steking &

Storfekjott
Mat Temperatur (°C) Tid (min/kg) Skqﬁplas-
sering
Roastbiff1) 125 80 - 120 2-3
Rundstek — bruning 225 totalt 10 2-3
Rundstek — steking 160 50 - 60 2-3
Roastbiff 180 90 - 120 1-3

1) Andre. Kan brunes etter steking under grill eller med over-/undervarme ved 250 °C. Hvis
du bruker et steketermometer, ma du ta det ut far du griller.

Kalvekjott

Mat Temperatur (°C) Tid (min/kg) Skuffplas-
sering

Oksefilet!) 180 60 - 70 2-3

1) Andre. Kan brunes etter steking under grill eller med over-/undervarme ved 250 °C. Hvis
du bruker et steketermometer, ma du ta det ut far du griller.

Lammekjott
Mat Temperatur (°C) Tid (min/kg) Skqffplas-
sering
Lar/skulder/ribbe 180 80 - 100 2
Svinekjott
Mat Temperatur (°C) Tid (min/kg) Skqffplas-
sering
Svinestek?) 200 60-70 3
Svinekam1) 200 60 3
Nakkefileter 180 90 - 120 2-3
Skinke 160 60— 100 1-2

1) Andre. Kan brunes etter steking under grill eller med over-/undervarme ved 250 °C. Hvis
du bruker et steketermometer, ma du ta det ut far du griller.

Fjeerfe
Mat Temperatur (°C) Tid (min/kg) Skuffplas-
sering
Kylling, i deler 200 55 - 65 2-3

Ang™) 160 55-65 2-3
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Mat Temperatur (°C) Tid (min/kg) Skuffplas-
sering
Langsteking av and?) 130 til sammen om- 2-3
trent 5 timer
Stekt kalkun, fylt 160 50 - 60 1-2
Kalkunbryst 200 70-80 2-3

1) Andre. Kan brunes etter steking under grill eller med over-/undervarme ved 250 °C. Hvis
du bruker et steketermometer, ma du ta det ut far du griller.

10.12 Generell grilling

ADVARSEL!
Ha alltid ovnsdgren lukket
nar du griller.

* Grill alltid med maksimum
temperaturinnstilling. Grillomradet er plassert pa midten av
« Settristen inn pa brettplasseringen risten.
som anbefales i grilltabellen.
 Sett alltid inn langpannen pa nederste
brettplassering for & samle opp fettet.
Girill kun flate stykker av kjgtt eller
fisk.

10.13 Max. Grill &

Mat Temperatur (°C)  Tid (min) Skuff-
- - plasse-
1.side 2. side ring
Burgere maks 1) 9-15 8-13 4
Svinefilet maks. 10-12 6-10
Pgalser maks. 10-12 6-8
Filetbiffer av okse, kalv maks. 7-10 6-8
Ristet brgd maks 1) 1-4 1-4 4-5
Varme smgrbrad maks. 6-8 - 4
1) Forvarm ovnen
10.14 T(arking Apne daren til produktet og la produktet
avkjgle seg. Fullfgrt deretter
Legg bakepapir pa ovnsristene. terkeprosessen.

Slik oppnar du best resultat: sla av
produktet etter at halve tiden har passert.
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Gronnsaker
Skuffplassering
Mat ;I;%r;\peratur Tid (t) 1 posi- 2 posisjo-
sjon ner
Banner 60 -70 6-8 ) 2/4
Paprika 60-70 5-6 3 2/4
Suppegrgnnsaker 60-70 5-6 3 2/4
Sjampinjonger 50 - 60 6-8 ) 2/4
Urter 40 -50 2-3 3 2/4
Frukt
Skuffplassering
Mat Z%r;’lperatur Tid (t) 1 posi- 2 posisjo-
sjon ner
Plommer 60-70 8-10 8 2/4
Aprikoser 60 -70 8-10 3 2/4
Epleskiver 60-70 6-8 8 2/4
Peerer 60-70 6-9 8 2/4
11. OVN - STELL OG RENGJQRING
ADVARSEL!
Se etter i
Sikkerhetskapitlene.
11.1 Merknader om rengjaring
< Rengjer ovnens forside med en myk klut med varmt vann og et mildt

vaskemiddel.
Bruk en rengjgringslesning for a rengjere metalloverflater.

Rengjorings- Rengjer flekker med et mildt vaskemiddel.
midler

_¢_ Rengjar ovnsrommet etter bruk. Fettoppsamling eller andre rester
= kan fere til brann.

Ikke la maten bli stdende i ovnen lenger enn 20 minutter. Tark av
Hverdags- ovnsrommet med en myk klut etter bruk.
bruk
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& Rengjar alt tilbeher etter hver bruk og la det tarke. Bruk en myk klut
i med varmt vann og mildt vaskemiddel. Ikke rengjer tilbehgret i

y
W oppvaskmaskinen.

Rengjer ikke tilbehar med
Tilbehgr  slippbelegg med sterke vaskemidler eller skarpe gjenstander.

11.2 Ovner i rustfritt stal eller FORSIKTIG!

aluminium Pass pa at den lengre
festede ledningen er i front.
Endende pa de to
ledningene ma peke

Rengjer ovnsdaren kun med en vat klut
eller svamp. Terk av med en myk klut.

Du ma aldri bruke stalull, syre eller bakover. Uriktig montering
skurende produkter, da de kan skade kan fare til skade pa
overflaten. Rengjgr ovnens emaljen.

betjeningspanel pa samme mate.
11.4 Ta av ovnsdgren

11.3 Fjerne stigene
Ta av deren for a gjgre rengjeringen

Fjern brettstigene for a rengjere ovnen. enklere.
1. Trekk den fremre delen av brettstigen
ut fra sideveggen.
1 /%
Z

2. Trekk den bakre delen av brettstige
ut fra veggen og ta den ut.

>

Apne daren helt.
Skyv glidebryteren til du harer et
klikk.
3. Lukk deren til den lases.
4. Taav dgren.
Ta av deren ved forst a trekke den ut
pa den ene siden, deretter pa den
andre.
Sett inn ovnsderen nar rengjeringen er
ferdig i motsatt rekkefalge. Pass pa at du
harer et klikk nar du setter deren pa
plass igjen. Bruk tang om ngdvendig.

Ll
N

Bruk omvendt rekkefglge for & montere
ovnsstigene.



11.5 Ta ut og rengjere
dgrglassene

Darglasset kan avvike i type
og form fra hva du ser pa
bildene i eksemplet i bildene.
Antall glass kan ogsa veere
forskjellig.

1. Hold derlisten (B) gverst pa dgren pa
begge sider og trykk innover for &
frigjere klipslasen.

2. Trekk derlisten mot deg for a fierne
den.

3. Hold et og et glasspanel gverst i
kanten og trekk det oppover og ut av
feringen.

4. Rengjor glasspanelene.

Du setter inn panelene ved a falge
ovennevnte fremgangsmate i omvendt
rekkefglge.

11.6 Slik fjerner du: grillen

ADVARSEL!

Sla av apparatet fgr du
fijerner varmeelementet.
Seorg for at apparatet er
kaldt. Fare for brannskader.

Fjern brettstottene.

Du kan fierne varmeelementet for a gjere
det lettere a rengjoere taket i oven.

1. Fjern skruen som holder
varmeelementet. Bruk en skrutrekker
for farste gang.
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2. Trekk varmeelementet forsiktig ned.

3. Rengjar taket i ovnen med en myk
klut med varmt vann og vaskemiddel,
og la det tarke.

Monter varmeelementet i motsatt

rekkefglge.

Monter brettstigene.

é ADVARSEL!

Kontroller at varmeelementet
er riktig montert og at det
ikke faller ned.

11.7 Skifte lyspaere

ADVARSEL!
Fare for elektrisk stgat.
Lampen kan veere varm.

1. Sla av ovnen. Vent til ovnen er
avkjalt.

2. Koble fra stramtilfarselen til ovnen.

3. Legg en klut pa bunnen i
ovnsrommet.

Baklampe

@

1. Drei glassdekselet mot urviserne for
atadetav.

2. Rengjoer lampedekselet.

3. Skift lyspeeren i stekeovnslampen
med en egnet stekeovnspaere som
taler 300 °C.

Bruk samme type ovnslampe.

4. Monter glassdekselet.

Du finner glassdekselet il
lampen bak i ovnsrommet.
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11.8 Ta ut skuffen

ADVARSEL!

Ikke oppbevar brennbare
ting (f.eks.
rengjeringsprodukter,
plastposer, grytekluter, papir
eller rengjgringsspray) i
skuffen. Skuffen kan bli varm
nar stekeovnen er i bruk.
Fare for brann

12. FEILSOKING

ADVARSEL!
Se etteri
Sikkerhetskapitlene.

12.1 Hva ma gjgres hvis...

Skuffen under stekeovnen kan tas ut for
rengjering.

1. Trekk skuffen ut til den stopper.

2. Loft skuffen litt, slik at den star pa
skratt opp fra skinnene.

For a sette pa plass igjen skuffen, falger

du fremgangsmaten i omvendt

rekkefglge.

Feil

Mulig arsak

Feilhandtering

Du kan ikke starte appara-
tet.

Apparatet er ikke koblet til
en strgmforsyning eller er
uriktig tilkoblet.

Sjekk at apparatet er riktig
koblet til stremforsyningen.

Du kan ikke starte appara-
tet.

Sikringen har gatt.

Kontroller at sikringen er
arsaken til funksjonssvik-
ten. Hvis sikringene gar
gjentatte ganger, ma du
kontakte en elektriker.

Restvarmeindikatoren vi-
ses ikke.

Sonen er ikke varm fordi
den var i bruk bare en kort
stund.

Kontakt servicesenteret
dersom sonen fortsatt ikke
blir varm etter lang tids
bruk.

Effekttrinnet endres mel-
lom to trinn.

Effektstyring brukes.

Se kapittelet "Koketopp —
Daglig bruk".

Ovnen blir ikke varm.

Stekeovnen er slatt av.

Sla pa stekeovnen.

Ovnen blir ikke varm.

Ngdvendige innstillinger er
ikke valgt.

Searg for at innstillingene er
riktige.

Lampen lyser ikke.

Peeren er defekt.

Skift ut lampen.

Damp og kondens legger
seg pa maten og i ovns-
rommet.

Du har latt retten sta for
lenge i ovnen.

Ikke la maten bli staende i
ovnen lenger enn 15 - 20
minutter etter at tilbered-
ningen er ferdig.

12.2 Servicedata

Hvis du ikke greier a lgse problemet selv,
kontakter du forhandleren eller et
autorisert servicesenter.

Ngdvendig informasjon som
servicesenteret trenger, kan du finne pa
typeskiltet. Typeskiltet er plassert pa den
fremre rammen til ovhsrommet. Ikke fijern
typeskiltet fra ovnsrommet.



NORSK 29

Vi anbefaler at du noterer opplysningene her:
Modell (MOD.)
Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

13. ENERGIEFFEKTIV
13.1 Produktinformasjon til koketopp i henhold til EU 66/2014

Modellidentifikasjon LKR64000NW
Koketopp Koketopp inni frittstaende komfyr
Antall kokesoner 4
Oppvarmingsteknologi Stralevarmeelement
Diameter pa sirkuleere koke- Venstre fremme 21,0 cm
soner (D) Venstre bak 14,5 cm
Hayre fremme 14,5 cm
Hayre bak 18,0 cm
Energiforbruk per kokesone Venstre fremme 182,3 Wh/kg
(EC electric cooking) Venstre bak 181,8 Wh/kg
Hayre fremme 181,8 Wh/kg
Hayre bak 182,1 Wh/kg
Energiforbruk for komfyrtopp (EC electric hob) 182,0 Wh/kg
EN 60350-2 - Elektriske + Legg alltid lokk pa kokekaret, hvis det
husholdningsapparater for matlaging — er mulig.
del 2: Koketopp — Metoder for maling av » Plasser kokekaret pa kokesonen fgr
ytelse. du slar den pa.
» Bunnen av kokekaret og kokesonene
13.2 Komfyrtopp — ma ha samme diameter.
Energisparende » Sett mindre kokekar pa mindre
kokesoner.
Du kan spare energi pa hverdagslig » Sett kokekaret direkte pa midten av
tilberedning hvis du fglger hintene under. kokesonen.

Bruk restvarmen for a holde maten

*  Bruk kun mengden du trenger nar du varm eller for & smelte den.

varmer opp vann.

13.3 Produktinformasjon for ovner produktinformasjonsark*

Leverandgrens navn Electrolux
Modellidentifikasjon LKR64000NW
Energieffektivitetsindeks 95.3

Energieffektivitetsklasse A




www.electrolux.com

Energiforbruk med standard matmengde, over- og 0.95 kWh/syklus

undervarme

Energiforbruk med standard matmengde, vifte-

tvunget modus

0.82 kWh/syklus

Antall hulrom 1

Varmekilde Elektrisitet

Volum 731

Type ovn Ovn inni frittstdende komfyr
Masse 55.0 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 kjgkkenapparater — Del 1: Typer, ovner, dampovner og gril-

ler — metoder for maling av ytelse.

13.4 Ovn - Energisparende

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

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

Bruk kokekar i metall for & gke
energisparingen.

Nar det er mulig skal du ikke
forhandsvarme ovnen fgr 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 energi.

Resirkuler materialer som er merket med

symbolet C/:) Legg emballasjen i riktige

beholdere for a resirkulere det. Bidrar til
a beskytte miljget, menneskers helse og
for a resirkulere avfall av elektriske og

Restvarme

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

Bruk restvarmen til & varme opp andre
tallerkener.

Slik holder du maten varm

Hvis du vil bruke restvarmen til & holde
maltidet varmt, velg lavest mulig
temperaturinnstilling.

Varmluft med fukt
Funksjonen er laget med tanke pa a
spare strgm under tilberedning.

14. BESKYTTELSE AV MILJQET

elektroniske produkter. Ikke kast
produkter som er merket med symbolet

= sammen med husholdningsavfallet.
Produktet kan leveres der hvor
tilsvarende produkt selges eller pa



NORSK 31

miljgstasjonen i kommunen. Kontakt
kommunen for naermere opplysninger.



www.electrolux.com/shop

867338972-A-472020

m



	INNHOLD
	1.  SIKKERHETSINFORMASJON
	1.1 Sikkerhet for barn og utsatte mennesker
	1.2 Generell sikkerhet

	2. SIKKERHETSANVISNINGER
	2.1 Installasjon
	2.2 Elektrisk tilkobling
	2.3 Bruk
	2.4 Stell og rengjøring
	2.5 Innvendig lys
	2.6 Service
	2.7 Avfallsbehandling

	3. MONTERING
	3.1 Tekniske data
	3.2 Elektrisk montering
	3.3 Vippesikring

	4. PRODUKTBESKRIVELSE
	4.1 Generell oversikt
	4.2 Oversikt over koketopp
	4.3 Tilbehør

	5. FØR FØRSTE BRUK
	5.1 Første gangs rengjøring
	5.2 Forvarming
	5.3 Åpne og lukke døren med den mekaniske dørlåsen
	5.4 Deaktivere og aktivere den mekaniske dørlåsen - i hovedovnen

	6. KOMFYRTOPP – DAGLIG BRUK
	6.1 Varmeinnstilling
	6.2 Restvarmeindikator

	7. KOKETOPP - RÅD OG TIPS
	7.1 Kokekar
	7.2 Kokekar – minimum diameter
	7.3 Eksempler på tilberedningsmåter

	8. KOMFYRTOPP – STELL OG RENGJØRING
	8.1 Generell informasjon
	8.2 Rengjøring av koketoppen

	9. OVN – DAGLIG BRUK
	9.1 Ovnsfunksjoner
	9.2 Aktivering og deaktivering av ovnen
	9.3 Kjølevifte
	9.4 Sette inn ovnstilbehøret

	10. OVN - RÅD OG TIPS
	10.1 Steking av bakst
	10.2 Baketips
	10.3 Varmluftsteking
	10.4 Varmluftssteking
	10.5 Vanlig baking
	10.6 Over- og undervarme
	10.7 Pizzatabell
	10.8 Varmluft med fukt
	10.9 Tips for steking
	10.10 Varmluftssteking
	10.11 Vanlig steking
	10.12 Generell grilling
	10.13 Max. Grill
	10.14 Tørking

	11. OVN – STELL OG RENGJØRING
	11.1 Merknader om rengjøring
	11.2 Ovner i rustfritt stål eller aluminium
	11.3 Fjerne stigene
	11.4 Ta av ovnsdøren
	11.5 Ta ut og rengjøre dørglassene
	11.6 Slik fjerner du: grillen
	11.7 Skifte lyspære
	Baklampe

	11.8 Ta ut skuffen

	12. FEILSØKING
	12.1 Hva må gjøres hvis...
	12.2 Servicedata

	13. ENERGIEFFEKTIV
	13.1 Produktinformasjon til koketopp i henhold til EU 66/2014
	13.2 Komfyrtopp – Energisparende
	13.3 Produktinformasjon for ovner produktinformasjonsark*
	13.4 Ovn – Energisparende


