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Tak for dit keb af et Electrolux-apparat. Du har valgt et produkt, som giver dig artiers professionel
erfaring og innovation pa én gang. Genialt og elegant. Det er designet med dig i tankerne. Sa
uanset hvorndr du bruger det, kan du veere sikker p4, at du far fantastiske resultater hver gang.

Velkommen til Electrolux.

Besog vores websted for at:
G Fa radgivning, brochurer, fejifinding, serviceinformation:
@ www.electrolux.com

g Registrere dit produkt for bedre service:
a/ www.electrolux.com/productregistration

Kabe tilbeher, forbrugsvarer og originale reservedele til dit apparat:
’% www.electrolux.com/shop

KUNDEPLEJE OG SERVICE

Vi anbefaler brugen af originale reservedele.
Serg for at have falgende data tilgaengelig, nar du kontakter service.
Du finder oplysningerne pa maskinens typeskilt. Model, PNC, Serienummer.

& Advarsel /Forsigtig-Sikkerhedsanvisninger.
@ Generelle oplysninger og tips
@ Miljgoplysninger

Ret til eendringer uden varsel forbeholdes.



1. A\ OM SIKKERHED

Lees denne brugervejledning grundigt fer
installation og ibrugtagning af ovnen:

e Af hensyn til din personlige sikkerhed
og din ejendoms sikkerhed.

e Af hensyn til miljiget

e For korrekt betjening og brug af appa-
ratet.

Opbevar altid brugsanvisningen sammen

med apparatet, ogsa hvis du flytter eller

seelger det.

Producenten kan ikke drages til ansvar,

hvis apparatet installeres eller anvendes

forkert og derved forérsager skade.

1.1 Sikkerhed for bern og andre
udsatte personer

e Apparatet kan bruges af bern fra 8 ar
0g opefter samt af personer med ned-
sat fysisk, sensorisk eller psykisk funkti-
onsevne, eller som mangler den nad-
vendige erfaring eller viden, hvis de er
under opsyn eller er blevet instrueret i at
bruge apparatet pa en sikker made
samt forstér de medfelgende farer.

Born ma ikke lege med apparatet.

e Opbevar al emballage utilgeengeligt for
barn. Der er fare for kveelning eller fy-
sisk personskade.

e Lad ikke bern og dyr komme test pa
apparatet, mens lagen er aben, eller
apparatet er i brug. Der er fare for per-
sonskade eller anden vedvarende han-
dikap.

e Hvis apparatet er udstyret med en sik-
kerhedslas eller bernesikring, ber den
bruges. Dette forhindrer, at bern og
sma dyr aktiverer apparatet ved et
uheld.

1.2 Generelt om sikkerhed

¢ Apparatets specifikationer ma ikke aen-
dres. Dette kan medfere risiko for per-
sonskade samt beskadigelse af appa-
ratet.

e |ad ikke apparatet veere uden opsyn,
nar der er teendt for det.

e Sluk altid straks for apparatet efter
brug.
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1.3 Installation

Indstil forholdene for dette apparat,
som beskrevet pa maerkaten (eller type-
skiltet).

Installation og tilslutning ma kun udferes
af en autoriseret tekniker. Kontakt et
godkendt servicecenter. Dermed forhin-
drer du skade pa personer eller bygnin-
ger.

Kontroller, at apparatet ikke har faet
skader under transporten. Tilslut ikke et
beskadiget apparatet. Kontakt om nad-
vendigt forhandleren.

e Fjern al emballage, meerkater og folie

fra apparatet, for det tages i brug. Fiern
ikke typeskiltet. Dette kan medfere, at
garantien bortfalder.

Overhold altid ngje de love, bestemmel-
ser, retningslinjer og normer (regler om
sikkerhed, korrekt bortskaffelse, elsik-
kerhed eller gassikkerhed osv.), der
geelder i brugslandet.

Veer forsigtig, nar apparatet flyttes. Ap-
paratet er tungt. Brug altid sikkerheds-
handsker. Apparatet mé aldrig treskkes
i handtaget.

Serg for at tage netstikket ud af kontak-
ten under installationen (hvis det er rele-
vant).

Mindsteafstanden til andre apparater
skal overholdes.

Apparatet ma ikke placeres pa et un-
derlag.

1.4 Tilslutning, el

Installation og tilslutning ma kun udferes
af en autoriseret tekniker. Kontakt et
godkendt servicecenter. Dermed forhin-
drer du skade pa personer eller bygnin-
ger.

Maskinen skal tilsluttes strem m/jord,
jVf. Steerkstremsreglementet.

Searg for, at de elektriske data péa type-
skiltet svarer til stramforsyningen til ma-
skinen.

Oplysninger om spaending star pa type-
skiltet.

Brug de korrekte isoleringsanordninger:
Gruppeafbrydere, sikringer (sikringer
med skruegevind skal tages ud af fat-
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ningen), fejlstremsrelecer og kontakto-
rer.

Apparatets installation skal udferes med
en afbryder, sa forbindelsen til lysnettet
kan afbrydes pa alle poler. Aforyderen
skal have en brydeafstand p& mindst 3
mm.

Beskyttelsen mod elektrisk sted skal
fastgeres, s& den ikke kan fiernes uden
brug af veerktgj.

Brug altid en korrekt monteret lovlig
stikkontakt.

Hvis du tilslutter el-apparater i stikkon-
takter, ma deres ledninger ikke berare
eller komme tast p& den varme ovnder.

Brug ikke multistik, stikdaser og forleen-
gerledninger. Der er risiko for brand.

Undgé at klemme eller beskadige stik-
ket (hvis det er relevant) og ledningen
bag apparatet.

Sarg for, at der er adgang til elstikket
efter installationen.

Undga at slukke for maskinen ved at
traekke i ledningen. Tag altid selve el-
stikket ud af kontakten (hvis det er rele-
vant).

Udskift ikke elledningen. Kontakt ser-
vicecentret.

1.5 Brug

® Brug kun apparatet til madlavning i hus-
holdningen. Apparatet ma ikke bruges
til erhvervs- eller industrimaessige for-
mal. Dermed undgar du personskade
eller skade péa ejendom.

e Hold altid gje med apparatet under
brug.

¢ Hold afstand til apparatet, nar du abner
lagen, mens apparatet er i brug. Der
kan treenge meget varm damp ud. Der
er risiko for forbreending.

* Brug ikke apparatet, hvis det er i kon-
takt med vand. Betjen ikke apparatet
med vade hasnder.

® Brug ikke apparatet som arbejds- eller
fraseetningsplads.

e Kogesektionen bliver meget varm under
brug. Der er risiko for forbraending. Laeg
ikke metalgenstande som bestik eller
grydelag pa kogesektionen, hvor de
kan blive meget varme.

e Ovnrummet bliver meget varmt under
brug. Der er risiko for forbraending.

Brug handsker, nar du indsestter eller
udtager tilbeher eller fade.

Apparatet og de tilgaengelige dele bliver
meget varme under brug. Pas pa ikke
at rere ved varmelegemerne. Hold sma
bern pa afstand, medmindre du holder
oje med dem hele tiden.

Abn ldgen forsigtigt. Brug af ingredien-
ser med alkohol kan medfere, at der
dannes en blanding af alkohol og luft.
Der er brandfare.

Lad ikke gnister eller aben ild komme i
naerheden af apparatet, nér du &bner
lagen.

Anbring ikke brandbare produkter - eller
genstande der er gennemveedet af
brandbare produkter (fremstillet af pla-
stik eller aluminium) -, i neerheden eller
péa apparatet. Der er eksplosions- eller
brandfare.

Saet kogezonerne pa "sluk", nar de ikke
er i brug.

Teend aldrig for en kogezone, hvis der
ikke star noget kogegrej pa den, eller
hvis kogegrejet er tomt.

Lad ikke kogegrej koge tert. Dette kan
forarsage skade pé kogegrejet og ko-
gesektionens overflade.
Kogesektionens overflade kan tage
skade, hvis der falder kogegre;j eller an-
dre ting ned pa den.

Saet ikke varmt kogegrej teet ved betje-
ningspanelet, da varmen kan fore til
skade pa apparatet.

Veer forsigtig under udtagning eller ind-
saettelse af tilbeharet for at undgé be-
skadigelse af apparatets emalje.

Kogesektionens overflade kan blive rid-
set, hvis du skubber kogegrej af stabej-
ern eller stabt aluminium hen over den.
Det er ogsé tilfasldet, hvis kogegrejets
bund er defekt.

Misfarvning af emaljen forringer ikke ap-

paratets ydeevne.

Séadan undgéar du at beskadige eller

misfarve emaljen:

— Stil ikke noget direkte pa apparatets
bund, og deek ikke nogen del af ap-
paratet med alufolie;

— Heeld aldrig varmt vand direkte ind i
apparatet;

- Lad ikke fugtige fade og retter st i
apparatet efter tilberedningen.

Belast ikke ovnlagen, nar den er aben.



Anbring ikke braendbare materialer i
rummet under ovnen. Her ma kun op-
bevares varmefast tilbeher ( hvis det er
relevant).

Tildeek ikke ovnens dampudslip. De fin-
des pa bagsiden af den gverste plade
( hvis det er relevant).

Stil ikke noget pa kogesektionen, som
kan smelte.

Tag stikket ud af kontakten, hvis der er
en revne pa overfladen. Der er risiko for
elektrisk sted.

® | g ikke varmeledende materialer
(f.eks. tynd metaltrad eller varmeledere
med metalplader) under kogegrejet. For
kraftig varmereflektion kan beskadige
kogesektionen.

1.6 Vedligeholdelse og
rengering

e Kontroller, at apparatet er kolet af, for
det rengares. Der er risiko for brand.
Der er risiko for, at ovnglasset gar i
stykker.

¢ Hold altid ovnen ren. Ophobning af fedt
eller madrester kan medfere brand.

* Regelmeaessig rengering forebygger, at
overfladerne nedbrydes.

* Renger kun apparatet med vand og
saebe af hensyn til din egen sikkerhed
samt din ejendoms sikkerhed. Anvend
ikke brandbare produkter, eller produk-
ter som kan forérsage rustangreb.

¢ Brug ikke damprenser, hojtryksrenser,
skarpe genstande, skurende rengoe-
ringsmidler, skuresvampe eller pletfjer-
nere.

® Folg producentens anvisninger, hvis du
bruger ovnrens pa spraydase. Sprojt
aldrig noget pa varmelegemerne eller
termostatfeleren (hvis relevant).
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¢ Renger ikke glasderen med slibende
rengeringsmidler eller metalskraber.
Den varmfaste belasgning péa det inder-
ste glas kan tage skade.

¢ Hvis ruderne beskadiges, mister glasset
styrke og kan ga i stykker. Udskift ru-
derne, hvis dette er tilfeeldet. Kontakt
servicecentret.

o Veer forsigtig, nar du tager deren af ap-
paratet. Daren er tung.

e Peerer til dette apparat er specielle pee-
rer, kun beregnet til husholdningsappa-
rater! De kan ikke bruges til hel eller del-
vis oplysning af veerelser i husholdnin-
gen!

¢ Hvis det bliver nedvendigt at erstatte
paeren brug en af samme styrke speci-
elt beregnet til husholdningsapparater.

e Sluk for apparatet, og tag stikket ud af
kontakten, for ovnpeaeren skiftes. Der er
risiko for elektrisk stod! Lad apparatet
kele ned. Der er risiko for forbreending!

1.7 Servicecenter

¢ Reparation eller arbejde pé apparatet
ma kun udferes af en godkendt tekni-
ker. Kontakt et godkendt servicecenter.

e Brug kun originale reservedele.

1.8 Bortskaffelse af apparatet

e Sadan undgas risiko for personskade
eller beskadigelse:

— Tag stikket ud af kontakten.

— Kiip elledningen af, og kassér den.

— Fjern lagelasen, og kassér den. Dette
forhindrer, at bern og dyr bliver lukket
inde i apparatet. Der er fare for kvesl-
ning.
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2. PRODUKTBESKRIVELSE

2.1 Oversigt over apparatet

gﬂ T/ANDT-lampe
Funktionsveelger, ovn
Q OLO IQJO Q | 5| Temperaturvasiger

Lampe for temperatur
Betjeningsknapper, kogesektion
B Varmeelement

Ovnpaere

n Bleeser og varmelegeme

Bl Ristpositioner

2.2 Kogepladens layout

H B H
==
((5 m 6 \ Kogezonen 1200 W

Udluftning
Kogezonen 1800 W

m m Kogezonen 1800 W

140/210 mm
Restvarmeindikator
| B Kogezonen 1000 / 2200 W

Had:d:

—EI

2.3 Tilbehgr Til bagning og stegning, eller som dryp-
bakke til opsamling af fedt.

* Grillrist  Magasinskuffe
Til service, kageforme, stege. Nedenunder selve ovnen findes maga-
e Bageplade sinskuffen

Til kager og smakager.
¢ Bradepande

3. FOR IBRUGTAGNING

ADVARSEL _ 3.1 Rengering fer ibrugtagning
Se under "Oplysninger om sikker-
hed". ¢ Fjern alt tilbeher og de udtagelige ovn-

riober fra ovnen (hvis relevant).



e Gor apparatet rent, inden du tager det i
brug.

Se kapitlet "Vedligeholdelse og
rengering".

3.2 Forvarmning
Forvarm det tomme apparat for at af-
breende resterende fedt.

1. Veelg funktionen |:| og maksimal
temperatur.

2. Lad apparatet veere taendt i én time.

3. Veelg funktionen |f| og maksimal
temperatur.

Abning og lukning af 14gen

DANSK 7

4. Lad apparatet veere teendt i 10 minut-

ter.

5. Vaslg funktionen [®)] og maksimal
temperatur.

6. Lad apparatet veere teendt i 10 minut-
ter.

Tiloeheret kan blive varmere end normalt.
Apparatet kan udsende lugt og reg. Det
er normalt. Serg for god udluftning.

3.3 Barnesikring

Bernesikringen er som standard aktiveret.

)

5SS } =

Skub sikringen mod hejre for at &bne ovn-
lagen.
Luk lagen uden at trykke pé lasearmen.

Deaktivering af barnesikringen

1. Tryk pa lagelisten (B) pa hver side.
Det frigiver lasen.
2. Treek lagelisten op og fiern den.

3. Fjern lasearmen (1), flyt den til hejre
(2) og seet den i igen.
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4. Hold lagelisten (B) i hver ende og pla-
cer den pé indersiden af lagen. Sast
lagelisten i den overste kant af lagen.

Aktivering af bernesikringen Barnesikringen deaktiveres ikke,
nar der slukkes for apparatet.

Foretag ovennasvnte procedure igen og
flyt lasearmen tilbage til venstre.

4. KOGESEKTION — DAGLIG BRUG

ADVARSEL 1. Drej knappen med uret til positionen
Se under "Oplysninger om sikker- 9.
hed". 2. Drej knappen langsomt til symbolet
. © . indttil du herer et Kiik.
4.1 Varmetrin De to kogezoner er tzendt.
N 3. Seunder "Varmetrin" for at indstille
Knap Funktion det ngdvendige varmetrin.
0 SLUK-position
1-9  Varmetrin 4.3 Restvarmeindikator
(1 } laveste varmetrm, 9- Restvarmeindikatoren taender, nar en ko-
hgjeste varmetrin) gezone er varm.
1. Drgj betjen@ngsknappen til det onske- ADVARSEL
de varmetrin. Forbresndingsrisiko ved restvar-
2. For at stoppe madlavningen skal du mel

dreje knappen til positionen 0.

@ Brug restvarmen til at nedsastte
energiforbruget. Sluk for kogezo-
nenica. 5 - 10 minutter for mad-
lavningen er afsluttet.

4.2 Brug af den dobbelte
kogezone

& BEMZERK
Drej knappen med uret for at akti-
vere dobbeltzonen. Drej den ikke
gennem stop-positionen.



ADVARSEL
Se under "Oplysninger om sikker-
hed".

5.1 Kogegre;

(i)

* Bunden af kogegrejet skal vaere
sé tyk og plan som muligt.

* Kogegrej af emaljeret stal eller
med alu- eller kobberbund kan
give misfarvninger pé glaskera-
mikken.

5.2 Spar pa energien

&

5.3 Eksempler pa anvendelser

o Laeg altid lag pa kogegrejet,
hvis det er muligt.

DANSK 9

5. KOGESEKTION — NYTTIGE OPLYSNINGER OG RAD

o Szt kogegrejet pa, inden der
teendes for kogezonen.

e Sluk for kogezonen nogle mi-
nutter. for tilberedningen er slut,
s& du udnytter restvarmen.

e Grydens bund og kogezonen
ber veere lige store.

Var- Bruges til: Tid Gode rad

me- (min)

trin

1 At holde feerdigtilberedt mad Efter  Leeg et lag pa kogegrejet.
varm behov

1 -2 Hollandaise, smelte: Smer, cho- 5-25 Rerind imellem.
kolade, husblas.

1-2 Stivne/sterkne: Luftige omeletter, 10 - 40 Laeg et lag pa kogegrejet.
bagte eeg.

2 -3 Videre kogning af ris og meelke- 25 - 50 Tilseet mindst dobbelt s& me-
retter, opvarmning af feerdigret- get veeske som ris, rer rundt i
ter. meelkeretter nogle gange un-

der tiloeredningen.

3-4 Dampning af grentsager, fisk, 20 - 45 Tilfej nogle spsk. veeske.
kad.

4 -5 Dampning af kartofler. 20 - 60 Brug hegjst % | vand til 750 g

kartofler.

4 -5 Kogning af sterre portioner, 60 - Op til 3 | veeske plus ingredi-
sammenkogte retter og supper. 150 enser.

6-7 Neensom stegning: Schnitzler, Efter Vendes undervejs.
cordon bleu (kalveked), kotelet-  behov
ter, frikadeller, palser, lever, aeg,
pandekager, eebleskiver, samt
opbagte saucer.

7 -8 Kraftig stegning, hash browns 5-15 Vendes undervejs.

(résti), tournedos, steaks.
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Var- Bruges til: Gode rad

me- (min)

trin

9 Kogning af starre maengder vand, pasta, bruning af ked (gullasch, gryde-

steg), friturestegning af pommes frites.

Oplysningere i tabellen er kun vejleden-
de.

ADVARSEL
Se under "Oplysninger om sikker-
hed".

Renger altid apparatet efter brug.
Brug altid kogegrej med ren bund.

Skrammer eller morke pletter i
glaskeramikken betyder ikke no-
get for apparatets funktion.

Sadan fjernes snavs:

1. - Fjernes straks: Smeltet plastik,
plastfolie og sukkerholdige madva-
rer. Ellers kan det beskadige appa-
ratet. Brug en seerlig skraber til
glas. Sest skraberen skrat ned pa
glasoverfalden, og bevaeg bladet
hen over overfladen.

7. OVN - DAGLIG BRUG

ADVARSEL
Se under "Oplysninger om sikker-
hed".

7.1 Koleblaeser

Nér apparatet er teendt, aktiveres kole-
bleeseren automatisk for at holde appara-
tets overflader kalige. Hvis du slukker for
apparatet, kerer blaeseren videre, indtil
temperaturen i apparatet er faldet.

7.2 Aktivering og deaktivering af
apparatet

1. Drej ovnens funktionsveelger for at
veelge en ovnfunktion.

6. KOGESEKTION - VEDLIGEHOLDELSE OG RENGYRING

- Fjernes, nar apparatet er til-
straekkeligt afkelet: Rande af kalk
eller vand, fedtstaenk, metalskin-
nende misfarvning. Brug et renge-
ringsmiddel til glaskeramik eller
rustfrit stal.

Tor apparatet af med en fugtig klud
og lidt opvaskemiddel.

Slut med at terre apparatet efter
med en ren klud.

BEMZRK

Glasskraberen skal opbevares util-
gaengeligt for bern. Brug glasskra-
beren forsigtigt, da bladet er me-
get skarpt.

TANDT-lampen lyser, nér apparatet
er i drift.

Drej temperaturveelgeren for at indstil-
le en temperatur.
Temperaturindikatoren teender, nar
temperaturen i apparatet stiger.

For at slukke for apparatet drejes
knappen for ovnfunktioner og tempe-
raturveelgeren til deres SLUK-position.
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7.3 Ovnfunktioner

Ovnfunktion Egnet til

0 SLUK-position Apparatet er slukket.

Til samtidig stegning eller stegning/bagning af mad, der
skal have samme tiloeredningstemperatur, pa flere riller,

Varmluft uden at de forskellige retter far afsmag af hinanden. Ovn-
temperaturen indstilles 20-40 °C lavere end ved over-/
undervarme.

—] Over-under- Til bagning og stegning pa én ovnribbe. Det averste og

— varme nederste varmelegeme er taendt pa samme tid.

. Til fremstilling af pizza, quiche eller teerte. Ovntemperatu-

@ = ren indstilles 20-40 °C lavere end ved over-/undervarme.

— Til at tilberede store stykker kad. Her arbejder grillelement

¥ Bruning og blaeser efter hinanden, s& den varme luft cirkulerer om
retterne i ovnen.

= Stor grill Til grillstegning af flade madvarer i store maengder. Til

9 ristning af brad. Hele grillelementet er taendt.
Til terring af skaret frugt (f.eks. asbler, blommer, ferskner)
¥ Tarring samt grentsager (f.eks. tomater, squash eller champig-

nons).

Sk Optoning Til optening af dybfrost.

Xy

-,Q Ovnpeere

Sadan aktiveres ovnlampen uden, at der er valgt en ovn-
funktion.

E Funktionslas  Til lasning af ovnfunktionerne.

7.4 Funktionslas Oplasning af ovnen

Ovnens funktionsveelger har en indbygget Tryk pa knappen, og drej den til den on-
funktionslas. skede position.

@ Funktionslasen deaktiverer ikke
komfurets stremforsyning.

Lasning af ovnen

Drej knappen til symbolet E . Knappen
gér ca. 2 mm ud.

8. OVN - BRUG AF TILBEHORET

ADVARSEL
Se under "Oplysninger om sikker-
hed".
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8.1 Iseetning af ovntilbehor

@ Den dybe bradepande og grillri-
sten har kanter i siderne. Disse
kanter og formen pa skinnerne er
en speciel anordning til at hindre,
at kogegrejet glider.

Indseettelse af rist og bradepande
samtidigt

Anbring risten oven pa bradepanden.
Skub grill/bradepanden ind mellem skin-
nerne ud for en af rillerne.

9. OVN — NYTTIGE OPLYSNINGER OG RAD

& ADVARSEL ¢ Ved laengere bagetider kan man slukke
Se under "Oplysninger om sikker- for ovnen cirka 10 minutter for bageti-
hed". den er slut, s& eftervarmen udnyttes.
Nar du tilbereder dybfrost, kan bage-
@ Tabellernes temperaturer og ba- plade og bradepande "sla sig" under
getider er kun vejledende. De af- bagningen. Bagepladen og bradepan-
haenger af opskriften samt af kva- den retter sig ud, nar de er kolet af.

liteten og meengden af de an-

vendte ingredienser. Sadan bruges bagetabellerne

¢ Vi anbefaler, at du bruger den laveste af

C BEMZERK temperaturerne forste gang.

Brug en bradepande til meget e Hvis du ikke kan finde indstillinger til en
fugtigt bagveerk. Frugtsaft kan gi- bestemt opskrift, kan du bruge den op-
ve varige pletter pa emaljen. skrift, der ligner mest.

e Bagetiden kan veere 10-15 minutter
9.1 Bagning &J leengere, nér du bager i flere lag.

. e Kager og bagvaerk med forskellig hejde
Ger?erelle bemzerkninger kan brune ujesvnt i starten. | sé fald ber
* Din nye ovn kan have andre bage-/ste- temperaturindstillingen ikke eendres.

geegenskaber end den ovn, du havde Forskellene udlignes under bagningen.
for. Tilpas dine seedvanlige indstillinger

(temperatur, tilberedningstid) og rille ef-
ter tabellernes angivelser.
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Resultat

Mulig arsag

Lasning

Kagen er for lys i
bunden

Der er valgt forkert rille

Seet kagen i en lavere rille

Kagen falder sam-
men (bliver klaeg,
klistret, med vand-
striber)

Bagetemperaturen er
for hgj

Brug en lavere indstilling

Kagen falder sam-
men (bliver kleeg,
klistret, med vand-
striber)

Bagetiden er for kort

Forleeng bagetiden
Indstil ikke hgjere temperatur
for at forkorte bagetiden

Kagen falder sam-
men (bliver kleeg,
klistret, med vand-
striber)

Der er for meget veede i
dejen

Tilseet mindre vaeske Kontroller ro-
retiden, iseer hvis du bruger rore-
maskine

Kagen er for tor

Ovntemperaturen er for
lav

Veelg en hgjere ovntemperatur

Kagen er for tor

Bagetiden er for lang

Veelg en kortere bagetid

Kagen bruner ikke
jeevnt

Ovntemperaturen er for
hej, og bagetiden er for
kort

Veelg lavere ovntemperatur og
leengere bagetid

Kagen bruner ikke
jeevnt

Dejen er ujeevnt fordelt

Fordel dejen jeevnt i bageformen

Kagen bliver ikke
bagt feerdig pa
den indstillede ba-
getid

Temperaturen er for lav

Veelg en lidt hgjere temperatur

9.2 Varmluft
Bagveerkets art ribbe Temperatur °C Tid min

Boller 2+4 175-185 15-20
Grovboller 2+4 165-180 20-30
%rgjtf%erbr@d 044 170-180 15-20
Kringle 2+4 160-170 15-20
Franskbred 2+4 170-180 30-40
Groft bred 2+4 160-170 35-45
Rugbrad, mix 2+4 250 opvarmning
-bagning 2+4 160-170 60-70
Flites 2+4 180-200 20-30
Bradepandekage 8 150-160 50-60
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Bagveerkets art ribbe Temperatur °C Tid min
Formkage 2+4 150-160 30-40
Sandkage 2 150-160 50-60
Marengs 2+4 100 90-120
Marengsbunde 2+4 100 90-120
-eftervarme 2+4 i slukket ovn 25
Smékager 2+4 150-160 10-20
Vandbakkelser 2+4 155-165 30-40
Frugtteerte mordej 244 150-160 forbagning bund
Frugttserte mordej 044 150-160 faerdé%?jg”ing
Z;Le‘ggj?e”e el 244 170-180 30-40
9.3 Bagning med over-/undervarme [

Bagveerkets art ribbe Temperatur °C Tid min
Boller 3-4 200-225 8-12
Grovboller 3-4 190-200 20-25
Smét geerbrad med fyld 3-4 200-225 10-12
Ciabattaboller 3-4 210-230 10-20
Foccacia 3-4 220-230 15-20
Pitabred 3-4 250 551115
Kringle 3-4 180-200 12-15
Franskbrod 1-2 190-210 25-40
Ciabattabrod 1-2 210-220 15-25
Groft bred 1-2 180-200 35-45
Rugbred, mix 1 275 opvarmning
-bagning 1 190 55-65
Flites 3-4 220-230 15-30
Bradepandekage 2-3 170-180 50-60
Formkage 3-4 170-180 35-45
Sandkage 1-2 170-180 40-50
Lagkagebunde 3-4 200-225 8-12
Marengs 3-4 100 90-120
Marengsbunde 3-4 100 90-120

-eftervarme 3-4 i slukket ovn 25
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Bagveerkets art ribbe Temperatur °C Tid min
Smékager 3-4 160-180 6-15
Vandbakkelser 3-4 170-190 30-45
Roulade 3-4 190-210 10-12
Frugtteerte merdej 3-4 175-200 forba?Bi_n%bund
Frugtteerte merdej 3-4 175 faerd:i})%t_)zalgning
Frugtteerte smuldredej 3-4 190-200 25-35
Kransekage i ringe 2 210-230 10-12

9.4 Pizza-teerte

Madvare ribbe Temperatur °C Tid min
Ciabattaboller 2-3 200-220 10-20
Foccacia 2-3 220-230 10-20
Ciabattabrod 2-3 190-200 15-25
Frugtteerte merdej 2-3 170-180 35-45
Frugtteerte smul-
drede] 2-3 175-200 25-35
Pizza, hjemmela-
vet (tyk - med me- 1-2 180-200 25-35
get fyld)

Pizza, hiemmela- . 1 )
vet (tynd) 1-2 200-2301) 15-20
Pizza, frossen feer-

digret 1-2 200 15-20

Teerte, hiemmela-
vet 3-4 215-225 35-45
forbagning bund

Teerte, hiemmela-

vet 3-4 215-225 35-45

feerdigbagning

Teerte, frossen

fardigret 3-4 200 15-25

1) forvarm ovnen

9.5 Stegnin k5 * Steg magert kod i et stegefad med l&g.
gning ‘:l Det holder bedre pa kodsaften.

Stegte retter e Alt kad, der skal have spred skorpe/

* Brug ovnfast kogegre;j til stegning (se sveer, kan steges i et stegefad uden

producentens vejledning). 1&g.

e Store stege kan steges direkte i brade-
panden eller pa rist med bradepanden
under (hvis den findes).
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9.6 Stegning med varmluft

Oksekod

Kodtype ribbe Temperatur °C Tid i ""('2 dpr. kg.
Roastbeef 1) 2-3 125 80-120
Culotte )
g 2-3 200 ialt 10
Culotte
-stegning 2-3 150 50-60
Olieesiies, gem- 12 160 90-120

meldags

1) Andet. Efterbruning ved grill eller over-undervarme 250° C. Anvender du stegetermometer,
skal det fiernes inden brug af grill.

Kalvekad

Kodtype ribbe Temperatur °C Tid mli(r;gr. kg.
Filet 1) 2-3 160 60-70
Lammekad

Kodtype ribbe Temperatur °C Tid mli(l;gr. kg.
Koalle/bov/ryg P 160 80-100
Svinekad

Kodtype ribbe Temperatur °C Tid mli(l;gr. kg.
Flaeskesteg 1) 2-3 175 60-70
Ribbensteg 1) 2-3 175 60
Nakkefilet 2-3 160 90-120
Skinke 1-2 150 60-100
Fjerkree

Kodtype ribbe Temperatur °C Tid mli(r;gr. kg.
Kylling, parteret 2-3 180 55-65
And ) 2-3 150 55-65
And langtidssteg- 53 130 it em b o

ning 1
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Kodtype ribbe Temperatur °C Ui mll(r;gr. kg.
Kalkun helstegt
farseret 1-2 150 50-60
Kalkunbryst 2-3 175 70-80
9.7 Stegning med over-/undervarme [0
Oksekod

Kodtype ribbe Temperatur °C e m:(r;gr. kg.
Roastbeef 1) 2-3 125 80-120
Culotte .
-bruning 2-3 225 ialt 10
Culotte
“stegning 2-3 160 50-60
UieEsizy, BRI 13 180 90-120

meldags

1) Andet. Efterbruning ved grill eller over-undervarme 250° C. Anvender du stegetermometer,

skal det fiernes inden brug af grill.

Kalvekod

Kodtype ribbe Temperatur °C e mli(r;a)r. kg.
Filet 1) 2-3 180 60-70
Lammekod

Kodtype ribbe Temperatur °C e mli(r;a)r. kg.
Kolle/bov/ryg 2 180 80-100
Svinekod

Kodtype ribbe Temperatur °C Ui mli(r;gr. kg.
Fleeskesteg 1) 3 200 60-70
Ribbensteg 1) 3 200 60
Nakkefilet 2-3 180 90-120
Skinke 1-2 160 60-100
Fjerkrze

Kodtype ribbe Temperatur °C Tid mli(l;gr. kg.
Kylling, parteret 2-3 200 55-65
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Kodtype ribbe Temperatur °C Ui mll(r;gr. ke
And 1) 2-3 160 55-65
And | i -

mellEngiisiee 2.3 130 ialt ca. 5 timer

ning
Kalkun helstegt
farseret 1-2 160 50-60
Kalkunbryst 2-3 200 70-80
9.8 Tilberedning med varmluft

Madvare ribbe Temperatur °C Tid min
Fisk, kogning 2+4 150-160 1)
Fisk, stegning 2+4 165-175 1)
Farsbred 2+4 165-175 60-70
Frikadeller 2+4 165-175 35-45
Leverpostej 2+4 165-175 65-75
Kartoffelgratin 2+4 175 55-65
Lasagne, hiemme- :
lavet 2+4 175 60-70
Lasagne, frossen 2
feerdigret 2 169 30-452)
Pastagratin 2+4 165-175 40-50
Pizza, hipmmela- 3 180-200 50-35
vet
Pizza, frossen feer- o4 180-200 15.05 2)
digret )
Pommes frites, o.d 180-200 30-45 2

frosne

Teerte, hiemmela-
vet 2+4 165-175 15-20
- forbagning bund

Teerte, hiemmela-
vet 2+4 165-175 30-40
- feerdigbagning

Teerte, frossen

2
feerdigret 2 169 25-352)

1) ved stegning eller kogning af fisk er tilberedningstiden afhaengig af fiskens tykkelse. Fisken
er feerdig, nér fiskekadet er hvidt. Prov at stikke ved rydbenet med en gaffel. Hvis kedet
slipper let er fisken feerdig.

2) veq tilberedning pé to niveauer (dobbelt portion) er tiden ca. 1/3 leengere, end den er
angivet pa emballagen. Er der angivet 30 min, bliver tilberedningstiden ca. 30+10 = 40 min.
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9.9 Tilberedning med over-/undervarme

Madvare ribbe Temperatur °C Tid min
Fisk, kogning 2-3 160-170 1)
Fisk, stegning 2-3 180-200 1)
Farsbred 2-3 175-200 45-60
Frikadeller 3-4 175-200 30-45
Leverpostej 2-3 180-200 50-60
Gratin 2-3 180-200 50-60
Kartoffelgratin 3-4 200 55-65
Lasagne, hjemme-
lavet 2-3 200 50-60
Lasagne, frossen . ) 2
feerdigret 3-4 175-200 30-452)
Pastagratin 2-3 180-200 30-40
Pl A= 2.3 220-230 15-25
vet
Pizza, frossen feer- 5.3 900-230 1595 2)
digret 5-25
Pommes frites, 2
frosne 3-4 225-250 20-302)

Teerte, hiemmela-
vet 3-4 190-210 15-25
- forbagning bund

Teerte, hiemmela-
vet 3-4 190-210 20-30
- feerdigbagning

Teerte, frossen

- = 2
feerdigret 3-4 200-225 20-302)

1) ved stegning eller kogning af fisk er tilberedningstiden afhaengig af fiskens tykkelse. Fisken
er feerdig, nar fiskekedet er hvidt. Prov at stikke ved rydbenet med en gaffel. Hvis kadet
slipper let er fisken feerdig.

2) v/eq tilberedning pa to niveauer (dobbelt portion) er tiden ca. 1/3 leengere, end den er
angivet pa emballagen. Er der angivet 30 min, bliver tilberedningstiden ca. 30+10 = 40 min.

9.10 Infrathermgrill

Oksekod
Kedtype ribbe Temperatur °C Tid mll(r;gr. kg.
Culotte -3 200 ialt 10

-bruning
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Kadtype ribbe Temperatur °C Tid mli(r;gr. kg.
—CsLtjleOg;[w?ng 2-3 150 50-60
Oksesteg, gammeldags 1-2 160 90-120
Kalvekad

Kodtype ribbe Temperatur °C Tid mli(l;gr. kg.
Filet 1) 23 160 60-70

1) Andet. Efterbruning ved grill eller over-undervarme 250° C. Anvender du stegetermometer,

skal det fiernes inden brug af grill.

Lammekod
Kodtype ribbe Temperatur °C e mli(régr. kg.
Kalle/bov/ryg 2 160 80-100
Svineked
Kodtype ribbe Temperatur °C i mli(r;gr. kg.
Fleeskesteg 1) 2-3 180 60-70
Ribbensteg 1) 2-3 175 60
Nakkefilet 2-3 160 90-120
Skinke 1-2 150 60-100
Fjerkrae
Kodtype ribbe Temperatur °C Tid mll(r;(;’)r. kg.
Kylling 2-3 180 55-65
And 1) 2-3 150 55-65
And langtidsstegning 1) 2-3 ikke velegnet ialt ca. 5 timer
Kalkun helstegt farseret 1-2 150 50-60
Kalkunbryst 2-3 175 70-80
9.11 Grill [ @ Inden grillstegning skal den tom-

Brug altid grillfunktionen med den ho-
jeste temperaturindstilling

& Grill altid med ovnderen lukket

me ovn altid forvarmes i 5 minut-

ter.

e Seet risten i denrille, der er an-
befalet i grilltabellen.

e Seet altid bradepanden i forste
rille, s& den kan opsamle fedtet.

¢ Grillsteg kun flade stykker af
kad eller fisk.
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Ovnen griller p& midten af pladen

. . Temperatur  Tid min/ Tid min/

Madvare der grilles ribbe °c 1.side 2.side
Svinekotelet 3-4 250 7-9 4-6
Lammekotelet 3-4 250 7-10 5-6
Kylling, parteret 3-4 250 20-25 15-20
Grillpglser 3-4 250 3-4 1-2
iﬁ)ﬁreribs, forkogte 20 3.4 550 15-20 15-20
Fisk, skiver af torsk eller
laks 3-4 250 10 5
Ristning af toatsbred 3-4 250 2-3 -
9.12 Torring
Grontsager

Madvare tii Temperatur Tid i timer

Rille / 1 lag Rille / 2 lag

torring °C (vejledende)

Benner 60-70 3 1-4 6-8
Peberfrugt

(strimlen) 60-70 3 1-4 5-6
Suppeurter 60-70 3 1-4 5-6
Svampe 50-60 8 1-4 6-8
Krydderurter 40-50 8 1-4 2-3
Frugt

Madvare tili Temperatur Rille / 1 lag Rille / 2 lag Tid i timer

torring °C (vejledende)
Svesker 60-70 S 1-4 8-10
Abrikoser 60-70 3 1-4 8-10
/AEblebade 60-70 3 1-4 6-8
Peerer 60-70 3 1-4 6-9
9.13 Opt@ning e Laeg ikke en tallerken eller skal over.
Det kan forleenge opteningstiden me-
e Tag maden ud af emballagen, og leeg get.
den pa en tallerken, der stiles pa ov- e Sast risten i forste rille fra bunden.

nens rist.
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rib- . - Efteropto- .
Madvare be Tid min ning min Bemaerkning

Laeg kyllingen pa& en omvendt
Kylling, 1000 ) ) underkop i en sterre tallerken.
g 2 V20140 2oe0 Vendes efter halvdelen af ti-

den.
Kad, 1000g 5 100-140 20-30 Vendes eﬂe(rjgglvdelen af ti-
Kad, 5009 5 90-120 20-30 Vendes eﬂeégglvdelen af ti-
Forel, 150g 2 25-35 10-15 -
Jordbeer,
300g 2 30-40 10-20 -
Smer, 2509 2 30-40 10-15 -
Flade kan godt piskes, selv
Flade, 2 x 2dl 2 80-100 10-15 om den stadig er frosset hist
og her

Kage, 1400g 2 60 60 -

Information om akrylmid

Vigtigt Ifolge nye videnskabelige
undersegelser kan der dannes
sundhedsskadeligt akrylamid, hvis du

ADVARSEL
Se under "Oplysninger om sikker-
hed".

® Aftor apparatets front med en bled klud
opvredet i varmt vand tilsat rengerings-
middel.

¢ Metalflader rengeres med et almindeligt
rengoeringsmiddel

¢ Renger altid ovnrummet efter brug. Sa
kan du lettere fa snavset af, og det
braender ikke fast.

¢ Fastsiddende snavs fiernes med et spe-
cielt ovnrensemiddel.

* Renger alt tilbeher efter hver brug og
lad det torre. Brug en bled klud opvre-
det i varmt vand tilsat et rengeringsmid-
del.

* Hvis der anvendes nonstick-tilbehor:
Brug ikke skrappe rengeringsmidler,

(i)

bruner maden (iseer hvis den indeholder
stivelse). Derfor anbefaler vi, at du
tilbereder ved lavest mulig temperatur og
ikke bruner maden for meget.

10. OVN - VEDLIGEHOLDELSE OG RENGYRING

skarpe genstande eller opvaskemaski-
ne til rengering. Det kan @deleegge non-
stick-beleegningen!

Tilbehor af rustfrit stal eller
aluminium

Rengar kun ovnlagen med en vad
svamp. Ter efter med en bled
klud.

Brug aldrig staluld, syre eller sli-
bende midler. De kan beskadige
ovnens udvendige flader. Brug
samme fremgangsmaéde til at ren-
gere ovnens betjeningspanel.

10.1 Ovnriller

Ovnribberne kan fiernes, s& ovnens side-
vaegge kan rengeres.
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Treek forenden af ribben veek fra side-
vaeggen.

Traek den bageste ende af ovnribben
veek fra sideveeggen, og fiern den.

Montering af ovnribber

Montér ovnribberne i omvendt reskkefol-
ge.

/N
AN

Teleskopudtraek:
Sarg for, at tappene pa teleskop-
skinnerne vender fremad!

BEMZAERK

Serg for, at den leengste fastgorel-
sestrad er foran. Enden af de to
trade skal pege bagud. Forkert in-
stallation kan beskadige emaljen.

10.2 Ovnens loft

Du kan vippe det gverste varmelegeme
ned, sa det er lettere at komme til at ren-
gere ovnens loft.

& ADVARSEL

Sluk for apparatet, fer du vipper
varmelegemet ned. Kontroller, at
apparatet er kolet af.
Der er risiko for forbreending!

Vippe varmelegemet ned
1. Tag ovnribberne ud.

2. Tag fatiforenden af varmelegemet
med begge haender.

3. Treek det udefter mod fiedertrykket og
ud langs beslaget i begge sider.

4. Varmelegemet vipper ned.
Ovnens loft kan rengeres.

Montering af varmelegemet
1. Montér varmelegemet i omvendt raek-
kefolge.

Placér varmelegemet rigtigt i beg-
ge sider, oven pa beslaget pa ov-
nens indvendige vaeg.

2. Seet ovnribberne .

10.3 Rengering af ovnlage

Tag ovnlagen af for at lette rengeringen.
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& ADVARSEL & ADVARSEL
Lad ruderne kole af, fer de rengoe- Hvis ruderne beskadiges eller far
res. Der er en risiko for, at glasset ridser, mister glasset styrke og

gar i stykker. kan gé& i stykker. Udskift ruderne
for at undgé dette. Kontakt det lo-
kale servicecenter for at fa yderli-
gere oplysninger.

Aftagning af l1age:

1. Abn lagen helt.
2. Flyt skyderen, indtil der heres et Klik.
1 /M 3. Luk lagen, indtil skyderen blokerer for

den.
4. Fjern lagen.

For at tage lagen af skal du traek-
ke den opad, ferst pa den ene si-
de, derefter den anden.

Seet ovnlagen pé plads efter rengeringen i 10.4 Ovnglasruder

modsat raekkefolge. Kontroller, at der ho-

res et klik, nér du trykker lagen pé plads. @ Glasset i produktet kan adskille

Brug om nedvendigt lidt kraft. sig med hensyn til type og form
fra illustrationerne i vejledningen.
Antallet af glas kan ogsa variere.

Udtagning og rengering af lageglas

1. Hold i begge sider af derlisten (B) i
derens overkant, og tryk indad, indtil
lasehagen slipper.

N

S
XA—
2. Treek i lagelisten, og tag den ud.
3. Hold i overkanten af hvert enkelt glas,
og treek det opad og ud af styreskin-

nen.
4. Rengor lageglassene.

Montér glassene i modsat reekkefolge.



BEM/ZERK

De udtagelige glas har et meerke
pa én af siderne. Serg for, at
meerket placeres i gverste venstre
hjorne.

AN

10.5 Ovnpeere

ADVARSEL

Veer forsigtig, nér du skifter ovn-
paeren. Der er fare for elektrisk
sted!

For du skifter ovnpeere:
e Sluk for ovnen.

¢ Tag sikringerne ud pa el-tavlen, eller
sluk pa gruppeaforyderen.

Leeg en klud i bunden af ovnen for
at beskytte ovnpaeren og daek-
glasset.

Udskiftning af ovhpaeren

1. Paerens deekglas er placeret bagerst i
ovnrummet.

Drej deekglasset mod uret for at fierne
det.

2. Gor glasset rent.

11. HVIS NOGET GAR GALT
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3. Udskift ovnpaeren med en tilsvarende
paere, der er varmefast op til 300 °C.

& Brug en ovnpaere af samme type.

4. Montér daekglasset.

10.6 Udtagning af skuffen

Magasinskuffen under ovnen kan tages
ud for at lette rengeringen.

Udtagning af skuffen

1. Treek skuffen ud, sa langt den kan
komme.

2. Loft lidt op i skuffen, sé den kan laftes
skréat opefter og ud af skinnerne.

Iseettelse af skuffen

Brug samme fremgangsmade til at saette

skuffen i, men i omvendt reekkefelge.

& ADVARSEL

Nar ovnen er i brug, kan der op-
hobes varme i magasinskuffen.
Derfor mé der ikke opbevares
breendbare materialer heri, f.eks.
rengeringsmidler, plastikposer,
ovnhandsker, papir, rensespray
OsV.

ADVARSEL
Se under "Oplysninger om sikker-
hed".
Fejl Mulig arsag Losning

Restvarmeindikatoren
teender ikke

Kogezonen er ikke varm,
fordi den kun har veeret
teendt i kort tid

Hvis kogezonen skulle
veere varm: Kontakt kun-
deservice

Apparatet virker slet ikke
er udlost

Sikringen i sikringsboksen

Se efter pa tavlen. Kon-
takt en autoriseret instal-
later, hvis sikringen gar
mere end én gang.

Ovnen bliver ikke varm
nen

Der er ikke teendt for ov-

Teend for ovnen

Ovnen bliver ikke varm

Der er ikke foretaget de

Kontroller indstillingerne

nedvendige indstillinger

Ovnlyset virker ikke

Ovnpeeren er defekt

Udskift ovnpaeren
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Fejl Mulig arsag Losning

Lad ikke maden sté i ov-
nen leengere end 15-20
minutter efter tilberednin-
gen

Maden har stéet for laen-
ge i ovnen

Der samler sig damp og
kondensvand pa maden
0g i ovnrummet

De nedvendige oplysninger til servicecen-
tret er angivet pa typeskiltet. Typeskiltet er
placeret pa komfurets frontramme.

Kontakt forhandleren eller servicecentret,
hvis du ikke selv kan lgse problemet.

Det anbefales, at du noterer oplysningerne her:
Model (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

12. TEKNISKE DATA

Mal Mal
850 - 939 mm Dybde 600 mm
596 mm Ovnens rumfang 74|

Hojde
Bredde

13. MILUGHENSYN

Genbrug materialer med symbolet ¢y . apparater. Kasser ikke apparater, der er

Anbring emballagematerialet i passende
beholdere til genbrug.

Hjeelp med at beskytte miljget og
menneskelig sundhed samt at genbruge
affald af elektriske og elektroniske

meerket med symbolet &, sammen med

husholdningsaffaldet. Lever produktet
tilbage til din lokale genbrugsplads eller
kontakt din kommune.



SUOMI

SISALLYS

© 00N A~OON-=

-
o

WE’RE THINKING OF YOU

Kiitamme teita Electrolux-laitteen hankinnasta. Olette valinneet tuotteen, joka perustuu

. TURVALLISUUSOHJEET . . ..ot e
LAITTEEN KUVAUS .« . oo
KAYTTOONOTTO . .ot e
. KEITTOTASO - PAMITTAINEN KAYTTO . ... ..o
. KEITTOTASO - HYODYLLISIA NEUVOJA JAVINKKEJA . ... ... .o
. KEITTOTASO - HOITO JAPUHDISTUS . . .ottt
L UUNI-PAVITTAINEN KAYTTO . .o
. UUNI - LISAVARUSTEIDEN KAYTTAMINEN . .. ..ot
. UUNI - HYODYLLISIA NEUVOJA JAVINKKEJA . . ... o
. UUNI-HOITO JAPUHDISTUS . . . o o oo oo e e e
11, KAYTTOHAIRIOT . oo
12, TEKNISET TIEDOT © . . vt e e e e e e e e e e
13. YMPARISTONSUOUJELU . . . .\t

27

vuosikymmenien aikana saatuun kokemukseen ja innovaatioon. Kekselias ja tyylikas laite, joka on

suunniteltu teitd ajatellen. Laitetta k&yttdessanne voitte olla aina varma erinomaisista tuloksista.

Tervetuloa Electroluxin maailmaan.

Vieraile verkkosivullamme:

G Saadaksesi kayttoon liittyvia neuvoja, esitteita, vianmaaritysohjeita ja huolto-ohjeita:
@ www.electrolux.com

g Tuotteen rekisterdimiseksi parempaa huoltoa varten:
a/ www.electrolux.com/productregistration

Ostaaksesi laitteesi lisdvarusteita, kulutusosia ja alkuperaisia varaosia:
’% www.electrolux.com/shop

KULUTTAJANEUVONTA JA HUOLTO

Suosittelemme alkuperaisten varaosien kayttoa.
Pida seuraavat tiedot saatavilla ottaessasi yhteytta valtuutettuun huoltoliikkeeseen.
Kyseiset tiedot 16ytyvat laitteen arvokilvesta. Malli, tuotenumero, sarjanumero.

& Varoitukset/huomautukset ja turvallisuusohjeet.
@ Yleistietoja ja vinkkeja
Ympéristdnsuojeluohjeita

Oikeus muutoksiin pidatetaan.
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1. A\ TURVALLISUUSOHJEET

Lue ndma kayttdohjeet huolellisesti ennen
laitteen asentamista ja kayttoa:

¢ Henkilbkohtaisen ja omaisuutesi turvalli-
suuden takaamiseksi.

* Ympariston suojelemiseksi.

e | ajitteen virheettdman kayton takaami-
seksi.

Sailyta kayttéohjeet laitteen yhteydessa ja

pida ne laitteen mukana esimerkiksi asun-

toa vaihtaessasi tai jos luovutat tai myyt

laitteen toiselle henkildlle.

Valmistaja ei ota vastuuta vahingoista, jot-

ka aiheutuvat laitteen virheellisesta asen-

nuksesta tai kaytosta.

1.1 Lasten ja taitamattomien
henkildiden turvallisuus

e Vahintaan 8 vuotta tayttaneet lapset ja
sellaiset henkildt, joiden fyysiset, senso-
riset tai henkiset kyvyt eivat ole tdhan
riittavid tai joilla ei ole laitteen tuntemus-
ta tai kokemusta sen kaytosta, saavat
kayttaa tata laitetta ainoastaan silloin,
kun heidan turvallisuudestaan vastaava
henkild valvoo ja ohjaa heité kaytta-
mé&an laitetta turvallisesti ja ymmarta-
maan sen kayttoon liittyvat vaarat. Lap-
set eivat saa leikkia laitteella.

Pida kaikki pakkausmateriaalit poissa
lasten ulottuvilta. Olemassa on tukehtu-
mis- tai henkilévahinkovaara.

Pida lapset ja kotieldimet poissa laitteen
luota silloin, kun sen luukku on auki tai
laite on toiminnassa. Olemassa on hen-
kilbvahinkovaara tai pysyvan vammau-
tumisen vaara.

Jos laitteessa on virtakytkimen lukitus
tai painikelukitus, kayta sité. Lukitus es-
taa laitteen kytkeytymisen vahingossa
paélle lasten tai kotielainten toimesta.

1.2 Yleiset turvallisuusohjeet

e Ala muuta laitteen teknisia ominaisuuk-
sia. Olemassa on henkildvahinkovaara
ja laitteen vaurioitumisvaara.

o Al3 jat4 laitetta ilman valvontaa toimin-
nan aikana.

o Kytke laite pois paalta jokaisen kayttd-
kerran jalkeen.

1.3 Asennus

e | aitteen saatoihin littyvat vaatimukset
on merkitty arvokilpeen (tai tunnuskil-
peen).

Laitteen saa asentaa ja kytked ainoas-
taan valtuutettu teknikko. Ota yhteys
valtuutettuun huoltoliikkeeseen. Nain
estetaan rakennevauriot ja henkilvahin-
got.

Tarkista, ettei laite ole vaurioitunut kulje-
tuksessa. Vaurioitunutta laitetta ei saa
kytkeé& verkkovirtaan. Ota tarvittaessa
yhteys jalleenmyyjaan.

Poista kaikki pakkausmateriaalit, tarrat
ja suojamuovit laittegsta ennen sen en-
simmaista kayttéa. Ald irrota arvokilpea.
Muutoin takuu voi mitatoitya.

e Asennuksessa tulee noudattaa kaytto-
maassa voimassa olevia lakeja, maa-
rayksia, direktiiveja ja standardeja (tur-
vallisuusmaarayksia, kierratysmaarayk-
sid, sahkoturvallisuusmaarayksia, jne.).

e Ole varovainen laitteen siirron aikana.
Laite on painava. Kayté aina patalappu-
ja. Ala koskaan veda laitetta sen kah-
vasta Kiinni pitaen.

Varmista, etta laite on kytketty irti verk-

kovirrasta asennuksen ajaksi (jos mah-

dollista).

¢ Noudata mainittuja vahimmaisetaisyyk-
sid muihin laitteisiin ja kalusteisiin.

o Al4 aseta laitetta alustan paalle.

1.4 Sahkdliitanta

e |aitteen saa asentaa ja kytkea ainoas-
taan valtuutettu sdhkodasentaja. Ota yh-
teys valtuutettuun huoltolikkeeseen.
Nain estetaan rakennevauriot ja henkil6-
vahingot.

e |aite on kytkettdva maadoitettuun pis-
torasiaan.

e Varmista, etta laitteen arvokilven mer-
kinnat vastaavat verkkovirtalahteen ar-
voja.

e Jannitearvot on merkitty arvokilpeen.

e Sopivia erotuslaitteita ovat esimerkiksi
suojakytkimet, sulakkeet (ruuvattavat
sulakkeet on irrotettava kannasta), vika-
virtakytkimet ja kontaktorit.



Séhkdasennuksessa on oltava erotin,
joka mahdollistaa laitteen irrottamisen
sahkdverkosta kaikista navoista. Erotti-
men kontaktiaukon leveys on oltava va-
hintdédn 3 mm.

Iskusuojat tulee asentaa niin, ettei nii-
den irrotus onnistu ilman tydkaluja.

Kytke pistoke maadoitettuun pistorasi-
aan.

Kun kytket sdhkolaitteita pistorasiaan
uunin lahelld, ala anna niiden virtajohto-
jen koskea kuumaan uunin luukkuun.
Ala kayta jakorasioita, liittimia tai jatko-
johtoja. Olemassa on tulipalovaara.
Varmista, etteivat laitteen taakse jaavat
pistoke (jos olemassa) ja virtajohto jou-
du puristuksiin tai vaurioidu.

Varmista, etta laitteen sahkdliitanta on
hyvin ulottuvilla laitteen asennuksen jal-
keen.

Ala veda virtajohdosta pistoketta irrot-
taessasi. Veda aina pistokkeesta (jos
mahdollista).

Ala vaihda tai muuta virtajohtoa. Ota yh-
teytta huoltoliikkeeseen.

1.5 Kayttd

Kéayta laitetta ainoastaan kotitalouksien
ruoanvalmistustarpeisiin. Ala kayta lai-
tetta kaupalliseen tai teolliseen kayt-
téon. Taten valtetadn henkild- ja omai-
suusvahingot.

Valvo laitteen toimintaa aina kéyton ai-
kana.

Pysy aina kaukana laitteesta, kun avaat
laitteen luukun laitteen ollessa toimin-

nassa. Laitteesta voi tulla kuumaa hoy-
rya. Olemassa on palovammojen vaara.

Ala kéyta laitetta, jos se on kosketuk-
sessa veteen. Ala kayta laitetta marin
kasin.

Ala kayta laitetta tydtasona tai silytys-
alustana.

Laitteen keittotason pinta kuumenee
kéaytdn aikana. Olemassa on palovam-
mojen vaara. Al4 laita keittotasolle me-
tallisia esineitd, esimerkiksi ruokailuvali-
neita tai kattilankansia, silléa ne voivat
kuumentua.

Laitteen sisatila kuumenee kayton aika-
na. Olemassa on palovammojen vaara.
Kayta patalappuja lisdvarusteita tai keit-
toastioita kasitellessasi.
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Laite ja nékyvissé olevat osat kuumene-
vat kaytdn aikana. Ald koske lampdévas-
tuksiin. Pida pikkulapset endottomasti
kaukana laitteesta, ellei heita valvota jat-
kuvasti.

Avaa luukku varovasti. Alkoholia sisélta-
vat aineet voivat kehittda helposti sytty-
van alkoholin ja ilman seoksen. Olemas-
sa on tulipalovaara.

Ala Kasittele kipindita tai avotulta ava-
tessasi luukkua.

Ala aseta helposti syttyvid tuotteita, hel-
posti syttyviin aineisiin kostutettuja tuot-
teita ja/tai sulavia tuotteita (muovista tai
alumiinista tehtyja) laitteeseen, laitteen
paalle tai sen lahelle. Talldin on olemas-
sa rajahdys- tai tulipalovaara.

Kytke keittoalueet aina pois toiminnasta
kayton jalkeen.

Ala laita keittoalueille tyhijia keittoastioi-
ta, ald mydskaan kytke alueita toimin-
taan iiman keittoastiaa.

Ala anna keittoastioiden kiehua kuiviin.
Muutoin keittoastiat ja keittotaso voivat
vaurioitua.

Jos keittotasolle putoaa esineité tai keit-
toastioita, pinta voi vaurioitua.

Ala aseta kuumia keittoastioita kaytto-
paneelin 1ahelle, koska lampd voi ai-
heuttaa laitteeseen vaurioita.

Varo, ettei laitteen emalipinta vaurioidu
lisdvarusteiden poistamisen tai asen-
nuksen yhteydessa.

Valurautaiset ja alumiiniset keittoastiat
tai pohjasta vaurioituneet keittoastiat
voivat naarmuttaa pintaa, jos vedat niita
keittotasolla.

Emalipintojen varimuutokset eivat vaiku-

ta laitteen toimintaan.

Emalipinnan vaurioitumisen tai varimuu-

toksien estaminen:

— ala aseta mitdan esinetta suoraan uu-
nin pohjalle, ala mydskaan peita poh-
jaa alumiinifoliolla

— ala aseta kuumaa vetté suoraan lait-
teeseen

— ala séilyta kosteita astioita tai ruokia
laitteessa sen kayton jalkeen.

Ala paina avointa uunin luukkua.

Ala aseta syttyvia materiaaleja uunin

alapuolella olevaan tilaan. Sailyta kysei-

sessa tilassa vain ldBmmonkestavia lisa-
varusteita.
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e Al4 peitd uunin hdyrynpoistoaukkoja.
Ne sijaitsevat ylapinnan takaosassa.

e Al4 aseta keittotasolle mitan, mika voi
sulaa.

e Jos pinnassa on halkeama, kytke laite
pois sdhkoverkosta. Olemassa on sah-
koiskuvaara.

* Ala aseta lampda johtavia materiaaleja
(esim. ohuita metalliverkkoja tai metalli-
levyisia lammaonjohtimia) keittoastioiden
alle. Liian suuri lammén heijastus voi ai-
heuttaa vaurioita keittotasoon.

1.6 Hoito ja puhdistus

e Varmista ennen huoltotoimenpiteiden
aloittamista, etté laite on jadhtynyt. Ole-
massa on palovammojen vaara. Vaara-
na on lasilevyjen rikkoutuminen.

e Pida uuni aina puhtaana. Rasvan tai
ruoan keraantyminen laitteeseen voi ai-
heuttaa tulipalon.

e Saannollinen puhdistus estaa uunin pin-
tamateriaalien vahingoittumisen.

e Puhdista laite ainoastaan vedella ja
saippualla henkilékohtaisen ja omaisuu-
tesi turvallisuuden takaamiseksi. Ala
kayta syttyvia tuotteita tai korroosiota
aiheuttavia aineita.

e Al4 puhdista laitetta hdyrypesurilla, kor-
keapaineisilla puhdistuslaitteilla, teravilla
esineilla, hankaavilla puhdistusaineilla,
hankaavilla pesusienilla tai tahranpoisto-
aineilla.

¢ Jos kaytat uuninpuhdistussuihketta,
noudata tuotteen valmistajan ohjeita.
Ala suihkuta mitaan ainetta lampovas-
tuksiin ja termostaatin anturiin (jos ole-
massa).

e Ala puhdista lasiluukkua hankaavilla
puhdistusaineilla tai metallikaapimella.

Sisdlasin lammdnkestava pinta voi men-
n& rikki.

e Kun luukun lasilevyt vaurioituvat, niiden
kestavyys heikkenee ja ne voivat rikkou-
tua. Sinun tulee vaihtaa ne. Ota yhteytta
huoltolikkeeseen.

¢ Ole varovainen irrottaessasi luukkua.
Luukku on painava.

e Tassa laitteessa olevat polttimot ovat
erityisesti kodinkoneita varten suunnitel-
tuja erikoispolttimoita. Niitd ei voida
kayttédd huonevalaisimissa.

¢ Vaihda polttimot tarvittaessa saman te-
holuokituksen omaaviin kodinkoneita
varten tarkoitettuihin polttimoihin.

e |rrota pistoke pistorasiasta ennen uunin
lampun vaihtamista. Olemassa on séh-
koiskuvaara. Anna laitteen jaahtya. Ole-
massa on palovammojen vaara.

1.7 Huoltolike

¢ Ainoastaan valtuutettu teknikko saa
korjata laitteen tai huoltaa sita. Ota yh-
teys valtuutettuun huoltolikkeeseen.

e Kayta vain alkuperaisia varaosia.

1.8 Laitteen havitys

¢ Valttdaksesi henkild- ja omaisuusvahin-
got:

— Irrota pistoke pistorasiasta.

— Leikkaa johto irti ja havita se.

— Irrota luukun lukitus. Taten lapset ja
elaimet eivat voi jaada kiinni laitteen
sisdlle. Muutoin olemassa on tukeh-
tumisvaara.



2. LAITTEEN KUVAUS

2.1 Laitteen osat
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He

ool lobo |

Virran merkkivalo

Uunin toimintojen va&nnin
Lampdtilan valitsin
Lampétilan merkkivalo
Keittotason véaéntimet
E Lamp&vastus

Uunin lamppu

[ Puhaliin ja lampévastus
B Kennatintasot

B
o gl

Keittoalue 1200 W
Hoyrynpoistoaukko
Keittoalue 1800 W
Keittoalue 1800 W
Jalkilammon merkkivalo
B Keittoalue 1000 / 2200 W

2.3 Varusteet

¢ Ritila
Kaytetaan patojen, kakkuvuokien ja
paistien alustana.

¢ Matalareunainen leivinpelti

Kakkuijen ja pikkuleipien paistamiseen.

3. KAYTTOONOTTO

VAROITUS!
Lue luku "Turvallisuusohjeet".

¢ Uunipannu

Kaytetaan leivonnassa, paistamisessa

tai rasvankeruuastiana.
¢ Sdilytyslaatikko

Sailytyslaatikko sijaitsee uunikammion

alapuolella.
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3.1 Uuden laitteen

puhdistaminen

e Poista kaikki lisdvarusteet ja irrotettavat
uunipeltien kannatinkiskot (jos olemas-
sa).

e Puhdista laite ennen ensimmaista kayt-
tokertaa.

/N

3.2 Esikuumennus

Lue ohjeet kohdasta "Hoito ja
puhdistus”.

Esikuumenna tyhja laite jaljelle jaaneen

rasvan polttamiseksi pois.

1. Valitse toiminto |:] ja maksimilampéti-
la.

2. Anna laitteen kéyda yhden tunnin
ajan.

Luukun avaaminen ja sulkeminen

3. Valitse toiminto [7] ja maksimilampéti-
la.

4. Anna laitteen kdyda kymmenen mi-
nuuttia.

5. Valitse toiminto [®) ja maksimilampoti-
la.

6. Anna laitteen kdyda kymmenen mi-
nuuttia.

Varusteet voivat kuumentua tavallista

enemman. Laitteesta voi tulla hajua ja sa-

vua. Tama on normaalia. Tarkista, etté il-

mavirtaus on riittava.

3.3 Lapsilukko

Lapsilukko on oletusasetuksena kaytossa.

)

S5 !

=]

Avaa luukku siirtémallé lukkoa oikealle.
Sulie luukku lukitusvipua painamatta.

Lapsilukon kytkeminen pois toiminnasta

1. Paina luukun reunalistaa (B) molem-
malta puolelta. Tiiviste irtoaa.

2. |rrota luukun reunalista vetamalla sita
yléspain.
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Irrota lukitusvipu (1), siirra sita oikealle
(2) ja kiinnita se takaisin paikalleen.

Pitele luukun reunalistaa (B) molem-
malta puolelta ja aseta se luukun si-
sareunaan. Aseta luukun reunalista
luukun ylareunaan.

Lapsilukon kytkeminen
toimintaan

Suorita edella mainitut toimenpiteet uudel-
leen ja siirré vipu takaisin vasemmalle.

Kun laite kytketédan pois toimin-
nasta, lapsilukko ei poistu kaytds-
ta.

4. KEITTOTASO - PAIVITTAINEN KAYTTO

VAROITUS!
Lue luku "Turvallisuusohjeet".

4.1 Tehotaso

Saadin Toiminto

0 Pois toiminnasta

1-9 Tehotasot
(1 - alhaisin lampdtila-ase-
tus, 9 - korkein lampdtila-

asetus)
1. Kaanna sdadin haluamasi tehotason
kohdalle.
2. |Lopeta ruoanlaitto kdantamalla saadin
asentoon 0.

Kayta jalkilampda vahentaaksesi
energian kulutusta. Kytke keitto-

alue pois toiminnasta noin 5-10
minuuttia ennen ruoanlaiton paat-
tamista.

4.2 Kaksoiskeittoalueen kayttod

Q HUOMIO
Kytke kaksoiskeittoalue toimintaan

kééantamalla sédadinta myotapai-
vaan. Ala kdanna sita pysaytysa-
sennon kautta.

Kaanna vaannin myoétapaivaan asen-
toon 9.

Kaénna vaannin hitaasti symbolin ©
kohdalle, kunnes kuulet napsahduk-
sen.

Kaksoiskeittoalue on talléin toiminnas-
sa.
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3. Aseta vaadittu tehotaso kohdan "Te-
hotasot" mukaan.

4.3 Jalkilammdn merkkivalo

Jalkilammon merkkivalot osoittavat, milloin
keittoalue on kuuma.

VAROITUS!
Lue luku "Turvallisuusohjeet".

5.1 Keittoastiat

(i)

e Keittoastian pohjan tulee olla
mahdollisimman paksu ja tasai-
nen.

e Emaloidusta teréksesta valmis-
tetut ja alumiini- tai kuparipoh-
jaiset keittoastiat voivat aiheut-
taa varimuutoksia keraamiseen
pintaan.

5.2 Energiansaast6

5.3 Esimerkkeja keittotoiminnoista

e Mikali mahdollista, peité keittoa-
stia aina kannella.

VAROITUS!
Palovammojen vaara on olemassa

jalkilammaon vuoksi.

5. KEITTOTASO - HYODYLLISIA NEUVOJA JA VINKKEJA

o Aseta keittoastia keittoalueelle,
ennen kuin kytket keittoalueen
toimintaan.

o Kytke keittoalueet pois toimin-
nasta ennen kypsennysajan
paattymista ja hyddynna jalki-
lampd.

¢ Keittoastioiden pohjan tulee olla
keittoalueen kokoinen.

Te- Kayttokohde: Aika Vinkkeja
hota- (min)
so
1 Valmiiden ruokien lampimanapi-  tar- Aseta keittoastian paalle kan-
to. peen Si.
mu-
kaan
1 -2 Hollandaise-kastike, voin, suk- 5-25 Sekoita aika ajoin.
laan ja liivatteen sulattaminen.
1-2 Kinteyttdminen: munakkaat, mu- 10 - 40 Aseta keittoastian paélle kan-
najuusto. Si.
2 -3 Riisin ja maitoruokien haudutus, 25 -50 Lisda vahintaan kaksinkertai-
valmisruokien kuumentaminen. nen maara nestetta riisin suh-
teen, sekoita maitoruokia
kypsennyksen aikana.
3 -4 Hoyrytetyt vihannekset, kala, li- 20 - 45 Lis&a joitakin ruokalusikallisia

ha.

nestetta.
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Te- Kayttokohde: Aika Vinkkeja
hota- (min)
SO

4 -5 Hobyryssa kypsennetyt perunat. 20 - 60 Kayta korkeintaan % litraa
vettd/750 g perunoita.

4 -5  Suurten ruokamaarien kypsenta- 60 - Enintaan 3 litraa nestetta +
minen, pataruoat ja keitot. 150 valmistusaineet.

6-7 Leikkeiden, vasikanlihan, cordon tar- K&éanna kypsennyksen puoli-
bleun, kotlettien, pyorykoiden, peen valissa.

makkaroiden, maksan, kastike-  mu-
pohjan, kananmunien, ohukais-  kaan
ten ja munkkien kevyt paistami-

nen.

7 -8 Voimakas paistaminen: sipulipe- 5-15 Kaanna kypsennyksen puoli-
runat, ulkofilee, pihvit. valissé.

9 Suuren vesimaéran keittdminen, pastan keittaminen, lihan ruskistaminen

(gulassi, patapaisti), ranskalaiset perunat.

Taulukossa annetut tiedot ovat ainoastaan
suuntaa-antavia.

6. KEITTOTASO - HOITO JA PUHDISTUS

VAROITUS! — Poista sitten, kun laite on jaah-
Lue luku "Turvallisuusohjeet". tynyt riittavasti: kalkkirenkaat, ve-
sirenkaat, rasvatahrat ja kirkkaat

Puhdista keittotaso jokaisen kayton jal- metalliset varimuutokset. Kayta ke-
keen. raamisen keittotason tai ruostumat-
Tarkista aina, etta keittoastian pohja on toman teréksen puhdistukseen tar-
puhdas. koitettua puhdistusainetta.

Keraamisen pinnan naarmut tai 2. Puhdista laite kostealla liinalla kayt-

tummat l&iskét eivat vaikuta lait- taen vahan puhdistusainetta.

teen toimintaan. 3. Kuivaa pinta lopuksi puhtaalla lii-

nalla.

Lian poistaminen:

1. - Poista vilittémasti: sulanut mu- &
ovi, muovikelmu ja sokeripitoinen
ruoka. Muutoin lika voi aiheuttaa
laitteeseen vaurioita. Kayta erityista
lasipintaan tarkoitettua kaavinta.
Aseta kaavin viistosti lasipintaa vas-
ten ja likuta kaavin pinnan yli.

HUOMIO

Sailyta kaavin poissa lasten ulottu-
vilta. Kayta kaavinta varovasti, silla
sen tera on hyvin terava.

7. UUNI - PAIVITTAINEN KAYTTO

VAROITUS!
Lue luku "Turvallisuusohjeet".
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7.1 Jadhdytyspuhallin Virran merkkivalo palaa uunin toimin-
. . e nan aikana.

Kun laite on toiminnassa, jadhdytyspuhal- 2, Kaanna lampstilan valitsin haluamasi

lin kytkeytyy automaattisesti toimintaan lEmpdtilan kohdalle.

laitteen pintojen pitamiseksi viileina. Kun

kytket laitteen pois toiminnasta, jaadhdytys-
puhallin toimii edelleen, kunnes laite on

jashtynyt.

7.2 Laitteen kytkeminen

Lampaotilan merkkivalo palaa uunin
kuumenemisen aikana.

3. Uuni kytketdan pois toiminnasta
kaantamalla uunin toimintojen vaannin
ja lampétilan vaannin Off-asentoon.

toimintaan ja pois toiminnasta

1. Ka&&nna uunin toimintojen valitsin ha-
luamasi toiminnon kohdalle.

7.3 Uunin toiminnot

Uunin toiminto

Kayttétarkoitus

0 Pois toimin-
nasta

|aitteesta on katkaistu virta.

Kiertoilma

Saman paistolampdétilan vaativien ruokien paistaminen
samanaikaisesti useammalla kannatintasolla ilman, etta
tuoksut sekoittuvat. Sadada uunin lBmpdtila 20-40 °C al-
haisemnmaksi kuin yla-/alalampdtoiminnossa.

—| Vla-jaalalam- Paistaminen yhdella kannatintasolla. Yla- ja alavastukset
— pd toimivat samanaikaisesti.

Pizzan, juustopiirakan tai muun piirakan valmistaminen.
(¥)| Piras/Pizza  S&&da uunin lampétila 20-40 °C alhaisemmaksi kuin yla-/
— alalampotoiminnossa.
— Suurikokoisten lihapalojen paistaminen. Grillivastus ja uu-
¥ Ruskistaminen nin puhallin ovat yksi kerrallaan toiminnassa, ja kuuma il-

ma kiertaa ruoan ymparilla.

|

Matalien ja suurien ruokamaarien grillaus. Leivan paahta-

S gl minen. Suuri grillivastus on toiminnassa.
¥ Kuivaus Hedelma- (esim. omenat, luumut, persikat) ja vihannesvii-
= paleiden (tomaatit, kesakurpitsa, sienet) kuivaus.
sk Sulatus Pakasteiden sulattaminen.

-,Q: Uunin lamppu

Lampun sytyttdminen ilman uunitoimintoa.

E Toimintolukitus

Uunin toimintojen lukitseminen.

7.4 Toimintolukitus

Uunin lukitseminen

Uunin toimintojen vaantimessé on sisdin- Kaanna vaannin symbolin F] kohdalle.

rakennettu toimintolukitus.

Vaannin tulee ulos noin 2 mm.

Toimintolukitus ei katkaise lieden

virransyottoa.
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Uunin lukituksen poistaminen

Paina vaanninta ja kddnna se vaadittuun
asentoon.

8. UUNI - LISAVARUSTEIDEN KAYTTAMINEN

VAROITUS!
Lue luku "Turvallisuusohjeet".

8.1 Uunipeltien ja ritilan asettaminen kannattimille

Korkeareunaisessa uunipannussa
ja ritilassé on reunauloke. Kyseis-
ten reunojen ja ohjaustankojen
muodon ansiosta keittoastia ei voi
luisua.

Ritilén ja korkeareunaisen uunipan-
nun asettaminen samanaikaisesti
Aseta ritila uunipannun paalle. Tyénna uu-
nipannu kannatinkiskojen valiin jollekin
kannatintasolle.

9. UUNI - HYODYLLISIA NEUVOJA JA VINKKEJA

& VAROITUS! & HUOMIO
Lue luku "Turvallisuusohjeet". Kéayta korkeareunaista uunipeltia
kosteiden leivonnaisten paistami-
@ Taulukoissa mainitut [ampdtilat ja sessa. Hedelmamehut voivat ai-
paistoajat ovat ainoastaan suun- heuttaa pysyvié tahroja emalipin-
taa antavia. Lampétila ja paistoai- taan.

ka riippuvat reseptista seka kay-
tettyjen ainesten laadusta ja maa-

CAstA. 9.1 Leivonnaisten paistaminen

OEe

Yleisohjeita

e Uusi uunisi voi paistaa eri tavalla kuin
entinen laitteesi. Kayta aikaisemmin
kayttamiesi asetusten (lampdotila, paisto-
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aika) ja kannatintasojen sijaan taulukos-
sa mainittuja asetuksia.

e Kun paistoaika on pitka, voit hyddyntaa
jalkildmmaon ja kytked uunin pois toimin- .
nasta noin 10 minuuttia ennen paistoa-
jan paattymista.

Pakasteita sulatettaessa uunipellit .

¢ Jos et I16yda omaan reseptiisi sopivia
ohjearvoja, sovella jonkin lahes saman-
laisen leivonnaisen tietoja.

Jos paistat useammalla kuin yhdell4 ta-
solla, paistoaikaa voi pidentda 10-15
minuuttia.

Eri kannatintasoilla olevat leivonnaiset

voivat vaantya uunin toiminnan aika-
na. Jaahtyessaan uunipellit palautu-
vat kuitenkin alkuperdiseen muotoon-

sa.

Leivontataulukoiden kaytt6

e Ensimmaisella kerralla on suositeltavaa
kayttaa alhaisempaa lampdétilaa.

Leivontavinkkeja

voivat ruskistua epatasaisesti paistami-
sen alkuvaiheessa. Tassa tapauksessa
lampdtila-asetusta ei pida muuttaa. Erot
tasaantuvat paistumisen jatkuessa.

Leivontatulos

Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Kakku on liian vaa-
lea pohjasta

Vaara kannatintaso

Laita kakku ylemmalle kannatinta-
solle

Kakku laskeutuu
(taikinainen ja liian
kostea)

Liian korkea paistolam-
potila

Kayté alhaisempaa lampdétilaa

Kakku laskeutuu
(taikinainen ja liian
kostea)

Liian lyhyt paistoaika

Pidenna paistoaikaa
Ala kayta korkeampaa lampoti-
laa lyhentddksesi paistoaikaa

Kakku laskeutuu
(taikinainen ja liian
kostea)

Taikinassa on liian pal-
jon nestetta

Kaytd vahemman nestetté Tarkista
sekoitusaika, erityisesti kayttaessa-
si vatkainta/monitoimikonetta

Kakku on lian kui-
va

Liian alhainen lampdotila

S&ada lampdtila korkeammaksi

Kakku on lian kui-
va

Liian pitk& paistoaika

Lyhenné paistoaikaa

Kakku ei ruskistu
tasaisesti

Liian korkea paistolam-
pdtila ja liian lyhyt pais-
toaika

Alenna lampétilaa ja pidenna pais-
toaikaa

Kakku ei ruskistu
tasaisesti

Taikinaa ei ole levitetty
tasaisesti pellille

Levitd taikina tasaisesti pellille

Kakku ei paistu
asetetussa paisto-
ajassa

Liian alhainen lampdotila

S&ada lampdtila vahan korkeam-
maksi

9.2 | eivonnaisten paistaminen kiertoilmalla

Leivonnaisen

laatu Ritila Lampétila °C Aika minuutteina
Sampylat 2+4 175-185 15-20
Kokojyvasampylat 2+4 165-180 20-30
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Leivonnaisen

laatu Ritila Lampéotila °C Aika minuutteina

Taytetyt voileivat 2+4 170-180 15-20
Pretzelit 2+4 160-170 15-20
Vehnaleipa 2+4 170-180 30-40
Kokojyvaleipa 2+4 160-170 35-45
Ruisleipa, sekavilja 2+4 250 [ABmmitys
- kypsennys 2+4 160-170 60-70
Patongit 2+4 180-200 20-30
Peltikakku 3 150-160 50-60
Vuokakakut 2+4 150-160 30-40
Sokerikakut 2 150-160 50-60
Marengit 2+4 100 90-120
Marenkipohjat 2+4 100 90-120
- lammitys 244 AR e s=eE pe 25
Pikkuleivat 2+4 150-160 10-20
Voitaikina 2+4 155-165 30-40
e, 2 o100 SHoEsES
gi?gt'g;ﬁghj . 044 150-160 vimeistely 35-45
riedemakakt, 214 170-180 30-40
9.3 Yla- ja alaldmpd O

Leivonnaisen laatu Ritils Limpétilacc  Alka “‘;’;“”“ei'
Sampylat 3-4 200-225 8-12
Kokojyvasampylat 3-4 190-200 20-25
Taytetyt voileivat 3-4 200-225 10-12
Ciabatta-sampylat 3-4 210-230 10-20
Focaccia 3-4 220-230 15-20
Pitaleipa 3-4 250 5-15
Pretzelit 3-4 180-200 12-15
Vehnéleipa 1-2 190-210 25-40
Ciabatta 1-2 210-220 15-25
Kokojyvaleipa 1-2 180-200 35-45
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Aika minuuttei-

Leivonnaisen laatu Ritila Lampétila °C na
Ruisleipa, sekavilja 1 275 [ABmmitys
- kypsennys 1 190 55-65
Patongit 3-4 220-230 15-30
Peltikakku 2-3 170-180 50-60
Vuokakakut 3-4 170-180 35-45
Sokerikakut 1-2 170-180 40-50
Taytekakut, rullat 3-4 200-225 8-12
Marengit 3-4 100 90-120
Marenkipohjat 3-4 100 90-120

. . uunin ollessa
- lammitys o pois toiminnasta =
Pikkuleivat 3-4 160-180 6-15
Voitaikina 3-4 170-190 30-45
Kéaaretortut 3-4 190-210 10-12
Hedelmakakut, murotai- ) _ esikypsennys,
kinapohja o RE rulla 10-15
Hedelméakakut, murotai- I
kinapohja 3-4 175 viimeistely 35-45
Eedelmékakut, murotai- 3.4 190-200 55.35

ina
Mantelikakku rengas-
vUoassa 2 210-230 10-12
9.4 Pizzataulukko

Ruokalaji Ritila Lampétila °C Aika minuutteina

Ciabatta-sampylat 2-3 200-220 10-20
Focaccia 2-3 220-230 10-20
Ciabatta 2-3 190-200 15-25
Hedelmékakut,
murotaikinapohja 2 1O 85-45
Hedelmakakut,
murotaikina 2-3 175-200 25-35
Pizza, kotitekoinen
(paksu - runsas- 1-2 180-200 25-35
taytteinen)
Pizza, kotitekoinen 1
Ao 1-2 200-2301) 15-20
Pizza, pakaste 1-2 200 15-20
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Ruokalaji Ritila Lampétila °C Aika minuutteina
Tortut, kotitekoiset
esikypsennys, rulla o 2oz an
Tortut, kotitekoiset
vimeistely 3-4 215-225 35-45
Tortut, pakaste 3-4 200 15-25

1) esikuumenna uuni
9.5 Lihan paistaminen [@

Ruokien paistaminen

o Kayta paistamisessa lammdnkestavia
uunivuokia (lue valmistajan ohjeet).

e Suurikokoiset paistit voi laittaa suoraan
uunipannulle tai ritilan paalle, jonka alla
on uunipannu. (Mikali varusteena)

e Paista vaharasvainen liha paistovuoassa
kannella peitettynd. Nain liha pysyy me-
hukkaampana.

e Jos haluat pinnan ruskistuvan, paista li-
ha paistovuoassa ilman kantta.

9.6 Lihan paistaminen kiertoilmalla

Naudanliha
. .. A i e o Aika minuutteina

Lihalaji Ritila Lampétila °C lihakiloa kohti
Paahtopaisti?) 2-3 125 80-120
Reisipaisti .
- ruskistus 2-3 200 yhteensa 10
Reisipaisti
- paisto 2-3 150 50-60
Paahtopaisti 1-2 160 90-120

1) Muut. Voidaan vimeistella ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammalla
l&mpotilassa 250 °C. Jos paistolampdmittaria k&ytetdan, poista se ennen grillausta.

Vasikanliha
. .. A s e o Aika minuutteina
Lihalaji Ritila Lampétila °C lihakiloa kohti
Naudanfilee 1) 2-3 160 60-70
Lammas
. .. A i e o Aika minuutteina
Lihalaji Ritila Lampétila °C lihakiloa kohti
Koipi/lapa/selka 2 160 80-100
Porsaanliha
. .. A i e o Aika minuutteina
Lihalaji Ritila Lampétila °C lihakiloa kohti
Porsaanpaisti 1) 2-3 175 60-70
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Lihalaji

Ritila

Lampétila °C

Aika minuutteina

lihakiloa kohti
P kylkipaisti
1)orsaan ylkipaisti 0.3 175 60
Niskapaistit 2-3 160 90-120
Kinkku 1-2 150 60-100
Lintupaisti
. .. A i e o Aika minuutteina

Lihalaji Ritila Lampétila °C lihakiloa kohti
Kana, paloiteltu 2-3 180 55-65
Ankka 1) 2-3 150 55-65
Ankka, hiljainen yhteenséa noin 5
kypsennys 1) 238 180 tuntia
Kalkkunapaisti, . .
taytetty 1-2 150 50-60
Kalkkunarinta 2-3 175 70-80
9.7 Yl&- ja alalampd O
Naudanliha

. . I s o Aika minuutteina

Lihalaji Ritila Lampétila °C lihakiloa kohti
Paahtopaisti1) 2-3 125 80-120
Reisipaisti N
_ nuskistus 2-3 225 yhteensa 10
Reisipaisti
- paisto 2-3 160 50-60
Paahtopaisti 1-3 180 90-120

1) Muut. Voidaan vimeistella ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammolla
lampétilassa 250 °C. Jos paistolampomittaria kaytetaan, poista se ennen grillausta.

Vasikanliha
. .. A i e o Aika minuutteina
Lihalaji Ritila Lampétila °C lihakiloa kohti
Naudanfilee 1) 2-3 180 60-70
Lammas
. .. i e e o Aika minuutteina
Lihalaji Ritila Lampétila °C lihakiloa kohti
Koipi/lapa/kylki 2 180 80-100
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Porsaanliha
. .. T i e o Aika minuutteina
Lihalaji Ritila Lampétila °C lihakiloa kohti
Porsaanpaisti 1) 3 200 60-70
1P)orsaankylklpalstl 3 200 60
Niskapaistit 2-3 180 90-120
Kinkku 1-2 160 60-100
Lintupaisti
. .. A i e o Aika minuutteina
Lihalaji Ritila Lampétila °C lihakiloa kohti
Kana, paloiteltu 2-3 200 55-65
Ankka 1) 2-3 160 55-65
Ankka, hidas kyp- yhteenséa noin 5
sennys 1) 238 180 tuntia
Kalkkunapaisti, 10 160 50-60
taytetty
Kalkkunarinta 2-3 200 70-80

9.8 Ruokien paistaminen kiertoilmalla

Ruokalaji Ritila Lampétila °C Aika minuutteina
Kala, keitto 2+4 150-160 1)
Kala, friteeraus 244 165-175 1)
Lihamureke 2+4 165-175 60-70
Lihapullat 2+4 165-175 35-45
Maksapaté 2+4 165-175 65-75
Perunagratiini 2+4 175 55-65
Lasagne, kotitehty 2+4 175 60-70
Lasagne, pakaste 2+4 175 30-452)
Makaronivuoka 2+4 165-175 40-50
Pizza, kotitekoinen 3 180-200 20-35
Pizza, pakaste 2+4 180-200 15-25 2)
E:S”tzka'aiset’ pa- 044 180-200 530-45 2)
Tortut, kotitekoiset
- esikypsennys, 2+4 165-175 15-20

rulla
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Ruokalaji Ritila Lampétila °C Aika minuutteina
Tortut, kotitekoiset
- viimelstely 2+4 165-175 30-40
Tortut, pakaste 2+4 175 25-352)

1) Kun kalaa friteerataan tai keitetéan, keittoaika riippuu kalan paksuudesta. Kala on kypsa,
kun sen liha on valkoista. Kokeile lavistamalla kala haarukalla. Jos liha irtoaa helposti
ruodoista, kala on kypsa.

2) Kahta tasoa kayttdessa (kaksinkertainen annos) aika on noin 1/3 pakkauksessa mainittua
aikaa pitempi. Jos annettu aika on 30 minuuttia, valmistusaika on noin 30+10 = 40 min.

9.9 Yla- ja alaldmpd O

Ruokalaji Ritila Lampétila °C Aika minuutteina
Kala, keitto 2-3 160-170 1)
Kala, friteeraus 2-3 180-200 1)
Lihamureke 2-3 175-200 45-60
Lihapullat 3-4 175-200 30-45
Maksapaté 2-3 180-200 50-60
Gratiinit 2-3 180-200 50-60
Perunagratiini 3-4 200 55-65
h:iagne, kotitekoi 5.3 500 50-60
Lasagne, pakaste 3-4 175-200 30-45 2
Makaronivuoka 2-3 180-200 30-40
Pizza, kotitekoinen 2-3 220-230 15-25
Pizza, pakaste 2-3 220-230 15-25 2)
s Gl 2o 34 295250 20-302)
Tortut, kotitehty
- esikypsennys, 3-4 190-210 15-25
rulla
_T?/iritrzte’iggi;ek‘)iset 3-4 190-210 20-30
Tortut, pakaste 3-4 200-225 20-302

1) Kun kalaa friteerataan tai keitetdan, keittoaika riippuu kalan paksuudesta. Kala on kypsa,
kun sen liha on valkoista. Kokeile lavistamalla kala haarukalla. Jos liha irtoaa helposti
ruodoista, kala on kypsa.

2) Kahta tasoa kayttdessa (kaksinkertainen annos) aika on noin 1/3 pakkauksessa mainittua
aikaa pitempi. Jos annettu aika on 30 minuuttia, valmistusaika on noin 30+10 = 40 min.
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Naudanliha
Aika minuuttei-
Lihalaji Ritila Lampdotila °C na lihakiloa koh-
ti
Reisipaisti 2-3 200 yhteensa 10
- ruskistus
R el 23 150 50-60
- paisto
Paahtopaisti 1-2 160 90-120
Vasikanliha
Aika minuuttei-
Lihalaji Ritila Lampétila °C  na lihakiloa koh-
ti
Naudanfilee 1) 2-3 160 60-70

1) Muut. Voidaan vimeistella ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammalla
lampétilassa 250 °C. Jos paistolampdmittaria kéytetaan, poista se ennen grillausta.

Lammas
Aika minuuttei-
Lihalaji Ritila Lampétila °C  na lihakiloa koh-
ti
Koipi/lapa/kylki 2 160 80-100
Porsaanliha
Aika minuuttei-
Lihalaji Ritila Lampdétila °C na lihakiloa
kohti
Porsaanpaisti 1) 2-3 180 60-70
Porsaankylkipaisti 1) 2-3 175 60
Niskapaistit 2-3 160 90-120
Kinkku 1-2 150 60-100
Lintupaisti
Aika minuuttei-
Lihalaji Ritila Lampétila °C na lihakiloa
kohti
Broileri 2-3 180 55-65
Ankka 1) 2-3 150 55-65
Ankka, hiljainen kypsen- 03 oi sovi yhteensé noin 5

nys 1)

tuntia
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Aika minuuttei-

Lihalaji Ritila Lampétila °C na lihakiloa
kohti
Kalkkunapaisti, taytetty 1-2 150 50-60
Kalkkunarinta 2-3 175 70-80
9.11 Grillaus [ Grillausalue on asetettu ritilan keskelle.

Kayta aina grillitoimintoa lampétilan
maksimiasetuksella.

& Grillauksen aikana uunin luukun
on aina oltava kiinni.

@ Esikuumenna uunia aina tyhjana 5
minuuttia grillitoiminnolla.

e Aseta ritila grillaustaulukossa
suositellulle kannatintasolle.

e | ajita uunipannu aina ensimmai-
selle kannatintasolle rasvan ke-

raédmiseksi.
e Grillaa vain matalia liha- tai kala-
paloja.
a el Aika mi- Aika mi-
Grillauksen ruokalajit Ritila Larr:%otlla nuutteina/ nuutteina /
1. puoli 2. puoli
Porsaankyljiykset 3-4 250 7-9 4-6
Lampaankyljiykset 3-4 250 7-10 5-6
Kana, paloiteltu 3-4 250 20-25 15-20
Makkara 3-4 250 3-4 1-2
Porsaankylkipalat, esi-
kypsennetty 20 minuut- 3-4 250 15-20 15-20
tia
Kala, turska ja lohi viipa-
leina 3-4 250 10 5
Paahtoleivat 3-4 250 2-3 -
9.12 Kuivaus

Vihannekset

Kuivauksen Lamoétila °C  Kannatintaso Kannatinta- Aika tunteina
ruokalajit p sot (suositeltu)
Pavut 60-70 3 1-4 6-8
Paprikat (viipa- g i -
leiksi leikattu) oo g U= e
Keittovihan- 60-70 3 1.4 5.6

nekset
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Kuivauksen e et o . Kannatinta- Aika tunteina
ruokalajit Lanpteiilie e Lt sot (suositeltu)
Sienet 50-60 3 1-4 6-8
Yrtit 40-50 3 1-4 2-3
Hedelmit
Kuivauksen PN n Kannatinta- Aika tunteina
ruokalajit Eampotilappannatintase sot (suositeltu)
Luumut 60-70 3 1-4 8-10
Aprikoosit 60-70 3 1-4 8-10
Omenaviipa-
leat 60-70 3 1-4 6-8
Paarynat 60-70 3 1-4 6-9
9.13 Sulatus o Ala peité kannella tai kulholla. Peittami-

¢ Ota ruoka pakkauksestaan ja aseta lau-
taselle ritilan paélle.

nen voi pidentaa sulatusaikaa huomat-
tavasti.

e |aita ritild ensimmaiselle kannatintasolle

alhaalta lukien.

i, . . Lopullinen
Ruokalaji Rlléti" rﬁjllljft;?rln-a sulatusaika Huomautuksia
minuutteina
Aseta broileri suurikokoiselle
Broileri, 1 000 . ) vadille ylosalaisin kdannetyn
g 2 1207140 2oe0 aluslautasen paalle. Kaanna
puolessa valissa.
Liha, 1 000 g 2 100-140 20-30 Kaanna puolessa valissa.
Liha, 500 g 2 90-120 20-30 K&aanna puolessa valissa.
Taimen, 150g 2 25-35 10-15 -
g/lansikat, 300, 30-40 10-20 )
Voi, 250 g 2 30-40 10-15 -
Kerma voidaan vatkata, vaik-
fema, 2x2 5 §0-100 10-15 ka se olisi edelleen hiukan
jaassa.
gakku, 1400 5 60 60 _

Tietoa akryyliamidista

Tarkeaa Tuoreimpien tieteellisten

tutkimustulosten mukaisesti (erityisesti
tarkkelyspitoisten) ruokien voimakas

ruskistaminen voi aiheuttaa terveysvaaran
akryyliamidin vuoksi. Sen vuoksi
suosittelemme ruokien kypsennysta
mahdollisimman alhaisessa lampdétilassa
seka liiallisen ruskistamisen valttamista.
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10. UUNI - HOITO JA PUHDISTUS

VAROITUS! teravareunaisilla esineilla tai pese niita
Lue luku "Turvallisuusohjeet". astianpesukoneessa. Tarttumaton pinta
VoI vaurioitua.

Puhdista laitteen etupinnat lampimalla L.
vedelld ja miedolla pesuaineella kéyt- @ Ruostumattomat terés- ja alu-
tden pehmeaa puhdistuslinaa. miinipintaiset laitteet

e . . Puhdista uuninluukku kayttaen ai-
Kayta metallipintojen puhdistuksessa noastaan kosteaa sienté. Kuivaa
tavallista puhdistusainetta.

pehmeélla linalla.

¢ Puhdista uunin siséosa jokaisen kayton Ala kayta terasvillaa, happoja tai
jalkeen. Talla tavoin se on helpompi hankaavia aineita, silla ne saatta-
puhdistaa eivétké roiskeet pala kiinni. vat vahingoittaa uunin pintaa.

¢ Poista itsepintaiset tahrat erityisella uu- Noudata vastaavaa varovaisuutta
ninpuhdistusaineella. kayttdpaneelin puhdistuksen aika-

e Puhdista kaikki uunin lisdvarusteet kéy- na.

tén jalkeen ja anna niiden kuivua. Kayta
pehmedé linaa, lammint& vetta ja puh- 10.1 Uunipeltien kannatinkiskot
distusainetta.

Jos kaytat tarttumattomia varusteita, ala
puhdista niita voimakkailla pesuaineilla,

Voit poistaa uunipeltien kannatinkiskot si-
vuseinien puhdistamisen ajaksi.

Uunipeltien kannatinkiskojen irrottaminen

1. Veda uunipeltien kannatinkiskon etu-
osa irti sivuseindsta.

2. Veda uunipeltien kannatinkiskon ta-
kaosa irti seindsta ja poista se.

Uunipeltien kannatinkiskojen EU;t ttte_l_t_e_skooppikannattimia

A AT A aytetain:
Kiinnittaminen Teleskooppikannattimien kiinnitys-
Kiinnitd uunipeltien kannatinkiskot takaisin tappien on osoitettava etuosaan
paikalleen suorittamalla toimenpiteet pain- pain!

vastaisessa jarjestyksessa.



HUOMIO

Varmista, etté pitempi kiinnityslan-
ka on asennettu etuosaan. Kum-

mankin langan péiden on osoitet-
tava takaosaan. Virheellinen asen-
nus voi vahingoittaa emalipintaa.

AN

10.2 Uunin katto

Uunin katossa oleva vastus voidaan tai-
vuttaa alas, jolloin uunin katto on helpom-
pi puhdistaa.

& VAROITUS!

Katkaise virta laitteesta ennen kuin
taivutat grillivastuksen alas. Tarkis-
ta, etta laite on kylma.
Palovammojen vaaral

Vastuksen taivuttaminen
1. Irrota kannatinkiskot.

2. Tartu vastukseen etuosasta kummal-
lakin kadella.

3. Veda sitd eteenpain jousipainetta vas-
taan ja ulospéin kummallakin puolella
olevan kannakkeen vieresta.

4. Vastus taittuu alas.
Nyt uunin katto on helppo puhdistaa.

SUOMI 49

Vastuksen asentaminen

1. Asenna vastus takaisin paikalleen
suorittamalla toimenpiteet painvastai-
sessa jarjestyksessa.

Tarkista, ettd vastus on asennettu
oikein uunin kummallekin puolelle
niin, ettad se uunin seindssa olevan
kannakkeen ylapuolella.

2. Kiinnité kannatinkiskot takaisin paikal-
leen.

10.3 Uuninluukun
puhdistaminen

Irrota luukku puhdistamisen helpottami-
seksi.

VAROITUS!

Varmista, etté lasipaneelit ovat
jaéhtyneet ennen lasiluukun puh-
distamista. On olemassa lasin rik-
koutumisvaara.

VAROITUS!

Jos luukun lasipaneelit vaurioituvat
tai niissa on naarmuja, niiden kes-
tavyys heikkenee ja ne voivat rik-
koutua. Vaihda talléin lasipaneelit.
Kysy lisétietoja valtuutetusta huol-
tolikkeesta.
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Luukun irrottaminen

1. Avaa luukku kokonaan auki.
2. Siirra liukuosaa, kunnes kuulet nap-

sahduksen.
3. Sulie luukku, kunnes liukuosa lukittuu.
4. Irrota ovi.

@ Irrota luukku vetamalla sita ulos-
pain ensin toiselta puolelta, ja sen
jalkeen toiselta puolelta.

Asenna uuninluukku takaisin paikalleen 10.4 Uunin lasipaneelit
puhdistuksen jalkeen noudattamalla ohjei-

ta painvastaisessa jarjestyksessa. Varmis- Hankkimasi uunin luukun lasi voi
ta, etta kuulet napsahduksen, kun asen- poiketa kuvissa olevasta lasityy-
nat luukun takaisin paikoilleen. Kayt4 tar- pisté ja sen muodosta. Lasien Iu-
vittaessa voimaa. kumaara voi myos vaihdella.

Luukun lasien irrottaminen ja puhdistaminen

1. Pida kiinni luukun ylreunassa olevas-
ta listasta (B) kummaltakin puolelta ja
tydnna sisdanpain siten, etté kiinnitys-
tiiviste vapautuu.

(B =
SF=

2. Irrota luukun reunalista vetamalla sita
eteenpain.

3. Tartu lasipaneeleihin ylareunasta ja
veda ne yksi kerrallaan ohjauskiskos-
ta ylospain.

4. Puhdista lasilevyt.

Asenna paneelit takaisin paikalleen suorit- & HUOMIO

tamalla edella kuvatut vaiheet painvastai- Irrotettavien lasipaneelien toisella

sessa jarjestyksessa. puolella on merkinta. Varmista, et-
ta merkintd on vasemmassa yla-
kulmassa.



10.5 Uunin lamppu

VAROITUS!

Ole varovainen vaihtaessasi uunin
lamppua. Olemassa on sahkdis-
kuvaara.

Ennen uunin lampun vaihtamista:

e Kytke uuni pois toiminnasta.

e |rrota sulakkeet sulaketaulusta tai kat-
kaise virta padkytkimesta.

Laita uunin pohjalle pyyhe, jotta
lamppu tai suojalasi eivat rikkou-
du, jos ne vahingossa putoavat.

Lampun vaihtaminen

1. Lampun suojalasi sijaitsee uunin ta-
kaosassa.

Irrota suojalasi kiertdmalla sitéa vasta-
péaivaan.

2. Puhdista suojalasi.

3. Vaihda tilalle uunin lamppu, jonka
lABmmonkestavyys on 300 °C.

Kayta tyypiltddn samanlaista uunin
lamppua.

11. KAYTTOHAIRIOT

VAROITUS!
Lue luku "Turvallisuusohjeet".
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4. Kiinnita suojalasi paikalleen.

10.6 Laatikon irrotus

Uunin alapuolella oleva laatikko voidaan ir
rottaa puhdistuksen helpottamiseksi.

Laatikon irrotus

1. Veda laatikko niin pitkalle ulos kuin
mahdollista.

2. Nosta laatikkoa hieman niin, etta voit
nostaa sita yloéspéain vinosti laatikon
liukukiskoihin nahden.

Laatikon asettaminen paikalleen

Asenna laatikko takaisin paikalleen suorit-

tamalla toimenpiteet painvastaisessa jar-

jestyksessa.

& VAROITUS!

Kun uuni on kaytdssa, laatikko
saattaa kuumentua. Tasta syysta
laatikossa ei saa sailyttda helposti
syttyvia esineita, kuten puhdistus-
aineita, muovipusseja, patakintai-
ta, paperia, puhdistussuihkeita
tms.

Ongelma

Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

JalkilAammon merkkivalo ei

Syty.

Keittoalue ei ole kuuma,
koska sitéd on kaytetty
vain vahan aikaa.

Jos keittoalueen pitéisi ol-
la kuuma, ota yhteys val-
tuutettuun huoltoliikkee-
seen.

Laite ei toimi lainkaan.
palanut.

Sulaketaulun sulake on

Tarkista sulake. Jos sula-
ke palaa useita kertoja,
ota yhteytta séhkoasenta-
jaan.

Uuni ei kuumene.
mintaan.

Uunia ei ole kytketty toi-

Kytke uuni toimintaan.

Uuni ei kuumene.
tehty.

Tarvittavia asetuksia ei ole Tarkista asetukset.

Uunin valo ei syty.

Uunin lamppu on palanut.

Vaihda uunin lamppu.
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Ongelma Mahdollinen syy Korjaustoimenpide
Ruokien paalla ja uunin si- Ruoka on jatetty uuniin Al3 jata ruokia uuniin 15—
salla on hdyrya ja kos- liian pitkaksi ajaksi. 20 minuuttia pitemmaksi
teutta. ajaksi kypsennyksen jal-

keen.
Jos ratkaisua ei 16ydy, ota yhteys jalleen- Huoltoliikkeen vaatimat tiedot on merkitty
myyjaan tai valtuutettuun huoltoliikkee- arvokilpeen. Arvokilpi sijaitsee uunin sisa-
seen. osan etukehyksessa.

Suosittelemme, etta kirjoitat tiedot tahan:
Malli (MOD.)
Tuotenumero (PNC)

Sarjanumero (S.N.)

12. TEKNISET TIEDOT
Mitat Mitat
Korkeus 850 - 939 mm Syvyys 600 mm
Leveys 596 mm Uunin tilavuus 741

13. YMPARISTONSUOQJELU

Kierrata materiaalit, jotka on merkitty elektroniikkaromut. Ala havitd merkilla
merkilla £y . Kierrata pakkaus laittamalla merkittyja kodinkoneita kotitalousjatteen
se asianmukaiseen kierratysastiaan. mukana. Palauta tuote paikalliseen
Suojele ymparistda ja ihmisten terveytta kierratyskeskukseen tai ota yhteytta

kierrattamalla sahko- ja paikalliseen viranomaiseen.
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