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Basta kund,

I&s igenom denna bruksanvisning noga och spara den fér senare behov.
Lamna &ver denna bruksanvisning till en eventuell ny dgare av produkten.

Foljande symboler anvandes i texten:

& Sakerhetsanvisningar
Varning! Anvisningar foér Din personliga sékerhet.
Observera! Anvisningar for att undvika skador pa produkten.

@ Anvisningar och praktiska tips

\” Miljéinformation
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Bruksanvisning

/\ Sakerhetsanvisningar

c € Denna produkt ar godkannd enligt féljande EU-direktiv:

— 73/23/EWG frén 19.02.1973 lagspannings-direktiv

— 89/336/EWG fran 03.05.1989 EMV-direktiv inklusive andrings-direktiv 92/
31/EWG

— 93/68/EWG frén 22.07.1993 CE-marknings-direktiv

El-sékerhet
¢ Ugnen far endast anslutas av en behorig elektriker.
¢ Vid storningar eller skador pa ugnen: Tag ur sakringen och sla fran ugnen.

¢ Reparationer av ugnen far endast utféras av en fackman. Vid felaktiga
reparationer finns stor risk for skador. Vid behov av reparation, vénd Dig
till Electrolux Service eller Din fackhandlare.

Séakerhet for barn
¢ Lamna aldrig smabarn utan tillsyn medan ugnen ar pa.

Sakerhet under anviandningen

¢ Den har ugnen far anvandas endast i hushallet till normal kokning, stek-
ning och graddning av matratter.

¢ Var forsiktig nar du ansluter elektriska apparater till vgguttag i nérheten
av ugnen. Se till att anslutningsledningarna inte kommer i kontakt med el-
ler klAms fast under den heta ugnsluckan.

¢ Varning: Risk for brannskador! Ugnsutrymmet blir hett nar ugnen ar pa.

¢ Om du anvéander alkoholhaltiga ingredienser i ugnen, sé kan det eventuellt
bildas en lattanténdlig alkohol-luftblandning. Oppna i sa fall luckan forsik-
tigt. Se till att inte ha gléd, gnistor eller 6ppen eld i nérheten.

@ Anvisning angdende akrylamid
Enligt de senaste vetenskapliga rénen kan en kraftig stekning av livsmedel,
speciellt med produkter som innehaller starkelse, innebara en halsorisk ge-
nom att akrylamid bildas. Darfér rekommenderar vi att tilllaga vid lagsta
mojliga temperatur och att inte steka matratter for hart.



@

Sa undviker Du skador pa ugnen
¢ Lagg inte ut aluminiumfolie i ugnen och stéll ingen bakplat, kastrull etc pa
ugnsbotten, da ugnens emalj skadas av den hetta som uppstar.

¢ Fruktsaft, som droppar fran en plat, efterlamnar flackar, som inte gar att ta
bort. Anvand en langpanna for mycket fuktiga kakor.

¢ Belasta inte den 6ppna ugnsluckan.

e Hall aldrig vatten direkt i den heta ugnen. Det kan uppsta skador och
missfargningar pa emaljen.

¢ Vid paverkan av vald, framfér allt p& luckans kanter, kan glaset g& sonder.

¢ Forvara inga brannbara féremal i ugnen. De kan ta eld da ugnen slas pa.

¢ Fdrvara inga fuktiga livsmedel i ugnen. Emaljen kan skadas.

Anvisning fér emaljbeldggning

Efter en tids anvéndning av ugnen kan fargférandringar uppsta i emaljen,
dessa paverkar dock inte ugnens normala anvandning.

De utgoér heller inget fel som técks av garantibestdmmelserna.

Avfallshantering

L/

%

AN

Foérpackningsmaterial

Forpackningsmaterialet ar miljévanligt och kan ateranvandas. Plastdelarna
ar mérkta, till exempel >PE<, >PS<, etc. Ldmna férpackningsmaterialet vid
de kommunala atervinningsstationerna i darfér avsedda behallare.

Avfallshantering nar produkten ar utsliten

Symbolen E pa produkten eller emballaget anger att produkten inte far
hanteras som hushallsavfall. Den skall i stallet Iamnas in p& uppsamlings-
plats for atervinning av el- och elektronikkomponenter. Genom att sakerstal-
la att produkten hanteras pa ratt satt bidrar du till att forebygga eventuellt
negativa miljo- och héalsoeffekter som kan uppstd om produkten kasseras
som vanligt avfall. For ytterligare upplysningar om atervinning bor du kon-
takta lokala myndigheter eller sophdmtningstjénst eller affaren dar du kdpte
varan.

Varning: Gor den utslitna ugnen obrukbar, s& att den blir helt ofarlig, innan
den lamnas till &tervinning.
Skilj ugnen fran elférsorjningen och ta bort elkabeln fran den.



Beskrivning av produkten

Bild pa hela ugnen

Mandverpanel

Luckhand-
tag

Glaslucka




Panel

Kontrollampa Kontrollampa

Temperatur-/tiddisplay

Ugnsfunktioner Temperatur-/tidval

Funktionsknappar

Ugnsutrustning

Alla ugnens innervéggar, med undantag av botten har katalysemalj.

Overvarme och grillelement

— | /“f\ Ugnsbelysning

Nivaer > \JJ L é ” " | Matlagningstermometer-

|| || | kontakt

| |ﬁ P"l Fettfilter

Ugnsbelysning

o — ETQ@” "| Bakvaggens varmeele-
‘/ N ment
4 Flakt

Undervérme
Ugnsstegar, uttagbara




Tillbehor till ugnen

Galler

For tillagningskarl, kakformar, stekar och
grillning.

Bakplat
For mjuka kakor, sméakakor, bréd och
bullar.

Langpanna

F&r bakning och stekning eller som upp-
samlingsfat for fett.

Patisseriplat
For smafranska, kringlor och smakakor.

Kottermometer

For exakt matning av koéttets tillagnings-
grad.




Bakplatsskenor
Ugnsstegar med tvastegs bakplatsskenor

2 ugnsstegar med 2 teleskopskenor.
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Innan produkten anvands forsta gangen

Installning och andring av klocka

@ Ugnen fungerar bara med installd klocka.

Efter el-anslutning eller ett strémbortfall
blinkar funktionslampan Klocka (@) auto-
matiskt.

1.For att &ndra klockan, tryck upprepade
ganger pa Funktionsval tills funk-
tionslampan Klocka (@) blinkar.

2.Stéll in klockan med vredet &/ &.

Efter ca 5 sekunder slutar blinkningarna
och klockan visar den instéllda tiden.

Ugnen ar nu klar att anvandas.

@ Klockan kan bara &ndras nar barnsak-
ringen ar frnkopplad, ingen av klock- ]’
funktionerna Signalur (3], Koktid =) eller
Stopptid (] &r vald och ingen ugnsfunk-
tion &r installd.

11



Forsta rengoringen

AN

Rengor ugnen noga innan du anvander den forsta gangen.

Observera: Anvand inga starka eller slipande rengdringsmedel! Ytan skulle
kunna skadas.

@ Anvand helt vanliga rengdringsmedel till metallfronten.

12

1.0Oppna ugnsluckan.
Belysningen i ugnen tands.

2.Ta ut allt tillbehor och alla ugnsstegar och rengér dem i varmt vatten med
handdiskmedel i.

3.Rengor ocksa ugnens botten med varmt vatten med handdiskmedel i och
torka av den sedan.

4.Tvétta av fronten med en fuktig trasa.

5.Séatt in de medlevererade backplatarna, som beskrivis i kapitel “Rengéring
och vard”



Ugnens betjaning

@ Ugnen har “pop-out” vred for ugnsfunktioner och temperaturval. Tryck pa
lampligt vred for nyttjande. Vredet stannar da i utdraget lage.

Att sitta pa och stianga av ugnen
Kontrollampa Temperatur-/tiddisplay Kontrollampa

Snabbuppvéarmning | Varmeindikering

Knapp f6ér snabbuppvarmning | Knapp Funktionsval

Ugnsfunktioner Byte av displayvisning Temperatur-/tidval

Sla till ugnen

Stall vredet for ugnsfunktioner pa den
o6nskade funktionen. Kontrolllampan ly-
ser. Temperaturdisplayen visar den fére-
slagna temperaturen fér den valda
ugnsfunktionen.

Ugnen bérjar att vdrmas upp.

Nar den instéllda temperaturen uppnatts,
ljuder en signal.

13
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Andring av ugnstemperatur

Andra temperaturen uppat eller nerat
med vredet B/ &.

Instéllningen sker i steg om 5 °C.

Sla fran ugnen

Stall vredet for ugnsfunktioner i 1age
FRAN for att stdnga av ugnen.

Kylflakt

Flakten slas automatiskt pa for att halla ugnens vaggar kalla. Efter att ugnen
har stangts av fortsatter flakten att ga for att kyla av ugnen, flakten stangs
darefter av automatiskt.

Varmeindikering

Indikering vid uppvarmning

Efter instéallning av ugnsfunktionen visar
de langsamt, efter varandra, lysande indi-
keringarna hur mycket ugnen har varmts
upp.




Indikering vid snabbuppvarmning
Efter instélining av funktionen
Snabbuppvarmning (=) visar de efter
varandra blinkande indikeringarna att
snabbuppvérmning anvandes. Dessut-
om lyser bredvid indikerin-garna
symbolen ().

Indikering fér restvarme

Efter att ugnen slagits fran visar de annu
lysande indikeringarna den kvarvarande
restvarmen i ugnen.

Snabbuppvarmning

AN

@

Efter val av en ugnsfunktion kan med tilldggsfunktionen
Snabbuppvérmning (=2 den tomma ugnen relativt snabbt forvérmas.

Varning: Sé&tt inte in det som skall tillagas i ugnen férran Snabbuppvarm-

ning ar avslutad och ugnen fungerar med den installda funktionen.

1.Stall in énskad ugnsfunktion (till exempel Over-/undervarme ). Andra
eventuellt temperaturforslag.

2.Tryck p& Snabbuppvarmning (). Indikeringen bredvid symbolen (=] lyser.

De efter varandra blinkande indikeringarna visar att Snabbuppvarmning &r i

funktion.

D& den instéllda temperaturen uppnatts lyser varmeindikeringarna och indi-
keringen bredvid symbolen [ slocknar. En signal ljuder.

Ugnen varmer nu vidare med den instéllda ugnsfunktionen och temperatu-
ren. Nu kan det som skall tillagas séattas in i ugnen.

Funktionen S__nabbuppvérmning kopplar in de bada ugnsfunktionerna
Varmluft @), Over-/undervarme (O och Gratinering ().

15



Ugnsfunktioner
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Foljande funktioner finns att valja:

Ugnsfunktion Anvéndning Grillelement/flakt

Varmluft For bakning pa upp till tre nivaer | Overvarme, undervér-
samtidigt. me, bakvaggens var-
Stéll in ugnstemperaturen 20-40 °C | meelement, flakt
lagre an vid Over-/undervarme.

(] Over-/underviarme | For bakning och stekning pa en Over-/undervarme
niva.

Gratinering For stekning av storre kéttstycken | Grill, vervarme, flakt
eller fagel pa en niva.
Funktionen lampar sig ocksa for att
gratinera och ugnsbaka

= Maxgrill Foér grillning av platta livsmedel i Grill och évervérme
storre mangd och fér rostning av
brod.

() Mingrill For grillning av platta livsmedel Grill
som laggs i mitten pa gallret och
fér rostning av brod.

Upptining For upptining av till exempel tartor, | Flakt
smor, brdd, frukt eller andra frusna
livsmedel.

) Undervarme For efterbakning av kakor med Undervéarme

knapriga bottnar.




Placering av galler, plat och langpanna

Placering av plat eller ldngpanna:
Placera plat eller langpanna pa tele-
skopskenorna, pa dnskad niva, sa att de
bada halen griper in i de framre tapparna
pé teleskopskenorna.

Placering av galler:

Placera gallret s& att tassarna pekar ner-
at.

Lagg gallret pa teleskopskenorna pa
Onskad niva.

(:i:) Den férhojda ramen runt gallret férhindrar
att kérl glider av.

Placering av galler och ldngpanna till-
sammans:

Lagg gallret p& langpannan.

Placera galler och langpanna pa tele-
skopskenorna, pa 6nskad niva, sa att
lAngpannans bada hal griper tag i de
framre tapparna pa teleskopskenorna.

@ For att underlatta placering av galler/plat/langpanna néar flera nivaskenor ar
utdragna, placera ugnstilloehéret baktill pa skenorna, for in det tills det tar
stopp och sank ner det pa de framre tapparna.

17



Insattning/borttagning av fettfilter

Satt bara in fettfiltret vid stekning, for

att skydda bakvaggens varmeelement 7
mot fettstank. /

Insattning av fettfilter

Ta tag i fettfiltrets handtag och
satt in de bada hallarna uppat och o
nerat i 6ppningen pa ugnens bak-
sida (flaktéppningen).

Borttagning av fettfilter
Ta tag i handtaget pa fettfiltret och
haka av det uppitill.

Matlagningstermometer
For avstangning av ugnen precis nar installd innertemperatur har uppnatts.
Tva temperaturer skall stillas in:

— Ugnstemperaturen: Se stektabell
— Innertemperaturen: Se tabell Matlagningstermometer

& Observera: Endast den medlevererade matlagningstermometern far anvan-
das! Anvand endast original reservdelar vid utbyte!

3.For in matlagningstermometern sa

langt att dess spets hamnar i kéttbitens o ) ;\i S

4.Satt i matlagningstermometerns kon- D
gning \\

takt ordentligt i uttaget f6r matlag- AR\
ningstermometern péa ugnens sida.

5.8tall in 6nskad innertemperatur med
vredet B/ 5.

18



Displayen véxlar till aktuell innertempera-
tur

Om aktuell innertemperatur visas innan
O6nskad innertemperatur ar installd, tryck i
sa fall upprepade ganger pa knappen
Funktionsval tills funktionen Matlag-
ningstermometer blinkar och gér sedan
instéllningen.

Innertemperaturen visas fran 30°C.
6.Stall in ugnsfunktion och temperatur.

Nar installd innertemperatur har upp-
natts, ljuder en signal och ugnen stangs
automatiskt av.

7.Tryck pé& en valfri knapp for att stédnga
av signalen.

Varning: Matlagningstermometern &r het!
N&r kontakten och spetsen dras ur finns
risk fér brannskador!

8.Drag ut matlagningstermometerns kon-
takt frdn matlagningstermometerutta-
get och tag ut koéttet fran ugnen.

9.Stang av ugnen.

Kontrollera resp dndra innertemperatur

T 0ooa r'e
L
T @
| - [a) Q)
T» 000 r'®

m

/) \
s
7m0 B R R W\

I

— Tryck upprepade ganger pa knappen Funktionsval tills funktionen
Matlagningstermometer blinkar och den instéllda innertemperaturen visas

i displayen.

— Andra eventuellt temperaturen med @ eller 5.

Kontrollera resp dndra ugnstemperatur

— Vid tryck pa (] eller ) visas ugnstemperaturen.
— Andra eventuellt ugnstemperaturen genom att ater trycka pa ([ eller (=.

19



Displayfunktioner

Temperatur-/tiddisplay Klockfunktionslampor

Knapp Funktionsval

Byte av displayvisning
Koktid
For att stélla in hur lange ugnen ska vara igang.
Stopptid

For att stélla in nér ugnen ska stédngas av.

Signalur (&
For att stélla in en kort tid. Efterat hors en signal.
Denna funktion kan anvandas &ven da ugnen inte ar igang.

Klocka
For att stalla in, &ndra eller kontrollera tiden.
(Se aven kapitlet “Fore den férsta anvandningen”).

20



@ Anvisningar fér klock-funktionerna

e Efter val av en klockfunktion blinkar den dartill hérande funktionslampan i
ca 5 sekunder. Under denna tid kan de énskade tiderna stéllas in eller
andras med vredet H/&.

e Efter instéllning av den 6nskade tiden blinkar funktionslampan ater
ca 5 sekunder. Dérefter lyser funktionslampan. Den installda tiden borjar
réknas ner.

¢ Nér klockfunktionerna Koktid ) och Stopptid &) gatt ut, maste vredet
for ugnsfunktioner stillas pa ”0”.

¢ Med knappen Displayen kan véxlas mellan ugnstemperatur och
klocka.

Kontrollera instélld eller kvarvarande tid

Tryck upprepade ganger pa knappen Funktionsval tills resp klockfunk-
tion blinkar och den instéllda eller kvarvarande tiden visas.

21
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Signalur (&

1.Tryck upprepade ganger pa knappen
Funktionsval tills funktionslampan
Signalur (8] blinkar.

2.Stall in den 6nskade tiden med vredet
/& (max 99.00minuter).

Funktionslampan Signalur (&) lyser.

Nar 90% av den instéllda tiden har gatt
ljuder en signal.

Nar den instéllda tiden gétt ut, blinkar
”0.00” och funktionslampan. En signal
ljuder.

Stanga av blinkningar och signal:

Tryck pa en valfri knapp.

C»

0ooa

re®




Koktid

1.Valj ugnsfunktion och temperatur.

2.Tryck upprepade ganger pa knappen
Funktionsval tills funktionslampan
Koktid (] blinkar.

T 0oooe r'®

3.Stall in den 6nskade tillagningstiden
med vredet ([H /[ (max 09.59timmar).

Funktionslampan Koktid (=] lyser och ug-
nen sl&s genast pa.

Nar den instéllda tiden gatt ut, blinkar

”0.00” och funktionslampan. | 2 minuter n

ljuder en signal. Ugnen slas fran. - ~ c
Bl 2y (5}

Stanga av blinkningar och signal: C» 0000 re

Stall vredet for ugnsfunktioner p& ”0”.
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Stopptid

1.Valj ugnsfunktion och temperatur.

2.Tryck upprepade ganger pa
Funktionsval tills funktionslampan
Stopptid =] blinkar.

3.Stéll in den 6nskade avstangningstiden
med vredet H /.

Funktionslampan Stopptid (=] lyser och
ugnen slas genast pa.

Nar den instéllda tiden gatt ut, blinkar
”0.00” och funktionslampan. | 2 minuter n
ljuder en signal. Ugnen slas fran. o !

| 2y
Stanga av blinkningar och signal: C 0000 r@
Stéll vredet f6r ugnsfunktioner pa "0”.




Koktid ) och Stopptid ] kombinerat

Koktid () och Stopptid 2] kan anvandas samtidigt, om ugnen automatiskt
skall slas pa eller stédngas av vid en senare tidpunkt.

1.Valj ugnsfunktion och temperatur.

2.Stall med funktionen Koktid (=1 in tilllag-
ningstiden for ratten. Har 1 timma.

I

|

4
O
ICla

C» o -

T 0ooo r'e®

3.Stall in den tid nar ratten skall vara klar
med funktionen Stopptid .

Har klockan 14:05.

Funktionslamporna Koktid =] och
Stopptid ] lyser och i displayen visas
temperaturen.

Har 200°C.

Ugnen slas automatiskt till pa vid den be-
raknade tidpunkten.
Har klockan 13:05.

Och néar den installda tiden har gatt ut
slas den fran av igen.
Har klockan 14:05.

25



Ytterligare funktioner

L/

26

Avstangning av display
Energiférbrukningen kan minskas genom att stanga av displayen.

Avstangning av displayen

1.Vrid vredet ([ /(& &t hdger och hall det
kvar.

2.Tryck dessutom pé knappen

Funktionsval tills displayen slock-
nar.

Sa snart ugnen ater tas i bruk slas dis-
playen automatiskt pa.

Vid nasta avsténgning slacks displayen
ater.

For att ater konstant visa tiden méaste
displayen kopplas in pa nytt.

Inkoppling av displayen
1.Vrid vredet (J / (5 &t hdger och hall det kvar.
2.Tryck dessutom pa knappen Funktionsval tills displayen ater tands.

Ugnens barnsakring

Ugnen har en barnsékring. Nér barnsékringen har kopplats in kan ugnen
inte anvandas.

Ingen ugnsfunktion far vara vald for att kunna koppla in barnsakrin-gen.

Inkoppling av barnsékring
1.Vrid vredet [ / (= &t vanster och hall
det kvar.

2.Tryck dessutom pé knappen
Funktionsval tills displayen visar
"SAFE”.

Barnsakringen ar nu inkopplad.

Urkoppling av barnsékring
1.Vrid vredet @ / 3 &t vanster och hall det kvar.

2.Tryck dessutom pa knappen Funktionsval tills "SAFE* slocknar i dis-
playen.

Barnsakringen ar nu urkopplad och ugnen kan ater anvandas.



Ugnens sakerhetsavstangning

@ Slas inte ugnen fran efter en bestdmd tid eller &ndras inte temperaturen,
stdngs den automatiskt av.
Senast installd temperatur blinkar i temperaturdisplayen.

Ugnen stangs av vid en ugnstemperatur pa:

30 -120°C efter 12,5 timmar
120 - 200°C efter 8,5 timmar
200 - 250°C efter 5,5 timmar
250 - max°C efter 3,0 timmar

Igangsattning efter sakerhetsavstiangning
Stang av ugnen helt.
Darefter kan den ater tas i bruk.

@ Sakerhetsavstangningen upphavs nar klockfunktionen Koktid (] eller
Stopptid (=] ar installd.



Mekaniskt lucklas

Luckl&set ar inaktiverat vid leveransen.

Aktivering av lucklaset

Dra sparren framat, tills att den hakar i. \>,/

6ppning av ugnsluckan:

1. Tryck till luckan.

2.Tryck pé& sparren och hall den intryckt.
3.Oppna luckan.

Sténgning av ugnsluckan
Sténg luckan utan att trycka in spéarren.

Avaktivering av lucklaset

Tryck in sparren anda in till panelen.

@ Det mekaniska luckl&set fungerar dven nar ugnen stangts av.

28



Anvandningsomraden, tabeller och tips

Bakning
Ugnsfunktion: Varmluft & eller Over-/underviarme &

Bakformar

* Fér Over-/undervarme O lampar sig formar av mérk metall och belagda
formar.

e For Varmluft (& ar dven ljusa metallformar Iampliga.

Nivaer
* Bakning med Over-/undervarme O &r méjligt p& en nivé.

¢ Med Varmluft (&) kan Du baka pa upp till 3 platar smakakor:
1 plat:

till exempel Niva 3

1 bakform:
till exempel Niva 1

2 platar:
till exempel Niva 1 och 3

3 platar:
Niva 1, 3 och 5
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Allmé@nna anvisningar

e Satt in platen med den nedétlutande kanten framat!

¢ Du kan med Over-/undervarme (O eller Varmluft @ samtidigt baka tva for-
mar bredvid varandra pa gallret. Graddningstiden blir bara obetydligt
langre.

Platarna kan sla sig under graddningen, om du lagt djupfrysta varor pa dem.
Det beror pa den stora temperaturskillnaden mellan de djupfrysta varorna
och den varma ugnen. Platarna aterfar sin form igen efter att de kallnat.

Anvisningar for baktabellerna

| tabellerna hittar du lampliga temperaturer, graddningstider och nivaer for

ett urval av ratter.

e Temperaturerna och graddningstiderna &r riktvarden, eftersom de ar bero-
ende av degens sammansattning och mangd samt bakformen.

¢ Vi rekommenderar, att Du stéller in den lagre temperaturen forsta gadngen
och forst vid behov véljer en hdgre temperatur, till exempel om Du énskar
en starkare fargsattning eller om graddningen tar for lang tid.

¢ Hittar du inte konkreta uppgifter for ett eget recept, anvand da uppgifter
for ett liknande bakverk.

e Graddningstiden kan férldngas med cirka 10-15 minuter om Du gréddar
mjuka kakor pa platar eller i formar pé flera nivaer.

¢ Gradda fuktiga bakverk (till exempel pizza, fruktkaka etc) pa en niva.

¢ Hojdskillnader pa det som skall graddas kan leda till ojamn fargsattning i
bérjan av graddningen. Andra i s fall inte temperaturinstéllningen.
Fargskillnaderna jamnar ut sig under graddningens gang.

Vid langre graddningstider kan Du sténga av ugnen ca 10 minuter innan
graddningstiden gétt ut, for att utnyttja eftervarmen.
Om inget annat anges, galler tabellerna for insattning i kall ugn.



Baktabell
Bakning pa en niva

b-le-:ylzl ::k Ugnsfunktion Niva Tem;:gratur tin;I;i:ﬁn
Bakverk i formar
Mjuk kaka, tung Varmluft 1 150-160 0:50-1:10
Sandkaka/fruktkaka Varmluft 1 140-160 1:10-1:30
Mijuk kaka, latt Varmluft 1 160-170 0:25-0:45
Tartbotten av mordeg Varmluft 3 170-180" 0:10-0:25
Tartbotten av sockerkaka Varmluft 3 150-170 0:20-0:25
Formbréd @ | Gver-/undervéarme 1 170-190 0:40-1:00
Smulpaj (2formar @20cm, Varmluft 1 180-190 0:25-0:35
diagonalt insatta)
Appelpaj (2formar @20cm, | @ | Over-/undervarme 1 190-210 0:35-0:50
diagonalt insatta)
Paj med mycket fylining (till Varmluft 1 160-180 0:45-1:10
exempel Quiche Lorraine)
Cheese cake @ | Over-/undervarme 1 170-190 1:00-1:30
Bakverk pa bakplatar
Veteflata-/krans 3 | Over-/undervéarme 3 170-190 0:30-0:40
Vetebullar 3 | Over-/undervarme 3 200-220" | 0:10-0:15
Brod (ragbrod) @ | Over-/undervarme 1
~forst 230" 0:25
-sedan 160-180 0:30-1:00
Petits-choux/bakelser @ | Over-/undervéarme 3 160-170" 0:15-0:30
Rulltarta @ | Gver-/undervarme 3 220-230" | 0:06-0:10
Portionsbréd, sméfranska Varmluft 3 170-190") 0:15-0:25
Muffins 8 | Over-/undervarme 3 180-200" | 0:12-0:30
Matbréd, ljust? Varmluft 3 150-170" | 0:30-0:50
Halkakor, tekakor Varmluft 3 190-210" 0:15-0:30
Pizza (med mycket fyll- Varmluft 1 180-200") 0:30-1:00
ning)?
Pizza (tunn) Varmluft 1 200-220" | 0:10-0:25
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ng, ::‘Ik Ugnsfunktion Niva Tem;:gratur timti:ﬁn
Smakakor
Mdrdegskakor Varmluft 3 150-160 0:06-0:20
Flarn Varmluft 3 150-160 0:15-0:20
Marénger Varmluft 3 80-100 2:00-2:30
Makroner Varmluft 3 100-120 0:30-0:60
Pepparkakor & Varmluft 3 160-170" 0:08-0:15
Smdordegskakor Varmluft 3 170-180") 0:20-0:30
1) Férvarm ugnen
2) Anvand plat eller langpanna
Bakning pa flera nivaer
Varmluft Varmluft
Typ av bakverk Niva nerifran Temperatur tim-I;I:ﬁn
2 nivaer 3 nivaer °c

Bakverk pa bakplatar
Matbrod, ljust 1/4 160-180") | 0:35-0:60
Vetebrdd 1/3 - 140-160 0:30-0:45
Sméfranska 1/4 --- 180-190" | 0:20-0:30
Smakakor
Mordegskakor 1/83 1/3/5 150-160 0:15-0:35
Flarn 1/3 --- 160-170 0:25-0:40
Marénger 1/3 --- 80-100 2:10-2:50
Makroner 1/3 -—- 100-120 0:40-1:20
Pepparkakor 1/3 - 160-170 0:10-0:25
Smérdegskakor 1/3 170-180" | 0:30-0:50

1) Férvarm ugnen



Tips for bakning

Bakresultat

Maéjlig orsak

Atgard

Kakan har for ljus botten

Fel niva

Sétt in kakan langre ner

Kakan faller ihop (blir
degig, vattenrander)

For hég baktemperatur

Sank baktemperaturen nagot

For kort baktid

Forlang baktiden

Baktider kan inte forkortas
med en hégre baktempera-
tur

Foér mycket vatska i degen

Anvand mindre véatska

Beakta blandningstiderna,
framfor allt vid anvédndande av
kéksmaskiner

Kakan ar for torr

For lag temperatur

HOj temperaturen

For lang baktid

Minska baktiden

Kakan blir ojdmnt brun

For hdg baktemperatur och for
kort baktid

Sank baktemperaturen och for-
lang baktiden

Degen ar ojamnt fordelad

Férdela degen jamnt pa platen

Fettfilter &r isatt

Tag bort fettfiltret

Kakan blir inte klar inom
den angivna baktiden

For lag temperatur

Hoj baktemperaturen nagot

Fettfilter ar isatt

Tag bort fettfiltret

Tabell for ugnsratterr

Matrattt Ugnsfunktion. Niva Tem;:(e:ratur tir;lrir(':lin
Potatisgratang, 5 | Over-/undervarme 180-200 | 0:45-1:00
Makaronipudding
Ugnspannkaka @ | Over-/undervarme 190-210 0:25-40
Lasagne @ | Over-/undervarme 180-200 0:25-0:40
Gratinerade grénsaker” Gratinering 160-170 0:15-0:30
Gratinerad baguette” Gratinering 160-170 0:15-0:30
Sota puddingar @ | Over-/undervarme 180-200 0:40-0:60
Fiskpudding @ | Over-/undervarme 180-200 0:30-1:00
Fyllda grénsaker Gratinering 160-170 0:30-1:00

1) Férvarm ugnen
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Tabell djupfrysta fardigratter

Det som skall Ugnsfunktion. Niva | lemperatur Tid
tillagas C
. Enligt Enligt
Djupfryst pizza & | Over-/undervarme 3 tillverkarens an- | tillverkarens an-
visningar visningar
Pommes frites” | o .
(300-600 ) Gratinering 3 200-220 15-25 min
Enligt Enligt
Baguetter @ | Over-/undervarme 3 tillverkarens an- | tillverkarens an-
visningar visningar
Enligt Enligt
Bakverk @ | Over-/undervarme 3 tillverkarens an- | tillverkarens an-
visningar visningar

1) Anmarkning: Vand pommes friten 2 till 3 ganger



Stekning

@

Ugnsfunktion: Over-/undervirme ([ eller Gratinering

Stekkarl

¢ Alla varmebestandiga karl gér att anvéanda till stekning (folj tillverkarens
anvisningarl).

¢ Stora stekar kan Du steka direkt i lAngpannan eller pa gallret med lang-
panna under.

¢ VVirekommenderar att steka alla magra typer av kétt i en stekgryta med
lock. Kottet blir d& saftigare.

¢ Alla typer av koétt, som skall ha en stekyta, kan stekas i en stekgryta utan
lock.

Anvisningar for stektabellen
Angivelserna i féljande tabell ar riktvarden.

¢ VVirekommenderar att kdtt och fisk som steks i ugnen vager minst 1kg.

e For att forhindra att kdttsaft branner fast, rekommenderar vi att lite vétska
tillsatts i stekkarlet.

¢ Vand steken vid behov (efter 72 - 2/3 av stektiden).

* Os stora stekar och faglar flera ganger under stektiden med steksky. Déri-
genom blir stekresultatet battre.

¢ Sténg av ugnen ca 10 minuter fore stektidens slut, for att utnyttja eftervar-
men.

Stektabell
Tempe- Tid
Slag av kott Mangd Ugnsfunktion Niva ratur ti .
°C im min
Notkott
Grytstek 1-15kg | B Over-/ 1 200-250 | 2:00-2:30
’ undervarme ’ ’
Rostbiff/ndtstek rod 115k O e/ 1 125 1:15-1:45
undervarme
Rostbiff/nétstek, rosa | 1-15kg | O] OV’ 1 125 | 1:30-2:00
undervarme
) Over-/ . )
Noétstek, genomstekt 1-1,5 kg (] undervérme 1 125 1:40-2:20
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Tempe-

Slag av kott Mangd Ugnsfunktion Niva ratur . T'd.
°C tim min
Flaskkott
Skinkstek, karré 1-1,5 kg Gratinering 1 160-180 | 1:30-2:00
Kotlett, kassler 1-1,5 kg Gratinering 1 170-180 | 1:00-1:30
Kottférslimpa 750 g-1 kg Gratinering 1 160-170 | 0:45-1:00
Flasklagg (forkokt) 750 g-1 kg Gratinering 1 150-170 | 1:30-2:00
Kalvkott
Kalvstek 1kg | Gratinering | 1| 160-180 | 1:30-2:00
Lamm
Lammbog, lammstek 1-1,5 kg Gratinering 1 150-170 | 1:15-2:00
Lammsadel 1-1,5kg Gratinering 1 160-180 | 1:00-1:30
Vilt
. . Over-/ 220- o N
Harsadel, harlar upptil1kg |3 undervérme 3 o507 0:25-0:40
Radjurs-/ hjortsadel | 152kg | O] OV’ 1 175-200 | 1:15-1:45
undervarme
- . Over-/ L
Radjurs-/ hjortbog 1,5-2 kg (= undervirme 1 175-200 | 1:30-2:15
Fagel
Kycklingdelar vardzegggoo- Gratinering 1 200-220 | 0:35-0:50
Halv kyckling "ard;(;gg“oo' Gratinering 1 190-210 | 0:35-0:50
Kyckling, poulard 1-1,5 kg Gratinering 1 190-210 | 0:45-1:15
Anka 1,5-2 kg Gratinering 1 180-200 | 1:15-1:45
Gas 3,5-5kg Gratinering 1 160-180 | 2:30-3:30
2,5-3,5 kg Gratinering 1 160-180 | 1:45-2:30
Kalkon
4-6 kg Gratinering 1 140-160 | 2:30-4:00
Fisk (dngkoka)
Hela fiskar i folie 115k |0 O 1| 200-210 | 0:35-0:50
undervarme




Tabell Matlagningstermometer

Det som skall tillagas Innertemperatur
Notkott
Rostbiff eller filé, blodig 50-55 °C
Rostbiff eller filé, réd 55-60 °C
Rostbiff eller filé, rosa (medium) 60-65 °C
Rostbiff eller ndtstek, genomstekt 70-75°C
Flaskkott
Flaskkarré med ben 80-85 °C
Tjocka revbensspjall 76 °C
Rimmad skinka 70-74 °C
Bog, skinkbit 75 °C
Hel kotlett, flaskfilé 65-70 °C
Kéttfarslimpa 75-80 °C
Kalvkétt
Kalvstek, rosa 70 °C
Kalvstek, genomstekt 75 °C
Lamm
Lammsadel, lammstek, rosa 70 °C
Lammestek, lammbog, genomstekt 75 °C
Vilt
Harsadel, harlar 70-75°C
Radjurssadel, hjortsadel, rosa 70°C
Radjursbog, hjortbog 75°C
Fagel
Hel kyckling 85°C
Kyckling/kalkonbrdst 75 °C
Kalkon, hel eller halv 90 °C
Fisk
Hel fisk ca 1 kg (g0s, torsk) 65 °C
Hel lax/sida, ca 1 kg 58 °C
Matbréd
— Morkt 96 °C
— Ljust 94 °C
- Vitt 92 °C
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Tabell Matlagningstermometer

Det som skall tillagas Innertemperatur
Notkott
Rostbiff eller filé, blodig 50-55°C
Rostbiff eller filé, réd 55 -60 °C
Rostbiff eller filé, rosa (medium) 60 - 65 °C
Rostbiff eller ndtstek, genomstekt 70-75°C
Flaskkott
Flaskkarré med ben 80-85°C
Tjocka revbensspjall 76 °C
Rimmad skinka 70-74°C
Bog, skinkbit 75 °C
Hel kotlett, flaskfilé 65-70°C
Kéttfarslimpa 75-80°C
Kalvkétt
Kalvstek, rosa 70 °C
Kalvstek, genomstekt 75 °C
Lamm
Lammsadel, lammstek, rosa 70 °C
Lammestek, lammbog, genomstekt 75 °C
Vilt
Harsadel, harlar 70-75°C
Radjurssadel, hjortsadel, rosa 70°C
Radjursbog, hjortbog 75°C
Fagel
Hel kyckling 85°C
Kyckling/kalkonbrdst 75 °C
Kalkon, hel eller halv 90 °C
Fisk
Hel fisk ca 1 kg (g0s, torsk) 65 °C
Hel lax/sida, ca 1 kg 58 °C
Matbréd
— Morkt 96 °C
— Ljust 94 °C
- Vitt 92 °C




Grillning

Ugnsfunktion: Mingrill () eller Maxgrill & med maximal temperaturin-

A
@

stéllning

Observera: Grilla alltid med stangd ugnslucka.

Férvarm alltid den tomma ugnen med grillfunktionen i 5 minuter!
¢ Sitt in gallret pa den rekomenderade nivan vid grillning.

e Satt alltid in lAngpannan pé 1. nivan nerifran.
e Grilltiderna ar riktvarden.

¢ Grillning ar speciellt I1ampligt for platta kottstycken och fisk.

Grilltabell
Grilltid
Det som skall grillas Niva

1. sidan 2. sidan
Hamburgare 4 8-10 min 6-8 min
Flaskfilé 4 10-12 min 6-10 min
Grillkorv 4 8-10 min 6-8 min
;Ii'?éumedos av ox- eller kalv- 4 6-7 min 5-6 min
Oxfilé rostbiff (ca 1 kg) 3 10-12 min 10-12 min
Rostat brod") 3 4-6 min 3-5 min
Varma smorgasar 3 6-8 min -

1) Férvarm inte
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Upptining
Ugnsfunktion: Upptining (¥] (utan temperaturinstalining)

40

¢ Ta ur ratten ur férpackningen och stéll den pé en tallrik pa gallret.
¢ Tack inte 6ver med en tallrik eller skal, da detta avsevart férlanger uppti-

ningstiden.

e Satt in gallret pa 1. nivan nerifran vid upptining.

Upptiningstabell
Uppti- .
Matrattt ningstid I_Eftertfpptl_ Anmérkning
. ningstid min
min
Lagg kycklingen pa ett upp och nervant
Kyckling, 1000 g 100-140 20-30 tefat pa en stor tallrik
Véand efter halva tiden
Kétt, 1000g 100-140 20-30 Vand efter halva tiden
Koétt, 500g 90-120 20-30 Vand efter halva tiden
Forell, 150g 25-35 10-15 -
Jordgubbar, 300g 30-40 10-20 ---
Smdr, 2509 30-40 10-15 ---
Gridde, 2 x200g | 80-100 10-15 | Detgardven bra att vispa gradde med
annu l&tt frusna bitar
Tarta, 1400g 60 60 -




Torkning

Ugnsfunktion: Varmluft

¢ Anvand smor-eller bakpapper pa galler.

¢ Basta resultatet erhalls om ugnen sténgs av efter halva torkningstiden,

Oppna luckan och lat ugnen kylas av under natten.
e Torka darefter fardigt.

Det som skall tor- | Temperatur i Niva Tid i timmar
kas °C 1 niva 2 nivaer (riktvarde)
Gronsaker
Bonor 60-70 3 1/4 6-8
Paprika (strimlor) 60-70 3 1/4 5-6
Soppgronsaker 60-70 3 1/4 5-6
Svampar 50-60 3 1/4 6-8
Kryddorter 40-50 3 1/4 2-3
Frukt
Plommon 60-70 3 1/4 8-10
Aprikoser 60-70 3 1/4 8-10
Appelbitar 60-70 3 1/4 6-8
Paron 60-70 3 1/4 6-9
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Konservering

Ugnsfunktionen: Undervarme (]
* Anvand bara vanliga konserveringsglas som har samma storlek.

¢ Glas med skruvlock eller bajonettforslutning och metallburkar ar inte
lampliga att anvanda.

e Anvand fals 1 vid konserveringen.

¢ Anvand langpannan och det finns det plats fér upp till sex enliters konser-
veringsglas.

e Konserveringsglasen ska vara lika mycket fyllda och ha kldmman fastsatt.

e Stéll konserveringsglasen pé langpannan, s att de inte rér vid varandra.

e Hall cirka 1/2 liter vatten i pannan., sa attpannan, s att det blir tillrackligt
med fuktighet i ugnen.

e Stang av ugnen eller sank temperaturen till 100°C néar vatskan borjar
bubbla i de forsta glasen (vid enlitersglas efter cirka 35-60 minuter, se ta-
bellen).

Konserveringstabell

De angivna konserveringstiderna och temperaturer &r riktvarden.

Temperatur Kons__ervera tills det | Fortsatt I:oka till
Det som skall konserveras i°C borjgr b.ubbla 1_00_ C
i min i min

Bér
mogna ki | 160-170 35-45
Omogna krusbar 160-170 35-45 10-15
Frukt
Paron kvitten, plommon 160-170 35-45 10-15
Gronsaker
Morstter” 160-170 50-60 5-10
Svamp?) 160-170 40-60 10-15
Gurka 160-170 50-60 -
Blandade pickles 160-170 50-60 15
Kalrabbi, artor, sparris 160-170 50-60 15-20
Bonor 160-170 50-60 -

1) Lat std i frAnslagen ugn
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Rengoring och skotsel

& Varning: Vid rengoring skall ugnen vara franslagen och kall.

Varning: Rengoring av ugnen med angstrale- eller hdgtryckstvatt ar av sa-
kerhetsskal inte tillatet!

Observera: Anvand inga skurmedel, skarpa rengéringsmedel eller skra-
pande foremal.

Ugnsutrymme

& Varning: Vid rengoring far inte ndgon ugnsfunktion vara vald och ugnen
maste vara kall.

Rengéring
Ugnsvéggarna med katalytisk beldggning ar sjalvrengdrande. Nér ugnen an-
véndes absorberar de fettstank.

For att forbattra denna sjélvrengéringsprocess rekommenderar vi att med
j@mna mellanrum varma ugnen tom.

1.Nar ugnsiuckan 6ppnas tédnds ugnsbelysningen automatiski.

2.Tag bort ugnsstegarna ur ugnen.

3.Torka av ugnsbotten med varmt vatten och diskmedel och 14t den torka.
4.Stall in ugnstemperaturen péa 250°C.

5.8tang av ugnen efter en timma.

6. Torka bort eventuella rester med en fuktig, mjuk svamp.

Observera! Anvand inget ugnsspray eller repande putsmedel. Anvand ing-
en tval eller andra rengdringsmedel. Katalysbeldggningen kan skadas.

@ Efter 1ang tids anvéndning kan katalysbelaggningen missfargas. Detta pa-
verkar inte de katalytiska egenskaperna.

Tillbehor

Diska och torka av alla delar (galler, bakplat) ordentligt efter varje gdng som
de anvéants. Lagg dem i vatten en liten stund for att lattare f& dem rena.

Fettfilter

1.Rengor fettfiltret i hett vatten med handdiskmedel i alternativt i en diskma-
skin.

2.Koka det i lite vatten och 2-3 matskedar rengéringsmedel fér diskmaskiner,
om smutsen bréants fast ordentligt.
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Ugnsstegar

Borttagning av ugnsstegar
Dra forst ut stegen framtill frdn ugnens

sida (1) och hang sedan av den baktill (2).

Isattning av ugnsstegar

@ Viktigt! Styrstavarnas avrundade &ndar
maste peka framat!

Montera ugnsstegen igen genom att forst
hénga i den baktill (1) och sedan sticka in
den framtill och dérefter trycka till (2).
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Bakplatsskenor

Det gér att ta bort ugnsstegarna pa bade den hégra och den vénstra sido-
vaggen i ugnen for att battre kunna rengdra sidovaggarna.

Borttagning av ugnsstegar
Dra forst ut stegen framtill frdn ugnens
sida och h&ng sedan av den baktill.

—

Iséttning av ugnsstegar

& Kontrollera vid monteringen av ugnsste-
garna att teleskopskenornas lastappar
sitter framtill!

Montera ugnsstegen igen genom att forst
hanga i den baktill och sedan hélla den
mot sidovéggen framtill och darefter
trycka till.
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Rengéring av bakplatsskenorna
Rengor ugnsstegar med bakplatsskenor i varmt vatten och diskmedel.

& Observera: Det r inte Iampligt att rengora ugnsstegar med bakplatsskenor
i diskmaskin.

& Observera: Teleskopskenorna far aldrig fettas in.
Ugnsbelysning

& Varning: elektrisk stét! Innan du byter ugnslampan:
— Stang av ugnen!
— Skruva ut alternativt sla av sakringarna i sékringssképet.

@ Lagg en trasa pa ugnens botten som skydd fér bade lampan och glaset.

Byte av ugnslampan/rengodring av

skyddsglaset

1.Ta bort skyddsglaset genom att vrida
det at vanster och rengér det.

2.0m nodvandigt:
Byt ut ugnsbelysningen 40 W, 230V,
300 °C, varmebestandig.

3.5att tillbaka skyddsglaset.

Byte av ugnslampan pa sidan/reng6-
ring av skyddsglaset

1.Ta bort den vénstra ugnsstegen.

2.Ta bort skyddsglaset med hjalp av ett
smalt, trubbigt foremal (till exempel en
tesked) och rengdr det.

3.0m nédvandigt:

Byt ut ugnsbelysningen 25 W, 230 V, M —~
300 °C, varmebestandig.

4.Satt tillbaka skyddsglaset.
5.8att tillbaka ugnsstegarna.
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Ugnslucka

Vid rengoring av ugnsutrymmet kan ugnsluckan tas bort.

Demontering av ugnslucka

1.0ppna ugnsluckan helt.

2.Fall ut spaken (A) pa bada luckgang-
jarnen helt . N

ll \

3.Sténg ugnsluckan till forsta sparrlaget
(ca 45°).

4.Fatta med h&nderna pa ugnsluckans
sidor och drag den snett uppat fran ug-
nen (Foérsiktigt: Den ar tung!).

@ Lagg luckan med utsidan nerat p3 ett
mjukt, jAmnt underlag, till exempel en filt,
for att undvika repor.
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Montering av ugnslucka

1.Fatta i ugnsluckans sidor med hander-
na och hall den i en vinkel pa ca 45°.
Sétt urtagen pa luckans nederkant pa
ugnens gangjarn.
Lat luckan glida ner tills det tar emot.

2.0Oppna ugnsluckan helt.

3.Fall tillbaka spaken (A) pa bada gangjar-
nen till sitt ursprungliga lage.

4.Sténg ugnsluckan.




Ugnsluckans glas

AN

Ugnsluckan &r férsedd med tredubbla glasskivor. De inre glasskivorna kan
tas bort fér rengdring.

Observera! Vid paverkan av vald, framfor allt p& luckans kanter, kan glaset
ga sbnder.

Demontering av luckglas
1.Oppna ugnsluckan helt.

=

2.Fall ut spaken (A) pa bada luckgang-
jarnen helt . A

3.Stang ugnsluckan till férsta sparrlaget
(ca 45°).

4.Fatta pa bada sidor av lucktatningen
(B) pa luckans 6verkant och tryck inat
for att 6ppna spérren. Drag darefter
bort lucktatningen uppat.

5.Fatta i luckglasens 6vre kant och drag
dem efter varandra uppat ur styrsparet. }
»
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Rengéring av luckglas

Rengoér luckglasen noga med vatten och diskmedel. Torka darefter av dem
noga.

Montering av luckglas

1.Satt i luckglasen efter varandra snett
uppifran i sparet pa luckans nederkant
och sank ner dem.

Sétt forst i den mindre glasskivan, daref-
ter den storre.

2.Fatta lucktatningen (B) pa sidorna, lagg
den mot insidan av luckkanten och satt
pé& lucktatningen (B) pa luckans Gver-
kant.

Pa den 6ppna sidan av lucktatninge (B)
finns en styrskena (C). Denna skall skju-
tas in mellan det yttre luckglaset och
styrvinkeln(D) .

Sparren(E) skall snappa in.




3.Oppna ugnsluckan helt.

4. Fall tillbaka spaken (A) p& bada gangjar-
nen till sitt ursprungliga lage.

5.Sténg ugnsluckan.
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Vad gor man nar ...

B B
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Problem

Méjlig orsak

Atgérd

Ugnen varms inte upp.

Ugnen &r inte tillslagen.

SIa till ugnen.

Klockan ar inte installd.

Stall in klockan.

De nédvéandiga installningar-
na ar inte gjorda.

Kontrollera instéllningarna.

Ugnens sakerhetsavsténg-
ning har 16st ut.

Se Sékerhetsavstangning.

Sakringen i fastighetens el-
central (sakringsskapet) har
16st ut.

Kontrollera sakringar. Kontakta
en auktoriserad elinstallator
om sékringarna léser ut flera
ganger.

Ugnsbelysningen fungerar
inte.

Ugnslampan é&r trasig.

Byt ugnslampa.

| tiddisplayen visas F11

Kortslutning i matlagnings-
termometern eller stickkon-
takten sitter inte ordentligt i
uttaget

Satt i matlagningstermome-
terns kontakt ordentligt i utta-
get for
matlagningstermometern pa
ugnens sida.

| tiddisplayen visas en felkod
som inte finns angiven ovan

Elektronikfel

Sla till och ater fran ugnen med
sékringen i fastighetens elcen-
tral eller med automatsakring-
en i sékringsboxen.

Kontakta Electrolux Service
om felkoden visas igen

Vand Dig till Din fackhandlare eller Elektrolux Service om Du inte lyckas
avhjalpa problemet med ovan angivna atgarder.

Varning! Reparationer av héllen far endast utféras av en fackman. Felaktiga
reparationer kan medféra allvarliga risker fér anvandaren.

Om du péa grund av handhavandefel tillkallar kundtjanst-tekniker eller fack-
handlare &r deras besdk inte kostnadsfritt, inte heller under garantitiden.

Anvisning fér ugnar med metallfront:
Det kan, pa grund av din ugns kalla front, bildas imma fér en kort stund pa
luckans innersta glas, efter att luckan éppnats och strax efter bakning eller

stekning.



Garanti

Sverige

Vid forséljning till konsument i Sverige géller den svenska konsumentlag-
stiftningen. Kom ihdg att spara kvittot for eventuell reklamation.

Finland

Garanti (galler for Finland)

Produktens garantitid kan definieras separat. Finns det ingen separat defi-

nierad garantitid, har produkten garanti enligt den géllande lagstiftningen

och de lokala bestammelserna. Garantivillkoren uppfyller branschens all-

ménna villkor enligt den géllande lagstiftningen. Spara ink&pskvittot som

verifikation for inképsdatumet, som avgdr garantitidens bérjan.

Kostnaderna kan debiteras dven under tid som omfattas av kostnadsfri ser-

vice

¢ vid onddigt servicebesok.

e om tillverkarens anvisningar for installation, anvandning och skétsel inte
foljts.

Konsumentkontakt

Sverige

Har du fragor angaende produktens funktion eller anvandning ber vi dig att
kontakta var konsumentkontakt pa tel. 0771-11 44 77 eller via e-mail pa var
hemsida www.husqvarna.se

Finland

Har du fragor angdende produktens funktion eller anvandning ber vi dig
ringa var konsumentradgivare pa tel. 0200-2662 (0,1597€/min (0,95 mk/
min)+pvm).
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Service och reservdelar
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Sverige

Vill du bestélla service, installation eller reservdelar ber vi dig kontakta
Electrolux Service pa tel. 0771 - 76 76 76 eller via var hemsida pa
www.husgvarna.se. Du kan dven stka hjélp via din aterférséljare.

Adressen till din ndrmaste servicestation finner du via www.husgvarna.se el-
ler Gula sidorna under rubrik Hushallsutrustning, vitvaror - service.

Innan du bestaéller service, kontrollera férst om du kan avhjalpa felet
sjalv.

Har i bruksanvisningen finns en tabell, </_\
som beskriver enklare fel och hur man kan [— o
atgarda dem. Observera, elektriska fel

skall alltid &tgérdas av certifierad elektri-
ker.

Innan du kontaktar service, skriv upp fol-
jande enligt dataskylten:

Modellbeteckning ........ccccccvieeeeeenneennn.
Produktnummer ...,
SerienuMmMmEr .......ccooeveeeeeeieeeeeen
INKBPSAatuM ...,

Hur och nar upptrader felet ?



Finland

Service, reservdelsbestallningar och eventuella reparationer far utféras en-

dast av ett auktoriserat servicefdretag. Information om det ndrmaste aukto-
riserade servicefoéretaget far du frdn numret 0200-2662 (0,1597€/min (0,95
mk/min)+pvm), * eller telefonkatalogens gula sidor "hushéllsapparatservi-

ce".

For att sdkra maskinens klanderfria funktion skall man vid reparationer en-

dast anvanda originala reservdelar.

* Nar du bestaller service eller reservdelar bor du veta produktnummer och
modellbeteckning som stér pa dataskylten. Skriv up dem hér s& har du dem
tillhands nér du behéver dem.

Modell: ..o

Produktnummer: .........cccoiieeeiiiiiiniins

SerienUMMEr: ...

InkOpsdatum: ......oovevviviicree e,
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Husqgvarna

L
822 927 480-B-110406-02 & Electrolux Med reservation for andringar

E] From the Electrolux Group. The world's No. 1 choice.

FElectrolux-koncernen &r vérldens storsta tillverkare av hushdllsmaskiner och utrustning for kék, rengdring
samt skogs- och tradgdrdsskdtsel. Mer &én 55 miljoner produkter frén Electrolux-koncernen (som kylskap,
spisar, tvdttmaskiner, dammsugare, motorsédgar och grésklippare) séljs varje ar till ett vérde av 120 miljarder
Kronor i 6ver 150 ldnder runt hela vériden.



