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Velkommen til AEG! Tak, fordi du valgte vores produkt.

Fa rad om brug, brochurer, fejlfinding, service- og reparationsinformation:
www.aeg.com/support

Ret til eendringer uden varsel forbeholdes.
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1. A OM SIKKERHED

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

1.1 Sikkerhed for bgrn og sarbare personer

» Apparatet ma kun bruges af bgrn fra 8 ar og opefter samt af
personer med nedsat fysisk, sensorisk eller psykisk
funktionsevne, eller som mangler den ngdvendige erfaring
eller viden, hvis de er under opsyn eller er blevet instrueret i
at bruge apparatet pa en sikker made samt forstar de farer,
det indebaerer. Bgrn under 8 ar og personer med
omfattende og komplekst handicap skal holdes pa afstand
af apparatet, medmindre de overvages konstant.
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« Bgrn skal holdes under opsyn for at sikre, at de ikke leger
med apparatet.

» Opbevar al emballage utilgaengeligt for barn, og bortskaf
det korrekt.

« ADVARSEL: Ovnen og de tilgaengelige dele bliver meget
varme under brug. Lad ikke bgrn og husdyr komme teet pa
apparatet, mens det er i brug, eller nar det kaler af.

« Bgrn ma ikke udfare rengaring og vedligeholdelse pa
produktet uden opsyn.

1.2 Generel sikkerhed

* Dette produkt ma kun anvendes til madlavning.

 Dette produkt er beregnet til brug i en enkelt hustand i et
indendgrs milja.

 Dette produkt kan bruges pa kontorer, hotelvaerelser, bed &
breakfast veerelser, stue- og gaestehuse og anden lignende
indkvartering, hvor en sadan brug ikke overstiger
(gennemsnitlig) brugsniveauer i hjemmet.

» Kun en faguddannet installatar ma installere apparatet og
udskifte kablet.

 Dette apparat er beregnet til brug op til en hgjde pa 2000 m
over havets overflade.

 Dette produkt er ikke beregnet til at blive brugt pa skibe,
bade eller fartgjer.

« Undlad at installere produktet bag en dekorativ dgr for at
undga overophedning.

* Installér ikke produktet pa en platform.

» Produktet ma ikke betjenes med en ekstern timer eller en
seerskilt fiernbetjening.

« ADVARSEL: Tilberedning med fedt eller olie, uden opsyn,
kan veere farligt og kan resultere i brand.

 Brug aldrig vand til at slukke ilden. Sluk for produktet, og
deek flammer til med f.eks. et brandtaeppe eller et Iag.

« FORSIGTIG: Tilberedningen skal overvages. En kortvarig
tilberedning skal overvages kontinuerligt.
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ADVARSEL: Fare for brand: Opbevar ikke genstande pa
kogepladen.

Brug ikke damprenser til at renggre produktet.

Brug ikke skrappe slibende renggringsmidler eller skarpe
metalskrabere til at rengare ovnglasset. De kan ridse
overfladen, med det resultat, at glasset knuses.

Leeg ikke metalgenstande som knive, gafler, skeer og
grydelag pa kogepladen, da de kan blive meget varme.
ADVARSEL: Hvis overfladen er revnet, skal du slukke for
produktet for at undga risiko for elektrisk st@d. Hvis
produktet er tilsluttet lysnettet direkte ved hjeelp af en
samledase, skal du fijerne sikringen for at afbryde produktet
fra stramforsyningen. Kontakt i begge tilfeelde et autoriseret
servicecenter.

ADVARSEL: Ovnen og de tilgaengelige dele bliver meget
varme under brug. Pas pa ikke at rgre varmelegemerne.
Brug altid ovnhandsker til at fierne eller iseette tilbehgr eller
ovnartikler.

Tag stikket ud inden vedligeholdelse.

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

Hvis strgmledningen er beskadiget, skal den af sikkerheds
grunde udskiftes af producenten, et autoriseret
servicecenter eller en tekniker med tilsvarende
kvalifikationer.

Brug kun det anbefalede madlavningstermometer til dette
produkt.

Veer forsigtig, nar du rgrer ved opbevaringsskuffen. Den
kan blive varm.

For at fjerne ovnribberne traekkes fgrst den forreste del og
derefter den bagerste del veek fra sidevaeggen. Montér
ovnribberne i modsat reekkefglge.

ADVARSEL: Brug kun beskyttelsesskaerme til
kogesektionen, som er designet af producenten af
produktet, eller som er angivet af producenten af produktet i
brugsanvisningen som egnede til brug, eller
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2. SIKKERHEDSANVISNINGER

beskyttelsesskaerme, som er indbygget i produktet. Brug af
uegnede afskeermninger kan medfgre uheld.

2.1 Installation

/\ ADVARSEL!

Apparatet ma kun installeres og tilsluttes
af en sagkyndig.

Fjern al emballagen.

Undlad at installere eller bruge et
beskadiget apparat.

Folg installationsvejledningen, der falger
med apparatet.

Veer altid forsigtig, nar du flytter apparatet,
da det er tungt. Brug altid
sikkerhedshandsker og lukket fodtgj.
Treek aldrig i apparatet i handtaget.
Kgkkenskabet og indhakket skal have
passende mal.

Mindsteafstanden til andre apparater og
enheder skal overholdes.

Installér apparatet et sikkert og velegnet
sted, der opfylder installationskrav.
Apparatets dele kan veere streamfagrende.
Luk apparatet sammen med
kokkenelementet for at forhindre, at de
farlige dele bergres.

Apparatets sider skal sta ved siden af
apparater eller enheder med samme
hgjde.

Montér ikke apparatet op mod en der eller
under et vindue. Dette for at undga, at der
falder varmt kogegrej ned fra apparatet,
nar dgren eller vinduet abnes.

Sarg for at montere stabiliserende midler
for at forhindre, at apparatet kan veelte. Se
installationsvejledningen.

2.2 Tilslutning, el

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

Brug altid en korrekt monteret lovlig
stikkontakt.

Brug ikke multistikadaptere og
forleengerledninger.

Elledninger ma ikke komme i bergring
med eller neer ved apparatets lage, iseer
nar det er teendt, eller lagen er varm.
Beskyttelsen mod elektrisk st@d fra
stremfarende og isolerede dele skal
fastgares, sa den ikke kan fjernes uden
veerktg;.

Seet forst netstikket i stikkontakten ved
installationens afslutning. Sgrg for, at der
er adgang til elstikket efter installationen.
Hvis stikkontakten er Igs, ma du ikke
seette netstikket i.

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

Brug kun korrekte isoleringsenheder:
Gruppeafbrydere, sikringer (sikringer med
skruegevind skal tages ud af fatningen),
fejlstramsrelaeer og kontaktorer.
Apparatets installation skal udferes med et
isolationsudstyr, sa forbindelsen til
lysnettet kan afbrydes pa alle poler.
Isolationsudstyret skal have en
brydeafstand pa mindst 3 mm.

Luk apparatets luge helt, inden du saetter
netstikket i stikkontakten.

2.3 Brug

/\ ADVARSEL!
Risiko for brand og elektrisk stad.

/\ ADVARSEL!

Risiko for personskade og forbraendinger.
Risiko for elektrisk stad.

Alle elektriske forbindelser bar foretages
af en kvalificeret elektriker.

Apparatet skal tilsluttes stram m/jord, jvf.
Steerkstremsreglementet.

Apparatets specifikationer ma ikke
2ndres.

Sgrg for, at ventilationsabningerne ikke er
blokerede.

Lad ikke apparatet vaere uden opsyn
under drift.
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Sluk for apparatet efter hver brug.

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

Betjen ikke apparatet med vade hzender,
eller nar det har kontakt med vand.

Brug ikke apparatet som arbejds- eller
frasaetningsplads.

Brug ikke aluminiumsfolie eller andre
materialer mellem kogesektionen og
kogegrejet, medmindre andet er angivet af
producenten af dette produkt.

Brug kun tilbehgr, der anbefales til dette
produkt af producenten.

Brug altid glas og krukker, der er godkendt
til henkogning.

/\ ADVARSEL!
Risiko for brand og eksplosion.

Fedtstoffer og olie kan frigive breendbare
dampe, nar de opvarmes. Hold flammer
eller opvarmede genstande veek fra
fedtstoffer og olie, nar du tilbereder mad
med dem.

De dampe, som meget varm olie
udsender, kan forarsage selvantendelse.
Brugt olie, der kan indeholde madrester,
kan forarsage brand ved en lavere
temperatur end olie, der bruges forste
gang.

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

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

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

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

— Veer forsigtig, nar du fierner eller
monterer tilbehgret.

» Farveaendring af emaljen eller rustfrit stal
forringer ikke apparatets ydeevne.

« Brug en bradepande til fugtige kager.
Frugtsaft forarsager pletter, der kan veaere
permanente.

» Stil ikke varmt kogegrej pa
betjeningspanelet.

» Lad ikke kogegrejet koge tort.

» Pas pa, at der ikke falder genstande eller
kogegrej ned pa kogepladen. Overfladen
kan blive beskadiget.

* Teend ikke for kogezonerne med tomt
kogegrej eller uden kogegrej.

» Kogegrej af stgbejern, aluminium eller
med en beskadiget bund kan forarsage
ridser. Loft altid disse genstande op, nar
du skal flytte dem pa kogesektionen.

2.4 Vedligeholdelse og rengering

/\ ADVARSEL!
Risiko for personskade, ild eller

beskadigelse af apparatet.

/\ ADVARSEL!
Risiko for beskadigelse af apparatet.

Sadan undgas skader eller misfarvning af

emaljen:

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

— leeg ikke aluminiumsfolie direkte pa
bunden af ovhrummet.

— Heeld ikke vand direkte ind i det varme
apparat.
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« Sluk for apparatet inden vedligeholdelse.
Tag stikket ud af kontakten.

« Kontrollér, at apparatet er kglet af. Der er
risiko for, at ovnglasset gar i stykker.

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

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

« Fedt og madrester i apparatet kan skabe
brand.

* Renger apparatet jeevnligt for at forhindre
forringelse af overfladematerialet.

» Serg for at tgrre ovnrummet og lagen af
efter hver brug. Damp, der dannes under
apparatets drift, kondenserer pa
ovnrummets veegge og kan forarsage
korrosion. Teend apparatet 10 minutter
inden tilberedning for at mindske
kondenseringen.

* Renger apparatet med en fugtig, bled
klud. Brug kun neutralt renggringsmiddel.
Brug ikke slibende midler, skuresvampe,
oplasningsmidler eller metalgenstande.



» Hovis du bruger en ovnspray, skal du falge
instruktionerne pa emballagen.

* Renggar ikke katalytisk emalje (hvis
relevant) med nogen form for
renggringsmiddel.

2.5 Indvendig belysning

/\ ADVARSEL!
Risiko for elektrisk stgd.

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

3. INSTALLATION

* Dette produkt indeholder en lyskilde i
energieffektivitetsklasse G.

¢ Brug kun lamper med de samme
specifikationer.

2.6 Service

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

2.7 Bortskaffelse

/\ ADVARSEL!
Risiko for personskade eller kvaelning.

« Kontakt din genbrugsplads ang.
oplysninger om, hvordan produktet
bortskaffes korrekt.

« Tag stikket ud af kontakten.

» Klip kablet af teet pa produktet, og bortskaf
det.

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

3.1 Tekniske data

/\ ADVARSEL!

El-kablet ma ikke rare den del af
produktet, som er graskraveret pa
illustrationen.

Mal

Hojde 850 - 936 mm
Bredde 596 mm
Dybde 600 mm

3.2 Elektrisk installation

/\ ADVARSEL!

Producenten patager sig intet ansvar,
hvis forholdsreglerne i kapitlerne om
sikkerhed ikke falges.

Dette produkt er forsynet med en
strgmledning og uden et stik.
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3.3 Tippesikring

/\ FORSIGTIG!

Montér tippesikringen for at undga, at
apparatet veelter ved ukorrekt
anbringelse af genstande. Tippesikringen
fungerer kun, hvis apparatet er monteret
korrekt.

Dit apparat har symbolerne vist pa
billederne (hvis relevant) for at minde dig
om installationen af tippesikringen.

4. PRODUKTBESKRIVELSE

4.1 Generelt overblik

Ovnfunktionsknap
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@

Sgrg for at montere tippesikringen i den
korrekte hgjde.

Se det medfelgende installationsheaefte for at
fa mere at vide om apparatets installation.

Display

Temperaturknap
Kontrollampe/-symbol for temperatur
Betjeningsknapper

Stik til madlavningstermometeret
Varmelegeme

Lys

Ovnribbe, udtagelig

Bleeser

Ovnrumspraegning- beholder til renggring
med vand

Ovnribber

FEERCOREEEOEN
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4.2 Oversigt over kogeplade

Kogezone
Restvarmeindikator

4.3 Tilbeher
e Grillrist

5. FOR BRUG FORSTE GANG

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

5.1 Farste forvarmning og
rengering

Forvarm det tomme produkt fgr ibrugtagning
og kontakt med fadevarer. Produktet kan
afgive ubehagelig lugt og rag. Ventiler
rummet under forvarmning.

1. Fjern alt tilbehgr og udtagelige ovnribber
fra produktet.

2. Indstil funktionen E . Indstil maks.
temperaturen. Lad produktet veere taendt i
1t.

3. Indstil funktionen |f| Indstil den
maksimale temperatur. Lad produktet
veere taendt i 15 min.

4. Indstil funktionen . Indstil den
maksimale temperatur. Lad produktet
veere teendt i 15 min.

5. Sluk for produktet, og vent til det er blevet
koldt.

6. Brug kun en mikrofiberklud, varmt vand
og et mildt rengaringsmiddel til at renggre
produktet og tilbehgret, .

Til kogegrej, kageforme, stege.
+ Bageplade
Til kager og smakager.
* Grill-/bradepande
Til at bage og stege eller som en pande til
opsamling af fedt.
« AirFry plade
Til terring af mad med mindre olie eller
uden bagepapir.
+ Stegetermometer.
Til maling af, hvor gennemstegt maden er.
* Opbevaringsskuffe
Opbevaringsskuffen er under ovnrummet.

7. Seet tilbehgr og udtagelige ovnribber
tilbage pa deres oprindelige placering.

5.2 Indstilling af tiden

Klokkeslaettet skal indstilles, fer ovnen kan
betjenes.

@ blinker, nar apparatet tilsluttes til lysnettet,
hvis der var stramafbrydelse, eller hvis
timeren ikke er indstillet.

Tryk pa + eller — for at indstille det korrekte
klokkeslaet.

Efter ca. fem sekunder holder kontrollampen
op med at blinke og viser det aktuelle
klokkeslzet, du har indstillet.

5.3 Andring af tid

@

Klokkeslaettet kan ikke eendres, hvis
nogen af funktionerne er i gang.

Tryk en eller flere gange pa @7, indtil
indikatoren for klokkeslaet blinker.

Se under "Indstilling af tid" for at indstille en
ny tid.
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5.4 Forsankbare knapper

Tryk pa funktionsveelgeren for at bruge
apparatet. Funktionsvaelgeren kommer ud.
5.5 Abning og lukning af lagen med
den mekaniske derlas

Den mekaniske derlas er som standard
aktiveret.

Skub sikringen mod hgjre for at bne
ovnlagen.

D

S —

Luk lagen uden at trykke pa lasearmen.
5.6 Deaktivering af den mekaniske
dorlas - i hovedovnen

1. Tryk pa lagelisten B pa hver side. Det
frigiver lasen.

2. Treek lagelisten op og fjern den.

3. Fjernladsearmen 1, flyt den til hgjre 2 og
seet den i igen.

4. Hold lagelisten B i hver ende og placer
den pa indersiden af lagen. Saet
lagelisten i den gverste kant af lagen.

Aktivér den mekaniske derlas

Foretag ovennaevnte procedure igen og flyt
lasearmen tilbage til venstre.

@

Den mekaniske derlas deaktiveres ikke,
nar der slukkes for apparatet.

6. KOGESEKTION - DAGLIG BRUG

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

6.1 Varmetrin

Symboler Funktion
0 Sluk-position
§ Holde varm
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Symboler Funktion

1-9 Varmeindstillinger

Brug restvarmen til at reducere
energiforbruget. Sluk for kogepladen ca.
5 - 10 minutter for tilberedningen er
afsluttet.

Drej knappen for den valgte kogezone til en
ngdvendig varmeindstilling.



Afslut tilberedningen ved at dreje knappen til Kontrollampen kan ogsa vises:

sluk-positionen. .

6.2 Kontrollampe for restvarme .

for de tilstedende kogezoner, selv hvis du
ikke bruger dem,

nar varmt kogegrej star pa kold kogezone,
nar kogepladen er slukket, men

/\ ADVARSEL! kogezonen stadig er varm.
Sa laenge kontrollampen er teendt, er der Kontrollampen forsvinder, nar kogezonen er
risiko for forbreending fra restvarme. kalet af.

Kontrollampen teendes, nar en kogezone er
varm, men den virker ikke, hvis strammen
afbrydes.

7. KOGESEKTION - TIPS OG RAD

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

7.1 Kogegrej

Madlavningsresultaterne afhaenger af
kogegrejets materiale

S e N c

At Lttt

X Vv

~ VU

®

Bunden af kogegrejet skal vaere sa tyk og 7.2 Specifikation for kogezoner

plan som mulig.

Sorg for, at kogegrejets bund er ren og

tor, inden det placeres pa Kogezo- Kogegrejets dia- Effekt (W)
kogesektionens overflade. ars meter [mm]

Bageste 125-145 1200
@ venstre
Brug ikke kogegrej pa den keramiske Bageste 150 - 180 1800
kogesektion, der har bunde med kraftige hgjre
kanter eller rande, f.eks. gryder af Forreste 125 - 145 1200
stgbejern. Disse kan ridse eller skramme hejre

kogesektionens overflade permanent.

Forreste 180 - 210 2300

@ venstre

Kogegrej af emaljeret stal eller med 7.3 Forenklet
aluminium- eller kobberbund kan give tilberedningsvejledning

misfarvninger pa glaskeramikoverfladen.

For at spare energi og sikre, at
kogesektionen fungerer korrekt, skal

@

Data i tabellen er kun vejledende.

kogegrejets bund have en passende minimal
diameter.
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Varmeindstil-  Brug til at: Tid Rad

linger (min.)

§ 1 Hold tilberedt mad varm. efter be- Leeg lag pa kogegrejet.

_— hov

1-2 Hollandaise sauce, smelt: smer, cho-  5-25 Rer rundt en gang imellem.

kolade, husblas.

2 Tilbered: luftige omeletter, spejlaeg. 10-40 Tilbered med lag.

2-3 Smakogning af ris- og meelkebaserede 25 - 50 Tilsaet mindst dobbelt s& meget veeske

retter, opvarmning af feerdigretter. som ris, rgr rundt i maelkebaserede
retter halvvejs i tilberedningen.

3-4 Lav stuvede grgntsager, fisk, ked. 20-45 Tilseet et par spiseskefulde vand. Kon-
trollér vandmeengden under proces-
sen.

4-5 Damp kartofler og andre grentsager. 20-60 Daek bunden af gryden med 1-2 cm
vand. Kontrollér vandniveauet under
processen. Lad laget sidde pa gryden.

4-5 Tilbered starre maengder mad, sam- 60 - 150 Op til 3 | veeske plus ingredienser.

menkogte retter og supper.

6-7 Let stegning: schnitzler, cordon bleu efter be- Vend efter behov.

(kalvekad), koteletter, frikadeller, pal- hov
ser, lever, opbagte saucer, ag, pande-
kager, aebleskiver.
7-8 Kraftig stegning, brasede kartofler, 5-15 Vend efter behov.
tournedos, steaks.
9 Kogning af vand, pasta, bruning af ked (gullasch, grydesteg), friturekogning af pommes fri-

tes.

8. KOGESEKTION - VEDLIGEHOLDELSE OG RENGYRING

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

8.1 Generelle oplysninger

* Renger kogepladen efter hver brug.

* Brug altid kogegrej med en ren bund.

» Ridser eller marke pletter pa overfladen
har ingen betydning for, hvordan
kogepladen fungerer.

» Brug et specielt renggringsmiddel til
overfladen pa kogepladen.

» Brug altid en skraber, der anbefales til
kogeplader med glasoverflade. Brug kun
skraberen som et ekstra veerktg;j til
rengering af glasset efter
standardrenggringsproceduren.
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/\ ADVARSEL!

Brug ikke knive eller andre skarpe
metalredskaber til at rengere

glasoverfladen.

8.2 Renggring af

* Fjern straks: smeltet plastik, plastfolie,
salt, sukker og mad med sukker, da det
ellers kan beskadige kogesektionen. Veer
forsigtig og undga forbraendinger. Brug en
speciel kogepladeskraber pa
glasoverfladen i en spids vinkel og bevaeg
bladet hen over overfladen.

« Nar kogesektionen er tilstraekkeligt
afkelet fjernes: kalkringe, vandringe,
fedtpletter, metallisk misfarvning. Renger
kogesektionen med en fugtig klud og et
ikke-slibende opvaskemiddel. Tar



kogesektionen af med en blgd klud efter
rengering.

9. OVN - DAGLIG BRUG

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

9.1 Ovnfunktioner

Slukket position
Ovnen er slukket.

Varmluft

Bagning pa maksimalt to ovnribber samtidig og
til terring af mad.

Saet temperaturen 20 - 40°C lavere end ved
Over-/undervarme.

&

Pizza / AirFry

Bagning af pizza og andre retter, der kraever
mere varme nedefra. /

Stegning af mad med mindre olie eller uden ba-
gepapir. Til retter som pommes frites eller pizza.

(<12

Over-/undervarme
Bagning og stegning af mad pa én ovnribbe.

(W

>

SteamBake / Aqua clean

Tilfgjelse af fugtighed under tilbereding. Bagning
som giver den rette farve og spred skorpe. Stor-
re saftighed under genopvarmning.

Se kapitlet "Pleje og rengering” for yderligere in-
formation om: Aqua clean.

Hurtig grillstegning
Grillstegning af tynde stykker mad i store maeng-
der og ristning af brad.

]

Turbogrill

Stegning pa én ovnribbe af sterre stykker ked
eller fierkree med ben. Bagning af gratin og til
bruning.

* Fjern skinnende metallisk misfarvning:
Brug en oplgsning af vand med eddike og
renger glasoverfladen med en klud.

@ Fugtig varmluft
¢ Denne funktion blev anvendt for at overholde

bestemmelserne om energieffektivitetsklasse og
miljgvenligt design (i henhold til EU 65/2014 og
EU 66/2014). Tests i overensstemmelse med:
IEC/EN 60350-1.

Den er designet til at spare energi under tilbe-
redningen.

Ovnlagen skal veere lukket under tilberedningen,
sa funktionen ikke afbrydes, og ovnen kerer
med den hgjest mulige energieffektivitet.

Nar du bruger denne funktion, kan temperaturen
i ovnrummet variere fra den indstillede tempera-
tur. Varmeeffekten kan blive reduceret. Fa gene-
relle anbefalinger til at spare energi i kapitlet
"Energieffektivitet”, Energibesparelse.

Fa tilberedningsanvisninger i kapitlet "Tips og
rad", Fugtig varmluft.

Nar du bruger denne funktion, slukkes lampen
automatisk.

@

Du kan optg mad ved at veelge
funktionen Fugtig varmluft uden at
indstille temperaturen.

9.2 Aktivering og deaktivering af
ovnen

@

Afhanger af model, hvis apparatet har

knapsymboler, indikatorer eller

kontrollamper:

» Indikatoren teendes, nar ovnen varmer
op.

» Lampen teendes, nar ovnen er i gang.

» Symbolet viser, om knappen styrer en
af kogezonerne, ovnfunktionerne eller
temperaturen.

1. Drej knappen til ovnfunktionerne for at
veelge en ovnfunktion.

2. Drej termostatknappen for at veelge en
temperatur.

3. For at slukke for ovnen drejes knapperne
til ovnfunktionerne og temperaturen til
sluk-positionen.
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9.3 Aktivér funktionen: SteamBake

Denne funktion gger fugtigheden under
tilberedning.

/\ ADVARSEL!

Risiko for forbreendinger og beskadigelse
af apparatet.

Frigivet fugt kan forarsage forbraendinger:

« Abn ikke ovnlagen, nar funktionen
anvendes: SteamBake.

« Abn apparatets lage forsigtigt, efter
funktionen anvendes: SteamBake.

®

Se kapitlet "Tips og rad".

1. Abn ovnlagen.

2. Fyld fordybningen i ovhrummet med
vand.
Maksimal kapacitet for fordybningen i
ovnrummet er 250 ml.
Fyld kun rummets preegning op med
vand, nar ovnen er kold.

3. Drej funktionsknappen: SteamBake ()
4. Drej termostatknappen for at indstille en
temperatur.

5. Seet maden i apparatet, og luk ovnlagen.

/\ FORSIGTIG!

Fyld ikke rummets preegning med
vand under tilberedning, eller nar
ovnen er meget varm.

6. Apparatet slukkes ved at saette
knapperne for ovnfunktionerne og
temperaturen pa sluk-stillingen.

7. Fjern vandet fra rummets praegning.

/\ ADVARSEL!

Sarg for, at apparatet er afkglet,
inden du fijerner det resterende vand
fra rummets praegning.

9.4 Keoleventilator

Nar ovnen er i brug, teendes bleeseren
automatisk for at holde ovnen keglig pa de
udvendige sider. Hvis du slukker for ovnen,
karer bleeseren videre, til ovnen er kalet af.
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9.5 Brug af termometeret

Termometeret maler kernetemperaturen i
kadet.

Der skal indstilles to temperaturer:

« Ovntemperaturen. Se stegetabellen.
« Kernetemperaturen. Se tabellen for
stegetermometeret.

/\ FORSIGTIG!

Brug kun termometeret, som hgrer il
apparatet eller et tilsvarende anskaffet
som original reservedel.

1. Indseet termometerets spids i midten af
kadet.

2. Seet stegetermometerets stik i bgsningen
pa apparatets forside. Indikatoren for

termometeret /‘? blinker.

2 )

N

3. Tryk pa knappen + eller — for at
indstille kerne temperaturen.

Du kan indstille temperaturen fra 30 °C til
99 °C. Se veerdierne i tabellen.

4. Veelg ovnfunktion og ovntemperatur.

5. Tryk pa en knap for at sla lydsignalet fra.
Nar kadet nar den indstillede kerne
temperatur, lyder en akustisk alarm i to
minutter.

6. Sluk for apparatet.

7. Tag termometerets stik ud af kontakten.
Tag kedet ud af ovnen.

Hvis kadet ikke er stegt, som du gnsker det,

kan du gentage de ovenstaende trin og

indstille en hgjere kernetemperatur.



Du kan endre temperaturen pa et vilkarligt

tidspunkt under tilberedningen. Tryk pa @ for
at eendre den indstillede kerne temperatur.

/\ ADVARSEL!

Pas pa, nar du traekker stikket og spidsen
ud af stegetermometeret. Termometeret
er varmt. Der er risiko for forbraending.

9.6 Indsatning af ovntilbehor
Bradepande / Bageplade:

Skub bradepanden eller bagepladen ind
mellem ovnribberne.

AirFry plade:

Seet AirFrypladen ind pa den tredje ribbe.
Saet bagepladen pa den ferste ribbe.

Grillrist:

Skub risten ind mellem skinnerne ud for den
valgte ribbe.

 Alt tilbehgr har sma fordybninger
gverst i hgjre og venstre side for at
@ge sikkerheden. Fordybningerne er
ogsa antivippe-anordninger.

» Den haevede kant rundt om risten
forhindrer kogegrej i at glide.

DANSK
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10. OVN - URFUNKTIONER

10.1 Display A. Urfunktioner
B. Timer
'IA |B '?‘ (i: C. Termometerindikator
' I
A g M | g
A a0 o
I
>l Vs
10.2 Knapper
Knap Funktion Beskrivelse
J— MINUS Indstilling af tid.
an UR Indstilling af urfunktion.
_l_ PLUS Indstilling af tid.
10.3 Urfunktioner
Urfunktionstast Applikation
@ AKTUEL TID Bruges til at indstille, aendre eller kontrollere det aktu-
elle klokkeslaet.
I_)l VARIGHED Til indstilling af, hvor laenge ovnen skal veere teendt.
Q MINUTUR Bruges til at indstille en nedteelling. Denne funktion

har ikke indflydelse pa ovnen. Denne funktion kan ind-
stilles pa et vilkarligt tidspunkt, og ogsa hvis ovnen er
slukket.

10.4 Indstilling af VARIGHED

1. Veelg en ovnfunktion og -temperatur.
2. Tryk gentagne gange pa @7, indtil |—)|
begynder at blinke.

3. Tryk pa + eller — for at indstille tiden for
VARIGHED.

Displayet viser =]

4. Nartiden er gaet, blinker =1, og der
udsendes et lydsignal. Apparatet slukkes
automatisk.

5. Tryk pa en vilkarlig knap for at sla
signalet fra.
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6. Drej ovnens funktionsvaelgere og
termostatknap hen pa slukpositionen.

10.5 Indstilling af MINUTUR

1. Tryk gentagne gange pa @7, indtil Q
begynder at blinke.

2. Tryk pa + eller — for at indstille den
ngdvendige tid.

Minuturet starter automatisk efter 5 sekunder.

3. Nar den indstillede tid er gaet, udsendes
et lydsignal. Tryk pa en vilkarlig knap for
at sla signalet fra.

4. For at slukke for apparatet, drejes
knappen for ovnfunktioner og



temperaturvaelgeren til deres Sluk-

positioner 2. Tryk pa og hold — nede.

Urfunktionen gar ud efter nogle sekunder.

10.6 Annullering af
urfunktionstasterne

1. Tryk en eller flere gange pa @Q, indtil

lampen for den gnskede funktion
begynder at blinke.

11. OVN - TIPS OG RAD

Bagetiden kan kan forleenges med 10 — 15
/\ ADVARSEL! minutter, nar du bager pa mere end én ribbe.
Se kapitlerne om sikkerhed. Kager og bagveerk med forskellig hgjde kan
brune ujeevnt. Der er ikke ngdvendigt at
@ eendre temperaturindstillingen, hvis der sker
Tabellernes temperaturer og bagetider er en ujeevn bruning. Forskellene udlignes under
kun vejledende. De afhaenger af bagning.
opskrifterne samt af kvaliteten og Plader i ovnen kan blive forvredet under
maengden af de anvendte ingredienser. bagning. Pladerne retter sig ud, nar de er
kalet af.
11.1 Bagning

Brug den lavere temperatur ved fgrste
bagning.

11.2 Bagetip

Bageresultater Mulige arsager Lasning
Kagens bund er ikke bagt nok. Forkert ovnrille. Saet kagen i en lavere ovnrille.
Kagen falder sammen og bli-  Der er for hgj ovntemperatur. Veelg en lidt lavere ovntemperatur den nee-
ver kleeg eller med vandstri- ste gang.
ber.
Ovntemperaturen er for hgj, og ba- Veelg en leengere bagetid og en lavere
getiden er for kort. ovntemperatur den naeste gang.
Kagen er for tor. Der er for lav ovntemperatur. Veelg en hgjere ovntemperatur den nzeste
gang.
Bagetiden er for lang. Veelg en kortere bagetid den neeste gang.
Kagen bliver ujeevnt bagt. Ovntemperaturen er for hgj, og ba- Veelg en leengere bagetid og en lavere
getiden er for kort. ovntemperatur den naeste gang.
Kagedejen er ikke jeevnt fordelt. Fordel kagedejen jeevnt pa bagepladen
den naeste gang.
Kagen er ikke klar pa bageti- Der er for lav ovntemperatur. Veelg en lidt hgjere ovntemperatur den
den angivet i en opskrift. naeste gang.
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11.3 Bagning med varmluft ©

Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Brgd/smat gaerbred 175-185 15-20 2+4
Fuldkornsboller 165 - 180 20-30 2+4
Fyldte sandwiches 170 - 180 15-20 2+4
Pandebrgd 170 - 190 30-40 1+4
Pretzels 160 - 170 15-20 2+4
Hvidt brgd / Rundt brad 170 - 180 35-45 2+4
Fuldkornsbrad 160 - 170 35-45 2+4
Grovbrad, bland 250 - 2+4
- bagning 160 - 170 60-70 2+4
Baguetter 180 - 200 20-30 2+4
Pandekager 150 - 160 50 - 60 3
Frugtkager 140 - 150 70 -80 3
Muffins 160 - 170 15-25 2+4
Syltetgjsbolle 190 - 210 6-15 3
Boller 185 - 195 8-15 2+4
Langt brgd 170 - 180 25-35 2+4
Peberkage 160 - 170 8-15 2+4
Bradepandekage 150 - 160 30-40 2+4
Sandkager 150 - 160 50 - 60 2
Marengs 90 - 110 90 - 120 2+4
Marengs-baser 90 - 110 90-120 2+4
Lagkagebunde 150 - 160 10-20 2+4
Vandbakkelser 155 - 165 30-40 2+4
Frugtteerter, wienerbrad 150 - 160 :grbagning, baser10- 2+4
Frugtteerter, wienerbrad 150 - 160 efterbehandling 35-45 2+4
Frugtteerter, butterdej 170 - 180 30-40 2+4
11.4 Bagning med over- og undervarme (]

Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Brgd/smat geerbred 200 - 225 8-12 3-4
Fuldkornsboller 190 - 200 20-25 3-4
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Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Fyldte sandwiches 200 - 225 10-12 3-4
Ciabatta-bred 210 - 230 10-20 3-4
Foccacia 220 - 230 15-20 3-4
Pitabred 250 5-15 3-4
Pretzels 180 - 200 12-15 3-4
Hvidt bred 190 - 210 25-40 1-2
Ciabatta 210 - 220 15-25 1-2
Fuldkornsbrad 180 - 200 35-45 1-2
Bagning af grovbrgd 180 - 200 55 - 65 1
- bagning 190 55 - 65 1
Baguetter 220 -230 15-30 3-4
Pandekage 170 - 180 50 - 60 2-3
Bradepandekage 170 - 180 35-45 3-4
Sandkager 170 - 180 40 - 50 1-2
Sandwichkage, geerbrad 200 - 225 8-12 3-4
Marengs 90 - 110 90 - 120 3-4
Marengs-baser 90 - 110 90 - 120 3-4
Lagkagebunde 160 - 180 6-15 3-4
Vandbakkelser 170 - 190 30-45 3-4
Roulade 190 - 210 10-12 3-4
Frugtteerter, wienerbrad 175 - 200 205rbagte, boller 10- 3-4
Frugtteerter, wienerbrad 170 - 180 ngerbehandling 35- 3-4
Frugtteerter, butterdej 190 - 200 25-35 3-4
Marcipan-gaerkage 210 - 230 10-12 2
11.5 Madlavning med varmluft
Madvare Temperatur (°C)  Tid (min.) Ovnrille
Fisk, kogning 150 - 160 1) 2+4
Fisk, stegning 165 - 175 1) 2+4
Farsbred 165 - 175 60-70 2+4
Frikadeller 165 - 175 35-45 2+4

DANSK
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Madvare Temperatur (°C)  Tid (min.) Ovnrille

Leverpostej 165 - 175 65-75 2+4
Kartoffelgratin 175 55 - 65 2+4
Lasagne, hjemmelavet 175 60-70 2+4
Lasagne, frossen 175 30 - 452) 2+4
Pastagratin 165 - 175 40 - 50 2+4
Pommes frites, frosne 180 - 200 30- 452) 2+4
Teerter, hjemmelavede - forbagning, bund 165 - 175 15-20 2+4
Teerte, hiemmelavet - feerdiggerelse 165 - 175 30-40 2+4
Teerte, frossen feerdigret 175 25 -352) 2+4

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

2) Ved 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.

11.6 Madlavning med over- og undervarme c

Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Fisk, kogning 160 - 170 1) 2-3
Fisk, stegning 180 - 200 1) 2-3
Farsbred 175 - 200 45 - 60 2-3
Frikadeller 175 - 200 30-45 3-4
Leverpostej 180 - 200 50 - 60 2-3
Gratin 180 - 200 50 - 60 2-3
Kartoffelgratin 200 55 - 65 3-4
Lasagne, hjemmelavet 200 50 - 60 2-3
Lasagne, frossen 175 - 200 30 - 452) 3-4
Pastagratin 180 - 200 30-40 2-3
Pommes frites, frosne 225 - 250 20 -302) 3-4
Teerter, hjemmelavede - forbagning, bund 190 - 210 15-25 3-4
Teerte, hiemmelavet - feerdiggerelse 190 - 210 20-30 3-4
Teerte, frossen feerdigret 200 - 225 20 -302) 3-4

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

2) Ved 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.
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11.7 Pizzabord

Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Ciabatta-brad 200 - 220 10-20 2
Foccacia 220 - 230 10-20 2
Ciabatta 190 - 200 15-25 2
Frugtteerter, wienerbrad 170 - 180 35-45 2
Frugtteerter, butterdej 175 - 200 25-35 2
Pizza, hjemmelavet (tyk - med masser af fyld) 180 - 200 25-35 1
Pizza, hjemmelavet (tynd skorpe) 200 - 2301) 15-20 1
Pizza, frossen 190 - 200 15-20 3
Teerter, hiemmelavede - forbagning, bund 175 - 200 35-45 3
Teerte, hjemmelavet - feerdiggerelse 175 - 200 35-45 3
Teerter, frosne 190 - 210 15-25 3
1) Forvarm ovnen.
11.8 Fugtig varmluft v
Bred og pizza
Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Boller 180 25-35 3
Frossen pizza 350 g 190 25-35 3
Kager pa bageplade
Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Roulade 180 20-30 3
Brownie 180 30-40 3
Kager i form
Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Souffle 200 30-40 3
Sukkerbund til teerte 180 20-30 3
Victoriakager 150 25-35 3
Fisk
Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Fisk i Fish in poser 300 g 180 25-35 3
Hel fisk 200 g 180 25-35 3
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Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Fiskefilet 300 g 180 25-35 3
Kad
Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Kad i pose 250 g 200 25-35 3
Kedspyd 500 g 200 30-40 3
Sma bagte varer
Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Smakager 180 25-35 3
Makroner 160 25-35 3
Muffins 180 25-35 3
Salte kiks 170 20-30 3
Smakager af mgrdej 150 25-35 3
Tarteletter 170 15-25 3
Vegetarisk
Madvare Temperatur (°C) Tid (min.) Ovnrille
Blandet grent i pose 400 g 180 25-35 3
Omelet 200 20-30 3
Grgntsager pa bakke 700 g 180 25-35 3
11.9 SteamBake
Bageri
Madvare Temperatur Vandiovn- Tilberednings- Tid (min.) Ovnrille
(°C) rummets tid (min.)
pragning
(ml)
Franskbrad 180 150 10 30-40 2
Smat geerbrgd 200 150 5 20-25 2
Focaccia 190 150 10 20-25 1
Hjemmelavet pizza 230 150 10 15-20 2
Smakager, scones, 160 150 10 10 - 20 2
croissant
Frugtkage, kanels- 160 150 10 70-80 2

negle
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Frosne madvarer

Madvare Temperatur Vandiovn- Tilberednings- Tid (min.) Ovnrille
(°C) rummets tid (min.)
pragning
(mi)
Pizza 200 100 10 15 2
Croissant 170 50 10 25 2
Lasagne 200 200 10 35-45 2
Genopvarmning
Madvare Temperatur Vand i ovn- Tilberednings- Tid (min.) Ovnrille
(°C) rummets tid (min.)
praegning
(ml)
Franskbrad 110 100 - 30-40 2
Smat geerbrgd 110 100 - 20-25 2
Hjemmelavet pizza 110 100 - 15-20 2
Focaccia 110 100 - 20-30 2
Grentsager 110 100 - 15-25 2
Ris 110 100 - 15-26 2
Pasta 110 100 - 15-27 2
Kod 110 100 - 15-28 2
Stegning
Madvare Temperatur Vand i ovn- Tilbered-  Tid (min.) Ovnrille
(°C) rummets ningstid
praegning (ml) (min.)
Kylling 210 200 - 70-75 2
Halv kylling 210 200 - 35-50 2
Fleeskesteg 180 200 - 65-70 2
Roastbeef 1 - 1,5 kg 200 200 - 1. 50-55 2
1. Red 2. 60-65
2. Medium 3. 65-70
3. Gennemstegt
Stegt kalkun 200 200 - 70-85 2

11.10 Tips til stegning

Brug varmeresistent ovngre;j.

Steg magert kad tildeekket (du kan bruge

aluminiumsfolie).

Steg store stege direkte i fadet.

Haeeld noget vand i bakken for at forhindre, at
dryppende fedt braender.

Vend stegen efter 1/2 - 2/3 af

tilberedningstiden.

Steg kad og fisk i store stykker (1 kg eller

mere).
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Hvis det foreslas, at maden saettes i rille 1 Dryp stege med deres egen saft adskillige
saettes den direkte pa bagepladen gange under stegning.

11.11 Stegning med varmluft

Kalvekod
Madvare Temperatur (°C)  Tid (min./kg) Ovnrille
Filet 1) 160 60 - 70 2-3

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

Lammekead

Madvare Temperatur (°C)  Tid (min./kg) Ovnrille
Kolle/bov/ryg 160 80 - 100 2

Svin

Madvare Temperatur (°C)  Tid (min./kg) Ovnrille
Flaeskesteg 1) 175 60-70 2-3
Ribbensteg 1) 175 60 2-3
Nakkefilet 160 90 - 120 2-3
Skinke 150 60 - 100 1-2

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

Fjerkrae

Madvare Temperatur (°C)  Tid (min./kg) Ovnrille
Kylling, opskaret 180 55-65 2-3

And 1) 150 55-65 2-3
And langtidsstegning 1) 130 i alt ca. 5 timer 2-3
Kalkun helstegt farseret 150 50 - 60 1-2
Kalkunbryst 175 70-80 2-3

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

11.12 Stegning med over- og undervarme d

Kalvekod
Madvare Temperatur (°C) Tid (min./kg) Ovnrille
Filet 1) 180 60-70 2-3

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

Madvare Temperatur (°C) Tid (min./kg) Ovnrille
Kolle/bov/ryg 180 80 - 100 2
Svin

Madvare Temperatur (°C) Tid (min./kg) Ovnrille
Flaeskesteg 1) 200 60-70 3
Ribbensteg 1) 200 60 3
Nakkefilet 180 90 - 120 2-3
Skinke 160 60 - 100 1-2

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

Fjerkrae

Madvare Temperatur (°C) Tid (min./kg) Ovnrille
Kylling, opskaret 200 55-65 2-3

And 1) 160 55-65 2-3
And langtidsstegning 1) 130 ialt ca. 5 timer 2-3
Kalkun helstegt farseret 160 50 - 60 1-2
Kalkunbryst 200 70 -80 2-3

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

11.13 Tabel for termometer

Oksekad
Madvare Kernetemperatur (°C) Ovnrille
Engelsk roastbeef 55-65 2-3
Culotte - bruning 55 - 65 2-3
Culotte - stegning 55 - 65 2-3
Engelsk roastbeef 75-80 1-2
Kalvekod
Madvare Kernetemperatur (°C) Ovnrille
Filet 65 2-3
Lammeked
Madvare Kernetemperatur (°C) Ovnrille
Kglle/bov/ryg 90 2
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Svin

Madvare Kernetemperatur (°C) Ovnrille
Fleeskesteg 80 2-3
Nakkefilet 75-80 2-3
Skinke 70-75 1-2
Fjerkrae

Madvare Kernetemperatur (°C) Ovnrille
Kalkunbryst 75-80 2-3

11.14 Grilning generelt

/\ ADVARSEL!

Hold altid ovnlagen lukket under
tilberedningen.

* Grill med den maksimale
temperaturindstilling.

» Seaetristen i den ovnrille, der anbefales i
grilltabellen.

» Hvis den farste ovnrille anbefales,
placeres maden direkte pa bagepladen.

+ Seet altid bradepanden, sa den opsamler
fedt fra den farste ovnrille.

11.15 AirFry
Bagte produkter

* Girillsteg kun tynde stykker af kad eller
fisk.

Grillomradet er placeret midt pa risten.

Madvare Antal Temperatur Tid (min.) Ovnrille
(°C)
Croissanter, frosne ca. 3509 180 - 220 15-30 3
Butterdej, frossen ca.400g 180 - 220 15-35 3
Butterdej, frisk ca.300g 180 - 220 15-35 3
Pizza, frossen ca.340g 180 - 220 20-35 3
Kartoffelprodukter
Madvare Antal Temperatur Tid (min.) Ovnrille
(°C)
Pommes Frites, frosne ca. 650 g 180 - 220 20 -30 3
Pommes Frites - tykke, frosne ca.600g 180 - 220 20-30 3
Kartoffelbade, frosne ca.650g 180 - 220 15-25 3
Kroketter ca.450g 180 - 220 15-30 3
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Friske grentsager

Madvare Antal Temperatur Tid (min.) Ovnrille
(°C)

ca. 500 g 180 - 220 25-35 3

Courgetteskiver, friske1)

1) tilszet 1 tsk olivenolie for at undga fastklaebning

Otros

Madvare Antal Temperatur Tid (min.) Ovnrille

(°C)

Escaloper, frosne ca.300g 180 - 220 15-25 3
Rejer i bagedej, frosne ca. 200 g 180 - 220 15-25 3
Blaeksprutteringe, frosne ca.250g 180 - 220 15-25 3
Kyllingenuggets, frosne ca.300g 180 - 220 15-25 3
Fiskepinde, frosne ca. 500 g 180 - 220 15-25 3
11.16 Information til testinstitutter

Madvare Funktion Tempe- Tid (min.) Tilbehgr  Ovnrille

ratur
(°C)

Sma kager i form (20 sma Over-/undervarme 170 20-30 Plade 4
kager pr. plade)

Sma kager i form (20 sma  Varmluft 150 20-30 Plade 2
kager pr. plade)1)

Sma kager i form (20 sma Varmluft 150 25-35 Plade /dryp- 1+4
kager pr. plade)1) pande

FAEbleteerte, 2 forme (g 20  Over-/undervarme 180 70-90 Rist 1
cm) pa risten, diagonalt

forskudt

Ableteerte, 2 forme (2 20  Varmluft 160 70-90 Rist 2
cm) pa risten, diagonalt

forskudt

FAbleteerte, 2 forme (2 20  Pizza 160 60 - 80 Rist 2
cm) pa risten, diagonalt

forskudt

Fedtfri formkage, 1 form Over-/undervarme 170 30-40 Rist 3

(2 26 cm) pa risten

Fedtfri formkage, 1 form Varmluft 150 35-45 Rist 2

(2 26 cm) pa risten

Fedtfri formkage, 1 form Varmluft 160 25-35 Rist 1+4
(2 26 cm) pa risten 1)

Smakager Varmluft 140 20-35 Plade 3
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Madvare Funktion Tempe- Tid (min.) Tilbeher  Ovnrille
ratur
(°C)
Smakager Varmluft 140 20-30 Plade 1+4
Smakager Over-/undervarme 160 20-35 Plade 3
Toast1) Hurtig grillstegning Maks. 1-5 Rist 4
Burgerbgf Grill Maks. 15 - 20 forste Rist/dryp- 4 +1
side. pande
10 - 15 anden
side.

1) Forvarm ovnen i 10 minutter.

12. OVN - VEDLIGEHOLDELSE OG RENGQRING

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

12.1 Bemarkninger om renggring
Renggringsmidler

* Renggr kun produktets forside med en
mikrofiberklud med varmt vand og et mildt
renggringsmiddel. Renger og kontrollér
dgrpakningen omkring ovnrummets
ramme.

* Brug en renggringsopl@sning til at renggre
metaloverflader.

* Renggar pletter med et mildt
renggringsmiddel.

Hverdagsbrug

* Renggr altid ovhrummet efter brug.
Ophobning af fedt eller andre rester kan
forarsage brand.

» Opbevar ikke madvarer i ovnen i mere end
20 minutter. Ovnrummet tarres blot med
en mikrofiberklud efter hver brug.

Tilbehor

* Renggr alt tilbehgr efter hver brug, og lad
det tgrre. Brug en mikrofiberklud med
varmt vand og et mildt renggringsmiddel.
Tilbehgret ma ikke vaskes i
opvaskemaskinen (bortset fra AirFry
pladen).

* Renggar ikke non-stick tilbehgret og
AirFry pladen med slibende
renggringsmiddel eller genstande med
skarpe kanter.
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12.2 Rengering af AirFry-bakken

1. Leeg AirFry-bakken pa bagepladen.

2. Heeld varmt vand med renggringsmiddel
i, og lad den sta i blgd.

3. Renggr AirFry-bakken med en svamp,
eller brug en barste til at fierne rester.

Den kan ogsa vaskes op i en

opvaskemaskine.

12.3 Ovne af rustfrit stal eller
aluminium

Renggr kun ovnlagen med en fugtig klud eller
svamp. Tor efter med en blad klud.

Brug aldrig staluld, syre eller slibende midler.
De kan beskadige ovnens udvendige flader.
Brug samme fremgangsmade til at rengere
ovnens betjeningspanel.

12.4 Rengering af
ovnrumspragningen

Renggringsproceduren fierner kalkrester fra
ovnrummets praegning efter tilberedning med
damp.

@

For funktionen: SteamBake vi anbefaler,
at du udfgrer renggringsproceduren
mindst hver 5.-10. tilberedningscyklus.

1. Haeld 250 ml hvid eddike i
ovnrumspreegningen i bunden af ovnen.
Brug maks. 6% eddike uden
tilsaetningsstoffer.



2. Lad eddiken oplase kalkresterne ved
stuetemperatur i 30 minutter.

3. Renggr ovnrummet med varmt vand og
en blgd klud.

12.5 Udtagning af ovnribber
Tag ovnribberne ud for at rengare ovnen.

1. Treek forenden af ribben vaek fra
sidevaeggen.

2. Traek den bageste ende af ovnribben vaek
fra sidevaeggen, og fiern den.

Montér ovnribberne i omvendt reekkefglge.

/\ FORSIGTIG!

Serg for, at den laengste fastgarelsestrad
er foran. Enden af de to trade skal pege
bagud. Forkert installation kan beskadige

emaljen.

12.6 Sadan ger du: Aqua clean

Denne renggringsprocedure anvender fugt til
at fierne fedt og madpartikler fra produktet.

1. Heeld vand i fordybningen i ovhrummet:
250ml.

Indstil 2 funktionen.

Indstil temperaturen til 90°C.
Lad produktet varme i 30 min.
Sluk for produktet.

apON

6. Vent, indtil produktet er koldt. Tar
ovnrummet med en blgd klud.

12.7 Fjernelse af ovnlagen

Tag ovnlagen af for at lette renggringen.

1. Abn lagen helt.

2. Flyt skyderen, indtil der hares et klik.

3. Luk lagen, indtil skyderen blokerer for
den.

4. Fjern lagen.
For at tage lagen af skal du treekke den
opad, farst pa den ene side, derefter den
anden.

Saet ovnlagen pa plads efter renggringen i

modsat reekkefglge. Kontroller, at der hgres

et klik, nar du trykker lagen pa plads. Brug

om ngdvendigt lidt kraft.

12.8 Fjernelse og rengering af
lagens glas

@

Glasset i produktet kan adskille sig med
hensyn til type og form fra illustrationerne
i vejledningen. Antallet af glas kan ogsa
variere.

1. Hold i begge sider af lagelisten B i lagens
overkant, og tryk indad, indtil lasehagen
slipper.
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2. Treek ilagelisten, og tag den ud.

3. Hold i overkanten af hvert enkelt af
ovnlagens ovnglas, og treek dem opad og
ud af skinnen.

4. Renger lagens ovnglas.
Brug samme fremgangsmade omvendt for at
installere glasset.

12.9 Udskiftning af paeren

/\ ADVARSEL!

Risiko for elektrisk stad.
Peeren kan veere varm.

1. Drej deekglasset mod uret for at fierne
det.

2. Gor glasset rent.

3. Udskift ovnpaeren med en egnet 300 °C
varmefast ovnpzere.
Brug en ovnpaere af samme type.

4. Montér deekglasset.

12.10 Skuffen

/\ ADVARSEL!
Laeg ikke mad i skuffen.

/\ ADVARSEL!

Opbevar ikke breendbare genstande som
f.eks. rengagringsmidler, plastikposer,
ovnhandsker, papir, renggringsmidler,
aerosoler, plastikartikler) i skuffen. Nar
du bruger ovnen, kan skuffen blive varm.
Der er risiko for brand.

1. Sluk for ovnen. Vent, til ovnen er kold.
2. Tag stikket ud af kontakten.
3. Laeeg en klud i bunden af ovnrummet.

Baglampe

®

Du finder lampeglasset bagerst i
ovnrummet.

13. FEJLFINDING

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

13.1 Hvad ger du, hvis ...

Skuffen under ovnen kan tages ud med
henblik pa rengering.

Udtagning af skuffen:

1. Treek skuffen ud, indtil den stopper.

2. Loeft lidt op i skuffen, sa den kan lgftes
opad i en vinkel i forhold til
skuffeskinnerne.

Brug samme fremgangsmade til at seette

skuffen i, men i omvendt reekkefalge.

Problem Mulig arsag

Afhjalpning

Du kan ikke teende for produktet.

forkert.

Produktet er ikke tilsluttet stremfor-
syningen, eller ogsa er det tilsluttet

Kontrollér, om apparatet er tilsluttet
korrekt til lysnettet.

Du kan ikke teende for apparatet.

Sikringen er sprunget.

Kontrollér, om sikringen er arsagen
til fejlen. Kontakt en kvalificeret elek-
triker, hvis sikringen springer flere
gange i streg.
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Problem

Mulig arsag

Afhjaelpning

Restvarmeindikator taender ikke.

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

Kontakt et autoriseret servicecenter,
hvis zonen har veeret i drift tilstraek-
keligt leenge til at vaere varm.

Ovnen opvarmes ikke.

Ovnen er slukket.

Teend for ovnen.

Ovnen opvarmes ikke.

Uret er ikke indstillet.

Indstil uret.

Ovnen opvarmes ikke.

De ngdvendige indstillinger er ikke
indstillet.

Searg for, at indstillingerne er korrek-
te.

Paeren lyser ikke.

Pzeren er defekt.

Udskift paeren.

Displayet viser "12.00".

Der har veeret stramafbrydelse.

Nulstil uret.

Displayet viser F11.

Termometerets stik er ikke sat rigtigt
i stikket.

Saet madlavningstermometerets stik
sa langt ind i kontakten som muligt.

Der samler sig damp og konden-
svand pa maden og i ovnrummet.

Du har ladet retten sta i ovnen for
leenge.

Lad ikke maden sta i ovnen lzengere
end 15 - 20 minutter efter tilbered-
ningen.

Der er ingen brugbar madlavnings-
funktion ved hjeelp af SteamBake-
funktionen.

Du har ikke fyldt ovnrummets preeg-
ning med vand.

Se "Aktivering af SteamBake-funkti-
onen".

Vandet i ovnrummets praegning ko-
ger ikke.

Temperaturen er for lav.

Indstil temperaturen til mindst
110°C. Se kapitlet “Ovn — Tips og
rad”.

Vandet kommer ud af ovnrummets
praegning.

Der er for meget vand i ovhrummets
praegning.

Sluk for ovnen, og serg for, at appa-
ratet er koldt. Ter vandet op med en
klud eller en svamp. Tilfgj den rette
meengde vand i ovhrummets preeg-
ning. Se "Aktivering af SteamBake-
funktionen".

13.2 Servicedata

Kontakt din forhandler eller et autoriseret
servicecenter, hvis du ikke selv kan Igse

problemet.

her:

Det anbefales, at du noterer oplysningerne

Model (MOD.)

De ngdvendige oplysninger til servicecenteret
er angivet pa maskinens typeskilt. Typeskiltet
sidder pa ovnens frontramme. Typeskiltet ma
ikke fiernes fra ovhrummet.

14. ENERGIEFFEKTIV

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

14.1 Produktoplysninger i henhold til EU's Ecodesign-regler for

kogesektioner

Identifikation af model CCS6662ABM

Kogesektionstype

Kogesektion i fritstdende komfur
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Antal kogezoner 4

Opvarmningsteknologi Keramisk kogeplade

Diameter pa runde kogezoner () Forreste venstre 21.0cm
Bageste venstre 14.5cm
Forreste hgjre 14.5cm
Bageste hgjre 18.0 cm

Energiforbrug pr. kogezone (EC elec- Forreste venstre 182.3 Wh/kg

tric cooking) Bageste venstre 181.8 Whi/kg
Forreste hgjre 181.8 Whi/kg
Bageste hgjre 182.1 Wh/kg

Kogesektionens energiforbrug (EC electric hob) 182.0 Whikg

IEC/EN 60350-2 - Elektriske kekkenapparater til husholdningsbrug — Del 2: Kogesektioner — Metoder til maling af
ydeevne.

14.2 Kogesektion - » Kogegrejets bund skal have den samme
Energibesparelse diameter som kogezonen.
. . » Seet mindre kogegrej pa de mindre

Du kan spare energi ved madlavnu:lg i . kogezoner.
hverdagen, hvis du fglger nedenstaende rad. . Sat kogegrejet direkte i midten af
« Nar du opvarmer vand, ber du kun bruge kogezonen.

den ngdvendige maengde. « Brug restvarmen til at holde maden varm
+ Kom altid l1ag pa kogegrejet, hvis det er eller til at smelte mad.

muligt.
* Inden du aktiverer kogezonen, skal du

stille kogegrejet pa den.

14.3 Datablad for produktoplysninger og produktinformationer i henhold til
EU's forordninger om energimarkning og ecodesign for ovne

Leverandgrens navn AEG

Identifikation af model CCS6662ABM 947942559
Energieffektivitetsindeks 95.3
Energieffektivitetsklasse A

Energiforbrug med en standardmaengde, almindelig tilstand 0.95 kWh/cyklus

Energiforbrug med en standardmaengde, blaesertvungen tilstand 0.82 kWh/cyklus

Antal ovhrum 1

Varmekilde Elektricitet

Volumen 731

Type ovn Ovn i fritstaende komfur
Veegt 57.9 kg

IEC/EN 60350-1 - Elektriske husholdningsapparater til madlavning - Del 1: Komfurer, ovne, dampovne og grillap-
parater - Metoder til maling af ydeevne.

32 DANSK



14.4 Ovn - Energibesparelse

Ved at fglge nedenstaende tips kan du spare
energi, nar du bruger dit produkt.

Serg for, at ovnlage er lukket, nar ovnen er
teendt. Abn ikke ovnlagen for ofte under
tilberedningen. Hold darpakningen ren og
serg for, at den sidder godt fast.

Brug kogegrej af metal og marke, ikke-
reflekterende forme og beholdere til at
forbedre energibesparelsen.

Produktet skal ikke forvarmes far
tilberedning, medmindre det specifikt
anbefales.

Hold pauserne mellem bagning sa korte som
muligt, nar du tilbereder flere retter.

Tilberedning med varmluft
Brug om muligt tilberedningsfunktionerne
med varmluft for at spare energi.

14.5 Produktinformation om stremfor
relevante lave stremtilstand

Restvarme

Nar tilberedningsvarigheden er leengere end
30 min., skal du reducere ovntemperaturen til
minimum 3-10 min. inden tilberedningen er
slut. Eftervarmen i ovnen vil blive ved med at
tilberede maden.

Brug restvarmen til at holde maden varm eller
varme andre retter op.

Hold maden varm

Veelg den lavest mulige temperaturindstilling
for at udnytte restvarmen og holde maden
varm.

Fugtig varmluft
Denne funktion er beregnet til at spare energi
under madlavning.

brug og maksimal tid til at na den

Stremforbrug i standby

0.8W

Maksimal tid, det tager for udstyret automatisk at na den

relevante lave stremtilstand 20 min

15. MILUOHENSYN

Genbrug materialer med symbolet C/:)
Anbring emballagematerialet i passende
beholdere til genbrug. Hjeelp med at beskytte
miljget og menneskelig sundhed samt at
genbruge affald af elektriske og elektroniske
apparater. Kasser ikke apparater, der er

maerket med symbolet E sammen med

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

Electrolux Appliances AB - Contact Address:
Al. Powstancow Slaskich 26, 30-570 Krakow,
Poland
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AEG toivottaa sinut tervetulleeksi! Kiitos, etta olet valinnut taméan
laitteen.

Saat kayttoon liittyvia neuvoja, esitteita, vianmaaritysohjeita seka huolto- ja
korjausohjeita:
www.aeg.com/support

Oikeus muutoksiin pidatetaan.
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1. A TURVALLISUUSTIEDOT

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

1.1 Lasten ja taitamattomien henkiléiden turvallisuus

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

« Lapsia on valvottava, etteivat he ryhdy leikkimaan laitteella.

« Kaikki pakkaukset tulee pitaa lasten ulottumattomissa ja
havittaa asianmukaisesti.

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

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

1.2 Yleinen turvallisuus

« Tama laite on tarkoitettu ainoastaan ruoanlaittoon.

« Tama laite on tarkoitettu yhden kotitalouden kaytt6on
sisatiloissa.

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

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

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

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

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

* Ala asenna laitetta millekaan alustalle.

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

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

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

Laitteen puhdistuksessa ei saa kayttaa hoyrypesuria.

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

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

VAROITUS: Jos pinta on vaurioitunut, katkaise virta
laitteesta sahkaoiskuriskin valttamiseksi. Jos laite on liitetty
sahkoverkkoon suoraan kytkentakoteloa kayttaen, irrota
sulake virran katkaisemiseksi laitteesta. Ota yhteytta
valtuutettuun huoltopalveluun kummassakin tapauksessa.
VAROITUS: Uuni ja sen nakyvissa olevat osat kuumenevat
kayton aikana. Varo koskettamasta uunin
lammitysvastuksia.

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

Irrota pistoke pistorasiasta ennen kuin aloitat
huoltotoimenpiteet.

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

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

Kayta ainoastaan tahan laitteeseen suositeltua
paistolampomittaria.
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» Ole varovainen koskettaessasi sailytyslaatikkoa. Se voi

kuumentua.

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

jarjestyksessa.

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

onnettomuuksia.

2. TURVALLISUUSOHJEET

2.1 Asennus

/\ VAROITUS!

Laitteen asennuksen ja litannat saa
suorittaa vain ammattitaitoinen henkilo.

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

2.2 Sahkoliitannat

» Poista kaikki pakkausmateriaalit.

» Vaurioitunutta laitetta ei saa asentaa tai
kayttaa.

* Noudata koneen mukana toimitettuja
asennusohjeita.

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

» Ala koskaan veda laitetta sen kahvasta
kiinni pitaen.

» Keittion kaapin ja asennuspaikan on
oltava saman kokoiset.

* Noudata mainittuja vahimmaisetaisyyksia
muihin laitteisiin ja kalusteisiin.

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

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

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

+ Ala asenna laitetta oven viereen tai
ikkunan alapuolelle. Talléin keittoastioiden
putoaminen laitteesta valtetdan oven tai
ikkunan avaamisen yhteydessa.

/\ VAROITUS!
Tulipalon ja s&hkoéiskun vaara.

Kaikki sahkdoliitannat tulee antaa.

Laite on kytkettava maadoitettuun
pistorasiaan.

Varmista, ettd arvokilvessa olevat
parametrit ovat verkkovirtalahteen
sahkoéarvojen mukaisia.

Kytke pistoke maadoitettuun pistorasiaan.
Ala kayta jakorasioita tai jatkojohtoja.

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

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

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

Jos pistoke on 18ysasti kiinni
virtajohdossa, ala kiinnita sita
pistorasiaan.

Ala veda virtajohdosta pistoketta
irrottaessasi. Veda aina pistokkeesta.
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» Kayta vain asianmukaisia eristyslaitteita:
suojakytkimet, sulakkeet (ruuvattavat
sulakkeet on irrotettava kannasta),
vikavirtakytkimet ja kontaktorit.

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

» Sulje laitteen luukku kokonaan ennen
pistokkeen liittdmista pistorasiaan.

2.3 Kayttd

alhaisemmassa lampétilassa kuin
ensimmaista kertaa kaytetty 6ljy.

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

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

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

/\ VAROITUS!

Loukkaantumisen ja palovamman vaara.
Sahkdiskun vaara.

/\ VAROITUS!
Laitteen vaurioitumisen vaara.

+ Ala muuta laitteen teknisié ominaisuuksia.

* Varmista, etta tuuletusaukoissa ei ole
tukoksia.

» Laitetta ei saa jattaa paalle valvomatta.

» Kytke laite pois paalta jokaisen
kayttokerran jalkeen.

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

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

+ Ala kayta laitetta tydtasona tai tavaroiden
sailytystasona.

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

» Kayta vain valmistajan talle laitteelle
suosittelemia varusteita.

» Kayta aina sailéntatarkoituksiin
hyvaksyttyja lasiastioita ja -purkkeja.

/\ VAROITUS!
Tulipalon ja rajahdyksen vaara.

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

» Kuumat hdyryt voivat aikaansaada
syttymisen.

» Kaytetty 0Oljy, joka voi sisaltaa
ruokajaamia, voi aiheuttaa tulipalon
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Esta emalipinnan vaurioituminen tai

haalistuminen:

— A3 aseta ruoanlaittovélineita tai muita
esineita laitteeseen siten, etta ne
olisivat suorassa kosketuksessa
laiteen pohjan kanssa.

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

— Ala laita vettd suoraan kuumaan
laitteeseen.

— Al sailyta kosteita astioita tai ruokia
laitteessa lopetettuasi ruoanlaiton.

— Noudata varovaisuutta poistaessasi tai
asentaessasi lisdosia.

Uunin emalipintojen tai ruostumattoman
terédksen varimuutokset eivat vaikuta
laitteen toimintaan.

Kéyta syvaa pannua kosteita kakkuja
paistaessasi. Hedelmamehut voivat jattaa
pysyvia tahroja.

Ala aseta kuumia keittoastioita
kayttdpaneelin paalla.

Ala anna keittoastian kiehua kuiviin.
Varo, etteivat esineet ja keittoastiat paase
putoamaan laitteen paalle. Laitteen pinta
voi vaurioitua.

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

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




2.4 Hoito ja puhdistus

/\ VAROITUS!

Henkilévahinkojen, tulipalon tai laitteen
vaurioitumisen vaara.

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

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

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

+ Ole varovainen irrottaessasi luukkua.
Luukku on painava!

» Laitteeseen jaanyt rasva tai ruoka voi
aiheuttaa tulipalon.

» Puhdista laite saanndllisesti, jotta
pintamateriaali pysyisi hyvakuntoisena.

* Varmista, ettd uunin sisdosa ja luukku
pyyhitdan kuiviksi jokaisen kayttokerran
jalkeen. Laitteen aikana muodostunut
hoyry tiivistyy uunin siséseiniin ja se voi
aiheuttaa korroosiota. Tiivistymista voi
vahentaa kayttamalla laitetta 10 minuuttia
ennen ruokien kypsentamista.

» Puhdista laite kostealla pehmealla liinalla.
Kayta ainoastaan neutraaleja pesuaineita.

Al3 kayta hankaavia tuotteita, hankaavia
sienia, liuotteita tai metalliesineita.

» Jos kaytat uuninpuhdistussuihketta,
noudata tuotepakkauksessa olevia
turvallisuusohjeita.

» Ala puhdista katalyyttista emalia (jos
olemassa) pesuaineella.

2.5 Sisavalaistus

» Lisatietoa tman tuotteen sisalla olevista
lampuista seka erikseen myytavista
varalampuista: Kyseiset lamput on
suunniteltu kestdméaan kodinkoneissa
vaativia fyysisia olosuhteita (esim.
lampétila, tarina, kosteus) tai ne antavat
tietoa laitteen toimintatilasta. Niita ei ole
tarkoitettu muihin kayttotarkoituksiin
eivatka ne sovi huoneiden valaisemiseen.

« Tama tuote sisaltda valonlahteen, jonka
energiatehokkuusluokka on G.

« Kaytd ainoastaan ominaisuuksiltaan
samanlaisia lamppuja.

2.6 Huolto

« Laitteen korjaukseen liittyvissa asioissa
tulee ottaa yhteytta valtuutettuun
huoltopalveluun.

« Ainoastaan alkuperaisia varaosia saa
kayttaa.

2.7 Havittaminen

/\ VAROITUS!
Loukkaantumisen tai tukehtumisen

vaara.

/\ VAROITUS!
Sahkoiskun vaara.

3. ASENNUS

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

«  Kysy tietoja laitteen oikeaoppisesta
havittamisesta paikalliselta viranomaiselta.

« lIrrota laite verkkovirrasta.

» Leikkaa virtajohto poikki aivan laitteen
sivulta ja havita se.

3.1 Tekniset tiedot

Mitat
Korkeus 850 - 936 mm
Leveys 596 mm
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Mitat

Syvyys 600 mm

3.2 Sahkoasennus

/\ VAROITUS!

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

Laitteen mukana toimitetaan paavirtajohto
ilman paapistoketta.

/\ VAROITUS!

Virtajohto ei saa olla kosketuksessa
kuvaan merkityn laitteen osan kanssa.

-I-;-OO
=13 —ce

3.3 Kaatumiseste

/\ HUOMIO!

Asenna kaatumiseste, jotta laite ei kaadu
vaaran kuormituksen seurauksena.
Kaatumiseste toimii vain, kun laite on
asetettu oikeaan kohtaan.

Laitteessa on kuvien mukaiset symbolit
(mallikohtainen), joka muistuttaa
kaatumisesteen asentamisesta.
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@

Varmista, etta asennat kaatumisesteen
oikealle korkeudelle.

Katso lisatietoa laitteen asennuksesta
erillisesta asennusoppaasta.



4. TUOTEKUVAUS

4.1 Yleiskatsaus

Nuppi uunitoiminnoille

4.2 Keittotason osat

Keittoalue
Jaanngslammaon merkkivalo

4.3 Varusteet
» Paistoritila

5. ENNEN ENSIKAYTTOA

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

Nayttd

Lampotilanuppi
Lampétilan merkkivalo/symboli
Keittotason nupit

Pistoke sisalampomittarille
Lampodvastus

Lamppu

Hyllykannatin, irrotettava
Puhallin
Lokero-vesipuhdistussailio
Kannatintaso

NEECCEREBEDOEN

Ruoanlaittovalineille, kakkuvuokat, paistit.
« Paistolevy
Kakuille ja kekseille.
e Grilli / uunipannu
Leivinpelliksi ja uunipannuksi tai pannuksi
rasvan kerdamiseen.
* AirFry -taso
Ruokien paistaminen pienemmalla
Oljymaaralla tai ilman leivinpaperia.
« Sisdlampomittari
Mittaamaan, kuinka pitkalle ruoka on
kypsynyt.
- Sailytyslokero
Sailytyslaatikko on uunin lokeron
alapuolella.

5.1 Esikuumennus ja puhdistus

Esikuumenna tyhja laite ennen ensimmaista
kayttokertaa ja kosketusta ruoan kanssa.
Laite voi aiheuttaa epamiellyttavaa hajua ja
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savua. Tuuleta huone esikuumennuksen
aikana.

1. Poista kaikki varusteet ja irrotettavat
uunipeltien kannattimet laitteesta.

2. Aseta O toiminto. Aseta
enimmaislampédtila. Anna laitteen olla
toiminnassa 1 t.

3. Aseta toiminto ‘ﬁ Aseta uunin
maksimilampétila. Anna laitteen toimia 15
min ajan.

4. Aseta toiminto [, Aseta uunin
maksimilampétila. Anna laitteen olla
toiminnassa 15 min ajan.

5. Katkaise laitteen virta ja odota, etta se
jaahtyy.

6. Puhdista laite ja sen varusteet vain
lampimalla vedella ja miedolla
pesuaineella mikrokuituliinaa kayttaen.

7. Aseta varusteet ja irrotettavat kannattimet
takaisin alkuperaiseen asentoonsa.

5.2 Kellonajan asetus
Kellonaika on asetettava ennen uunin
kayttamista.

@ -merkkivalo vilkkuu, kun laite kytketaan
sahkoverkkoon, sahkdkatkon esiintymisen
jalkeen tai kun ajastinta ei ole asetettu.

Aseta kellonaika painamalla painiketta + tai

Vilkkuminen lakkaa noin viiden sekunnin
kuluttua ja naytossa nakyy asetettu aika.

5.3 Kellonajan muuttaminen

®

Kellonaikaa ei voida muuttaa, jos jokin
toiminnoista on toiminnassa.

Paina painiketta @ toistuvasti, kunnes
kellotoiminnon merkkivalo vilkkuu.

Aseta uusi aika noudattamalla "Kellonajan
asetus"-kohdan ohjeita.

5.4 Sisaanpainettava vaantimet

Paina vaanninta kayttaaksesi laitetta.
Vaannin tulee ulos.
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5.5 Luukun avaaminen ja
sulkeminen mekaanisen lukituksen
ollessa paalla

Luukun mekaaninen lukitus on
oletusasetuksena kaytossa.

Avaa luukku siirtdmalla lukkoa oikealle.

>
S =

Sulje luukku lukitusvipua painamatta.

5.6 Mekaanisen uunin lukituksen
kytkeminen pois paalta -
paauunissa

1. Paina luukun reunalistaa B molemmalta
puolelta. Tiiviste irtoaa.

2. Irrota luukun reunalista vetamalla sita
yléspain.

3. Irrota lukitusvipu 1, siirra sita oikealle 2 ja
kiinnité se takaisin paikalleen.

4. Pitele luukun reunalistaa B molemmalta
puolelta ja aseta se luukun sisdreunaan.
Aseta luukun reunalista luukun
ylareunaan.



Mekaanisen uunin lukituksen kytkeminen
toimintaan

Suorita edelld mainitut toimenpiteet uudelleen
ja siirra vipu takaisin vasemmalle.

@

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

6. KEITTOTASO - PAIVITTAINEN KAYTTO

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

6.1 Lampoasetus

Merkit Toiminto
0 Pois paalta -asento
§ Lampimana pito
1-9 Tehoasetukset

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

Kaanna valitun keittoalueen vaannin vaaditun
tehotason kohdalle.

Kierra saadin pois paalta -asentoon
ruoankypsennyksen lopuksi.

6.2 Jadnnoslammon merkkivalo

/\ VAROITUS!

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

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

Merkkivalo voi myés ilmestya:

« viereisille keittoalueille vaikka et olisi niita
kayttdmassa,

* kun kuumia keittoastioita asetetaan
kylmalle keittoalueelle,

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

Merkkivalo sammuu, kun keittoalue on
jaahtynyt.

7. KEITTOTASO - VIHJEITA JA VINKKEJA

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

7.1 Ruoanlaittovilineet

Kypsennystulokset riippuvat keittoastian
materiaalista
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@ 7.2 Keittoaluemaaritykset
Keittoastian pohjan tulee olla Kel R i alinel-_Teho (W
mahdollisimman paksu ja tasainen. Ieltto- ; "°?I" Ii'tﬁo.‘fa inei- Teho (W)
Varmista, ettd keittoastioiden pohjat ovat S (n‘i:;) ClLETE]
puhtaat ja kuivat ennen niiden
asettamista keittotasolle. Vasenta- 125-145 1200
kana
® Oikeata- 150 - 180 1800
Ala kayta keraamisella keittotasolla kana
keittoastiaa, jonka pohjan reunoissa tai Oikea 125 - 145 1200
ulkopinnoissa on kohoumia (esim. edessé
vglurautap?nnut). Muutoin kelllt_totason . Vasen 180-210 2300
pintaan voi muodostua pysyvia naarmuja odesss
tai kulumia.
@ 7.3 Yksinkertaistettu
kypsennysopas
Emaloidusta teraksesta valmistetut tai
alumiini- tai kuparipohjaiset keittoastiat @
voivat aiheuttaa varimuutoksia ) )
keraamiseen pintaan. Taulukon tiedot ovat vain suuntaa
antavia.
Keittoastian pohjan vahimmaishalkaisijan on
oltava sopiva energian saastamiseksi ja
keittotason virheettéman toiminnan
varmistamiseksi.
M O
< = < =
AP/ 111ttt
Tehoasetus Kayta -toimenpidetta seuraa- Aika Vinkkeja
viin: (min)
§ 1 Pida kypsennetty ruoka lampimana. tarvittaes- Aseta keittoastian paalle kansi.
- sa
1-2 Hollandaise-kastike; sulanut: voi, suk- 5-25 Sekoita tasaisin valiajoin.
laa, gelatiini.
2 Kiinteyta: kuohkeat munakkaat, keitetyt 10 - 40 Kypsenna kansi paalla.
kananmunat.
2-3 Riisin ja maitopohjaisten ruokien hau- 25 - 50 Lisaa vahintdan kaksinkertainen maa-
duttaminen, valmiiden ruokien lammit- ra nestetta riisin suhteen, sekoita mai-
taminen. toruokia kypsennyksen puolivalissa.
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Tehoasetus Kayta -toimenpidetta seuraa- Aika Vinkkeja

viin: (min)

3-4 Haudutetut vihannekset, kala, liha. 20-45 Lisda muutama ruokalusikallinen vet-
ta. Tarkista veden maara kypsennyk-
sen aikana.

4-5 Hoyrytetyt perunat ja muut vihannek- 20-60 Lisaa keittoastian pohjalle 1-2 cm vet-

set. ta. Tarkista veden taso kypsennyksen
aikana. Pida kansi keittoastian paalla.

4-5 Kypsenna suuria maaria ruokaa, pata- 60 - 150 Enintédan 3 | nesteita ja ainekset.

ruokia ja keittoja.

6-7 Kevyt paistaminen: leike, vasikanliha tarvittaes-  Kaanna tarvittaessa.

cordon bleu, kotletit, nakit, rissolet, sa
makkarat, maksa, rasvan ja jauhon se-
koitus, kananmunat, pannukakut, mun-
kit.
7-8 Perusteellinen paistaminen, rostiperu- 5-15 Kaanna tarvittaessa.
nat, siséfileepihvit, pihvit.
9 Keitetty vesi, keitetty pasta, paistettu liha (goulash, lihapata), uppopaistetut ranskalaiset.

8. KEITTOTASO - HOITO JA PUHDISTUS

/\ VAROITUS!

Lue turvallisuutta koskevat luvut.

8.1 Yleistietoa

Puhdista keittolevy jokaisen kayton

jalkeen.

Tarkista aina, etta keittoastian pohja on

puhdas.

Pinnan naarmut tai tummat tahrat eivat
vaikuta keittotason toimintaan.

Kayta keittotason pintaan sopivaa erityista
puhdistusainetta.

Kayta aina lasi

suositeltua kaavinta. Kayta kaavinta
ainoastaan lisatytkaluna lasin

puhdistamisee
jalkeen.

pintaisille keittotasoille

n tavallisen puhdistuksen °

/\ VAROITUS!
Ala kayta veitsia

metallitydkaluja lasipinnan

puhdistamiseen.

tai muita teravia

8.2 Keittotason puhdistaminen

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

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

Poista kirkkaat metalliset
varimuutokset: kayta veden ja viinietikan
liuosta ja puhdista lasipinta liinalla.
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9. UUNI - PAIVITTAINEN KAYTTO

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

9.1 Uunin toiminnot

0 Off -asento
Uuni on kytketty pois paalta.

Kiertoilma

Kypsentadminen samanaikaisesti enintdan kah-
della kannatintasolla samanaikaisesti ja elintar-
vikkeiden kuivaus.

Lampétila asetettava 20-40 °C matalammaksi

kuin toiminnossa Yl& + alalampé.

(%) Pizza-toiminto / AirFry

— Pizzan ja muiden enemman lampo6a alhaalta

vaativien ruokien valmistamiseen. /
Ruokien paistaminen pienemmalla 6ljymaaralla
tai ilman leivinpaperia. Esimerkiksi ranskanperu-
noiden tai pizzan valmistamiseen.

Yla + alalampo
Kypsentaminen ja paistaminen yhdella tasolla.

]

< SteamBake / Vesipuhdistus
Kosteuden lisddminen paistamisen aikana. Oi-
kean varin ja rapean pinnan saavuttaminen
paistamisen aikana. Mehukkuuden lisddminen
uudelleen lammityksen aikana.
Katso liadtietoja kohdasta "Hoito ja puhdistus”:
Vesipuhdistus:

lﬂ Kostea kiertoilma
¢ Taman toiminnon avulla maaritettiin energiate-
g

hokkuusluokka ekologista suunnittelua koske-
vien asetusten mukaisesti (vastaamaan standar-
deja EU 65/2014 ja EU 66/2014). Testit seuraa-
van mukaisesti: IEC/EN 60350-1:
Toiminto séastéa energiaa ruoanlaiton aikana.
Uunin luukun on oltava kiinni ruoanlaiton aikana,
jotta toiminto ei keskeytyisi ja uunin energiate-
hokkuus olisi mahdollisimman suuri.
Kun kaytat tata toimintoa, uunin sisalampatila
voi poiketa lampdtila-asetuksesta. Lammitysteho
voi laskea. Katso yleisia energian sddstdmiseen
liittyvia suosituksia luvusta "Energiatehokkuus",
kohdasta Energiansaasto.
Katso valmistusohjeet luvusta "Neuvoja ja vink-
keja", Kostea kiertoilma.
Kun tdma toiminto on kaytdssa, lamppu sam-
muu automaattisesti.

@

Ruoka voidaan sulattaa valitsemalla
Kostea kiertoilma -toiminto lampétilaa
asettamatta.

9.2 Uunin kytkeminen toimintaan ja
pois toiminnasta

Pikagrillaus
Litteiden ruokien suuren maaran grillaukseen ja
paahtoleivan valmistamiseen.

Tehogrillaus

Isohkojen, luisten liha- tai lintupaistien paistami-
seen yhdessa ritildasennossa. Gratinointi ja rus-
kistus.
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@

Laitteen saatimien symbolit,

merkkivalot ja lamput ovat

mallikohtaisia:

* Merkkivalo syttyy uunin
kuumenemisen aikana.

* Lamppu syttyy uunin toiminnan
aikana.

» Symboli osoittaa, saatadko valitsin
jotakin keittoaluetta, uunin toimintoja

vai lampétilaa.

1. K&anna uunin toimintojen vaannin
haluamasi toiminnon kohdalle.

2. Kaanna lampdtilan vaannin haluamasi

lampétilan kohdalle.

3. Uuni kytketaan pois toiminnasta

kdantamallad uunin toimintojen vaannin ja
lampétilan vaannin Off-asentoon.




9.3 Toiminnon kytkeminen paalle:
SteamBake

Tama toiminto lisaa kosteutta ruoanlaiton
aikana.

/\ VAROITUS!

Palovammojen ja laitteen vaurioitumisen
vaara.

Laitteesta tuleva kosteus voi aiheuttaa
palovammoja:

+ Ala avaa laitteen luukkua seuraavan
toiminnon ollessa kaynnissa: SteamBake.

» Avaa laitteen luukku varoen seuraavan
toiminnon kayton jalkeen: SteamBake.

®

Lue ohjeet kohdasta "Neuvoja ja
vinkkeja".

1. Avaa uunin luukku.
2. Tayta lokero hanavedella.
Lokeron enimmaistilavuus on 250 ml.
Tayta lokero vedelld uunin ollessa kylma.
3. Kaanna toimintojen vaanninta:

SteamBake .

4. Aseta lampdtila kdantamalla lampdtilan
valitsinta.

5. Aseta elintarvikkeet laitteeseen ja sulje
uuninluukku.

/\ HUOMIO!

Lokeroon ei saa lisata vetta kayton
aikana tai uunin ollessa kuuma.

6. Laite kytketdan pois toiminnasta
kaantamalla uunin toimintojen vaannin ja
lampétilan valitsin Off-asentoon.

7. Poista vesi lokerosta.

/\ VAROITUS!

Varmista, etta laite on kylm& ennen
jaljella olevan veden poistamista
lokerosta.

9.4 Jaahdytyspuhallin

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

9.5 Paistolampomittarin kaytto

Paistolampomittari mittaa ruoan

sisalampatilan.

Asetettavia [ampdtiloja on kaksi:

¢ Uunin lampétila. Tutustu paistotaulukon
tietoihin.

« Paistettavan ruoan sisalampatila. Tutustu
paistolampomittarin taulukon tietoihin.

/\ HUOMIO!

Kayta vain uunin mukana toimitettua
paistolampomittaria tai aitoja varaosia.

1. Aseta paistolampomittarin karki tarkalleen
paistettavan lihan keskipisteeseen.

2. Tyonna paistolampomittarin pistoke
laitteen etuosassa olevaan pistorasiaan.

Paistomittarin merkkivalo /‘? vilkkuu.

2 )

N

N

3. Aseta sisalampdtila painamalla painiketta

+ tai —.

Voit asettaa lampdtilan valille 30 °C - 99
°C. Katso taulukossa olevia arvoja.

4. Valitse uunin toiminto ja uunin [Ampétila.

5. Voit sammuttaa merkin painamalla mita
tahansa painiketta.

Kun liha on kuumentunut asetettuun
lampdtilaan, laitteesta kuuluu aanimerkki
kahden minuutin ajan.

6. Kytke laite pois paalta.

7. Poista paistolampaétilamittarin pistoke
pistorasiasta. Poista ruoka-annos
laitteesta.

Jos liha ei ole mielestasi riittdvan kypsaa,

toista edellda mainitut vaiheet ja aseta ruoan

sisalampdtila suuremmaksi.
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Lampdtilaa voi muuttaa milloin tahansa

kypsennyksen aikana. Paina uudelleen @7,
jos haluat muuttaa asetettua lampdétilaa.

/\ VAROITUS!

Toimi varoen poistaessasi
paistolampaétilamittarin karkea ja
pistoketta. Paistolampétilamittari on
kuuma. On olemassa palovammojen
vaara.

9.6 Uunin lisavarusteiden paikalleen
asettaminen

Uunipannu / Leivinpelti:

Tydnna uunipannu tai leivinpelti
pellinkannattimien kiskojen valiin.

Paistoritila:

Tydnna ritila pellinkannattimien
ohjauskiskojen valiin.
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AirFry leivinpelti:

Aseta AirFry-leivinpelti kolmannelle
kannatintasolle. Aseta leivinpelti
ensimmaiselle kannatintasolle.

» Jokaisessa varusteessa on pienia
lovia vasemman ja oikean sivun
ylareunassa turvallisuutta lisdamassa.
Nama lovet toimivat myds kaatumisen
estamisessa.

» Ritilan korkea reunus on laite, joka
estaa keittoastioiden luisumisen.




10. UUNI - KELLOTOIMINNOT

10.1 Néiyttd
A B A C
| I I |
-l
L Hooog ©
=] ?

10.2 Painikkeet

A. Kellotoiminnot
B. Ajastin
C. Paistolampdmittarin merkkivalo

Painike Toiminto Kuvaus
— MIINUS Ajan asettaminen.
KELLO Kellotoiminnon asettaminen.

a

_I_ PLUS

Ajan asettaminen.

10.3 Kellotoiminnot

Kellotoiminto

Sovellus

@ KELLONAIKA Aseta, muuta tai tarkista kellonaika.
I_)l KESTO Uunin toiminta-ajan keston asettaminen.
Q HALYTINAJASTIN Ajanlaskennan asettaminen. Talla toiminnolla ei ole

vaikutusta uunin toimintaan. Voit ottaa tdman toimin-
non kayttédn milloin tahansa. My®és silloin, kun uuni
on pois paalta.

10.4 KESTOAIKA-toiminnon
asettaminen

1. Aseta uunin toiminto ja lampétila.

2. Paina painiketta @ toistuvasti, kunnes

=1 alkaa vilkkua.
3. Aseta KESTOAIKA-toiminnon aika

painamalla + tai —.
Naytossa nakyy [P,

4. Kun aika paattyy, merkkivalo |_)| vilkkuu
ja laitteesta kuuluu aanimerkki. Laite
kytkeytyy automaattisesti pois
toiminnasta.

5. Voit sammuttaa danimerkin painamalla
mita tahansa painiketta.

6. Kaanna uunin toimintojen vaannin ja
lampétilan vaannin Off-asentoon.

10.5 HALYTINAJASTIN-toiminnon
asettaminen

1. Paina painiketta @ toistuvasti, kunnes [3
alkaa vilkkua.

2. Aseta vaadittu aika painamalla + tai—.

Halytinajastin kdynnistyy automaattisesti

viiden sekunnin kuluttua.

3. Kun asetettu aika loppuu, laitteesta
kuuluu aénimerkki. Voit sammuttaa
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aanimerkin painamalla mita tahansa
painiketta.

4. Kaanna uunin toimintojen valitsin ja
lampétilan valitsin Off-asentoon.

10.6 Kellotoimintojen
peruuttaminen

1. Paina painiketta @' toistuvasti, kunnes
haluamasi toiminnon merkkivalo alkaa
vilkkua.

2. Paina ja pida alhaalla painiketta —.
Kellotoiminto sammuu joidenkin sekuntien
jalkeen.

11. UUNI - NEUVOJA JA VINKKEJA

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

®

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

11.1 Paistaminen

Kéayta alhaisempaa lampdtilaa ensimmaisella
paistokerralla.

11.2 Leivontavinkkeja

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

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

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

Leivontatulos Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Kakun pohja ei ole riittdvan
kypsa.

Kannatintaso on virheellinen.

Laita kakku alemmalle kannatintasolle.

Kakku laskeutuu, se on taiki-
nainen tai liilan kostea.

Uunin [dmpétila on liian korkea.

Kéyta seuraavalla kerralla hiukan alhai-
sempaa lampétilaa.

Liian korkea paistolampétila ja liian

lyhyt paistoaika.

Aseta seuraavalla kerralla pitempi paisto-
aika ja alhaisempi lampétila.

Kakku on liian kuiva.

Uunin ldmpétila on liilan matala.

Kéayta seuraavalla kerralla hiukan korke-
ampaa lampétilaa.

Liian pitka paistoaika.

Aseta seuraavalla kerralla lyhyempi paisto-
aika.

Kakku kypsyy epatasaisesti.
lyhyt paistoaika.

Liian korkea paistolampétila ja liian

Aseta seuraavalla kerralla pitempi paisto-
aika ja alhaisempi lampétila.

Kakkutaikina ei ole jakautunut ta-

saisesti.

Levita kakkutaikina seuraavalla kerralla ta-
saisesti leivinpeltiin.
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Leivontatulos Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Kakku ei paistu reseptissa il- Uunin lampétila on liilan matala.

moitetussa paistoajassa.

Kéyta seuraavalla kerralla hiukan korke-

ampaa lampdtilaa.

11.3 Kuumailmapaisto

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Sampylat 175-185 15-20 2+4
Kokojyvasampylat 165 - 180 20-30 2+4
Taytetyt voileivat 170 - 180 15-20 2+4
Vuokaleipa 170 - 190 30-40 1+4
Suolarinkilat 160 - 170 15-20 2+4
Vehnéleipa / Pyorea leipa 170 - 180 35-45 2+4
Kokojyvalimppu 160 - 170 35-45 2+4
Ruislepa, sekoitus 250 - 2+4
- paistaminen 160 - 170 60-70 2+4
Patonki 180 - 200 20-30 2+4
Pannukakku 150 - 160 50 - 60 3
Hedelmakotelo 140 - 150 70 - 80 3
Muffinssit 160 - 170 15-25 2+4
Hillosampyla 190 - 210 6-15 3
Pullat 185-195 8-15 2+4
Pitka leipa 170 - 180 25-35 2+4
Piparkakku 160 - 170 8-15 2+4
Kakku lautasella 150 - 160 30-40 2+4
Sokerikakku / Madeira-kakut 150 - 160 50 - 60 2
Marengit 90 - 110 90 -120 2+4
Marenkipohjat 90 - 110 90 - 120 2+4
Pikkuleivat 150 - 160 10-20 2+4
Voitaikina 155 - 165 30-40 2+4
Hedelmapiiraat, murotaikina 150 - 160 ;azipaisto, pohjat 10 - 2+4
Hedelmapiiraat, murotaikina 150 - 160 viimeistely 35 - 45 2+4
Hedelméapiiraat, muroleivonnaiset 170 - 180 30-40 2+4
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11.4 Y13- ja alaldmpé, paisto [

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Sampylat 200 - 225 8-12 3-4
Kokojyvasampylat 190 - 200 20-25 3-4
Taytetyt voileivat 200 - 225 10-12 3-4
Ciabatta-sampylat 210 - 230 10-20 3-4
Foccacia 220 - 230 15-20 3-4
Pita-leipa 250 5-15 3-4
Suolarinkilat 180 - 200 12-15 3-4
Vehnéleipa 190 - 210 25 - 40 1-2
Ciabatta 210 - 220 15-25 1-2
Kokojyvalimppu 180 - 200 35-45 1-2
Ruisleivan paistaminen 180 - 200 55 - 65 1
- paistaminen 190 55 - 65 1
Patonki 220 - 230 15-30 3-4
Pannukakku 170 - 180 50 - 60 2-3
Kakku lautasella 170 - 180 35-45 3-4
Sokerikakku / Madeira-kakut 170 - 180 40-50 1-2
Voileipakakku, sampyla 200 - 225 8-12 3-4
Marengit 90-110 90 - 120 3-4
Marenkipohjat 90 - 110 90 - 120 3-4
Pikkuleivat 160 - 180 6-15 3-4
Voitaikina 170 - 190 30-45 3-4
Kéaaretortut 190 - 210 10-12 3-4
Hedelmapiiraat, murotaikina 175 - 200 esipaistettu, sampy- 3-4
1410 -15
Hedelmapiiraat, murotaikina 170 - 180 viimeistely 35 - 45 3-4
Hedelméapiiraat, muroleivonnaiset 190 - 200 25-35 3-4
Marsipaani maustekakku 210 - 230 10-12 2
11.5 Kuumailmatoiminto
Ruokalaji Lampaotila (°C) Aika (min) Kannatinta-
so
Kala, keitto 150 - 160 1) 2+4
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Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatinta-
so
Kala, friteeraus 165 - 175 1) 2+4
Lihamureke 165 - 175 60 -70 2+4
Lihapullat 165 - 175 35-45 2+4
Maksapaté 165 - 175 65-75 2+4
Perunapaistos 175 55 - 65 2+4
Lasagne, itse valmistettu 175 60-70 2+4
Lasagne, pakaste 175 30 - 452) 2+4
Makaronivuoka 165 - 175 40-50 2+4
Ranskalaiset, pakaste 180 - 200 30- 452) 2+4
Piiraat, itse valmistetut - esikypsennys, rulla 165 - 175 15-20 2+4
Piiraat, itse valmistetut - viimeistely 165 - 175 30-40 2+4
Tortut, pakaste 175 25 352) 2+4

1) Kun kalaa friteerataan tai keitetaan, keittoaika riippuu kalan paksuudesta. Kala on kypsa, kun sen liha on val-
koista. Kokeile lavistdmalla kala haarukalla. Jos liha irtoaa helposti ruodoista, kala on kypsa.

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

11.6 Yl3- ja alalamps O
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatinta-
so
Kala, keitto 160 - 170 1) 2-3
Kala, friteeraus 180 - 200 1) 2-3
Lihamureke 175 - 200 45 - 60 2-3
Lihapullat 175 - 200 30-45 3-4
Maksapaté 180 - 200 50 - 60 2-3
Gratiinit 180 - 200 50 - 60 2-3
Perunapaistos 200 55-65 3-4
Lasagne, itse valmistettu 200 50 - 60 2-3
Lasagne, pakaste 175 - 200 30 - 452) 3-4
Makaronivuoka 180 - 200 30-40 2-3
Ranskalaiset, pakaste 225 - 250 20 -302) 3-4
Piiraat, itse valmistetut - esikypsennys, rulla 190 - 210 15-25 3-4
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Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatinta-

so
Piiraat, itse valmistetut - viimeistely 190 - 210 20-30 3-4
Tortut, pakaste 200 - 225 20 - 302) 3-4

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

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

11.7 Pizzapoyti

Ruokalaji Lampotila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Ciabatta-sampylat 200 - 220 10-20 2
Foccacia 220 - 230 10-20 2
Ciabatta 190 - 200 15-25 2
Hedelmapiiraat, murotaikina 170 - 180 35-45 2
Hedelméapiiraat, muroleivonnaiset 175 - 200 25-35 2
Pizza, kotitekoinen (paksu - runsaasti taytettd) 180 - 200 25-35 1
Pizza, kotitekoinen (ohut pohja) 200 - 2301) 15-20 1
Pizza, pakaste 190 - 200 15-20 3
Piiraat, kotitekoiset - esipaisto, sampyla 175 - 200 35-45 3
Piiraat, kotitekoiset - viimeistely 175 - 200 35-45 3
Piiraat, pakastetut 190 - 210 15-25 3

1) Esikuumenna uuni

11.8 Kostea kiertoilma 'Y/

Leipa ja pizza

Ruokalaji Lampotila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Pullat 180 25-35 3
Pakastepizza 350 g 190 25-35 3

Leivonnaiset leivinpellilla

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Kaaretorttu 180 20-30 3
Brownie 180 30-40 3
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Vuokakakku

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Kohokas 200 30-40 3

Torttupohja 180 20-30 3
Victoria-voileipa 150 25-35 3

Kala

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Kalat pusseissa, 300 g 180 25-35 3

Kokonainen kala, 200 g 180 25-35 3

Kalafilee, 300 g 180 25-35 3

Liha

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Liha pussissa, 250 g 200 25-35 3

Lihavartaat, 500 g 200 30-40 3
Pienet leivonnaiset

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Pikkuleivat 180 25-35 3

Macaron leivos 160 25-35 3

Muffinssit 180 25-35 3

Suolakeksit 170 20-30 3
Murotaikinapikkuleivat 150 25-35 3

Leivonnaiset 170 15-25 3
Kasvisruoat

Ruokalaji Lampoétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Vihannessekoitus pussissa, 400 g 180 25-35 3

Munakas 200 20-30 3

Vihannekset leivinpellilld, 700 g 180 25-35 3

11.9 SteamBake

Leivonnaiset

Ruokalaji Lampétila (°C) Lokeron ve- Esilammitysai- Aika (min) Kanna-

simaara (ml) ka (minuuttia) tintaso

Vaalea leipa 180 150 10 30-40 2
Sampylat 200 150 5 20-25 2
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Ruokalaji Lampétila (°C) Lokeron ve- Esilammitysai- Aika (min) Kanna-
simaara (ml) ka (minuuttia) tintaso
Focaccia 190 150 10 20-25 1
Kotitekoinen pizza 230 150 10 15-20 2
Pikkuleivat, teeleivat, 160 150 10 10-20 2
kroissantit
Rusinakakku, korva- 160 150 10 70 - 80 2
puustit
Pakasteet
Ruokalaji Lampétila (°C) Lokeron ve- Esilammitysai- Aika (min) Kanna-
simaara (ml) ka (minuuttia) tintaso
Pizza 200 100 10 15 2
Kroissantit 170 50 10 25 2
Lasagne 200 200 10 35-45 2
Esivalmistettujen ruokien kypsennys
Ruokalaji Lampotila (°C) Lokeron ve- Esilammitysai- Aika (min) Kanna-
simaara (ml) ka (minuuttia) tintaso
Vaalea leipa 110 100 - 30-40 2
Sampylat 110 100 - 20-25 2
Kotitekoinen pizza 110 100 - 15-20 2
Focaccia 110 100 - 20-30 2
Vihannekset 110 100 - 15-25 2
Riisi 110 100 - 15-26 2
Pasta 110 100 - 15-27 2
Liha 110 100 - 15-28 2
Lihan paistaminen
Ruokalaji Lampéotila Lokeron vesi- Esilammi- Aika (min) Kanna-
(°C) maara (ml) tysaika tintaso
(minuuttia)
Kana 210 200 - 70-75 2
Kana, puolikas 210 200 - 35-50 2
Porsaanpaisti 180 200 - 65-70 2
Naudanpaisti, 1-1,5kg 200 200 - 1. 50-55 2
1. Puoliraaka 2. 60-65
2. Keskitaso 3. 65-70
3. Kypsa
Kalkkunapaisti 200 200 - 70 -85 2
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11.10 Vinkkeja paistamiseen Paista liha tai kala suurina (vahintaan 1 kg:n)

T . o . . alasina.
Kayta lammaonkestavia uunivuokia. P

Jos kaytettavaksi suositellaan tasoa
ensimmaista tasoa, aseta ruoka suoraan
leivinpellille.

Paista vaharasvaista lihaa peitettyna (voit
kayttaa alumiinifoliota).

Paista suuret lihapalat suoraan leivinpellilla. Valele paistien padlle niistd tulevia nesteiti
Kaada hiukan nestetta paistoastiaan, jotta useita kertoja paistamisen aikana.

valuva rasva ei pala.

Kaanna paistia, kun paistoajasta on kulunut
1/2 - 2/3.

11.11 Kuumailmatoiminto

Vasikanliha
el Limpétila (°C)  Aika (min/kg) Kannatinta-
SO
Naudanfilee) 160 60 - 70 2-3

1) Muut. Voidaan viimeistella ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammaélia 1ampétilassa 250 °C. Jos
paistolampomittaria kdytetaan, poista se ennen grillausta.

Lammas
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) Kannatinta-
so
Koipi / lapa / selka 160 80 - 100 2
Porsaanliha
Ruokalaji Lampdtila (°C) Aika (min/kg) Kannatinta-
so
Porsaanpaisti1) 175 60-70 2-3
Porsaankylkipaisti” 175 60 2-3
Niskapaistit 160 90 - 120 2-3
Kinkku 150 60 - 100 1-2

1) Muut. Voidaan viimeistella ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammaélia 1ampétilassa 250 °C. Jos
paistolampomittaria kdytetdan, poista se ennen grillausta.

Lintupaisti

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) Kannatinta-
SO

Kana, paloiteltu 180 55 -65 2-3

Ankka1) 150 55-65 2-3

Ankka, hidas kypsennys1) 130 yhteensa noin 5 tuntia 2-3

Kalkkunapaisti, taytetty 150 50-60 1-2
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Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) Kannatinta-
so

Kalkkunarinta 175 70-80 2-3

1) Muut. Voidaan viimeistella ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammoélia 1ampétilassa 250 °C. Jos
paistolampomittaria kdytetaan, poista se ennen grillausta.

11.12 Yl3- ja alaliampo &

Vasikanliha
Ruokalaji Lampdtila (°C) Aika (min/kg) Kannatinta-
so
180 60-70 2-3

Naudanfilee1)

1) Muut. Voidaan viimeistella ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammolia 1ampétilassa 250 °C. Jos
paistolampoémittaria kdytetdan, poista se ennen grillausta.

Lammas
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) Kannatinta-
so
Koipi/lapa/kylki 180 80 - 100 2
Porsaanliha
Ruokalaji Lampdtila (°C) Aika (min/kg) Kannatintaso
Porsaanpaisti1) 200 60-70 3
Porsaankylkipaisti” 200 60 3
Niskapaistit 180 90 - 120 2-3
Kinkku 160 60 - 100 1-2

1) Muut. Voidaan viimeistella ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammoélia 1ampétilassa 250 °C. Jos
paistolampomittaria kdytetaan, poista se ennen grillausta.

Lintupaisti

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) Kannatintaso
Kana, paloiteltu 200 55-65 2-3

Ankkal) 160 55 - 65 2.3

Ankka, hidas kypsennys1) 130 zligteensé noin5tun- 2-3
Kalkkunapaisti, taytetty 160 50 - 60 1-2
Kalkkunarinta 200 70-80 2-3

1) Muut. Voidaan viimeistella ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammaélia 1ampétilassa 250 °C. Jos
paistolampomittaria kdytetdan, poista se ennen grillausta.
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11.13 Paistolampomittarin taulukko

Naudanliha
Ruokalaji Ruoan sisalampaotila (°C) Kannatintaso
Paahtopaisti 55-65 2-3
Reisipaisti - ruskistus 55 -65 2-3
Reisipaisti - paisto 55 - 65 2-3
Paahtopaisti 75-80 1-2
Vasikanliha
Ruokalaji Ruoan sisalampétila (°C) Kannatintaso
Naudanfilee 65 2-3
Lammas
Ruokalaji Ruoan sisdlampétila (°C) Kannatintaso
Koipi / lapa / selka 90 2
Porsaanliha
Ruokalaji Ruoan sisdlampétila (°C) Kannatintaso
Porsaanpaisti 80 2-3
Niskapaistit 75-80 2-3
Kinkku 70-75 1-2
Lintupaisti
Ruokalaji Ruoan sisdlampétila (°C) Kannatintaso

Kalkkunarinta

75-80

2-3

11.14 Grillaus, yleinen

/\ VAROITUS!

Uunin luukku on pidettava suljettuna
grillaamisen aikana.

» Grillaa aina lampétilan suurimmalla
asetuksella.
» Aseta ritila kannatintasolle grillaustaulukon

suositusten mukaisesti.

» Jos kaytettavaksi suositellaan
ensimmaista kannatintasoa, aseta ruoka
suoraan leivinpellille.

Grillausalue on tason keskella.

SUOMI

* Aseta ensimmaiselle kannatintasolle aina
syva pannu rasvan keraamiseksi.
« Grillaa vain ohuita liha- tai kalapaloja.
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11.15 AirFry &

Leivét ja leivonnaiset

Ruokalaji Maara Lampétila (°C) Aika (min) Kannatin-
taso
Croissantit, pakaste noin 350 g 180 - 220 15-30 3
Voitaikina, pakaste noin 400 g 180 - 220 15-35 3
Voitaikina, tuore noin 300 g 180 - 220 15-35 3
Pizza, pakaste noin 340 g 180 - 220 20-35 3
Perunatuotteet
Ruokalaji Maara Lampétila (°C) Aika (min) Kannatin-
taso
Ranskalaiset, pakaste noin 650 g 180 - 220 20-30 3
Ranskalaiset, paksut, pakaste noin 600 g 180 - 220 20-30 3
Lohkoperunat, pakastetut noin 650 g 180 - 220 15-25 3
Kroketit noin 450 g 180 - 220 15-30 3
Tuoreet vihannekset
Ruokalaji Maara Lampétila (°C) Aika (min) Kannatin-
taso
Kesékurpitsaviipaleet, tuore™) noin 500 g 180 - 220 25-35 3
1) lisaa 1 i oliivisljya tarttumisen valttamiseksi
Muu
Ruokalaji Maara Lampétila (°C) Aika (min) Kannatin-
taso
Leikkeet, pakaste noin 300 g 180 - 220 15-25 3
Katkaravut taikinakuorrutteella, pakaste noin 200 g 180 - 220 15-25 3
Mustekalarenkaat, pakaste noin 250 g 180 - 220 15-25 3
Kananugetit, pakaste noin 300 g 180 - 220 15-25 3
Kalapuikot, pakaste noin 500 g 180 - 220 15-25 3
11.16 Tiedoksi testauslaitoksille
Ruokalaji Toiminto Lampo- Aika (min) Lisdavarus- Kanna-
tila (°C) teet tintaso
Pienet kakut (20 kpl/pelti)  Yla + alaldampo 170 20-30 Leivinpelti 4
Pienet kakut (20 kpl/ Kiertoilma 150 20-30 Leivinpelti 2

pelti)1)

60 SUOMI



Ruokalaji Toiminto Lampo- Aika (min) Lisdavarus- Kanna-
tila (°C) teet tintaso
Pienet kakut (20 kpl/ Kiertoilma 150 25-35 Leivinpelti/ 1+4
pelti)1) Uunipannu
Omenapiirakka, 2 vuokaa Yla + alalampd 180 70-90 Ritila 1
(2 20 cm) ritilan paalla, vi-
nottain
Omenapiirakka, 2 vuokaa Kiertoilma 160 70-90 Ritila 2
(2 20 cm) ritilan paalla, vi-
nottain
Omenapiirakka, 2 vuokaa Pizza-toiminto 160 60 - 80 Ritila 2
(2 20 cm) ritilan paalla, vi-
nottain
Vaharasvainen sokerikak- Y13 + alalampd 170 30-40 Ritila 3
ku, 1 vuoka (g 26 cm) riti-
lan paalla
Vahérasvainen sokerikak- Kiertoilma 150 35-45 Ritila 2
ku, 1 vuoka (@ 26 cm) riti-
lan paalla
Vahéarasvainen sokerikak- Kiertoilma 160 25-35 Ritila 1+4
ku, 1 vuoka (@ 26 cm) riti-
lan paalia 1)
Murotaikina/pasteijat Kiertoilma 140 20-35 Leivinpelti 3
Murotaikina/pasteijat Kiertoilma 140 20-30 Leivinpelti 1+4
Murotaikina/pasteijat Yla + alaldampo 160 20-35 Leivinpelti 3
Paahtoleipé” Pikagrillaus Enint. 1-5 Ritila 4
Naudanjauhelihapihvi Grillaus Enint. 15-20 ensim-  Ritila/Uuni- 4 +1
mainen puoli. pannu
10 - 15 toinen
puoli.

1) Esikuumenna uunia 10 minuuttia.

12. UUNI - HOITO JA PUHDISTUS

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

12.1 Puhdistukseen liittyvia
huomautuksia

Puhdistusaineet

» Puhdista laitteen etuosa pelkalla
lampimalla vedella ja miedolla

pesuaineella mikrokuituliinaa kayttaen.

Puhdista ja tarkista uunin sisatilan
kehyksen ympaérilla oleva luukun tiiviste.
Puhdista metallipinnat puhdistusaineella.
Poista tahrat miedolla pesuaineella.

Jokapaivainen kaytto

Puhdista uunin sisdosa jokaisen kayton
jalkeen. Rasvan tai muiden jadmien
kertyminen saattaa aiheuttaa tulipalon.
Al sailyta ruokaa laitteessa yli 20
minuuttia. Kuivaa sisdosa pelkalla
mikrokuituliinalla jokaisen kayttokerran
jalkeen.
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Tarvikkeet

» Puhdista kaikki varusteet jokaisen kayton
jalkeen ja anna niiden kuivua. Kayta
pelkastaan mikrokuituliinaa, lamminta
vettd ja mietoa puhdistusainetta.
Varusteita ei saa pesta
astianpesukoneessa (AirFry-peltia lukuun
ottamatta).

» Tarttumattomia lisdvarusteita ja AirFry
leivinpeltia ei saa puhdistaa hankaavilla
puhdistusaineilla tai terdvareunaisilla
esineilla.

12.2 AirFry-pellin puhdistaminen

1. Aseta AirFry-pelti leivinpellille.

2. Kaada kuumaa saippuavetta ja liota.

3. Puhdista AirFry-pelti sienella tai harjalla
ja@mien poistamiseksi.

Voidaan pestd myds astianpesukoneessa.

12.3 Ruostumattomat teras- ja
alumiinipintaiset uunit

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

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

12.4 Lokeron puhdistaminen

Puhdistustoiminto poistaa kalkkijaamat
lokerosta hdyrytoiminnon kaytén jalkeen.

®

Toimintoa varten: SteamBake
suosittelemme suorittamaan
puhdistustoiminnon vahintaan 5-10 -
ohjelman suorituskerran valein.

1. Lisaa 250 ml vakiviinaetikkaa uunin
alaosan lokeroon.

Kayta enintdan 6 % viinietikkaa ilman
lisdaineita.

2. Anna etikan liuottaa kalkkijaamia
ympardivassa lampoétilassa 30 minuutin
ajan.

3. Puhdista uunitila pehmealla liinalla.
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12.5 Uunipeltien kannatinkiskojen
irrottaminen

Puhdista uuni poistamalla kannattimet.

1. Veda uunipeltien kannattimen etuosa irti
sivuseinasta.

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

Kiinnitd kannattimet takaisin paikalleen
suorittamalla toimenpiteet painvastaisessa
jarjestyksessa.

/\ HUOMIO!

Varmista, etta pitempi kiinnityslanka on
asennettu etuosaan. Kummankin langan
paiden on osoitettava takaosaan.
Virheellinen asennus voi vahingoittaa
emalipintaa.

12.6 Kayttoohjeet: Vesipuhdistus

Tama puhdistustoiminto poistaa jaljelle
jaaneen rasvan ja ruokajaamat laitteesta
kosteuden avulla.

1. Kaada vesi lokeroon: 250ml:

Aseta -toiminto .

Aseta lampatilaksi 90 °C.

Anna laitteen toimia 30 min:n ajan.
Sammuta laite.

Odota, kunnes laite on jadhtynyt.
Puhdista uunitila pehmealla liinalla.

oahwn



12.7 Uunin luukun irrottaminen

Irrota luukku puhdistamisen helpottamiseksi.

1. Avaa luukku kokonaan auki.
2. Siirra liukuosaa, kunnes kuulet
napsahduksen.
3. Sulje luukku, kunnes liukuosa lukittuu.
4. Irrota luukku.
Irrota luukku vetamalla sité ulospain ensin
toiselta puolelta, ja sen jalkeen toiselta
puolelta.
Asenna uuninluukku takaisin paikalleen
puhdistuksen jalkeen noudattamalla ohjeita
painvastaisessa jarjestyksessa. Varmista,
ettd kuulet napsahduksen, kun asennat
luukun takaisin paikoilleen. Kayta tarvittaessa
hieman voimaa.

12.8 Luukun lasien irrottaminen ja
puhdistaminen

®

Hankkimasi uunin luukun lasi voi poiketa
kuvissa olevasta lasityypista ja sen
muodosta. Lasien lukumaara voi myds
vaihdella.

1. Pida kiinni luukun ylareunassa olevasta
listasta B kummaltakin puolelta ja tydonna
sisaanpain siten, etta kiinnitystiiviste
vapautuu.

2. lIrrota luukun reunalista vetamalla sita
eteenpain.

3. Tartu lasipaneeleihin ylareunasta ja veda
ne yksi kerrallaan ohjauskiskosta
yléspain.

4. Puhdista luukun lasilevyt.
Asenna paneelit suorittamalla edella kuvatut
toimenpiteet pdinvastaisessa jarjestyksessa.

12.9 Lampun vaihtaminen

/\ VAROITUS!

Sahkdoiskun vaara.
Lamppu voi olla kuuma.

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

2. Irrota uunin pistoke pistorasiasta.

3. Peita uunin pohja kankaalla.

Takalamppu

@

Lampun suojalasi sijaitsee uunin
takaosassa.

1. lIrrota suojalasi kiertamalla sita
vastapaivaan.

2. Puhdista suojalasi.

3. Vaihda tilalle uunin lamppu, jonka
lammonkestavyys on 300 °C.
Kayta tyypiltddn samanlaista uunin
lamppua.

4. Kiinnita suojalasi paikalleen.
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12.10 Alalaatikko

Ala sailyta alalaatikossa helposti syttyvia
esineitd, kuten puhdistustarvikkeita,
muovipusseja, uunikintaita, paperia,
puhdistusaineita, aerosoleja, muovisia
esineitd). Uunia kaytettdessa laatikko voi
kuumentua. On olemassa tulipalovaara.

varten.
/\ VAROITUS!
Al4 laita alalaatikkoon elintarvikkeita. 1.
pysahtyy.
/\ VAROITUS!

13. VIANMAARITYS

/\ VAROITUS!

Lue turvallisuutta koskevat luvut.

13.1 Mita tehda jos...

Uunin alalaatikko voidaan poistaa puhdistusta

Alalaatikon poistaminen:
Veda vetolaatikkoa ulospain, kunnes se

2. Nosta alalaatikkoa hieman, jotta sita
voidaan nostaa ylospain laatikon
ohjaimien kulmassa.

Asenna laatikko paikalleen suorittamalla

toimenpiteet pdinvastaisessa jarjestyksessa.

Ongelma

Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Et saa laitetta kdynnistymaan.

Laitetta ei ole kytketty verkkovirtaan
tai se on kytketty vaarin.

Tarkista, onko laite kytketty oikein
verkkovirtaan.

Et saa laitetta kdynnistymaan.

Sulake on palanut.

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

Jalkildammon merkkivalo ei syty.

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

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

Uuni ei kuumene.

Uuni on kytketty pois toiminnasta:

Kytke uuni toimintaan.

Uuni ei kuumene.

Kelloa ei ole asetettu.

Aseta kellonaika.

Uuni ei kuumene.

Tarvittavia asetuksia ei ole tehty.

Varmista asetuksien oikeellisuus.

Lamppu ei toimi.

Lamppu on viallinen.

Vaihda lamppu.

Naytdssa nakyy "12.00".

On tapahtunut virtakatko.

Nollaa kello.

Naytossa nakyy F11.

Paistolampdmittarin pistoke on ase-
tettu virheellisesti pistorasiaan.

Kytke paistolampdémittarin pistoke
mahdollisimman syvélle pistorasi-
aan.

Hoyry ja tiivistynyt kosteus laskeutu-
vat ruoan pinnalle ja uunin sisati-
laan.

Olet jattanyt ruoan uuniin liian pit-
kaksi ajaksi.

Ala jata astioita uuniin yli 15 - 20 mi-
nuutiksi kypsennyksen paattymisen
jalkeen.

SteamBake -toiminto ei tuota hyvia
ruoankypsennystuloksia.

Lokeroa ei ole taytetty vedella.

Katso kohta "SteamBake -toiminnon
kytkeminen toimintaan".
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Ongelma Mahdollinen syy Korjaustoimenpide

Lokerossa oleva vesi ei kiehu. Lampétila on liian matala. Aseta lampdtilaksi vahintaan 110
°C. Katso luku "Uuni — Neuvoja ja
vinkkeja".

Vetta tulee ulos lokerosta. Lokerossa on liikaa vetta. Kytke uuni pois toiminnasta ja var-

mista, etté laite on jaahtynyt. Pyyhi
vesi pois liinalla tai sienella. Lisaa
oikea maara vetta lokeroon. Katso
kohta "SteamBake -toiminnon kytke-
minen toimintaan".

13.2 Huoltotiedot

Jos et itse I0yda ratkaisua ongelmaasi, ota
yhteys jalleenmyyjaan tai valtuutettuun Malli (Mod.): e
huoltopalveluun.

Huoltoliikkeen tarvitsemat perustiedot |6ydat
laitteen arvokilvesta. Arvokilpi I6ytyy laitteen
sisatilan etukehyksesta. Ala poista arvokilpea
laitteen sisatilasta.

Suosittelemme, etta kirjoita tiedot tahan:

Tuotenumero (PNC) s

Sarjanumero (S.N.)

14. ENERGIATEHOKKUUS

14.1 Keittolevyn tuotetiedot EU:n ekologista suunnittelua koskevien
asetusten mukaisesti

Mallin tunniste CCS6662ABM

Keittotason tyyppi Keittotaso erilleen asennettavan lieden sisalla

Keittoalueiden lukumaara 4

Kuumennusteknologia Keraaminen lammitin

Ympyranmuotoisten keittoalueiden Vasen edessa 21.0cm

halkaisija (@) Vasen takana 14.5cm
Oikea edessa 14.5cm
Oikea takana 18.0 cm

Keittoalueen energiankulutus (EC Vasen edessa 182.3 Wh/kg

electric cooking) Vasen takana 181.8 Whikg
Oikea edessa 181.8 Whi/kg
Oikea takana 182.1 Whikg

Energiankulutus, keittotaso (EC electric hob) 182.0 Wh/kg

IEC/EN 60350-2 - Ruoanlaittoon tarkoitetut séhkétoimiset kodinkoneet — Osa 2: Keittotasot - Suorituskyvyn mit-
taustavat.

14.2 Keittotaso - Energiaa saastava |+ Kunkuumennat vettd, kdyté vain
tarvitsemasi maara.

Voit saastaa energiaa pavittaisessa « Mikali mahdollista, peita keittoastia aina
ruoanlaitossa noudattamalla alla olevia

< kannella.
ohjeita.
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+ Aseta keittoastia keittoalueelle ennen
keittoalueen kytkemistéa toimintaan.

» Keittoastian pohjan halkaisijan tulee olla
sama kuin keittoalueen halkaisija.

« Kayta pienempaa keittoastiaa pienemmilla
keittoalueilla.

« Aseta keittoastia suoraan keittoalueen

keskelle.

o Kayta jalkildampoda ruoan pitamiseksi

lampimana tai pakastetun ruoan
sulattamiseksi.

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

Toimittajan nimi AEG

Mallin tunniste CCS6662ABM 947942559
Energiatehokkuusluokka 95,3
Energiatehokkuusluokka A

Energiankulutus normaalikdytdssa YI1a- ja alaldmpd -toiminnossa

0,95 kWh/kierros

Energiankulutus vakiokuormalla, tuuletintila

0,82 kWh/kierros

Pesien lukumaara

1

Lampdlahde

Sahko

Aanimer.voimak

731

Uunityyppi

Uuni erilleen asennettavan lieden sisélla

Massa

57.9 kg

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

lit — Menetelmia tehon mittaukseen.

14.4 Uuni — Energiansaasto

Seuraavat vinkit auttavat saastamaan
energiaa laitteen kayton yhteydessa.

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

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

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

Minimoi paistojen valiset tauot, kun valmistat
kerralla useampia ruokia.

Puhallintoiminnon kayttdminen
ruoanlaiton yhteydessa

Jos mahdollista, kdyta uunitoimintoja
puhaltimella energian saastamiseksi.
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Jaannoslampo

Kun kypsennys kestaa yli 30 minuuttia, laske
laitteen lampdtila alimmalle asetukselle 3-10
minuuttia ennen kypsennysajan paattymista.
Jalkildampo laitteen sisalla jatkaa ruoka-
aineksien kypsentamista.

Pida ruoka [&mpimana ja lammita muita
ruokalajeja jalkildampoa kayttaen.

Ruoan lampiména pitoon

Valitse alhaisin mahdollisin lampdétila-asetus,
niin voit hyddyntaa jalkildammon ja sailyttaa
ruoan lampimana.

Kostea kiertoilma

Tama toiminto saastaa energiaa ruoanlaiton
aikana.



14.5 Tehonkulutuksen tuotetiedot ja enimmaisaika soveltuvan alhaisen

virrankulutuksen saavuttamiseen

Virrankulutus valmiustilassa 0.8 W
Laitteen vaatima enimmaisaika, jotta se voi saavuttaa automaattisesti sopivan pienen virrankulutuk- 20 min
sen

15. YMPARISTONSUOJELU

Kierrata materiaalit, jotka on merkitty merkilla

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

Ala havita merkilla E merkittyja kodinkoneita

kotitalousjatteen mukana. Palauta tuote
paikalliseen kierratyskeskukseen tai ota
yhteytta paikalliseen viranomaiseen.

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