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VI TAENKER PA DIG

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

Velkommen til Electrolux.

Besgg vores hjemmeside for at:

61 Fa radgivning, brochurer, fejlfinding, service- og reparationsinformation:
@ www.electrolux.com/support

g Fa bedre service ved at registrere dit produkt:
a/ www.registerelectrolux.com

Kgb tilbehar, forbrugsvarer og originale reservedele til dit produkt:
% www.electrolux.com/shop

KUNDEPLEJE OG SERVICE

Brug altid originale reservedele.

Serg for at have felgende data tilgeengelig, nar du kontakter service: Model, PNC,
Serienummer.

Du finder oplysningerne pa maskinens typeskilt.

A\ Advarsel/Forsigtig-Sikkerhedsanvisninger
® Generelle oplysninger og gode rad
Miljgoplysninger

Ret til @ndringer uden varsel forbeholdes.
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1. A OM SIKKERHED

Laes brugsanvisningen grundigt, fgr 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 tilgeengeligt sted til senere opslag.

1.1 Sikkerhed for bgrn og sarbare personer

- Apparatet kan bruges af barn 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 medfalgende farer.

- Barn mellem 3 og 8 ar og personer med omfattende
og komplekst handicap skal holdes pa afstand af
apparatet, medmindre de overvages konstant.

- Bgrn pa under 3 ar skal holdes pa afstand af
apparatet, med mindre de overvages konstant.

- Lad ikke bgrn lege med apparatet .

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

- Lad ikke bgrn og husdyr komme taet pa apparatet, nar
det er i drift, eller mens det kgler af. Tilgeengelige dele
bliver meget varme under brugen.

- Hvis apparatet har en bgrnesikring, skal den aktiveres.

- Barn ma ikke udfere renggring og vedligholdelse pa
apparatet uden opsyn.

1.2 Generel sikkerhed

- Installation af apparatet og udskiftning af ledningen
ma kun foretages af en tekniker.

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

- Brug altid ovnhandsker til at tage ribber eller ovnfaste
fade ud eller seette dem ..
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Kobl enheden fra stramforsyningen inden rengering
og vedligeholdelse.

ADVARSEL: Se efter, at der er slukket for apparatet,
inden paeren skiftes. Ellers er der risiko for elektrisk
stad.

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

Undlad at bruge en damprenser til at renggre
apparatet.

Brug ikke skrappe slibende renggringsmidler eller
skarpe metalskrabere til at renggre ovnruden. De kan
ridse overfladen, med det resultat, at glasset knuses.
Hvis streamforsyningskablet er beskadiget, skal det af
sikkerhedsmaessige grunde udskiftes af producenten,
et autoriseret servicecenter eller en tekniker for at
undga elektrisk stad.

For at fierne ovnribberne skal du fgrst trackke
ovnribbens forende og derefter dens bagende veek fra
sideveeggene. Montér ovnribberne i omvendt
reekkefglge.

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

2. SIKKERHEDSANVISNINGER

2.1 Installation * Foer montering af apparatet
kontrolleres, om ovnlugen abner uden
ADVARSEL! modstand.
Apparatet ma kun installeres * Apparatet er udstyret med et elektrisk
af en sagkyndig. afkelingssystem. Det skal betjenes

) med den elektriske stremforsyning.
Fjern al emballagen.

tJndeaz'at itnstaller? eller bruge et el e i 590 (600) mm
eskadiget apparal. mumshgijde (kabi-
Folg installationsvejledningen, der nets minimumshe;-

felger med apparatet. de under bordpla-

Veer altid forsigtig, nar du flytter den)

apparatet, da det er tungt. Brug altid

sikkerhedshandsker og lukket fodtgj. Kabinetbredde 560 mm
Treek aldrig i apparatet i handtaget. :

Installér apparatet et sikkert og Kabinetdybde 550 (550) mm
yelegne.t sted, der opfylder Hgjden foran pa ap- 594 mm
installationskrav. paratet

Mindsteafstanden til andre apparater

og enheder skal overholdes.
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iseer nar det er teendt, eller lagen er

Hgjden bagest pa 576 mm varm. )
apparatet » Beskyttelsen mod elektrisk stad fra
stremfarende og isolerede dele skal
Bredden foran pa 595 mm fastgares, sa den ikke kan fiernes
apparatet uden veerktg;.
5 » Seet forst netstikket i stikkontakten
Bredden bagest pa 559 mm ved installationens afslutning. Serg
ElpfpEl Rl for, at der er adgang til elstikket efter
Apparatets dybde 569 mm installationen.
» Hovis stikkontakten er lgs, ma du ikke
Apparatets indbyg- 548 mm seette netstikket i.
ningsdybde + Undga at slukke for apparatet ved at
n treekke i netledningen. Tag altid selve
Sgrbde GEE CloE O netstikket ud af kontakten.
» Brug kun korrekte isoleringsenheder:
Ventilationsabning 560x20 mm Gruppeafbrydere, sikringer (sikringer
minimumsstarrelse. med skruegevind skal tages ud af
Abning placeret pa fatningen), fejlstremsrelaeer og
bundens bageste si- kontaktorer.
de » Apparatets installation skal udfgres
med et isolationsudstyr, sa
Leengden pa lednin- 1500 mm forbindelsen til lysnettet kan afbrydes
ger til stramforsy- pa alle poler. Isolationsudstyret skal
ning. Ledning place- have en brydeafstand pa mindst 3
ret i hgjre hjerne af mm.
bagsiden + Dette apparat er forsynet med et stik
Monteringsskruer 4x25 mm og et forbindelseskabel.
. Tilgaengelige tilslutningskabler til in-
2.2 El-forbindelse stallation eller udskiftning for Euro-
ADVARSEL! pa:
Risiko for brand og elektrisk HO7 RN-F, H05 RN-F, HO5 RRF, HO5
sted. VV-F, HO5 V2V2-F (T90), HO5 BB-F

« Alle elektriske tilslutninger skal
udfgres af en kvalificeret elektriker.

* Apparatet skal tilsluttes strem m/jord,
jvf. Steerkstrgmsreglementet.

» Serg for, at parametrene pa
typeskiltet er kompatible med
nettilslutningens elektriske

Se tilsluttet effekt i alt pa typeskiltet for at
fa oplysninger om kablets tvaersnit. Du
kan ogsa se i tabellen:

Effekt i alt (W) Kablets tvaersnit

meerkeveerdier.
« Brug altid en korrekt monteret lovlig

stikkontakt.

« Brug ikke multistikadaptere og
forleengerledninger.

(mm?)
maksimum 1380 3x0.75
maksimum 2300 3x1
maksimum 3680 3x1.5

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

» Elledninger ma ikke komme i bergring
med eller naer ved apparatets lage,

og brune kabler).

Jordkablet (grent/gult kabel) skal veere 2
cm lzengere end fase- og nulkabler (bla
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2.3 Brug

ADVARSEL!

Risiko for personskade,
forbraendinger og elektrisk
stad eller eksplosion.

Dette apparat er kun til
husholdningsbrug.

Apparatets specifikationer ma ikke
eendres.

Sgrg for, at ventilationsabningerne
ikke er tildeekkede.

Lad ikke apparatet veere uden opsyn,
nar der er teendt for det.

Sluk altid apparatet efter brug.

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

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

Belast ikke lagen, nar den er aben.
Brug ikke apparatet som arbejds- eller
som fraseetningsplads.

Abn apparatets lage forsigtigt. Brug af
ingredienser med alkohol kan
medfare, at der dannes en blanding af
alkohol og luft.

Lad ikke gnister eller aben ild komme
i nezerheden af apparatet, nar du abner
lagen.

Undlad at bruge braendbare produkter
eller ting, der er fugtet med
breendbare produkter, i apparatet eller
i neerheden af eller pa dette.

ADVARSEL!
Risiko for beskadigelse af
apparatet.

Sadan undgar du at beskadige eller
misfarve emaljen:

— Stil ikke ovnfaste fade eller andre
genstande direkte pa apparatets
bund.

— Leeg ikke aluminiumfolie direkte
pa bunden af ovnrummet.

— Heeld aldrig vand direkte ind i det
varme apparat.

— Lad ikke fugtige fade og retter sta
i apparatet efter tilberedningen.

— Veer forsigtig, nar du fierner eller
monterer tilbehgret.

Farveeendring af emaljen eller rustfrit
stal forringer ikke apparatets ydeevne.

* Brug en dyb bradepande til fugtige
kager. Frugtsaft kan lave pletter, som
ikke kan fjernes.

» Dette apparat ma kun anvendes til
tilberedning af fedevarer. Det ma ikke
anvendes til andre formal, f.eks.
rumopvarmning.

* Hold altid ovnlagen lukket under
tilberedningen.

* Hvis apparatet installeres bag et
mgbelpanel (f.eks. en dgr), skal du
sgrge for, at dgren aldrig lukkes,
mens apparatet er teendt. Der kan
opbygges varme og fugt bag et lukket
mebelpanel og forarsage
efterfalgende skade pa apparatet,
husenheden eller gulvet. Luk ikke
mgbelpanelet, for apparatet er kglet
helt af efter brug.

2.4 Vedligeholdelse og
renggring

ADVARSEL!

Risiko for personskade,
brand eller skade pa
apparatet.

« Sluk for apparatet, og tag stikket ud af
kontakten inden vedligeholdelse.

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

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

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

* Renger jeevnligt apparatet for at
forhindre forringelse af
overfladematerialet.

* Renger apparatet med en fugtig, bled
klud. Brug kun neutrale
renggringsmidler. Brug ikke slibende
midler, skuresvampe,
oplgsningsmidler eller
metalgenstande.

* Hvis du bruger en ovnspray, skal du
folge instruktionerne pa dens
emballage.
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2.5 |ndvendig be|ysning * Brug kun originale reservedele.
ADVARSEL! 2.7 Bortskaffelse
Risiko for elektrisk stgd.
ADVARSEL!
* Den type peere eller halogenlampe, Risiko for personskade eller
der bruges til dette apparat, er kun kveelning.
beregnet til husholdningsapparater. )
Den ma ikke bruges til anden » Tag stikket ud af kontakten.
belysning. » Kilip netledningen af teet ved apparatet
«  For lampen skiftes, skal apparatet og bortskaf den. .
afbrydes fra lysnettet. » Fjern lagelasen for at forhindre, at
. Brug kun |amper med de samme barn eller kaledyr bliver fanget i
specifikationer. apparatet.
2.6 Service

« Kontakt det autoriserede
servicecenter for at fa repareret
apparatet.

3. INSTALLATION

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

3.1 Indbygning
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3.2 Fastgarelse af ovnen til
skab
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4. PRODUKTBESKRIVELSE

4.1 Oversigt over apparatet

Kontrolpanel

Funktionsveelger for ovnfunktioner
Strgmindikator/symbol
Display
Funktionsveelger (temperatur)
B A Temperaturindikator/-symbol
Varmelegeme
B Stik til madlavningstermometer
El Lampe
Ventilator
Ovnrumspraegning - Beholder til
renggring med vand
Hyldeholder, flytbar
Hyldepositioner
4.2 Tilbehgr Til bagning og stegning, eller som
Tradrist drypbakke til opsamling af fedt.
¢ lradrist + Stegetermometer
-IB—II kOQ?Q‘;eJ, kageforme, stege. Bruges til at male, hvor gennemstegt
° bageplade kodet er.
Til kager og lagkagebunde.
« Grill / bradepande
5. BETJENINGSPANEL
5.1 Forsaenkbare knapper
Tryk pa funktionsveelgeren for at bruge
apparatet. Funktionsvaelgeren kommer
ud.
5.2 Knapper
Sensorfelt/knap Beskrivelse
— Indstilling af tiden.
ndstilling af en urfunktion.
Indstilli f rfunkti

—+ Indstilling af tiden.
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5.3 Display
A B AC
| I I |
A BRAR
I

D
”

d

A. Urfunktioner
B. Timer
C. Termometerindikator

6. FOR FORSTE ANVENDELSE

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

6.1 For fgrste anvendelse

Ovnen kan udsende lugt og reg under forvarmning. Kontroller, at rummet er udluftet.

X

555

Trin 1 Trin 2 Trin 3
Indstil uret Renger ovnen Forvarm den tomme ovn
1. Tryk pa: Q) 1. Fjern al tilbehgret og 1. Indstil den maksimale

2. + — - tryk for at ind-

stille timen. Tryk pa: 2.

O,

&, + — - tryk for at ind-
stille minutterne. Tryk

pa: 8)

de udtagelige ovnrib-
ber fra ovnen.

Renggr ovnen og tilbe-
hgret med en blgd
klud, varmt vand og et
mildt renggringsmiddel.

temperatur for funktio-

nen: a

Tidspunkt: 1 t.

Indstil den maksimale
temperatur for funktio-
nen: i}

Tidspunkt: 15 min.

3. Indstil den maksimale
temperatur for funktio-
nen: (@,

Tidspunkt: 15 min.

Sluk for ovnen, og vent, til den er kold. Placér tilbehgret og de aftagelige ribber i ov-

nen.

7. DAGLIG BRUG

ADVARSEL!

Se kapitlerne om sikkerhed.

Trin 2

Drej funktionsvaelgeren for
at veelge temperaturen.

7.1 Indstilling: Ovnfunktion

Trin 1

Drej ovnens funktionsvaelger

for at veelge en ovnfunktion .
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Trin 3 Nar tilberedningen ender,
skal du dreje knappen for
ovnfunktionerne til slukfunk-
tionen for at slukke for ov-

nen.

7.2 Ovnfunktioner

Ovnfunktion Applikation

o Ovnen er slukket.
Slukposition

'6' Til at teende lampen.

Lys

Bagning pa op til tre
ovnriller samtidig og til
torring af fadevarer.

VELIEL Seet temperaturen 20 -
40 °C lavere end ved
Over-/undervarme.
Denne funktion er be-

I‘Wl regnet til at spare ener-
Fugtig varm- gi under madlavning.

luft Nar du bruger denne
funktion, kan tempera-
turen i ovhrummet vari-
ere fra den indstillede
temperatur. Varmeef-
fekten kan blive reduce-
ret. Fa flere oplysninger
i kapitlet "Daglig brug",
Bemeerkninger til: Fug-
tig varmluft.

Til bagning af kager
— med sprgd bund og til

UneEmETmiE henkogning.

vvv Til grillstegning af tynde
stykker mad og til rist-
Grill ning af brad.

Ovnfunktion Applikation
= Til grillstegning af store
meaengder tynde madva-
Stor Grill rer og til toastbrad.
=— Til at stege store styk-
¥ ker ked eller fierkree
Turbo grill meq 'ben i pé en hylde-
position. Til at lave gra-
tiner og til at brune.
vvv Til at bage pizza. Til at
i lave en kraftig bruning

Pizza-funktio- ©9 €N spred bund.

nen

—_ Til at bage og stege
- mad pa en hyldepositi-
on.
\g\;ﬁ:;/?&dqﬂ; Se kapitlet "Pleje og
Clean renggring" for yderligere
information om: Rengar
med vand.

7.3 Bemeerkninger til: Fugtig
varmluft

Denne funktion blev brugt til at overholde
kravene til energieffektivitetsklasse og
miljgvenligt design i overensstemmelse
med EU 65/2014 og EU 66/2014. Test i
overensstemmelse med EN 60350-1.

Ovnlagen bgr veere lukket under
tilberedning, sa funktionen ikke afbrydes,
og ovnen virker med den hgjest mulige
energieffektivitet.

Se kapitlet "Rad" vedrgrende
tilberedningsanvisninger, Fugtig varmluft.
Fa generelle anbefalinger til at spare
energi i kapitlet "Energieffektivitet",
Energibesparelse.
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8. URFUNKTIONER

8.1 Urfunktioner

Urfunktionstast Applikation
©) Bruges til at indstille, aendre eller kontrollere det aktuelle
Aktuel tid klokkeslaet.
|—)| Til indstilling af, hvor laange ovnen skal veere teendt.
Varighed
ja) Bruges til at indstille en nedteelling. Denne funktion har
Minutur ikke indflydelse pa ovnen. Denne funktion kan indstilles

pa et vilkarligt tidspunkt, og ogsa hvis ovnen er slukket.

8.2 Indstilling: Urfunktioner

AEndring: Aktuel tid

@ - blinker, nar ovnen tilsluttes til lysnettet, hvis der var stremafbrydelse, eller hvis
timeren ikke er indstillet.

Trin 1 =+ - tryk gentagne gange. @ - begynder at blinke.

Trin 2 -F = tryk for at indstille tiden.

Efter ca. 5 sekunder holder displayet op med at blinke og viser klokke-
sleettet.

@ - tryk gentagne gange for at se eller aendre den aktuelle tid. @ - begynder at blin-
ke.

Indstilling: Varighed

Trin 1 Veelg en ovnfunktion og temperatur.

Trin2 (D _ yryk gentagne gange. I - begynder at blinke.

Trin 3 =, — - tryk for at indstille varigheden.

Displayet viser: |21,

|_)| - blinker, nar den indstillede tid er slut. Signalet lyder, og ovnen sluk-
kes.

Trin 4 Tryk pa en vilkarlig knap for at sla signalet fra.

Trin 5 Drej knapperne til sluk-positionen.

Indstilling: Minutur

Trin 1 . tryk gentagne gange. Q- begynder at blinke.
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Indstilling: Minutur

Trin 2 -|- —

- tryk for at indstille tiden.

Funktionen begynder automatisk efter 5 sekunder.
Nar den indstillede tid er gaet, udsendes signalet.

Trin 3

Tryk pa en vilkarlig knap for at sla signalet fra.

Trin 4

Drej knapperne til sluk-positionen.

Sadan annullerer du: Urfunktioner

Trin 1
blinke.

. tryk gentagne gange, indtil symbolet for urfunktionen begynder at

Trin 2 Tryk og hold: —

Urfunktionen slukkes efter nogle fa sekunder.

9. BRUG AF TILBEHORET

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

9.1 Brug af termometeret

Termometeret maler kernetemperaturen i
kadet.

Der skal tages hensyn til to temperaturer:

« Ovntemperaturen. Se stege-/
bagetabellen.

« Kerne temperaturen. Se tabellen for
stegetermometeret.

FORSIGTIG!

Brug kun termometeret, som
harer til apparatet eller et
tilsvarende anskaffet som
original reservedel.

1. Seet termometerets stik i stikdasen
gverst i ovnrummets front.

Indikatoren for termometeret /‘? blinker.
2. Indseet termometerets spids i midten
af kadet.

SO
/// M\‘\‘\ \\\\

=S

3. Tryk pa knappen + eller — for at
indstille kerne temperaturen.
Temperaturindstillingen gar fra 30 °C
til 99 °C.

4. Velg ovnfunktion og ovntemperatur.

Nar kgdet nar den indstillede

kernetemperatur, udsendes et lydsignal i

to minutter. Tryk pa en vilkarlig knap for

at sla signalet fra.

5. Sluk for apparatet.

6. Tag termometerets stik ud af
bgsningen. Tag kedet ud af
apparatet.

Hvis kadet ikke er stegt, som du gnsker

det, kan du gentage ovenstaende trin og

indstille en hgjere kerne temperatur.

Du kan zendre temperaturen pa et
vilkarligt tidspunkt under tilberedningen.
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Tryk pa @) for at aendre den indstillede
kerne temperatur.

9.2 Iszetning af tilbehar
En lille fordybning i toppen ager

sikkerheden. Fordybningerne er ogsa
antivippe-anordninger. Den hgje kant
omkring hylden forhindrer kogegrej i at
glide af hylden.

ADVARSEL!

Pas pa, nar du traekker
spidsen og stikket til
stegetermometeret ud.
Madlavningstermometeret er
meget varmt. Der er risiko
for forbraending.

Tradrist:

Skub risten mellem ovnribbens skin-
ner, og serg for, at fedderne peger
nedad.

Bageplade /Dyb bradepande:
Skub pladen ind mellem skinnerne ud
for den valgte rille.

Tradrist, Bageplade /Dyb brade-
pande:

Skub pladen ind mellem ovnribbernes
skinner og grillristen pa skinnerne
ovenover.

%

Wy

10. EKSTRAFUNKTIONER

10.1 Kaleventilator

Nar ovnen er i brug, teendes bleeseren
automatisk for at holde ovnen kglig pa de
udvendige sider. Hvis du slukker for

ovnen, kan blaeseren kare videre, til
ovnen er kglet af.



10.2 Sikkerhedstermostat

Forkert betjening af ovnen eller defekte
komponenter kan medfare farlig
overopvarmning. For at hindre dette er

11. RAD OG TIPS

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

11.1 Anbefalinger til
tilberedning

Ovnen har ribber i fem ribber.
Teel ribberne fra bunden af ovnen.

Din ovn kan have andre bage-/
stegeegenskaber end den ovn, du havde
for. Nedenstaende tabeller viser
standardindstillingerne for temperatur,
tilberedningstid og ristposition.

Hvis du ikke kan finde indstillinger til en
speciel opskrift, kan du se efter en
lignende.

Ovnen har et specielt system, der
cirkulerer luften og konstant genbruger
dampen. Med dette system er det muligt
at bruge damp ved tilberedningen, sa
maden bliver mgr indvendig og sprad pa
overfladen. Det reducerer
tilberedningstiden og energiforbruget.

Bagning af kager
Ovnlagen ma farst abnes, nar 3/4 af
bagetiden er gaet.

11.2 Bagning og stegning
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ovnen forsynet med en
sikkerhedstermostat, som afbryder
stremforsyningen. Nar temperaturen er
faldet, teendes ovnen automatisk igen.

Hvis du bruger to bageplader pa samme
tid, bar der vaere en tom rille mellem
dem.

Tilberedning af ked og fisk

Brug en bradepande til mad med meget
fedt for at forhindre, at ovnen far pletter,
der ikke kan fjernes.

Lad kadet hvile i ca. 15 minutter inden
udskeering, sa saften ikke siver ud.

Tilfgj lidt vand i bradepanden for at
forhindre for meget r@g i ovnen under
stegning. Tilfgj vand, hver gang det tarrer
ud, for at forhindre regkondensation.

Tilberedningstider
Tilberedningstiderne afhaenger af
madvarens type, konsistens og volumen.

Hold gje med ydelsen i starten, nar du
laver lav mad. Find de bedste
indstillinger (varmetrin, tilberedningstid,
etc.) til dit kogegrej, dine opskrifter og
meengderne, nar du bruger dette
apparat.

=

Over-/lundervarme Varmluft

GER :I‘_'_ :Iﬁ_ (min.)

(°C) (°C)
Pisket dej 170 2 160 3 (20g4) 45-60 Kageform
Mgrdej 170 2 160 3(20g4) 20-30 Kageform
Kvargkage m. 170 1 165 2 60-80 Kageform,
kaernemaelk @ 26 cm
Strudel 175 3 150 2 60-80 Bageplade
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% Over-/undervarme Varmluft
KA-

D

) —
= ) 0P

GER |=" IZ(_ (min.)
(°C) (°C)

Teerte m. syl- 170 2 165 2 30-40 Kageform,

tetgj @ 26 cm

Engelsk jule- 160 2 150 2 90-120 Kageform,

kage, forvarm @20 cm

den tomme

ovn

Plumkage, 175 1 160 2 50-60 Brgdform

forvarm den

tomme ovn

Muffins 170 3 140-150 3 20-30 Bageplade

Muffins, to - - 140-150 2o0g4 25-35 Bageplade

ribber

Muffins, tre - - 140-150 1,3 095 30-45 Bageplade

ribber

Lagkagebun- 140 3 140-150 3 30-35 Bageplade

de

Lagkagebun- - - 140-150 2o0g4 35-40 Bageplade

de, to ribber

Lagkagebun- - - 140-150 1,3 095 35-45  Bageplade

de, tre ribber

Marengs 120 3 120 3 80-100 Bageplade

Marengs, to - - 120 2094 80 - 100 Bageplade

ribber, for-

varm den

tomme ovn

Boller, for- 190 3 190 8 12-20 Bageplade

varm den

tomme ovn

Flgdekager 190 3 170 8 25-35 Bageplade

Flgdekager, - - 170 2094 35-45 Bageplade

to ribber

Frugtteerter 180 2 170 2 45-70  Kageform,
@20 cm

Fyldig frugt- 160 1 150 2 110 - Kageform,

kage 120 @24 cm

Forvarm den tomme ovn.



DANSK

17

y Over-lundervarme Varmluft
BR@D OG

®

PIZZA I=(' I=" (min.)
(°C) (°C)
Franskbrgd, 1- 190 1 190 1 60-70 -
2 stk., 0,5 kg
hver
Rugbrgd, for- 190 1 180 1 30-45 Brgdform
varmning er ikke
ngdvendig
Boller, 6 - 8 bol- 190 2 180 2(2og 25-40 Bagepla-
ler 4) de
Pizza 230-250 1 230-250 1 10-20 Emaljeret
bakke
Scones 200 3 190 3 10-20 Bagepla-
de
Forvarm den tomme ovn.
Brug kageformen.
% Over-/undervarme Varmluft @
TARTER
1 1 wmn
(°C) (°C)
Pastateerte, forvarmning 200 2 180 2 40 - 50
er ikke ngdvendig
Grgntsagsteerte, for- 200 2 175 2 45 - 60
varmning er ikke ngd-
vendig
Quicher 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180-190 2 180-190 2 25-40
Cannelloni 180-190 2 180-190 2 25-40
Brug anden hyldeposition.
Brug grillristen.
@ Over-/undervar-  Varmluft @
K@D me
-
(°C) (°C)
Oksekad 200 190 50-70
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Over-/undervar-  Varmluft
S me @

(min.)

(°C) (°C)
Svin 180 180 90 - 120
Kalvekad 190 175 90 - 120
Roastbeef, rad 210 200 50 - 60
Roastbeef, medium 210 200 60 -70
Roastbeef, gennemstegt 210 200 70-75
@ Over-/undervarme Varmluft @

Kep :I:_ ](___ (min.)
(°C) (°C)

Svinebov, med svaer 180 2 170 2 120 - 150
Svineskank, 2 stk. 180 2 160 2 100 - 120
Lammekglle 190 2 175 2 110- 130
Hel kylling 220 2 200 2 70 -85
Kalkun, hel 180 2 160 2 210 - 240
And, hel 175 2 220 2 120 - 150
Gas, hel 175 2 160 1 150 - 200
Kanin, skaret i dele 190 2 175 2 60 - 80
Hare, skaret i dele 190 2 175 2 150 - 200
Hel fasan 190 2 175 2 90-120

Brug anden hyldeposition.

Over-/lundervarme Varmluft @
FISK
(°C) (°C)
@rred / Havrude, 3 - 4 fisk 190 175 40 - 55
Tun / Laks, 4 - 6 fileter 190 175 35-60
11.3 Grill

Forvarm den tomme ovn.
Brug ovnens fjerde ristposition.



Grill med den maksimale temperaturindstilling.

DANSK 19

@ GRILL @ @

(kg) (min.) (min.)

1. side 2. side
Steak af oksefilet, 4 stk. 0.8 12-15 12-14
Oksesteak, 4 stk. 0.6 10-12 6-8
Polser, 8 - 12-15 10-12
Svinekotelet, 4 stk. 0.6 12-16 12-14
Fjerkree, halveret, 2 1 30-35 25-30
Kebab, 4 - 10 - 15 10-12
Kyllingebryst, 4 stk. 0.4 12-15 12-14
Burgere, 6 0.6 20-30 -
Fiskefilet, 4 stk. 0.4 12-14 10-12
Sandwiches, 4 - 6 - 5-7 -
Toastbrad, 4 - 6 - 2-4 2-3

11.4 Turbo grill

Forvarm den tomme ovn.
Brug den farste eller den anden
ristposition.

Beregn stegetiden ved at gange tiden i
tabellen herunder med centimeterne af
filettens tykkelse.

@ SVINEK@D @

@ OKSEK@D @

(°C) (min.)

Roastbeef eller 190-200 5-6
filet, rad

Roastbeef eller 180-190 6-8
filet, medium

Roastbeef eller 170-180 8-10
filet, gennem-
stegt

(°C) (min.)
Bov / Nakke / 160 -180 90-120
Skinke m. ben, 1
-1,5 kg
Koteletter / Spa- 170 -180 60 - 90
reribs, 1 - 1,5 kg
Farsbrgd, 0,75- 160-170 50 - 60
1 kg
Svineskank, for- 150-170 90 - 120
kogt, 0,75 - 1 kg
; KALVE- @
K@D (°C) (min.)
Kalvesteg, 1 kg 160 - 180 90 - 120
Kalveskank, 1,5- 160-180 120 - 150

2 kg
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@ LAMME- @ @ GRONT- @

K@D (°C) (min.) SAGER (°C) (t)

Lammekglle / 150-170 100-120 Banner 60 -70 6-8

Lammesteg, 1 -

1,5 kg Peberfrugt 60 -70 5-6

Lammeryg, 1- 160 - 180 40 - 60 Suppegrﬂntsager 60 - 70 5-6

1,5 kg Champignons 50-60 6-8
Krydderurter 40 - 50 2-3

@ KYLLING @ Indstil temperaturen til 60 - 70 °C.

(°C) (min.)

Udskaret fier- 200 -220 30-50 %ﬁ @

kree, 0,2 - 0,25 FRUGT

kg hver (t)

Fjerkrae, halve- 190-210 35-50 Blommer 8-10

LevtéroA -0l Abrikoser 8-10

Kylling, poulard, 190 -210 50 - 70 AR T 6-8

1-1,5kg Arter 6-9

And, 1,5 - 2 kg 180-200 80-100

11.6 Termometer
Gas, 3,5-5kg  160-180 120 - 180

Kalkun, 2,5-3,5 160-180 120 - 150 \/ [E
kg \

Kalkun, 4 -6 kg 140 - 160 150 - 240 (°C)
Kalvesteg 75 - 80
IS @ Kalveskank 85-90
FISK
(DAMPNING)  (°C) (min.) Roastbeef, rad 45 -50
Hel fisk, 1-1,5 210-220 40-60 Roastbeef, medium 60 - 65
k9 Roastbeef, gennemstegt 70 - 75
11.5 Dehydrering - Varmluft Svinebov 80 - 82
Beklzed pladerne med smearrebrads- eller Svineskank 75-80
bagepapir. Lam o

Resultatet bliver bedst, hvis du slukker Kyl 98
for ovnen efter halvdelen af tgrretiden, g

abner lagen og lader madvarerne kgle af Hare 70-75
natten over for at feerdigggre terringen.

Brug den tredie rille til 1 bakke. (I | R 89ty

Brug den forste og fierde rille il 2 bakker. ~ 1un/Laks 65-70
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11.7 Fugtig varmluft - anbefalet ~ varmeabsorbering end lyse og
tilbehar reflekterende fade.

Brug mgrke og ikke-reflekterende former
og beholdere. De har en bedre

Ramekiner

Pizzaform Bageform Tzertebundform
Mark, ikke-reflekte-  Mark, ikke-reflekteren- Keramisk Mark, ikke-reflekte-
8 cm diame-
rende de ter. 5 cm hai- rende
28 cm diameter 26 cm diameter ’ de ! 28 cm diameter

11.8 Fugtig varmluft

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

¥ = i I O

(°C) (min.)
Sade boller, 12 bageplade eller brade- 175 3 40 - 50
stk. pande
Smat geerbrgd, bageplade eller brade- 180 2 35-45
9 stk. pande
Pizza, frossen,  grillrist 180 2 45 - 55
0,35 kg
Roulade bageplade eller brade- 170 2 30-40
pande
Brownie bageplade eller brade- 170 2 45 - 50
pande
Soulffle, 6 stk. keramiske ramekiner 190 3 45 - 55
pa grillrist
Sukkerbund til  flanform pa grillrist 180 2 35-45
teerte
Victoriakager bageform pa rist 170 2 35-50
Pocheret fisk, bageplade eller brade- 180 2 35-45

0,3 kg pande
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%

D

o
(°C) (min.)
Hel fisk, 0,2 kg  bageplade eller brade- 180 3 25-35
pande
Fiskefilet, 0,3 kg pizzaform pa rist 170 3 30-40
Pocheret kgd, bageplade eller brade- 180 35-45
0,25 kg pande
Shashlik, 0,5 kg bageplade eller brade- 180 3 40 - 50
pande
Cookies, 16 stk. bageplade eller brade- 150 2 30 - 45
pande
Makroner, 20 bageplade eller brade- 180 2 45 - 55
stk. pande
Muffins, 12 stk. bageplade eller brade- 170 2 30 - 40
pande
Madteerte, 16 bageplade eller brade- 170 2 35-45
stk. pande
Smakager af bageplade eller brade- 150 2 40 - 50
merdej, 20 stk.  pande
Sma teerter, 8 bageplade eller brade- 170 2 30-40
stk. pande
Grgntsager, po- bageplade eller brade- 180 2 35-45
cherede, 0,4 kg pande
Vegetarisk om-  pizzaform pa rist 180 8 35-45
elet
Grgntsager fra  bageplade eller brade- 180 4 35-45

Middelhavslan-
dene, 0,7 kg

pande

11.9 Oplysninger til

testinstitutter

Test i henhold til IEC 60350-1.
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./\0

o=
—]

CJ

—
—
ru

EEHO ®

(°C)

(min.)

Sma ka-
geri
form, 20
stk./
plade

Over-/
undervarme

Bagepla-
de

3

170

20 - 30

Sma ka-
geri
form, 20
stk./
plade

Varmluft

Bagepla-
de

3

150 -
160

20-35

Sma ka-
geri
form, 20
stk./
plade

Varmluft

Bagepla-
de

2094

150 -
160

20-35

Aebleteer-
te, 2 for-
me @20
cm

Over-/
undervarme

Tradrist

180

70-90

Aebleteer-
te, 2 for-
me @20
cm

Varmluft

Tradrist

160

70-90

Formka-
ge, kage-
form @326
cm

Over-/
undervarme

Tradrist

170

40 - 50

Forvarm ovnen i
10 minutter.

Formka-
ge, kage-
form @26
cm

Varmluft

Tradrist

160

40 - 50

Forvarm ovnen i
10 minutter.

Formka-
ge, kage-
form @326
cm

Varmluft

Tradrist

2094

160

40 - 60

Forvarm ovnen i
10 minutter.

Smerka-
ger

Varmluft

Bagepla-
de

3

140 -
150

20-40

Smearka-
ger

Varmluft

Bagepla-
de

2094

140 -
150

25-45

Smarka-
ger

Over-/
undervarme

Bagepla-
de

3

140 -
150

25-45
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o=

¥ B = EHO @
\ (. ey
(°C) (min.)

Toast- Grill Tradrist 4 maks. 2 -3 minutter Forvarm ovnen i
bred, 4 - forste side; 2 3 minutter.
6 stykker - 3 minutter

anden side
Bafbur-  Girill Grillrist 4 maks. 20 -30 Stil grillristen pa
ger, 6 og bra- den fjerde rille,
stk, 0,6 depande og bradepanden
kg pa den tredje rille

i ovnen. Vend
madvaren, nar
halvdelen af til-
beredningstiden
er gaet.
Forvarm ovnen i
3 minutter.

12. VEDLIGEHOLDELSE OG RENGYRING

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

12.1 Bemaerkninger om renggring

<

Renggr ovnens front med en blgd klud opvredet i varmt vand tilsat et
renggringsmiddel. Renger og kontrollér derpakningen omkring ovn-
rummets ramme.

)

Brug en renggringsoplgsning for at renggre metaloverflader.

Renggrings-
midler

Renggar pletter med et mildt renggringsmiddel.

—=3r

Renggr altid ovhrummet efter brug. Ophobning af fedt eller andre re-
ster kan medfgre en brand.

L]

Dampen kan seette sig som fugt i ovnen eller pa ovnruderne. Lad ov-
nen veere teendt 10 minutter inden tilberedning for at mindske kon-

Hverdags- denseringen. Opbevar ikke madvarer i ovnen i mere end 20 minutter.
brug Ter ovhrummet med en blgd klud efter hver brug.

P Renggr alt tilbehgr efter hver brug og lad det tarre. Brug en blgd klud
A\t opvredet i varmt vand tilsat et mildt rengaringsmiddel. Tilbehgret ma
Z2 /4  ikke vaskes i opvaskemaskinen.

Renggar ikke slip let-tilbehgret med slibende renggringsmiddel eller
Tilbeher  skarpe genstande.




12.2 Fjernelse: Ovnribber

Fjern ovnribberne, sa ovnen kan
rengeres.
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Trin 1 Sluk for ovnen, og vent, til
den er kold.
Trin 2 Traek forenden af ribben

veek fra sideveeggen.

Trin 3 Treek den bageste ende af
ovnribben veek fra sideveeg-
gen, og fiern den.

Trin 4 Montér ovnribberne i om-
vendt reekkefalge.

|

1
Toe———
9/;4

@%H’ |

!ﬁ

12.3 Anvendelse: Aqua Clean

Denne renggringsprocedure anvender
fugt til at hjaeelpe med at fierne fedt og
madpartikler fra ovnen.

Trin 1 Heeld vand i ovnrumspraeg-
ningen: 300 ml.

Trin 2 Indstil funktionen: [j

Trin 3 Indstil temperaturen til
90 °C.

Trin 4 Lad ovnen veere teendt i 30
min.

Trin 5 Sluk for ovnen.

Trin 6 Vent, til ovnen er kold. Tar
ovnrummet efter med en
blad klud.

12.4 Fjernelse og installation:
Dar

Ovnlagen har to ovnglas. Du kan fijerne
ovnlagen og det indvendige ovnglas for
at renggre dem. Laes hele instruktionen
"Aftagning og montering af lage", inden
du tager ovnglasset ud.

FORSIGTIG!
Brug ikke ovnen uden
glasset.

Trin 1 Abn lagen helt, og hold begge
haengsler.

Trin 2 Laft armene helt pa begge
haengsler, og drej dem.
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Trin 3

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

Trin 4

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

Trin 5

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

Trin 6

Treek i lagelisten, og tag den ud.

Trin 7

Hold ovnglasset i kanten for-
oven, og treek det forsigtigt ud.
Sorg for, at glasset glider helt ud
af stetterne.

Trin 8

Renger glassene med vand og
seebe. Tgr ovnglassene omhyg-
geligt. Ovnglasset ma ikke kom-
me i opvaskemaskinen.

Trin 9

Montér ovnglasset og ovnlagen
efter renggring.

Grafikken skal vende mod lagens ind-
vendige zone. Kontrollér efter installatio-
nen, at overfladen af ovnglassets ram-
me ikke er ru, nar du rgrer ved den.

Nar den er korrekt installeret, klikker la-
gelisten.

Sarg for at saette det inderste ovnglas
korrekt i lejerne.

12.5 Udskiftning: Lampe

ADVARSEL!
Risiko for elektrisk stgd
Peeren kan veere varm.

Hold altid halogenpaeren med en klud for
at forhindre fedtrester i at breende fast pa
peeren.
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For du udskifter paeren:

Trin 1

Trin 2

Trin 3

Sluk for ovnen. Vent, til ov-

Tag stikket ud af kontak-

Leeg en klud i bunden af

nen er kold. ovnrummet.
Baglampe
Trin 1 Drej glasset, og tag det af.
Trin 2 Ggr glasset rent.
Trin 3 Udskift peeren med en passende 300 ° C varmebestandig paere.
Trin 4 Montér deekglasset.

13. FEJLFINDING

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

13.1 Hvis noget gar galt

| eventuelle tilfeelde, der ikke er
inkluderet i denne tabel, bedes du
kontakte et autoriseret servicecenter.

Problem Kontroller, at ...

Ovnen bliver ikke  Sikringen er sprun-
varm. get.

Termometer virker Stikket fra Termo-
ikke. meter er sat helt
ind i kontakten.

Dgrpakningen er
beskadiget.

Brug ikke ovnen.
Kontakt et autori-
seret servicecen-
ter.

Problem Kontroller, at ...

Der har veeret
strgmafbrydelse.
Indstil aktuel tid.

Displayet viser
"12.00".

Paeren lyser ikke.  Paeren er sprun-

get.

13.2 Serviceoplysninger

Kontakt forhandleren eller et autoriseret
servicecenter, hvis du ikke selv kan lgse
problemet.

De ngdvendige oplysninger til
servicecenteret er angivet pa typeskiltet.
Typeskiltet er placeret pa ovnrummets
frontramme. Typeskiltet ma ikke fiernes
fra ovnrummet.

Det anbefales, at du noterer oplysningerne her:

Model (MOD.)
Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)
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14. ENERGIEFFEKTIV

14.1 Produktinformation og produktinformationsark*

Leverandgrens navn Electrolux

e COB400W 949496676
Identifikation af model COB400X 949496675
Energieffektivitetsindeks 95.3
Energieffektivitetsklasse A

Energiforbrug med en standardmaengde, alminde- 0.93 kWh/cyklus

lig tilstand

Energiforbrug med en standardmaengde, blzesert-

vungen tilstand

0.81 kWh/cyklus

Antal ovnrum 1
Varmekilde Elektricitet
Volumen 721
Type ovn Indbygningsovn
CcoB400W 28.1 kg
Veegt
COB400X 28.5 kg

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

For Ukraine ifglge 568/32020.

Energieffektivitetsklasse geelder ikke for Rusland.

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

14.2 Energibesparelse

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

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

Brug metalkogegrej til at age
energibesparelsen.

Forvarm om muligt ikke ovnen inden
tilberedning.

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

Tilberedning med blaeser
Brug om muligt tilberedningsfunktionerne
med bleeser for at spare energi.

Restvarme

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

Brug restvarmen til at opvarme andre
retter.



Holde mad varm

Veelg den lavest mulige
temperaturindstilling for at bruge
restvarme og holde et maltid varmt.

15. MILUGHENSYN

Genbrug materialer med symbolet C/:‘)
Anbring emballagematerialet i passende
beholdere til genbrug. Hjzelp med at
beskytte miljget og menneskelig
sundhed samt at genbruge affald af
elektriske og elektroniske apparater.
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Fugtig varmluft
Funktion beregnet til at spare energi
under madlavning.

Kasser ikke apparater, der er maerket

med symbolet E sammen med
husholdningsaffaldet. Lever produktet
tilbage til din lokale genbrugsplads eller
kontakt din kommune.
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VI TENKER PA DEG

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

Velkommen til Electrolux.

Ga inn pa nettsiden var for a:

Fa rad om bruk, brosjyrer, lgse problemer, service- og
@ reparasjonsinformasjon:
www.electrolux.com/support
g Registrer produktet for bedre service:
a/ www.registerelectrolux.com

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

KUNDESTYJTTE OG SERVICE

Bruk alltid originale reservedeler.

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

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

Med forbehold om endringer.
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1. A SIKKERHETSINFORMASJON

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

1.1 Sikkerhet for barn og sarbare mennesker

- Dette produktet kan brukes av barn fra 8 ar og
oppover og personer med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller manglende
erfaring og kunnskap hvis de har tilsyn eller far
instruksjon i sikker bruk av produktet og forstar hvilke
farer som kan inntreffe.

- Barn mellom 3 og 8 ar og personer med sveert
omfattende og komplekse funksjonsnedsettelser ma
holdes pa avstand fra produktet med mindre de er
under tilsyn hele tiden.

- Barn yngre enn 3 ar ma holdes pa avstand fra
produktet hvis de ikke er under tilsyn hele tiden.

- La ikke barn leke med apparatet.

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

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

- Hvis produktet har en barnesikring, bgr du aktivere
det.

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

1.2 Generell sikkerhet

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

- ADVARSEL: Apparatet og tilgjengelige deler blir
varme under bruk. Pass pa at du ikke bergrer
varmeelementene.
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Bruk alltid grillvotter nar du tar ut eller putter inn
tilbehgr eller ovnsutstyr.

Trekk stapselet ut av stikkontakten far du utfgrer
vedlikehold.

ADVARSEL: Sgrg for at apparatet er slatt av fgr du
bytter lampen for a unnga fare for elektrisk stat.

Bruk ikke produktet for du installerer det i en
innebygget enhet.

Ikke bruk damprengjaring til a rengjegre apparatet.
Ikke bruk skurende rengjaringsmidler eller skarpe
skrapegjenstander av metall for & rengjere derglasset
i stekeovnen, da dette kan ripe opp glasset og fare il
at glasset blir matt.

Om stikkontakten er skadet ma den erstattes av
produsenten, et autorisert servicesenter eller
tilsvarende kvalifiserte personer for a unnga elektriske
fare.

For a fijerne hyllestgttene, ma du farst trekk fronten pa
hyllestatten og baksiden pa hyllestgtten vekk fra
sideveggene. Bruk omvendt rekkefalge for a montere
ovnsstigene.

Bruk kun matsensoren (steketermometeret) som
anbefales for dette apparatet.

2. SIKKERHETSANVISNINGER

21 Installasjon * Overhold minimumsavstanden fra
andre produkter og enheter.
ADVARSEL! * For du monterer produktet, sjekk at
Bare en kvalifisert person ovnsdgren apner uten hindring.
ma montere dette produktet. * Produktet er utstyrt med et elektrisk
) ) kjglesystem. Det ma brukes med den

Fjern all emballasje. elektriske strgmforsyningen.

Ikke monter eller bruk et skadet

produkt. Minstehgyde for 590 (600) mm

Falg installasjonsanvisningene som
folger med produktet.
Veer alltid forsiktig nar du flytter

skap (minstehgyde
for skap under ben-

produktet. Det er tungt. Bruk alltid Sl

vernebriller og lukket fottay. Skapbredde 560 mm
Ikke dra eller lgft produktet etter

handtaket. Skapdybde 550 (550) mm

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



Hgyden av fronten 594 mm
av produktet

Heyden av baksi- 576 mm
den av produktet

Bredden av fronten 595 mm
av produktet

Bredden av baksi- 559 mm
den av produktet

Dybden av produk- 569 mm
tet

Produktets innebyg- 548 mm
de dybde

Dybde med dgren 1022 mm
apen

Minsteapning for 560x20 mm

ventilasjon. Apning
er plassert pa nedre
bakside

Lengden pa strem- 1500 mm
ledningen. Strgm-

ledningen finner du i

heyre hjgrne pa

baksiden

Monteringsskruer 4x25 mm

2.2 Elektrisk tilkopling

ADVARSEL!
Fare for brann og elektrisk
stot.

» Alle elektriske tilkoblinger skal utfgres
av en kvalifisert elektriker.

* Produktet ma veere jordet.

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

* Bruk alltid en korrekt montert, jordet
stikkontakt.

« lkke bruk grenuttak eller
skjgteledninger.

» Pass pa at stgpselet og stramkabelen
ikke pafares skade. Hvis
strgmkabelen ma erstattes, ma dette
utfgres av vart Autoriserte
servicesenter.

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

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

» lkke sett stgpselet i stikkontakten far
monteringen er fullfgrt. Pase at det er
tilgang til stikkontakten etter
monteringen.

» Hovis stikkontakten er Igs skal du ikke
sette i stapselet.

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

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

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

* Apparatet leveres med stgpsel og
strgmledning.

Anvendelige kabeltyper for monte-
ring eller utskiftning i Europa:

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

For ledningsavsnittet henvises det til den
nominelle effekten pa typeskiltet. Du kan
0gsa se etter i tabellen:

Nominell effekt Ledningsavsnit-

(W) tet (mm?)
maks 1380 3x0.75
maks 2300 3x1
maks 3680 3x15

Jordledningen (grenn/gul kabel) ma
veere ca. 2 cm lenger enn den ngytrale-
og fase-ledningen (bla og brune kabler).
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2.3 Bruk

ADVARSEL!

Risiko for skade,
brannskader og elektrisk stat
eller eksplosjon.

Dette apparatet er kun for
husholdningsbruk.

Dette apparatets spesifikasjoner ma
ikke endres.

Pass pa at ventilasjonsapningene ikke
er blokkerte.

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

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

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

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

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

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

ADVARSEL!
Fare for skade pa produktet.

For & unnga skade eller misfarging pa

emaljen:

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

— legg ikke aluminiumsfolie direkte
pa bunnen av rommet i apparatet.

— ikke tem vann direkte inn i det
varme apparatet.

— ikke oppbevar fuktig servise eller
mat i apparatet nar tilberedningen
er ferdig.

— veer forsiktig nar du fierner eller
monterer tilleggsutstyret.

Misfarge pa apparatets emalje eller

rustfritt stal har ingen innvirkning pa
funksjonen.

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

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

Ha alltid stekeovnsdaren lukket nar
ovnen er pa.

Hvis apparatet er montert bak et
mebelpanel (f.eks. en der), ma du
serge for at dgren aldri er lukket nar
apparatet er i drift. Varme og fuktighet
kan bygge seg opp bak et lukket
mebelpanel og dermed forarsake
skade pa apparatet, dekselenheten
eller gulvet. Ikke lukk mgbelpanelet
for apparatet er helt avkjglt etter bruk.

2.4 Stell og rengjgring

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

Sla av apparatet og trekk stgpselet ut
av stikkontakten fgr rengjering og
vedlikehold.

Pase at produktet er kaldt. Det er fare
for at glasspanelene kan knuses.
Erstatt umiddelbart panelene til
glassdgrene om disse har blitt skadet.
Kontakt det autoriserte
servicesenteret.

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

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

Rengjer apparatet med en fuktet myk
klut. Bruk kun ngytralt vaskemiddel.
Bruk ikke slipeprodukter, slipende
rengjgringsputer, Igsemidler eller
metallobjekter.

Falg sikkerhetsanvisningene pa
pakken hvis du bruker ovnsspray.

2.5 Innvendig belysning

ADVARSEL!
Fare for elektrisk stgt.

Typen lyspeere eller halogenlampe
som brukes i dette produktet er kun
for husholdningsprodukter. Skal ikke
brukes til vanlig belysning.
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+ Du ma koble fra stremforsyningen til 2.7 Kasting
apparatet far du skifter lyspeere.
* Bruk kun lyspaerer med tilsvarende ADVARSEL!
spesifikasjoner. Fare for skade og kvelning.
2.6 Service « Koble produktet fra strammen.
» Kutt av stremkabelen, lukk produktet
« Kontakt det autoriserte og kast den.
servicesenteret for & reparere » Fjern dgrlasen for & forhindre at barn,
apparatet. o eller kjeledyr kan bli innestengt i
* Det skal bare brukes originale apparatet.

reservedeler.

3. MONTERING

ADVARSEL!
Se etter i
Sikkerhetskapitlene.

3.1 Innbygging

<198

s e
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[™548_ 21
[~

3.2 Slik fester du ovnen til
skapet




4. PRODUKTBESKRIVELSE

4.1 Generell oversikt

gas nog

L5 —Ls

B BEN

4.2 Tilbehor

* Rist

Til kokekar, kakeformer, steker.
+ Stekebrett

Til kaker og kjeks.
« Grill - /stekepanne

5. BETJENINGSPANEL
5.1 Skjult las

[N
-

For a bruke produktet, trykker du pa

bryteren. Bryteren kommer ut.

5.2 Knapper
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Betjeningspanel

Bryter for ovnsfunksjoner
Strgmindikator/symbol

Display

Betjeningsbryter (for temperaturen)
A Temperaturindikator/symbol
Varmeelement

Bl Kontakt til steketermometer

El Ovnslampe

Vifte

Gravert ovnsrom - Beholder for
rengjgring med vann

Uttakbare brettstiger
Brettplasseringer

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

* Matsensor
For & male hvor langt maten har
kommet i stekeprosessen.

Sensor felt / Knapp Beskrivelse

— For a stille inn tiden.

D For a stille inn en klokkefunksjon.

+ For a stille inn tiden.
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5.3 Skjermvisning

A B A C A. Klokkefunksjoner
' | I | B. Timer
o) gmm)  gmmp oo C. Indikator for steketermometer
A R0 o
LIl L
-1 ?

6. FUR FORSTEGANGS BRUK

ADVARSEL!

Se etter i

Sikkerhetskapitlene.
6.1 For farstegangs bruk

Ovnen kan avgi lukt og reyk under forvarming. Serg for tilstrekkelig ventilasjon i

rommet.
6" 5

Steg 1 Steg 2 Steg 3
Still klokken Rengjgr ovnen Forvarm den tomme ov-
nen
1. Trvkk pa: O, 1. Tautalt tilbehgr og av- 1. Velg maksimumstem-
YRk pd . takbare brettstiger fra peraturen for funksjo-
2. + — —trykk for & stil- ovnen. nen: =]
le inn timen. Trykk pa: 2. Rengjer ovnens og til- T?d:.1 L
Q. Elehmrene medenmyk 5 yelg maksimumstem-
3. = — — trykk for & stil- ut med varmt vann og peraturen for funksjo-
2 . et mildt vaskemiddel.
le inn minuttene. Trykk e I
pa: O. Tid: 15 min.

3. Velg maksimumstem-
peraturen for funksjo-

nen: (@]
Tid: 15 min.

Sla ovnen av, og vent til det er kaldt. Sett tilbeharet og de avtakbare hyllestattene i
ovnen.

7. DAGLIG BRUK

ADVARSEL!
Se etterii
Sikkerhetskapitlene.



7.1 Slik stiller du inn:
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Varmefunksjon Ovnsfunk- Paforing
sjon
Steg 1 Drei pa knappen for varme- For & bake kaker med
funksjonene for a velge en - sprg bunn og for a her-
ovnsfunksjonene. Undervarme metisere.
Steg 2 Drei pa kontrollvelgeren for —
5 vvv Slik griller du tynne mat-
S EMCENIE, stykker og rister brgd.
Steg 3 Nar stekingen er ferdig, _drei Grill
bryteren for varmefunksjo-
nene til av-posisjonen for a = Slik griller du store
sla av ovnen. mengder tynne matstyk-
v o Max. Grill ker og rister brad.
7.2 Varmefunksjoner
J =— For a steke store steker
— ¥ eller fjzerfe pa én brett-
Ovnsfunk-  Pafering Varmluft aril.  Plassering. For & grati-
=) armut = here og brune
ling :
Ovnen er av.
0 vV Slik steker du pizza. For
A - i a oppna en mer intens
s Pizzafunksjon Pruning og spra bunn.
6 Slik slar du pa lampen. = =
oy —_— For a bake og steke pa
—_— én brettplassering.
Ovnslys : ©

Slik baker du pa opptil
tre hyllenivaer samtidig
og tgrker mat.

Still inn ovnstemperatu-
ren til 20 °C - 40 °C la-
vere enn ved Over- /
Undervarme.

Ekte varmluft

Denne funksjonen er la-
I‘YI get med tanke pé a
: spare energi nar man

Bak|fTJg|;(tmed lager mat. Nar du bru-
ker denne funksjonen,
kan temperaturen i
ovnsrommet variere fra
den angitte temperatu-
ren. Varmeeffekten kan
reduseres. For mer in-
formasjon, se kapittelet
«Daglig bruk», merkna-
der om: Baking med
fukt.

B el Se kapitlet «Stell og
rengjering» for mer in-

varme / f . A
Vannrengjo- ormasjon om: Aqua
fing Clean.

7.3 Merknader om: Baking med
fukt

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

Stekeovnsdgren ber lukkes under
tilberedning slik at funksjonen ikke
forstyrres, og ovnen er i drift med heyest
mulig energieffektivitet.

For matlagningsinstruksjonene, se
kapitlet "Rad og tips", Baking med fukt.
Se "energieffektivitet" for generelle
anbefalinger for energisparing.
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8. KLOKKEFUNKSJONER
8.1 Klokkefunksjoner

Klokkefunksjon Bruksomrade
©) For a stille inn, endre eller se hva klokken er.
Tid pa dagen
=] For a velge hvor lenge ovnen virker.
Steketid
ja) For innstilling av varseluret. Denne funksjonen har in-
Varselur gen innvirkning pa bruken av stekeovnen. Du kan inn-

stille denne funksjonen nar som helst, selv nar ovnen er
slatt av.

8.2 Slik stiller du inn: Klokkefunksjoner

Hvordan man endrer: Tid pa dagen

@ - blinker nar du kobler ovnen til en stremkilde eller etter et strembrudd.

Steg1  +_ trykk gjentatte ganger. @ — begynner 4 blinke.

Steg2 4 —_ trykk for & stille inn tiden.
Etter ca. 5 sek stopper blinkingen og displayet viser klokkeslett.

O_ trykk gjentatte ganger for & endre klokkeslettet. D_ begynner a blinke.

Slik stiller du inn: Steketid

Steg 1 Innstill en ovnsfunksjon og temperaturen.

Steg2 (D _ yrykk gjentatte ganger. Il - begynner a blinke.

Steg3 4 —_ trykk for a stille inn varighet.
Displayet viser: >,
|=>1- blinker nar innstitt tid gar ut. Signalet hares og ovnen slar seg av.

Steg 4 Trykk pa en vilkarlig knapp for & stoppe signalet.

Steg 5 Vri knappen til av-stillingen.

Slik stiller du inn: Varselur

Steg1 (D _ trykk gjentatte ganger. L) — begynner & blinke.

Steg2 4 —_ trykk for & stille inn tiden.
Funksjonen starter automatisk etter 5 sekunder.
Nar innstilt tid avsluttes, hgrer du et lydsignal.
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Slik stiller du inn: Varselur

Steg 3

Trykk pa en vilkarlig knapp for a stoppe signalet.

Steg 4 Vri knappen til av-stillingen.

Slik avbryter du: Klokkefunksjoner

Steg 1

- trykk gjentatte ganger til klokkesymbolet begynner & blinke.

Steg2  Trykk inn og hold: — .

Klokkefunksjonen slas av etter noen fa sekunder.

9. BRUKE TILBEHORET

ADVARSEL!
Se etteri
Sikkerhetskapitlene.

9.1 Bruke steketermometeret

Steketermometeret maler
kjernetemperaturen i kjattet.

To temperaturer ma stilles inn:

« Stekeovnstemperaturen. Se
steketabellen.

* Kjernetemperaturen. Se tabell for
steketermometeret.

é FORSIKTIG!

Bruk bare
steketermometeret som
folger med produktet eller
originale reservedeler.

1. Sett pluggen til steketermometeret i

kontakten pa toppen av ovnsrommet.

Indikatoren for steketermometeret Vli

blinker.

2. Sett spissen pa steketermometeret
inn i midten av kjottet.

/\

SN\

3. Trykk pa knappen ~+ eller —for a
angi kjernetemperatur. Du kan stille
inn temperaturen fra 30 °C til 99 °C.

4. Velg ovnsfunksjon og
ovnstemperatur.

Nar kjottet nar den angitte

kjernetemperaturen, hgres et lydsignal i

to minutter. Trykk en knapp for a sla av

lydsignalet.

5. Sla av produktet.

6. Ta steketermometeret ut av
kontakten. Ta kjottet ut av produktet.

Hvis kjottet ikke er stekt etter gnske,

stiller du inn en hgyere kjernetemperatur

og utfgrer ovennevnte punkter igjen.

Du kan endre temperaturen nar som
helst i Igpet av tilberedningsprosessen.

Trykk pa €D for & endre den angitte
kjernetemperaturen.

ADVARSEL!

Veer forsiktig nar du fijerner
spissen og pluggen til
steketermometeret.
Steketermometeret er varmt.
Fare for brannskader.

9.2 Innsetting av tilbehar

Sma fordypninger gverst for & gke
sikkerheten. Fordypningene hindrer ogsa
de i & tippe. Den hgye kanten rundt
risten forhindrer at kokekar sklir av risten.
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Stekerist:

Sett ristene inn mellom sporene pa
hylllestatten og pass pa at foten pe-
ker nedover.

Stekebrett /Grill — /stekepanne:
Skyv brettet inn i sporene pa brettsti-
gene.

Stekerist, Stekebrett /Grill — /steke-
panne:

Skyv brettet inn mellom sporene pa
brettstigen og risten pa sporene over.

10. TILLEGGSFUNKSJONER

10.1 Kjglevifte

Mens ovnen er i bruk, slar kjgleviften seg
pa automatisk for & holde ovnens
overflater kalde. Nar du slar av ovnen, er
kjgleviften aktiv til ovnen er kjglt ned.

10.2 Sikkerhetstermostat

Feil bruk av ovnen eller gdelagte
komponenter, kan medfere alvorlig

overopphetelse. For a forhindre dette har
ovnen en sikkerhetstermostat som
avbryter strgmforsyningen. Ovnen slar
seg automatisk pa igjen nar
temperaturen faller.



11. HJELP OG TIPS

ADVARSEL!
Se etter i
Sikkerhetskapitlene.

11.1 Rad om tilberedning

Stekeovnen har fem
innskyvningsposisjoner.

Tell hylleposisjonene fra bunnen av
ovnen.

Ovnen kan muligens steke pa en annen
mate enn den gamle ovnen gjorde.
Oversikten nedenfor inneholder
standardinnstillinger for temperatur,
tilberedningstid og hylleposisjon.

Hvis du ikke finner opplysningene for en
spesiell oppskrift, kan du ta
utgangspunkt i en tilsvarende rett.

Ovnen har et spesielt system som gjer at
luften sirkulerer og hele tiden resirkulerer
dampen. Dette systemet gjgr det mulig a
tilberede maten med damp, slik at den
blir myk inni og sprg utenpa.
Tilberedningstiden og stremforbruket
reduseres.

11.2 Baking og steking
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Bake kaker
Ikke apne ovnsdgren far 3/4 av
steketiden er gatt.

Hvis du bruker to stekebrett samtidig, ma
du la ett niva skille dem.

Tilberedning av fisk og kjott

Bruk en stekepanne som er beregnet pa
sveert fet mat for a forhindre at ovnen far
permanente flekker.

La kjettet hvile i ca. 15 minutter fgr du
skjeerer, slik at kraften ikke siver ut.

For & unnga for mye rgyk i ovnen under
steking, tilsetter du litt vann i

stekepannen. For & unnga rgykkondens,
tilsett vann hver gang vannet tarker opp.

Steketider
Steketider er avhengig av typen mat,
konsistens og mengde.

| begynnelsen, méa du fglge med pa
maten du tilbereder. Finn de beste
innstillingene (varmeinnstilling,
tilberedningstid, osv.) for kokekar,
oppskriftene og mengdene du bruker
sammen med dette produktet.

Over- /Undervar-

= %

Ekte varmluft

.
00 00

me
KER ] « ] « (min.)
(°C) (°C)

Vispede opp- 170 2 160 3 (2 0g4) 45-60 Kakeform

skrifter

Kjeksdeig 170 2 160 3(20g4) 20-30 Kakeform

Ostekake av = 170 1 165 2 60-80 Kakeform,

kiernemelk @26 cm

Strudel 175 3 150 2 60 -80  Stekebrett

Syltetgyterte 170 2 165 2 30-40 Kakeform,
@ 26 cm

Julekake, for- 160 2 150 2 90 -120 Kakeform,

varm den @20 cm

tomme ovnen
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Ekte varmluft

Over- /Undervar- I
Ka. me 0 ol
KER ] « ] « (min.)
(°C) (°C)

Plommekake, 175 1 160 2 50-60 Bredform

forvarm den

tomme ovnen

Muffins 170 3 140 - 3 20-30 Stekebrett
150

Muffins, to ni- - - 140 - 2094 25-35  Stekebrett

vaer 150

Muffins, tre - - 140 — 1,3 095 30-45  Stekebrett

nivaer 150

Kjeks 140 3 140 - 3 30-35  Stekebrett
150

Kjeks, to niva- - - 140 — 2094 35-40  Stekebrett

er 150

Kjeks, tre ni- - - 140 - 1,3 095 35-45  Stekebrett

vaer 150

Marengs 120 3 120 3 80 -100 Stekebrett

Marengs, to - - 120 2094 80 -100 Stekebrett

nivaer, for-

varm den

tomme ovnen

Boller, for- 190 3 190 3 12-20  Stekebrett

varm den

tomme ovnen

Eclair 190 3 170 3 25-35  Stekebrett

Eclair, to ni- - - 170 2094 35-45  Stekebrett

vaer

Tallerkenter- 180 2 170 2 45-70 Kakeform,

ter @ 20 cm

Rik fruktkake 160 1 150 2 110 - Kakeform,

120 @ 24 cm

Forvarm tom stekeovn.
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y Over- /Undervarme Ekte varmluft
BR@D OG

PIZZA :I(_'_

](___ (min.)

®

(°C) (°C)
Hvitt bred, 1 -2 190 1 190 1 60-70 -
stykker, 0,5 kg
hver
Rugbrgd, forvar- 190 1 180 1 30-45 Brgdform
ming er ikke
ngdvendig
Rundstykker, 6 — 190 2 180 2(2og 25-40 Stekebrett
8 rundstykker 4)
Pizza 230-250 1 230-250 1 10-20 Emaljert
brett
Scones 200 S 190 3 10-20 Stekebrett

Forvarm tom stekeovn.
Bruk kakeform.

@ GRATENGER

Over- /Undervarme

Ekte varmluft

D

:I‘_'_ :I‘_'_ (min.)
(‘C) (C)

Pastapai, forvarming er 200 2 180 2 40 - 50
ikke ngdvendig
Grgnnsakspai, forvar- 200 2 175 2 45 - 60
ming er ikke ngdvendig
Quiche 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180-190 2 180-190 2 25-40
Cannelloni 180-190 2 180-190 2 25-40

Bruk det andre stigetrinnet.

Bruk risten.
@ Over-/Undervar- Ekte varmluft @
KJOTT me
o
(‘C) ("C)
Storfekjott 200 190 50-70
Svinekjatt 180 180 90 - 120
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@ Over- /Undervar- Ekte varmluft @
KJOTT me
(min.)
(C) (C)
Kalvekjatt 190 175 90 - 120
Engelsk roastbeef, lite stekt 210 200 50 - 60
Engelsk roastbeef, middels stekt 210 200 60-70
Engelsk roastbeef, giennomstekt 210 200 70-75
@ Over- /Undervarme Ekte varmluft @
KJGTT ]s_ ](___ oy
(C) (*C)

Svinekrok med svor 180 2 170 2 120 - 150
Svinefot, 2 deler 180 2 160 2 100 - 120
Lammelar 190 2 175 2 110 -130
Hel kylling 220 2 200 2 70-85
Hel kalkun 180 2 160 2 210 - 240
Hel and 175 2 220 2 120 - 150
Hel gas 175 2 160 1 150 - 200
Kanin, skaret i skiver 190 2 175 2 60 - 80
Kanin, skaret i skiver 190 2 175 2 150 — 200
Hel fasan 190 2 175 2 90 - 120
Bruk det andre stigetrinnet.

Over- /Undervarme Ekte varmluft
@A FISK (D

(min.)

(c) (*C)
Drret / Brasme, 3 — 4 fisk 190 175 40 - 55
Tunfisk / Laks, 4 - 6 fileter 190 175 35-60

11.3 Girill

Forvarm tom stekeovn.

Bruk den fierde brettplasseringen.

Grill med maksimum temperaturinnstilling.
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@ GRILL @ @

(kg) (min.) (min.)

1. side 2. side
Entrecote, 4 stk 0,8 12-15 12-14
Oksestek, 4 stk 0,6 10-12 6-8
Palser, 8 - 12-15 10-12
Svinekoteletter, 4 stk 0,6 12-16 12-14
Kylling, halv, 2 1 30-35 25-30
Kebab, 4 - 10-15 10-12
Kyllingbryst, 4 stk 0,4 12-15 12-14
Burgere, 6 0,6 20-30 -
Fiskefilét, 4 stk 0,4 12-14 10-12
Ristede sandwicher, 4 — 6 - 5-7 -
Ristet brgd, 4 - 6 - 2-4 2-3

11.4 Varmluft grilling

Forvarm tom stekeovn. @ @
Svinekjott

Bruk den farste eller den andre > -
brettplasseringen. ) (min.)
For & beregne steketid ganger man tid Koteletter / Rib- 170 - 60 - 90
angitt i tabellen nedenfor med centimeter ~ Pestek, 1-1,5 180
tykkelse pa fileten. kg
Kiottpudding, ~ 160— 50— 60
@ @ 0,75-1kg 170
OKSE = - Svineknoke, for- 150— 90 - 120
(°C) (min.) handskokt, 0,75 170
Roastbiff eller fi-  190-  5-6 D Ukg
let, lite stekt 200
Roastbiff eller fi- 180 -  6-8 ) @
let, medium 190 KALV
- - (°C) (min.)
Roastbiff eller fi- 170 — 8-10
let, godt stekt 180 Kalvestek, 1 kg 160 — 90 - 120
180
@ @ Kalveknoke, 1,5 160 — 120 —
Svinekjott -2kg 180 150
(C) (min.)
Skulder / Nakke / 160 — 90 -120

Skinkestek, 1 — 180
1,5 kg
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@ LAM @

For 2 brett bruker du fgrste og fierde

stigetrinn.

R ) D
GRONN-
Lammelar / Lam- 150 — 100 — SAKER °C t
mestek, 1-1,5 170 120 (©) ®
kg Bgnner 60-70 6-8
Lammesadel, 1 - 160 — 40 - 60 Paprika 60-70 5-6
1,5 kg 180
Grgnnsaker for 60-70 5-6
suppe
- @ Sopp 50-60 6-8
FJAERKRE
(°C) (min.) Urter 40 - 50 2-3
Fjeerkre, porsjo- 200 — 30-50 Still temperaturen til 60 — 70 °C.
ner, 0,2 -0,25 220
kg hver
Kyling, halv, 0,4 190—  35-50 ‘Eﬁ FRUKT @
- 0,5 kg hver 210 0]
Kylling, poulard, 190 - 50-70 Plommer 8-10
1-1,5kg 210
Aprikos 8-10
And, 1,5-2kg 180 - 80 - 100
200 Epleskiver 6-8
Gas,3,5-5kg 160- 120 — Peerer 6-9
180 180
Kalkun, 2.5-35 160 — 120 — 11.6 Steketermometer
kg 180 150
Kalkun, 4-6kg 140- 150 - \/@
160 240 N -
(°C)
Kalvestek 75-80
> O
FISK Kalveknoke 85-90
(DAMPET) (°C) (min.) :
Engelsk roastbeef, lite 45 -50
Hel fisk, 1-1,5 210-220 40-60 stekt
k
2 Engelsk roastbeef, mid- 60 - 65
. dels stekt
11.5 Dehydrering — Ekte
varmluft Engelsk roastbeef, gjen- 70 -75
nomstekt
Bruk brett som er belagt med bakepapir :
eller annet som taler fett. Svineskulder 80-82
For et bedre resultat, stopp ovnen Svinelegg 75 - 80
halvveis i tarketiden, apne daeren og la -
den kjgle seg ned en natt for & fullfare Lammekiott 70-75
tarkingen. KyIIing 98

Bruk det tredje stigetrinnet for ett brett.
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11.7 Baking med fukt — anbefalt

% tilbehar

S Bruk marke og ikke-refleksive bokser og
(*c) beholderen. De har bedre

Hare 70 - 75 varmeabsorbering enn den lette fargen
og de refleksive rettene.

Qrret / Brasme 65-70
Tunfisk / Laks 65-70

 ~

lidfaste for-

Pizzapanne Kakeform mer Form for k_aramell-
pudding
Mork, ikke-reflekte-  Mark, ikke-reflekteren- "o amKK — wor ikke-reflekte-
rende de rende
28 cm diameter 26 cm diameter 535, 9 821 TR 28 cm diameter
11.8 Baking med fukt
Folg forslagene i tabellen for best mulig
resultater.
¥ = 5 Xk O
\ ru
(°C) (min)
Sate rundstyk-  stekebrett eller lang- 175 & 40 - 50
ker, 12 stk panne
Sma gjeerbakst, stekebrett eller lang- 180 2 35-45
9 stk panne
Frossen pizza, stekerist 180 2 45 - 55
0,35 kg
Rullekake stekebrett eller lang- 170 2 30-40
panne
Brownies stekebrett eller lang- 170 2 45 - 50
panne
Soufflé, 6 stk keramisk ildfast form 190 3 45 - 55
pa rist
Sukkerbrad, sukkerbradbunn-form 180 2 35-45

paibase pa rist
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% =

D

(°C) (min)
Victoriasand- bakeform pa rist 170 2 35-50
wich
Posjert fisk, 0,3 stekebrett eller lang- 180 2 35-45
kg panne
Hel fisk, 0,2 kg  stekebrett eller lang- 180 8 25-35
panne
Fiskefilét, 0,3 kg pizzabrett pa rist 170 3 30-40
Posjert kjott, stekebrett eller lang- 180 8 35-45
0,25 kg panne
Shashlik, 0,5 kg stekebrett eller lang- 180 3 40 - 50
panne
Smakaker, 16  stekebrett eller lang- 150 2 30 - 45
stk panne
Makroner, 20 stekebrett eller lang- 180 2 45 - 55
stk panne
Muffins, 12 stk stekebrett eller lang- 170 2 30-40
panne
Ikke-sott bak- stekebrett eller lang- 170 2 35-45
verk, 16 stk panne
Sandkjeks, 20  stekebrett eller lang- 150 2 40 - 50
stk panne
Smaterter, 8 stk stekebrett eller lang- 170 2 30 -40
panne
Grgnnsaker, po- stekebrett eller lang- 180 2 35-45
sjerte, 0,4 kg panne
Vegetarisk ome- pizzabrett pa rist 180 3 35-45
lett
Middelhavs- stekebrett eller lang- 180 4 35-45
grennsaker, 0,7 panne
kg

11.9 Informasjon for
testinstitutter

Tester i henhold til IEC 60350-1.
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./\0

o=
—]

I @

O @

CJ =
(°C) (min.)

Sma ka- Over-/ Steke- 8 170 20-30 -
ker, 20 Undervar-  brett
stk. pr me
steke-
brett
Sma ka- Ekte varm- Steke- 3 150- 20-35 -
ker, 20 luft brett 160
stk. pr
steke-
brett
Sma ka- Ekte varm-  Steke- 2094 150- 20-35 -
ker, 20 luft brett 160
stk. pr
steke-
brett
Epleka- Over-/ Rist 2 180 70 -90 -
ke, 2 for- Undervar-
mer @ 20 me
cm
Epleka- Ekte varm- Rist 2 160 70 -90 -
ke, 2 for- luft
mer @ 20
cm
Formka- Over-/ Rist 2 170 40 - 50 Forvarm ovnen i
ke, kake- Undervar- 10 minutter.
form @26 me
cm
Formka- Ekte varm- Rist 2 160 40 - 50 Forvarm ovnen i
ke, kake- luft 10 minutter.
form @26
cm
Formka- Ekte varm- Rist 2094 160 40 -60 Forvarm ovnen i
ke, kake- luft 10 minutter.
form @326
cm
Kjeks Ekte varm-  Steke- 3 140- 20-40 -

luft brett 150
Kjeks Ekte varm-  Steke- 2094 140- 25-45 -

luft brett 150
Kjeks Over-/ Steke- 3 140- 25-45 -

Undervar-  brett 150

me
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¥ B = E§O @
\ (. ey
(°C) (min.)
Ristet Grill Rist 4 maks. 2 -3 minutter Forvarm ovnen i
brad, 4 — forste side, 2 3 minutter.
6 stykker — 3 minutter
pa den andre
siden
Biffour-  Girill Stekerist 4 maks. 20 -30 Plasser risten pa
ger, 6 og lang- fierde niva og
stykker, panne langpannen pa
0,6 kg ovnens tredje ni-
va. Snu maten
halvveis inn i ste-
ketiden.
Forvarm ovnen i
3 minutter.
12. STELL OG RENGJGRING
ADVARSEL!
Se etteri
Sikkerhetskapitlene.
12.1 Merknader om rengjaring
< Rengjer ovnens forside med en myk klut med varmt vann og et mildt
vaskemiddel. Rengjer og sjekk dgrpakningen sitter rundt rammen til
ovnsrommet.

Bruk en rengjgringslgsning for a rengjere metalloverflater.

Rengjorings- - - -
midler Rengjar flekker med et mildt vaskemiddel.

¢_ Rengjer ovnsrommet etter bruk. Fettoppsamling eller andre rester
—_ kan fgre til brann.

| I Fuktighet kan kondensere inne i ovnen eller pa glasspanelene pa de-
ren. For a redusere kondensen, kan du la apparatet sta pa i 10 minut-
Hverdags- ter fagr du setter inn maten. Ikke la maten bli staende i ovnen lenger

bruk enn 20 minutter. Terk av ovnsrommet med en myk klut etter bruk.
& Rengjer alt tilbehgr etter hver bruk og la det tarke. Bruk en myk klut
fi/ med varmt vann og mildt vaskemiddel. Ikke rengjer tilbehgret i opp-

&2 /4  vaskmaskinen.

Rengjar ikke tilbehar med slippbelegg ved hjelp av sterke vaskemid-
Tilbehor ler eller skarpe gjenstander.




12.2 Slik fierner du: Hyllestgtter

Fjern brettstigenefor a rengjere ovnen.

NORSK
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Steg 1

Sla ovnen av, og vent til det
er kaldt.

Steg 2

Trekk den fremre delen av
ovnsstigen ut fra sideveg-
gen.

Steg 3

Trekk den bakre delen av
ovnsstigene ut fra veggen
og ta dem ut.

Steg 4

Bruk omvendt rekkefglge
for & montere ovnsstigene.

|

1
-
9

A=l

oY

T

12.3 Bruk: Vannrengjaring

Denne rengjgringsprosedyren bruker
fuktighet for a fijerne gjenvaerende fett og
matrester fra ovnen.

Steg 6 Vent til ovnen er avkjglt.
Tark ovnsrommet med en
myk klut.

12.4 Slik fierner du og

Steg 1 Ha vann i hulromspregin- .
gen: 300 ml. installerer: Dgr
Steg 2 i . . Ovnsdgren har to glass.Du kan ta av
g Still inn funksjonen: E] ovnsdgren og det innvendige
Steg 3 Still temperaturen til 90 °C. derglasspanelet for & rengjere det. Les
- - hele «Fjerning og montering av daren»-
Steg4  Laovnen sta pai 30 min. instruksjonen fgr du fierner glassene.
Steg 5 Sla av ovnen. FORSIKTIG!
Ikke bruk ovnen uten
glassene.
Steg 1 Apne daren helt, og hold begge
hengslene.
Steg 2 Loft og drei spakene helt pa beg-

ge hengsler.
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Steg 3

Lukk ovnsdgren halvveis til for-
ste apne posisjon. Trekk og laft
sa deren utover og ta den ut av
holderen.

Steg 4

Legg deren pa et mykt taystykke
pa et stabilt underlag.

Steg 5

Hold derlisten (B) gverst pa de-
ren pa begge sider og trykk inn-
over for a frigjgre klipslasen.

Steg 6

Trekk derlisten mot deg for &
fierne den.

Steg 7

Hold derens glasspanel pa den
gverste kanten og trekk den for-
siktig ut. Pase at glasset skyves
helt ut av stgttene.

Steg 8

Rengjgr glasspanelene med
vann og sape. Terk glasspanelet
omhyggelig. Ikke rengjer glas-
spanelene i oppvaskmaskinen.

Steg 9

Nar rengjeringen er ferdig, mon-
terer du glassene og ovnsdgren
igjen.

Sonen med pynterammene ma mate
innsiden av dgren pa begge sider. Kon-
troller etter monteringen, at overflaten
av glasspanelet med trykk ikke er ru nar
du tar pa den.

Darlisten klikker nar den installeres rik-

tig.

Pass pa at du setter det innvendige
glasspanelet riktig i holderne.




12.5 Slik bytter du: Ovnslampe

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

NORSK 55

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

For du skifter paren:

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

Bakre ovnslampe

Steg 1

Drei glassdekselet for a ta det av.

Steg 2 Rengjer lampedekselet.

Steg 3

Erstatt paeren med en egnet varmebestandig lyspsere som taler 300 °C.

Steg 4 Monter glassdekselet.

13. FEILSOKING

ADVARSEL!
Se etter i
Sikkerhetskapitlene.

13.1 Hva ma gjares, hvis ...

| alle tilfeller som ikke er inkludert i denne
tabellen, ta kontakt med et autorisert
servicesenter.

Problem Kontroller at ...

Det var et strgm-
brudd. Stille inn
klokkeslett.

Displayet viser
"12.00".

Lampen lyser ikke. Lyspaeren er ut-

brent.

Problem

Kontroller at ...

Ovnen blir ikke
varm.

Sikringen er ut-
brent.

Steketermometer
starter ikke.

Pluggen til Steke-
termometer er satt
helt inn i kontak-
ten.

Dgrpakningen er
skadet.

lkke bruk ovnen.
Kontakt et autori-
sert servicesenter.

13.2 Servicedata

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

Ngdvendig informasjon som
servicesenteret trenger, kan du finne pa
typeskiltet. Typeskiltet er plassert pa den
fremre rammen til ovnsrommet. Ikke fiern
typeskiltet fra ovnsrommet.
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Vi anbefaler at du noterer opplysningene her:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

14. ENERGIEFFEKTIV

14.1 Produktinformasjon og produktinformasjonsark*

Leverandgrens navn Electrolux

. e COB400W 949496676
Modellidentifikasjon COB400X 949496675
Energieffektivitetsindeks 95.3
Energieffektivitetsklasse A

Energiforbruk med standard matmengde, over- og 0.93 kWh/syklus
undervarme

Energiforbruk med standard matmengde, vifte- 0.81 kWh/syklus
tvunget modus

Antall hulrom 1
Varmekilde Elektrisitet
Volum 721
Type ovn Innebygd ovn
COB400W 28.1 kg
Masse
COB400X 28.5 kg

* For European Union i henhold til EU-reguleringene 65/2014 og 66/2014.
For Republikken Hviterussland i henhold til STB 2478-2017, vedlegg G; STB
2477-2017, vedlegg A og B.

For Ukraina i henhold til 568/32020.

Energieffektivitetsklasse gjelder ikke for Russland.

EN 60350-1 — Elektriske kjgkkenapparater — Del 1: Typer, ovner, dampovner og gril-
ler — metoder for maling av ytelse.

14.2 Energisparende under matlaging. Hold dgrpakningen ren
og serg for at den sitter godt pa plass.
Qvnen har funks;gner som Bruk kokekar i metall for & ke
hjelper deg med a spare

strgm under matlaging. energisparingen.

Nar det er mulig skal du ikke
Pase at ovnsdgren er lukket mens ovnen forhandsvarme ovnen far matlaging.
er pa. Ikke apne ovnsdgren for ofte



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

Matlaging med vifte
Bruk om mulig tilberedningsfunksjoner
med vifte for & spare energi.

Restvarme

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

Resirkuler materialer som er merket med

symbolet C/:) Legg emballasjen i riktige
beholdere for & resirkulere det. Bidrar til
a beskytte miljget, menneskers helse og
for & resirkulere avfall av elektriske og
elektroniske produkter. lkke kast
produkter som er merket med symbolet

NORSK

Bruk restvarmen til & varme opp andre
tallerkener.

Slik holder du maten varm

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

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

15. BESKYTTELSE AV MILJGET

E sammen med husholdningsavfallet.
Produktet kan leveres der hvor
tilsvarende produkt selges eller pa
miljgstasjonen i kommunen. Kontakt
kommunen for naermere opplysninger.
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