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Bruksanvisning

LB621120S
LB621100S

Las denna bruksanvisning noga innan du borjar
anvanda ugnen.

Detta sakerstaller att du kanner till viktig
sakerhetsinformation och ratt anvandning av ugnen.
Forvara denna bruksanvisning pa en plats dar den ar
latt att komma at den och hanvisa till den nar som
helst.

Overlat denna bruksanvisning till den nya &garen om
du saljer ugnen.
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Forord

Baste kund,

Du har kopt en hogkvalitetsprodukt fran vart foretag.

Tack for kopet.

For att sakerstalla att du kan anvanda ugnen under manga ar och
for att bekanta dig med alla funktionerna bor du noga lasa igenom
denna bruksanvisning.

Var sarskilt observant pa avsnittet som innehaller
sakerhetsanvisningar pa de forsta sidorna.

Forvara bruksanvisningen pa en saker plats sa du kan referera till
dem om nagra fragor uppstar. Lamna over bruksanvisningen till den
nya agaren om du saljer produkten.
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Sékerhet

* Denna ugn far endast installeras av en behdrig elektriker.

* Installatoren ar ansvarig for korrekt elektrisk anslutning av
apparaterna och att sdkerhetsrekommendationerna efterlevs.

Elektrisk sakerhet

Om ugnen har skadats vid transport ska den inte anslutas.

* Denna ugn far endast anslutas till natstrom av en behorig
elektriker.

» Anvand inte ugnen om det ar nagot fel pa den eller om den har
skadats.

* Reparationer av ugnen ska endast utforas av behdrig fackman.
Avsevard fara kan bli foliden av felaktiga reparationer. Om du
behdver reparera ugnen kontaktar du ett LG-servicecenter eller
din aterforsaljare.

* Om elsladden ar skadad maste den bytas ut mot en specialsladd
eller sats som du kan kdpa fran tillverkaren eller serviceagenten.

* Elsladdar och kablar bor inte komma i kontakt ugnen.

* Ugnen ska anslutas till elnatet genom en strombrytare eller
sakring.

Anvand aldrig adaptrar med flera kontakter eller
forlangningssladdar.



» Markskylten sitter pa ugnsluckans vanstra sida och pa det bakre
tacklocket.

* Nar ugnen repareras eller rengors ska natspanningen kopplas
bort.

« Var forsiktig nar du ansluter elektriska apparater till vagguttag nara
ugnen.

» Denna forbindelse kan utféras genom att kontakten ar atkomlig
eller att en brytare infogas i den fasta ledningen enligt gallande
regler for ledningsdragning.

» Anvand inte grovt skurmedel eller vassa metallskrapor for
rengoring av ugnsluckans glas eftersom glasytan kan repas, vilket
kan resultera i att glaset spricker.

A Varning! For att undvika elektriska stotar bor ugnen stangas av
innan du byter lampan.

A\ Varning! Nar ugnen anvands sa blir dess inre delar mycket
heta.

A Varning! Tillgangliga delar kan bli mycket heta nar ugnen
anvands. Barn ska hallas undan.

A Varning! Tillgangliga delar kan bli mycket heta nar grillen
anvands. Barn ska hallas undan.

A Varning! Sékerstall att matlagningstiderna ar ratt installda

eftersom for langa tillagningstider kan goéra att maten
tar eld varvid ugnen kan skadas.



Sékerhet

Sakerhet vid anvandning

* Den har ugnen har utformats endast for tillagning av mat i
hemmet.

* Under anvandning blir ytorna inuti ugnen mycket varma!
Var forsiktig sa att du inte vidror varmeelement inuti ugnen.

* Forvara aldrig brannbara material eller material som |att
deformeras i ugnen.

* Ugnens ytor blir varma nar den anvands vid hoga temperaturer
under langa perioder.

« Overkokning bér tas bort fore sjalvrengéring och inga redskap ska
lamnas inuti ugnen under pyrolytisk sjalvrengoring.

» Under sjalvreng0oring blir ytorna varmare an vanligt och barn boér
hallas pa ett sakert avstand fran ugnen.

« Vid tillagning, var extra forsiktig nar du 6ppnar ugnsluckan
eftersom varmluft och anga snabbt strommar ut.

« Vid tillagning av ratter som innehaller alkohol, kan alkoholen
avdunsta pa grund av héga temperaturer. Angan kan borja brinna
om den kommer i kontakt med varma delar i ugnen.

* Av elsakerhetsskal ska du inte anvanda rengdringsmaskiner med
hogtryckstvatt eller angstrale.




» Barn bor hallas pa sakert avstand nar ugnen anvands.

* Djupfryst mat, till exempel pizzor, bor tillagas pa grillgallret.
Om bakplaten anvands kan den deformeras pa grund av stora
temperaturskillnader.

+ Hall inte vatten pa ugnsbotten nar den ar het.
Emaljytorna kan skadas.

» Ugnsluckan maste héllas stdngd vid matlagning.

 Lagg inte in aluminiumfolie i botten pa ugnen och placera inte
bakplat eller karl pa den.
Aluminiumfolie blockerar varmen, vilket kan resultera i skada pa
emaljerade ytor och ge daligt tillagningsresultat.

* Fruktsafter som droppar fran bakplaten kan ge efterlamna flackar
som inte gar att ta bort. Anvand langpannan nar du graddar
mycket fuktiga kakor.

» Anvand inte ugnsluckan som avlastningsyta for varma eller kalla
kokkarl.

» Ugnen far inte anvandas av smabarn eller svaga personer utan
dvervakning.

* Sma barn ska 6vervakas for att sakerstalla att de inte leker med
ugnen.

« Barn bor hallas pa sakert avstand tills ugnen har kylts ner efter
anvandning.



Sékerhet

Bortskaffning

Forpackningsmaterial

* Din nya ugn har forpackats pa ratt satt for transport.
Ta bort allt férpackningsmaterial innan du boérjar anvanda ugnen.

 Férpackningsmaterialet ar helt atervinningsbart. Fran lokala
myndigheter kan du erhalla adresser till miljdvanliga
avfallsstationer.

Gamla apparater
A\ Varning!
» Gamla apparater maste goras obrukbara fére bortskaffning sa att

de inte langre utgdr nagon fara. For att astadkomma detta kopplar
du bort apparaten fran elnatet och tar bort natkabeln.

Gamla apparater ska bortskaffas pa ratt satt for att skydda
miljon.
» Apparaten far inte bortskaffas med vanligt hushallsavfall.

* Din lokala myndighet kan upplysa dig om nar bortskaffning av
specialavfall sker eller vart allmanna avfallsanlaggningar finns.
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Beskrivning av produkten

Oversikt

Kontrollpanel

Element fér évervarme
och grillning

Niva 5

Niva 4

Ugnsbelysning - Niva 3
Niva 2

Niva 1

Falsar

Falsnivaer

Luckhandtag

Markplat

Tatningslist

Ugnsfalsarna numreras nerifran och upp.
Fals 4 och 5 anvands huvudsakligen for grillning.

Matlagningstabellerna i denna bruksanvisning féreslar lamplig niva
(falsniva), men du kan andra dessa enligt eget 6nskemal.
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Kontrollpanel

= For modell: LB621120S
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I
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I
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1. Timerknapp
2. Klockknapp
3. Driftlagesvaljare
4. Tidsvisning
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5. Lagre-knapp

6. Hogre-knapp
7. Temperaturvaljare

13



Kontrollpanel

= For modell: LB621100S

1. Funktionsindikator
2. Driftlagesvaljare

14
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3. Varmeindikator
4. Temperaturvaljare
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Tillbehor

Grillgaller

Avsett for matratter, bakplatar, samt karl

for grillning och stekning.

Langpanna
For mjuka kakor och smakakor, for

stekning och for att fanga upp steksafter

eller fett.

Tips om hur du anvander platarna och falsarna

Se till att platarna ar ratt

=

inpassade i de tva
falsarna i sidorna. Var
sarskilt aktsam nar du tar

bort fardiga matratter och

o® O Qo

maltider fran ugnen!

Anvand en lamplig

} 2-cm

_f

grytlapp eller ugnsvante. I/

Grillgaller

Langpanna

mellanrum

Om du anvander grillgallret tilsammans med en langpanna eller
nagon annan plat for att fanga upp droppande vatska eller fett, ska
du inte satta ner platen pa ugnens botten, skjut in dven den pa
falsarna. Om du placerar platarna pa ugnens botten, kan varme
byggas upp och skada ytan i ugnen. Pa grund av detta maste det
finnas ett mellanrum pa 2 cm mellan tillbehéren och ugnsbotten.
Med grillgaller ska du alltid sakerstélla att de ar i ratt lage i falsarna.

Passa in grillgallret och platarna
Skjut in platen eller gallret pa énskad
niva.

Falsnivaerna ar numrerade fran
botten och upp till toppen.

16
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Utdragbara skenor (specialtillbehor)

Montering

De utdragbara skenorna monteras pa féljande satt:

1. Satt in staget for den
utdragbara skenan i halet.

2. Rikta in den framre
indragningen med det framre
skruvhalet. Satt i en skruv och
dra at bada skruvarna.
Upprepa proceduren for den
andra utdragbara skenan.

3. Brickor och hyllor maste P
placeras forsiktigt pa de RSN ————
utdragbara skenorna sa att man =
undviker att de tippar av (

misstag. . E )
For att forhindra detta placerar | ][ 2 =7
du brickor och hyllor pa de i . Nl
utdragbara skenorna sa som i@
visas i bilden nedan, sa att :
sakerhetsstiften pa den

utdragbara skenan fangar
brickan eller hyllan for att forhindra att de glider ivag.

17



Innan du forsta gangen anvénder produkten

Stalla in klockan (for modell: LB621120S)

Ugnen kan inte anvandas innan ratt tid ar installd.

Nar ugnen ansluts till natspanning for forsta gangen eller efter ett
stromavbrott blinkar “12:00” pa tidsdisplayen.

Exempel: Sa har stéller du in aktuell tid pa 13:30.

“12:00” blinkar pa 2 Tryck pa (- / +) for att andra

tidsdisplayen och symbolen tiden (13:30 i exemplet).

for timer blinkar. Tiden stalls in efter 4
sekunder.

18



Rengoring fore anvandning

Rengor ugnen noggrant innan du anvander den.

Viktigt! Anvand inte skurmedel eller fratande rengéringsmedel.
Ugnens ytor kan skadas.

Framsidan pa ugnen

Ugnar med framsida av metall ska endast rengéras med vanliga
rengoringsmedel. Torka av framsidan med en |att fuktad duk.

Ugnens insida
1. Oppna ugnsluckan.

2. Rengor alla bakplatar, tillbehdr och sidofalsar med varmt vatten
och diskmedel.

3. Rengdr ugnens insida pa samma satt med vatten och diskmedel.
4. Lat ugnen torka.

Uppvarmning

Forsta gangen som ugnen slas pa kan en obehaglig lukt kannas,
varm darfér upp ugnen innan du anvander den for att baka eller
steka i.

Oppna fénstret och se till att vadra ordentligt under tiden som detta
pagar.

1. Se till att tiden ar ratt installd.
2. Ta bort alla tillbehor ur ugnen.

3. Anvand ratten for att valja driftslage. 3D-varmluft([&] ) eller
konvektionsgrill( (%)) vid 200°C (se nasta sida).

4. Lat ugnen vara igang en timme i detta funktionslage.

19



Anvanda ugnen

Ugnens driftslagen
Ugnsbelysning
Avfrostning 7

0

E 3D-varmiuft

Konventionell
varme

Stor grill

Undervarme

Konvektionsgrill

Beskrivning av driftlagen

De olika driftlagena skiljer sig at genom att de kombinerar olika
varmeelement. De olika kombinationerna skapar olika uppvarmda
omraden och cirkulationsvagar for konvektionsvarme i ugnen, enligt
vad som erfordras for optimal tillagning av olika matratter.

Om du vill anvanda grillen([™]) vrider du temperaturreglaget till
symbolen for grill.

20



Konventionell varme [

Vid konventionell varme anvands varmeelementen i
bade 6vre och undre delen av ugnen. Detta
funktionslage ar lampligt nar man bakar mjuka kakor,
bakverk med kort graddningstid, kansliga degar, samt

for rostbiff och oxfilé pa en fals. Rekommenderad temperatur ar
190°C.

3D-varmluft

| funktionslaget for 3D-varmluft anvands bade de
vanliga konventionella varmeelementen och
varmluftsflakten i den bakre delen. Detta innebar att
temperaturen for stekning och graddning kan minskas

med 20-40°C. Den rekommenderade temperaturen ar
150°C. Detta lage ar lampligt for mjuka kakor och smakakor
eftersom det gor det mojligt att gradda pa mer an en fals at gangen.

Konvektionsgrill

| detta lage anvands grillelementen tilsammans med
varmluftsflakten. Den rekommenderade temperaturen
ar 190°C. Denna funktion ar lamplig for pizzor, quiche
lorraine eller cheesecake.

Undervarme [_]

Vid undervarme anvands endast varmeelementet i
botten pa ugnen. Den rekommenderade temperaturen
ar 170°C. Denna funktion ar speciellt lampad for att
slutgradda mjuka kakor eller pizzor pa en av de lagre

falsarna.

21



Anvanda ugnen

Stor grill

Med Stor grill([™] ) anvands grillens hela
varmeelement. Nar du anvander den har funktionen
vrider du temperaturreglaget till symbolen for grill([*] ).
Stor grill([~]) ar lamplig vid tillagning av stekar,

kotletter, fisk eller for att rosta brdd, samt for att bryna
stdrre matratter som gratineras.

Upptining

Vid upptining anvands flakten utan uppvarmning.
Den cirkulerande luften paskyndar upptiningen.

Placera den frysta maten i ett lampligt karl for att H
fanga upp den vatska som uppstar vid upptining.

Du kan anvanda grillgallret och langpannan for att
undvika att smutsa ner ugnen. Om vatten rinner ut i ugnen sa
smutsas luckans tatningar och en obehaglig lukt kan uppsta.

22



Anvanda ugnen

Satta pa ugnen

™
/ O M- D}mo
250, '566_3'150 g
A
Valj 6nskat driftiage med 2 Valj 6nskad ugnstemperatur.

driftidgesvaljaren.

3 Ugnen startar omedelbart
efter att du har stallt in
ugnstemperaturen.

23



Anvanda ugnen

. /7 0\

Stanga av ugnen L)

Stall driftlagesvaljaren pa “O” for

att stanga av ugnen. &
-

Ugnsflakt

Nar ugnen slas pa aktiveras flakten automatiskt for att kyla
ugnsytorna. Nar ugnens stangs av, stangs aven flakten av.

Overhettningsskydd
Om ugnen overhettas, stangs strommen till varmeelementen av
under en tid for att undvika att skada ugnen.

Matlagningskarl

Nar du anvander matlagningskarl ska du alltid sakerstalla att karlet
ar lampligt for temperaturer inuti ugnen. Ugnen kan arbeta med
temperaturer upp till 250°C. Se anvisningarna som tillverkaren
levererade tillsammans med karlet.

24



Indikator (for modell: LB621100S)

p Funktionsindikator p Varmeindikator
(o s © o
\\:4’ g ~ \\_",’
o . o
| . I 50 | i 50
R . )
[:] i ::100 le‘ A J::WO
/ 250 . " / 2~ 150 - 250+, “.:150
. d 200 = 200

Denna indikator tAands om en 2 Denna indikator tands endast
funktion stalls in. om ett eller flera
varmeelement ar pa.
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Anvanda ugnen

Klockans funktioner och symboler
(for modell: LB621120S)

Sluttid fér matlagning / baktid
Timvis-
Total matlagningstid / baktid] ning Sakerhetssparr for barn

X

Timer

. Minutvisning
(timerklocka)
.
O 00 1 8
Klocka Varmeindikator
2 Timer

Lyser nar timerfunktionen ar aktiverad (till exempel som en
aggklocka nar du kokar agg).

|>| Total matlagningstid

Lyser nar den totala matlagningstiden stalls in eller visas.

Ugnen stangs av automatiskt nar den installda matlagningstiden
har 16pt ut.

—)| Sluttid fér matlagning

Lyser nar sluttiden for matlagningen / bakningen stalls in eller visas.
Ugnen stangs av automatiskt vid den faststallda tiden.

& Véarmeindikator

Denna indikator tinds endast om ett eller flera varmeelement ar pa.

(O Klocka
Lyser nar tiden stalls in, andras eller visas.

26



Stalla in timrar (for modell: LB621120S)

)
\r

] Tryck péa timerknappen( X ). 2 Stall in onskad tid med

knapparna hogre/lagre (-/+).
(30 min. i exemplet)

3 Tiden stalls in efter 4

sekunder och en ljudsignal
hors.

* Stanga av ljudsignalen

Tryck en gang pa valfri knapp for att stanga av ljudsignalen.

27



Anvanda ugnen

Programmera total tillagningstid / baktid
(for modell: LB621120S)

Ugnen stangs av automatiskt nar inmatad sluttid uppnatts.

] Valj 6nskat driftslage och 2 Tryck en gang pa
temperatur. klockknappen ().

3 Stall in 6nskad total 4 Tiden stalls in efter 4
tillagningstid / baktid med sekunder och en ljudsignal
knapparna hogre/lagre (-/+). hors.

(30 min. i exemplet) Nar denna tid har 16pt ut hors

ett pipljud och ugnen stangs
av automatiskt.

Tryck en gang pa valfri knapp
for att stanga av ljudet.

28



Programmera sluttiden for tillagning / bakning
(for modell: LB621120S)

Ugnen stangs av automatiskt vid den angivna tiden.

z & +
v vy v
50
©
100
O 3

] Valj dnskat driftslage och 2 Tryck tva ganger pa
temperatur. klockknappen ( & ).

+
v J J v J
E i 50
iC
/ O M- / ) - ¥
O 250 ) '/lj 250 |_/150

3 Stall in 6nskad sluttid for
tillagning / bakning med
knapparna hogre/lagre (-/+).

4 Tiden stalls in efter 4
sekunder och en ljudsignal

hors.
(I det visade exemplet ar Nar denna tid har 16pt ut hors
aktuell tid 13:30 och maten ett pipljud och ugnen stangs
beraknas vara fardig klockan av automatiskt.
14:30.)

Tryck en gang pa valfri knapp
for att stdnga av ljudet.
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Anvanda ugnen

Kombinera total matlagningstid / baktid och sluttid
for tillagning / bakning (for modell: LB621120S)

Programmen for total matlagningstid och sluttid kan kombineras for
att ugnen slas pa och stangs av automatiskt.

] Valj onskat driftslage och 2 Tryck en gang pa
temperatur. klockknappen ( & ).

Stall in 6nskad total Tryck nu en gang pa
tillagningstid / baktid med klockknappen for att stalla in
knapparna hogre/lagre (-/+). sluttiden tillagning fore start.

(30 min. i exemplet)

30
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g & B

) 9 MH:30 J 9 J Q9
/ ) 50
J@ . u 100
Q l;‘ 250 '.ébo‘_ 150

5 Stall in énskad sluttid for 6 Tiden stalls in efter 4
tillagning / bakning med sekunder och en ljudsignal
knapparna hogre/lagre (-/+). hors.

(14:30, i exemplet) 30 minuter innan sluttiden for

tillagning/bakning uppnatts
startar ugnen automatiskt, vid
14:00 i det visade exemplet.
Nar denna tid har 16pt ut hors
ett pipljud och ugnen stangs
av automatiskt.

Tryck en gang pa valfri knapp
for att stdnga av ljudet.
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Anvanda ugnen

Stalla in klockan (for modell: LB621120S)

v v €] : l’_:”_—l’
i )
] B-
Q 250
] Tryck tre ganger pa 2 Stall in aktuell tid med
klockknappen ( ). knapparna hogre/lagre (-/+).

(11:30, i exemplet)

(-
o v © 120 v
S 50
| |
°c
- 100
JE] o J
Q \i‘ 250, . 150
200

Tiden stalls in efter 4
sekunder och en ljudsignal
hors.
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Sakerhetssparr for barn (for modell: LB621120S)

Sakerhetssparren for barn
forhindrar att ugnen satts pa
oavsiktligt.

1. Tryck pa klockknappen( & ).
Hall den i fyra sekunder tills
lassymbolen( & ) visas pa
displayen. Sakerhetssparr for
barn ar nu aktiverad.

2. Tryck pa klockknappen( ¢ ) tills lassymbolen( &, ) inte langre
visas for att stanga av sakerhetssparren for barn.
Sakerhetssparren for barn ar nu inaktiverad och ugnen ar klar att
anvanda.
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Bakning

Allmanna anvisningar

Anvand laget for 3D-varmluft( (%)) eller konventionell varme( (] )nar
du bakar.

Bakformar

« Nar du bakar med konventionell varme(([C]), ska du anvanda
bakformar med mork metall eller belagd yta.

* Nar du bakar med 3D-varmluft([&]), kan du dven anvanda
bakformar med ljus metallyta.

* Placera alltid bakplatar i ugnen med den platta sidan framat.
* Placera alltid kakformar mitt pa platen eller gallret.

* Nar du bakar med 3D-varmluft([&]) eller konventionell varme(([T)),
kan du placera tva bakformar sida vid sida i ugnen. Baktiden blir
bara nagot langre.

Falsnivaer

Ugnsfalsarna numreras nerifran och
upp.

Nar du samtidigt tillagar mat pa flera
falsar, ska du se till att tillbehéren ar
pa ratt nivaer enligt nedan.

Niva 2 : Langpanna
Niva 4 : Grillgaller
(Om du har ett galler med liknande storlek)
Niva 2 : Galler med liknande storlek

Niva 4 : Langpanna
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Anvanda graddningstabeller

Tabellerna innehaller temperaturinstaliningarna, baktid och
falsnivaer for ett urval av vanliga matratter.

» Temperaturer och baktider bor endast anvandas som referens. De
aktuella vardena beror pa typ av forberedelse, ingrediensernas
kvalitet och vilken bakform som anvands.

* Vi reckommenderar att du startar med en lag temperatur och
darefter 6kar den vid behov, till exempel om du vill ha en starkare
bryning eller om baktiden ar for lang.

* Om du inte kan rakna ut installningarna for ett specifikt recept kan
du helt enkelt anvanda installningarna for det mest likartade
receptet.

* Nar du graddar mjuka kakor pa bakplatar eller i formar pa mer an
en ugnsfals kan baktiden férlangas med 10-15 minuter.

» Bakverk som innehaller mycket vatska (t.ex. pizza, fruktkakor osv.)
bdér endast graddas pa en ugnsfals.

* Nar du graddar mjuka kakor pa olika ugnsfalser kan de i bérjan
gréddas ojamnt. Andra inte temperaturinstillningen i detta fall.
Graden av graddning jamnas ut av sig sjalv under
bakningsprocessen.

Observeral!

Under forlangda tillagningstider kan ugnen stangas av i cirka 10
minuter fore tillagningstidens sluttid. Detta for att tillvarata
eftervarmen.

Tiden som anges i tabellen galler endast for en ugn som inte har
forvarmts. Forvarmning minskar tiden med cirka 10 minuter.
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Graddningstabell

Bakning
Driftslage O Graddningstid
Rocopt | Ty TS | P Te st
i tim, min.
Mjuka kakor i bakformar
Ringformad 1 150-160 | 1 160-180 | 0:50-1:10
fruktkaka
Smakakor/pannkakor 1 140-160 | 1 150-170 | 1:10-1:30
Avlanga kex 1 150-160 | 1 160-180 | 0:25-0:40
Paj - 3 |170-180| 2 |190-210 | 0:10-0:25
mordegsbakelse 1
Pajdeg - kakmix for 3 |150-170 | 2 |170-190 | 0:20-0:25
mjuk kaka
Appelpaj 1 150-170 | 1 170-190 | 0:50-1:00
Kryddiga kakor och 1 160-180 | 1 190-210 | 0:30-1:10
paj (t.ex. quiche
lorraine)
Cheesecake 1 140-160 | 1 170-190 | 1:00-1:30
Kakor pa bakplat
Vetelangder / storre 3 |160-170 | 3 170-190 | 0:30-0:40
kakor
Stollen (tysk julkaka) 3 [150-1701| 3 |160-1801| 0:40-1:00
Brod (ragbrdd) 1 1180-2001| 2 2301 0:20
forst, darefter 140-160 160-180 | 0:30-1:00
Paj / eclair 3 |160-1701| 3 |190-210 | 0:15-0:30
Rulltarta 3 |150-1701| 3 |180-2001| 0:10-0:20
Fruktkaka med 3 |160-170| 3 |170-190 | 0:40-1:20
mordegsbotten11
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Driftslage O Graddningstid
Rocopt | Ty TS | T TeP st
i tim, min.
Skivor med - - 3 1601801 0:40-1:20
garnering/fylining,
t.ex. kvarg, gradde,
socker, mandlar
Pizza (tjock botten) 1 180-200 | 1 | 190-2101 0:30-1:00
Pizza (tunn botten) 1 200-220 | 1 2301 0:10-0:25
Osyrat brod 1 200-220 | 1 2301 0:08-0:15
Schweizisk osttarta 1 180-200 1 210-230 0:35-0:50
Kakor
Mdrdegskakor 3 | 150-160 | 3 |170-1901 0:06-0:20
Glaserade sméakakor 3 | 140-150 | 3 160-180 0:10-0:40
Smakakor av kakmix 3 | 150160 | 3 170-190 0:15-0:20
Kakor och bakverk 3 80-100 3 100-120 2:00-2:30
med aggvita,
maranger
Mandelbiskvier 3 | 100-120 | 3 120-140 0:30-0:60
Smakakor av jastdeg | 3 | 160-170 | 3 170-190 0:20-0:40
Smordegskakoroch | 3 | 160-170 | 3 | 190-2101 0:20-0:30
bakverk -1801
Bullar 3 [180-2001| 3 |180-2201 0:20-0:35

1) Férvarm ugnen!

Rakna alltid ugnsfalsarna nerifran och upp!
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Graddningstabell

Tabell for strudel och matratter tillagade i ugn

O Baktid i tim,
Falsniva | Temp.i°C min.
Ugnsbakad pasta 1 180-200 0:45-1:00
Lasagne 1 180-200 0:25-0:40
Ugnsbakade gronsaker? 1 200-220 0:15-0:30
Pizza-baguette 1 200-220 0:15-0:30
Sufflé 1 180-200 0:15-0:30
Fiskpaj 1 180-200 0:30-1:00
Fyllda gronsaker 1 180-200 0:30-1:00

1) Forvarm ugnen!

Rakna alltid ugnsfalsarna nerifran och upp!

Graddningstabeller for frysta fardiggjorda matratter

Matratt |F2iS-| Ugnsfunk- Temperatur Tid
niva tion

Fryst 3 O Folj anvisningarna | Falj anvisningarna

pizza pa forpackningen. | pa forpackningen.

Baguetter 3 0 Folj anvisningarna | Folj anvisningarna
pa forpackningen. | pa forpackningen.

Fruktkaka 3 0 Folj anvisningarna | FoOlj anvisningarna
pa forpackningen. | pa forpackningen.

Pommes 3 200-220°C 15-25 minuter

frites

Rakna alltid ugnsfalsarna nerifran och upp!
Observera! Vand pommes frites 2 eller 3 ganger vid uppvarmning.
Vid uppvarmning av frysta matratter kan bakplaten deformeras pa

grund av stora skillnader i temperatur mellan den frysta maten och

ugnen.

Platarna aterfar normailt sin ursprungliga form nar de har kallnat.
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Graddningstips

Resultat vid

griddning Moijlig orsak Losning
Kakbotten ar Fel ugnsfals Anvand en mork bakplat eller
alltfor ljus placera kakan en ugnsfals lagre ner.
Kakan kollapsar | For hog Stall in en nagot lagre
(kKlumpar sig, ar ugnstemperatur temperatur.
degig) For kort baktid Stall in en langre baktid.

Baktiden kan inte forkortas
genom att man valjer en
hogre temperatur.

Degen innehaller for
mycket vatska

Anvand mindre vatska. Fol]
tidsanvisningarna for
degblandning, sarskilt om du
anvander kdksmaskiner.

Kakor ar for torra

For lag
ugnstemperatur

Valj en nagot hoégre
temperatur nasta gang.

For lang baktid

Ange en nagot kortare baktid.

Kakorna ar
ojamnt graddade

Graddningstempera-
turen for hdg och

Ange en nagot lagre
graddningstemperatur och en

baktiden for kort nagot langre baktid.
Degen ojamnt Fordela degen jamnt 6ver
fordelad bakplaten/formen.

For lang baktid For lag Valj en nagot hogre
ugnstemperatur temperatur nasta gang.

39



Stekning

Anvand lagena for konvektionsgrill([&) ) eller konventionell
varme([Z] )nar du bakar.

TIPS:

* Anvand varmebestandiga kokkarl vid stekning (fol; tillverkarens
anvisningar).

« Stekpannor av rostfritt stal har endast begransad anvandning
eftersom de i stor utstrackning reflekterar varmen.

* Om du anvander kokkarl med plasthandtag, se till att handtagen
ar varmebestandiga (folj tillverkarens anvisningar).

* Vid tillagning av stora stekar eller flera kéttbitar, kan de placeras
direkt i langpannan eller pa gallret ovanfor langpannan (t.ex.
kalkon, gas, 3-4 kycklingar, 3-4 kalvstekar).

» Magert kott bor stekas i en stekgryta med lock (t.ex. kalvkott,
braserad biff, djupfryst mat). Saften stannar da kvar i kéttet.

« Vid tillagning av knapriga krustader eller bacon bér man anvanda
en eldfast form utan lock (t.ex. griskétt, hackat kott, lamm, farkoétt,
anka, kalvlagg, kyckling, fijaderfa, rostbiff, oxfilé, vildfagel).

TIPS:

* Rengor ugnen sa fort som mojligt om du steker i ett 6ppet karl.
Det ar lattare att aviagsna fettspill medan ugnen fortfarande ar
varm.

A VARNING!

Sakerstall att ugnen svalnar tillrackligt sa att det inte finns risk att du
branner dig sjalv.
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Tabell for stekning

Tabellen innehaller nédvandiga temperaturer, stektider och falsnivaer
for olika slags kott. Angivna siffervarden ar endast ungefarliga.

* Vi rekommenderar att kott och fisk som vager mer an 1 kg tillagas

i ugnen.

* For magert kott och fisk ska du anvanda konventionell varme. For
alla andra slags kott rekommenderar vi konvektionsgrill( (%) ).
« Hall i lite vatska for att undvika att steksky eller fett branns fast.

»Vand pa steken efter cirka halva eller tva tredjedelar av

matlagningstiden.

Tips: For battre stekresultat, 6s koéttbitar och fagel med deras egna
stekvatskor ett antal ganger under stekningen.

Stang av ugnen 10 minuter innan tillagningstiden ar slut. Detta for
att tillvarata eftervarmen.

e 1 Tillagnings-
Driftslage O gt’i p g
Typ av Vikt, Fals-| Temp. [Fals-| Temp. i tim,
kott storlek | niva| i°C |niva i°C min.
Biff
Grytstek 1-1,5 kg 2 |200-230 | - - 2:00-2:30
Rostbiff eller
filé eller biff
- lattstekt 2,5cmtjock | 2 2301 2 | 190-200 | 0:05-0:06
- rosa 2,5cmtjock | 2 2301 2 | 180-190 | 0:06-0:08
- genomstekt | 25cmtjock| 2 [210-2301| 2 | 170-180 | 0:08-0:10
Flask
Bog, hals, 1-1,5kg | 2 |210-220 | 2 | 160-180 | 1:30-2:00
skinka
kotlett, fransyska | 1-1,5kg | 2 | 180-190 | 2 | 170-180 | 1:00-1:30
Flaskstek 750g-1kg| 2 |170-180 | 2 | 160-170 | 0:45-1:00
Flasklagg 750g-1kg| 2 |210-220 | 2 | 150-170 | 1:30-2:00
(forkokt)
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Tabell for stekning

- Tillagnings-
Driftslage O %i q g
Typ av Vikt, Fals-| Temp. |Fals-| Temp. i tim,
kott storlek | niva| i°C |niva i°C min.
Kalv
Kalvstek 1 kg 2 | 210-220 | 2 | 160-180 | 1:30-2:00
Kalvlagg 1,5-2kg | 2 | 210-225 | 2 | 160-180 | 2:00-2:30
Lamm
Lammfiol 1-1,5kg | 2 | 210-220 | 2 | 150-170 | 1:15-2:00
Lammstek
Lammsadel 1-1,5kg | 2 | 210-220 | 2 | 160-180 | 1:00-1:30
Viltkott
Harstek, Upptill 1kg| 3 |220-2301| 3 | 160-170 | 0:25-0:40
harlar
Hjortstek (sadel) | 1,5-2kg | 2 | 210-220 | 2 | 160-180 | 1:15-1:45
Hjortstek 1,5-2kg | 2 | 200-210 | 2 | 160-180 | 1:30-2:15
(1ar)
Fagel
Fageldelar 200-250g| 3 | 220-230 | 3 | 180-200 | 0:35-0:50
(4-6 delar) var
Kycklinghalvor | 400-500g| 3 | 220-230 | 3 | 180-200 | 0:35-0:50
(2-4 delar) var
Kyckling 1-1,5kg | 2 | 220-230 | 2 | 170-180 | 0:45-1:15
Anka 1,5-2kg | 2 | 210-220 | 2 | 160-180 | 1:00-1:30
Gas 3,5-5kg | 2 | 200-210 | 2 | 150-160 | 2:30-3:00
Kalkon 25-35kg| 2 | 200-210 | 2 | 150-160 | 1:30-2:00
4-6 kg 180-200 140-150 | 2:30-4:00

1) Férvarm ugnen!
Rakna alltid ugnsfalsarna nerifran och upp!
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Grillning

Du kan valja mellan tva olika driftslagen nar du grillar.

Stor grill

For grillning av stora kvantiteter mat med jamn tjocklek och for
gratinering pa stora platar. Valj 1 av 3 effektlagen (1 1ag, 2 medel
och 3 hdg) som ar lampligt for den mat som ska grillas.

Konvektionsgrill

For grilining av stora kottbitar eller fagel, till exempel kéttrulle eller
kalkon.

Observera! Vid grillning maste ugnsluckan vara stangd hela tiden.
Som grundregel bor ugnen forvarmas i 3 minuter.

Tillbehor for grillning

Anvand grillgallret eller [angpannan for grillning. Anvand gallret for
att rosta brod. Placera langpannan pa fals 1 eller 2 for att fanga upp
droppande vatskor.
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Grillning

Falsnivaer

Anvand fals 4 eller 5 for jamntjocka koéttbitar. Varning! exponerade
delar av ugnen kan bli mycket heta vid grillning. Hall barn pa
avstand. (Anvand lampligt lage.)

Sa hér anvéander du tabellen for grillning

Grilltiderna ar endast ungefarliga. De faktiska tiderna kan variera
beroende pa kvaliteten pa kottet eller fisken som tillagas.
Grillning ar sarskilt ampligt vid tillagning av jamntjocka kottbitar och

fisk.

Vand pa den grillade maten efter ungefar halva matlagningstiden.

Tabell for grillning

.. o .o Grillningstid

Mat for grilining Falsniva Forsta sidan zndra sidan
Kroketter 4 8-10 minuter | 6-8 minuter
Flaskfilé 4 10-12 minuter | 6-10 minuter
Grillkorvar 4 8-10 minuter | 6-8 minuter
Ox- eller kalvstekar 4 6-7 minuter 5-6 minuter
Oxfilé (cirka 1 kg) 3 10-12 minuter | 10-12 minuter
Rostat brod1 3 2-3 minuter | 2-3 minuter
Varma smorgasar 3 6-8 minuter -

1)Galler eller langpanna.

Réakna alltid ugnsfalsarna nerifran och upp!
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Upptining

Anvand upptiningsfunktionen( 3} ) for att tina upp mat.

Tina upp matvaror

» Ta bort férpackningen och placera maten pa en tallrik och placera
tallriken pa gallret.

» Tack inte 6ver maten med en tallrik eller skal eftersom det kan
avsevart forlanga upptiningstiden.

* For att undvika risk for salmonella ska du inte anvanda den vatska
som uppstar vid upptiningen till matlagning. Se till att vatskan som
uppstar vid upptiningen latt kan rinna av maten.

Falsnivaer

* Vid upptining av stora matratter ska du placera platen pa fals 1

eller 2.

Tabell for upptining

Tabellen nedan innehaller referensvarden for upptining.

Upptinings-| Tid for
Matratt tid uppvarmning Kommentarer
(minuter) (min.)
Kyckling, 100-140 20-30 Anvand gallret med langpannan.
1000 g Vénd pa kycklingen efter halva tiden
eller tack over med foliepapper.

Kott, 100-140 20-30 Vand pa kottet efter halva tiden
1000 g eller tack dver med foliepapper.
Kott, 90-120 20-30 Vand pa kottet efter halva tiden
500 g eller tack dver med foliepapper.
Forell, 150 g 23-35 10-15 Téack inte Gver.
Jordgubbar, 20-30 10-20 Tack inte Over.
300 g
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Testade matratter enligt EN60350 och DIN44347

Mat Ugnsfals| Ugns- |Temperatur| Tid
funktion (min)
Bakning | Kaklangder 2 O 160-180°C | 24-28
2 140-160°C | 38-42
Smakakor 3 O 160-180°C | 31-35
3 140-160°C | 30-35
Platta kakor 3 O 170-180°C | 32-36
2 150-170°C | 45-50
Mjuka kakor 1 O 170-190°C | 32-36
utan fett 1 160-180°C | 35-40
Jéastkakor 3 O 160-180°C | 75-80
3 140-160°C | 73-78
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Mat |Ugns-| Ugns- | Temper-| Tid Anvisningar
fals | funktion atur | (min)
Stekning |Flask- | 2 170- | 130- | Vand maten efter ca. 80
stek 190°C | 150 | % av tillagningstiden for
basta resultat.
Hel 2 200- | 55- |Placera pa kycklingen pa
kyckling 220°C | 65 |grillgallret med brostsidan
uppat. For in langpannan
pa fals 1 for droppande
kéttsafter. Vand maten efter
ca. 70% av tillagningstiden
for bésta resultat.
Mat |Ugns-| Ugns- [Forvarmning  Tid Anvisningar
fals | funktion (min.) | (min:sek)
Grillning [Rostat | 4 - 3:20-5:00
brod
Fars- | 4 4 12:00-15:00 | Vand pa maten
biffar efter 70 % av
av not tillagningstiden.
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Rengoring och skotsel

A Varning!
Stang av ugnen fére rengdring och Iat den svalna.

Utsidan

Torka av ugnens framsida med en mjuk trasa och ett milt
rengdringsmedel.

* Anvand inte skurmedel eller fratande rengéringsmedel.

« Till frontpaneler av aluminium ska du anvanda en mild fonsterputs
och till frontpaneler av rostfritt stal anvander du ett
rengdringsmedel for rostfritt stal.

Ugnens insida

Observera!

Rengoér ugnen efter anvandning, sa snart den har svalnat. Det ar da
lattare att avlagsna avlagringar och de kan inte brannas fast.

» Tand ugnsbelysningen.

» Torka av ugnen med vatten och diskmedel. Lat ugnen torka.
Anvand inte skurmedel.

* Avlagsna kvarvarande avlagringar med ett speciellt
ugnsrengoringsmedel.

Viktigt! Om du anvander en direktverkande spray ar det viktigt att

du foljer tillverkarens anvisningar.
Rengor inte tatningslisten fér hand.
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Tillbehor

Rengor tillbehéren (grillgaller, falsar osv.) efter anvandning och lat
dem torka ordentligt. Om noédvandigt, mjuka upp avlagringar i
forvag.
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Rengoring och skotsel

Ugnsfalsar

Ugnsfalsarna pa ugnens vanster och hoger sida kan tas bort for
rengoring.

Ta bort sidofalsar

1. Ta bort skruvarna som
haller falsarna pa plats.

2. Ta ut ugnsfalsarna.
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Fortsitt pa foljande satt for att byta ut dem:

1. Satt in staget for falsen i
halet.

2. Placera fordjupningen i
falsen over skruvhalet. Dra
at skruven helt.
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Ugnslampa

Risk for elektrisk stot!
Ugnslampornas socklar ar stromférande:
» Stang av ugnen innan du byter lampor.

For att skydda lampor och skyddsglas bor du placera en mjuk duk
pa ugnsbottnen.

Byta ut ugnslampa

1. Skruva av lampskyddet
genom att vrida det moturs.

2. Byt ut lampan (typ E14, 230V,

25 W, varmebestandig till
300 °C)

* Bestall lampan fran
kundservice eller fackhandeln.
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Ugnslucka

Ugnsluckan kan tas bort fér rengéring.

Ta bort ugnsluckan

1. Oppna ugnsluckan helt.
For in lassprintarna i
Oppningarna pa bada
gangjarnen (lassprintar
inkluderas med
tillbehdren).

21:2.5-3.5 mm

30-50 mm ‘

<Separeringssprint>
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Ugnslucka

2. Ta tag i ugnsluckan i
mitten pa de tva sidorna.

3. Vrid dorren cirka 15
grader uppat och lyft
omradet med gangjarnen
cirka 2 mm vertikalt.
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4. Vrid nu luckan genomgaende
ungefar 80 grader tills
gangjarnen ar helt utanfor
Oppningarna. Placera luckan
med dess utsida nedat pa en
mjuk jamn yta, t ex ett tacke,
for att undvika repor.

A Varning!
Av sakerhetsskal ska

l&ssprintarna inte tas bort fran
gangjarnen nar luckan ar borttagen.

Tips:

Om lassprintarna har
forsvunnit kan du
anvanda en lamplig
metallstav eller spik.




Ugnslucka

Satta tillbaka ugnsluckan
Lassprintarna maste vara pa plats i gangjarnen.

1. Greppa luckan med bada C
handerna placerade i mitten
pa varje sida.

2. Rikta in luckans gangjarn
tills de ar helt i 6ppningar
for gangjarnen. 1

3. Vrid luckan horisontellt och
ta bort lassprintarna fran
gangjarnen. 2

4. Stang ugnsluckan.

N

Gangjarnen ar
normalt inpassade.

Gangjarn  gangjarn

/

* Ta inte bort
separeringssprintarna
innan luckan sakert har
placerats pa dess plats.
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Isartagning av luckan for rengoring

A Varning! Ta endast bort glaspanelerna nar luckan har tagits bort
fran gangjarnen!

Om luckan ar pa plats kan den fjadra upp pa grund av minskad vikt,
vilket kan orsaka skada. (Ta inte bort lassprintarna fran
gangjarnen!)

Observera! Om kraft anvands - sarskilt i kanterna pa den framre
glaspanelen - kan glaset ga sonder. Placera ugnsluckan pa en
mjuk, jdAmn yta med handtaget nedat.

1. Ta bort de tva skruvarna pa
luckans hdger och vanster
sida.

2. Ta bort de tva sidokonsolerna
i plast. Ta bort det 6vre
metallskyddet ovanfor luckans
glaspaneler. Skruva upp de
tva skruvarna som faster
handtaget till luckan.

Fastskruv
till
handtaget

Konsol




Ugnslucka

3. Luckans inre
glaspanel kan nu tas
bort.

Konsol

Fjadrings
konsol
—— Glas 1
Glas 2 Obs! Rengdr glaset med varmvatten eller

tvattmedel och torka torrt med en mjuk ren
| Glas 3 duk.

4. Ta bort de tva
fiaderbelastade \
hakarna fran & -
panelerna 2.

5. Panelerna 2 kan nu
tas bort.




Rengora glaspanelerna

Rengor glaspanelerna med ett milt rengbéringsmedel.

Anvand inte grovt skurmedel eller vassa metallskrapor fér rengoring
av ugnsluckans glas eftersom glasytan kan repas, vilket kan
resultera i att glaset spricker.

Montera ugnsluckan

1. Satt fast glaset, konsolen
och stoden pa dorren.
Obs! Nar konsolen satts
tillbaka, ska du kontrollera
att dess mittenomrade fors
in ordentligt i springan.

2. Dra at de tva skruvarna pa
bada sidorna pa luckan.

Springa
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Felsokning

Fel

Mojlig orsak

Atgard

Ugnen varms inte upp.

Ugnen ar inte pa.

Sétt pa ugnen.

Kockan &r inte installd.

Stall in klockan (se avsnittet
‘Innan du forsta gangen
anvander produkten”).

Nodvandiga
instélningar har inte
gjorts.

Kontrollera installningarna.

Fel i eltillférsel. Det
elektriska
skyddssystemet eller
sakringarna har lost ut.

Kontrollera sakringar och
skyddssystemet. Om felet
aterkommer kontaktar du en
behorig elektriker.

Ugnen varms inte upp,
aven efter installning
av funktion och
temperatur.

Ett automatprogram har
aktiverats, for att startas
vid en senare tidpunkt.

Avbryt automatprogrammet
eller aterstall det.

Tidsvisningen i den
elektroniska klockan
blinkar.

Det har varit ett
stromavbrott.

Stéll in klockan igen (se
avsnittet “Innan du forsta
gangen anvander produkten”).

Ugnslampan fungerar
inte.

Lampan ar trasig.

Byt ut lampan (se avsnittet
“Innan du férsta gangen
anvander produkten”)
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Om felet inte kan atgardas med ovan namnda atgarder bor du
kontakta ditt lokala kundservicecenter.

Observera! Om ugnen ar skadad far den inte anvandas. Om ett fel
uppstar maste ugnen tas ur bruk genom att man drar ur natsladden
eller att den stangs av genom att man avlagsnar sakringen.

Reparationer av ugnen far endast géras av en speciellt utbildad och
behdrig elektriker. Felaktigt utforda reparationer kan orsaka
avsevard skada.

Om ett fel uppstar, kan reparationer som utfors av en
kundservicetekniker eller fackman fran aterférsaljaren debiteras,
aven under garantiperioden.

Varning! Reparationer av ugnen far endast géras av en sarskilt
behdrig tekniker. Avsevard skada kan uppkomma pa grund av
felaktiga reparationer.

Varning! Anvand inte ugnen om den ar skadad. Om fel eller skada
uppstar, kopplar du bort ugnen fran elnatet. Om ett fel har uppstatt
pa grund av att anvandaren anvant ugnen pa fel satt, kan det
handa att garantin inte tacker besok av servicetekniker fran
Kundservice (aven under garantitiden).
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Tekniska specifikationer

Natanslutning 220-240 V~ 50 Hz
max. effektférbrukning 2850 Watt

Ugnens inre matt (mm)

Hojd x bredd x djup 300 x 424 x 416
Volym (anvandbar kapacitet) 55 liter
Uteffekt 2850 W
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Bestammelser, standarder och direktiv

Ugnen uppfyller foljande standarder:

* EN 60 335-1 och EN 60 335-2-6 (Sakerhet for hushallsapparater
och liknande bruksféremal).

* EN 60 350 eller DIN 44546 / 44547 | 44548
(Anvandningsegenskaper for elektriska hushallsapparater,
kokplattor, ugnar och grillar).

* EN 55014-2 / VDE 0875 Del 14-2
« EN 55014 / VDE 0875 Del 14 / 1999-10
* EN 61000-3-2 / VDE 0838 Del 2

* EN 61000-3-3 / VDE 0838 Del 3 (Grundlaggand krav avseende
elektromagnetisk storning (EMI))

Ugnen uppfyller foljande EU-direktiv:

* 73/23/EEC utgiven 19.02.1973 (Lagspanningsdirektiv), inklusive
tillagg 90/683/EEC

» 89/336/EEC utgiven 03.05.1989 (EMI), inklusive tillagg 92/31/EEC
* 93/68/EWG (Identifikationsmarkning)
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Installationanvisningar

Viktigt! Installation ska endast utféras av en kvalificerad och
behorig elektriker.

Ugnen maste installeras enligt tillverkarens anvisningar.

Sédkerhetsanvisningar for installatoren

» Sakerstall att inga personer kommer i kontakt med stromférande
delar under installationen.

» Kdksenheten i vilken ugnen installeras maste uppfylla
stabilitetskraven enlig DIN 68930.

* Ugnen maste installeras av en kvalificerad och behdrig elektriker
enligt motsvarande bestammelser och normer.

» Ugnen ar mycket tung och maste transporteras med stor
forsiktighet.

* Innan du férsta gangen anvander ugnen ska du se till att bade
yttre och inre férpackning avlagsnas.

» Ugnens elektriska egenskaper far inte andras.

* Den inbyggda matlagningsytan eller kokplattorna ar férsedda med
speciella anslutningar. Dessa kan endast anslutas till motsvarande
anslutningar av samma typ.
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Kundservice och reservdelar

Om du behover reservdelar eller en tekniker kontaktar du det lokala
LG-servicecenter.

Ditt samtal kopplas automatiskt till det kundservicecenter som
ansvarar for ditt postnummeromrade. Du kan fa reda pa adressen
till ditt lokala kundservicecenter

Se till att du har féljande information till hands:

. Ditt namn och din adress, inklusive postnummer.

. Ditt telefonnummer.

. Detaljerad information om problemets beskaffenhet.

. Modell-, serie- och produktionsnummer. Denna information finns
pa markplaten som sitter pa ugnsluckans hogra innerkant.

5. Ditt daterade kdpkvitto. Var vanlig notera att kdpbevis kravs for
alla garantikrav. Innan du framlagger ett garantikrav bér du lasa
igenom avsnittet om “Felsdkning”. Vi kommer att ta betalt for
varje inspektion som utférs av en tekniker om det visar sig att det
inte finns nagra mekaniska eller elektriska fel pa utrustningen.

A WON -

Kundservice

For allmanna forfragningar eller ytterligare information om LG-
produkter, kontaktar du LG:s kundsupport pa telefon 0771-414379.
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Anteckningar






@ LG Electronics Inc.

i Kassering av din gamla apparat

-

n

«@

>

. Né&r den har symbolen med en éverkryssad soptunna pa hjul sitter pa en

produkt innebér det att den regleras av European Directive 2002/96/EC.

Alla elektriska och elektroniska produkter bor kasseras via andra vagar &n
de som finns fér hushallsavfall, helst via fér &ndamalet avsedda
uppsamlingsanlaggningar som myndigheterna utser.

Om du kasserar din gamla apparat pa ratt satt sa bidrar du till att férhindra
negativa konsekvenser for miljon och ménniskors halsa.

Mer detaljerad information om kassering av din gamla apparat kan far av
kommunen, renhallningsverket eller den butik dar du kopte produkten.

Tryckt i Korea



