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Viktiga sakerhetsanvisningar

Las och fdlj alla anvisningar innan du anvander ugnen sa undviker
du risk for eldsvada, elektriska stotar, personskada eller annan
skada. Denna bruksanvisning tacker inte alla tankbara
omstandigheter som kan férekomma. Kontakta alltid ditt
serviceombud eller tillverkaren angaende problem som du inte
forstar.

Detta ar en sakerhetsvarningssymbol. Denna symbol varnar

& for maojliga faror som kan doda eller skada dig sjalv och
andra. Alla varningsmeddelanden féregas av en
varningssymbol och antingen ordet VARNING eller VIKTIGT
Dessa ord innebar:

Denna symbol varnar for fara eller riskfyllda
& VARNING atgarder som kan orsaka allvarlig
kroppsskada eller dodsfall.

Denna symbol varnar for fara eller riskfylida
atgarder som kan orsaka kroppsskada eller
skador pa egendom.

A\ VIKTIGT

* Denna ugn far endast installeras av en behdrig elektriker.

* Installatéren ar ansvarig for korrekt elektrisk anslutning av
apparaterna och att sakerhetsrekommendationerna efterlevs.

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



Elektrisk sakerhet

* Denna ugn far endast anslutas till natstrom av en behorig

elektriker.

* Elsladdar och kablar bér inte komma i kontakt med ugnen.

Vs

A\ VARNING

* Ugnen ska anslutas till elnatet genom en strombrytare
eller sakring. Anvand aldrig adaptrar med flera kontakter
eller forlangningssladdar.

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

- Att inte folja detta kan resultera i eldsvada.




Sédkerhetsinformation

Skada

/\ VARNING

* Om ugnen har skadats vid transport ska den inte anslutas.

* Anvind inte ugnen om det ar nagot fel pa den eller om den
har skadats.

* Reparationer av ugnen ska endast utféras av behorig
fackman. Avsevard fara kan blir foljden av felaktiga
reparationer. Om du behover reparera ugnen kontaktar du
ett LG-servicecenter eller din aterforsaljare.

* Om natsladden ar skadad maste den bytas ut av
tillverkaren, dess serviceagent eller likvardig behorig
personal for att undvika risker.

* Avlagsna aldrig ugnens ytterholje. Om det ar fel pa ugnen
och den behover service eller du ar osiker angaende dess
funktion, ska du koppla bort den fran vagguttaget och
kontakta narmaste kundservicecenter.

- Att inte gora detta kan orsaka fel och dodsfall eller elektriska
stotar nar ugnen anvands.




Underhall

/\ VARNING

* Nar ugnen repareras eller rengors ska natspanningen
kopplas bort.

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

* Av elsdkerhetsskal ska du inte anvanda
rengoringsmaskiner med hogtryckstvitt eller angstrale.

* Anvand inte grovt skurmedel eller vassa metallskrapor for

rengoring av ugnsluckans glas eftersom glasytan kan
repas, vilket kan resultera i att glaset spricker.

* For att undvika elektrisk stot bor ugnen stangas av innan
du byter lampan.

- Att inte gora detta kan orsaka fel och dodsfall eller elektriska
stétar nar ugnen anvands.




Sadkerhetsinformation

Sakerhet vid anvandning

Vs

/\ VARNING

* Ror inte ugnens inre delar forran de har kylts av
tillrackligt.

- Nar ugnen anvands sa blir dess inre delar mycket heta och
brannskador kan intraffa.

A\ VARNING

* Tillgdangliga delar kan bli mycket heta nar ugnen anvands.
Smabarn ska hallas undan.

* Tillgangliga delar kan bli mycket heta nar grillen anvands.
Barn ska hallas undan.

* Ugnen far inte anvdndas av smabarn eller svaga personer
utan overvakning.

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

* Barn bor hallas pa sdkert avstand nar ugnen anvands.

* Barn bor hallas pa sékert avstand tills ugnen har kylts ner
efter anvandning.

* Denna enhet ar inte avsedd att anvandas av personer
(inklusive barn) med nedsatt fysisk eller mental formaga
eller som saknar erfarenhet och kunskap savida de inte
har erhallit vagledning eller instruktion betraffande
anvandningen av enheten ifrdga av person som ar
ansvarig for deras sakerhet.

-




/\ VARNING

* Blockera aldrig ventilationséppningarna

- Ugnen kan bli éverhettad och stédngs da av automatiskt.
Den forblir obrukbar tills den ar tillrackligt avkyld.

* Tack inte ventilationsoppningen med trasor eller papper.

- Trasorna eller papperet kan bérja brinna nar varmluft
evakueras fran ugnen.

* Spill inte vatten i ventilationsoppningarna.

\




Sédkerhetsinformation

Sakerhet vid anvandning

Vs

-

/\ VARNING

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

- Ugnsvaggarna kan vara tillrackligt heta for att orsaka brannskada
aven efter avslutad matlagning, aven om det inte ser sa ut —
undvik darfor heta ytor.

* Ugnens ytor blir varma nar den anvands vid hoga
temperaturer under langa perioder.
* Ugnsluckan maste hallas stangd vid matlagning.

« Overkokning bor tas bort fére sjilvrengoring och inga
redskap ska lamnas inuti ugnen under pyrolytisk
sjalvrengoring.

- Den varma luften eller &ngan som frigdrs kan orsaka skallskador.

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

* Forvara aldrig brannbara material eller material som latt

deformeras i ugnen, detta for att minska risken for eldsvada
inuti ugnen.

* Om ugnen borjar brinna ska du halla ugnsluckan stangd och
stianga av ugnen. Om det fortsatter brinna ska du kasta
natriumbikarbonat pa elden eller anvdanda en eldslackare. Hall
inte vatten eller mjol pa elden.

- Mjol kan vara explosivt och vatten kan gora att brinnande fett
sprider sig och orsakar personskador.

* Anvand ugnsvantar nar du tar ut en matratt ur ugnen.
- Platarna och hyllorna &r heta.

10
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/\ VARNING

* Ugnen maste féorankras med korrekt installerade anordningar
for tippskydd. Kontrollera att fastet ar korrekt monterat.

- Minskar risken att ugnen valter.

* Forvara inte utrustningen utomhus. Anvand inte produkten
nara vatten (till exempel ndra en diskbank, i ett vatutrymme
eller nara en swimmingpool och liknande).

* Se till att all forpackningsmaterial avlagsnas fran apparaten
innan den tas i bruk.

* Anvand inte ugnen for kommersiella andamal.
- Den har ugnen ar endast avsedd for tillagning av mat i hemmet.

* Anvand inte ugnsluckan som upplaggsplats for varma eller
kalla kokkarl.

* Anvand aldrig ugnen for uppvarmning av rummet.
* Sta inte pa, luta dig mot eller sitt pa ugnsluckan.

- Ugnen kan valta och orsaka brannskador eller allvarliga
skador.

Vs

.

A\ VARNING

* Vidror inte en elsladd med vata hander.
- Det &r mycket farligt. Du kan fa en elektrisk stét.
* Var forsiktig sa att du inte skadar natsladden.

* Anvand inte ugnen om natsladden eller kontakten ar
skadad.

* Sank inte ner natsladden eller kontakten i vatten och hall
natsladden borta fran heta ytor.

« Lat inte sladden hanga 6ver en bordskant eller diskbank.

11




Sédkerhetsinformation

Sakerhet vid anvandning

Vs

/\ VARNING

* 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 vilket i sin
tur resulterar i dalig bakning eftersom varmecirkulationen
forhindras.

A\ VARNING

» Sakerstall att matlagningstiderna ar ratt installda.

- For langa tillagningstider kan goéra att maten tar eld varvid
ugnen kan skadas.

A\ VARNING

* Hall inte vatten pa ugnsbotten nar den ar het.
- Emaljytorna kan skadas.
* Anvand langpannan nar du graddar mycket fuktiga kakor.

- Fruktsafter som droppar fran bakplaten kan ge efterlamna
flackar som inte gar att ta bort.

* Djupfryst mat, till exempel pizzor, bor tillagas pa
grillgallret.

- Om bakplaten anvands kan den deformeras pa grund av
stora temperaturskillnader.

* Varm inte upp odppnade matforpackningar.

- Tryckokning kan leda till att forpackningen exploderar och
orsakar skada.

12



Bortskaffning

A VIKTIGT

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

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

* Om du vill forvara ugnen tillfalligt ska du valja ett torrt och
dammfritt stalle. Damm och fukt kan avsevart féorsamra ugnens
funktion.

13



Sédkerhetsinformation

Gamla apparater

( )

/\ VARNING

Gamla apparater maste goras obrukbara fore bortskaffning
sa att de inte langre utgor nagon fara. For att astadkomma
detta kopplar du bort apparaten fran elnatet och tar bort

L 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 var allmanna avfallsanlaggningar finns.

14



Beskrivning av ugnen

Oversikt
Kontrollpanel
Element fér - , o
Svervarme och | T Ugnsbelysning
grillining /\ Tatningslist
Niva 6 , Utblas
E!V? 2 Uttag kottermometer
Ugnsstegar va .
Niva 3 Bakre varmeelement
Niva 2
Niva 1
Fettfilter
Ugnens insida

Markplat —Zz" \
s Nﬁ;lasad lucka
< —

[
Luckhandtag

Ugnsnivaerna numreras nerifran och upp.
Niva 5 och 6 anvands huvudsakligen for grillning.

Matlagningstabellerna i denna bruksanvisning foreslar lamplig niva,
men dessa kan du andra enligt eget dnskemal.

Obs! Markplaten finns antingen pa ugnsluckans vanstra insida
ugnens framsida.

15



Kontrollpanel

1. Visar temperatur/tid
2. Tidknapp
3. Funktionsvaljare

16



4. Valjare for temperatur/tid
5. "OK"-knapp (Enter eller Ja).

17




Tillbehor

Grillgaller

Avsett for matratter, bakplatar, samt karl
for grilining och stekning.

Bakplat
For mjuka kakor, latta sockerkakor och
smakakor.

Langpanna Y/
For fuktiga kakor, stekning och for att /
fanga upp steksafter eller fett. o
Fettfilter

Skyddar flakten mot fettavlagring.

Filtret ska vara pa plats nar flakten anvands vid
stekning.

Obs!

Filtret monteras genom att man satter i de
tva hakarna i halen pa flaktkapan.
Fettfiliret maste tacka flaktens
ventilationshal helt och hallet.

Anvand inte fettfiltret vid bakning eftersom
det begransar luftflodet.

Kottermometer

Den elektroniska kéttermometern for
overvakning av matlagningen och for bra
matlagningsresultat varje gang den
anvands.

18



Tips for hur du anvander platarna och grillgalliret.

Kontrollera att platarna

och grillgallret r rétt i
inpassade pa bada
nivafalsarna i ugnens
sidor. Var sarskilt
aktsam nar du tar bort
fardiga matratter och
maltider fran ugnen!
Anvand en lamplig 2
grytlapp eller

ugnsvante.

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 den pa de nedre
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.

‘“ﬁﬂu

i
|

1 — - —1— Langpanna
/

Bakplat
! 2-cm
mellanrum

®020 69

Satta fast grillgaliret, bakplaten och langpannan

Skjut in platen eller grillgallret pa P iy
onskad fals. = P

Ugnsnivaerna ar numrerade fran [ \ /
botten och upp till toppen.

026 09
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Ugnsstegar

Montera ugnsstegarna

Obs !

Om du har kopt katalytiska sidopaneler, se monteringsinformation

for katalytiska sidopaneler pa sidan 23.

Nar du anvander ugnen for forsta gangen ska du montera
ugnsstegarna enligt foljande tillvagagangssatt.

Ugnsstegarna finner du i tillbehorsladan.

bl

"~ o

1. Placera ugnsstegens U-
formade del mellan de tva

skruvhalen sa som visas pa

bilden.

2. Satt i och skruva fast de tva

skruvarna medurs.

3. Montera den andra ugnsstegen pa samma satt.

20



Hopskjutbara skenor (tillval)

Fasta de hopskjutbara skenorna

Obs !

Om du kopte de katalytiska sidopanelerna hanvisas till forfarandena
for att fasta katalytiska sidopaneler pa sidan 23 for hopskjutbara
skenor.

For nyinkopt ugn ska du montera de hopskjutbara skenorna
enligt foljande tillvdgagangssatt.

1. Placera den hopskjutbara
skenans U-formade del mellan
de tva skruvhalen sa som visas
pa bilden.

2. Satt i och fast de tva skruvarna.

3. Fast den andra hopskjutbara skenan pa samma satt.

21



Hopskjutbara skenor (tillval)

4. Bakplat och grillgaller ska i
placeras exakt pa de
hopskjutbara skenornas
hake. En instabil hopkoppling
mellan bakplaten och de
hopskjutbara skenorna kan
géra att platarna ramlar eller
att mat spills pa ugnsbotten.

22



Katalytiska sidopaneler (tillval)

Montering av de katalytiska sidopanelerna

For nyinkopt ugn ska du montera de katalytiska sidopanelerna
enligt foljande tillvigagangssatt. Nedanstaende bilder galler
for ugnsstegar. De hopskjutbara skenorna monteras pa samma
satt som ugnsstegarna.

1. Hang den katalytiska
sidopanelen pa ugnsstegens
eller den hopskjutbara skenans
Ovre stang enligt bilden.

2. Placera ugnsstegens eller den
hopskjutbara skenans U-
formade del mellan de tva
skruvhalen sa som visas pa
bilden.

3. Satt i och skruva fast de tva
skruvarna medurs.

4. Montera den andra skenan pa samma satt.

23



Stalla in klockan

Ugnen kan inte anvandas innan ratt tid ar installd.

Nar ugnen ansluts till natspanning for forsta gangen eller efter ett
stromavbrott maste du forst valja antingen 12-timmars "12H"eller
24-timmars "24H"visning. Darefter kan du stalla in tiden.

Sa har staller du in aktuell tid pa 1:30

0

. 9 j/:t\ g /:i(\
G fy—0 —fy v G fy—0 — v
Q/@ ﬂ% Q/@ O/ %QQ

o 4 \

Valj "12H"eller "24H"och tryck Stall in timmarna med

pa OK-knappen (v ) for att tidvaljaren och tryck pa OK-

bekrafta ditt val. knappen (V') for att
bekrafta.

0°@

Ot
¢ #)—0

J

Stall in minuterna med Bekrafta valet med OK-
tidvaljaren. knappen (v ). Ugnen ar nu
klar att tas i bruk.

24



Innan du anvénder ugnen for forsta gangen

Forberedande rengoring

Rengor ugnen noggrant innan du anvander den for forsta gangen.

Viktigt: Anvand inte skurpulver eller fratande rengéringsmedel.
Ugnens ytor kan skadas.

Framsidan pa ugnen

Om ugnen har en framsida av metall ska endast vanliga
rengdringsmedel anvandas. Torka av framsidan med en latt fuktad
duk.

Ugnens insida

1. Plocka ut alla tillbehor ur ugnen och tvatta dem med varmt vatten
och diskmedel.

2. Rengoér ugnens insida pa samma satt med vatten och diskmedel.
3. Lat ugnen torka.

Uppvarmning

Innan du bakar eller steker nagot for forsta gangen boér du satta pa
och varma upp ugnen (200~250°C)utan nagonting i den.

Lat darefter ugnen kylas ner ordentligt.

Nya ugnar kan avge obehagliga dofter.

Oppna fonstret och se till att vadra ordentligt under den tiden.

1. Se till att tiden ar ratt installd.
2. Ta bort alla tillbehor ur ugnen.
3. Varm upp ugnen med konvektionsvarme ( @) ) eller grill med flakt

(&).

4. Lat ugnen vara igang i atminstone en timme.

25



Anvanda ugnen

Ugnens olika driftslagen

Stor gril O Konvektions-varme
Liten grill ! Varmiuft

Undervarme —{_] Grill med flakt
Upptining /C]— Konventionell varme

Beskrivning av driftlagena

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

For stek-och bakningsfunktioner finns rekommenderade forinstallda
temperaturer som du naturligtvis kan justera med temperaturvaljaren.
Nar du anvander funktionerna for grilining (7)) () ) kan du vélja en
av tre installningar med temperaturvaljaren.

For upptining ( 3) finns inga andra installningar.

26



Ugnsfunktioner

Konvektionsvarme

Med konvektionsvarme anvands endast det bakre
varmeelementet och konvektionsflakten.
Rekommenderad temperatur ar 150 °C.

Det gar aven att gradda pa mer an en fals samtidigt
med konvektionsvarme ( @]). Det betyder att det ar
lampligt for fruktkakor och sockerkakor eller jasta bakverk, till
exempel vetelangder.

Varmluft

| funktionslaget for varmluft anvands bade de vanliga
varmeelementen och konvektionsflakten. Detta =
innebar att stek-och baktemperaturer kan sankas med 5¢
20-40°C. Den forinstallda temperaturen ar 160°C. o=

Detta funktionslage ar lampligt fér mjuka kakor och
smakakor eftersom det ar mojligt att gradda pa flera falsar samtidigt.

Grill med flakt

| detta lage ar grillelementet och flakten igang. Den
rekommenderade temperaturen ar 190°C. Denna >
funktion ar lamplig for pizzor, quiche lorraine eller 5
cheese cake.

Konventionell vairme [JJ

Vid konventionell varme anvands det 6vre och undre
varmeelementet. 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.

27



Ugnsfunktioner

Stor grill (1, 2, 3) (Stralvarme oOver stor yta)

Med stor grill () anvands grillens hela
varmeelement. Det gar inte att stalla in en specifik
temperatur. Du kan valja mellan tre installningar. Stor

grill ([73) ar lamplig vid tillagning av stekar, kotletter,
fisk eller for att rosta brod, samt for att bryna nar man tillagar storre
matratter som gratineras.

Liten grill (1, 2, 3) (Strélvarme 6ver mindre yta)
Liten grill ([]) fungerar pa samma satt som stor grill
(1), men endast en del av varmeelementet

anvands. Den ar darfor lamplig fér mindre matratter.

Undervarme (]

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

falsarna.

Upptining

Vid upptining anvands flakten utan uppvarmning.
Den cirkulerande luften paskyndar upptiningen.
Placera den frysta maten i ett Iampligt karl for att
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.

Obs! Om du lamnar ugnsluckan éppen langre an 10 minuter vid

matlagning, bakning eller stekning sa upphavs alla
installningar.

28



Handhavande

Satta pa ugnen

= El ° / PN
G ( — s GF,—0 @ — 0
(@ O €
] Valj dnskat funktionslage Rekommenderad temperatur
med funktionsvaljaren. visas pa displayen.

3 Starta funktionen genom att
trycka pa OK-knappen (/)
eller vanta tills ugnen startar
automatiskt inom 8 sekunder.
Du kommer att hora en signal.
Om du inte gor nagra
ytterligare instéllningar pa
kontrollpanelen sa kommer
ugnen att forbli paslagen under
langsta mgjliga tid.

(Se sidan 31.)
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Handhavande

Andra ugnstemperaturen

Valj dnskat funktionslage Vrid temperaturvaljaren till

med funktionsvaljaren. onskad temperatur.
Temperaturindikatorn visar
temperaturen i steg om 5°C.

Om du inte trycker pa nagra
knappar inom 8 sekunder
startar ugnen automatiskt
med installt program.

Du kan aven starta ugnen
med OK-knappen (V).

Du kommer att hora en
signal.
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Stanga av ugnen 5y

° ©
Stall funktionsvaljaren pa "O" for att @,
stanga av ugnen. O @
/l:]

Kylsystem

Kylflakten satter igang automatiskt for att halla ugnens ytor svala.
Nar ugnen stangs av fortsatter flakten att ga och den stangs av
forst nar ugnen har svalnat.

Sakerhetsavstangning

» Om ugnen har varit i drift under en langre tidsperiod utan att nagra
installningar har andrats sa stadngs den av automatiskt.

Sakerhetsavstangningen aktiveras vid en temperatur pa:

under 100°C stanger av efter 16 timmar
100°C ~ 240°C  stanger av efter 8 timmar
Mer an 240°C stanger av efter 4 timmar

Aterstart efter aktiverad sikerhetsavstingning
Stang av ugnen.
Du kan nu starta ugnen pa normalt satt.

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.

Energieffektivitet

Dessa ugnar har energieffektivitet klass A, enligt EN 50304.
Testerna utfordes med konvektionsvarme.
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Handhavande

Klockfunktioner och symboler

Ugnstemperatur Uppvarmningsfas
Tidvisning
Sakerhetssparr
for barn

L/

Kottermometer ——=
Sluttid for matlagning

Ugnsbelysning Total matlagningstid

Timer

X 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 Iopt
ut.

—)| Sluttid for matlagning

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

Obs! Total matlagningstid och sluttid kan endast programmeras nar
man valt ett funktionslage.

(O Klocka
Lyser nar tiden stélls in, andras eller visas.
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Stalla in timern
Efter start av ugnens matlagningsfunktion.

Tryck en gang pa Stall in 6nskad tid med
timerknappen. tidvaljaren.
(t.ex. Konvektionsvarme)

Avbryta: Tryck pa OK-knappen
() tva ganger i snabb foljd
nar timern ar igang. Om annan
funktion visas i teckenfonstret,
tryck pa tidknappen tills timerns
nedrakning visas pa displayen.

Obs! Du kan stalla in timern

Tryck pa OK-knappen for att aven nar funktionsvaljaren star
starta timern. Nar den pa "O".

installda tiden [6pt ut

kommer du att hora en

signal.
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Handhavande

Programmera total matlagningstid

Ugnen stéangs av automatiskt nar inmatad sluttid uppnatts.

Valj 6nskat funktionslage och 2 Tryck en gang pa
temperatur. (Se avsnittet timerknappen ( G ).
"Satta pa ugnen” eller "Andra

ugnstemperaturen".)
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Starta funktionen genom att
trycka pa OK-knappen (V)
eller vanta tills ugnen startar
O automatiskt inom 8

=1
o, Q Q — sekunder.
“ 4

(|
Nar den installda tiden 16pt

/ ut avges en ljudsignal och
g e ugnen stangs av. Tryck pa
3 Stall in 6nskad total OK-knappen (/) fér att

matlagningstid med

ta ljudsignalen.
tidvaljaren, stéanga av ljudsignalen

Obs! Nar ugnen startat kan du endast stalla in sluttiden for
matlagning eller total matlagningstid.
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Handhavande

Programmera sluttiden for matlagning

| det visade exemplet ar aktuell tid 13:30 och maten beraknas vara
fardig klockan 14:40.

g Y
et €~
] Valj dnskat funktionslage 2 Tryck tva ganger pa
och temperatur. tidknappen (C).

(Se avsnittet "Satta pa
ugnen"eller "Andra
ugnstemperaturen".)

Stall in timmen med 4 Tryck pa OK-knappen for
tidvaljaren. nasta steg.

Obs! Nar du staller in sluttiden for matlagning sa far du endast vrida
tidvaljaren medurs.
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Stall nu in minuterna med Bekrafta inmatningen med

tidvaljaren. OK-knappen (). Forst
visas sluttiden pa displayen.
Darefter startar
matlagningen och
aterstaende tid for
matlagning visas inom en
minut efter installningen.

Tips : Nar ugnen har startat sa slacks ugnsbelysningen efter 20
sekunder for att spara energi. Men du kan nar som helst
tanda belysningen igen genom att trycka pa OK-knappen.
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Handhavande

Kombinera total matlagningstid och sluttid

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

i
PR @'
’ m

0o @
’

] Valj onskat funktionslage
och temperatur.
(Se avsnittet "Satta pa
ugnen"eller "Andra
ugnstemperaturen®.)

@ 2 hg
/ // N
G D\—0O ‘Q —€) v
o \ 7

y

Tryck en gang pa
tidknappen (). Stall in
onskad total matlagningstid
med tidvaljaren (1 timme, i
det visade exemplet).

Tryck nu en gang pa

tidknappen (G) for att stalla
in sluttiden. | exemplet visas

den installda tiden 15:30.

38

Stall in timmen med
tidvaljaren (15, i exemplet).
Tryck pa OK-knappen (/)
for att valja minuter.



] d ] = 5
e y // N
ool Lo ool Qo
7 ml # PO Y/

Stall in minuterna med 6 60 minuter innan sluttiden
tidvaljaren (30, i exemplet). uppnatts startar ugnen
Bekrafta inmatningen med automatiskt (14:30 i det
OK-knappen (V). visade exemplet).

Du kan se hur tiden raknas
ner pa displayen. Nar den
installda matlagningstiden
I6pt ut avges en ljudsignal
och ugnen stangs av
automatiskt.
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Handhavande

Stalla in aktuell tid

[x]

3 ! 3
(== 1} [ 3=
®

@ W

B o =% o j =g
] B 2 [} 4 N
] — | — G fy—0D — Wy v/
| /
Stall funktionsvaljaren pa "O". Stall in det nya timvardet
Tryck tva ganger pa med tidvaljaren.
tidknappen for att stalla in (11, i exemplet)

aktuell tid. Timvisningen
blinkar. (13, i exemplet)

[l ]
[} {

0o° @

dQpbCy i Gy
5 )

Tryck pa OK-knappen (V') Tryck pa OK-knappen (V)
for att bekrafta. for att bekrafta inmatningen.
Minutvisningen borjar

blinka. Stall in det nya

minutvardet med tidvaljaren

(50, i exemplet).
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Anvandbara funktioner

BARNLAS
BARNLASET férhindrar att ugnen satts pa oavsiktligt.

Sa hiar aktiverar du BARNLASET

1. Stang av ugnen.

2. Tryck och hall OK-knappen 1330
(V) icirka 5 sekunder tills .

lassymbolen (1) visas pa ar C?) P
displayen. Laset ar nu G fy—0 —
aktiverat. PO 4 %@
\
KNAPPLAS

KNAPPLASET férhindrar att installningar andras oavsiktligt.

Sa hir aktiverar du KNAPPLASET

1. Valj ugnsfunktion och stall in
en temperatur. Stall in
matlagningstiden vid behov.

2. Tryck och hall OK-knappen
(V') i cirka 5 sekunder tills
lassymbolen (&) visas pa
displayen.

Inaktivera lassystemet

1. Tryck pa OK-knappen () tills lassymbolen (&) inte langre
visas. Lassystemet har nu inaktiverats.
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Bakning

Allmanna anvisningar

Anvand lagena for konvektionsvarme ( [@)) eller konventionell
varme ([O) nar du bakar.

Bakformar

* Nar du bakar med konventionell varme ([0 ) ska du anvanda
bakformar med mork metall eller belagd yta.

* Nar du bakar med konvektionsvarme (@ ) kan du aven anvanda
bakformar med ljus metallyta.

* Placera alltid kakformar mitt pa platen eller grillgallret.
* Nar du bakar med konventionell varme ( (O) kan du placera tva

bakformar sida vid sida i ugnen. ma— - — , -
Baktiden blir bara nagot langre. | ‘§ﬂ

* Nar du anvander 2 platar (bakplat \ /

och langpanna) ska du placera
langpannan pa fals 5 och
bakplaten pa fals 2.

Ugnsfals / \

Ugnsfalsarna numreras nerifran och
upp.

Nar du anvander konventionell varme ( (O ) kan du endast baka pa
en ugnsfals, till exempel fals 4.

Nar du anvander konvektionsvarme ( (@) kan du baka mjuka kakor
och smakakor pa tva bakplatar samtidigt, till exempel pa plan 2 och
5.
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Anvanda graddningstabeller

Tabellerna innehaller temperaturinstallningarna, baktid och
ugnsfalser for ett urval av vanliga matratter.

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

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

» Om du inte kan rakna ut installningarna for ett specifikt recept kan
du helt enkelt anvanda instéllningarna 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.)
boér endast graddas pa en ugnsfals.

» Nar du graddar mjuka kakor pa olika ugnsfalser kan de i borjan
graddas ojamnt. Andra inte temperaturinstéllningen i detta fall.
Graden av graddning jdamnas ut av sig sjalv under
bakningsprocessen.

* For att spara energi, anvand restvarmen under 8 minuter innan
tillagningstiden tar slut.
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Graddningstabeller

Gradda pa en enda ugnsfals

Driftslage Konv"ektions- Konv_(_a ntionell Graddningstid
varme varme
For bada typer
Recept Ufg?ss' 'I'ier:ga . Ug?:' 'I'Ier:g:) " |av grédd;)i,r?g,
i tim, min.
Mjuka kakor i
bakformar
Ringformad fruktkaka | 2 | 150-160 | 2 | 160-180 | 0:50-1:10
Smakakor/pannkakor | 2 | 140-160 | 2 | 150-170 1:10-1:30
Avlanga kex 2 |150-160 | 2 |160-180 | 0:25-0:40
Paj— mordegsbakelse| 3 | 170-180 | 2 [190-2101)| 0:10-0:25
Pajdeg — kakmix for 3 | 150170 | 2 |[170-190 | 0:20-0:25
mjuk kaka
Appelpaj 2 |[150-170 | 2 |170-190 | 0:50-1:00
Kryddiga kakor och 2 |160-180 | 2 |190-210 | 0:30-1:10
paj (t.ex. quiche
lorraine)
Ostkaka?2) 2 |140-160 | 2 |170-190 | 1:00-1:30
Kakor pa bakplat
Vetelangder / storre 3 |160-170 | 4 |170-190 | 0:30-0:40
kakor
Stollen (tysk julkaka) 3 |150-1701)| 4 |160-1801)| 0:40-1:00
Brod (ragbrod) forst, 2 |180-2001)| 2 2301) 0:20
darefter 140-160 160-180 | 0:30-1:00
Paj/ eclair 3 |160-1701)| 4 | 190-210 | 0:15-0:30
Rulltarta 3 [150-1701)| 4 [180-2001)| 0:10-0:20
Fruktkaka med 3 [160-1701)| 4 [170-1901)| 0:40-1:20
mordegsbotten
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Driftsliige Konvektions- | Konventionell | & . ningstia
varme varme
For bada typer
Recept U]g?ss- 'I'ierzlg ' Ufga?ss' Tler:go © lav grédd;)i,lfg,
i tim, min.
Skivor med - - 4 1160-1801)| 0:40-1:20
garnering/fylining, t.ex.
kvarg, gradde, socker,
mandlar
Pizza (tjock botten)2) 1 180200 | 1 |190-2101)| 0:30-1:00
Pizza (tunn botten) 1 1200220 | 1 2301) 0:10-0:25
Osyrat brod 1 1200220 | 1 2301) 0:08-0:15
Schweizisk osttarta 1 180-200 | 1 | 210-230 0:35-0:50
Smakakor
Maordegskakor 3 |150-160 | 4 |170-1901)| 0:06-0:20
Glaserade smakakor 3 [140-150 | 4 |160-180 0:10-0:40
Smakakor av kakmix 3 [150-160 | 4 |170-190 0:15-0:20
Kakor och bakverk 3 80-100 4 | 100-120 2:00-2:30
med aggvita,
maranger
Mandelbiskvier 3 100120 | 4 | 120-140 0:30-0:60
Smakakor av 3 |160-170 | 4 |170-190 0:20-0:40
jastdeg
Smordegskakor och 3 [160-1801)| 4 |190-2101)| 0:20-0:30
bakverk
Bullar 3 |180-2001)| 4 |180-2201)| 0:20-0:35

1) Forvarm ugnen.

2) Stang av snabbuppvarmning.
Rakna alltid ugnsfalsarna nerifran och upp.
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Graddningstabeller

Gradda pa fler an en ugnsfals

Recept Varmluft Baktiq i tim,
Ugnsfals | Temp.i°C min.

Mjuka kakor /
kakor och bakverk pa
bakpapper
Paj / eclair 2/5 160-1801) 0:35-0:60
Latt sockerkaka med 2/5 140-160 0:30-0:60
smulgarnering
Smakakor
Mordegskakor 2/5 150-160 0:15-0:35
Glaserade smakakor 2/5 140-150 0:20-0:60
Smakakor av kakmix 2/5 160-170 0:25-0:40
Kakor och bakverk med 2/5 80-100 2:10-2:50
aggvita, maranger
Mandelbiskvier 2/5 100-120 0:40-1:20
Smakakor av jastdeg 2/5 160-170 0:30-0:60
Smordegskakor och 2/5 170-1801) 0:30-0:50
bakverk
Bullar 2/5 180-1901) 0:30-0:55

1) Forvarm ugnen.
Rakna alltid ugnsfalsarna nerifran och upp.
Placera langpannan pa fals 5.
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Tabell for strudel och matratter tillagade i ugn

Konventionell varme Baktid i tim,
Ugnsfals | Temp.i°C min.
Ugnsbakad pasta 1 180-200 0:45-1:00
Lasagne 1 180-200 0:25-0:40
Ugnsbakade gronsaker 1 200-2201) 0:15-0:30
Pizza baguette 1 200-2201) 0:15-0:30
Sufflé 1 180-200 0:15-0:30
Fiskpaté 1 180-200 0:30-1:00
Fyllda gronsaker 1 180-200 0:30-1:00

1) Forvarm ugnen.

Rékna alltid ugnsfalsarna nerifran och upp.

Graddningstabeller for frysta fardiggjorda matratter

Matratt |Ugnsfals |Ugnsfunktion| Temperatur Tid
Frusen 3 Konventionell |FOlj anvisningarna [Folj anvisningarna
pizza varme pa forpackningen. | pa forpackningen.
Baguetter 3 Konventionell |Folj anvisningarna [Folj anvisningarna

varme pa forpackningen. | pa férpackningen.
Fruktkaks- 3 Konventionell |F4lj anvisningarna [FOlj anvisningarna
botten varme pa forpackningen. |pa férpackningen.
Pommes 3 Konvektions- 200-220°C 15-25 min.
frites varme

Rékna alltid ugnsfalsarna nerifran och upp.

Obs! 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 normalt sin ursprungliga form nar de har kallnat.
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Graddningstabeller

Graddningstips

Resultat vid
graddning

Maijlig orsak

Atgird

Kakbotten ar alltfor
ljus

Fel ugnsfals

Anvand en mork bakplat eller
placera kakan en ugnsfals lagre
ner.

Kakan kollapsar
(klumpar sig, ar

degig)

For hog Stéll in en nagot lagre
ugnstemperatur temperatur.
For kort baktid Stall in en langre baktid.

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

Degen innehaller for

Anvand mindre vatska. FOlj

mycket vatska tidsanvisningarna for
degblandning, sarskilt om du
anvander koksmaskiner.
Kakor ar for torra | For lag Valj en nagot hdgre temperatur
ugnstemperatur nasta gang.

For lang baktid

Ange en nagot kortare baktid.

Kakorna ar ojamnt

Graddningstempera-

Ange en nagot lagre

graddade turen for hog och graddningstemperatur och en
baktiden for kort nagot langre baktid.
Degen ojamnt Fordela degen jamnt dver
fordelad bakplaten/formen.

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

Vid stekning kan du anvanda funktionerna for grill med flakt (([&))
eller konventionell varme( O).

Tips:

» Anvand varmebestandiga kokkarl vid stekning (folj tillverkarens
anvisningar).

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

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

» Stora, eller manga, tillbehor for stekning kan placeras direkt i
langpannan eller pa grillgallret ovanfor langpannan (t.ex. kalkon,
gas, 3-4 kycklingar, 3-4 kalvlaggar).

» Magert kott bor stekas i en stekpanna med lock (t.ex. kalvkatt,
braserad biff, djupfryst mat). Saften stannar da kvar i kottet.

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

Tips:
» Rengor ugnen sa fort som majligt om du steker i ett 6ppet karl.

Det ar lattare att avliagsna fettspill medan ugnen fortfarande ar
varm.

A VIKTIGT

» Sakerstall att ugnen svalnar tillrackligt sa att det inte finns
risk att du branner dig sjalv.
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Stekning

Tabellen innehaller nédvandiga temperaturer, stektider och ugnsfals

for olika slags koétt. 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 funktionen for grill med
flakt (&) ).

+ Hall lite vatska pa bakplaten eller i langpannan for att undvika
fastbranning av steksky eller fett.

* Vand pa maten efter cirka halva eller tva tredjedelar av
matlagningstiden.

TIPS: For battre stekresultat, 6s kottbitar och fagel med deras egna
stekvatskor ett antal ganger under stekningen.
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Anvandning av kottermometern

Kottermometer

Kottermometern medger overvakning av invandig mattemperatur
under stekning och bakning.

Kéttermometern kan anvandas tillsammans med.
konvektionsvarmning, vanlig uppvarmning och
flaktgrillningsfunktioner pa stekningsmenyn

Den skall inte anvandas vid grillning, sjalvrengoring, uppvarmning,
jasning av bakverk eller for receptprovning.

Anvandning av kottermometern

1. Valj dnskad ugnsfunktion.

2. Valj 6nskad ungstemperatur.

3. Oppna ungsdérren.

4. Tryck in termometern sa djupt
som mojligt | kottet.

Termometerspetsen maste na in
till mitten av kottet.

5. Satt in termometern i uttaget sa —
langt som maijligt.

6. Stall in dnskad
termometertemperatur.

Obs! Ugnstemperaturen kan stalls in upp till 250°C av
sakerhetsskal. Maximum termometertemperatur som du
kan stalla in ar 99°C. Om den installda ugnstemperaturen
ar lagre an 99°C kan inte termometertemperaturen stallas
in hogre an den installda ungstemperaturen.

Obs! Denna ikon visas i displayen nar termometern ar insatt i
ugnsuttaget.

!

TG
=\ _
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Anvandning av kottermometern

Nar den installda temperaturen har uppnatts hors en signal. och
ugnen stangs av automatiskt.

Borttagning av kottermometern

Obs! Kottermometern blir mycket T
varm, Var forsiktig nar du tar loss| [o[7g_
termometern ur uttaget och ur
kottet.

1. Stang av enheten.

2. Ta bort termometern ur uttaget och
ta ut kottet ur Ugnen.

Viktigt
Anvand enbart kottermometer rekommenderad for denna ugn.

Obs!

Torka av med en fuktig duk. Lagg inte kottermometern i vatten eller
i en diskmaskin. Detta skulle skada densamma.
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Tabeller for stekning

Tabell for stekning

Grill med flakt Konventionell
-\ varme - (1
Mat Fals " emp. t Tid Temp. ( ')I'id

(°C)-(2) | (minuter) | (°C)-(2) | (minuter)
Oxkott 23) 190 50-70 200 70-90
(ca1kg)
Hjortstek 23) 180 75-100 200-240 | 100-120
(ca1kg)
Skinkstek 23) 180-190 80-110 200 100-120
(ca1kg)
Flaskrulad 23) 180-190 90-120 200-220 110-130
(ca1kg)
Lammstek 2 180 110-130 200 150
(ca 2kg)
Fagel 23) 210 50-60 200-220 70-90
(ca 1kg)
Fagel 2 200 60-80 200-220 110-120
(ca2kg)
Fylida 2 180-190 | 100-120 | 200-220 110-140
Fylld fagel 2 180-190 | 120-140 | 190-210 | 130-150
(cadkg)
Helstekt fisk 23) 160-180 35-55 200-220 35-55
(ca1,5kg)

Tabellen ar endast avsedd som rattesnore, tycke och smak och kéttbitar varierar.

1) Satt i fettfiltret vid stekning.
2) Vid stekning i gryta, stall in temperaturen 20°C hogre
3) Anvand fals 4 (fran botten) vid konventionell varme.
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Grillning

Nar du grillar kan du valja mellan fyra olika driftlagen.

Stor grill

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

Liten grill (7

For mindre kvantiteter mat med jamn tjocklek for grillning och for
graddning av 6verdel pa sma platar. Valj 1 av 3 effektlagen (1 lag, 2
medel och 3 hdg) som ar lampligt for den mat som ska grillas.

Grill med flakt

For grillning av stora koéttbitar eller fjaderfa, till exempel koéttrullader
eller kalkon.

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

Grillratter

Anvand langpannan for grillning. Anvand grillgaliret for att rosta
bréd. Placera bakplaten eller langpannan pa fals 1 eller 2 for att
fanga upp droppande vatskor.
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Ugnsfals
Anvand fals 5 eller 6 for jamntjocka kottbitar.

A VIKTIGT

* Exponerade delar av ugnen kan bli mycket heta vid
grillning. Hall barn pa avstand.

Sa har anvander 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 Iampligt vid tillagning av jamntjocka kottbitar och
fisk.

Vand pa den grillade maten efter ungefar halva tillagningstiden.

Tabell for grillning

. Stor grill steg 3

Mat for grillning Ugnsfals Forsta sidan Andra sidan
Kroketter 5 8—10 minuter 6—8 minuter
Flaskfilé 5 10-12 minuter 6—10 minuter
Grillkorvar 5 8-10 minuter 6-8 minuter
Ox-eller kalvstekar 5 6—7 minuter 5-6 minuter
Oxfilé 4 10-12 minuter 10-12 minuter
(cirka 1 kg)
Rostat brod1) 4 2-3 minuter 2-3 minuter
Varma smorgasar 4 6-8 minuter -

1) Grillgaller eller langpanna.
Rékna alltid ugnsfalsarna nerifran och upp.
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Upptining

Anvand funktionen "Defrost ( 5&)" (Upptining) for att tina upp mat.

Tina upp matvaror

* Ta bort férpackningen och placera maten pa en tallrik och placera
tallriken pa grillgallret.

* 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.

Ugnsfals

* Vid upptining av stora matratter ska du placera grillgallret pa fals 1
eller 2.

Tabell for upptining

Tabellen nedan innehaller referensvarden for upptining.

Matratt Upptiningstid Kommentarer
(minuter)
Kyckling, 1000 g 100-140 Anvand grillgallret tillsammans

med langpannan. Vand pa
kycklingen efter halva tiden.

Kétt, 1000 g 100-140 Vand kéttet efter halva tiden.
Koétt, 500 g 90-120 Vand kéttet efter halva tiden.
Forell, 150 g 23-35 Tack inte Over.
Jordgubbar, 300 g 20-30 Tack inte Over.
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Specialfunktioner

Du kan stalla in ugnen pa laga temperaturer fran 40°C och uppat.
Med dessa installningar kan du till exempel framstalla yoghurt, eller
jasa deg.

Sa har gor du yoghurt

Karl

Glas eller koppar (150 ml) som du tacker med ett lock eller
foliepapper.

Ugnsfals
Placera grillgallret pa fals 4.

Forberedelse
1. Varm upp en liter mjolk till 60 —70°C.
2. Lat mjolken svalna till ca 40°C.

3. Ror ner 150 g naturell yoghurt i mjolken. Hall blandningen i
behallarna och tack over.

4. Lat behallarna sta pa grillgallret i ca 5 —8 timmar (tills yoghurten
har fatt ratt konsistens) och mogna i ugnen med konventionell
varme installd pa 40°C.

Sa har jaser du deg

Karl
Anvand en varmebestandig skal for degen (40°C).

Ugnsfals
Placera grillgallret pa fals 2.

Forberedelse

1. Lagg degen i skalen. Tack skalen med en fuktig duk och placera
den pa grillgallret.

2. Stall in konventionell varme ([OJ)) pa 40°C.

3. Lat degen jasa till dubbel storlek.
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Rengoring och skotsel

A VIKTIGT

 Stiang av ugnen fore rengoring och lat den svalna.

Utsidan

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

* Anvand inte skurmedel eller fratande rengéringsmedel.

* For frontpaneler av aluminium ska du anvanda en mild fonsterputs
och for frontpaneler av rostfritt stal anvander du ett
rengoringsmedel for rostfritt stal.

Ugnens insida

Obs!

Rengor ugnen efter anvandning, sa snart den har svalnat. Det ar da
|attare 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 for
hand.

Tillbehor

Rengor tillbehdren (grillgaller, bakplat osv.) efter anvandning och lat
dem torka ordentligt. Om nédvandigt, mjuka upp avlagringar i
forvag.
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Katalytisk emaljyta

Den avtagbara bakpanelen och sidopanelerna (om sadana ar
installerade) ar tackta med morkbrun katalytisk emal.

Nar man anvander flakten vid matlagning sa avlagrar den
cirkulerande luften fettstank, framst pa ugnens bakre panel.
Dessa fettstank branns bort nar ugnstemperaturen overstiger
200°C vid bakning eller stekning.

Ju hdgre temperaturen ar, desto effektivare blir processen.

Observera emellertid att krydd-och sockeravlagringar och liknande
amnen inte férsvinner genom denna process.

Sadana avlagringar bor avlagsnas for hand genom att man penslar
med en mild 16sning av varmt vatten uppblandat med diskmedel.

Ugnen och tillbehor bor rengoras efter varje anvandning.
Annars fastnar ytterligare avlagringar annu hardare nar man bakar
och steker och rengéring blir svar och i extrema fall omgjlig.

Obs! Anvand inte rengéringsmedel som innehaller slipmedel, harda
borstar, skurborstar eller skurtrasor, stalull, k nivar eller andra
slipmaterial. Anvand inte heller ugnsspray pa katalytisk emalj
eftersom kemiska medel som anvands i sprayen forstor den
katalytiska emaljen och gor den obrukbar.

Om man anvander ugnsspray pa ytan inuti ugnen maste den
katalytiska bakpanelen forst avliagsnas ur ugnen.

59



Rengoring och skotsel

Manuell rengoring

Obs! Lat ugnen svalna fore rengoring. Risk for brannskada!
Ugnen och tillbehdren bor rengoéras efter varje anvandning.
Rengdringen forsvaras i annat fall nasta gang och blir i
extrema fall omojlig!

Rengoringsprocess:

Den katalytiska emaljerade bakpanelen ska rengoras med en
I6sning av varmt vatten uppblandat med lite diskmedel som laggs
pa med en mjuk nylonborste.

Om ugnen fortfarande ar kraftigt smutsig efter manuell rengéring,
gar det lattare att ta bort ytterligare smuts som orsakats av olje-och
fettstank fran den katalytiska ytan, genom att varma upp den till en
hog temperatur.

Rengoring vid hoga temperaturer:

- Ta bort alla tillbehor (bakplatar, grillgaller) fran ugnen.
- Vrid ugnsvaljaren till CONVECTION.

- Vrid temperaturvaljaren till den hogsta installningen.

Lat ugnen vara pa i cirka en timme. Hur lange den ska vara pa
beror pa hur nedsmutsad den ar. Alla aterstaende smutsrester
forsvinner gradvis med varje efterféljande anvandning av ugnen vid
hdga temperaturer. Det ar fordelaktigt att stalla in en sluttid for
processen med hjalp av timern. Pa detta satt glommer du inte
attstanga av ugnen efter rengéringen.

Obs! Om den katalytiska emaljen pa bak-och sidopanelerna (om
monterade) forlorar sin effekt genom felaktig anvandning eller
mycket nedsmutsning, kan du erhalla ersattningspaneler via
din LG-aterférsaljare eller LG-sevicecenter.
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Ugnslampa

Risk for elektrisk stot!

» Stang av ugnen innan du byter lampor.
» Koppla bort ugnen fran vagguttaget.

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

Byte av ugnslampan/rengoring av
skyddsglaset

Steg 1

Skruva av lampskyddet genom att
vrida det moturs.

Steg 2
Byt ut lampan.
(Typ E14, 230 V, 25 W, varmebestandig till 300°C)

Obs! Anvand alltid en trasa for att ta tag i lampan sa att inte
fettavlagringar branner fast pa den.

Steg 3
Satt tillbaka skyddsglaset.
Obs! Sakerstall att alla delar satts ordentligt pa plats.
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Ugnslucka

Ta bort ugnsluckan

Steg 1

Oppna ugnsluckan helt for att ta
bort den och underlatta
rengoring.

Steg 2

For att frigbra gangjarnens
lasklammor, vrid
laskldammornas inre del
uppat och den yttre delen
nedat sa som visas pa
bilden.

Steg 3

Lyft sedan ugnsluckan uppat sa

langt det gar.

Obs! Forsok inte ta av
ugnsluckan fran
gangjarnsstyrningarna nar
luckan befinner sig i
horisontalt lage.
Styrningarna stangs och
skadar ugnen.

Steg 4

Hall luckan ordentligt i bada sidor och lyft av den uppat fran

gangjarnsstyrningarna.



Satta tillbaka ugnsluckan

Steg 1

Hall luckan ordentligt i

bada sidor och satt

forsiktigt tillbaka den pa

gangjarnsstyrningarna

Obs! Se till att luckan
satts tillbaka rakt.

Steg 2

Vrid lasklammornas inre
del nerat och deras yttre
del uppat sa langt de gar
till ett horisontellt lage. Se
till att lasklammornas
skaror hakar fast i
ugnsluckans skaror sa
som visas pa bilden.
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Ugnslucka

Ta isar ugnsluckan

Ugnsluckan har fyra glasrutor, monterade bakom varandra.
Den inre glasrutan kan tas av for rengoring.

Obs! Foljande steg kan endast utféras nar ugnsluckan ar
avtagen. Placera ugnsluckan pa en mjuk och jamn yta
med handtaget nedat sa att den inte spricker eller repas.

Steg 1

Ta bort de tva skruvarna pa
ugnsluckans vanstra och
hogra sida och dra
glasrutornas ovre skydd
framat.

Steg 2

Lyft forsiktigt av den inre glasrutan fran ugnsluckan. Ta sedan
bort isolatorn.
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Steg 3
Lyft av den andra glasrutan,

uppat och ut. Ta darefter bort
distansklossen.

Obs! Distansklossar ar
placerade intill
monteringsstodet for att
halla de olika glasrutorna
i ratt lage.

Hantera glasrutorna mycket
forsiktigt sa att de inte gar
sonder.

Luckans 6vre skydd
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S i :
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Monteringsstod

Distanskloss
—— Isolator

+ Glasruta #1
Glasruta #2

Glasruta #3
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Ugnslucka

Atermontera glasrutorna

Steg 1

Satt tillbaka mellanlagget och
den andra skivan forsiktigt.

Steg 2

Satt tillbaka isoleringen och
den svarta tryckta ramen.
Trycket ska vara vant in mot
den mittersta skivan.

Obs! Glasrutorna maste
passas in korrekt i sina hallare.

Steg 3

Atermontera slutligen det dvre
skyddet genom att dra at
skruvarna i ugnsluckan.

Obs! Rengor glasrutorna med ett milt rengéringsmedel.
Anvand inte grovt skurmedel eller vassa metallskrapor for
rengdring av ugnsluckans glas eftersom glasytan kan
repas, vilket kan resultera i att glaset spricker.
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Felsokning

Fel Mojlig orsak Atgérd
Ugnen varms inte Ugnen ar inte Satt pa ugnen.
upp. paslagen.
Klockan ar inte Stall klockan.
installd.
Nodvandiga Kontrollera

installningar har inte
gjorts.

installningarna.

Fel i eltillforsel. Det
elektriska
skyddssystemet eller
sakringarna har Iost
ut.

Kontrollera sakringar
och skyddssystemet.
Om felet aterkommer
kontaktar du enc
behdrig elektriker.

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

Total matlagningstid
och sluttid stalldes in
for att starta
matlagning vid en
senare tidpunkt.

Annullera
installningarna eller
stall in dem pa nytt.

Klocksymbolen blinkar
i teckenfonstret.

Det har varit ett
stromavbrott.

Stall in aktuell tid for
klockan.

Ugnsbelysningen
fungerar inte.

Ugnslampan ar trasig.

Byt ut ugnslampan.
Se "Ugnsbelysning"
for mer information.

Kottermometern
fungerar inte.

Kottermometern ar
inte korrekt insatt eller
felaktig.

Kontrollera uttaget for
kottermometern.

67



Felsokning

Om felet inte kan atgardas av med atgarder bor du kontakta
ditt lokala kundservicecenter.

Obs! 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 goras av en speciellt utbildad
och behorig elektriker. Felaktigt utférda reparationer kan
astadkomma avsevard skada och upphaver alla garantier.
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Felkoder

Felkod Mojlig orsak Problemlésning
F-1 Sensorn (thermistor) ar Kontakta LG-
kortsluten. servicecenter.
F-2 Sensorn (thermistor) ar Kontakta LG-
Oppen. servicecenter.
4 )
A\ VIKTIGT

* Reparationer av ugnen far endast goras av behorig
servicepersonal. Avsevard skada kan uppkomma pa grund
av felaktiga reparationer.

* Anvand inte ugnen om den ar skadad. Om fel eller
funktionsfel uppstar, kopplar du bort natstrommen. Om ett
fel har uppstadd pa grund av att anvandaren anvant ugnen
pa fel satt, kan det handa att garantin inte tacker besok av
servicetekniker fran Kundservice (dven under

L garantitiden).

Tekniska specifikationer

Natanslutning 220-240 V~ 50 Hz
max. effektférbrukning 3200 W

Installationsmatt

Hojd min. 600

Bredd min. 560

Djup min. 556
Ugnens inre matt (mm)

Hojd x bredd x djup 330 x 454 x 415

Volym (anvandbar kapacitet) 65 L
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Tekniska specifikationer

Bestammelser, standarder och direktiv

Ugnen uppfyller foljande standarder:

* EN 60335—-1 och EN 60 335-2-6 (Sakerhet for hushallsapparater
och liknande bruksféremal).

* EN 60335 eller DIN 44546 / 44547 | 44548
(Anvandningsegenskaper for elektriska hushallsapparater,
kokplattor, ugnar och grillar).

* EN 55014-2 / VDE 0875 Del 14-2
* EN 55014-1 / VDE 0875 Del 14-1/1999-10
* 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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Installationsanvisningar

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

Ugnen maste installeras enligt tillverkarens anvisningar.

Sakerhetsanvisningar for installatoren

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

» Kbksenheten 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 forsta 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 ett lokalt
LG-servicecenter. Adressen till ditt lokala kundservicecenter och
annan kundinformation finns pa foéljande webbplats: www.lge.com

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 serienummer. Denna information finns pa
markplaten som sitter pa ugnsluckans vanstra innerkant.

5. Ditt daterade kopkvitto. Var vanlig notera att kdpbevis kravs for
alla garantikrav. Innan du framlagger ett garantikrav bor du lasa
igenom avsnittet om "Felsdkning". Vi kommer att ta betalt for
varje inspektion som utfors 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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Garanti

Modell-, serie- och produktionsnummer finns pa markskylten.
Denna information finns pa markskylten. Markskylten finns pa
ugnsluckans vanstra sida. Markskylten sitter pa vanster sida av
luckan och pa det bakre skyddet.

KRAV FOR ATT GARANTIN SKA FORTSATTA GALLA:

BEHALL DITT KVITTO FOR ATT KUNNA STYRKA
INKOPSDATUMET. EN KOPIA AV KVITTOT MASTE
OVERLAMNAS VID GARANTIREPARATION.

PRODUKTENS REGISTRERINGSKORT:

Det ar till hjalp om du atminstone fyller i namn, adress, telefon,
modell- och serienummer samt returnerar kortet. Detta gor att LG
Electronics kan hjalpa dig nar om du langre fram tappar bort ditt
kvitto, om enheten stjals eller om en modifiering erfordras.

For att fa information eller hjalp:

MODELL SERIENUMMER* INKOPSDATUM

*Fyll i detta for dina egna uppgifter

Om du har nagra problem — kontaktar du den LG-
aterforsaljare som du kdpte produkten av.
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Memo
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Memo
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@ LG Electronics Inc.

. Kassering av din gamla apparat

1. Nar den har symbolen med en 6verkryssad soptunna pa hjul sitter pa en produkt innebar det att den regleras
av European Directive 2002/96/EC.

2. Alla elektriska och elektroniska produkter bor kasseras via andra vagar an de som finns for hushallsavfall,
helst via for andamalet avsedda uppsamlingsanlaggningar som myndigheterna utser.

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

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

Tryckt i Korea





