2
“Z

2
J % bookinfo.fm Page 1 Wednesday, February 19, 2025 1:57 PM é L
Skanna QR-koden
LG for att se manualen.

.
—4

BRUKSANVISNING

INBYGGD UGN

sdkerstalla att produkten installeras pa ett korrekt och sakert
satt. Férvara dessa instruktioner i narheten av produkten
efter installationen for framtida referens.

Las denna bruksanvisning noga innan installationen
| ‘ paborjas. Det kommer att forenkla installationen och

SVENSKA

WS7D76**** 'WSED761**

“l“" H“” ‘ ‘ H“H"“m www.lg.com
MFL71927528

Rev.00_021925 Copyright © 2025 LG Electronics. All Rights Reserved

= kS =

®|/t




—o||®

J % sv—se_main.book.book Page 2 Wednesday, February 19, 2025 1:14 PM

el

—4

INNEHALLSFORTECKNING [ Detkan finnas bider eller mnehail i denna

bruksanvisning som skiljer sig fran
modellen du kopt.

Denna bruksanvisning ar féremal for
revidering av tillverkaren.

VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR

LAS ALLA ANVISNINGAR FORE ANVANDNING ......ccoveveeeeeeerrnecereneansnns 5
SAKErhetSaNVISNINGAT .....c.cvuvirereriieeieieieiete ettt be st seseeeseassenes 5

SKYDDA MILJON.......o.curvereerrecreesesnssessssessessessssssessssessessssssssssessessesassessne 14
BOItSKAffaNde .....eveeieieieire et 14
Begagnade apParatlr. ... ettt st sesenene 15
Bortskaffning av den gamla produkten .........c.cccevevvnnenencneeenerererennnenenene 16
INSTALLATIONSANVISNINGAR.....cccccivrtriiernnnennstnsssnesssnesssaenssssssssannes 16
Sakerhetsanvisningar for iNstallatoren ..........covvveveecereieininnesenereneneeenenenen 16
Elektrisk @anSIUtNING......ccveiriririririeeccieieeeiees sttt essssasnene 17
PRODUKTOVERSIKT
ProduktfunKtioner ...........coceieennciiinnnciniiiineninssessnsscessneseans 18
Utvandigt/iNnVandigl........eeeererenenceceeieieeeisssse ettt seesenene 18
THIDEROK .ttt 19
DRIFT
Kontrollpanel for drift ..........cccceeieereerenrnsersnenensnnsessnssanssessanssessnssnsssneses 21
Kontrollpanelens funKtioNer ... 21
Tips fOr @Nergisparande........ccvvvrereriereeeieieieeieieisseseseseseeeeseesesesesssseses 23
ANdra iNSEAININGA ........ceveeeerererereeereresesesesesesesssssessesssssesessesssssesesns 23
Installningar (InstaView, klocka, VOIYM)......ccccevvirineneneeecereeieinnnrnenereeeees 23
Stalla in ett tillagningSIAge......ccovveveveiirireceeeerer e 24
KONEIOIIAS covvreieieieisicis ettt bbb bbbt 24
UGNSIAMIPA ettt ettt se s s sseseene 24

S e

®|/t




—o||®

FJAITSEAIT ettt st ettt
Demolage

ANVANAA UGNEN ...uueiinirnnrririiniisnissssssssssssssssiessssssssssssssssssssesssssasssassssssssss 25

INNan du anVaNder UGNEN ........ccceveeueuerereieinenesereseneeeiesereretessesesesesesenesesesenes 25
Montera gallerstallning (teleSKOPISK) .......ccvvururirirereeeeeerereieirninesesiseseeenne 26
Ta bort gallerstallNing ......cccceerrrnnrrreeeeeeee et eeees 26
Anvanda teleskopskenorna (modell WS7D76*2**, WSED7613%)................. 27
Anvanda standardugnsgaller ...
INSTAVIEW ...ttt
Manuell tillagning .......coeveeevenereeeeeeeieeeierereenes
BaKNiNG....c.eveeeeiriicrccreeereee e

Rekommenderade instruktioner for bakning
Varmluft/Ekonomisk varmIuft ...

THllaga FECEPT .ttt ettt sttt bbb s ss bbb sens
ATTTTYRE ettt ettt bbb bbb e enen
Rekommenderade instruktioner for airfrying
AT SOUS-VIAR ...ttt eas

Rekommenderade instruktioner for Air SOUS-Vide........c.cccoveererevereenencnennee 60
SADDAL-IAGE .t 60
Information till teStINSTIEUL......cccvvieeeereree e 61
SMARTA FUNKTIONER
Applikationen LG ThinQ .......ccceviineinrinsninsnnnnnnnssnnsssnssssssassssssssssesssosasssa
Applikationsfunktioner for LG ThinQ.......cocveeueueieeieninnrinirereeeeeeeieieneeeens
Installering av LG ThinQ-app och ansluta en LG-apparat
Specifikationer for RF-mMOdul........ccoceeueieirrnereniireeeeeerrseeeeeeerenenenes
Forsdkran om OverensstammelSe.........ccoceeeerieirenenercrenesieienereneneee s
Information om programvara med dppen Kallkod ........cccccevvvninnenencncnenes
Smart Diagnosis-FUNKLION .......c.ccccivrernennniisinnnnnnnnnnicnienineessssen 64
Anvanda LG ThinQ for att diagnostisera problem.........ccoocvvveveneneennennen 65
Anvanda akustisk diagnos for att diagnostisera problem.........ccccoveveuenenee. 65
UNDERHALL
RENQGOKING ..ccoiiiiiininnniisnnesnnssessssissssssasssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassse 66
INSIHAN ettt ettt bbbttt et b 66

.

s

S e

—4

®|/t




.

.

» J sv—se_main.book.book Page 4 Wednesday, February 19, 2025 1:14 PM

UESIAN ettt sttt sttt st st b b ssne 66
EASYCIEAN ...ttt sttt bbb 67
Pyrolys

Periodiskt UNAerhall ............ccveeeeeeeevereneeeerennsseeeseessesessssesesssssssasssenens 72
BYta UGNSIAMPAN ...cuviiererrcecceiete et be bbbt 72
Ta bort, montera och demontera ugnsluckan ...........ccccceeennnererereneeenenens 73

FELSOKNING

Vanliga frAgor ... ccceeeeerereneeerenessseesessssesessssesesessssesssssssssesssssssssssssssens 77
VaNliga frAgON vttt sss s saes 77

Innan du tillkallar SErVICe .......cvviriiriirneniniininnnennensesssiesieseessessaes 78
MaAtIAgNING c.uiuiieiiieieiririeieirtrr ettt b bbbt a st 78
Delar 0Ch fUNKLIONET .....c.cceeiirieteeerere ettt sns 79
BUIIET ettt s 81
WIFT ettt s s s st a s s e s e n s nnaesenns 81
Kundtjanst 0Ch reServdelar........ccceeeeereinnnreeceeseieere e 81
Produktblad ........c.cevvivininirieieeeeieeistses bbbttt 83

el

—4

|

®|/t



A

R

J % sv—se_main.book.book Page 5 Wednesday, February 19, 2025 1:14 PM é L

VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR 5 Q‘F

VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR
LAS ALLA ANVISNINGAR FORE ANVANDNING

Sakerhetsanvisningar

Din och andras sakerhet ar mycket viktig.

Vi tillhandahaller manga viktiga sdkerhetsanvisningar i den har
bruksanvisningen och pa din apparat. Las och folj alltid alla
sakerhetsanvisningar.

Las och f6lj anvisningarna nar du anvander apparaten for att undvika
brand, elektriska stotar, kroppsskador eller annan skada. Den har
guiden omfattar inte samtliga potentiella situationer som kan intraffa.
Kontakta alltid din tekniska serviceagent eller tillverkaren nar ett
problem som du inte forstar dyker upp. Dessa anvisningar ar endast
giltiga om landssymbolen finns synlig pa apparaten. Om symbolen inte
finns pa apparaten maste du ldsa de tekniska anvisningarna som
innehaller instruktioner om hur man andrar apparaten for att passa de
anvandningsvillkor som existerar i det gallande landet.

VISNIAS I

A Detta ar varningssymbolen.
Denna symbol varnar dig for potentiella faror som kan déda
eller skada dig och andra. Alla sakerhetsanvisningar kommer
efter varningssymbolen och antingen ordet VARNING eller
FORSIKTIGHET.

Dessa ord har féljande innebérd:

A VARNING

Du kan dédas eller skadas allvarligt om du inte foljer
anvisningarna.

A FORSIKTIGHET

Du kan skadas eller orsaka skador pa produkten om du inte

foljer anvisningarna.

= S e

Alla sékerhetsanvisningar informerar dig om den potentiella faran, hur
du minskar risken fér skador och vad som kan handa om
anvisningarna inte foljs.
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VARNING

A\ VARNING

* FOr att minska risken for explosion, brand, dédsfall, elstétar,
personskador eller skallning nar man anvander denna produkt, ska
man vidta grundlaggande forsiktighetsatgarder, daribland:

Installation

« Lat aldrig nagon klattra, sitta, sta eller hdnga pa ugnsluckan. Skador
kan uppsta vid kontakt med varm mat eller sjalva ugnen.

« Kla inte ugnens vaggar, galler, botten eller ndgon annan del av ugnen
med aluminiumfolie eller andra material. Om du goér det leder det till
forsamrad varmefordelning, daliga bakresultat samt permanent
skada pa ugnens inre (aluminiumfolie smalter och fastnar vid ugnens
invandiga ytor).

* Anvand varken aluminiumfolie eller ndgot annat material for att
tadcka ugnens botten. Felaktig montering av ugnsmattor kan leda till
risk for elektriska stotar eller brand.

* Se till att apparaten ar korrekt installerad och jordad av en
kvalificerad installator enligt installationsanvisningarna. Justeringar
och service far endast utforas av kvalificerade installatorer eller
servicetekniker.

* Se till att allt férpackningsmaterial har avlagsnats fran apparaten
innan du anvander den. Hall plast, klader, papper och annat
lattantandligt material borta fran delar av apparaten som kan bli
heta.

« Strommen maste vara avstangd medan de elektriska anslutningarna
gors.

* Felaktig anslutning av ledningar fran aluminiumhéljen till
kopparsladdar kan leda till elektrisk fara eller brand. Anvand endast
anslutningsdon som ar konstruerade for att ansluta koppar till
aluminium och folj tillverkarens rekommenderade procedur noga.

« Anvand inte dverdriven kraft for att 6ppna eller stanga ugnsluckan
med hjalp av foten.

« Tapp inte till ventilationshalet med papper.

= S e
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* Inga levande djur eller organismer far placeras, férvaras eller tillagas

i ugnen.
- Anvand inte ugnen for att branna keramik eller harda malade
foremal.

* Apparaten far inte installeras bakom en dekorativ dorr eftersom

detta kan leda till dverhettning.

« Installera inte apparaten pa golvet.
+ Se till att apparaten ar avstangd innan du byter lampa for att undvika

risken for elektriska stotar.

+ Kontrollera instaliningarna for demoldaget.

- Varmeelementen i matlagningsutrymmet fungerar inte nar
demoldget ar aktiverat (Demo eller D visas pa displayen). Om laget
ar aktiverat maste det inaktiveras innan ugnen kan anvandas for
tillagning.

Drift
* Anvand inte ugnen fér kommersiella tilldmpningar. Denna ugn ar

endast avsedd for hushallsbruk.

VIDROR INTE VARMEELEMENTEN ELLER UGNENS INVANDIGA
YTOR. Varmeelement kan vara heta aven om de ar mérka i fargen.
Ugnens invandiga ytor blir sa pass varma att de kan orsaka
brannskador. Under och efter anvéandning far du inte vidrora eller
|ata klader eller andra lattantandliga material komma i kontakt med
varmeelement eller invandiga ytor i ugnen férran de har hunnit
svalna. Andra ytor, som ugnens ventilationsdppningar samt ytorna
nara dessa Oppningar, ugnsluckor och ugnsluckornas fonster, blir
ocksa varma och kan orsaka brannskador om de inte far svalna.

Var forsiktig nar du 6ppnar luckan. Den heta luften och angan som
kommer ut kan orsaka brannskador pa hander, ansikte och 6gon. Lat
all varm luft och anga ldmna ugnen innan du tar ut eller sétter tillbaka
mat i ugnen.

Anvand inte plast for att tacka livsmedel. Anvand endast folie eller
ugnssakra lock.

* FOrsok aldrig att torka ett husdjur i ugnen.

= S e
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« Anvand aldrig apparaten for att varma upp rummet.

+ Anvand alltid grytlappar eller ugnsvantar nar du tar ut mat ur ugnen.
Koksredskap blir heta. Anvand endast torra grytlappar. Fuktiga
grytlappar som ar i kontakt med heta ytor kan orsaka brannskador
fran dnga. Lat inte grytlappen vidréra heta varmeelement. Anvand
inte en handduk eller andra ohanterliga dukar for att ta ut mat.

* Varm inte odppnade matbehallare. Trycket i behallarna kan fa dem
att explodera, vilket kan leda till personskada.

* Undvik att aluminiumfolie eller temperaturgivaren kommer i kontakt
med varmeelement.

* ROr inte ugnsgallren nar de ar varma.

« Om ett galler maste flyttas medan ugnen ar varm far du inte lata
grytlappen komma i kontakt med det heta varmeelementet i ugnen.

* Dra ugnsgallret till stopplaslaget nar du staller in och tar ut mat ur
ugnen. Detta hjalper till att forhindra brannskador som orsakas
genom berdring av heta ytor pa luckan och ugnens insida.

* Anvand inte ugnen om ett vdrmeelement utvecklar en glédande
punkt under anvandning eller visar andra tecken pa skador. En
glédande punkt indikerar att varmeelementet kan ga sénder och
utgor en potentiell risk for brannskador, brand eller elstétar. Stang
omedelbart av ugnen och lat en kvalificerad servicetekniker byta ut
varmeelementet.

* Blockera INTE ugnens ventil under drift. Detta kan skada ugnens
elektriska delar. Luften maste kunna cirkulera fritt. Den nedre
ventilationslisten maste vara korrekt monterad pa ugnens framre
botten innan ugnsluckan monteras.

« Lagg inte stora och tunga féremal, till exempel hela kalkoner, pa den
6ppna ugnsluckan.

* Var forsiktig nar luckan ar 6ppen for att undvika personskador.

« Om luckan eller luckans tatningar ar skadade far ugnen inte
anvandas forran den har reparerats av en behdrig, kvalificerad
yrkesperson.

* Barn far inte krypa in i ugnen.

.
®|[P
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+ Stick inte in handen under kontrollenheten eller mellan luckan och
den nedre ventilationslisten under drift. Utsidan av ugnen kan bli for
varm for berdring.

* Denna apparat kan anvandas av barn fran och med 8 ars alder och av
personer som har nedsatt fysisk, sensorisk eller psykisk formaga eller
bristande erfarenhet och kunskap, férutsatt att anvandningen sker
under tillsyn eller att dessa erhallit anvisningar gallande saker
anvandning av apparaten och darmed forstar forknippade risker.
Barn far inte leka med apparaten. Rengdring och anvandarunderhall
far inte utforas av barn utan tillsyn.

* Sma barn bor 6vervakas for att sakerstalla att de inte leker med
apparaten.

* Under anvandning blir apparaten varm. Var forsiktig sa att du inte
vidror varmeelementen inuti ugnen. Sma barn bor hallas borta.

VISNIAS I

- Dessa ytor kan vara heta nog for att branna huden aven efter
tillagning, fastan det kanske inte ser sa ut. Undvik darmed att sticka
in hander eller armar i ugnen.

« Atkomliga delar kan bli varma under anvandning. Sma barn bor
hallas borta.

* Synliga delar pa ugnen kan bli varma under grillning. Hall barn pa
avstand.

* Anvisningarna maste ange att under sadana férhallanden kan ytorna
bli varmare an vanligt och barn bor hallas borta.

Underhall

* Forvara inte foremal som intresserar barn pa det évre stankskyddet
eller i skap ovanfor en matlagningsapparat. Barn som klattrar pa
ugnen for att nd foremalen kan skadas allvarligt.

* Lat varma koksredskap och husgerad svalna pa en saker plats utom
rackhall for sma barn.

« Om glaset pa ugnsluckan eller apparatens yta eller virmeenhet ar
skadade ska du sluta anvanda apparaten och tillkalla service.

* Koppla alltid bort strémmen fran apparaten innan du utfér service.

.
®|[P
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* Stang av strommen till ugnen vid huvudsakringen eller proppskapet

innan du byter ut ugnslampan.

+ Hall aldrig kallt vatten 6ver en varm ugn for rengéring.
* Rengdr inte med rengéringsdynor med metall. Delar kan brannas av

fran dynan och komma i kontakt med elektriska delar, vilket kan leda
till elektriska stotar.

* FOrvara inga andra material an tillverkarens rekommenderade

tillbehér i ugnen nar den inte anvands.

* Tack inte galler eller nagon annan del av ugnen med metallfolie.

Detta gor att ugnen dverhettas.

* Om ugnen ar mycket smutsig av olja ska du pyrolysera ugnen innan

du anvander den igen. Oljan kan orsaka brand.

* Om det brinner i ugnen under pyrolys ska du stanga av ugnen och

vanta tills elden slocknar. Tvinga inte upp luckan. Om frisk luft tillsatts
vid pyrolystemperaturer kan det leda till att en flamma uppstar fran
ugnen. Underlatenhet att félja denna anvisning kan leda till allvarliga
brannskador.

« Om ugnen har tappats pa marken eller skadats ska du lata en

kvalificerad servicetekniker kontrollera den noggrant innan du
anvander den.

« Om natsladden ar skadad maste den bytas ut av tillverkaren,

tillverkarens serviceombud eller liknande kvalificerade
yrkespersoner for att undvika fara (endast pa vissa modeller).

« VIDROR INTE VARMEELEMENTEN ELLER UGNENS INVANDIGA

YTOR. Under och efter anvandning eller rengdring av insidan far du
inte lata nagra lattantandliga material komma i kontakt med
varmeelement eller invandiga ytor i ugnsutrymmet forran de har
hunnit svalna. Andra ytor, som ugnsluckans fénster och ugnslampan,
blir ocksa varma och kan orsaka brannskador om de inte far svalna.

Brandrisk och brandfarligt material
* Forvara inte och anvand inte brandfarligt material i eller i narheten av

ugnen. Brandfarliga material inkluderar papper, plast, grytlappar,
sangklader, vaggbekladnader, gardiner och bensin samt andra

= S e
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brandfarliga angor och vatskor som fett och matolja. Dessa material
kan antandas nar ugnen anvands.

* Var mycket forsiktig nar du flyttar eller kasserar hett fett.

* Anvand lampliga kldder. Anvand inte |8st sittande eller hangande
plagg som kan antandas om de kommer i kontakt med heta ytor och
orsaka allvarliga bréannskador.

* Anvand inte ugnen for att torka klader. Anvand endast ugnen for
dess avsedda andamal.

« Om forvaringsskap sitter direkt ovanfor ugnen ska det anvandas for
att forvara féremal som inte anvands ofta och vilka kan foérvaras
sakert i ett omrade som utsatts for varme. Temperaturerna kan vara
for hoga for flyktiga amnen som brandfarliga vatskor,
rengdringsmedel eller aerosolbehallare.

* Anvand inte vatten pa fettbrander. Om en ugnsbrand uppstar ska du
lamna ugnsluckan sténgd och stanga av ugnen. Om branden
fortsatter ska du kasta bikarbonat pa branden eller anvanda en
brandslackare. Anvand inte vatten eller mjol for att slacka branden.
Mjol kan vara explosivt och vatten kan sprida en fettbrand och orsaka
personskador.

FORSIKTIGHET

Drift
« Varm alltid fett langsamt och kontrollera det medan det varms upp.

* Om du steker en blandning av oljor och fetter ska du réra ihop dem
fére uppvarmning.

« Anvand om mgjligt en fritdstermometer for att forhindra att fettet
dverhettas bortom rokpunkten.

* Anvédnd minsta maojliga mangd fett fér stekning i olja eller fritering.
Om du fyller pannan med for mycket fett kan den floda dver nar
maten tillsatts.

« Atkomliga delar kan bli varma nar grillen anvands.

 Nar du anvander matlagnings- eller stekpasar i ugnen ska du félja
tillverkarens anvisningar.

= S e
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* Luckan och utsidan kan bli varma nar apparaten anvands.
* Anvand inte ugnen for andra andamal 4n matlagning.

* Var forsiktig om du éppnar luckan nar ugnen ar igang. Heta ytor kan
orsaka allvarliga brannskador.

* FOr att undvika fara pa grund av oavsiktlig aterstélining av
dverhettningsskyddet far apparaten inte stromforsorjas via en extern
omkopplingsanordning, t.ex. en timer, eller anslutas till en krets som
regelbundet slas pa och av via elbolaget.

* Alla matrester maste tas bort innan rengéring.

* Nar du anvander rengoéringslaget ska du ta bort bakplaten, den djupa
ugnsplaten, grillgallret, alla kdksredskap, aluminiumfolie samt allt
annat material fran ugnen.

Underhall

* Du ska inte reparera eller byta nagon del av apparaten om det inte
uttryckligen rekommenderas i bruksanvisningen. All annan service
ska utforas av en kvalificerad tekniker.

* Anvand inte grova, etsande, slipande rengéringsmedel eller vassa
metallskrapor for att rengdra ugnsluckans glas eftersom de kan repa
ytan. Repor kan géra att glaset spricker.

» Se till att ugnslamporna ar svala fére rengoring.

* Rengdr inte luckans tatning. Luckans tatning ar avgérande for att
garantera bra tatning. Var forsiktig och undvik att gnida, skada eller
flytta tatningen.

+ Skolj inte av brickor och galler genom att placera dem i vatten precis
efter tillagning. Detta kan orsaka sprickor eller skador.

* Ugnen ska rengoras regelbundet och alla matrester maste
avlagsnas. Om ugnen inte halls ren kan ytan férsamras, vilket kan
forkorta apparatens livslangd och eventuellt leda till en farlig
situation.

+ Anvand aldrig ugnsrengdringsmedel i matlagningsutrymmet nar det
fortfarande ar varmt, och varm aldrig upp ugnen forran allt
ugnsrengdringsmedel har torkats bort.

* Rengdr inte tillbehéren i en diskmaskin.

= S e
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* Anvand inte ugnsrengéringsmedel, angrengdringsmedel, starka
kemiska rengdéringsmedel, blekmedel, attika, rengdringsdynor av
stal eller dynor med slip- eller rengéringsmedel for att rengéra
ugnen eftersom de kan skada ugnens yta permanent.

WISNIAS
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SKYDDA MILJON

Bortskaffande

A\ FORSIKTIGHET

* Din nya ugn har foérpackats pa lampligt satt for transport. Ta bort allt
forpackningsmaterial innan du bérjar anvanda apparaten.

* GI6m inte att ta bort folien fran teleskopskenorna (modell
WS7D76*2**, WSED7613*) och panelen.

Enskilt forpackningsmaterial

Férpackningsmaterial Alfabetisk Numerisk
Plast Polyetenterefta PET 1
lat
Hogdensitetsp HDPE 2
olyeten
Polyvinylklorid PVC
Lagdensitetspo LDPE 4
lyeten
Polypropen PP 5
Polystyren PS 6
Papper och | Wellpapp PAP 20
kartong Annan papp PAP 21
Papper PAP 22
Metaller Stal FE 40
Aluminium ALU 41
Tra Tra FOR 50
Kork 51

%
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Férpackningsmaterial Alfabetisk Numerisk

Texctil Bomull TEX 60
Jute 61

Glas Klart glas GL 70
Gront glas 71
Brunt glas 72

* Allt forpackningsmaterialet kan atervinnas. Kontakta den lokala
kommunen fér adresser for miljovanlig avfallshantering.

* Om du vill stalla ugnen i forvar tillfalligt ska du valja en torr och

dammfri plats. Damm och fukt kan paverka delarna i ugnen negativt.

Begagnade apparater

A\ FORSIKTIGHET
« Begagnade apparater maste goras obrukbara innan de kasseras sa
att de inte utgdr ndgon risk. For att géra detta ska du koppla bort

apparaten fran elnatet och ta bort stromkabeln.

For att skydda miljon maste begagnade apparater kasseras pa lampligt
satt.

« Apparaten far inte kastas tillsammans med vanligt hushallsavfall.

* Kontrollera med kommunen om tider fér insamling av specialavfall
eller be om information om offentliga avfallsanlaggningar.

—4

VISNIAS I
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Bortskaffning av den gamla produkten

* Den Overkorsade soptunnesymbolen indikerar att
elektroniskt och elektriskt avfall (WEEE) ska sorteras
separat fran hushallsavfallet och ldmnas in till en av
kommunen anvisad plats for atervinning.

+ Kasserade elektroniska och elektriska produkter kan
innehdlla farliga substanser, korrekt avfallshantering av
produkten férhindrar negativa konsekvenser for miljéon
och den manskliga halsan. Din gamla produkt kan dven
innehalla dteranvandningsbara delar som kan anvandas
for att reparera andra produkter samt innehalla vardefulla
amnen som kan atervinnas for att spara jordens resurser.

* Du kan ta din gamla produkt till butiken dar du kdpte den
eller kontakta din kommun fér information om narmaste
WEEE-uppsamlingsstalle. For att fa den senaste
informationen for ditt land, ga till www.lg.com/global/
recycling

INSTALLATIONSANVISNINGAR

Installation bér endast utféras av en kvalificerad professionell
elektriker.
Sakerhetsanvisningar fér installatéren

Ugnen maste installeras i enlighet med tillverkarens instruktioner. Mer
information om installation finns i installationsmanualen.

* Installera inte apparaten om den har skadats under transport.
Kontakta ett LG Electronics-kundinformationscenter.

+ Se till att ingen kan komma i kontakt med stromférande
komponenter under installationen.

* Holjet eller skapet som ugnen installeras i maste uppfylla
stabilitetskraven i DIN 68930-standarden.

« Ugnen maste installeras av en kvalificerad professionell elektriker i
enlighet med motsvarande foreskrifter och standarder.

= S e

®|/t
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* Ugnen ar en tung apparat och maste transporteras med stor
forsiktighet av minst tva personer.

* Fore den forsta anvandningen maste all férpackning tas bort fran
apparaten, bade utvandigt och invandigt.

* Ugnens tekniska egenskaper far inte andras.

* Koppla bort strommen till apparaten vid huvudsakringen eller
brytarpanelen. Underlatenhet att gora detta kan leda till allvarliga
personskador, dodsfall eller elektriska stotar.

* Se till att skjuta in platen och grillgallret i ratt Iage nar stiften pa
teleskopskenorna fors in i halen pa bada sidor.

VISNIAS I

Elektrisk anslutning

« Om brytaren inte ar atkomlig efter installationen maste det finnas
ytterligare anordningar for frankoppling av alla poler.
Frankopplingssattet maste vara en del av de fasta ledningarna i
enlighet med ledningsreglerna.

* Denna apparat innefattar en jordanslutning endast for
funktionssyfte.

.
®|[P
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PRODUKTOVERSIKT

Produktfunktioner
Utvandigt/invandigt

m
i

—4

™ | Display ® | Grillgaller
(® | Ugnsstyrenhet @ | Bakplat
(® | Ugnslucka Tatning
(® | Ugnens kontrollvred (® | Marketikett, modell och serienummerplat
® | Gallerstalining (2 st)
AN MARKNING |

+ Modell- och serienummer kan verifieras pa marketiketten.

s

®|/t
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Tillbehor

Gallerstallning (2 st)
@ | + Endast modeller WS7D76%2%%,

- E——
A FORSIKTIGHET WSED7613*

|
+ Efter installationen ska du dra av skyddsfilmen w0
frén panelen och teleskopskenorna. Teleskopskena (2 st) S
@ | + Endast modeller WS7D76%2%%, 51
" —— WSED7613* S
ANMARKNING

Gallerstallning (2 st)

+ Endast modeller WS7D76*1%%*,
WSED7612*

+ Kontakta ditt LG Electronics- ©
kundinformationscenter om tillbehér saknas for
just din modell.

- Kontaktuppgifter for alla lander finns i det
bifogade garantikortet.

®

Grillgaller (1 st)

®

+ For din sakerhets skull och for att maximera Bakplat (1 st)

produktens livslangd ska du endast anvanda ®
godkanda komponenter.

Djup ugnsplat (1 st)

+ Tillverkaren ansvarar inte fér produktfel eller Multigaller (1 st)
olyckor som orsakas av anvandning av inkdpta @ | + Endast modeller WS7D76*1**
komponenter eller delar som inte &r godkanda. WS7D76%2%* '

+ Bilderna i den har handboken kan skilja sig fran

de faktiska komponenterna och tillbehéren, . v g s .
vilka kan éndras av tillverkaren i Tillbehor for installation

produktférbattringssyfte utan foregdende

meddelande.

Tillbehor fér matlagning

® | Traskruvar fér montering (2 st)
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.

Manualer
@ @ ©
® | Bruksanvisning

Installationsguide

O]

® | Tillaga recept-guide

.

®|/t
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DRIFT
Kontrollpanel for drift —
Kontrollpanelens funktioner é
2

O @06 @ ®® @

-H D-

® 3 = &

G =e

! I (=0 2

) "
fa ®°

IV 0O e
Q’ig@

© @ @ @ ©B@

® Meny
Tryck for att valja dnskat tillagningslage.

® Temperatur
Tryck for att vdlja Temperatur.

o) Snabb forvdarmning
Tryck for att anvanda Snabb férvarmning-funktionen.

® Skdrm
Tryck pa valfri knapp pa kontrollpanelen for att aktivera displayen.

® Kontrollas
Tryck och hall ned knappen i 3 sekunder for att aktivera eller inaktivera Kontrollas.

® Instéllningar
Tryck for att justera ugnsinstallningarna.

® Stopp
Tryck for att stoppa all aktiv ugnsdrift.

Kontrollvred
Vrid vredet for att vdlja ugnens driftlage. Se Anvdnda ugnen.

® Tillaga recept
Tryck for att anvanda Tillaga recept-funktionen. Se Anvéanda ugnen.

Timer

Tryck for att stélla in eller avbryta ugnens timer.

® Tillagningstid och sluttid
Tryck for att anvanda Tillagningstid och sluttid-funktionen.

S I
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® Lampa
Tryck for att tanda och slacka ugnens lampor.

Wi-Fi

Fjarrstart
® Tryck for att vélja Fjarrstart-funktionen.

Tryck och hall ned knappen i 3 sekunder for att ansluta apparaten till ett Wi-Fi-natverk.

Start

Tryck for att starta de valda ugnsfunktionerna.

Displayikoner

Ikoner visas pa displayen nar de &r aktiva.

Ekonomisk 6vre och
nedre varme)

Ikon Betydelse Ikon Betydelse
Ekonomiskt lage
(Ekonomisk varmluft,
temperatur

(i> Pizza-lage gé Snabb férvarmning
(>° Airfryer @ Timer
Air Sous-Vide |9 Tillagningstid
13 l Ir Varm % Sluttid
X-)Oe Avfrostning % Lock (1&s)
’;(p Jasning 4)) Ljudinstalining
999 Pyrolys D Demoldge
- X-X-1
++ — i
W EasyClean — Wi-Fi
pig InstaView Fjarrstart
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Ikon Betydelse Ikon Betydelse
@ Klockinstallning A Tillaga recept I
%)
<
m
Z
wn
Tips fér energisparande 1) Tryck pa Installningar-knappen %2 en gang S

+ Matlagning med flera galler sparar tid och
energi. Tillaga mat som kraver samma
tillagningstemperatur samtidigt i ugnen nar det
ar mojligt.

+ Folj riktlinjerna for korrekt placering av galler
och grytor fér hégsta méjliga prestanda och
energisparande.

+ Minska energiférbrukningen genom att rengéra
smarre smuts med funktionen EasyClean istallet
for Pyrolys.

+ Undvik att 6ppna ugnsluckan mer an nédvandigt
under anvandning. Detta ser till att
ugnstemperaturen bibehalls, férhindrar onédig
varmeforlust och minskar energiférbrukningen.

Andra instéllningar

Instéllningar (InstaView,
klocka, volym)

For att justera installningarna efter den forsta
installningen trycker du pa Instéllningar-knappen

pa kontrollpanelen for att 6ppna
installningsskarmen.

Tryck p& Installningar-knappen £ flera ganger
eller vrid pa kontrollvredet for att vaxla mellan och
andra ugnsinstallningarna.

Med hjalp av Instéllningar kan du:
+ stalla in InstaView-funktionen
+ stalla in klockans timlage (12 eller 24 timmar)

* justera volymen.

Stalla in InstaView

InstaView-funktionen later dig se innehallet i
ugnen utan att 6ppna luckan genom att knacka pa
glaspanelen.

s

eller vrid pa kontrollvredet for att vélja
InstaView-funktionen. Symbolen bérjar
blinka.

InstaView

l@

Tryck pa kontrollvredet for att dndra
installningen.

Vrid pa kontrollvredet for att sla pa/av
InstaView.

Tryck pé kontrollvredet for att godkanna
andringen.

Stédlla in klockan
Tiden visas i displayen ndr ugnen inte anvands.

1

Tryck pa Instéllningar-knappen £33 tva
ganger eller vrid pa kontrollvredet for att vélja
klockan. Symbolen bérjar blinka.

Klockinstallning

C

Tryck pé kontrollvredet for att andra
installningen.

Vrid kontrollvredet en gang for att valja en 12-
timmarsklocka eller tva ganger for att vélja en
24-timmarsklocka och tryck sedan for att
stalla in.

Vrid pa kontrollvredet for att stalla in timmar
och minuter.

Tryck pa kontrollvredet for att godkénna
andringen.

Justera volymen
Justera ljudsignalens volym.

%
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1) Tryck pa Instéllningar-knappen £ tre génger
eller vrid pa kontrollvredet for att valja volym.
Symbolen borjar blinka.

2) Tryck p& Kontrollas-knappen &igen i 3
sekunder pa displayen for att lasa upp alla
knappar fran kontrollaset.

Q)) Ljudinstalining

s

2)  Tryck pa kontrollvredet for att andra
installningen.

3) Vrid pa kontrollvredet for att valja AV, Lag
eller Hog.

4)  Tryck pa kontrollvredet for att godkénna
andringen.

Stalla in ett tillagningslage

? ?

O @06

1) Tryck pd Meny-knappen @ sekventiellt eller
vrid p& kontrollvredet ® for att valja énskat
driftlige @.

2) Tryck pé kontrollvredet ® fér att vélja dnskat
driftlage @.

3) Vrid p& kontrollvredet ® fér att vélja 6nskad
tillagningstemperatur ®.

4)  Tryck pa Start-knappen @ eller kontrollvredet
® fér att starta anvandningen.

Kontrollas

Kontrollas-funktionen forhindrar automatiskt att
de flesta ugnsreglagen slas pa. Det inaktiverar
klockan, timern och den inre ugnslampan. Den
laser inte ugnsluckan.

Lasa/lasa upp

1) Tryck pa Kontrollas-knappen & i 3 sekunder
pa displayen for att inaktivera alla knappar.

%

" T
ANMARKNING

+ Kontrollas kan inte stéllas in medan ugnen
anvands.

Ugnslampa

Den inre ugnslampan tdnds automatiskt nar
luckan 6ppnas.

« Tryck p& Lampa-knappen -Q: for att sl& p&/av
ugnslampan manuellt.

+ Nar ugnen nar den installda temperaturen
blinkar férvarmningslampan 5 ganger.

+ Om du knackar tva ganger pa glaspanelen sa
tands eller slacks den invandiga lampan.

Wi-Fi

Anslut apparaten till ett Wi-Fi-hemnatverk for att
anvanda Fjarrstart och andra smarta funktioner. Se
avsnittet Smarta funktioner for mer information.

Konfigurera Wi-Fi

1) Tryck och hall ner Fjarrkontroll-knappen i 3
sekunder. Fjarrkontroll-symbolen blinkar nar
Wi-Fi ar redo att anvandas.

2) Foljinstruktionerna i LG ThinQ-appen pa din
smartphone for att anvanda Wi-Fi-funktionen.

Fjarrstart

Om apparaten ar registrerad i ett Wi-Fi-
hemnatverk kan ugnens férvarmningsfunktion
startas och stoppas med LG ThinQ-
smartphoneappen.

Stalla in fjarrstart (aktivering eller
inaktivering av natverksport)
1) Oppna ugnsluckan fér att kontrollera att

ugnen ar tom och klar foér férvarmning.
Placera inte mat i ugnen.

el
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2) Stang ugnsluckan. Fjarrstart kan endast
stallas in nar ugnsluckan ar stangd.

3) Tryck pa Fjarrstart-knappen for att aktivera
funktionen. Fjérrstart-ikonen visas nar den ar
klar att anvandas.

4)  Tryck pé Fjarrstart-knappen igen for att
inaktivera funktionen. Fjarrstart-ikonen
forsvinner.

5) Folj instruktionerna i LG ThinQ-
smartphoneappen for att anvanda Fjarrstart-
funktionen.

- I
ANMARKNING

+ Fjarrstart kopplas fran i foljande situationer:

- Fjarrstart har inte konfigurerats i
smartphoneappen.

- Problem med Fjarrstart under drift.

* Wi-Fi-ikonen pa displayen visar statusen for
apparatens natverksanslutning. Om Wi-Fi-
ikonen inte lyser ska du anvanda
smartphoneappen for att valja Wi-Fi-natverk
eller registrera produkten pé nytt.

+ En felaktig Wi-Fi-anslutning kan férdréja
Fjarrstart-funktionen.

Demolage

Demoldget &r endast avsett fér anvandning i
showroom eller butik. Ugnen varms inte upp nar
demoldget ar aktiverat.

[CARC] O O

@——QH @]
@7

1)  Tryck pa Tillaga recept-knappen @ och
Lampa-knappen @ samtidigt i 3 sekunder.

2) Demolége-ikonen visas pa displayen nar det
ar aktiverat.

D Demolége-ikon

%

3) Forattinaktivera trycker du pa Tillaga recept-
knappen @ och Lampa-knappen @ samtidigt
i 3 sekunder.

Anvanda ugnen

Innan du anvander ugnen

" I
ANMARKNING

+ Eftersom ugnstemperaturen fluktuerar kan det
handa att en ugnstermometer som placeras i
ugnsutrymmet inte visar samma temperatur
som den som har stéllts in pa ugnen.

+ Varmen stangs av om luckan ar éppen under
drift. Varmen slas pa automatiskt igen nar
luckan stangs.

+ Undvik att ppna ugnsluckan mer an nédvandigt
under anvandning. Detta ser till att
ugnstemperaturen bibehalls, férhindrar onddig
varmeforlust och minskar energiférbrukningen.

Komma igang
Nar apparaten har anslutits till elnatet eller efter
ett strémavbrott blinkar kolonet i klockan.

For att stoppa den blinkande klockan trycker du pa
valfri knapp och aterstéller klockan om det behdvs.

Rengéra tillagningsomrade och
tillbehér

Innan du anvénder apparaten for att tillaga mat for
forsta gangen maste du rengora
tillagningsomradet och tillbehéren.

Rengor tillbehdren for hand enligt beskrivningen i
kapitlet Underhall.

+ Ventilera koket medan apparaten varms upp.

+ Se till att det inte finns nagra rester av
forpackningsmaterial, t.ex. polystyren, i
tillagningsutrymmet och ta bort all tejp fran
insidan och utsidan av apparaten.

Se Manuell tillagning foér information om hur
ugnen ska anvandas.

+ Torka av den slata ytan i tillagningsutrymmet
med en mjuk, fuktig trasa innan du varmer upp
apparaten.

el
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+ For att bli av med lukten som nya produkter har
ska du varma den med ugnsluckan stangd och
tomt tillagningsutrymme.

Ugnsventil

Omraden nara ventilen kan bli heta under drift och
orsaka brannskador. Undvik att placera plast nara
ventilationséppningen eftersom varme kan
férvranga eller smalta plasten.

Det &r normalt att anga syns nar du tillagar mat
med hég fukthalt.

A VARNING

+ Blockera inte ventilationsdéppningen mellan
ugnsluckan och styrenheten.

Montera gallerstallning
(teleskopisk)

Montera gallerstallningarna pa bada sidor om
ugnsutrymmetinnan du anvander ugnen for forsta
gangen. Detta haller koksredskapen pa plats.

—
A VARNING

+ Ta bort skyddsfilmen fran alla teleskopskenor.

® | Framre krok fér gallerstalining (rak)

)

Bakre hal

O]

Framre hal

® | Bakre krok for gallerstalining (béjd)

1) Rikta in gallret i ugnsutrymmet sa att gallrets
krokning pekar mot ugnsluckan.

+ Modell WS7D76*2**, WSED7613*: Stiften
pa teleskopskenorna maste peka uppat.
2) Forin den bakre kroken for gallerstaliningen
® i ugnsutrymmets hal @.

3) Forinden framre kroken for gallerstallningen
@ i ugnsutrymmets hal @ och tryck nedat fér
att fasta den.

4) Upprepa steg 1-3 for den andra sidan av
ugnsutrymmet.

Ta bort gallerstallning

A VARNING

+ Rorinte ugnsgallren nadr de ar varma.

el

1) Lyft upp gallerstaliningen nagot .

2) Dra gallerstaliningens framsida bort fran
sidovaggen @.

3) Fortsatt med att svanga gallerstaliningens
framsida mot mitten av ugnen @ samtidigt
som du drar den bakre delen av
gallerstallningen bort fran sidovaggen for att
lossa kroken G.

4) Upprepa steg 1-3 for den andra sidan av
ugnsutrymmet.

nd
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Anvanda teleskopskenorna
(modell WS7D76*2**,
WSED7613%)

Teleskopskenorna glider in och ut pa en ram. Detta
ser till att tunga koksredskap ar plana och
forhindrar att de glider framat nar
teleskopskenorna ar helt utstrackt.

+ Se till att skjuta in platen och grillgallret i ratt
lage nér stiften pa teleskopskenorna fors in i
halen pa béda sidor.

Anvanda standardugnsgaller

Gallren har en hojd bakkant som férhindrar att de
dras ut ur ugnsutrymmet.

A FORSIKTIGHET

+ Sétt tillbaka ugnsgallren innan du satter pa
ugnen for att undvika brannskador.

+ Tack inte gallren med aluminiumfolie eller ndgot
annat material och placera inget pa ugnens

= S

botten. Om du gor detta kommer det att
resultera i undermalig bakning och det kan
skada ugnens botten.

+ Flytta ugnsgaller endast nar ugnen ar sval.

Ta bort galler

1) Dra gallret rakt ut tills det tar stopp.

2) Lyftupp framsidan av gallret och dra ut det.
Byta galler

1)  Placera gallrets dnde pa stodet.

2) Lutaframanden uppat och tryck in gallret.

InstaView

Knacka tva ganger pa mitten av glaspanelen for att
visa innehallet i ugnen utan att 6ppna luckan.

A FORSIKTIGHET

SIa inte pa glasdérrpanelen med kraft. Lat inte
harda féremal som kéksredskap eller glasflaskor
traffa glasdérrpanelen. Glaset kan ga sénder
med risk for personskador.

" T
ANMARKNING

+ Om du knackar tva ganger pa glaspanelen sa
tands eller slacks den invandiga lampan.

+ Lampan férblir TAND under tillagning.

+ Lampan slacks automatiskt efter 5 minuter och
overgar till standby-lage nar tillagningen ar klar
eller om ugnen inte anvands.

el
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ANMARKNING

+ InstaView-funktionen inaktiveras nar
ugnsluckan eller ugnens styrenhet &ppnas samt
i en sekund efter att luckan har stangts.

+ InstaView-funktionen inaktiveras vid Pyrolys,
nar Kontrollas anvands, i Sabbat-laget och
under den initiala elanslutningen (endast pa
vissa modeller).

+ Det ar méjligt att InstaView-funktionen inte
aktiveras om man knackar pé glaspanelens
kanter.

+ Knackningarna pa glaspanelen maste vara
tillrackligt harda for att horas.

* Knackningar pa kontrollpanelen eller hoga ljud
nara ugnen kan aktivera InstaView-funktionen.

Manuell tillagning

Stilla in Manuell tillagning

A FORSIKTIGHET

+ Om du trycker pa Stopp-knappen under
tillagningen raderas alla instéllningar.

" T
ANMARKNING

+ Om ingen tillagningstid har stéllts in sa lagas
maten i den maximala standardtillagningstiden
for det valda tillagningslaget.

1) Vrid pa kontrollvredet eller tryck pa Meny-
knappen sekventiellt for att valja dnskat
tillagningslage och tryck sedan pa
kontrollvredet for att stalla in.

2) Vrid pa kontrollvredet for att vélja 6nskad
temperatur.

3) Omdu foredrar kan du trycka pa Snabb
forvarmning-knappen for att anvanda Snabb
férvarmning-funktionen. Snabb férvarmning-
ikonen B visas pa displayen.

4) Om du foredrar kan du trycka pa
Tillagningstid-knappen for att valja 6nskad
tillagningstid och sluttid.

5) Tryck pa Start-knappen eller kontrollvredet.

%

6) Tryck pa Stopp-knappen for att avbryta nar
som helst eller nar tillagningen ar klar.

Stalla in Snabb férvarmning-laget

Denna funktion ar utformad fér snabb
férvarmning av tillagningsutrymmet.

ANMARKNING

+ Snabb forvarmning ar tillgangligt i
tillagningsldgena Varmluft, Ovre och nedre
vérme och Flaktstodd luft.

+ Stdng alltid av Snabb féorvarmning nér du bakar
pa mer an ett ugnsgaller.

+ For att stanga av funktionen trycker du pa Snabb
férvarmning-knappen igen.

1) Vrid pa kontrollvredet eller tryck pa Meny-
knappen sekventiellt for att vélja 6nskat
tillagningslage och tryck sedan pa
kontrollvredet for att stalla in.

2) Vrid pa kontrollvredet for att vélja 6nskad
temperatur.

3) Tryck pa Snabb forvarmning-knappen for att
anvanda Snabb férvarmning-funktionen.
Snabb férvarmning-ikonen & visas pa
displayen.

4)  Omdu foredrar kan du trycka pa
Tillagningstid-knappen for att vélja 6nskad
tillagningstid och sluttid.

5) Tryck pa Start-knappen eller kontrollvredet.

6) Tryck pa Stopp-knappen for att avbryta nar
som helst eller nar tillagningen ar klar.

Andra ugnstemperaturen

1)  Tryck pa Temperatur-knappen. Den justerade
temperaturen borjar blinka.

2) Justera ugnstemperaturen med hjalp av
kontrollvredet.

3) Tryck pa Start-knappen eller kontrollvredet.

Andra tillagningstiden

1)  Tryck pa Tillagningstid-knappen.
Motsvarande symbol bérjar blinka pa
displayen.

el
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|% Tillagningstid
|
2) Omdu foredrar sa vrid pa vredet for att vélja "
6nskad timme. <
3) Tryck pavredet for att spara timmen och ange 5.,
minutinstaliningen. S

4)  Vrid pa vredet for att vélja 6nskad minut.

5) Tryck pa Start-knappen eller kontrollvredet.

Andra sluttiden

1)  Tryck pa Tillagningstid-knappen tva ganger.
Motsvarande symbol bérjar blinka pa
displayen.

%l Sluttid

2) Justera sluttiden med hjalp av kontrollvredet.

3) Tryck pa Start-knappen eller kontrollvredet.
|

ANMARKNING

+ Du kan andra tillagningstiden och sluttiden
medan ugnen anvands.

Stoppa tillagning
1)  Tryck pa Stopp-knappen.
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Guide fér manuell tillagning

Temperaturi
ntervall
Tillagningslage (standardvar
de)
°C

Beskrivning

30-275

*‘] *2
Varmluft (160)

@]

Varmluft-ldget anvander endast vdrmeelementet i
den bakre vaggen och konvektionsflakten.
Rekommenderad temperatur ar 160 °C. Det ar
ocksa mojligt att baka pa mer an ett galler i
Varmluft-laget. Det betyder att Iaget ar lampligt
for fruktkakor, bakverk och jasdeg, till exempel en
brodflata.

@]

Ekonomisk 30-275
varmluft*! (160)

.
[y
'
g
.

D

Ekonomisk varmluft-laget anvander det
optimerade varmesystemet for att spara energi
nar du tillagar mat. Rekommenderad temperatur
ar 160 °C. I detta lage kan restvdrmen anvandas
for att spara energi. Hall alltid luckan stangd nar
du lagar mat for att undvika varmeforlust.

Ovre och
nedre

e *
varme

30-300

12 (170)

L]

1 Ovre och nedre varme-laget anvands de évre och
de dolda nedre varmeelementen. Detta driftlage
ar lampligt for bakverk, bakning under kort tid och
kansliga degar. Rekommenderad temperatur ar
170 °C.

30-300
*1 NN
Steka a (190)

sy

I Stek-laget anvands det 6vre vdrmeelementet och
konvektionsflakten. Rekommenderad temperatur
ar 190 °C. Denna funktion ar 1amplig for stora
kottbitar eller fjaderfakott, sasom rullstekar eller
kalkon.

— 30-300

Pizza-lage™ (180)

7 le]

I Pizza-laget aktiveras det dolda varmeelementet
langst ner i ugnsutrymmet, elementet i
bakvaggen och konvektionsflakten.
Rekommenderad temperatur ar 180 °C. Nér du
anvénder Pizza-laget maste tillagningstiden
andras utifran degens typ och tjocklek samt
palaggen.

Flaktstodd
luft*"*2

30-300
(160)

Forutom de 6vre och nedre (Ovre och dolt nedre)
varmeelementen sa anvander Flaktstodd luft-
laget konvektionsflakten. Detta innebar att
steknings- och graddningstemperaturen kan
sankas med 20-40 °C. Rekommenderad
temperatur ar 160 °C. Detta lage ar lampligt for
bakverk och kakor eftersom det ar méjligt att baka
pa mer an ett galler i taget.

= S
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Temperaturi
ntervall
Tillagningslage (standardvar Beskrivning
de)
°C
Stor grillning-laget anvander hela
N grillvérmeelementet. Ingen specifik temperatur
L3 (hog, N ; > .
. kan stallas in. Du kan valja mellan tre installningar.
standardvarde e e e . )
o N Stor grillning ar lampligt for att tillaga biffar,
Stor grilining i ) i i
. kotletter, fisk eller rostat bréd samt for
L2 (medium)/ L . . N
L1 (lag) karamellisering nar du lagar storrne ratter med
gratanglager. Den férinstéllda nivan ar Hog. Grilla
alltid med luckan stangd.
L3 (hég, Liten grillning-laget fungerar p& samma satt som
standardvarde | Stor grillning, men endast en del av
Liten grillning )i grillvdrmeelementet anvands. Detta gor laget
L2 (medium)/ | lampligt for mindre rétter. Den forinstallda nivan
L1 (Iag) ar H6g. Grilla alltid med luckan stéangd.
I Nedre varme-laget anvands endast det dolda
Nedre i varmeelementet i ugnens botten.
s * [g 3(()1 7%)?0 Rekommenderad temperatur &r 170 °C. Detta
varme lage ar sarskilt lampligt for att tillaga bakverk och
pizzor pa ett av de nedre ugnsgallren.
Ekonomisk 6vre och nedre varme-laget anvander
det optimerade varmesystemet for att spara
Ekonomisk 30- 300 energi nar du tillagar mat. Rekommenderad
6vre och temperatur dr 170 °C. I detta ldge kan restvarmen
. (170) p . o .
nedre varme anvandas for att spara energi. Hall alltid luckan
1 e stangd nar du lagar mat for att undvika
varmeforlust.
Airfrver 150 - 275 Airfryerfunktionen ar sarskilt utformad for
y (200) stekning utan olja.
C=
T r
Air Sous-Vide-laget anvander luft for att tillaga
30-100 mat "pa lag temperatur och langsamt”. Anvand
Air Sous-Vide (50) det for att tillaga kott, fisk, skaldjur, fiaderfakott
eller grénsaker. Livsmedlen maste
vakuumférpackas i pasar innan tillagning.

%

|
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Tillagningslage

Temperaturi
ntervall
(standardvar
de)
°C

Beskrivning

Varm

= [

40-100
(75)

IVarm-laget aktiveras varmeelementet hogst upp
och det dolda elementet ldngst ned i
ugnsutrymmet. Du kan anvanda den har
funktionen for att halla maten varm tills den ska
serveras. I detta lage kan du stalla in
temperaturen mellan 40 °C och 100 °C.
Varaktigheten for denna funktion kan ocksa
stallas in.

Avfrostning

Sk (2]

I Avfrostning-laget anvénds endast flakten utan
uppvarmning. Den cirkulerande luften paskyndar
avfrostningsprocessen. Lagg den frysta maten i
en lamplig behallare for att samla in vatskan som
produceras under avfrostning. Om det ar lampligt
kan du anvéanda grillgallret och en djup ugnsplat
(eller bakplat) for att undvika att smutsa ner
ugnen. Om vatten tillats rinna ut i ugnen kommer
doérrtatningarna att férorenas och en obehaglig
lukt kan uppsta.

Jasning

BNl

30-60
(40)

Jasning-laget ser till att ugnen ar varm for jasning
av surdegsprodukter innan bakning. For att
undvika att ugnstemperaturen sanks och att
jasningstiden forlangs ska du inte 6ppna
ugnsluckan i onédan. Kontrollera brédprodukter
tidigt for att undvika éverjasning. Anvand inte
Jasning-laget for att varma mat eller halla mat
varm. Ugnstemperaturen fér Jasning ar inte
tillrackligt hog for att se till att livsmedel halls vid
en saker temperatur. Anvand Varm-funktionen for
att halla mat varm.

*1 Nar ugnen nar den installda temperaturen hérs en ton och lampan blinkar 5 ganger.

*2 Den har funktionen kan anvandas med Snabb férvarmning.

|
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Bakning

Nér du bakar ska du anvanda Varmluft-laget eller
Ovre och nedre varme-laget.

Bakformar

+ Anvand bakformar med rr]_('irk metall eller en
belagd yta nar du bakar i Ovre och nedre varme-
laget.

+ Nar du bakar med Varmluft kan du ocksa
anvanda bakformar med en ljus metallyta.

Placera alltid kakformar i mitten av platen eller
grillgallret.

+ Nér du bakar med Ovre och nedre varme-ldget
kan du placera tva bakformar sida vid sida i
ugnen. Detta innebar att graddningstiden blir
nagot langre.

Ugnsgalirets lage

Lagena for ugnsgallren ar numrerade nedifran och
upp.

Nar du anvénder Ovre och nedre virme-liget kan
du endast baka pa ett galler, till exempel pa
gallerlage ®.

Nar du anvander Varmluft kan du baka
sockerkakor och kex pa upp till tva bakplatar
samtidigt, till exempel pa gallerlage @ och ®.

VISNIAS I
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Rekommenderade instruktioner for bakning
Guiden for bakning innehaller temperaturinstallningar, graddningstider och lagen for ugnsgaller for ett
urval av vanliga ratter.

+ Temperaturer och graddningstider ska endast ses som referenstal. De faktiska vardena beror pa typen
av beredning, ingrediensernas kvalitet och vilken bakform som anvands.

+ Virekommenderar att du forst valjer en lagre temperatur och sedan ékar den vid behov, till exempel om
du vill ha en hogre grad av karamellisering eller om graddningstiden ar for lang.

+ Om du inte hittar instdllningarna for ett specifikt recept kan du helt enkelt anvénda installningarna for
det mest snarlika receptet.

+ Nar du bakar kakor pa platar eller i formar pa mer an ett galler ar det mojligt att graddningstiden
férldngs med 10-15 minuter.

+ Livsmedel med en hdg fukthalt (t.ex. pizza, fruktkakor osv.) bér endast bakas pa ett galler.

+ Om du tillagar bakverk av deg pa olika galler kan ojamn karamellisering ske initialt. Andra inte
temperaturinstallningen. Graden av karamellisering kommer att jdmna ut sig under
bakningsprocessen.

+ For att spara energi kan du anvanda restvdrmen i 8 minuter innan du avslutar tillagningen.

ANMARKNING

+ Rékna alltid gallerpositioner nedifran och upp.

*1 Forvarm ugnen.
*2 Stang alltid av “Snabb férvarmning” nar du bakar pa mer an ett ugnsgaller.

*3 Anvand den djupa ugnsplaten (eller bakplaten).

Baka pa ett enda ugnsgaller

+ Galler: Gallerposition

Bakverk i bakformar
Varmluft Ovre o.zch nedre
. . ) varme
Tillagningslage Tid
(minut)
Kategori Galler Temp. (°C) Galler Temp. (°C)

Ringformad amerikansk sockerkaka 2 150-160 2 160-180 50-70
Kex/pannkakor 2 140-160 2 150-170 30-60
Tunna sockerkakor 2 150-160 2 160-180 25-40
Flanbas - mordeg 3 170-180 2 190-210 *1 10-25
Flanbas - kakblandning 3 150-170 2 170-190 20-25

= kS o C
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Bakverk i bakformar
Varmluft Ovre gch nedre
. . ) varme
Tillagningslage Tid
(minut)
Kategori Galler Temp. (°C) Galler Temp. (°C)
Appelpaj 3 160-180 1 170-190 65-75
Smakrika pajer och smérdegsbas 2 160-180 2 190-210 30-70
(t.ex. quiche lorraine)
Ostkaka 2 140-160 2 170-190 60-90
Bakverk pa bakplat
Varmluft Ovre gch nedre
) . . varme
Tillagningslage Tid
(minut)
Kategori Galler Temp. (°C) Galler | Temp. (°C)

Brodflator/storre bakverk 3 160-170 4 170-190 30-40
Tysk julkaka (stollen) 3 150-170 *1 4 160-180 *1 40-60
Brod (ragbrod) 2 180-200 *1 2 230 *1 20
Jasning kravs 140-160 160-180 30-60
Paj/eclair 3 160-170 *1 4 190-210 15-30
Rulltarta 3 150-170 *1 4 180-200 *1 10-20
Fruktkaka med mérdeg 3 160-170 *1 4 170-190 *1 40-80
Bitar med topping/fyllning - - 4 160-180 *1 40-80
t.ex. kvarg, gradde, socker, mandel
Pizza (tjock botten) *2*3 1 180-200 1 190-210*" | 30-60
Pizza (tunn botten) *2 1 200-220 1 230 ™ 10-25
Osyrat bréd 1 200-220 1 2301 8-15
Schweizisk ostpaj 1 180-200 1 210-230 35-50

s
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Kakor
Varmluft Ovre c:ch nedre
. L varme
Tillagningslage Tid
[j (minut)
Kategori Galler | Temp. (°C) | Galler | Temp. (°C)
Mérdegsbakelse *2 3 150-160 4 170-190 *1 6-20
Kakor med glasyr *2 3 140-150 4 160-180 10-40
Kakmix *2 3 150-160 4 170-190 15-20
Tartor och bakverk med aggvita, 3 80-100 4 100-120 120-150
marang
Macarons 3 100-120 4 120-140 30-60
Smakakor av jasdeg *2 3 160-170 4 170-190 20-40
Smordegskakor och bakverk 3 160-180 *1 4 190-210 *1 20-30
Frallor 3 180-200 *1 4 180-220*1 | 20-35
Baka pa mer an ett ugnsgaller
+ Galler: Gallerposition
Tartor/kakor och bakverk pa bakplat
Varmluft
. Tid
Kategori (minut)
Galler Temp. (°C)
Paj/eclair *2 2,4 160-180 *1 35-60
Sockerkaka utan fyllning med smuldegstopping *2 2,4 140-160 30-60
Mordegsbakelse ™2 2,4 150-160 15-35
Kakor med glasyr *2 2,4 140-150 20-60
Kakmix *2 2,4 160-170 25-40
Tartor och bakverk med &ggvita, marang *2 2,4 80-100 130-170
Macarons *? 2,4 100-120 40-80

= S
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Tartor/kakor och bakverk pa bakplat
Varmluft
|
Kategori fid v
9 (minut) §
Z
Galler Temp. (°C) Lﬁ
Smakakor av jasdeg *2 2,4 160-170 30-60
Smérdegskakor och bakverk *2 2,4 170-180*" 30-50
Frallor *2 2,4 180-190 ™" 30-55
ANMARKNING
+ Detta ar valfritt for produkter med tva platar.
* Placera den djupa ugnsplaten (eller bakplaten) pa galler (.
Guide fér strudel och bakade ratter
+ Galler: Gallerposition
Ovre och nedre
varme
. Tid
Kategori C] (minut)
Galler Temp. (°C)
Pastagratanger 1 180-200 45-60
Lasagne 1 180-200 30-60
Bakade grénsaker 1 200-220*1 15-30
Pizzabaguette 1 200-220*1 15-30
Sufflé 1 180-200 20-50
Fiskpaj 1 180-200 30-60
Fyllda grénsaker 1 180-200 30-60

Guide for frysta fardigratter

+ Galler: Gallerposition

= S

|




\|

J % sv-se_main.book.book

Page 38 Wednesday, February 19, 2025 1:14 PM

el

38 DRIFT
Ovre och nedre virme
. Tid
Kategori C] il
Galler Temp. (°C)
Fryst pizza 3 fF_QIJ anvisningarna pa FPU anvisningarna pa
Orpackningen. forpackningen.
Baguetter 3 F?|j anvisningarna pa FP|J anvisningarna pa
férpackningen. forpackningen.
Fruktkakor 3 Ff)|j anvisningarna pa F“0|J anvisningarna pa
férpackningen. férpackningen.
Pommes frites 3 200-220 15-25

ANMARKNING

+ Vand pommes frites 2 eller 3 ganger under varmning.

+ Vid uppvarmning av frysta ratter kan brickan béjas nagot pa grund av den stora skillnaden i

temperaturen mellan den frysta maten och ugnen. Brickorna atergar normalt till sin ursprungliga form

nar de har svalnat.

Tips for bakning

Bakresultat

Majlig orsak

Atgard

Bakverkets botten ar for ljus

Fel position for ugnsgaller

Anvand en moérk bakform eller
lagg bakverket pé ett galler ett
steg langre ned.

Bakverket kollapsar
(blir klumpig, fuktig)

Ugnstemperaturen ar for hog

Stéll in en nagot lagre
temperatur.

Graddningstiden ar for kort

Man kan inte minska
graddningstiden bara for att
man staller in en hégre
temperatur.

Stallin en langre graddningstid.

Mixen innehaller for mycket
vatska

Anvand mindre vatska. Folj
anvisningarna for att blanda
degar, sarskilt nar du anvander
koksapparater.

Bakverken ar for torra

Ugnstemperaturen ar for lag

Stéll in en nagot hogre
temperatur nasta gang.

Graddningstiden ar for lang

Stall in en nagot kortare
graddningstid.

s
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Bakresultat

Majlig orsak

Atgérd

Bakverken karamelliseras
ojamnt

Graddningstemperaturen ar for
hog och graddningstiden ar for
kort

Stall in en nagot lagre
graddningstemperatur och en
nagot hogre graddningstid.

Mixen ar ojamnt fordelad

Fordela mixen jamnt éver
bakplaten/formen.

Graddningstiden ar for lang

Temperaturen &r for 1ag

Stall in en nagot hogre

temperatur nésta gang.

Varmluft/Ekonomisk varmluft

+ Anvand morka eller svarta emaljerade behallare

for basta mojliga varmeabsorbering.

ANMARKNING

Om ingen tillagningstid ar installd stangs ugnen
av automatiskt efter 12 timmar.
Ugnsflakten kérs under Varmluft-cykeln.

Flakten stangs av nar luckan ar 6ppen. I vissa fall
kan flakten stdngas av under Varmluft-cykeln.

Tips for varmluft

Anvand Varmluft fér snabbare och jamnare
tillagning med flera galler av bakverk, kakor,
muffins, kex och allehanda bréd.

Baka kakor och kex pa ugnsplatar utan sidor
eller med mycket laga sidor sa att uppvarmd luft
kan cirkulera runt maten. Mat bakad pa
ugnsplatar med en mork finish tillagas
snabbare.

Nar Varmluft anvands med ett enda galler ska
grillgallret placeras pa plats ®. Om du tillagar
mat pa flera ugnsgaller ska du placera

grillgaliren i lige @ och (@ (fér tva ugnsgaller).

Tillagning med flera ugnsgaller kan 6ka
tillagningstiden nagot for vissa livsmedel.

Resultatet blir battre for bakverk, kakor och
muffins nar du anvander flera ugnsgaller.

Tips fér Ekonomisk varmluft

s

Undvik om méjligt att férvarma ugnen innan du
placerar livsmedel i den.

Forvarm endast om det anges i receptet.

Oppna inte luckan under tillagning fér maximal
energieffektivitet.

%

+ Ta bort oanvanda tilloehér fran ugnen.

VISNIAS I
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Rekommenderade instruktioner for Ekonomisk varmluft

Denna tabell &r endast avsedd som en guide. Féredragna smaker och andra kéttstycken andrar

tillagningen.

Rakna alltid ugnens gallerpositioner nedifran och upp.

De angivna tiderna géller fér en ugn som inte har férvarmts.

+ Galler: Gallerposition

s

Temp. Tid
Mat Galler 0) (minut)

Smérdeg - kakblandning 3 150-170 35-45
I en bakform Smakrika pajer och

smordegsbas 2 160-180 30-70

(t.ex. quiche lorraine)

Pizza (tunn botten) 1 200-220 15-30
P& en bakplat

Marang 3 80 120-150

Glasyr 3 140-150 10-40
Kakor

Tartblandning 3 150-160 25-35

No6tkott (ca 1 kg) 2 190 60-80
Kott Fjaderfakott (ca 1 kg) 2 210 50-70

Fjaderfakott (ca 2 kq) 2 210 60-80

Grillning " —
ANMARKNING

For grillning kan du vélja mellan tva olika
driftlagen.

+ FOr stérre mangder platt mat som ska grillas
rekommenderas éver delen och stora formar.
Valj den effektniva (L3 Hog, L2 Medium, L1 Lag)
som bast passar typen av mat som grillas.

+ F6r mindre mangder platt mat som ska grillas
rekommenderas 6ver delen och sma formar. Valj
mellan 1 och 3 effektnivaer (L3 Hog, L2 Medium,
L1 Lag) enligt maten som grillas.

A VARNING

+ Synliga delar pa ugnen kan bli varma under
grillning. Hall barn pa avstand.

%

+ Stang luckan for att stélla in grillfunktionen. Om
luckan &r 6ppen gar det inte att stélla in
grillfunktionen och door visas pa displayen. Om
luckan 6ppnas under grillningen sa stangs
grillelementet av. Nér luckan stangs sa slas
grillelementet pa automatiskt igen.

Tips for att minska rékutveckling

Pa grund av den intensiva vdrmen i samband med
grillning ar det normalt att viss rok bildas under
tillagningsprocessen. Denna rok ar en naturlig
biprodukt av bryning och boér inte orsaka nagon
oro. Om du upplever mer rok an du kanner dig
bekvam med ska du anvanda féljande tips for att
minska mangden rok i ugnen.

+ Grillgallret ska alltid rengdras noggrant vid
rumstemperatur i borjan av tillagningen.

el
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+ Satt ALLTID pa spishallens ventilationssystem
eller ventilationshuven under grillning.

+ Hall ugnens insida sé& ren som méjligt.
Overblivna rester fran tidigare maltider kan
brinna eller fatta eld.

+ Undvik feta marinader och séta glasyrer. Bada
dessa kommer att 6ka mangden rék. Om du vill
anvanda en glasyr sa ska den appliceras i slutet
av tillagningen.

VISNIAS I

+ Om du upplever betydande rékutveckling med
ett livsmedel sa dvervag att:

- Sanka grillen till L1-installningen.

- Anvanda ett nedre gallerlage sa att maten
tillagas langre bort fran grillelementet.

- Anvanda L3-grillinstallningen for att uppna
den bryning du 6nskar och sedan vaxla
antingen till L1-grillinstaliningen eller Ovre
och nedre varme-laget.

+ Som regel kommer fetare kottstycken och fisk
att producera mer rok an fettsnalare
matprodukter.

+ Folj de rekommenderade grillinstallningarna
och tillagningsriktlinjerna i tabellen pa den
foljande sidan nar sa ar majligt.
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Rekommenderade instruktioner fér grillning

Grilltiderna ar endast avsedda som ungefarliga varden. De faktiska tiderna kan variera beroende pa

kvaliteten pa kottet eller fisken. Grillning ar sarskilt lampligt for tillagning av platta kétt- och fiskbitar. Vand
pa den grillade maten ungefar halvwéags genom tillagningstiden.

Rakna alltid ugnens gallerpositioner nedifran och upp.

*1 Grillgaller, ugnsplat eller bakplat.

+ Galler: Gallerposition

Stor grillning, steg 3 (minut)
Mat Galler
1:a sidan 2:a sidan

Kottfarsbiff 5 8-10 6-8
Flaskfilé 5 10-12 8-12
Grilla korv 5 8-10 6-8
Not- eller kalvbiffar 4 8-12 5-10
Oxfilé
(ca 1 kg) 4 10-12 10-12
Rostat bréd *! 4 2-4 2-4
R(o)s“tat brod med 4 6-8 )
paldgg

ANMARKNING

+ Anvand gallerlage @ eller ® for att grilla platta kéttbitar.

* Placera en djup ugnsplat eller bakplat under grillgallret for att samla in droppar eller fett som faller fran

maten.
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Avfrostning

Anvand driftlaget Avfrostning B8 for att avfrosta
mat.

Avfrostning av matratter

+ Ta ut matratten ur forpackningen, lagg den pa

en tallrik och placera tallriken pa grillgallret.

+ Tack inte 6ver matratten med en tallrik eller skal

eftersom det kan forlanga avfrostningstiden
avsevart.

For att undvika risken fér salmonella ska du inte
anvanda vatskan som produceras under
avfrostningen for att tillaga matratten. Se till att
vatskan som produceras under avfrostning ar fri - g
att rinna av maten pa tallriken eller i en bakform
om du anvander grillgallret.

WISNIAS

Ugnsgallrets lage

For avfrostning ska du anvanda grillgallret i
position @ eller @ for stérre matrétter.

Rekommenderade instruktioner for avfrostning

Vikt Tid

BT (kg) (minut)

Instruktioner

Anvand grillgallret med den djupa ugnsplaten (eller
Kyckling 1,0 100-140 | bakplaten).
Vand kycklingen efter halva tiden.

s

Kott 1,0 100-140 Vand kottet efter halva tiden eller tack éver med stanniol.
0,5 90-120
Forell 0,15 25-35 Tack inte Over.
Jordgubbar 03 20-30 Tack inte dver.
Steka * Vand maten efter ungefér halva tiden eller vid

Anvand Steka-ldget och Ovre och nedre virme-
laget vid stekning.

Stekguiden innehaller lampliga temperaturer,
stektider och positioner fér ugnsgaller for olika
sorters kott. De angivna siffrorna ar endast
ungefarliga.

+ Virekommenderar att du tillagar kétt och fisk
som vager 6ver 1 kg i ugnen.

+ FOr magert kott och mager fisk ska du anvanda

Ovre och nedre virme. Fér alla andra sorters
kott rekommenderar vi Steka-laget.

+ Tillsatt lite vatska for att forhindra att steksky
eller fett brénns fast pa ugnsplatens yta.

tva tredjedelar av tillagningstiden.

A VARNING

+ Latugnen svalna tillrackligt for att sakerstalla att
du inte branner dig.

ANMARKNING

+ Dess stekinstruktioner ar endast avsedda som
en guide. Féredragna smaker och andra
kottstycken kan andra tillagningen.

Rekommenderade instruktioner for stekning

+ Galler: Gallerposition

S e
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Steka Ovre och nedre virme
Mat Galler Temp. (°C Tembp. (°C
51 0 Tid (minut) ,',)1 0 Tid (minut)

Notkott (ca 1 kg) 2 190 50-70 200 70-90
Viltkott (ca 1 kg) 2 180 75-100 200-230 100-120
Flasklagg (ca 1 kg) 2 180-190 80-110 200 100-120
Flaskrullad (ca 1 kg) 2 180-190 90-120 200-220 110-130
Lammklubba (ca 1 kg) 2 180 110-130 200 150
Fjaderfakott (ca 1 kg) 2 210 50-60 200-220 70-90
Fjaderfakott (ca 2 kg) 2 200 60-80 200-220 110-120
Fjaderfakott (ca 4 kq) 2 180-190 120-140 190-210 130-150
Hel fisk (ca 1,5 kg) 2 160-180 35-55 200-220 35-55
Grillad kyckling 4 190 55-65 - -

*1 Stéll in temperaturen for grytstekning till 20 °C hogre.

Tips for stekning

s

For ett battre stekresultat ska du ésa stekar och
fijaderfan med sina egna kottsafter ett antal
ganger under stekningen.

Anvand varmebestandiga karl vid stekning (folj
tillverkarens anvisningar).

Pannor av rostfritt stal ar endast av begrénsad
anvandning eftersom de reflekterar varmen i
mycket stor utstrackning.

Om du anvander karl med plasthandtag maste
du kontrollera att handtagen ar
varmebestandiga (fol] tillverkarens anvisningar).

Stora ratter for stekning eller ett antal mindre
ratter kan placeras direkt pa grillgallret ovanfor
den djupa ugnsplaten (eller bakplaten) (t.ex.
kalkon, gas, tre till fyra kycklingar, tre till fyra
bitar kalvkott).

Magert kétt ska stekas pa en stekbricka med lock
(t.ex. kalvkott, braserat notkott, djupfryst kott).
Detta ser till att kottsaften stannar i kottet.

For tillagning av krispiga ytor eller bacon bor en
gryta utan lock anvéndas (t.ex. flask, kottfars,

%

lamm, farkott, anka, kalvkétt, kyckling,
fiaderfakott, rostbiff, oxfilé och fiadervilt).

Hall tillrackligt med vatten i den djupa
ugnsplaten (eller bakplaten) for att forhindra
rokbildning nar du anvander Steka-laget.

Rengdr ugnen sa snart som majligt efter
anvandning om du steker i ett 6ppet karl. Det ar
lattare att ta bort fettstank nar ugnen
fortfarande ar varm.
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Ti||aga recept 2) Tryck pa Tillaga recept-knappen igen, eller

vrid pa kontrollvredet for att valja 6nskat
Tillaga recept-funktionen ger vagledning for typer recept, och tryck sedan pa kontrollvredet for
av matlagning eller ratter som du kanske inte att stalla in.
Kannertlll. Denolnnehallerf“orln.stallda program for . Se Tillaga recept-guiden for mer
tillagning av manga populéra livsmedel samt : :
. ! . ) information.
information om rekommenderad férvarmning, . )
tillbehér och gallerlager for basta resultat. 3) Tryck pa Start eller kontrollvredet for att

starta tillagningen.
Stéllain Tlllaga recept'laget 4)  Tryck pa Stopp-knappen pa kontrollpanelen
1) Tryck pa Tillaga recept-knappen pa for att avbryta ndr som helst eller nar

kontrollpanelen. tillagningen ar klar.
Tillaga recept-guide
+ Galler: Gallerposition
Fjaderfakott
Mattemp.
Nej Meny Viktgrans Instruktioner

Galler

Kylda Pensla kycklingbenen med olja eller smalt
smor och krydda efter 6nskemal. Ldgg
kycklingbenen pé grillgallret. Satt in i
ugnen. For att samla in droppar eller fett

1 Kyckling, ben 12k fran maten ska du placera den djupa
12 K9 3 ugnsplaten (eller bakplaten) under
grillgallret. Vand p& maten nér ugnen
piper. Lat maten vila under folie i 3 minuter
efter tillagningen. Anvand kottsaften som
sky eller till sas.

Kylda Pensla kycklingen med olja eller smalt
smor och krydda efter 6nskemal. Linda in
tunna delar av benen i folie och placera
kycklingen pa grillgallret. Satt in i ugnen.
For att samla in droppar eller fett fran

2 Kyckling, hel *1*2 1,4 kg maten ska du hélla en stor kopp vatten i
2 den djupa ugnsplaten (eller bakplaten) och

stélla den under grillgallret. Vand pa maten
nar ugnen piper. Lat maten vila under folie
i 3 minuter efter tillagningen. Anvand
kottsaften som sky eller till sas.

VISNIAS I
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Fjaderfakott

Nej

Meny

Viktgrans

Mattemp.

Instruktioner

Galler

Anka, hel *1"2

2,1kg

Kylda

Pensla ankan med olja eller smalt smor och

krydda efter dnskemal. Linda in tunna
delar av benen i folie och placera ankan pa
grillgallret. Satt in i ugnen. For att samlain
droppar eller fett fran maten ska du halla
en stor kopp vatten i den djupa ugnsplaten
(eller bakplaten) och stélla den under
grillgallret. Vand p& maten nér ugnen
piper. Lat maten vila under folie i 3 minuter
efter tillagningen. Anvand kottsaften som
sky eller till sas.

Kalkon, hel *1*2

4,2 kg

Kylda

Pensla kalkonen med olja eller smalt smor

och krydda efter 6nskemal. Linda in tunna
delar av beneni folie och placera kalkonen
pa grillgallret. Sattin i ugnen. For att samla
in droppar eller fett fran maten ska du
halla en stor kopp vatten i den djupa
ugnsplaten (eller bakplaten) och stalla den
under grillgallret. Vand pa maten nar
ugnen piper. Lat maten vila under folie i 3
minuter efter tillagningen. Anvand
kottsaften som sky eller till sas.

Notkott

Nej

Meny

Viktgran

Mattemp.

S

Galler

Instruktioner

Rosthiff *1*2

Kylda

1,5 kg

Pensla notkoéttet med olja eller smalt smor
och krydda efter 6nskemal. Placera
notkottet pa grillgallret. Satt in i ugnen. For
att samla in droppar eller fett fran maten ska
du halla en stor kopp vatten i den djupa
ugnsplaten (eller bakplaten) och stélla den
under grillgallret. Vand pa maten nar ugnen
piper. Lat maten vila under folie i 10 minuter
efter tillagningen. Anvand kéttsaften som
sky eller till sas.

|
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Notkott

Viktgran e

S

Nej Meny Instruktioner

Galler

Kylda Pensla kalvkottet (kalvkotletten) med olja
eller smalt smor och krydda efter dnskemal.
Placera kalvkottet pa grillgallret. Sattin i
ugnen. For att samla in droppar eller fett
6 Stekt kalvkott 15k frdn maten ska du hélla en stor kopp vatten
*1%2 K9 2 i den djupa ugnsplaten (eller bakplaten) och
stélla den under grillgallret. Vand pa maten
ndr ugnen piper. Lat maten vila under folie i
10 minuter efter tillagningen. Anvand
kottsaften som sky eller till sés.

VISNIAS I

Kylda Pensla oxfilén med olja eller smalt smér och
krydda efter 6nskemal. Lagg oxkottet pa
grillgallret. Satt in i ugnen. For att samla in
droppar eller fett fran maten ska du placera
7 | Oxfilé *1*2 0,8 kg den djupa ugnsplaten (eller bakplaten)

4 under grillgallret. Vand pa maten nar ugnen
piper. Lat maten vila under folie i 5 minuter
efter tillagningen. Anvand koéttsaften som
sky eller till sas.

Rum Ingredienser
1 kg notkétt, 150 g rokt bacon, 50 g olja,
750 ml rétt vin, 200-300 ml buljong, 5 I6kar,
5 vitléksklyftor, 200 g svamp, 100 g
tomatpuré, 1 tsk sot paprika, 5 lagerblad,
salt, peppar
Tillagning
Boeuf zkér notkottet i 1 cm stora térniTgar. Skar

; . aconet i sma tarningar. Lagg oljan i en
8 E;tiigwgnon 1 portion 2 stekgryta. Tillsatt kéttet och baconen och
stek det pa spisen. Déglacera det stekta
kottet med rétt vin och buljong. Skala och
tarna lok och vitlok. Rengdr svampen och
skiva den. Tillsatt ingredienserna, krydda,
blanda och téck sedan med lock. Stall
stekgrytan pa grillgallret. Satt in i ugnen. Lat
maten vila under folie i 10 minuter efter
tillagningen.
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Notkott

Nej

Meny

Viktgran
s

Mattemp.

Instruktioner

Galler

Gulasch *3*4*8

1 portion

Rum

Ingredienser

500 g flask, 500 g notkott, 50 g olja, 1 kg 16k,
2 msk tomatpuré, 1 tsk sot paprika, 1 tsk
salt, 500-750 ml vatten

Tillagning

Skar flasket och notkottet i 2 cm kuber. Lagg
oljan i en stekgryta och tillsatt kottet. Stek
det pé en spis. Skala och tarna Ioken. Tillsatt
I6ken och purén och stek dem. Tillsatt och
blanda allt och téck med ett lock. Stall
stekgrytan pa grillgallret. Satt in i ugnen. Lat
maten vila under folie i 10 minuter efter
tillagningen.

Flask

Nej

Meny

Viktgra

Mattemp.

ns

Galler

Instruktioner

10

Stekt
flaskkott *2

Kylda

1,5 kg

Pensla flaskkottet med olja eller smalt smor
och krydda efter 6nskemal. Lagg flaskkottet
pa grillgallret. Sétt in i ugnen. For att samla in
droppar eller fett fran maten ska du halla en
stor kopp vatten i den djupa ugnsplaten (eller
bakplaten) och stélla den under grillgallret.
L&t maten vila under folie i 10 minuter efter
tillagningen. Anvand kéttsaften som sky eller
till sas.

11

Revbensspjall
*1%2

Kylda

1,0 kg

Pensla revbensspjallen med olja eller smalt
smor och krydda efter 6nskemal. Ldgg
revbensspjallen pa grillgallret. Satt in i ugnen.
For att samla in droppar eller fett fran maten
ska du placera den djupa ugnsplaten (eller
bakplaten) under grillgallret. Vand pa maten
nér ugnen piper. Lat maten vila under folie i 5
minuter efter tillagningen. Anvand kéttsaften
som sky eller till sas.

|
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Flask

Nej

Meny

Viktgra
ns

Mattemp.

Galler

Instruktioner

12

Flasklagg
*3*4*8

1,4 kg

Kylda

Ingredienser

1,4 kg flasklagg, 116k, 2 mordétter, en purjolok,
selleri, strimlad basilika, salt, peppar, 300 ml
vatten

Tillagning

Skar flaskskinnet hela véagen runt och sedan
till rutor med en vass kniv. Krydda med den
strimlade basilikan, salt och peppar. Skala och
skiva selleri, 16k, mordtter och purjoldk. Lagg
gronsakerna i en stekgryta, placera
flasklagget ovanpa och tillsatt vatten. Stall
stekgrytan pa grillgallret. Satt in i ugnen. Lat
maten vila under folie i 10 minuter efter
tillagning.

13

Pulled pork
*3*4*8

2,0kg

Kylda

Ingredienser

2 kg flaskkarré utan ben, 2 tsk salt, 1 tsk sot
paprika, 2 tsk rékt paprika, 3 tsk farinsocker,
1 tsk malen spiskummin, 1/2 tsk chili, 1 tsk
mald koriander, 1 tsk malen svartpeppar,

3 tsk I6nnsirap, 100 ml apelsinjuice, 100 ml
ketchup

Tillagning

Blanda kryddor och vatskor och gnid
blandningen pa kéttet. Lagg det kryddade
kottet i en stekgryta och lat det marinera i 12
timmar i kylskapet. Stall stekgrytan pa
grillgallret. Satt in i ugnen. Lat maten vila
under folie i 5 minuter efter tillagningen.
Anvand koéttsaften som sky eller till sas.

14

Krispig
flasksida
*3*4*8

1,0 kg

Kylda

Ingredienser

1 kg flaskkarré, 6 tsk riven ost (Gouda), 4 msk
strobréd, 3 msk stark senap, 10 g hackad
persilja, 1 msk torkad rosmarin, 100 ml
gradde, salt, peppar, paprikapulver,
currypulver, vitlékspulver

Tillagning

Krydda kottet med salt och peppar. Blanda
ingredienserna och gnid in svalen med
kryddorna. Tack kottet med
kryddblandningen. Lagg det kryddade kottet i
en stekgryta. Stall stekgrytan pa grillgallret.
Satt in i ugnen. Lat maten vila under folie i 5
minuter efter tillagningen. Anvand kéttsaften
som sky eller till sas.

%

e

VISNIAS I
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Lamm

Nej

Meny

Viktgran
s

Mattemp.

Instruktioner

Galler

15

Lammben
*1%2

1,5 kg

Kylda

Pensla lammbenet med olja eller smalt smér och

krydda efter 6nskemal. Placera lammbenet pa
grillgallret. Satt in i ugnen. For att samla in
droppar eller fett fran maten ska du halla en stor
kopp vatten i den djupa ugnsplaten (eller
bakplaten) och stalla den under grillgallret. Vand
pa maten ndr ugnen piper. Lat maten vila under
folie i 10 minuter efter tillagningen. Anvand
kottsaften som sky eller till sas.

16

Lammkotlett
*1%2
er

0,8 kg

Kylda

Pensla lammkotletterna med olja eller smalt

smor och krydda efter 6nskemal. Ldgg
lammbkotletterna pa grillgallret. Satt in i ugnen.
For att samla in droppar eller fett fran maten ska
du placera den djupa ugnsplaten (eller
bakplaten) under grillgallret. Vand pa maten nar
ugnen piper. Lat maten vila under folie i 3
minuter efter tillagningen. Anvand kottsaften
som sky eller till sas.

Fisk

Nej

Meny

Viktgréan

Mattemp.

S

Galler

Instruktioner

17

*1%
Lax *1*2

Kylda

0,8 kg

Anvand laxskivor pa 200 g och med en tjocklek pa
2,5 cm. Pensla laxen med olja eller smalt smor och
krydda efter 6nskemal. Ldgg laxen pa grillgallret.
Sattiniugnen. For att samlain droppar eller fett fran
maten ska du placera den djupa ugnsplaten (eller
bakplaten) under grillgallret. Vand pa maten nér
ugnen piper. Lat maten vila under folie i 3 minuter
efter tillagningen. Anvand kottsaften som sky eller
till sas.

18

Forell *1*2

Kylda

0,8 kg

Anvand foreller som vager 200 g respektive. Pensla
forellen med olja eller smalt smér och krydda efter
onskemal. Lagg forellen pa grillgallret. Satt in i
ugnen. For att samla in droppar eller fett fran maten
ska du placera den djupa ugnsplaten (eller
bakplaten) under grillgallret. Vand pa maten nar
ugnen piper. Lat maten vila under folie i 3 minuter
efter tillagningen. Anvand kottsaften som sky eller
till sas.

%

|
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Fisk

Nej

Meny

Viktgréan
s

Mattemp.

Galler

Instruktioner

19

Tonfisk
*1%2

0,8 kg

Kylda

Anvand tonfiskskivor pa 200 g och med en tjocklek
pa 2,5 cm. Pensla tonfisken med olja eller smalt smor
och krydda efter 6nskemal. Lagg tonfisken pa
grillgallret. Satt in i ugnen. For att samla in droppar
eller fett fran maten ska du placera den djupa
ugnsplaten (eller bakplaten) under grillgallret. Vénd
pa maten nar ugnen piper. Lat maten vila under folie
i 3 minuter efter tillagningen. Anvand kéttsaften som
sky eller till sas.

20

Rgkor *1*2

0,6 kg

Kylda

Pensla rakorna med olja eller smalt smor och krydda
efter 6nskemal. Lagg rakorna i den djupa
ugnsplaten. Satt in i ugnen. Vand pa maten nar
ugnen piper. Lat maten vila under folie i 5 minuter
efter tillagningen. Anvand saften fran rakorna till sky
eller sas.

21

Kammuss
*
lor *2

0,6 kg

Kylda

Blanda sherry med kammusslorna. Lagg
kammusslorna i den djupa ugnsplaten. Pensla
kammusslorna med smalt smér. Tack med strébrod.
Tillsatt smalt smor over strobrodet. Sattin i ugnen.
Lat maten vila under folie i 5 minuter efter
tillagningen. Anvéand saften fran kammusslorna till
sky eller sas.

Gronsaker

Nej

Meny

Viktgra
ns

Mattemp.

Galler

Instruktioner

22

Grillade

gronsaker
*1%2

0,8 kg

Kylda

Ingredienser

Auberginer skurna till en tjocklek pa 1-2 cm,
zucchinis skurna till en tjocklek p& 1-2 cm,

|6k skuren i klyftor,

paprika skuren pa mitten pé langden (slang
frona), hela kérsbarstomater, svamp skuren pa
mitten, smor (eller olja).

Tillagning

Pensla grénsakerna med smalt smor eller olja och
krydda efter 6nskemal. Ldgg grénsakerna i den
djupa ugnsplaten. Satt in den i ugnen. Vand pa
maten nar ugnen piper. Lat maten vila under folie
i 5 minuter efter tillagningen. Anvand vatskan
fran gronsakerna till sky eller sas.

%

e

VISNIAS I
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Potatis

Nej

Meny

Viktgra
ns

Mattem
p-

Galler

Instruktioner

23

Rostad potatis
#%3%5%8

1,0 kg

Rum

Valj smapotatis (150-200 g vardera). Skala, tvatta,
torka och skar potatisen i halvor. Blanda potatisen
med salt, peppar och olja eller smalt smor. Lagg
potatisen i en varmebestandig ugnsplat. Satt in i
ugnen. Vand pa maten nar ugnen piper.

24

Gratinerad
potatis *3*8

1,0 kg

Rum

Skar forkokt gratangpotatis i skivor. Lagg
potatisen i en varmebestandig ugnsplat och tack
med riven ost (30 g per 500 g potatis). Sattin i
ugnen.

Brod/bakverk

Nej

Meny Viktgrans

Mattemp.

Galler

Instruktioner

25

Kakor *6 1 portion

Kylda

Ingredienser (2 portioner)

250 g smor, 250 g socker, 500 g mjol, 3agg, 29
salt, 1 paket vaniljsocker (ca 8 g), 1 dggula och
mjolk

Tillagning

Vispa ihop smér, socker, vaniljsocker och salt.
Tillsatt aggen gradvis. Tillsatt mjélet och blanda
det med smorblandningen. Tack 6ver och lagg
degen dver natten i kylskapet. Rulla ut delar av
degenien tjocklek pa ca 5 mm. Skar ut former ur
den utrullade degen med olika skarare och lagg
dem pa en smord bakplat. Blanda dggulan med

lite mjolk och pensla kakornas yta. Sattin i ugnen.

26

Muffins

*357%g 1 portion

Rum

Ingredienser

150 g mjol, 1 1/2 tsk bakpulver, 60 g strosocker, 1
vispat dgg, 130 ml mjélk, 70 ml vegetabilisk olja,
1/2 tsk vaniljextrakt, 50 g halvsét chokladspan,
50 g hackade valnétter, florsocker

Tillagning

Blanda mjol och socker i en blandningsskal. Gor
en férdjupning i mitten av blandningen. Blanda
aterstdende ingredienser, forutom florsockret.
Tillsatt de torra ingredienserna och rér om tills
det blir en smet. Anvand en sked for att fylla
smorda och mjdlade muffinsformar. Fyll upp till
cirka tva tredjedelar. Satt in i ugnen. Ta bort fran
ugnsplaten och stré 6ver med florsocker.

4-%

|
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Brod/bakverk

Nej

Meny

Viktgrans

Mattemp.

Galler

Instruktioner

27

Bullar
*3%6%8

1 portion

Rum

Ingredienser

400 g mjél, 200 ml varm mjolk, 70 g socker, 30 g
jast, 50 g smor, 15 g vaniljsocker, 2 g salt, 120 g
russin (valfritt)

Tillagning

Lagg mjolet i en blandningsskal och gér en
fordjupning. Tillsatt jast och 20 g socker till
mjolken och blanda. Hall vatskan i fordjupningen
och tack med lite mjol. Lat jasa pa en varm plats
tills sprickor upptrader pa degens yta. Tillsatt
resterande socker, mjukt smor, vaniljsocker, salt
och knada till en slat jasdeg. Lat degen jasa pé en
varm plats tills den férdubblas i storlek. Ldgg
russin i smeten. Dela degen i 12 bitar och forma
dem till bollar. Ldgg pa en bakplat med
bakplatspapper. Lat jasa igen och pensla med
mjolk. Satt in i ugnen.

28

Brownies
*3%5%g

1 portion

Rum

Ingredienser

225 g smalt smor, 400 g vitt socker, 100 g
kakaopulver, 1 tsk vaniljextrakt, 2 4gg, 130 g
mjol, 1/2 tsk bakpulver, 1/2 tsk salt, 70 g
valnétshalvor

Tillagning

Blanda smalt smor, socker och kakaopulver val.
Tillsatt vanilj, 4gg, mjol, bakpulver och salt. Bred
ut smeten i en varmetalig ugnsplat med
bakplatspapper. Dekorera med valndthalvor, om
s onskas. Satt in i ugnen.

29

Appelpaj
*3%g

1 portion

Kylda

Ingredienser

150 g vitt socker, 2 msk mjol, 1/2 tsk malen kanel,
1/4 tsk malen muskotnét, 1/2 tsk citronskal,

1,2 kg tunt skivade dpplen, 2 tsk citronsaft, 1 msk
smor, pajdeg for 1 paj pa 23 cm (9 tum) med
dubbelt pajskal, 4 msk mjolk (valfritt)

Tillagning

Blanda socker, mjél, kanel, muskotndt och
citronskal. Bre ut ett nedre pajskal i en djup
pajform pa cirka 23 cm (9 tum). Lagg en tredjedel
av applena pa pajskalet. Stro over
sockerblandningen och upprepa tills det ar klart.
Stro éver citronsaft och klickar med smér. Lagg
det andra pajskalet ovanpa fyllningen och kldm
ihop kanterna. Skar ventilationshal i det 6vre
skalet och pensla med mjolk for ett glaserat
utseende, om sa 6nskas. Satt in i ugnen.

%
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Pizza

Nej Meny

Viktgran
s

Mattemp

Galler

Instruktioner

30 | Fryst pizza (tunn botten)*3

0,3kg

Frusen

2

Lagg den frysta pizzan pa tradgrillen.
Sattiniugnen. Tillaga endast en fryst
pizza at gangen.

31 | Fryst pizza (tjock botten)™

0,5kg

Frusen

Lagg den frysta pizzan pa tradgrillen.
Sattiniugnen. Tillaga endast en fryst
pizza at gangen.

32 | Hemlagad pizza *3*8

1 portion

Rum

Ingredienser

20 g jast, 200 ml varmt vatten, 5 g
salt, 350 g mjol, 10 g socker, 10 g
vegetabilisk olja, 1 liten burk
tomatsas, 250 g riven ost, 200 g
mozzarellaost, 1 liten burk skivad
svamp, 150 g kokt skinka, oregano,
salt, peppar

Tillagning

L6s upp jastenivarmtvatten. ROr ner
salt och socker. Tillsatt mjol langsamt
och knada hela tiden. Tillsatt olja och
fortsatt att knada. Om degen &r
klibbig tillsatter du lite mer mjol. Tack
degen och &t den jasa i 30 minuter.
Anvand mjolade hander for att knada
degen och sprid ut den pa en smord
bakplat med fingertopparna. Sprid
tomatsas 6ver degen och tillsatt
palaggenilager. Stro ost 6ver degen.
Sattiniugnen.

*1 Vand pa maten efter pipsignalen.

*2 Anvand grillgaller 6ver den djupa ugnsplaten (eller bakplaten).

*3 Anvand grillgaller.

*4 Anvand din stekgryta.

*5 Anvand din varmebestandiga ugnsplat.

*6 Anvand din bakplat.

*7 Anvand dina muffinsformar.

*8 Anvand dina egna matlagningsbehallare.

s
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Airfryer

Denna funktion 6kar automatiskt den angivna
temperaturen med 25 °C for optimal prestanda nar
du anvander airfryern.

Airfryerfunktionen &r sarskilt utformad for
stekning utan olja.

" I
ANMARKNING

+ Ingen férvarmning kravs nar du anvander
airfryerlaget.

+ Om du tillagar mat i flera omgangar kan det ga
snabbare att tillaga senare omgangar.

+ Vata smetar och paneringar blir inte krispiska
eller stelnar nér du anvénder airfryerldget.

Tips for airfrying

+ For basta resultat bor du laga mat pa ett enda
galler placerat pa den plats som foreslas i
tabellen i den har bruksanvisningen.

+ Sprid ut maten jamnt i ett enda lager.

+ Anvand antingen en airfryerplat eller en mérk
bakplat utan sidor eller med laga sidor som inte
tacker hela gallret. Detta mojliggor battre
luftcirkulation.

+ Om sa énskas kan du spraya bakplaten eller
airfryerplaten med en stekspray. Anvand en olja
som kan vérmas till h6ga temperaturer utan
rokutveckling, t.ex. avokado-, druvkarns-,
jordnéts- eller solrosolja.

+ Placera en foliekladd bakplat pa ett galler i
position 1 fér att samla upp oljan som droppar
frdn maten. For livsmedel med hog fetthalt som
kycklingvingar kan du lagga till ett par
bakplatspapper for att absorbera fettet.

+ Kontrollera maten ofta och skaka den eller vand
pa den for att fa ett krispigare resultat.

Tillagade frysta livsmedel kan tillagas snabbare
med airfryerlaget 4n vad som anges pa
férpackningen. Minska tillagningstiden med
cirka 20 procent, kontrollera maten tidigt och
justera tillagningstiden efter behov.

+ Anvand en mattermometer for att se till att
maten har natt en séker temperatur for
konsumtion. Att ata fortfarande ratt kétt kan 6ka
risken for livsmedelburna sjukdomar.

%

+ For de krispigaste resultaten ska du tacka farska
kycklingvingar eller -filéer i kryddat mjél. Anvand
1/3 kopp mjél fér 0,9 kg kyckling.

Rekommendationer for airfrying av
livsmedel med hég fetthalt

Livsmedel med mycket fett kommer att skapa rok
nar du anvander airfryerlaget. Folj dessa
rekommendationer for basta resultat nar du
anvander airfrying for livsmedel med hdg fetthalt,
t.ex. kycklingvingar, bacon, korv, kalkonben,
lammbkotletter, revben, flaskkarré, ankbrést och
vissa vaxtbaserade proteiner.

A FORSIKTIGHET

+ Tack aldrig 6ver springor, hal eller kanaler i
ugnens botten och tack aldrig hela galler med
material som aluminiumfolie. Om du gor detta
blockeras luftflédet genom ugnen och
kolmonoxidforgiftning kan uppsta.
Aluminiumfolie kan dessutom binda vérmen,
vilket leder till en brandrisk och dalig
ugnsprestanda.

+ Rengor regelbundet fettfiltren pa flaktkapan.

+ Sla pa flaktkapan med hog flaktinstallining innan
du startar airfryen och It den vara pa i
ytterligare 15 minuter nar du ar klar.

+ Oppna om majligt ett fénster eller en skjutbar
glasdorr for att se till att kdket ar valventilerat.

+ Hall ugnen fri fran fettansamlingar. Torka av
ugnens insida fore och efter airfrying (nér ugnen
har svalnat).

+ Kor ugnsrengdringscykler (EasyClean eller
Pyrolysis) regelbundet beroende pa hur ofta och
vilka typer av mat du tillagar med airfryern.

+ Undvik att 6ppna ugnsluckan mer an nédvandigt
for att bibehalla ugnstemperaturen, férhindra
varmeforlust och spara energi.

+ Airfrying av farska kycklingbitar som vingar eller
kycklingklubbor med skinnet kvar kan producera
rok eftersom fettet smalter vid hdga
temperaturer. Om rdkutvecklingen ar for stor
ska du istallet anvanda Steka-laget.

e
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Rekommenderade instruktioner for airfrying

Matlagning pa en bakplat

+ Fordela maten jamnt i ett enda lager.

* Placera bakplaten pé& galler ®.

+ Vand pa maten under tillagningen for att undvika att den branns.

+ Galler: Gallerposition

POTATIS, fryst
. Temp. Tid
Meny Kvantitet (kg) ) Galler (minut)
Frysta pommes frites (tunna) 0,4 200 3 15-25
Frysta pommes frites
(rafflade, 10 x 10 mm) 08 200 3 20-30
Fl_'_ysta pommes frites av 0,6 200 3 17-27
sotpotatis
Frysta potatiskroketter 1,0 220 3 17-27
Frysta hash browns 1,0 220 3 15-25
POTATIS, farsk/hemlagad
. Temp. Tid
Meny Kvantitet (kg) C) Galler i)
Hemlagade potatisklyftor 1.3 230 3 25-35
KYCKLING, fryst
. Temp. Tid
Meny Kvantitet (kg) ) Galler Tl
Frysta kycklingnuggets, krispiga 0,6 200 3 15-25
Frysta kycklingpinnar 0,8 210 3 20-30
KYCKLING, férsk med skinn
. Temp. Tid
Meny Kvantitet (kg) C) Galler i)
Farska kycklingvingar 1.2 230 3 27-37
Farska kycklingklubbor 2,0 230 3 35-45
Lar 1,2 230 3 27-37

s
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KYCKLING, farsk med skinn
. Temp. Tid
Meny Kvantitet (kg) ) Galler (minut) [r—
w0
Brost 1.2 230 3 27-37 =
=z
wn
ANNAN ;
. Temp. Tid
Meny Kvantitet (kg) ) Galler Tt
Frysta l6kringar, panerade 0,5 200 3 15-25
Frysta varrullar (20 g styck) 1,2 210 3 20-30
Tunn korv
(70 g styck, diameter 2 cm) 2,0 220 3 15-25
Frysta kokosrakor 0,7 200 3 20-30
Farska kammusslor i halvskal 1,0 210 3 15-25
Farska rakor 1,0 200 3 20-30
Blandade gronsaker 1,0 220 3 17-27

Matlagning pa en airfryerplat

+ Fordela maten jamnt i ett enda lager.

+ L3gg en folieklddd bakplat pé ett galler i lige @ for att samla in droppar. Anvand vid behov
bakplatspapper for att absorbera olja och minska rékutveckling.

+ Vand pa maten under tillagningen for att undvika att den branns.

+ Galler: Gallerposition

POTATIS, fryst

Meny Kvantitet (kg) T?:E)p : Galler (m-li-'i_‘du t)
Frysta pommes frites (tunna) 0,4 200 3 15-25
Frysta pommes frites 0,8 200 3 20-30
(rafflade, 10 x 10 mm)
Frysta pommes frites av 0,6 200 3 17-27
sétpotatis
Frysta potatiskroketter 1,0 220 3 17-27
Frysta hash browns 1,0 220 3 15-25

s
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POTATIS, farsk/hemlagad
Kvantitet Temp. Tid
Meny (kg) C) Galler T
Hemlagade pommes frites (10 x 10 mm) 0,6 220 3 20-30
Hemlagade potatisklyftor 1,3 230 3 25-35
KYCKLING, fryst
Kvantitet Temp. Tid
Meny (kg) C) Galler (minut)
Frysta kycklingnuggets, krispiga 0,6 200 3 15-25
Frysta kycklingpinnar 0,8 210 3 20-30
Frysta kycklingvingar med ben 1,2 200 3 30-40
KYCKLING, farsk med skinn
. Temp. Tid
Meny Kvantitet (kg) ) Galler i
Farska kycklingvingar 1,2 230 3 27-37
Farska kycklingklubbor 2,0 230 3 35-45
Lar 1,2 230 3 27-37
Brost 1,2 230 3 27-37
ANNAN
. Temp. Tid
Meny Kvantitet (kg) ) Galler i)
Frysta lokringar, panerade 0,5 200 3 15-25
Frysta varrullar (20 g styck) 1.2 210 3 20-30
Tunn korv 2,0 220 3 15-25
(70 g styck, diameter 2 cm)
Frysta kokosrakor 0,7 200 3 20-30
Farska kammusslor i halvskal 1,0 210 3 15-25
Air Sous-Vide modeller.

Denna funktion finns endast tillganglig pa vissa

s
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Air Sous-Vide-matlagning anvander luft for att laga
mat "pa lag temperatur och langsamt”. Anvand det
for att tillaga kott, fisk, skaldjur, fjaderfakott eller
gronsaker. Livsmedlen maste vakuumforpackas i
pasar.

Det ar inte nddvandigt att forvarma ugnen nar du
anvander Air Sous-Vide.

Se tillagningsguiden fér rekommenderade Air
Sous-Vide-installningar.

Fordelar med Air Sous-Vide

De l&ga temperaturerna och langa
tillagningstiderna som anvands vid Air Sous-Vide-
matlagning ger manga fordelar.

+ Halsosammare

Jamfért med andra metoder behalls de flesta av
de ursprungliga naringsamnena i maten vid Air
Sous-Vide-tillagning.

Sakert och bekvamt

De langa tillagningstiderna som anvands vid Air
Sous-Vide-tillagning gor att maten kan
pastdriseras. Eftersom maten vakuumférpackas
fore tillagning kan de o6ppnade pasarna snabbt
kylas ned och enkelt férvaras.

+ Krispiga och saftiga resultat

Den noggranna temperaturkontrollen som
anvands vid Air Sous-Vide-tillagning ar utmarkt
for att uppna den perfekta texturen néar du
tillagar kott och fjaderfakott. De laga
temperaturer behaller mer av saftigheten i
maten jamfort med traditionella
tillagningsmetoder. Efter tillagningen ger en
sista stekning i en stekpanna den perfekta,
krispiga finishen.

VISNIAS I
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Rekommenderade instruktioner for Air Sous-Vide

Storleken, vikten, tjockleken, starttemperaturen och dina personliga preferenser paverkar tiden. De har
rekommendationerna ar endast avsedda som referenser. Justera tillagningstiden enligt dina 6nskemal.

+ Galler: Gallerposition

. Temp. Tid (min)
Mat K"a';:'t;:)(per Galler ocp
Y 0 Minst | Normalt | Hogst
. 2,5 cm tjock
Biff 0,3-0,5 kg 2 58 - 150 180
Kycklingbrost 0,1-0,2 kg 2 67 - 120 180
2,5 cm tjock
Lax 0.1-0,2 kg 2 60 - 120 150
Sparris 15-20¢g 2 85 20 30 45

+ Tillaga i ytterligare 30 minuter eller 1 timme om du tillagar kott som ar tjockare an 2,5 cm.

+ Om du anvander storre kottstycken ska du skara upp dem for att matcha den rekommenderade vikten.
Var noga med att inte placera kottbitar for ndra varandra.

Sabbat-lage

Sabbat-laget anvands vanligtvis under den judiska
sabbaten. Nar Sabbat-laget ar aktiverat stangs inte
ugnen av forran Sabbat-laget har inaktiverats. I
Sabbat-laget ar alla ugnsfunktionsknappar
inaktiva. Sh visas pa displayen.

I Sabbat-laget tilldts kunden normalt att enbart
hélla maten varm eftersom det ar férbjudet att
arbeta och forbereda maltider under Sabbat.

I Sabbat-laget kan ugnstemperaturen stallas in
fran 30 °C till 250 °C.

Nar Sabbat-laget ar aktiverat kan apparaten
anvandas utan att behéva slas pa eller av, vilket
annars inte funkar med installd tid.

Nar ugnen &r i Sabbat-laget ar féljande funktioner
inaktiverade:

Temperaturjusteringar, tillagningstid, display,
tand/slack ugnslampa, larmfunktioner och Wi-Fi.

Stalla in Sabbat-lage

1) Vrid och tryck pa vredet for ugnslage for att
vélja Nedre virme.

2) Stallin 6nskad temperatur.

3) Tryck pa vredet for ugnslage.

%

4)  Stallin en tillagningstid, om sé& 6nskas.

5)  Tryck och hall in Instéllningar-knappen i 3
sekunder. Sk visas pa displayen nar Sabbat-
laget ar aktiverat.

6) Om du vill avbryta Sabbat-laget haller du
Instéllningar-knappen nedtryckti3
sekunder.

" T
ANMARKNING

+ Sabbat-laget ar endast tillgangligt nar ugnen ari
Ovre och nedre viarme-laget.

+ Om en tillagningstid stélls in sa stangs ugnen av
automatiskt i slutet av tillagningstiden, utan att
plinga. Ugnen forblir i Sabbat-laget, men
varmeelementet ar avstangt.

+ Omingen tillagningstid stélls in sa stangs ugnen
inte av automatiskt.

Efter ett stromavbrott slas displayen paigen i
Sabbat-lage, men ugnen ar avstangd.

el
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Information till testinstitut

Denna tabell &r endast avsedd att anvandas av testinstitut. Den innehaller de basta instéllningarna for
testrecepten enligt standarden IEC 60350-1.

|
Tillb: Tilloehor %)
Galler: Gallerposition =
Z
. - . e . m
Matratt PTIEED] Teomp. Tillb Galler Foryarm T'd Hantering ;
e (°C) ning (minut)
Litet bakverk Ovre och 170 Bakplat 3 Ja 20-30 -
nedre
varme
Varmluft 150 Bakplat 3 Ja 20-30 -
Varmluft 150 Bakplat 4 Ja 25-35 Bakplat i
/ / position 4,
djup 2 djup
ugnsplat ugnsplat i
position 2
raknat
nedifran
Sockerkaka Ovre och 170 Grillgaller 2 Ja 20-30
nedre
varme
Varmluft 160 Grillgaller 3 Ja 30-40
Appelpaj Ovre och 180 Grillgaller 1 Nej 65-75 En form i
nedre vanster
varme bakdel och
denandrai
Varmluft 170 Grillgaller 2 Nej 65-75 héger
framdel
Avldnga Ovre och 170 Bakplat 3 Ja 20-30 -
konditorivaror nedre
varme
Varmluft 140 Bakplat 3 Ja 20-30 -
Varmluft 140 Bakplat 4 Ja 20-30 Bakplat i
/ / position 4,
djup 2 djup
ugnsplat ugnsplat i
position 2
raknat
nedifran
Rostat bréd Stor L1 Grillgaller 4 Ja 2-4 -
grillning (5 min)

= kS =
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Matratt ey Te:np. Tillb Galler Foryarm T'd Hantering
e (°C) ning (minut)
Biff Stor L3 Grillgaller 4 Ja 10-15 Vand efter
grillning / (5 min) varje sida | halva tiden
1

Maréang Varmluft 80 Bakplat 3 Nej 120-150 -
Grillad kyckling Steka 190 Grillgaller 2 Ja 55-65 vand efter
/ halva tiden

djup
ugnsplat
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SMARTA FUNKTIONER
Applikationen LG ThinQ

Denna funktion finns bara tillganglig pa modeller
med Wi-Fi.

Applikationen LG ThinQ later dig kommunicera
med apparaten genom en smartphone.

Applikationsfunktioner fér LG
ThinQ
Kommunicera med apparaten fran en

smarttelefon for att anvanda de praktiska smarta
funktionerna.

+ Instéllningar

- Later dig stélla in olika alternativ pa ugnen och
i applikationen.

+ Smart Diagnosis

- Den hér funktionen tillhandahaller anvéandbar
information for felsékning och l&sningar av
problem for enheten, baserat pa
anvandarmonster.

+ Overvakning

- Denna funktion hjalper dig att kontrollera
aktuell status, aterstdende tid,
tillagningsinstallningar och sluttid pa ett och
samma stalle.

* Produktmeddelanden

- Aktivera push-aviseringar for att ta emot
meddelanden om apparatens status.
Meddelandena skickas aven om LG ThinQ-
applikationen inte ar 6ppen.

+ Timer

- Du kan stélla in timern fran applikationen.
+ Uppdatering av fast programvara

- Ser till att apparaten ar uppdaterad.

ANMARKNING

+ Ifoljande fall maste du uppdatera
natverksinformationen for varje apparat i LG
ThinQ applikationen under Enhetskort —
Instéllningar — Andra nétverk.

- tradl6sa routern har &ndrats

- tradl6sa routerns I6senord har éandrats

s

%

- Internetleverantér har dndrats ——

Om du vill koppla bort apparaten fran Wi-Fi- (%))
natverket tar du bort den fran listan 6ver §
anslutna produkter i LG ThinQ-applikationen. Z

Applikationen kan modifieras for forbattring av
hushallsapparaten utan notis till anvandare.

Funktioner kan variera beroende pa modell.

Installering av LG ThinQ-app
och ansluta en LG-apparat
Skanna QR-koden som ar ansluten till produkten

med kameran eller en QR-kodapp pa din
smartphone.

LG ThinQ

5

e |

ANMARKNING

+ Verifiera Wi-Fi-anslutningen genom att
kontrollera att ikonen = péa kontrollpanelen
lyser.

+ Apparaten stdder endast 2,4 GHz Wi-Fi natverk.
For att kontrollera ditt natverks frekvens,
kontakta din internetleverantér eller sk svar i
manualen for din tradl6sa router.

+ LG ThinQ ansvarar inte for eventuella problem
med natverksanslutning eller fel, felfunktioner,
eller fel som orsakas av natverksanslutning.

+ Den omgivande tradl6sa miljon kan leda till att
den tradlosa natverkstjansten blir langsam.

e
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ANMARKNING

Om apparaten har problem vid anslutning till Wi-
Fi-natverket kan den vara for langt ifran routern.
Inskaffa en Wi-Fi repeater (rackviddsutokare) for
att forbattra Wi-Fi-signalens styrka.

Natverksanslutningen kan eventuellt inte
fungera ordentligt beroende pa
internetleverantoren.

Wi-Fi-anslutningen kanske inte kan ansluta eller
avbryts pa grund av hemnétverksmiljon.

Om apparaten inte kan anslutas pa grund av
problem med den tradlésa signal6verféringen
kopplar du ur apparaten och vantar ungefar en
minut innan du férséker igen.

Om din tradldsa routers brandvagg ar paslagen,
stang av brandvaggen eller skapa ett undantag
for den.

Det tradldsa natverksnamnet (SSID) ska vara en
kombination av engelska bokstaver och
nummer. (Anvand inte specialtecken.)

Smartphone anvandargranssnittet (UI) kan
variera beroende pa mobilens operativsystem
(OS) och tillverkaren.

Om routerns sakerhetsprotokoll ar installt pa
WEP kan natverksinstallationen misslyckas.
Andra sékerhetsprotokollet (WPA2
rekommenderas) och anslut produkten igen.

Om du vill ansluta apparaten pa nytt eller lagga
till en annan anvandare haller du Wi-Fi-knappen
nedtryckt i 3 sekunder for att tillfalligt stdnga av
den. Kér LG ThinQ-appen och félj anvisningarna
i appen for att registrera apparaten.

Specifikationer for RF-modul

Med hansyn till anvandaren bor denna enhet
installeras och anvandas med ett minimiavstand
pa 20 cm mellan enheten och kroppen.

Forsakran om
overensstammelse

|3

Harmed intygar LG Electronics att
radioutrustningstypen Inbyggd elektrisk ugn
Overensstammer med direktiv 2014/53/EU. Den
fullstandiga texten till EU-forsakran om
6verensstammelse finns pa foljande
internetadress:

http://www.lg.com/global/support/cedoc/cedoc#

Information om programvara
med 6ppen kallkod

Besok webbplatsen https://opensource.lge.com
for att hamta kallkoden fér GPL, LGPL, MPL och
andra éppna kallkod-licenser som har skyldigheten
att avsloja kéllkoden som ingar for den har
produkten och for att fa tillgang till alla hanvisade
licensvillkor, upphovsrattsmeddelanden och andra
relevanta dokument.

LG Electronics tillhandahaller dven open source-
kod till dig pa CD-ROM till en kostnad som tacker
utgifterna for att utféra sadan distribution (sdsom
kostnad for media, transport och hantering) efter
e-postbegadran till opensource@Ige.com.

Detta erbjudande galler &r for alla personer som
erhallit denna information under en tidsperiod om
tre ar fran det datum pa vilket du inkopte
produkten.

Smart Diagnosis-funktion

Anvand den hér funktionen for att hjalpa dig att
diagnostisera och I6sa problem med din apparat.

Tradlos funktion S/W version: V 1.0

s

%

T Frekvensomr Uteffekt
yp ade (max)
A 2412 - 2472
Wi-Fi MHz 18,14 dBm
Bluetooth 240,%/';422480 7,03 dBm ANMARKNING

+ Av skal som inte kan tillskrivas forsumlighet av
LGE kanske inte tjansten fungerar pa grund av
externa faktorer t.ex., men inte begransat till,

el

e
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Wi-Fi-tillganglighet, Wi-Fi-frankoppling, lokal nedrakningen ar éver och tonerna har
appbutikspolicy eller att appen inte ar tillganglig. upphort visas diagnosen i appen.

+ Funktionen kan andras utan foregaende - I
meddelande och kan ha en annan form ANMARKNING —
beroende pa var du befinner dig. + For basta resultat flytta inte telefonen nar 2

tonerna éverfors. =Z
. . .. wn
Anvanda LG ThinQ for att S

diagnostisera problem

Om det uppstar problem med din apparat med Wi-
Fi kan den overfora felsdkningsdata till en
smartphone med applikationen LG ThinQ.

+ Starta applikationen LG ThinQ och valj
funktionen Smart Diagnosis i menyn. Folj
instruktionerna i applikationen LG ThinQ.

Anvanda akustisk diagnos for
att diagnostisera problem

Folj instruktionerna nedan for att anvanda den
hérbara diagnosmetoden.

+ Starta applikationen LG ThinQ och valj
funktionen Smart Diagnosis i menyn. Folj
instruktionerna for akustisk diagnos i
applikationen LG ThinQ.

1) Tryck pa Start-knappen i 3 sekunder.

+ Om displayen har lasts maste du inaktivera
laset och sedan ateraktivera det.

2) Placera telefonens mikrofon nara skarmens
ovre vanstra horn.

3) Halltelefonen pa plats tills tonéverforingen ar
klar. Displayen raknar ner tiden. Nar

= kS o C
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Rengoring

Insidan

A VARNING

* Torkaaldrig avenvarm eller het porslinsyta med
en fuktig svamp. Det kan orsaka flisning eller
krackelering (sma harliknande sprickor).

A FORSIKTIGHET

+ Anvand inte ugnsrengdringsmedel,
angrengoringsmedel, starka kemiska
rengdéringsmedel, blekmedel, attika,
rengoringsdynor av stal eller dynor med slip-
eller rengéringsmedel for att rengéra ugnen
eftersom de kan skada ugnens yta permanent.

* Rengor inte tatningen.
+ Rengodr inte insidan med ugnslampan tand.

* For att forhindra brannskador maste du véanta
tills ugnen har svalnat innan du rér vid nagon
del.

Anvand inte ugnsrengdringsmedel for att rengéra
ugnsutrymmet. Anvand produktens EasyClean-
funktion regelbundet for att rengéra smarre
smuts. For ingrodd smuts ska du anvand Pyrolys-
funktionen eller rengdra manuellt med hjalp av
féljande tips.

+ En plastspatel kan anvandas for att skrapa bort
matrester eller smuts fére och efter
ugnsrengdring.

+ Genom att anvanda den grova sidan av en
tvattsvamp som inte repar kan man lattare fa
bort branda flackar jamfért med en mjuk
tvattsvamp eller handduk.

+ Vissaicke-repande tvattsvampar, som de som ar
gjorda av melaminskum och vilka finns
tillgangliga i lokala butiker, kan ocksa hjalpa till
att forbattra rengdringen.

* Matrester ska rengéras nar ugnen har svalnat
omedelbart efter att tillagningen ar klar. Om du
ldmnar matrester eller stdnk kan det etsas fast
eller missfarga ytan.

%

Vid hég temperatur reagerar livsmedel med
porslin och det kan resultera i en permanent
matt flack. Anvand endast icke-slipande
rengdringsmedel eller skurborstar nar du
rengdr en flack.

Anvand endast icke-slipande rengéringsmedel
eller skurborstar nar du rengor en flack.

Utsidan

Malade och dekorativa ytor

For allman rengéring ska du anvanda en trasa med
varmt tvalvatten. For svarare smuts och ansamlat
fett applicerar du ett flytande diskmedel direkt pa
flacken. Vanta i 30 till 60 minuter. Skélj sedan av
med en fuktig trasa och torka. Anvand inte slipande
rengoringsmedel.

Ytor av rostfritt stal

A VARNING

+ Anvand inte stalullsdynor for att undvika repor.

ANMARKNING

+ For att reng6ra ytan av rostfritt stal ska du
anvanda varmt l6ddrande vatten eller ett
rengdringsmedel eller polermedel for just
rostfritt stal.

Torka alltid i riktning med metallytans finish.

+ Rengodringsmedel eller polermedel for apparater
i rostfritt stal kan kdpas online och fran de flesta

aterforséljare av apparater eller hushallsartiklar.

1) Applicera en liten mangd rengéringsmedel
eller polermedel for apparater i rostfritt stal
pa en fuktig trasa eller pappershandduk.

2) Rengor ett litet omrade och gnugga i det
rostfria stalets fiberriktning om tillampligt.

3) Torka och polera med en ren, torr
pappershandduk eller mjuk trasa.

4) Upprepa vid behov.

|
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Ugnslucka

A FORSIKTIGHET

+ Anvand inte starka rengormgsmedel eller starka,
slipande rengéringsmedel pa utsidan av
ugnsluckan. Det kan orsaka skador.

+ Anvand inte starka, slipande rengéringsmedel
eller vassa metallskrapor for att rengéra
ugnsluckans glas eftersom det kan repa ytan,
vilket kan leda till att glaset spricker.

+ Anvand inte ugnsrengdéringsmedel,
rengdringsmedel eller starka, slipande
rengoringsmedel pa utsidan av ugnsluckan.

+ Rengor ugnsluckan noggrant med tvalvatten.
Skolj noga. Sank inte ned luckan i vatten.

+ Du kan anvénda ett glasrengéringsmedel pa
ugnsluckans utvandiga glas. Spreja inte vatten
eller glasrengéringsmedel pa luckans ventiler.

+ Rengor inte ugnsluckans tatning. Ugnsluckans
tatning ar tillverkad av ett glasfibermaterial som
ar avgorande for att sékra bra tatning. Var
forsiktig sa att du inte gnider, skadar eller tar
bort tatningen.

E"(( )og
@ o
T il
o I
{ﬁ]\

® | Rengér inte ugnsluckans tatning fér hand

@ | Rengér luckan for hand

+ Se"Ta bort, montera och demontera
ugnsluckan” fér information om hur du
demonterar luckan.

Ugnsgaller

Ta bort ugnsgallren innan du reng6r dem.

s

%

1) Rengdr med ett milt, slipande
rengoringsmedel.

* Matrester i sparen kan leda till att gallren
fastnar.

2) Skolj med rent vatten och torka.

VISNIAS I

Tillbehor

+ Rengor grillgallret, bakplaten och andra
tillbehér med en mjuk trasa och varmt
tvalvatten.

+ Rengdr inte tillbehéren i diskmaskinen.

Lampkapa
Ta isar lampkapan innan du reng6r den.

+ Se"Byta ugnslampa” for information om hur
man demonterar lampkapan.

+ Rengor lampkapan med en mjuk trasa och varmt
tvalvatten.

EasyClean

EasyClean-funktionen utnyttjar LG:s nya emalj for
att ta bort smuts utan att anvanda starka
kemikalier. Den kors med ENDAST VATTEN i bara
10 minuter i 1dga temperaturer for att hjélpa till att
lossa LATT smuts fére handrengéring.

Din LG-ugn ger dig méjlighet att rengéra med
MINDRE VARME och pd KORTARE TID med nastintill
INGEN ROK ELLER ANGA. Du kan minska
energiférbrukningen genom att rengéra ugnen
fran smarre smuts med EasyClean-funktionen
istallet for pyrolys.

Fordelar med EasyClean

+ Hijalper till att lossa latt smuts fore
handrengoring.

+ EasyClean anvander endast vatten och inga
kemiska rengéringsmedel.

+ Ger battre forutsattningar for Pyrolys.
- Fordrojer behovet av en Pyrolys-cykel
- Minimerar rok och lukt
- Kan ge kortare Pyrolys-tid
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Na&r ska du anvanda Easyclean? ar over 65 °C aktiveras inte EasyClean-cykeln

. ) forran ugnsutrymmet har svalnat.
+ Exempel pa ugnsnedsmutsning

Anvand destillerat eller filtrerat vatten for basta
resultat. Kranvatten kan lamna
mineralavlagringar pa ugnens botten.

Smuts som har brants fast under flera
tillagningstillféllen &r svarare att ta bort med
EasyClean-cykeln.

Om du rengor flera bakplatar ska du anvanda en

- hel flaska vatten for att rengora respektive
» bakplat. Spruta inte vatten direkt pa luckan. Om
* du gor det kommer det att droppa vatten pa
golvet.
+ Det ar normalt att flakten kérs under EasyClean-
cykeln.
Fall 1 + Virekommenderar inte att du anvander
} . ) kommersiella ugnsrengéringsmedel eller
- Smutsmonster: Sma droppar eller flackar blekmedel for att rengdra ugnen. Anvand istallet
- Typ av smuts: Ost eller andra ingredienser ett milt flytande rengéringsmedel med ett pH-
o varde under 12,7 for att undvika missfargning av
- Vanliga livsmedel som kan smutsa ner ugnen: :
) emaljen.
Pizza
Fall 2 1) Tautugnsgallren och tillbehéren ur ugnen.
- Smutsménster: Latta stank 2) Skrapaochta bortall fastbrand smuts med en

lastskrapa.
- Typ av smuts: Fett P P

- Vanliga livsmedel som kan smutsa ner ugnen:
Grillade biffar/grillad fisk/kétt som steks vid I®)
laga temperaturer

EasyClean-instruktionsgquide \

A FORSIKTIGHET

+ Ugnen ska vara placerad pa en plan yta sa att
ugnsutrymmets bottenyta ar helt tackt av vatten
i borjan av EasyClean-cykeln.

+ Oppnainte ugnsluckan under EasyClean-cykeln.
Vattnet blir inte tillrackligt varmt om luckan

6ppnas under cykeln. + Forslag pa plastskrapor:
+ Ta bort bakplten, den djupa ugnsplaten, - Spatel av hardplast
grillgallret, alla kdksredskap, aluminiumfolie - Ugnsplatskrapa i plast

samt allt annat material fran ugnen. - .
- Fargskrapa i plast

- Gammalt kreditkort
o |
ANMARKNING 3) Fyll en sprayflaska med 500 ml vatten och
anvand sprayflaskan for att spraya ugnens

+ Lat ugnen svalna till rumstemperatur innan du ;
inre ytor noggrant.

anvander EasyClean-cykeln. Om ugnsutrymmet

= kS o C
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4)  Anvand minst 50 ml vatten i flaskan for att
fukta ordentligt all smuts pa bade vaggarna
och i ugnens hoérn.

®
o[

S )

5) Spraya eller hall 450 ml vatten pa
ugnsutrymmets botten. Férdjupningen pa
ugnens botten ska vara helt tackt for att se till
att all smuts ar under vatten. Tillsatt vatten vid
behov.

6) Vrid och tryck pé kontrollvredet for att vélja
EasyClean.

+ Ikoner visas nar EasyClean ar redo att
anvandas.

+ .
EasyClean-ikon

Eis

7) Tryck pa Start eller kontrollvredet. Den
aterstaende tiden visas i displayen.

A FORSIKTIGHET

+ Vissa ytor kan vara varma efter EasyClean-
cykeln. Anvand gummihandskar vid rengéring
for att forhindra brannskador.

+ Under EasyClean-cykeln blir ugnen sa pass varm
att det kan leda till brannskador. Vanta tills
cykeln ar éver innan du torkar av ugnens insida.
Underlatenhet att gora detta kan leda till
brannskador.

+ Undvik att nudda eller luta dig mot glaset i
ugnsluckan medan ugnsutrymmet rengors.

+ Anvand inte skurdynor av stal, slipande dynor
eller rengéringsmedel eftersom dessa material
kan skada ugnens yta permanent.

s

8)

En ton hors i slutet av 10-minuterscykeln och
End visas pa displayen.

Efter rengdringscykeln och under
handrengdringen bor tillrackligt med vatten
finnas kvar pa ugnens botten for att tacka all
smuts. Tillsatt vatten vid behov. Ldgg en
handduk pé golvet framfér ugnen for att
fanga upp vattenstank under den manuella
rengdringen.

10) Rengodr ugnsutrymmet omedelbart efter

EasyClean-cykeln genom att skrubba med en
vat, repfri skursvamp eller tvattsvamp.
(Skursidan far inte repa finishen.) Det ar
mojligt att lite vatten hamnar i
bottenventilerna under rengdringen, men det
kan fangas upp i en ugnsplat under
ugnsutrymmet for att se till att brdnnaren inte
skadas.

11) Nar ugnsutrymmet har rengjorts torkar du

bort kvarvarande vatten med en ren torr
handduk. Satt tillbaka gallren och andra
tillbehor.

12) Om nagon latt smuts kvarstar upprepar du

ovanstaende steg och ser till att bl6tlagga de
smutsiga omradena noggrant.

+ Om det fortfarande finns smuts kvar efter
flera EasyClean-cykler ska du kéra Pyrolys-
cykeln. Se till att inga ugnsgaller eller
tillbehor finns i ugnsutrymmet och att
ugnsutrymmets yta ar torr innan du kor
Pyrolys-cykeln. Se Pyrolys-avsnittet i
bruksanvisningen fér mer information.

ANMARKNING

Utrymmets tatning kan vara blétt nar
EasyClean-cykeln ar klar. Detta ar helt normalt.
Rengdr inte tatningen.

Om mineralavlagringar finns kvar pa ugnens
botten efter rengéring ska du anvénd en trasa
eller tvattsvamp indrankt i attika for att ta bort
dem.

Pyrolys

I Pyrolys-cykeln anvands extremt heta
temperaturer for att rengéra ugnsutrymmet. Nar
du kor Pyrolys-cykeln kan du marka av viss
rokutveckling eller lukt. Detta ar normalt, sarskilt

%

e

VISNIAS I
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om ugnen ar mycket smutsig. Under Pyrolys bor
koket vara val ventilerat for att minimera lukt fran
rengdringen.

Innan pyrolys pabérjas

Koket ska vara val ventilerat for att minimera lukt
fr&n rengéringen. Oppna ett fénster eller sl p3
en ventilationsflakt eller ventilationskapan fore
Pyrolys.

Alla matrester maste tas bort innan rengéring.

Ta bort sa mycket smuts som majligt fran
ugnens botten.

Kontrollera att ugnslampans kapa sitter pa plats
och att ugnslampan ar slackt.

Rengér ugnsramen och luckan med varmt
tvalvatten. Skolj noga.

A VARNING

Om ugnen ar kraftigt nedsmutsad med olja ska
du anvanda Pyrolys for att rengdra ugnen innan
du anvander denigen. Om oljan Iamnas kvar kan
det orsaka brand.

Om det brinner i ugnen under Pyrolys ska du
stanga av ugnen och vanta tills elden slocknar.
Tvinga inte upp luckan. Om frisk luft tillsatts vid
Pyrolys-temperaturer kan det leda till att en
flamma uppstar fran ugnen. Underlatenhet att
félja denna anvisning kan leda till allvarliga
brannskador.

A FORSIKTIGHET

s

Anvand inte ugnsrengdringsmedel. Kommersiell
ugnsrengdring eller skyddsbeldggning for
ugnsmattor av nagot slag bor inte anvandas i
eller runt nagon del av ugnen.

Ta bort bakplaten, den djupa ugnsplaten,
grillgallret, alla kdksredskap, aluminiumfolie
samt allt annat material fran ugnen.

Ugnen visar en F-felkod och avger tre langa pip
under Pyrolys-rengéringsprocessen om den
slutar att funka medan den befinner sig i
Pyrolys-laget. Stang av elstrommen till
huvudsékringen eller brytaren och 1at en
kvalificerad tekniker serva ugnen.

Om Pyrolys-laget slutar att funka stanger du av
ugnen genom att trycka pa Stopp-knappen och

kopplar bort stromférsérjningen. Lat en
kvalificerad tekniker utféra service.

Det ar normalt att delar av ugnen blir varma
under en Pyrolys-cykel. Undvik kontakt med
luckan, glaset eller ugnens ventilationsomrade
under en Pyrolys-cykel.

Lamna inte sma barn utan uppsikt i narheten av
apparaten. Under Pyrolys-cykeln kan ugnens
utsida bli mycket varm att réra vid.

Om du har séllskapsfaglar ska du flytta dem till
ett annat valventilerat rum. Vissa faglar ar
extremt kansliga for angorna som avges under
ugnens Pyrolys-cykel.

Tvinga inte upp luckan. Detta kan skada luckans
automatiska lassystem. Var forsiktig nar du
oppnar ugnsluckan efter Pyrolys-cykeln. Sta vid
sidan av ugnen nar du 6ppnar luckan sa att varm
luft och dnga kan lamna den. Ugnen kan
fortfarande vara MYCKET VARM.

ANMARKNING

%

Ugnslampan kan inte tdndas under en Pyrolys-
cykel. Ugnslampan kan inte tdndas forran
ugnstemperaturen har svalnat till under 250 °C
efter en avslutad Pyrolys-cykel.

Rengdr ugnsramen och luckan med varmt
tvalvatten. Skolj noga.

Rengdr inte tatningen. Glasfibermaterialet i
ugnsluckans tatning tal inte notning. Det &r
viktigt att tatningen forblir intakt. Om du marker
attden har blivit sliten eller skadad ska den bytas
ut av en servicetekniker.

Det ar normalt att flakten kors under Pyrolys-
cykeln.

N&r ugnen varms upp kan du héra ljud av
metalldelar som expanderar och drar ihop sig.
Detta ar normalt och skadar inte ugnen.

Du kanske marker lite vit aska i ugnen. Torka
bort den med en fuktig trasa eller en tvalfylld
stalullsdyna efter att ugnen har svalnat. Om
ugnen inte ar ren efter en Pyrolys-cykel sa
upprepar du cykeln.

Efter en Pyrolys-cykel kan fina linjer uppsta i
porslinet eftersom det genomgick uppvarmning
och nedkylning. Detta ar normalt och paverkar
inte prestandan.

e
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* Pyrolys-cykeln kan inte startas om Kontrollas-
funktionen ar aktiverad.

+ Nar Pyrolys-cykeln ar installd lases ugnsluckan
automatiskt. Du kan inte 6ppna ugnsluckan
forrdn ugnen har svalnat. Laset frigors
automatiskt.

+ Nar luckan har lasts sa slutar lasindikatorlampan
& att blinka och férblir tand. Vénta i cirka 15
sekunder for att ugnsluckans las ska aktiveras.

s

Naér ska pyrolys anvandas?

+ Exempel pa ugnsnedsmutsning

—

Fall 1
+ Smutsmoénster: Medelstora till kraftiga stank
* Typ av smuts: Fett

+ Vanliga livsmedel som kan smutsa ner ugnen:
Kott som steks vid héga temperaturer

Fall 2
* Smutsmonster: Droppar eller flackar

+ Typ av smuts: Fyllning eller sockerbaserade
flackar

+ Vanliga livsmedel som kan smutsa ner ugnen:
Pajer

Fall 3

+ Smutsmonster: Droppar eller flackar

+ Typ av smuts: Gradde eller tomatsas

+ Vanliga livsmedel som kan smutsa ner ugnen:
Olika grytor

ANMARKNING

Pyrolys-cykeln kan anvandas fér smuts som har
byggts upp 6ver tid. Ytfinishen kan férsamras
om rejala stank fran matlagning inte torkas bort
efter varje tillagningscykel. Pyrolys-funktionen
forhindrar inte att detta intraffar.

Stalla in pyrolys

1) Tautalla galler och tillbehér ur ugnen.

2) Vrid pa kontrollvredet eller tryck pa Meny-

knappen for att valja Pyrolys.

+ Pyrolys-ikonen blinkar nar Pyrolys har
valts.

Pyrolys-ikon

000

[o]
o
o

000

3) Tryck pa kontrollvredet for att stalla in.

+ Pyrolys-ikonen slutar blinka.

4)  Vrid kontrollvredet for att vélja Pyrolys-cykel

beroende pa smutsniva (se tabellen nedan).

Smutsniva Cyke!mstal
Ining
Latt nedsmutsat ugnsutrymme 1tim 15 min
Mattligt nedsmutsat 1 tim 30 min
ugnsutrymme
Kraftigt nedsmutsat 2 tim
ugnsutrymme

+ Tillagningstid-ikonen blinkar.

Tillagningstid-ikon

4

5) Omduvillkan dutrycka pa Tillagningstid och

sluttid-knappen for att anvanda sluttiden for
tillagningen.

+ Stall in sluttiden med kontrollvredet.
* Sluttid-ikonen blinkar.

Sluttid-ikon

=
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6) Tryck pa Start-knappen eller kontrollvredet. + Om du anvéander vald kan glaset eller ugnen
spricka eller skadas.
Start-knapp .
1) Koppla ur ugnen eller koppla bort strommen.
2) Vrid glaslampans kapa moturs for att ta bort

7)  Nar Pyrolys-cykeln &r installd lases

ugnsluckan automatiskt och lasikonen &
visas. 3) Ta bort halogenlampan fran uttaget och
kassera den pa ett miljévanligt satt.

den.

+ Du kan inte 6ppna ugnsluckan férran

ugnen har svalnat. Laset frigors 4) Sattiden nya halogenlampan.
automatiskt nar ugnen har svalnat. 5)  Satt fast glaslampans kapa och vrid den
medurs.

|
A FO RSIKTIGHET 6) Sla pa ungen eller anslut strommen igen.

+ Tvinga inte upp ugnsluckan nar lasikonen visas.
Ugnsluckan forblir last tills ugnstemperaturen
har sjunkit. Om du tvingar upp dorren sé skadas
den.

g
el ]

\
)

(- )

+ Det kan bli nddvéndigt att avbryta en Pyrolys-
cykel pa grund av 6verdriven rokutveckling eller
eld i ugnen. For att avbryta Pyrolys-funktionen
trycker du pa Stopp-knappen pa displayen.

|:’ Stopp-knapp
\S )

Information om ljuskalla

Denna apparat innehaller en ljuskalla med
energieffektivitetsklass G.

Periodiskt underhall
+ Lampan ténds och slacks automatiskt i féljande
fall:

Ugnslampan &r en standard halogenlampa pa 25 - vid 6ppning/stangning av luckan
watt eller 40 watt.

Byta ugnslampan

- nar du trycker pa Lampa-knappen

A VARNING T— - nar du anvander InstaView-funktionen.

Se till att apparaten ar avstangd innan du byter
lampa for att undvika risken for elektriska stétar.

+ Se till att ugnen och glédlampan ar svala.

+ Koppla bort strommen till apparaten vid
huvudsakringen eller brytarpanelen.
Underlatenhet att gora detta kan leda till

\ ’ \ ’

allvarliga personskador, dédsfall eller elektriska < . < .

stétar. _ e _

+ Anvand handskar nar du byter ugnslampan. o . ; . N
Glasfragment fran trasiga glédlampor kan RN A

orsaka risk for personskador.

= kS o C
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+ Kontakta en servicetekniker for byte av
lamputtag.

Information om ljuskalla

Referenskontrollinstallningarna och anvisningar om hur de
implementeras, om tillampligt.

Ej tillampligt vid ingen
referenskontrollinstélining.

Anvisningar om hur man tar bort belysningsdelar och/eller delar
som inte tillhor belysningen, om sadana finns, samt hur man
stanger av dem eller minimerar stromférbrukningen.

VISNIAS I

Strémkallans kontakt bor vara
frankopplad for att stanga av
lampan.

Om ljuskallan ar dimbar: En lista éver dimmers som den ar
kompatibel med och de kompatibilitetsstandarder som ljuskallan/
dimmern dverensstdmmer med, om sédana finns.

Ej dimbar.

Om ljuskallan innehaller kvicksilver: Anvisningar om hur du
hanterar avfall i handelse av oavsiktlig skada.

Inget kvicksilver.

Rekommendationer om hur ljuskallan ska kasseras nar den ar
uttjant.

Se www.lg.com/global/recycling

Ta bort, montera och Ta bort ugnsluckan

demontera ugnsluckan

Borttagning och demontering av ugnsluckan kan
behdvas for basta majliga rengoéring. Ugnsluckan
innehaller glas som kan ga sénder. Var forsiktig nar

A FORSIKTIGHET

+ Klam fast klamman ordentligt for att undvika att
ugnsutrymmet skadas.

du tar bort, monterar och demonterar ugnsluckan.

1) Oppna luckan helt.

|
A FO RSIKTIG H ET 2) Lyftupp luckans kldmma @ och vand den helt

For att forhindra brannskador maste du véanta mot ugnen (.

tills ugnen har svalnat innan du rér vid nagon

del.

* Luckan ar mycket tung. Var forsiktig nar du tar
bort, lyfter och byter ut luckan.

+ Lyftinte luckan i handtaget. Handtaget ar inte
utformat for att bara upp hela luckans vikt, vilket
kan leda till allvarliga skador pa luckan pa
apparaten.

+ Slainte pa glaset med grytor, stekpannor eller
nagot annat foremal.

+ Omdurepar, slar pa, skar pa eller belastar glaset

sé kan det forsvaga dess struktur och orsaka en w

6kad splitterrisk vid ett senare tillfélle.

+ Stang inte ugnsluckan forran alla ugnsgaller ar
helt pa plats.

= S

3) Ta ett stadigt tag om bada sidorna av luckan
langst upp.

|
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4)  Stang luckan delvis till cirka 70 grader ®.Om  2)  Fér in gangjarnen helt @ i skirorna ®.
laget &r korrekt kan gangjarnen @ réra sig
fritt.

3) Oppna luckan ldngsamt helt. Se till att
gangjarnen @ sitter fast ordentligt i skarorna
5)  Lyft och dra luckan mot dig tills .
gangjarnssparrarna ar helt lossade.

4)  Lyftupp luckans klimma ® och vdnd den mot
ugnsluckan @ tills den klickar pa plats.
Montera ugnsluckan

1) Ta ett stadigt tag om luckans b&da sidor ©
ndra ovandelen.

5) Stang luckan.

Demontera ugnsluckan

Ugnsluckan innehaller tre lager av glaspaneler. Ta
bort ugnsluckan fran ugnen innan du tar isar
ugnsluckan.

1) Ta bort ugnsluckan fran ugnen och placera
den pa en mjuk, plan yta for att forhindra
splitterskador och repor med luckans handtag
mot golvet.

S I
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2) Tryckinldsen ® pé bada sidor av luckans évre
kapa @ och dra framat.

3) Tatagiochlyftupp glaspanelen ® nigot med
bada handerna och dra framat for att ta bort
den fran ugnsluckan.

Lagg undan tatningen (4 st) som ar inford i
glaset.

Upprepa for att ta bort alla tre lager av
glaspaneler.

Montera glaspanelen

Montera glaspanelerna i omvand ordning som for
borttagningen.

1)  Skjutin den nedre glaspanelen i ® och den
andra glaspanelen i ® p& ugnsluckan.

N
—

+ Placera glaspanelen med den LG-tryckta
sidan mot ugnsluckans handtag.

VISNIAS I

Montera de 4 sparrarna pa den andra
glaspanelen enligt féljande.

+ Sparrarna faster glaset pa plats och
minskar buller och vibrationer i luckan.

3) Skjutin den évre glaspanelen ® ovanpé den
andra glaspanelen i ugnsluckan.
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+ Omden ar korrekt placerad kommer du att
se TOP tryckt pa botten av glaspanelen for
att indikera ratt orientering.

4) Montera luckans ovre kapa @.

+ Se till att den &r pa plats (har klickat!).
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FELSOKNING
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Vanliga fragor —
2
. o m
Vanliga fragor i
wn
F: Ar det normalt att hora ett klickande ljud fran baksidan av ugnen nir jag anvinder den? ;
S: Din nya apparat ar utformad for att uppratthalla en béttre kontroll 6ver ugnstemperaturen. Du
kan hora ugnens varmeelement séttas pa och stangas av oftare pa din nya ugn. Detta ar
NORMALT.

F: Varfor blinkar kolonet i klockan?

S: Det betyder att produkten precis har anslutits eller att den har drabbats av ett stromavbrott.
For att andra den blinkande tiden trycker du pa valfri knapp och aterstéller klockan.

F: Under matlagning med konvektionsflakten stannar flikten nir jag 6ppnar luckan. Ar det
normalt?

S: Ja, det &r normalt. Nar luckan dppnas stdngs konvektionsflakten av fram till dess att luckan
stangs.

F: Kan jag anvdnda aluminiumfolie fér att samla upp droppar i ugnsutrymmet?

S: Anvand aldrig aluminiumfolie for att kld botten eller sidorna av ugnen. Folien smalter och
fastnar pa ugnens bottenyta och kan inte tas bort. Anvand istallet en foliekladd bakplat pa ett
nedre ugnsgaller for att samla in droppar (i det fall folien redan har smalt pa botten av ugnen
sa kommer det inte att paverka ugnens prestanda.)

F: Kan jag anvénda aluminiumfolie pa gallren?

S: Tack inte galler med aluminiumfolie. Om hela galler tacks med folie begransas luftflodet, vilket
leder till daliga tillagningsresultat. Anvand en ugnsplat med folie under fruktpajer eller andra
sura eller sota livsmedel for att forhindra att matrester skadar ugnens finish.

A . .|
* Folie kan anvandas for att linda in mat i ugnen, men lat inte folien komma i kontakt med de exponerade
varme-/grillelementen i ugnen. Folien kan smalta eller anténdas och orsaka rék, brand eller

personskador.
F: Kan jag lamna gallren i ugnen nar jag kor en pyrolys-cykel?
S: Nej, ta ut alla foremal ur ugnen innan du startar en Pyrolys-cykel.
F: Vad ska jag géra om gallren &r klibbiga och det har blivit svart att féra in dem och ta ut
dem?
S: Med tiden kan gallren bli svara att féra in och ta ut. Applicera en liten méangd olivolja pa sidorna

av gallren. Detta kommer att fungera som ett smoérjmedel fér enklare glidning.

S I
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Ska jag grilla med luckan 6ppen eller stiangd?

Din elektriska ugn ar inte utformad for grilining med 6ppen lucka. Om du grillar med
ugnsluckan 6ppen kan det skada ugnsvreden och displayen.

Varfor fungerar inte funktionsknapparna?

Kontrollera om kontrollaset ar aktiverat. Lasikonen & visas pa displayen om kontrollaset &r
aktiverat. Information om hur du inaktiverar kontrollaset finns i avsnittet Stalla in kontrollas
i kapitlet Drift.

Hur kan jag se till att barn ar sdkra kring apparaten?

Barn ska 6vervakas nar de befinner sig vid apparaten da den anvands och efter anvandning
fram till dess att ugnsytorna har svalnat. Du kan ocksa anvanda kontrollaset for att forhindra
att barn slar pa ugnen av misstag. Kontrollaset inaktiverar de flesta knappar pa
kontrollpanelen. Se Stalla in kontrollas i avsnittet Drift.

Innan du tillkallar service

Matlagning

Indikation Orsak & Atgérd

Ugnen fungerar inte Kontakten pa apparaten &r inte ordentligt inkopplad i eluttaget.

+ Setill att elkontakten ar ansluten till ett strémférande och korrekt jordat
uttag.

En sdkring i hemmet kan ha gatt eller sa har strémbrytaren utlésts.
+ Byt sakringen eller aterstall strémbrytaren.

Ugnsreglagen ar felaktigt installda.
+ Se avsnittet "Anvanda ugnen” i kapitlet Drift.

Ugnen ar for varm.
+ Lat ugnen svalna till under lastemperaturen.

Anga flédar ut genom | Tillagning av livsmedel med hég fukthalt producerar anga.
ugnsventilen.

+ Detta ar normalt.

inte.

Apparaten fungerar Sladden ar inte korrekt ansluten.

+ Setill att sladden ar korrekt ansluten till uttaget. Kontrollera
strombrytarna.

Kabeldragningen ar inte komplett.

+ Kontakta en elektriker for hjalp.

Stromavbrott.

+ Kontrollera om bostadens belysning funkar for att vara séker. Ring ditt
lokala elbolag for service.

S I
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Indikation

Orsak & Atgard

Ugnen ryker kraftigt
under grillning.

Den valda kontrollen ér inte korrekt.
+ Folj anvisningarna under Stalla in ugnsreglage.

Koéttet ar for ndra varmeelementet.

+ Flytta gallret sa att det finns tillrackligt med utrymme mellan kéttet och
elementet. Férvarm grillelementet for bryning.

Kéttet har inte forberetts ordentligt.

+ Ta bort éverflodigt fett fran kottet. Skér i aterstaende feta kanter for att
forhindra bojning.

Fett har ansamlats pa ugnens ytor. Gammailt fett eller matsténk orsakar
kraftig rok.

+ Regelbunden rengdring ar nédvandigt nar du grillar ofta.

Maten bakas eller
steks inte ordentligt

Ugnsreglagen ar felaktigt installda.
+ Se avsnittet "Anvanda ugnen” i kapitlet Drift.

Gallrets position ar felaktig eller sa ar gallret inte plant.
+ Se avsnittet "Anvanda ugnen” i kapitlet Drift.

Felaktiga koksredskap eller koksredskap av fel storlek anvéands.
+ Se avsnittet "Anvanda ugnen” i kapitlet Drift.

Fukt samlas pa
ugnsfonstret eller
anga kommer fran
ugnens
ventilationsdppning

Detta hander nar du lagar mat med hdg fukthalt.
+ Detta ar normalt.

For mycket vétska anvéndes vid rengoringen av fonstret.
+ Undvik att anvanda mycket vatska nar du rengor fonstret.

Varmluft sléapps ut i
koket efter att ugnen
har stangts av.

Utblas av varmluft ar nédvandigt for att bibehalla och sanka
ugnstemperaturen. Den stings av automatiskt ndr vairmen har sjunkit
till en saker temperatur.

+ Detta ar normalt.

Delar och funktioner

Indikation

Orsak & Atgard

& visas pa displayen
nar du vill laga mat

Ugnsluckan ar 1ast eftersom temperaturen inuti ugnen inte har sjunkit
under den temperatur som frigor laset.

+ Tryck pa STOPP-knappen. Lat ugnen svalna.

Kontrollaset ar aktiverat.

+ Tryck pa Kontrollas-knappen i 3 sekunder for att aterstalla funktionen.

s

S I
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Indikation

Orsak & Atgard

Ugnslampan fungerar
inte.

Det ar antingen dags att byta glédlampan eller sa &r glédlampan inte
ordentligt fastsatt.

+ Byt uteller dra at glédlampan. Se avsnittet "Byta ugnslampan” i den har
bruksanvisningen.

Kylflakten fortsatter
efter att ugnen har
stangts av.

Fldkten stdngs av automatiskt nér de elektroniska komponenterna har
svalnat tillrackligt.

+ Detta ar normalt.

Ugnen startar inte
pyrolys.

Ugnstemperaturen ar for hog for att stélla in pyrolys.
+ Lat apparaten svalna och aterstall reglagen.

Ugnsreglagen ar felaktigt installda.
+ Se avsnittet Pyrolys.

En pyrolyscykel kan inte startas om ugnsluckan ar 6ppen.
+ Stang luckan.

Ugnsluckan é6ppnas
inte efter en
pyrolyscykel.

Ugnen ar for varm.

+ Lat ugnen svalna till under lastemperaturen.

Reglaget och luckan kan vara lasta.

+ Lat ugnen svalna i ungefar en timme efter avslutad pyrolyscykel. Luckan
kan 6ppnas nar laset & inte langre visas under pyrolyscykeln.

Kontrollaset ar aktiverat.
+ Tryck pa Kontrollas-knappen i 3 sekunder for att aterstélla funktionen.

Ugnen ér inte ren efter
en pyrolyscykel.

Ugnsreglagen ar inte ratt installda.
+ Se avsnittet Pyrolys.

Ugnen var kraftigt nedsmutsad.

+ Torka upp synliga matrester innan du startar rengdringscykeln. Kraftigt
nedsmutsade ugnar kan behéva kéra pyrolys en andra gang eller under en
langre tid.

Konvektionsflakten
stannar.

Konvektionsflakten stannar under en bakningscykel med
konvektionsflakten. Det hander for att skapa jamnare varme under
cykeln.

+ Detta ar inte ett fel och bor betraktas som normal drift.

Ugnsgallren ar svara
att skjuta in
(WS7D76%*2%*,
WSED7613%).

De glénsande, silverfargade gallren har rengjorts.

+ Applicera en liten méngd vegetabilisk olja pa en pappershandduk och
torka av kanterna pa ugnsgallren med pappershandduken.

Tillagningsutrymmet
varms inte upp och
ikonen "Demo eller D"

visas pa displayen.

Apparaten dr i demolége.

+ Se avsnittet "Demoldge” i bruksanvisningen och inaktivera laget.

s
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Buller

Indikation

Orsak & Atgéard

"Sprakande” eller Detta ar ljudet av metall som varms upp och kyls ned under tillagning
"knappande” ljud och vid Pyrolys.
+ Detta ar normalt.
Flaktljud Konvektionsflakten kan slas pa och stingas av automatiskt.
+ Detta ar normalt.
Wi-Fi
Indikation Orsak & Atgéard
Din hemutrustning och | Lésenordet ar ogiltigt for den Wi-Fi som du forséker att ansluta till.
sma:rtphor‘iltlecvr' ';‘,te + Hitta Wi-Fi-natverket som ar anslutet till din smartphone och ta bort det,
ans uten till Wi-Fi registrera darefter din apparat LG ThinQ.
natverket.

Mobil-data for din smarttelefon ar paslagen.

+ Stang av mobildata pa din smarttelefon och registrera apparaten med
anvandning av Wi-Fi-natverket.

Det tradlésa natverksnamnet (SSID) &r inte korrekt instéllt.

+ Det tradlésa natverksnamnet (SSID) ska vara en kombination av engelska
bokstéver och nummer. (Anvand inte specialtecken.)

Routerns frekvens &r inte 2,4 GHz.

+ Endast router med frekvensen 2,4 GHz stods. Stall in den tradlosa routern
till 2,4 GHz och anslut utrustningen till den tradldsa routern. For att
kontrollera routerns frekvens, radfraga din internetleverantor eller
routerns tillverkare.

Avstandet mellan utrustningen och routern &r for stor.

+ Om avstandet mellan utrustningen och routern ar fér stor, kommer
signalen att vara svag och anslutningen kan konfigureras felaktigt. Flytta
routern narmare utrustningen.

Kundtjénst och reservdelar koppla fran natkontakten eller stanga av
apparaten genom att ta bort sakringen eller
Kundtjanst stanga av strombrytaren i husets sakringsskap.
Om felet inte kan fixas med hjélp av ovanstiende * Apparaten far endast repareras av en sarskilt
tgarder ska du kontakta LG Service. utbildad och kvalificerad elektriker. Felaktigt

Kontaktuppgifter for alla Iander finns i det

bifogade garantikortet.

utférda reparationer kan leda till avsevarda
skador.

+ Vid fel far apparaten inte anvandas. Om ett fel
uppstar maste apparaten isoleras genom att

s
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+ Reparationer av apparaten far endast utféras av
en sarskilt licensierad tekniker. Felaktiga
reparationer kan medfdra avsevarda risker.

+ Anvand inte apparaten om den &r skadad. I
handelse av fel ska du stdnga av den vid
eluttaget. I handelse av ett fel ar det méjligt att
ett besok av en tekniker fran kundtjénst eller
aterforsaljaren inte tacks av garantin om
orsaken till felet &r resultatet av felaktig
anvandning.

Reservdelar

Kontakta LG Service om du behdver reservdelar
eller en tekniker.

+ Ditt samtal vidarebefordras automatiskt till den
kundtjénst som ansvarar for ditt
postnummeromrade.

+ Du hittar adressen till din lokala kundtjanst, samt
annan information fér kunder, online pa

www.lg.com
Se till att du har féljande uppgifter till hands:

+ Ditt namn och din adress, inklusive postnumret.
+ Ditt telefonnummer.
+ Exakta uppgifter om problemet.

* Modell, serie och serienummer. Dessa uppgifter
finns pa markplaten som sitter pa den vénstra
innerkanten av ugnsluckan.

+ Ditt daterade inkdpskvitto. Observera att
inkdpsbevis krévs for alla garantiansprak. Innan
du begar ett garantiansprak ar det viktigt att du
Iaser avsnittet om "FELSOKNING”. En avgift tas ut
for alla inspektioner som utfors av en tekniker
om det visar sig att det inte finns nagot
mekaniskt eller elektriskt fel pa apparaten.
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Produktblad

KOMMISSIONENS DELEGERADE FORORDNING (EU) nr 65/2014 och (EU) nr 66/2014, tillimplig standard EN

60350-1:2016

Varumarke

LG

Modellidentifierare

WS7D7652CS, WS7D7652CB, WS7D7651CS,
WS7D7651CB, WS7D7632WB, WS7D7631WB,
WSED7613S, WSED7613B, WSED7612S,

VISNIAS I

WSED7612B
Energieffektivitetsindex (EEIcavity) 65,6
Energieffektivitetsklass A+
Energiférbrukning 0,89 kWh/cykel
(konventionellt 1age)
Energiférbrukning 0,57 kWh/cykel
(flaktstott konvektionslage)
Antal utrymmen 1
Varmekalla Elektrisk
Volym 761
Vikt 43,0 kg

KOMMISSIONENS FORORDNING (EU) nr 2023/826, til

lamplig standard EN 50564:2011

energistyrningsfunktionen, eller en liknande
funktion, automatiskt vaxlar éver produkten till
vantelage och/eller franlage och/eller det tillstand
som ger natverksanslutet vanteldge

Strémfoérbrukning i informationslage 0,8W
Energiférbrukning vid vanteldge for natverk 20W
Den tidsperiod efter vilken 5 minuter

|
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Les ngye gjennom denne bruksanvisningen fer
installasjonen. Det vil forenkle installasjonen og sikre at
produktet installeres riktig og sikkert. Oppbevar disse
anvisningene i narheten av maskinen for fremtidig
referanse.

WS7D76**** 'WSED761**

.

s

el

Skann QR-koden for & se manualen.

www.lg.com
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IN N HOLDSFO RTEG N E LSE Denne handboken kan inneholde bilder

eller innhold som er forskjellig fra
modellen som du har kjept.

Denne handboken kan endres av
produsenten.

VIKTIGE SIKKERHETSINSTRUKSJONER

LES ALLE INSTRUKSJONER FOR BRUK..........cccceerruerereercrnenecraenssneecsannssnnnes 5
Yo V71 £ 1= TR 5
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Avhending av gamle apparater ... eeereeeernenneserereseeeseseseresessesesenes 15
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Sikkerhetsinstruksjoner for installat@ren ...........ccvevnicnccenncenneneen, 15
Elektrisk tilKODIING ....c.oveveiriririreeeceeeie ettt 16
PRODUKTOVERSIKT
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Endre inNStilliNger.........iiiiniineiieininnnennsinniiniennensssessessssesssens 22
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Bruke teleskopskinnene (modell WS7D76*2**, WSED7613%).......ccccevuruenen. 25

Bruk standard stekeovnsrister

Anbefalt gkonomisk varmluftsveiledning...........
GAllING cevtieirr e
Anbefalt grillguide ........cceeevvnnnenenceiieeieene
AVIIMING ottt enne
SEEKING ettt
OPPSKIITE ettt

Anbefalt veiledning for Air Fry

AIr SOUS-VIAE ...t
Anbefalt veiledning for Air Sous-Vide.................
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Informasjon for testinstitutter .........ccecvvvevevenene.

SMARTFUNKSJONER

LG TRiNQ-apPeN ......ccvveivreinrnnnsenssnnssansssnssassssssans
LG ThinQs appfunksjoner ..........coeveveeeeeenennnnn
Installere LG ThinQ-appen og koble til et LG-apparat....
RF-modulspesifikasjoner..........ccooveeeeeeeeerennnne
Samsvarserkla@ring .....cceeeeeeeeereeennnereneneenes

Melding med informasjon om programvare med apen kildekode.............. 63

Smart diagnosefunksjon ........cc.ccecerecniccnicnnenaces
Bruk av LG ThinQ til & diagnostisere problemer

Bruk av herbar diagnose til a diagnostisere problemer .........cccoeveueeerenece. 64
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VIKTIGE SIKKERHETSINSTRUKSJONER
LES ALLE INSTRUKSJONER FOR BRUK

Advarsler

Din egen og andres sikkerhet er svaert viktig.

Vi har gitt mange viktige sikkerhetsmeldinger i denne handboken og
pa apparatet ditt. Les og felg alltid alle sikkerhetsmeldinger.

Les og felg instruksjonene nar du bruker apparatet for a unnga
brannfare, elektrisk stgt, person- eller materiell skade. Denne
veiledningen inkluderer ikke alle mulige senarioer. Kontakt alltid den
tekniske servicerepresentanten eller produsenten nar det oppstar et
problem som ikke kan forstas. Disse instruksjonene er kun gyldige hvis
landets symbol vises pa apparatet. Hvis symbolet ikke vises pa
apparatet, ma du sjekke de tekniske instruksjonene som vil gi de
nedvendige instruksjonene angaende modifisering av apparatet til
vilkdrene for bruk i landet.

A Dette er symbolet for en sikkerhetsvarsel.
Dette symbolet varsler deg om potensielle farer som kan
drepe eller skade deg og andre. Alle sikkerhetsmeldinger vil
folge sikkerhetsvarselsymbolet og enten ordet ADVARSEL eller
FORSIKTIG.

Disse ordene betyr:

ADVARSEL

Du kan bli drept eller alvorlig skadet hvis du ikke falger
instruksjonene.

FORSIKTIG

Du kan bli skadet eller forarsake skade pa produktet hvis du
ikke fglger instruksjonene.

Alle sikkerhetsmeldinger vil fortelle deg hva den potensielle faren er,
fortelle deg hvordan du kan redusere sjansen for skade og fortelle deg
hva som kan skje hvis instruksjonene ikke fglges.
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ADVARSEL

A\ ADVARSEL
* For a redusere risikoen for eksplosjon, brann, ded, elektrisk stat,
skade eller skalding nar du bruker dette produktet, ma du felge

grunnleggende forholdsregler, inkludert fglgende:

Montering

* La aldri noen klatre, sitte, sta eller henge pa ovnsderen. Skade kan
oppsta som fglge av kontakt med varm mat eller selve ovnen.

+ Ikke kle ovnens vegger, stativer, bunn eller andre deler avovnen med
aluminiumsfolie eller noe annet materiale. Hvis du gjer det,
forstyrres varmefordelingen, gir darlige bakeresultater og forarsaker
permanent skade pa ovnens indre (aluminiumsfolie smelter og festes
til ovnens indre overflate).

+ Ikke bruk aluminiumsfolie eller annet materiale til & kle bunnen av
ovnen. Feil montering av dekning i ovnen kan fgre til risiko for
elektrisk stot eller brann.

* Forsikre deg om at apparatet er riktig installert og jordet av en
kvalifisert monter, i henhold til installasjonsinstruksjonene. Alle
justeringer og service skal kun utfgres av kvalifiserte montarer eller
serviceteknikere.

* Serg for at all emballasje fjernes fra apparatet fgr bruk. Hold plast,
klaer, papir og andre brennbare materialer borte fra deler av
apparatet som kan bli varme.

* Den elektriske strammen ma slas av mens de elektriske
forbindelsene kobles.

* Feil tilkobling av aluminiumsdekte ledninger til kobberledninger kan
fore til elektrisk fare eller brann. Bruk kun koblinger som er laget for
kobling av kobber til aluminium, og fglg produsentens anbefalte
prosedyre ngye.

* Ikke apne eller lukk ovnsdgren med unedig makt.
+ Ikke blokker ventilasjonshullet med materiale.

.
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* Ikke plasser, oppbevar eller tilbered levende dyr eller organismer i

ovnen.

- Ikke bruk ovnen til brenning av keramikk eller herding av malte
gjenstander.

* For a unnga overoppheting skal apparatet ikke installeres bak en

dekorativ der.

* Ikke installer apparatet pa gulvet.
* Serg for at apparatet er slatt av for du skifter ut lampen for a unnga

muligheten for elektrisk stot.

* Sjekk innstillingene for demomodus.

- Varmeelementene for stekerommet vil ikke fungere nar
demomodus er slatt pa (demo eller D vises i displayet). Hvis
modusen er slatt pa, ma den deaktiveres far ovnen kan brukes til
lage mat.

Bruk
* Ikke bruk denne ovnen til kommersiell virksomhet. Denne ovnen er

eksklusivt og utelukkende beregnet for husholdningsbruk.

IKKE BEROR VARMEELEMENTER ELLER INNVENDIGE OVERFLATER
I OVNEN. Varmeelementer kan vaere varme selv om de er marke i
fargen. Innvendige overflater i en ovn blir varme nok til & forarsake
brannskader. Under og etter bruk ma du ikke berare eller la klzer eller
andre brennbare materialer komme i kontakt med varmeelementer
eller innvendige overflater i ovnen fer de har hatt tilstrekkelig tid til 8
avkjeles. Andre overflater, for eksempel ovnsapninger og overflater i
naerheten av disse dpningene, ovnsderer og vinduer i ovnsderer, blir
ogsa varme og kan forarsake brannskader hvis de ikke far avkjoles.

* Veer forsiktig nar du apner deren. Den varme luften og dampen som

slipper ut kan forarsake brannskader pa hender, ansikt og @yne. La
varm luft eller damp slippe ut av ovnen fgr du tar ut eller bytter mat i
ovnen.

Ikke bruk plast til 8 dekke mat. Bruk kun aluminiumsfolie eller
ovnssikre lokk.

* Prov aldri a terke et kjeeledyr i ovnen.

= S e
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* Bruk aldri apparatet til oppvarming av rommet.

* Bruk alltid grytekluter eller ovnsvotter nar du fjerner mat fra en ovn.
Kokekar vil vaere varme. Bruk kun tarre grytekluter. Fuktige eller
fuktige grytekluter pa varme overflater kan fere til brannskader fra
damp. Ikke la gryteholderen bergre varmeelementer som er pa og
oppvarmede. Ikke bruk et badehdndkle eller annet stort taystykke til
a fjerne mat.

« Ikke varm opp uapnede matbeholdere. Trykk i beholderne kan fare til
at de sprekker, noe som kan fgre til personskade.

* Ikke la aluminiumsfolie eller temperatursonden komme i kontakt
med varmeelementene.

* Ikke rer ovnsristene mens de er varme.

* Hvis en rist ma flyttes mens ovnen er varm, ma du ikke la
gryteholderen komme i kontakt med det oppvarmede
varmeelementet i ovnen.

* Trekk stekeristen til stopp-las-posisjonen nar du legger inn eller tar ut
mat fra ovnen. Dette bidrar til a forhindre brannskader forarsaket av
bergring av varme overflater pa deren og ovnsveggene.

« Ovnen ma ikke brukes hvis et varmeelement utvikler et gledende
punkt under bruk eller viser andre tegn pa skade. Et gledende punkt
indikerer at varmeelementet kan svikte og utgjere en potensiell
brann- eller stgtfare. Sla av ovnen umiddelbart og fa varmeelementet
skiftet ut av en kvalifisert servicetekniker.

« IKKE blokker ovnsventilen under drift. Dette kan skade de elektriske
delene av ovnen. Luft ma kunne sirkulere fritt. Den nederste
ventillisten skal vaere ordentlig montert pa fremre underside av
ovnen for du installerer ovnsdaren.

« Ikke legg store, tunge gjenstander som hele kalkuner pa den apne
ovnsdgren.

* Veer forsiktig ndr deren er dpen for & unnga personskade.

* Hvis der- eller derpakningene er skadet, ma ovnen ikke brukes for
den er reparert av en kompetent kvalifisert person.

* Ikke la barn krype inn i ovnen.

.
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» Ikke plasser handen under kontrolleren eller mellom dgren og nedre
ventillist under drift. Utsiden av ovnen kan bli veldig varm a ta pa.

* Dette apparatet kan brukes av barn som er atte ar eller eldre og —
personer med reduserte fysiske, sensoriske eller mentale evner eller
mangel pa erfaring og kunnskap hvis de har tilsyn eller har fatt
informasjon om hvordan apparatet trygt kan brukes og forstar
farene dette medferer. Barn ma ikke leke med apparatet. Rengjering
og vedlikehold bar ikke utfgres av barn uten tilsyn.

* Sma barn skal holdes under oppsyn for a sikre at de ikke leker med
apparatet.

* Under bruk blir apparatet varmt. Veer forsiktig sa du ikke bergrer
varmeelementer inne i ovnen. Sma barn skal holdes unna.

- Selv om de kanskje ikke ser ut til & vaere det, kan disse overflatene
kan vaere varme nok til 8 brenne huden selv etter at tilberedningen
er ferdig. Unnga a plassere hender og armer inne i ovnen.

* Tilgjengelige deler kan bli varme under bruk. Sma barn skal holdes
unna.

* Eksponerte deler av ovnen kan bli varme under grilling. Hold barn pa
avstand.

* Instruksen skal angi at under slike forhold kan overflatene bli
varmere enn vanlig, og barn skal holdes unna.

MSYON

Vedlikehold

« Ikke oppbevar gjenstander av interesse for barn pa bakskjermen
eller i skap over et kokeapparat. Barn som klatrer pa ovnen for a na
gjenstander, kan bli alvorlig skadet.

* La varme kokekar og kjokkenutstyr avkjeles pa et trygt sted,
utilgjengelig for sma barn.

* Hvis derglasset, overflaten eller ovnsvarmeenheten pa apparatet er
skadet, ma du slutte a bruke apparatet og ringe etter service.

+ Koble alltid strammen fra apparatet far service.

* Fer du skifter ut ovnslyset, ma du sla av stremmen til ovnen pa
hovedsikringen eller effektbryterpanelet.

* Hell aldri kaldt vann over en varm ovn for a gjere den ren.
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* Ikke rengjer med skuresvamper av metall. Deler kan brennes av og
berare elektriske deler, noe som forarsaker risiko for elektrisk stot.

+ Ikke oppbevar andre materialer enn produsentens anbefalte tilbehar
i denne ovnen nar ikke i bruk.

 Ikke dekk stativer eller andre deler avovnen med metallfolie. Dette vil
fare til overoppheting av ovnen.

* Hvis ovnen er sveert tilsmusset med olje, bruker du hay temperatur
for a brenne den av (pyrolyse). Oljen kan forarsake brann.

* Hvis det blir flamme i ovnen under pyrolysen, slar du av ovnen og
venter til brannen slukker. Ikke tving deren apen. Innfgring av
oksygen ved pyrolysetemperaturer kan fere til flammeutbrudd fra
ovnen. Hvis du ikke falger denne instruksjonen, kan det fare til
alvorlige brannskader.

* Hvis ovnen din faller i gulvet eller blir skadet, ma du fa den grundig
kontrollert av en kvalifisert servicetekniker for du bruker den.

* Hvis stremledningen er skadet, ma den skiftes ut av produsenten,
serviceagenten eller lignende kvalifiserte personer for a unnga fare.
(Kun pa enkelte modeller)

* IKKE BEROR VARMEELEMENTENE ELLER DE INNVENDIGE
OVERFLATENE I OVNSROMMET. Under og etter bruk eller
rengjering av innsiden, ma du ikke bergre andre brennbare
materialer som kommer i kontakt med varmeelementer eller
innvendige overflater i ovnsrommet fgr de har hatt tilstrekkelig tid til
a kjele seg ned. Andre overflater, for eksempel vinduer i ovnsder,
stekeovnslampe, blir ogsa varme og kan forarsake brannskader hvis
de ikke far avkjoles.

Brannfare og lett antennelige materialer

+ Ikke oppbevar eller bruk brennbart materiale i eller i nerheten av
ovnen. Brennbare materialer inkluderer papir, plast, grytekluter,
sengetay, veggbelegqg, gardiner og bensin eller andre brennbare
damper og vaesker som fett eller matolje. Disse materialene kan
antennes nar ovnen er i bruk.

* Veer sveert forsiktig nar varmt fett flyttes eller kastes.

.
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* Bruk riktige kleer. Ikke bruk lgstsittende eller hengende plagg, som

kan antennes hvis de kommer i kontakt med varme overflater og
forarsaker alvorlige brannskader.

* Ikke bruk ovnen til terking av klaer. Bruk kun ovnen til tiltenkt formal.

* Hvis du har skapplass rett over ovnen, kan du bruke den til
oppbevare gjenstander som ikke brukes ofte, og som trygt kan
oppbevares pa et sted som utsettes for varme. Temperaturer kan
veere utrygge for flyktige gjenstander som brennbare vaesker,
rengjegringsmidler eller aerosolsprayer.

* Ikke bruk vann til & slukke fett som brenner. Hvis det skulle oppsta en

ovnsbrann, lar du ovnsderen veaere lukket og slar av ovnen. Hvis
brannen fortsetter, kast natron pa ilden eller bruk et

brannslukningsapparat. Ikke bruk vann eller mel pa balet. Mel kan

vaere eksplosivt og vann kan spre en fettbrann og forarsake
personskade.

FORSIKTIG

Bruk
* Varm alltid fett sakte, og felg med nar det varmes opp.

* Hvis du steker kombinasjoner av oljer og fett, rer dem sammen for

oppvarming.

* Bruk et dypt fettermometer, om mulig, for & forhindre overoppheting

av fett utover raykepunktet.

« Bruk minst mulig fett til effektiv steking med grunt eller dypt fett. A

fylle pannen med for mye fett kan forarsake at det flyter over nar
maten tilsettes.

* Tilgjengelige deler kan bli varme nar grillen er i bruk.

* Nar du bruker stekeposer i ovnen, fglg produsentens anvisninger.

* Daren eller den ytre overflaten kan bli varm nar apparatet er i drift.

* Ikke bruk denne ovnen til andre formal enn matlaging.

« Veer forsiktig hvis du apner deren nar ovnen er i drift. Varme
overflater kan forarsake alvorlige forbrenninger.

.
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For & unnga fare pa grunn av utilsiktet tilbakestilling av termisk bryter
ma dette apparatet ikke forsynes via en ekstern koblingsenhet, for
eksempel en timer, eller kobles til en krets som regelmessig slas av
og pa av forsyningsverket.

Overfladig sel ma fjernes for rengjering.

Nar du bruker rengjeringsmodus, fjern det flate stekebrettet, det
dype stekebrettet, risten, alle kokekar, aluminiumsfolie eller annet
materiale fra ovnen.

Vedlikehold

= S e

Ikke reparer eller skift ut noen deler av apparatet med mindre det er
spesielt anbefalt i handboken. All annen service skal utfares av en
kvalifisert tekniker.

Ikke bruk etsende eller slipende rengjgringsmidler eller skarpe
metallskraper til & rengjere ovnsderglasset, da de kan ripe opp
overflaten. Riper kan fare til at glasset knuses.

Pase at ovnslysene er nedkjglt far rengjering.

Ikke rengjer derpakningen. Dgrpakningen er ngdvendig for en god
tetning. Veer forsiktig sa du ikke gnisser, skader eller beveger
pakningen.

Ikke skyll brett og stativer ved a legge dem i vann rett etter
tilberedning. Dette kan fere til brudd eller skade.

Ovnen skal rengjgres regelmessig og eventuelle matrester skal
fjernes. Hvis ovnen ikke holdes ren, kan det fgre til forringelse av
overflaten, noe som kan forkorte apparatets levetid og muligens fgre
til en farlig situasjon.

Bruk aldri ovnsrens i stekerommet mens det fortsatt er varmt, og
varm aldri opp ovnen med mindre alt ovnsrens er tarket av.

Ikke rengjer tilbehgret i oppvaskmaskin.

Ikke bruk ovnsrensere, damprensere, sterke kjemiske
rengjeringsmidler, blekemiddel, eddik, skuresvamper av stal eller
slipeputer eller rensemidler til a rengjere ovnen, da de kan skade
ovnens overflate permanent.
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OMSORG FOR MILJQET

Deponering

A\ FARE

* Den nye ovnen er riktig pakket for transport. Fjern all emballasje far

du tar apparatet i bruk.

* Ikke glem a fjerne foliene fra teleskopskinnene (modell WS7D76*2%%*,
WSED7613%*), og fra panelet.

MSYON

Enkelt emballasjemateriale

Emballasjemateriale Alfabetisk Numerisk
Plast Polyetylenteref KJALEDYR 1
talat
Polyetylen med HDPE 2
hey tetthet
Polyvinylklorid PVC
Polyetylen med LDPE 4
lav tetthet
Polypropylen PP 5
Polystyren PS 6
Papir og papp | Belgepapp PAP 20
Et annet brett PAP 21
Papir PAP 22
Metaller Stal FE 40
Aluminium ALU 41
Tre Tre FOR 50
Kork 51

%
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Emballasjemateriale Alfabetisk Numerisk
Tekstil Bomull TEKS. 60
Jute 61
Glass Klart glass GL 70
Grent glass 71
Brunt glass 72

* Emballasjen kan resirkuleres fullstendig. Kommunen der du bor skal
kunne gi deg informasjon om hvor du kan kaste det pa en
miljgvennlig mate.

* Hvis du ensker a lagre ovnen midlertidig, velg et tart, stevfritt sted.
Stev og fuktighet kan pavirke arbeidsdelene i ovnen negativt.

Brukte apparater

A\ FARE

* Brukte apparater ma gjeres ubrukelige fer avhending, slik at de ikke
lenger utgjer en risiko. For a8 oppna dette kobler du fra
stremforsyningen og fjerner stremforsyningskabelen.

For & beskytte miljget ma brukte apparater kasseres pa forsvarlig
mate.

* Apparatet ma ikke kastes sammen med vanlig husholdningsavfall.

« Ditt lokale byrad vil informere deg om tidspunkter for innsamling av
spesialavfall eller identifisere offentlige avfallsanlegg for deg.
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Avhending av gamle apparater

* Dette symbolet av en utkrysset avfallsdunk indikerer at
kassert elektronikk og elektroniske produkter (WEEE) skal
kastes separat fra husholdningsavfall og leveres til den
kommunale resirkuleringen.

« Gamle elektriske produkter kan inneholde farlige stoffer,
sa korrekt avfallshandtering av det gamle apparatet bidrar
til 3 hindre potensielt negative konsekvenser for miljget og
andres helse. Gamle apparater kan inneholde
gjenbrukbare deler som kan brukes til 4 reparere andre
produkter og andre verdifulle materialer som kan
resirkuleres for a bevare begrensede ressurser.

 Du kan bringe apparatet enten til butikken der du kjgpte
produktet, eller ta kontakt med den lokale myndighetens
avfallskontor for informasjon om naermeste autoriserte
innsamlingspunkt for el-avfall (WEEE-avfall). For den mest
oppdaterte informasjonen for ditt land, ga til www.lg.com/
global/recycling.

INSTALLASJONSINSTRUKSJONER
Installasjonen skal kun utfgres av en kvalifisert, profesjonell elektriker.

Sikkerhetsinstruksjoner for installateren

Ovnen ma installeres i samsvar med produsentens instruksjoner. For
mer informasjon om installasjon, se installasjonshandboken.

* Ikke installer apparatet hvis det er en transportskade. Kontakt et av
LG Electronics’ kundeinformasjonssenter.

« Under montering ma du pase at ingen personer kan komme i kontakt
med stremfgrende komponenter.

« Rommet eller skapet der ovnen er installert, ma overholde
stabilitetskravene i DIN 68930-standarden.

« Ovnen ma installeres av en kvalifisert fagelektriker, i samsvar med
tilsvarende forskrifter og standarder.

el
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« Ovnen er et tungt apparat og ma transporteres med stor forsiktighet
av minst to personer.

* Fjern all emballasje, bade utvendig og innvendig i apparatet, far
forste gangs bruk.

« Det ma ikke gjeres endringer i ovnens tekniske egenskaper.

* Koble fra stremmen til apparatet pa hovedsikringen eller
effektbryterpanelet. Unnlatelse av a gjere dette kan fore til alvorlig
personskade, ded eller elektrisk stat.

* Serg for a skyve brettet og risten i riktig posisjon, da de teleskopiske
skinne-stiftene settes inn gjennom hullene pa begge sider.

Elektrisk tilkobling

* Hvis bryteren ikke er tilgjengelig etter installasjonen, ma det veere
nedvendig med en ekstra frakoblingsmate for alle polene.
Frakoblingsmidlene ma innlemmes i den faste ledningen i samsvar
med ledningsreglene.

« Dette apparatet inneholder en jordkontakt for bruksmessige formal.

.
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PRODUKTOVERSIKT

Produktets funksjoner —
=z
Eksterior/interior S
[%2]
~

m
i

(® | Display ® | Rist

® | Ovnskontroll @ | Stekebrett

(® | Ovnsder Pakning

® | Kontrollknapp for ovn (® | Merkelapp, modell og serienummerskilt
(® | Skinnestativ (2 ea)

MERK

*+ Modell- og serienummeret kan kontrolleres pa merkeetiketten.

.
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Tilbehor . :
® Skinnestativ (2 ea)
A FARE + WS7D76*2**, WSED7613*-modellene
+ Etter montering trekkes beskyttelsesfilmen av ® Teleskopskinnene (2 stk.)
panelet sa vel som fra teleskopskinnene. « WS7D76*2**, WSED7613*-modellene
® Skinnestativ (2 ea)
MERK + WS7D76*1** WSED76712*-modellene
+ Kontakt ditt LG Electronics- .
kundeinformasjonssenter hvis noe tilbehar © | Rist (1 stk.)
mangler for ditt spesifikke modell. ® | stekebrett (1 stk.)
- Du finner kontaktinformasjon for alle land i
vedlagte garantikort. © | Dypt stekebrett (1 stk.)
+ For din egen sikkerhet og for lengre Multistativ (1 stk.)
produktlevetid, ber du kun bruke autoriserte @ e .
komponenter. + WS7D76*1**, WS7D76*2**-modellene

* Produsenten er ikke ansvarlig for produktfeil

eller ulykker forarsaket av bruk av separat Tilbehor for montering
kjgpte, uautoriserte komponenter eller deler.

+ Bildene i denne handboken kan awvike fra de
faktiske komponentene og tilbehgret, som kan
endres av produsenten uten forvarsel for
produktforbedringsformal.

Tilbehor til matlaging ) @WW

® | Treskruer for montering (2 stk.)
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BRUK

Betjening av kontrollpanel

Betjeningspanelets funksjoner
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® Meny

Trykk for & velge gnsket tilberedningsmodus.
® Temperatur

Trykk for a velge en temperatur.
©) Rask forvarming

Trykk for & bruke rask forvarming-funksjonen.
® Display

Trykk pa en knapp pa kontrollpanelet for 4 aktivere displayet.
® Kontrollas

Trykk og hold inne knappen i 3 sekunder for a aktivere eller deaktivere kontrollasen.
® Innstillinger

Trykk for 4 justere ovnsinnstillingene.
® Stopp

Trykk for & stoppe alle aktive operasjoner i ovnen.
Kontrollknapp

Vri knotten for & velge driftsmodus for ovnen. Se Bruk av ovnen.
® Oppskrift

Trykk for & bruke Oppskrift-funksjonen. Se Bruk av ovnen.
Timer

Trykk for 4 stille inn eller avbryte timeren til ovnen.
® Koktid og sluttid

Trykk for & bruke Steketid og sluttid-funksjonen.

%
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® Lys
Trykk for a sla lysene i ovnen pa og av.
Fjernstart o
Trykk for a velge fjernstartfunksjonen.
® Wifi

MSYON

Trykk og hold inne knappen i 3 sekunder for & koble apparatet til et wifi-nettverk.

Start

Trykk for a starte ovnens valgte funksjoner.

Vis ikoner
Ikoner vises pa skjermen nar de er aktivert.

Ikon Betydning Ikon Betydning
@konomimodus
(skonomisk varmluft,
:\e/@ gkonomisk Topp og BK Temperatur
bunn-varme)
. £ .
(i> Pizzamodus gz Rask forvarming
C= Air Fry Timer
e r
Air Sous-Vide |9 Tilberedningstid
N Varm Sluttid
7
X-)Oe Tine % Lock (Las)
’;(p Bevis 4 )) Lydinnstilling
999 Pyrolyse D Demomodus
- X-X-1

+
W EasyClean _ Wi-Fi

L]
@ InstaView @\\ Fjernstart

S I
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Ikon Betydning Ikon Betydning
@ Klokkeinnstilling A Oppskrift
Energisparetips 1) Trykk én gang pa Innstillinger-knappen 253

+ Matlaging i flere stativer sparer tid og energi.
Nar det er mulig, tilbered mat som krever
samme tilberedningstemperatur sammen i
ovnen.

+ For optimal ytelse og energisparing, folg
veiledningene for riktig plassering av stativ og
panne.

+ Reduser energiforbruket ved a rengjere lett
tilgrising av ovnen med EasyClean-funksjonen i
stedet for Pyrolyse.

+ Unnga a apne ovnsdgren mer enn ngdvendig
under bruk. Dette hjelper ovnen med a
opprettholde temperaturen, forhindrer
ungdvendig varmetap og sparer energibruk.

Endre innstillinger

Innstillinger (InstaView,
klokke, volum)
For & justere innstillingene etter det forste

oppsettet trykker du pa Innstillinger-knappen pa
kontrollpanelet for a apne innstillingsskjermen.

Trykk pa Innstillinger-knappen £ gjentatte
ganger, eller vri pa kontrollknappen for a veksle
mellom ovnsinnstillinger og endre dem.

Innstillingene lar deg:
+ Angi InstaView-funksjon

+ Stille inn timemodus pa klokken (12 eller 24
timer)

+ Justere volumet

Innstilling av InstaView

InstaView-funksjonen lar deg se innholdet i ovnen
uten a apne deren ved a banke pa glasspanelet.

%

eller vri kontrollknappen for a velge
InstaView-funksjon. Symbolet blinker.

I@ | InstaView

el

2)  Trykk pa kontrollknappen for & endre
innstillingen.

3) Vrikontrollknappen for a sl& InstaView av/pa.

4)  Trykk pa kontrollknappen for 4 godta
endringen.

Stille klokken
Tiden vises pa skjermen nar ovnen ikke er i bruk.
1) Trykk to ganger pa Innstillinger-knappen &,

eller vri pa kontrollknappen for a velge
klokken. Symbolet blinker.

@ Klokkeinnstilling

2)  Trykk pa kontrollknappen for & endre
innstillingen.

3) Vrikontrollknappen én gang for a velge en 12-
timers klokke, eller to ganger for & velge en
24-timers klokke, og trykk deretter for & stille
inn.

4)  Vri kontrollknappen for a stille inn time og

minutt.

5) Trykk pa kontrollknappen for & godta
endringen.

Justere volumet

Juster volumet pa det akustiske signalet.

1) Trykk pa Innstillinger-knappen %3 tre ganger,
eller vri pa kontrollknappen for a velge volum.
Symbolet blinker.

e
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N MERK
) Lydinnstilling . . o
+ Kontrollasen kan ikke stilles inn under bruk av
ovnen. I
2) Trykk pa kontrollknappen for a endre =
innstillingen. o
S
3) Vrikontrollknappen for a velge AV, Lav eller L;’Q
Hoy. Ovnslys

4)  Trykk pa kontrollknappen for & godta
endringen.

Angi en tilberedningsmodus

® Q@06 GPCT)
®

1) Trykk p& Meny-knappen @ sekvensielt eller
vri kontrollknappen ® for & velge ensket
driftsmodus @ .

2)  Trykk pa kontrollknappen ® for & velge
gnsket driftsmodus @.

3) Vri kontrollknappen ® for & velge gnsket
tilberedningstemperatur ®.

4)  Trykk pa Start-knappen @ eller trykk pa
kontrollknappen ® for & starte driften.

Kontrollas

Kontrollasfunksjonen forhindrer automatisk at de
fleste ovnskontroller slas pa. Den deaktiverer
klokken, timeren og det indre ovnslyset. Den laser
ikke ovnsderen.

Lase / lase opp

1) Trykk pa kontrollasknappen & i 3 sekunder
pa displayet for & hindre at alle knappene
fungerer.

2) Trykk pa kontrollasknappen & igjen i 3
sekunder pa skjermen for a frigjere alle
knappene fra kontrollasen.

S I

Innvendig ovnslys tennes automatisk nar deren

apnes.

« Trykk pa lys-knappen -0: for 3 sl& ovnslyset p&/av
manuelt.

+ Nar ovnen nar den innstilte temperaturen,
blinker forvarmingslampen fem ganger.

+ Huvis du banker to ganger pa glasspanelet, slas
det innvendige lyset pa eller av.

Wi-Fi

Koble apparatet til et wifi-hjemmenettverk for a
bruke fjernstart og andre smarte funksjoner. Se
delen Smartfunksjoner for mer informasjon.

Konfigurere wifi

1)  Trykk og hold inne fjernkontroll-knappen i 3
sekunder, fjernkontroll-ikonet blinker nar
wifi er klar til bruk.

2) Felg instruksjonene i LG ThinQ-appen pa
smarttelefonen for a bruke wifi-funksjonen.

Fjernstart

Hvis apparatet er registrert pa et wifi-nettverk
hjemme, kan ovnens forvarmingsfunksjon startes
eller stoppes ved hjelp av LG ThinQ-appen pa
smarttelefonen.

Innstilling av fjernstart (aktivering

eller deaktivering av nettverksport)

1) Apne ovnsderen for & sikre at ovnen er tom og
klar for forvarming. Ikke plasser mat i ovnen.

2) Lukkovnsdegren. Fjernstart kan kun stilles inn
nar ovnsderen er lukket.
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3) For a aktivere, trykker du pa Fjernstart-
knappen. Fjernstart-ikonet vises nar den er
klar til bruk.

4) For a deaktivere, trykker du pa Fjernstart-
knappen igjen. Fjernstart-ikonet forsvinner.

5) Felg instruksjonene i LG ThinQ-appen for
smarttelefon for & bruke fjernstart-
funksjonen.

MERK
+ Fjernstart kobles fra i falgende situasjoner:

- Fjernstart konfigureres aldri i
smarttelefonappen.

- Fjernstart far problemer under drift.

+ Wifi-ikonet pa skjermen viser statusen til
apparatets nettverkstilkobling. Hvis wifi-ikonet
ikke lyser, bruker du smarttelefonappen til
velge wifi-nettverket eller registrere produktet
pa nytt.

+ En defekt wifi-tilkobling kan forsinke
fjernstartfunksjonen.

Demomodus

Demomodus er kun for bruk i utstillingslokaler
eller butikker. Ovnen varmes ikke opp nar
demomodus er aktivert.

=
=
e}
&
[m}

2
&
v

—@ >

e

1) Trykk p& Oppskriftskokk-knappen @ og lys-
knappen @ samtidig i 3 sekunder.

@—HH B

2) Ikonet for demomodus vises pa skjermen nar

det er aktivert.

D Demomodusikon

3) For adeaktivere trykker du pa Oppskrift-
knappen @ og Light-knappen @ samtidig i 3
sekunder.

Bruke ovnen

For du bruker ovnen

MERK

Fordi ovnstemperaturen svinger, kan det hende
at et ovnstermometer som er plassert i
ovnsrommet, ikke viser den samme
temperaturen som er satt pa ovnen.

Varmen slas av hvis deren er dpen under drift.
Varmen slas pa igjen automatisk nar deren
lukkes.

Unnga a apne ovnsdegren mer enn ngdvendig
under bruk. Dette hjelper ovnen med &
opprettholde temperaturen, forhindrer
ungdvendig varmetap og sparer energibruk.

Komme i gang

Etter at apparatet er koblet til strammen eller etter
et strembrudd, blinker kolon i uret.

Trykk pa en hvilken som helst knapp og tilbakestill
klokken om nedvendig for a stanse det blinkende
uret.

Rengjering av stekerommet og
tilbehor
Fer du bruker apparatet til a tilberede mat for

ferste gang, ma du rengjere stekerommet og
tilbeheoret.

Rengjer tilbehgret for hand slik det er beskrevet i
kapitlet Vedlikehold.

%

Ventiler kjgkkenet mens apparatet varmes opp.

Forsikre deg om at det ikke er noen gjenvaerende
emballasjematerialer som polystyrenpellets i
stekerommet, og fjern eventuell tape fra
innsiden eller utsiden av apparatet.

Se Stekeveiledning for informasjon om
hvordan ovnen skal brukes.

Terk av den glatte overflaten pa stekerommet
med en myk, fuktig klut fer du varmer opp
apparatet.

For a bli kvitt lukten av nye produkter kan du
varme dem med ovnsdaren lukket nar
stekerommet er tomt.

|
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BRUK 25

Ovnsventil

Omrader neer ventilen kan bli varme under drift og
kan forarsake brannskader. Unnga a plassere plast
i neerheten av ventilen, da varme kan forvrenge
eller smelte plasten.

Det er normalt at damp er synlig nar du tilbereder
mat med heyt fuktighetsinnhold.

A ADVARSEL

+ Ikke blokker ventilen mellom ovnsdgren og
kontrollenheten.

Montere skinne (teleskopisk)
stativ
Monter skinnestativene pa begge sider av

ovnsovnen fer du bruker ovnen for fgrste gang.
Dette holder kokekar pa plass.

A ADVARSEL

* Fjern beskyttelsesfilmen fra alle
teleskopskinnene.

Bakre hull

Fremre hull

Krok pa bakre skinne (buet)

CRNCANORNC,

Krok pa fremre skinnestang (rett)

1) Juster risten inne i ovnsrommet. Slik at

krumningen av risten peker mot ovnsderen.

%

* Modell WS7D76*2**, WSED7613*: Pinnene
pa teleskopskinnene ma peke oppover.

2) Sett kroken ® pa det bakre rekkverksstativet
inn i ovnsrommet .

3) Sett fremre skinnestativkrok ® inn i
ovnshullet, @og trykk ned for & sikre festet.

ASHON

4) Gjenta trinn 1-3 for den andre siden av
ovnsrommet.

Fjerne skinnestang

A ADVARSEL

« Ikke rer ovnsristene mens de er varme.

1)  Left opp stativet litt (.
2) Trekk fronten av risten bort fra sideveggen @.

3) Fortsett a svinge fronten av risten til midten av
ovnen @ mens du trekker baksiden av risten
bort fra sideveggen for & frigjere kroken G®.

4) Gjenta trinn 1-3 for den andre siden av
ovnsrommet.

Bruke teleskopskinnene
(modell WS7D76*2**,
WSED7613%*)

De teleskopiske skinnene glir inn og ut pa en
ramme. Dette holder tunge kokekar jevne og

—%le
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forhindrer at de glir fremover nar teleskopskinnen
er helt utstrakt.

+ Sorg for & skyve brettet og risten i riktig posisjon,
da de teleskopiske skinne-stiftene settes inn
gjennom hullene pa begge sider.

Bruk standard stekeovnsrister

Stativene har en oppslatt bakre kant som hindrer
dem i a bli trukket ut av ovnsrommet.

A FARE

+ Sett tilbake stekebrettene far du slar pa ovnen,
for & unnga brannskader.

+ Ikke dekk stativene med aluminiumsfolie eller
annet materiale, ei heller legg noe pa bunnen av
ovnen. Hvis du gjer det, vil det fare til darlig
baking og det kan skade ovnsbunnen.

* Plasser kun stekeovnen ndr ovnen er kjglig.

%

Fjerne rister

1)  Trekk stativet rett ut til det stopper.

2) Loft opp fronten av stativet og trekk det ut.
Skifte rister

1)  Plasser enden av racket pa stetten.

2) Vipp den fremre enden opp og skyv stativet
inn.

InstaView

Bank to ganger pa midten av glasspanelet for a
fremvise innholdet i ovnen uten a dpne deren.

A FARE

+ Ikke sla pa glassderpanelet med overdreven
kraft. La ikke harde gjenstander som kokekar
eller glassflasker treffe glassderpanelet. Glasset
kan knuse, noe som kan fore til personskade.

el

MERK

+ Huvis du banker to ganger pa glasspanelet, slas
det innvendige lyset pa eller av.

Lyset forblir PA under tilberedning.

* Lyset slas av automatisk etter 5 minutter og
bytter til standby-modus nar tilberedningen er
ferdig eller ovnen ikke er i drift.

InstaView-funksjonen deaktiveres nar
ovnsderen eller ovnskontrolleren dpnes, og i ett
sekund etter at deren er lukket.

InstaView-funksjonen er deaktivert under
Pyrolyse, kontrollas, Sabbat-modus og

|
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innledende streminngang (kun pa enkelte
modeller).

* Huvis du banker pa kantene pé glasspanelet,
aktiveres kanskje ikke InstaView-funksjonen.

+ Kranene pa glasspanelet ma vaere harde nok til a
veaere hgrbare.

+ Trykking pa kontrollpanelet eller haye lyder i
naerheten av ovnen, kan aktivere InstaView-

MERK

+ Rask forvarming er tilgjengelig i stekemodus
Varmluft, Topp og bunn-varme og
Varmluftsvifte.

+ Sl3 alltid av Rask forvarming nar du baker med
mer enn ett stekebrett.

+ For asla av funksjonen trykker du pa hurtig

funksjonen. forvarme-knappen igjen.
1) Vri kontrollknappen eller trykk pa
menyknappen sekvensielt for a velge gnsket
Stekeveiled ning tilberedningsmodus, og trykk deretter pd

Stille inn stekeveiledning

A FARE

+ Huvis du trykker pa Stopp -knappen under
tilberedning, slettes alle innstillinger.

MERK

+ Huvistilberedningstiden ikke er angitt, steker den
i maksimal standard tilberedningstid for den
valgte tilberedningsmodusen.

-
-

Vri kontrollknappen eller trykk pa
menyknappen sekvensielt for a velge ensket
tilberedningsmodus, og trykk deretter pa
kontrollknappen for a stille inn.

2)  Vrikontrollknappen for & velge @nsket
temperatur.

3) Hvis du ensker det, kan du trykke pa knappen
Rask forvarming for a bruke funksjonen for
rask forvarming. B-ikonet for rask forvarming
vises pa skjermen.

4) Hvis enskelig, trykk pa Steketid-knappen for &
velge ansket tilberedningstid og sluttid.

5) Trykk pa Start-knappen eller
kontrollknappen.

6) Trykk pa Stopp-knappen for a avbryte nar som

helst eller nar tilberedningen er ferdig.

Stille inn hurtig forvarme-modus

Denne funksjonen er designet for rask forvarming
av stekerommet.

= S

kontrollknappen for a stille inn.

2)  Vri kontrollknappen for a velge gnsket
temperatur.

3) Trykk pa Rask forvarming-knappen for &
bruke funksjonen for rask forvarming. Ikonet
J for rask forvarming vises pa skjermen.

4)  Hvis enskelig, trykk pa Steketid-knappen for a
velge ansket tilberedningstid og sluttid.

5) Trykk pa Start-knappen eller
kontrollknappen.

6) Trykk pa Stopp-knappen for & avbryte nar som
helst eller nar tilberedningen er ferdig.

Endre ovnstemperaturen

1)  Trykk pa temperatur-knappen. Den justerte
temperaturen blinker.

2) Juster ovnstemperaturen med
kontrollknappen.

3) Trykk pa Start-knappen eller
kontrollknappen.

Endre tilberedningstiden

1)  Trykk pa Steketid-knappen. Det tilsvarende
symbolet blinker pa skjermen.

|9| Tilberedningstid

2)  Om enskelig kan du dreie knappen for & velge
onsket time.

3) Trykk pa knappen for a lagre timen og angi
minuttinnstillingen.

el

BRUK 27
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4)  Vriknotten for a velge gnsket minutt.

5)  Trykk pa Start-knappen eller
kontrollknappen.

Endre sluttiden

1) Trykk pa Steketid-knappen to ganger. Det
tilsvarende symbolet blinker pa skjermen.

%l Sluttid

2) Juster sluttiden ved hjelp av kontrollknappen.

3) Trykk pa Start-knappen eller
kontrollknappen.

MERK

+ Nar ovnen er i drift, kan du endre
tilberedningstid og sluttid.

For a stoppe stekingen
1) Trykk pa Stopp-knappen.
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Stekeveiledning
Temperaturo
mrade
Matlagingsmodus (Standard) Beskrivelse
°C
Varmluftmodus bruker bare varmeelementet i
bakveggen og konveksjonsviften. Anbefalt
ufe 172 30-275 temperatur er 160 °C. Det er ogsa mulig a bake pa
Varmluft (160) mer enn én rist i varmluftsmodus. Dette betyr at
D— den passer til fruktkaker og rert kake eller
gjeerdeig, for eksempel en brgdflette.
— @konomisk varmluft-modus bruker det
optimaliserte varmesystemet for a spare energi
@konomisk — 30-275 mens du tilbereder mat. Anbefalt temperatur er
varmluft*! . (160) 160 °C. I denne modusen kan restvarme brukes til
,"e y & spare energi. For 3 unnga varmetap ma du alltid
J holde dgren lukket nar du lager mat.
I modusen Topp og bunn-varme brukes de gvre
Toob 0g bunn- - og skjulte nedre varmeelementene. Denne
PP ,51]*2 S 38 73(;))0 driftsmodusen er egnet for baking av kaker,
varme baking i kort tid og for felsomme deiger. Anbefalt
temperatur er 170 °C.
I stekemodus er det gvre varmeelementet og
30-300 konveksjonsviften pa. Anbefalt temperatur er 190
Steking™! 08 (190) °C. Denne funksjonen er egnet for store
5 kjottstykker eller fjeerfe, for eksempel rullet stek
eller kalkun.
I pizzamodus aktiveres det skjulte
varmeelementet nederst i ovnsrommet og
30-300 elementet i bakveggen og konveksjonsviften.
Pizzamodus™" — (180) Anbefalt temperatur er 180 °C. Nar du bruker
pizzamodus, ma tilberedningstiden variere
@> avhengig av deigens og paleggets type og
tykkelse.
I tillegg til de gvre og nedre varmeelementene
(@vre og skjult nedre), bruker varmluft-modus
Vifteassistert 30-300 konveksjonsviften. Dette betyr at steke- og .
luft*1*2 E (160) steketemperaturen kan reduseres med 20-40 °C.

Anbefalt temperatur er 160 °C. Denne modusen
passer for kaker og kjeks, da det er mulig & bake
pa mer enn én rist samtidig.

%

el

MSYON
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kan en valgbar temperatur fra 40 °C til 100 °C

30 BRUK
Temperaturo
. mrade .
Matlagingsmodus (Standard) Beskrivelse
°C
Stor grillmodus bruker hele grillvarmeelementet.
13 (ho Ingen spesifikk temperatur kan angis. Du kan

— standarzl)/ velge mellom tre innstillinger. Den store grillen er
Stor grill hht . egnet for grilling av biff, koteletter, fisk eller ristet

L2 (middels) / A )

L1 (lav) bred, og nar du tilbereder storre retter med
gratinert topping. Det forhandsinnstilte nivaet er
heyt. Grill alltid med deren lukket.

13 (ho Liten grill-modus fungerer pa samme mate som

standarg')/ den store grillen, men bare en del av
Liten grill et ; grillvarmeelementet brukes. Dette gjer den egnet
L2 (middels) / . . . L L,
L1 (lav) for mindre retter. Forhandsinnstillingsnivaet er
Heyt. Grill alltid med deren lukket.
I bunnvarmemodus brukes bare det skjulte
30- 250 varmeelementet i ovnsgulvet. Anbefalt
Bunnvarme™! Q (170) temperatur er 170 °C. Denne funksjonen er
spesielt egnet for etterbehandling av kaker eller
pizza pa en av de nedre ovnsristposisjonene.
@konomisk Topp og bunn-varmemodus bruker
@Bkonomisk C] det optimaliserte varmesystemet for a spare
topp og bunn- 30-300 energi mens du steker mat. Anbefalt temperatur
1 . (170) er 170 °C.Idenne modusen kan restvarme brukes
; til 4 spare energi. For 4 unngd varmetap ma du
varme oe‘ il 8 sp gi. For 3 g3 pmad
" alltid holde dgren lukket nar du lager mat.
Air Fr 150 - 275 Air Fry-funksjonen er spesielt designet for oljefri
steking.
y (200) king
C=
T r
Air Sous-Vide-modus bruker luft til & tilberede mat
Air Sous-Vide — 30-100 «lavt og sakte». Bruk den til & lage kjatt, fisk,
(50) sjemat, fjerfe eller grennsaker. Maten ma
vakuumpakkes i poser fer tilberedning
Ivarmmodus aktiveres varmeelementet gverst og
) det skjulte elementet nederst i ovnsrommet. Du
40 - 100 kan bruke denne funksjonen til 8 holde maten
Varm — (75) varm til den er klar til servering. I denne modusen
]I { 2r

stilles inn. Varigheten av denne funksjonen kan
0gsa angis.

%
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Matlagingsmodus

Temperaturo
mrade
(Standard)
°C

Beskrivelse

Tine

Sk (2]

I avrimingsmodus brukes bare viften uten
oppvarming. Den sirkulerende luften
fremskynder avrimingsprosessen. Plasser frossen
mat i en egnet beholder for & fange opp vaesken
som produseres under tining. Der det er
hensiktsmessig, kan du bruke risten og en dyp
panne (eller stekebrett) for 3 unnga & tilsmusse
ovnen. Hvis det renner vann utiovnen, forurenses
derpakningene, og det kan fere til ubehagelig
lukt.

Bevis

I;]

vtr

Hevemodus holder ovnen varm nok til & heve
gjeerede produkter fgr steking. For & unnga at
ovnstemperaturen reduseres og hevetiden
forlenges ma du ikke apne ovnsdaren
ungdvendig. Sjekk bredprodukter tidlig for &
unngé overheving. Ikke bruk hevemodus for &
varme mat eller holde maten varm.
Hevetemperaturen er ikke hay nok til & holde
maten pa et trygt temperaturniva. Bruk
varmefunksjonen for & holde maten varm.

*1 Nar ovnen nar den innstilte temperaturen, hares en tone og lyset blinker fem ganger.

*2 Denne funksjonen kan brukes med rask forvarming.

el
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Baking

Nar du baker, bruk modusene varmluft eller topp
og bunn-varme.

Bakeformer

+ Nar du baker i Topp og bunn-varmemodusene,
bruk stekeformene med en merk metalloverflate
eller belagt overflate.

+ Nar du baker med varmluft, kan du ogsa bruke
bakeformer med en lys metalloverflate.

+ Legg alltid kakeformer midt pa brettet eller
risten.

+ Nar du baker med topp og bunn-varme, kan du
plassere to stekeformer side om side i ovnen.
Dette betyr at steketiden bare blir litt lengre.

Posisjon for stekeovn

Posisjonene for stekeovnen er nummerert
nedenfra og opp.

Nar du bruker Topp og bunn-varme, kan du kun
bake pé& én rist, for eksempel i ristposisjon ®.
Nar du bruker varmluft, kan du bake kakebunner
og kjeks pa opptil to stekebrett samtidig, for
eksempel pé ristposisjon @ og @.
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Anbefalt bakeveiledning

Stekeguiden inneholder temperaturinnstillinger, steketider og stekeovnsposisjoner for et utvalg av typiske
retter. I

+ Temperaturer og baketider skal kun betraktes som referanseverdier. De faktiske verdiene avhenger av
type tilberedning, kvaliteten pa ingrediensene og bakeformen som brukes.

MSYON

+ Vianbefaler fgrst & velge en lavere temperatur og deretter gke den om ngdvendig, for eksempel hvis du
vil ha sterkere bruningsgrad eller steketiden er for lang.

+ Hvis du ikke finner innstillingene for en bestemt oppskrift, bruker du innstillingene for oppskriften som
ligner mest mulig.

+ Nar du baker kaker pa stekebrett eller i former pa mer enn én rist, kan steketiden forlenges med 10-15
minutter.

+ Matvarer med heyt fuktighetsinnhold (f.eks. pizza, fruktkaker osv.) ber kun bakes pa én rist.

+ Med kaker og bakte gjenstander med forskjellige rister, kan ujevn steking finne sted i begynnelsen. Isa
fall ma du ikke endre temperaturinnstillingen. Graden av steking vil jevne seg ut over bakeprosessen.

+ For a spare pa stremmen kan du bruke restvarmen i 8 minutter for du er ferdig med stekingen.

T I———
MERK

+ Tell alltid brettposisjoner nedenfra og opp.

*1 Forvarm ovnen.
*2 Sla alltid av «Rask forvarming» nar du baker med mer enn ett stekevrett.

*3 Bruk en dyp panne (eller stekebrett).

Baking pa et enkelt stekebrett

+ Stativ: stativposisjon

Kaker i stekeformer
Varmluft Topp og bunn-varme
Matlagingsmodus j Tid
I (minutt)
Kategori Stativ Temp. (°C) Stativ Temp. (°C)
Ringformet fruktkake 2 150-160 2 160-180 50-70
Kjeks/pannekaker 2 140-160 2 150-170 30-60
Sukkerbredstang 2 150-160 2 160-180 25-40
Flanbunn - mardeig 3 170-180 2 190-210 *1 10-25
Mgrdeigsbunn - kakeblanding 3 150-170 2 170-190 20-25
Eplepai 3 160-180 1 170-190 65-75

= kS o C
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Kaker i stekeformer
Varmluft Topp og bunn-varme
Matlagingsmodus i Tid
— (minutt)
Kategori Stativ Temp. (°C) Stativ Temp. (°C)
Krydderkaker og flanbase 2 160-180 2 190-210 30-70
(f.eks. Quiche Lorraine)
Ostekake 2 140-160 2 170-190 60-90
Kaker pa stekebrett
Varmluft UG LIS
. varme
Matlagingsmodus Tid
(minutt)
Kategori Stativ Temp. (°C) Stativ | Temp. (°C)

Bradfletter/storre kaker 3 160-170 4 170-190 30-40
Jule-stollen 3 150-170 *1 4 160-180 *" 40-60
Brad (rugbrad) 2 180-200 *1 2 230 *1 20
Gjeering er ngdvendig 140-160 160-180 30-60
Pai/éclair 3 160-170 *1 4 190-210 15-30
Svissrull 3 150-170 *1 4 180-200 *1 10-20
Fruktkake med merdeig 3 160-170 *1 4 170-190 *1 40-80
Skiver med palegg/fyll - - 4 160-180 *1 40-80
f.eks. kvark, flete, sukker, mandler
Pizza (tykk bunn) *2*3 1 180-200 1 190-210 ™" 30-60
Pizza (tynn bunn) *2 1 200-220 1 230" 10-25
Ugjeeret braed 1 200-220 1 230 *1 08-15
Sveitsisk flanterte 1 180-200 1 210-230 35-50

s
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Kjeks
Varmluft Topp og bunn-varme f—
Matlagingsmodus I C] Tid %
(minutt) a
Kategori Stativ Temp. (°C) Stativ | Temp. (°C) A
Merdeigskjeks 2 3 150-160 4 170-190 * 06-20
Iskjeks "2 3 140-150 4 160-180 10-40
Kjeks fra kakeblanding *2 3 150-160 4 170-190 15-20
Kaker og bakverk med eggehvite, 3 80-100 4 100-120 120-150
marengs
Makroner 3 100-120 4 120-140 30-60
Gjeerdeigkjeks *2 3 160-170 4 170-190 20-40
Butterdeigkaker og bakverk 3 160-180 *1 4 190-210 *1 20-30
Rundstykker 3 180-200 " 4 180-220 " 20-35
Baking pa mer enn én stekeovn
+ Stativ: stativposisjon
Kaker og bakverk pa bakeplate
Varmluft
. Tid
Kategori (minutt)
Stativ Temp. (°C)
Pai/éclair *2 2,4 160-180 ' 35-60
Terr sukkerbunnkake med smuldrete topping *2 2,4 140-160 30-60
Mgrdeigskjeks *2 2, 4 150-160 15-35
Iskjeks *2 2,4 140-150 20-60
Kjeks fra kakeblanding *2 2,4 160-170 25-40
Kaker og bakverk med eggehvite, marengs ™2 2,4 80-100 130-170
Makroner *2 2,4 100-120 40-80

s
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Kaker og bakverk pa bakeplate
Varmluft
. Tid
Kategorl (minutt)
Stativ Temp. (°C)

Gjaerdeigkjeks *2 2,4 160-170 30-60
Butterdeigkaker og bakverk *2 2,4 170-180 *" 30-50
Rundstykker *2 2,4 180-190 *1 30-55

MERK
+ Dette er valgfritt for produkter med to brett.

+ Sett den dype pannen (eller stekebrettet) pa ristposisjon (.

Guide for strudel og bakervarer

+ Stativ: stativposisjon

Topp og bunn-varme
Kategori @ (m-irrilfj tt)
Stativ Temp. (°C)
Bakt pasta 1 180-200 45-60
Lasagne 1 180-200 30-60
Bakte grennsaker 1 200-220 "1 15-30
Pizzabaguette 1 200-220*1 15-30
Soufflé 1 180-200 20-50
Fiskegrateng 1 180-200 30-60
Fylte grennsaker 1 180-200 30-60

Veiledning for frosne ferdigretter

+ Stativ: stativposisjon

= kS o C
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Topp og bunn-varme
. Tid
Kategori C] (minutt)
Stativ Temp. (°C)
Frossenpizza 3 Folg instruksjonene pa pakken. | Fglg instruksjonene pa pakken.
Baguetter 3 Felg instruksjonene pa pakken. | Falg instruksjonene pa pakken.
Fruktkakebunn 3 Folg instruksjonene pa pakken. | Folg instruksjonene pa pakken.
Pommes frites 3 200-220 15-25
MERK

* Vri chips to eller tre ganger ved oppvarming.

+ Ved oppvarming av frosne retter kan stekebrettet baye seg ut av form pa grunn av den store forskjellen

i temperaturen pa den frosne maten og ovnen. Brettene gar normalt tilbake til sin opprinnelige form

nar de er avkjglt.

Tips for baking

Resultater av baking

Mulig arsak

Losning

Kakebunnen er for lys

Feil stekestativposisjon

Bruk en mark bakeform eller
legg kaken en rist lenger ned.

Kaken kollapser
(blir klumpete, fuktig)

Ovnstemperaturen er for hgy

Still inn temperaturen litt lavere.

Steketiden er for kort

Angi lengre steketid. Steketiden
kan ikke reduseres ved a stille
inn en hayere temperatur.

Blandingen inneholder for mye
vaeske

Bruk mindre vaeske. Falg
instruksjonene for tider for
deigblanding, spesielt nar du
bruker kjgkkenapparater.

Kaker blir for terre

Ovnstemperatur altfor lav

Neste gang, still inn en litt
heyere temperatur.

Steketiden er for lang

Angi litt kortere steketid.

Kaker brunes ujevnt

Steketemperaturen er for hgy
og steketiden for kort

Stillinn en litt lavere
steketemperatur og litt heyere
steketid.

Blanding ujevnt fordelt

Fordel blandingen jevnt over
stekebrettet/formen.

s
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Resultater av baking Mulig arsak Losning
Steketiden er for lang For lav temperatur Il:leste gang, still inn en litt
gyere temperatur.

Varmluft / ekonomisk varmluft

—
MERK

Hvis ingen koketid er angitt, slas ovnen av
automatisk etter 12 timer.

Ovnsviften gar under varmluftsyklusen. Viften
stopper nar deren er apen. I noen tilfeller kan
viften sla seg av under varmluftssyklusen.

Tips for varmluft

Bruk varmluft for raskere og jevnere steking av
bakverk, kjeks, muffins, kjeks og bred av alle
slag.

Stek kjeks og smakaker pa panner uten sider
eller veldig lave sider for a la oppvarmet luft
sirkulere rundt maten. Mat bakt pa panner med
merk overflate vil bli stekt raskere.

Nar du bruker varmluft med et enkelt stativ, sett
risten pd plass ®. Hvis du lager mat p4 flere
stativer, plasser risten i posisjoner @ og ® (for
to stativer).

Tilberedning av flere ovnsrister kan oke
steketiden noe for enkelte matvarer.

Du far bedre resultater med kaker, kjeks og
muffins nar du bruker flere stativer.

Tips for okonomisk varmiuft

Sa sant mulig, mé du ikke forvarme ovnen for du
setter inn mat.

Forvarm kun hvis det er spesifisert i oppskriften.

For a maksimere energieffektiviteten ma du ikke
apne deren under tilberedningen.

Bruk merke, svarte emaljerte bokser som
absorberer varme spesielt godt.

Fjern ubrukt tilbeher fra ovnen.

= S
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Anbefalt skonomisk varmluftsveiledning
Denne tabellen er kun ment som en veiledning; individuell smak og kjattstykker vil variere.
Tell alltid stekebrettposisjonen nedenfra og opp.
Tilberedningstiden som oppgis er for en ovn som ikke er forvarmet.
+ Stativ: stativposisjon
X Temp. Tid
Mat Stativ °0) (minutt)
Flanbase - kakeblanding 3 150-170 35-45
I en bakeform
Krydderkaker og flanbase ~ -
(f.eks. Quiche Lorraine) 2 160-180 30-70
Pizza (tynn bunn) 1 200-220 15-30
Pa et stekebrett
Marengs 3 80 120-150
Avkjolt 3 140-150 10-40
Kjeks
Kakeblanding 3 150-160 25-35
Storfekjatt (ca. 1 kg) 2 190 60-80
Kjott Fjeerkre (ca. 1 kg) 2 210 50-70
Fjeerkre (ca. 2 kg) 2 210 60-80
Grilling e

For grilling kan du velge mellom 2 forskjellige
driftsmodi.

+ For stgrre mengder flate matvarer til grilling, til
toppbaking i store bokser. Velg effektnivaer (L3
hey, L2 middels, L1 lav), som passer for maten
som grilles.

* For mindre mengder flate matvarer til grilling, til
toppbaking i sma bokser. Velg ett av tre
effektnivaer (L3 hey, L2 middels, L1 lav), som
passer for maten som skal grilles.

A ADVARSEL

+ Eksponerte deler av ovnen kan bli varme under
grilling. Hold barn pa avstand.

= S

MERK

+ Lukk dgren for a aktivere grillfunksjonen. Hvis
deren er apen, kan ikke grillfunksjonen stilles inn
og door vises i displayet. Hvis dgren dpnes under
grilling, sl&s grillvarmeren av. Nar deren er
lukket, slas grillvarmeren pa igjen automatisk.

Tips for a redusere royk

Pa grunn av den intense varmen forbundet med
grilling, er det normalt at det blir en del reyk under
tilberedningsprosessen. Denne rgyken er et
naturlig produkt av at overflaten brunes og trenger
ikke veere grunn til bekymring. Hvis du opplever
mer rgyk enn du er komfortabel med, bruk
falgende tips for & redusere mengden rayk i ovnen.

+ Risten skal alltid rengjeres grundig og ved
romtemperatur i begynnelsen av
tilberedningen.

el
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* Ha ALLTID kjgkkenviften eller annen utsugsvifte
pa under grilling.

+ Hold innsiden av ovnen sa ren som mulig. Rester
fra tidligere maltider kan brenne eller ta fyr.

+ Unnga fettrike marinader og sukkerholdige
glaseringer. Begge disse vil gke mengden rayk
du opplever. Hvis du vil bruke en glasering, pafer
den helt pa slutten av matlagingen.

* Hvis du opplever betydelig reyk med en
matvare, bar du vurdere:

- Senk grillen til L1-innstillingen.

- Senke ristposisjonen for a tilberede maten
lenger unna grillovnen.

- Bruk L3-grillinnstillingen for & oppna det
bruningsnivaet du ensker, og bytt deretter
enten til L1-grillinnstillingen eller til Topp og
bunn-varmemodusen.

+ Som regel vil mer fettrike stykker av kjott og fisk
produsere mer rgyk enn magrere mat.

+ Folg de anbefalte grillinnstillingene og
retningslinjene for tilberedning i tabellen pa
neste side nar det er mulig.

|
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Anbefalt grillguide

Grilltiden er kun beregnet som omtrentlige verdier. De faktiske tidene kan variere avhengig av kvaliteten
pa det faktiske kjottet eller fisken. Grilling er spesielt egnet for matlaging av flate stykker kjgtt og fisk. SNU g
den grillede maten omtrent halvveis i steketiden.

Tell alltid stekebrettposisjonen nedenfra og opp.

MSYON

*1 Rist eller dyp panne eller stekebrett.

+ Stativ: stativposisjon

Stor grill trinn 3 (minutt)
Mat Stativ
1. side 2. side
Frikadeller 5 8-10 6-8
Svinefilet 5 10-12 8-12
Grilling av pelser 5 8-10 6-8
(k)akl\slikﬁzljltilglff 4 812 >-10
ggfﬁfﬂgg 4 10-12 10-12
Ristet bradmat ™’ 4 2-4 2-4
Rist med palegg 4 6-8 -

|
MERK

« Bruk ristposisjon ® eller ® til & grille flate kjattstykker.

+ Legg en dyp panne eller stekebrett under risten for a fange drypp eller fett som faller fra maten.
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Avriming
Bruk driftsmodusen Tine (88 for a tine mat.

Tining av retter

* Fjern fatet fra emballasjen, legg det pa en
tallerken og legg fatet pa risten.

+ Ikke dekk fatet med en tallerken eller bolle, da
dette kan forlenge tinetiden betydelig.

Anbefalt avrimingsveiledning

+ Ikke bruk veesken som produseres under tining
til tilberedning av retten for & unnga risiko for
salmonella. Serg for at veesken som produseres
under tiningen, kan renne fritt av maten pé en
tallerken eller stekeform, hvis du bruker risten.

Posisjon for stekeovn

For tining, bruk risten p4 stativstilling @ eller @ til
sterre tallerkener.

Vekt Tid
Mat (kg) (minutt) Instruks
. Bruk risten med den dype pannen (eller stekebrettet).

Kylling 1.0 100-140 Snu kyllingen etter halve tiden.

Kjott 1,0 100-140 | Snu kjettet etter halve tiden eller dekk til med

aluminiumsfolie.
0,5 90-120
Drret 0,15 25-35 Ikke dekk til.
Jordbaer 0,3 20-30 Ikke dekk til.
Steking * Snu maten etter omtrent halvparten eller to

Nar du steker, bruker du modusene Steking og
Topp og bunn-varme.

Stekeguiden inneholder pakrevde temperaturer,
steketider og stekeovnposisjoner for ulike typer
kjott. De oppgitte tallene er kun omtrentlige tall.

« Vianbefaler & tilberede kjott og fisk som veier
over 1 kg i ovnen.

+ For magert kjott og mager fisk, bruk Topp og
bunn-varme. For alle andre typer kjatt anbefaler
vi stekemodus.

Tilsett litt veeske for a forhindre at stekekraften
eller -fettet blir brent pa pannens overflater.

Anbefalt stekeveiledning

+ Stativ: stativposisjon

= S

tredjedeler av steketiden.

A ADVARSEL

+ La ovnen avkjgles nok til at det ikke er noen
risiko for & brenne seg.

MERK

+ Denne stekeguiden er kun ment som en
veiledning, individuell smak og kjettstykkene vil
variere.




» J nb—no_main.book.book Page 43 Wednesday, February 19, 2025 1:03 PM

el

BRUK 43
Steking Topp og bunn-varme
A Stativ. | temp. (°C) Tid Temp. (°C) Tid
*1 (minutt) *1 (minutt)
Storfekjott (ca. 1 kg) 2 190 50-70 200 70-90
Hjort (ca. 1 kg) 2 180 75-100 200-230 100-120
Svinelar (ca. 1 kg) 2 180-190 80-110 200 100-120
Rullet svinekjott (ca. 1 kg) 2 180-190 90-120 200-220 110-130
Lammelar (ca. 1 kg) 2 180 110-130 200 150
Fjeerkre (ca. 1 kg) 2 210 50-60 200-220 70-90
Fjeerkre (ca. 2 kg) 2 200 60-80 200-220 110-120
Fjeerkre (ca. 4 kg) 2 180-190 120-140 190-210 130-150
Hel fisk (ca. 1,5 kg) 2 160-180 35-55 200-220 35-55
Ovnsstekt kylling 4 190 55-65 - -

*1 Still steketemperaturen i gryten til 20 °C hayere.

Tips for steking

lam, férekjett, and, kalveknoke, kylling,

s

For bedre stekeresultat, hell kraften fra steker og
fjeerfe over dem en rekke ganger i lgpet av
stekeprosessen.

Bruk varmebestandige retter ved steking (falg
produsentens instruksjoner).

Stekepanner av rustfritt stal er av begrenset
brukbarhet, da de reflekterer varmen i svaert
stor grad.

Nar du bruker tallerkener med plasthandtak, ma
du serge for at hdndtakene er varmebestandige
(felg produsentens instruksjoner).

Store stykker for steking eller flere stykker kan
plasseres direkte pa risten over den dype
pannen (eller stekebrettet) (f.eks. kalkun, gas,
3~4 kyllinger, 3~4 knoker kalvekjott).

Magert kjott bor stekes i et stekebrett med lokk
(f.eks. kalvekjott, bresert storfekjott, dypfryst
kjatt). Dette bidrar til & holde pa kjettets
saftighet.

For spra skorpe eller bacon ber det brukes en
ildfast form uten lokk (f.eks. svinekjott, kjgttdeig,

fjeerkrekjott, roastbiff, oksefilet, viltfugler).

Hell nok vann i den dype pannen (eller

stekebrettet) for a forhindre rgykutvikling nar du
bruker stekemodus.

Rengjer ovnen sa snart som mulig etter bruk

hvis du steker i en &pen form eller tallerken. Det
er lettere a fjerne fettsprut nar ovnen fortsatt er

varm.

%
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Oppskrift 2) Trykk pa Oppskriftsfunksjon-knappen pa
nytt, eller vri pa kontrollknappen for & velge

Oppskriftsfunksjonen gir veiledning for gnsket oppskrift, og trykk deretter pa

tilberedning av mat eller retter som kan veere kontrollknappen for a stille inn.

ukjente. Den inneholder forhandsinnstilte
programmer for tilberedning av mange populaere
typer mat, med informasjon om anbefalt
forvarming, tilbeher og ristposisjoner for optimale ~ 3)  Trykk pa Start eller kontrollknappen for a
resultater. starte tilberedningen.

+ Se oppskriftsveiledningen for mer
informasjon.

. . 4)  Trykk pa Stopp-knappen pa kontrollpanelet
Stille inn oppskriftsmodus for & avbryte nér som helst eller nar

1) Trykk pa Oppskrift-knappen pa tilberedningen er ferdig.
kontrollpanelet.

Oppskriftsveiledning

+ Stativ: stativposisjon

Fjeerfe

Vektgren Mattemp,

se

Nei Meny Instruks

Stativ

Kjeleskap Pensle kyllingben med olje eller smeltet
smer, smak til etter gnske. Legg kyllingben
pa risten. Sett inn i ovnen. For a fange opp
drypp eller fett fra mat plasserer du den

1 Kylling, ben *1%2 1,2 kg dype pannen (eller stekebrettet) under

3 risten. Nar ovnen piper, snur du maten.
Etter tilberedning, la hvile dekket med folie
i 3 minutter. Bruk generert kraft til saus
eller sjy.

Kjeleskap Pensle kyllingen med olje eller smeltet
smer, smak til etter gnske. Pakk tynne
deler av bena inn i folie, legg kylling pa
risten. Sett inn i ovnen. For & fange opp
drypp eller fett fra mat fyller du en stor
2 Kylling, hel *1*2 1,4 kg kopp vann i den dype pannen (eller

2 stekebrettet) og legger den under risten.
Nar ovnen piper, snur du maten. Etter
tilberedning, la hvile dekket med folie i 3
minutter. Bruk kraften som er blitt
generert til saus eller sjy.
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Fjeerfe

Nei

Meny

Vektgren
se

Mattemp.

Instruks

Stativ

And, hel *1*2

2,1kg

Kjgleskap

Pensle anden med olje eller smeltet smer,

smak til etter @nske. Pakk tynne deler av
bena i folie og legg anden pa risten. Sett
inniovnen. For & fange opp drypp eller fett
fra mat fyller du en stor kopp vann i den
dype pannen (eller stekebrettet) og legger
under risten. Nar ovnen piper, snus maten.
Etter tilberedning, la hvile dekket med folie
i 3 minutter. Bruk generert kraft til saus
eller sjy.

Tyrkia, hel *1*2

4,2 kg

Kjeleskap

Pensle kalkunen med olje eller smeltet

smer, smak til etter snske. Pakk tynne
deler av bena inn i folie, legg kalkun pa
gitteret. Sett inn i ovnen. For & fange opp
drypp eller fett fra mat fyller du en stor
kopp vann i den dype pannen (eller
stekebrettet) og legger den under risten.
Nar ovnen piper, snur du maten. Etter
tilberedning, la hvile dekket med folie i 3
minutter. Bruk generert kraft til saus eller

SJy.

Oksekj

ott

Nei

Meny

Vektgren

Mattemp.

se

Stativ

Instruks

Roastbiff *1*2

Kjeleskap

1,5kg

Pensle oksekjottet med olje eller smeltet
smer, smak til etter gnske. Legg kjsttstykket
pa risten. Sett inn i ovnen. For a fange opp
drypp eller fett fra mat fyller du en stor kopp
vann i den dype pannen (eller stekebrettet)
og legger den under risten. Nar ovnen piper,
snur du maten. Etter tilberedning, la hvile
dekket med folie i 10 minutter. Bruk
generert kraft til saus eller sjy.

|

el
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Oksekjott

Vektgren ]

se

Instruks

Nei Meny
Stativ

Kjgleskap Pensle kalvekjatt (baksiden av kalvekjatt)
med olje eller smeltet smar, smak til som
onsket. Legg kalvekjett pa gitteret. Settinn i
ovnen. For & fange opp drypp eller fett fra
mat fyller du en stor kopp vann i den dype
2 pannen (eller stekebrettet) og legger under
risten. Nar ovnen piper, snur du maten. Etter
tilberedning, la hvile dekket med folie i 10
minutter. Bruk generert kraft til saus eller

SJy.

Stekt kalvekjott
6 | ) 1,5kg

Kjeleskap Pensle oksefilet med olje eller smeltet smer,
smak til etter enske. Legg biff pa risten. Sett
inn i ovnen. For & fange opp drypp eller fett
fra mat plasserer du den dype pannen (eller
4 stekebrettet) under risten. Nar ovnen piper,
snur du maten. Etter tilberedning, la hvile
dekket med folie i 5 minutter. Bruk generert
kraft til saus eller sjy.

7 | Oksefilet *1*2 0,8 kg

Rom Ingredienser
1 kg storfekjatt, 150 g rekt bacon, 50 g olje,
750 ml redvin, 200-300 ml buljong, 5 Ik, 5
fedd hvitlgk, 200 g sopp, 100 g tomatpuré, 1
ts set paprika, 5 laurbaerblad, salt, pepper
Metode
Skjeer biffen i terninger pa 1 cm. Skjeer
4 . baconet i sma terninger. Legg oljen i en

8 Lboojlrjgf:i;mn 1 porsjon 5 stekegryte, tilsett kjgtt og bacon og stek det

#3448 pa komfyr. Deglaser det stekte kjottet med
e) redvin og buljong. Skrell og skjeer lgk og
hvitlgk i terninger. Rengjer sopp og skiver.
Tilsett ingrediensene, smak til og bland det,
dekk til med lokket. Plasser gryta pa risten.
Sett inn i ovnen. Etter tilberedning, la hvile
dekket med folie i 10 minutter.

Burgundisk
kjottgryte
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Oksekjott

Nei Meny

Vektgren
se

Mattemp.

Instruks

Stativ

9 Gulasj

*3*4*8

1 porsjon

Rom

Ingredienser

500 g svinekjatt, 500 g storfekjatt, 50 g olje,
1 kg lgk, 2 sstomatpuré, 1 ts set paprika, 1ts
salt, 500-750 ml vann

Metode

Skjeer svinekjgtt og biff i 2 cm terninger. Hell
oljen i en stekegryte og tilsett kjattet. Stek
den pa en komfyr. Skrell og skrell Igken i
terninger. Tilsett lok og puré og stek det
ogsa. Tilsett og bland det, dekk med lokket.
Plasser gryta pa risten. Settinn i ovnen. Etter
tilberedning, la hvile dekket med foliei 10
minutter.

Svinekjott

Nei Meny

Vektgre

Mattemp.

nse

Stativ

Instruks

Stekt
10

svinekjott *2

Kjeleskap

1,5 kg

Pensle svinekjgtt med olje eller smeltet smor,
smak til etter @nske. Legg svinekjottet pa
gitteret. Sett inn i ovnen. For & fange opp
drypp eller fett fra mat fyller du en stor kopp
vanniden dype pannen (eller stekebrettet) og
legger den under risten. Etter tilberedning, la
hvile dekket med folie i 10 minutter. Bruk
generert kraft til saus eller sjy.

L

Svineribbe

Kjeleskap

1,0 kg

Pensle svineribbene med olje eller smeltet
smer, smak til etter snske. Legg svineribbene
pa risten. Sett inn i ovnen. For & fange opp
drypp eller fett fra mat plasserer du den dype
pannen (eller stekebrettet) under risten. Nar
ovnen piper, snur du maten. Etter
tilberedning, la hvile dekket med folie i 5
minutter. Bruk generert kraft til saus eller sjy.

el
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Svinekjott

Nei

Meny

Vektgre
nse

Mattemp.

Stativ

Instruks

12

Svineknoke
*3*4*8

1,4 kg

Kjgleskap

Ingredienser

1,4 kg skinkeknoke, 1 gk, 2 gulrgtter, en
purrelgk, selleri, strimlet basilikum, salt,
pepper, 300 ml vann

Metode

Skjaer skinnet med en skarp kniv i firkanter.
Krydre det med strimlet basilikum, salt og
pepper, Skrell og skjeer selleri, lgk, gulrgtter
og pinne av purre. Legg grennsaken i en
stekegryte og legg knoken pa den og tilsett
vann. Plasser stekegryta pa risten. Sett inn i
ovnen. Etter tilberedning, la hvile dekket med
folie i 10 minutter.

13

Revet

svinekjott
*3*4*8

2,0kg

Kjoleskap

Ingredienser

2 kg nakkekoteletter av svin uten bein, 2 ts
salt, 1 ts sgt paprika, 2 ts rekt paprika, 3 ts
brunt sukker, 1 ts malt spisskummen, % ts
chili, 1 ts malt koriander, 1 ts malt svart
pepper, 3 ts lgnnesirup, 100 ml appelsinjuice,
100 ml ketchup

Metode

Bland krydder og vaesker sammen og gni
blandingen pa kjettet. Legg det krydrede
kjottet i en stekegryte og la det marinere i 12
timer i kjoleskap. Plasser stekegryta pa risten.
Sett inn i ovnen. Etter tilberedning, la hvile
dekket med folie i 5 minutter. Bruk generert
kraft til saus eller sjy.

14

Svinestek
med svor
*3*4*8

1,0 kg

Kjoleskap

Ingredienser

1 kg svinekjott, 6 ts revet ost (Gouda), 4 ss
bredsmuler, 3 ss varm sennep, 10 g hakket
persille, 1 ss terket rosmarin, 100 ml flgte, salt,
pepper, paprikapulver, karripulver,
hvitlekspulver

Metode

Krydre kjgttet med salt, pepper. Bland
ingrediensene til skorpen og krydre den med
krydder. Dekk kjattet med
krydderblandingen. Legg det krydrede kjottet
i en stekegryte. Plasser gryta pa risten. Sett
inn i ovnen. Etter tilberedning, la hvile dekket
med folie i 5 minutter. Bruk generert kraft til
saus eller sjy.

%

|
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Lam

Vektgre Mattemp.

nse

Instruks

Nei Meny
Stativ

Kjoleskap Pensle lammelaret med olje eller smeltet smer,
smak til etter snske. Legg lammelaret pa risten.
Sett inn i ovnen. For & fange opp drypp eller fett
15 Lammelar 15k fra mat fyller du en stor kopp vann i den dype
*1%2 = K9 2 pannen (eller stekebrettet) og legger under

risten. Nar ovnen piper, snur du maten. Etter
tilberedning, la hvile dekket med folie i 10
minutter. Bruk generert kraft til saus eller sjy.

MSYON

Kjoleskap Pensle lammekotelettene med olje eller smeltet
smer, smak til etter gnske. Legg
lammekoteletter pa risten. Sett inn i ovnen. For a
16 Lammekotel 0.8k fange opp drypp eller fett fra mat plasserer du
etter “1*2 K9 4 den dype pannen (eller stekebrettet) under
risten. Nar ovnen piper, snur du maten. Etter
tilberedning, la hvile dekket med folie i 3
minutter. Bruk generert kraft til saus eller sjy.

Fisk

Vektgre Mattemp.

nse

Nei Meny Instruks

Stativ

Kjoleskap Bruk laksebiter pa 200 g og 2,5 cm tykkelse hver.
Pensle laksen med olje eller smeltet smar, smak til
etter gnske. Legg laksen pa risten. Sett inn i ovnen.
For & fange opp drypp eller fett fra mat plasserer du
4 den dype pannen (eller stekebrettet) under risten.
Nar ovnen piper, snur du maten. Etter tilberedning,
la hvile dekket med folie i 3 minutter. Bruk generert
kraft til saus eller sjy.

17 | Laks ™12 0,8 kg

Kjoleskap Bruk grretbiter pa 200 g vekt hver. Pensle arreten
med olje eller smeltet smar, smak til etter gnske.
Legg erreten pa risten. Sett inn i ovnen. For a fange
opp drypp eller fett fra mat plasserer du den dype
4 pannen (eller stekebrettet) under risten. Nar ovnen
piper, snur du maten. Etter tilberedning, la hvile
dekket med folie i 3 minutter. Bruk generert kraft til
saus eller sjy.

18 | @rret™*2 | 0,8kg

S I
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Fisk

Nei

Meny

Vektgre
nse

Mattemp.

Stativ

Instruks

19

Tunfisk
*1%2

0,8 kg

Kjoleskap

Bruk tunfiskbiter pa 200 g vekt og 2,5 cm tykkelse
hver. Pensle tunfisken med olje eller smeltet smer,
smak til etter @nske. Legg tunfisken pa risten. Sett
inn i ovnen. For & fange opp drypp eller fett fra mat
plasserer du den dype pannen (eller stekebrettet)
under risten. Nar ovnen piper, snur du maten. Etter
tilberedning, la hvile dekket med folie i 3 minutter.
Bruk generert kraft til saus eller sjy.

20

Reke “1*2

0,6 kg

Kjoleskap

Pensle reker med olje eller smeltet smgr, smak til
etter gnske. Legg rekene pa den dype pannen. Sett
inn i ovnen. Nar ovnen piper, snur du maten. Etter
tilberedning, la hvile dekket med folie i 5 minutter.
Bruk generert kraft til saus eller sjy.

21

Kamskjell
#2

0,6 kg

Kjoleskap

Legg sherry med kamskjell. Legg kamskjell pa den
dype pannen. Pensle smeltet smar over kamskjell.
Dekk til med brgdsmuler. Tilsett smeltet smar over
bredsmuler. Sett inn i ovnen. Etter tilberedning, la
hvile dekket med folie i 5 minutter. Bruk generert
kraft til saus eller sjy.

Grennsak

Nei

Meny

Vektgre
nse

Mattemp.

Instruks

Stativ

22

Grillede

grennsaker
*1%2

0,8 kg

Kjoleskap

Ingredienser

auberginer, skaret i 1-2 cm tykkelse

courgette, kuttet i 1-2 cm tykkelse

Ik, skaret i kiler

paprika, kutt i to pa langs og kast fre, hele
cherrytomater, sopp skaret i to, smer (eller olje)
Metode

Pensle grennsaker med smeltet smer eller olje og
smak til etter gnske. Legg mat pa den dype
pannen. Sett i ovnen. Nar ovnen piper, snur du
maten. Etter tilberedning, la hvile dekket med
folie i 5 minutter. Bruk generert kraft til saus eller

SJy.

%

|
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Potet

Nei

Meny

Vektgre
nse

Mattem
p-

Stativ

Instruks

23

Ovnsbakte
poteter *173*5"8

1,0 kg

Rom

Bruk sma poteter (150-200 g hver). Skrell, vask,
tork og skjeer poteter i halvdeler. Bland poteter
med salt, pepper og olje eller smeltet smer. Legg
poteter i en varmebestandig panne. Sett inn i
ovnen. Nar ovnen piper, snur du maten.

24

Gratinerte
poteter *3*8

1,0 kg

Rom

Skjeer ferdigkokte gratengpoteter med skiver.
Legg poteter i en varmebestandig panne, dekk
med revet ost (30 g per 500 g gratengpoteter). Sett
inn i ovnen.

Brod/bakverk

Nei

Meny

Vektgrens

Mattemp.

Stativ

Instruks

25

Smakaker

*g 1 porsjon

Kjoleskap

Ingredienser (2 porsjoner)

250 g smer, 250 g sukker, 500 g mel, 3egg, 29
salt, 1 pakke vaniljesukker (ca. 8 g), 1
eggeplomme og melk

Metode

Gni godt sammen smgr, sukker, vaniljesukker og
salt til kremaktig. Tilsett eggene gradvis. Tilsett
melet og bland det med smarblandingen. Dekk til
og legg deigen over natten i kjgleskap. Deler av
deigen kjevles ut ca 5 mm tykk. Skjaer ut den
utkjevlede deigen med forskjellige kuttere og
legg pa smurt bakeplate. Bland eggeplommen
med litt melk og pensle overflaten pa kakene
med den. Sett inn i ovnen.

26

Muffins
*3%7%8

1 porsjon

Rom

Ingredienser

150 g mel, 1% ts bakepulver, 60 g granulert
sukker, 1 piskede egg, 130 ml melk, 70 ml
vegetabilsk olje, %2 ts vaniljeekstrakt, 50 g halvsgt
sjokoladebit, 50 g hakkede valngtter, siktet
konditorsukker

Metode

Bland mel og sukker i en bolle; lag en fordypning
i midten av blandingen. Bland de resterende
ingredienser bortsett fra konditorsukker. Ha i de
terre ingrediensene, rer bare til fuktig. Bruk skje
og fyll smurte og melede muffinsformer. Fyll
omtrent to tredjedeler full. Sett inn i ovnen. Fjern
fra panner og dryss med konditorsukker.

4-%

el
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Bred/bakverk

Nei

Meny

Vektgrens
e

Mattemp.

Stativ

Instruks

27

Boller
*3%6%8

1 porsjon

Rom

Ingredienser

400 g mel, 200 ml varm melk, 70 g sukker, 30 g
gjeer, 50 g smer, 15 g vaniljesukker, 2 g salt, 120 g
rosiner (valgfritt)

Metode

Ha melet i en bolle og lag fordypning. Bland gjeer
0g 20 g sukker i melk og bland. Hell vaesken i
fordypningen og dekk med litt mel. La sta pa et
varmt sted til sprekker vises pa overflaten. Tilsett
resten av sukkeret, myknet smer, vaniljesukker,
salt og elt til en glatt gjeerdeig. La deigen heve pa
et lunt sted til den dobler stgrrelsen. Bland
rosiner i reren. Del deigen i 12 stykker og form
den i runder. Legg pa en stekeplate kledd med
bakepapir. La heve igjen og pensle med melk.
Settinn i ovnen.

28

Brownies
*3%5%8

1 porsjon

Rom

Ingredienser

225 g smeltet smgr, 400 g hvitt sukker, 100 g
kakaopulver, 1 ts vaniljeekstrakt, 2 egg, 130 g
vanlig mel, %2 ts bakepulver, % ts salt, 70 g halve
valnatter

Metode

Kombiner smeltet smer, sukker, kakaopulver og
bland godt. Tilsett vanilje, egg, mel, bakepulver
og salt. Spred rgren i den varmesikre pannen
foret med bakepapir. Dekorer med halvdeler av
valngtt, om gnskelig. Sett inn i ovnen.

29

Eplepai
*3%8

1 porsjon

Kjoleskap

Ingredienser

150 g hvitt sukker, 2 ss allsidig mel, % ts malt
kanel, % ts malt muskatnett, % ts sitronskall, 1,2
kg tynt skivede epler, 2 ts sitronsaft, 1 ss smer, 1
butterdeigoppskrift for en 23 cm pai med dobbel
skorpe, 4 ss melk (valgfritt)

Metode

Bland sammen sukker, mel, kanel, muskat og
sitronskall. Kle en skorpe i en 9-tommers paiform
med dyp tallerken. Legg 1/3 av eplene pa
paibunnen. Dryss over sukkerblandingen og
gjenta til den er ferdig. Dryss over sitronsaft og
legg i biter med smer. Legg den andre paibunnen
pa toppen av fyllet og ferdigstill kantene. Skjeer
ventiler i den pailokket, og pensle med melk for &
fa et glasert utseende, hvis @nskelig. Sett inn i
ovnen.

%

|
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Pizza
Mattemp
Nei Meny REKIOS ’ Instruks
nse
Stativ
Frosset Legg frossenpizza pa risten. Sett inn i
30 | Frossenpizza (tynn bunn)*3 0,3kg ovnen. Bruk kun én frossenpizza om
2 gangen.
Frosset Legg frossenpizza pa risten. Sett inn i
31 | Frossenpizza (tykk bunn)™3 0,5kg ovnen. Bruk kun én frossenpizza om
2 gangen.
Rom Ingredienser
20 g gjeer, 200 mlvarmtvann, 5 g salt,
350 g mel, 10 g sukker, 10 g
vegetabilsk olje, 1 liten krukke
tomatsaus, 250 g revet ost, 200 g
Mozzarellaost, 1 liten boks skiver
sopp, 150 g kokt skinke, oregano,
salt, pepper
Metode
. ) . Las opp gjeeren i varmt vann. Rer inn
*3*8
32 | Hjemmelaget pizza 1 porsjon 2 salt og sukker. Tilsett mel sakte, elt

hele tiden. Tilsett olje og fortsett &
elte. Hvis deigen er klissete, tilsett litt
mer mel. Dekk deigen og la heve i %2
time. Ta litt mel pa hendene og elt
deigen, fordel den pa smurt
bakeplate med fingertuppene. Fordel
tomatsaus over deigen, tilsett palegg
lagvis. Dryss ost over deigen. Settinn
i ovnen.

*1 Etter pipetonen snur du maten.

*2 Bruk risten over den dype pannen (eller stekebrettet).

*3 Bruk rist.

*4 Bruk stekegryten.

*5 Bruk en varmebestandig panne.
*6 Bruk stekeplaten.

*7 Bruk muffinsform.

*8 Bruk dine egne kokekar.

s

el
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Air Fry

Denne funksjonen gker automatisk den innlagte
temperaturen med 25 °C for optimal ytelse nar du
bruker Air Fry.

Air Fry-funksjonen er spesielt utformet for oljefri
steking.

—
MERK

+ Ingen forvarming er ngdvendig nar du bruker
Air Fry-modus.

* Hvis du steker i flere omganger, kan de senere
partiene ta mindre tid a steke.

+ Rerer og rennende belegg vil ikke bli spree eller
faste nar du bruker Air Fry-modus.

Tips for Air Fry

+ For best resultat, tilbered mat pa en enkelt rist
plassert i posisjonene som er foreslatt i tabellen
i denne veiledningen.

+ Fordel maten jevnt uti et enkelt lag.

+ Bruk enten et stekebrett eller et markt
stekebrett uten sider eller korte sider som ikke
dekker hele risten. Dette gir bedre
luftsirkulasjon.

+ Spray om @nskelig stekebrettet eller
luftstekebrettet med en pannespray. Bruk en
olje som kan varmes opp til hay temperatur for
den begynner a ryke, for eksempel avokado-,
druekjerne-, peangtt- eller solsikkeolje.

+ Legg et foliekledt stekebrett pa rist i posisjon 1
for & fange opp oljen som drypper fra maten. For
fettrike matvarer som kyllingvinger, legg til noen
bakepapirark for & absorbere fettet.

+ Sjekk maten ofte og rist den eller snu den for
bedre sprghet.

+ Tilberedt frossen mat kan tilberedes raskere
med Air Fry-modus enn angitt pa pakken.
Reduser koketiden med omtrent 20 prosent,
sjekk maten tidlig og juster tilberedningstiden
etter behov.

+ Bruk et mattermometer for a sikre at maten har
nadd en sikker temperatur for den spises. A
spise underkokt kjatt kan gke risikoen for
matbaren sykdom.

%

+ For best sprehet, mariner ferske kyllingvinger
eller -filéer i krydret mel. Bruk 1/3 kopp mel til 0,9

kg kylling.

Anbefalinger nar du luftsteker
fettrik mat

Mat med hayt fettinnhold vil forarsake en del
reykutvikling nér du bruker Air Fry-modus. For best
resultat, folg disse anbefalingene nar du luftsteker
mat som inneholder mye fett, for eksempel
kyllingvinger, bacon, middagspelser og grillpelser,
kalkunlar, lammekoteletter, ribbe, svinekjett,
andebryst og noen plantebaserte proteiner.

A FARE

+ Dekk aldri til &pninger, hull eller passasjer i
ovnsbunnen. Dekk ikke til hele stativer med
materialer som aluminiumsfolie. Hvis du gjer
det, blokkeres luftstremmen gjennom ovnen og
det kan fare til karbonmonoksidforgiftning.
Aluminiumsfolie kan ogsa fange varme og
forarsake brannfare eller darlig ytelse i ovnen.

Rengjer fettfiltrene pa kjekkenviften
regelmessig.

SIa pa kjekkenviften med hay vifteinnstilling for
du starter Air Fry-funksjonen, og la den vaere pa
i 15 minutter etter at du er ferdig.

+ Apne et vindu eller skyveder, hvis mulig, for &
sikre at kjgkkenet er godt ventilert.

+ Hold ovnen fri for oppsamling av fett. Terk av
innsiden av ovnen far og etter luftsteking (nar
ovnen er avkjglt).

+ Kjor rengjeringssykluser for ovnen (enkel
rengjering eller pyrolyse) regelmessig, avhengig
av hvor ofte og hvilken type mat du steker med
Air Fry.

+ Unnga & dpne ovnsdgren mer enn ngdvendig for
& opprettholde ovnstemperaturen, forhindre
varmetap og spare energi.

+ Air Fry-tilbereding av ferske kyllingstykker som
vinger eller 1ar med skinnet igjen pa, kan
produsere rgyk ettersom fettet smelter ved hgye
temperaturer. Hvis rgyken er overdreven, bruk
stekemodus i stedet for Air Fry.

|
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Anbefalt veiledning for Air Fry
Steking pa stekebrett
+ Fordel maten jevnt i et enkelt lag.
=z
+ Sett stekebrettet pd ristposisjon ®. (@)
P
* Snu maten under tilberedningen for & unnga a brenne den. L
+ Stativ: stativposisjon
POTETER-frosne
Temp. . Tid
Meny Mengde (kg) ) Stativ )
Frosne pommes frites (tynne) 0,4 200 3 15-25
Frosne pommes frites 08 200 3 20-30
(Riflede, 10x10 mm) !
Frosne sgtpotetfries 0,6 200 3 17-27
Frosne potetkroketter 1,0 220 3 17-27
Frosne rgstipoteter 1.0 220 3 15-25
POTETER-ferske/hjemmelagede
Temp. - Tid
Meny Mengde (kg) ) Stativ (minuch
Hjemmelagde potetbater 1,3 230 3 25-35
KYLLING-frossen
Temp. . Tid
Meny Mengde (kg) C) Stativ )
Frosne kyllingfilébiter, spro 0,6 200 3 15-25
Frosne kyllingstrimler 0,8 210 3 20-30
KYLLING - fersk, med skinnet pa
Temp. . Tid
Meny Mengde (kg) C) Stativ s
Ferske kyllingvinger 1.2 230 3 27-37
Ferske kyllinglar 2,0 230 3 35-45
Lar 1,2 230 3 27-37

= S
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KYLLING - fersk, med skinnet pa
Temp. . Tid
Meny Mengde (kg) ) Stativ (minutt)
Bryster 1,2 230 3 27-37
ANNET
Temp. . Tid
Meny Mengde (kg) ) Stativ s
Frosne Igkringer, panert 0,5 200 3 15-25
Frosne varruller (20 g hver) 1,2 210 3 20-30
Tynn polse ~
(70 g hver, diameter 2 cm) 2,0 220 3 15-25
Frosne kokosreker 0,7 200 3 20-30
Ferske kamskjell pa halvt skall 1,0 210 3 15-25
Ferske reker 1,0 200 3 20-30
Blandede grgnnsaker 1,0 220 3 17-27

Matlaging pa et stekebrett

Fordel maten jevnt i et enkelt lag.

Sett en foliekledning p& en rist i posisjon @ for & fange opp drypp. Hvis nadvendig, tilsett bakepapir for
a absorbere olje og redusere rayking.

Snu maten under tilberedningen for & unnga a brenne den.

Stativ: stativposisjon

POTETER-frosne
Meny Mengde (kg) T?,,’E)p' Stativ (m-irriﬂtt)

Frosne pommes frites (tynne) 0,4 200 3 15-25
Frosne pommes frites 0,8 200 3 20-30
(Riflede, 10x10 mm)

Frosne sotpotetfries 0,6 200 3 17-27
Frosne potetkroketter 1.0 220 3 17-27
Frosne rgstipoteter 1,0 220 3 15-25

s
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POTETER-ferske/hjemmelagede
Mengde Temp. . Tid
Meny (kg) C) Stativ (minutt)
Hjemmelaget pommes frites (10x10 mm) 0,6 220 3 20-30
Hjemmelagde potetbater 1,3 230 3 25-35
KYLLING-frossen
Temp. . Tid
Meny Mengde (kg) ) Stativ (minutt)
Frosne kyllingfilébiter, spra 0,6 200 3 15-25
Frosne kyllingstrimler 0,8 210 3 20-30
Frosne krydrede vinger med bein 1,2 200 3 30-40
KYLLING-frisk, skinnet pa
Temp. . Tid
Meny Mengde (kg) ) Stativ e ey
Ferske kyllingvinger 1,2 230 3 27-37
Ferske kyllinglar 2,0 230 3 35-45
Lar 1,2 230 3 27-37
Bryster 1,2 230 3 27-37
ANNET
Temp. . Tid
Meny Mengde (kg) ) Stativ Gl
Frosne Igkringer, panert 0,5 200 3 15-25
Frosne varruller (20 g hver) 1,2 210 3 20-30
Tynn polse 2,0 220 3 15-25
(70 g hver, diameter 2 cm)
Frosne kokosreker 0,7 200 3 20-30
Ferske kamskjell pa halvt skall 1,0 210 3 15-25
Air Sous-Vide modeller.

Denne funksjonen er bare tilgjengelig pa noen

s
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Air Sous-Vide-matlaging bruker luft til a tilberede
mat «lavt og sakte». Bruk den til & tilberede kjatt,
fisk, sjgmat, fjeerfe eller grennsaker. Maten ma
vakuumpakkes i poser.

Det er ikke ngdvendig a forvarme ovnen nar du
bruker Air Sous-Vide.

Se tilberedningsveiledningen for anbefalte
innstillinger for Air Sous-Vide.

Fordeler med Air Sous-Vide

De lavere temperaturene og lange
tilberedningstidene som brukes i Air Sous-Vide
matlaging gir mange fordeler.

* Sunnere

Sammenlignet med andre tilberedningsmetoder
beholder Air Sous-Vide de fleste av de
opprinnelige naeringsstoffene i maten.

+ Trygt og praktisk

De lange koketidene som brukes i Air Sous-Vide
matlaging gjer at maten kan pasteuriseres. Fordi
maten vakuumpakkes for tilberedning, kan de
uapnede posene raskt avkjeles og lett lagres
etter tilberedning.

+ Sprott og saftig resultat

Den fine temperaturkontrollen til Air Sous-vide-
matlaging er en utmerket mate a oppna den
perfekte teksturen ndr du tilbereder kjgtt og
fjeerfe. De lave temperaturene som brukes, gjer
at mer fuktighet bevares i maten enn
konvensjonelle tilberedningsmetoder. Etter
tilberedning kan maten brunes i en stekepanne
for den perfekte spree overflate.

|




\
7

J % nb—no_main.book.book Page 59 Wednesday, February 19, 2025 1:03 PM é L

BRUK 59

Anbefalt veiledning for Air Sous-Vide

Starrelse, vekt, tykkelse, starttemperatur og personlige preferanser vil pavirke steketiden. Denne

veiledningen er kun ment som referanse. Juster tilberedningstiden i henhold til dine preferanser. —.
+ Stativ: stativposisjon =
o
— 2
Temp. Tid (min.) =
Mat Antall (hver) Stativ ocp
65 Min. Mmal Maks
. . 2,5 cm tykk
Biff av storfekjott 0.3-0,5 kg 2 58 - 150 180
Kyllingbryst 0,1~0,2 kg 2 67 - 120 180
2,5 cm tykk
Laks 0.1-0.2 kg 2 60 - 120 150
Asparges 15~20¢g 2 85 20 30 45

+ Stek i 30 minutter eller 1 time mer hvis du koker kjgtt tykkere enn 2,5 cm.

+ Huvis du tilbereder starre kjattstykker, kan du skjeere den til for & fa anbefalt vekt. Veer forsiktig sa du ikke
legger kjattstykker for tett sammen.

Sabbatsmodus 4)  Angi steketid, om gnskelig.

5) Trykk og hold inne Innstillinger-knappeni 3
sekunder. St vises pa skjermen nar
sabbatsmodus er aktivert.

Sabbatsmodus brukes vanligvis under den jgdiske
sabbaten. Nar sabbatsmodus er aktivert, slas ikke
ovnen av far sabbatsmodus er deaktivert. I

sabbatsmodus er alle funksjonsknappene for 6) For a stoppe sabbatsmodus, trykk og hold
ovnen inaktive. St vises i displayet. inne Innstillinger-knappen i 3 sekunder.
Sabbat-Modusen tillater vanligvis bare & holde

maten varm, fordi det er forbudt a jobbe med MERK

Sabbat og ogsa a tilberede maltider.

) + Sabbatsmodus er bare tilgjengelig nar ovnen er
I Sabbat-modus kan ovnstemperaturen stilles fra i bunnvarme-modus.

30 °Ctil 250 °C.

Nar Sabbat-modus er aktivert, kan apparatet

brukes uten a matte vaere slatt pa eller av, noe som

er forbudt under innstillingstiden.

Nar ovnen er i sabbatsmodus, er felgende

funksjoner deaktivert:

Temperaturjusteringer, steketid, skjerm, ovnslys

pé/av, alarmfunksjoner og wifi. + Etter et strembrudd vil skjermen sla seg pa igjen
i sabbatsmodus, men ovnen vil veere av.

* Hvis en tilberedningstid er angitt, slas ovnen av
automatisk pa slutten av koketiden, uten a kime.
Ovnen forblir i sabbatsmodus, men ovnen er
slatt av.

* Hvis ingen koketid er angitt, slas ikke ovnen av
automatisk.

Stille inn sabbatsmodus

1)  Vriog trykk pa ovnmodusknotten for a velge
bunnvarme.

2) Stillinn gnsket temperatur.

3) Trykk pa knappen for ovnmodus.

S I




2
“Z

J % nb—no_main.book.book Page 60 Wednesday, February 19, 2025 1:03 PM é L

60 BRUK

Informasjon for testinstitutter

Denne tabellen skal kun brukes av testinstitutter. Den inneholder de beste innstillingene for
testoppskriftene fra standarden IEC 60350-1.

Tilb.: Tilbeher
Stativ: stativposisjon

Oppvarmi | Temp. . . Tid Handterin
Type mat ngsmodus °0) Tilb. Stativ | Forvarm e nen) g
Liten kake Topp og 170 Stekebrett 3 Ja 20-30 -
bunn-
varme
Varmluft 150 Stekebrett 3 Ja 20-30 -
Varmluft 150 Stekebrett 4 Ja 25-35 Stekebrett
/ / pa 4, dypt
Dyp 2 stekebrett
panne pa2
nedenfra
Sukkerbred Topp og 170 Rist 2 Ja 20-30 -
bunn-
varme
Varmluft 160 Rist 3 Ja 30-40 -
Eplepai Topp og 180 Rist 1 Nei 65-75 En boks
bunn- bak til
varme venstre og
den andre
Varmluft 170 Rist 2 Nei 65-75 til hayre
foran
Butterdejgstri Topp og 170 Stekebrett 3 Ja 20-30 -
per bunn-
varme
Varmluft 140 Stekebrett 3 Ja 20-30 -
Varmluft 140 Stekebrett 4 Ja 20-30 Stekebrett
/ / pa 4, dypt
Dyp 2 stekebrett
panne pa2
nedenfra
Ristet bredmat Stor grill L1 Rist 4 Ja 2-4 -
(5 min.)
Biff av Stor grill L3 Rist 4 Ja 10-15 Snu etter
storfekjott / (5 min.) hver side halv tid
1
Marengs Varmluft 80 Stekebrett 3 Nei 120-150 -

= kS o C
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Oppvarmi | Temp. . . Tid Handterin
Type mat ngsmodus ) Tilb. Stativ | Forvarm (minutt) g

Ovnsstekt Steking 190 Rist 2 Ja 55-65 Snu etter | .

kylling / halv tid z

Dyp 3

panne 0

=

|
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SMARTFUNKSJONER
LG ThinQ-appen

Denne funksjonen er kun tilgjengelig pa modeller
med Wi-Fi.

Med LG ThinQ-appen kan du kommunisere med
apparatet via en smarttelefon.

LG ThinQs appfunksjoner
Kommuniser med enheten fra en smarttelefon ved
bruk av de praktiske smartfunksjonene.

+ Innstillinger

- Lar deg stille inn forskjellige alternativer pa
ovnen og i applikasjonen.

+ Smart Diagnosis

- Denne funksjonen gir nyttig informasjon for &
diagnostisere og lgse problemer med
maskinen, basert pa bruksmensteret.

+ Overvaking

- Denne funksjonen hjelper deg med a sjekke
gjeldende status, gjenvaerende tid,
matlagingsinnstillinger og sluttid pa ett sted.

* Produktvarsler

- Sla pa push-varsler for & motta varsler om
apparatstatus. Varslene utlgses selv om LG
ThinQ programmet ikke er apent.

+ Timer

- Du kan stille inn timeren fra applikasjonen.
+ Fastvareoppdatering

- Hold apparatet oppdatert.

.
MERK

+ Ifglgende tilfeller ma du oppdatere
nettverksinformasjonen for hver enhet i LG

ThinQ-applikasjonen under Enhetskort —
Innstillinger — Skift nettverk.

- tradles ruter er endret

- passord for tradles ruter er endret

- Internett-leverander er endret

* For a koble apparatet fra Wi-Fi-nettverket ma du
slette enheten fra listen over tilkoblede
produkter i LG ThinQ-applikasjonen.

= S

+ Appen er gjenstand for endringer i forbindelse
med videreutvikling uten videre varsel.

+ Funksjoner kan variere etter modell.

Installere LG ThinQ-appen og
koble til et LG-apparat
Skann QR-koden knyttet til produktet ved hjelp av

kameraet eller en QR-kodeleserappen pa
smarttelefonen.

LG ThinQ

MERK

+ For verifisering av det tradlgse nettverket, sjekk
at =-symbolet pa betjeningspanelet lyser.

+ Enheten stetter kun 2,4 GHz tradlgse nettverk.
For a sjekke nettverksfrekvensen, kontakt
internettleverandgren din eller sla opp i
handboken for den tradlgse ruteren.

* LG ThinQ er ikke ansvarlig for eventuelle
problemer med nettverkstilkoblingen eller feil
eller svikt forarsaket av nettverkstilkoblingen.

+ De tradlgse omgivelsene kan pavirke
hastigheten til den tradlgse nettverkstjenesten.

+ Hvis maskinen har problemer med a koble til
WiFi-nettverket, kan dette skyldes at den star for
langt unna ruteren. Kjgp en WiFi-forsterker
(signalforsterker) for & forbedre WiFi-signalets
styrke.

* Problemer med nettverksforbindelsen kan
skyldes feil fra internettleveranderens side.

el
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+ WiFi-tilkoblingen kan kanskje ikke koble til, eller
kan bli avbrutt pa grunn av hjemmenettverkets
milje.

* Hvis apparatet ikke kan kobles til pa grunn av
problemer med den tradlgse
signaloverferingen, kobler du fra apparatet og
venter i omtrent ett minutt far du prever igjen.

+ Brannmuren pé den tradlgse ruteren er aktivert,
deaktiver brannmuren eller legg til et unntak.

+ Tradlgst nettverksnavn (SSID) bar veere en
kombinasjon av kun bokstaver og tall. (Ikke bruk
spesialtegn)

+ Smarttelefonens brukergrensesnitt (UI) kan
variere avhengig av mobilens operativsystem
(0S) og produsenten.

* Hvis sikkerhetsprotokollen til ruteren er satt til
WEP, kan nettverksoppsettet mislykkes. Endre
sikkerhetsprotokollen (WPA2 anbefales), og
koble til produktet pa nytt.

+ For a koble til apparatet igjen eller legge til en
annen bruker trykker du og holder inne Wi-Fi-
knappen i 3 sekunder for a sla det av midlertidig.
Kjor LG ThinQ-programmet og falg
instruksjonene i programmet for & registrere
apparatet.

RF-modulspesifikasjoner

5 Utgangseffe
Type Bandbredde e
- 2412 - 2472
Wi-Fi MHz 18,14 dBm
Bluetooth 2402 - 2480 7,03 dBm
MHz

Tradlgs S/W versjon: V 1.0

Med hensyn til brukeren ber ikke enheten
installeres og betjenes uten en minimum avstand
pa 20 cm mellom enhet og kropp.

Samsvarserkleering

C€

s

%

LG Electronics erklaerer herved at

radioutstyrstypen innebygd i den elektriske ovnen

er i samsvar med direktiv 2014/53/EU. Den

fullstendige teksten til EU-samsvarserklaeringen er  pum
tilgjengelig pa felgende internettadresse:

http://www.lg.com/global/support/cedoc/cedoc#

MSYON

Melding med informasjon om
programvare med apen
kildekode

Besgk https://opensource.lge.com for & motta
kildekoden under GPL, LGPL, MPL og andre
lisenser for apen kildekode med krav om a
offentliggjere kildekode, som dette produktet
inneholder, og for a fa tilgang til alle lisensvilkar,
notiser om opphavsrett og andre relevante
dokumenter det er henvist til.

LG Electronics vil ogsa gi deg apen kildekode pa
CD-ROM mot & f& dekket distribusjonskostnadene
(som utgifter til medier, frakt og ekspedisjon). Send
en forespersel til opensource@Ige.com.

Tilbudet er gyldig for enhver som innehar denne
informasjonen i tre ar etter var siste forsendelse av
dette produktet.

Smart diagnosefunksjon

Bruk denne funksjonen til & diagnostisere og lgse
problemer med apparatet ditt.

]
MERK

+ For grunner som ikke kan tilskrives forsemmelse
fra LGE, kan det hende at tjenesten ikke fungerer
pa grunn av eksterne faktorer som for eksempel,
men ikke begrenset til, utilgjengelig Wi-Fi, Wi-Fi-
frakobling, lokale retningslinjer for appbutikker
eller apputilgjengelighet.

+ Funksjonen kan endres uten forvarsel, og den
kan ha et annet format avhengig av hvor du
befinner deg.
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Bruk av LG ThinQ til a
diagnostisere problemer
Hvis du opplever problemer med apparatet som er

utstyrt med Wi-Fi, kan det overfgre feilsgkingsdata
til en smarttelefon ved hjelp av LG ThinQ-appen.

+ Apne LG ThinQ-appen og velg Smart Diagnosis-
funksjonen i menyen. Fglg instruksjonene i LG
ThinQ-appen.

Bruk av herbar diagnose til a

diagnostisere problemer

Felg instruksjonene nedenfor for & bruke metoden

for herbar diagnose.

+ Apne LG ThinQ-appen og velg Smart Diagnosis-
funksjonen i menyen. Fglg instruksjonene for
herbar diagnose i LG ThinQ-appen.

1)  Trykk pa Start -knappen i 3 sekunder.

* Hvis skjermen er last, ma du deaktivere
lasen og deretter aktivere den pa nytt.

2) Plasser telefonens munnstykke naer gverste
venstre hjerne av skjermen.

3) Hold telefonen pa plass til toneoverfaringen
er ferdig. Displayet teller ned klokkeslettet.
Nar nedtellingen er over og tonene har
stoppet, vises diagnosen i applikasjonen.

MERK

+ Slik oppnar du best resultat. Ikke flytt telefonen
mens tonene sendes.

s —4- i
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Rengjaring

Innside

A ADVARSEL

+ Terk aldri en varm porselensoverflate med en
fuktig svamp; det kan forarsake fliser eller
krakelering (sma, harlignende sprekker).

A FARE

+ Ikke bruk ovnsrensere, damprensere, sterke
kjemiske rengjeringsmidler, blekemiddel, eddik,
skuresvamper av stél eller slipeputer eller
rensemidler til & rengjgre ovnen, da de kan
skade ovnens overflate permanent.

+ Ikke rengjer pakningen.
+ Ikke rengjer innsiden med ovnslyset pa.

+ For & unnga brannskader ma du vente til ovnen
er avkjelt fer du bergrer noen av delene.

Ikke bruk ovnsrens til 4 rengjere ovnsrommet.
Bruk regelmessig produktets EasyClean-funksjon
til & rengjere lett tilsmussing. For gjenstridig
smuss, bruk Pyrolyse-funksjonen eller rengjar
manuelt ved hjelp av falgende tips.

+ En stekespade av plast kan brukes som en
skrape for & skrape av biter eller rusk fgr og etter
ovnsrengjering.

+ Bruk av den grove siden av en ikke-ripende
skuresvamp kan bidra til  fierne brente flekker
bedre enn en myk svamp eller et handkle.

+ Visse ikke-ripende skrubbesvamper, for
eksempel de som er laget av melaminskum, er
tilgjengelig i mange butikker og kan ogsa bidra
til & forbedre rengjeringen.

+ Matsgl bar rengjeres nar ovnen avkjgles,
umiddelbart etter at tilberedningen er avsluttet.
Hvis sgl eller sprut blir staende uten oppsyn, kan
det fore til etsing av overflaten eller misfarging.

+ Ved hegy temperatur reagerer matvarer med
porselen og en permanent matt flekk kan
resultere. Nar du rengjer et punkt, ma du kun

%

bruke ikke-slipende rengjeringsmidler eller
skrubbere.

+ Nar du rengjer et punkt, ma du kun bruke ikke-
slipende rengjgringsmidler eller skrubbere.

Utvendig

Malte og dekorative detaljer

Bruk en klut med varmt sapevann for generell
rengjering. For vanskeligere smuss og oppsamlet
fett, pafer et flytende vaskemiddel direkte pa
smusset. La det veere pa i 30 til 60 minutter. Skyll
med en fuktig klut og terk. Ikke bruk skuremidler.

Overflater i rustfritt stal

A ADVARSEL

+ For a unnga riper ma du ikke bruke stalullputer.

MERK

+ Bruk varmt sdpevann eller rengjeringsmiddel
eller poleringsmiddel i rustfritt stl til & rengjere
overflaten av rustfritt stal.

Terk alltid i retning av metalloverflaten.

Rengjerings- og poleringsmiddel for rustfritt stal
kan kjepes pa nettet eller fra de fleste
forhandlere av apparater eller
husholdningsvarer.

1) Talitt rengjgringsmiddel eller
poleringsmiddel for apparater i rustfritt stal,
pa en fuktig klut eller papirhandkle.

2) Rengjer et lite omrade, og gni med sporene i
det rustfrie stalet, hvis aktuelt.

3) Terk og polér med et rent, tert papirhandkle
eller en myk klut.

Gjenta om ngdvendig.

el
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Ovnsder

A FARE

+ Ikke bruk sterke rengjeringsmidler eller sterkt
slipende rengjgringsmidler pa utsiden av
ovnsdgren. Dette kan forarsake skade.

+ Ikke bruk sterke slipende rengjgringsmidler eller
skarpe metallskraper til & rengjere
ovnsdegrglasset, da de kan ripe opp overflaten,
noe som kan fere til at glasset knuses.

+ Ikke bruk ovnsrens, rengjeringspulver eller
sterke slipende rengjgringsmidler pa utsiden av
ovnsderen.

* Bruk sdpevann til 3 rengjgre ovnsderen grundig.
Skyll godt. Ikke legg degren ned i vann.

+ Du kan bruke en glassrens pa utsiden av glasset
pa ovnsderen. Ikke spray vann eller
rengjeringsmiddel for glass pa derapningene.

+ Ikke rengjer ovnsderpakningen.
Ovnsdgrpakningen er laget av et
glassfibermateriale som er viktig for god
tetning. Veer forsiktig sa du ikke gnisser, skader
eller fjerner denne pakningen.

I
(ﬁ] [

® | Ikke rengjer ovnsderpakningen for hand

@ | Rengjer deren for hand

+ Se «Fjerne, montere og demontere ovnsdgren»
for demontering av deren.

Ovnsrist
Fjern ovnsristene for du rengjer dem.

= S

1) Rengjer med et mildt, slipende
rengjeringsmiddel.

+ Mat som sgles ut i sporene kan fere til at
stativene setter seg fast.

2)  Skyll med rent vann og terk.

Tilbehor

+ Rengjer risten, stekebrettet og annet tilbehar
med en myk klut og varmt sapevann.

+ Ikke rengjer tilbeheret i oppvaskmaskinen.

Lampedeksel
Demonter lampedekslet far rengjering.

+ Se «Skifte ovnslyset» for demontering av
lampedekslet.

+ Rengjer lampedekselet med en myk klut og
varmt sapevann.

EasyClean

EasyClean-funksjonen utnytter LGs nye emalje for
a lesne smuss uten sterke kjemikalier, og den
kjgrer med KUN VANN i bare 10 minutter i lave
temperaturer for a lesne LETT smuss fer rengjering
for hand.

Din LG-ovn gir deg muligheten til & rengjere med
MINDRE VARME, MINDRE TID og praktisk talt
INGEN ROYK ELLER AVGASSER. Du kan redusere
energiforbruket ved a rengjere lett smuss med
EasyClean-funksjonen i stedet for pyrolyse.

Fordeler med EasyClean

+ Bidrar til & lgsne lett tilsmussing fer rengjering
for hand.

+ EasyClean bruker bare vann; ingen kjemiske
rengjeringsmidler.

Gjer at Pyrolyse fungerer bedre.

- Forsinker behovet for en Pyrolyse-syklus
- Minimerer rgyk og lukt

- Kan gi kortere Pyrolyse-tid
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Nar skal du bruke EasyClean?

+ Eksempel pa tilsmussing av ovn

o

Eksempel 1

- Smussmenster: Sma draper eller flekker

- Typer smuss: ost eller andre ingredienser

- Vanlige matvarer som kan tilsmusse ovnen
din: Pizza

Eksempel 2

- Smussmenster: Lett sprut

- Smusstyper: Fett/olje

- Vanlige matvarer som kan tilgrise ovnen din:
Biff, grillet biff, fisk, grillet fisk, kjott stekt ved
lave temperaturer

Instruksjonsveiledning for
EasyClean

A FARE

+ Ovnen ma veere plan for a sikre at bunnflaten av
ovnsrommet er helt dekket av vann i
begynnelsen av EasyClean syklusen.

+ Ikke apne ovnsderen i lepet av EasyClean-
syklusen. Vannet blir ikke varmt nok hvis deren
apnes i lgpet av syklusen.

+ Fjern stekebrettet, det dype stekebrettet, risten,
alte kokekar, aluminiumsfolie eller annet
materiale fra ovnen.

s

%

MERK

+ Laovnen avkjgles til romtemperatur for du

bruker EasyClean-syklusen. Hvis I
ovnshulrommet ditt er over 65 °C, aktiveres ikke =
EasyClean-syklusen for ovnsrommet er avkjolt. %

+ For best resultat, bruk destillert eller filtrert =

vann. Vann fra springen kan etterlate
mineralforekomster pa ovnbunnen.

+ Smuss som har bygget seg pa gjennom flere
stekesykluser, vil veere vanskeligere a fijerne med
EasyClean-syklusen.

Hvis du rengjer flere stekebrett, bruk en hel
flaske vann til & rengjere hvert stekebrett. Ikke
spray vann direkte pa deren. Hvis du gjer det, vil
det fere til at vann drypper ned pa gulvet.

+ Det er normalt at viften er pa i lopet av
EasyClean-syklusen.

+ Det anbefales ikke a bruke kommersielle
ovnsrengjeringsmidler eller blekemiddel for &
rengjere ovnen. Bruk i stedet et mildt flytende
rengjeringsmiddel med en pH-verdi under 12,7
for & unnga misfarging av emaljen.

1) Ta ovnsristene og tilbehgret ut av ovnen.

2) Skrapav ogfjern eventuelle brente rester med
en plastskrape.

@

SN

* Forslag til plastskraper:
- Slikkepott i hard plast
- Plastpanneskrape
- Malingsskrape av plast
- Gammelt kredittkort
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Fyll en sprayflaske med 500 ml vann og bruk
sprayflasken til & spraye de innvendige
overflatene av ovnen grundig.

Bruk minst 50 ml av vannet i flasken for a
gjennomblgte smusset fullstendig pa bade
veggene og i hjgrnene av ovnen.

@ )

f

S ))

Spray eller hell 450 ml vann pa bunnen av
ovnsrommet. Fordypningen pa ovnsbunnen
skal vaere helt dekket for & legge alt smuss i
blgt. Tilsett vann om ngdvendig.

Vri og trykk pa kontrollknappen for a velge
EasyClean.

+ Ikoner vises nar EasyClean er klar til bruk.

+

W EasyClean-ikon

Trykk pa Start eller trykk pa kontrollknappen.
Gjenvaerende tid vises pa skjermen.

A FARE

s

Noen overflater kan veere varme etter
EasyClean-syklusen. Bruk gummihansker under
rengjering for & forhindre brannskader.

I lgpet av EasyClean-syklusen blir ovnen varm
nok til & forarsake brannskader. Vent til syklusen
er over fgr du terker av den innvendige
overflaten av ovnen. Unnlatelse av & gjere dette
kan fere til brannskader.

Unnga a lene deg eller hvile pa glasset i
ovnsdgren mens du rengjer ovnsrommet.

Ikke bruk skuresvamper av stal, slipende
svamper eller rengjeringsmidler, da disse

materialene kan skade ovnens overflate
permanent.

8) Entone hgres pa slutten av 10 minutters
syklusen og End vises pa skjermen.

9) Etter rengjeringssyklusen og under
rengjering for hand, skal det veere nok vann
pa bunnen av ovnen for a legge alt smuss i
blgt. Tilsett mer vann om nedvendig. Legg et
handkle pa gulvet foran ovnen for & fange opp
vann som lekker ut under rengjering for hand.

10) Rengjer ovnsrommet umiddelbart etter
EasyClean-syklusen ved a skrubbe med en vat
skuresvamp eller pute som ikke riper.
(Skuresiden vil ikke ripe opp finishen.) Noe
vann kan segle inn i bunnventilene under
rengjering, men det vil bli fanget i en panne
under ovnsrommet og vil ikke skade
varmeelementet.

11) N&r ovnsrommet er rengjort, terk av
overfladig vann med et rent, tert handkle. Sett
tilbake rister og eventuelt annet tilbeher.

12) Hvis noe lett smuss forblir, gjenta trinnene
ovenfor, og serg for & legg de skitne
omradene grundig i blet.

* Hvis gjenstridige smuss forblir etter flere
EasyClean-sykluser, kjer Pyrolyse-
syklusen. Forsikre deg om at ovnsrommet
er tom for stekebrett og annet tilbeher, og
at ovnsromoverflaten er torr for du kjerer
Pyrolyse-syklusen. Se Pyrolyse-avsnittet i
brukerhandboken for mer informasjon.

]
MERK

+ Rompakningen kan veere vat nar EasyClean
syklusen er ferdig. Dette er normalt. Ikke rengjer
pakningen.

+ Hvis mineralavleiringer forblir pd ovnbunnen
etter rengjering, bruk en klut eller svamp dynket
i eddik for a fjerne dem.

Pyrolyse

Pyrolyse-Syklusen bruker ekstremt varme
temperaturer for & rengjere ovnsrommet. Mens du
kjarer Pyrolyse-syklusen, kan du merke
reykutvikling eller lukt. Dette er normalt, spesielt

S e
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hvis ovnen er svaert skitten. Under Pyrolyse bar
kjokkenet veere godt ventilert for 8 minimere
luktene fra rengjering.

For du starter pyrolyse

+ Kjokkenet skal vaere godt ventilert for &
minimere luktene fra rengjering. Apne et vindu
eller sla pa en uttrekksvifte eller kjgkkenvifte for
Pyrolyse.

+ Overfladig sel ma fiernes fer rengjering.

+ Terk av eventuelt kraftig sel pa bunnen av
ovnen.

+ Serg for at ovnslysdekselet er pa plass og at
ovnslyset er av.

* Rengjer ovnsrammen og dgren med varmt
sapevann. Skyll godt.

A ADVARSEL

* Hvis ovnen er svaert tilsmusset av olje, kan du
bruke Pyrolyse til & rengjere ovnen fgr du
bruker ovnen igjen. Hvis olje blir igjen, kan den
forarsake brann.

+ Huvis det brenner i ovnen under Pyrolyse, sla av
ovnen og vent til brannen slukker. Ikke tving
deren apen. Introduksjon av oksygen ved
Pyrolyse-temperaturer kan fore til
flammeutbrudd fra ovnen. Hvis du ikke fglger
denne instruksjonen, kan det fare til alvorlige
brannskader.

A FARE

+ Ikke bruk ovnsrens. Kommersiell ovnsrens eller
stekeovnsdekke av noe slag skal ikke brukes i
eller rundt noen del av ovnen.

+ Fjern det flate og det dype stekebrettet, risten,
alle kokekar, aluminiumsfolie eller annet
materiale fra ovnen.

+ Ovnen viser en F-feilkode og avgir tre lange pip
under Pyrolyse-rengjgringsprosessen, hvis
feilfunksjon oppstar i Pyrolyse-modus. SIa av
stremmen til hovedsikringen eller bryteren, og
fa ovnen reparert av en kvalifisert tekniker.

+ Huvis Pyrolysemodusen ikke fungerer, slar du av
ovnen ved a trykke pa Stopp-knappen og kobler
sa fra stremforsyningen. Fa den reparert av en
kvalifisert tekniker.

Det er normalt at deler av ovnen blir varm i lgpet
av en Pyrolyse syklus. Unnga & trykke pa deren,
vinduet eller ovnsventilomradet i lapet av en
Pyrolyse-syklus.

Ikke la sma barn vaere uten tilsyn i naerheten av
apparatet. Under Pyrolyse-syklusen kan utsiden
av ovnen bli veldig varm a berere.

Hvis du har fugler som kjeeledyr, flytt dem til et
annet godt ventilert rom. Helsen til noen fugler
er ekstremt felsom for reyk avgitt under ovnens
Pyrolyse-syklus.

Ikke tving deren dpen. Dette kan skade det
automatiske derlasesystemet. Vaer forsiktig nar
du apner ovnsdgren etter syklusen Pyrolyse. Sta
ved siden av ovnen nar du apner deren, slik at
varm luft eller damp slipper ut. Ovnen kan
fortsatt veere VELDIG VARM.

—
MERK

= S

Ovnslyset kan ikke slas pa i lepet av en Pyrolyse-
syklus. Ovnslyset kan ikke slas pa fer
ovnstemperaturen er avkjelt til under 250 °C
etter at en Pyrolyse-syklus er fullfert.

Rengjer ovnsrammen og degren med varmt
sadpevann. Skyll godt.

Ikke rengjer pakningen. Glassfibermaterialet i
ovnsderpakningen taler ikke slitasje. Det er
viktig at pakningen forblir intakt. Hvis du merker
at den blir slitt eller frynset, ma en
servicetekniker erstattes den.

Det er normalt at viften er pa i lgpet av Pyrolyse-
syklusen.

Nar ovnen varmes opp, kan du here lyder av
metalldeler som utvider seg og trekker seg
sammen. Dette er normalt og vil ikke skade
ovnen.

Du kan legge merke til litt hvit aske i ovnen. Terk
den av med en fuktig klut eller en sépet
stalullpute, etter at ovnen er avkjglt. Hvis ovnen
ikke er ren etter en Pyrolyse-syklus, gjenta
syklusen.

Etter en Pyrolyse-syklus kan det oppsta fine
linjer i porselenet fordi det gikk gjennom
oppvarming og avkjeling. Dette er normalt og
pavirker ikke ytelsen.

Syklusen Pyrolyse kan ikke startes hvis
kontrollasfunksjonen er aktiv.

MSYON

|
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+ Nar Pyrolyse-syklusen er angitt, lases
ovnsdgren automatisk. Du vil ikke kunne apne
ovnsderen fgr ovnen er avkjelt. Lasen frigjeres
automatisk.

+ Narderen er l3st, slutter laseindikatorlampen &
a blinke og blir veerende pa. Vent ca. 15 sekunder
for ovnsderlasen a aktiveres.

Nar skal du bruke pyrolyse

+ Eksempel pa tilsmussing av ovn

Eksempel 1
+ Smussmenster: Middels til kraftig sprut
* Smusstyper: Fett/olje

+ Vanlige matvarer som kan tilgrise ovnen din:
Kjatt stekt ved hoye temperaturer

Eksempel 2
+ Smussmenster: Draper eller flekker
+ Typer smuss: Fyll eller sukkerbasert smuss

+ Vanlige matvarer som kan tilsmusse ovnen din:
Paier

Eksempel 3
+ Smussmenster: Draper eller flekker
+ Typer smuss: Flgte eller tomatsaus

+ Vanlige matvarer som kan grise til ovnen din:
Gryteretter

MERK

* Pyrolyse-syklusen kan brukes til smuss som har
bygget seg opp over tid. Overflatebehandlingen
kan imidlertid allikevel forringes hvis sterkt
forurenset sel fra matlaging ikke blir rengjort
etter hver tilberedningssyklus. Pyrolyse-
funksjonen vil ikke forhindre at dette skjer.

Stille inn pyrolyse
1)  Fjern alle stativer og tilbehgr fra ovnen.

2)  Vrikontrollknappen eller trykk pa meny-
knappen for a velge Pyrolyse.

+ Ikonet Pyrolyse blinker nar Pyrolyse er
valgt.

Pyrolyse-ikon

000

[o]
o
o

000

3) Trykk pa kontrollknappen for a stille inn.
+ lkonet Pyrolyse slutter a blinke.

4)  Vri kontrollknappen for a velge Pyrolyse
syklus avhengig av hvor tilsmusset det er (se
tabellen nedenfor).

= S

s Syklusinns
Smussniva L
tilling
Lett skittent ovnshulrom 1t15min
Moderat skittent ovnshulrom 1t30 min
Sveert tilsmusset ovnshulrom 2t

+ Steketid-ikonet blinker.

|9| Steketid-ikon

5) Hvis enskelig, trykk pa knappen Steketid og
sluttid for a bruke sluttiden for
tilberedningen.

+ Still inn sluttiden ved hjelp av
kontrollknappen.

+ Sluttidspunkt-ikonet blinker.
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%l Sluttidspunkt-ikon

6) Trykk pa Start-knappen eller
kontrollknappen.

|> Start-knapp

7) Nar Pyrolyse-syklusen er angitt, lases
ovnsderen automatisk og lasikonet & vises.

+ Duvil ikke kunne apne ovnsderen fgr ovnen
er avkjglt. Lasen deaktiveres automatisk nar
ovnen er avkjalt.

A FARE

Ikke tving ovnsderen apen nar lasikonet vises.
Ovnsdgren forblir last til ovnstemperaturen er
avkjelt. Hvis du tvinger deren apen, vil det skade
deren.

+ Det kan bli ngdvendig a kansellere eller avbryte
en Pyrolyse-syklus pa grunn av overdreven rayk
eller brann i ovnen. For a avbryte Pyrolyse-
funksjonen trykker du pa Stopp-knappen pa
skjermen.

D Stopp-knapp

Periodisk vedlikehold
Skifte ovnslys

Ovnslyset er en standard 25 watt eller 40 watt
halogenlampe for ovn.

A ADVARSEL

+ Serg for at apparatet er slatt av for du skifter ut
lampen for a unnga muligheten for elektrisk
stot.

+ Forsikre deg om at ovnen og paeren er avkjglt.

* Koble fra stremmen til apparatet pa
hovedsikringen eller effektbryterpanelet.

Unnlatelse av a gjere dette kan fare til alvorl
personskade, ded eller elektrisk stat.

+ Bruk hansker nar du skifter ovnslyset.

ig

Glassfragmenter fra knuste paerer kan forarsake S

risiko for personskade.

* Hvis du bruker makt, kan glasset eller ovnen
sprekke eller bli skadet.

MSYON

1) Koble fra ovnen eller koble fra stremmen.

2)  Vri glasslampedekselet mot klokken for a
fierne det.

3) Tahalogenlampen ut av hylsen og kast den pa

en miljevennlig mate.

4) Settinn den nye halogenlampen.

5) Sett pa glasslampedekselet og drei det med

urviseren.

6) Koble til ovnen eller koble til stremmen igjen.

z \
(e © <)
NS )

Informasjon om lyskilde

Dette apparatet inneholder lyskilden i
energieffektivitetsklasse G.

* Lyset slds automatisk pa og av i de felgende
tilfeller:

- nar deren apnes/lukkes.

- nar du trykker pa lys-knappen.

= S

|
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- nar du bruker InstaView-funksjonen.

+ Kontakt en servicetekniker for a skifte

lyskontakt.

Lyskildeinformasjon

kan implementeres, der det er aktuelt.

Innstillinger for referansekontroll og instruksjoner om hvordan de

NA for ingen innstilling for
referansekontroll.

stremforbruket.

Instruksjoner om hvordan du fjerner lyskontrolldeler eller andre
deler, om noen, eller hvordan du slar dem av eller minimerer

Stremkildekontakten ma kobles
fra for a sla av lyset.

kompatibel med, hvis noen;

Hvis lyskilden er dimmbar: en liste over dimmere den er kompatibel
med, og lyskilden - standard(er) for dimmerkompatibilitet den er

Kan ikke dimmes.

rydder opp rusk i tilfelle utilsiktet brudd.

Hvis lyskilden inneholder kvikksglv: instruksjoner om hvordan du

Ingen kvikksglv.

levetiden.

Anbefalinger om hvordan du kaster lyskilden ved slutten av

Se www.lg.com/global/recycling

Fjerne, montere og demontere
ovnsderen

Det kan vaere ngdvendig a fierne og demontere
ovnsderen for & oppna bedre rengjeringsytelse.
Ovnsdgren inneholder glass som kan knuse. Vaer
forsiktig nar du fjerner, monterer og demonterer
ovnsdgren.

A FARE

+ For & unnga brannskader ma du vente til ovnen
er avkjelt fer du bergrer noen av delene.

+ Dgren er veldig tung. Vaer forsiktig nar du
fierner, lgfter og setter pa plass deren.

s

Ikke loft deren etter handtaket. Handtaket er
ikke designet for a stette vekten av deren, det
kan fare til alvorlig skade pa deren til apparatet.

Ikke sla glasset med gryter, panner eller andre
gjenstander.

Riper, slag, risting eller belastning av glasset kan
svekke strukturen og forarsake gkt risiko for
brudd pa et senere tidspunkt.

Ikke lukk ovnsdaren for alle stekeristene er helt
pa plass.

%

e
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Fjerne ovnsdoeren

A

FARE

+ Fest klemmen helt for & unnga a skade pa
ovnsrommet.

Apne deren helt.

Laft opp derklemmen @ og vipp den helt mot
ovnen (.

;E

O=— / /"™~

Ta godt tak i begge sider av deren pa toppen.

Lukk dgren delvis til ca. 70 grader (®. Hvis
posisjonen er riktig, vil hengslene & bevege

A
>

5)

s

Left og trekk deren mot deg til hengselldsene
er helt Igsnet.

Montere ovnsderen

1) Tagodt tak i begge sider av deren (O naer
toppen.

MSYON

2) Sett hengslene @ heltinn i sporene ®.

3) Sakte apne dgren helt. Forsikre deg om at
hengslene @ er riktig koblet til sporene ®.

4)  Loft opp derklemmen @ og vipp den mot
ovnsdaren O til den klikker p4 plass.
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5) Lukk daren.

Demontere ovnsdoeren

Ovnsdegren inneholder tre lag med glasspaneler.
Fjern ovnsderen fra ovnen fgr du demonterer

Montere glasspanelet
Monter glasspanelene i omvendt rekkefalge av
fierningen.

1)  Skyv det nederste glasspanelet inni @ og det
andre glasspanelet inn i @ til ovnsderen.

ovnsderen. + Plasser glasspanelet med siden med LG-

1) Taovnsderen utavovnen og plasser den pa et trykket mot ovnsdegrhandtaket.
mykt, flatt underlag for a forhindre at den
knuses og ripes med dgrhandtaket mot

gulvet.

2) Skyv lasene @ p& begge sider av dgrens
toppdeksel @ og trekk dem fremover.

2) Monter de fire pakningene pa det andre
glasspanelet som felger.

+ Pakningene holder glasset pa plass og
reduserer stgy og vibrasjon i deren.

3) Tatakiog left glasspanelet ® litt opp med
begge hender, og trekk det fremover for &
fierne det fra ovnsderen. =

Legg til side pakningen (4 stk.) som er satt inn
i glasset.

Gjenta for a fjerne alle tre lagene med
glasspaneler.

@

3) Skyvinn det gverste glasspanelet ® pa
toppen av det andre glasspaneletinn i
ovnsdgren.
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+ Hvis det er riktig plassert, vil du se TOP trykt
pa bunnen av glasspanelet for a indikere
riktig overflateretning.

4)  Monter derens toppdeksel® .
+ Forsikre deg om at det er lgst (klikk).

ASHON

|

e,

N
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FEILSOKING

Vanlige spersmal

Ofte stilte sporsmal

SPM.

Sv.:

SPM.

Sv.:

SPM.

Sv.:

SPM.

Sv.:

SPM.

Sv.:

Er det normalt a here en klikkelyd fra baksiden av ovnen nar jeg bruker den?

Det nye apparatet er designet for & opprettholde en strammere kontroll over ovnens
temperatur. Du kan here ovnens varmeelementer klikke av og pa oftere pa den nye ovnen.
Dette er NORMALT.

Hvorfor blinker kolonet i uret?

Dette betyr at produktet nettopp har blitt koblet til, eller at det har opplevd et strembrudd.
Trykk pa en hvilken som helst knapp og tilbakestill klokken om ngdvendig for & stanse
blinkingen.

Under varmluftssteking stopper viften nar jeg apner deren. Er det normalt?

Ja, dette er normalt. Nar deren apnes, stopper konveksjonsviften til deren lukkes.

Kan jeg bruke aluminiumsfolie til 4 fange drypp i ovnsrommet?

Bruk aldri aluminiumsfolie til a kle bunnen eller sidene av ovnen. Folien smelter og fester seg
til bunnen av ovnen og kan ikke fjernes. Bruk en folieforet form plassert pa en nedre stekeovn
for & fange drypp i stedet. (Hvis folien allerede har smeltet pa bunnen av ovnen, vil den ikke
forringe ovnens ytelse.)

Kan jeg bruke aluminiumsfolie pa stativene?
Tkke dekk rister med aluminiumsfolie. A dekke hele rister med folie begrenser luftstrammen,

noe som farer til darlige tilberedningsresultater. Bruk en form med folie under fruktpaier eller
andre syrlige eller sukkerholdige matvarer for & forhindre at sgl skader ovnen.

A

* Folie kan brukes til & pakke inn mat i ovnen, men ikke la folien komme i kontakt med de eksponerte
varme-/grillelementene i ovnen. Folien kan smelte eller antennes og forarsake rayk, brann eller
personskade.

SPM.

Sv.:

s

Kan jeg la stativene sta i ovnen nar jeg kjorer en pyrolysesyklus?

Nei. Ta alle gjenstander ut av ovnen fgr du starter en Pyrolyse-syklus.

S e

el
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SPM. Hva skal jeg gjere hvis stativene mine er klissete og har blitt vanskelige a skyve inn og ut?

Sv.: Over tid kan ristene bli vanskelige & skyve inn og ut. Pafer en liten mengde olivenolje pa sidene .
av stativene. Dette vil fungere som et smgremiddel for lettere gliding.

MSYON

SPM. Bor jeg grille med deren apen eller lukket?

Sv.: Den elektriske ovnen din er ikke designet for grilling med apen der. Hvis du griller med
ovnsderen apen, kan det skade ovnsknottene eller skjermen.

SPM. Hvorfor fungerer ikke funksjonsknappene?

Sv.: Sjekk om kontrollasen er aktivert. Lasikonet &5 vises pa skjermen hvis kontrollasen er aktivert.
For & deaktivere kontrollasen kan du se Innstilling av kontrollas i kapittelet Bruk.

SPM. Hvordan kan jeg bidra til a holde barn trygge rundt apparatet?

Sv.: Barn bar holdes under oppsyn rundt apparatet nar det er i bruk, og etter bruk til
ovnsoverflatene er avkjelt. Du kan ogsé bruke kontrollasen for & forhindre at barn ved et uhell
slar p& ovnen. Kontrollasen deaktiverer de fleste knappene pa kontrollpanelet. Se avsnittet
Innstilling av kontrollas i avsnittet Bruk.

For du kontakter service
Matlaging

Symptomer Arsak & Losning

Ovnen fungerer ikke Stopselet pa apparatet er ikke satt helt inn i stikkontakten.

+ Forsikre deg om at stgpselet er koblet til en stremfarende, korrekt jordet
stikkontakt.

En sikring i hjemmet ditt kan ha gatt eller effektbryteren blitt utlest.
« Skift sikringen eller tilbakestill effektbryteren.

Ovnskontrollene er feil innstilt.

+ Se avsnittet «Bruk av ovnen» i kapittelet Bruk.

Ovnen er for varm.

« La ovnen avkjeles til under lasetemperaturen.

Damp suges ut Matlaging med hey fuktighet produserer damp.

gjennom ovnsviften. + Dette er normalt.

Maskinen vil ikke Ledningen er ikke riktig tilkoblet.
starte.

+ Pase at ledningen er satt riktig inn i stikkontakten. Sjekk brytere.

= S C
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Symptomer

Arsak & Losning

Maskinen vil ikke
starte.

Servicekablingen er ikke fullfort.
+ Kontakt elektrikeren din for a fa hjelp.

Strembrudd.
+ Sjekk huslysene for a vaere sikker. Ring ditt lokale e-verk for service.

For stor reykutvikling
fra ovnen under
grilling.

Kontrollen er ikke riktig innstilt.

+ Folg instruksjonene under Stille inn ovnkontroller.

Kjott for naer elementet.

« Flytt stativet for a gi riktig klaring mellom kjgttet og elementet. Forvarm
grillelementet for brenning.

Kjott ikke riktig tilberedt.

* Fjern overfladig fett fra kjott. Skjeer av gjenvaerende fete kanter for a
forhindre krglling.

Fett har samlet seg opp pa ovnsoverflater. Gammelt fett eller matsprut
forarsaker overdreven reykutvikling.

*+ Regelmessig rengjering er ngdvendig nar du griller ofte.

Maten blir ikke
ordentlig stekt eller
bakt

ovnskontrollene er feil innstilt.
+ Se avsnittet «Bruk av ovnen» i kapittelet Bruk.

Ristposisjonen er feil, eller risten er ikke i vater.
+ Se avsnittet «Bruk av ovnen» i kapittelet Bruk.

Feil kokekar eller kokekar av feil storrelse brukes.
+ Se avsnittet «Bruk av ovnen» i kapittelet Bruk.

Fuktighet samler seg
pa ovnsvinduet eller
damp kommer fra
ovnsventilen

Dette skjer nar du lagrer mat med heyt fuktighetsinnhold.
+ Dette er normalt.

Det ble brukt for mye fuktighet ved rengjering av vinduet.
+ Ikke bruk for mye fuktighet nar du rengjer vinduet.

Ventilering av varm
luft inn i kjekkenet
etter at ovnen er slatt
av.

Varmluftutslipp er nedvendig for a opprettholde og kjole ned
ovnstemperaturen. Den slas av automatisk nar varmen avkjoles til en
sikker temperatur.

+ Dette er normalt.

Deler og funksjoner

Symptomer

Arsak & Losning

&L er pa pa skjermen
nar du vil lage mat

Ovnsdearen er last fordi temperaturen inne i ovnen ikke har falt under
lasetemperaturen.

* Trykk pa STOPP-knappen. La ovnen avkjeles.

s
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Symptomer

Arsak & Losning

&L er pa pa skjermen
nar du vil lage mat

Kontrollasen er aktivert.
* Trykk pa kontrollasknappen i 3 sekunder for a tilbakestille funksjonen.

ovnslys fungerer ikke.

Det er pa tide & bytte paere eller paeren er los.

+ Skift eller stram paeren. Se avsnittet «Skifte ovnslys» i denne
brukerhandboken.

Kjoleviften fortsetter a
ga etter at ovnen er
slatt av.

Viften slas av automatisk nar de elektroniske komponentene har kjolt
seg tilstrekkelig ned.

+ Dette er normalt.

Ovnen starter ikke
pyrolyse.

Ovnstemperaturen er for hay til a stille inn en pyrolyseoperasjon.
+ La apparatet kjole seg ned og tilbakestill kontrollene.

Ovnskontrollene er feil innstilt.
+ Se avsnittet Pyrolyse.

En pyrolysesyklus kan ikke startes hvis ovnsderen er apen.
+ Lukk ovnsderen.

Ovnsdaren apnes ikke
etter en
pyrolysesyklus.

Ovnen er for varm.

+ Laovnen avkjgles til under lasetemperaturen.

Kontrollen og deren kan vare last.

+ Laovnen avkjgles i omtrent én time etter at pyrolysesyklusen er fullfort.
Deren kan dpnes nar ldsesymbolet & ikke lenger vises under
pyrolysesyklusen.

Kontrollasen er aktivert.
* Trykk pa kontrollasknappen i 3 sekunder for a tilbakestille funksjonen.

Ovnen er ikke ren etter
en pyrolysesyklus.

Ovnskontrollene er ikke riktig innstilt.
+ Se avsnittet Pyrolyse.

Ovnen var sterkt tilsmusset.

* Rengjer kraftig sel fer du starter rengjgringssyklusen. Det kan vaere
nedvendig a gjenta pyrolyse eller la den ga lenger, hvis ovnen er ekstra
tilsmusset.

Konveksjonsviften
stopper.

Konveksjonsviften stopper under en konveksjonsbakesyklus. Det er
gjort for a tillate jevnere oppvarming i lepet av syklusen.

+ Dette er ikke en feil med ovnen, og skal anses som normal drift.

Stekebrettene er
vanskelige a skyve
(WS7D76%*2%%,
WSED7613%).

De skinnende, solvfargede stativene ble rengjort.

+ Pafgr enliten mengde vegetabilsk olje pa et papirhandkle og terk kantene
pa stekeovnen med papirhandkleet.

s
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Symptomer

Arsak & Losning

Stekerommet varmes
ikke opp, og «Demo»-
eller «D»-ikonet vises
pa skjermen.

Apparatet er i demomodus.

+ Se avsnittet «Demonstrasjonsmodus» i brukerhandboken og deaktiver
modusen.

Lyder

Symptomer

Arsak & Losning

«Knitrende» eller
«poppende» lyd

Dette er lyden av metalloppvarming og -kjeling under bade tilberedning
og Pyrolyse-funksjoner.

+ Dette er normalt.

Viftestoy En konveksjonsvifte kan sla seg av og pa automatisk.
+ Dette er normalt.
Wi-Fi
Symptomer Arsak & Losning
Enheten og Passordet til Wi-Fi-nettverket du forseker a koble deg til er ikke riktig.
im;rtte_llex_n;n erikke |, Finn Wi-Fi-nettverket som er koblet til smarttelefonen din, og fjern det.
oblet til Wi-Fi- Registrer sa enheten din pa LG ThinQ.
nettverket.

Mobildata er skrudd pa for smarttelefonen.

+ Sla av mobildata pa smarttelefonen, og registrer enheten via Wi-Fi-
nettverket.

Det tradlese nettverksnavnet (SSID) er feil.

+ Tradlgst nettverksnavn (SSID) ber veere en kombinasjon av kun bokstaver
og tall. (Ikke bruk spesialtegn)

Ruterfrekvensen er ikke 2,4GHZ.

*+ Kun 2,4GHz ruterfrekvens er stgttet. Konfigurer den tradlgse ruteren til
2,4GHz og koble enheten til den tradlgse ruteren. For 3 sjekke
ruterfrekvensen, kontakt internettleveranderen eller ruterprodusenten.

Avstanden mellom enheten og ruteren er for stor.

+ Dersom det er for stor avstand mellom enheten og ruteren din, kan
signalet vaere for svakt og koblingen feilkonfigurert. Flytt ruteren slik at
den er nermere enheten.

4-%
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Kundeservice og reservedeler

Kundeservice

Hvis feilen ikke kan utbedres med de ovennevnte
tiltakene, ma du kontakte LGs kundeservice.

Du finner kontaktinformasjon for alle land i
vedlagte garantikort.

+ Huvis det er feil, ma apparatet ikke brukes. Hvis
det oppstar en feil, ma apparatet isoleres ved a

fierne stepselet eller du kan sla av sikringen eller

strembryteren i husets sikringsskap.
+ Apparatet ma kun repareres av en

spesialopplaert og kvalifisert elektrisk fagperson.

Reparasjoner som utferes feil, kan fore til
betydelig skade.

A FARE

* Reparasjoner pa apparatet ma kun utferes av en

spesiallisensiert tekniker. Feil reparasjoner kan
medfere betydelig fare.

+ Ikke bruk apparatet hvis det er skadet. Hvis det

oppstar en feil eller svikt, ma stremnettet slas av.

Hvis det oppstar en feil, dekker kanskje ikke
garantien bespk av teknikere fra kundeservicen

eller forhandleren, hvis arsaken til feilen skyldes

feil bruk fra kundens side.

s

Reservedeler

Hvis du trenger reservedeler eller en tekniker,
kontakt LG Service.

+ Samtalen din blir automatisk sendt videre til det

kundeservicesenteret som er ansvarlig for
postnummeromradet ditt.

+ Du finner adressen til det lokale

kundeservicesenteret og annen informasjon om

kundene pa internett pa www.lg.com

Serg for at du har felgende opplysninger for
handen:

+ Ditt navn og adresse, inkludert postnummer.
+ Telefonnummeret ditt.

+ Noyaktige opplysninger om problemets art.
+ Modell, serietype og serienummer. Disse

opplysningene finner du p4 merkeplaten som er

plassert pa venstre indre kant av ovnsderen.

S I

+ Din daterte kvittering pa kjgpet. Veer
oppmerksom pa at kjgpsbevis kreves for alle
garantikrav. Fer du legger frem et garantikrav,
ma du serge for at du har lest gjennom avsnittet
om «FEILS@KING». Det vil palgpe et gebyr for
enhver inspeksjon utfert av en tekniker hvis det
viser seg at det ikke er noen mekanisk eller
elektrisk feil i apparatet.

MSYON
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Produktkort
KOMMISJONENS DELEGERTE FORORDNING (EU) nr. 65/2014 og 66/2014, gjeldende standard EN 60350-
1:2016
Varemerke LG
Modellidentifikator WS7D7652CS, WS7D7652CB, WS7D7651CS,
WS7D7651CB, WS7D7632WB, WS7D7631WB,
WSED7613S, WSED7613B, WSED7612S,
WSED7612B
Energieffektivitetsindeks (EEIcavity) 65,6
Energieffektivitetsklasse A+
Energiforbruk 0,89 KWh/syklus
(konvensjonell modus)
Energiforbruk 0,57 KWh/syklus
(viftetvunget konveksjonsmodus)
Antall hulrom 1
Varmekilde Elektrisk
Volum 76|
Masse 43,0 kg
KOMMISJONENS FORORDNING (EU) nr. 2023/826, gjeldende standard EN 50564:2011
Informasjonsmodus stremforbruk 08W
Nettverkets standby-stremforbruk 20W
Tiden etter at styringssystemet for stremforbruk, 5 minutter
eller en lignende funksjon, slar utstyret
automatisk over pa standby-modus og/eller slar
det av og/eller den tilstanden som skaper
nettverksstandby
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BRUGERVEJLEDNING

INDBYGGET OVN

produktet installeres korrekt og sikkert. Opbevar denne
vejledning i neerheden af produktet efter installation til
fremtidig brug.

Lees denne vejledning grundigt, fer du begynder
| ‘ installationen. Dette vil forenkle installationen og sikre, at

DANSK

WS7D76**** 'WSED761**

www.lg.com

Copyright © 2025 LG Electronics. Alle rettigheder forbeholdes.
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IN DHOLDSFO RTEG N ELSE Denne vejledning kan indeholde billeder

og andet, som adskiller sig fra den model,
du har kebt.

Denne vejledning er underlagt revidering
foretaget af fabrikanten.
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VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
LAS ALLE INSTRUKTIONER INDEN BRUG

Sikkerhedsmeddelelser

Din og andres sikkerhed er meget vigtig.

Vi har leveret mange vigtige sikkerhedsmeddelelser i denne vejledning
0g pa dit apparat. Laes og felg altid alle sikkerhedsmeddelelser.

For at undga brandfare, elektrisk stad, personskade eller tingsskade
skal du lzese anvisningerne og felge dem, ndr du bruger apparatet.
Denne vejledning indeholder ikke alle situationer, der muligvis kan
opsta. Kontakt altid din tekniske serviceagent eller producenten, hvis
der opstar uforstaelige problemer. Disse anvisninger er kun gyldige,
hvis landesymbolet vises pa apparatet. Hvis symbolet ikke forefindes
pa apparatet, er det nedvendigt at laese de tekniske anvisninger, som
indeholder de ngdvendige anvisninger vedrgrende a&ndring af
apparatets anvendelsesforhold i landet.

A Dette er sikkerhedsadvarselssymbolet.
Dette symbol advarer dig om potentielle farer, der kan
forarsage dedsfald eller personskade for dig selv og andre.
Alle sikkerhedsmeddelelser falger
sikkerhedsadvarselssymbolet og enten ordet ADVARSEL eller
FORSIGTIG.

Disse ord betyder:

ADVARSEL

Du kan blive draebt eller komme alvorligt til skade, hvis du ikke
folger instruktionerne.

A FORSIGTIG

Du kan komme til skade eller forarsage skade pa produktet,

hvis du ikke fglger instruktionerne.

Alle sikkerhedsmeddelelser forteeller dig, hvad den potentielle fare er,
fortaeller dig, hvordan du reducerer risikoen for personskade, og hvad
der kan ske, hvis instruktionerne ikke felges.
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ADVARSEL

A\ ADVARSEL

* For at reducere risikoen for eksplosion, brand, ded, elektrisk stad,
personskade eller skoldning under brug af dette produkt, skal de
felgende grundleeggende forsigtighedsregler overholdes, herunder
disse:

Installation

» Lad aldrig nogen klatre, sidde, sta eller haenge pa ovnderen. Skader
kan opsta som falge af kontakt med varme fgdevarer eller selve
ovnen.

+ Undlad at beklaede ovnens sider, ribber, bund eller andre dele af
ovnen med aluminiumsfolie eller andet materiale. Dette vil forstyrre
varmefordelingen, medfere darligere resultater i forbindelse med
bagning og forarsage permanent skade pa ovnens indre
(aluminiumsfolie smelter til ovnens indvendige overflade).

+ Undlad at bruge aluminiumsfolie eller andet materiale til at beklaede
ovnens bund. Upassende installation af ovnforinger kan medfgre
risiko for elektrisk stad eller brand.

* Serg for, at dit apparat er korrekt monteret og jordforbundet af en
kvalificeret installater i henhold til monteringsvejledningen. Enhver
justering og service ma kun udfgres af kvalificerede installatgrer eller
serviceteknikere.

* Serg for, at alt emballagemateriale er fjernet fra apparatet inden
brug. Hold plastik, tej, papir og andre braeendbare materialer vaek fra
dele af apparatet, der kan blive varme.

* Den elektriske strem skal afbrydes, mens de elektriske forbindelser
oprettes.

* Forkert tilslutning af aluminiumshusets ledninger til kobberledninger
kan resultere i elektrisk fare eller brand. Brug kun konnektorer, der
er designet til at forbinde kobber med aluminium, og falg
producentens anbefalede procedure ngije.

« Ovndgren ma ikke abnes eller lukkes med fedderne med overdreven
kraft.
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* Undga at blokere udluftningshullet med papir.

*+ Undlad at anbringe, opbevare eller tilberede levende dyr eller
organismer i ovnen.

- Undlad at anvende ovnen til braending af keramik eller haerdning af

malede genstande.

* For at undga overophedning ma apparatet ikke monteres bag en
dekorativ der.

 Monter ikke apparatet pa gulvet.

* For at undga risiko for elektrisk sted skal du serge for, at apparatet er
slukket, fer lampen udskiftes.

* Kontroller indstillingerne for Demo-tilstand.

- Varmelegemerne i tilberedningsrummet fungerer ikke, nar Demo-
tilstand er sldet til (Demo eller D vises pa displayet). Hvis tilstanden
er slaet til, skal den deaktiveres, for ovnen kan bruges til
tilberedning.

Betjening

+ Anvend ikke ovnen til kommercielle formal. Denne ovn er
udelukkende beregnet til husholdningsbrug.

* ROR IKKE VED OVNENS VARMELEGEMER ELLER INDVENDIGE
OVERFLADER. Varmelegemer kan vare varme, selvom deres farve
ser mgrk ud. Indvendige overflader i en ovn bliver varme nok til at
forarsage forbraendinger. Under og efter brug ma du ikke rare ved
eller lade tgj eller andre breendbare materialer komme i kontakt med
ovnens varmelegemer eller indvendige overflader, far de har haft
tilstraekkelig tid til at kele af. Andre overflader, sdsom
ventilationsabninger og overflader naer disse abninger, ovndere og
vinduer i ovndere, bliver ogsa varme og kan forarsage
forbraendinger, hvis de ikke far lov til at kele af.

* Veer forsigtig, nar du abner deren. Den varme luft og damp, der
slipper ud, kan forarsage forbraendinger pa haender, ansigt og gjne.
Lad varm luft eller damp slippe ud af ovnen, far du fjerner madvarer
fra eller seetter madvarer i ovnen.

.
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*+ Anvend ikke plastik til at deekke madvarer. Anvend kun folie eller
ovnfaste lag.

* Forseg aldrig at tarre et kaeledyr i ovnen.
* Anvend aldrig dit apparat til opvarmning af rummet.

* Anvend altid grydelapper eller ovnhandsker, nar du tager mad ud af
ovnen. Kgkkengrejet vil vaere varmt. Anvend kun t@rre grydelapper.
Fugtige eller vade grydelapper pa varme overflader kan medfere
forbraendinger fra damp. Lad ikke grydelappen rgre ved varme
varmelegemer. Anvend ikke et handklaede eller en andre storre
stykker stof til at fjerne madvarer.

* Undlad at opvarme uabnede madbeholdere. Trykket i beholderne
kan fa dem til at sprange, hvilket kan medfgre personskade.

* Lad ikke aluminiumsfolie eller temperatursonden komme i kontakt
med varmelegemer.

* Undlad at rere ved ovnristene, mens de er varme.

* Hvis en rist skal flyttes, mens ovnen er varm, ma grydelappen ikke
komme i kontakt med det varme varmelegeme i ovnen.

* Traek ovnristen til stoplasepositionen, nar du saetter madvarer i og
tager dem ud af ovnen. Dette hjzelper med at forhindre
forbraendinger forarsaget af berering af varme overflader pa deren
0g ovnvaggene.

* Undlad at anvende ovnen, hvis et varmelegeme udvikler en glgdende
plet under brug eller viser andre tegn pa skader. En gledende plet
angiver, at varmelegemet kan svigte og udggre en potentiel fare for
forbraending, brand eller sted. Sluk ovnen med det samme, og fa
varmelegemet udskiftet af en kvalificeret servicetekniker.

* Bloker IKKE ovnens ventilationsabninger under drift. Blokering kan
beskadige ovnens elektriske dele. Luften skal kunne cirkulere frit.
Den nederste ventilationsbekleedning skal installeres korrekt forrest
pa ovnens bund, fer ovnderen installeres.

* Undlad at laegge store, tunge genstande som hele kalkuner pa den
abne ovnder.

* For at undga personskade skal der udvises forsigtighed, nar deren er
aben.

= S e
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* Hvis deren eller derforseglingerne er beskadiget, ma ovnen ikke
betjenes, for den er blevet repareret af en kompetent kvalificeret

person. —
 Lad ikke bgrn kravle ind i ovnen.

* Stik ikke handen ind under betjeningsenheden eller mellem dgren og
den nederste ventilationsbekladning under drift. Ovnens yderside
kan blive meget varm at rgre ved.

* Dette produkt kan bruges af bern i alderen fra 8 ar og opefter og
personer med nedsatte fysiske, sensoriske eller mentale evner eller
personer med manglende erfaring og viden, hvis de har vaeret under
opsyn eller er blevet instrueret i anvendelse af produktet pa en sikker
made og forstar farerne, der er forbundet med anvendelse af det.
Barn ma ikke lege med produktet. Rengering og
brugervedligeholdelse ma ikke udferes af barn uden opsyn.

* Sma bern skal holdes under opsyn for at sikre, at de ikke leger med
apparatet.

* Apparatet bliver varmt under brug. Der skal udvises forsigtighed for
at undga at rere ved varmelegemer inde i ovnen. Sma bern ber
holdes pa afstand.

- Disse overflader kan vaere varme nok til at braende huden, selv efter
tilberedningen er feerdig, ogsa selvom de maske ikke ser ud til at
veere det, sa derfor skal du undga at placere hander og arme inde
i ovnen.

* Tilgeengelige dele kan blive varme under brug. Sma bern ber holdes
pa afstand.

* Udsatte dele af ovnen kan blive varme under brug af grillfunktionen.
Hold bern pa afstand.

* Det skal fremga af brugsanvisningen, at overfladerne under sddanne
forhold kan blive varmere end normalt, og at begrn skal holdes pa
afstand.

ASNVA

Vedligeholdelse

* Undlad at opbevare genstande, der kan vaekke barns interesse, pa
bagskaermen eller i skabe over et apparat til tilberedning af
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madvarer. Bern, der klatrer pa ovnen for at na genstande, kan
komme alvorligt til skade.

Lad varmt kekkengrej og redskaber kele af pa et sikkert sted uden for
sma berns raekkevidde.

Hvis apparatets d@rglas, overflade eller ovnopvarmningsenhed er
beskadiget, skal du afbryde brugen af apparatet og tilkalde service.

Afbryd altid stremmen til apparatet inden service.

For du udskifter ovnlampen, skal du slukke for strammen til ovnen
ved hovedsikringen eller afbryderpanelet.

Hzeld aldrig koldt vand over en varm ovn til renggringsformal.

Undlad at rengere med skuresvampe af metal. Smastykker kan blive
braendt af svampen og rgre ved elektriske dele, hvilket medfarer
risiko for elektrisk sted.

Undlad at opbevare andre materialer end producentens anbefalede
tilbeher i denne ovn, nar den ikke er i brug.

Deek ikke ribber eller andre dele af ovnen med metalfolie. Dette vil
medfgre overophedning af ovnen.

Hvis ovnen er meget tilsmudset med olie, skal du pyrolysere ovnen,
fer du anvender den igen. Olien kan forarsage brand.

Hvis der opstar brand i ovnen under pyrolyse, skal du slukke for
ovnen og vente pd, at ilden gar ud. Tving ikke deren op. Tilfersel af
frisk luft ved pyrolysetemperaturer kan fare til et udbrud af flammer
fra ovnen. Hvis denne vejledning ikke falges, kan det medfare
alvorlige forbraendinger.

Hvis ovnen tabes eller beskadiges, skal du fa den grundigt
kontrolleret af en kvalificeret servicetekniker, fer du bruger den.

Hvis stremkablet er beskadiget, skal det udskiftes af producenten,
dennes serviceagent eller lignende kvalificerede personer for at
undga fare. (Kun pa nogle modeller)

UNDLAD AT RORE VED VARMELEGEMER ELLER INDVENDIGE
OVERFLADERI OVNRUMMET. Under og efter brug eller renggring af
indersiden af ovnen ma du ikke rgre ved andre brandbare
materialer, varmelegemer eller indvendige overflader i ovhrummet,
for de har haft tilstraekkelig tid til at kele af. Andre overflader, sdsom

= S e

i

b




&

.

.

J % da-dk_main.book.book Page 11 Wednesday, February 19, 2025 12:51 PM

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER 11

vinduer i ovndgren og ovnlampen, bliver ogsa varme og kan
forarsage forbraendinger, hvis de ikke far lov til at kele af.

Risiko for brand og brandbart materiale
+ Undlad at opbevare eller anvende braendbart materiale i eller i

naerheden af ovnen. Brandbare materialer omfatter papir, plast,
grydelapper, sengetgj, veegbeklaedning, gardiner og benzin eller
andre brandfarlige dampe og vaesker sasom fedt eller

madlavningsolie. Disse materialer kan antendes, nar ovnen er i brug.

Veer yderst forsigtig, nar du flytter eller bortskaffer varmt fedt.

Baer passende beklaedning. Baer ikke lgstsiddende eller haengende
tej, da dette kan antandes, hvis det kommer i kontakt med varme
overflader, og forarsage alvorlige forbrandinger.

Anvend ikke ovnen til terring af tej. Anvend kun ovnen til det
tilsigtede formal.

Hvis der er skabsopbevaring direkte over ovnen, skal du bruge denne
til at opbevare genstande, der ikke anvendes ofte og sikkert kan
opbevares i et omrade, der udsaettes for varme. Temperaturerne kan
vaere usikre for ustabile genstande sdsom braendbare vaesker,
rengeringsmidler eller aerosolspray.

Brug ikke vand pa fedtbrande. Hvis der opstar brand i ovnen, skal du
lade ovndgren veere lukket og slukke ovnen. Hvis ilden fortseetter,
skal du kaste natron pa ilden eller anvende en ildslukker. Kast ikke
vand eller mel pa ilden. Mel kan vaere eksplosivt, og vand kan sprede
en fedtbrand og fordrsage personskade.

FORSIGTIG

Betjening
* Opvarm altid fedt langsomt, og hold @je med det, mens det

opvarmes.

* Hvis du steger kombinationer af olier og fedtstoffer, skal du rgre dem

sammen inden opvarmning.

el
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* Brug om muligt et frituretermometer for at forhindre overophedning
af fedt ud over rygepunktet.

* Brug den mindst mulige mangde fedt til effektiv stegning eller
friturestegning. Hvis du fylder fadet med for store maengder fedt, kan
det forarsage spild, nar der tilsaettes mad.

* Tilgaengelige dele kan blive varme, ndr grillen er i brug.

* Ndar du bruger madlavnings- eller stegeposer i ovnen, skal du faelge
producentens anvisninger.

* Doren eller den ydre overflade kan blive varm, nar apparatet er i
brug.
 Anvend ikke ovnen til andre formal end tilberedning.

« Veer forsigtig, hvis du dbner daren, mens ovnen er i brug. Varme
overflader kan fordrsage alvorlige forbraendinger.

* For at undga fare som fglge af utilsigtet nulstilling af den termiske
afbryder ma dette apparat ikke forsynes via en ekstern afbryder,
sasom en timer, eller tilsluttes et kredslgb, der regelmaessigt teendes
og slukkes af forsyningsselskabet.

* Lost snavs skal fjernes inden rengering.

* Ndr du bruger renggringstilstand, skal du fjerne bagepladen,
bradepanden, risten, alt kakkengrej, aluminiumsfolie eller andet
materiale fra ovnen.

Vedligeholdelse

* Undlad at reparere eller udskifte nogen dele af apparatet,
medmindre det specifikt anbefales i brugsanvisningen. Al anden
service skal udfgres af en kvalificeret tekniker.

* Anvend ikke skrappe, atsende slibende renggringsmidler eller
skarpe metalskrabere til at rengere ovndgrens glas, da de kan ridse
overfladen. Ridser kan resultere i, at glasset splintres.

* Serg for, at ovnlamperne er kelige, for du renger dem.

* Undlad at rengere dgrpakningen. Dgrpakningen er afggrende for en
god forsegling. Pas pa ikke at gnide, beskadige eller flytte pakningen.

.
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*+ Undlad at renggre plader og riste ved at llegge dem i vand lige efter
tilberedningen. Dette kan medfere brud eller beskadigelse.

* Ovnen skal renggres regelmaessigt, og eventuelle madrester skal =~ m—
fijernes. Hvis ovnen ikke holdes ren, kan det medfgre forringelse af g
overfladen, hvilket kan forkorte apparatets levetid og muligvis &
resultere i en farlig situation. =

* Anvend aldrig ovnrens i tilberedningsrummet, mens det stadig er
varmt, og varm aldrig ovnen op, medmindre alt ovnrens er tgrret af.

+ Undlad at renggre tilbeharet i en opvaskemaskine.

+ Undlad at anvende ovnrens, damprensere, skrappe kemiske
rengeringsmidler, blegemiddel, eddike, stalskuresvampe eller
slibende svampe eller rensemidler til at renggre ovnen, da de kan
beskadige ovnens overflade permanent.

.
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MILJOBESKYTTELSE

Bortskaffelse

A\ FORSIGTIG

* Din nye ovn er blevet korrekt pakket til transport. Fjern al
emballagen, inden apparatet tages i brug.

* Husk at fjerne folierne fra teleskopskinnerne (model WS7D76*2*%*,
WSED7613%*) og fra panelet.

Enkelt emballagemateriale

Emballagemateriale Alfabetisk Numerisk
Plast Polyethylenter PET 1
ephthalat
Polyethylenpla HDPE 2
st med hgj
densitet
Polyvinylklorid PVC 3
Polyethylenpla LDPE 4
st med lav
densitet
Polypropylen PP 5
Polystyren PS 6
Papir og pap | Belgepap PAP 20
Et andet breet PAP 21
Papir PAP 22
Metal Stal FE 40
Aluminium ALU 41

%
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Emballagemateriale Alfabetisk Numerisk
Trae Tree FOR 50
Kork 51
Tekstil Bomuld TEX 60
Jute 61
Glas Klart glas GL 70
Grent glas 71
Brunt glas 72

 Emballagematerialet er fuldt ud genbrugeligt. Du kan fa adresser til
miljgvenlige bortskaffelsessteder fra din kommune.

* Hvis du vil opbevare ovnen midlertidigt, skal du vaelge et tart, stovfrit
sted. Stev og fugt kan have en negativ indvirkning pa ovnens
funktionelle dele.

Brugte apparater

A\ FORSIGTIG

* Brugte apparater skal geres ubrugelige inden bortskaffelse, saledes
at de ikke leengere udger nogen risiko. For at opna dette skal du
frakoble lysnetforsyningen og fjerne stremforsyningskablet.

Af hensyn til miljget skal brugte apparater bortskaffes korrekt.

* Apparatet ma ikke bortskaffes sammen med almindeligt
husholdningsaffald.

* Kommunen vil informere dig om tidspunkter for indsamling af
seerligt affald eller udpege offentlige bortskaffelsesfaciliteter for dig.

el
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Bortskaffelse af dit gamle apparat

* Dette symbol med en affaldsspand med kryds over
angiver at elektrisk og elektronisk affald (WEEE) skal
bortskaffes og genbruges korrekt, adskilt fra kommunens
husholdningsaffald.

[

« Gamle elektriske produkter kan indeholde farlige stoffer,
sa nar du bortskaffer dit gamle apparat pa korrekt vis,
hjeelper du med at forhindre mulige negative
konsekvenser for miljg og mennesker. Dit gamle apparat
kan indeholde dele som kan genbruges, fx til at reparere
andre produkter, eller vaerdifulde materialer som kan
genbruges og derved begraense spild af veerdifulde
ressourcer.

* Du kan enten tage apparatet til den butik hvor du kebte
det, eller kontakte dit lokale affaldskontor angdende
oplysninger om det nermeste, autoriserede WEEE-
samlepunkt. Find de sidste nye oplysninger for dit land pa
www.lg.com/global/recycling

MONTERINGSVEJLEDNING
Monteringen ma kun udferes af en kvalificeret elektriker.

Sikkerhedsinstruktioner til installateren

Ovnen skal installeres i overensstemmelse med producentens
anvisninger. Du kan finde flere oplysninger om installation i
monteringsvejledning.

* Monter ikke apparatet, hvis det er blevet beskadiget under
transporten. Kontakt et LG Electronics-kundeinformationscenter.

* Sgrg for, atingen personer kan komme i kontakt med stremfgrende
komponenter under installationen.

* Huset eller skabet, hvor ovnen monteres, skal overholde
stabilitetskravene i DIN 68930-standarden.

* Ovnen skal monteres af en kvalificeret professionel elektriker i
overensstemmelse med de tilsvarende regler og standarder.

= S e
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* Ovnen er et tungt apparat og skal transporteres med stor
forsigtighed af mindst to personer.

* Fgr apparatet tages i brug for farste gang, skal al emballage fjernes, m—
bade udvendigt og indvendigt.

 Der ma ikke foretages aendringer i ovnens tekniske egenskaber.

* Afbryd stremmen til apparatet ved hovedsikringen eller
afbryderpanelet. I modsat fald kan det medfare alvorlig
personskade, dgd eller elektrisk stad.

* Serg for at skubbe pladen og risten i en korrekt position, da
teleskopskinnerne indsaettes gennem hullerne pa begge sider.

ASNVA

Elektrisk tilslutning

* Hvis kontakten ikke er tilgaengelig efter installationen, skal der
forefindes en ekstra frakoblingsmetode til alle poler.
Frakoblingsmidlerne skal inkorporeres i de faste ledninger i
overensstemmelse med reglerne for ledningsfering.

« Dette apparat har en jordforbindelse til funktionelle formal.

.
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PRODUKTOVERSIGT

Produktfunktioner
Yderside/Inderside

m
i

serienummer

Ovnribber (2 stk.)

(® | Display ® | Rist

(® | Styreenhed til ovn (@ | Bageplade

(® | Ovnder Pakning

0] Kontrolknap til ovn ® Plade med energimaerke, model og
®

S
BEMARK

* Model- og serienummeret kan kontrolleres ved energimaerket.

.

s
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Tilbehor
® Ovnribber (2 stk.)
+ Kun model WS7D76*2**, WSED7613*
A FORSIGTIG —
« Traek beskyttelsesfilmen af sével panelet som ® Teleskopskinner (2 stk.) o
teleskopskinnerne efter monteringen. + Kun model WS7D76*2%*, WSED7613* JZ>
wn
® Ovnribber (2 stk.) ~
BEMARK * Kun model WS7D76*1**, WSED7612*
+ Kontakt dit LG Electronics- .
kundeinformationscenter, hvis der mangler © | Rist (1 stk)
tilbeher til din specifikke model. ® | Bageplade (1 stk.)
- Dukan finde kontaktoplysninger for alle lande
pa det vedlagte garantibevis. ® | Bradepande (1 stk.)
+ Af hensyn til din egen sikkerhed og produktets Kombirist (1 stk.)
levetid bgr du kun bruge godkendte @ e .
komponenter. + Kun model WS7D76*1%*, WS7D76*2

Producenten er ikke ansvarlig for produktfejl
eller ulykker forarsaget af brug af separat kabte,
uautoriserede komponenter eller dele.

Billederne i denne vejledning kan afvige fra de
faktiske komponenter og tilbehgr, som kan
andres af producenten uden forudgaende
varsel med henblik pa produktforbedring.

Tilbehor til madlavning

Tilbeher til montering

S

@ | Traeskruer til montering (2 stk.)

|
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Manualer
@ @ ©
® | Brugervejledning

O]

Monteringsvejledning

® | Vejledning til Tilbered opskrift

.
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BETJENING

Betjeningspanel
Funktioner pa betjeningspanel
O @06 @ ®® @
[ l
L [ ] L [ ] [ ] [ ]
8 8 & & @ O
[CIC; & e D>
e [ ] [ ] e .\ [ ]
© @ @) @ B9
® Menu
Tryk for at vaelge den gnskede tilberedningstilstand.
® Temperatur
Tryk for at vaelge en temperatur.
o) Hurtig forvarmning
Tryk for at bruge funktionen Hurtig forvarmning.
® Display
Tryk pé en vilkarlig knap pa betjeningspanelet for at aktivere displayet.
® Kontrollas
Tryk pa knappen, og hold den nede i 3 sekunder for at aktivere eller deaktivere Kontrollas.
® Indstillinger
Tryk for at justere ovnens indstillinger.
® Stop
Tryk for at stoppe alle aktive funktioner i ovnen.
Kontrolknap
Drej knappen for at vaelge ovnens betjeningstilstand. Se Betjening af ovnen.
® Tilbered opskrift
Tryk for at bruge funktionen Tilbered opskrift. Se Betjening af ovnen.
Timer
Tryk for at indstille eller annullere ovnens timer.
® Tilberedningstid og sluttidspunkt
Tryk for at bruge funktionen Tilberedningstid og sluttidspunkt.

S I
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® Lys
Tryk for at teende og slukke ovnlampen.

Fjernbetjent Start

Wi-Fi

® Tryk for at veelge funktionen Fjernbetjent Start.

Tryk pa knappen, og hold den nede i 3 sekunder for at slutte apparatet til et Wi-Fi-netvaerk.

Start
Tryk for at starte de valgte funktioner i ovnen.

Displayikoner

Ikoner vises pa displayet, nar de aktiveres.
Ikon Betydning Ikon Betydning

@konomisk tilstand
(@konomisk varmluft, = temperatur
"\6/0 @konomisk over- og P
undervarme)

Pizza-tilstand

Hurtig forvarmning

Timer

Air Sous-Vide

C= Airfryer
j—

Tilberedningstid

@ InstaView

13 l Ir Opvarm % Sluttidspunkt
X-)Oe Optening % Lock (Las)
’;(p Haevning 4 )) Lydindstilling
999 Pyrolyse D Demo-tilstand
- X-X-1
++ — i
W EasyClean — Wi-Fi
piLg Fjernbetjent Start

%
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Ikon Betydning

Ikon Betydning

Urindstilling

C

A Tilbered opskrift

s

Tip til energibesparelse

+ Tilberedning pa flere ovnribber sparer tid og
energi. Nar det er muligt, skal du tilberede mad,
der kraever samme tilberedningstemperatur,
sammen i én ovn.

+ For optimal ydeevne og energibesparelse skal
du felge vejledningerne for korrekt placering af
riste og kasseroller.

+ Reducer energiforbruget ved at rense let skidt

med funktionen EasyClean i stedet for Pyrolyse.

+ Undga at dbne ovndgren mere end ngdvendigt
under brug. Dette hjzaelper ovnen med at
opretholde temperaturen, forhindrer unedigt
varmetab og sparer pa energiforbruget.

Andring af indstillinger

Indstillinger (InstaView, Ur,
Lydstyrke)

For at justere indstillingerne efter den indledende
opsaetning skal du trykke pa knappen Indstillinger
pa kontrolpanelet for at abne skeermen med
indstillinger.

Tryk gentagne gange pa knappen Indstillinger £,
eller drej kontrolknappen for at skifte mellem og
andre ovnens indstillinger.

Indstillinger giver dig mulighed for at:
+ indstille InstaView-funktionen
+ indstille tidssystemet pa uret (12 eller 24 timer)

* justere lydstyrken.

Sadan indstiller du InstaView

InstaView-funktionen giver dig mulighed for at se
ovnens indhold uden at dbne dgren ved at banke
pa glaspanelet.

Tryk én gang pé knappen Indstillinger 253,
eller drej kontrolknappen for at veelge
InstaView-funktionen. Symbolet blinker.

InstaView

[@

Tryk pa kontrolknappen for at &endre
indstillingen.

Drej kontrolknappen for at sla InstaView til/
fra.

Tryk pa kontrolknappen for at acceptere
a&ndringen.

Sadan indstiller du uret
Tiden vises pa displayet, nar ovnen ikke er i brug.

1

Tryk to gange pa knappen Indstillinger ¢S,
eller drej kontrolknappen for at veelge uret.
Symbolet blinker.

Urindstilling

C

Tryk pa kontrolknappen for at &endre
indstillingen.

Drej kontrolknappen én gang for at vaelge et
12-timers ur eller to gange for at veelge et 24-
timers ur, og tryk derefter for at indstille.

Drej kontrolknappen for at indstille time og
minut.

Tryk pa kontrolknappen for at acceptere
a@ndringen.

Justering af lydstyrken
Juster lydstyrken for det akustiske signal.

1)

%

Tryk pa knappen Indstillinger 3¢ 3 gange,
eller drej kontrolknappen for at veelge
lydstyrken. Symbolet blinker.

e
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el

4 )) Lydindstilling

s

2) Tryk pa kontrolknappen for at eendre
indstillingen.

3) Drejkontrolknappen for at veelge OFF, Lo eller
Hi.

4)  Tryk pa kontrolknappen for at acceptere
andringen.

Sadan indstiller du
Tilberedningstilstand

© Q@06

om|>

® (G

1) Tryk pa knappen Menu O flere gange, eller
drej kontrolknappen ® for at vaelge den
gnskede betjeningstilstand @.

2) Tryk pé kontrolknappen ® for at vaelge den
gnskede betjeningstilstand @.

3) Drej kontrolknappen ® for at veelge den
gnskede tilberedningstemperatur .

4) Tryk pd knappen Start ®, eller tryk pa
kontrolknappen ® for at starte handlingen.

Kontrollas

Funktionen Kontrollas forhindrer automatisk de
fleste ovnknapper i at blive teendt. Den deaktiverer
uret, timeren og den indvendige ovnlampe. Den
laser ikke ovnderen.

Las/Las op

1) Tryk pa knappen Kontrollas &5 i 3 sekunder
pa displayet for at sla alle knapper fra.

2) Tryk pa knappen Kontrollas & igen i 3
sekunder pa displayet for at sl alle knapper til
igen.

%

BEMARK

+ Kontrollasen kan ikke indstilles, mens ovnen er
i brug.

Ovnlampe

Den indvendige ovnlampe teendes automatisk, nar
deren abnes.

« Tryk pa& knappen Lys -©: for manuelt at taende/
slukke for ovnlampen.

+ Narovnen nar sin indstillede temperatur, blinker
forvarmningslampen 5 gange.

+ Huvis du banker to gange pa glaspanelet, teendes
eller slukkes det indvendige lys.

Wi-Fi

Slut apparatet til et Wi-Fi-hjemmenetveerk for at
bruge Fjernbetjent start og andre smartfunktioner.
Se afsnittet Smarte funktioner for at fa mere at
vide.

Opsetning af Wi-Fi

1)  Tryk pa fjernbetjeningsknappen, og hold
den nede i 3 sekunder.
Fjernbetjeningsikonet blinker, nar Wi-Fi er
klar til brug.

2) Felginstruktionerne i LG ThinQ-appen pa din
smartphone for at bruge Wi-Fi-funktionen.

Fjernbetjent Start

Hvis apparatet er registreret pa et Wi-Fi-
hjemmenetvaerk, kan ovnens
forvarmningsfunktion startes eller stoppes ved
hjeelp af LG ThinQ-appen til smartphones.

Indstilling af Fjernbetjent Start
(aktivering eller deaktivering af
netvaerksport)

1) Abn ovnderen for at sikre, at ovnen er tom og

klar til forvarmning. Anbring ikke mad i ovnen.

|
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N

) Luk ovnderen. Fjernbetjent start kan kun
indstilles, nar ovnderen er lukket.

3) For at aktivere: Tryk pa knappen Fjernbetjent
start. Ikonet Fjernbetjent start vises, nar
funktionen er klar til brug.

4)  For at deaktivere: Tryk pa knappen
Fjernbetjent start. Ikonet Fjernbetjent start
forsvinder.

5) Felg instruktionerne i LG ThinQ-appen til
smartphones for at bruge funktionen
Fjernbetjent start.

BEMARK

+ Fjernbetjent start afbrydes i felgende
situationer:

- Fjernbetjent start er aldrig blevet konfigureret
i smartphone-appen.

- Der opstar et problem med Fjernbetjent start,
mens ovnen er i brug.

+ Wi-Fi-ikonet pa displayet viser status for
apparatets netvaerksforbindelse. Hvis Wi-Fi-
ikonet ikke lyser, skal du bruge smartphone-
appen til at veelge Wi-Fi-netveerket eller
registrere produktet igen.

+ En defekt Wi-Fi-forbindelse kan forsinke
funktionen Fjernbetjent start.

Demo-tilstand

Demo-tilstand er kun til showroom eller
butiksbrug. Ovnen opvarmes ikke, nar Demo-
tilstand aktiveres.

=
=
e}
&
[m}

2
)
v

—@ >

e

1) Tryk pa knappen Tilbered opskrift ® og
knappen Lys @ samtidigt i 3 sekunder.

@—HH 8]

2) Ikonet for Demo-tilstand vises pa displayet,
nar tilstanden aktiveres.

%

D Ikon for Demo-tilstand
|
3) For at sla funktionen fra skal du trykke pa ]
knappen Tilbered opskrift ® og knappen Lys )Z>
(@ samtidigt i 3 sekunder. Q2

Betjening af ovnen

For ovnen tages i brug

BEMARK

+ Da opvarmningen af ovnen slar til og fra, mens
den er i brug, viser et ovntermometer, der er
placeret i ovhrummet, muligvis ikke den samme
temperatur som den, der er indstillet pa ovnen.

+ Varmen slukkes, hvis deren er aben under brug.
Varmen teender automatisk igen, nar deren er
lukket.

+ Undga at abne ovndgren mere end ngdvendigt
under brug. Dette hjaelper ovnen med at
opretholde temperaturen, forhindrer ungdigt
varmetab og sparer pa energiforbruget.

Sadan kommer du i gang

Efter apparatet er blevet sluttet til stremkilden eller
efter en stremafbrydelse, blinker kolonet i uret.
For at slippe af med det blinkende kolon skal du

trykke pa en vilkarlig knap og nulstille uret, hvis det
er ngdvendigt.

Rengering af tilberedningsrum og
tilbehor

Fer du for ferste gang bruger apparatet til at
tilberede mad, skal du renggre
tilberedningsrummet og tilbeharet.

Renger tilbehgret manuelt som beskrevet i kapitlet
Vedligeholdelse.

+ Udluft kekkenet, mens apparatet varmer op.

+ Serg for, at der ikke er resterende
emballagematerialer sasom polystyrenkugler i
tilberedningskammeret, og fjern klaebeband fra
indersiden og ydersiden af apparatet.

e
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Se Manuel tilberedning for oplysninger om,
hvordan ovnen betjenes.

+ Tor tilberedningsrummets glatte overflader af
med en blad, fugtig klud, fer du opvarmer
apparatet.

+ For at slippe af med lugten af nye produkter skal
du opvarme produkterne med ovndgren lukket
og tilberedningskammeret tomt.

Ovnens ventilationsabning

Omrader i nerheden af ventilationsabningen kan
blive varme under drift og kan forarsage
forbraendinger. Undga at placere plast i naerheden
af ventilationsabningen, da varme kan forvraenge
eller smelte plastikken.

Det er normalt, at der er synlig damp, nar du
tilbereder mad med hgijt fugtindhold.

A ADVARSEL

+ Bloker ikke for ventilationsabningen mellem
ovndgren og styreenheden.

Bageste hul

Forreste hul

Ovnribbernes bagerste krog (buet)

CANOINCORNC)

Ovnribbernes forreste krog (lige)

Sadan installeres (teleskop)
ribberne
Installer ovnribberne i begge sider af ovnrummet,

fer ovnen tages i brug ferste gang. Dette holder
kekkengrejet pa plads.

A ADVARSEL

* Fjern beskyttelsesfilmen fra alle
teleskopskinnerne.

1) Juster ribberne inde i ovnrummet, sa
krumningen peger mod ovndgren.

+ Model WS7D76*2**, WSED7613*:
Teleskopskinnernes stifter skal pege opad.

2) Satovnribbernes bagerste krog ®ind i hullet
® i ovnrummet.

3) Set ovnribbernes forreste krog @ ind i hullet
@i ovnrummet, og tryk ned for at fastgere
ribben.

4) Gentag trin 1-3 for den anden side af
ovnrummet.

sadan fjerner du ovnribberne

A ADVARSEL

+ Undlad at rare ved ovnristene, mens de er
varme.

1)  Left stativet lidt op (.
2) Treek forenden af ribben veek fra sideveeggen

@.

3) Fortsaet med at svinge forenden af ribben
mod midten af ovnen @, mens du traekker

nd



N2
9 (%)
» J da-dk_main.book.book Page 27 Wednesday, February 19, 2025 12:51 PM

BETJENING 27

den bageste del af ribben vaek fra sidevaeggen
for at frigere krogen ®.

4) Gentag trin 1-3 for den anden side af
ovnrummet.

Sadan bruger du
teleskopskinnerne (model
WS7D76*2**, WSED7613*)

Teleskopskinnerne glider ind og ud pa en ramme.
Dette holder tungt kekkenudstyr lige og forhindrer
det i at glide fremad, nar teleskopskinnen er helt
udstrakt.

+ Serg for at skubbe pladen og risten i en korrekt
position, da teleskopskinnerne indsaettes
gennem hullerne pa begge sider.

Brug af almindelige ovnribber

Ribbernes bagkant har en opadgaende vinkel, der
forhindrer dem i at blive trukket ud af ovhrummet.

= S

A FORSIGTIG

+ Udskift ovnribberne, inden ovnen teendes, for at
forhindre forbraendinger.

+ Undlad at daekke ribberne med aluminiumsfolie
eller andet materiale, og undlad at anbringe
noget i bunden af ovnen. Dette vil resultere i
darlig bagning og kan beskadige ovnens bund.

+ Placer kun ovnribber, nar ovnen er kold.

Sadan fjernes ovnribberne

1) Traek ribben lige ud, indtil du maerker
modstand.

2) Leftribbens forside op, og traek den ud.
Sadan saettes ovnribberne pa plads

1)  Placer enden af ribben pa stetten.

2) Vip forenden op, og skub ribben ind.

InstaView

Bank to gange pa midten af glaspanelet for at se
ovnens indhold uden at dbne dgren.

A FORSIGTIG

+ Undlad at sla pa derens glaspanel med
overdreven kraft. Lad ikke harde genstande som
kekkengrej eller glasflasker ramme glaspanelet.
Glasset kan ga i stykker, hvilket medfgrer risiko
for personskade.

el

e
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— e 3)  Hvis du gnsker at anvende funktionen Hurtig

BEMARK forvarmning, skal du trykke p& knappen

* Hvis du banker to gange pa glaspanelet, teendes Hurtig fo.rvarfnningo. II.<onet & for Hurtig
eller slukkes det indvendige lys. forvarmning vises pa displayet.

+ Lampen forbliver teendt under tilberedningen. 4)  Hvis du gnsker at vaelge en bestemt

tilberedningstid og et bestemt sluttidspunkt,

* Lampen slukker automatisk efter 5 minutter og skal du trykke p& knappen Tilberedningstid.

skifter til standbytilstand, nar tilberedningen er

feerdig, eller ovnen ikke er i brug. 5) Tryk pa knappen Start eller kontrolknappen.
+ InstaView-funktionen slas fra, nar ovndereneller ~ 6)  Trykpaknappen Stop for at annullere nar som
ovnens styreenhed &bnes og i et sekund efter helst, eller nar tilberedningen er faerdig.

lukning af dgren.

« InstaView-funktionen sl3s fra, nar funktionerne Sadanindstiller du tilstanden Hurtig
Pyrolyse, Kontrollas eller Sabbat er slaet til, og forvarmning
under den indledende stremtilfgrsel (kun pa

nogle modeller). Denne funktion er designet til hurtig forvarmning

af tilberedningsrummet.
+ Huvis du banker pa glaspanelets kanter, aktiveres

InstaView-funktionen muligvis ikke.
g BEMARK

+ Hurtig forvarmning er tilgaengelig i
tilberedningstilstandene Varmluft, Over- og

+ Bank pa kontrolpanelet eller hgje lyde i undervarme og Konvektion.
nzrheden af ovnen kan aktivere InstaView-

funktionen.

+ Bankene pa glaspanelet skal vaere harde nok til
at kunne heares.

Sluk altid for Hurtig forvarmning, nar du bager
pa mere end én ovnrist.

+ Tryk pa knappen Hurtig forvarmning igen for at
sla funktionen fra.

Manuel tilberednin
9 1)  Drej kontrolknappen, eller tryk pa knappen

Sadan indstiller du manuel Menu flere gange for at vaelge den snskede
. . tilberedningstilstand, og tryk derefter pa
tllberednmg kontrolknappen for at indstille.

I ) Drej kontrolknappen for at vaelge den
A FO RSIGTIG onskede temperatur.
+ Huvis du trykker pa knappen Stop under 3)

Tryk pa k Hurtig f ing for at
tilberedningen, ryddes alle indstillinger. YK pe KBappen Furtig rorvarmning for a

anvende funktionen Hurtig forvarmning.
Ikonet & for Hurtig forvarmning vises pa

displayet.
BEMERK ) ) ) ) ) 4)  Hvis du gnsker at vaelge en bestemt
* Hvis tilberedningstiden ikke er indstillet, tilberedningstid og et bestemt sluttidspunkt,
tilbereder ovnen til den maksimale skal du trykke pa knappen Tilberedningstid.

standardtilberedningstid for den valgte

tilberedningstilstand. 5) Tryk pa knappen Start eller kontrolknappen.

6) Tryk pa knappen Stop for at annullere nar som

1) Drej kontrolknappen, eller tryk p& knappen helst, eller nar tilberedningen er faerdig.

Menu flere gange for at veelge den gnskede
tilberedningstilstand, og tryk derefter pa
kontrolknappen for at indstille.

2) Drej kontrolknappen for at vaelge den
gnskede temperatur.

S I
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Sadan aendrer du ovnens
temperatur

1)  Tryk pa knappen Temperatur. Den justerede —.
temperatur blinker.

2) Juster ovnens temperatur ved hjeelp af
kontrolknappen.

ASNVA

3) Tryk pa knappen Start eller kontrolknappen.

Sadan a&ndrer du tilberedningstiden

1) Tryk pa knappen Tilberedningstid. Det
tilsvarende symbol blinker pa displayet.

|9| Tilberedningstid

2) Du kan dreje knappen for at vaelge det
gnskede antal timer.

3) Tryk paknappen for at gemme timeantallet og
angive antal minutter.

4) Drejknappen for at veelge det gnskede antal
minutter.

5) Tryk pa knappen Start eller kontrolknappen.

Sadan @&ndrer du sluttidspunktet

1)  Tryk pa knappen Tilberedningstid 2 gange.
Det tilsvarende symbol blinker pé displayet.

%l Sluttidspunkt

2) Juster sluttidspunktet ved hjaelp af
kontrolknappen.

3) Tryk pa knappen Start eller kontrolknappen.

BEMARK

+ Du kan andre tilberedningstiden og
sluttidspunktet, mens ovnen er i gang.

Sadan stopper du tilberedningen
1) Tryk pa knappen Stop.

= S C
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Vejledning til manuel tilberedning

Temperaturo

' ) ) mrade
Tilberedningstilstand (Standard)

°C

Beskrivelse

30-275

*1%2
Varmluft (160)

Varmlufttilstand anvender kun varmeelementet i
bagvaeggen og konvektionsblaeseren. Den
anbefalede temperatur er 160 °C. Det er ogsa
muligt at bage pa mere end én rist i
varmlufttilstand. Det betyder, at den er velegnet il
frugtkager og bagepulverkager eller gaerdej, for
eksempel en kringle.

]

@konomisk 30-275
varmluft*! (160)

.
.
.
0
3

dD

Tilstanden @konomisk varmluft anvender det
optimerede varmesystem til at spare energi, mens
maden tilberedes. Den anbefalede temperatur er
160 °C. I denne tilstand kan restvarme bruges til at
spare energi. For at undga at miste varme skal du
altid holde deren lukket, nar du laver mad.

Over- og

*
undervarme
*2

30-300
(170)

1

L]

I tilstanden Over- og undervarme anvendes de
@vre og skjulte nedre varmelegemer. Denne
betjeningstilstand er velegnet til bagning af kager,
bagning i kort tid og felsomme typer dej. Den
anbefalede temperatur er 170 °C.

. 30-300
Stegning™! A:/:'cl\ (190)

I tilstanden Stegning er det gvre varmeelement og
konvektionsblaeseren tendt. Den anbefalede
temperatur er 190 °C. Denne funktion er velegnet
til store stykker kad eller fjerkrae, sdsom rullesteg
eller kalkun.

Pizza- = 30-300
tilstand™’ (180)

V ]

I Pizza-tilstand aktiveres det skjulte varmeelement
i bunden af ovnrummet, elementet i bagvaeggen
og konvektionsblaeseren. Den anbefalede
temperatur er 180 °C. Nar du bruger Pizza-
tilstand, varierer tilberedningstiden afhaengigt af
dejens og fyldets type og tykkelse.

30-300
(160)

Konvektion®™"*
2

Ud over (de gvre og skjulte nedre) varmelegemer
til over- og undervarme anvender tilstanden
Konvektion konvektionsblaeseren. Det betyder, at
stege- og bagetemperaturen kan reduceres med
20-40 °C. Den anbefalede temperatur er 160 °C.
Denne tilstand er velegnet til kager, smakager og
kiks, da det er muligt at bage pa mere end en rist
pa samme tid.

%
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Temperaturo
. S mrade .
Tilberedningstilstand (Standard) Beskrivelse
°C
Tilstanden Stor grill anvender hele
grillvarmelegemet. Der kan ikke indstilles nogen
L3 (hej, specifik temperatur. Du kan veelge mellem tre
Stor arill N standard) / indstillinger. Den store grill er velegnet til
9 L2 (medium)/ | tilberedning af beffer, koteletter, fisk, til at riste
L1 (Lav) bred og til bruning, nar du gratinerer starre retter.
Det forudindstillede niveau er Hgj. Hold altid
ovnderen lukket, nar du griller.
. Tilstanden Lille grill fungerer p4 samme made
L3 (hej, )
som Stor grill, men kun en del af
) . AN standard) / )
Lille grill ) grillvarmelegemet bruges. Dette gor den velegnet
L2 (medium)/ | 2, . . ) )
L1 (Lav) til mindre retter. Det forudindstillede niveau er
Hegj. Hold altid ovnderen lukket, nar du griller.
I Bundvarme-tilstanden anvendes kun det skjulte
— varmelegeme i bunden af ovnen. Den anbefalede
* 30-250 o ) :
Bundvarme™’ temperatur er 170 °C. Denne funktion er isaer
(170) . . . .
— velegnet til feerdiggerelse af kager eller pizzaer pa
en af de nederste placeringer pa ovnribberne.
Tilstanden @konomisk over- og undervarme
— anvender det optimerede varmesystem til at
@konomisk 30-300 spare energi, mens maden tilberedes. Den
over- og — (170) anbefalede temperatur er 170 °C. I denne tilstand
undervarme™’! kan restvarme bruges til at spare energi. For at
1 e undga at miste varme skal du altid holde deren
lukket, nar du laver mad.
) 150 - 275 Airfryer-funktionen er specielt designet til oliefri
Airfryer )
(200) stegning.
C=
e r
Air Sous-Vide-tilstanden anvender luft til at
30-100 tilberede mad "langsomt og ved lav varme". Brug
Air Sous-Vide (50) den til at tilberede ked, fisk, skaldyr, fjerkrze eller

grentsager. Maden skal vakuumpakkes i poser
inden tilberedning

el
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Tilberedningstilstand

Temperaturo
mrade
(Standard)
°C

Beskrivelse

Opvarm

=

40-100
(75)

I tilstanden Opvarmning aktiveres det gverste
varmelegeme og det skjulte varmelegeme i
bunden af ovnrummet. Du kan bruge denne
funktion til at holde maden varm, indtil den er klar
til servering. I denne tilstand kan der indstilles en
valgbar temperatur fra 40 °C til 100 °C.
Varigheden af denne funktion kan ogsa indstilles.

Optening

Sk (2]

I tilstanden Opt@ning anvendes kun blaeseren
uden opvarmning. Den cirkulerende luft
fremskynder optgningsprocessen. Anbring de
frosne madvarer i en egnet beholder for at
opfange den vaeske, der produceres under
opteningen. Hvor det er relevant, kan du bruge
risten og en bradepande (eller bageplade) for at
undga tilsmudsning af ovnen. Hvis der kommer
vaeske ud i ovnen, vil dgrforseglingerne blive

forurenet, og det kan medfgre en ubehagelig lugt.

Haevning

BNl

Tilstanden Haevning opretholder en varm ovn til
havning af geerdej inden bagning. For at undga at
saenke ovnens temperatur og forlaeenge haevetiden
ma ovnderen ikke abnes ungdigt. Tjek
bredprodukter tidligt for at undga overhaevning.
Undlad at anvende haevefunktionen til
opvarmning af fgdevarer eller til at holde
fedevarer varme. Haevetemperaturen i ovnen er
ikke varm nok til at bibeholde sikre temperaturer
for fgdevarer. Brug funktionen Opvarmning til at
holde maden varm.

*1 Nar ovnen nar den indstillede temperatur, lyder der en tone, og lyset blinker 5 gange.

*2 Denne funktion kan bruges med Hurtig forvarmning.

|
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Bagning

Nar du bager, skal du bruge tilstandene Varmluft
eller Over- og undervarme. ——

Bageforme

+ Nar du bager i tilstanden Over- og undervarme,
skal du bruge bageforme med en overflade af
merkt metal eller en mark belaegning.

ASNVA

+ Nar du bager med Varmluft, kan du ogsa bruge
bageforme med en lys metaloverflade.

+ Placer altid kageforme midt pa pladen eller
risten.

+ Nar du bager med Over- og undervarme, kan du
placere to bageforme ved siden af hinanden i
ovnen. Det betyder, at bagetiden kun er lidt
leengere.

Placering pa ovnribberne

Placeringerne pa ovnribberne er nummereret
nedefra og op.

Nar du bruger Over- og undervarme, kan du kun
bage pé én rist, for eksempel pé ribbeplacering ®.
Nar du bruger Varmluft, kan du bage
lagkagebunde, smakager og kiks pa op til to
bageplader pa samme tid, for eksempel pa
ribbeplacering @ og ®.
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Anbefalet bagevejledning
Bagevejledningen indeholder temperaturindstillinger, bagetider og placering pa ovnribberne for et
udvalg af typiske retter.

+ Temperaturer og bagetider ber kun betragtes som referencetal. De faktiske vardier afhaenger af
tilberedningstypen, kvaliteten af ingredienserne og den anvendte bageform.

* Vianbefaler, at du ferst veelger en lavere temperatur og derefter gger den, hvis det er ngdvendigt, for
eksempel hvis du gnsker en hgjere grad af bruning, eller bagetiden er for lang.

* Hvis du ikke kan udregne indstillingerne for en bestemt opskrift, skal du bare bruge indstillingerne for
den opskrift, der minder mest om.

* Nar du bager kager pa flere bageplader eller i forme pa mere end en rist, kan bagetiden forleenges med
10-15 minutter.

* Fedevarer med et hgjt fugtighedsindhold (f.eks. pizza, frugtkager osv.) ber kun bages pa en enkelt rist.

+ Nar du bager kager og bagvaerk med dej pa flere plader eller riste, kan ujaevn bruning finde sted i
starten. I sddanne tilfeelde skal du ikke a&ndre temperaturindstillingen. Graden af bruning vil udjaevne
sig ud i Isbet af bagningen.

* Hvis du vil spare energi, kan du bruge restvarmen i de sidste 8 minutter, for du er faerdig med
tilberedningen.

|
BEMZARK

+ Teel altid ribbeplaceringen nedefra og op.

*1 Forvarm ovnen.
*2 Sluk altid for "Hurtig forvarmning", nar du bager pa mere end én rist eller plade.

*3 Brug en bradepande (eller bageplade).

Bagning pa en enkelt rist eller plade

+ Ovnribber: ribbeplacering

Kager i bageforme
Varmluft Over- og undervarme
Tilberedningstilstand j Tid
___ (minut)
Kategori Rist Temp. (°C) Rist Temp. (°C)

Kranseformet sandkage 2 150-160 2 160-180 50-70
Kiks/smakager/pandekager 2 140-160 2 150-170 30-60
Ladyfingers 2 150-160 2 160-180 25-40
Teertebund - merdej 3 170-180 2 190-210 ™1 10-25
Teertebund - kageblanding 3 150-170 2 170-190 20-25

= kS o C
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Kager i bageforme
Varmluft Over- og undervarme
Tilberedningstilstand . — Tid —
)
(minut) >
=z
Kategori Rist Temp. (°C) Rist Temp. (°C) ‘;Q
Ableteerte 3 160-180 1 170-190 65-75
Krydderkager og teertebund 2 160-180 2 190-210 30-70
(f.eks. quiche lorraine)
Cheesecake 2 140-160 2 170-190 60-90
Kager pa bageplade
Varmluft Over- og
. . . undervarme
Tilberedningstilstand Tid
(minut)
Kategori Rist Temp. (°C) Rist Temp. (°C)
Geerkringler/sterre kager 3 160-170 4 170-190 30-40
Julestollen 3 150-170 *1 4 160-180 *1 40-60
Bred (rugbred) 2 180-200 *1 2 230 1 20
Geering er pakraevet 140-160 160-180 30-60
Teerte/eclair 3 160-170 *1 4 190-210 15-30
Roulade 3 150-170 *1 4 180-200 *1 10-20
Frugtkage med mardej 3 160-170 *1 4 170-190 *1 40-80
Skiver med fyld - - 4 160-180 *1 40-80
f.eks. kvark, flede, sukker, mandler
Pizza (tyk bund) *2*3 1 180-200 1 190-210 ™ 30-60
Pizza (tynd bund) *2 1 200-220 1 230" 10-25
Usyret brad 1 200-220 1 230 *1 08-15
Schweizisk frugtteerte 1 180-200 1 210-230 35-50

s

4-%
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Kiks/smakager
Varmluft Over- og
. . . undervarme
Tilberedningstilstand Tid
(minut)
Kategori Rist Temp. (°C) Rist Temp. (°C)
Merdejssmakager *2 3 150-160 4 170-190 *1 06-20
Smakager med glasur *2 3 140-150 4 160-180 10-40
Kiks/smakager af kageblanding *2 3 150-160 4 170-190 15-20
Kager og bagvaerk med aeggehvide, 3 80-100 4 100-120 120-150
marengs
Makroner 3 100-120 4 120-140 30-60
Kiks/smakager af gaerdej *2 3 160-170 4 170-190 20-40
Butterdejskager og -bagvaerk 3 160-180 *1 4 190-210 *1 20-30
Boller 3 180-200 *" 4 180-220 ™' 20-35
Bagning pa mere end én ovnribbe
+ Ovnribber: ribbeplacering
Kager og bagvaerk pa bageplade
Varmluft
. Tid
Kategori e
Rist Temp. (°C)

Teerte/eclair *2 2,4 160-180 * 35-60
Tor sukkerbrgdskage med crumble-top *2 2,4 140-160 30-60
Meardejssmakager *2 2,4 150-160 15-35
Smakager med glasur "2 2,4 140-150 20-60
Kiks/smakager af kageblanding *2 2,4 160-170 25-40
Kager og bagvaerk med aggehvide, marengs *2 2,4 80-100 130-170
Makroner *2 2,4 100-120 40-80

s —$ |
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Kager og bagveerk pa bageplade
Varmluft
) |
Kategori (m-li-:1dut) )U>
Rist Temp. (°C) (2'
Kiks/smakager af gaerdej *2 2,4 160-170 30-60
Butterdejskager og -bagvaerk *2 2,4 170-180 ™1 30-50
Boller *2 2,4 180-190 *1 30-55

BEMARK

+ Dette er valgfrit for produkter, der anvender to forme.

+ Szt bradepanden (eller bagepladen) pa ribbeplacering ®.

Guide til strudel og bagte retter

+ Ovnribber: ribbeplacering

Over- og undervarme
Kategori @ (m-li-:1du t)
Rist Temp. (°C)
Bagte pastaretter 1 180-200 45-60
Lasagne 1 180-200 30-60
Bagte grentsager 1 200-220 *" 15-30
Pizzabaguette 1 200-220 *1 15-30
Soufflé 1 180-200 20-50
Fisketeerte 1 180-200 30-60
Fyldte grentsager 1 180-200 30-60

Guide til frosne faerdigretter

+ Ovnribber: ribbeplacering

= kS o C
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Over- og undervarme
. Tid
Kategori C] (minut)
Rist Temp. (°C)
Frysepizza 3 Falg instruktionerne pa Folg instruktionerne pa pakken
rysep pakken. 9 pap ’
Folg instruktionerne pa . . .
Baguetter 3 pakken. Felg instruktionerne pa pakken.
Bund til frugtkage 3 Folg instruktionerne pa Folg instruktionerne pa pakken.
pakken.
Pomfritter 3 200-220 15-25

BEMARK

+ Vend pomfritterne 2 eller 3 gange under opvarmningen.

+ Ved opvarmning af frosne retter kan bagepladen blive bgjet pa grund af den store forskel i

temperaturen mellem den frosne mad og ovnen. Plader vender normalt tilbage til deres oprindelige

form, nar de er kglet af.

Tip til bagning

Resultater af bagning

Mulig arsag

Losning

Kagebunden er for lys

Forkert placering pa
ovnribberne

Brug en merk bageform, eller
saet kagen en ribbe lengere
nede.

Kagen falder sammen
(bliver klumpet, gennemvad)

Ovnens temperatur er for hgj

Indstil temperaturen en smule
lavere.

Bagetiden er for kort

Indstil en leengere bagetid.
Bagetiden kan ikke reduceres
ved at indstille en hgjere
temperatur.

Blandingen indeholder for
meget vaeske

Brug mindre vaeske. Falg

dejen skal rares, iseer nar du
bruger kekkenapparater.

instruktionerne for, hvor leenge

Kagerne er for terre

Ovnens temperatur er for lav

naeste gang.

Indstil en lidt hgjere temperatur

Bagetiden er for lang

Indstil en lidt kortere bagetid.

s

%
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Resultater af bagning

Mulig arsag

Losning

Kager brunes ujaevnt

Bagetemperaturen er for hgj, og
bagetiden er for kort

Indstil en lidt lavere
bagetemperatur og en lidt
lengere bagetid.

Blandingen er ujeevnt fordelt

Fordel blandingen jeevnt over
bagepladen/formen.

Bagetiden er for lang

Temperaturen er for lav

Indstil en lidt hgjere temperatur

naeste gang.

Varmluft/@konomisk varmluft

BEMARK

Hvis der ikke er indstillet nogen tilberedningstid,
slukker ovnen automatisk efter 12 timer.

Ovnens blaeser kerer under Varmluft-
programmet. Blaeseren stopper, nar deren er
aben.Inogle tilfelde kan blaeseren slukke under
Varmluft-programmet.

Tip til Varmluft

Brug Varmluft til hurtigere og mere jeevn
tilberedning af kager, smakager, muffins, kiks og
bred af enhver art, nar de tilberedes pa flere
ribber pa én gang.

Bag smakager og kiks pa plader uden sider eller
med meget lave sider for at lade den opvarmede
luft cirkulere rundt om maden. Mad bagt pa
plader med en merk finish tilberedes hurtigere.

Nar du bruger Varmluft med en enkelt ribbe,
skal du placere risten i placering ®. Hvis du laver
mad pa flere ribber, skal du placere risten i
placering @ og ® (for to riste).

Tilberedning pa flere ovnribber kan sge

tilberedningstiderne en smule for nogle
fedevarer.

Du far bedre resultater med kager, smakager og
muffins, nar du bruger flere ribber.

Tip til @konomisk varmluft

s

Hvis det er muligt, skal du undlade at forvarme
ovnen, far du putter madvarer i.

Forvarm kun, hvis det er angivet i opskriften.

%

For at maksimere energieffektiviteten ma du
ikke abne deren under tilberedningen.

Brug merke sorte emaljerede kageforme, der
absorberer varme srligt godt.

Fjern tilbeher, der ikke er i brug, fra ovnen.

el

ASNVA
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Anbefalet vejledning til @konomisk varmluft

Denne tabel er kun vejledende, individuel smag og kedudskaeringer varierer.
Teel altid placeringen pa ovnribberne nedefra og op.
Den angivne varighed er tiltaenkt en ovn, der ikke er blevet forvarmet.

Ovnribber: ribbeplacering

. Temp. Tid
Fodevarer Rist C) (minut)

Teertebund - kageblanding 3 150-170 35-45
I en bageform

Krydderkgger og te?ertebund 2 160-180 30-70

(f.eks. quiche lorraine)

Pizza (tynd bund) 1 200-220 15-30
Pa en bageplade

Marengs 3 80 120-150

Med glasur 3 140-150 10-40
Kiks/smakager

Kageblanding 3 150-160 25-35

Oksekad (ca. 1 kg) 2 190 60-80
Ked Fjerkrae (ca. 1 kg) 2 210 50-70

Fjerkrae (ca. 2 kg) 2 210 60-80

Grilning
BEMARK

Til grilning har du et valg mellem 2 forskellige
betjeningstilstande.

Til sterre maengder flade madvarer, der skal
grilles, til ovenbagning i store forme. Vaelg
effektniveauer (L3 Hgj, L2 Medium, L1 Lav), som
passer til den mad, der grilles.

Til mindre maengder flade madvarer, der skal
grilles, til ovenbagning i sma forme. Vaelg 1 af 3
effektniveauer (L3 Hgj, L2 Medium, L1 Lav), alt
efter hvad der passer til den mad, der grilles.

A ADVARSEL

Udsatte dele af ovnen kan blive varme under
brug af grillfunktionen. Hold bern pa afstand.

s

%

+ Luk dgren for at indstille Grill-funktionen. Hvis
deren er aben, kan Grill-funktionen ikke
indstilles, og door vises pa displayet. Hvis dgren
&bnes, mens der grilles, slukkes grillens
varmelegeme. Nar deren er lukket, teender
grillen automatisk igen.

Tips til reduktion af reg

Pa grund af den intense varme, der er forbundet
med tilberedning vha. grill, er det normalt at
opleve rag under tilberedningsprocessen. Denne
reg er et naturligt biprodukt af svitsning og ber
ikke give dig anledning til bekymring. Hvis du
oplever mere rgg, end du er tryg ved, kan du bruge
felgende tip til at reducere maengden af req i
ovnen.

+ Risten skal altid rengeres grundigt og ved
stuetemperatur inden tilberedningen.

|




J % da-dk_main.book.book Page 41 Wednesday, February 19, 2025 12:51 PM

el

BETJENING 41

Anvend ALTID dit komfurventilationssystem
eller din emhaette, nar du griller.

Hold ovnen sa ren som muligt. Rester fra
tidligere maltider kan braende eller antaendes.

Undga fede marinader og sukkerholdige
glaseringer. Begge disse vil e@ge maengden af
reg, som du oplever. Hvis du gerne vil bruge
glasering, skal du pafere den i slutningen af
tilberedningen.

Hvis du oplever betydelig rag i forbindelse med
en hvilken som helst madvare, skal du overveje
felgende:

- At saenke grillens effektniveau til L1-
indstillingen.

- At sanke ristens placering pa ovnribberne for
at tilberede maden laengere veek fra
grillvarmeren.

- Atanvende L3-grillindstillingen til at opna det
niveau af svitsning, du gnsker, og derefter
skifte til enten L1-grillindstillingen eller til
tilstanden Over- og undervarme.

Som regel vil federe udskaeringer af kad og fisk
producere mere rgg end mere magre
genstande.

Overhold sa vidt muligt de anbefalede
grillindstillinger og retningslinjer for
tilberedning i skemaet pa naeste side.

ASNVA
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Anbefalet vejledning til grill

Grilltiderne er kun tilteenkt som omtrentlige vaerdier. De faktiske tider kan variere afhaengigt af kvaliteten
af kedet eller fisken. Brug af grill er saerligt velegnet til tilberedning af flade stykker kad og fisk. Vend den
grillede mad cirka halvvejs gennem tilberedningstiden.

Teel altid placeringen pa ovnribberne nedefra og op.

*1 Rist eller bradepande eller bageplade.

+ Ovnribber: ribbeplacering

Stor grill trin 3 (minut)
Fodevarer Rist

1. side 2. side
Frikadeller 5 8-10 6-8
Svinemerbrad 5 10-12 8-12
Grillning af pelser 5 8-10 6-8
Okse- eller kalvebgffer 4 8-12 5-10
Oksemgrbrad 4 10-12 10-12
(ca. 1 kg)
Ristet bred *! 4 2-4 2-4
Rlste.t bred med 4 6-8 )
topping

|
BEMZARK

+ Brug ribbeplacering ® eller ® til at grille flade stykker kad.

+ Placer en bradepande eller bageplade under risten for at opfange saft eller fedt, der drypper af maden.
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Optening

Brug betjeningstilstanden Optgning s/ til at opte
madvarer.

Optoning af retter

* Fjern retten fra emballagen, laeg den pé en
tallerken, og lzeg tallerkenen pa risten.

+ Undlad at daekke retten med en tallerken eller
skal, da dette kan forleenge opteningstiden
betydeligt.

Anbefalet vejledning til optening

+ For at undga risiko for salmonella skal du
undlade at anvende den vaeske, der produceres
under opt@ningen, til tilberedning af retten. Serg
for, at den vaeske, der produceres under
opteningen, er fri til at lsbe af maden og ned pa
tallerkenen eller pa bradepanden, hvis du
anvender risten.

Placering pa ovnribberne

Til optening skal du anvende risten pa
ribbeplacering @ eller @ til starre retter.

Vaegt Tid .
Fedevarer (kg) T Instruktioner
) i Anvend risten med bradepanden (eller ovnpladen).
Kylling 1.0 100-140 | veng kyllingen, nar halvdelen af tiden er gaet.
Ked 1,0 100-140 | Vend kedet, ndr halvdelen af tiden er gaet, eller deek med
stanniol.
0.5 90-120
QDrred 0,15 25-35 Ma ikke tildaekkes.
Jordbaer 0,3 20-30 Ma ikke tildaekkes.
Steg ni ng + Tilseet lidt vaeske for at forhindre, at sky eller fedt

Nar du steger, skal du bruge funktionerne
Stegning og Top- og bundvarme.
Stegevejledningen omfatter de pakraevede
temperaturer, stegetider og placeringer pa
ovnribberne for forskellige slags ked. De anforte
tal er kun omtrentlige tal.

+ Vianbefaler at tilberede kad og fisk, der vejer
over 1 kg, i ovnen.

+ Til magert kad og fisk skal du bruge Top- og
bundvarme. Til alle andre typer ked anbefaler vi
funktionen Stegning.

Anbefalet vejledning til stegning

+ Ovnribber: ribbeplacering

= S

braender sig fast pa fadets overflader.

* Vend maden, efter ca. halvdelen eller to
tredjedele af tilberedningstiden er gaet.

A ADVARSEL

+ Lad ovnen kale nok af til, at der ikke er nogen
risiko for, at du braender dig.

BEMARK

+ Denne stegevejledning er kun vejledende,
individuel smag og kedudskaeringer varierer.

ASNVA
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Stegning Over- og undervarme
Fodevarer Rist Tem£>1. 0 Tid (minut) Temf1. 0 Tid (minut)

Okseked (ca. 1 kg) 2 190 50-70 200 70-90
Vildt (ca. 1 kg) 2 180 75-100 200-230 100-120
Svineskank (ca. 1 kg) 2 180-190 80-110 200 100-120
Rullesteg af svin (ca. 1 kg) 2 180-190 90-120 200-220 110-130
Lammekelle (ca. 1 kg) 2 180 110-130 200 150
Fjerkrze (ca. 1 kg) 2 210 50-60 200-220 70-90
Fjerkrze (ca. 2 kg) 2 200 60-80 200-220 110-120
Fjerkree (ca. 4 kg) 2 180-190 120-140 190-210 130-150
Hele fisk (ca. 1,5 kg) 2 160-180 35-55 200-220 35-55
Kyllingesteg 4 190 55-65 -

*1 For en grydesteg skal temperaturen vaere 20 °C hgjere.

Tip til stegning

s

For at opna bedre stegeresultater kan du dryppe
deres egen kedsaft pa stege og fjerkrae
gentagne gange under stegeprocessen.

Anvend varmebestandige fade til stegning (falg
producentens anvisninger).

Ovnfaste gryder i rustfrit stal er kun til
begraenset nytte, da de reflekterer varmen i
meget hej grad.

Nar du bruger fade med plastikhandtag, skal du
sikre dig, at handtagene er varmebestandige
(felg producentens anvisninger).

Hvis du skal stege store genstande eller flere
genstande pa én gang, kan disse placeres
direkte pa risten over bradepanden (eller
bagepladen) (f.eks. kalkun, gas, 3-4 kyllinger, 3-4
kalvestege).

Magert eller dybfrosset kad ber steges i et
ovnfast fad med Iag (f.eks. kalveked, braiseret
oksekgd). Dette holder safterne i kadet.

Til tilberedning af stegeskorpe pa ked (f.eks.
svinekgd, hakket kad, lam, fareked, and,
kalvesteg, kylling, fjerkraeked, roastbeef,

%

oksefilet, fuglevildt) eller bacon skal der
anvendes et fad uden lag.

Haeld nok vand pa bradepanden (eller
bagepladen) til at forhindre regudvikling, nar du
bruger stegetilstand.

Renger ovnen sa hurtigt som muligt efter brug,
hvis du steger i et dbent fad eller en dben form.
Det er lettere at fjerne fedtstaenk, mens ovnen
stadig er varm.

|
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Tilbered opskrift 2) Tryk pa knappen Tilbered opskrift igen, eller

drej kontrolknappen for at vaelge den gnskede
Funktionen Tilbered opskrift giver vejledning til opskrift, og tryk derefter pa kontrolknappen
tilberedning af madvarer eller retter, der kan vaere for at indstille. —

ukendte for dig. Den indeholder forudindstillede
programmer til tilberedning af mange populaere
madvarer med oplysninger om den forvarmning,
det tilbeher og den placering pa ovnribberne, der ~ 3)  Tryk pa Start eller kontrolknappen for at
er anbefalet for at opna optimale resultater. starte tilberedningen.

° . . . 4)  Tryk pa knappen Stop pa kontrolpanelet for at
Sadan indstiller du tilstanden annullere nar som helst, eller nar

Tilbered opskrift tilberedningen er fardig.

1)  Tryk pa knappen Tilbered opskrift pa
kontrolpanelet.

+ Sevejledningen til Tilbered opskrift for at fa
mere at vide.

ASNVA

Vejledning til Tilbered opskrift

+ Ovnribber: ribbeplacering

Fjerkrae
Madvaretem
Nej Menu Vaeg:grae [l Instruktioner
Rist
Keleskabstem | Pensl kyllingeldrene med olie eller smeltet
peratur smar, krydr efter smag. Leeg kedet pa
risten. Seet det i ovnen. For at opfange saft
eller fedt fra maden skal du placere
1 Kylling, lar *1*2 1,2 kg bradepanden (eller en bageplade) under
3 risten. Nar ovnen bipper, skal du vende
maden. Efter tilberedning skal du lade
maden hvile tildeekket med folie i 3
minutter. Brug skyen til sovs eller sauce.
Keleskabstem | Pensl kyllingen med olie eller smeltet
peratur smer, krydr efter smag. Pak den tynde del
af larene ind i folie, laeg kyllingen pé risten.
Saet den i ovnen. For at opfange saft eller
fedt fra maden skal du fylde en stor kop
2 Kylling, hel *1*2 1,4 kg vand i bradepanden (eller bagepladen) og
2 placere den under risten. Nar ovnen
bipper, skal du vende maden. Efter
tilberedning skal du lade kyllingen hvile
tildaekket med folie i 3 minutter. Brug
skyen til sovs eller sauce.
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Fjerkrae

Nej

Menu

Veaegtgrae
nse

Madvaretem
peratur

Instruktioner

Rist

And, hel ¥1*2

2,1kg

Keleskabstem
peratur

Pensl anden med olie eller smeltet smer,
krydr efter smag. Pak den tynde del af

larene ind i folie, lg anden pa risten. Saet
den i ovnen. For at opfange saft eller fedt
fra maden skal du fylde en stor kop vand i
bradepanden (eller bagepladen) og
placere den under risten. Nar ovnen
bipper, skal du vende maden. Efter
tilberedning skal du lade anden hvile
tildaekket med folie i 3 minutter. Brug
skyen til sovs eller sauce.

Kalkun, hel *1*2

4,2 kg

Koleskabstem
peratur

Pensl kalkunen med olie eller smeltet
smer, krydr efter smag. Pak den tynde del

af larene ind i folie, laeg kalkunen pa risten.
Saet den i ovnen. For at opfange saft eller
fedt fra maden skal du fylde en stor kop
vand i bradepanden (eller bagepladen) og
placere den under risten. Nar ovnen
bipper, skal du vende maden. Efter
tilberedning skal du lade kalkunen hvile
tildaekket med folie i 3 minutter. Brug
skyen til sovs eller sauce.

Oksekeod

Nej

Menu

Veegtgrae
nse

Madvaretemp
eratur

Rist

Instruktioner

Roastbeef *1*2

Koleskabstemp
eratur

1,5kg

Pensl oksekgdet med olie eller smeltet smer,
krydr efter smag. Laeg kedet pa risten. Saet
det i ovnen. For at opfange saft eller fedt fra
maden skal du fylde en stor kop vand i
bradepanden (eller bagepladen) og placere
den under risten. Nar ovnen bipper, skal du
vende maden. Efter tilberedning skal du lade
kedet hvile tildeekket med folie i 10 minutter.
Brug skyen til sovs eller sauce.

|
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Oksekeod

Nej

Menu

Veegtgrae
nse

Madvaretemp
eratur

Rist

Instruktioner

Kalvesteg *1*2

1,5 kg

Keleskabstemp
eratur

ASNVA

Pensl kalvekgdet med olie eller smeltet
smer, krydr efter smag. Laeg kedet pa risten.
Saet deti ovnen. For at opfange saft eller fedt
fra kedet skal du fylde en stor kop vand i
bradepanden (eller bagepladen) og placere
den under risten. Nar ovnen bipper, skal du
vende kgdet. Efter tilberedning skal du lade
keadet hvile tildeekket med folie i 10 minutter.
Brug skyen til sovs eller sauce.

Oksemearbrad
*1%2

0,8 kg

Keleskabstemp
eratur

Pensl oksemgrbraden med olie eller smeltet
smar, krydr efter smag. Leeg kedet pa risten.
Sat detiovnen. For at opfange saft eller fedt
fra maden skal du placere bradepanden
(eller en bageplade) under risten. Nar ovnen
bipper, skal du vende maden. Efter
tilberedning skal du lade maden hvile
tildeekket med folie i 5 minutter. Brug skyen
til sovs eller sauce.

Boeuf

Bourguignon
*3*4*8

1 portion

Stuetemperatu
r

Ingredienser

1 kg oksekad, 150 g reget bacon, 50 g olie,
750 ml rgdvin, 200-300 ml bouillon, 5 leg, 5
fed hvidlgg, 200 g svampe, 100 g tomatpuré,
1 tsk. sed paprika, 5 laurbaerblade, salt,
peber

Fremgangsmade

Skeer oksekedet i tern pa 1 cm. Skaer baconet
i sma tern. Kom olien i en ovnfast gryde,
tilseet ked og bacon, og steg det pa en
kogeplade. Tilszet rgdvin og bouillon til det
ristede kad. Skreel leg og hvidlag, og skaer
dem i tern. Rens svampene, og skaer dem i
skiver. Tilseet ingredienserne, krydr og bland
dem, deek med 13g. Seet gryden pa risten.
Saet i den ovnen. Efter tilberedning skal du
lade maden hvile tildaekket med folie i 10
minutter.

|
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Oksekeod

Nej

Menu

Veegtgrae
nse

Madvaretemp
eratur

Instruktioner

Rist

Gullasch *3*4*8

1 portion

Stuetemperatu
r

Ingredienser
500 g svineked, 500 g okseked, 50 g olie, 1 kg

lag, 2 spsk. tomatpuré, 1 tsk. sed paprika, 1
tsk. salt, 500-750 ml vand

Fremgangsmade

Skaer svinekad og oksekgd i tern pa 2 cm.
Kom olienien ovnfast gryde, og tilseet kedet.
Steg det pa en kogeplade. Skral legene, og
skaer dem i tern. Tilseet leg og puré, og steg
det ogsa. Tilsat resten af ingredienserne,
bland, og daek med lag. Set gryden pa
risten. Seet den i ovnen. Efter tilberedning
skal du lade det hvile tildeekket med folie i 10
minutter.

Svineked

Nej

Menu

Veegtgr

Madvaretempe
ratur

a&nse

Rist

Instruktioner

10

Svinesteg *2

Keleskabstemp
eratur

1,5 kg

Pensl svinekadet med olie eller smeltet smar,
krydr efter smag. Laeg kedet pa risten. Seet det
i ovnen. For at opfange saft eller fedt fra
maden skal du fylde en stor kop vand i
bradepanden (eller bagepladen) og placere
den under risten. Efter tilberedning skal du
lade kadet hvile tildaekket med folie i 10
minutter. Brug skyen til sovs eller sauce.

11

Gode ben *1*2

Koleskabstemp
eratur

1,0 kg

Pensl ribbenene med olie eller smeltet smer,
krydr efter smag. Laeg ribbenene pa risten.
Saet dem i ovnen. For at opfange saft eller fedt
fra maden skal du placere bradepanden (eller
en bageplade) under risten. Nar ovnen bipper,
skal du vende maden. Efter tilberedning skal
du lade maden hvile tildeekket med folie i 5
minutter. Brug skyen til sovs eller sauce.

%
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Svineked

Nej

Menu

Veegtgr
a&nse

Madvaretempe
ratur

Rist

Instruktioner

12

Svineskank
*3*4*8

1,4 kg

Keleskabstemp
eratur

Ingredienser

1,4 kg svineskank, 1 lgg, 2 guleradder, en
porre, selleri, hakket basilikum, salt, peber,
300 ml vand

Fremgangsmade

Rids tern i skindet med en skarp kniv. Krydr
kedet med hakket basilikum, salt og peber.
Skreel og skeer selleri, log, gulergdder og
porrer. Kom grgntsagen i en ovnfast gryde, og
leeg skanken ovenpa. Tilsaet vand. Seet gryden
pa risten. Saet det i ovnen. Efter tilberedning
skal du lade kedet hvile tildaekket med folie i
10 minutter.

13

Pulled pork
*3*4*8

2,0kg

Keleskabstemp
eratur

Ingredienser

2 kg nakkefilet uden ben, 2 tsk. salt, 1 tsk. sed
paprika, 2 tsk. reget paprika, 3 tsk. brun farin,
1 tsk. stedt spidskommen, 1/2 tsk. chili, 1 tsk.
stedt koriander, 1 tsk. stedt sort peber, 3 tsk.
ahornsirup, 100 ml appelsinjuice, 100 ml
ketchup

Fremgangsmade

Bland krydderier og veesker sammen, og gnid
blandingen pa kedet. Laeg det krydrede ked i
en ovnfast gryde, og lad det marinere i 12
timer i keleskabet. Szt gryden pa risten. Saet
detiovnen. Efter tilberedning skal du lade det
hvile tildaekket med folie i 5 minutter. Brug
skyen til sovs eller sauce.

14

Svinesteg
med

stegeskorpe
*3*4*8

1,0 kg

Koleskabstemp
eratur

Ingredienser

1 kg svinekam, 6 tsk. revet ost (Gouda), 4 spsk.
rasp, 3 spsk. steerk sennep, 10 g hakket
persille, 1 spsk. terret rosmarin, 100 ml flade,
salt, peber, paprikapulver, karrypulver,
hvidlagspulver

Fremgangsmade

Krydr kedet med salt og peber. Bland
ingredienserne til skorpen, og tilfgj
krydderierne. Daek kedet med
krydderiblandingen. Laeg det krydrede kad i
en ovnfast gryde. Set gryden pa risten. Saet
detiovnen. Efter tilberedning skal du lade det
hvile tildeekket med folie i 5 minutter. Brug sky
til sovs eller sauce.

%

el

ASNVA

|




J % da-dk_main.book.book Page 50 Wednesday, February 19, 2025 12:51 PM

50 BETJENING

Lam

Nej

Menu

Vaegtgr
a&nse

Madvaretemp
eratur

Instruktioner

Rist

15

Lammekaglle
*1%2

1,5 kg

eratur

Koleskabstemp

Pensl lammekgllen med olie eller smeltet smer,
krydr efter smag. Laeg kedet pa risten. Saet det i

ovnen. For at opfange saft eller fedt fra kedet
skal du fylde en stor kop vand i bradepanden
(eller bagepladen) og placere den under risten.
Nar ovnen bipper, skal du vende maden. Efter
tilberedning skal du lade kadet hvile tildaekket
med folie i 10 minutter. Brug skyen til sovs eller
sauce.

16

Lammekotel
etter "1%2

0,8 kg

eratur

Keleskabstemp

Pensl lammekoteletterne med olie eller smeltet
smor, krydr efter smag. Laeg kedet pa risten. Saet

det i ovnen. For at opfange saft eller fedt fra
kedet skal du placere bradepanden (eller en
bageplade) under risten. Nar ovnen bipper, skal
du vende maden. Efter tilberedning skal du lade
maden hvile tildeekket med folie i 3 minutter.
Brug skyen til sovs eller sauce.

Fisk

Nej

Menu

Vaegtgr
a&nse

Madvaretem
peratur

Rist

Instruktioner

17

Laks *1*2

Koleskabstem
peratur

0,8 kg

Veelg laksestykker, der hver vejer 200 g og er 2,5 cm
tykke. Pensl laksestykkerne med olie eller smeltet
smor, krydr efter smag. Laeg fisken pa risten. Seet
den i ovnen. For at opfange saft eller fedt fra fisken
skal du placere bradepanden (eller en bageplade)
under risten. Nar ovnen bipper, skal du vende
maden. Efter tilberedning skal du lade maden hvile
tildeekket med folie i 3 minutter. Brug skyen til sovs
eller sauce.

18

Drred
*1%

Koleskabstem
peratur

0,8 kg

Veelg grredstykker, der vejer 200 g hver. Pensl fisken
med olie eller smeltet smer, krydr efter smag. Leeg
fisken pa risten. Saet den i ovnen. For at opfange saft
eller fedt fra fisken skal du placere bradepanden
(eller en bageplade) under risten. Nar ovnen bipper,
skal du vende maden. Efter tilberedning skal du lade
fisken hvile tildeekket med folie i 3 minutter. Brug
skyen til sovs eller sauce.

4-%
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Fisk
Madvaretem
Nej Menu Vagtor PRI Instruktioner
a&nse
Rist
Keleskabstem | Veelg tunbeffer, der hver vejer 200 g og er 2,5 cm
peratur tykke. Pensl tunen med olie eller smeltet smer, krydr
efter smag. Laeg fisken pa risten. Set den i ovnen.
For at opfange saft eller fedt fra fisken skal du
*1*2
19| Tun 0.8kg placere bradepanden (eller en bageplade) under
4 risten. Nar ovnen bipper, skal du vende maden. Efter
tilberedning skal du lade maden hvile tildeekket med
folie i 3 minutter. Brug skyen til sovs eller sauce.
Koleskabstem | Penslrejerne med olie eller smeltet smer, krydr efter
peratur smag. Leg rejerne pa bradepanden. Set dem i
ke ovnen. Nar ovnen bipper, skal du vende rejerne.
20 | Rejer 0.6kg Efter tilberedning skal du lade maden hvile tildaekket
4 med folie i 5 minutter. Brug skyen til sovs eller
sauce.
Keleskabstem | Laeg kammuslingerne pa bradepanden, og tilfej
peratur sherry. Pensl smeltet smgr over kammuslingerne.
21 Kammusli 06k Daek med rasp. Tilsaet smeltet smer over raspen. Saet
nger*z ©Xg i ovnen. Efter tilberedningen skal du lade maden
3 hvile tildeekket med folie i 5 minutter. Brug skyen til
sovs eller sauce.
Grentsager
Madvaretempe
Nej Menu Vagtor L1 Instruktioner
a&nse
Rist
Koleskabstemp | Ingredienser
eratur Auberginer, skaret i skiver, 1-2 cm
Squash, skaret i skiver, 1-2 cm
Lag, skaret i bade
Snackpeber, skaret i halve pa langs og uden frg,
Grillede hele cheilrrytolmater, champignoner skaret i halve,
2 grentsager 0,8 kg smar (eller o |e°)
*1%) Fremgangsmade
4 Pensl grentsagerne med olie eller smeltet smer,
krydr efter smag. Laeg madvarerne pa
bradepanden. Szt dem i ovnen. Nar ovnen
bipper, skal du vende maden. Efter tilberedning
skal du lade maden hvile tildaekket med folie i 5
minutter. Brug skyen til sovs eller sauce.

4-%
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Kartofler
Madvar
etemper
. Veegtgr .
Nej Menu - atur Instruktioner
Rist
Stuetem | Vaelg sma kartofler (150-200 g hver). Skrael, vask og
Stegte kartofler peratur | ter kartoflerne, og skaer dem mld't over. Bland
23 | sqezigeg 1,0 kg kartoflerne med salt, peber og olie eller smeltet
5 smer. Leeg kartoflernei et ovnfast fad. Saet i ovnen.
Né&r ovnen bipper, skal du vende maden.
Stuetem L
Gratinerede peratur skaer de forkogte kartofler i skiver. Laeg kartoflerne
24 Kartofler *3*8 1,0 kg i et ovnfast fad, deek med revet ost (30 g pr. 500 g
artofler P gratinerede kartofler). Saet i ovnen.
Bred/bagvaerk
Madvaretemp
Nej Menu Vaeg:gra G Instruktioner
Rist
Keleskabstemp | Ingredienser (2 portioner)
eratur 250 g smer, 250 g sukker, 500 g mel, 3 &g, 29
salt, ca. 8 g vaniljesukker, 1 22ggeblomme og
maelk
Fremgangsmade
Rer smer, sukker, vaniljesukker og salt sammen.
25 Smakager 1 portion Tilsaet eeggene gradvist. Tilsaet melet, og bland
*6 P det med smerblandingen. Tildaek dejen, og seet
g ] g
2 den i keleskab natten over. Rul portioner af dejen
ud i en tykkelse pé ca. 5 mm. Skaer den udrullede
dej ud med forskellige smakageforme, og leg
dem pa en smurt bageplade. Bland
2ggeblommen med lidt maelk, og pensl
overfladen af smakagerne med den. Szt i ovnen.
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Bred/bagvaerk

Nej Menu

Veaegtgrae
nse

Madvaretemp
eratur

Rist

Instruktioner

Muffins
26 | u3e7xg

1 portion

Stuetemperatu
r

Ingredienser

150 g mel, 1 1/2 tsk. bagepulver, 60 g sukker, 1
pisket &g, 130 ml maelk, 70 ml vegetabilsk olie, 1/
2 tsk. vanilleekstrakt, 50 g hakket mark
chokolade, 50 g hakkede valngdder, sigtet
flormelis

Fremgangsmade

Bland mel og sukker i en rgreskal. Lav en
fordybning i midten af blandingen. Bland de
resterende ingredienser undtagen flormelis.
Tilseet til de tarre ingredienser. Rer kun, indtil de
terre ingredienser er fugtede. Brug en ske til at
fylde dejen i smurte og melede muffinforme. De
skal kun fyldes cirka to tredjedele af vejen. Seet i
ovnen. Fjern fra formene, og drys med flormelis.

Boller
27 | +3%6rg

1 portion

Stuetemperatu
r

Ingredienser

400 g mel, 200 ml varm maelk, 70 g sukker, 30 g
tergaer, 50 g smer, 15 g vaniljesukker, 2 g salt,
120 g rosiner (valgfrit)

Fremgangsmade

Kom melet i en rereskal, og lav en fordybning.
Tilseet geer og 20 g sukker til maelk, og bland.
Haeld vaesken i fordybningen, og daek med lidt
mel. Lad haeve et varmt sted, indtil du kan se
revner pa overfladen. Tilsaet den resterende
sukker, bledgjort smer, vaniljesukker og salt, og
2t til en glat gaerdej. Lad dejen haeve et varmt
sted, indtil den fordobles i starrelsen. Kom
rosiner i dejen. Del dejen i 12 stykker, og lav den
til boller. Anbring pa en bageplade, der er daekket
med bagepapir. Lad haeve igen, og pensl med
meelk. Seet i ovnen.

Brownies
28 | s3u5xg

1 portion

Stuetemperatu
r

Ingredienser

225 g smeltet smer, 400 g sukker, 100 g
kakaopulver, 1 tsk. vanilleekstrakt, 2 &g, 130 g
hvedemel, 1/2 tsk. bagepulver, 1/2 tsk. salt, 70 g
valngdder, der er skaret midtover
Fremgangsmade

Kombiner smeltet smear, sukker og kakaopulver,
og bland godt. Tilsaet vanilje, g, mel, bagepulver
og salt. Spred dejen i et ovnfast fad, der er
beklaedt med bagepapir. Dekorer med halve
valngdder (valgfrit). Seet det i ovnen.

%
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Bred/bagvaerk

Nej

Menu

Veaegtgrae
nse

Madvaretemp
eratur

Rist

Instruktioner

29

Abletzaerte
*3%8

1 portion

Keleskabstemp
eratur

Ingredienser

150 g sukker, 2 spsk hvedemel, 1/2 tsk stadt
kanel, 1/4 tsk stedt muskatned, 1/2 tsk citronskal,
1,2 kg abler, der er skaret i tynde skiver, 2 tsk
citronsaft, 1 spsk smer, 1 opskrift merdej til en
teerte med en diameter pa 22,5 cm med dobbelt
skorpe, 4 spsk maelk (valgfrit)

Fremgangsmade

Bland sukker, mel, kanel, muskatned og
citronskal sammen. Laeg halvdelen af merdejen i
en dyb teerteform med en diameter pa 22,5 cm.
Lag 1/3 af &blerne pa tertebunden. Drys med
sukkerblandingen, og gentag, indtil der ikke er
flere aebler. Dryp citronsaft pa, og fordel sma
klumper smer i fyldet. Leeg den anden taertebund
oven pa fyldet, og klem kanterne sammen. Skaer
ventilationsabninger i den gverste skorpe, og
pensl eventuelt med maelk for at fa et glaseret
udseende. Saet formen i ovnen.

Pizza

Nej

Menu

Veegtgr
a&nse

Madvare
temperat
ur Instruktioner

Rist

30

Frysepizza (tynd bund)*3

0,3kg

Frossen | Laeg frysepizzaen paristen. Setdeni

ovnen. Tilbered kun én frysepizza ad
2 gangen.

31

Frysepizza (deep pan)*3

0,5 kg

Frossen | Lag frysepizzaen pa risten. Saetdeni

ovnen. Tilbered kun én frysepizza ad
2 gangen.

|
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Pizza

Nej

Menu

Veegtgr
a&nse

Madvare
temperat
ur

Rist

Instruktioner

32

Hjemmelavet pizza *3%8

1 portion

Stuetemp
eratur

Ingredienser

20 g tergeer, 200 ml varmtvand, 5 g
salt, 350 g mel, 10 g sukker, 10 g
vegetabilsk olie, 1 lille glas
tomatsauce, 250 g revet ost, 200 g
mozzarellaost, 1 lille dase
champignon i skiver, 150 g kogt
skinke, oregano, salt, peber
Fremgangsmade

Oplgs geeret i varmt vand. Rer salt og
sukker i. Tilseet mel langsomt under
konstant altning. Tilszt olie, og
fortseet aeltningen. Hvis dejen er
klaebrig, kan du tilsaette lidt mere
mel. Daek dejen til, og lad den haeve i
1/2 time. Brug melede haender til at
lte dejen, og fordel den pd en smurt
bageplade med fingerspidserne.
Spred tomatsauce over dejen, tilsaet
fyldetilag. Drys ost over dejen. Saet
pizzaen i ovnen.

*1 Efter bippet vendes maden.

*2 Brug risten over bradepanden (eller bagepladen).

*3 Brug risten.

*4 Brug din ovnfaste gryde.

*5 Brug dit ovnfaste fad.

*6 Brug din bageplade.

*7 Brug din muffinsform.

*8 Brug dine egne tilberedningsbeholdere.

Airfryer

Denne funktion @ger automatisk den angivne
temperatur med 25 °C for optimal ydeevne, nar du
bruger Airfryer.

s

Airfryer-funktionen er specielt designet til oliefri

stegning.

%
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BEMARK

+ Der kraeves ingen forvarmning, nar du bruger
Airfryer-funktionen.

+ Hvis du tilbereder flere portioner, kan de senere
portioner tage kortere tid at tilberede.

+ Vad dej og panering bliver ikke spred eller saetter
sig, nar du bruger Airfryer-funktionen.

Tip til Airfryer

+ Du opnar de bedste resultater ved at tilberede
maden pa en enkelt rist pa de placeringer, der er
angivet i skemaet i denne vejledning.

+ Spred maden jeevnt ud i et enkelt lag.

+ Anvend enten et airfryerfad eller en merk
bageplade uden sider eller med lave sider, der
ikke daekker hele risten. Dette giver mulighed for
bedre luftcirkulation.

+ Sprejt eventuelt bagepladen eller airfryerfadet
med en pandespray. Brug en olie med et hgjt
regpunkt, sdsom avocado-, vindruekerne-,
jordngdde- eller solsikkeolie.

Placer en foliebeklaedt bageplade pa ribberne i
placering 1 for at opfange den olie, der drypper
af maden. Hvis der er tale om fedtholdige
fedevarer som kylligevinger, kan du tilfgje et par
ark pergamentpapir til at absorbere fedtet.

+ Tjek maden ofte, og ryst eller vend madvarerne
for at opna spredere resultater.

Tilberedte frosne fedevarer tilberedes muligvis
hurtigere ved brug af Airfryer-funktionen end
angivet pa pakken. Reducer tilberedningstiden
med ca. 20 procent, tjek maden tidligt, og juster
tilberedningstiden efter behov.

+ Brug et madtermometer til at sikre, at
fedevarerne har naet en temperatur, der ger
dem sikre at indtage. Indtagelse af
undertilberedt ked kan @ge din risiko for
fedevarebarne sygdomme.

+ For at opna de spredeste resultater skal du
dyppe ferske kyllingevinger eller
kyllingeinderfillet i krydret mel. Brug 0,8 dI mel til
0,9 kg kylling.

= S

Anbefalinger ved brug af Airfryer-
funktionen med fedtholdige
fodevarer

Fedevarer med hgijt fedtindhold ryger, nar du
bruger Airfryer-funktionen. For at opna de bedste
resultater skal du felge disse anbefalinger, nar du
bruger Airfryer-funktionen med mad, der har et
hejt fedtindhold, sdsom kyllingevinger, bacon,
pelser, kalkunlar, lammekoteletter, ribben,
svinekam, andebryst eller visse plantebaserede
proteiner.

A FORSIGTIG

+ Tildaek aldrig abninger, huller eller passager i
ovnens bund, og dzek aldrig hele riste med
materialer som aluminiumsfolie. Dette blokerer
luftstremmen gennem ovnen og kan resultere i
kulilteforgiftning. Aluminiumsfolie kan ogsa
fange varme, hvilket forarsager brandfare eller
darlig ydeevne for ovnen.

+ Renger fedtfiltrene pa din emhaette
regelmaessigt.

+ Teend din emhaette, og skru hgjt op for blaeseren,
for du begynder at bruge Airfryer-funktionen, og
lad den forblive taendt i 15 minutter, efter du er
feerdig.

+ Abn om muligt et vindue eller en glasskydedar
for at sikre, at kekkenet er godt ventileret.

+ Hold ovnen fri for ophobninger af fedt. Tar
ovnens indre af far og efter airfrying (nar ovnen
er afkglet).

* Ker ovnrensningsprogrammer (Nem renggring
eller Pyrolyse) regelmaessigt, afhaengigt af hvor
ofte og hvilke typer mad du airfryer.

+ Undlad at abne ovnderen mere end nedvendigt
for at hjeelpe med at opretholde ovnens
temperatur, forhindre varmetab og spare
energi.

Airfrying af friske stykker kylling sdsom vinger
eller underlar, hvor skindet stadig sidder pa, kan
producere rgg, da fedtet afsmeltes ved hgje
temperaturer. Hvis der er megen rgg, skal du
bruge stegefunktionen i stedet for Airfryer-
funktionen.

e
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Anbefalet vejledning til airfrying
Madlavning pa en bageplade

+ Placer madvarerne jeevnt i et enkelt lag.

)
+ Szt bagepladen pé ribbeplacering ®. JZ>
+ Vend maden under tilberedningen for at undga at braende den. 2

+ Ovnribber: ribbeplacering

KARTOFLER - frosne
Temp. . Tid
Menu Maengde (kg) ) Rist (minut)
Frosne pommes frites
. 04 200 3 15-25
(shoestring)
Frosne pommes frites 08 200 3 20-30
(belgeskarne, 10x10 mm) !
Frosne pommes frites af sade 0,6 200 3 17.27
kartofler
Frosne tater tots 1,0 220 3 17-27
Frosne hash browns 1,0 220 3 15-25
KARTOFLER - friske/hjemmelavede
Temp. . Tid
Menu Mangde (kg) C) Rist i)
Hjemmelavede kartoffelbade 1.3 230 3 25-35
KYLLING - frossen
Temp. . Tid
Menu Maengde (kg) C) Rist i)
Frosne kyllingenuggets, sprede 0,6 200 3 15-25
Frosne kyllingestrimler 0,8 210 3 20-30
KYLLING - Frisk, med skind
Temp. - Tid
Menu Mangde (kg) ) Rist (minike)
Friske kyllingevinger 1,2 230 3 27-37
Friske kyllingeunderlar 2,0 230 3 35-45

= S C
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KYLLING - Frisk, med skind

Temp. . Tid
Menu Maengde (kg) ) Rist (minut)
Overlar 1,2 230 3 27-37
Bryst 1,2 230 3 27-37
ANDET
Temp. . Tid
Menu Maengde (kg) ) Rist Tt
Frosne lggringe, panerede 0,5 200 3 15-25
Frosne forarsruller (20 g hver) 1,2 210 3 20-30
Tynd polse
(70 g hver, diameter pa 2 cm) 2,0 220 3 1525
Frosne kokosrejer 0,7 200 3 20-30
Friske kammuslinger med egen skal 1,0 210 3 15-25
Friske rejer 1.0 200 3 20-30
Blandede grgntsager 1,0 220 3 17-27

Madlavning pa et airfryerfad

+ Placer madvarerne jeevnt i et enkelt lag.

+ Set en foliebekladt bradepande pé ribberne i placering @ for at opfange dryp. Tilfgj om nagdvendigt
pergamentpapir for at absorbere olie og reducere rygning.

+ Vend maden under tilberedningen for at undga at braende den.

+ Ovnribber: ribbeplacering

KARTOFLER - frosne

Temp. . Tid

Menu Mangde (kg) °C) Rist i)
Frosne pommes frites 0,4 200 3 15-25
(shoestring)
Frosne pommes frites 0,8 200 3 20-30
(bzlgeskarne, 10x10 mm)
Frosne pommes frites af sede 0,6 200 3 17-27
kartofler
Frosne tater tots 1,0 220 3 17-27

s
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KARTOFLER - frosne
Temp. . Tid
Menu Maengde (kg) ) Rist (minut) [r—
)
Frosne hash browns 1,0 220 3 15-25 )Z>
wn
=
KARTOFLER - friske/hjemmelavede
Maengde Temp. . Tid
Menu (kg) ) Rist (minut)
Hjemmelavede pommes frites (10x10 0,6 220 3 20-30
mm)
Hjemmelavede kartoffelbade 1,3 230 3 25-35
KYLLING - frossen
Maengde Temp. . Tid
Menu (kg) ) Rist (minut)
Frosne kyllingenuggets, sprede 0,6 200 3 15-25
Frosne kyllingestrimler 0,8 210 3 20-30
Frosne hot wings, med ben 1,2 200 3 30-40
KYLLING - fersk, med skind
Temp. . Tid
Menu Mangde (kg) °C) Rist i)
Friske kyllingevinger 1.2 230 3 27-37
Friske kyllingeunderlar 2,0 230 3 35-45
Overlar 1,2 230 3 27-37
Bryst 1,2 230 3 27-37
ANDET
Temp. . Tid
Menu Mangde (kg) ) Rist T
Frosne lggringe, panerede 0,5 200 3 15-25
Frosne forarsruller (20 g hver) 1,2 210 3 20-30
Tynd polse 2,0 220 3 15-25
(70 g hver, diameter pa 2 cm)

s
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ANDET
Temp. . Tid
Menu Mangde (kg) 0) Rist (minut)
Frosne kokosrejer 0,7 200 3 20-30
Friske kammuslinger med egen skal 1,0 210 3 15-25

Air Sous-Vide

Denne funktion er kun tilgaengelig pa visse
modeller.

Air Sous-Vide-tilberedning bruger luft til at
tilberede mad "langsomt og ved lav varme".
Anvend funktionen til at tilberede kad, fisk, skaldyr,
fjerkrze eller grentsager. Madvarer skal
vakuumpakkes i poser.

Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen, nar du
bruger Air Sous-Vide.

Se tilberedningsvejledningen for anbefalede Air
Sous-Vide-indstillinger.

Fordele ved Air Sous-Vide

De lavere temperaturer og lange
tilberedningstider, der anvendes til Air Sous-Vide-
tilberedning, giver mange fordele.

* Sundere

Sammenlignet med andre tilberedningsmetoder
bevarer Air Sous-Vide de fleste af de oprindelige
naeringsstoffer i maden.

+ Sikker og praktisk

De lange tilberedningstider, der anvendes i Air
Sous-Vide-tilberedning, ger det muligt at
pasteurisere mad. Da maden vakuumpakkes for
tilberedning, kan de udbnede poser hurtigt
nedkeles og derefter nemt opbevares efter
tilberedning.

+ Sprede og saftige resultater

Den fintfglende temperaturkontrol ved Air Sous-
Vide-tilberedning er en glimrende metode til at
opna den perfekte tekstur, nar du tilbereder kad
og fjerkrae. De lave temperaturer, der anvendes,
bevarer mere af fugtigheden i maden end
konventionelle tilberedningsmetoder. Efter
tilberedning giver en sidste svitsning i en
stegepande den perfekte sprgde finish.

= S
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Anbefalet vejledning til Air Sous-Vide

Sterrelsen, vaegten, tykkelsen, starttemperaturen og dine personlige praeferencer pavirker

tilberedningstiderne. Denne vejledning er kun vejledende. Juster tilberedningstiden efter dine egne —.
praeferencer. o
+ Ovnribber: ribbeplacering JZ>
wn
. . x
. Temp. Tid (min.)
Fodevarer Antal (pr. stk.) Rist oC
O Min. Mal | Maks.
2,5 cm tyk
Oksebgf 0.3-0,5 kg 2 58 - 150 180
Kyllingebryst 0,1-0,2 kg 2 67 - 120 180
2,5 cm tyk
Laks 0,102 kg 2 60 - 120 150
Asparges 15-20 g 2 85 20 30 45

+ Tilbered i 30 minutter eller 1 time mere, hvis du tilbereder ked, der er tykkere end 2,5 cm.

* Hvis du bruger starre stykker ked, skal du skaere kedet til, sa det passer til den anbefalede vaegt. Pas pa
ikke at leegge kedstykker for taet sammen.

Sabbattilstand 4) Indstil eventuelt en tilberedningstid.

5) Tryk pa knappen Indstillinger, og hold den
nede i 3 sekunder. 5b vises pa displayet, nar
Sabbat-tilstanden er aktiveret.

Sabbattilstand anvendes typisk pé den jediske
sabbat. Nar Sabbat-tilstanden er aktiveret, slukker
ovnen ikke, fgr Sabbat-tilstanden deaktiveres. I

Sabbat-tilstand er alle ovnens funktionsknapper 6) Foratstoppe Sabbat-tilstand skal du trykke pa
inaktive. Sb vises pa displayet. knappen Indstillinger og holde den nede i 3
Tilstanden Sabbat tillader normalt, at kunden kun sekunder.

holder maden varm, fordi det er forbudt at arbejde

pa Sabbat og ogsa at tilberede maltider. BEMZERK

I'tilstanden Sabbat kan ovnens temperatur + Sabbat-tilstand er kun tilgaengelig, nar ovnen er
indstilles fra 30 °C til 250 °C. i tilstanden Undervarme.

Nar tilstanden Sabbat er aktiveret, kan apparatet
bruges uden at skulle taendes eller slukkes, hvilket
er forbudt under det indstillede tidsrum.

+ Hvis der er indstillet en tilberedningstid, slukker
ovnen automatisk efter tilberedningstiden uden

. at kime. Ovnen forbliver i Sabbat-tilstand, men
Nar ovnen er i Sabbat-tilstand, deaktiveres varmelegemet er slukket.

felgende funktioner:
Temperaturjusteringer, tilberedningstid, display,
teend/sluk for ovnens lys, alarmfunktioner og Wi-Fi.

* Hvis der ikke er indstillet nogen tilberedningstid,
slukkes ovnen ikke automatisk.

+ Efter en stremafbrydelse teendes displayetigen i

Indstilling af Sabbat-tilstand Sabbat-tilstand, men ovnen slukkes.
1) Drej og tryk pa knappen for at veelge
Undervarme.

2) Indstil den gnskede temperatur.
3) Tryk pa knappen.

S I
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Oplysninger til testinstitutter

Denne tabel er kun til brug for testinstitutter. Den indeholder de bedste indstillinger for testopskrifterne

ud fra standarden IEC 60350-1.

Tilb: Tilbehar
Ovnribber: ribbeplacering
Opvarmni . . -
Fad ngstilstan Te:np. Tilb Rist Forvarm T'd Handedy
d (°C) (minut) g
Lille kage Over- og 170 Bageplad 3 Ja 20-30 -
undervarm e
e
Varmluft 150 Bageplad 3 Ja 20-30 -
e
Varmluft 150 Bageplad 4 Ja 25-35 Bageplade
e / pa 4,
/ 2 bradepand
Bradepan epa2fra
de neden
Sukkerbrgdska Over- og 170 Rist 2 Ja 20-30
ge undervarm
e
Varmluft 160 Rist 3 Ja 30-40 -
/bleteerte Over- og 180 Rist 1 Nej 65-75 En form
undervarm bagerst til
e venstre og
den anden
Varmluft 170 Rist 2 Nej 65-75 forrest til
hajre
Kringler Over- og 170 Bageplad 3 Ja 20-30
undervarm e
e
Varmluft 140 Bageplad 3 Ja 20-30
e
Varmluft 140 Bageplad 4 Ja 20-30 Bageplade
e / pé 4,
/ 2 bradepand
Bradepan epa2fra
de neden
Ristet bred Stor grill L1 Rist 4 Ja 24
(5 min.)

s
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Opvarmni . o .
Fad ngstilstan Te:np. Tilb Rist Forvarm T'd Rendtedy
d (°C) (minut) g
|
Oksebgf Stor grill L3 Rist 4 Ja 10-15 Vend, nar o
/ (5min.) | hverside | halvdelen >
. Z
1 af tiden er w0
gaet =
Marengs Varmluft 80 Bageplad 3 Nej 120-150 -
e
Kyllingesteg Stegning 190 Rist 2 Ja 55-65 Vend, nar
/ halvdelen
Bradepan af tiden er
de gaet

|
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SMARTE FUNKTIONER
LG ThinQ-applikation '

Denne funktion er kun tilgaengelig pa modeller
med Wi-Fi.

Appen LG ThinQ giver dig mulighed for at .
kommunikere med apparatet ved hjaelp af en
smartphone.

Hvis du vil afbryde forbindelsen mellem
apparatet og Wi-Fi-netvaerket, skal du slette det
fra listen over tilsluttede produkter i LG ThinQ-
appen.

Appen kan @ndres med henblik pé forbedring af
apparatet uden varsel til brugerne.

Funktioner kan variere fra model til model.

LG ThinQ
applikationsfunktioner

Kommuniker med apparatet fra en Smartphone Installering af LG ThinQ-
ved hjeelp af de praktiske smartfunktioner. applikationen og forbindelse af
. Indstillinger et LG_apparat

- Giver dig mulighed for at indstille forskellige
muligheder pa ovnen og i appen.

Scan QR-koden, der er pa produktet, ved hjaelp af

X X kameraet eller en QR-kodelaeserapplikation pa din
* Smart Diagnosis smartphone.

- Denne funktion giver nyttige oplysninger ifm.
diagnosticering og lgsning af problemer med
apparatet pa grundlag af brugsmenstret.

+ Overvagning
- Denne funktion hjzelper dig med at
kontrollere den aktuelle status, resterende tid,

tilberedningsindstillinger og sluttidspunkt pa
ét sted.

* Produktmeddelelser

- Sla push-meddelelser til for at modtage
meddelelser om apparatets status.
Meddelelserne udlgses ogsa, hvis LG ThinQ-
appen ikke er aben.

5

* Timer BEMARK

- Du kan indstille timeren fra appen.

+ Firmwareopdatering

- Hold apparatet opdateret. .
BEMARK
+ Ifolgende tilfelde skal du opdatere
netvaerksoplysningerne for hvert apparat i .

applikationen LG ThinQ under Enhedskort —
Indstillinger — Skift netveerk.

- tradles router @ndres
- adgangs til tradles router @ndres
- Internetudbyder &ndres

= S

For at bekraefte Wi-Fi-forbindelsen, skal du

kontrollere, at ikonet = pa kontrolpanelet lyser.

Apparatet understgtter kun wi-fi-netveerk pé 2,4
GHz. For at kontrollere netvaerksfrekvensen,
kontakt din udbyder af internettjeneste, eller se
vejledningen til din trddlese router.

LG ThinQ er ikke ansvarlig for eventuelle
problemer med netvaerksforbindelsen eller
eventuelle fejl, funktionsfejl eller fejl, der er
forarsaget af netvaerksforbindelse.

Det omgivende, tradlgse miljg kan fa den
tradlese netvaerkstjeneste til at kere langsomt.

e
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* Huvis apparatet har svaert ved at koble sig pa Wi-
Fi-netvaerket, er det muligvis placeret for langt
fra routeren. Keb en Wi-Fi-forstzerker for at
forbedre Wi-Fi-signalets styrke.

+ Netvaerksforbindelsen fungerer muligvis ikke
korrekt afhaengigt af udbyderen af
internettjeneste.

+ Wi-Fi kan muligvis ikke oprette forbindelse, eller
den bliver afbrudt grundet
hjemmenetvaerksmiljget.

* Hvis apparatet ikke kan tilsluttes pa grund af
problemer med den tradlgse signaloverfarsel,
skal du tage stikket ud af stikkontakten og vente
ca. et minut, for du prever igen.

* Hvis firewallen pa den tradlgse router er
aktiveret, skal den deaktiveres, eller du skal fgje
en undtagelse til den.

+ Navnet pa det tradlgse netvaerk (SSID) skal veere
en kombination af latinske bogstaver og tal.
(Brug ikke specialtegn).

* Smartphonens brugergraenseflade (UI) kan
variere alt efter mobiloperativsystemet (OS) og
producenten.

+ Hvis routerens sikkerhedsprotokol er indstillet til
WEP, kan netvaerksopsatningen mislykkes. Skift
sikkerhedsprotokollen (WPA2 anbefales), og
tilslut produktet igen.

+ Huvis duvil tilslutte apparatet igen, eller tilfgje en
anden bruger, skal du trykke pa Wi-Fi-knappen
og holde den inde i 3 sekunder for at slukke det
midlertidigt. Ker LG ThinQ-appen, og folg
instruktionerne i programmet for at registrere
apparatet.

RF-modulspecifikationer

Type Frekvensomr | Udgangseffe
yp ade kt (Maks.)
- 2412 - 2472
Wi-Fi MHz 18,14 dBm
Bluetooth 2402 - 2480 7,03 dBm
MHz

s

Tradlgs funktion S/W-version: V 1.0

%

Brugeren ber bemaerke, at denne enhed skal
installeres og betjenes med en minimal afstand pa
20 cm mellem enhed og kroppen.

Overensstemmelseserklaering

|3

Hermed erklaerer LG Electronics, at den
indbyggede elektriske ovn af radioudstyrstypen er
i overensstemmelse med direktiv 2014/53/EU. Den
fulde tekst af EU-overensstemmelseserklaeringen
er tilgaengelig pa felgende internetadresse:

http://www.lg.com/global/support/cedoc/cedoc#

Oplysninger om Open Source-
softwaremeddelelse

Du kan hente kildekoden til GPL, LGPL, MPL og
andre open source-licenser, der er forpligtede til at
videregive kildekoden, som findes i dette produkt,
og tilga alle omtalte licensbetingelser, meddelelser
om ophavsret og andre relevante dokumenter pa
https://opensource.lge.com.

LG Electronics vil ligeledes tilbyde dig den dbne
kildekode pa en CD-ROM imod et gebyr, der
daekker omkostningerne ved at udfere sddan en
distribution (som f.eks. udgifter til medier,
forsendelse og ekspedition). Send en forespersel til
opensource@Ige.com.

Dette tilbud gaelder for alle, der har modtaget disse
oplysninger, i en periode pa tre ar efter vores sidste
forsendelse af dette produkt.

Smart Diagnosis-funktion

Brug denne funktion til at hjselpe dig med at
diagnosticere og Igse problemer med apparatet.

BEMARK

+ Afgrunde, der ikke kan henferes til LGE's
uagtsomhed, fungerer tjenesten muligvis ikke
pa grund af eksterne faktorer som, men ikke
begraenset til, utilgeengelighed eller afbrydelse
af Wi-Fi, lokal app-butikspolitik eller
utilgaengelighed af appen.

el
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+ Funktionen kan a&ndres uden forudgaende
varsel og kan have en anden form afhaengigt af BEMZERK

hvor du befinder dig. + For at opna det bedste resultat ma telefonen

ikke flyttes, mens tonerne sendes.

Brug af LG ThinQ til at
diagnosticere problemer
Hvis du oplever et problem med dit Wi-Fi-udstyr,

kan det overfare fejlfindingsdata til en smartphone
ved hjzelp af LG ThinQ-applikationen.

+ Start LG ThinQ-applikationen, og veelg
funktionen Smart Diagnosis i menuen. Fglg
instruktionerne i LG ThinQ-applikationen.

Brug af lyddiagnosen til at
diagnosticere problemer

Felg instruktionerne nedenfor for at anvende den
herbare diagnosemetode.

+ Start LG ThinQ-applikationen, og veelg
funktionen Smart Diagnosis i menuen. Fglg
instruktionerne for lyddiagnosen i LG ThinQ-
applikationen.

1) Tryk pa knappen Start i 3 sekunder.

* Hvis skaermen er last, skal du deaktivere
lasen og derefter aktivere den igen.

2) Placer din telefons mundstykke i naerheden af
skaermens gverste venstre hjgrne.

3) Hold telefonen pa plads, indtil
tonetransmissionen er afsluttet. Displayet
teeller tiden ned. Nar nedteellingen er slut, og
tonerne er stoppet, vises diagnosen i
applikationen.

S I
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Rengearing

Inderside

A ADVARSEL

Ter aldrig en varm porcelaensoverflade af med
en fugtig svamp. Det kan forarsage skar eller
krakelering (sma harfine revner).

A FORSIGTIG

Undlad at anvende ovnrens, damprensere,
skrappe kemiske rengeringsmidler,
blegemiddel, eddike, stalskuresvampe eller
slibende svampe eller rensemidler til at rengere
ovnen, da de kan beskadige ovnens overflade
permanent.

Undlad at renggre pakningen.

Undlad at rengere ovnen indvendigt, mens
ovnlampen er teendt.

For at forhindre forbraendinger skal du vente,
indtil ovnen er kelet af, far du rerer ved nogen af
dens dele.

Undlad at anvende ovnrens til at rengere

efterlades, kan det forarsage atsning eller ——
misfarvning af overfladen. o

+ Ved hgje temperatur reagerer madvarer med )Z>
porcelaen, og der kan opsta en permanent mat gg

plet. Anvend kun ikke-slibende renggringsmidler
eller skrubbere, ndr du renger pletter.

+ Anvend kun ikke-slibende rengeringsmidler eller
skrubbere, nar du renger pletter.

Udvendigt

Malede pyntelister

Til almindelig rengering skal du anvende en klud
med varmt sebevand. Ved vanskeligere snavs og
ophobet fedt skal du pafare et flydende
vaskemiddel direkte pa det tilsmudsede omrade.
Lad det sidde i 30 til 60 minutter. Skyl med en fugtig
klud, og ter. Anvend ikke slibende
renggringsmidler.

Overflader i rustfrit stal

A ADVARSEL

+ Undlad at anvende staluld for at undga ridser.

ovnrummet. Brug produktets EasyClean-funktion
regelmaessigt til at rengere let snavs. I tilfselde af
genstridig tilsmudsning skal du bruge Pyrolyse-
funktionen eller rengere manuelt ved hjzelp af

BEMARK

+ Brug varmt vand eller et rengarings- eller

felgende tip.

s

En paletkniv i plast kan bruges som skraber til at
skrabe eventuelle klumper eller snavs af fer og
efter ovnrengering.

Hvis du bruger den ru side af en skuresvamp, der
ikke ridser, kan det hjelpe med at fjerne
fastbraendt snavs bedre end en blgd svamp eller
en klud.

Visse skrubbesvampe, der ikke ridser, sdsom
dem, der er lavet af melaminskum, der kan fas i
lokale butikker, kan ogsa hjeelpe med at
forbedre renggringen.

Spildte madvarer skal renggres, nar ovnen
afkeles umiddelbart efter, at tilberedningen er
afsluttet. Hvis spildt vaeske eller staenk

%

pudsemiddel til rustfrit stal til at rengere
overflader i rustfrit stal.

Gnub altid i retning af metaloverfladens finish.

Rengerings- eller pudsemiddel til apparater i
rustfrit stal kan kebes online eller hos de fleste
forhandlere af apparater eller
husholdningsartikler.

1) Puten lille maengde rengerings- eller
pudsemiddel til rustfrit stal pa en fugtig klud
eller et fugtigt stykke kekkenrulle.

2) Renger et lille omrade. Grub i retning af det
rustfrie stals finish, hvis det er relevant.

3) Ter af og poler med et rent, tort stykke
kekkenrulle eller en blgd klud.

|
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4)

Gentag efter behov.

Ovnder

A FORSIGTIG

Undlad at anvende skrappe renggringsmidler
eller skrappe slibende renggringsmidler pa
ydersiden af ovndgren. Dette kan forarsage
skade.

Undlad at anvende skrappe slibende
rengeringsmidler eller skarpe metalskrabere til
at rengere ovnderens glas, da de kan ridse
overfladen, hvilket kan resultere i, at glasset
splintres.

Undlad at anvende ovnrens, renggringspulver
eller skrappe slibende rengeringsmidler pa
ydersiden af ovndaren.

Brug saebevand til at rengere ovndgren
grundigt. Skyl grundigt. Undlad at nedsaenke
derenivand.

Du kan bruge glasrens pa ydersiden af
ovndgren. Undlad at sprejte vand eller glasrens
pa ventilationsabningerne i dgren.

Undlad at renggre ovndgrens pakning.
Ovndgrens pakning er lavet af et
glasfibermateriale, der er afgerende for en god
teetning. Vaer omhyggelig med ikke at gnide,
beskadige eller fjerne denne pakning.

Undlad at renggre ovndarens pakning i
handen

Renger deren i handen

%

+ Se "Afmontering, montering og demontering af
ovnderen" for at fa mere at vide om afmontering
af deren.

Ovnribber
Fjern ovnribberne, for du renger dem.

1) Renger med et mildt, slibende
renggringsmiddel.

+ Mad, der spildes i sporene, kan fa ribberne
til at sidde fast.

2) Skyl med rentvand, og ter efter.

Tilbehor

+ Renger risten, bagepladen og andet tilbehar
med en blgd klud og varmt saebevand.

+ Undlad at renggre tilbehgret i
opvaskemaskinen.

Lampedaeksel
Afmonter lampedakslet, fer du renger det.

+ Se "Sadan udskifter du ovnlampen" for at fa
oplysninger om demontering af lampedaekslet.

+ Renggr lampedakslet med en blgd klud og
varmt saebevand.

EasyClean

Funktionen EasyClean udnytter LGs nye emalje til
at hjeelpe med at lasne snavs uden skrappe
kemikalier, og den anvender KUN VAND i 10
minutter ved lave temperaturer for at hjelpe med
at lasne LET snavs inden manuel rengering.

Din LG-ovn giver dig mulighed for at rengere med
MINDRE VARME, pa MINDRE TID og med stort set
INGEN R@G ELLER DAMPE. Du kan reducere
energiforbruget ved at rengere let ovnsmuds med
funktionen EasyClean i stedet for Pyrolyse.

Fordele ved EasyClean

+ Hjeelper med atlgsne let snavs inden rengering i
handen.

+ EasyClean anvender kun vand; ingen kemiske
rengeringsmidler.

+ Forer til en bedre Pyrolyse-oplevelse.

- Forsinker behovet for et Pyrolyse-program

|
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- Minimerer reg og lugt
- Kan give mulighed for kortere Pyrolyse-tid

Hvornar skal du bruge EasyClean

Eksempel pa tilsmudsning af ovnen

»

Tilfeelde 1

- Tilsmudsningsmenster: sma draber eller
pletter

- Typer af snavs: ost eller andre ingredienser

- Almindelige madvarer, der kan tilsmudse din
ovn: pizza

Tilfaelde 2

- Tilsmudsningsmeanster: let staenk

- Typer af snavs: Fedt

- Almindelige madvarer, der kan tilsmudse din
ovn: boffer, grillet/fisk, grillet/ked, der er stegt
ved lave temperaturer

EasyClean-brugsvejledning

A FORSIGTIG

Ovnen skal vaere plan for at sikre, at
ovnrummets bundflade er helt daekket af vand i
begyndelsen af EasyClean-programmet.

Abn ikke ovndgren under EasyClean-
programmet. Vandet bliver ikke varmt nok, hvis
deren abnes under cyklussen.

Fjern bagepladen, bradepanden, risten, alt
kekkengrej, aluminiumsfolie eller andet
materiale fra ovnen.

s

BEMARK

Lad ovnen kele af til stuetemperatur, for
EasyClean-programmet bruges. Hvis
ovnrummet er over 65 °C, aktiveres EasyClean-
programmet ikke, far ovnrummet er kelet af.

Anvend destilleret eller filtreret vand for at opna
det bedste resultat. Postevand kan efterlade
mineralaflejringer pa ovnens bund.

Snavs, der er braendt fast i lebet af flere
tilberedningscyklusser, vil vaere vanskeligere at
fijerne med EasyClean-programmet.

Hvis du renger flere bageplader, skal du bruge
en hel flaske vand til at rengere hver bageplade.
Undlad at sprejte vand direkte pa deren.
Sprejter du vand pa deren, drypper det ned pa
gulvet.

Det er normalt, at blaeseren kerer under
EasyClean-programmet.

Brug af kommerciel ovnrens eller blegemiddel til
rengering af ovnen anbefales ikke. Anvend i
stedet et mildt flydende rensemiddel med en pH-
veerdi under 12,7 for at undga at misfarve
emaljen.

1)
2)

%

Fjern ovnribber og tilbeher fra ovnen.

Skrab og fjern braendt snavs med en
plastikskraber.

O

NN

+ Foreslaede plastikskrabere:
- Spatel i hard plast
- Paletknivi plast
- Malingsskraber i plast
- Gammelt kreditkort

el

ASNVA

|
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el

3)

Fyld en sprayflaske med 500 ml vand, og brug
sprayflasken til at sprejte ovnens indvendige
overflader grundigt.

Brug mindst 50 ml vand i flasken til helt at
maette smudset pa bade vaeggene og i ovnens
hjgrner.

> M)

S ))

Sprejt eller haeld 450 ml vand pa midten af
ovnrummets bund. Fordybningen i ovnens
bund skal veere helt daekket for at lgsne al
smuds. Tilseet vand om ngdvendigt.

Drej og tryk pa kontrolknappen for at valge
EasyClean.

+ Ikoner vises, nar EasyClean er klar til brug.

+

Eig

EasyClean-ikon

Tryk pa Start, eller tryk pa kontrolknappen.
Den resterende tid vises pa displayet.

A FORSIGTIG

s

Nogle overflader kan vaere varme efter
EasyClean-programmet. Baer gummihandsker
under renggringen for at forhindre
forbraendinger.

Under EasyClean-programmet bliver ovnen
varm nok til at forarsage forbraendinger. Vent,
indtil programmet er slut, fer du terrer ovnens
indvendige overflade af. Ellers kan det medfere
forbraendinger.

Undga at leene dig op ad eller hvile p& ovnderens
glas, mens du renggr ovnrummet.

Undlad at anvende skuresvampe af stal, slibende
svampe eller rengeringsmidler, da disse

materialer kan beskadige ovnens overflade
permanent.

8)

Du herer en lyd i slutningen af 10-
minuttersprogrammet, og End vises pa
displayet.

Efter rengeringsprogrammet og under den
manuelle renggring skal der vaere nok vand pa
ovnens bund til helt at nedsaenke al snavs.
Tilseet vand om ngdvendigt. Laeg et
handklaede pa gulvet foran ovnen for at
opfange eventuelt vand, der kan Igbe ud
under den manuelle rengering.

10) Renger ovnrummet umiddelbart efter

EasyClean-programmet ved at skrubbe med
en vad skuresvamp, der ikke ridser.
(Skuresiden ridser ikke finishen). Der kan lgbe
noget vand ind i de nederste
ventilationsadbninger under rengering, men
det opfanges i et fad under ovnrummet og
beskadiger ikke braenderen.

11) Nar ovnrummet er rengjort, terres det

overskydende vand vaek med et rent, tert
handklaede. Sat ovnribber og andet tilbeher
pa plads igen.

12) Huvis der stadig er lette typer snavs tilbage,

skal du gentage ovenstaende trin og serge for
at gennemvaede de tilsmudsede omrader
grundigt.

+ Hvis der stadig er genstridig snavs efter
flere EasyClean-programmer, skal du kere
Pyrolyse-programmet. Serg for, at
ovnrummet er tomt for ovnribber og andet
tilbehgr, og at ovnrummets overflade er ter,
for Pyrolyse-programmet kgres. Se
afsnittet Pyrolyse i brugervejledningen for
yderligere oplysninger.

BEMARK

Hulrumspakningen kan veere vad, nar
EasyClean-programmet er faerdig. Dette er
normalt. Renger ikke pakningen.

Hvis der stadig er mineralaflejringer pa ovnens
bund efter rengering, skal du bruge en klud eller
svamp, der er gennemvaedet af eddike, til at
fierne dem.

%
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Pyrolyse

Pyrolyse-programmet anvender ekstremt varme

temperaturer for at renggre ovnrummet. Mens du

kerer Pyrolyse-programmet, kan du bemaerke
rygning eller lugt. Dette er normalt, iszer hvis
ovnen er meget tilsmudset. Under Pyrolyse skal
kekkenet vaere godt ventileret for at minimere
lugten fra rengeringen.

Fer Pyrolyse pabegyndes

+ Kokkenet skal veere godt ventileret for at

minimere lugten fra renggringen. Abn et vindue,

eller teend for emhaetten inden Pyrolyse.

+ Lest snavs skal fiernes inden rengering.

« Ter eventuelle stgrre portioner snavs pa bunden

af ovnen af.

+ Serg for, at ovnlampedaekslet er pa plads, og at
ovnlampen er slukket.

* Renger ovnens og derens ramme med varmt
saebevand. Skyl grundigt.

A ADVARSEL

+ Hvis ovnen er meget tilsmudset med olie, skal du

bruge Pyrolyse til at renggre ovnen, fgr du

bruger den igen. Hvis olien ikke fjernes, kan det

forarsage brand.

+ Huvis der opstar brand i ovnen under Pyrolyse,

skal du slukke for ovnen og vente p4, atilden gar

ud. Tving ikke dgren op. Tilfarsel af frisk luft ved

Pyrolyse-temperaturer kan fore til et udbrud af

flammer fra ovnen. Hvis denne vejledning ikke
folges, kan det medfere alvorlige
forbraendinger.

A FORSIGTIG

+ Undlad at anvende ovnrens. Kommerciel
ovnrens eller beskyttende belaegning af nogen
art til ovnforing ber ikke anvendes i eller
omkring nogen del af ovnen.

+ Fjern bagepladen, bradepanden, risten, alt
kekkengrej, aluminiumsfolie eller andet
materiale fra ovnen.

+ Ovnen viser en F-fejlkode og udsender tre lange
bip under Pyrolyse-rengaringsprocessen, hvis
den ikke fungerer korrekt i tilstanden Pyrolyse.
Sluk for strammen til hovedsikringen eller

afbryderen, og fa ovnen serviceret af en
kvalificeret tekniker.

* Hvis tilstanden Pyrolyse ikke fungerer korrekt,

skal du slukke ovnen ved at trykke pa knappen
Stop og frakoble stremforsyningen. Fa ovnen
serviceret af en kvalificeret tekniker.

Det er normalt, at dele af ovnen bliver varme
under et Pyrolyse-program. Undlad at trykke pa
daren, vinduet eller ovnens ventilationsomrader
under et Pyrolyse-program.

Efterlad ikke sma barn uden opsyn i nerheden
af apparatet. Under Pyrolyse-programmet kan
ovnens yderside blive meget varm at rgre ved.

Hvis du holder fugle som kaeledyr, skal du flytte
dem til et andet velventileret rum. Nogle fugles
sundhed er ekstremt fglsom over for de dampe,
der afgives under en ovns Pyrolyse-program.

Tving ikke dgren op. Dette kan beskadige det
automatiske derlasesystem. Veer forsigtig, nar
du &bner ovnderen efter Pyrolyse-programmet.
Sta ved siden af ovnen, nar dgren dbnes, sa varm
luft eller damp kan slippe ud. Ovnen kan stadig
vaere MEGET VARM.

BEMARK

%

Ovnlampen kan ikke taendes under et Pyrolyse-
program. Ovnlampen kan ikke taendes, for
ovnens temperatur er afkelet til under 250 °C,
efter at et Pyrolyse-program er afsluttet.

Renger ovnens og derens ramme med varmt
saebevand. Skyl grundigt.

Undlad at rengare pakningen.
Glasfibermaterialet i ovnderens pakning kan
ikke modsta abrasion. Det er vigtigt, at
pakningen forbliver intakt. Hvis du bemaerker, at
den bliver slidt eller flosset, skal du fa den
udskiftet af en servicetekniker.

Det er normalt, at blaeseren kerer under
Pyrolyse-programmet.

Mens ovnen opvarmes, kan du muligvis here
lyde fra metaldele, der udvider sig og traekker sig
sammen. Dette er normalt og beskadiger ikke
ovnen.

el

ASNVA
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BEMARK

Du bemaerker muligvis noget hvid aske i ovnen.
Tor det af med en fugtig klud eller en
staluldsvamp med saebe pa, nar ovnen er kglet
af. Hvis ovnen ikke er ren efter et Pyrolyse-
program, skal du gentage programmet.

Efter et Pyrolyse-program kan der forekomme
fine linjer i porcelaenet, fordi det har
gennemgaet opvarmning og afkeling. Dette er
normalt og pavirker ikke ydeevnen.

Pyrolyse-programmet kan ikke startes, hvis
funktionen Kontrollas er aktiv.

Nar Pyrolyse-programmet er indstillet, lases
ovndgren automatisk. Du kan ikke abne
ovnderen, for ovnen er afkglet. Lasen frigeres
automatisk.

Nar doren er last, holder I3seindikatoren & op
med at blinke og forbliver tendt. Vent ca. 15
sekunder, far lasen til ovndgren aktiveres.

Hvornar skal Pyrolyse anvendes

Eksempel pa tilsmudsning af ovnen

—

+ Almindelige madvarer, der kan tilsmudse din
ovn: taerter

Tilfaelde 3
+ Tilsmudsningsmenster: draber eller pletter
+ Typer af snavs: flade eller tomatsauce

+ Almindelige madvarer, der kan tilsmudse din
ovn: sammenkogte retter

BEMARK

* Pyrolyse-programmet kan anvendes til snavs,
der har ophobet sig over tid. Overfladefinishen
kan dog stadig forringes, hvis kraftigt snavs fra
madlavning efterlades uden rengering efter
hver tilberedningscyklus. Funktionen Pyrolyse
forhindrer ikke dette.

Sadan indstiller du Pyrolyse
1) Fjern alle ribber og alt tilbeher fra ovnen.

2) Drej kontrolknappen, eller tryk pa knappen
Menu for at veelge Pyrolyse.

+ Ikonet Pyrolyse blinker, nar Pyrolyse er
valgt.

Pyrolyse-ikon

000

[o]
o
o

000

3) Tryk pa kontrolknappen for at indstille.
+ Pyrolyse-ikonet holder op med at blinke.

4) Drej kontrolknappen for at veaelge Pyrolyse-
programmet afhaengigt af graden af snavs (se
tabellen nedenfor).

Tilfeelde 1

Tilsmudsningsmenster: mellem til kraftigt sprejt
Typer af snavs: Fedt

Almindelige madvarer, der kan tilsmudse din
ovn: Ked, der er stegt ved hgje temperaturer

Tilfeelde 2

s

Tilsmudsningsmenster: draber eller pletter

Typer af snavs: fyld eller sukkerbaseret snavs

S I

Grad af snavs P:j?s?izlairr:‘g:n
Let snavset ovnrum 1t. 15 min.
Moderat snavset ovnrum 1t.30 min.
Meget snavset ovnrum 2t

+ Ikonet Tilberedningstid blinker.

Ikonet
|9| Tilberedningstid
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Hvis du gnsker det, kan du trykke pa knappen
Tilberedningstid og Sluttidspunkt for at
anvende tilberedningens sluttidspunkt.

+ Indstil sluttidspunktet ved hjzelp af
kontrolknappen.

+ Ikonet Sluttidspunkt blinker.

Ikonet Sluttidspunkt

%

Tryk pé knappen Start eller kontrolknappen.

D Knappen Start

Nar Pyrolyse-programmet er indstillet, lases
ovndgren automatisk, og laseikonet & vises.
+ Du kan ikke dbne ovndgren, far ovnen er

afkelet. Lasen afbrydes automatisk, nar
ovnen er kolet af.

A FORSIGTIG

« Tving ikke ovnderen op, nar laseikonet vises.
Ovnderen forbliver last, indtil ovnen er afkelet.
Hvis dgren tvinges op, beskadiges deren.

Det kan blive ngdvendigt at afslutte eller afbryde
et Pyrolyse-program pa grund af overdreven
reg eller ild i ovnen. For at annullere funktionen
Pyrolyse skal du trykke pa knappen Stop pa
displayet.

|:| Knappen Stop

Periodisk vedligeholdelse

Sadan udskifter du ovnlampen

Ovnlampen er en standardhalogenlampe pa 25
watt eller 40 watt til husholdningsapparater.

A ADVARSEL

+ For at undga risiko for elektrisk sted skal du

serge for, at apparatet er slukket, far lampen
udskiftes.

= kS o C

+ Serg for, at ovnen og paeren er kelige.

+ Afbryd stremmen til apparatet ved
hovedsikringen eller afbryderpanelet. I modsat
fald kan det medfere alvorlig personskade, dgd  EEEE
eller elektrisk sted.

+ Baer handsker, nar du skifter ovnlampen.
Glasfragmenter fra knuste paerer kan medfere
risiko for personskade.

ASNVA

+ Hvis du anvender kraft, kan glasset eller ovnen
revne eller blive beskadiget.

1) Tag stikket ud af ovnen, eller afbryd
stremmen.

2) Drejlampens glasdaeksel mod uret for at
fijerne det.

3) Fjern halogenlampen fra fatningen, og
bortskaf den pa en miljgvenlig made.

4) Iseet den nye halogenlampe.

5) Seetlampens glasdakslet i, og drej det med
uret.

6) Seet stikket i, eller tilslut stremmen igen.

il \@
(> o =
NS 24

Oplysninger om lyskilden
Dette apparat indeholder en lyskilde i
energieffektivitetsklasse G.

+ Lampen teendes og slukkes automatisk i
felgende tilfeelde:

- Nar dgren dbnes/lukkes
- Nar du trykker pa knappen Lys
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- Nar du bruger InstaView-funktionen

+ Kontakt en servicetekniker for udskiftning af
fatningen.

Oplysninger om lyskilde

implementeres, hvor det er relevant.

Referencekontrolindstillinger og instruktioner om, hvordan de kan

NA for ingen
referencekontrolindstilling.

eller minimerer deres stremforbrug.

Instruktioner i, hvordan du fjerner dele til lampestyring og/eller
eventuelle ikke-belysningsdele, eller hvordan du slukker for dem

Stikket til stremkilden skal tages
ud for at slukke lyset.

Hvis lyskilden er deempbar: en liste over lysdaempere, den er
kompatibel med, og lyskilden - eventuelle standarder for
lysdamperkompatibilitet, som den er i overensstemmelse med

Ikke deempbar.

ger rent i tilfaelde af utilsigtet leekage.

Hvis lyskilden indeholder kvikselv: instruktioner om, hvordan man

Intet kviksalv.

Anbefalinger om, hvordan lyskilden bortskaffes, nar den er udtjent.

Se www.lg.com/global/recycling

Fjernelse, montering og
demontering af ovnderen

Det kan vaere ngdvendigt at fjerne og demontere
ovndgren for at opnd bedre rengering. Ovnderen
indeholder glas, der kan ga i stykker. Der skal
udvises forsigtighed ved fjernelse, montering og
demontering af ovnderen.

A FORSIGTIG

+ For at forhindre forbraendinger skal du vente,
indtil ovnen er kelet af, for du rerer ved nogen af
dens dele.

+ Dgren er meget tung. Vaer forsigtig, nar du
fjerner, lgfter og genmonterer deren.

s

Loft ikke deren i handtaget. Handtaget er ikke
designet til at beere degrens vaegt, og forseg pa
dette kan medfere alvorlig skade pa apparatets
dar.

Undlad at ramme glasset med gryder, pander
eller andre genstande.

Hvis du ridser, slar, ryster eller belaster glasset,
kan det svaekke dets struktur, hvilket medferer
en gget risiko for brud pa et senere tidspunkt.

Luk ikke ovndgren, fer alle ovnribberne er helt
pa plads.

%
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Fjernelse af ovnderen

A FORSIGTIG

+ Lasn klemmen helt for at undgé beskadigelse af
ovnrummet.

1) Abn dgren helt.

2) Leftderklemmen ® op, og vend den helt mod
ovnen (.

O~/ /™~
%
3) Tag godt fati begge sider for oven i dgren.

4)  Luk deren delvist til ca. 70 grader (®. Hvis
positionen er korrekt, bevaeger haengslerne ®

>

5) Left og treek deren mod dig, indtil
hangsellasene er helt lgsnet.

Montering af ovnderen

1

Tag godt fat i begge sider for oven i dgren (.

ASNVA

)

Abn langsomt deren helt. Serg for, at
haengslerne @ er korrekt fastgjort i hullerne

G.

Laft derklemmen @ op, og vend den mod
ovndaren (), indtil den klikker pa plads.

= kS o C
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5)  Luk lugen.

Demontering af ovnderen
Ovndgren indeholder tre lag glaspaneler. Fjern

ovndgren fra ovnen, fer du demonterer ovndaren.

1) Tagovnderen ud af ovnen, og anbring den pa
en blad, plan overflade for at forhindre brud
og ridser. Dgrhandtaget skal vaere vendt mod
gulvet.

2) Skub ldsene @ pa begge sider af dgrens
topdaeksel @, og traek fremad.

3) Tagfatiglaspanelet ® med begge heaender,
loft det lidt op, og traek det fremad for at fjerne
det fra ovndegren.

Laeg pakningen (4 stk.), der sidder i glasset, til
side.
Gentag for at fjerne alle tre lag glaspaneler.

Montering af glaspanelet

Monter glaspanelerne i modsat raekkefglge af
fiernelsen.

= S

1)  Skub det nederste glaspanel ind i @ og det
andet glaspanel ind i ® p4 ovndaren.

+ Anbring glaspanelet, sa den side, hvor LG er
patrykt, vender mod ovndgrens handtag.

2) Saml de 4 pakninger pa det andet glaspanel
som felger.

+ Pakningerne holder glasset pa plads,
hvilket reducerer stgj og vibrationer i dgren.

3) Skub det gverste glaspanel ® ind oven p4 det
andet glaspanel i ovnderen.

el
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+ Hvis den er placeret korrekt, vil du se TOP
trykt pa bunden af glaspanelet, hvilket
indikerer, at overfladerne vender korrekt.

ASNVA

4) Monter dgrens topdaeksel @.
+ Serg for, at det er fastgjort (klik!).

e,
N
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el

FEJLFINDING

Ofte stillede sporgsmal

Ofte stillede spergsmal

Sp.:
Sv.:

Sp.:
Sv.:

Sp.:
Sv.:
Sp.:
Sv.:

Sp.:
Sv.:

Er det normalt at here en klikkende lyd fra ovnens bagside, nar jeg bruger den?

Dit nye apparat er designet til at opretholde en strammere kontrol over ovnens temperatur. Du
vil oftere kunne here ovnens varmelegemer klikke, mens de slér til og fra i din nye ovn. Dette
er NORMALT.

Hvorfor blinker kolonet i uret?

Det betyder, at produktet lige er blevet tilsluttet, eller at det har veeret udsat for en
stremafbrydelse. For at fa blinket til at stoppe skal du trykke pa en vilkérlig knap og nulstille
uret, hvis det er ngdvendigt.

Under konvektionstilberedning stopper blaeseren, nar jeg abner deren. Er det normalt?
Ja, det er normalt. Nar deren dbnes, stopper konvektionsblaeseren, indtil deren lukkes.
Kan jeg bruge aluminiumsfolie til at opfange afdryp i mit ovnrum?

Brug aldrig aluminiumsfolie til at beklaede ovnens bund eller sider. Folien smelter og klaeber til
ovnens bundflade og kan ikke fjernes. Brug i stedet en foliebeklaedt ovnplade placeret pa en
nedre ovnrist til at opfange afdryp. (Hvis folie allerede er smeltet fast pa bunden af ovnen,
haemmer det ikke ovnens ydeevne.)

Kan jeg bruge aluminiumsfolie pa ribberne?

Tildaek ikke ribberne med aluminiumsfolie. Hvis du daekker hele ribber med folie, begraenser
det luftstrammen, hvilket ferer til dérligere tilberedningsresultater. Brug en ovnplade foret
med folie under frugtteerter eller andre syrlige eller sukkerholdige fedevarer for at forhindre
afdryp i at beskadige ovnens finish.

A FORSIGTIG

+ Folie kan bruges til at pakke madvarer ind, for de saettes i ovnen, men lad ikke folien komme i kontakt
med de blotlagte varme-/grilllegemer i ovnen. Folien kan smelte eller antaendes og forarsage reg, brand

eller personskade.

Sp.:

Sv.:

Sp.:

Sv.:

s

Kan jeg lade mine ovnribber sta i ovnen, nar jeg kerer et Pyrolyse-program?
Nej. Tag alle genstande ud af ovnen, fer du starter et Pyrolyse-program.
Hvad skal jeg gere, hvis mine ribber er klebrige og er blevet svaere at glide i og af?

Med tiden kan ribberne blive sveere at glide i og af. Pafer en lille maengde olivenolie pa siderne
af ribberne. Dette fungerer som smgremiddel for lettere glidning.

S I
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Sp.:
Sv.:

Sp.:
Sv.:

Sp.:
Sv.:

Skal jeg grille med deren aben eller lukket?

Din elektriske ovn er ikke designet til at grille med deren aben. Hvis du griller med ovnderen
aben, kan det beskadige ovnknapperne eller displayet.

Hvorfor fungerer funktionsknapperne ikke?

Tjek, om Kontrollas er aktiveret. Laseikonet (3 vises pa displayet, hvis Kontrollas er aktiveret.
For at deaktivere Kontrollas kan du se Indstilling af Kontrollas i kapitlet Betjening.

Hvordan kan jeg beskytte born i naerheden af apparatet?

Bern ber holdes under opsyn, hvis de er i nerheden af apparatet, mens det er i brug samt efter
brug, indtil ovnens overflader er afkelet. Du kan ogsé bruge Kontrollas til at forhindre, at bern
ved et uheld teender ovnen. Kontrollas deaktiverer de fleste knapper pa kontrolpanelet. Se
afsnittet Sadan indstiller du Kontrollas i afsnittet Betjening.

For du tilkalder service

Madlavning

Symptomer Arsag & Losning

Ovnen fungerer ikke Apparatets stik er ikke sat helt ind i stikkontakten.

+ Serg for, at det elektriske stik er tilsluttet en stremferende stikkontakt med
korrekt jordforbindelse.

En sikring i dit hjem kan vaere sprunget, eller afbryderen kan vaere
blevet udlest.

+ Udskift sikringen, eller nulstil afbryderen.

ovnens knapper er forkert indstillet.
+ Se afsnittet "Sadan betjener du ovnen" i kapitlet Betjening.

Ovnen er for varm.
+ Lad ovnen kgle ned til under lasetemperaturen.

Damp udtemmes Tilberedning af mad med hej fugtighed producerer damp.
gennem ovnens
ventilationsabning.

+ Dette er normalt.

ikke.

Apparatet fungerer Ledningen er ikke sat korrekt i.

+ Serg for, at ledningen er sat korrekt i stikkontakten. Kontrollér
effektafbrydere.

Ledningsfering er ikke fuldfert.

+ Kontakt elektrikeren for at fa hjeelp.

Stromsvigt.

+ Tjek lysene i huset for at veere sikker. Kontakt dit lokale elselskab for
service.

S e
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Symptomer

Arsag & Losning

Ovnen ryger
overdrevent, nar jeg

bruger den til at grille.

Kontrollen er ikke indstillet korrekt.

* Felg anvisningerne under Sadan indstiller du ovnens styreenheder.

Ked for tat pa elementet.

* Flyt risten for at opna korrekt afstand mellem kadet og elementet.
Forvarm grillelement til svitsning.

Kad ikke korrekt tilberedt.

+ Fjern overdrevne fedtlag fra ked. Skaer de resterende fede kanter af for at
forhindre demi at krolle.

Fedt har ophobet sig pa ovnens overflader. Gammelt fedt eller
madsprejt forarsager overdreven rygning.

+ Regelmassig rengering er ngdvendig, nar du ofte bruger grillen.

Fedevarer bages eller
steges ikke ordentligt

ovnens knapper er forkert indstillet.
+ Se afsnittet "Sadan betjener du ovnen" i kapitlet Betjening.

Ribbeplaceringen er forkert, eller ribben er ikke plan.
+ Se afsnittet "Sadan betjener du ovnen" i kapitlet Betjening.

Der anvendes forkert kekkengrej eller kekkengrej af forkert storrelse.
+ Se afsnittet "Sadan betjener du ovnen" i kapitlet Betjening.

Der samler sig fugt i
ovnvinduet, eller der
kommer damp fra
ovnens
ventilationsabning

Dette sker, nar du tilbereder madvarer med hoj fugtighed.
+ Dette er normalt.

Der blev anvendt overdreven fugt ved rengering af vinduet.
* Brug ikke overdreven fugt, nar vinduet rengeres.

Varm luft stremmer
ind i kekkenet, efter
ovnen er slukket.

Udstedning af varm luft er nedvendig for at opretholde og afkele
ovnens temperaturer. Den slukker automatisk, nar varmen afkeles til
en sikker temperatur.

+ Dette er normalt.

Dele & funktioner

Symptomer

Arsag & Losning

& er taendt pa
displayet, nar du vil
lave mad

Ovnderen er last, fordi temperaturen inde i ovnen ikke er faldet til
under lasetemperaturen.

* Tryk pa STOP-knappen. Lad ovnen kgle af.

Kontrollasen er aktiveret.

+ Tryk pa kontrollaseknappen i 3 sekunder for at nulstille funktionen.

s
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Symptomer

Arsag & Losning

Ovnlampen fungerer
ikke.

Det er tid til at udskifte paeren, eller paeren er los.

« Udskift eller stram paeren. Se afsnittet "Sadan udskifter du ovnlampen" i
denne brugervejledning.

Koleblzaeseren
fortsaetter med at
kore, efter ovnen er
slukket.

Blaeseren slukker automatisk, nar de elektroniske komponenter er
afkoelet tilstraekkeligt.

+ Dette er normalt.

Jeg kan ikke fa ovnen
til at starte Pyrolyse.

Ovnens temperatur er for hoj til, at et Pyrolyse-program kan indstilles.
+ Lad apparatet kale af, og nulstil betjeningsknapperne.

Ovnens knapper er forkert indstillet.
+ Se afsnittet Pyrolyse.

Et Pyrolyse-program kan ikke startes, hvis ovnderen er aben.

* Luk ovndgren.

Ovnderen abnes ikke
efter et Pyrolyse-
program.

Ovnen er for varm.

+ Lad ovnen kgle af til under lasetemperatur.

Betjeningsknapperne og deren kan vaere last.

+ Lad ovnen kegle af i ca. en time, nar et Pyrolyse-program er afsluttet. Dgren
kan abnes, nar lasen & ikke laengere vises under Pyrolyse-programmet.

Kontrollasen er aktiveret.
+ Tryk pa kontrollaseknappen i 3 sekunder for at nulstille funktionen.

Ovnen er ikke ren efter
et Pyrolyse-program.

Ovnens betjeningsknapper er ikke indstillet korrekt.
+ Se afsnittet Pyrolyse.

Ovnen var meget snavset.

+ Tor de veerste tilfeelde af spildte vaesker og madvarer op, inden du starter
rengeringsprogrammet. Meget snavsede ovne skal muligvis udfere
Pyrolyse igen eller i leengere tid.

Konvektionsbhlaseren
stopper.

Konvektionsblaeseren stopper under et konvektionsbageprogram. Det
sker for at tillade en mere jaevn opvarmning under programmet.

+ Dette er ikke en fejl og ber betragtes som normal drift.

Ovnribber er
vanskelige at fa til at
glide (WS7D76%2%*,
WSED7613%).

De skinnende, selvfarvede ovnribber blev rengjort.

« Péfer en lille mangde vegetabilsk olie pa et stykke kekkenrulle, og ter
kanterne af ovnribberne af med kakkenrullen.

Tilberedningsrummet
opvarmes ikke, og
ikonet "Demo" eller
"D" vises pa displayet.

Apparatet er i demotilstand.

+ Se afsnittet "Demotilstand" i brugervejledningen, og deaktiver tilstanden.

s
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Stoj
Symptomer Arsag & Losning
"Knitrende" eller Dette er lyden af metal, der opvarmes og afkeles under bade
"poppende” lyd madlavning og Pyrolyse-funktioner.
+ Dette er normalt.
Blaeserstoj En konvektionsblaeser kan taende og slukke automatisk.
+ Dette er normalt.
Wi-Fi
Symptomer Arsag & Losning
Dit hjemmeapparat og | Adgangskoden til wi-fi-netvaerket, som du prover at oprette forbindelse
din smartphone er ikke | til, er forkert.
forbuncli(et til wi-fi- + Find wi-fi-netvaerket, der er forbundet til din smartphone, og fjern det, og
netvaerket. registrer derefter apparatet i LG ThinQ.

Mobildata til din smartphone er slaet til.

+ Sla mobildata fra pa din smartphone, og registrer apparatet ved hjelp af
wi-fi-netvaerket.

Navnet pa det tradlese netvaerk (SSID) er indstillet forkert.

+ Navnet pa det tradlgse netveerk (SSID) skal veere en kombination af
latinske bogstaver og tal. (Brug ikke specialtegn).

Routerens frekvens er ikke 2,4 GHz.

+ Der understgttes kun en routerfrekvens pa 2,4 GHz. Indstil den tradlese
router til 2,4 GHz, og slut apparatet til den tradlese router. Hvis du vil
kontrollere routerens frekvens, skal du spgrge din udbyder af
internettjeneste eller routerens producent herom.

Afstanden mellem apparatet og routeren er for stor.

+ Hvis afstanden mellem apparatet og routeren er for stor, kan signalet
veere svagt, og forbindelse konfigureres muligvis ikke korrekt. Flyt
routerens placering, sé den er tettere pa apparatet.

Kundeservice og rese rvedele + Hvis apparatet er defekt, ma det ikke bruges.
Hvis der opstar en fejl, skal apparatet isoleres
Kundeservice ved at tage stikket ud eller slukkes ved at fjerne

sikringen eller slukke for effektafbryderen i

Hvis fejlen ikke kan afhjeelpes ved hjzelp af husets sikringsboks.

ovenstaende foranstaltninger, skal du kontakte LG-
service. + Apparatet ma kun repareres af en sarligt
uddannet og kvalificeret el-tekniker.
Reparationer, der udferes forkert, kan medfere
betydelige skader.

= S C

Du kan finde kontaktoplysninger for alle lande pa
det vedlagte garantibevis.
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A FORSIGTIG

Reparationer pa apparatet ma kun udferes af en
saerligt autoriseret tekniker. Forkert reparation
kan medfgre betydelig fare.

Anvend ikke apparatet, hvis det er beskadiget. I
tilfeelde af fejl eller svigt skal der slukkes ved
lysnettet. I tilfeelde af en fejl er besag af
teknikere fra kundeservice eller forhandlere
muligvis ikke daekket af garantien, hvis arsagen
til fejlen skyldes unormal kundebrug.

Reservedele

Hvis du har brug for reservedele eller en tekniker,
skal du kontakte LG-service.

Dit opkald videresendes automatisk til det
kundeservicecenter, der er ansvarligt for dit
postnummeromrade.

Du kan finde adressen pa dit lokale
kundeservicecenter og andre oplysninger til
kunder pa internettet pa www.lg.com

Serg for, at du har falgende oplysninger ved
handen:

Dit navn og din adresse, herunder dit
postnummer.

Dit telefonnummer.
Ngjagtige oplysninger om problemets art.

Model, serie og serienummer. Disse oplysninger
findes pa energimaerkepladen pa ovndgrens
indre venstre kant.

Din daterede kebskvittering. Bemaerk, at der
kraeves kabsbevis ved ethvert garantikrav. Fer
du anmoder om et garantikrav, skal du serge for
at laese afsnittet om "FEJLFINDING" igennem.
Der opkrzeves et gebyr for enhver inspektion,
der udferes af en tekniker, hvis det viser sig, at
der ikke er nogen mekanisk eller elektrisk fejl i
apparatet.

ASNVA
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Datablad
KOMMISSIONENS DELEGEREDE FORORDNING (EU) Nr. 65/2014 og 66/2014, gaeldende standard EN 60350-
1:2016
Varemaerke LG
Modelidentifikator WS7D7652CS, WS7D7652CB, WS7D7651CS,
WS7D7651CB, WS7D7632WB, WS7D7631WB,
WSED7613S, WSED7613B, WSED7612S,
WSED7612B
Energieffektivitetsindeks (EEIcavity) 65,6
Energieffektivitetsklasse A+
Energiforbrug 0,89 KWh/program
(konventionel tilstand)
Energiforbrug 0,57 KWh/program
(blaeser-fremdrevet konvektionstilstand)
Antal rum 1
Varmekilde Elektrisk
Lydstyrke 76 L
Masse 43,0 kg
KOMMISSIONENS FORORDNING (EU) nr. 2023/826, geeldende standard EN 50564:2011
Stremforbrug i informationstilstand 08W
Stremforbrug i netvaerksstandbytilstand 20W
Tidsrummet, hvorefter energistyringsfunktionen 5 minutter
eller en tilsvarende funktion automatisk slar
udstyret over i standbytilstand og/eller slukket
tilstand og/eller en driftstilstand med
netvaerksforbundet standbytilstand
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@ LG skannaamalla QR-koodi.

KAYTTOOPAS

Katso ohjekirja

SISANRAKENNETTU

UUNI

jalkeen laitteen lahelld tulevia tarpeita varten.

SUOMI

WS7D76**** \WSED761**

%

Lue ohjeet huolellisesti ennen asennuksen aloittamista. Se
helpottaa asentamista ja varmistaa, ettd laite on oikein ja
turvallisesti asennettu. Sailyta nama ohjeet asennuksen
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SISAL LYS L U ETTE LO Tassa kayttoohjeessa saattaa olla kuvia

tai sisaltoa, joka ei koske juuri sinun
malliasi.

Valmistaja pidattaa itsellaan oikeuden
tarvittaessa muokata kayttdopasta.

TARKEITA TURVALLISUUSTIETOJA
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Demotila

Uunin kaytté

Ennen uunin KAyttoa......cccoeeuevrureneneneneeeceeenerenennnes
Kiskoritilan (teleskooppinen) kokoaminen ..........

Kiskoritilan irrottaminen

Teleskooppikiskojen kayttd (mallit WS7D76*2**, WSED76
Tavallisten uuniritildiden kayttaminen.................
INSEAVIEW ...
Manuaalinen Kypsennys.........c.coeeeeeeererererernnenens
LEIVONA ...t
Suositeltu |eivoNtaopas ......c.cccvveeveerecreerenerennenenes
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LG ThinQ -sovelluksen ominaisuudet..................

LG ThinQ -sovelluksen asentaminen ja LG-laitteen yhdistaminen .............. 65

RF-moduulin tekniset tiedot .......ccccvvvevvervevvenennnne
Vaatimustenmukaisuusvakuutus..........ccceevennne.
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TARKEITA TURVALLISUUSTIETOJA
LUE KAIKKI OHJEET ENNEN KAYTTOA

Turvallisuusviestit

Oma turvallisuutesi ja muiden turvallisuus ovat erittain tarkeita.

Tassa kayttoohjeessa ja laitteessa on mukana monia tarkeita
turvallisuusohjeita. Lue aina kaikki turvallisuusviestit ja noudata niita.

Lue ja noudata ohjeita, kun kaytat laitetta, valttaaksesi tulipalon,
sahkaoiskun, henkildvahingot ja muut vahingot. Tama opas ei sisalla
kaikkia mahdollisia vaaratilanteita. Ota aina yhteytta tekniseen
huoltoon tai valmistajaan, kun ilmenee jokin kasittamatén ongelma.
Nama ohjeet ovat voimassa vain, jos laitteessa on maakohtainen
symboli. Jos symbolia ei ndy laitteessa, on syyta tutustua teknisiin
ohjeisiin, joissa annetaan tarvittavat ohjeet laitteen muuttamiseksi
kyseisen maan kayttoolosuhteiden mukaiseksi.

—4

INONS I

A Tama on turvallisuusvaroitussymboli.
Tama symboli varoittaa mahdollisista vaaroista, jotka voivat
tappaa tai vahingoittaa sinua ja muita. Kaikkia
turvallisuusviesteja seuraa turvallisuusvaroitussymboli ja joko
sana VAROITUS tai HUOMIO.

Nama sanat tarkoittavat:

A VAROITUS
Voit kuolla tai loukkaantua vakavasti, jos et noudata ohjeita.

A HUOMIO

Voit loukkaantua tai vaurioittaa tuotetta, jos et noudata
ohjeita.

= S e

Kaikissa turvallisuusviesteissa kerrotaan mahdollisista vaaroista,
kerrotaan, miten loukkaantumisriskia voidaan vahentaa, ja kerrotaan,
mita voi tapahtua, jos ohjeita ei noudateta.
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VAROITUS

A VAROITUS

* Noudata rajahdyksen, tulipalon, kuoleman, sahkdiskun,
loukkaantumisen tai palovammojen vaaran vahentamiseksi yleisia
varotoimia, mukaan lukien seuraavia:

Asennus

« Al koskaan anna kenenkaan kiivetd, istua, seista tai roikkua uunin
luukussa. Kuuman ruoan tai itse uunin kosketuksesta voi aiheutua
vammoja.

« Ald vuoraa uunin seindmij, telineitd, pohjaa tai muita uunin osia
alumiinifoliolla tai muulla materiaalilla. Se hairitsee
lammaonjakautumista, tuottaa huonoja paistotuloksia ja aiheuttaa
pysyvia vaurioita uunin sisatiloihin (alumiinifolio sulaa uunin
sisapintaan).

« Al kayta alumiinifoliota tai muuta materiaalia uunin pohjan
vuoraamiseen. Uunivuorausten vaaranlainen asentaminen voi
aiheuttaa sahkdiskun tai tulipalon vaaran.

* Varmista, etta pateva asentaja on asentanut ja maadoittanut laitteen
asianmukaisesti asennusohjeiden mukaisesti. Kaikki séadot ja
huollot saa suorittaa vain pateva asentaja tai huoltoteknikko.

* Varmista, etta kaikki pakkausmateriaalit on poistettu laitteesta ennen
kayttéonottoa. Pida muovi, vaatteet, paperi ja muut syttyvat
materiaalit kaukana laitteen kuumentuvista osista.

+ Sahkovirta on katkaistava sahkdéliitantdjen tekemisen ajaksi.

+ Alumiinikotelon johtojen virheellinen liittdminen kuparijohtoihin voi
aiheuttaa sahkdvaaran tai tulipalon. Kayta vain liittimia, jotka on
suunniteltu kuparin ja alumiinin yhdistamiseen, ja noudata tarkasti
valmistajan suosittelemaa menettelya.

« Al3 avaa tai sulje uunin luukkua jalalla kéyttaen liikaa voimaa.
« Ala tuki tuuletusaukkoa.
« Al3 aseta, sailyta tai kypsenna elavia eldimia tai organismeja uunissa.

.
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- Al kdyta uunia keramiikan polttamiseen tai maalattujen esineiden
kovettamiseen.

* Laitetta ei saa asentaa koristeoven taakse ylikuumenemisen
valttamiseksi.

« Al3 asenna laitetta lattialle.

+ Varmista sahkdiskun mahdollisuuden valttamiseksi, etta laite on
kytketty pois paaltéd ennen lampun vaihtamista.

» Tarkista Demo-tilan asetukset.

- Kypsennysalueen lammittimet eivat toimi, kun Demo-tila on paalla
(naytdssa nakyy Demo tai D). Jos tila on asetettu paalle, se on
poistettava kaytostd, ennen kuin uunia voidaan kdyttaa
kypsentamiseen.

Kaytto

« Al3 kdyta tata uunia kaupallisiin tarkoituksiin. TAma uuni on
tarkoitettu ainoastaan kotitalouskayttoon.

» ALA KOSKE LAMMITYSELEMENTTEIHIN TAI UUNIN
SISAPINTOIHIN. Limmityselementit voivat olla kuumia, vaikka ne
ovat variltaan tummia. Uunin sisapinnat kuumenevat niin, etta ne
voivat aiheuttaa palovammoja. Alé koske kayton aikana ja sen jalkeen
vaatteisiin tai muihin syttyviin materiaaleihin tai anna niiden
koskettaa lammityselementteja tai uunin sisapintoja, ennen kuin ne
ovat ehtineet jaahtya riittdvasti. Muut pinnat, kuten uunin
tuuletusaukot ja niiden lahella olevat pinnat, uunin luukut ja uunin
luukkujen ikkunat, kuumenevat my0s ja voivat aiheuttaa
palovammoja, jos niiden ei anneta jaahtya.

* Ole varovainen avatessasi ovea. Ulos virtaava kuuma ilma ja héyry
voivat aiheuttaa palovammoja kasiin, kasvoihin ja silmiin. Anna
kuuman ilman tai héyryn poistua uunista, ennen kuin poistat tai
asetat ruokaa uuniin.

« Ala kdyta muovia ruoan peittdmiseen. Kayta vain foliota tai
uuninkestavia kansia.

« Ald koskaan yrita kuivata lemmikki& uunissa.
« Ala koskaan kayta laitetta huoneen lammittdmiseen.
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+ Kayta aina patalappuja tai uunikintaita, kun otat ruokaa uunista.
Keittoastiat ovat kuumia. Kdyta vain kuivia patalappuja. Kuumille
pinnoille koskevat kosteat tai marat patalaput voivat aiheuttaa
hdéyryn aiheuttamia palovammoja. Ala anna patalapun koskettaa
kuumia lammityselementteja. Ala kdyta pyyhetta tai muuta tilaa
vievaa liinaa ruoan ottamiseen uunista.

« Ald 1ammitd avaamattomia ruoka-astioita. Sailididen paine voi
aiheuttaa niiden rajahtamisen, mika voi johtaa loukkaantumiseen.

« Ala anna alumiinifolion tai lampétila-anturin koskettaa
lammityselementteja.

« Al3 koske uunin ritildihin, kun ne ovat kuumia.

* Jos ritilda on siirrettava uunin ollessa kuuma, alé anna patalapun
koskettaa uunin kuumaa lammityselementtia.

* Veda uuniritila pysaytyslukitusasentoon, kun lisaat ja otat ruokaa
uunista. Se auttaa ehkaisemaan palovammoja, joita voi tulla luukun
ja uunin seinien kuumien pintojen koskettamisesta.

« Al kaytd uunia, jos lammityselementtiin muodostuu kéaytén aikana
hehkuva piste tai jos siind on muita merkkeja vaurioista. Hehkuva
piste osoittaa, etta lammityselementti saattaa olla viallinen ja
aiheuttaa mahdollisen palo-, tulipalo- tai sahkdiskuvaaran. Sammuta
uuni valittdmasti ja anna patevan huoltoteknikon vaihtaa
lammityselementti.

« ALA tuki uunin tuuletusaukkoa kaytén aikana. Se voi vahingoittaa
uunin sahkdosia. Ilman on voitava kiertaa vapaasti. Pohjan
tuuletusrima on asennettava kunnolla uunin etupohjaan ennen
uunin luukun asentamista.

« Al3 laita uunin avoimelle luukulle suuria ja painavia esineiti kuten
kokonaisia kalkkunoita.

* Ole varovainen loukkaantumisen valttamiseksi, kun luukku on auki.

* Jos luukku tai luukun tiivisteet ovat vaurioituneet, uunia ei saa
kayttaa, ennen kuin pateva henkild on korjannut sen.

« Ald anna lasten ryémia uuniin.

.
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« Al laita kattasi saatimen alle tai oven ja alimman tuuletusriman valiin
kayton aikana. Uunin ulkopuoli saattaa kuumentua erittain
kuumaksi.

* Laitetta saavat kdyttaa vahintaan 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden
fyysinen, aistinvarainen tai henkinen toimintakyky on rajoittunut tai
joilla ei ole tarvittavaa kokemusta ja tietoa laitteen kdytosta, jos heita
valvotaan tai opastetaan laitteen turvalliseen kayttéon, ja he
ymmartavat kayttdéon liittyvat vaarat. Lapset eivat saa leikkia
laitteella. Lapset eivat saa tehda puhdistus- tai
kunnossapitotoimenpiteitd ilman valvontaa.

* Pienia lapsia on valvottava, jotta he eivat leiki laitteella.

* Laite kuumenee kayton aikana. On varottava koskemasta uunin
sisalla oleviin lammityselementteihin. Pienet lapset on pidettava
poissa uunin lahettyvilta.

- Nama pinnat voivat olla niin kuumia, etta ne voivat polttaa ihoa viela
kypsennyksen jalkeenkin, vaikka ne eivat nayta silta. Valta siis
kasien ja kasivarsien asettamista uuniin.

* Helposti yletyttavat osat voivat kuumentua kdyton aikana. Pienet
lapset on pidettava poissa uunin ldhettyvilta.

* Uunin paljaat osat voivat kuumentua grillauksen aikana. Pida lapset
etaalla.

* Ohjeissa on mainittava, etta tallaisissa olosuhteissa pinnat voivat
kuumentua tavallista kuumemmiksi ja lapset on pidettdva poissa
uunin lahettyvilta.

Kunnossapito

« Al3 sailyta lapsia kiinnostavia esineitd takasuojassa tai
kypsennyslaitteen yldpuolella olevissa kaapeissa. Lapset, jotka
kiipedvat uunin paalle paastakseen kasiksi esineisiin, voivat
loukkaantua vakavasti.

* Anna kuumien keittoastioiden ja -valineiden jaahtya turvallisessa
paikassa pienten lasten ulottumattomissa.

+ Jos laitteen luukun lasi, pinta tai uunin lammitysyksikké on
vaurioitunut, lopeta laitteen kaytto ja soita huoltonumeroon.
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+ Katkaise aina virta laitteesta ennen huoltoa.

* Ennen kuin vaihdat uunin valon, katkaise uunin sahkovirta
paasulakkeesta tai katkaisijapaneelista.

« Ald koskaan kaada kylmé&é vettd kuuman uunin paalle
puhdistustarkoituksessa.

« Ald puhdista metallisilla hankaustyynyilld. Kappaleita voi palaa irti
tyynysta ja ne voivat koskettaa sahkdosia aiheuttaen sahkdiskun
vaaran.

« Al3 sailytd muita materiaaleja kuin valmistajan suosittelemia
lisdvarusteita tassa uunissa silloin, kun sita ei kayteta.

« Al3 peité ritilitd tai muita uunin osia metallifoliolla. Se aiheuttaa
uunin ylikuumenemisen.

* Jos uuni on likaantunut runsaalla 6ljymaaralla, kayta )
pyrolyysitoimintoa uunissa ennen sen kayttamista uudelleen. Oljy voi
aiheuttaa tulipalon.

* Jos uunissa syttyy tulipalo pyrolyysin aikana, sammuta uuni ja odota,
etta tuli sammuu. Ala avaa luukkua vékisin. Raitisilman tuominen
pyrolyysilampétiloissa voi johtaa liekkien purkautumiseen uunista.
Taman ohjeen noudattamatta jattaminen voi aiheuttaa vakavia
palovammoja.

* Jos uuni on pudonnut tai vahingoittunut, anna se perusteellisesti
patevan huoltoteknikon tarkastettavaksi ennen sen kayttamista.

* Jos virtajohto on vaurioitunut, valmistajan, sen huoltoedustajan tai
vastaavan patevyyden omaavan henkildn on vaihdettava se vaaran
valttamiseksi. (vain joissakin malleissa)

» ALA KOSKE LAMMITYSELEMENTTEIHIN TAI UUNIPESAN
SISAPINTOIHIN. Al3 koske kdyton aikana ja sen jélkeen tai
sisapintojen puhdistamisen jalkeen muihin syttyviin materiaaleihin,
jotka ovat kosketuksissa lammityselementteihin, tai uunipesan
sisapintoihin, ennen kuin ne ovat ehtineet jaahtya riittavasti. Muut
pinnat, kuten uunin luukun ikkunat seka uunin lamppu, kuumenevat
myds ja voivat aiheuttaa palovammoja, jos niiden ei anneta jaahtya.

.
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Syttyvista materiaaleista aiheutuva tulipalovaara

« Al3 sailyta tai kayta syttyvaa materiaalia uunissa tai uunin lahella.
Syttyvia materiaaleja ovat esimerkiksi paperi, muovi, patalaput,
liinavaatteet, seinaverhoukset, verhot ja bensiini tai muut syttyvat
hoyryt ja nesteet, kuten rasva tai ruokadljy. Nama materiaalit voivat
syttya, kun uuni on kaytossa.

 Ole erittain varovainen, kun siirrat tai havitat kuumaa rasvaa.

« K3yt asianmukaisia vaatteita. Ald kayta 16ysia tai roikkuvia vaatteita,
jotka voivat syttya, jos ne joutuvat kosketuksiin kuumien pintojen
kanssa, ja aiheuttaa nain vakavia palovammoja.

« Ala kdyta uunia vaatteiden kuivaamiseen. Kayta uunia vain sille
tarkoitettuun tarkoitukseen.

* Jos suoraan uunin ylapuolella on kaappisailytys, kdyta sita sellaisten
esineiden sailyttdmiseen, joita ei kayteta usein ja joita voidaan
sailyttaa turvallisesti lampadalttiissa tilassa. Lampatilat voivat olla
vaarallisia haihtuville aineille, kuten syttyville nesteille,
puhdistusaineille tai aerosolisuihkeille.

« Al kaytd vettd rasvapaloihin. Jos uunipalo syttyy, pidd uunin luukku
kiinni ja sammuta uuni. Jos palo jatkuu, heita palon paalle
ruokasoodaa tai kaytd sammutinta. Al3 laita vetts tai jauhoja
tulipalon paalle. Jauhot voivat olla rajahdysalttiita ja vesi voi levittaa
rasvapaloa ja aiheuttaa henkildvahinkoja.

HUOMIO

Kaytto
« Kuumenna rasvaa aina hitaasti ja tarkkaile, kun se kuumenee.

* Jos paistat 6ljy- ja rasvayhdistelmia, sekoita ne ennen
kuumentamista.

+ Kayta rasvalampomittaria, jos mahdollista, estadksesi rasvan
ylikuumenemisen savuamispisteen ylitse.

+ Kdyta mahdollisimman vahan rasvaa tehokkaaseen matalassa tai
Syvassa rasvassa paistamiseen. Jos pannu taytetaan liian suurella
maaralla rasvaa, se voi aiheuttaa laikkymista, kun ruokaa lisataan.

el
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* Laitteen osat saattavat kuumentua, kun ritild on kaytdssa.

* Kun kaytat kypsennys- tai paahtopusseja uunissa, noudata
valmistajan ohjeita.

* Ovi tai ulkopinta voivat kuumentua laitteen ollessa kdynnissa.
« Al kdyta tata uunia muuhun kuin kypsennykseen.

* Ole varovainen, jos avaat oven uunin ollessa kdynnissa. Kuumat
pinnat voivat aiheuttaa vakavia palovammoja.

+ Jotta vdltetaan lampdkatkaisijan tahattomasta nollautumisesta
johtuva vaara, tata laitetta ei saa kayttaa ulkoisen kytkentalaitteen,
kuten ajastimen, kautta eika kytkea virtapiiriin, joka kytketaan
saannollisesti paalta ja pois paalta.

+ Suurimmat roiskeet on poistettava ennen puhdistusta.

+ Kun kaytat puhdistustilaa, poista uunista leivinpelti, syva leivinpelti,
ritila, kaikki keittoastiat, alumiinifolio tai muu materiaali.

Kunnossapito

« Al3 korjaa tai vaihda mitaan laitteen osaa, ellei kdyttdohjeessa
nimenomaisesti suositella sita. Kaikkien muiden
huoltotoimenpiteiden on oltava patevan teknikon suorittamia.

« Al kaytd kovia syévyttavid, hankaavia puhdistusaineita tai teravia
metallikaapimia uunin luukun lasin puhdistamiseen, koska ne voivat
naarmuttaa pintaa. Naarmut voivat johtaa lasin sarkymiseen.

* Varmista, etta uunin valot ovat jadhtyneet ennen puhdistusta.

« Ala puhdista oven tiivistettd. Oven tiiviste on valttdmatén hyvan
tiivistyksen kannalta. Tiivistetta ei saa hangata, vahingoittaa tai
siirtaa.

« Ald huuhtele peltej ja ritiloita laittamalla ne veteen heti
kypsennyksen jalkeen. Se voi aiheuttaa niiden rikkoutumisen tai
vaurioitumisen.

+ Uuni on puhdistettava saannéllisesti, ja mahdolliset ruokakertymat
on poistettava. Jos uunia ei pideta puhtaana, se voi johtaa pinnan
heikkenemiseen, joka voi lyhentaa laitteen kayttoikaa ja
mahdollisesti johtaa vaaratilanteeseen.
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« Ala koskaan kayta uuninpuhdistusainetta uunissa, kun se on viel3
lammin, alaka koskaan ldmmitd uunia, ellei kaikkea
uuninpuhdistusainetta ole pyyhitty pois.

« Ala puhdista lisévarusteita astianpesukoneessa.

« Al kdyta uunin puhdistamiseen uuninpuhdistusaineita,
hoyrypesureita, voimakkaita kemiallisia puhdistusaineita,
valkaisuaineita, etikkaa, terasvillaista puhdistustyynya tai hankaavia
tyynyja tai hankaavia puhdistusaineita, silla ne voivat vahingoittaa
uunin pintaa pysyvasti.
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YMPARISTOSTA HUOLEHTIMINEN

Havittaminen

A VARO

* Uusi uuni on pakattu oikein kuljetusta varten. Poista kaikki
pakkausmateriaalit ennen laitteen kayttddnottoa.

« Ald unohda poistaa kalvoja teleskooppikiskoista (malli WS7D76*2%%,
WSED7613%*) ja paneelista.

Yksittainen pakkausmateriaali

Pakkausmateriaali Aakkosellinen | Numeerinen
Muovi Polyeteeniteref PET 1
talaatti
Suuritiheyksine HDPE 2
n polyeteeni
Polyvinyyliklori PVC 3
di
Matalatiheyksi LDPE 4
nen polyeteeni
Polypropeeni PP 5
Polystyreeni PS 6
Paperi ja pahvi | Aaltopahvi PAP 20
Muu pahvi PAP 21
Paperi PAP 22
Metallit Teras FE 40
Alumiini ALU 41

|
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Pakkausmateriaali Aakkosellinen | Numeerinen
Puu Puu FOR 50
Korkki 51
Tekstiili Puuvilla TEX 60
Juutti 61
Lasi Kirkas lasi GL 70
Vihrea lasi 71
Ruskea lasi 72

* Pakkausmateriaali voidaan kierrattaa kokonaan.
Ymparistdystavallisen havittdmistoiminnan osoitteet saat
paikalliselta kaupunginvaltuustolta.

* Jos haluat laittaa uunin sdil6on valiaikaisesti, valitse kuiva ja polytén
paikka. Poly ja kosteus voivat vaikuttaa haitallisesti uunin toimiviin
osiin.

Kaytetyt laitteet

s

A VARO

+ Kaytetyt laitteet on tehtava kayttdkelvottomiksi ennen havittamista,
jotta ne eivat enda aiheuta vaaraa. Taman saavuttamiseksiirrota laite
verkkovirrasta ja irrota virtajohto.

Ymparistdn suojelemiseksi kaytetyt laitteet on havitettava
asianmukaisesti.

* Laitetta ei saa havittaa tavallisen kotitalousjatteen mukana.

* Paikallinen kaupunginvaltuusto ilmoittaa sinulle ongelmajatteen
kerdysajat tai nimeaa sinulle julkiset jatehuoltopaikat ongelmajatetta
varten.
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Vanhan laitteesi havittaminen

« Tama ylirastitettu jateastian merkki ilmaisee, etta sahko- ja

elektronikkalaitteiden jatteet (WEEE) tulee pitaa erillaan
kotitalousjatteesta ja vieda kunnalliseen
kierratyskeskukseen.

Vanhat sahkotuotteet voivat pitaa sisallaan vaarallisia
aineita, joten loppuun kaytetyn laitteen oikea
havittaminen ehkaisee ymparisto- ja terveyshaittoja.
Vanha laitteesi saattaa pitaa sisallaan uudelleen
kaytettavia osia, joita voidaan kayttaa korjaamaan muita
tuotteita, seka arvokkaita materiaaleja, joita voidaan
kierrattaa rajoitettujen resurssien saastamiseksi.

Voit vieda laitteesi joko liikkeeseen, josta hankit tuotteen,
tai ottaa yhteytta paikallishallintosi ymparistétoimistoon
koskien lahinta valtuutettua WEEE -kerayspistetta.
Kaikkein viimeisimmat tiedot koskien maatasi, ks.
osoitteessa www.lg.com/global/recycling

ASENNUSOHJEET
Asennuksen saa suorittaa vain pateva sahkodalan ammattilainen.

Asennusohjelman turvallisuusohjeet

Uuni on asennettava valmistajan ohjeiden mukaisesti. Lisatietoja
asennuksesta on asennusohjeessa.

« Al asenna laitetta, jos siina on kuljetusvaurioita. Ota yhteys LG
Electronicsin asiakastietokeskukseen.

* Varmista asennuksen aikana, ettei kukaan paase kosketuksiin
jannitteisten osien kanssa.

* Kotelon tai kaapin, johon uuni asennetaan, on tdytettava standardin

DIN 68930 vakausvaatimukset.

« Patevan sahkoalan ammattilaisen on asennettava uuni vastaavien
maaraysten ja standardien mukaisesti.

+ Uuni on painava laite, ja sita on kuljetettava erittdin varovasti
vahintaan kahden henkilén voimin.
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* Poista ennen ensimmaista kayttokertaa kaikki pakkaukset seka
ulkoisesti etta laitteen sisalta.

* Uunin teknisia ominaisuuksia ei saa muuttaa.

* Irrota laitteen sahkdvirta paasulakkeesta tai katkaisijapaneelista. Jos
nain ei tehdd, seurauksena voi olla vakava henkilévahinko, kuolema
tai sahkoisku.

* Varmista, etta liu'utat pellin ja ritildn oikeaan asentoon, kun
teleskooppikiskojen tapit tydnnetadn molemmin puolin olevien
reikien lapi.

INONS I

Sahkéliitanta
* Jos kytkimeen ei paase kasiksi asennuksen jalkeen, kaikkiin napoihin

on asennettava ylimaarainen irrotuslaite. Irrotuslaite on
sisallytettava kiintedan johdotukseen johdotussaantdjen mukaisesti.

» Tassa laitteessa on toiminnallinen maadoitus.
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TUOTTEEN YLEISKATSAUS

Tuotteen ominaisuudet

Ulko-/sisapuoli

1R
i

@ A "‘ °
Huuuuuu

@ | Naytts ® | Ritils
@ | Uunin ohjain @ | Uunipelti
® | Uunin luukku Tiiviste
® | Uunin saaténuppi (® | Luokitustarra, malli- ja sarjanumerokilpi
® | Ritilateline (2 kpl)
HUOMAUTUS ______________________________________________________________________|

+ Malli- ja sarjanumerot voidaan tarkistaa luokitustarrasta.
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Lisavarusteet
® Ritilateline (2 kpl)
+ Vain mallit WS7D76*2**, WSED7613*
+ Vedi asennuksen jalkeen suojakalvo irti ® Teleskooppikiskot (2 kpl) 0
paneelista ja teleskooppikiskoista. + Vain mallit WS7D76*2%* WSED7613* S
<
® Ritilateline (2 kpl) —
HUOMAUTUS * Vain mallit WS7D76*1**, WSED7612*
+ Ota yhteys LG Electronicsin A
asiakastietokeskukseen, jos tietystd mallistasi @ | Uuniritla (1 kph
puuttuu lisdvarusteita. ® | Uunipelti (1 kpl)
- Kaikkien maiden yhteystiedot |6ytyvat
oheisesta takuukortista. ® | Syva uunipelti (1 kpl)
+ Turvallisuutesi ja tuotteen kayttdian Moniritila (1 kpl)
pidentamiseksi kayta vain valtuutettuja O) ) ) n ox
komponentteja. + Vain mallit WS7D76*1**, WS7D76*2

+ Valmistaja ei ole vastuussa tuotteen
toimintahairidista tai onnettomuuksista, jotka Asentamisen lisavarusteet
johtuvat erikseen hankittujen, luvattomien
komponenttien tai osien kaytosta.

+ Taman oppaan kuvat saattavat poiketa
todellisista komponenteista ja lisavarusteista,
joita valmistaja voi muuttaa ilman

ennakkoilmoitusta tuotteen
parantamistarkoituksessa.

Kypsentamisen lisdvarusteet )

® | Puuruuvit asennusta varten (2 kpl)
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Ohjekirjat
@ @ ©
® | Kayttdopas
® | Asennusopas
(® | Reseptikypsennys-opas

.
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KAYTTO
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Ohjauspaneelin kaytto
Toimintopaneelin ominaisuudet
© @3 @ ® 6 @
[ l
L [ ] L [ ] [ ] [ ]
o 8 ¥ & & O
g & S O D>
e [ ] e .\ [ ]
© @0 an @ 1B
® Valikko
Paina valitaksesi haluamasi kypsennystilan.
® Lampétila
Paina valitaksesi lampétilan.
® Nopea esilammitys
Paina kayttaaksesi nopeaa esilammitysta.
® Naytté
Aktivoi ndyttd painamalla mitd tahansa ohjauspaneelin painiketta.
Ohjauslukko
® Pida painiketta painettuna 3 sekunnin ajan aktivoidaksesi tai poistaaksesi ohjauslukon
kaytosta.
® Asetukset
Paina saataaksesi uunin asetuksia.
® Stop
Paina pysayttaaksesi kaikki uunin aktiiviset toiminnot.
Saatonuppi
Valitse uunin kayttdtila kaantamalla nuppia. Ks. kohta Uunin kayttaminen.
® Reseptikypsennys
Paina kayttaaksesi reseptikypsennysta. Katso kohtaa Uunin kdyttaminen.
Ajastin
Paina asettaaksesi tai peruuttaaksesi uunin ajastimen.

%

|
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® Kypsennysaika ja paattymisaika
Paina kayttaaksesi Kypsennysaika ja paattymisaika -toimintoa.

Val
® alo

Paina kytkedksesi uunin valot paalle ja pois paalta.

Wi-Fi

Etakdynnistys
® Paina valitaksesi etakaynnistyksen.

Pida painiketta painettuna 3 sekunnin ajan kytkeaksesi laitteen Wi-Fi-verkkoon.

Kaynnista
Paina kaynnistaaksesi uunin valitut toiminnot.

Nayttékuvakkeet
Kuvakkeet nakyvat ndytéssa, kun ne on aktivoitu.
Kuvake Tarkoitus Kuvake Tarkoitus
Taloudellinen tila
(taloudellinen kuuma o
lampdtila

ilma, taloudellinen yla-
ala-lammitys)

.

@> Pizzatila gé Nopea esilammitys
C= Air Fry Ajastin
e r

Air Sous-Vide |9 Kypsennysaika
.lf ! ?l. Lammin % Paattymisaika
-)Oe -)06 Sulatus % Lock (Lukko)
<)\ Kohotus ) Adniasetus
1 t1 [

929 Pyrolyysi D Demotila

000

EasyClean —_ Wi-Fi
°
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Kuvake Tarkoitus Kuvake Tarkoitus
pig InstaView QD\\ Etakdynnistys —
5 “
C
o
@ Kellon asetus A Reseptikypsennys =

Energiansaastévinkkeja

* Monitasoinen kypsennys saastaa aikaa ja
energiaa. Kypsenna samaa kypsennyslampétilaa
vaativat ruoat yhdessa uunissa aina kun
mahdollista.

+ Optimaalisen suorituskyvyn ja energiansaaston
saavuttamiseksi noudata ohjeita ritildiden ja
astioiden oikeaan sijoittamiseen liittyen.

+ Vahenna energiankulutusta puhdistamalla kevyt
uunin lika EasyClean-toiminnolla Pyrolyysi-
toiminnon sijaan.

+ Valtd avaamasta uunin luukkua enemman kuin
on tarpeen kayton aikana. Se auttaa uunia
sdilyttamaan lampétilan, estaa tarpeettoman
ldmpohavion ja sadstad energiankulutusta.

Asetusten muuttaminen

Asetukset (InstaView, Kello,
Aanenvoimakkuus)
Jos haluat saataa asetuksia alkuasetusten jalkeen,

paina ohjauspaneelin Asetukset-painiketta
avataksesi asetusndyton.

Paina Asetukset-painiketta £33 toistuvasti tai
kaanna saatonuppia vaihtaaksesi ja muuttaaksesi
uunin asetuksia.

Asetukset-painikkeen avulla voit:
+ asettaa InstaView-toiminnon
+ asettaa kellon tuntitilan (12 tai 24 tuntia)

+ sadtaa aanenvoimakkuutta

s

InstaViewin asettaminen

InstaView-toiminnon avulla voit ndhdé uunin
sisallén avaamatta luukkua koputtamalla
lasipaneelia.

1) Paina Asetukset-painiketta % kerran tai
kaanna saatonuppia valitaksesi InstaView-
toiminnon. Symboli vilkkuu.

l@

2) Muuta asetusta painamalla saaténuppia.

InstaView

3) Kaanna saatonuppia kytkedksesi InstaViewin
paalle/pois paalta.

4)  Hyvaksy muutos painamalla saaténuppia.

Kellon asettaminen
Kellonaika nakyy naytdssa, kun uuni ei ole
kaytossa.

1) Paina Asetukset-painiketta £ kahdesti tai
kaanna saatonuppia valitaksesi kellon.
Symboli vilkkuu.

Kellon asetus

C

2) Muuta asetusta painamalla saaténuppia.

3) Kaanna saatonuppia kerran valitaksesi 12-
tuntisen kellonajan tai kahdesti valitaksesi 24-
tuntisen kellonajan ja paina sitten valitaksesi
asetuksen.

4) Aseta tunti ja minuutti kddntdmalla
saatonuppia.

5)  Hyvaksy muutos painamalla sadténuppia.

|
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Ainenvoimakkuuden sdato
Saada aanisignaalin aanenvoimakkuutta.
1) Valitse danenvoimakkuus painamalla

Settings-painiketta £33 3 kertaa tai
kaantamalla saatonuppia. Symboli vilkkuu.

q )) Aaniasetus

2) Muuta asetusta painamalla saaténuppia.

3) Kaanna saatonuppia valitaksesi OFF, Lo, or Hi.

4)  Hyvaksy muutos painamalla saaténuppia.

Kypsennystilan asettaminen

O Q@06 QP%‘D

L)

HeHR

B @

1) Paina Valikko-painiketta ( perakkain tai
kaanna saaténuppia ® valitaksesi haluamasi
toimintatilan @.

2) Paina saaténuppia ® valitaksesi haluamasi
toimintatilan @.

3) Kaanna saatdnuppia ® valitaksesi haluamasi
kypsennyslampétilan ®.

4) Paina Kaynnista-painiketta @ tai paina
sasténuppia ® kadynnistaaksesi toiminnon.

Ohjauslukko

Ohjauslukko-toiminto estda automaattisesti
useimpien uunin saatimien kytkemisen paalle. Se
poistaa kellon, ajastimen ja uunin sisavalon
kaytosta. Se ei lukitse uunin luukkua.

Lukitse/avaa lukitus

1) Paina Ohjauslukko -painiketta & 3 sekunnin
ajan naytossa pysayttaaksesi kaikkien
painikkeiden toiminnan.

= S

2) Paina Ohjauslukko-painiketta & uudelleen 3
sekunnin ajan naytdssa vapautaaksesi kaikki
painikkeet ohjauslukosta.

T
HUOMAUTUS

+ Ohjauslukkoa ei voi asettaa uunin kayton
aikana.

Uunin valo

Uunin sisdvalo syttyy automaattisesti, kun luukku
avataan.

+ Paina Valo-painiketta -0 kytkeaksesi uunin valon
manuaalisesti paalle/pois.

* Kun uuni saavuttaa asetuslampétilan,
esildammitysvalo vilkkuu 5 kertaa.

+ Koputtamalla kahdesti lasipaneelia kytket
sisdvalon paalle tai pois paalta.

Wi-Fi

Liita laite kodin Wi-Fi-verkkoon, jotta voit kayttaa
etakaynnistysta ja muita alykkaita toimintoja. Katso
lisatietoja kohdasta Alykkaat toiminnot.

Wi-Fi-yhteyden maarittaminen

1) Pida Kauko-ohjaus-painiketta painettuna 3
sekunnin ajan, jolloin Kauko-ohjaus-kuvake
vilkkuu, kun Wi-Fi on kayttdvalmis.

2) Noudata adlypuhelimeltasi LG ThinQ -
sovelluksen ohjeita Wi-Fi-toiminnon
kayttamiseksi.

Etakdynnistys

Jos laite on rekisterdity kodin Wi-Fi-verkkoon, uunin
esilammitystoiminto voidaan kdynnistaa tai
pysayttaa LG ThinQ -alypuhelinsovelluksella.

el
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Etdkaynnistyksen asettaminen
(verkkoportin aktivointi tai
deaktivointi)

1) Avaa uunin luukku varmistaaksesi, e_‘gté uuni
on tyhja ja valmis esilammitykseen. Ald aseta
ruokaa uuniin.

2)  Sulje uunin luukku. Etdkaynnistys voidaan
asettaa vain, kun uunin luukku on suljettu.

3) Aktivoi painamalla Etdkaynnistys-painiketta.
Etakaynnistys-kuvake tulee nakyviin, kun se
on valmis kaytettavaksi.

4) Deaktivoi painamalla Etdkdynnistys-
painiketta uudelleen. Etakaynnistys-kuvake
katoaa nakyvista.

5) Noudata LG ThinQ -dlypuhelinsovelluksen
ohjeita Etdkdynnistys-toiminnon
kayttamiseksi.

HUOMAUTUS

+ Etakaynnistys kytkeytyy pois paalta seuraavissa
tilanteissa:

- Etakaynnistysta ei ole koskaan maaritetty
alypuhelinsovelluksessa.

- Etdkaynnistys aiheuttaa ongelmia kayton
aikana.

+ Naytdn Wi-Fi-kuvake ndyttaa laitteen
verkkoyhteyden tilan. Jos Wi-Fi-kuvake ei pala,
valitse Wi-Fi-verkko alypuhelinsovelluksen avulla
tai rekisterdi tuote uudelleen.

+ Viallinen Wi-Fi-yhteys voi viivastyttaa
etakdynnistystoimintoa.

1) Paina Reseptikypsennys-painiketta @ ja
Valo-painiketta @ samanaikaisesti 3 sekunnin

Demotila

Demotila on tarkoitettu vain esittelytilaan tai
myymalakayttoon. Uuni ei lampene, kun demotila
on aktivoitu.

@—HH a]
@7

%

ajan.
2) Demotilan kuvake nakyy naytdssa, kun se on
aktivoitu.
D Demotilan kuvake
3) Poistaaksesi tilan kaytosta, paina
Reseptikypsennys-painiketta @ ja Valo-
painiketta @ samanaikaisesti 3 sekunnin ajan.
Uunin kaytto
Ennen uunin kayttéa
|

HUOMAUTUS

+ Koska uunin [ampétila vaihtelee, uunipesaan
asetettu uunilampomittari ei valttamatta nayta
samaa lampétilaa, joka on asetettu uunissa.

+ Lammitys kytkeytyy pois paalta, jos luukku on
auki kayton aikana. Lampo kytkeytyy
automaattisesti takaisin paalle, kun luukku
suljetaan.

+ Valtd avaamasta uunin luukkua enemman kuin
on tarpeen kayton aikana. Se auttaa uunia
sdilyttdmaan lampotilan, estaa tarpeettoman
lampdhavidn ja saastaa energiankulutusta.

Aloittaminen
Kun laite on kytketty verkkovirtaan tai kun on ollut
sahkokatkos, kaksoispiste vilkkuu.

Voit poistaa vilkkumisajan painamalla mitd tahansa
painiketta ja nollata kellon tarvittaessa.

Kypsennyslokeron ja
lisdvarusteiden puhdistus

Ennen kuin kaytat laitetta ensimmaisen kerran
ruoan valmistukseen, sinun on puhdistettava
kypsennyslokero ja lisavarusteet.

Puhdista lisdvarusteet kasin luvussa Huolto
kuvatulla tavalla.

+ Tuuleta keittio laitteen kuumentuessa.

el

e
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+ Varmista, etta kypsennyslokeroon ei ole jaanyt
pakkausmateriaaleja, kuten
polystyreenipelletteja, ja poista kaikki teipit
laitteen sisa- ja ulkopuolelta.

Katso uunin kayttéohjeet kohdasta
Manuaalinen kypsennys.

+ Pyyhi kypsennyslokeron siled pinta pehmealla,
kostealla liinalla ennen laitteen lammittamista.

+ Uusien tuotteiden hajusta padsee eroon
[ammittamalla niitd uunin luukku suljettuna, kun
kypsennyslokero on tyhja.

Uunin tuuletusaukko

Tuuletusaukon lahella olevat alueet voivat
kuumentua kayt6n aikana ja aiheuttaa
palovammoja. Ald aseta muovia tuuletusaukon

lahelle, silla 1ampd voi vaantaa tai sulattaa muovia.

Hoyryn ndkyminen on normaalia, kun kypsennét
runsaasti kosteutta sisaltavia ruokia.

A VAROITUS

+ Al tuki uunin luukun ja ohjaimen vélista
tuuletusaukkoa.

A VAROITUS

+ Irrota suojakalvo kaikista teleskooppikiskoista.

Takareika

Etureika

Takakiskoritilan koukku (kaareva)

Kiskoritilan (teleskooppinen)
kokoaminen
Asenna kiskoritilat uunipesan molemmille puolille

ennen uunin ensimmaista kayttokertaa. Tama
pitaa keittoastiat paikoillaan.

ORNCANORNC

Etukiskoritilan koukku (suora)

1) Kohdista ritila uunipesan sisaan siten, etta
ritilan kaarevuus osoittaa uunin luukkua kohti.

+ Mallit WS7D76*2**, WSED7613*:
teleskooppikiskojen tappien on osoitettava
yléspain.

2) Aseta takakiskoritildn koukku & uunipesan
reikaan @.

3) Aseta etukiskoritilan koukku ® uunipesan
reikdan @ ja kiinniti painamalla alas.

4) Toista vaiheet 1-3 uunipesan toiselle puolelle.
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Kiskoritilan irrottaminen

A VAROITUS

« Ala koske uunin ritildihin, kun ne ovat kuumia.

1) Nosta ritilaa hieman @.
2) Veda ritilan etuosa irti sivuseinasta @.

3) Jatka ritilan etuosan kaantamista uunin @
keskelle ja veda samalla ritilan takaosaa pois
sivuseinasta, jotta sen koukku @ irtoaa.

4) Toista vaiheet 1-3 uunipesan toiselle puolelle.

Teleskooppikiskojen kaytto
(mallit WS7D76*2**,
WSED7613%)

Teleskooppikiskot liukuvat sisdan ja ulos rungossa.
Tama pitad raskaat keittoastiat vaakasuorassa ja

%

estaa niita liukumasta eteenpain, kun
teleskooppikisko on kokonaan ulkona.

INONS I

+ Varmista, etta liu'utat pellin ja ritilan oikeaan
asentoon, kun teleskooppikiskojen tapit
tydnnetaan molemmin puolin olevien reikien
lapi.

Tavallisten uuniritiloiden
kdyttaminen

Ritiloissa on yloskaannetty takareuna, mika estaa
niiden vetdmisen ulos uunipesasta.

A VARO

+ Palovammojen valttamiseksi vaihda uuniritildt
ennen uunin kaynnistamista.

+ Al3 peité ritilsita alumiinifoliolla tai muulla
materiaalilla tai aseta mitdan uunin pohjalle. Se
johtaa huonoon paistumiseen ja saattaa
vahingoittaa uunin pohjaa.

—%le
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A VARO

+ Jarjestele uuniritilat vasta, kun uuni on jaahtynyt.

Ritiléiden irrotus

1) Veda ritild suoraan ulos, kunnes se pysahtyy.
2) Nosta ritilan etuosaa ja veda se ulos.
Ritildiden vaihtaminen

1)  Aseta ritilan paa tuen paalle.

2) Kallista etupaata ylospain ja tydnna ritila
sisaan.

InstaView

Koputa kahdesti lasipaneelin keskelle, jolloin uunin
sisaltd tulee nakyviin avaamatta luukkua.

A VARO

« Ala lyé lasiovipaneelia liian kovalla voimalla. Al3
anna kovien esineiden, kuten keittoastioiden tai
lasipullojen, osua lasiovipaneeliin. Lasi voi
rikkoutua, mika aiheuttaa henkilévahinkojen
vaaran.

T
HUOMAUTUS

+ Koputtamalla kahdesti lasipaneelia kytket
sisdvalon paalle tai pois paalta.

+ Valo pysyy paalla kypsennyksen aikana.

+ Valo sammuu automaattisesti 5 minuutin
kuluttua ja siirtyy valmiustilaan, kun

= S

kypsentaminen on paattynyt tai uuni ei ole
toiminnassa.

+ InstaView-toiminto kytkeytyy pois kaytdsta, kun
uunin luukku tai uunin ohjain avataan ja
sekunnin ajan luukun sulkemisen jalkeen.

+ InstaView-toiminto on pois kaytésta Pyrolyysi-,
Ohjauslukko-, sapatti-tilan ja ensimmaisen
virransyoton aikana (vain joissakin malleissa).

+ Lasipaneelin reunojen napauttaminen ei
valttamatta aktivoi InstaView-toimintoa.

+ Lasipaneelin napautusten on oltava riittavan
kovia, jotta ne kuuluvat.

+ Ohjauspaneelin napautukset tai kovat aanet
uunin lahella voivat aktivoida InstaView-
toiminnon.

Manuaalinen kypsennys

Manuaalisen kypsennyksen
asettaminen

A VARO

+ Painamalla Stop-painiketta kypsennyksen
aikana kaikki asetukset poistetaan.

HUOMAUTUS

+ Jos kypsennysaikaa ei ole asetettu, uuni
kypsentaa valitun kypsennystilan suurimman
oletuskypsennysajan keston verran.

1) Valitse haluamasi kypsennystila kaantamalla
saatonuppia tai painamalla Valikko-
painiketta perakkain ja vahvista sitten asetus
painamalla sdaténuppia.

2) Valitse haluamasi lampétila kdantamalla
saatonuppia.

3) Paina halutessasi Nopea esilammitys -
painiketta kayttadksesi nopeaa
esilammitystoimintoa. Nopea esilammitys -
kuvake & ilmestyy nayttoan.

4) Paina halutessasi Kypsennysaika-painiketta

valitaksesi haluamasi kypsennysajan ja
paattymisajan.

|
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5) Paina Kdynnista-painiketta tai saaténuppia.

6) Paina Stop-painiketta peruuttaaksesi milloin
tahansa tai kun kypsennys on valmis.

Nopean esilammitystilan
asettaminen

Tama toiminto on tarkoitettu kypsennyslokeron
nopeaan esilammitykseen.

HUOMAUTUS

* Nopea esilammitys on kaytettavissa
kypsennystilassa Kuuma ilma, Yla-ala-
lammitys ja Tuuletinavustettu ilma.

+ Kytke Nopea esilammitys aina pois paalta, kun
kypsennat ruokaa useammalla kuin yhdella
uuniritilalla.

+ Toiminnon kytkemiseksi pois paalta paina
Nopea esilammitys -painiketta uudelleen.

Kypsennysajan muuttaminen

1)  Paina Kypsennysaika-painiketta. Vastaava
symboli vilkkuu naytossa.

1) Valitse haluamasi kypsennystila kaantamalla
saatonuppia tai painamalla Valikko-
painiketta perakkain ja vahvista sitten asetus
painamalla saaténuppia.

2) Valitse haluamasi lampétila kaantamalla
saaténuppia.

3) Paina Nopea esilammitys -painiketta
kayttaaksesi nopeaa esilammitystoimintoa.
Nopea esilammitys -kuvake & ilmestyy
nayttéon.

4) Paina halutessasi Kypsennysaika-painiketta
valitaksesi haluamasi kypsennysajan ja
paattymisajan.

5) Paina Kdynnista-painiketta tai saaténuppia.

6) Paina Stop-painiketta peruuttaaksesi milloin
tahansa tai kun kypsennys on valmis.

Uunin lampétilan muuttaminen

1) Paina Lampétila-painiketta. Saadetty
ldmpétila vilkkuu.

2) Saada uunin lampétilaa saaténupista.

3) Paina Kaynnista-painiketta tai sdatonuppia.

s

%

|
&
|% Kypsennysaika o
E
2) Valitse haluttu tunti kaantamalla nuppia.
3) Tallenna tunti painamalla nuppia ja siirry
minuuttiasetukseen.
4)  Valitse haluamasi minuutti kaantamalla
nuppia.
5) Paina Kaynnista-painiketta tai sdatdnuppia.
Paattymisajan muuttaminen
1)  Paina Kypsennysaika-painiketta 2 kertaa.
Vastaava symboli vilkkuu naytossa.
%l Paittymisaika
2) Saada paattymisaikaa saatonupilla.
3) Paina Kadynnista-painiketta tai saatonuppia.
|

HUOMAUTUS

+ Kun uuni on kdynnissa, voit muuttaa
kypsennysaikaa ja paattymisaikaa.

Kypsennyksen lopettaminen
1)  Paina Stop-painiketta.

|
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Manuaalisen kypsentamisen opas

Lampétila-
. alue
Kypsennystila (Oletus) Kuvaus
°C
Kuuma ilma -tilassa kaytetaan vain takaseinassa
olevaa ldmmityselementtia ja
konvektiopuhallinta. Suositeltava lampétila on

Kuumailma 30-275 160 °C. Kuuma ilma -tilassa on my6s mahdollista

*1%2 (160) kypsentaa ruokaa useammalla kuin yhdella
ritilalla. Nain se soveltuu hedelmakakkujen ja
sekoitettujen kakkujen tai hiivataikinan,
esimerkiksi pullapitkojen, kypsentdmiseen.
Taloudellinen kuuma ilma -tila kayttaa optimoitua
lammitysjarjestelmaa energian saastamiseksi

Taloudellinen 30-275 ruoan vglmigﬁulﬁsgn aikana.. Suositf:ltaya lampétila

K iIma™! (160) on 169 C Ta;sa tllassg v0|g?ar] ka.lytta:?

uuma tima jadnnoéslampoa energian saastamiseksi.
1 e Lampohavion ehkdisemiseksi pida ovi aina
suljettuna kypsennyksen aikana.
Yla-ala-lammitys-tilassa kdytetddn ylempaa ja

Yiz-ala- 30-300 piihlot.ettug alempaa Iémmityselementtié. Tama

Ismmitys™1*2 [j (170) t0|m|n.tat.|Ia sovelltuu kakkgjen Iel\/.t.)nta.ar), .

ammitys lyhytaikaiseen leivontaan ja herkkiin taikinoihin.
Suositeltava lampétila on 170 °C.
Paahtaminen-tilassa ylempi ldammityselementti ja

Paahtaminen” AAA 30-300 Kpnvgk.tiopuhallin ovat péé”é' S}Jositeltqya .

1 o (190) ldmpétila on 190 °C. Tdma toiminto sopii suurille
liha- tai siipikarjanpaloille, kuten paahtopaistille
tai kalkkunalle.

Pizzatilassa uunipesan pohjassa oleva piilotettu
lammityselementti ja takaseindssa oleva
L 30-300 elementti seka konvektiopuhallin aktivoituvat.
Pizzatila (180) Suositeltava lampétila on 180 °C. Pizzatilaa
@> kaytettaessa kypsennysaika vaihtelee taikinan ja
taytteen tyypin ja paksuuden mukaan.
Yla-ala-lammityselementtien (ylempi ja piilotettu
alempi) lisdksi Tuuletinavustettu ilma’ -tilassa
kaytetdaan konvektiopuhallinta. T&ma tarkoittaa,

Tuuletinavust 30-300 ettd paahto- ja leivontaldmpétilaa voidaan alentaa

ettu ilma*1*2 (160) 20-40 °C verran. Suositeltava lampétila on 160 °C.

Tama tila soveltuu kakkujen ja keksien
paistamiseen, silla siind on mahdollista paistaa
useammalla kuin yhdella ritilalla samanaikaisesti.

s

%

|
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Lampatila-
Kypsennystila (Oa;:::zs) Kuvaus
°oC |
%)
Suuri grilli -tilassa on kaytdssa koko grillaukseen S
tarkoitettu lammityselementti. Tiettya lampétilaa <
ei voi asettaa. Voit valita kolmen asetuksen valilla. -
L3 (korkea, AT o ) .
o — oletus) / Suuri gr!lll -tila soye[tuu pthler), Ielkkelelllden,
Suuri grilli ; kalan tai paahtoleivan paistamiseen seka
L2 (keskitaso) / ; ; ; .
L1 (matala) rusklvsta.rrjlseen, kun yglrn]stetaarj suurempia
ruokia, joissa on gratiinipinta. Esiasetettu taso on
korkea. Pida aina luukku suljettuna grillauksen
aikana.
Pieni grilli -tila toimii samalla tavalla kuin 'Suuri
L3 (korkea, grilli’, mutta vain osa grillaukseen tarkoitetusta
Pieni grill @ oletus)/ lammityselementista on kaytssa. Taman vuoksi
L2 (keskitaso)/ | se sopii pienemmille ruokalajeille. Esiasetettu taso
L1 (matala) on Korkea. Pida aina luukku suljettuna grillauksen
aikana.
Alaldmmitys-tilassa kdytetdan vain uunin pohjassa
. — 30- 250 oIevga piilossa oleve?a Iémmityselementtié. ‘
Alaldmmitys 1 (170) Suositeltava lampdtila on 170 °C. Tama toiminto
[ soveltuu erityisesti kakkujen tai pizzojen
viimeistelyyn jollakin alatasolla.
Taloudellinen yla-ala-lammitys-tila kayttaa
I optimoitua lammitysjarjestelmaa energian
Taloudellinen 30-300 sadstamiseksi ruoan kypsennyksen aikana.
yla-ala- — (1'70) Suositeltava lampétila on 170 °C. Tassa tilassa
Iémmitys” R voidaan kayttaa jaanndslampoa energian
:\eﬂ saastamiseksi. Lampohavidn estdmiseksi pida
luukku aina suljettuna kypsennyksen aikana.
Air Fry 150 - 275 Air Fry -toiminto on suunniteltu erityisesti
(200) oljytonta paistamista varten.
C=
v r
) Air Sous-Vide -tila kayttaa ilmaa ruoan
kypsentamiseksi “matalalla ja hitaasti”. Sita voi
Air Sous-Vide — 30-100 kayttaa lihan, kalan, dyridisten, siipikarjan tai
(50) vihannesten kypsentamiseen. Ruoat on
vakuumipakattava pusseihin ennen
‘ kypsentamista.

s
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32 KAYTTO

Kypsennystila

Lampatila-
alue
(Oletus)
°C

Kuvaus

[

Lammin

~
~
~

40-100
(75)

Lammin-tilassa uunipesan ylaosassa oleva
lammityselementti ja alaosan piilossa oleva
elementti aktivoituvat. Voit kayttaa tata toimintoa
pitaaksesi ruoan lampimana tarjoilemiseen asti.
Tassa tilassa lampétilan voi asettaa 40-100 °C
vélille. My6s toiminnon keston voi valita.

Sulatus

Sk (2]

Sulatus-tilassa kaytetdan vain puhallinta ilman
lammitysta. Kiertava ilma nopeuttaa
sulatusprosessia. Aseta pakastetut ruoat sopivaan
astiaan sulatuksen aikana syntyvan nesteen
nappaamiseksi. Tarvittaessa voit kayttaa ritilaa ja
syvaa peltid, jotta uuni ei likaannu. Jos vetta
paasee valumaan uuniin, luukun tiivisteet
likaantuvat ja siita voi aiheutua epamiellyttava
haju.

Kohotus

B [

Kohotus-tila pitad uunin lampimana hiivan
kohottamista varten ennen leivontaa. Ald avaa
uunin luukkua tarpeettomasti, jotta uunin
lampdtila ei laske ja kohoamisaika ei pitene.
Tarkista leipatuotteet ajoissa, jotta valtat liiallisen
kohoamisen. Al3 kdyta Kohotus-tilaa ruoan
[ammittamiseen tai ruoan pitdmiseen kuumana.
Kohotuslampoétila ei ole riittdvan kuuma pitamaan
ruokia turvallisissa lampétiloissa. Kayta Lammin-
toimintoa pitdaksesi ruoan lampimana.

*1 Kun uuni saavuttaa asetetun lampétilan, kuuluu aanimerkki ja valo vilkkuu 5 kertaa.

*2 Tata toimintoa voidaan kayttaa Nopea esilammitys -toiminnon kanssa.

ﬁ
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KAYTTO 33
Leivonta
Kayta leivontaan Kuuma ilma- tai Yla-ala-lammitys-
tilaa. [
Leivontavuoat &
* Kun kypsennat leivonnaisia Yl3-ala-lammitys- g

tilassa, kayta leivontavuokia, joissa on tumma
metallipinta tai paallystetty pinta.

+ Kuuma ilma -tilassa leivonnaisten
kypsentamiseen voi kayttaa myos
leivontavuokia, joissa on kirkas metallipinta.

+ Aseta kakkuvuoat aina pellin tai ritilan keskelle.

+ Kun kypsennat leivonnaisia Yla-ala-lammitys-
tilassa, voit asettaa uuniin kaksi vuokaa
vierekkain. Talléin kypsennysaika on vain
hieman pidempi.

Uuniritilataso

Uuniritilatasot on numeroitu alhaalta yléspain.
Kun kaytat Yla-ala-lammitys-tilaa, voit kayttaa vain
yhta ritilaa, esimerkiksi ritilitasolla G).

Kuuma ilma -tilaa kaytettaessa voit paistaa
sokerikakkuja ja kekseja enintdan kahdella
leivinpellilla samanaikaisesti, esimerkiksi
ritilatasoilla @ ja ®.

|
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Suositeltu leivontaopas

Leivontaopas sisaltaa lampétila-asetukset, paistoajat ja uuniritildn asennot tietyille yleisille ruokalajeille.

Lampétiloja ja paistoaikoja on pidettava vain viitteellisind. Todelliset arvot riippuvat valmisteen tyypista,
ainesosien laadusta ja kdytdssa olevasta paistovuoasta.

Suosittelemme valitsemaan ensin alemman lampétilan ja nostamaan sita tarvittaessa esimerkiksi, jos
haluaa korkeamman paahtoasteen tai jos paistoaika on liian pitka.

Jos et pysty madrittamaan tietyn reseptin asetuksia, kayta kaikkein samankaltaisimman reseptin
asetuksia.

Kun kakkuja paistetaan leivinpellilla tai vuoissa useammalla kuin yhdella ritilalla, paistoaikaa voidaan
pidentaa 10-15 minuutilla.

Runsaasti nestetta sisaltavat elintarvikkeet (esim. pizza, hedelmakakut jne.) on paistettava vain yhdella
ritilalla.
Kakkujen ja leivonnaisten kanssa erilaisten taikinatelineiden osalta voi aluksi tapahtua epatasaista

ruskistumista. Tassa tapauksessa lampétila-asetusta ei saa muuttaa. Ruskistumisen aste tasaantuu
paistoprosessin aikana.

Energiansaastda varten voit kdyttad jadnndslampda 8 minuutin ajan ennen ruoanvalmistuksen
paattymista.

HUOMAUTUS

Laske ritilataso aina alhaalta yléspain.

*1 Esilammita uuni.

*2 Kytke "Nopea esilammitys” aina pois paalta, kun paistat useammalla kuin yhdella uuniritilalla.

*3 Kayta syvaa peltia.

Paistaminen yhdella uuniritilalla

Ritila: ritilataso

Kakut paistovuoissa

Kuuma ilma Yla-ala-lammitys
Kypsennystila j Aika
___ (minuutti
Luokka Ritila Lé“;'j’ct;t"a Ritila LE“(‘o"Cé;ti'a !
Kuivakakku 2 150-160 2 160-180 50-70
Keksit/pannukakut 2 140-160 2 150-170 30-60
Pikkuleivat 2 150-160 2 160-180 25-40
Torttupohja - murotaikina 3 170-180 2 190-210 *1 10-25

= kS =
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KAYTTO 35
Kakut paistovuoissa
Kuuma ilma Yla-ala-lammitys
K til —
ypsennystila Aika n
— (minuutti | C
)| g
I Lampétila I Lampétila =
Luokka Ritila °C) Ritila ©C)
Torttupohja - kakkuseos 3 150-170 2 170-190 20-25
Omenapiirakka 3 160-180 1 170-190 65-75
Mausteiset kakut ja torttupohja 2 160-180 2 190-210 30-70
(esim. quiche lorraine)
Juustokakku 2 140-160 2 170-190 60-90
Kakut leivinpellilla
Kuuma ilma Yla-ala-lammitys
Kypsennystila Aika
(minuutt
i)
Luokka Ritilg | S9mMPStila | piig | Lampotila
(°C) (°C)
Pullapitkot / suuremmat kakut 3 160-170 4 170-190 30-40
Joulutorttu 3 150-170 *1 4 160-180 *1 40-60
Leipa (ruisleipa) 2 180-200 *" 2 230 ™1 20
Kéyminen on vélttamatonta 140-160 160-180 30-60
Piirakka / eclair 3 160-170 *1 4 190-210 15-30
Kaaretorttu 3 150-170 *1 4 180-200 * 10-20
Hedelmakakku murotaikinasta 3 160-170 *1 4 170-190 *1 40-80
Viipaleet taytteella - - 4 160-180 *1 40-80
esim. rahka, kerma, sokeri, mantelit
Pizza (paksu pohja) *2*3 1 180-200 1 190-210 " 30-60
Pizza (ohut pohja) *2 1 200-220 1 230 ™ 10-25
Happamaton leipa 1 200-220 1 2301 08-15
Sveitsilainen torttu 1 180-200 1 210-230 35-50

s
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36 KAYTTO
Keksit
Kuuma ilma Yla-ala-lammitys
Kypsennystila Aika
(minuutt
i)
— Lampétila A Lampétila
Luokka Ritila Ritila
(°C) (°Q)
Murokeksit *2 3 150-160 4 170-190 ™1 06-20
Kuorrutetut keksit *2 3 140-150 4 160-180 10-40
Kakkuseoskeksit *2 3 150-160 4 170-190 15-20
Kakut ja leivonnaiset 3 80-100 4 100-120 120-150
munanvalkuaisella, marengit
Macaronsit 3 100-120 4 120-140 30-60
Hiivataikinakeksit *2 3 160-170 4 170-190 20-40
Voitaikinakakut ja leivonnaiset 3 160-180 *" 4 190-210 * 20-30
Sampylat 3 180-200 *" 4 180-220 20-35
Paistaminen useammalla kuin yhdella uuniritilalla
+ Ritila: ritilataso
Kakut tai kakut ja leivonnaiset leivinpaperilla
Kuuma ilma
Aika
Luokka (minuutti
. )
Ritila "a"(‘o"c‘;t"a
Piirakka / eclair *2 2,4 160-180 *1 35-60
Kuiva sokerikakku murupohjaisella kuorrutuksella *2 2,4 140-160 30-60
Murokeksit *2 2, 4 150-160 15-35
Kuorrutetut keksit *2 2,4 140-150 20-60
Kakkuseoskeksit *2 2,4 160-170 25-40
Kakut ja leivonnaiset munanvalkuaisella, marengit *2 2,4 80-100 130-170

s
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KAYTTO 37
Kakut tai kakut ja leivonnaiset leivinpaperilla
Kuuma ilma
|
Aika wn
Luokka (minuutti S
. ) =
Ritils Lampétila =
(°C)
Macaronsit *2 2,4 100-120 40-80
Hiivataikinakeksit *2 2,4 160-170 30-60
Voitaikinakakut ja leivonnaiset 2 2,4 170-180 * 30-50
Sampylat 2 2,4 180-190 *1 30-55
|
HUOMAUTUS

+ Tama on valinnainen tuotteille, joissa on kaksi peltia.

+ Aseta syva pelti ritilatasolle ®.

Strudelin ja leivottujen ruokien opas

« Ritila: ritilataso

Yla-ala-lammitys
Luokka C] (mil:ni::tti)
P Lampatil
Ritila a (‘!)cc;t a

Paistettu pasta 1 180-200 45-60
Lasagne 1 180-200 30-60
Paahdetut vihannekset 1 200-220 1 15-30
Pizzapatonki 1 200-220 1 15-30
Kohokas 1 180-200 20-50
Kalapiirakka 1 180-200 30-60
Taytetyt vihannekset 1 180-200 30-60

Opas pakastettuihin valmisruokiin

+ Ritila: ritilataso

= S
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Yla-ala-lammitys
Aika
puokd S (minuutti)
Ritila Lampétila (°C)

Pakastepizza 3 Noudata pakkauksen ohjeita. Noudata pakkauksen ohjeita.

Patongit 3 Noudata pakkauksen ohjeita. Noudata pakkauksen ohjeita.

jl—;edelmakakkupoh 3 Noudata pakkauksen ohjeita. Noudata pakkauksen ohjeita.

Sipsit 3 200-220 15-25

T

HUOMAUTUS

+ Kaanna sipseja kaksi tai kolme kertaa lammitettdessa.

+ Kun pakastettuja ruokia lammitetaan, leivinpelti voi taipua muodottomaksi, koska pakastetun ruoan ja
uunin ldmpétilaero on suuri. Vuoat palautuvat yleensa alkuperdiseen muotoonsa, kun ne ovat

jaahtyneet.

Vinkkeja leivonnaisten paistamiseen

Paistamisen tulokset

Mahdollinen syy

Ratkaisu

Kakkupohja on liian kevyt

Vaara uuniritilan taso

Kayta tummaa peltia tai laske
kakku yhden tason verran alas.

Kakku luhistuu
(muuttuu moykkyiseksi,
maraksi)

Uunin [dampétila on liian korkea

Saada lampétilaa hieman
alemmaksi.

Paistoaika liian lyhyt

Aseta pidempi paistoaika.
Paistoaikaa ei voi lyhentaa
asettamalla korkeamman
ldmpétilan.

Seos sisaltaa liikaa nestetta

Kayta vdahemman nestetta.
Noudata taikinan
sekoitusaikoja, erityisesti
keittidlaitteita kaytettaessa.

Kakut ovat lilan kuivia

Uunin ldampétila on liian
alhainen

Aseta ensi kerralla hieman
korkeampi lampétila.

Paistoaika liian pitka

Aseta hieman lyhyempi
paistoaika.

s
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KAYTTO 39
Paistamisen tulokset Mahdollinen syy Ratkaisu
Paistolampdtila liian korkea ja Asgta h‘lemén_ alhalgemp|
. Lo paistolampdtila ja hieman
paistoaika liian lyhyt id i paistoaik
Kakut ruskistuvat epatasaisesti pidempt paistoaika.
Seos jakautuu epatasaisesti Jaf“..se"s tasaisesti uunipellin
paalle.
Paistoaika liian pitka Lampétila lilan alhainen Aseta en5|.kf_arra|‘|‘a.h|eman
korkeampi [ampétila.

Kuuma ilma / Taloudellinen
kuuma ilma

HUOMAUTUS

Jos kypsennysaikaa ei ole asetettu, uuni sammuu
automaattisesti 12 tunnin kuluttua.

Uunituuletin kdy Kuuma ilma -jakson aikana.
Tuuletin pysahtyy, kun luukku on auki. Joissakin
tapauksissa tuuletin saattaa sammua Kuuma
ilma -jakson aikana.

Vinkkeja Kuuma ilma -jaksoa varten

s

Kayta Kuuma ilma -jaksoa leivonnaisten,
keksien, muffinssien, keksien ja kaikenlaisten
leipien nopeampaan ja tasaisempaan
kypsentamiseen, kun kdytdssa on samaan
aikaan useita ritiloita.

Paista kekseja ja pikkuleipia pelleilla, joissa ei ole
reunoja tai joiden reunat ovat hyvin matalat,
jotta lammitetty ilma padsee kiertdmaan ruoan
ymparilla. Tummilla pelleilld paistetut ruoat
kypsyvat nopeammin.

Kun kaytat Kuuma ilma -jaksoa yhden ritilan
kanssa, aseta ritil3 tasolle ®. Jos kypsennit

useilla ritilgilla, aseta ritila tasoille @ ja @
(kahden ritilan kohdalla).

Usean uuniritilan kayttd saattaa hieman
pidentaa joidenkin ruokien kypsennysaikaa.

Kakkujen, keksien ja muffinssien paistaminen
onnistuu paremmin, kun kdytetaan useita
ritiléita.

%

Vinkkeja 'Taloudellinen kuuma ilma’

-jakson kaytt66n

+ Jos mahdollista, ala esilammita uunia ennen
ruoan asettamista uuniin.

+ Esilammita vain, jos niin maarataan reseptissa.

Energiatehokkuuden maksimoimiseksi &la avaa
ovea kypsennyksen aikana.

+ Kayta tummia mustia emaloituja pelteja, jotka
imevat lampda erityisen hyvin.

+ Ota pois kayttamattémat lisdvarusteet uunista.

|
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Laske uuniritilataso aina alhaalta yldspain.

* Ritila: ritilataso

Suositeltu 'Taloudellinen kuuma ilma’ -opas

Iimoitetut kestoajat koskevat uunia, jota ei ole esilammitetty.

Tama taulukko on tarkoitettu vain viitteelliseksi. Yksilélliset makutottumukset ja lihalajikkeet voivat
vaihdella.

o Lampétila Aika

Ruoka Ritila 0) )

Torttupohja - kakkuseos 3 150-170 35-45
Paistovuoassa . . .

Ma_ustelsgt kakutjg torttupohja 2 160-180 30-70

(esim. quiche lorraine)

Pizza (ohut pohja) 1 200-220 15-30
Pellilla

Marenki 3 80 120-150

Kuorrutettu 3 140-150 10-40
Keksit

Kakkuseos 3 150-160 25-35

Naudanliha (noin 1 kg) 2 190 60-80
Liha Siipikarja (noin 1 kg) 2 210 50-70

Siipikarja (noin 2 kg) 2 210 60-80

Grillaus I
HUOMAUTUS

Grillausta varten voit valita 2 eri toimintatilaa.

+ Kun grillataan suuria maaria litteada ruokaa
uunin yldosassa suurissa vuoissa. Valitse

grillattavalle ruoalle sopiva tehotaso (L3 Korkea,

L2 Keskitaso, L1 Matala).

* Kun grillataan pienia maaria litteda ruokaa uunin

yldosassa pienissa vuoissa. Valitse grillattavalle
ruoalle sopiva tehotaso kolmesta tehotasosta
(L3 Korkea, L2 Keskitaso, L1 Matala).

A VAROITUS

+ Uunin paljaat osat voivat kuumentua grillauksen

aikana. Pida lapset etaalla.

s

+ Sulje luukku grillaustoiminnon asettamiseksi. Jos
luukku on auki, grillaustoimintoa ei voi asettaa ja
naytdssa nakyy daor. Jos luukku avataan
grillauksen aikana, grillilammitin kytkeytyy pois
paalta. Kun luukku suljetaan, grillilammitin
kytkeytyy automaattisesti takaisin paalle.

Vinkkeja savun vahentamiseen

Grillaukseen liittyvan voimakkaan lammon vuoksi
on normaalia, etta kypsennyksen aikana
muodostuu savua. Savu on luonnollinen
paistumisen sivutuote eikd sen pitéisi aiheuttaa
huolta. Jos savua on enemman kuin mita haluat,
voit kayttaa seuraavia vinkkeja vahentaaksesi

savun maaraa uunissa.

+ Ritild on aina puhdistettava perusteellisesti ja
sen on oltava huoneenlampéinen kypsennyksen

alussa.

%
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KAYTTO 41

+ Kayta AINA keittotason tuuletusjarjestelmaa tai
liesituuletinta grillauksen aikana.

+ Pida uunin sisdosa mahdollisimman puhtaana.
Aiempien aterioiden ylijadmat voivat palaa tai
syttya tuleen.

+ Valta rasvaisia marinadeja ja sokerisia
kuorrutteita. Molemmat lisadvat savun maaraa.
Jos haluat kayttaa kuorrutusta, levita sita vasta
aivan kypsennyksen loppuvaiheessa.

INONS I

+ Jos jonkin ruoka-aineen kanssa esiintyy
merkittdvaa savua, harkitse seuraavien
tekemista:

- Grillausasetuksen laskeminen L1-asetukseen.

- Ritilatason laskeminen, jotta ruoka kypsentyy
kauempana grillilammittimesta.

- Kayta L3-grillausasetusta saavuttaaksesi
haluamasi paistamistason ja vaihda sitten
joko L1-grillausasetukseen tai Yla-ala-
ldmmitys-tilaan.

* Yleensa rasvaisesta lihasta ja kalasta syntyy
enemman savua kuin vaharasvaisemmista
ruoista.

+ Noudata seuraavalla sivulla olevassa taulukossa
esitettyja suositeltuja grilliasetuksia ja
kypsennysohjeita aina kun mahdollista.
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Suositeltu grillausopas

Grillausajat on tarkoitettu vain viitteellisiksi arvoiksi. Todelliset ajat voivat vaihdella lihan tai kalan laadun
mukaan. Grillaus sopii erityisen hyvin litteiden liha- ja kalapalojen kypsentamiseen. Kdanna grillattu ruoka

noin puolessa valissa kypsennysta.
Laske uuniritilataso aina alhaalta yléspain.

*1 Ritila tai syva pannu tai pelti.

+ Ritila: ritilataso

Suuri grillausvaihe 3 (minuutti)

Ruoka Ritila

1. puoli 2. puoli
Pyorykat 5 8-10 6-8
Porsaanfile 5 10-12 8-12
Makkaran grillaaminen 5 8-10 6-8
Naudan- tai
vasikanlihapihvit 4 8-12 >-10
Naudanfile
(noin 1 kg) 4 10-12 10-12
Paahtoleips *' 4 2-4 2-4
Paahtoleipa taytteelld 4 6-8 -

|
HUOMAUTUS

+ Kayta ritilitasoa @ tai ® litteiden lihapalojen grillaamiseen.

+ Aseta syva pelti ritilan alle, jotta ruoasta tippuva rasva saadaan talteen.

|
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Sulatus

Kayta Sulatus (88 -toimintatilaa elintarvikkeiden
sulattamiseksi.
Ruoan sulattaminen

+ Poista ruoka pakkauksestaan, aseta se lautaselle
ja aseta lautanen ritilan paalle.

« Ala peitd ruokaa lautasella tai kulholla, sill3 se voi
pidentaa sulatusaikaa huomattavasti.

Suositeltu sulatusopas

+ Ala kéyta sulatuksen aikana syntynytté nestettd
ruoanvalmistukseen salmonellariskin
valttamiseksi. Varmista, etta sulatuksen aikana
syntyva neste padsee valumaan ruoan paalta
lautaselle tai paistinpannulle, jos kaytat ritilaa.

Uuniritilataso

Kayta sulatuksessa ritilaa ritilatasolla @ tai @
isompien ruokien kohdalla.

Paino Aika n

Ruoka (kg) (i RGEL] Ohjeet

Kana 1,0 100-140 | K@ytd ritilad syvan pellin kanssa.
Kaanna kana puolessa valissa.
Liha 1,0 100-140 Kaanna liha puolessa valissa tai peita foliolla.
0,5 90-120
Taimen 0,15 25-35 Al3 peita.
Mansikat 0,3 20-30 Al peita.
Paahtaminen + K&anna ruoka ympari noin puolessa valissa tai

Paistaessasi kayta 'Paahtaminen’- ja 'Yl3-ala-
ldmmitys’ -tiloja.

Paisto-opas sisaltaa eri lihalajeille vaadittavat
ldmpétilat, paahtoajat ja uuniritilatasot. IImoitetut
luvut ovat vain suuntaa-antavia lukuja.

+ Suosittelemme yli 1 kg painavan lihan ja kalan
kypsentamista uunissa.

+ Kayta vaharasvaiselle lihalle ja kalalle 'Yl&-ala-
lammitys' -tilaa. Kaikille muille lihalajeille
suosittelemme 'Paahtaminen’-tilaa.

+ Lisaa hieman nestetta, jotta paahdosta syntyva
neste tai rasva ei pala pellin pinnalle.

Suositeltu paahtamisopas

+ Ritila: ritilataso

= S

kun on kulunut kaksi kolmasosaa
kypsennysajasta.

A VAROITUS

* Anna uunin jaahtya niin paljon, ettei
palovammojen vaaraa ole.

HUOMAUTUS

+ Tama paahto-opas on tarkoitettu vain
viitteelliseksi. Yksilolliset makutottumukset ja
lihalajikkeet voivat vaihdella.

el

INONS




» J fi—fi_main.book.book Page 44 Wednesday, February 19, 2025 12:59 PM L

44 KAYTTO
Paahtaminen Yla-ala-lammitys
Ruoka Ritila Lampétila .Aika . Lampétila _Aika .
o *1 (minuuteis o) *1 (minuuteis
0 sa) ) sa)
Naudanliha (noin 1 kg) 2 190 50-70 200 70-90
Hirvenliha (noin 1 kg) 2 180 75-100 200-230 100-120
Sianliha (noin 1 kg) 2 180-190 80-110 200 100-120
Rullattu sianliha (noin 1 kq) 2 180-190 90-120 200-220 110-130
Lampaanviulu (noin 1 kg) 2 180 110-130 200 150
Siipikarja (noin 1 kg) 2 210 50-60 200-220 70-90
Siipikarja (noin 2 kg) 2 200 60-80 200-220 110-120
Siipikarja (noin 4 kg) 2 180-190 120-140 190-210 130-150
E;’)ko”a'”e” kala (noin 1,5 2 160-180 35-55 200-220 35-55
Paahdettu kana 4 190 55-65 -

*1 Aseta patapaistolampétila 20 °C korkeammaksi.

sianliha, jauheliha, karitsanliha, lampaanliha,
ankka, vasikan potka, kana, siipikarjanliha,
paahtopaisti, naudanfilee, riistalinnut).

Vinkkeja paahtamiseen

* Paremman paahtosaat, kun valelet nivelia ja
siipikarjalihaa omalla mehullaan useita kertoja

paahdon aikana. + Kaada syvalle pellille riittavasti vetta

savunmuodostuksen estamiseksi, kun kaytat

+ Kaytd paahdettaessa kuumuutta kestavia paahtotilaa.

astioita (noudata valmistajan ohjeita). ) ) . )
+ Puhdista uuni mahdollisimman pian kaytén

jalkeen, jos paahdat avonaisessa vuoassa tai
astiassa. Rasvaroiskeet on helpompi poistaa,
kun uuni on vield lammin.

+ Ruostumattomasta teraksesta valmistetuista
paahtoastioista ei ole paljoakaan hyétya, sillé ne
heijastavat lampoa hyvin paljon.

+ Kun kaytat muovikahvoilla varustettuja astioita,
varmista, etta kahvat ovat kuumuutta kestavia
(noudata valmistajan ohjeita).

+ Suuret paistettavat ruoat tai useat ruoka-aineet
voidaan asettaa suoraan syvan pellin yldpuolella
olevalle ritilalle (esim. kalkkuna, hanhi, 3~4
kanaa, 3~4 vasikan potkaa).

+ Vaharasvainen liha on paahdettava
kannellisessa paahtoastiassa (esim. vasikanliha,
haudutettu naudanliha, syvajaadytetty liha).
Nain mehut pysyvat lihassa.

+ Rapeiden kuorien tai pekonin kypsentdmiseen
on kaytettava kannetonta pata-astiaa (esim.

= S
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Reseptikypsen nys 2) Valitse resepti painamalla Reseptikypsennys-
painiketta uudelleen tai valitse haluamasi

Reseptikypsennys-toiminto antaa ohjeita sellaisten resepti kadntamalla sdatdnuppia ja paina sita
ruokien tai ruokalajien valmistukseen, jotka eivat sitten vahvistaaksesi asetuksen. —
olg valt.tamatt.a tuttUJa.. Sg sisaltaa es!gsetettuja + Katso lisatietoja Reseptikypsennys- n
ohjelmia monien suosittujen ruokalajien oppaasta C
kypsennykseen seka tietoja suositellusta ' o
esilammityksestd, lisavarusteista ja ritildtasosta 3) Aloita kypsennys painamalla Kaynnista- =
optimaalisen tuloksen saavuttamiseksi. painiketta tai saaténuppia.

4) Paina Stop-painiketta ohjauspaneelista

Reseptlkypsennys-tl lan peruuttaaksesi milloin tahansa tai kun

asettaminen kypsennys on valmis.
1)  Paina ohjauspaneelin Reseptikypsennys-
painiketta.

Reseptikypsennys-opas

+ Ritila: ritilataso

Siipikarja

Ruoan

lampétila

Ei Valikko Painoraja Ohjeet

Ritila

Jadhdytetty Sivele kanankoipiin 6ljya tai sulatettua
voita ja mausta halutulla tavalla. Aseta
kanankoivet ritilan paalle. Laita uuniin. Jos
haluat ottaa talteen ruoan valumat tai

1 Kana, koipi "2 1,2 kg rasvan, aseta syva pelti ritilan alapuolelle.
3 Kun uuni piippaa, kaanna ruoka. Anna
kypsentymisen jdlkeen ruoan levata foliolla
peitettynd 3 minuuttia. Kayta tasta
syntynytta mehua kastikkeena.

Jaahdytetty Sivele kanaan 6ljya tai sulatettua voita ja
mausta halutulla tavalla. Kaari koipien
ohut osa folioon ja aseta kana ritilan paalle.
Laita uuniin. Jos haluat ottaa talteen ruoan
Kana, 14K valumat tai rasvan, aseta iso kupillinen
kokonainen *1*2 g 5 vetta syvalle pellille ja aseta se ritilan
alapuolelle. Kun uuni piippaa, kaanna
ruoka. Anna kypsentymisen jdlkeen ruoan
levata foliolla peitettyna 3 minuuttia. Kayta
tasta syntynyttd mehua kastikkeena.

S I
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46 KAYTTO

Siipikarja

Valikko

Painoraja

Ruoan
lampétila

Ohjeet

Ritila

Ankka,
kokonainen *

1%2

2,1kg

Jaahdytetty

Sivele ankkaan 6ljya tai sulatettua voita ja

mausta halutulla tavalla. Kaari koipien
ohut osa folioon ja aseta ankka ritilan
paalle. Laita uuniin. Jos haluat ottaa talteen
ruoan valumat tai rasvan, aseta iso
kupillinen vetta syvalle pellille ja aseta se
ritilan alapuolelle. Kun uuni piippaa,
kaanna ruoka. Anna kypsentymisen
jalkeen ruoan levata foliolla peitettyna 3
minuuttia. Kayta tasta syntynytta mehua
kastikkeena.

Kalkkuna,
kokonainen

1

*2

4,2 kg

Jaahdytetty

Sivele kalkkunaan 6ljya tai sulatettua voita

ja mausta halutulla tavalla. Kaari koipien
ohut osa folioon ja aseta kalkkuna ritilan
paalle. Laita uuniin. Jos haluat ottaa talteen
ruoan valumat tai rasvan, aseta iso
kupillinen vetta syvalle pellille ja aseta se
ritilan alapuolelle. Kun uuni piippaa,
kaanna ruoka. Anna kypsentymisen
jalkeen ruoan levata foliolla peitettyna 3
minuuttia. Kayta tasta syntynyttda mehua
kastikkeena.

Naudanliha

Valikko

Painoraj
a

Ruoan
lampétila

Ritila

Ohjeet

Naudanpaisti
*1%2

Jaahdytetty

1,5kg

Sivele naudanlihaan 6ljya tai sulatettua voita
jamausta halutulla tavalla. Aseta naudanliha
ritilan paalle. Laita uuniin. Jos haluat ottaa
talteen ruoan valumat tai rasvan, aseta iso
kupillinen vetta syvalle pellille ja aseta se
ritilan alapuolelle. Kun uuni piippaa, kaanna
ruoka. Anna kypsentymisen jalkeen ruoan
levata foliolla peitettyna 10 minuuttia. Kayta
tasta syntynytta mehua kastikkeena.

ﬁ
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el

Naudanliha

Valikko

Painoraj
a

Ruoan
lampétila

Ritila

Ohjeet

Vasikanpaisti
*1%2

1,5kg

Jaahdytetty

Sivele vasikanlihaan (vasikan selka) 6ljya tai
sulatettua voita ja mausta halutulla tavalla.
Aseta vasikanliha ritilan paalle. Laita uuniin.
Jos haluat ottaa talteen ruoan valumat tai
rasvan, aseta iso kupillinen vetta syvalle
pellille ja aseta se ritilan alapuolelle. Kun
uuni piippaa, kaanna ruoka. Anna
kypsentymisen jalkeen ruoan levata foliolla
peitettyna 10 minuuttia. Kayta tasta
syntynyttd mehua kastikkeena.

Naudanlihafile
*1%2

0,8 kg

Jaahdytetty

Sivele naudanlihafileeseen 6ljya tai
sulatettua voita ja mausta halutulla tavalla.
Aseta naudanliha ritilan paalle. Laita uuniin.
Jos haluat ottaa talteen ruoan valumat tai
rasvan, aseta syva pelti ritilan alapuolelle.
Kun uuni piippaa, kddnna ruoka. Anna
kypsentymisen jélkeen ruoan levéta foliolla
peitettyna 5 minuuttia. Kayta tasta
syntynyttd mehua kastikkeena.

Burgundinpata
*3*4*8

1 annos

Huone

Ainesosat

1 kg naudanlihaa, 150 g savupekonia, 50 g
6ljya, 750 ml punaviinia, 200-300 ml
lihalientd, 5 sipulia, 5 valkosipulinkynttd, 200
g sienia, 100 g tomaattipyreeta, 1 tl makeaa
paprikaa, 5 laakerinlehtea, suolaa, pippuria
Menetelma

Leikkaa naudanliha 1 cm:n kuutioiksi.
Leikkaa pekoni pieniksi kuutioiksi. Laita 6ljy
uunipataan, lisaa sekaan liha ja pekoni ja
paahda liedella. Irrota paahdetun lihan
paistopinta padasta lisaéamalla pataan
punaviinia ja lientd. Kuori ja kuutioi sipulit ja
valkosipulit. Puhdista sienet ja viipaloi ne.
Lisaa ainekset, mausta ja sekoita, ja lopuksi
peitd kannella. Aseta uunipata ritilan paalle.
Laita uuniin. Anna kypsentymisen jalkeen
levata foliolla peitettyna 10 minuuttia.
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Naudanliha

Ei Valikko

Painoraj
a

Ruoan
lampétila

Ohjeet

Ritila

9 Gulassi

*3*4*8

1 annos

Huone

Ainesosat

500 g sianlihaa, 500 g naudanlihaa, 50 g
oljya, 1 kg sipulia, 2 rkl tomaattipyreeta, 1 tl
makeaa paprikaa, 1 tl suolaa, 500-750 ml
vetta

Menetelma

Laita 6ljy uunipataan ja lisaa liha. Aseta
uunipata liedelle ja paahda. Kuori ja kuutioi
sipulit. Lisaa sipulit ja pyree ja paahda nekin.
Lisaa ja sekoita joukkoon ja peita kannella.
Aseta uunipata ritilan paalle. Laita uuniin.
Anna kypsentymisen jélkeen levata foliolla
peitettyna 10 minuuttia.

Leikkaa sian- ja naudanliha 2 cm:n kuutioiksi.

Sianliha

Ei Valikko

Painoraj
a

Ruoan
lampétila

Ritila

Ohjeet

10 |4

Paahtoporsas

Jaahdytetty

1,5 kg

Sivele sianlihaan 6ljya tai sulatettua voita ja
mausta halutulla tavalla. Aseta sianliha ritilan
paalle. Laita uuniin. Jos haluat ottaa talteen
ruoan valumat tai rasvan, aseta iso kupillinen
vetta syvalle pellille ja aseta se ritilan
alapuolelle. Anna kypsentymisen jélkeen
ruoan levata foliolla peitettyna 10 minuuttia.
Kayta tasta syntynyttd mehua kastikkeena.

11 | Ribsit "2

Jaahdytetty

1,0 kg

Sivele ribseihin 6ljya tai sulatettua voita ja
mausta halutulla tavalla. Aseta ribsit ritilan
paalle. Laita uuniin. Jos haluat ottaa talteen
ruoan valumat tai rasvan, aseta syva pelti
ritildn alapuolelle. Kun uuni piippaa, kdanna
ruoka. Anna kypsentymisen jalkeen ruoan
levata foliolla peitettynad 5 minuuttia. Kayta
tasta syntynyttd mehua kastikkeena.

%
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el

Sianliha

Ei Valikko

Painoraj
a

Ruoan
lampétila

Ritila

Ohjeet

Porsaan
12 potka *3*4*8

1,4 kg

Jaahdytetty

Ainesosat

1,4 kg porsaan potkaa, 1 sipuli, 2 porkkanaa,
purjo, selleri, basilika silputtuna, suola,
pippuri, 300 ml vetta

Menetelma

Leikkaa porsaannahka teravalla veitsella
nelidiksi. Mausta se silputulla basilikalla,
suolalla ja pippurilla. Kuori ja viipaloi selleri,
sipuli, porkkanat ja purjo. Laita vihannekset
uunipataan ja lisaa potka ja vetta. Aseta
uunipata ritilan paalle. Laita uuniin. Anna
kypsentymisen jalkeen levata foliolla
peitettyna 10 minuuttia.

Nyhtdpossu
13| +3usrg

2,0kg

Jaahdytetty

Ainesosat

2 kg luutonta porsaan niskaa, 2 tl suolaa, 1 tl
makeaa paprikaa, 2 tl savupaprikaa, 3 tl
ruskeaa sokeria, 1 tl jauhettua juustokuminaa,
% tl chilia, 1 tl jauhettua korianteria, 1 tl
jauhettua mustapippuria, 3 tl
vaahterasiirappia, 100 ml appelsiinimehua,
100 ml ketsuppia

Menetelma

Sekoita mausteet ja nesteet keskenaan ja
hiero seosta lihaan. Laita maustettu liha
uunipataan ja anna sen marinoitua 12 tuntia
jaakaapissa. Aseta uunipata ritilan paalle.
Laita uuniin. Anna kypsentymisen jalkeen
levata foliolla peitettynd 5 minuuttia. Kayta
tasta syntynyttd mehua kastikkeena.
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50 KAYTTO

Sianliha

Ruoan
Painoraj lampétila
a

Ei Valikko Ohjeet

Ritila

Jaahdytetty Ainesosat
1 kg porsaan kylkea, 6 tl juustoraastetta
(Gouda), 4 rkl korppujauhoja, 3 rkl kuumaa
sinappia, 10 g hienonnettua persiljaa, 1 rkl
kuivattua rosmariinia, 100 ml kermaa, suolaa,
pippuria, paprikajauhetta, curryjauhetta,
Kuorrutettu vaIkosip:JIijauhetta

- Menetelma
14 E;Ziasanpalstl 1.0k 5 Mausta liha suolalla ja pippurilla. Sekoita
kuorrutteen ainekset ja mausta mausteilla.
Paallysta liha mausteseoksella. Aseta
maustettu liha uunipataan. Aseta uunipata
ritilan paalle. Laita uuniin. Anna
kypsentymisen jalkeen levata foliolla
peitettyna 5 minuuttia. Kayta tasta syntynytta
mehua kastikkeena.

Karitsa

Ruoan
Ei Valikko | Painoraj | lampétila

Ohjeet
a

Ritila

Jadhdytetty Sivele lampaanviuluun 6&ljya tai sulatettua voita
ja mausta halutulla tavalla. Aseta lampaanviulu
ritilan paalle. Laita uuniin. Jos haluat ottaa
Lampaanviul talte_e_n ruoan \_{alurr_!at tai rasvan, aseta isq N
15 *1%2 1,5 kg kupillinen vetta syvalle pellille ja aseta se ritilan

u 2 alapuolelle. Kun uuni piippaa, kdadnna ruoka.
Anna kypsentymisen jalkeen ruoan levata foliolla
peitettyna 10 minuuttia. Kayta tasta syntynytta
mehua kastikkeena.

Jaahdytetty Sivele lampaankyljyksiin 6ljya tai sulatettua voita
jamausta halutulla tavalla. Aseta kyljykset ritilan
paalle. Laita uuniin. Jos haluat ottaa talteen
Lampaankylj 08k ruoan valumat tai rasvan, aseta syva pelti ritilan
ykset “1%2 © X9 4 alapuolelle. Kun uuni piippaa, kdanna ruoka.
Anna kypsentymisen jalkeen ruoan levata foliolla
peitettyna 3 minuuttia. Kayta tasta syntynytta
mehua kastikkeena.

16
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KAYTTO 51

Kala

Valikko

Painoraj
a

Ruoan
lampétila

Ritila

Ohjeet

17

Lohi *1*2

0,8 kg

Jaahdytetty

Kayta 200 g painavia ja 2,5 cm paksuja lohipihveja.
Sivele loheen 6ljya tai sulatettua voita ja mausta
halutulla tavalla. Aseta lohi ritilan paalle. Laita uuniin.
Jos haluat ottaa talteen ruoan valumat tai rasvan,
aseta syva pelti ritilan alapuolelle. Kun uuni piippaa,
kaanna ruoka. Anna kypsentymisen jalkeen ruoan
levata foliolla peitettyna 3 minuuttia. Kayta tasta
syntynytta mehua kastikkeena.

18

Taimen
*1%2

0,8 kg

Jaahdytetty

Kayta 200 g maaraa taimenta. Sivele taimeneen 6ljya
tai sulatettua voita ja mausta halutulla tavalla. Aseta
taimen ritilan paalle. Laita uuniin. Jos haluat ottaa
talteen ruoan valumat tai rasvan, aseta syva pelti
ritilan alapuolelle. Kun uuni piippaa, kdanna ruoka.
Anna kypsentymisen jalkeen ruoan levata foliolla
peitettyna 3 minuuttia. Kayta tasta syntynytta
mehua kastikkeena.

19

Tonnikala
*1%2

0,8 kg

Jaahdytetty

Kayta 200 g painavia ja 2,5 cm paksuja
tonnikalapihveja. Sivele tonnikalaan 6ljya tai
sulatettua voita ja mausta halutulla tavalla. Aseta
tonnikala ritilan paalle. Laita uuniin. Jos haluat ottaa
talteen ruoan valumat tai rasvan, aseta syva pelti
ritilan alapuolelle. Kun uuni piippaa, kddnna ruoka.
Anna kypsentymisen jalkeen ruoan levata foliolla
peitettyna 3 minuuttia. Kayta tasta syntynytta
mehua kastikkeena.

20

Katkarap
u %2

0,6 kg

Jaahdytetty

Sivele katkarapuihin 6ljya tai sulatettua voita ja
mausta halutulla tavalla. Aseta katkaravut syvalle
pellille. Laita uuniin. Kun uuni piippaa, kaanna ruoka.
Anna kypsentymisen jalkeen levata foliolla
peitettyna 5 minuuttia. Kayta tasta syntynytta
mehua kastikkeena.

21

Kampasi
mpukat *2

0,6 kg

Jaahdytetty

Laita sherrya kampasimpukoiden kanssa. Aseta
kampasimpukat syvalle pellille. Sivele sulatettua
voita kampasimpukoiden paalle. Peita
korppujauhoilla. Lisaa sulatettua voita
korppujauhojen paélle. Laita uuniin. Kypsentymisen
jalkeen anna levata foliolla peitettyna 5 minuuttia.
Kayta tasta syntynytta mehua kastikkeena.

%
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Vihannekset

Valikko

Painoraj

Ruoan
lampétila

Ritila

Ohjeet

22

Grillatut
vihannekse
£ *1%2

Jaahdytetty

0,8 kg

Ainesosat

munakoisoja, leikattu 1-2 cm paksuiksi paloiksi
kesakurpitsoja, leikattu 1-2 cm paksuiksi paloiksi
sipuleita, lohkottuina

paprikoja halkaistuna pituussuunnassa ja
siemenet poistettuna, kokonaisia
kirsikkatomaatteja, sienia puoliksi halkaistuna,
voita (tai 6ljya)

Menetelma

Sivele vihanneksiin 6ljya tai sulatettua voita ja
mausta halutulla tavalla. Aseta ruoka syvalle
pellille. Laita uuniin. Kun uuni piippaa, kdanna
ruoka. Anna kypsentymisen jalkeen levaté foliolla
peitettyna 5 minuuttia. Kayta tasta syntynytta
mehua kastikkeena.

Peruna

Valikko

a

Painoraj

Ruoan
lampotil
a

Ritila

Ohjeet

23

Paahdetut
perunat

*1*3*GHg 1,0 kg

Huone

Kayta pienid perunoita (150-200 g per peruna).
Kuori, pese, kuivaa ja leikkaa perunat puoliksi.
Sekoita perunat suolan, pippurin ja 6ljyn tai
sulatetun voin kanssa. Laita perunat kuumuutta
kestavaan pataan. Laita uuniin. Kun uuni piippaa,
kaanna ruoka ympari.

24

Gratinoidut
perunat *3*8

1,0 kg

Huone

Leikkaa esikypsennetyt gratiiniperunat viipaleiksi.
Aseta perunat kuumuutta kestavaan pataan ja
peita juustoraasteella (30 g per 500 g
gratiiniperunoita). Laita uuniin.

|
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Leipa/leivonnaiset

Valikko

Painoraja

Ruoan
lampétila

Ritila

Ohjeet

25

Keksit *®

1 annos

Jaahdytetty

Ainesosat (2 annosta)

250 g voita, 250 g sokeria, 500 g jauhoja, 3
munaa, 2 g suolaa, 1 paketti vaniljasokeria (n. 8
g), 1 munankeltuainen ja maitoa

Menetelma

Vaahdota voi, sokeri, vaniljasokeri ja suola. Lisaa
vahitellen munat. Lisaa jauhot ja sekoita ne
voiseokseen. Peita ja laita taikina yon yli
jaakaappiin. Kauli taikinasta noin 5 mm paksuja
annoksia. Leikkaa kaulitusta taikinasta paloja
erilaisilla leikkureilla ja aseta palat voidellulle
leivinpaperille. Sekoita munankeltuainen ja pieni
madra maitoa ja sivele seoksella keksien pinta.
Laita uuniin.

26

Muffinssit
*3%7%8

1 annos

Huone

Ainesosat

150 g jauhoja, 1 % tl leivinjauhetta, 60 g
tomusokeria, 1 kananmuna vatkattuna, 130 ml
maitoa, 70 ml kasvidljya, ¥ tl vaniljauutetta, 50 g
puolimakeita suklaalastuja, 50 g hienonnettuja
saksanpahkindita, siivilditya tomusokeria
Menetelma

Sekoita jauhot ja sokeri kulhossa ja tee kuoppa
seoksen keskelle. Yhdista loput ainekset
tomusokeria lukuun ottamatta, ja lisda ne kuiviin
aineisiin ja sekoita, kunnes ne ovat kostuneet.
Lusikoi voideltuun ja jauhotettuun muffinivuokiin
noin kaksi kolmasosaa tayteen. Laita uuniin.
Poista vuoista ja ripottele paalle tomusokeria.

INONS I




\
7

54 KAYTTO

J % fi—fi_main.book.book Page 54 Wednesday, February 19, 2025 12:59 PM

el

Leipa/leivonnaiset

Valikko

Painoraja

Ruoan
lampétila

Ritila

Ohjeet

27

Pullat
*3%6*8

1 annos

Huone

Ainesosat

400 g jauhoja, 200 ml lamminta maitoa, 70 g
sokeria, 30 g hiivaa, 50 g voita, 15 g
vaniljasokeria, 2 g suolaa, 120 g rusinoita
(valinnainen)

Menetelma

Laita jauhot kulhoon ja tee kuoppa keskelle. Lisaa
hiiva ja 20 g sokeria maitoon ja sekoita. Kaada
neste kulhon kuoppaan ja peita se jauhoilla. Anna
kohota lampimassa paikassa, kunnes pintaan
tulee halkeamia. Lisaa loput sokerista,
pehmennetty voi, vaniljasokeri, suola ja vaivaa
tasaiseksi hiivataikinaksi. Anna taikinan kohota
lampimassa paikassa, kunnes se kaksinkertaistuu
kooltaan. Laita taikinaan rusinoita. Jaa taikina 12
osaan ja muotoile pyodreiksi muodoiksi. Aseta
leivinpaperilla vuoratulle pellille. Anna kohota
uudelleen ja sivele maidolla. Laita uuniin.

28

Browniet
*3%5%g8

1 annos

Huone

Ainesosat

225 g sulatettua voita, 400 g valkoista sokeria,
100 g kaakaojauhetta, 1 tl vaniljauutetta, 2
kananmunaa, 130 g jauhoja, %2 tl leivinjauhetta, %2
tl suolaa, 70 g saksanpahkinan puolikkaita
Menetelma

Yhdista sulatettu voi, sokeri ja kaakaojauhe ja
sekoita hyvin. Lisaa vanilja, munat, jauhot,
leivinjauhe ja suola. Levita taikina leivinpaperilla
vuorattuun kuumuutta kestavaan vuokaan.
Koristele halutessasi saksanpahkinan
puolikkailla. Laita uuniin.
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Leipd/leivonnaiset

Ei

Valikko

Painoraja

Ruoan
lampétila

Ritila

Ohjeet

29

Omenapiir
akka *3*8

1 annos

Jaahdytetty

Ainesosat

150 g valkoista sokeria, 2 rkl vehnajauhoja, % tI
jauhettua kanelia, % tl jauhettua
muskottipahkinaa, %2 tl sitruunankuorta, 1,2 kg
ohuiksi viipaloituja omenoita, 2 tl sitruunamehua,
1 rkl voita, 1 piirakkataikina 9 tuuman
kaksikuorista piirakkaa varten, 4 rkl maitoa
(valinnainen)

Menetelma

Sekoita sokeri, jauhot, kaneli, muskottipahkina ja
sitruunankuori keskenaan. Aseta ensimmainen
piirakankuori 9-tuuman syvavuokaiseen
piirakkavuokaan. Kerrosta kolmasosa omenoista
piirakankuoren paalle. Ripottele paalle
sokeriseosta ja toista, kunnes kakku on valmis.
Ripottele paalle sitruunamehua ja voita. Aseta
toinen piirakankuori taytteen paalle ja nypi
reunat muotoon. Leikkaa ylempaan
piirakankuoreen aukkoja ja sivele halutessasi
maidolla saadaksesi kuorrutetun viimeistelyn.
Laita uuniin.

Pizza

Ei

Valikko

Painoraj
a

Ruoan
lampétil
a Ohjeet

Ritila

30

Pakastepizza (ohut pohja)™3

0,3kg

Pakastett

U Aseta pakastepizza ritilan paalle.

Laita uuniin. Kayta vain yhta

5 pakastepizzaa kerrallaan.

31

Pakastepizza (paksu pohja

)3

0,5kg

Pakastett

U Aseta pakastepizza ritilan paalle.

Laita uuniin. Kdyta vain yhta

5 pakastepizzaa kerrallaan.

INONS I
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Pizza

Valikko

Painoraj
a

Ruoan
lampétil
a

Ritila

Ohjeet

32

Kotitekoinen pizza *

3*8

1 annos

Huone

Ainesosat

20 g hiivaa, 200 ml lamminta vetta, 5
g suolaa, 350 g jauhoja, 10 g sokeria,
10 g kasvidljya, 1 pieni purkki
tomaattikastiketta, 250 g
juustoraastetta, 200 g
mozzarellajuustoa, 1 pieni tolkki
viipaloituja sienid, 150 g keitettya
kinkkua, oreganoa, suolaa, pippuria
Menetelma

Liuota hiiva lampimaan veteen.
Sekoita joukkoon suola ja sokeri.
Lisaa jauhot hitaasti ja vaivaa
jatkuvasti. Lisaa 6ljy ja jatka
vaivaamista. Jos taikina on tahmeaa,
lisaa pieni maara jauhoja. Peita
taikina ja anna kohota % tuntia.
Vaivaa taikina jauhotetuin kasin ja
levita se sormenpailla voidellulle
pellille. Levita tomaattikastiketta
taikinan paalle, lisaa taytteet
kerroksittain. Ripottele juustoa
taikinan paalle. Laita uuniin.

*1 Kaanna ruoka merkkiaanen jalkeen ympari.

*2 Kayta ritilaa syvan pellin paalla.

*3 Kayta ritilaa.

*4 Kayta uunipataa.

*5 Kayta lammonkestavaa pannua.

*6 Kayta leivinpeltia.

*7 Kayta muffinivuokaa.

*8 Kayta omia kypsennysastioita.

Air Fry

Tama toiminto nostaa automaattisesti syotettya

%

s

lampétilaa 25 °C toimiakseen optimaalisesti, kun
kaytat Air Fry -tilaa.

|
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Air Fry -toiminto on suunniteltu erityisesti
6ljyttdémaan paistamiseen.

|
HUOMAUTUS
*+ Air Fry -toimintoa kdytettdessa esilammitysta ei
tarvita.

* Jos kypsennat useita erid, myohempien erien
kypsennysaika voi olla lyhyempi.

+ Marat taikinat ja paallysteet eivat rapeudu tai
kovetu, kun kaytat Air Fry -toimintoa.

Vinkkeja Air Fry -kypsentamiseen

+ Parhaan tuloksen saat kypsentamalla ruokaa
yhdella ritilall, joka on sijoitettu tdmén
kayttoohjeen taulukossa ehdotetuille tasoille.

Levita ruoka tasaisesti yhteen kerrokseen.

+ Kayta joko air fry -pelita tai tummaa leivinpeltia,
jossa on lyhyet reunat tai joka on reunaton, ja
joka ei peita koko ritilaa. Tdma mahdollistaa
paremman ilmankierron.

Suihkuta halutessasi peltia tai air fry -peltia
paistospraylla. Kayta 6ljya, joka voidaan
kuumentaa korkeaan lampétilaan ennen
savustumista, kuten avokado-, rypale-,
maapahkina- tai auringonkukkadljya.

Aseta foliolla vuorattu leivinpelti ritilan paalle
tasolle 1, jotta ruoasta tippuva 6ljy saadaan
talteen. Jos kaytat runsaasti rasvaa sisaltavia
ruokia, kuten kanansiipia, lisdéa muutama
paperiarkki rasvan imeyttamiseksi.

+ Tarkista ruoka usein ja ravista tai kaanna sita,
jotta lopputulos olisi rapeampi.

+ Valmiit pakastetut ruoat saattavat kypsya Air Fry
-tilassa nopeammin kuin pakkauksessa on
ilmoitettu. Vahenna kypsennysaikaa noin 20
prosenttia, tarkista ruoka ajoissa ja saada
kypsennysaikaa tarpeen mukaan.

+ Kayta ruokalampomittaria varmistaaksesi, etta
ruoka on saavuttanut turvallisen lampétilan
syomiseen. Alikypsennetyn lihan syéminen voi
lisata ruokamyrkytyksen riskia.

+ Saat rapeimman lopputuloksen, kun upotat
tuoreet kanansiivet tai -fileet maustettuihin
jauhoihin. Kayta 1/3 kuppia jauhoja 0,9 kg kanaa
kohti.

s

%

Suosituksia rasvaisten ruokien
kypsentamiseen Air Fry -tilassa

Runsaasti rasvaa sisaltavat ruoat savuavat, kun
kaytat Air Fry -tilaa. Parhaan tuloksen saat
noudattamalla seuraavia suosituksia, kun kaytat
Air Fry -toimintoa runsasrasvaisten ruokien, kuten
kanansiipien, pekonin, makkaran,
kalkkunankoipien, lampaankyljysten, ribsien,
porsaan kyljen, ankanrinnan tai joidenkin
kasvipohjaisten proteiinien kohdalla.

A VARO

« Al4 koskaan peité uunin pohjassa olevia aukkoja,
reikia tai lapivienteja tai peita kokonaisia ritil6ita
esimerkiksi alumiinifoliolla. Jos ne peitetaan,
estyy ilman virtaus uunin lapi ja seurauksena voi
olla hiilimonoksidimyrkytys. Alumiinifolio voi
myds sitoa lampdd, mika voi aiheuttaa
palovaaran tai uunin huonon suorituskyvyn.

INONS I

+ Puhdista liesituulettimen rasvasuodattimet
saanndllisesti.

+ Kytke liesituuletin paalle korkealle
tuuletusasennolle ennen kuin aloitat Air Fry -
kypsentamisen, ja jata se paalle 15 minuutiksi
kypsentamisen paatyttya.

+ Avaa ikkuna tai lasinen liukuovi, jos mahdollista,
jotta keittio pysyy hyvin tuuletettuna.

+ Pida uuni vapaana rasvakertymista. Pyyhi uunin
sisatilat ennen Air Fry -kypsennysta ja sen
jalkeen (kun uuni on jaahtynyt).

+ Kayta uunin puhdistusjaksoja (‘Helppo
puhdistus’ tai 'Pyrolyysi’) sdannéllisesti riippuen
siitd, kuinka usein ja millaisia ruokia paistat.

+ Valta avaamasta uunin luukkua useammin kuin
on tarpeen, jotta uunin lampétila pysyy
ennallaan, lampohavio estyy ja energiaa saastyy.

+ Air Fry -kypsennys tuoreiden kananpalojen
kohdalla (kuten siipien tai koipien, jossa nahka
on jatetty paalle) voi tuottaa savua, kun rasva
kypsentyy korkeissa lampétiloissa. Jos savua
syntyy liikaa, kayta Paahtaminen-tilaa Air Fry -
toiminnon sijasta.

|
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Suositeltu Air Fry -opas

Kypsennys leivinpellilla

+ Asettele ruoka tasaisesti yhteen kerrokseen.

+ Aseta pelti ritilitasolle ®.

+ Kaanna ruoka kypsennyksen aikana estaaksesi sen palamisen.

+ Ritila: ritilataso

PERUNAT - Pakaste
. R Lampaotila s Aika
Valikko Maara (kg) °0) Ritila (minuutti)
Pakastetut ranskalaiset (ohuet) 0,4 200 3 15-25
Pakastetut ranskalaiset
(Rypytetty, 10 x 10 mm) 08 200 3 20-30
Pakastetut bataattiranskalaiset 0,6 200 3 17-27
Pakastetut perunakroketit 1,0 220 3 17-27
Pakastetut rostiperunat 1,0 220 3 15-25
PERUNAT - Tuoreet/kotitekoiset
A R Lampétila — Aika
Valikko Maara (kg) ) Ritila (minBucet)
Kotitekoiset lohkoperunat 1,3 230 3 25-35
KANA - Pakaste
. R Lampatila e Aika
Valikko Maara (kg) ) Ritila (minuutti)
Pakastetut kananugetit, rapea 0,6 200 3 15-25
Pakastetut kanasuikaleet 0,8 210 3 20-30
KANA - Tuore, nahan kanssa
. . Lampétila L Aika
Valikko Maara (kg) ) Ritila (minuutti)
Tuoreet kanansiivet 1,2 230 3 27-37
Tuoreet kanankoivet 2,0 230 3 35-45
Reidet 1,2 230 3 27-37

= S C
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KANA - Tuore, nahan kanssa
. R Lampatila et Aika
Valikko Maara (kg) ) Ritila (minuutti)
Rinnat 1,2 230 3 27-37
MUUT
. R Lampatila s Aika
Valikko Maara (kg) ) Ritila )
Pakastetut sipulirenkaat, leivitetty 0,5 200 3 15-25
Pakgstetut kevatkaaryleet (20 g 12 210 3 20-30
kukin)
Ohut makkara
(70 g kukin, halkaisija 2 cm) 2,0 220 3 15-25
Pakastetut kookoskatkaravut 0,7 200 3 20-30
Tuorget kampasimpukat 10 210 3 15-25
puolikuoressa
Tuoreet katkaravut 1,0 200 3 20-30
Vihannesseos 1,0 220 3 17-27

Kypsennys Air Fry -pellilla

+ Asettele ruoka tasaisesti yhteen kerrokseen.

+ Laita foliolla vuorattu pelti ritilille tasolle @ tippojen keradmiseksi.

imemaan 6ljya ja vahentamaan savuamista.

+ Kaanna ruoka kypsennyksen aikana estaaksesi sen palamisen.

+ Ritila: ritilataso

Lisaa tarvittaessa leivinpaperia

PERUNAT - Pakaste

. - Lampétila I Aika
Valikko Maara (kg) °C) Ritila (minuuet)

Pakastetut ranskalaiset 04 200 15-25
(ohuet)
Pakastetut ranskalaiset 0,8 200 20-30
(Rypytetty, 10 x 10 mm)
Pakastetut 0,6 200 17-27
bataattiranskalaiset
Pakastetut perunakroketit 1,0 220 17-27

s

4-%

|
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PERUNAT - Pakaste
. S Lampotila L Aika
Valikko Maara (kg) °C) Ritila (minuutti)
Pakastetut rostiperunat 1,0 220 3 15-25
PERUNAT - Tuoreet/kotitekoiset
R Lampotil .
valikko Maara a Ritilé LY
(kg) a (minuutti)
(°C)
Kotitekoiset ranskalaiset (10 x 10 mm) 0,6 220 3 20-30
Kotitekoiset lohkoperunat 1,3 230 3 25-35
KANA - Pakaste
. R Lampotila e Aika
Valikko Maara (kg) ) Ritila (inUGEL)
Pakastetut kananugetit, rapea 0,6 200 3 15-25
Pakastetut kanasuikaleet 0,8 210 3 20-30
Jaadytetyt siivet, luulliset 1,2 200 3 30-40
KANA - Tuore, nahallinen
Lampatil .
valikko Maérs (kg) a Ritila G
(minuutti)
(°C)
Tuoreet kanansiivet 1,2 230 3 27-37
Tuoreet kanankoivet 2,0 230 3 35-45
Reidet 1,2 230 3 27-37
Rinnat 1,2 230 3 27-37
MUUT
Lampétila ALY
Valikko Maara (kg) (‘!::) Ritila (minuutt
i)
Pakastetut sipulirenkaat, leivitetty 0,5 200 3 15-25
Pakastetut kevatkaaryleet (20 g kukin) 1,2 210 3 20-30

s

4-%
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MUUT
Limpétila AL
Valikko Maara (kg) (opc) Ritila (minuutt | M

i) wn

C

Ohut makkara 2,0 220 3 1525 | 2

(70 g kukin, halkaisija 2 cm) —
Pakastetut kookoskatkaravut 0,7 200 3 20-30
Tuoreet kampasimpukat puolikuoressa 1,0 210 3 15-25

Air Sous-Vide

Tama ominaisuus on saatavilla vain joissakin

malleissa.

kypsennysmenetelmat. Kypsennyksen jalkeen
paistinpannulla tapahtuva viimeistely antaa

Air Sous-Vide -kypsennys kayttaa ilmaa ruoan
kypsentamiseksi “matalalla ja hitaasti”. Sita voi
kayttaa lihan, kalan, ayriaisten, siipikarjan tai

vihannesten kypsentamiseen. Ruoat on
vakuumipakattava pusseihin.

Uunia ei tarvitse esilammittaa, kun kaytetaan Air

Sous-Videa.

Katso suositellut Air Sous-Vide -asetukset

kypsennysoppaasta.

Air Sous-Viden edut

Air Sous-Vide -kypsennyksessa kaytettavat
alhaisemmat lampétilat ja pitkat kypsennysajat

tarjoavat monia etuja.

+ Terveellisempi

Verrattuna muihin kypsennysmenetelmiin Air
Sous-Vide sdilyttaa suurimman osan ruoan

alkuperaisista ravintoaineista.

Turvallinen ja kateva

Air Sous-Vide -kypsennyksessa kaytettavat pitkat

kypsennysajat mahdollistavat elintarvi
pastoroinnin. Koska ruoka pakataan

kkeiden

vakuumipakkaukseen ennen kypsennysta,
avaamattomat pussit voidaan jaahdyttaa
nopeasti ja sdilyttaa helposti kypsennyksen

jalkeen.

+ Rapeat ja kosteat tulokset

Air Sous-Vide -kypsennyksen hienosaatoisella
ldmpétilan saadolla saavutetaan helposti

taydellinen rakenne lihan ja siipikarjan
Kaytetyt alhaiset lampétilat sailyttavat
kosteutta enemman kuin perinteiset

s

kohdalla.
ruoan

%

taydellisen rapean lopputuloksen.

|
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Suositeltu Air Sous-Vide -opas

Koko, paino, paksuus, Iahtélampétila ja henkildkohtaiset mieltymyksesi vaikuttavat kdyttdaikaan. Tama
opas on vain viitteellinen. Sadda kypsennysaika mieltymystesi mukaan.

+ Ritila: ritilataso

Lampot Aika (min.)
Ruoka Maara (kukin) Ritila ila
°C) Min. Kohde Maks.

S 2,5 cm paksu
Naudanlihapihvi 0,3-0,5 kg 2 58 - 150 180
Kananrinta 0,1~0,2 kg 2 67 - 120 180

. 2,5 cm paksu
Lohi 0,1-02 kg 2 60 - 120 150
Parsa 15~20¢g 2 85 20 30 45

+ Kypsenna 30 minuuttia tai 1 tunti pidempaan, jos kypsennat yli 2,5 cm:n paksuista lihaa.

+ Jos kaytatisompia lihapaloja, leikkaa ne vastaamaan suositeltua painoa. Varo laittamasta lihapaloja liian

lahelle toisiaan.

Sapatti-tila

Sapatti-tilaa kdytetaan yleensa juutalaisten
sapattina. Kun Sapatti-tila on aktivoitu, uuni ei
sammu ennen kuin Sapatti-tila poistetaan
kaytosta. Sapatti-tilassa kaikki uunin
toimintopainikkeet ovat pois kaytosta. Nayttoon
ilmestyy 5.

sapatti -tilassa asiakas voi tavallisesti vain pitaa
ruoan lampimana, koska sapatti -tilassa ei saa
tydskennella eikd mydskaan valmistaa aterioita.
sapatti -Tilassa uunin lampatilaksi voidaan asettaa
30-250 °C.

Kun sapatti -tila on kaytossa, laitetta voidaan
kayttaa ilman, etta se on kytketty paalle tai
sammutettu, mika on kielletty asetusaikana.

Kun uuni on Sapatti-tilassa, seuraavat toiminnot
ovat poissa kaytosta:

Lampétilan saadot, kypsennysaika, nayttd, uunin
valon sytytys/sammutus, halytystoiminnot ja Wi-Fi-
yhteys.

Sapatti-tilan asettaminen

1) Kaanna ja paina uunitilan nuppia valitaksesi
Alalammitys-tilan.

2) Aseta haluttu lampétila.

= S

3) Paina uunitilan nuppia.
4) Aseta kypsennysaika tarvittaessa.

5) Pida Asetukset-painiketta painettuna 3
sekunnin ajan. Nayttoon ilmestyy Sh, kun
Sapatti-tila on aktivoitu.

6) Voit pysayttaa Sapatti-tilan pitamalla
Asetukset-painiketta painettuna 3 sekunnin
ajan.

T
HUOMAUTUS

+ Sapatti-tila on kaytettavissa vain, kun uuni on
Alalammitys-tilassa.

+ Jos kypsennysaika on asetettu, uuni sammuu
automaattisesti kypsennysajan lopussa ilman
aanimerkkia. Uuni pysyy Sapatti-tilassa, mutta
|[ammitin on pois paalta.

+ Jos kypsennysaikaa ei ole asetettu, uuni ei
sammu automaattisesti.

+ Sahkokatkoksen jalkeen naytto kytkeytyy
takaisin paalle Sapatti-tilassa, mutta uuni on
sammuneena.

el
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Testauslaitoksia koskevat tiedot

Tama taulukko on tarkoitettu ainoastaan testauslaitosten kayttdon. Se sisaltda optimaaliset asetukset IEC

60350-1 -standardissa madritellyille testiresepteille. —.
Acc: Lisavarusteet wn
Ritila: ritilataso o
<
— Lampo S Aika =
Ruokalaji Lamymtyst tila Acc Ritila ] (minuut | Kasittelyt
ila o tys .
(°0) ti)
Pieni kakku Yla-ala- 170 Uunipelti 3 Kylla 20-30 -
lammitys
Kuuma 150 Uunipelti 3 Kylla 20-30 -
ilma
Kuuma 150 Uunipelti 4 Kylla 25-35 Leivinpelti
ilma / / 4:n
Syva pelti 2 kohdalla,
syva pelti
2:n
kohdalla
alhaaltapai
n
Sokerikakku Yla-ala- 170 Ritila 2 Kylla 20-30 -
lammitys
Kuuma 160 Ritila 3 Kylla 30-40 -
ilma
Omenapiirakk Yla-ala- 180 Ritila 1 Ei 65-75 Toinen
a ldmmitys pelti
vasemmall
Kuuma 170 Ritila 2 Ei 65-75 a takanaja
ilma toinen
oikealla
edessa
Taikinaraidat Yla-ala- 170 Uunipelti 3 Kylla 20-30 -
ldmmitys
Kuuma 140 Uunipelti 3 Kylla 20-30 -
ilma
Kuuma 140 Uunipelti 4 Kylla 20-30 Leivinpelti
ilma / / 4:in
Syva pelti 2 kohdalla,
syva pelti
2:n
kohdalla
alhaaltapai
n

S I




2
“Z

J % fi—fi_main.book.book Page 64 Wednesday, February 19, 2025 12:59 PM

el

64 KAYTTO
a Lampd e Aika
Ruokalaji Lam_mltyst tila Acc Ritila IEL] (minuut | Kasittelyt
ila o tys 5
(°C) ti)
Paahtoleipa Suuri grilli L1 Ritila 4 Kylla 2-4 -
(5 min)
Naudanlihapih | Suuri grilli L3 Ritila 4 Kylla 10-15 Kaannos
vi / (5 min) kummall puoliajan
1 akin jalkeen
puolella
Marenki Kuuma 80 Uunipelti 3 Ei 120-150 -
ilma
Paahdettu Paahtamin 190 Ritila 2 Kylla 55-65 Kaannos
kana en / puoliajan
Syva pelti jalkeen
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ALYTOIMINNOT

LG Than -sovellus + Jos haluat katkaista laitteen yhteyden Wi-Fi- ———
verkkoon, poista laite LG ThinQ-sovelluksen "

Tama ominaisuus on kdytettivissa vain malleissa, liitettyjen tuotteiden luettelosta. S

joissa on Wi-Fi-yhteys. + Sovellukseen voidaan tehda muutoksia laitteen =

LG ThinQ -sovelluksella pystyt kdyttdamaan laitetta parannustarkoituksiin ilman etukateista =

alypuhelimella. ilmoitusta kayttajille.

LG ThinQ -sovelluksen + Toiminnot voivat vaihdella mallien mukaan.

ominaisuudet

Kommunikoi laitteen kanssa dlypuhelimella katevia .

alykkaita ominaisuuksia kayttaen. LG Than -sovelluksen

+ Asetukset asentaminen ja LG-laitteen

- Voit asettaa erilaisia asetuksia uunissa ja yhdistéminen

sovelluksessa. B o
Skannaa tuotteeseen liitetty QR-koodi kdyttamalla

kameraa tai alypuhelimesi QR-koodin
- Jos laitteen kanssa on ongelmia, tama lukijasovellusta.
toiminto antaa hyddyllista tietoa perustuen
laitteen kayttotapaan.

+ Smart Diagnosis

+ Seuranta

- Taman toiminnon avulla voit tarkistaa
nykyisen tilan, jaljella olevan ajan,
kypsennysasetukset ja lopetusajan yhdesta

Q
X L4
paikasta. ?
* Tuoteilmoitukset )
- Ota push-ilmoitukset kayttoon saadaksesi
ilmoituksen laitteen tilasta. IImoitukset

naytetdan, vaikka LG ThinQ-sovellus ei olisi
auki.

+ Ajastin

- Voit asettaa ajastimen sovelluksesta. HUOMAUTUS
+ Laiteohjelmiston paivitys

=

+ Varmista WiFi-yhteys tarkistamalla, etta
- Pida laite paivitettyna. kuvake toimintopaneelissa palaa.

I « Laite tukee vain 2,4 GHz:n WiFi-verkkoa.
HUOMAUTUS Tarkastaaksesi verkkosi taajuuden ole

yhteydessa Internet-palveluntarjoajaasi tai katso

+ Sinun on seuraavissa tapauksissa paivitettava e R
P P langattoman reitittimesi kayttéopasta.

verkon tiedot jokaiselle laitteelle LG ThinQ-
sovelluksessa kohdan Laitekortit — Asetukset
— Vaihda verkkoa mukaisesti.

* LG ThinQ ei vastaa verkkoyhteyden ongelmista
tai verkkoyhteyden aiheuttamista vioista,
toimintahairidista tai virheista.

- langaton reititin on muutettu P e

+ Ymparéiva langaton ympaéristd voi saada

- langattoman reitittimen salasana on langattoman verkkopalvelun toimimaan hitaasti.

muutettu

- Internet-palveluntarjoaja on muutettu

= kS o C
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Jos laitteella on ongelma WiFi-verkkoon
yhdistdmisessd, se saattaa olla lilan kaukana
reitittimesta. Osta WiFi-toistin (alueen laajentaja)
parantamaan WiFi-signalin voimakkuutta.

Verkkoyhteys ei ehka toimi kunnolla riippuen
Internet-palveluntarjoajasta.

WiFi-yhteyden muodostus ei onnistu tai se voi
keskeytya johtuen kotiverkon ymparistosta.

Jos laitetta ei voida yhdistaa langattoman
signaalin siirtoon liittyvien ongelmien vuoksi,
irrota laite pistorasiasta ja odota noin minuutti
ennen kuin yritat uudelleen.

Jos langattoman reitittimesi palomuuri on
paalla, kytke palomuuri pois paalta tai lisaa
siihen poikkeus.

+ Langattoman verkon nimi (SSID) tulee olla
yhdistelma englantilaisten aakkosten kirjaimia ja
numeroita (ala kayta erikoismerkkeja)

+ Alypuhelimen kayttéliittyma (UI) voi vaihdella
mobiililaitteen kayttéjarjestelman (OS) ja
valmistajan mukaan.

Jos reitittimen suojaprotokollaksi on asetettu
WEP, verkon asennus voi epaonnistua. Vaihda
suojaprotokollaa (suositellaan WPA2) ja kytke
tuote uudelleen.

+ Voit kytkea laitteen uudelleen tai lisata toisen
kayttajan pitdmalla Wi-Fi-painiketta painettuna
3 sekunnin ajan kytkeaksesi sen tilapaisesti pois
paalta. Kdynnista LG ThinQ-sovellus ja seuraa
sovelluksen ohjeita laitteen rekisterdimiseksi.

RF-moduulin tekniset tiedot

T i Taajuusalue LB
yypp ) (maks.)
— 2412 - 2472
Wi-Fi MHz 18,14 dBm
Bluetooth 2402 - 2480 7,03 dBm
MHz

s

Langattoman toiminnon ohjelmistoversio: V 1.0

%

Tama laite tulee asentaa ja sita tulee kayttaa siten,
etta etdisyys laitteen ja kayttajan valilla on
vahintaan 20 cm.

Vaatimustenmukaisuusvakuut
us

|3

LG Electronics vakuuttaa taten, etta
radiolaitetyyppi 'Sisaanrakennettu sahkéuuni’ on
direktiivin 2014/53/EU mukainen. EU:n
vaatimustenmukaisuusvakuutuksen koko teksti on
saatavilla seuraavasta Internet-osoitteesta:

http://www.lg.com/global/support/cedoc/cedoc#

Avoimen lahdekoodin
ohjelmiston ilmoitustiedot

Voit hankkia Idahdekoodin GPL-, LGPL-, MPL- ja
muiden avoimien lahdekoodien kayttéoikeudet,
joilla on velvollisuus luovuttaa tassa tuotteessa
oleva lahdekoodi, ja paasy kaikkiin viitattuihin
kayttdoikeusehtoihin, tekijanoikeusilmoituksiin ja
muihin asiaankuuluviin asiakirjoihin osoitteesta
https://opensource.lge.com.

LG Electronics voi toimittaa Iahdekoodin CD-levylla.
Tasta palvelusta veloitetaan toimituskustannukset
(tietovédlineen hinta seka toimitus- ja
kasittelykulut). Pyynnén voi lahettaa sahkopostitse
osoitteeseen opensource@lge.com.

Tama tarjous on voimassa kaikille, jotka saavat
tdman tiedon kolme (3) vuotta siita paivasta alkaen,
kun olemme toimittaneet viimeisen kyseisen
mallisen tuotteen.

Smart Diagnosis -
ominaisuus

Kayta tatd ominaisuutta avuksi laitteeseen liittyvien
ongelmien maarittdmisessa ja ratkaisemisessa.

|
HUOMAUTUS

+ Palvelu ei valttdmatta toimi LGE:sta
riippumattomista syista, joita ovat muiden

|
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muassa se, ettei WiFi-yhteytta ole kaytettavissa, 3) Pida puhelin paikallaan, kunnes aanilahetys
WiFi-yhteyden katkeaminen, paikalliset on paattynyt. Naytto laskee aikaa alaspain.
sovelluskauppakaytanteet tai se, ettei sovellus Kun lahtélaskenta on paattynyt ja danet ovat

ole kaytettavissa. loppuneet, diagnoosi nakyy sovelluksessa. ——

* Ominaisuutta voidaan muuttaa ennalta %)
ilmoittamatta ja se voi olla erilainen riippuen HUOMAUTUS S
sijaintipaikastasi. + Parhaan tuloksen saamiseksi ala liikuta S
puhelinta merkkiaanen lahettamisen aikana.

LG ThinQ -sovelluksen kaytt6
ongelmatilanteissa

Jos WiFi-varustellun laitteen kadytossa ilmenee
ongelma, vianmaaritystiedot voidaan lahettaa sen
kautta alypuhelimeen LG ThinQ -sovellusta
kayttaen.

+ Kaynnista LG ThinQ -sovellus ja valitse valikosta
Smart Diagnosis -ominaisuus. Noudata LG
ThinQ -sovelluksessa annettuja ohjeita.

Aanimerkkivianméarityksen
kayttoé ongelmatilanteissa

Noudata alla olevia ohjeita kayttaaksesi
aanimerkkivianmaaritysta.

+ Kaynnistd LG ThinQ -sovellus ja valitse valikosta
Smart Diagnosis -ominaisuus. Noudata LG
ThinQ -sovelluksessa annettuja ohjeita koskien
aanimerkkivianmadritysta.

1) Paina Kaynnista-painiketta 3 sekunnin ajan.

+ Jos nayttd on lukittu, lukitus on poistettava
kaytosta ja sen jalkeen otettava uudelleen
kayttoon.

2) Aseta puhelimen suukappale lahelle nayton
vasenta ylakulmaa.
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Pu hd istus + Korkeassa lampétilassa ruoat reagoivat posliinin
kanssa, ja tuloksena voi olla pysyva varjaytyma.
P . Kun puhdistat varjdytymaa, kayta vain
Slsapuoll puhdistusaineita tai tydkaluja, jotka eivat ole

A VAROITUS

+ Al4 koskaan pyyhi lammint3 tai kuumaa
posliinipintaa kostealla sienella, silla se voi
aiheuttaa lohkeamia tai halkeamia (pienia
hiushalkeamia).

A VARO

+ Ala kéytd uunin puhdistamiseen
uuninpuhdistusaineita, hdyrypesureita,
voimakkaita kemiallisia puhdistusaineita,
valkaisuaineita, etikkaa, terasvillaista
puhdistustyynya tai hankaavia tyynyja tai
hankaavia puhdistusaineita, silld ne voivat
vahingoittaa uunin pintaa pysyvasti.

+ Al puhdista tiivistetta.

+ Ald puhdista sisédosaa uunin valon ollessa paalla.

+ Palovammojen valttamiseksi odota, etta uuni on
jaahtynyt, ennen kuin kosketat sen osia.

Al3 kayt3 uunipesuaineita uunipesan
puhdistamiseen. Kayta tuotteen EasyClean -
toimintoa saanndllisesti kevyen lian
puhdistamiseksi. Jos lika on sitkeda, kayta
Pyrolyysi -toimintoa tai puhdista manuaalisesti
seuraavien vinkkien avulla.

* Muovista lastaa voidaan kayttaa kaapimena,
jolla voidaan raaputtaa palaset ja roskat pois
ennen uunin puhdistusta ja sen jalkeen.

* Naarmuttamattoman hankaustyynyn karhea
puoli voi auttaa poistamaan palaneet tahrat
paremmin kuin pehmea sieni tai pyyhe.

Tietyt paikallisista kaupoista saatavilla olevat
naarmuttomat hankaussienet, kuten
melamiinivaahtomuovista valmistetut sienet,
voivat myds parantaa puhdistustulosta.

* Ruokaroiskeet on puhdistettava, kun uuni on
jaahtynyt heti kypsennyksen paatyttya. Vuotojen
tai roiskeiden jattaminen ilman valvontaa voi

aiheuttaa pinnan kuvioitumista tai varjaytymista.

= S

hankaavia.

+ Kun puhdistat varjaytymaa, kayta vain
puhdistusaineita tai tyokaluja, jotka eivat ole
hankaavia.

Ulkopinnat

Maalatut ja koristeelliset osat

Kayta yleispuhdistuksessa liinaa ja lamminta
saippuavettd. Vaikeamman lian ja pinttyneen
rasvan kohdalla voit laittaa nestemaista
pesuainetta suoraan likaan. Anna sen vaikuttaa 30-
60 minuuttia. Huuhtele kostealla liinalla ja kuivaa.
Al3 kayta hankaavia puhdistusaineita.

Ruostumattomasta teraksesta
valmistetut pinnat

A VAROITUS

+ Valttadksesi naarmuja, ala kayta
terasvillatyynyja.

|
HUOMAUTUS

+ Kayta ruostumattoman teraksen pinnan
puhdistamiseen lamminta saippuavetta tai
ruostumattoman teraksen puhdistusainetta tai
kiillotusainetta.

* Pyyhi aina metallipinnan viimeistelyn
suuntaisesti.

* Ruostumattoman teraksen puhdistusainetta tai
kiillotusainetta voi ostaa verkosta tai useimmista
kodinkone- tai kodintekniikkaliikkeista.

1) Laita pieni maara ruostumattoman teraksen
puhdistusainetta tai kiillotusainetta kosteaan
liinaan tai paperipyyhkeeseen.

2) Puhdista pieni alue ja hankaa tarvittaessa
ruostumattoman teraksen pinnan
viimeistelyn suuntaisesti.

el

|
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3) Kuivaa ja kiillota puhtaalla, kuivalla
paperipyyhkeella tai pehmealla liinalla.

4) Toista tarvittaessa.

Uunin luukku

A VARO

+ Al4 kdytd voimakkaita puhdistusaineita tai
hankaavia puhdistusaineita uunin luukun
ulkopuolella. Se voi aiheuttaa vaurioita.

« Al4 puhdista uunin luukun lasia kovilla
hankaavilla puhdistusaineilla tai teravilla
metallikaapimilla, silla ne voivat naarmuttaa
pintaa, mika voi johtaa lasin rikkoutumiseen.

+ Ald kdytd uunin luukun ulkopuolella
uuninpuhdistusaineita, puhdistusjauheita tai
kovia hankaavia puhdistusaineita.

+ Puhdista uunin luukku huolellisesti
saippuavedelld. Huuhtele hyvin. Ald upota
luukkua veteen.

* Voit kayttaa lasinpuhdistusainetta uunin luukun
ulkopuoliseen lasiin. Al suihkuta vetté tai

lasinpuhdistusainetta luukun tuuletusaukkoihin.

+ Al4 puhdista uunin luukun tiivistettd. Uunin
luukun tiiviste on valmistettu
lasikuitumateriaalista, joka on valttdmaton
hyvan tiivistyksen kannalta. Tiivistetta ei saa
hangata, vahingoittaa tai irrottaa.

T
{ﬁ] !

©

Al3 puhdista uunin luukun tiivistettd kdsin

® | Voit puhdistaa luukun kasin

%

+ Ks. kohta "Uunin luukun irrottaminen,
kokoaminen ja purkaminen” luukun purkamista
varten.

Uuniritilat
Irrota uuniritildat ennen niiden puhdistamista.

1) Puhdista miedolla, hankaavalla
puhdistusaineella.
+ Ritildihin paatynyt ruoka voi johtaa
ritildiden juuttumiseen paikalleen.

2) Huuhtele puhtaalla vedelld ja kuivaa.

Lisavarusteet

+ Puhdista ritild, leivinpelti ja muut lisdvarusteet
pehmealla liinalla ja lampimalla saippuavedella.

+ Ald puhdista lisdvarusteita astianpesukoneessa.

Lampun suojus
Pura lampun suojus ennen sen puhdistamista.

+ Ks. kohta "Uunin valon vaihtaminen” lampun
suojakannen purkamiseksi.

+ Puhdista lampun suojus pehmeadlla liinalla ja
lampimalla saippuavedella.

EasyClean

EasyClean -ominaisuus hyddyntaa LG:n uutta
emalia auttaakseen poistamaan likaa ilman
voimakkaita kemikaaleja. Se toimii kayttaen VAIN
VETTA 10 minuutin ajan matalissa lampétiloissa
auttaakseen irrottamaan KEVYEN lian ennen
kasinpesua.

LG:n uuni antaa mahdollisuuden suorittaa
puhdistuksen vahemmalla Iammolla, ajalla ja lahes
taysin ilman savua tai huuruja. Voit véhentaa
energiankulutusta puhdistamalla kevyen lian
uunista EasyClean -toiminnolla pyrolyysin sijaan.

EasyCleanin edut

+ Irrottaa kevyttd likaa ennen kasinpuhdistusta.

+ EasyClean kayttaa ainoastaan vetta, eika
kemiallisia puhdistusaineita.

+ Edistaa parempaa Pyrolyysi -kokemusta.

- Viivyttaa Pyrolyysi -jakson kayttamisen
tarvetta

el

e

INONS I
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- Minimoi savun ja hajut
- Voi lyhentaa Pyrolyysi -aikaa

Milloin EasyCleania kaytetaan

+ Esimerkkeja uunin liasta

»

Tapaus 1
- Lian kuvio: pienet pisarat tai taplat
- Lian tyypit: juusto tai muut ainesosat

- Yleiset ruoat, jotka voivat liata uunin: pizza

Tapaus 2
- Lian kuvio: kevyt roiske

- Lian tyypit: rasva/rasva

- VYleiset elintarvikkeet, jotka voivat liata uunin:

pihvit, grillattu / kala, grillattu / matalissa
ldmpétiloissa paahdettu liha

EasyClean-kayttoopas

A VARO

+ Uunin on oltava tasaisella pinnalla, jotta
uunipesan alapinta peittyy kokonaan vedella
EasyClean -jakson alussa.

+ Al avaa uunin luukkua EasyClean -jakson
aikana. Vesi ei kuumene tarpeeksi, jos luukku
avataan jakson aikana.

+ Poista uunista leivinpelti, syva leivinpelti, ritila,
kaikki keittoastiat, alumiinifolio tai muu
materiaali.

H

UOMAUTUS

Anna uunin jadhtya huoneenlampdiseksi ennen
EasyClean -jakson kayttda. Jos uunipesan
lampétila on yli 65 °C, EasyClean -jakso ei
aktivoidu, ennen kuin uunipesa jaahtyy.

Parhaan tuloksen saat kayttamalla tislattua tai
suodatettua vetta. Vesijohtovesi voi jattaa
mineraalikertymia uunin pohjaan.

Useiden kypsennysjaksojen aikana kiinni
paistunut lika on vaikeampi poistaa EasyClean -
jaksolla.

Jos puhdistat useita leivinpelteja, kayta
kokonainen pullo vetta kunkin pellin
puhdistamiseen. Al3 suihkuta vett3 suoraan
ovelle. Muuten vetta tippuu lattialle.

On normaalia, etta tuuletin toimii EasyClean -
jakson aikana.

Uunin puhdistamiseen ei suositella kaupallisia
uuninpuhdistusaineita tai valkaisuainetta. Kayta
sen sijaan mietoa nestemadista puhdistusainetta,
jonka pH-arvo on alle 12,7, jotta emali ei

varjaytyisi.

1)
2)

Ota pois uuniritilat ja lisdvarusteet uunista.

Raaputa ja ota pois palanut lika muovisella
kaapimella.

@

SN

= S

+ Ehdotetut muoviset kaapimet:
- Muovinen kova lasta
- Muovinen kattilakaavin
- Muovinen maalikaavin
- Vanha luottokortti




\
7

% fi—fi_main.book.book Page 71 Wednesday, February 19, 2025 12:59 PM é

HUOLTO 71

3) Tayta suihkepullo 500 ml:lla vetta ja suihkuta + Ala kayta teraksisid hankaustyynyja, muita
uunin sisapinnat lapi perusteellisesti. hankaavia tyynyja tai puhdistusaineita, silla

4)  Kayta vahintaan 50 mi pullossa olevaa vetta nama aineet voivat vahingoittaa uunin pintaa

lian tiydelliseen kostuttamiseen seka uunin pysyvasti. o
seinamissa etta nurkissa. %)
8) 10 minuutin jakson lopussa kuuluu S
aanimerkki, ja End ilmestyy nayttoon. =
=]
© 9) Puhdistusjakson jalkeen ja kdsinpuhdistuksen
(m ﬁw\ aikana uunin pohjalle on jaatava niin paljon
vettd, etta kaikki lika jaa kokonaan veden alle.
f Lisaa vetta tarvittaessa. Aseta pyyhe lattialle

uunin eteen kerdamaan vesi, jota saattaa
valua ulos kdsinpuhdistuksen aikana.

10) Puhdista uunipesa valittémasti EasyClean -
jakson jalkeen hankaamalla se maralla,

naarmuttamattomalla hankaussienella tai -

- ) . o ;
tyynylla. (Hankaava puoli ei naarmuta pintaa.)
Puhdistuksen aikana pohjan
tuuletusaukkoihin saattaa valua hieman vettd,
5) Suihkuta tai kaada 450 ml vetta uunipesan mutta se kerdantyy uunivuoan alla olevaan
keskiosaan. Uunin pohjan syvennyksen on astiaan eika vahingoita poltinta.

peityttava kokonaan, jotta kaikki lika jaa veden

alle. Lisaa vetta tarvittaessa. 1) Kun uunipesa on puhdistettu, pyyhi

ylimaarainen vesi pois puhtaalla kuivalla

6) Kaanna ja paina saaténuppia valitaksesi pyyhkeella. Vaihda ritilat ja muut
EasyClean. lisdvarusteet.
* Kuvakkeet nakyvat, kun EasyClean on 12) Jos kevytta likaa jaa jaljelle, toista edella
kayttovalmis. mainitut vaiheet ja varmista, ett4 likaantuneet
alueet kostuvat perusteellisesti.
+ + Jos sitkeaa likaa on jaljella useiden
W EasyClean -kuvake EasyClean -jaksojen jilkeen, suorita
Pyrolyysi -jakso. Varmista ennen Pyrolyysi
7) Paina Kaynnista-painiketta tai paina -jakson suorittamista, ettd uunipesassa ei
saatonuppia. Jaljella oleva aika nakyy oIe“uun|r|t||0|ta eika muita lisavarusteita, ja
Naytossa. etta uunipesan pinta on kuiva. Katso
lisatietoja kayttdohjeen Pyrolyysi -osasta.
|
|
A VA.RO . , HUOMAUTUS
+ Jotkin pinnat voivat olla kuumia EasyClean - o . o
jakson jalkeen. Kayta kumikasineita . L'Junlpesua“n tIIVIStNE voi olla marka,.kup EasyCIgan
puhdistuksen aikana palovammojen -J.:.'JIKSO padttyy. Tama on normaalia. Ald puhdista
estamiseksi. tiivistettd.
+ EasyClean -jakson aikana uuni kuumenee niin * Jos uunin pohjaan jad mineraalikertymia
paljon, etts se aiheuttaa palovammoja. Odota, puhdistuksen jdlkeen, poista ne etikkaan
kunnes jakso on ohi, ennen kuin pyyhit uunin kastetulla liinalla tai sienella.

sisdpinnan. Muuten seurauksena voi olla
palovammoja.

+ Valta nojaamasta uunin luukun lasiin tai
lepdamalla sen paalla uunipesan puhdistuksen
aikana.

. e /e




% fi—fi_main.book.book Page 72 Wednesday, February 19, 2025 12:59 PM

72 HUOLTO

e

Pyrolyysi

Pyrolyysi -Jaksossa uunipesa puhdistetaan erittdin
kuumissa lampdtiloissa. Pyrolyysi -jakson aikana
saatat havaita savua tai hajua. Se on normaalia,
varsinkin jos uuni on erittdin likainen. Pyrolyysi -
jakson aikana keittion on oltava hyvin tuuletettu,
jotta puhdistuksesta aiheutuvat hajut saadaan
minimoitua.

Ennen pyrolyysin aloittamista

+ Keittiossa on oltava hyva ilmanvaihto, jotta
puhdistuksen hajut voidaan minimoida. Avaa
ikkuna tai kytke tuuletin tai liesituuletin paalle
ennen Pyrolyysi -toimintoa.

+ Suurimmat roiskeet on poistettava ennen
puhdistusta.

* Pyyhi uunin pohjalle jadneet suurimmat
roiskeet.

+ Varmista, ettd uunin valon suojus on paikallaan
ja ettd uunin valo on sammutettu.

* Puhdista uunin runko ja luukku kuumalla
saippuavedelld. Huuhtele hyvin.

A VAROITUS

* Jos uunissa on runsaasti 6ljylikaa, puhdista uuni
Pyrolyysi -toiminnolla ennen uunin kayttda
uudelleen. Jos 6ljya jatetaan uuniin, se voi
aiheuttaa tulipalon.

* Jos uunissa syttyy tulipalo Pyrolyysi -toiminnon
aikana, sammuta uuni ja odota, etta tuli
sammuu. Al avaa luukkua vékisin. Raitisiiman
tuominen Pyrolyysi -lampétiloissa voi johtaa
liekkien purkautumiseen uunista. Taman ohjeen
noudattamatta jattdminen voi aiheuttaa vakavia
palovammoja.

puhdistusprosessin aikana, jos se saa
toimintahairién Pyrolyysi -tilassa. Katkaise
sahkovirta padsulakkeesta tai katkaisijasta ja
anna uuni patevan teknikon huollettavaksi.

Jos Pyrolyysi -tilassa ilmenee toimintahairioita,
sammuta uuni painamalla Stop-painiketta ja
katkaise virta. Anna laite patevan teknikon
huollettavaksi.

On normaalia, ettd uunin osat kuumentuvat
Pyrolyysi -jakson aikana. Valta luukun, ikkunan
tai uunin tuuletusalueen painamista Pyrolyysi -
jakson aikana.

Al3 jat4 pienia lapsia ilman valvontaa laitteen
lahelle. Pyrolyysi -jakson aikana uunin ulkopinta
voi kuumentua erittdin kuumaksi.

Jos sinulla on lemmikkilintuja, siirra ne toiseen
hyvin ilmastoituun huoneeseen. Jotkut linnut
ovat erittdin herkkia hoyryille, joita syntyy uunin
Pyrolyysi -jakson aikana.

Al3 pakota luukkua auki. Se voi vaurioittaa
automaattista luukun lukitusjarjestelmaa. Ole
varovainen, kun avaat uunin luukun Pyrolyysi -
jakson jalkeen. Seiso uunin vieressa, kun avaat
luukun, jotta kuuma ilma tai hdyry paasee

poistumaan. Uuni voi silti olla ERITTAIN KUUMA.

A VARO

« Al kéytd uuninpuhdistusaineita. Kaupallisia
uuninpuhdistusaineita tai minkaanlaisia uunin
suojapinnoitteita ei saa kdyttda missaan uunin
osassa tai sen ymparilla.

+ Poista uunista leivinpelti, syva leivinpelti, ritila,
kaikki keittoastiat, alumiinifolio tai muu
materiaali.

+ Uuni nayttaa F -virhekoodin ja antaa kolme
pitkaa danimerkkia Pyrolyysi -

. e

HUOMAUTUS

+ Uunin valoa ei voi kytkea paalle Pyrolyysi -
jakson aikana. Uunin valoa ei voi sytyttad, ennen
kuin uunin ldampétila on jaahtynyt alle 250 °C
lampédtilaan Pyrolyysi -jakson paatyttya.

+ Puhdista uunin runko ja luukku kuumalla
saippuavedelld. Huuhtele hyvin.

+ Al puhdista tiivistettd. Uunin luukkutiivisteen
lasikuitumateriaali ei kesta hankausta. On
tarkeda, etta tiiviste pysyy ehjana. Jos huomaat
sen kuluvan tai rispaantuvan, ota yhteytta
huoltoteknikkoon sen vaihtamiseksi.

+ On normaalia, ettd tuuletin toimii Pyrolyysi -
jakson aikana.

+ Uunin kuumentuessa saatat kuulla metalliosien
laajenemisesta ja supistumisesta syntyvia aania.
Tama on normaalia eika vahingoita uunia.

+ Uunissa saattaa olla valkoista tuhkaa. Voit

pyyhkia sen pois kostealla liinalla tai saippualla
taytetylla terasvillatyynylla, kun uuni on

ﬁ
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jaahtynyt. Jos uuni ei ole puhdas yhden + Likatyypit: kerma tai tomaattikastike

Pyrolyysi jakson jalkeen, toista jakso. * Yleisia ruoka-aineita, jotka voivat liata uunin:

* Pyrolyysi -jakson jalkeen posliiniin voi ilmestya pata- tai laatikkoruoat
viivoja, koska materiaali on kaynyt lapi lammitys-
ja jdahtymisjaksot. Tama on normaalia eika HUOMAUTUS

vaikuta suorituskykyyn.

* Pyrolyysi -jaksoa voidaan kayttaa sellaisen lian
kohdalla, jota on kertynyt ajan kuluessa. Pinta
voi kuitenkin vaurioitua, jos ruoan

INONS I

+ Pyrolyysi -jaksoa ei voi kaynnistaa, jos
Ohjauslukko-toiminto on aktiivinen.

+ Kun Pyrolyysi -jakso on asetettu, uunin luukku kypsentéamisesta syntyneet suuret roiskeet
lukittuu automaattisesti. Uunin luukkua ei voi jatetddn puhdistamatta kypsennysjaksojen
avata ennen kuin uuni on jadhtynyt. Lukko jalkeen. Pyrolyysi -toiminto ei estd tata
vapautuu automaattisesti. tapahtumaa.

« Kun luukku on lukittu, lukituksen & -merkkivalo
lakkaa vilkkumasta ja jaa paalle. Anna uunin
luukun lukon aktivoitua noin 15 sekunnin ajan. Pyrolyysin asettaminen

1)  Ota pois kaikki ritilat ja lisdvarusteet uunista.

2) Kaanna saaténuppia tai paina Valikko-

Milloin pyrolyysié tulee k‘zii)":t‘;‘i‘:’i painiketta valitaksesi Pyrolyysi.

* Esimerkkeja uunin liasta « Pyrolyysi -kuvake vilkkuu, kun Pyrolyysi on
valittuna.
999 Pyrolyysi -kuvake
000
— 3) Paina saatdnuppia vahvistaaksesi asetuksen.
+ Pyrolyysi -kuvake lakkaa vilkkumasta.
['N - ':‘ 4) Valitse Pyrolyysi -jakso lian vaikeuden
k . b mukaan kaantamalla saaténuppia (katso alla
oleva taulukko).
Likaisuusaste ELELTH
asetus
Tapaus 1 . . ;
) ) . o o Kevyesti likaantunut uunipesa 1h15min
+ Likakuvio: keskisuuri tai suuri roiske
+ Lian tyypit: rasva/rasva Koh.talaifen likaantunut 1 h 30 min
) ) ) o ) uunipesa
* Yleiset ruoka-aineet, jotka voivat liata uunin:
korkeissa lampétiloissa paahdettu liha Voimakkaasti likaantunut 2h
uunipesa

Tapaus 2

+ Kypsennysaika-kuvake vilkkuu.

Kypsennysaika-
%l kuvake

+ Likakuvio: pisarat tai taplat

+ Likatyypit: taytteet tai sokeripohjainen lika

* Yleisia ruoka-aineita, jotka voivat liata uunin:

piirakat
5) Jos haluat, paina Kypsennysaika ja
Tapaus 3 paattymisaika -painiketta kayttaaksesi
« Likakuvio: pisarat tai taplat kypsentdmisen paattymisaikaa.

= S C
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+ Aseta paattymisaika saatonupilla.
+ Paattymisaika-kuvake vilkkuu.

Paattymisaika-
kuvake

%

6) Paina Kdynnista-painiketta tai saaténuppia.

|> Kaynnista-painike

7)  Kun Pyrolyysi -jakso on asetettu, uunin
luukku lukittuu automaattisesti ja
lukituskuvake & tulee nakyviin.

+ Uunin luukkua ei voi avata ennen kuin uuni
on jaahtynyt. Lukko vapautuu
automaattisesti, kun uuni on jaahtynyt.

A VARO

+ Al pakota uunin luukkua auki, kun lukkokuvake
on nakyvissa. Uunin luukku pysyy lukittuna,
kunnes uunin lampétila on jaahtynyt. Luukun
pakottaminen auki vahingoittaa sita.

+ Voi olla tarpeen peruuttaa tai keskeyttaa
Pyrolyysi -jakso liiallisen savun tai tulipalon
vuoksi. Voit peruuttaa Pyrolyysi -toiminnon
painamalla nayton Stop-painiketta.

D Stop-painike

s

Maaraaikaishuolto

Uunin valon vaihtaminen

Uunin valo on tavallinen 25 tai 40 watin
halogeenivalo.

A VAROITUS

+ Varmista sahkoiskun mahdollisuuden
valttamiseksi, etta laite on kytketty pois paalta
ennen lampun vaihtamista.

+ Varmista, etta uuni ja polttimo ovat jaahtyneet.

%

Irrota laitteen sahkovirta padsulakkeesta tai
katkaisijapaneelista. Jos nain ei tehda,
seurauksena voi olla vakava henkilévahinko,
kuolema tai sdhkdisku.

Kayta kasineita vaihtaessasi uunin valoa.
Rikkoutuneiden lamppujen lasinsirut voivat
aiheuttaa loukkaantumisvaaran.

Jos kaytat voimaa, lasi tai uuni voi haljeta tai
vaurioitua.

1) Irrota uuni pistorasiasta tai katkaise virta.

2) Irrota lasinen lampun suojus kaantamalla sita
vastapaivaan.

3) Irrota halogeenilamppu kannasta ja havita se
ymparistoystavallisesti.

4)  Asenna uusi halogeenilamppu.

5) Aseta lasinen lampun suojus paikalleen ja
kaanna sita myotapaivaan.

6) Kytke uuni pistorasiaan tai kytke virta

uudelleen.
z S\
(e © <)
S )

Tietoja valonldhteesta

Tama laite sisaltaa energiatehokkuusluokan G
valonléhteen.

+ Valo syttyy ja sammuu automaattisesti
seuraavissa tapauksissa:

- luukun avaamisen/sulkemisen yhteydessa.

- Valo-painikkeen painamisen yhteydessa.

|
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+ Ota yhteys huoltoteknikkoon, jos haluat vaihtaa
valon kannan.

- InstaView-toiminnon kaytdn yhteydessa.

Valonldhteen tiedot

Viiteohjausasetukset ja tarvittaessa ohjeet niiden toteuttamisesta.

NA, kun ei viiteohjausasetusta.

Ohjeet siihen, miten mahdolliset valaistuksen ohjausosat ja/tai
muut kuin valaistusosat irrotetaan tai miten ne kytketaan pois
paalta tai miten niiden virrankulutus minimoidaan.

Virtalahteen liitin on irrotettava,
jotta valo sammuu.

Jos valonlahde on himmennettava: luettelo himmennyslaitteista,
joiden kanssa se on yhteensopiva, ja valonlahde -
himmennysyhteensopivuusstandardi(t), joiden kanssa se on
mahdollisesti yhteensopiva;

Ei himmennettavissa.

Jos valonlahde sisaltaa elohopeaa: ohjeet siihen, miten roskat
puhdistetaan mahdollisen rikkoutumisen yhteydessa.

Ei elohopeaa.

Suositukset valonlahteen havittamisesta sen kayttdian lopussa.

Katso www.lg.com/global/

INONS I

recycling

Uunin luukun irrottaminen,
kokoaminen ja purkaminen

Uunin luukun irrottaminen ja purkaminen voi olla
tarpeen paremman puhdistustuloksen
saavuttamiseksi. Uunin luukku sisaltaa lasia, joka
voi rikkoutua. Uuninluukkua irrotettaessa,
koottaessa ja purettaessa on noudatettava
varovaisuutta.

A VARO

+ Palovammojen valttdmiseksi odota, etta uuni on
jaahtynyt, ennen kuin kosketat sen osia.

+ Ovi on hyvin painava. Ole varovainen, kun
irrotat, nostat ja vaihdat ovea.

%

Al nosta ovea sen kahvasta. Kahvaa ei ole
suunniteltu tukemaan oven painoa, joten se voi
vaurioittaa laitteen ovea vakavasti.

Al3 Iy lasia kattiloilla, pannuilla tai muilla
esineilla.

Lasin raapiminen, lyéminen, tarayttaminen tai
rasittaminen voi heikentda sen rakennetta,
jolloin rikkoutumisriski kasvaa isommaksi.

Sulje uunin luukku vasta, kun kaikki uunin ritilat
ovat taysin paikoillaan.

%
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Uunin luukun irrottaminen Uunin luukun kokoaminen

1) Tartu tukevasti luukun O molempiin puoliin

A VARO lahelld ylaosaa.

+ Kiinnitd kiinnike kokonaan kiinni, jotta uunipesa
ei vahingoitu.

1)  Avaa luukku kokonaan.

2) Nosta luukun kiinnike @ yl8s ja kdanni se
kokonaan uunia @ kohti.

O=— / /"™~

% o=
=

<
@ — & 2) Aseta saranat @ kokonaan uriin ®.

3) Tartu tukevasti luukun molemmilta puolilta
ylareunasta.

4)  Sulje luukku osittain noin 70 asteeseen (@, Jos
asento on oikea, saranat @ liikkuvat vapaasti.

|/

3) Avaa luukku hitaasti kokonaan. Varmista, etta
% saranat @ ovat kunnolla kiinni urissa ®.

s

5) Nosta ja veda luukkua itseasi kohti, kunnes
saranan salvat ovat taysin I0ysalla.

= kS o C
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4)  Nosta luukun kiinnike @ yl6s ja kddnna se
kokonaan uunin luukkua @ kohti, kunnes se
napsahtaa paikalleen.

5)  Sulje luukku.

Uunin luukun purkaminen

Uunin luukku sisaltaa kolme kerrosta lasipaneeleja.

Irrota uunin luukku uunista ennen uunin luukun
purkamista.

1) Irrota uunin luukku uunista ja aseta se
pehmealle, tasaiselle alustalle rikkoutumisen
ja naarmuuntumisen estamiseksi siten, etta
luukun kahva osoittaa kohti lattiaa.

2) Paina lukkoja @ luukun ylékannen @
molemmin puolin ja veda eteenpadin.

3) Tartu molemmin kasin lasipaneeliin ®, nosta
sita hieman yléspdin ja veda eteenpdin
irrottaaksesi sen uunin luukusta.

Aseta lasiin tydnnetyt tiivisteet (4 kpl) syrjaan.

%

Toista poistaaksesi kaikki kolme
lasipaneelikerrosta.

Lasipaneelin kokoaminen

Asenna lasipaneelit irrottamiseen verrattuna
kaadnteisessa jarjestyksessa.

1) Liu'uta alempilasipaneeli kohtaan @ jatoinen
lasipaneeli uunin luukun kohtaan (.

+ Aseta lasipaneeli LG painettu puoli uunin
luukun kahvaa kohti.

2) Kokoa toisen lasilevyn 4 tiivistetta seuraavasti.

el

nd
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+ Tiivisteet pitavat lasin paikallaan ja
vahentavat melua seka tarinaa luukussa.

3) Tyénna ylempi lasipaneeli ® toisen
lasipaneelin paalle uunin luukkuun.
+ Jos se on asetettu oikein, lasipaneelin
pohjassa nakyy TOP, joka osoittaa oikean
pinnan suuntauksen.

4)  Kokoa oven ylisuojus ®.

+ Varmista, etta se on kiinnitetty (naksahtaa!).

|
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VIANMAARITYS

Usein kysytyt kysymykset
Usein kysytyt kysymykset

K: Onko normaalia kuulla naksahtava dani uunin takaosasta, kun kaytan sita?

V: Uusi laitteesi on suunniteltu niin, ettd uunin lampétila pysyy tiukemmin hallinnassa. Saatat
kuulla uunin Ildmmityselementtien naksahtavan paalle ja pois paalta useammin uudessa
uunissasi. Tama on NORMAALIA.

K: Miksi ajan kaksoispiste vilkkuu?

V: Tama tarkoittaa, etta tuote on juuri kytketty virtaan tai ettd siind on ollut virtakatkos. Voit nollata
vilkkuvan ajan painamalla mité tahansa painiketta ja nollaamalla kellon tarvittaessa.

K: Konvektiokypsennyksen aikana tuuletin pysahtyy, kun avaan luukun. Onko se
normaalia?

V: Kylla, se on normaalia. Kun luukku avataan, konvektiotuuletin pysahtyy, kunnes luukku taas
suljetaan.

K:  Voinko kayttaa alumiinifoliota kerddmaan valumia uunipesasta?

V: Al4 koskaan kayté alumiinifoliota uunin pohjan tai sivujen vuoraamiseen. Folio sulaa ja tarttuu
uunin pohjapintaan, eika sita voi irrottaa. Kayta sen sijaan foliolla vuorattua uunipeltia, joka on
asetettu alemmalle uuniritildlle valumien kerd@miseksi. (Jos foliota on jo sulanut uunin pohjalle,
se ei haittaa uunin toimintaa).

K:  Voinko kayttaa alumiinifoliota ritil6illa?

V: Al3 peit ritilsita alumiinifoliolla. Kokonaisten ritildiden peittaminen foliolla rajoittaa
ilmavirtausta, mika heikentaa kypsennystuloksia. Kdyta hedelmapiirakoiden tai muiden
happamien tai sokeristen ruokien alla foliolla vuorattua peltid, jotta roiskeet eivat vahingoittaisi
uunin pintaa.

A

+ Foliota voidaan kayttaa ruoan kaarimiseksi uunissa, mutta foliota ei saa paastaa kosketuksiin uunissa
olevien paljaiden lammitys-/grillauselementtien kanssa. Folio voi sulaa tai syttyd, mika voi aiheuttaa
savua, tulipaloa tai loukkaantumisia.

Voinko jattaa ritilat uuniin pyrolyysin ajaksi?
Ei. Poista kaikki esineet uunista ennen Pyrolyysi -jakson aloittamista.

Mita teen, jos ritildt ovat tahmeat ja niita on vaikea liu'uttaa sisdan ja ulos?

S S

Ajan my0ta ritil6ita voi olla vaikea liu'uttaa sisaan ja ulos. Levita pieni maara oliivioljya ritildiden
sivuille. Se toimii voiteluaineena liukumisen helpottamiseksi.

INONS I
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K: Pitdisiké minun grillata luukku auki vai suljettuna?

V: Sahkouunia ei ole suunniteltu grillaukseen luukku auki. Jos grillaat uunin luukku auki, se voi
vaurioittaa uunin nuppeja tai nayttéa.

K: Miksi toimintopainikkeet eivét toimi?

Vi Tarkista, onko ohjauslukko aktivoitu. Lukituskuvake b nakyy naytossa, jos ohjauslukko on
kaytossa. Jos haluat poistaa ohjauslukon kaytosta, katso ohjauslukon asettamista kasitteleva
kohta osiosta Kaytto.

K: Miten voin auttaa pitdmaan lapset turvassa laitteen ymparilla?

V: Lapsia on valvottava laitteen ymparilla aina, kun se on kaytdssa, ja kdyton jalkeen, kunnes uunin
pinnat ovat jadhtyneet. Ohjauslukon vulla voidaan myds estaa lapsia kytkemasta uunia
vahingossa paalle. Ohjauslukko poistaa useimmat ohjauspaneelin painikkeet kaytosta.
Lisatietoja on ohjauslukon asettamista kasittelevassa kohdassa Kaytté-osiossa.

Ennen soittamista

huoltoon
Kypsentaminen
Oireet Syy & Ratkaisu
Uuni ei toimi Laitteen pistoke ei ole kunnolla pistorasiassa.
+ Varmista, etta sahkopistoke on kytketty jannitteiseen, asianmukaisesti
maadoitettuun pistorasiaan.
Kotisi sulake voi olla palanut tai katkaisin lauennut.
+ Vaihda sulake tai nollaa katkaisin.
Uunin sdatimet on asetettu vaarin.
+ Ks. osio "Uunin kayttd” luvussa Kaytto.
Uuni on liian kuuma.
* Anna uunin jaahtya alle lukituslampétilan.
Hoyrya tulee uunin Runsaasti kosteutta sisdltavien ruokien kypsentdminen tuottaa hoyrya.

tuuletusaukon kautta. |, 1x.= o normaalia.

Laite ei toimi. Johtoa ei ole kytketty oikein.

+ Varmista, ettd johto on kytketty oikein pistorasiaan. Tarkista katkaisimet.

Huoltojohdotus ei ole valmis.

* Pyyda apua sahkdasentajalta.

Sahkokatko.

+ Tarkista talon valot varmistuaksesi. Soita paikalliselle sahkoyhtidlle

huoltoa varten.




% fi—fi_main.book.book Page 81 Wednesday, February 19, 2025 12:59 PM

VIANMAARITYS 81

e

Oireet

Syy & Ratkaisu

Uuni savuaa liikaa
grillauksen aikana.

Ohjausta ei ole asetettu oikein.
+ Noudata 'Uunin saatimien asetus’ -kohdan ohjeita.

Liha on liian lahella elementtia.

+ Asetaritila uudelleen siten, etta lihan ja elementin valiin jaa riittavasti tilaa.
Esilammita grillielementti paistamista varten.

Lihaa ei ole valmistettu asianmukaisesti.

+ Poista liika rasva lihasta. Leikkaa jaljella olevat rasvareunat kapristymisen
estamiseksi.

Uunipinnoille on kertynyt rasvaa. Vanhat rasvat tai ruokaroiskeet
aiheuttavat liiallista savua.

+ Saanndllinen puhdistus on tarpeen, kun grillataan usein.

Ruoka ei paistu tai
paahdu oikein.

Uunin sadtimet on asetettu vaarin.
+ Ks. osio "Uunin kayttd” luvussa Kaytto.

Ritildn taso on virheellinen tai ritila on vinossa.
+ Ks. osio "Uunin kayttd” luvussa Kaytto.

Vaaria tai vaaran kokoisia keittoastioita kaytetaan.
+ Ks. osio "Uunin kayttd” luvussa Kaytto.

Uunin ikkunaan
keraantyy kosteutta
tai uunin
tuuletusaukosta tulee
hoyrya.

Nain kdy, kun kypsennat runsaasti kosteutta sisaltavia ruokia.

+ Tama on normaalia.

Ikkunan puhdistuksessa kaytettiin liiallista kosteutta.
+ Al4 kayté liiallista kosteutta ikkunan puhdistamisen yhteydessé.

Lammin ilma
purkautuu keittiéon,
kun uuni on
sammutettu.

Lampiman ilman poistoa tarvitaan uunin lampétilan yllapitamiseksi ja
jaahdyttamiseksi. Se kytkeytyy automaattisesti pois paalta, kun lampé
jaahtyy turvalliseen lampétilaan.

» Tama on normaalia.

Osat ja ominaisuudet

Oireet

Syy & Ratkaisu

&L nakyy naytossa, kun
haluat kypsentaa

Uunin luukku on lukittu, koska uunin sisdlampdtila ei ole laskenut alle
lukituslampétilan.

+ Paina STOP-painiketta. Anna uunin jaahtya.

Ohjauslukko on aktivoitu.

+ Nollaa toiminto painamalla ohjauslukkopainiketta 3 sekunnin ajan.

4-%
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Oireet

Syy & Ratkaisu

Uunin valo ei toimi.

Polttimo on aika vaihtaa tai se on l6ysalla.

+ Vaihda tai kirista polttimo. Katso taman kayttdoppaan kohta "Uunin valon
vaihtaminen”.

Jaahdytystuuletin
jatkaa toimintaansa
uunin sammuttamisen
jalkeen.

Tuuletin sammuu automaattisesti, kun elektroniset komponentit ovat
jaahtyneet riittavasti.

» Tama on normaalia.

Uuni ei kdynnista
pyrolyysia.

Uunin lampétila on liian korkea pyrolyysitoiminnon asettamiseksi.
+ Anna laitteen jadhtya ja nollaa saatimet.

Uunin sadtimet on asetettu vaarin.

+ Ks. kohta 'Pyrolyysi'.

Pyrolyysijaksoa ei voida kdynnistaa, jos uunin luukku on auki.

+ Sulje uunin luukku.

Uunin luukku ei
avaudu
pyrolyysijakson
jalkeen.

Uuni on liian kuuma.

* Anna uunin jadhtya alle lukituslampadtilan.

Ohjaus ja ovi voidaan lukita.

+ Anna uunin jadhtya noin tunnin ajan pyrolyysijakson jalkeen. Luukku
voidaan avata, kun lukkoa (& ei enaa nayteta pyrolyysijakson aikana.

Ohjauslukko on aktivoitu.

+ Nollaa toiminto painamalla ohjauslukkopainiketta 3 sekunnin ajan.

Uuni ei ole puhdas
pyrolyysijakson
jalkeen.

Uunin saatimia ei ole asetettu oikein.

+ Ks. kohta 'Pyrolyysi'.

Uuni oli erittdin likainen.

+ Puhdista runsaat roiskeet ennen puhdistusjakson aloittamista. Erittdin
likaisten uunien kohdalla on ehka suoritettava pyrolyysi uudelleen tai
pidemmaksi aikaa.

Konvektiotuuletin
pysahtyy.

Konvektiotuuletin pysdhtyy konvektiopaiston aikana. Se mahdollistaa
tasaisemman lammityksen jakson aikana.

+ Kyseessa ei ole uunin vika, ja se on normaalia toimintaa.

Uuniritiloita on vaikea
liu'uttaa (WS7D76*2**,
WSED7613%).

Kiiltavat, hopeanvariset ritilat puhdistettiin.

+ Levitd talouspaperiin pieni maara kasviéljya ja pyyhi uuniritildiden reunat
talouspaperilla.

Kypsennyslokero ei
kuumene, ja ndytdssa
nékyy Demo- tai D-
kuvake.

Laite on demotilassa.

+ Katso Omistajan kasikirjan kohta "Demo-tila” ja poista tila kaytosta.

s
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Aanet

Oireet

Syy & Ratkaisu

"Rétiseva” tai
"poksuva” aani

Tama on metallin lampenemisen ja jaahtymisen dani seka kypsennys-
ettd Pyrolyysi -toimintojen aikana.

» Tama on normaalia.

Tuulettimen melu

Konvektiotuuletin voi kytkeytya paalle ja pois pailta automaattisesti.
+ Tama on normaalia.

Wi-Fi

Oireet

Syy & Ratkaisu

Kodinkoneesi ja
alypuhelimesi eivat ole
yhteydessa WiFi-
verkkoon.

Salasana WiFi-verkolle, johon yritat yhdistaa, on virheellinen.

+ Etsi alypuhelimeesi yhdistetty WiFi-verkko ja poista se, minka jalkeen
rekisteroi laitteesi LG ThinQ -sovelluksella.

Alypuhelimesi Mobiilidata on paalla.

+ Kytke pois paalta dlypuhelimesi Mobiilidata ja rekisterdi laite kdyttaen
WiFi-verkkoa.

Langattoman verkon nimi (SSID) on asetettu vadarin.

+ Langattoman verkon nimi (SSID) tulee olla yhdistelma englantilaisten
aakkosten kirjaimia ja numeroita (413 kayta erikoismerkkeja)

Reitittimen taajuus ei ole 2,4 GHz.

* Vain 2,4 GHz reitittimen taajuus on tuettu. Aseta langaton reititin 2,4 GHz
taajuuteen ja yhdista laite langattomaan reitittimeen. Tarkastaaksesi
reitittimen taajuuden kysy internet-yhteytesi palveluntarjoajalta tai
reitittimen valmistajalta.

Laitteen ja reitittimen valinen etaisyys on liian suuri.

+ Jos laitteen ja langattoman reitittimen valinen etaisyys on liian suuri,
signaali voi olla heikko ja yhteys ei valttamatta asennu oikein. Siirra

reititinta niin, etta se on lahempana laitetta.

Asia kaspa|ve|u ja varaosat verkkopistoke tai kytkettava pois paalta

Asiakaspalvelu

irrottamalla sulake tai kytkemalla katkaisija pois
paalta talon sulakerasiassa.

Jos vikaa ei voida korjata edelld mainituilla + Laitteen saa korjata vain erityisesti koulutettu ja
toimenpiteilld, ota yhteys LG-palveluun. pateva sdhkdalan ammattilainen. Vaarin tehdyt

Kaikkien maiden yhteystiedot I6ytyvét oheisesta

takuukortista.

korjaukset voivat aiheuttaa huomattavia
vahinkoja.

+ Jos laite on viallinen, sita ei saa kayttaa. Vian
ilmetessa laite on eristettava irrottamalla

s
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A VARO

+ Laitteen korjaukset saa suorittaa vain
erikoisvaltuutettu teknikko. Virheelliset
korjaukset voivat aiheuttaa huomattavan
vaaran.

- Ala kayta laitetta, jos se on vaurioitunut. Vian tai
hairion sattuessa kytke laite pois paalta
sahkdverkosta. Asiakaspalvelun teknikkojen tai
jalleenmyyjien kaynnit vikatilanteessa eivat
valttamatta kuulu takuun piiriin, jos vian syy on
seurausta asiakkaan epanormaalista kaytosta.

Varaosat

Jos tarvitset varaosia tai teknikkoa, ota yhteys LG-
huoltoon.

+ Puhelusi valitetadn automaattisesti
postinumeroalueesta vastaavalle
asiakaspalvelukeskukselle.

+ Paikallisen asiakaspalvelukeskuksen osoite ja
muut asiakkaille annettavat tiedot l6ytyvat
internetista osoitteesta www.lg.com

Varmista, etta sinulla on seuraavat tiedot:

+ Nimesi ja osoitteesi, mukaan lukien
postinumerosi.

* Puhelinnumerosi.

+ Tarkat tiedot ongelman luonteesta.

Malli, sarja ja sarjanumero. Nama tiedot I6ytyvat
uunin luukun vasemmassa sisdreunassa
olevasta tyyppikilvesta.

+ Paivatty ostokuitti. Huomaa, etta
takuuvaatimuksen tekemiseksi tarvitaan todiste
ostotapahtumasta. Varmista ennen
takuuvaatimuksen esittamista, etta olet lukenut
lapi kohdan "Vianméaritys"”. Teknikon suorittama
tarkastus on maksullinen, jos kay ilmi, etta
laitteessa ei ole mekaanista tai sahkoista vikaa.
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Tuoteseloste
KOMISSION DELEGOITU ASETUS (EU) N:o 65/2014 ja 66/2014, sovellettava standardi EN 60350-1:2016
Tavaramerkki LG
Mallitunnus WS7D7652CS, WS7D7652CB, WS7D7651CS,

WS7D7651CB, WS7D7632WB, WS7D7631WB,
WSED7613S, WSED7613B, WSED7612S,

INONS I

WSED7612B
Energiatehokkuusindeksi (EEIcavity) 65,6
Energiatehokkuusluokka A+

Energiankulutus
(perinteinen tila)

0,89 KWh/jakso

Energiankulutus
(tuulettimella pakotettu konvektiotila)

0,57 KWh/jakso

Uunipesien maara

1

Lammonlahde Sahkoinen
Tilavuus 761
Massa 43,0 kg

KOMISSION ASETUS (EU) N:o 2023/826, sovellettava standardi EN 50564:2011

Tietotilan virrankulutus

08W

Virrankulutus verkkovalmiustilassa

20w

Aika, jonka jalkeen tehonhallintatoiminto tai
vastaava toiminto siirtaa laitteen automaattisesti
valmiustilaan ja/tai pois paalta -tilaan ja/tai
verkkovalmiustilaan

5 minuutin kuluessa

|
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