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Tervetuloa Electroluxiin! Kiitos, että olet valinnut tämän laitteen.
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huolto- ja korjausohjeita: www.electrolux.com/support

Oikeus muutoksiin pidätetään.
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1. TURVALLISUUSTIEDOT
Lue laitteen mukana toimitetut ohjeet ennen laitteen 
asennusta ja käyttöä. Valmistaja ei ota vastuuta 
henkilövahingoista tai vahingoista, jotka aiheutuvat 
virheellisestä asennuksesta tai käytöstä. Säilytä ohjeita aina 
varmassa ja helppopääsyisessä paikassa tulevia käyttökertoja 
varten.

1.1 Lasten ja taitamattomien henkilöiden turvallisuus
• 8-vuotiaat ja sitä vanhemmat lapset sekä henkilöt, joilla on

fyysisiä, aisteihin liittyviä tai henkisiä rajoitteita tai
puutteellinen kokemus tai tuntemus, voivat käyttää tätä
laitetta vain, jos heitä valvotaan tai ohjataan laitteen
turvallisessa käytössä ja jos he ymmärtävät käyttöön
liittyvät vaarat. Tuote on pidettävä alle 8-vuotiaiden lasten
ja erittäin laajoista ja monimutkaisista toiminnallisista
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rajoitteista kärsivien henkilöiden ulottumattomissa, 
ellei heitä valvota jatkuvasti.

 Lapsia on valvottava, etteivät he ryhdy leikkimään laitteella.
• Kaikki pakkaukset tulee pitää lasten ulottumattomissa ja
hävittää asianmukaisesti.
• VAROITUS: Uuni ja sen esilläolevat osat kuumentuvat
käytön aikana. Pidä lapset ja lemmikkieläimet poissa laitteen
lähettyviltä sen ollessa toiminnassa tai jäähtymässä.
• Jos laitteessa on lapsilukko, sitä on käytettävä.
• Lapset eivät saa puhdistaa laitetta tai suorittaa siihen
kohdistuvia käyttäjän huoltotoimenpiteitä ilman valvontaa.

1.2 Yleinen turvallisuus
• Tämä laite on tarkoitettu ainoastaan ruoanlaittoon.
• Tämä laite on tarkoitettu yhden kotitalouden käyttöön

sisätiloissa.
• Tätä laitetta voidaan käyttää toimistoissa, hotellihuoneissa,

aamiaismajoituspaikoissa, maatilamajoituspaikoissa ja
muissa samantyyppisissä majoitustiloissa, joissa kyseinen
käyttö ei ylitä (keskimääräisiä) kotitalouskäytön tasoja.

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

• Tämä laite on tarkoitettu käytettäväksi korkeintaan 2 000
metriä merenpinnan yläpuolella.

• Tätä laitetta ei ole tarkoitettu käytettäväksi laivoissa,
veneissä tai aluksissa.

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

• Älä asenna laitetta millekään alustalle.
• Älä käytä laitetta ulkopuolisen ajastimen tai erillisen

kauko
• VAROITUS: Rasvalla tai öljyllä kypsentäminen ilman

valvontaa voi olla vaarallista, ja se voi aiheuttaa tulipalon.
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• Älä koskaan käytä vettä ruoanvalmistuksen aiheuttaman
tulipalon sammuttamiseen. Kytke laite pois päältä ja peitä
liekit esim. sammutuspeitteellä tai kannella.

• HUOMIO: Ruoan kypsymistä tulee valvoa jatkuvasti. Lyhyen
jakson ruoan kypsymistä tulee valvoa jatkuvasti.

• VAROITUS: Tulipalon vaara: Älä säilytä esineitä keittotason
pinnoilla.

• Laitteen puhdistuksessa ei saa käyttää höyrypesuria.
• Älä käytä hankausaineita tai teräviä metallikaapimia

lasiluukun tai keittotason saranoitujen kansien lasin
puhdistamisessa, sillä ne voivat naarmuttaa pintaa, mistä
voi olla seurauksena lasin särkyminen.

• Metalliesineitä, kuten veitsiä, haarukoita, lusikoita ja kansia
ei saa asettaa keittotason pinnalle, koska ne voivat
kuumentua.

• Jos keraaminen/lasipinta on vaurioitunut, katkaise virta
laitteesta ja irrota pistoke pistorasiasta. Jos laite on liitetty
sähköverkkoon suoraan kytkentäkoteloa käyttäen, irrota
sulake virran katkaisemiseksi laitteesta. Ota yhteyttä
valtuutettuun huoltopalveluun kummassakin tapauksessa.

• Älä luota keittoastian tunnistimeen, vaan kytke keittotason
vastus pois päältä sen säätimellä.

• VAROITUS: Uuni ja sen esilläolevat osat kuumentuvat
käytön aikana. Varo koskettamasta uunin
lämmitysvastuksia.

• Käytä suojakäsineitä poistaessasi varusteita tai uunivuokia
tai asettaessasi niitä laitteen sisälle.

• Irrota pistoke pistorasiasta ennen kuin aloitat
huoltotoimenpiteet.

• VAROITUS: Varmista, että laite on kytketty pois päältä
ennen kuin ryhdyt vaihtamaan lamppua välttääksesi
sähköiskun vaaran.

• Jos virtajohto vaurioituu, sen saa vaihtaa vain valmistaja,
valtuutettu huoltoliike tai vastaava ammattitaitoinen henkilö,
jotta vältytään sähkövaaroilta
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• Ole varovainen koskettaessasi säilytyslaatikkoa. Se voi
kuumentua.

• Poista hyllytuet vetämällä ensin hyllytuen etuosa ja sitten
takaosa irti sivuseinistä. Asenna hyllytuet päinvastaisessa
järjestyksessä.

• VAROITUS: Käytä ainoastaan kodinkoneen valmistajan
suunnittelemia keittotason suojia, laitteen valmistajan
käyttöohjeessa määritettyjä suojia tai keittotason mukana
toimitettuja suojia. Virheellisten suojien käyttö voi aiheuttaa
onnettomuuksia.

2. TURVALLISUUSOHJEET

2.1 Asennus

VAROITUS!
Laitteen asennuksen ja liitännät saa
suorittaa vain ammattitaitoinen henkilö.

• Poista kaikki pakkausmateriaalit
• Vaurioitunutta laitetta ei saa asentaa tai 

käyttää.
• Noudata koneen mukana toimitettuja 

asennusohjeita.
• Siirrä laitetta aina varoen, sillä se on raskas. 

Käytä aina suojakäsineitä ja suojaavia 
jalkineita.

• Älä koskaan vedä laitetta sen kahvasta kiinni 
pitäen.

• Keittiön kaapin ja asennuspaikan on oltava 
saman kokoiset.

• Noudata mainittuja vähimmäisetäisyyksiä 
muihin laitteisiin ja kalusteisiin.

• Asenna laite turvalliseen ja sopivaan 
paikkaan, joka täyttää asennusvaatimukset.

• Laitteen osat ovat jännitteenalaisia. Sulje laite 
kalusteella estääksesi pääsyn vaarallisiin 
osiin.

• Laitteen sivujen on oltava saman korkuisten 
laitteiden tai kalusteiden vieressä.

• Älä asenna laitetta oven viereen tai ikkunan 
alapuolelle. Tällöin keittoastioiden putoaminen 
laitteesta vältetään keittoastioiden 
putoaminen laitteesta vältetään oven tai 
ikkunan avaamisen yhteydessä

• Varmista, että asennat sen vakaasti laitteen 
kallistumisen estämiseksi. Lue ohjeet 
Asennus-sivulta 

appliance 

 is heavy. Always use safety 
 footwear.

• Do not pull the appliance by the handle.
• The kitchen cabinet and the recess must 

have suitable dimensions.
• Keep the minimum distance from other 

appliances and units.
• Install the appliance in a safe and suitable 

place that meets installation requirements.
• Parts of the appliance carry current. Close 

the appliance with furniture to prevent 
touching the dangerous parts.

• The sides of the appliance must stay next 
to appliances or units with the same height.

• Do not install the appliance adjacent to a 
door or under a window. This prevents hot 
cookware to fall from the appliance when 
the door or the window is opened.

• Make sure to install a stabilizing means in 
order to prevent tipping of the appliance. 
Refer to Installation chapter.

2.2 Sähköliitännät

VAROITUS!
Tulipalon ja sähköiskun vaara.

• Kaikki sähköliitännät tulee teettää pätevällä 
sähköasentajalla.

• Laite on kytkettävä maadoitettuun 
pistorasiaan.

• Varmista, että arvokilvessä olevat 
parametrit ovat verkkovirtalähteen 
sähköarvojen mukaisia.

• Käytä aina oikein asennettua 
suojamaadoitettua pistorasiaa.

• Älä käytä jakorasioita tai jatkojohtoja.
• Älä anna virtajohtojen koskettaa laitteen 

luukkua tai päästä niitä luukkuun tai 
laitteen alapuolella olevan asennustilan 
lähelle varsinkaan laitteen ollessa 
toiminnassa tai luukun ollessa kuuma.

• Jännitteellisten ja eristettyjen osien suojat 
tulee asentaa niin, ettei niiden irrottaminen 
onnistu ilman työkaluja.

• Kytke pistoke pistorasiaan vasta 
asennuksen jälkeen. Varmista, että laitteen 
verkkovirtakytkentään on ulottuvilla laitteen 
asennuksen jälkeen.

• Jos pistorasia on löysä, älä kytke pistoketta 
pistorasiaan.

• Älä irrota laitetta vetämällä virtajohdosta. 
Vedä aina pistokkeesta.

• Käytä vain asianmukaisia eristyslaitteita: 
suojakytkimet, sulakkeet (ruuvattavat 
sulakkeet on irrotettava vikavirtakytkimen 
ja kontaktorin. 
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• Sähköasennuksessa on oltava erotin,
joka mahdollistaa laitteen irrottamisen
sähköverkosta kaikista navoista.
Erottimen kontaktiaukon leveyden on
oltava vähintään 3 mm.

• Sulje laitteen luukku kokonaan ennen
pistokkeen liittämistä pistorasiaan.

2.3 Käyttö

VAROITUS!
Loukkaantumisen ja palovamman vaara. 
Sähköiskun vaara.

• Älä muuta laitteen teknisiä
ominaisuuksia.

• Varmista, että tuuletusaukoissa ei ole
tukoksia.

• Laitetta ei saa jättää päälle valvomatta.
• Kytke laite pois päältä jokaisen

käyttökerran jälkeen.
• Noudata varovaisuutta avatessasi

laitteen luukun laitteen ollessa
toiminnassa. Laitteesta voi purkautua
ulos kuumaa ilmaa.

• Älä käytä laitetta, jos kätesi ovat märät
tai laitteen ollessa kosketuksissa veteen.

• Älä käytä laitetta työtasona tai
tavaroiden säilytystasona.

• Sydämentahdistinta käyttävien
henkilöiden on säilytettävä vähintään 30
cm:n turvaetäisyys induktiokeittoalueisiin
laitteen ollessa toiminnassa.

• Älä käytä alumiinifoliota tai muita
materiaaleja keittotason ja keittoastian
välissä, ellei tämän laitteen valmistaja
ole toisin ohjeistanut.

• Käytä vain valmistajan tälle laitteelle
suosittelemia varusteita.

• Käytä aina säilöntätarkoituksiin
hyväksyttyjä lasiastioita ja -purkkeja

         VAROITUS!
Tulipalon ja räjähdyksen vaara.

• Kuumantuessa rasvasta ja öljystä voi
syntyä syttyviä höyryjä. Pidä liekit tai
kuumat esineet kaukana rasvoista ja
öljyistä ruoanvalmistuksen aikana.

• Hyvin kuuman öljyn höyryt voivat
aiheuttaa itsesyttymisen.

• Käytetty öljy, joka voi sisältää
ruokajäämiä, voi aiheuttaa tulipalon
alhaisemmassa lämpötilassa kuin
ensimmäistä kertaa käytettävä öljy.

• Älä aseta helposti syttyviä tuotteita tai
helposti syttyvien aineiden kanssa
kosketuksissa olevia tuotteita laitteen
päälle tai laitteen lähelle.

• Älä päästä kipinöitä tai avotulta
kosketukseen laitteen kanssa avatessasi
luukun.

• Avaa laitteen luukku varovaisesti.
Alkoholipitoiset ainesosat voivat
muodostaa alkoholin ja ilman seoksen..

VAROITUS!
Laitteen vaurioitumisen vaara.

• Estä emalipinnan vaurioituminen tai
haalistuminen:
– Älä aseta ruoanlämmitinlevylle tai muita
esineitä laitteeseen siten, että ne olisivat
suorassa kosketuksessa uunin pohjan
kanssa.
– Älä aseta alumiinifoliota siten, että se
olisi suorassa kosketuksessa uunin pohjan
kanssa.
– Älä kaada vettä suoraan kuumaan
laitteeseen.
– Älä säilytä kosteita astioita tai ruokia
laitteessa ruoanlaiton jälkeen.
– Noudata varovaisuutta poistaessasi tai
asentaessasi lisäosia.

• Uunin emalipinnan tai ruostumattoman
teräksen värimuutokset eivät vaikuta
laitteen toimintaan.

• Käytä syvää pannua kosteita kakkuja
paistaessasi. Hedelmämehut voivat
aiheuttaa pysyviä tahroja.

• Älä jätä kuumia keittoastioita
ohjauspaneelille.

• Älä jätä keittoastioita kiehumaan kuiviin.
• Noudata varovaisuutta, jotta esineet tai

keittoastiat eivät pääse putoamaan
laitteelle. Pinta voi vaurioitua.

• Älä käynnistä keittoalueita tyhjällä
keittoastialla tai ilman keittoastiaa.

• Valurautaiset, alumiiniset tai
vaurioituneella pohjalla varustetut
keittoastiat voivat aiheuttaa naarmuja.
Nosta keittoastioita aina siirtäessäsi niitä
keittotasolla.
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2.4 Hoito ja puhdistus

VAROITUS!
Henkilövahinkojen, tulipalon tai laitteen
vaurioitumisen vaara

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

• Tarkista, että laite on kylmä. Vaarana on
lasilevyjen rikkoutuminen.

• Vaihda välittömästi vaurioituneet luukun
lasipaneelit. Ota yhteyttä valtuutettuun
huoltoliikkeeseen.

• Ole varovainen irrottaessasi luukkua laitteesta.
Luukku on painava!

• Laitteeseen jäänyt rasva tai ruoka voi aiheuttaa
tulipalon.

• Puhdista laite säännöllisesti, jotta
pintamateriaalin pysyvä vaurioituminen voidaan
estää.

• Varmista, että uunin sisätila ja luukun ovi
pyyhitään kuivaksi jokaisen käyttökerran
jälkeen. Laitteen käytön aikana muodostuva
höyry voi tiivistyä uunin sisätilaan ja aiheuttaa
korroosiota. Tiivistymistä voi vähentää
käyttämällä laitetta 10 minuuttia ennen
ruoanlaittoa.

• Puhdista laite kostealla pehmeällä liinalla.
Käytä ainoastaan neutraaleja pesuaineita. Älä
käytä hankaavia tuotteita, hankaavia
puhdistussieniä/-lappuja, liuottimia tai
metalliesineitä.

• Jos käytät uuninpuhdistussuihketta, noudata
pakkauksen turvallisuusohjeita.

• Älä puhdista katalyyttiemalia (jos olemassa)
millään pesuaineella.

2.5 Sisävalaistus
VAROITUS!

Sähköiskun vaara.

• Lisätietoa tämän tuotteen sisällä olevista
lampuista sekä erikseen myytävistä
varalampuista: Kyseiset lamput on
suunniteltu kestämään kodinkoneissa
vaativia fyysisiä olosuhteita (esim.
lämpötila, tärinä, kosteus) tai ne antavat
tietoa laitteen toimintatilasta. Niitä ei ole
tarkoitettu muihin
käyttötarkoituksiineivätkä ne sovi
huoneiden valaisemiseen.

• Tämä tuote sisältää valonlähteen, jonka
energiatehokkuusluokka on G.
Käytä ainoastaan ominaisuuksiltaan
samanlaisia lamppuja.

2.6 Huolto
• Laitteen korjaukseen liittyvissä asioissa tulee

ottaa yhteyttä valtuutettuun huoltopalveluun.
• Ainoastaan alkuperäisiä varaosia saa käyttää.

2.7 Hävittäminen

VAROITUS!
Loukkaantumisen tai tukehtumisen vaara.

• Kysy tietoja laitteen oikeaoppisesta
hävittämisestä paikalliselta
viranomaiselta.

• Irrota pistoke pistorasiasta.
• Leikkaa virtajohto laitteen läheltä ja

hävitä se.

3. ASENNUS

VAROITUS!
Lue turvallissuutta 

koskevat luvut.

3.1 Tekniset tiedot

Dimensions
Korkeus 850 - 936 mm

Leveys 696 mm
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Dimensions
Syvyys 600 mm

3.2 Sähköasennus

VAROITUS!
Valmistaja ei ole vastuussa, jos et 
noudata turvallisuusluvuissa esitettyjä
turvallisuusohjeita.

Laitteen mukana toimitetaan päävirtajohto
ilman pääpistoketta..

HUOMIO!
Jos kytket laitteen 3-vaihepistorasiaan, 
pistorasiassa on oltava nollajohdin (N). 
Jos nollajohdinta ei ole, laite ei toimi.

VAROITUS!
Virtajohto ei saa olla kosketuksessa
kuvaan merkityn laitteen osan kanssa.

3.3 Kaatumiseste

Huomio!
Asenna kaatumiseste, jotta laite ei kaadu
väärän kuormituksen seurauksena.
Kaatumiseste toimii vain, kun laite on
asetettu oikeaan kohtaan.
Laitteessa on kuvien mukaiset symbolit
(mallikohtainen), joka muistuttaa
kaatumisesteen asentamisesta

Varmista, että asennat kaatumisesteen
oikealle korkeudelle.

Katso lisätietoa laitteen asennuksesta
erillisestä asennusoppaasta.
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4. TUOTEKUVAUS

 4.1 Yleiskatsaus

12

5

4

3

2

1

7

6

10

11

5

1

9

2 3 4

8

2 Näyttö
3 Lämpötilan säädin
4 Lämpötilan ilmaisin / symboli
5 Keittoalueiden säätimet
6 Paistolämpömittarin liitäntä
 7 Lämmitysvastus
8 Valaisin
9 Kannattimet, irrotettavat

10 Puhallin
11 Hyllyasennot
 12 Pohjasyvennys

  1    Uunintoimintojen valitsin

4.2 Keittotason osat

1 1

1 12

1 Induktiokeittoalue

2 Ohjauspaneeli

4.3 Varusteet
• Paistoritilä

Ruoanlaittovälineille, kakkuvuokat, paistit.
• Paistolevy

Kakuille ja kekseille.
• Grilli / uunipannu

Leivinpelliksi ja uunipannuksi tai pannuksi
rasvan keräämiseen.

• Säilytyslokero
Säilytyslaatikko on uunin lokeron
alapuolella.

• Paistolämpömittari
Ruoan kypsyysasteen mittaamiseen

•5. ENNEN ESIKÄYTTÖÄ

         VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

5.1 Ensilämmitys ja puhdistus
Esilämmitä tyhjä laite ennen ensimmäistä 
käyttökertaa ja ennen kuin laite on 
kosketuksissa elintarvikkeiden kanssa. Laite 
voi päästää epämiellyttävää hajua ja savua. 
Tuuleta huone esilämmityksen aikana.

1. Poista kaikki lisävarusteet ja irrotettavat
hyllykannattimet laitteesta.

2. Valitse toiminto  . Aseta
enimmäislämpötila. Anna laitteen toimia
1 tunti.
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3. Valitse toiminto . Aseta
enimmäislämpötila. Anna laitteen toimia
15 minuuttia

4. Valitse toiminto . Aseta
enimmäislämpötila. Anna laitteen toimia
15 minuuttia.

5. Sammuta laite ja odota, kunnes se on
jäähtynyt.

6. Puhdista laite ja lisävarusteet vain
mikrokuituliinalla, lämpimällä vedellä ja
miedolla pesuaineella.

7. Aseta lisävarusteet ja irrotettavat
hyllykannattimet takaisin alkuperäisille
paikoilleen.

5.2 Kosketuspainikkeiden käyttö
Kytke toiminto päälle painamalla ja pitämällä 
alhaalla näytön valittua symbolia vähintään 
yhden sekunnin ajan.

5.3 Ajan asettaminen
Sinun on asetettava kellonaika ennen kuin voit 
käyttää uunia.

Kello      vilkkuu, kun laite liitetään 
sähköverkkoon, on ollut sähkökatkos tai aikaa 
ei ole vielä asetettu.

Paina + tai - oikean ajan asettamiseksi. Noin 
viiden sekunnin kuluttua vilkkuminen lakkaa ja 
näyttöön jää näkyviin asettamasi kellonaika.

5.4 Ajan muuttaminen

Et voi muuttaa kellonaikaa, jos jokin 
laitteen toiminnoista on käytössä.

Sulje luukku lukitusvipua painamatta.

5.6 Mekaanisen luukkulukon 
poiskytkentä - pääuunissa
1. Paina luukun reunalistaa B molemmilta
puolilta.  Tiiviste irtoaa.

1

2

B

2. Irrota luukun reunalista vetämällä sitä ylöspäin.
3. Irrota lukitusvipu 1, siirrä sitä oikealle 2 ja

kiinnitä se takaisin paikalleen.

1

2

4. Pitele luukun reunalistaa B
molemmalta puolelta ja aseta se luukun
sisäreunaan. Aseta luukun reunalista
luukun yläreunaan.

B

Paina  toistuvasti, kunnes “Kellonaika”-
toiminnon symboli vilkkuu.

Uuden ajan asettamiseksi toimi kuten 
kohdassa “Ajan asettaminen”.

5.5 Luukun avaaminen ja sulkeminen 
mekaanisen lukituksen ollessa päällä
Luukun mekaaninen lukitus on 
oletusasetuksena käytössä. Avaa luukku 
siirtämällä lukkoa oikealle.



Mekaanisen uunin lukituksen kytkeminen 
toimintaan
Suorita edellä mainitut toimenpiteet 
uudelleen ja siirrä vipu takaisin vasemmalle.

Kun laite kytketään pois toiminnasta,
luukun mekaaninen lukitus ei poistu
käytöstä.

6. KEITTOTASO - PÄIVITTÄINEN KÄYTTÖ

         VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut..

6.1 Keittotason käyttöpaneeli

321

4

5

6

8 7

Laitetta käytetään kosketuspainikkeilla. Näytöt, merkkivalot ja äänimerkit ilmaisevat, mitkä 
toiminnot ovat käytössä.
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6.2 Tehotasojen näytöt

6.3 OptiHeat Control (3-vaiheinen 
jäännöslämmön merkkivalo)

VAROITUS!

Induktiokeittoalueet tuottavat 
kypsennykseen tarvittavan lämmön suoraan 
keittoastian pohjaan. Lasikeramiikka 
kuumenee keittoastian lämmöllä.

Merkkivalot syttyy, kun keittoalue on kuuma.
Merkkivalot ilmoittavat käytössä olevien 
keittoalueiden jälkilämmön tason:

• kun keittotaso on kytketty pois päältä,
mutta keittoalue on edelleen kuuma

Merkkivalo sammuu, kun keittoalue on 
jäähtynyt.

6.4 Lämpöasetus
Paina lämmitystoimintojen painiketta 
valitaksesi lämmitystoiminnon. Deaktivoi 
valinta pois-asentoon valitsemalla asetus .

6.5 Automaattinen virrankatkaisu
Toiminto katkaisee virran automaattisesti keittotasosta 
seuraavissa tilanteissa:
• Kaikki keittoalueet on kytketty pois

toiminnasta.
• Et aseta tehotasoa kytkettyäsi keittotason

toimintaan.
• Käyttöpaneelin päälle on roiskunut jotakin

tai sen päälle on asetettu jotakin (pannu,
liina, jne.) yli 10 sekunnin ajaksi.

• Keittotasosta kuuluu äänimerkki ja se
kytkeytyy pois toiminnasta. Ota esine pois
tai pyyhi käyttöpaneeli.

• Keittoalue ylikuumenee (esimerkiksi kun
neste kiehuu kuiviin paistinpannulla). Anna
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6.6 Automaattinen kuumentaminen
Jos tämä toiminto kytketään toimintaan, 
haluttu tehotaso voidaan saavuttaa 
nopeammin. Toiminto asettaa korkeimman
tehotason joksikin aikaa, ja laskee tehotason 
sen jälkeen oikeaan asetukseen.

Toiminnon toimintaan kytkeminen
edellyttää, että keittoalue on kylmä.

Aktivoidaksesi toiminnon keittoalueelle: Kytke 
toiminto asettamalla keittoalueen säädin 
asentoon A.
Näyttöön syttyy merkki            Aseta 
välittömästi haluamasi tehotaso.
Poistaaksesi toiminnon käytöstä. Kytke asetus 
pois päältä.

6.7 PowerBoost

6.8 Ajastin

Kun aika on kulunut loppuun, laitteesta 
kuuluu äänimerkki ja näytössä vilkkuu 00. 
Keittoalue kytkeytyy pois toiminnasta.

Count up -ajastin
Voit käyttää tätä toimintoa keittoalueen 
toiminta-ajan seuraamiseen.

Asettaminen : kosketa       uudelleen ja kunnes 
haluamasi keittoalueen merkkivalo syttyy.

Toiminnan aktivointi: kosketa ajastimen 
painiketta -. Ylös syttyy       . Kun keittoalueen 
merkkivalo alkaa vilkkua hitaasti, aika 
lasketaan ylöspäin. Näyttö vaihtuu      
laskettava aika (minuuteissa).

ENGLISH 13



Näet kuinka kauan keittoalue on toiminnassa
Valitse haluttu keittoalue painikkeella . 
Keittoalueen ilmaisin alkaa vilkkua nopeasti. 
Näyttö ilmoittaa, kuinka kauan alue on ollut 
toiminnassa
Poistaaksesi toiminnon käytöstä: Valitse 
keittoalue painikkeella       . Paina sitten + tai 
-. Keittoalueen ilmaisin sammuu.
Minuuttiajastin
Voit käyttää tätä toimintoa ajastimena silloin, 
kun keittotaso on päällä mutta yksikään 
keittoalue ei ole käytössä.
Tehonäytössä näkyy symboli 0
Aktivoidaksesi toiminnon: Paina painiketta . 
Aseta aika painamalla + tai -. Keittoalueiden 
näyttö sammuu automaattisesti 10 sekunnin 
kuluttua. Kun aika päättyy, kuuluu äänimerkki 
ja 00 alkaa vilkkua.
Äänimerkin pysäyttäminen. Paina
Poistaaksesi toiminnan käytöstä:
Aktivoi toiminto lyhyesti ja poista käytöstä 
vasemman etummaisen keittoalueen 
ohjauksella. 

Toiminnolla ei ole vaikutusta 
keittoalueiden toimintaan.

6.9 Tauko

Jos muutat tehoasetusta, toiminto 
keskeytyy ja näytössä näkyy uusi 
tehoasetus.

6.10 Lukko
Voit lukita käyttöpaneelin keittoalueiden
toimiessa.
Aseta ensin tehotaso.

6.11 Lapsilukko
Toiminto estää keittolevyn käyttämisen vahingossa.
Toiminnon kytkeminen toimintaan: Lieden tulee 
olla pois päältä. Paina      -painiketta 4 sekunnin 
ajan, kunnes     vilkkuu. Paina ||. Symboli      näkyy 
näytössä 4 sekunttia.

Toiminnon poiskytkentä: Lieden tulee olla pois 
päältä. Paina     -paniketta 4 sekunnin ajan, kunnes           
---  vilkkuu. Paina ||. Symboli       näkyy näytössä 4 
sekunnin ajan.

Toiminnon ohittaminen vain yhtä keittokertaa 
varten: Aktivoi jokin keittoalue. Symboli   syttyy. 
Paina -painiketta 4 sekunnin ajan, kunnes   
syttyy kaikille keittoalueille. Aseta tehoasetus 4 
sekunnin kuluessa. Voit käyttää liettä normaalisti.
Kun katkaiset lieden virran, lapsilukko aktivoituu 
uudelleen automaattisesti.

6.12 OffSound ohjaus (Äänimerkikkien 
aktivointi ja deaktivointi)
Kytke liesi pois päältä.Paina      3 sekunnin ajan. 
Kosketa     3 sekunttia.     ja      ilmestyy esiin. 
Paina  + ajastimelta ja valitse jokin seuraavista:

   äänet menevät pois päältä
         äänet menevät päälle

Vahvista valinta odottamalla, kunnes liesi 
sammuu automaattisesti.
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Kun toiminto on asetettu asentoon       voit 
kuulla äänimerkit vain seuraavissa 
tapauksissa:

• Ajastimen aika päättyy
• Laskenta-aika päättyy
• Asetat jotakin ohjauspaneelin päälle

6.13 Tehonsäätötoiminto
• Keittoalueet on jaoteltu ryhmiin

sijainnin ja lieden vaiheiden määrän
mukaan (katso kuva).

• Jokaisella vaiheella on
enimmäissähkökuorma.

• Toiminto jakaa käytettävissä olevan
tehon samassa vaiheessa olevien
keittoalueiden kesken.

• Toiminto aktivoituu, kun yksittäiseen
vaiheeseen kytkettyjen keittoalueiden
kokonaiskuorma ylittää sallitun rajan.

• Toiminto vähentää muiden samassa
vaiheessa olevien keittoalueiden tehoa.

• Vähennettyjen alueiden tehotason
näyttö vaihtelee kahden tason välillä.

7. KEITTOTASO - VIHJEITÄ JA VINKKEJÄ
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7.3 Äänet käytön aika

Heat setting Use to: Time
(min)

Hints

 - 1 Keep cooked food warm. as neces‐
sary

Put a lid on the cookware.

1 - 2. Hollandaise sauce; melt: butter, choco‐
late, gelatine.

5 - 25 Mix from time to time.

2. Solidify: fluffy omelettes, baked eggs. 10 - 40 Cook with a lid on.

2. - 3. Simmer rice and milk-based dishes,
heat up ready-cooked meals.

25 - 50 Add at least twice as much liquid as
rice, mix milk dishes halfway through
the procedure.

3. - 4. Stew vegetables, fish, meat. 20 - 45 Add a few tablespoons of water.
Check the water amount during the
process.

4. - 5. Steam potatoes and other vegetables. 20 - 60 Cover the bottom of the pot with 1-2
cm of water. Check the water level
during the process. Keep the lid on the
pot.

4. - 5. Cook larger quantities of food, stews
and soups.

60 - 150 Up to 3 l of liquid plus ingredients.

5. - 7 Gentle fry: escalope, veal cordon bleu,
cutlets, rissoles, sausages, liver, roux,
eggs, pancakes, doughnuts.

as neces‐
sary

Turn over when needed.
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Heat setting Use to: Time
(min)

Hints

7 - 8 Heavy fry, hash browns, loin steaks,
steaks.

5 - 15 Turn over when needed.

9 Boil water, cook pasta, sear meat (goulash, pot roast), deep-fry chips.

Boil large quantities of water. PowerBoost is activated.

8. KEITTOTASO - HOITO JA PUHDISTUS

WARNING!
Refer to Safety chapters.

8.1 General information
• Clean the hob after each use.
• Always use cookware with a clean base.
• Scratches or dark stains on the surface

have no effect on how the hob operates.
• Use a special cleaning agent suitable for

the surface of the hob.
• Always use a scraper recommended for

hobs with a glass surface. Use the scraper
only as an additional tool for cleaning the
glass after the standard cleaning
procedure.

WARNING!
Do not use knives or any other sharp,
metal tools to clean the glass surface.

8.2 Cleaning the hob
• Remove immediately: melted plastic,

plastic foil, salt, sugar and food with sugar,
otherwise, the dirt can cause damage to
the hob. Take care to avoid burns. Use a
special hob scraper on the glass surface
at an acute angle and move the blade on
the surface.

• Remove when the hob is sufficiently
cool: limescale rings, water rings, fat
stains, shiny metallic discoloration. Clean
the hob with a moist cloth and a non-
abrasive detergent. After cleaning, wipe
the hob dry with a soft cloth.

• Remove shiny metallic discoloration:
use a solution of water with vinegar and
clean the glass surface with a cloth.

9. UUNI - PÄIVITTÄINEN KÄYTTÖ

       VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

9.1 Oven functions

WARNING!
Do not pour any liquids into the cavity
embossment before and during the
cooking process. There is a risk of
damage.

Pois 
päälto. 
Uuni on 
pois päältä.

Conventional cooking
To bake and roast food on one shelf posi‐
tion.

True fan cooking
To bake on maximum two shelf positions
simultaneously and to dry food.
Set the temperature 20 - 40 °C lower than
for Conventional cooking.
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Pizza function 
To bake pizza and other dishes that re‐
quire more heat from below.

Browning
To roast larger meat joints or poultry with
bones on one shelf position. Also to make
gratin and to brown.

Drying
To dry sliced fruit, vegetables and mush‐
rooms.

Turbo grilling
To roast larger meat joints or poultry with
bones on one shelf position. Also to make
gratin and to brown.

Moist fan baking
This function was used to comply with the
Energy Efficiency Class and Ecodesign
Regulations (according to EU 65/2014
and EU 66/2014). Tests according to:
IEC/EN 60350-1.
It is designed to save energy during cook‐
ing.
The oven door should be closed during
cooking so that the function is not inter‐
rupted and the oven operates with the
highest energy efficiency possible.
When you use this function, the tempera‐
ture in the cavity may differ from the set
temperature. The heating power may be
reduced. For general energy saving rec‐
ommendations refer to "Energy Efficien‐
cy" chapter, Energy Saving.
For the cooking instructions refer to "Hints
and tips" chapter, Moist fan baking.
When you use this function the lamp auto‐
matically turns off.

Lukitustoiminto
Uunitoimintojen lukitsemiseksi

It depends on the model if your
appliance has knob symbols,
indicators or lamps:
• The indicator comes on when the

oven heats up.
•

1. Turn the knob for the oven functions to
select an oven function.

2. Turn the knob for the temperature to
select a temperature.

3. To deactivate the oven turn the knobs for
the oven functions and temperature to the
off position.

9.3 Locking the oven
The knob for the oven functions has a built-in
Function lock.

The Function lock does not deactivate
the main power supply of the cooker.

9.4 Jäähdytyspuhallin
When the oven operates, the cooling fan
turns on automatically to keep the surfaces of
the oven cool. If you turn off the oven, the
cooling fan continues to operate until the
oven cools down.

9.5 Paistolämpömittarin käyttö
The core temperature sensor measures the
core temperature of the meat.
There are two temperatures to be set:

• The oven temperature. Refer to the table
for roasting.

• The core temperature. Refer to the table
for the core temperature sensor.

CAUTION!
Only use the core temperature sensor
supplied with the appliance, or genuine
replacement parts.
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3. ress the button  or  to set the core
temperature.
You can set the temperature from 30 °C to
99 °C. Refer to values in the table.

4. Set the oven function and the oven
temperature.

5. Press a button to stop the signal.
An acoustic signal sounds for two minutes,
when the meat is at the set core
temperature.

6. Deactivate the appliance.
7. Remove the plug of the core temperature

sensor from the socket. Remove the meat
from the appliance.

If 

WARNING!
Be careful when you remove the tip and
plug of the core temperature sensor. The
core temperature sensor is hot. There is a 
risk of burns.

9.6 Uunin varusteiden sijoittaminen 
paikoillee

Wire shelf:
Push the shelf between the guide bars of the
shelf support.

• All accessories have small
indentations at the top of the right and
left side to increase safety. The
indentations are also anti-tip devices.

• The high rim around the shelf is a
device which prevents cookware from
slipping.
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10. UUNI - KELLOTOIMINNOT

10.1 Display
A B A C

A. Clock functions
B. Timer
C. Food sensor indicator

10.2 Buttons

Button Function Description
MINUS To set the time.

CLOCK To set a clock function.

PLUS To set the time.

10.3 Clock functions

Clock function Application
TIME OF DAY To set, change or check the time of day.

DURATION To set how long the oven works.

MINUTE MINDER To set a countdown. This function has no effect on the
operation of the oven. You can set this function at any
time, also when the oven is off.

10.4 Setting the DURATION
1. Set an oven function and temperature.
2. Press  again and again until  starts

to flash.
3. Press  or  to set the DURATION

time.
The display shows .
4. When the time ends,  flashes and an

acoustic signal sounds. The appliance
deactivates automatically.

5. Press any button to stop the acoustic
signal.

6. Turn the knob for the oven functions and
the knob for the temperature to the off
position.

10.5 Setting the MINUTE MINDER
1. Press  again and again until  starts

to flash.
2. Press  or  to set the necessary time.
The Minute Minder starts automatically after 5
seconds.
3. When the set time ends, an acoustic

signal sounds. Press any button to stop
the acoustic signal.
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4. Turn the knob for the oven functions and
the knob for the temperature to the off
position.

10.6 Cancelling the clock functions
1. Press the  again and again until the

11. UUNI - NEUVOJA JA VINKKEJÄ

WARNING!
Refer to Safety chapters.

The temperature and baking times in the
tables are guidelines only. They depend
on the recipes and the quality and
quantity of the ingredients used.

You can extend the baking time by 10 – 15
minutes if you bake cakes on more than one
shelf position.
Cakes and pastries at different heights do not
always brown equally. There is no need to
change the temperature setting if an unequal
browning occurs. The differences equalize
during baking.
Trays in the oven can distort during baking.
When the trays are cold again, the distortions
disappear.

11.2 Leivontavinkkejä

Baking results Possible cause Remedy
The bottom of the cake is not
baked sufficiently.

The shelf position is incorrect. Put the cake on a lower shelf.

The cake sinks and becomes
soggy or streaky.

The oven temperature is too high. Next time set slightly lower oven tempera‐
ture.

The oven temperature is too high
and the baking time is too short.

Next time set a longer baking time and
lower oven temperature.

The cake is too dry. The oven temperature is too low. Next time set higher oven temperature.

The baking time is too long. Next time set shorter baking time.

The cake bakes unevenly. The oven temperature is too high
and the baking time is too short.

Next time set a longer baking time and
lower oven temperature.

The cake batter is not evenly dis‐
tributed.

Next time spread the cake batter evenly on
the baking tray.

The cake is not ready in the
baking time specified in a rec‐
ipe.

The oven temperature is too low. Next time set a slightly higher oven tem‐
perature.
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11.3 True fan cooking: Baking 

Food Temperature
(°C)

Time (min) Shelf posi‐
tion

Bread rolls 175 - 185 15 - 20 2 + 4

Wholemeal rolls 165 - 180 20 - 30 2 + 4

Filled sandwiches 170 - 180 15 - 20 2 + 4

Pan loaf 170 - 190 30 - 40 1 + 4

Pretzels 160 - 170 15 - 20 2 + 4

White loaf / Round loaf 170 - 180 35 - 45 2 + 4

Wholemeal loaf 160 - 170 35 - 45 2 + 4

Rye bread, mix 250 - 2 + 4

- baking 160 - 170 60 - 70 2 + 4

Baguettes 180 - 200 20 - 30 2 + 4

Pancakes 150 - 160 50 - 60 3

Fruit cakes 140 - 150 70 - 80 3

Muffins 160 - 170 15 - 25 2 + 4

Jam roll 190 - 210 6 - 15 3

Buns 185 - 195 8 - 15 2 + 4

Long loaf 170 - 180 25 - 35 2 + 4

Gingerbread 160 - 170 8 - 15 2 + 4

Dish cake 150 - 160 30 - 40 2 + 4

Sponge cakes / Madeira cakes 150 - 160 50 - 60 2

Meringues 90 - 110 90 - 120 2 + 4

Meringue bases 90 - 110 90 - 120 2 + 4

Biscuits 150 - 160 10 - 20 2 + 4

Choux pastry 155 - 165 30 - 40 2 + 4

Fruit tarts, short crust pastry 150 - 160 pre-baking, bases 10 -
15

2 + 4

Fruit tarts, short crust pastry 150 - 160 finishing 35 - 45 2 + 4

Fruit tarts, crumble pastry 170 - 180 30 - 40 2 + 4
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11.4 

Food Temperature (°C) Time (min) Shelf posi‐
tion

Fish, boiling 150 - 160 -1) 2 + 4

Fish, frying 165 - 175 - 1) 2 + 4

Meatloaf 165 - 175 60 - 70 2 + 4

Danish meatballs 165 - 175 35 - 45 2 + 4

Liver pâté 165 - 175 65 - 75 2 + 4

Potato gratin 170 - 190 55 - 65 2 + 4

Lasagne, home made 170 - 190 60 - 70 2 + 4

Lasagne, frozen 170 - 190 30 - 452) 2 + 4

Pasta gratin 165 - 175 40 - 50 2 + 4

Chips, frozen 180 - 200 30 - 452) 2 + 4

Tarts, home made - pre-baking, roll 165 - 175 15 - 20 2 + 4

Tarts, home made - finishing 165 - 175 30 - 40 2 + 4

Tarts, frozen 170 - 190 25 - 352) 2 + 4

1) When frying or boiling fish, the cooking time depends on the thickness of the fish. The fish is finished when the
flesh is white. Test by sticking a fork into the fish. If the flesh comes easily away from the bone, the fish is cooked.
2) With cooking on two levels (double portion) the time is around 1/3 longer than that stated on the packaging. If
the time given is 30 mins, then the preparation time will be around 30 + 10 = 40 min.

11.5  

Food Temperature (°C) Time (min) Shelf posi‐
tion

Bread rolls 200 - 225 8 - 12 3 - 4

Wholemeal rolls 190 - 200 20 - 25 3 - 4

Filled sandwiches 200 - 225 10 - 12 3 - 4

Ciabatta rolls 210 - 230 10 - 20 3 - 4

Foccacia 220 - 230 15 - 20 3 - 4

Pita bread 250 5 - 15 3 - 4

Pretzels 180 - 200 12 - 15 3 - 4

White loaf 190 - 210 25 - 40 1 - 2

Ciabatta 210 - 220 15 - 25 1 - 2

Wholemeal loaf 180 - 200 35 - 45 1 - 2
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Food Temperature (°C) Time (min) Shelf posi‐
tion

Rye bread baking 180 - 200 55 - 65 1

- baking 190 55 - 65 1

Baguettes 220 - 230 15 - 30 3 - 4

Pancake 170 - 180 50 - 60 2 - 3

Dish cake 170 - 180 35 - 45 3 - 4

Sponge cakes / Madeira cakes 170 - 180 40 - 50 1 - 2

Sandwich cake, roll 200 - 225 8 - 12 3 - 4

Meringues 90 - 110 90 - 120 3 - 4

Meringue bases 90 - 110 90 - 120 3 - 4

Biscuits 160 - 180 6 - 15 3 - 4

Choux pastry 170 - 190 30 - 45 3 - 4

Swiss rolls 190 - 210 10 - 12 3 - 4

Fruit tarts, short crust pastry 175 - 200 pre-baking, roll 10 -
15

3 - 4

Fruit tarts, short crust pastry 170 - 180 finishing 35 - 45 3 - 4

Fruit tarts, crumble pastry 190 - 200 25 - 35 3 - 4

Marzipan ring cake 210 - 230 10 - 12 2

11.6 Conventional cooking 

Food Temperature (°C) Time (min) Shelf posi‐
tion

Fish, boiling 160 - 170 -1) 3

Fish, frying 180 - 200 -1) 3

Meatloaf 175 - 200 45 - 60 3

Danish meatballs 175 - 200 30 - 45 3

Liver pâté 180 - 200 50 - 60 3

Gratin 180 - 200 50 - 60 3

Potato gratin 190 - 210 55 - 65 3

Lasagne, home made 190 - 210 50 - 60 3

Lasagne, frozen 175 - 200 30 - 452) 3

Pasta gratin 180 - 200 30 - 40 3

Chips, frozen 225 - 250 20 - 302) 3
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Food Temperature (°C) Time (min) Shelf posi‐
tion

Tarts, home made - pre-baking, roll 190 - 210 15 - 25 3

Tarts, home made - finishing 190 - 210 20 - 30 3

Tarts, frozen 200 - 225 20 - 302) 3

1) When frying or boiling fish, the cooking time depends on the thickness of the fish. The fish is finished when the
flesh is white. Test by sticking a fork into the fish. If the flesh comes easily away from the bone, the fish is cooked.
2) With cooking on two levels (double portion) the time is around 1/3 longer than that stated on the packaging. If
the time given is 30 min, then the preparation time will be around 30 + 10 = 40 min.

11.7 Pizza-toiminto 

Food Temperature (°C) Time (min) Shelf position
Ciabatta rolls 200 - 220 10 - 20 2

Foccacia 220 - 230 10 - 20 2

Ciabatta 190 - 200 15 - 25 2

Fruit tarts, short crust pastry 170 - 180 35 - 45 2

Fruit tarts, crumble pastry 175 - 200 25 - 35 2

Pizza, home made (thick - with a lot of topping) 180 - 200 25 - 35 1

Pizza, home made (thin crust) 200 - 2301) 15 - 20 1

Pizza, frozen 190 - 200 15 - 20 3

Tarts, home made pre-baking, roll 175 - 200 35 - 45 3

Tarts, home made finishing 175 - 200 35 - 45 3

Tarts, frozen 190 - 210 15 - 25 3

1) Preheat the oven.

11.8 Moist fan baking 
Bread and pizza
Food Temperature (°C) Time (min) Shelf position
Buns 180 25 - 35 3

Frozen pizza 350 g 190 25 - 35 3

Cakes in baking tray
Food Temperature (°C) Time (min) Shelf position
Swiss roll 180 20 - 30 3

Brownie 180 30 - 40 3
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Cakes in tin
Food Temperature (°C) Time (min) Shelf position
Soufflè 200 30 - 40 3

Sponge flan base 180 20 - 30 3

Victoria sandwich 150 25 - 35 3

Fish
Food Temperature (°C) Time (min) Shelf position
Fish in pouches 300 g 180 25 - 35 3

Whole fish 200 g 180 25 - 35 3

Fish fillet 300 g 180 25 - 35 3

Meat
Food Temperature (°C) Time (min) Shelf position
Meat in pouch 250 g 200 25 - 35 3

Meat skewers 500 g 200 30 - 40 3

Small baked items
Food Temperature (°C) Time (min) Shelf position
Cookies 180 25 - 35 3

Macaroons 160 25 - 35 3

Muffins 180 25 - 35 3

Savoury cracker 170 20 - 30 3

Short crust pastry biscuits 150 25 - 35 3

Tartelettes 170 15 - 25 3

Vegetarian
Food Temperature (°C) Time (min) Shelf position
Mixed vegetables in pouch 400 g 180 25 - 35 3

Omelette 200 20 - 30 3

Vegetables on tray 700 g 180 25 - 35 3

Turn the roast after 1/2 - 2/3 of the cooking
time.
Roast meat and fish in large pieces (1 kg or
more).
If level one is suggested put the food directly
on the baking tray
Baste meat joints with their own juice several
times during roasting.

11.9 Tips on Roasting
Use heat-resistant ovenware.
Roast lean meat covered (you can use 
aluminium foil).
Roast large meat joints directly in the tray.
Put some water in the tray to prevent dripping 
fat from burning.
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11.10 Kuumailmatoiminto

Food Temperature (°C) Time (min / kg) Shelf posi‐
tion

Roast beef1) 125 80 - 120 2 - 3

Rump steak - browning 200 total 10 2 - 3

Rump steak - roasting 150 50 - 60 2 - 3

Roast beef 160 90 - 120 1 - 2

1) Other. Can be browned off after roasting under the grill or with top / bottom heat at 250°C. If you are using a
meat probe, remove it before grilling.

Veal
Food Temperature (°C) Time (min / kg) Shelf posi‐

tion

Fillet of beef1) 160 60 - 70 2 - 3

1) Other. Can be browned off after roasting under the grill or with top / bottom heat at 250°C. If you are using a
meat probe, remove it before grilling.

Lamb
Food Temperature (°C) Time (min / kg) Shelf posi‐

tion
Leg / shoulder / saddle 160 80 - 100 2

Pork
Food Temperature (°C) Time (min / kg) Shelf posi‐

tion

Roast pork1) 175 60 - 70 2 - 3

Pork loin1) 175 60 2 - 3

Neck fillets 160 90 - 120 2 - 3

Ham 150 60 - 100 1 - 2

1) Other. Can be browned off after roasting under the grill or with top / bottom heat at 250°C. If you are using a
meat probe, remove it before grilling.

Poultry
Food Temperature (°C) Time (min / kg) Shelf posi‐

tion
Chicken, parted 180 55 - 65 2 - 3

Duck1) 150 55 - 65 2 - 3

Duck slow roasting1) 130 total around 5 hours 2 - 3
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Food Temperature (°C) Time (min / kg) Shelf posi‐
tion

Roast turkey, stuffed 150 50 - 60 1 - 2

Turkey breast 175 70 - 80 2 - 3
1) Other. Can be browned off after roasting under the grill or with top / bottom heat at 250°C. If you are using a 
meat probe, remove it before grilling.

11.11 Ylä- ja alalämpö

Food Temperature (°C) Time (min / kg) Shelf posi‐
tion

Roast beef1) 125 80 - 120 2 - 3

Rump steak - browning 225 total 10 2 - 3

Rump steak - roasting 160 50 - 60 2 - 3

Roast beef 180 90 - 120 1 - 3

1) Other. Can be browned off after roasting under the grill or with top / bottom heat at 250°C. If you are using a
meat probe, remove it before grilling.

Veal
Food Temperature (°C) Time (min / kg) Shelf posi‐

tion

Fillet of beef1) 180 60 - 70 2

1) Other. Can be browned off after roasting under the grill or with top / bottom heat at 250°C. If you are using a
meat probe, remove it before grilling.

Lamb
Food Temperature (°C) Time (min / kg) Shelf posi‐

tion
Leg / shoulder / rib 180 80 - 100 2

Pork
Food Temperature (°C) Time (min / kg) Shelf posi‐

tion

Roast pork1) 200 60 - 70 3

Pork loin1) 200 60 3

Neck fillets 180 90 - 120 3

Ham 160 60 - 100 2

1) Other. Can be browned off after roasting under the grill or with top / bottom heat at 250°C. If you are using a
meat probe, remove it before grilling.
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Food Temperature (°C) Time (min / kg) Shelf posi‐
tion

Chicken, parted 200 55 - 65 2

Duck1) 160 55 - 65 2

Duck slow roasting1) 130 total around 5 hours 2

Roast turkey, stuffed 160 50 - 60 2

Turkey breast 200 70 - 80 2

Whole chicken 220 60 - 90 2

11.12 Paahto tehogrillaten

Food Quantity Temperature
(°C)

Time (min) Shelf posi‐
tion

Roast beef or fillet: rare per cm. of thickness 190 - 2001) 5 - 6 1

Roast beef or fillet: medium per cm. of thickness 180 - 190 6 - 8 1

Roast beef or fillet: well done per cm. of thickness 170 - 180 8 - 10 1

1) Preheat the oven.

Pork
Food Quantity Temperature

(°C)
Time (min) Shelf posi‐

tion
Shoulder, neck, ham joint 1 - 1.5 kg 160 - 180 90 - 120 1

Chop, spare rib 1 - 1.5 kg 170 - 180 60 - 90 1

Meat loaf 750 g - 1 kg 160 - 170 50 - 60 1

Pork knuckle (pre-cooked) 750 g - 1 kg 150 - 170 90 - 120 1

Veal
Food Quantity Temperature

(°C)
Time (min) Shelf posi‐

tion
Roast veal 1 kg 160 - 180 90 - 120 1

Knuckle of veal 1.5 - 2 kg 160 - 180 120 - 150 1

Lamb
Food Quantity Temperature

(°C)
Time (min) Shelf posi‐

tion
Leg of lamb, roast lamb 1 - 1.5 kg 150 - 170 100 - 120 1
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Food Quantity Temperature
(°C)

Time (min) Shelf posi‐
tion

Saddle of lamb 1 - 1.5 kg 160 - 180 40 - 60 1

Poultry
Food Quantity Temperature

(°C)
Time (min) Shelf posi‐

tion
Poultry portions 200 - 250 g each 200 - 220 30 - 50 1

Duck 1.5 - 2 kg 180 - 200 80 - 100 1

Goose 3.5 - 5 kg 160 - 180 120 - 180 1

Turkey 2.5 - 3.5 kg 160 - 180 120 - 180 1

Turkey 4 - 6 kg 140 - 160 150 - 240 1

Whole chicken 1 - 1.5 kg 180 - 200 60 - 90 2

11.13 Ruskistus 

Food Temperature
(°C)

Time (min) Accessories Shelf posi‐
tion

Lasagna, 1 square baking dish on
the grid

190 - 210 50 - 60 Grid 1

Quiche Lorraine, 1 tin (ø 24 cm) on
the grid

190 - 210 50 - 60 Grid 1

Pizza, homemade 220 - 240 25 - 35 Tray 1

Cheesecake on baking tray 170 - 190 55 - 65 Tray 1

Potato gratin, 1 baking dish (ø 22
cm) on the grid

180 - 190 70 - 80 Grid 2

Tomato gratin (half cut)
1)

190 - 210 45 - 55 Tray 2

Eggplant gratin (sliced)2) 190 - 210 30 - 40 Grid 3

Seasoned bacon (whole piece,
about 1,5kg, with salt)

210 120 - 130 Grid 4

Seasoned bacon (whole piece,
about 1,5kg, with salt)

210 120 - 130 Tray 3

Fish fillet gratin (about 0.5 - 1 kg ) 180 - 200 15 - 25 Tray 3

1) Preheat the oven.
2) Preheat the oven.
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11.14 Paistolämpömittarin taulukko
Beef
Food Food core temperature (°C) Shelf position
Roast beef 55 - 65 2 - 3

Rump steak - browning 55 - 65 2 - 3

Rump steak - roasting 55 - 65 2 - 3

Roast beef 75 - 80 1 - 2

Veal
Food Food core temperature

(°C)
Shelf position

Fillet of beef 65 2 - 3

Lamb
Food Food core temperature

(°C)
Shelf position

Leg / shoulder / saddle 90 2

Pork
Food Food core temperature

(°C)
Shelf position

Roast pork 80 2 - 3

Neck fillets 75 - 80 2 - 3

Ham 70 - 75 1 - 2

Poultry
Food Food core temperature (°C) Shelf position
Turkey breast 75 - 80 2 - 3

11.15 Grillaus, yleinen

WARNING!
Always grill with the oven door closed.

• Always grill with the maximum
temperature setting.

• Set the shelf into the shelf position as
recommended in the grilling table.

• If the first shelf position is recommended
put the food directly on the baking tray.

• Always place the deep pan to collect fat
on the first shelf position.

The grilling area is set in centre of the shelf.

SUOMI 31



11.16 Maksigrilli 

Food Temperature (°C) Time (min) Shelf posi‐
tion

1st side 2nd side
Burgers max 1) 9 - 15 8 - 13 4

Pork fillet max 10 - 12 6 - 10 4

Sausages max 10 - 12 6 - 8 4

Fillet steaks, veal steaks max 7 - 10 6 - 8 4

Toast max 1) 1 - 4 1 - 4 4 - 5

Toast with topping max 6 - 8 - 4

1) Pre-heat the oven

11.17 Drying 

Food Temperature (°C) Time (h)
Shelf position
1 position 2 positions

Beans 60 - 70 6 - 8 3 2 / 4

Peppers 60 - 70 5 - 6 3 2 / 4

Vegetables for sour 60 - 70 5 - 6 3 2 / 4

Mushrooms 50 - 60 6 - 8 3 2 / 4

Herbs 40 - 50 2 - 3 3 2 / 4

Fruit

Food Temperature (°C) Time (h)
Shelf position
1 position 2 positions

Plums 60 - 70 8 - 10 3 2 / 4

Apricots 60 - 70 8 - 10 3 2 / 4

Apple slices 60 - 70 6 - 8 3 2 / 4

Pears 60 - 70 6 - 9 3 2 / 4
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11.18 Tiedoksi testauslaitoksille

Food Function Tem‐
pera‐
ture
(°C)

Time (min) Accesso‐
ries

Shelf po‐
sition

Small cakes (20 small
cakes per tray)

Conventional cooking 170 20 - 30 Tray 4

Small cakes (20 small
cakes per tray)1)

True fan cooking 150 20 - 30 Tray 2

Small cakes (20 small
cakes per tray)1)

True fan cooking 150 25 - 35 Tray / Drip‐
ping Pan

1 + 4

Apple pie, 2 tins (ø 20 cm)
on the grid, diagonally
shifted

Conventional cooking 180 70 - 90 Grid 1

Apple pie, 2 tins (ø 20 cm)
on the grid, diagonally
shifted

True fan cooking 160 70 - 90 Grid 2

Apple pie, 2 tins (ø 20 cm)
on the grid, diagonally
shifted

Pizza function 160 60 - 80 Grid 2

Fatless sponge cake, 1 tin
(ø 26 cm) on the grid

Conventional cooking 170 30 - 40 Grid 3

Fatless sponge cake, 1 tin
(ø 26 cm) on the grid

True fan cooking 150 35 - 45 Grid 2

Fatless sponge cake, 1 tin
(ø 26 cm) on the grid 1)

True fan cooking 160 25 - 35 Grid 1 + 4

Shortbread/Pastry strip True fan cooking 140 20 - 35 Tray 3

Shortbread/Pastry strip True fan cooking 140 20 - 30 Tray 1 + 4

Shortbread/Pastry strip Conventional cooking 160 20 - 35 Tray 3

Toast1) Fast grilling Max 1 - 5 Grid 4

Beef burger Grilling Max 15 - 20 first
side.
10 - 15 second
side.

Grid / Drip‐
ping pan

4 + 1

1) Preheat the oven for 10 minutes.

12. UUNI - HOITO JA PUHDISTUS

     VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

12.1 Puhdistukseen 
liittyviä huomautuksia
Puhdistusaineet

• Puhdista laitteen etuosa pelkällä
lämpimällä vedellä ja miedolla
pesuaineella mikrokuituliinaa käyttäen.
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• Puhdista metallipinnat puhdistusaineella
• Poista tahrat miedolla pesuaineella. Älä

kuitenkaan käytä sitä katalyyttisiin
pintoihin

Jokapäiväinen käyttö
• Puhdista uunin sisäosa jokaisen käytön

jälkeen. Rasvan tai muiden jäämien
kertyminen saattaa aiheuttaa tulipalon.

• Älä jätä ruokia laitteeseen 20 minuuttia
pidemmäksi ajaksi. Kuivaa sisäosa pelkällä
mikrokuituliinalla jokaisen käyttökerran
jälkeen.
Tarvikkeet

• Puhdista kaikki varusteet jokaisen käytön
jälkeen ja anna niiden kuivua. Käytä
pelkästään mikrokuituliinaa, lämmintä vettä
ja mietoa puhdistusainetta. Varusteita ei saa
pestä astianpesukoneessa

• DTarttumattomia lisävarusteita ei saa
puhdistaa hankaavilla puhdistusai‐

• neilla tai teräväreunaisilla esineillä.
•

12.2 Ruostumattomat teräs- ja
alumiinipintaiset uunit
Puhdista uuninluukku käyttäen ainoastaan 
kosteaa liinaa tai sientä. Kuivaa pehmeällä 
liinalla.

Älä käytä teräsvillaa, happoja tai hankaavia 
aineita, sillä ne saattavat vahingoittaa uunin 
pintaa. Noudata vastaavaa varovaisuutta 
käyttöpaneelin puhdistuksen aikana.

12.3 Catalytic cleaning

CAUTION!
Do not clean the catalytic surface with oven 
sprays, soap or other cleaning agents. It will 
damage the catalytic surface.CAUTION!
Always turn the oven light on while using
the catalytic cleaning (if applicable).

WARNING!
Keep children away when you clean the
oven at a high temperature. The oven
surface becomes very hot and there is a
risk of burns.

Spots or discolouration of the catalytic
surface have no effect on catalytic
properties.

Before activating the catalytic cleaning
remove all the accessories from the
oven.

The walls with catalytic coating are self-
cleaning. They absorb fat which collects on
the walls while the appliance operates.
To support the self-cleaning procedure, heat
the empty oven on a regular basis.
1. Clean the oven floor with warm water and

washing-up liquid, then dry it.
2. Set the  function.
3. Set the oven temperature to 250 °C and

let the oven operate for 1 hour.
4. When the appliance is cool, clean it with a

soft and moist sponge.

12.4 Uunipeltien kannatinkiskojen 
irrottaminen
To clean the oven, remove the shelf supports.1. Pull the front of the shelf support away

from the side wall.

2. Pull the rear end of the shelf support
away from the side wall and remove it.
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2
1

Install the shelf supports in the opposite
sequence.

CAUTION!
Make sure that the longer fixing wire is in
the front. The ends of the two wires must
point to the rear. Incorrect installation can
cause damage to the enamel.

12.5 Uunin luukun irrottaminen

1

2

1. Open the door fully.
2. Move the slider until you hear a click.
3. Close the door until the slider locks.
4. Remove the door.

To remove the door, pull the door
outwards first from one side, and then the
other.

When the cleaning procedure is completed,
insert the oven door in the opposite
sequence. Make sure that you hear a click
when you insert the door. Use force if
necessary.

12.6 Luukun lasien irrottaminen 
ja puhdistaminen

The door glass in your product can be
different in type and shape from the
examples you see in the images. The
number of glasses can also be different.

1. Hold the door trim B on the top edge of
the door at the two sides and push
inwards to release the clip seal.

1

2

B

2. Pull the door trim to the front to remove it.
3. Hold the door glass panels on their top

edge one by one and pull them upwards
from the guide.

12.7 Lampun vaihtaminen

WARNING!
Risk of electric shock.
The lamp can be hot.

1. Turn off the oven. Wait until the oven
isPut acloth on the bottom of the cavity.
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The back lamp

The lamp glass cover is at the back of
the cavity.

1. Turn the lamp glass cover
counterclockwise to remove it.

2. Clean the glass cover.
3. Replace the oven lamp with a suitable

300 °C heat-resistant oven lamp.
Use the same oven lamp type.

4. Install the glass cover.

The side lamp
Find the lamp glass cover at the left side of
the cavity.
1. Remove the left shelf support to get

access to the lamp.
2. Use a narrow, blunt object (e.g. a

teaspoon) to remove the glass cover.

3. Clean the glass cover.
4. Replace the lamp with a suitable 300 °C

heat-resistant lamp.
5. Install the glass cover.
6. Install the left shelf support.

12.8 Alalaatikko

WARNING!
Do not put food inside the drawer.

WARNING!
Do not keep flammable items such as
cleaning materials, plastic bags, oven
gloves, paper, cleaning products,
aerosols, plastic items) in the drawer.
When you use the oven, the drawer can
become hot. There is a risk of fire.

The drawer below the oven can be removed
for cleaning.
Removing the drawer:
1. Pull the drawer out until it stops.
2. Lift the drawer slightly, so that can be

lifted upwards at an angle of the drawer
guides.

To install the drawer, follow the procedure in
reverse.

13. VIANMÄÄRITYS

WARNING!
Refer to Safety chapters.
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13.1 Käyttöhäiriöt..

Ongelma Mahdollinen syy Korjaustoimenpide

Et saa laitetta käynnistymään.  Laitetta ei ole kytketty verkkovirtaan 
tai se on kytketty väärin

Tarkista, onko laite kytketty oikein 
verkkovirtaan.

Et saa laitetta käynnistymään.  Sulake on palanut. Varmista, että vian syy on 
sulakkeessa. Jos sulake palaa yhä 
uudelleen, käänny sähköalan 
ammattilaisen puoleen.

Keittotasoa ei voi käynnistää tai 
käyttää.

Olet koskettanut vähintään kahta 
kosketuspainiketta samanaikaisesti.

Kosketa vain yhtä kosketuspainiketta..

Keittotasoa ei voi käynnistää tai 
käyttää.

Käyttöpaneelissa on vettä tai 
rasvatahroja.

Puhdista käyttöpaneeli..

AÄänimerkki kuuluu ja keittotaso 
kytkeytyy pois päältä. / Äänimerkki 
kuuluu, kun keittotaso kytketään 
pois päältä.

Yhdelle tai useammalle 
kosketuspainikkeelle on asetettu 
jokin esine.

Poista esine kosketuspainikkeilta.

Keittoastian kuumeneminen 
kestää liian kauan.

Keittoastian pohjan halkaisija tai 
laatu on väärä.

Käytä induktiolle sopivaa keittoastiaa, jonka 
pohjan halkaisija on mahdollisimman lähellä 
keittoalueen kokoa.

Jälkilämmön merkkivalo ei syty. Alue ei ole kuuma, koska sitä 
käytettiin vain lyhyen aikaa.

Jos aluetta käytettiin riittävän pitkään ja sen 
pitäisi olla kuuma, ota yhteys valtuutettuun 
huoltoliikkeeseen.

Automaattinen kuumennus ei 
toimi.

Alue on kuuma.. Anna alueen jäähtyä riittävästi.

Automaattinen kuumennus ei 
toimi.

Korkein tehotaso on asetettu. Korkeimman tehotason asetus vastaa samaa 
tehoa kuin toiminto.

Tehoasetus muuttuu kahden tason 
välillä.

Tehonhallinta-toiminto on 
toiminnassa.

Katso kohta “Keittotaso – Päivittäinen 
käyttö”.

Kosketuspainikkeet kuumenevat. Keittoastia on liian suuri tai se on 
asetettu liian lähelle säätimiä.

Laita isokokoiset keittoastiat 
takavyöhykkeille, jos mahdollista..

Äänimerkkiä ei kuulu käyttöpaneelin 
kosketuspainikkeita kosketettaessa.

Äänimerkit on asetettu pois käytöstä.. Aseta äänimerkit käyttöön. Katso kohta 
“Keittotaso – Päivittäinen käyttö”.

 tulee näkyviin näyttöön
Automaattinen virrankatkaisu on kyt‐
ketty päälle.

Sammuta keittotaso ja kytke se uu‐
delleen toimintaan.

tulee näkyviin näyttöön Lapsilukko/lukitus on toiminnassa. Katso kohta ”Keittotaso – Päivittäi‐
nen käyttö”.

tulee näkyviin näyttöön
Alueella ei ole keittoastioita. Laita alueelle keittoastia.

tulee näkyviin näyttöön
Käytetty keittoastia on väärä. Käytä oikeaa keittoastiaa. Lue ohjeet 

kohdasta "Keittotaso - Neuvoja ja vinkkejä".

tulee näkyviin näyttöön
Keittoastian pohjan halkaisija on
liian pieni käytetylle alueelle.

Käytä oikeankokoista keittoastiaa.
Lue ohjeet kohdasta "Keittotaso -
Neuvoja ja vinkkejä".

Uuni ei kuumene. TUuni on kytketty pois toiminnasta. Kytke uuni toimintaan.
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Problem Possible cause Remedy
Uuni ei kuumene. Kelloa ei ole asetettu. Aseta kellonaika

Uuni ei kuumene. Tarvittavia asetuksia ei ole tehty. Varmista asetuksien oikeellisuus.

Lamppu ei toimi. Lamppu on viallinen Vaihda lamppu

Näytössä näkyy ”12.00” On tapahtunut virtakatko Nollaa kello.

Näytössä näkyy F11. Paistolämpömittarin pistoke on ase‐
tettu virheellisesti pistorasiaan.

Kytke paistolämpömittarin pistoke
mahdollisimman syvälle pistorasi‐
aan.

Höyry ja tiivistynyt kosteus 
laskeutuvat ruoan pinnalle ja 
uunin sisätilaan.

Olet jättänyt ruoan uuniin liian pit‐
käksi ajaksi.

Älä jätä astioita uuniin yli 15 - 20 mi‐
nuutiksi kypsennyksen päättymisen
jälkeen.

13.2 Huoltotiedot
We recommend that you write the data
here:
Model (MOD.) .........................................

Product number (PNC) .........................................

Serial number (S.N.) .........................................

14. ENERGIA TEHOKKUUS

14.1 Keittolevyn tuotetiedot EU:n ekologista suunnittelua koskevien
asetusten mukaisesti
Mallin tunniste LKI74440SW

LKI74440SX

Keittotason tyyppi Keittotaso erilleen asennettavan lieden sisällä

Keittoalueiden lukumäärä 4

Kuumennusteknologia Induktio

Ympyränmuotoisten keittoalueiden
halkaisija (Ø)

Vasen edessä
Vasen takana
Oikea edessä
Oikea takana

21.0 cm
14.0 cm
18.0 cm
18.0 cm

Keittoalueen energiankulutus (EC
electric cooking)

Vasen edessä
Vasen takana
Oikea edessä
Oikea takana

178.0 Wh/kg
179.0 Wh/kg
181.0 Wh/kg
181.0 Wh/kg

Energiankulutus, keittotaso (EC electric hob) 179.8 Wh/kg

IEC/EN 60350-2 - Ruoanlaittoon tarkoitetut sähkötoimiset kodinkoneet – Osa 2: Keittotasot - Suorituskyvyn mittaustavat.
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14.2 Keittotaso - Energiaa säästävä

•  

•  

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

Toimittajan nimi Electrolux

Mallin tunniste LKI74440SW 947941536
LKI74440SX 947941537

Energiatehokkuusluokka 95.3

Energiatehokkuusluokka A

Energiankulutus normaalikäytössä Ylä- ja alalämpö -toiminnossa 0.95 kWh/cycle

Energiankulutus vakiokuormalla, tuuletintila 0.82 kWh/cycle

Pesien lukumäärä 1

Lämpölähde Sähkö

Käyttöti
lavuus

73 l

Uunityyppi Uuni erilleen asennettavan lieden sisällä

Massa
LKI74440SW 64.5 kg

LKI74440SX 65.0 kg

IIEC/EN 60350-1 – Ruoanlaittoon tarkoitetut sähkötoimiset kodinkoneet – Osa 1: Mallistot, uunit, höyryuunit ja 
grillit – Menetelmiä tehon mittaukseen

14.4  Uuni – Energiansäästö
Following tips below will help you save 
energy when using your appliance.
Make sure that the appliance door is closed 
when the appliance operates. Do not open 
the appliance door too often during cooking. 
Keep the door gasket clean and make sure it 
is well fixed in its position.
Use metal cookware and dark, non-reflective 
tins and containers to improve energy saving.
Do not preheat the appliance before cooking 
unless specifically recommended.
Keep breaks between baking as short as 
possible when you prepare a few dishes at 
one time.

Cooking with fan
When possible, use the cooking functions
with fan to save energy.
Residual heat
When the cooking duration is longer than 30
min, reduce the appliance temperature to
minimum 3 - 10 min before the end of
cooking. The residual heat inside the
appliance will continue to cook.
Use the residual heat to keep the food warm
or warm up other dishes.
Keep food warm
Choose the lowest possible temperature
setting to use residual heat and keep the food
warm.
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14.5 Tehonkulutuksen tuotetiedot ja enimmäisaika soveltuvan alhaisen
virrankulutuksen saavuttamiseen

Virrankulutus sammutettuna 0.8 W

Laitteen vaatima enimmäisaika, jotta se voi saavuttaa automaattisesti sopivan pienen virrankulutuksen 20 min

15. YMPÄRISTÖNSUOJELU

Recycle materials with the symbol . Put the
packaging in relevant containers to recycle it.
Help protect the environment and human
health by recycling waste of electrical and
electronic appliances. Do not dispose of
appliances marked with the symbol  with

the household waste. Return the product to
your local recycling facility or contact your
municipal office.

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