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sV Bestammelser for anvandningen

Bestammelser for
anvandningen

L&s bruksanvisningen noggrant. Det ar viktigt
for att du ska kunna anvanda enheten sakert
och pa ratt satt. Spara bruks- och
monteringsanvisningen for framtida bruk och
eventuella kommande agare.

Den héar enheten ar avsedd fér inbyggnad.
laktta sarskilda monteringsanvisningar.

Kontrollera enheten efter uppackning. Anslut
inte enheten om den har transportskador.

Det &r bara behorig elektriker som far gora
fast anslutning av enheten. Vid skador pa
grund av felanslutning galler inte garantin.

Enheten ar bara avsedd for normalt
hemmabruk. Enheten ar bara avsedd for
tillagning av mat och dryck. Hall enheten
under uppsikt vid anvandning. Anvand bara
enheten inomhus.

Skapet ar avsett att anvandas pa en niva upp
till hdgst 4000 meter Gver havet.

Barn under 8 ar och personer med
begransade fysiska, sensoriska eller mentala
fardigheter, eller som saknar erforderliga
erfarenheter eller kunskaper, far endast
anvanda enheten under dverinseende av en
annan person som ansvarar fér sakerheten
eller om de far lara sig hur man anvander
enheten sakert och vilka risker som finns.

Lat inte barn leka med enheten. Barn som ska
rengora eller anvanda enheten bor vara over
15 ar, och da endast under uppsikt.

Barn under 8 ar bor hallas pa avstand fran
bade enheten och anslutningskabeln.

Satt alltid in tilloehoret ordentligt i ugnen.
— "Tillbehér" pa sidan 10



I\ Viktiga
sakerhetsanvisningar!

Allmant

/\ Varning — Brandrisk!
Forvarar du brannbara foremal i
ugnsutrymmet, sd kan de borja brinna.
Forvara inte brannbara foremal i
ugnsutrymmet. Oppna aldrig luckan om det
sipprar ut rok. Sla av enheten och dra ur
sladden eller sla av sékringen i
proppskapet.
Losa matrester, fett och steksky kan bdrja
brinna. Ta bort grovsmuts ur ugnsutrymmet,
pa varmeelementen och tillbehdren fore
anvandning.
Du skapar ett luftdrag nar du dppnar
luckan. Bakplatspappret kan komma i
kontakt med varmeelementen och fatta eld.
Lagg aldrig bakplatspapper 16st pa
tillbehoret vid férvarmning. Tyng alltid ned
bakplatspappret med en stekgryta eller
form. LaAgg bara bakplatspapper dar det
behdvs. Bakplatspappret far inte sticka ut
utanfér tillbehoret.

/\ Varning - Risk for brannskador!
Enheten blir mycket varm. Ta inte pa de
varma ytorna i ugnsutrymmet eller
varmeelementen. Lat alltid enheten svalna.
Hall barnen borta.

Tilloehor och formar blir mycket varma.
Anvand grytlappar nar du tar ut varma
tillbehodr eller formar ur ugnsutrymmet.
Alkoholangor kan borja brinna i
ugnsutrymmet. Tillaga aldrig mat som
innehaller mycket sprit. Anvand bara smé
mangder sprit. Oppna forsiktigt luckan till
enheten.

/\ Varning — Skallningsrisk!
Komponenterna blir mycket varma nar
enheten &r i drift. Vidror inte heta
komponenter. Lat inte barnen vara i
narheten.

Det kan stromma ut varm anga néar du
Oppnar luckan pa enheten. Angan gar inte
alltid att se beroende pa temperaturen. Nar
du 6ppnar far du inte sta fér nara enheten.
Oppna forsiktigt luckan till enheten. Hall
barnen borta.

Vatten i varm ugn bildar het vattenanga.
Hall aldrig vatten i varm ugn.

Viktiga sakerhetsanvisningar! sv

/\ Varning - Risk for personskador!
Repat luckglas kan spricka. Anvand inte
glasskrapa eller kraftiga eller skurande
rengdringsmedel.
Luckgangjarnen ror pa sig nar du dppnar
och stanger luckan, sa du kan klamma dig.
Ta aldrig runt gangjarnet.

/\Varning — Risk for stotar!
Reparationer som inte ar fackmassigt
gjorda ar farliga. Det ar bara servicetekniker
utbildade av tillverkaren som far gora
reparationer och byta skadade anslutningar.
Ar enheten trasig, dra ur sladden eller sla
av sakringen i proppskapet. Kontakta
service!
Sladdisoleringen pa elapparater kan smalta
vid kontakt med heta delar pa enheten. Se
till sa att sladdar till elapparater inte
kommer i kontakt med heta delar pa
enheten.
Risk for stotar om fukt tranger in! Anvand
aldrig hogtryckstvatt eller angrengoring!
En trasig enhet innebar risk for stotar. Sla
aldrig pa en trasig enhet. Dra ur sladden
eller sld av sakringen i proppskapet.
Kontakta service!

/\ Varning — Fara for magnetpaverkan!!

Det sitter permanentmagneter i kontrollerna
eller vreden. De kan paverka elektroniska
implantat som t.ex. pacemaker och
insulinpumpar. Hall 10 cm minimiavstand till
kontrollerna om du har elektroniska implantat.

Halogenlampa

/\ Varning - Risk for brannskador!!
Ugnslamporna blir jattevarma. Risk for
brannskador aven viss tid efter att du slagit av.
Ror inte lampglaset. Undvik hudkontakt vid
rengoring.

/\ Varning — Risk for stotar!

Om du ska byta lampa i ugnsbelysningen,
tank pa att kontakterna i lampsockeln ar
stromforande. Dra ur sladden eller sla av
sékringen i proppskapet innan du byter.



sV Skadeorsaker

Rengoéringsfunktion

/\ Varning — Brandrisk!!
Losa matrester, fett och steksky kan bdrja
brinna vid rengdringsfunktionen. Ta bort
grovsmuts frdn ugnsutrymmet fore
rengoringsfunktionen.Rengdr inga tillbehdr
samtidigt.
Enheten blir mycket varm pa utsidan vid
rengoringfunktionen. Hang aldrig brannbara
foremal som t.ex. kbkshanddukar pa
luckhandtaget. Hall framsidan pa enheten
fri. Hall barnen borta.

/\Varning — Risk for allvarliga
personskador!!

Enheten blir mycket varm pa utsidan vid
rengdringfunktionen. Den hdga varmen forstor
platars och formars sldppa latt-belaggning och
bildar giftiga gaser. Rengor aldrig platar och
formar med slappa latt-belaggning under
rengoringsfunktionen. Rent generellt, rengor
inga tillbehdr samtidigt.

/\ Varning - Risk foér brannskador!!
Ugnsutrymmet blir mycket varmt vid
rengoringfunktionen. Oppna aldrig
ugnsluckan. Lat enheten svalna.Hall barnen
borta.

A\ Enheten blir mycket varm pa utsidan vid
rengoringfunktionen. Ta aldrig pa luckan.
Lat enheten svalna. Hall barnen borta.

B Skadeorsaker

Allmént

Obs!
Tillbehor, folie, bakplatspapper eller formar pa
ugnsbotten: stall inga tillbeh6r pa ugnsbotten. Lagg
inte folie, oavsett sort, eller bakplatspapper pa
ugnsbotten. Stéall inte formar pa ugnsbotten om
temperaturen ar installd pa mer an 50°C. Det
ackumulerar varme. D& stammer inte graddnings-
och tillagningstiderna och emaljen kan fa skador.
Aluminiumfolie: folie i ugnsutrymmet far inte komma i
kontakt med luckglaset. Det kan ge permanenta
missfargningar pa luckglaset.
Vatten i varmt ugnsutrymme: héll aldrig vatten i
ugnsutrymmet nér det ar varmt. Det bildas
vattendnga. Temperaturvéxlingen kan ge skador pa
emaljen.
Fukt i ugnsutrymmet: om ugnen ar fuktig lange kan
det ge korrosion. Lat ugnsutrymmet torka efter
anvandning. Forvara inte fuktiga livsmedel lange i
stédngt ugnsutrymme. Fdrvara inte mat i
ugnsutrymmet.
Svalna med dppen lucka: 1at ugnsutrymmet svalna
med stangd lucka efter anvéndning pa hég
temperatur. Klam inte fast nagot i luckan. Aven om
luckan bara &r lite Oppen kan skapfronterna runtom
fa skador s& smaningom.
Det ar bara om du kort ugnsfunktion med mycket
fukt som du ska lata ugnsutrymmet torka.
Fruktsaft: lagg inte pa for mycket pa bakplaten nar
du graddar valdigt saftiga fruktkakor. Fruktsaft som
droppar fran bakplaten ger flackar som inte géar att
fa bort. Anvand helst den djupa langpannan.
Jattesmutsig tatning: om tatningen ar jattesmutsig,
sé& stéanger inte luckan ordentligt vid anvandning.
Stommarna runtom kan fa skador. Ar tatningen
skadad, kdp ny hos service.
Sitta eller stélla saker pa luckan: stall eller hang inte
nagot pa luckan och satt dig inte pa den. Stall inte
formar eller tilloehor pé luckan.
Satt in tillbehoret: Beroende pa vilken enhet du
anvander kan tillbehdret ibland skrapa emot
ugnsluckan. Skjut darfor alltid in tilloehoret sa langt
det gar i ugnen.
Transportera enheten: Iyft eller bar inte enheten i
ugnsluckans handtag. Handtaget haller inte for
enhetens vikt och kan lossna.



B} Atervinning

Enheten ar mycket energieffektiv. Har finns tips pa hur
du sparar effekt ndr du anvander enheten samt hur du
skrotar enheten nar den &r uttjant.

Spara energi

= FoOrvarm bara ugnen om recepten eller tabellerna i
bruksanvisningen anger det.
= Lat frusna livsmedel tina innan du sétter in dem i

s
7 i Y

v

= Anvand morka, svartlackerade eller emaljerade
bakformar. De tar upp varmen béast.

S

= Ta ut de tillboehér du inte ska anvanda ur ugnen.
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Atervinning  sv

= Forsok att hélla luckan stangd vid tillagning.

= Grédda garna flera kakor efter varandra. Ugnen &r
fortfarande varm. Det férkortar graddningstiden for
nasta kaka. Du kan baka av 2 formbrddsformar
bredvid varandra.

= Vid langre tillagningstider kan du sl av enheten 10
minuter fore fardigtiden och lata maten ga klart pa
restvarmen.

Atervinning

Slang forpackningen i tervinningen.

Denna enhet &r markt i enlighet med der
K europeiska direktivet 2012/19/EU om avfall

som utgors av eller innehéller elektroniska
mmmm Produkter (waste electrical and electronic

equipment - WEEE).

Direktivet anger ramarna f6r inom EU giltigt

atertagande och korrekt atervinning av uttjanta

enheter.



sV L&r dig enheten

3 Lar dig enheten

Kapitlet beskriver displayer och kontroller.Dessutom far
du lara dig de olika funktionerna pa enheten.

Anvisning: . Det kan fdrekomma avvikelser i farg och
specifikation beroende pa typen av enhet.

Kontroller

Du anvander kontrollerna for att stélla in de olika
funktionerna pa enheten. Har ar en oversikt dver
kontrollerna och deras placering.

Knappar och display
Knapparna ar pekfalt med givare under. Tryck till
pa symbolen for att vélja funktionen.
Displayen visar symbolerna for aktiva funktioner
och tidsfunktioner.

Funktionsvred
Funktionsvredet stéller in ugnsfunktion eller andra
funktioner.
Funktionsvredet gar att vrida bade at vanster och
hoger fran nollaget.

Temperaturviljare
Termostatvredet staller in ugnsfunktionens
temperatur eller valjer instéllning f6r andra
funktioner.
Termostatvredet gar att vrida bade at vanster och
hoger.

Anvisning: . P& flera enheter ar vreden av popouttyp.
Tryck till pa vredet nar det ar i nollage, sa fjadrar det ut
eller in.

Knappar och display

Knapparna stéller in olika extrafunktioner pa enheten.
Displayen visar tillhbrande varden.

Tidsfunktioner Tryck tills du valt timer £, tillagnings-
tid I, fardigtid =1 eller klockan.

= Minus Minskar instéllt varde.

Plus Okar instéllt varde.

Vikt Valjer vikt i programmen.

Barnspérr Laser och Iaser upp ugnsfunktionerna

pé kontrollerna.

Display

Du far upp ugnstemperaturen som du kan stélla in med
termostatvredet pa displayen.

Dessutom far du upp tidsfunktionernas installningar.
Tryck flera ganger péa sensorfalt [Y {or att valja de olika
tidsfunktionerna. Symbolen for vald funktion lyser.




L&r dig enheten sv

Ugnsfunktioner och funktioner

Funktionsvredet staller in ugnsfunktioner och andra
funktioner.

Har forklarar vi skillnaderna mellan ugnsfunktionerna
och resp. anvandningsomrade, sa att du kan hitta ratt
ugnsfunktion till din matratt.

@ 3D-varmluft 50-275°C For bakning eller ugnsstekning pa en eller flera falsar.
Flakten i ugnens bakvégg fordelar varmen fran ringelementet jamnt i ugnen.
B Anpassad varmluft 50-275°C En effektsnal ugnsfunktion for skonsam tillagning av kétt, fisk och bakverk.

Enheten reglerar ugnens effektmatning optimalt. Maten blir delvis tillagad pa res-
tvdrme.Pa sé vis blir den saftigare och bréanner inte vid sé Iatt. Tillagningssétt och livs-
medel avgor hur mycket effekt du kan spara.

Man anvénder ugnsfunktionen for att berdkna energieffektivitetsklassen.

Pizzalage 50-275°C For tillagning av pizza och mat som kraver kraftig undervarme.
= Varmen kommer underifrdn och fran ringelementet i bakvaggen.
I;I Undervérme 50-275°C For tillagning i vattenbad och eftergraddning.
Varmen kommer underifrén.
Iil Grill, stor yta Grillagen: Eér grillning av platta grillbitar som t.ex. biffar, korv eller varma smorgasar och gratine-
1=14g rng.
2 = medel Hela ytan under grillelementet blir uppvarmd.
3 = kraftig
Varmluftsgrill 50-275°C For ugnsstekning av kott, fagel, hel fisk och stora kéttbitar.
Grillelementet och flakten slr pa och av i intervall. Flakten sprider varmluften runt
maten.
I:I der— och under- 50-275°C For vanlig bakning och ugnsstekning pa en fals. Passar bra fér kakor med saftig fylining.
varme Vérmen blir jamnt fordelad under- och ovanifrén.

Anvisning: Enheten ger temperatur- eller
effektlagesforslag till varje ugnsfunktion. Du godkanna
dem eller andra dem i resp. intervall.

Andra funktioner

Din nya ugn har annu fler funktioner som vi strax ska
beskriva har.

=45 Snabbuppvarmning Snabbuppvarmer ugnsutrymmet utan tillbehaor.
Ugnsbelysning Slar pé& ugnsbelysningen utan funktion.
Det underlattar t.ex. vid rengéring av ugnsutrymmet.
W Program Ladmpliga, forprogrammerade installningar for olika matratter i enheten.
Rengoringsguide for véatrengéring Rengdringsguiden for vatrengdring underlattar ugnsrengéringen.

— "Rengdringsfunktionen” pa sidan 18

77 Pyrolys Rengaringsfunktionen rengdr ugnsutrymmet nastan av sig sjalv.
—> "Rengdringsfunktionen" pa sidan 18



sV Tilloehor

Temperatur

Termostatvredet staller in ugnstemperaturen. Det véljer
aven t.ex. grill- och rengéringslagen.

Du far upp instéliningarna pa displayen.

Anvisningar
Temperaturen gar att stélla in i 1°-steg upp till
100°C, sedan i 5°-steg.
Enheten sénker temperaturen nagot efter ett tag vid
mycket hdga temperaturer.

Temperaturindikering

1 lyser pa displayen néar enheten varmer upp. Den
slocknar nér uppvarmningen slar av.

Nar du forvarmer, sa ar det optimalt att satta in maten
nar symbolen slocknar forsta gangen.

Anvisningar
Du far bara upp temperaturindikeringen vid
ugnsfunktioner med installd temperatur. Du far t.ex.
inte upp den vid grillagena.
Visad temperatur kan avvika lite fran den faktiska
ugnstemperaturen pga. termisk tréghet.

Ugnsutrymme

Olika ugnsfunktioner gér det smidigare att anvanda
enheten. Ugnsutrymmet ar t.ex. valbelyst och kylflakten
skyddar enheten mot 6verhettning.

Oppna luckan

Om du 6ppnar luckan nar funktionen &r igang, sa
fortsatter funktionen.

Ugnsbelysning

Ugnsbelysningen ar pa nar de flesta av
ugnsfunktionerna och funktionerna ar igang. Slar du av
ugnsfunktionen med funktionsvredet, sa slar den av.

Stéller du funktionsvredet i ugnsbelysningslage, sa
tander du belysningen utan att sla pa ugnen. Det
underlattar t.ex. vid rengoéring av enheten.

Kylflikt

Kylflakten slar pa och av vid behov. Den varma luften
evakuerar via luckan.

Obs!
Tack inte Over ventilationsdppningen. Da blir enheten
Overhettad.

Kylflakten har en viss eftergangstid, sa att ugnen
svalnar snabbare efter anvandning.

10

Bl Tillbehar

Det finns diverse tillbehor bipackade med enheten. Har
far du en 6verblick dver medfoljande tillbehdr och hur
du anvander dem.

Reglertillbehor

Medféljande tillbehdr kan vara olika beroende pa
enhetstyp.

Galler

For formar, kak- och gratdngformar.
For stekar, grillbitar och djupfrysta rat-
ter.

Langpanna

FOr mjuka kakor, bakverk, djupfrysta
matréatter och stora stekar.

Den gar dven anvanda for att samla upp
fett ndr du grillar direkt pa gallret.

Bakplat

Q For smakakor pé plat

Anvand bara originaltillbehoér. De ar specialgjorda for
enheten.

Tillbehor kan du kdpa hos service, i butik eller pa
Internet.

Anvisning: Tillbehoret kan ibland bagna nar det blir
varmt. Det paverkar inte funktionen. Det atertar sin
ursprungliga form nér det svalnat.

Satta in tillbehor
Ugnen har 5 falsar. Falsarna ar numrerade nedifran och
upp.

Ugnsutrymmets Oversta fals ar méarkt med en
grillsymbol pd manga enheter.

Satt alltid in tillbehoret mellan falsens bada styrningar.

Du kan dra ut tillbehdret ungefar halvvags utan att det
tippar.

Anvisningar
Se till sa att du alltid sétter in tillbehoret ordentligt i
ugnen.
Satt in tillbenhodret ordentligt i ugnen, sa att det inte tar
emot luckan.
Ta ut de tillbehdr som inte behdvs ur ugnen.



Snéapplagena

Tillbehoret gar att dra ut halvvags innan det snapper
fast. Snapplagena ser till att tillbehoren inte tippar néar
du drar ut dem. Tillbehdret méste vara ordentligt

inskjutet i ugnsutrymmet f6r att tippskyddet ska fungera.

Du maste se till s att det bakre snappfastet a pekar
nedat nar du sétter i gallret. Den dppna sidan ska vara
mot luckan med férsankningen nedéat ~.

Du maste se till sa att det bakre snappfastet a pekar
nedat nar du sétter i platarna. Den sluttande kanten pa
tillbehoret b ska vara mot luckan.

Exempel i bilden: ld&ngpanna

Kombinera tillbehor

Du kan anvanda gallret tillsammans med langpannan
for att samla upp droppande vatska.

Se till sa att du lagger pa gallret s& att distanserna a
vilar pa bakkanten. Gallret ska ligga pa falsens ovre
styrningar nar du satter in langpannan.

Exempel i bilden: langpanna

Tilloehor sv

Extratillbehor

Extratillbehor kan du kdpa hos service, i butik eller pa
Internet. Du hittar ett omfattande tillbehorssortiment i till
din enhet i vara broschyrer eller pa Internet.

Tillganglighet och mojligheten att bestéalla online skiljer
sig &t mellan olika lander. L&s mer i dokumentationen.

Anvisning: Extratillbehdren passar inte till alla enheter.
Ange alltid ratt beteckning (E-nr) pa din enhet nar du
bestaller. — "Service" pa sidan 25

Extratillbehor

Galler

For formar, kak- och gratdngformar samt stekar och grillbitar.
Bakplat

For smékakor pé plat

Langpanna

For mjuka kakor, bakverk, djupfrysta matratter och stora stekar.
Den gar dven anvanda for att samla upp fett ndr du grillar direkt pa
gallret.

Utdragssystem, 2 par

Utdragsskenor pé fals 2 och 3 gor att du kan dra ut tillbehdret Iangre
utan att det tippar.

Utdragssystem, 3 par

Utdragsskenor pa fals 1, 2 och 3 gér att du kan dra ut tillbehéret
langre utan att det tippar.

11



sV Fére forsta anvandning

Y Fore férsta anvandning

Du maste gora ett par instéliningar innan du kan
anvanda enheten: Reng6r dessutom ugnsutrymme och
tillbehor.

Férsta anvandningen

Du far upp klockan pa displayen vid elanslutning. Stall
klockan.

Stélla klockan
Funktionsvredet méaste vara i nollage.

Klockan &r fabriksinstalld pa 12:00.

Stall klockan med (= eller [H.

Tryck pa sensorfalt [Y] for att bekréfta.
Du far upp instélld tid pa displayen.

Rengora ugn och tillbehor

Reng6r ugnsutrymme och tillbehor innan du lagar mat
med enheten.

Rengéra ugnsutrymmet

Varm upp ugnen tom och stangd, sa far du bort lukten
av ny ugn.

Se till s att det inte finns nagra forpackningsrester som
t.ex. frigolitkulor kvar inuti ugnen. Torka av de glatta
ugnsytorna med mjuk, fuktad trasa fore uppvarmning.
Vadra kdket nar ugnen varmer upp.

Gor de angivna installningarna. Nasta kapitel tar upp
hur du staller in ugnsfunktion och temperatur.
— "Anvédnda maskinen" pa sidan 12

Ugnsfunktion Over- och undervarme (&
Temperatur 240°C
Tid 1timme

Sla av ugnen nar tiden gér ut.

Rengor de glatta ugnsytorna med varmt vatten,
diskmedel och disktrasa nar ugnen svalnat.
Rengéra tillbehor

Rengor tillbehdr ordentligt med varmt vatten, diskmedel
och disktrasa eller -borste.
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E¥ Anvanda maskinen

Kontrollerna och hur de fungerar har du ju lart dig
redan. Nu ska vi lara dig att stélla in enheten.

Sla pa och av enheten

Funktionsvredet slar pa och av enheten. Enheten ar pa
vid lagen utom nollaget. Vrid funktionsvredet till nollage
for att sla av enheten.

Staélla in ugnsfunktion och temperatur

Du staller smidigt in enheten med funktions- och
termostatvreden. | ugnsfunktionstabellen hittar du ratt
ugnsfunktion till ratt matratt.

Exempel i bilden: dver-/undervdrme £ pa 190°C.

Stall in ugnsfunktionen med funktionsvredet.

Stall in temperaturen eller grillaget med
termostatvredet.

Ugnen bdrjar varma upp inom nagra sekunder.
Vrid funktionsvredet till nollaget for att sla av ugnen.

Anvisning: Det gar dven att stalla in tillagningstid och
fardigtid pa enheten.— "Tidsfunktioner" pa sidan 13

Andra

Du kan narsomhelst &ndra ugnsfunktion och temperatur
med respektive vred.

Byter du ugnsfunktion, sa andrar enheten temperatur till
motsvarande temperaturférslag.



Snabbuppvarmning
Snabbuppvarmningen kortar uppvarmningstiden.

Anvand sedan helst:
3D-varmluft
3 Over-/undervarme

Anvand bara snabbuppvarmning vid installd temperatur
dver 100°C.

Stall inte in matratten i ugnen forrén
snabbuppvarmningen ar klar, sa far du ett jamnare
slutresultat.

Vrid funktionsvredet till [
Stall in temperaturen med termostatvredet.
Ugnen bdrjar varma upp inom nagra sekunder.

Enheten ger signal nar snabbuppvarmningen ar klar.
Satt in maten i ugnen och stall in ugnsfunktion och
temperatur.

Tidsfunktioner sV

[ Tidsfunktioner

Enheten har olika tidsfunktioner.

=1 Tillagningstid  Ugnen slér av automatiskt nar installd tillag-

ningstid gar ut.

Vélj den tillagnings- och férdigtid du vill ha.
Ugnen slér pa automatiskt sa att funktionen ar
fardig den tid du vill.

Timern fungerar som en &ggklocka. Den fung-
erar oberoende av funktion och paverkar inte
ugnen.

Valjer du ingen annan funktion, sé& far du upp
klockan pa ugnsdisplayen.

-l Fardigtid

£ Timern

® Klockan

Valj ugnsfunktion och tryck pa sensorfalt [1] for att
komma till tillagningstiden. Du kan stélla in en fardigtid
nar du stallt in tillagningstiden. Timern gar att stalla in
narsomhelst.

Enheten ger signal nér tillagnings- eller timertiderna gar
ut. Du kan sla av signalen tidigare genom att trycka pa
sensorfalt [1].

Anvisning: Du kan &ndra ljudsignaltiden i
grundinstéliningarna.

Stalla in tillagningstiden

Du kan stélla in matrattens tillagningstid pa ugnen. Sa
du drar inte over tillagningstiden av misstag och
behover inte avbryta det du haller pa med for att sla av
funktionen.

Det far inte finnas ndgon installd timertid om du ska
programmera tillagningstiden.

Maxinstallningen ar 23 timmar och 59 minuter. Du kan
stalla in tillagningstiden i minutsteg upp till en timme,
sedan i 5-minutsteg.

Beroende pa vilket sensorfalt du trycker pa forst, sa
borjar tillagningstiden pa annat tidsforslag:

10 minuter med sensorfalt [=] och 30 minuter med
sensorfalt [H.

Exempel i bilden: tillagningstid 45 minuter.
Stalla in ugnsfunktion och temperatur eller grillage.

Tryck tva ganger pa sensorfaltet [4.
Du far upp ——: ——= och =l pa displayen.
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sV Tidsfunktioner

Stall in tillagningstiden med = eller [H.

Tryck pa sensorféltet [1.
Du far upp ——: ——= och ->I pa displayen.

Ugnen bdrjar varma upp inom nagra sekunder. Du far
upp vald temperatur pa displayen.

Nar tiden gatt ut

Enheten ger signal. Ugnsuppvarmningen slar av. Du far

upp L4000 pa displayen.

Du kan stélla in tillagningstid igen med sensorfalt [+] nar
signalen slutat.

Sla av ugnen nar maten &r klar. Vrid funktionsvredet till
nollage.

Andra och avbryta

Du kan narsomhelst andra tillagningstiden genom att
trycka pa sensorfalt [Y] och &ndra tillagningstiden med
[= eller [H]. Enheten sparar andringen inom nagra
sekunder.

Vill du avbryta, sa trycker du pa sensorfalt [=] och stéller
tillagningstiden pa o004, Ugnen fortsatter
uppvarmningen utan tillagningstid.

Kolla tidsfunktionerna

Om flera tidsfunktioner ar installda, s lyser respektive
symbol pa displayen. Du far upp symbolen for den tid
som displayen visar.

Vill du kolla de olika tidsfunktionernas varden, tryck pa
sensorfalt [ tills du far upp den symbol du vill ha.

Stalla in fardigtiden

Du kan flytta fram fardigtiden. Du kan t.ex.séatta in
matratten i ugnen pad morgonen och stélla in sa att
maten ar Klar till lunch.

Anvisningar
Lat inte livsmedel std for lange i ugnen, de kan bl
férstorda.
Stéall in fardigtiden med kall ugn.
Du kan inte stélla in fardigtid nar funktionen &r igang.
Det paverkar slutresultatet.

Det gar att flytta fardigtiden max. 23 timmar och 59
minuter.

Exempel i bilden: klockan ar 10:30, installd

tillagningstid 45 minuter och maten ska vara klar 12:30.

Stalla in ugnsfunktion och temperatur eller grillage.
Tryck tva ganger pé sensorfalt [Y] och stéll in tiden
med [ eller [#H.
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Flytta fram fardigtiden med [ eller [H.

Ugnen sparar instéllningarna inom nagra sekunder. Du
far upp fardigtiden pa displayen. Du far upp installd
temperatur nar ugnen ar igang.

Nar tiden gatt ut

Enheten ger signal. Ugnsuppvarmningen slar av. Du far
upp CO:00 pa displayen.

Du kan stélla in tillagningstid igen med sensorfélt [+ nar
signalen slutat.

Sla av ugnen nar maten &r klar. Vrid funktionsvredet till
nollage.

Andra och avbryta

Du kan flytta fardigtiden med sensorfalt [=] eller [£.
Enheten sparar andringen inom nagra sekunder. Det
gar inte flytta fardigtiden om tillagningstiden redan
borjat rakna ned. Det paverkar slutresultatet.

Aterstall fardigtiden till aktuell tid plus tillagningstiden
med sensorfalt [] for att avbryta. Enheten varmer upp
och tillagningstiden borjar rakna ned.

Kolla tidsfunktionerna

Om flera tidsfunktioner &ar installda, sa lyser respektive
symbol pa displayen. Du far upp symbolen for den tid
som displayen visar.

Vill du kolla de olika tidsfunktionernas varden, tryck pa
sensorfalt [Y tills du far upp den symbol du vill ha.



Stalla timern

Du kan anvanda timern bade nar ugnen ar pa och av.
Men det far inte finnas nagon installd tillagnings- eller
fardigtid.

Maxinstallningen ar 23 timmar och 59 minuter.
Timertiden gar att stalla in i 30-sekunderssteg upp till
10 minuter. Sedan blir tidsstegen stdrre med dkande
varden.

Beroende pa vilket sensorfalt du trycker pa forst, sa
borjar timertiden pé annat tidsforslag:

5 minuter med sensorfélt [<] och 10 minuter med
sensorfalt (.

Tryck pa sensorfalt [1 tills 2 tands.
Stall timern med [ eller [+
Timertiden borjar rdkna ned inom nagra sekunder.

Tips: Vill du att instélld timertid ska paverka
ugnsfunktionen, anvand tillagningstid. Sa slar ugnen av
automatiskt.

Timertiden har gatt ut
Enheten ger signal. Du far upp J000 péa displayen.
Sla av timern med nagon av sensorfalten.

Andra och avbryta

Du kan nérsomhelst 4ndra timertiden med [ eller [H.
Enheten sparar andringen inom nagra sekunder.

Vill du avbryta, sa anvander du sensorfalt [ for att

stalla timern pa J0:00. Timern slar av.

Kolla tidsfunktionerna

Om flera tidsfunktioner &ar installda, sé lyser respektive
symbol péa displayen. Du far upp symbolen for den tid
som displayen visar.

Vill du kolla de olika tidsfunktionernas véarden, tryck pa
sensorfalt [Y] tills du far upp den symbol du vill ha.

Stalla klockan

Klockan blinkar pa displayen vid anslutning eller efter
stromavbrott. Stall klockan.

Funktionsvredet ska vara i nollage.
Tryck tva ganger pa sensorfaltet [1.
Klockan slutar blinka.

Stall klockan med sensorféalt [ eller [H.
Du far upp instélld tid inom nagra sekunder.

Anvisning: Du kan stélla in i grundinstéliningarna om
displayen ska visa klockan. — "Grundinstéllningar”
Stélla klockan

Du kan t.ex. stélla om klockan fran sommar- till vintertid,
om det behdvs.

Tryck pa sensorfalt [L] nar ugnen ar av tills klockan
tands och stall den sedan med [H eller [H.

Barnsparr sV

FBYBarnsparr

Enheten har barnsparr sa att barn inte kan sla pa
enheten eller andra instéllningar av misstag.

Anvisningar
Du kan andra i grundinstallningarna om barnsparren
ska ga att stélla in eller inte. — "Grundinstéliningar"
pa sidan 16
Ev. ansluten hall blir inte paverkad av ugnens
barnsparr.

Sla pa och av

Funktionsvredet maste vara i nollage nér du slar pa
barnspéarren.

Tryck péa sensorfalt [& i ca 4 sekunder.

Dy far upp resp. symbol pa displayen. Barnsparren ar
pa.

Anvisning: Har du stallt in en timertid 0, sa fortsatter
den att ga. Du kan inte &ndra timertid nar barnsparren
ar pa.

Sla av genom att trycka 4 sekunder pa sensorféltet
igen tills symbolen slocknar péa displayen.

Lasa ugnsluckan

Du kan &ven andra grundinstéaliningarna s att
ugnsluckan laser. — "Grundinstéliningar" pa sidan 16

Ar ugnen av l&ser luckan direkt nar du slar pa
barnsparren.
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sV Grundinstallningar

ooo

B Grundinstallningar

Enheten har olika installiningar, s& att du kan anvanda
den optimalt och smidigt. Du kan andra installningarna,
om det behovs.

Grundinstallningslista

Alla grundinstéllningar finns inte, beroende pa enhetens
utforande.

c {  Signaltid nér tillagnings- eller = ca 10 sekunder
timertid gar ut £ = ca 30 sekunder
3 =ca 2 minuter
cC  Vantetid tills instaliningen blir ~ { = ca 3 sekunder*
sparad £ = ca 6 sekunder
3 = ca 10 sekunder
c3  Knappton vid knapptryckning & =av
| =pd*
c  Displayens ljusstyrka {= mork
c = medel*
3 =ljus
c5  Klocka £ = dolj klockan
i = visa klockan*
c&  Detgératt sld pd barnsparren & = ngj
i =ja*
2 =ja, med lucklgs**
c ¢+ Ugnsbelysning pd vid anvand- & = nej
ning | =ja*
c8  Kylflakteftergang { = kort
c = medel*
3 =lang
Y = extralang
c9  Eftermonterade utdragsske- & = negj*
nor** I=ja
cHA  Aterstalla alla varden till 0 =nej*
fabriksinstéllningarna I=ja
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Andra grundinstillningar
Funktionsvredet ska vara i nollage.

Tryck pa sensorfalt i ca 4 sekunder.
Du far upp forsta grundinstéliningen pa displayen,
tex.c (1.
Andra instéllningen med (= eller [, om det behdvs.
Tryck pa sensorfalt [Y] for att bekrafta.
Du far upp nasta grundinstélining pa displayen.
Tryck flera gdnger pa sensorfalt [Y] for att f& upp alla
grundinstéllningar. Tryck pa sensorfalt = eller
och &andra installningarna.
Tryck till slut igen pa sensorfalt [ i ca 4 sekunder
for att bekrafta de valda installningarna.

Alla grundinstallningar blir sparade.

Du kan andra grundinstaliningarna igen narsomhelst.

Anvisning: Dina andrade grundinstalliningar ligger kvar
aven efter strdmavbrott.



I} Rengéring

Skot och rengor enheten ordentligt, sé haller den sig fin
och fungerar. Vi ska férklara har hur du skoter och
rengdr enheten ordentligt.

Lampliga rengoéringsmedel

F&lj anvisningarna i tabellen, sa skadar du inte de olika
ytorna genom att anvanda fel rengéringsmedel. Det ar
inte sékert alla delar finns pa din typ av enhet.

Obs!

Ytskador

Anvand inte
skarpa eller skurande rengéringsmedel
starka, alkoholhaltiga rengéringsmedel,
harda skurbollar eller svinto,
hogtryckstvatt eller &ngrengdring,
specialmedel f6r varmrengoring.

Skélj ur nya disktrasor noga innan du anvander dem.

Tips: Du kan képa de medel vi rekommenderar hos
service. FAlj resp. tillverkares anvisningar.

AVarning — Risk f6ér brannskador!

Enheten blir mycket varm. Ta inte pa de varma ytorna i
ugnsutrymmet eller virmeelementen. Lat alltid enheten
svalna. Hall barnen borta.

Rengdring sv

Handtag Varmt vatten och diskmedel:
Rengor med disktrasa och eftertorka med mjuk
trasa.

Torka bort direkt om du far avkalkningsmedel pa
handtaget. Annars far du inte bort fldckarna.

Enhetens insida

Emaljytor Varmt vatten och diskmedel eller attikslosning:
Rengdr med disktrasa och eftertorka med mjuk

trasa.

BI6t upp fastbréanda matrester med fuktig trasa,
varmt vatten och diskmedel. Ar det jattesmutsigt,
anvand rostfri skurboll eller ugnsrengoring.
L&dmna ugnen dppen efter rengoring, s& att den
torkar.

Anvand helst rengdringsfunktionen.

—> "Rengdringsfunktionen” pa sidan 18
Anvisning: Livsmedelsrester kan ge vita belagg-
ningar.De &r inte farliga och paverkar inte funktio-
nen.

Du kan ta bort dem med citronsyra, om det be-
hovs.

Varmt vatten och diskmedel
Rengdr med disktrasa och eftertorka med mjuk
trasa.

Om det &r jattesmutsigt, anvand ugnsrengoring.

Ugnsbelysning-
ens lampglas

Enhetens utsida

Rostfri front Varmt vatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa och eftertorka med mjuk

trasa.

Ta alltid bort kalk-, fett-, starkelse- och protein-
flackar direkt. Det kan uppsta korrosion under
sadana flackar.

Service och aterforsaljarna har specialmedel
avsett for varma rostfria ytor. Ldgg pa medlet
mycket tunt med mjuk trasa.

Plast Varmt vatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa och eftertorka med mjuk
trasa.

Anvénd inte fonsterputs eller glasskrapa.

Varmt vatten och diskmedel
Rengor med disktrasa och eftertorka med mjuk
trasa.

Varmt vatten och diskmedel:
Rengor med disktrasa och eftertorka med mjuk
trasa.

Anvénd inte fonsterputs eller glasskrapa.

Varmt vatten och diskmedel:

Rengor med disktrasa och eftertorka med mjuk
trasa.

Anvand inte glasskrapa eller skurbollar pa rost-
fritt.

Lackade ytor

Kontroller

Luckglasen

Luckskydd i rostfritt:
Anvand specialmedel for rostfritt. Folj tillverka-
rens anvisningar. Anvand inte medel for rostfritt.
av plast:
Rengdr med varmt vatten och diskmedel med
disktrasa. Eftertorka med mjuk trasa. Anvand inte
fonsterputs eller glasskrapa.

Ta bort luckskyddet och rengér det.

Varmt vatten och diskmedel:
Bl6tlagg och rengdr med disktrasa eller borste.

Varmt vatten och diskmedel:

Reng0r med disktrasa eller -borste.

Tainte bort smarjfettet pa utdragsskenorna, ren-
gor dem helst hopskjutna. Maskindiska inte!
Tillbehor Varmt vatten och diskmedel

Blotldgg och rengdr med disktrasa eller -borste.
Ar det jattesmutsigt, anvénd rostfri skurboll.

Ugnsstegarna

Utdragssystem

Anvisningar
Det kan uppsta mindre missféargningar pa fronten
beroende pa de olika materialen, t.ex. glas, plast
eller metall.
Skuggorna pa luckglasen som ser ut som vattenspar
ar reflexer fran ugnsbelysningen.
Emalj branns vid mycket hdga temperaturer.Det kan
ge sma fargavvikelser. Det &r helt normalt och
paverkar inte funktionen.
Kanterna pa tunna platar gar inte att emaljera helt
och héllet. Det ar darfér de kan vara lite skrovliga.
Det paverkar inte korrosionsskyddet.
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sV Rengdéringsfunktionen

Hall enheten ren

Haller du enheten ren och tar bort smutsen omgaende,
sa fastnar smutsen inte sa hart.

AVarning — Brandrisk!

Losa matrester, fett och steksky kan bérja brinna. Ta
bort grovsmuts ur ugnsutrymmet, pa varmeelementen
och tillbehoren fére anvandning.

Tips
Rengor ugnsutrymmet efter varje anvandning. Da
branner smutsen inte fast.
Ta alltid bort kalk-, fett-, starkelse- och proteinflackar
direkt.
Anvand langpannan nar du graddar valdigt kladdiga
kakor.
Anvand lamplig form vid ugnsstekning, t.ex. en
stekgryta.

18

Rengéringsfunktionen

Enheten har sjalvrengdring och rengoéringsguider for
vatrengoring.
Ugnsfunktionen Sjalvrengéring rengdr ugnen smidigt

och rengdringsguiden underlattar den dagliga
ugnsrengdringen.

Sjalvrengoring

Sjalvrengdringsfunktionen rengdr ugnen smidigt.
Ugnsutrymmet blir uppvarmt till valdigt hég temperatur.
Det branner bort rester fran ugnsstekning, grillning och
bakning.

Du kan vélja mellan tre rengoéringslagen.

1 |att ca 1timme, 15 minuter
2 medel ca 1 timme, 30 minuter
3 intensiv ca 2 timmar

Ju kraftigare och aldre smuts, desto intensivare
rengdringslage maste du valja. Det racker att rengoéra
ugnsutrymmet varannan eller var tredje manad. Rengor
oftare, om det behovs. Rengoringen drar bara ca 2,5-
4,8 kKWh.

Anvisningar
Ugnsluckan laser automatiskt vid en viss temperatur
for sékerhets skull. Den gar inte dppna forréan
lassymbolen & slocknat pa displayen.
Ugnsbelysningen ar inte tdnd under
rengdringsfunktionen.

AVarning

Risk for brannskador!!
Ugnsutrymmet blir mycket varmt vid
rengoringfunktionen. Oppna aldrig ugnsluckan. Lat
enheten svalna.Hall barnen borta.
A\ Enheten blir mycket varm pa utsidan vid
rengoringfunktionen. Ta aldrig pa luckan. Lat
enheten svalna. Hall barnen borta.

Foére rengéringsfunktionen

Ugnsutrymmet ska vara tomt. Ta ut tillbehor, formar och
ugnsstegar ur ugnsutrymmet. Hur du tar ut
ugnsstegarna, se resp. kapitel. — "Ugnsstegar”

pa sidan 20

Rengor luckan och kanterna runt ugnsutrymmet, vid
tatningen. Skrubba inte tatningen och ta inte av den!

AVarning

Brandrisk!!
L&sa matrester, fett och steksky kan bdrja brinna vid
rengoringsfunktionen. Ta bort grovsmuts fran
ugnsutrymmet fére rengoringsfunktionen.Rengor
inga tillbehdr samtidigt.
Enheten blir mycket varm péa utsidan vid
rengoringfunktionen. Hang aldrig brannbara féremal
som t.ex. kokshanddukar pa luckhandtaget. Hall
framsidan pa enheten fri. Hall barnen borta.



Stalla in rengéringsfunktionen

Se till sa att du foljt alla angivna forberedelser innan du
stéller in rengéringsfunktionen.

Tiden for varje rengoringslage &r fast forinstalld och gar
inte andra.

Valj ugnsfunktion [4 med funktionsvredet.

Du far upp —— pa displayen.

Stall in rengoéringslaget med termostatvredet.

Du far upp valt lage pa displayen.
Rengoringsfunktionen gar igdng inom nagra sekunder.
Programtiden raknar ned pé displayen.

Vadra koket nar sjalvrengdringen ar igang.

Ugnsluckan laser strax efter start. Du far upp & pa
displayen.

Enheten ger signal nér sjalvrengéringen gar ut. Du far
upp JO:00 pa displayen. Sla av enheten genom att
vrida funktionsvredet till nollage.

Ugnsluckan gar att 6ppna igen nar ugnen svalnat
tillrackligt och lassymbolen & slocknat.
Flytta fardigtiden

Det gar att flytta fram fardigtiden. Tryck pa sensorféltet
fore start tills fardigtidsymbolen blir framlyft pa
displayen. Flytta fram fardigtiden med vredet [H.

Enheten slar om till standbyldge néar du slagit pa.

Andra och avbryta

Du kan inte byta rengoringslage nar funktionen ar
igang.

Fardigtiden gar att andra nér enheten ar i standbylége.

Vill du avbryta rengéringsfunktionen, sl av enheten
genom att vrida funktionsvredet till nollage.

Luckan &r ev. last tills ugnsutrymmet svalnat tillrdckligt
och lassymbolen slocknar pa displayen.

Efter rengéringsfunktionen

Lat ugnsutrymmet svalna ordentligt. Torka upp askan ur
ugnsutrymmet och vid luckan med fuktig trasa.

Satt i ugnsstegarna igen.

Anvisning: Grovsmutsen kan ge vita beldggningar pa
emaljytorna. Det ar livsmedelsrester och inget farligt. De
paverkar inte funktionen. Du kan ta bort dem med
citronsyra, om det behovs.

Rengoéringsguiden for vatrengoéring

Rengoringsguiden for vatrengoring underlattar
ugnsrengdringen. Smutsen blir uppldst av anga och
diskmedel. Sedan far du bort den lattare.

AVarning — Risk fér skallning!
Vatten i varm ugn bildar het vattenanga. Hall aldrig
vatten i varm ugn.

Rengoringsfunktionen sV

Stélla in rengodringsguiden

Anvisning: Rengoéringsguiden for vatrengoring gar bara
att anvanda i kall ugn. Lat ugnsutrymmet svalna
ordentligt.

Ta ut alla tillbehér ur ugnen.

Blanda 0,4 | vatten (inte destillerat) med en droppe

diskmedel och hall mitt pa ugnsbotten (bild H).

Stang luckan.

Vaélj ugnsfunktion 4 med funktionsvredet.

Du far upp tillagningstiden péa displayen.
Rengdringsguiden géar igdng inom nagra sekunder.
Programtiden raknar ned pa displayen.

Anvisningar
Tiden ar fast forinstalld och gar inte andra.
Fardigtiden gar inte att flytta.

+ blinkar pa displayen tills ugnen svalnat. Sla av ugnen.
Vanta tills ugnen har svalnat helt innan du slar pa
rengdringsguiden igen.

Enheten ger signal nér rengdringsguiden &r klar. Du far
upp CO:00 pa displayen. Sla av enheten genom att

vrida funktionsvredet till nollage.

Torka ur

Du maste torka upp restvattnet i ugnsutrymmet efterat.
Lat inte restvattnet sta kvar i ugnsutrymmet nagon
langre tid (t.ex. Over natt). Du far inte anvanda ugnen
om ugnsutrymmet fortfarande &r véatt eller fuktigt.

Oppna luckan och torka upp restvattnet med
disktrasa eller liknande (bild H).

Reng6r med de glatta ugnsytorna med disktrasa
eller -borste. Hart sittande smuts gar att fa bort med
rostfri skurboll.

Kalkrander tar du bort med attiksindrankt trasa.
Torka av med urskdljd trasa och torka sedan torrt
med mjuk trasa (&ven under lucktatningen).
Lamna luckan 6ppen i sndpplaget (ca 30°) ca 1
timme, sa att emaljytorna i ugnen torkar. Du kan
aven snabbtorka ugnen.

Snabbtorka ugnen
Lamna luckan 6ppen i sndpplaget (ca 30°) nar
rengdringsguiden &r Klar.
Stéll in 3D-varmluft pa 50°C.
Sla av ugnen efter 5 minuter och stédng ugnsluckan.

Ta bort grovsmuts

Det finns flera alternativ for att fa bort hart sittande
smuts.
Lat varmt vatten och diskmedel verka ett tag innan
du kor igdng rengoringsguiden.
Gnugga in diskmedel pa smutsiga, glatta ytor innan
du slar pa rengoringsguiden.
Kér rengéringsguiden igen nér ugnen svalnat.
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sv Ugnsstegar

Ugnsstegar

Skot och rengoér enheten ordentligt, s& haller den sig fin
och fungerar. Har far du lara dig att haka av och
rengdra ugnsstegarna.

Ta ur och sitta i ugnsstegarna

AVarning — Risk foér brannskador!!

Ugnsstegarna blir mycket varma. Ta aldrig pa de varma
ugnsstegarna. Lat alltid enheten svalna. Hall barnen
borta.

Ta ur ugnsstegarna

1. Lyft ugnsstegarna lite framtill @ och ta ur b (bild H).
2. Dra sedan hela ugnsstegen framat och ta ur den
(bildH).

Sétta i ugnsstegarna

Ugnsstegarna passar antingen till hoger eller vanster.
Se till s att de bdjda stangerna &r framat pa bada
ugnsstegarna.

1. Satt forst i ugnsstegen mitt i bakre urtaget a sa att
den ligger an mot ugnsvaggen och tryck den sedan
bakat b (bild H).

2. Satt den sedan i det framre urtaget ¢ s& att den
ligger an mot ugnsvaggen och tryck den sedan
nedat d (bild H).

Reng6r ugnsstegarna med diskmedel och disksvamp.
Anvéand borste om de &r jattesmutsiga.
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ClUgnsluckan

Skot och rengdr enheten ordentligt, sé& haller den sig fin
och fungerar. Har far du lara dig att haka av och
rengdra luckan.

Haka av och hdnga pa luckan

Du kan haka av luckan vid rengdrning och for att ta ur
luckglasen.

Luckgangjarnen har varsin spérr.

Nar sparrarna ar nedfallda (bild El) ar luckan sparrad.
Den gar inte att ta bort.

Nar gangjarnssparren ar uppfalld (bild H) ar
gangjarnen sékrade. De kan inte ga ihop.

AVarning

Risk for personskador!!
Gangjarnen kan sla igen med stor kraft om de inte &r
sakrade.Se till sa att sparrarna alltid ar helt nedféllda
resp. helt uppfallda nar du ska haka av luckan.
Luckgangjarnen ror pa sig nar du dppnar och
stanger luckan, sa du kan klamma dig. Ta aldrig runt
gangjarnet.

Haka av luckan

Oppna luckan helt och tryck den mot enheten.

Fall ut spéarrarna till vanster och hoger (bildil).
Stang luckan helt a. Fatta tag till vanster och hoger
med bada handerna b och dra upp (bild H).

| }

Ugnsluckan sV

Hanga pa luckan
Hang pa luckan igen i omvand ordning.

Se till sa att du for in bada gangjarnen rakt i
Oppningen nar du hanger pa luckan (bild H).

Lagg bada gangjarnen nedtill pa ytterglaset och
anvand det som styrhjalp.

Se till s& att satter gangjarnen i ratt dppning. Det ska
g4 att sétta i dem latt och utan motstand. Om det tar
emot, kontrollera att du satt gangjarnet i ratt

oppning.

Oppna luckan helt.F&ll in bada sparrarna igen
(bildH).

Stang luckan.

Ta bort luckskyddet

De rostfria inlaggen i luckskyddet kan bli missfargade.
Skyddet gar att ta bort, sa du kan rengdra ordentligt.
— "Rengodring" pa sidan 17

Oppna luckan lite.

Tryck till vanster och hdger pa skyddet (bild H).
Ta av skyddet (bildH).

Stang luckan forsiktigt.

Anvisning: Rengor de rostfria inlaggen i
luckskyddet med specialmedel for rostfritt. Rengdr
resten av luckskyddet med varmt vatten och
diskmedel samt mjuk trasa.
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sV Ugnsluckan

Oppna luckan lite igen. Sétt tillbaka skyddet och
tryck till, sa att det snapper fast (bild H).

Stang luckan.

Ta ur och satta i luckglasen

Det gar att ta bort luckglasen, sa du kommer at att
rengOra béattre.

Ta ur pa enheten

Oppna luckan lite.
Tryck till vanster och hoger pa skyddet (bild ).
Ta av skyddet (bildHB).

Lossa och ta bort skruvarna till vanster och hoger pa
luckan (bild H).

Klam fast en hopvikt kbkshandduk i luckan innan du
stanger den (bild E).

Dra upp ytterglaset och lagg med luckhandtaget ned
pa jamn yta.
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Tryck upp mellanglasets bada fasten, men ta inte
bort det (bild H). Hall glaset med ena handen. Ta ur
glaset.

Rengdr luckglasen med fénsterputs och mjuk trasa.

AVarning

Risk for personskador!
Repat luckglas kan spricka. Anvand inte glasskrapa
eller kraftiga eller skurande rengéringsmedel.
Luckgéngjarnen ror pa sig nar du dppnar och
stanger luckan, sa du kan klamma dig. Ta aldrig runt
gangjarnet.

Satta i pa enheten
Se till s att pilen uppe till hdger pa glaset matchar
pilen pa platen nar du sétter i innerglaset.

Satt i mellanglaset nedtill i fastena (bild ) och
snapp fast upptill.
Tryck ned bada fastena (bild H).

=

A
‘\
Satt ned ytterglaset i fastena (bild H).
Stang ytterglaset tills de bada 6vre hakarna ar
mittemot 6ppningen (bild A).




Tryck ned ytterglaset sa att det snépper fast (bild B).

Oppna luckan lite igen och ta bort kdkshandduken.
Skruva i de bada skruvarna till héger och vanster
igen.

Satt tillbaka skyddet och tryck till s& att det sn&pper
fast (bild B).

/

N

Stang luckan.

Obs!
Anvand inte ugnen igen férran du kontrollerat att
luckglasen sitter som de ska.

Hur atgarda fel? sV

EdHur atgarda fel?

Om det uppstar fel, s behover du oftast bara atgarda
smasaker. Kolla om du kan atgérda felet sjalv med
hjalp av felsdkningstabellen innan du kontaktar service.

Atgarda fel sjalv

Du kan oftast sjalv smidigt atgarda tekniska fel pa
enheten.

Om maten inte blir perfekt tillagad, sa finns det
matlagningstips och -anvisningar i slutet av
bruksanvisningen. — "Testat i vart provkok."
pa sidan 28

Enheten fungerar  Trasig sak- Kontrollera sakringen i proppské-
inte. rng. pet.

Stromavbrott  Kontrollera om kdksbelysningen
eller andra koksmaskiner funge-
rar

Klockan blinkar ~ Stromavbrott. Stall klockan igen.

pé displayen.

Detgdrinteatt ~ Barnspérren Sl av barnspérren genom att

stdllain enheten.  &r pa. trycka ca 4 sekunder pa knappen

Nyckel-symbolen med nyckel-symbolen.

lyser pa dis-

playen eller

CRFE.

Luckan gérinte  Barnspérren  SIa av barnsparren genom att

att 6ppna. Nyckel- har last trycka ca 4 sekunder pa knappen

symbolen lyserpd luckan. med nyckel-symbolen.

displayen. Det gr att sl& av spérren i grun-
dinstallningarna.

Luckan gérinte  Rengdrings-  Vénta tills ugnen har svalnat och
att 6ppna. Hang-  funktionen hanglas-symbolen ¢ slocknar.
las-symbolen @ har last

lyser pa dis- luckan pa

playen. enheten.

Enhetenvarmer  Demoldget &r SIa av och pa strémmen till enhe-
inte upp.Kolonet  pa. ten (sla av sdkringen i proppské-

blinkar pa dis- pet) och sld sedan av demoldget
playen. P4 manga inom ca 5 minuter genom att
enheter far du stdlla in grundinstélining ¢ {3
&ven upp o pa resp.cb pad.

displayen. —> "Grundinstéallningar"

pa sidan 16
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sV Hur atgarda fel?

AVarning — Risk f6r stétar!

Reparationer som inte ar fackmassigt gjorda ar farliga.
Det ar bara servicetekniker utbildade av tillverkaren
som far gora reparationer och byta skadade
anslutningar. Ar enheten trasig, dra ur sladden eller sla
av sakringen i proppskapet. Kontakta servicel!

Felindikeringar pa displayen
LY mgt]

Far du upp en felindikering med "c pa displayen som
tex. E0502, tryck pa sensorfélt [Y. Felindikeringen blir
aterstalld. Stall klockan igen, om det behdvs.

Var det ett tillfalligt fel, s& kan du anvanda enheten som
vanligt igen. Far du upp felindikeringen igen, ring
service och ange exakt felkod och enhetens E-nr.

— "Service" pé sidan 25

Maximal funktionstid

Ror du inte installningarna pa ett par timmar, sa slar
enheten av uppvarmningen automatiskt. Det forhindrar
att funktionen &r pa av misstag.

Enhetens olika instéliningar avgdr nar maximal
funktionstid &r uppnadd.

Maximal funktionstid &r uppnadd
Du far upp F& pa displayen.

Vrid funktionsvredet till neutrallage.Stéll in igen, om det
behovs.

Tips: Vill du vara séker pa att enheten inte slar av t.ex.
vid langsam tillagning, stall in en tillagningstid. Enheten
varmer tills installd tillagningstid gar ut.

Byta lampa i ugnsbelysningen i taket

Byt ugnslampan om den &r trasig. Temperaturtaliga 25
W-halogenlampor f6r 230 V finns hos service eller din
aterforsaljare.

Hall halogenlampan med torr trasa. Pa sa vis forlanger

du lampans livslangd. Anvand bara den har lamptypen.

AVarning — Risk fér stétar!

Om du ska byta lampa i ugnsbelysningen, tank pa att
kontakterna i lampsockeln ar stromférande. Dra ur
sladden eller sl& av sékringen i proppsképet innan du
byter.
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AVarning — Risk fér brannskador!

Enheten blir mycket varm. Ta inte pa de varma ytorna i
ugnsutrymmet eller virmeelementen. Lat alltid enheten
svalna. Hall barnen borta.

Lagg en kdkshandduk i den kalla ugnen for att
undvika skador.

Skruva ur lampglaset at vanster (bild ).

Dra ut lampan - vrid den inte (bild H).

Satt i ny lampa, kolla hur stiften sitter. Tryck i lampan
sa att den sitter ordentligt.

Skruva pa lampglaset igen.

Lampglaset kan ha en tatningsring beroende pa
enhetstyp. Séatt pa tatningsringen innan du skruvar i.
Ta ut kbkshandduken och satt i sakringen igen.



P Service

Om din spis kraver reparation, kontakta service. Vi
hjéalper dig att I6sa problemet och undviker onddiga
besbk av servicetekniker.

E- och FD-nummer

Ange fullstandigt serienummer (E-nr) och
tillverkningsnummer (FD-nr) nér du ringer, sa att vi kan
ge dig ratt rad. Du hittar typskylten med infon nar du
Oppnar luckan.

Har din enhet angfunktion, sa sitter typskylten pa hoger
sida bakom panelen.

@ | E-Nr: FD: Z-Nr: |

Type:

Fyll i enhetens uppgifter och servicenumret har redan
nu, sa slipper du leta efter dem nér de behodvs.

E-nr FD-nr

Service &

Tank pa att det kostar om serviceteknikern kommer och
atgardar felet, &ven om du har garanti kvar.

Kontaktinformation for samtliga Iander finns i bifogade
kundtjanstforteckning.

Service sV

EgProgram

Du far en smidigare matlagning med programmen. Valj
program sa ger enheten dig optimala installningar.

Ugnen far inte vara for varm om du vill fa bra
slutresultat. Lat ugnen svalna innan du drar igang
programmet.

Formar

Folj formtillverkarens anvisningar.

Lampliga formar:
Anvand alltid eldfasta formar som klarar upp till 300°C.

Glas- eller glaskeramikformar passar bast. Grillen gar
igenom glaslocket och ger steken en fin, knaprig yta.

Stekgrytor av rostfritt fungerar inte sa bra.Den blanka
ytan reflekterar varmestralningen kraftigt.Maten far
ingen farg och kottet blir inte ordentligt tillagat. Om du
anvander en stekgryta i rostfritt, ta av locket nar
programmet ar klart. Eftergrilla kottet pa grillage 3 i
ytterligare 8 till 10minuter.

Anvander du emaljgrytor av stal, gjutjarn eller
pressgjutet aluminium, sa bryner maten pa mer
underifran.Tillsatt lite mer véatska.

Tips: Ar stekskyn f6r ljus eller mork, tillsétt mindre resp.
mer véatska ndsta gang.

Olampliga formar:

Enheten ar inte avsedd for formar av ljus, blank
aluminium, oglaserat lergods, plast eller formar med
plasthandtag.

Formens/grytans storlek:
Steken ska tacka ca tva tredjedelar av formens
botten.Da far du fin steksky.

Avstandet mellan kott och lock bor vara minst 3 cm.
Kétt kan svélla vid ugnsstekning.

Forbereda matratten

Anvand farska livsmedel, helst kylskapskalla.

Tips: Magert kott blir saftigare om du lagger pa remsor
av flask.

Vag matratten. Du behover vikten for installningen. Stall
alltid in nasthégsta vikten.

Stall formen pa gallret. Stall alltid in i kall ugn.
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SV

Program

Program

Nar steken ér fardig ska den vila ytterligare 10 minuter |

avstangd, stangd ugn. Det ger battre férdelning av

kottsaften.

Vikten gar att stalla in i intervallet 0,5 kg till 2,5 kg.

Anvisning: . Viktintervallet ar medvetet begransat.Det

ar ofta svart att hitta |amplig form f6r stora matrétter och
slutresultatet skulle inte stamma.

01

02

03

04

05

06

07

08

09

10

Kyckling, utan fylining

Kalkonbrost

Gronsaksgryta

Gulasch

Kottfarslimpa, farsk
Nétstek

Notkottsrullader

Lammfiol, genomstekt
Kalvstek, mager

Flaskkarré

forberedd, kryd-
dad

styckdelar, kryd-
dade

vegetarisk

NOt- eller flask-
grytbitar med
gronsaker

Not, flask- eller
lammfars

t.ex. hdgrev, bog,
|ar eller surstek

med gronsaker
eller kottfyllda

benfri, kryddad
t.ex. ytter- eller

innerlar
benfri, kryddad

Stekgryta
med
glaslock

Stekgryta
med
glaslock

hog stek-
gryta med
lock

hog stek-
gryta med
lock

Stekgryta
med lock

Stekgryta
med lock

Stekgryta
med lock

Stekgryta
med lock

Stekgryta
med lock

Stekgryta
med
glaslock

Nej

Tack grytbotten, tillsatt
ev. 250 g gronsaker

enligt recept

enligt recept

Nej

Tack grytbotten, tillsatt
ev. 250 g gronsaker

Tack nastan rulladerna,
t.ex. med fond eller vat-
ten

Téck grytbotten, tillsatt
ev. 250 g gronsaker

Téck grytbotten, tillsétt
ev. 250 g gronsaker

Tack grytbotten, tillsatt
ev. 250 g gronsaker

N

Kycklingvikt

Kalkonbrost-
vikt

Totalvikt

Totalvikt

Stekvikt
Kottvikt

Vikt alla fyllda
rullader

Kottvikt
Kottvikt

Kottvikt

lagg med brostet upp i
stekgrytan

Bryn inte pa kottet innan

Skér gronsaker med 1ang
tillagningstid (t.ex. morot-
ter) i mindre delar &n
gronsaker med kort tillag-
ningstid (t.ex. tomater)

Lagg i kottet underst och
tack med gronsaker.

Bryn inte pa kottet innan.
Bryn inte pa kottet innan

Bryn inte pa kottet innan

Bryn inte pd kottet innan
Bryn inte pa kottet innan

Bryn inte pa kottet innan
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Stélla in program

Ugnen véljer optimal ugnsfunktion och stéller in tid och
temperatur at dig. Du behover bara stéalla in vikten.

Vikten gar bara att stélla in inom ett visst viktintervall.

Valj ugnsfunktion [ff] med funktionsvredet.
Du far upp P ! pa displayen.
Vélj det program du vill ha med | eller =.
Tryck péa sensorfalt & {6r att bekrafta valt program.
Du far da upp vikten pa displayen.
Ange matens vikt med sensorfalt [ eller [=.
Du far upp beréaknad tillagningstid pa displayen nar
enheten sparar vikten. Du kan aterga till programmet
med sensorfalt [&, om det behdvs.
Programmet gar igdng inom nagra sekunder. Installd
tillagningstid réknar ned pa displayen.

Enheten ger signal nar programmet &r klart. Du far upp
tillagningstiden SO0 pa displayen.

Ar du néjd med slutresultatet, sl& av ugnen genom att
vrida funktionsvredet till nollage.

Programtid

Enheten beréknar tillagningstiden automatiskt for installt
program. Du far upp den nar du stallt in vikten i valt
program.

Du kan inte &ndra tillagningstiden i programmet.

Fortsatt tillagning

Du kan stalla in tillagningstid igen med vredet [+ néar
programmet och signalen slutat. Ugnen fortsatter varma
pa med programinstallningarna.

Anvisning: Du kan fortsétta tillagningen hur manga
ganger du vill med funktionen.

Ar du néjd med slutresultatet, sl& av ugnen genom att
vrida funktionsvredet till nollage.

Flytta fardigtiden

Du kan flytta fardigtiden i vissa program. Tryck pa
sensorfalt [\] fére start tills fardigtidsymbolen blir
framlyft pa displayen. Flytta fram fardigtiden med
sensorfalt [H.

Enheten slar om till standbyldge nar du slagit pa.

Andra och avbryta

Du kan inte &ndra programnummer och vikt nar
funktionen ar igang.

Fardigtiden gar att andra nér enheten ar i standbyléage.

Vill du avbryta programmet, sla av enheten genom att
vrida funktionsvredet till nollage.

Program

sV
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sv Testat i vart provkdk.

Ell Testat i vart provkék.

Har hittar du flera olika matratter och de basta
instaliningarna for dem. Vi visar vilken ugnsinstalining
och temperatur som passar bast till matratten. Du far
information om lampliga tillbeh6r och pa vilken fals du
ska satta in dem. Du far tips om bade formar och
tillagning.

Anvisning: Nar livsmedel tillagas kan det uppsta
mycket vattenanga inne i ugnen.

Din enhet ar mycket energisnal och avger endast lite
varme utdt nar den &r i drift. P4 grund av de stora
temperaturskillnaderna mellan enhetens inre utrymme
och de yttre delarna kan det uppstéa kondensvatten pa
luckan, kontrollpanelen eller narliggande mdbelytor. Det
ar ett normalt fysikaliskt fenomen. Genom att férvarma
eller férsiktigt Oppna luckan kan man minska
kondensen.

Allmanna anvisningar

Rekommenderade instéllningsvéarden

| tabellen hittar du den optimala ugnsfunktionen fér
olika matratter. Temperatur och graddningstid beror pa
mangd och recept. Det ar darfor tabellen anger
installningsintervall. Forsdk forst med de lagre vardena.
En Iagre temperatur ger jAmnare bakyta. Stéall in ett
hogre varde nasta gang, om det behovs.

Anvisning: Tillagningstider kan inte forkortas genom att
man staller in en hdgre temperatur. Maten skulle bara
vara klar pa ytan men inte genomgraddad.

Instéllningsvardena géller f6r mat som stélls in i kall
ugn. D& sparar du upp till 20% effekt. Forvarmer du
ugnen blir graddningstiden nagra minuter kortare.

Vissa ratter kraver forvarmning och det finns angivet i
tabellen. Stall inte in mat och tillbehor i ugnen forran
forvarmningen ar klar.

Om du anvander egna recept kan du férsdka hitta en
liknande matrétt i tabellen. Ytterligare information finns
bland tipsen i anslutning till instaliningstabellerna.

Ta ut alla tillbehér du inte anvander ur ugnen. Da far du
optimalt slutresultat och sparar upp till 20% effekt.
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Ugnsfunktion anpassad varmluft

Satt in maten i kall, tom ugn néar du anvéander
ugnsfunktionen anpassad varmluft. Hall luckan stangd
vid tillagning. Anvand bara 1 fals vid tillagningen.

Gradda pa en fals

Anvand foljande falsar f6r graddning pa 1 fals:
hdga bakverk resp. form pa galler: fals 2
platta bakverk resp. pa plat: fals 3

Gradda pa flera falsar

Anvand varmluft. Bakverk som du satter in tillsammans
pa platar eller i formar maste inte ndédvandigtvis bli
fardiga samtidigt.
Graddning pa tva falsar:

Langpanna: fals 3

Bakpléat: fals 1

Formar pa gallret

forsta gallret: fals 3

andra gallret: fals 1

Gradda pa 3 falsar:
Bakplat: fals 5
Langpanna: fals 3
Bakplat: fals 1

Tillagar du flera matratter samtidigt kan du spara upp till
45% effekt. Stall formarna bredvid varandra eller omlott
pa varandra i ugnen.

Tillbehor

Anvand bara originaltillbehor till enheten. De ar optimalt
anpassade till ugnsutrymmet och ugnsfunktionerna.

Se till sa att du alltid anvander ratt tillbehor och sétter in
dem ordentligt i ugnen. — "Tillbehér" pa sidan 10

Bakplatspapper

Anvand ett bakplatspapper som klarar den angivna
temperaturen. Klipp alltid till bakplatspapperet sa att det
passar.



Kakor och smakakor

Din enhet har manga ugnsfunktioner for att baka kakor
och smakakor. | installningstabellerna hittar du de
optimala instéllningarna fér manga matréatter.

Las aven anvisningarna i avsnittet Jaslage.

Bakformar

Vi rekommenderar mdrka metallbakformar for basta
slutresultat.

Ljiusa platformar, keramikformar och glasformar
forlanger baktiden och bakverket blir inte lika jamnt
graddad.

F&lj tillverkarens anvisningar och recept om du
anvéander silikonformar. Silikonformar ar ofta mindre &n
vanliga formar. Mangder och receptuppgifter kan
avvika.

Formkakor

Matratt Tillbehor/form

Testat i vart provkok. sv

Djupfrysta produkter

Anvand inte djupfrysta produkter som fortfarande ar
isiga. Ta bort is fran matratten.

Djupfrysta produkter &r ibland ojamnt férgraddade. Den
ojamna graddningen forblir aven efter graddningen.

Brod och smafranska

Obs!

Hall aldrig vatten i en varm ugn och stéall inte formar
med vatten direkt pd ugnsbotten. Temperaturskiftningar
kan ge skador pa emaljen.

Vissa matratter blir bast om du bakar av dem i flera
steg. De ar angivna i tabellen.

Instaliningsvardena for broddegar géller saval for degar
pa plat som degar i form.

Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-

tid i minuter

funktion °C

Sockerkaka, enkel Krans-/formbradsform
Sockerkaka, enkel, 2 falsar Krans-/formbrddsform
Sockerkaka, fin Krans-/formbradsform
Tartbotten av sockerkakssmet Tartbottenform

Frukt- eller cheesecake med mordegsbotten Springform @ 26 cm
Tarte Pajform

Vetebréd Springform @ 28 cm
Gugelhupf HOg sockerkaksform
Biskvibotten, 3 dgg Springform @ 26 cm
Biskvibotten, 6 dgg Springform @ 28 cm

* forvarm

2 140-150 75-85
3+1 140-150 70-85
2 = 150-170 60-80
3 = 160-180 20-30
2 = 170-190 55-80
1 = 200-240 2550
2 150-160 2535
2 = 150-170 50-70
2 160-170 30-35
2 = 150-160* 3040

Kakor pa plat

Matratt Tillbehor/form

Ugns- Temperaturi Tillagnings-
tid i minuter

funktion °C

Sockerkaka med garnering/fylining
Sockerkaka, 2 falsar
Mérdegskaka med torr garnering/fylining

Bakplat

Bakplat

Mdrdegskaka med torr garnering/fylining, 2 falsar  L&ngpanna + bakplét

Mérdegskaka med saftig garnering/fylining
Vetebrod med torr garnering/fylining

Vetebrod med torr garning/fylining, 2 falsar
Vetebrod med saftig garnering/fylining
Vetebrod med saftig garnering/fylining, 2 falsar

L&ngpanna
Bakplat

Langpanna

Veteldngd, vetekrans Bakplat
Rulltdrta Bakplat
Strudel, s6t L&ngpanna
Strudel, fryst L&ngpanna

* fOrvarm

Langpanna + bakplat

L&ngpanna + bakplat

L&ngpanna + bakplat

3 = 160-180 20-45
3+ &8 140-160 30-55
2 170-190 30-45

160-170 3545
160-180 5595
160-180 156-20
150-170 20-30
180-200 30-55
150-170 4565
160-170 3540
180-200" 10-15
190-200 4560
200-220" 3545

wW
BODDEOD@OOE O

29



sv Testat i vart provkok.

Smakakor

Matrétt Tillbehor/form Ugns- Temperaturi Tillagnings-

funktion °C tid i minuter
Muffins Muffinsplét 2 = 170-190 20-40
Muffins, 2 falsar Muffinsplatar 3+1 160-170* 20-45
Sma, jésta bakverk Bakplat 3 150-170 20-30
Sma, jasta bakverk, 2 falsar Langpanna + bakplét 3+1 150-170 25-40
Smérdegskakor Bakplat 3 @ 170-190* 20-35
Smérdegskakor, 2 falsar Langpanna + bakplét 3+1 170-190* 2545
Smordegskakor, 3 falsar Bakplatar + [dngpanna 5+3+1 & 170-190* 25-45
Petits-choux Bakplat 3 = 190-210 35-50
Petit-choux, 2 falsar L&ngpanna + bakplat 3+1 190-210 35-45

*fOrvarm

**Forvarm i 5 minuter, anvand inte snabbuppvarmningsfunktionen

Smakakor

EVE Tillbehor/form Ugns- Temperaturi Tillagnings-

funktion °C tid i minuter
Spritskakor Bakplét 3 = 140-150™ 2540
Spritskakor, 2 falsar Langpanna + bakplét 3+1 140-150**  25-35
Spritskakor, 3 falsar Bakplatar + Idngpanna 5+3+1 & 130-140  40-55
Smékakor Bakplat 3 = 140-160 1525
Smakakor, 2 falsar L&ngpanna + bakplat 3+1 140-160 1525
Smakakor, 3 falsar Bakpldtar + Idngpanna 5+3+1 140-160 1525
Maréng Bakplét 3 80-90* 120-150
Marang, 2 falsar Langpanna + bakplét 3+1 & 90-100* 100-150
Notkakor Bakplét 3 90-110 20-30
Notkakor, 2 falsar Langpanna + bakplét 3+1 90-110 20-35
Nétkakor, 3 falsar Bakpldtar + I&ngpanna 5+3+1 90-110 30-40

*forvarm

** Forvdrm i 5 minuter, anvand inte snabbuppvarmningsfunktionen

Brod och smafranska

Matrétt Tillbehor/form Ugns- Steg Temperaturi Tillagnings-

funktion °C tid i minuter
Brod, 750 g (formbréd och limpor) Langpanna eller formbrodsform 2 180-200 60-70
Brod, 1 kg (formbrdd och limpor) Langpanna eller formbrodsform 2 200-220 35-50
Brod, 1,5 kg (formbrdd och limpor) Langpanna eller formbrodsform 2 180-200 60-70
Focaccia Langpanna 3 240-250 20-25
Sméfranska, s6ta, farska Bakplat 3 = 150-160* 25-35
Sméfranska, sota, farska, 2 falsar Langpanna + bakplat 3+1 150-170* 1525
Sméfranska, farska Bakplat 3 = 180-200 20-30
Varma smérgésar, 4 st. Galler 3 = 200-220 1520
Varma smérgasar, 12 st. Galler 3 = 220-240 15-25

*forvarm
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Pizza, quiche och pajer

Pizza, farsk

Pizza, farsk, 2 falsar

Pizza, farsk, tunn botten

Pizza, kyld

Pizza, frusen, tunn botten, 1 st.
Pizza, frusen, tunn botten, 2 st.
Pizza, frusen, tjock botten, 1 st.
Pizza, frusen, tjock botten, 2 st.

Testat i vart provkok.

SV

Minipizzor
Pajer i form
Ostpa;
Piroger
Empanada
Borek

Baktips

Om du vill se efter om bakverket ar

genomgradddat.
Bakverket faller ihop.

Bakverket ar for hogt i mitten och

lagre runt kanterna.

Fruktsaften rinner Over.
Smékakor fastnar i varandra under

graddningen.
Bakverket ar for torrt.

Bakverket ar for ljust graddat.
Bakverket ar for morkt upptill och for

ljust nedtill.

Bakverket ar for morkt upptill och for

ljust nedtill.

Bakverket blir for morkt i formen.
Bakverket ar for morkt gréaddat.
Bakverket ar ojamnt gréddat.

Du har griddat pé flera falsar. Bakver-
ken pa den Oversta platen &r mérkare
an bakverken pé den nedre.

Bakverket ser bra ut men ar inte far-

digt inuti.

Bakverket lossar inte ndr du vander

formen uppochned.

Bakplat 3 190210 20-30
Langpanna + bakplét 3+1 180-200 3040
Pizzaplét 2 250-270* 813

Galler 3 190-210 10-15
Galler 2 190210 1520
Langpanna + galler 3+1 190-210 20-25
Galler 3 180-200 20-25
Langpanna + galler 3+1 190-210 25-30
Langpanna 3 180-200 1520
Springform @ 28 cm 2 170-190 50-60
Pajform 2 190-210 25-35
Gratangform 2 170-190 6575
Langpanna 2 = 180-200 3550
Langpanna 1 = 180-200 40-50

Stick in en tandpetare i bakverkets tjockaste del. Om ingen smet fastnar pa tandpetaren ar bakverket klart.

Anvind mindre vétska ndsta gang. Eller s& sanker du temperaturen 10°C och férlanger graddningstiden.
Anpassa till de angivna ingredienserna och receptanvisningarna.

Smora bara botten i springformen. Lossa bakverket forsiktigt fran formen med en kniv efter graddningen

Anvénd en langpanna nista gang.

L&mna ett fritt utrymme pd ca 2 cm runt varje kaka. Da finns det tillrdcklig plats for att kakorna ska kunna jasa
och bli graddade runtom.

Stéll temperaturen 10° hogre och korta graddningstiden.
Har du rétt fals och ftillbehdr, stéll in en higre temperatur eller forldng baktiden.
Satt in kakan pé en hdgre fals ndsta gang.

Satt in kakan pd en lagre fals ndsta gang. Valj en lagre temperatur och férlang graddningstiden.

Formen ska sta mitt p tillbehdret och inte ndra bakvaggen.

Valj en lagre temperatur ndsta géng och forlang eventuellt graddningstiden.

Stéll in en ndgot |agre temperatur.

Overflodigt bakplatspapper kan péverka luftcirkulationen. Klipp alltid till bakplatspapperet sé att det passar.
Se till s3 att bakformen inte stér framfor Gppningarna i ugnsutrymmets bakvégg.

Se till s3 att kakorna &r ungefér lika stora och tjocka nér du bakar smékakor.

Anvénd alltid varmluft om du ska gradda pa flera falsar. Bakverk som du sétter in tillsammans pa plétar eller i
formar maste inte nddvandigtvis bli fardiga samtidigt.

Baka vid lagre temperatur och langre tid och anvénd eventuellt mindre vétska. Forgradda botten pa bakverk
med saftig fyllning. Stré dver mandel eller strébrdd och ldgg sedan pé fyliningen.

L&t bakverket svalna ytterligare 5 till 10 minuter efter graddning. Lossar det fortfarande inte kan du dra med
kniv forsiktigt angs kanten. Vand bakverket en géng till och tdck formen med en blét, kall handduk. Smora
och stroa formen ndsta gang.
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Puddingar och gratanger

Enheten har manga ugnsfunktioner for pajbakning. |
installningstabellerna hittar du de optimala
installningarna fér manga matréatter.

Nar du gor gratanger beror tillagningstiden pa formens
storlek samt gratangens hojd.

Anvand en bred, lag form till gratéanger. Tillagningen tar
langre tid och maten blir mérkare pa ovansidan i smala
och hoga formar.

Anvand alltid de angivna falsarna.
Du kan tillaga pa en fals i formar eller i langpanna.

Formar pa gallret: fals 2
Langpanna: fals 3

Tillagar du flera matratter samtidigt kan du spara upp till
45% effekt. Stall formarna bredvid varandra i ugnen.

Gratang, tillagade ingredienser Gratangform
Pudding Gratdngform
Potatisgraténg, rda ingredienser, 4 cm hég Gratangform

Potatisgraténg, raa ingredienser, 4 cm hdg, Gratdngform
2 falsar

Fagel, kétt och fisk

Enheten har olika ugnsfunktioner for tillagning av fagel,
kott och fisk. | instéllningstabellerna hittar du de
optimala instéllningarna for ett antal matratter.

Steka pa galler

Ugnssteka pa galler passar mycket bra for stora faglar
eller manga bitar samtidigt.

Sétt in langpannan med gallret ovanpéa péa angiven fals.
Se till s att gallret ligger stadigt pa langpannan.
— "Tillbehor" péa sidan 10

Du kan halla upp till 2 | vatten i langpannan, beroende
pa stekens storlek och typ. Den fangar upp droppande
véatska. Du kan gora sas pa skyn. Dessutom osar det
inte s& mycket och ugnen haller sig ren langre.

Ugnssteka i form
AVarning — Risk fér personskador pga. glassplitter!

Stall heta glasformar pé torrt underlag. Ar underlaget
bl6tt eller kallt kan formen spricka.
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200-220 30-60
170-190 4060
150-170 60-80

3+1 150-160 65-80

N
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/\ Varning - Risk fér skallning!!

Det kan tranga ut mycket het anga nar du tar av locket
efter tillagningen. Lyft bakkanten pa locket, sa att angan
kan tranga ut bort frdn kroppen.

Anvand bara ugnsfasta formar. Glasformar passar bast.
Kontrollera att formen far plats i ugnen.

Glansiga stekgrytor i rostfritt stal eller aluminium
reflekterar varmen som en spegel och ar darfor inte
alltid sa lampliga. Fagel, kott och fisk tar langre tid att
tillaga och far inte en lika kraftig stekyta. Anvand en
hdgre temperatur och/eller en langre tillagningstid.

Folj tillverkarens anvisningar till ugnsformen.

Oppen form

Anvand helst en hog stekgryta nar du tillagar fagel, kott
och fisk. Stéll grytan pé gallret. Om du inte har nagon
form som passar, anvand langpannan.

Tackt form

Ugnen héller sig betydligt renare om du tillagar i tackt
form. Se till sa att locket passar bra och sluter tatt. Stall
formen pa gallret.

Fagel, kott och fisk kan bli frasiga dven i gryta med
lock. Anvand da en stekgryta med glaslock och stéll in
en hogre temperatur.



Grilla

Stang alltid luckan nar du anvander grillen. Du far aldrig
grilla med dppen ugnslucka.

Lagg maten pa gallret. Satt &ven in langpannan med
den avfasade sidan mot ugnsluckan minst en fals
langre ner. Langpannan fangar upp droppande fett.

Anvand om mdjligt kdttbitar som &r ungefar lika tjocka
och tunga. Da far de jamn och fin farg och forblir
saftiga. Lagg grillbitarna direkt pa gallret.

Vand grillbitarna med grilltdng. Sticker du en gaffel i
kottet rinner kottsaften ut och koéttet blir torrt.

Salta kottet efter grillningen. Salt drar ut vatten ur kottet.

Anvisningar
Grillelementet slar pa och av hela tiden, det ska vara
sd. Hur ofta det sker beror pa det instéllda grillaget.
Vid grillning kan det uppsta rok.

Stektermometer

Enhetens utrustning avgér om det finns stektermometer.
Med stektermometern kan du ugnsbaka precis ratt. Las
stektermometerns viktiga anvandaranvisningar i resp.
kapitel. Dar hittar du anvisningar om hur du séatter |
stektermometern, vilka ugnsfunktioner som fungerar
och annan information.

Rekommenderade instéllningsvéarden

Installningsvardena galler stekfardigt fagelkott och kott
eller fisk utan fyllning samt fisk som du stéller in direkt
fran kylen i kall ugn.

| tabellen hittar du uppgifter for fagel, kott och fisk med
viktforslag. Om du tillagar en stor fagel, kottbit eller fisk
ska du anvanda de lagre temperaturerna. Har du flera
bitar, s& utgar du fran vikten pa& den tyngsta biten vid
berakning av tillagningstiden.De olika bitarna boér vara
av ungefar samma storlek.

Ju storre fagel, kottbit eller fisk, desto lagre temperatur
och langre tillagningstid.

vVand fageln, kottet eller fisken efter ca " till 25 av
angiven tid.
Fagel

Picka skinnet under vingarna péa gas eller anka. D& kan
fettet rinna ut.

Snitta skinnet pa ankbrosten.Vand inte ankbrosten.

Om du ska vanda fagel, tank da pa att brostsidan eller
skinnsidan ska vara nedat forst.

Fageln blir valdigt knaprig och brun om du penslar med
smor, saltvatten eller apelsinjuice i slutet av stektiden.

Testat i vart provkok. sV

Kétt

Pensla garna lite fett 6ver en mager koéttbit eller 1agg
nagra baconskivor ovanpa.

Tillséatt lite vatska till stekar pa magert kott. | glasformar
ska botten vara tackt till ca V2 cm.

Snitta svalen korsvis. Om du ska vanda steken, tank da
pa att svalen ska vara nedat forst.

Nar steken ar fardig ska den vila ytterligare 10 minuter i
avstangd, stangd ugn. Det ger battre fordelning av
kottsaften. Vira steken i aluminiumfolie, om det behdvs.
Den rekommenderade vilotiden &r inte med i angiven
stektid.

Det ar smidigare att ugnssteka och -brasera i form. Det
ar smidigare att ta ut steken med formen ur ugnen och
gora sasen direkt i formen.

Vatskeméangden beror pa koéttsorten och materialet
samt om du anvander lock. Om du tillagar kott i
emaljgryta eller morka metallgrytor gér det at mer
vatska an i en glasgryta.

Vatskorna férangar i formen vid ugnsstekningen. Du
kan forsiktigt fylla pa mer vatska, om det behdvs.

Avstandet mellan kott och lock bor vara minst 3 cm.
Kottet kan svélla.

Bryn pa kottet fére bréseringen, om det behdvs. Tillsatt
vatten, vin, attika eller liknande till skyn. Grytbotten ska
vara tackt till ca 1-2 cm.

Fisk
Du behdver inte vanda pa hel fisk. Satt in hela fisken
med ryggsidan upp i ugnen, alltsd med ryggfenan

uppat. Stall en skalad potatis eller ett litet ugnsfast fat i
buken pé fisken, s& att den star stadigt.

Du marker om fisken ar genomkokt genom att
ryggfenan lossar Iatt.

For att angkoka, tillsatt tva till tre matskedar vétska och
lite citronsaft eller attika i grytan.
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Ugns-

Temperaturi Tillagnings-

Fagel

Matratt Tillbehor/form
Kyckling, 1,3 kg Galler
Kycklingdelar, a 250 g Galler
Kycklingsticks, nuggets, frusna Langpanna
Anka, 2 kg Galler
Ankbrost, medium, a 300 g Galler

Gés, 3 kg Galler
Géslar,a 350 g Galler
Liten kalkon, 2,5 kg Galler
Kalkonbrast, utan ben, 1 kg Téckt form
Kalkonovanlar, med ben, 1 kg Galler

N W N W W N

D NN N

funktion

B OO O E E

0 B

°C
200220
220-230
190-210
180-200
210230
3

140

160
150-160
180-200
240-260
180-200

tid i minuter
60-70
30-35
20-25
90-110
35-40
35
130-140
50-60
150-160
7590
80-100
80-100

“Forvarm 5 min.

Ugns-

Steg Temperaturi Tillagnings-

o

Kott

Matratt Tillbehor/form
Flaskstek utan svél, t.ex. karré, 1,5 kg Oppen form
Flaskstek med sval t.ex. bog, 2 kg Oppen form
Flaskkarréstek, 1,5 kg Oppen form
Fldskkotletter, 2 cm tjocka Galler
Oxfilé, medium, 1 kg Oppen form
Notgrytstek, 1,5 kg Oppen form
Rostbiff, medium, 1,5 kg Oppen form
Hamburgare, 3-4 cm hog Galler
Kalvstek, 1,5 kg Oppen form
Kalvlagg, 1,5 kg Oppen form
Lammfiol benfri, medium, 1,5 kg Oppen form
Lammsadel med ben, medium, 1,5 kg Galler
Grillkorv Galler
Kottfarslimpa, 1 kg Oppen form

*forvarm
** Sétt in ldngpannan under pa fals 2

*“**Vand inte

D WO NN ND WS NN

funktion

HOMEBEOEHEIDNGB H E

Ugns-
funktion

160-170
180-190
190-200
3

210-220
200-220
200-220
3

160-180
200-220
170-190
180-190
8

170-180

tid i minuter
150-160
160-180
100-110*~
20-25**
40-50™
130-150
60-70
25-30
140-160
125-140
70-80"**
45-55"*
15-20
70-80

Temperaturi Tillagnings-

°C

tid i minuter

Fisk

Matrétt Tillbehor/form
Fisk, grillad, hel 300 g, t.ex. forell Galler

Fisk, hel, grillad 1,5 kg, t.ex. lax Galler

Fiskfilé, -kotlett, grillad, 2-3 cm tjock Galler

Fiskfilg, &ngkokt, 2-3 cm tjock Téckt form
Fisk, &ngkokt, hel 300 g, t.ex. forell Téckt form
Fisk, &ngkokt, hel 1,5 kg, t.ex. lax Téckt form

* forvarm

** Sétt in langpannan under pa fals 2

N NN BN N

HEE O

160-180
170-190
3

170-190
170-190
190-210

20-30
30-40**
12-22**
3545
40-50
5060
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Tips vid stekning, sjudning och grillning

Ugnsutrymmet blir nedsmutsat. Tillaga maten i en sluten stekgryta eller anvand grillplaten. Om du anvander grillplaten far du det basta grillre-
sultatet. Du kan kopa till grillplaten som extra tillbehor.

Steken har blivit fér mork och pé Kontrollera falsnivan och temperaturen. Valj en 1agre temperatur ndsta géng och forkorta eventuellt stektiden.

vissa stéllen r ytan brand och/eller

steken &r for torr.

Skorpan ar for tunn. Hoj temperaturen eller slé helt kort pa grillfunktionen mot slutet av stektiden.

Steken ser bra ut, men skyn har brant  Valj ett mindre stekkérl och tillsatt eventuellt mer vatska nésta gang.

vid.,

Steken ser fin ut men skyn ar for ljus ~ Valj ett storre stekkarl och tillsatt eventuellt mindre vétska ndsta géng.

och vattnig.

Kottet branner vid nér det ska sjuda. ~ Stekform och lock méste passa ihop och sluta téttt.
Sénk temperaturen och tillsétt eventuellt lite vatska medan kottet sjuder.

Grillbitarna blir for torra. Salta kéttet efter grillningen. Salt drar ur vatten ur kottet. Stick inga hal i kottet ndr du vander det. Anvand en
grilltang.

Tilloehor och gronsaker

Har hittar du information om hur du tillagar
grillgronsaker, potatis och djupfrysta potatisprodukter.

Folj uppgifterna i tabellen.

Matratt Tillbehor/form Ugns- Temperaturi Tillag-
funktion °C ningstid i
minuter

Grillgronsaker L&ngpanna 5 ™ 3 10-15
Bakpotatis, halverade L&ngpanna 3 160-180 45-60
Potatisprodukter, frusna t.ex. pommes frites, ~ Langpanna 3 = 200-220 25-35
kroketter, kroppkakor, rosti
Pommes frites, 2 falsar Langpanna + bakplat 3+1 S 190-210 30-40
Desserter 2. Rér ned 150 g yoghurt (kylsk&pstemperatur).

. ] B 3. Hall éver i koppar eller sma glasburkar och téack
Du kan gdra suffléer och egen yoghurt med den har med plastfolie.
enheten. 4. Stall kopparna eller glasburkarna pa ugnsbotten och
Suffléer stéll in som tabellen anger.
Suffléer kan du aven tillaga i vattenbad i 5. Lat yoghurten svalna i kylen nér den &r klar.

lAngpannan.Satt da in langpannan pa fals 2.

Yoghurt

Ta ut ugnsstegar och tillbeh6r ur ugnsutrymmet.

Ugnsutrymmet ska vara tomt.

1. Varm upp 1 | mjolk (fetthalt 3,5%) till 90°C pa hallen
och 14t svalna till 40°C.
Anvander du mjolk med lang hallbarhet sa racker
det att varma upp till 40°C.

Matratt Tillbehor/form Ugns- Temperaturi Tillag-
funktion °C ningstid

Yoghurt Portionsformar Ugnsbotten = 8-9h

Sufflé i portionsformar Portionsformar 2 = 160-180 3545

*varm upp med [FJ1ill 100°C
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Akrylamid i livsmedel

Akrylamid bildas framforallt vid tillagning med hog
varme av mjol- och starkelserika produkter, t.ex.
potatischips, pommes frites, rostat brod, smafranska,
brod eller konditorivaror av mordeg (kex, olika slags
pepparkakor).

Allmant Hall tillagningstiderna sa korta som mojligt.
Bryn matrétterna gyllengula, inte for mérka.
Stora, tjocka, matbitar innehaller mindre akrylamid.

Graddning Med 6ver-/undervdrme, max 200° C.
Med varmluft max. 180° C.
Smakakor Med over-/undervarme, max 190° C.

med varmluft, max. 170¢C.

Agg eller &ggula reducerar bildandet av akrylamid.

Pommes frites i ugnen
blir torr och hard.

Bred ut jamnt fordelat pa en plat, i ett lager. Kér pa ca 400-600 g per plat, s att din pommes frites blir inte

Torkning

Du kan torka mat med varmluft.Konserveringssattet
koncentrerar smakdmnena genom att ta bort vattnet.

Anvand bara frukt, gronsaker och érter utan skador och
skolj dem noggrant. Lagg bakplatspapper pa gallret.
Lat frukten droppa av ordentligt och torka av den.

Skar eventuellt i jamnstora bitar eller tunna skivor. Lagg
oskalad frukt med snittytan upp. Se till sa att frukt och
svamp inte ligger pa varandra pa gallret.

Riv grénsakerna och blanchera dem sedan. Lat de
blancherade grénsakerna torka lite och sprid ut dem
jamnt pa gallret.

Torka drter med stjalk. Sprid ut drterna i sma hogar pa
gallret.

Anvand féljande falsar f6r torkning:
1 galler: fals 3
2 galler: fals 3+1

Vand frukt och gronsaker med mycket vatska ofta.
Lossa det du torkat frAn papperet direkt efter
torkningen.

| tabellen hittar du instéliningar fér att torka olika
livsmedel. Temperatur och langd beror pa vilken typ av
livsmedel du ska torka, hur saftiga, mogna och tjocka
bitarna &r. Ju langre du later varorna torka, desto béattre
konserveras de. Ju tunnare man skar, desto snabbare
sker torkningen och de torkade produkterna blir
smakrikare. Det &ar darfér tabellen anger
installningsintervall.

Om du vill torka andra livsmedel kan du anvénda
liknande livsmedel i tabellen som riktvarden.

Karnfrukt (dppelringar, 3 mm tjocka, per galler 200 g) 1-2 galler 80 4-8
Rotfrukter (morotter), rivna, blancherade 1-2 galler 80 4-7
Skivad svamp 1-2 galler ) 80 58
Orter, rensade 1-2 galler 60 25
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Konservering

Du kan konservera frukt och gronsaker med din ugn.

AVarning — Risk for personskador!!
Glasburkar med felaktigt konserverade livsmedel kan
spricka. F&lj anvisningarna vid konservering.

Glas

Anvand bara rena och oskadade konservglas. Anvand
bara varmetaliga, rena och oskadade gummiringar.
Kontrollera forst spannen och fjadrar.

Vid konservering i ugnen maste du se till sa att
glasburkarna &r lika stora och innehéller samma typ av
livsmedel. Ugnen rymmer max. 6 glasburkar a 2 1 eller
112 | f6r konservering samtidigt. Anvand inte storre eller
hogre glas. Locken kan spricka.

Ror inte glasburkarna i ugnen vid konservering.

Forbereda frukt och gréonsaker
Anvand bara frukt och gronsaker utan skador. Skolj
dem noggrant.

Skala frukten resp. grénsakerna, karna ur och skar i
smabitar. Fyll upp i konservglas sa att det ar ca 2 cm
kvar till kanten.

Frukt: hall pa varm, avskummad sockerlag 6ver frukten

i konservglasen (ca 4 dl till ett 1 I-glas). Till en 1 | vatten:

ca 250 g socker till sét frukt
ca 500 g socker till syrligare frukt

Gronsaker, t.ex. morotter 1 l-glaskonservburkar 1
Gronsaker, t.ex. gurkor 1 l-glaskonservburkar 1
Stenfrukt, t.ex. korsbér, sviskon 1 I-glaskonservburkar 1
Karnfrukt, t.ex. dpplen, jordgubbar 1 I-glaskonservburkar 1

Testat i vart provkok. sV

Gronsaker: hall kokhett vatten dver grénsakerna i
konservglasen.

Torka av kanten pa burkarna, de maste vara rena. Lagg
pa en fuktig gummiring och ett lock pa varje glas.
Forslut glasen med klammor. Stéll glasen pa langpanna
sd att de inte har kontakt med varandra. Hall 5 dI hett
vatten (ca 80°C) i langpannan. Stall in enligt
anvisningarna i tabellen.

Avsluta konserveringen

Frukt: efter en viss tid s& smabubblar det. Sla av ugnen
nér det smabubblar i alla glasburkarna. Ta ur glasen ur
ugnen efter kokningen.

Gronsaker: efter en viss tid s& smabubblar det.
Smabubblar det i alla konservglas, sa sanker du
temperaturen till 120°C och later smabubblandet
fortsatta i stangd ugn enligt uppgifterna i tabellen. Sla
sedan av ugnen och utnyttja eftervdrmen nagra minuter
enligt uppgifterna i tabellen.

Ta ut glasen ur ugnen efter kokningen och stall dem pa
en ren trasa. Stéll inte de varma glasen pa kallt eller vatt
underlag, da kan de spricka. Tack 6ver glasen sa att de
inte star i drag. Ta av klammorna nér glasburkarna har
kallnat.

De angivna tiderna i installningstabellen ar riktvarden
for konservering av frukt och grénsaker. De kan bli
paverkade av rumstemperatur, antal glas, mangden
innehall samt temperaturen och kvaliteten pa innehallet
i glasen.Uppgifterna géller 1-liters runda glas.
Kontrollera att det smabubblar ordentligt i glasen innan
du byter ugnsfunktion resp. slar av
ugnen.Smabubblandet borjar efter ca 30-60 minuter.

160-170 Fram till parlning: 30-40
120 Nar det parlar: 30-40
Eftervarme: 30
160-170 Fram till parlning: 30-40
Eftervarme: 30
160-170 Fram till parlning: 30-40
Eftervarme: 35
Fram till parlning: 30-40
Eftervarme: 25

160-170

A N A N A R S
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sv Testat i vart provkok.

Jasa deg

Degen jaser betydligt snabbare an i rumstemperatur
och den blir inte torr. Sla inte pa funktionen forran
ugnsutrymmet svalnat hel.

Lat alltid jastdegar jasa tva ganger.Folj anvisningarna i
installningstabellen for 1:a och 2:a jasningen
(degjasning och styckjasning).

Degjasning

Vid degjasning ska du stalla 200 ml vatten pa
ugnsbottnen.

Obs!

Ytskador

= Hall aldrig vatten i varm ugn. Temperaturskiftningar
kan ge skador pa emaljen.

= Anvand inte destillerat vatten. Anvand endast
kranvatten.

Matratt Tillbehor/form

Hall i degen i en varmetalig bunke och stll den pa
gallret. Stall in enligt anvisningarna i tabellen.

Under jasningen far inte ugnsluckan 6ppnas, eftersom
fuktigheten d& férsvinner. Tack inte dver degen.

Under processen uppstar kondens och luckans ruta
immar igen. Torka upp inne i ugnen efter jasningen. Los
upp kalkrester med lite attika och torka av med rent
vatten.

Styckjasning
Stéall bakprodukten pa den nivd som anges i tabellen.

Om du vill férvdrma maéste styckjasningen ske utanfor
ugnen pa en varm plats.

Temperatur och jasningstid beror pa ingrediensernas
typ och mangd. Darfor ar uppgifterna i
installningstabellen endast riktvarden.

Ugns- Steg

Temperaturi Tillagnings-

Jasdeg, latt Bunke

Langpanna eller formbrodsform 2

Jasdeg, tung och fet Bunke

Langpanna eller formbrodsform 2

funktion tid i minuter
2 1 - 25-30

2 - 10-20
2 1 - 60-75

2 > 4560

*varm upp med = till 50°C

Upptining

For upptining av djupfryst frukt, grénsaker och bakverk.
Fagel, kott och fisk ar bast att tina upp i kylskapet.
Passar inte for kladdkakor och graddtartor.

Anvand féljande falsar f&r upptining:
= 1 galler: fals 2
= 2 galler: fals 3+1

Tiderna i tabellen ar riktvarden. De beror pa livsmedlets
kvalitet, frystemperatur (-18°C) och egenskaper. Det
finns tidsintervall angivna. Stall férst in den kortare tiden
och férlang vid behov.

Tips: Platta eller portionsforpackade matvaror tinar
snabbare &n om de ar i block.

Ta ut det frysta livsmedlet ur f&rpackningen, lagg det i
en passande form och stéll det pa gallret i ugnen.

Vand eller ror om maten en eller tvd ganger. Vand
stora bitar flera ganger. Du kan dela maten mellan
varven och ta ut redan upptinade delar ur ugnen.

Lat den tinade maten vila i avstdngd ugn i 10 till 30
minuter, s& att temperaturen blir jamn.

Ugns- Temperaturi Tillagnings-

Matréatt Tillbehor/form
Brod, allméant Bakplat

Kaka, saftig Bakplat

Kaka, torr Bakplat
Varmhallning

Du kan hélla fardiglagad mat varm med
ugnsinstéalliningen over-/undervarme pa 70 °C. Da
undviker du att kondens bildas och maste inte torka
upp i ugnen.

Varmhall inte fardiglagad mat i mer &n tva timmar. Tank
pa att vissa matratter fortséatter att bli genomkokta under
varmhallningen. Tack eventuellt 6ver maten.
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funktion °C tid i minuter
2 ® 50 40-70
2 @ 50 7090
2 ® 60 60-75



Provratter

Tabellerna ar framtagna av provningsinstitut for att
underlatta tester av enheten.

Enligt EN 60350-1.

Graddning

Bakverk som du sétter in tillsammans pa platar eller i
formar maste inte nddvandigtvis bli fardiga samtidigt.

Graddning pa tva falsar:

= Langpanna: fals 3
Bakplat: fals 1

= Formar péa gallret
forsta gallret: fals 3
andra gallret: fals 1

Graddning pa tre falsar:
= Bakplat: fals 5

» Langpanna: fals 3

= Bakplat: fals 1

Testat i vart provkok. sv

Baka med 2 springformar:
= P& 1 fals (bild )
= Pa 2 falsar (bild H)

T

i

JIITT

Anvisningar

= Instéliningsvardena galler nar man stéller i en
ouppvarmd ugn.

= Folj anvisningarna om férvarmning i tabellerna.
Installningsvardena géller inte snabbuppvarmning.

= Valj till att bdrja med de lagre angivna
temperaturerna for att baka.

Grilla

Satt dessutom in langpannan. Den fangar upp
kottsaften och héller ugnsutrymmet rent.

Graddning

Matréatt Tillbehor/form
Spritskakor Bakplat
Spritskakor Bakplat

L&ngpanna + bakplat
Bakplatar + [dngpanna
Bakplat

Bakplat

L&ngpanna + bakplat
Bakplatar + [dngpanna
Springform @ 26 cm
Springform @ 26 cm

2 st. springformar @ 26 cm

Spritskakor, 2 falsar
Spritskakor, 3 falsar
Smékakor
Smékakor
Smékakor, 2 falsar
Smékakor, 3 falsar
Biskvibotten
Biskvibotten
Biskvibotten, 2 falsar
Appelpaj med lock
Appelpaj med lock
Appelpaj med lock, 2 falsar

*Forvarm i 5 minuter, anvénd inte snabbuppvarmningsfunktionen

** Forvarm, anvand inte snabbuppvarmningsfunktionen

2 st. svartplétsformar @ 20 cm
2 st. svartplatsformar @ 20 cm 1
2 st. svartplétsformar @ 20 cm

Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funktion °C tid i min
3 a 140-150* 25-40
3 140-150* 20-30
3+1 140-150* 25-35
5+3+1 @ 130-140* 40-55
3 a 150-160* 20-30
3 140-150 30-40
3+1 3 140-150* 25-35
5+3+1 140-150* 25-35
2 a 160-170* 2535
2 160-170 30-35
3+1 150-160* 3550
2 & 160-170 7090
= 190-210 70-80
3+1 160-180 7090

Grilla
Matratt Tillbehor
Rosta brdd Galler
Hamburgare, 12 st. Galler

* Forvarm inte

Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funktion °C tid i minuter
® [ 8 56"
4 0 3 25-30™*

**\/and efter 2/3 av tiden
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