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A\ Viktiga sakerhetsanvisningar!

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

Den har enheten &r avsedd for inbyggnad.
laktta sarskilda monteringsanvisningar.

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

Det ar bara behorig elektriker som far gora
fast anslutning av enheten. Vid skador pa
grund av felanslutning géller 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.
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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 for sdkerheten 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 rengoéra eller anvanda enheten bor vara
dver 8 ar, och da endast under uppsikt.

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

Placera alltid tillbehdren korrekt inuti ugnen.
Lds mer om tillbehéren i
anvandarhandboken.



Brandrisk!

Forvarar du brannbara féoremal i
ugnsutrymmet, sa 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.

Du skapar ett luftdrag nar du éppnar
luckan. Bakplatspappret kan komma i
kontakt med varmeelementen och fatta
eld. Lagg aldrig bakplatspapper 16st pa

tillbehoret vid forvarmning. Tyng alltid ned

bakplatspappret med en stekgryta eller
form. Lagg bara bakplatspapper dar det

behdvs. Bakplatspappret far inte sticka ut

utanfor tillboehoret.

Risk for brannskador!

Enheten blir mycket varm. Ta inte pa de
varma ytorna i ugnsutrymmet eller

varmeelementen. Lat alltid enheten svalna.

Hall barnen borta.

Tillbehor och formar blir mycket varma.
Anvand grytlappar nér du tar ut varma
tillbehor eller formar ur ugnsutrymmet.
Alkoholangor kan borja brinna i
ugnsutrymmet. Tillaga aldrig mat som

innehaller mycket sprit. Anvand bara sma

mangder sprit. Oppna forsiktigt luckan till
enheten.

Skallningsrisk!

Komponenterna blir mycket varma néar
enheten ar i drift. Vidrdr inte heta
komponenter. Lat inte barnen vara i
narheten.

Det kan stromma ut varm anga nar du
Oppnar luckan pa enheten. Oppna
forsiktigt luckan till enheten. Hall barnen
borta.

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

Risk for personskador!

Repat luckglas kan spricka. Anvand inte
glasskrapa eller kraftiga eller skurande
rengoringsmedel.

Risk for stotar!

Reparationer som inte ar fackmassigt
gjorda ar farliga.Det ar bara
servicetekniker utbildade av tillverkaren
som far gora reparationer.Om enheten &ar
trasig, dra ur kontakten 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!
Om du ska byta lampa i ugnsbelysningen,
tank pa att kontakterna i lampsockeln ar
stromfoérande. Dra ur sladden eller sla av
séakringen i proppskapet innan du byter.

En trasig enhet innebér risk for stotar. Sla
aldrig pa en trasig enhet. Dra ur sladden
eller sla av sakringen i proppskapet.
Kontakta service!

Felorsaker
Obs!

Tilloehor, folie, bakplatspapper eller formar pa ugnsbotten:
stall inga tilloehdr pa ugnsbotten. Lagg inte folie, oavsett sort,
eller bakplatspapper pa ugnsbotten. Stall inte formar pa
ugnsbotten om temperaturen &r installd pa mer an 50°C. Det
ackumulerar varme. D& stammer inte graddnings- och
tillagningstiderna och emaljen kan f& skador.

Vatten i varmt ugnsutrymme: héll aldrig vatten i ugnsutrymmet
nar det &r varmt. Det bildas vattendnga. Temperaturvaxlingen
kan ge skador pa emaljen.

Fuktiga livsmedel: forvara inte fuktiga livsmedel l&ange i stangt
ugnsutrymme. Emaljen kan fa skador.

Fruktsaft: lagg inte pa for mycket pa bakplaten nér du
graddar valdigt saftiga fruktkakor. Fruktsaft som droppar fran
bakplaten ger flackar som inte gar att fa bort. Anvand helst
den djupa langpannan.

Lata ugnen svalna med 6ppen lucka: lat ugnen svalna med
stédngd lucka. Aven om luckan bara ér lite 6ppen kan
skapfronterna runtom fa skador s& sméaningom.

Jattesmutsig lucktatning: om ugnstatningen ar jattesmutsig,
gar luckan inte langre att stanga ordentligt. Angransande
inredning kan ta skada.Hall lucktatningen ren.

Sitta eller stalla saker pa luckan: stall eller hdang inte nagot pa
luckan och sétt dig inte pa den. Stéll inte formar eller tillbehor
pa luckan.

Saétt in tilloehdret: Beroende pa vilken enhet du anvander kan
tillbehdret ibland skrapa emot ugnsluckan. Skjut darfor alltid
in tillbehdret s& langt det gar i ugnen.

Transportera enheten: lyft eller bér inte enheten i ugnsluckans
handtag. Handtaget haller inte for enhetens vikt och kan
lossna.



Din nya ugn

Avsnittet lar dig om din nya ugn. Vi férklarar hur kontrollerna
fungerar. Du far information om ugnsutrymmet och tillbehéren.

Kontroller

Har &r en overblick 6ver kontrollerna. Utforandet beror pa
aktuell modell.

D BHO

Forklaringar

3

Termostatvred

Med temperaturreglaget kan du stélla in dnskad temperatur
och grillage.

1 Funktionsvred
2 Termostatvred
3 Véljare
Funktionsvred

Anvand funktionsvredet och stall in den ugnsfunktion du vill ha.
Funktionsvredet gar att vrida at hoger eller vanster.

Nar du har stallt den ugnsfunktion du vill ha, s& tdnder enheten
ugnsbelysningen.

Instéllning Funktion
) Fran Ugnen ar inte varm.
50-270 Temperaturintervall Temperaturen anges i °C.

[, 11, 1 Grillage Grillagen for grillen,

stora [7] ytor.

| =lage 1, svag

Il = lage 2, medel
Il = lage 3, kraftig

Instéllning Funktion

0 Av Ugnen &r av.

5  Over-/under- Det gar bara att baka och ugnssteka
varme pa en fals. Installningen passar bra for

kakor och pizza i form eller pa bakplat
samt magrare stekkott av nét, kalv
eller vilt. Ugnen varmer jamnt under-
och dverifran.

Cirkulation* Bakning av smordeg och marang pa

en fals.

Smakakor, plattar och smordeg gar
aven att tillaga pé tva falsar.

Fléakten pa baksidan av enheten forde-
lar dver- och undervarmen jamnt runt
maten.

N&r ugnen varms upp tands lamporna ovanfér termostatvredet.
Néar uppvarmningen ar klar slacks de. Vid vissa installningar
lyser inte symbolen.

Grillage

Vid plangrillning [T stéller du in ett grilldge med hjélp av
termostatvredet.

Kokzonsvred
Du stéaller in kokzonernas effekt med de fyra kokzonsvreden.

Instéllningar Funktion

[™]  Plangrillning,
stor yta

Du kan grilla flera biffar, korvar, fiskar
och varma mackor samtidigt. Ugnen
hettar upp hela ytan under grillelemen-
tet.

Varmluftsgrill Varmluftsgrillen passar mycket bra for
grilining av fisk, fagel och stora
kottstycken. Grillelementen och flakten
slar omvaxlande pa och av. Flakten

foérdelar den varma luften runt maten.

) Nollage Stang av spisen.
1-9 Koklagen 1 = lagsta nivan
9 = hogsta nivan
oo Aktivera Aktivera stekzonen
© Aktivera Aktivera den dubbla kokzonen

* Ugnsfunktion energiklassad enligt EN50304.

Nar du startar spisen tands indikatorn.



Ugnsutrymme

Det sitter en ugnslampa inuti ugnsutrymmet. Kylflakten skyddar
ugnen mot dverhettning.

Ugnslampa

Ugnslampan lyser nar du anvéander ugnen. Genom att vrida
funktionsvredet till dnskad instélining kan ugnslampan tandas
utan att ugnen varms upp.

Dina tillbehor

De tillbehér som medfoljer kan anvandas till en mangd olika
matratter. Men var noga med att kontrollera att tillbehoret
placeras korrekt i ugnen.

For att du ska lyckas battre med din matlagning och for att
underlatta hanteringen finns det mangder av tillbehor att valja
bland.

Satta i tillbehoret

Tillbehoret kan placeras pa 4 olika hojder inuti ugnen. Skjut
alltid tillbehoret anda in, sa att det inte har kontakt med
luckglaset.

|I& ))

Nar du drar ut tilloehdret halvvags, sa snapper det fast. Nu kan
du latt ta ut maten ur ugnen.

Se upp med utbuktningen baktill pa tillbehoret nar du satter in
det i ugnen. Det ar enda sattet att snappa fast det.

——

Kylflakt

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

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

Obs!
Téack inte 6ver ventilationséppningen. Ugnen kan bli dverhettad.

Anvisning: Heta tillbehér kan bagna. S& snart tillbehdren har
svalnat aterfar de sin ursprungliga form. Det paverkar inte
funktionen.

Hall i bakplaten med bada handerna, en péa varje sida, och
skjut in den parallellt pa ugnsstegen. Se till att bakplaten inte
vrids at héger eller vanster nar du skjuter in den. Da blir det
svart att fa in bakplaten och de emaljerade ytorna kan skadas.

Det ar inte sékert att din ugn har alla listade tillbehor.

Tillbehor kan du kdpa hos service, i butik eller pa Internet. Ange
nummer 5Z.

Galler
For karl, kakformar, stekar, grillbitar
och djupfrysta ratter.

Satt in gallret med 6ppna sidan mot
ugnsluckan och férsénkningen
nedat ~ i ugnen.

Aluminiumbakplat

' ‘\ For kakor och sméakakor.
/ Satt in bakplaten i ugnen med den
= sl|uttande kanten mot ugnsluckan.

Extratillbehor

Extratillboehdr koper du hos service eller i butik. Det finns
matchande produkter till din ugn i vara broschyrer eller pa
Internet. Tillgangen till extratilloehdr och méjligheten att bestalla
via Internet skiljer fran land till land. Du hittar mer information
om det i dokumentationen.

Extratillbehdren passar inte till alla enheter. Ange alltid réatt
beteckning (E-nr) pa din enhet nar du bestéller.

Extratillbehér 5Z-nummer Anvéandning

Aluminiumplat 5Z 11BA11 For kakor och sméakakor.
Satt in bakplaten i ugnen med den sluttande kanten mot ugns-
luckan.

Emaljerad bakplat 5Z 11BE11 For kakor och sméakakor.

Sétt in bakplaten i ugnen med den sluttande kanten mot ugns-
luckan.

Ugnslucka - extra sidkerhetsatgéarder
Vid langre tillagningstider kan ugnsluckan bli mycket varm.

Om du har sma barn bér du vara mycket uppmarksam nar
ugnen &r igang.

Dessutom finns en skyddsmekanism som forhindrar direkt
beréring med ugnsluckan. Detta specialtillbehér ( 440651) kan
bestallas av kundtjanst.
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Fore forsta anvandning

Har far du veta vad du maste gora innan du lagar mat i ugnen
forsta gangen. Las forst kapitlet Sdkerhetsanvisningar.

Varma ugnen

For att bli av med fabrikslukten, varm den tomma ugnen i
stangt tillstdnd. Det gor du bast genom att lata ugnen varmas
négon timme till 240 °C, med 6ver-/undervarme [Z). Kontrollera
att det inte finns nagra férpackningsrester i ugnen.

Stalla in hallen

Det f6ljer med en separat bruksanvisning till hallen. Déar finns
viktig information om sékerhet, en utférlig anvisning om

installningar och mycket information om skdtsel och rengdring.

Stalla in ugnen

Ugnen har mangder av installningsmojligheter. | det har kapitlet
visar vi hur du staller dnskad ugnsfunktion och temperatur eller
grillage.

Stalla in ugnsfunktion och temperatur
Exempel i bilden: 6ver-/undervarme pa 190°C.

1. Stéll in ugnsfunktion med funktionsvredet.

Skotsel och rengoring

Skot och rengdr ugnen ordentligt, s& haller den sig hel och fin.
Har férklarar vi hur du skoter och rengér ugnen.
Anvisningar

Det kan finnas sméa missfargningar pa ugnsfronten pa grund
av olika material som glas, plast eller metall.

Skuggréanderna pa luckglaset ar ljusreflexer fran ugnslampan.

Emalj branns vid mycket hdga temperaturer. Det kan ge sma
fargavvikelser. Det ar normalt och paverkar inte funktionen.
Kanterna pa tunna platar gar inte att emaljera helt och hallet.
Darfor kan de vara skrovliga. Det paverkar inte
korrosionsskyddet.

1.Stéll in dver-/undervarme med funktionsvredet &.
2. Anvand termostatvredet och stall in 240 °C.

Sténg av ugnen efter nagon timme. Stall da ocksa
funktionsvredet i neutrallage.

Rengora tillbehoren

Rengor tillbehdren ordentligt med varmt vatten, diskmedel och
en mjuk disktrasa fére forsta anvandning.

2. Stall in temperatur eller grilldge med termostatvredet.

Ugnen borjar varma upp.

Stéanga av ugnen
Stall funktionsvredet i neutrallage.

Justera installningar
Ugnsfunktion, temperatur och grillage kan justeras efter behov.

Rengoringsmedel

For att de olika ytorna inte ska skadas pa grund av felaktig
rengdring, bor du téanka pa féljande.
Vid rengoring av ugnen

anvand inga vassa eller slipande rengdringsmedel,

inga rengéringsmedel med hdg alkoholhalt,

inga skursvampar,

ingen hogtryckstvatt eller angtvatt.

Diska inte |6sa komponenter i diskmaskin.

Tvatta ur nya tvattsvampar noga innan de anvands forsta
gangen.



Varmt vatten och diskmedel

Rengdr med disktrasa och torka torrt med
mjuk trasa. Anvand inte fonsterputs eller
glasskrapa vid rengéring.

Kontroller

Rostfria ytor  Rengdr med varmt vatten och diskmedel samt
mjuk trasa. Torka alltid av rostfria ytor langs
med metallstrukturen. Annars kan du repa
materialet. Torka torrt med mjuk trasa. Ta all-
tid bort kalk-, fett-, starkelse- och protein-
flackar direkt. Anvand aldrig skurmedel,
repande skursvampar eller grova rengoérings-
dukar. Rostfria fronter gar att polera med spe-
cialmedel for rostfritt. Folj tillverkarens
anvisningar. Du kan kdpa specialmedel for
rostfritt hos service och aterforséljarna.

Emaljerade Torka av med lite diskmedel och fuktig trasa.

och lackerade Torka torrt med mjuk trasa.

ytor

Vred Torka av med lite diskmedel och fuktig trasa.
Torka torrt med mjuk trasa.

Luckglas Rengdr med fonsterputs. Anvand aldrig
aggressiva rengoringsmedel eller vassa
metallféoremal. De kan repa och skada luck-
glasets yta.

Tatning Torka av med fuktig trasa. Torka torrt med

mjuk trasa.

Ugnsutrymme Varmt vatten och diskmedel eller &ttikslos-
ning. Om det ar jattesmutsigt: anvand ugns-
rengoéring i kall ugn.

Lampglaset till Torka av med lite diskmedel och fuktig trasa.

ugnsbelys- Torka torrt med mjuk trasa.

ningen

Tillbehor Bl6tlagg i varmt vatten och diskmedel. Rengdr
med borste eller svamp.

Aluminium- Maskindiska inte! Anvand aldrig ugnsrengé-

plat (tillval) ring. Undvik repor, se till s& att knivar och

andra vassa féremal aldrig kommer i kontakt
med metallytorna. Rengdr genom att torka
vagratt med lite diskmedel och fuktig fonster-
eller mikrofibertrasa, gnugga inte. Torka torrt
med mjuk trasa. Anvand aldrig skurmedel,
repande skursvampar eller grova rengdrings-
dukar. Annars kan du repa materialet.

Barnsparr (till- Om ugnsluckan har barnspérr, s& maste du ta

val) bort den fére rengoring. BI6tlagg alla plastde-
lar i varmt vatten med diskmedel samt diska
av med svamp. Torka torrt med mjuk trasa. Ar
det jattesmutsigt fungerar inte barnspérren
som den ska.

Hall Anvisningar om skotsel och rengéring hittar
du i héllens bruksanvisning.

Ta ut och satta in ugnsstegar

Vid rengoring kan du ta ut ugnsstegarna. Ugnen maste ha
svalnat.

Haka loss ugnsstegarna

1.Dra ut stegen nedtill och dra den lite framat. Dra ut
forlangningsstiftet pa den nedre delen av stegen ur fasthalet
(bild A).

2.Féll sedan upp stegen och lyft ut den forsiktigt (bild B).

B
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Rengdr stegarna med diskmedel och en disksvamp. Anvand en
borste om stegarna &ar valdigt smutsiga.

Haka i ugnsstegarna
1. Sétt forsiktigt in de tva hakarna i de dvre halen. (bild A-B)

B
0 )
X

X

A Felaktig montering!

Forsok inte flytta stegarna forran de tva krokarna har
forankrats helt i de 6vre halen. Emaljen kan skadas och
spricka (bild C).

L\
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2.De tva hakarna maste sitta pa plats helt i de 6vre halen. For
nu stegen langsamt och forsiktigt nedat och haka i den i de
nedre héalen (bild D).

3.Haka i bada stegarna pa vaggarna inuti ugnen (bild E).
Vid korrekt monterade ugnsstegar ar avstandet mellan de tva

ovre inskjutningshdjderna storre.




Ta ur och satta i ugnsluckan

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

Ugnsluckans gangjarn har varsin sparr. Nar sparren ar nedfalld
(bild A) &r ugnsluckan spérrad. Den gar inte att ta bort. Nar
gangjarnsspérren ar uppfalld (bild B) &r gangjarnen spérrade.
De kan inte ga ihop.

A Risk for personskador!!

Gangjarnen gar ihop med stor kraft nar de inte ar sadkrade. Se
till att sparrarna alltid ar helt nedféllda, resp. helt uppfallda nar
du ska haka av ugnsluckan.

Haka av luckan
1.Oppna ugnsluckan helt och hallet.

2.Fall in sparrarna till vanster och hoger (bild A).

3.Stang ugnsluckan till anslaget. Ta tag med bada handerna till
vanster och hdger. Stéang lite till och dra ut (bild B).

(\

Haka fast luckan
Satt tillbaka ugnsluckan i omvand ordning.

1. Se till sa att du for in bada gangjarnen i 6ppningen nér du
hénger pa ugnsluckan (bild A).

2.Skaran under gangjarnen ska snappa i pa bada sidor
(bild B).

=
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3.Fall in bada sparrarna igen (bild C). Stang ugnsluckan.

A Risk for personskador!!

Skaderisk! Ta aldrig i gangjarnet om ugnsluckan faller ur av
misstag eller om ett gangjarn gar ihop. Kontakta service.

Ta ur och sitta i luckglas
Du kan ta bort glaset i ugnsluckan, sa att du kommer &t att
rengOra battre.

Demontering

1.Haka av ugnsluckan. Se avsnittet Haka av ugnsluckan. Lagg
ugnsluckan med handtaget ned pa en handduk (bild A).

2.Skruva forst ur de 2 undre skruvarna moturs, sedan de 2
ovre (bild B).

Diska inte de demonterade delarna. Rengor luckglasen med
fonsterputs och mjuk trasa.
A Risk for personskador!

Repat luckglas kan spricka. Anvand inte glasskrapa eller
kraftiga eller skurande rengdringsmedel.



Montering
1.Satt pa skyddet igen (bild A).

2.Skruva forst i de 2 undre skruvarna igen, sedan de 2 dvre
(bild B).

Felsokning

Om det uppstar fel, s behdver du oftast bara atgéarda
smasaker. Kolla i tabellen innan du kontaktar service. Du
kanske kan atgéarda felet sjélv.

Fels6kningstabell

Om en matratt inte blir lyckad, |as avsnittet . Vi har testat
rédtterna i vart provkék. Har hittar du massor med bra tips och
information om tillagning, bakning och ugnsstekning.

Fel Mojlig orsak Atgard/information

Ugnen fungerar Trasig sakring. Kontrollera i proppskapet
inte. om sakringen ar trasig.

Stromavbrott. Kontrollera om koksbelys-
ningen resp. andra kdksma-

skiner fungerar.

Det ar damm pa Vrid vreden at hoger och
kontakterna. vanster ett par ganger.

Ugnen ér inte
varm.

/\ Risk fér stétar!!

Reparationer som inte ar fackmassigt gjorda ar farliga. Det ar
bara godkand servicetekniker som far gora reparationer.

Obs!

Ar sladden skadad, s& maste den bli utbytt av tillverkaren,
service eller ndgon med samma behorighet.

Service

Om din spis kraver reparation, kontakta service. Vi férsdker
alltid hitta en 16sning som passar, sa att vi inte skickar ut
tekniker i onddan.

E-nummer och FD-nummer

Ange enhetens produktnummer (E-nr) och tillverkningsnummer
(FD), s& kan vi hjalpa dig lattare. Typskylten med numren sitter
till hdger, pa sidan av ugnsluckan. Skriv upp numren héar pa en
gang, sa slipper du leta efter dem nar nagot gar fel.

E-nr FD-nr
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3.Hanga pé ugnsluckan. Se avsnittet Hdnga pa ugnsluckan.

Anvand inte ugnen forran luckglasen ar pa plats som de vara
ska igen.

Byta ugnslampa i taket

Byt ugnslampan om den &r trasig. Du hittar temperaturtaliga
40 W-lampor hos service eller aterforsaljarna. Anvand bara
sadana lampor.

/\ Risk for stotar!!

Sla av automatsékringen eller skruva ur proppen i proppskapet.

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

2.Skruva av lampglaset genom att vrida det at vanster.

3.Byt lampan mot en av samma typ.
4. Skruva pé lampglaset igen.
5.Ta ut kdkshandduken och sétt i sdkringen igen.

Lampglas

Byta skadade lampglas. Passande lampglas bestéller du hos
service. Ange enhetens E-nummer och FD-nummer.

Service

Tank pa att serviceteknikerns besok inte &r gratis vid
felanvandning ens under garantitiden.

Kontaktinformation fér samtliga lander finns i bifogade
kundtjanstforteckning.



Energi- och miljotips

Har hittar du tips om hur du kan spara effekt vid graddning och
stekning och hur du atervinner enheten miljévanligt.

Spara effekt

m Forvarm bara ugnen om recepten eller tabellerna i
bruksanvisningen anger det.

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

= Oppna ugnsluckan s& séllan som majligt vid tillagning,
graddning eller stekning.

m Du kan gréadda flera kakor efter varandra. Ugnen ar
fortfarande varm. Det kortar graddningstiden for den andra
kakan. Du kan &ven baka av 2 formbrédsformar bredvid
varandra.

m Vid langre tillagningstider kan du sla av ugnen 10 minuter
fore fardigtiden och lata maten ga klart pa restvarmen.

Testat i vart provkok.

Har hittar du ett urval ratter och de basta instaliningarna fér

dem. Vi visar vilken ugnsfunktion och temperatur som passar

matratten bast. Du far uppgifter om lampliga tillbehér och pa

vilken fals du ska satta in dem. Du far tips om formar och

tillagning.

Anvisningar

m Tabellen géller alltid f6r mat som stélls in i kall och tom ugn.
Foérvarm bara om det star i tabellen. LAgg bakplatspapper pa
tillbehoret efter fdrvamningen.

m Tiderna i tabellerna ér riktvarden. De beror pa livsmedlets
kvalitet och typ.

® Anvand bifogade tillbehor. Ovriga tillbehdr gér att bestalla
som extratilloehor hos din aterférsaljare eller kundtjanst.

Ta ut tilloeh6éren och kérl du inte behdver ur ugnsutrymmet
innan du anvander ugnen.

m Anvand alltid grytlapp néar du tar ut varma tillbehor eller
formar ur ugnsutrymmet.

Kakor, tartor och smakakor

Baka pa en fals

Om du bakar kakor och tartor far du bést resultat med over-/
undervarme [&.

Om du bakar med 2D-varmluft placerar du kérlen pa
féljande falsar:

m Kaka i kakform: Fals 2
m Kakor pa bakplat: Fals 3

Atervinning
Slang férpackningen i atervinningen.

Denna enhet ar méarkt i enlighet med der europeiska
direktivet 2012/19/EU om avfall som utgérs av eller
innehaller elektroniska produkter (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Direktivet anger ramarna for inom EU giltigt
atertagande och korrekt atervinning av uttjanta
enheter.

Atgarder vid transport

Fast alla rorliga delar i och pa enheten med tejp som ar latt att
ta bort. Skjut in alla tillbehdr (t.ex. bakplatar) pa lampligt stélle
med en tunn kartongbit i kanterna, sa att enheten inte skadas.
Lagg en kartongbit eller liknande mot fram- och baksidan inuti
ugnen, sé att insidan pa glasluckan inte far en small. Fast
ugnsluckan med hjélp av tejpbitar mot ugnens sidor.

Spara enhetens originalfdrpackning. Transportera alltid enheten
i originalférpackningen. lakttag férpackningens transportpil.
Om originalférpackningen inte finns kvar

Packa in enheten i en ny forpackning, sa att den skyddas mot
eventuella transportskador.

Transportera enheten i uppréatt 1age. Hall inte i enhetens
luckhandtag eller i anslutningarna pa baksidan, eftersom de
kan skadas. Placera inga tunga féremal ovanpa enheten.

Baka och ugnssteka pa flera falsar
Anvand varmluft Z].

Falsar vid bakning och ugnsstekning pa 2 falsar:
m Emaljplat Fals 3
= Aluminiumplat: Fals 1

Ratter som satts in i ugnen samtidigt behéver inte vara klara
samtidigt.

| tabellen hittar du ett urval av matratter.

Bakformar
Mérka metallformar fungerar bést.

Ljusa, tunna metallformar eller glasformar forlanger
graddningstiderna och kakan blir inte lika jamnt gréaddad.

Folj tillverkarens anvisningar och recept om du anvander
silikonformar. Silikonformar &r ofta mindre an vanliga formar.
Degmangderna och receptuppgifterna kan avvika.

Tabeller

| tabellerna hittar du perfekt ugnsfunktion for olika kakor och
bakverk. Temperatur och tillagningstid beror pa smetens
mangd och konsistens. Det ar darfoér det ar cirkavarden i
tabellerna. Forsok forst med det lagre vardet. En lagre
temperatur ger en jamnare bakyta. Stéll in ett hdgre varde
nésta gang, om det behovs.

Férvarmer du ugnen, sa blir graddningstiden 5 till 10 minuter
kortare.

Det finns mer information under Tips vid bakning vid tabellerna.
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Formkakor Form Fals Ugnsfunk- Temperatur, Tillagningstid,

tion °C min.
Enkel sockerkaka Langform 2 160-180 50-60
Fin sockerkaka (t.ex, sandkaka) Langform 2 () 155-175 65-75
Mordegsbotten med kant Springform 1 () 160-180 30-40
Tartbotten av sockerkakssmet Pajform 2 = 160-180 25-35
Biskvibotten Springform 2 O 160-180 30-40
Fruktkaka eller cheesecake, mérdeg*  mork springform 1 (] 170-190 70-90
Fin fruktkaka, sockerkakssmet Springform 2 () 150-170 55-65
Pajer* (t.ex. quiche/l6kpaj) Springform 1 () 180-200 50-60
* Lat kakan svalna ca 20 minuter i enheten.
Kakor pa plat Tillbehor Fals Ugnsfunk-  Temperatur, Tillagningstid,
tion °C min.
Sockerkakssmet eller jasdeg med torr fylining Aluminiumbakplat 1 O 170-190 25-35
Sockerkakssmet eller jdsdeg med farsk frukt Aluminiumbakplat 2 [ 160-180 45-55
Rulltarta (férvarm ugnen) Aluminiumbakplat 1 O 180-190 12-15
Vetelangd, 500 g mjol Aluminiumbakplat 3 x 150-170 25-35
Tysk stollen , 500 g mjol Aluminiumbakplat 3 O 150-170 50-60
Tysk stollen, 1 kg mjol Aluminiumbakplat 3 O 140-160 85-95
Strudel Aluminiumbakplat 2 3 180-200 65-75
Pizza Aluminiumbakpléat 1 O 210-230 20-30
Brod och smafranska Hall aldrig vatten direkt i ugnen nar den &r varm.
Foérvarm ugnen nar du bakar bréd, om det inte star nagot
annat.
Bréd och smafranska Tillbehor Fals Ugnsfunk-  Temperatur, Tillagningstid,
tion °C min.
Matbréd, 1,2 kg mjol Aluminiumbakplat 2 O 270 8
200 35-45
Surdegsbréd, 1,2 kg mjol Aluminiumbakplat 2 (| 270 8
200 35-45
Smafranska (t.ex. ragfrallor) Aluminiumbakplat 2 (| 200-220 20-30
Smakakor Tillbehor Fals Ugnsfunk-  Temperatur, Tillagningstid,
tion °C min.
Smakakor Aluminiumbakplat 2 (] 150-170 15-25
Aluminiumplat + Emaljplat* 1+3 x 135-155 20-30
Marang Aluminiumbakpléat 3 £ 70-90 120-140
Petit-chou Aluminiumbakplat 2 = 200-220 35-45
Notkakor Aluminiumbakplat 2 O 110-130 30-40
Aluminiumplat + Emaljplat* 1+3 100-120 35-45
Smordeg Aluminiumbakplat 3 x 190-210 20-30
Aluminiumplat + Emaljplat* 1+3 180-200 30-40

* Extra bakplatar i emalj kan bestallas fran kundtjanst eller i fackhandeln. Om du bakar pa tva falsar, skjut alltid in emaljplaten pa
den Ovre falsen.
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Tips vid graddning

Du vill anvanda ett eget recept nar du
bakar.

Leta upp ett liknande bakverk i baktabellen.

Hur du vet om sockerkakan ar klar.

Stick med en tandpetare i den hdgsta delen av kakan ca 10 minuter fére fardigtiden som

anges i receptet. Nar smeten inte fastnar pd tandpetaren ar kakan klar.

Kakan sjunker ihop.

Anvand mindre vatska nasta gang eller stall in ugnstemperaturen ca 10° lagre. Folj

omroérningstiden som receptet anger.

Kakan ar for hog i mitten och lagre runt Smdrj inte kanten pa springformar. Lossa kakan forsiktigt fran formen med en kniv efter

kanterna. graddningen.
Kakan blir for hart graddad pa ovansi-  Satt in kakan langre ned i ugnen, stéll in en lagre temperatur och gradda kakan nagot
dan. langre.

Kakan &r for torr.

Stick sma hal i den fardiga kakan med en tandpetare. Droppa sedan pa t.ex. fruktsaft

eller likor. Stall in temperaturen ca 10° hogre nésta gang och korta graddningstiden.

Brodet eller kakan (t.ex. ostkaka) ser
bra ut, men det ar kletigt inuti (vattnar

Anvand mindre vatska nasta gdng och gradda langre pa lagre temperatur. Férgradda
botten pa kakor med saftig fyllning. Stré mandel eller strobrod pa den och lagg sedan pa

sig). fyliningen. Folj receptet och graddningstiderna.

Bakverket ar ojamnt graddat.

Vélj 1agre temperatur, sa blir gréddningen lite jamnare. Gradda kansliga bakverk pa en

fals, med &ver-/undervarme [=. Overflédigt bakplatspapper kan paverka luftcirkulatio-
nen. Klipp alltid till bakplatspappret sa att det passar bakplaten.

Fruktkakan &r for ljus nedtill.

Sétt in kakan pa en lagre fals nasta gang.

Degbitarna klibbar ihop vid jasning.

Se till s& att det ar ca 2 cm mellan sméafranskorna. Da finns det tillracklig plats for sma-

franskorna att jasa och fa jamn graddning.

Du kan &ven baka pa tva falsar.

Vid bakning p4 flera falsar kan du i stallet anvanda varmluft [Z]. Ratter som sétts in i

ugnen samtidigt behdver inte vara klara samtidigt.

Det bildas kondens néar du graddar saf- Det kan bildas vattenanga vid graddningen. Den trédnger ut via luckan. Vattenangan kan

tiga kakor. bilda vattendroppar pa kontrollerna eller pa skapen runtom. Det ar ett fysiskt fenomen.
Kott, fagel, fisk Tips vid grillning

Grilla alltid i stangd ugn.
Form

Du kan anvanda vilken eldfast form som helst. Bakplaten
passar aven for stora stekar.

Anvand helst glasformar. Locket ska passa och sluta tatt.
Anvander du emaljgryta, ha i lite mer vatska.

Anvéander du rostfria grytor blir maten inte lika kraftigt brynt och
kottet inte lika val genomstekt. Oka pa tillagningstiderna.

Uppgifter i tabellerna:
Oppen form = dppen
Tackt form = tackt

Stall alltid formen mitt pa gallret.

Stall heta glasformar pé torrt underlag. Ar underlaget blétt eller
kallt kan formen spricka.

Steka

Tillsatt lite vatska till magert kott. Grytbotten ska vara tackt till
ca 2 cm.

Tillsatt rikligt med vétska till stekar. Grytbotten ska vara tackt till
cal-2cm.

Vatskemangden beror pa kottsorten och grytmaterialet. Om du

tillagar kott i emaljgryta gar det at mer vatska an i en glasgryta.

Stekgrytor av rostfritt fungerar inte sa bra. Kéttet tar langre tid
att tillaga och far inte en lika kraftig stekyta. Anvand en hogre
temperatur och/eller en langre tillagningstid.

Foérvarm grillen i ca. 3 minuter innan du lagger maten pé grillen.

Lagg grillbitarna direkt pa gallret. Om du bara grillar en grillbit,
lagg den helst mitt pa gallret. Stéll aven in en bakplat pa fals 1.
Den fangar upp koéttsaften och héller ugnen ren.

Bakplat eller langpanna kan inte stéllas pa fals 4. Vid hoga
temperaturer kan de deformeras och skada ugnen nér du tar ut
dem.

Anvéand helst jamnstora bitar nar du grillar. D& bryns de jamnt
och blir inte torra. Salta inte kottet férran efter grillningen.

Vand grillbitarna efter %4 tillagningstiden.

Grillelementet slar pa och av hela tiden. Detta &r normalt. Hur
ofta detta sker beror pé vilket grillage du har stéllt in.

Kott
Vand kottet efter halva tiden.

Nar steken ar fardig ska den vila i ytterligare 10 minuter i den
avstangda, stdngda ugnen. P4 sa vis fordelas kottsaften battre.

Tack rostbiffen med aluminiumfolie efter tillagning och lat den
vila i 10 minuter i ugnen.

Skara flasksvalen korsvis och lagg forst kottet med svalen
nedat i karlet.

Kott vikt Tillbehor och for-  Fals Ugnsfunk- Temperatur Tillagningstid,
mar tion °C, grillage min.
Notkott
Notstek 1,0 kg Overtackt 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
Oxfilé, medium 1,0 kg Oppen 1 O 210-230 70
1,5 kg 1 = 200-220 80
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Kétt vikt Tillbehér och for-  Fals Ugnsfunk- Temperatur Tillagningstid,

mar tion °C, grillage min.
Rostbiff, rosa 1,0 kg Oppen 1 230-250 50
Biffar, 3 cm, rosa Grillgaller + bakplat 4+1 ™ 3 15
Kalvkott
Kalvstek 1,0 kg Oppen 1 O 200-220 100
1,5 kg 1 O 190-210 120
2,0 kg 1 (| 180-200 140
Flaskkott
utan sval (t.ex. bog) 1,0 kg 6ppen 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
med sval (t.ex. bog) 1,0 kg Oppen 1 180-200 130
1,5 kg 1 190-210 160
2,0 kg 1 170-190 190
Kassler med ben 1,0 kg Overtackt 1 ] 210-230 80
Lammkétt
Benfri lammfiol, medium 1,5 kg Oppen 1 170-190 120
Kéttfarslimpa
Kottfars ca750g Oppen 1 180-200 70
Grillkorv
Grillkorv Grillgaller + bakplat 4+1 ™ 3 15
Fagel Vid anka och gés sticker du hal pa skinnet under vingarna sé

att fettet kan rinna ut.

Lagg fageln med brostet nedat pa gallret. Vand hel fagel efter
tva tredjedelar av tiden.

Fagel blir sarskilt knaprig och brun, om du vid slutet av
stektiden penslar den med smor, saltvatten eller apelsinjuice

Tabellen galler for mat som stalls in i kall ugn.
Viktangivelserna i tabellen géller stekfardig fagel utan fylining.
Grillar du direkt pa gallret, sétt in bakplaten pa fals 1.

Fagel vikt Tillbehor och for- Fals Ugnsfunk- Temperatur °C, Tillagningstid,
mar tion grillage min.

Kycklinghalvor, 1-4 st. a 400g Galler 2 210-230 40-50

Bitar av kyckling az250g Galler 3 210-230 30-40

Hel kyckling, 1-4 st. a1 kg Galler 2 200-220 55-85

Anka, hel 1,7 kg Galler 2 170-190 80-100

Gas, hel 3,0 kg Galler 2 160-180 110-130

Minikalkon, hel 3,0 kg Galler 2 180-200 80-100

2 kalkonlar a 800g Galler 2 180-200 80-100

Fisk Véand inte hel fisk. Skjut in hel fisk med ryggsidan upp i ugnen,

alltsd med ryggfenan uppat. Stall en halv potatis eller ett litet
ugnsfast fat i bukdppningen, sa att fisken star ordentligt.

Grillar du direkt pa gallret, séatt in bakplaten pa fals 1. Den
fangar upp vatskan i fisken och du haller ugnen ren.

Vand fisken efter %3 av angiven tid.

Fisk vikt Tillbehor och for- Fals Ugnsfunk- Temperatur i Tillagningstid,
mar tion °C, grillage min.
Fisk, hel a300g Galler 3 ™ 2 20-25
1,0 kg Galler 2 190-210 40-50
1,5 kg Galler 2 180-200 60-70
Fisk i skivor, t.ex. kotletter a300g Galler 4 ™ 2 20-25
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Tips vid stekning och grillning

Tabellen innehaller inga uppgifter om Anvand uppgifterna fér den narmast lagre vikten och forlang tillagningstiden.

stekens vikt.

Hur vet jag att steken ar fardig? Anvand en stektermometer (kan kdpas i fackhandeln) eller gor "skedtestet". Tryck med
en sked pa steken. Om steken kanns fast &r den fardig. Om den ger efter behéver den

ytterligare tid i ugnen.

Steken har blivit for mork och pa vissa Kontrollera falsnivan och temperaturen.

stéllen &r ytan brand.

Steken ser bra ut, men skyn har bréant  Valj ett mindre stekkarl eller tillsatt mer vatska nasta gang.

vid.

Steken ser fin ut men skyn ar for ljus Valj ett storre stekkéarl och mindre vatska nasta gang.

och vattnig.

Nar du 6ser steken bildas vattenanga.  Detta ar helt normalt. En stor del av vattenangan sldpps ut via angutslappet. Angan kan

bilda kondensvatten pd den svalare manéverpanelen och skapluckorna.

Gratanger, varma smorgasar

Grillar du direkt pa gallret, sétt in bakplaten pa fals 1. Ugnen
blir inte smutsig.

Stall alltid formen pa gallret.

Nar du gor gratéanger séa beror tillagningstiden pa formens
storlek samt hojden pa gratangen. Tabellvardena ar bara

riktvarden.

Matratt Tillbehér och formar Fals Ugnsfunk- Temperatur, °C Tillagningstid,
tion min.

Gratéanger
Puddingar Gratangform O 170-190 50-60
Makaronilada Gratéangform O 210-230 25-35
Graténg
Potatisgratdng pa ra potatis, Gratangform 2 150-170 50-60
max. 2 cm hog
Rostat brod
Rosta brdd, 12 st. Galler ™ 4-5
Gratinerat brod, 12 st. Galler 3 ™ 5-8
Férdigmat Om du lagger bakplatspapper pa tilloehoret, kontrollera att

Folj tillverkarens anvisningar pa férpackningen.

bakplatspappret ar avsett for temperaturen. Anpassa pappret

till maten.

Slutresultatet beror mycket pé livsmedlets kvalitet. Det kan
finnas bruna delar och ojamnheter redan pa det raa livsmedlet.

Matratt Tillbehor Fals L_lgnsfunk- Temperatur, °C Ti!lagningstid,
tion min.

Strudel med fruktfylining Aluminiumbakplat 1 180-200 40-50

Pommes frites Aluminiumbakplat 2 O 210-230 25-35

Pizza Galler 2 ] 200-220 15-20

Pizzabaguette Galler 2 190-210 15-20

Obs!

Aluminiumbakplatar kan andra form vid ugnstillagning av djupfryst (platen slar sig). Det beror pa stora temperaturskillnader i

tillbehoret. Deformationen gar tilloaka under tillagningen.
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Specialratter

Jéasdegar och hemmagjord yoghurt gor du pa lag temperatur.
Ta ut tillbehdren ur ugnen.

Férbereda yoghurten

1.Koka upp 1 | standardmjolk (3,5%), kyl den till 40 °C.

2.Rér ned 150 g naturell yoghurt (kylskapskall) i mjélken.
3.Hall 6ver i sma yoghurtglas med lock och tadck med plastfolie.

4.Satt in glasen pa gallret pa fals 1.

5. Stall in ugnstemperatur 50 °C och fortsétt enligt
beskrivningen.

Jéasa deg

1. Sé&tt degen som vanligt i en varmetalig keramikbunke och
tack over.

2.F6érvarm ugnen enligt beskrivningen.
3.Stang ugnsluckan och lat degen jéasa i ugnen.

Matratt Karl Ugnsfunk- Temperatur Tid
tion

Yoghurt Yoghurtglas med 1 O 50 °C 6-8 timmar
lock

Jasa deg Stall den varmebe- pa ugnsbotten = forvarm till 50 °C 5-10 mintuer
standiga bunken Sla av enheten och satt in 20-30 minuter

degen i ugnen
Tina upp Ta ur livsmedlet ur férpackningen och lagg i lampligt karl; stéll

Hur lang tid det tar att tina beror pa livsmedlets typ och volym.
Se tillverkarens anvisningar péa férpackningen.

pa gallret.
Lagg fagel med brostsidan nedat pa en tallrik.

Fryst livsmedel Tillbehor Fals Ugns- Temperatur
funktion
t.ex. graddtarta, smorkramstarta, tarta med choklad- eller sock- Galler 2 Lat termostatvredet vara

erglasyr, frukt, kyckling, korv och kétt, brod, frallor, kakor och
andra bakverk

avstangt

Torkning
Anvand endast felfri frukt och grént och skélj noga.

Lat frukten och grénsakerna rinna av och torka dem riktigt
torra.

Stall bakplaten pé fals 3,
gallret pa fals 1.
Lagg bakplatspapper pa platen och pa gallret.

Vand pa frukten eller grénsakerna ofta om de ar mycket saftiga.
Lossa det torkade fran papperet sa snart torkningen ar klar.

Frukt och grénsaker Fals Ugnsfunk- Temperatur, °C Tid, timmar
tion

600 g appelringar 1+3 80 ca. 5

800 g paronklyftor 1+3 3 80 ca. 8

1,5 kg katrinplommon eller plommon 1+3 3 80 ca8-10

200 g kryddorter, ansade 1+3 E3 80 ca.1'2

Akrylamid i livsmedel

Akrylamid bildas framférallt vid tillagning med hég varme av
mjdl- och starkelserika produkter, t.ex. potatischips, pommes

frites, rostat brod, smafranska, bréd eller konditorivaror av

mordeg (kex, olika slags pepparkakor).

Tips pa tillagning som ger lag akrylamidhalt i maten

Allmént Hall tillagningstiderna sa korta som majligt.
Bryn maten gyllengul, inte mérkbrun.
Stora, tjocka bitar innehaller mindre akrylamid.
Graddning Med &ver-/undervarme max. 200 °C.
Med 3D-varmluft eller varmluft max. 180 °C.
Smakakor Med 6ver-/undervarme max. 190 °C.

Med 3D-varmluft eller varmluft max. 170 °C.
Agg och &ggulor minskar bildad akrylamid.

Ugnspommes frites
inte blir torr.

Sprid ut ett lager jamnt pa platen. Kér pa minst 400 g per plat, s& att din pommes frites
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Provratter

Tabellerna ar framtagna for provningsinstitut for att underlatta
provning och test av olika ugnar.

Enligt EN 50304/EN 60350 (2009) resp. IEC 60350.

Bakning

Baka pa 2 falsar:
Sétt alltid in emaljplaten ovanfér aluminiumplaten.

Spritsade kakor (t.ex. brisselkex):
Réatter som satts in i ugnen samtidigt behdver inte bli klara
samtidigt.

Appelkaka med lock, fals 1:

Flytta de moérka springformarna och sétt in dem diagonalt.
Appelkaka med lock, fals 2:

Flytta den morka formen.

Kakor i springformar:
Gradda med 6ver-/undervarme (& pa fals 1. Du kan anvanda
aluminiumplaten i stéllet f6r gallret, och stalla formen pa den.

Matratt Tillbehor och formar Fals Ugnsfunktion Temperatur, °C Ti!lagningstid,
min.

Spritskakor Aluminiumbakplat 1 = 170-190 20-30

Aluminiumplat + emaljplat* 1+3 140-160 30-40
Smakakor Aluminiumbakplat 1 = 160-180 25-35
Smakakor, forvarmning Aluminiumplat + emaljplat* 1+3 x 140-160 25-35
Biskvibotten Springform 2 (i 160-180 30-40
Appelpaj Aluminiumplat + 2 spring- 1 = 200-220 60-70

formar @ 20 cm*

2 galler* + 2 springformar 1+3 180-200 70-80

@ 20 cm**

* Extra bakplatar och galler kan bestéllas fran kundservice eller kdpas i fackhandeln. Om du bakar pa tva falsar, skjut alltid in

emaljplaten pa den ovre falsen.
* Stall formarna diagonalt pa tilloehoret.

Grilla

Grillar du direkt pa gallret, sétt in bakplaten pa fals 1. Den
fangar upp kottsaften sa att du haller ugnen ren.

Matratt Tillbehér och formar Fals Ugnsfunk-  Grillage Tillagningstid,
tion min.

Rostat brod Galler 4 ™ 3 o-2

10 min. férvarmning

Hamburgare, 12 st.* Grillgaller + bakplat av alu- 4+1 ™ 3 25-30

utan férvarmning minium

* Vand efter %3 tiden
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	[sv] Bruksanvisning
	ó Innehållsförteckning[sv] Bruksanvisning
	: Viktiga säkerhetsanvisningar!
	Läs bruksanvisningen noggrant. Det är viktigt för att du ska kunna använda enheten säkert och på rätt sätt. Spara bruks- och monteringsanvisningen för framtida bruk och eventuella kommande ägare.
	Den här enheten är avsedd för inbyggnad. Iaktta särskilda monteringsanvisningar.
	Kontrollera enheten efter uppackning. Anslut inte enheten om den har transportskador.
	Det är bara behörig elektriker som får göra fast anslutning av enheten. Vid skador på grund av felanslutning gäller inte garantin.
	Enheten är bara avsedd för normalt hemmabruk. Enheten är bara avsedd för tillagning av mat och dryck. Håll enheten under uppsikt vid användning. Använd bara enheten inomhus.
	Barn under 8 år och personer med begränsade fysiska, sensoriska eller mentala färdigheter, eller som saknar erforderliga erfarenheter eller kunskaper, får endast använda enheten under överinseende av en annan person som ansvarar för säkerhete...
	Låt inte barn leka med enheten. Barn som ska rengöra eller använda enheten bör vara över 8 år, och då endast under uppsikt.
	Barn under 8 år bör hållas på avstånd från både enheten och anslutningskabeln.
	Placera alltid tillbehören korrekt inuti ugnen. Läs mer om tillbehören i användarhandboken.
	Brandrisk!
	■ Förvarar du brännbara föremål i ugnsutrymmet, så kan de börja brinna. Förvara inte brännbara föremål i ugnsutrymmet. Öppna aldrig luckan om det sipprar ut rök. Slå av enheten och dra ur sladden eller slå av säkringen i proppskåpet.
	■ Du skapar ett luftdrag när du öppnar luckan. Bakplåtspappret kan komma i kontakt med värmeelementen och fatta eld. Lägg aldrig bakplåtspapper löst på tillbehöret vid förvärmning. Tyng alltid ned bakplåtspappret med en stekgryta eller ...

	Risk för brännskador!
	■ Enheten blir mycket varm. Ta inte på de varma ytorna i ugnsutrymmet eller värmeelementen. Låt alltid enheten svalna. Håll barnen borta.
	■ Tillbehör och formar blir mycket varma. Använd grytlappar när du tar ut varma tillbehör eller formar ur ugnsutrymmet.
	■ Alkoholångor kan börja brinna i ugnsutrymmet. Tillaga aldrig mat som innehåller mycket sprit. Använd bara små mängder sprit. Öppna försiktigt luckan till enheten.

	Skållningsrisk!
	■ Komponenterna blir mycket varma när enheten är i drift. Vidrör inte heta komponenter. Låt inte barnen vara i närheten.
	■ Det kan strömma ut varm ånga när du öppnar luckan på enheten. Öppna försiktigt luckan till enheten. Håll barnen borta.
	■ Vatten i varm ugn bildar het vattenånga. Häll aldrig vatten i varm ugn.
	Risk för personskador!
	Repat luckglas kan spricka. Använd inte glasskrapa eller kraftiga eller skurande rengöringsmedel.


	Risk för stötar!
	■ Reparationer som inte är fackmässigt gjorda är farliga.Det är bara servicetekniker utbildade av tillverkaren som får göra reparationer.Om enheten är trasig, dra ur kontakten eller slå av säkringen i proppskåpet. Kontakta service.
	■ Sladdisoleringen på elapparater kan smälta vid kontakt med heta delar på enheten. Se till så att sladdar till elapparater inte kommer i kontakt med heta delar på enheten.
	■ Risk för stötar om fukt tränger in! Använd aldrig högtryckstvätt eller ångrengöring!
	■ Om du ska byta lampa i ugnsbelysningen, tänk på att kontakterna i lampsockeln är strömförande. Dra ur sladden eller slå av säkringen i proppskåpet innan du byter.
	■ En trasig enhet innebär risk för stötar. Slå aldrig på en trasig enhet. Dra ur sladden eller slå av säkringen i proppskåpet. Kontakta service!
	Felorsaker
	Obs!
	Din nya ugn
	Kontroller


	Funktionsvred
	Termostatvred
	Grilläge
	Kokzonsvred
	Ugnsutrymme

	Ugnslampa
	Kylfläkt
	Obs!
	Dina tillbehör
	Sätta i tillbehöret
	Anvisning


	Extratillbehör

	Ugnslucka - extra säkerhetsåtgärder
	Före första användning
	Värma ugnen
	1. Ställ in över-/undervärme med funktionsvredet %.


	2. Använd termostatvredet och ställ in 240 °C.
	Rengöra tillbehören
	Ställa in hällen
	Ställa in ugnen
	Ställa in ugnsfunktion och temperatur
	1. Ställ in ugnsfunktion med funktionsvredet.


	2. Ställ in temperatur eller grilläge med termostatvredet.


	Stänga av ugnen
	Justera inställningar
	Skötsel och rengöring
	Anvisningar
	Rengöringsmedel
	Vid rengöring av ugnen


	Ta ut och sätta in ugnsstegar

	Haka loss ugnsstegarna
	1. Dra ut stegen nedtill och dra den lite framåt. Dra ut förlängningsstiftet på den nedre delen av stegen ur fästhålet (bild A).
	2. Fäll sedan upp stegen och lyft ut den försiktigt (bild B).

	Haka i ugnsstegarna
	1. Sätt försiktigt in de två hakarna i de övre hålen. (bild A-B)
	: Felaktig montering!

	2. De två hakarna måste sitta på plats helt i de övre hålen. För nu stegen långsamt och försiktigt nedåt och haka i den i de nedre hålen (bild D).
	3. Haka i båda stegarna på väggarna inuti ugnen (bild E).
	Ta ur och sätta i ugnsluckan
	: Risk för personskador!!


	Haka av luckan
	1. Öppna ugnsluckan helt och hållet.
	2. Fäll in spärrarna till vänster och höger (bild A).
	3. Stäng ugnsluckan till anslaget. Ta tag med båda händerna till vänster och höger. Stäng lite till och dra ut (bild B).

	Haka fast luckan
	1. Se till så att du för in båda gångjärnen i öppningen när du hänger på ugnsluckan (bild A).
	2. Skåran under gångjärnen ska snäppa i på båda sidor (bild B).
	3. Fäll in båda spärrarna igen (bild C). Stäng ugnsluckan.
	: Risk för personskador!!

	Ta ur och sätta i luckglas

	Demontering
	1. Haka av ugnsluckan. Se avsnittet Haka av ugnsluckan. Lägg ugnsluckan med handtaget ned på en handduk (bild A).
	2. Skruva först ur de 2 undre skruvarna moturs, sedan de 2 övre (bild B).
	3. Ta bort skyddet (bild C).
	: Risk för personskador!


	Montering
	1. Sätt på skyddet igen (bild A).
	2. Skruva först i de 2 undre skruvarna igen, sedan de 2 övre (bild B).
	3. Hänga på ugnsluckan. Se avsnittet Hänga på ugnsluckan.
	Felsökning
	Felsökningstabell
	: Risk för stötar!!
	Obs!



	Byta ugnslampa i taket
	: Risk för stötar!!
	1. Lägg en kökshandduk i den kalla ugnen för att undvika skador.

	2. Skruva av lampglaset genom att vrida det åt vänster.
	3. Byt lampan mot en av samma typ.
	4. Skruva på lampglaset igen.
	5. Ta ut kökshandduken och sätt i säkringen igen.


	Lampglas
	Service
	E­nummer och FD­nummer

	Energi­ och miljötips
	Spara effekt


	Återvinning
	Åtgärder vid transport

	Om originalförpackningen inte finns kvar
	Testat i vårt provkök.
	Anvisningar
	Kakor, tårtor och småkakor


	Baka på en fals
	Baka och ugnssteka på flera falsar
	Bakformar
	Tabeller
	Tips vid gräddning
	Kött, fågel, fisk

	Form
	Steka
	Tips vid grillning
	Kött
	Fågel
	Fisk
	Tips vid stekning och grillning
	Gratänger, varma smörgåsar
	Färdigmat
	Obs!
	Aluminiumbakplåtar kan ändra form vid ugnstillagning av djupfryst (plåten slår sig). Det beror på stora temperaturskillnader i tillbehöret. Deformationen går tillbaka under tillagningen.


	Specialrätter
	1. Koka upp 1 l standardmjölk (3,5%), kyl den till 40 °C.
	2. Rör ned 150 g naturell yoghurt (kylskåpskall) i mjölken.
	3. Häll över i små yoghurtglas med lock och täck med plastfolie.
	4. Sätt in glasen på gallret på fals 1.
	5. Ställ in ugnstemperatur 50 °C och fortsätt enligt beskrivningen.
	1. Sätt degen som vanligt i en värmetålig keramikbunke och täck över.

	2. Förvärm ugnen enligt beskrivningen.
	3. Stäng ugnsluckan och låt degen jäsa i ugnen.


	Tina upp
	Torkning
	Akrylamid i livsmedel
	Provrätter
	Bakning


	Grilla
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