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A\ Viktiga sakerhetsanvisningar!

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 for inbyggnad.
laktta sarskilda monteringsanvisningar.

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

Det ar bara behdrig elektriker som far gora
fast anslutning av enheten. Vid skador pa
grund av felanslutning galler inte garantin.
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Utforligare information om produkter, tillbehér, reservdelar och
service hittar du pa Internet: www.bosch-home.com och
onlineshop: www.bosch-eshop.com

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.

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
overinseende av en annan person som
ansvarar for 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
dver 8 ar, och da endast under uppsikt.

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

Placera alltid tilloeh6ren korrekt inuti ugnen.
Las mer om tillbehoren |
anvandarhandboken.

Brandrisk!

Forvarar du brannbara foremal 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 sakringen i
proppskapet.

Du skapar ett luftdrag nar du éppnar
luckan. Bakplatspappret kan komma i
kontakt med varmeelementen och fatta
eld. Lagg aldrig bakplatspapper [6st pa
tillbehdret vid férvarmning. Tyng alltid ned
bakplatspappret med en stekgryta eller
form. Lagg bara bakplatspapper dar det
behovs. Bakplatspappret far inte sticka ut
utanfor tillbehoret.

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
tillbehor eller formar ur ugnsutrymmet.

Alkoholangor kan borja brinna i
ugnsutrymmet. Tillaga aldrig mat som
innehaller mycket sprit. Anvand bara sma
méangder sprit. Oppna forsiktigt luckan till
enheten.

Skallningsrisk!

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

Det kan stromma ut varm anga nér du
dppnar 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
séakringen i proppskapet. Kontakta
service.

Sladdisoleringen pa elapparater kan
smalta vid kontakt med heta delar pa
enheten. Se till s& att sladdar till
elapparater inte kommer i kontakt med
heta delar pa enheten.

Risk for stotar om fukt tranger in! Anvand
aldrig hogtryckstvatt eller angrengdring!

Om du ska byta lampa i ugnsbelysningen,
tank pa att kontakterna i lampsockeln ar
stromférande. 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 sékringen i proppskapet.
Kontakta service!

Brandrisk!!

Losa matrester, fett och steksky kan borja
brinna vid sjalvrengéring. Ta bort
grovsmuts fran ugnsutrymme och tillbehor
fore sjalvrengoring.

Enheten blir mycket varm pa utsidan vid
sjalvrengoring. Hang aldrig brannbara
foremal som t.ex. kdkshanddukar pa
luckhandtaget. Hall framsidan pa enheten
fri. Hall barnen borta.

Risk for brannskador!!

Ugnsutrymmet blir mycket varmt vid
sjalvrengoring. Oppna aldrig luckan och
pilla inte pa lashaken for hand. Lat
enheten svalna. Hall barnen borta.

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

Risk for allvarliga personskador!!

Enheten blir mycket varm vid
sjalvrengdring. Den hoga varmen forstor
platars och formars slappa latt-belaggning
och bildar giftiga gaser. Rengér aldrig
slappa-latt-platar och -formar med
sjalvrengoring. Reng6r bara emaljerade
tillbehor samtidigt.



Felorsaker

Obs!

m Tillbehor, folie, bakplatspapper eller formar pa ugnsbotten:
stall inga tilloehor pa ugnsbotten. Lagg inte folie, oavsett sort,
eller bakplatspapper pa ugnsbotten. Stéll 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.

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

m Fuktiga livsmedel: forvara inte fuktiga livsmedel lange i stangt
ugnsutrymme. Emaljen kan fa skador.

m Fruktsaft: 1agg inte pé for mycket pa bakplaten nar du
graddar valdigt saftiga fruktkakor. Fruktsaft som droppar fran
bakplaten ger flackar som inte gar att fa bort. Anvand helst
den djupa langpannan.

Din nya ugn

Har presenteras din nya ugn. | det har kapitlet férklaras
manoverpanelens funktioner och delar. Dessutom beskrivs de
olika tillbehéren och delarna inuti ugnen.

Mandverpanel

Har visas en 6versikt Over mandverpanelen. Pa
indikatorpanelen kan man inte visa alla symboler samtidigt.
Delarna kan variera nagot beroende pa modell.

m L&ta ugnen svalna med 6ppen lucka: 14t ugnen svalna med
stédngd lucka. Aven om luckan bara ér lite 6ppen kan
skapfronterna runtom fa skador s& smaningom.

m Jattesmutsig lucktatning: om ugnstatningen ar jattesmutsig,
gar luckan inte l&angre att stdnga ordentligt. Angransande
inredning kan ta skada.Hall lucktétningen ren.

m Sitta eller stalla saker pa luckan: stéll eller hang inte ndgot pa
luckan och sétt dig inte pa den. Stall inte formar eller tillbehor
pa luckan.

m Sétt in tillbehoret: Beroende pa vilken enhet du anvander kan
tillbehdret ibland skrapa emot ugnsluckan. Skjut darfor alltid
in tillbehéret sa langt det gar i ugnen.

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

Anvandning

1 Touchknappar

2 Indikatorpanel

Funktionsreglage

Intryckbart vridreglage

Pa en del ugnar &r vridreglaget intryckbart. Nar vridreglaget &r i
nollaget kan du Iasa eller frigbra det genom att trycka pé det.
Touchknappar

Tryck inte hart pa touchknapparna. Tryck bara pa motsvarande
symbol.



Funktionsreglage
Funktionsreglaget anvands for att valja uppvarmningstyp.

Lage Anvandning

o Nollage Ugnen ér avstangd.

Snabbuppvarmning  Ugnen nar snabbt den program-

merade temperaturen.

Varmluft 3D* For kakor och bakverk. Det gar att
tillaga ratter pa tre nivaer. En flakt i
ugnens bakre vagg fordelar var-

men jamnt i ugnen.

Varmluft eco*

eco

For tillagning, pa en niva och utan
férvarmning, av kakor, bakverk,
djupfrysta produkter, stekkdtt och
fisk. Flakten fordelar varmen jamnt
inuti ugnen for att optimera energi-
anvandningen.

E Over- och under-
varme*

For kakor, gratdnger och magra
stekar, t.ex. notkott eller vilt, pa en
niva. Varmen kommer fran det
nedre och det Gvre elementet.

Pizzafunktion Snabbtillagning av frysta livs-
medel utan behov av féruppvarm-
ning, t.ex. pizza, pommes frites
och smdrdegsprodukter. Varmen
kommer fran det nedre elementet
samt fran flakten som sitter i den

bakre vaggen.

X]  Grill med varmluft Grilla kott, fagel och fisk. Grillele-
mentet och flakten kopplas pa och
av vaxelvis. Flakten gor att varmen
som skapas av grillen cirkulerar

runt livsmedlen.

[™] Grill, stor yta Grilla biffar, korv, varma smorga-
sar och fisk. Hela ytan under gril-

lelementet varms upp.

] Grill, liten yta Grilla sméa ménger biff, korv, varma
smorgasar och fisk. Den mellersta

delen av grillelementet varms upp.

[CJ Undervarme Kandera, gradda och gratinera.
Varmen kommer fran det nedre

elementet.

Sjalvrengoring Automatisk rengdring av ugnen
invandigt. Ugnen varms tills smut-

sen har avlagsnats.

Belysning Tand ugnsbelysningen.

* Uppvarmningstyp med vilken energiklass bestams enligt
EN60350.

Nar du valjer en uppvarmningstyp visas —=— pa displayen.

Touchknapparna och indikatorpanelen

Touchknapparna anvands for att stalla in olika funktioner. P&
indikatorpanelen visas de instéllda vardena.

Touchknapp Touchknappens funktion

°C Temperatur Valj temperatur och grillniva eller

rengoringsniva.

(® Tidsfunktioner Vélja aggklockan 4\,
tillagningstiden 1=, sluttiden =

och klockan ©.

— Mindre Minska de programmerade var-
dena.
+ Mer Oka de programmerade véardena.

P4 indikatorpanelen tands den symbol som motsvarar den
tidsfunktion som har aktiverats.

Touchknappar for att andra de installda
vardena

Med touchknapparna 4+ och — kan du andra alla instéllda och
rekommenderade véarden.

+ = Oka de instéllda vardena.
— = Minska de installda vardena.

Marginaler
30-270 Temperaturom-  Temperatur inuti ugnen i °C.
rade
1-3 Grillnivaer Nivaer for grillning av sma ytor [7]

och stora ytor [7].

1 =niva 1, latt

2 = niva 2, medium
3 = niva 3, hart

Rengoringsnivaer Rengoringsnivaer for sjalvrengo-
ring (3.
1 =niva 1, att
2 = niva 2, medel
3 = niva 3, intensiv

1 s -kl 23:59. Tillagningstid

1 s - kl 23:59. Aggklockans tid

N&r ugnen varms, tands symbolen § pa indikatorpanelen. Den
slacks nar ugnen inte varms upp. Symbolen tands inte pa
grilinivderna och rengoringsnivaerna.

Uppvéarmningssymbol

Medan ugnen varms upp ar symbolen § tdnd pa displayen. Nar
ugnen har natt ratt 1age for att sétta in livsmedlet och bibehélla
temperaturen slécks symbolen 8.

Symbolen § tdnds aldrig fér grill och rengéring.

Ugnens insida

Inuti ugnen sitter lampan. En flakt gor att ugnen inte hettas upp
for mycket.

Lampa

Lampan inne i ugnen &r tdnd nar ugnen ar igang. Lampan
slocknar om du stéller in temperaturer upp till 60 °C och under
den automatiska rengoéringen. Det mdjliggdr en optimal och
exakt instélining.

Men man kan aven tanda lampan néar ugnen ar avstangd
genom att placera funktionsreglaget i lage [8].
Flakt

Flakten ansluts och frankopplas enligt behov. Varmiuften
kommer ut ur luckans 6vre del. OBS! Tack inte
ventilationséppningen. Ugnen kan éverhettas.

Flakten fortsatter att fungera under en viss tid efter att du har
sténgt av ugnen, for att den ska kylas av snabbare.



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 béattre med din matlagning och for att
underlatta hanteringen finns det mangder av tillbehor att valja
bland.

isattning av tillbehor

Tillbehoren kan placeras pa 5 olika héjdnivaer inuti ugnen. Satt

alltid i tillbehdren anda in sa att de inte vidroér ugnsluckans glas.

Tilloehodren kan dras ut till halften, tills de lases i position. Pa sa
satt kan du enkelt ta ut livsmedlen.

Nar du sétter i ett tillbehor i ugnen bdr du se till att den rundade
anden ar pa tillbehorets bakre sida. Endast da kan det sitta
perfekt pa sin plats.

———

Om apparaten ar utrustad med utdragningsskenor stoppar
dessa litet grann nar de ar helt utdragna. P& sa sétt kan
tillbehdret lattare placeras. For att 6ppna stoppet trycker du latt
pé utdragningsskenorna sa att de skjuts in i ugnen igen.

Anvisning: Néar tillbehéren varms upp kan de deformeras. Nar
de svalnar igen atertar de sin vanliga form. Detta paverkar inte
deras normala funktion.

Ugnen ar endast utrustad med vissa av féljande tilloehdr:

Tillbehdren kan bestéllas hos kundtjanst eller kdpas i
fackhandeln och via Internet. Ange HEZ-nummer.

Galler
For kokkarl, pajformar, stekar, grill-
ratter och frysta ratter.

Satt in gallret med den dppna sidan
mot ugnsluckan och den rundade
delen nedat ~—.

Platt emaljerad ugnsplat
For tartor, kakor och smakakor.

Foér in platen i ugnen med den
lutande kanten mot ugnsluckan.

Emaljerad langpanna

For rinniga pajer, bakverk, frysta rat-
ter och stora stekar. Den kan aven
anvandas for att samla upp fett nar
du grillar direkt pa gallret.

For in platen i ugnen med den
lutande kanten mot ugnsluckan.

Tillbehorsstéd

Under sjalvreng6ringen kan du dven
rengdra langpannan eller den platta
ugnsplaten.

Satt i tillbehoret till hdger och véan-
ster.

Specialtillbehér

Specialtillbehér kan bestallas hos kundtjanst eller képas i
fackhandeln. | vara broschyrer och pé internet finns ett stort
utbud av tillbehor till ugnen. Tillganglighet och mojlighet att
bestalla specialtillbehor online beror pa land. Mer information
finns i kdpdokumentationen.

Alla specialtillbehdr passar inte for alla apparater. Nar man
handlar maste man alltid ange exakt ratt beteckning pa
apparaten (E-nr).

Specialtillbehér HEZ-nummer

Anvéandning

Platt emaljerad bakplat HEZ361000 For tartor, kakor och smakakor.

Djup, emaljerad universalplat HEZ362000 For rinniga pajer, bakverk, frysta rétter och stora stekar. Man
kan aven anvanda den som skydd for att samla upp fett nar
man grillar direkt pa gallret.

Galler HEZ364000 For kokkarl, formar, stekar, grillbitar och frysta ratter.

Pizzaplat HEZ317000 Perfekt for pizza, frysta livsmedel eller stora runda kakor. Piz-
zaplaten kan anvandas istallet for den djupa universalplaten.
Placera platen pa gallret och 6lj uppgifterna i tabellerna.

Glasgryta HEZ915001 Glasgrytan ar perfekt for att laga stuvningar och graténger i

ugnen. Den ar sarskilt lamplig f6r det automatiska programmet
och det automatiska grillprogrammet.

Tredubbla glidskenor for fullstandig utdragning HEZ368301

Med utdragningsskenorna for niva 1, 2 och 3 kan man dra ut
tillbehdren helt utan att de valter.




Fore forsta anvandning

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

Programmera tiden
s nlx]

Efter inkoppling tdnds symbolen ® och :040 pa
indikatorpanelen. Stall in klockan pé ratt tid.

1. Tryck pa touchknappen O.
P4 indikatorpanelen visas klockan {208,
2. Andra tiden med hjalp av touchknapparna + och —.
3. Bekrafta tiden med touchknappen (.
Efter ndgra sekunder visas den instéllda tiden.

Programmera ugnen

Det finns olika sétt att stélla in ugnen pd. Nedan beskrivs hur
man staller in uppvarmningstyp och temperatur eller grillniva.
Ugnen later dig stélla in tillagningstid (varaktighet) och sluttid
for varje ratt. For ytterligare information, se kapitlet Stélla in
tidsfunktioner.

Uppvarmningstyp och temperatur
Bildens exempel: 6ver- och undervarme (& pa 190 °C.

1. Vélj uppvarmningstyp med funktionsreglaget.

2. Justera temperaturen eller dnskad grillnivd med
touchknapparna + och —.

Ugnen bdrjar varmas upp.

Varma upp ugnen

For att bli av med lukten nar ugnen ar ny, varm upp ugnen nar
den ar tom och stédngd. Det mest effektiva sattet ar att varma
upp ugnen under en timme med 6ver- och undervarme = pa
240 °C. Kontrollera att det inte finns rester av férpackningen
kvar inne i ugnen.

1.Valj 6ver- och undervarme (=] med funktionsreglaget.

2.Tryck pa touchknappen =+ tills 240 °C visas pa
indikatorpanelen.

Sténg av ugnen efter en timme. Placera funktionsreglaget i
nollaget.

Rengoéring av tillbehor

Innan du anvander tillbehéren for forsta gangen, rengdér dem
grundligt med varmt sdpvatten och en disktrasa.

Sténg av ugnen
Placera funktionsreglaget i nollaget.

Andra instéllningarna

Typ av uppvarmning samt temperatur eller grillniva kan andras
nar som helst.

Snabbuppvarmning

Med snabbuppvarmningsfunktionen nar ugnen snabbt den
angivna temperaturen.

Snabbuppvarmningen bor anvandas for temperaturer hogre &n
100 °C.

For att uppna ett jamnt tillagningsresultat bér man inte stalla in
livsmedlet i ugnen foérran snabbuppvarmningen har slutforts.

1.Valj snabbuppvarmning med funktionsreglaget.

2.Valj dnskad temperatur med hjalp av touchknapparna
+ och —.

P4 indikatorpanelen tands symbolen §. Ugnen bérjar varmas
upp.

Slut pa snabbuppvarmningen

En signal hérs och symbolen § férsvinner. Stéll livsmedlet i
ugnen och vélj 6énskad funktion och temperatur.

Avbryta snabbuppvarmningen

Placera funktionsreglaget i nollaget. Ugnen stangs av.

Anvisning: Med funktionen snabbuppvarmning géar det inte att
stélla in en tillagningstid.



Stalla in tidsfunktioner

Den har ugnen har olika tidsfunktioner. Touchknappen (®
anvands for att aktivera menyn och for att vaxla mellan olika
funktioner. Tidssymbolerna forblir pd medan man utfér
installningarna. Det gar att andra en redan instélld tidsfunktion
med hjalp av touchknapparna 4+ och —.

Aggklocka

Aggklockans funktion beror inte pa ugnsfunktionen.
Aggklockan har en egen signal. P& s& sétt kan man skilja om
aggklockans instéllda tid har uppnatts eller om ugnen har
sténgts av automatiskt (pga. installd tillagningstid).

1. Tryck pa touchknappen (®.
P4 indikatorpanelen tands symbolen £\.

2.5tall in aggklockans tid med touchknapparna + och —.
Varde for touchknappen + = 10 minutos
Varde for touchknappen —= 5 minutos

Den instéllda tiden visas efter nagra sekunder. Aggklockans tid

bérjar att g&. P4 indikatorpanelen tdnds symbolen £\ och
aggklockans tid som har gatt visas.

Aggklockans tid ar slut
I e iy

En signal hors. P4 indikatorpanelen visas L. Stang av
aggklockan med knappen (©.

Att andra dggklockans tid

Stéll in aggklockans tid med touchknapparna 4+ och —. Den
andrade tiden visas efter ndgra sekunder.

Avbryta dggklockans tid

Aggklockan fungerar &ven nar ugnen &r avstangd. .Aterstéll
aggklockans tid till G000 med touchknappen —. Aggklockan

slocknar.

Lasa av tidsinstéllningarna

Om du har stéllt in flera tidsfunktioner, tinds motsvarande
symboler pa indikatorpanelen.

For att 14sa av dggklockan &), tillagningstiden 1=, sluttiden =
eller aktuellt klockslag (©, tryck upprepade ganger pa knappen
(O tills den 6nskade symbolen tands. Motsvarande varde visas
under nagra sekunder pa indikatorpanelen.

Tillagningstid
Man kan programmera en tillagningstid for varje livsmedel. Nar
tillagningstiden har forflutit stdngs ugnen av automatiskt. Darfor

behbver man inte avbryta andra uppgifter for att stanga av
ugnen och man riskerar inte heller att tiden dverskrids.

Bildens exempel: tillagningstid 45 minuter.

1.Valj uppvarmningstyp med funktionsreglaget.

2. Tryck tva ganger pa touchknappen ®.

P& indikatorpanelen visas {00 och symbolen for

tillagningstid -

3.5téll in tillagningstiden med touchknapparna + och —.
Vérde for touchknappen + = 30 minuter
Vérde for touchknappen — = 10 minuter

4.Tryck péa touchknappen °C.
Justera temperaturen eller 6nskad grillnivd med
touchknapparna + och —.

Ugnen sétts pa efter nagra sekunder. Pa indikatorpanelen visas
den instéllda temperaturen och symbolen I-|.

Tillagningstiden har forflutit

En ljudsignal hors. Ugnen %)'E')hér att varmas. P&
indikatorpanelen visas {0, Tryck tvé génger pa
pekknappen (. De gér att justera en ny tillagningstid med
sensorerna + eller —, eller trycka pa sensorn (® och nollstélla

funktionsreglaget. Ugnen éar avstangd.

Andra tillagningstiden

Tryck tv& ganger pa touchknappen (®. Stall in tillagningstiden
med touchknapparna + och —.

Avbryta tillagningstiden

Tryck tva ganger pa touchknappen (®. Aterstalla
tillagningstiden till &3:00 med touchknappen —. Tiden har
raderats.

Lasa av tidsinstéllningarna

Om du har stéllt in flera tidsfunktioner, tdnds motsvarande
symboler pa indikatorpanelen.

For att lasa av aggklockan £\, tillagningstiden 1=, sluttiden =1
eller aktuellt klockslag (®, tryck upprepade génger pa knappen
(@ tills den 6nskade symbolen tands. Motsvarande vérde visas
under nagra sekunder pa indikatorpanelen.

Sluttid

Med ugnen kan du programmera tiden da du énskar att ratten
ska vara klar. | sa fall satts ugnen pa automatiskt och stangs
sedan av vid 6nskad tid. Exempelvis kan du sétta in ratten i
ugnen pa morgonen och programmera ugnen for att ratten ska
vara klar vid lunchtid.

Se till att livsmedlen inte férstors av att vara for 1ange i ugnen.

Exempel pa bilden: klockan ar 10:30, tillagningstiden ar 45
minuter och ugnen ska stdngas av klockan 12:30.

1. Justera funktionsreglaget.
2.Tryck tvad ganger pa touchknappen O.
3. Stéll in tillagningstiden med touchknapparna 4+ och —.



4.Tryck p& touchknappen (.

P4 indikatorpanelen visas tiden da maten kommer att vara
klar samt sluttidssymbolen =l.

6. Tryck péa touchknappen °C.

Justera temperaturen eller 6nskad grillnivd med
touchknapparna + och —.

P4 indikatorpanelen visas den installda temperaturen och
symbolen |, och ugnen star i vantelage. Nar ugnen slas pa
visas den installda temperaturen och symbolen -l
Symbolen =l slocknar.

Tillagningstiden har forflutit

En ljudsignal hors. Ugnen %)p'hér att varmas. Pa
indikatorpanelen visas {040, Tryck tv& génger pa
pekknappen (©. De gér att justera en ny tillagningstid med
sensorerna + eller —, eller trycka pa sensorn © och nollstélla
funktionsreglaget. Ugnen ar avstangd.

Andra grundinstallningar

Ugnen har ett antal olika grundinstallningar Dessa installningar
kan anpassas till anvandarens behov.

Andra sluttiden

Tryck tre ganger pa touchknappen @®. stall in sluttiden med
touchknapparna + och —. Den &ndrade tiden visas efter nagra
sekunder. Andra inte sluttiden om tillagningstiden har
paborjats. Slutresultatet kan variera.

Avbryta sluttiden

Tryck tre ganger pa touchknappen © och aterstall sluttiden till
nuvarande klockslag med hjalp av touchknappen —. Ugnen
satts pa.

Lasa av tidsinstéllningarna

Om du har stéllt in flera tidsfunktioner, tdnds motsvarande
symboler pa indikatorpanelen.

For att lasa av aggklockan £\, tillagningstiden 1=, sluttiden =1
eller aktuellt klockslag (®, tryck upprepade génger pa knappen
(@ tills den 6nskade symbolen tinds. Motsvarande varde visas
under nagra sekunder pa indikatorpanelen.

Klockan

Efter ink’o_PpIing eller efter ett strémavbrott, tands symbolen (®
och {:001 pa indikatorpanelen. Stall in klockan pa rétt tid.

1. Tryck pa touchknappen .

Aktuellt klockslag visas {2:00.

2.Andra tiden med hjélp av touchknapparna + och —.
3. Bekréfta tiden med touchknappen (.
Efter ndgra sekunder visas den installda tiden.

Stalla in klockan

Det far inte finnas nagon annan tidsfunktion installd, och ugnen
bor vara avstangd.

1. Tryck tvd ganger pa touchknappen (.
Pa indikatorpanelen tands symbolen (®.
2.Andra tiden med hjélp av touchknapparna + och —.
3. Bekréfta tiden med touchknappen (.
Efter ndgra sekunder visas den installda tiden.

Visa inte klocka

Du kan valja att inte visa klockan. Se kapitlet Andra
grundinstéliningar.

Grundinstéllning Alternativ 0 Alternativ 1 Alternativ2 Alternativ 3
- { Signalens langd vid slut pa tillagningstid eller dggklockans tid - cirka 10 sek. cirka 2 min.* cirka 5 min.
cZ Visning av klocka nej ja* - -

c3 Vantetid for att en &ndrad instélining ska fa effekt - cirka 2 sek. cirka 4 sek.* cirka 10 sek.
-5 Lopskenorna har termonterats nej ja - -

c& V&l fabriksinstéliningarna for alla véarden nej* ja - -

* Fabriksinstélining

Ugnen ska vara avstangd.

1. Tryck pa knappen (® i cirka fyra sekunder.
Pa indikatorpanelen visas den nuvarande grundinstéliningen
for signalens langd, t.ex. = { alternativ Z.

2. Andra grundinstéllningen med hjalp av touchknapparna
+ och —.

3.Bekrafta med touchknappen ©.
P& indikatorpanelen visas nésta grundinstéalining. Med
touchknappen (® kan du bldddra bland alla instéllningarna
och med touchknapparna + och — kan du andra dem.

4. Avsluta genom att trycka pa knappen ® i cirka fyra
sekunder.

Alla grundinstallningarna har stallts in.

Grundinstéllningarna kan &ndras igen nar som helst.



Automatisk frankoppling

Om du inte har andrat apparatens instéllningar pa flera timmar,
aktiveras den automatiska avstangningen. Ugnen upphor att
varmas. Det beror pa den valda temperaturen eller grillnivan.

Den automatiska avstangningen aktiveras

En signal hors. P4 indikator panelen visas ~&. Ugnen upphor
att varmas.

Sjalvrengoring

Under sjalvrengdringen varms ugnen till cirka 500 °C. P4 sa
satt branns stekrester och gréaddningsrester och du behdéver
bara avlagsna askan fran ugnens insida.

Det finns tre tillgangliga rengéringsnivaer.

Niva Rengdringsgrad Varaktighet

{ latt cirka 1 timme, 15 minuter
2 medium cirka 1 timme, 30 minuter
3 intensiv cirka 2 timmar

Ju smutsigare ugnen &r, desto hogre ska rengdringsnivan vara.
Det racker att rengdra ugnen invandigt en gang varannan eller
var tredje manad. En noggrann rengéring kraver bara cirka. 2,5
- 4,7 kilowatt per timme.

Viktiga rad

For din sadkerhets skull Idses ugnsluckan automatiskt. Luckan
kan 6ppnas igen sa snart ugnen har svalnat och lassymbolen
slackts.

Ugnslampan inuti ugnen tands inte vid sjalvrengoring.

/\ Risk fér brannskador!

= Ugnen blir mycket varm inuti vid sjélvrengéring. Oppna aldrig
ugnsluckan eller forreglingsspaken for hand. Lat ugnen
svalna forst. Hall barn pa avstand.

m Ugnen blir mycket varm inuti vid sjalvrengdring. Rér aldrig vid
ugnsluckan. Lat ugnen svalna forst. Hall barn pé avstand.

A Brandfara!

Ugnen blir mycket varm inuti vid sjalvrengoéring. Hang aldrig
brannbara foremal, som t.ex. torkhanddukar, p& handtaget. Se
till att inte stélla saker omedelbart framfoér enheten.

Fore sjalvrengoéringen

Ugnen maste vara tom invandigt. Ta ut tillbehoren, kokkarlen,
gallren och I6pskenor pa vanster och hoger sida. Se kapitlet
Skétsel och rengéring for att ta ut galler eller skenor pé vanster
och hoger sida.

Rengor ugnsluckan och sidoytorna inuti ugnen vid fogarna.
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Vrid funktionsreglaget till nollaget. Ugnen stangs av.
Eliminera den automatiska avstangningen

For att den automatiska avstéangningen inte ska aktiveras pa ett
oonskat vis, ska du valta tidslangden for tillagningen. Ugnen
forblir varm tills den installda tiden har gatt at.

A Brandfara!!

Rester av mat, fett och steksky kan antandas. Anvand en fuktig
trasa for att reng6ra ugnen invandigt och tillbehéren som ska
rengdras inuti ugnen.

Gemensam rengoring av tillbehéren

Galler eller liknande pa hoger och vanster sida &r inte 1ampliga
for sjalvrengoring. ta ut dem ur ugnen.

For en optimal rengéring av ugnen invandigt, rekommenderar

vi dig att inte anvanda sjalvrengéringen med isatta platar. Trots
det kan man sjalvrengora den djupa emaljerade universalplaten
eller ugnsplaten. Rengor alltid med ett enda tillbehor at gangen.

Gallret ska inte rengdras med sjalvrengoringsfunktionen

Om ugnen inte har detta stdd, kan du képa det genom den
tekniska servicen eller internet med artikelnummer 466546.

Tillbehorsstddet satts in pa vanster och hdger sida.

—_—

Anvand vatten for att avliagsna rester av mat, olja och steksky
fran tillbehoren.

Placera den djupa ugnsplaten och den platta ugnsplaten pa
stddet.
A Fara for allvarliga halsorisker!

Satt inte in platar eller teflonformar under rengéringen. Den
intensiva varmen eliminerar teflonbelaggningen och toxiska
gaser uppstar.

Instéllning
Stall in ugnen nar du har valt rengéringsniva.
1.Valj funktionen Sjalvrengéring med funktionsreglaget.

2.Justera 6nskad rengdringsniva med touchknapparna
+ och —.

Pa indikatorpanelen visas rengdringsnivan och symbolen -,
Sjalvrengoringen borjar efter nagra sekunder.

En kort stund efter borjan laser sig ugnsluckan. Pa indikatorn
tands symbolen . Endast da symbolen & har slocknat, kan
du ater 6ppna ugnsluckan.



Sjalvrengéringen har nu avslutats

P& indikatorpanelen visas £/{:04. Ugnen upphér att varmas.

Vrid funktionsreglaget till nollaget. Ugnen stangs av.
Ugnsluckan kan ater dppnas nar symbolen (& slocknar pa
indikatorpanelen.

Byta rengoringsniva

Efter att reng6ringen har startat kan man inte andra
rengdringsniva.

Avbryt sjalvrengoringen

Vrid funktionsreglaget till nollaget. Ugnen stangs av.
Ugnsluckan kan ater dppnas nar symbolen (& slocknar pa
indikatorpanelen.

Backa sluttiden

Med ugnen kan du stélla in klockslaget da sjéalvrengoringen ska
vara klar. Pa sa satt kan sjéalvrengoringen slutféras till exempel
under natten fér att man ska kunna anvanda ugnen under
dagen.

Skotsel och rengoring

Ugnen behaller sitt frascha utseende och sin funktion under
mycket lang tid om man rengdr den och utfér lampligt
underhéll. Nedan beskrivs hur ugnen rengérs och underhalls.
Anvisningar

m Det kan handa att olika fargtoner uppstar pa ugnens framsida
pé grund av de olika materialen som ingér i ugnen, till
exempel glas, plast och metall.

m De skuggor som syns pa glaset i luckan liknar smuts men ar
endast reflexer frdn ugnsbelysningen.

m Emaljen branns nar mycket héga temperaturer uppnas. Detta
kan leda till 1att missfargning. Detta fenomen &r normalt och
paverkar inte ugnens funktion. Kanterna pa tunna platar kan
inte emaljeras helt. Darfér kan de bli stréava, d&ven om
rostskyddet inte paverkas.

Rengéringsprodukter

Folj anvisningarna i tabellen sa att inga ugnsytor skadas pa
grund av anvandning av fel rengdringsmedel. Anvand inte

m fratande eller sura rengéringsmedel,

m starka medel som innehéller alkohol,

m stalull eller harda svampar,

m hogtrycks- eller angrengoringsapparater.

Rengdr nya disktrasor innan du anvander dem.

Stall in s som beskrivits i punkt 1 och 2. Innan
autorengoringen paborjas, tryck tre ganger pa touchknappen
(® och stéll tillbaka sluttiden med touchknapparna + och —.

Ugnen overgar till vantelage. P& indikatorpanelen visas
rengdéringsnivan och symbolen =I. Nar autorengéringen
pabdrjas visas rengdringsnivan och symbolen I=1. Symbolen
=l forsvinner.

Lasa av tidsinstallningarna

For att kontrollera rengéringens tid, niva eller sluttid fér
autorengoring kan du trycka upprepade ganger pa
touchknappen O till dess den dnskade symbolen tinds.
Motsvarande vérde visas under nagra sekunder pa
indikatorpanelen.

Efter sjalvreng6ringen

Da ugnen har kylts av invandigt, ska du avlagsna resten av
askan med en fuktig trasa.

Omrade Rengoringsprodukter
Display Glasrengoéringsmedel:

Rengdr med en mjuk trasa. Anvand inte
alkohol, vinager eller andra rengdéringspro-
dukter som innehaller slipamnen eller fra-
tande substanser.

Glasen pa Glasrengo6ringsmedel:

luckan Rengdr med en mjuk trasa. Anvand inte hall-

skrapan.

Dorrens skydd Specifika produkter fér rengéring av rostfritt
stal (kan kopas i tekniska servicecenter eller
i den specialiserade fackhandeln). Fdlj till-

verkarens anvisningar.

Varmvatten med lite sdpa eller vatten med
vinager:

Rengdr med en disktrasa.

Vid extrem smuts, anvand stalull eller sar-

skilt ugnsrengdringsmedel. Anvands endast
nar ugnens insida ar sval.

Anvand helst sjalvrengoéringsfunktionen. Se
kapitlet Sjalvrengéring.

Ugnens insida

Varmvatten med lite sapa:
Rengdr med en disktrasa.

Skyddsglas for
ugnens belys-

Omrade Rengéringsprodukter

Ugnens framsida Varmvatten med lite sdpa:
Rengdr med disktrasa och torka med en
mjuk trasa. Anvand inte glasrengéringsme-
del eller hallskrapor.

Varmvatten med lite sapa:

Rengdr med disktrasa och torka med en
mjuk trasa. Ta genast bort flackar av kalk,
fett, majsstarkelse och &ggvita. Under
sadana flackar kan korrosion uppsta.

Rostfritt stal

Hos kundtjanstcentra eller specialbutiker
kan man skaffa specialprodukter fér vard av
rostfritt stal som ar anpassade for heta ytor.
Applicera rengdringsmedlet med en mycket
len och mjuk trasa.

Glas Glasrengéringsmedel:
Rengdr med en mjuk trasa. Anvand inte hall-
skrapan.

ningslampa

Galler eller Varmvatten med lite sapa:

|6pskenor BI6t dem och rengér dem med en disktrasa
eller borste.

Lopskenor Varmvatten med lite sapa:
Rengdr med disktrasa eller en borste. Bl6t
dem inte och diska dem inte i diskmaskin.

Tilloehor Varmvatten med lite sapa:
BI6t dem och rengdér dem med en disktrasa
eller borste.

Belysningfunktion

For att underlatta rengoéringen i ugnen géar det att tdnda lampan
inuti ugnen.

Sla pa ugnslampan
Vrid funktionsreglaget till nollaget [8J.
Lampan kopplas in.

Stanga av ugnslampan
Vrid funktionsreglaget till laget .

11



Ta bort och satta dit gallren eller falsarna till
hoger och vanster

Det gar att ta bort gallren eller falsarna till vanster och hoger for
att reng6ra dem. Ugnen ska vara kall.

Ta bort gallren eller falsarna

1. Lyft gallret eller falsen framtill och ta bort den (bild A).

2.Dra sedan gallret eller falsen sa langt det gar framat och dra
ut den (bild B).

B — =
(———

:f?

®-
-

Rengor gallren eller falsarna med diskmedel och svamp. For
svéra flackar bér man anvénda en borste.
Satta dit gallren eller falsarna

1. Satt forst dit gallret eller faslen i det bakre urtaget. Tryck
nagot bakat (bild A).

2.Satt darefter dit gallret eller falsen i det framre urtaget
(bild B).

E

o @&

Ta bort luckan

1. Oppna ugnsluckan helt.
2.Vippa ut de bada spéarrarna till hoger och vanster (bild A).

3.Sténg ugnsluckan till stoppet (bild B). Ta tag i luckan till
vanster och hdger med bada handerna. Stang den nagot och
dra ut den.

Sitta fast luckan

Satt fast luckan pa samma séatt som vid borttagningen fast i
omvand ordningsfdljd.

1.Nar du satter dit luckan igen, se till att de bada gangjéarnen
hamnar ratt i dppningarna (bild A).

2.Gangjarnens nedre spar ska haka i pd bada sidor (bild B).

o

Om gangjarnen inte sétts dit pa réatt satt kan hela luckan bl
sned.

3.Fall in sparrarna pa nytt (bild C). Stdng ugnsluckan.

Gallren eller falsarna justeras at vanster och hoger. Den bojda
delen ska placeras nedat.

Ta bort och satta dit ugnsluckan

For att 1attare kunna ta isar luckan och rengéra glasen kan man
ta bort ugnsluckan.

Ugnsluckans gangjarn ar férsedda med en spérr. Nar spérren
ar i laslage (bild A) kan man inte ta loss luckan. Om spéarren
frigbrs nar man ska ta bort luckan (bild B) lases gangjarnen. Pa
sa sétt kan de inte plotsligt sla igen.

\

\

/\ Risk fér skador!!

Om gangjarnen inte lases med sparren kan de plotsligt sla
igen. Notera att sparrarna alltid ska vara i last lage nar utom nar
luckan tas bort, da sparrarna ska vara 6ppna.
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/\ Risk fér skador!!

Rér inte vid gangjarnen. Luckan kan falla ner och gangjarnet
kan sla igen plotsligt. Kontakta kundtjanst.



Demontera luckans skydd
Skyddet pa ugnsluckan kan férandra farg med tiden. For en

djupare rengéring, rekommenderar vi att du avlagsnar skyddet.

1.Oppna ugnsluckan helt.

2. Skruva loss ugnsluckans skydd. Detta gér du genom att
lossa skruvarna som sitter till vanster och hoger (bild A).

3.Dra tillbaka skyddet (bild B).

Se till att ugnsluckan inte stdngs medan skyddet inte &r
monterad. Det invandiga glaset kan skadas.

Rengdr skyddet med en speciell produkt for rengdring av
rostfritt stal.

4. Satt tillbaks och fast den.
5.5tang ugnsluckan.

Ta ur och sétta i luckans glasskivor

Du kan ta bort glasskivorna i ugnsluckan, s& att du kommer at
att rengdra battre.

Se till s& att du séatter tillbaka de inre glasskivorna i ratt ordning.
Anvand numren som star pa glasen, sa att de hamnar i ratt
ordning.

Demontera

1.Hang av ugnsluckan och lagg den med handtaget ned pa en
handduk.

2.Skruva bort skyddet upptill pd ugnsluckan. Skruva ur
skruvarna till vanster och hoger (bild A).

3. Lyft upp den 6vre glasskivan och dra ut den, ta bort de bada
mindre packningarna (bild B).

N

4.Skruva loss fastklammorna till hdger och véanster. Lyft upp
skivan och ta bort fastena (bild C).

5.Ta bort packningarna under skivan (bild D). Ta bort
packningen genom att dra den uppat. Dra ut skivan.

~/]

6.Dra ut det nedre luckglaset snett uppat.

7.Skruva INTE ur skruvarna till vanster och hdger pa platdelen
(bild E).

Rengor glasen med fonsterputs och mjuk trasa.

A Risk for personskador!

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

Montering

Se till sa att texten "Right above" &r upp och ner nedtill till
vanster pa bada glasen nar du monterar.

1.Skjut in det undre glaset snett bakét (bild A).
2.Skjut in det mellersta glaset (bild B).

3.Satt pa hoger och véanster fastklamma pa glasskivan, passa
in s& att de tacker skruvhéalen och skruva fast (bild C).

4. Satt pa packningarna igen under skivan (bild D).

5.F0r in det 6vre glaset snett bakat i bada fastena. Se till att inte
packningen skjuts tillbaka (bild E).

6.Satt pa de sma packningarna igen till hoger och vanster pa
glasskivan (bild F).

[T

7.Sétt tillbaka skyddet och skruva fast.
8.Hanga pa ugnsluckan igen.

Anvand inte ugnen férran du kontrollerat att glasen &r ratt
monterade.
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Vad gor jag om ett fel uppstar?

Nar ett fel uppstar handlar det oftast om ett mindre fel som &r
latt att atgarda. Innan du kontaktar kundtjanst boér du forsoka
|6sa problemet med hjélp av féljande tabell.

Tabell over fel

Fel Mojlig orsak Lésning/rad

Kontrollera att s&kringen i
sakringscentralen ar hel.

Ugnen fungerar Fel p& sékring.
inte.

Sténg av strom- Kontrollera om belysningen
men. i kbket tdnds eller om andra
hushallsapparater fungerar.

P4 indikatorn
tands ® och
nollor.

Stang av strom- Stall in klockan igen.
men.

Ugnen varms
inte.

Det finns damm Vrid vridreglaget flera
i kontakterna.  ganger i bada riktningarna.

Ugnsluckan Ugnsluckan har Vanta tills den har svalnat
dppnas inte. P4 blockerats pA  och symbolen & har slock-
indikatorntdnds grund av sjalv- nat.

symbolen ®.  rengéring E.

Pa indikatorn Den automa- Vrid funktionsreglaget till
visas FH. tiska frankopp- nollaget.

lingen har

aktiverats.

Felmeddelanden

Nar ett felmeddelande med £ visas pa indikatorn ska du trycka
pa touchknappen (O. Meddelandet férsvinner. Funktionen for
installd tid stangs av. Om felmeddelandet inte férsvinner, ska
du vanda dig till var tekniska assistans.

Foljande felmeddelanden kan |6sas av anvandaren.

Felmeddelan- Mdjlig orsak Lésning/rad

den

EC En touchknapp Tryck pa alla touchknappar
har tryckts in en efter en. Kontrollera om
alltfér lange nagon av touchknapparna
eller har fastnat. har fastnat, ar dvertackt

eller smutsig.

E 05 Luckans l&s-  Tryck pa touchknappen (.
ning har aktive- Nu kan du fortsatta med
rats med éppen programmeringen.
lucka.

EIS Temperaturen  Ugnsluckan &r 1&st och upp-
inuti ugnen ar  varmningen har avbrutits.
for hog. Vanta tills ugnen har sval-

nat. Tryck pa touchknappen
(® och stall in klockan igen.

A Varning for elstot!!

Felaktiga reparationer ar farliga. Reparationer far enbart utféras
av utbildad personal fran kundtjanst.
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Byta ugnslampan

Om ugnslampan skadas ska den bytas. Ersattningslampor pa
220-240 V och 25 W, med E14-sockel och varmetaliga (till 300
°C), kan anskaffas via var tekniska service eller i fackhandeln.
Anvand endast denna typ av lampor.

A Varning fér elstot!!

Koppla fran spanningen. Kontrollera att den verkligen ar
frankopplad.

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

2.Ta bort skyddsglaset genom att skruva ur det at vanster.

3.Byt lampan mot en lampa av liknande typ.
4. Skruva fast skyddsglaset.
5.Ta bort k6kshandduken och anslut apparaten till elnatet.

Skyddsglas

Man maste byta skadade skyddsglas. Skyddsglasen gér att
bestalla fran kundtjanst. Ange apparatens produkt- och
tillverkningsnummer.



Service

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

E-nummer och FD-nummer

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

Service ©

E-nr FD-nr

Energi- och miljotips

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

Miljovanlig avfallshantering

Lamna férpackningen till atervinning.

utgors av eller innehaller elektriska eller elektroniska
produkter (WEEE) 2002/96/EG. Direktivet upprattar ett
ramverk for atervinning och ateranvandning av
elektriska apparater inom hela Europa.

E Apparaten uppfyller kraven i direktivet om avfall som

Spara energi

Forvarm endast ugnen nar s& anges i receptet eller i
tabellerna.

Anvand moérka formar eller formar som har lackerats eller
emaljerats i svart. De absorberar varmen béttre.

Hall ugnsluckan stangd under hela tillagningen.

Om du graddar flera kakor, gradda dem helst direkt efter
varandra. Ugnen ar da fortfarande varm. P& sa sétt minskas
graddningstiden f6r den andra kakan. Man kan &ven gradda
flera rektangulara formar samtidigt bredvid varandra.

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

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad forteckning
over Servicestéllen.

Reparationsuppdrag och rad vid fel

S 0771112277
local rate

Lita pa tillverkarens kompetens. Da kan du vara saker pa att
reparationen blir gjord av en utbildad servicetekniker som
kommer till dig med originalreservdelar till maskinen.

Vid langa tillagningstider kan man stanga av ugnen
10 minuter innan tiden har gatt for att utnyttja eftervarmen.

Funktionen Varmluft eco
Med funktionen Varmiuft eco & kan du uppna betydande

eco

energibesparing nar du tillagar ratter pa en niva i ugnen.
Tillagning, bakning och grilining kraver ingen férvarmning.

Anvisningar
For att energisparfunktionen ska ha stérsta méjliga effektivitet
bor ratten stallas in i kall och tom ugn.

Under pagéende grillning bor ugnsluckan endast 6ppnas nar
det ar absolut ndédvandigt, t.ex. for att vanda maten. | kapitlet
"Tabeller och forslag” finns manga rad och forslag for
bakning och grillning samlade.

Tabell

Foljande tabell visar ett urval av de ratter som ar mest lampliga
for energisparlaget. | tabellen visas lamplig temperatur, tilloehor
och hojdniva for varje ratt.

Temperaturen och tillagningstiden kan variera beroende pa
matens mangd, tillstdnd och kvalitet. Darfor visas vardena i
tabellen som ungeférliga intervall. Vi rekommenderar att du
borjar med det lagsta vardet. Med lagre temperatur far man en
jdmnare graddning. Om resultat inte blir som vantat, boér du
vélja en hdgre temperatur nésta gang.

Typ av uppvarmning = & varmluft eco

eco

Tillbehor Hojdniva Temperatur Tillagningstid,
i°C minuter

Kakor och bakverk

Sockerkaka, enkel galler + rektangular form 2 170-180 55-65
Sockerkaka med smor galler + rektangular form 2 150-160 75-85
Tartbotten platt ugnsplat 3 180-200 30-45
Frukt- eller béarpaj, (t.ex. korsbar) isartagbar metallform, @ 26 cm 2 160-180 50-60
Platt kaka med jasmedel platt ugnsplat 3 160-170 30-40
Marmorerad sockerkaka galler + rektangular form 2 160-170 100-110
Vetekrans med kanderade fruktbitar galler + form 2 150-160 85-95
Sockerkaka galler + moérk emaljerad form 2 165-175 35-45
Traditionell spansk sockerkaka, 3 agg galler + moérk emaljerad form 1 160-170 45-55
Appelkaka djup langpanna 3 170-180 65-75
Kakor och smakakor platt ugnsplat 3 130-140 20-30
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Tillbehor

Hojdniva Temperatur Tillagningstid,

i°C minuter
Sma notkakor platt ugnsplat 3 185-195 35-45
Slata bullar (12 stycken) platt ugnsplat 3 170-180 20-25
Rulltarta platt ugnsplat 3 160-170 15-20
Muffins platt ugnsplat 3 150-160 30-40
Appelkaka, i rund form metallform, @ 31 cm 3 230-250 30-40
Fransk paj/quiche metallform, @ 31 cm 3 200-220 55-65
Sockerkaka med fruktbitar rektangular form 2 180-200 50-60
Smordegsbakelse med aprikos platt ugnsplat 3 190-200 30-40
Kakor med chokladbitar i platt ugnsplat 3 140-150 35-45
Smorkakor platt ugnsplat 3 140-150 30-45
Kramfyllda smébakelser djup langpanna 3 210-220 40-50
Sma smdrdegskakor platt ugnsplat 3 210-230 35-45
Bréd (1 kg) platt ugnsplat 3 200-210 55-65
Kott
Grillat notkott (1,5 kg inbakat notkdtt) galler + slutet kokkarl 2 200-210 110-120
Grillat flaskkott (1 kg) galler + 6ppet kokkarl 2 180-190 110-120
Oxfilé/rostbiff, lattstekt (1 kg) galler + 6ppet kokkarl 2 240-250 35-45
Oxfilé/rostbiff, medium (1 kg) galler + 6ppet kokkarl 2 250-260 45-55
Fisk
Havsabborre (2 bitar pa 350 g vardera) djup langpanna 2 180-190 30-40
Saltad havsabborre (2 bitar pad 450 g vardera) platt ugnspléat 3 180-190 40-50
Kummel (1 bit pa 1 kg) platt ugnsplat 2 180-190 50-60
Foreller (2 bitar pa 300 g vardera) platt ugnsplat 2 180-190 25-35
Marulk (2 bitar pa 400 g vardera) platt ugnsplat 2 180-190 30-40
Fryst fardiglagad mat
Fryst pizza med tunn botten galler 2 210-220 15-20
Pizza med tjock botten galler 2 180-190 25-35
Pommes frites for ugnstillagning platt ugnsplat 3 210-220 20-30
Kycklingvingar platt ugnsplat 3 200-210 15-25
Fiskpinnar platt ugnsplat 3 210-220 20-30
Forgraddat brod djup langpanna 3 180-200 10-20
Sma, fyllda smordegsbakelser platt ugnsplat 3 180-190 15-25
Fryst lasagne (450 g) galler 2 210-230 45-55
Lasagne (2 bitar pa 450 g vardera) galler 2 210-230 45-55
Mozzarellasticks platt ugnsplat 2 230-240 15-25
Jalapefios platt ugnsplat 3 200-210 15-25
Andra
Potatisgratéang galler + 6ppet kokkarl 2 155-165 75-85
Farsk lasagne galler + Oppet kokkarl 2 175-180 50-60
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Testat i vart provkok.

Har hittar du ett urval ratter och de bésta instéliningarna for
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 galler alltid for mat som stélls in i kall och tom ugn.

Férvarm bara om det star i tabellen. LAgg bakplatspapper pa
tillbehoret efter fdrvamningen.

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

= Anvand bifogade tillbehér. Ovriga tillbehdr gar att bestélla
som extratilloehor hos din aterférsaljare eller kundtjanst.

Ta ut tillbehéren och karl du inte behéver ur ugnsutrymmet
innan du anvander ugnen.

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

Kakor, tartor och smakakor

Gradda pa en niva

Det basta for att gradda bakverk ar att placera dem pa en niva
med &ver- och undervarme .

Om du graddar med 3D-varmluft rekommenderas féljande
nivaer for tillbehoren:

m Kakor i form: niva 2
m Kakor pa plat niva 3

Gradda pa flera nivaer
Anvand laget 3D-varmluft [@).
Gradda pa tva nivaer:

m Universalplat: hojd 3.

m Ugnsplat: hojd 1.

Gréadda pa tre nivaer:

m Universalplat: hojd 5.

m Ugnsplat: hojd 3.

m Ugnsplat: hojd 1.

Det &r inte sékert att platar som stélls in i ugnen samtidigt blir
klara samtidigt.

| tabellerna kan du hitta ett flertal rad for dina réatter.

Om du anvander tre rektanguléra formar samtidigt bdr du
placera dem pa gallret enligt bilden.

Bakformar
Morka metallformar fungerar bést.

Ljusa, tunna metallformar eller glasformar férlanger
graddningstiderna och kakan blir inte lika jamnt graddad.

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

Tabeller

| tabellen visas lampliga uppvarmningstyper for varje typ av
produkt. Temperaturen och tillagningstiden beror pa degens
mangd och konsistens. Déarfér anges alltid tidsintervall i
matlagningstabellerna. Man ska alltid bérja med att testa den
kortare tiden. Med lagre temperatur uppnar man jamnare
graddning. Om det behovs kan man 6ka nasta gang.

Om man férvarmer ugnen kan tillagningstiderna minskas med
5 eller 10 minuter.

| bilagan till tabellerna, Rekommendationer for grdddning, finns
mer information.

Om du endast ska gréadda en tarta pa en niva, placera formen
pa den emaljerade platen.

Om du graddar flera kakor samtidigt kan du stélla formarna
tillsammans pa gallret.

Kakor i form Form Hoéjdnivda Uppvarm-  Temperatur Tid i minuter
ningstyp i°C
Bakverk av sockerkakssmet, enkla Rund form/rektangular form 2 160-180 60-75
Tre rektangulara formar 3+1 140-160 70-90
Bakverk av smet, tunna Rund form/rektangular form 2 | 150-170 60-70
Tartbotten, sockerkakssmet Tartform 3 O 160-180 20-30
Tunn fruktpaj, sockerkakssmet Rund form/avtagbar botten 2 O 160-180 50-60
Sockerkaksbotten, tva agg (férvarm) Tartform 2 | 150-170 20-30
Sockerkaksbotten, sex agg (forvarm) Isartagbar form 2 O 150-170 40-50
Pajbotten med kant Isartagbar form 1 = 180-200 25-35
Fruktpaj eller ostkaka, pajbotten* Isartagbar form 1 O 160-180 70-90
Ostpaj Pizzaplat 1 O 220-240 35-45
Sockerkaka i rund form Koncentrisk form 2 O 150-170 60-70
Pizza, tunn bas med latt skorpa (férvarm) Pizzaplat 1 O 270 10-20
Salt deg* Isartagbar form 1 O 170-190 45-55

* Lat bakverket kylas av i cirka 20 minuter i den avstédngda och stdngda ugnen.
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Pizza, pajer och bakverk pa plat Tillbehor Héjdniva Uppvarm-  Temperatur Tid i minuter
ningstyp i°C
Smet for sockerkaka med hard skorpa Universalplat 2 O 170-190 20-30
Universalplat + ugnsplat ~ 3+1 160-170 30-40
Smet fér sockerkaka med mjuk skorpa, Universalplat 2 O 170-190 25-35
frukt Universalplat + ugnsplat ~ 3+1 140-160 40-50
Jastbaserad deg for bakverk med hard Universalplat 3 o 170-180 25-35
skorpa Universalplat + ugnsplat ~ 3+1 150-170 35-45
Jastbaserad deg for bakverk med mjuk Universalplat 3 ) 160-180 40-50
skorpa, frukt Universalplat + ugnsplat ~ 3+1 150-160 50-60
Mérdegskaka med strossel Universalplat 1 = 180-200 20-30
Paj med mjuk skorpa, frukt Universalplat 2 O 160-180 60-70
Ostpaj Universalplat 1 = 210-230 40-50
Rulltarta (férvarm) Universalplat 2 O 170-190 15-20
Flata med jast och pa 500 g mjol Universalplat 2 O 170-190 25-35
Brod pa 500 g mjol Universalplat 3 ) 160-180 60-70
Brod pa 1 kg mjol Universalplat 3 o 150-170 90-100
Smoérdegsprodukter, séta Universalplat 2 = 190-210 55-65
Pizza Universalplat 2 O 200-220 25-35
Universalplat + ugnsplat ~ 3+1 180-200 40-50
Flamberad tarta, (forvarm) Universalplat 2 ) 270 15-20
Borek Universalpléat 2 o 190-200 40-55
Smakakor Tillbehor Hoéjdniva Uppvarm-  Temperatur Tid i minuter
ningstyp i°C
Kakor och sméakakor Universalplat 3 140-160 15-25
Universalplat + ugnsplat 3+1 130-150 25-35
2 ugnsplatar + universalplat 5+3+1 130-150 25-40
Smakakor (forvarm) Universalplat 3 = 140-150 30-40
Universalplat 3 140-150 20-30
Universalplat + ugnspléat 3+1 140-150 25-35
2 ugnsplatar + universalplat 5+3+1 140-150 25-35
Mandelkakor Universalplat 2 O 110-130 30-40
Universalplat + ugnsplat 3+1 110-120 35-45
2 ugnsplatar + universalplat 5+3+1 110-120 35-45
Maranger Universalplat 3 80-100 100-150
Smapajer Galler med plat, smapajform 3 O 180-200 20-25
Tva galler med plat, smépajform 3+1 160-180 25-30
Sota bakverk med flasksval Universalplat 2 = 210-230 30-40
Smordegsprodukter Universalpléat 3 190-200 25-35
Universalplat + ugnsplat 3+1 190-200 30-40
2 ugnsplatar + universalplat 5+3+1 170-180 35-45
Efterratter av jastbaserad deg  Universalpléat 2 = 190-210 20-30
Universalplat + ugnsplat 3+1 160-180 25-35

18



Brod och bullar

Férvarm ugnen vid brédbakning om inte annat anges.

Hall aldrig vatten i ugnen nar den ar varm.

Bréd och bullar Tillbehor Héjdniva Uppvéarmningstyp Temperaturi °C Tid i minuter
Brod med jast, 1,2 kg mjol Universalplat 2 O 270 8
200 35-45
Brod av jast deg, 1,2 kg mjol Universalplat 2 | 270 8
200 40-50
Kaka gjord pa gammalt bréd Universalplat 2 O 270 15-20
Bullar (ingen férvarmning) Universalplat 3 ] 200 20-30
Bullar av s6t deg med jast Universalplat 3 | 180-200 15-20
Universalplat + ugnsplat  3+1 150-170 20-30

Rekommendationer och praktiska
matlagningsrad

Om man vill anvanda ett eget recept.

Man kan utgé frdn en liknande produkt i matlagningstabellen.

Hur man kontrollerar om en kaka ar klar.

Cirka 10 minuter innan tiden enligt receptet har gatt ut kan du sticka in en sticka
i kakans hogsta punkt. Om stickan ar ren och utan smet nar du drar ut den ar
kakan klar.

Tartan har sjunkit ihop.

Néasta gang, anvand mindre véatska eller minska ugnens temperatur med
10°. F&lj de tider som anges i receptet for vispning av smeten.

Tartan har svallt ordentligt i mitten, men mot kan-
terna ar den lagre.

Smorj inte formen. Nér tartan ar klar, lossa den forsiktigt fran formen med hjalp
av en kniv.

Kakan &r for brun hdgst upp.

Placera kakan langre ner i ugnen, valj en lagre temperatur och lat den gréddas
langre tid.

Kakan blir fér torr.

Stick flera sma hal i kakan med en sticka néar den ar klar. Hall nagra droppar
juice eller alkoholhaltig dryck dver den. Nésta gang valjer du en 10 grader
hogre temperatur och minskar graddningstiden.

Brodet eller kakan (till exempel cheesecake) ser
bra ut men ar degig inuti (fuktig, med bléta omra-
den).

Anvand mindre vatska nésta gang och lat kakan vara langre tid i ugnen pa lagre
temperatur. For kakor med rinnig garnering bor du férst férgradda underdelen.
Sprid darefter ut krossade mandlar eller strobrod pa kakans underdel innan du
lagger dit garneringen. Folj receptet och angiven tillagningstid.

Kakorna har blivit ojamnt bruna.

Vélj en lagre temperatur. Kakorna blir da mer jamnt bruna. Gréadda tunnare
kakor med &ver- och undervarme (&) pa en niva. Bakplatspapper som sticker ut
kan ockséa paverka luftcirkulationen. Klipp alltid av det i kant med pléaten.

Fruktkakan &r for ljus nedtill.

Stall in kakan en niva lagre nasta gang.

Fruktsaften rinner ut.

Anvénd en ldngpanna nasta gang.

Sma kakor gjorda pa jasmedel kan fastna i var-
andra under graddningen.

Se till att det finns ett avstand pa cirka 2 cm mellan kakorna. D& finns det plats
for kakorna att svalla och graddas runt om.

Graddningen har skett pa flera nivaer. Pa den
ovre platen har kakorna fatt morkare farg an pa
den nedre.

Vid graddning pa flera nivaer bér du alltid anvénda 3D-varmluft [@. Om man
graddar flera platar &r det inte sékert att de blir klara samtidigt.

Vid graddning av saftiga kakor skapas kondens.

Vid graddning kan vattenanga uppsta. En del av denna anga leds ut genom
ugnsluckans handtag och kan kondensera i form av vattendroppar pa manover-
panelen eller pa framsidan av mobler intill. Detta har fysiska orsaker.

Kott, fégel, fisk Heta glaskéarl ska alltid placeras péa lampligt underlagg. Glaset
kan spricka om underlaget ar fuktigt eller kallt.
Karl
. . . o . ) Steka
Man kan anvanda vilka varmetaliga karl som helst. For stora T ) ] ) ) '
stekar kan man aven anvanda den emaljerade p|éten_ Tills&tt lite vatska till magert kott. Grytbotten ska vara tackt till
ca 2 cm.

Det béasta &ar att anvanda glaskarl. Kontrollera att grytans lock

forsluter grytan val.

Tills&tt rikligt med vatska till stekar. Grytbotten ska vara tackt till
cal-2cm.

Om du anvander emaljerade kérl bor du tillsatta mer vatska.

Om du anvander grytor av rostfritt stal bryns inte kottet lika
mycket och kan aven forbli lattstekt. Om séa &r fallet, forlang

tillagningstiden.

Uppgifter i tabellerna:
Karl utan lock = 6ppet
Karl med lock = stangt

Placera alltid karlet mitt pa gallret.

Vatskemangden beror pa kottsorten och grytmaterialet. Om du
tillagar kott i emaljgryta gar det at mer véatska an i en glasgryta.

Stekgrytor av rostfritt fungerar inte sa bra. Kottet tar langre tid
att tillaga och far inte en lika kraftig stekyta. Anvand en hogre
temperatur och/eller en langre tillagningstid.
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Grilla Tillaga s& langt det ar mojligt delar av samma tjocklek. P& sa
Grilla alltid med ugnen stangd sétt bryns de jamnt och forblir saftiga. Salta filéer efter
Fs i orva o ka3 minuter | q grillningen.

re grillningen, férvarm ugnen i cir minuter innan . . . . . ) .
s%lleergi:] plrogdeut;te?w\?augngr?. entairka inuterinnan du Vand pa delarna nar %4 av tillagningstiden har gatt.
Grillelementet satts pa och stangs av automatiskt. Detta ar

Placera delarna direkt pa gallret. Om du endast tillagar en bit normalt. Frekvensen bestams av den installda grillnivan.

bor den placeras mitt pa gallret.

Placera den emaljerade platen pa niva 1. Pa sa satt samlas Kott

kottsaften upp och du haller ugnen ren. Vand Kottet efter halva tiden.

Placera inte bakplaten eller universalplaten pa niva 4 eller 5. P&
grund av den starka varmen kan den deformeras och skada
ugnens insida nar den tas ut.

Nér steken &r 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 kokkérl Héjdniva Uppvdarm-  Temperatur Tid i minuter
ningstyp i °C, grill
Notkott
Notgryta 1,0 kg stangt 2 O 200-220 100
1,5 kg 2 = 190-210 120
2,0 kg 2 = 180-200 140
Oxfilé, medium 1,0 kg Oppet 2 = 210-230 60
1,5 kg 2 = 200-220 80
Rostbiff, medium 1,0 kg Oppet 1 X 220-240 60
Biff, 3 cm tjock, medium Galler + universalplat 5+1 ] 3 15
Kalvkétt
Kalvstek 1,0 kg Oppet 2 O 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Kalvlagg 1,5 kg Oppet 2 O 210-230 140
Flaskkott
Stek utan sval (t.ex. flaskkarré) 1,0 kg Oppet 1 X 190-210 120
1,5 kg 1 X 180-200 150
2,0 kg 1 X 170-190 170
Stek med sval (t. ex. flasklagg) 1,0 kg Oppet 1 x 190-210 130
1,5 kg 1 X 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Flaskfilé 500 g Galler + universalplat 3+1 230-240 30
Flaskstek, mager 1,0 kg Oppet | 190-210 120
1,5 kg = 180-200 140
2,0 kg = 170-190 160
Torkad skinka med ben 1,0 kg stangt O 210-230 70
Biff, 2 cm tjock Galler + universalplat 5+1 ™ 3 15
Flaskmedaljonger, 3 cm tjocka Galler + universalplat 5+1 ] 3 10
Lammkott
Lammbog med ben 1,5 kg Oppet 2 x 190-210 60
Lammlagg utan ben, medium 1,5 kg Oppet 1 X 160-180 120
Vilt
Radjursstek med ben 1,5 kg Oppet 2 O 200-220 50
Radjurslar utan ben 1,5 kg stangt 2 O 210-230 100
Vildsvinsstek 1,5 kg stangt 2 | 180-200 140
Hjortstek 1,5 kg stangt 2 O 180-200 130
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Kott Vikt Tillbehor och kokkarl Héjdniva Uppvarm-  Temperatur Tid i minuter
ningstyp i °C, grill
Kanin 2,0 kg stangt 2 (i 220-240 60
Kottfars
Kaottfarslimpa 500 g kott 6ppet 1 x 180-200 80
Korv
Korv Galler + universalplat 4+1 ™ 3 15
Fagel
Vikterna i tabellen géller faglar utan fylining som ar fardiga att
grillas.
Placera forst hela faglar pa gallret med brostet nedat. Vand pa
fageln nar %4 av tiden har gatt.
Vand pa grillbitarna, kalkonrullen eller kalkonbrdstet nar halva
tiden har géatt. Vand pa fagelbitar efter %5 av tiden.
Om man tillagar anka eller gas, stick hal pa skinnet under
vingarna s att fettet frigors.
Fageln blir knaprig och véldigt fin och gyllenbrun i fargen om
man vid slutet av tillagningstiden smaorjer den med smdar,
saltvatten eller apelsinjuice.
Om du grillar direkt pa gallret, placera den emaljerade platen
pa forsta falsen.
Fagel Vikt Tillbeh6r och kokkarl Hojdniva Uppvarm-  Temperatur Tid i minuter
ningstyp i °C, grill
Kyckling, hel 1,2 kg Galler 2 220-240 60-70
Godkyckling, hel 1,6 kg Galler 2 X 210-230 80-90
Kyckling, halvor pa 500 g styck Galler 2 X 220-240 40-50
Kycklingbitar pa 150 g styck Galler 3 X 210-230 30-40
Kycklingbitar pa 300 g styck Galler 3 210-230 35-45
Kycklingbrost pa 200 g styck Galler 3 ™ 3 30-40
Anka, hel 2,0 kg Galler 2 X 190-210 100-110
Ankbrdst pa 300 g styck Galler 3 240-260 30-40
Gas, hel 3,5-4,0 kg Galler 2 X 170-190 120-140
Gaslar pa 400 gr styck  Galler 3 X 220-240 40-50
Liten kalkon, hel 3,0 kg Galler 2 X 180-200 80-100
Kalkonkétt, rullat 1,5 kg Oppet 1 200-220 110-130
Kalkonbrost 1,0 kg stangt 2 O 180-200 90
Kalkonoverlar 1,0 kg Galler 2 x 180-200 90-100
Fisk
Vand pa fiskbitarna efter %3 av tiden.
Hela fiskar behéver inte vandas. Placera hela fisken i ugnen i
med ryggfenan uppat. For att fisken ska sta stadigare kan du
placera en bit potatis eller ett litet kérl som tal ugnsvarme i
fiskens mage.
Om du tillagar fiskfiléer, tillsatt nagra matskedar vatska fore
stekningen.
Om du grillar direkt pa gallret, placera den emaljerade platen
péa forsta falsen.
Fisk Vikt Tillbeh6r och kokkérl Hojdniva Uppvarm-  Temperatur Tid i minuter
ningstyp i °C, grill
Fisk, hel pa cirka 300 g Galler 2 ] 2 20-25
1,0 kg Galler 2 200-220 45-55
1,5 kg Galler 2 190-210 60-70
2,0 kg stangt 2 ] 190-210 70-80
Tonfisk, 3 cm tjock Galler 3 ] 2 20-25
Fiskfilé stangt 2 ] 210-230 25-30
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Tips vid stekning och grillning

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

stekens vikt.

Hur vet jag att steken ar fardig?

Anvand en stektermometer (kan képas i fackhandeln) eller gor "skedtestet". Tryck med
en sked pa steken. Om steken kénns fast ar den fardig. Om den ger efter behdver den
ytterligare tid i ugnen.

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

stallen ar 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 V&lj ett storre stekkarl och mindre vétska 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 pa den svalare mandverpanelen och skapluckorna.

Gratéanger, suffléer, varma smorgasar

Placera alltid karlet ovanpa gallret.

Om du ska grilla direkt pa gallret utan kérl, placera den
emaljerade platen pé forsta falsen. P4 sa sattet haller du ugnen

ren.

Hur gratdngen blir beror pa karlets storlek och gratdngens
tjocklek. Uppgifterna i tabellen ar endast riktvarden.

Ratt Tillbehor och kokkarl Héjdniva Uppvarmningstyp Temperatur i °C, grill Tid i minuter

Gratanger

Graténg, s6t Gratangform 2 ] 180-200 50-60

Sufflé Gratangform 2 = 180-200 35-45

Portionsformar 2 O 200-220 25-30

Pastagratang Gratangform 2 O 200-220 40-50

Lasagne Gratédngform 2 O 180-200 40-50

Graténg

Potatisgratdng med rda ingredien- En gratédngform 2 X 160-180 60-80

ser, max. 4 cm hog Tva graténgformar 3+1 150-170 60-80

Varma smorgasar

Fyra stycken, gratinerade Galler + universalplat 3+1 X 160-170 10-15

12 stycken, gratinerade Galler + universalplat 3+1 X 160-170 15-20

Halvfabrikat

Folj tillverkarens anvisningar pa férpackningen.

Om du tacker tillbendren med bakplatspapper boér du

kontrollera att papperet tal hdga temperaturer. Anpassa

papperets storlek till den ratt som ska tillagas.

Resultatet ar direkt beroende av vilken typ av livsmedel ratten

innehaller. Rda produkter kan uppvisa oregelbundenheter och

fargavvikelser.

Ratt Tillbeh6r Hojdniva Uppvarmningstyp Temperaturi °C Tid i minuter

Pizza, djupfryst

Pizza med tunn botten Langpanna 2 200-220 15-25
Langpanna + galler 3+1 180-200 25-35

Pizza med tjock botten Langpanna 2 EN 170-190 20-30
Langpanna + galler 3+1 170-190 30-40

Pizzabaguette Langpanna 3 ES 170-190 20-30

Minipizza Langpanna 3 ES 190-210 10-20

Pizza, fryst

Pizza (férvarm) Langpanna 1 180-200 10-15
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Ratt Tillbehor Héjdniva Uppvarmningstyp Temperaturi °C Tid i minuter

Potatisprodukter, djupfrysta

Pommes frites Langpanna 3 &) 190-210 20-30
Langpanna + ugnsplat ~ 3+1 190-200 35-45

Kroketter Langpanna 3 EN 190-210 20-25

Potatisbullar, fylld bakad potatis Langpanna 3 EN 200-220 15-25

Bréd och bakverk, djupfrysta

Smafranska, baguetter Langpanna 180-200 10-20

Kringlor (bréddeg) Langpanna 200-220 10-20

Brod och bakverk, forgraddade

Smafranska, baguetter Langpanna 2 O 190-210 10-20
Langpanna + galler 3+1 160-180 20-25

Friterat, djupfryst

Fiskpinnar Langpanna A 220-240 10-20

Kycklingbitar, nuggets Langpanna &) 200-220 15-25

Smoérdegsprodukter, djupfrysta

Smordegsprodukter Langpanna 3 190-210 30-35

Specialratter

Med lagre temperatur far man en kramigare yoghurt och
|uftigare jasdeg.

Ta forst bort de vanstra och hdgra gallren eller falsarna fran
ugnen.

Tillreda yoghurt

1.Koka upp 1 liter mjolk (3,5 % fett) och lat den svalna till
40 °C.

2.Blanda 150 g yoghurt (kylskapskall).

3.Hall den i koppar eller formar och tack dem med gladpack.
4.F6rvarm ugnen enligt anvisningarna.

5.Placera darefter kopparna eller burkarna pa ugnens botten
och fortsatt enligt anvisningarna.

Jasning av deg

1.Forbered degen med jast enligt receptet. LAgg degen i ett
varmetaligt keramikkarl och tack over den.
2.Fdrvarm ugnen enligt anvisningarna.

3.Stang av apparaten och 1at degen jasa inne i ugnen néar den
ar avstangd.

Ratt Karl Héjdniva Uppvdrmningstyp  Temperatur Tid
Yoghurt Stall kopparna eller langst ner i ugnen Férvarm till 50 °C 5 min.
burkarna 50 °C 8h.
Lat degen med jis- Placera ett virme- langst ner i ugnen Forvarm till 50 °C 5-10 min.
medel jasa taligt kérl Stang av apparaten och satt in  20-30 min.
degen i ugnen.
Upptining

Upptiningstiden beror pa vilken typ och mangd livsmedel som
ska tinas.

Folj tillverkarens anvisningar pa férpackningen.

Ta ut de frysta livsmedlen ur férpackningen och lagg dem i ett
karl som ar lampligt fér gallret.

Placera fageln pa en tallrik med brostet nedét.
Anvisning: Ugnens belysningslampa tands inte forran en

temperatur pa 60 °C nas. Pa sa sétt nar man en optimal exakt
reglering.

Ratt Tillbehér Hojdniva Uppvarmningstyp Temperatur
Frysta dmtaliga produkter Galler 1 30 °C

T. ex. graddtartor, tartor med smaorkram, tartor med choklad- eller socker-

glasyr, frukt, etc.

Andra frysta produkter Galler 1 50 °C

Kyckling, korv och kétt, bréd och bullar, bakverk och andra efterratter
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Torka

Anvand bara frukt och gronsaker i perfekt skick och rengér
dem alltid noga.

Lat vattnet rinna av ordentligt och torka livsmedlen noga.
Placera universalplaten pa hojd 3 och gallret pa hojd 1.
Tack universalplaten och gallret med bakplatspapper.

Ratt Héjdniva Uppvéarmningstyp Temperaturi °C Tillagningstid, timmar
600 g applen i skivor 1+3 80 cirka 5 h

800 g paron skurna i bitar 1+3 80 cirka 8 h

1,5 kg plommon 1+3 80 cirka 8-10 h

200 g rena smakrika Orter 1+3 80 cirka 12 h

Anvisning: Om frukten eller grénsakerna innehaller mycket saft
eller vatten, ska du vénta pa dem flera ganger. Da de ar torra,
ska du ta bort dem fran pappret.

Koka marmelad

Vid kokningen ska burkarna och gummisnoddarna vara rena
och i perfekt skick. Anvand burkar av samma storlek om det ar
mojligt. Uppgifterna i tabellerna galler runda enlitersburkar.

Obs!
Anvand inte stdrre eller hégre burkar. Locken kan spricka.

Anvand endast frukt och gronsaker av god kvalitet. Tvatta den
noggrant.

De tider som anges i tabellerna ar endast riktvarden. De kan
variera beroende pé lufttemperatur, antal burkar, méngd och
temperatur pa innehallet i burkarna. Innan du stanger av

apparaten, kontrollera att det har bildats bubblor i burkarna.

Forberedelser

1. Hall frukten eller gronsakerna i burkarna men inte &nda upp
till kanten.

2.Rengdr burkarnas kanter, de ska vara rena.

3.Placera en fuktig gummisnodd och ett lock pa varje burk.
4. Forslut burkarna med klammor.
Stall inte fler &n sex burkar samtidigt i ugnen.

Programmering

1. Placera universalplaten pa hojd 2. Placera burkarna pa
platen sa att de inte kommer i kontakt med varandra.

2. Hall 2 liter varmt vatten (cirka 80 °C) pa universalplaten.
3.Stang ugnsluckan.

4. Satt funktionsreglaget pa undervarme (.

5.5tall in temperaturen pa mellan 170 och 180 °C.

Koka marmelad

Efter cirka 40-50 minuter bdrjar bubblor bildas med korta
intervall. Stang av ugnen.

Ta ut burkarna ur ugnen efter cirka 25-35 minuter (den hér
tiden anvands for att utnyttja eftervarmen). Om man later dem
svalna langre &n s i ugnen kan det bildas bakterier som gor
att marmeladen blir syrligare.

Frukt i enlitersburkar

Nér bubblor bérjar bildas Eftervarme

Applen, vinbar, jordgubbar Sla av cirka 25 minuter
Korsbar, aprikoser, persikor, vinbar Sla av cirka 30 minuter
Appelmos, paron, plommon Sla av cirka 35 minuter

Tillagning av gronsaker

Sa fort det bildas sma bubblor i burkarna, stall in temperaturen
pa cirka 120-140 °C. Cirka 35-70 minuter beroende pa
gronsakstyp. Nar denna tid har gatt, stdng av ugnen och
utnyttja eftervdrmen.

Groénsaker med kall tillagning i enlitersburkar

Nér bubblor bérjar bildas 120-140 °C Eftervarme

Gurka

- cirka 35 minuter

Roédbeta

cirka 35 minuter cirka 30 minuter

Brysselkal

cirka 45 minuter cirka 30 minuter

Bonor, kélrot, rodkal

cirka 60 minuter cirka 30 minuter

Arter

cirka 70 minuter cirka 30 minuter

Ta ut burkarna ur ugnen
Ta ut burkarna ur ugnen nar tillagningen ar Klar.
Obs!

Placera inte varma burkar pa kallt eller fuktigt underlag.
Burkarna kan spricka.
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Akrylamid i livemedlen

Akrylamid uppstar sarskilt i spannmalsprodukter och potatis
som tillagas pa hog temperatur, till exempel pommes frites,
varma smorgasar, bullar, brod och efterratter (smakakor,
pepparkakor etc.).

Rad for tillagning av livsmedel med lagt innehall av akrylamid

Allmént Begrénsa tillagningstiden s& mycket som majligt.

Gradda livsmedlen utan att grilla dem for hart.

Stora och tjocka ingredienser innehaller mindre akrylamid.
Gradda Med 6ver- och undervarme, max. 200 °C

Med 3D-varmluft max. 180 °C.

Kakor och sméakakor

Med Over- och undervarme, max. 190 °C.

Med 3D-varmluft max. 170 °C.
Agg och &ggula minskar bildandet av akrylamid.

Pommes frites i ugn
potatisen inte blir torr.

Sprid potatisen i ett jaAmnt lager dver hela platen. Gradda minst 400 g. per plat sa att

Provratter

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

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

Gradda

Gradda pa 2 falsar:
Placera alltid den djupa ugnsplaten pa den 6vre nivan och den
platta ugnsplaten pa den undre nivan.

Gradda pa 3 falsar:
Placera alltid langpannan pa den 6versta nivan.

Smorkakor:
Det ar inte sakert att platar som stélls in i ugnen samtidigt blir
klara samtidigt.

Appelpaj med lock pa 1 niva:

Placera isértagbara morka formar pé avstand fran varandra.
Appelpaj med lock pa 2 nivéer:

Placera isartagbara morka formar dver varandra.

Kakor i isartagbara aluminiumformar:

Gradda med 6ver- och undervdarme (=) pa 1 niva. Anvand
universalplaten i stallet for gallret och placera ugnsplatar med
borttagbar botten pa gallret.

Ratt Tillbehér och formar Hojdniva Uppvarmningstyp Temperaturi °C Tid i minuter
Smérkakor (forvarm*) Universalplat 3 (] 150-160 20-30
Universalplat 3 140-150 20-30
Universalplat + ugnsplat 3+1 140-150 25-35
2 ugnsplatar + universalplat 5+3+1 140-150 25-35
Smabakelser (férvarm®*) Universalplat 3 () 150-170 20-30
Universalplat + ugnsplat 3+1 140-160 25-35
Universalplat 3 150-160 25-30
2 ugnsplatar + universalplat 5+3+1 140-150 25-30
Sockerkaka (forvarm*) Isértagbar form pa gallret 2 () 170-180 30-40
Sockerkaka Isartagbar form pa gallret 2 165-175 35-45
Platt kaka med jasmedel Universalplat 3 = 160-180 30-40
Universalplat 3 150-170 30-45
Universalplat + ugnsplat 3+1 160-170 30-40

* Anvand inte snabbuppvarmningen for att férvarma ugnen

Du kan skaffa fler galler och platar som extratillbehor fran specialbutiker.
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Ratt Tillbehor och formar Héjdnivda Uppvarmningstyp Temperaturi °C Tid i minuter

Tackt appelpaj Galler + 2 isartagbara formar 1 O 190-210 70-90
@ 20 cm.
2 galler + 2 isartagbara for-  3+1 170-190 60-80

mar @ 20 cm.

* Anvand inte snabbuppvarmningen for att férvarma ugnen
Du kan skaffa fler galler och platar som extratillbehor fran specialbutiker.

Grilla

Om livsmedlen placeras direkt pa gallret, placera den
emaljerade platen pa forsta falsen. P4 sa sétt samlas
kottsaften upp och du haller ugnen ren.

Ratt Tillbehor Héjdniva Uppvarmningstyp  Grillniva Tid i minuter
Grilla varma smorgésar (forvarm i 10 min.) Galler 5 ™ 3 Yo-2
Hamburgare av kalvfars, 12 stycken* Galler + emaljerad plat 4+1 ™ 3 25-30

(férvarm inte)

* Vand pa produkten nar %3 av tiden har gatt.
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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.
	Brandrisk!
	■ 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.
	Risk för brännskador!
	■ Tillbehör och formar blir mycket varma. Använd grytlappar när du tar ut varma tillbehör eller formar ur ugnsutrymmet.

	Risk för brännskador!
	■ 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.
	Risk för skållning!
	■ Det kan strömma ut varm ånga när du öppnar luckan på enheten. Öppna försiktigt luckan till enheten. Håll barnen borta.

	Risk för skållning!
	■ 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.
	Risk för stötar!
	■ 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!
	■ Risk för stötar om fukt tränger in! Använd aldrig högtryckstvätt eller ångrengöring!

	Risk för stötar!
	■ 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.

	Risk för stötar!
	■ En trasig enhet innebär risk för stötar. Slå aldrig på en trasig enhet. Dra ur sladden eller slå av säkringen i proppskåpet. Kontakta service!


	Brandrisk!!
	■ Lösa matrester, fett och steksky kan börja brinna vid självrengöring. Ta bort grovsmuts från ugnsutrymme och tillbehör före självrengöring.
	Brandrisk!!
	■ Enheten blir mycket varm på utsidan vid självrengöring. Häng aldrig brännbara föremål som t.ex. kökshanddukar på luckhandtaget. Håll framsidan på enheten fri. Håll barnen borta.


	Risk för brännskador!!
	■ Ugnsutrymmet blir mycket varmt vid självrengöring. Öppna aldrig luckan och pilla inte på låshaken för hand. Låt enheten svalna. Håll barnen borta.
	Risk för brännskador!
	■ ; Enheten blir mycket varm på utsidan vid självrengöring. Ta aldrig på luckan. Låt enheten svalna. Håll barnen borta.


	Risk för allvarliga personskador!!
	Enheten blir mycket varm vid självrengöring. Den höga värmen förstör plåtars och formars släppa lätt-beläggning och bildar giftiga gaser. Rengör aldrig släppa-lätt-plåtar och -formar med självrengöring. Rengör bara emaljerade tillbeh...


	Felorsaker
	Obs!
	Din nya ugn
	Manöverpanel
	Intryckbart vridreglage
	Touchknappar



	Funktionsreglage
	Touchknapparna och indikatorpanelen
	Touchknappar för att ändra de inställda värdena
	Uppvärmningssymbol

	Ugnens insida
	Lampa
	Fläkt
	Dina tillbehör
	isättning av tillbehör
	Anvisning



	Specialtillbehör
	Före första användning
	Programmera tiden
	1. Tryck på touchknappen 0.


	2. Ändra tiden med hjälp av touchknapparna @ och A.
	3. Bekräfta tiden med touchknappen 0.

	Värma upp ugnen
	1. Välj över- och undervärme % med funktionsreglaget.
	2. Tryck på touchknappen @ tills 240 °C visas på indikatorpanelen.

	Rengöring av tillbehör
	Programmera ugnen
	Uppvärmningstyp och temperatur
	1. Välj uppvärmningstyp med funktionsreglaget.
	2. Justera temperaturen eller önskad grillnivå med touchknapparna @ och A.
	Stäng av ugnen
	Ändra inställningarna




	Snabbuppvärmning
	1. Välj snabbuppvärmning I med funktionsreglaget.
	2. Välj önskad temperatur med hjälp av touchknapparna @ och A.
	Slut på snabbuppvärmningen
	Avbryta snabbuppvärmningen
	Anvisning
	Ställa in tidsfunktioner
	Äggklocka
	1. Tryck på touchknappen 0.
	2. Ställ in äggklockans tid med touchknapparna @ och A.
	Värde för touchknappen @ = 10 minutos
	Äggklockans tid är slut
	Att ändra äggklockans tid
	Avbryta äggklockans tid
	Läsa av tidsinställningarna





	Tillagningstid
	1. Välj uppvärmningstyp med funktionsreglaget.
	2. Tryck två gånger på touchknappen 0.
	På indikatorpanelen visas ‹‹:‹‹ och symbolen för tillagningstid x.
	3. Ställ in tillagningstiden med touchknapparna @ och A.

	Värde för touchknappen @ = 30 minuter
	Värde för touchknappen A = 10 minuter
	4. Tryck på touchknappen ºC.

	Tillagningstiden har förflutit
	Ändra tillagningstiden
	Avbryta tillagningstiden
	Läsa av tidsinställningarna

	Sluttid
	1. Justera funktionsreglaget.
	2. Tryck två gånger på touchknappen 0.
	3. Ställ in tillagningstiden med touchknapparna @ och A.
	4. Tryck på touchknappen 0.
	På indikatorpanelen visas tiden då maten kommer att vara klar samt sluttidssymbolen y.
	5. Vrid tillbaka sluttiden med touchknapparna @ och A.
	6. Tryck på touchknappen ºC.

	Tillagningstiden har förflutit
	Ändra sluttiden
	Avbryta sluttiden
	Läsa av tidsinställningarna


	Klockan
	1. Tryck på touchknappen 0.
	2. Ändra tiden med hjälp av touchknapparna @ och A.
	3. Bekräfta tiden med touchknappen 0.
	Ställa in klockan
	1. Tryck två gånger på touchknappen 0.

	2. Ändra tiden med hjälp av touchknapparna @ och A.
	3. Bekräfta tiden med touchknappen 0.
	Visa inte klocka
	Ändra grundinställningar
	1. Tryck på knappen 0 i cirka fyra sekunder.


	2. Ändra grundinställningen med hjälp av touchknapparna @ och A.
	3. Bekräfta med touchknappen 0.

	4. Avsluta genom att trycka på knappen 0 i cirka fyra sekunder.
	Automatisk frånkoppling
	Självrengöring
	Viktiga råd
	: Risk för brännskador!
	Risk för brännskador!

	: Brandfara!




	Före självrengöringen
	: Brandfara!!
	Gemensam rengöring av tillbehören
	: Fara för allvarliga hälsorisker!


	Inställning
	1. Välj funktionen Självrengöring q med funktionsreglaget.
	2. Justera önskad rengöringsnivå med touchknapparna @ och A.
	Självrengöringen har nu avslutats
	Byta rengöringsnivå
	Avbryt självrengöringen
	Backa sluttiden
	Läsa av tidsinställningarna


	Efter självrengöringen
	Skötsel och rengöring
	Anvisningar
	Rengöringsprodukter

	■ högtrycks- eller ångrengöringsapparater.

	Belysningfunktion
	Slå på ugnslampan
	Stänga av ugnslampan

	Ta bort och sätta dit gallren eller falsarna till höger och vänster
	Ta bort gallren eller falsarna
	1. Lyft gallret eller falsen framtill och ta bort den (bild A).
	2. Dra sedan gallret eller falsen så långt det går framåt och dra ut den (bild B).

	Sätta dit gallren eller falsarna
	1. Sätt först dit gallret eller faslen i det bakre urtaget. Tryck något bakåt (bild A).
	2. Sätt därefter dit gallret eller falsen i det främre urtaget (bild B).


	Ta bort och sätta dit ugnsluckan
	: Risk för skador!!
	Ta bort luckan
	1. Öppna ugnsluckan helt.

	2. Vippa ut de båda spärrarna till höger och vänster (bild A).
	3. Stäng ugnsluckan till stoppet (bild B). Ta tag i luckan till vänster och höger med båda händerna. Stäng den något och dra ut den.
	Sätta fast luckan
	1. När du sätter dit luckan igen, se till att de båda gångjärnen hamnar rätt i öppningarna (bild A).


	2. Gångjärnens nedre spår ska haka i på båda sidor (bild B).
	3. Fäll in spärrarna på nytt (bild C). Stäng ugnsluckan.
	: Risk för skador!!


	Demontera luckans skydd
	1. Öppna ugnsluckan helt.
	2. Skruva loss ugnsluckans skydd. Detta gör du genom att lossa skruvarna som sitter till vänster och höger (bild A).
	3. Dra tillbaka skyddet (bild B).
	Se till att ugnsluckan inte stängs medan skyddet inte är monterad. Det invändiga glaset kan skadas.

	4. Sätt tillbaks och fäst den.
	5. Stäng ugnsluckan.


	Ta ur och sätta i luckans glasskivor
	Demontera
	1. Häng av ugnsluckan och lägg den med handtaget ned på en handduk.

	2. Skruva bort skyddet upptill på ugnsluckan. Skruva ur skruvarna till vänster och höger (bild A).
	3. Lyft upp den övre glasskivan och dra ut den, ta bort de båda mindre packningarna (bild B).

	4. Skruva loss fastklämmorna till höger och vänster. Lyft upp skivan och ta bort fästena (bild C).
	5. Ta bort packningarna under skivan (bild D). Ta bort packningen genom att dra den uppåt. Dra ut skivan.

	6. Dra ut det nedre luckglaset snett uppåt.
	7. Skruva INTE ur skruvarna till vänster och höger på plåtdelen (bild E).
	: Risk för personskador!
	Montering
	1. Skjut in det undre glaset snett bakåt (bild A).
	2. Skjut in det mellersta glaset (bild B).


	3. Sätt på höger och vänster fastklämma på glasskivan, passa in så att de täcker skruvhålen och skruva fast (bild C).
	4. Sätt på packningarna igen under skivan (bild D).

	5. För in det övre glaset snett bakåt i båda fästena. Se till att inte packningen skjuts tillbaka (bild E).
	6. Sätt på de små packningarna igen till höger och vänster på glasskivan (bild F).

	7. Sätt tillbaka skyddet och skruva fast.
	8. Hänga på ugnsluckan igen.
	Vad gör jag om ett fel uppstår?
	Tabell över fel
	Felmeddelanden
	: Varning för elstöt!!





	Byta ugnslampan
	: Varning för elstöt!!
	1. Lägg en kökshandduk i ugnen för att undvika skador.
	2. Ta bort skyddsglaset genom att skruva ur det åt vänster.

	3. Byt lampan mot en lampa av liknande typ.
	4. Skruva fast skyddsglaset.
	5. Ta bort kökshandduken och anslut apparaten till elnätet.


	Skyddsglas
	Service
	E­nummer och FD­nummer
	Reparationsuppdrag och råd vid fel


	Energi­ och miljötips
	Miljövänlig avfallshantering


	Spara energi
	■ Vid långa tillagningstider kan man stänga av ugnen 10 minuter innan tiden har gått för att utnyttja eftervärmen.

	Funktionen Varmluft eco
	Anvisningar
	Testat i vårt provkök.
	Anvisningar
	Kakor, tårtor och småkakor
	Grädda på en nivå


	■ Kakor på plåt nivå 3
	Grädda på flera nivåer

	■ Ugnsplåt: höjd 1.
	■ Ugnsplåt: höjd 1.
	Bakformar
	Tabeller


	Rekommendationer och praktiska matlagningsråd
	Kött, fågel, fisk
	Kärl
	Steka
	Grilla
	Kött
	Fågel
	Fisk

	Tips vid stekning och grillning
	Gratänger, suffléer, varma smörgåsar
	Halvfabrikat
	Specialrätter
	1. Koka upp 1 liter mjölk (3,5 % fett) och låt den svalna till 40 °C.
	2. Blanda 150 g yoghurt (kylskåpskall).
	3. Häll den i koppar eller formar och täck dem med gladpack.
	4. Förvärm ugnen enligt anvisningarna.
	5. Placera därefter kopparna eller burkarna på ugnens botten och fortsätt enligt anvisningarna.
	1. Förbered degen med jäst enligt receptet. Lägg degen i ett värmetåligt keramikkärl och täck över den.

	2. Förvärm ugnen enligt anvisningarna.
	3. Stäng av apparaten och låt degen jäsa inne i ugnen när den är avstängd.


	Upptining
	Anvisning

	Torka
	Anvisning

	Koka marmelad
	Obs!
	Förberedelser
	1. Häll frukten eller grönsakerna i burkarna men inte ända upp till kanten.

	2. Rengör burkarnas kanter, de ska vara rena.
	3. Placera en fuktig gummisnodd och ett lock på varje burk.
	4. Förslut burkarna med klämmor.
	Programmering
	1. Placera universalplåten på höjd 2. Placera burkarna på plåten så att de inte kommer i kontakt med varandra.


	2. Häll ½ liter varmt vatten (cirka 80 °C) på universalplåten.
	3. Stäng ugnsluckan.
	4. Sätt funktionsreglaget på undervärme $.
	5. Ställ in temperaturen på mellan 170 och 180 °C.
	Koka marmelad
	Ta ut burkarna ur ugnen
	Obs!
	Akrylamid i livsmedlen
	Provrätter
	Grädda



	Grilla
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