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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
bruksanvisningen for framtida bruk och
eventuella kommande agare.

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 galler inte garantin.

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

Skapet ar avsett att anvandas pa en niva
upp till hdgst 2000 meter dver havet.

Enheten ar inte avsedd fér anvandning med
extern timer eller fjarrkontroll.

Anvand aldrig skydd eller barnskydd som
inte ar avsedda fér enheten. Risk for
personskador!

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 rengoéra eller anvanda enheten bor vara
dver 8 ar, och da endast under uppsikt.

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

Placera alltid tillbehdren korrekt inuti ugnen.
L&as mer om tillbehéren |
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 séakringen 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 forvarmning. Tyng alltid ned
bakplatspappret med en stekgryta eller
form. Lagg bara bakplatspapper déar det
behdvs. Bakplatspappret far inte sticka ut
utanfor tillbehoret.

Varma oljor och fetter kan snabbt boérja
brinna. LAmna aldrig varma oljor och fetter
utan uppsikt. Slack inte elden med vatten.
Sla av kokzonen. Kvav elden med ett lock,
brandfilt eller liknande.

Kokzonerna blir mycket varma. Lagg
aldrig brannbara foremal pa hallen.
Forvara inget pa héallen.

Enheten blir mycket het, brannbara
material kan latt bdrja brinna. Férvara och
anvand inga brannbara féremal

(t.ex. sprayburkar, rengéringsmedel)
under eller i narheten av ugnen. Forvara
inga brannbara féremal i eller pa ugnen.

Sockelladans ovandel kan bli mycket
varm. Forvara endast ugnstillbehor i den
har lddan. Brandfarliga och brannbara
foremal far inte forvaras i sockelladan.

Risk for brannskador!

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

Tillbehdr och formar blir mycket varma.
Anvand grytlappar nar du tar ut varma
tillbehor eller formar ur ugnsutrymmet.

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

Kokzonerna och ytorna runtom blir valdigt
varma, framforallt om du har hallinfattning.
Ta aldrig pa de heta ytorna. Hall barnen
borta.

Enhetens ovandsida blir het vid
anvandning. Undvik kontakt med de heta
ytorna pa ovansidan. Hall barnen bort fran
enheten.

Kokzonen blir varm, men indikeringen
fungerar inte. Sla av automatsékringen
eller skruva ur proppen i proppskapet.
Kontakta service.

Enheten blir het vid anvandning. Lat
enheten svalna fore rengdring.



Skallningsrisk!

Komponenterna blir mycket varma néar
enheten ar i drift. Vidror 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.

Vatska mellan kokzon och kastrull kan fa
den att pldtsligt hoppa till. Se till sa att
kokzon och kastrullbotten ar torra.

Om enheten placeras 16s ovanpa en
sockel kan den glida av. Se till att enheten
fasts ordentligt pa sockeln.

Valtrisk!!

»

Varning! Du maste satta dit tippskyddet, sa
att enheten inte vélter. Las
monteringsanvisningarna.

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 | kontakt med
heta delar pa enheten.

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

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!

Sprickor och hack i glaskeramiken
innebér risk for stotar. Sla av
automatsakringen eller skruva ur proppen
i proppskapet. Kontakta service.

Brandrisk!!

Ldsa matrester, fett och steksky kan borja
brinna vid sjalvrengo6ring. Ta bort
grovsmuts fran ugnsutrymme och tillbehdr
fore sjalvrengoring.

Enheten blir mycket varm pa utsidan vid
sjalvrengdring. 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.

/\ Enheten blir mycket varm pé& utsidan
vid sjalvrengdring. Ta aldrig pa luckan. Lat
enheten svalna. Hall barnen borta.



Felorsaker

Hallen
Obs!

m Kastruller och stekpannor med grov botten repar
glaskeramiken.

m Se till sa att det inte kokar torrt i kastrullen. Det kan ge
skador.

m Stall aldrig heta stekpannor och kastruller pa kontroller,
display eller sarg. Det kan ge skador.

m Du kan skada héllen om du tappar harda eller spetsiga
foremal pa den.

m Aluminiumfolie och plast kan smélta fast pa de heta
kokzonerna. Du kan inte anvanda spisskyddsfolie pa hallen.

Oversikt
| tabellen nedan hittar du nagra av de vanligaste skadorna:

Skador Orsak Atgard

Flackar Mat som kokat éver Ta genast bort mat som kokat dver med glasskrapan.
Olampliga rengéringsmedel Anvand bara hallrengdring.

Repor Salt, socker och sand Anvand inte hallen som avlastnings- eller arbetsyta.

Kastruller och stekpannor som har
bottnar med grov struktur repar glas-
keramiken.

Kontrollera dina kastruller, grytor och pannor.

Missfargningar ~ Olampliga rengéringsmedel

Anvand bara hallrengoring.

Slitmarken fran kastruller (t.ex. alumi- Lyft kastruller och stekpannor nér du flyttar dem.

nium)

Urgrépning Socker, sockerrik mat

Ta genast bort mat som kokat 6ver med glasskrapan.

Skador pa ugnen
Obs!

m Tillbehor, folie, bakplatspapper eller formar pa ugnsbotten:
stall inga tillbehdr 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 fa skador.

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

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

m Fruktsaft: lagg inte pa for mycket pa bakplaten nar du
graddar valdigt saftiga fruktkakor. Fruktsaft som droppar fran

Uppstallning och anslutning

Elanslutning

Det ar bara behorig elektriker som far elansluta. Folj
elleverantdrens foreskrifter.

Garantin tacker inte skador pa grund av felanslutning.
Obs!

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

bakplaten ger flackar som inte géar att fa bort. Anvand helst
den djupa langpannan.

m L&ta ugnen svalna med 6ppen lucka: lat ugnen svalna med
stdngd lucka. Aven om luckan bara ar lite 6ppen kan
skapfronterna runtom fa skador s& smaningom.

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

m Sitta eller stalla saker pa luckan: stéll eller hang inte nagot pa
luckan och satt dig inte pa den. Stéll inte formar eller tillbehor
pa luckan.

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

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

Skador pa sockelladan

Obs!
Placera inga heta foremal i sockelladan. Den kan skadas.

Till elektrikern

m Installationen kraver en allpolig brytare med brytavstand pa
min. 3 mm. Det ar inte ndédvandigt vid sladdanslutning om
anvandaren kan komma at kontakten.

m Elsakerhet: spisen har skyddsklass | och ska vara ansluten
till skyddsjord.

m Anvand sladdtyp H 05 VV-F eller liknande vid anslutning av
enheten.



Tippskydd

Fast det medféljande vinkeljarnet i vaggen, sa att spisen inte
kan tippa. F6lj monteringsanvisningen till tippskyddet.

Lucklas

Ugnsluckan har en spérr, sé att barn inte branner sig pa den
heta ugnen. Den sitter ovanfér ugnsluckan.

Oppna ugnsluckan.
Tryck upp sparren (bild A).
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Din nya spis

Avsnittet lar dig din nya spis. Vi forklarar hur kontrollpanelen,
kokzonerna och kontrollerna fungerar. Du far information om
ugnsutrymmet och tillbehdren.

Allmant

Utférandet beror pa aktuell modell.
S (— 1
———> < > \\

OO0 OO0 OO0 2

Kommentarer

1 Hall**

2 Kontroller*
3 Kylflakt

4 Ugnslucka**
5* Sockellada**

*

Tillval (finns bara pé vissa maskiner)
** Detaljavvikelser kan forekomma beroende pa modell.

Ta bort luckspéarren

Om du inte behoéver luckspérren langre eller om lucktatningen
ar smutsig:

1.Oppna ugnsluckan.
2.Skruva ur skruven och ta bort lucksparren (bild B).

e
g
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3. Stang ugnsluckan.

Kokzoner

Har ar en overblick 6ver kontrollerna. Utférandet beror pa
aktuell modell.

O
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Forklaringar

1 Kokzon 17 cm eller grytzon 17 x 26 cm

Kokzon 14,5 cm

Kokzon 18 cm

Dubbelkokzon 21 och 12 cm

O~ W|N

Restvarmeindikering

Restvarmeindikering

Hallen har en restvarmeindikering for varje kokzon. De visar
vilka kokzoner som fortfarande &r varma. Indikeringen lyser tills
kokzonen svalnat tillrackligt, &ven om du slar av hallen.

Du sparar effekt om du utnyttjar restvarmen t.ex. for att
varmhalla sméavarmt.



Kontroller

Detaljavvikelser kan forekomma beroende pa modell.

Vred

Vreden gar att trycka in nér de &ar AV. Tryck till pa vredet, sé
aker det ut eller in.

Funktionsvred

Funktionsvredet staller in ugnsfunktionen pa ugnen.
Funktionsvreden gar att vrida bade at hoger och véanster.

Lage Anvéandning

6 Nollage Ugnen &r av.

For kakor, gratdnger, magra stekar
t.ex. not eller vilt pa en fals. Var-
men kommer jamnt ovan- och
underifran.

@ Over-/undervarme

3D-varmluft* Fér graddning av kakor och bak-
verk pa en till tre falsar. Flakten i
ugnens bakvagg férdelar varmen

fran ringelementet jamnt i ugnen.

Pizzalage Snabb tillagning av djupfryst utan
férvarmning, t.ex. pizza, pommes
frites eller strudel. Varmen kommer
fran undervarmen och ringelemen-

tet.

(CJ Undervarme For konservering och eftergradd-
ning eller rostning. Varmen kom-

mer underifran.

Ugnsstekning av kott, fagel och
hel fisk. Grillelementet och flakten
slar pa och av i intervall. Flakten
sprider varmluften runt matratten.

X Varmluftsgrill

(] Grill, liten grillyta Grillar biffar, korv, varma smoérgéa-
sar och fiskbitar i sma méangder.
Mittdelen pa grillelementet blir

varm.

(] Grill, stor grillyta Grillar biffar, korv, varma smérgéa-
sar och fiskbitar. Hela ytan under

grillelementet varms upp.

Upptining av kott, fagel, brod och
kakor. Flakten sprider varmluften
runt maten.

Upptining

Snabb férvarmning av ugn utan till-
behdr.

Snabbuppvarmning

* Ugnsfunktion med effektklassning i enlighet med EN50304.

Ugnsbelysningen lyser nar du staller in.

Dina tillbehor

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

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

Galler
For formar, kakformar, stekar, grillbi-
tar och djupfrysta ratter.

Skjut in gallret med den 6ppna
sidan mot ugnsluckan och bdj-
ningen vand~— nedat.

Termostatvred
Anvand termostatvredet for att stalla in temperatur eller grillage.

Instéllningar Funktion
° Nollage Ugnen &r inte varm.
50-300 Temperaturinter- Temperatur i °C.
vall
1,2,3  Grillage Grillage, liten 7] [Cyta.

Niva 1= svag
Niva 2 = medel
Niva 3 = kraftig

Nar ugnen varms upp tands indikatorn ovanfdr termostatvredet.
Den slocknar nar uppvarmningen ar klar. Vid vissa instéliningar
tdnds den inte.

Vreden

De fyra kokzonsvreden staller in effektlaget pa kokzonerna.

Lage Beskrivning

0 Nollage Kokzonen ar av.

1-9 Effektlagen 1 = |agsta effekt

9 = hogsta effekt

co PA Slar pa grytzonen

© PA

Slar pa den stora dubbelkokzonen

Kontrollampan lyser nar du slar pa kokzonen.

Ugnsutrymmet

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

Ugnsbelysning

Ugnslampan lyser i ugnsutrymmet nar du anvander ugnen.

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!
Tack inte 6ver ventilationsdppningen. Ugnen kan bli dverhettad.

Emaljerad bakplat
For kakor och smakakor.

Skjut in platen med den sluttande
anden vand mot ugnsluckan.

\
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Langpanna

For mjuka kakor, bakverk, djupfrysta
matratter och stora stekar. Kan &ven
anvandas for att samla upp fett nar

du grillar direkt pa gallret.

Skjut in langpannan med den slut-
tande anden vand mot ugnsluckan.




Satt in tillbehoret

Du kan placera tillbehoret pa fem olika falsar i ugnen. Skjut
alltid in tillbehoret sé langt det gar; tillbehoret far inte ligga emot
ugnsluckan.

Tillbehoret kan dras ut till halften, dar det lases/hakar i. Pa sa
satt kan du enkelt ta ut maten ur ugnen.

Nar du séatter in tillbehoret i ugnen, se till att utbuktningen ar
vand inat. Annars lases inte tilloehdret i utdraget lage.

—

Med utdragsskenor pa fals 2 och 3 kan du dra ut tillbehéren
langre.

Pa vissa modeller lases utdragsskenorna i sina spar nar de
dras ut helt. Darmed blir det enklare att satta in karotter och
formar. Du lossar skenorna genom att trycka till lite och sedan
skjuta in dem i ugnen igen.

Anvisning: Tilloehoret kan bagna nar det blir varmt. Nér det har
fatt svalna atertar det sin ursprungliga form. Detta paverkar inte
funktionen.

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

Tillbehor kan du kdpa fran kundtjanst, i fackhandeln eller pa
Internet. Uppge HEZ-numret.

Extratillbehor

Extratilloehor kdper du i butik eller hos service. Matchande
produkter till din ugn hittar du i vara broschyrer eller pa Internet.
Tillgangen pa extratilloehdr och maojlighet till internetorder kan
variera fran land till land. Det finns mer information i
séljunderlagen.

Extratilloehdren passar inte i alla enheter. Ange alltid fullstandig
enhetsbeteckning (E-nr) vid kop.

Extratillbehor HEZ-nummer

Funktion

Pizzaplat HEZ317000

Passar utmarkt till pizza, djupfryst och tartor. Pizzaplaten gar
att anvanda i stéllet for langpannan. Sétt in platen 6ver gallret
och folj anvisningarna i tabellen.

llaggsgaller HEZ324000

For stekning. Satt alltid grillgallret pa langpannan. Langpannan
fangar upp droppande fett och steksky.

Grillplat HEZ325000

Gaér att anvanda i stallet for grillgaller eller stankskydd vid grill-
ning for att undvika att smutsa ner ugnen. Anvand alltid grillpla-
ten i ldngpannan.

Lagg det du ska grilla pa grillplaten: Du kan bara anvéanda fals
1, 2 och 3.

Grillplat som sténkskydd: Satt in langpannan tillsammans med
grillplaten under gallret.

Baksten HEZ327000

Bakstenen passar utmarkt nar du ska baka bréd, frallor och
pizza som ska ha krispig botten. Anvand alltid bakstenen i ugn
som ar forvarmd enligt anvisning.

Emaljplat HEZ331003

For kakor och sméakakor.
Satt in bakplaten i ugnen med avfasningen mot ugnsluckan.

Emaljbakplat med slappa latt-beldggning HEZ331011

Det gér bra att sprida ut kakor och sméakakor pa bakplaten.
Sétt in bakplaten i ugnen med avfasningen mot ugnsluckan.

Langpanna HEZ332003

For mjuka kakor, bakverk, djupfrysta matratter och stora ste-
kar. Gar aven att séatta in under gallret for att fAnga upp fett
eller sky.

Sé&tt in ldngpannan i ugnen med avfasningen mot ugnsluckan.

Langpanna med slappa latt-beldaggning HEZ332011

Du kan anvanda langpannan till saftiga kakor, bakverk, djup-
fryst och stora stekar. Sétt in lAngpannan i ugnen med avfas-
ningen mot ugnsluckan.

Lock till proffspannan HEZ333001

Locket gor proffspannan till en proffsig stekgryta.

Proffspanna med ildggsgaller HEZ333003

Passar bra 6r tilllagning av stora mangder.

Utdragsskenor

3 par helutdragsskenor HEZ338352

Med utdragsskenor pa fals 1, 2 och 3 kan du dra ut tillbehdren
utan att de tippar.

3 par helutdragsskenor, passar inte enheter med roterande
grillspett.



Extratillbehor HEZ-nummer

Funktion

3 par helutdragsskenor med stoppfunktion HEZ338357

Med utdragsskenorna pa fals 1, 2 och 3 kan du dra ut tillbeho-
ren langre utan att de tippar. Utdragsskenorna snapper fast, sa
att du smidigt kan sétta in bakplatarna.

3 par helutdragsskenor med stoppfunktion passar inte enheter
med roterande grillspett.

Galler HEZ334000

For formar, kakformar, stekar, grillbitar och djupfrysta ratter.

Glasstekgryta HEZ915001

Glasstekgrytan passar for grytstekar och graténger. Passar bra
fér program- och stekautomatik.

Kundtjanstartikel

Du kan kdpa lampliga rengdringsmedel eller andra tillbehor for
dina hushallsmaskiner hos kundtjanst, hos din aterférséljare

eller pa internet for vissa lander i e-Shop. Uppge motsvarande
artikelnummer.

Putsdukar for rostfria ytor Artikelnr 311134

Férhindrar smutsavlagringar. Oljan in specialimpregneringen
tar hand om rostfria ytor pa basta satt.

Ugnsrengdringsgel Artikelnr 463582

For rengbring av ugnsutrymmet. Gelen ar doftfri.

Mikrofiberduk med bikakstruktur Artikelnr 460770

Passar bra for reng6ring av émtaliga ytor som t.ex. glas, glas-
keramik, rostfritt eller aluminium. Mikrofiberduken tar bort fukt
och fet smuts.

Lucksparr Artikelnr 612594

S4 att barn inte kan 6ppna ugnsluckan. Infastningen av luck-
sparren beror pa lucktypen. Félj anvisningen som ar bipackad
med lucksparren.

Fore forsta anvandning

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

Varma upp ugnen

V&rm upp ugnen tom och stangd, sa far du bort lukten av ny
ugn. Bast ar en timme med &ver-/undervdarme (&) pa 240° C
Kontrollera att det inte finns nagra férpackningsrester i
ugnsutrymmet.

Stalla in hallen

Kapitlet beskriver hur du stéller in kokzonerna. Tabellen
innehaller effektlagen och tillagningstider fér olika matratter.

Gor sa har
Kokzonsvreden stéller in varmeeffekten pa kokzonerna.

Lage 0 = AV
Lage 1 = lagsta effekt
Lage 9 = hdgsta effekt

Kontrollampan lyser nar du slar pa kokzonen.

Stor dubbelkokzon samt grytzon
Det gar att &ndra storlek pa de héar kokzonerna.
Sla pa stor kokzon

Vrid kokzonsvredet till I1age 9 - du kénner att det tar emot lite -
fortsétt till symbolen

© = dubbelkokzon eller

oD = grytzon

Vrid sedan tillbaka till det effektlage du vill ha.

Sla om till liten kokzon igen
Vrid kokzonsvredet till O och stall in igen.

Den lilla zonen i dubbelkokzonen ar bra for att varma upp sma
mangder mat.
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Vadra kdket medan ugnen varms upp.

1. Stall in dver-/undervarme [Z] med funktionsvredet.

2. Stall termostatvredet pa 240 °C.

Sla av ugnen efter en timme. Vrid funktionsvredet till noll.

Rengora tillbehoren

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

Obs!
Vrid aldrig férbi ©- eller oo-symbolerna till 0.

Tillagningstider
| tabellen nedan hittar du nagra férslag pa tillagningstider.

Tillagningstid och effektldge beror pd matens typ, vikt och
kvalitet. S& avvikelser kan férekomma.

Varmer du pa tjockflytande mat, rér hela tiden.
Anvand effektlage 9 for att koka upp.



Effektldge for fort- Fortsatt koktid i
satt tillagning minuter
Smalta
Choklad, chokladglasyr, gelatin 1 -
smor 1-2 -
Varma upp och varmhalla
Gryta (t.ex.linsgryta) 1-2 -
Mjolk** 1-2 -
Sjuda
Kroppkakor, palt 4* 20-30 min.
Fisk 3* 10-15 min.
Vitsés, t.ex. bechamelsés 1 3-6 min.
Koka, anga, angkoka
Ris (med dubbel vattenméangd) 3 15-30 min.
Skalpotatis 3-4 25-30 min.
Kokt potatis 3-4 15-25 min.
Pasta, nudlar 5* 6-10 min.
Grytor, soppor 3-4 15-60 min.
Gronsaker 3-4 10-20 min.
Grénsaker, djupfrysta 3-4 10-20 min.
Tryckkokning 3-4 -
Brasera
Rullader 3-4 50-60 min.
Grytstek 3-4 60-100 min.
Gulasch 3-4 50-60 min.
Steka**
Schnitzel, opanerad eller panerad 6-7 6-10 min.
Schnitzel, djupfryst 6-7 8-12 min.
Biff (ca 3 cm tjock) 7-8 8-12 min.
Opanerad fisk och fiskfilé 4-5 8-20 min.
Panerad fisk och fiskfilé 4-5 8-20 min.
Fisk och fiskfilé, panerad och djupfryst, t.ex.fiskpinnar 6-7 8-12 min.
Frysratter 6-7 6-10 min.
Pannkakor 5-6 kont.

* Fortsatt tillagning utan lock
** utan lock
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Stalla in ugnen

Du kan stélla in ugnen pé olika sétt. Har forklarar vi hur du
stéller in dnskad ugnsfunktion och temperatur eller grillage.

Anvisning: Du bdr alltid férvarma ugnen innan du staller in

livsmedlet, annars kan det bildas f6r mycket kondens péa glaset.

Ugnsfunktion och temperatur
Exempel i bilden: éver-/undervarme pa 190°C [&.

1. Stall in ugnsfunktionen med funktionsvredet.

L) —

O O

2.Stall in temperaturen eller grillaget med termostatvredet.

Skotsel och rengoring

Skot och rengor hall och ugn ordentligt, sé& haller de sig fina
och fungerar. Vi ska forklara har hur du skéter och rengér bada
ordentligt.

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

m Skuggranderna pa luckglaset &r ljusreflexer fran ugnslampan.

m Emalj brénns vid mycket hoga 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.

Rengoringsmedel

For att de olika ytorna inte ska skadas pa grund av felaktig
rengdring, bor du tédnka pa féljande.

Vid rengéring av kokzonerna
m anvand inget outspatt diskmedel eller maskindiskmedel,
m inga skursvampar,

m inga aggressiva rengéringsmedel som ugnsrengdring eller
flackborttagare,

m ingen hogtryckstvétt eller angtvatt.
m Diska inte 16sa komponenter i diskmaskin.
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Ugnen varmer upp.

Sla av ugnen
Vrid funktionsvredet till noll.

Andra installningar

Du kan narsomhelst andra ugnsfunktion eller grillage med
respektive vred.

Snabbuppvarmning

Vid snabbuppvarmning nar ugnen instélld temperatur extra
snabbt.

Anvand snabbuppvarmningen vid instéllda temperaturer 6ver
100 °C.

Sétt inte in maten i ugnsutrymmet férrédn snabbuppvarmningen
ar klar, sa far du jamnare slutresultat.

1.Vrid funktionsvredet till (.

2. Stall in temperaturen med termostatvredet.

Ugnen slar pa uppvarmningen inom nagra sekunder.
Kontrollampan ovanfér termostatvredet lyser.
Snabbuppvarmningen ar klar

Kontrollampan ovanfor termostatvredet slocknar. Satt in maten i
ugnen och stall in den ugnsfunktion du vill ha.

Avbryta shabbuppvarmningen

Vrid funktionsvredet till nollage. Ugnen ar av.

Vid rengoring av ugnen

m anvand inga vassa eller slipande rengéringsmedel,
m inga rengdringsmedel med hog alkoholhalt,

m inga skursvampar,

m ingen hogtryckstvatt eller angtvatt.

m Diska inte |I6sa komponenter i diskmaskin.

Tvatta ur nya tvattsvampar noga innan de anvands forsta
gangen.



Zon

Rengoéringsmedel

Zon

Rengéringsmedel

Rostfria ytor*
(beroende pa

Varmt vatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa och torka torrt
med mijuk trasa. Torka alltid av rostfria

Glaskeramikhall*
(beroende pa

Skotsel: hallrengdring
Rengoring: héllrengéring for glaskera-
mikhallar.

enhetstyp Lo - o g
enhetstyp) ytor 1angs med metallstrukturen. Annars ve) Félj rengéringsanvisningarna pa férpack-
kan du repa materialet. Ta alltid bort kalk- ningen.
, fett-, starkelse; och prptemflackarodlrekt. /A\Glasskrapa for hart sittande smuts:
D”et kan uppsta korrosion under sadana Skjut fram rakbladet och reng6r. Obs!
flédckar. Rakbladet &r valdigt vasst. Risk for per-
Service och aterférsaljarna har special- sonskador!
medel avsett fér varma rostfria ytor. LAgg Skjut tillbaka skyddet efter rengdringen.
pa& medlet mycket tunt med mjuk trasa. Byt alltid trasiga rakblad direkt.
Emaljerade, lacke- Varmt vatten och diskmedel: Glashall* Skotsel: hallrengoéring
rade, screentrycka Rengdr med disktrasa och torka torrt (beroende pa Rengdring: hallrengdring fér glashallar.
ytor samt plastytor* med mjuk trasa. Anvand inte fonsterputs enhetstyp) Félj rengdringsanvisningarna pa forpack-
(beroende pa eller glasskrapa vid reng6ring. ningen.
enhetstyp) A\Glasskrapa for hart sittande smuts:
Kontroller Varmt vatten och diskmedel: Skjut fram rakbladet och rengér. Obs!
Rengér med diskirasa och torka torrt Rakbladet 'ar valdigt vasst. Risk for per-
med mjuk trasa. Anvand inte fonsterputs gok?ustﬁﬁ?boarka skyddet efter rengéringen
eller glasskrapa vid rengoring. :
= - 9 P gorng Byt alltid trasiga rakblad direkt.
Ovre lampglaset* Foénsterputs: - )
b de o4 Rengdr med mjuk trasa. Luckglas Fonsterputs:
(beroende pa > . . ) Rengdr med mjuk trasa.
enhetstyp) Det 6vre lampglaset gar att ta av for ren gorr 1 o
gbring. Folj kap. Ovre lampglaset! Anvand inte skrapa for glaskeramikhall.
Vred Varmt vatten och diskmedel: LL.J.C.kan garkatt hlski av for sf’m/;qlgare ren-
Ta inte bort den! Rengdr med disktrasa och torka torrt goring. oe kap. /1axa av och hanga pa
med mjuk trasa. ugnsluckan!
Hallinfattningen Varmt vatten och diskmedel: Barnsparr* \éarmtlvatteg g_cr;(diskmedelz
Rengdr inte med glasskrapa, citron eller (beroende pa engor med disktrasa.
attika. enhetstyp) Om ugnsluckan har barnsparr, s maste
Gashall och karl-  Varmvatten och diskmedel. ?'“ ta bort den fore rengoring.
stod* Anvand bara lite vatten, det far inte Ar det jattesmutsigt fungerar inte barn-
(beroende pa tranga ned via brannarens underdel till sparren som den ska.
enhetstyp) _tla_nhftens '”r?'b { matrest ¢ nér det T4tning Varmt vatten och diskmedel:
kg[(ae; %ngs ort matrester samt nar de Ta inte bort den! Rengdr med disktrasa. Skrubba inte.
Kérlstdden.gér att ta av. Kokzon Varmt vatten och diskmedel eller &ttiks-
Karlstod av gjutjarn™: lF(K)Sr?énc'?r. med disktrasa.
Maskindiska inte! Ar det iatt siat snd skurbollar |
r det jattesmutsigt, anvand skurbollar i
Gasbrannare* Ta av brannarhuvud och -lock, rengor rostfrittJeIIer ugns?engbring.
(beroende pa med varmt vatten och diskmedel. Anvand bara ugnsrengoéring i kall ugn.
enhetstyp) Maskindiska inte! - — . -
Spridaréppningarna far inte vara igen- A\Anvand sjalvrengdringsfunktionen pa
satta. dt‘a__sjélvre.ngbrande ytorna. Folj kap.
Piezotdndningen: liten, mjuk borste. S/a/vrenggr/ng! . } - .
Piezotandningarna maste vara torra for Obs! Anvand aldrig hallrengéring pa de
att gasbrannarna ska fungera. Torka av sjalvrengdrande ytorna.
glrlceilecriﬁllizrt ordentligt. Satt tillbaka dem Lampglaset till Varmt vatten och diskmedel:
' ugnsbelysningen Rengdr med disktrasa.
Brannarlocken ar svartemaljerade. Fér- g ysning e :
gen skiftar med tiden. Det paverkar inte Ugnsstegar Varmt vatten och diskmedel:
funktionen. Rengdr med disktrasa eller borste.
Elhall* Skurmedel eller svinto: Ugnsstegarna gar att haka av for rengo-
(beroende pa Sla sedan pa brannaren ett slag, sa att ring. Folj kap. Haka av och hédnga pa
enhetstyp) den torkar. Fuktiga plattor rostar med ugnsstegarna!

tiden. Du far dra pa skyddsmedel sa
smaningom.

Torka genast bort matrester samt nér det
kokar dver.

Karlstdden*

(beroende pa
enhetstyp)

Ta bort gul-blaskimrande missfargningar
pa karlstoden med medel for rostfritt.
Anvand inte skurmedel eller medel som
repar.

* Tillval (finns bara pé vissa maskiner, beroende pa enhets-

typ.)

Utdragsskenor*
(beroende pa enhetstyp)

Varmt vatten och diskmedel:
Reng6r med disktrasa eller borste.

Ta inte bort smorjfettet p& utdragsske-
norna, rengdr dem helst hopskjutna. Blot-
lagg eller maskindiska inte, rengdr inte
heller med sjalvrengoring. Det kan skada
ugnsskenorna och paverka funktionen.

* Tillval (finns bara pa vissa maskiner, beroende pa enhets-

typ.)
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Zon Rengoéringsmedel

Tillbehor Varmt vatten och diskmedel:
Bl6tlagg och rengér med disktrasa eller

borste.

Aluminiumplat*:
(beroende pa enhetstyp)

Torka torrt med mjuk trasa.

Maskindiska inte!

Anvand aldrig ugnsrengoring.

Undvik repor, se till s att knivar och
andra vassa foremal aldrig kommer i
kontakt med metallytorna.

Anvand inte aggressiva rengéringsme-
del, repande svampar eller grova rengo-
ringsdukar. Annars kan du repa
materialet.

Grillspett, roterande*
(beroende pa enhetstyp)

Varmt vatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa eller borste.
Maskindiska inte!

Stektermometer*
(beroende pa enhetstyp)

Varmt vatten och diskmedel:
Rengér med disktrasa eller borste.
Maskindiska inte!

Varmt vatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa.

Sockellada*

(beroende pa
enhetstyp)

* Tillval (finns bara pa vissa maskiner, beroende pa enhets-
typ.)

Foére rengéring
Ta ut tillbehor, formar och liknande ur ugnen.

Rengodra ugnsbotten, -tak och sidovaggar

Anvand disktrasa, varmvatten och diskmedel eller attiksldsning.

Ar det jattesmutsigt, anvand skurbollar i rostfritt eller
ugnsrengoéring. Anvand bara ugnsrengéring i kall ugn.
Behandla aldrig de sjalvrengérande ytorna med skurbollar eller
ugnsrengaéring.

Rengora de sjalvrengérande ytorna i ugnen

Ugnens bakvagg har en mycket porés keramikbeldaggning.
Stank fran bakverk och stekar sugs upp av belaggningen nar
ugnen ar pa. Resultatet blir battre ju hogre temperaturen ar och
ju langre ugnen &r pa.

Sitter smutsen kvar &ven efter att du anvant enheten flera
ganger, gor sa har:

1.Reng0r ugnsbotten, tak och sidovaggar ordentligt.
2.Stall in 3D-varmluft [@).

3.K6r den tomma, stangda ugnen i ca 2 timmar pa
maxtemperatur.

Keramikskiktet regenereras. Ta bort bruna eller vita rester med
vatten och en mjuk svamp nar ugnsutrymmet svalnat.

Svag missfargning pa belaggningen paverkar inte
sjalvrengdringen.
Obs!

Anvand aldrig skurmedel. De repar eller forstdr det mycket
porosa ytskiktet.

Anvand aldrig ugnsrengdring pa keramikytorna. Om det
hamnar ugnsrengéring dar, ta genast bort den med svamp
och ordentligt med vatten.
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Ta ut och satta in ugnsstegar

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

Ta loss ugnsstegarna

1. Lyft upp ugnsstegen framtill

2.0och haka av den (bild A).

3.Dra sedan hela ugnsstegen framat

4.och lyft ut den (bild B).

E

4.

=

’3.
|

Rengdr ugnsstegarna med diskmedel och en disksvamp.
Anvand borste om smutsen sitter fast.

Héanga in ugnsstegar

1. Stick forst in ugnsstegen i den bakre hylsan, tryck lite bakat
(bild A)

2.0ch stick sedan i den framre hylsan (bild B).

E

<=

Ugnsstegarna kan bara placeras antingen till hoger eller
vanster. Kontrollera att fals 1 och 2 &r vanda nedat och fals 3, 4
och 5 uppat; se bild B. Utdragsskenorna ska kunna dras rakt
ut.

Haka av och hianga pa ugnsluckan

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

Ugnsluckans gangjarn har varsin sparr. Nar spéarrarna ar
nedfallda (bild A) &r ugnsluckan spérrad. Den gar inte att ta
bort. Nar gangjarnssparren ar uppfalld (bild B) ar gangjarnen
sékrade. De kan inte g ihop.

A Risk for personskador!!

Gangjarnen kan sla ihop med stor kraft om de inte &r sakrade.
Se till s"att sparrarna alltid ar helt nedfallda, resp. helt uppfallda
nar du ska haka av ugnsluckan.



Haka av luckan
1.Oppna ugnsluckan helt och héllet.
2.Fall in sparrarna till vanster och hoger (bild A).

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

Hanga pa luckan
Hang pa ugnsluckan i omvand ordning.

1. Se till s& att du for in bada gangjarnen i 6ppningen nar du
hanger pa ugnsluckan (bild A).

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

=

/ \

3.Féll in bada sparrarna igen (bild C). Stdng ugnsluckan.

N
A

A Risk for personskador!!

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

Ta ur och satta i luckans glasskivor

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

Demontera

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

2.Ta av skyddet upptill pa ugnsluckan. Tryck sedan in héger
och vanster flik med hjalp av fingrarna (bild A).

3.Lyft upp och dra ur den dvre glasskivan (bild B).

Rengér 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 att texten "right above" nedtill till vanster ar upp och ner
nar du monterar.

1. Skjut in glasskivan snett bakat (bild A).

2. Skjut in den Ovre glasskivan snett bakat i bada fastena. Den
blanka ytan ska vara utat. (Bild B).

3.Séatt pa skyddet och skruva fast.
4.Hanga pa ugnsluckan igen.

Anvand inte ugnen forran du har kontrollerat att glasen ar ratt
monterade.
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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.

Felsokningstabell

Om en matrétt inte blir perfekt tillagad, se kapitlet Testat i vart
provkok. Dar finns massor med matlagningstips och -
anvisningar.

Fel Méijlig orsak Atgard/anvisning

Ugnen fungerar Trasig sakring. Kontrollera i proppskapet

inte. om sakringen ar hel.
Strémavbrott. Kontrollera om koksbelys-

ningen eller andra kdksma-
skiner fungerar

Det &r damm pa Vrid vreden fram och till-
kontakterna. baka ett par ganger.

Ugnen blir inte
varm.

/\ Risk for stotar!!

Reparationer som inte ar fackmassigt gjorda ar farliga. Det ar
bara servicetekniker utbildade av tillverkaren som far gora
reparationer.

Byta ugnslampa i taket

Byt ugnslampan om den ar trasig. Du hittar temperaturtaliga
40 W-lampor hos service eller aterférsaljarna. Anvand bara
sadana lampor.

Service

Om din spis kraver reparation, kontakta service. Vi férsdker
alltid hitta en I6sning som passar, sé att vi inte skickar ut
tekniker i onddan.

E-nummer och FD-nummer

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

E-nr FD-nr

Service ©

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

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad férteckning
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.
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2\ Risk for stétar!!
Sla av automatsékringen eller skruva ur proppen i proppskapet.

1.L&gg en koékshandduk i den kalla ugnen fér att undvika
skador.

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

3. Byt lampan mot en av samma typ.
4. Skruva pa lampglaset igen.
5.Ta ut kbkshandduken och sétt i s&kringen igen.

Lampglas

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



Energi- och miljotips

Har far du tips om hur du sparar effekt nar du bakar,
ugnssteker i ugnen och lagar mat pa hallen samt hur du skrotar
enheten nar den &r uttjant.

Spara effekt i ugnen

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

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

» Oppna ugnsluckan s& lite som méjligt nar du tillagar, bakar
eller ugnssteker.

m Du kan gradda flera kakor efter varandra. Ugnen ér
fortfarande varm. Det kortar graddningstiden f6r den andra
kakan. Du kan aven baka av 2 formbrédsformar bredvid
varandra.

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

Spara effekt pa hillen

m Anvand kastruller och stekpannor med tjock, jamn botten.
Ojamna bottnar okar effektférbrukningen.

m Bottendiametern pa kastruller och stekpannor ska matcha
kokzonens storlek. For smé kastruller pa kokzonen leder till

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

Anvisningar
m Tabellen géller alltid fér mat som stélls in i kall och tom ugn.

Forvarm bara om det star i tabellen. Lagg bakplatspapper pa
tilloehoret efter forvamningen.

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

m Anvand bifogade tillbehdr. Ovriga tillbehdr géar att bestalla
som extratilloehdr hos din aterforsaljare eller kundtjanst.

Ta ut tillbehdren och karl du inte behdver ur ugnsutrymmet
innan du anvander ugnen.

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

Kakor, tartor och smakakor

Gradda pa en fals
Med 6ver- och undervdrme (& klarar du kakbaket bast.

Anvéand féljande nivaer i ugnen for tillboehoret da du bakar med
3D-varmiuft [@):

m Kakor i formar: niva 2

m Kakor pa plat: niva 3
Graddning pa flera falsar
Anvénd 3D-varmluft @),
Nivaer vid bakning i 2 nivaer:
m Langpanna: fals 3

m Bakplat: fals 1

Nivaer vid bakning i 3 nivaer:

effektforluster. Obs! Kastrulltillverkarna anger ofta kastrullens
Ovre diameter. Den &r oftast stdrre &n bottendiametern.

m Anvand sma kastruller till sma livsmedelsméangder. En stor
kastrull som inte ar full krdver mer effekt.

m Anvand alltid lock som passar kastrullen eller grytan.
Tillagning utan lock kraver fyra ganger s& mycket effekt.

m Anvand sa lite vatten som mojligt vid tillagningen. Det sparar
effekt. Gronsaker behaller sina vitaminer och mineraler béattre.

m Sla av pa effekten i god tid innan.

m Utnyttja eftervarmen. Sl& av kokzonen 5-10 minuter innan
maten ar klar vid I&ngre tillagningstider.

Atervinning

Slang forpackningen 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 f6r inom EU giltigt
atertagande och korrekt atervinning av uttjanta
enheter.

= Bakplat: fals 5
m Langpanna: fals 3
m Bakplat: fals 1

Platar du séatter in tillsammans blir inte nodvandigtvis fardiga
samtidigt.

Tabellen ger flera forslag till dina matratter.

Graddar du i 3 formbroédsformar samtidigt, stéll dem pa gallren
som bilden visar.

Bakformar
Mérka metallformar fungerar bast.

Ljusa, tunna metallformar eller glasformar forlanger
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.
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Tabeller

| tabellerna hittar du perfekt ugnsfunktion for olika kakor och
bakverk. Temperatur och tillagningstid beror pa smetens
mangd och konsistens. Det ar darfor det ar cirkavarden i
tabellerna. Forsok forst med det lagre vardet. En lagre

temperatur ger en jamnare bakyta. Stéll in ett hégre varde
nésta gang, om det behovs.

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

Det finns mer information under Tips vid bakning vid tabellerna.

Formkakor Form Fals Ugnsfunk- Temperatur Tillagningstid
tion i°C i minuter
Sockerkaka, enkel Krans-/formbrédsform 2 160-180 40-50
3 kransformar 3+1 140-160 60-80
Sockerkaka, fin Krans-/formbrédsform 2 = 150-170 60-70
Tartbotten, sockerkakssmet Pajform 2 o 150-170 20-30
Fin fruktkaka, sockerkakssmet Spring-/sockerkaksform 2 O 160-180 50-60
Biskvibotten Springform 2 ) 160-180 30-40
Mordegsbotten med kant Springform 1 o 170-190 25-35
Fruktkaka eller cheesecake, mérdegs-  Springform 1 O 170-190 70-90
botten*
Schweizisk kaka Pizzaplat 1 = 220-240 35-45
Pajer (t.ex. quiche/l6kpaj)* Springform 1 o 180-200 50-60
Tunn pizza, lite fyllning (férvarm) Pizzaplat 1 O 250-270 10-15
* Lat kakan svalna ca 20 minuter i avstangd, stangd ugn.
Kakor pa plat Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperatur Tillagningstid
tion i°C i minuter
Sockerkakssmet eller jasdeg med torr  Bakplat 2 o 170-190 20-30
fylining Langpanna + bakplat 3+1 150-170 35-45
Sockerkakssmet eller jasdeg med saftig Langpanna 3 ) 160-180 40-50
fylining (frukt) Langpanna + bakplat 3+1 150-170 50-60
Schweizisk kaka Langpanna 2 = 210-230 40-50
Rulltarta (férvarm) Bakplat 2 O 190-210 15-20
Vetelangd pa 500 g mjol Bakplat 2 (] 160-180 30-40
Tysk stollen pa 500 g mjol Bakplat 3 ) 160-180 60-70
Tysk stollen pa 1 kg mjol Bakplat 3 o 150-170 90-100
Strudel Langpanna 2 = 180-200 55-65
Borek Langpanna 2 O 180-200 40-50
Pizza Bakplat 2 ] 220-240 15-25
Langpanna + bakplat 3+1 180-200 35-45
Smakakor Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperatur Tillagningstid
tion i°C i minuter
Smakakor Bakplat 3 140-160 15-25
Langpanna + bakplat 3+1 130-150 25-35
2 bakplatar + ldngpanna 5+3+1 130-150 30-40
Spritskakor (forvarm) Bakplat 3 O 140-150 30-40
Bakplat 3 140-150 30-40
Langpanna + bakplat 3+1 140-150 30-45
2 bakplatar + langpanna 5+3+1 130-140 40-55
Notkakor Bakplat 2 o 110-130 30-40
Langpanna + bakplat 3+1 100-120 35-45
2 bakplatar + langpanna 5+3+1 100-120 40-50
Maréng Bakplat 3 80-100 100-150
Petit-chouxer Bakplat 2 = 200-220 30-40
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Smakakor Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperatur Tillagningstid
tion i°C i minuter
Smordegskakor Bakplat 3 180-200 20-30
Langpanna + bakplat 3+1 180-200 25-35
2 bakplatar + langpanna 5+3+1 160-180 35-45
Jasdegar Bakplat 3 (| 180-200 20-30
Langpanna + bakplat 3+1 170-190 25-35

Brod och smafranska

Forvarm ugnen nar du bakar bréd, om det inte star nagot

annat.

Hall aldrig vatten i ugnen nér den ar varm.
Satt alltid in langpannan ovanfor bakplaten vid graddning pa

tva falsar.
Brod och smafranska Tillbeh6r Fals Ugnsfunk- Temperatur Tillagningstid
tion i°C i minuter
Matbréd pa 1,2 kg mjol Langpanna 2 | 300 8
200 35-45
Surdegsbrod pa 1,2 kg mjol Langpanna 2 | 300 8
200 40-50
Smafranska (forvarm inte) Bakplat 3 O 210-230 20-30
Jasta smafranska, sota Bakplat 3 O 170-190 15-20
Langpanna + bakplat 3+1 160-180 20-30

Tips vid graddning

Du vill anvanda ett eget recept nar du
bakar.

Leta upp ett liknande bakverk i baktabellen.

Hur du avgoér om sockerkakan ar fardig-
graddad.

Stick med en tandpetare i den hdgsta delen av kakan ca 10 minuter fore fardigtiden
(graddningstiden som anges i receptet). Nar ingen smet fastnar pa 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 hég i mitten och lagre runt
kanterna.

Smorj inte kanten pa springformar. Lossa kakan forsiktigt fran formen med en kniv efter
graddningen.

Kakan blir for hart gradddad pa ovansi-
dan.

Sétt in kakan langre ned i ugnen, stall in en lagre temperatur och gradda kakan nagot
l&angre.

Kakan é&r for torr.

Stick sma hal i den fardiga kakan med tandpetaren. Droppa sedan pa t.ex. fruktsaft eller
likor. Stall in temperaturen ca 10 ° hogre nasta gang och korta graddningstiden.

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

sig).

Anvand mindre vatska nasta gang och gradda langre vid lagre temperatur. Forgradda
botten pa kakor med saftig fylining. Stré mandel eller strobrod pa den och lagg sedan pa
fyllningen. Folj receptet och graddningstiderna.

Bakverket ar ojamnt graddat.

Valj en lagre temperatur sa blir bakverket jamnare graddat. Gradda kansliga bakverk
med 6ver-/undervarme pa en fals. & Overflédigt bakplatspapper kan paverka luftcirkula-
tionen. Klipp alltid till bakplatspappret sa att det passar bakplaten.

Fruktkakan ar for ljus nedtill.

Satt in kakan pa en lagre fals nasta gang.

Fruktsaften rinner dver.

Anvand om méjligt den djupare langpannan nasta gang.

Smaékakor av jasdeg fastnar i varandra
under graddningen.

Lamna ett fritt utrymme pa ca 2 cm runt varje kaka. Da finns det tillrécklig plats for att
kakorna ska kunna jasa och bli graddade runtom.

Du har graddat pa flera falsar. Bakver-
ket pa den Oversta platen ar morkare &n
bakverken pa de nedre.

Anvéand alltid 3D-varmluft < om du ska gradda pa flera falsar. Platar du satter in till-
sammans blir inte nédvandigtvis fardiga samtidigt.

Det bildas kondens nar du graddar saf-
tiga kakor.

Det kan bildas vattenanga vid graddningen. Den tranger ut via luckan. Vattendngan kan
bilda vattendroppar pa kontrollerna eller pa skapen runtom. Det ar ett fysiskt fenomen.
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Kétt, fagel, fisk

Form

Du kan anvanda vilken eldfast form som helst. Du kan &ven
anvanda langpannan till stora stekar.

Anvand helst glasformar. Se till att locket passar grytan och
sluter till ordentligt.

Anvander du emaljgryta, ha i lite mer vatska.

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

Uppgifter i tabellerna:
Karl utan lock = 6ppna
Karl med lock = stdngda

Stéll alltid formen mitt pa gallret.

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

Steka

Tills&tt lite vatska till magert kott. Grytbotten ska vara tackt till
ca Y2 cm.

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

Véatskemangden 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.

Grilla

Férvarm i ca 3 minuter vid grillning innan du lagger in
kottstyckena i ugnen.

Grilla alltid med ugnsluckan stangd.

Kottskivorna bor helst vara lika tjocka. D& far de jamn och fin
farg och blir saftiga.

Véand kottstyckena efter 24 av tiden.
Salta alltid efter grillningen.

Lagg kottskivorna direkt pa gallret. Om du grillar ett enda
kottstycke, sa blir resultatet bast om du lagger det mitt pa
gallret.

Satt dessutom in langpannan pa fals 1. Den fangar upp
kottsaften och haller ugnen ren.

Satt inte in bakplat eller langpanna i fals 4 eller 5 nar du grillar.
Den kraftiga varmen far dem att sla sig, vilket kan skada
ugnsutrymmet nar du tar ut dem.

Grillelementet slar p& och av hela tiden. Det ar normalt. Hur ofta
det sker beror pa instéllt grillage.

Kott

Vand kottet efter halva tiden.

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

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

Skara flasksvéalen korsvis och lagg forst kottet med svélen
nedat i kérlet.

Kott Vikt Tillbehor och for-  Fals Ugnsfunk- Temperatur Tillagningstid
mar tion i °C, grillage i minuter

Notkott

Notstek 1,0 kg tackt 2 = 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Oxfilé, medium 1,0 kg Oppen 2 O 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80

Rostbiff, medium 1,0 kg Oppen 1 210-230 50

Biffar, medium, 3 cm tjocka Galler 5 ™ 3 15

Kalvkoétt

Kalvstek 1,0 kg Oppen 2 (| 190-210 100
2,0 kg ] 170-190 120

Flaskkott

Stek utan sval (t.ex. karrébit) 1,0 kg Oppen 1 200-220 100
1,5 kg 1 190-210 140
2,0 kg 1 180-200 160

Stek med sval (t.ex. bog) 1,0 kg Oppen 1 200-220 120
1,5 kg 1 190-210 150
2,0 kg 1 180-200 180

Kassler med ben 1,0 kg tackt 2 O 210-230 70

Lammkott

Lammfiol, benfri, medium 1,5 kg Oppen 1 150-170 120

Kottfars

Kottfarslimpa pa 500 g Oppen 1 170-190 70
fars

Grillkorv

Grillkorv Galler 4 ™ 3 15
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Fagel Vand stekar som t.ex. kalkonstek eller kalkonbrst efter halva
Vikterna i tabellen galler stekfardig fagel utan fyllning. den angivna tiden. Vand fagelbitar efter 3 av tiden.

Lagg hel fagel forst med brostsidan nedat pa gallret. Vand efter fStOppa in huden under vingarna vid gas eller anka. Sa kan
%4 av den angivna tiden. ettet rinna ut.

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

Fagel Vikt Tillbehor och for-  Fals Ugnsfunk- Temperatur Tillagningstid
mar tion i°C i minuter

Kyckling, hel 1,2 kg Galler 2 200-220 60-70

Godkyckling, hel 1,6 kg Galler 2 190-210 80-90

Kycklinghalvor a 500 g Galler 2 200-220 40-50

Kycklingdelar a300g Galler 3 200-220 30-40

Anka, hel 2,0 kg Galler 2 170-190 90-100

Gas, hel 3,5-4,0kg  Galler 2 150-170 110-130

Minikalkon, hel 3,0 kg Galler 2 170-190 80-100

Kalkonklubba 1,0 kg Galler 2 180-200 90-100

Fisk skalad potatis eller ett litet ugnsfast fat i buken pa fisken, sa att

Vand fiskbitarna efter 24 av tiden. den star ordentligt.

Grillar du direkt pa gallret, sétt in langpannan pé fals 1. Den

Du behdver inte vanda hel fisk. Sétt in hela fisken med S . . .
fangar upp koéttsaften sa att du haller ugnen ren.

ryggsidan upp i ugnen, alltsd med ryggfenan uppat. Stall en

Fisk Vikt Tillbehor och for-  Fals Ugnsfunk- Temperatur Tillagningstid
mar tion i °C, grillage i minuter
Fisk, hel aca3d300g Galler 2 ] 3 20-25
1,0 kg Galler 2 180-200 45-50
1,5 kg Galler 2 170-190 50-60
Fiskkotlett, 3 cm tjock Galler 3 ] 2 20-25

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 &r 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 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 Valj ett storre stekkarl och mindre vatska nasta gang.
och vattnig.

Nar du 6ser steken bildas vattenanga.  Detta ar helt normalt. En stor del av vattenangan slapps ut via angutslappet. Angan kan
bilda kondensvatten pa den svalare mandverpanelen och skapluckorna.
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Gratanger, varma mackor

Stall alltid kérlet pa gallret.

Grillar du direkt pa gallret, sétt in langpannan pé fals 1. Du Nar du gér gratdnger sa beror tillagningstiden pa formens

haller ugnen ren. storlek samt hoéjden pa gratdngen. Tabellvardena ar bara
riktvarden.

Matréatt Tillbehor och formar Fals Ugnsfunk- Temperatur Tillagningstid

tion i°C i minuter

Graténger

Puddingar Gratangform o 180-200 40-50

Lasagne Gratangform O 210-230 30-40

Gratin

Potatisgratang, raa ingredienser, 1 gratangform 2 160-180 60-80

max. 4 cm hog 2 gratangformar 1+3 150-170 6585

Varma smorgasar

Varma smorgéasar, 4 st. Galler 4 160-170 10-15

Varma mackor, 12 st. Galler 4 160-170 15-20

Fardigmat

Folj tillverkarens anvisningar pa forpackningen.

Om du lagger bakplatspapper pa tilloehdret, kontrollera att
bakplatspappret ar avsett for temperaturen. Anpassa pappret
till maten.

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

Matratt Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperatur Tillagningstid
tion i °C, grillage i minuter

Pizza, djupfryst

Tunn pizza Langpanna 2 ES 190-210 15-20
Langpanna + galler 3+1 180-200 20-30

Tjock pizza Langpanna 2 170-190 20-30
Langpanna + galler 3+1 170-190 25-35

Pizzabaguette Langpanna ES 170-190 20-30

Minipizza Langpanna ES 180-200 10-20

Forvarma kall pizza Langpanna 1 EN 180-200 10-15

Potatisprodukter, djupfrysta

Pommes frites Langpanna 3 EN 190-210 20-30
Langpanna + bak- 3+1 180-200 30-40
plat

Kroketter Langpanna 190-210 20-25

Résti, kroppkakor Langpanna Ey 190-210 15-25

Bakverk, djupfrysta

Smaéfranska, baguette Langpanna 3 EN 190-210 10-20

Salta kringlor (forgraddade) Langpanna 210-230 10-20

Bakverk, forgraddade

Bake off-smafranskor eller -baguetter Langpanna 3 () 190-210 10-20
Langpanna + galler 3+1 160-180 20-25

Veg. biffar, djupfrysta

Fiskpinnar Langpanna 2 ES 200-220 10-15

Kycklingsticks, -nuggets Langpanna 3 EN 190-210 10-20

Strudel, djupfryst

Strudel Langpanna 3 190-210 30-40
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Speciella matratter

Vid laga temperaturer kan du gora kramig yoghurt eller 16sa
degar med 3D-varmiuft [&).

Ta forst bort tilloehor, galler eller utdragningsrér fran ugnen.
Goéra yoghurt

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

2.Ror ned 150 g yoghurt (kylskapskall).

3.Hall dver i koppar eller glasburkar och tdck med plastfolie.

4.F6rvarm ugnen enligt beskrivningen.

5.Stall kopparna/burkarna pa ungsbotten och tillaga enligt
anvisningarna.

Jasa deg

1.Tillaga degen som vanligt i ett varmetaligt karl av keramik
och tack dver.

2.F6rvarm ugnen enligt beskrivningen.
3.Sla av ugnen och lat degen jasa i avstangd ugn.

Matratt Form Ugnsfunk- Temperatur Tid
tion
Yoghurt Koppar eller glas- pé ugnsbotten forvarm till 50 °C 5 min.
burkar med lock 50 °C 8 timmar
Jasa deg Stall en varmebe-  pa ugnsbotten forvarm till 50 °C 5-10 min.
standig form Stang av ugnen och sattin -~ 20-30 min.
degen
Tina upp Se tillverkarens anvisningar pa férpackningen.

Ta ut livsmedlet ur férpackningen och lagg i lamplig form och
stall pa gallret.

Hur lang tid det tar att tina beror pa livsmedlets typ och volym.
Lagg fagel med brostsidan nedat pa en tallrik.

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

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

Torkning
Du kan torka mat med 3D-varmluft [&.

Anvand bara frukt och grénsaker utan skador och skélj dem
noggrant.

Lat frukten/grénsakerna droppa av ordentligt och torka av dem.
Lagg bakplatspapper i langpannan och pa gallret.

Frukt eller gronsaker med mycket vatska maste du vénda ofta.
Lossa det du torkat frdn papperet direkt efter torkningen.

Frukt och érter Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperatur Tid

tion
600 g &ppelringar Langpanna + galler 3+1 80 °C ca 5 timmar.
800 g paronklyftor Langpanna + galler 3+1 80 °C ca 8 timmar.
1,5 kg sviskon eller plommon Langpanna + galler 3+1 80 °C ca. 8-10 timmar
200 g kryddvéaxter, ansade Langpanna + galler 3+1 80 °C ca 1% timmar
Konservering Instéllning

Glasen och gummiringarna maste vara rena och felfria vid
kokning. Anvand helst lika stora glas. Uppgifterna i tabellerna
géller for runda enlitersglas.

Obs!
Anvand inte storre eller hogre glas. Locken kan spricka.

Anvand endast felfria frukter och gronsaker. Skélj dem
noggrant.

De angivna tiderna i tabellerna &r riktvarden. De kan paverkas
av rumstemperatur, antal glas, mangden innehall samt
temperaturen pa innehdllet i glasen. Innan du byter
ugnsfunktion resp. stanger av ugnen ska du kontrollera att det
parlar sig i glasen.

Forberedelser

1. Fyll pa burkarna, men inte sa att de blir helt fulla.
2.Torka av kanten pa burkarna, de maste vara rena.
3.Lagg pa en fuktig gummiring och ett lock pa varje glas.
4. Forslut glasen med klammor.

Stéll inte in fler &n sex glas i tillagningsutrymmet.

1.Sétt in langpannan pa fals 2Stéll glasen sa att de inte har
kontakt med varandra.

2.Hall V2 liter varmt vatten (ca 80 °C) i langpannan.
3.5tang ugnsluckan.

4.Stall in undervarme (2.

5. Stall temperaturen pa 170 till 180 °C.

Konservering

Frukt
Efter ca 40 till 50 minuter smabubblar det. Sla av ugnen.

Ta ut glasen ur ugnen efter 25 till 35 minuter pa eftervarme.
Om glasen svalnar langsamt i ugnen kan bakterier bildas, vilket
medfér att den konserverade frukten surnar.
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Frukt i 1-litersglas

Nar det parlar Eftervarme

Applen, vinbar, jordgubbar Sl& av ca 25 minuter
Korsbar, aprikoser, persikor, krusbar Sla av ca 30 minuter
Appelmos, paron, plommon Sla av ca 35 minuter

Gronsaker
Sa snart bubblor uppstar i glasen stéller du ner temperaturen

frdn 120 till 140 °C. Ca 35 till 70 minuter beroende pé typ av
gronsak. Sla efter denna tid av ugnen och kor pa eftervarmen.

Gronsaker med kallt spad i 1-litersglas

Nar det parlar Eftervarme

Gurka - ca 35 minuter
Roédbetor ca 35 minuter ca 30 minuter
Brysselkal ca 45 minuter ca 30 minuter
Bonor, kalrabbi, rodkal ca 60 minuter ca 30 minuter
Arter ca 70 minuter ca 30 minuter
Ta ut glasen Obs!

Ta ur glasen ur ugnen efter kokningen.

Akrylamid i livsmedel

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

Stéll inte de varma glasen pa kallt eller vatt underlag. De kan
spricka.

frites, rostat brod, smafranska, brod 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 6ver-/undervdarme 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 dggulor 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.
Baka

Baka pa 2 falsar:

Skjut alltid in langpannan 6éver bakplaten.
Baka pa 3 falsar:

Skjut in ldngpannan i mitten av ugnen.

Spritskakor:
Platar som du satter in tillsammans blir inte nédvandigtvis
fardiga samtidigt.

Appelpaj pa 1 fals:

Stéll mérka springformar diagonalt bredvid varandra.
Appelpaj pa 2 falsar:

Satt morka springformar diagonalt 6ver varandra, se bild.

Kakor i ljusa springformar:
Baka med &ver-/undervarme [Z) pa fals 1. Anvand l&ngpanna i
stéllet for galler och stéll springformarna i den.

Anvisning: Nar du bakar, prova forst den lagre av de angivna
temperaturerna.

Matratt Tillbehér och formar Fals Ugnsfunk- Temperatur Tillagningstid
tion i°C i minuter
Spritskakor, férvarm* Bakplat 3 ] 140-150 30-40
Bakplat 3 140-150 30-40
Bakplat + langpanna 1+3 140-150 30-45
2 bakplatar + langpanna  1+3+5 130-140 40-55
Smakakor, forvarm* Bakplat 3 O 150-170 20-35
Bakplat 3 150-170 20-35
Bakplat + langpanna 1+3 140-160 30-45
2 bakplatar + langpanna  1+3+5 130-150 35-55
Biskvibotten, forvarm* Springform péa gallret 2 = 160-170 30-40
Springform pa gallret 2 160-170 25-40
Appelpaj Galler + 2 st. @ 20 cm- 1 (| 170-190 80-100
springformar
2 galler + 2 st. @20 cm-  1+3 170-190 70-100
springformar
* Forvarm inte med snabbuppvarmning.
Grilla
Grillar du direkt pa gallret, sétt in langpannan pa fals 1. Den
fangar upp kottsaften sa att du haller ugnen ren.
Matratt Tillbehor och formar Fals Ugnsfunk-  Grillage Tillagningstid
tion i minuter
Rosta brod Galler 5 ™ 3 o-2
Férvarm i 10 minuter
Hamburgare, 12 st.* Galler + langpanna 4+1 ™ 3 25-30

ingen férvarmning

* Vand efter 24 av tiden
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	[sv] Bruksanvisning
	Spis
	HCA724320.

	Innehållsförteckning[sv] Bruksanvisning
	: Viktiga säkerhetsanvisningar!
	Läs bruksanvisningen noggrant. Det är viktigt för att du ska kunna använda enheten säkert och på rätt sätt. Spara bruksanvisningen för framtida bruk och eventuella kommande ägare.
	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.
	Skåpet är avsett att användas på en nivå upp till högst 2000 meter över havet.
	Enheten är inte avsedd för användning med extern timer eller fjärrkontroll.
	Använd aldrig skydd eller barnskydd som inte är avsedda för enheten. Risk för personskador!
	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 ...

	Brandrisk!
	■ Varma oljor och fetter kan snabbt börja brinna. Lämna aldrig varma oljor och fetter utan uppsikt. Släck inte elden med vatten. Slå av kokzonen. Kväv elden med ett lock, brandfilt eller liknande.

	Brandrisk!!
	■ Kokzonerna blir mycket varma. Lägg aldrig brännbara föremål på hällen. Förvara inget på hällen.

	Brandrisk!!
	■ Enheten blir mycket het, brännbara material kan lätt börja brinna. Förvara och använd inga brännbara föremål (t.ex. sprayburkar, rengöringsmedel) under eller i närheten av ugnen. Förvara inga brännbara föremål i eller på ugnen.

	Brandrisk!!
	■ Sockellådans ovandel kan bli mycket varm. Förvara endast ugnstillbehör i den här lådan. Brandfarliga och brännbara föremål får inte förvaras i sockellådan.


	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.

	Risk för brännskador!!
	■ Kokzonerna och ytorna runtom blir väldigt varma, framförallt om du har hällinfattning. Ta aldrig på de heta ytorna. Håll barnen borta.

	Risk för brännskador!
	■ Enhetens ovandsida blir het vid användning. Undvik kontakt med de heta ytorna på ovansidan. Håll barnen bort från enheten.

	Risk för brännskador!!
	■ Kokzonen blir varm, men indikeringen fungerar inte. Slå av automatsäkringen eller skruva ur proppen i proppskåpet. Kontakta service.

	Risk för brännskador!
	■ Enheten blir het vid användning. Låt enheten svalna före rengöring.


	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 personskador!!
	■ Vätska mellan kokzon och kastrull kan få den att plötsligt hoppa till. Se till så att kokzon och kastrullbotten är torra.

	Risk för personskador!!
	■ Om enheten placeras lös ovanpå en sockel kan den glida av. Se till att enheten fästs ordentligt på sockeln.


	Vältrisk!!
	Varning! Du måste sätta dit tippskyddet, så att enheten inte välter. Läs monteringsanvisningarna.

	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!

	Risk för stötar!!
	■ Sprickor och hack i glaskeramiken innebär risk för stötar. Slå av automatsäkringen eller skruva ur proppen 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.


	Felorsaker
	Obs!
	Översikt
	Skador på ugnen
	Obs!

	Skador på sockellådan
	Obs!


	Uppställning och anslutning
	Obs!
	Till elektrikern
	Tippskydd
	Lucklås
	Öppna ugnsluckan.
	Ta bort luckspärren
	1. Öppna ugnsluckan.
	2. Skruva ur skruven och ta bort luckspärren (bild B).
	3. Stäng ugnsluckan.



	Din nya spis
	Allmänt
	Kokzoner
	Restvärmeindikering


	Kontroller
	Vred
	Funktionsvred
	Termostatvred
	Vreden
	Ugnsutrymmet
	Ugnsbelysning
	Kylfläkt
	Obs!



	Dina tillbehör
	Sätt in tillbehöret
	Anvisning

	Extratillbehör
	Kundtjänstartikel

	Före första användning
	Värma upp ugnen
	1. Ställ in över-/undervärme % med funktionsvredet.
	2. Ställ termostatvredet på 240 °C.

	Rengöra tillbehören

	Ställa in hällen
	Gör så här
	Stor dubbelkokzon samt grytzon
	Obs!

	Tillagningstider

	Ställa in ugnen
	Anvisning
	Ugnsfunktion och temperatur
	1. Ställ in ugnsfunktionen med funktionsvredet.
	2. Ställ in temperaturen eller grilläget med termostatvredet.
	Slå av ugnen
	Ändra inställningar


	Snabbuppvärmning
	1. Vrid funktionsvredet till I.
	2. Ställ in temperaturen med termostatvredet.
	Snabbuppvärmningen är klar
	Avbryta snabbuppvärmningen


	Skötsel och rengöring
	Anvisningar
	Rengöringsmedel
	Vid rengöring av kokzonerna
	Vid rengöring av ugnen

	Före rengöring
	Rengöra ugnsbotten, -tak och sidoväggar
	Rengöra de självrengörande ytorna i ugnen
	1. Rengör ugnsbotten, tak och sidoväggar ordentligt.
	2. Ställ in 3D-varmluft :.
	3. Kör den tomma, stängda ugnen i ca 2 timmar på maxtemperatur.

	Obs!

	Ta ut och sätta in ugnsstegar
	Ta loss ugnsstegarna
	1. Lyft upp ugnsstegen framtill
	2. och haka av den (bild A).
	3. Dra sedan hela ugnsstegen framåt
	4. och lyft ut den (bild B).

	Hänga in ugnsstegar
	1. Stick först in ugnsstegen i den bakre hylsan, tryck lite bakåt (bild A)
	2. och stick sedan i den främre hylsan (bild B).


	Haka av och hänga på 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).

	Hänga på 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 luckans glasskivor
	Demontera
	1. Häng av ugnsluckan och lägg den med handtaget ned på en handduk.
	2. Ta av skyddet upptill på ugnsluckan. Tryck sedan in höger och vänster flik med hjälp av fingrarna (bild A).
	3. Lyft upp och dra ur den övre glasskivan (bild B).
	4. Lyft upp glasskivan och dra ur den (bild C).
	: Risk för personskador!

	Montering
	1. Skjut in glasskivan snett bakåt (bild A).
	2. Skjut in den övre glasskivan snett bakåt i båda fästena. Den blanka ytan ska vara utåt. (Bild B).
	3. Sätt på skyddet och skruva fast.
	4. Hänga på ugnsluckan igen.



	Felsökning
	Felsökningstabell
	: Risk för stötar!!

	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
	Reparationsuppdrag och råd vid fel


	Energi­ och miljötips
	Spara effekt i ugnen
	Spara effekt på hällen
	Återvinning

	Testat i vårt provkök.
	Anvisningar
	Kakor, tårtor och småkakor
	Grädda på en fals
	Gräddning på flera falsar
	Bakformar
	Tabeller

	Tips vid gräddning
	Kött, fågel, fisk
	Form
	Steka
	Grilla
	Kött
	Fågel
	Fisk

	Tips vid stekning och grillning
	Gratänger, varma mackor
	Färdigmat
	Speciella maträtter
	1. Koka upp 1 liter mjölk (3,5 %), kyl den till 40 °C.
	2. Rör ned 150 g yoghurt (kylskåpskall).
	3. Häll över i koppar eller glasburkar och täck med plastfolie.
	4. Förvärm ugnen enligt beskrivningen.
	5. Ställ kopparna/burkarna på ungsbotten och tillaga enligt anvisningarna.
	1. Tillaga degen som vanligt i ett värmetåligt kärl av keramik och täck över.
	2. Förvärm ugnen enligt beskrivningen.
	3. Slå av ugnen och låt degen jäsa i avstängd ugn.

	Tina upp
	Torkning
	Konservering
	Obs!
	Förberedelser
	1. Fyll på burkarna, men inte så att de blir helt fulla.
	2. Torka av kanten på burkarna, de måste vara rena.
	3. Lägg på en fuktig gummiring och ett lock på varje glas.
	4. Förslut glasen med klämmor.

	Inställning
	1. Sätt in långpannan på fals 2Ställ glasen så att de inte har kontakt med varandra.
	2. Häll ½ liter varmt vatten (ca 80 °C) i långpannan.
	3. Stäng ugnsluckan.
	4. Ställ in undervärme $.
	5. Ställ temperaturen på 170 till 180 °C.

	Konservering
	Ta ut glasen
	Obs!


	Akrylamid i livsmedel
	Provrätter
	Baka
	Anvisning

	Grilla
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