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Galler i Osteuropa:

Tidsangivelsen ar inte exakt: Den offentliga elférsérjningens natfrekvens utgor
grunden for klockornas tidsangivelse. | Europa ar denna frekvens enhetlig, 50 Hz. Nat
som far sin kraft fran kraftverk i Gstra Europa uppvisar svangningar i detta hanseende.
Frekvensen ligger n&got lagre, vid ca 49,4 Hz. Det innebér, att klockorna kan dra sig
anda upp till 20 minuter pa 24 timmar, ca 1 minut per timme.

Denna avvikelse har ingen inverkan pé spisens funktion eller pa programforioppen.
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Svenska

Du har valt en kvalitetsspis, som du kommer att ha stor
nytta av i ditt kok under manga ar.

Las noga igenom hela bruksanvisningen sa att du lar dig
anvandaalla de tekniska funktioner spisen ar utrustad
med.

Forst i bruksanvisningen kommer viktiga fakta om
sékerhet.

Néasta avsnitt visar spisens mandverpanel och vilka
tilbeh6ér som medféljer. Har finns ocksé en dversikt dver
de olika ugnsfunktionerna.

Tabellerna med exempel pa hur du kan baka och laga mat
i ugnen och pa spisen ar uppbyggda sa att du steg for
steg ser vilka instélliningar du ska goéra. Har finns typiska
matratter med uppgifter om lampligt tillagniskarl. Vilken
fals platen/gallret ska skjutas in pa och vilka instaliningar
som ger basta tillagningsresultatet.

For att spisen ska forbli i fint skick s& lange som mojligt
finns i slutet av bruksanvisningen rad om skotsel och
rengdéring. Och skulle det bli ndgot fel pa spisen finns rad
om gur du sjalv kan avhjélpa enklare fel.

Innehallsforteckningen ar utforlig sa att du snabbt ska hitta
det avsnitt du letar efter.
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Fore anslutning

Fore anslutning

Forpacknings-
materialet och den
gamla spisen

Las noga igenom helabruksanvisningen innan spisen
anvands. Har finns viktig information om sékerhet,
anvandning och skotsel.

O Spara bruksanvisningen till den som ev. évertar spisen
efter dig.

00 Kontrollerna att hallen inte skadats, t.ex. att
glaskeramiken eller den omgivande ramen uppvisar
repor.

O Spisen far inte anvandas om den &r skadad.

O Se till att forpackningsmaterialet tas om hand pa
ett miljoriktigt satt. Vara produkter transporteras ofta
langa vagar varfor forpackningen effektivt maste skydda
mot skador. Lagg dock marke till att forpackningen alltid
ar minsta mdjliga. Allt férpackningsmaterial &r
miljiévanligt och kan atervinnas. Trastoden har inte
behandlats med kemikalier. Pappen bestér till 80-100%
av returpapper. Plasten ar av polyeten (PE), banden av
polypropen (PP) och det stotddmpande materialet av
freonfri polystyren (PS).

Plastmaterialen ar rena kolvateféreningar och kan
atervinnas.

Hor med kommunen eller det lokala renhaliningsverket
var du kan lamna gamla produkter och
forpackningsmaterial sa att det tas om hand pa basta
miljoriktiga satt. Genom att materialet darefter kan
bearbetas och atervinnas bidrar du till att spara pa
ravaror och dessutom reducerar du mangden sopor.

0 Forstor den gamla spisen innan den lamnas till

skrotning. Dra forst ut kontakten ur vdggen och klipp av

sladden sé& nara spisen som mdjligt.

Uppstélining och anslutning

Uppstéllning och
anslutning

Till installatoren:

Nivajustering

Montering och anslutning far endast utféras av behorig
fackman.

Denne ska tillse att de lokala elféreskrifterna efterfoljs.

Vid felaktig anslutning galler inte
konsumentbestammelserna.

Enligt gallande bestammelser maste franskiljare
anvéndas. Anvand en kontakt med en kontakt6ppning
om minst 3 mm och allpolig franslagning. Om spisen
ansluts till vagguttag ar det inte ndédvandigt om uttaget
kan nds av anvandaren.

Produkter utrustade med elkontakter far endast anslutas
till jordade vagguttag som installerats enligt géllande
foreskrifter.

Spisen uppfyller kraven betraffande uppvarmning enligt
géallande bestammelser fér brandskyddsklass Y.
Spisen far endast placeras med ena kortsidan mot
hogskap eller vagg.

Spisen tillhér skyddsklass 1 och skall vara ansluten med
skyddsjord.

Anvéand anslutningsledning typ H 05 W-F eller likvardig.

Spisen hat fétter som kan justeras i hojdled.
For att kunna gora justeringen maste utsragsladan forst
tas ut.
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Uppstéllning och anslutning Viktigt att veta

1. Dra forsiktigt ut [ddan mot dig. Viktigt att veta

2. L&dan har tappar p& vardera sidan. Tapparna gor att
ladan glider pa skenorna. Nar tappen lossnar fran resp.
skena kan |&dan lyftas ut uppat.

Sakerhetsanvisningar O Spisen uppfyller tillampliga bestdmmelser for elektrisk
utrustning. Reparationer far endast utféras av fackman

godkand av tillverkaren.

3. Lossa sedan sockeln genom att dra den uppat och mot Felaktigt utforda reparationer kan innebéra stor fara for
dig enligt bilden. anvandaren.

4. Vvid behov kan du nu fran sockelns framsida justera O Utsidan av spisen och kérl som anvénds vid
(25 mm) spisens fotter och hjul. Anvand en polygrip fér tillagningen blir varma nér produkten anvands.
att justera de framre fotterna och en kryssmejsel till de Ugnsutrymmet, varmeelementen och angutslappet blir
bakre hjulen. mycket heta. Hall darfor alltid sma barn borta fran

produkten.

O Hall arbetsplatsen under sarskilt noga uppsikt vid
tillagning i mycket fett eller olja eftersom de latt kan
sjilvantédndas om de dverhettas. Forsok aldrig slacka
en ev. eld genom att hélla vatten over fettet/oljan.
Risk for brannskador!

Lagg ett lock odver kérlet sa att elden kvavs. Stang av
kokzonen.

5. Sétt tillbaka sockeln.
6. Satt tillbaka utdragsladan.

O Hall sladdar till andra elektriska apparater borta fran
varma kokzoner resp. en varm ugnslucka. Det
isolerande skiktet pa sladdarna kan skadas.

O Forvara inga brannbara foremal inuti ugnen. De kan
bérja brinna om du av misstag rakar sla pa varmen.
Lagg heller aldrig brannbart material ovanpa héllen.

Tippskydd Som medféljande tillbehér finns ett beslag (W) och tva 0 Skruva genast ur sakringen om produkten skadats.
skruvar med tillhérande plugg. | spisens baksida finns ett O Denna produkt far endast anvandas for tillagning av
forborrat hal. mat.

O En skadad eller sprackt glaskeramikhall far absolut inte
anvandas. Gor genast héllen strémlés genom att t.ex.
vrida ru sakringarna.

O Hallen har lampor som indikerar restvarme och darmed
varnar for heta kokzoner.

Montera tippskyddet pa foljande satt:

1. Justera spisen i hojdled s att dverkanten &r jams med
omgivande bankskivor.

2. Skruva fast beslaget (W) i vaggen med hjalp av de
medféljande skruvarna och pluggen (se bredvidstdende

skiss). Méatten utgér frin de omgivande bénkskivornas 0 Torka bort ev. fettrester, steksaft och matrester ur
Overkant. ugnen fére sjalvrengéringen. Annars finns risk foér att de
Se nedanstdende tabell. Var forsiktig vid borrningen sé borjar brinna.
attinga ledningar skadas! O Denna produkt uppfyller kraven betraffande

3. Stall spisen s4 att det forborrade hélet i spisens baksida uppvarmning enligt gallande bestammelser. )
ar mitt framfor det i vaggen fastskruvade beslaget. Skjut Strémstallarna och ugnsluckans handtag blir varma néar
darefter in spisen helt tills den sitter fast. produkten anvands under lang tid i h6ga temperaturer.




Viktigt att veta

Sa undviker du skador
pa spisen

0O L&gg inte en plat direkt pa ugnens botten. Lagg heller
aldrig aluminiumfolie direkt pa botten. D4 hindras
varmetillfdrseln och bak- och stektider stimmer inte
langre. Dessutom kan emaljen skadas.

0O Hall aldrig vatten direkt pa ytorna i en varm ugn.
Emaljen kan skadas.

O Fruktsaft som droppar kan lamna flackar efter sig som
inte gar bort ens med ugnsrengéringsmedel.
Anvand darfor garna den djupa langpannan till saftiga
fruktkakor och liknande.

O Sta eller sitt aldrig pa ugnsluckan.

O Ugnsluckan maste ga att stanga ordentligt. Hall darfor
alltid ytorna pa och kring luckan rena fran smuts.

O L&gg aldrig foremal (t.ex. platar/galler) i utdragsladan

medan de ar heta. De kan skadas.
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Om spisen

Beskrivning
av spisen

Angutslapp for ugnen.
Var forsiktig eftersom
het anga strommar ut!

Mandverpanel med
elektronisk klocka,
funktionsvred,
termostatvred och
stromstallare till
héllen

——— — \
> =\ Glaskeramik-

hall

Barnsparr

Ugnslucka

Utdragslada ~_|

Sockel

Ugnen &r utrustad med en kylflakt. Flakten
fortséatter att arbeta &ven sedan ugnen sténgts
av sa lange som ugnen fortfafande ar varm.
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Om spisen Om spisen

Mandverpanelen Stromstallarna/vreden pd mandverpanelen gar att trycka in Stromstallare till hallen med kontrollampor
resp. ut. Tryck mitt pa resp. stromstallare. Effektldaen 1—
Stromstéllaren/vredet maste sta i lage 0, dvs. vara ektlagen 1-9.
avstangd. 1 = lagsta effektlage

9 = hogsta effektlage

- u o ¢ B
EI_M%'\"IJ- ° o °

Timer Tillagnings- Fardig- Hand Minus Plus Funktionsvred till ugnen Termostatvred till ugnen Stromstallare till kokzonen Strémstallare till kokzon med
tid tid Valj mellan féljande ugnsfunktioner: \Taeljdng(gllr;trr\oflgjrgr?ge lagen: med oval grytzon variabel storlek
snabbuppvarmning 50-250 temperatur | °C ‘ 1-9 = effektlagen 1-9 = effektlagen

O éver- och undervarme © =séttapdovalgrytzon ~ © = séatta p storre kokzon

O undervarme 1 = 1&g grilleffekt

undervarme med cirkulerande 2 = medel grilleffekt

varmluft, pizza-funktion 3 = hog grilleffekt
3D-varmluft = automatisk sjalvrengdring
3 grill

varmluftsgrillning

automatisk sjalvrengoring

Nar du vrider pa funktionsvredet tands ugnsbelysningen. Nar du vrider pa termostatvredet tands signallampan.
Vrid darfor alltid funktionsvredet till Iage O nar ugnen inte Lampan slocknar néar installd temperatur uppnatts men
ska anvandas mer. ténds igen nar temperaturen sjunker under den installda

vavrid ugnen varms upp igen.
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Om spisen

Barnsparr

GOr sa har

Ugnsfunktioner

Ugnen &r utrustad med barnsparr for att hindra barn fran
att kunna nd in i ugnen nar den ar het.

Spérren sitter upptill i ugnen.

Tryck sparren uppat samtidigt som du 6ppnar luckan.
Né&r barnsparren inte langre behdvs kan den tas bort.
1. Oppna luckan.

2. Lossa skruvarna till sparren och ta bort den.

3. Satt tillbaka de tva skruvarna.

Valj mellan féljande ugnsfunktioner. Har finns optimalt
tillagningssatt for varje ratt.

Shabbuppvarmning

Ugnen varms pa mycket kort tid. Varme fran grillelementet
kombineras med undervarme.

Gor sa har:

1. vrid funktionsvredet till lage (&) .

2. Stéll in énskad temperatur. Funktionslampan fér ugnen
ténds. Signalampan fér ugnstemperaturen slocknar nér
installd temperatur uppnatts.

3. Vrid da funktionsvredet till énskad ugnsfunktion och stéll
in maten/steken etc. i ugnen.

Over- och undervarme

Varmen fordelas 6ver och under det som tillagas.
Idealisk nar du lagar mat eller graddar pa en fals
i taget. Passar aven bra till magert kott,
ugnspannkaka, stora matbréd och rulltarta.
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Om spisen

¥t

Overvarme

Varmen kommer bara ovanifrdn. Anvand évervarme till
gratanger, nar du vill ge en ratt vacker brun yta eller
har en kaka med gradde ovanpa som du vill fargsatta.

Undervarme med cirkulerande varmluft

Pizzafunktionen kombinerar undervarme och varmluften fran
ringelementet. Idealisk nar du vill gradda pizza och &r ockséa
l&amplig till pajer med saftig fylining.

3D-varmluft

Vvarmen kommer fran 3 hall - 6vervarme, undervarme och
fran ett ringformat varmeelement i ugnens bakre vagg —
vilket gor att varmen férdelas annu jamnare i ugnen.
Eftersom den uppvarmda luften hela tiden ar i rérelse kan
du baka pa tva falsar samtidigt. Smakakor och
smordegskakor kan graddas pé tre falsar samtidigt med
jamnt resultat. Sénk temperaturen ca. 20-30°C jamfort
med traditionell 6ver- och undervarme. 3D-varmluft passar
mycket bra for upptining, konservering och torkning.

Grill

Hela ytan av grillelementet varms upp varfor det gar
bra att grilla flera kottstycken, korvar etc. samtidigt.

Varmluftsgrillning

Grillelementet och flékten arbetar vaxelvis. Nar
grillelementet &r avstéangt satts den uppvarmda luften i
rorelse med flaktens hjalp sa att t.ex. kottstyckena far
en brun och knaprig yta runt om. Ugnen halls renare
an vid traditionell 6ver- och undervarme.

Inget grillspett behdvs och ugnen behdver inte heller
forvarmas.

Automatisk sjélvreng6ring

Grill, varmluftsflakt och undervarme kopplas pa. Ugnen
varms upp till ca 500°C. Eventuella rester efter stekning,
grillning och bakning inuti ugnen forbranns till aska som du
efterat enkelt kan torka ur.
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Om spisen

Ugnens inredning
och utrustning

Platar och galler kan placeras i 4 olika hojdlagen.

Ljus specialplat for bakning pa 2 nivaer. Vid anvandning av
enbart specialplaten kan denna placeras pa lagre falser an

den morka emaljerade platen.

Mork, emaljerad bakplat for brod och smakakor.

Galler for karl, kakformar, stekar, grillbitar och djupfrysta
ratter. Skjut in gallret med ramen uppat.

Langpanna for stora stekar och djupfrysta ratter. Kan
aven anvandas under gallret som uppsamlingsfat for fett
som rinner ner nar du grillar direkt pa gallret.

Fler platar/galler finns att kbpa hos service.

Fore forsta anvandningen: Rengdr ugn och platar/galler

med vatten med lite diskmedel.
Ugnen behdéver inte brannas ur.
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Fore forsta anvandningen

Stalla in ratt tid
pa klockan

Obs!

Nér spisen ansluts till elnatet borjar 3 nollor blinka
omvaxlande med ordet AUTO i teckenrutan. Stall da in ratt
tid pa klockan.

O = = -+

OOOOOC‘)

Timer Fardigtid ~ Minus Plus

1. Tryck samtidigt p& knapparna Timer £ och
Tillagningstid =1 . AUTO fortsétter blinka i displayen.
Fortséatt med punkt 2 inom 5 sekunder.

2. Tryck dérefter genast p& knappen Plus + for att stélla in
aktuell tid i immar och minuter. Om du rakar trycka for
lange pa Plus + gar det bra att trycka pa knappen
Minus - for att &ndar tiden nedat.

Andra tiden i klockan
(t.ex. stélla om fran sommartid till vintertid)
Gor som ovan pa nytt enligt punkt 1 och 2.

O Nar du ska stélla in ratt tid pa klockan har du 5 sekunder
pa dig mellan punkt 1 och 2. Om du inte hinner med
detta innan tiden &r ute borjar de tre nollorna ater blinka.
Stall da in pa nytt enligt ovan.

O Vid stromavbrott férsvinner tidsangivelsen eller instéallt
program. Istallet blinkar de tre nollorna igen. Stall da in
ratt tid pa klockan pa nytt enligt ovan.

O Ugnen fungerar inte sa lange de tre nollorna blinkar.

O Mellan kl 22.00 och 06.00 lyser siffrorna i displayen
svagare om det inte ar sa att du trycker pa en knapp, har
stéllt in timern, anvander programautomatiken eller
programmerat in sjalvrengéringsprogrammet.
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Timern

Ugnslas

GOr sa har

Timerfunktionen ar helt oberoende av andra instéllningar.
Darfor har den en egen signal. Timern kan alltsa anvandas
aven om den samtidigt anvands for ndgon annan funktion.

Lasa ugnen

GOr sa har

O H = W -+

333593

Timer Minus Plus

1. Tryck pa knappen Timer A\ .
Nu maste du fortsitta att stélla in tid inom 5 sekunder.

2. Tryck pé knappen + eller — fér att stalla in tillagningstiden
i timmar och minuter.

Na&r tiden ar ute Nar tiden ar ute hors en ljudsignal i ca 2
minuter och symbolen £\ blinkar. Du kan stanga av
judsignalen genast genom att trycka pa valfri knapp.

Andra:
Tryck pad £\ och &ndra sedan genom att trycka pa knappen
Plus + eller Minus - .

Radera:
Tryck pa knappen £\ och sedan pa Plus + eller Minus - till
det star 0.00 i teckenrutan.

Obs!

0O Du kan nar som helst kontrollera hur lang tid som
aterstar: Tryck pé& knappen £\. Aterstdende tid visas da i
teckenrutan i 5 sekunder.

O Max instéliningstid &r 23 timmar och 59 minuter.
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Ugnen kan I&sas sa att exempelvis sma barn inte av
misstag kan satta pa den av misstag. GoOr sa har:

1. Hall samtidigt knappen Timer 2 och knappen for
Tillagningstid -1 intryckta ca 8 sekunder. | displayen star
det "On”.

2. Tryck p& knappen +. | displayen star det "OF” och en

nyckelsymbol visas. Slapp knappen +. Tiden visas igen
bredvid nyckelsymbolen. Nu gar det inte att anvanda
ugnen.

Lasa upp ugnen

1. Hall samtidigt knappen Timer £\ och knappen for
Tillagningstid =1 intryckta ca 8 sekunder. | displayen star
det "OF”.

2. Tryck pa knappen +. | displayen star det "On” och
nyckelsymbolen slacks. Slapp knappen +. Tiden visas igen.
Nu gar ugnen ater att anvanda.

Obs! Kontrollera att bade funktionsvredet och
termostatvredet ar avstangda (i lage "0”).
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Matlagning pa hallen Matlagning pa hallen

Maﬂagning pé_ Folj anvisningarna nedan s& kommer hallen att hélla Fargférandringar i hallen O Silverliknande skiftningar orsakas av bottnar som skaver
. sig fin lange: mot hallen eller om du anvant olampliga
hallen rengoringsmedel. Skiftningarna ar besvarliga att
o . avlagsna. Anvand specialrengdringsmedel avsett for
Sa undviker du skador glaskeramikhallar. Ev. maste proceduren upprepas flera
pé_ hallen ganger. Starka rengoringsmedel gor att dekoren med

tiden nots och att mérka flackar uppstar.
Aven inbrénda rester som inte kunnat avldgsnas orsakar
fargférandringar i hallen.

Tillagningskarlen O Kok- och stekkarl bor inte ha bottnar med rander eller
vassa svarvspar eftersom dessa kan repa hallen.

O Laga inte mat i aluminiumformar eller plastkarl eftersom
s&dana material d& borjar smalta och kan branna fast pa
hallen.

O Hall hallen torr. Vata grytbottnar torkas ordentliga torra
innan de stalls pa hallen.

O Undvik torrkokning av emaljerade kérl. Saval karlets
botten som glaskeramiken kan skadas.

O Folj noga tillverkarens anvisningar om du anvander
specialkérl (t.ex. wokpanna).

< g

Hallen O Anvénd aldrig héllen som avstallningsyta eller arbetsyta.
Salt, socker och sandkorn, som lossnar nar du t.ex.
rensar gronsaker, kan orsaka repor pa héllen. Smé& hé&l och urflisningar Repor orsakas av salt,
O Tappa inga harda eller spetsiga foremal p& hallen, t.ex. orsakas av fastsmalt socker. socker och sandlforn samt
kryddburkar. Hallen kan skadas. av bottnar med rénder eller

O Torka genast bort mat som kokat 6ver, likasa stank fran vassa svarvspar.

stekpannor. Anvand glasskrapan.

O Viktigt: Ta genast bort smélt socker och mat som
innehaller socker med glasskrapan medan det
fortfarande ar varmt.

0O Hallen bor aldrig tackas 6ver da skador pa séval hall som
omgivande material kan uppsta.

2

Silverliknande skiftningar  Bortnott dekor orsakas av
orsakas av karl som olampliga rengdringsmedel
skaver mot héllen eller om eller olampliga kérl.

du anvant olampliga

rengdringsmedel.

Den omgivande ramen O Stall aldrig heta grytor/kastruller pa den omgivande
ramen.
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Matlagning pa hallen

Hallen
Angutslapp
Obs! Het |uft strommar ut har!
\
==
Kokzon 17 cm [~ Q — Kokzon
eller oval grytzon 14,5 cm
17x26,5 cm
Kokzon e @ ] Kokzon med varia-
18 cm bel storlek 21 cm
‘"" och 12 cm

Lampor som indikerar restvarme

Restvarmeindikator Denna héll har till varje kokzon lampor som indikerar
restvarme. Lampan lyser sa lange en kokzon fortfarande ar

varm.

Restvarmen kan anvandas i energibesparande syfte for t.ex.
varmhallning eller for att smélta glasyr.

22

Matlagning pa hallen

GoOr sa har:

© Kokzon med
variabel storlek

@ Kokzon med oval
grytzon

=

Stromstallarna gar att trycka in i manéverpanelen nar de
inte anvands. Tryck mitt pa resp. stromstallare for att trycka
in/ut. Obs! Stromstallarna maste sté i lage 0, dvs. vara
avstangda.

Varmen till resp. kokzon stélls in med stromstéllarna.

1
9

lagsta effekt
hogsta effekt

Stromstéllarna kan bara vridas medurs. For att vrida till lagre
siffra eller till 0 maste vredet vridas tillbaka moturs.
Kontrollampan till resp. kokzon lyser sa lange kokzonen &r
paslagen.

P& dessa zoner kan zonens storlek/form anpassas till
grytan/kastrullen.
Stoérre resp. oval kokzon Till:

Vrid stromstéllaren till lage 9 — dar kénns ett latt motstand —
och vidare forbi medurs till ndgon av symbolerna

© = stor kokzon pa den variabla kokzonen
@ = oval grytzon

Vrid dérefter genast tillbaka till 6nskat effektlage.

Storre resp. oval stekzon Fran:

Vrid stromstallaren till IAge 0 och darefter till nytt
onskat effektlage.

Obs! Vrid aldrig resp. stromstallare férbi symbolen till Iage 0.

Den lilla zonen pa kokzonen med variabel storlek
(12 cm diameter) passar speciellt bra nar sma
mangder ska varmas upp.
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Matlagning pa hallen Matlagning pa hallen

Tabell med exempel | tabellen nedan finner du nagra exempel. Angivelserna ar Sa sparar du S& mycket okar stromforbrukningen
cirkavarden. Tillagningstider bestdms av livsmedlets art, vikt n ;
och kvalitet. vardefull energi 450 %
Vrid forst fram stromvredet till lage 9 for att koka upp resp.
borja steka. Sank darefter till lampligt lage for fortsatt Den effekt som kravs — 380 %
tilagning. for att halla 1,5 | vatten

kokande: 190 W och en
bra kastrull med lock

Exempel Effektlage
Smaélta choklad, glasyr 1
gelatin 1 | \ A ,
smor 1-2 NI / W7
- — 150 % | K
Varma gronsaker pa burk 4-5 ° ’ 'Y, ( /‘| \)
buliong 7-8 100 % — RN G
j o . ~ 4 - 4 ~ 4
Véarma och halla varm gryta (t.ex. linsgryta) 2-3
Angkoka fisk 5-6
Koka ris . 2-3 Bra karl Kéarl med Karl utan Daligt karl
oskalad potatis* 4-5 med locket pa ojamn botten lock p& utan lock p&
skalad potatis* 4-5
farska gronsaker* 3-5
djupfrysta gronsaker 4-5
kottbuljong 3-5 O Virekommenderar kérl med jamn och tjock botten.
nudlar 4-5 Ojamn botten forlanger tillagningstiden.

. B O Valj alltid ett kérl med ratt storlek i forhallande ftill
Gradda pannkaka 6-7 méangden mat. Ett stort karl som bara ar lite fylld drar
Steka fiskpinnar 6-7 onddigt mycket energi.

schnitzel 7-8 O Anvéand alltid lock.
Brasera grytstek 4-5 O Den béasta varmedéverféringen sker nar botten och zon ar
roulad 4-5 lika stora. Tillverkare anger ofta en kastrulls 6vre
FEftersom mineralamnen och vitaminer 1att lakas ur, ha alltid follande tva regler I minnet: Liten g:gm::g:n%téssg\grralgtrfsdsgggnsom regel ar storre dn
vattenméangd gor att vitaminer och mineralamnen bevaras. Kort kokningstid gor grénsakerna '

knapriga. O Sank alltid till Iagre effektlage i ratt tid.

O Vid lang tillagningstid kan du géarna stanga av kokzonen

5-10 minuter innan den beréknade tillagningstiden ér till
anda och utnyttja eftervarmen.

O Lamporna som indikerar restvarme lyser sa lange som
en avstangd zon fortfarande &r varm och alltsé kan
utnyttjas i energibesparande syfte.
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Matlagning pa hallen

Obs!

O Nar en kokzon varms upp hors ett svagt surrande ljud.
Kokzonerna lyser ocksa med varierande ljusstyrka. Detta
beror pé tekniken och paverkar varken hallens kvalitet
eller funktion.

O Elementen lyser roda nar de &r varma och beroende pa
hur du ser pa hallen kan de tyckas ga utanfor de
markerade zonerna.

0O Zonerna kopplas till och fran i intervaller beroende pa
instéllt effektlage.

O Glaskeramik ar en naturprodukt precis som all slags
keramik. Vid tillverkningen kan oregelbundenheter
uppsta. T.o.m. sma blasor med bara 1 mm diameter kan
vara ibgonenfallande pa hallens spegelblanka yta.
Sadana blasor paverkar dock varken héallens funktion
eller héllbarhet och ska inte uppfattas som anledning till
reklamation.
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Stélla in ugnen

Stalla in ugnen
Gor sa har

Automatisk
avstangning

1. vrid funktionsvredet till 6nskad ugnsfunktion.

2. Vrid termostatvredet till 5nskad temperatur eller til
grillage.

Nar bakverket/steken/maten etc. ar fardig och ugnen

inte ska anvandas mer: Stang av ugnen genom att vrida

bade funktionsvred och termostatvred till lage 0.

Tillagningstid Fardigtid Hand Minus Plus

1. vrid funktionsvredet till 6nskad ugnsfunktion.
2. Vrid termostatvredet till 5Snskad temperatur.

3. Tryck p& knappen Tillagningstid -1 .
Nu maéste du fortsatta med punkt 4 nedan inom 5
sekunder.

4. Tryck p& knappen Plus + eller Minus - till 6nskad
tillagningstid.
Tiden visas igen efter 5 sekunder liksom AUTO och

symbolen 1%' Nar tiden &r ute kommer ugnen automatiskt
att stangas av.

Nar tiden ar ute Nar tiden &r ute hdrs en ljudsignal i ca 2
minuter och symbolen AUTO blinkar. Du kan stanga av
judsignalen genast genom att trycka pa valfri knapp.

Stang sedan av ugnen genom att vrida bade funktionsvred
och termostatvred till Iage 0 (utgdngslage). Stang av
blinkandet av AUTO i teckenrutan genom att trycka pa
knappen Hand . Tiden visas.

Andra: Tryck pa knappen Tillagningstid -l och &ndra tid till
ny tid.

Radera: Tryck pa knappen Tillagningstid -l och vrid tills
det star 0.00 i teckenrutan. Tryck sedan pa knappen \I .
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Stélla in ugnen

Brod, kakor och smakakor

Senarelagt
automatiskt pa/av

Obs!

Med hjélp av denna funktion kan maten vara nylagad
och fardig att serveras nar du kommer hem fran
arbetet. Tank pd att vissa livsmedel, t.ex. farsk
fisk, ar kansliga och darfor inte tal att sta lang tid i
ugnen utan att forstoras.

G6r som beskrivits under punkt 1- 4 i avsnittet om
automatisk avstdngning men ange dessutom det klockslag
nar maten ska vara fardig (Fardigtid).
5.Tryck pd knappen Fardigtid -1 .
| teckenrutan visas i 5 sekunder den tidpunkt nér maten
ska vara fardig. Denna tidpunkt — fardigtiden — kan
senarelaggas pa foljande satt:

6. Tryck p& knappen Plus + eller Minus - for att stalla in
Onskad tidpunkt nar maten ska vara fardiglagad och
ugnen automatiskt ska stangas av. Efter 5 sekunder
férsvinner symbolen £ och istéllet visas ater tiden och
AUTO.

Nu kommer ugnen att automatiskt starta och stangas av vid
den senare tidpunkten.

Andra: Tryck p& knappen Fardigtid -1 och andra till nytt
klockslag.

Nar tiden &r ute Nar tiden ar ute Nar tiden &r ute hors en
ljudsignal i ca 2 minuter och symbolen AUTO blinkar. Du
kan stinga av ljudsignalen genast genom att trycka pa valfri
knapp.

Stang av ugnen genom att vrida bade funktionsvred och
termostatvred till Iage O (utgangslage). Tryck sist av allt pa

knappen Hand I . Tiden visas.

O Du kan nar som helst kontrollera hur lang tid som
aterstar av tillagningstiden eller nar maten ska vara
fardig: Tryck pa knappen Tillagningstid -1 eller knappen
Fardigtid =1 .

0 Om du &ndrar dig och inte vill ha automatisk tillslagning
och avstangning: Tryck p& knappen Tillagningstid 1.
Vrid tillbaka till 0.00, vénta tills AUTO blinkar i teckenrutan
och tryck sedan pa knappen Hand .

O Det gér bra att andra fran manuell avstangning till
automatisk medan du lagar maten: Ange tillagningstid pa
sétt som ovan beskrivits.

O Maximal instéllningstid &r 23 timmar och 59 minuter.
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Brod, kakor och
smakakor

Bakformar:

Morka bakformar av metall & mest [ampliga. Om du har
ljusa bakformar av tunt material eller glasformar ar det mest
l&ampligt att anvénda varmluftsfunktionen. Observera att
graddningstiderna trots detta blir langre och kakan/brédet
blir ojamnt till fargen.

Placera alltid bakformen pa gallret.

Om tabellerna:

Vérdena i tabellerna géller for kakor/bréd som placeras i kall
ugn. Pa s vis sparar du energi. Om du anda vill forvarma
ugnen blir graddningstiderna 5-10 minuter kortare.

Tider och temperaturer kan variera nagot beroende pa typ
av deg och mangd. Déarfér anges cirkavarden i tabellerna.
Borja med det lagre vardet. L&g temperatur ger mera
jamnbrun yta. Stall vid behov in hdgre temperatur/langre tid
nésta gang.
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Brod, kakor och smakakor

Brod, kakor och sméakakor

Exempel: Sockerkaka

N

Kakor i form pa galler Form Fals Ugns-  Temperatur Graddningstid
funktion i°C i min

rund eller aviang 2 = 175 40-45
Sockerkaka sockerkaksform 2 160 30
Mordegsbotten springform 1 170-190 25-35
Tartbotten rund tartform 2 175 20
Fruktkaka* mork springform 2 3 150 60
Lokpaj* springform 1 3 180-210 60-90

* Lat kakan/pajen svalna ca. 20 min inne i ugnen.
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Kakor/brod pa plat Fals Ugns-  Temperatur Graddningstid
funktion i°C i minuter

plat 2 150-170 25-35
utan fylining plat och 2+4 140-160 35-45

langpanna

l&ngpanna 3 = 180-200 40 - 55
med fuktig fylining plat och 2+4 160-180 50 - 60
(t.ex. &pplen)* lAngpanna

plat 1 170-200 25-45
Rulltarta (forvarm ugnen) langpannan 3 3 225-250 5-6
Vetelangd av 500 g plat 2 2 200 20
vetemjol

plat och 2+4 225 10
Pizza lAngpanna

plat 2 225 10
Formbréd av 1,2 kg lAngpannan 2 200 20-30
m;jol ** (férvarm ugnen)
Surdegsbrod av 1,2 kg langpannan 3 3 175-200 40

mjol ** (forvarm ugnen)

* Langpannan skjuts in éver bakplaten.
** Hall aldrig vatten direkt i den heta ugnen.

Om du graddar en plat i taget kan du istéllet fér bakplaten anvanda langpannan. Skjut d& in

langpannan pa falsen ovanfor.
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Brod, kakor och sméakakor

Brod, kakor och sméakakor

Exempel: Smakakor pa tva platar samtidigt

)

—
Kaffebrod och smakakor Fals Ugns-  Temperatur Graddningstid
funktion i°C i minuter

Bullar 1 plat 2%* ] 250 7- 10
*jus specialplat 2 platar* 2+ 4% 175 7-10
Smaékakor 1 plat 2 2 170-190 10- 25

2 platar* 2+4 140-160 20 - 30
Spritsar 1 plat 2 = 200 10-12

2 platar* 2+4 175 10-12
Marénger 1 plat 2 ] 100 60 - 120
Petits choux 1 plat 1 2 200 30
Smérdegskakor 1 plat 2 = 225 8

2 platar* 2+4 200 8
Kuvertbrod 1 plat 3 ] 250 6-7

* Nar du anvander langpannan som extra bakplat ska den alltid skjutas in 6ver bakplaten.
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Rad och tips vid
bakning

Hur goér jag for att kunna baka
efter mina egna recept?

Hur vet jag nar kakan ar
genomgraddad?

Kakan sjunker ihop.

Kakan blir fin och hdg i mitten
men har sjunkit ihop i kanten.

Kakan blir for mérk pa
ovansidan.

Kakan blir for mérk pa
undersidan.

Kakorna ar ojamnt
graddade.

Fruktkakan blir for ljus pa

undersidan. Fruktsaft rinner ut.

Kakan ar for torr.

Jamfér med en liknande kaka i tabellerna.

Nar ca. 10 minuter av den angivna tiden aterstar for du ner
en provsticka dar kakan &r som hogst. Om det inte fastnar
ndgon smet pa provstickan ar kakan fardig.

Anvand mindre mangd vétska nasta gang eller sank
temperaturen 10 grader. Var noga med att folja
vispningstiderna och graddningstiderna om sadana angivits
i receptet.

Smorj formens kanter lite forsiktigt. Lossa kakan forsiktigt
med en kniv efter graddningen.

Stall kakan langre ned i ugnen, vélj lagre temperatur och lat
kakan gradda under langre tid i ugnen nasta gang.

Stéll kakformen hégre upp i ugnen och sank temperaturen
nésta gang.

Lagre temperatur ger jamnare graddningsresultat.
Omtéliga smékakor graddas en plat i taget i 6ver- och
undervarme.

Bakplatspappret far inte skjuta ut 6ver platen eftersom det
da hindrar luftcirkulationen. Anpassa alltid bakpapperets
storlek till resp. bakplat.

Anvand langpanna.

Stick sma hal i den fardiggraddade kakan med en
tandpetare och droppa fruktsaft dver kakan. Hoj
temperaturen 10 grader nasta gang sa att du kan ta ut
kakan tidigare.
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Brod, kakor och sméakakor

Brodet/kakan ser fin ut
men &r degig inuti.

Du har graddat pa flera
platar samtidigt. Kakorna
pa den Ovre platen har
blivit morkare &n den undre.

Kakorna sitter fast pa
platen.

Den mjuka kakan har
fastnat i formen.

Du har méatt
ugnstemperaturen med
din egen termometer och
faststéllt att den avviker

Nar du graddar saftiga kakor
bildas anga

Anvand mindre méangd véatska nasta gang, stall in lagre
temperatur och 1at brodet/kakan vara langre i ugnen. Lat
kakor med mdrdegs- eller pajbotten forst férgraddas. Stro
sedan 6ver mald mandel eller strobréd innan du lagger pa
fyllningen. Folj noggrant recepten och de graddningstider
som anges dar.

Lagre temperatur ger jamnare graddningsresultat. Platar
som skjuts in samtidigt blir inte nddvéndigtvis fardiga
samtidigt. Lat den nedre platen sta kvar ytterligare 5-10
minuter eller skjut in den en stund fore den 6vre.

Skjut in platen igen en kort stund och lossa sedan kakorna

genast. Anvand bakplatspapper nésta gang.

Lat kakan vila 5-10 minuter efter graddningen.

Lossa kakan forsiktigt med en bordskniv langs kanten.
Vand pa formen och tack éver den med en vat handduk.
Stjélp ur kakan efter en stund. Smorj och brda formen
ordentligt nasta gang.

Tillverkaren anvénder ett speciellt kontrollgaller vid
faststéallandet av temperaturen i ugnens mitt vid en viss

tidpunkt. Eftersom kérl och tillbehor paverkar det uppmétta

vardet ar det helt naturligt att du far andra varden vid egna
maétningar.

Vid bakning kan anga bildas. En stor del av angan gar ut via

&ngutslappet. Angan kan kondenseras pa den svalade
mandverpanelen eller pa intiliggande koksinredning. Detta
ar fysikaliskt betingat.
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Brod, kakor och sméakakor

Energispartips

O

O

Anvand morka lackerade eller emaljerade bakformar
eftersom de béttre tar upp varmen.

Forvarm ugnen bara om sd anges i receptet eller i
tabellen hér i bruksanvisningen.

Vid lang graddningstid: Stang av ugnen 10 min innan
den beréknade graddningstiden &r till &nda och utnyttja
eftervérmen.

Om du ska grédda flera kakor: Graddda dem efter
varandra. Eftersom ugnen &r varm blir graddningstiden
for den andra kakan kortare. Det gar &ven bra att gradda
tva kakor samtidigt.
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Kott, fagel, fisk Kott, fagel, fisk

Kbtt, fé_geL fisk Kott Tabellen géller for mat som placeras i kall ugn.
Stektiderna ar beroende av koéttsort, vikt och kvalitet.
Angivna varden ar darfor cirkavarden.

Lampliga karl | princip kan du anvanda alla typer av formar som ar
ugnsakra. Anvand garna langpannan till stora stekar.
Placera alltid formen mitt pa gallret. Kott Vikt Form Fals Ugns-  Temperatur Tillagningstid
Stall en het glasform péa en torr kokshandduk. Ar underlaget funktion gﬁ%ketl' grill-~ i min.
blott eller kallt kan karlet spricka.
Notstek 1 kg med lock 2 ] 210-230 80
(t.ex. hogrev) 1,5 kg 2 B 210-230 100
_ _ , 2 kg 2 2 210-230 120
Tips om stekning Stekresultatet &r beroende av kottsort och kvalitet.
L s ; Skinka, rimmad 1 kg utan lock 2 i 190-210 70
Magert k.otp T_|I|satt 2-3 msk v_atska. . insvept 1,5 kg 2 =] 180-200 80
Grytstek: Tillsatt 8-10 mask vatska beroende pa storlek. i aluminiumfolie 2 kg 2 = 170-190 90
Véand kottet (vikt 6ver 1,5 kg) efter halva tiden. Rostbiff, rosa* 1 kg utan lock 2 240-250 40
Nar steken &r fardig: Lat sta ytterligare 10 minuter inne i den _
stangda ugnen for varmeutjamning s fordelas kottsaften Biff, genomstekt pagaller 4 O lage 3 20
battre. Biff, rosa inuti pagaller 4 ] lage 3 15
Griskott utan sval** 1 kg utanlock 2 180-200 100
(t.ex. kotlettrad, 1,5 kg 2 170-190 140
Tips om grillning Grilla alltid med ugnsluckan stangd. flaskkarre) 2kg 2 160-180 160
Skivor av kott bor helst vara lika tjocka (minst 2-3 cm) for att Griskott med sval™* 1 kg utan lock 2 200-220 100
forbli saftiga och lika jamnt grillade. Salta alltid forst efter (t.ex. farsk skinkstek) 1,5 kg 2 190-210 120
grillningen. 2 kg 2 180-200 140
Lagg kottskivorna direkt pa gallret. Kassler med ben 1 kg med lock 2 [} 210-230 60
Skijut dessutom in ldngpannan pa fals 1 sa att kottsaften Kottfarslimpa 750 g utanlock 2 160-180 70
kan rinna ner i den. Ugnen hélls samtidigt renare. N
Korv ca. 750 g pagaler 4 ] lage 3 15
Véand kottskivorna efter ca. 2/3 av den tid som anges i
tabellerna. Kalvstek 1kg utan lock 2 2 190-210 100
Du kommer kanske att lagga maérke till att grillelementet 2kg 2 = 170-190 120
sténgs av da och d& under grillningen. Detta &r helt normalt. Lammstek 15kg  utanlock 2 160-180 120

Hur ofta detta sker beror pa vilken effekt du stallt in.
* Rosthiff: Vand efter halva tiden. Vira in den i aluminiumfolie nar den &r fardig och lat st i
ugnen ca. 10 min for varmeutjamning.

** Skinkstek: Skar skaror i svéalen och lagg steken med svélen nedat i formen forst. Vand den
med svalen uppat nar drygt halva stektiden aterstar.
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Kott, fagel, fisk

Fagel

Exempel: 1 hel kyckling

Tabellen géller fér mat som placeras i kall ugn.

Fagel blir extra knaprig och brun om du penslar den nagra
ganger mot slutet av stektiden med smor, saltvatten, fett

som droppat ned eller med apelsinjuice.

Hel fagel maste vandas minst en gang.

Anka/gas: Stick hal pa skinnet under vingarna sa att fettet

kan rinna ut.

Skjut in langpannan som uppsamlingsfat for fett pa fals 1

nar du grilla direkt pa gallret.

200°C)

50@

N\
/
Fagel Vikt Form Fals Ugns-  Temperatur Tillagningstid
funktion i °C el. grill- i min.
effekt

1-4 st a400g pagaller 2 200-220 40- 50
kycklinghalvor

Kycklingdelar 500 ¢ pa galler 2 200-220 30- 40
Kyckling, hel 1-4 st a1 kg pagaller 2 200-220 50- 70
Anka 1,7 kg pa galler 2 200-220 90-100
Gas 3 kg pagaller 2 180-200 90-100
2 kalkonlar ag800g pagaller 2 180-200 90-110
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Kott, fagel, fisk

Fisk Tabellen géller fér mat som placeras i kall ugn.

Exempel: Grillade foreller

Fisk Vikt Form Fals Ugns-  Temperatur Tillagningstid
funktion i°Cel. grill- imin.
effekt
Fisk, grillad a300g paogalerr 2 ] lage 3 20-25
1 kg 2 190-200 45-50
1,5 kg 2 170-190 50-60
Fisk i skivor a300g pagalerr 4 ] lage 3 20-25

(ca. 1,5 cm tjocka)

*  Skjut in langpannan pa fals 1.
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Kott, fagel, fisk

Puddingar, gratanger, varma smorgasar

Tips om stekning och
grillning

Steken vager mer an vad som
anges i tabellerna.

Hur vet jag att steken &r
fardig?

Steken har blivit for mork och

pa vissa stéllen ar ytan brand.

Steken ser fin ut men skyn ar
bréand.

Steken ser fin ut men skyn ar
for ljus och vattnig.

N&r du Oser steken bildas
anga.

G4 efter angivelser for stek som vager mindre och
forlang tiden.

Anvéand en kottermometer (finns att kopa i fackhandeln) eller
gor det s.k. skedprovet. Tryck med en sked pa steken. Om
steken da kanns fast ar den fardig. Ger den efter for skeden
behdver den mer tid i ugnen.

Kontrollera att du anvant ratt fals och stallt in ratt
temperatur.

Anvand ett mindre karl nasta gang och tillsatt mer vatska.

Anvand ett storre karl nasta gang och tillsatt mindre véatska.

Anvéand varmiluftsgrilining istéllet for 6ver- och undervarme.
Stekskyn hettas inte upp sa kraftigt da och det angar inte
heller lika mycket.
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Puddingar, gratanger, Tabellen géller for mat som placeras i kall ugn.

varma smorgasar

Exempel: Nudelgraténg

7
/
Karl Fals Ugns-  Temperatur Tillagningstid
funktion i°C el. grill- i min.
effekt
Gratéang, gratangform 2 3 180-200 45-60
t.ex. kvarg med frukt
Gratang, gratangform 3 3 200-220 40-50
t.ex. med nudlar langpanna 3 3 200-220 30-40
Gratang (rda ingredienser), lag gratangform 2 150-170 55-70
t.ex. potatisgratang lAngpanna 2 150-170 60-75
Rostat brod, 4-9 st pa gallret 4 £ lage 3 ca. 4-5
Varma smorgasar, 4-9 st pé gallret 4 B lage 3 ca. 6-8
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Djupfrysta fardiglagade produkter Upptining

Djupfrysta fardiglagade Fdl tilverkarens anvisningar pa férpackningen. Upptining Ta ut livsmedlet ur dess férpackning och lagg det i lampligt
.. . . karl. Placera karlet pa gallret.
produkter Tabellen géller fér mat som placeras i kall ugn.

L&s noga tillverkarens anvisningar pa resp. forpackning.

Tiderna ar beroende av vilken typ av mat det galler samt
mangden.

Exempel: Djupfryst fardigpizza pa galler

Exempel: Graddtarta
& 170°C) 20( )
® [

\

Karl Fals Ugns-  Temperatur Tillagningstid
funktion i°C el. grill- imin.
effekt Fals Form Ugns-  Temperatur
Pommes frites lAngpannan 3 3 240-250 20-30 funktion i°C
. . Omtaliga djupfrysta livsmedel 2 pa galler ror inte

* — — o A o
Pizza pa gallret 2 - 170-190 20-30 t.ex. graddtarta, smorkramstarta, kakor, termostatvredet
Pizza-baguette* pa gallret 3 190-210 15-25 med choklad- eller sockerglasyr, frukter

Ovriga djupfrysta livsmedel* 2 pa galler 80°C

. . e . . . . kyckling, korv och kétt, brod,

* L&gg bakplatspapper i langpannan eller pa gallret. Kontrollera att bakplatspappret tal de héga kuvertbrod, mjuka kakor
temperaturerna. !

*  Tack det djupfrysta med ugnsfolie. Placera fagel med brostet nedat.

Obs! Langpannan kan sla sig i samband med att du
graddar djupfryst. Orsaken ligger i de stora
temperaturskillnaderna. Den planar ut sig dock redan under
graddningen.
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Torkning

Torkning O Torka endast helt frascha frukter och gronsaker.
O Rengdér dem grundligt och torka dem ordentligt torra.
0 Lagg bakplatspapper under frukterna/gronsakerna.

Livsmedel Fals Ugns-  Temperatur Torkningstid
funktion i°C i tim

Appelringar 600 g 1+3 80 ca.5

Paron i Klyftor 800 g 1+3 80 ca. 8

Sviskon el plommon 1,5 kg 1+3 80 ca. 8-10

Kryddvéxter, rensade 200 g 1+3 80 ca. 1'/2

* Lagg bakplatspapper i langpannan eller pa gallret. Kontrollera att bakplatspappret tal de hoga
temperaturerna.

Obs! Vand frukt och gréonsaker som ar mycket saftiga flera
ganger. Lossa genast frukterna/gronsakerna fran
bakplatspappret nar de torkat fardigt.
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Konservering

Konservering
Forberedelser

GoOr sa har

O Konservera endast helt frischa frukter och grénsaker.
Rengdr dem forst grundligt.

0O Konservglas och gummiringar maste vara hela och rena.
Glasen ska helst vara lika stora. Anvisningarna har utgar
fran 1 liters konservglas.

O Fyll konservglasen med det som ska konserveras. Hall
glasens kanter rena. Lagg de bléta gummiringarna och
locken pé de fyllda glasen och sétt fast kiammorna.

O De angivna tiderna i tabellen &r riktvarden.
Rumstemperatur, antal konservglas, mangd och hur
varmt innehallet i glasen &r varierar. Var darfér noga med
att kontrollera att det verkligen bubblar i konservglasen
innan ugnen stangs av resp. nedrakningen borjar.

1. Skjut in langpannan pé fals 1 och stall konservglasen i
pannan sa att de inte ror vid varandra.

2. Fyll pa 1/2 | vatten (ca. 80°C varmt) i langpannan.
3. Stang ugnsluckan.

4. Vrid funktionsvredet till lage Varmluft &) .

5. vrid termostatvredet till 170-180°C.
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Konservering

Skotsel och vard

Konservering av frukt

Sa snart det borjar bubbla i konservglasen — efter Skotsel och vard
ca 40-50 minuter: Stang av funktionsvred och

termostatvred, dvs vrid till Iage O.

Efter 25-35 minuters eftervarme bor konservglasen Utsidan
tas ut ur ugnen. Far glasen sta kvar langre i ugnen och
svalna foreligger risk for bakteriebildning och

férsurning.
Konservglas a 1 liter nar det borjar bubbla eftervarme i antal minuter
applen, vinbar. jordgubbar sténg genast av ugnen ca. 25 min
korsbér, aprikoser, persikor, sténg genast av ugnen ca. 30 min Hallen
krusbar Skotsel
appelmos. péron, plommon sténg genast av ugnen ca. 35 min

Konservering
av gronsaker

Sa snart det borjar bubbla i konservglasen: Sank
temperaturen till 120-140°C.

Av tabellen nedan framgar nar ugnen ska stangas av.

Konservglas a 1 liter med nar det bérjar bubbla eftervarme i antal minuter
kallt spad

gurkor sténg genast av ugnen ca. 35 min

rodbetor It ugnen vara pa ca. 35 min  ca. 30 min

brysselkal It ugnen vara pa ca. 45 min  ca. 35 min

bodnor, kalrabbi, rodkal

It ugnen vara pa ca. 60 min  ca. 30 min

arter

|t ugnen vara pa ca. 70 min  ca. 30 min

Konservglasen

Stéll inte de varma konservglasen pa kallt eller fuktigt
underlag. Risk for att de da kan spricka.
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Anvand aldrig angstrale eller htgtrycksspruta vid
rengdringen.

Torka av spisen med en fuktig trasa. Hall lite diskmedel i
vattnet vid kraftigare nedsmutsning. Torka dérefter ordentligt
torrt.

Anvéand aldrig starka rengéringsmedel eller skurpulver som
kan géra ytan matt. Torka genast bort med vatten om du
skulle spilla sddant medel.

Framsidan av spisen kan skifta nagot i farg beroende pa att
olika material anvants, som glas, plast, metall.

Vi rekommenderar rengdéringsmedel innehallande silikon,
som lagger sig som en film ovanpa hallen och &ar vatten-
och smutsavstotande. Smutsen fastnar pa filmen och blir
darmed l&tt att avidgsna. "Cera-fix” &r ett lampligt
rengdringsmedel. Det finns att kdpa i fackhandeln och hos
service. Specialrengéringsmedlen &r mycket dryga, endast
ett par droppar behdvs varje gang.
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Skotsel och vard

Skotsel och vard

Rengdring

Rengor hallen efter varje anvandning sa att matrester inte
branns fast.

Anvand glasskrapan for att rengdra héllen. Var forsiktig
eftersom rakbladet &r vasst!

Avldgsna matrester och fettstdnk med hjalp av glasskrapan.
Var forsiktig sa det bara &ar rakbladet som vidror
glaskeramiken. Skaftet, som rakbladet &r fast i, kan
fororsaka repor.

Fortsétt darefter rengtra héllen medan den fortfarande &r
ljummen. For pa rengéringsmedel avsett for
glaskeramikhéllar med hjalp av hushallspapper. Anvand kallt
vatten for att avidgsna alla rester och torka sedan ordentligt
torrt. Byt genast till nytt rakblad om det gamla skadats.

Skjut alltid in rakbladet i glasskrapan efter anvdndning. Med
din hall folier ndgon av de har nedan avbildade
glasskraporna.

Forvaring

Skjut holjet framat med tummen sa ligger sedan rakbladet
skyddat inne i skrapan vid férvaring.

Fortsétt darefter rengdra héllen medan den
fortfarande &r ljummen. For pa rengéringsmedel med
hjalp av hushallspapper. Anvand kallt vatten for att
avlagsna alla rester och torka sedan ordentligt torrt.

Vattenflackar efter vatten som kokat 6ver tas bort med
citron eller attika. Torka genast bort stank fran dessa
medel som av misstag hamnar p& den omgivande
ramen; annars ger de upphov till matta flackar.
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Den omgivande ramen

Lampliga hjalpmedel for skotsel och rengoéring av
glaskeramikhallar

Rengdringsmedel Var det kan kdpas

Glasskrapan varuhus, fackhandel, service
Reservrakblad som ovan
Cera-fix, som ovan

specialrengdringsmedel

Silverliknande skiftningar orsakas av karl som skaver
mot hallen eller om du anvant olampliga
rengoringsmedel.

Skiftningarna ar besvarliga att avlagsna. Anvand
specialrengdringsmedel avsett for glaskeramikhallar.
Eventuellt maste proceduren upprepas flera ganger.

Torka den omgivande ramen med varmt vatten med lite
diskmedel. Anvand aldrig starka rengéringsmedel eller
skurpulver.
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Skotsel och vard

Skotsel och vard

Automatisk
sjalvrengoring

Viktigt att vetta om
sjalvrengéringen

Viktigt

GOr sa har

Ugnen varms upp till ca. 500°C. Eventuella rester efter
stekning och bakning inuti ugnen férbranns till aska.

Den automatiska sjalvrengdringen tar ca. 1,5 timmar
beroende pa hur nedsmutsad ugnen &r.

O For sakerhets skull lases ugnsluckan automatiskt nar
ugnen uppnatt ca. 300°C. Ugnsluckan kan ater 6ppnas
nar temperaturen understiger 300°C. Om funktionen
avbryts, t.ex. pa grund av strémavbrott, halls luckan
fortfarande last. Vrid bade funktionsvredet och
termostatvredet till symbolen E for automatisk
sjélvrengoring.

O Spisen blir ytterst het pa utsidan. Var forsiktig och ga ej
for nara ugnsluckan.

O Ugnsbelysningen &r slackt under sjéalvrengdringen.

O Ta ut alla tillbehor och karl ur ugnen.

O Torka bort ev. fettrester, steksaft och matrester ur
ugnen. Annars foreligger risk for att de kan borja
brinna.

0 Rengor ytorna pa och kring ugnsluckan. Rengor
tatningslisten (anvand inte hard skursvamp).

1. vrid termostatvredet medurs till symbolen for
sjalvrengdring .

2. Vrid funktionsvredet moturs till symbolen for
sjalvrengoring . Efter symbolen kéanns ett motstand;
vrid inte forbi det.

Q == -+

QU000

Tillagningstid Fsigtid Minus  Plus
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Senarelagd sjalvrengoring

| teckenrutan star det 1 tim 30 min. Detta ar
grundinstéliningen. Acceptera denna om ugnen bara ar lat
nedsmutsad.

Om ugnen ar kraftigt nedsmutsad kan tiden forlangas till
2 timmar.

GOr da sa har:

Tryck pa knappen Tillagningstid I-I och stéll in 2.00 timmar
med knappen Plus + .

Nar tiden ar ute blinkar P0.00 omvéaxlande med ordet
AUTO i teckenrutan.

Kontrollera att luckan gar att 6ppna. Forst nar du kan gora
det vrider du funktionsvredet och termostatvredet till Iage O.
Tryck pa knappen Hand U,

Du kan senareldgga sjalvrengoringen sa att den infaller t.ex.
nattetid och du déarigenom kan utnyttja en billigare eltaxa.

Gor forst som tidigare beskrivits.

3. Tryck pa knappen Férdigtid -I.
| teckenrutan visas i 5 sekunder den tidpunkt nér
sjalvrengoringen ska vara fardig. Denna tidpunkt kan
senarelaggas pa foljande sétt.

4. Tryck p& knapparna Plus + eller Minus - tills du har
onskad tidpunkt nar ugnen ska vara rengjord och
automatiskt sténgas av.

Efter 5 sekunder visas ater under hur 1ang tid
rengdringen kommer att paga.

Nu kommer ugnen att automatiskt starta och stangas av vid
den senare tidpunkten.

Nar tiden ar ute blinkar P0.00 omvaxlande med ordet
AUTO i teckenrutan.

Kontrollera att luckan gar att 6ppna. Forst nar du kan gora
det vrider du funktionsvredet och termostatvredet till Iage O.

Tryck pa knappen Hand U,
Obs!

0 Du kan nar som helst kontrollera vilken tid
sjalvrengoringen ska vara fardig: Tryck p& knappen
Fardigtid ->I. | teckenrutan visas da tiden i 5 sekunder.
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Skotsel och vard

Nar ugnen svalnat

Rengdring for hand

Utdragsladan

Platar/galler

Torka rent ugnen fran askan med en fuktig trasa.

Vid normal anvandning récker det med automatisk
sjalvrengoring av ugnen varannan eller var tredje manad.
Det gér at endast 3,5-5,7 kilowattimmar for reng6ringen.

Den varmetaliga emaljen och de blanka delarna inuti ugnen
kan efter en langre tids anvandning bli matta eller
missfargas. Detta ar helt normalt och har ingen inverkan pa
ugnens funktion. Forsok inte fa bort missfargningen med
harda skursvampar eller kraftiga rengaringsmedel.

Ugnen ar emaljerad. Emaljen brénns i mycket hdg
temperatur. Darfor kan sma fargskillnader uppsta.

Kanterna pa tunna bakplatar gar inte att helt emaljera varfor
de kan vara strava. Rostskyddet finns dar anda.

Om du vill rengdra ugnen oftare utan att anvéanda
automatisk sjalvrengoéring: Tvatta ur ugnen med varmt
vatten med diskmedel eller &ttiksvatten. Anvand aldrig harda
skursvampar.

For att underlatta rengdringen kan ugnsbelysningen
tdndas. Vrid funktionsvredet till symbolen for dver- och

undervarme &. Ror inte termostatvredet.

Torka utdragsléddan ren med en fuktig trasa. Vid
kraftigare nedsmutsningen kan du anvanda vatten
med lite diskmedel.

Anvéand aldrig starka rengoringsmedel eller skurpulver.

Sé snart du anvant platar/galler, bl6tiagg dem i vatten.
Sedan kan smutsrester latt avlagsnas med diskborste eller
rengdringssvamp. Langpannan och gallret kan du rengéra
med rengdringsmedel for rostfritt stal.
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Rad vid fel

Rad vid fel

Om fel uppstar ar det oftast bara en smasak som
behover atgardas. Borja darfor alltid med att
kontrollera foljande innan du tar kontakt med en
serviceverkstad.

Om spisen inte alls fungerar:
O Ar det strémavbrott?

O Kontrollera att sakringarna till spisen ar hela.
Om ugnen inte vill varmas upp:

0O Ordet AUTO blinkar i teckenrutan. Tryck p& knappen
Hand U .

Om den elektroniska klockan inte fungerar:

0 Om de tre nollorna blinkar omvaxlande med ordet
AUTO: Stall in klockan eller programmet pa nytt.

0O Om du glomt att trycka pa knappen Hand W efter den

automatiska sjalvrengéringen star det "P” i teckenrutan
och ugnen gar inte att anvanda.

Tryck pa knappen Hand .
Om ugnsluckan inte gar att 6ppna:

0 Rengoringen har avbrutits t.ex. pa grund av
stromavbrott. Da blinkar tre nollor i teckenrutan. Vrid
forst funktionsvred och termostatvred till lAge 0. Stéll in
klockan sa att den visar ratt tid. Starta sjalvrengéringen
pa nytt sd som beskrivs under punkt 1 och 2.

Obs! Om du inte vill upprepa hela sjélvrengéringen
maste du &nda vénta tills ugnen svalnat till minst 300°C.
Darefter vrider du ater funktionsvred och termostatvred
till lAge O; nu kan ugnsluckan 6ppnas.

O Du har sjélv avbrutit sjalvrengéringen: Vrid helt kort

termostatvredet till symbolen B. Stang darefter av forst
funktionsvredet och darefter termostatvredet.

Sedan ugnen anslutits till elnatet star det "HELP” i
displayen istéllet for tre nollor som blinkar omvaxlande
med ordet AUTO och dessutom hdrs en ljudsignal i ca 2
minuter.

O Kontrollera natspénningen till ugnen.
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Rad vid fel

Konsument-bestammelser

Reservdelar

Byte av ugnslampa

Service
O Du har av misstag vridit funktionsvredet till symbolen E:

1. vrid an en gang funktionsvredet till symbolen .

2. Vrid termostatvredet medurs anda tills du hér att luckan
lases upp.

3. Sténg darefter av forst funktionsvredet och darefter E-nummer och
termostatvredet. ED-nummer

Anvéand endast originalreservdelar.

Ange alltid produktens E-nummer och FD-nummer
nar du tar kontakt med service. Uppgifterna finns pa
typskylten inuti utdragsladan.

Reservdelar finns att képa hos service.

Reparationer far endast utféras av fackman godkand
av tillverkaren. Osakkunniga och felaktigt utférda
reparationer kan innebdéra avsevérd fara.

Om ugnslampan gar sénder maste den bytas ut.
Det kan du sjalv gora.

Temperaturbestandiga reserviampor finns att kdpa
i fackhandeln eller hos service. Anvand endast lampor
40 W/220-230 V/E14.

. Skruva ur sakringarna eller sla ifran huvudstrombrytaren.
. Dra av lampglaset.

. Skruva loss lampan och byt till ny av samma typ.

. Sétt tillbaka lampglaset.

. Skruva ater i sékringarna och stéll in klockan pa

nytt.

ga b~ wWN P

Lampeglasset kan De ogsa selv skifte.
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| Sverige géller av EHL antagna

konsumentbestdmmelser. Den fullstdndiga texten finns hos
din handlare. Spar kvittot.

Véand er till en serviceverkstad om produkten maste
repareras. Hos BSH-Service kan du erhdlla adress

och telefonnummer till din ndrmaste serviceverkstad.

Det finns ca. 90 st. i Sverige.

Anteckna uppgifterna fran spisens typskylt innan du tar
kontakt med en serviceverkstad. Fyll i siffrorna har nedan
redan nu sa slipper du leta efter dem om det blir fel pa
spisen. Typskylten finns i utdragsladan.

E-Nr. FD

Service [ ]
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