BOSCH

For att du ska fa ut mesta mdjliga vid matlagningen

Las igenom den hér bruksanvisningen. Da kan du utnyttja din
kompakta mikrovagsugns alla tekniska fordelar.

Du far viktig information om sékerheten. Du lar k&dnna
enhetens enskilda delar. Steg for steg visar vi hur du stéller in
ugnen. Det ar mycket enkelt.

| tabellerna hittar du instéllningsvarden och falshojder for
manga vanliga matrétter. Allt ar testat i vart provkok.

Om ett fel skulle uppstéa - Har finner du anvisningar om hur
du sjalv kan atgérda mindre fel.

En utforlig innehallsforteckning hjélper dig att snabbt hitta
det du soker.

Smaklig maltial

Bruksanvisning
HBC86P7.3S

sv 9000 458 664

B200190



Innehallsférteckning

Sakerhetsanvisningar .................c.0n 5
Fore installationen . ........... .. o o 5
Sékerhetsanvisningar ......... ... oo 5
Anvisningar om mikrovagsugn . ... 7
Skadeorsaker ....... ... 9
Dinnyaenhet ..............cciiiiin, 10
Kontroller ... 10
Knappar ... 11
Vred o 12
Display . ..o 12
Temperaturbvervakning ...t 12
Ugnsutrymme ... 13
Tillbehdr ... 14
Fore férsta anvéndningen ................... 15
Instéliningar fére férsta anvandning ............. 15
VEarmupp uUgNeN . ... 16
Forrengdra tillbendr ... 17
LUCKIAS vt 17
Slapaochavugnen ..............ccovvvntn. 18
Stallainugnen ...........ccioiiiiiiiiiianns 18
Ugnsfunktioner ....... ... ... i, 19
Stélla in ugnsfunktion och temperatur ........... 20
MikroKombi 14tt, MikroKombi intensiv ........... 21
Instéliningsrekommendationer ................. 23
Stélla in snabbuppvarmningen ................. 24
Mikrovagsugnen ...........c.oiiiiiniiinann. 25

Omkarlochformar . ........... ... ot 25



Innehallsférteckning

Mikro-effekter ........ ... . 26
Stéllainmikron ... . o 26
Kombifunktionen ................cccooiiin, 27
Stélla in kombifunktionen .......... ... ... ... 28
Tillvalsknapp - .....cooiiiiii i 30
Stallaintillval ......... ... 30
Programautomatik .................. ...l 31
Valja program ... 31
Anpassa tillagningsresultatet individuellt . ........ 32

Upptining och tillagning med program-automatik .. 33

Tidsfunktioner ..., 42
Stallintimern ... 42
Stélla in tillagningstid . ........ ... o oo 43
Flytta fardigtiden ............ o i 44
Stéllaintiden .......... . i 46
Memory ......coiiiiii i e 47
Spara instéllningar iminnet ............ ... ..., 47
Aktiveraminnet ........ .. 47
Sabbatldge . ... 48
Barnsparr .......... . 49
Andra grundinstéllningarna .................. 49
Andra grundinstaliningarna .................... 51
Automatisk avstangning ..................... 52
Sjalvrenglring .. ....iiiii s 53
Forberedelser ........ ... o i 53
Viktiga anvisningar ..............c i, 53

Stéllain sjalvrengdring ... 54



Innehallsférteckning

Efter sjalvrengdring .. ... 54
Skoétsel ochrengéring ........cviivvinvnnnn, 55
Rengdringsmedel ......... ... .. i 55
Rengdra luckglasen ........... ... ... ... . ... 57
Felsbkning .........ccoiiiiiiiiiiiiiiiiinenns 60
Felsdkningstabell ......... ... ... ... 60
Bytaugnslampa ........... .. ... . L 61
Bytatatningslist . ......... ... o 62
Kundtjgnst ..o, 63
Energi- och miljétips ..............coooii 64
Sparaenergi . ... 64
,&tervinning .................................. 64
Testat i vart provkok. ...........cciiivinnn.. 64
Upptining, uppvarmning och tillagning med

MIKIOVAGSUGN '« . v v v vttt e 65
Tips om mikrovagsfunktionen .................. 71
Kakor, tartor och smékakor .................... 72
Tipsvid graddning . ... 76
Stekningoch grillning .. ... 77
Tips vid stekning och grillning .................. 84
Gratanger,toasts ......... ... o i 85
Fardigmat ....... ... i 86
Anpassad tillagning ...............coiie 87
Stélla in anpassad tillagning .. .................. 87
Tips for anpassad tillagning . ................... 89
Provratter ... 89

Akrylamid i livsmedel .................... ... 92



A Sakerhetsanvisningar

Las igenom den har bruksanvisningen noga. Det ar
viktigt for att du ska kunna anvénda hallen sékert och
korrekt.

Forvara bruks- och monteringsanvisningen pa ett
sakert stélle. L&mna med bruksanvisningen om
spisen byter &gare.

Foreinstallationen

Transportskador Kontrollera att spisen inte har nagra transportskador
nar den packats upp. Om spisen har en
transportskada far den inte anvandas.

Elanslutning Endast en behdrig fackman far utféra anslutningen.
Vid skador pa grund av felaktig anslutning géller inte
garantin.

Uppstallning och Folj den sérskilda monteringsanvisningen.

anslutning

Sakerhets-

anvisningar Enheten &r bara avsedd fér hemmabruk. Anvand

enheten endast for att tillaga livsmedel som &r
lampliga for fortaring.

Mikrovagsugnen far inte utan uppsikt anvandas av
vuxna och barn
om de fysiskt eller mentalt inte har férmaga
eller om de saknar kunskap och erfarenhet.

L&t aldrig barn leka med mikrovagsugnen.

Het ugn Risk for brannskador!
Vidror aldrig de varma ytorna pa uppvarmnings- och
tillagningskarl. Vidrér aldrig de varma ytorna i
tilagningsutrymmet eller varmeelementen. Oppna
luckan forsiktigt. Varm énga kan tranga ut. Hall sma
barn pa avstand.



Varma tilloehoér

Skadad lucka eller
tatningslist

Rostiga ytor

Oppet holjet

Varm eller fuktig omgivning

Icke fackméassiga
reparationer

Brandfaral
Forvara inte bréannbara foremal i tillagningsutrymmet.

Oppna aldrig luckan om det har bildats rék i enheten.
Stang genast av apparaten. Dra ur kontakten eller
koppla fran sékringen i sékringsladan.

Risk for kortslutning!

Se till att anslutningskablar till elektriska enheter inte
kldms av den varma ugnsluckan. Kablarnas isolering
kan smaélta.

Risk for brannskador!

Tillaga aldrig matratter med stora mangder
hogprocentiga alkoholhaltiga drycker. Alkoholédngor
kan antandas i tillagningsutrymmet. Anvand endast
sma mangder hdgprocentiga drycker och dppna
luckan forsiktigt.

Risk for brannskador!
Ta aldrig ut det varma tillbehéret ur enheten utan

grytlappar.

Risk for allvarliga halsoskador!

Anvand aldrig mikrovagsugnen om luckan eller
tatningslisten ar skadad. Mikrovagsengergi kan avges.
Anvand inte ugnen igen forrén den har reparerats.

Risk for allvarliga halsoskador!
Vid bristféllig rengéring kan ytan pé enheten rosta
med tiden. Mikrovagsengergi kan avges. Rengor
mikrovagsugnen regeloundet.

Risk for stétar!
Ta aldrig bort holjet. Produkten arbetar med
hdgspanning.

Risk for allvarliga halsoskador!
Ta aldrig bort holjet. Det hindrar mikrovagsenergi fran
att tranga ut.

Risk for kortslutning!
Utsétt aldrig mikrovagsugnen for hog véarme eller fukt.

Risk for stétar!

Reparationer som inte ar fackmassigt utférda &r
farliga. Endast servicetekniker som utbildats av
tillverkaren far utféra reparationer och byta
anslutningskabel.



Sjélvrengéring

Anvisningar om
mikrovagsugn

Tillagning av livsmedel

Karl

Om enheten &r defekt ska du koppla ifran sakringen i
sékringsskapet eller dra ut natkontakten ur
vagguttaget. Kontakta service.

Brandfaral

L&sa matrester, matfett och steksky kan boérja brinna
under sjélvrengdringen.

Avldgsna alltid grov smuts ur tillagningsutrymmet fore
sjalvrengdringen.

Brandfaral

Hang aldrig bréannbara material som

t.ex. kokshanddukar péa luckans handtag.

Under sjalvrengoringen blir enheten mycket varm pa
utsidan. Hall barn pa avstand.

Risk for allvarliga halsoskador!

Rengor aldrig platar och formar som har en
belaggning som hindrar fastbranning vid
sjalvrengdringen. Den hoga varmen forstor
belaggningen och giftiga gaser bildas.

Brandfaral

Anvand mikrovagsugnen endast for att tillaga
livsmedel som &r lampliga fér fértaring. Annan
anvandning kan vara farlig och leda till skador.
Exempelvis kan uppvarmda tofflor, varmekuddar med
spannmal eller dylikt antandas.

Skaderisk!

Kérl av porslin och keramik kan ha smé& hél i handtag
och lock. Bakom hélen ddljer sig ett halrum. Eventuell
fukt i dessa héalrum kan gora att kérlet spricker.

Anvand aldrig karl som inte ar avsedda for
mikrovagsugn.

Risk for brannskador!

Varma matrétter kan géra att kérlet blir varmt. Anvand
alltid grytlappar nar du tar ut karl och tillbehér ur
tillagningsutrymmet.



Mikrovagseffekt och -tid

Férpackningar

Drycker

Barnmat

Brandfaral

Stéll aldrig in en for hog mikrovagseffekt eller en for
l&ng tid. Livsmedien kan antandas och skada
mikrovagsugnen. Folj anvisningarna i den har
bruksanvisningen.

Brandfaral
Varm aldrig matratter i varmhaliningsférpackningar.

Mat som varms upp i kérl av plast, papper eller andra
bréannbara material maste hallas under uppsikt under
uppvarmningen.

Risk for brannskador!
Forpackningen till vakuumférpackade livsmedel kan
explodera. Folj anvisningarna pé forpackningen.

Risk for skallning!

Nar du varmer vatska kan den koka upp. Kokpunkten
uppnas utan att &ngbubblor bildas. Aven vid sma
vibrationer i kérlet kan den heta vatskan plétsligt
sténka och koka 6ver haftigt.

Satt alltid en sked i kérlet nér du varmer vatskor. Da
undviker du att det kokar dver.

Explosionsrisk!
Véarm aldrig drycker i tillslutna karl.

Varm inte alkoholhaltiga drycker pa for hog effekt.

Risk for brannskador!

Véarm aldrig barnmat i tillslutna kérl. Ta alltid bort
locket eller nappen.

Skaka eller rér om ordentligt efter uppvarmningen.

Sa blir temperaturen jamnt fordelad.

Kontrollera alltid temperaturen innan barnet far maten.



Livsmedel med skal eller
skinn

Torka livsmedel

Livsmedel med lag
vattenhalt

Matolja

Skadeorsaker

Bakplat, aluminiumfolie
eller karl pa ugnsbotten

Aluminiumformar
Vatten i varm ugn

Fuktiga livsmedel

Fruktsaft

Avsvalning med 6ppen
lucka

Risk for brannskador!

Koka aldrig agg med skal. Varm aldrig hardkokta &gg.
De kan explodera. Detta géller &ven skal- och
kréaftdjur.

Om du steker 4gg maste du forst sticka sonder gulan
forsiktigt.

Skal och skinn pa t.ex. applen, tomater, potatis och
korv kan spricka. Stick hal i skalet eller skinnet fore
uppvarmningen.

Brandfaral
Torka aldrig livsmedel i mikrovagsugnen.

Brandfaral

Livsmedel med lag vattenhalt, t.ex. brod, far aldrig
tinas upp eller varmas med fér hdg effekt eller under
for lang tid.

Brandfaral
Varm aldrig upp enbart matolja i mikrovagsugnen.

Stéll inte bakplétar eller karl pa ugnsbotten. Lagg
inte aluminiumfolie pa ugnsbotten.

Varmen ackumuleras. Bak- och tillagningstiderna
stdmmer inte langre och du kan skada emaljen.

Anvand inte aluformar i enheten. Enheten kan bl
skadad av gnistorna som uppstar.

Hall aldrig vatten i varm ugn. Det blir till vattenanga.
Temperaturskiftningar kan ge skador pa emaljen.

Langtidsforvara inte fuktiga livsmedel i stangd ugn.
Emaljen blir skadad.

Forvara inte mat i enheten. Det kan ge korrosion.

Lagg inte pa for mycket i langpannan om du bakar
saftiga fruktkakor. Droppande fruktsaft fran
l&ngpannan lamnar flackar som inte gér bort.

Hall ugnsutrymmet stangt vid avsvalning. Klam aldrig
fast luckan. Aven om luckan bara ar lite dppen, séa far
intiliggande inredning skador s& sméaningom.



Jattesmutsig tatning

Ugnsluckan som sitt- eller

avstallningsyta

Transportera enheten

Anvanda mikron utan
livsmedel

Om ugnstétningen ar jattesmutsig, s& gar ugnsluckan
inte 1&ngre att stdnga ordentligt vid anvandning.
Angransande inredning kan fa skador. Hall alltid
tatningen ren.

Stall aldrig nagot pa den dppna ugnsluckan och sitt
inte pa den. Stall inga karl eller tillbehdr pa
ugnsluckan.

Bar eller hall aldrig enheten i luckhandtaget.
Handtaget héller inte for enhetens vikt och kan lossna.

Sla bara p& mikrofunktionen om det finns livsmedel
i ugnsutrymmet. Anvander du ugnen tom kan den
bli 6verbelastad. Enda undantaget &r korta kérltest,
(se anvisningarna om kérl).

Din nya enhet

Kontroller

Tillvalsknapp

| detta avsnitt [ar du k&nna din nya enhet. Vi forklarar
mandverfaltet och de enskilda mandverelementen. Du
far information om tillagningsutrymmet och om
tillbehoéren.

Har ar en dversikt dver kontrollerna.
Det kan férekomma avvikelser beroende pa typen av
enhet.

Knappar

),
]

® @

Mikrovagseffekter
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‘ Display

Vred Mikrovégseffekter



Knappar

Det sitter givare under knapparna. Du behdver inte
trycka hart. Tryck bara péa respektive symbol.

Undantag: Knappen tillvalsfunktion och knapparna for

mikrovagseffekterna ar vanliga tryckknappar.

Knappar
Symbol/knapp Knappfunktion
123 Valj foljddrift
90 Vélj mikroeffektldge 90 Watt
180 Vélj mikroeffektldge 180 Watt
360 Vélj mikroeffektldge 360 Watt
600 Vélj mikroeffektldge 600 Watt
1000 Vélj mikroeffektlage 1000 Watt
L) Valier ugnsfunktion
Valier programautomatik
Valjer sjalvrengéring
A\ Hoppar ned en rad pé displayen
A Hoppar upp en rad pa displayen
™ Véljer minne
» 5§ Slar pd snabbuppvarmning
® Oppnar och stinger tidsfunktionen
-0 Sl& av och pa ugnsbelysningen
i tryck till = kolla information

hall intryckt = dppnar och stdnger menyn grundinstallningar
c= Slar p&/av barnspérren
® SIar pa och av ugnen
Ml tryck till = slér p&/pausar funktionen

héll intryckt = slar av funktionen

11



Vred

Display

Rubrik

Installningsomrade

Statusraden

Temperatur-
6vervakning

Uppvarmning
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Du kan &ndra férslags- och instaliningsvardena med
vredet.

Instaliningsvardena kan sankas ned. Tryck pa
strombrytarvredet for att Iasa eller lasa upp.

Displayen ar uppdelad i olika delar:
Rubriken far du bara upp fore start
Instéllningsomrade

Statusraden, far du upp efter start

Oversta raden visar vald funktin, t.ex. ugnsfunktioner,
program, tidsfunktioner.

Hoger om raden visar pilarna at vilket hall du ska
navigera med Y- och AN -knapparna.

Efter start férsvinner rubriken.

Instéliningsdelen visar forslagsvarden som du kan
andra.

Du hoppar mellan raderna med navigationsknapparna
Y och A. Raden du ar pa blir markerad med
hakparanteser till vanster och hdger. Du kan andra
vardet inom hakparanteserna med vredet.

Statusraden ligger i underkant av displayen.

Du far upp den efter start och den visar aktuell tid,
pagaende tidsfunktioner eller om barmnsparren &r pa.
Fore start far du korta anvisningar om hur du staller in,
om det behdvs.

De fem staplarna i temperaturévervakningen visar
uppvarmningsfas
eller restvarme i ugnsutrymmet.

Vid start far du upp fem staplar under installd
temperatur. Nar sista stapeln &r fylld har enheten nétt
installd temperatur.



Restvarme

Ugnsutrymme

Kylflakt

Ugnslampa

. Over-/undervirme
l[ 180 °C

13:20

Om du stéllt in grill, sjélvrengéring eller mikro, sé ser
du inte staplarna.

Du kan kolla aktuell temperatur vid uppvarmning med
§-knappen.

Visad temperatur kan avvika nagot fran den faktiska
ugnstemperaturen pa grund av termisk troghet.

Temperaturdvervakningen visar eftervarmen nar du
slagit av ugnen.

Né&r alla staplar ar fylida har ugnen uppnéatt en
temperatur pa ca 300°C. Displayen slocknar néar
temperaturen sjunkit till ca 60°C.

Enheten har en kylflakt.

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

OBS! Tack inte dver ventilationséppningen. D4 blir
ugnen &verhettad.

Kylflakten har en viss eftergangstid efter att du anvant
enheten.

Ugnslampan lyser i ugnsutrymmet nér du anvander
ugnen.

Oppnar du ugnsluckan, s& tdnds ugnslampan.
Du kan slé av och pé lampan med knappen %-.
Obs!

Vid mikrovagsfunktion forblir enheten kall. Kylflakten
startar &nda. Den kan fortsatta att ga dven nér mikron
slagit av.

Det kan det bildas kondens péa ungslucka, -vaggar
och -botten. Det &r normalt och paverkar inte mikron.
Torka av kondensen nér du anvant ugnen.

13



Tillbehor

Tilloehoret kan skjutas in pa 3 olika falsar i ugnen.

Tilloehoret kan andra form nar det blir varmt.
Missformningen forsvinner nér tilloehodret har svalnat,
och den péaverkar inte tillbehorets funktion.

Tillbehor kan man kopa i fackhandeln eller fran
kundtjanst. Uppge HEZ/HMZ-numret.

Langpanna HEZ862000

for stora stekar, torra och saftiga kakor, och gratdnger. Den
fungerar dven som stinkskydd ndr man grillar kott direkt p&
gallret. Skjut in ldngpannan pé fals 1.

Skjut in lAngpannan i ugnen med den sluttande kanten mot
ugnsluckan.

Glaspanna HEZ863000

for stora stekar, saftiga kakor och graténger. Den fungerar som
sténkskydd ndr man grillar ktt direkt p& gallret. Skjut in
glaspannan pa fals 1.

Galler
for kérl, kakformar, stekar och grillbitar.
Gallret kan skjutas in med kroken uppat —— eller nedat ~—-.

Extratillbeho6r

14

Extratilloehér kdper du i butik eller av kundtjanst.

Du hittar ett omfattande tillbehdrssortiment till din ugn
i véra kataloger eller pa Internet.

Tillganglighet och méjligheten att bestéalla
specialtillbendr online skilier sig &t internationellt.
Kontrollera i férséljiningsunderlagen.



HEZ861000 Bakplat av emalj

for kakor och smékakor.

Skjut in bakpldten i ugnen till anslaget med den sluttande
kanten mot ugnsluckan.

HMZ21GB Stekgryta av glas

For grytstekar och gratdnger som du tillagar i ugnen. Grytan ar
sérskilt anpassad for programautomatiken.

Kundtjanstartikel

Du kan kdpa lampliga rengdringsmedel eller andra
tilloehor for dina hushéllsmaskiner hos kundtjanst,
hos din aterforséljare eller pa internet for vissa lander i
e-Shop. Uppge motsvarande artikelnummer.

Dukar for rostfritt stal
Artikelnr. 311134

Forhindrar smutsavlagringar. Genom impregnering med
speciell olja vardar du ytor av rostfritt stal pa bésta sétt.

Grillrengdringsgel for ugn
Artikelnr. 463582

For rengdring av tillagningsutrymmet. Gelen ar doftfri.

Mikrofiberduk med vagstruktur
Artikelnr. 460770

Sérskilt [Ampligt for rengéring av kansliga ytor, som t ex. glas,
keramik, rostfritt stal eller aluminium. Mikrofiberduken
avldgsnar fukt och fetthaltig smuts.

Fore forsta anvandningen

Installningar fére
férstaanvandning

| detta kapitel kan man ldsa om allt man maste gora
innan man tillreder nagot for forsta gangen.

Stélla in tiden

Byta sprak pa displayen, om det behovs
Varma upp ugnen

Rengodra tilloehdren

Glom inte att 18sa sékerhetsanvisningarna i bérjan
av bruksanvisningen. Sékerhetsanvisningarna &r
mycket viktiga.

N&r du anslutit enheten far du upp rubriken "Uhrzeit
einstellen” (Stélla in tiden) pa Gversta displayraden.
Stall klockan och byt sprék pa displayen, om det
behdvs. Tyska &r forinstallt.

15



Stalla klockan och byta
sprak

Varm upp ugnen

16

. Uhrzeit einstellen v (A
l’ Uhrzeit
1405

l mit © schlieBen

1. Byt ill férinstalld tid med N7-knappen.
2. Stéll klockan med vredet.

3. Ga upp med A-knappen.
Hakparanteserna stér till hbger och vénster om
"Uhrzeit” (tid).

4. Byta till "Sprache wahlen:” (Valj sprak:) med
vredet.

5. Tryck pa \7-knappen.
Hakparanteserna stér till vanster och héger om
"deutsch” (tyska).

6. Stall in det sprék du vill ha med vredet.
Du kan valja mellan 30 olika sprak.

7. Tryck pad ®-knappen.
Enheten sparar tid och sprak. Displayen visar
aktuell tid.

Du kan byta sprak narsomhelst. Se kapitlet
Grundinstéliningar .

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

Se till s& att det inte finns kvar nagra
forpackningsrester i ugnsutrymmet som t.ex.
frigolitkulor.

Véadra i kbket medan ugnen varms upp.

Varm upp ugnsutrymmet med éver-/undervarme pa
240 °C.

1. Tryck pd @-knappen.
Du far upp startmenyn med knappbeskrivningen.



Férrengoratillboehér

Lucklas

2. Tryck sedan pa [J-knappen.
Du far upp rubriken "Ugnsfunktioner” pa Gversta
raden. Instéllningsdelen foreslar 3D-varmiuft och
160 °C. Hakparanteserna ar till vanster och héger
om ugnsfunktionen.

3. Andra ugnsfunktion till dver-/undervérme med
vredet.

4. Byt till temperatur med N7-knappen.
Hakparanteserna stér till vanster och héger om
temperaturen.

5. Stall in 240 °C med vredet.

6. Tryck pa D00-knappen.
Ugnen startar. Rubriken ugnsfunktioner forsvinner.
Du far upp statusraden med klockan pa displayen.

7. Sl& av ugnen med ®-knappen efter 60 minuter.
Staplarna i temperaturdvervakningen visar
restvarmen i ugnsutrymmet.

Innan tilloehoret anvands for forsta gangen ska du
rengéra det ordentligt med varmt vatten, diskmedel
och en disktrasa.

Enheten har ett bipackat lucklas. Du faster det i
ugnen. FoOlj monteringsanvisningen.

Tryck pa knappen, sa Oppnar du luckan. Infastningen
av lucklaset beror pa lucktypen. Folj anvisningen som
ar bipackad med luckléset. Se till sa att ugnsluckan
l&ser nar du sténger den.
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Sla pa och av ugnen

Sla av

®-knappen slar p& och av enheten.

Tryck pa @-knappen.
Du far upp startmenyn med knappbeskrivningen.

Valj den funktion du vill ha.

90, 180, 360, 600 eller 1 000 W-knapparna = mikro
[LJ-knappen = ugnsfunktioner

(81)-knappen = program

Ed-knappen = sjalvrengdring

123-knappen = tillvalsfunktion

M-knappen = sparade Memory-installningar

Trycker du inte pa nagon knapp inom nagra
sekunder, s far du upp rubriken “Valj funktion”.

Du kan lasa mer om hur du stéller in funktionerna i
respektive kapitel.

Tryck pa @-knappen.
Ugnen stangs av.

Stalla in ugnen

18

Kapitlet ger dig information om

vilka ugnsfunktioner ugnen har
= hur du stéller in ugnsfunktion och temperatur

= hur du véljer matratt i
instéllningsrekommendationerna

= och hur du stéller in snabbuppvarmningen.



Ugnsfunktioner

Ugnsfunktioner och
temperaturintervall

Ugnen har en massa olika ugnsfunktioner. Pa s vis
kan du alltid hitta b&sta sattet att tillaga resp. matrétt.

Anvéndning

3D-varmluft For bakning av kakor och smékakor pa tvé falsar.
30-250°C

Varmluft For bakning av sockerkakor pa en fals.

30-250°C

Over- och undervirme
30-300°C

Fér bakning och ugnsbakning pa en fals. Passar for kakor med
fuktig garnering (t.ex. cheesecake) och smakakor pa plat.

Intensivvarme For matratter med knaprig botten (t.ex. quiche).

100-300°C Varmen kommer ovanifrdn och kraftigt underifran.
Undervérme For mat och bakverk som kréver kraftig vdrme pa undersidan
30-200°C for att fa farg eller bli knapriga.

Sl bara pa undervdrmen en stund i slutet av baktiden.

Varmluftsgrillning
100-250°C

For fégel och stora kottstycken.

Grill, stor grillyta
att (1), medel (2), kraftig (3)

Grillar stekar, korvar, varma smérgasar och kéttstycken i stora
mangder.

Grill, liten grillyta
|att (1), medel (2), kraftig (3)

Grillar stekar, korvar, varma smérgésar och kéttstycken i smé
mangder.

Anpassad tillagning

For mort kott som ska bli medium/rosa eller precis lagom stekt.

70-100°C

Forvarmning For forvérmning av porslin.

30-70°C

Varmh&llining For varmhallning av mat.

60-100°C

MikroKombi For sockerkaka i form, mordeg med saftig fyllning och kakor

|att gjorda pé féardigmix.

30-250°C N&r du anvander ugnen slér den dven automatiskt pa en lag
mikroeffekt.

MikroKombi For fégel, fisk och graténger.

intensiv Ugnsfunktionen stéller automatiskt mikroeffekten i mellanlége.

30-250°C
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Stallain
ugnsfunktion och
temperatur

20

Exempel i bilden: Instalining fér dver-/undervarme,
200°C.

1. Tryck pé [J-knappen. .
Displayen foreslar 3D-varmluft, 160°C.

Du kan dra igang instaliningarna direkt med
OIl-knappen.

Gor s& har om du vill stélla in annan ugnsfunktion och
temperatur:

2. Stallin den ugnsfunktion du vill ha med vredet.

___Ugnsfunktioner v

180 °C

ll Over-/undervirme

3. Byt till temperatur med 7-knappen.
Hakparanteserna stér till vanster och héger om
féreslagen temperatur.

. Ugnsfunktioner " ENAPN

Over-/undervirme .
[ 180 °C l

l



Instéliningstips:

Oppna ugnsluckan da och
da

Sla av funktionen

Andra temperatur eller
grillage

Sla av ugnsfunktionen

Lasa av info

Stélla in tillagningstid
Flytta fardigtiden

MikroKombi latt,
MikroKombi
intensiv

MikroKombi latt

5. Tryck pa D00-knappen.

Over-/undervérme

Ugnen startar.

6. Sl& av ugnen med ®-knappen nar ratten ar fardig
eller stall in ny ugnsfunktion.

Ugnsfunktionen pausar. Ugnen pausar. D) blinkar.
Stéang luckan och tryck pa Dll-knappen igen. Ugnen
gér igang igen.

Tryck till p& D0-knappen. Ugnen pausar. DIl blinkar.
Tryck pa DIl-knappen igen. Ugnen gér igéng igen.

Det kan du géra nérsomhelst. Andra temperatur eller
grillage med vredet.

Hall DIl-knappen intryckt tills du far upp "Valj
funktion”. Nu kan du stélla in igen.

Tryck till pa i-knappen. Stega fram infon genom att
trycka till p& i-knappen.

Fore start far du information om ugnsfunktioner,
falshéjder och tillbehor. Efter start kan du lasa av
aktuell temperatur i ugnsutrymmet.

Se kapitlet Tidsfunktioner, Stélla in tillagningstid.
Se kapitlet Tidsfunktioner, Flytta fardigtiden.

Bada ugnsfunktionerna slar automatiskt pa en
mikroeffekt. Stall bara in temperaturen som receptet
anger och halvera graddningstiden.

Ugnsfunktionen passar formkakor som

m  sockerkaka, t.ex. tigerkaka, kungskaka, fruktkaka

= mordegskakor med saftig fyllning, t.ex. tackt
appelpaj, cheesecake
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kakor gjorda pa fardigmix

vetebrdd, t.ex. rosenkaka

Ugnsfunktionen halverar aven tillagningstiden for
stekar.

Anvand maérka bakformar i metall eller mjuka
silikonformar. Till stekar passar eldfasta glasformar
med eller utan lock bast.

MikroKombi intensiv Ugnsfunktionen passar for
fagel, t.ex. kyckling
graténger, t.ex. makaronildda
gratanger, t.ex. potatisgraténg
inbakt fisk, farsk och djupfryst.

Anvand eldfasta formar i glas eller keramik.

Gor sa har Anger receptet alternativa ugnsfunktioner, anvand
over-/undervarme. Tillagningstiderna i receptet far inte
vara kortare &n 30 minuter.

Stéall in matratten i kall ugn. Stall formen mitt pa gallret

pa fals 1.

1. Tryck pa [J-knappen.
Displayen foreslar 3D-varmluft, 160 °C.

2. Stall in ugnsfunktionen Mikrokombi latt resp.
MikroKombi intensiv med vredet.

3. Byt till temperatur med 7-knappen och stéll
temperaturen med vredet.

4. Tryck pad ®-knappen och hoppa till tillagningstid
med vredet.

5. Tryck pa -knappen och stéll in tillagningstiden
med vredet.

6. Tryck pad ®-knappen.

7. Starta med D00-knappen.
Tillagningstiden raknar ned pa statusraden.

Tillagningstiden har gatt ut  Mikron ger signal. Funktionen slér av. Statusraden
visar 00:00:00. Du kan sla av signalen tidigare med
®-knappen.
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Installningsrekom-
mendationer

Valj matratt

Tillagningstiden har gatt ut

Instéliningstips:

Andra temperatur eller
grillage

Andra tillagningstiden

Lasa av info

Flytta fardigtiden

Valjer du en matrétt fran instaliningsrekommenda-
tionerna, sa far du optimala forinstaliningsvarden.
Du kan vélja bland méanga olika kategorier. Det finns
massor med ratter med instéliningsrekommenda-
tioner, allt fran kakor, bréd, fagel, kétt och vilt till
gratéanger och fardigmat. Du kan &ndra temperatur
och tillagningstid. Ugnsfunktionen &r fast installd.

Du kommer till ratterna via olika katalognivaer.
Prova dig fram. Kolla in alla ratter som finns.

1. [J-knappen.
Displayen foreslar 3D-varmiuft, 160 °C.

2. Vrid vredet &t vanster till instaliningsrekommenda-
tionerna.
Du far upp forsta matkategorin.

3. Byt till férsta matkategorin med N-knappen och
stall in den kategori du vill ha med vredet.

Hoppa till nasta niva med 7-knappen. Gor nasta val
med vredet.

Till slut far du fram instéliningen for matratten du valt.
Du kan &ndra temperatur, men inte ugnsfunktion.

4. Tryck pa D00-knappen.
Ugnen startar. Tillagningstiden réknar ned pa
statusraden.

Mikron ger signal. Ugnen blir inte varm. Statusraden
visar 00:00:00. Du kan sla av signalen tidigare med
®-knappen.

Andra temperatur eller grillage med vredet.

Tryck pa ®-knappen och hoppa till tillagningstid
med vredet. Tryck pa 7-knappen och &ndra
tillagningstiden med vredet. Tryck pa ®-knappen.

Tryck pa i-knappen.

Se kapitlet Tidsfunktioner, Flytta fardigtiden.
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Stélla in snabbupp-
Vérmningen Snabbuppvarmningen &r inte lamplig for alla
ugnsfunktioner.

Lampliga ugnsfunktioner 3D-varmluft
Varmluft
Over- och undervarme
Intensivvarme

Lampliga temperaturer Snabbuppvarmningen fungerar bara om installd
temperatur ligger dver 100 °C.
Om ugnstemperaturen bara ar nagot lagre an installd
temperatur, sé behdver du inte kdra snabbupp-
varmning. Den slér inte pé.

Stélla in snabbupp- Forutsattning: Passande ugnsfunktion och temperatur
varmningen ar instéllda.

Tryck pa »%-knappen till snabbuppvarmningen.
Du far upp »%-symbolen bredvid instélld temperatur.
Staplarna i temperaturkontrollen blir fyllda.

N&r staplarna ar fyllda, slar snabbuppvarmningen av.
En kort signal ljuder. »$$-symbolen slocknar.

Vid snabbuppvarmning kan du kolla aktuell
ugnstemperatur genom att trycka till pa i-knappen.

Sla av snabbupp- Tryck pa »%-knappen. Symbolen slocknar.
varmningen

Obs!

Byter du ugnsfunktion, slér snabbuppvarmningen av.

Installd tillagningstid bérjar rakna ned direkt
oberoende av snabbuppvarmningen.

Vid snabbuppvarmning kan du kolla aktuell
ugnstemperatur med i-knappen.

Stéll inte in matratten i ugnen férrén snabbupp-
varmningen ar klar, sa far du jamnare slutresultat.
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Mikrovagsugnen

Om kéarl och formar

Lampliga karl

Oléampliga karl

Test av lampliga karl

| livsmedel forvandlas mikrovagor till varme.
Mikrovagsfunktionen kan anvandas separat eller i
kombination med en annan ugnsfunktion. Du far
information om kéarl och om hur du stéller in
mikrovagsfunktionen.

Obs!

| kapitlet Testat i vart provkok finns exempel pa
upptining, uppvarmning och tillagning med
mikrovagsfunktion.

Lampliga &r varmebestandiga karl av glas,
glaskeramik, porslin, keramik eller
temperaturbesténdig plast. Dessa material sl&pper
igenom mikrovagor.

Du kan aven anvanda serveringskarl. D& slipper du
lagga éver maten sedan.

Anvand endast karl med guld- eller silverdekor, om
tillverkaren av dessa kérl garanterar att de &r lampliga
for mikrovagsugnar.

Metallkarl ar olampliga.
Metall slapper inte igenom mikrovagor. | tillslutna
metallkérl blir maten inte varm.

Varning! Metall - t. ex. skeden i glaset - maste vara
minst 2 cm fran ugnsvaggarna och luckans insida.
Gnistor kan forstéra det inre luckglaset.

Starta aldrig mikrovéagsfunktionen om ugnen &r tom.
Det enda undantaget ar féljande test av Iampliga karl.

Gor det har testet om du &r oséker pa om ett visst karl
ar lampligt for mikrovagsanvandning.

Stéll in det tomma kérlet i ugnen under maximal effekt
i ¥2 till 1 minut. Kontrollera temperaturen emellanét.
Kérlen ska vara kalla eller ljumna. Om kérlen blir varma
eller om gnistor bildas, tél inte kérlen mikrovéagor.
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Mikro-effekter

Stéalla in mikron

26

Stall in den mikroeffekt du vill ha med knapparna.

QPW for att tina upp vérmekanslig mat

180 W for att tina upp och fortsétta tillagningen

360 W for att tillaga kott och varma varmekanslig
mat

600 W for att vdrma upp och tillaga mat

1000 W for att vdrma vatskor

Nér du trycker pa en knapp, sé lyser effekten du valt.

Obs!

Mikrovagseffekten 1000 Watt kan stéllas in for
maximalt 30 minuter. Alla andra effektlagen gar att
stélla in upp till 90 minuter.

Exempel i bilden: Instéllning mikroeffekt 360 W,
tid 17 minuter.

1. Tryck pé knappen for det mikroeffektlage du vill ha.
Knappen lyser. Rubriken "Mikrovagor” kommer
upp pa displayen. Du far upp forslagstiden.

@ . Mikrovagor

. l[ 01:00 min:sek ] »

@ O Mlkrovagor
[ 17:00 min:sek ] ~
. l »§§

3. Tryck pa DI0-knappen.
Ugnen startar. Tiden raknas ner pa displayen.




Tillagningstiden har gatt ut

Instéliningstips:

Oppna ugnsluckan da
och da

Sla av funktionen

Andra tillagningstiden

Sla av ugnsfunktionen

Mikron ger signal. Mikron slér av. Tillagningstiden &r
satt till 00:00 min:sek. Du kan sl& av signalen tidigare
med (®-knappen.

Ugnsfunktionen pausar. Tryck till pa D00-knappen nar
du stangt ugnsluckan. Ugnen gér igang igen.

Tryck till pa D0-knappen. DII-symbolen blinkar pé
statusraden. Ugnen pausar. Tryck pa Dl-knappen
igen. Ugnen gér igang igen.

Det kan du géra narsomhelst. Andra tillagningstiden
med vredet.

Hall DIl-knappen intryckt tills du far upp rubriken
"V&lj funktion”. Nu kan du stélla in igen.

Kombifunktionen

Lampliga ugnsfunktioner

Lampliga mikroeffekter

Da &r en ugnsfunktion igdng samtidigt som
mikrovéagsfunktionen. Maten blir klar snabbare

tack vare mikron men fér &nda bra farg.

Du kan stélla in tillagningstider pa upp till 1,5 timme.

3D-varmluft

Varmluft

Over- och undervarme
Varmluftsgrilining

Grill, stor grillyta

Grill, liten grillyta

Alla effektlagen forutom 1 000 W gér att kombinera
med ugnsfunktionerna.
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Stéalla in kombi-
funktionen

28

Exempel i bilden: Instéllning &ver-/undervarme
200 °C, mikro 360 W, 17 minuter.

1. Tryck pa [J-knappen.
Du far upp rubriken "Ugnsfunktioner”.
Displayen foreslar 3D-varmluft, 160 °C.

2. Stallin den ugnsfunktion du vill ha med vredet.

@ _ Ugnsfunktioner v A

l[0ver /undervarmel . b
5 180°C ©

3. Byt till temperatur med 7-knappen.
4. Andra temperaturen med vredet.

@ . Ugnsfunktioner *

Over- /undervarme
QD S
[ 200°C @

5. Tryck pa knappen for det mikroeffektiage du vill ha.
Knappen du valt lyser. Rubriken slar om till
"Kombination”.

@ __Kombination * W
200°C
[15:00min:sek




Tillagningstiden har gatt ut

Installningstips:

Andra temperatur eller
grillage

Andra tillagningstiden

Oppna ugnsluckan da
och da
Sla av funktionen

Sla av ugnsfunktionen

Flytta fardigtiden

6. Stéllin tillagningstiden med vredet.

@ . Kombination
200°C

ol

[ 17:00 min:sek

E @

» b
l @

7. Tryck pa D00-knappen.

Ugnen startar. Tillagningstiden réknar ned pa
statusraden.

Mikron ger signal. Kombifunktionen slar av.
Tillagningstiden &r satt till 00:00:00 pé statusraden.
Du kan sla av signalen med (®-knappen.

Det kan du géra ndrsomhelst. Andra temperatur eller
grillage med vredet.

Tryck pa ®-knappen och hoppa till tillagningstid med
vredet. Tryck pa 7 -knappen och stéll in tillagnings-
tiden med vredet. Tryck pa (®-knappen.

Ugnsfunktionen pausar. Tryck pa Dl-knappen nar du
sténgt luckan, s& gér ugnen igang igen.

Tryck till pa Dl-knappen. Ugnen pausar. Tryck pa D00
igen, sa gar ugnen igang.

Hall DIl-knappen intryckt tills du far upp "Valj
funktion”. Nu kan du gdra en ny instalining.

Se kapitlet Tidsfunktioner.
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Tillvalsknapp

Det passar

Formar

Stélla in tillval

30

Med tillvalsknappen kan du stélla in upp till tre olika
ugnsfunktioner efter varandra och sedan slé pa.
Forutsattning: Du maste ange en tillagningstid for
varje moment.

= ugnsfunktionerna
inte ugnsfunktionerna MikroKombi l&tt och
MikroKombi intensiv.

®  mikron

m  kombifunktionen

Anvand bara eldfasta formar som tal mikrovagsugn.

Stall in en tillagningstid for tillvalen.

1. Tryck pé i23-knappen.
Knappen lyser. Rubriken "Foliddrift” kommer upp
pé displayen.
1:an for forsta tillvalet stér inom hakparanteser.

2. Valj och stéll in den ugnsfunktion du vill ha.

3. Gatillbaka med A-knappen till [1] och byt till [2]
for andra tillvalet med vredet.

4. Valj och stéll in den ugnsfunktion du vill ha.

5. Ga tillbaka med A-knappen till [2] och byt till [3]
for tredje tillvalet med vredet.

6. Valj och stéll in den ugnsfunktion du vill ha.
7. Tryck pa D00-knappen.

Ugnen startar.

Du far upp forsta tillvalet pa displayen. Tiden raknas
ner pa displayen.



Tillagningstiden har gatt ut

Installningstips:

Andra installning

Sla av ugnsfunktionen

Du far signal. Tillvalsfunktionen slar av. Du kan sla av
signalen tidigare med (®-knappen.

Du kan bara &ndra fore start. G& upp med
A-knappen tills 1, 2 eller 3 star inom hakparantes.
V&l det tillval du vill &ndra med vredet. Andra
instéllningen.

Hall DIl-knappen intryckt tills du far upp "Valj
funktion”. Nu kan du gdra en ny instalining.

Programautomatik

Vélja program

Med programautomatiken kan du enkelt tillaga
matréatter. Du véljer program och anger matrattens
vikt. Programautomatiken hdmtar den optimala
instéllningen.

Exempel i bilden: Instéllning fér 1 kg farska
kycklingdelar
1. Tryck péa [if-knappen.
Du far upp forsta programgruppen och forsta
programmet.

Program

Upptining

Program

Kyckling, farsk




Programmet avslutar

Installningstips:

Sla av program

Flytta fardigtiden

Anpassa
tillagningsresultatet
individuellt

32

3. Byt rad med 7-knappen.
4. V&l program med vredet.

. Program VY

l Fagel

Bitar av kyckling,
[ férsk

5. Tryck pa \?-knappen. Systemet foreslar en vikt for
valt program.

6. Stall in matrattens vikt med vredet.

[:] Program

Bitar av kyckling,
farsk

[ T

7. Tryck pa D00-knappen.

Programmet startar. Tillagningstiden réknar ned
pé statusraden.

Mikron ger signal. Ugnen slar av uppvarmningen.
Statusraden visar tillagningstiden 00:00:00.
Du kan sl av tidigare med (®-knappen.

Hall DI0-knappen intryckt tills du far upp "Valj
funktion”. Nu kan du gdra en ny instalining.

Se kapitlet Tidsfunktioner.

Du kan anpassa programmet nésta gang om
slutresultatet inte blev som du tankt dig. Stall in enligt
beskrivningen i punkt 1 till 6.

Tryck sedan pa N7-knappen och flytta det lysande
faltet med vredet.

- 000@000 +

at vanster = mindre genomstekt

at hdger = mer genomstekt

starta programmet med D{[-knappen.



Upptining och
tillagning med
program-
automatik

Upptining

Ta ut livsmedlet ur férpackningen och vag det. Ange
ungeférlig vikt om du inte kan ange den exakta vikten.

Anvand alltid karl avsedda for mikrovagor, t.ex. kérl av
glas, keramik eller langpannan. Observera de
anvisningar om tillbehdr som finns i programtabellen.

Stéll in maten i det kalla tillagningsutrymmet.

En tabell med ldampliga livsmedel och resp.
viktomrade samt de tillbenér som behdvs, finns i
anslutning till anmarkningen.

Du kan inte stélla in vikter utanfor viktomradet.

For manga matrétter hors en signal efter en stund.
Vand maten eller rér om.

Platta till och portionsfrys maten, frysférvara i —18 °C.

Lagg det djupfrysta livsmedlet i en lag form, t.ex. pa
en glas- eller porslinstallrik.
Lagg bullar direkt pa gallret.

Tack dmtéliga och utstdende delar med sma bitar
aluminiumfolie. P& sé sé&tt undviker du en for tidig
tillagning. Se till s& att aluminiumfolien inte &r i kontakt
med ugnsvaggarna.

Lat maten temperaturutiamna i ytterligare 10 till
90 minuter efter upptining.

Vid upptining av kott, fagel eller fisk bildas vatska. Hall
av den nar du vander. Anvand inte vatskan och lat
den inte komma i kontakt med andra livsmedel.

Lagg noét-, lamm- och flaskkott frst med fettsidan
nedat i karlet.

Tina inte mer bréd an vad som gér at. Det haller sig
inte farskt annars.

Ta bort redan tinad kéttfars ndr du vander.

Lagg hel fagel forst med brostsidan ned i formen,

fageldelar med skinnsidan ned i formen. Téack ben
och vingar med sma bitar av aluminiumfolie.

Vid tillagning av hel fisk t&cker du stjartfenan med
aluminiumfolie, vid tillagning av fiskfilé tédcker du
ytterkanterna och vid tillagning av fiskkotletter tacker
du de utstdende andarna.
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Programgrupp Lampligalivsmedel Viktintervalli ~ Form/tillbehér,
Program kg falsniva
Upptining
Vetebrod 0,10 - 0,60 Plan, 6ppen form
galler, fals 1
Fullkornsbréd*** 0,20 - 1,50 Plan, dppen form
galler, fals 1
Sméfranska 0,05-0,45 Galler, fals 1
Kaka, torr* Sockerkakor utan glasyr, vetebrod 0,20-1,50 Plan, dppen form
galler, fals 1
Kaka, saftig Sockerkakor med frukt utan glasyr eller 0,20 - 1,20 Plan, 6ppen form
gelatin, utan krdm eller gradde galler, fals 1
Kottfars* NGt-, lamm-, fldskfars 0,20 - 1,00 Plan, dppen form
galler, fals 1
NGtkott™™ Notstek, kalvstek, biff 0,20 - 2,00 Plan, dppen form
galler, fals 1
Flaskkott™ Benfri karré, nédtad stek, schnitzel, gulasch 0,20 -2,00 Plan, 6ppen form
galler, fals 1
Lammkott™ Lammfiol, lammbog, lammstek 0,20 -2,00 Plan, 6ppen form
galler, fals 1
Hel fagel** Kyckling, anka 0,70 - 2,00 Plan, dppen form
galler, fals 1
Fageldelar** Kycklinglar, kycklinghalvor, gaslér, gasbrost, 0,20 - 1,20 Plan, 6ppen form
ankbrdst galler, fals 1
Hel fisk** Forell, torsk 0,20 - 1,20 Plan, dppen form
galler, fals 1
Fiskfilg** Filé av gadda, torsk, lax, rodfisk, grasej, gos 0,20-1,00 Plan, dppen form
galler, fals 1
Fiskkotlett™* Kotlett av gadda, torsk, lax 0,20-1,00 Plan, 6ppen form

galler, fals 1

*

Signal for vandning efter ca halva tiden.

Signal for vandning efter ¥ och 24 av tiden.

*** Signal for vndning efter 24 av tiden.
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Tillagning

Groénsaker farska gronsaker: Skér gronsakerna i lika stora bitar.
Tillsatt 2 matskedar vatten per 100 g gronsaker.
frusna grénsaker: Passar bara férvéallda grénsaker
som inte ar fardiglagade. Programmet passar inte for
djupfrysta, stuvade gronsaker. Tillsatt en till tva
matskedar vatten per 100 gram. Tills&tt inget vatten till
spenat och rodkal.

Lat gronsakerna vila ytterligare ca 5 minuter.

Programgrupp Lampligalivsmedel Viktintervalli ~ Form/tillbehér,

Program kg falsniva

Gronsaker

Tillaga férska gronsaker* Blomkal, broccoli, mordtter, kélrabbi, 0,20 - 1,00 tackt form

purjolok, paprika, zucchini galler, fals 1

Tillaga frusna grénsaker* Blomkal, broccoli, mortter, kélrabbi, 0,20 - 1,00 tackt form

rodkal, spenat galler, fals 1

*

Signal for omrérning efter halva tiden.

Potatis

Skalad potatis: Skar i lika stora bitar. Tillsatt tva
matskedar vatten och lite salt per 100 gram potatis.

Skalpotatis: Anvand lika stora potatisar. Skolj
potatisarna och picka skalet pa flera stéllen. Lagg den
bl6ta potatisen i en form utan vatten.

L&t potatisarna vila ytterligare ca 5 minuter efter
programmets slut. Hall férst av det vatten som bildats.

Gor potatisgratangen i lager 3-4 cm hogt i en lag form.

Lat potatisgraténgen vila i ytterligare 5-10 minuter
efter programmets slut.

Pommes frites, kroketter och rosti ska vara avsedda
for ugnstillagning.

Programgrupp Lampligalivsmedel Viktintervalli ~ Form/tillbehér,

Program

kg falsniva

Potatis

Skalad potatis* Fast, halvfast eller mj6lig potatis 0,20-1,00 tackt form

galler, fals 1
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Programgrupp Lampligalivsmedel Viktintervalli ~ Form/tillbehor,
Program kg falsniva
Skalpotatis* Fast, halvfast eller mj6lig potatis 0,20 - 1,00 tackt form
galler, fals 1
Potatisgratang, farsk 0,50 - 3,00 Plan, éppen form,
galler, fals 2
Pommes frites, frysta** 0,20-0,60 Langpanna
fals 2
Kroketter, frysta** 0,20-0,70 Langpanna
fals 2
Rosti, fryst* 0,20-0,80 Langpanna
fals 2

*

ke

Signal for omrérning efter halva tiden.
Signal for vandning efter 25 av tiden.

Gryn Gryn skummar kraftigt vid tillagning. Anvand alltsa
téackt, hdg form till gryn. Stall in grynbruttovikten
(utan vatska).
Ris: Anvand inte ris i kokpase.
Tillsatt tva till tvé och en halv del vatska till en del ris.
Polenta: Till polenta bér du anvanda 2 till 3 ganger sa
mycket vatten beroende pa malningsgrad.
Couscous: Tillsatt dubbla méngden vatska.
Hirs: Tillsatt tva till tva och en halv del vatska.
Lat grynen dra ytterligare ca 5 - 10 minuter efter
programmets slut.
Programgrupp Viktintervalli kg Form/tillbehor,
Program falsniva
Gryn
Langkornigt ris* 0,10-0,50 Hdg, tickt form,
galler, fals 1
Basmatiris* 0,10-0,50 Hdg, téckt form,
galler, fals 1
Réris* 0,10- 0,50 Hog, tackt form,
galler, fals 1
Polenta** 0,10-0,50 Hog, tackt form,
galler, fals 1
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Programgrupp Viktintervallikg Form/tillbehor,
Program falsniva
Couscous™™ 0,10-0,50 Hog, tackt form,
galler, fals 1
Hirs* 0,10 - 0,50 Hog, tackt form,
galler, fals 1

*

ke

*** Signal fér omrorning efter halva tiden.

Signal for omrorning efter 1-2 minuter.

Signal for omr6rning beroende pa vikt efter ca 2-14 minuter.

Graténger Lagg maten i en form som gar att mikra och stall den
pa gallret.
Varva lagren i gratdnger och puddingar ca 5 cm hogt i
en lag form.
Gor potatisgratangen i lager 3-4 cm hogt i en lag form.
L&t potatisgraténgen vila i ytterligare 5-10 minuter
efter programmets slut.
Programgrupp Viktintervalli kg Form/tillbehor,
Program falsniva
Graténger
Lasagne, djupfryst 0,40-1,00 dppen form,
galler, fals 1
Canneloni, fryst 0,40-1,00 Oppen form,
galler, fals 1
Pastagraténg, fryst 0,40 - 1,00 Oppen form,
galler, fals 1
Matgraténg, tillagade tilloehor 0,40 - 3,00 Plan, éppen form,
galler, fals 2
Pudding 0,50 - 1,80 Plan, 6ppen form,
galler, fals 1
Potatisgratang, farsk 0,50 - 3,00 Plan, éppen form,
galler, fals 2

Djupfrysta produkter

Anvand férgréaddade, djupfrysta pizzor och
pizza-baguetter.

Pommes frites, kroketter och rosti ska vara avsedda
for ugnstillagning.

Varullar och minivérrullar ska vara avsedda for
ugnstillagning.

Se till s& att det djupfrysta inte ligger i lager pa
varandra.
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Programgrupp Viktintervalli kg Form/tillbehdor,
Program falsniva
Tunn pizza 0,30-0,50 Langpanna,
fals 1
Tjock pizza 0,40 - 0,60 Langpanna,
fals 1
Minipizza 0,10-0,60 Langpanna,
fals 1
Pizzabaguette, forgraddad 0,10-0,75 Langpanna,
fals 1
Pommes frites* 0,20- 0,60 Langpanna,
fals 2
Kroketter* 0,20-0,70 Langpanna,
fals 2
Rosti* 0,20-0,80 Langpanna,
fals 2
Lasagne 0,40-1,00 dppen form,
galler, fals 1
Cannelloni 0,40-1,00 dppen form,
galler, fals 1
Makaronildda 0,40-1,00 dppen form,
galler, fals 1
Varrullar 0,10-1,00 Langpanna
fals 2
Sma varrullar** 0,10-0,60 Langpanna,
fals 2
Fiskpinnar* 0,20-0,90 Langpanna,
fals 2
Panerade bl&ckfiskringar 0,20 - 0,50 Langpanna,
fals 2

*

Signal for vandning efter %4 av tiden.

ke

Signal for vandning efter ca halva tiden.

Fagel

38

Lagg kyckling och gddkyckling med brdstsidan ned i
formen.

Lagg kycklingdelarna med skinnsidan upp i formen.

Tillaga kalkonbrdst utan skinn. Tills&tt 1-1,5 dl vatska
till kalkonbréstet. Tillsatt efter vindningen vid behov
ytterligare 0,5-1 dI vatska.

Lat kalkonbrostet vila ytterligare ca 10 minuter efter
programmets slut.



Programgrupp Lampligalivsmedel Viktintervalli ~ Form/tillbehér,

Program kg falsniva

Fégel

Kyckling, farsk* Hel kyckling 0,80-1,80 Hdg, tickt form,
galler, fals 1

Kycklingdelar, férska Kycklinglar, kycklinghalvor 0,40-1,20 Hdg, tickt form,
galler, fals 1

GOdkyckling, farsk* 1,50 - 3,00 Hog, tackt form,
galler, fals 1

Kalkonbrdst, farskt* Kalkonbrdst utan skinn 0,80 - 2,00 Hog, tackt form,
galler, fals 1

*

ke

Signal for vandning av hel kyckling efter 24 av tiden.
Signal for vandning efter ca halva tiden.

Kott Tillaga rosthiff forst med fettsidan nedat.
Notstek, kalvstek, kalviagg, lammfiol och flaskstek:
Steken ska tacka formbotten till tva tredjedelar.
Hall 0,5-1 dl vatska runt steken. Tillsatt ytterligare
0,5-1 dl vatska efter véandningen, om det behdvs.
Tillsatt 0,5-1 dI vatska till kottfarslimpan.
L&t den vila ytterligare ca 10 minuter efter
programmets slut.
Programgrupp Lampligalivsmedel Viktintervalli ~ Form/tillbehér,
Program kg falsnivé
Notkott
Stek, farsk™ 0,80-2,00 Hdg, tickt form,
galler, fals 1
Rostbiff, medium* 5 - 6 cm tjock rostbiff 0,80 - 2,00 dppen form,
galler, fals 1
Rostbiff, blodig* 5 - 6 cm tjock rostbiff 0,80 - 2,00 dppen form,
galler, fals 1
Kottfarslimpa ca 8 cm hig 0,80-1,50 tackt form,
galler, fals 1
Rullader 0,50 - 3,00 Hog, tackt form,
galler, fals 1
Kalvkott
Stek, farsk* Larstek, fransyska 0,80 - 2,00 tackt form,
galler, fals 1
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Programgrupp Lampligalivsmedel Viktintervalli ~ Form/tillbehor,
Program kg falsniva
L&gg, farsk med ben 0,80 - 3,00 tackt form,
galler, fals 1
0Osso buco 0,80 - 3,00 tackt form,
galler, fals 1
Flaskkott
Benfri karré, farsk*** 0,80 - 2,00 tackt form,
galler, fals 1
Karréstek, férsk, med ben* 0,80 - 2,50 tackt form,
galler, fals 1
Stek med yta, férsk 0,80 - 2,00 tackt form,
galler, fals 1
Kottfarslimpa ca 8 cm hdg 0,80 - 1,50 tackt form,
galler, fals 1
Nétad stek, farsk* 1,00 - 3,00 tackt form,
galler, fals 1
Lammkott
Lammifiol, farsk, benfri, 0,80 - 2,00 tackt form,
medium* galler, fals 1
Fiol med ben, férsk, 0,80 - 2,00 tackt form,
genomstekt* galler, fals 1
Kottfarslimpa ca 8 cm hig 0,80-1,50 tackt form,
galler, fals 1
Viltkott
Hjortstek, farsk* 0,50 - 3,00 Hdg, tackt form,
galler, fals 1
Benfri rédjursstek, farsk*** 0,50 - 2,50 Hdg, tackt form,
galler, fals 1
Hare med ben, farsk** 0,50-1,50 Hog, tackt form,
galler, fals 1
Vildsvinsstek, farsk** 0,50 - 2,50 Hog, tackt form,
galler, fals 1
Kanin, farsk 0,50 - 2,00 Hog, tackt form,

galler, fals 1

*

Signal for vandning efter halva tiden.

Signal for vandning efter ¥ och 24 av tiden.

*** Signal for vndning efter 24 av tiden.
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Fisk Hel fisk, farsk: Tillsatt 1 - 3 matskedar vatten eller
citronsaft.
Fiskfile, farsk: Tillsatt 1 - 3 matskedar vatten eller
citronsaft.

Panerade blackfiskringar, frysta: De méste vara
avsedda for ugnstillagning.

Programgrupp Viktintervalli kg Form/tillbehér,
Program falsniva
Anga hel farsk fisk 0,30-1,10 tackt form,

galler, fals 1
Anga férsk fiskfilé 0,20-1,00 tackt form,

galler, fals 1
Fiskpinnar* 0,20-0,90 Langpanna, fals 2
Blackfiskringar, frysta* 0,20- 0,50 Langpanna, fals 2

*

Signal for vandning efter 25 av tiden.

Kéttfars och gryta Tillsatt 0,5-1 dlI véatska till kéttfarslimpan.

Programgrupp Lampliga Viktintervalli kg Form/tillbehér,

Program livsmedel falsniva

Kottfarslimpa

av farskt notkott ca 8 cm hig 0,80-1,50 tackt form,
galler, fals 1

av férskt flaskkott ca 8 cm hdg 0,80-1,50 tackt form,
galler, fals 1

av farsk blandférs ca 8 cm hig 0,80-1,50 tackt form,
galler, fals 1

av farskt lammkott ca 8 cm hdg 0,80 - 1,50 tackt form,
galler, fals 1

Gryta*

Gulasch 0,30 - 2,00 Hog, tackt form,
galler, fals 1

Rullader 0,50 - 3,00 Hog, tackt form,
galler, fals 1

* Stéllin kottvikten.




Tidsfunktioner

Stalla in tidsfunktioner -
snabbguide

Stall in timern

Nar tiden har I6pt ut

42

Oppna tidsfunktionsmenyn med ®-knappen. Du kan
vélja bland féljande funktioner:

Nar ugnen &r av:
Stéllin timern
Stélla in tiden
N&r ugnen ar pa:
Stéllin timern
Stélla in tillagningstid
Flytta fardigtiden

1. Oppna menyn med ®-knappen.
2. Stéll in den funktion du vill ha med vredet.

3. Byt rad med -knappen och stéll in tid eller
tillagningstid med vredet.

4. Stang menyn med (®-knappen.

Du kan lasa mer om hur du stéller in varje funktion
i anslutning till dem.

Timern fungerar oberoende av ugnen. Du kan
anvanda den som aggklocka och stélla in den
narsomhelst.
1. Tryck p&d ®-knappen.
Tidsfunktionsmenyn 6ppnar.
2. Tryck pa \7-knappen och stall in timertiden
med vredet.

3. Stang tidsfunktion-menyn med (O-knappen.

Displayen slar om till tidigare visning. Du far upp
timersymbolen ) och tidsnedrakningen.

Mikron ger signal.
Nar tiden gér ut. Displayen visar £ 00:00. Du kan
slé av signalen tidigare med (®-knappen.



Installningstips:

Sla av tiden

Andra tiden

Stéllain
tillagningstid

Oppna tidsfunktionsmenyn med (®-knappen.
Tryck pa 7-knappen och vrid tillbaka timertiden till
00:00 med vredet. Stang menyn med (O-knappen.

Oppna tidsfunktionsmenyn med (®-knappen.

Tryck pa 7-knappen och andra timertiden inom de
narmsta sekunderna med vredet. Stdng menyn med
®-knappen.

Stéller du in tiden (tillagningstiden) for matratten,
sé slér enheten av automatiskt nar tiden gar ut.
Ugnen blir inte varm.

Forutsattning:
Ugnsfunktion och temperatur &r instéllda.

Exempel i bilden: Installning &ver-/undervarme,
180 °C, 45 minuter

1. Tryck pad ®-knappen.
Tidsfunktionsmenyn 6ppnar.

Tidsfunktioner v [N

[ Timer

2. Hoppa till tillagningstid med vredet.

Tidsfunktioner

’ Tillagningstid

49
00:00 min:sek
. stinga med ©

00:00 min:sek

stinga med " stangamed ©®

3. Byt rad med 7-knappen.
4. Stéllin tillagningstiden med vredet.
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Tillagningstiden har gatt ut

Installningstips:

Sla av tillagningstiden

Andra tillagningstiden

Flyttafardigtiden

44

Tidsfunktioner

Tillagningstid

45:00 min:sek
= stanga med ©

5. Tryck pa ®-knappen.
Tidsfunktionsmenyn stanger.

6. Har du inte slagit pa enheten, tryck pa
OIl-knappen.
Tillagningstiden réknar ned pé statusraden.

Over-/undervirme

00 44:59

Mikron ger signal.
Ugnen blir inte varm. Statusraden visar 00:00:00.
Du kan sl av tidigare med (®-knappen.

Oppna menyn med ®-knappen. Byt till tillagningstid
med vredet, tryck pa N2-knappen och satt
tillagningstiden till 00:01 med vredet. Stang menyn
med (®-knappen.

Oppna menyn med ®-knappen. Byt till tillagningstid
med vredet, tryck pa \Z-knappen och &ndra
tillagningstiden med vredet. Stdng menyn med
®-knappen.

Se till sé att kansliga livsmedel inte star for lange i
ugnsutrymmet.

Exempel: Stall in matratten i ugnsutrymmet 9:30.

Den tar 45 minuter och ar fardig 10:15. Men du vill att
den ska vara fardig 12:45.

Flytta fardigtiden fran 10:15 till 12:45. Ugnen staller sig
i standby. Den slar pa 12:00 och slar av 12.45.



Stéll in fardigtiden

Tillagningstiden har gatt ut

Aven sjalvrengéringen har den har funktionen. Du kan
flytta sjélvrengdringen sa att den sker nattetid, s att
du kan anvanda ugnen dagtid.

P4 vissa rétter kan du inte flytta fardigtiden.

Forutséattning: Den instéllda funktionen ar inte pa.
Tillagningstiden &r installd. Tidsfunktionsmenyn ar ©
Oppen.

1. Gatill bvre raden med A-knappen och byt till
"Slut” med vredet.
Du far upp tiden dé funktionen ar klar.

Tidsfunktioner

Slut

2. Tryck pa \7-knappen.
3. Du kan flytta fardigtiden med vredet.

Tidsfunktioner

10:15
E stinga med ©

stinga med ©

4. Stang tidsfunktionsmenyn med (®-knappen.
5. Bekrafta med DIl-knappen.

Instéliningen sparas. Ugnen stér i standbylage ...
och gér igang vid réatt tid.

Mikron ger signal. Ugnen slar av uppvarmningen.
Statusraden visar tillagningstiden 00:00:00. Du kan
slé av tidigare med (®-knappen.
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Instéliningstips:

Andra fardigtid

Sla av fardigtiden

Stalla in tiden

Efter stromavbrott

Andra klocktid

Sla av klockan

46

Det gé&r bra nar ugnen &r i standby ®... . Oppna
menyn med (O-knappen. Hoppa till fardigtid med
vredet. Tryck pa 7 -knappen och flytta fardigtiden
med vredet. Stang menyn med (O-knappen.

Det gér bra nar ugnen é&r i standby (... . Hoppa till
fardigtid med vredet. Tryck pa 7 -knappen och vrid
vredet &t vanster tills displayen slocknar. Stang menyn
med (®-knappen.

Ugnen ska vara av nér du stéller klockan.

Efter stromavbrott far du upp rubriken "Stall klockan”

pé displayen.

1. Tryck pa 7-knappen och stall kliockan med
vredet.

2. Tryck pa ®-knappen.
Klockan stélls.

Exempel: Stélla om klockan fran sommar- till vintertid.
1. Tryck pad ®-knappen.
Tidsfunktionsmenyn 6ppnar.
2. Hoppa till kliockan med vredet.
3. Tryck pa -knappen och stéll klockan med
vredet.
4. Tryck pad ®-knappen.
Tidsfunktionsmenyn stanger. Klockan stélls.

N&r ugnen ar av, sa far du upp klockan med aktuell tid
pa displayen. Det gar att koppla bort klockan. Las mer
i kapitlet Grundinstéliningar .



Memory

Sparainstallningar

i minnet

Lagga in nytt i minnet

Aktivera minnet

Instéliningstips:
Andra minne

Andra installning

Med Memory-funktionen kan du spara egna program
och fa upp dem igen med ett knapptryck. Det finns
sex minnen.

Memory ar en praktisk funktion fér ratter du lagar ofta.

Sjalvrengéringen gar inte att spara.
1. Stéll in den funktion du vill ha. Starta inte.

2. Tryck till p&4 M-knappen och vélj ett av de
6 minnena med vredet.

3. Hall M-knappen intryckt tills du far upp "Sparat i
minnet”.

Instéliningen ar sparad och gér att starta narsomhelst.
Stéll in, valj minne och spara de nya instéliningarna

med M-knappen. De gamla instéliningarna skrivs
Over.

Du kan starta sparade instéliningar ndrsomhelst.

1. Tryck till p& M-knappen och valj minne med
vredet.
Du far upp de sparade instéllningarna.
Far du upp "Minnet ar tomt” pa det minne du valt,
sé finns inga sparade installningar.

2. Tryck pa Dll-knappen.

Minnet startar.

Nar ugnen gétt igdng kan du inte langre &ndra minnet.

Det kan du géra ndrsomhelst.
Nasta gang du startar Minnet-funktionen, sa far du
upp den sparade instéliningen igen.
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Sabbatlage

Tillagningstiden har gatt ut
Instéliningstips:

Flytta fardigtiden

Avbryta sabbatlaget

48

Instéliningen kdr ugnen med Gver-/undervarme och
temperaturen 85 °C. Du kan stélla in en tillagningstid
fran 24 till 73 timmar.

Ugnen varmhaller maten installd tid utan att du méste
sl pé eller av ugnen.

Forutsattning: Du maste sla pa "Sabbatlage” i
grundinstaliningarna. Se kapitlet Grundinstéliningar .

1. Tryck p& [LJ-knappen.
Displayen foreslar 3D-varmluft, 160 °C.
2. Vrid vredet &t vanster till sabbatlaget.

3. Oppna Tidsfunktionsmenyn med (®-knappen och
hoppa till tilagningstid med vredet. Enheten
foreslar 27:00 timmar.

4. Tryck pa \7-knappen.
5. Stéllin den tid du vill ha med vredet.
6. Tryck pa D00-knappen.

Sabbatlaget startar. Tillagningstiden raknar ned pa
statusraden.

Ugnen slar av uppvarmningen.

Du kan inte att flytta fram fardigtiden.

Hall DI0-knappen intryckt tills du far upp "Valj
funktion”. Nu kan du gdra en ny instalining.



Barnsparr

Ugnen har barnsparr sa att barn inte kan sla pa
ugnen eller &ndra instélining av misstag.

Sla pa barnsparren Tryck pa nyckelknappen c tills du far upp
c=-symbolen. Det tar ca 4 sekunder.

Kontrollerna ar sparrade.

Ta bort sparren Tryck pa nyckelknappen c tills symbolen slocknar.
Nu kan du stélla in igen.

Obs Du kan slé av ugnen med @ eller genom att trycka
lange pa D0-knappen, stélla in timern och sla av
ljudsignalen &ven om barnspérren ar pa.

Andra grundinstéliningarna

Enheten har olika grundinstaliningar som gér att
anpassa nar det behovs.

Obs! | tabellen hittar du alla grundinstéliningar och vilka
andringar som gar att gora.
Enheterna finns i olika utféranden, displayen visar
bara de grundinstéaliningar som géller din enhet.

Grundinstallning Alternativ Beskrivning
Valj sprék: Det gér att valja 29 andra sprak Sprék pa displayen
svenska
Ljudsignal, tid: medel = 2 minuter Hur I&ng tid enheten ger signal
medel kort = 10 sekunder nér en tid gar ut
ldng = 5 minuter
Knappton: pé Kvitteringston vid knapptryck
av av
Displayljusstyrka: dag Displaybelysning
dag medel
natt
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Grundinstallning Alternativ Beskrivning
Kontrast t.ex. kraftigare Displaykontrast
000@000 0000080
Klockdisplay: pé Klocka pa displayen nér ugnen
pé av* ar av
* Tiden visas alltid om det finns
restvarmeindikering.
Sl pa igen nar luckan stangs: automatiskt Hur funktionen fungerar efter
av av* att du dppnat och sténgt luckan

*sla pa funktionen igen med

dll

Individuell anpassning:
— 000@000 +

t.ex. alltid mer genomstekt
— 00000e0 +

Andra slutresultatet i alla
program i programautomatiken
at hdger = mer genomstekt

at vanster = mindre
genomstekt

Visa knappbeskrivning:
pé

pé
av

Visar startmenyn nér du slar pd
ugnen

3D-varmluft fran 30 upp till max. 250°C  Andra f6reslagen temperatur
Forslag: 160 °C permanent for ugnsfunktionen
Varmluft fran 30 upp till max. 250°C  Andra féreslagen temperatur

Forslag: 160 °C

permanent for ugnsfunktionen

Over- och undervirme
Forslag: 180 °C

frén 30 upp till max. 300 °C

Andra foreslagen temperatur
permanent for ugnsfunktionen

Intensivvarme
Forslag: 190 °C

frén 100 upp till max. 300 °C

Andra foreslagen temperatur
permanent for ugnsfunktionen

Undervarme
Forslag: 180 °C

frén 30 upp till max. 200 °C

Andra foreslagen temperatur
permanent for ugnsfunktionen

Varmluftsgrillning
Forslag: 190 °C

frén 100 upp till max. 250 °C

Andra foreslagen temperatur
permanent for ugnsfunktionen

Grill, stor grillyta kraftig Andra foreslagen niva

Forslag: kraftig medel permanent for ugnsfunktionen
svag

Grill, liten grillyta kraftig Andra foreslagen niva

Forslag: kraftig medel permanent for ugnsfunktionen
svag
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Grundinstlining

Alternativ

Beskrivning

Anpassad tillagning
Forslag: 80 °C

frén 70 upp till max. 100 °C

Andra féreslagen temperatur
permanent for ugnsfunktionen

Forvarmning
Forslag: 50 °C

frén 30 upp till max. 70 °C

Andra féreslagen temperatur
permanent for ugnsfunktionen

Varmh&llining
Forslag: 70 °C

frén 60 upp till max. 100 °C

Andra féreslagen temperatur
permanent for ugnsfunktionen

MikroKombi ltt
Forslag: 180 °C

frén 30 upp till max. 250 °C

Andra féreslagen temperatur
permanent for ugnsfunktionen

MikroKombi intensiv
Forslag: 200 °C

frén 30 upp till max. 250 °C

Andra féreslagen temperatur
permanent for ugnsfunktionen

Sabbatldge: nej Se kapitlet Sabbatldge

nej ja

Driftspdnning 220-230V Anpassa driftspanningen
220-230 V 230-240V

Aterstilla fabriksinstallningarna: nej Aterstéller alla andringar till
nej ja grundinstéliningarna

Andra grund-
installningarna

Forutsattning: Ugnen ska vara av.

Exempel i bilden: Andra ljudsignaltiden fr&n medel till

kort.

1. Tryck péi-knappen i ca 4 sekunder tills du far
upp rubriken "Grundinstalln.” och férsta
grundinstaliningen "Vélja sprak”.

Grundinstélln.

l[ Vilja sprak: l
svenska

600]
ooo

Spara; i 4sek

M 7
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Avbryt

2. Valj den grundinstélining du vill ha med vredet.

Grundinstalln.

I ljudsignal, langd:

medium

Spara: i 4sek

. Andra grundinstéliningen med vredet.

Grundinstilln.  *
| coneesin. SR 5

3. Hoppa till ndsta rad med 7-knappen.
4

ljudsignal, langd: 85 i
| kort D
BH - 0 .. @ o=
Spara: 0 4sek

Nu kan du éndra fler grundinstaliningar. Byt rad med
AN-knappen och stéll in enligt beskrivningen i punkt 2
och 4.

5. Tryck pa i-knappen tills du far upp klockan. Det tar
ca fyra sekunder.
Alla &ndringar &r sparade.

Tryck p& @-knappen. Andringarna blir inte dverférda.

Automatisk avstangning

Avsténgning pa

Obs!
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Ugnen har en funktion fér automatisk avstéangning.
Den slér av enheten om det inte finns nagon instélld
tillagningstid och instaliningarna inte blivit andrade pa
ett tag.

Du far upp texten "Automatisk avstangning” pa
displayen. Nar detta sker beror pé instélld temperatur,
installd temperatur eller instéllt grillage.

Tryck pa nagon av knapparna, sa forsvinner texten.
Nu kan du stélla in igen.

Finns det en installd tillagningstid, sé slar ugnen av
uppvarmningen nér den gar ut. Den automatiska
avstangningen behover inte vara pa.



Sjalvrengoring

Forberedelser

Viktiga anvisningar

Sjéalvrengoéringen hettar upp ugnsutrymmet till ca
480 °C. Rester fran stekning, grillning eller bakning
branns bort.

Sjélvrengodringen tar ca 2 timmar inklusive upp-
varmning och avsvalning.

Ta ut alla tillbehor, formar och liknande ur ugnen.

Risk for allvarliga personskador!

Rengor aldrig platar och formar med sldppa latt-
belaggning samtidigt. Den héga varmen férstor
belaggningen som avger giftiga gaser.

Losa matrester, fett och steksky kan bérja brinna.
Brandrisk!

Torka av ugnsbotten, ugnsluckans insida och kanter
med en fuktig trasa. Skura inte ugnstatningen.

Det racker att rengdra ugnsutrymmet varannan eller
var tredje manad. Rengdringen tar bara ca 3,8 kWh.

Ugnsluckan l&ser av sékerhetsskal automatiskt.
Du kan 6ppna ugnsluckan igen nér ugnsutrymmet
har svalnat nagot och lassymbolen har slocknat.
Forsok inte att flytta haken manuellt.
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Stéllain
sjalvrengéring

Efter sjalvrengdéringen

Instéliningstips:

Sla av rengdringen

Kor rengdringen nattetid

Efter sjalvrengéring
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Oppnar du ugnsluckan igen efter start, kan du

se lashaken upptill pa ugnen. Det ar helt normalt.
Lashaken forsvinner automatiskt nér du stanger
luckan igen. Forsok inte att flytta Idshaken manuellt.

Forsdk inte 6ppna ugnsluckan under sjalv-
rengdringen. Det kan avbryta rengdringen.

Ugnslampan ar slackt vid sjalvrengdring.
Temperaturkontrollen visar inga staplar.

Brandrisk!

Enheten blir mycket het utvandigt. Se till s& att
enhetens framsida inte ar blockerad.

Hall barn pa avstand.

Hang aldrig brannbara material som t.ex. koks-
handdukar pé luckhandtaget.

1. Tryck pé E-knappen.
2. Starta rengdringen med DIl.

Ugnsluckan laser strax efter start. Lassymbolen (3
lyser.

Ugnen slér av uppvarmningen. Tillagningstiden &r
satt till 00:00:00 pé statusraden. Du kan inte dppna
ugnsluckan foérrén symbolen slocknat.

Sl& av ugnen med @-knappen. Ugnen ar l&st om
lassymbolen (3 lyser.

Flytta fardigtiden for rengéringen till natten, sé& kan
du anvanda ugnen dagtid.
Se kapitlet Tidsfunktioner, Flytta fardigtiden.

Torka ur eventuell aska ur ugnsutrymmet med fuktig
trasa nér det svalnat.



Skoétsel och rengdring

Rengdringsmedel

Mikrovagsugnen haller sig fin och intakt om du skoter
och rengér den ordentligt. Har beskriver vi hur du pa
ratt satt skdter och rengdr enheten.

Risk for kortslutning!
Anvand aldrig hogtryckstvatt eller angtvatt.

Risk for brannskador!
Pabdrja inte rengdringen omedelbart efter
frankopplingen. Lat enheten svalna.

Obs!

Sma fargskillnader pa produktens front férekommer
pa grund av olika material, sdsom glas, plast eller
metall.

Skuggor pa glasskivan, som ser ut som rander, ar
ljusreflexer fran ugnslampan.

Emalj bréanns vid mycket htga temperaturer. Darfor
kan sma fargavvikelser forekomma. Det &r normalt
och péaverkar inte funktionen.

Kanterna pa tunna platar kan inte emaljeras helt och
hallet. Darfor kan de vara skrovliga.
Korrosionsskyddet paverkas inte.

Oangenam lukt, t.ex. efter tillagning av fisk kan tas
bort pa ett enkelt satt. Droppa ett par droppar pressad
citron i en kopp vatten. Satt en sked i kérlet, for att
forhindra att vatskan kokar upp i efterhand. Varm upp
vattnet under 1 - 2 minuter med maximal
mikrovagseffekt.

Folj anvisningarna i tabellen s& att de olika ytorna
inte far skador pga. olampliga rengéringsmedel.
Anvand

inga skarpa eller skurande rengéringsmedel,

inte metall- eller glasskrapa for att rengéra
luckglaset,
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Omrade

inte metall- eller glasskrapa for att rengéra
lucktatningen,

inte héarda disksvampar eller svinto,
inga starka, alkoholhaltiga rengéringsmedel.

Skélj ur nya disktrasor noga innan du anvander dem.

Rengéringsmedel

Fronten

Rostfritt stal

Varmvatten och diskmedel:
Rengér med diskirasa och torka av med en mjuk trasa.

Anvénd inte fonsterputs, metall- eller glasskrapa vid rengdring.

Varmvatten och diskmedel:

Rengdr med diskirasa och torka av med en mjuk trasa. Ta alltid
bort kalk-, fett-, stérkelse- och proteinfldckar sa fort som
mojligt. Du kan f4 korrosion under sadana flackar.

Kundtjanst eller fackhandeln har specialmedel for rostfritt.

Ugnsemaljen

Varmvatten och diskmedel eller &ttikslosning:
Rengér med diskirasa och torka av med en mjuk trasa.

Om det &r jattesmutsigt:
Anvand helst skurboll eller den automatiska sjalvrengdringen.

Ugnslampglaset

Varmvatten och diskmedel:
Rengor med disktrasa.

Luckglasen

Fonsterputs:
Rengodr med disktrasa.
Anvand inte glasskrapa.

Tétningen

Varmvatten och diskmedel:
Reng6r med disktrasa, skrubba inte.

Anvénd inte metall- eller glasskrapa vid rengdring.

Tillbehor

Varmvatten och diskmedel:
Bl6tlidgg och rengdr med disktrasa eller borste.
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Rengéraluckglasen

Demontering

A

Du kan ta bort glaset i ugnsluckan, sa att du kan

gora rent.

Risk for brannskador!

Ta aldrig ur luckglaset nar du precis slagit av enheten.

Ugnen ska vara kall.

1. Oppna ugnsluckan.

2. Lossa de tva luckskruvarna med sparskruvmejsel
(8-11 mm bred). Hall luckglaset med ena handen.
(Bild A)

3. Stang luckan langsamt och dra ur luckglas och
handtag uppéat. (Bild B)

&

4. Halli det inre luckglaset och snépp upp
glasfastena. Dra ut glaset uppét. (Bild C)

Rengdr luckglasen med glasrent och mjuk trasa.

Anvand inga kraftiga eller skurande medel. Anvand
inte glasskrapa. Du kan skada glaset.
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Montering

58

1. Tatag upptill pa det inre luckglaset med bada
hénderna satt ned det i urtagen. (Bild A)

Se till s att glaset sitter rakt i underkant.

2. Setill s& att texten gér att lasa Gverst till hoger.
(Bild B)

4. Sattidet yttre luckglaset med bada handerna
i urtagen. (Bild D)




5. Tryck ned luckglaset, for upp nagot och hakta
i upptill. (Bild E)

Se till s& att det yttre luckglaset sitter kant i kant med
kontrollerna.

6. Oppna luckan helt, hall ihop luckglasen med en
hand. (Bild F)

7. Dra &t skruvarna med sparskruvmejseln
(8-11 mm bred), stdng ugnsluckan. (Bild G)

Anvand inte ugnen férrén du kontrollerat att
luckglasen sitter som de ska.
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FelsOkning

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

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

Felsékningstabell

Fel Méjlig orsak Atgérd/anmérkning
Ugnen fungerar inte. Trasig sékring. Kontrollera i proppsképet att sékringen
ér hel.

Kontakten sitter inte i. Satt i kontakten i uttaget.

Strémavbrott. Kontrollera om kokslampan lyser.
Du far upp "Stéll klockan” pa Strémavbrott. Stéll klockan med vredet och tryck pa
displayen. Klockan gér fel. ®-knappen.
Ugnsluckan gar inte att 6ppna. Strémavbrott vid Stéll klockan med vredet och tryck pa
Du far upp texten "Stall klockan” sjélvrengoring. (®-knappen. Vénta tills ugnsutrymmet
pé displayen. Klockan gér fel. har svalnat. (3-symbolen slocknar.

Du kan 6ppna ugnsluckan.

Enheten gér inte igéng. Luckan &r inte stdngd Kontrollera att det inte finns matrester

ordentligt. runt ugnsluckan eller att nagot

foremal blivit fastkldmda. Se till sa att
tatningslisten &r ren. Titta om
tatningslisten &r vriden.

Mikron gér inte igdng. Tryck p& [ 00-knappen.

Enheten varmer inte upp till instélld ~ Du har inte tryckt p&  Tryck p& D0-knappen.

temperatur. O00-knappen.
Ugnen blir inte varm. Du far upp Ugnen &r i demoldge. Sl& av sdkringen i proppskapet och sla
texten "Demo” pa statusraden. pé igen efter ca 20 sekunder. Hall

c=-knappen intryckt fyra sekunder
inom 2 minuter tills "Demo” slocknar.
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Fel

Majlig orsak Atgérd/anmérkning

Du fér upp "Automatisk
avstdngning” pa displayen.

Automatisk Tryck pa ndgon av knapparna. Texten
avstangning &r pa. slocknar. Nu kan du stélla in igen.
Ugnen blir inte varm.

E-felmeddelanden

Byta ugnslampa

Gor sa har

Far du upp ett E-felmeddelande pa displayen, tryck
pa ®-knappen. DA raderar du feimeddelandet.

Du méaste eventuellt stélla klockan igen. Far du upp
felet igen, kontakta service.

Far du upp felmeddelande E101, E104 och E106,
sé kan du inte kéra mikron.

Felmeddelande EO11 indikerar att en knapp ev.
fastnat. Tryck p& en knapp at gangen och kontrollera
att de &r rena. Far du upp felmeddelandet igen,
kontakta service.

Risk for stétarl

Reparationer som inte ar fackmassigt utférda &r
farliga. Det ar bara servicetekniker utbildade av
tillverkaren som far goéra reparationer.

Du kan byta ugnslampa. Varmebestandig
halogenlampa 12 V, 20 W kan bestéllas hos var
kundtjanst eller i fackhandeln.

Risk for stétar!
Byt aldrig ugnslampa medan enheten &r pa.
Dra ur kontakten eller koppla fran sakringen i
sékringsladan.

Anvand alltid en torr trasa nar du tar ut den nya
halogenlampan ur férpackningen. Pa sa sétt forlanger
du lampans livslangd.

1. Ta ur sakringen i proppskéapet.

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

3. Tabort lampglaset. Oppna lampglaset nedtill med
handen.
Om lampglaset ar svart att f& bort kan du anvanda
en sked till hjalp. (Bild A)
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Byta tatningslist
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4. Dra ut lampan och byt ut den mot samma
lamptyp. (Bild B)

6. Ta ut kdkshandduken. Koppla in sékringen i
sakringsladan igen eller s&tt i natkontakten.

Om tatningslisten ar defekt maste den bytas ut. Nya
tatningar bestéaller du hos kundtjanst. Ange enhetens
E-nummer och FD-nummer.

Risk for allvarliga halsoskador!

Anvand aldrig enheten om tatningslisten ar skadad.
Mikrovagsengergi kan avges. Anvand inte enheten
forran den har reparerats.

1. Oppna ugnsluckan.
2. Drabort den gamla tatningslisten.

3. Det sitter 5 hakar pé tatningslisten. Fast den nya
tatlingslisten pa ugnsluckan med dessa hakar.



Observeral Tatningséndarnas anslutning till varandra
nedtill i mitten &r tekniskt betingad.

Kundtjanst

Om din spis maste repareras star var service till din
tjanst. Adress och telefonnummer till ndrmaste
kundtjanst finns i telefonkatalogen. Kundtjénst kan
ocksa informera om vilken serviceverkstad som finns
narmast dig.

E-nummer och FD-nummer  Ange produktens E-nummer och FD-nummer vid
kontakt med kundtjénst.
Typskylten med dessa nummer finns i ugnen.
For att du ska slippa leta lange vid en stérning, kan
det vara bra att skriva upp numren hér pa en gang.

E-nr FD-nr.

Kundtjanst =

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

Den har spisen uppfyller normerna EN 55011 resp.
CISPR 11.

Den &r en produkt i grupp 2, klass B.

Grupp 2 betyder att mikrovagor bildas for
uppvarmning av livsmedel.

Klass B innebér att spisen ar avsedd for anvandning i
enskilda hushall.
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Energi- och miljGtips

Spara energi

Atervinning

2

Har finner du tips om hur du kan spara energi vid
graddning och stekning och om hur du avyttrar
apparaten pa ett miljiévanligt satt.

Forvarm ugnen endast om det anges i ett recept eller i
tabellerna i bruksanvisningen.

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

Oppna ugnsluckan s séllan som méjligt vid tillagning,
gréddning eller stekning.

Flera kakor grdddas med f6rdel efter varandra.
Ugnen ér fortfarande varm. Darigenom forkortas
gréddningstiden fér den andra kakan.

For langre tillagningstider kan du stédnga av ugnen
10 minuter fére fardigtiden och anvanda restvarmen
for att laga fardigt matréatten.

Avyttra forpackningen pa ett miljiévanligt séatt.

Denna apparat & markt i enlighet med EG-direktivet
2002/96/EG om avfall som utgoérs av eller innehéller
elektriska eller elektroniska produkter (waste electrical
and electronic equipment - WEEE).

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

Testat i vart provkok.
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Har hittar du ett urval ratter och de basta
instéllningarna for dem. Vi visar vilken ugnsfunktion,
temperatur eller mikrovagseffekt som passar
matratten bast. Du far uppgifter om lampliga tilloehor
och pa vilken fals de ska skjutas in. Du far tips om kérl
och tillagning.



Upptining,
uppvarmningoch
tillagning med
mikrovagsugn

Upptining

Obs!

Tabellvardena géller alltid vid inskjutning i kallt och
tomt tillagningsutrymme. Férvarm bara om det anges |
tabellen.

Fore anvandningen ska du ta ut alla tillbehdr som inte
behdvs ur tillagningsutrymmet.

Lagg bakplatspapper pa tilloehtret efter
forvarmningen.

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

Anvénd bifogade tilloehdr. Ovriga tillbehdr gar att
bestalla som extratillbendr hos din aterforsaljare eller
kundtjanst.

Anvand alltid grytlapp nér du tar ut varma tillbehdr eller
karl ur tillagningsutrymmet.

| féljande tabeller finns det manga majligheter och
instaliningsvarden for mikrovagsfunktionen.

Tidsangivelserna i tabellerna ar riktvarden. De &r
beroende av karlet samt livsmedlets kvalitet,
temperatur och beskaffenhet.

| tabellerna anges ofta tider. Stall forst in den kortare
tiden och forlang den om sé behdvs.

Det kan vara sé att mangden livsmedel inte
Overensstdmmer med mangden i tabellen.

For detta finns det en tumregel:

Dubbel méangd - nastan dubbelt s lang tillagningstid
halv méngd - halv tillagningstid.

Skjut in gallret eller glaspannan pa fals 1. Stall kérlet i
mitten. Mikrovagorna kan pé sa satt na maten fran alla
sidor.

Lagg det frysta livsmedlet i ett dppet kérl pa gallret.

Kénsliga delar, som t ex kycklinglar och kycklingvingar
eller feta kanter pa stekar, kan tackas 6ver med lite
aluminiumfolie. Folien far inte komma &t ugnens
vaggar. Efter halva upptiningsiden kan du ta av folien.
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Vand eller rér om i maten 1 - 2 ganger under tiden.
Stora bitar ska véndas flera ganger. Avlagsna vatskan
som bildas vid vandningen.

Lat det upptinade livsmedlet vila i rumstemperatur i
ytterligare 10 - 60 minuter, s& att temparaturen jamnar
ut sig. Om du tillagar fagel kan du ta ut inkrémet.

Upptining Vikt Mikrovagseffekt i Watt, Obs!
tillagningstid i minuter
Helt kottstycke av not, kalv eller 800 ¢ 180 W, 15 min. + vand flera ganger
flask (med eller utan ben) 90 W, 10-15 min
1 kg 180 W, 15 min. +
90 W, 20-30 min
1,5 kg 180 W, 25 min. +
90 W, 25-30 min
Kétt i bitar eller skivor av nét, kalv = 200 g 180 W, 5 min. + skilj tinade delar frén
eller flask 90 W, 4-6 min varandra vid vandning
500¢ 180 W, 8 min. +
90 W, 5-10 min
800 ¢ 180 W, 10 min. +
90 W, 10-15 min
Blandfars 200 g 90 W, 10-15 min vand flera ganger
- der upptiningen och
5009  180W,5min. + un ,
90 W, 10-15 min E('ljttt)on redan upptinat
800 ¢ 180 W, 10 min. +
90 W, 15-20 min
1 kg 180 W, 13 min. +
90 W, 20-25 min
Fagel eller fageldelar 600 g 180 W, 5 min. + vand emellanat
90 W, 13-18 min
1,2 kg 180 W, 10 min. +
90 W, 20-25 min
Anka 2 kg 180 W, 20 min. + vand flera ganger
90 W, 30-40 min
Gés 4,5kg 180 W, 30 min. + vand var 20:e minut,
90 W, 60-80 min ta bort

upptiningsvatskan
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Upptining Vikt Mikrovagseffekt i Watt, Obs!
tillagningstid i minuter
Fiskfilé, fiskkotlett eller skivor 400 ¢ 180 W, 5 min. + skilj upptinade delarna
90 W, 10-15 min fran varandra
Hel fisk 300¢ 180 W, 3 min. + vand emellanét
90 W, 10-15 min
600 g 180 W, 8 min. +
90 W, 10-15 min
Gronsaker, t.ex. arter 300¢ 180 W, 8-13 min ror om forsiktigt
600g 180 W, 10 min. + emellandt
90 W, 8-13 min
Frukt, t.ex. hallon 300¢ 180 W, 7-10 min ror om forsiktigt
. emellandt och skilj
5009  180W, 8 min. + tinade delar frén
90 W, 5-10 min varandra
Smar, tina 125¢ 90 W, 7-9 min Ta bort forpackningen
250 g 180 W, 2 min. + helt och hallet
90 W, 3-5 min
Brod i hela stycken 500 ¢ 180 W, 3 min. + vand emellanét
90 W, 10-15 min
1 kg 180 W, 3 min. +
90 W, 15-25 min
Kaka, torr, t.ex. sockerkaka 500 ¢ 90 W, 10-15 min endast for kakor utan
. glasyr, gradde eller
7509  180W,2min. + kram, skilj kakbitarna
90 W, 10-15 min frén varandra
Kaka, saftig, t.ex. fruktkaka, 500 ¢ 180 W, 5 min. + endast for kakor utan
kesokaka 90 W, 15-20 min glasyr, gradde eller
7509 180 W, 10 min. + kram
90 W, 15-20 min
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Tina upp, varma upp eller
tillaga djupfrysta matrétter

Ta ut fardigratter ur férpackningen. De varms upp
snabbare och jamnare i karl avsedda for
mikrovagsugn.

Olika ingredienser i matratten kan varmas upp olika
snabbt.

Platta matratter tillagas snabbare &n hdga. Fordela
darfor matratten sa platt som majligt i karlet.
Livsmedel ska inte l1dggas dver varandra i lager.

Tack alltid dver matratten. Om kérlet saknar passande
lock kan en tallrik eller mikrovagsfolie anvandas.

Ror om eller vand matrétterna 2 - 3 ganger.

Efter uppvarmning boér matrétten vila 2 till 5 minuter
for att temperaturen ska jamnas ut.

Anvand alltid grytlappar eller grytvantar nér du tar ut
karlet.

Maten forlorar mycket lite av sin smak. Du kan darfor
vara sparsam med salt och kryddor.

Tina upp, varma upp eller Vikt Mikrovagseffekt i Watt, Obs!
tillaga djupfrysta matrétter tillagningstid i minuter
Meny, tallriksmeny, fardigratt 300-400g 600 W, 11-15 min Ta ut matrétten ur
forpackningen; téck Gver
vid uppvérmning
Soppa 400-500 g 600 W, 8-13 min Overtdckt Karl
Grytor 500 ¢ 600 W, 10-15 min Overtackt karl
1kg 600 W, 20-25 min
Kottskivor eller kéttbitar i sds, 500 g 600 W, 12-17 min Overtackt karl
tex. gulasch 1kg 600 W, 25-30 min
Fisk, t.ex. filébitar 400 g 600 W, 10-15 min Overtackt
800 ¢ 600 W, 18-23 min
Tilloehdr, t.ex. ris, pasta 250 ¢ 600 W, 2-5 min Overtackt karl; tillsatt vatska
5009 600 W, 7-10 min
Gronsaker, t.ex. arter, 300¢ 600 W, 8-12 min Overtackt karl; 1 msk vatten
broccoli, morétter 600 g 600 W, 13-18 min tillsétts
Stuvad spenat 450 ¢ 600 W, 11-16 min tillaga utan tillsatt vatten
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Varma upp matratter

Ta ut fardigratter ur férpackningen. De varms upp
snabbare och jamnare i karl avsedda for
mikrovagsugn. Olika ingredienser i matratten kan
varmas upp olika snabbit.

Stéll alltid en sked i koppen / muggen nar du varmer
vatska for att undvika att det pldtsligt kokar éver. Utan
sked bildas inte de typiska angbubblorna i en vatska
som bérjar koka. Aven vid sma vibrationer i kérlet kan
vatskan plotsligt stanka eller koka 6ver haftigt. Det kan
leda till att du skadar eller bréanner dig.

Tack alltid dver matratten. Om kérlet saknar passande
lock kan en tallrik eller mikrovagsfolie anvandas.

Ror om eller vand matratterna flera génger.
Kontrollera temperaturen.

Efter uppvarmning bér matratten vila 2 till 5 minuter for
att temperaturen ska jdmnas ut.

Anvand alltid grytlappar eller grytvantar néar du tar ut
kérl ur varmeladan.

Varma upp matratter Vikt Mikrovagseffekti Watt,  Obs!
tillagningstid i minuter
Meny, tallriksmeny, 350-500 g 600 W, 4-8 min Ta ut matrétten ut
fardigratt forpackningen, tack dver vid
uppvarmning
Drycker 150 ml 1000 W, 1-3 min Séatt en sked i glaset,
300 ml 1000 W. 3-4 min alkoholhaltiga drycker far inte
i overhettas; kontrollera med
500 ml 1000 W, 4-5 min jamna mellanrum
Barnmat, t.ex. sma 50 ml 360 W, %-1 min Stéll véllingflaskorna pa
véllingflaskor tillagningsutrymmets botten
100 ml 360 W, 1-1%2 min utan napp eller lock; skaka
eller rér om ordentligt efter
200 ml 360 W. 1-2 min uppvarmningen; temperaturen
' maste kontrolleras
Soppa 1 kopp 175¢ 1000 W, 1%2-2 min -
2 koppar al7bg 1000 W, 2-4 min
4 koppar a175g 1000 W, 4-6 min
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Varma upp matratter Vikt Mikrovagseffekti Watt,  Obs!
tillagningstid i minuter
Kottskivor eller kottbitar i~ 500 g 600 W, 7-10 min Overtackt
s8s, t.ex. gulasch
Gryta 400 ¢ 600 W, 5-7 min Overtackt karl
800 ¢ 600 W, 7-10 min
Gronsaker 150 g 600 W, 2-3 min tillsatt lite vétska
3009 600 W, 3-5 min
Tillaga matratter Platta matratter tillagas snabbare &n hdga. Foérdela
darfér matratten sé platt som majligt i kérlet.
Livsmedel ska inte 1aggas Gver varandra i lager.
Tillaga maten i dvertackt karl. Om kérlet saknar
passande lock kan en tallrik eller mikrovagsfolie
anvandas.
Maten forlorar mycket lite av sin smak. Du kan darfor
vara sparsam med salt och kryddor.
Efter tillagning bdr matrétten vila 2 till 5 minuter for att
temperaturen ska jdmnas ut.
Anvand alltid grytlappar eller grytvantar néar du tar ut
kérl ur varmeladan.
Tillaga matrétter Vikt Mikrovagseffekti Watt,  Obs!
tillagningstid i minuter
Popcorn for 1pdsea 1000 W, 3-5 min Stall popcornpésen pé en
mikrovégsugn 100 g varmetalig glastallrik t.ex. Pyrex,
pé gallret; skaka popcornen efter
ca 1,5 minuter; f0l; tillverkarens
anvisningar pa forpackningen
Hel kyckling, farsk, utan 1,5 kg 600 W, 25-30 min vénd efter halva tiden
inkrdm
Fiskfilg, farsk 400 g 600 W, 8-13 min -
Gronsaker, farska 250 g 600 W, 6-10 min skér i lika stora bitar; tillsatt
: 1-2 msk vatten per 100 g potatis;
500g 600 W, 10-15 min ror om emellanat
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Tillaga matrétter Vikt

Mikrovagseffekti Watt,
tillagningstid i minuter

Obs!

Potatis 250 ¢ 600 W, 8-11 min skér i lika stora bitar; tillsatt
500 g 600 W, 12-15 min 1"-2 msk vattenoper 100 g potatis;
ror om emellanat
750 g 600 W, 15-22 min
Ris 125¢ 600 W, 4-6 min. + tillsatt dubbel méngd vétska;
180 W, 12-15 min anvénd ett hogt Gvertackt karl
250 ¢ 600 W, 7-9 min. +
180 W, 15-20 min
Sota efterratter, 500 ml 600 W, 5-8 min ror om 2-3 génger med vispen
t.ex. pudding (instant)
Frukt, kompott 5004 600 W, 9-12 min -

Tips om mikrovags-
funktionen

Du hittar inga
instéllningsuppgifter for den
forberedda mangden mat.

Forlang eller forkorta tillagningstiderna enligt féljande tumregel:
Dubbel mangd = néstan dubbelt sé I&ng tid
Halv midngd = halva tiden

Maten &r for torr.

Stall in en kortare tillagningstid ndsta gang eller vélj en lagre
mikrovégseffekt. Tack dver maten och tillsétt mer vétska.

Maten &r inte upptinad, varm
eller tillagad nar tiden har 16pt
ut.

Stéll in en l&ngre tid. Stdrre méngder och higa matratter
behdver langre tid i ugnen.

Nér tillagningstiden har 16pt ut
ar maten for varm vid karlets
kanter, men inte fardig i mitten
av karlet.

Ror om emellant och valj lagre effekt och langre tillagningstd
nésta gang.

Efter upptiningen &r
fageln/fisken tillagad pa utsidan,
men fortfarande inte upptinad i
mitten.

Valj en lagre mikrovagseffekt nasta géng. Vand pa livsmedlet
som ska tinas flera ganger vid stdrre mangder.
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Kakor, tartor och

smakakor

Till tabellerna

Tidsangivelserna géller for instalining i den kalla
ugnen.

Temperatur och tillagningstid beror pa smetens
méangd och konsistens. Darfor anges cirkavarden i
tabellerna. Bérja med det l&gre vardet och stall in
ett hogre varde nésta gang om sa behdvs. En lagre
temperatur ger en jamnare bakyta.

Ytterligare information finns under “Tips vid bakning”
i anslutning till tabellerna.

Stéll alltid kakformarna mitt pa gallret.

Bakformar Morka bakformar av metall & mest lampliga.
Varmiuft =
Over-/undervéarme =2
Intensivvérme ==
Kakor i form Tillbehor Fals  Ugns-  Temperatur Mikrovags-  Tillag-
funktion °C effekti Watt  ningstid i
minuter
Sockerkaka enkel Kransform/ 1 160-180 Qow 30-40
avlang form
Sockerkaka fin Kransform/ 1 = 150-170 - 60-80
(t.ex. sandkaka) avlang form
Tartbotten Pajform 2 160-180 - 25-35
(sockerkaka)
Fin fruktkaka, Kakform med 1 160-180 Qow 30-40
sockerkakssmet l6stagbar
botten/sockerk
aksform
Biskvibotten, 2 4gg  Pajform 1 = 150-160 - 20-25
Rulltdrta, 6 4gg** mork kakform 1 = 170-180 - 30-40

med |dstagbar
botten
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Kakor i form Tillbehor Fals  Ugns-  Temperatur Mikrovags-  Tillag-
funktion °C effekti Watt  ningstid i
minuter
Mordegsbotten mork kakform 1 = 170-190 - 30-40
med kant med |dstagbar
botten
Fruktkaka eller mork kakform 1 160-170 180 W 30-40
cheesecake med med |dstagbar
maérdegsbotten* botten
Schweizisk paj mork kakform 1 = 190-200 - 40-50
med |dstagbar
botten
Gugelhupf Gugelhupfform 1 160-180 aow 30-40
Notkaka mork kakform 1 170-180 o w 35-45
med |dstagbar
botten
Pizza, tunn botten,  rund pizzaplat 1 = 220-240 - 15-20
lite fyllning™*
Kryddade bakverk  mork kakform 1 = 180-200 - 50-60
med |dstagbar
botten
* L&t kakan svalna ca 20 minuter i ugnen.
** Forvérm ftillagningsutrymmet.
Over-/undervdrme =3
3D-varmluft =
Varmiuft =
Intensivvérme ==
Kakorpapldt  Tillbehor Fals Ugns- Tempera- Mikrovagseffekt Tillag-
funktion tur °C i Watt ningstid
i minuter
Sockerkakssmet  Langpanna 2 = 160-180 25-35
med torr fylining
Sockerkakssmet  Langpanna + 1 150-170 40-50
med torr fylining  bakplat av emalj* 3
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Kakor pa pldt  Tillbehor Fals Ugns- Tempera- Mikrovagseffekt Tillag-

funktion tur °C i Watt ningstid
i minuter

Sockerkakssmet  Langpanna 1 160-180  90W 30-40
med saftig
fylining
(fruk?)
Jésdeg med torr  L&ngpanna 2 = 170-190 - 35-45
fylining
Jasdeg med torr  Langpanna + 1 160-180 - 50-60
fylining Bakplat av emalj 3
Jasdeg med Langpanna 2 = 170-190 - 45-55
saftig fylining
(fruk?)
Jésdeg med L&ngpanna + 1 160-180 - 50-60
saftig fylining bakplat av emalj* 3
(fruk?)
Mordeg med torr  Langpanna 2 = 160-180 - 25-35
fylining
Mordeg med torr  L&ngpanna + 1 160-180 - 30-40
fylining bakplat av emalj* 3
Mordeg med Langpanna 1 = 160-180 - 50-60
saftig fylining
(fruk?)
Schweizisk paj  Langpanna 1 = 190-200 - 40-50
Rulltarta, Langpanna 2 = 170-190 - 10-20
forvdrm ugnen
Vetelangd med  Lé&ngpanna 2 = 160-180 - 40-50
500 g mjol
Stollen med 500 Langpanna 2 = 150-170 - 60-70
g mjol
Tysk stollen med  L&ngpanna 2 140-150 - 65-75
1 kg mjol
Strudel Langpanna 1 190-210  180W 30-40
Pizza Langpanna 1 = 210-230 - 25-35
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Kakor pa pldt  Tillbehor Fals Ugns- Tempera- Mikrovagseffekt Tillag-

funktion tur °C i Watt ningstid
i minuter
Pizza Langpanna + 1 180-200 - 40-50
bakplat av emalj* 3
Lok- och Langpanna 2 = 220-240 - 15-20
baconpaj,
forvarm

*

Bakplatar av emalj finns att kdpa som extra tillbehor i fackhandeln.

Over-/undervarme  =O

3D-varmluft =
Smakakor Tillbehor Fals Ugns-  Temperatur  Tillag-
funktion i°C ningstid i
minuter
Smakakor Langpanna 2 = 150-170 20-30
Smakakor Langpanna + 1 140-160 30-40
bakplat av emalj* 3
Notkakor Langpanna 2 = 120-140 35-45
Notkakor Langpanna + 1 110-130 40-50
bakplat av emalj* 3
Maréng Langpanna 2 = 80-100 90-110
Muffins Muffinsplat pa galler 2 8 160-180 35-45
Muffins 1 muffinsplét per
langpanna + 1 140-160 50-60
galler 3
Bakverk som griddas i 1ag Langpanna 2 = 200-220 30-40
temperatur
Smordegsbakverk Langpanna 2 = 170-190 25-35
Smordegsbakverk Langpanna + 1 170-190 30-40
bakplat av emalj* 3
Vetebrod Langpanna 2 = 200-220 20-30

*

Bakplatar av emalj finns att kdpa som extra tillbehor i fackhandeln.
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Over-/undervarme  =E
Varmluft =

Forvarm tillagningsutrymmet.

Brod och smafranska Tillbehor Fals Ugns-  Temperatur  Tillag-
funktion i°C ningstid i
minuter
Vetebrod med 1 kg mjdl Langpanna 2 = 300 10
+170 15-25
Surdegsbréd med 1,2 kg Langpanna 2 = 300 10
mjol +170 40-50
Langpannebrdd Langpanna 2 220-240 15-20
Sméfranska Langpanna 2 = 200-220 20-30
Jésta sméfranska, sota Langpanna 2 = 190-210 15-25
Tips vid graddning

Om du vill anvanda egna recept
nér du bakar.

Leta upp nagot liknande bakverk i baktabellen.

Du bor anvénda en bakform av
silikon, glas, plast eller keramik.

Formen ska vara varmebestandig upp till 250 °C.

Kakorna blir inte s bruna i s&dana formar. Om du anvénder
mikrovégsugnen kan tillagningstiden bli kortare n vad tabellen
anger.

Hur du avgér om sockerkakan &r
fardiggraddad.

Ca 10 minuter innan den angivna graddningstiden gér ut sticker
du med en tandpetare i den hdgsta delen av kakan. Nér ingen
smet fastnar pa tandpetaren ar kakan klar.

Kakan sjunker ihop.

Minska p& degspadet nasta gang eller stall ugnstemperaturen
ca 10 grader lagre och dka pé baktiden. Flj tiden for
omrorningen som anges i receptet.

Kakan &r for hdg i mitten och

Smorj bara kakformens botten. Efter graddningen lossar

lagre runt kanterna. du kakan férsiktigt frAn formen med en kniv.
Kakan &r for mork. Stéll in en lagre temperatur och gradda kakan lite langre.
Kakan ar for torr. Stick sma hal i den fardiga kakan med en tandpetare. Droppa

sedan pa t.ex. fruktsaft eller likdr. Stall in temperaturen ca
10 grader hogre ndsta gang och forkorta graddningstiden.
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Brddet eller kakan (t.ex. ostkaka)
ser bra ut, men &r degig inuti
(med rester av vatten).

Anvand mindre vatska nésta géng och gradda langre pé lagre
temperatur. Gor du kakor med saftig fylining forgraddar du forst
bottnen, sedan stror du éver mandel eller strébrod och 1&gger
sedan pa fyllningen. Folj receptet och graddningstiderna.

Kakan lossnar inte da du vander
formen upp och ned.

Lat kakan svalna ytterligare 5 till 10 minuter s& lossnar den
|attare fran formen. Om den &nd4 inte lossnar kan du lossa den
langs kanten med en kniv. Vand pd kakan en gang till och tick
odver formen med en blét, kall handduk. Smérj formen ordentligt
nésta géng och stro pé extra strobrod.

Om har du métt
ugnstemperaturen med egen
termometer och hittat en
avvikelse.

Ugnstemperaturen méts av tillverkaren med ett provgaller efter
en viss tid mitt i tillagningsutrymmet. Alla formar och
tillehdrsdelar paverkar det uppmétta vardet, vilket innebér

att du alltid kommer att upptdcka avvikelser vid dina egna
matningar.

Det bildas gnistor mellan formen
och gallret.

Kontrollera om formen &r ren pa utsidan. Stall formen pd annan
plats i ugnsutrymmet.

Om det inte hjélper, fortsétt grdddningen utan mikro.
Graddningen tar da lite langre tid.

Stekning och
grillning

Till tabellerna

Karl

Temperatur och stektid beror pa matratternas mangd
och konsistens. Darfér anges cirkavarden i tabellerna.
Bdrja med det lagre vardet och stéll in ett hdgre véarde
nasta gang om sé behovs.

Ytterligare information finns under “Tips vid stekning
och grillning” i anslutning till tabellerna.

Du kan anvanda vilket varmebestandigt,
mikrovagsanpassat kérl som helst. Stekgrytor av
metall &r endast lampliga for stekning utan
mikrovagor.

Tillagningskarlet kan bli mycket varmt. Anvand
grytlappar nér du tar ut karlet.

Heta glaskérl ska alltid stéllas pé en torr
kokshandduk. Ar underlaget blott eller kallt kan
karlet spricka.
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Tips om stekning

Tips om grillning

Anvisningar vid angkokning

No6tkott

78

Anvand en hog stekgryta nér du steker kott och fagel.

Kontrollera att ditt karl far plats i ugnen. Det far inte
vara for stort.

Koétt: Tack kérlets botten med ett tunt lager vatska.
Tillsatt mer vatska till stekar. Vand kottet efter halva
tiden. Nar steken &r fardig ska den vila i ytterligare

10 minuter i den avsténgda, stangda ugnen. Pa sa vis
fordelas kottsaften battre.

Fagel: Vand kottbitarna efter 24 av tiden.

Grilla alltid med ugnsluckan stangd, férvarm inte
ugnen.

Skivor av kott bdr helst vara lika tjocka. Biffar bor vara
minst 2 till 3 cm tjocka. Pa s& satt far de jamn och fin
farg och forblir harligt saftiga. Salta alltid férst efter
griliningen.

Vand grillbitarna med en grilltdng. Om du sticker in en
gaffel i kottet, forlorar det kottsaft och blir torrt.

Morkt kott, t.ex. ndtkdtt, bryns snabbare an ljust kott
som t.ex. kalv- och flaskkott.

Grillbitar av ljust kétt eller fisk blir oftast bara ljusbruna
pa ytan, men ar anda mdra och saftiga.

Grillelementet kopplas till och ifran automatiskt. Det &r
normalt. Hur ofta det sker beror pé det instéllda
grillaget.

Anvand ett karl med lock nar du angkokar fisk.

Tillsatt tva till tre matskedar véatska och lite citronsaft
eller attika i karlet.

Vand notstek efter 15 och 24 av tiden. Lat till sist sta i
ytterligare ca 10 minuter.

Vand notfilé och rostbiff efter halva tiden. Lat till sist
sté i ytterligare ca 10 minuter.

Vand stekar efter 25 av tiden.

Over-/undervarme =&
Grill, stor grillyta =)



Tillbehor Fals Ugns-  Tempera- Mikrovags-  Tillagningstidi
funktion tur °C, effekti Watt  minuter
grillage
Notstek, Overtackt karl, 1 = 190-210 - 120-140
calkg galler
Notstek, Overtdckt krl, 1 = 180-200 - 140-160
ca1,5kg galler
Notstek, Overtdckt krl, 1 = 170-190 - 160-180
ca2kg galler
NGtfilé Overtdckt krl, 1 = 180-200 90W 30-40
medium, galler
ca1kg
NGtfilé Overtdckt krl, 1 = 200-220 90w 45-55
medium, galler
ca1,5kg
Rostbiff Oppet karl, galler 1 = 240-260 180W 30-40
medium
ca1kg
Stekar Langpanna + 1 ] 3 - 1. sidan: ca 10-15
medium, galler 3 2. sidan: ca 5-10
3 cm tjock
Kalvkétt Vand kalvstek och -lagg efter halva tiden. Lat till sist
sté i ytterligare ca 10 minuter.
Varmluft =
Varmluftgrilning =
Tillbehor Fals Ugns- Tempera- Mikrovags-  Tillag-
funktion tur °C, effekti Watt  ningstid i
grillage minuter
Kalvstek, Overtackt karl, 1 210-220 90W 60-70
calkg galler
Kalvstek, Overtdckt krl, 1 200-210 90 W 70-80
ca1,5kg galler
Kalvstek, Overtdckt krl, 1 190-200  90W 80-100
ca2kg galler
Kalvlagg, Overtdckt krl, 1 190-200 - 120-130
ca1,5kg galler
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Flaskkott Vand magert flaskkott och stekar utan svél efter halva
tiden. Lat till sist sta i ytterligare ca 10 minuter.
Lagg steken med svalen uppat i kérlet. Nagga svalen.
Vand inte steken. Lat till sist sta i ytterligare ca
10 minuter.
Vand inte flaskfilé och kassler. Lat till sist sté
ytterligare ca 5 minuter.
Vand karréskivor efter %5 av tiden.
Varmluftgrilning =
Grill, stor grillyta =[]
Tillbehor Fals Ugns-  Tempera- Mikrovags- Tillagningstid i
funktion tur °C, effekt minuter
grillige i Watt
Stek utan Overtdckt karl, 1 220-240 180W 40-50
sval (t.ex. karré  galler
bit), ca 750 g
Stek med Oppet kérl, 1 180-200 - 150
sval (t.ex. karré  galler
bit), ca 1,5 kg
Stek med sval  Oppet karl, 1 170-190 - 180
(t.ex. karrébit),  galler
ca2kg
Flaskfil, Overtdckt karl, 1 210-230 90w 20-25
ca 500 g galler
Flaskstek Overtdckt karl, 1 210-230 90 W 50-60
mager, ca 1 kg galler
Flaskstek Overtdckt kérl, 1 200-220 90 W 70-80
mager, ca galler
1,5 kg
Flaskstek Overtdckt karl, 1 190-210 180W, 85-95
mager, ca 2 kg galler 10 min. +
0w,
75-85 min.
Kassler med Oppet karl, 1 - - 360 W 45-50
ben, ca 1 kg galler
Karréskivor Langpanna + 1 i 2 - 1. sidan: ca 15-20
2 cm tjock galler 3 2. sidan: ca 10-15

80



Lamm- och viltko6tt

Vand lamm och vilt efter halva tiden.

Varmluftgrilining

Over-/undervarme =&

Tillbehor Fals Ugns-  Tempera- Mikrovags-  Tillag-
funktion tur °C, effekti Watt  ningstid i
grillage minuter
Lammrygg med ben,  Oppet Kérl, 190-210 - 40-50
calkg galler
Lammfiol utan ben,  Gvertéckt karl, = 180-200 - 90-100
medium, ca 1,5 kg galler
Rédjursrygg med overtackt kérl, = 210-220 - 40-50
ben, ca 1 kg galler
Rédjursstek utan overtackt kérl, = 180-190 - 105-120
ben, ca 1,5 kg galler
Vildsvinsstek, Overtackt karl, = 200-220 - 100-110
ca1,5kg galler
Hjortstek, ca 1,5 kg Overtéckt karl, = 200-220 - 90-100
galler
Kanin, ca 1,5 kg Overtackt karl, = 200-220 90w 25-35

galler

Ovrigt Lat kottfarsen sté i ytterligare ca 10 minuter till slut.
Véand grillkorvarna efter %5 av tiden.
Varmluftgrilining =
Grill, stor grillyta =7
Tillbehor Fals Ugns- Tempe- Mikrovégs- Tillagningstid i
funktion ratur °C, effekti Watt  minuter
grillage
Kottfars av Oppet kérl, 1 170-190 600 W + 10 min. +
ca 1 kg kott galler 180 W 40-50 min.
Grillkorv fér Langpanna + 1 i 3 - 1. sidan: ca 10-15
grillning, galler 3 2. sidan: ca 5-10
4-6 stycken,
acalb0g
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Fagel Lagg hela kycklingar, kycklingbrost och sma kalkoner
med brostsidan nedat. Vand efter %5 av tiden.
Lagg godkycklingen med brostsidan nedat. Vand
efter 25 av tiden och stall mikrovagseffekten pa
180 Watt.
Lagg kycklinghalvor och bitar av kyckling med
skinnsidan uppat. Vand inte.
Vand anka och gés efter ¥3 och 24 av tiden.
Lagg ank- och gasbrost med skinnsidan nedét. Vand
efter halva tiden.
Vand gaslér efter halva tiden. Nagga skinnet.
Vand kalkonstek efter 95 av tiden.
Lagg kalkonbrdst och -larstek med skinnsidan nedét.
Vand efter %5 av tiden.
Varmluftgrilning =
Grill, stor grilyta =
Varmiuft =
Over-/undervarme =
Tillbehor Fals Ugns-  Temperatur Mikrovags-  Tillag-
funktion °C, effekti Watt  ningstid
grillage i minuter
Kyckling, hel, Overtdckt krl, 1 230-250 360 W 25-35
ca1,2kg galler
Godkyckling, hel Overtdckt krl, 1 200-220 360 W 30
galler 180 W 15-25
Kyckling, halv, Oppet karl, galler 1 180-200 360 W 30-35
4500¢g
Bitar av kyckling,  Oppet Kérl, galler 1 190-210 360 W 30-35
ca800g
Bitar av kyckling,  Oppet Kérl, galler 1 190-210 360 W 35-40
ca1,5kg
Kycklingbrost Oppet karl, galler 1 190-210 180 W 25-30
ca 500 g
Anka, hel, Langpanna 1 170-190 180 W 60-80
1,5-1,7 kg
Ankbrost, helt, Galler + 2 ™ 3 QoW 18-22
2 stycken a l&ngpanna* 1
300-400 g
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Tillbehor Fals Ugns- Temperatur Mikrovags-  Tillag-
funktion °C, effekti Watt  ningstid
grillage i minuter

Gés, hel, Langpanna 1 170-190 180 W 80-90
3-3,5 kg
Gasbrost, Galler + 2 210-230 0w 20-25
2 stycken a 500 g langpanna* 1
Géslar, Galler + 2 170-190 180 W 30-40
4 stycken ca l&ngpanna* 1
1,5 kg
Liten kalkon, hel,  Langpanna 1 170-180 180 W 60-70
ca 3 kg
Kalkonstek, Overtackt karl, 1 190-200 180 W 60-70
ca1,5kg galler
Kalkonbrost, Overtackt karl, 1 = 200-210 - 80-90
cal1kg galler
Kalkonlarstek, Overtackt karl, 1 210-230 360 W 45-50

ca1,3kg

galler

*

Hall 50 ml vatten i ldngpannan.

Fisk Vid grillning laggs hela fisken, t.ex. forell, mitt pa

gallret.

Tillaga hel, &ngkokt fisk med ryggen uppéat.

Grill, liten grillyta =[]

Grill, stor grillyta =[]

Tillbehor Fals Ugns- Tempera- Mikrovags-  Tillagningstidi
funktion tur °C, effekti Watt  minuter
grillage

Fisk hel, tex.  Langpanna + 1 ] 2 - 1. sidan: ca 10-15
forell ca 300 g, galler* 3 2. sidan: ca 8-12
grillad
Fiskkotlett, Langpanna + 1 i 3 - 1. sidan: ca 10-12
t.ex. lax galler 3 2. sidan: ca 8-12
3 cm tjock,
grillad
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Tillbehor Fals Ugns- Tempera- Mikrovags-  Tillagningstid i

funktion tur °C, effekt i Watt minuter

grillage
Fiskar hela, Langpanna + 1 i 2 - 1. sidan: ca 10-15
2-3 stycken galler® 3 2. sidan: ca 10-15
a300g,
grillade
hela fiskar Overtackt karl, 1 - - 600 W 10-15
ca1kg, galler
angkokta
hela fiskar Overtackt karl, 1 - - 600 W 10-15
ca1,5kg, galler 360 W 5-10
angkokta
hela fiskar Overtackt karl, 1 - - 600 W 15-20
ca 2 kg, galler 360 W 10-15
angkokta
Fiskfilg, Overtdckt karl, 1 - - 600 W 9-14
t.ex. grasej galler
ca 800 g,
grillad

*

Smorj forst gallret med olja.

Tips vid stekning
och grillning

Tabellen innehaller inga uppgifter
om stekens vikt.

Vélj hogre temperatur och kortare tillagningstid vid mindre
stekbitar. Vid storre stekbitar véljer du en lagre temperatur och
en langre tillagningstid.

Hur vet jag att steken ar fardig?

Anvénd en stektermometer (kan képas i fackhandeln) eller gor
“skedtestet”. Tryck med en sked pé steken. Om steken kénns
fast dr den férdig. Om den ger efter behdver den ytterligare tid
i ugnen.

Steken ser bra ut, men skyn har
brént vid.

Valj ett mindre stekkarl eller tillsatt mer vétska nasta géng.

Steken ser fin ut men skyn &r for
ljus och vattnig.

Valj ett stérre stekkérl och tillsatt mindre vétska nésta gang.

Steken ar inte klar.

Skar upp steken Tillred sésen i stekgrytan och lagg i
stekskivorna. Avsluta tillagning med endast mikrovagor.
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Graténger, toasts

Graténger, toasts

Tabellen géller for mat som stélls in i kall ugn.

Anvand ett stort, lagt kérl for gratangratter. | hoga,
mindre karl blir tilagningstiden 1angre och maten blir
morkare pa ovansidan.

Stall gratdngen pa gallret i ett karl som ar lampat for
mikrovagor.

L&t gratanger eftergraddas i 5 minuter i avstangd ugn.

Anvand en 4 till 5 cm hdg gratangform till gratanger,
potatisgratanger och lasagne.

Hall upp soufflé i portionsformar eller i en hdg
gratéangform. Férvarm tillagningsutrymmet.

Varma smorgasar:

4 stycken laggs bredvid varandra mitt i langpannan
12 stycken fordelas jamnt i langpannan.

Varmluftgrillining =

Varmiuft =

Over-/undervéarme =&

Grill, liten grillyta =[]

Grill, stor grilyta =[]

Tillbehor Fals Ugns- Tempe-  Mikrovags-  Tillag-
funktion ratur°C, effekti Watt ningstid
grillage i minuter

Graténg, sot, Overtackt karl, 1 140-160 360 W 25-35
ca1,5kg galler
Soufflé Oppet Karl, galler 1 160-180 - 40-45
Soufflg i galler 1 = 200-210 - 12-17
portionsformar
Lasagne, ca 1 kg Oppet Karl, galler 1 140-160 600 W 20-30
Lasagne, ca 2 kg Oppet Karl, galler 2 = 180-200 600 W 20-30
Potatisgratdng av Oppet Karl, galler 1 170-190 600 W 20-25
rda ingredienser,
cal,1kg
Varma smorgésar,  Langpanna 2 ] 3 - 8-13
4 stycken
Varma smorgasar,  Langpanna 2 ] 3 - 9-14

12 stycken
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Fardigmat

Folj tillverkarens anvisningar pa forpackningen.

Tabellen galler f6r mat som stélls in i kall ugn.

L&gg inte pommes frites, kroketter och rosti pa

varandra.

Vand fiskpinnar, kycklingsticks, nuggets och

gronsaksburgare efter halva tiden.

Stall graddtartan utan tillbehdr pa ugnsbotten, fals O.

Over-/undervarme =&

Varmiuft =
Varmluftgrilning =
Tillbehor Fals Ugns-  Tempe-  Mikrovags-  Tillag-
funktion ratur°C  effekti Watt ningstid
i minuter

Pizza med tunn Langpanna 1 210-230 - 20-25
botten
Pizza med tjock Langpanna 2 = 200-220 90W 15-25
botten
Minipizza Langpanna 2 = 210-230 - 15-20
Pizza-baguette Langpanna 2 180-190 - 15-20
Pommes frites Langpanna 2 = 220-230 - 20-25
Kroketter Langpanna 2 = 200-220 - 25-35
Rasti, fyllda Langpanna 2 = 200-220 - 25-35
potatisknyten
Sméfranska, Galler 2 = 200-220 - 15-20
baguette
Salta kringlor, Langpanna* 2 = 190-210 - 20-25
forgraddade
Franska/baguette  Galler 2 140-150 - 12-15
for uppvarmning
Fiskpinnar Langpanna 2 190-210 180 W 10-15
Kycklingsticks, Langpanna 2 190-210 360 W 15-20

nuggets
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Tillbehor

Fals  Ugns- Tempe- Mikrovags-  Tillag-
funktion ratur°C  effekti Watt ningstid

i minuter
Gronsaksburgare Langpanna 2 200-220 180W 15-25
Strudel Langpanna 2 200-220 90W 20-25
Lasagne Galler 2 = 200-210  180W 18-23
Graddtérta - 0 = 30 - 120-150

*

temperaturer.

Tack langpannan med bakplatspapper. Bakplatspapperet méste vara ldmpligt for dessa

Anpassad tillagning

Anpassad tillagning eller lagtemperaturtillagning ar
perfekt for att tillaga mért kott som ska bli rosa eller
precis genomstekt. Kottet blir valdigt saftigt och maort.
Fordelen for dig: Du har stora méjligheter att planera
menyn, det &r inga problem att varmhalla kottet.

Stélla in anpassad
tillagning

Anvand en lag form, t.ex. porslinsfat eller glasgryta
med lock.
Stall alltid stekgryta med lock mitt pa gallret pa fals 1.

1.

3.

Valj anpassad tillagning 2] och satt temperaturen
pa mellan 70 och 100 °C. Forvarm ugnsutrymmet
och varm pa formen eller stekgrytan samtidigt.

. Stek upp lite fett i en stekpanna pa hog véarme.

Bryn kéttet runtom, aven i &ndarna, och 1&gg det
sedan i den férvarmda formen.

Satt in formen i ugnsutrymmet och sla pa igen.

Obs!

Anvand bara farskt, felfritt kott till funktionen.
Putsa bort senor och fettkappa ordentligt. Fett ger
en kraftig bismak vid anpassad tillagning.

Alla méra delar pa fagel, n6t-, flask-, eller kalvkott
samt lamm passar fér anpassad tillagning.
Kottbitens storlek avgor hur lang tid som gér &t till
att bryna koéttet och for att steken ska bli extra
saftig.
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Anpassad tillagning

Bryn péa kéttet runtom pé hdg varme, glom inte
andarna.

Anvand stektermometer, sa har koll pa nar kottet
ar klart. Enheten ska hélla en kottemperatur

p& 60 °C i min. 30 minuter.

Du kan aven kéra anpassad tillagning i 6ppen
form. Tillagningstiderna blir 1angre.

Du behover inte vanda ens stora kéttbitar.
Kottet gar att skéra upp direkt efter tillagning.
Det behover inte vila.

Kéttet ser alltid rosa ut inuti tack vare special-
tillagningen. Men det ar varken rétt eller
ogenomstekt.

Anvand ett kérl med passande lock, t.ex. en stekgryta
av glas. Stall grytan pa gallret.

Anpassad tillagning =

Fals Ugnsfunktion Temperatur  Tillagningstid

°C i minuter
Kalkonbrost 80 240-270
Ankbrost utan skinn 80 110-140
Notstek (t.ex. hoft) 80 270-300
Notfilé 80 150-180
Rosthiff 80 180-220
Nétstekar, 3 cm tjocka 80 70-100
Kalvstek (t.ex. innanlér) 80 180-220
Kalvfilé 80 80-100
Flaskstek (t.ex. land), brynt 80 180-210
Flaskfile 80 140-170
Lammfilé 80 40-70
Radjursfilé 80 40-70
Hjortfilé 80 100-130
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Tips fér anpassad

tillagning

Kott som tillagats sa har ar inte
lika varmt som kott som stekts pa

vanligt satt.

Forvarm tallrikarna och servera sdserna mycket varma s att
det stekta kottet inte svalnar for snabbt.

Om du vill halla kétt som tillagats
pa anpassat sétt varmt.

Stall tillbaka temperaturen pad 70 °C efter den anpassade tilla-
gningen. Sma koéttstycken kan hallas varma i upp till 45 minu-

ter, stora i upp till 2 timmar.

Provratter

Tina upp i mikron

Med hjalp av dessa matratter kontrollerar testinstitut
kvaliteten och funktionen pa kombinationsugnar med

mikrovagsfunktion.

Enligt normen EN 60705, IEC 60705
DIN 44547 och EN 60350

Matréatt Mikrovagseffekt Watt, Obs!
tillagningstid i minuter
Kott 180 W, 5 min Stall Pyrexformen @ 22 cm pa gallret,

+90 W, 10-15 min.

fals 1. Ta bort det upptinade kottet efter
ca 10 minuter.

Tillagning i mikro

Matréatt Mikrovagseffekt Watt, Obs!
tillagningstid i minuter
Aggstanning 360 W, 10 min Stéll Pyrexformen pa gallret, fals 1.
+ 180 W, 20-25 min.
Biskvier 600 W, 8-10 min Stall Pyrexformen @ 22 cm pa gallret,
fals 1.
Kottfarslimpa 600 W, 20-25 min Stall Pyrexformen pé gallret, fals 1.
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Tillagning med kombinerad mikro och grill

Varmluftgrilining =
Over-/undervarme =[O

Matratt Mikrovagseffekt watt,  Ugns- Temperatur  Obs!
tillagningstid i minuter  funktion °C
Potatisgratdng 600 W, 20-25 min 170-190 Stéll Pyrexformen @ 22 cm
pé gallret, fals 1.
Kakor 180 W, 15-20 min = 180-200 Stall Pyrexformen @ 22 cm
pé gallret, fals 1.
Kyckling* 360 W, 30-35 min 200-220 Vénd efter 15 minuter.

*

Skjut in gallret pé fals 2 och lAngpanna pa fals 1.

Graddning Tabellen galler f6r mat som stélls in i kall ugn.

Appelpaj:

Stéll moérka formar med I8stagbar botten snett bredvid
varandra.

Over-/undervarme =&

Varmluft =

3D-varmluft =

Intensivvérme =B

Tillbehdr och anvisningar Fals Ugns-  Temperatur Tillagningstid
funktion °C i minuter

Spritsade kakor Langpanna 2 = 160-180 20-30
Langpanna 2 150-170 20-30
Langpanna* + 1 140-150 30-40
bakplat av emalj* 3

Smékakor Langpanna 2 = 160-180 25-35
Langpanna 2 140-160 25-35

Sméakakor Langpanna* + 1 150-170 35-45
bakplat av emalj* 3

Sockerkaka Kakform med lostagbar 1 = 160-170 30-40

botten pa gallret
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Tillbehdr och anvisningar  Fals Ugns-  Temperatur Tillagningstid

funktion °C i minuter
Vetebrdd (pizza) Langpanna 2 = 170-190 45-55
Langpanna* + 1 160-180 50-60

w

bakplat av emalj**

Appelpaj Galler + 2 = 170-190 70-90
2 formar med lostagbar
botten @ 20 cm

*

Skjut alltid in bakpl&ten av emalj éver l&ngpannan vid bakning pé tva falsar.
** Bakplétar av emalj finns att kdpa som extra tillbehér i fackhandeln.

Grilla Grill, stor grillyta =[]
Matratt Tillbehor Fals Ugns-  Grillige  Tillagningstid i
funktion minuter
Rosta br6d* Galler 3 il 3 1-2
Hamburgare 12 st* Galler och 3 il 3 30
l&ngpanna 1

*

Forvarm i 5 minuter.
**Vand efter halva tiden.
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Akrylamid i livsmedel

Vilken mat géller det?

Akrylamid bildas framférallt vid tillagning med hog
varme av mjél- och stérkelserika produkter,

t.ex. potatischips, pommes frites, rostat brod,
smafranska, brod, konditorivaror av mérdeg

(kex, olika slags pepparkakor).

Tips for akrylamidfattig tillagning

Allmant

Graddning

Smékakor

Pommes frites i ugn

Hall tillagningstiderna sé& korta som méjligt.
Bryn maten gyllengul, inte mérkbrun.
Stora, tjocka bitar innehaller mindre akrylamid.

Med over-/undervarme max. 200 °C, med 3D-varmluft eller
varmluft max. 180 °C.

Med over-/undervdrme max. 190 °C, med 3D-varmluft eller
varmluft max. 170 °C.
Agg eller &ggula minskar akrylamidbildning.

Férdela jamnt pa pldten i ett lager. Gor minst 400 g per plat, sa
slipper du fa torr pommes frites.

92



