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BOSCH

For att du ska fa ut mesta majliga vid matlagningen

ber vi dig l1&sa denna bruksanvisning. Darefter kan du dra
nytta av spisens alla tekniska fordelar.

Du fér viktig information om sakerheten. Du l&ar kdnna
spisens olika delar. Steg for steg visar vi hur du stéller in
spisen. Det & 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 maltid!

Bruksanvisning
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Viktigt att veta

L&s igenom den har bruksanvisningen noga. Det ar
viktigt for att du ska kunna anvanda héllen sékert och
korrekt.

Spara bruksanvisningen. Skicka med bruksan-
visningen om spisen byter dgare.

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

Miljévanlig avyttring Avyttra forpackningen pa ett miljovanligt satt.

E Denna apparat & markt i enlighet med EG-direktivet

—m 2002/96/EG om avfall som utgdrs 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.

Séakerhets-

anvisningar Utrustningen &r bara avsedd fér hemanvandning.
Anvand spisen endast for att tillaga matréatter.

Apparaten far inte anvandas pa egen hand av vuxna

och barn

— som fysiskt, sensoriskt eller mentalt inte klarar av det

— eller som saknar de kunskaper och den erfarenhet
som kravs for att hantera apparaten pa ett korrekt
och sakert satt.

Varma ytor A Vidrér inte de varma kokzonerna, ugnsutrymmet eller
varmeelementen. Risk for brannskador!
Hall alltid barn pa avstand.
Oppna ugnsluckan férsiktigt. Det kan komma ut het
anga.

Forvara inte brannbara foremal i ugnen. Brandfaral

Lagg aldrig brannbara féremal p& hallen. Aven
omradet runt kokzonerna kan bli mycket varmt.
Brandfaral



Overhettning av olia A\
och matfett

Reparationer A

Orsaker till skador

Skador pa hallen

Se till att anslutningskablar till elapparater inte klams
fast i den varma ugnsluckan, och dra dem aldrig 6ver
den varma hallen. Kablarnas isolering kan smaélta.
Fara for kortslutning!

Var forsiktig nar du lagar till mat som innehaller sprit
(t.ex. konjak, rom).

Alkoholen forangas vid hog temperatur.
Alkoholangorna kan antéandas i ugnen under vissa
forutsattningar. Risk fér brannskador!

Anvand bara sma méangder sprit och Gppna
ugnsluckan forsiktigt.

Olja och fett som 6verhettas kan 1att bérja brinna.
Brandfaral

Véarm aldrig upp fett eller olja utan uppsikt.

Om olja sjalvantander, slack aldrig elden med vatten.
Lagg genast pa ett lock eller en tallrik. Stang av
kokzonen. Lat karlet svalna pa kokzonen.

Icke fackmassiga reparationer &r farliga. Risk for
stétar!

Endast servicetekniker som utbildats av tillverkaren far
utféra reparationer.

Byt aldrig ut en skadad anslutningsledning sjalv. Risk
for stotar! Endast servicetekniker som utbildats av
tilverkaren far byta ut anslutningsledningen.

Koppla ifran sakringen i sakringsladan om spisen ar
defekt.
Kontakta service.

Se till att kokzonerna inte kopplas p4, t.ex. av lekande
barn, nar spislocken har lagts pé.

Hall kokzonerna torra. De kan skadas av saltvatten
eller bldta kastrullbottnar.

Avldgsna mat som kokat dver omedelbart. Anvanda
héga kastruller nér du tillagar ratter med mycket
vétska. Da kan inget koka 6ver.



Skador pa ugnen

Skador pa sockelladan

Skador pa mébelfronter i
nérheten

L&t aldrig kokzonerna vara pa utan kastrull. Anvand
inte kastruller med ojamn botten. Sadana kastruller tar
inte upp tillrackligt med varme fran kokzonerna.
Kokzonerna kan bli rédglédgade.

Téack inte dver hallen med skyddsfolie. Skador kan
uppsta.

Omradet mellan kokzonerna kan bli mycket varmt om
kokzonerna ér tillkopplade en langre tid. Detta &r
tekniskt betingat.

Skjut inte in ndgon bakplat p& ugnens botten. Lagg
inte aluminiumfolie pa ugnens botten. Stall inget karl
pa ugnens botten.

Varmen anhopas. Graddnings- och tillagningstiderna
stammer da inte och emaljen skadas.

Hall inte vatten i ugnen nar den &r varm. Emaljen
skadas.

Lagg inte pa for mycket frukt pa platen vid graddning
av mycket saftiga fruktkakor. Fruktsaft som droppar
fran bakplaten lamnar flackar som inte kan tas bort.
Anvand i stallet den djupare langpannan.

Man fér inte satta eller stélla sig pa den dppna
ugnsluckan.

L&gg inga varma foremal i sockellddan. Denna kan
skadas.

LAt inte ugnen svalna med &ppen lucka. Aven om
ugnsluckan bara &r lite dppen kan intilliggande
skapytor skadas med tiden.

Om ugnstéatningen ar kraftigt nedsmutsad, kan
ugnsluckan inte langre stédngas ordentligt.
Angréansande mdbelfronter blir med tiden skadade.
Hall tatningen ren.



Uppstallning och anslutning

Elanslutning

Forinstallatoren

Sakerhetsforeskrifter

Stall upp spisen
vagratt

Vaggfaste

En behdrig fackman maste utfora elanslutningen.
Ansvarig elleverantors foreskrifter méaste foljas.

Om spisen ansluts pa ett felaktigt satt upphor
skadegarantin att gélla.

P4 installationsplatsen maste det finnas en allpolig
brytare med en kontaktdppning pa minst 3 mm. Vid
anslutning med stickkontakt ar detta inte nddvandigt,
om anvandaren kan komma at stickkontakten.

Apparater forsedda med stickkontakt far endast
anslutas till jordade vagguttag som installerats enligt
foreskrift.

Elsakerhet: Spisen &r av sékerhetsklass | och far
endast anvandas i kombination med skyddsledar-
anslutning.

Vid anslutning av spisen ska en natanslutningsledning
av typ H 05 V-F eller liknande anvandas.

Stall alltid spisen direkt pa golvet.

Spisens fotter ar stallbara i hojdled. Sockeln gér att
hdja ca 15 mm.

Folj den sérskilda monteringsanvisningen.
Anvand det medfdljande vinkeljarnet for att fasta

spisen vid vaggen sa att den inte kan valta. Folj
monteringsanvisningen for vaggfastet.



Din nya spis

Angutslépp
L

Emaljhéll
2 kokzonsvred 2 kokzonsvred
Funktionsvred
Termostatvred —

Ugnslucka

Sockelldda —
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Sakerhetslas for
luckan

Oppna ugnsluckan

00

71

4

Ta bort sparren

For att barn inte ska kunna branna sig pa den heta
ugnen, har ugnsluckan en spérr. Den sitter ovanfor
ugnsluckan.

Tryck sparren uppét.

Nar du inte langre behdver luckspérren eller nar den
ar nedsmutsad:

1. Oppna ugnsluckan.
2. Skruva bort skruven.
3. Stang ugnsluckan.

11



Hall
Angutsldpp | [
Varning! Har strémmar det
ut het luft

Kokzon 14,5 cm ——|

-

Snabbkokzon
18 cm

Kokzon 14,5
cm

==
Kokzon
22 cm

Snabbkokzoner med réd
punkt

Kokzonsvred
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Om man stéller in dessa kokzoner pa hogsta
effektlaget, varms de upp snabbare.

Med kokzonsvreden stéller du in
uppvarmningseffekten for de enskilda kokzonerna.

L&gen

0 Frén

Effektldge 72 l4gsta effekt

Effektlage 3 hogsta effekt

Kokzonsvreden kan vridas at hoger eller vanster.



Ugnen

Funktionsvred Med funktionsvredet stéller man in ugnsfunktionen for
ugnen.
Funktionsvredet kan vridas &t hoger eller vanster.

Lagen

0 Fran

& Over- och for graddning och stekning pé en
undervarme fals

& Undervarme for eftergraddning eller -rostning

och till konservering

C) Grill for grillning av smé& méngder
liten grillyta

G Grill, for grillining av flera stekar,
stor grillyta korvar, fisk och varma smdorgasar

Nar man stéller in tdnds ugnslampan.

Termostatvred Stéll in temperaturen eller grillaget med
termostatvredet.
Vrid termostatvredet endast &t hoger.

‘S ® Temperatur
03 2 ° Fran
- (24
A e 50-300 Temperaturomrade i °C
= ap
(0N
. S Gril B Lage
- - svag 1
- &\ N
et ) ‘QQ?’ . medel 2
kraftigt 3

Kontrollampan &ver termostatvredet lyser ndr ugnen
varms upp. Under uppvarmningspauserna slocknar
den. Under grillningen lyser inte lampan.
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Tilloehoret kan skjutas in pa 5 olika falsar i ugnen.

Tilbehoret kan dras ut till 2/3, utan att det vélter. Pa sa
satt kan man latt ta ut maten ur ugnen.

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

Galler

for karl, kakformar, stekar, grillbitar och djupfrysta
rétter.

Bakplatar av emalj HEZ 331000
for kakor och smékakor.

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

Langpanna HEZ 332000

for saftiga kakor, bakverk, djupfrysta matratter och
stora stekar. Den kan &ven anvandas som
uppsamlingskarl for fett nar man grillar direkt pa
gallret.

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

Extratillbehor*

Galler HEZ334001

for kérl, kakformar, stekar, grillbitar och djupfrysta
ratter.

llaggsgaller HEZ324000

for grillratter. Stall alltid gallret i langpannan.
Droppande fett och kottsaft fangas upp i
l&ngpannan.

Langpanna HEZ332010 med sldppa
|att-beldggning

14

Mijuka kakor, bakverk, djupfrysta rétter och stora
stekar lossar lattare fran langpannan.



Extratillbehor*

Grillplat HEZ325000

Anvénds vid grillning i stéllet for grillgallret eller som
stankskydd i ugnen.

Emaljbakplat HEZ331010 med sldppa
|att-beldggning

Kakor och smakakor lossar lattare fran bakpléten.

Pizzapl&t HEZ317000

for pizza, djupfryst och stora kakor.

Glasform HEZ336000

Djup glasform som dven kan anvéndas vid servering.

Stekgryta av glas HMZ21GB

for grytstekar och gratdnger som du tillagar i ugnen.

Metallstekgryta HEZ6000

Stekgrytan har emaljerad utsida och sléppa
|4tt-beldggning pa insidan.

XXL-gryta HEZ390800

for stora méngder, t.ex. flera fiskar.

Grytans utsida dr granitemaljerad och glaslocket ar
ugnssakert.

Glaslocket kan &ven anvéndas som gratangform.

Baksten HEZ327000

Bakstenen &r perfekt for bréd, smabrod och pizza
som ska ha knaprig botten. Bakstenen ska alltid
forvarmas till rekommenderad temperatur.

Proffslangpanna med galler HEZ333000

for tillredning av stdrre méngder mat.

Lock till proffsldngpanna HEZ333001

gor proffsldngpannan till en proffsstekgryta.

Proffsvagn Plus HEZ333102

for tillagning av stora mangder mat. Hela tillbehoret
bestér av en djup panna, en lag panna, ett
ildggsgaller, ett galler for uppldggning och en
telesképvagn.

Det gér alldeles utmarkt att grilla med gallret
ovanpa.

Lock till proffsldngpanna HEZ333101

gor proffsldngpannan till en proffsstekgryta.

Skyddsgaller

Skyddsgallret fasts pa ugnsluckan. Den gor sa att
smabarn inte kommer i kontakt med den heta
ugnsluckan. Skyddsgallret har bestéliningsnummer
469 088 och kan bestéllas via kundtjanst.

* Du hittar ett omfattande tillbehdrssortiment i till din spis i vdra kataloger eller pa Internet.
Extratillbehdren koper du hos vara aterforsaljare.

15



Fore forsta anvandningen

| detta kapitel kan man ldsa om allt man maste gora
innan man lagar mat péa spisen for férsta gangen.

Varm upp ugnen och rengor tillbehdren. Las
sékerhetsanvisningarna i kapitlet "Viktigt att veta”.

Varma upp ugnen
For att ta bort lukten av ny ugn varmer man upp den
tomma, stdngda ugnen.

Gor sa héar 1. Stall funktionsvredet pa B.
2. Stallin 240 °C med termostatvredet.

Efter 60 minuter stdnger man av ugnen med
funktionsvredet.

Varma upp

kokzonerna Varm upp kokzonerna, en i taget utan kastrull i tre
minuter pa det hogsta effektlaget. D& forsvinner lukten
som ar typisk fér nya spisar.

Forrengoratillbehor
Innan tilloehdret anvands for forsta gangen ska man
rengéra det ordentligt med varmt vatten, diskmedel
och en disktrasa.

16



Stalla in hallen

GOr sa har

Anmaérkning

Med kokzonsvreden stéller du in uppvarmnings-
effekten for de enskilda kokzonerna.

0 = Kokzonen av

2 = L&gsta effektlage

3 = Hogsta effektlage

Uppvérmning ¥ eller 1 beroende pa mangd

Matlagning pa 3 Koka upp

héllen 1 Fortsatt kokning / vid

behov hdgre eller lagre

Steka 3 Hetta upp fett / bryna

2 Fortsatt stekning

Nar man stéller in effektlaget fér en kokzon lyser
kontrollampan.

Kokzonsvreden kan vridas at hoger eller vanster.

17



Stélla in ugnen

Ugnen stéller du 1att in med funktionsvredet och
termostatvredet.

| kapitlet Tabeller och tips finns lamplig ugnsfunktion
och temperatur for manga matrétter.

Installning

Exempel:
Over-/ undervarme &, 200 °C

- 1. Valj 6nskad ugnsfunktion med funktionsvredet.
-
7~
N 2. Stall in temperaturen eller grilldget med
200 termostatvredet.
Sténga av Stang av med funktionsvredet nar ratten &r fardig.
Andra installning Temperatur eller grilldge kan &ndras nér som helst.

18



Skotsel och rengdring

Rengdringsmedel

Anvand inte hogtryckstvatt eller &ngtvatt. Risk for
kortslutning!

Anvand aldrig kraftiga eller skurande
rengoringsmedel. Det kan skada ytan. Far du séddana
medel pa ugnsfronten, torka genast bort det med
fuktig trasa.

Produktens utsida

Vatten och diskmedel, torka torrt med mjuk trasa.

Emaljhall
Kokplattor

Spiralkokplattor

Varmt vatten och diskmedel. Torka torrt med mjuk trasa.

Skurmedel, t.ex. Jif, ATA eller Svinto.

Sl pa kokplattorna ett slag efter rengdringen, s torkar de.
Fuktiga plattor kan bérja rosta med tiden. Stryk till sist pa
skyddsmedel.

Torka genast bort matrester och mat som kokat dver.

Missfargningar som skimrar i gult till blatt pa spiralkokplattorna
kan tas bort med "Stahl-Fix" eller "Sidol”. Anvénd alltsé inte
skurande eller notande medel.

Ugn

Varmt vatten och diskmedel eller &ttikslosning.

Hart sittande smuts: Anvand bara ugnsrengéringsmedel i kall
ugn.

Ugnslampans tickglas

Varmt vatten och diskmedel.

Tétning

Varmt vatten och diskmedel.

Luckor

Glasrengoring, Glasskrapan r inte [dmplig.

Séakerhetslas for luckan

Varmt vatten och diskmedel.

Sockellada

Varmt vatten och diskmedel.

Tillbehor

Bl6tlagg i varmt vatten och diskmedel. Rengdr med diskborste
eller -svamp.

19



Ta ut och satta in
ugnsluckan

Haka av luckan

20

Du kan ta ut ugnsluckan fér rengérning och for
demontering av luckskivorna.

Ugnsluckans gangjarn har varsin sparr. Nar spéarren &r
nedfalld (Bild A) &r ugnsluckan sparrad. Den kan inte
tas bort.

Nar sparren for borttagning av ugnsluckan ar uppfalld
ar gangjarnen sakrade. De kan inte ga ihop (Bild B).

Skaderisk! Gangjarnen géar ihop med stor kraft nér de
inte ar sékrade.

Se till att sparrarna alltid &r helt nedféllda, resp. helt
uppféllda nér du ska ta bort ugnsluckan.

1. Oppna ugnsluckan helt och hallet.

2. Fall upp vanster och hoéger sparr (Bild A).

3. Stang ugnsluckan till anslaget (Bild B).
Fatta tag till vanster och héger med bada
hénderna. Sténg luckan en aning och dra ut den.




Haka fast luckan Séatt tillbaka ugnsluckan i omvand ordningsfoljd.

1. Se till att b&dde gangjarnen fors in i Gppningen nér
du hakar fast ugnsluckan (Bild A).

2. Gangjarnet maste haka i pa bada sidorna (Bild B).

(B LA

/ \

3. Fall ned bada sparramna igen (Bild C).
Stang ugnsluckan.

/\ Skaderisk! Ta inte tag i gdngjarnet om ugnsluckan
faller ut oavsiktligt eller om ett gangjarmn gér ihop.
Kontakta service.

21



Taur och sattai
luckglas

Demontera

22

Du kan ta bort glaset i ugnsluckan, sa att du kommer
at att rengora béttre.

Se till s& att du sétter tilloaka glasen i rétt ordning nar
du tar bort de inre glasen.

1. Héang av ugnsluckan och 1&gg den med handtaget
ned pa en handduk.

2. Skruva bort skyddet upptill pa ugnsluckan. Lossa
skruvarna till vanster och hoger. (Bild A)

3. Lyft och dra ur det dvre glaset.
(Bild B)

. /4

4. Skruva loss de stora klammorna till héger och
vanster och ta bort dem. (Bild C)
Ta ur mellanglaset.

5. Dra av de sma klammorna fran det undre glaset.
(Bild C)
Dra ut glaset snett uppat.

Rengdr glasen med fénsterputs och mjuk trasa.

Anvand inga kraftiga eller skurande medel, inte heller
glasskrapa. Glaset kan skadas.



Montera

1. Skjut i det nedre glaset snett bakat. (Bild A)

2. Lagg de smé klammorna till vanster och hoger pa
den undre glasrutan.

3. Skjut i mellanglaset. (Bild B)

—o s SN
/’ T~

4. Satt pa de sma klammorna pa det undre glaset.
(Bild ©)

5. Sétt pa och skruva fast de stora klammorna till
héger och vanster. (Bild C)

6. Skjut i det Ovre glaset snett bakat. Den blanka ytan
ska vara utét.

7. Satt tillbaka skyddet och skruva fast det.
8. Hang pa ugnsluckan igen.

Ugnen far anvandas igen foérst nar du kontrollerat
att skivorna monterats korrekt.

23



Anmarkning

Emaljen i ugnen bréanns in vid mycket hdga
temperaturer. Darfor kan det forekomma sma
fargavvikelser. Det &r normalt och péverkar inte
funktionen. Behandla aldrig s&dana missfargningar
med harda skursvampar eller kraftiga
rengéringsmedel.

Kanterna pé& tunna platar kan inte emaljeras helt och
hallet. Darfor kan de vara skrovliga. Rostskyddet
fungerar.

Rad vid fel

Om ett fel uppstar ar det oftast bara en smésak som
behover atgardas. Kontrollera foljande innan du kon-
taktar service

Fel Mojlig orsak Anmarkning/Atgérd
Ugnen fungerar inte. Defekt sékring. Kontrollera att sékringen till spisen &r
hel.
Stromavbrott Kontrollera om kokslampan lyser.

24

Reparationer far endast utféras av utbildade
servicetekniker.

Om reparationen inte utfors fackmassigt kan allvarliga
skador uppsta.



Byta ugnslampaii
taket

Gor sa har

Byta lampglas

Om ugnslampan &r trasig maste den bytas.
Véarmebestandiga reservlampor pa 25 watt finns hos
service eller i fackhandeln. Ange E-numret och
FD-numret fér spisen. Anvand endast dessa lampor.

1.
2.

($)}

Koppla ifrdn ugnssakringen i sékringsladan.

L&agg en kdkshandduk i den kalla ugnen for att
undvika skador.

. Skruva ut lampskyddet inuti ugnen genom att vrida

det at vanster.

. Ersétt lampan med en annan av samma typ.
. Skruva tillbaka lampskyddet.
. Ta ut kdkshandduken och satt tillbaka sékringen.

Byt lampglaset om det ar trasigt. Lampglas bestéller
du hos service. Ange E-numret och FD-numret fér
spisen.

25



Byta ugnstatning

Om ugnstatningen ar defekt maste den bytas av en
fackman fran kundservice. En defekt ugnstatning kan
medfora stora energiférluster. Angransande sképytor
kan skadas.

Kundtjanst

E-nummer och FD-nummer

26

Om spisen maste repareras hjélper var kundtjanst dig
garna. Adress och telefonnummer till nArmaste
serviceverkstad finns i telefonkatalogen. Aven de
angivna kundtjanstcentrumen kan hjélpa dig att hitta
en lokal serviceverkstad.

Ange produktens E-nummer och FD-nummer vid
kontakt med kundtjanst. Typskylten med numren
sitter till hoger, pa sidan av ugnsluckan. For att man
slippa leta lange vid en stérning, kan det vara en god
idé att skriva upp numren har pa en gang.

‘ E-nr FD-nr ‘

‘ Service & ‘




Tabeller och tips

Kakor, tartor och
smakakor

Bakformar

Tabeller

Har hittar du ett urval ratter och de basta
instéllningarna fér dem. Har kan du se vilken
ugnsfunktion och temperatur som passar bast for den
matratt du vill tillaga, vilket tilloehdr som ar lampligast
att anvanda och pé vilken fals ratten ska tillagas. Du
far manga tips pa karl och tillredning, och hjalp till
enklare felsokning och atgarder, om nagot skulle bli fel
nagon gang.

Morka bakformar av metall fungerar bast.

Stéll kakformen pé gallret.

Tabellen galler for mat som stélls in i kall ugn. P& sa vis
sparar du energi. Om ugnen férvarms, blir den
angivna graddningstiden 5 till 10 minuter kortare.

Temperatur och tillagningstid beror pa smetens mangd
och konsistens. Darfér anges cirkavarden i tabellerna.
Forsok forst med det 1agre vardet. En lagre temperatur
ger en jamnare bakyta. Om det behdvs stéller man in
ett hogre véarde nasta gang.

Ytterligare information finns under "Tips vid bakning” i
anslutning till tabellerna.
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Kakor i form Form pa gallret Fals  Ugns-  Tempera- Tillagningstid
funktion tur°C i minuter

Sockerkaka enkel Sockerkaks-/krans-/ 2 ] 170-190  50-60
avlang form

Sockerkaka fin Sockerkaks-/krans-/ 2 =] 150-170  60-70

(t ex sandkaka) avlang form

Mérdegsbotten med kant Kakform med 1 ] 170-190  25-35
l6stagbar botten

Tartbotten av Pajform 2 ] 150-170  20-30

sockerkakssmet

Tértbotten av fin Kakform med 2 =] 160-180  30-40

sockerkakssmet l6stagbar botten

Fruktkaka eller cheese cake, Mork kakform med 1 8 170-190  70-90

mérdeg* l6stagbar botten

Fin fruktkaka, av Kakform med 2 8 160-180  50-60

sockerkakssmet l6stagbar botten/
sockerkaksform

Kryddade bakverk* Kakform med 1 8 180-200 50-60

(t ex quiche/IGkpaj)

l6stagbar botten

*

Lat kakor svalna ca 20 minuter i ugnen.
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Kakor pé plat Fals  Ugns-  Temperatur  Tillagningstid
funktion °C i minuter

Sockerkakssmet eller jasdeg  Plat 2 ] 170-190 20-30

med torr fylining (t ex kakor i

form)

Sockerkakssmet eller jasdeg  Plat 3 ] 170-190 40-50

med saftig fylining (frukt)

Rulltarta (férvdrm ugnen) Plat 2 ] 190-210 15-20

Veteldngd med 500 g mjol Plat 2 =] 160-180 30-40

Stollen med 500 g mjol Langpanna 3 =] 160-180 60-70

Tysk stollen med 1 kg mjol Langpanna 3 =] 150-170 90-100

Strudel Langpanna 2 =] 180-200 55-65

Pizza Plat 2 8 220-240 25-35

Brod och smafranska Fals  Ugns- Tempera- Tillagningstid i
funktion tur °C minuter

Matbréd (bakat med jast) med  Langpanna 2 =] 300 8

1,2 kg mjol* (férvarm ugnen) 200 35-45

Surdegsbrod med 1,2 kg mjol*  Langpanna 2 =] 300 8

(forvérm ugnen) 200 40-50

Smafranska Plat 3 =] 190-210  15-20

(forvérm ugnen)

* Hall aldrig vatten direkt i ugnen ndr den ar varm.

Smakakor Fals Ugns- Temperatur  Tillagningstid

funktion °C i minuter

Smakakor Plat 3 8 150-170 10-20

Maréng Plat 3 =] 80-100 90-180

Petits-choux Plat 2 =] 200-220 30-40

Notkakor Plat 3 =] 100-120 30-40

Smordeg Plat 3 =] 200-220 20-30

Tips vid graddning
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Du vill anvanda ett eget recept
nér du bakar.

Leta upp ett liknande bakverk i tabellen for bakning.

Hur man avgor om sockerkakan
ar fardiggraddad.

Stick med en tandpetare i den hogsta delen av kakan
ca 10 minuter fore fardigtiden (gréaddningstiden som anges i
receptet). Nar ingen smet fastnar pé tandpetaren ar kakan klar.

Kakan sjunker ihop.

Anvand mindre vétska nésta gang eller stéll in
ugnstemperaturen ca 10 grader l&gre. Folj tiden fér omrdrningen
som anges i receptet.

Kakan &r for hog i mitten och
lagre runt kanterna.

Smérj inte kanten pa kakformar med I6stagbar botten. Efter
graddningen lossar man kakan forsiktigt frAn formen med en
kniv.

Kakan blir for hart graddad pa
ovansidan.

Skjut in kakan langre ner i ugnen, stéll in en lagre temperatur
och grédda kakan ndgot langre.

Kakan ar for torr.

Stick sma hal i den fardiga kakan med en tandpetare. Droppa
sedan pé t ex fruktsaft eller likor. Stall in temperaturen ca
10 grader hogre ndsta gang och forkorta graddningstiden.

Brddet eller kakan (t.ex. ostkaka)
ser bra ut, men &r degig inuti
(med rester av vatten).

Anvand mindre vdtska nédsta gang och grédda langre vid lagre

temperatur. Kakor med saftig fyllning: Forgradda forst bottnen.

Stré mandel eller strébréd pé& den och ldgg sedan pa fyliningen.
Folj receptet och graddningstiderna.

Bakverket &r ojamnt graddat.

Valj en lagre temperatur sa graddas bakverket jgmnare.
Overflédigt bakplatspapper kan paverka luftcirkulationen. Klipp
alltid till bakplétspappret sé att det passar bakplaten.

Fruktkakan &r for ljus nedtill.
Fruktsaften rinner dver.

Anvand den djupare ldngpannan nésta gang.

Nér saftiga kakor graddas bildas
kondens.

Vid graddning kan vattenanga uppsta. Den slapps ut via
ugnsluckan eller hallens angutsldpp, beroende pa spisens
utférande. Vattenangan kan bilda vattendroppar pa apparaten
eller p& intilliggande skapluckor. Detta dr helt normalt.
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Kott, fagel, fisk

Kérl

Tips om stekning

Tips om grillning

Du kan anvanda vilket varmebestandigt karl som
helst. For stora stekar &r &ven langpannan lamplig.

Stall alltid karlet mitt pa gallret.

Heta glaskarl ska alltid stéllas pa en torr
kokshandduk. Ar underlaget blott eller kallt kan kérlet
spricka.

Stekresultatet beror pa kottets typ och kvalitet.

Tillsatt 2-3 matskedar vatska till magert kott och
8-10 matskedar till stekar, beroende pa storlek.

Kottstycken bor vandas efter halva stektiden.

Nar steken &r fardig ska den vila i ytterligare
10 minuter i den avstangda, stangda ugnen. Pa sé vis
fordelas kottsaften battre.

Grilla alltid med ugnsluckan stangd.

Skivor av kott bér helst vara lika tjocka. De boér vara
minst 2-3 cm tjocka. P& sa sétt far de jamn och fin
farg och forblir harligt saftiga. Salta alltid férst efter
griliningen.

Lagg koéttskivorna direkt pa gallret. Om man grillar ett
enda kottstycke, blir resultatet bast om man lagger
det mitt pé gallret.

Skjut dessutom in langpannan pa fals 1. Kottsaften
fangas upp och ugnen halls ren.

Vénd grillbitarna efter tva tredjedelar av den angivna
tiden.

Grillelementet kopplas till och fran under hela tiden.
Det &r normalt. Hur ofta det sker beror pa det instéllda
grillaget.
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Kott Tabellen géller f6r mat som placeras i kall ugn. De
tider som anges i tabellerna ar riktvarden. Stektiderna
ar beroende av kottsort, vikt och kvalitet.

Kott Vikt Kérl Fals Ugns- Temperatur Tillagningstid
funktion  °C, grill i minuter
Notstek 1kg 2 8 200-220 120
(t ex hogrev) 15kg  Overtdckt 2 8 190-210 140
2 kg 2 8 180-200 160
Fransyska 1 kg 2 8 210-230 70
15k Oppet 2 =] 200-220 80
2 kg 2 =] 190-210 90
Rostbiff, rosa* 1 kg Oppet 2 ] 210-230 60
Biffar, genomstekta Galler™ 5 6 il 20
Biffar, rosa Galler™* 5 6 grrxx 15
Fléskkatt utan sval 1 kg 2 =] 210-230 100
(t ex karrébit) 1,5kg  Gppet 2 =] 200-220 130
2 kg 2 =] 190-210 150
Flaskkott med sval* 1kg 2 8 210-230 130
(t ex bog, 1agg) 1,5kg  Overtdckt 2 =] 200-220 160
2 kg 2 =] 190-210 180
Kassler med ben 1 kg Overtdckt 2 ] 210-230 70
Kottfars 750 ¢ Oppet 2 8 200-220 70
Grillkorv ca750g Galler™ 4 6 3 15
Kalvstek 1 kg Oppet 2 =] 190-210 100
2 kg 2 =] 170-190 120
Lammfiol, benfri 1,5 kg Oppet 2 ] 170-190 120

* Vand rosthiff efter halva tiden. Svep in den i aluminiumfolie efter tillagningen och Iat den vila i
ugnen i 10 minuter.

** Skar skéror i svalen pa flaskkott och placera kotthiten forst med svalen nedat i kdrlet om den ska
vandas.

*** Skjut in langpannan pa fals 1.
***Edrvarm grillen i ca 3 minuter.
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Fagel

Tabellen géller for mat som stélls in i kall ugn.

Viktangivelserna i tabellen géller stekféardig fagel utan

fylining.

Om man grillar direkt pa gallret skjuter man in
langpannan pa fals 1.

Anka och gas: Stick hal pa skinnet under vingarna sa
att fettet kan rinna ut.

Fagel blir sarskilt knaprig och brun, om man vid slutet
av stektiden penslar den med smér, saltvatten eller

apelsinjuice
Fagel Vikt Karl Fals Ugns-  Temperatur Tillagningstid
funktion °C i minuter
Kycklinghalvor, 1-4 st a400g Galler 2 =] 210-230 50-60
Bitar av kyckling a250g Galler 2 =] 210-230 30-40
Kyckling, hel, 1-4 st alkg  Galler 2 B 210-230 60-80
Anka 1,7kg  Galler 2 B 200-220 90-100
Gas 3kg Galler 2 B 190-210 100-120
Liten kalkon 3kg Galler 2 =] 200-220 80-100
2 kalkonlar a800g Galler 2 =] 200-220 100-120
Fisk Tabellen géller f6r mat som stélls in i kall ugn.
Fisk Vikt Kérl Fals Ugns- Temperatur Tillagningstid
funktion  °C, grill i minuter
Grillad fisk a300g Gallerr 3 B 2 20-25
Stekt fisk 1 kg 2 B 190-210 45-50
1,5 kg 2 2 180-200  50-60
Fisk i skivor, t ex kotletter ~ a300g  Galler* 4 ] 2 20-25

*

Skjut in ldngpannan pa fals 1.
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Tips vid stekning
och grillning

Tabellen innehaller inga uppgifter
om stekens vikt.

Anvénd uppgiften for den ndrmast lagre vikten och forléng
tillagningstiden.

Hur vet jag att steken ar fardig?

Anvénd en stektermometer (kan kdpas i fackhandeln) eller gor
"skedtestet”. Tryck med en sked pa steken. Om steken kdnns
fast &r den fardig. Om den ger efter behdver den ytterligare tid i
ugnen.

Steken har blivit for mork och pa
vissa stéllen &r ytan brand.

Kontrollera falsnivan och temperaturen.

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 stekkarl eller tillsatt mindre vatska ndsta gang.

Nar man 6ser steken bildas
vattenanga.

Detta ar helt ngrmalt. En stor del av vattendngan sldpps ut via
angutslappet. Angan kan bilda kondensvatten som droppar fran
spis och skapluckor.
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Gratanger, varma

sm('jrgésar Tabellen géller fér mat som stélls in i kall ugn.
Matratt Kérl Fals Ugns- Temperatur Tillagningstid
funktion  °C, grill i minuter

Sota gratangratter Gratdngform 2 =] 180-200 40-50
(t ex kvargsufflé med fruki)
Graténgrétter av tillagade Gratangform 3 =] 210-230 30-40
ingredienser (t ex lasagne)
Gratdngratter av rda Gratdngform 2 =] 160-180 50-60
ingredienser*
(t ex potatisgraténg)
Rostat brod 4 stycken Galler 5 ] 3 6-7

12 stycken 5 6 3 4-5
Varma smorgésar 4 stycken Galler™ 4 M| 3 7-10

12 stycken 4 6 3 5-8

*

Gratdngen fér inte vara hégre &n 2 cm.
** Skjut alltid in Idngpannan pa fals 1.
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Djupfrysta

férdigrétter Folj tilverkarens anvisningar pa férpackningen.

Tabellen géller f6r mat som stélls in i kall ugn.

Matratt Fals Ugns- Temperatur °C  Tillagningstid i
funktion minuter

Strudel med fruktfylining*  Langpanna 3 ] 200-220 30-40

Pommes frites* Langpanna 3 8 210-230 25-30

Pizza* Galler 2 =] 200-220 15-20

Pizza-baguette* Galler 3 8 200-220 20-25

* Téck tillbehdret med bakplatspapper. Kontrollera att bakplatspapperet tal ugnstemperaturen.

OBS! Langpannan kan sla sig vid tillagning av djupfrysta

livsmedel. Detta beror pa den stora

temperaturskillnaden. Langpannan blir plan igen nar

den anvands i ugnen.
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Speciella matratter

Du kan stélla in temperaturer fran 50 till 300 °C pa
enheten. Du lyckas lika bra med en kramig yoghurt
pa 50 °C som med en 16s jasdeg.

Yoghurt Koka upp standardmjolk (3,5%), kyl den till 50 °C.
R&r i 150 g yoghurt. Hall dver i koppar eller glasburkar
med skruvlock och stall dem overtackta pa gallret.

Forvarm i 5 minuter pa 50 °C. Tillred enligt

anvisningarna.

Jésa deg Gor jasdegen som vanligt. LAgg i en varmebestandig
form av glas eller keramik. Férvarm ugnsutrymmet i
5 minuter. Sla av enheten och I&t degen jasa i

avstangd ugn.

Tillagning
Matréatt Form Fals Ugns- Temperaturi°C Tid
funktion

Yoghurt Stall koppar eller 1 = 50 6-8 timmar
glasburkar med
skruvlock pa galler

Jasa deg Stéll en pa ugnshotten (= 50°C, sla av 5 min.
varmebestandig enheten, séttin
form jasdegen i 20-30 min.

ugnsutrymmet
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Konservering

Forberedelser

Tabeller

Gor sa har

38

Anvand lika stora glas. Uppgifterna i tabellen géller for
runda enlitersglas. Obs! Anvand inte storre eller hdgre
glas. Locken kan spricka.

Glasen och gummiringarna maste vara rena och
felfria.

Anvand endast felfria frukter och gronsaker.
Diska dem noggrant.

Fylli frukt eller gronsaker i glasen.

Torka av glaskanterna sa att de blir helt rena.

L&gg pé en fuktig gummiring och ett lock pa varje
glas.

Forslut glasen med kldmmor.

Stéll inte in fler &n sex glas i ugnen.

De angivna tiderna i tabellerna ar riktvarden. De kan
paverkas av rumstemperatur, antal glas, mangden
innehall samt temperaturen pa innehallet i glasen.
1. Skjut in langpannan pa fals 2.

2. Stall glasen i pannan s, att de inte vidror
varandra.

3. Hall en halv liter hett vatten (ca 80 °C) i
l&ngpannan.

4. Stang ugnsluckan.

($)}

. Stéall funktionsvredet pa undervarme (2.
6. Stall termostatvredet pa 170-180 °C.



Konservering av frukt

Sa snart det parlar sig i glasen, dvs. nér manga sma
bubblor stiger mot ytan (efter ca 40 till 50 minuter)
stdnger man av termostatvredet. Funktionsvredet ska
fortfarande vara tillkopplat.

Efter 25 till 35 minuters restvarme tar man ut glasen ur
ugnen. Om glasen svalnar ldngsamt i ugnen kan
bakterier bildas, vilka gor till att den konserverade
frukten surnar. Stéang av med funktionsvredet.

Frukti 1-litersglas Nér det pérlar Restvérme

Applen, vinbar, jordgubbar Stdnga av Ca 25 minuter
Korsbér, aprikoser, persikor, krusbar Stdnga av Ca 30 minuter
Appelmos, péron, plommon Stdnga av Ca 35 minuter

Konservering av gronsaker

Vrid tillbaka termostatvredet till ca 120 - 140 °C sa
snart sma bubblor stiger mot ytan i glasen. Nar man
kan stanga av termostatvredet anges i tabellen. L&t
gronsakerna sta ytterligare 30-35 minuter i ugnen.
Funktionsvredet ska fortfarande vara tillkopplat.

Gronsaker med kallt spad i 1-litersglas Nér det parlar Restvarme
120-140 °C

Gurka - Ca 35 minuter
Rodbetor Ca 35 minuter Ca 30 minuter
Brysselkél Ca 45 minuter Ca 30 minuter
Bonor, kalrabbi, rodkal Ca 60 minuter Ca 30 minuter
Arter Ca 70 minuter Ca 30 minuter
Ta ut glasen Stall inte glasen pa kallt eller vatt underlag. De kan

spricka.
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Tips for att spara
energi

i ugnen

pa héllen

40

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

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

Flera kakor graddas med fordel efter varandra. Ugnen
ar fortfarande varm. Darigenom férkortas
gréddningstiden fér den andra kakan. Man kan &ven
skjuta in tva avlanga formar bredvid varandra.

For 1angre tillagningstider kan man sténga av ugnen
10 minuter fére fardigtiden och anvanda restvarmen
for att laga fardigt matréatten.

Vi rekommenderar kastruller och stekpannor med
tjock, jdmn botten. En ojamn kastrullbotten férlanger
tillagningstiden.

Vélj alltid en kastrull med réatt storlek fér den mat som
skall tillagas. En stodrre, endast delvis fylld kastrull
behdver mycket energi.

Lagg alltid pé ett passande lock pa kastrullen.

Nar kastrullens botten &r lika stor som kokzonen &r
varmedverforingen som bast. Observera nér du kdper
kastruller att tillverkaren ofta anger kastrullens évre
diameter. Den ar oftast storre &n diametern pa
kastrullens botten.

Sénk effektlaget i ratt tid.



Akrylamid i livsmedel

Vilken mat géller det?

Akrylamid bildas framférallt vid tillagning med hog
varme av mjdl- och starkelserika produkter,

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

(kex, olika slags pepparkakor).

Tips for akrylamidfattig tillagning

Allmant

Graddning

Smaékakor

Pommes frites i ugn

Stekning i stekpanna

Fritering

Hall tillagningstiderna sé korta som mdjligt.

Bryn maten gyllengul, inte mérkbrun.

Stora, tjocka bitar innehdller mindre akrylamid.

Anvand s farsk potatis som mdjligt vid stekning och fritering.
Potatisen fér inte ha grona flackar eller groddar.

Med Gver-/undervarme max. 200 °C.

Med over-/undervdrme max. 190 °C.
Agg eller &ggula minskar akrylamidbildning.

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

Stek upp kokt potatis som stekpotatis. Anvdnd margarin i stéllet
for olja om du rasteker potatis.

Oljan far inte vara hetare dn 175 °C. Kontrollera temperaturen
med oljetermometer.

Forhallandet friterat/olja ska vara 1:10 till max. 1:15, t.ex. 100 g
pommes frites i 1,5 | olja.

Vattna ur féarsk potatis en timme fore fritering.
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Provratter

Enligt normerna DIN 44547 och EN 60350

Graddning Tabellen géller f6r mat som stélls in i kall ugn.
Matratt Tillbehér och Fals  Ugns- Temperatur Tillagningstid
anmaérkningar funktion °C i minuter
Spritsade kakor Emaljplét 2 8 150-170 20-30
Smékakor 20 st Emaljplat 3 =] 160-180 20-30
Sockerkaka Kakform med l6stagbar 2 =] 160-180 30-40
botten
Vetebrod (pizza) Emaljplat 3 8 170-190 40-50
Appelpaj Galler+ 2 Kakform med 1 ] 190-210 70-80
l6stagbar botten
@20 cm*
Grillning Tabellen géller f6r mat som stélls in i kall ugn.
Matratt Tillbehor Fals Ugns- Grillage Tillagningstid
funktion i minuter
Rostat brod Galler 5 ] 3 1-2
(forvérm ugnen i 10 minuter)
Hamburgare 12 st* Galler 4 6 3 25-30

*

Vand efter 2/5 av tiden. Skjut alltid in I&ngpannan pa fals 1.
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