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A Sakerhetsanvisningar

Las bruksanvisningen noggrant. Det ar viktigt for att du ska
kunna anvanda enheten sakert och pa ratt satt.

Forvara bruks- och monteringsanvisningen pa ett sakert stélle.
Skicka med bruksanvisningen om du séljer spisen.

Fore installation

Transportskador

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

Elanslutning

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

Andra grundinsStallNiNgar ..........c.ccocueceeureresesesesessseesssessssennns 10
Automatisk avstangning.......cccecenrmrrsemssnrnsnnsnne s 11
Skotsel och rengoring ....ccceeevecerincemrrssmsrnss e 11
ReNGONNGSMEE! ..couiiiiciceecee e 11
Rengdra IUCKGIASEN ...c.coveiiceececeece e 12
Rengdra IUCKIEININGEN ... 13
Felsokningstabell ... 13
FelsOkningstabell ... 13
Byta UgNSIamPa ..ot 14
Byta tAtniNgSliSt...cviiiceicececee s 14
£ T 7o - 15
E-nummer och FD-NUMMET ..o 15
Energi- och Miljotips.......ccoecrrvmmirminsemississss s sss e 15
Spara energi

AEIVINNING ettt ettt es e st ee s ere e esesesenens
Programautomatik .........ccccecmmniemnnnssmnnssssnsss s 15
INSTAINING creieeiree e e bbb e aesreens 15
Upptining och tillagning med programautomatik.........c.ccceue.e. 16
Testat i Vart provkok. .......cccemiemnninsnssssnssssssssssss s 18
Upptining, uppvarmning och tillagning med mikrovagsugn.... 18
MIKFOTDS 1ottt e b sre b e b e sreeneesreennens 21
Kakor, tartor 0Ch SMAKAKOI ....cucvvieeseeese et 21
TipS Vid raddning..c.ccecceveeieceesreseesre e sre e sre e 22
Stekning 0Ch grillNiNg c.oovceevereeee e 23
Tips vid stekning och grillNing ......ccocoeeneneinneeree e 25
Gratédnger, varma MacCKOr ........ccccoeieieeenece e 25
FArdigmMat o e 26
o oY 1 (=] 27
(CT2=Te o a1l aTe F OSSOSO 27
G ottt s r ettt e e b b enan 27
Akrylamid i livsmedel .........cccconiimirimiin s 28

Utférligare information om produkter, tillbehor, reservdelar och
service hittar du pa Internet: www.bosch-home.com och
onlineshop: www.bosch-eshop.com

Uppstiéllning och anslutning
Folj den sarskilda monteringsanvisningen.

Sakerhetsanvisningar

Enheten ar bara avsedd for hushallsanvandning. Enheten ar
bara avsedd fér matlagning.

Vuxna och barn far inte anvanda enheten utan uppsikt
m om de saknar fysisk eller mental fardighet
m eller saknar kunskap och erfarenhet.

Lat aldrig barn leka med enheten.

Het ugn

Risk for brannskador!!

m Vidror aldrig de varma ytorna pa uppvarmnings- och
tillagningskarl. Vidror aldrig de varma ytorna i



tillagningsutrymmet eller varmeelementen. Oppna luckan
forsiktigt. Varm anga kan tranga ut. Hall sma barn pa
avstand.

m Tillaga aldrig matratter med stora méngder hdgprocentiga
alkoholhaltiga drycker. Alkoholangor kan antandas i
tillagningsutrymmet. Anvand endast sma méangder
hoégprocentiga drycker och dppna luckan forsiktigt.

Brandrisk!!

m Forvara inte brannbara fdremal i ugnsutrymmet. Oppna aldrig
luckan om det sipprar ut rok. Sla av enheten direkt. Dra ur
kontakten eller ta ur sékringen i proppskapet.

m L&gg aldrig bakplatspapper 10st pa tillbehoret vid
férvarmning. Du skapar ett luftdrag nér du dppnar luckan.
Bakplatspappret kan komma i kontakt med varmeelementen
och fatta eld. Tyng alltid ned bakplatspappret med en
stekgryta eller form. Lagg bara bakplatspapper déar det
behovs. Bakplatspappret far inte sticka ut utanfor tilloehoret.

Risk for kortslutning!!

Se till sa att sladdar till elapparater inte blir fastklamda i den
varma ugnsluckan. Sladdisoleringen kan smaélta.

Risk for skallning!!

Hall aldrig vatten i det varma ugnsutrymmet. Det bildas varm
vattenanga.

Varma tillbeh6r och formar

Risk for brannskador!!
Ta aldrig ut varma tillbehor eller formar ur ugnsutrymmet utan
grytlappar.

Skadad lucka eller tatningslist

Risk for allvarliga personskador!!

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

Rostiga ytor

Risk for allvarliga personskador!!

Vid bristfallig rengdring kan ytan pa enheten rosta med tiden.
Mikrovagsengergi kan avges. Rengor mikrovagsugnen
regelbundet.

Oppet héljet

Risk for stotar!!

Ta aldrig bort holjet. Produkten innehaller hdgspanningsdelar.

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

Varm eller fuktig omgivning

Risk for kortslutning!!
Utsétt aldrig mikrovagsugnen for hég varme eller fukt.

Icke fackméssiga reparationer

Risk for stotar!!

m Reparationer som inte ar fackmassigt utférda ar farliga.
Endast en godkand tekniker fran var kundtjanst har tillstand
att reparera enheten och byta slitha ledningar.

m Om enheten ar defekt ska du koppla ifrdn sakringen i
sakringsskapet eller dra ut natkontakten ur vagguttaget.
Kontakta service.

Anvisningar om mikrovagsugn

Tillagning av livsmedel

Brandrisk!!

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

Formar

Risk for personskador!!

m Karl av porslin och keramik kan ha sma hal i handtag och
lock. Bakom halen dodljer sig ett halrum. Eventuell fukt i dessa
halrum kan gora att karlet spricker.

m Anvand aldrig formar som inte ar avsedda for mikro.

Risk for brannskador!!
Varma matratter kan gora att kérlet blir varmt. Anvand alltid
grytlappar nar du tar ut karl och tillbehor ur tillagningsutrymmet.

Mikroeffekt och -tid

Brandrisk!!

Stall aldrig in en for hog mikrovagseffekt eller en for lang tid.
Livsmedlen kan antdndas och skada mikrovagsugnen. Folj
anvisningarna i den har bruksanvisningen.

Férpackningar
Brandrisk!!
m Varm aldrig matratter i varmhallningsférpackningar.

m Hall koll nér du varmer pa mat i formar av plast, papper eller
andra brannbara material.

Risk for brannskador!!

Férpackningen till vakuumférpackade livsmedel kan explodera.
Folj anvisningarna péa férpackningen.

Drycker
Risk for skallning!!

Nar du varmer vatska kan den koka upp. Det borjar alltsé koka
utan angbubblor som du ar van vid. Aven vid sma vibrationer i
karlet kan den heta véatskan plotsligt stdnka och koka Gver
héftigt. Satt alltid en sked i kérlet nar du varmer vatskor. D&
undviker du att det kokar 6ver.

Explosionstrisk!
m Varm aldrig drycker i tillslutna kéarl.
m Varm inte alkoholhaltiga drycker pa for hog effekt.

Barnmat

Risk for brannskador!!

Varm aldrig barnmat med locket pa. Ta alltid bort locket eller
nappen. Skaka eller réor om ordentligt efter uppvarmningen. Sa
blir temperaturen jamnt férdelad. Kontrollera alltid temperaturen
innan barnet far maten.



Livsmedel med skal eller skinn

Risk fér brannskador!!

m Koka aldrig &gg med skal. Varm aldrig hardkokta 8gg. De
kan explodera. Detta géller &ven skal- och kraftdjur. Om du
steker 4gg maste du forst sticka sénder gulan forsiktigt.

m Skal och skinn pa t.ex.dpplen, tomater, potatis och korv kan
spricka. Stick hal i skalet eller skinnet fére uppvarmningen.
Torka livsmedel

Brandrisk!!
Torka aldrig livsmedel i mikrovagsugnen.

Livsmedel med lag vattenhalt

Brandrisk!!

Livsmedel med lag vattenhalt, t.ex.bréd, far aldrig tinas upp
eller varmas med for hog effekt eller under for lang tid.
Matolja

Brandrisk!!
Varm aldrig upp enbart matolja i mikron.

Skadeorsaker

Obs!

m Bakplat, bakplatspapper, aluminiumfolie eller form pa
ugnsbotten: Stéall inte bakplatar eller karl pa ugnsbotten. Lagg
inte aluminiumfolie pa ugnsbotten. Varmen ackumuleras. D&
stammer inte graddnings- och tillagningstiderna och emaljen
kan fa skador.

Din nya enhet

| detta avsnitt 1&r du kédnna din nya enhet. Vi forklarar
mandverfaltet och de enskilda mandverelementen. Du far
information om tillagningsutrymmet och om tilloehéren.

Kontroller

Har ser du en dversikt 6ver kontrollerna. Det kan férekomma
avvikelser beroende pa typen av enhet.

Tillvalsknapp \ Knappar

m Aluminiumformar: Anvand inte aluformar i enheten. Enheten
kan bli skadad av gnistorna som uppstar.

m Vatten i varm ugn: Hall aldrig vatten i varm ugn. Det Dblir till
vattenanga. Temperaturskiftningar kan ge skador pa emaljen.

m Fuktiga livsmedel: Langtidsférvara inte fuktiga livsmedel i
stangd ugn. Emaljen blir skadad.

Foérvara inte mat i enheten. Det kan ge korrosion.

m Fruktsaft: LAgg inte pa for mycket i ldangpannan om du bakar
saftiga fruktkakor. Droppande fruktsaft fran langpannan
lamnar flackar som inte gar bort.

m Avsvalning med 6ppen lucka: L&t ugnen svalna med sténgd
lucka. Klam aldrig fast luckan. Aven om luckan bara ar lite
Oppen, sa far intilliggande inredning skador s& smaningom.

m Jattesmutsig tatning: Om ugnstéatningen ar jattesmutsig, sa
gar ugnsluckan inte langre att stdnga ordentligt vid
anvandning. Inredningen runtom kan bli skadad. Hall alltid
tatningen ren.

m Ugnsluckan som sitt- eller avstallningsyta: Stéll aldrig nagot
pa den 6ppna ugnsluckan och sitt inte pa den. Stall inga
formar eller tilloehdr p& ugnsluckan.

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

m Anvénda enheten utan livsmedel: Sla bara pa
mikrofunktionen om det finns livsmedel i ugnsutrymmet.
Anvander du ugnen tom kan den bli dverbelastad. Enda
undantaget ar korta formtest, (se anvisningarna om formar).

m Mikrovagspopcorn: Se till att du inte valjer en for hog
mikrovagseffekt. Anvand max. 600 W. Placera alltid
popcornpasen pa en glastallrik. Skivan kan spricka pa grund
av Overbelastning.
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Mikrovégs- ‘ Funktionsvred ‘ Display Termostatvred ‘ Mikrovags-

effekt effekt

Vred Knappar

Vreden &r av popout-typ. Tryck till pa vredet nar det ar i nollage,
sa fjadrar det ut eller in.

Det sitter givare under knapparna. Du behover inte trycka hart.
Tryck bara pa respektive symbol.

Undantag: Knappen fér tillvalsfunktion och knapparna for
mikrovagseffekt &r vanliga tryckknappar.



Knappar och displayer

Knapparna stéaller in olika funktioner. Displayen visar de
instéllda vardena.

Knapp Anvandning

123 Valjer tillval

90 Valjer mikroeffekt 90 W

180 Valjer mikroeffekt 180 W
360 Valjer mikroeffekt 360 W
600 Valjer mikroeffekt 600 W
900 Valjer mikroeffekt 900 W

kg kg Valjer antal kg i programmen.

®  Tidsfunktioner Valjer Timer &), Tillagningstid <5,
Fardigtid & och Klocka (.

- Minus
+ Plus

Minskar installt varde.
Okar installt varde.

DIl  Start/Paus Kort tryckning = startar/pausar

funktionen
Lang tryckning = stéanger av funktionen

Hakparenteser [ ] runt symbolen visar vilken tidsfunktion som
ar aktiv pa displayen. Undantag: Nar klockan &r pa lyser
bara ©-symbolen vid &ndringar.

Termostatvred
Stall in temperaturen eller grillaget med termostatvredet.
Lage Beskrivning
() Nollage Uppvarmningen stangs av.
50-250 Tﬁmperaturinterv Ugnstemperatur i °C.

a
LI, Grillagen Grillagen for (7.

| = lage 1, lag effekt
Il = lage 2, mediumeffekt
Il = lage 3, kraftig effekt

Symbolen (8] lyser pa displayen tills ugnen nar instélld
temperatur. Symbolen lyser inte vid grilining.

Ugnsutrymme
Enheten har en kylflakt.

Kylflakt

Vid behov slar kylflakten av och péa av sig sjalv. Den varma
|uften evakuerar via luckan.

Obs!
Tack inte dver ventilationsspringan. D& blir ugnen éverhettad.
Anvisningar

m Kylflakten har en viss eftergangstid efter att du anvéant
enheten.

m Kor du mikron forblir enheten kall. Kylflakten slar pa i alla fall.
Den kan fortsatta att g& &ven nar mikron ar klar.

m Det kan det bildas kondens pa ungslucka, -vaggar och -
botten. Det &r normalt och péaverkar inte mikron. Torka av
kondensen nar du anvant enheten.

Nar du trycker p& DIl-knappen slocknar ugnsbelysningen.

Tillbehor

Tillbehoret kan skjutas in pa 3 olika falsar i ugnen.

Tillbehoret kan andra form nér det blir varmt. Missformningen
forsvinner nér tillbehdret har svalnat, och den paverkar inte
tillbehorets funktion.

Tillbehor kan du kdpa i butik eller i fackhandeln. Uppge HEZ/
HMZ-numret.

Galler
For karl, kakformar, stekar och
grillbitar.

Gallret kan skjutas in med kroken
uppat «— eller nedat ~.

Funktionsvred

Stall in ugnsfunktion med funktionsvredet.

Lage Anvandning

o) Nollage Ugnen &r avstangd.

Anvanda mikron Staller in mikroeffekten.

Varmluft For bakning av sockerkakor pa en

fals.

E Over-/undervdrme  For bakning och ugnsbakning pa
en fals. Passar for kakor med fuktig

garnering (t.ex. cheesecake).

Langpanna HEZ862000

For stora stekar, torra och saftiga
kakor, och gratdnger. Den fungerar
aven som stankskydd nar man
grillar kott direkte pé gallret. Skjut in
langpannan pa fals 1.

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

5§

Varmluftsgrillning For fagel och stora kottstycken.

Grill For stora mangder pa plan, liten
grillyta (t.ex. biffar, korv).

Program 5 upptiningsprogram

15 tillagningsprogram

Valj ugnsinstallning och tid efter
vikten.




Extratillbehor

Extratillbehor kdper du i butik eller hos service. Du hittar ett
omfattande tillbehdrssortiment till din ugn i vara kataloger eller
pa Internet. Tillganglighet och mojligheten att bestélla
specialtilloehdr online skiljer sig at internationellt. Kontrollera i
forsaljningsunderlagen.

Kundtjanstartikel

Du kan koépa lampliga rengéringsmedel eller andra tillbehor fér
dina hushallsmaskiner hos kundtjanst, hos din aterférsaljare

Extratillbehor HEZ-nummer  Anvéndning

For kakor och smakakor.

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

Bakplat av emalj HEZ861000

HEZ863000 For stora stekar, saftiga
kakor och gratanger. Den
fungerar som stankskydd
nar du grillar kott direkt
pa gallret. Placera
glasformen pa fals 1.
Glasformen kan &ven
anvandas som
avstallningsyta vid
mikrovagsdrift.

Lag glasform

HEZ915001 For grytstekar och
gratanger som du tillagar
i ugnen. Grytan passar
sarskilt bra for

programautomatiken.

Glasform

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

Putsdukar for rostfria ytor Artikelnr 311134

Forhindrar smutsavlagringar. Oljan i specialimpregneringen tar
hand om rostfria ytor pa basta satt.

Ugnsrengdringsgel Artikelnr 463582

For rengdring av ugnsutrymmet. Gelen ar doftfri.

Mikrofiberduk med bikakstruktur Artikelnr 460770

Passar bra for rengéring av 6émtéliga ytor som t.ex. glas,
glaskeramik, rostfritt eller aluminium. Mikrofiberduken tar bort
fukt och fet smuts.

Fore forsta anvandning

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

Stalla klockan

(®© -symbolen och fyra nollor lyser p& displayen nar du slar pa.
Stalla klockan

1. Tryck p& ®-knappen.

Displayen visar 12:00.
2. Stall klockan med +- eller —-knappen.
Enheten sparar instélld tid inom nagra sekunder.

Varma upp ugnen

Varm upp ugnen tom och stangd, sa far du bort lukten av ny
ugn. Detta gérs bast med en timmes 6ver-/undervarme = pa
240 °C. Kontrollera att det inte finns nagra férpackningsrester i
ugnsutrymmet.

Stalla in ugnen

Du kan stélla in ugnen pé olika satt. Har forklarar vi hur du
staller in dnskad ugnsfunktion och temperatur eller grillage. Du
kan stélla in matrattens tillagningstid och fardigtid pa ugnen. Se
kapitlet Stélla in tidsfunktioner .

Ugnsfunktion och temperatur

Exempel i bilden: éver-/undervarme (& pa 190 °C.

1. Stéll in dver-/undervarme (£ med funktionsvredet.

2. Stall termostatvredet pa 240 °C.

3. Tryck paDll-knappen.

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

Rengora tillbeho6ren

Rengdr tillbehdren ordentligt med varmt vatten, diskmedel och
en mjuk disktrasa fore forsta anvandning.

Lucksparr

Enheten har en bipackad luckspérr. Du faster den i ugnen. Fdlj
monteringsanvisningen.

Tryck pa knappen, sa dppnar du luckan. Infastningen av
lucksparren beror pa lucktypen. Félj anvisningen som ar
bipackad med lucksparren. Se till sa att ugnsluckan laser nar
du stanger den.



1.Stall in ugnsfunktion med funktionsvredet.

2.5téll in temperatur eller grillage med termostatvredet.

- 2100
N/
200/ TN 450

Mikron

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

Anvisning:
| kapitlet Testat i vart provkék finns exempel p& upptining,
uppvarmning och tillagning med mikrovagsfunktion.

Om karl och formar

Lampliga formar

Anvand eldfasta formar av glas, glaskeramik, porslin, keramik
eller varmetalig plast. De har materialen slapper igenom
mikrovagor.

Du kan &ven anvanda serveringsporslin. D& slipper du lagga
over maten sedan. Porslin med guld- eller silverdekor gar bara
att anvanda om tillverkaren garanterar att de fungerar i mikron.
Olampliga formar

Metallformar ar olampliga. Metall slapper inte igenom
mikrovagor. Maten blir inte varm i tdckta metallformar.

Obs!

Gnistbildning: Metall - t.ex. skeden i glaset - méaste vara minst
2 cm fran ugnsvéaggarna och luckans insida. Gnistor kan
forstora det inre luckglaset.

Test av lampliga karl

Starta aldrig mikron om ugnen ar tom. Det enda undantaget ar
féljande test av lampliga formar.

Gor det har testet om du &r osaker pa om en viss form ar
lampligt for att anvandas i mikron.

1.Stéll in den tomma formen i ugnen pa maxeffekt i 72 till
1 minut.

2.Kontrollera temperaturen da och da.
Formen ska vara kall eller ljummen.

Om formen blir varm eller det sléar gnistor, s gar den inte att
mikra.

3.Tryck paDll-knappen.
Ugnsuppvarmningen startar.

Sla av ugnen
Vrid funktionsvredet till noll.

Andra installningar

Du kan néarsombhelst &ndra ugnsfunktion eller grillage med
respektive vred.

Mikroeffektlagen

Stall in den mikroeffekt du vill ha med knapparna.

Q0 W for att tina upp varmekanslig mat

180 W for att tina upp och fortsatta tillagningen
360 W tillaga kétt och varma kanslig mat

600 W for att varma upp och tillaga mat

900 W for att varma vatskor

Anvisningar

m Nar du trycker pa en knapp, séa lyser effekten du valt.

m Mikroeffektlaget 900 W gér bara stélla in pd maximalt
30 minuter. Alla andra effektlagen gér att stalla in upp till
1 timme och 30 minuter.

Stalla in mikron
Exempel: mikroeffekt 600 W, tillagningstid 17 minuter.

1. Stall funktionsvredet pa [El.

2.Tryck pa knappen for 6nskad mikroeffekt.
Effektlage 600 W tands och du far upp en féreslagen tid.

3.5téll in tillagningstiden med + eller —.
4.Tryck paDll-knappen.
Ugnen startar. Tillagningstiden raknar ned pa displayen.

Tillagningstiden har gatt ut

Enheten ger signal. Mikron slar av. Vrid funktionsvredet till
nollage. Du kan sl av signalen tidigare med(®-knappen.
Oppna ugnsluckan da och da.

Ugnsfunktionen pausar. Tryck till pa DIl-knappen nér du stangt
luckan. Funktionen gar igang igen.

Andra tillagningstiden

Det kan du géra narsomhelst. Andra tillagningstiden med +-
eller —-knappen.

Andra mikroeffekten

Tryck pa knappen fér nya mikroeffekten. Stall in tillagningstiden
med +-—-knappen och sla pa igen.



Sla av ugnsfunktionen

Tryck pa D0l-knappen i ca 4 sekunder och vrid funktionsvredet
till nollage.

MikroKombi-funktionen

Da ar en ugnsfunktion igang samtidigt som mikron &r pa. Du
kan t.ex. gora kottfarslimpa. Slar du dven pa mikron, sa blir
kottfarslimpan klar snabbare.

Du kan sla pa alla mikroeffektlagen.
Undantag: 900 W.

Lampliga ugnsfunktioner
m [AVarmiuft

m [EOver-/undervarme

m (& Varmiuftsgrill

u (Grill

Stalla in MikroKombi-funktionen

Exempel: mikroeffekt 360 W, 17 minuter och varmluft 190

°C.

1. Stéll in ugnsfunktion med funktionsvredet och temperatur
med termostatvredet.

2.Tryck pa knappen for den mikroeffekt du vill ha.
Du far upp en foreslagen tid.

3. Stall in tillagningstiden med + eller —.
4. Tryck paD(l-knappen.
Ugnen startar. Tillagningstiden raknar ned pa displayen.

Tillvalsknappen 1,2,3

Med tillvalsknappen kan du spara upp till tre olika
mikrovagseffekter och -tider efter varandra och sedan sla pa.

Form
Anvand alltid eldfast form som tal att mikras.

Stalla in tillval
Stall in en tillagningstid for tillvalen.

1.Vrid funktionsvredet till[&.
2. Tryck paizs-knappen.

Du far upp 1 for forsta tillvalet pa displayen.
3.Stall in forsta mikroeffekten och tiden.
4. Tryck paizs-knappen.

Du far upp 7 fér andra tillvalet pa displayen.
5.Stéll in andra mikroeffekten och tiden.
6. Tryck paizs-knappen.

Du far upp 3 for tredje tillvalet pa displayen.
7.Stall in tredje mikroeffekten och tiden.
8. Tryck paD(l-knappen.
Ugnen startar. Du far upp forsta tillvalet pa displayen.
Tillagningstiden raknar ned pa displayen.
Tillagningstiden har gatt ut.

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

Anvisningar
m Staller du funktionsvredet pa &, sa lyser alltid hégsta
mikroeffekten som forslag.

m Om du 6ppnar luckan vid tillagning fortsatter flakten att ga.

Tillagningstiden har gatt ut

Enheten ger signal. Kombifunktionen slar av. Du kan sla av
signalen tidigare med(®-knappen.

Oppna ugnsluckan da och da.

Ugnsfunktionen pausar. Tryck till p& DIl-knappen nér du stangt
luckan. Funktionen gar igang igen.

Stédng av funktionen

Tryck till paD0-knappen. Ugnen pausar. Tryck pa D0 en gang
till, s startar ugnen igen.

Andra tillagningstiden

Det kan du gdra narsomhelst. Andra tillagningstiden med +-
eller —-knappen.

Andra mikroeffekten

Tryck pa knappen for nya mikroeffekten. Stéll in tillagningstiden
med +-—-knappen och sla pa igen.

Sténga av ugnsfunktionen

Hall DIl-knappen intryckt i ca. 4 sekunder eller vrid tillbaka
funktions- och termostatvreden till nollage.

Andra installning

Du kan bara &ndra fore start. Tryck pa 2»-knappen tills du far
upp numret for tillvalet. Andra installning

Oppna ugnsluckan da och da.

Ugnsfunktionen pausar. Tryck till pa Dll-knappen nar du stangt
luckan. Funktionen gar igang igen.

Stédng av funktionen

Tryck till paDl-knappen. Ugnen pausar. Tryck pa D0 en gang
till, s& startar ugnen igen.

Sténg av ugnsfunktionen

Hall DIl intryckt i ca 4 sekunder eller vrid funktionsvredet till
nollage.

Kolla tillagningstiden

Tryck en gang pa(®-knappen.

Anvisning:

Du kan aven kombinera ugnsfunktionen med tillval. Stall in
ugnsfunktionen forst.



Stalla in tidsfunktioner

Ugnen har olika tidsfunktioner. ®-knappen dppnar menyn och
hoppar mellan de olika funktionerna. Du kan stélla in nar
klocksymbolerna lyser. Hakparenteserna [ ] visar vilken
tidsfunktion som du paverkar. Instélld tidsfunktion andrar du
direkt med +- eller —-knappen, om klocksymbolen star inom
hakparantes.

Timer

Timern géar aven att anvanda som aggklocka. Den fungerar
oberoende av ugnen. Timern har en egen signal. Det gor att du
hér om det &r timertiden eller en tillagningstid som gér ut.
1.Tryck en gang pa (O-knappen.
Klocksymbolerna lyser pa displayen, () star inom
hakparantes.
2.Stall in timertiden med +- eller =—-knappen.
Forslagsvarde +-knappen = 10 minuter
Forslagsvarde —-knappen =5 minuter
Enheten sparar instélld tid inom nagra sekunder. Timern gar

igang. [ )]-symbolen lyser pa displayen och du ser hur timern
raknar ned. De andra tidssymbolerna slocknar.

Timertiden har gatt ut

Enheten ger signal. Displayen visar 00:00. SIa av timern

med (O-knappen.

Andra timertiden

Andra timertiden med +- eller —knappen. Andringen blir utférd
inom nagra sekunder.

Radera timertiden

Aterstall timern till 00:00 med —-knappen. Enheten sparar
andringen inom nagra sekunder. Timern slar av.

Kontrollera tidsinstéllningar

Ar fler tidsfunktioner instéllda, s& lyser respektive symbol pa
displayen. Hakparanteserna runt symbolen indikerar aktiv
tidsfunktion.

Ska du kolla timer £, tillagningstid <5, fardigtid (& eller
klocka (®, tryck pa ( tills respektive symbol star inom
hakparantes. Du far upp vardet pa displayen i nagra sekunder.

Tid
Du kan stélla in matrattens tillagningstid pa ugnen. Néar
tillagningstiden gar ut stdngs ugnen av automatiskt. Du behéver

alltsa inte avbryta det du héller pad med for att stdnga av ugnen.
Tillagningstiden 6verskrids inte av misstag.

Exempel i bilden: tillagningstid 45 minuter.

1.Stall in ugnsfunktion med funktionsvredet.
2.Stall in temperatur eller grillage med termostatvredet.
3.Tryck tva ganger pa O-knappen.

Pa displayen visas 00:00. Tidssymbolen tdnds och b visas
inom hakparentes.

4.5téll in tillagningstiden med +- eller—-knappen.

Foreslaget varde +-knappen = 30 minuter
Féreslaget varde —-knappen = 10 minuter

5.Tryck pa Dll-knappen.

Tillagningstiden raknar ned pa displayen och [-5]-symbolen
lyser. De andra tidssymbolerna slocknar.

Tillagningstiden har gatt ut

Enheten avger en ljudsignal. Ugnsuppvarmningen stangs av.
Displayen visar 00:00. Tryck pa (®-knappen. Signalen upphér.
Vrid funktionsvredet till noll. Ugnen ar avstangd.

Andra tillagningstiden

Andra tillagningstiden med +- eller —knappen. Andringen blir
utférd inom négra sekunder. Har du satt timern, tryck forst

pa ®-knappen.

Radera tillagningstid

Aterstall tillagningstiden till 00:00 med —-knappen. Andringen
blir utférd inom nagra sekunder. Tillagningstiden ar raderad.
Har du satt timern, tryck forst pa (®-knappen.

Kontrollera tidsinstéllningar

Ar fler tidsfunktioner instéllda, sa lyser respektive symbol pa
displayen. Hakparanteserna runt symbolen indikerar aktiv
tidsfunktion.

Ska du kolla timer £, tillagningstid -5, fardigtid (& eller
klocka (®, tryck pa (® tills respektive symbol star inom
hakparantes. Du far upp vardet pa displayen i nagra sekunder.

Fardigtid
Du kan flytta tiden for ndr maten ska vara klar. Ugnen startar
automatiskt och ar klar vid dnskad tidpunkt. Du kan t.ex. satta

in maten i ugnen pa morgonen och stalla in sa att det ar fardigt
till lunch.

Tank pé att inte lata livsmedel std f6r Iange i ugnsutrymmet sa
att det blir férstort.

Exempel i bilden: klockan ar 10:30, maten tar 45 minuter och
ska vara klar i ugnen 12:30.

1. Stall in funktionsvredet.

2.5téll in termostatvredet.

3.Tryck tva ganger pad O-knappen.

4.5téll in tillagningstiden med +- eller—-knappen.



5.Tryck pa (®-knappen.

(& star inom hakparentes. Du far upp fardigtiden fér
matratten.

7. Tryck paD(l-knappen.

Ugnen stéller sig i standbylage. Displayen visar tiden nar
matratten ar klar och (b-symbolen star inom

hakparentes.() och (® slocknar. Nar ugnen startar raknas tiden
ned pa displayen och <D star inom hakparentes. (-

symbolen slocknar.

Tillagningstiden har gatt ut

Enheten ger signal. Ugnsuppvarmningen slér av. Displayen
visar 00:00. Tryck pa& (®-knappen. Stéll in en ny tillagningstid
med +- eller —knappen. Du kan &ven trycka tvé ganger pa ®-
knappen och vrida funktionsvredet till nollage. Ugnen ar av.

Barnsparr

Ugnen har barnspérr, sa att barn inte kan sla pa den av
misstag.

Det gar inte att géra nagra ugnsinstéliningar. Timern och
klockan gar att stalla in dven nar barnsparren ar pa.

Aktivera barnsparren

Forutsattning: det far inte finnas nagon installd tillagningstid och
funktionsvredet ska vara i nollage.

Andra grundinstallningar

Ugnen har olika grundinstéaliningar. Du kan anpassa
instéliningarna efter behov.

Flytta fardigtid

Flytta fardigtiden med +- eller —-knappen. Andringen blir utférd
inom nagra sekunder. Har du satt timern, tryck forst tvd ganger
p& (O-knappen. Flytta inte fardigtiden om tillagningstiden redan
har borjat rékna ned. D& blir inte slutresultatet som du tankt dig.
Radera fardigtid

Aterstall fardigtiden till aktuell tid med —-knappen. Andringen
blir utférd inom nagra sekunder. Ugnen slar pa. Har du satt
timern, tryck foérst tva ganger pa (®-knappen.

Kontrollera tidsinstéllningar

Ar fler tidsfunktioner installda, s& lyser respektive symbol pa
displayen. Hakparanteserna runt symbolen indikerar aktiv
tidsfunktion.

Ska du kolla timer ), tillagningstid <5, fardigtid (& eller
klocka (, tryck pa O tills respektive symbol star inom
hakparantes. Du far upp véardet pa displayen i nagra sekunder.

Klockan

(®-symbolen och fyra nollor lyser pa displayen vid anslutning
eller efter stromavbrott. Stalla klockan

1. Tryck p& O-knappen.

Displayen visar 12:00.
2. Stall klockan med +- eller —-knappen.
Enheten sparar instélld tid inom négra sekunder.

Staélla om klockan
Inga andra tidsfunktioner far vara installda.
1. Tryck fyra ganger pa (®-knappen.

Klocksymbolerna lyser pa displayen, (© star inom
hakparantes.

2. Stall klockan med +- eller —-knappen.
Enheten sparar instélld tid inom négra sekunder.

Sla av klockan
Det gér att sla av klockan. Se kapitlet Andra grundinstéliningar .

Hall c=-knappen intryckt i ca fyra sekunder.
C=-symbolen tands péa displayen. Barnspérren ar pa.

Sténg av barnspaérren
Hall c=-knappen intryckt i ca fyra sekunder.
C=-symbolen slocknar pa displayen. Barnsparren ar avstangd.

Barnsparr vid programautomatiken
Né&r programautomatiken ar installd fungerar inte barnspérren.

Grundinstéllning Alternativ 0 Alternativ 1 Alternativ 2 Alternativ 3
c0 Displayens ljusstyrka - natt medel* dag
c1 Signaltid - ca 10 sek. ca 2 min.* ca 5 min.

Ljudsignalens langd nar
tillagningstiden gér ut.

* Fabriksinstélining
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Grundinstéllning Alternativ 0 Alternativ 1 Alternativ 2 Alternativ 3
c2 Klocka bara vid alltid* - -

Hur klockan ser ut pa displayen nar anvandning*

ugnen ar avstangd.
c3 Starta funktionen igen av* automatiskt - -

Hur en funktion aktiveras igen nar du

har 6ppnat och stangt luckan.

Starta igen nar luckan stangs:

av

*sl& pa funktionen igen med DIl
c4 Vantetid tills installningen sparas - ca 2 sek. ca b sek.” ca 10 sek.
c5 Driftspanning 220-230 V* 230-240 V - -
c6 Aterstilla fabriksinstallningarna nej* ja - -

Aterstaller alla &ndringar till
grundinstallningarna.

* Fabriksinstélining

Ugnen ska vara avstangd.

1.Hall ®O-knappen intryckt i ca 4 sekunder.
Displayen visar aktuell grundinstalining av signaltiden,
tex. ¢ I for alternativ 2.

2.Vill du andra grundinstaliningen, tryck pa +- eller —knappen.

Automatisk avstangning

Ror du inte instdllningarna pa ett par timmar, sa slar den
automatiska avstangningen av enheten. Ugnsuppvarmningen
slar av. Exakt nar beror pa instélld temperatur eller installt
grillage.

Automatisk avstéangning slar av enheten

Enheten ger signal. Du far upp F8 pa displayen.
Ugnsuppvarmningen slar av.

Skotsel och rengoring

Skét och rengdr mikron ordentligt, s& héller den sig hel och fin.
Vi ska forklara har hur du skéter och rengér mikron ordentligt.

A\ Risk f6r kortslutning!!

Anvéand aldrig hogtrycks- eller &ngrengérare vid rengéring av
ugnen.

A Risk for brannskador!!

Ugnen ska inte rengdras omedelbart efter att den har anvants.
Lat enheten svalna.

Anvisningar

m Fargavvikelser pa produktfronten kan bero de olika material
som ingar, t.ex. glas, plast eller metall.

m Skuggorna i luckglaset som liknar rander &r i sjalv verket
reflektioner fran ugnsbelysningen.

m Emalj brénns vid mycket hdga temperaturer. Det kan ge smé
fargavvikelser. Det ar helt normalt och paverkar inte
funktionen. Kanterna pa tunna platar gar inte att emaljera helt
och héllet. Det ar darfér de kan vara skrovliga. Det paverkar
inte korrosionsskyddet.

m Dalig lukt, t.ex. efter att du lagat fisk, gar att ta bort smidigt.
Pressa ett par droppar citron i en kopp vatten. Satt en sked i

3.Bekrafta med (O-knappen.
Displayen visar nu nasta grundinstalining. Med ®-knappen
stegar du dig igenom alla nivaer och med +- eller —-knappen
andrar du dem.

4.Avsluta med att halla ©-knappen intryckt i ca 4 sekunder.
Alla grundinstallningar sparas.

Du kan nér som helst andra grundinstallningarna.

Vrid funktionsvredet till nollage. Ugnen ar av.

Sla av automatisk avsténgning

Stall in en tillagningstid, s& slar inte den automatiska
avstangningen av enheten av misstag. Ugnsuppvarmningen ar
pa tills tillagningstiden gar ut.

koppen, s& att vatskan inte stormkokar. Hetta upp vattnet i 1-
2 minuter pa maximalt mikroeffektlage.

Rengéringsmedel

Folj anvisningarna i tabellen, s& skadar du inte de olika ytorna
genom att anvanda fel rengdringsmedel. Anvand

m inga skarpa eller skurande rengdringsmedel,

m inte metall- eller glasskrapa for att rengdra luckglaset.

m inte metall- eller glasskrapa for att rengdra lucktatningen.
m inte harda disksvampar eller svinto,

m inga starka, alkoholhaltiga rengdéringsmedel.

Skolj ur nya disktrasor noga innan du anvander dem.
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Omrade Rengéringsmedel

Varmvatten och diskmedel:

Reng6r med disktrasa och torka av med
en mjuk trasa. Anvand inte fénsterputs,
metall- eller glasskrapa vid rengéring.

Enhetens front

Varmvatten och diskmedel:

Rengdr med disktrasa och torka av med
en mjuk trasa. Ta alltid bort kalk-, fett-,
starkelse- och proteinflackar sa fort som
majligt. Du kan fa korrosion under
sé&dana flackar. Service eller
aterforséljarna har specialmedel for
rostfritt.

Rostfritt stal

Varmvatten och diskmedel eller
attikslosning:

Reng6r med disktrasa och torka av med
en mjuk trasa.

Vid kraftig nedsmutsning: Anvand
ugnsrengdring endast i kall ugn. Anvand
helst rostfri skurboll.

Ugnen

Varmvatten och diskmedel:
Rengér med disktrasa.

Ugnslampglaset

Front/luckans utsida Fdnsterputs:
Torka torrt direkt med mjuk trasa.
Anvanda inte glasskrapa.

Fonsterputs:
Torka torrt med en mjuk trasa. Anvanda
inte glasskrapa.

Insidan av dorren

Tatningen Varmvatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa, skrubba inte.
Anvand inte metall- eller glasskrapa vid
rengdring.

Tillbehor Varmvatten och diskmedel:

Bl6tlagg och rengdr med disktrasa eller
borste.

Sjalvrengoérande ytor i ugnsutrymmet

Ugnens bakvagg har en sjalvrengérande emaljbelaggning. Den
bakre vaggen rengdrs automatiskt nar ugnen anvands.
Kraftigare stank kan ibland forsvinna férst efter det att ugnen
anvants ytterligare nagra ganger.

Anvisningar

m Anvand aldrig ugnsrengéring pa de sjalvrengérande ytorna.
Om det hamnar ugnsrengdéring pa bakvaggen, ta genast bort
den med svamp och ordentligt med vatten.

m Anvéand aldrig skurmedel. De repar eller forstér det mycket
porosa ytskiktet.

m Anvand aldrig skurbollar ugnsrengoéring pa de
sjalvrengdrande ytorna.

m Missfargningar pad emaljen paverkar inte sjalvrengéringen.

Rengéra ugnsbotten, -tak och sidovéaggar

Anvand disktrasa, varmvatten och diskmedel eller attikslésning.

Sitter smutsen hart, anvand ugnsrengoéring. Ugnsrengdring
anvander du i kall ugn.

Rengoéra luckglasen
Du kan ta bort glaset i ugnsluckan, sa att du kan gora rent.

2\ Risk fér brannskador!!

Ta aldrig ur luckglaset nar du precis slagit av enheten. Ugnen
ska vara kall.

Demontering

1. Oppna ugnsluckan.

2.Lossa de tva luckskruvarna med en sparskruvmejsel (bredd
8-11 mm). Hall luckglaset med ena handen. (Bild A)
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3. Luta luckan lite och dra ur luckglas och handtag uppat. (Bild
B)

4.5tang luckan.

Anvisningar

m Rengdr glasen med fonsterputs och mjuk trasa.

m Anvand inga kraftiga eller skurande medel. Anvand inte
glasskrapa.

Montering

1.Satt i det yttre luckglaset med bada handerna i urtagen. (Bild
A)

2.Tryck ned luckglaset, for upp nagot och héakta i upptill. (Bild

Se till sa att luckglaset sitter kant i kant med kontrollerna.

3.Oppna luckan helt, hall ihop luckglasen med en hand. (Bild
C)

4.Tryck ned luckan igen och skruva fast skruvarna ordentligt
med sparskruvmejsel (8-11 mm bred), stédng luckan. (Bild D)

Obs!

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



Rengora lucktatningen
Du kan du ta bort lampglaset i ugnstaket vid rengéring.

A\ Risk fér briannskador!!
Ta aldrig ur luckglaset nér du precis slagit av enheten. Ugnen
ska vara kall.

Demontering

1.Lagg en kdkshandduk i ugnen.

2.Dra klammern i ugnstaket framat. (bild A)
Tryck lampglasets framre del nedat med tummen. Slépp
klammern.

3.Skjut glaset framat med bada handerna och lagg det pa
grillelementet. (bild B)

4.Skjut lite bakat igen. (bild C)
5.Luta i sidled nedat och ta ut glaset. (bild D)

A Risk fér personskador!!
Rér eller rengdr aldrig mikrovagsantennen (A)!

Felsokningstabell

Om det uppstar fel, sd behdver du oftast bara atgarda
smasaker. Forsok forst atgarda felet sjalv med hjalp av tabellen
innan du kontaktar service.

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

Felsékningstabell

Vid latt nedsmutsning:
Skolj lampglaset med varmt vatten och diskmedel.

Om det &r jattesmutsigt:
Gor rent lampglaset i ugnen pa samma sétt som emaljytorna.

Montering

1.Skjut in glaset med den slata sidan nedéat och lagg det pa
grillelementet. (bild A)

2.Anvand bada handerna och skjut in glaset bakéat i de tva
hakarna. (Bild B)

3.Dra klammern framat och tryck lampglaset uppat. Slapp
klammern. (bild C)

Ta ut kbkshandduken ur ugnen.

A Risk for allvarliga personskador!!

Anvand aldrig enheten utan mikrons tackglas. Enheten kan
avge mikrovagsstralning.

A\ Risk for stétar!!

Reparationer som inte ar fackmassigt utférda éar farliga. Det ar
bara servicetekniker utbildade av tillverkaren som far géra
reparationer.

Fel Mojlig orsak

Atgard/anvisning

Enheten fungerar inte Trasig sakring

Kontrollera att sékringen till enheten éar hel i
proppskapet.

Kontakten sitter inte i

Sétt i kontakten i uttaget

Strémavbrott

Kolla om kdkslampan lyser.

P4 displayen lyser ® och fyra nollor. Strémavbrott

Stall klockan.
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Fel Mojlig orsak

Atgard/anvisning

Ugnen blir inte varm. Kolonet blinkar Ugnen &ar i demolage.
pa displayen.

Sla av sékringen i proppskapet och sla pa

den igen efter ca 20 sekunder. Inom

ca 2 minuter maste du trycka in C=-knappen
och hélla kvar i ca 4 sekunder, tills kolonet
lyser med fast sken.

Du far upp F8 pa displayen. Automatisk avstangning ar aktiverad. Vrid funktionsvredet till nollage.

Mikron startar inte. Luckan &r inte stingd ordentligt. Kontrollera att det inte finns matrester runt

ugnsluckan eller att nagot féremal blivit
fastklamt. Se till s& att tatningslisten &r ren.
Se till att inte tatningslisten har snott sig.

Mikron startar inte.

Tryck paDll-knappen.

Enheten vérms inte upp till instdlld  Du har inte tryckt pal0l-knappen. Tryck paDll-knappen.
temperatur.
Mikron stangs av utan sarskild Det &r fel pa mikron. Kontakta kundtjanst om felet aterkommer.

anledning.

Det gar att anvanda ugnen aven utan
mikron.

Det tar langre tid an forut f6r maten For lag mikroeffekt.

Valj hégre effektlage.

att bli varm nar mikron ar pa.

Du har satt in mer mat i enheten an du brukar. Dubbel mangd - nastan dubbelt s& lang tid

Maten ar kallare &n vanligt.

Ror om i maten eller vand da och da.

Felmeddelanden

Far du upp felmeddelanden med £ pa displayen, tryck pa ®©-
knappen. Passa pa och stall klockan igen. Far du upp
felmeddelandet igen, kontakta service.

Vissa felmeddelanden kan du atgéarda sjalv.

Felmeddelande Mojlig orsak

Atgard/anvisning

Du far upp felmeddelande "E101” Temperaturgivaren har fallit bort. Kontakta service. Du kan koéra mikron

eller "E104” pé klockdisplayen.

separat.

Du far upp felmeddelande "E010”,  Tekniskt fel.
"E310”, "E009” eller "E309” pa
klockdisplayen.

Kontakta service.

Byta ugnslampa

Du kan byta ugnslampa. Varmebestédndiga halogenlampor
12V, 20 W kan bestéllas hos var kundtjanst eller i fackhandeln.
I\ Risk for stétar!!

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

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

Gor sa har
1.Ta ur sékringen/sla av strémmen i proppskapet.

2.L.4gg en kdkshandduk i den kalla ugnen fér att undvika
skador.

3.Ta loss lampglaset. Oppna lampglaset underifran.
Om lampglaset ar svart att f& bort kan du anvénda en sked
till hjalp. (Bild A)

4.Ta ut lampan och byt mot en annan lampa av samma typ.
(Bild B)
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5. Satt tillbaka lampglaset igen. (Bild C)

6.Ta ut kokshandduken. Koppla in sédkringen i sakringsladan
igen eller séatt i ndtkontakten.

Byta tatningslist

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

A Risk for allvarliga personskador!!

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

1.Oppna ugnsluckan.
2.Ta bort den gamla tatningslisten.



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

Service

Om din spis kraver reparation, kontakta service. Vi férstker
alltid hitta en I6sning som passar, sa att vi inte skickar ut
tekniker i onédan.

E-nummer och FD-nummer

Ange enhetens produktnummer (E-nr) och tillverkningsnummer
(FD), sa kan vi hjalpa dig lattare. Typskylten med numren finns i
ugnen. Fyll i enhetens uppgifter har redan nu, s& slipper du leta
efter dem nar nagot gar fel.

E-nr FD-nr

Service ©

Energi- och miljotips

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

Spara energi

Forvarm bara ugnen om recepten eller tabellerna i
bruksanvisningen anger det.

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

Oppna ugnsluckan sa sallan som majligt vid tillagning,
graddning eller stekning.

Programautomatik

Programautomatiken gor det smidigt att tillaga matratter. Du
valjer program och anger matrattens vikt. Programautomatiken
hamtar den optimala installningen. Du kan vélja mellan 20
program.

Instéllning

Stall in ugnen néar du valt program. Termostatvredet ska vara i
nollage.

Anvisning: Tatnings&ndarnas anslutning till varandra nedtill i
mitten ar tekniskt betingad.

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

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad férteckning
Over Servicestéllen.

Reparationsuppdrag och rad vid fel

S 0771112277
local rate

Lita pa tillverkarens kunnande. Da vet du att det ar utbildade
servicetekniker som gor reparationen med originalreservdelar
till din vitvara.

Enheten uppfyller kraven i standard EN 55011 resp. CISPR 11.
Den tillhér produktgrupp 2, klass B.

Grupp 2 betyder att den anvander mikrovagor for att varma upp
livsmedel. Klass B innebéar att enheten ar avsedd for
hemanvandning.

Flera kakor graddas med férdel efter varandra. Ugnen éar
fortfarande varm. Darmed far du en kortare graddningstid for
den andra kakan.

Vid langre tillagningstider kan du sla av ugnen 10 minuter fore
fardigtiden och lata maten g klart pa restvarmen.

Atervinning
Slang férpackningen i atervinningen.
Enheten uppfyller kraven i enlighet med EU-direktiv
H 2002/96/EG om el- och elektronikavfall ( WEEE —
waste electrical and electronic equipment). Direktivet

anger ramarna for inlamning och atervinning av uttjanta
enheter inom EU.

Exempel i bilden: vetebrod (program 2) pa 1 kg.
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1. Stall funktionsvredet pa programautomatik [2).
Du far upp férsta programnumret péa displayen.

5. Tryck paD(l-knappen. Programmet startar.
Tillagningstiden réknar ned pa displayen och <5-symbolen
visas inom hakparentes.

Programmet avslutar

Enheten ger signal. Ugnsuppvarmningen slér av. Displayen
visar 00:00. Vrid funktionsvredet till nollage. Ugnen ar av. Du
kan sl& av signalen tidigare med(®-knappen.

Andra programmet
Du kan inte andra programnummer och vikt efter start.

Sténga av ett program

Hall DIl-knappen intryckt i ca 4 sekunder och vrid
funktionsvredet till nollage. Ugnen &r avstangd.

Andra tillagningstid och flytta fardigtid

Vid programautomatik kan du inte andra tillagningstid och
fardigtid.

Upptining och tillagning med

programautomatlk

Anvisningar

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

m Anvand alltid karl avsedda for mikrovagor, t.ex. karl av glas,
keramik eller lAngpannan. Folj de anvisningar som finns om
tillbehor i programtabellen.

m Stéll in maten i kall ugn.

m Du hittar en tabell med lampliga livsmedel och resp.
viktintervall samt vilka tillbehdr du behdéver i anslutning till
anvisningen.

m Du kan inte ange vikter utom viktintervallet.

m Vissa matratter ger signal efter en stund. D& ska du vanda
maten eller réra om.

Upptining

Anvisningar
m Platta till och portionsfrys maten, frysférvara i -18 °C.

m LAgg det djupfrysta i en lag form, t.ex. en glas- eller
porslinstallrik.

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

m L&t maten temperaturutjiamna i ytterligare 10 till 90 minuter
efter upptining.

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

m L&gg ndt-, lamm- och flaskkott forst med fettsidan nedat i
formen.

m Tina inte mer bréd &n vad som gar at. Det héller sig inte
farskt annars.

m Ta bort redan tinad koéttfars nér du vander.

m LAgg hel fagel forst med bréstsidan ned i formen, fageldelar
med skinnsidan ned i formen. Tack ben och vingar med sma
bitar av aluminiumfolie.

m Vid tillagning av hel fisk tdcker du stjartfenan med
aluminiumfolie, vid tillagning av fiskfilé tacker du ytterkanterna
och vid tillagning av fiskkotletter tacker du de utstdende
andarna.

Programnr Lampliga livsmedel

Viktintervall i kg Form/tillbehor, falsniva

Upptining

1 Helt brod*** Vetebrod, flerkornsbrod,

fullkornsbréd

0,20 -1,50 Plan, 6ppen form

galler, fals 1

* Signal fér vandning efter ca halva tiden
** Signal for vandning efter Y3 och %4 av tiden
*** Signal for vandning efter %3 av tiden

16



Programnr Lampliga livsmedel

Viktintervall i kg Form/tillbehor, falsniva

> Kaka, torr* Sockerkakor utan glasyr, vetebréd 0,20 - 1,50 Plan, 6ppen form
galler, fals 1
3 Kottfars* No6t-, lamm-, flaskfars 0,20-1,00 Plan, 6ppen form
galler, fals 1
4 Hel fagel** Kyckling, anka 0,70 - 2,00 Plan, 6ppen form
galler, fals 1
5 Hel fisk** Forell, torsk 0,20-1,20 Plan, 6ppen form
galler, fals 1
* Signal fér vandning efter ca halva tiden
** Signal for vandning efter 5 och 24 av tiden
*** Signal for vandning efter 24 av tiden
Tillagning Anvisningar
Gronsaker m Skalad potatis:
L. Skar i lika stora bitar. Hall pa tva matskedar vatten och lite
Anvisningar salt per 100 gram potatis.

m farska gronsaker:
Skér gronsakerna i lika stora bitar. Tillsatt 2 matskedar vatten
per 100 g gronsaker.

m frusna gronsaker:
Passar bara forvallda, inte fardiglagade grénsaker.
Programmet passar inte for djupfrysta, stuvade gronsaker.
Hall pa 1 till 2 matskedar vatten per 100 gram. Tillsatt inget
vatten till spenat och rodkal.

m L3t gronsakerna vila ytterligare ca 5 minuter nar programmet
ar slut.

m LAt potatisarna vila ytterligare ca 5 minuter nér programmet
ar slut. Hall férst av det vatten som bildats.

Ris

Anvisningar

m Anvand inte ris i kokpéase. Ris ger kraftigt skum vid

tillagningen. Stall in bruttovikten (utan véatska). Tillsatt tva till
tva och en halv del vétska till en del ris.

m Lat grynen dra ytterligare ca 5 till 10 minuter nar programmet
ar slut.

Potatis Fisk
Anvisning. Fiskfilé, farsk:
Tills&tt 1 - 3 matskedar vatten eller citronsaft.
Programnr Lampliga livsmedel Viktintervall i kg Form/tillbehor, falsniva
Tillaga
Gronsaker, farska* Blomkal, broccoli, morotter, 0,20-1,00 tackt form, galler,
6 kalrabbi, purjoldk, paprika, Fals 1
zucchini
7 Gronsaker, frysta* Blomkal, broccoli, morotter, 0,20-1,00 tackt form, galler,
kalrabbi, rodkal, spenat Fals 1
8 Skalad potatis* Fast, halvfast eller mjdlig potatis 0,20 - 1,00 tackt form, galler,
Fals 1
9 Ris, langkornigt ris* 0,10-0,50 Hbég form
galler, fals 1
10 Anga farsk fiskfilé Filé av gadda, torsk, lax, rodfisk, 0,20 - 1,00 tackt form, galler,

grasej, gos

Fals 1

* Signal fér omrorning efter halva tiden.

Kombitillagning

Pizza

Anvisning. Anvand férgraddad, fryst pizza.
Fagel

Anvisningar

m Lagg kyckling med bréstsidan ned i formen.
Kott

Anvisningar

m Tillaga rostbiff forst med fettsidan nedat.

m Notstek, kalvstek, lammfiol och flaskstek:
Steken ska tacka formbotten till tva tredjedelar. Hall 0,5 dI
vatska runt steken. Tills&tt ytterligare 0,5-1 dl vatska efter
vandning, om det behdvs.

m Tills&tt 0,5-1 dl vatska till kottfarslimpan.

m Lat den vila ytterligare ca 10 minuter nar programmet ar slut.

m Lagg kycklingdelarna med skinnsidan upp i formen.

m Tillaga kalkonbrost utan skinn. Tillsatt 1-1,5 dl véatska till
kalkonbréstet. Tillsatt ytterligare 0,5-1 dI vatska efter
vandning, om det behdvs.

m Lat kalkonbrostet vila ytterligare ca 10 minuter nér
programmet &ar slut.
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Programnr Lampliga livsmedel Viktintervall i kg Form/tillbehor, falsniva
Kombitillagning
11 Pizza, djupfryst Pizza med tunn botten, 0,30 - 0,50 Langpanna
forgraddad Fals 1

12 Lasagne, djupfryst 0,40 - 1,00 Oppen form, galler,
Fals 1

13 Kyckling, farsk*** Hel kyckling 0,80 - 1,80 Hog form
galler, fals 1

14 Kycklingdelar, farska Kycklinglér, kycklinghalvor 0,40 - 1,20 Hog form
galler, fals 1

15 Kalkonbrdst, farskt* Kalkonbrdst utan skinn 0,80 - 2,00 tackt form, galler,
Fals 1

16 Notstek, farsk** 0,80 -2,00 tackt form, galler,
Fals 1

17 Rostbiff, farsk* 5-6 cm hog rostbiff 0,80 -2,00 Oppen form, galler,
Fals 1

18 Flaskstek, farsk*** Flaskkarré, utan ben, 0,80 -2,00 tackt form, galler,

helgskinka Fals 1

19 Lammfiol, farsk* Benfri lammfiol 0,80 - 2,00 tackt form, galler,
Fals 1

20 Kaottfarslimpa ca 8 cm hog 0,80 - 1,50 tackt form, galler,

Fals 1

* Signal fér vandning efter ca halva tiden
** Signal for vandning efter V5 och %3 av tiden
*** Signal for vandning efter %4 av tiden

Testat i vart provkok.

Har hittar du fler olika rétter och de bésta instaliningarna for
dem. Vi visar vilken ugnsfunktion, temperatur eller mikroeffekt
som passar matréatten bast. Du far uppgifter om lampliga
tillbehdr och pa vilken fals du ska satta in dem. Du far tips om
formar och tillagning.

Anvisningar

m Tabellvardena géller alltid vid insattning i kall och tom ugn.
Foérvarm bara om det star i tabellen. Ta ut de tilloehdr du inte
behover ur ugnsutrymmet fore anvandning.

m Lagg bakplatspapper pa tillbehdret efter fdrvarmningen.

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

m Anvand de medféljande tillbehdren. Ovriga tillbehdr gar att
bestélla som extratillbehdr hos din aterférsaljare eller service.

m Anvand grytlappar nar du tar ut varma tillbehér eller formar ur
ugnsutrymmet.

Upptining

Anvisningar
m LAgg det frysta livsmedlet i ett Oppet karl pa gallret.

m Kénsliga delar, som t.ex. kycklinglar och kycklingvingar eller
feta kanter pa stekar, kan tackas éver med lite
aluminiumfolie. Folien far inte komma at ugnens véaggar. Efter
halva upptiningstiden kan du ta av folien.

Upptining, uppvarmning och tillagning med
mikrovagsugn

| féljande tabeller finns det ménga mojligheter och
installningsvéarden for mikron.

Tiderna i tabellerna ar riktvarden. De ar beroende av formen
samt livsmedlets kvalitet, temperatur och beskaffenhet.

| tabellerna anges ofta tider. Stéll forst in den kortare tiden och
forlang den om sa behovs.

Det kan vara s& att mangden livsmedel inte dverensstammer
med mangden i tabellen. Fér detta finns det en tumregel:
Dubbel mangd - knappt dubbla tillagningstiden,

halv mangd - halva tillagningstiden.

Skjut in gallret pa fals 1. Stall karlet i mitten. Mikrovagorna kan
pa sa sétt nd maten fran alla sidor.

m Vand pa eller rér om i maten en eller ett par ganger. Vand pa
stora bitar flera ganger. Avlagsna véatskan som bildas vid
vandningen.

m Lat det upptinade livsmedlet vila ytterligare 10 till 60 minuter i
rumstemperatur, s att temperaturen jamnas ut. Om du
tillagar fagel kan du ta ut inkramet.

Upptining Vikt Mikroeffekt i W, tillagningstid i minuter  Anvisningar
Helt kéttstycke av nét, kalv eller 800 g 180 W, 15 min. + 90 W, 10- 15 min. vand flera ganger
flask (med eller utan ben) 1kg 180 W, 15 min. + 90 W, 20-30 min.
1,5 kg 180 W, 25 min. + 90 W, 25-30 min.
Kott i bitar eller skivor av nét, kalv 200 g 180 W, 5 min. + 90 W, 4-6 min. skilj tinade delar fran varandra vid
eller flask 500 g 180 W, 8 min. + 90 W, 5-10 min. vandning
800 g 180 W, 10 min. + 90 W, 10-15 min.
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Upptining Vikt Mikroeffekt i W, tillagningstid i minuter  Anvisningar
Blandfars 200 g 90 W, 10-15 min. vand flera ganger under upptiningen
500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. och ta bort redan upptinat kott
800 g 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. + 90 W, 13-18 min. vand da och da
1,2 kg 180 W, 10 min. + 90 W, 20-25 min.
Anka 2 kg 180 W, 20 min. + 90 W, 30-40 min. vand flera ganger
Gas 4,5 kg 180 W, 30 min. + 90 W, 60-80 min. vand var 20:e minut, ta bort
upptiningsvatskan
Fiskfilé, fiskkotlett eller skivor 400 ¢g 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. skilj upptinade delarna fran varandra
Hel fisk 300 g 180 W, 3 min. + 90 W, 10-15 min. vand da och da
600 g 180 W, 8 min. + 90 W, 10-15 min.
Groénsaker, t.ex. artor 300 g 180 W, 8-13 min. ror om forsiktigt da och da
600 g 180 W, 10 min. + 90 W, 8-13 min.
Frukt, t.ex. hallon 300 ¢ 180 W, 7-10 min. ror om forsiktigt da och da och dela
500 g 180 W, 8 min. + 90 W, 5-10 min. pa tinade delar
Smoér, tina 125 g 90 W, 7-9 min. Ta bort férpackningen helt och héllet
250 g 180 W, 2 min. + 90 W, 3-5 min.
Hela brod 500 g 180 W, 3 min. + 90 W, 10-15 min. vand dé och da
1 kg 180 W, 3 min. + 90 W, 15-25 min.
Kaka, torr, t.ex. sockerkaka 500 g 90 W, 10-15 min. bara for kakor utan glasyr, gradde
750 g 180 W, 2 min. + 90 W, 10-15 min. eller kram, dela pa kakbitarna
Kaka, saftig, t.ex. 500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 15-20 min. bara for kakor utan glasyr, gradde
fruktkaka, kesokaka 750 g 180 W, 10 min. + 90 W, 15-20 min. eller kram

Tina upp, varma upp eller tillaga djupfrysta matréatter

Anvisningar

m Ta ut fardigréatter ur férpackningen. De varms upp snabbare
och jamnare i formar avsedda for mikron. Olika ingredienser i

matratten kan varmas upp olika snabbt.

m Platta matréatter tillagas snabbare an héga. Foérdela darfor
matréatten sa platt som mojligt i kérlet. Livsmedel ska inte

laggas Over varandra i lager.

m Tack alltid dver matratten. Om kérlet saknar passande lock

kan en tallrik eller mikrovagsfolie anvandas.
m Ror om i eller vand pa maten 2 till 3 ganger.

m Efter uppvarmning bor matratten vila ytterligare 2 till

5 minuter, i temperaturutjamningssyfte.
m Anvand alltid grytlappar eller grytvantar nar du tar ut karlet.

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

Tina upp, varma upp eller tillaga Vikt Mikroeffekt i W, tillagningstidi Obs!
djupfrysta matratter minuter
Meny, tallriksmeny, fardigratt 300-400 g 600 W, 11-15 min. Ta ut maten ur férpackningen; tack éver
vid uppvarmning
Soppa 400-500 g 600 W, 8-13 min. tackt form
Grytor 500 g 600 W, 10-15 min. tackt form
1 kg 600 W, 20-25 min.
Kottskivor eller kottbitar i sas, 500 g 600 W, 12-17 min. tackt form
t.ex. gulasch 1kg 600 W, 25-30 min.
Fisk, t.ex. filébitar 400 g 600 W, 10-15 min. Overtackt
800 g 600 W, 18-23 min
Tilloehor, t.ex. ris, pasta 250 g 600 W, 2-5 min. tack form; tillsatt vatska
500 g 600 W, 7-10 min.
Groénsaker, t.ex. arter, broccoli, mordtter 300 g 600 W, 8-12 min. tackt form; tillsatt 1 msk vatten

600 g

600 W, 13-18 min.

Stuvad spenat

450 g

600 W, 11-16 min.

tillaga utan tillsatt vatten

Varma upp matratter

A\ Risk for skallning!!

Nar du varmer vétska kan den koka upp. Det borjar alltsa koka

karlet kan den heta véatskan plotsligt stdnka och koka Over
haftigt. Satt alltid en sked i kérlet nar du varmer vatskor. Da

utan angbubblor som du ar van vid. Aven vid sma vibrationer i

undviker du att det kokar 6ver.
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Anvisningar

m Ta ut fardigréatter ur férpackningen. De varms upp snhabbare
och jamnare i formar avsedda for mikron. Olika ingredienser i
matratten kan varmas upp olika snabbt.

m Tack alltid 6éver matratten. Om formen saknar passande lock
kan en tallrik eller mikrovagsfolie anvandas.

m Ror om eller vand matratterna flera ganger. Kontrollera
temperaturen.

m Efter uppvarmning bér matratten vila ytterligare 2 till
5 minuter, i temperaturutjamningssyfte.

m Anvand alltid grytlappar eller grytvantar ndr du tar ut karl ur
varmeladan.

Varma pa mat Vikt Mikroeffekt i W, tillagningstidi Obs!
minuter
Meny, tallriksmeny, fardigratt 350-500 ¢ 600 W, 4-8 min. Ta ut maten ur férpackningen; tack dver
vid uppvarmning

Drycker 1,5 dl 900 W, 1-3 min. Satt en sked i glaset, varm inte

3dl 900 W. 3-4 min alkoholhaltiga drycker f6r mycket;
’ . kontrollera d& och da

5dl 900 W, 4-5 min.

Barnmat, t.ex. sma nappflaskor 50 ml 360 W, 2-1 min. Stall nappflaskorna pa ugnsbotten utan
1 dl 360 W 1-1%% min napp eller lock; skaka eller rér om

’ : : ordentligt efter uppvarmningen;

2dl 360 W, 1-2 min. kontrollera temperaturen

Soppa 1 kopp 175 g 900 W, 1%2-2 min. -

Soppa, 2 koppar al75g 900 W, 2-4 min.

Soppa, 4 koppar al7bg 900 W, 4-6 min.

Kottskivor eller kottbitar i sas, 500 ¢ 600 W, 7-10 min. Overtackt

t.ex. gulasch

Gryta 400 ¢ 600 W, 5-7 min. tackt form
800 g 600 W, 7-10 min.

Gronsaker 150 ¢g 600 W, 2-3 min. tillsatt lite vatska
300 g 600 W, 3-5 min.

Tillaga matratter

Anvisningar

m Platta matratter tillagas snabbare dn hdga. Foérdela darfor
matréatten sa platt som mojligt i karlet. Livsmedel ska inte

laggas Over varandra i lager.

m Tillaga maten i dvertdckt form. Om kérlet saknar passande

lock kan en tallrik eller mikrovagsfolie anvéandas.

m Maten forlorar mycket lite av sin smak. Du kan darfér vara

sparsam med salt och kryddor.
m Efter tillagningen bér matréatten vila i 2 till 5 minuter i

temperaturutjamningssyfte.

varmeladan.

m Anvand alltid grytlappar eller grytvantar nar du tar ut karl ur

Tillaga matratter Vikt Mikroeffekt i W, Obs!
tillagningstid i minuter
Hel kyckling, farsk, utan inkram 1,5 kg 600 W, 25-30 min. vand efter halva tiden
Fiskfilg, farsk 400 g 600 W, 8-13 min. -
Gronsaker, farska 250 g 600 W, 6-10 min. skar i lika stora bitar; tillsatt 1 till
500 g 600 W, 10-15 min. 2 mskavatten per 100 g; rér om da
och da
Potatis 250 g 600 W, 8-11 min. skar i lika stora bitar; tillsatt 1 till
500 g 600 W, 12-15 min. gcrr?sdkévatten per 100 g; rér om da
750 g 600 W, 15-22 min.
Ris 125 ¢ 600 W, 4-6 min. + tillsatt dubbel mangd vatska; anvand
180 W, 12-15 min. en hog, tackt form
250 g 600 W, 7-9 min. +
180 W, 15-20 min.
Séta efterratter, t.ex. pudding (mix) 5dl 600 W, 5-8 min. ror om 2-3 ganger med vispen
Frukt, kompott 500 g 600 W, 9-12 min. -

Popcorn fér mikrovagsugn

Anvisningar
m Anvand eldfasta, ldga formar av glas, t.ex. locket till en
gratangform, en glastallrik eller ett glasfat (Pyrex)

m Stall alltid formen pé gallret, pa fals 1.
m Anvand inte porslin eller valdigt djupa tallrikar.

m Stéll in enligt anvisningarna i tabellen. Ibland kan tiden
beh6va anpassas, beroende pa produkt och mangd.
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m For att popcornen inte ska brannas ska popcornpésen tas ut
och skakas efter 1 minut och 30 sekunder. Var forsiktig, det
ar varmt!

A\ Risk for skallning!!

= Oppna popcornpésen férsiktigt, het &nga kan strémma ut.

m Stéll aldrig in maximal mikrovagseffekt.



Vikt Tillbehor Fals Mikroeffektlage i W,
Tillagningstid i minuter

Popcorn for mikrovagsugn 1 pasea 100 g Form, galler 1 600 W, 4 min.
Mikrotips
Hittar du ingen instéllning f6r den mangd mat du har? Oka pa eller korta tillagningstiderna enligt féljande tumregel:

Dubbel méngd = néstan dubbelt sa lang tid
Halv mangd = halva tiden

Maten blir for torr. Valj kortare tillagningstid eller lagre mikroeffekt nasta gang. Tack
Over maten, eller tillsatt lite mer vatska.

Maten ar inte tinad, varm eller tillagad nér tiden har gatt ut. Stall in langre tid. Stora mangder och hdg mat tar langre tid.

Maten ar 6verkokt i kanten men inte fardig i mitten nér Ror om da och da samt valj lagre mikroeffekt och langre
tillagningstiden gar ut. tillagningstid nésta gang.

Fagel och koétt &r kokt utvandigt men inte tinad i mitten nér Vélj 1age mikroeffekt nasta gang. Tinar du stora volymer méaste du
upptiningen éar Klar. vanda livsmedlet flera ganger.

Kakor, tartor och smakakor

Till tabellerna

Anvisningar det lagre vardet och stall in ett hdgre varde nasta gang om

m Tidsangivelserna géller for installning i den kalla ugnen. sé behdvs. En lagre temperatur ger en jamnare bakyta.

m Temperatur och tillagningstid beror p4 smetens méngd och m Det finns mer information under Tips vid bakning vid
konsistens. Darfor anges cirkavarden i tabellerna. Borja med tabellerna.

m Stall alltid kakformarna mitt pa gallret.

Bakformar

Anvisning: Mérka bakformar av metall ar mest lampliga.

Formkakor Tillbehor Fals Ugns- Temperatur i °C Mikroeffekti W  Tillagningstid
funktion i minuter
Sockerkaka, enkel Krans-/formbrodsform 1 160-180 90 W 30-40
Sockerkaka, fin (t.ex. sandkaka) Krans-/formbrédsform 1 O 150-170 - 60-80
Tartbotten av sockerkakssmet  Pajform 2 160-180 - 25-35
Fin fruktkaka, sockerkakssmet Spring-/sockerkaksform 1 160-180 90 W 30-40
Biskvibotten, 2 4gg Pajform 1 = 150-160 - 20-25
Rulltarta, 6 &gg, forvarm mork springform 1 (| 170-180 - 30-40
Moérdegsbotten med kant mork springform** 1 O 170-190 - 30-40
Fruktkaka eller cheesecake mork springform 2 160-170 180 W 30-40
med mordegsbotten*
Schweizisk kaka mork springform 1 = 190-200 - 40-50
Gugelhupf Gugelhupfform 1 160-180 90 W 30-40
Notkaka mork springform 1 170-180 90 W 35-45
Tunn pizza, lite fyllning, férvarm rund pizzaplat 1 (| 220-240 - 15-20
Pajer mork springform** 1 O 180-190 - 50-60
* Lat kakan svalna ca 20 minuter i ugnen.
** stall pa langpannan
Kakor i langpannan Tillbehor Fals Ugns- Temperatur Mikroeffekt i W Tillagningstid i
funktion i°C minuter
Sockerkakssmet med torr fyllning Langpanna () 160-180 - 25-35
Sockerkakssmet med saftig fylining Langpanna 1 160-180 90 W 30-40
(frukt)
Jasdeg med torr fylining Langpanna 2 () 170-190 - 35-45
Jasdeg med saftig fyllning (frukt) Langpanna 2 = 170-190 - 45-55
Moérdeg med torr fylining Langpanna 2 (] 160-180 - 25-35
Moérdeg med saftig fylining (frukt) Langpanna 1 = 160-180 - 50-60
Schweizisk kaka Langpanna 1 () 190-200 - 40-50
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Kakor i langpannan Tillbeh6r Fals Ugns- Temperatur Mikroeffekt i W Tillagningstid i

funktion i°C minuter
Rulltarta, férvarm ugnen Langpanna 2 = 170-190 - 10-20
Vetelangd pa 500 g mjol Langpanna 2 = 160-180 - 40-50
Tysk stollen pa 500 g mjol Langpanna 2 () 150-170 - 60-70
Tysk stollen pa 1 kg mjol Langpanna 2 140-150 - 65-75
Strudel Langpanna 1 190-210 180 W 30-40
Pizza Langpanna 1 = 210-230 - 25-35
L6k- och baconpaj, forvarm Langpanna 2 () 240-250 - 15-20
Smakakor Tillbeh6r Fals Ugns- Temperaturi °C  Tillagningstid i
funktion minuter
Smakakor Langpanna 2 O 150-170 20-30
Notkakor Langpanna 2 = 120-140 35-45
Marang Langpanna 2 O 80-100 90-110
Muffins Muffinsplat pa galler 2 O 160-180 35-45
Petit-chouxer Langpanna 2 O 200-220 30-40
Smaérdegskakor Langpanna 2 O 170-190 25-25
Jasdegar Langpanna 2 = 200-220 20-30
Brod och smafranska Tillbehor Fals Ugns- Temperaturi °C Tillagningstid i
funktion minuter

Surdegsbréd pa 1,2 kg mjol* Langpanna 2 O 250 10

+170 40-50
Foccacia* Langpanna 220-240 15-20
Sméafranska* Langpanna 2 O 200-220 20-30
Jasta smafranska, sota* Langpanna = 190-210 15-25

* FOrvarm ugnsutrymmet.

Tips vid graddning

Du vill anvanda ett eget recept néar du
bakar.

Leta upp nagot liknande bakverk i baktabellen.

Du boér anvanda en bakform av silikon,
glas, plast eller keramik.

Formen maste vara eldfast och tala 250 °C. Kakorna blir inte s& bruna i de har
formarna. Om du anvander mikrovagsugnen kan tillagningstiden bli kortare an vad
tabellen anger.

Sa har ser du om sockerkakan ar klar.

Ca 10 minuter innan angiven graddningstid gar ut sticker du en tandpetare i kakans
tjockaste del. Fastnar inte smeten pa tandpetaren, sa &r kakan klar.

Kakan sjunker ihop.

Minska degspadet nasta gang eller stall ugnstemperaturen ca 10 grader lagre och
Oka graddningstiden. Folj den omroérningstid som receptet anger.

Kakan &r hdgre i mitten an i kanterna.

Smorj bara formbotten. Efter graddningen lossar du kakan forsiktigt fran formen med
en kniv.

Kakan ar fér mork.

Stall in en lagre temperatur och gréddda kakan lite langre.

Kakan &r for torr.

Stick sma hal i den fardiga kakan med en tandpetare. Droppa sedan pa t.ex. fruktsaft
eller likor. Satt temperaturen ca 10 grader hogre nasta gang och korta
graddningstiden.

Brédet eller kakan (t.ex. ostkaka) ser bra ut,
men ar kletig inuti (vattnar sig).

Anvand mindre vatska nasta gang och gradda langre vid lagre temperatur. P& kakor
med saftig fyllning forgraddar du bottnen, stré pa mandel eller strobrod och sedan
lagger du pa fyllningen. Folj receptet och graddningstiderna.

Kakan lossar inte nar du vander formen
uppochned.

Lat kakan svalna ytterligare 5 till 10 minuter, sa lossnar den lattare fran formen.
Lossar den fortfarande inte, sa kan du dra med kniv langs kanten. Vand kakan en
gang till och tack formen med en blét, kall handduk. Sméra och stroa formen
ordentligt nasta gang.

Du har matt upp ugnstemperaturen med
egen termometer och sett en avvikelse.

Tillverkaren mater ugnstemperaturen med ett provgaller efter en viss tid mitt i
ugnsutrymmet. Formar och tillbehor paverkar det uppmatta vardet, sa du far alltid
avvikelser vid dina egna méatningar.

Det bildas gnistor mellan formen och
gallret.

Kontrollera om formen &r ren pa utsidan. Stall formen pd annan plats i ugnsutrymmet.
Om det inte hjalper, fortsatt graddningen utan mikro. Graddningen tar da lite langre
tid.

22



Stekning och grillning

Till tabellerna

Temperatur och stektid beror pd matratternas mangd och
konsistens. Darfor anges cirkavéarden i tabellerna. Bérja med
det lagre vardet och stall in ett hdgre varde nasta gang om sa
behodvs.

Ytterligare information finns under Tips f6r stekning och
grillning i anslutning till tabellerna.
Formar

Du kan anvanda vilket varmebestandigt, mikrovagsanpassat
karl som helst. Stekgrytor av metall ar endast lampliga for
stekning utan mikrovagor.

Formen kan bli mycket varmt. Anvand grytlappar nar du tar ut
formen.

Heta glasformar ska alltid stillas pa en torr kékshandduk. Ar
underlaget blott eller kallt kan formen spricka.

Tips om stekning

Anvand en hog stekgryta nar du steker kétt och fagel.

Kontrollera att formen far plats i ugnen. Den far inte vara for
stort.

Kott:
Tack grytans botten med ett tunt lager vatska. Tillsatt mer

Notkott

Anvisningar
m Vand notstek efter 15 och 25 av tiden. Lat till sist vila i
ytterligare ca 10 minuter.

vatska till stekar. Vand kottet efter halva tiden. Nar steken ar
fardig ska den vila i ytterligare 10 minuter i den avstangda,
stdngda ugnen. Pa sa vis fordelas kottsaften battre.

Fagel:

Vand pa kottbitarna efter 23 av tiden.

Tips om grillning

Grilla alltid med ugnsluckan stéangd, forvarm inte ugnen.

Skivor av kott bor helst vara lika tjocka. Biffar bér vara minst 2
till 3 cm tjocka. P& s& satt far de jamn och fin farg och forblir
harligt saftiga. Salta alltid forst efter grillningen.

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

Morkt kétt, t.ex. n6tkott, bryns snabbare an ljust kétt som t.ex.
kalv- eller flaskkott. Grillbitar av ljust kott eller fisk blir oftast
bara ljusbruna pa ytan, men ar andé méra och saftiga.

Grillelementet kopplas till och ifran automatiskt. Det ar helt
normalt. Hur ofta det sker beror pa det instéllda grillaget.
Anvisningar vid angkokning

Anvand ett gryta med lock nar du angkokar fisk.

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

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

m Vand stekar efter %43 av tiden.

No6tkott Tillbeh6r Fals Ugns- Temperaturi °C, Mikroeffekti W Tillagningstid i
funktion grillage minuter

Notstek, ca 1 kg tackt form, galler 1 = 190-210 - 120-140

Nétstek, ca 1,5 kg tackt form, galler 1 O 180-200 - 140-160

Notstek, ca 2 kg tackt form, galler 1 = 170-190 - 160-180

Oxfilé, medium, ca 1 kg tackt form, galler 1 = 200-220 90 W 30-40

Oxfilé, medium, tackt form, galler 1 O 230-240 90 W 45-55

ca 1,5 kg

Rostbiff, medium, Oppen form, galler 1 O 240-250 180 W 30-40

ca 1 kg

Biffar, medium, 3 cm Langpanna + 1 ™] 3 - 1:a sidan: ca 10-15

tjocka Galler 3 2:a sidan: ca 5-10

Kalvkott

Anvisning: Vand kalvstek och -lagg efter halva tiden. Lat till sist

vila i ytterligare ca 10 minuter.

Kalvkott Tillbehor Fals Ugns- Temperaturi °C Mikroeffekti W Tillagningstid i
funktion minuter
Kalvstek, ca 1 kg tackt form, galler 1 210-220 90 W 60-70
Kalvstek, ca 1,5 kg tackt form, galler 1 200-210 90 W 70-80
Kalvstek, ca 2 kg tackt form, galler 1 190-200 90 W 80-100
Kalvlagg, ca 1,5 kg tackt form, galler 1 190-200 - 120-130
Flaskkott
Anvisningar

m Vand magert flaskkott och stekar utan sval efter halva tiden.
Lat till sist vila i ytterligare ca 10 minuter.

m L&gg steken med svalen upp i formen. Snitta svalen. Vand
inte steken. Lat till sist vila i ytterligare ca 10 minuter.

m Vand inte flaskfilé och kassler. Lat till sist vila i ytterligare
ca 5 minuter.

m Vand karréskivor efter %3 av tiden.
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Flaskkott Tillbehor Fals Ugns- Temperatur i Mikroeffekt i W Tillagningstid i
funktion °C, grillage minuter

Stek utan sval tackt form, galler 1 220-240 180 W 40-50
(t.ex. karrébit), ca 750 g
Stek med sval 6ppen form, galler 1 180-200 - 150
(t.ex. karrébit), ca 1,5 kg
Stek med sval Oppen form, galler 1 170-190 - 180
(t.ex. karrébit), ca 2 kg
Flaskfilé, ca 500 g tackt form, galler 1 210-230 90 W 20-25
Flaskstek, mager, tackt form, galler 1 210-230 90 W 50-60
ca 1 kg
Flaskstek, mager, tackt form, galler 1 200-220 90 W 70-80
ca 1,5 kg
Flaskstek, mager, tackt form, galler 1 190-210 180 W, 10 min. + 85-95
ca 2 kg 90 W, 75-85 min.
Kassler med ben, Oppen form, galler 1 - - 360 W 45-50
ca 1 kg
Karréskivor, 2 cm tjocka Langpanna + 1 ] 2 - 1:a sidan: ca 15-20

Galler 3 2:a sidan: ca 10-15
Lamm- och viltkétt
Anvisning: Vand lamm och vilt efter halva tiden.
Lamm- och viltkott Tillbeh6r Fals Ugns- Temperaturi °C, Mikroeffekti W Tillagningstid i

funktion grillage minuter
Lammrygg med ben, ca 1 kg  6ppen form, galler 1 190-210 - 40-50
Benfri lammfiol, medium, tackt form, galler 1 O 180-200 - 90-100
ca 1,5 kg
Radjurssadel med ben, ca 1 kg tackt form, galler 1 O 210-220 - 40-50
Benfri radjursstek, ca 1,5 kg tackt form, galler 1 O 180-190 - 105-120
Vildsvinsstek, ca 1,5 kg tackt form, galler 1 O 200-220 - 90-100
Hjortstek, ca 1,5 kg tackt form, galler 1 O 200-220 - 90-100
Kanin, ca 1,5 kg tackt form, galler 1 = 200-220 90 W 25-35
Ovrigt
Anvisningar
m LAt kottfarsen vila i ytterligare ca 10 minuter till slut.
m Vand korvarna efter %3 av tiden.
Ovrigt Tillbehor Fals Ugns- Temperatur i Mikroeffekt i W Tillagningstid i
funktion °C, grillage minuter
Kottfars, ca 1 kg kott O6ppen form, galler 1 170-190 600 W, 10 min. +
180 W, 40-50 min.

Grillkorv, 4-6 st. Langpanna + 1 ™ 3 - 1:a sidan: ca 10-15
acalb0g Galler 3 2:a sidan: ca 5-10
Fagel
Anvisningar m Vand anka och gas efter 4 och %5 av tiden.

m Lagg hel kyckling, kycklingbrést och smékalkon med
brostsidan ned. Vand efter 24 av tiden.

m Lagg godkyckling med brostsidan ned. Vand efter %5 av tiden
och stall mikroeffekten pa 180 W.

m L&gg kycklinghalvor och kycklingdelar med skinnsidan upp.

m LAgg ank- och gasbrost med skinnsidan ned. Vand efter

halva tiden.

m Vand gaslar efter halva tiden. Picka skinnet.
m Vand kalkonstek efter 24 av tiden.

m Lagg kalkonbrost och -klubbor med skinnsidan ned. Vand

Vand inte. efter %4 av tiden.
Fagel Tillbehor Fals Ugns-  Temperaturi °C, Mikroeffekti W Tillagningstid i
funktion grillage minuter
Kyckling, hel, ca 1,2 kg tackt form, galler 1 230-250 360 W 25-35
Godkyckling, hel tackt form, galler 1 200-220 360 W 30
180 W 15-25

* Hall 0,5 dl vatten i langpannan
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Fagel Tillbehor Fals Ugns-  Temperaturi °C, Mikroeffekti W Tillagningstid i
funktion grillage minuter
Kycklinghalvor, a 500 g 8ppen form, galler 1 180-200 360 W 30-35
Kycklingdelar, ca 800 g 6ppen form, galler 1 190-210 360 W 30-35
Kycklingdelar, ca 1,5 kg 8ppen form, galler 1 190-210 360 W 35-40
Kycklingfilé, ca 500 g  6ppen form, galler 1 190-210 180 W 25-30
Anka, hel, 1,5 till 1,7 kg Langpanna 1 170-190 180 W 60-80
Ankbrost, 2 st. a 300 till Galler + 2 ] 3 90 W 18-22
400 g Langpanna* 1
Gas, hel, 3 till 3,5 kg Langpanna 1 170-190 180 W 80-90
Gésbrost, 2 st. a 500 g Galler + 2 210-230 90 W 20-25
Langpanna* 1
Gaslar, 4 st.ca 1,5 kg Galler + 2 170-190 180 W 30-40
Langpanna* 1
Minikalkon, hel, ca 3 kg Langpanna 1 170-180 180 W 60-70
Kalkonrullader, tackt form, galler 1 190-200 180 W 60-70
ca 1,5 kg
Kalkonbroést, ca 1 kg tackt form, galler 1 (] 200-210 - 80-90
Kalkonklubbor, ca 1,3  tackt form, galler 1 210-230 360 W 45-50
kg
* Hall 0,5 dl vatten i langpannan
Fisk-
Anvisningar
m LAgg hela fisken mitt pa gallret vid grilining, t.ex. forell.
m Tillaga hel, angkokt fisk med ryggen upp.
Fisk Tillbehor Fals Ugns- Grillage Mikroeffekt i W Tillagningstid i
funktion minuter
Fisk hel, t.ex. forell ca 300 g, grillad Langpanna + 1 ™] 2 - 1:a sidan: ca 10-15
Galler* 3 2:a sidan: ca 8-12
Fiskkotlett t.ex. lax, grillad, 3 cm tjock Langpanna + 1 ™] 3 - 1:a sidan: ca 10-12
Galler* 3 2:a sidan: ca 8-12
hel fisk, 2-3 st. a 300 g, grillad Langpanna + 1 ™] 2 - 1:a sidan: ca 10-15
Galler* 3 2:a sidan: ca 10-15
hel fisk, ca 1 kg, angkokt tackt form, galler 1 - - 600 W 10-15
hel fisk, ca 1,5 kg, angkokt tackt form, galler 1 - - 600 W 10-15
360 W 5-10
hel fisk, ca 2 kg, angkokt tackt form, galler 1 - - 600 W 15-20
360 W 10-15
Fiskfilé, t.ex. grasej, ca 800 g, angkokt tackt form, galler 1 - - 600 W 9-14

* Olja in gallret fOrst.

Tips vid stekning och grillning

Tabellen innehaller inga uppgifter om stekens Vélj hogre temperatur och kortare tillagningstid vid mindre stekbitar. Vid storre
stekbitar valjer du en lagre temperatur och en langre tillagningstid.

vikt.

Hur vet jag att steken ar fardig?

Anvand en stektermometer (kan kopas i fackhandeln) eller gor "skedtestet". Tryck

med en sked pa steken. Om steken kénns fast &r den fardig. Om den ger efter

behdver den ytterligare tid i ugnen.

Steken ser bra ut, men skyn har brant vid.

Valj ett mindre stekkarl eller tillsatt mer vatska nasta gang.

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

Valj ett stérre stekkarl och tillsatt mindre vatska nésta gang.

Steken &r inte klar.

Skar upp steken Tillred sasen i stekgrytan och lagg i stekskivorna. Avsluta
tillagning med endast mikrovagor.

Gratanger, varma mackor

Anvisningar
m Tabellvdrdena géller kall ugn.

m Anvand en stor, lag form till gratédnger. | hdga, sma formar blir
tillagningstiden langre och maten mérkare pa ovansidan.
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m Stall gratdngen pa gallret i ett karl som &r lampat f6r m Hall sufflé i portionsformar eller i en hdg gratangform.

mikrovagor. Férvarm ugnsutrymmet.
m Lat lador och graténger eftergraddas i ytterligare 5 minuter i m Varma mackor: Placera 4 stycken brodskivor bredvid
avstangd ugn. varandra mitt pa langpannan. Om du gor 12 stycken, fordela

m Anvand en 4 till 5 cm hdg gratangform till lador, jamnt i langpannan.

potatisgratanger och lasagne.

Graténger, varma mackor  Tillbehér Fals Ugns- Temperaturi °C, Mikroeffekti W Tillagningstidi
funktion grillage minuter
Pudding, sot, ca 1,5 kg Oppen form, galler 1 140-160 360 W 25-35
Sufflé Oppen form, galler 1 160-180 - 40-50
Sufflé i portionsformar Galler 1 = 200-210 - 1217
Lasagne, ca 1 kg Oppen form, galler 1 140-160 600 W 20-30
Lasagne ca 2 kg Oppen form, galler 2 = 180-200 600 W 20-30
Potatisgratéang pa raa Oppen form, galler 1 170-190 600 W 20-25
ingredienser, ca 1,1 kg
Varma smorgasar, 4 st. Langpanna ] - 8-13
Varma smorgésar, 12 st. Langpanna ] - 9-14
Fardigmat
Anvisningar m L&gg inte pommes frites, kroketter och rosti pa varandra.
m Folj tillverkarens anvisningar pa férpackningen. m Vand fiskpinnar, kycklingsticks, nuggets och
m Tabellvardena géller kall ugn. grénsaksburgare efter halva tiden.
m Stéll graddtartan, utan tillbehor, pa ugnsbotten, fals 0.
Fardigmat Tillbeh6r Fals Ugns- Temperaturi  Mikroeffekt i W Tillagningstid i
funktion °C minuter
Tunn pizza Langpanna 1 = 210-230 - 20-25
Tjock pizza Langpanna 1 () 200-220 90 W 15-25
Minipizza Langpanna 1 [ 210-230 - 15-20
Pizza-baguette Langpanna 2 180-190 - 15-20
Pommes frites Langpanna 1 () 220-230 - 20-25
Kroketter Langpanna 1 = 200-220 - 25-35
Rosti, kroppkakor Langpanna 2 () 200-220 - 25-35
Smaéafranska, baguette Galler 2 [ 200-220 - 15-20
Salta kringlor, forgraddade Langpanna* 2 () 190-210 - 20-25
Bake-off-frallor eller -baguetter Galler 2 140-150 - 12-15
Fiskpinnar Langpanna 2 190-210 180 W 10-15
Kycklingsticks, nuggets Langpanna 2 190-210 360 W 15-20
Grdnsaksburgare Langpanna 2 200-220 180 W 15-25
Strudel Langpanna 2 200-220 90 W 20-25
Lasagne Galler 2 = 200-210 180 W 18-23

* Tack langpannan med bakplatspapper.
Bakplatspapperet maste klara temperaturerna.
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Provratter

Provningsinstituten anvander de hér ratterna for att testa kvalitet
och funktion pa kombiugnar med mikrofunktion.

Tina upp i mikron

Enligt standard EN 60705, IEC 60705 resp. DIN 44547 och
EN 60350 (2009)

Matratt Mikroeffekt i W, tillagningstid i minuter Obs!

Kott 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. Stall Pyrexformen @ 22 cm pa gallret, fals 1. Ta bort det
upptinade kottet efter ca 10 minuter.

Mikra mat

Matratt Mikroeffekt i W, tillagningstid i minuter Obs!

Aggstanning 360 W, 10 min. + 180 W, 20-25 min. Stall Pyrexformen pa gallret, fals 1.

Biskvier 600 W, 8-10 min. Stall Pyrexformen @ 22 cm péa gallret, fals 1.

Kottfarslimpa 600 W, 20-25 min. Stall Pyrexformen pa gallret, fals1.

Kombitillagning med mikro

Matratt Mikroeffekt i W, tillagningstid Ugns- Temperaturi °C  Obs!

i minuter funktion
Potatisgratang 600 W, 20-25 min. 170-190 Stall Pyrexformen & 22 cm pa gallret, fals 1.
Kakor 180 W, 15-20 min. = 180-200 Stall Pyrexformen @ 22 cm pa gallret, fals 1.
Kyckling* 360 W, 30-35 min. 200-220 Vand efter 15 minuter.

* Satt in gallret pa fals 2 och langpannan pa fals 1.

Graddning

Anvisningar

m Tabellen géller kall ugn.

m Appelpaj: stéall mérka springformar diagonalt.

Form Fals Ugns- Temperatur i °C  Baktid i minuter
funktion
Spritskakor Langpanna 2 O 160-180 20-30
Langpanna 2 150-170 20-30
Smakakor Langpanna 2 O 150-170 25-35
Langpanna 2 140-160 25-35
Sockerkaka Springform pa gallret 1 = 170-180 30-40
Vetebr6d (pizza) Langpanna 2 O 170-190 45-55
Appelpaj 2 st. @ 20 cm-springformar + 1 = 180-200 70-90
langpanna
Grilla
Tillbeh6r Fals Ugnsfunktion Grillage Tillagningstid i
minuter
Rosta brod* Galler ] 3 1-2
Hamburgare, 12 st** Galler + 3 ™] 3 30
langpanna 1

* Forvarm i 5 minuter.
** Vand efter halva tiden.
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Akrylamid 1 livsmedel

Vilka livsmedel géller det? frites, rostat bréd, smafranska, bréd, konditorivaror av mérdeg
Akrylamid bildas framfdrallt vid tillagning med hég varme av (kex, olika slags pepparkakor).
mjdl- och starkelserika produkter, t.ex. potatischips, pommes

Tips pa tillagning som ger lag akrylamidhalt i maten

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

Baka smakakor Med 6ver- och undervarme pa max. 200 °C, med 3D-varmluft eller varmluft pa

Pommes frites i ugnen max.180 °C. Med &ver- och undervarme pa max. 190 °C, med 3D-varmluft eller

varmluft pa max. 170 °C. Agg eller aggula minskar férekomsten av akrylamid. Fordela
ett lager jamnt dver platen. Tillaga minst 400 g per plat, sa att inte dina pommes frites
blir torra.
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