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A\ Viktiga sakerhetsanvisningar!

L&s bruksanvisningen noggrant. Det ar
viktigt for att du ska kunna anvanda
enheten sakert och pa ratt satt. Spara
bruks- och monteringsanvisningen for
framtida bruk och eventuella kommande
agare.

Den héar enheten ar avsedd for inbyggnad.
laktta sarskilda monteringsanvisningar.

Kontrollera enheten efter uppackning.
Anslut inte enheten om den har
transportskador.

Det ar bara behdrig elektriker som far gora
fast anslutning av enheten. Vid skador pa
grund av felanslutning galler inte garantin.

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

Barn under 8 ar och personer med
begransade fysiska, sensoriska eller
mentala fardigheter, eller som saknar
erforderliga erfarenheter eller kunskaper, far
endast anvanda enheten under
overinseende av en annan person som
ansvarar for sakerheten eller om de far lara
sig hur man anvander enheten sakert och
vilka risker som finns.

Lat inte barn leka med enheten. Barn som
ska rengoéra eller anvanda enheten bor vara
dver 8 ar, och da endast under uppsikt.

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

Placera alltid tillbehdren korrekt inuti ugnen.
L&s mer om tillbehbren |
anvandarhandboken.

Brandrisk!

Forvarar du brannbara foremal i
ugnsutrymmet, sa kan de borja brinna.
Forvara inte brannbara foremal i
ugnsutrymmet. Oppna aldrig luckan om
det sipprar ut rok. Sla av enheten och dra
ur sladden eller sla av séakringen i
proppskapet.

Du skapar ett luftdrag nar du éppnar
luckan. Bakplatspappret kan komma i
kontakt med varmeelementen och fatta
eld. Lagg aldrig bakplatspapper [6st pa
tillbehoret vid forvarmning. Tyng alltid ned
bakplatspappret med en stekgryta eller
form. Lagg bara bakplatspapper dar det

behdvs. Bakplatspappret far inte sticka ut
utanfor tillbehoret.

Ej avsedd anvandning ar farlig och kan ge
skador pa enheten.

Du far inte torka mat eller klader, varma
tofflor, vetevarmare, svampar, fuktiga
putstrasor eller liknande.

Uppvarmda vetevarmare och liknande kan
till exempel boérja brinna flera timmar
efterat.Enheten ar bara avsedd for
tillagning av mat och dryck.

Maten kan bdrja brinna. Varm aldrig mat |
varmhallningsférpackningar.

Hall koll n&r du varmer pa mat i formar av
plast, papper eller andra brannbara
material.

Stall aldrig in en for hog mikrovagseffekt
eller en for lang tid. FOlj anvisningarna i
bruksanvisningen.

Torka aldrig livsmedel i mikrovagsugnen.
Tina eller varm aldrig livsmedel med lag
vattenhalt, som t.ex. brod, pa fér hog
effekt eller for lang tid.

Matolja kan sjalvantanda. Varm aldrig upp
enbart matolja i mikron.

L&sa matrester, fett och steksky kan borja
brinna vid sjalvrengo6ring. Ta alltid bort
grov smuts ur ugnsutrymmet fore
sjalvrengoring.

Enheten blir mycket varm pa utsidan vid
sjalvrengoring. Hang aldrig brannbara
foremal som t.ex. kdkshanddukar pa
luckhandtaget. Hall framsidan pa enheten
fri. Hall barnen borta.

Explosionsrisk!

Vatskor och livsmedel i slutna behéllare kan
explodera! Varm aldrig vatskor och
livsmedel i slutna behallare!

Risk for allvarliga personskador!!

Dalig rengéring kan skada ytan pa
enheten. Enheten kan avge
mikrovagsstralning. Reng6r enheten med
jamna mellanrum och ta bort matrester
direkt. Hall ugnsutrymme, lucktatning,
lucka och gangjarn rena; se aven kapitlet
Skoétsel och rengdring.

Skadad lucka eller tatningslist kan fa
enheten att avge mikrovagsstralning.
Anvand aldrig mikrovagsugnen om luckan



eller tatningslisten ar skadad. Kontakta
service!

Enheten avger mikrovagsstralning utan
holje. Ta aldrig av holjet. Kontakta service
om enheten behdver underhall eller
reparation.

Enheten blir mycket varm vid
sjalvrengdring. Den hoga varmen forstor
platars och formars slappa latt-belaggning
och bildar giftiga gaser. Reng6r aldrig
slappa-latt-platar och -formar med
sjalvrengoring.

Matlagning med mikro utan galler
Overbelastar enheten. Keramikskivan i
ugnstaket kan spricka. Anvand alltid galler
och lampligt tillbehdr vid matlagning.

Risk for stotar!

Reparationer som inte ar fackmassigt
gjorda ar farliga. Det ar bara
servicetekniker utbildade av tillverkaren
som far gdra reparationer och byta
skadade anslutningar. Ar enheten trasig,
dra ur sladden eller sla av sakringen i
proppskapet. Kontakta service!

Sladdisoleringen pa elapparater kan
smalta vid kontakt med heta delar pa
enheten. Se till sa att sladdar till
elapparater inte kommer | kontakt med
heta delar pa enheten.

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

Om du ska byta lampa i ugnsbelysningen,
tank pa att kontakterna i lampsockeln ar
stromférande. Dra ur sladden eller sla av
sakringen i proppskapet innan du byter.

En trasig enhet innebér risk for stdtar. Sla
aldrig pa en trasig enhet. Dra ur sladden
eller sla av sékringen i proppskapet.
Kontakta service!

Produkten innehaller hdgspénningsdelar.
Ta aldrig bort holjet.

Fel stektermometer kan skada isoleringen.
Anvand bara den stektermometer som ar
avsedd for enheten.

Risk for brannskador!

Enheten blir mycket varm. Ta inte pa de
varma ytorna i ugnsutrymmet eller

varmeelementen. Lat alltid enheten svalna.
Hall barnen borta.

Tilloehor och formar blir mycket varma.
Anvand grytlappar nar du tar ut varma
tillbehdr eller formar ur ugnsutrymmet.

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

Livsmedel med hart skal eller skinn kan
explodera bade vid och efter
uppvarmning. Koka aldrig agg med skal
eller varm pa hardkokta agg. Tillaga aldrig
skal- och kraftdjur. Om du steker agg eller
kokar &gg i glas, sa maste du picka gulan
forst. Skal och skinn pa t.ex. applen,
tomater, potatis och korv kan spricka.
Piocka skalet eller skinnet innan du varmer
pa.

Varmen blir inte jamnt férdelad i barnmat.
Varm aldrig barnmat med locket pa. Ta
alltid bort locket eller nappen. Skaka eller
ror om ordentligt efter uppvarmningen.
Kontrollera alltid temperaturen sjalv innan
du ger barnet maten.

Varmd mat avger varme. Formen kan bli
varm. Anvand alltid grytlappar nar du tar ut
tillbenhdr eller formar ur ugnsutrymmet.

Forpackningen till vakuumforpackade
livsmedel kan explodera. Folj alltid
anvisningarna pa forpackningen. Anvand
alltid grytlappar nar du tar ut maten ur
ugnsutrymmet.

Ugnsutrymmet blir mycket varmt vid
sjalvrengdring. Oppna aldrig luckan och
pilla inte pa lashaken for hand. Lat
enheten svalna. Hall barnen borta.

A\ Enheten blir mycket varm péa utsidan
vid sjalvrengdring. Ta aldrig pa luckan. Lat
enheten svalna. Hall barnen borta.

Risk for skallning!

Det kan strdomma ut varm anga nar du
Oppnar luckan pa enheten. Oppna
forsiktigt luckan till enheten. Hall barnen
borta.

Vatten i varm ugn bildar het vattenanga.
Hall aldrig vatten i varm ugn.

Nar du varmer vatska kan den koka upp.
Det borjar alltsa koka utan angbubblor
som du ar van vid. Till och med sma
vibrationer kan fa den heta vatskan att
koka over haftigt eller skvatta. Satt alltid



en sked i koppen/muggen nar du varmer
vatskor. D& stormkokar det inte.

Risk fér personskador!

= Repat luckglas kan spricka. Anvand inte
glasskrapa eller kraftiga eller skurande
rengoringsmedel.

= Olampliga formar kan spricka. Porslins-
och keramikformar har ibland sma hal i
handtag och lock. Bakom hélen ddljer sig
ett halrum. Finns det fukt i halrummen kan
det fa delen att spricka. Anvand bara
formar som tal att mikra.

Skadeorsaker

Obs!

m Gnistbildning: Metall - t.ex. skeden i glaset - ska ha ett
avstand pa minst 2 cm till ugnsvaggarna och luckans insida.
Gnistor kan forstdra det inre luckglaset.

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

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 blir till

vattenanga. Temperaturskiftningar kan ge skador pa emaljen.

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

Foérvara inte mat i enheten. Det kan ge korrosion.

Din nya enhet

| detta avsnitt 1ar du kédnna din nya enhet. Vi férklarar
mandverfaltet och de enskilda mandverelementen. Du far
information om tillagningsutrymmet och om tillbehéren.

Kontroller

Har ser du en Oversikt dver kontrollerna. Det kan férekomma
avvikelser beroende péa typen av enhet.

Tillvalsknapp

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

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

m Kondensvatten i ugnsutrymmet: Det kan det bildas kondens
pa ugnslucka, -vaggar och -botten. Det ar normalt och
paverkar inte mikrons funktion. Torka alltid bort
kondensvattnet efter tillagning, s& slipper du korrosion.

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

= Ugnsluckan som sitt- eller avstallningsyta: Stall aldrig nagot
pa den Oppna ugnsluckan och sitt inte pa den. Stall inga
formar eller tillbehdr pa ugnsluckan.

m Transportera enheten: Bar eller hall aldrig enheten i
luckhandtaget. Handtaget haller inte f6r enhetens vikt och
kan lossna.

m Kbra mikron utan mat: Slar du pd mikron utan mat i
ugnsutrymmet, s& éverbelastar du enheten. Sla aldrig pa
mikron utan mat i ugnsutrymmet. Undantaget &r om du
snabbtestar om formen tal att mikra, se kapitlet mikro, formar.

m Mikrovagspopcorn: Se till att du inte valjer en fér hog
mikrovagseffekt. Anvand max. 600 W. Placera alltid
popcornpasen pa en glastallrik. Skivan kan spricka pa grund
av Overbelastning.

Knappar

@

Mikrovags-
effek Display

Mikrovags-
Vred effekt




Knappar

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

Undantag: Knappen for tillvalsfunktion och knapparna for
mikrovagseffekt ar vanliga tryckknappar.

Temperaturovervakning

Staplarna i temperaturdévervakningen visar uppvarmningsfas
eller restvarme i ugnsutrymmet.

Uppvarmningskontroll

Uppvarmningskontrollen visar hur temperaturen dkar inuti
ugnen. Nér alla staplar ar ifyllda ar det dags att satta in maten |

undervarme

Knappar ugnen.
Symbol/knapp Knappfunktion

123 Valjer tillval

90 Stéller in mikroeffekt 90 W

180 Stéller in mikroeffekt 180 W

360 Stéller in mikroeffekt 360 W

600 Staller in mikroeffekt 600 W

1000 Stéller in mikroeffekt 1 000 W

Valjer ugnsfunktion

Véljer programautomatik

Valjer sjalvrengéring

hoppar ned en rad pa displayen

hoppar upp en rad péa displayen

Véaljer minne

Slar pa snabbuppvarmning

Oppnar och stanger tidsfunktionen

Sla av och p& ugnslampan

tryck till = kolla information hall intryckt =
Oppnar och stanger menyn grundinstall-

ningar

= Slar pa/av barnspérren

O) Sla pa och av ugnen

] tryck till = slar pa/pausar funktionen hall
intryckt = slar av funktionen

Vred

Du kan andra féreslagna och instéllda varden med vredet ).

Vredet ar av popoutmodell. Tryck pa vredet, s& att det fjadrar in
eller ut.

Display

Displayen &r indelad i olika omraden:
m Rubrik, visas fore start

m Instéliningsomrade

m Statusrad

Rubrik

Oversta raden visar vald funktion, t.ex. ugnsfunktion, program,
tidsfunktioner osv. Pilarna till héger visar vilken riktning du kan
navigera med /- och AN-knapparna. Efter start férsvinner
rubriken.

Instéllningsdelen

Instéliningsdelen visar férslagsvarden som du kan andra. Du
hoppar mellan raderna med navigationsknapparna Y och A.
Raden du &r pa blir markerad med hakparanteser till vanster
och hoger. Du kan andra vardet inom hakparanteserna med
vredet.

Statusrad

Statusraden hittar du l1&ngst ner pa displayen. Har visas aktuellt
klockslag, en timer som réknar ned eller angiven barnsakring.
Har kan du aven, vid behov, fa korta tips rorande instéllningar.

Staplarna visas inte nar du anvander grillen, sjalvrengoringen
eller mikrovagsugnen.

Du kan kolla aktuell temperatur vid uppvarmning med i-
knappen. Visad temperatur kan avvika ndgot frdn den faktiska
ugnstemperaturen pa grund av termisk troghet.

Restvidrme

Efter avstdngning visar temperaturkontrollen kvarvarande
restvdrme i ugnen. Nar sista faltet ar fyllt har enheten natt
maximal temperatur. Indikeringen slocknar nér temperaturen ar
nere pa ca. 60 °C.

Ugnsutrymme
Enheten har en kylflakt.

Kylflakt

Vid behov slar kylflakten av och pé av sig sjélv. Den varma
luften evakuerar via luckan.

Obs!
Tack inte 6ver ventilationsspringan. D& blir ugnen 6verhettad.

Anvisningar

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

m K&r du mikron férblir enheten kall. Kylflakten slar pa i alla fall.
Den kan fortséatta att ga aven nar mikron &r klar.

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

Ugnsbelysning

Ugnslampan lyser i ugnsutrymmet nar du anvander ugnen.

Oppnar du ugnsluckan, s& tands ugnslampan.

Du kan sla av och pa lampan med -&-knappen.



Dina tillbehor

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

For att du ska lyckas béattre med din matlagning och for att
underlatta hanteringen finns det mangder av tilloehér att vélja
bland.

Anvanda tillbehor

Tilloehoret kan placeras pa 3 olika falsar i ugnen.

Anvisning
m Tillbehoret kan dras ut till halften utan att det tippar. Pa sa
satt far du lattare ut maten ur ugnen.

m Nar du skjuter in gallret och langpannan i ugnen, se fill att
den lilla falsen ar vand inat.

m Tillbehoéret kan &ndra form nér det blir varmt. Missformningen
forsvinner nar tillbehoret svalnat och den paverkar inte
funktionen.

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

Galler

For glas, porslinsformar eller mik-
rotaliga plastformar, kakformar, ste-
kar, grillbitar.

Anvisning
m Satt in gallret med utbuktningen
bakat i ugnsutrymmet.

m Satt in gallret med den d6ppna
sidan mot ugnsluckan och ned-
bodjningen nedat ~.

m Satt alltid gallret pa fals 1 nér du
mikrar.

Glasform HEZ864000

For stora stekar, saftiga kakor, pud-

dingar och gratéanger.
Stéll glasformen mitt pa gallret.

Langpanna HEZ862000

For stora stekar, torra och saftiga
kakor, puddingar och gratanger.
Den fungerar aven som stankskydd
nar du grillar kétt direkt pa gallret.
Satt dven in langpannan pa fals 1.

Anvisning
m Satt in lAngpannan med utbukt-
ningen bakat i ugnsutrymmet.

m Satt in lAngpannan i ugnen med
den sluttande kanten mot ugns-
luckan.

Extratillbehor

Extratilloehor képer du i butik eller hos service. Du hittar ett
omfattande tillbeh6rssortiment till din ugn i vara kataloger eller
pa Internet. Tillgdnglighet och mojligheten att bestélla
extratilloehor online skiljer sig &t mellan olika lander. Las mer i
férséljiningsunderlagen.

Extratillbehor HEZ-nummer Anvéandning

For kakor och smakakor.

Skjut in bakplaten sa langt
det gar i ugnen, med den
sluttande kanten vand mot
ugnsluckan.

Emaljerad bak- HEZ861000

plat

HEZ915001 For grytstekar och gra-
tanger som du tillagar i
ugnen. Passar bra for pro-

gramautomatiken.

Glasform

Kundtjanstartikel

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

Artikelnr
311134

Forhindrar smutsavlagringar.
Oljan i specialimpregne-
ringen tar hand om rostfria
ytor pa bésta satt.

Putsdukar for rost-
fria ytor

Ugnsreng6ringsgel Artikelnr  For rengéring av ugnsutrym-

463582  met. Gelen ar doftfri.
Mikrofiberduk med Artikelnr  Passar bra for rengéring av
bikakstruktur 460770  Omtaliga ytor som t.ex. glas,

glaskeramik, rostfritt eller
aluminium. Mikrofiberduken
tar bort fukt och fet smuts.




Fore forsta anvandning

Kapitlet ger information om vad du maste gora fore forsta
anvandning av enheten.

m Stélla klockan

m Byta sprak pa displayen, om det behdvs
m Varma upp ugnen

m Rengdra tillbehodren

m Glom inte att lasa sékerhetsanvisningarna i bérjan av
bruksanvisningen. De &r véldigt viktiga.

Installningar fore férsta anvandning

Nar du ansluter enheten far du upp rubriken "Grundeinstellung”
(Grundinstéllning) pa oversta displayraden. Stall klockan och
byt sprak pa displayen, om det behovs. Tyska ar forinstallt.

Grundinstalining

M7 | A

Stélla klockan och byta sprak

1. Stall klockan med vredet.

2.Tryck pa \Z-knappen.
Texten "Sprache wéahlen: deutsch” (Valj sprak: tyska) visas.

3.Stall in 6nskat sprak med vredet. Du kan vélja mellan
30 olika sprak.

4.Tryck pa ®-knappen.
Enheten sparar tid och sprak. Displayen visar aktuell tid.

Anvisning: Du kan nar som helst byta sprék. Se kapitlet
Grundinstélliningar.

Sla pa och av ugnen

(®-knappen sléar pa och av ugnen.

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

Ugnsfunktioner
Sjélvrengoring

Program

Valj den funktion du vill ha.

= Knapparna 90, 180, 360, 600 eller 1000 W = mikrovagor
» [J-knappen = ugnsfunktioner

» [9-knappen = program

= E-knappen = sjalvrengéring

® 123-knappen = tillvalsfunktion

Varma upp ugnen

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

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

Vadra kdbket medan ugnen varms upp.
Varm upp ugnsutrymmet med dver-/undervarme till 240 °C.
1.Tryck pa M-knappen.

Du far upp startmenyn med knappbeskrivningen.

2.Tryck sedan pa [LJ-knappen.

Du far upp rubriken "Ugnsfunktioner” pa éversta raden.
Installningsdelen féreslar 3D-varmluft och 160 °C.
Hakparenteserna ar till vanster och héger om
ugnsfunktionen.

3. Andra ugnsfunktion till ver-/undervarme med vredet.

4. Byt till Temperatur med \Z-knappen.
Hakparenteserna star till vanster och hoger om temperaturen.

5. Stall vredet pa 240 °C.

6. Tryck pa Dll-knappen.
Ugnen startar. Rubriken "Ugnsfunktioner” férsvinner.

7.Stang av ugnen med @ -knappen efter 60 minuter.

Staplarna i temperaturévervakningen visar restvarmen i
ugnsutrymmet.

Rengora tillbehoéren

Rengor tillbehéren ordentligt med varmt vatten, diskmedel och
en mjuk disktrasa fore férsta anvandning.

Lucksparr

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

Tryck pa knappen, sa 6ppnar du luckan. Infastningen av
lucksparren beror pa lucktypen. Félj anvisningen som ar
bipackad med luckspérren. Se till s& att ugnsluckan laser néar
du stanger den.

= M-knappen = sparade minnesinstallningar

Sla av
Tryck pa @-knappen. Ugnen slar av.



Stalla in ugnen

Kapitlet ger dig information om

m vilka ugnsfunktioner ugnen har

m hur du stéller in ugnsfunktion och temperatur

m hur du valjer matratt i instéliningsrekommendationerna

m och hur du stéller in snabbuppvarmningen.

Ugnsfunktioner

Ugnen har en massa olika ugnsfunktioner. P4 sa vis kan du
alltid hitta basta sattet att tillaga resp. matratt.

Ugnsfunktioner och Anvéandning

temperaturintervall

3D-varmluft
30-250 °C

For bakning av kakor och sméakakor pa
tva falsar.

Varmluft
30-250 °C

For bakning av sockerkakor pa en fals.

Over- och under-
varme

For bakning och ugnsbakning pa en
fals. Passar for kakor med fuktig garne-

30-270 °C ring (t.ex. cheesecake) och smakakor
pa plat.

Intensivvarme For matratter med knaprig botten

100-270 °C (t.ex. quiche). Varmen kommer ovani-
fran och kraftigt underifran.

Undervarme Fér matréatter och bakverk som ska ha

30-200 °C en morkare farg eller skorpa pa undersi-

dan: Sla helt kort pa undervarmen i slu-
tet av graddningstiden.

Varmluftsgrillning

For fagel och stora kottstycken.

100-250 °C

Grill, stor grillyta Grillar stekar, korvar, varma smdérgésar
svag (1) och fiskbitar i stora mangder.

medel (2)

kraftig (3)

Grill, liten grillyta
svag (1)

Grillar biffar, korvar, varma smoérgéasar
och fiskbitar i sm& mangder.

medel (2)

kraftig (3)

Anpassad tillagning  Fér mort kétt som ska bli medium/rosa
70-100 °C eller precis lagom genomstekt.
Forvarmning For forvarmning av porslin.

30-70 °C

Varmhallning For varmhallning av mat.

60-100 °C

MikroKombi latt For sockerkaka i form, mérdeg med saf-
30-250 °C tig fyllning och kakor gjorda pa fardig-

mix. Ugnen stéller automatiskt in en
lagre mikrovagseffekt nar den ar pa.

MikroKombi intensiv

30-250 °C

For fagel, fisk och gratanger. Ugnsfunk-
tionen staller automatiskt mikroeffekten i
mellanlage.

Stélla in ugnsfunktion och temperatur

Sl& pa ugnen med @-knappen resp. tryck pa [J-knappen.
Displayen foreslar 3D-varmluft, 160 °C.

Du kan dra ig&ng instéliningarna direkt med D{l-knappen.

Exempel i bilden: installning éver-/undervarme, 200 °C.

Wenn Sie eine andere Heizart und Temperatur einstellen
mdchten, gehen Sie wie folgt vor:
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1.GoOr sa har om du vill stélla in annan ugnsfunktion och
temperatur:

Ugnsfunktioner

Over-/
undervarme

180°C

undervarme

180°C

Ugnsfunktioner

Over-/
undervarme

4.Tryck pa Dll-knappen.
Ugnen slar pa.

undervarme

Sl& av ugnen med @-knappen néar ratten ar fardig eller stall in
ny ugnsfunktion.

Oppna ugnsluckan da och da.

Ugnsfunktionen pausar. Ugnen pausar. Dll-symbolen blinkar
péa statusraden. Stang luckan och tryck pa Dﬁ/ﬂ-knappen igen.
Funktionen gar igang igen.

Stoppa funktionen

Tryck till paDll-knappen. Ugnen pausar. Dll-symbolen blinkar.
Tryck paDll-knappen igen, ugnen gér igéng.

Andra temperatur eller grillige

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

Sténga av ugnsfunktionen

Hall DI0-knappen intryckt tills startdisplayen visas. Nu kan du
gobra nya instéllningar.

Kontrollera information

Tryck till pa i-knappen. Du far upp forsta informationsposten.
Hamta mer information med hjalp av vredet ). Har hittar du
aven information om uppvarmningstemperatur, ugnsfunktioner,
falsar och medfdljande tillbehor.



Stalla in tillagningstiden
Se kapitlet Tidsfunktioner, Stéalla in tillagningstid.

Flytta fardigtiden
Se kapitlet Tidsfunktioner, Flytta fardigtiden.

MikroKombi latt och intensiv

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

MikroKombi latt

MikroKombi |&att passar for formkakor som

m Sockerkakor, t.ex. tigerkaka, fruktkaka

m Mdrdegskakor med saftig fylining, t.ex. &ppelpaj, cheesecake
m Kakor gjorda pa fardigmix

m Vetebréd, t.ex. rosenkaka

m Ugnsfunktionen halverar aven tillagningstiden for stekar.

Anvisning: Anvand morka bakformar i metall eller mjuka
silikonformar. Till stekar passar eldfasta glasformar med eller
utan lock bést.

MikroKombi intensiv

Ugnsfunktionen passar for

m Fagel, t.ex. kyckling

m Lador, t.ex. makaronilada

m Gratanger, t.ex. potatisgratang
m inbakt fisk, farsk och djupfryst

Anvisning: Anvand eldfasta ugnsformar i glas eller keramik.

Gor sa har

Finns det uppgifter 16r olika ugnsfunktioner i receptet, val;
instéllningen for dver-/undervarme. Tillagningstiden i receptet
maste vara minst 30 minuter.

Stall in matratten i kall ugn. Stéll formen mitt pa gallret pé fals 1.
1. Tryck pa [J-knappen.
Displayen foreslar 3D-varmiuft, 160°C.

2.Stall in ugnsfunktionen MikroKombi mjuk resp. MikroKombi
intensiv med vredet.

3. Byt till Temperatur med XY-knappen och stéll in
temperaturen med vredet.

4.Tryck pa& ®-knappen och stll in tillagningstiden med vredet.
5. Tryck p& ®-knappen.

6. Starta med Dll-knappen.

Tillagningstiden raknar ned pé& statusraden.

Tillagningstiden har gatt ut.

Enheten ger signal. Funktionen slar av. Statusraden visar
00:00:00. Du kan sla av signalen tidigare med (®-knappen.

Installningsrekommendationer

Véljer du en matratt fran instaliningsrekommendationerna, s&
far du optimala forinstéllningsvarden. Du kan vélja bland manga
olika kategorier. Det finns massor med ratter med
instéllningsrekommendationer, allt fran kakor, brod, fagel, fisk,
kott och vilt till gratdnger och fardigmat. Du kan andra
temperatur och tillagningstid. Ugnsfunktionen ar fast installd.

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

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

2.Vrid vredet at vanster till installningsrekommendationerna.
Du far upp foérsta matkategorin.

3. Byt till forsta matkategorin med XZ-knappen och stall in
o6nskad kategori med vredet.

Byt till nasta niva med \/-knappen. Gor nasta val med
vredet.

Till slut far du fram instéllningen f6r den matratt du har valt.
Du kan justera temperaturen, men inte sjalva ugnsfunktionen.

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

Tillagningstiden har gatt ut

Enheten ger signal. Ugnsuppvarmningen slar av. Statusraden
visar 00:00:00. Du kan sl& av signalen tidigare med (®-
knappen.

Andra temperatur eller grillige

Andra temperatur eller grillage med vredet.

Andra tillagningstiden

Tryck pa (B-knappen och &ndra tillagningstiden med vredet.
Tryck pa ®-knappen.

Kontrollera information

Tryck pa i-knappen och vélj information med vredet.

Flytta fardigtiden
Se kapitlet Tidsfunktioner, Flytta fardigtiden.

Stalla in snabbuppvarmningen
Snabbuppvarmningen passar inte alla ugnsfunktioner.

Lampliga ugnsfunktioner
m 3D-varmluft

= Varmluft

m Over- och undervarme
= Intensivvarme

Lampliga temperaturer

Snabbuppvarmning fungerar inte om installd temperatur ligger
under 100 °C. Om ugnstemperaturen bara ar nagot lagre &n
installd temperatur, sa behover du inte kora
snabbuppvarmning. Den slar inte pa.

Stélla in snabbuppvarmningen

Tryck pa »%-knappen till snabbuppvarmningen. Du far upp »$%-
symbolen bredvid installd temperatur. Staplarna i
temperaturévervakningen blir fyllda.

Nar staplarna ar fyllda, slar snabbuppvarmningen av. Du far en
kort signal. »$%-symbolen slocknar. Stall in matratten i
ugnsutrymmet.

Anvisningar
m Byter du ugnsfunktion, slar snabbuppvarmningen av.

= Instélld tillagningstid borjar rékna ned direkt oberoende av
snabbuppvarmningen.

m Vid snabbuppvéarmning kan du kolla aktuell ugnstemperatur
med i-knappen.

m Satt inte in maten i ugnsutrymmet férréan
snabbuppvarmningen ar klar, sa far du jamnare slutresultat.

Avbryta shabbuppvarmningen
Tryck pa »$%-knappen. -symbolen slocknar.
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Mikron

Mikrovagor avger varme inuti livsmedel. Mikrofunktionen gar att
anvanda separat, dvs. som enda funktion eller i kombination
med andra ugnsfunktioner. Du far information om formar och
hur du stéller in mikron.

Anvisning

m | kapitlet Testat i vart provkék finns exempel pa upptining,
uppvarmning och tillagning med mikrofunktion.

m Anvand alltid galler och [ampligt tillbehdr vid matlagning.

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. Da 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 tackta metallformar.

Obs!

Gnistbildning: Metall - t.ex. skeden i glaset - maste vara minst
2 cm fran ugnsvéggarna och luckans insida. Gnistor kan
férstéra det inre luckglaset.

Test av lampliga formar

Starta aldrig mikron tom. Det enda undantaget ar foljande test
av lampliga formar.

Gor det hér testet om du &r oséker pa om en viss form ar
[Amplig att mikra.

1.Satt in den tomma formen pa galler i ugnen pa fals 1 pa
maxeffekt i 2 till 1 minut.

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

Om formen blir varm eller det slar gnistor, sa gar den inte att
mikra.

Mikroeffektlagen

Stéll in den mikroeffekt du vill ha med knapparna.

90 W for att tina upp varmekanslig mat

180 W for att tina upp och fortsatta tillagningen

360 W Fér tillagning av kétt och uppvarmning av kéns-
liga matvaror

600 W for att varma upp och tillaga mat

1 000W  for att vdrma vétskor

Anvisningar

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

m Mikrovagseffekten 1000 W kan stallas in fér maximalt
30 minuter. For alla andra effektnivaer kan en tillagningstid
pa upp till 1 timme och 30 minuter valjas.
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Stalla in mikron
Bildexempel: Stéall in mikrovagseffekt 360 W, tillagningstid
17 minuter.

1. Tryck pa knappen for den mikroeffekt du vill ha.

Knappen lyser. Rubriken "Mikro" kommer upp pé displayen.
Du far upp forslagstiden.

Mikro

[ 01:00 min:sek

2.5téll in tillagningstiden med vredet.

3.Tryck pa Dll-knappen.
Ugnen sléar pa. Tillagningstiden raknar ned pa displayen.

Tillagningstiden har gatt ut.

Enheten ger signal. Mikron slar av. Tillagningstiden &r installd
pa 00:00 min:sek. 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.

Stoppa funktionen

Tryck till paDl-knappen. Ugnen pausar. DIl-symbolen blinkar.
Tryck paDlIl-knappen igen, ugnen gér igang.

Andra tillagningstiden

Det kan du géra narsomhelst. Andra tillagningstiden med
vredet.

Sténga av ugnsfunktionen

Hall DI0-knappen intryckt tills startdisplayen visas. Nu kan du
gdra nya installningar.



Kombifunktionen

Da &r en ugnsfunktion igang samtidigt som mikron ar pa.
Maten blir klar snabbare tack vare mikron men far &nda bra
farg. Du kan stélla in tillagningstider upp till 1 timme och

30 minuter.

Lampliga ugnsfunktioner
m 3D-varmluft

= Varmluft

m Over- och undervarme
m Varmluftsgrilining

m Grill, stor grillyta

m Grill, liten grillyta

Lampliga mikroeffekter

Alla effektlagen férutom 1000 W gar att kombinera med
ugnsfunktion.

Stalla in kombifunktionen

Exempel i bilden: installning fér dver-/undervarme, 200 °C och
mikroeffekt 360 W, tillagningstid 17 minuter.

1.Tryck p& [LJ-knappen.

Du far upp rubriken "Ugnsfunktioner”. Displayen foreslar
3D-varmluft, 160 °C.

2. Stall in dnskad ugnsfunktion med vredet.

Ugnsfunktloner

I Over-/

undervarme

3. Byt till Temperatur med XZ-knappen.
4, Andra temperaturen med hjélp av vredet.

Ugnsfunktioner 4

Over-/
undervarme

5.Tryck pa knappen for 6nskad mikroeffekt.
Vald knapp tands. Rubriken slar om till "Kombi”.

Kombifunktionen

Over-/
undervarme

200°C
15:00 min:sek

Tillvalsknapp

Med tillvalsknappen kan du stélla in upp till tre olika
ugnsfunktioner efter varandra och sedan sla pa.
Krav: Du maste ange en tillagningstid for respektive steg.

6. Stall in tillagningstiden med vredet.

; ; A
Komb(;f\t/n;ljonen .
undervarme "

200°C —_—
l[ 17:00 min:sek ] .

Over-/
undervarme

Ugnen startar. Tillagningstiden réknar ned pé statusraden.

Tillagningstiden har gatt ut.

Enheten ger signal. Funktionen slar av. Statusraden visar
00:00:00. Du kan sl& av signalen tidigare med (®-knappen.
Andra temperatur eller grillige

Det kan du géra narsomhelst. Andra temperatur eller grilldge
med vredet.

Andra tillagningstiden

Tryck pa (®-knappen och andra tillagningstiden med vredet.
Tryck pa O-knappen.

Oppna ugnsluckan da och da.

Ugnsfunktionen pausar. Ugnen pausar. Dll-symbolen blinkar
pé statusraden. Stang luckan och tryck pa Dﬁ/ﬂ knappen igen.
Funktionen gar igang igen.

Sla av funktionen

Tryck till pa D00-knappen. Ugnen pausar. Tryck pa DI, s& gar
funktionen igang igen.

Sténga av ugnsfunktionen

Hall DIl-knappen intryckt tills startdisplayen visas. Nu kan du
gora nya installningar.

Flytta fardigtiden

Se kapitlet Tidsfunktioner, Flytta fardigtiden.

Formar

Anvand alltid eldfast form som tal att mikras.
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Stalla in tillval

Anvisning: Stall alltid in en tillagningstid fér
sekvensoperationer.

1. Tryck pa i23-knappen.
Knappen lyser. Rubriken "Sekvensoperation" visas pa
displayen.

Tillval 1

o

2.Valj och stall in 6nskad ugnsfunktion.

3.Tryck pa iz3-knappen igen for att vélja sekvensoperation
nummer tva.

4.Valj och stéll in 6nskad ugnsfunktion.

5.Tryck pa 1z3-knappen igen for att vélja sekvensoperation
nummer tre

Tidsfunktioner

Oppna tidsfunktionsmenyn med (O-knappen. Enheten har
féljande funktioner:

N&r ugnen ar avstangd:
m Stélla in timern

m Stalla klockan

Nar ugnen ar pa:

m Stélla in tillagningstiden
» Andra fardigtiden

m Stalla in timern

Staélla in tidsfunktioner - snhabbguide

1.Oppna menyn med O-knappen.

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

3.Stang menyn med (®-knappen.

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

Stalla in tillagningstiden

Stéller du in tiden (tillagningstiden) fér matratten, stangs
enheten av automatiskt nar tiden gar ut. Ugnsuppvarmningen
stangs av.

Forutsattning: ugnsfunktion och temperatur har stallts in.
Anvisning: Du kan bara stélla in timmar och minuter.

Exempel i bilden: instélining for 6ver-/undervarme,180 °C,
45 minuter.

1.Tryck pa ®-knappen.
Oppna menyn Tidsfunktioner.

Tidsfunktioner

Tillagningstid
00:00:00
Fardigtid

stdng med ®
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6.Valj och stall in énskad ugnsfunktion.
7.Tryck pa Dll-knappen.
Ugnen startar.

Den forsta sekvensoperationen visas pa displayen.
Tillagningstiden raknar ned péa displayen.

Tillagningstiden har gatt ut.

Enheten ger signal. Tillvalsfunktionen slar av. Du kan sléa av
signalen tidigare med (O-knappen.

Andra instéllning

Anvisning: En instélining kan bara &ndras fore start.

1. Tryck pé& 123-knappen, sekvensoperation 1, 2 eller 3 visas pa
displayen.

2. Anvénd vredet for att justera 6nskad operation.
3.Tryck pa Dll-knappen.
Ugnen startar.

Stdnga av ugnsfunktionen

Hall DI0-knappen intryckt tills startdisplayen visas. Nu kan du
gora nya installningar.

2.Stall in tillagningstiden med vredet.

E' Tidsfunktioner

Tillagningstid

00:45:00
Fardigtid

stang med ®

3.Tryck p& ®-knappen.
Tidsfunktionsmenyn stanger.

4.0m du inte har startat enheten, tryck pa Dll-knappen.
Tillagningstiden réknar ned pé statusraden.

Tillagningstiden har gatt ut

Enheten ger signal. Ugnsuppvarmningen slar av. Statusraden

visar tillagningstiden 00:00:00. Du kan sl& av signalen tidigare

med (®-knappen.

Stanga av tillagningstiden

Oppna menyn med ® -knappen. Stall in

tillagningstiden 00:00:00 med vredet. Stang menyn med (O -

knappen.

Andra tillagningstiden

Oppna menyn med (®-knappen. Andra tillagningstiden med
vredet. Stang menyn med © -knappen.

Flytta fardigtiden

Se till s& att kansliga livsmedel inte star for l1ange i
ugnsutrymmet.

Du kan flytta fardigtiden

m for alla ugnsfunktioner och matréatter i
installningsrekommendationerna

® i manga program
m samt vid sjalvrengoring

Exempel: stéll in maten i ugnen 9:30. Den tar 45 minuter och ar
fardig 10:15. Men du vill att den ska vara fardig 12:45.



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

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

Andra fardigtiden

Férutsattning: den installda funktionen ar inte aktiverad. Det
maste finnas en installd tillagningstid. Tidsfunktionsmenyn (® &r
oppen.

1. Byt till "Fardigtid” med N-knappen. Pa andra raden visas du
den tid d& funktionen ska vara klar.

A
2| A

Tidsfunktioner

Férdigtid
10:15
Timer

stang med ©

Tidsfunktioner ¢
- v
Férdigtid
12:45

Timer

000
000

stdng med ®

3.Sténg tidsfunktionsmenyn med (®-knappen.
4.Bekrafta med D[l-knappen.

Instéliningen sparas. Ugnen stéller sig i standby (... .
Statusraden visar fardigtiden. Nar funktionen startar raknar
tillagningstiden ned pa statusraden.

Tillagningstiden har gatt ut

Enheten ger signal. Ugnsuppvarmningen slar av. Statusraden
visar tillagningstiden 00:00:00. Du kan sla av signalen tidigare
med (®-knappen.

Andra fardigtiden

Det gar bra sa lange ugnen star i standbylage. Oppna menyn
med (® -knappen. Tryck p& Y -knappen och korrigera
fardigtiden med vredet. Stang menyn med (O-knappen.
Stéang av fardigtiden

Det gar bra sa lange ugnen star i standbylage. Oppna menyn
med (© -knappen. Tryck pad \Y-knappen och aterstill
fardigtiden med vredet. Stang menyn med (®-knappen.

Memory

Med Memory-funktionen kan du spara egna instéliningar och fa
upp dem igen med ett knapptryck. Det finns sex minnen.
Memory ar en praktisk funktion nar du lagar vissa ratter ofta.

Spara installningar i minnet
Sjalvrengoringen gar inte att spara.
1. Stall in den funktion du vill ha. Sla inte pa.

2. Tryck in M-knappen snabbt och v&lj ett av de sex minnena
med vredet.

3. Hall M-knappen intryckt tills du far upp ”Sparat i minnet”.
Installningen ar sparad och gar att starta narsomhelst.

Stalla in timern

Timern fungerar oberoende av ugnen. Du kan anvanda den
som aggklocka och stélla in den nar som helst.

1. Tryck pa ®-knappen.

Tidsfunktionsmenyn &ppnas.
2. Stéll in tiden pa timern med vredet.
3.Stang tidsfunktionsmenyn med (®-knappen.
Displayen slar om till tidigare visning. Du far upp
timersymbolen ) och tidsnedrékningen.
Nar tiden har gatt ut
Enheten ger signal. Nar tiden gétt ut. Displayen visar £} 00:00.
Du kan sl& av signalen tidigare med (®-knappen.
Stédng av timertiden
Oppna tidsfunktionsmenyn med (®-knappen. Aterstall tiden till
00:00 med hjalp av vredet. Stang menyn med (®-knappen.
Andra tiden

Oppna tidsfunktionsmenyn med (®-knappen. Justera timertiden
med vredet inom de nédrmaste sekunderna. Stdng menyn
med (®-knappen.

Stélla klockan
Ugnen maste vara av nér du stéller klockan.

Vid stromavbrott

Vid stromavbrott far du upp rubriken "Grundeinstellung”
(Grundinstallning) pa displayen.

1. Stéll klockan med vredet.
2.Tryck pa ©-knappen.
Klockan stalls.

Stélla om klockan
Exempel: stalla om klockan fran sommar- till vintertid.
1. Tryck pa ®-knappen.
Tidsfunktionsmenyn dppnas.
2. Byt till klockan med \Y-knappen.
3. Justera klockan med vredet.
4. Tryck p& ®©-knappen.
Tidsfunktionsmenyn stangs. Klockan stélls.

Sla av klockan

Nar ugnen &r av, sa far du upp klockan med aktuell tid pa
displayen. Det gar att sla av klockan. Léds mer i kapitlet
Grundinstéliningar.

Lagga in nytt i minnet

Gor dina instéllningar, valj minne och spara de nya
instaliningarna med M-knappen. De gamla instéllningarna
skrivs dver.

Aktivera minnet
Du kan starta sparade installningar narsomhelst.

1. Tryck in M-knappen snabbt och valj minne med vredet.

Du far upp de sparade instéllningarna. Far du upp "Minnet ar
tomt" pa det minne du valt, s& finns inga sparade
instéllningar.

2. Tryck pa Dll-knappen.
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Memory startar.

Byta minne
Nar ugnen gatt igdng kan du inte langre &ndra minnet.

Sabbatlage

Instéliningen kér ugnen med &ver-/undervdrme och temperatur
mellan 85 °C och 140 °C. Du kan stélla in en tillagningstid fran
24 1ill 73 timmar.

Du kan varmhalla mat i ugnsutrymmet den har tiden utan att sla
pé eller av ugnen.

Starta sabbatlaget

Forutsattning: "Sabbatlage: ja” har aktiverats i
grundinstéliningarna. Se kapitlet Grundinstéllningar.

1. Tryck pa [.J-knappen.
Displayen féreslar 3D-varmluft, 160 °C.
2.Vrid vredet at vanster till sabbatlaget.

3. Byt till Temperatur med \Z-knappen och stall in énskad
temperatur med vredet.

Barnsparr

Ugnen har barnspérr sa att barn inte kan sla pa ugnen eller
andra installning av misstag.

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

Kontrollerna &r sparrade.

Grundinstallningar

Enheten har olika grundinstéllningar som gar att anpassa om
det behdvs.

Andra installningar

Det kan du gora narsomhelst. Nasta gang du slar pa Memory-
funktionen, sé& far du upp den sparade installningen igen.

4.Oppna tidsfunktionsmenyn med (®-knappen.
Enheten foreslar 27:00 timmar.

5.Stéll in 6dnskad tid med vredet.
6. Tryck pa Dll-knappen.

Sabbatlaget gar igang. Tillagningstiden réknar ned pa
statusraden.

Tillagningstiden har gatt ut

Ugnsuppvarmningen slar av.

Flytta fardigtiden
Det gar inte att flytta fardigtiden.

Avbryta sabbatlaget

Hall D0-knappen intryckt tills startdisplayen visas. Nu kan du
gdra nya installningar.

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

Anvisnin?>: Du kan sl& av ugnen med @ eller genom att trycka
lange pa Dll-knappen, stilla in timern och sl& av ljudsignalen
dven om barnspérren &r pa.

Anvisning: | tabellen hittar du alla grundinstéliningar och vilka
andringar som gar att gora. Enheterna finns i olika utféranden,
displayen visar bara de grundinstallningar som galler din enhet.

Grundinstéllning Alternativ Beskrivning
Valj sprak: Det gar att valja 29 andra sprak Sprak pa displayen
tyska
Ljudsignallangd: medel = 2 minuter Langden pa ljudsignalen nér en tillagningstid
medel kort = 10 sekunder 6per ut
ldng = 5 minuter
Knappton: pa Kvitteringston vid knapptryckning
av av*® *Undantag: N&r enheten startas/stangs av
avges alltid en ljudsignal.
Displayens ljusstyrka: dag Displaybelysning:
medel medel
natt
Kontrast t.ex kraftigare Displaykontrast
000@000 0000000
Klockdisplay: pa Klocka pa displayen nar ugnen ar avstangd *
pa av* Tiden visas alltid sd lange det finns en restvar-

meindikering.

Nar luckan har stéangts: automatiskt

fortsatt tillagningen med DII.
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Grundinstéllning Alternativ

Beskrivning

Individuell anpassning:

t.ex. alltid mer genomstekt

Justera slutresultatet i alla program i progra-

- 000@000 + - 000000 + mautomatiken, at hdger = mer genomstekt, at
vanster = mindre genomstekt

3D-varmluft fran 30 upp till max. 250 °C Andra féreslagen temperatur permanent for

Forslag: 160 °C den har ugnsfunktionen

Varmluft fran 30 upp till max. 250 °C Andra féreslagen temperatur permanent for

Forslag: 160 °C

den hér ugnsfunktionen

Over-/undervarme
Forslag: 180 °C

frdn 30 upp till max. 270 °C

Andra féreslagen temperatur permanent for
den hér ugnsfunktionen

Intensivvarme fran 100 upp till max. 270 °C Andra féreslagen temperatur permanent for
Forslag: 190 °C den har ugnsfunktionen
Undervarme fran 30 upp till max. 200 °C Andra féreslagen temperatur permanent for

Forslag: 180 °C

den har ugnsfunktionen

Varmluftsgrillning
Forslag: 190 °C

fran 100 upp till max. 250 °C

Andra féreslagen temperatur permanent for
den har ugnsfunktionen

Grill, stor grillyta kraftig medel svag

Forslag: kraftig

Andra féreslagen niva permanent fér den héar
ugnsfunktionen

Grill, liten grillyta kraftig medel svag

Forslag: kraftig

Andra féreslagen niva permanent fér den hér
ugnsfunktionen

Anpassad tillagning fran 70 upp till max

Forslag: 80 °C

. 100 °C

Andra féreslagen temperatur permanent for
den har ugnsfunktionen

Forvarmning fran 30 upp till max

Forslag: 50 °C

.70 °C

Andra féreslagen temperatur permanent for
den har ugnsfunktionen

Varmhallining fran 60 upp till max

Forslag: 70 °C

. 100 °C

Andra féreslagen temperatur permanent for
den hér ugnsfunktionen

MikroKombi mjuk
Forslag: 180 °C

fran 30 upp till max

. 250 °C

Andra féreslagen temperatur permanent for
den hér ugnsfunktionen

MikroKombi intensiv fran 30 upp till max

Forslag: 200 °C

. 250 °C

Andra féreslagen temperatur permanent for
den hér ugnsfunktionen

Driftspanning 220-230 V Anpassa driftspanningen

220-230 V 230-240 V

Sabbatlage: nej Se kapitlet Sabbatlage

nej ja

Aterstalla fabriksinstallningarna: nej Aterstaller alla andringar till grundinstallning-
nej ja arna

Andra grundinstillningar
Forutsattning: ugnen ska vara avstangd.

Exempel: &ndra grundinstaliningen for signaltid fran medel till
kort.

1. Hall i-knappen intryckt ca. 4 sekunder, tills du far upp
rubriken “Grundeinstellung® (Grundinstélining) och den forsta
instéllningen, "Sprache wahlen: deutsch” (Valj sprak: tyska),
visas.

2.Valj 6nskad grundinstalining med \2-knappen.

Automatisk avstangning

Ugnen har en funktion fér automatisk avstangning. Den slar av
enheten om det inte finns nagon instélld tillagningstid och
installningarna inte blivit &ndrade pé ett tag. Exakt nar beror pa
instélld temperatur eller installt grillage.

Avstingning pa

Du far upp texten "Automatisk avstangning" pa displayen.
Funktionen slar av. Tryck pa ndgon av knapparna, sa férsvinner
texten. Nu kan du stélla in igen.

Anvisning: Finns det en instélld tillagningstid, s& slar ugnen av
uppvarmningen nar den gar ut. Den automatiska avstéangningen
behdver inte vara pa.

3.Justera grundinstallningen med vredet.

4.Nu kan du andra fler grundinstéliningar. Du kan aven
anvanda A- eller YY-knappen for att byta till énskad
instélining. Andra grundinstéliningen med vredet.

5.Tryck pa i-knappen tills du far upp klockan. Det tar ca. fyra
sekunder. Alla andringar ar sparade.

Avbryta
Tryck p& @-knappen. Andringarna blir inte éverférda.
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Sjalvrengoring

Vid sjalvrengdring hettas ugnsutrymmet upp till ca 480 °C.

Rester fran stekning, grilining eller bakning brénns bort.

Sjalvrengoringen tar ca 2 timmar, inklusive uppvarmning och

avsvalning.

Anvisningar

m Ugnsluckan laser av sakerhetsskal automatiskt. Du kan inte
Oppna ugnsluckan igen forrdn ugnsutrymmet svalnat och
lassymbolen slocknat. Forsok inte att flytta haken manuellt.

m Forsok inte dppna ugnsluckan under sjalvrengéringen. Det
kan avbryta rengéringen.

m Ugnslampan &r slackt vid sjélvrengéring.
Temperaturkontrollen visar inga staplar.

/\ Brandrisk!!
m Enheten blir mycket het utvandigt. Se till att enhetens
framsida inte ar blockerad. Hall barn pa avstand.

m Héang aldrig brannbara material, som t.ex. kokshanddukar, pa
luckans handtag.

Forberedelser
Ta ut alla tillbehér, formar och liknande ur ugnen.

A Risk for allvarliga personskador!!

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

/\ Brandrisk!!

Losa matrester, fett och steksky kan borja brinna. Torka av
ugnsbotten, ugnsluckans insida och kanter med en fuktig trasa.
Skura inte ugnstatningen.

Skotsel och rengoring

Skét och rengdr mikron ordentligt, sé haller den sig hel och fin.
Vi ska forklara har hur du skdter och rengér mikron ordentligt.

/\ Risk fér stotar!

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

/\ Risk fér brannskador!

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

Anvisning

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

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

m Emalj brénns vid mycket hoga temperaturer. Det kan ge sma
fargavvikelser. Det ar helt normalt och paverkar inte
funktionen. Kanterna pa tunna platar gar inte att emaljera helt
och hallet. Det ar darfor 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

18

Anvisning: Det racker att rengdra ugnsutrymmet varannan eller
var tredje manad. Rengér oftare, om det behdvs. Rengdéringen
drar bara ca 3,8 kWh.

Stalla in sjalvrengéring
1. Tryck pa [-knappen.

2. Starta rengéringen med DI
Ugnsluckan laser strax efter start. LAssymbolen & lyser.

Efter sjalvrengéringen

Ugnsuppvarmningen slar av. Tillagningstiden ar satt till
00:00:00 pa statusraden. Du kan inte 6ppna ugnsluckan
forran @-symbolen slocknat.

Sla av rengoringen

Sl& av ugnen med @-knappen. Ugnen &r last om ®-symbolen
lyser.

Kéra rengéringen nattetid

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

Efter sjéalvrengéring

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

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

Rengéringsmedel

Fo6lj anvisningarna i tabellen, sa skadar du inte de olika ytorna
genom att anvanda fel rengdringsmedel. Anvand

m inga skarpa eller skurande rengéringsmedel,

m inte metall- eller glasskrapa for att rengéra luckglaset.

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

m inga starka, alkoholhaltiga rengdringsmedel.

Skolj ur nya disktrasor noga innan du anvander dem.

Omrade Rengéringsmedel

Varmvatten och diskmedel:

Rengdr med diskirasa och torka av med
en mjuk trasa. Anvand inte fonsterputs,
metall- eller glasskrapa vid rengéring.

Kontroller



Omrade Rengéringsmedel

Rostfritt stal Varmvatten och diskmedel:

Rengdr med disktrasa och torka av med
en mjuk trasa. Ta alltid bort kalk-, fett-,
starkelse- och proteinflackar sa fort som
mojligt. Du kan fa korrosion under
sadana flackar. Service eller aterforsal-

jarna har specialmedel for rostfritt.

Varmvatten och diskmedel eller attiks-
l6sning:

Rengdr med disktrasa och torka av med
en mjuk trasa.

Vid kraftig nedsmutsning: Anvand ugns-
rengdring endast i kall ugn. Anvand
helst rostfri skurboll.

Ugnen

Varmvatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa.

Ugnslampglaset

Luckans utsida Fonsterputs:
Torka torrt direkt med mjuk trasa.

Anvanda inte glasskrapa.

Insidan av ddrren Fonsterputs:
Torka torrt med en mjuk trasa. Anvanda

inte glasskrapa.

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

Tillbehér Varmvatten och diskmedel:

BI6tlagg och rengdr med disktrasa eller
borste.

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

A Risk for brannskador!

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

Demontering

1.Oppna ugnsluckan.

2.l .ossa luckans bada skruvar med en TORX-skruvmejsel
(TORX 20). Hall ihop luckglasen med en hand. (Bild A)

3.Stang luckan langsamt och dra ut luckglaset uppéat med hjalp
av handtaget. (bild B)

4.Ta tag i den inre skivan och skruva ur luckans fasten. Ta ur
skivan genom att dra den uppat. (Bild C)

5.Skruva INTE ur skruvarna till hoger och véanster pa platdelen
(bild D).

Anvisning: Rengér glasen med fénsterputs och en mjuk trasa.

A Risk for personskador!
Repat luckglas kan spricka. Anvand inte glasskrapa eller

kraftiga eller skurande rengdringsmedel.
Montering

1.Ta tag upptill i det inre luckglaset med bada handerna och
for ned det i urtagen. (Bild A)

Obs!
Se till att glaset sitter rakt i nederkant.
2. Se till att texten hdgst upp till hoger gar att 1asa. (Bild B)

3.Skruva i fastena pa héger och vanster sida av skivan med en
TORX-skruvmejsel (TORX 20). (Bild C)

4.Ta tag i luckglaset med bada handerna och fér ned det i
urtagen. (Bild D)

5.Tryck ned luckglaset, lyft upp det en liten aning och haka i
upptill. (Bild E)
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Obs!
Se till sa att luckglaset sitter i jamnhdjd med kontrollerna.

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

Fels6kningstabell

Om det uppstar fel, s behdver du oftast bara atgérda
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
provkoék. Dar finns massor med matlagningstips och -
anvisningar.

Felsokningstabell

7.Tryck luckan nedat och skruva i skruvarna med en
TORX-skruvmejsel (TORX 20), stang luckan. (Bild G)

Obs!

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

/\ Risk for stotar!!

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

Fel Mojlig orsak

Atgard/anvisning

Enheten fungerar inte. Trasig séakring

Kontrollera i proppskapet om sakringen ar
hel.

Kontakten sitter inte i

Satt i kontakten i uttaget.

Strémavbrott

Kontrollera om kokslampan lyser.

"Klockans gundinstélining, 00:00” Stromavbrott

visas pa displayen. Klockan gar fel.

Stall klockan med vredet och tryck pa (-
knappen.

Ugnsluckan gar inte att ppna. Texten Stromavbrott vid sjalvrengdring

"Klockan 00:00” visas pé displayen.
Klockan gar fel.

Stall klockan med vredet och tryck pa (©-
knappen. Vanta tills ugnsutrymmet har sval-
nat. Symbolen & slocknar. Du kan éppna
ugnsluckan.

Ugnen blir inte varm. Nar du kopplar in Ugnen éar i demolage
enheten visas texten "Demo” pa dis-
playen.

Sla av sékringen i proppsképet och sla pa
igen efter ca 20 sekunder. Inom 2 minuter
ska du hélla c=-knappen intryckt i

4 sekunder.

Displayen visar
"Automatisk avstangning”.

Automatisk avstédngning ar aktiverad.
Ugnsuppvarmningen stangs av.

Tryck pa nagon av knapparna. Texten slock-
nar. Nu kan du gora nya installningar.

Mikron startar inte.

Luckan ar inte ordentligt stangd.

Kontrollera att det inte finns matrester runt
ugnsluckan eller att ndgot féremal blivit fast-
klamt. Se till s& att tatningslisten ar ren. Kont-
rollera om tatningslisten ar vriden.

Mikron startar inte.

Tryck pa Dll-knappen.

Enheten varms inte upp till installd
temperatur.

Du har inte tryckt pa Dll-knappen.

Tryck pa Dll-knappen.

Mikron stangs av utan sarskild anled-
ning.

Det ar fel pa mikron.

Kontakta service om felet aterkommer. Det
gar att anvanda ugnen &ven utan mikron.

Det tar langre tid an forut fér maten att For 1dg mikroeffekt.

Valj ett hogre effektlage.

bli varm nar mikron ar pa.
kar.

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

Maten ar kallare an vanligt.

Ror om i maten eller vand da och da.
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E-felmeddelanden

Far du upp ett felmeddelande med E pa displayen, tryck pa -
knappen. Passa pa och stéll klockan igen. Da raderar du
felmeddelandet. Far du upp felet igen, kontakta service. Far du
upp felmeddelandet E106, s& kan du inte kora mikron.

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

Byta ugnslampa

Du kan byta ugnslampa. Varmebestandiga halogenlampor
12V, 20 W kan bestéllas hos var kundtjanst eller i fackhandeln.
2\ Risk for stotar!!

Byt aldrig ugnslampa medan enheten ar pa. Dra ur kontakten
eller koppla fran sakringen i sakringsladan.

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

Gor sa har

1.Ta ur sakringen/sla av strémmen i proppskéapet.

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

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

4.Ta ut lampan och byt mot en annan lampa av samma typ.

5.5étt tillbaka lampglaset igen. (Bild C)

6.Ta ut kokshandduken. Koppla in sékringen i sakringsladan
igen eller satt i natkontakten.

Byta tatningslist

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

A Risk for allvarliga personskador!!

Anvand aldrig enheten om tatningslisten ar skadad.
Mikrovagsengergi kan avges. Anvand inte enheten igen férran
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.

(Bild B)
B

Service

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

E-nummer och FD-nummer

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

E-nr FD-nr

Service ©

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

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad férteckning
Over Servicestallen.

Anvisning: Tatningsédndarnas anslutning till varandra nedtill i
mitten ar tekniskt betingad.

Reparationsuppdrag och rad vid fel

S 0771112277
local rate

Lita pa tillverkarens kompetens. Da kan du vara saker pa att
reparationen blir gjord av en utbildad servicetekniker som
kommer till dig med originalreservdelar till maskinen.

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 véarma upp
livsmedel. Klass B innebér att enheten ar avsedd for
hemanvandning.
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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 séatt.

Spara energi

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

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

Oppna ugnsluckan sa sallan som méjligt vid tillagning,
gréddning eller stekning.

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

Programautomatik

Med programautomatiken kan du enkelt tillaga matrétter. Du
valjer program och anger matréattens vikt. Programautomatiken
hamtar den optimala installningen.

Formar

Programautomatiken passar bara fér ugnsstekning med tackt
form. Anvand en hog, tackt form till alla program. Stall formen
pé galler, fals 1.

Lampliga formar

Eldfasta formar fungerar (tal upp till 300°C), t.ex. glas- eller
glaskeramikformar.

Olampliga formar

Formar av oglaserat lergods, plast eller formar med
plasthandtag.

Metallformar fungerar inte.
Vissa program anvander mikrofunktionen. Metall slapper inte

igenom mikrovagor. Maten far inte farg och kétt blir inte tillagat.

Formens/grytans storlek

Kottet ska tacka botten till tva tredjedelar. Da far du fin steksky.

Avstandet mellan kétt och lock skall vara min. 3 cm. Kott kan
svalla vid ugnsstekning.

Vélja program

Bildexempel: Instélining for 1 kg farsk kyckling i delar

1. Tryck pa [fl-knappen.
Du far upp forsta programgruppen och férsta programmet.

Program

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

Atervinning
Slang foérpackningen i atervinningen.

Denna enhet ar markt i enlighet med der europeiska
direktivet 2012/19/EU om avfall som utgérs av eller
innehaller elektroniska produkter (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

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

2.Valj programgrupp med vredet.

Program

Fagel

Kyckling, farsk

3.Byt rad med XZ-knappen.
4.Valj program med vredet.

Program

Kycklingdelar,
farsk

800 ¢

Systemet foreslar en vikt fér valt program.
5.Tryck pa \7-knappen.

6. Stall in matrattens vikt med vredet.
Om du byter till rad tva kan du justera tillagningsresultatet, se
Individuell instélining av tillagningsresultatet.

Program

1000 g

- 0000000 +

7.Tryck pa DIl-knappen.

Programmet startar. Tillagningstiden réknar ned pa
statusraden.

Programmet slar av

Enheten ger signal. Ugnsuppvarmningen slar av. Du kan sla av
signalen tidigare med (®-knappen. Det star 00:00:00 for
nedréknad tillagningstid pa statusraden.



Stéanga av ett program

Hall DIl-knappen intryckt tills startdisplayen visas. Nu kan du
gora nya instéllningar.

Flytta fardigtiden
Se kapitlet Tidsfunktioner, flytta fardigtiden.

Anpassa slutresultatet individuellt

Du kan anpassa programmet nésta gdng om slutresultatet inte
blev som du tankt dig.

Stéll in enligt anvisningarna i punkt 1 till 6.

Tryck pa \Y/-knappen och flytta det lysande féltet med vredet.
- 000@000 +

At vanster = mindre genomstekt

At hdger = mer genomstekt

Starta programmet med knappen D(I.

Upptining och tillagning med
programautomatik
Anvisning
Ta ut livsmedlet ur férpackningen och vag det. Ange
ungefarlig vikt om du inte kan ange den exakta vikten.

Anvand alltid kéarl avsedda for mikrovagor, t.ex. kérl av glas,
keramik eller lAngpannan. Folj de anvisningar som finns om
tillbehoér i programtabellen.

Stall in maten i kall ugn.

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

Du kan inte ange vikter utom viktintervallet.

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

Upptining

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

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

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

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

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

Lagg not-, lamm- och flaskkott forst med fettsidan nedat i
karlet.

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

Ta bort redan tinad kéttfars nar du vander.

Lagg hel fagel forst med brostsidan ned i formen, fageldelar
med skinnsidan ned i formen. Tack ben och vingar med sma
bitar av aluminiumfolie.

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

Programgrupp Lampliga livsmedel Viktintervall Form/tillbehor, falsniva
Program i kg
Upptining
Vetebrod 0,10-0,60 Lag form utan lock, galler, fals 1
Fullkornsbrod*** 0,20-1,50 Lag form utan lock, galler, fals 1
Smafranska 0,05-0,45 Galler, fals 1
Kaka, torr* Sockerkakor utan glasyr, vetebrod 0,20-1,50 Lag form utan lock, galler, fals 1
Kaka, saftig Sockerkakor med frukt utan glasyr eller gelatin, utan krém 0,20-1,20 Lag form utan lock, galler, fals 1
eller gradde
Kottfars* No6t-, lamm-, flaskfars 0,20-1,00 Lag form utan lock, galler, fals 1
Notkott*™ Notstek, kalvstek, biff 0,20-2,00 Lag form utan lock, galler, fals 1
Flaskkott** Benfri karré, natad stek, schnitzel, gulasch 0,20-2,00 Lag form utan lock, galler, fals 1
Lammkatt** Lammfiol, lammbog, lammstek 0,20-2,00 Lag form utan lock, galler, fals 1
Hel fagel** Kyckling, anka 0,70-2,00 Lag form utan lock, galler, fals 1
Fageldelar** Kycklinglar, kycklinghalvor, gaslar, gasbrost, ankbrost 0,20-1,20 Lag form utan lock, galler, fals 1
Hel fisk** Forell, torsk 0,20-1,20 Lag form utan lock, galler, fals 1
Fiskfilé** Filé av gadda, torsk, lax, rodfisk, grasej, gos 0,20-1,00 Lag form utan lock, galler, fals 1
Fiskkotlett* Kotlett av gadda, torsk, lax 0,20-1,00 Lag form utan lock, galler, fals 1

* Signal for vandning efter ca halva tiden.
** Signal for vandning efter /3 och %4 av tiden.
***Signal for vandning efter %5 av tiden.

Tillagning
Groénsaker
Anvisningar

Farska gronsaker: Skar i jamnstora bitar. Tillsatt 2 msk vatten
per 100 g gronsaker.

Frysta gronsaker: Lampar sig for blancherade gronsaker, inte
forkokta. Programmet passar inte for djupfrysta, stuvade

gronsaker. Tillsatt 1 till 2 msk vatten per 100 g. Tillsatt inget
vatten till spenat och rodkal.

Lat gronsakerna vila ytterligare ca 5 minuter efter
programmets slut.
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Programgrupp Lampliga livsmedel Viktintervall i kg Form/tillbehor, falsniva

Program

Gronsaker

tillaga farska gronsaker* Blomkal, broccoli, mordtter, kalrabbi, 0,20-1,00 Form med lock, galler, fals 1
purjoldk, paprika, zucchini

tillaga frusna gréonsaker* Blomkal, broccoli, mordtter, kalrabbi, 0,20-1,00 Form med lock, galler, fals 1

rodkal, spenat

* Signal f6r omrérning efter halva tiden.

Potatis

Anvisningar
Kokt potatis: Skar dem i lika stora bitar. Tillsatt 2 msk vatten
och lite salt per 100 g potatis.

Skalpotatis: Anvand jamnstora potatisar. Skolj potatisarna
och picka skalet pa flera stallen. Ladgg den bldta potatisen i
en form utan vatten.

Lat potatisarna vila ytterligare ca 5 minuter efter programmets
slut. Hall forst av det vatten som bildats.

Varva lagren i potatisgratangen 3 till 4 cm hogt i en lag form.

Lat ratten vila i ugnen ytterligare 5 till 10 minuter efter
programmets slut.

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

Programgrupp
Program

Lampliga livsmedel

Viktintervall i kg

Form/tillbehor, falsniva

Potatis

Skalad potatis*

Fast, halvfast eller mjodlig potatis 0,20-1,00

Form med lock, galler, fals 1

Skalpotatis*®

Fast, halvfast eller mj6lig potatis 0,20-1,00

form med lock, galler, fals 1

Potatisgratang, farsk 0,50-3,00 Lag form utan lock, galler, fals 2
Pommes frites, frysta** 0,20-0,60 Langpanna, fals 2
Kroketter, frysta** 0,20-0,70 Langpanna, fals 2
Rosti, fryst*™ 0,20-0,80 Langpanna, fals 2
* Signal fér omrérning efter halva tiden.
** Signal for vandning efter %3 av tiden.
Gryn
Anvisningar Couscous:
Gryn skummar kraftigt vid tillagning. Anvand alltsa téckt, hég Tillsatt dubbla méngden vétska.
form till gryn. Stéall in grynbruttovikten (utan vatska). Hirs:

Ris:
Anvand inte ris i kokpase. Tillsatt tva till tva och en halv del
vatska till en del ris.

Polenta:
Vid polenta boér du anvanda 2 till 3 ganger sa mycket vatten
beroende pa malningsgrad.

Tillsatt tva till tva och en halv del véatska.

Lat grynen dra ytterligare ca 5 till 10 minuter efter
programmets slut.

Programgrupp Viktintervall i kg Form/tillbehor, falsniva
Program

Gryn

Langkornigt ris* 0,10-0,50 H6g form med lock, galler, fals 1
Basmatiris* 0,10-0,50 H6g form med lock, galler, fals 1
Raris* 0,10-0,50 H6g form med lock, galler, fals 1
Polenta*** 0,10-0,50 Hog form med lock, galler, fals 1
Couscous*™ 0,10-0,50 H6g form med lock, galler, fals 1
Hirs* 0,10-0,50 H6g form med lock, galler, fals 1

* Signal fér omrérning beroende pa vikt, efter ca 2-14 minuter.

** Signal f6r omrorning efter 1-2 minuter.
*** Signal fér omrorning efter halva tiden.

Gratanger

Anvisningar
Lagg maten i en form som gér att mikra och stall den pa
gallret.

Varva lagren i gratdnger och puddingar ca 5 cm hogt i en 1&g
form.
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Varva lagren i potatisgratdngen 3 till 4 cm hdgt i en 1&g form.

Lat potatisgratangen vila i ugnen i ytterligare 5 till 10 minuter
efter programmets slut.



Programgrupp Viktintervall i kg Form/tillbehér, falshéjd
Program

Graténger

Lasagne, djupfryst 0,40-1,00 Form utan lock, galler, fals 1

Canneloni, fryst 0,40-1,00 Form utan lock, galler, fals 1

Pastagratang, fryst 0,40-1,00 Form utan lock, galler, fals 1

Matgratang, tillagade tillbehér 0,40-3,00 Lag form utan lock, galler, fals 2

Pudding 0,50-1,80 Lag form utan lock, galler, fals 1

Potatisgratang, farsk 0,50-3,00 Lag form utan lock, galler, fals 2

Djupfrysta produkter

Anvisningar Varullar och minivarrullar ska vara avsedda for ugnstillagning.
Anvéand forgraddade, djupfrysta pizzor och pizza-baguetter. Se till s& att det djupfrysta inte ligger i lager pa varandra.

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

Programgrupp Viktintervall i kg Form/tillbehor, falsniva
Program

Tunn pizza 0,30-0,50 Langpanna, fals 1

Tjock pizza 0,40-0,60 Langpanna, fals 1
Minipizza 0,10-0,60 Langpanna, fals 1
Pizzabaguette, férgraddad 0,10-0,75 Langpanna, fals 1
Pommes frites* 0,20-0,60 Langpanna, fals 2
Kroketter® 0,20-0,70 Langpanna, fals 2

Rosti* 0,20-0,80 Langpanna, fals 2
Lasagne 0,40-1,00 Oppen form, galler, fals 1
Cannelloni 0,40-1,00 Oppen form, galler, fals 1
Makaronilada 0,40-1,00 Oppen form, galler, fals 1
Varrullar** 0,10-1,00 Langpanna fals 2

Sma varrullar** 0,10-0,60 Langpanna, fals 2
Fiskpinnar* 0,20-0,90 Langpanna, fals 2
Panerade blackfiskringar* 0,20-0,50 Langpanna, fals 2

* Signal for vandning efter %5 av tiden.
** Signal for vandning efter ca halva tiden.

Fagel
Anvisningar Tillaga kalkonbrost utan skinn. Tillsatt 1 till 1,5 dI vatska till
Lagg kyck“ng och godkyckhng med brostsidan ned i formen. kalkonbrost. Efter véndningen tillsatts vid behov ytterligare

0,5 till 1 dI vatska.

Lat kalkonbrostet vila ytterligare 10 minuter efter
programmets slut.

Lagg kycklingdelarna med skinnsidan upp i formen.

Programgrupp Lampliga livsmedel Viktintervall i kg Form/tillbehor, falsniva
Program

Fagel

Kyckling, farsk* Hel kyckling 0,80-1,80 Ho6g form med lock, galler, fals 1
Kycklingdelar, farska Kycklinglar, kycklinghalvor 0,40-1,20 Hog form med lock, galler, fals 1
Godkyckling, farsk* 1,50-3,00 Ho6g form med lock, galler, fals 1
Kalkonbrost, farskt* Kalkonbrdst utan skinn 0,80-2,00 Hog form med lock, galler, fals 1

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

Kott
Anvisningar Hall 0,5 till 1 dl vatska runt kottfarslimpan.
Tillaga rostbiff forst med fettsidan nedét. L4t vila ytterligare 10 minuter efter programmets slut.

Notstek, kalvstek, kalvlagg, lammfiol och flaskstek:

Steken ska tacka formbotten till tva tredjedelar. Hall 0,5 till
1 dI vatska runt steken. Efter vandningen tillsétts vid behov
ytterligare 0,5 till 1 dl vatska.
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Programgrupp Lampliga livsmedel Viktintervall i kg Form/tillbehor, falsniva
Program

Notkott

Stek, farsk** 0,80-2,00 H6g form med lock, galler, fals 1
Rostbiff, medium* 5-6 cm tjock rostbiff 0,80-2,00 Form utan lock, galler, fals 1
Rostbiff, blodig* 5-6 cm tjock rostbiff 0,80-2,00 Form utan lock, galler, fals 1
Kottfarslimpa ca 8 cm hog 0,80-1,50 Form med lock, galler, fals 1
Rullader 0,50-3,00 H6g form med lock, galler, fals 1
Kalvkott

Stek, farsk* Larstek, fransyska 0,80-2,00 Form med lock, galler, fals 1
Lagg, farsk med ben 0,80-3,00 Form med lock, galler, fals 1
Osso buco 0,80-3,00 Form med lock, galler, fals 1
Flaskkott

Benfri karré, farsk*** 0,80-2,00 Form med lock, galler, fals 1
Karréstek, farsk, med ben* 0,80-2,50 Form med lock, galler, fals 1
Stek med yta, farsk 0,80-2,00 Form med lock, galler, fals 1
Kottfarslimpa ca 8 cm hog 0,80-1,50 Form med lock, galler, fals 1
Natad stek, farsk* 1,00-3,00 Form med lock, galler, fals 1
Lammkott

Lammfiol, farsk, benfri, medium* 0,80-2,00 Form med lock, galler, fals 1
Fiol med ben, farsk, genomstekt* 0,80-2,00 Form med lock, galler, fals 1
Kottfarslimpa ca 8 cm hog 0,80-1,50 Form med lock, galler, fals 1
Viltkott

Hjortstek, farsk* 0,50-3,00 H6g form med lock, galler, fals 1
Benfri radjursstek, farsk*** 0,50-2,50 H6g form med lock, galler, fals 1
Hare med ben, farsk*** 0,50-1,50 H6g form med lock, galler, fals 1
Vildsvinsstek, farsk*** 0,50-2,50 H6g form med lock, galler, fals 1
Kanin, farsk 0,50-2,00 H6g form med lock, galler, fals 1

* Signal for vandning efter halva tiden.
** Signal for vandning efter Y3 och %4 av tiden.
***Signal for vandning efter %5 av tiden.

Fisk
Anvisningar

Hel fisk, farsk:
Tillsatt 1 till 3 msk vatten eller citronsaft.

Fiskfile, farsk:
Tills&tt 1 till 3 msk vatten eller citronsaft.

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

Programgrupp Viktintervall i kg Form/tillbehor, falsniva
Program

anga hel farsk fisk 0,30-1,10 Form med lock, galler, fals 1
Anga farsk fiskfilé 0,20-1,00 Form med lock, galler, fals 1
Fiskpinnar* 0,20-0,90 Langpanna, fals 2
Blackfiskringar, frysta® 0,20-0,50 Langpanna, fals 2

* Signal for vandning efter %3 av tiden.

Kottfars och gryta

Anvisning: Hall 0,5 till 1 dI vatska runt kottfarslimpan.

Programgrupp Lampliga livsmedel Viktintervall i kg Form/tillbehér, falsniva
Program

Kottfars

av farskt notkott ca 8 cm hog 0,80-1,50 Form med lock, galler, fals 1
av farskt flaskkott ca 8 cm hog 0,80-1,50 Form med lock, galler, fals 1
av farsk blandféars ca 8 cm hog 0,80-1,50 Form med lock, galler, fals 1

* Stall in kottvikten
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Programgrupp Lampliga livsmedel

Viktintervall i kg

Form/tillbehor, falsniva

Program

av farskt lammkaott ca 8 cm hog 0,80-1,50 Form med lock, galler, fals 1
Gryta*

Gulasch 0,30-2,00 H&g form med lock, galler, fals 1
Rullader 0,50-3,00 H6g form med lock, galler, fals 1

* Stall in kottvikten

Testat i vart provkok

Har hittar du flera olika matratter och optimala installningar for
dem. Vi visar vilken ugnsfunktion, temperatur eller mikroeffekt
som passar bast for de olika ratterna. Du far information om
lampliga tillbehor och pa vilken fals du ska satta in dem. Du far
tips om bade formar och tillagning.

Anvisning
Tabellvardena géller alltid vid inséttning i kall, tom ugn.

Forvarm bara om tabellen anger det. Ta ut de tilloeh6r du inte
ska anvanda ur ugnen innan du satter igang.

Lagg bakplatspapper pa tilloehdret efter forvarmningen.

Tiderna i tabellerna ér riktvarden. De beror pa livsmedlets
kvalitet och egenskaper.

Anvand medféljande tillbehor. Ovriga tillbehdr gér att bestélla
som extratilloehor i butik eller hos service.

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

Sétt alltid gallret pa fals 1 om du mikrar, dvs. bara mikrar
utan annan ugnsfunktion.

Upptining, uppvarmning och tillagning med
mikrovagsugn

| foljande tabeller finns det manga mojligheter och
installningsvarden for mikron.

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

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

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 satt nd maten fran alla sidor.

Upptining

Anvisning

Lagg det frysta livsmedlet i ett 6ppet karl pa gallret.

Kansliga delar, som t.ex. kycklinglar och kycklingvingar eller
feta kanter pa stekar, kan tackas over med lite

aluminiumfolie. Folien far inte komma at ugnens vaggar. Efter
halva upptiningsiden kan du ta av folien.

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

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

Upptining Vikt Mikrovagseffekt i Watt, tillagningstidi Obs!
minuter
Helt kottstycke av nét, kalv eller 800 g 180 W, 15 min. + 90 W, 10-15 min. vand flera ganger
flask (med eller utan ben) 1 kg 180 W, 15 min. + 90 W, 20-30 min.
1,5 kg 180 W, 25 min. + 90 W, 25-35 min.
Kott i bitar eller skivor av not, 200 g 180 W, 5 min. + 90 W, 4-6 min. skilj tinade delar fran varandra vid
kalv 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.
Blandfars 200 g 90 W, 8-15 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, 10 min. + 90 W, 20-25 min.
Fagel eller fageldelar 600 g 180 W, 5 min. + 90 W, 13-18 min. vand emellanat
1,2 kg 180 W, 10 min. + 90 W, 10-15 min.
Anka 2 kg 180 W, 10 min. + 90 W, 30-40 min. vand flera ganger
Gas 4,5 kg 180 W, 20 min. + 90 W, 60-80 min. vand var 20:e minut, ta bort upptinings-

vatskan

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 emellanat
600 g 180 W, 8 min. + 90 W, 10-15 min.

Groénsaker, t.ex. artor 300 g 180 W, 5-15 min. ror om forsiktigt emellanat
600 g 180 W, 10 min. + 90 W, 8-13 min.
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Upptining Vikt Mikrovagseffekt i Watt, tillagningstid i Obs!
minuter
Frukt, t.ex. hallon 300 g 180 W, 5-10 min. ror om forsiktigt emellanat och skilj
500 g 180 W, 8 min. + 90 W. 5-10 min. tinade delar fran varandra
Smor, tina 125 ¢ 90 W, 7-9 min. Ta bort forpackningen helt och hallet
250 g 180 W, 2 min. + 90 W, 3-5 min.
Hela bréd 500 ¢ 180 W, 3 min. + 90 W, 10-15 min. vand emellanat
1 kg 180 W, 3 min. + 90 W, 15-25 min.
Kaka, torr, t.ex. sockerkaka 500 ¢ 90 W, 10-15 min. endast for kaqu utan glasyr,cgrédde
750 g 180 W, 2 min. + 90 W, 10-15 min. cejlrlaer krédm, skilj kakbitarna fran varan-
Kaka, saftig, t.ex. fruktkaka, 500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 15-20 min. endast for kakor utan glasyr, gradde
kesellakaka 750 g 180 W, 10 min. + 90 W, 15-20 min. _ cller kram

Tina upp, varma upp eller tillaga djupfrysta matrétter

Anvisning

Ta ut fardigratter ur férpackningen. De varms upp snabbare
och jamnare i formar avsedda fér mikron. Olika ingredienser i

matratten kan varmas upp olika

Platta matratter tillagas snabbare &n hdga. Fordela darfor
matratten sa platt som majligt i kérlet. Livsmedel ska inte

laggas Gver varandra i lager.

snabbt.

Tack alltid dver matratten. Om karlet saknar passande lock

kan en tallrik eller mikrovagsfolie anvandas.

R&r om i eller vand pa maten 2 till 3 ganger.
Efter uppvarmning bdr matratten vila ytterligare 2 till

5 minuter, i temperaturutjamningssyfte.

Anvand alltid grytlappar eller grytvantar nér du tar ut karlet.
Maten férlorar mycket lite av sin smak. Du kan darfér vara

sparsam med salt och kryddor.

Tina upp, varma upp eller tillaga Vikt Mikrovagseffekt i Watt, tillag-  Obs!
djupfrysta matréatter ningstid i minuter
Meny, tallriksmeny, fardigratt 300-400 g 600 W, 11-15 min Ta ut matratten ut férpackningen, tack
Over 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 1 kg 600 W, 25-30 min
Fisk, t.ex. fiskfiléer 400 g 600 W, 10-15 min Overtackt
800 g 600 W, 18-23 min
Tillbehdr, t.ex. ris, pasta 250 g 600 W, 2-5 min Form med lock, tillsatt vatska
500 g 600 W, 7-10 min
Grdnsaker, t.ex. artor, broccoli, 300 g 600 W, 8-12 min Form med lock, tillsatt 1 msk vatten
morotter 600 g 600 W, 13-18 min
Stuvad spenat 450 g 600 W, 11-16 min tillaga utan tillsatt vatten

Varma upp matratter
2\ Risk for skallning!!

Obs!

Metall - t.ex. skeden i glaset - ska ha ett avstdnd pa minst 2 cm

Nar du varmer vatska kan den koka upp. Har kokar alltsa
véatskan utan angbubblor, som du &r van vid. Aven vid sma
vibrationer i karlet kan den heta vatskan plétsligt stdnka och
koka &ver haftigt. Satt alltid en sked i karlet nar du varmer
vatskor. D& undviker du att det kokar éver.
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till ugnsvaggarna och luckans insida. Gnistor kan forstdra det
inre luckglaset.

Anvisning
Ta ut fardigratter ur forpackningen. De varms upp snabbare

och jdmnare i formar som ar avsedda for mikron. Olika
ingredienser i matratten kan varmas upp olika snabbt.

Téack alltid dver matréatten. Om formen saknar passande lock
kan en tallrik eller mikrovagsfolie anvandas.

Ror om eller vand matrétterna flera ganger. Kontrollera
temperaturen.

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

Anvand alltid grytlappar eller grytvantar nér du lyfter ut kéarlet.



Varma upp matratter Vikt Mikrovagseffekt i Watt, tillag-  Obs!
ningstid i minuter
Meny, tallriksmeny, fardigratt 350-500 g 600 W, 4-8 min Ta ut matratten ut férpackningen, tack
over vid uppvarmning
Drycker 150 ml 1000 W, 1-3 min Obs!
300 ml 1000 W, 3-4 min Satt en sked i glaset, alkoholhaltiga
- drycker far inte dverhettas; kontrollera
500 ml 1000 W, 4-5 min med jamna mellanrum
Barnmat, t.ex. smé& nappflaskor 50 ml 360 W, V-1 min. Stall véllingflaskorna pé tillagningsutrym-
100 ml 360 W. 1-1%% min mets botten utan napp eller lock; skaka
’ S— eller rér om ordentligt efter uppvarm-
200 ml 360 W, 1-2 min. ningen; temperaturen maste kontrolleras
Soppa 1 kopp 1759 1000 W, 1V2-2 min. -
2 koppar al7’5g 1000 W, 2-4 min.
4 koppar al75g 1000 W, 4-6 min.
Kottskivor eller kottbitar i sas, 500 g 600 W, 7-10 min. Overtackt
t.ex. gulasch
Gryta 400 g 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¢ 600 W, 3-5 min.

Tillaga matrétter

Anvisning

Platta matréatter tillagas snabbare &n héga. Fordela darfor
matratten sa platt som majligt i kéarlet. Livsmedel ska inte

laggas o6ver varandra i lager.

Tillaga maten i dvertackt form. Om kéarlet saknar passande

Maten férlorar mycket lite av sin smak. Du kan darfér vara
sparsam med salt och kryddor.

Efter tillagningen bor matratten vila i 2 till 5 minuter i
temperaturutjamningssyfte.

Anvand alltid grytlappar eller grytvantar nér du tar ut k&rl ur

lock kan en tallrik eller mikrovagsfolie anvéandas.

varmeladan.

Tillaga matrétter Vikt

Mikroeffektlage i W,
Tillagningstid i minuter

Obs!

Hel kyckling, farsk, utan ink- 1,5 kg
ram

600 W, 25-30 min.

vand efter halva tiden

Fiskfile, farsk 400 g 600 W, 8-13 min. -

Gronsaker, farska 250 g 600 W, 6-10 min. Skér i jamnstora bitar; tillsatt 1 till 2 msk vat-
500 g 600 W, 10-15 min. ten per 100 g; rér om emellan

Potatis 250 g 600 W, 8-11 min. Skér i jamnstora bitar; tillsatt 1 till 2 msk vat-
500 g 600 W, 12-15 min. ten per 100 g; rér om emellan
750 g 600 W, 15-22 min.

Ris 125 ¢ 600 W, 4-6 min. + 180 W, 12-15 min. Tillséatt dubbla méangden vatska; anvand en
250 g 600 W, 7-9 min. + 180 W, 15-20 min, 09 form med lock

Sota efterratter, 500 ml 600 W, 5-8 min. R&ér om 2 till 3 ganger med vispen

t.ex. pudding (pulver)

Frukt, kompott 500 g 600 W, 9-12 min. -

Popcorn for mikrovagsugn

Anvisningar

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

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

Stéll in enligt anvisningarna i tabellen. Ibland kan tiden
behova anpassas, beroende pa produkt och méngd.

For att popcornen inte ska brénnas ska popcornpasen tas ut

ar varmt!

och skakas efter 1 minut och 30 sekunder. Var forsiktig, det

2\ Risk f6r skallning!!
Oppna popcornpasen férsiktigt, het &nga kan strémma ut.
Stall aldrig in maximal mikrovagseffekt.

Vikt Tillbehor Fals Mikroeffektlage i W,
Tillagningstid i minuter
Popcorn for mikrovagsugn 1 pase a 100 g Form, galler 1 600 W, 4 min.
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Mikrotips

Hittar du ingen instélining f6r den mangd mat du har?

Oka pa eller korta tillagningstiderna enligt féljande tumregel:

Dubbel méangd = néstan dubbelt s& lang tid
Halv mangd = halva tiden

Maten blir for torr.

Vaélj kortare tillagningstid eller lagre mikroeffekt nasta gang. Tack

over maten, eller tillsatt lite mer vatska.

Maten ar inte tinad, varm eller tillagad nar tiden har gatt ut.

Stéll in langre tid. Stora mangder och hég mat tar langre tid.

Maten ar dverkokt i kanten men inte fardig i mitten nar tillag-

ningstiden géar ut.

ningstid nasta gang.

Ror om da och da samt valj lagre mikroeffekt och langre tillag-

Fagel och kott ar kokt utvandigt men inte tinad i mitten nar

upptiningen ar klar.

Vélj 1age mikroeffekt nasta gang. Tinar du stora volymer maste du
vanda livsmedlet flera ganger.

Kakor, tartor och smakakor

Till tabellerna

Anvisningar

Tidsangivelserna galler for instéllning i den kalla ugnen.
Temperatur och tillagningstid beror pa smetens mangd och

Det finns mer information under Tips vid bakning vid

tabellerna.
Stall alltid kakformarna mitt pa gallret.

Bakformar

konsistens. Darfér anges cirkavarden i tabellerna. Bérja med
det lagre vardet och stéll in ett hdgre varde nasta gang om

sd behovs. En lagre temperatur ger en jamnare bakyta.

Varmluft

& Over- och undervarme

= Intensivvarme

Anvisning: Mdrka bakformar av metall & mest lampliga.

Mjuka formkakor Tillbehor Fals Ugns- Temperatur °C Mikroeffektlage i W Tillagningstid i
funktion minuter
Sockerkaka enkel Krans-/formbrédsform 1 160-180 90 W 30-40
Sockerkaka, fin Krans-/formbrédsform 1 O 150-170 - 60-80
(t.ex. sandkaka)
Tartbotten (sockerkaka) Pajform 2 160-180 - 25-35
Fin fruktkaka, sockerkakssmet Spring-/sockerkaksform 1 160-180 90 W 30-40
Biskvibotten, 2 4gg Pajform 1 O 150-160 - 20-25
Tartbotten, 6 agg** mork springform 1 O 170-180 - 30-40
Md&rdegsbotten med kant mork springform 1 = 170-190 - 30-40
Fruktkaka eller cheesecake mork springform 2 160-170 180 W 30-40
med mordegsbotten*
Schweizisk paj 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** rund pizzaplat 1 O 220-240 - 15-20
Pajer mork springform 1 = 180-200 - 50-60
* Lat kakan svalna ca 20 minuter i ugnen.
** Fdrvarm ugnen
(= Over- och undervarme Varmluft
3D-varmluft = Intensivvarme
Kakor pa plat Tillbeh6r Fals Ugns- Temperatur °C Mikroeffektlage i W Tillagningstid i
funktion minuter
Sockerkakssmet med torr fylining Langpanna 2 O 160-180 - 25-35
Sockerkakssmet med torr fylining Langpanna + 1 150-170 - 40-50
bakplat av emalj* 3
Sockerkakssmet med saftig fyll-  Langpanna 1 160-180 90 W 30-40
ning (frukt)
Jasdeg med torr fylining Langpanna 2 O 170-190 - 35-45
Jasdeg med torr fylining Langpanna + 1 160-180 - 50-60
Bakplat av emalj 3
Jasdeg med saftig fylining (frukt) Langpanna 2 O 170-190 - 45-55

* Emaljerade bakplatar finns att kopa som extratillbenor hos aterforsaljarna.
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Kakor pa plat Tillbehor Fals Ugns- Temperatur °C Mikroeffektlage i W Tillagningstid i
funktion minuter
Jéasdeg med saftig fylining (frukt) Langpanna + 1 160-180 - 50-60
bakplat av emalj* 3
Mérdeg med torr fylining Langpanna 2 (] 160-180 - 25-35
Mérdeg med torr fylining Langpanna + 1 160-180 - 30-40
bakplat av emalj* 3
Mordeg med saftig fylining (frukt) Langpanna 1 () 160-180 - 50-60
Schweizisk paj Langpanna 1 = 190-200 - 40-50
Rulltarta, forvarm 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
Pizza Langpanna + 1 180-200 - 40-50
bakplat av emalj* 3
Lok- och baconpaj, férvarm Langpanna 2 = 220-240 - 15-20
* Emaljerade bakplatar finns att kopa som extratillbenor hos aterforsaljarna.
= Over- och undervarme 3D-varmluft
Smakakor Tillbehor Fals Ugnsfunk-  Temperaturi ° C Tillagningstid i
tion minuter
Smakakor Langpanna 2 ) 150-170 20-30
Smaékakor Langpanna + 1 140-160 30-40
bakplat av emalj* 3
Notkakor Langpanna 2 O 120-140 35-45
Notkakor Langpanna + 1 110-130 40-50
bakplat av emalj* 3
Marang Langpanna 2 (] 80-100 90-110
Muffins Muffinsplat pa galler 2 = 160-180 35-45
Muffins 1 muffinsform pa respektive lang-
panna + 1 140-160 50-60
Galler 3
Maranger Langpanna 2 O 200-220 30-40
Smérdegskakor Langpanna 2 O 170-190 25-35
Smérdegskakor Langpanna + 1 170-190 30-40
bakplat av emalj* 3
Vetebrod Langpanna 2 O 200-220 20-30

* Emaljerade bakplatar finns att kopa som extratillbenor hos aterforsaljarna.

& Over- och undervarme

Anvisning: Férvarm tillagningsutrymmet.

Varmluft
Brod och smafranska Tillbehor Fals Ugnsfunktion  Temperaturi°C Tillagningstid i minuter
Matbrod pa 1 kg mjol Langpanna 2 O 270 + 10
170 15-25
Surdegsbrod pa 1,2 kg mjol Langpanna 2 O 270 + 10
170 40-50
Foccacia Langpanna 220-240 15-20
Smafranska Langpanna O 200-220 20-30
Smafranska av jasdeg, sot Langpanna O 190-210 15-25

Tips vid graddning

Du vill anvanda ett eget recept nar du

bakar.

Leta upp nagot liknande bakverk i baktabellen.
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Du bdr anvanda en bakform av silikon,
glas, plast eller keramik.
len anger.

Formen maste vara eldfast och tala 250 °C. Kakorna blir inte s& bruna i de har for-
marna. Om du anvander mikrovagsugnen kan tillagningstiden bli kortare &n vad tabel-

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 ar kakan klar.

Kakan sjunker ihop.

Minska degspadet nasta gang eller stéll ugnstemperaturen ca 10 grader lagre och

Oka graddningstiden. Folj den omroérningstid som receptet anger.

Kakan ar hoégre i mitten an i kanterna.
en kniv.

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

Kakan ar for mork.

Stéll in en lagre temperatur och gradda kakan lite langre.

Kakan é&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 nésta gang och korta graddningsti-

den.

Brodet eller kakan (t.ex. ostkaka) ser bra ut, Anvand mindre véatska nasta gang och gradda langre vid lagre temperatur. Pa kakor

men &r kletig inuti (vattnar sig).

med saftig fylining férgraddar du bottnen, strd pd mandel eller strébréd och sedan

lagger du pa fyliningen. 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. Los-
sar den fortfarande inte, sa kan du dra med kniv l&dngs kanten. Vand kakan en gang

till och tack formen med en blét, kall handduk. Smoéra och stréa formen ordentligt

nasta gang.

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

Tillverkaren méater ugnstemperaturen med ett provgaller efter en viss tid mitt i ugnsut-
rymmet. Formar och tillbehor paverkar det uppmatta vardet, sa du far alltid avvikelser

vid dina egna matningar.

Det bildas gnistor mellan formen och gall-

Kontrollera om formen ar ren pa utsidan. Stall formen pa annan plats i ugnsutrymmet.

ret. Om det inte hjélper, fortsatt graddningen utan mikro. Graddningen tar da lite langre

tid.

Stekning och grillning

Till tabellerna

Temperatur och stektid beror pa matratternas mangd och
konsistens. Darfér anges cirkavarden i tabellerna. Bérja med
det lagre véardet och stéll in ett hogre varde nasta gang om sa
behovs.

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

Formar

Du kan anvanda vilket varmebestandigt, mikrovagsanpassat
kéarl 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 stéllas pa en torr kékshandduk. Ar
underlaget blétt eller kallt kan formen spricka.

Tips om stekning
Anvand en hdg stekgryta nar du steker kott 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
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 sé vis fordelas kottsaften battre.

Fagel:
Vand pa kotibitarna efter 23 av tiden.

Tips om grillning
Anvisning
m Grilla alltid med ugnsluckan st&dngd, férvarm inte ugnen.

m Skivor av kétt bor helst vara lika tjocka. Biffar bor vara minst
2 till 3 cm tjocka. Pa sa satt far de jamn och fin farg och
forblir harligt saftiga. Salta alltid férst efter grillningen.

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

m Mdrkt kott, t.ex. notkott, bryns snabbare an ljust kott som t.ex.
kalv- eller flaskkott. Grillbitar av ljust kétt eller fisk blir oftast
bara ljusbruna pa ytan, men ar anda mora och saftiga.

m Grillelementet kopplas till och ifrdn automatiskt. Det ar helt
normalt. Hur ofta det sker beror pa det instéllda grillaget.

Anvisningar vid angkokning

Anvéand ett gryta med lock nar du dngkokar fisk.

Tillsatt tva till tre matskedar vatska och lite citronsaft eller attika

i grytan.

Notkott

Anvisningar
m Vand péa notsteken efter V3 och %4 av tiden. Lat till sist vila i
ytterligare ca 10 minuter.

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

m Stekar ska vandas efter 25 av tiden.
» @ Over- och undervarme
m (7] Grill, stor grillyta

Notkott Tillbehor Fals Ugns- Temperatur  Mikroeffektlage i Tillagningstid i minuter
funktion °C, Grillage W

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 O 170-190 - 160-180

Nétfilé medium, ca 1 kg tackt form, galler 1 ) 180-200 90 W 30-40

Notfilé medium, ca 1,5 kg tackt form, galler 1 O 200-220 90 W 45-55
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Notkott Tillbehor Fals Ugns- Temperatur Mikroeffektlage i Tillagningstid i minuter
funktion °C, Grillaige W

Rostbiff medium ca 1 kg O6ppen form, galler 1 (| 240-260 180 W 30-40

Stekar medium, 3 cm tjocka Langpanna + 1 ™ 3 - 1. Sidan: ca 10-15
Galler 3 2. Sidan: ca 5-10

Kalvkétt

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

sist vila i ytterligare ca 10 minuter. Varmluftsgrillning

Kalvkott Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperatur °C,  Mikroeffektlage i W Tillagnings-

tion Grillage tid i 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 Vand inte pé flaskfilé och kassler. Lat till sist vila i ytterligare

vand pa magert flaskkott och stekar utan sval efter halva ca 5 minuter.

tiden. Lat till sist vila i ytterligare ca 10 minuter.

Lagg steken med svalen upp i formen. Snitta svalen. Vand
inte pa steken. Lat till sist vila i ytterligare ca 10 minuter.

Vénd pa karréskivorna efter 4 av tiden.

Varmluftsgrillning
] Grill, stor grillyta

Flaskkott Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperatur °C,  Mikroeffektlage i W Tillagningstid i
tion Grillage minuter

Stek utan sval (t.ex. karré), tackt form, galler 1 220-240 180 W 40-50

ca750¢g

Stek, med sval (t.ex. bog) 6ppen form, galler 1 180-200 - 150

ca 1,5 kg

Stek med svél (t.ex. bog), 6ppen form, galler 1 170-190 - 180

ca 2 kg

Flaskfilé, tackt form, galler 1 210-230 90 W 20-25

ca 500 g

Flaskstek mager, ca 1 kg  tackt form, galler 1 210-230 90 W 50-60

Flaskstek mager, ca 1,5 kg tackt form, galler 1 200-220 90 W 70-80

Flaskstek mager, ca 2 kg  tackt form, galler 1 190-210 180 W, 10 min. + 85-95

90 W, 75-85 min.
Kassler med ben, ca 1 kg &ppen form, galler 1 - - 360 W 45-50
Karréskivor 2 cm tjocka Langpanna + 1 ™ 2 - 1. Sida: ca 15-20
Galler 3 2. Sida: ca 10-15
Lamm- och viltkott
Anvisning: Vand pa lamm och vilt efter halva tiden. Varmluftsgrillning
= Over- och undervarme
Lamm- och viltkott Tillbehor Fals Ugns- Temperatur °C Mikroeffektlage i W Antal minuter
funktion

Lammrygg med ben, ca 1 kg Form utan lock, 1 190-210 - 40-50
Galler

Benfri lammfiol, medium, ca 1,5 kg Form med lock, 1 O 180-200 - 90-100
Galler

Radjurssadel med ben, ca 1 kg Form med lock, 1 O 210-220 - 40-50
Galler

Benfri radjursbog, ca 1,5 kg Form med lock, 1 O 180-190 - 105-120
Galler

Vildsvinsstek, ca 1,5 kg Form med lock, 1 O 200-220 - 100-110
Galler

Hjortstek, ca 1,5 kg Form med lock, 1 O 200-220 - 90-100
Galler
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Lamm- och viltkott Tillbeh6r Fals Ugns- Temperatur °C Mikroeffektldge i W Antal minuter
funktion
Kanin, ca 1,5 kg Form med lock, 1 | 200-220 90 W 25-35
Galler

Ovrigt
Anvisningar Varmluftsgrillning

Lat slutligen kottfarsen vila i ytterligare ca 10 minuter. (] Grill, stor grillyta

Vénd pa grillkorvarna efter %4 av tiden.
Ovrigt Tillbehor Fals Ugns-  Temperatur °C, Mikroeffektlage i W Tillagningstid i minu-

funktion Grillage ter
Kottfars av ca 1 kg kott Oppen form, galler 1 170-190 600 W + 10 min. +
180 W 40-50 min.

Grillkorv, 4 till 6 st, Langpanna + 1 ™ 3 - 1. Sida: ca 10-15
ca 150 g styck Galler 3 2. Sida: ca 5-10
Fagel
Anvisningar Vand gaslar efter halva tiden. Picka skinnet.

Lagg hel kyckling, kycklingbrést och smakalkon med
brostsidan ned. Vand efter 23 av tiden.

Lagg godkyckling med brostsidan ned. Vand efter %3 av tiden
och stéll in mikroeffekt 180 W.

Lagg kycklinghalvor och kycklingdelar med skinnsidan upp.
Vand inte.

Vand pa anka och gas efter /5 och %4 av tiden.

Lagg ank- och gasbrost med skinnsidan ned. Vand efter
halva tiden.

Vand pa kalkonsteken efter 25 av tiden.

Lagg kalkonbrost och -klubbor med skinnsidan ned. Vand
efter 24 av tiden.

Varmluftsgrillning
[™] Grill, stor grillyta
Varmluft

(= Over- och undervarme

Fagel Tillbehor Fals Ugns- Temperatur °C, Mikroeffektlagei Tillagningstid i
funktion Grillage w 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
Ktyckling, halverad, 500 g per &ppen form, galler 1 180-200 360 W 30-35
st.
Kycklingdelar, ca 800 g Oppen form, galler 1 190-210 360 W 30-35
Kycklingdelar, ca 1,5 kg Oppen form, galler 1 190-210 360 W 35-40
Kycklingfilé, ca 500 g Oppen 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
Ankfilé, hel, 2 st. a Galler + 2 ™ 3 90 W 18-22
300 till 400 g Langpanna* 1
Gas, hel, 3 till 3,5 kg Langpanna 1 170-190 180 W 80-90
Gasfilé, 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
Liten kalkon, hel, ca 3 kg Langpanna 1 170-180 180 W 60-70
Kalkonstek, ca 1,5 kg tackt form, galler 1 190-200 180 W 60-70
Kalkonfilé, ca 1 kg tackt form, galler 1 = 200-210 - 80-90
Kalkonklubbor, ca 1,3 kg tackt form, galler 1 210-230 360 W 45-50

* Tillsatt 0,5 dl vatten i langpannan.

Fisk

Anvisningar

Lagg hela fisken mitt pa gallret vid grillning av t.ex. forell.

Tillaga hel, angkokt fisk med ryggen upp.

(] Grill, liten grillyta
(™) Grill, stor grillyta
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Fisk Tillbehér Fals Ugns-  Grillage Mikroeffektlage i W Tillagningstid i minu-
funktion ter

Fisk hel, t.ex. forell ca 300 g, Langpanna + 1 ] 2 - 1. Sida: ca 10-15
grillad galler* 3 2. Sida: ca 8-12
Fiskkotletter, t.ex. lax, 3 cm Langpanna + 1 ] 3 - 1. Sida: ca 10-12
tjocka, grillade galler* 3 2. Sida: ca 8-12
Fisk hel, 2 till 3 st. a 300 g, Langpanna + 1 ] 2 - 1. Sida: ca 10-15
grillade galler* 3 2. Sida: ca 10-15
Fisk hel, ca 1 kg, angkokt tackt form, galler 1 - - 600 W 10-15
Fisk hel ca 1,5 kg, angkokt tackt form, galler 1 - - 600 W 10-15

360 W 5-10
Fisk hel, ca 2 kg, angkokt tackt form, galler 1 - - 600 W 15-20

360 W 10-15
Fiskfilé t.ex. grasej, ca 800 g, tackt form, galler 1 - - 600 W 9-14

angkokt

* Olja in gallret forst.

Tips vid stekning och grillning

Tabellen innehaller inga uppgifter om stekens Valj hogre temperatur och kortare tillagningstid vid mindre stekbitar. Vid storre

vikt.

stekbitar valjer du en lagre temperatur och en langre tillagningstid.

Hur vet jag att steken ar fardig?

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

med en sked pa steken. Om steken kanns fast ar den fardig. Om den ger efter
behdver den ytterligare tid i ugnen.

Steken ser bra ut, men skyn har brant vid.

Vélj ett mindre stekkarl eller tillsatt mer vatska nasta gang.

Steken ser fin ut men skyn ar for ljus och vatt-
nig.

Valj ett stérre stekkarl och tillsatt mindre vatska nésta gang.

Steken ar inte klar.

ning med endast mikrovagor.

Skar upp steken Tillred sdsen i stekgrytan och lagg i stekskivorna. Avsluta tillag-

Gratanger, varma mackor
Anvisningar
Tabellvardena galler kall ugn.

Anvéand en stor, 1&g form till gratdnger. | hdga, sma formar blir
tillagningstiden langre och maten moérkare pa ovansidan.

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

Lat lador och gratanger eftergraddas i ytterligare 5 minuter i
avstangd ugn.

Anvand en 4 till 5 cm hog gratangform till Iador,
potatisgratdnger och lasagne.

Hall sufflé i portionsformar eller i en hdg gratangform.
Férvarm ugnsutrymmet.

Varma mackor: Placera 4 stycken brddskivor bredvid
varandra mitt pa ldngpannan. Om du gér 12 stycken, férdela
jamnt i langpannan.

Varmluftsgrilining
Varmluft
= Over- och undervarme
() Grill, liten grillyta
] Grill, stor grillyta

Graténger, varma mackor Tillbehér Fals Ugns- Temperatur °C, Mikroeffektlage i W Tillagningstid i
funktion Grillage minuter

Pudding, sét, ca 1,5 kg Form med lock, 1 140-160 360 W 25-35
Galler

Sufflé Form utan lock, 1 160-180 - 40-45
Galler

Sufflé i portionsformar Galler 1 O 200-210 - 12-17

Makaronipudding, ca 1 kg Form utan lock, 1 140-160 600 W 20-30
Galler

Lasagne, ca 2 kg Form utan lock, 2 = 180-200 600 W 20-30
Galler

Potatisgratdng pa rda ingredi- Form utan lock, 1 170-190 600 W 20-25

enser, ca 1,1 kg Galler

Varma mackor, 4 st. Langpanna ] - 8-13

Varma mackor, 12 st. Langpanna 7] - 9-14

Fardigmat

Anvisningar Tabellvardena géller kall ugn.

Folj tillverkarens anvisningar pa férpackningen.

Lagg inte pommes frites, kroketter och rdsti pa varandra.
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Vand fiskpinnar, kycklingsticks, nuggets och
gronsaksburgare efter halva tiden.

Stall graddtartan, utan tilloehor, pa ugnsbotten, fals O.

= Over- och undervarme
Varmluft
Cirkulationsgrill

Fardigmat Tillbehér Fals Ugns-  Temperatur °C Mikroeffektldge i Tillagningstid i
funktion w minuter
Tunn pizza Langpanna 1 ] 210-230 - 20-25
Tjock pizza Langpanna 2 (] 200-220 90 W 15-25
Minipizza Langpanna 2 O 210-230 - 15-20
Pizzabaguette Langpanna 2 180-190 - 15-20
Pommes frites Langpanna 2 = 220-230 - 20-25
Kroketter Langpanna 2 O 200-220 - 25-35
Rosti, fyllda potatisknyten Langpanna 2 O 200-220 - 25-35
Smafranska, baguette Galler 2 = 200-220 - 15-20
Salta kringlor, férgraddade Langpanna* 2 O 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
Groénsaksburgare Langpanna 2 200-220 180 W 15-25
Strudel Langpanna 2 200-220 90 W 20-25
Lasagne Galler 2 O 200-210 180 W 18-23
Graddtarta - 0 O 30 - 120-150

* Tack langpannan med bakplatspapper.
Se till att bakplatspapperet klarar temperaturen.

Anpassad tillagning

Anpassad tillagning eller lagtemperaturtillagning ar perfekt for
att tillaga mort kétt som ska bli rosa eller precis genomstekt.
Kottet blir valdigt saftigt och riktigt mért. Din férdel: du far storre
frihet att planera menyn, det ar inga problem att varmhalla kott
gjort med anpassad tillagning.

Stalla in anpassad tillagning

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

1. Vélj anpassad tillagning och stall in temperaturen pa
mellan 70 och 100 °C. Férvarm ugnsutrymmet och varm pa
formen eller stekgrytan samtidigt.

2.Stek upp lite fett i en stekpanna pa hdg varme. Bryn kottet
runtom, aven i &ndarna, och lagg det sedan i den férvarmda
formen.

3.Séatt in formen i ugnsutrymmet och sla pa igen.
Anvisningar
Anvand bara farskt, felfritt kétt. Putsa bort senor och

fettkappa ordentligt. Fett ger en kraftig bismak vid anpassad
tillagning.

Anpassad tillagning passar alla méra delar av fagel, not,
flask, kalv och lamm. Bryntiden och tiden for att ga klart beror
pa kottbitens storlek.

Bryn péa kottet runtom pa hog varme, glém inte andarna.

Anvand stektermometer, sa har du koll pa nér kottet ar klart.
Kottets innertemperatur bor ligga pa 60 °C i minst
30 minuter.

Du kan aven koéra anpassad tillagning i éppen form.
Tillagningstiderna blir langre.

Du behdver inte ens vanda storre kottbitar.
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Kottet gar att skara upp direkt efter tillagning. Det behover
inte vila.

Kottet blir alltid rosa ut inuti tack vare den speciella
tillagningsmetoden. Men det ar varken ratt eller tillagat for lite.

Anpassad tillagning

Anvisning: Anvand ett karl med lampligt lock, t.ex. en stekgryta
av glas. Stall grytan pa gallret.

Anpassad tillagning

Anpassad tillag- Fals Ugns- Tempera- Tillagnings-
ning funktion tur °C tid i minuter
Fagel

Kalkonbr@st 1 80 240-270
Ankbrést utan 1 80 110-140
skinn

No6tkott

Notstek 1 80 270-300
(t.ex. fransyska)

Notfilé 1 80 150-180
Rostbiff 1 80 180-220
Notbiffar, 3 cm 1 80 70-100
tjocka

Kalvkott

Kalvstek 1 80 180-220
(t.ex. innanlar)

Kalvfilé 1 80 80-100



Anpassad tillag- Fals Ugns- Tempera- Tillagnings- Tips for anpassad tillagning
ning funktion tur °C tid i minuter
Flaskkoit Kott som tillagas s& har  Forvarm tallrikarna och servera
ar inte lika varmt som kott saserna mycket varma sa att det

Flaskstek 1 80 180-210 som &r stekt pa vanligt stekta kottet inte svalnar f6r snabbt.
(t.ex. flasklagg) satt.
Flaskfilé 1 80 140-170 Vill du varmhalla kétt gjort  Stéll temperaturen pa 70 °C efter
Lammkétt med anpassad tillagning den anpassade tillagningen. Sma

kottstycken kan hallas varma i upp
Lammfilé 1 80 40-70 till 45 minuter, stora i upp till

2 timmar.
Provratter

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

Upptining med mikrovagor

| enlighet med 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. Placera en pyrexform, @ 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.

Placera pyrexformen pa gallret, fals 1.

Biskvier 600 W, 8-10 min.

Placera en pyrexform, @ 22 cm, pa gallret, fals 1.

Kottfarslimpa 600 W, 20-25 min.

Placera pyrexformen pa gallret, fals 1.

[EVarmluftsgrillning
Kombitillagning med mikro

E@0Over- och undervarme

Matratt Mikroeffekt i W, tillagningstid i Ugnsfunk- Temperatur °C Obs!

minuter tion
Potatisgratang 600 W, 20-25 min. 170-190 Placera en pyrexform, @ 22 cm, pa gallret, fals 1.
Kakor 180 W, 15-20 min. O 180-200 Placera en pyrexform, @ 22 cm, pa gallret, fals 1.
Kyckling* 360 W, 30-35 min. 200-220 vand efter 15 minuter.

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

Graddning
Anvisningar
Tabellvéardena géller kall ugn.

Appelkaka med lock: Placera morka kakformar bredvid
varandra.

= Over- och undervarme
Varmluft

3D-varmluft

=l Intensivvarme

Formar Fals Ugnsfunktion Temperatur °C :’illagningstid i minu-
er

Spritskakor Langpanna 2 O 160-180 20-30
Langpanna 2 150-170 20-30
Langpanna* + 1 140-150 30-40
bakplat av emalj** 3

Smaékakor Langpanna 2 O 160-180 25-35
Langpanna 2 140-160 25-35

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

Sockerkaka Springform pa gallret 1 | 160-170 30-40

* Skjut alltid in den emaljerade bakplaten dver langpannan vid graddning pa tva falsar.
** Emaljerad bakplatar finns att kdpa som extratillbeh6r hos aterférséaljarna.
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Formar Fals Ugnsfunktion Temperatur °C Tillagningstid i minu-

ter

Vetebrod (pizza) Langpanna 2 = 170-190 45-55

Langpanna* + 1 160-180 50-60

bakplat av emalj** 3
Appelpaj Placera 2 kakformar, 2 = 170-190 70-90

@ 20 cm, pa gallret
* Skjut alltid in den emaljerade bakplaten éver langpannan vid gréaddning pa tva falsar.
** Emaljerad bakplatar finns att kdpa som extratillbehdr hos aterférsaljarna.
Grilla
[™] Grill, stor grillyta
Matratt Tillbeh6r Fals Ugnsfunktion Grillage Tillagningstid i minuter
Rosta brod* Galler 3 ™ 3 1-2
Hamburgare, 12 st.** Galler och 3 ] 3 30

Langpanna 1
* F6rvarm i 5 minuter.
** Vand efter halva tiden.
Akrylamid i livsmedel
Vilka livsmedel géller det? frites, rostat broéd, sméfranska, brdd, konditorivaror av mérdeg
Akrylamid bildas framforallt vid tillagning med hég varme av (kex, olika slags pepparkakor).
mjol- och starkelserika produkter, t.ex. potatischips, pommes
Tips pa tillagning som ger lag akrylamidhalt i maten
Allmant Hall tillagningstiderna sa korta som majligt. Bryn maten gyllengul, inte morkbrun.
Stora, tjocka bitar innehéller mindre akrylamid.

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

max.180 °C. Med 6ver- och undervdrme p& max. 190 °C, med 3D-varmluft eller varm-
luft p& max. 170 °C. Agg eller aggula minskar férekomsten av akrylamid.

Pommes frites i ugnen Fordela ett lager jamnt dver platen. Tillaga minst 400 g per plat, sa att inte dina pom-
mes frites blir torra.
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	: Viktiga säkerhetsanvisningar!
	Läs bruksanvisningen noggrant. Det är viktigt för att du ska kunna använda enheten säkert och på rätt sätt. Spara bruks- och monteringsanvisningen för framtida bruk och eventuella kommande ägare.
	Den här enheten är avsedd för inbyggnad. Iaktta särskilda monteringsanvisningar.
	Kontrollera enheten efter uppackning. Anslut inte enheten om den har transportskador.
	Det är bara behörig elektriker som får göra fast anslutning av enheten. Vid skador på grund av felanslutning gäller inte garantin.
	Enheten är bara avsedd för normalt hemmabruk. Enheten är bara avsedd för tillagning av mat och dryck. Håll enheten under uppsikt vid användning. Använd bara enheten inomhus.
	Barn under 8 år och personer med begränsade fysiska, sensoriska eller mentala färdigheter, eller som saknar erforderliga erfarenheter eller kunskaper, får endast använda enheten under överinseende av en annan person som ansvarar för säkerhete...
	Låt inte barn leka med enheten. Barn som ska rengöra eller använda enheten bör vara över 8 år, och då endast under uppsikt.
	Barn under 8 år bör hållas på avstånd från både enheten och anslutningskabeln.
	Placera alltid tillbehören korrekt inuti ugnen. Läs mer om tillbehören i användarhandboken.
	Brandrisk!
	■ Förvarar du brännbara föremål i ugnsutrymmet, så kan de börja brinna. Förvara inte brännbara föremål i ugnsutrymmet. Öppna aldrig luckan om det sipprar ut rök. Slå av enheten och dra ur sladden eller slå av säkringen i proppskåpet.
	Brandrisk!
	■ Du skapar ett luftdrag när du öppnar luckan. Bakplåtspappret kan komma i kontakt med värmeelementen och fatta eld. Lägg aldrig bakplåtspapper löst på tillbehöret vid förvärmning. Tyng alltid ned bakplåtspappret med en stekgryta eller ...

	Brandrisk!!
	■ Ej avsedd användning är farlig och kan ge skador på enheten. Du får inte torka mat eller kläder, värma tofflor, vetevärmare, svampar, fuktiga putstrasor eller liknande. Uppvärmda vetevärmare och liknande kan till exempel börja brinna fl...

	Brandrisk!!
	■ Maten kan börja brinna. Värm aldrig mat i varmhållningsförpackningar. Håll koll när du värmer på mat i formar av plast, papper eller andra brännbara material. Ställ aldrig in en för hög mikrovågseffekt eller en för lång tid. Följ ...

	Brandrisk!!
	■ Matolja kan självantända. Värm aldrig upp enbart matolja i mikron.

	Brandrisk!
	■ Lösa matrester, fett och steksky kan börja brinna vid självrengöring. Ta alltid bort grov smuts ur ugnsutrymmet före självrengöring.

	Brandrisk!!
	■ Enheten blir mycket varm på utsidan vid självrengöring. Häng aldrig brännbara föremål som t.ex. kökshanddukar på luckhandtaget. Håll framsidan på enheten fri. Håll barnen borta.


	Explosionsrisk!
	Vätskor och livsmedel i slutna behållare kan explodera! Värm aldrig vätskor och livsmedel i slutna behållare!

	Risk för allvarliga personskador!!
	■ Dålig rengöring kan skada ytan på enheten. Enheten kan avge mikrovågsstrålning. Rengör enheten med jämna mellanrum och ta bort matrester direkt. Håll ugnsutrymme, lucktätning, lucka och gångjärn rena; se även kapitlet Skötsel och ren...
	Risk för allvarliga personskador!!
	■ Skadad lucka eller tätningslist kan få enheten att avge mikrovågsstrålning. Använd aldrig mikrovågsugnen om luckan eller tätningslisten är skadad. Kontakta service!

	Risk för allvarliga personskador!!
	■ Enheten avger mikrovågsstrålning utan hölje. Ta aldrig av höljet. Kontakta service om enheten behöver underhåll eller reparation.

	Risk för allvarliga personskador!!
	■ Enheten blir mycket varm vid självrengöring. Den höga värmen förstör plåtars och formars släppa lätt-beläggning och bildar giftiga gaser. Rengör aldrig släppa-lätt-plåtar och -formar med självrengöring.

	Risk för allvarliga personskador!!
	■ Matlagning med mikro utan galler överbelastar enheten. Keramikskivan i ugnstaket kan spricka. Använd alltid galler och lämpligt tillbehör vid matlagning.


	Risk för stötar!
	■ Reparationer som inte är fackmässigt gjorda är farliga. Det är bara servicetekniker utbildade av tillverkaren som får göra reparationer och byta skadade anslutningar. Är enheten trasig, dra ur sladden eller slå av säkringen i proppskåpe...
	Risk för stötar!
	■ Sladdisoleringen på elapparater kan smälta vid kontakt med heta delar på enheten. Se till så att sladdar till elapparater inte kommer i kontakt med heta delar på enheten.

	Risk för stötar!
	■ Risk för stötar om fukt tränger in! Använd aldrig högtryckstvätt eller ångrengöring!

	Risk för stötar!
	■ Om du ska byta lampa i ugnsbelysningen, tänk på att kontakterna i lampsockeln är strömförande. Dra ur sladden eller slå av säkringen i proppskåpet innan du byter.

	Risk för stötar!
	■ En trasig enhet innebär risk för stötar. Slå aldrig på en trasig enhet. Dra ur sladden eller slå av säkringen i proppskåpet. Kontakta service!

	Risk för stötar!!
	■ Produkten innehåller högspänningsdelar. Ta aldrig bort höljet.

	Risk för stötar!!
	■ Fel stektermometer kan skada isoleringen. Använd bara den stektermometer som är avsedd för enheten.


	Risk för brännskador!
	■ Enheten blir mycket varm. Ta inte på de varma ytorna i ugnsutrymmet eller värmeelementen. Låt alltid enheten svalna. Håll barnen borta.
	Risk för brännskador!
	■ Tillbehör och formar blir mycket varma. Använd grytlappar när du tar ut varma tillbehör eller formar ur ugnsutrymmet.

	Risk för brännskador!
	■ Alkoholångor kan börja brinna i ugnsutrymmet. Tillaga aldrig mat som innehåller mycket sprit. Använd bara små mängder sprit. Öppna försiktigt luckan till enheten.

	Risk för brännskador!!
	■ Livsmedel med hårt skal eller skinn kan explodera både vid och efter uppvärmning. Koka aldrig ägg med skal eller värm på hårdkokta ägg. Tillaga aldrig skal- och kräftdjur. Om du steker ägg eller kokar ägg i glas, så måste du picka gu...

	Risk för brännskador!!
	■ Värmen blir inte jämnt fördelad i barnmat. Värm aldrig barnmat med locket på. Ta alltid bort locket eller nappen. Skaka eller rör om ordentligt efter uppvärmningen. Kontrollera alltid temperaturen själv innan du ger barnet maten.

	Risk för brännskador!!
	■ Värmd mat avger värme. Formen kan bli varm. Använd alltid grytlappar när du tar ut tillbehör eller formar ur ugnsutrymmet.

	Risk för brännskador!!
	■ Förpackningen till vakuumförpackade livsmedel kan explodera. Följ alltid anvisningarna på förpackningen. Använd alltid grytlappar när du tar ut maten ur ugnsutrymmet.

	Risk för brännskador!!
	■ Ugnsutrymmet blir mycket varmt vid självrengöring. Öppna aldrig luckan och pilla inte på låshaken för hand. Låt enheten svalna. Håll barnen borta.

	Risk för brännskador!
	■ ; Enheten blir mycket varm på utsidan vid självrengöring. Ta aldrig på luckan. Låt enheten svalna. Håll barnen borta.


	Risk för skållning!
	■ Det kan strömma ut varm ånga när du öppnar luckan på enheten. Öppna försiktigt luckan till enheten. Håll barnen borta.
	Risk för skållning!
	■ Vatten i varm ugn bildar het vattenånga. Häll aldrig vatten i varm ugn.

	Risk för skållning!!
	■ När du värmer vätska kan den koka upp. Det börjar alltså koka utan ångbubblor som du är van vid. Till och med små vibrationer kan få den heta vätskan att koka över häftigt eller skvätta. Sätt alltid en sked i koppen/muggen när du v...


	Risk för personskador!
	■ Repat luckglas kan spricka. Använd inte glasskrapa eller kraftiga eller skurande rengöringsmedel.
	Risk för personskador!!
	■ Olämpliga formar kan spricka. Porslins- och keramikformar har ibland små hål i handtag och lock. Bakom hålen döljer sig ett hålrum. Finns det fukt i hålrummen kan det få delen att spricka. Använd bara formar som tål att mikra.




	Skadeorsaker
	Obs!
	■ Gnistbildning
	■ Bakplåt, bakplåtspapper, aluminiumfolie eller form på ugnsbotten
	■ Aluminiumformar
	■ Vatten i varm ugn
	■ Fuktiga livsmedel
	■ Fruktsaft
	■ Avsvalning med öppen lucka
	■ Kondensvatten i ugnsutrymmet
	■ Jättesmutsig tätning
	■ Ugnsluckan som sitt- eller avställningsyta
	■ Transportera enheten
	■ Köra mikron utan mat
	■ Mikrovågspopcorn



	Din nya enhet
	Kontroller
	Knappar
	Knappar
	Vred
	Display

	Rubrik
	Inställningsdelen
	Statusrad
	Temperaturövervakning

	Uppvärmningskontroll
	Restvärme
	Ugnsutrymme

	Kylfläkt
	Obs!

	Ugnsbelysning

	Dina tillbehör
	Använda tillbehör
	Extratillbehör
	Kundtjänstartikel

	Före första användning
	Inställningar före första användning
	Ställa klockan och byta språk
	1. Ställ klockan med vredet.
	2. Tryck på X-knappen. Texten ”Sprache wählen: deutsch” (Välj språk: tyska) visas.
	3. Ställ in önskat språk med vredet. Du kan välja mellan 30 olika språk.
	4. Tryck på 0-knappen.
	Anvisning
	Värma upp ugnen
	1. Tryck på %-knappen.
	2. Tryck sedan på !-knappen.
	3. Ändra ugnsfunktion till över-/undervärme med vredet.

	4. Byt till Temperatur med X-knappen.
	5. Ställ vredet på 240 °C.

	6. Tryck på n-knappen.
	7. Stäng av ugnen med % -knappen efter 60 minuter.


	Rengöra tillbehören
	Luckspärr


	Slå på och av ugnen
	Slå på
	Välj den funktion du vill ha.

	Slå av

	Ställa in ugnen
	Ugnsfunktioner
	Ställa in ugnsfunktion och temperatur
	1. Gör så här om du vill ställa in annan ugnsfunktion och temperatur:
	2. Byt till temperatur med X-knappen.
	3. Ställ in den temperatur du vill ha med vredet.
	4. Tryck på n-knappen.
	Ugnen slår på.


	Öppna ugnsluckan då och då.
	Stoppa funktionen
	Ändra temperatur eller grilläge
	Stänga av ugnsfunktionen
	Kontrollera information
	Ställa in tillagningstiden
	Flytta färdigtiden
	MikroKombi lätt och intensiv

	MikroKombi lätt
	Anvisning

	MikroKombi intensiv
	Anvisning

	Gör så här
	1. Tryck på !-knappen.
	2. Ställ in ugnsfunktionen MikroKombi mjuk resp. MikroKombi intensiv med vredet.
	3. Byt till Temperatur med X-knappen och ställ in temperaturen med vredet.
	4. Tryck på 0-knappen och ställ in tillagningstiden med vredet.
	5. Tryck på 0-knappen.
	6. Starta med n-knappen.
	Tillagningstiden har gått ut.

	Inställningsrekommendationer

	Välj maträtt
	1. Tryck på !-knappen.
	2. Vrid vredet åt vänster till inställningsrekommendationerna.
	3. Byt till första matkategorin med X-knappen och ställ in önskad kategori med vredet.
	Byt till nästa nivå med X-knappen. Gör nästa val med vredet.

	4. Tryck på n-knappen.

	Tillagningstiden har gått ut
	Ändra temperatur eller grilläge
	Ändra tillagningstiden
	Kontrollera information
	Flytta färdigtiden
	Ställa in snabbuppvärmningen
	Lämpliga ugnsfunktioner


	Lämpliga temperaturer
	Ställa in snabbuppvärmningen
	Avbryta snabbuppvärmningen

	Mikron
	Om kärl och formar
	Lämpliga formar
	Olämpliga formar
	Obs!

	Test av lämpliga formar
	1. Sätt in den tomma formen på galler i ugnen på fals 1 på maxeffekt i ½ till 1 minut.
	2. Kontrollera temperaturen då och då.
	Mikroeffektlägen
	Ställa in mikron
	1. Tryck på knappen för den mikroeffekt du vill ha.
	Knappen lyser. Rubriken "Mikro" kommer upp på displayen. Du får upp förslagstiden.

	2. Ställ in tillagningstiden med vredet.
	3. Tryck på n-knappen.



	Tillagningstiden har gått ut.
	Öppna ugnsluckan då och då.
	Stoppa funktionen
	Ändra tillagningstiden
	Stänga av ugnsfunktionen

	Kombifunktionen
	Lämpliga ugnsfunktioner
	Lämpliga mikroeffekter
	Ställa in kombifunktionen
	1. Tryck på !-knappen.
	2. Ställ in önskad ugnsfunktion med vredet.
	3. Byt till Temperatur med X-knappen.

	4. Ändra temperaturen med hjälp av vredet.
	5. Tryck på knappen för önskad mikroeffekt.
	Vald knapp tänds. Rubriken slår om till ”Kombi”.

	6. Ställ in tillagningstiden med vredet.
	7. Tryck på n-knappen.

	Tillagningstiden har gått ut.
	Ändra temperatur eller grilläge
	Ändra tillagningstiden
	Öppna ugnsluckan då och då.
	Slå av funktionen
	Stänga av ugnsfunktionen
	Flytta färdigtiden

	Tillvalsknapp
	Formar
	Ställa in tillval
	Anvisning
	1. Tryck på 2-knappen.
	Knappen lyser. Rubriken "Sekvensoperation" visas på displayen.
	2. Välj och ställ in önskad ugnsfunktion.
	3. Tryck på 2-knappen igen för att välja sekvensoperation nummer två.
	4. Välj och ställ in önskad ugnsfunktion.
	5. Tryck på 2-knappen igen för att välja sekvensoperation nummer tre
	6. Välj och ställ in önskad ugnsfunktion.
	7. Tryck på n-knappen.



	Tillagningstiden har gått ut.
	Ändra inställning
	Anvisning
	1. Tryck på 2-knappen, sekvensoperation 1, 2 eller 3 visas på displayen.
	2. Använd vredet för att justera önskad operation.
	3. Tryck på n-knappen.


	Stänga av ugnsfunktionen

	Tidsfunktioner
	Ställa in tidsfunktioner - snabbguide
	1. Öppna menyn med 0-knappen.
	2. Byt rad med X- eller Y-knappen och ställ in tid eller tillagningstid med vredet.
	3. Stäng menyn med 0-knappen.

	Ställa in tillagningstiden
	Anvisning
	1. Tryck på 0-knappen. Öppna menyn Tidsfunktioner.

	2. Ställ in tillagningstiden med vredet.
	3. Tryck på 0-knappen. Tidsfunktionsmenyn stänger.
	4. Om du inte har startat enheten, tryck på n-knappen. Tillagningstiden räknar ned på statusraden.


	Tillagningstiden har gått ut
	Stänga av tillagningstiden
	Ändra tillagningstiden
	Flytta färdigtiden

	Ändra färdigtiden
	1. Byt till ”Färdigtid” med X-knappen. På andra raden visas du den tid då funktionen ska vara klar.
	2. Du kan flytta färdigtiden med vredet.
	3. Stäng tidsfunktionsmenyn med 0-knappen.
	4. Bekräfta med n-knappen.


	Tillagningstiden har gått ut
	Ändra färdigtiden
	Stäng av färdigtiden
	Ställa in timern
	1. Tryck på 0-knappen.
	2. Ställ in tiden på timern med vredet.
	3. Stäng tidsfunktionsmenyn med 0-knappen.



	När tiden har gått ut
	Stäng av timertiden
	Ändra tiden
	Ställa klockan

	Vid strömavbrott
	1. Ställ klockan med vredet.
	2. Tryck på 0-knappen.

	Ställa om klockan
	1. Tryck på 0-knappen.
	2. Byt till klockan med X-knappen.
	3. Justera klockan med vredet.
	4. Tryck på 0-knappen.


	Slå av klockan

	Memory
	Spara inställningar i minnet
	1. Ställ in den funktion du vill ha. Slå inte på.
	2. Tryck in f-knappen snabbt och välj ett av de sex minnena med vredet.
	3. Håll f-knappen intryckt tills du får upp ”Sparat i minnet”.

	Lägga in nytt i minnet
	Aktivera minnet
	1. Tryck in f-knappen snabbt och välj minne med vredet.
	2. Tryck på n-knappen.



	Byta minne
	Ändra inställningar

	Sabbatläge
	Starta sabbatläget
	1. Tryck på !-knappen.
	2. Vrid vredet åt vänster till sabbatläget.
	3. Byt till Temperatur med X-knappen och ställ in önskad temperatur med vredet.


	4. Öppna tidsfunktionsmenyn med 0-knappen.
	5. Ställ in önskad tid med vredet.
	6. Tryck på n-knappen.

	Tillagningstiden har gått ut
	Flytta färdigtiden
	Avbryta sabbatläget

	Barnspärr
	Anvisning

	Grundinställningar
	Anvisning
	Ändra grundinställningar
	1. Håll °-knappen intryckt ca. 4 sekunder, tills du får upp rubriken “Grundeinstellung“ (Grundinställning) och den första inställningen, ”Sprache wählen: deutsch” (Välj språk: tyska), visas.
	2. Välj önskad grundinställning med X-knappen.
	3. Justera grundinställningen med vredet.
	4. Nu kan du ändra fler grundinställningar. Du kan även använda Y- eller X-knappen för att byta till önskad inställning. Ändra grundinställningen med vredet.
	5. Tryck på ° -knappen tills du får upp klockan. Det tar ca. fyra sekunder. Alla ändringar är sparade.

	Avbryta

	Automatisk avstängning
	Anvisning

	Självrengöring
	Förberedelser
	Anvisning

	Ställa in självrengöring
	1. Tryck på q-knappen.
	2. Starta rengöringen med n.

	Efter självrengöringen
	Slå av rengöringen
	Köra rengöringen nattetid
	Efter självrengöring


	Skötsel och rengöring
	Rengöringsmedel
	Rengöra luckglasen
	Demontering
	1. Öppna ugnsluckan.
	2. Lossa luckans båda skruvar med en TORX-skruvmejsel (TORX 20). Håll ihop luckglasen med en hand. (Bild A)
	3. Stäng luckan långsamt och dra ut luckglaset uppåt med hjälp av handtaget. (bild B)
	4. Ta tag i den inre skivan och skruva ur luckans fästen. Ta ur skivan genom att dra den uppåt. (Bild C)
	5. Skruva INTE ur skruvarna till höger och vänster på plåtdelen (bild D).
	Anvisning


	Montering
	1. Ta tag upptill i det inre luckglaset med båda händerna och för ned det i urtagen. (Bild A)
	Obs!
	2. Se till att texten högst upp till höger går att läsa. (Bild B)
	3. Skruva i fästena på höger och vänster sida av skivan med en TORX-skruvmejsel (TORX 20). (Bild C)
	4. Ta tag i luckglaset med båda händerna och för ned det i urtagen. (Bild D)

	5. Tryck ned luckglaset, lyft upp det en liten aning och haka i upptill. (Bild E)

	Obs!
	6. Öppna luckan helt, håll ihop luckglasen med en hand. (Bild F)
	7. Tryck luckan nedåt och skruva i skruvarna med en TORX-skruvmejsel (TORX 20), stäng luckan. (Bild G)
	Obs!




	Felsökningstabell
	Felsökningstabell
	E-felmeddelanden
	Byta ugnslampa
	Anvisning


	Gör så här
	1. Ta ur säkringen/slå av strömmen i proppskåpet.
	2. Lägg en kökshandduk i den kalla ugnen för att undvika skador.
	3. Ta loss lampglaset. Öppna lampglaset underifrån. Om lampglaset är svårt att få bort kan du använda en sked till hjälp. (Bild A)
	4. Ta ut lampan och byt mot en annan lampa av samma typ. (Bild B)
	5. Sätt tillbaka lampglaset igen. (Bild C)
	6. Ta ut kökshandduken. Koppla in säkringen i säkringslådan igen eller sätt i nätkontakten.

	Byta tätningslist
	1. Öppna ugnsluckan.
	2. Ta bort den gamla tätningslisten.
	3. Det sitter fem hakar på tätningslisten. Fäst den nya tätlingslisten på ugnsluckan med dessa hakar.
	Anvisning



	Service
	E­nummer och FD­nummer
	Reparationsuppdrag och råd vid fel


	Energi­ och miljötips
	Spara energi
	Återvinning

	Programautomatik
	Formar
	Lämpliga formar
	Olämpliga formar
	Formens/grytans storlek
	Välja program
	1. Tryck på `-knappen.
	Du får upp första programgruppen och första programmet.

	2. Välj programgrupp med vredet.
	3. Byt rad med X-knappen.

	4. Välj program med vredet.
	5. Tryck på X-knappen.

	6. Ställ in maträttens vikt med vredet. Om du byter till rad två kan du justera tillagningsresultatet, se Individuell inställning av tillagningsresultatet.
	7. Tryck på n-knappen.



	Programmet slår av
	Stänga av ett program
	Flytta färdigtiden
	Anpassa slutresultatet individuellt
	Upptining och tillagning med programautomatik

	Upptining
	Tillagning
	Potatis
	Gryn
	Gratänger
	Djupfrysta produkter
	Fågel
	Kött
	Fisk
	Köttfärs och gryta
	Anvisning



	Testat i vårt provkök
	Upptining, uppvärmning och tillagning med mikrovågsugn
	Upptining
	Tina upp, värma upp eller tillaga djupfrysta maträtter
	Värma upp maträtter
	Obs!

	Tillaga maträtter
	Popcorn för mikrovågsugn
	Mikrotips
	Kakor, tårtor och småkakor

	Till tabellerna
	Bakformar
	Anvisning
	Anvisning
	Tips vid gräddning
	Stekning och grillning

	Till tabellerna
	Formar
	Tips om stekning
	Tips om grillning
	Anvisningar vid ångkokning
	Nötkött
	Kalvkött
	Anvisning

	Fläskkött
	Lamm- och viltkött
	Anvisning

	Övrigt
	Fågel
	Fisk
	Tips vid stekning och grillning
	Gratänger, varma mackor
	Färdigmat


	Anpassad tillagning
	Ställa in anpassad tillagning
	1. Välj anpassad tillagning . och ställ in temperaturen på mellan 70 och 100 °C. Förvärm ugnsutrymmet och värm på formen eller stekgrytan samtidigt.
	2. Stek upp lite fett i en stekpanna på hög värme. Bryn köttet runtom, även i ändarna, och lägg det sedan i den förvärmda formen.
	3. Sätt in formen i ugnsutrymmet och slå på igen.

	Anpassad tillagning
	Anvisning
	Tips för anpassad tillagning
	Provrätter
	Upptining med mikrovågor
	Mikra mat
	Kombitillagning med mikro
	Gräddning
	Grilla

	Akrylamid i livsmedel
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