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A\ Tarkeita turvaohjeita

Lue tama kayttéohje huolellisesti. Vasta
sitten voit kayttaa laitettasi turvallisesti ja
oikein. Sailyta kayttd- ja asennusohje
myohempaa kayttoa tai seuraavaa kayttajaa
varten.

Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
kalusteeseen asennettavaksi. Noudata
asennusohjeita.

Tarkasta laite, kun olet purkanut sen
pakkauksesta. Jos laitteessa on
kuljetusvaurioita, ala kytke laitetta kayttoon.

llIman pistoketta olevan laitteen saa liittaa
vain valtuutettu asentaja. Takuu ei kata
virheellisesta litdnnasta johtuvia vaurioita.

Tama laite on tarkoitettu yksityisille
kotitalouksille ja kodinomaiseen
ymparistoon. Kayta laitetta vain ruokien ja
juomien valmistukseen. Pida laitetta kayton
aikana silmalla. Kayta laitetta vain
suljetuissa tiloissa.

Laitetta voivat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja
henkildt, joiden fyysiset ominaisuudet, aistit
tai henkiset valmiudet ovat rajoittuneet tai
joilta puuttuu tarvittava kokemus ja
osaaminen, jos heita valvoo heidan
turvallisuudestaan vastaava henkilo tai heita
on opastettu laitteen turvallisessa kaytdossa
ja he ovat ymmartaneet laitteen vaarat.

Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset
eivat saa puhdistaa tai huoltaa laitetta, paitsi
JOos he ovat tayttaneet 8 vuotta ja heidan
toimiaan valvotaan.

Pida alle 8-vuotiaat lapset poissa laitteen ja
litantajohdon lahelta.

Laita varuste aina oikein pain uunitilaan.
Katso varusteita koskeva kuvaus
kayttoohjekirjassa.

Palovaara!

Uunitilassa sailytettavat, palavat esineet
voivat syttyd palamaan. Ala sailyta palavia
esineitd uunitilassa. Ald avaa laitteen
luukkua, jos laitteesta tulee savua. Kytke
laite pois paalta ja irrota verkkopistoke tai
kytke sulake sulakerasiassa pois paalta.

Laitteen luukkua avattaessa muodostuu
ilmavirta. Leivinpaperi voi koskettaa
kuumennuselementteja ja syttya
palamaan. Ala laita irrallista leivinpaperia
varusteen paalle, kun esilammitat uunin.
Laita leivinpaperin paalle aina painoksi
astia tai uunivuoka. Levita leivinpaperi vain
tarvittavalle alueelle. Leivinpaperi ei saa
ulottua varusteen ulkopuolelle.

Palovamman vaara!

Laite kuumenee hyvin kuumaksi. Ala
kosketa uunitilan kuumia sisapintoja tai
kuumennuselementteja. Anna laitteen
jaahtya aina. Pida lapset poissa laitteen
lahelta.

Varusteet ja astiat kuumenevat hyvin
kuumiksi. Kayta aina patalappuja, kun otat
kuumat varusteet tai astiat uunista.

Alkoholihgyryt voivat syttyd kuumassa
uunissa. Ala valmista ruokia, joissa on
runsaasti vakevaa alkoholia. Kayta vain
vakevia alkoholijuomia vain pienia maaria.
Avaa laitteen luukku varovasti.

Palovamman vaara!

Kaden ulottuvilla olevat osat kuumenevat
kaytossa. Ala kosketa kuumia osia. Pida
lapset poissa laitteen laheltéa.

Laitteesta voi tulla kuumaa hdyrya, kun
avaat laitteen luukun. Avaa laitteen luukku
varovasti. Pida lapset poissa laitteen
l&ahelta.

Kuumassa uunitilassa oleva vesi voi
hoyrystya kuumaksi hoyryksi. Ala kaada
koskaan vetta kuumaan uuniin.



Loukkaantumisvaara!

Laitteen luukun naarmuuntunut lasi voi
sarkya. Ala kayta puhdistuslastaa,
voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.

Sahkoiskun vaara!

Epdasianmukaiset korjaukset ovat
vaarallisia. Korjaukset saa suorittaa vain
asianmukaisen koulutuksen saanut
huoltoteknikko. Jos laite on rikki, irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

Sahkolaitteiden johdon eriste voi sulaa
laitteen kuumissa osissa. Varo, etta
sahkolaitteiden liitantajohto ei joudu
kosketuksiin laitteen kuumien osien
kanssa.

Laitteeseen paéseva kosteus voi aiheuttaa
sahkoiskun. Ala kéyta painepesuria tai
hoyrysuihkua.

Uunilamppua vaihdettaessa on
lampunkantojen liitannodissa sahkovirtaa.
Irrota ennen vaihtamista verkkopistoke tai
kytke sulake sulakerasiassa pois paalta.

Viallinen laite voi aiheuttaa sahkoiskun.
Ala kytke viallista laitetta paalle. Irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

Vaaranlainen paistolampdmittari voi
vaurioittaa eristetta. Kayta vain tahan
laitteeseen tarkoitettua
paistolampdmittaria.

Vaurioiden syyt

Huomio!

Varuste, folio, leivinpaperi tai astia uunin pohjalla: 414 aseta
varusteita uunin pohjalle. Alé levitd mink&an tyyppista foliota
tai leivinpaperia uunin pohjalle. Ala aseta uunin pohjalle
astiaa, kun lampotilaksi on asetettu yli 50 °C. Seurauksena
on kosketuspinnan ylikuumeneminen. Leipomis- ja paistoajat
eivat enda pida paikkaansa ja emali vaurioituu.

Vettd kuumassa uunitilassa: ala kaada koskaan vetta
kuumaan uuniin. Siitd muodostuu vesihdyrya.
Lammadnvaihtelu voi aiheuttaa emalivaurioita.

Kosteat elintarvikkeet: ala sailyta kosteita elintarvikkeita
pitkdan suljetussa uunissa. Emali vaurioituu.

Hedelmamenu: ala tayta leivinpeltia liian tayteen, kun
kypsennat hyvin mehukasta hedelméapiirakkaa. Pellilta valuva
hedelma&mehu aiheuttaa tahroja, joita ei saa poistettua. Jos
mahdollista, kaytd syvempaa uunipannua.

Jaahtyminen laitteen luukku avoimena: anna uunitilan jaahtya
luukku suljettuna. Vaikka avaat laitteen luukun vain raolleen,
viereiset kalusteet voivat ajan mydta vahingoittua.

Hyvin likainen luukun tiiviste: Jos luukun tiiviste on hyvin
likainen, laitteen luukku ei sulkeudu kaytossa enda kunnolla.
Viereiset kalusteet voivat vahingoittua.Pida luukun tiiviste aina
puhtaana.

Laitteen luukku istuimena ja séilytystilana: Al4 nojaa tai
istuudu laitteen luukun paalle tai riipu siitd. Al aseta astioita
tai varusteita laitteen luukun paalle.

Varusteen tydntaminen paikalleen: varuste voi laitteen
mallista riippuen naarmuttaa luukun lasia, kun laitteen luukku
suljetaan. Tydnna varuste uunitilaan aina vasteeseen saakka.

Laitteen kuljetus: ala kanna tai kannattele laitetta luukun
kahvasta. Kahva ei kesta laitteen painoa ja se saattaa murtua.



Uusi uunisi

Téassa tutustut uuteen uuniisi. Selostamme Sinulle
ohjauspaneelin ja yksittdiset valitsimet. Saat tietoja uunista ja
varusteista.

Ohjauspaneeli

Téssa néet yleiskuvan ohjauspaneelista. Naytdssa eivat
koskaan nay kaikki symbolit samanaikaisesti. Yksityiskohdat
saattavat poiketa laitemalleittain.

Toimintovalitsin

Pyéreat valitsimet

Pydreat valitsimet ovat sisdanpainettavia. Lukitse ja vapauta
valitsin painamalla sitd nolla-asennossa.

Valitsimet

Yksittdisten valitsinten alla on tunnistimet. Al& paina
voimakkaasti. Kosketa vain kevyesti kyseistd symbolia.

Valitsimet ja naytto

Valitsimilla asetat erilaiset lisdtoiminnot. Naytdssa nakyvat
asetetut arvot.

Valitsimet ja nayttd

Valitsin Kaytto

»§% Pikakuumennus Uunin erittdin nopea kuumentami-

nen.

® Aikatoiminnot Halyttimen £, toiminta-ajan <D,
paattymisajan (& ja kellonajan ®

valinta.

c= Lapsilukko Ohjauspaneelin lukitus ja lukituk-

sen avaaminen.

—  Miinus Saatdarvojen laskeminen.

+ Plus Saatdarvojen nostaminen.

Naytdssa nakyvan aikatoiminnon tunnistat suluista [ ] kyseisen
symbolin ymparilla. Poikkeus: kun kyseessa on kellonaika,
symboli palaa vain, kun muutat aikaa.

Toimintovalitsin
Toimintovalitsimella asetat uunitoiminnon.

Asetus Kaytto

o Nolla-asento Uuni on kytketty pois p&éalta.

3D-kiertoilma* Kakuille ja leivonnaisille yhdesta
kolmeen tasolla. Puhallin jakaa
takaseinélla olevan rengaslammi-
tyselementin lammon tasaisesti

uunitilaan.

* Uunitoiminto, jonka avulla mé&ériteltiin energialuokka standar-
din EN50304 mukaan.

Lampatilanvalitsin

Asetus Kaytté

O VYia-/alalampd Kakuille, paistoksille ja vahérasvai-
sille paisteille, esim. nauta tai riista,
yhdella tasolla. LAmpd tulee tasai-

sesti ylhaalta ja alhaalta.

Pizzateho Pakasteiden nopea valmistus
ilman esilammitysta, esim. pizza,
ranskalaiset perunat tai struudeli.
Alempi lammityselementti ja taka-
seinalld oleva rengaslammitysele-

mentti kuumenevat.

X] Kiertoilmagrillaus Lihan, linnun ja kokonaisen kalan
paistaminen. Grillivastus ja puhallin
kytkeytyvat vuorotellen paalle ja
pois paalta. Tuuletin kierrattaa kuu-

maa ilmaa ruokien ympaérille.

) Grilli, suuri pinta Pihvien, makkaroiden, paahtolei-
pien ja kalanpalojen grillaaminen.
Koko grillivastuksen alla oleva

pinta kuumenee.

Pienten pihvi-, makkara-, paahto-
leipa- ja kalanpalamaarien grillaa-
minen. Grillivastuksen keskiosa

[F]  Grilli, pieni pinta

kuumenee.

O Alalampo Umpiociminen ja jalkipaistaminen
tai -ruskistaminen. Lampd tulee
alhaalta.

Sulatus Esim. lihan, linnun, leivan ja kakku-

jen sulatus. Tuuletin kierrattaa lam-
minta ilmaa ruokien ympérille.

[J Uunilamppu Uunilampun kytkeminen paalle.

* Uunitoiminto, jonka avulla mé&éariteltiin energialuokka standar-
din EN50304 mukaan.

Kun teet saatoja, uunilamppu syttyy. Asetetun uunitoiminnon
naet naytosta.



Lampétilanvalitsin
Lampatilanvalitsimella saadat lampdtilan tai grillaustehon.

Asetus Merkitys

° Nolla-asento Uuni ei kuumene.

50-270 La&mpdtila-alue L&mpdtila uunissa °C.

L, Grillitehot Grillin tehot, pieni [J ja suuri [

pinta.

| =teho 1, pieni
Il = teho 2, keski
Il =teho 3, taysi

Kun uuni kuumenee, naytdssa palaa symboli (8). Se sammuu
kuumennustaukojen ajaksi. Uunitoiminnolla Sulatus symboli
ei pala.

Varusteet

Laitteen mukana toimitetut varusteet sopivat monille
ruokalajeille. Varmista, etta laitat varusteen aina oikein pain
uunitilaan.

Jotta jotkut ruokalajit onnistuvat vield paremmin tai uunin kaytté

on vield vaivattomampaa, saatavana on valikoima lisdvarusteita.

Varusteiden asettaminen uuniin

Varusteet voidaan asettaa uuniin viiteen eri korkeuteen. Tyénna
varuste aina vasteeseen saakka, jotta se ei kosketa luukun
lasia.

Varuste voidaan vetdd suunnilleen puoliksi ulos siten, etté se
lukittuu. Talldin ruoka on helppo ottaa ulos uunista.

Varmista tydntédessasi varustetta uuniin, ettd varusteessa oleva
ulkonema on takana. Vain siten se lukittuu paikalleen.

—

Uunitila

Uunitilassa on uunilamppu. Jadhdytyspuhallin suojaa uunia
ylikuumenemiselta.

Uunilamppu

Uunitilassa oleva lamppu palaa, kun uuni on kaytdssa.
Toimintovalitsimen viimeisella asennolla [] voit kytkea lampun
paélle ilman uunin kuumentamista.

Jaahdytyspuhallin

Jaahdytyspuhallin kytkeytyy tarpeen mukaan pééalle ja pois
paaltd. Lammin ilma poistuu luukun kautta Huomio! Al& peita
tuuletusaukkoja. Muutoin uuni ylikuumenee.

Jaahdytinpuhallin kay tietyn aikaa vield kaytén jalkeen, jotta
uunitila jadhtyy nopeammin.

Huomautus: Varusteet voivat kuumentuessaan muuttaa
muotoaan. Kun varuste on jaahtynyt, muoto palaa entiselleen.
Tama ei vaikuta toimintaan.

Varusteita voit ostaa huoltopalvelusta, alan liikkeist tai
Internetin kautta. llmoita talldéin HEZ-numero.

Ritila

Astioille, kakkuvuoille, paisteille, gril-
lipaloille ja pakasteruoille.

Ty6énna ritila uuniin avoin sivu uunin-
luukkuun pain ja taivutettu puoli
alaspain ~—-.

Emaloitu leivinpelti
Kakuille ja pikkuleiville.

Tydnna leivinpelti uuniin vino reuna
uuninluukkua kohti.

Uunipannu

Mehukkaille kakuille, leivonnaisille,
pakasteruoille ja suurille paisteille.
Voit kayttda sitd myos rasvankerays-
astiana, kun grillaat suoraan ritilalla.

Tybnné& uunipannu uuniin vino reuna
uuninluukkua kohti.

Paistolampoémittari
Paistolampdmittari mahdollistaa téas-
mallisen paistamisen.

Lisavarusteet

Lisdvarusteita voit ostaa huoltopalvelusta tai alan liikkeista.
Esitteistdmme tai Internetista 16ydat runsaan valikoiman uuniisi
saatavana olevia varusteita. Lisdvarusteiden saatavuus ja
online-tilausmahdollisuudet vaihtelevat maittain. Liséatietoja
|6ydat myyntiasiakirjoista.

Kaikki lisdvarusteet eivat sovi kaikkiin laitteisiin. limoita
ostaessasi aina laitteesi tarkka mallinumero (E-Nr.).

Lisavarusteet HEZ-numero

Kaytté

Ritila HEZ334000

Astioille, kakkuvuoille, paisteille, grillipaloille ja pakasteruoille.

Emaloitu leivinpelti HEZ331003 Kakuille ja pikkuleiville.
Ty6nna leivinpelti uuniin vino reuna uuninluukkua kohti.
Uunipannu HEZ332003 Mehukkaille kakuille, leivonnaisille, pakasteruoille ja suurille

paisteille. Voit kayttaa sitd myos rasvankeraysastiana, kun gril-
laat suoraan ritilalla.

Tydnna uunipannu uuniin vino reuna uuninluukkua kohti.



Lisédvarusteet

HEZ-numero

Kaytto

Paistiritila HEZ324000 Paisteja varten. Laita ritila aina uunipannuun. Paistista tihkuva
rasva ja lihaneste valuvat pannuun.

Grillipelti HEZ325000 Grillaamiseen ritilan sijaan tai roiskesuojaksi uunin likaantumi-
sen estamiseksi. Kayta grillipeltid vain uunipannussa.
Grillaaminen grillipellilla: kayta vain kannatinkorkeudella 1, 2 ja
3.

Grillipelti roiskesuojana: tydnna uunipannu ja grillipelti ritilan
alle.

Pizzapelti HEZ317000 Ihanteellinen pizzalle, pakastetuotteille tai suurille pyoreille
kakuille. Voit kayttda pizzapeltia uunipannun sijaan. Aseta pelti
ritilalle ja noudata taulukossa olevia ohjeita.

Paistokivi HEZ327000 Paistokivi sopii erinomaisesti itse leivotun leivan, sémpyldiden
ja pizzan paistamiseen, kun pohjasta halutaan rapea. Paistokivi
pitdd aina esilammittdd suositeltuun [Ampdotilaan.

Emaloitu leivinpelti, jossa tarttumaton pinnoite HEZ331011 Kakut ja pikkuleivat irtoavat leivinpellista helpommin. Tyénna
leivinpelti uuniin vino reuna uuninluukkua kohti.

Uunipannu, jossa tarttumaton pinnoite HEZ332011 Mehukkaat kakut, leivonnaiset, pakasteruoat ja suuret paistit
irtoavat uunipannusta helpommin. Tydnna uunipannu uuniin
vino reuna uuninluukkua kohti.

Profi-uunipannu ja paistiritila HEZ333003 Sopii erityisesti suurten ruokamaarien valmistamiseen.

Kansi Profi-uunipannulle HEZ333001 Kansi tekee Profi-uunipannusta Profi-paistovuoan.

Lasinen paistovuoka HEZ915001 Lasinen paistovuoka sopii uunissa valmistettaviin haudutettui-
hin ruokiin ja paistoksiin. Sopii erityisen hyvin ohjelma- tai pais-
toautomatiikkaa varten.

Teleskooppikannattimet

2-0sainen HEZ338250 Korkeudella 2 ja 3 olevilla kiskoilla voit vetaa varusteen pitkalle
ulos ilman, etta se kallistuu.

3-0sainen HEZ338352 Korkeudella 1, 2 ja 3 olevilla kiskoilla voit vetda varusteen pit-
kélle ulos ilman, ettd se kallistuu.
3-osainen kannatin ei sovellu laitteisiin, joissa on grillivarras.

3-osainen kokonaan ulos vedettava kannatin -~ HEZ338356 Korkeudella 1, 2 ja 3 olevilla kiskoilla voit vetda varusteen
kokonaan ulos ilman, etta se kallistuu.
3-osainen kokonaan ulos vedettdva kannatin ei sovellu laittei-
siin, joissa on grillivarras.

3-osainen kokonaan ulos vedettava kannatin, HEZ338357 Korkeudella 1, 2 ja 3 olevilla kiskoilla voit vetda varusteen

jossa pysaytystoiminto kokonaan ulos ilman, etta se kallistuu. Kiskot lukittuvat, jolloin
varuste on helppo laittaa paikalleen.
3-osainen kokonaan ulos vedettava, pysaytystoiminnolla varus-
tettu kannatin ei sovellu laitteisiin, joissa on grillivarras.

ltsepuhdistuvat sivuseinat

Laitteet, joissa yksi uunilamppu HEZ339020 Saatavana jalkivarusteena sivuseiniin, jolloin uunitila puhdistuu
itsestédédn kayton aikana.

Laitteet, joissa yksi uunilamppu ja paistoauto- HEZ339020 Saatavana jalkivarusteena sivuseiniin, jolloin uunitila puhdistuu

matiikka itsestaan kayton aikana.

Itsepuhdistuva katto ja sivuseinéat

Laitteet, joissa yksi uunilamppu ja kdannettavd HEZ329020 Saatavana jalkivarusteena kattoon ja sivuseiniin, jolloin uunitila

grillivastus puhdistuu itsestaan kayton aikana.

Laitteet, joissa kaksi uunilamppua ja kdannet- HEZ329022 Saatavana jalkivarusteena kattoon ja sivuseiniin, jolloin uunitila

tava grillivastus puhdistuu itsestaan kayton aikana.

Laitteet, joissa yksi uunilamppu, kddnnettdva  HEZ329027 Saatavana jalkivarusteena kattoon ja sivuseiniin, jolloin uunitila

grillivastus ja paistolampdmittari puhdistuu itsestdan kaytdn aikana.

Hoyrysuodatin HEZ329000 Saatavana uunin lisdvarusteena. Hoyrysuodatin suodattaa
poistoilmassa olevat rasvahiukkaset ja vahentaa hajuja.

Vain laitteisiin, joiden mallinumeron toinen numero on 6, 7 tai 8
(esim. HBA38B750)
Hoyrykypsennin HEZ24D300 Vihannesten ja kalan helldvaraiseen kypsennykseen.




Hoitotuotteet ja tarvikkeet

Voit hankkia kodinkoneitasi varten sopivia hoito- ja
puhdistusaineita tai muita varusteita huoltopalvelusta, alan

likkeista tai eraissa maissa Internetin kautta e-Shopista. limoita
talldin kyseinen tuotenumero.

Teraspintojen hoitoliinat Tuotenumero 311134 Vahentaa lian kertymista. Liinojen sisaltdma erikoisdljy hoitaa
teraslaitteiden pinnat optimaalisesti.

Uunin ja grillin puhdistusgeeli Tuotenumero 463582 Uunitilan puhdistukseen. Geeli on hajutonta.

Mikrokuituliina, jossa kennorakenne Tuotenumero 460770 Sopii erityisesti herkkien pintojen kuten esim. lasin, keraami-
sen lasin, terdksen tai alumiinin puhdistukseen. Mikrokuituliina
poistaa yhdelld kertaa vetisen ja rasvaisen lian.

Luukun lukitsin Tuotenumero 612594 Varmistaa, ettd lapset eivat saa avattua uuninluukkua. Lukitsin

ruuvataan paikalleen eri tavoin laitteen luukusta riippuen. Nou-
data luukun lukitsimen mukana olevaa ohjetta.

Luukun lukitsin

Laitteesi mukana on luukun lukitsin. Se kiinnitetdan uuniin.
Noudata asennusohjetta.

Avaa lukitsin painamalla sita yléspain. Lukitsin ruuvataan
paikalleen eri tavoin laitteen luukusta riippuen. Noudata luukun

Ennen ensimmaista kayttoa

Seuraavassa kerromme toimenpiteet, jotka Sinun on tehtava
ennen kuin valmistat ensimmaisen kerran ruokaa uunissasi.
Lue ensin luku Turvallisuusohjeet.

Kellonajan asetus

Kun laite on liitetty sahkéverkkoon, naytdssa vilkkuu symboli ®
ja nelja nollaa. Aseta kellonaika.

1.Paina valitsinta (©.
Nayttdon tulee kellonaika 12:00. Aikasymbolit palavat,
sulkumerkit ovat symbolin ® ymparilla.

2. Aseta kellonaika valitsimella + tai —.

Asetettu kellonaika otetaan kayttédn muutaman sekunnin
kuluttua.

Uunin saataminen

Voit tehda uuniisi erilaisia saatoja. Tassa opastamme Sinua
saatamaan haluamasi uunitoiminnon ja lampaotilan tai
grillitehon. Voit asettaa uunin toiminta-ajan ja toiminnon
paattymisajan ruokaasi varten. Katso sita varten ohjeet luvusta
Aikatoimintojen sdéatédminen.

Uunitoiminto ja lampétila
Esimerkkikuva: Yl&-/alalampé & 190 °C.

1. Aseta toimintovalitsimella uunitoiminto.

lukitsimen mukana olevaa ohjetta. Varmista uuninluukkua
sulkiessasi, ettd luukku lukittuu.

Uunin kuumentaminen

Poista uutuuden haju kuumentamalla tyhjaa, suljettua uunia.
T&han sopii parhaiten kuumennus yhden tunnin ajan yla-/
alalammolla (£ 240 °C. Varmista, ettd uuniin ei ole jaanyt
pakkausmateriaalia.

1. Aseta toimintovalitsimella Yla-/alalampo .
2. Aseta lampdtilanvalitsimella 240 °C.

Kytke tunnin kuluttua uuni pois p&alta. Kierra tata varten
toimintovalitsin nolla-asentoon.

Varusteiden puhdistus

Puhdista varusteet ennen ensimmaista kayttéa huolellisesti
kuumalla astianpesuaineliuoksella ja pehmealla talousliinalla.

2.54ada lampdtila tai grillausteho lampétilanvalitsimella.

Uuni alkaa kuumentua.

Uunin kytkeminen pois paalta
Kierra toimintovalitsin nolla-asentoon.

Asetusten muuttaminen

Voit milloin tahansa muuttaa uunitoiminnon ja lampétilan tai
grillaustehon kyseisella valitsimella.



Pikakuumennus

Pikakuumennuksella uuni saavuttaa halutun lampdtilan erittéin
nopeasti.

Kayta pikakuumennusta, kun olet asettanut lampotilaksi yli
100 °C. Sopivia ovat uunitoiminnot:

m 3D-kiertoiima
u Yia-/alalamps E
m Pizzateho

Jotta kypsennystulos on tasainen, laita ruoka uuniin vasta kun
pikakuumennus on péaattynyt.

Aikatoimintojen saataminen

Uunissa on erilaisia aikatoimintoja. Valitsimella ® haet
nayttéon valikon ja siirryt toiminnosta toiseen. Voit tehda
asetuksia niin kauan kuin kaikki aikasymbolit palavat.
Sulkumerkit [ ] osoittavat Sinulle, mité aikatoimintoa kasittelet.
Jo sé&&detyn aikatoiminnon voit muuttaa suoraan valitsimella +
tai =, kun aikasymboli on suluissa.

Halytin

Voit kayttda hélytintd minuuttikellona. Se k&y uunista erillaan.
Halyttimella on oma aanimerkki. Siten kuulet, onko halyttimeen
asetettu aika vai toiminta-aika kulunut loppuun.

1. Paina valitsinta ® yhden kerran.
Naytdssé palavat aikasymbolit, sulkumerkit ovat symbolin £
ympaérilla.

2. Aseta halyttimen kayntiaika valitsimella + tai —.
Ehdotusarvo valitsin + = 10 minuuttia
Ehdotusarvo valitsin = = 5 minuuttia

Asetettu aika otetaan kayttéon muutaman sekunnin kuluttua.

Halytin kaynnistyy. Naytdssé palaa symboli [()] ja halyttimen
kayntiaika kuluu naytdssa. Muut aikasymbolit sammuvat.

Halyttimen kayntiaika on kulunut loppuun

Kuulet danimerkin. Naytdssa nakyy 00:00. Kytke hélytin pois
paaltd valitsimella .

Halyttimen kayntiajan muuttaminen

Muuta héalyttimen kayntiaika valitsimella + tai —. Muutos
otetaan kayttdon muutaman sekunnin kuluttua.

Halyttimen kayntiaika-asetuksen poistaminen

Saada valitsimella — halyttimen kayntiaika takaisinpain
arvoon 00:00. Muutos tulee voimaan muutaman sekunnin
kuluttua. Halytin on kytketty pois paalta.

Aika-asetusten haku naytto6n

Jos olet asettanut useampia aikatoimintoja, kyseiset symbolit
palavat naytdssa. Etusijalla olevan aikatoiminnon symboli on
suluissa.

Halyttimen £), toiminta-ajan b, paattymisajan & tai
kellonajan (® voit hakea nayttéén painamalla valitsinta (® niin
monta kertaa, ettéd sulkumerkit ovat kyseisen symbolin
ymparilla. Kyseinen arvo nakyy naytéssd muutaman sekunnin

ajan.
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1. Aseta uunitoiminto ja lampétila.
2. Paina valitsinta » .
Naytdssa palaa symboli »§%. Uuni alkaa kuumentua.

Pikakuumennus on péaattynyt

Kuulet adnimerkin. Symboli »$% naytdssa sammuu. Laita ruoka
uuniin.

Pikakuumennuksen keskeyttaminen

Paina valitsinta »$%. Symboli »% naytdssd sammuu.

Toiminta-aika

Voit s&ataa ruokasi kypsennysajan uunissa. Uuni kytkeytyy
automaattisesti pois paalta, kun toiminta-aika on kulunut. Siten
Sinun ei tarvitse keskeyttad muita toita kytkedksesi uunin pois
paaltd. Kypsennysaika ei ylity vahingossa.

Esimerkkikuva: Toiminta-aika 45 minuuttia.
1. Aseta toimintovalitsimella uunitoiminto.
2.Saada lampdtila tai grillausteho lampétilanvalitsimella.

3.Paina valitsinta (® kaksi kertaa.

Naytdssa qékyy 00:00. Aikasymbolit palavat, sulkumerkit ovat
symbolin 9 ymparilla.

4. Aseta toiminta-aika valitsimella + tai —.
Ehdotusarvo valitsin + = 30 minuuttia
Ehdotusarvo valitsin = = 10 minuuttia

Uuni kytkeytyy muutaman sekunqin kuluttua paalle. Toiminta-
aika kuluu naytdssa ja symboli [-9] palaa. Muut aikasymbolit
sammuvat.

Toiminta-aika on kulunut loppuun

Kuulet &&nimerkin. Uuni lakkaa kuumenemasta. Naytdssa
nakyy 00:00. Paina valitsinta (. Voit asettaa uuden toiminta-
ajan valitsimella + tai —. Tai paina valitsinta (® kaksi kertaa ja
kierra toimintovalitsin nolla-asentoon. Uuni on kytketty pois
paalta.



Toiminta-ajan muuttaminen
Muuta toiminta-aika valitsimella + tai —. Muutos otetaan

kaytt6dn muutaman sekunnin kuluttua. Jos hélytin on asetettu,
paina ensin valitsinta ®

Toiminta-ajan poistaminen

Saada toiminta-aika valitsimella — takaisinpéin arvoon 00:00.
Muutos otetaan kayttédn muutaman sekunnin kuluttua.
Toiminta-aika on poistettu. Jos halytin on asetettu, paina ensin
valitsinta (.

Aika-asetusten haku nayttoon

Jos olet asettanut useampia aikatoimintoja, kyseiset symbolit
palavat naytdssa. Etusijalla olevan aikatoiminnon symboli on
suluissa.

Halyttimen £, toiminta-ajan -5, paattymisajan (& tai
kellonajan (® voit hakea naytt6én painamalla valitsinta (® niin
monta kertaa, etta sulkumerkit ovat kyseisen symbolin
ymparilla. Kyseinen arvo n&kyy ndytdssd muutaman sekunnin
ajan.

Paattymisaika

Voit siirtda aikaa, jolloin haluat ruokasi olevan valmista. Uuni
kaynnistyy automaattisesti ja on valmis haluttuna ajankohtana.
Voit esimerkiksi laittaa ruoan aamulla uuniin ja saataa siten,
ettd se on valmista keskipaivalla.

Varmista, etté elintarvikkeet eivat ole lilan kauan uunissa ja
pilaannu.

Esimerkkikuva: Kello on 10:30, toiminta-aika on 45 minuuttia ja
uunin pitaa olla valmis kello 12:30.

1. Aseta toimintovalitsin.

2. Aseta lampdtilanvalitsin.

3.Paina valitsinta © kaksi kertaa.

4. Aseta toiminta-aika valitsimella + tai —.

5. Paina valitsinta (®.

Sulkumerkit ovat symbolin (& ympadrilla. Nayttdon ilmestyy
kellonaika, jolloin ruoka on valmis.

Uuni ottaa sdadot kayttéén muutaman sekunnin kuluttua ja

kytkeytyy valmiustilaan. Naytdssa nékyy kellonaika, jolloin ruoka

on valmista, ja symboli ¢t on suluissa. Symbolit L) ja ®
sammuvat. Kun uuni kytkeytyy paélle, toiminta-aika kuluu
naytdssa ja symboli <D on suluissa. Symboli (& sammuu.

Toiminta-aika on kulunut loppuun

Kuulet danimerkin. Uuni lakkaa kuumenemasta. Naytossa
nakyy 00:00. Paina valitsinta (©. Voit asettaa uuden toiminta-
ajan valitsimella + tai —. Tai paina valitsinta (® kaksi kertaa ja
kierra toimintovalitsin nolla-asentoon. Uuni on kytketty pois
paalta.

Paattymisaika-asetuksen muuttaminen

Muuta paattymisaika valitsimella + tai —. Muutos otetaan
kayttéon muutaman sekunnin kuluttua. Jos halytin on asetettu,
paina ensin valitsinta (© kaksi kertaa. Al muuta paattymisaika-
asetusta, jos toiminta-aika kuluu jo parhaillaan. Kypsennystulos
ei olisi silloin enda oikea.

Paattymisaika-asetuksen poistaminen

Muuta valitsimella — paattymisajan tilalle tamanhetkinen
kellonaika. Muutos otetaan kayttdén muutaman sekunnin
kuluttua. Uuni kaynnistyy. Jos halytin on asetettu, paina ensin
valitsinta ®© kaksi kertaa.

Aika-asetusten haku naytt66n

Jos olet asettanut useampia aikatoimintoja, kyseiset symbolit
palavat naytéssa. Etusijalla olevan aikatoiminnon symboli on
suluissa.

Halyttimen L), toiminta-ajan <9, paattymisajan (b tai
kellonajan (® voit hakea nayttédn painamalla valitsinta (® niin
monta kertaa, ettd sulkumerkit ovat kyseisen symbolin
ymparilla. Kyseinen arvo nakyy naytéssd muutaman sekunnin
ajan.

Kellonaika

Kun laite on liitetty ensimmaéisen kerran sédhkdverkkoon tai on
sattunut sahkokatkos, naytdssa vilkkuu symboli ® ja nelja
nollaa. Aseta kellonaika.

1.Paina valitsinta (.
Nayttoon tulee kellonaika 12:00. Aikasymbolit palavat,
sulkumerkit ovat symbolin ® ymparilla.

2. Aseta kellonaika valitsimella + tai —

Asetettu kellonaika otetaan kayttéén muutaman sekunnin
kuluttua.

Kellonajan muuttaminen

Mikdan muu aikatoiminto ei saa olla asetettuna.

1. Paina valitsinta ®© nelja kertaa.

Naytdssa palavat aikasymbolit, sulkumerkit ovat symbolin ©
ympaérilla.

2.Muuta kellonaika valitsimella + tai —.

Asetettu kellonaika otetaan kayttéén muutaman sekunnin
kuluttua.

Kellonajan poistaminen nayt6sta

Voit poistaa kellonajan naytdsta. Katso sité varten ohjeet
luvusta Perusasetusten muuttaminen.
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Paistolampomittari

Paistolampdmittarin avulla onnistuu paistaminen tdsmalleen
haluamaasi kypsyyteen. Mittari mittaa lihanpalan sisalampatilan
valilla 30 °C ja 99 °C.

Kayta vain mukana toimitettua paistolampomittaria. Voit hankkia
sen varaosana huoltopalvelusta.

Ota paistolampdmittari aina kaytén jalkeen pois uunista. Ala
sdilyta sitd uunissa.

Soveltuvat uunitoiminnot

3D-kiertoilma

O VYla-/alalampo

Pizzateho

Se

o

Kiertoilmagrillaus

Uunin lampétila
Jotta paistolampdmittari ei vaurioidu, aseta lampotilaksi
korkeintaan 250 °C.

Uunin lampétila pitda asettaa vahintaadn 10 °C korkeammaksi
kuin paistolampomittariin asetettu sisalampotila.

Paistolampomittarin asettaminen paikalleen

Pistéd paistolampdmittari lihaan ennen kuin laitat lihanpalan
uuniin.

Tybnna metallikarki lihanpalan paksuimpaan kohtaan. Varmista,
ettd karjen paa on suunnilleen lihanpalan keskikohdassa. Se ei
saa osua rasvaan eika koskettaa astiaa tai luuta.

p

Asetettu sisdlampétila on saavutettu

Kuulet danimerkin. Uuni lakkaa kuumenemasta. Naytéssa
nakyy asetettu sisdlampdtila ilman pistetté.

Jos haluat vield nostaa sisdlampétilaa, paina valitsinta ® niin
monta kertaa, ettd symboli } on taas suluissa. Aseta
sisalampdtila uudelleen valitsimella + tai —.

Kun haluat kytked laitteen pois paalta, paina valitsinta © ja
kierréa toimintovalitsin nolla-asentoon. Uuni on kytketty pois
paalta. Veda paistolampomittari pois pistokkeesta.

A Palovamman vaara!

Paistolampomittari ja uunitila ovat kuumia. Kayta patalappua,
kun vedat lampdmittarin pois.

Sisalampétilan muuttaminen

Niin kauan kuin sisalampatila on alle 30 °C, voit muuttaa
sisédlampdtilan valitsimella + tai = Muutos otetaan kayttoon
muutaman sekunnin kuluttua.

Kun sisélampdtila 30 °C on saavutettu ja naytdssa nakyy
tamanhetkinen lampdtila, tai kun olet asettanut halyttimen,
paina ensin valitsinta (®.

Keskeyttaminen

Veda paistolampomittari pois pistokkeesta. Uuni kuumenee
edelleen normaalisti. Kytke uuni pois paalta kiertamalla
toimintovalitsin nolla-asentoon.

A Palovamman vaara!

Paistolampdmittari ja uunitila ovat kuumia. Kayté patalappua,

kun vedat lampdmittarin pois.

Taulukko

Kayta vain tuoretta, pakastamatonta lihaa. Taulukon tiedot ovat
ohjearvoja. Ajat riippuvat lihan laadusta ja rakenteesta.

Ruokalaji Sisalampétila °C

Naudanliha

Laita lihanpala ritilan keskelle.

Jotta paistolampdmittari ei vaurioidu liian kovassa
kuumuudessa, grillivastuksen ja paistolampdmittarin valisen
etaisyyden pitaa olla riittava.

Sisadlampoétilan asettaminen

Kun olet laittanut lihanpalan paistolampdmittareineen uuniin,
aseta sisalampotila.

1.Tybnna paistolampomittari uunitilassa edessa vasemmalla
olevaan pistokkeeseen ja sulje uuninluukku.
Varmista, ettd paistolampdmittarin johto ei jd& puristuksiin.

2. Aseta toimintovalitsimella uunitoiminto.
Nayttddn iimestyy ehdotettu arvo 80 °C. Symboli "} on
suluissa.

3. Aseta sisalampotila valitsimella 4+ tai —.

4. Aseta lampdtilanvalitsimella lampotila.
Jotta paistolampomittari ei vaurioidu, aseta lampotilaksi
korkeintaan 250 °C.

Uuni kytkeytyy muutaman sekunnin kuluttua paalle.
Sisalampotilaan 30 °C asti ndytdssa nakyy asetettu
sisalampdtila. Lampdtilasta 30 °C alkaen naytdssa nakyy
tdméanhetkinen sisédlampdtila. Tamanhetkisen sisélampdtilan
kohdalla palaa erotukseksi kaksoispisteen ylempi piste.
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Paahtopaisti tai naudanfilee, englanti- 45-55
lainen

Paahtopaisti tai naudanfilee, medium 55-65

Paahtopaisti tai naudanfilee, kypsa  65-75
Porsaanliha

Porsaanfilee 65-70
Porsaanpaisti (esim. etuselka) 85-90
Vasikanliha

Vasikanpaisti 75-85
Vasikanpotka 85-90
Lampaanliha

Lampaanreisi, medium 60-70
Lammaspaisti 80-90
Lihamureke

Lihamureke 85-90
Lintu

Kalkkunanrinta 85-90




Lapsilukko

Lapsilukko estéda lapsia kytkeméasta uunin vahingossa paalle.

Uuni ei reagoi mihinkaan saatdihin. Halytin ja kellonaika
voidaan asettaa myds silloin, kun lapsilukko on kytketty paalle.

Kun uunitoiminto ja lampdtila tai grilliteho on asetettu,
lapsilukko keskeyttdd kuumenemisen.

Lapsilukon kytkeminen paalle
Toiminta-aika tai paattymisaika ei saa olla asetettuna.

Perusasetusten muutos

Uunissasi on erilaisia perusasetuksia. Voit muuttaa naita
saatdja omien tarpeidesi mukaan.

Perusasetus Valinta 1 Valinta2 Valinta3
c1 Kellonajan naytto aina*® vain -
valitsimella
c2 Aanimerkin kesto toi- n. 10 s n. 2 min* n. 5 min
minta-ajan tai halytti-
men kayntiajan
paattymisen jalkeen
¢3 Odotusaika, ennen n.2 s n.5s* n.10 s

kuin asetus otetaan
kayttoon

* Tehdasasetus

Hoito ja puhdistus

Uunisi pysyy kauan kauniina ja ehjang, kun hoidat ja puhdistat
uunia huolellisesti. Seuraavassa saat ohjeet uunisi oikeasta
hoidosta ja puhdistuksesta.

Huomautuksia

Laiteen etupuolella esiintyy pienia varieroja eri materiaalien
kuten lasin, muovin tai metallin takia.

Luukun lasissa olevat, valumajalkia muistuttavat varjot ovat
heijastumia uunilampun valosta.

Emali kovetetaan erittdin korkeissa lampotiloissa. Siiné voi
syntya vahaisia varimuutoksia. Se on normaalia, eika se
vaikuta mitenkaan toimintaan. Ohuiden peltien reunoja ei
voida taysin emaloida. Siksi ne voivat olla paljaita. Tama ei
heikenné korroosiosuojaa.

Puhdistusaine

Jotta eri pinnat eivéat vahingoitu vaarista puhdistusaineista,
noudata taulukon ohjeita. Ala kayta

voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita,
vahvasti alkoholipitoisia puhdistusaineita,
kovia hankaustyynyja tai puhdistussienia,
painepesuria tai hdyrysuihkua.

Huuhtele uudet sieniliinat huolellisesti ennen kayttoa.

Paina valitsinta C= noin neljan sekunnin ajan.
Nayttdéon ilmestyy symboli &=. Lapsilukko on kytketty paalle.

Lapsilukon kytkeminen pois paalta
Paina valitsinta C= noin neljan sekunnin ajan.

Symboli c= naytéssa sammuu. Lapsilukko on kytketty pois
paalta.

Mikaan muu aikatoiminto ei saa olla asetettuna.

1.Paina valitsinta ® noin 4 sekunnin ajan.

Nayttoon ilmestyy kellonajan naytdn tdmanhetkinen
perusasetus, esim. B. ¢1 1 merkiksi valinnasta 1.

2. Muuta perusasetus valitsimella + tai —.

3.Vahvista valitsimella (.
Nayttdon ilmestyy seuraava perusasetus. Voit kdyda kaikki
tasot lapi valitsimella (® ja tehdd muutokset valitsimella +
tai —.

4.Paina lopuksi valitsinta ® noin 4 sekunnin ajan.

Kaikki perusasetukset on otettu kayttéon.

Voit muuttaa perusasetuksia milloin tahansa.

Alue Puhdistusaine

Ohjauspaneeli Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmeéalla
liinalla. Ala k&yta lasinpesuainetta tai puh-

distuslastaa.

Ruostumaton Kuuma astianpesuaineliuos:

teras Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmeéalla
liinalla. Poista kalkki-, rasva-, tarkkelys- ja
valkuaistahrat vélittdmasti. Tahrojen alle voi
muodostua korroosioita.

Huoltopalvelusta tai alan liikkeistd on saata-
vana erityisia ruostumattoman teréksen hoi-
toaineita, jotka soveltuvat lampimille
pinnoille. Sivele pinnalle hyvin ohut kerros
hoitoainetta pehmealla liinalla.

Luukun lasit Lasinpesuaine: B
Puhdista pehmealla liinalla. Al& kayta puh-

distuslastaa.

Paistolampomit- Kuuma astianpesuaineliuos: i
tari Puhdista talousliinalla tai harjalla. Ala pese
astianpesukoneessa.

Uunilampun lasi- Kuuma astianpesuaineliuos:

sSuojus Puhdista talousliinalla.

Tiiviste Kuuma astianpesuaineliuos:

Ala irrotal Puhdista talousliinalla. Ala hankaa.
Ristikot Kuuma astianpesuaineliuos:

Liota ja puhdista talousliinalla tai harjalla.
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Alue Puhdistusaine

Teleskooppikan- Kuuma astianpesuaineliuos:

nattimet Puhdista talousliinalla tai harjalla.
Ala poista voitelurasvaa kannatinkiskoista.
Puhdista ne mieluiten tydnnettyind paikoil-
leen. Ala liota tai pese astianpesukoneessa.
Varusteet Kuuma astianpesuaineliuos:

Liota ja puhdista talousliinalla tai harjalla.

Uunitilan itsepuhdistuvien pintojen puhdistus

Uunin takaseina on pinnoitettu erittdin huokoisella keramiikalla.
Tama kerros absorboi ja poistaa leipomisesta ja paistamisesta
tulevat roiskeet uunin ollessa kaytdssa. Mitd korkeampi
lampdtila ja mitd pidempi uunin kayttdaika, sitd parempi tulos.
Jos likaa on uunin useamman kayton jalkeen viela nahtavissa,
toimi nain:

1. Puhdista uunin pohja, katto ja sivuseinat huolellisesti.

2. Valitse toiminto 3D-kiertoilma [@).

3.Kuumenna tyhjaa, suljettua uunia noin 2 tuntia
maksimilammolla.

Keramiikkapinta regeneroituu. Poista ruskehtavat tai vaaleat
jaadmat vedella ja pehmealla sienella, kun uuni on jaahtynyt.

Pinnoituksen kevyt varjgantyminen ei vaikuta itsepuhdistukseen.

Huomio!

m Al kaytad hankaavia puhdistusaineita. Ne naarmuttavat tai
rikkovat huokoisen pinnan.

m Al4 kasittele keramiikkapintaa uuninpuhdistusaineella. Jos
uuninpuhdistusainetta paésee vahingossa pinnalle, poista se
heti sienelld ja runsaalla vedella.

Uunitilan pohjan, katon ja sivuseinien puhdistus

Kayta talousliinaa ja kuumaa astianpesuaineliuosta tai
etikkavetta.

Kayta pinttyneeseen likaan terasvillaa tai uuninpuhdistusainetta.
Kayta vain kylmaan uuniin. Ala kasittele itsepuhdistuvia pintoja
terasvillalla tai uuninpuhdistusaineella.

Ristikoiden irrotus ja asennus

Voit ottaa ristikot pois paikoiltaan puhdistusta varten. Uunin
pitda olla jAahtynyt.

Ristikoiden irrotus

1. Nosta ristikkoa edesta ylospain

2.ja irrota ripustuksestaan (kuva A).

3.Veda sitten koko ristikkoa eteenpain
4.ja ota pois paikaltaan (kuva B).
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Puhdista ristikot astianpesuaineella ja astianpesusienella.
Poista kiinni tarttunut lika harjalla.
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Ristikoiden asennus

1. Aseta ristikko ensin takimmaiseen holkkiin, tydnna sita hiukan
taaksepain (kuva A)

2.ja ripusta sitten etummaiseen holkkiin (kuva B).

E

> -

Ristikko sopii oikealle ja vasemmalle. Varmista, etta kuten
kuvassa B korkeus 1 ja 2 ovat alhaalla ja korkeus 3, 4 ja 5
ylhaalla.

Grillivastuksen kaantaminen alas
Voit k&antaa grillivastuksen katon puhdistamista varten alas.

A Palovamman vaara!
Uunin taytyy olla kylmé.

1. Tartu grillivastukseen ja veda kiinnityskaarta eteenpain,
kunnes se lukittuu kuuluvasti (kuva A).

2.K&anna grillivastus alas (kuva B).

=X\

3.Kaanna grillivastus puhdistuksen jalkeen taas ylds ja pida
siitd kiinni.
4.Veda Kiinnityskaari alas ja lukitse se kuuluvasti paikalleen.

Uuninluukun irrotus ja asennus

Voit ottaa uuninluukun pois paikaltaan puhdistamista ja luukun
lasien irrottamista varten.

Uuninluukun saranoissa on sulkuvipu. Kun sulkuvivut on
kaannetty kiinni (kuva A), uuninluukku on lukittu. Sita ei voi
ottaa pois paikaltaan. Kun sulkuvivut on kaannetty auki
uuninluukun irrottamista varten (kuva B), saranat on lukittu. Ne
eivat paase napsahtamaan kiinni.

A Loukkaantumisvaara!

Kun saranoiden lukitus on avattu, ne napsahtavat kovalla
voimalla kiinni. Varmista, ettd sulkuvivut on kdannetty aina
kokonaan kiinni, tai uuninluukkua irrotettaessa kokonaan auki.



Luukun irrotus

1. Avaa uuninluukku kokonaan.

2.Kaanna molemmat sulkuvivut vasemmalla ja oikealla
kokonaan auki (kuva A).

3. Sulje uuninluukku vasteeseen saakka. Tartu luukkuun
molemmin k&sin vasemmalta ja oikealta. Sulje viela hiukan
pidemmalle ja veda pois paikaltaan (kuva B).

Luukun asennus

Asenna uuninluukku takaisin paikalleen péinvastaisessa

jarjestyksessa.

1.Varmista uuninluukkua asentaessasi, ettd asetat molemmat
saranat aukkoon suoraan (kuva A).

2. Saranassa olevan uran pitaa lukittua paikalleen kummallakin

/ \

3.K&anna molemmat sulkuvivut taas kiinni (kuva C). Sulje

T
[/

A Loukkaantumisvaara!

Jos uuninluukku putoaa tahattomasti pois paikaltaan tai sarana
napsahtaa kiinni, 8l& koske saranaan. Soita huoltopalveluun.

Luukun lasien irrotus ja asennus
Voit irrottaa uuninluukun lasit puhdistamisen helpottamiseksi.

Irrotus

1. Ota uuninluukku pois paikaltaan ja laita se pyyhkeen paalle
kahva alaspain.

2.Veda uuninluukun ylareunassa oleva suojus irti. Paina tata
varten sormilla kieleke vasemmalla ja oikealla sis&an
(kuva A).

3.Nosta ylint4 lasia ja veda pois paikaltaan (kuva B).

Puhdista lasit lasinpesuaineella ja pehmealla liinalla.

A Loukkaantumisvaara!

Laitteen luukun naarmuuntunut lasi voi sarkya. Al4 kayta
puhdistuslastaa, voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.

Asennus

Varmista asentaessasi, ettd vasemmalla alhaalla lukee
yldsalaisin “right above".

1.Tybnna lasi viistosti taaksepéain paikalleen (kuva A).

2.Tyonna ylin lasi viistosti taaksepain paikalleen molempiin
pidikkeisiin. Silean pinnan pitda olla ulospain. (kuva B).

3. Laita suojus paikalleen ja paina se kiinni.
4. Laita uuninluukku paikalleen.

Kéayta uunia vasta, kun lasit ovat oikein paikoillaan.
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Ohjeita toimintahairididen varalle

Jos toimintahdiridita esiintyy, kyseessa on yleensa pikkuseikka.
Tutustu taulukkoon ennen kuin soitat huoltopalveluun. Voit ehka
poistaa hairion itse.

Hairiotaulukko

Jos ruoka ei joskus onnistu parhaalla mahdollisella tavalla,
tutustu lukuun Testattu koekeittiossdmme. Sielta 16ydat monia
vihjeitd ja ohjeita ruoanvalmistukseen.

Hairio Mahdollinen Aputoimenpide/ohjeet
syy
Uuni ei toimi. Sulake on pala- Tarkasta sulakerasiasta,
nut. onko sulake kunnossa.
Sahkokatko. Tarkasta, palaako keittion
lamppu tai toimivatko muut
laitteet keittidssa.
Naytdssa Sahkokatko. Aseta kellonaika uudelleen.
vilkkuu ® ja
nollia.
Uuni ei kuu- Koskettimissa  Kierra valitsimia useita ker-
mene. on polyéa. toja edestakaisin.

Virheilmoitukset

Jos nayttéon ilmestyy virheilmoitus, jossa on £, paina
valitsinta (®. Viesti poistuu néytdsta. Asetettu aikatoiminto
poistetaan. Jos virheilmoitus ei poistu, soita huoltopalveluun.

Seuraavan virheilmoituksen iimetessa voit ehka itse korjata
asian.

Virheilmoitus  Mahdollinen Aputoimenpide/ohjeet
syy

EO Valitsinta on Paina yksitellen kaikkia
painettu liian valitsimia. Tarkasta, onko
kauan tai se on joku valitsin jumittunut, pei-
peitetty. tetty tai likainen.

Huoltopalvelu

Jos laitteesi taytyy korjata, kaanny huoltopalvelumme puoleen.
Pyrimme aina 16ytamaan sopivan ratkaisun ja valttamaan
tarpeettomat huoltokorjaajan kaynnit.

Mallinumero (E-Nr.) ja sarjanumero (FD-Nr.)

liImoita soittaessasi laitteen mallinumero (E-Nr.) ja sarjanumero
(FD-Nr.), jotta saat heti patevat neuvot. Tyyppikilpi numeroineen
|6ytyy oikealta, uuninluukun sivulta. Jotta 10ydéat tiedot
tarvittaessa helposti, voit kirjoittaa laitteesi tiedot ja
huoltopalvelun puhelinnumeron tahan.

E-nro FD-nro

Huoltopalvelu &

16

A Sahkoiskun vaara!

Epaasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia. Korjaukset saa
suorittaa vain asianmukaisen koulutuksen saanut
huoltoteknikko.

Uunin katossa olevan uunilampun vaihto
Palanut uunilamppu on vaihdettava uuteen. L&mmaodnkestavia
varalamppuja, 40 W, on saatavana huoltopalvelusta tai alan
liikkeista. Kayta vain néita lamppuja.

A Sahkoiskun vaara!

Kytke sulake sulakerasiassa pois paalta.

1. Laita keittidpyyhe kylmaan uuniin vahinkojen valttdmiseksi.
2. Kierra lampun suojus vastapaivaan irti.

3.Vaihda lamppu samaan lampputyyppiin.
4. Ruuvaa lampun suojus taas paikalleen.
5. Ota keittidpyyhe pois ja kytke sulake paalle.

Lasisuojus

Vaurioitunut lampun suojus on vaihdettava. Sopivia lampun
suojuksia on saatavana huoltopalvelusta. lImoita laitteen
mallinumero ja sarjanumero.

Ota huomioon, ettd huoltopalvelun asentajan kaynti
kayttdvirheen takia aiheuttaa Sinulle kustannuksia myds
takuuaikana.

Kaikkien maiden yhteystiedot I16ydat oheisesta
huoltoliikeluettelosta.

Korjaustilaus ja neuvonta hairiétilanteissa

FIN 020 751 0700
Fixed line 8,27 snt/call + 7 snt/min (inc. VAT 23%)
Mobile 8,27 snt/call + 15 snt/min (inc. VAT 23%)

Luota valmistajan osaamiseen. Nain varmistat, etta
kodinkoneesi korjaa koulutettu huoltoteknikko, joka kayttada
koneeseen tarkoitettuja alkuperaisia varaosia.



Energiansaasto- ja ymparistonsuojeluohjeet

Tassa annamme ohjeita energiansaastdsta leipomisen ja
paistamisen yhteydessé ja kerromme laitteen asianmukaisesta
havittamisesta.

Energiansaasto

m Esilammita uuni vain, kun ruokaohjeessa tai kayttdohjeen
taulukossa kehotetaan niin tekemaan.

m Kaytad tummia, mustaksi maalattuja tai emaloituja
kakkuvuokia. Ne ottavat hyvin lamp6é vastaan.

m Avaa uuninluukku mahdollisimman harvoin kypsennyksen,
leipomisen tai paistamisen aikana.

m Paista useampia kakkuja mieluiten perakkain. Uuni on viela
lAammin. Se lyhentaé toisen kakun paistoaikaa. Voit laittaa
uuniin myds kaksi pitkdnomaista vuokaa rinnakkain.

Testattu koekeittiossamme

Téasta |oydat valikoiman ruokia ja niiden parhaat mahdolliset
s&adot. Opastamme Sinua valitsemaan ruokaasi parhaiten
sopivan uunitoiminnon ja lampdtilan. Annamme ohjeet sopivista
varusteista ja kannatinkorkeuksista. Saat myos astioita ja
valmistusta koskevia vihjeité.

Huomautuksia

m Taulukossa olevat arvot péatevat, kun ruoka asetetaan
kylmé&an ja tyhjaan uuniin.
Esilammita vain, kun taulukossa kehotetaan niin tekemaan.
Laita leivinpaperi varusteelle vasta esilammityksen jalkeen.

m Taulukoiden ajat ovat ohjearvoja. Ne riippuvat elintarvikkeiden
laadusta ja ominaisuuksista.

m Kayta laitteen mukana toimitettuja varusteita. Varusteita on
saatavana lisdvarusteena alan liikkeistd tai huoltopalvelusta.

Poista uunista ennen kaytt6a varusteet ja astiat, joita et
tarvitse.

m Kéyta aina patalappua, kun otat kuuman varusteen tai astian
uunista.

Kakut ja leivonnaiset

Paistaminen yhdella tasolla
Kakun paistaminen onnistuu parhaiten yla-/alalammaolla =.

Kun paistat 3D-kiertoilmalla (&), kayta varusteiden seuraavia
kannatinkorkeuksia.

m Vuokakakut: korkeus 2
m Kakku pellilla: korkeus 3

Paistaminen useammalla tasolla

Kayta 3D-kiertoilmaa [@).
Kannatinkorkeudet 2 tasolla paistettaessa:
m Uunipannu: korkeus 3

m Leivinpelti: korkeus 1
Kannatinkorkeudet 3 tasolla paistettaessa:
m Leivinpelti: korkeus 5

m Uunipannu: korkeus 3

m Leivinpelti; korkeus 1

Samanaikaisesti uuniin laitettujen pellillisten ei tarvitse
valttamatta olla samanaikaisesti valmiita.

m Jos kypsymisaika on pitka, voit kytked uunin 10 minuuttia
ennen kypsymisajan paattymista pois paalta ja kayttaa
jalkilammon loppukypsentamiseen.

Ymparistoystavallinen havittaminen
Havitd pakkaus ymparistdystavallisesti.

Taman laitteen merkinta perustuu kaytettyja sahko- ja
elektroniikkalaitteita (waste electrical and electronic

equipment - WEEE) koskevaan direktiiviin 2012/19/
EU.

Tama direktiivi maarittda kaytettyjen laitteiden
palautus- ja kierratys-sdannokset koko EU:n alueella.

Taulukoista 16ydat lukuisia ehdotuksia ruokiasi varten.

Kun paistat samanaikaisesti kolme pitkdnomaista vuokaa,
aseta ne ritildille kuvan osoittamalla tavalla.

Leivontavuoat
Tummat metallivuoat ovat parhaita.

Jos kaytat vaaleaa, ohutta metallista paistovuokaa tai
lasivuokaa, paistoaika pitenee ja kakku ei ruskistu yhta
tasaisesti.

Jos haluat kayttaa silikonivuokaa, noudata valmistajan ohjeita ja
resepteja. Silikonivuoat ovat usein pienempia kuin tavanomaiset
vuoat. Taikinaméaaréat ja reseptin tiedot voivat olla poikkeavia.

Taulukot

Taulukoista |6ydat optimaaliset uunitoiminnot erilaisille kakuille
ja leivonnaisille. Lampétila ja paistoaika riippuvat taikinan
maarasté ja laadusta. Sen tahden taulukoissa on annettu
vaihteluvalit eri saatdarvoille. Kokeile ensin alempaa arvoa.
Matala 1ampétila ruskistaa tasaisemmin. Sdada seuraavalla
keralla tarvittaessa korkeampi arvo.

Paistoajat lyhenevat 5-10 minuuttia, kun esilammitat uunin.
Lisatietoja |0ydat kohdasta Leipomisvihjeitd taulukkojen jalkeen.
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Vuokakakut Vuoka Korkeus Uunitoi- Lampétila °C  Kesto minuut-
minto teina
Sokerikakku, yksinkertainen Rengas-/pitkdnomainen 2 160-180 50-60
vuoka
3 pitkdnomaista vuokaa ~ 3+1 140-160 60-80
Sokerikakku, hieno Rengas-/pitkdnomainen 2 = 150-170 65-75
vuoka
Piirakkapohja, sokerikakkutaikina Torttuvuoka 3 = 160-180 20-30
Hedelméakakku, sokerikakkutaikina Irtopohja-/torvivuoka 2 o 160-180 50-60
Kakkupohja, 2 munaa (esilammitys) Torttuvuoka 2 (] 160-180 20-30
Taytekakku, 6 munaa (esilammitys) Irtopohjavuoka 2 = 160-180 40-50
Reunallinen murotaikinapohja Irtopohjavuoka 1 o 170-190 25-35
Hedelma- tai rahkatorttu, murotaikina- Irtopohjavuoka 1 = 170-190 70-90
pohja*
Sveitsilainen hedelmépiirakka Pizzapelti 1 = 220-240 35-45
Torvivuokakakku Torvivuoka 2 O 150-170 60-70
Pizza, ohut pohja jolla védhan taytetta Pizzapelti 1 (] 250-270 10-15
(esilammitys)
Pikantit kakut* Irtopohjavuoka 1 O 180-200 45-55
* Anna kakun jaahtya pois paalta kytketyssa, suljetussa uunissa noin 20 minuuttia.
Kakku pellilla Varusteet Paistokor-  Uunitoi- Lampdétila °C  Kesto minuut-
keus minto teina
Sokerikakkutaikina kuivalla taytteella Leivinpelti 2 O 170-190 20-30
Uunipannu + leivinpelti 3+1 150-170 35-45
Sokerikakkutaikina mehukkaalla tayt- Uunipannu 2 O 180-200 25-35
teella, hedelmat Uunipannu + leivinpelti  3+1 140-160 4050
Hiivataikina kuivalla taytteelld Leivinpelti 3 O 170-190 25-35
Uunipannu + leivinpelti 3+1 150-170 35-45
Hiivataikina mehukkaalla taytteelld, Uunipannu 3 (] 160-180 40-50
hedelmat Uunipannu + leivinpelti  3+1 150-170 50-60
Murotaikina kuivalla taytteella Leivinpelti 2 = 170-190 20-30
Murotaikina mehukkaalla taytteella, Uunipannu 2 o 170-190 60-70
hedelmat
Sveitsildinen hedelmapiirakka Uunipannu 1 O 210-230 40-50
Kaaretorttu (esilammitys) Leivinpelti 2 = 170-190 15-20
Pullapitko, 500 g jauhoja Leivinpelti 2 O 170-190 25-35
Stollen-joulupulla, 500 g jauhoja Leivinpelti 3 = 160-180 60-70
Stollen-joulupulla, 1 kg jauhoja Leivinpelti 3 O 140-160 90-100
Struudeli, makea Uunipannu 2 ) 190-210 55-65
Pizza Leivinpelti 2 O 210-230 25-35
Uunipannu + leivinpelti 3+1 180-200 40-50
Téaytetty piirakka (esilammitys) Uunipannu 2 (] 250-270 10-15
Borek-piiras Uunipannu 2 o 180-200 40-50
Pienleivonnaiset Varusteet Paistokor-  Uunitoi- Lampétila °C  Kesto minuut-
keus minto teina
Pikkuleivat Leivinpelti 3 140-160 15-25
Uunipannu + leivinpelti 3+1 130-150 25-35
2 leivinpeltia + uunipannu 5+3+1 130-150 30-40
Pursotinpikkuleivat (esilammi- Leivinpelti 3 (] 140-150 30-40
ys) Leivinpelti 3 140-150 30-40
Uunipannu + leivinpelti 3+1 140-150 30-45
2 leivinpeltia + uunipannu 5+3+1 130-140 40-55
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Pienleivonnaiset Varusteet Paistokor-  Uunitoi- Lampétila °C  Kesto minuut-
keus minto teina
Makroonit Leivinpelti 2 (| 100-120 30-40
Uunipannu + leivinpelti 3+1 100-120 35-45
2 leivinpeltia + uunipannu 5+3+1 100-120 40-50
Marengit Leivinpelti 3 80-100 100-150
Muffinit Ritila ja muffinipelti 2 (| 170-190 20-25
2 ritilda ja muffinipellit 3+1 160-180 25-35
Tuulihatut Leivinpelti 2 O 210-230 30-40
Lehtitaikinaleivonnainen Leivinpelti 3 180-200 20-30
Uunipannu + leivinpelti 3+1 180-200 25-35
2 leivinpeltia + uunipannu 5+3+1 170-190 35-45
Hiivataikinaleivonnainen Leivinpelti 2 O 180-200 20-30
Uunipannu + leivinpelti 3+1 160-180 25-35

Leipa ja sampylat

Jos ohjeessa ei ole muuta mainittu, esilammita uuni leipaa

paistaessasi.

Al kaada koskaan vettd kuumaan uuniin.

Leipa ja sampylat Varusteet Paistokor-  Uunitoi- Lampétila °C  Kesto minuut-

keus minto teina

Hiivaleipa, 1,2 kg jauhoja Uunipannu 2 | 270 5
200 30-40

Hapanleipa, 1,2 kg jauhoja Uunipannu 2 O 270 8
200 35-45
Pannuleipa Uunipannu 2 | 270 10-15
Sampylat (ei esilammitysta) Leivinpelti 3 O 200-220 20-30
Hiivataikinasampylat, makeat Leivinpelti 3 O 180-200 15-20
Uunipannu + leivinpelti 3+1 160-180 20-30

Leipomisvihjeita

Haluat leipoa oman reseptisi mukaan.

Ota ohjeeksi taulukossa oleva samantapainen leivonnainen.

Né&in varmistat, onko sokerikakku kypsé.

Pistd kakkua korkeimmasta kohdasta puutikulla noin 10 minuuttia ennen ohjeessa maini-
tun paistoajan paattymista. Jos taikina ei enaa tartu tikkuun, kakku on valmis.

Kakku painuu kasaan.

Kayta seuraavalla kerralla vahemman nestetta tai sdada uunin lampotila 10 astetta mata-
lammaksi. Noudata ohjeen sekoitusaikoja.

Kakku on noussut keskelta ja

noilta matalammaksi.

Ala voitele irtopohjavuoan reunaa. Irrota kakku paistamisen jélkeen varovasti veitsella.

Kakku on p&alta liian tumma.

Laita kakku alemmalle kannatinkorkeudelle, valitse matalampi lampatila ja paista kakkua
vahan pidemmaéan aikaa.

Kakku on liian kuiva.

Pistele valmiiseen kakkuun hammastikulla pienia reikid. Kostuta se hedelmamehulla tai
alkoholilla. Valitse seuraavalla kerralla 10 astetta korkeampi lampétila ja lyhenna paisto-
aikaa.

Leipa tai kakku (esim. juustokakku)
nayttda hyvalta, mutta on sisalta tahmea

(rasvainen, juovainen).

Kayta seuraavalla kerralla vahan vahemman nestetté ja paista matalammassa lampdti-
lassa vahan kauemmin. Esipaista ensin pohja kakuissa, joissa on kostea tayte. Ripottele
paalle manteleita tai korppujauhoja ja levitd paallyste paalle. Noudata ohjetta ja paistoai-
koja.

Leivonnaiset ruskistuvat epatasaisesti.

Valitse hieman alhaisempi lampotila, silloin leivonnainen paistuu tasaisemmin. Paista her-
két leivonnaiset yla-/alalammaélla = yhdella tasolla. Myds reunojen yli ulottuva leivinpa-
peri voi vaikeuttaa ilmankiertoa. Leikkaa leivinpaperi aina peltiin sopivaksi.

Hedelméakakku on alapuolelta liian vaa-

lea.

Laita kakku seuraavalla keralla yhta tasoa alemmaksi.

Hedelmamehu valuu reunojen yli.

Kayta seuraavalla keralla syvempaa uunipannua.

Hiivataikinasta valmistetut pienleivonnai-
set liimautuvat paistettaessa toisiinsa.

Leivonnaisten pitdisi olla n. 2 cm etéisyydella toisistaan. Siten leivonnaisilla on riittavasti
tilaa kohota kauniisti ja ruskistua joka puolelta.

Olet paistanut useammalla tasolla.
Ylemmalla pellilla ovat leivonnaiset ovat
tummempia kuin alemmalla.

Kaytd useammalla tasolla paistaessasi aina 3D-kiertoilmaa [®. Samanaikaisesti uuniin
laitettujen pellillisten ei tarvitse valttamatta olla samanaikaisesti valmiita.

Mehukkaita kakkuja paistettaessa muo-

dostuu kondenssivetta.

Paistamisen yhteydesséa voi muodostua vesihdyrya. Se poistuu luukun kautta. Vesihoyry

voi tiivistyd ohjauspaneeliin tai viereisiin kalusteisiin ja tippua kondenssivetena. lImié on

fysikaalinen.
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Liha, lintu, kala

Astia

Voit kayttaa kaikkia lammonkestavia astioita. Suurille paisteille
sopii myds uunipannu.

Parhaiten sopivat lasiastiat. Varmista, etta kansi sopii
paistovuokaan ja sulkeutua kunnolla.

Jos kaytat emaloituja paistovuokia, lisdd hieman enemman
nestetté.

Teréksesta valmistetussa paistovuoassa ruskistuminen ei ole
niin voimakasta ja liha saattaa kypsya hitaammin. Pidenna
kypsennysaikoja.

Taulukoiden tiedot:
Astia ilman kantta = avoin
Kannellinen astia = suljettu

Laita astia aina ritilan keskelle.

Laita kuuma lasiastia kuivalle alustalle. Jos alusta on méarka tai
kylmé&, lasiastia voi sarkya.

Paistaminen

Lisda vaharasvaisen lihan joukkoon vahan nestetta. Astian
pohjalla pitaisi olla nestetta n. 2 cm.

Laita patapaistin joukkoon runsaammin nestetta. Astian pohjalla
pitdisi olla nestettd 1 - 2 cm.

Nesteen maaréa riippuu lihan tyypisté ja astian materiaalista. Jos
valmistat lihaa emaloidussa paistovuoassa, tarvitset vahan
enemman nestetta kuin lasiseen uunivuokaan.

Teréksiset paistovuoat soveltuvat vain varauksin. Liha kypsyy
hitaammin ja ruskistuu vahemman. Kayta korkeampaa
lampotilaa ja/tai pidempéaa kypsennysaikaa.

Grillaus

Esilammita grillauksen yhteydessa n. 3 minuuttia ennen kuin
laitat grillattavat uuniin.

Grillaa aina suljetussa uunissa.

Kaytd mahdollisimman tasapaksuja grillipaloja. Silloin ne
ruskistuvat tasaisesti ja niista tulee mehukkaita.

Kaanna grillipalat, kun %3 ajasta on kulunut.
Suolaa pihvit vasta grillauksen jalkeen.

Laita grillipalat suoraan ritilalle. Yksittéinen grillipala onnistuu
parhaiten, jos laitat sen ritilan keskelle.

Tydnné lisédksi uunipannu korkeudelle 1. Lihaneste valuu siihen
ja uuni pysyy puhtaampana.

Al laita grillattaessa leivinpeltia tai uunipannua uuniin
korkeudelle 4 tai 5. Varuste muuttaa muotoaan kovassa
kuumuudessa ja voi vaurioittaa uunitilaa, kun otat sen pois
uunista.

Grillivastus kytkeytyy aika ajoin p&alle ja pois paalta. Se on
normaalia. Kytkeytymistiheys riippuu sdadetysta grillaustehosta.
Liha

Kaanna lihanpalat, kun puolet ajasta on kulunut.

Kun paisti on valmis, anna sen vetaytya vield 10 minuuttia pois
paalta kytketyssa, suljetussa uunissa. Siten lihaneste tasaantuu
paremmin.

Kaari paahtopaisti kypsennyksen jalkeen alufolioon ja anna sen
vetaytyd uunissa 10 minuuttia.

Leikkaa kamarapintaisen porsaanpaistin kamaraan ristikkain
viiltoja ja laita paisti astiaan ensin kamarapuoli alaspain.

Liha Paino Varusteet ja astiat Paistokor-  Uunitoi- Lampétila °C, Kesto minuut-
keus minto grilliteho teina
Naudanliha
Naudan patapaisti 1,0 kg Suljettu 2 (| 210-230 100
1,5 kg 2 O 200-220 120
2,0 kg 2 O 190-210 140
Naudanfilee, medium 1,0 kg Avoin 2 (| 210-230 60
1,5 kg 2 = 200-220 80
Paahtopaisti, medium 1,0 kg Avoin 1 220-240 60
Pihvit, 3 cm paksut, medium Ritila + uunipannu  5+1 ] 3 15
Vasikanliha
Vasikanpaisti 1,0 kg Avoin 2 ] 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 O 170-190 150
Vasikanpotka 1,5 kg Avoin 2 ] 210-230 140
Porsaanliha
Paisti ilman kamaraa 1,0 kg Avoin 1 190-210 120
(esim. etuselkd) 71’5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
Paisti kamaralla (esim. lapa) 1,0 kg Avoin 1 190-210 130
1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Porsaanfilee 500 g Ritila + uunipannu ~ 3+1 220-230 30
Porsaanpaisti, vadharasvainen 1,0 kg Avoin 2 (| 200-220 120
1,5 kg 2 ] 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
Kassler luulla 1,0 kg Suljettu 2 (| 200-220 70
Pihvit, 2 cm paksut Ritila + uunipannu  5+1 ] 3 20
Porsaan medaljongit, 3 cm pak- Ritila + uunipannu  5+1 ™ 3 10

sut
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Liha Paino Varusteet ja astiat Paistokor-  Uunitoi- Lampétila °C, Kesto minuut-
keus minto grilliteho teina
Lampaanliha
Lampaansatula luulla 1,5 kg Avoin 2 190 60
Lampaanreisi luuton, medium 1,5 kg Avoin 1 150-170 120
Riista
Kauriinsatula luulla 1,5 kg Avoin 2 | 200-220 50
Kauriinreisi luuton 1,5 kg Suljettu 2 O 210-230 100
Villisianpaisti 1,5 kg Suljettu 2 O 180-200 140
Hirvipaisti 1,5 kg Suljettu 2 O 180-200 130
Kaniini 2,0 kg Suljettu 2 O 220-240 60
Jauheliha
Lihamureke 500 g:sta  Avoin 1 180-200 80
lihaa
Makkarat
Makkarat Ritila + uunipannu ~ 4+1 ] 3 15
Lintu Pistele ankan ja hanhen siipien alle nahkaan reikia. Nain rasva

Taulukon painotiedot koskevat tayttamatonta, paistovalmista

lintua.

Laita kokonainen lintu ritilalle ensin rintapuoli alaspain. Kadanna,

kun % annetusta ajasta on kulunut.

paasee valumaan pois.

Linnusta tulee erityisen rapean ruskea, jos sivelet sen
paistoajan loppupuolella voilla, suolavedella tai
appelsiinimehulla.

Kaanna paistinpalat, kuten kalkkunan kaarepaisti tai
kalkkunanrinta, kun puolet annetusta ajasta on kulunut. K&&anna
linnunpalat, kun %5 ajasta on kulunut.

Lintu Paino Varusteet ja astiat Paistokor-  Uunitoi- Lampétila °C, Kesto minuut-
keus minto grilliteho teina
Broileri, kokonainen 1,2 kg Ritila 2 200-220 60-70
Kana, kokonainen 1,6 kg Ritila 2 190-210 80-90
Broileri, puolikas 500 g/kpl Ritila 2 220-240 40-50
Broilerinpalat 150 g/kpl  Ritila 3 210-230 30-40
Broilerinpalat 300 g/kpl  Ritila 3 220-240 35-45
Broilerin rinta 200 g/kpl  Ritila 2 ™ 3 30-40
Ankka, kokonainen 2,0 kg Ritila 2 190-210 100-110
Ankanrinta 300 g/kpl Ritila 3 240-260 30-40
Hanhi, kokonainen 3,5-4,0 kg Ritila 2 170-190 120-140
Hanhenreidet 400 g/kpl Ritila 3 220-240 50-60
Minikalkkuna, kokonainen 3,0 kg Ritila 2 180-200 80-100
Kalkkunan k&éarepaisti 1,5 kg Avoin 1 190-210 110-130
Kalkkunanrinta 1,0 kg Suljettu 2 O 180-200 80-90
Kalkkunanreisi 1,0 kg Ritila 2 180-200 90-100

Kala

K&aanna kalanpalat, kun %3 ajasta on kulunut.

Kokonaista kalaa ei tarvitse kdantaa. Laita kokonainen kala
uuniin vatsalleen, selkaevat yléspain. Sopivasti leikattu peruna

tai pieni uuninkestavéa vuoka kalan vatsassa auttaa pitamaan
kalan pystyssa.

Lisda kalafileeseen muutama ruokalusikallinen nestetta
haudutusta varten.

Kala Paino Varusteet ja astiat Paistokor-  Uunitoi- Lampétila °C, Kesto minuut-
keus minto grilliteho teina
Kala, kokonainen n. 300 g/kpl Ritila 2 ™ 2 20-25
1,0 kg Ritila 2 210-230 45-55
1,5 kg Ritila 2 180-200 60-70
2,0 kg Suljettu 2 = 180-200 70-80
Kalapihvi, 3 cm paksu Ritila 3 ™ 2 20-25
Kalafilee Suljettu 2 = 210-230 20-30
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Vihjeita paistamisesta ja grillauksesta

Taulukossa ei ole ohjeita paistin pai-

nosta.

Valitse 1&hinnd seuraavaa alempaa painoa vastaavat tiedot ja pidenna aikaa.

Nain voit varmistaa, onko paisti valmis.

Kayta paistomittaria (saatavana alan liikkeista) tai tee “lusikkakoe". Paina lusikalla paistia.

Jos se tuntuu kiintealtd, se on valmis. Jos se antaa periksi, se tarvitsee vielda vahan aikaa.

Paisti on lilan tumma ja pinta paikoitel-

len palanut.

Tarkasta kannatinkorkeus ja lampdtila.

Paisti nayttda hyvalta, mutta kastike on

palanut.

Valitse seuraavalla kerralla pienempi paistoastia ja lisdd enemman nestetta.

Paisti nayttaa hyvalta, mutta kastike on

liian vaaleaa ja vetista.

Valitse seuraavalla kerralla suurempi paistoastia ja kayta vahemman nestetta.

Paistia valeltaessa muodostuu vesihoy-

rya.

Kyseessa on normaali fysikaalinen ilmid. Suuri osa vesihdyrysta poistuu hdyrynpoiston

kautta. Se voi tiivistya vileAmpaan katkaisinpaneeliin tai viereisiin kalusteisiin ja tippua

kondenssivetena.

Paistokset, gratiini, paahtoleipa

Laita astia aina ritilalle.

Kun grillaat ilman astiaa suoraan ritilallg, tydnna lisaksi
uunipannu korkeudelle 1. Uuni pysyy puhtaampana.

Paistoksen kypsymisaika riippuu astian koosta ja paistoksen
korkeudesta. Taulukon arvot ovat ohjearvoja.

Ruokalaji Varusteet ja astiat Paistokor-  Uunitoi- Lampétila °C Kesto minuutteina
keus minto

Paistokset

Paistos, makea Uunivuoka 2 O 180-200 50-60

Soufflé Uunivuoka 2 = 170-190 35-45
Annosvuoka 2 O 190-210 25-30

Pastapaistos Uunivuoka 2 (| 200-220 40-50

Lasagne Uunivuoka 2 O 180-200 40-50

Gratiini

Perunagratiini, raa'at ainekset, 1 uunivuoka 2 160-180 60-80

korkeus enint. 4 cm 2 uunivuokaa 1+3 150-170 60-80

Paahtoleipa

4 kpl, kuorrutus Ritila 160-170 10-15

12 kpl, kuorrutus Ritila 160-170 15-20

Valmistuotteet

Noudata pakkauksessa olevia valmistajan ohjeita.

Jos laitat varusteen paalle leivinpaperia, varmista, etta
leivinpaperi soveltuu naihin lampdtiloihin. Leikkaa paperista

ruoan kokoinen pala.

Kypsennystulos riippuu hyvin paljon elintarvikkeesta. Tuote voi
olla jo ennalta esimerkiksi ruskistunut tai muutoin epatasainen.

Ruokalaji Varusteet Paistokor-  Uunitoi- Lampétila °C  Kesto minuut-
keus minto teina

Pizza, pakastettu

Pizza ohut pohja Uunipannu 2 [@]/[&] 200-220 15-20
Uunipannu + ritila 3+1 180-200 20-30

Pizza paksu pohja Uunipannu 2 @)/(&] 170-190 20-30
Uunipannu + ritila 3+1 170-190 25-35

Pizza-patonki Uunipannu 3 [®]/[&] 170-190 20-30

Minipizza Uunipannu 3 @)/ 190-210 10-20

Pizza, viilea

Pizza (esilammitys) Uunipannu 1 [@]/[4] 180-200 10-15

Perunatuotteet, pakastetut

Ranskalaiset perunat Uunipannu 3 [®]/[&] 190-210 20-30
Uunipannu + leivinpelti 3+1 180-200 30-40
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Ruokalaji Varusteet Paistokor-  Uunitoi- Lampétila °C  Kesto minuut-
keus minto teina

Kroketit Uunipannu 3 190-210 20-25

Rosti, taytetyt perunataskut Uunipannu 3 200-220 15-25

Leivonnaiset, pakastetut

Sampylat, patonki Uunipannu [@]/[&] 180-200 10-20

Rinkilat (raa'at) Uunipannu @]/[&] 200-220 10-20

Leivonnaiset, esipaistetut

Esipaistetut sampylat, esipaistettu Uunipannu 3 O 190-210 10-20

patonki Uunipannu + ritila 3+1 160-180 20-25

Paistotuotteet, pakastetut

Kalapuikot Uunipannu @®)/[&) 220-240 10-20

Broilerin sticksit, broilerin nugetit Uunipannu 3 [@]/[] 200-220 15-25

Struudeli, pakastettu

Struudeli Uunipannu 3 @]/[4] 180-200 35-40

Muita ohjeita

Matalassa lampdtilassa onnistuu 3D-kiertoilmalla niin

kermainen jogurtti kuin kuohkea hiivataikinakin.

Poista ensin uunitilasta varusteet, ristikot ja

teleskooppikannattimet.
Jogurtin valmistus

1.Kiehauta 1 litra maitoa (3,5 % rasvaa) ja jaahdyta 40 °C:een.
2.Sekoita joukkoon 150 g jogurttia (jadkaappilampdtilaista).

3. Laita kuppeihin tai pieniin lasipurkkeihin ja peita

tuorekelmulla.

4. Esilammita uuni ohjeen mukaan.

5. Laita sitten kupit tai lasipurkit uunin pohjalle ja valmista

ohjeen mukaan.

Hiivataikinan kohottaminen

1. Valmista hiivataikina totuttuun tapaan, laita kuumankestavaan
keramiikka-astiaan ja peita.

2. Esilammita uuni ohjeen mukaan.

3. Kytke uuni pois paalta ja laita taikina kohoamaan uuniin.

Ruokalaji Astia Uunitoi- Lampétila Kesto
minto
Jogurtti Kupit tai lasipurkit  laita uunin pohjalle 50 °C esilammitys 5 min
50 °C 8 h
Hiivataikinan kohottami- ~ Kuumankestava laita uunin pohjalle 50 °C esilammitys 5-10 min
nen astia Kytke laite pois paalta ja laita 20-30 min

hiivataikina uuniin

Sulatus

Sulamisaika riippuu elintarvikkeiden lajista ja maéarasta.
Noudata pakkauksessa olevia valmistajan ohjeita.

Ota pakastetut elintarvikkeet pakkauksesta ja laita ne

sopivassa astiassa ritilalle.

Laita lintu lautaselle rintapuoli alaspain.

Pakaste Varusteet Paisto- Uunitoi- Lampétila
korkeus minto
Esim. kermatortut, voikreemitortut, suklaa- tai sokerikuorrutetut tor- Ritila 1 lampdtilanvalitsinta ei kyt-

tut, hedelmat, broileri, makkara ja liha, leipa ja sampylat, kakut ja

muut leivonnaiset

keta paalle

Kuivatus

3D-kiertoilma sopii erittain hyvin kuivattamiseen.
Kayta vain laadukkaita hedelmia ja vihanneksia ja pese ne

huolellisesti.
Valuta ja kuivaa ne.

Laita uunipannulle ja ritilalle leivinpaperia tai voipaperia.
Kaanné hyvin mehukkaita hedelmia tai vihanneksia monta

kertaa.

Irrota kuivat palat paperista heti kuivumisen jalkeen.

Hedelmat ja yrtit Varusteet Paistokor-  Uunitoi- Lampotila Kesto
keus minto

600 g omenarenkaita Uunipannu + ritila 3+1 80 °C n.5h

800 g paarynalohkoja Uunipannu + ritila 3+1 80 °C n. 8 h

1,5 kg luumuja Uunipannu + ritila 3+1 80 °C n. 8-10 h

200 g mausteyrtteja, ilman varsia Uunipannu + ritila 3+1 80 °C n. 1% h
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Umpioiminen

Umpioimista varten pitda lasipurkkien ja kumirenkaiden olla
puhtaita ja kunnossa. Valitse mahdollisimman samankokoisia
lasipurkkeja. Taulukkojen ohjeet koskevat yhden litran pyéreitéa
lasipurkkeja.

Huomio!

Ala kayta suurempia tai korkeampia lasipurkkeja. Kansi voi
haljeta.

Kayta vain virheettomia hedelmia ja vihanneksia. Pese ne
huolellisesti.

Taulukoissa mainitut ajat ovat ohjearvoja. Niihin voi vaikuttaa
huoneen lampotila, lasipurkkien méaara, purkkien sisallén maara
ja lampd. Varmista, etté lasipurkit kuplivat kunnolla ennen kuin
muutat [ampdotilaa tai kytket uunin pois paalta.

Alkuvalmistelut

1.Tayta lasipurkit, ala liian tayteen.
2. Pyyhi lasipurkkien reunat, niiden pitda olla puhtaat.

3. Laita jokaiseen purkkiin kostea kumirengas ja kansi.

4. Sulje lasipurkit hakasilla.

Laita enintdan kuusi lasipurkkia uuniin.

Saataminen

1. Tydénn& uunipannu korkeudelle 2. Aseta lasipurkit pannulle
siten, ettd ne eivat kosketa toisiaan.

2.Kaada "2 litraa kuumaa vetta (n. 80 °C) uunipannulle.

3. Sulje uuninluukku.

4. Aseta Alalampd .

5. Aseta lampdétila 170 -180 °C.

Umpioiminen

Hedelmat
Noin 40 - 50 minuutin kuluttua lasipurkit alkavat kuplia. Kytke
uuni pois paalta.

Ota lasipurkit uunista 25 - 35 minuutin jalkilammon jalkeen. Jos
ne jadhtyvat uunissa pidemman aikaa, purkkeihin voi
muodostua iti6ita ja umpioidut hedelmat happanevat.

Hedelmét litran lasipurkeissa

Kuplimisesta Jalkilampo

Omenat, herukat, mansikat

Kytke pois paalta n. 25 minuuttia

Kirsikat, aprikoosit, persikat, karviaiset

Kytke pois paalta n. 30 minuuttia

Omenahillo, paarynat, luumut

Kytke pois paalta n. 35 minuuttia

Vihannekset
Kun kupliminen purkeissa alkaa, sdada lampaotilaksi 120 -

140 °C. Vihanneksista riippuen noin 35 - 70 minuutin ajaksi.
Kytke uuni tdman ajan kuluttua pois paalta ja kayta jalkilampoa.

Vihannekset kylméassa liemessa litran lasipurkeissa

Kuplimisesta Jalkilampé

Kurkut

- n. 35 minuuttia

Punajuuret n. 35 minuuttia n. 30 minuuttia
Ruusukaali n. 45 minuuttia n. 30 minuuttia
Pavut, kyssakaali, punakaali n. 60 minuuttia n. 30 minuuttia
Herneet n. 70 minuuttia n. 30 minuuttia

Lasipurkkien poistaminen uunista
Poista lasipurkit umpioimisen jalkeen pois uunista.

Akryyliamidi elintarvikkeissa

Akryyliamidia syntyy etenkin valmistettaessa korkeassa
lampdtilassa vilja- ja perunatuotteita kuten esim. perunalastuja,

Huomio!

Ala laita kuumia lasipurkkeja kylmalle tai kostealle alustalle. Ne
voivat haljeta.

ranskalaisia perunoita, paahtoleipaa, sampyléita, leipaa ja
sokerileipomotuotteita (kekseja, piparkakkuja, pikkuleipia).

Vihjeita ruoan vahaakryyliamidisesta valmistamisesta

Yleista Pida kypsennysajat mahdollisimman lyhyina.
Ruskista ruoka kullankeltaiseksi, ei lilan tummaksi.
Suuret, paksut elintarvikkeet sisaltavat vahemman akryyliamidia.
Paistaminen Yla-/alalampd max. 200 °C.
3D-kiertoilma tai kiertoilma max.180 °C.
Pikkuleivat Yla-/alaldampd max. 190 °C.

3D-kiertoilma tai kiertoilma max.170 °C.

Muna tai munankeltuainen vahentaa akryyliamidin muodostumista.

Ranskalaiset perunat uunissa

Levitd tasaisesti ja yhteen kerrokseen pellille. Paista vahintaan 400 g peltia kohti, jotta

ranskalaiset perunat eivat kuivu
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Testiruoat

Nama taulukot on laadittu tarkastusviranomaisia varten
erilaisten laitteiden testauksen helpottamiseksi.

Normien EN 50304/EN 60350 (2009) tai IEC 60350 mukaan.

Paistaminen

Paistaminen kahdella tasolla:

Ty6nna uunipannu aina leivinpellin ylapuolelle.
Paistaminen kolmella tasolla:

Tydnna uunipannu keskelle.

Pursotinpikkuleivat:
Samanaikaisesti uuniin laitettujen pellillisten ei tarvitse
valttamatta olla samanaikaisesti valmiita.

Kannellinen omenapiirakka yhdella tasolla:
aseta tummat irtopohjavuoat limittain vierekkain.
Kannellinen omenapiirakka kahdella tasolla:

Kakut valkopelti-irtopohjavuoassa:
paista yla-/alalammolla (£ yhdelld tasolla. Kayta ritilan sijaan

uunipannua ja aseta irtopohjavuoka pannulle.

Huomautus: Kayta paistamiseen ensin alempaa annetuista

aseta tummat irtopohjavuoat limittain paallekkain, ks. kuva. lampdtiloista.
Ruokalaji Varusteet ja vuoat Paistokor-  Uunitoi- Lampétila °C  Kesto minuut-
keus minto teina

Pursotinpikkuleivat (esilammitys*) Leivinpelti 3 ] 140-150 30-40
Leivinpelti 3 140-150 30-40
Uunipannu + leivinpelti 3+1 140-150 30-45
2 leivinpeltia + uunipannu  5+3+1 130-140 40-55

Small Cakes (esilammitys*) Leivinpelti 3 O 150-170 20-35
Leivinpelti 3 150-170 25-35
Uunipannu + leivinpelti 3+1 140-160 30-45
2 leivinpeltia + uunipannu  5+3+1 130-150 35-55

Kakkupohja (esilammitys*) Irtopohjavuoka ritilalla 2 = 160-170 30-40

Kakkupohja Irtopohjavuoka ritilalla 2 160-170 30-45

Kannellinen omenapiirakka Ritila + 2 irtopohjavuokaa 1 (| 170-190 80-100
@ 20 cm
2 ritilaa + 2 irtopohjavuo-  3+1 170-190 70-100
kaa @ 20 cm

* Ala kayta esildmmitykseen pikakuumennusta.

Grillaus

Kun asetat elintarvikkeita suoraan ritilalle, tydnna lisaksi

uunipannu korkeudelle 1. Neste valuu uunipannuun ja uuni

pysyy puhtaampana.

Ruokalaji Varusteet Paistokor-  Uunitoi- Grilliteho Kesto minuut-

keus minto teina

Paahtoleivan ruskistaminen Ritila 5 ] 3 Vo-2

Esilammita 10 minuuttia

Beefburger, 12 kpl* Ritilda + uunipannu 4+1 ] 3 25-30

ala esilammita

* Kaanné kun % ajasta on kulunut
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A\ Viktiga sakerhetsanvisningar!

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

Den héar enheten ar avsedd fér 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 géller inte garantin.

Enheten ar bara avsedd for normalt
hemmabruk. Enheten ar bara avsedd foér
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 pa avstand fran
bade enheten och anslutningskabeln.

Placera alltid tillbehdren korrekt inuti ugnen.
Lds mer om tillbehbren i
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 sékringen i
proppskapet.

Du skapar ett luftdrag nar du éppnar
luckan. Bakplatspappret kan komma i
kontakt med varmeelementen och fatta
eld. Lagg aldrig bakplatspapper 16st pa
tillbehoret vid forvarmning. Tyng alltid ned
bakplatspappret med en stekgryta eller
form. LAgg bara bakplatspapper dar det
behovs. Bakplatspappret far inte sticka ut
utanfor tillbehoret.

Risk for brannskador!

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

Tilloehdr och formar blir mycket varma.
Anvand grytlappar nar du tar ut varma
tillbehor eller formar ur ugnsutrymmet.

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

Skallningsrisk!

Komponenterna blir mycket varma nar
enheten ar i drift. Vidror inte heta
komponenter. Lat inte barnen vara i
narheten.

Det kan stromma 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.
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Risk for personskador!

Repat luckglas kan spricka. Anvand inte
glasskrapa eller kraftiga eller skurande
rengdringsmedel.

Risk for stotar!

Reparationer som inte ar fackmassigt
gjorda ar farliga.Det ar bara
servicetekniker utbildade av tillverkaren
som far gora reparationer.Om enheten ar
trasig, dra ur kontakten 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 i kontakt med
heta delar pa enheten.

Risk for stétar om fukt tranger in! Anvand
aldrig hogtryckstvatt eller angrengéring!

Om du ska byta lampa i ugnsbelysningen,
tank pa att kontakterna i lampsockeln ar
stromférande. Dra ur sladden eller sla av
séakringen 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!

Fel stektermometer kan skada isoleringen.

Anvand bara den stektermometer som ar
avsedd for enheten.
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Felorsaker

Obs!

Tilloehdr, folie, bakplatspapper eller formar pa ugnsbotten:
stéll inga tillbehor pa ugnsbotten. Lagg inte folie, oavsett sort,
eller bakplatspapper pa ugnsbotten. Stall inte formar pa
ugnsbotten om temperaturen &r installd pa mer an 50°C. Det
ackumulerar varme. D& stammer inte graddnings- och
tillagningstiderna och emaljen kan fa skador.

Vatten i varmt ugnsutrymme: hall aldrig vatten i ugnsutrymmet
nar det &r varmt. Det bildas vattenanga. Temperaturvaxlingen
kan ge skador pa emaljen.

Fuktiga livsmedel: forvara inte fuktiga livsmedel lange i stangt
ugnsutrymme. Emaljen kan fa skador.

Fruktsaft: lagg inte pa for mycket pa bakplaten nar du
graddar valdigt saftiga fruktkakor. Fruktsaft som droppar fran
bakplaten ger flackar som inte gar att fa bort. Anvand helst
den djupa langpannan.

Lata ugnen svalna med 6ppen lucka: at ugnen svalna med
stédngd lucka. Aven om luckan bara ér lite 6ppen kan
skapfronterna runtom fa skador s& smaningom.

Jattesmutsig lucktatning: om ugnstatningen ar jattesmutsig,
géar luckan inte langre att stinga ordentligt. Angransande
inredning kan ta skada.Hall luckt&tningen ren.

Sitta eller stalla saker pa luckan: stall eller hang inte nagot pa
luckan och sétt dig inte pa den. Stall inte formar eller tillbehor
pa luckan.

Satt in tilloehoret: Beroende pa vilken enhet du anvander kan
tillbehdret ibland skrapa emot ugnsluckan. Skjut darfor alltid
in tillbehéret sa langt det gar i ugnen.

Transportera enheten: lyft eller bér inte enheten i ugnsluckans
handtag. Handtaget haller inte for enhetens vikt och kan
lossna.



Din nya ugn

Avsnittet lar dig om din nya ugn. Vi férklarar hur kontrollerna
fungerar. Du far information om ugnsutrymmet och tillbehéren.

Kontroller

Har ser du en 6versikt dver kontrollerna. Du ser aldrig alla
symboler samtidigt pa displayen. Det kan forekomma
avvikelser beroende pa typen av enhet.

Funktionsvred

Vred

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

Knappar

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

Knappar och displayer

Knapparna staller in olika tillvalsfunktioner. Displayen visar
installningsvardena.

Knappar och displayer

Termostatvred
Lage Anvandning
Varmluftsgrill Ugnsstekning av kott, fagel och

hel fisk. Grillelementet och flakten
slar pa och av i intervall. Flakten
sprider varmluften runt matratten.

(] Grill, stor grillyta Grillar biff, korv, varma smorgasar
och fiskbitar. Hela ytan under gril-
lelementet varms upp.

] Grill, liten grillyta Grillar biff, korv, varma smorgasar
och fiskbitar. Mittdelen pé grillele-
mentet blir varm.

Knapp Anvandning J Undervarme Konserver.ing oq_h eftergraddning

»$% Snabbuppvarmning  Hettar upp ugnen extrasnabbt. 5!%;?;2?]"’]9' Varmen kommer

G Tidsfunktioner y,élcjfr ,tljmg Q’htwlagﬂm%;t'd 9 Upptining Upptining av t.ex. kott, fagel, brod
ardigti och Klocka \J. och kakor. Flakten sprider varmluf-

Cc= Barnsparr Laser och laser upp kontrollerna. ten runt maten.

— Minus Minskar installt varde. (] Ugnsbelysning Sla pa ugnslampan.

+ Plus Okar installt varde. * Ugnsfunktion med effektklassning i enlighet med EN50304.

Hakparanteser [ ] runt symbolen indikerar vilken tidsfunktion
som &r aktiv pa displayen. Undantag: nér klockan ar pa, sa
lyser bara (®-symbolen vid &ndringar.

Funktionsvred

Stall in ugnsfunktion med funktionsvredet.

Lage Anvéandning

o Nollage Ugnen ar av.

3D-varmluft* For graddning av kakor och bak-

verk pa en till tre falsar. Flakten i
ugnens bakvagg férdelar varmen
fran ringelementet jamnt i ugnen.

E Over- och under- For kakor, gratdnger, magra stekar
varme t.ex. not eller vilt pa en fals. Var-
men kommer jamnt ovan- och
underifran.
&)  Pizzalage Snabb tillagning av djupfryst utan

férvarmning, t.ex. pizza, pommes
frites eller strudel. Varmen kommer
frdn undervarmen och ringelemen-
tet.

* Ugnsfunktion med effektklassning i enlighet med EN50304.

Nar du staller in, s& tdnds ugnsbelysningen. Displayen visar
installd ugnsfunktion.

Termostatvred
Stall in temperaturen eller grillaget med termostatvredet.

Lage Beskrivning
[ ) Nollage Ugnen blir inte varm.
50-270 Temperaturinter- Ugnstemperatur i °C.
vall
LI, Grillagen Grillagen for liten [7] och stor [7]

grillyta.

| = lage 1, 1ag effekt

Il = lage 2, mediumeffekt
Il = lage 3, kraftig effekt

Symbolen lyser pa displayen nér ugnen varmer upp. Den
slocknar nér uppvarmningen sléar av. Symbolen lyser inte vid
upptining [&9.
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Ugnsutrymme

Det sitter en ugnslampa inuti ugnsutrymmet. Kylflakten skyddar
ugnen mot dverhettning.

Ugnsbelysning

Ugnslampan lyser i ugnsutrymmet néar du anvander ugnen.
Staller du funktionsvredet i sista laget [, s& tander du
ugnslampan utan att sla pa ugnen.

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 battre med din matlagning och for att
underlatta hanteringen finns det mangder av tillbehor att valja
bland.

Satt in tillbehoret

Du kan placera tillbehoret pa fem olika falsar i ugnen. Skjut
alltid in tillbehéret sa langt det gar; tilloehoret far inte ligga emot
ugnsluckan.

Tillbehoret kan dras ut till halften, dar det lases/hakar i. P& sa
satt kan du enkelt ta ut maten ur ugnen.

Nar du séatter in tillbehoéret i ugnen, se till att utbuktningen ar
vand inat. Annars lases inte tillbehoret i utdraget lage.

=

Kylflakt

Kylflakten slar pa och av vid behov. Den varma luften evakuerar
via luckan. Varning! Tack inte 6ver ventilationséppningen.
Ugnen kan bli dverhettad.

Kylflakten har en viss eftergangstid, sa att ugnsutrymmet
svalnar snabbare efter anvandning.

Anvisning: Tilloehdret kan bagna nar det blir varmt. Nar det har
fatt svalna atertar det sin ursprungliga form. Detta paverkar inte
funktionen.

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

_ Galler
2 For formar, kakformar, stekar, grillbi-
tar och djupfrysta ratter.

Skjut in gallret med den 6ppna
sidan mot ugnsluckan och bdj-
ningen vand~— nedat.

Emaljerad bakplat
For kakor och sméakakor.

Skjut in pldten med den sluttande
anden vand mot ugnsluckan.

Langpanna

For mjuka kakor, bakverk, djupfrysta
matrétter och stora stekar. Kan aven
anvandas for att samla upp fett nar
du grillar direkt pa gallret.

Skjut in ldngpannan med den slut-
tande anden vand mot ugnsluckan.

\ Stektermometer
Med stektermometern far du en mer
exakt ugnsstekning.

Extratillbehor

Extratilloehor képer du i butik eller hos kundservice. Du hittar
ett omfattande tillbehorssortiment till din ugn i vara kataloger
eller pa Internet. Tillganglighet och méjligheten att bestalla
extratilloehor online skiljer sig &t mellan olika lander. Las mer i
férséljningsunderlagen.

Extratillbehéren passar inte till alla enheter. Uppge alltid korrekt
beteckning (E-nr.) pa din enhet nar du bestaller tillbehor.

Extratillbehor HEZ-nummer

Anvandning

Ugnsgaller HEZ334000

For formar, kakformar, stekar, grillbitar och djupfrysta ratter.

Emaljerad bakplat HEZ331003

For kakor och smakakor.

Sétt in bakplaten i ugnen med den sluttande kanten mot ugns-
luckan.

Langpanna HEZ332003

For mjuka kakor, bakverk, djupfrysta matratter och stora ste-
kar. Kan aven anvandas for att samla upp fett nar du grillar
direkt pa gallret.

Sétt in langpannan i ugnen med den sluttande kanten mot ugn-
sluckan.

llaggsgaller HEZ324000
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For stekar. Lagg alltid gallret i langpannan. Pa sa sétt kan
droppande fett och kottsaft fangas upp.



Extratillbehor

HEZ-nummer

Anvéandning

Grillplat HEZ325000 Vid grilining, istallet for gallret, eller som stankskydd s& att inte
ugnen blir sd smutsig. Lagg alltid grillplaten i langpannan.
Grilla péa grillplat: anvand bara fals 1, 2 eller 3.

Grillplaten som sténkskydd: satt in langpannan med grillplaten
under gallret.

Pizzaform HEZ317000 Perfekt for pizza, djupfrysta produkter eller stora runda kakor.
Du kan anvanda pizzaformen istallet for langpannan. Ladgg pla-
ten pa gallret och f6lj anvisningarna i tabellerna.

Baksten HEZ327000 Bakstenen ar avsedd for graddning av bréd, smabrdd och
pizza, nar man vill ha en knaprig botten. Férvarm alltid bakste-
nen till rekommenderad temperatur.

Emaljerad bakplat med nonstick-belaggning HEZ331011 Kakor och sméakakor lossar lattare fran bakplaten. Satt in bak-
platen i ugnen med den sluttande kanten mot ugnsluckan.

Langpanna med nonstick-beldggning HEZ332011 Mjuka kakor, bakverk, djupfrysta ratter och stora stekar lossar
lattare frAn langpannan. Vand langpannans sluttande kant mot
ugnsluckan.

Extra djup langpanna med ildggsgaller HEZ3330083 Avsedd for tillredning av stora mangder mat.

Lock till extra djup langpanna HEZ333001 Med locket blir den extra djupa pannan ett riktigt proffstillbe-
hor.

Stekgryta av glas HEZ915001 Glasstekgrytan &r avsedd for ugnstillagning av grytstekar och
gratanger. Passar for bade program- och stekautomatik.

Teleskopskenor

2-delat HEZ338250 Med teleskopskenorna pa fals 2 och 3 gar det att dra ut tilloe-
horet langre utan att det valter.

3-delat HEZ338352 Med teleskopskenor pé fals 1, 2 och 3 kan du dra ut tillbehoret
|langre utan att det valter.
3-delade teleskopskenor kan inte anvandas till enheter med
roterande spett.

3-delade skenor med maximalt utdrag HEZ338356 Med teleskopskenor pé fals 1, 2 och 3 kan du dra ut tillbehoret
utan att det valter.
3-delade skenor med maximalt utdrag kan inte anvéandas till
enheter med roterande spett.

3-delade skenor med maximalt utdrag och HEZ338357 Med teleskopskenor pa fals 1, 2 och 3 kan du dra ut tillbehoret

stoppfunktion utan att det valter. Teleskopskenorna lases for att underlatta
hanteringen av tillbehdren.
3-delade teleskopskenor med maximalt utdrag och stoppfunk-
tion kan inte anvandas till enheter med roterande spett.

Sjalvrengbrande sidovaggar

Enheter med ugnsbelysning HEZ339020 Du kan komplettera sidovdggarna, sé att ugnsutrymmet blir
sjalvrengérande.

Enheter med ugnsbelysning och stekautomatik HEZ339020 Du kan komplettera sidovaggarna, sa att ugnsutrymmet blir
sjalvrengorande.

Sjalvrengoérande tak och sidovaggar

Enheter med en ugnslampa och féllbart grillele- HEZ329020 Du kan komplettera tak och sidovaggar, sa att ugnsutrymmet

ment sjalvrengér vid anvandning.

Enheter med tva ugnslampor och féllbart gril-  HEZ329022 Du kan komplettera tak och sidovaggar, sa att ugnsutrymmet

lelement sjalvrengér vid anvandning.

Enheter med en ugnslampa, fallbart grillele- HEZ329027 Du kan komplettera tak och sidovaggar, sa att ugnsutrymmet

ment och stektermometer sjalvrengér vid anvandning.

Lukt- och fettfilter HEZ329000 Kan eftermonteras i ugnen. Lukt- och fettfiltret filtrerar bort fett-
partiklar i ugnsevakueringen, vilket minskar lukten.

Endast for enheter med 6, 7 eller 8 som andra siffra i E-nr.
(t.ex. HBA38B750)
Systeméangkokare HEZ24D300 For skonsam tillagning av grénsaker och fisk.
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Kundtjanstartikel

Du kan kdpa lampliga rengdringsmedel eller andra tillbehor for
dina hushallsmaskiner hos kundtjanst, hos din aterférséljare

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

Putsdukar for rostfria ytor Artikelnr 311134

Farhindrar smutsavlagringar. Oljan in specialimpregneringen
tar hand om rostfria ytor pa basta satt.

Ugnsrengoringsgel Artikelnr 463582

For rengdring av ugnsutrymmet. Gelen ar doftfri.

Mikrofiberduk med bikakstruktur Artikelnr 460770

Passar bra for reng6ring av émtaliga ytor som t.ex. glas, glas-
keramik, rostfritt eller aluminium. Mikrofiberduken tar bort fukt
och fet smuts.

Lucksparr Artikelnr 612594

S4 att barn inte kan 6ppna ugnsluckan. Infastningen av luck-
sparren beror pa lucktypen. Félj anvisningen som ar bipackad
med lucksparren.

Lucksparr

Enheten har en bipackad luckspéarr. Du faster den i ugnen. Folj
monteringsanvisningen.

Tryck pa knappen, sa dppnar du luckan. Infastningen av
lucksparren beror pa lucktypen. Folj anvisningen som ar

Fore forsta anvandning

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

Stalla klockan

(©-symbolen och fyra nollor lyser pa displayen nar du startar
enheten. Stall klockan.

1. Tryck p& ®-knappen.
Displayen visar klockan .12:00. Klocksymbolerna lyser,
(O star inom hakparentes.

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

Stalla in ugnen

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

Ugnsfunktion och temperatur

Exempel i bild: éver-/undervarme (=) pa 190 °C.

1. Stéll in ugnsfunktion med funktionsvredet.
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bipackad med lucksparren. Se till s& att ugnsluckan laser nar
du stanger den.

Varma upp ugnen

Varm upp ugnen tom och stangd, sa far du bort lukten av ny
ugn. Bast ar en timme med éver-/undervarme (&) pa 240° C
Kontrollera att det inte finns nagra férpackningsrester i
ugnsutrymmet.

1.Stall in 6ver-/undervarme (=) med funktionsvredet.
2. Stall termostatvredet pa 240 °C.
Sla av ugnen efter en timme. Vrid funktionsvredet till noll.

Rengéra tillbehéren

Rengor tillbehdren ordentligt med varmt vatten, diskmedel och
en mjuk disktrasa fére férsta anvandning.

2. Stall in temperatur eller grilldage med termostatvredet.

Ugnsuppvarmningen slar pa.

Sla av ugnen
Vrid funktionsvredet till noll.

[

l] %0
n— — =

Z Z_100
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Andra installningar

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



Snabbuppvarmning

Vid snabbuppvarmning nar ugnen instélld temperatur extra
snabbt.

Anvand snabbuppvarmningen vid installda temperaturer dver
100°C. Foéljande ugnsfunktioner passar:

» 3D-varmiuft
= Over- och undervarme &
m Pizzalage

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

Stalla in tidsfunktioner

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

Timer

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

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

Timertiden har gatt ut

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

med (O-knappen.

Andra timertiden

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

Radera timertiden

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

Kontrollera tidsinstallningar

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

Ska du kolla timer &), tillagningstid b, fardigtid ¢4 eller
klocka (®, tryck pa ( tills respektive symbol star inom

hakparantes. Du far upp vardet pa displayen i nagra sekunder.

1. Stalla in ugnsfunktion och temperatur.
2. Tryck pa »%-knappen.
»¥5-symbolen lyser pa displayen. Ugnsuppvarmningen slar pa.

Snabbuppvarmningen éar klar

Enheten ger signal. »$f-symbolen slocknar pa displayen. Stall
in maten i ugnen.

Avbryta shabbuppvarmningen

Tryck pa »%-knappen. »§%-symbolen slocknar pa displayen.

Tillagningstid

Du kan stélla in matréttens tillagningstid pa ugnen. Nar
tillagningstiden gar ut, slar ugnen av automatiskt. Du behéver
inte avbryta annat du gor och sla av ugnen. Tillagningstiden blir
inte dverskriden av misstag.

Exempel i bilden: tillagningstid 45 minuter.

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

Displayen visar 00:00. Klocksymbolerna lyser, <D star inom
hakparantes.

4.5tall in tillagningstiden med +- eller —-knappen.
+-knappen = 30 minuter
—-knappen = 10 minuter

Ugnen slar pa inom néglra sekunder. Tillagningstiden raknar
ned pa displayen och [-9]-symbolen lyser. De andra
klocksymbolerna slocknar.

Tillagningstiden har gatt ut

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

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

Radera tillagningstid

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

Kontrollera tidsinstallningar

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

Ska du kolla timer £, tillagningstid b, fardigtid ¢ eller
klocka (®, tryck pa (@ tills respektive symbol star inom

hakparantes. Du far upp vardet pa displayen i nagra sekunder.

Fardigtid

Du kan flytta tiden fér nar maten ska vara klar. Ugnen startar
automatiskt och maten ar klar den tid du stéller in. Du kan
t.ex.sétta in matratten i ugnsutrymmet pd morgonen och stalla
in sa att det ar fardigt till lunch.

Tank pé att inte lata livsmedel sta for ldnge i ugnsutrymmet s
att det blir forstort.

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

1. Stéll in funktionsvredet.

2. Stall termostatvredet.

3. Tryck tva ganger p& O-knappen.

4, Stall in tillagningstiden med =+- eller —-knappen.
5.Tryck pa O-knappen.

(& star inom hakparantes. Du far upp tiden da maten ar klar.

Ugnen sparar installningarna inom nagra sekunder och staller
sig i standbylage. Displayen visar tiden nar matréatten ar klar
och (& star inom hakparantes. £} och (® slocknar. Nar ugnen
startar, réknar tillagningstiden ned pa displayen och <b-
symbolen star inom hakparantes. (t-symbolen slocknar.
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Tillagningstiden har gatt ut

Enheten ger signal. Ugnsuppvarmningen slar av. Displayen
visar 00:00. Tryck pad (O-knappen. Stéll in en ny tillagningstid
med +- eller —knappen. Du kan &ven trycka tva ganger pa (®-
knappen och vrida funktionsvredet till nollage. Ugnen &r av.
Flytta fardigtid

Flytta fardigtiden med +- eller —-knappen. Andringen blir utférd
inom nagra sekunder. Har du satt timern, tryck férst tva ganger
pa (O-knappen. Flytta inte fardigtiden om tillagningstiden redan
har borjat rdkna ned. Da blir inte slutresultatet som du tankt dig.
Radera fardigtid

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

Kontrollera tidsinstéllningar

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

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

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

1. Tryck p&d ®-knappen.
Displayen visar klockan .12:00. Klocksymbolerna lyser,
(® star inom hakparentes.

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

Stélla om klockan
Inga andra tidsfunktioner far vara instéllda.
1. Tryck fyra ganger pad ®-knappen.

Klocksymbolerna lyser pa displayen, (® star inom
hakparantes.

2. Stéll klockan med +- eller —-knappen.
Enheten sparar instélld tid inom nagra sekunder.

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



Stektermometer

Stektermometern gor att du kan ugnssteka noggrant. Den
mater temperaturer inuti kottet mellan 30 och 99 °C.

Anvand bara den stektermometer som f6ljer med. Den finns
som reservdel hos service.

Ta alltid ut stektermometern ur ugnen efter anvandning. Férvara
den aldrig i ugnsutrymmet.

Lampliga ugnsfunktioner
3D-varmluft

© Over-/undervarme

Se
of

Pizzalage

Varmluftsgrill

Ugnstemperatur
Stall inte in hogre temperaturer an 250 °C, annars skadar du
stektermometern.

Installd ugnstemperatur ska vara minst 10 °C hogre &n installd
kdttemperatur.

Satt i stektermometern

Satt stektermometern i kéttet innan du satter in det i ugnen.

Sétt metallspetsen i tjockaste delen av kottet. Se till sa att
spetsen hamnar ungefar i mitten av kottet. Den ska inte sitta i
fettet eller ha kontakt med stekgryta eller ben.

p

Instélld kéttemperatur &r uppnadd

Enheten ger signal. Ugnsuppvarmningen slar av. Displayen
visar installd kéttemperatur utan punkt.

Vill du hoja kéttemperaturen igen, tryck pa ®-knappen tills Y-
symbolen star inom hakparantes igen. Stall in ny kdttemperatur
med +- eller —knappen.

Villdu sl& av, tryck pad ®-knappen och vrid funktionsvredet till
nollage. Ugnen ar av. Dra ut stektermometern ur uttaget.
/\ Risk f6r brannskador!!

Stektermometern och ugnsutrymmet ar heta. Anvand grytlappar
nar du tar ut den.

Andra kottemperatur

Har kottemperaturen inte uppnatt 30 °C, s& kan du &ndra den
med +- eller —-knappen. Andringen blir utférd inom nagra
sekunder.

Nar kottemperaturen uppnatt 30 °C och du far upp aktuell
temperatur eller installd timertid, tryck forst pa (®-knappen.
Avbryta

Dra ut stektermometern ur uttaget. Ugnsfunktionen fortsatter
som vanligt. Vill du sla av ugnen, vrid funktionsvredet till
nollage.

/\ Risk for brannskador!!

Stektermometern och ugnsutrymmet ar heta. Anvand grytlappar
nar du tar ut den.
Tabell

Anvand bara farskt kott, inte djupfryst. Tabelluppgifterna ar
riktvarden. De beror pa kottets kvalitet och typ.

Lagg kottet mitt pa gallret.

Avstandet mellan grillelement och stektermometer maste vara
tillrackligt stort, sa att stektermometern inte blir skadad av for
stark varme.

Stélla in kéttemperaturen

Nar du satt in kottet med stektermometern i ugnen, sé staller
du in kéttemperaturen.

1. Anslut stektermometern i uttaget till vanster framme i ugnen
och stadng ugnsluckan.
Se till sd att du inte klammer sladden till stektermometern.

2.Stall in ugnsfunktion med funktionsvredet.
Du far upp forslagsvardet 80 °C péa displayen. Enheten
satter Y-symbolen inom hakparantes.

3.Stall in kéttemperaturen med +- eller —-knappen.

4. Stall in temperaturen med termostatvredet.
Stéll inte in hégre temperaturer an 250 °C, annars skadar du
stektermometern.

Ugnen slar pa inom nagra sekunder. Nar kottemperaturen natt
30 °C, sa far du upp installd kottemperatur. Fran 30 °C och
uppat visar displayen aktuell kbttemperatur. Den 6vre punkten i
kolonet lyser for att du ska se att det ar den aktuella
kdttemperaturen.

Matratt Koéttemperaturi °C
Notkott

Rostbiff eller oxfilé, blodig 45-55
Rostbiff eller oxfilé, medium 55-65
Rostbiff eller oxfilé, genomstekt 65-75
Flaskkott

Flaskfilé 65-70
Flaskstek (t.ex. karrébit) 85-90
Kalvkott

Kalvstek 75-85
Kalvlagg 85-90
Lammkott

Lammfiol, medium 60-70
Lammstek 80-90
Kéttfarslimpa

Kéttfarslimpa 85-90
Fagel

Kalkonbrost 85-90
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Barnsparr

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

Det gér inte att gora nagra ugnsinstaliningar. Timern och
klockan gar att stalla in aven nar barnspérren ar pa.

Staller du in ugnsfunktion och temperatur eller grillage, sa
avbryter barnsparren uppvarmningen.

Andra grundinstallningar

Ugnen har olika grundinstalliningar. Du kan anpassa
installningarna som du vill ha dem.

Grundinstéllning Alternativ  Alternativ Alternativ
1 2 3
c1 Klocka alltid* bara -
med (O-
knappen
c¢2 Signaltid nar tillag- ca 10 sek. ca 2 min.* ca 5 min.
nings- eller timertid
gar ut
c3 Vantetid tills instéll- ca 2 sek. ca 5 sek.* ca 10 sek.

ningen blir sparad

* Fabriksinstéllning

Skotsel och rengoring

Skot och rengdr ugnen ordentligt, sa haller den sig hel och fin.
Har forklarar vi hur du skéter och rengdr ugnen.
Anvisningar

Det kan finnas sma missfargningar pa ugnsfronten pa grund
av olika material som glas, plast eller metall.

Skuggréanderna pa luckglaset ar ljusreflexer fran ugnslampan.

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

Rengoringsmedel

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

inga skarpa eller skurande rengdéringsmedel,
inga starka, alkoholhaltiga rengdringsmedel,
inga harda skursvampar eller kbkssvampar,

inte hogtryckstvatt eller angrengoring.

Skolj ur nya disktrasor noga innan du anvander dem.
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Sla pa barnspérren
Det finns ingen instéalld tillagningstid eller fardigtid.

Tryck pa c=-knappen i ca fyra sekunder.
Du far upp C=-symbolen péa displayen. Barnsparren ar pa.

Sla av barnspérren
Tryck pa c=-knappen i ca fyra sekunder.

C=-symbolen slocknar pa displayen. Barnspéarren ar av.

Inga andra tidsfunktioner far vara instéllda.

1. Tryck p&d (®-knappen i ca 4 sekunder.

Displayen visar aktuell grundinstallning av klockan, t.ex. c1 1
for alternativ 1.

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

3.Bekrafta med (®-knappen.

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

4. Tryck till sist p& ®-knappen i ca 4 sekunder.
Alla grundinstallningar blir sparade.

Du kan andra dina grundinstallningar narsomhelst.

Omrade Rengoéringsmedel

Varmvatten och diskmedel:

Rengdr med disktrasa och eftertorka med
mjuk trasa. Anvand inte fonsterputs eller
glasskrapa.

Kontroller

Rostfritt stal Varmvatten och diskmedel:

Rengdr med disktrasa och eftertorka med
mjuk trasa. Ta alltid bort kalk-, fett-, star-
kelse- och proteinflackar direkt. Det kan

uppsta korrosion under sadana flackar.

Service och aterférséljare har specialmedel
for rostfritt som passar for varma ytor. Lagg
pa medlet mycket tunt med mjuk trasa.

Luckglasen Fdnsterputs:
Rengdr med mjuk trasa. Anvand inte
glasskrapa.

Stektermometer Varmvatten och diskmedel:

Rengdr med disktrasa eller borste. Kor inte
i diskmaskin.

Varmvatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa.

Ugnslampglaset

Varmvatten och diskmedel:
Reng6r med disktrasa. Skrubba inte.

Téatning
Ta inte bort den!

Varmvatten och diskmedel:
Bl6tlagg och rengér med disktrasa eller
borste.

Ugnsstegarna



Omrade Rengdéringsmedel

Varmvatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa eller borste.

Ta inte bort smorjfettet pa utdragsskenorna,
reng6r dem helst hopskjutna. Blétlagg eller
maskindiska dem inte.

Ugnsutdragen

Tilloehor Varmvatten och diskmedel:
Bl6tlagg och rengér med disktrasa eller -

borste.

Rengora de sjalvrengérande ytorna i ugnen

Ugnens bakvagg har en mycket porés keramikbeldaggning.
Stank fran bakverk och stekar sugs upp av beldggningen néar
ugnen ar pa. Resultatet blir battre ju hogre temperaturen ar och
ju langre ugnen &r pa.

Sitter smutsen kvar &ven efter att du anvant enheten flera
ganger, gor sa har:

1.Rengor ugnsbotten, tak och sidovaggar ordentligt.
2.Stall in 3D-varmluft [@).

3.K6r den tomma, stangda ugnen i ca 2 timmar pa
maxtemperatur.

Keramikskiktet regenereras. Ta bort bruna eller vita rester med
vatten och en mjuk svamp nér ugnsutrymmet svalnat.

Svag missfargning pa beldggningen paverkar inte
sjalvrengdringen.
Obs!

m Anvand aldrig skurmedel. De repar eller forstdr det mycket
porosa ytskiktet.

m Anvand aldrig ugnsrengoring pa keramikytorna. Om det
hamnar ugnsrengdring dar, ta genast bort den med svamp
och ordentligt med vatten.

Rengéra ugnsbotten, -tak och sidovaggar

Anvand disktrasa, varmvatten och diskmedel eller attikslésning.

Ar det jattesmutsigt, anvand skurbollar i rostfritt eller
ugnsrengoring. Anvand bara ugnsrengéring i kall ugn.
Behandla aldrig de sjélvreng6rande ytorna med skurbollar eller
ugnsrengoring.

Ta ut och satta in ugnsstegar

Vid rengéring kan du ta ut ugnsstegarna. Ugnen maste ha
svalnat.

Ta loss ugnsstegarna

1. Lyft upp ugnsstegen framtill

2.och haka av den (bild A).

3.Dra sedan hela ugnsstegen framat

4.och lyft ut den (bild B).

E

i e
__—
1. —
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Rengdr ugnsstegarna med diskmedel och en disksvamp.
Anvand borste om smutsen sitter fast.

Hénga in ugnsstegar

1. Stick forst in ugnsstegen i den bakre hylsan, tryck lite bakat
(bild A)

2.0ch stick sedan i den framre hylsan (bild B).

E

> |-

Ugnsstegarna passar bade till hoger och véanster. Kontrollera
att fals 1 och 2 ar vanda nedat och fals 3, 4 och 5 uppat; se
bild B.

Féalla ned grillelementet
Du kan félla ned grillelementet nar du ska reng6ra huven.

A Risk for brannskador!!
Ugnen maste vara kall.

1.Ta tag i grillelementet och dra fastbygeln framat tills du hor
att den snapper fast (bild A).

2.Fall ned grillelementet (bild B).

=\

3.Fall upp grillelementet igen och fast det efter rengdringen.
4. Dra ner fastbygeln tills du hér att den snapper fast.

Haka av och hdnga pa ugnsluckan

Du kan haka av ugnsluckan vid rengdrning och for att ta ur
luckglasen.

Ugnsluckans gangjarn har varsin sparr. Nar sparrarna ar
nedféllda (bild A) &r ugnsluckan spérrad. Den gar inte att ta
bort. Nar gangjarnssparren ar uppfalld (bild B) &r gangjarnen
sékrade. De kan inte ga ihop.

A Risk for personskador!!

Gangjarnen kan sla ihop med stor kraft om de inte &r sakrade.
Se till s"att spéarrarna alltid ar helt nedfallda, resp. helt uppféllda
nar du ska haka av ugnsluckan.
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Haka av luckan
1.Oppna ugnsluckan helt och hallet.
2.Fall in sparrarna till vanster och hoger (bild A).

3.Stang ugnsluckan till anslaget. Ta tag med bada handerna till
vanster och hdéger. Stang lite till och dra ut (bild B).

Héanga pa luckan
Hang pa ugnsluckan i omvand ordning.

1. Se till s& att du for in bada gangjéarnen i 6ppningen nar du
hanger pa ugnsluckan (bild A).

2.Skaran under gangjarnen ska snéppa i pa bada sidor
(bild B).

1

3.Fall in bada sparrarna igen (bild C). Stdng ugnsluckan.

N\
A

A Risk for personskador!!

Ta aldrig i gangjarnet om ugnsluckan faller ut av misstag eller
om ett gangjarn gar ihop. Kontakta service.
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Ta ur och satta i luckans glasskivor
Du kan ta bort glasskivorna i ugnsluckan, sa att du kommer at
att rengdra battre.

Demontera

1.Hang av ugnsluckan och lagg den med handtaget ned pa en
handduk.

2.Ta av skyddet upptill pd ugnsluckan. Tryck sedan in héger
och vanster flik med hjalp av fingrarna (bild A).

3.Lyft upp och dra ur den 6vre glasskivan (bild B).

AN B

4.Lyft upp glasskivan och dra ur den (bild C).

4

Rengdr glasen med fonsterputs och mjuk trasa.

A Risk for personskador!

Repat luckglas kan spricka. Anvand inte glasskrapa eller
kraftiga eller skurande rengdringsmedel.

Montering

Se till att texten "right above" nedtill till vanster ar upp och ner
nar du monterar.

1. Skjut in glasskivan snett bakat (bild A).

2.Skjut in den ovre glasskivan snett bakat i bada fastena. Den
blanka ytan ska vara utat. (Bild B).

3.Satt pa skyddet och skruva fast.
4.Hanga pa ugnsluckan igen.

Anvand inte ugnen forran du har kontrollerat att glasen ar ratt
monterade.



Felsokning

Om det uppstar fel, s behdver du oftast bara atgérda
smasaker. Kolla i tabellen innan du kontaktar service. Du
kanske kan atgarda felet sjalv.

Felsokningstabell

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

Fel Mdjlig orsak Atgard/anvisning

Ugnen fungerar Trasig sékring. Kontrollera i proppskapet

inte. om sakringen ar hel.
Stromavbrott. Kontrollera om koksbelys-

ningen eller andra kdksma-
skiner fungerar

® och nollor ~ Strémavbrott.  Stéll klockan igen.
blinkar pa dis-

playen.

Ugnen blir inte  Det &r damm pa Vrid vreden fram och till-
varm. kontakterna. baka ett par ganger.

Felmeddelanden

Far du upp felmeddelanden med £ pa displayen, tryck pa (®-
knappen. Indikeringen férsvinner. Installd tidsfunktion blir
raderad. Forsvinner inte felmeddelandet, kontakta service.

Foljande felmeddelanden kan du atgérda sjélv.

Felmeddelande Mdjlig orsak Atgard/anvisning

eoil! En knapp har  Tryck en gang pa varje
varit intryckt for knapp. Kontrollera sa att
lange eller ar ingen knapp ar fastklamd,
Overtackt. Overtackt eller smutsig.
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), s& kan vi hjélpa dig lattare. Typskylten med numren sitter
till héger, pé sidan av ugnsluckan. Skriv upp numren har pa en
gang, sa slipper du leta efter dem nar nagot gar fel.

E-nr FD-nr

Service ©

/\ Risk fér stotar!!

Reparationer som inte ar fackmassigt gjorda ar farliga. Det ar
bara servicetekniker utbildade av tillverkaren som far gora
reparationer.

Byta ugnslampa i taket

Byt ugnslampan om den &r trasig. Du hittar temperaturtaliga

40 W-lampor hos service eller aterférsaljarna. Anvand bara

sadana lampor.

/\ Risk for stotar!!

Sla av automatsékringen eller skruva ur proppen i proppskapet.

1.L&gg en koékshandduk i den kalla ugnen fér att undvika
skador.

2. Skruva av lampglaset genom att vrida det at vénster.

3.Byt lampan mot en av samma typ.
4. Skruva pa lampglaset igen.
5.Ta ut kbkshandduken och satt i s&kringen igen.

Lampglas

Byta skadade lampglas. Passande lampglas bestéller du hos
service. Ange enhetens E-nummer och FD-nummer.

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

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad forteckning
Over Servicestéllen.

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.
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Energi- och miljotips

Har hittar du tips om hur du kan spara effekt vid graddning och
stekning och hur du atervinner enheten miljévanligt.

Spara effekt

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

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

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

m Du kan gradda flera kakor efter varandra. Ugnen ar
fortfarande varm. Det kortar graddningstiden for den andra
kakan. Du kan &ven baka av 2 formbrédsformar bredvid
varandra.

Testat i vart provkok.

Har hittar du ett urval ratter och de basta installningarna for
dem. Vi visar vilken ugnsfunktion och temperatur som passar
matréatten bast. Du far uppgifter om lampliga tillbehor och pa
vilken fals du ska sétta in dem. Du far tips om formar och
tillagning.

Anvisningar
m Tabellen galler alltid f6r mat som stélls in i kall och tom ugn.

Férvarm bara om det star i tabellen. LAgg bakplatspapper pa
tillbehoret efter fdrvamningen.

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

» Anvand bifogade tillbehér. Ovriga tillbehdr gér att bestalla
som extratillbehor hos din aterférsaljare eller kundtjanst.

Ta ut tillbehdren och karl du inte behdver ur ugnsutrymmet
innan du anvander ugnen.

m Anvand alltid grytlapp néar du tar ut varma tillbehor eller
formar ur ugnsutrymmet.

Kakor, tartor och smakakor

Gradda pa en fals
Med 6ver- och undervdarme (& klarar du kakbaket bast.

Anvéand féljande nivaer i ugnen for tilloehdret da du bakar med
3D-varmluft [&):

m Kakor i formar: niva 2
m Kakor pa plat: niva 3

Graddning pa flera falsar
Anvénd 3D-varmluft [@).
Nivaer vid bakning i 2 nivaer:
m Langpanna: fals 3

m Bakplat: fals 1

Nivéer vid bakning i 3 nivaer:
m Bakplat: fals 5

m Langpanna: fals 3

m Bakplat: fals 1

Platar du satter in tillsammans blir inte nodvandigtvis fardiga
samtidigt.
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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 forpackningen 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

f— electronic equipment - WEEE).

Direktivet anger ramarna for inom EU giltigt
atertagande och korrekt atervinning av uttjénta
enheter.

Tabellen ger flera forslag till dina matratter.

Graddar du i 3 formbrodsformar samtidigt, stall dem pa gallren
som bilden visar.

Bakformar
Mérka metallformar fungerar bast.

Ljusa, tunna metallformar eller glasformar férlanger
graddningstiderna och kakan blir inte lika jamnt graddad.

Folj tillverkarens anvisningar och recept om du anvander
silikonformar. Silikonformar &r ofta mindre an vanliga formar.
Degméngderna och receptuppgifterna kan avvika.

Tabeller

| tabellerna hittar du perfekt ugnsfunktion for olika kakor och
bakverk. Temperatur och tillagningstid beror pa smetens
mangd och konsistens. Det ar darfér det ar cirkavarden i
tabellerna. Forsok férst med det lagre vardet. En lagre
temperatur ger en jamnare bakyta. Stall in ett hdgre varde
nésta gang, om det behovs.

Forvarmer du ugnen, sa blir graddningstiden 5 till 10 minuter
kortare.

Det finns mer information under Tips vid bakning vid tabellerna.



Formkakor Form Fals Ugnsfunk- Temperatur i Varaktighet i
tion °C minuter
Sockerkaka, enkel Krans-/formbrédsform 2 160-180 50-60
3 kransformar 3+1 140-160 60-80
Sockerkaka, fin Krans-/formbroédsform 2 O 150-170 65-75
Tartbotten, kakdeg Pajform 3 | 160-180 20-30
Fin fruktkaka, sockerkakssmet Spring-/sockerkaksform 2 O 160-180 50-60
Biskvibotten, 2 agg (férvarmning) Pajform 2 ] 160-180 20-30
Biskvitarta, 6 agg (forvarmning) Springform 2 O 160-180 40-50
Mérdegsbotten med kant Springform 1 O 170-190 25-35
Fruktkaka eller cheesecake, mérdegs-  Springform 1 O 170-190 70-90
botten*
Schweizisk kaka Pizzaplat 1 | 220-240 35-45
Gugelhupf Gugelhupfform 2 O 150-170 60-70
Pizza, tunn botten med lite palagg (fér- Pizzaplat 1 ] 250-270 10-15
varmning)
Pajer* Springform 1 (| 180-200 45-55
* Lat kakor svalna ca 20 minuter i avstangd och stangd ugn.
Kakor pa plat Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperaturi  Varaktighet i
tion °C minuter
Sockerkakssmet med torr fyllning Bakplat 2 (| 170-190 20-30
Langpanna + bakpléat 3+1 150-170 35-45
Sockerkakssmet med saftig fyllning, Langpanna 2 (| 180-200 25-35
frukt Langpanna + bakplat 3+1 140-160 40-50
Jasdeg med torr fylining Bakplat 3 O 170-190 25-35
Langpanna + bakplat 3+1 150-170 35-45
Jasdeg med saftig fylining, frukt Langpanna 3 O 160-180 40-50
Langpanna + bakplat 3+1 150-170 50-60
Mo&rdeg med torr fylining Bakplat 2 O 170-190 20-30
Mérdeg med saftig fyllning, frukt Langpanna 2 O 170-190 60-70
Schweizisk kaka Langpanna 1 O 210-230 40-50
Rulltarta (férvarm) Bakplat 2 ] 170-190 15-20
Vetelangd pa 500 g mjol Bakplat 2 ] 170-190 25-35
Tysk stollen pa 500 g mjol Bakplat 3 (| 160-180 60-70
Tysk stollen pa 1 kg mjol Bakplat 3 (| 140-160 90-100
Strudel Langpanna 2 O 190-210 55-65
Pizza Bakplat 2 ] 210-230 25-35
Langpanna + bakplat 3+1 180-200 40-50
Flammkucken (férvarmning) Langpanna 2 O 250-270 10-15
Borek Langpanna 2 O 180-200 40-50
Smakakor Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperatur i Varaktighet i
tion °C minuter
Smaékakor Bakplat 3 140-160 15-25
Langpanna + bakplat 3+1 130-150 25-35
2 bakplatar + langpanna 5+3+1 130-150 30-40
Spritskakor (férvarmning) Bakplat 3 O 140-150 30-40
Bakplat 3 140-150 30-40
Langpanna + bakplat 3+1 140-150 30-45
2 bakplatar + langpanna 5+3+1 130-140 40-55
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Smakakor Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperatur i Varaktighet i
tion °C minuter
Notkakor Bakplat 2 = 100-120 30-40
Langpanna + bakplat 3+1 100-120 35-45
2 bakplatar + langpanna 5+3+1 100-120 40-50
Marang Bakplat 3 80-100 100-150
Muffins Galler med muffinsplat 2 O 170-190 20-25
2 galler med muffinsplatar 3+1 160-180 25-35
Petit-chouxer Bakplat 2 o 210-230 30-40
Smoérdegskakor Bakplat 3 180-200 20-30
Langpanna + bakplat 3+1 180-200 25-35
2 bakplatar + langpanna 5+3+1 170-190 35-45
Jasdegar Bakplat 2 ) 180-200 20-30
Langpanna + bakplat 3+1 160-180 25-35

Brod och smafranska

Hall aldrig vatten i ugnen nar den ar varm.

Forvarm ugnen nar du bakar brod, om det inte star nagot

annat.
Brod och smafranska Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperatur i Varaktighet i
tion °C minuter

Matbréd pa 1,2 kg mjol Langpanna 2 O 270 5

200 30-40
Surdegsbrod pa 1,2 kg mjol Langpanna 2 (| 270 8

200 35-45
Foccacia Langpanna 2 O 270 10-15
Smafranska (forvarm inte) Bakplat (| 200-220 20-30
Jésta smafranska, séta Bakplat O 180-200 15-20

Langpanna + bakplat 3+1 160-180 20-30

Tips vid graddning

Du vill anvanda ett eget recept nar du
bakar.

Leta upp ett liknande bakverk i baktabellen.

Hur du avgér om sockerkakan ar fardig-
graddad.

Stick med en tandpetare i den hdgsta delen av kakan ca 10 minuter fdre fardigtiden
(graddningstiden som anges i receptet). Nar ingen smet fastnar pa tandpetaren ar kakan
klar.

Kakan sjunker ihop.

Anvand mindre véatska nasta gang eller stall in ugnstemperaturen ca 10 ° lagre. Folj
omroérningstiden som receptet anger.

Kakan éar for hog i mitten och lagre runt
kanterna.

Smorj inte kanten pa springformar. Lossa kakan forsiktigt fran formen med en kniv efter
graddningen.

Kakan blir for hart graddad pa ovansi-
dan.

Sétt in kakan langre ned i ugnen, stall in en lagre temperatur och grédda kakan nagot
langre.

Kakan é&r for torr.

Stick sma hal i den fardiga kakan med tandpetaren. Droppa sedan pa t.ex. fruktsaft eller
likdr. Stall in temperaturen ca 10 ° hdgre nasta gang och korta gréaddningstiden.

Brodet eller kakan (t.ex. ostkaka) ser
bra ut, men det ar kletigt inuti (vattnar

sig).

Anvand mindre vatska nasta gang och gradda langre vid lagre temperatur. Forgradda
botten pa kakor med saftig fylining. Stré mandel eller strébrod pa den och lagg sedan pa
fyliningen. Fé&lj receptet och gréaddningstiderna.

Bakverket ar ojamnt graddat.

Vaélj en lagre temperatur sa blir bakverket jdmnare graddat. Gradda kansliga bakverk
med 6ver-/undervarme pé en fals. (2] Overflédigt bakplatspapper kan paverka luftcirkula-
tionen. Klipp alltid till bakplatspappret sa att det passar bakplaten.

Fruktkakan ar for ljus nedtill.

Sétt in kakan pa en lagre fals nasta gang.

Fruktsaften rinner dver.

Anvand om méjligt den djupare langpannan nésta gang.

Smakakor av jasdeg fastnar i varandra
under graddningen.

Lamna ett fritt utrymme pé ca 2 cm runt varje kaka. D4 finns det tillracklig plats for att
kakorna ska kunna jasa och bli graddade runtom.

Du har graddat pé flera falsar. Bakver-
ket pa den Oversta platen a&r morkare an
bakverken pa de nedre.

Anvéand alltid 3D-varmluft < om du ska gradda pé flera falsar. Platar du satter in till-
sammans blir inte nédvandigtvis fardiga samtidigt.

Det bildas kondens nar du gréaddar saf-
tiga kakor.

Det kan bildas vattenanga vid graddningen. Den tranger ut via luckan. Vattenangan kan
bilda vattendroppar pa kontrollerna eller pa skapen runtom. Det &r ett fysiskt fenomen.
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Kétt, fagel, fisk

Form

Du kan anvanda vilken eldfast form som helst. Du kan aven
anvanda langpannan till stora stekar.

Anvand helst glasformar. Se till att locket passar grytan och
sluter till ordentligt.

Anvander du emaljgryta, ha i lite mer vatska.

Anvéander du rostfria grytor blir maten inte lika kraftigt brynt och
kottet inte lika val genomstekt. Oka pa tillagningstiderna.

Uppgifter i tabellerna:
Karl utan lock = 6ppna
Karl med lock = stdngda

Stall alltid formen mitt pa gallret.

Stall heta glasformar pé torrt underlag. Ar underlaget blétt eller
kallt kan formen spricka.

Steka

Tills&tt lite vatska till magert kott. Grytbotten ska vara tackt till
ca 2 cm.

Tillsatt rikligt med vétska till stekar. Grytbotten ska vara tackt till
cal-2cm.

Vatskemangden beror pa kottsorten och grytmaterialet. Om du

tillagar kott i emaljgryta gar det at mer vatska an i en glasgryta.

Stekgrytor av rostfritt fungerar inte sa bra. Kéttet tar langre tid
att tillaga och far inte en lika kraftig stekyta. Anvand en hogre
temperatur och/eller en langre tillagningstid.

Grilla

Férvarm i ca 3 minuter vid grillning innan du lagger in
kottstyckena i ugnen.

Grilla alltid med ugnsluckan stangd.

Kottskivorna bor helst vara lika tjocka. D& far de jamn och fin
farg och blir saftiga.

Vand kottstyckena efter 24 av tiden.
Salta alltid efter grillningen.

Lagg kottskivorna direkt pa gallret. Om du grillar ett enda
kottstycke, sa blir resultatet bast om du lagger det mitt pa
gallret.

Satt dessutom in langpannan pa fals 1. Den fangar upp
kottsaften och haller ugnen ren.

Satt inte in bakplat eller langpanna i fals 4 eller 5 nar du grillar.
Den kraftiga varmen far dem att sla sig, vilket kan skada
ugnsutrymmet nar du tar ut dem.

Grillelementet slar pa och av hela tiden. Det ar normalt. Hur ofta
det sker beror pa instéllt grillage.

Kott

Vand kottet efter halva tiden.

Nar steken ar fardig ska den vila i ytterligare 10 minuter i den
avstangda, stdngda ugnen. Pa sa vis fordelas kottsaften battre.

Tack rostbiffen med aluminiumfolie efter tillagning och Iat den
vila i 10 minuter i ugnen.

Skara flasksvéalen korsvis och lagg forst kottet med svalen
nedat i karlet.

Kott Vikt Tillbehor och for- Fals Ugnsfunk- Temperatur i Varaktighet i
mar tion °C, grillage minuter
Notkott
Notstek 1,0 kg tackt 2 = 210-230 100
1,5 kg 2 = 200-220 120
2,0 kg 2 O 190-210 140
Oxfilé, medium 1,0 kg oppen 2 | 210-230 60
1,5 kg 2 O 200-220 80
Rostbiff, medium 1,0 kg Oppen 1 220-240 60
Biffar, 3 cm tjocka, medium Galler + langpanna 5+1 ™ 3 15
Kalvkott
Kalvstek 1,0 kg Oppen 2 O 190-210 110
1,5 kg 2 O 180-200 130
2,0 kg 2 O 170-190 150
Kalvlagg 1,5 kg Oppen 2 O 210-230 140
Flaskkott
Stek utan sval (t.ex. karrébit) 1,0 kg Oppen 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
Stek, med sval (t.ex. bog) 1,0 kg oppen 1 190-210 130
1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Flaskfile 500 g Galler + ldngpanna 3+1 220-230 30
Skinkstek, mager 1,0 kg Oppen 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 O 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
Kassler med ben 1,0 kg tackt 2 O 200-220 70
Biffar, 2 cm tjocka Galler + langpanna 5+1 ™] 3 20
Flaskmedaljonger, 3 cm tjocka Galler + langpanna 5+1 ] 3 10
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Kott Vikt Tillbehor och for- Fals Ugnsfunk- Temperatur i Varaktighet i
mar tion °C, grillage minuter

Lammkott
Lammsadel med ben 1,5 kg Oppen 2 190 60
Lammfiol, benfri, medium 1,5 kg Oppen 1 150-170 120
Viltkott
Radjurssadel med ben 1,5 kg Oppen 2 O 200-220 50
Réadjursfiol, benfri 1,5 kg tackt 2 O 210-230 100
Vildsvinsstek 1,5 kg tackt 2 O 180-200 140
Hjortstek 1,5 kg tackt 2 O 180-200 130
Kanin 2,0 kg tackt 2 O 220-240 60
Kottfars
Kottfarslimpa pa 500 g Oppen 1 180-200 80

fars
Grillkorv
Grillkorv Galler + ldngpanna 4+1 ™ 3 15
Fagel Stoppa in huden under vingarna vid gas eller anka. Sa kan

Vikterna i tabellen galler stekfardig fagel utan fylining.
Lagg hel fagel férst med brostsidan nedéat pa gallret. Vand efter

%3 av den angivna tiden.

Vand stekar som t.ex. kalkonstek eller kalkonbrdst efter halva
den angivna tiden. Vand fagelbitar efter 24 av tiden.

fettet rinna ut.

Fagel blir valdigt knaprig och brun om du penslar den med
smor, saltvatten eller apelsinjuice i slutet av stektiden

Fagel Vikt Tillbehor och for- Fals Ugnsfunk- Temperatur i Varaktighet i
mar tion °C, grillage minuter
Kyckling, hel 1,2 kg Galler 2 200-220 60-70
Godkyckling, hel 1,6 kg Galler 2 190-210 80-90
Kycklinghalvor a500g Galler 2 220-240 40-50
Kycklingdelar al150g Galler 3 210-230 30-40
Kycklingdelar a300¢g Galler 3 220-240 35-45
Kycklingbrost a200g Galler 2 ] 3 30-40
Anka, hel 2,0 kg Galler 2 190-210 100-110
Ankbrost a300¢g Galler 3 240-260 30-40
Gas, hel 3,56-4,0 kg Galler 2 170-190 120-140
Gaslar a400g Galler 3 220-240 50-60
Minikalkon, hel 3,0 kg Galler 2 180-200 80-100
Kalkonrullader 1,5 kg Oppen 1 190-210 110-130
Kalkonbrést 1,0 kg tackt 2 O 180-200 80-90
Kalkonklubba 1,0 kg Galler 2 180-200 90-100
Fisk skalad potatis eller ett litet ugnsfast fat i buken pa fisken, sa att

Vand fiskbitarna efter %4 av tiden.

Du behdver inte vanda hel fisk. Satt in hela fisken med
ryggsidan upp i ugnen, alltsd med ryggfenan uppat. Stall en

den star ordentligt.
Tillsatt en matsked vatska som angar med nar du kor fiskfilé.

Fisk Vikt Tillbehor och for- Fals Ugnsfunk- Temperatur i Varaktighet i
mar tion °C, grillage minuter

Fisk, hel aca. 300g Galler 2 ™ 2 20-25

1,0 kg Galler 2 210-230 45-55

1,5 kg Galler 2 180-200 60-70

2,0 kg tackt 2 = 180-200 70-80
Fiskkotlett, 3 cm tjock Galler 3 ] 2 20-25
Fiskfilé tackt 2 = 210-230 20-30
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Tips vid stekning och grillning

Tabellen innehaller inga uppgifter om

stekens vikt.

Anvand uppgifterna fér den narmast lagre vikten och forlang tillagningstiden.

Hur vet jag att steken ar fardig?

Anvand en stektermometer (kan képas i fackhandeln) eller gor "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 har blivit for moérk och péa vissa

stallen ar ytan brand.

Kontrollera falsnivan och temperaturen.

Steken ser bra ut, men skyn har brant

vid.

Vélj ett mindre stekkarl eller tillsatt mer vatska nésta gang.

Steken ser fin ut men skyn ar for ljus

och vattnig.

Vélj ett stérre stekkarl och mindre vatska nésta gang.

Nar du Oser steken bildas vattenanga.

Detta &r helt normalt. En stor del av vattenangan slépps ut via angutslappet. Angan kan

bilda kondensvatten pa den svalare mandverpanelen och skapluckorna.

Pajer, gratédnger, varma smoérgasar

Stall alltid formen pé gallret.

Grillar du direkt pa gallret utan karl, satt in langpannan pa fals

1. Du haller ugnen ren.

Nar du gor gratdnger sa beror tillagningstiden pa formens
storlek samt hdjden pé gratdngen. Tabellvardena ar bara
riktvarden.

Matratt Tillbehér och formar Fals Ugnsfunktion Temperaturi °C Varaktighet i
minuter

Gratanger

Puddingar Gratéangform 2 (] 180-200 50-60

Sufflé Graténgform 2 = 170-190 35-45
Portionsformar 2 (] 190-210 25-30

Lasagne Gratangform 2 (i 200-220 40-50

Lasagne Gratangform 2 O 180-200 40-50

Graténg

Potatisgratang, raa ingredienser, 1 gratédngform 2 160-180 60-80

max. 4 cm hog 2 gratangformar 1+3 150-170 60-80

Varma smorgasar

4 st Galler 160-170 10-15

12 st Galler 160-170 15-20

Férdigmat Slutresultatet beror mycket pé livsmedlets kvalitet. Det kan

Folj tillverkarens anvisningar pa férpackningen.

Om du lagger bakplatspapper pa tilloehoret, kontrollera att
bakplatspappret ar avsett for temperaturen. Anpassa pappret

finnas bruna delar och ojamnheter redan pa det raa livsmedlet.

till maten.
Matratt Tillbehor Fals Ugnsfunktion Temperatur  Varaktighet i
i°C minuter

Pizza, djupfryst

Tunn pizza Langpanna 2 [@]/[&] 200-220 15-20
Langpanna + galler 3+1 180-200 20-30

Tjock pizza Langpanna 2 @)/[&] 170-190 20-30
Langpanna + galler 3+1 170-190 25-35

Pizzabaguette Langpanna 3 [®]/[&] 170-190 20-30

Minipizza Langpanna 3 [@]/[&] 190-210 10-20

Pizza, kylvara

Pizza (férvarmning) Langpanna 1 @®]/[&] 180-200 10-15

Potatisprodukter, djupfrysta

Pommes frites Langpanna 3 [®]/[&] 190-210 20-30
Langpanna + bakplat 3+1 180-200 30-40
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Matratt Tillbehor Fals Ugnsfunktion Temperatur  Varaktighet i
i°C minuter

Kroketter Langpanna 190-210 20-25

Rosti, kroppkakor Langpanna 200-220 15-25

Bakverk, djupfrysta

Smafranska, baguette Langpanna 180-200 10-20

Salta kringlor (férgraddade) Langpanna 200-220 10-20

Bakverk, forgraddade

Havbakade bullar och baguetter Langpanna 3 o 190-210 10-20
Langpanna + galler 3+1 160-180 20-25

Veg. biffar, djupfrysta

Fiskpinnar Langpanna 220-240 10-20

Kycklingsticks, -nuggets Langpanna 200-220 15-25

Strudel, djupfryst

Strudel Langpanna 3 [@)/[4] 180-200 35-40

Speciella matratter

Vid laga temperaturer kan du gora kramig yoghurt eller [6sa

degar med 3D-varmluft [&).

Ta forst bort tilloehor, galler eller utdragningsrér fran ugnen.

Gora yoghurt

1.Koka upp 1 liter mjolk (3,5 %), kyl den till 40 °C.

2.Ror ned 150 g yoghurt (kylskapskall).

3.Hall dver i koppar eller glasburkar och tdck med plastfolie.

4. Forvarm ugnen enligt beskrivningen.

5. Stall kopparna/burkarna pa ungsbotten och tillaga enligt
anvisningarna.

Jasa deg

1.Tillaga degen som vanligt i ett varmetaligt karl av keramik
och tack éver.

2.F6rvarm ugnen enligt beskrivningen.
3.Sla av ugnen och lat degen jasa i avstangd ugn.

Matratt Form Ugnsfunk- Temperatur Tid
tion
Yoghurt Koppar eller glas- pé& ugnsbotten forvarm till 50 °C 5 min.
burkar med lock 50 °C 8 timmar
Jasa deg Stéll en varmebe- pa ugnsbotten forvarm till 50 °C 5-10 min.
standig form Sténg av ugnen och séatt in 20-30 min.
degen
Upptining Ta ut det frysta livsmedlet ur férpackningen, lagg det i

Upptiningstiden kan variera beroende pa vilken typ av
livsmedel det rér sig om och i vilken mangd.

Folj tillverkarens anvisningar pa férpackningen.

passande form och stall pa gallret i ugnen.
Lagg fagel med brostsidan nedat pa en tallrik.

Frysvara

T ex graddtartor, smdrkramstartor, tartor med choklad- eller sock-
erglasyr, frukt, kyckling, korv och kott, brod, smafranska, kakor

och andra bakverk

Tillbehor Fals Ugns- Temperatur
funktion
Galler 1 Termostatvredet ar fortfa-

rande av

Torkning

Du kan torka mat med 3D-varmluft [@).

Anvand bara frukt och grénsaker utan skador och skdlj dem

Lat frukten/gréonsakerna droppa av ordentligt och torka av dem.
Lagg bakplatspapper i langpannan och pa gallret.
Frukt eller gronsaker med mycket vatska méaste du vanda ofta.

noggrant. Lossa det du torkat fran papperet direkt efter torkningen.
Frukt och érter Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperatur Tid

tion
600 g appelringar Langpanna + galler 3+1 80 °C ca 5 timmar.
800 g paronklyftor Langpanna + galler 3+1 80 °C ca 8 timmar.
1,5 kg sviskon eller plommon Langpanna + galler 3+1 80 °C ca. 8-10 timmar
200 g kryddvaxter, ansade Langpanna + galler 3+1 80 °C ca 112 timmar
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Konservering

Glasen och gummiringarna maste vara rena och felfria vid
kokning. Anvand helst lika stora glas. Uppgifterna i tabellerna
géller for runda enlitersglas.

Obs!
Anvand inte storre eller hogre glas. Locken kan spricka.

Anvand endast felfria frukter och gronsaker. Skélj dem
noggrant.

De angivna tiderna i tabellerna &r riktvarden. De kan paverkas
av rumstemperatur, antal glas, mangden innehall samt
temperaturen pa innehdllet i glasen. Innan du byter
ugnsfunktion resp. stanger av ugnen ska du kontrollera att det
parlar sig i glasen.

Forberedelser

1. Fyll pa burkarna, men inte sa att de blir helt fulla.
2.Torka av kanten pa burkarna, de maste vara rena.

3.L&agg pa en fuktig gummiring och ett lock pa varje glas.
4.Forslut glasen med klammor.
Stéll inte in fler &n sex glas i tillagningsutrymmet.

Instéllning

1.Sétt in langpannan pa fals 2Stéll glasen sa att de inte har
kontakt med varandra.

2.Hall V2 liter varmt vatten (ca 80 °C) i langpannan.
3. Stang ugnsluckan.

4.Stall in undervarme .

5. Stall temperaturen pa 170 till 180 °C.

Konservering

Frukt
Efter ca 40 till 50 minuter smabubblar det. Sl av ugnen.

Ta ut glasen ur ugnen efter 25 till 35 minuter pa eftervarme.
Om glasen svalnar langsamt i ugnen kan bakterier bildas, vilket
medfor att den konserverade frukten surnar.

Frukt i 1-litersglas

Nér det péarlar Eftervarme

Applen, vinbdr, jordgubbar Sl& av ca 25 minuter
Korsbar, aprikoser, persikor, krusbar Sla av ca 30 minuter
Appelmos, paron, plommon Sla av ca 35 minuter

Gronsaker
Sa snart bubblor uppstar i glasen stéller du ner temperaturen

fran 120 till 140 °C. Ca 35 till 70 minuter beroende pé typ av
gronsak. Sla efter denna tid av ugnen och kor pa eftervarmen.

Gronsaker med kallt spad i 1-litersglas

Nar det parlar Eftervarme

Gurka - ca 35 minuter
Rodbetor ca 35 minuter ca 30 minuter
Brysselkal ca 45 minuter ca 30 minuter

Bonor, kalrabbi, rodkal

ca 60 minuter ca 30 minuter

Arter

ca 70 minuter ca 30 minuter

Ta ut glasen
Ta ur glasen ur ugnen efter kokningen.

Akrylamid 1 livsmedel

Akrylamid bildas framforallt vid tillagning med hég varme av
mjdl- och starkelserika produkter, t.ex. potatischips, pommes

Obs!

Stall inte de varma glasen pa kallt eller vatt underlag. De kan
spricka.

frites, rostat brod, smafranska, brod eller konditorivaror av
mordeg (kex, olika slags pepparkakor).

Tips pa tillagning som ger lag akrylamidhalt i maten

Allmént Hall tillagningstiderna sa korta som majligt.
Bryn maten gyllengul, inte mérkbrun.
Stora, tjocka bitar innehaller mindre akrylamid.
Graddning Med 6ver-/undervarme max. 200 °C.
Med 3D-varmluft eller varmluft max. 180 °C.
Smakakor Med 6ver-/undervarme max. 190 °C.

Med 3D-varmluft eller varmluft max. 170 °C.
Agg och dggulor minskar bildad akrylamid.

Ugnspommes frites
inte blir torr.

Sprid ut ett lager jamnt pa platen. Kér pa minst 400 g per plat, sa att din pommes frites
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Provratter

Tabellerna ar framtagna f6r provningsinstitut for att underlatta
provning och test av olika ugnar.

Enligt EN 50304/EN 60350 (2009) resp. IEC 60350.

Baka

Baka pa 2 falsar:

Skjut alltid in langpannan éver bakplaten.
Baka pa 3 falsar:

Skjut in ldngpannan i mitten av ugnen.

Spritskakor:
Platar som du satter in tillsammans blir inte nédvandigtvis
fardiga samtidigt.

Appelpaj pa 1 fals:

Stéll moérka springformar diagonalt bredvid varandra.
Appelpaj pa 2 falsar:

Satt morka springformar diagonalt éver varandra, se bild.

Kakor i ljusa springformar:
Baka med &ver-/undervdarme [Z) pa fals 1. Anvand langpanna i
stéllet for galler och stéll springformarna i den.

Anvisning: Nar du bakar, prova forst den lagre av de angivna
temperaturerna.

Matratt Tillbehér och formar Fals Ugnsfunk- Temperatur i Varaktighet i
tion °C minuter
Spritskakor (férvarmning*) Bakplat 3 (] 140-150 30-40
Bakplat 3 140-150 30-40
Langpanna + bakplat 3+1 140-150 30-45
2 bakplatar + langpanna  5+3+1 130-140 40-55
Sma kakor (forvarmning*) Bakplat 3 O 150-170 20-35
Bakplat 3 150-170 25-35
Langpanna + bakplat 3+1 140-160 30-45
2 bakplatar + langpanna  5+3+1 130-150 35-55
Biskvibotten (férvarmning®) Springform pé& gallret 2 () 160-170 30-40
Sockerkaka Springform pé gallret 2 160-170 30-45
Appelpaj Galler + 2 springformar 1 = 170-190 80-100
@ 20 cm
2 galler + 2 springformar  3+1 170-190 70-100
@ 20 cm
* Forvarm inte med snabbuppvarmning.
Grilla
Grillar du direkt pa gallret, sétt in langpannan pa fals 1. Den
fangar upp kottsaften sa att du haller ugnen ren.
Matratt Tillbehor Fals Ugnsfunk- Grillage Varaktighet i
tion minuter
Rosta brod Galler 5 ™ 3 -2
Férvarm i 10 minuter
Hamburgare, 12 st* Galler + langpanna 4+1 ] 3 25-30

ingen férvarmning

* Vand efter 24 av tiden
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	: Tärkeitä turvaohjeita
	Lue tämä käyttöohje huolellisesti. Vasta sitten voit käyttää laitettasi turvallisesti ja oikein. Säilytä käyttö- ja asennusohje myöhempää käyttöä tai seuraavaa käyttäjää varten.
	Tämä laite on tarkoitettu ainoastaan kalusteeseen asennettavaksi. Noudata asennusohjeita.
	Tarkasta laite, kun olet purkanut sen pakkauksesta. Jos laitteessa on kuljetusvaurioita, älä kytke laitetta käyttöön.
	Ilman pistoketta olevan laitteen saa liittää vain valtuutettu asentaja. Takuu ei kata virheellisestä liitännästä johtuvia vaurioita.
	Tämä laite on tarkoitettu yksityisille kotitalouksille ja kodinomaiseen ympäristöön. Käytä laitetta vain ruokien ja juomien valmistukseen. Pidä laitetta käytön aikana silmällä. Käytä laitetta vain suljetuissa tiloissa.
	Laitetta voivat käyttää yli 8-vuotiaat lapset ja henkilöt, joiden fyysiset ominaisuudet, aistit tai henkiset valmiudet ovat rajoittuneet tai joilta puuttuu tarvittava kokemus ja osaaminen, jos heitä valvoo heidän turvallisuudestaan vastaava hen...
	Lapset eivät saa leikkiä laitteella. Lapset eivät saa puhdistaa tai huoltaa laitetta, paitsi jos he ovat täyttäneet 8 vuotta ja heidän toimiaan valvotaan.
	Pidä alle 8-vuotiaat lapset poissa laitteen ja liitäntäjohdon läheltä.
	Laita varuste aina oikein päin uunitilaan. Katso varusteita koskeva kuvaus käyttöohjekirjassa.
	Palovaara!
	■ Uunitilassa säilytettävät, palavat esineet voivat syttyä palamaan. Älä säilytä palavia esineitä uunitilassa. Älä avaa laitteen luukkua, jos laitteesta tulee savua. Kytke laite pois päältä ja irrota verkkopistoke tai kytke sulake sul...
	Palovaara!
	■ Laitteen luukkua avattaessa muodostuu ilmavirta. Leivinpaperi voi koskettaa kuumennuselementtejä ja syttyä palamaan. Älä laita irrallista leivinpaperia varusteen päälle, kun esilämmität uunin. Laita leivinpaperin päälle aina painoksi as...


	Palovamman vaara!
	■ Laite kuumenee hyvin kuumaksi. Älä kosketa uunitilan kuumia sisäpintoja tai kuumennuselementtejä. Anna laitteen jäähtyä aina. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.
	Palovamman vaara!
	■ Varusteet ja astiat kuumenevat hyvin kuumiksi. Käytä aina patalappuja, kun otat kuumat varusteet tai astiat uunista.

	Palovamman vaara!
	■ Alkoholihöyryt voivat syttyä kuumassa uunissa. Älä valmista ruokia, joissa on runsaasti väkevää alkoholia. Käytä vain väkeviä alkoholijuomia vain pieniä määriä. Avaa laitteen luukku varovasti.


	Palovamman vaara!
	■ Käden ulottuvilla olevat osat kuumenevat käytössä. Älä kosketa kuumia osia. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.
	Palovamman vaara!
	■ Laitteesta voi tulla kuumaa höyryä, kun avaat laitteen luukun. Avaa laitteen luukku varovasti. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.

	Palovamman vaara!
	■ Kuumassa uunitilassa oleva vesi voi höyrystyä kuumaksi höyryksi. Älä kaada koskaan vettä kuumaan uuniin.

	Loukkaantumisvaara!
	Laitteen luukun naarmuuntunut lasi voi särkyä. Älä käytä puhdistuslastaa, voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.


	Sähköiskun vaara!
	■ Epäasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia. Korjaukset saa suorittaa vain asianmukaisen koulutuksen saanut huoltoteknikko. Jos laite on rikki, irrota verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa pois päältä. Soita huoltopalveluun.
	Sähköiskun vaara!
	■ Sähkölaitteiden johdon eriste voi sulaa laitteen kuumissa osissa. Varo, että sähkölaitteiden liitäntäjohto ei joudu kosketuksiin laitteen kuumien osien kanssa.

	Sähköiskun vaara!
	■ Laitteeseen pääsevä kosteus voi aiheuttaa sähköiskun. Älä käytä painepesuria tai höyrysuihkua.

	Sähköiskun vaara!
	■ Uunilamppua vaihdettaessa on lampunkantojen liitännöissä sähkövirtaa. Irrota ennen vaihtamista verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa pois päältä.

	Sähköiskun vaara!
	■ Viallinen laite voi aiheuttaa sähköiskun. Älä kytke viallista laitetta päälle. Irrota verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa pois päältä. Soita huoltopalveluun.

	Sähköiskun vaara!
	■ Vääränlainen paistolämpömittari voi vaurioittaa eristettä. Käytä vain tähän laitteeseen tarkoitettua paistolämpömittaria.

	Vaurioiden syyt
	Huomio!

	Uusi uunisi
	Ohjauspaneeli
	Pyöreät valitsimet
	Valitsimet

	Valitsimet ja näyttö
	Toimintovalitsin
	Lämpötilanvalitsin
	Uunitila
	Uunilamppu
	Jäähdytyspuhallin


	Varusteet
	Varusteiden asettaminen uuniin
	Huomautus

	Lisävarusteet
	Hoitotuotteet ja tarvikkeet
	Luukun lukitsin

	Ennen ensimmäistä käyttöä
	Kellonajan asetus
	1. Paina valitsinta 0.
	2. Aseta kellonaika valitsimella @ tai A.


	Uunin kuumentaminen
	1. Aseta toimintovalitsimella Ylä-/alalämpö %.
	2. Aseta lämpötilanvalitsimella 240 °C.

	Varusteiden puhdistus

	Uunin säätäminen
	Uunitoiminto ja lämpötila
	1. Aseta toimintovalitsimella uunitoiminto.


	2. Säädä lämpötila tai grillausteho lämpötilanvalitsimella.
	Uunin kytkeminen pois päältä
	Asetusten muuttaminen
	Pikakuumennus
	1. Aseta uunitoiminto ja lämpötila.
	2. Paina valitsinta c.
	Pikakuumennus on päättynyt
	Pikakuumennuksen keskeyttäminen

	Aikatoimintojen säätäminen
	Hälytin
	1. Paina valitsinta 0 yhden kerran.



	2. Aseta hälyttimen käyntiaika valitsimella @ tai A.
	Ehdotusarvo valitsin @ = 10 minuuttia
	Hälyttimen käyntiaika on kulunut loppuun
	Hälyttimen käyntiajan muuttaminen
	Hälyttimen käyntiaika-asetuksen poistaminen
	Aika-asetusten haku näyttöön
	Toiminta-aika
	1. Aseta toimintovalitsimella uunitoiminto.
	2. Säädä lämpötila tai grillausteho lämpötilanvalitsimella.


	3. Paina valitsinta 0 kaksi kertaa.
	Näytössä näkyy 00:00. Aikasymbolit palavat, sulkumerkit ovat symbolin r ympärillä.

	4. Aseta toiminta-aika valitsimella @ tai A.
	Ehdotusarvo valitsin @ = 30 minuuttia
	Ehdotusarvo valitsin A = 10 minuuttia
	Toiminta-aika on kulunut loppuun
	Toiminta-ajan muuttaminen
	Toiminta-ajan poistaminen
	Aika-asetusten haku näyttöön
	Päättymisaika
	1. Aseta toimintovalitsin.
	2. Aseta lämpötilanvalitsin.
	3. Paina valitsinta 0 kaksi kertaa.
	4. Aseta toiminta-aika valitsimella @ tai A.


	5. Paina valitsinta 0.
	Sulkumerkit ovat symbolin p ympärillä. Näyttöön ilmestyy kellonaika, jolloin ruoka on valmis.

	6. Siirrä päättymisaika myöhemmäksi valitsimella @ tai A.
	Toiminta-aika on kulunut loppuun
	Päättymisaika-asetuksen muuttaminen
	Päättymisaika-asetuksen poistaminen
	Aika-asetusten haku näyttöön
	Kellonaika
	1. Paina valitsinta 0.
	2. Aseta kellonaika valitsimella @ tai A.
	Kellonajan muuttaminen

	1. Paina valitsinta 0 neljä kertaa.
	2. Muuta kellonaika valitsimella @ tai A.
	Kellonajan poistaminen näytöstä


	Paistolämpömittari
	Soveltuvat uunitoiminnot
	Paistolämpömittarin asettaminen paikalleen
	Sisälämpötilan asettaminen
	1. Työnnä paistolämpömittari uunitilassa edessä vasemmalla olevaan pistokkeeseen ja sulje uuninluukku. Varmista, että paistolämpömittarin johto ei jää puristuksiin.
	2. Aseta toimintovalitsimella uunitoiminto. Näyttöön ilmestyy ehdotettu arvo 80 °C. Symboli - on suluissa.
	3. Aseta sisälämpötila valitsimella @ tai A.
	4. Aseta lämpötilanvalitsimella lämpötila. Jotta paistolämpömittari ei vaurioidu, aseta lämpötilaksi korkeintaan 250 °C.
	Asetettu sisälämpötila on saavutettu
	: Palovamman vaara!

	Sisälämpötilan muuttaminen
	Keskeyttäminen
	: Palovamman vaara!

	Taulukko


	Lapsilukko
	Perusasetusten muutos
	1. Paina valitsinta 0 noin 4 sekunnin ajan.
	2. Muuta perusasetus valitsimella @ tai A.



	3. Vahvista valitsimella 0.
	4. Paina lopuksi valitsinta 0 noin 4 sekunnin ajan.
	Hoito ja puhdistus
	Huomautuksia
	Puhdistusaine
	Uunitilan itsepuhdistuvien pintojen puhdistus
	1. Puhdista uunin pohja, katto ja sivuseinät huolellisesti.
	2. Valitse toiminto 3D-kiertoilma :.
	3. Kuumenna tyhjää, suljettua uunia noin 2 tuntia maksimilämmöllä.

	Huomio!
	Uunitilan pohjan, katon ja sivuseinien puhdistus

	Ristikoiden irrotus ja asennus
	Ristikoiden irrotus
	1. Nosta ristikkoa edestä ylöspäin
	2. ja irrota ripustuksestaan (kuva A).
	3. Vedä sitten koko ristikkoa eteenpäin




	4. ja ota pois paikaltaan (kuva B).
	Ristikoiden asennus
	1. Aseta ristikko ensin takimmaiseen holkkiin, työnnä sitä hiukan taaksepäin (kuva A)


	2. ja ripusta sitten etummaiseen holkkiin (kuva B).
	Grillivastuksen kääntäminen alas
	: Palovamman vaara!
	1. Tartu grillivastukseen ja vedä kiinnityskaarta eteenpäin, kunnes se lukittuu kuuluvasti (kuva A).



	2. Käännä grillivastus alas (kuva B).
	3. Käännä grillivastus puhdistuksen jälkeen taas ylös ja pidä siitä kiinni.
	4. Vedä kiinnityskaari alas ja lukitse se kuuluvasti paikalleen.
	Uuninluukun irrotus ja asennus
	: Loukkaantumisvaara!
	Luukun irrotus
	1. Avaa uuninluukku kokonaan.
	2. Käännä molemmat sulkuvivut vasemmalla ja oikealla kokonaan auki (kuva A).
	3. Sulje uuninluukku vasteeseen saakka. Tartu luukkuun molemmin käsin vasemmalta ja oikealta. Sulje vielä hiukan pidemmälle ja vedä pois paikaltaan (kuva B).

	Luukun asennus
	1. Varmista uuninluukkua asentaessasi, että asetat molemmat saranat aukkoon suoraan (kuva A).



	2. Saranassa olevan uran pitää lukittua paikalleen kummallakin sivulla (kuva B).
	3. Käännä molemmat sulkuvivut taas kiinni (kuva C). Sulje uuninluukku.
	: Loukkaantumisvaara!
	Luukun lasien irrotus ja asennus
	Irrotus
	1. Ota uuninluukku pois paikaltaan ja laita se pyyhkeen päälle kahva alaspäin.
	2. Vedä uuninluukun yläreunassa oleva suojus irti. Paina tätä varten sormilla kieleke vasemmalla ja oikealla sisään (kuva A).



	3. Nosta ylintä lasia ja vedä pois paikaltaan (kuva B).
	4. Nosta lasia ja vedä se pois paikaltaan (kuva C).
	: Loukkaantumisvaara!
	Asennus
	1. Työnnä lasi viistosti taaksepäin paikalleen (kuva A).


	2. Työnnä ylin lasi viistosti taaksepäin paikalleen molempiin pidikkeisiin. Sileän pinnan pitää olla ulospäin. (kuva B).
	3. Laita suojus paikalleen ja paina se kiinni.
	4. Laita uuninluukku paikalleen.
	Ohjeita toimintahäiriöiden varalle
	Häiriötaulukko
	Virheilmoitukset
	: Sähköiskun vaara!


	Uunin katossa olevan uunilampun vaihto
	: Sähköiskun vaara!
	1. Laita keittiöpyyhe kylmään uuniin vahinkojen välttämiseksi.




	2. Kierrä lampun suojus vastapäivään irti.
	3. Vaihda lamppu samaan lampputyyppiin.
	4. Ruuvaa lampun suojus taas paikalleen.
	5. Ota keittiöpyyhe pois ja kytke sulake päälle.
	Lasisuojus
	Huoltopalvelu
	Mallinumero (E-Nr.) ja sarjanumero (FD-Nr.)
	Korjaustilaus ja neuvonta häiriötilanteissa


	Energiansäästö- ja ympäristönsuojeluohjeet
	Energiansäästö
	Ympäristöystävällinen hävittäminen

	Testattu koekeittiössämme
	Huomautuksia
	Kakut ja leivonnaiset
	Paistaminen yhdellä tasolla
	Paistaminen useammalla tasolla
	Leivontavuoat
	Taulukot

	Leipomisvihjeitä
	Liha, lintu, kala
	Astia
	Paistaminen
	Grillaus
	Liha
	Lintu
	Kala

	Vihjeitä paistamisesta ja grillauksesta
	Paistokset, gratiini, paahtoleipä
	Valmistuotteet
	Muita ohjeita
	1. Kiehauta 1 litra maitoa (3,5 % rasvaa) ja jäähdytä 40 °C:een.
	2. Sekoita joukkoon 150 g jogurttia (jääkaappilämpötilaista).
	3. Laita kuppeihin tai pieniin lasipurkkeihin ja peitä tuorekelmulla.
	4. Esilämmitä uuni ohjeen mukaan.
	5. Laita sitten kupit tai lasipurkit uunin pohjalle ja valmista ohjeen mukaan.
	1. Valmista hiivataikina totuttuun tapaan, laita kuumankestävään keramiikka-astiaan ja peitä.
	2. Esilämmitä uuni ohjeen mukaan.
	3. Kytke uuni pois päältä ja laita taikina kohoamaan uuniin.

	Sulatus
	Kuivatus
	Umpioiminen
	Huomio!
	Alkuvalmistelut
	1. Täytä lasipurkit, älä liian täyteen.
	2. Pyyhi lasipurkkien reunat, niiden pitää olla puhtaat.
	3. Laita jokaiseen purkkiin kostea kumirengas ja kansi.
	4. Sulje lasipurkit hakasilla.

	Säätäminen
	1. Työnnä uunipannu korkeudelle 2. Aseta lasipurkit pannulle siten, että ne eivät kosketa toisiaan.
	2. Kaada ½ litraa kuumaa vettä (n. 80 °C) uunipannulle.
	3. Sulje uuninluukku.
	4. Aseta Alalämpö $.
	5. Aseta lämpötila 170 -180 °C.

	Umpioiminen
	Lasipurkkien poistaminen uunista
	Huomio!
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	Testiruoat
	Paistaminen
	Huomautus

	Grillaus
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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 ...


	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.


	Skållningsrisk!
	■ Komponenterna blir mycket varma när enheten är i drift. Vidrör inte heta komponenter. Låt inte barnen vara i närheten.
	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 personskador!
	Repat luckglas kan spricka. Använd inte glasskrapa eller kraftiga eller skurande rengöringsmedel.


	Risk för stötar!
	■ Reparationer som inte är fackmässigt gjorda är farliga.Det är bara servicetekniker utbildade av tillverkaren som får göra reparationer.Om enheten är trasig, dra ur kontakten eller slå av säkringen i proppskåpet. Kontakta service.
	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!!
	■ Fel stektermometer kan skada isoleringen. Använd bara den stektermometer som är avsedd för enheten.

	Felorsaker
	Obs!

	Din nya ugn
	Kontroller
	Vred
	Knappar

	Knappar och displayer
	Funktionsvred
	Termostatvred
	Ugnsutrymme
	Ugnsbelysning
	Kylfläkt


	Dina tillbehör
	Sätt in tillbehöret
	Anvisning

	Extratillbehör
	Kundtjänstartikel
	Luckspärr

	Före första användning
	Ställa klockan
	1. Tryck på 0-knappen.
	2. Ställ klockan med @- eller A-knappen.


	Värma upp ugnen
	1. Ställ in över-/undervärme % med funktionsvredet.
	2. Ställ termostatvredet på 240 °C.

	Rengöra tillbehören

	Ställa in ugnen
	Ugnsfunktion och temperatur
	1. Ställ in ugnsfunktion med funktionsvredet.


	2. Ställ in temperatur eller grilläge med termostatvredet.
	Slå av ugnen
	Ändra inställningar
	Snabbuppvärmning
	1. Ställa in ugnsfunktion och temperatur.
	2. Tryck på c-knappen.
	Snabbuppvärmningen är klar
	Avbryta snabbuppvärmningen

	Ställa in tidsfunktioner
	Timer
	1. Tryck en gång på 0-knappen.



	2. Ställ in timertiden med @- eller A-knappen.
	Förslagsvärde @-knappen = 10 minuter
	Timertiden har gått ut
	Ändra timertiden
	Radera timertiden
	Kontrollera tidsinställningar
	Tillagningstid
	1. Ställ in ugnsfunktion med funktionsvredet.
	2. Ställ in temperatur eller grilläge med termostatvredet.


	3. Tryck två gånger på 0-knappen.
	Displayen visar 00:00. Klocksymbolerna lyser, r står inom hakparantes.

	4. Ställ in tillagningstiden med @- eller A-knappen.
	@-knappen = 30 minuter
	A-knappen = 10 minuter
	Tillagningstiden har gått ut
	Ändra tillagningstiden
	Radera tillagningstid
	Kontrollera tidsinställningar
	Färdigtid
	1. Ställ in funktionsvredet.
	2. Ställ termostatvredet.
	3. Tryck två gånger på 0-knappen.
	4. Ställ in tillagningstiden med @- eller A-knappen.


	5. Tryck på 0-knappen.
	p står inom hakparantes. Du får upp tiden då maten är klar.

	6. Flytta fram färdigtiden med @- eller A-knappen.
	Tillagningstiden har gått ut
	Flytta färdigtid
	Radera färdigtid
	Kontrollera tidsinställningar
	Tid
	1. Tryck på 0-knappen.
	2. Ställ klockan med @- eller A-knappen.
	Ställa om klockan

	1. Tryck fyra gånger på 0-knappen.
	2. Ställ klockan med @- eller A-knappen.
	Slå av klockan


	Stektermometer
	Lämpliga ugnsfunktioner
	Sätt i stektermometern
	Ställa in köttemperaturen
	1. Anslut stektermometern i uttaget till vänster framme i ugnen och stäng ugnsluckan. Se till så att du inte klämmer sladden till stektermometern.
	2. Ställ in ugnsfunktion med funktionsvredet. Du får upp förslagsvärdet 80 °C på displayen. Enheten sätter --symbolen inom hakparantes.
	3. Ställ in köttemperaturen med @- eller A-knappen.
	4. Ställ in temperaturen med termostatvredet. Ställ inte in högre temperaturer än 250 °C, annars skadar du stektermometern.
	Inställd köttemperatur är uppnådd
	: Risk för brännskador!!

	Ändra köttemperatur
	Avbryta
	: Risk för brännskador!!

	Tabell


	Barnspärr
	Ändra grundinställningar
	1. Tryck på 0-knappen i ca 4 sekunder.
	2. Vill du ändra grundinställningen, tryck på @- eller A-knappen.



	3. Bekräfta med 0-knappen.
	4. Tryck till sist på 0-knappen i ca 4 sekunder.
	Skötsel och rengöring
	Anvisningar
	Rengöringsmedel
	Rengöra de självrengörande ytorna i ugnen
	1. Rengör ugnsbotten, tak och sidoväggar ordentligt.
	2. Ställ in 3D-varmluft :.
	3. Kör den tomma, stängda ugnen i ca 2 timmar på maxtemperatur.

	Obs!
	Rengöra ugnsbotten, -tak och sidoväggar

	Ta ut och sätta in ugnsstegar
	Ta loss ugnsstegarna
	1. Lyft upp ugnsstegen framtill
	2. och haka av den (bild A).
	3. Dra sedan hela ugnsstegen framåt




	4. och lyft ut den (bild B).
	Hänga in ugnsstegar
	1. Stick först in ugnsstegen i den bakre hylsan, tryck lite bakåt (bild A)


	2. och stick sedan i den främre hylsan (bild B).
	Fälla ned grillelementet
	: Risk för brännskador!!
	1. Ta tag i grillelementet och dra fästbygeln framåt tills du hör att den snäpper fast (bild A).



	2. Fäll ned grillelementet (bild B).
	3. Fäll upp grillelementet igen och fäst det efter rengöringen.
	4. Dra ner fästbygeln tills du hör att den snäpper fast.
	Haka av och hänga på ugnsluckan
	: Risk för personskador!!
	Haka av luckan
	1. Öppna ugnsluckan helt och hållet.
	2. Fäll in spärrarna till vänster och höger (bild A).
	3. Stäng ugnsluckan till anslaget. Ta tag med båda händerna till vänster och höger. Stäng lite till och dra ut (bild B).

	Hänga på luckan
	1. Se till så att du för in båda gångjärnen i öppningen när du hänger på ugnsluckan (bild A).



	2. Skåran under gångjärnen ska snäppa i på båda sidor (bild B).
	3. Fäll in båda spärrarna igen (bild C). Stäng ugnsluckan.
	: Risk för personskador!!
	Ta ur och sätta i luckans glasskivor
	Demontera
	1. Häng av ugnsluckan och lägg den med handtaget ned på en handduk.
	2. Ta av skyddet upptill på ugnsluckan. Tryck sedan in höger och vänster flik med hjälp av fingrarna (bild A).



	3. Lyft upp och dra ur den övre glasskivan (bild B).
	4. Lyft upp glasskivan och dra ur den (bild C).
	: Risk för personskador!
	Montering
	1. Skjut in glasskivan snett bakåt (bild A).


	2. Skjut in den övre glasskivan snett bakåt i båda fästena. Den blanka ytan ska vara utåt. (Bild B).
	3. Sätt på skyddet och skruva fast.
	4. Hänga på ugnsluckan igen.
	Felsökning
	Felsökningstabell
	Felmeddelanden
	: Risk för stötar!!


	Byta ugnslampa i taket
	: Risk för stötar!!
	1. Lägg en kökshandduk i den kalla ugnen för att undvika skador.




	2. Skruva av lampglaset genom att vrida det åt vänster.
	3. Byt lampan mot en av samma typ.
	4. Skruva på lampglaset igen.
	5. Ta ut kökshandduken och sätt i säkringen igen.
	Lampglas
	Service
	E­nummer och FD­nummer
	Reparationsuppdrag och råd vid fel


	Energi­ och miljötips
	Spara effekt
	Återvinning

	Testat i vårt provkök.
	Anvisningar
	Kakor, tårtor och småkakor
	Grädda på en fals
	Gräddning på flera falsar
	Bakformar
	Tabeller

	Tips vid gräddning
	Kött, fågel, fisk
	Form
	Steka
	Grilla
	Kött
	Fågel
	Fisk

	Tips vid stekning och grillning
	Pajer, gratänger, varma smörgåsar
	Färdigmat
	Speciella maträtter
	1. Koka upp 1 liter mjölk (3,5 %), kyl den till 40 °C.
	2. Rör ned 150 g yoghurt (kylskåpskall).
	3. Häll över i koppar eller glasburkar och täck med plastfolie.
	4. Förvärm ugnen enligt beskrivningen.
	5. Ställ kopparna/burkarna på ungsbotten och tillaga enligt anvisningarna.
	1. Tillaga degen som vanligt i ett värmetåligt kärl av keramik och täck över.
	2. Förvärm ugnen enligt beskrivningen.
	3. Slå av ugnen och låt degen jäsa i avstängd ugn.

	Upptining
	Torkning
	Konservering
	Obs!
	Förberedelser
	1. Fyll på burkarna, men inte så att de blir helt fulla.
	2. Torka av kanten på burkarna, de måste vara rena.
	3. Lägg på en fuktig gummiring och ett lock på varje glas.
	4. Förslut glasen med klämmor.

	Inställning
	1. Sätt in långpannan på fals 2Ställ glasen så att de inte har kontakt med varandra.
	2. Häll ½ liter varmt vatten (ca 80 °C) i långpannan.
	3. Stäng ugnsluckan.
	4. Ställ in undervärme $.
	5. Ställ temperaturen på 170 till 180 °C.

	Konservering
	Ta ut glasen
	Obs!


	Akrylamid i livsmedel
	Provrätter
	Baka
	Anvisning

	Grilla
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