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EY Bestammelser for
anvandningen

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

Bilderna i dessa anvisningar ar endast
vagledande.

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

Det &r bara behorig elektriker som far gora
fast anslutning av enheten. Vid skador pa
grund av felanslutning galler inte garantin.

Enheten ar bara avsedd for normalt
hemmabruk. Enheten ar bara avsedd for
tillagning av mat och dryck. Hall dgonen pa
kokningen nar den pagar. Hall alltid 6gonen
pa en kort kokning nar den pagar. Anvand
enheten endast i slutna rum.

Enheten &r avsett att anvandas pa en niva upp
till hogst 4000 meter dver havet.

Enheten ar inte avsedd fér anvandning med
extern timer eller fjarrkontroll.

Anvand aldrig skydd eller barnskydd som inte
ar avsedda for enheten. Risk for
personskador!

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 dverinseende av en
annan person som ansvarar for sédkerheten
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
rengodra eller anvanda enheten bor vara dver
15 ar, och da endast under uppsikt.

Barn under 8 ar bor hallas pa avstand fran
bade enheten och anslutningskabeln.

Om du har en pace-maker inopererad eller en
annan medicinsk anordning, ska du vara
sarskilt forsiktig nar du anvander eller narmar
dig induktionshallar nar dessa ar igang. Vand
dig till en lakare eller till anordningens
tillverkare for att forsékra dig om att de
gallande bestammelserna uppfylls och
informera dig om mojliga problem med
inkompatibilitet.



Satt alltid in tilloehdret ordentligt i ugnen.
— "Tillbehér" pa sidan 15

I\ Viktiga

sakerhetsanvisningar!

/\Varning — Brandrisk!

Forvarar du brannbara foremal i
ugnsutrymmet, sd 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 6ppnar
luckan. Bakplatspappret kan komma i
kontakt med varmeelementen och fatta eld.
Lagg aldrig bakplatspapper 16st pa
tillbehoéret vid férvarmning. Tyng alltid ned
bakplatspappret med en stekgryta eller
form. Lagg bara bakplatspapper dar det
behovs. Bakplatspappret far inte sticka ut
utanfor tillbehoret.

Varma oljor och fetter kan snabbt bérja
brinna. Lamna aldrig varma oljor och fetter
utan uppsikt. Slack inte elden med vatten.
Sla av kokzonen. Kvav elden med ett lock,
brandfilt eller liknande.

Kokzonerna blir mycket varma. Lagg aldrig
brannbara féremal pa hallen. Forvara inget
pa hallen.

Enheten blir mycket het, brannbara material
kan |att borja brinna. Férvara och anvand
inga brannbara féremal

(t.ex. sprayburkar, rengdringsmedel) under
eller i narheten av ugnen. Forvara inga
brannbara féremal i eller pa ugnen.
Sockelladans ovandel kan bli mycket varm.
Forvara endast ugnstillbehdr i den har
l&ddan. Brandfarliga och brénnbara féremal
far inte forvaras i sockelladan.

Hallen slar av sig sjalv och fungerar inte
sedan. Den kan sla pa senare av misstag.
Sla av automatsakringen eller skruva ur
proppen i proppskapet. Kontakta service.

/\ Varning - Risk for brannskador!

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

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

Viktiga sakerhetsanvisningar! sv

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

Kokzonerna och ytorna runtom blir valdigt
varma, framforallt om du har hallinfattning.
Ta aldrig pa de heta ytorna. Hall barnen
borta.

Enhetens ovandsida blir het vid
anvandning. Undvik kontakt med de heta
ytorna pa ovansidan. Hall barnen bort fran
enheten.

Kokzonen blir varm, men indikeringen
fungerar inte. Sla av automatsakringen eller
skruva ur proppen i proppskapet. Kontakta
service.

Enheten blir het vid anvandning. Lat
enheten svalna fére rengdring.

Foéremal av metall blir snabbt mycket varma
om de ligger pa héllen. Lagg aldrig
metallfdremal som knivar, gafflar, skedar
och lock direkt pa héallen.

Sla alltid av hallen med huvudstrombrytaren
efter varje anvandning. Vanta inte pa att
héallen slas av automatiskt da kérl inte finns.

/\ Varning — Skallningsrisk!

Komponenterna blir mycket varma nér
enheten &r i drift. Vidrér inte heta
komponenter. Lat inte barnen vara i
narheten.

Det kan strémma ut varm anga nar du
Oppnar luckan pa enheten. Angan gar inte
alltid att se beroende pa temperaturen. Nar
du 6ppnar far du inte sta for nara enheten.
Oppna forsiktigt luckan till enheten. Hall
barnen borta.

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

/\ Varning — Risk for personskador!

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

Vid tillagning i vattenbad kan bade héllen
och kérlet spricka pa grund av 6verhettning.
Det karl som sénks ned i vattnet far inte
vidrora botten i det vattenfyllda karlet.
Anvand endast varmetaliga karl.

Vatska mellan kokzon och kastrull kan fa
den att plotsligt hoppa till. Se till s att
kokzon och kastrullbotten ar torra.

Om enheten placeras 16s ovanpa en sockel
kan den glida av. Se till att enheten fasts
ordentligt pa sockeln.



sV Viktiga sakerhetsanvisningar!

= Risk for personskador om du slar i dppen
lucka. Hall luckan stadngd nar enheten ar
igang och efterat.

/\ Varning — Viltrisk!!

»

Varning! Du maste sétta dit tippskyddet, sa att
enheten inte valter. Las
monteringsanvisningarna.

/\Varning — Risk for stotar!

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

= Sladdisoleringen pa elapparater kan smélta
vid kontakt med heta delar pd enheten. Se
till sd att sladdar till elapparater inte
kommer i kontakt med heta delar pa
enheten.

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

= En trasig enhet innebér risk for stotar. Sla
aldrig pé en trasig enhet. Dra ur sladden
eller sld av sakringen i proppskapet.
Kontakta service!

= Sprickor och hack i glaskeramiken innebar
risk for stotar. Sla av automatsakringen eller
skruva ur proppen i proppskapet. Kontakta
service.

= Det kan finnas restspanningar i
anslutningarna nar du gor enheten
stromlds. Det ar bara behorig elektriker
som far elansluta enheten.

Halogenlampa

/\ Varning — Risk for brannskador!!
Ugnslamporna blir jattevarma. Risk for
brannskador aven viss tid efter att du slagit av.
Ror inte lampglaset. Undvik hudkontakt vid
rengoring.

/\Varning — Risk for stétar!

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



B Skadeorsaker

Spishall
Obs!

Skadeorsaker sV

Om harda eller spetsiga foremal faller pa spishallen
kan de leda till skador.

Aluminiumfolie och plastkarl smélter om de placeras
pa en varm kokzon. Vi rekommenderar inte
anvandning av skyddsplatar pa spishallen.

m  Kokkérl med skrovlig botten kan repa spishéllen. Oversikt
m Placera aldrig tomma karl pa kokzonerna. De kan | tabellen nedan hittar du nagra av de vanligaste
skadas. ) . } skadorna:
m Placera inte varma karl ovanpa mandverpanelen,
indikatorzonerna eller spishallens ram. De kan
skadas.
Skador Orsak Atgard
Flackar Mat som kokat Gver. Ta genast bort mat som kokat dver med glasskrapan.
Olampliga rengdringsmedel. Anvénd bara hallrengdring avsedd for just den har halltypen.
Repor Salt, socker och sand. Anvand inte héllen som arbets- eller avstéliningsyta.

Raa bottnar repar hallen.

Kontrollera kastruller, grytor och pannor.

Missfargningar

Oladmpliga rengdringsmedel.

Anvénd bara hallrengbring avsedd for just den har halltypen.

Skrapmarken.

Lyft kastruller, grytor och pannor i stéllet for att dra dem.

Urgrdpning

Socker, kraftigt sockrad mat.

Ta genast bort mat som kokat dver med glasskrapan.

Skador pa ugnen
Obs!

Tillbehor, folie, bakplatspapper eller formar pa
ugnsbotten: stall inga tilloehdr pa ugnsbotten. Lagg
inte folie, oavsett sort, eller bakplatspapper pa
ugnsbotten. Stéll inte formar pa ugnsbotten om
temperaturen ar instélld p4 mer &n 50°C. Det
ackumulerar varme. D& stammer inte graddnings-
och tillagningstiderna och emaljen kan fa skador.
Aluminiumfolie: folie i ugnsutrymmet far inte komma i
kontakt med luckglaset. Det kan ge permanenta
missfargningar pa luckglaset.

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

Fukt i ugnsutrymmet: om ugnen ar fuktig lange kan
det ge korrosion. Lat ugnsutrymmet torka efter
anvandning. Forvara inte fuktiga livsmedel lange i
stédngt ugnsutrymme. Fdrvara inte mat i
ugnsutrymmet.

Svalna med 6ppen lucka: lat ugnsutrymmet svalna
med stangd lucka efter anvéandning pa hég
temperatur. KIam inte fast nagot i luckan. Aven om
luckan bara &r lite dppen kan skapfronterna runtom
f& skador s& smaningom.

Det &r bara om du kort ugnsfunktion med mycket
fukt som du ska lata ugnsutrymmet torka.

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.
Jattesmutsig tatning: om tatningen ar jattesmutsig,
sa stanger inte luckan ordentligt vid anvandning.
Stommarna runtom kan fa skador. Hall tatningen ren.
Anvand aldrig enheten med skadad t&tning eller
utan tatning. — "Rengdring” pa sidan 28

Sitta eller stélla 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 tillbehoret: Beroende pa vilken enhet du
anvander kan tillbehoret ibland skrapa emot
ugnsluckan. Skjut darfér alltid in tilloehéret sa langt
det gér i ugnen.

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

Grillning: sétt inte in bakplat eller langpanna hogre
an fals 3 nér du grillar. Den kraftiga varmen far dem
att sla sig, vilket kan skada emaljen nér du tar ut
dem. Grilla direkt pa gallret pa fals 4 och 5.

Skador pa sockelladan

Obs!
Placera inga heta féremal i sockelladan. Den kan
skadas.



sv  Atervinning

B} Atervinning

Enheten ar mycket energieffektiv. Har finns tips pa hur
du sparar effekt ndr du anvander enheten samt hur du
skrotar enheten nér den ar uttjant.

Spara energi

m FOrvarm bara ugnen om recepten eller tabellerna i
bruksanvisningen anger det.
m Lat frusna livsmedel tina innan du sétter in dem i

caren
74 g 460

v

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

NS

m Ta ut de tillboehdr du inte ska anvanda ur ugnen.

/TN
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m Forsok att hédlla luckan stéangd vid tillagning.

——

L
v

m Grédda garna flera kakor efter varandra. Ugnen &r
fortfarande varm. Det férkortar graddningstiden for
nasta kaka. Du kan baka av 2 formbrddsformar
bredvid varandra.

T ||

v

m Vid langre tillagningstider kan du sl av enheten 10
minuter fore fardigtiden och lata maten gé klart pa
restvarmen.

Rad for energibesparing

= Anvand alltid det lock som hor till respektive gryta.
Nar du lagar mat utan lock géar det at mycket mer
energi. Anvand ett glaslock for att kunna se réatten
utan att behova lyfta pa locket.

=  Anvand kokkéarl med platt botten. Bottnar som inte ar
platta gor att det gar at mer energi.

m  Kokkérlens diameter bdr 6verensstamma med
kokzonens storlek. OBS: kokkarlens tillverkare
brukar ange kokkarlets storsta diameter. Denna ar
oftast stérre &n diametern hos kokkarlets botten.

m  Anvand sma kokkarl for sma mangder mat. Ett stort
kokkérl med litet innehall kraver mycket energi.

m  Anvand inte fér mycket vatten nar du kokar maten.
P4 sé vis sparar du energi och bevarar dessutom
alla de vitaminer och mineraler som finns i
gronsakerna.

m Valj den lagsta effektnivan som racker till for att
utfora matlagningen. Med alltfér hog effekt slésar du
energi.



Atervinning

Slang férpackningen i atervinningen.

Denna enhet ar markt i enlighet med der
K europeiska direktivet 2012/19/EU om avfall

som utgors av eller innehaller elektroniska
mmmm Produkter (waste electrical and electronic

equipment - WEEE).

Direktivet anger ramarna fér inom EU giltigt

atertagande och korrekt atervinning av uttjanta

enheter.

Tillagning med induktion sV

[MTillagning med induktion

Fordelar med att anvianda induktion

Matlagning med induktionshéll skiljer sig radikalt fran
vanlig matlagning eftersom varmen blir éverfoérd direkt
till grytan. Det ger flera fordelar:

m du kokar och steker snabbare.

m du spar effekt.

m du far smidigare skotsel och rengdring. mat som
kokat over branner inte fast sa latt.

m Effekireglering och sakerhet; hallen hojer och sanker
effekten direkt nar du andrar. Induktionshallen slar
av effektmatningen direkt om du tar av grytan fran
kokzonen utan att forst sla av den.

Kokkarl

Anvand bara ferromagnetiska grytor gjorda for
induktionshéall som t.ex.:

m gjorda av stalemal;
m gjorda av gjutjarn
m specialgjorda i rostfritt f6r induktionshall.

Hur du kontrollerar om kastruller, grytor och pannor ar
avsedda for induktionshall hittar du i kap.
— "Kastrulltest".

Bra slutresultat kraver att den ferromagnetiska delen av
grytbotten matchar storleken pa kokzonen. Om
kokzonen inte kanner av grytan, prova igen pa en
mindre kokzon.

| @16 cm_| 921 cm

L @28cm |

Det finns induktionsgrytbottnar som inte ar helt
ferromagnetiska.

m  Om bara delar av grytbotten ar ferromagnetisk, sé ar
det de ytorna som blir varma. Det kan ge ojamn
varmeférdelning. Den del som inte &r ferromagnetisk
kan ge for lag matlagningstemperatur.

m Bestar grytbotten t.ex. av material med
aluminiuminnehall minskar det ocksé den
ferromagnetiska ytan. Det kan géra sé att grytan inte
blir riktigt varm eller att hallen inte ens kdnner av
den.



sV Installation och anslutning

Olampliga kokkarl
Anvand aldrig varmefordelningsplattor eller kokkarl av:

normalt tunt stal
glas

lergods

koppar
aluminium

Grytbottens egenskaper

Bottnarnas egenskaper kan paverka slutresultatet.
Anvand grytor och pannor av material som ger jamn
varmefoérdelning som t.ex. rostfria grytor med
sandwichbotten, sa spar du bade tid och effekt.

Anvand grytor med plan botten, ojamna bottnar
paverkar varmedverféringen.

—

Inget kokkarl eller kokkéarl av olamplig storlek

Om du inte placerar ett karl i kokzonen som valts eller
om den inte ar lamplig nar det galler material eller
storlek, borjar tillagningsléaget att blinka pa displayen for
kokzonen. Placera ett lampligt kokkarl i zonen fér att
den ska sluta blinka. Om det gar mer an 90 sekunder,
slocknar tillagningszonen automatiski.

Tomma kokkarl eller karl med en tunn botten

Varm inte upp tomma kokkéarl och anvand inte kokkarl
med en tunn botten. Kokhéllen ar utrustat med ett
invandigt s&kerhetssystem, men ett tomt kokkarl kan
varmas sa snabbt att funktionen "automatisk
avaktivering" inte har tid att reagera och kan hoja
temperaturen avsevart. Kokkarlets botten kan skrapa
och skada hallens glasyta. | s& fall ska du inte vidrora
kokkérlet utan stdnga av kokzonen. Om den inte
fungerar efter avkylning, kontakta Serviceavdelningen.

Zonvakt

Kokzonerna har en undre avka&nningsgrans for grytor
som beror pé ferromagnetisk @ och grytbottenmaterial.
S4& anvand alltid den kokzon som béast matchar
grytbotten-@.

10

EInstallation och anslutning

Montera inte enheten bakom dekor- eller stomlucka.
Risk for éverhettning.

Elanslutning

Det &r bara behorig montdr som far ansluta
enheten.Fdlj alltid elleverantorens foreskrifter.

Garantin tacker inte skador pa grund av felanslutning.

Obs!

Enheten ar avsedd for fast elanslutning med befintlig
sladd.

Ta aldrig bort sladden pa enheten forutom vid skador
och byt den inte mot sladd med/utan kontakt!

Obs!

Ar sladden skadad, s& maste den bli utbytt av
tillverkaren, service eller ndgon med samma
behorighet.

AVarning — Livsfara!!

Risk for stotar vid kontakt med spanningssatta detaljer.

m Ta bara i kontakten med torra hander.

m Ta alltid tag i kontakten nér du drar ur, inte i sladden.
Annars kan du skada sladden.

m Dra aldrig ur sladden néar enheten ar igang.

F6lj anvisningarna nedan och se till sa att:

Anvisningar

m kontakt och uttag matchar.
ledningsarean ar tillracklig.

m jordningen ar ratt installerad.

m det bara ar behorig elektriker som byter sladd (om
det behovs).Ny sladd finns att kdpa hos service.

m det far inte finns nagra grenuttag/-kopplingar eller
forlangningssladdar.

m anvand bara jordfelsbrytare markta med &=,
Det ar bara jordfelsbrytare méarkta med den
symbolen som uppfyller gallande foreskrifter.

m kontakten alltid gar att na.

sladden inte blir veckad, klamd, &ndrad eller kapad.

m sladden inte kommer i kontakt med varmekallor.

Till elektrikern

m Installationen kraver en allpolig brytare med
brytavstand pa min. 3 mm. Det &r inte nddvandigt
vid sladdanslutning om anvéndaren kan komma éat
kontakten.

m Elsdkerhet: spisen har skyddsklass | och ska vara
ansluten till skyddsjord.

m  Anvand sladdtyp H 05 VV-F eller liknande vid
anslutning av enheten.

Ta ur enheten

Gor enheten stréomlds.

AVarning — Risk for elstot! !

Det kan finnas restspanningar i anslutningarna nar du
gor enheten stréomids. Det &r bara behorig elektriker
som far elansluta enheten.



Angransande stommar

Angransande stommar ska vara tillverkade av icke
brannbart material. Angransande skapfronter ska tala
minst 90°C.

Tippskydd

Fast det medfdljande vinkeljarnet i vaggen, sé att
spisen inte kan tippa. Folj monteringsanvisningen till
tippskyddet.

Lucklas

Ugnsluckan har en sparr, sa att barn inte branner sig pa
den heta ugnen. Den sitter ovanfér ugnsluckan.

Oppna ugnsluckan.
Tryck upp sparren (bild A).

/]

Ta bort lucksparren

Om du inte behover luckspérren langre eller om
lucktatningen &r smutsig:

1. Oppna ugnsluckan.
2. Skruva ur skruven och ta bort lucksparren (bild B).

SV

N

3. Stang ugnsluckan.

Atgarder vid transport

Fast alla rorliga delar i och pa enheten med tejp som ar
latt att ta bort. Skjut in alla tillbehor (t.ex. bakplatar) pa
lampligt stélle med en tunn kartongbit i kanterna, sa att
enheten inte skadas. Lagg en kartongbit eller liknande
mot fram- och baksidan inuti ugnen, sa att insidan pa
glasluckan inte far en small. Tejpa fast luckan mot
enhetens sidor. Gor samma sak med den 6vre luckan
om sadan finns.

Spara enhetens originalférpackning. Transportera alltid
enheten i originalfdrpackningen. lakttag férpackningens
transportpil.

Installation och anslutning sV

Om originalférpackningen inte finns kvar

Packa in enheten i en ny forpackning, sa att den
skyddas mot eventuella transportskador.

Transportera enheten i upprétt 1age. Hall inte i enhetens
luckhandtag eller i anslutningarna pa baksidan,
eftersom de kan skadas. Placera inga tunga féremal
ovanpa enheten.

11



sV L&r dig enheten

Anvisning: Det kan férekomma avvikelser i f&rg och

Lar dlg enheten specifikation beroende pa typen av enhet.

Kapitlet beskriver displayer och kontroller.Dessutom far
du lara dig de olika funktionerna pa enheten.

Allmant
Utforandet beror pa aktuell modell. Kokzoner

= — > Har &r en overblick 6ver kontrollerna. Utférandet beror
—— —— A pa aktuell modell,

;
OO0 OO0 00 °
C = 3
| |
D)
. 9* b*
1 A/B | 218 [1.800W|3.100 W
@ 14,5 [1.400 W|2.200 W

femEEe B [021 [2200 370w

1 Hall** * T T iecsosss26
2 Kontroller**

3 Kylflakt

4 Ugnslucka**

5* Sockellada**




Kontrollpanelen

L&r dig enheten sV

1 —'[— —'[— 1
,-'o [ ] ,-'c Q Y
[ T A = = =
Ll SR Ay X
[ ) [ ) ® min
(D C= — + boost A @
[0) Huvudbrytare b} PowerBoost-funktion
- Valja kokzon [ Timer
—-/+ Instéllningar Kontroller
boost R PowerBoost-funktion Du slar pé resp. funktion genom att trycka pa symbolen.
Timerfunkti
< mer un on Anvisningar
(o) Barnsparr m Hall kontrollerna rena och torra. Fukt paverkar
funktionen negativt.
ST m Dra inga kastruller, grytor eller pannor i narheten av
dlkerlngar indikeringar och givare. Elektroniken kan bli
H Status dverhettad.
=] 7
- Eﬁ‘ektlllagen Kokzonerna
H/R Restvarme

Inbyggnadshéllar

O Separat kokzon

Anvéand kastrull, gryta eller panna med rétt storlek.

Anvand bara kastruller, grytor och pannor gjorda for induktionshéll, se avsnittet — “Tillagning med induktion"

Restvarmeindikering

Hallen har en restvarmeindikering for varje kokzon. Den
visar att kokzonen fortfarande &r varm. Ror inte
kokzonen nér restvarmeindikeringen lyser.

Du far upp féljande beroende pa hur hog restvarmen ar:

m H:hog temperatur

Kontroller

Detaljavvikelser kan férekomma beroende pa modell.

Vred

Vreden gar att trycka in nér de ar AV. Tryck till pa
vredet, sa éker det ut eller in.

Knappar och display

Knapparna stéller in olika extrafunktioner pa enheten.
Displayen visar tillhérande varden.

m ~: l&g temperatur

Tar du av kastrull, gryta eller liknande fran kokzonen
under matlagningen, s blinkar restvarmeindikeringen
och valt effektlage véxelvis.

Slar du av kokzonen, sa lyser restvarmeindikeringen.
Restvarmeindikeringen fortsatter lysa sa lange
kokzonen ar varm, dven om du slar av héllen.

Symbol
O Tidsfunktioner

Betydelse

vlj timer £, tillagningstid -1,
fardigtid =1 och klocka genom att
trycka till flera génger.

Barnspérr La&ser och laser upp ugnsfunktionerna
pé kontrollerna om du trycker ca 4
sekunder.
- Minus Minskar instéllt varde.
+  Plus Okar installt vdrde.
Knappar

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

13



sV L&r dig enheten

Display Tryck till p& (® fér att anvanda de olika
Vardet som gar att stélla in eller gar ut ar framlyft pa tidfunktionerna.Det framlyfta vardets resp. symbol lyser.
displayen.

Ugnsfunktioner och funktioner

Funktionsvredet stéller in ugnsfunktioner och andra
funktioner.

Héar forklarar vi skillnaderna mellan ugnsfunktionerna
och resp. anvandningsomrade, sa att du kan hitta ratt
ugnsfunktion till din matréatt.

Ugnsfunktion

3 D-varmluft

0 Anpassad varmluft

Anvéndning

For bakning eller ugnsstekning pé en eller flera falsar.

Flakten i ugnens bakvégg fordelar varmen frén ringelementet jgmnt i ugnen.
Skonsam tillagning av utvalda matratter pa en fals utan férvarmning.
Flakten i ugnens bakvégg fordelar varmen frén ringelementet i ugnen.

Ugnsfunktionen anvands for att berékna effektforbrukningen i varmluftsldge samt fér
energieffektivitetsklassen.

/o0
°

Pizzalage For tillagning av pizza ochemat sonz kraver kraftig undervarme.
Varmen kommer underifran och fran ringelementet i bakvdggen.

l;\ Undervérme For tillagning i vattenbad och eftergraddning.
Véarmen kommer underifrén.

[jl Grill, stor yta For grillning av platta grillbitar som t.ex. biffar, korv eller varma smorgdsar och gratinering.
Hela ytan under grillelementet blir uppvarmd.

5 Varmluftsgrill For ugnsstekning av kott, fégel, hel fisk och stora kottbitar.

22 Grillelementet och flakten slar pa och av i intervall. Fldkten sprider varmluften runt maten.
Over-/undervarme Vanlig bakning och ugnsstekning pé en fals. Passar bra for kakor med saftig fyllning.

L0

Vérmen blir jamnt férdelad ovan- och underifrén.
Ugnsfunktionen anvands for att berdkna effektforbrukningen i vanligt lage.

Andra funktioner

Din nya ugn har annu fler funktioner som vi strax ska
beskriva har.

Funktion Anvéndning

«S Snabbuppvéarmning Snabbuppvéarmer ugnsutrymmet utan tillbehor.
»
Ugnsbelysning Slar p& ugnsbelysningen utan funktion.
Underlattar t.ex. vid rengGring av ugnsutrymmet.
Temperatur Temperaturindikering

Termostatvredet stéller in ugnstemperaturen. Dessutom
anvander du det for att valja lagen till andra funktioner.

Vid temperaturinstalliningar 6éver 250°C sanker enheten
temperaturen efter ca 10 minuter till ca 240°C. Har
enheten pa ugnsfunktionen 6ver-/undervéarme eller
undervarme, sa sanker den inte.

Lage Betydelse

) Nollage Enheten vdrmer inte upp.
50-275  Temperaturintervall  Instéllbar ugnstemperatur i °C.

1,2,3  Grillagen Instéllbara grilldgen, stor yta [}
eller och liten yta ("] (beroende pé
L AL enhetstyp).

Lage 1 = lag effekt
Lége 2 = medeleffekt
Ldge 3 = hog effekt
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{ lyser pa displayen nar enheten varmer upp. Den
slocknar nér uppvarmningen slar av.

Nar du forvarmer, sa ar det optimalt att satta in maten
nar symbolen slocknar forsta gangen.

Anvisning: P& grund av termisk tréghet kan angiven
temperatur skilja sig nagot fran den faktiska
temperaturen inuti ugnen.

Ugnsutrymme

Olika ugnsfunktioner gor det smidigare att anvanda
enheten. Ugnsutrymmet ar t.ex. valbelyst och kylflakten
skyddar enheten mot dverhettning.

Oppna luckan

Om du 6ppnar luckan nar funktionen &ar igang, sa
fortsétter funktionen.



Ugnsbelysning

Ugnsbelysningen ar pa nar de flesta av
ugnsfunktionerna och funktionerna ar igang. Slar du av
ugnsfunktionen med funktionsvredet, s slar den av.

Stéller du funktionsvredet i ugnsbelysningslage, sa
tdnder du belysningen utan att sl pa ugnen. Det
underlattar t.ex. vid rengoring av enheten.

Kylflakt

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

Obs!

Tack inte Over ventilationsdppningen. D& blir enheten
Overhettad.

Kylflakten har en viss eftergangstid, s att ugnen
svalnar snabbare efter anvandning.

Tilloehor sv

Bl Tilloehdr

Det finns diverse tillbehor bipackade med enheten. Har
far du en dverblick dver medfoljande tillbehdr och hur
du anvander dem.

Medféljande tillbehor
Enheten har fdljande tilloehor:

Galler
For formar, kak- och gratédngformar.

For stekar, grillbitar och djupfrysta rat-
ter.

Langpanna

For mjuka kakor, bakverk, djupfrysta
matrétter och stora stekar.

Den gér dven anvéinda for att samla upp
fett nar du grillar direkt pa gallret.

Bakplat

@ For smakakor pa plét

Anvand bara originaltilloehér. De ar specialgjorda for
enheten.

Tillbehor kan du kopa fran kundtjanst, i fackhandeln
eller pa Internet.

Anvisning: Tilloehoret kan ibland bagna néar det blir
varmt. Det paverkar inte funktionen. Det atertar sin
ursprungliga form nér det svalnat.

Satta in tillbehor
Ugnen har 5 falsar. Falsarna ar numrerade nedifran och
upp.

Ugnsutrymmets dversta fals ar méarkt med en
grillsymbol pa manga enheter.

Satt alltid in tillbehdret mellan falsens bada styrningar.

Du kan dra ut tillbehdret ungefar halvwags utan att det
tippar.

Se till sa att utbuktningen ar vand inat nar du sétter in
tillbehdret i ugnen. Annars snapper det inte fast.

15



sV Tillbehor

Glasstekgryta
For grytstekar och graténger.

Glasform
For gratanger, gronsaksratter och bakverk.

Utdragssystem, 1 par

Utdragsskenor pa fals 2 gér att du kan dra ut tillbehéret Iangre utan
att det tippar.

Anvisningar
m Hall bakplaten med bada handerna pa sidorna och
skjut in den parallellt i ugnsstegen. Ror inte

bakplaten hit och dit i sidled nar du satter in. Det kan
fa bakplaten att nypa fast. Det kan skada emaljytan.

m Se till sd att du alltid satter in tillbehoret ordentligt i
ugnen.

m Sattin tillbehoret ordentligt i ugnen, sa att det inte tar

emot luckan.
m  Ta ut de tillbehdr som inte behdvs ur ugnen.

Extratillbehor

Extratillbeh6r kan du képa hos service, i butik eller pa
Internet. Du hittar ett omfattande tillbehorssortiment till
din enhet i vara broschyrer eller pa Internet.

Tillganglighet och majligheten att bestélla online skiljer

sig at mellan olika lander. Las mer i
férsaljningsunderlagen.

Anvisning: Extratillbehéren passar inte till alla enheter.

Ange alltid ratt beteckning (E-nr) pa din enhet nar du
bestéller. — "Service" pa sidan 36

Extratillbehor

Galler
For formar, kak- och gratdngformar samt stekar och grillbitar.

Utdragssystem, 2 par

Utdragsskenor pé fals 2 och 3 gor att du kan dra ut tilloehdret langre
utan att det tippar.

Utdragssystem, 3 par

Utdragsskenor pa fals 1, 2 och 3 gér att du kan dra ut tillbehdret
langre utan att det tippar.

Bakplat
Foér smakakor pé plét

Langpanna
FOr mjuka kakor, bakverk, djupfrysta matratter och stora stekar.

Den gdr dven anvanda for att samla upp fett nar du grillar direkt p&
gallret.

llaggsgaller
For kott, fagel och fisk.
Det gar att Idgga i ldngpannan for att samla upp stekskyn.

Proffspanna
For tilllagning av stora mangder. Perfekt for t.ex. moussaka.

Lock till proffspannan
Locket gor proffspannan till en proffsstekgryta.

Pizzaplat
FOr pizza och stora, runda kakor.

Grillplat
For grilining i stallet for gallret eller som stankskydd. Anvénd bara i
l&ngpannan.

Baksten
For hembakt bréd, sméfranska och pizza med knaprig botten.
Forvdarm bakstenen till rekommenderad temperatur.

16



B} Fore forsta anvandning

Du maste gora ett par installningar innan du kan
anvanda enheten: Rengdr dessutom ugnsutrymme och
tillbehor.

Forsta anvandningen

Du far upp klockan pé displayen vid elanslutning. Stall
klockan.

Stalla klockan
Se till s& att funktionsvredet &r i nollage.

Klockan bérjar pa 12:00.

1. Stéll klockan med — eller +.

2. Tryck till pa © for att bekrafta.
Du far upp aktuell tid pa displayen.

Rengoéra ugn och tillbehoér

Rengdr ugnsutrymme och tillbehdr innan du lagar mat
med enheten.

Rengéra ugnsutrymmet

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

Se till s att det inte finns nagra forpackningsrester kvar
inuti ugnen som t.ex. frigolitkulor och ta bort tejp i och
pa enheten. Torka av de glatta ugnsytorna med mjuk,
fuktad trasa fére uppvarmning. Vadra koket medan
enheten varmer upp.

Gor de angivna installningarna. Nasta kapitel tar upp
hur du stéller in ugnsfunktion och temperatur.

Instéllningar

Ugnsfunktion 3Dvarmluft
Temperatur maximal
Tillagningstid 1timme

Sla av enheten efter angiven tillagningstid.

Rengér de glatta ugnsytorna med varmt vatten,
diskmedel och diskirasa n&r ugnen svalnat.

Rengora tillbehor

Rengodr tillbehor ordentligt med varmt vatten, diskmedel
och disktrasa eller -borste.

Fére forsta anvandning sV

E¥Anvanda maskinen

Kapitlet beskriver hur du stéller in kokzonerna. Tabellen
innehaller effektlagen och tillagningstider for olika
matratter.

Sla pa och av héllen
Du slar pa och av hallen med huvudbrytaren.

Sl& pa: tryck p& . Enheten ger signal. Indikeringen vid
huvudbrytaren och kokzonsindikeringen & lyser.Hallen
ar klar att anvanda.

Sl& av: tryck pa  tills indikeringen slocknar. Alla
kokzoner slar av. Restvarmeindikeringen lyser tills
kokzonerna svalnat tillrackligt.

Anvisningar

m Hallen slar av automatiskt néar alla kokzoner varit av
langre an 20 sekunder.

m Valda installningar ligger kvar 4 sekunder efter att du
slar av hallen. Om du slar pa enheten inom den
tiden géar kokzonen igdng med tidigare installningar.

m Hallens maxeffekt beror pa elanslutningen. Hallen
fordelar automatiskt tillganglig effekt pa de kokzoner
som &r pa sa att maxvardet inte blir dverskridet.
Nar funktionen effekthantering &r pa, sa kan
kokzonseffekten ibland understiga borvéardet.

Stélla in kokzon

Stall in det effektlage du vill ha med + och —.
Effektlage { = lagsta effekt.
Effektliage 5 = hogsta effekt.

Alla effeklagen har mellanlagen.De ar markerade med
punkter.

Anvisningar

m Hallen kan tillfalligt sénka effekten for att skydda
enhetens kansliga delar mot dverhettning eller
elbverbelastning.

m Hallen kan tillfalligt sénka effekten for att forhindra
oljud fran enheten.

Viélja kokzon och effektlage

Hallen ska vara pa.

1. Valj kokzon med .

2. Tryck pa =+ eller = inom 10 sekunder. Du far upp
féljande grundinstalining:

+: effektlage &
—: effektlage 4
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sV Anvanda maskinen

Effektlaget ar installt.

Byta effektldage

Vélj kokzon och tryck pa + eller — tills du far upp det
effektlage du vill ha pa displayen.

Sla av kokzonen

Vélj kokzon och tryck sedan pa + eller — tills du far upp

1 pa displayen.

Kokzonen slar av och du far upp restvarmeindikeringen

pa displayen.

Anvisningar

m  Om inget kokkérl placeras pa kokzonen kommer det

valda laget att blinka. Efter en stund stangs
kokzonen av.

Om du placerar ett kokkérl pa kokzonen innan man
slar pa hallen kommer det att upptdckas inom

20 sekunder efter det att du har tryckt pa
huvudstrombrytaren och kokzonen véljs automatiskt.
Nar det har upptéackts, valj effektniva inom

20 sekunder, annars stéangs kokzonen av.

Aven om mer an ett kokkarl placeras pa hallen
upptacks endast ett av dem nér du aktiverar
spishallen.

Rekommendationer

Rekommendationer

Ror om da och da nar du varmer pa puréer, redda
soppor och tjocka saser.

Forvarm péa effektlage 8 - 9.

Sank effektlaget nar det tranger ut anga fran locket
vid tillagning med lock. Det behéver inte dnga ut for
att ge bra slutresultat.

Hall grytan tackt till servering nar maten ar klar.

Folj tillverkarens anvisningar vid tryckkokning.

Koka inte maten for lange séa att naringen férsvinner.
Du kan stélla in optimal tillagningstid med timern.
Undvik rykande het olja, sa blir tillagningen
halsosammare.

Bryn pa maten i smaportioner i foljd.

Grytor, kastruller och pannor kan bli valdigt heta vid
tillagning. Anvand alltid grytlappar.
Rekommendationer fér energieffektiv matlagning
hittar du i kap.

Tillagningstabell

Tabellen visar vilka effektlagen som passar vilken mat.
Tillagningstiden kan variera beroende pa matens typ,

vikt, tjocklek och kvalitet.

Effektlage Tillagningstid

(min.)
Smalta
Choklad, chokladglasyr 1-1.
Smor, honung, gelatin 1-2
Vérma pa och varmhalla
Gryta, t.ex. linsgryta 1.-2
Mjolk* 1.-2
Vérma pa varmkorv* 3-4
Tina och varma pa
Spenat, djupfryst 3-4 15-25
Gulasch, djupfryst 3-4 35-55
Sjuda
Potatisklimp* 4,-5, 20-30
Fisk* 4-5 10-15
Vitsés, t.ex. béchamelsds 1-2 3-6
Hopvispad s&s, t.ex. bearnaise-, hollandaisesas 3-4 8-12

* Utan lock
“*Vand flera génger

***Forvarm pa effektlage 8 - 8.
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Anvanda maskinen sV

Effektldige  Tillagningstid

(min.)
Koka, anga, angkoka
Ris (med dubbel vattenméngd) 2.-3 15-30
Risgrynsgrot™** 2-3 30-40
Skalpotatis 4.-5 25-35
Kokt potatis 4.-5 15-30
Pasta, nudlar* 6-7 6-10
Gryta 3.-4 120-180
Soppor 3.-4 15-60
Gronsaker 2.-3 10-20
Gronsaker, djupfrysta 3.-4 7-20
Tryckkokning 4.-5
Brésering
Rullader 4-5 50-65
Grytstek 4-5 60-100
Gulasch*** 3-4 50-60
Brésera/steka med lite olja*
Schnitzel, opanerad eller panerad 6-7 6-10
Schnitzel, djupfryst 6-7 6-12
Kotlett, opanerad eller panerad™* 6-7 8-12
Biff (3 cm tjock) 7-8 8-12
Fagelbrost (2 cm tjockt) 5-6 10-20
Féagelbrost, djupfryst** 5-6 10-30
Pannbiffar (3 cm tjocka)** 4.-5, 20-30
Hamburgare (2 cm tjocka)** 6-7 10-20
Fisk och fiskfilé, opanerad 5-6 8-20
Fisk och fiskfilé, panerad 6-7 8-20
Fisk, panerad och djupfryst, t.ex. fiskpinnar 6-7 8-15
Scampi, rakor 7-8 4-10
Sautera gronsaker och svamp, farska 7-8 10-20
Middagsratter, strimlade wokgronsaker, strimlat kott i asiatisk stil 7-8 15-20
Djupfryst mat, t.ex. middagsratter 6-7 6-10
Pannkakor (stek i foljd) 6.-7. -
Omelett (stek i foljd) 3.-4. 3-10
Stekt dgg 5-6 3-6
Fritering* (fritera 150-200 g per portion i foljd i 1-2 | olja, fritera portionsvis)
Djupfrysta varor, t.ex. pommes frites, chicken nuggets 8-9
Kroketter, djupfrysta 7-8
Kott, t.ex. kycklingdelar 6-7
Fisk, panerad eller friterad 6-7
Gronsaker, svamp, panerade eller doppade i frityrsmet, tempura 6-7
Smakakor, t.ex. klendter/munkar, tempurafrukt 4-5

* Utan lock
“*Vand flera ganger

“**Forvarm pé effektldge 8- 8.
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sV Tidsfunktioner

[@Tidsfunktioner

Hallen har 2 timerfunktioner:

m programmering av tillagningstid
m aggklocka

programmering av tillagningstid
Kokzonen slar av automatiskt nar installd tid gar ut.
GoOr sa har:

1. Valj den kokzon och det effektlage du vill ha.

2. Tryck pa (©. @ lyser pa kokzonsindikeringen.Du far
upp L4 pa timerdisplayen.

3. Tryck pa + eller —. Du far upp grundinstallningen:

+: 30 minuter.

—: 10 minuter.
| N L
,\L) Q _\:.) O
= Wy L3 37
3 -3
@® min ® min
—|— boost R _@_ _+— boost R @

4. Valj den tillagningstid du vill ha med + eller —.
Tiden borjar rdkna ned inom nagra sekunder.

Anvisning: Det gar att stélla in samma tillagningstid
automatiskt pa alla kokzoner. Installd tid rédknar ned for
varje kokzon oberoende av varandra.

Information om automatisk programmering av
tillagningstiden hittar du i avsnitt

— "Grundinstéliningar"

Andra eller radera tid

Valj kokzon . Tryck pa ® och andra tillagningstiden
med + eller — eller stall tiden pa L1.

Nar tidsperioden har gatt

Kokzonen slocknar. En varningssignal ljuder och pa
t|dsprogrammerlngsfunktlonens display visas
indikatorn & i 10 sekunder. Indikatorn @ fér dnskad
kokzon tands. Tryck pa& symbolen (©, indikatorerna
slocknar och ljudsignalen upphér att ljuda.

Anvisningar

m Har flera kokzoner inprogrammerad tillagningstid, s&
far du alltid upp tiden for vald kokzon pa
timerdisplayen.

m Du kan stélla in tillagningstider upp till 99 minuter.

Aggklockan

Du kan stélla in tider upp till 99 minuter med
aggklockan.
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Den fungerar oberoende av kokzoner och andra
installningar.Funktionen slar inte av kokzonen
automatiskt.

Gor sa har:

1. Timern gar att stalla in pa 2 olika satt:
— tryck 2 ganger pa (® innan du véljer kokzon.
- Tryck pa& ® innan du véljer kokzon.
Indikeringen @ bredvid L) lyser. Du far upp 00 pa
timerdisplayen.

2. Tryck pa + eller —. Grundinstallningen visas.
+: 10 minuter.
—: 5 minuter.

3. Stall in den tid du vill ha med + eller —

Tiden borjar rékna ned inom nagra sekunder

Andra eller radera tid

Tryck pa (@ tills indikeringen . tands vid £). Andra eller
stall tiden med + eller — till &L

Nar tidsperioden har gatt

En ljudsignal hors. P4 tidsprogrammeringsfunktionens
display visas L. Efter 10 sekunder slocknar
indikatorerna.

Vid en tryckning pa symbolen (® slocknar indikatorerna
och ljudsignalen upphor.



PowerBoost-funktion

Powerboost-funktionen kokar upp stora vattenvolymer
snabbare &n effektlage 5.

Funktionen fungerar péa alla kokzoner nar inga andra
kokzoner ar pa. Annars blinkar & och 5 pa
kokzonsindikeringen.

Sla pa

1. Valj kokzon.
2. Tryck pa boostA.

Du far upp & pa displayen.
Funktionen ar pa.

Anvisning: Slar du pa en kokzon nér PowerBoost ar
p&, s& blinkar & och 9 pa kokzonsindikeringen; sedan
stéller enheten automatiskt in effektlaget 5.
PowerBoost-funktionen slar av.

Sla av

1. Valj kokzon.

2. Tryck pa boostA.
b slocknar pa displayen och kokzonen atergar till
effektlage 5.

Funktionen slar av.

Anvisning: PowerBoost-funktionen kan sla av
automatiskt for att skydda hallens invandiga
elektronikelement.

PowerBoost-funktion sV

[ Barnspirr

Barnspérren gor att barn inte kan sla pa hallen.

Sétta pa och stanga av
barnsakerhetssparren
Spishéllen maste vara avstangd.

Aktivera: Tryck pa symbolen = i cirka 4 sekunder.
Indikatorn bredvid symbolen C= tands i cirka
10 sekunder. Spishéallen ar nu sakrad.

Avaktivera: Tryck pa symbolen &= i cirka 4 sekunder.
Sparren har avaktiverats.

Automatisk barnsakerhetssparr

Med denna funktion aktiveras barnspéarren automatiskt
nar kokzonen slas av.

Sla pa och av

Kapitlet — "Grundinstéllningar" beskriver hur du slar pa
den automatiska barnsparren.
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SV

Automatisk sé&kerhetsavstangning

I . Indikeringen slar av om du trycker pa nagon av
AUtomat|Sk symbolerna. Du kan nu stélla in kokzonen igen.

Sékerhetsavsténgning N&r den automatiska sékerhetsavstdngningen slér pa

beror pa installt effektlage (1 till 10 timmar).

Den automatiska sakerhetsavstangningen slar av
enheten om en kokzon varit pa lange utan &ndrade

installningar.

Kokzonen slutar véarma pa. £, & blinkar omvaxlande pa §§§ Gru ndinstéllningar
kokzonsdisplayen och + eller H pa
restvdrmeindikeringen.

Indikering Funktion

ci Barnspérr
I Manuell*.
i Automatisk.
c Funktionen &r av.
cc Ljudsignaler
I Kvitterings- och felsignal &r av.
/ Bara felsignal &r pa.
c Bara kvitteringssignal ar pa.
3 Alla ljudsignaler &r pa.*
cS Automatisk programmering av tillagningstiden
(niul *
(] Av.
& 59 Tid till automatisk avstangning.
ch Timerfunktionens signaltid
i 10 sekunder.*
c 30 sekunder.
3 1 minut.
ci Power-Management-funktionen (effektstyrning). Begrénsa héllens totaleffekt
Tillgangliga instéllningar beror pa héllens maxeffekt.
I Av. Hallens maxeffekt. *
i 1000 W minimigffekt.
i 1500 W
3 3000 W rek. avsakring 13 A.
3. 3500 W rek. avsékring 16 A.
Y 4000 W
Y. 4500 W rek. avsékring 20 A.
9 eller 5 Hallens maxeffekt.
cq Tid f6r val av kokzon
I Obegransad: senast instéllda kokzon ligger kvar.”
/ Begransad: kokzonen ligger bara kvar négra sekunder.
cic Kontrollera kastrull, gryta eller panna samt slutresultatet av tillagningen

I Inte Idmplig
/ Inte optimal
o Lamplig
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Kastrulltest sV

cc3 Automatisk hantering av effektbegransning
I Av: visar effektbegrénsningen enligt Power-Management-funktionen.”
/ Pa: visar inte effektbegrénsningen enligt Power-Management-funktionen.
cl Aterstilla till standardinstallningarna

o Individuella instéllningar.
/ Aterstall till fabriksinstaliningarna.
*Fabriksinstallning

Sahar hoppar du till grundinstallningarna:
Héllen ska vara av.

1. Sla pa hallen.

2. Tryck ca 4 sekunder pa = inom 10 sekunder.
De forsta 4 indikeringarna visar produktinfo. Tryck
pa + eller — for att fa upp separata indikeringar.

Produktinfo Indikering
Kundtjanstindex (KI) I

Tillverkningsnummer

Tillverkningsnummer 1

S w3l T
o o

Tillverkningsnummer 2

3. Trycker du pd = igen, sd hoppar du till
grundinstéliningarna.
c och { blinkar véxelvis pa displayerna och du far
upp & som férinstallining.

|
e | e
C T
- e YA N |
. NN i
—®_ C= = —+ boost R @

&

Tryck pa &= tills du far upp den funktion du vill ha.
Valj sedan den instéllning du vill ha med + och —.

o

6. Tryck minst 4 sekunder pa C=.

Enheten sparar instéliningarna.

Lamna grundinstéllningarna
Stang av spishéallen med huvudstrombrytaren.

Kastrulltest

Funktionen kan kontrollera tillagningstid och -typ
beroende pa kastrull, gryta eller panna.

Resultatet blir ett referensvéarde som beror pa
egenskaperna hos kastrull, gryta och panna samt
anvand kokzon.

1.

2.
3.

Satt kall kastrull, gryta eller panna med ca 2 dl
vatten mitt pa kokzonen som matchar botten bést. _
Ga till Grundinstaliningar och vélj instéllningen ¢ 1 2.
Tryck pa + eller —. = blinkar pa
kokzonsindikeringen.

Funktionen slar pa.

Du far upp tillagningstyp och -tid pa
kokzonsindikeringen inom 20 sekunder.

7 | /
o 1
5 o
_ < — V7 \_///
1 | [ Sy P
C | rcoc/ic S
TN AR
_._ hin
@ = - + boost R @

Kontrollera resultatet med fdljande tabell:

Kastrullen, grytan eller pannan &r inte avsedd for kokzonen och

()
blir inte varm.*
{  Kastrullen, grytan eller pannan varmer upp langsammare &n
vantat och uppkoket blir inte optimalt.”
Z  Kastrullen, grytan eller pannan varmer upp ordentligt och upp-

koket ar OK.
* Finns det en mindre kokzon, testa en gang till p& den mindre kokzo-

nen.

Valj + eller — f6r att sla pa funktionen igen.

Anvisningar

Anvander du en kokzon som &ar mycket mindre &n
kastrullens, grytans eller pannans botten-&, sa hettar
bara mitten upp och resultatet kan inte bli suverant
eller riktigt bra.

Information om funktionen hittar du i kap.

— "Grundinstéliningar”

Information om typ, storlek och placering av
kastruller, grytor och pannor hittar du i kap.

— "Tillagning med induktion"
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sV PowerManager

[B PowerManager

Du kan stélla in héallens totaleffekt med Power-Manager-
funktionen.

Hallen fabriksforinstalld. Power-Manager-funktionen kan
andra installningen sa att den matchar resp.
elinstallationskrav.

Hallen fordelar automatiskt tillganglig effekt pa de
kokzoner som &ar pa sa att instéllningen inte blir
overskriden.

Kokzonseffekten kan alltsa ibland ligga under
markvéardet ndar Power-Manager-funktionen ar pa. Slar
du pa en kokzon och uppnar effektbegransningen, sa
far du upp - en kort tid pa kokzonsindikeringen.
Enheten reglerar och véljer automatiskt hdgsta mojliga
effektlage.

For mer information samt hur héallens totaleffekt blir
paverkad, se kap. — "Grundinstéliningar”
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E¥ Anvanda maskinen

Kontrollerna och hur de fungerar har du ju lart dig
redan. Nu ska vi lara dig att stélla in enheten.

Sla pa och av enheten

Funktionsvredet slar pa och av enheten. Enheten ar pa
vid lagen utom nollaget. Vrid funktionsvredet till nollage
for att sla av enheten.

Stélla in ugnsfunktion och temperatur

Du staller smidigt in enheten med funktions och
termostatvreden. Du hittar vilken ugnsfunktion som
passar bast fér matratten i bdrjan av bruksanvisningen.

Exempel i bilden: éver-/undervarme pa 190°C =.
1. Stall in ugnsfunktionen med funktionsvredet.

2. Stall in temperatur eller grillage med
termostatvredet.

Enheten borjar varma upp inom nagra sekunder.

Sla av enheten nar maten ar klar genom att vrida
funktionsvredet till nollage.

Anvisning: Du kan stélla in tillagnings- och fardigtid for
funktionen pa enheten. — "Tidsfunktioner" pa sidan 20
Andra

Du kan narsomhelst &ndra ugnsfunktion och temperatur
med respektive vred.



Snabbuppvarmning
Snabbuppvarmningen kortar uppvarmningstiden.

Anvand sedan helst:
m 3D-varmluft
s [ Over-/undervarme

Anvand bara snabbuppvarmning vid installd temperatur
over 100 °C.

Stall inte in matratten i ugnen forran

snabbuppvarmningen ar klar, sa far du ett jamnare
slutresultat.

1. Vrid funktionsvredet till [§].
2. Stall in temperaturen med termostatvredet.
Ugnen bdrjar varma upp inom nagra sekunder.

Enheten ger signal nar snabbuppvarmningen ar klar.
Stall in maten i ugnsutrymmet.

Tidsfunktioner sV

[@ Tidsfunktioner
Enheten har olika tidsfunktioner.

Tidsfunktion Anvéndning

[->| Tillagningstid  Funktionen slar av enheten automatiskt nar
installd tillagningstid gér ut.

Stéllin den tillagnings- och fardigtid du vill ha.
Enheten slar pd automatiskt sé att funktionen
ar fardig den tid du vill.

Timern fungerar som en dggklocka. Den fung-
erar oberoende av ugnsfunktion och paverkar
inte enheten.

Aringa andra funktioner framlyfta, s& kom-
mer klockan upp pa displayen till enheten.

—| Férdig

[\ Aggklocka

®  Klockan

Du far inte upp tillagningstiden med © férran du stallt
in ugnsfunktion.Du kan fa upp fardigtiden nér du stallt in
tillagningstiden.

Enheten ger signal nar tillagnings- eller timertid gar ut
Du kan stédnga av signalen tidigare genom att trycka till

pa .

Staélla in tillagningstiden

Du kan stélla in matrattens tillagningstid pa enheten. Sa
du drar inte over tillagningstiden av misstag och
behdver inte avbryta det du haller pa med for att sla av
funktionen.

Maxinstallningen ar 23 timmar och 59 minuter. Du kan
stalla in tillagningstiden i minutsteg upp till en timme,
sedan i 5-minutsteg.

Beroende pa vilken knapp du trycker till pa forst, sa
borjar tillagningstiden pa annat tidsforslag:
10 minuter med = och 30 minuter med +.

Exempel i bild: tillagningstid 45 minuter.
1. Stalla in ugnsfunktion och temperatur eller lage.
2. Tryck till 2 ggr pa O©.

Tillagningstiden =1 ar markerad pa displayen.

=1

_|_

Q
i3

3. Stéll in tillagningstiden med — eller +.
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sV Tidsfunktioner

2

N
T *

Enheten borjar véarma upp inom nagra sekunder.
Tillagningstiden réknar ned pa displayen.

Tillagningstiden har gatt ut

Enheten ger signal. Enheten slar av uppvarmningen.
Tillagningstiden star pa noll pa displayen.

Du kan stélla in tillagningstid igen med + nar signalen
slutat.

Sla av enheten nar maten ar klar genom att vrida
funktionsvredet till nollage.

Andra och avbryta

Du kan narsomhelst &ndra tillagningstiden med — eller
+.Enheten sparar andringen inom nagra sekunder.

Nollstéll tillagningstiden med = f6r att avbryta. Enheten
fortsatter uppvarmningen utan tillagningstid.

Stalla in fardigtiden

Du kan flytta fram fardigtiden. Du kan t.ex. satta maten i
ugnen pa morgonen och stalla in enheten sa att maten
ar klar till lunch.

Anvisningar

m Lat inte livsmedel sta f6r lange i ugnen, de kan bli
forstorda.

m Du kan inte stalla in fardigtid nar funktionen ar igang.
Da blir inte slutresultatet det avsedda.

m Det gar inte att stélla in nagon fardigtid pa
ugnsfunktioner med grillfunktion.

Det gér att flytta fardigtiden max. 23 timmar och 59
minuter.

Exempel i bilden: klockan ar 10:30, installd

tillagningstid 45 minuter och maten ska vara klar 12:30.

1. Stélla in ugnsfunktion och temperatur eller lage.
2. Tryck till 2 ggr pa O och stéll in tillagningstiden
med — eller +.
3. Tryck till pa © igen.
Fardigtiden =| ar markerad pa displayen.
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_|_

e
x

4. Flytta fram fardigtiden med + eller —.

|

@

.
T* *

Enheten sparar instéllningarna inom nagra sekunder.
Du far upp fardigtiden pa displayen. Tillagningstiden
borjar rakna ned nér enheten gar igang.

Tillagningstiden har gatt ut

Enheten ger signal. Enheten slar av uppvarmningen.
Tillagningstiden star pa noll pa displayen.

Du kan stélla in tillagningstid igen med + nér signalen
slutat.

Sla av enheten nar maten ar klar genom att vrida
funktionsvredet till nollage.

Andra och avbryta

Flytta fardigtiden med — eller +. Enheten sparar
andringen inom nagra sekunder. Det gar inte flytta
fardigtiden om tillagningstiden redan borjat rékna
ned.D& blir inte slutresultatet det avsedda.

Aterstall fardigtiden till aktuell tid plus tillagningstiden
med — fér att avbryta. Enheten varmer upp och
tillagningstiden bérjar rédkna ned.

Stalla timern

Du kan anvéanda timern bade nér enheten ar pa och av.
Men det far inte finnas nagon installd tillagnings- eller
fardigtid.

Maxinstallningen ar 23 timmar och 59 minuter.
Timertiden gar att stalla in i 30-sekunderssteg upp till
10 minuter.Ju hogre varde, desto storre blir tidsstegen
sedan.

Beroende pa vilken knapp du trycker till pa forst, sa
borjar timertiden pa annat tidsforslag:
5 minuter med — och 10 minuter med +.

1. Tryck till pa ® tills timersymbolen £ blir markerad.
2. Stall timern med — eller +.
Timertiden gar igang inom nagra sekunder.



Tips: Vill du att installd timertid ska paverka funktionen,
anvand tillagningstid. Enheten slar da av automatiskt.

Timern har gatt ut

Enheten ger signal. Timertiden star pa noll pa
displayen.

Sla av timern med nagon av knapparna.

Andra och avbryta

Du kan narsomhelst &ndra timertiden med — eller +.
Enheten sparar andringen inom nagra sekunder.

Nollstéll timertiden med = for att avbryta. Timern slar
av.

Stalla klockan

Klockan blinkar pa displayen vid anslutning eller efter
strdmavbrott. Stall klockan.

Funktionsvredet ska vara i nollage.

1. Stall klockan med = eller +.
Klockan slutar blinka.

2. Bekrafta med O©.

Enheten sparar tiden.

Stélla klockan

Du kan t.ex. stalla om klockan fran sommar- till vintertid,
om det behdvs.

Tryck till pA O nar enheten &r av tills klockan blinkar
och stall klockan med — eller +.

Barnsparr sV

[ Barnspirr

Enheten har barnsparr sa att barn inte kan sla pa
enheten eller andra instéllningar av misstag.

Anvisningar

m Ev. ansluten hall blir inte paverkad av ugnens
barnsparr.

m Barnsparren slar av vid stromavbrott.

Sla pa och av

Funktionsvredet ska vara i nollage néar du slar pa
barnspéarren.

Tryck pa &= i ca 4 sekunder.

Du far upp SHFE pa displayen. Barnspéarren ar pa.
Anvisning: Har du stéllt in en timertid £, s& fortséatter
den att ga. Du kan inte &ndra timertid nar barnsparren
ar pa.

Sla av igen genom att trycka ca 4 sekunder pa c= tills
SRFE slocknar pa displayen.
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sV Rengoring

B} Rengéring

Skot och rengdr enheten ordentligt, s haller den sig fin
och fungerar. Vi ska férklara har hur du skoter och
rengdr enheten ordentligt.

Rengéringsmedel

For att de olika ytorna inte ska skadas pa grund av
felaktig rengoring, bor du tanka pa foljande.

Vid rengé6ring av kokzonerna

m anvand inget outspéatt diskmedel eller
maskindiskmedel,

m inga skursvampar,

m inga aggressiva rengdringsmedel som
ugnsrengdring eller flackborttagare,

m ingen hogtryckstvatt eller angtvatt.

m Diska inte |[6sa komponenter i diskmaskin.

Vid reng6ring av ugnen

m anvand inga vassa eller slipande rengéringsmedel,
inga rengoringsmedel med hog alkoholhalt,

inga skursvampar,

ingen hogtryckstvatt eller ngtvéatt.

Diska inte l6sa komponenter i diskmaskin.

Tvatta ur nya tvattsvampar noga innan de anvands
forsta gangen.

AVarning — Risk for brannskador!

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

Zon Reng6ringsmedel

Rostfria ytor* Varmt vatten och diskmedel:

(beroende pa enhets- Rengor med disktrasa och torka torrt med

typ) mjuk trasa. Torka alltid av rostfria ytor 1angs
med metallstrukturen. Annars kan du repa
materialet. Ta alltid bort kalk-, fett-, stérkelse-
och proteinflackar direkt. Det kan uppsta kor-
rosion under sadana flackar.
Service och aterforsaljarna har specialmedel
avsett for varma rostfria ytor. Ldgg pa medlet
mycket tunt med mjuk trasa.

Zon

Vred
Ta inte bort den!

Rengéringsmedel

Varmt vatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa och torka torrt med
mijuk trasa.

Hallinfattningen

Varmt vatten och diskmedel:
Rengor inte med glasskrapa, citron eller &ttika.

Gashall och karlstod*
(beroende pa enhets-
typ)

Varmvatten och diskmedel.

Anvénd bara lite vatten, det far inte tranga ned
via brédnnarens underdel till enhetens inre.
Torka genast bort matrester samt nar det
kokar Over.

Karlstdden gér att ta av.

Kérlstod av gjutjarn™:
Maskindiska inte!

Gasbrannare*
(beroende pa enhets-
typ)

Ta av brénnarhuvud och -lock, rengdr med
varmt vatten och diskmedel.

Maskindiska inte!

Spridardppningarna far inte vara igensatta.
Piezotandningen: liten, mjuk borste.
Piezotandningarna méste vara torra for att gas-
brannarna ska fungera. Torka av alla delar
ordentligt. Sétt tillbaka dem ordentligt.
Brannarlocken &r svartemaljerade. Férgen skif-
tar med tiden. Det péverkar inte funktionen.

Elhall*
(beroende pa enhets-
typ)

Skurmedel eller svinto:

Sl& sedan pa brannaren ett slag, sa att den tor-
kar. Fuktiga plattor rostar med tiden. Du fér dra
pa skyddsmedel s smaningom.

Torka genast bort matrester samt nar det
kokar over.

Kérlstoden™
(beroende pé enhets-
typ)

Ta bort gul-bl&skimrande missfargningar pa
kérlstoden med medel for rostfritt.
Anvand inte skurmedel eller medel som repar.

Glaskeramikhall*
(beroende pé enhets-
typ)

Skotsel: hallrengéring

Rengoring: hallrengoring for glaskeramikhal-
lar.

Félj rengdringsanvisningarna pa forpack-
ningen.

/\Glasskrapa for hart sittande smuts:

Skjut fram rakbladet och rengér. Obs! Rakbla-
det ar valdigt vasst. Risk for personskador!
Skjut tillbaka skyddet efter rengéringen. Byt
alltid trasiga rakblad direkt.

Varmt vatten och diskmedel:

Rengdr med disktrasa och torka torrt med
mjuk trasa. Anvand inte fonsterputs eller
glasskrapa vid rengoring.

Emaljerade, lacke-
rade, screentrycka
ytor samt plastytor™
(beroende pé enhets-
typ)

Varmt vatten och diskmedel:

Rengor med disktrasa och torka torrt med
mjuk trasa. Anvand inte fonsterputs eller
glasskrapa vid rengoring.

Kontroller

Glashall*
(beroende pa enhets-
typ)

Skotsel: hallrengdring

Rengdring: hallrengdring for glashéllar.
Félj rengdringsanvisningarna pa forpack-
ningen.

/\Glasskrapa for hart sittande smuts:

Skjut fram rakbladet och rengér. Obs! Rakbla-
det ar valdigt vasst. Risk for personskador!
Skjut tillbaka skyddet efter rengéringen. Byt
alltid trasiga rakblad direkt.

Ovre lampglaset* Fonsterputs:
(beroende pé enhets-  Rengor med mjuk trasa. ) N
typ) Det Gvre lampglaset gar att ta av for rengoring.

F6lj kap. Ovre lampglaset!
Tillval (finns bara pé vissa maskiner, beroende péa enhetstyp.)

*
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Luckglas

*

Fonsterputs:

Rengdr med mjuk trasa.

Anvand inte skrapa for glaskeramikhdll.
Luckan gér att haka av for smidigare rengo-
ring. Se kap. Haka av och hdnga pa
ugnsluckan!

Tillval (finns bara pé vissa maskiner, beroende pa enhetstyp.)




Zon Rengéringsmedel

Barnspérr* Varmt vatten och diskmedel:

(beroende pd enhets- Rengor med disktrasa.

typ) Om ugnsluckan har barnsparr, sd maste du ta
bort den fdre rengoring.
Ar det jattesmutsigt fungerar inte barnsparren
som den ska.

Tétning Varmt vatten och diskmedel:
Tainte bort den! Rengdr med disktrasa. Skrubba inte.

Kokzon Varmt vatten och diskmedel eller attiksldsning.

Rengor med disktrasa.

Ar det jattesmutsigt, anvand skurbollar i rost-
fritt eller ugnsrengoring.

Anvénd bara ugnsrengdring i kall ugn.

A\ Anvand sjalvrengdringsfunktionen pa de
sjalvrengdrande ytorna. Folj kap.
Sjélvreng6ring!

Obs! Anvénd aldrig hallreng6ring pa de sjalv-
rengorande ytorna.

Varmt vatten och diskmedel:
Rengor med disktrasa.

Lampglaset till ugns-
belysningen

Varmt vatten och diskmedel:

Reng0r med disktrasa eller borste.
Ugnsstegarna gar att haka av for rengéring.
Folj kap. Haka av och hdnga pa ugns-
stegarna!

Ugnsstegar

Utdragsskenor™
(beroende pé enhetstyp)

Varmt vatten och diskmedel:
Rengor med disktrasa eller borste.

Tainte bort smérjfettet pd utdragsskenorna,
rengor dem helst hopskjutna. Blotldgg eller
maskindiska inte, rengdr inte heller med sjalv-
rengoring. Det kan skada ugnsskenorna och
paverka funktionen.

*

Tillval (finns bara pé vissa maskiner, beroende pé enhetstyp.)

Rengdring sV

Zon Rengéringsmedel

Tillbehor Varmt vatten och diskmedel:
BlGtlagg och rengdr med disktrasa eller borste.

Emaljerade tillbehor gar att maskindiska.

Aluminiumplat*;

(beroende pé enhetstyp)

Torka torrt med mjuk trasa.

Maskindiska inte!

Anvand aldrig ugnsrengoring.

Undvik repor, se till s& att knivar och andra
vassa foremal aldrig kommer i kontakt med
metallytorna.

Anvand inte aggressiva rengoringsmedel,
repande svampar eller grova rengéringsdu-
kar. Annars kan du repa materialet.

Grillspett, roterande*

(beroende pé enhetstyp)

Varmt vatten och diskmedel:

Rengdr med disktrasa eller borste. Maskin-
diska inte!

Stektermometer™

(beroende pé enhetstyp)

Varmt vatten och diskmedel:

Rengdr med disktrasa eller borste. Maskin-
diska inte!

Sockellada* Varmt vatten och diskmedel:
(beroende pé enhets- Rengdr med disktrasa.
typ)

*

Tillval (finns bara pa vissa maskiner, beroende pa enhetstyp.)

Anvisningar

m Det kan uppstd mindre missfargningar pa fronten
beroende pa de olika materialen, t.ex. glas, plast
eller metall.

m Skuggorna pa luckglasen som ser ut som vattenspar
ar reflexer fran ugnsbelysningen.

m Emalj branns vid mycket hoga temperaturer.Det kan
ge sma fargavvikelser. Det &r helt normalt och
paverkar inte funktionen.

Kanterna pa tunna platar gar inte att emaljera helt
och hallet. Det ar darfér de kan vara lite skrovliga.
Det paverkar inte korrosionsskyddet.

Ugnsytorna

Ugnens bakvéagg ar sjélvrengbrande.Det ser du pa den
skrovliga ytan.

Botten, tak och sidovaggar ar emaljerade och har glatt
yta.

Rengoéra emaljytorna

Rengér de glatta emaljytorna med disktrasa och varmt
vatten med diskmedel eller attikslésning. Eftertorka med
mjuk trasa.

Bl6t upp fastbrdnda matrester med fuktig trasa och
varmt vatten med diskmedel. Ar det jattesmutsigt,
anvand rostfri skurboll eller ugnsrengéring.

Obs!

Anvand aldrig ugnsrengdring i varm ugn! Det kan ge
emaljskador. Ta bort alla féremal fran ugnsutrymme och
-lucka fére nasta uppvarmning.
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sV Rengoring

Lamna ugnen Oppen efter rengodring, sa att den torkar.

Anvisning: Livsmedelsrester kan ge vita beldggningar.
De &r inte farliga och paverkar inte funktionen. Du kan
ta bort dem med citronsyra, om det behdvs.

Rengora sjalvrengodrande ytor

De sjalvrengdrande ytorna har en poros, matt
keramikbelaggning. Stank fran bakning och
ugnsstekning sugs upp av belaggningen nar enheten ar
pa.

Du kan fa rent de sjalvrengérande ytorna med riktad
uppvarmning nar de inte langre rengér sig sjalva och
du ser mdrka flackar.

Stall in

Ta forst ut ugnsstegar, utdragsskenor, tilloehdr och
formar ur ugnsutrymmet. Reng6r de glatta emaljytorna i
ugnen, inre luckglaset och lampglaset till
ugnsbelysningen ordentligt.

1. Stall in 3 D-varmluft.

2. Stall in maxtemperatur.

3. Sla pé funktionen och Iat ga minst 1 timme.
Keramikbelaggningen blir regenererad.

Ta bort bruna eller vita rester med vatten och en mjuk
svamp nar ugnsutrymmet svalnat.

Anvisning: Funktionen kan ge rédaktiga flackar pa
ytorna nar den ar pa. Det ar inte rost, utan
livsmedelsrester. Flackarna ar inte halsovadliga och
paverkar inte de sjalvrengodrande ytornas formaga att
rengdra negativt.

Obs!

Anvand aldrig ugnsrengdring pa sjélvrengdrande ytor.
Risk for ytskadorlOm det hamnar ugnsrengéring pa
ytorna, torka genast bort med disksvamp. Gnugga inte
och anvand inte skurmedel.

Hall enheten ren

Haller du enheten ren och tar bort smutsen omgaende,
sa fastnar smutsen inte sa hart.

AVarning — Brandrisk!

Lésa matrester, fett och steksky kan bdrja brinna. Ta
bort grovsmuts ur ugnsutrymmet, pa varmeelementen
och tillbehoren fére anvandning.

Tips

m Rengodr ugnsutrymmet efter varje anvandning. Da
branner smutsen inte fast.

m Ta alltid bort kalk-, fett-, starkelse- och proteinflackar
direkt.

m Anvand langpannan nér du graddar valdigt kladdiga
kakor.

=  Anvand lamplig form vid ugnsstekning, t.ex. en
stekgryta.
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Rengoringsfunktionen

Rengdringsfunktionen ar ett snabbt alternativ for
ugnsrengdring da och da. Rengoringsfunktionen bloter
upp smutsen med anga, vatten och diskmedel. Sedan
far du smidigt bort smutsen.

Stélla in rengéringsfunktionen

Férutsattning: ugnen har svalnat helt.

AVarning — Risk for skallning!
Vatten i varm ugn bildar het vattendnga. Hall aldrig
vatten i varm ugn.

1. Ta ut alla tillbehdr ur ugnen.

2. Blanda 0,4 | vatten med en droppe diskmedel och
hall mitt pa ugnsbotten.

Anvand inte destillerat vatten.

3. Stall in ugnsfunktionen undervarme ] med
funktionsvredet.

4. Stall in 80°C med termostatvredet.

Tryck pa @ tills -l ar markerad péa displayen.

6. Stall in tillagningstiden pa 4 med — eller +.
Enheten borjar varma upp inom nagra sekunder och
tillagningstiden bdrjar rakna ned.

Enheten ger signal och tillagningstiden nollstélls pa
displayen nér tillagningstiden gar ut.

7. Sla av enheten och lat den svalna ca 20 minuter.

i

Rengodra ugnsutrymmet efter anvandning

Obs!

Langvarig fukt i ugnsutrymmet ger korrosion.

Torka ur ugnen efter rengoringsfunktionen och lat den
svalna ordentligt.

Férutséattning: ugnen har svalnat.

1. Oppna luckan och torka upp restvattnet med
disktrasa.

2. Rengoér de glatta ugnsytorna med disktrasa eller
mjuk diskborste. Hart sittande smuts gar att fa bort
med rostfri skurboll.

3. Kalkrander tar du bort med attiksindrankt trasa.
Torka av med urskoljd trasa och torka sedan torrt
med mjuk trasa, aven under lucktatningen.

4. Nar ugnen ar rengjord:

- lamna luckan halvéppen ca 30° i ca 1 timme, sa
att ugnen torkar.

— Lamna luckan 6ppen ca 5 minuter med 3D-
varmluft pa 50°C-varme for snabbtorkning av
ugnen.



Ugnsstegar

Skot och rengdr enheten ordentligt, s haller den sig fin
och fungerar. Har far du lara dig att haka av och
rengbra ugnsstegarna.

Ta ut och satta in ugnsstegar

Vid rengoéring 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).
— &
——//
@ﬁ %
2. ‘ *
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Reng6r 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. och stick sedan i den framre hylsan (bild B).

E

ryﬁ

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

Ugnsstegar sV

ElUgnsluckan

Skot och rengdr enheten ordentligt, s haller den sig fin
och fungerar. Har far du lara dig att haka av och
rengora luckan.

Haka av och hanga pa ugnsluckan

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

Ugnsluckans gangjarn har varsin sparr. Nar sparrarna
ar nedfallda (bild A) ar ugnsluckan sparrad. Den gar
inte att ta bort. Nar gangjarnssparren ar uppfalld (bild
B) ar gangjarnen sakrade. De kan inte gé ihop.

AVarning — Risk fér personskador!!

Gangjarnen kan sla ihop med stor kraft om de inte ar
sakrade. Se till s att sparrarna alltid ar helt nedfallda,
resp. helt uppfallda nar du ska haka av ugnsluckan.

Haka av luckan

1. Oppna ugnsluckan helt och hallet.

2. Féall in spérrarna till vanster och hoger (bild A).

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

Hanga pa luckan
Hang pa ugnsluckan i omvand ordning.

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

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

1

3. Féall in bada spérrarna
igen (bild C). Stang ugnsluckan.

RN
,.\

AVarning — Risk fér personskador!!

Ta aldrig i gangjarnet om ugnsluckan faller ut av
misstag eller om ett gangjarn gér ihop. Kontakta
service.

Ta ur och satta i luckans glasskivor

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

Demontera

1. Ha&ng av ugnsluckan och lagg den med handtaget
ned pa en handduk.

2. Ta av skyddet upptill pa ugnsluckan. Tryck sedan in
hoger och vanster flik med hjélp av fingrarna
(bild A).

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

Rengor glasen med fonsterputs och mjuk trasa.

AVarning — Risk fér personskador!
Repat luckglas kan spricka. Anvand inte glasskrapa
eller kraftiga eller skurande rengéringsmedel.

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).

AN B

4. Lyft upp glasskivan och dra ur den (bild C).
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3. Satt pa skyddet och
skruva fast.
4. Hanga péa ugnsluckan igen.

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

Extra lucksakerhet

Ugnsluckan kan nd mycket hdg temperatur om maten
har lang tillagningstid.

Hall smabarn utom rackhall och under uppsikt nar du
anvander ugnen.

Det finns extra skyddsanordningar som foérhindrar
kontakt med ugnsluckorna. Du kan séatta pa
skyddsanordningarna nar det finns barn i narheten av
ugnen.

Du bestaller specialtillbehdret (11023590) via service.



Vanliga fragor och svar (FAQ) sV

BB Vanliga fragor och svar
(FAQ)

Varfor kan jag inte sla pa héllen och varfér lyser barnspérrsymbolen?
Barnspérren dr pa.
Information om funktionen hittar du i kap. — "Barnspérr"

Varfor blinkar indikeringarna och varfor ger enheten signal?

Ta bort vatska eller matrester frén kontrollerna. Ta bort alla foremal som ligger pa kontrollerna.
Anvisning om hur du slar pa och av ljudsignalen hittar du i kap. — "Grundinstaliningar"

Vad &r det som later vid tillagning?

Materialegenskaperna hos kastrullens, grytans eller pannans botten kan alstra ljud nér du anvéander hallen. Ljuden &r helt normala och
beror pa induktionstekniken, det ar inget fel.

Méjliga ljud:

Dovt surrande som en transformator:
uppstar vid tillagning pd hogt effektldge. Ljudet forsvinner eller tystnar nar du sanker effektlaget.

Dovt pipljud:
uppstar nér kastrullen, grytan eller pannan ar tom. Ljudet férsvinner nar héller pd vatten eller lagger i livsmedlet.

Knasterljud:

uppstar nar kastrullen, grytan eller pannan bestar av sandwichmaterial eller om du anvéander flera samtidigt och de har olika storlek och
bestér av olika material.Volymen pé oljudet kan variera beroende pd méangd och tillagningssatt.

Galla pipljud:
kan uppsta om du anvénder 2 kokzoner samtidigt pa max. effektldge. Pipljuden forsvinner eller tystnar nar du sanker effektlaget.

Flaktljud:
Hallen har en flakt som slar pa vid hog temperatur. Flakten kan dven fortsétta g& nér hallen dr av om temperaturen dr for hig fortfarande.

Rytmljud som en tickande klocka:
ljudet uppstér nér 3 eller fler kokzoner ar pd samtidigt. Ljudet forsvinner eller tystnar nar du slr av ndgon av kokzonerna.

Kastruller, grytor och pannor

Vilka kastruller, grytor och pannor passar fér induktionshéll?
Information om vilka kastruller, grytor och pannor som &r avsedda for induktionshéll hittar du i kap. — "Tillagning med induktion"

Varfor blir kokzonen inte varm och varfor blinkar effektlaget?
Kokzonen som kastrullen, grytan eller pannan star pa r av.
Se till s4 att kokzonen som kastrullen, grytan eller pannan stér pa ar pa.
Kastrullen, grytan eller pannan &r for liten for kokzonen eller inte avsedd for induktionshall.
Information om typ, storlek och placering av kastruller, grytor och pannor hittar du i kap. — "Tillagning med induktion"

Varfor tar det sa lange innan kastrullen, grytan eller pannan blir varm resp. varfor blir det inte tillréckligt varmt trots hogt effektlage?

Kastrullen, grytan eller pannan &r for liten for kokzonen eller inte avsedd for induktionshall.
Information om typ, storlek och placering av kastruller, grytor och pannor hittar du i kap. — "Tillagning med induktion"
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sV Hur atgarda fel?

Hur rengér jag héllen?

Du far optimalt resultat om du anvander sarskild héllrengéring.Vi rekommenderar att du inte anvénder starka eller repande rengdrings-

medel, maskindiskmedel (koncentrat) eller skurboll.

Du hittar mer information om rengoring och skotsel av hallen i kap. — "Rengdring”

EdHur atgarda fel?

Om det uppstar fel, s behdver du oftast bara atgarda
smasaker. Kolla om du kan atgérda felet sjalv med
hjalp av felsbkningstabellen innan du kontaktar service.
Indikering
Ingen

Méjlig orsak
Stromforsorjningen ar bruten.

Enheten &r inte ansluten som kopplingsschemat

Felatgérd

Kontrollera om strdommen gatt pga. kortslutning genom att se om
andra elartiklar fungerar.

Se till s3 att enheten blir ansluten som kopplingsschemat anger.

anger.
Elfel. Kan du inte atgarda felet, kontakta service.

Indikeringarna blinkar Kontrollerna ar fuktiga eller tackta av féremal Torka av kontrollerna eller ta bort féremélet.
ovanpa.

— blinkar p& kokzonsindike-  Det har uppstétt ett elektronikfel.

Kvittera felet genom att tdcka Gver kontrollerna med handen ett

ringarna. slag.

FZ Elektroniken blev dverhettad och slog av den Vénta tills elektroniken svalnat ordentligt. Tryck sedan pa négon
aktuella kokzonen. av symbolerna pa hallen.

FY Elektroniken blev Gverhettad och slog av alla
kokzoner.

F 5 + effektlage och ljudsignal Du har stallt en varm kastrull pa kontrollerna.
Elektroniken kan bli verhettad.

Lyft av kastrullen. Felindikeringen slocknar strax efter. Nu kan du
fortsdtta matlagningen.

Du har stéllt en varm kastrull pa kontrollerna.
Enheten har slagit av kokzonen for att skydda
elektroniken.

F 5 och ljudsignal

Lyft av kastrullen.Véanta ndgra sekunder. Tryck pa négon av kon-
trollerna. Du kan fortsétta matlagningen nér felindikeringen
slocknat.

Fil/FG Kokzonen &r dverhettad och har slagit av for att ~ Vanta tills elektroniken svalnat ordentligt och sla pa kokzonen
skydda arbetsytan. igen.
FE Kokzonen har varit pd lange utan avbraott. Den automatiska sékerhetsavstédngningen slog av enheten. Se
kap.
gqoon Fel matarspanning, ligger utom normalt mat- Kontakta din elleverantor.
Egnn ningsintervall.
e Hallen &r felansluten Gor hallen strémlds. Se till s& att den blir ansluten som kopplings-

Stall inte heta kastruller etc. pa kontrollerna.

schemat anger.

Anvisningar

= Far du upp £ pa displayen, s& maste du hélla
sensorfaltet till resp. kokzon intryckt for att lasa av
felkoden.

m Finns felkoden inte med i tabellen, gor hallen
stromlds, vanta 30 sekunder och anslut hallen igen.
Far du upp indikeringen igen, kontakta service och
ange felkoden.

m Enheten slar inte om till standbylage vid felflaggning.
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Atgarda fel sjalv

Du kan oftast sjalv smidigt atgarda tekniska fel pa
enheten.

Om maten inte blir perfekt tillagad, sa finns det
matlagningstips och -anvisningar i slutet av
bruksanvisningen. — "Testat i vart provkék."
pa sidan 36



Méjlig orsak  Atgard/anvisning

Enheten fungerar  Trasig sak- Kontrollera sékringen i proppské-
inte. ring. pet.

Stromavbrott ~ Kontrollera om kdksbelysningen
eller andra kdksmaskiner funge-
rar

Klockan blinkar  Stromavbrott.  Stéll klockan igen.
pé displayen.

Det gar inte att
stillain enheten.  &r pa.
Nyckel-symbolen

lyser pé dis-

playen eller

SRFE.

Barnspdrren Sl av barnspérren genom att
trycka ca 4 sekunder pa knappen
med nyckel-symbolen.

AVarning — Risk for personskador!!

Obehdriga reparationer ar farliga.Forsok aldrig att sjalv
att reparera enheten. Det ar bara servicetekniker
utbildade av tillverkaren som far géra reparationer. Ar
enheten trasig, ring service!

AVarning — Risk f6r stétar!

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

Felindikeringar pa displayen

Far du upp en felindikering med "E” pa displayen, t.ex.
E£05-32, tryck till pa ©. Felindikeringen blir

aterstalld.Stall ev. klockan igen.

Var det ett tillfalligt fel, s kan du anvanda enheten som
vanligt igen. Far du upp felindikeringen igen, ring
service och ange exakt felkod och enhetens E-nr.

— "Service" péa sidan 36

Hur atgarda fel? sV

Byta lampa i ugnsbelysningen i taket

Byt ugnslampan om den &r trasig. Temperaturtaliga 25
W-halogenlampor fér 230 V finns hos service eller din
aterforsaljare.

Hall halogenlampan med torr trasa. P& sa vis forlanger
du lampans livslangd. Anvand bara den har lamptypen.

AVarning — Risk for stétar!

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

AVarning — Risk for brannskador!

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

1. LAgg en kékshandduk i den kalla ugnen for att
undvika skador.

2. Skruva ur lampglaset at vanster (bild ).

3. Dra ut lampan - vrid den inte (bild H).
Satt i ny lampa, kolla hur stiften sitter. Tryck i lampan
sé att den sitter ordentligt.

4. Skruva péa lampglaset igen.
Lampglaset kan ha en tatningsring beroende pa
enhetstyp. Sétt pa tatningsringen innan du skruvar i.
5. Ta ut kdkshandduken och sétt i sakringen igen.
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sV Service

Va Service

Om din spis kraver reparation, kontakta service. Vi
hjéalper dig att I6sa problemet och undviker onddiga
besbk av servicetekniker.

E-nummer och FD-nummer

Ange enhetens produktnummer (E-nr) och
tillverkningsnummer (FD), s& kan vi hjalpa dig lattare.

Typskylten med numren sitter pa 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

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

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad
forteckning over Servicestallen.

Reparationsuppdrag och rad vid fel
S 0771112277
local rate

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

Produkt innehaller ljuskallor i energieffektivitetsklass G.
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[Ell Testat i vart provkok.

Har hittar du flera olika matratter och de basta
instaliningarna fér dem. Vi visar vilken ugnsinstalining
och temperatur som passar bast till matratten. Du far
information om lampliga tillbeh6r och pa vilken fals du
ska sétta in dem. Du far tips om bade formar och
tillagning.

Anvisning: Det kan bildas mycket vattendnga i ugnen
vid tillagning livsmedlen.

Enheten ar valdigt energisnal och avger inte mycket
varme utdt nar den ar igang. De stora
temperaturskillnaderna mellan ugnsutrymme och yttre
delar kan ge kondens pa lucka, kontroller och
intilliggande stomfronter. Det ar ett normalt, fysiskt
fenomen. Du kan minska kondensen med férvarmning
eller genom att forsiktigt glanta pa luckan.

Allmanna anvisningar

Rekommenderade instéllningsvéarden

| tabellen hittar du den optimala ugnsfunktionen fér
olika matratter. Temperatur och tillagningstid beror pa
mangd och recept.Det ar darfor tabellen anger
installningsintervall. Forsok férst med det lagre véardet.
Lagre temperatur ger jAmnare slutresultat. Stall in en
hogre temperatur nasta gang, om det behovs.

Anvisning: Tillagningstider gér inte att snabba pa med
hogre temperaturer. Maten skulle visserligen vara klar
pa ytan men inte genomgraddad.

Instéliningsvardena galler f&r mat som du staller in i kall
ugn. Da sparar du effekt. Forvarmer du ugnen blir
tillagningstiden nagra minuter kortare.

Vissa ratter kraver férvarmning som tabellen anger. Stall
inte in mat och tilloehdr i ugnen férran fdrvarmningen ar
klar.

Om du anvander egna recept kan du férsdka hitta en
liknande matrétt i tabellen. Ytterligare information finns
bland tipsen i anslutning till instaliningstabellerna.

Ta ut alla tillbeh6r du inte anvander ur ugnen. Da far du
optimalt slutresultat och sparar effekt.

Ugnsfunktionen Anpassad varmluft

Anpassad varmluft &r en smart ugnsfunktion for
skonsam tillagning av kott, fisk och bakverk. Enheten
reglerar ugnens effektmatning optimalt. Maten blir
delvis tillagad pa restvarme. P4 sa vis blir den saftigare
och branner inte vid sa latt. Tillagningssatt och
livsmedel avgdr hur mycket effekt du kan spara.
Effekten férsvinner om du glantar pa luckan for tidigt vid
tillagning eller férvarmer.

Anvand bara originaltillbehor till enheten. De ar optimalt
anpassade till ugnsutrymmet och ugnsfunktionerna. Ta
ut alla tillbehér du inte anvander ur ugnen.

Satt in maten i kall och tom ugn. Valj en temperatur
mellan 120°C och 230°C.Hall luckan stangd vid
tillagning. Anvand bara 1 fals vid tillagningen.



Ugnsfunktionen Anpassad varmluft anvands fér att
berédkna effektférbrukningen i varmluftslage samt for
energieffektivitetsklassen.

Gradda pa en fals

Anvand féljande falsar f6r graddning pa 1 fals:
m Fals 2, hdga bakverk resp. form pa galler
m Fals 3, platta bakverk resp. bakplat

Gradda pa flera falsar

Anvand anpassad varmluft. Bakverk som du séatter in
tilsammans pa platar eller i formar maste inte
nddvéandigtvis bli fardiga samtidigt.
Graddning pa tva falsar:
m Langpanna, fals 3

Bakplat, fals 1
m Formar pa gallret

forsta gallret, fals 3

andra gallret, fals 1

Gréadda pa 3 falsar:

m Bakplat, fals 5
Langpanna, fals 3
Bakplat, fals 1

Tillagar du flera matratter samtidigt kan du spara effekt.
Stall formarna bredvid varandra eller omlott pa varandra
i ugnen.

Tillbehor

Anvand bara originaltillbehor till enheten. De ar optimalt
anpassade till ugnsutrymmet och ugnsfunktionerna.

Formkakor

Matratt Tillbehor/form

Testat i vart provkok. sv

Se till s& att du alltid anvander rétt tilloehdr och sétter in
dem ordentligt i ugnen. — "Tillbehér" pa sidan 15

Bakplatspapper

Anvand ett bakplatspapper som klarar den angivna
temperaturen. Klipp alltid till bakplatspapperet s att det
passar.

Kakor och smakakor

Din enhet har manga ugnsfunktioner for att baka kakor
och smakakor. | instéllningstabellerna hittar du de
optimala instéllningarna for manga matratter.

Las aven anvisningarna i avsnittet Jaslage.

Bakformar

Vi rekommenderar morka metallbakformar for basta
slutresultat.

Ljusa platformar, keramikformar och glasformar
forlanger baktiden och bakverket blir inte lika jamnt
graddad.

Folj tillverkarens anvisningar och recept om du
anvander silikonformar. Silikonformar &ar ofta mindre &n
vanliga formar. Mangder och receptuppgifter kan
avvika.

Djupfrysta produkter

Anvand inte djupfrysta produkter som fortfarande ar
isiga. Ta bort is fran matratten.

Djupfrysta produkter &r ibland ojamnt férgraddade. Den
ojamna graddningen forblir aven efter graddningen.

Brod och smafranska

Obs!

Hall aldrig vatten i en varm ugn och stall inte formar
med vatten direkt pd ugnsbotten. Temperaturskiftningar
kan ge skador pa emaljen.

Vissa matratter blir bast om du bakar av dem i flera
steg. De ar angivna i tabellen.

Instéliningsvardena for broddegar géller saval for degar
pa plat som degar i form.

Ugns- Temperaturi Tillag-
funktion °C

ningstid i

min.

Sockerkaka, enkel Krans-/formbradsform 2 160-180 50-60
Sockerkaka, enkel, 2 falsar Krans-/formbrodsform 3+1 140-160 60-80
Sockerkaka, fin Krans-/formbrodsform 2 = 150-170 60-80
Tartbotten av sockerkakssmet Téartbottenform 3 = 160-180 30-40
Frukt- eller cheesecake med mordegsbotten  Springform @ 26 cm 2 O 160-180 7090
Tarte Pajform 1 = 200-240 25-50
Vetebrdd Springform @ 28 cm 2 150-160 25-35
Gugelhupf Hog sockerkaksform 2 O 150-170 60-80
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EVEL Tillbehor/form Ugns- Temperaturi Tillag-
funktion °C ningstid i
min.
Biskvibotten, 3 4gg Springform @ 26 cm 2 &) 160-170 30-40
Biskvibotten, 6 4gg Springform @ 28 cm 2 %) 160-170 3545

Kakor pa plat

EE Tillbehor/form Ugns- Temperaturi Tillag-
funktion °C nipgstid i
min.
Sockerkaka med garnering/fylining L&ngpanna 3 O 160-180 20-45
Sma, jasta bakverk, 2 falsar Langpanna + bakplat 3+1 140-160 30-55
Mdrdegskaka med torr garnering/fylining Langpanna 2 = 170-190 25-35
Mordegskaka med torr garnering/fylining, 2 falsar ~ Léngpanna + bakplat 3+1 160-170 35-45
Mordegskaka med saftig garnering/fylining Langpanna 2 (] 160-180 60-90
Vetebrod med torr garnering/fylining Langpanna 3 = 170-180 25-35
Vetebréd med torr garning/fylining, 2 falsar Langpanna + bakplét 3+1 150-170 20-30
Vetebréd med saftig garnering/fylining Langpanna 3 (] 160-180 30-50
Vetebrod med saftig garnering/fylining, 2 falsar Langpanna + bakplét 3+1 150-170 40-65
Veteldngd, vetekrans Langpanna 2 O 160-170 35-40
Rulltérta Langpanna 2 (] 170-190* 15-20
Strudel, sot Langpanna 2 = 190-210 55-65
Strudel, fryst Langpanna 3 180-200 3545

*Forvarm i 10 minuter

Smakakor

EVEL Tillbehdr/form Ugns- Temperaturi  Tillag-
funktion °C ningstid i

min.

Muffins Muffinsplat 2 () 170-190 20-40
Muffins, 2 falsar Muffinsplatar 3+1 160-170 30-40
Sma, jasta bakverk Langpanna 3 150-170 25-35
Smé, jasta bakverk, 2 falsar L&ngpanna + bakplat 3+1 150-170 25-40
Smadrdegskakor Langpanna 3 180-200 20-30
Smérdegskakor, 2 falsar Langpanna + bakplat 3+1 180-200 25-35
Smérdegskakor, 3 falsar Bakplatar + ldngpanna 5+3+1 170-190 30-45
Petits-choux Léngpanna 3 (= 190-210 35560
Petit-choux, 2 falsar Langpanna + bakplat 3+1 190210 35-45
]
Smakakor
EE Tillbehor/form Ugns- Temperaturi°C Tillag-
funktion nipgstid i
min.
Spritskakor Langpanna 3 = 140-150* 30-40
Spritskakor, 2 nivaer Langpanna + bakplét 3+1 140-150* 30-45
Spritskakor, 3 falsar Bakplatar + Idngpanna 5+3+1 130-140* 40-55
Smékakor Langpanna 3 = 140-160 20-30

*FOrvarm
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Matratt Tillbehor/form Ugns- Temperaturi°C Tillag-

funktion ningstid i
min.

Smékakor, 2 falsar Langpanna + bakplét 130-150 25-35
Smékakor, 3 falsar Bakplatar + ldngpanna 5+3+1 130-150 30-40
Maréng Langpanna 3 80-100 100-150
Marang, 2 falsar Langpanna + bakplét 3+1 90-100* 100-150
Notkakor Langpanna 2 = 100-120 30-40
Notkakor, 2 falsar Langpanna + bakplat 3+1 100-120 35-45
Nétkakor, 3 nivéer Bakplétar + Idngpanna 5+3+1 100-120 40-50

* Forvarm

Brod och smafranska

Matrétt Tillbehor/form Ugns- Moment Temperaturi°C Tillag-
funktion ningstid i
min.

Brad, 750 g (formbréd och limpor) L&ngpanna eller form- 2 &) 180-200 50-60
brodsform

Bréd, 1 kg (formbrdd och limpor) Langpanna eller form- 2 200-220 3550
brodsform

Brdd, 1,5 kg (formbrod och limpor) L&ngpanna eller form- 2 &) 180-200 60-70
brédsform

Focaccia Langpanna 3 240-250 25-30

Sméfranska, sta, farska L&ngpanna 3 170-180* 20-30

Sméfranska, sota, farska, 2 falsar Langpanna + bakplat 3+1 160-180* 1525

200-220 20-30
200-220 15-20
220-240 15-25

Smaéfranska, farska Langpanna
Varma smérgasar, 4 st. Galler

[0 [0 11 @) [0 @

Varma smérgésar, 12 st. Galler
* Forvarm

3
3
3 R

Pizza, quiche och pajer

Matrétt Tillbehor/form Ugns- Temperatur i °C Tillag-
funktion ni_ngstid i
min.
Pizza, féarsk L&ngpanna 3 170-190 20-30
Pizza, farsk, 2 falsar Langpanna + bakplat 3+1 160-180 35-45
Pizza, farsk, tunn botten Langpanna 2 | 250-270* 20-30
Pizza, kyld L&ngpanna 180-200* 10-15
Pizza, frusen, tunn botten, 1 st. Galler 2 190-210 15-20
Pizza, frusen, tunn botten, 2 st. Langpanna + galler 3+1 190210 20-25
Pizza, fryst, tjock botten, 1 st. Galler 3 180-200 20-25
Pizza, fryst, tjock botten, 2 st. Langpanna + galler 3+1 170-190 20-30
Minipizzor Langpanna 3 190-210 10-20
Pajer i form Springform @ 28 cm 2 170-190 40-50
Ostpaj Pajform 2 190-210 3545
Tarte Gratangform 2 170-190 5565
Empanada L&ngpanna 3 180-190 3545
Borek Langpanna 2 = 220-240 30-40

*FOrvdrm
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Baktips

Om du vill se efter om bakverket &r  Stick in en tandpetare i bakverkets tjockaste del. Om ingen smet fastnar pa tandpetaren &r bakverket klart.
genomgraddat.

Bakverket faller ihop. Anvéand mindre vatska ndsta gang. Eller s& sanker du temperaturen 10°C och férlanger graddningstiden.
Anpassa till de angivna ingredienserna och receptanvisningarna.

Bakverket ar for hogt i mitten och Smora bara botten i springformen. Lossa bakverket forsiktigt frén formen med en kniv efter graddningen
lagre runt kanterna.

Fruktsaften rinner over. Anvind en langpanna nista gang.

Smakakor fastnar i varandra under  Lamna ett fritt utrymme pa ca 2 cm runt varje kaka. D4 finns det tillrdcklig plats for att kakorna ska kunna jasa
graddningen. och bli graddade runtom.

Bakverket ar for torrt. Stéll temperaturen 10° hdgre och korta gréaddningstiden.

Bakverket ar for ljust graddat. Har du rétt fals och tilloehdr, stall in en hogre temperatur eller forlang baktiden.
Bakverket ar for markt upptill och for ~ Sétt in kakan pa en hogre fals ndsta gang.

ljust nedtill.

Bakverket ar for morkt upptill och for ~ Sétt in kakan pa en ldgre fals nasta gang. Valj en lagre temperatur och forlang graddningstiden.
ljust nedtill.

Bakverket blir for morkt i formen. Formen ska sta mitt pa tillbehoret och inte ndra bakvaggen.
Bakverket ar for morkt graddat. Valj en lagre temperatur nasta gang och forlang eventuellt graddningstiden.
Bakverket ar ojamnt graddat. Stéllin en ndgot lagre temperatur.

Overflodigt bakplatspapper kan paverka luftcirkulationen. Klipp alltid till bakplatspapperet sa att det passar.
Se till s& att bakformen inte stér framfor Gppningarna i ugnsutrymmets bakvégg.
Se till sa att kakorna ar ungefar lika stora och tjocka ndr du bakar smakakor.

Du har graddat pa flera falsar. Bakver- Anvand alltid varmluft om du ska gradda pé flera falsar. Bakverk som du satter in tillsammans pa plétar eller i

ken pa den dversta platen &r mérkare formar maste inte nodvandigtvis bli fardiga samtidigt.
an bakverken pa den nedre.

Bakverket ser bra ut men &rinte far-  Baka vid ldgre temperatur och langre tid och anvand eventuellt mindre vétska. Forgradda botten pa bakverk

digt inuti. med saftig fyllning. Strd éver mandel eller strobrdd och Idgg sedan pé fyllningen.
Bakverket lossar inte ndr du vander  Lat bakverket svalna ytterligare 5 till 10 minuter efter graddning. Lossar det fortfarande inte kan du dra med
formen uppochned. kniv forsiktigt 1angs kanten. Vand bakverket en géng till och tack formen med en blét, kall handduk. Smora

och stréa formen nésta gang.

Puddingar och gratanger Anvéand de angivna falsarna.

Din enhet har manga ugnsfunktioner fér graténger. | Du kan tillaga maten péa en fals i formar eller i
installningstabellerna hittar du de optimala lAngpanna.

installningarna fér manga matréatter. m Formar p& gallret: fals 2

Tillagningstiden pa formens storlek samt vilken fals du = Langpanna, fals 3

satter in gratangen pa. Tillagar du flera matratter samtidigt kan du spara effekt.
Anvéand en bred, 1&g form till gratédnger. Tillagningen tar Stéll formarna bredvid varandra i ugnen.

langre tid och maten blir mérkare pa ovansidan i smala
och hoga formar.

Matratt Tillbehér/form Ugns- Temperatur i °C  Tillagningstidi
funktion min.

Gratang, tillagade ingredienser Gratdngform O 200-220 30-60

Pudding Graténgform O 180-200 50-60

Potatisgraténg, rda ingredienser, 4 cm hég Graténgform 150-170 60-80

Potatisgrating, rda ingredienser, 4 cm hog, 2 falsar Graténgform 3+1 150-160 70-80
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Fagel, kott och fisk

Enheten har olika ugnsfunktioner for tillagning av fagel,
kott och fisk. | instéllningstabellerna hittar du de
optimala instéllningarna for ett antal matratter.

Steka pa galler

Ugnssteka pa galler passar mycket bra for stora faglar
eller manga bitar samtidigt.

Lagg grillbitarna 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 fals1. Den fangar upp
kottsaften och héller ugnen ren.

Du kan halla upp till Y2 | vatten i langpannan, beroende
pa stekens storlek och typ. Den fangar upp droppande
véatska. Du kan gora sas pa skyn. Dessutom osar det
inte s& mycket och ugnen héller sig ren langre.

Ugnssteka i form

AVarning — Risk fér personskador pga. glassplitter!
Stéall heta glasformar pa torrt underlag. Ar underlaget
blétt eller kallt kan formen spricka.

/\ Varning - Risk fér skallning!!

Det kan trdnga ut mycket het anga nér du tar av locket
efter tillagningen. Lyft bakkanten pa locket, sa att angan
kan tranga ut bort fran kroppen.

Anvand bara ugnsfasta formar. Glasformar passar bast.
Kontrollera att formen far plats i ugnen.

Glansiga stekgrytor i rostfritt stal eller aluminium
reflekterar varmen som en spegel och ar darfor inte
alltid sa lampliga. Fagel, kott och fisk tar langre tid att
tilaga och far inte en lika kraftig stekyta. Anvand en
hdgre temperatur och/eller en langre tillagningstid.

Falj tillverkarens anvisningar till ugnsformen.

Oppen form

Anvand helst en hog stekgryta nar du tillagar fagel, kott
och fisk. Stall grytan pa gallret. Om du inte har nagon
form som passar, anvand langpannan.

Tackt form

Ugnen héller sig betydligt renare om du tillagar i tackt
form. Se till s& att locket passar bra och sluter tatt. Stall
formen péa gallret.

Fagel, kdtt och fisk kan bli frasiga dven i gryta med
lock. Anvand dé en stekgryta med glaslock och stall in
en hogre temperatur.

Grilla

Sténg alltid luckan nar du anvander grillen. Du far aldrig
grilla med déppen ugnslucka.

Lagg maten péa gallret. Satt &ven in lAngpannan med
den avfasade sidan mot ugnsluckan minst en fals
langre ner. Langpannan fangar upp droppande fett.

Anvand om mojligt kottbitar som ar ungefar lika tjocka
och tunga. D4 far de jamn och fin farg och forblir
saftiga. Lagg grillbitarna direkt pa gallret.

vand grillbitarna med grilltang. Sticker du en gaffel i
kottet rinner kottsaften ut och kottet blir torrt.

Salta kottet efter grillningen. Salt drar ut vatten ur kottet.

Testat i vart provkok. sV

Anvisningar

m Grillelementet slar pa och av hela tiden, det &r helt
normalt. Hur ofta det sker beror pa installt grillage.

m Det kan osa vid grillning.

m Satt inte in bakplat eller lAngpanna hogre &n fals 3
vid grillning. Den kraftiga varmen far dem att sla sig,
vilket kan skada ugnsutrymmet n&r du tar ut dem.

Stektermometer

Enhetens utrustning avgér om det finns stektermometer.
Med stektermometern kan du ugnsbaka precis ratt. Las
stektermometerns viktiga anvandaranvisningar i resp.
kapitel. Dar hittar du anvisningar om hur du séatter i
stektermometern, vilka ugnsfunktioner som fungerar
och annan information.

Rekommenderade instéllningsvéarden

Installningsvardena galler stekfardigt fagelkott och kott
eller fisk utan fyllning samt fisk som du stéller in direkt
fran kylen i kall ugn.

| tabellen hittar du uppgifter for fagel, kott och fisk med
viktforslag. Om du tillagar en stor fagel, kottbit eller fisk
ska du anvanda de lagre temperaturerna. Har du flera
bitar, sa utgar du fran vikten pa den tyngsta biten vid
berakning av tillagningstiden.De olika bitarna boér vara
av ungefar samma storlek.

Ju stdrre fagel, kottbit eller fisk, desto lagre temperatur
och langre tillagningstid.

Vand fageln, kottet eller fisken efter ca V2 till 25 av
angiven tid.

Fagel

Picka skinnet under vingarna pa gas eller anka. D& kan
fettet rinna ut.

Snitta skinnet pa ankbrosten. Vand inte ankbrdsten.

Tillsatt lite vatska till fAgeln i stekgrytan. Grytbotten ska
vara tackt upp till ca 1-2 cm

Om du ska vanda fagel, tdnk da pa att brostsidan eller
skinnsidan ska vara nedat forst.

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

Kétt

Pensla garna lite fett 6ver en mager koéttbit eller 1agg
nagra baconskivor ovanpa.

Tillsatt lite vatska till stekar pa magert kott. | glasformar
ska botten vara téckt till ca 2 cm.

Snitta svalen korsvis. Om du ska vanda steken, tank da
pa att svalen ska vara nedat forst.

Nar steken ar fardig ska den vila ytterligare 10 minuter i
avstangd, stangd ugn. Det ger battre fordelning av
kottsaften. Vira steken i aluminiumfolie, om det behdvs.
Den rekommenderade vilotiden &r inte med i angiven
stektid.

Det ar smidigare att ugnssteka och -brasera i form. Det
ar smidigare att ta ut steken med formen ur ugnen och
gora sasen direkt i formen.

Vatskemangden beror pa kottsorten och materialet
samt om du anvander lock. Om du tillagar kott i
emaljgryta eller morka metallgrytor gar det at mer
vatska an i en glasgryta.
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Vatskorna forangar i formen vid ugnsstekningen. Du
kan forsiktigt fylla pad mer vatska, om det behovs.

Avstandet mellan kott och lock bor vara minst 3 cm.
Kottet kan svélla.

Bryn pa kottet f6re bréaseringen, om det behovs. Tillsatt
vatten, vin, attika eller liknande till skyn. Grytbotten ska
vara tackt till ca 1-2 cm.

Fisk
Du behdver inte vanda pa hel fisk. Satt in hela fisken
med ryggsidan upp i ugnen, alltsd med ryggfenan

uppat. Stall en skalad potatis eller ett litet ugnsfast fat i
buken pa fisken, sa att den star stadigt.

Du marker om fisken ar genomkokt genom att
ryggfenan lossar Iatt.

For att angkoka, tillsatt tva till tre matskedar vatska och
lite citronsaft eller attika i grytan.

Fagel
EVEL Tillbehor/form Ugns- Temperatur i °C Tillagningstid i
funktion min.
Kyckling, 1,3 kg Galler 2 200-220 60-70
Kycklingdelar, a 250 g Galler 3 220-230 30-35
Kycklingsticks, nuggets, frusna Langpanna 3 (] 190-210 20-25
Anka, 2 kg Galler 2 X 190-210 100-110
Ankbrost, medium, a 300 g Galler 3 X 240-260 30-40
Géas, 3 kg Galler 2 170-190 120-140
Gésklubba, 2 350 g Galler 3 X 220-240 40-50
Minikalkon, 2,5 kg Galler 2 X 180-200 80-100
Kalkonbrost, benfria, 1 kg Téckt form 2 (| 240-260 80-100
Kalkonovanldr, med ben, 1 kg Galler 2 180-200 90-100

Kétt

Matratt Tillbehor/form

Ugns- Moment Temperaturi Tillag-
funktion °C ningstid i

min.

Flaskstek utan sval, t.ex. karré, 1,5 kg Oppen form 1 180-200 140-160
Flaskstek med svél t.ex. bog, 2 kg Oppen form 1 170-190 190-200
Flaskkarréstek, 1,5 kg Oppen form 2 = 190-210 130-140
Flaskkotletter, 2 cm tjocka Galler 4 ] 3 20-25**
Oxfilé, medium, 1 kg Oppen form 3 = 210-220 4555
Nétstek, 1,5 kg Oppen form 2 200-220 100-120
Rostbiff, medium, 1,5 kg Oppen form 2 X 200-220 60-70
Hamburgare, 3-4 cm hég Galler 4 ] 3 25-30**
Kalvstek, 1,5 kg Oppen form 2 ] 180-200 120-140
Kalvldgg, 1,5 kg Oppen form 2 Z 210-230 130-150
Lammfiol benfri, medium, 1,5 kg Oppen form 2 170-190 70-80*
Lammsadel med ben, medium, 1,5 kg Galler 2 X 180-190 45-55"/*
Grillkorv Galler 3 ™ 3 20-25**
Kottfarslimpa, 1 kg Oppen form 2 170-180 70-80

*vand inte

“* Sétt in ldngpannan under pé fals 1
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Fisk
Tillbehdr och Ugnsfunk- Temperaturi°C, Tillagnings-
formar tion grillage tid i minuter
Fisk, hel aca300g Galler 2 ™ 2 20-25
1,0 kg Galler 2 x 180-200 4550
1,5kg Galler 2 X 170-190 50-60
Fiskkotlett, 3 cm tjock Galler 3 ] 2 20-25
Tips vid stekning, sjudning och grillning
Ugnsutrymmet blir nedsmutsat. Tillaga maten i en sluten stekgryta eller anvand grillplaten. Om du anvander grillplaten far du det bésta grillre-
sultatet. Du kan kdpa till grillplaten som extra tillbehdr.
Steken har blivit for mork och pa Kontrollera falsnivan och temperaturen. Vélj en Iagre temperatur nista gang och forkorta eventuellt stektiden.
vissa stéllen &r ytan brand och/eller
steken dr for torr.
Skorpan &r for tunn. Hoj temperaturen eller sl& helt kort pa grillfunktionen mot slutet av stektiden.
Steken ser bra ut, men skyn har brant  Valj ett mindre stekkarl och tillsatt eventuellt mer vétska ndsta gang.
vid.
Steken ser fin ut men skyn ar for ljus ~ Valj ett storre stekkarl och tillsétt eventuellt mindre vétska ndsta gang.
och vattnig.
Kottet branner vid ndr det ska sjuda.  Stekform och lock maste passa ihop och sluta tattt.
Sénk temperaturen och tillsétt eventuellt lite vatska medan kottet sjuder.
Grillbitarna blir for torra. Salta kottet efter grillningen. Salt drar ur vatten ur kéttet. Stick inga hél i kottet ndr du vander det. Anvand en
grilltdng.
Tillboehor och gronsaker Folj uppgifterna i tabellen.

Har hittar du information om hur du tillagar
grillgrénsaker, potatis och djupfrysta potatisprodukter.

Matratt Tillbehor/form Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funktion °C tid i min.

Grillgronsaker Langpanna 5 ] 3 10-20
Bakpotatis, halverade L&ngpanna 3 160-180 4560
Potatisprodukter, frusna t.ex. pommes frites, kroket- Langpanna 3 Z 200-220 25-35
ter, kroppkakor, rgsti
Pommes frites, 2 falsar Langpanna + bakplat 3+1 190-210 30-40
Yoghurt For H-mjolk racker det att varma upp till 40°C.

. . 2. R6r ned 30 g (ca 1 msk) yoghurt (kylskapskall).
Du kan gora egen yoghurt med den har enheten. 3. Hall 6ver i koppar och tack med plastfolie eller sma

. . A lasburkar med lock.
Ta ut tillbeho6r och stallningar ur ugnsutrymmet. gla .
Ugnsutrymmet ska vara tomt. 4. Stall kopparna eller glasburkarna pa ugnsbotten och

9 o/ o o L stall in som tabellen anger.
1. Xgméltj%%r: Slergfrllks(\];:m;alh|3;150/<§))Ct||l 90°C pa hallen 5. Lat yoghurten svalna i kylen nar den ar klar.

Matratt Tillbehér/form Ugns- Temperaturi Tillagningstid

funktion °C
Yoghurt Kopp/glas Ugnsbotten - 4-5h
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Akrylamid i livsmedel

Akrylamid bildas framforallt vid tillagning med hog
varme av mjol- och starkelserika produkter, t.ex.

potatischips, pommes frites, rostat brod, smafranska,
bréd eller konditorivaror av mérdeg (kex, olika slags
pepparkakor).

Tips for akrylamidfattig tillagning

Allmant m Halltillagningstiderna s& korta som mdjligt.
= Bryn matrétterna gyllengula, inte for morka.
m Stora, tjocka, matbitar innehéller mindre akrylamid.

Graddning Med dver-/undervdrme, max 200° C.
Med varmluft max. 180° C.
Smakakor Med over-/undervarme, max 190° C.

med varmluft, max. 170°C.

Agg eller &ggula reducerar bildandet av akrylamid.

Pommes frites i ugnen
blir torr och hérd.

Bred ut jamnt fordelat p& en plat, i ett lager. Kor pa ca 400-600 g per plat, s& att din pommes frites blir inte

Torkning

Du kan torka mat med varmluft. Konserveringssattet
koncentrerar smakadmnena genom att ta bort vattnet.

Anvand bara frukt, gronsaker och érter utan skador och
skélj dem noggrant. Lagg bakplatspapper pa gallret.
Lat frukten droppa av ordentligt och torka av den.

Skar eventuellt i jamnstora bitar eller tunna skivor. Lagg
oskalad frukt med snittytan upp. Se till sa att frukt och
svamp inte ligger pa varandra pa gallret.

Riv gronsakerna och blanchera dem sedan. Lat de
blancherade gronsakerna torka lite och sprid ut dem
jamnt pa gallret.

Torka 6rter med stjalk. Sprid ut drterna i sma hogar pa
gallret.

Tillbehor

Frukt, grénsaker och orter

Anvand foljande falsar fér torkning:
m 1 galler: fals 3
m 2 galler: fals 3+1

Vand frukt och gronsaker med mycket vatska ofta.
Lossa det torkade livsmedlet fran papperet direkt efter
torkningen.

| tabellen hittar du installningar for att torka olika
livsmedel. Temperatur och langd beror pa vilken typ av
livsmedel du ska torka, hur saftigt, moget och tjockt
livsmedlet &r. Ju langre du later livsmedlet torka, desto
battre konserverat blir det. Ju tunnare du skér
livsmedlet, desto snabbare torkar det och desto mer
smak blir kvar.Det ar darfor tabellen anger
installningsintervall.

Om du vill torka andra livsmedel kan du anvanda
liknande livsmedel i tabellen som riktvarden.

Ugns- Temperatur i °C  Tillagningstid i

funktion timmar

Karnfrukt (dppelringar, 3 mm tjocka, per galler 200 g) 1-2 galler 80 4-8
Rotfrukter (mordtter), rivna, blancherade 1-2 galler 80 4-7
Skivad svamp 1-2 galler 80 58
Orter, rensade 1-2 galler 60 2-5

Konservering

Glasen och gummiringarna maste vara rena och felfria
vid kokning. Anvand helst lika stora glas. Uppgifterna i
tabellerna géller f6r runda enlitersglas.

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

Anvand endast felfria frukter och grénsaker. Skoélj dem
noggrant.

De angivna tiderna i tabellerna ar riktvarden. De kan
paverkas av rumstemperatur, antal glas, mangden
innehall samt temperaturen péa innehallet 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 sé att de blir helt fulla.
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2. Torka av kanten pa burkarna, de maste vara rena.

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

4. Forslut glasen med klammor.

Stéll inte in fler an sex glas i tillagningsutrymmet.

Instéllning

-

Skjut in langpannan pa fals 2. Stall glasburkarna sa
att de inte rér vid varandra.

Hall 2 liter vatten (ca. 80 °C) i langpannan.

Stang ugnsluckan.

Stall in undervarme L.

Stall in temperaturen 170 - 180 °C.

akowN

Konservering

Frukt
Efter ca 40 till 50 minuter smabubblar det. Sla av
ugnen.
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Ta ut glasen ur ugnen efter 25 till 35 minuter pa bakterier bildas, vilket medfér att den konserverade
eftervarme. Om glasen svalnar lAngsamt i ugnen kan frukten surnar.

Frukt i 1-litersglas Nér det parlar Eftervirme

Applen, vinbdr, jordgubbar Sla av ca 25 minuter

Korsbar, aprikoser, persikor, krusbér Sl& av ca 30 minuter

Appelmos, paron, plommon Sla av ca 35 minuter

Gronsaker beroende pa typ av gronsak. Sla efter denna tid av
Sa snart bubblor uppstar i glasen stéaller du ner ugnen och kor péa eftervarmen.

temperaturen fran 120 till 140 °C. Ca 35 till 70 minuter

Grénsaker med kallt spad i 1-litersglas Nér det parlar Eftervarme

Gurka - ca 35 minuter

Rodbetor ca 35 minuter ca 30 minuter

Brysselkal ca 45 minuter ca 30 minuter

Bénor, kélrabbi, rodkal ca 60 minuter ca 30 minuter

Arter ca 70 minuter ca 30 minuter

Ta ut glasen Degjasning

Ta ur glasen ur ugnen efter kokningen. Hall i degen i en v.érmetéllig' bunke och stéll den pa
gallret. Stall in enligt anvisningarna i tabellen.

Obs! Under jasningen far inte ugnsluckan éppnas, eftersom

Stéll inte de varma glasen pa kallt eller vatt underlag. fuktigheten da forsvinner. Tack inte dver degen.

De kan spricka. Under processen uppstar kondens och luckans ruta

immar igen. Torka upp inne i ugnen efter jasningen. L6s
Jasa deg \ljgtpt)el;alkrester med lite &ttika och torka av med rent

Styckjasning
Stall bakprodukten pa den niva som anges i tabellen.

Om du vill férvarma maste styckjasningen ske utanfor
ugnen pa en varm plats.

Degen jaser betydligt snabbare an i rumstemperatur
och den blir inte torr. Sla inte pa funktionen férran
ugnsutrymmet svalnat helt.

Lat alltid jastdegar jasa tva ganger.Folj anvisningarna i
installningstabellen for 1:a och 2:a jasningen

(degjasning och styckjasning). Temperatur och jasningstid beror pé ingrediensernas
typ och méangd. Darfér ar uppgifterna i
installningstabellen endast riktvarden.

Matratt Tillbehér/form Ugns- Moment Temperaturi Tillag-
funktion °C ningstid i
min.
Jasdeg, latt Bunke 2 1 = 25-30
Langpanna eller formbrédsform 2 2. - 10-20
Jasdeg, tung och fet Bunke 2 1. - 60-75
Langpanna eller formbrédsform 2 2 - 4560

*v&rm upp med (= till 50°C
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Upptining

Fér upptining av djupfrysta frukter, gronsaker och
bakverk. Fagel, kott och fisk &r bast att tina upp i
kylskapet. Passar inte for kladdkakor och graddtartor.

Anvand féljande falsar for upptining:
m 1 galler: fals 2
m 2 galler; fals 3+1

Frysvara

T.ex. graddtértor, smérkramstértor, tértor med choklad eller sockergla-

syr, frukt, kyckling, korv och kétt, bréd och smafranskor, kakor och andra

bakverk

Tillbehor Hoéjd Ugns-

Galler

Tips: Platt infrusna eller portionsférpackade matvaror
tinar snabbare an blockfrusna.

Ta ut det frysta livsmedlet ur férpackningen, l1agg det i
passande form och stéll pa gallret i ugnen.

vand eller rér om maten en eller tva ganger. Vand stora
bitar flera ganger.Du kan dela maten och ta ut redan
upptinade delar ur enheten, om det behdvs.

Lat den tinade maten vila i avstangd ugn i 10 till 30
minuter, sa att den temperaturutjamnar.

Temperatur
funktion

Termostatvredet ar nollstallt

Provratter

Tabellerna ar framtagna av provningsinstitut for att
underlatta tester av enheten.

Enligt EN 60350-1.

Graddning

Bakverk som du sétter in tillsammans pa platar eller i
formar maste inte nddvandigtvis bli fardiga samtidigt.

Graddning pa tva falsar:

m Langpanna, fals 3
Bakplat, fals 1

m Formar péa gallret
férsta gallret, fals 3
andra gallret, fals 1

Graddning pé tre falsar:
m Bakplat, fals 5

m Langpanna, fals 3

m Bakplat: fals 1

Baka med 2 springformar:
m Pa 1 fals (bild )
m P& 2 falsar (bild H)

Be |/
1
Anvisningar

m Instéliningsvardena galler nar man stéller i en
ouppvarmd ugn.

m FOlj anvisningarna om férvarmning i tabellerna.
Installningsvardena géller inte snabbuppvarmning.

m Valj till att bdrja med de lagre angivna
temperaturerna for att baka.

Grilla

Satt dessutom in ldngpannan. Den fangar upp
kottsaften och héller ugnsutrymmet rent.

Graddning
Matratt Tillbehér/form Temperaturi °C  Tillag-
nipgstid i
min
Spritskakor Langpanna 3 O 140-150* 20-30
Spritskakor Langpanna 3 140-150* 20-30
Spritskakor, 2 falsar L&ngpanna + bakplat 3+1 140-150* 20-35
Spritskakor, 3 falsar Bakplatar + Idngpanna 5+3+1 130-140* 25-40
Smaékakor Langpanna 3 (] 150* 25-35
Smékakor L&ngpanna 3 150* 25-35
Smékakor, 2 falsar Langpanna + bakplat 3+1 150* 2535
Smékakor, 3 falsar Bakpldtar + I&ngpanna 5+3+1 140* 35-45
Svamptérta Springform @ 26 cm 2 = 160-170** 30-40
Svamptarta Springform @ 26 cm 2 170 30-40

*Forvarm 5 min., anvand inte snabbuppvarmningsfunktionen.

“*forvarm, anvand inte snabbuppvarmningsfunktionen.
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Matratt Tillbehor/form Ugns- Temperaturi°C Tillag-
funktion ningstid i
min
Svamptérta, 2 falsar 2 st. springformar @ 26 cm 3+1 150-160** 30-45
Appelpaj med lock 2 st. svartplatsformar @ 20 cm 2 Z 180-200 60-80
Appelpaj med lock 2 st. svartplatsformar @ 20 cm 3 160-180 75-85
Appelpaj med lock, 2 falsar 2 st. svartplatsformar @ 20 cm 3+1 170-190 70-90

* Forvarm 5 min., anvand inte snabbuppvarmningsfunktionen.
**f0orvarm, anvand inte snabbuppvarmningsfunktionen.

Grilla

Matratt Tillbehor Temperaturi°C Tillagnings-
tid i min.

Rosta brod Galler 5 ™ 3 0,215

férvérm 10 min.

Hamburgare, 12 st. Galler 4 ] 3 25-30*

* Forvarm inte

*Vand efter 2/3 av tiden
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