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A\ Vigtige sikkerhedsanvisninger.

Lees denne vejledning omhyggeligt
igennem. Det er en forudseetning for, at
apparatet kan betjenes sikkert og korreki.
Opbevar brugsvejledningen til senere brug
eller til kommende ejere af apparatet.

Kontroller apparatet, nar det er pakket ud.
Apparatet ma ikke tilsluttes, hvis det har
transportskader.

Apparater uden netstik ma udelukkende
tilsluttes af en autoriseret fagmand. Der kan
ikke gares krav geeldende om
garantiydelser ved skader, der skyldes
forkert tilslutning.

Dette apparat er udelukkende beregnet til
anvendelse i private husholdninger.
Apparatet ma udelukkende anvendes til
tilberedning af madretter og drikkevarer.
Apparatet skal veere under opsigt, nar det
er i drift. Anvend kun apparatet indenders.

Dette apparat er beregnet til brug i en hgjde
pa op til maksimalt 2000 meter over havets
overflade.

Dette komfur er ikke konstrueret til drift med
en ekstern timer eller en fjernbetjening.

Anvend ikke uegnede
sikkerhedsanordninger eller
bernebeskyttelsesgitre. De kan medfere
tilskadekomst.

Dette apparat kan benyttes af barn fra en
alder af 8 ar og af personer med
reducerede fysiske, sensoriske eller
mentale evner eller manglende erfaring eller
viden, hvis de er under opsigt af en person,
der er ansvarlig for deres sikkerhed, eller
hvis de er blevet instrueret i sikker brug af
apparatet og har forstaet de farer og risici,
der kan veere forbundet med brugen af
apparatet.

Barn ma ikke bruge apparatet som legetg.
Renggaring og vedligeholdelse ma ikke
udfgres af barn, med mindre de er over 8 ar
gamle og er under opsigt.

Barn, som er under 8 ar, skal altid befinde
sig pa sikker afstand af apparatet og dets
tilslutningsledning.

Serg for, at tilbehgret vender rigtigt, nar det
seettes i ovnen. Se beskrivelsen af
tilbehgret | brugsanvisningen.

Brandfare!

Breendbare genstande, som opbevares i
ovnen, kan blive anteendt. Opbevar aldrig
breendbare genstande inde i apparatet.

Luk aldrig ovndgren op, hvis der er rag
inde | apparatet. Sluk for apparatet, treek
netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet.

Der opstar treekluft, nar apparatets der
abnes. Derved kan bagepapiret komme i
bergring med varmelegemerne og blive
anteendt. Leeg aldrig bagepapir lgst pa
tilbeharet under forvarmning. Stil altid et
fad eller en bageform oven pa
bagepapiret. Brug ikke storre stykker
bagepapir end ngdvendigt. Bagepapiret
ma ikke stikke ud over kanten pa
tilbehgret.

Varm olie og fedtstof kan hurtigt blive
antendt. Lad aldrig varm olie eller fedtstof
veere uden opsigt. Sluk aldrig ild med
vand. Sluk for kogezonen. Kveel forsigtigt
flammerne med et lag, et brandteeppe
eller lignende.

Kogezonerne bliver meget varme. Laeg
aldrig breendbare genstande pa
kogesektionen. Opbevar ikke genstande
pa kogesektionen.

Komfuret bliver meget varmt, breendbart
materiale kan let blive antaendt. Opbevar
eller anvend ikke breendbare genstande

( f.eks. spraydaser, rengaringsmidler)
under eller i neerheden af ovnen. Opbevar
ikke breendbare genstande i eller pa
ovnen.

Overfladerne pa den nederste skuffe kan
blive meget varme. Opbevar kun
ovntilbehar i den nederste skuffe.
Anteendelige og brandbare genstande ma
ikke opbevares i den nederste skuffe.

Fare for forbraending!

Apparatet bliver meget varmt. Rer aldrig
ved de indvendige flader i ovnrummet eller
ved varmelegemer, nar de er varme. Lad
altid apparatet kale af. Hold barn pa sikker
afstand.

Tilbeher eller service bliver meget varmt.
Brug derfor altid grydelapper til at tage
tilbehgr eller service ud af ovnrummet.

Alkoholdampe kan anteendes i det varme
ovnrum. Tilbered aldrig retter med hgijt
indhold af alkohol. Anvend kun sma
meaengder drikkevarer med hgijt



alkoholindhold. Luk apparatets der
forsigtigt op.

Kogezonerne og omradet omkring dem,
iseer en eventuel kogesektionsramme,
bliver meget varme. Regr aldrig de varme
flader. Hold barn pa sikker afstand.

Komfurets overflader bliver varme under
driften. Ror ikke ved de varme overflader.
Hold barn borte fra komfuret.

Kogezonen varmer, men indikatoren
fungerer ikke Sla sikringen i
sikringsskabet fra. Kontakt kundeservice.

Apparatet bliver meget varmt under
brugen. Lad apparatet kele af, inden det
rengoeres.

Fare for skoldning!

De tilgeengelige dele bliver meget varme
under brugen. Rer aldrig ved de varme
dele. Hold bern pa sikker afstand.

Der kan komme meget varm damp ud, nar
apparatets der abnes. Luk apparatets dar
forsigtigt op. Hold bern pa sikker afstand.

Der kan opsta meget varm damp, hvis der
heeldes vand i det varme ovnrum. Heeld
aldrig vand ind i ovnrummet, sa leenge det
er varmt.

Fare for tilskadekomst!

Ridser i ovndgrens glas kan fa det til at
springe. Anvend ikke glasskrabere,
aggressive eller skurende
renggringsmidler.

Hvis der er veeske mellem grydebund og
kogezone, kan gryden pludselig hoppe pa
kogezonen. Serg for, at badde kogezone
0g grydebund altid er torre.

Hvis apparatet anbringes pa en sokkel
uden at fastgeres, kan det glide ned af
soklen. Apparatet skal geres fast til
soklen.

Arsager til skader

Kogesektion

Vippefare!

»

Advarsel: For at forhindre at komfuret
veelter, skal der monteres en
vippebeskyttelse. Laes
monteringsvejledningen.

Fare for elektrisk stod!

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige.
Kun serviceteknikere, der er uddannet af
0s, ma udfere reparationer. Traek
netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet, hvis
apparatet er defekt. Kontakt kundeservice.

Isoleringen pa ledninger i elektriske
apparater kan smelte, hvis de bergrer
varme dele. Sgrg for, at tilslutningskablet
ved elektriske apparater ikke kommer i
kontakt med de varme dele.

Indtreengende fugtighed kan forarsage et
elektrisk stad. Anvend aldrig
hejtryksrenser eller dampstraler.

Ved udskiftning af paeren i ovnbelysningen
er alle kontakterne i lampens fatning
stramfgrende. Traek derfor netstikket ud af
kontakten, inden paeren skiftes, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet.

Et defekt apparat kan forarsage et
elektrisk sted. Teend aldrig for et defekt
apparat. Traek netstikket ud af kontakten,
eller sla sikringen fra i sikringsskabet.
Kontakt kundeservice.

Kneek eller brud i glaskeramikken kan
forarsage elektrisk stad. Sla sikringen i
sikringsskabet fra. Kontakt kundeservice.

Pas pa!
Ru gryde- og pandebunde laver ridser i glaskeramikken.
Undgé at koge gryder tarre. Der kan opsta skader.

Seet aldrig varme pander og gryder pa betjeningsfeltet,
indikatoromradet eller rammen. Der kan opsta skader.

Hvis der falder harde eller spidse genstande ned pa
kogesektionen, kan der opsta skader.

Alufolie eller plastskale smelter fast pa varme kogezoner. Der
ma ikke anvendes beskyttelsesfolie pa kogesektionen.
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Oversigt

| tabellen herunder findes en oversigt over de hyppigste skader.

Skade Arsag Afhjaelpning

Pletter Overkogt mad Fjern overkogt mad med en glasskraber med det samme.
Uegnede renggringsmidler Anvend kun renggringsmidler, der er beregnet til glaskeramik

Ridser Salt, sukker og sand Anvend ikke kogesektionen som arbejds- eller afsaetningsplads.

Ru gryde- og pandebunde ridser gla- Undersgg gryder og pander.

skeramikken.

Misfarvninger Uegnede renggringsmidler

Anvend kun renggringsmidler, der er beregnet til glaskeramik

Afslid fra gryder (f.eks. aluminium)

Laft gryder og pander, nar de flyttes.

Muslingefor-
mede skader i
glasset

Sukker, retter med hgijt sukkerindhold Fjern overkogt mad med en glasskraber med det samme.

Skader pa ovnen
Pas pa!

m Tilbehar, folie, bagepapir eller fade pa ovnbunden: Seaet ikke
tilbehgr pa ovnbunden. Ovnbunden ma ikke tildeekkes med
folie, uanset art, eller bagepapir. Seet ikke fade og beholdere
pa ovnbunden, nar temperaturen er indstillet til mere end
500C. Der sker en varmeophobning. Bage- og stegetiderne
passer ikke mere, og emaljen bliver beskadiget.

m Vand i det varme ovnrum: Heeld aldrig vand ind ovnrummet,
nar det er varmt. Der opstar vanddamp. Emaljen kan blive
beskadiget pga. at de store temperaturforskelle.

m Fugtige fedevarer: Opbevar ikke fugtige fadevarer i la&engere
tid i det lukkede ovnrum. Emaljen bliver beskadiget.

m Frugtsaft: Leeg ikke for meget pa bagepladen, nar De bager
frugtkager med meget fugtigt fyld. Dryp af frugtsaft fra
bagepladen forarsager pletter, som ikke kan fjernes igen.
Brug om muligt universalbradepanden, som er dybere.

m Afkgling med &ben ovnder: Lad altid apparatet kale af med
lukket dar. Selv om ovndgren kun er aben med en lille spalte,

Opstilling og tilslutning

Elektrisk tilslutning

Den elektriske tilslutning skal udfgres af en autoriseret
fagmand. Forskrifterne fra det aktuelle
elektricitetsforsyningsselskab skal overholdes.

Hvis apparatet bliver tilsluttet forkert, deekker garantien ikke i
forbindelse med skader.

Pas pa!

Hvis komfurets kabel beskadiges, skal det udskiftes af
producenten, deres kundeservice eller en lignende kvalificeret
person.

Til installatoren

m Installationen skal forsynes med en flerpolet afbryder med en
kontaktafstand pa min. 3 mm. Ved tilslutning med stik er
dette ikke ngdvendigt, nar brugeren har adgang til
stikkontakten.

m Elektrisk sikkerhed: Komfuret er et apparat med
beskyttelsesklasse | og méa kun anvendes, nar det er tilsluttet
en jordforbindelse.

m Ved tilslutningen af apparatet skal der anvendes et kabel af
typen H 05 VV-F eller tilsvarende.

kan fronterne pa de tilstedende kaokkenelementer med tiden
blive beskadiget.

m Meget snavset derteetning: Hvis dartaetningen er meget
snavset, kan apparatets dar ikke lukkes korrekt under
brugen. Forsiderne pa de tilstadende skabselementer kan
blive beskadiget. Hold altid dartsetningen ren.

m Apparatets der som sidde- eller afleegningsplads: Brug aldrig
den abne ovnder til at sta eller sidde pé eller til at leene sig
op ad. Brug ikke apparatets dar som frasaetningsplads for
service eller tilbehgr.

m Seette tilbehgr ind: Afhaengigt af apparatets type kan
tilboehgret ridse ruden, nar ovndegren lukkes. Serg derfor altid
for at skyde tilbehgret helt ind i ovnen til anslaget.

m Transport af apparatet: Brug aldrig dergrebet til at lafte eller
beere apparatet med. Dargrebet kan ikke holde til apparatets
veegt og kan knaekke af.

Skader pa den nederste skuffe
Pas pa!

Leeg ikke varme genstande i nederste skuffe. Den kan blive
beskadiget.

Veegbefaestigelse

Komfuret skal fastgares til vaeggen med den leverede vinkel, s&
det ikke kan vippe. Falg monteringsvejledningen for
vaegbefaestigelsen.

Dorsikring

Ovndgaren er forsynet med en dersikring for at forhindre, at bgrn
kan komme til at rgre ved den varme ovn indvendigt. Den er
placeret over ovndaren.

Abne ovndgren
Tryk sikringen opad (figur A).
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Fjerne dorsikring

Nér der ikke mere er brug for dersikringen, eller hvis
darsikringen er snavset:

1. Abne ovndgren
2.Skru skruen ud, og fjern dersikringen (figur B).

Deres nye apparat

| dette kapitel findes oplysninger om apparatet, ovnfunktionerne
og tilbehgret.

Generelt
Udfarelsen afheenger af den pagaeldende komfurtype.

|
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Forklaring

1 Kogetop**

2 Betjeningsfelt**
3* Kaleventilator

4 Ovndgr**

5* Magasinskuffe**

* Option (findes pa nogle apparater)
** Afheengig af apparattype kan der forekomme mindre afvigel-
ser.

3. Luk ovndgren.

Madlavningsomrade

Her kan du fa et overblik over betjeningspanelet. Udfarelsen
afheenger af den pagaeldende komfurtype.

Forklaring

1 Kogezone 18 cm

Kogezone 14,5 cm

Kogezone 14,5 cm

Kogezone 21 cm

|||

Restvarmeindikator

Restvarme-indikator

Kogesektionen er forsynet med en restvarme-indikator for hver
kogezone. De viser, hvilke kogezoner der stadig er varme.
Restvarme-indikatoren bliver ved med at lyse, til kogezonen er
kalet tilstreekkeligt af, ogsa selvom der er slukket for
kogezonen.

De kan spare péa energien ved at udnytte restvarmen, f.eks. til
at holde en lille ret varm.



Betjeningsfelt
Der kan forekomme sma afvigelser afhaengig af apparattype.

Funktionsvaelger

Indstil ovnfunktionen med funktionsveelgeren.
Funktionsveelgeren kan drejes mod hgjre og venstre.

Positioner Funktion

0  Nul-position Ovnen slukkes.

& Over- og undervarme Til kage, soufflé og fedtfattige
stege, f.eks. oksekad eller vildt, pa
samme rille. Varmen kommer
jeevnt fra oven og fra neden.

Varmluft* Til torkage i kageform, butterdej

og gryderet.

L) Undervarme Til henkogning, opvarmning og
stegning. Varmen kommer nede-

fra.

Varmluftgrillning Du kan grille ked, fierkree og fisk
hele. Grillvarmelegeme og ventila-
tor teender og slukker skiftevist.
Ventilatoren fordeler den opvar-

mede luft rundt om maden.

(] Grillning, lille flade Du kan grille steaks, pglser, toast
eller fiskefilet i sma maengder. Kun
den midterste del af grillvarmele-

gemet bliver varmt.

(] Grillning, stor flade Du kan grille flere steaks, palser,
fisk og toast. Hele grillvarmelege-

met bliver varmt.

Optening Eksempel Kad, fierkree, bred og
teerte. Ventilatoren fordeler den

opvarmede luft rundt om maden.

* Ovnfunktion iht. energiforbruget EN50304.

Nar den gnskede ovnfunktion er valgt, lyser lampen i ovnen.

Tilbehor

Det leverede tilbehgr er velegnet til mange forskellige retter.

Serg altid for, at tilboehgret vender rigtigt, nar det seettes i ovnen.

For at visse retter kan lykkes endnu bedre, og det kan bliver
endnu behageligere at arbejde med ovnen, findes der et udvalg
af specialtilbehgr.

Temperaturveaelger

Du kan indstille temperaturen og grilltrinnet med
temperaturveelgeren.

Positioner Funktion

) Nul-position Ovnen er varm.

50-270 Temperaturom- Temperaturangivelsen sker i
rade oC.

o, o0 oo Grilltrin Grilltrin for grillen, lille (7] og

stor [7] flade.

e =Trin 1, svag

e e =Trin 2, mellem
e e e =Trin 3, kraftig

Nar ovnen varmer, lyser indikatorlampen pa betjeningspanelet.
Hvis opvarmningen afbrydes, slukker symbolet. Ved nogle
indstillinger lyser den ikke.

Kogezone-betjeningsknapper

Varmeeffekten for de enkelte kogezoner indstilles med de fire
betjeningsknapper.

Position Betydning
0 Nulstilling Kogezonen er slukket.
1-9 Kogetrin 1 = laveste ydelse

9 = hgjeste ydelse

Nar De teender for en kogezone, lyser indikatorlampen.

Ovnrummet

Ovnlampen er placeret inde i ovnrummet. Ovnen bliver
beskyttet mod overophedning af en kaleventilator.
Ovnlampe

Ovnlampen i ovnrummet er taendt, nar ovnen er i brug.

Kgleventilator

Kgleventilatoren teendes og slukkes efter behov. Den varme Iuft
kommer ud via deren.

Kgleventilatoren fortsaetter med at kere et stykke tid efter, at der
er slukket for ovnen, sa den hurtigere kan kgle af.

Pas pa!

Ventilationsabningerne ma ikke daskkes til. Ovnen bliver i givet
fald overophedet.

Emaljeret bageplade
Til kager og sméakager.

Seet bagepladen ind med den skra
side mod ovndgren.

Rist
Til fade, kageforme, stege, grillstyk-
ker og dybfrosne retter.

Sest risten ind med den abne side
mod ovndgren og krumningen
nedad ~—.

Universalbradepande

Til kager med fugtigt fyld, bagvaerk,
dybfrosne retter og store stege. Den
kan ogsa bruges som fedtopsam-
lingsbakke, nar De griller direkte pa
risten.

Saet universalbradepanden ind med
den skréa side mod ovndgren.




Saette tilbehor ind

Tiloeharet kan seettes ind i 5 forskellige riller i ovnrummet. Skyd
altid tilbehgret helt ind til anslaget, sa det ikke rarer ved ruden i
deren.

Tilbeharet kan treekkes ca. halvt ud, fer det gar i indgreb. Pa
den made er det let at tage retterne ud.

Vaer opmeerksom pa, at udbugtningen pa tilbehgret skal vende
bagud, nér det seettes ind i ovnen. Ellers géar det ikke i indgreb.

——=

——

Bemaerk: Nar tilbeharet bliver varmt, kan det eendre form. Nar
det er afkglet igen, forsvinder deformationen. Dette har ingen
indflydelse péa funktionen.

Hold fast i bagepladen i siderne med begge heender og skub
den parallelt ind i rillerne. Undga bevasgelser mod hajre eller
venstre mens bagepladen skubbes ind. Ellers er det meget
sveert at skubbe bagepladen ind. De emaljerede overflader kan
blive beskadiget.

De kan kagbe supplerende tilbehgr hos kundeservice, hos
forhandleren eller pa Internettet. Angiv HZ-nummeret.

Ekstraudstyr*

Ekstraudstyr kan kgbes hos kundeservice eller i faghandlen. |

vores brochurer eller pé internettet findes forskellige produkter,
der er egnet til din ovn. Tilgeengeligheden af ekstraudstyr eller
muligheden for bestilling via internettet er forskellig fra land til

land. Du kan finde informationer om dette i salgsmaterialet.

Ikke alt ekstraudstyr er egnet til alle apparater. Angiv altid
apparatets komplette navn (E-nr.) ved kab.

Ekstraudstyr* HZ-nummer

Funktion

Pizzaplade HZ317000

Egner sig specielt til pizza, dybfrosen retter og runde teerter.
Du kan bruge pizzapladen i stedet for universalbradepanden.
Skub pladen ind over risten og hold dig til angivelserne i tabel-
lerne.

Indsatsrist HZ324000

Til stegning. Stil altid grillristen pa universalbradepanden. Her
opfanges fedt og kadsaft, der drypper ned.

Grillplade Hz325000

Anvendes ved grillning i stedet for grillristen eller som beskyt-
telse mod sprgijt, s& ovnen beskyttes mod kraftig tilsmudsning.
Anvend kun grillpladen sammen med universalbradepanden.

Grillvarer pa grillpladen: Det er kun rille 1, 2 og 3, der kan
anvendes.

Grillplade som beskyttelse mod sprgijt: Universalbradepanden
skubbes ind under risten sammen med grillpladen.

Bagesten Hz327000

Bagestenen egner sig fremragende til tilberedning af hjiemme-
lavet brad, rundstykker og pizza, der skal have en spred bund.
Bagestenen skal altid forvarmes til den anbefalede temperatur.

Emaljebageplade HZ331003

Til kager og smakager.

Skub bagepladen ind i ovnen med den skra kant ind mod ovn-
lagen.

Emaljebageplade med slip let-overflade Hz331011

Kager og sméakager er lette at fordele pa bagepladen. Skub
bagepladen ind i ovhen med den skra kant ind mod ovnlagen.

Universalbradepande Hz332003

Til saftige kager, bagveerk, dybfrosne retter og store stege.
Kan ogséa bruges til at opsamle fedt eller kadsaft under risten.

Skub universalbradepanden ind i ovhen med den skra kant ind
mod ovnlagen.

Universalbradepnade med slip let-overflade HZ332011

Saftige kager, bagveerk, dybfrosne retter og store stege er lette
at fordele pa universalbradepanden. Skub universalbradepan-
den ind i ovnen med den skra kant ind mod ovnlagen.

Lag til profpande HZ333001

Med Iag bliver profpanden til en profstegegryde.

Profpande med indsatsrist HZ333003

Egner sig specielt til tilberedningen af store masngder.

Rist Hz334000

Til ildfaste fade, kageforme, stege, grillvarer og dybfrosne ret-
ter.

Glasstegegryde HZ915001

Glasstegegryden passer til stegeretter og souffléer. Egner sig
specielt til programmer og stegeautomatik.




Varer fra kundeservice

De kan kabe de rigtige pleje- og rengaringsmidler og andet
tilbehgr til Deres husholdningsapparater hos kundeservice, i

specialforretninger eller i e-shoppen for de enkelte lande pa
Internettet. Hertil skal de respektive varenumre angives.

Klude til vedligeholdelse af overflader af  Varenr. 311134

rustfrit stal

Formindsker afsaetning af smuds. Med den specielle olieim-
preagnering bliver overfladerne pa apparater af rustfrit stal ple-
jet optimalt.

Rense-gel til ovn/grill Varenr. 463582

Til rengaring af ovnrummet. Gelen er lugtfri.

Mikrofiberklud med rudestruktur Varenr. 460770

Seerligt velegnet til rengering af sarte overflader, som f.eks.
glas, glaskeramik, rustfrit stal og aluminium. Mikrofiberkluden
fierner bade vandigt og fedtholdigt smuds i samme arbejds-
gang.

Darsikring Varenr. 612594

Forhindrer barn i at &bne ovndgren. Afheengigt af dgren skrues
sikringen pa forskelligt. Se det ark, som falger med darsikrin-
gen.

Inden den forste ibrugtagning

Her findes alle oplysninger om, hvad De skal gere, inden De
tilbereder retter i ovnen for fgrste gang. Lees forst kapitlet
Sikkerhedsanvisninger.

Opvarme ovnen

De kan fjerne lugten af ny ovn ved at opvarme den tomme,
lukkede ovn. Det er bedst at opvarme ovnen i en time med
over-/undervarme ) pa 240 °C. Pas p4, at der ikke er rester
af emballage i ovnen.

Indstille kogesektionen

| dette kapitel far De at vide, hvordan De indstiller kogezonerne.
| tabellen kan De se kogetrin og tilberedningstider for
forskellige retter.

Sadan indstiller De

De indstiller de enkelte kogezoners varmeeffekt med kogezone-
betjeningsknapperne.

Position 0 = slukket
Position 1 = laveste effekt
Position 9 = hgjeste effekt

Luft ud i kekkenet under opvarmningen af ovnen.

1. Stil funktionsvaelgeren pa over-/undervarme .
2.Indstil til 240 °C med temperaturvaelgeren.

Sluk ovnen efter en time. Dette geres ved at dreje
funktionsveelgeren hen pa position nul.

Rense tilbehor

Rengar tilbehgret grundigt i varmt opvaskevand og en blgd
opvaskesvamp, inden De bruger det farste gang.

Nar De teender for en kogezone, lyser indikatorlampen.

Tilberedningstabel
| nedenstadende tabel findes nogle eksempler pé tilberedning.

Tilberedningstiderne og kogetrinnene afthaenger af
madvarernes art, vaegt og kvalitet. Derfor kan der veere
afvigelser.

Ved opvarmning af tyktflydende retter omrares regelmaessigt.
Brug kogetrin 9 til opkogning.

Viderekogningstrin Tilberedningstid i

minutter
Smeltning
Chokolade, overtreekschokolade, husblas 1 -
Smer 1-2 -
Opvarmning og varmholdning
Sammenkogte retter (f.eks. linsegryde) 1-2 -
Meaelk** 1-2 -
Traekke, simre
Melboller, kadboller 4* 20-30 min.
Fisk 3* 10-15 min.
Hvide saucer, f.eks. bechamelsauce 1 3-6 min.

* Videretilberedning uden lag
** Uden lag
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Viderekogningstrin Tilberedningstid i

minutter
Kogning, dampning
Ris (med dobbelt maengde vand) 3 15-30 min.
Pillekartofler 3-4 25-30 min.
Hvide kartofler 3-4 15-25 min.
Dejretter, pasta 5% 6-10 min.
Sammenkogte retter, supper 3-4 15-60 min.
Grentsager 3-4 10-20 min.
Grentsager, dybfrosne 3-4 10-20 min.
Tilberedning i trykkoger 3-4 -
Grydestegning
Benlgse fugle 3-4 50-60 min.
Grydesteg 3-4 60-100 min.
Gullasch 3-4 50-60 min.
Stegning**
Schnitzel, naturel eller paneret 6-7 6-10 min.
Schnitzel, dybfrossen 6-7 8-12 min.
Steak (3 cm tyk) 7-8 8-12 min.
Fisk eller fiskefilet, naturel 4-5 8-20 min.
Fisk eller fiskefilet, paneret 4-5 8-20 min.
Fisk og fiskefilet, paneret og dybfrost, f.eks. fiskepinde 6-7 8-12 min.
Panderetter, dybfrosne 6-7 6-10 min.
Pandekager 5-6 fortlabende
* Videretilberedning uden lag
** Uden lag

Indstille ovhen

Ovnen kan indstilles pa flere forskellige mader. Her bliver
beskrevet, hvordan De kan indstille den gnskede ovnfunktion

og temperatur samt grilltrin.

Bemaerk: Det anbefales altid at foropvarme ovnen far

indsaettelse af fadevaren for at undga, at der dannes for meget

kondens pa glasset.

Ovnfunktion og temperatur
Eksempel pa billede: 190 °C, over-/undervarme [=.

1.Indstil den gnskede ovnfunktion med funktionsveelgeren.

2.Du kan indstille temperaturen eller grilltrinnet med
temperaturveelgeren.

Ovnen varmes op.

Slukke ovnen
Drej funktionsvaelgeren til position nul.

FEndre indstillinger

De kan nar som helst aendre temperatur eller grilltrin med den

pageeldende veelgerknap.
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Pleje og rengering

Med omhyggelig pleje og rengering kan De bevare Deres

kogesektion og ovn smuk og funktionsdygtig i lang tid. Her

bliver beskrevet, hvordan begge dele skal plejes og rengares

rigtigt.

Anvisninger

m De sma farveforskelle pa ovnens front skyldes forskellige
materialer som glas, kunststof eller metal.

m Skygger pa ovnglasset, der virker som striber, er lysreflekser
fra ovnlampen.

m Emalje indbreendes ved meget hgje temperaturer. Derved
kan der opsta smé farveforskelle. Det er normalt og har ingen
indflydelse pa funktionen. Det er ikke muligt at emaljere
kanter pa tynde bageplader helt. De kan derfor veere ru.
Korrosionsbeskyttelsen bliver ikke forringet af dette.

Renggringsmiddel

Overhold fglgende angivelser, sa de forskellige overflader ikke
bliver beskadiget pga. forkerte rengagringsmidler.

Ved rengoring af kogepladen

m ingen ufortyndet opvaskemiddel eller opvaskemiddel il
opvaskemaskiner,

m ingen skuresvampe

m ingen aggressive rengaringsmidler som ovnrens eller
pletfierner,

m ingen hajtryksrenser eller dampstraler.

m Rengor ikke de enkelte dele i opvaskemaskinen.
Ved rengering af ovhen

m ingen steerke eller skurende renggringsmidler,

m ingen renggringsmidler med stor alkoholandel,
m ingen skuresvampe

m ingen hgjtryksrenser eller dampstraler.

m Renger ikke de enkelte dele i opvaskemaskinen.

Vask nye svampe grundigt inden fgrste anvendelse.

Omrade Rengeringsmidler

@verste glasafdek- Glasrengeringsmiddel:

ning* Renger med en bled klud.

Den gverste glasafdeekning kan tages af,
sa den kan renggres. Falg anvisningerne
i kapitlet @verste glasafdaekning!

(alt efter apparat-
type)

Drejeknapper
Ma ikke tages af!

Varmt opvaskevand:
Renger med en blgd renggringssvamp,
og ter efter med en blad klud.

Kogetoppens
ramme

Varmt opvaskevand:
Brug ikke glasskraber, citron eller eddike
til rengaringen.

Gas-kogetop og Varmt opvaskevand.

grydeholdere* Brug kun lidt vand - der ikke ma treenge
(alt efter apparat- vand ind i apparatet gennem blussenes
type) underdele.
Fijern straks madrester eller overkogt
mad.
Grydeholderne kan tages af.
Grydeholdere af stgbejern*:
Ma ikke rengeres i opvaskemaskine.
Gasblus* Tag blushovedet og laget af, og rengaer
It ef ~ m(?(:_i varmt opvaskevand. .
Sptee) ter apparat Ma ikke rengares i opvaskemaskine.

Gasabningerne ma aldrig veere tilstop-
pet.

Teendrar: Lille bled berste.

Gasblussene virker kun, nar teendrarene
er rene. Ter alle dele godt af. Serg for, at
delene bliver placeret ngjagtigt, nar de
seettes pa plads igen.

Blusdaekslerne er emaljeret med sort
emalje. Med tiden aendrer farven sig. Det
har ingen indflydelse péa funktionen.

Omrade Rengeringsmidler

Flader af rustfrit Varmt opvaskevand:

stal* Rengaer med en blad rengeringssvamp,
og tor efter med en blgd klud. Ter altid
rustfrit stal af parallelt med den naturlige
aring. Ellers kan der opsta ridser. Fjern
pletter af kalk, fedt, jeevning og eegge-
hvide med det samme. Der kan danne
sig korrosion under sadanne pletter.

Hos kundeservice eller i specialforretnin-
ger kan der kgbes seerlige rengaerings-
midler til rustfrit stal, som kan bruges pa
varme overflader. Pafar et tyndt lag pleje-
middel med en blad klud.

(alt efter apparat-
type)

Elektrisk kogezone* Skuremiddel eller renggringssvamp:
_ Opvarm derefter kogepladen ganske
(alt efter apparat kort, sa den tarrer. Fugtige plader bliver

type) med tiden rustne. Pafer til sidst et pleje-
middel.
Fjern straks madrester eller overkogt
mad.

Kogepladering* Misfarvninger, der changerer gulligt og
blat pa kogepladens ring, kan fiernes

It eft - S LS
Spei er apparat med et plejemiddel til stal.

Anvend ikke skurende eller ridsende
midler til dette.

Emaljerede, lake- Varmt opvaskevand:

rede og riflede over- Renggr med en blgd renggringssvamp,
flader og overflader og ter efter med en blad klud. Anvend
af kunststof* ikke rengaringsmidler til glas eller glas-
(alt efter apparat- skrabere til rengaring.

type)

Glaskeramisk koge- Pleje: Midler til beskyttelse og pleje af
top* glaskeramik

Rengering: Renggringsmidler, der er
beregnet til glaskeramik.

Foelg anvisningerne pa emballagen.

(alt efter apparat-
type)

A\Glasskraber til kraftig tilsmudsning:
Friger sikringen, og renger udelukkende
med knivbladet. Pas pa, knivbladet er
meget skarpt. Fare for tilskadekomst.
Skyd knivbladet ind igen efter rengarin-
gen. Beskadigede knivblade skal skiftes
ud med det samme.

Betjeningsfelt Varmt opvaskevand:

Renger med en blad renggringssvamp,
og ter efter med en blad klud. Anvend
ikke renggringsmidler til glas eller glas-

skrabere til rengaring.

* Option (findes pa nogle apparater, alt efter apparattype.)
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Omrade

Renggringsmidler

Omrade

Renggringsmidler

Glas-kogetop*

(alt efter apparat-
type)

Pleje: Midler til beskyttelse og pleje af
glas

Rengering: Renggringsmidler til glas.
Folg anvisningerne pa emballagen.

A\ Glasskraber til kraftig tilsmudsning:
Friger sikringen, og renggr udelukkende
med knivbladet. Pas p4a, knivbladet er
meget skarpt. Fare for tilskadekomst.
Skyd knivbladet ind igen efter rengarin-
gen. Beskadigede knivblade skal skiftes
ud med det samme.

Glasrude

Glasrenggringsmiddel:
Renger med en blgd klud.
Brug ikke glasskraber.

Daren kan tages af for at lette rengarin-
gen. Folg anvisningerne i kapitlet
Afmontere/montere ovndgr!

Bernesikring*

(alt efter apparat-
type)

Varmt opvaskevand:
Renger med en blad renggringssvamp.

Hvis der er anbragt en bgrnesikring pa
ovndgren, skal den fjernes inden renge-
ring.

Ved kraftig tilsmudsning fungerer barne-
sikringen ikke leengere korrekt.

Teetning
Ma ikke tages af!

Varmt opvaskevand:
Rengaer med en blgd renggringssvamp.
Skur ikke pa teetningen.

Tilbehar

Varmt opvaskevand:
Leeg tilbeharet i bled, og renger med en
opvaskesvamp eller -bgrste.

Bageplade af aluminium*;
(alt efter apparattype)

Tor efter med en bled klud.

Ma ikke rengares i opvaskemaskine.
Anvend aldrig ovnrens.

For at undga ridser ma metaloverfla-
derne aldrig renggres med en kniv eller
en lignende skarp genstand.
Aggressive renggringsmidler, grove
svampe og renggringsklude er ikke vel-
egnede. Ellers kan der opsta ridser.

Roterende grillspid*
(alt efter apparattype)

Varmt opvaskevand:

Renger med en opvaskesvamp eller -
barste. Ma ikke rengeres i opvaskema-
skine.

Stegetermometer*
(alt efter apparattype)

Varmt opvaskevand:

Rengger med en opvaskesvamp eller -
barste. Ma ikke rengares i opvaskema-
skine.

Kogezone

Varmt opvaskevand eller eddikevand:
Renger med en blad rengeringssvamp.

Anvend en fin stalsvamp eller ovnrens
ved kraftig tilsmudsning.
Ma kun anvendes i en kold ovn.

Magasinskuffe*

(alt efter apparat-
type)

Varmt opvaskevand:
Renger med en blgd rengeringssvamp.

* Option (findes pa nogle apparater, alt efter apparattype.)

A\Brug funktionen Selvrens til de selv-
rensende overflader. Falg anvisningerne i
kapitlet Selvrens!

Pas pé! Brug aldrig ovnrens pa de selv-
rensende overflader.

Ovnlampens glasaf-
daekning

Varmt opvaskevand:
Renger med en blad rengeringssvamp.

Ribberammer

Varmt opvaskevand:
Renger med en opvaskesvamp eller -
barste.

Ribberammerne kan tages af, sa de kan
rengares. Folg anvisningerne i kapitlet
Afmontere/montere ribberammer!

Afmontere/montere ribberammer
Ribberammerne kan tages ud, nar de skal renggres. Ovnen

skal veere kold.

Afmontering af rillerne

1. Traek rillerne ud forneden og traek dem lidt fremad. Traek
forleengerstifterne i nederste rilleomrade ud af
fastgerelsesdbningerne (illustration A).

2.Klap derefter rillerne op og tag dem forsigtigt ud

(illustration B).

Teleskopudtreek*
(alt efter apparattype)

Varmt opvaskevand:
Rengaer med en opvaskesvamp eller -
barste.

Fjern ikke smarefedtet fra udtreeksskin-
nerne. Det er bedst at rengere dem, nar
de er skudt sammen. Ma ikke leegges i
blad, ma ikke vaskes i opvaskemaskine
eller rengeres sammen med selvrens. De
kan blive beskadiget, og deres funktion
kan forringes.

N

0

o ¢

-

* Option (findes pa nogle apparater, alt efter apparattype.)

Rengaer rillerne med opvaskemiddel og en svamp. Brug en
berste ved meget snavs.
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Montering af rillerne

1.Iseet forsigtigt de to kroge i de averste huller. (illustration A-B)

E
0 0

K X

—

A Forkert montering!

Beveeg aldrig rillerne, fer de to kroge er isat helt i de averste
huller. Emaljen kan blive gdelagt og breekke (illustration C).

2.De to kroge skal veere iheengt komplet i de averste huller.
Bevaeg nu rillerne langsomt og forsigtigt nedad og monter
dem i de nederste huller (illustration D).

3.Monter begge riller i ovnens sideveegge (illustration E).
Ved korrekt monterede riller er afstanden mellem de to ogverste

riller starre.

Afmontere/montere ovndor

Ved rengering og nér glasruderne i ovndaren skal afmonteres,
kan ovndgren tages af.

Der er placeret en lasepal ovndgrens haengsler. Nar
lasepalerne er vippet ned, (figur A), er ovndegren last fast. Sa
kan den ikke tages af. Nar ovndgren skal tages af, og
lAsearmene er vippet op, (figur B), er haengslerne sikret. De kan
ikke smaekke 1.
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A Fare for tilskadekomst!

Nar heengslerne ikke er sikret, kan de smaskke i med stor kraft.
Serg for, at lasepalerne altid er helt vippet ned hhv. helt vippet
op, nar ovndgren skal tages af.

Tage deren af

1. Luk ovndgren helt op.
2.Vip de to lasepaler i venstre og hgjre side op (figur A).

3.Luk ovndaren i til anslaget. Tag fat i daren med begge
haender i venstre og hgjre side. Luk den lidt mere, og treek ud
(figur B).

Saette doren pa
Seet ovndgren pa igen i omvendt reekkefolge.

1. Nar ovndgren saettes pa plads, skal begge heaengsler fares
lige ind i abningerne (figur A).

2.Kaerven pa haengslerne skal ga i indgreb pa begge sider
(figur B).

"

3.Vip begge lasepaler ned igen (figur C). Luk ovndgren.

A Fare for tilskadekomst!

Hvis ovndaren falder ud ved et uheld, eller hvis et haengsel
smaekker i, m& de ikke tage fat i haengslet. Kontakt
kundeservice.



Afmontage/montage af glasruder i ovnder /\ Fare for tilskadekomst!

Glasruderne i ovndaren kan afmonteres, sa de er lettere at Ridser i ovndgrens glas kan fa det til at springe. Anvend ikke

rengore. glasskrabere, aggressive eller skurende rengagringsmidler.

Afmontage Montage

1.T§g ovndgren af, og laeg den pé et viskestykke med Serg for ved montagen, at teksten "right above" star pa hovedet
handtaget nedad. nederst til venstre.

2.Treek afdeekningen foroven pé& ovnderen af. Tryk lasken ind 1.Skyd glasruden skrat ind og bagud (figur A).

med fingrene i hajre og venstre side (figur A). L )
2.Skyd den gverste glasrude skrat ind og bagud i de to

3.Loft den gverste glasrude, og treek den ud (figur B). holdere. Den glatte flade skal vende udad. (Figur B).

4. Loft glasruden, og treek den ud (figur C). 3.Saet afdeekningen p4a, og tryk den fast.
4. Szt ovndgren pa plads.

Ovnen ma forst bruges, nar glasruderne er monteret korrekt

igen.
Renger glasruderne med et rengaringsmiddel til glas og en
bled klud.
En fejl, hvad gor man?
Hvis der opstar en fejl, er arsagen ofte en bagatel. Se efter i hos kundeservice eller hos forhandleren. Anvend kun denne

tabellen, inden De kontakter kundeservice. Maske kan De selv type peerer.
afhjeelpe fejlen. .
A Fare for elektrisk stod!

Fejltabel Sla sikringen i sikringsskabet fra.

Hvis det skulle ske, at en ret ikke lykkes helt som forventet, kan 1.Laeg et viskestykke i den kolde ovn for at forhindre skader.

De prove at leese kapitlet Testet / vores pravekgkken. Der 2.Skru glasafdeekningen af mod venstre, og tag den ud.
findes mange tips og anvisninger om tilberedningen. ’

Fejl Mulig arsag Afhjeelpning / anvisning
Ovnen fungerer Sikringen er Kontroller, om sikringen i
ikke. defekt. sikringsskabet er i orden.

Streamafbrydelse. Kontroller, om belysningen
i kekkenet eller andre kok-
kenapparater fungerer.

Ovnen varmer  Stev pa kontak- Drej betjeningsknapperne
ikke. terne. frem og tilbage et par
gange.

3. Udskift peeren med en peere af samme type.
4. Skru glasafdeekningen pa igen.
5.Tag viskestykket ud, og sla sikringen til igen.

A Fare for elektrisk stod!

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Kun serviceteknikere,
der er uddannet af os, méa udfere reparationer.

. . Glasafdaekning
Udskifte ovnlampepeere i ovnloft
) ) ) pep i . Hvis en glasafdaekning er blevet beskadiget, skal den udskiftes.
Hvis ovnbelysningen ikke mere V|rker, skal peeren skiftes ud. Der fas glasafdaekninger af den rigtige type hos kundeservice.
Der kan kgbes temperaturbestandige reservepeerer, 40 watt, Opgiv venligst E-nr. og FD-nr. for apparatet.
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Kundeservice

Hvis Deres apparat skal repareres, star vores kundeservice til
Deres radighed. Vi finder altid en passende lgsning, ogsa for at
undgéa ungadige teknikerbesgag.

E-nummer og FD-nummer

Ved opkald er det vigtigt, at De oplyser produktnummeret
(E-nr.) og produktionsnummeret (FD-nr.), sa vi kan servicere
Dem pa kvalificeret vis. Typeskiltet med numrene findes pa
siden af ovndgren. Det er en god ide at skrive apparatets data
og telefonnummeret til kundeservice her, sa det er let at finde
oplysningerne frem, hvis det skulle blive ngdvendigt.

E-nr. FD-nr.

Kundeservice ©

Bemeerk, at serviceteknikerens besgg i tilfeelde af fejlbetjening
ikke er gratis, heller ikke i garantitiden.

Kontaktdataene for alle lande findes i vedlagte kundeservice-
fortegnelse.

Reparationsordre og radgivning i tilfaelde af fejl
DK 448989 85

Stol pa producentens kompetence. Pa den made sikres det, at
reparationer udfgres af uddannede serviceteknikere, som ligger
inde med de originale reservedele, der passer til det
pagaeldende apparat.

Tips om energibesparelse og miljghensyn

Her findes tips om, hvordan De kan spare pa energien ved
bagning og stegning i ovnen og ved madlavning pa
kogesektionen, og om, hvordan apparatet bortskaffes korrekt.

Spare pa energien - i ovhen

Forvarm kun ovnen, hvis det er angivet i opskriften eller i
tabellerne i denne brugsanvisning.

Anvend marke, sortlakerede eller emaljerede bageforme, De
optager varmen seerligt godt.

Luk ovndgren op séa sjeeldent som muligt under tilberedning,
bagning og stegning.

Det er bedst at bage flere kager lige efter hinanden. Sa er
ovnen stadig varm. Pa den made reduceres bagetiden for
den naeste kage. De kan ogsé sastte 2 firkantforme ind ved
siden af hinanden.

Ved leengere tilberedningstider kan man slukke for ovnen
10 minutter, for tilberedningstiden er slut og derved udnytte
restvarmen til feerdigtilberedningen.

Spare pa energien - pa kogesektion

Brug gryder og pander med en tyk, plan bund. Ujsevne bunde
forager energiforbruget.

Gryde- eller pandebundens diameter skal passe til
kogezonens starrelse. Isaer medfarer for sma gryder pa
kogezonerne spild af energi. Vigtigt: Producenter af
kakkengrej angiver ofte grydediameteren pa oversiden. Den
er for det meste starre end bundens diameter.

Brug sma gryder til sméa portioner. En stor gryde, der ikke er
fyldt helt op, forbruger meget energi.

Brug altid et 1ag, der passer til grydens stgrrelse. Ved
tilberedning uden lag bruger De meget mere energi.

Tilbered med sma maengder vand. Det sparer energi.
Grentsager bevarer deres indhold af vitaminer og mineraler.

Indstil kogezonen til et lavere kogetrin i god tid.

Udnyt restvarmen Ved leengere tilberedningstider kan der
allerede slukkes for kogezonen 5-10 minutter, for
tilberedningstiden er slut.

Miljovenlig bortskaffelse

Emballagen skal bortskaffes korrekt iht. reglerne for
miljgbeskyttelse.
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Dette apparat er klassificeret iht. det europeaeiske
direktiv 2012/19/EU om affald af elektrisk- og
elektronisk udstyr (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

Dette direktiv angiver rammerne for indlevering og
recycling af kasserede apparater geeldende for hele



Testet i vores provekokken

Her finder De et udvalg af retter og de optimale indstillinger til
disse. Der er ogsa angivet, hvilken ovnfunktion og temperatur
der er bedst egnet til den pageeldende ret. De far oplysninger
om det rigtige tilbehar samt om den rille, der skal anvendes.
Der er ogsa tips om fade og beholdere samt om
tilberedningen.

Anvisninger
Angivelserne i tabellen geelder altid for iseetning i en kold og
tom ovn.
Forvarm kun ovnen, hvis det er angivet i tabellerne. Laeg forst
bagepapir pa tilbeharet efter forvarmningen.

Tidsangivelserne i tabellerne er retningsgivende veerdier. De
afheenger af fedevarernes kvalitet og beskaffenhed.

Anvend det leverede tilbeher. Der kan fas ekstra tiloeher i
specialbutikker eller hos kundeservice.

Tag alt tilbehgr og service, der ikke skal bruges, ud af ovnen,
inden den benyttes.

Brug altid grydelapper, nar De tager varmt tilbehgr eller fade
ud af ovnen.

Kager og bagveerk

Bageforme
Bageforme af markt metal er bedst egnet.

Ved lyse bageforme af tyndt metal eller glasforme bliver
bagetiderne forleenget, og kagerne bliver ikke sa jeevnt bagt.

Hvis De gnsker at anvende forme af silikone, skal De bruge
producentens angivelser og opskrifter som vejledning.
Silikoneforme er ofte mindre end normale forme. Derfor kan
dejmangder og angivelser i opskrifterne vaere anderledes.

Tabeller

| tabellerne findes de bedst egnede ovnfunktioner til de
forskellige slags kager og bagveerk. Temperatur og bagetid
afhanger af dejens mangde og beskaffenhed. Derfor er der
angivet intervaller i tabellerne. Prav fgrst med den laveste
veerdi. En lav temperatur giver en jeevnere bagning. Hvis det er
ngdvendigt, kan De indstille en hagjere temperatur naste gang.

Bagetiden bliver reduceret med ca. 5 til 10 minutter, hvis ovnen
forvarmes.

Der findes yderligere oplysninger under Bagetips efter
tabellerne.

Kager i forme Form Rille Ovnfunk- Temperaturan- Varighed,
tion givelseri °C minutter

Nem terkage Springform med indsats/ 3 160-180 50-60
marmorkageform

Nem tegrkage, fin Springform med indsats/ 2 O 150-170 60-70
marmorkageform

Teertebund ar reredej Teerteform 140-460 20-30

Frugtteerte, nem dej Hgj springform med ind- 3 150-170 50-60
sats

Lagkagebund Springform 2 (| 160-180 30-40

Teertebund ar rgredej Springform 1 O 170-190 25-35

Frugt- eller kvarkteerte, mgrdej* Springform 1 = 170-190 70-90

Madtaerter* Springform 1 O 180-200 50-60

* Lad kagen kgle af i ca. 20 minutter i den lukkede ovn.

Kager pa plade Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperatur Varighed

tion i°C i minutter

Rert kagedej eller gaerdej med tert fyld Bageplade = 170-190 20-30

Rart kagedej eller gaerdej med saftigt Bageplade O 170-190 40-50

fyld, frugt

Roulade (forvarm ovnen) Bageplade 2 O 190-210 15-20

Fletbred af 500 g mel Bageplade 2 O 160-180 30-40

Julekage, "Stollen" af 500 g mel Bageplade 3 (| 160-180 60-70

Julekage, "Stollen" af 1 kg mel Bageplade 3 O 150-170 90-100

Strudel (tysk ablerulle), sad Bageplade 2 = 180-200 55-65

Borek Bageplade 2 O 180-200 40-50

Pizza Bageplade 2 = 220-240 25-35
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Smakager Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperaturan- Varighed,
tion givelsei °C minutter
Smaékager Bageplade 3 O 150-170 10-20
Smakager lavet med en Bageplade 3 ) 140-150 30-40
sprgjte (forvarmning)
Smakager Bageplade 2 O 110-130 30-40
Marengs Bageplade 3 80-100 100-190
Vandbakkelse Bageplade 2 = 200-220 30-40
Butterdej Bageplade 3 190-210 20-30
Geerkage Bageplade 3 O 180-200 20-30

Brod og rundstykker

Ved bradbagning skal ovnen forvarmes, hvis intet andet er

Heeld aldrig vand i den varme ovn.

angivet.
Brod og rundstykker Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperatur Varighed
tion i°C i minutter

Geerbred af 1,2 kg mel Universalbradepande 2 O 270 8

200 35-45
Surbrad af 1,2 kg mel Universalbradepande 2 ] 270 8

200 40-50
Rundstykker (uden forvarmning) Bageplade (| 210-230 20-30
Boller af geerdej, sade Bageplade O 170-190 15-20

Bagetips

De vil bage efter egen opskrift.

Brug anvisningerne for lignende bagvaerk i bagetabellerne.

Sadan konstateres, om en rgrekage er

gennembagt.

ten er gdet. Hvis der ikke kleeber dej ved traepinden, er kagen feerdig.

en tynd treepind ned i det hgjeste sted pa kagen ca. 10 minutter, far bagetiden i opskrif-

Kagen falder sammen.

Brug mindre vaede neeste gang, eller indstil ovntemperaturen ca. 10 grader lavere. Over-

hold de angivne rgretider i opskriften.

Kagen er haevet i midten men er lav

langs kanten.

kniv.

Undlad at smare springformens kant. Efter bagningen lgsnes kagen forsigtigt med en

Kagen er blevet for mark foroven.

Placer den lavere i ovnen, valg en lavere temperatur, og bag kagen lidt leengere.

Kagen er for tar.

Stik sma huller i den feerdige kage med en tandstikker. Dryp derefter kagen med frugts-
aft eller noget alkoholholdigt. Vaelg naeste gang en temperatur, som er 10 grader hgijere,
og reducer bagetiden.

Bradet eller kagen (f.eks. ostekage) ser
fin ud, men er kleeg indvendig (for fed-
tet, gennemtrukket med vandede lag).

Anvend lidt mindre veede naeste gang, og bag kagen lidt laengere ved lavere temperatur.
Forbag bunden ved kager med fugtigt fyld. Drys bunden med mandler eller rasp, og laeg
derefter fyldet pa. Overhold opskrifter og bagetider.

Bagveerket er ikke blevet bagt jaevnt.

Veelg en lidt lavere temperatur, sa bliver bagvaerket bagt mere jeevnt. Bag sart bagvaerk
med over-/undervarme (O i et lag. Hvis bagepapiret stikker ud over kanten, kan det for-
ringe luftcirkulationen. Klip derfor altid bagepapiret til, s det passer til bagepladens stor-
relse.

Frugtkagen er for lys i bunden.

Seet kagen en rille lavere nasste gang.

Frugtsaften laber over.

Brug evt. den dybere universalbradepande naeste gang.

Smat bagveerk af gaerdej klaeber sam-

men under bagningen.

Der skal vaere ca. 2 cm fri plads omkring hver kage. Sa er der tilstraskkelig plads til, at
hvert stykke bagveerk kan haeve og blive brunet hele vejen rundt.

Ved bagning af saftige kager opstar der

kondensvand.

Der kan opsta vanddamp under bagningen. Den kommer ud over daren. Vanddampen
kan samle sig pa betjeningsfeltet eller pa forsiden af kakkenelementerne ved siden af og
dryppe af som kondensvand. Dette er fysisk betinget.
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Kad, fjerkree, fisk

Forme og tilbehor

De kan bruge alle slags varmebestandige fade og gryder.
Bagepladen er ogsa velegnet til store stege.

Fade og beholdere af glas er mest velegnet. Laget skal passe
til stegegryden og lukke teet til.

Ved emaljerede stegegryder skal der tilseettes lidt mere vaede.

Ved stegegryder af rustfrit stal bliver kedet ikke brunet s&
kraftigt og lidt mindre gennemstegt. Forleeng
tilberedningstiderne.

Oplysninger i tabellerne:
Fade uden lag = aben
Fade med lag = lukket

Placer altid fadet/gryden midt pa risten.

Stil altid varmt glasservice pa en ter varmebriks. Hvis
underlaget er vadt eller koldt, kan glasset springe.
Stegning

Tilseet lidt veede til magert kad. Bunden af fadet skal veere
deekket med ca. V2 cm veede.

Ved grydestege skal der tilseettes rigeligt veede. Bunden af
fadet skal veere deekket med 1 - 2 veede.

Meangden af vaeden afheenger af kadets art og fadets
materiale. Ved tilberedning af kad i en emaljeret stegegryde
skal der bruges lidt mere veere end ved fade af glas.

Stegegryder af rustfrit stal er kun betinget egnede. Kadet bliver
tilberedt langsommere og bliver mindre brunt. Veelg en hgjere
temperatur og/eller en leengere tilberedningstid.

Tips vedregrende grilning

Ved grilning skal ovnen forvarmes i ca. 3 minutter, inden
grillmaden laegges ind i ovnen.

Under grilning skal ovnen altid veere lukket.

Grillstykkerne skal s& vidt muligt veere lige tykke. P& den made
bliver de ensartet stegt og forbliver saftige.

Vend grillstykkerne efter 24 af tilberedningstiden.
Steaks skal forst saltes efter grilningen.

Leeg grillstykkerne direkte pa risten. Et enkelt grillstykke bliver
bedst, hvis det leegges midt pa risten.

Seet ogsa bagepladen ind i rille 1. Her opsamles saften fra
kgdet, s ovnen ikke bliver sa snavset.

Saet ikke bagepladen eller universalbradepanden ind hgjere
end rille 4 eller 5. Pga. af den kraftige varme kan tiloehgret sla
sig og beskadige ovnen, nar det tages ud.

Grill-elementet teender og slukker med jeevne mellemrum. Dette
er normalt. Hvor ofte det sker, afhaenger af det indstillede
grilltrin.

Kod

Vend kadstykkerne efter halvdelen af tiden.

Nar stegen er feerdig, skal den helst hvile i ca. 10 minutter i den
slukkede ovn med lukket ovnder. Pa den made bliver saften
bedre fordelt i kadet.

Pak roastbeef ind i alufolie efter tilberedningen, og lad den hvile
i ovnen i 10 minutter.

Skaeer ridser over kryds i svaeren pa fleeskesteg, og laeg den i
fadet med sveeren nedad forst.

Kad Veegt Tilbehor og fade  Rille Ovnfunk-  Temperatur Varighed
tion i °C, grilltrin i minutter

Oksekod

Oksegrydesteg 1,0 kg Med lag 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Oksefilet, medium 1,0 kg Uden lag 2 O 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80

Roastbeef, medium 1,0 kg Uden lag 1 210-230 50

Steak, medium, 3 cm tyk Rist 5 ™] 3 15

Kalvekod

Kalvesteg 1,0 kg Uden lag 2 O 190-210 100
2,0 kg = 170-190 120

Svineked

Steg uden 1,0 kg Uden lag 1 200-220 100

sveer (f.eks. nakkekam) W 1 190-210 140
20kg 1 180-200 160

Steg med sveer (f.eks. bov) 1,0 kg Uden lag 1 200-220 120
1,5 kg 1 190-210 150
2,0 kg 1 180-200 180

Hamburgerryg med ben 1,0 kg Med lag 2 O 210-230 70

Lammekod

Lammekglle uden ben, medium 1,5 kg Uden lag 1 150-170 120

Hakket kad

Forloren hare Ef SOO g Uden lag 1 170-190 70

7
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Ked Veegt Tilbehgr og fade  Rille Ovnfunk- Temperatur Varighed

tion i °C, grilltrin i minutter
Polser
Pgalser Rist 4 ] 3 15
Fjerkree Ved stegning a_lf and eller gas skal De huske at prikke huller i
Vaegtangivelserne i tabellen geelder for fierkrae uden fyld, der er huden under vingerne, sa fedtet kan lgbe fra.
gjort i stand til stegning. Fjerkrae bliver seerligt brunt og spradt, hvis man pensler det
med smar, saltvand eller appelsinsaft hen mod slutningen af

Laeg farst helt fierkree med brystsiden nedad pé risten. Vend tegetid
efter 24 af den angivne tid. stegetiden.
Seet bagepladen ind i rille 1, hvis De griller direkte pa risten.

V t f.eks. kalk llest ller kalk t, eft X ; ) .
end stege, som L.eks. kalkunrullesteg eller kalkunbryst, efter Her opsamles saften fra kadet, sa ovnen ikke bliver sa snavset.

halvdelen af den angivne tid. Vend fijerkraestykker efter %3 af

tiden.
Fjerkrae Vaegt Tilbehor og fade Rille Ovnfunk- Temperatur Varighed
tion i°C i minutter

Kylling, hel 1,2 kg Rist 200-220 60-70

Poulard, hel 1,6 kg Rist 190-210 80-90

Kyllinger, halve 500 g pr. Rist 200-220 40-50
stk.

Kyllingestykker 300 g pr. Rist 3 200-220 30-40
stk.

And, hel 2,0 kg Rist 2 170-190 90-100

Gés, hel 3,5-4,0 kg  Rist 2 160-170 110-130

Lille kalkun, hel 3,0 kg Rist 2 170-190 80-100

Kalkunlar 1,0 kg Rist 2 180-200 90-100

Fisk den ene side er skaret af, eller en lille ovnfast form i fiskens

Vend fisk i stykker efter 24 af grilltiden. bugébning, s& den star stabilt.

Det er ikke ngdvendigt at vende hele fisk. Laeg hele fisk i ovnen
i svemmestilling med rygfinnen opad. Placer en kartoffel, hvor

Seet ogsa bagepladen ind i rille 1, hvis De griller direkte pa
risten. Her opsamles vaeden, sé& ovnen ikke bliver s& tilsmudset.

Fisk Veegt Tilbehor og ildfa-  Rille Ovnfunk- Temperatur °C, Varighed,
ste fade tion grilltrin minutter
Fisk, hel a300 g Rist 2 ™ 3 20-25
1,0 kg Rist 2 180-200 45-50
1,5 kg Rist 2 170-190 50-60
Fiskefilet, 3 cm Rist 3 ] 2 20-25

Stege- og grilltips

Stegens veegt er ikke angivet i tabellen. Vealg angivelserne svarende til den nasstlaveste veegt, og forlaeng tilberedningstiden.

De ansker at finde ud af, om stegen er Benyt et stegetermometer (fas i specialbutikker), eller prav med en ske. Tryk pa stegen
feerdig. med en ske. Hvis stegen foles fast, er den faerdig. Giver stegen efter, skal den tilberedes
lidt leengere.

Stegen er for mark, og sveaeren er visse Kontroller rillehgjde og temperatur.
steder blevet branket.

Stegen ser fin ud, men skyen er branket. Vaelg naeste gang et mindre stegefad, eller tilsaet mere veede.

Stegen ser fin ud, men skyen er for lys Veelg et starre stegefad naeste gang, og tilseet mindre veede.
o0g vandet.

Der dannes damp, nar der heeldes Det er fysisk betinget og normalt. Sterstedelen af vanddampen ledes ud gennem udluft-
veeske pa stegen. ningen. Vanddampen kan seette sig forsiden af apparatet eller pa kekkenelementerne
ved siden af og dryppe af som kondensvand.
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Teerte, gratin, toast

Seet ogsa bagepladen ind i rille 1, hvis De griller direkte pa
risten. S& bevares ovnen ren.

Stil altid fade og beholdere pa risten.

Tilberedningstiden for en gratin eller teerte athaenger af fadets
starrelse og gratinens/teertens hgjde. Angivelserne i tabellen er
kun vejledende.

Ret Tilbehor og ildfaste fade Rille Ovnfunk- Temperaturan- Varighed,
tion givelse i °C minutter

Souffléer

Soufflé, sed Souffléform ] 180-200 40-50

Pastagratin Souffléform (| 210-230 30-40

Gratin

Kartoffelgratin af ra ingredienser, Souffléform 2 160-180 60-80

Hojde maks. 4 cm

Toast

Bruning af toast fra oven, 12 stk. Rist 4 ] 3 5-8

Fardigretter Resultatet af tilberedningen er meget aftheengig af

Folg producentens anvisninger pa emballagen.

Kontroller, at bagepapiret kan tale de angivne temperaturer, nar
De leegger bagepapir pa tilbehgret. Tilpas papiret efter rettens
starrelse.

levnedsmidlerne. Der kan veere tale om misfarvninger og
ujeevnheder allerede ved den utilberedte vare.

Ret Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperatur Varighed
tion i°C i minutter
Strudel (tysk eeblerulle), dybfrost Bageplade 3 180-200 35-45
Pommes frites Bageplade 3 (| 190-210 25-30
Pizza Rist 2 = 200-220 15-20
Pizza-baguette Rist 2 190-210 15-20

Specielle retter

Ved lave temperaturer lykkes cremet yoghurt lige sa godt som
blgd geerdej.

Tag faerst tilbehgr, gitter og teleskopudtraek ud af ovnrummet.
Tilberede yoghurt

1.Kog 1 liter meelk (3,5 % fedt) op, og lad den kale af til 40 °C.

2.Regr 150 g yoghurt (kaleskabstemperatur) i.

3.Heeld yoghurtmassen over i kopper eller sméa glas med
skruelag, og daek til med plastfolie.

4.Forvarm ovnrummet som angivet.

5.Stil kopperne eller glassene pa bunden af ovnen, og tilbered
som angivet.

Heaevning af geerdej

1. Tilbered gaerdejen som normalt, haeld den i en varmefast skal
af keramik, og deek den til.
2.Forvarm ovnrummet som angivet.

3.Sluk for ovnen, og stil dejen ind i den slukkede ovn til
haevning.

Ret Forme og tilbehor Ovnfunk- Temperatur Tilberednings-
tion tid
Yoghurt Kopper eller glas  Stilles pa ovnbun- [7] Forvarm til 100 °C 15 min.
med skruelag den Teend kun ovnbelysningen 8 timer
Heaevning af gaerdej Varmebestandigt  Stilles pa ovnbun- [ Forvarm til 50 °C 5-10 min.
fad den Sluk ovnen, og anbring 20-30 min.

geerdejen i ovnen
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Optoning
Tag frosne fedevarer ud af emballagen, og stil dem pa risten i
et egnet fad.

Folg producentens anvisninger pa emballagen.
Opteningstiderne afheenger af fedevarernes art og masngde.
Leeg fierkree med brystsiden nedad pa en tallerken.

Dybfrostvarer Tilbehor Rille Ovn- Temperatur i°C
funktion
F.eks. kager med fladeskum, kager med smarcreme, kager med Rist 2 Temperaturvaslgeren er slaet

chokolade- eller sukkerglasur, frugt, kylling, palser og ked, brad,

rundstykker, kager og andet bagveerk

fra

Torring
Brug kun fejlfri frugt og grentsager, og vask alt grundigt.
Lad frugt/grentsager dryppe godt af, og ter dem af.

Bageplade i rille 4,
Seet risten ind i rille 2.
Laeg bage- eller pergamentpapir pa bagepladen og risten.

Vend meget saftig frugt eller grgntsager flere gange. De tarrede
frugter eller grantsager skal lgsnes fra papiret straks efter
tarringen.

Frugt og krydderurter Rille Ovnfunk- Temperaturi °C Tilberedningstid, timer
tion

600 g &bleringe 2+4 80 ca. b

800 g paerebade 2+4 80 ca. 8

1,5 kg sveskeblommer eller blommer 2+4 80 ca. 8-10

200 g kekkenurter, rensede 2+4 80 ca. 12

Henkogning

Henkogning kreever, at glas og gummiringe er rene og intakte.
Brug sa vidt muligt glas af samme starrelse. Angivelserne i
tabellerne er udregnet i forhold til runde enlitersglas.

Pas pa!

Brug ikke glas, der er starre eller hgjere end det. Ladgene kan
springe.

Anvend kun helt frisk frugt og grentsager. Vask frugt og
grentsager grundigt.

De angivne tider i tabellerne er vejledende. De kan pavirkes af
rumtemperaturen, antallet af glas samt af indholdets maengde
og temperatur. Inden De aendrer pa indstillingen eller slukker,
skal De kontrollere, at der dannes rigeligt med Iuftbobler i
glassene.

Forberedelse

1.Fyld glassene, undga at fylde dem for meget op.
2.Vask glaskanterne af, de skal veere rene.

3.Leeg en vad gummiring og et 1&g pa hvert glas.
4. uk glassene med klemmer.
Stil ikke mere end seks glas ind i ovnen.

Indstilling

1.Saet universalbradepanden i rille 2. Stil glassene, sa de ikke
rorer ved hinanden.

2.Haeld %2 liter varmt vand (ca. 80 °C) i universalbradepanden.
3.Luk ovndgren.

4. Indstil undervarme [—.

5. Stil temperaturen pa 170 til 180 °C.

Henkogning

Frugt
Efter ca. 40 - 50 minutter begynder sma luftbobler at stige op
med kort mellemrum. Sluk for ovnen.

Tag glassene ud af ovnrummet efter 25 til 35 minutters
eftervarme. Ved en leengere afkaling i ovnen kan der dannes
bakterier, og risikoen for, at den henkogte frugt syrner, forages.

Frugt i enlitersglas

Efter dannelse af bobler Eftervarme

FfEDbler, ribs, jordbeer sluk ovnen ca. 25 minutter
Kirsebaer, abrikoser, ferskener, stikkelsbaer sluk ovnen ca. 30 minutter
fEblemos, paerer, blommer sluk ovnen ca. 35 minutter

Grentsager
Sa snart der stiger sma bobler op i glassene, skal temperaturen

seettes ned til 120 til 140 °C. Alt efter grrensagstypen ca. 35 til
70 minutter. Sluk derefter for ovnen, og brug eftervarmen.

Grontsager med kold lage i enlitersglas

Efter dannelse af bobler Eftervarme

Agurker - ca. 35 minutter
Radbeder ca. 35 minutter ca. 30 minutter
Rosenkal ca. 45 minutter ca. 30 minutter

Banner, kalrabi, radkal

ca. 60 minutter ca. 30 minutter

ferter

ca. 70 minutter ca. 30 minutter

Tage glassene ud
Tag glassene ud af ovnen efter henkogningen.
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Pas pa!

Stil ikke de varme glas pa et koldt eller vadt underlag. De kan
springe.



Akrylamid i levhedsmidler

Akrylamid opstar primaert i korn- og kartoffelprodukter, som
bliver tilberedt ved meget hgje temperaturer. Det drejer sig

f.eks. om kartoffelchips, pommes frites, toast, rundstykker, brad
eller fint bagveerk (kiks, honningkager, spekulatius).

Tips om tilberedning med lavt akrylamidindhold

Generelt Hold tilberedningstiden sa kort som muligt.
Retterne mé ikke brunes alt for kraftigt, men skal vaere gyldenbrune.
Ved stegning dannes der mindre akrylamid i store stykker.
Bagning Med over-/undervarme maks. 200 °C.
Med 3D-varmluft eller varmluft maks.180 °C.
Smakager Med over-/undervarme maks. 190 °C.

Med 3D-varmluft eller varmluft maks.170 °C.
FfEQg eller aeggeblomme formindsker dannelsen af akrylamid.

Pommes frites i ovn
ikke bliver terre

Fordel dem jaevnt og i ét lag pa pladen. Bag mindst 400 g pr. plade, s pommes fritene

Proveretter

Disse tabeller er blevet fremstillet til brug for forskellige
pravningsinstitutter for at lette kontrol og test af de forskellige
apparater.

I henhold til EN 50304/EN 60350 (2009) og IEC 60350.

Bagning

Ablekager med lag i merke springforme skal placeres forskudt
i forhold til hinanden.

Kager i springforme af hvidblik:
Bag med over-/undervarme [Z i 1 lag. Anvend bagepladen i
stedet for risten, og seet springformene péa den.

Ret Tilbehgr og fade Rille Ovnfunk- Temperatur Varighed
tion i°C i minutter

Smakager, sprgjtede Bageplade 2 (| 150-170 20-30

Smakager, 20 stk. Bageplade 3 (| 160-180 20-30

Vandbiskuit Springform pa rist 2 (| 160-180 30-40

Ableteerte med lag Rist + 2 springforme 1 (| 190-210 70-80

@20 cm

Grilning

Hvis De leegger madvarer direkte pa risten, skal De ogsé seette

bagepladen ind i rille 1. Her opsamles veeden, sa ovnen ikke

bliver s& tilsmudset.

Ret Tilbeheor og fade Rille Ovnfunk- Grilltrin Varighed
tion i minutter

Ristning af toast Rist 5 ™ 3 1-2

Forvarmning i 10 minutter

Hamburgerbgaffer 12 stk.* Rist + bageplade 4 ™ 3 25-30

uden forvarmning

* Vend efter %4 af tiden
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A\ Viktiga sakerhetsanvisningar!

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

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

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

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

Skapet ar avsett att anvandas pa en niva
upp till hégst 2000 meter dver havet.

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

Anvand aldrig skydd eller barnskydd som
inte ar avsedda fér 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
overinseende av en annan person som
ansvarar for sakerheten eller om de far lara
sig hur man anvander enheten sakert och
vilka risker som finns.

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

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

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

Brandrisk!

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

Du skapar ett luftdrag nar du éppnar
luckan. Bakplatspappret kan komma i
kontakt med varmeelementen och fatta
eld. Lagg aldrig bakplatspapper [0st pa

tillbehdret vid férvarmning. Tyng alltid ned
bakplatspappret med en stekgryta eller
form. Lagg bara bakplatspapper dar det
behdvs. Bakplatspappret far inte sticka ut
utanfor tillbehoret.

Varma oljor och fetter kan snabbt bdrja
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 foremal pa héallen.
Forvara inget pa héallen.

Enheten blir mycket het, brannbara
material kan latt bdrja brinna. Forvara och
anvand inga brannbara féremal

(t.ex. sprayburkar, rengdringsmedel)
under eller i narheten av ugnen. Forvara
inga bréannbara féremal i eller pa ugnen.

Sockelladans ovandel kan bli mycket
varm. Forvara endast ugnstillbehor i den
har |lddan. Brandfarliga och brannbara
foremal far inte forvaras i sockelladan.

Risk for brannskador!

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

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

Alkoholangor kan bdrja brinna i
ugnsutrymmet. Tillaga aldrig mat som
innehaller mycket sprit. Anvand bara sma
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.
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Skallningsrisk!

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

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

Vatten i varm ugn bildar het vattenanga.
Ha&ll aldrig vatten i varm ugn.

Risk for personskador!

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

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

Om enheten placeras |0s ovanpa en
sockel kan den glida av. Se till att enheten
fasts ordentligt pa sockeln.

Valtrisk!!

»

Risk for stotar!

Reparationer som inte ar fackmassigt
gjorda ar farliga.Det ar bara
servicetekniker utbildade av tillverkaren
som far gora reparationer.Om enheten &ar
trasig, dra ur kontakten eller sla av
sakringen i proppskapet. Kontakta
service.

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

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

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

En trasig enhet innebér risk for stotar. Sla
aldrig pa en trasig enhet. Dra ur sladden
eller sla 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.

Varning! Du maste satta dit tippskyddet, sa
att enheten inte vélter. Las
monteringsanvisningarna.
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Felorsaker

Hallen Oversikt

Obs! | tabellen nedan hittar du nagra av de vanligaste skadorna:

m Kastruller och stekpannor med grov botten repar
glaskeramiken.

m Se till sa att det inte kokar torrt i kastrullen. Det kan ge
skador.

m Stall aldrig heta stekpannor och kastruller pa kontroller,
display eller sarg. Det kan ge skador.

m Du kan skada héllen om du tappar harda eller spetsiga
foremal pa den.

m Aluminiumfolie och plast kan smélta fast pa de heta
kokzonerna. Du kan inte anvanda spisskyddsfolie pa hallen.

Skador Orsak Atgard

Flackar Mat som kokat éver Ta genast bort mat som kokat éver med glasskrapan.
Olampliga rengéringsmedel Anvand bara hallrengoring.

Repor Salt, socker och sand Anvand inte hallen som avlastnings- eller arbetsyta.

Kastruller och stekpannor som har Kontrollera dina kastruller, grytor och pannor.
bottnar med grov struktur repar glas-

keramiken.

Missfargningar  Olampliga rengéringsmedel Anvand bara hallrengoring.
Slitmarken fran kastruller (t.ex. alumi- Lyft kastruller och stekpannor nér du flyttar dem.
nium)

Urgrépning Socker, sockerrik mat Ta genast bort mat som kokat 6ver med glasskrapan.

Skador pa ugnen

Obs!

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

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

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

m Fruktsaft: 1agg inte pa for mycket pa bakplaten nar du
graddar valdigt saftiga fruktkakor. Fruktsaft som droppar fran
bakplaten ger flackar som inte géar att fa bort. Anvand helst
den djupa langpannan.

m Lata ugnen svalna med 6ppen lucka: lat ugnen svalna med
stangd lucka. Aven om luckan bara ar lite 6ppen kan
skapfronterna runtom f& skador s& smaningom.

m Jattesmutsig lucktatning: om ugnstatningen ar jattesmutsig,
gar luckan inte langre att stdnga ordentligt. Angransande
inredning kan ta skada.Hall lucktatningen ren.

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

m Sétt in tilloehdret: Beroende pa vilken enhet du anvander kan
tillbehoret ibland skrapa emot ugnsluckan. Skjut darfér alltid
in tilloehdret sa langt det gar i ugnen.

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

Skador pa sockelladan

Obs!

Placera inga heta foremal i sockelladan. Den kan skadas.
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Uppstallning och anslutning

Elanslutning

Det ar bara behdrig elektriker som far elansluta. Folj
elleverantdrens foreskrifter.

Garantin tacker inte skador pa grund av felanslutning.
Obs!

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

Till elektrikern

m Installationen kraver en allpolig brytare med brytavstand pa
min. 3 mm. Det ar inte nédvandigt vid sladdanslutning om
anvandaren kan komma &t 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.

Tippskydd

Féast det medféljande vinkeljarnet i vaggen, sa att spisen inte
kan tippa. Folj monteringsanvisningen till tippskyddet.

Lucklas

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

Oppna ugnsluckan.
Tryck upp sparren (bild A).

Din nya enhet

Kapitlet ger dig information om enheten, funktioner och
tillbehor.

Allméant

Utférandet beror pa aktuell modell.
S [— 1
— > <>\

00 OO 002
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Ta bort luckspérren

Om du inte behdéver luckspérren langre eller om lucktatningen
ar smutsig:

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

\‘Q»l

N

[

3.Sténg ugnsluckan.

Kommentarer

1 Hall**

2 Kontroller**
3 Kylflakt

4 Ugnslucka**
5* Sockellada**

* Tillval (finns bara péa vissa maskiner)
** Detaljavvikelser kan forekomma beroende pa modell.



Kokzoner

Har &r en overblick 6ver kontrollerna. Utforandet beror pa
aktuell modell.

i
+ % T‘ + %
5
Kontroller

Detaljavvikelser kan férekomma beroende pa modell.

Funktionsvred

Stall in énskad ugnsfunktion med funktionsvredet.
Funktionsvredet kan vridas at hoger eller vanster.

Instéllningar Funktion

0 Nollage Ugnen stangs av.
E Over- och under- For kakor, suffléer och magra ste-
varme kar, t.ex. notkott eller vilt, pa en

fals. Varmen sprids jamnt under-
och dverifran.

Varmiuft* For torra kakor i form, smérdeg

och kéttgryta.

[CJ Undervarme Fér konservering, efterkokning och
stekning. Varmen kommer underi-

fran.

Cirkulationsluftsgrill ~ Hér kan du grilla kott, fagel och hel
fisk. Grillelementen och flakten slar
omvéxlande péa och av. Flakten for-

delar den varma luften runt maten.

[*]  Grill, liten yta Grilla biffar, korvar, toast eller fisk-
filéer i mindre volymer. Endast mitt-

delen av grillelementet blir varm.

™) Grill, stor yta Grilla flera biffar, korvar, fiskfiléer
eller rostbréd samtidigt. Hela gril-

lelementen blir varma.

Exempel kott, fagel, broéd och tar-
tor. Flakten fordelar den varma luf-
ten runt maten.

Tina upp

* Funktion som definieras med energieffektivitetsklass
EN50304.

Nar du staller in 6nskad funktion tdnds lampan inuti ugnen.

Kommentarer

1 Kokzon 18 cm

2 Kokzon 14,5 cm

3 Kokzon 14,5 cm

4 Kokzon 21 cm

5 Restvarmeindikering

Restvarmeindikering

Hallen har en restvarmeindikering for varje kokzon. De visar
vilka kokzoner som fortfarande ar varma. Indikeringen lyser tills
kokzonen svalnat tillrackligt, &ven om du slar av héllen.

Du sparar effekt om du utnyttjar restvarmen t.ex. for att
varmhalla smavarmt.

Termostatvred

Med temperaturreglaget kan du stélla in dnskad temperatur
och grillage.

Instéllningar Funktion

° Nollage Ugnen ar inte varm.

50-270 Temperaturinter- Temperaturen anges i °C.
vall

o ee eee Grillage Grillagen, liten [ och stor [7]

grillyta.

e =|age 1, svag

e e =|age 2, medel
e e e =|3ge 3, stark

Nar ugnen varms upp lyser indikatorn pa kontrollpanelen. Om
uppvarmningen avbryts slocknar symbolen. Vid vissa
instéliningar lyser inte symbolen.

Vreden

De fyra vreden staller in effektlaget pad kokzonerna.

Lage Beskrivning

0 Nollage Kokzonen &r av.

1-9 Effektlagen 1 = |agsta effekt

9 = hogsta effekt

Kontrollampan lyser nar du slar pa kokzonen.

Ugnsutrymmet

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

Ugnsbelysning

Ugnslampan lyser i ugnsutrymmet n&r du anvander ugnen.

Kylflakt

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

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

Obs!
T&ck inte dver ventilationséppningen. Ugnen kan bli dverhettad.
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Dina tillbehor

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

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

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

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

Emaljerad bakplat
For kakor och sméakakor.

Skjut in platen med den sluttande
anden vand mot ugnsluckan.

Langpanna

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

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

Satt in tillbehoret

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

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

Nar du sétter in tilloehoret i ugnen, se till att utbuktningen ar
vand inat. Annars lases inte tillboehoret i utdraget lage.

——=

=

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

Hall i bakplaten med bada handerna, en pa varje sida, och
skjut in den parallellt pa ugnsstegen. Se till att bakplaten inte
vrids at héger eller vanster nar du skjuter in den. D& blir det
svart att fa in bakplaten och de emaljerade ytorna kan skadas.

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

Extratillbehor

Extratilloeh6r képer du i butik eller hos service. Du hittar
matchande produkter till din ugn i vara broschyrer eller pa
Internet. Tillgdngen pa extratilloehdr och mojlighet till
internetorder kan variera fran land till land. Det finns mer
information i séljunderlagen.

Extratillboehdren passar inte i alla enheter. Ange alltid fullstandig
enhetsbeteckning (E-nr) vid kdp.

Extratillbehor Tillv.nr. Funktion

Pizzaplat HZ317000 Passar utmarkt till pizza, djupfryst och tartor. Pizzaplaten gar
att anvanda i stéllet for langpannan. Sétt in platen 6ver gallret
och félj anvisningarna i tabellen.

llaggsgaller HZ324000 For stekning. Placera alltid grillgallret pa langpannan. Langpan-
nan fangar upp droppande fett och steksky.

Grillplat Hz325000 Anvands i stallet for grillgaller eller stankskydd vid grillning for
att undvika att smutsa ner ugnen. Anvéand alltid grillplaten i
lAngpannan.

Lagg det du ska grilla pa grillplaten: Du kan bara anvéanda fals
1, 2 och 3.

Grillplat som sténkskydd: Satt in langpannan tillsammans med
grillplaten under gallret.

Baksten Hz327000 Bakstenen passar utmarkt nar du ska baka brdd, frallor och
pizza som ska ha krispig botten. Anvand alltid bakstenen i ugn
som &r férvarmd enligt anvisning.

Emaljplat HZ331003 For kakor och smakakor.

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

Emaljbakplat med slappa latt-belaggning Hz331011 Det gar bra att sprida ut kakor och smakakor pa bakplaten.

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

30



Extratillbehor Tillv.nr. Funktion

Langpanna HZ332003 Fér mjuka kakor, bakverk, djupfrysta matratter och stora ste-
kar. Gar aven att satta in under gallret for att fanga upp fett
eller sky.
Satt in langpannan i ugnen med avfasningen mot ugnsluckan.

Langpanna med sldppa latt-belaggning Hz332011 Du kan anvanda langpannan till saftiga kakor, bakverk, djup-
fryst och stora stekar. Satt in langpannan i ugnen med avfas-
ningen mot ugnsluckan.

Lock till proffspannan HZ333001 Locket gor proffspannan till en proffsig stekgryta.

Proffspanna med ildggsgaller Hz333003 Passar bra for tillagning av stora mangder.

Galler HZ334000 For formar, kakformar, stekar, grillbitar och djupfrysta ratter.

Glasstekgryta HZ915001 Glasstekgrytan passar for grytstekar och graténger. Passar bra

for program- och stekautomatik.

Kundtjanstartikel

Du kan képa lampliga rengéringsmedel eller andra tilloehor f6r
dina hushéallsmaskiner hos kundtjanst, hos din aterférsaljare

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

Putsdukar for rostfria ytor Artikelnr 311134

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

Ugnsrengoringsgel Artikelnr 463582

Foér rengdring av ugnsutrymmet. Gelen ar doftfri.

Mikrofiberduk med bikakstruktur Artikelnr 460770

Passar bra fér rengdring av 6mtéliga ytor som t.ex. glas, glas-
keramik, rostfritt eller aluminium. Mikrofiberduken tar bort fukt
och fet smuts.

Lucksparr Artikelnr 612594

S4 att barn inte kan 6ppna ugnsluckan. Infastningen av luck-
spéarren beror pa lucktypen. Folj anvisningen som &r bipackad
med lucksparren.

Fore forsta anvandning

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

Varma upp ugnen

Varm upp ugnen tom och stangd, sa far du bort lukten av ny
ugn. Bast &r en timme med 6ver-/undervarme (&) pa 240° C
Kontrollera att det inte finns nagra férpackningsrester i
ugnsutrymmet.

Stalla in hallen

Kapitlet beskriver hur du stéller in kokzonerna. Tabellen
innehaller effektldagen och tillagningstider fér olika matratter.

Gor sa har
Kokzonsvreden staller in varmeeffekten pa kokzonerna.

Lage 0 = AV
Lage 1 = lagsta effekt
Lage 9 = hogsta effekt

Kontrollampan lyser nar du slar pa kokzonen.

Tillagningstider
| tabellen nedan hittar du nagra foérslag pa tillagningstider.

Tillagningstid och effektlage beror pa matens typ, vikt och
kvalitet. Sa avvikelser kan férekomma.

Varmer du pa tjockflytande mat, ror hela tiden.
Anvand effektlage 9 for att koka upp.

Vadra kéket medan ugnen varms upp.

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

Rengéra tillbehéren

Rengor tillbehdren ordentligt med varmt vatten, diskmedel och
en mjuk disktrasa fére forsta anvandning.
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Effektlage for fort-

Fortsatt koktid i

satt tillagning minuter
Smalta
Choklad, chokladglasyr, gelatin 1 -
smor 1-2 -
Varma upp och varmhalla
Gryta (t.ex.linsgryta) 1-2 -
Mjolk** 1-2 -
Sjuda
Kroppkakor, palt 4* 20-30 min.
Fisk 3* 10-15 min.
Vitsés, t.ex. bechamelsas 1 3-6 min.
Koka, anga, angkoka
Ris (med dubbel vattenmangd) 3 15-30 min.
Skalpotatis 34 25-30 min.
Kokt potatis 3-4 15-25 min.
Pasta, nudlar 5* 6-10 min.
Grytor, soppor 3-4 15-60 min.
Gronsaker 3-4 10-20 min.
Groénsaker, djupfrysta 34 10-20 min.
Tryckkokning 3-4 -
Brasera
Rullader 3-4 50-60 min.
Grytstek 3-4 60-100 min.
Gulasch 3-4 50-60 min.
Steka**
Schnitzel, opanerad eller panerad 6-7 6-10 min.
Schnitzel, djupfryst 6-7 8-12 min.
Biff (ca 3 cm tjock) 7-8 8-12 min.
Opanerad fisk och fiskfilé 4-5 8-20 min.
Panerad fisk och fiskfilé 4-5 8-20 min.
Fisk och fiskfilé, panerad och djupfryst, t.ex.fiskpinnar 6-7 8-12 min.
Frysratter 6-7 6-10 min.
Pannkakor 5-6 kont.

* Fortsatt tillagning utan lock
** utan lock
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Stalla in ugnen

Du kan stélla in ugnen pé olika satt. Har forklarar vi hur du
stéller in dnskad ugnsfunktion och temperatur eller grillage.

Anvisning: Du bor alltid férvdrma ugnen innan du staller in

livsmedlet, annars kan det bildas for mycket kondens pa glaset.

Ugnsfunktioner och temperatur
Exempel i bild: 190 °C, dver-/undervarme 3.

1.Stall in 6nskad funktion med funktionsvredet.

Skotsel och rengoring

Skot och rengor hall och ugn ordentligt, sa haller de sig fina
och fungerar. Vi ska foérklara har hur du skéter och rengér bada
ordentligt.

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

m Skuggranderna pa luckglaset ar ljusreflexer fran ugnslampan.

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

Rengoringsmedel

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

Vid rengéring av kokzonerna

m anvand inget outspatt diskmedel eller maskindiskmedel,
m inga skursvampar,

m inga aggressiva rengéringsmedel som ugnsrengdring eller
flackborttagare,

m ingen hogtryckstvatt eller angtvatt.

m Diska inte |6sa komponenter i diskmaskin.

Vid rengéring av ugnen

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

m inga skursvampar,

m ingen hogtryckstvétt eller angtvatt.

m Diska inte |6sa komponenter i diskmaskin.

Tvatta ur nya tvattsvampar noga innan de anvands forsta
gangen.

2.Med temperaturreglaget kan du stalla in énskad temperatur
eller vélja ett grillage.

Ugnen varms upp.

Sla av ugnen

Vrid funktionsvredet till noll.

Andra installningar

Du kan nédrsomhelst &ndra ugnsfunktion eller grillage med

respektive vred.

Zon

Rengdringsmedel

Rostfria ytor*

(beroende pa
enhetstyp)

Varmt vatten och diskmedel:

Rengdr med disktrasa och torka torrt
med mjuk trasa. Torka alltid av rostfria
ytor langs med metallstrukturen. Annars
kan du repa materialet. Ta alltid bort kalk-
, fett-, starkelse- och proteinflackar direkt.
Det kan uppstéa korrosion under sddana
flackar.

Service och éaterforsaljarna har special-
medel avsett {6r varma rostfria ytor. Lagg
pa medlet mycket tunt med mjuk trasa.

Emaljerade, lacke-
rade, screentrycka
ytor samt plastytor*

(beroende pa
enhetstyp)

Varmt vatten och diskmedel:

Rengér med disktrasa och torka torrt
med mjuk trasa. Anvand inte fénsterputs
eller glasskrapa vid rengéring.

Kontroller

Varmt vatten och diskmedel:

Rengdr med disktrasa och torka torrt
med mjuk trasa. Anvand inte fénsterputs
eller glasskrapa vid rengéring.

Ovre lampglaset*

(beroende pa
enhetstyp)

Fonsterputs:

Rengdr med mjuk trasa.

Det ovre lampglaset gér att ta av for ren-
goring. Folj kap. Ovre lampglaset!

Vred
Ta inte bort den!

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

Hallinfattningen

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

* Tillval (finns bara pa vissa maskiner, beroende pa enhets-

typ.)
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Zon

Rengoéringsmedel

Zon

Rengodringsmedel

Gashall och karl-
stéd*

(beroende pa

Varmvatten och diskmedel.

Anvand bara lite vatten, det far inte
tranga ned via bréannarens underdel till
enhetens inre.

Tatning
Ta inte bort den!

Varmt vatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa. Skrubba inte.

Kokzon

Varmt vatten och diskmedel eller attiks-
|6sning.

Rengdr med disktrasa.

Ar det jattesmutsigt, anvand skurbollar i

rostfritt eller ugnsrengdring.
Anvand bara ugnsrengéring i kall ugn.

A\Anvand sjalvrengdringsfunktionen pa
de sjélvrengérande ytorna. Folj kap.
Sjéalvrengdring!

Obs! Anvand aldrig hallrengoring péa de
sjalvrengbrande ytorna.

Lampglaset till
ugnsbelysningen

Varmt vatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa.

enhetstyp) Torka genast bort matrester samt nar det
kokar dver.
Kérlstdden gar att ta av.
Karlstdd av gjutjarn™:
Maskindiska inte!
Gasbrannare* Ta av brannarhuvud och -lock, rengor
. med varmt vatten och diskmedel.
gr’]ehrgt‘;?ydpe) ba Maskindiska inte!
Spridaréppningarna far inte vara igen-
satta.
Piezotandningen: liten, mjuk borste.
Piezotandningarna maste vara torra for
att gasbrannarna ska fungera. Torka av
alla delar ordentligt. Satt tillbaka dem
ordentligt.
Brannarlocken ar svartemaljerade. Far-
gen skiftar med tiden. Det paverkar inte
funktionen.
Elhall* Skurmedel eller svinto:
. Sla sedan pa brannaren ett slag, sa att
roen ;
(e%igtitydpe) pa den torkar. Fuktiga plattor rostar med

tiden. Du far dra pa skyddsmedel s&
smaningom.

Torka genast bort matrester samt nar det
kokar dver.

Kéarlstoden*

(beroende pa
enhetstyp)

Ta bort gul-bldskimrande missfargningar
pa karlstoden med medel for rostfritt.
Anvand inte skurmedel eller medel som
repar.

Ugnsstegar

Varmt vatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa eller borste.

Ugnsstegarna gar att haka av for rengé-
ring. Folj kap. Haka av och hdnga pa
ugnsstegarnal

Utdragsskenor*
(beroende pé enhetstyp)

Varmt vatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa eller borste.

Ta inte bort smorjfettet pa utdragsske-
norna, rengor dem helst hopskjutna. BI6t-
lagg eller maskindiska inte, rengor inte
heller med sjalvrengdring. Det kan skada
ugnsskenorna och paverka funktionen.

Glaskeramikhall*
(beroende pa

Skotsel: hallrengoring
Rengoring: héllrengdring for glaskera-
mikhallar.

Tillbehor

Varmt vatten och diskmedel:
Bl6tlagg och rengér med disktrasa eller
borste.

Aluminiumplat*:
(beroende pa enhetstyp)

Torka torrt med mjuk trasa.

Maskindiska inte!

Anvand aldrig ugnsrengéring.

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

Anvand inte aggressiva rengdringsme-
del, repande svampar eller grova rengé-
ringsdukar. Annars kan du repa
materialet.

Grillspett, roterande*
(beroende pé enhetstyp)

Varmt vatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa eller borste.
Maskindiska inte!

Stektermometer*
(beroende pa enhetstyp)

Varmt vatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa eller borste.
Maskindiska inte!

enhetstyp) Fo6lj rengdringsanvisningarna pa férpack-
ningen.
A\ Glasskrapa for hart sittande smuts:
Skjut fram rakbladet och rengdér. Obs!
Rakbladet ar véldigt vasst. Risk for per-
sonskador!
Skjut tillbaka skyddet efter rengdringen.
Byt alltid trasiga rakblad direkt.

Glashall* Skotsel: hallrengoring

(beroende pa Rgng(’jring:_ héllren_g('jr_ing for gI%shéllar.
F&lj rengdringsanvisningarna pa forpack-

enhetstyp) )
ningen.
/\Glasskrapa for hart sittande smuts:
Skjut fram rakbladet och rengér. Obs!
Rakbladet ar valdigt vasst. Risk for per-
sonskador!
Skjut tillbaka skyddet efter rengéringen.
Byt alltid trasiga rakblad direkt.

Luckglas Fonsterputs:
Rengdr med mjuk trasa.
Anvand inte skrapa for glaskeramikhall.
Luckan gar att haka av for smidigare ren-
goring. Se kap. Haka av och hédnga pa
ugnsluckan!

Barnsparr* Varmt vatten och diskmedel:

(beroende pa Rengdr med disktrasa.

enhetstyp) Om ugnsluckan har barnsparr, s maste

du ta bort den fore rengdéring.

Ar det jattesmutsigt fungerar inte barn-
sparren som den ska.

Sockellada*

(beroende pa
enhetstyp)

Varmt vatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa.

* Tillval (finns bara péa vissa maskiner, beroende pa enhets-

typ.)

* Tillval (finns bara pa vissa maskiner, beroende pa enhets-

typ.)
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Ta ut och satta in ugnsstegar

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

Haka loss ugnsstegarna

1.Dra ut stegen nedtill och dra den lite framat. Dra ut
forlangningsstiftet pa den nedre delen av stegen ur fasthalet
(bild A).

2.Fall sedan upp stegen och lyft ut den férsiktigt (bild B).

B
o S ¢

RASES

Rengdr stegarna med diskmedel och en disksvamp. Anvand en
borste om stegarna ar valdigt smutsiga.

Haka i ugnsstegarna
1. Sétt forsiktigt in de tva hakarna i de 6vre halen. (bild A-B)

E
0 0

K X

S

A Felaktig montering!

Forsok inte flytta stegarna forran de tva krokarna sitter i
ordentligt i de dvre halen. Du kan skada och spracka emaljen
(bild C).

2. De tva hakarna maste sitta pa plats ordentligt i de 6vre halen.
For nu stegen langsamt och forsiktigt nedat och haka i den i
de nedre hélen (bild D).

3.Haka i bada stegarna pa vaggarna inuti ugnen (bild E).

Ugnsstegarna ar ratt monterade nar avstandet mellan de tva
Ovre falserna &r storre.

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) &r ugnsluckan spérrad. Den gar inte att ta
bort. Nar gangjarnssparren ar uppfalld (bild B) &r gangjéarnen
sakrade. De kan inte ga ihop.

A Risk for personskador!!

Gangjarnen kan sléa ihop med stor kraft om de inte &r sakrade.
Se till s"att spéarrarna alltid ar helt nedfallda, resp. helt uppféllda
nar du ska haka av ugnsluckan.

Haka av luckan
1.Oppna ugnsluckan helt och héllet.

2.Fall in sparrarna till vanster och hoger (bild A).

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

35



Hanga pa luckan
Hang pa ugnsluckan i omvand ordning.

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

2.Skaran under gangjarnen ska snéppa i pa bada sidor

(b”(; B).
=

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

N\
A

A Risk for personskador!!

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

Ta ur och sétta i luckans glasskivor
Du kan ta bort glasskivorna i ugnsluckan, sa att du kommer at
att rengdra battre.

Demontera

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

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

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

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

@;D{t
G

L

Rengdr glasen med fdnsterputs och mjuk trasa.

A Risk for personskador!

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

Montering

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

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

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

3.Sétt pa skyddet och skruva fast.
4.Hanga pé ugnsluckan igen.

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



Felsokning

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

Felsokningstabell

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

Fel Mdjlig orsak Atgard/anvisning

Ugnen fungerar Trasig sékring. Kontrollera i proppskapet

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

ningen eller andra kdksma-
skiner fungerar

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

Ugnen blir inte
varm.

/\ Risk for stotar!!

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

Byta ugnslampa i taket

Byt ugnslampan om den ar trasig. Du hittar temperaturtaliga
40 W-lampor hos service eller aterférsaljarna. Anvand bara
sadana lampor.

Service

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

E-nummer och FD-nummer

Ange enhetens produktnummer (E-nr) och tillverkningsnummer
(FD), s& kan vi hjélpa dig lattare. Typskylten med numren sitter
pa sidan av ugnsluckan. Skriv upp numren hér pa en gang, sa
slipper du leta efter dem nar nagot gér fel.

E-nr FD-nr

Service ©

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

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad férteckning
Over Servicestallen.

Reparationsuppdrag och rad vid fel

S 0771112277
local rate

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

2\ Risk for stétar!!
Sla av automatsékringen eller skruva ur proppen i proppskapet.

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

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

3. Byt lampan mot en av samma typ.
4. Skruva pa lampglaset igen.
5.Ta ut kbkshandduken och sétt i sdkringen igen.

Lampglas

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

Har far du tips om hur du sparar effekt nar du bakar,
ugnssteker i ugnen och lagar mat pa hallen samt hur du skrotar
enheten nar den ar uttjant.

Spara effekt i ugnen

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

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

m Oppna ugnsluckan s& lite som méjligt nar du tillagar, bakar
eller ugnssteker.

m Du kan gradda flera kakor efter varandra. Ugnen ér
fortfarande varm. Det kortar graddningstiden f6r den andra
kakan. Du kan aven baka av 2 formbrédsformar bredvid
varandra.

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

Spara effekt pa héllen

m Anvand kastruller och stekpannor med tjock, jamn botten.
Ojamna bottnar Okar effektférbrukningen.

m Bottendiametern pa kastruller och stekpannor ska matcha
kokzonens storlek. For smé kastruller pa kokzonen leder till

Testat i vart provkok.

Har hittar du ett urval ratter och de bésta instéliningarna for

dem. Vi visar vilken ugnsfunktion och temperatur som passar

matréatten bast. Du far uppgifter om lampliga tillbehor och pa

vilken fals du ska sétta in dem. Du far tips om formar och

tillagning.

Anvisningar

m Tabellen galler alltid fér mat som stélls in i kall och tom ugn.
Forvarm bara om det star i tabellen. Lagg bakplatspapper pa
tillbehoret efter forvamningen.

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

m Anvand bifogade tillbehdr. Ovriga tillbehdr gér att bestalla
som extratilloehor hos din aterférséljare eller kundtjanst.
Ta ut tillbehdren och karl du inte behdver ur ugnsutrymmet
innan du anvander ugnen.

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

effektforluster. Obs! Kastrulltillverkarna anger ofta kastrullens
ovre diameter. Den &r oftast storre &n bottendiametern.

m Anvand sma kastruller till smé livsmedelsmangder. En stor
kastrull som inte ar full kraver mer effekt.

m Anvéand alltid lock som passar kastrullen eller grytan.
Tillagning utan lock kraver fyra ganger s& mycket effekt.

m Anvand sa lite vatten som majligt vid tillagningen. Det sparar
effekt. Gronsaker behaller sina vitaminer och mineraler béattre.

m Sla av pa effekten i god tid innan.

m Utnyttja eftervdarmen. Sl& av kokzonen 5-10 minuter innan
maten ar klar vid langre tillagningstider.

Atervinning
Slang forpackningen i atervinningen.

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

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

Kakor, tartor och smakakor

Bakformar
Mérka metallformar fungerar bést.

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

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

Tabeller

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

Férvarmer du ugnen, sé blir graddningstiden 5 till 10 minuter
kortare.

Det finns mer information under Tips vid bakning vid tabellerna.

Formkakor Form Fals Ugnsfunk- Temperatur i Tillagningstid,
tion °C min.

Enkel, torr kaka Springform med kransbot- 3 160-180 50-60
ten/langform

Enkel, torr kaka, fin Springform med kransbot- 2 = 150-170 60-70
ten/langform

Tartbotten av sockerkakssmet Pajform 140-460 20-30

Fruktkaka, enkel deg Hb6g springform med 3 150-170 50-60
kransbotten

Biskvibotten Springform 2 ) 160-180 30-40

Tartbotten av sockerkakssmet Springform 1 o 170-190 25-35

* Lat kakan svalna ca 20 minuter i stangd ugn.
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Formkakor Form Fals Ugnsfunk- Temperatur i Tillagningstid,

tion °C min.
Fruktkaka eller cheesecake, moérdeg®  Springform 1 O 170-190 70-90
Pajer* Springform 1 O 180-200 50-60
* Lat kakan svalna ca 20 minuter i stangd ugn.
Kakor pa plat Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperatur Tillagningstid

tion i°C i minuter
Sockerkakssmet eller jasdeg med torr  Bakplat 2 (| 170-190 20-30
fylining
Sockerkakssmet eller jasdeg med saftig Bakplat 3 O 170-190 40-50
fylining (frukt)
Rulltarta (férvarm) Bakplat 2 O 190-210 15-20
Vetelangd pa 500 g mjol Bakplat 2 | 160-180 30-40
Tysk vetelangd (stollen) pa 500 g mjol Bakplat 3 O 160-180 60-70
Tysk veteldngd (stollen) pa 1 kg mjol Bakplat 3 ] 150-170 90-100
Strudel Bakplat 2 ] 180-200 55-65
Borek Bakplat 2 O 180-200 40-50
Pizza Bakplat 2 ] 220-240 25-35
Smakakor Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperatur i Tillagningstid,

tion °C min.
Smakakor Bakplat 3 ] 150-170 10-20
Spritsade smakakor (forvarm- Bakplat 3 O 140-150 30-40
ning)
Mandelkakor Bakplat 2 O 110-130 30-40
Marang Bakplat 3 80-100 100-190
Petit-choux Bakplat 2 O 200-220 30-40
Smordeg Bakplat 3 190-210 20-30
Vetebrod Bakplat 3 ] 180-200 20-30
Brod och smafranska Hall aldrig vatten i ugnen nar den ar varm.
Forvarm ugnen nar du bakar bréd, om det inte star nagot
annat.
Brod och smafranska Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperatur Tillagningstid

tion i°C i minuter
Matbrod pa 1,2 kg mjol Langpanna 2 | 270 8

200 35-45
Surdegsbrod pa 1,2 kg mjol Langpanna 2 O 270 8
200 40-50

Smaéfranska (férvarm inte) Bakplat 3 O 210-230 20-30
Jasta smafranska, séta Bakplat = 170-190 15-20

Tips vid graddning

Du vill anvénda ett eget recept ndr du  Leta upp ett liknande bakverk i baktabellen.

bakar.

Hur du avgdr om sockerkakan ar fardig- Stick med en tandpetare i den hogsta delen av kakan ca 10 minuter fore fardigtiden

graddad. (graddningstiden som anges i receptet). Nar ingen smet fastnar pa tandpetaren ar kakan
klar.

Kakan sjunker ihop. Anvand mindre vatska nasta gang eller stall in ugnstemperaturen ca 10 ° lagre. FOlj

omroérningstiden som receptet anger.

Kakan ar for hdg i mitten och lagre runt Smorj inte kanten pa springformar. Lossa kakan forsiktigt fran formen med en kniv efter
kanterna. graddningen.

Kakan blir for hart graddad pa ovansi-  Satt in kakan langre ned i ugnen, stéll in en lagre temperatur och gradda kakan nagot
dan. langre.
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Kakan ar for torr.

Stick sma hal i den fardiga kakan med tandpetaren. Droppa sedan pa t.ex. fruktsaft eller

likdr. Stall in temperaturen ca 10 ° hdgre nasta gang och korta graddningstiden.

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

Anvand mindre véatska nasta gang och gradda langre pa lagre temperatur. Forgradda
botten pd kakor med saftig fylining. Str6 mandel eller strébréd pa den och lagg sedan péa

sig). fyliningen. Fé&lj receptet och graddningstiderna.

Bakverket ar ojamnt graddat.

Valj en lagre temperatur sa blir bakverket jamnare graddat. Gradda kénsliga bakverk

med &ver-/undervarme (I pa en fals. Overflodigt bakplatspapper kan paverka luftcirkula-
tionen. Klipp alltid till bakplatspappret sa att det passar bakplaten.

Fruktkakan ar for ljus nedtill.

Sétt in kakan pa en lagre fals nasta gang.

Fruktsaften rinner dver.

Anvand om mojligt den djupare langpannan nasta gang.

Smakakor av jasdeg fastnar i varandra
under graddningen.

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

Det bildas kondens nér du graddar saf- Det kan bildas vattenanga vid gréaddningen. Den tranger ut via luckan. Vattendngan kan

tiga kakor.

bilda vattendroppar pa kontrollerna eller pa skapen runtom. Det &r ett fysiskt fenomen.

Kott, fagel, fisk

Form

Du kan anvanda vilken eldfast form som helst. Bakplaten
passar aven for stora stekar.

Anvéand helst glasformar. Locket ska passa och sluta tatt.
Anvander du emaljgryta, ha i lite mer vatska.

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

Uppgifter i tabellerna:
Oppen form = dppen
Tackt form = tackt

Stall alltid formen mitt pa gallret.

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

Steka

Tillsatt lite vatska till magert kott. Grytbotten ska vara tackt till
ca Y2 cm.

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

Véatskemangden beror pa kottsorten och grytmaterialet. Om du

tillagar kott i emaljgryta gar det &t mer véatska an i en glasgryta.

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

Grilltips

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

Grilla alltid med ugnsluckan stangd.

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

Véand kottstyckena efter 25 av tiden.
Salta alltid efter grillningen.

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

Sétt dessutom in bakplaten pa fals 1. Den fangar upp
kottsaften och haller ugnen ren.

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

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

Kott

Vand kottet efter halva tiden.

Nar steken &r fardig ska den vila i ytterligare 10 minuter i den
avstangda, stdngda ugnen. P4 sa vis fordelas kottsaften battre.

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

Skara flasksvalen korsvis och lagg forst kottet med svalen
nedat i kérlet.

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

Notkott
Notstek 1,0 kg tackt 2 O 200-220 120

1,5 kg 2 = 190-210 140

2,0 kg 2 = 180-200 160
Oxfilé, medium 1,0 kg Oppen 2 O 210-230 70

1,5 kg 2 = 200-220 80
Rostbiff, medium 1,0 kg Oppen 1 210-230 50
Biffar, medium, 3 cm tjocka Galler 5 ] 3 15
Kalvkétt
Kalvstek 1,0 kg Oppen 2 O 190-210 100

2,0 kg = 170-190 120
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Kott Vikt Tillbehér och for- Fals Ugnsfunk- Temperatur Tillagningstid
mar tion i °C, grillage i minuter

Flaskkott
Stek utan sval (t.ex. karrébit) 1,0 kg Oppen 1 200-220 100

1,5 kg 1 190-210 140

2,0 kg 1 180-200 160
Stek med sval (t.ex. bog) 1,0 kg Oppen 1 200-220 120

1,5 kg 1 190-210 150

2,0 kg 1 180-200 180
Kassler med ben 1,0 kg tackt 2 O 210-230 70
Lammkétt
Lammfiol, benfri, medium 1,5 kg Oppen 1 150-170 120
Kottfars
Kéttfarslimpa pa 500 g Oppen 1 170-190 70

fars
Grillkorv
Grillkorv Galler 4 ] 3 15
Fagel Stoppa in huden under vingarna pa géas eller anka. Sa kan

Vikterna i tabellen galler stekfardig fagel utan fylining.

Lagg hel fagel férst med brostsidan nedat pa gallret. Vand efter

%3 av den angivna tiden.

Vand pa stekar som t.ex. kalkonstek eller kalkonbrost efter
halva den angivna tiden. Vand pa fagelbitar efter 23 av tiden.

fettet rinna ut.

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

Om du grillar direkt pa gallret, placera en bakplat pa fals 1.
Den fangar upp kottsaften och haller ugnen ren.

Fagel Vikt Tillbehér och for- Fals Ugnsfunk- Temperatur Tillagningstid
mar tion i°C i minuter

Kyckling, hel 1,2 kg Galler 2 200-220 60-70

Godkyckling, hel 1,6 kg Galler 2 190-210 80-90

Kycklinghalvor a500g Galler 2 200-220 40-50

Kycklingdelar a300g Galler 3 200-220 30-40

Anka, hel 2,0 kg Galler 2 170-190 90-100

Gés, hel 3,5-4,0 kg Galler 2 160-170 110-130

Minikalkon, hel 3,0 kg Galler 2 170-190 80-100

Kalkonklubba 1,0 kg Galler 2 180-200 90-100

Fisk skalad potatis eller ett litet ugnsfast fat i buken pé fisken, sa att

Vand pa fiskbitarna efter %3 av grilltiden.

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

den star stadigt.

Om du grillar direkt pa gallret, placera en bakplat pa fals 1.
Den fangar upp kottsaften och haller ugnen ren.

Fisk Vikt Tillbehor och for- Fals Ugnsfunk- Temperatur °C, Tillagningstid,
mar tion grillage min.
Fisk, hel a300g Galler 2 ™ 3 20-25
1,0 kg Galler 2 180-200 45-50
1,5 kg Galler 2 170-190 50-60
Fiskfilé, 3 cm Galler 3 ™ 2 20-25
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Tips vid stekning och grillning

Tabellen innehaller inga uppgifter om

stekens vikt.

Anvand uppgifterna fér den narmast lagre vikten och férlang tillagningstiden.

Hur vet jag att steken ar fardig?

Anvand en stektermometer (kan képas i fackhandeln) eller gor "skedtestet". Tryck med
en sked pa steken. Om steken kénns fast ar den fardig. Om den ger efter behéver den

ytterligare tid i ugnen.

Steken har blivit for moérk och péa vissa
stallen ar ytan brand.

Kontrollera falsnivan och temperaturen.

Steken ser bra ut, men skyn har brant

vid.

Vélj ett mindre stekkarl eller tillsatt mer vatska nasta gang.

Steken ser fin ut men skyn ar for ljus

och vattnig.

V&lj ett storre stekkarl och mindre vétska nasta gang.

Nar du oser steken bildas vattenanga.

Detta &r helt normalt. En stor del av vattenangan sldpps ut via angutslappet. Angan kan
bilda kondensvatten pa den svalare mandverpanelen och skapluckorna.

Gratanger, varma mackor

Om du grillar direkt pa gallret, placera en bakplat pa fals 1. Det

haller ugnen ren.

Stall alltid kéarlet pa gallret.

Nar du gor gratédnger sa beror tillagningstiden pa formens
storlek samt hojden pa gratdngen. Tabellvardena ar bara

riktvarden.

Matratt Tillbehér och formar Fals Ugnsfunk- Temperatur i Tillagningstid,
tion °C min.

Gratanger
Puddingar Gratangform (] 180-200 40-50
Makaronilada Graténgform ) 210-230 30-40
Graténg
Potatisgratédng pa ra potatis, Gratédngform 2 160-180 60-80
max. 4 cm hog
Rostat brod
Rostat brod, 12 st. Galler 4 ] 3 5-8

Fardigmat

Folj tillverkarens anvisningar pa férpackningen.

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

till maten.

Slutresultatet beror mycket péa livsmedlets kvalitet. Det kan
finnas bruna delar och ojamnheter redan pa det raa livsmedlet.

Matratt Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperatur Tillagningstid i
tion i°C minuter

Strudel, djupfryst Bakplat 3 180-200 35-45

Pommes frites Bakplat 3 o 190-210 25-30

Pizza Galler 2 = 200-220 15-20

Pizzabaguette Galler 2 190-210 15-20
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Speciella matratter

Vid laga temperaturer kan du gora kréamig yoghurt eller 16sa
jasdegar.

Ta forst bort tillboehdr, galler och utdragsskenor ur
ugnsutrymmet.

Gora yoghurt

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

2.Roér ned 150 g yoghurt (kylskapskall).

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

4.F6rvarm ugnen enligt beskrivningen.

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

Jasa deg

1. Séatt degen som vanligt i en varmetalig keramikbunke och
tack over.

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

Matratt Form Ugnsfunk- Temperatur Tillagningstid
tion
Yoghurt Koppar eller glas- pa ugnsbotten ] forvarm till 100 °C 15 min.
burkar med lock sla bara pa ugnsbelysningen 8 timmar
Jésa deg Varmetalig bunke  pa ugnsbotten (| forvarm till 50 °C 5-10 min.
Sla av ugnen och sétt in 20-30 min.
degen
Upptining Folj tillverkarens anvisningar pa forpackningen.

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

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

Lagg fagel med brostsidan nedat pa en tallrik.

Frysvara Tillbehor Fals Ugns- Temperaturi °C
funktion
t.ex. graddtartor, smorkramstartor, tartor med choklad- eller sock- Galler 2 Termostatvredet ar fortfa-

erglasyr, frukt, kyckling, korv och kétt, bréd, smafranska, kakor
och andra bakverk

rande av

Torkning

Anvand bara frukt och grénsaker utan skador och skdlj dem
noggrant.

Lat frukten/gronsakerna droppa av ordentligt och torka av dem.

Sétt bakplaten pa fals 4,
gallret pa fals 2.
Lagg bakplatspapper pa bakplat och i galler.

Frukt eller gronsaker med mycket vatska maste du vanda ofta.
Lossa det du torkat fran papperet direkt efter torkningen.

Frukt och érter Fals Ugnsfunk- Temperaturi °C Tillagningstid i timmar
tion

600 g appelringar 2+4 80 cab

800 g paronklyftor 2+4 80 ca8

1,5 kg sviskon eller plommon 2+4 80 ca 8-10

200 g kryddvaxter, ansade 2+4 80 cal'e
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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 stdrre eller hdgre glas. Locken kan spricka.

Anvand endast felfria frukter och gronsaker. Skélj dem
noggrant.

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

Forberedelser

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

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

Instéllning

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

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

4.Stall in undervarme .

5. Stall temperaturen pa 170 till 180 °C.

Konservering

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

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

Frukt i 1-litersglas

Nar det parlar Eftervarme

Applen, vinbar, jordgubbar Sl4 av ca 25 minuter
Korsbar, aprikoser, persikor, krusbar Sla av ca 30 minuter
Appelmos, paron, plommon Sla av ca 35 minuter

Gronsaker
Sa snart bubblor uppstar i glasen stéller du ner temperaturen

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

Gronsaker med kallt spad i 1-litersglas

Nar det parlar Eftervarme

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

Bonor, kéalrabbi, rodkal

ca 60 minuter ca 30 minuter

Arter

ca 70 minuter ca 30 minuter

Ta ut glasen
Ta ur glasen ur ugnen efter kokningen.

Akrylamid i livsmedel

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

Obs!

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

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

Tips pa tillagning som ger lag akrylamidhalt i maten

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

Med 3D-varmluft eller varmluft max. 170 °C.

Agg och aggulor minskar bildad akrylamid.

Ugnspommes frites
inte blir torr.

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

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

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

Graddning

Stall de moérka springformarna diagonalt om du goér &ppelpaj.

Kakor i ljusa springformar:
Gradda med 6ver-/undervarme (= pa fals 1. Stall springformen
pa bakplaten i stallet for gallret.

Matratt Tillbehor och formar Fals Ugnsfunk- Temperatur Tillagningstid i
tion i°C minuter

Spritskakor Bakplat 2 O 150-170 20-30

Smakakor, 20 st. Bakplat 3 ] 160-180 20-30

Sockerkaka Springform pa gallret 2 (| 160-180 30-40

Appelpaj Galler + 2 st. @ 20 cm- 1 = 190-210 70-80

springformar

Grilla

Grillar du direkt pa gallret, sétt in bakplaten pa fals 1. Den

fangar upp kottsaften sa att du héller ugnen ren.

Matratt Tillbehor och formar Fals Ugnsfunk-  Grillage Tillagningstid i
tion minuter

Rosta brod Galler 5 ™ 3 1-2

Férvarm i 10 minuter

Hamburgare, 12 st.* Galler + bakplat 4 = 3 25-30

ingen férvarmning

* Vand efter %3 av tiden
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	Fritstående komfur
	Spis
	HA622210U

	Indholdsfortegnelseda Brugsanvisning
	: Vigtige sikkerhedsanvisninger.
	Læs denne vejledning omhyggeligt igennem. Det er en forudsætning for, at apparatet kan betjenes sikkert og korrekt. Opbevar brugsvejledningen til senere brug eller til kommende ejere af apparatet.
	Kontroller apparatet, når det er pakket ud. Apparatet må ikke tilsluttes, hvis det har transportskader.
	Apparater uden netstik må udelukkende tilsluttes af en autoriseret fagmand. Der kan ikke gøres krav gældende om garantiydelser ved skader, der skyldes forkert tilslutning.
	Dette apparat er udelukkende beregnet til anvendelse i private husholdninger. Apparatet må udelukkende anvendes til tilberedning af madretter og drikkevarer. Apparatet skal være under opsigt, når det er i drift. Anvend kun apparatet indendørs.
	Dette apparat er beregnet til brug i en højde på op til maksimalt 2000 meter over havets overflade.
	Dette komfur er ikke konstrueret til drift med en ekstern timer eller en fjernbetjening.
	Anvend ikke uegnede sikkerhedsanordninger eller børnebeskyttelsesgitre. De kan medføre tilskadekomst.
	Dette apparat kan benyttes af børn fra en alder af 8 år og af personer med reducerede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaring eller viden, hvis de er under opsigt af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed, eller hv...
	Børn må ikke bruge apparatet som legetøj. Rengøring og vedligeholdelse må ikke udføres af børn, med mindre de er over 8 år gamle og er under opsigt.
	Børn, som er under 8 år, skal altid befinde sig på sikker afstand af apparatet og dets tilslutningsledning.
	Sørg for, at tilbehøret vender rigtigt, når det sættes i ovnen. Se beskrivelsen af tilbehøret i brugsanvisningen.
	Brandfare!
	■ Brændbare genstande, som opbevares i ovnen, kan blive antændt. Opbevar aldrig brændbare genstande inde i apparatet. Luk aldrig ovndøren op, hvis der er røg inde i apparatet. Sluk for apparatet, træk netstikket ud af kontakten, eller slå si...
	Brandfare!
	■ Der opstår trækluft, når apparatets dør åbnes. Derved kan bagepapiret komme i berøring med varmelegemerne og blive antændt. Læg aldrig bagepapir løst på tilbehøret under forvarmning. Stil altid et fad eller en bageform oven på bagepap...

	Brandfare!
	■ Varm olie og fedtstof kan hurtigt blive antændt. Lad aldrig varm olie eller fedtstof være uden opsigt. Sluk aldrig ild med vand. Sluk for kogezonen. Kvæl forsigtigt flammerne med et låg, et brandtæppe eller lignende.

	Brandfare!
	■ Kogezonerne bliver meget varme. Læg aldrig brændbare genstande på kogesektionen. Opbevar ikke genstande på kogesektionen.

	Brandfare!
	■ Komfuret bliver meget varmt, brændbart materiale kan let blive antændt. Opbevar eller anvend ikke brændbare genstande ( f.eks. spraydåser, rengøringsmidler) under eller i nærheden af ovnen. Opbevar ikke brændbare genstande i eller på ovnen.

	Brandfare!
	■ Overfladerne på den nederste skuffe kan blive meget varme. Opbevar kun ovntilbehør i den nederste skuffe. Antændelige og brandbare genstande må ikke opbevares i den nederste skuffe.


	Fare for forbrænding!
	■ Apparatet bliver meget varmt. Rør aldrig ved de indvendige flader i ovnrummet eller ved varmelegemer, når de er varme. Lad altid apparatet køle af. Hold børn på sikker afstand.
	Fare for forbrænding!
	■ Tilbehør eller service bliver meget varmt. Brug derfor altid grydelapper til at tage tilbehør eller service ud af ovnrummet.

	Fare for forbrænding!
	■ Alkoholdampe kan antændes i det varme ovnrum. Tilbered aldrig retter med højt indhold af alkohol. Anvend kun små mængder drikkevarer med højt alkoholindhold. Luk apparatets dør forsigtigt op.

	Fare for forbrænding!
	■ Kogezonerne og området omkring dem, især en eventuel kogesektionsramme, bliver meget varme. Rør aldrig de varme flader. Hold børn på sikker afstand.

	Fare for forbrænding!
	■ Komfurets overflader bliver varme under driften. Rør ikke ved de varme overflader. Hold børn borte fra komfuret.

	Fare for forbrænding!
	■ Kogezonen varmer, men indikatoren fungerer ikke Slå sikringen i sikringsskabet fra. Kontakt kundeservice.

	Fare for forbrænding!
	■ Apparatet bliver meget varmt under brugen. Lad apparatet køle af, inden det rengøres.


	Fare for skoldning!
	■ De tilgængelige dele bliver meget varme under brugen. Rør aldrig ved de varme dele. Hold børn på sikker afstand.
	Fare for skoldning!
	■ Der kan komme meget varm damp ud, når apparatets dør åbnes. Luk apparatets dør forsigtigt op. Hold børn på sikker afstand.

	Fare for skoldning!
	■ Der kan opstå meget varm damp, hvis der hældes vand i det varme ovnrum. Hæld aldrig vand ind i ovnrummet, så længe det er varmt.


	Fare for tilskadekomst!
	■ Ridser i ovndørens glas kan få det til at springe. Anvend ikke glasskrabere, aggressive eller skurende rengøringsmidler.
	Fare for tilskadekomst!
	■ Hvis der er væske mellem grydebund og kogezone, kan gryden pludselig hoppe på kogezonen. Sørg for, at både kogezone og grydebund altid er tørre.

	Fare for tilskadekomst!
	■ Hvis apparatet anbringes på en sokkel uden at fastgøres, kan det glide ned af soklen. Apparatet skal gøres fast til soklen.


	Vippefare!
	Advarsel: For at forhindre at komfuret vælter, skal der monteres en vippebeskyttelse. Læs monteringsvejledningen.

	Fare for elektrisk stød!
	■ Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Kun serviceteknikere, der er uddannet af os, må udføre reparationer. Træk netstikket ud af kontakten, eller slå sikringen fra i sikringsskabet, hvis apparatet er defekt. Kontakt kundeservice.
	Fare for elektrisk stød!
	■ Isoleringen på ledninger i elektriske apparater kan smelte, hvis de berører varme dele. Sørg for, at tilslutningskablet ved elektriske apparater ikke kommer i kontakt med de varme dele.

	Fare for elektrisk stød!
	■ Indtrængende fugtighed kan forårsage et elektrisk stød. Anvend aldrig højtryksrenser eller dampstråler.

	Fare for elektrisk stød!
	■ Ved udskiftning af pæren i ovnbelysningen er alle kontakterne i lampens fatning strømførende. Træk derfor netstikket ud af kontakten, inden pæren skiftes, eller slå sikringen fra i sikringsskabet.

	Fare for elektrisk stød!
	■ Et defekt apparat kan forårsage et elektrisk stød. Tænd aldrig for et defekt apparat. Træk netstikket ud af kontakten, eller slå sikringen fra i sikringsskabet. Kontakt kundeservice.

	Fare for elektrisk stød!
	■ Knæk eller brud i glaskeramikken kan forårsage elektrisk stød. Slå sikringen i sikringsskabet fra. Kontakt kundeservice.


	Årsager til skader
	Pas på!

	Oversigt
	Skader på ovnen
	Pas på!

	Skader på den nederste skuffe
	Pas på!
	Opstilling og tilslutning
	Pas på!


	Til installatøren
	Vægbefæstigelse
	Dørsikring
	Åbne ovndøren
	Fjerne dørsikring
	1. Åbne ovndøren
	2. Skru skruen ud, og fjern dørsikringen (figur B).
	3. Luk ovndøren.

	Deres nye apparat
	Generelt


	Madlavningsområde
	Restvarme­indikator
	Betjeningsfelt
	Funktionsvælger
	Temperaturvælger
	Kogezone­betjeningsknapper


	Ovnrummet
	Ovnlampe
	Køleventilator
	Pas på!
	Tilbehør

	Sætte tilbehør ind
	Bemærk

	Ekstraudstyr*
	Varer fra kundeservice
	Inden den første ibrugtagning
	Opvarme ovnen
	1. Stil funktionsvælgeren på over-/undervarme %.
	2. Indstil til 240 °C med temperaturvælgeren.



	Rense tilbehør
	Indstille kogesektionen
	Sådan indstiller De


	Tilberedningstabel
	Indstille ovnen
	Bemærk


	Ovnfunktion og temperatur
	1. Indstil den ønskede ovnfunktion med funktionsvælgeren.
	2. Du kan indstille temperaturen eller grilltrinnet med temperaturvælgeren.
	Slukke ovnen
	Ændre indstillinger

	Pleje og rengøring
	Anvisninger
	Rengøringsmiddel
	Ved rengøring af kogepladen
	Ved rengøring af ovnen



	Afmontere/montere ribberammer
	Afmontering af rillerne
	1. Træk rillerne ud forneden og træk dem lidt fremad. Træk forlængerstifterne i nederste rilleområde ud af fastgørelsesåbningerne (illustration A).
	2. Klap derefter rillerne op og tag dem forsigtigt ud (illustration B).

	Montering af rillerne
	1. Isæt forsigtigt de to kroge i de øverste huller. (illustration A-B)
	: Forkert montering!
	2. De to kroge skal være ihængt komplet i de øverste huller. Bevæg nu rillerne langsomt og forsigtigt nedad og monter dem i de nederste huller (illustration D).
	3. Monter begge riller i ovnens sidevægge (illustration E).



	Afmontere/montere ovndør
	: Fare for tilskadekomst!
	Tage døren af
	1. Luk ovndøren helt op.
	2. Vip de to låsepaler i venstre og højre side op (figur A).
	3. Luk ovndøren i til anslaget. Tag fat i døren med begge hænder i venstre og højre side. Luk den lidt mere, og træk ud (figur B).

	Sætte døren på
	1. Når ovndøren sættes på plads, skal begge hængsler føres lige ind i åbningerne (figur A).
	2. Kærven på hængslerne skal gå i indgreb på begge sider (figur B).
	3. Vip begge låsepaler ned igen (figur C). Luk ovndøren.
	: Fare for tilskadekomst!


	Afmontage/montage af glasruder i ovndør
	Afmontage
	1. Tag ovndøren af, og læg den på et viskestykke med håndtaget nedad.
	2. Træk afdækningen foroven på ovndøren af. Tryk lasken ind med fingrene i højre og venstre side (figur A).
	3. Løft den øverste glasrude, og træk den ud (figur B).
	4. Løft glasruden, og træk den ud (figur C).
	: Fare for tilskadekomst!

	Montage
	1. Skyd glasruden skråt ind og bagud (figur A).
	2. Skyd den øverste glasrude skråt ind og bagud i de to holdere. Den glatte flade skal vende udad. (Figur B).
	3. Sæt afdækningen på, og tryk den fast.
	4. Sæt ovndøren på plads.

	En fejl, hvad gør man?
	Fejltabel
	: Fare for elektrisk stød!



	Udskifte ovnlampepære i ovnloft
	: Fare for elektrisk stød!
	1. Læg et viskestykke i den kolde ovn for at forhindre skader.
	2. Skru glasafdækningen af mod venstre, og tag den ud.
	3. Udskift pæren med en pære af samme type.
	4. Skru glasafdækningen på igen.
	5. Tag viskestykket ud, og slå sikringen til igen.


	Glasafdækning
	Kundeservice
	E­nummer og FD­nummer
	Reparationsordre og rådgivning i tilfælde af fejl


	Tips om energibesparelse og miljøhensyn
	Spare på energien - i ovnen


	Spare på energien - på kogesektion
	Miljøvenlig bortskaffelse
	Testet i vores prøvekøkken
	Anvisninger
	Kager og bagværk
	Bageforme
	Tabeller



	Bagetips
	Kød, fjerkræ, fisk
	Forme og tilbehør
	Stegning
	Tips vedrørende grilning
	Kød
	Fjerkræ
	Fisk

	Stege- og grilltips
	Tærte, gratin, toast
	Færdigretter
	Specielle retter
	1. Kog 1 liter mælk (3,5 % fedt) op, og lad den køle af til 40 °C.
	2. Rør 150 g yoghurt (køleskabstemperatur) i.
	3. Hæld yoghurtmassen over i kopper eller små glas med skruelåg, og dæk til med plastfolie.
	4. Forvarm ovnrummet som angivet.
	5. Stil kopperne eller glassene på bunden af ovnen, og tilbered som angivet.
	1. Tilbered gærdejen som normalt, hæld den i en varmefast skål af keramik, og dæk den til.
	2. Forvarm ovnrummet som angivet.
	3. Sluk for ovnen, og stil dejen ind i den slukkede ovn til hævning.

	Optøning
	Tørring
	Henkogning
	Pas på!
	Forberedelse
	1. Fyld glassene, undgå at fylde dem for meget op.
	2. Vask glaskanterne af, de skal være rene.
	3. Læg en våd gummiring og et låg på hvert glas.
	4. Luk glassene med klemmer.

	Indstilling
	1. Sæt universalbradepanden i rille 2. Stil glassene, så de ikke rører ved hinanden.
	2. Hæld ½ liter varmt vand (ca. 80 °C) i universalbradepanden.
	3. Luk ovndøren.
	4. Indstil undervarme $.
	5. Stil temperaturen på 170 til 180 °C.

	Henkogning
	Tage glassene ud
	Pas på!
	Akrylamid i levnedsmidler
	Prøveretter
	Bagning


	Grilning
	Innehållsförteckningsv Bruksanvisning

	: Viktiga säkerhetsanvisningar!
	Läs bruksanvisningen noggrant. Det är viktigt för att du ska kunna använda enheten säkert och på rätt sätt. Spara bruksanvisningen för framtida bruk och eventuella kommande ägare.
	Kontrollera enheten efter uppackning. Anslut inte enheten om den har transportskador.
	Det är bara behörig elektriker som får göra fast anslutning av enheten. Vid skador på grund av felanslutning gäller inte garantin.
	Enheten är bara avsedd för normalt hemmabruk. Enheten är bara avsedd för tillagning av mat och dryck. Håll enheten under uppsikt vid användning. Använd bara enheten inomhus.
	Skåpet är avsett att användas på en nivå upp till högst 2000 meter över havet.
	Enheten är inte avsedd för användning med extern timer eller fjärrkontroll.
	Använd aldrig skydd eller barnskydd som inte är avsedda för enheten. Risk för personskador!
	Barn under 8 år och personer med begränsade fysiska, sensoriska eller mentala färdigheter, eller som saknar erforderliga erfarenheter eller kunskaper, får endast använda enheten under överinseende av en annan person som ansvarar för säkerhete...
	Låt inte barn leka med enheten. Barn som ska rengöra eller använda enheten bör vara över 8 år, och då endast under uppsikt.
	Barn under 8 år bör hållas på avstånd från både enheten och anslutningskabeln.
	Placera alltid tillbehören korrekt inuti ugnen. Läs mer om tillbehören i användarhandboken.
	Brandrisk!
	■ Förvarar du brännbara föremål i ugnsutrymmet, så kan de börja brinna. Förvara inte brännbara föremål i ugnsutrymmet. Öppna aldrig luckan om det sipprar ut rök. Slå av enheten och dra ur sladden eller slå av säkringen i proppskåpet.
	Brandrisk!
	■ Du skapar ett luftdrag när du öppnar luckan. Bakplåtspappret kan komma i kontakt med värmeelementen och fatta eld. Lägg aldrig bakplåtspapper löst på tillbehöret vid förvärmning. Tyng alltid ned bakplåtspappret med en stekgryta eller ...

	Brandrisk!
	■ Varma oljor och fetter kan snabbt börja brinna. Lämna aldrig varma oljor och fetter utan uppsikt. Släck inte elden med vatten. Slå av kokzonen. Kväv elden med ett lock, brandfilt eller liknande.

	Brandrisk!!
	■ Kokzonerna blir mycket varma. Lägg aldrig brännbara föremål på hällen. Förvara inget på hällen.

	Brandrisk!!
	■ Enheten blir mycket het, brännbara material kan lätt börja brinna. Förvara och använd inga brännbara föremål (t.ex. sprayburkar, rengöringsmedel) under eller i närheten av ugnen. Förvara inga brännbara föremål i eller på ugnen.

	Brandrisk!!
	■ Sockellådans ovandel kan bli mycket varm. Förvara endast ugnstillbehör i den här lådan. Brandfarliga och brännbara föremål får inte förvaras i sockellådan.


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

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

	Risk för brännskador!!
	■ Kokzonerna och ytorna runtom blir väldigt varma, framförallt om du har hällinfattning. Ta aldrig på de heta ytorna. Håll barnen borta.

	Risk för brännskador!
	■ Enhetens ovandsida blir het vid användning. Undvik kontakt med de heta ytorna på ovansidan. Håll barnen bort från enheten.

	Risk för brännskador!!
	■ Kokzonen blir varm, men indikeringen fungerar inte. Slå av automatsäkringen eller skruva ur proppen i proppskåpet. Kontakta service.

	Risk för brännskador!
	■ Enheten blir het vid användning. Låt enheten svalna före rengöring.


	Skållningsrisk!
	■ Komponenterna blir mycket varma när enheten är i drift. Vidrör inte heta komponenter. Låt inte barnen vara i närheten.
	Risk för skållning!
	■ Det kan strömma ut varm ånga när du öppnar luckan på enheten. Öppna försiktigt luckan till enheten. Håll barnen borta.

	Risk för skållning!
	■ Vatten i varm ugn bildar het vattenånga. Häll aldrig vatten i varm ugn.


	Risk för personskador!
	■ Repat luckglas kan spricka. Använd inte glasskrapa eller kraftiga eller skurande rengöringsmedel.
	Risk för personskador!!
	■ Vätska mellan kokzon och kastrull kan få den att plötsligt hoppa till. Se till så att kokzon och kastrullbotten är torra.

	Risk för personskador!!
	■ Om enheten placeras lös ovanpå en sockel kan den glida av. Se till att enheten fästs ordentligt på sockeln.


	Vältrisk!!
	Varning! Du måste sätta dit tippskyddet, så att enheten inte välter. Läs monteringsanvisningarna.

	Risk för stötar!
	■ Reparationer som inte är fackmässigt gjorda är farliga.Det är bara servicetekniker utbildade av tillverkaren som får göra reparationer.Om enheten är trasig, dra ur kontakten eller slå av säkringen i proppskåpet. Kontakta service.
	Risk för stötar!
	■ Sladdisoleringen på elapparater kan smälta vid kontakt med heta delar på enheten. Se till så att sladdar till elapparater inte kommer i kontakt med heta delar på enheten.

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

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

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

	Risk för stötar!!
	■ Sprickor och hack i glaskeramiken innebär risk för stötar. Slå av automatsäkringen eller skruva ur proppen i proppskåpet. Kontakta service.


	Felorsaker
	Obs!

	Översikt
	Skador på ugnen
	Obs!

	Skador på sockellådan
	Obs!
	Uppställning och anslutning
	Obs!


	Till elektrikern
	Tippskydd
	Lucklås
	Öppna ugnsluckan.
	Ta bort luckspärren
	1. Öppna ugnsluckan.
	2. Skruva ur skruven och ta bort luckspärren (bild B).
	3. Stäng ugnsluckan.

	Din nya enhet
	Allmänt


	Kokzoner
	Restvärmeindikering
	Kontroller
	Funktionsvred
	Termostatvred
	Vreden


	Ugnsutrymmet
	Ugnsbelysning
	Kylfläkt
	Obs!
	Dina tillbehör

	Sätt in tillbehöret
	Anvisning

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



	Rengöra tillbehören
	Ställa in hällen
	Gör så här


	Tillagningstider
	Ställa in ugnen
	Anvisning


	Ugnsfunktioner och temperatur
	1. Ställ in önskad funktion med funktionsvredet.
	2. Med temperaturreglaget kan du ställa in önskad temperatur eller välja ett grilläge.
	Slå av ugnen
	Ändra inställningar

	Skötsel och rengöring
	Anvisningar
	Rengöringsmedel
	Vid rengöring av kokzonerna
	Vid rengöring av ugnen



	Ta ut och sätta in ugnsstegar
	Haka loss ugnsstegarna
	1. Dra ut stegen nedtill och dra den lite framåt. Dra ut förlängningsstiftet på den nedre delen av stegen ur fästhålet (bild A).
	2. Fäll sedan upp stegen och lyft ut den försiktigt (bild B).

	Haka i ugnsstegarna
	1. Sätt försiktigt in de två hakarna i de övre hålen. (bild A-B)
	: Felaktig montering!
	2. De två hakarna måste sitta på plats ordentligt i de övre hålen. För nu stegen långsamt och försiktigt nedåt och haka i den i de nedre hålen (bild D).
	3. Haka i båda stegarna på väggarna inuti ugnen (bild E).



	Haka av och hänga på ugnsluckan
	: Risk för personskador!!
	Haka av luckan
	1. Öppna ugnsluckan helt och hållet.
	2. Fäll in spärrarna till vänster och höger (bild A).
	3. Stäng ugnsluckan till anslaget. Ta tag med båda händerna till vänster och höger. Stäng lite till och dra ut (bild B).

	Hänga på luckan
	1. Se till så att du för in båda gångjärnen i öppningen när du hänger på ugnsluckan (bild A).
	2. Skåran under gångjärnen ska snäppa i på båda sidor (bild B).
	3. Fäll in båda spärrarna igen (bild C). Stäng ugnsluckan.
	: Risk för personskador!!


	Ta ur och sätta i luckans glasskivor
	Demontera
	1. Häng av ugnsluckan och lägg den med handtaget ned på en handduk.
	2. Ta av skyddet upptill på ugnsluckan. Tryck sedan in höger och vänster flik med hjälp av fingrarna (bild A).
	3. Lyft upp och dra ur den övre glasskivan (bild B).
	4. Lyft upp glasskivan och dra ur den (bild C).
	: Risk för personskador!

	Montering
	1. Skjut in glasskivan snett bakåt (bild A).
	2. Skjut in den övre glasskivan snett bakåt i båda fästena. Den blanka ytan ska vara utåt. (Bild B).
	3. Sätt på skyddet och skruva fast.
	4. Hänga på ugnsluckan igen.

	Felsökning
	Felsökningstabell
	: Risk för stötar!!



	Byta ugnslampa i taket
	: Risk för stötar!!
	1. Lägg en kökshandduk i den kalla ugnen för att undvika skador.
	2. Skruva av lampglaset genom att vrida det åt vänster.
	3. Byt lampan mot en av samma typ.
	4. Skruva på lampglaset igen.
	5. Ta ut kökshandduken och sätt i säkringen igen.


	Lampglas
	Service
	E­nummer och FD­nummer
	Reparationsuppdrag och råd vid fel


	Energi­ och miljötips
	Spara effekt i ugnen


	Spara effekt på hällen
	Återvinning
	Testat i vårt provkök.
	Anvisningar
	Kakor, tårtor och småkakor
	Bakformar
	Tabeller



	Tips vid gräddning
	Kött, fågel, fisk
	Form
	Steka
	Grilltips
	Kött
	Fågel
	Fisk

	Tips vid stekning och grillning
	Gratänger, varma mackor
	Färdigmat
	Speciella maträtter
	1. Koka upp 1 liter mjölk (3,5 %), kyl den till 40 °C.
	2. Rör ned 150 g yoghurt (kylskåpskall).
	3. Häll över i koppar eller glasburkar och täck med plastfolie.
	4. Förvärm ugnen enligt beskrivningen.
	5. Ställ kopparna/burkarna på ungsbotten och tillaga enligt anvisningarna.
	1. Sätt degen som vanligt i en värmetålig keramikbunke och täck över.
	2. Förvärm ugnen enligt beskrivningen.
	3. Slå av ugnen och låt degen jäsa i avstängd ugn.

	Upptining
	Torkning
	Konservering
	Obs!
	Förberedelser
	1. Fyll på burkarna, men inte så att de blir helt fulla.
	2. Torka av kanten på burkarna, de måste vara rena.
	3. Lägg på en fuktig gummiring och ett lock på varje glas.
	4. Förslut glasen med klämmor.

	Inställning
	1. Sätt in långpannan på fals 2Ställ glasen så att de inte har kontakt med varandra.
	2. Häll ½ liter varmt vatten (ca 80 °C) i långpannan.
	3. Stäng ugnsluckan.
	4. Ställ in undervärme $.
	5. Ställ temperaturen på 170 till 180 °C.

	Konservering
	Ta ut glasen
	Obs!
	Akrylamid i livsmedel
	Provrätter
	Gräddning


	Grilla
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