SIEMENS

For att du ska fa ut mesta mdjliga vid matlagningen

Las igenom den hér bruksanvisningen. D& kan du dra nytta av
angugnens alla tekniska finesser.

Du far viktig information om sékerheten. Du lar k&dnna
enhetens enskilda delar. Steg for steg visar vi hur du stéller in
ugnen. Det ar mycket enkelt.

| tabellerna hittar du instéllningsvarden och falshojder for
manga vanliga matrétter. Allt ar testat i vart provkok.

Vid fel - Har hittar du anvisningar om hur du sjélv kan atgérda
sméafel.

En utforlig innehallsforteckning hjélper dig att snabbt hitta
det du soker.

Smaklig maltial!

Bruksanvisning

HB36D.72.
HB36D582.
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A Sakerhetsanvisningar

Las bruksanvisningen noggrant.

Enheten &r bara avsedd foér hushéllsanvandning.
Enheten &r bara avsedd fér matlagning.

Vuxna och barn far inte anvanda enheten utan
uppsikt:

om de saknar fysisk eller mental fardighet

eller om de saknar kunskap och erfarenhet for
anvanda enheten ratt och sakert.

Lat aldrig barn leka med enheten.

Het ugn Risk for brannskador!
Ta aldrig pa det heta ytorna pé kastruller, grytor och
liknande eller inuti ugnsutrymmet. Oppna luckan
forsiktigt. Varm énga strommar ut. Hall smabarn pa
avstand.

Brandfaral
Forvara inte bréannbara foremal i ugnen.

Risk for kortslutning!
Se till s& att sladdar till elapparater inte blir klamda i
den varma ugnsluckan. Sladdisoleringen kan smaélta.

Risk for brannskador!

Tillaga aldrig matratter med stora méangder alkohol.
Alkoholangorna kan antandas i ugnsutrymmet.
Anvand bara smé& mangder alkohol och dppna luckan
forsiktigt.

Varma tillbehér Risk for brannskador!
Ta aldrig ut varma tillbehdr ur enheten utan grytlappar.

Hett vatten Risk for skallning!
Bdrja aldrig rengoring direkt efter att du slagit av.
Vattnet i angtanken ar fortfarande varmt. Vanta tills
enheten svalnat.



Obehdriga reparationer

Skadeorsaker

Hall ugnsbotten ren

Aluminiumfolie

Formar

Anga med perforerad
langpanna

Fuktiga livsmedel

Fruktsaft

Lucktatningen &r valdigt
smutsig

Risk for stotar!

Obehoriga Reparationer &r farliga. Det ar bara
servicetekniker som utbildats av tillverkaren som far
gbra reparationer.

Om enheten &r trasig, ta ur sakringen i proppskéapet
eller dra ut kontakten ur vagguttaget. Kontakta
service.

Stéll aldrig négot direkt p& ugnsbotten. Lagg inte
aluminiumfolie pa ugnsbotten. Den ackumulerade
varmen kan skada enheten.

Hall ugnsbotten och &nginsats rena. Stéll alltid formar
pa gallret eller i den perforerade langpannan.

Folie i ugnsutrymmet fér inte komma i kontakt med
luckglaset. Det kan ge permanenta missfargningar pa
luckglaset.

Formar ska vara varme- och angbestandiga.
Silikonbakformar passar inte fér kombifunktion med
varmluft och anga.

Anvand inte formar med rostflackar. Minsta lilla
rostflack kan ge korrosion i ugnsutrymmet.

Skjut alltid in bakplaten under den perforerade
l&ngpannan nar du angkokar. Den fangar upp
droppande vatska.

Forvara inte fuktiga livsmedel 1ange i stdngd ugn. Det
kan ge korrosion i ugnsutrymmet.

Lagg inte pa for mycket saftig fruktkaka péa bakplaten.
Droppar det fruktsaft fran bakpléten, ger det flackar
som inte gér bort.

Om lucktatningen é&r jattesmutsig, sa stanger inte
luckan ordentligt. Angréansande skapytor kan bli
skadade. Hall lucktatningen ren, byt om det behdvs.



Luckan som
avstéllningsyta

Transportera enheten

Skotsel och rengéring

Stall inget pa den dppna luckan. Du kan skada
ugnen.

Bar eller hall aldrig enheten i luckhandtaget.
Luckhandtaget kan ga av.

Enhetens ugnsutrymme ar gjort i rostfritt kvalitetsstal.
Felaktig skétsel kan ge korrosion i ugnsutrymmet. Folj
skétselrdden och rengoéringsanvisningarna i
bruksanvisningen. Ta bort smutsen i ugnsutrymmet
nar enheten svalnat.



Din nya enhet

Kapitlet ger dig information om
= Kkontroller

= ugnsfunktioner

m ugnsutrymme och tillbehor

Kontroller

Diselay Startknapp Stoppknapp

> ® =0 i st stop

§ 0B [ o < 2
(U N N R .

[
Vred

I |
Huvudbrytare ~ Menyknappar  Navigationsknappar Funktionsknappar
Kontroller Anvéndning
Huvudbrytare oft Slar p& och av enheten
Menyknappar ] Véljer funktion
(P Vélja programautomatik (se kapitlet: Programautomatik)

M) Sparar och dppnar Memory-funktionen (se kapitlet: Memory)

clean  Vélja rengdring (se kapitlet: Skétsel och rengoring)

Navigationsknappar <> Fyttar &t vanster och hoger pa displayen.
Andringarna blir sparade
Vred Andrar tid, tillagningstid, vikt etc.

Tryck till pd vredet, sa aker det ut eller in




Kontroller Anvéndning
Funktionsknappar ® Véljer tidsfunktioner (se kapitlet: Tidsfunktioner)
=0 Slar pa och av barnsparren (se kapitlet: Barnspérr)
i Nar enheten &r pa: Kontrollerar aktuell info
Nar enheten ar av: Véljer grundinstaliningar
(se kapitlet: Grundinstéliningar)
Startknapp start  SlI& pé funktionen
Stoppknapp stop Tryck till: Pausar funktionen
Hall intryckt: Slar av funktionen
Ugnsfunktioner Med [J-knappen far du upp de olika funktionerna pa
enheten.
Funktion Anvéndning
Varmluft 30-230°C for fuktiga kakor, tartbottnar, stekar.
Flékten i bakvaggen fordelar varmen jdmnt i ugnsutrymmet.
Anga 35-100°C  for gronsaker, fisk, tillbehdr, for att safta frukt och for
blanchering.
Varmluft + &nga 120 - 230 °C  for kott, gratédnger och bakverk.
Funktionen kombinerar varmluft och &nga.
Uppvarmning 100 - 180 °C for tallriksratter och bakverk. )
Det tillagade varms upp skonsamt. Angan gér att maten inte
torkar ur.
Jasning 35-50°C  forjasdeg och surdeg.
Degen jaser avsevért snabbare dn i rumstemperatur. Funktionen
kombinerar &nga och varmluft, s& att degytan inte torkar ur.
Upptining 35-60°C  for gronsaker, kott, fisk och frukt.
Har kombineras varmluft och dnga. Fukten gor att varmen
fordelas skonsamt dver ratterna. Maten torkar inte ur och tappar
formen.
Anpassad tillagning 60 - 120°C  for rostbiff, lammifiol.
Mdra kottdelar blir extra saftiga.
Férvarmning 30-70°C  for porslin.
| forvarmt porslin svalnar maten inte sa fort. Drycker haller sig
varma langre.
Varmh&llining 60 - 100°C  for varmhalining av mat upp till tva timmar.




Angugn och
tillbehor

Tillbehor

10

Ugnsutrymmet har fyra falsar. Falsarna numreras
nedifrdn och upp.

Obs!

= Tack aldrig dver anginsatsen. Stall aldrig formar pa
ugnsbotten.

= Skjut aldrig in tillbehdr mellan falsarna, de kan
valta.

||

@
3

@
1

\
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Ugnsstege for Anginsats Vattentank
tillbehoret

Anvand bara medfoljande tilloehdr eller sédana som
du kan kopa av service. De ar specialanpassade till
din enhet.

Enheten har foljande tilloehor:

Langpanna, perforerad,
GN 2/3, 40 mm djup

for &ngning av hel fisk eller
stora méngder grénsaker,
saftning av bar osv.

Langpanna, operforerad,
GN 2/3, 28 mm djup
(bakplat)

for bakning av smakakor pd
pl&t och for att samla upp
droppande vétska vid
angning




Langpanna, operforerad,
GN /3, 40 mm djup

for tillagning av ris, baljvaxter
och sad

Langpanna, perforerad,
GN /3, 40 mm djup

for angning av grénsaker,
saftning av bér samt
upptining

Galler

for formar, fat och liknande,
kak- och gratngformar samt
stekar

Extratillbehor hittar du hos aterforsaljarna:

Tillbehor Best.nr

L&ngpanna, operforerad, GN 2/3, 40 mm djup  HZ36D533

L&ngpanna, perforerad, GN 2/3, 40 mm djup ~ HZ36D533G

L&ngpanna, operforerad, GN 2/5, 28 mm djup  HZ36D532
(bakplét)

L&ngpanna, operforerad, GN /3, 40 mm djup  HZ36D513

L&ngpanna, perforerad, GN 1/3, 40 mm djup ~ HZ36D513G

Galler HZ36DR
Ugnssteksats HZ36DB
Disksvamp 643 254
Avkalkningsmedel 311138
Mikrofiberduk med bikakestruktur 460 770

Langpannorna kan sl& sig i ugnen. Det beror pé stora
temperaturskilinader i tillbehdret. Det kan hdnda om
du bara tacker en del av tilloehoret eller t.ex. lagger pa
en djupfryst pizza.
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Vattentank Nér du &ppnar luckan, ser du vattentanken till hoger.

Fyll vattentanken med rent kranvatten eller kopt
flaskvatten utan kolsyra.

Har du hart vatten dar du bor, s rekommenderar
vi avhardat vatten.

Ar det mycket Klor i ledningsvattnet (> 40 mg/l),
anvand mineralvatten utan kolsyra och med lag
kloridhalt. Ditt lokala vattenverk kan ge dig information
om ledningsvattnet.

Fukta packningen i tanklocket med lite vatten fore
forsta anvandning.

Obs!

Anvand inte destillerat vatten eller andra vatskor i
vattentanken. Du kan skada enheten.

g0

Fore varje anvandning Fyll vattentanken fére varje anvandning.

1. Fyll vattentanken med kallvatten upp till
max-markeringen.

2. Sétt pa tanklocket och se till s& att det snapper
fast.

3. Skjut in vattentanken sa att den snapper fast
ordentligt.

Efter varje anvandning Tom vattentanken efter varje anvandning.

1. Dra ut vattentanken langsamt och vagratt ur
enheten, sa att det inte droppar ut restvatten
fran ventilen.

2. Hall ut vattnet.

3. Torka av utrymmet for tanken samt
tanklockspackningen ordentligt.

12



Indikering
"Fyll pa vattentanken”

Indikering
“Fylla pa vattentanken?”

Autokalibrering

Efter en flytt

Du fér signal nar vattentanken &r tom. Displayen visar
"Fyll p& vattentanken”. Funktionen slar av.

1. Oppna luckan till enheten. Anga strémmar ut.

2. Ta ur vattentanken, fyll pa till markeringen och
skjut in den igen.

3. Tryck pa startknappen.

Du f&r meddelandet om du stéller in en ugnsfunktion
och vattentanken bara &r halvfull.

Tycker du att vattnet i vattentanken bdr racka till,
kan du sla pa enheten.

Tycker du inte det, fyller du vattentanken till max.,
skjuter in den igen och slar pa enheten.

Vattens kokpunkt beror pa lufttrycket. Vid
kalibreringen blir enheten instélld pé& trycket pa
uppstéliningsplatsen. Det sker automatiskt vid férsta
angningen pa 100 °C. Det blir dd mer &nga an vanligt.

Aterstall enheten till fabriksinstallningarna, sa
anpassar den sig automatiskt till den nya
uppstéllningsplatsen igen.

(se kapitlet: Grundinstallningar).
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Fore forsta anvandningen

|
Installningar fére
férstaanvandning

Stalla klockan och byta
sprak

Stallain
vattenhardheten

Kontrollera
vattenhardheten

14

Kapitlet ger dig information om

= hur du stéller klockan pa enheten vid elanslutning
= hur du andrar sprék pa displayen

= hur du andrar vattenhardhet

= hur du rengér enheten innan du anvander den
forsta gangen

N&r du anslutit enheten far du upp "Uhrzeit” (Klocktid)
och "Sprache wahlen” (Valja sprak) pa displayen. Stall
klockan och byt sprék péa displayen, om det behovs.

0:00 Uhrzeit einstellen

C) Uhrzeit
0:00

Sprache wabhlen:

> deutsch

1. Stéll in den aktuella tiden med vredet.

2. Byt till "Sprache wahlen” (Vélja sprak) med
>-knappen.

3. Stall in det sprék du vill ha med vredet.

4. Tryck pad ®-knappen.

Enheten sparar sprak och tid. Displayen visar klockan.

Kalka av enheten med jamna mellanrum. Det &r enda
satt att undvika skador.

Enheten indikerar automatiskt nér den behdver
avkalkning. Den &r férinstélld pé vattenhardhet II.
Andra vardet om vattnet &r mjukare eller hardare.

Du kan kontrollera vattenhardheten med de bifogade
testremsorna, eller fraga vattenverket.



Avhardat vatten

Andra vattenhardhet

Rengdring

Varm upp enheten

Rengora tillbehor

Du slipper avkalka om du bara anvander avhérdat
vatten. Andra i s8 fall vattenha&rdheten till "avhardat”.

Du kan &ndra vattenhérdheten i grundinstaliningarna
nér enheten ar av.

1.

Hall i-knappen intryckt tills du far upp "Vélja sprak”
pé displayen.
Vrid vredet tills du far upp "Vattenhardhet”.

. Tryck pa >-knappen.

"2-medel” &r markerat pé displayen.

. Andra vattenh&rdheten med vredet. Varden du kan

vélja:

avhardat

1-mjukt I
2-medel Il
3-hart 1]
4-mycket hart IV

. Ga ur grundinstaliningarna genom att trycka pa

i-knappen.
Andringen &r sparad.

Varm upp enheten en gang och rengor tillbehdren
fore férsta anvandning.

1.
2.

Fyll vattentanken och skjut in den.

Tryck pa sf-knappen och sla pé enheten.

Efter ca 4 sekunder far du upp ugnsfunktionen
varmluft.

Vrid vredet tills du far upp ”/&ngning”.

. Tryck pa startknappen.

Enheten varmer pa automatiskt till 100°C och slar
sedan av efter 20 minuter. Enheten ger signal.

. Sla av funktionen genom att trycka pa

stoppknappen.

Lamna luckan péa glant tills enheten svalnat.

Rengdr tilloehdren ordentligt med diskmedel och
disktrasa fore forsta anvandning.
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Anvanda enheten

Sla pa enheten

Valja ugnsfunktion

Vélja temperatur

Stélla in tillagningstiden

Aktuell temperatur

Andra temperatur

16

Kapitlet ger dig information om
= hur du sléar pa och av enheten

= vad du ska ténka pa efter varje anvandning

1. Tryck pé sft-knappen och sld pé enheten.

Displayen visar loggan i 4 sekunder. Displayen slar
sedan automatiskt om till ugnsfunktionsmenyn.

Du kan aven 6ppna ugnsfunktionsmenyn direkt
genom att trycka pé [_J-knappen.

12:35 Ugnsfunktioner

2. Stallin den ugnsfunktion du vill ha med vredet.
3. Tryck pa >-knappen.
Temperaturforslaget ar markerat.

4. Stallin den temperatur du vill ha med vredet.
5. Tryck pa ®-knappen.

Displayen visar "Timer”.
6. Hoppa till tillagningstid med >-knappen.
7. Stéllin den tillagningstid du vill ha med vredet.
8. Tryck paknappen (.
9. Sla pa enheten med startknappen.

Enheten varmer upp. Angar du, s& bérjar
tillagningstiden rékna ned nar uppvarmningstiden
gétt ut.

Tryck pé i-knappen. Du far upp aktuell temperatur i
10 sekunder.

Staplarna i uppvarmningskontrollen bredvid klockan
visar temperaturdkningen i ugnsutrymmet.

Du kan &ndra temperaturen narsomhelst med vredet.
Andringen blir dverférd automatiskt.



Sla av enheten

A

Tillagningstiden har gatt ut

Paus

Avbryta

Efter varje
anvandning

Tom vattentanken

Torka angugnen

Risk for skallning!

Det kan strdmma ut varm anga nér du 6ppnar luckan
p& enheten. Oppna luckan pé enheten forsiktigt nar
maten ar Klar.

Har du stéllt in en tillagningstid, sa slar enheten av
automatiskt. Enheten ger signal. Tryck p&d ®-knappen
for att stoppa signalen.

Tryck pé sft-knappen och sl& av enheten. Oppna
forsiktigt luckan till enheten.

Tryck till pa stoppknappen. Kylflakten kan fortsatta att
ga. Tryck pa startknappen om du vill slé pa.

Om du 6ppnar luckan nér enheten ar igang, sa slar
den av. Starta genom att stanga luckan och trycka péa
startknappen.

Har du satt grundinstaliningen ”Sl& pa igen nar luckan
stangs” i autolage, sa behdver du inte starta om
(se kapitlet: Grundinstallningar).

Sla av funktionen genom att halla stoppknappen
intryckt.

Tryck pé sft-knappen och sld av enheten. Oppna
forsiktigt luckan till enheten.

Kylflakten kan ha en viss eftergangstid om du éppnar
luckan.

ToOm vattentanken. Torka av utrymmet fér tanken
samt tanklockspackningen ordentligt.

Torka inte vattentanken i het ugn. Vattentanken blir
skadad.

Lamna luckan pa glant tills enheten svalnat.

Risk for skallning!
Vattnet i angtanken kan vara varmt. L&t den svalna
innan du torkar ur.

Torka av ugnsutrymme och énginsats ordentligt med
den medféljande svampen och mjuk trasa.

17



Installningsrekom-
mendationer

Valj matratt

Tillagningstiden har gatt ut

Andra temperatur

Andra tillagningstiden

Lasa av info

18

Ta bort smutsen i ugnsutrymmet nér enheten svalnat.
Fastbranda rester &r mycket svérare att fa bort.

Torka av skép och handtag om du far kondensvatten
pé dem.

Valjer du en matratt fran
instaliningsrekommendationerna, sé far du optimala
forinstaliningsvarden.

Du kan vélja bland méanga olika kategorier. Det finns
massor med mat med instéliningsrekommendationer,
allt fran kakor, brod, fagel, kott, fisk och vilt till
graténger och fardigmat. Du kan &ndra temperatur
och tillagningstid. Ugnsfunktionen &r fast instélld.

Du kommer till de olika rétterna via olika katalognivaer.
Prova dig fram. Kolla in alla ratter som finns.

1. Tryck pa [J-knappen.
Displayen visar ugnsfunktion varmluft och 160 °C.
2. Vrid vredet &t vanster till installningsrekom-
mendationerna [di).

3. Byt till forsta matkategorin med >-knappen och
stéll in den kategori du vill ha med vredet.

Hoppa till nasta nivd med >-knappen. Gor nasta val
med vredet.
Till slut far du fram instéliningen for matratten du valt.

4. Tryck pa startknappen.

Enheten startar. Den féreslagna tillagningstiden 1-1
raknar ned pa displayen.

Enheten ger signal. Enheten slar av uppvarmningen.
Displayen visar =1 0:00. Sl& av signalen genom att
trycka p& ®-knappen.

Du kan &ndra temperaturen narsomhelst med vredet.

Tryck pa ® oph hoppa till tillagningstid med
>-knappen. Andra tillagningstiden med vredet.
Stang tidsfunktionsmenyn med (®-knappen.

Tryck till pa i-knappen. Stega fram infon genom att
trycka pé i-knappen.



Tidsfunktioner

Oppna tidsfunktionsmenyn med (®-knappen. Du kan
vélja bland féljande funktioner:

Nar enheten &r av:
Stélla timern
Stélla klockan
N&r enheten ar pa:
Stélla timern
Stélla in tillagningstiden
Flytta fardigtiden
Tryck pa ®-knappen.
Byt till den funktion du vill ha med < eller >.

Stéllin tiden eller tillagningstiden med vredet.
Stang tidsfunktionen med (®-knappen.

Stalla in tidsfunktioner -
snabbguide

oo bnh

Du kan lasa mer om hur du stéller in varje funktion i
anslutning till dem.

Stalla timern
Timern fungerar oberoende av enheten. Du kan
anvanda den som aggklocka och stélla in den
narsomhelst.

1. Tryck pad ®-knappen.

2. Stéll in timertiden med vredet.

3. Stang tidsfunktionen med (®-knappen.
Displayen slar om till tidigare visning. Du far upp
timersymbolen ) och tidsnedrakningen.

Andra timertid Tryck p& ®-knappen. Andra timertiden inom de
narmsta sekunderna med vredet. Stang
tidsfunktionsmenyn med (®-knappen.

Nar timertiden gar ut Enheten ger signal. Displayen visar £ 0:00.
Sl& av signalen genom att trycka pa (®-knappen.

Radera timertiden Tryck pa ®-knappen. Aterstall timertiden till 0:00 med
vredet. Stang tidsfunktionsmenyn med (®-knappen.
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Stéllain
tillagningstiden

20

Staller du in tiden (tillagningstiden) for matratten, sa
slar enheten av automatiskt nar tiden gér ut. Enheten
slér av uppvarmningen.

Ugnsfunktioner med anga kraver att du staller in en
tillagningstid.

Exempel i bilden: for 45 minuter &ngning pa 100 °C.

Forutsattningar:
Ugnsfunktion och temperatur &r instéllda.

1. Tryck p& ®-knappen.

10:15 Ugnsfunktioner

< L Timer y D Tillagningstid
0:00 min:sek 20:00 min:sek

2. Byt il tid med > eller <-knappen och stéll in
tillagningstiden med vredet.

10:16 Ugnsfunktioner

< £\ Timer B Tillagningstid
0:00 min:sek 45:00 min:sek

3. Stang tidsfunktionen med (®-knappen.

4. Har du inte slagit pa enheten, tryck pa
startknappen.
Tillagningstiden =1 réknar ned pa displayen.

Angar du, sa borjar tillagningstiden rakna ned nér
uppvarmningstiden gatt ut.

10:16 LLIOO0




Andra tillagningstiden

Tillagningstiden har gatt ut

Radera tillagningstiden

Flytta fardigtiden

Tryck pa ®-knappen. Byt till tillagningstid med >
eller <-knappen och dndra den med vredet. Sténg
tidsfunktionsmenyn med (®-knappen.

Enheten ger signal. Enheten slar av uppvarmningen.
Displayen visar tillagningstid I-1 0:00. Sla av signalen
genom att trycka p& (®-knappen.

Tryck pa ®-knappen. Byt till tillagningstid med >
eller <-knappen och satt den till 0:00 med vredet.
Displayen slar om till installd ugnsfunktion och
temperatur. Vid 3D-varmiuft: Tryck pa startknappen,
enheten gar igang igen utan tillagningstid.

Du kan flytta tiden for ndr maten ska vara klar.
Enheten startar automatiskt och maten ar klar den tid
du stéller in.

Du kan t.ex. satta in matratten i ugnsutrymmet pa
morgonen och stélla in s att det &r fardigt till lunch.

L&t inte maten stéa for lange i ugnsutrymmet, sa att
den blir férstérd.

P4 vissa rétter kan du inte flytta fardigtiden.

Du méste lagga till uppvarmningstiden for
angfunktionen till tilagningstiden. Du maste alltsa
flytta installd fardigtid med uppvarmningstiden.

Exempel i bilden: Klockan &r 9:30, maten tar
45 minuter och ska vara klar 12:45.

Forutsattningar:
Den instéllda funktionen &r inte pa. Tillagningstiden &r
installd. Tidsfunktionsmenyn ar ® Sppen.

9:30 Ugnsfunktioner

A Tillagningstid
45:00 min:sek
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Andra fardigtid

Tillagningstiden har gatt ut

Radera férdigtiden

22

1. Byt till fardigtid med >-knappen.

9:30 Ugnsfunktioner

P Tillagningstid ¢
45:00 min:sek

2. Du kan flytta fardigtiden med vredet.
3. Stang tidsfunktionen med (®-knappen.
4. Bekréafta med startknappen.

Instaliningen sparas. Enheten &r i standbylage.
Displayen visar fardigtiden ->I. Ugnen slar pa vid
instélld tid. Tillagningstiden raknar ned péa displayen.

Det gér bra nér enheten ér i standby. Tryck pa
(®-knappen. Byt till fardigtid med > eller <-knappen
och andra den med vredet. Stang tidsfunktionsmenyn
med (®-knappen.

Enheten ger signal. Enheten slér av uppvarmningen.
Tillagningstiden &r satt till =1 0:00. Sla av signalen
genom att trycka p& (®-knappen.

Det gér bra nér enheten ér i standby. Tryck pa
®-knappen. Byt till fardigtid med knapparna >eller <.
Vrid vredet at vanster tills displayen slocknar. Den
instéllda tillagningstiden borjar direkt.



Stéalla klockan

Efter stromavbrott

Stalla om klockan

Andra klockdisplayen

Enheten ska vara av nér du stéller klockan.

Efter stromavbrott far du upp "Stélla klockan” pa
displayen.

1. Stéll klockan med vredet.
Instéllt sprak andras inte av stromavbrott.

2. Tryck p& ®-knappen.
Klockan stalls.

Exempel: Stélla om klockan fran sommar- till vintertid.

1. Tryck pad ®-knappen.

2. Byt till Tid ® med >-knappen och stéll klockan
med vredet.

3. Stang tidsfunktionen med (®-knappen.

Nér enheten ar av, sé far du upp klockan med aktuell
tid péa displayen. Du kan andra eller sla av
klockvisningen (se kapitlet: Grundinstallningar).
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Programautomatik

Kapitlet ger dig information om:

= hur du stéller in program i programautomatiken

= anvisningar och tips till programmen

m  vilka program du kan stélla in (programtabeller)
Med programautomatiken kan du laga mat smidigt.
Det finns 16 programgrupper med totalt 70 program.

|
Stallain program Exempel: Du vill &nga 0,5 g féarsk kycklingfilé.

Folj anvisningarna till programsmmen. Valj ett passande
program i programtabellen.

Exempel:
= Programgrupp “fagel”

= Program "kycklingbrost, farskt, angat”

Vélja programgrupp 12:35 Program

Gronsaker > Anga blomkal

1. Tryck pé& [P)-knappen.
Displayen visar férsta programgruppen
“grénsaker”.

2. Vrid vredet tills du far fram den programgrupp du
vill ha.

Vélja program 11:30 Program

Kyckling,
farsk

Fagel
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Ange vikten

Anpassa
tillagningsresultatet
individuellt.

Flytta fardigtiden

Programslut

Avbryta program

3. Tryck pa >-knappen och markera forsta
programmet i programgruppen.

4. Vrid vredet tills du far fram det program du vill ha.

11:31 Program

Kycklingbrost,
farskt, angat

5. Markera viktforslaget genom att trycka pa
>-knappen.

6. Ange vikten pa maten genom att vrida pa vredet.
7. Tryck pa >-knappen.
Displayen visar individuell anpassning
- A -+
8. Anpassa slutresultat genom att vrida pa vredet:
at vanster: mindre genomstekt

at hoger: mer genomstekt

Du kan aven anpassa slutresultatet permanent for alla
program samtidigt
(se kapitlet: Grundinstallningar).

9. Starta programmet med startknappen.

Programmets tillagningstid raknar ned pa displayen.
Enheten visar inte uppvarmningskontrollen.

Du kan flytta fardigtiden i négra program. Programmet
startar senare och &r fardigt nér du vill (se kapitlet:
Tidsfunktioner).

Enheten ger signal. Ugnen stangs av.
Tryck pa stoppknappen.

Risk for skallning!

Det kan strdmma ut varm anga nér du 6ppnar luckan
p& enheten. Oppna luckan pé enheten forsiktigt nar
maten ar klar.

Hall stoppknappen intryckt.
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Anvisningar om
programmen

Formar

Mangd/vikt

Tillagningstid

Programtabeller

Gronsaker

Alla program &r avsedda for tillagning pé en fals.

Slutresultatet kan variera beroende p& matréatternas
storlek och kvalitet.

Anvand de formar vi rekommenderar. De ar utprovade
for matratterna. Anvander du andra formar kan det
péaverka slutresultatet.

Anvander du den perforerade langpannan, skjut
dessutom in den operforerade langpannan pa fals 1.
Den fangar upp droppande vétska.

L&agg i maximalt 4 cm hogt med mat i tilloehdret.

Programautomatiken kraver att du anger vikten pa
maten. Ange alltid styckvikten pa den stérsta delen
om du har flera delar. Totalvikten méste ligga inom det
forinstéllda viktintervallet.

Nar du startar programmet far du upp tillagningstiden.
Den kan &ndras de férsta 10 minuterna eftersom
uppvarmningstiden bl.a. beror pa temperaturen pa
maten och vattnet.

| kapitlet hittar du alla programgrupper och
programmen som ingér. Folj anvisningarna innan du
lagar mat med programmen.

Krydda grénsakerna efter tillagningen.

Program

Anmarkningar Form/tillbehér Fals

Anga blomkal/buketter*

perforerad langpanna 3
+ bakplat 1

jamnstora buketter

Anga broccolibuketter*

perforerad langpanna
+ bakplat

jamnstora buketter

— w

Anga gréna bénor*

- perforerad langpanna
+ bakplat

— w

*

Du kan flytta fardigtiden for programmet

26



Program

Anmarkningar

Form/tillbehor

Fals

Anga morotsslantar*

ca 3 mm tjocka skivor

perforerad langpanna
+ bakplat

Anga skivad kalrabbi* ca 3 mm tjocka skivor perforerad langpanna 3
+ bakplat 1
Anga brysselkal* - perforerad langpanna 3
+ bakplat 1
Anga sparris/vit sparris* - perforerad l&ngpanna 3
+ bakplat 1
Anga sparris/gron sparris* - perforerad l&ngpanna 3
+ bakplat 1
Anga fryst gronsaksblandning - perforerad l&ngpanna 3
+ bakplat 1
* Du kan flytta fardigtiden for programmet
Potatis Krydda potatisen efter tillagningen.
Program Anmarkningar Form/tillbehér Fals
Skalad potatis* medelstor, Klyftad perforerad langpanna 3
styckvikt 30 - 40 g + bakplat 1
Skalpotatis* medelstor, @ 4 - 5.cm perforerad langpanna 3
+ bakplat 1

* Du kan flytta fardigtiden for programmet

Gryn

V&g och tillsatt ratt mangd vatten:

Ris 1:1,5
Couscous 1:
Hirs 1

Linser 1

Ange vikten utan véatska.

R&r om grynen efter tillagning. Resterande vatten

sugs snabbt upp.
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Gora risotto

Nar du gor risotto tillsatter du vatten 1 : 2. Ange

totalvikten med vatten. Du far indikeringen "Roér om”
efter ca 15 minuter. Ror om i risotton och tryck pa

startknappen.

Program Anmarkningar Form/tillbehér Fals
Ris/l&ngkornigt ris max. 0,75 kg operforerad langpanna 2
Ris/basmatiris max. 0,75 kg operforerad langpanna 2
Ris/raris max. 0,75 kg operforerad langpanna 2
Couscous max. 0,75 kg operforerad langpanna 2
Hirs max. 0,55 kg operforerad langpanna 2
Risotto max. 2 kg operforerad langpanna 2
Grona linser max. 0,55 kg operforerad langpanna 2
Gratanger

Program Anmarkningar Form/tillbehér Fals
Gratang, tillagade ingredienser* max. 4 cm hog Galler + graténgform 2
Puddingar* max. 4 cm hog Galler + graténgform 2

*

Du kan flytta fardigtiden for programmet

Fagel L&agg inte kycklingfiléerna eller kycklingdelara péa
varandra i formen.
Du kan marinera kycklingdelarna i férvag.

Program Anmarkningar Form/tillbehér Fals

Kyckling, farsk Totalvikt Galler + bakplat 2
0,7-1,5kg

Kycklingdelar, farska Styckvikt Galler + bakplat 2
0,04 - 0,35 kg

Anka, farsk Totalvikt Galler + bakplat 2
1-2kg

Anga férsk kycklingfilé Totalvikt perforerad l&ngpanna 3
0,2-1,5kg + bakplat 1
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Notkott Anvand helst en lite storre stek till rostbiff.

Program Anmarkningar Form/tillbehér Fals
Stek, farsk* 1-1,5kg Bakplat 2
Rosthiff, farsk, anpassad tillagning Totalvikt Bakplat 2
/rostbiff, medium** 1-2kg
Rosthiff, farsk, anpassad tillagning Totalvikt Bakplat 2
/rosthiff, blodig*™ 1-2kg
* Du kan flytta fardigtiden for programmet
** Bryn pa kottet fore
Kalvkott
Program Anmarkningar Form/tillbehér Fals
Stek, farsk 1-2kg Galler + bakplat 2
/mager stek*
Stek, farsk 1-2kg Galler + bakplat 2
/med kappa*
Bringa, fylld* 1-2kg Galler + bakplat 2
* Du kan flytta fardigtiden for programmet
Flaskkott Snitta svalen fran mitten och utat innan.
Bogkétt ger knaprigast stek.

Program Anmarkningar Form/tillbehér Fals
Benfri karré, farsk* 1-2kg Galler + bakplat 2
Knaprig stek, féarsk* 0,8-2kg Galler + bakplat 2
Varmkorv* - perforerad + 3

operforerad langpanna 1

*

Du kan flytta fardigtiden for programmet
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Lammkaott

Program Anmarkningar Form/tillbehér Fals

Lammfiol, farsk/ benfri, genomstekt 1 -2 kg Galler + bakplat 2

Benfri fiol, farsk, medium, anpassad 1 -2 kg Bakplt 2

tillagning*

* Bryn pa kottet fore

Kéttfarslimpa

Program Anmarkningar Form/tillbehér Fals

pé farsk kottfars Totalvikt Bakplat 2
0,5-2kg

Fisk Smora den perforerade langpannan nar du lagar fisk.

L&gg inte hel fisk, fiskfiléer eller fiskpinnar pa varandra.
Ange vikten pé tyngsta fisken och forsok att fa ungefar
lika stora delar.

Program Anmarkningar Form/tillbehér Fals
Anga hel frsk fisk 0,3-2kg perforerad langpanna 3
+ bakplat 1
Anga fiskfilé max. 2,5 cm tjock perforerad langpanna 3
[fiskfilé, farsk + bakplat 1
Anga fiskfilé max. 2,5 cm tjock perforerad langpanna 3
[fisk, djupfryst + bakplat 1
Blamusslor - perforerad langpanna 3
+ bakplat 1
Panerade blackfiskringar, frysta 0,5-1,25kg Plat + bakplatspapper 2
Fiskpinnar 0,5-1kg Plat + bakplatspapper 2
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Bakverk, desserter

Baka vetelangd
Jas degen pa 40°C i en halvtimme i &ngugnen.

Gora fruktkompott

Programmet passar bara sten- och karnfrukt. Vag
frukten, tillsatt ca ¥ av vattnet och tillséatt socker och
kryddor som du vill ha det.

Goéra risgrynsgroét

V&g riset och tillsatt 2,5 ggr s& mycket mjolk. Hall i ris
och mjélk maximalt 2,5 cm hogt i tillbehdret. Rér om
efter tillagningen. Resterande mjélk sugs snabbt upp.

Goéra yoghurt

Varm mjolken till 90°C pé héllen. Lat den svalna

till 40°C. Anvander du mjdlk med lang hallbarhet, sa
behdvs det inte.

Ror ned tva teskedar naturell yoghurt per 1 dl mjolk
eller motsvarande mangd yoghurtkultur i mjélken. Hall
blandningen i rena glasburkar och tack &ver.

N&r du ar Klar, &t glasen svalna i kylskapet.

Program Anmarkningar Form/tillbehor Fals
Veteldngd 0,6 -1,8kg Pl&t + bakplatspapper 2
Sockerkaka 0,8-2kg Smord springform med 2
kransbotten @ 26 cm
+ galler
Fruktkompott* - Bakplt 2
Risgrynsgrot - Bakplat 2
Yoghurt i glas - Glas 2

+ perforerad langpanna

*

Du kan flytta fardigtiden for programmet
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Baka bréd

Programmen &r till for limpor utan form. Degen far inte
vara for 16s. Snitta upp bréddegen ca 1 cm djupt med
vass kniv fére bakningen.

Broéd, smafranska

Lat bréddegen jasa och gradda
Du fér indikeringen "Snitta brodet” efter ca 20 minuter.
Snitta degen och tryck pé startknappen.

Gradda farska smafranskor
Smaéfranskorna ska vara ungefér lika stora. Ange
vikten pé en av sméfranskorna.

Program Anmarkningar Form/tillbehér Fals
Morkt brod/baka* 0,6-2kg Pl&t + bakplatspapper 2
Morkt bréd/jasa och gradda Folj anvisningarna Plat + bakplatspapper 2
Raghrod/baka* 0,6 - 2 kg Pl&t + bakplatspapper 2
Raghrod/jdsa och gradda Folj anvisningarna Pl&t + bakplatspapper 2
Vitt brod/baka* 0,4-2kg Pl&t + bakplatspapper 2
Vitt bréd/jasa och gradda Folj anvisningarna Pl&t + bakplatspapper 2
Sméfranskor/baka farska Styckvikt Plat + bakplatspapper 2
smafranskor* 0,05-0,1 kg

Smaéfranskor/baka av frysta Totalvikt Pl&t + bakplatspapper 2
smafranskor 0,2-1kg

* Du kan flytta fardigtiden for programmet

Uppvarmning

Program Anmarkningar Form/tillbehor Fals
1 portion* - Galler 2

2 portioner* - Galler 2
Tillbehor, tillagade™ - Bakplat 2
Grénsaker, tillagade* - Bakplt 2

*

Du kan flytta fardigtiden for programmet
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Program Anmarkningar Form/tillbehér Fals

Pizza, baka/tunn pizza* - Galler + bakplat 3

Pizza, baka/tjock pizza* - Galler + bakplat 3

* Du kan flytta fardigtiden for programmet

Upptining Platta till och dela upp i portioner, frys in vid —18 °C.
Frys inte in for stora mangder. Upptinade livsmedel
haller inte s& lange utan forstors snabbare an farska.

Tina maten i frysférpackningen, pa tallrik eller i den
perforerade langpannan. Skjut alltid in bakplaten
under. Da ligger inte livsmedlet i upptiningsvattnet och
enheten forblir ren.

Alla upptiningsprogram ar gjorda for réa livsmedel.

Du kan dela maten och ta ut redan upptinade delar ur
angugnen.

Lat maten temperaturutjamna i ytterligare
5 - 15 minuter efter upptining.

/\ Halsorisk!
Du maste hélla bort vatskan som bildas nér du tinar
kott och fisk. Den far aldrig komma i kontakt med
andra livsmedel. Den kan innehélla bakterier.
L&t &ngugnen ga med varmiuft pa 180°C i 15 minuter
efter att du tinat klart.

Tina fiskfilé
L&gg aldrig fiskfiléerna pa varandra.

Tina hel fagel

Ta av férpackningen innan du tinar.

Lat fageln sté ett tag efter upptiningen. Pa stora faglar
(t.ex. babykalkon) kan du ta ur inkramet efter ca

30 minuter.

Tina kott
Programmet kan tina grytbitar.

Tina frukt
Vill du knappt tina frukten, sa kan du anpassa
slutresultatet.
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Program Anmarkningar Form/tillbehér Fals
Fisk/hel fisk max. 3 cm tjock perforerad langpanna 3
+ bakplat 1
Fisk, grillad max. 2,5 cm tjock perforerad langpanna 3
+ bakplat 1
Hel fagel max. 1,5 kg perforerad langpanna 3
+ bakplat 1
Kott max. styckvikt 1,5 kg perforerad langpanna 3
+ bakplat 1
Barfrukt - perforerad langpanna 3
+ bakplat 1
Special Desinficera nappflaskor

34

Rengér alltid nappflaskorna direkt efter anvandning
med flaskborste. Maskindiska efterat.

Stall nappflaskorna i den perforerade langpannan, sa
att de inte har kontakt.

Efter desinficeringen torkar du nappflaskorna med en
ren trasa. Metoden motsvarar vanlig kokning.

Konservering
Programmet passar for sten- och karnfrukt samt
gronsaker (forutom bdnor).

Blanchera pumpan fére konservering.

Programmet &r gjort for 1-litersburkar. Du maste
anpassa slutresultatet om du anvéander stérre eller
mindre burkar.

Oppna luckan pd enheten ndr programmet ar slut, s&
att tillagningen avstannar. L&t burkarna svalna nagra
minuter i ugnsutrymmet.

Programmet &r gjort fér fast frukt. Ar frukten inte s&
hard, sa kan du anpassa slutresultatet.

Koka agg

Picka aggskalen innan du kokar dem. Lagg inte
dggen pa varandra. Storleken M motsvarar en
styckvikt om ca 50 g.



Program Anmarkningar Form/tillbehér Fals
Desinficera nappflaskor* - perforerad form 2
Konservering i 1-litersburkar perforerad form 3
+ bakplat 1
Agg/hardkokta dgg* Agg stl M perforerad form 3
max. 1,8 kg + bakplat 1
Agg/loskokta dgg* Agg stl M perforerad form 3
max. 1 kg + bakplat 1

*

Du kan flytta fardigtiden for programmet

Memory

Sparainstallningar
i minnet

Spara ytterligare
installningar

Sla pa
minnesinstallning

Andra installning

Med Memory-funktionen kan du spara egna program
och fa upp dem igen med ett knapptryck.
Memory ar en praktisk funktion fér ratter du lagar ofta.

1. Stall in den funktion du vill ha. Starta inte.

2. Hall [&-knappen intryckt tills du far upp
"Memory lagrat” pa displayen.

Instéliningen ar sparad och gér att starta narsomhelst.

Stéll in igen och spara med [Ml-knappen.
Enheten skriver dver den gamla instéllningen.

Du kan starta sparad instéllning ndrsomhelst.

1. Tryck till pa [&-knappen.
2. Tryck pa startknappen.

Memory-instéliningen startar.

Du kan andra instéllning narsomhelst. Nasta gang
du startar Memory-funktionen, sa far du upp den
sparade instéllningen igen.
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Barnsparr

Sla pa barnsparren

Sla av barnsparren

OBS!

Enheten har barnsparr sé att barn inte kan sla pa
ugnen eller andra ugnsfunktion av misstag.

Tryck pé& —o-knappen ca 4 sekunder tills du far
upp =—o-symbolen.

Kontrollerna ar sparrade.

Tryck pé& —o-knappen tills —o-symbolen slocknar.
Nu kan du stélla in igen.

Aven om barnsparren ar pé, s& kan du

sl& av enheten,

sla av signalen med (®-knappen,

pausa funktionen med stoppknappen och
stélla timern.

Grundinstallningar
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Enheten har olika grundinstéliningar som &r instéllda
pa fabriken. Om du vill kan du andra
grundinstaliningarna fér att passa dina behov.

Vill du aterstélla &ndringarna, sa kan du aterstalla
fabriksinstéllningarna.

Enheten ska vara av.

15:00 Grundinstalln.

Vélja sprak: > svenska

1. Tryck p& i-knappen i ca 4 sekunder tills du far upp
"Vélja sprak” péa displayen.

15:00 Grundinstalln.

Ljudsignal, langd: > medium




2. Vrid vredet tills du far fram den instélining du vill ha.

15:01 Grundinstalln.

Ljudsignal, langd:

3. Markera vérdet genom att trycka pé >-knappen.
4. Vrid vredet tills du far fram det vérde du vill ha.

5. Ga ur grundinstaliningarna genom att trycka pa
i-knappen i ca 4 sekunder.

Andringen &r sparad.

Du kan andra féljande grundinstaliningar:

Grundinstlining

Funktion

Méjligainstéllningar

Valja sprék

Andrar spréket pa displayen

Du kan vélja mellan 30 olika
sprak

Ljudsignal, 1&ngd Stéller in signaltiden vid funktionsslut kort
medium
ldng

Knappton Slar pé eller av tonen vid knapptryck av
pé

Displayljusstyrka Andra displayljusstyrka dag
medel
natt

Kontrast Andra displaykontrast 7 1agen
- a0 +

Klockdisplay Visa klockan nér enheten ar av av
analog 1
analog 2
analog 3
digital

Sl pa igen nér luckan Du slipper starta om ndr du stangt luckan ~ av

stangs automatiskt

Stélls in individuellt Oka pé eller minska slutresultaten i alla 7 1agen

program - a0 +

Visa logga Slar pa eller av visningen av loggan nar pé

du slar pa enheten av
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Grundinstlining Funktion Majligainstéllningar

Vattenhérdhet Stéller in vattenhdrdheten for avhardat
avkalkningsindikeringen 1-mjukt

2-medel
3-hért
4-mycket hart

Uppvarmningssignal Indikerar slutet av uppvarmningen vid av

angning ugnsfunktioner med anga pé

Aterstélla Aterstéller enheten till fabriksinstéliningara: &terstéll inte

fabriksinstéliningarna - alla &ndringar av grundinstaliningarna aterstall

blir raderade
- Memory-funktionen blir raderad
- enheten gér om autokalibreringen

Automatisk avstangning

Ror du inte instéllningarna pa ett par timmar, sa slar
den automatiska avstangningen av enheten. Du far
upp texten "Automatisk avstangning” pa displayen.

Tryck pa nagon av knapparna, sa slar du av den
automatiska avstangningen. Nu kan du stélla in igen.
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Skoétsel och rengdring

Disksvamp

Kapitlet ger dig information om
Hur du reng6r och skdter enheten
Rengdringsmedel och hjélpmedel
Rengdringsfunktionen

Avkalkningsfunktionen

/\  Risk for kortslutning!

Rengor inte enheten med hogtryckstvatt eller angtvétt.
Obs!
Ytskador! Anvand aldrig
starka eller skurande rengdringsmedel,
ugnsrengéring,
etsande, klorhaltiga eller aggressiva
rengdringsmedel,
starka, alkoholhaltiga rengéringsmedel.
Fér du sddana medel pa fronten, torka genast bort det

med fuktig trasa.

Ta bort smutsen i ugnsutrymmet nér enheten svalnat.
Fastbranda rester &r mycket svérare att fa bort.
Anvand rengoéringsfunktionen om det ar jattesmutsigt
(se kapitlet: Rengdringsfunktion).

Salt ar valdigt aggressivt och kan ge rostskador. Ta
bort rester av stark sas (ketchup, senap) och salt mat
direkt nar ugnsutrymmet svalnat.

Den medféliande disksvampen har mycket bra
sugférmaga. Anvand bara disksvampen for att
rengOra ugnsutrymmet och ta bort restvattnet fran
anginsats.

Skadlj ur disksvampen ordentligt fore forsta
anvandning. Disksvampen gar att tvatta i tvattmaskin
(vittvatt).
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Mikrofiberduk

Rengdringsmedel

Mikrofiberduken med bikakestruktur passar mycket
bra for rengéring av dmtaliga ytor som glas,
glaskeramik, rostfritt och aluminium (best.nr 460 770,
finns &ven att kdpa online i eShop). Den tar bort
rinnande och fet smuts i ett enda arbetsmoment.

Produktens utsida
med aluminiumfront

med front i rostfritt stal

Diskmedel och varmvatten - eftertorka med mjuk trasa

Milt fénsterrengdringsmedel - torka ytorna i sidled utan tryck
med mjuk fonstertrasa eller luddfri mikrofiberduk

Diskmedel och varmvatten - eftertorka med mjuk trasa. Ta alltid
bort kalk-, fett-, stérkelse- och proteinflackar direkt

Service och aterforséljarna har specialmedel for rostfritt

Ugnsutrymmets insida

Anginsats

Varmt vatten och diskmedel eller &ttikslosning

Anvand den medféljande disksvampen eller mjuk diskborste.
Anvand inte skurbollar eller -svampar! Ugnen kan rosta

Sitter smutsen hért, anvand bara den ugnsrengéringsgel som
service rekommenderar (best.nr 463582, finns &ven att kdpa
online i eShop). Folj tillverkarens anvisningar. Annan
ugnsrengdring kan ge skador pd enheten

Ugnsbelysning, lucktétning, lampa och &nginsats far inte
komma i kontakt med gelen. L&t verka max. 12 timmar, sla inte
pé enheten under den tiden. Spola sedan av ugnsutrymmet
ordentligt med vatten (t.ex. med sprayflaska), s& att alla
gelrester forsvinner

Varmt vatten och diskmedel eller &ttikslosning

Lucktétningen

Varmt vatten och diskmedel

Vattentanken Anvand diskmedel och varmvatten, tél inte maskindisk!
Tankschakt Torka torrt efter varje anvéndning
Tanklockspackningen Torka av efter varje anvandning
Ugnsstegar rengdr med diskmedel och varmvatten eller maskindiska
Luckglas Glasrengéring
Tillbehor Blétlagg i varmt vatten och diskmedel. Rengdr med diskborste

eller svamp eller maskindiska

Missfargning pé& grund av stérkelserika livsmedel (t.ex.ris),
rengdr med é&ttikslosning
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Rengdrings-
funktionen

Forberedelser
Sla pa rengorings-

funktionen

1:a skéljningen

2:a skéljningen

Rengdringsfunktionen I6ser upp smutsen i
ugnsutrymmet med anga. Du kan sedan l4tt ta bort
den.

Rengdringsfunktionen tar ca 30 minuter.
Obs!

Avbryter du rengoéringsfunktionen, sé sparrar enheten.
Vanta till efter 1:a och 2:a skdljningen innan du
anvander enheten igen, sa att det inte finns nagra
diskmedelsrester kvar.

L&t ugnen svalna och ta ur tilloehéren. Rengor
anginsatsen med den medféljande disksvampen.

Fyll vattentanken till max-markeringen. Droppa en
droppe diskmedel i anginsatsen pa ungsbotten.
1. Tryck pa clean-knappen.
Displayen visar "Rengéring”.
2. Tryck pa startknappen.
Rengdringsfunktionen startar. Ugnsbelysningen ar
av.

Enheten ger signal efter ca 30 minuter. Displayen visar
"T6m insatsen och torka ur enheten”.

1. Ta ut ugnsstegarna ur ugnsutrymmet och rengér
(se kapitlet: Ta ur ugnsstegarna).

2. Ta bort uppldst smuts i ugn och anginsats med
mjuk diskborste och disksvamp.

3. Fyll ev. vattentanken med vatten och skjut in den
igen.
4. Tryck pa startknappen.
Ugnen skoljs ur. Displayen visar "1:a skdljning”.
Lite senare far du upp "Tém insatsen”.
1. Skolj ur disksvampen ordentligt.

2. Tabort restvattnet ur anginsatsen med
disksvampen.

3. Tryck pa startknappen.

Ugnen skoljs ur. Displayen visar "2:a skdljning”.
Efter andra skoljningen far du upp "Tém insatsen”.
4. Tryck pa stoppknappen.
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Ta bort restvattnet

Sla av rengorings-
funktionen

Avkalkning

Avkalkningsmedel

42

Ta bort restvattnet i anginsatsen med disksvampen.
Torka ur ugnsutrymmet med disksvampen och torka
torrt med mjuk trasa.

1. Hall stoppknappen intryckt.
Rengdringsfunktionen slar av.

Skaolj ur enheten 2 ggr vid avbrott, sa att det inte finns

nagra diskmedelsrester kvar.

2. Tryck pa startknappen.
Displayen visar "Tém insatsen och torka ur
enheten”.

Folj beskrivningen i avsnittet ”1:a skdlining”.

Du maéste avkalka enheten med jamna mellanrum for
att den ska fungera. Meddelandet "Avkalka enheten”
paminner dig.

Avkalkningen tar ca 30 minuter.

Du slipper avkalka om du bara anvander avhérdat
vatten.

Obs!

Avbryter du avkalkningsfunktionen, sé spérrar
enheten. Vanta till efter 1:a och 2:a skdljningen innan
du anvander enheten igen, sa att det inte finns nagra
avkalkningsrester kvar.

Anvand bara det flytande avkalkningsmedel som
service rekommenderar (best.nr 311138, finns &ven
att képa online i eShop). Andra avkalkningsmedel kan
skada enheten.

1. Blanda 3 dl vatten och 0,6 dl flytande
avkalkningsmedel till en avkalkningslosning.

2. Toém vattentanken och hall i avkalkningldsningen.
Varning!

Var forsiktig sa att du inte héller avkalkningslosning pa
kontroller eller andra kénsliga ytor. Om det hander,
skdlj bort I6sningen direkt med vatten.



Bérja avkalkningen

1:a skéljningen

2:a skéljningen

Ta bort restvattnet

Avbryta avkalkningen

Enheten maste ha svalnat helt.

1. Tryck pa clean-knappen.
Displayen visar "Rengéring”.
2. Vrid vredet tills du far upp "Avkalkning”.
3. Tryck pa startknappen.
Avkalkningen borjar. Ugnsbelysningen &r av.

Enheten ger signal efter ca 30 minuter. Displayen visar
"Tém insatsen och fyll vattentanken”.

1. Ta bort avkalkningen ur &nginsatsen med den
medfoéljande disksvampen.

2. Skolj ur vattentanken ordentligt, fyll pa vatten och
skjut in den igen.

3. Tryck pa startknappen.
Ugnen skoljs ur. Displayen visar "1:a skdljning”.

Lite senare far du upp "Tém insatsen”.

1. Skolj ur disksvampen ordentligt.

2. Tabort restvattnet ur anginsatsen med
disksvampen.

3. Tryck pa startknappen.
Ugnen skoljs ur. Displayen visar "2:a skdljning”.
Efter andra skoljningen far du upp "Tém insatsen”.

4. Tryck pa stoppknappen.

Ta bort restvattnet i anginsatsen med disksvampen.
Torka ur ugnsutrymmet med disksvampen och torka
torrt med mjuk trasa.

1. Hall stoppknappen intryckt.
Avkalkningenen slar av.

Skolj ur enheten 2 ggr vid avbrott, sa att det inte finns
nagra avkalkningsrester kvar.

2. Tryck pa startknappen.

Displayen visar "Tém insatsen och fyll
vattentanken”.

Folj beskrivningen i avsnittet ”1:a skdlining”.
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Bara kalka av anginsatsen

Haka av och hanga

pa ugnsluckan

44

A

Vill du inte kalka av hela enheten, utan bara
anginsatsen i ugnsutrymmet, kan du ocksa anvanda
avkalkningsfunktionen.

Den enda skillnaden:

1.

2.
3.
4.

Blanda 1 dl vatten och 0,2 dI flytande
avkalkningsmedel till en avkalkningslosning.

Fyll &nginsatsen helt med avkalkningslésning.
Fyll vattentanken med rent vatten.
Sl& péa avkalkningsfunktionen enligt beskrivningen.

Du kan aven kalka av &nginsatsen manuellt utan
funktionen.

Du kan haka av ugnsluckan, sé att du lattare kommer
at att rengdra.

Skaderisk!

Gangjarnen till ugnsluckan kan sla igen med stor
kraft. Vrid alltid de bada lasningarna for att hanga
péa och haka av luckan till anslaget.

Hakar du av luckan utan att de bada lasningarna
ar vridna till anslaget, sé kan gangjarmnet sla igen.
Ta aldrig i gangjamet. Kontakta service.

AR
\/

N

. Oppna luckan helt.

Lossa spéarrarna till vanster och hdger.

. Vinkla ugnsluckan en aning.

Ta tag upptill pa vanster och hoger sida med bada
h&nderna. Sténg luckan en aning och dra ut den.



Haka pa ugnsluckan

Rengoéra
ugnsstegarna

Satta i ugnsstegarna

Haka pa luckan igen efter rengdringen.

\ \

f 7z

1. Satt gangjarnen i Oppningarna pa vanster och
hoger sida av ugnsutrymmet. Gangjarnen ska
snappa fast pa béda sidorna.

2. Oppna luckan helt och fall upp sparrarna.
3. Stang luckan.

Det gér att ta ur och rengéra ugnsstegarna.

— =
Ab

AJ

Dra ugnsstegarna framét och ta ut dem.

Rengdr ugnsstegarna med diskmedel och disksvamp
eller -borste. Ugnsstegarna gar dven att maskindiska.

Sétt i ugnsstegen bak- och framtill och skjut den
sedan bakat tills den hakar i.

Ugnsstegarna passar bara péa sin respektive sida.
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Rengdraluckglasen

Satta i luckglasen
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Du kan ta bort innerglaset i luckan pa enheten, sa att
du kan gdra rent battre.

Obs!

Anvand inte enheten forran luckglas och lucka ar pa
plats som de vara ska igen.

1. Ta bort luckan pa enheten och lagg den med
handtaget ned pa en handduk.

B

2. Skruva bort skyddet upptill pa luckan. Lossa
skruvarna pa vénster och hoger sida. (Bild A)

3. Dra ur luckglaset. (Bild B)
Rengdr luckglasen med fonsterputs och mjuk trasa.

1. Skjut i luckglaset igen.
Se till s& att den blanka sidan &r utét och den
patryckta inét.

2. Satt tillbaka skyddet och skruva fast det.

3. Haka pa ugnsluckan igen.



FelsOkning

Om det uppstar fel, sd behdver du oftast bara atgarda
smasaker. Folj anvisningarna nedan innan du ringer

service.

Det ar bara utbildad servicetekniker som far géra
reparationer. Felaktiga reparationer kan innebéara stor

risk for anvandaren.

Fel

Majlig orsak

Anmérkning/Atgérd

Enheten fungerar inte

Kontakten sitter inte i

Elanslut enheten

Stromavbrott

Kontrollera om andra
koksmaskiner fungerar

Trasig sékring

Kolla i proppskapet om sdkringen
till enheten &r OK

Felanvandning

SIa av sékringen till enheten i
proppsképet och sl& pé igen efter
ca 10 sekunder

Enheten gér inte att starta

Luckan &r inte helt stangd

Stang luckan

Enheten gér inte att starta, du far
upp "Rengoring” eller
"Avkalkning” pé displayen

Rengdrings- resp.
avkalkningsfunktionen avbrots

Skolj ur enheten 2 ggr (se kapitlet
Avbryta rengéringsfunktionen
resp. avkalkningen)

Displayen visar "Klocka”

Stromavbrott

Stéll klockan igen
(se kapitlet Tidsfunktioner)

Enheten &r inte pa. Displayen
visar en tid

Né&gon har kommit &t vredet av
misstag

Tryck pa stoppknappen

Du har inte tryckt pa
startknappen efter
instéliningen

Tryck pa startknappen eller radera
instéliningen med stoppknappen

Displayen visar "Automatisk
avstangning”

Automatisk avstingning ar pa

Tryck pa ndgon av knapparna

Du far upp "Fyll pa
vattentanken” fast den &r full

Vattentanken dr inte inskjuten
ordentligt

Skjut in vattentanken s att den
snépper fast

Indikeringssystemet fungerar
inte

Kontakta service
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Fel

Méjlig orsak

Anmérkning/Atgérd

Du far upp "Fyll pa
vattentanken” fast den inte &r
tom &n resp. vattentanken ar
tom, men du f&r ingen indikering
"Fyll pd vattentanken”

Vattentanken ar smutsig.
Flottérerna i nivdmatningen
har fastnat

Skaka om och rengér
vattentanken. Lossar inte
avlagringarna, bestall ny
vattentank hos service

Vattentanken téms utan vettig
anledning. Det rinner Gver i
anginsatsen

Vattentanken dr inte ordentligt
stangd

Satt pa locket och se till s& att det
snépper fast

Tanklockspackningen &r
smutsig

Rengdr packningen

Tanklockspackningen &r trasig

Bestall ny vattentank hos service

Anginsatsen har kokat torrt fast
vattentanken ar full

Vattentanken dr inte inskjuten
ordentligt

Skjut in vattentanken s att den
snépper fast

Tilloppet &r igensatt

Avkalka enheten. Kontrollera om
du har stéllt in rétt vattenhardhet

Displayen visar "Tém
tanken/rengéra?”

Enheten har inte varit anvand
p& min. 2 dagar och
vattentanken ar full

Tom och rengor vattentanken.
Tom alltid vattentanken efter
tillagning

Det “ploppar” till vid tillagningen.

Angan ger en termisk
ljudeffekt pa djupfryst

Det ar normalt

Vid &ngning uppstér extremt
mycket &nga

Enheten blir autokalibrerad

Det ar normalt

Vid &ngning uppstar hela tiden
extremt mycket &nga

Enheten kan inte autokalibrera
om tillagningstiden &r for kort

Aterstall enheten il
fabriksinstéliningarna (se kapitlet
Grundinstdliningar). Sl& sedan
pé& 20 minuter &ngning pa 100°C

Det kommer &nga ur
ventilationsGppningarna vid
tillagning

Det ar normalt

Enheten angar inte som den ska

Enheten &r igenkalkad.

Kor avkalkningsprogrammet

Displayen visar felmeddelande E

Tekniskt fel.

Tryck pa (®-knappen for att
radera felmeddelandet,

stéll ev. om klockan.

Far du upp felmeddelandet igen,
kontakta service
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Fel

Méjlig orsak

Anmérkning/Atgérd

Displayen visar felmeddelande
E011

En knapp har varit intryckt fér
lange eller fastnat

Tryck pa (®-knappen for att
radera felmeddelandet.

Tryck pd var och en av knapparna
och kontrollera om de &r rena

Enheten slar av uppvarmningen.
Displayen visar "Demo”

Du har kommit &t en
knappkombination

SIa av strdmmen och sl& pa den
igen efter 10 sekunder. Tryck

4 sekunder pa =—o-knappen inom
2 minuter.

Byta ugnslampa

Byta lampglas eller
tatningar

Véarmebestandiga halogenlampor 230 V/25 W med
tatningar kan du bestélla av service. Ange enhetens
E- och FD-nummer.

Risk for brannskador!
L&t ugn och ugnsbelysning svalna innan du byter
ugnslampa.

Anvand alltid en torr trasa nar du tar ut den nya

halogenlampan ur férpackningen, annars sanker du

livslangden pa lampan.

1. Sla av sakringen i proppskapet eller dra ur
kontakten.

2. Dra ut lampglaset &t vanster.

3. Dra ut lampan och byt ut den mot samma
lamptyp.

4. Sattide nya tatningarna och klamringen till
lampglaset i ratt ordning.

00000

5. Skruva fast lampglaset med tatningarna igen.
6. Elanslut enheten igen och stéll klockan igen.
Anvand aldrig enheten utan lampglas eller tatningar.

Byt lampglas resp. tatningar om de &r trasiga.
Ange enhetens E- och FD-nummer for service.
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Byta lucktatning Om tatningslisten i ytterkant av ugnsutrymmet &r
trasig, byt den. Nya tatningar bestéller du av service.
Ange enhetens E- och FD-nummer.

‘ ™ —
/Tﬁ\\/

1. Oppna luckan.

2. Dra av den gamla tatningslisten.

3. Satti den nya lucktatningen pé ett stélle och peta i
den runtom. Skarven ska sitta pa sidan.

4. Kontrollera igen att lucktatningen sitter ordentligt i
hérnen.

Service

Kraver enheten reparation, kontakta service. Du hittar
adress och telefonnummer till nArmaste service-
verkstad i telefonkatalogen. Kundtjanst kan aven tala
om vilken serviceverkstad som finns ndrmast dig.

E- och FD-nummer Ange alltid enhetens produktnummer (E-nr) och
tillverkningsnummer (FD-nr) vid service. Typskylten
med numren ser du nedtill pa vanster sida nar du
Oppnar luckan. Fyll i uppgifterna hér direkt, sa slipper
du leta efter dem om det blir fel pa enheten.

‘ E-nr FD-nr ‘

‘ Service & ‘
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Energispar- och miljotips

Har far du tips om hur du sparar effekt och hur du
skrotar enheten nér den ar uttjant.

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

Forsok att hélla luckan stangd vid tillagning.

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

Gradda garna flera kakor efter varandra. Angugnen ar
fortfarande varm. Det kortar graddningstiden for nasta
kaka. Du kan &ven skjuta in 2 avlanga formar bredvid
varandra.

Vid langre tillagningstider kan du sla av &ngugnen
10 minuter fore fardigtiden och lata maten gé klart pa
restvarmen.

Anga Vid &ngning kan du anvanda flera falsar samtidigt.
Har du matratter med olika tillagningstider, satt in den
med langsta tiden forst.

Miljéétervinning Lamna férpackningen till miljdatervinning.

Enheten a&r mérkt i enlighet med EG-direktiv
2002/96/EG om el- och elektronikavfall (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).
Direktivet anger ramarna for atertagande och
atervinning av uttjanta enheter inom EU.

13
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Tabeller och tips

| tabellerna finns ratter som passar for tillagning i
angugn. Har kan du se vilken ugnsfunktion, vilket
tillbehdr och vilken tillagningstid som passar bast.
Stér det inget annat, galler anvisningarna inséattning i
kall enhet.

Tillbehoér Anvand bifogade tilloehor.

Vid &ngkokning i perforerad langpanna, skjut in
bakplaten under. Den fangar upp droppande vétska.

Form Stéll alltid formen mitt pé gallret.

Formarna ska vara varme- och angbestandiga.
Tillagningstiden blir langre i tjocka formar.

Tack alltid livsmedel du normalt tillagar i vattenbad
med folie (t.ex. ndr du smélter choklad).

Anga Angning r ett valdigt skonsamt matlagningssatt.
,&ngan omsluter matratterna och férhindrar att
livsmedlen tappar néring. Tillagningen kréver inte
overtryck. Maten behéller sin form, farg och arom.

Tillagningstider och Tillagningstiderna vid &ngning &r beroende av
-mangder storleken péa delarna, men oberoende av total-
mangden. Enheten kan angkoka maximalt 2 kg.

Folj de angivna styckstorlekarna i tabellerna. Kér du
mindre delar, s& kortar du tillagningstiden, kor du
stdrre, sa forlanger du den. Varans kvalitet och
mognadsgrad paverkar ocksa tillagningstiden.

De angivna vardena ar bara riktvarden.

Foérdela livsmedlet jamnt Fordela alltid livsmedlen jamnt i formen. Ar lagren olika
tjocka, blir tillagningen ojamn.

Tryckkéansliga livsmedel Lagg inte tryckkéanslig mat fér hdgt i formen.
Anvand hellre tva langpannor.
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Menytillagning

Varmluft

Varmluft + anga

Du kan &nga hela menyer samtidigt utan att de tar
smak av varandra. Stéll forst in den mat som har
langst tillagningstid i enheten och sétt in Gvriga pa
matchande tider. S& blir all mat fardig samtidigt.

Totala tillagningstiden blir langre vid menytillagning
eftersom det forsvinner lite anga nar du Sppnar luckan
som enheten sedan maste kompensera.

Varmluftsfunktionen &r suveran for séta och pikanta
bakverk, grytstekar och olika slags kakor.

Ugnsfunktionen varmiuft + anga och passar bra for
stekar, kyckling och bakverk som vetebrdd och brod.

Stekar och kyckling blir knapriga utanpa och saftiga
inuti. Dessutom férlorar kdttet mindre av sin vikt.

Bakverk som vetebrod och brod far en valdigt fin,
gldnsande yta och torkar inte ur.

Gronsaker Hall gronsakerna i den perforerade langpannan skjut
in den pa fals 3. Skjut in bakplaten under pa fals 1.
Droppande vétska fangas upp.
Livsmedel Styckstorlek  Tillbehor Funktion Tempera- Tillag-
tur °C ningstid i
minuter
Kronartskockor hela perforerad + bakplat  Anga 100 30-35
Blomkal hela perforerad + bakplat  Anga 100 30-40
Blomkal buketter perforerad + bakplat  Anga 100 10-15
Broccoli buketter perforerad + bakplat  Anga 100 8-10
Arter - perforerad + bakpldt ~ Anga 100 5-10
Fankal skivor perforerad + bakplat  Anga 100 10-14

*

Forvarm enheten
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Livsmedel Styckstorlek  Tillbehor Funktion Tempera- Tillag-
tur °C ningstid i
minuter
Fyllda gronsaker Forvall inte bakplat pa fals 2 Varmluft + 160-180 15-30
(zucchini, grénsakerna anga
aubergine,
paprika)
Gronsakshack - 1,5 I-form i Anga 100 50 - 70
vattenbad + galler
pé fals 2
Grona bonor - perforerad + bakplat  Anga 100 15-20
Mordtter skivor perforerad + bakplat  Anga 100 10-20
Kalrabbi skivor perforerad + bakplat  Anga 100 15-20
Purjolok skivor perforerad + bakplat  Anga 100 4-6
Mangold strimlad perforerad + bakpldt  Anga 100" 8-10
Sparris, gron hela perforerad + bakplat  Anga 100* 7-12
Sparris, vit hela perforerad + bakplat  Anga 100" 10-15
Spenat - perforerad + bakplat  Anga 100* 2-3
Romanesco buketter perforerad + bakplat  Anga 100 8-10
Brysselkal buketter perforerad + bakplat  Anga 100 20-30
Rodbetor hel perforerad + bakplat  Anga 100 40 - 50
Rodkal i strimlor perforerad + bakplat  Anga 100 30-35
Vitkal i strimlor perforerad + bakplat  Anga 100 25-35
Zucchini skivor perforerad + bakplat  Anga 100 2-3
Sugar snaps - perforerad + bakplat  Anga 100 8-12

*

Forvarm enheten
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Tillbeh6r och

Tillsatt vatten resp. vatska enl. angivet forhallande.

baljvéxter Exempel: 1:1,5 = per 100 g ris, tillsatt 1,5 dl vétska.
Du kan sétta in den operforerade langpannan pa
vilken fals du vill.
Livsmedel Forhallande/ Tillbehor/fals Funktion Tempera- Tillag-
anvisning tur °C ningstid
i min.
Skalpotatis medelstor perforerad (fals 3) Anga 100 35-45
+ bakplat (fals 1)
Skalad potatis Klyftad perforerad (fals 3) Anga 100 20-25
+ bakplat (fals 1)
Potatisgraténg - bakplat (fals 2) Varmluft 170-180 35-45
Réris 1:1,5 langpanna Anga 100 30 - 40
Langkornigt ris 1:15 l&ngpanna Anga 100 20-30
Basmatiris 1:1,5 langpanna Anga 100 20 - 30
Forvallt ris 1:1,5 l&ngpanna Anga 100 15-20
Grona linser 1:2 langpanna Anga 100 30 - 45
Vita bonor, blgtlagda 1:2 l&ngpanna Anga 100 65-75
Couscous 1:1 ldngpanna Anga 100 6-10
Rostat speltvete, 1:2,5 l&ngpanna Anga 100 15-20
malt
Hirs, hel 1:25 langpanna Anga 100 25-35
Matvete, helt 1:1 langpanna Anga 100 60 - 70
Kroppkakor - perforerad (fals 3)  Anga 95 20-25

+ bakplat (fals 1)
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Kott, fagel, fisk

Skjut in galler och bakplét tilsammans pa en fals.

L&t den fardiga steken vila i 10 minuter i stangd och
avstangd angugn. Det gor att kottet haller sig saftigt.

Ugnsfunktionen varmluft + &nga gor kottet saftigt inuti
och knaprigt utanpa.

Fagel
Livsmedel Mangd/  Tillbehor Fals Funktion Tempera- Tillag-
vikt tur °C ningstid i
minuter
Kyckling, hel 1,2 kg Galler + 2 Varmluft + 180-190 50-60
bakplat anga
Kycklinghalvor a0,4kg  Galler + 2 Varmluft + 180-190 35-45
bakplat anga
Kycklingbrost 40,15kg perforerad 3 Anga 100 15-25
+ bakplat 1
Kycklingdelar 40,12kg Galler + 2 Varmluft + 180-200 20-35
bakplat anga
Anka, hel 2 kg Galler + 2 Varmluft + 170 60 - 80
bakplat anga
Varmluft 210 15-20
Ankbrost* 40,35kg Galler + 2 Varmluft + 170-180 10-15
bakplat anga
Kalkonrullader 1,5 kg Galler + 2 Varmluft + 150-160 70-90
bakplat anga
Kalkonbrost 1 kg Galler + 2 Varmluft + 150-160 60-80
bakplat anga
* bryn fore
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No6tkott

Livsmedel Méngd/ Tillbehdér  Fals Funktion Tempera- Tillag-
vikt tur °C ningstid i
minuter
Notstek* 1,5 kg Galler + 2 Uppvarmning 140-150 100 - 140
bakplat
Oxfilé, medium* 1 kg Galler + 2 Uppvarmning 170-180 20-28
bakplat
platt rostbiff, 1 kg Galler + 2 Varmluft 170-180 40-55
medium* bakplat
Rostbiff, medium* 1 kg Galler + 2 Varmluft 170-180 45-60
bakplat
* bryn fore
Kalvkott
Livsmedel Méngd/ Tillbehér  Fals Funktion Tempera-  Tillag-
vikt tur °C ningstid i
minuter
Kalvstek 1,5kg Galler + 2 Varmluft + &nga  160-180 50-70
bakplat
Kalvrygg* 1 kg Galler + 2 Varmluft + &nga  160-180 15-25
bakplat
Kalvbringa, fylld  1,5kg Galler + 2 Varmluft + &nga  140-160 75-120
bakplat

*

bryn fore
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Flaskkott

Livsmedel Mangd/ Tillbehér  Fals Funktion Tempera- Tillag-
vikt tur °C ningstid i
min.
Stek, utan svl 1,5 kg Galler + 2 Varmluft + 170-180 70-80
(t.ex. karrébit) bakplat anga
Fléskstek med svél 1,5 kg Galler + 2 Anga 100 20-25
(knapersteki bakplat Varmiuft + 140160 40 - 50
anga
Varmluft 210-220 20
Flaskfile * 0,5 kg Galler + 2 Varmluft + 160-180 20-30
bakplat anga
Filé i smordeg 1 kg Bakplat 2 Varmluft + 180-200 40-60
anga
Kassler med ben 1 kg Galler + 2 Varmluft + 120-140 60-70
bakplat anga
Kassler i skivor Bakplat 2 Anga 100 15-20
Helgskinka 1,5 kg Galler + 2 Varmluft + 170-180 70-80
bakplat anga
* bryn fore
Ovrigt
Livsmedel Mangd/ Tillbehor Fals Funktion Tempe- Tillag-
vikt ratur °C ningstid i
minuter
Kottfarslimpa pé 0,5 kg Bakplt 2 Varmluft + 140-150 45-60
kottfars anga
Radjurssadel med  0,6-0,8 kg  Galler + 2 Varmluft + 150-170 15-30
ben* bakplat anga
Lammfiol, utan 1,5 kg Galler + 2 Varmluft + 170-180 60-80
ben bakplat anga

*

bryn fore
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Livsmedel Mangd/ Tillbehor Fals Funktion Tempe- Tillag-
vikt ratur °C ningstid i
minuter

Lammsadel med 1,5 kg Galler + 2 Varmluft + 160-170 15-25

ben* bakplat anga

Kanindelar 1,5 kg Galler + 2 Varmluft + 150-160 40-60

bakplat anga
Wienerkorv - perforerad + 3 Anga 80 -85 12-18
bakplat 1

Tysk flask- eller - perforerad + 3 Anga 80 -85 15-20

kalvkorv bakplat 1

* bryn fore

Fisk

Livsmedel Mangd/ Tillbehor Fals Funktion Tempe- Tillag-

vikt ratur°C  ningstid i
minuter

Dorada, hel 40,3 kg perforerad + 3 Anga 80-90 15-25
bakplat 1

Doradafilé 40,15kg  perforerad + 3 Anga 80-90 10-20
bakplat 1

Fiskterrin 1,5 -formi  Galler 2 Anga 70-80 40-80

vattenbad

Forell, hel 40,2 kg perforerad + 3 Anga 80-90 12-15
bakplat 1

Torskfilé a0,15kg  perforerad + 3 Anga 80-90 10-14
bakplat 1

Laxfilé 40,15kg  perforerad + 3 Anga 100 8-10
bakplat 1

Musslor 1,5kg Bakplat 2 Anga 100 10-15

Kungsfiskfilé 40,15kg  perforerad + 3 Anga 80-90 10-20
bakplat 1

Sjétungsrullader, - perforerad + 3 Anga 80-90 10-20

fyllda bakplat 1
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Stektips

Anvénda ugnssteksatsen.

Anvander du ugnssteksatsen, sa far du optimalt stekresultat och
ungen blir inte lika smutsig.

Ugnssteksatsen finns som tillbehér hos aterférséljarna

(se kapitlet: Ugn och tilloehdr).

Nar ar steken klar?

Anvand en stektermometer (gar att kdpa hos aterforsaljarna)
eller gor ett skedtest. Tryck med en sked pa steken. Om steken
kénns fast ar den fardig. Om den ger efter behover den mer tid.

Steken har blivit for mork och pa
vissa stéllen ar ytan brand.

Kontrollera falsnivin och temperaturen.

Steken ser bra ut, men skyn har

bréant vid.

Valj mindre stekgryta eller tillsatt mer vétska nasta géng.

Steken ser fin ut men skyn ér for

ljus och vattnig.

Valj storre stekgryta eller tillsatt mindre vétska nédsta géng.

Anpassad tiIIagning Anpassad tillagning ar det idealiska séttet att tilaga allt
av kott mort kétt som ska bli rosa eller precis lagom stekt.
Kéttet blir valdigt saftigt och maort.
Sétt in bakplaten i &ngugnen och forvarm med
ugnsfunktionen anpassad tillagning.
Bryn kottet ordentligt runt om pé héllen.
Stéll in kéttet i den forvarmda dngugnen och fortsatt
den anpassade tillagningen.
L&gg efter tillagningen upp pa forvarmda tallrikar och
hall pa en varm sas.
Livsmedel Mangd Tillbehor Fals Temperatur  Tillagningstid
°C i min.
Lammfiol, utan ben 1-1,5kg Bakplt 2 80 140 - 160
Rostbiff 1,6-2,5ky  Bakplat 2 80 150 - 180
Flaskfilé - Bakplat 2 80-90 50-70
Flaskmedaljonger - Bakplt 2 80 60 - 80
Notbiffar ca3cm Bakplat 2 80 40 - 60
tjocka
Ankbrdst - Bakplat 2 80 35-55
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Graténger,

soppingredienser...

Livsmedel Tillbehor Fals Funktion Tempera-  Tillagnings-
tur °C tid i minuter
Lasagne Bakplt 2 Varmluft + &nga 160-170 35-45
Sufflé Portionsformar + 2 Varmluft + &nga 180-200 15-25
galler
Aggstanning perforerad 2 Anga 90 15-20
Gnocci perforerad + 3 Anga 90-95 7-10
bakplat 1
Desserter, kompott  Kompott
Vag frukten, tillsatt ca ¥5 av vattnet och tillsatt socker
och kryddor som du vill ha det.
Risgrynsgrot
V&g riset och tillsatt 2,5 ggr s& mycket mjolk. Hall i ris
och mjélk max. 2,5 cm upp i tillbehodret. Ror om efter
tillagningen. Resterande mjélk sugs snabbt upp.
Yoghurt
Varm mjélken till 90°C pa héllen. Lat den svalna
till 40°C. Anvander du mjélk med lang héllbarhet, sa
behdvs det inte.
Ror ned tva teskedar naturell yoghurt per 1 dl mjolk
eller motsvarande mangd yoghurtkultur i mjélken.
Fyll p& blandningen i rena glasburkar och tillslut dem.
N&r du &r Klar, &t glasen svalna i kylskapet.
Livsmedel Tillbehor Funktion Tempe- Tillagnings-
ratur °C tidi
minuter
Kroppkakor Bakplét Anga 100 20-25
Creme caramell Portionsformar + galler Anga 90-95 15-20

*

Du kan &ven anvénda passande program (se kapitlet: Programautomatik).
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Livsmedel Tillbehor Funktion Tempe- Tillagnings-

ratur °C tid i
minuter
Séta puddingar Gratangform + galler Varmluft + 160-170 50-60
(tex. anga
mannagrynspudding)
Risgrynsgrot™ Bakplat Anga 100 25-35
Yoghurt* Portionsburkar + galler Anga 40 300 - 360
Appelkompott Bakplét Anga 100 10-15
Paronkompott Bakplét Anga 100 10-15
Korsbérskompott Bakplat Anga 100 10-15
Rabarberkompott Bakplat Anga 100 10-15
Sviskonkompott Bakplat Anga 100 15-20
* Du kan &ven anvénda passande program (se kapitlet: Programautomatik).
Kakor, tartor och Anvand helst mdrka bakformar av metall.
smakakor Temperatur och tillagningstid beror pa smetens
mangd och konsistens. Det ar darfor det finns
temperaturintervall i tabellerna.
Stall forst in den lagre temperaturen. Den ger en
jamnare yta. Valj vid behov en hégre temperatur nasta
gang.
Lagg inte pa for tatt pa gallret eller bakplaten.
Formkakor
Livsmedel Tillbehor Fals Funktion Tempera-  Tillag-
turi°C ningstid
i min.
Sockerkaka Kransform/ 2 Varmluft 150-160 60-70
avlang form
Tartbotten (sockerkaka) Pajform 2 Varmluft 150-160 30-45
Fin fruktkaka, Springform 2 Varmluft 150-160 45-55
sockerkakssmet
Rulltdrta (2 &gg) Pajform 2 Varmluft 180-190 12-16
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Livsmedel Tillbehor Fals Funktion Tempera-  Tillag-
turi°C ningstid
i min.
Rulltdrta (6 &gg) Springform 2 Varmluft 150-160 25-35
Mdrdegsbotten med kant Springform 2 Varmluft 150-160 40-50
Schweizisk paj Springform 2 Varmluft 180-190 35-60
Panatone Panatone-form 2 Varmluft + 150-160 35-45
anga
Pajer (t.ex. quiche) Quicheform 2 Varmluft 180-190 35-60
Appelpaj Pajform 2 Varmluft 170-190 35-50
Kakor pa plat
Livsmedel Tillbehor Fals Funktion Tempera-  Tillag-
turi°C ningstid
i min.
Vetebrod Bakplat 2 Varmluft + 150-160 35-45
med torr fylining anga
Vetebrod Bakplt 2 Varmluft 150-160 35-45
med saftig fylining (frukt)
Rulltérta Bakplt 2 Varmluft 180-200 10-15
Veteldngd (500 g mjol) Plat + 2 Varmluft + 150-160 25-35
bakplatspapper anga
Strudel Bakplat 2 Varmluft + 160-180 40-60
anga
Lokpaj Bakplat 2 Varmluft + 170-180 30-40
anga
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Broéd, smafranska

Livsmedel Tillbehor Fals Funktion Tempera-  Tillag-
turi°C ningstid
i min.
Vitt brod (750 g mjol) Plat + 2 Varmluft + 200-210 15-20
bakplatspapper anga
Varmluft 160-170 20-25
Surdegsbrad (750 g mjdl) Plat + 2 Varmluft + 200-220 15-25
bakplatspapper anga
Varmluft 150-160 40-60
Morkt brod (750 g mjdl) PIat + 2 Varmluft + 200-220 15-20
bakplatspapper anga
Varmluft 160-170 25-40
Fullkornsbrod (750 g mjol) Plat + 2 Varmluft + 200-220 20-30
bakplatspapper anga
Varmluft 140-150 40-60
Régbrad (750 g mjol) Plat + 2 Varmluft + 200-220 20-30
bakplatspapper anga
Varmluft 150-160 50-60
Smaéfranskor (degstycken Plat + 2 Varmluft + 190-200 25-30
om 70 g) bakplatspapper anga
Ljusa sméfranskor, sota Plat + 2 Varmluft + 170-180 20-30
(degstycken om 70 g) bakplatspapper anga
Smakakor
Livsmedel Tillbehor Fals Funktion Tempera-  Tillag-
turi°C ningstid
i min.
Maréng Bakplt 2 Varmluft 80-90 120 - 180
Nétkakor Bakplt 2 Varmluft 140-160 15-25
Smdrdegskakor Bakplt 2 Varmluft + 170-190 10-20
anga
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Livsmedel Tillbehor Fals Funktion Tempera-  Tillag-

turi°C ningstid

i min.
Muffins Muffinsplat 2 Varmluft 170-180 20-30
Maranger Bakplat 2 Varmluft 170-190 27-35
Sméakakor Bakplat 2 Varmluft 150-160 12-17
Jésdegar Bakplat 2 Varmluft 150-160 15-20

Tips vid graddning

Om du vill anvanda ett eget
recept nér du bakar.

Leta upp ett liknande bakverk i baktabellen.

Hur du avgér om sockerkakan &r
fardiggraddad.

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

Kakan sjunker ihop.

Minska p& degspadet nasta gang eller sétt ugnstemperaturen
ca 10°C lagre. Folj tiden for omrgrningen som anges i receptet.

Kakan &r for hdg i mitten och

Smérj inte kanten pa kakformar med I6stagbar botten. Efter

lagre runt kanterna. graddningen lossar du kakan férsiktigt fran formen med en kniv.
Formkakan blir for mork i det Stéll inte formen néra den bakre vaggen, utan mitt pa tillbehdret.
bakre omradet.

Kakan ar for torr. Stick sma hal i den fardiga kakan med en tandpetare. Droppa

sedan pa t.ex. fruktsaft eller likor. Sétt temperaturen ca 10°C
hégre ndsta géng och korta graddningstiden eller anvand
kombifunktionen.

Brodet eller kakan ser bra ut, men
ar degig inuti (med rester av
vatten).

Anvand mindre vétska ndsta gang. Gradda ldngre vid lagre
temperatur. Forgradda botten vid kakor med saftig fylining. Stro
mandel eller strobréd p& den och lagg sedan pa fyllningen. Folj
den graddningstid som anges i receptet.

Kakan eller bakverket &r ojamnt
graddat.

Stéll in n&got lagre temperatur ndsta gang.
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Uppvarmning av

Uppvarmningen av matratter sker skonsamt. De

matratter smakar och ser ut som nylagade. Aven bakverk frén
féregédende dag kan varmas upp péa detta satt.
Livsmedel Tillbehor Fals Funktion Tempera- Tillag-
tur °C ningstid
i min.
matratter lagade pa tallrik Galler 2 Uppvarmning 120 12-18
Gronsaker Bakplat 3 Uppvdrmning 100 12-15
Pasta, potatis, ris Bakplat 3 Uppvarmning 100 5-10
Sméfranska* Galler 2 Varmluft + 170-180 6-8
anga
Baguette* Galler 2 Varmluft + 170-180 5-10
anga
Brod* Galler 2 Varmluft + 170-180 8-12
anga
Pizza Galler + 3 Uppvarmning  170-180 12-15
Bakplat

*

Forvarm 5 minuter

Upptining
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Platta till livsmedlen eller dela upp i portioner, frys in
pa —18°C. Frys inte in for stora mangder. Upptinade
livsmedel &r inte s& hallbara, och forstérs snabbare &n
farska.

Tina maten i frysférpackningen, pa tallrik eller i den
perforerade langpannan. Skjut alltid in bakplaten
under. P& sa satt blir inte livsmedlet liggande i
upptiningsvattnet och angugnen forblir ren.

Anvand ugnsfunktionen upptining.

Vid behov kan matratterna delas upp, och redan
upptinade delar kan tas ut ur &ngugnen.

Lat maten temperaturutjamna i ytterligare
5 - 15 minuter efter upptining.



Halsorisk!

Du méste hélla bort den vatska som bildas vid
upptining av animaliska livsmedel. Den far aldrig
komma i kontakt med andra livsmedel. Den kan
innehalla bakterier.

Efter upptiningen ska kombiangugnen vara igang i
15 minuter med varmluft i 180 °C.

Tina kott
Kott som ska paneras tinar du sa pass att kryddning
och panering fastnar.

Tina fagel
Ta av férpackningen innan du tinar. Hall alltid av all
vatska fran upptiningen.

Livsmedel Mangd/ Tillbehor Fals Temperatur  Tillag-
vikt °C ningstid
i min.
Kyckling 1 kg perforerad + 3 45 -50 60 - 70
bakplat 1
Kycklingklubbor 0,4 kg perforerad + 3 45-50 30-35
bakplat 1
Blockfrusna gronsaker 0,4 kg perforerad + 3 45 -50 20-30
(t.ex. spenat) bakplat 1
Bér och frukt 0,3 kg perforerad + 3 45 -50 5-8
bakplat 1
Fiskfilé 0,4 kg perforerad + 3 45 -50 15-20
bakplat 1
Gulasch perforerad + 3 45 -50 40 - 50
bakplat 1
Notstek perforerad + 3 45 -50 70-80
bakplat 1
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Jasadeg

Ugnsfunktionen jasning jaser degen avsevart
snabbare &n i rumstemperatur.

Du kan satta in gallret pa vilken fals du vill eller
forsiktigt stalla gallret p& ugnsbotten.
Obs! Repa inte ugnsbotten!

Stall degskalen pa gallret. Tack inte dver degen.

Livsmedel Mangd Bunke Temperatur Tillagningstid
°C i min.
Jésdeg 1kg skél + galler 40 20-30
Surdeg 1kg skél + galler 40 20-30
Safta LL&gg béaren i en skal och sockra fore saftningen. Lat
dem sté och dra &t sig saft i minst en timme.
Fyll p& baren i den perforerade langpannan och skjut
in den pa fals 3. Skjut in den operforerade langpannan
pa fals 1 for att fanga upp saften.
Hall sedan &ver béaren i en silduk och pressa ur resten
av saften.
Livsmedel Tillbehor Fals Funktion Temperatur  Tillag-
°C ningstid
i min.
Hallon perforerad + 3 Anga 100 30 - 45
operforerad 1
Vinbar perforerad + 3 Anga 100 40 - 50
operforerad 1
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Konservering

Konservera sa féarska livsmedel som mgjligt. En langre
lagring sénker vitaminhalten och livsmedlen jaser
lattare.

Anvand endast felfri frukt och grénsaker.

Kontrollera glasburkar, gummiringar, klammor och
fiadrar.

Gor rent gummiringar och glas ordentligt med varmt
vatten. Programmet "Desinficera nappflaskor” ar dven
lampligt till rengéring av glasen.

Stall glasen i den perforerade langpannan. De far inte
ha kontakt med varandra.

Oppna ugnsluckan efter den angivna tillagningstiden.

Vénta tills glasburkarna har svalnat helt innan du tar ut
dem ur ugnen.

Livsmedel Tillbehor Fals Funktion Temperatur  Tillag-
°C ningstid
i min.
Gronsaker 1 liters 2 Anga 100 30-120
glaskonservburkar
Stenfrukt 1 liters 2 Anga 100 25-30
glaskonservburkar
Kérnfrukt 1 liters 2 Anga 100 25-30
glaskonservburkar
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Djupfrysta

Folj tillverkarrens anvisningar pa forpackningen.

produkter De angivna tillagningstiderna géller fér mat som stélls
in i kallt ugnsutrymme.
Livsmedel Tillbehor Fals Funktion Tempera-  Tillag-
turi°C ningstid
i min.
Pommes frites Plat + 2 Varmluft 170-190 25-35
bakplatspapper
Kroketter Plat + 2 Varmluft 180-200 18-22
bakplatspapper
Rosti Plat + 2 Varmluft 180-200 25-30
bakplatspapper
Pasta, farsk, kylvara* Bakplat 2 Anga 100 5-10
Lasagne, djupfryst Bakplat + galler 2 Varmluft + 190-210 35-55
anga
Pizza, tunn botten Bakplat + galler 2 Varmluft 180-200 15-23
Pizza, tjock botten Bakplat + galler 2 Varmluft 180-200 18-25
Pizza-baguette Bakplat + galler 2 Varmluft 180-200 18-22
Pizza, kylvara Bakplat 2 Varmluft 170-180 12-17
Vitlokshaguette, kylvara Bakplt 2 Varmluft 180-200 15-20
Smaéfranskor, baguetter, Bakplat + galler 2 Varmluft 180-200 18-22
djupfrysta
Salta kringlor, djupfrysta Plat + 2 Varmluft 180-200 18-22
bakplatspapper
Croissanter, djupfrysta Plat + 2 Varmluft + 180-200 20-25
bakplatspapper anga
Bake off-sméfranskor eller ~ Plat + 2 Varmluft 150-170 12-15
-baguetter, forgraddade bakplatspapper
Strudel, djupfryst Plat + 2 Varmluft + 160-180 45-60
bakplatspapper anga
Fiskpinnar Plat + 2 Varmluft 195-205 20-24
bakplatspapper

* tillsétt lite vétska
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Livsmedel Tillbehor Fals Funktion Tempera-  Tillag-
turi°C ningstid
i min.
Forell perforerad + 3 Anga 80 -100 20-25
bakplat 1
Fiskgratang Bakplat + galler 2 Varmluft + 180-200 35-50
anga
Laxfilé perforerad + 3 Anga 80 -100 20-25
operforerad 1
Bléckfiskringar Plat + 2 Varmluft 190-210 25-30
bakplatspapper
Broccoli perforerad + 3 Anga 100 4-6
operforerad 1
Blomkal perforerad + 3 Anga 100 5-8
operforerad 1
Bénor perforerad + 3 Anga 100 4-6
operforerad 1
Arter perforerad + 3 Anga 100 4-6
operforerad 1
Morditer perforerad + 3 Anga 100 3-5
operforerad 1
Blandgronsaker perforerad + 3 Anga 100 4-8
operforerad 1
Brysselkal perforerad + 3 Anga 100 5-10
operforerad 1

* tillsétt lite vétska
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Provratter

Enligt DIN 44547 och EN 60350.

Tabellvardena géller f6r mat som stélls in i kallt

ugnsutrymme.

Livsmedel Form/plat Fals Funktion Tempera- Tillag-
tur ningstid
°C i min.

Spritsade kakor Bakplat 2 Varmluft 160-170 17-20

Smaékakor Bakplat 2 Varmluft 160-170 25-33

Sockerkaka Springform 26 cm 2 Varmluft 150-160 35-40

Vetebrdd (pizza) Bakplat 2 Varmluft 150-160 36-44

Appelpaj Springform 20cm 2 Varmluft 160-170 60-70
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