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SIEMENS

For att du ska fa ut mesta majliga vid matlagningen

ber vi dig l1&sa denna bruksanvisning. Darefter kan du dra
nytta av spisens alla tekniska fordelar.

Du fér viktig information om sakerheten. Du lar kdnna
spisens olika delar. Steg for steg visar vi hur du stéller in
spisen. Det & mycket enkelt.

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

Om ett fel skulle uppstéa - Har finner du anvisningar om hur
du sjalv kan atgérda mindre fel.

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

Smaklig maltid!
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A\ Sakerhetsanvisningar

L&s igenom den har bruksanvisningen noga. Spara
bruksanvisningen. Skicka med bruksanvisningen om
enheten byter gare.

Foreinstallationen

Transportskador Kontrollera att enheten inte har nagra transportskador
nar du packar upp den. Anslut inte enheten om den
har transportskador.

Elanslutning Det &r bara behorig elektriker som far elansluta.
Garantin tacker inte skador pa grund av felanslutning.

Sakerhetsan-
visningar Enheten ar bara avsedd fér hemmabruk. Anvand bara
spisen for att laga mat.

Vuxna och barn far inte anvanda mikron utan uppsikt
om de saknar fysisk eller mental forméga
eller saknar kunskap och erfarenhet.

L&t aldrig barn leka med mikron.

Heta ytor Risk for brannskador!
Ta inte pa kokzonerna, varmeelementen eller inuti
ugnsutrymmet. Hall barn pa avstand. Kolla
restvarmeindikeringen pa hallen. Den varnar for heta
kokzoner.

Risk for kortslutning!

Se till s& att du aldrig kldmmer sladdar till elapparater i
den varma ugnsluckan eller dra dem 6éver den varma
héllen. Sladdisoleringen kan smélta.



Varm anga

Varma tillbeh6r och formar

Overhettade oljor och fetter

Blota bottnar och kokzoner

Repor i glaskeramiken

Brandrisk!

Lagg aldrig brannbara féremal pa hallen och forvara
dem inte i ugnsutrymmet.

Oppna aldrig ugnsluckan om det trénger ut rék. Sl& av
enheten direkt. Dra ur kontakten eller ta ur sékringen i
proppskapet.

Risk for skallning!

Oppna ugnsluckan forsiktigt. Varm anga kan strémma
ut.

Hall aldrig vatten i det varma ugnsutrymmet. Det
bildas varm vattenanga. Hall barn pa avstand.

Risk for brannskador!

Tillaga aldrig matratter med stora mangder
hogprocentig alkohol. Alkoholdngorna kan fatta eld i
ugnsutrymmet. Anvand bara sméa méangder sprit och
Oppna ugnsluckan forsiktigt.

Risk for brannskador!
Ta aldrig ut varma tilloehér eller formar ur
ugnsutrymmet utan grytlappar.

Brandrisk!

L&mna aldrig fett och oljor utan uppsikt vid
upphettning. Overhettade oljor och fett kan snabbt
bdrja brinna. Slack aldrig brinnande fett eller olja med
vatten. L&gg pé ett lock eller en tallrik, s& att du kvéaver
elden. Sla av kokzonen och lat kastrullen svalna péa
kokzonen.

Skaderisk!

Finns det vatska mellan kastrullbotten och kokzonen
kan det uppsta angtryck. Det kan f& kastrullen att
plotsligt hoppa till. Se till s& att kokzonerna och
kastrullbottnarna alltid ar torra.

Risk for stétar!
Anvand aldrig hallen om glaskermiken har hack,
sprickor eller repor. Sla av enheten och ring service.
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Obehdriga reparationer Risk for stétar!

Felorsaker
Skador pa hallen

Reparationer som inte ar fackmassigt utférda &r
farliga. Det ar bara servicetekniker utbildade av
tilverkaren som far gora reparationer och byta
skadade anslutningar.

Om enheten &r trasig, dra ur sladden eller ta ur
sékringen i proppskapet. Kontakta service.

Torrkoka inte kastruller, framférallt inte emalj- och
aluminiumkastruller. Det kan ge skador.

Stall inte het kastrull pa displayen eller hallinfattningen.

Tappar du hérda eller spetsiga foremal pa hallen kan
du fa skador. Stéll inte sddana féremal ovanfor hallen.

Aluminiumfolie och plastbunkar smaélter pa de heta
kokzonerna. Anvand inte spisskyddsfolie p& hallen.

| tabellen nedan hittar du nagra av de vanligaste

skadorna:
Skador Orsak Atgérd
Fléckar Mat som kokat Gver Mat som kokat Gver ska du ta bort
direkt med rakbladsskrapa.
Fel rengdringsmedel Anvénd bara hallrengoring for
glaskeramikhéllar.
Repor Salt, socker och sand Anvénd inte héllen som avlastnings-
eller arbetsyta.
Skrovliga bottnar Kontrollera kastrullerna.
Missféargningar Fel rengdringsmedel Anvand bara hallreng0ring for
glaskeramikhéllar.
Slitmarken fran kastruller Lyft kastruller och stekpannor nédr du
(t.ex. aluminium) flyttar dem.
Urgropning Socker, sockerrik mat Mat som kokat dver ska du ta bort
direkt med rakbladsskrapa.
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Skador pa ugnen

Skador pa sockelladan

Skador pa angransande
skapfronter

Sétt inte in tilloehor pé& ugnsbotten. Tack inte
ugnsbotten med folie eller bakplatspapper, oavsett
typ. Stall inte formar pa ugnsbotten om temperaturen
ar installd pa mer &n 50 °C.

Det ackumulerar varme. Da stdammer inte graddnings-
och tillagningstiderna och emaljen kan f& skador.

Hall inte vatten i ugnsutrymmet nér det ar varmt.
Temperaturvéxlingen kan ge skador pa emaljen.

Forvara inte fuktiga livsmedel 1ange i stangt
ugnsutrymme. Emaljen kan fa skador.

Lagg inte pa for mycket pé bakplaten nar du graddar
valdigt saftiga fruktkakor. Droppar det fruktsaft fran
bakpléten, ger det flackar som inte gér bort. Anvand i
stéllet den djupare langpannan.

Sté eller sitt aldrig pa den utdragna ugnsvagnen.

Lyft aldrig enheten i luckhandtaget. Handtaget haller
inte for enhetens vikt och kan ga av.

L&gg inte heta saker i sockellddan. Den kan fa skador.

L&t alltid ugnen svalna med sténgd lucka. Aven om
ugnsvagnen bara ar utdragen en liten bit kan
skapfronterna runtom fa skador s& sméaningom.

Ar ugnstétningen jattesmutsig, gér det inte langre
skjuta in ugnsvagnen helt nar ugnen ar igang.
Sképfronterna runtom far skador s& smaningom.
Hall tatningen ren.



Energi- och milj6tips

Atervinning

2

Spara effekt i ugnen

10

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

Slang forpackningen i atervinningen.

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

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

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

Oppna ugnsluckan sé& lite som méjligt nér du tillagar,
bakar eller ugnssteker.

Du kan gradda flera kakor efter varandra.
Ugnsutrymmet ar fortfarande varmt. Det kortar
gréddningstiden foér den andra kakan. Du kan &ven
baka av 2 formbrédsformar bredvid varandra.

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



Spara effekt pa
hallen

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

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

Obs! Kastrulltillverkarna anger ofta kastrullens 6vre
diameter. Den &r oftast stérre &n bottendiametern.

Anvand smé kastruller till sméa livsmedelsmangder. En
stor kastrull som inte ar full kréver mer effekt.

Anvand alltid lock som passar kastrullen eller grytan.
Tillagning utan lock kréaver fyra ganger s& mycket
effekt.

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

Sl& av pa effekten i god tid innan.

Utnyttja eftervarmen. Sla av kokzonen 5-10 minuter
innan maten &r klar vid l&ngre tillagningstider.

11



Uppstallning och anslutning

Elanslutning

Till elektrikern

Stall upp spisen
vagratt

Vaggfaste
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Det &r bara behorig elektriker som fér elansluta.
Folj elleveranttrens foreskrifter.

Garantin tacker inte skador pa grund av felanslutning.

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

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

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

Enheter med sladd ska vara anslutna till jordade
vagguttag avsakrade med max. 25 A, ledningsarea
3x4 mm2,

Stéll alltid spisen direkt pa golvet.

Spisens fotter ar stalloara i hojdled. Sockeln gér att
hdja ca 15 mm.

Folj den sérskilda monteringsanvisningen.
Anvand det medfdljande vinkeljarnet for att fasta

spisen vid vaggen sa att den inte kan valta. Folj
monteringsanvisningen for vaggfastet.



Lucklas

Oppna ugnsluckan

Ta bort lucksparren

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

Tryck upp spérren (bild A).

YO

%

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

a

\

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

3. Sténg ugnsluckan.

13



Din nya spis

Avsnittet I&r dig din nya spis. Vi férklarar hur
kontrollpanelen, kokzonerna och kontrollerna
fungerar. Du fér information om ugnsutrymmet
och tillbehoéren.

Det kan forekomma avvikelser beroende pé typen
av enhet.

Evakuering

Obs! Nar ugnen ar p4, sé
kan det stromma ut varm
angal

Hall

Kontroller

Ugnsluckan

Sockelladdan ———

Detaljerna kan avvika beroende pa modell.

14



Hallen

Evakuering
Obs! Det strommar ut het luft har

Kokzon 17 cm eller oval grytzon
17 x26 cm

Kokzon 18 cm

(==
Kokzon
14,5 cm
Dubbelkokzon
21 och 12 cm

+
+

Restvérmeindikering

Kokzonsvred Kokzonsvreden stéller in effektlaget pa kokzonerna.
Lage Funktion
0  Nollage Kokzonen &r av.

1-9 Effektldgen

Effektldge 1 = lagsta effekt
Effektldge 9 = hdgsta effekt

co PA

Slar pa grytzonen.

© PA

Slar pé den stora dubbelkokzonen.

Restvarmeindikering

Kontrollampan lyser nar du sléar pa kokzonen.

Hallen har en restvarmeindikering for varje kokzon.
De visar vilka kokzoner som fortfarande ar varma.

Indikeringen lyser tills kokzonen svalnat tillrackligt,

aven om du slér av hallen.

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

15
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Ugnen

Funktionsvred

Lage

Du stéller in ugnen med funktionsvredet och
termostatvredet.

Funktionsvredet staller in ugnsfunktionen pa ugnen.
Funktionsvreden gar att vrida bade &t hdger och
vanster.

Anvéndning

0  Nollage

Ugnen &r av.

= Over- och undervdrme

For kakor, gratdnger, magra stekar t.ex. nét eller vilt pa en fals.
Varmen kommer jamnt ovan- och underifrén.

3D-varmluft*

Fér graddning av kakor och bakverk pa en till tre falsar.
Flakten i ugnens bakvagg fordelar varmen fran ringelementet
jamnt i ugnen.

Pizzaldge

Snabb tillagning av djupfryst utan forvdrmning, t.ex. pizza,
pommes frites eller strudel.
Varmen kommer fran undervarmen och ringelementet.

(L) Undervérme Konservering och eftergraddning eller rostning.
Varmen kommer underifran.
Varmluftsgrillning Ugnsstekning av kott, fagel och hel fisk.

Grillelementet och flakten slar pa och av i intervall.
Flakten sprider varmluften runt matrétten.

Grill, liten grillyta

Grillar biff, korv, varma smorgasar och fiskbitar.
Mittdelen pé grillelementet blir varm.

0 O

Grill, stor grillyta

Grillar biff, korv, varma smorgasar och fiskbitar.
Hela ytan under grillelementet varms upp.

Upptining Upptining av t.ex. kott, fagel, brod och kakor.
Flakten sprider varmluften runt maten.
Snabbuppvarmning Snabb férvdrmning av ugn utan tilloehor.

16

Ugnsfunktion med effektklassning i enlighet med EN50304.

Ugnsbelysningen lyser nér du stéller in.



Termostatvred

Stéll in temperaturen eller grilldget med

termostatvredet.
Lage Beskrivning
° Nollage Ugnen blir inte varm.

50-300  Temperaturintervall

Ugnstemperaturen i °C.

o, o0 ooe (3rilldgen

Grillagen fér liten (7] och stor (7] grillyta.
e =ldge 1, lag effekt

ee = |4ge 2, mediumeffekt

ese = |3ge 3, kraftig effekt

Ugnsutrymmet
Ugnsbelysning

Evakuering

Tillbehor

Kontrollampan ovanfér termostatvredet lyser néar
ugnen varmer upp. Den slocknar nar uppvarmningen
slér av. Lampan lyser inte vid ugnsfunktionerna
grilining och varmiuftsgrillning.

Det sitter en ugnslampa inuti ugnsutrymmet.

Ugnslampan lyser i ugnsutrymmet nér du anvander
ugnen.

Den varma luften evakuerar ur ugnen bakom héllen.
Varning! Tack inte 6ver ventilationsdppningen.
Ugnen kan bli 6verhettad.

Tilloehoret gér att satta in pa 5 olika falsar i ugnen.

Tilloehoret gér att dra ut till 2/3, utan att det vélter. P&
sé satt kan du latt ta ut maten ur ugnen.

17



Tillbehoret kan bégna nér det blir varmt.
Missformningen forsvinner nér tilloehdret svalnat och
den paverkar inte funktionen.

Hall bakplaten ordentligt i kanterna med béada
handerna och sétt in den parallellt pa falsarna.
Forsok att inte vrida pa bakpléaten &t hoger eller
vanster nar du sétter in den. Da kan det bli svart att
fain platen och du kan skada emaljytorna.

Tillbehor kan du kopa fran kundtjanst, i fackhandeln
eller pa Internet. Uppge HZ-numret.

Galler
for kérl, kakformar, stekar, grillbitar och djupfrysta ratter.
Skjut in gallret med den krokta delen nedat ~-.

Langpannan

for mjuka kakor, bakverk, djupfrysta matratter och stora
stekar. Den kan dven anvédndas som uppsamlingskarl for fett
nér man grillar direkt pa gallret.

Skjut in Idngpannan i ugnen med den sluttande kanten mot
ugnsluckan.

Bakplat av emalj
for kakor och smakakor.

Skjut in bakpldten i ugnen med den sluttande kanten mot
ugnsluckan.

Extratilloehor

Extratilloehér kdper du i butik eller av kundtjanst.

Du hittar ett omfattande tillbehdrssortiment till din ugn
i véra kataloger eller pa Internet.

Tillganglighet och mdjligheten att bestéalla
specialtillbendr online skilier sig &t internationellt.
Kontrollera i férsaljiningsunderlagen.

Galler HZ 334000

for kérl, kakformar, stekar, grillbitar och djupfrysta ratter.

Bakplat av emalj HZ 331000

for kakor och smékakor.

Langpannan HZ 332000

for mjuka kakor, bakverk, djupfrysta matrétter och stora stekar.
Den kan &ven anvandas som uppsamlingskéarl for fett nar man
grillar direkt pa gallret.

18



llaggsgaller HZ 324000

For stekar. Stall alltid gallret i 1Angpannan. Droppande fett och
kottsaft fAngas upp i ldngpannan.

Grillplat HZ 325000

Fér grillning istallet for gallret eller som stinkskydd, s att inte
ugnen blir s& smutsig. Anvand endast grillplaten i Iangpannan.
Grilla pa grillplaten: Anvands endast pa falsarna 1, 2 och 3.
Grillplat som sténkskydd: Skjut in I&ngpannan med grillplaten
under gallret.

Glaspanna HZ 336000

En djup bakplét av glas. Passar dven bra till servering.

Bakplat av emalj med sldppa
|att-beldggning HZ 331010

Kakor och sméakakor lossar lattare frén bakplaten. Skjut in
bakplaten i ugnen med den sluttande kanten mot ugnsluckan.

Langpanna med slappa
|4tt-beldggning HZ 332010

Kakor och sméakakor lossar lattare frén bakplaten. Skjut in
bakplaten i ugnen med den sluttande kanten mot ugnsluckan.

Pizzapl&t HZ 317000

|dealisk fOr pizza, djupfrysta produkter eller stora runda kakor.
Du kan anvénda pizzaplaten istallet for langpannan. Stall platen
pé gallret och félj anvisningarna i tabellerna.

Baksten HZ 327000

Bakstenen &r mycket lamplig for tillagning av brod, smabrod
och pizza, ndr man vill ha en knaprig botten.

Bakstenen ska alltid forvarmas till rekommenderad
temperatur.

Proffspanna med ildggsgaller
HZ 333000

Sérskilt [amplig for tillredning av stérre mangder mat.

Lock till proffspannan HZ 333001

Locket gor proffspannan till en proffsgryta.

Stekgryta av glas HZ 915001

Stekgrytan av glas ar 1dmplig for grytstekar och graténger som
du tillagar i ugnen.
Den &r sérskilt 1dmplig for stekautomatiken.

Stekgryta av metall HZ 26000

Stekgrytan passar till glaskeramikhallens ovala grytzon. Den &r
lamplig for bade koksensorfunktionen och stekautomatiken.
Stekgrytan har emaljerad utsida och sldppa ltt-beldggning pé
insidan.

Ugnsgryta HZ 390800

for extrastora eller manga portioner. Grytans utsida ar
granitemaljerad och glaslocket dr ugnssakert. Glaslocket kan
anvandas som gratangform.

2 par teleskopvagnar
HZ 338250

Med utdragsskenorna pé fals 2 och 3 gér det att dra ut
tillbehdret ytterligare, utan att det vélter.
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Skyddsgaller

Skyddsgallret fasts pa ugnsluckan. Den gor sé att smabarn
inte kommer i kontakt med den heta ugnsluckan. Skyddsgallret
har bestaliningsnummer 469 088 och kan bestéllas via
kundtjénst.

Fore forsta anvandning

Varma upp ugnen

Rengératillbehéren

20

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

Varm upp ugnen tom och stangd, sa far du bort
lukten av ny ugn. Det gér du bast med en timmes
dver-/undervarme (= pa 240°C.

Kontrollera att det inte finns nagra forpackningsrester i
ugnsutrymmet.

1. Stéallin dver-/ undervérme (2 med funktionsvredet.
2. Stéll termostatvredet pa 240°C.

Sla av ugnen efter en timme. Vrid funktions- och
termostatvredet till nollage.

Rengdr tillbehdren ordentligt med varmt vatten,
diskmedel och en mjuk disktrasa fore forsta
anvandning.



Stalla in hallen

GOr sa har

Stor dubbelkokzon
samt grytzon

Sla pa stor kokzon

Sla om till liten kokzon igen

Tillagningstider

Kapitlet beskriver hur du stéller in kokzonerna.
Tabellen innehéller effektlagen och tillagningstider for
olika matrétter.

Kokzonsvreden stéller in varmesffekten pa
kokzonerna.

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

Kontrollampan lyser nar du sléar pa kokzonen.

Det gér att &ndra storlek pa de har kokzonerna.

Vrid kokzonsvredet till Iage 9 - du k&nner att det tar
emot lite - fortsétt till symbolen

© = dubbelkokzon eller

o =grytzon

Vrid sedan tillbaka till det effektlage du vill ha.

Vrid kokzonsvredet till O och stéll in igen.
Varning! Vrid aldrig forbi © eller oo-symbolerna till 0.

Den lilla zonen i dubbelkokzonen &r bra for att varma
upp sma méangder mat.

| tabellen nedan hittar du nagra forslag pa
tillagningstider.

Tillagningstiderna beror pé livsmedelstyp, -vikt och
-kvalitet. Sa avvikelser kan forekomma.

Anvand alltid effektlage 9 da du ska koka upp
nagonting.
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Effektlage for Fortsatt koktid

fortsatt tillagning i minuter
Smailta
choklad, glasyr, gelatin 1
smor 1-2
Varma upp och varmhalla
gryta (t.ex. linsgryta)
mjolk™™* 1-2
Sjuda
knddel, palt 4 20-30 min.
fisk 3* 10-15 min.
vit sés, t.ex. bechamelss 1 3-6 min.
Koka, anga, angkoka
ris (med dubbel vattenméngd) 3 15-30 min.
skalpotatis 3-4 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.
gronsaker, djupfrysta 3-4 10-20 min.
Tryckkoka -
Brésera
rullader 3-4 50-60 min.
stek 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.
frysrétter 6-7 6-10 min.
pannkakor 5-6 kont.

* fortsatt tillagning utan lock
**utan lock
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Stélla in ugnen

Tabeller och tips | kapitlet Tabeller och tips finns lampliga instéllningar
for ménga rétter.

Sa staller du in

Exempel:
Over-/undervarme 3, 200°C

1. Vé&lj den ugnsfunktion du vill ha med
(= funktionsvredet.
!
. . 2. Stallin den temperatur resp. det grillage du vill ha
200 med termostatvredet.
o
Sla av Sl& av funktionsvredet nér rétten &r fardig.
Andra installning Du kan &ndra temperatur resp. grillage narsomhelst.
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Snabbuppvarmning

Snabbuppvarmningen &ar
klar

Vid snabbuppvarmning nar ugnen installd temperatur
extra snabbt.

Anvand snabbuppvarmningen nér du stéller in
temperaturer dver 100 °C.

Sétt inte in ratten i ugnsutrymmet forrén
snabbuppvarmningen &r klar, sa far du jamnare
slutresultat.

1. Stéll funktionsvredet péa (4.
2. Stéllin den temperatur du vill ha med
termostatvredet.

Kontrollampan ovanfér termostatvredet lyser.
Ugnsuppvarmningen slér pa.

Kontrollampan slocknar. Stéll in matratten i ugnen och
stall in vilken ugnsfunktion du vill ha.

Skotsel och rengdring

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

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

Skuggranderna pa luckglaset ar ljusreflexer fran
ugnslampan.

Emalj bréanns vid mycket htga temperaturer. Det kan
ge sma fargavvikelser. Det &r normalt och paverkar
inte funktionen.

Kanterna pé& tunna platar kan inte emaljeras helt och
hallet. Darfor kan de vara skrovliga. Det paverkar inte
korrosionsskyddet.



Rengdringsmedel

till hallen

till ugnen

Omrade

Folj anvisningarna nedan, sé& skadar du inte de olika
ytorna genom att anvanda fel rengdringsmedel.
Anvénd

inte koncentrerat diskmedel eller maskindiskmedel
inte skurmedel, inga svampar om kan repa

inga starka rengéringsmedel som ugnsrengoring
eller flackborttagningsmedel

inte hogtryckstvatt eller &ngrengoring.
Anvand

inga starka eller skurande rengdéringsmedel

inga starka, alkoholhaltiga rengéringsmedel

inga harda disksvampar eller svinto

inte hogtryckstvatt eller &ngrengoring.

Skélj ur nya disktrasor noga innan du anvander dem.

Rengodringsmedel

Enhetens utsida

Rostfritt stél

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

Varmvatten och diskmedel:

Rengdr med disktrasa och eftertorka med mjuk trasa. Ta bort
kalk-, fett-, stérkelse- och proteinfldckar direkt. Du kan fa
korrosion under sadana flackar.

Service och aterforséljarna har specialmedel for rostfritt som
passar varma ytor. Ldgg p& medlet mycket tunt med mjuk trasa.

Hallen

Skotsel: Héllrengoring.

Rengdring: Hallrengdring for glaskeramikhallar. Folj
rengdringsanvisningarna pa forpackningen.

Glasskrapa for hart sittande smuts:

Skjut fram rakbladet och rengor.

Obs! Rakbladet dr véldigt vasst. Risk for personskador!
Skjut tillbaka skyddet efter rengéringen. Byt alltid trasiga
rakblad direkt.
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Omrade

Rengéringsmedel

Héllinfattningen

Varmvatten och diskmedel.
Rengor inte med glasskrapan, citron eller &ttika.

Luckor Fonsterputs:
Rengor med mjuk trasa.
Anvanda inte glasskrapa.
Ugnsutrymme Varmvatten och diskmedel eller attikslosning:
Rengor med disktrasa.
Ugnsvagnen Varmvatten och diskmedel eller attikslosning:
Rengor med disktrasa.
Ugnslampglaset Varmvatten och diskmedel:
Rengor med disktrasa.
Tétningen Varmvatten och diskmedel:
Ta inte bort den! Rengdr med disktrasa. Skrubba inte.
Tillbehor Varmvatten och diskmedel:

Blotlagg och rengér med diskirasa eller borste.

Sockellddan

Varmvatten och diskmedel:
Rengor med disktrasa.

Rengobra de .
sjéalvrengdérande ytorna i
ugnen
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Ugnens bakvagg har en sjalvrengérande
emaljbelaggning. Stank fran bakverk och stekar sugs
upp av belaggningen nér ugnen ar pa. Ju hogre
temperatur och langre ugnen &r igang, desto béttre
resultat.

Sitter smutsen kvar &ven efter att du anvant enheten
flera ganger, rengor ugnens bakvagg med
varmvatten, diskmedel och mjuk disksvamp.

Du kan s& smaningom f& missfargningar som inte géar
att ta bort. Men det paverkar inte emaljen.

Viktiga anvisningar
Anvand aldrig skurmedel. Du repar resp. forstor
belaggningen.

Anvand aldrig ugnsrengoring pa bakvaggen.

Om det hamnar ugnsrengdring pa belaggningen, ta
genast bort den med mjuk disksvamp och ordentligt
med vatten.



Rengdra ugnens botten,

tak och sidovéaggar

Ta ut och satta in
ugnsstegar

Ta loss ugnsstegarna

Hénga in ugnsstegar

Anvand disktrasa, varmvatten och diskmedel eller

attiksldsning.

Ar det jattesmutsigt, anvand skurbollar i rostfritt eller
ugnsrengéring. Anvand dem bara i kall ugn.
Behandla aldrig de sjélvrengdrande ytorna med skur-

bollar eller ugnsrengoring.

Vid rengdring kan du ta ut ugnsstegarna. Ugnen

maste ha svalnat.

1. Lyft upp ugnsstegen framtill

2. ochtaloss. (Bild A)

3. Dra sedan hela ugnsstegen framat och ta ut den.

(Bild B)

I

Gl @

E@@I»

Rengdr ugnsstegarna med hjélp av diskmedel och en
svamp. Anvand borste om smutsen sitter fast.

1. Stick forst in ugnsstegen i den bakre hylsan, tryck

lite bakat (Bild A)

2. och fast den sedan i den fréamre hylsan. (Bild B)

1

£
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Ta ut och satta in
ugnsluckan

Haka av luckan
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Ugnsstegarna passar béade till hdger och vanster.
Utbuktningen maste alltid peka nedat.

Du kan ta ut ugnsluckan fér rengérning och for
demontering av luckskivorna.

Ugnsluckans gangjarn har varsin sparr. Nar sparren &r
nedfalld (Bild A) &r ugnsluckan sparrad. Den kan inte
tas bort.

Nar sparren for borttagning av ugnsluckan ar uppfalld
ar gangjarnen sakrade. De kan inte ga ihop (Bild B).

Skaderisk! Gangjarnen géar ihop med stor kraft nér de
inte ar sékrade.

Se till att sparrarna alltid &r helt nedféllda, resp. helt
uppféllda nér du ska ta bort ugnsluckan.

1. Oppna ugnsluckan helt och hallet.
2. Fall upp vanster och hoéger sparr (Bild A).

3. Stang ugnsluckan till anslaget (Bild B).
Fatta tag till vanster och héger med bada
hénderna. Sténg luckan en aning och dra ut den.




Haka fast luckan Séatt tillbaka ugnsluckan i omvand ordningsfoljd.

1. Se till att b&dde gangjarnen fors in i Gppningen nér
du hakar fast ugnsluckan (Bild A).

2. Gangjarnet maste haka i pa bada sidorna (Bild B).

(B LA

/ \

3. Fall ned bada sparramna igen (Bild C).
Stang ugnsluckan.

/\ Skaderisk! Ta inte tag i gdngjérnet om ugnsluckan
faller ut oavsiktligt eller om ett gangjarmn gér ihop.
Kontakta service.

29



Taur och sattai
luckglas

Demontera

30

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

Se till s& att du sétter tilloaka glasen i rétt ordning nar
du tar bort de inre glasen.

1. Héang av ugnsluckan och 1&gg den med handtaget
ned pa en handduk.

2. Skruva bort skyddet upptill pa ugnsluckan. Lossa
skruvarna till vanster och hoger. (Bild A)

3. Lyft och dra ur det dvre glaset.
(Bild B)

. /4

4. Skruva loss de stora klammorna till héger och
vanster och ta bort dem. (Bild C)
Ta ur mellanglaset.

5. Dra av de sma klammorna fran det undre glaset.
(Bild C)
Dra ut glaset snett uppat.

Rengdr glasen med fénsterputs och mjuk trasa.

Anvand inga kraftiga eller skurande medel, inte heller
glasskrapa. Glaset kan skadas.



Montera

1. Skjut i det nedre glaset snett bakat. (Bild A)

2. Lagg de smé klammorna till vanster och hoger pa
den undre glasrutan.

3. Skjut i mellanglaset. (Bild B)

—o s SN
/’ T~

4. Satt pa de sma klammorna pa det undre glaset.
(Bild ©)

5. Sétt pa och skruva fast de stora klammorna till
héger och vanster. (Bild C)

6. Skjut i det Ovre glaset snett bakat. Den blanka ytan
ska vara utét.

7. Satt tillbaka skyddet och skruva fast det.
8. Hang pa ugnsluckan igen.

Ugnen far anvandas igen foérst nar du kontrollerat
att skivorna monterats korrekt.
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FelsOGkning

Om det uppstar fel, s behover du oftast bara atgarda
smasaker. Forsok forst atgarda felet sjalv med hjélp av
tabellen innan du kontaktar service.

Om en matratt inte blir perfekt tillagad, se kapitlet
Testat i vart provkdk. Dér finns massor med
matlagningstips och -anvisningar.

Ugn
Fel Mbjlig orsak Atgard/anvisning
Ugnen fungerar inte. Trasig sakring. Kontrollera i proppskéapet om
sékringen 4r hel.
Strémavbrott. Kontrollera om koksbelysningen eller
andra koksmaskiner fungerar.
Ugnen blir inte varm. Det dr damm pé Vrid vreden fram och tillbaka ett par
kontakterna. génger.
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Risk for stétarl

Reparationer som inte ar fackmassigt utforda &r
farliga. Det ar bara servicetekniker utbildade av
tillverkaren som fér gora reparationer.



Byta ugnslampaii
taket

Lampglas

Byt ugnslampan om den &r trasig. Du hittar
varmetaliga 25 W-lampor hos service eller
aterforséljarna.

Anvand bara saddana lampor.

1. Risk for stotar!
Sla av automatsékringen eller skruva ur proppen i
proppskapet.

2. LAgg en kdkshandduk i den kalla ugnen for att
undvika skador.

3. Skruva av lampglaset genom att vrida det at
vanster.

4. Byt lampan mot en av samma typ.
5. Skruva pa lampglaset igen.
6. Ta ut kdkshandduken och satt i sékringen igen.

Ett skadat lampglas méste bytas ut.
Passande lampglas bestéller du hos kundtjanst.
Ange enhetens E-nummer och FD-nummer.
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Kundtjanst

E-nummer och FD-nummer

Om du behdver reparera enheten, sé hjélper var
kundtjanst dig. Adress och telefonnummer till
narmaste kundtjanst finns i telefonkatalogen.
Kundtjanst kan ocksa tala om for dig vilket
servicestélle som &r ndrmast.

Ange produktens E-nummer och FD-nummer vid
kontakt med kundtjanst. Typskylten med numren
sitter pa insidan av ugnsladan. For att du slippa leta
lange vid en stdrning, kan det vara bra att skriva upp
numren har pa en gang.

| Er, D

| Kundtjanst = |

Testat i vart provkék

Anmaérkningar
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Har hittar du ett urval ratter och de basta
instéllningarna for dem. Vi visar vilken ugnsfunktion
och temperatur som passar matréatten bast. Du far
uppgifter om lampliga tilloehor och pa vilken fals de
ska skjutas in. Du fér tips om karl och tillagning.

Tabellvardena géller alltid vid inskjutning i kallt
tillagningsutrymme. Férvarm bara om det anges |
tabellen.

Fore anvdndningen ska du ta ut alla tillbehdr som inte
behdvs ur tillagningsutrymmet.

Lagg bakplatspapper pa tilloehoret efter
forvdmningen.

Tidsangivelserna i tabellerna ér riktvarden. De beror
pa livsmedlets kvalitet och typ.



Kakor, tartor och
smakakor

Graddning pa en fals

Graddning pa flera falsar

Bakformar

Anvénd bifogade tillbehdr. Ovriga tilloehdr gar att
bestalla som extratillbendr hos din aterforsaljare eller
kundtjanst.

Anvand alltid grytlapp nér du tar ut varma tillbehdr eller
karl ur tillagningsutrymmet.

Anvand éver-/undervarme £ nér du graddar kakor pé
en fals, da lyckas du bast med kakan.

N&r du graddar med varmiuft @) :

Kakor i form, fals 2

Kakor pa plét, fals 3.

Anvand 3D-varmiuft [@).
Gradda pa 2 falsar:
Langpannan pa fals 3
Bakplat pa fals 1.

Gradda pa 3 falsar:

Bakplat pa fals 5

Langpannan pa fals 3

Bakplat pa fals 1.

Platar som satts in samtidigt maste inte bli fardiga pa
samma gang.

| tabellen finns flera forslag till dina matréatter.

Om du gréddar i 3 avidnga formar samtidigt, ska
dessa stéllas pa gallren som bilden visar.

JI I 1IN &\

Morka bakformar av metall &r mest 1ampliga. Vid ljusa
bakformar av tunn metall eller vid glasformar férldngs
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gréddningstiderna och kakan blir inte lika jamnt
gréddad.

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
méangd och konsistens. Darfor anges cirkavarden i
tabellerna. Forsok férst med det 1agre vardet. En lagre
temperatur ger en jdmnare bakyta. Om det behdvs
stéller du in ett hdgre varde nésta gang.
Vid férvarmning blir graddningstiderna 5 till 10 minuter
kortare.
Ytterligare information finns under Tips vid bakning i
anslutning till tabellerna.
Formkakor Formar Fals Ugns-  Temperaturi Baktidi
funktion °C minuter
Sockerkaka, enkel Kransform/aviang 2 160-180 40-50
form
3 kransformar 3+1 140-160 60-80
Sockerkaka, fin Kransform/aviang 2 = 150-170 60-70
form
Tértbotten av Pajform 2 = 150-170 20-30
sockerkakssmet
Fin fruktkaka, Springform/socker 2 = 160-180 50-60
sockerkakssmet kaksform
Rulltdrta mork springform 2 = 160-180 30-40
Mordegsbotten med kant mork springform 1 = 170-190 25-35
Fruktkaka eller cheesecake ~ mork springform 1 = 170-190 70-90
med mordegsbotten*
Schweizisk paj Pizzaplat 1 = 220-240 35-45
Pajer mork springform 1 = 180-200 50-60
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Formkakor Formar Fals Ugns-  Temperaturi Baktidi
funktion °C minuter
Pizza, tunn botten, Pizzaplat 1 = 250-270 10-15
lite fyllning, fOrvérm
* L&t kakan svalna ca 20 minuter i avstdngd, stdngd enhet.
Kakor pé plat Tillbehdr Fals Ugns-  Temperaturi Baktid i
funktion °C minuter
Sockerkakssmet med torr Bakplat 2 = 170-190 20-30
Milning Langpanna + 3+1 150-170 35-45
bakplat
Sockerkakssmet med saftig  L&ngpanna 3 = 170-190 40-50
Wllning (fruk) Langpanna + 3+1 150-170 50-60
bakplat
Schweizisk kaka Langpanna 2 = 210-230 40-50
Rulltarta, férvdrm ugnen Bakplat 2 = 190-210 15-20
Vetelangd p& 500 g mjdl Bakplat 2 B 160-180 30-40
Tysk stollen pa 500 g mjol ~ Bakplét 3 = 160-180 60-70
Tysk stollen med 1 kg mjol Bakplat 3 = 150-170 90-100
Strudel Langpanna 2 = 180-200 55-65
Pizza Bakplat 2 = 220-240 15-25
Langpanna + 3+1 180-200 35-45
bakplat
Smékakor Tillbehor Fals Ugns-  Temperatur Baktid i
funktion i°C minuter
Spritskakor Bakplat 3 = 140-150 30-40
forvarm Bakplat 3 140-150  30-40
Langpanna + bakplatar 3+1 140-150 30-45
Langpanna + 2 bakplatar ~ 1+3+5 130-150 45-60
Smakakor Bakplét 3 140-160 15-25
Langpanna + bakplét 3+1 130-150 25-35
Langpanna + 2 bakplatar ~ 1+3+5 130-150 30-40
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Smékakor Tillbehor Fals Ugns-  Temperatur Baktid i
funktion i°C minuter
Notkakor Bakplat 2 = 110-130 30-40
Langpanna + bakplét 3+1 100-120 35-45
Langpanna + 2 bakpldtar ~ 1+3+5 100-120 40-50
Maréng Bakplat 3 80-100 100-150
Petit-chouxer Bakplét 2 = 200-220 30-40
Smordegskakor Bakplét 3 180-200 20-30
Langpanna + bakplét 3+1 180-200 25-35
Langpanna + 2 bakplatar ~ 1+3+5 160-180 35-45
Jasdegar Bakplat 3 = 180-200 20-30
Langpanna + bakplat 3+1 170-190 25-35

Brod och sméafranska

nagot annat.

Hall aldrig vatten i ugnen nér den &r varm.

Forvarm ugnen nar du bakar bréd, om det inte star

Skjut alltid in langpannan ovanfor bakplaten vid
gréaddning pa tva falsar.

Brod och smafranska Tillbehor Fals Ugns-  Temperaturi Baktidi
funktion °C minuter
Matbrdd pa 1,2 kg mjél Langpanna 2 = 300 8
200 35-45
Surdegsbrod pd 1,2 kg mjol  Langpanna 2 = 300 8
200 40-50
Sméfranska Bakplat 3 = 210-230 20-30
forvérm inte
Ljusa smafranskor, séta Bakplat 3 = 170-190 15-20
Langpanna + 3+1 160-180 20-30
bakplat
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Tips vid graddning

Du vill anvénda ett eget recept nar
du bakar.

Leta upp ett liknande bakverk i tabellen for bakning.

Hur du avgor om sockerkakan ar
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 pé tandpetaren ar kakan klar.

Kakan sjunker ihop.

Anvand mindre vétska nésta gang eller stéll in
ugnstemperaturen ca 10 grader lagre. Folj tiden for
omrdrningen som anges i receptet.

Kakan &r for hdg i mitten och lagre
runt kanterna.

Smérj inte kanten pa kakformar med I6stagbar botten. Efter
graddningen lossar du kakan férsiktigt fran formen med en kniv.

Kakan blir for hart graddad pa
ovansidan.

Skjut in kakan langre ner i ugnen, stéll in en lagre temperatur
och grédda kakan ndgot langre.

Kakan &r for torr.

Stick sma hal i den fardiga kakan med tandpetaren. Droppa
sedan pé t.ex. fruktsaft eller likdr. Stéll in temperaturen ca
10 grader hogre ndsta gang och forkorta graddningstiden.

Brodet eller kakan (t.ex. ostkaka)
ser bra ut, men &r degig inuti (med
rester av vatten).

Anvand mindre vdtska nédsta gang och grédda langre vid lagre
temperatur. Forgrédda botten vid kakor med saftig fylining.
Stré mandel eller strobrod pa den och lagg sedan pa fyliningen.
Folj receptet och graddningstiderna.

Bakverket &r ojdmnt gréddat.

Valj en lagre temperatur s& graddas bakverket jamnare.
Gradda kénsliga bakverk med Gver-/undervdrme =) pa en fals.
Overflodigt bakplétspapper kan paverka Iuftcirkulationen.

Klipp alltid till bakplatspappret sa att det passar bakpldten.

Fruktkakan &r for ljus nedtill.

Skjut in kakan pé en lagre fals ndsta gang.

Fruktsaften rinner Gver.

Anvand om mojligt den djupare langpannan nésta gang.

Smaékakor av jdsdeg fastnar i
varandra under graddningen.

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

Du har graddat pé flera falsar.
Bakverket pd den Gversta platen
ar morkare dn bakverken pa de
nedre.

Anvand alltid varmluft [®] nar du graddar bakverk pa flera
falsar. Platar som satts in samtidigt méste inte bli fardiga pa
samma géng.
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Nar saftiga kakor graddas bildas
kondens.

Vid graddning kan vattendnga uppsta. Den tranger ut via
luckan. Vattendngan kan bilda vattendroppar p& mandverfaltet
eller pé intilliggande skapfronter. Detta &r fysikaliskt betingat.

Kott, fagel, fisk

Om karl och formar

Tips om stekning

Tips om grillning
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Du kan anvanda vilket varmebestandigt karl som
helst. For stora stekar &r &ven langpannan lamplig.

Anvand helst glaskarl. Locket ska passa formen och
sluta tatt.

Anvander du emaljkarl, ha i lite mer vatska.

Anvander du rostfria ké&rl blir maten inte lika kraftigt
brynt och koéttet inte lika val genomstekt. Forlang
tillagningstiderna.

Stall alltid kéarlet mitt pa gallret.

Karl utan lock = dppet
Karl med lock = 6vertackt

Stall heta glaskarl pa torrt underlagg. Ar underlaget
blott eller kallt kan kérlet spricka.

Tillsatt lite vatska till magert kott. Kérlets botten ska
vara tackt till ca 72 cm. Tillsatt rikligt med véatska till
stekar. Kérlets botten ska vara tackt till 1-2 cm.
Mangden vatska beror pa kottsorten och
karimaterialet. Om du tillagar kétt i emaljerad stekgryta
behdvs det lite mer vatska an i glaskéarl.

Stekgrytor av rostfritt stal &r endast lampliga i
begransad utstrackning. Kottet tillagas langsammare
och far inte en lika kraftig stekyta. Anvand en hogre
temperatur och/eller en langre tillagningstid.

Grilla alltid med ugnsluckan stangd.

Forvarm i ca 3 minuter vid grillning innan du l1&agger
in kottstyckena.



Lagg kottskivorna direkt pa gallret. Om du grillar ett

enda kottstycke, sa blir resultatet bast om du lagger
det mitt pé gallret.

Séatt dessutom in ldngpannan pa fals 1. Den fangar

upp kottsaften och haller ugnen ren.

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

Koéttskivorna bor helst vara lika tjocka. Da far de jamn
och fin farg och blir saftiga. Salta alltid efter grillningen.

Vand grillbitarna efter 25 av tiden.

Grillelementet slar pa och av hela tiden. Det &r
normalt. Hur ofta det sker beror pa instéallt grillage.

Kott Véand kottet efter halva tiden.
Nar steken &r fardig ska den vila i ytterligare
10 minuter i den avstangda, stangda ugnen. Pa sa vis
fordelas kottsaften battre.
Tack rostbiffen med aluminiumfolie efter tillagning och
l&t den vila i 10 minuter i ugnen.
Skéra flasksvélen korsvis och lagg forst kottet med
svalen nedat i karlet.
Kott Vikt Tillbehéroch  Fals Ugns-  Tempera- Tillagnings-
formar funktion turi°C, tidi
grillige minuter
Notkott
Notstek 1,0 kg tackt 2 = 200-220 120
1,5kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
Oxfilé, medium 1,0 kg Gppen 2 = 210-230 70
1,5kg 2 = 200-220 80
Rostbiff, medium 1,0 kg Oppen 1 210-230 50
Biffar, 3 cm tjocka, Galler + 5+1 i 3 15
medium ldngpanna

Kalvkott
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Kott Vikt Tillbehéroch  Fals Ugns-  Tempera-  Tillagnings-
formar funktion turi °C, tidi
grillige minuter
Kalvstek 1,0 kg Gppen 2 = 190-210 100
2,0kg 2 = 170-190 120
Flaskkott
Stek, utan 1,0 kg Gppen 1 200-220 100
svél (t.ex. karrébit) 15kg 1 190-210 140
2,0kg 1 180-200 160
Stek, med 1,0 kg Gppen 1 200-220 120
sval (tex. bog) 15 kg 1 190210 150
2,0kg 1 180-200 180
Kassler med ben 1,0 kg téckt 2 = 210-230 70
Lammkoétt
Lammfiol, benfri, 1,5 kg Oppen 1 150-170 120
medium
Kottfarslimpa pa500g  Oppen 1 170-190 70
fars
Grillkorv Galler + 4+1 i 3 15
ldngpanna
Fagel Viktangivelserna i tabellen galler stekfardig fagel utan
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fylining.

Om du grillar direkt pa gallret skjuter du in langpannan
pa fals 1. Kéttsaften fangas upp och ugnen hélls ren.

Anka och gas: Stick hal pa skinnet under vingarna sa
att fettet kan rinna ut.

Lagg hel fagel forst med brostsidan nedat pa gallret.
Vand efter %5 av den angivna tiden.

Véand stekar, som t.ex. kalkonstek eller kalkonbrost
efter halva den angivna tiden.
Vand bitar av fagel efter 25 av tiden.

Fagel blir sarskilt knaprig och brun, om du vid slutet
av stektiden penslar den med smér, saltvatten eller
apelsinjuice.



Fégel Vikt Tillbehéroch Fals Ugns-  Tempera-  Tillagnings-
formar funktion turi°C, tidi
grillage minuter
Kyckling, hel 1,2 kg Galler 2 190-210 50-80
Godkyckling, hel 1,6 kg Galler 2 210-230 80-90
Kycklinghalvor a500g Galler 2 200-220  40-50
Kycklingdelar a300¢ Galler 3 200-220  30-40
Anka, hel 2,0 kg Galler 2 170-190 90-100
Gas, hel 35-4kg  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 Grillar du direkt pa gallret, skjut in ldngpannan pa
fals 1. Den fangar upp kottsaften sé att du haller
ugnen ren.
Vand fisken efter %5 av grilltiden.
Du behdver inte vanda hel fisk. Skjut in hela fisken
med ryggsidan upp i ugnen, alltsd med ryggfenan
uppét. Stall en skalad potatis eller ett litet ugnsfast
fat i buken pé fisken, s& att den star ordentligt.
Fisk Vikt Tillbehéroch Fals Ugns-  Tempera- tillagnings-
formar funktion turi°C, tidi
grillige minuter
Fisk, hel per ca Galler 2 i 3 20-25
300¢
1,0 kg Galler 2 180-200  45-50
1,5 kg Galler 2 170-190  50-60
Fiskkotlett, Galler 3 i 2 20-25
3 cm tjock
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Tips vid stekning
och grillning

Tabellen innehéller inga uppgifter
om stekens vikt.

Anvénd uppgifterna for den ndrmast 1&gre vikten och forlang
tillagningstiden.

Hur vet jag att steken ar fardig?

Anvénd en stektermometer (kan kdpas i fackhandeln) eller gor
“skedtestet”. Tryck med en sked pa steken. Om steken kdnns
fast &r den féardig. Om den ger efter behdver den yiterligare tid
i ugnen.

Steken har blivit f6r mérk och pa
vissa stéllen dr ytan brénd.

Kontrollera falsnivan och temperaturen.

Steken ser bra ut, men skyn har
brant vid.

Valj ett mindre stekkarl eller tillsatt mer vétska ndsta gang.

Steken ser fin ut men skyn ar for
ljus och vattnig.

Valj ett stérre stekkérl och mindre vétska nésta 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.

Puddingar,
graténger, varma Crillar du direkt pa gallret, skjut in l&ngpannan pa
smérgésar fals 1. Du héller ugnen ren.
Stéll alltid formen pé gallret.
N&r du lagar graténg sa beror tillagningstiden pa
formstorleken samt hojden pé gratangen.
Tabellvardena &r bara riktvarden.
Graténgratter Tillbehor och Fals Ugns-  Temperaturi Baktidi
formar funktion °C minuter
Puddingar Graténgform 2 = 180-200 40-50
Makaronipudding Gratdngform 2 = 210-230 30-40
Potatisgraténg, raa 1 gratdngform 2 160-180 60-80
ingredienser, max. 4 6M 0G5 gratancormar 143 150170  65-85
Varma smorgdsar, 4 st. Galler 4 ] 3 7-10
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Graténgratter Tillbehor och Fals Ugns-  Temperaturi Baktidi
formar funktion °C minuter
Varma smérgsar, 12 st. Galler 4 O 3 5-8

Fardigratter
Folj tillverkarens anvisningar péa forpackningen.
Om du lagger bakplatspapper pa tilloehtret maste du
kontrollera att bakplatspappret &r avsett for dessa
temperaturer. Anpassa papprets storlek efter
matratten.
Tillagningsresultatet beror mycket pé livsmedlets
kvalitet. Bruna omraden och ojamnheter kan finnas
redan pé det rda livsmediet.
Matratt Tillbehor Fals Ugns-  Tempera- Baktidi
funktion turi °C, minuter
grillige
Pizza, djupfryst
Pizza med tunn botten Langpanna 2 190-210 15-20
Langpanna + 3+1 180-200  20-30
galler
Pizza med tjock botten Langpanna 2 170-190 20-30
Langpanna + 3+1 170-190  25-35
galler
Pizza-baguette Langpanna 3 170-190  20-30
Minipizza Langpanna 3 180-200  10-20
Pizza, kyld, forvarm Langpanna 1 180-200 10-15
Potatisprodukter, djupfrysta
Pommes frites Langpanna 3 190-210 20-30
Langpanna + 3+1 180-200  30-40
bakplat
Kroketter Langpanna 3 190-210 20-25
Rosti, fyllda potatisknyten Langpanna 3 190-210 15-25

Bakverk, djupfrysta
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Matratt Tillbehor Fals Ugns-  Tempera-  Baktidi

funktion turi °C, minuter
grillige

Smaéfranska, baguette Langpanna 3 190-210 10-20

Salta kringlor (forgraddade) Langpanna 3 200-220 10-20

Bakverk, forgraddade

Franska eller baguette for Langpanna 3 = 190-210 10-20

uppvarmning Langpanna + 341 160-180  20-25

galler

Veg. biffar, djupfrysta

Fiskpinnar Langpanna 2 200-220 10-15

Kycklingsticks, -nuggets Langpanna 3 190-210 10-20

Strudel, djupfryst Langpanna 3 190-210 30-40
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Speciella matratter

Du kan stélla in temperaturer fran 50 till 300 °C pa
enheten. Du lyckas lika bra med en kramig yoghurt
pa 50 °C som med en 16s jasdeg.

Yoghurt Koka upp standardmjolk (3,5%), kyl den till 50 °C.
R&r ned 150 g yoghurt. Hall dver i koppar eller
glasburkar med skruvlock och stéll dem évertackta
pa gallret. Férvarm i 5 minuter pa 50 °C. Tillred enligt
anvisningarna.

Jésa deg Gor jasdegen som vanligt. LAgg i en varmebestandig
form av glas eller keramik. Férvarm ugnsutrymmet i
5 minuter. Sla av enheten och I&t degen jasa i
avstangd ugn.

Tillagning

Matréatt Form Fals Ugns-  Temperaturi®C  Tid

funktion

Yoghurt Stall koppar eller 1 50 6-8 timmar

glasburkar med
skruvlock pa galler

Jésa deg Stall en pé ugnshotten 50°C, sla av 5 min.

vérmebestandig form enheten,
séttin jasdegen i 20-30 min.
ugnsutrymmet
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Upptining
Ta ut det frysta livsmedlet ur forpackningen, 1agg det i
ett lampligt karl och stall det pa gallret i ugnen.

Folj tillverkarens anvisningar pa forpackningen.

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

Lagg fagel med brostsidan nedéat péa en tallrik.

Frysgods Tillbehér  Fals Ugns-  Temperaturi °C
funktion

t ex graddtartor, smorkramstartor, tartor med  Galler 2 Termostatvredet

choklad- eller sockerglasyr, frukt, kyckling, forblir frankopplat

korv och kott, brod, sméfranska, kakor och
andra bakverk

Torkning
Anvand bara frukt och grénsaker utan skador och
skolj dem noggrant.
Lat frukten/gronsakerna droppa av ordentligt och
torka av dem.
Skjut in ldngpannan pa fals 3, gallret pa fals 1.
Lagg bakplatspapper pa langpannan och gallret.
Frukt eller gronsaker med mycket vatska maste du
vanda ofta. Lossa det du torkat fran papperet direkt
efter torkningen.
Matratt Fals Ugns-  Temperatur Tillagnings-
funktion i°C tid i timmar
600 g appelringar 143 80 cab
800 g paronklyftor 1+3 80 cas
1,5 kg sviskon eller plommon 1+3 80 ca8-10
200 g kryddvéxter, ansade 1+3 80 calls
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Konservering

Forberedelser

Gor sa har

Konservering av frukt

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

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

Anvand endast felfria frukter och gronsaker. Skolj dem
noggrant.

Fyll inte pa for mycket frukt eller gronsaker i glasen.
Torka eventuellt av glasens kanter en gang till. De
méste vara rena. Lagg pé en fuktig gummiring och ett
lock pé varje glas. Forslut glasen med klammor.

Stéll inte in fler &n sex glas i tillagningsutrymmet.

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

1. Skjut in ldngpannan pa fals 2. Stéll glasen s att de
inte vidror varandra.

14 liter hett vatten (ca 80 °C) halls i langpannan.
Stang ugnsluckan.

Stéll funktionsvredet p& undervarme (L.

5. Stallin termostatvredet pa 170 till 180 °C.

oD

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 medfér att den konserverade
frukten surnar. Sla av ugnen.

Frukti 1-litersglas Nér det pérlar Eftervérme

Applen, Vinbér, Jordgubbar Sla av ca 25 minuter
Korsbér, Aprikoser, Persikor, Krusbar Sl av ca 30 minuter
Appelmos, Péron, Plommon Sla av ca 35 minuter
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Konservering av gronsaker  Nar det smabubblar, sénk temperaturen till
ca 120 till 140 °C beroende pa gronsakerna,
kor i 35 till 70 minuter. Slé sedan av ugnen och
kor pa eftervarmen.

Gronsaker med kallt spad i 1-litersglas

Nér det parlar

Eftervarme

Gurka

ca 35 minuter

Rodbetor ca 35 minuter ca 30 minuter
Brysselkél ca 45 minuter ca 30 minuter
Bénor, Kalrabbi, Rodkal ca 60 minuter ca 30 minuter
Arter ca 70 minuter ca 30 minuter
Ta ut glasen Stall inte de varma glasen pa kallt eller vatt underlag.

De kan spricka.

Akrylamid i livsmedel

Vilka matratter berérs? Akrylamid bildas framférallt vid tillagning med hog
varme av mjol- och starkelserika produkter,

t.ex. potatischips, pommes frites, rostat brod,
smafranska, brdd, konditorivaror av mérdeg (kex,

olika slags pepparkakor).

Tips for akrylamidfattig tillagning av matrétter

Allmént Hall tillagningstiderna sé korta som méjligt.
Bryn matrétterna gyllengula, inte for morka.
Tjockt och stort livsmedel innehaller mindre akrylamid.

Gréddning Med over-/undervdrme max. 200°C, med 3D-varmluft eller
varmluft max. 180°C.

Smékakor Med Gver-/undervarme max. 190°C, med 3D-varmluft eller
varmluft max. 170°C.
Agg eller dggula minskar bildningen av akrylamid.

Pommes frites i ugnen Férdela jamnt pa platen i ett lager. Anratta minst 400 g per plat

s4 att slipper du fa torr pommes frites.

50



Provratter

Graddning

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

Enligt EN/IEC 60350.

Skjut alltid in langpannan ovanfor bakplaten vid
gréddning pé tva falsar.

Skjut alltid in langpannan i mitten vid graddning pa
3 falsar.

Spritskakor: Platar som satts in samtidigt maste inte
bli fardiga pa samma gang.

Appelpaj péa 2 falsar:

Stéll moérka formar med Idstagbar botten dver
varandra.

Appelpaj pé 1 fals:

Stéll moérka formar med I8stagbar botten snett bredvid
varandra.

Formar med lostagbar botten av bleckpléat:

Gradda pa 1 fals med 6ver-/undervéarme Z). Anvand
l&ngpanna istéllet for galler och stéll formarna med
|6stagbar botten pa den.

Matratt

Tillbehdr och karl Fals Ugns-  Temperatur Tillagnings-

funktion i°C tid i minuter

Spritsade kakor
forvarm*

Bakplat

140-150 30-40

Bakplat

140-150 30-40

Langpanna +
bakplat

wW
@ @0

3+1 140-150 30-45

Langpanna +
2 bakplétar

1+3+5

@

130-140 35-50
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Matratt Tillbehor och kérl Fals Ugns-  Temperatur  Tillagnings-
funktion i°C tid i minuter
Smékakor Bakplat 3 = 150-170 20-35
forvarm* .
Bakplat 3 150-170 20-35
Langpanna + 143 140-160 30-45
bakplat
Langpanna + 14345 130-150 35-55
2 bakplétar
Sockerkaka Springform pé gallret 2 = 160-180 30-40
forvarm*
Sockerkaka Springform pé gallret 2 160-180 30-40
Vetebrd (pizza) Langpanna 3 = 170-190 40-50
Langpanna 3 150-170 40-50
Langpanna + 1+3 150-170 50-60
bakplat
Appelpaj Galler + 1 = 180-200 70-80
2 formar med lostagbar
botten @ 20 cm
2 galler + 1+3 190-210 65-75

2 springformar @ 20 cm

* Férvarm inte med snabbuppvarmning.

Grilla Grillar du direkt pa gallret, skjut in ldngpannan pa
fals 1. Den fangar upp kottsaften sé att du haller
ugnen ren.
Matratt Tillbehor och kérl Fals Ugns-  Grillige Tillagnings-
funktion tid i minuter
Rostat brod Galler 5 O 3 -2
Forvarm 10 minuter
Hamburgare, 12 st.,  Galler + Langpanna 4+1 i 3 25-30

forvarm inte

*Vand efter 2/5 av tiden.
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