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/A Sakerhetsanvisningar

Las bruksanvisningen noggrant.
Forvara bruks- och
monteringsanvisningen pa ett
sakert stalle. Lamna med
bruksanvisningen om spisen byter
agare.

Fore installationen

Transportskador

Kontrollera att spisen inte har nagra transportskador nér den
packats upp. Om spisen har en transportskada far den inte
anvandas.

Elanslutning

Endast en behorig fackman far utféra anslutningen. Vid skador
pa grund av felaktig anslutning géaller inte garantin.

Sakerhetsanvisningar

Enheten ar bara avsedd for hushéllsanvandning. Enheten &r
bara avsedd fér matlagning.

Vuxna och barn far inte anvénda enheten utan uppsikt

m om de saknar fysisk eller mental fardighet

m eller saknar kunskap och erfarenhet.

Lat aldrig barn leka med enheten.

Het ugn
Risk for brannskador!!
m Ta inte pa de varma ytorna i ugnsutrymmet eller

varmeelementen. Oppna ugnsluckan férsiktigt. Varm anga
kan stromma ut. Hall barn pa avstand.

m Tillaga aldrig mat med stora mangder starksprit.
Alkoholangorna kan fatta eld i ugnsutrymmet. Anvand bara
sma mangder alkohol och 6ppna luckan forsiktigt.

Brandrisk!!

m Forvara inte brannbara féremal i ugnsutrymmet. Oppna aldrig
luckan om det sipprar ut rok. Sla av enheten direkt. Dra ur
kontakten eller ta ur sakringen i proppskapet.

m Lagg aldrig bakplatspapper 10st pa tillbehdret vid
forvarmning. Du skapar ett luftdrag nar du dppnar luckan.
Bakplatspappret kan komma i kontakt med varmeelementen
och fatta eld. Tyng alltid ned bakplatspappret med en
stekgryta eller form. Ldgg bara bakplatspapper dar det
behovs. Bakplatspappret far inte sticka ut utanfor tillbehdret.

Din nya spis

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

Risk for kortslutning!!

Se till sa att sladdar till elapparater inte blir fastklamda i den
varma ugnsluckan. Sladdisoleringen kan smalta.

Risk for skallning!!
Hall aldrig vatten i det varma ugnsutrymmet. Det bildas varm
vattenanga.

Varma tillbehér och formar

Risk for brannskador!!

Ta aldrig ut varma tillbehor eller formar ur ugnsutrymmet utan
grytlappar.

Obehdériga reparationer

Risk for stotar!!

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

Felorsaker

Obs!

m Tillbehor, folie, bakplatspapper eller formar pd ugnsbotten:
stéll inga tillbehdr pa ugnsbotten. Lagg inte folie, oavsett sort,
eller bakplatspapper pa ugnsbotten. Stéll inte formar pa
ugnsbotten om temperaturen ar installd pa mer &n 50°C. Det
ackumulerar varme. Da stammer inte graddnings- och
tillagningstiderna och emaljen kan fa skador.

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

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

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

m L&ta ugnen svalna med 6ppen lucka: &t ugnen svalna med
stangd lucka. Aven om luckan bara ar lite dppen kan
skapfronterna runtom fa skador sd smaningom.

m Jattesmutsig ugnstatning: om ugnstatningen ar jattesmutsig,
gar ugnsluckan inte l&angre att stdnga ordentligt. Stommarna
runtom kan fa& skador. Hall alltid ugnstatningen ren.

m Sitta eller stélla saker pa ugnsluckan: Stall inte ndgot pa den
Oppna ugnsluckan och satt dig inte pa den. Stall aldrig
formar eller tillbehdr pa ugnsluckan.

m Transportera enheten: lyft eller béar inte enheten i ugnsluckans
handtag. Handtaget héller inte f6r enhetens vikt och kan
lossna.



Kontroller

Har ser du en dversikt 6ver kontrollerna. Det kan férekomma
avvikelser beroende pa typen av enhet.
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2 kokzonsvred

2 kokzonsvred

Funktionsvred Termostatvred
Funktionsvred Vreden
Stall in ugnsfunktion med funktionsvredet. De fyra vreden stéller in effektlaget pa kokzonerna.
Lage Anvéandning Lage Beskrivning
0 Nollage Ugnen é&r av. 0 Nollage Kokzonen ar av.

3D-varmluft* For graddning av kakor och bak-
verk pa en till tre falsar. Flakten i
ugnens bakvagg fordelar varmen

fran ringelementet jamnt i ugnen.

=& Over- och under-
varme

For kakor, gratdnger, magra stekar
t.ex. not eller vilt pa en fals. Var-
men kommer jamnt ovan- och
underifran.

Varmluftsgrill Ugnsstekning av kott, fagel och
hel fisk. Grillelementet och flakten
slar pa och av i intervall. Flakten

sprider varmluften runt matratten.

(] Grill, stor grillyta Grillar biff, korv, varma smdrgéasar
och fiskbitar. Hela ytan under grill-

elementet varms upp.

Konservering och eftergraddning
eller rostning. Varmen kommer
underifran.

L] Undervarme

Snabb férvarmning av ugn utan till-
behor.

Snabbuppvarmning

Ugnsbelysning Sla pa ugnslampan.

* Ugnsfunktion med effektklassning i enlighet med EN50304.

Nér du staller in, s& tands ugnsbelysningen.

Termostatvred

Stall in temperaturen eller grillaget med termostatvredet.
Lage Beskrivning

® Nollage Ugnen blir inte varm.
50-270 Temperaturinter- Ugnstemperatur i °C.

vall

o, oo eee Grillagen Grillagen for stor grillyta (7.
e = |4ge 1, lag effekt
ee = |4ge 2, mediumeffekt

eee = |5ge 3, kraftig effekt

Kontrollampan ovanfdr termostatvredet lyser nar ugnen varmer
upp. Den slocknar nar uppvarmningen slar av.

1-9 Effektlagen Effekten pa kokzonen.
1 = lagsta effekt

9 = hogsta effekt

Slar pa den stora dubbelkokzonen
eller grytzonen (finns inte pa alla
spisar).

@ Sla pa zonerna

Nar du slar pa kokzonen, sé lyser kontrollampan ovanfor
vredet.

Ugnsutrymme

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

Ugnsbelysning

Ugnslampan lyser i ugnsutrymmet nar du anvander ugnen.
Stéller du funktionsvredet i lage [£], sa tander du ugnslampan
utan att sla pa ugnen.

Kylflakt

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

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

Tillbehor
Tilloehoret gar att satta in pa 5 olika falsar i ugnen.

Tillbehdret gar att dra ut till 2/3, utan att det tippar. P& sa satt
kan du latt ta ut maten ur ugnen.




Tillbehoret kan bagna nar det blir varmt. Missformningen
forsvinner néar tillbehoret svalnat och den paverkar inte
funktionen.

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

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

Skjut in gallret med den krokta
delen nedat ~—.

Emaljerad bakplat
For kakor och smakakor.

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

Langpanna

For mjuka kakor, bakverk, djupfrysta
matratter och stora stekar. Den gar
aven att anvanda for att samla upp
fett nar du grillar direkt pa gallret.

Skjut in langpannan i ugnen med
den sluttande kanten mot ugns-

Extratillbehor

Extratillbehor kdper du i butik eller hos kundservice. Du hittar
ett omfattande tillbehdrssortiment till din ugn i vara kataloger
eller pa Internet. Tillganglighet och mojligheten att bestélla
specialtillboehor online skiljer sig at internationellt. Kontrollera i
forsaljningsunderlagen.

Extratillbeh6ren passar inte i alla enheter. Uppge darfor alltid
korrekt beteckning (E-nr.) pa din enhet nar du bestaller.

luckan.

Extratillbeho6r HZ-nummer Anvéandning

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

Emaljerad bakplat HZ331000 For kakor och smakakor.

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

Langpanna HZ332000 For mjuka kakor, bakverk, djupfrysta matratter och stora ste-
kar. Kan aven anvandas for att samla upp fett nar du grillar
direkt pa gallret.

S&tt in langpannan i ugnen med den sluttande kanten mot
ugnsluckan.

llaggsgaller HZ324000 For stekar. Placera alltid gallret i langpannan. Langpannan
fangar upp droppande fett och kottsaft.

Grillplat HZ325000 Vid grillning istallet for gallret, eller som stdnkskydd sa att inte
ugnen blir s& smutsig. Anvand alltid grillplaten i langpannan.
Grilla pa grillplat: anvand bara fals 1, 2 eller 3.

Grillplaten som stankskydd: sétt in lAngpannan med grillplaten
under gallret.

Lag glasform HZ336000 En djup glasform. Passar aven bra till servering.

Pizzaplat HZ317000 Perfekt for pizza, djupfrysta produkter eller stora runda kakor.
Du kan anvanda pizzaplaten istallet for langpannan. Placera
platen pa gallret och f6lj anvisningarna i tabellerna.

Baksten HZ327000 Bakstenen passar bra vid graddning av broéd, smabrdéd och
pizza, nar man vill ha en knaprig botten. Férvarm alltid bakste-
nen till rekommenderad temperatur.

Emaljerad bakplat med non-stick belaggning HZ331010 Kakor och sméakakor lossar lattare fran bakplaten. Satt in bak-
platen i ugnen med den sluttande kanten mot ugnsluckan.

Langpanna med non-stick beldggning HZ332010 Mjuka kakor, bakverk, djupfrysta ratter och stora stekar lossar
lattare fran langpannan. Satt in ldngpannan i ugnen med den
sluttande kanten mot ugnsluckan.

Proffslangpanna med ilaggsgaller HZ333000 Passar bra vid tillredning av stora mangder mat.

Lock till proffspannan HZ333001 Med locket blir proffspannan en riktig proffsgryta.

Glasgryta HZ915001 Glasstekgrytan passar bra vid tillagning av grytstekar och gra-
tanger i ugnen. LAmpar sig bra fér program- och stekautoma-
tik.

Ugnsutdrag

2-delat HZ338250 Med utdragsskenor pé fals 2 och 3 kan du dra ut tilloeh6ren

langre utan att de valter.



Extratillbehor HZ-nummer

Anvéandning

3-delat Hz338352

3-delade skenor med maximalt utdrag HZ338356

3-delade skenor med maximalt utdrag och HZ338357

stoppfunktion

Med utdragsskenorna pa fals 1, 2 och 3 kan du dra ut tillbeho-
ret langre utan att det tippar.

3-delade utdragsskenor kan inte anvéandas till enheter med
roterande spett.

Med utdragsskenor pa fals 1, 2 och 3 kan du dra ut tillbehoret
utan att det tippar.

3-delade skenor med maximalt utdrag kan inte anvandas till
enheter med roterande spett.

Med utdragsskenor pa fals 1, 2 och 3 kan du dra ut tillbehoret
utan att det tippar. Utdragsskenorna lases for att underlatta
hanteringen av tilloehdren.

3-delade utdragsskenor med maximalt utdrag och stoppfunk-
tion kan inte anvandas till enheter med roterande spett.

Sjalvrengdrande sidovaggar

Enheter med ugnsbelysning HZ339020

Du kan komplettera sidovdggarna, sa att ugnsutrymmet blir
sjalvrengdrande.

Sjalvrengérande tak och sidovaggar

Enheter med en ugnslampa och fallbart grillele- HZ329020
ment

Enheter med tva ugnslampor och fallbart grille- HZ329022
lement

Du kan komplettera tak och sidovéaggar, sa att ugnsutrymmet
sjalvrengor vid anvandning.

Du kan komplettera tak och sidovéaggar, sa att ugnsutrymmet
sjalvrengor vid anvandning.

Enheter med en ugnslampa, fallbart grillele- HZ329027 Du kan komplettera tak och sidovéaggar, sa att ugnsutrymmet

ment och stektermometer sjalvrengor vid anvandning.

Enheter med tva ugnslampor, félloart grillele- HZ329028 Du kan komplettera tak och sidovéaggar, sa att ugnsutrymmet

ment och stektermometer sjalvrengor vid anvandning.

Osfilter HZ329000 Kan eftermonteras i ugnen. Osfiltret filtrerar bort fettpartiklar i
ugnsevakueringen vilket minskar lukten.
Endast for enheter med 6, 7 eller 8 som andra siffra i E-nr.
(t.ex. HB38AB570).

Systemangkokare HZ24D300 For skonsam tillagning av gréonsaker och fisk.

Kundtjanstartikel

Du kan kdpa lampliga rengéringsmedel eller andra tillbehor for
dina hushéallsmaskiner hos kundtjanst, hos din aterforsaljare

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

Putsdukar for rostfria ytor Artikelnr 311134

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

Ugnsrengdringsgel Artikelnr 463582

For rengéring av ugnsutrymmet. Gelen ar doftfri.

Mikrofiberduk med bikakstruktur Artikelnr 460770

Passar bra f6r rengdring av dmtéliga ytor som t.ex. glas, glas-
keramik, rostfritt eller aluminium. Mikrofiberduken tar bort fukt
och fet smuts.

Lucksparr Artikelnr 612594

Sa att barn inte kan dppna ugnsluckan. Infastningen av luck-
sparren beror péa lucktypen. Folj anvisningen som &r bipackad
med lucksparren.

Lucksparr

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

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

Fore forsta anvandning

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

Varma upp ugnen

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

bipackad med lucksparren. Se till sa att ugnsluckan laser nar
du stadnger den.

1.Stéll in éver-/undervdrme (=) med funktionsvredet.
2. Stéall termostatvredet pa 240 °C.
Sla av ugnen efter en timme. Vrid funktionsvredet till noll.

Rengora tillbehéren

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



Stalla in hallen

Det foljer med en separat bruksanvisning till hallen. Déar finns
viktig information om sakerhet, en utférlig anvisning om

installningar och mycket information om skoétsel och rengdring.

Stalla in ugnen

Du kan stalla in ugnen péa olika satt. Har forklarar vi hur du
staller in dnskad ugnsfunktion och temperatur eller grillage.

Ugnsfunktion och temperatur
Exempel i bild: éver-/undervarme = pa 190 °C.

1.Stall in ugnsfunktion med funktionsvredet.

_J
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2.Stall in temperatur eller grillage med termostatvredet.
190°C

c)e
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Skotsel och rengoring

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

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

m Skuggranderna pa luckglaset ar ljusreflexer frdn ugnslampan.

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

Rengoéringsmedel

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

m inga skarpa eller skurande rengdringsmedel,
m inga starka, alkoholhaltiga reng6ringsmedel,
m inga héarda disksvampar eller svinto,

m inte hogtryckstvétt eller angrengoring.

Ugnsuppvarmningen slar pa.

Sla av ugnen
Vrid funktionsvredet till noll.

Andra instéllningar

Du kan narsomhelst andra ugnsfunktion eller grillage med
respektive vred.

Snabbuppvarmning

Vid snabbuppvarmning nar ugnen instélld temperatur extra
snabbt.

Anvand snabbuppvarmningen vid instéllda temperaturer dver
100 °C.

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

1.Vrid funktionsvredet till [#),

2. Stéll in temperaturen med termostatvredet.

Ugnen slér p& uppvarmningen inom nagra sekunder.
Kontrollampan ovanfdr termostatvredet lyser.
Snabbuppvarmningen ér klar

Kontrollampan ovanfor termostatvredet slocknar. Satt in maten i
ugnen och stall in den ugnsfunktion du vill ha.

Avbryta snabbuppvarmningen

Vrid funktionsvredet till nollage. Ugnen &r av.

Skélj ur nya disktrasor noga innan du anvander dem.

Omrade Rengéringsmedel

Varmvatten och diskmedel:

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

Ugnsfront

Rostfritt stal Varmvatten och diskmedel:

Rengdr med disktrasa och eftertorka
med mjuk trasa. Ta alltid bort kalk-, fett-,
starkelse- och proteinflackar direkt. Du

kan fa korrosion under sadana flackar.

Service och aterférséaljarna har special-
medel for rostfritt som passar fér varma
ytor. La4gg pa medlet mycket tunt med
mjuk trasa.

Luckor Fdnsterputs:
Rengdr med mjuk trasa. Anvanda inte

glasskrapa.



Omrade Rengéringsmedel

Varmvatten och diskmedel eller attikslos-
ning:

Rengdr med disktrasa.

Ar det jattesmutsigt, anvand rostfri skur-
boll eller ugnsreng6éring. Anvand bara
ugnsrengoring i kall ugn.

Ugnsutrymme

Haka av och hdnga pa ugnsluckan

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

Ugnsluckans gangjarn har varsin sparr. Nar spérrarna ar
nedfallda (bild A) ar ugnsluckan spéarrad. Den gar inte att ta
bort. Nar gangjarnssparren ar uppfalld (bild B) &r gangjarnen
sédkrade. De kan inte ga ihop.

Varmvatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa.

Ugnslampglas

Varmvatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa. Skrubba inte.

Téatning
Ta inte bort den!

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

Ugnsstegar

Varmvatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa eller borste. BI6t-
lagg inte och kor inte i diskmaskin.

Ugnsutdrag

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

Tillbehor

Ta ut och satta in ugnsstegar

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

Ta loss ugnsstegarna

1. Lyft upp ugnsstegen framtill

2.0och haka av den (bild A).

3.Dra sedan hela ugnsstegen framat

4.och lyft ut den (bild B).

— B
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Rengdr ugnsstegarna med diskmedel och en disksvamp.
Anvand borste om smutsen sitter fast.

Hénga in ugnsstegar

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

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

B
C

=
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Ugnsstegarna passar bade till hoger och vanster. Utbuktningen
maste alltid peka nedat.

A Risk for personskador!!

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

Haka av luckan
1.Oppna ugnsluckan helt och hallet.

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

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

Héanga pa luckan
Hang pa ugnsluckan i omvand ordning.

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

2.Skéaran under gangjarnen ska snéppa i pa bada sidor

(b”? B).
—




3.Fall in bada spéarrarna igen (bild C). Stang ugnsluckan.

A Risk for personskador!!

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

Ta ur och satta i luckglas
Du kan ta bort glaset i ugnsluckan, s& att du kommer at att
rengOra battre.

Ta ur

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

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

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

N

Felsokning

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

Felsd6kningstabell

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

Fel Mojlig orsak Atgird/anvisning

Ugnen fungerar Trasig sakring. Kontrollera i proppskapet

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

ningen eller andra kdksma-
skiner fungerar

Ugnen blir inte
varm.

Det & damm pé Vrid vreden fram och till-
kontakterna. baka ett par ganger.
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4.Skruva loss fastklammorna till héger och vanster. Lyft glaset
och dra av fastena (bild C). Ta ur glaset.

Rengdr glasen med fénsterputs och mjuk trasa.

Anvand inte kraftiga skurmedel eller glasskrapa. Du kan skada
glaset.

Satta i

Se till s att texten "right above" nedtill till vAnster ar uppochned
nar du monterar.

1.Sétt i glaset snett bakat (bild A).

2.Satt pa hoger och vanster fastklamma till luckglaset, passa in
s& att de tacker skruvhalen och skruva fast (bild B).

A

0
0

3.Skjut i det 6vre glaset snett bakat. Den blanka ytan ska vara
utat.

4. Satt tillbaka skyddet och skruva fast det.
5.Hanga péa ugnsluckan igen.

Anvand inte ugnen igen férrdn du kontrollerat att glasen ar
ratt monterade.

A\ Risk fér stotar!!

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

Byta ugnslampa i taket

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

I\ Risk for stotar!!
Sla av automatsékringen eller skruva ur proppen i proppskéapet.

1.Lagg en kdkshandduk i den kalla ugnen for att undvika
skador.




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

Service

Om din spis kraver reparation, kontakta service. Vi férsdker
alltid hitta en 16sning som passar, sa att vi inte skickar ut
tekniker i onédan.

E-nummer och FD-nummer

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

E-nr FD-nr

Energi- och miljotips

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

Spara effekt

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

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

= Oppna ugnsluckan s& séllan som méjligt vid tillagning,
graddning eller stekning.

m Du kan gradda flera kakor efter varandra. Ugnen &r
fortfarande varm. Det kortar graddningstiden f6r den andra

Testat i vart provkok.

Har hittar du ett urval ratter och de bésta instéliningarna for
dem. Vi visar vilken ugnsfunktion och temperatur som passar
matratten béast. Du far uppgifter om lampliga tillbehdr och pa
vilken fals du ska sétta in dem. Du far tips om formar och
tillagning.

Anvisningar
m Tabellen galler alltid fér mat som stéalls in i kall och tom ugn.

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

3. Byt lampan mot en av samma typ.
4. Skruva pa lampglaset igen.
5.Ta ut kokshandduken och séatt i sakringen igen.

Lampglas

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

Service

Tank pé att serviceteknikerns besdk inte ar gratis vid
felanvandning ens under garantitiden.

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad férteckning
Over Servicestéllen.

Reparationsuppdrag och rad vid fel

S 07711122 77
local rate

Lita pa tillverkarens kunnande. D& vet du att det &r utbildade
servicetekniker som gor reparationen med originalreservdelar
till din vitvara.

kakan. Du kan &ven baka av 2 formbrédsformar bredvid
varandra.

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

Atervinning
Slang forpackningen i atervinningen.

Enheten uppfyller kraven i enlighet med EU-direktiv
2002/96/EG om el- och elektronikavfall ( WEEE -

waste electrical and electronic equipment). Direktivet
anger ramarna for inlamning och atervinning av uttjanta
enheter inom EU.

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

m Anvand bifogade tillbehdr. Ovriga tillbehdr gar att bestélla
som extratillbehdr hos din aterforséljare eller kundtjanst.
Ta ut tillbehdren och kérl du inte behdver ur ugnsutrymmet
innan du anvander ugnen.

m Anvand alltid grytlapp nér du tar ut varma tillbehor eller
formar ur ugnsutrymmet.
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Kakor, tartor och smakakor

Gradda pa en fals

Med 6ver- och undervarme = klarar du kakbaket bast.

Anvand féljande nivaer i ugnen for tillbehoret da du bakar med

3D-varmiuft [@:
m Kakor i formar: niva 2
m Kakor pé plat: niva 3

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

m Bakplat: fals 1

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

m Langpanna: fals 3

m Bakplat: fals 1

Platar du satter in tillsammans blir inte ndédvandigtvis fardiga

samtidigt.

Tabellen ger flera forslag till dina matratter.

Graddar du i 3 formbrddsformar samtidigt, stall dem péa gallren

som bilden visar.

Bakformar
Morka metallformar fungerar bast.

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

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

Tabeller

| tabellerna hittar du perfekt ugnsfunktion fér olika kakor och
bakverk. Temperatur och tillagningstid beror pa smetens
mangd och konsistens. Det ar darfor det ar cirkavarden i
tabellerna. Forsok forst med det lagre vardet. En lagre
temperatur ger en jamnare bakyta. Stall in ett hdgre véarde

nasta gang, om det behdvs.

Forvarmer du ugnen, sa blir graddningstiden 5 till 10 minuter

kortare.

Det finns mer information under Tips vid bakning vid tabellerna.

Formkakor Form Fals Ugnsfunk- Temperatur Varaktighet i
tion i°C minuter
Sockerkaka, enkel Krans-/formbrodsform 2 160-180 50-60
3 kransformar 3+1 140-160 60-80
Sockerkaka, fin Krans-/formbrédsform 2 O 150-170 65-75
Tartbotten, kakdeg Pajform 3 O 160-180 20-30
Fin fruktkaka, sockerkakssmet Spring-/sockerkaksform 2 O 160-180 50-60
Biskvibotten, 2 dgg (férvarmning) Pajform 2 O 160-180 20-30
Biskvitarta, 6 agg (forvarmning) Springform 2 O 160-180 40-50
M&rdegsbotten med kant Springform 1 O 170-190 25-35
Fruktkaka eller cheesecake, mérdegs-  Springform 1 O 170-190 70-90
botten*
Schweizisk kaka Pizzaplat 1 O 220-240 35-45
Gugelhupf Gugelhupfform 2 O 150-170 60-70
Pizza, tunn botten med lite palagg (fér- Pizzaplat 1 O 250-270 10-15
varmning)
Pajer* Springform 1 O 180-200 45-55
* Lat kakor svalna ca 20 minuter i avstangd och stangd ugn.
Kakor pa plat Tillbeho6r Fals Ugnsfunk- Temperatur Varaktighet
tion i°C i minuter
Sockerkakssmet med torr fylining Bakplat 2 O 170-190 20-30
Langpanna + bakplat 3+1 150-170 35-45
Sockerkakssmet med saftig fyllning, Langpanna 2 O 180-200 25-35
frukt Langpanna + bakplat 3+1 140-160 40-50
Jasdeg med torr fylining Bakplat 3 O 170-190 25-35
Langpanna + bakplat 3+1 150-170 35-45
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Kakor pa plat Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperatur Varaktighet
tion i°C i minuter
Jasdeg med saftig fyllning, frukt Langpanna 3 O 160-180 40-50
Langpanna + bakplat 3+1 150-170 50-60
M&rdeg med torr fylining Bakplat 2 O 170-190 20-30
M&rdeg med saftig fylining, frukt Langpanna 2 O 170-190 60-70
Schweizisk kaka Langpanna 1 O 210-230 40-50
Rulltarta (férvarm) Bakplat 2 = 170-190 15-20
Vetelangd pa 500 g mjol Bakplat 2 O 170-190 25-35
Tysk stollen pa 500 g mjol Bakplat 3 O 160-180 60-70
Tysk stollen pa 1 kg mjol Bakplat 3 O 140-160 90-100
Strudel Langpanna 2 O 190-210 55-65
Pizza Bakplat 2 = 210-230 25-35
Langpanna + bakplat 3+1 180-200 40-50
Flammkucken (férvarmning) Langpanna 2 O 250-270 10-15
Borek Langpanna 2 O 180-200 40-50
Smakakor Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperatur Varaktighet i
tion i°C minuter
Smaékakor Bakplat 3 140-160 15-25
Langpanna + bakplat 3+1 130-150 25-35
2 bakplatar + langpanna 5+3+1 130-150 30-40
Spritskakor (férvarmning) Bakplat 3 O 140-150 30-40
Bakplat 3 140-150 30-40
Langpanna + bakplat 3+1 140-150 30-45
2 bakplatar + langpanna 5+3+1 130-140 40-55
Notkakor Bakplat 2 = 100-120 30-40
Langpanna + bakplat 3+1 100-120 35-45
2 bakplatar + langpanna 5+3+1 100-120 40-50
Marang Bakplat 3 80-100 100-150
Muffins Galler med muffinsplat 2 O 170-190 20-25
2 galler med muffinsplatar 3+1 160-180 25-35
Petit-chouxer Bakplat 2 = 210-230 30-40
Smordegskakor Bakplat 3 180-200 20-30
Langpanna + bakplat 3+1 180-200 25-35
2 bakplatar + langpanna 5+3+1 170-190 35-45
Jasdegar Bakplat 2 = 180-200 20-30
Langpanna + bakplat 3+1 160-180 25-35
Brod och smafranska Hall aldrig vatten i ugnen néar den ar varm.
Forvarm ugnen nar du bakar brod, om det inte star nagot
annat.
Brod och smafranska Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperatur Varaktighet i
tion i°C minuter
Matbréd pa 1,2 kg mjél Langpanna 2 O 270 5
200 30-40
Surdegsbrdd pa 1,2 kg mjol Langpanna 2 O 270 8
200 35-45
Foccacia Langpanna O 270 10-15
Smafranska (férvarm inte) Bakplat O 200-220 20-30
Jasta smafranska, sota Bakplat O 180-200 15-20
Langpanna + bakplat 3+1 160-180 20-30
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Tips vid graddning

Du vill anvanda ett eget recept nér du
bakar.

Leta upp ett liknande bakverk i baktabellen.

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

graddad.
Klar.

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

Kakan sjunker ihop.

Anvand mindre vétska nasta gang eller stéll in ugnstemperaturen ca 10 ° lagre. Fol]

omroérningstiden som receptet anger.

Kakan &r for hog i mitten och lagre runt Smorj inte kanten pa springformar. Lossa kakan forsiktigt frdn formen med en kniv efter

kanterna. graddningen.
Kakan blir for hart graddad pé ovansi-  Satt in kakan langre ned i ugnen, stall in en l&agre temperatur och gradda kakan nagot
dan. langre.

Kakan éar for torr.

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

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

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

Anvand mindre vétska nésta gang och gradda langre vid l&gre temperatur. Forgradda
botten pa kakor med saftig fylining. Stré mandel eller strébrdd pa den och lagg sedan pa

sig). fyliningen. Folj receptet och graddningstiderna.

Bakverket ar ojamnt graddat.

Valj en lagre temperatur sé blir bakverket jAmnare graddat. Gradda kansliga bakverk

med Sver-/undervarme pa en fals. =) Overflédigt bakplatspapper kan paverka luftcirkula-
tionen. Klipp alltid till bakplatspappret sa att det passar bakplaten.

Fruktkakan ar for ljus nedtill.

Satt in kakan pé en lagre fals nasta gang.

Fruktsaften rinner 6ver.

Anvand om mojligt den djupare langpannan nasta gang.

Smakakor av jasdeg fastnar i varandra
under graddningen.

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

Du har graddat pa flera falsar. Bakver-

Anvand alltid 3D-varmluft < om du ska gradda pa flera falsar. Platar du satter in till-

ket pa den Oversta platen ar mérkare 4n  sammans blir inte nédvéndigtvis fardiga samtidigt.

bakverken pa de nedre.

Det bildas kondens nar du graddar saf- Det kan bildas vattenanga vid graddningen. Den tranger ut via luckan. Vattenangan kan

tiga kakor.

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

Koétt, fagel, fisk

Form

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

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

Anvander du emaljgryta, ha i lite mer vatska.

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

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

Stall alltid formen mitt pa gallret.

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

Steka

Tillsatt lite vatska till magert kott. Grytbotten ska vara tackt till
ca 2 cm.

Tills&tt rikligt med vatska till stekar. Grytbotten ska vara tackt till
cal-2cm.

Vatskeméangden beror pa kottsorten och grytmaterialet. Om du

tillagar kott i emaljgryta gar det at mer vatska an i en glasgryta.
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Stekgrytor av rostfritt fungerar inte sa bra. Kéttet tar langre tid
att tillaga och far inte en lika kraftig stekyta. Anvand en hogre
temperatur och/eller en langre tillagningstid.

Grilla

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

Grilla alltid med ugnsluckan stangd.

Kottskivorna bor helst vara lika tjocka. D4 far de jamn och fin
farg och blir saftiga.

Vand kottstyckena efter %3 av tiden.
Salta alltid efter grillningen.

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

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

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

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

Kott

Vand kottet efter halva tiden.

Nar steken ar fardig ska den vila i ytterligare 10 minuter i den
avstingda, stidngda ugnen. P& sa vis fordelas kottsaften battre.

Té&ck rostbiffen med aluminiumfolie efter tillagning och 1at den
vila i 10 minuter i ugnen.

Skéara flasksvalen korsvis och lagg forst kottet med svéalen
nedat i karlet.



Kott Vikt Tillbehor och for- Fals Ugnsfunk- Temperatur Varaktighet i
mar tion i °C, grillage minuter
Notkott
Notstek 1,0 kg tackt 2 = 210-230 100
1,5 kg 2 = 200-220 120
2,0 kg 2 = 190-210 140
Oxfilé, medium 1,0 kg oppen 2 O 210-230 60
1,5 kg 2 = 200-220 80
Rostbiff, medium 1,0 kg dppen 1 220-240 60
Biffar, 3 cm tjocka, medium Galler + langpanna 5+1 ] 3 15
Kalvkott
Kalvstek 1,0 kg oppen 2 O 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Kalvlagg 1,5 kg dppen 2 O 210-230 140
Flaskkott
Stek utan sval (t.ex. karrébit) 1,0 kg oppen 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
Stek, med sval (t.ex. bog) 1,0 kg dppen 1 190-210 130
1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Flaskfilé 500 g Galler + langpanna 3+1 220-230 30
Skinkstek, mager 1,0 kg oppen O 200-220 120
1,5 kg = 190-210 140
2,0 kg = 180-200 160
Kassler med ben 1,0 kg tackt O 200-220 70
Biffar, 2 cm tjocka Galler + langpanna 5+1 ™ 3 20
Flaskmedaljonger, 3 cm tjocka Galler + langpanna 5+1 ] 3 10
Lammkott
Lammsadel med ben 1,5 kg oppen 2 190 60
Lammfiol, benfri, medium 1,5 kg dppen 1 150-170 120
Viltkott
Radjurssadel med ben 1,5 kg oppen 2 O 200-220 50
Radjursfiol, benfri 1,5 kg tackt 2 = 210-230 100
Vildsvinsstek 1,5 kg tackt 2 = 180-200 140
Hjortstek 1,5 kg tackt 2 = 180-200 130
Kanin 2,0 kg tackt 2 = 220-240 60
Kottfars
Kottfarslimpa pa 500 g oppen 1 180-200 80
fars
Grillkorv
Grillkorv Galler + langpanna 4+1 ] 3 15
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Fagel

Vikterna i tabellen géaller stekfardig fagel utan fyllning.

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

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

Stoppa in huden under vingarna vid gas eller anka. S& kan
fettet rinna ut.

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

Fagel Vikt Tillbehér och for-  Fals Ugnsfunk- Temperatur Varaktighet i
mar tion i °C, grillage minuter
Kyckling, hel 1,2 kg Galler 2 200-220 60-70
Godkyckling, hel 1,6 kg Galler 2 190-210 80-90
Kycklinghalvor a 500 g Galler 2 220-240 40-50
Kycklingdelar ai1s0g Galler 3 210-230 30-40
Kycklingdelar a 300 g Galler 3 220-240 35-45
Kycklingbrdst a200g Galler 2 ] 3 30-40
Anka, hel 2,0 kg Galler 2 190-210 100-110
Ankbrost a300g Galler 3 240-260 30-40
Gas, hel 3,6-4,0 kg Galler 2 170-190 120-140
Gaslar a400g Galler 3 220-240 50-60
Minikalkon, hel 3,0 kg Galler 2 180-200 80-100
Kalkonrullader 1,5 kg dppen 1 190-210 110-130
Kalkonbrost 1,0 kg tackt 2 = 180-200 80-90
Kalkonklubba 1,0 kg Galler 2 180-200 90-100
Fisk skalad potatis eller ett litet ugnsfast fat i buken pa fisken, sa att

Vand fiskbitarna efter % av tiden.
Du behdver inte vanda hel fisk. Sétt in hela fisken med

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

ryggsidan upp i ugnen, alltsd med ryggfenan uppat. Stéll en

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

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

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

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

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

Tips vid stekning och grillning

Tabellen innehaller inga uppgifter om

stekens vikt.

Anvand uppgifterna f6r den narmast lagre vikten och forlang tillagningstiden.

Hur vet jag att steken ar fardig?

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

Steken har blivit f{6r mork och pa vissa

stallen ar ytan brand.

Kontrollera falsnivan och temperaturen.

Steken ser bra ut, men skyn har brant

vid.

Valj ett mindre stekkarl eller tillsatt mer vétska nésta gang.

Steken ser fin ut men skyn ar for ljus

och vattnig.

Valj ett storre stekkéarl och mindre vétska nésta gang.

Nar du dser steken bildas vattenanga.

Detta &r helt normalt. En stor del av vattenangan sldapps ut via angutslappet. Angan kan
bilda kondensvatten pa den svalare mandverpanelen och skapluckorna.
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Pajer, gratdnger, varma smorgasar

Stall alltid formen péa gallret.

Nar du gor gratanger séa beror tillagningstiden pa formens
storlek samt hdjden pa gratangen. Tabellvardena &r bara

riktvarden.
Grillar du utan form direkt pa gallret, satt in ldangpannan pa fals
1. Du haller ugnen ren.
Matratt Tillbehor och formar Fals Ugnsfunk- Temperaturi °C, Tillagningstid
tion grillage i minuter

Gratanger
Puddingar Gratangform 2 O 180-200 50-60
Sufflé Gratangform 2 O 170-190 35-45

Portionsformar 2 O 190-210 25-30
Lasagne Gratangform 2 O 200-220 40-50
Lasagne Gratangform 2 O 180-200 40-50
Gratang
Potatisgratang, rda ingredienser, 1 gratangform 2 160-180 60-80
max. 4 cm hog 2 graténgformar 1+3 150-170 60-80
Varma smorgasar
12 st. Galler 4 ] 3 5-8
Férdigmat Om du lagger bakplatspapper pa tillbehdret, kontrollera att

Folj tillverkarens anvisningar pa férpackningen.

bakplatspappret ar avsett for temperaturen. Anpassa pappret

till maten.

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

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

Pizza, djupfryst

Tunn pizza Langpanna 2 O 190-210 15-25
Langpanna + galler 3+1 180-200 20-30

Tjock pizza Langpanna 2 O 180-200 20-30
Langpanna + galler 3+1 170-190 25-35

Pizza-baguette Langpanna 3 O 180-200 20-30

Minipizza Langpanna 3 O 190-210 10-20

Pizza, kylvara

Pizza (forvarm) Langpanna 3 O 190-210 10-15

Potatisprodukter, djupfrysta

Pommes frites Langpanna 3 O 190-210 20-30
Langpanna + bakplat 3+1 180-200 30-40

Kroketter Langpanna 3 O 200-220 20-25

Rosti, kroppkakor Langpanna 3 O 210-230 15-25

Bakverk, djupfrysta

Smafranska, baguette Langpanna 170-190 10-20

Salta kringlor (férgraddade) Langpanna 210-230 15-25

Bakverk, forgraddade

Bake off-smafranskor, -baguetter Langpanna 3 O 190-210 10-20
Langpanna + galler 3+1 160-180 20-25

Veg. biffar, djupfrysta

Fiskpinnar Langpanna O 220-240 10-20

Kycklingsticks, -nuggets Langpanna O 200-220 15-25

Strudel, djupfryst

Strudel Langpanna 3 O 200-220 35-40
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Speciella matratter

Vid laga temperaturer kan du gora kramig yoghurt eller 16sa
degar med 3D-varmluft [&.

Ta forst bort tillbehor, galler eller utdragningsror fran ugnen.
Gora yoghurt

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

2.Ro6r ned 150 g yoghurt (kylskapskall).

3.Hall 6ver i koppar eller glasburkar och tdck med plastfolie.

4.Fdrvarm ugnen enligt beskrivningen.

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

Jéasa deg

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

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

Matratt Form Ugnsfunk- Temperatur Tid
tion
Yoghurt Koppar eller glas- pa ugnsbotten forvarm till 50 °C 5 min.
burkar med lock 50 °C 8 timmar
Jasa deg Stall en vdrmebe-  péa ugnsbotten forvarm till 50 °C 5-10 min.
standig form Stang av ugnen och sattin ~ 20-30 min.
degen
Upptining Folj tillverkarens anvisningar pa férpackningen.

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

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

Lagg fagel med brostsidan nedat pa en tallrik.

Frysvara Tillbehor Fals Ugns- Temperatur
funktion
t.ex. graddtartor, smorkramstartor, tartor med choklad- eller sock- Galler 1 Termostatvredet ar fortfa-

erglasyr, frukt, kyckling, korv och kott, brod och sméafranskor,
kakor och andra bakverk

rande av

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

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

Lat frukten/gronsakerna droppa av ordentligt och torka av dem.
Lagg bakplatspapper i ldngpannan och pa gallret.

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

Frukt och érter Tillbehor Fals ansfunk- Temperatur Tid

tion
600 g appelringar Langpanna + galler 3+1 80 °C ca 5 timmar.
800 g péronklyftor Langpanna + galler 3+1 80 °C ca 8 timmar.
1,5 kg sviskon eller plommon Langpanna + galler 3+1 80 °C ca. 8-10 timmar
200 g kryddvaxter, ansade Langpanna + galler 3+1 80 °C ca 12 timmar

Konservering

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

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

Anvand endast felfria frukter och gronsaker. Skdlj dem
noggrant.

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. stdnger av ugnen ska du kontrollera att det
péarlar sig i glasen.

18

Forberedelser

1.Fyll pé burkarna, men inte s& att de blir helt fulla.
2.Torka av kanten pa burkarna, de maste vara rena.
3.Lagg pa en fuktig gummiring och ett lock péa varje glas.
4.Fdrslut glasen med klammor.

Stall inte in fler an sex glas i tillagningsutrymmet.

Instéllning

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

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

4.Stall in undervarme .

5.Stall temperaturen pa 170 till 180 °C.

Konservering

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

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



Frukt i 1-litersglas

Nar det parlar Eftervarme

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

Gronsaker
Sa snart bubblor uppstar i glasen staller du ner temperaturen

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

Grénsaker med kallt spad i 1-litersglas

Nér det parlar Eftervarme

Gurka - ca 35 minuter
Rddbetor ca 35 minuter ca 30 minuter
Brysselkal ca 45 minuter ca 30 minuter
Bonor, kalrabbi, rodkal ca 60 minuter ca 30 minuter
Arter ca 70 minuter ca 30 minuter
Ta ut glasen Obs!

Ta ur glasen ur ugnen efter kokningen.

Akrylamid i livsmedel

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

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

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

Tips pa tillagning som ger lag akrylamidhalt i maten

Allmant m Hall tillagningstiderna sé& korta som majligt.

m Bryn maten gyllengul, inte mérkbrun.

m Stora, tjocka bitar innehaller mindre akrylamid.
Graddning Med &ver-/undervarme max. 200 °C.

Med 3D-varmluft eller varmluft max. 180 °C.
Smaékakor Med over-/undervarme max. 190 °C.

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

Ugnspommes frites
inte blir torr.

Sprid ut ett lager jamnt pa platen. Koér pa minst 400 g per pléat, sa att din pommes frites

Provratter

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

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

Graddning

Gradda pa 2 falsar:

Skjut alltid in langpannan over bakplaten.
Gradda pa 3 falsar:

Skjut in lAngpannan i mitten av ugnen.

Spritskakor:
Platar du séatter in tillsammans blir inte nodvandigtvis fardiga
samtidigt.

Appelpaj pa 1 fals:

Stall morka springformar diagonalt bredvid varandra.
Appelpaj pa 2 falsar:

Satt morka springformar diagonalt dver varandra, se bild.

Kakor i ljusa springformar:
Grédda med éver-/undervarme (2l pa fals 1. Anvand l&ngpanna
i stallet for galler och stall springformarna i den.
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Matratt Tillbehor och formar Fals Ugnsfunk- Temperatur Varaktighet i
tion i°C minuter
Spritskakor (férvarmning*) Bakplat 3 O 140-150 30-40
Bakplat 3 140-150 30-40
Langpanna + bakplat 3+1 140-150 30-45
2 bakplatar + langpanna  5+3+1 130-140 40-55
Sma kakor (férvarmning*) Bakplat 3 O 150-170 20-35
Bakplat 3 150-170 20-35
Langpanna + bakplat 3+1 140-160 30-45
2 bakplatar + langpanna  5+3+1 130-150 35-55
Biskvibotten (férvarmning*) Springform pé gallret 2 O 160-170 30-40
Sockerkaka Springform pé gallret 2 160-170 25-40
Appelpaj Galler + 2 springformar 1 O 170-190 80-100
@ 20 cm
2 galler + 2 springformar  3+1 170-190 70-100
@ 20 cm
* Forvarm inte med snabbuppvarmning.
Grilla
Grillar du direkt pa gallret, satt in lAngpannan pa fals 1. Den
fangar upp koéttsaften sa att du haller ugnen ren.
Matratt Tillbehor Fals l{gnsfunk- Grillage Vgraktighet i
tion minuter
Rosta brod Galler 5 ] 3 5-2
Férvarm i 10 minuter
Hamburgare, 12 st* Galler + langpanna 4+1 ] 3 25-30

ingen forvarmning

* Vand efter 25 av tiden
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