L LI L
g E AT -,
..
-
e e o
LN I |
:.'_"_.‘.‘_ .
L ET L TR
] N — L] ] o
I a9 B aase
S B 15
w8 : 1
5 R
L
A B o v
- E - . L LT
= i - n '
L
.iE i
Lo B B
—~ - T L B
4 N_ [ I = & 5
§ NS - IR i R
= Bf . [T R g
sy i ,..'."\ —— Rakatatabalo i it i
§EE L iy L " .
Kaw b i L e | . = -
| Hai e B . .:‘.’f;'r-‘l.g' -
] .". ¥ g Ay "
L 4 = -l 4
il U Wiy o
: L1 - ‘I%

Kalusteisiin sijoitettava uuni

Inbyggnadsugn

HB63A1.21S

fi  Kdyttoohje
sv  Bruksanvisning







Sisallysluettelo

Térkeita turvaohjeita

VaUNOIdEN SYYL....eei i e e
UUSH UUNIST cuueeieiiiiicesninscesms s s s s e
Ohjauspaneeli ...............

Valitsimet ja nayttdé

ToIMINTOVAIITSIN......uiiiieeeeeeeee e 6
LEAMPOLIanvValitSin.........c.eeiiiieii e 6
UUNIEIA oo e e e 7
Varusteet ... 7
Varusteiden asettaminen uuniin............ccccccoiiiiiiiiiiiieieeeceeee e, 7
LISAVArUSTEET ....eeieiecee e 7
Hoitotuotteet ja tarvikkeet ..o 8
LUUKUN TUKIESIN...coeeeeeececeeceeeeeeeee e 8
Ennen ensimmaista kayttéa

Kellonajan asetus.........ccccceeceeeennenn.

Uunin kuumentaminen
Varusteiden puhdistus
Uunin séataminen
Uunitoiminto ja Iampétila
PikaKUUMENNUS .......oiiiiiiieiee e 9
Aikatoimintojen sdataminen.........ccccovvemriiicnnnnssnnnse s
[ =132 ] o SRR
ToIMINtA-AIKA ..o
PAEYMISAIKA ...
KelloNaiKa ... ...
Paistolampomittari
Paistolampdmittarin asettaminen paikalleen
Sisdlampdtilan asettaminen

Lapsilukko.......cccccecmrnvmrniinnnnnnns

Perusasetusten muutos

Automaattinen pois paalta kytkeytyminen ..........ccceccvriicnnnee 13
ItSePUNISIUS .....cociiicer i
Tarkeitd ohjeita.......cooiieiiiii
Ennen itsepuhdistusta..........ccocoiiiiiniiiiii
SEATEAMINGN ...t
Itsepuhdistuksen JAIKEEN .......c.ccviviieeiiie e
Hoito ja puhdistus.........ccccociiiiciinnrir s
PUNISTUSAINE ..ot
Ristikoiden irrotus ja aSennus .........ccccveeerceiiiieeenee e
Uuninluukun irrotus ja asennus........

Uuninluukun sUOjUKSEN IMTOTUS ........eeviiiiiiiiiie e
Luukun lasien irrotus ja asennus........ccccceevceieniiee e

Ohjeita toimintahéiriéiden varalle....
HAINOTAUIUKKO. ...
Uunin katossa olevan uunilampun vaihto

LaSISUOJUS ...eeeiiiieiiet et

HuoltopalVelu..........coocimimirnerens s

Mallinumero (E-Nr.) ja sarjanumero (FD-Nr.) ......cccccooeviniiennnne. 18
ST T=T o [T W E= TR/ 111 o 2= 1 1= (o 2 18
Uunitoiminto Kiertoilma €C0.........oooeeiiiiieiee e 18
ENergianS&asto ........cooveeiiiieeeie e 19
Ympéristdystavallinen havittdminen ..........cccco e, 19

Testattu koekeittiossamme
Kakut ja leivonnaiSet .........ccceeviiiiiie e
LeipomisVinjeitd........cooi e
Liha, lintu, kala
Vihjeita paistamisesta ja grillauksesta
Paistokset, gratiini, paahtoleipé............c.ccccvriiiiieiiiiiiceene
ValmisStUOEet.......coeiiiiicee e

UMPIOIMINEN ...
Akryyliamidi elintarvikkeissa .........ccccouverriicnnnsscsmnnssennseennns
B =53 (0T T | TRt
Paistaminen
Grillaus

Lisatietoja tuotteista, varusteista, varaosista ja palveluista 16ydat
Internetista: www.siemens-home.fi ja Online-Shopista:
www.siemens-eshop.com



A\ Téarkeita turvaohjeita

Lue tdma& kayttdohje huolellisesti. Vasta
sitten voit kayttaa laitettasi turvallisesti ja
oikein. Sailyta kaytté- ja asennusohje
mybhempaa kayttdéa tai seuraavaa kayttajaa
varten.

Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
kalusteeseen asennettavaksi. Noudata
asennusohjeita.

Tarkasta laite, kun olet purkanut sen
pakkauksesta. Jos laitteessa on
kuljetusvaurioita, ala kytke laitetta kayttéon.

lIman pistoketta olevan laitteen saa liittda
vain valtuutettu asentaja. Takuu ei kata
virheellisesta liitannasta johtuvia vaurioita.

Tama laite on tarkoitettu yksityisille
kotitalouksille ja kodinomaiseen ymparistoon.
Kayta laitetta vain ruokien ja juomien
valmistukseen. Pida laitetta kayton aikana
silmalla. Kayta laitetta vain suljetuissa
tiloissa.

Laitetta voivat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja
henkilét, joiden fyysiset ominaisuudet, aistit
tai henkiset valmiudet ovat rajoittuneet tai
joilta puuttuu tarvittava kokemus ja
osaaminen, jos heitd valvoo heidan
turvallisuudestaan vastaava henkild tai heit
on opastettu laitteen turvallisessa kaytdssa ja
he ovat ymmartaneet laitteen vaarat.

Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivat
saa puhdistaa tai huoltaa laitetta, paitsi jos he
ovat tayttaneet 8 vuotta ja heidan toimiaan
valvotaan.

Pida alle 8-vuotiaat lapset poissa laitteen ja
litdntdjohdon l&helta.

Laita varuste aina oikein pain uunitilaan.
Katso varusteita koskeva kuvaus

kayttdohjekirjassa.

Palovaara!

Uunitilassa sailytettavat, palavat esineet
voivat syttya palamaan. Al sailyta palavia
esineitd uunitilassa. Ala avaa laitteen
luukkua, jos laitteesta tulee savua. Kytke
laite pois paélta ja irrota verkkopistoke tai
kytke sulake sulakerasiassa pois paalta.

Laitteen luukkua avattaessa muodostuu
ilmavirta. Leivinpaperi voi koskettaa
kuumennuselementteja ja syttya palamaan.
Ala laita irrallista leivinpaperia varusteen
paalle, kun esilammitat uunin. Laita
leivinpaperin paalle aina painoksi astia tai
uunivuoka. Levitéa leivinpaperi vain
tarvittavalle alueelle. Leivinpaperi ei saa
ulottua varusteen ulkopuolelle.

Palovamman vaara!

Laite kuumenee hyvin kuumaksi. Ala
kosketa uunitilan kuumia sisépintoja tai
kuumennuselementteja. Anna laitteen
jadhtya aina. Pida lapset poissa laitteen
lahelta.

Varusteet ja astiat kuumenevat hyvin
kuumiksi. Kayta aina patalappuja, kun otat
kuumat varusteet tai astiat uunista.

Alkoholihdyryt voivat syttyd kuumassa
uunissa. Ala valmista ruokia, joissa on
runsaasti vakevaa alkoholia. Kayté vain
vékeviéd alkoholijuomia vain pienid méaéaria.
Avaa laitteen luukku varovasti.

Palovamman vaara!

Kaden ulottuvilla olevat osat kuumenevat
kaytossa. Ala kosketa kuumia osia. Pida
lapset poissa laitteen |ahelta.

Laitteesta voi tulla kuumaa hoyrya, kun
avaat laitteen luukun. Avaa laitteen luukku
varovasti. Pida lapset poissa laitteen
lahelta.

Kuumassa uunitilassa oleva vesi voi
hoéyrystyd kuumaksi hdyryksi. Al kaada
koskaan vettd kuumaan uuniin.



Loukkaantumisvaara!

Laitteen [luukun naarmuuntunut lasi voi
sarkya. Ala kayta puhdistuslastaa,
voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.

Sahkoiskun vaara!

Ep&asianmukaiset korjaukset ovat
vaarallisia. Korjaukset saa suorittaa vain
asianmukaisen koulutuksen saanut
huoltoteknikko. Jos laite on rikki, irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paélta. Soita
huoltopalveluun.

S&hkdlaitteiden johdon eriste voi sulaa
laitteen kuumissa osissa. Varo, etta
sahkdlaitteiden liitantdjohto ei joudu

kosketuksiin laitteen kuumien osien kanssa.

Laitteeseen paaseva kosteus voi aiheuttaa
séhkoiskun. Ala kdyta painepesuria tai
héyrysuihkua.

Uunilamppua vaihdettaessa on
lampunkantojen litAnndissa sahkdvirtaa.
Irrota ennen vaihtamista verkkopistoke tai
kytke sulake sulakerasiassa pois paalta.

Viallinen laite voi aiheuttaa sahkdiskun. Ala
kytke viallista laitetta p&élle. Irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

Vaaranlainen paistolampdmittari voi
vaurioittaa eristetta. Kayta vain tadhan

laitteeseen tarkoitettua paistolampdmittaria.

Palovaara!

Irralliset ruoantéhteet, rasva ja paistoliemi
voivat syttyd itsepuhdistuksen aikana

palamaan. Poista karkea lika uunitilasta ja
varusteista ennen jokaista itsepuhdistusta.

Laitteen ulkopinta kuumenee
itsepuhdistuksen aikana hyvin kuumaksi.
Ala ripusta palavia esineita, esim.
keittiopyyhkeita luukun kahvaan. Pida
laitteen etupuoli vapaana. Pida lapset
poissa laitteen 1&helta.

Palovamman vaara!

Uunitila kuumenee itsepuhdistuksen aikana
hyvin kuumaksi. Ald avaa laitteen luukkua
tai kasittele lukitushakaa kasin. Anna
laitteen jadhtya. Pida lapset poissa laitteen
lahelta.

A\ Laitteen ulkopinta kuumenee

itsepuhdistuksen aikana hyvin kuumaksi.
Al& kosketa laitteen luukkua. Anna laitteen
jadhtya. Pida lapset poissa laitteen lahelta.

Vakavien terveysvahinkojen vaara!

Laite kuumenee itsepuhdistuksen aikana
hyvin kuumaksi. Korkea kuumuus vaurioittaa
peltien ja vuokien tarttumatonta pinnagjtetta ja
siitd muodostuu myrkyllisia kaasuja. Ala
puhdista tarttumattomalla pinnoitteella
varustettuja pelteja ja vuokia
itsepuhdistuksen mukana. Puhdista
puhdistustoiminnon mukana vain emaloituja
varusteita.

Vaurioiden syyt
Huomio!

Varuste, folio, leivinpaperi tai astia uunin pohjalla: 414 aseta
varusteita uunin pohjalle. Al levitd minkaén tyyppista foliota tai
leivinpaperia uunin pohjalle. Ala aseta uunin pohjalle astiaa,
kun [ampétilaksi on asetettu yli 50 °C. Seurauksena on
kosketuspinnan ylikuumeneminen. Leipomis- ja paistoajat eivét
enda pida paikkaansa ja emali vaurioituu.

Vettd kuumassa uunitilassa: a4 kaada koskaan vettd kuumaan
uuniin. Siitd muodostuu vesihdyryd. Lammonvaihtelu voi
aiheuttaa emalivaurioita.

Kosteat elintarvikkeet: &la séilyta kosteita elintarvikkeita pitkdan
suljetussa uunissa. Emali vaurioituu.

Hedelmamenu: ala tayta leivinpeltia liian tédyteen, kun
kypsennét hyvin mehukasta hedelmépiirakkaa. Pellilta valuva
hedelma@mehu aiheuttaa tahroja, joita ei saa poistettua. Jos
mahdollista, kdytd syvempa4 uunipannua.

Jaahtyminen laitteen luukku avoimena: anna uunitilan jaahtya
luukku suljettuna. Vaikka avaat laitteen luukun vain raolleen,
viereiset kalusteet voivat ajan my6ta vahingoittua.

Hyvin likainen luukun tiiviste: Jos luukun tiiviste on hyvin
likainen, laitteen luukku ei sulkeudu kaytéssé enédé kunnolla.
Viereiset kalusteet voivat vahingoittua.Pida luukun tiiviste aina
puhtaana.

Laitteen luukku istuimena ja sailytystilana: Al4 nojaa tai istuudu
laitteen luukun p&alle tai riipu siitd. Al4 aseta astioita tai
varusteita laitteen luukun paalle.

Varusteen tyéntdminen paikalleen: varuste voi laitteen mallista
riippuen naarmuttaa luukun lasia, kun laitteen luukku suljetaan.
Tybnna varuste uunitilaan aina vasteeseen saakka.

Laitteen kuljetus: &l4 kanna tai kannattele laitetta luukun
kahvasta. Kahva ei kesté laitteen painoa ja se saattaa murtua.



Uusi uunisi

Téassé tutustut uuteen uuniisi. Selostamme Sinulle ohjauspaneelin
ja yksittaiset valitsimet. Saat tietoja uunista ja varusteista.

Ohjauspaneeli

Téssé néet yleiskuvan ohjauspaneelista. Naytdssa eivat koskaan
ndy kaikki symbolit samanaikaisesti. Yksityiskohdat saattavat
poiketa laitemalleittain.
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Pyoreat valitsimet

Pydreat valitsimet ovat sisdé&npainettavia. Lukitse ja vapauta
valitsin painamalla sita nolla-asennossa.

Valitsimet ja naytto

Valitsimilla asetat erilaiset lisdtoiminnot. Naytdssé nakyvat
asetetut arvot.

Valitsin Kaytto

® Aikatoiminnot Halyttimen £), toiminta-ajan 1=,

paattymisajan - ja kellonajan ©

valinta.
— Miinus Saéatbéarvojen laskeminen.
+ Plus Saatbéarvojen nostaminen.

»ff

Pikakuumennus Uunin erittdin nopea kuumentami-

nen.

Lapsilukko Ohjauspaneelin lukitus ja lukituk-

sen avaaminen.

Naytdssé ndkyvan aikatoiminnon tunnistat nuolesta » kyseisen

symbolin edesséa. Poikkeus: kun kyseessé on kellonaika,
symboli © palaa vain, kun muutat aikaa.

Toimintovalitsin
Toimintovalitsimella asetat uunitoiminnon.

Asetus Kaytto

O Nolla-asento Uuni on kytketty pois paalta.

3D-kiertoilma Kakuille ja leivonnaisille yhdesta kol-
meen tasolla. Puhallin jakaa takasei-
nalld olevan rengaslammityselementin

lAmmon tasaisesti uunitilaan.

Kiertoilma eco* Kakuille ja leivonnaisille, paistoksille,
pakaste- ja valmistuotteille, lihalle ja
kalalle, yhdella tasolla ilman esilammi-
tysta. Puhallin jakaa rengaslammitys-
elementin energiataloudellisesti
optimaalisen I&mmén tasaisesti uuniti-
laan.

=  Yia-/alalamps Kakuille, paistoksille ja vahérasvaisille
paisteille, esim. nauta tai riista,
yhdella tasolla. L&mpd tulee tasaisesti

ylh&élta ja alhaalta.

* Uunitoiminto, jonka avulla méé&riteltiin energialuokka standar-
din EN50304 mukaan.

Asetus Kaytto

Kiertoilmagrillaus Lihan, linnun ja kokonaisen kalan
paistaminen. Grillivastus ja puhallin
kytkeytyvat vuorotellen paélle ja pois
paalta. Tuuletin kierrattdd kuumaa
ilmaa ruokien ymparille.

™ Grilli, suuri pinta Pihvien, makkaroiden, paahtoleipien
ja kalanpalojen grillaaminen. Koko
grillivastuksen alla oleva pinta kuume-

nee.

L) Alalampd Umpioiminen ja jalkipaistaminen tai -

ruskistaminen. LA&mp0 tulee alhaalta.

Itsepuhdistus Uunitilan automaattinen puhdistus.

Uuni kuumenee, kunnes lika hajoaa.

Uunilamppu Uunilampun kytkeminen péalle.

*

Uunitoiminto, jonka avulla méériteltiin energialuokka standar-
din EN50304 mukaan.

Kun teet s&&t6ja, toimintovalitsimen ylapuolella oleva merkkivalo
palaa. Uunilamppu syttyy.

Huomautus: Jotta |Ampd jakautuu tasaisesti, tuuletin kdynnistyy
kuumenemisvaiheessa hetkeksi paalle, kun uunitoiminnoksi on
valittu yla- tai alalampé.

Lampétilanvalitsin

Lampétilanvalitsimella asetat Iampétilan, grillitehon tai
puhdistustehon.

Asetus Merkitys
) Nolla-asento Uuni ei kuumene.
50-300 Lampétila-alue Lampdtila uunissa °C.

Poikkeus: maksimildmpétila 3D-
kiertoilman [@) ja Kiertoilma

econ [®] yhteydessa on 275 °C.

o oo eee (rillaustehot Girillin tehot, suuri pinta ™.
e = teho 1, pieni

ee — teho 2, keski

eee — tcho 3, taysi

Itsepuhdistuksen [ puhdistuste-
hot.

e = teho 1, kevyt
ee — teho 2, keski

Puhdistustehot

eee = teho 3, tehokas




Merkkivalo pois paaltad. Lamppu ei pala mydskéan itsepuhdistuksen aikana.

Niin kauan kuin uuni kuumenee, lampétilanvalitsimen ylépuolella Optimaalinen hienos&atd on siten mahdollista.

oleva merkkivalo palaa. Kun uuni on saavuttanut optimaalisen Toimintovalitsimen asennolla [#] voit kytked lampun péélle ilman
ajankohdan ruoan laittamiselle uuniin ja pitda lampétilan, uunin kuumentamista.

merkkivalo ei enédé pala.

Jaahdytyspuhallin

Jadhdytyspuhallin kytkeytyy tarpeen mukaan péélle ja pois
Uunitila paaltd. Lammin ilma poistuu luukun kautta Huomio! Ala peita
tuuletusaukkoja. Muutoin uuni ylikuumenee.

Girilli- ja puhdistustehoilla merkkivalo ei pala lainkaan.

Uunitilassa on uunilamppu. Jdahdytyspuhallin suojaa uunia

ylikuumenemiselta. Jaahdytinpuhallin kdy tietyn aikaa vield kaytén jalkeen, jotta
uunitila jaahtyy nopeammin.

Uunilamppu

Uunitilassa oleva lamppu palaa, kun uuni on kéytéssa. Jos olet
asettanut Iampétilaksi 60 °C tai vdhemman, lamppu kytkeytyy

Varusteet
Laitteen mukana toimitetut varusteet sopivat monille ruokalajeille. Varusteita voit ostaa huoltopalvelusta, alan liikkeisté tai Internetin
Varmista, etta laitat varusteen aina oikein péin uunitilaan. kautta. limoita talléin HZ-numero.

Jotta jotkut ruokalajit onnistuvat vield paremmin tai uunin kaytté
on viel4 vaivattomampaa, saatavana on valikoima lisdvarusteita.

Ritila
Astioille, kakkuvuoille, paisteille, grilli-

Varusteiden asettaminen uuniin paloille ja pakasteruoille.

Varusteet voidaan asettaa uuniin viiteen eri korkeuteen. Ty6nna
varuste aina vasteeseen saakka, jotta se ei kosketa luukun lasia.

Tydnna ritil& uuniin avoin sivu uunin-
luukkuun péin ja taivutettu puoli ~—
alaspéin.

Emaloitu leivinpelti
Kakuille ja pikkuleiville.

Tydnné leivinpelti uuniin vino reuna
uuninluukkua kohti.

Uunipannu

Mehukkaille kakuille, leivonnaisille,
pakasteruoille ja suurille paisteille.
Voit kayttaa sitd myds rasvankerays-
astiana, kun grillaat suoraan ritilalla.

Tydnn& uunipannu uuniin vino reuna

Varuste voidaan vetda suunnilleen puoliksi ulos siten, ettd se uuninluukkua kohti.

lukittuu. Talléin ruoka on helppo ottaa ulos uunista. Pizzapelti

Varmista tyontaessasi varustetta uuniin, etté varusteessa oleva Pizzalle, pakastetuotteille tai suurille
ulkonema on takana. Vain siten se lukittuu paikalleen. pyéreille kakuille.

Aseta pizzapelti ritilélle.

Paistolampomittari
Paistoldmpdémittari mahdollistaa tas-
maéllisen paistamisen.

Lisavarusteet

Lisavarusteita voit ostaa huoltopalvelusta tai alan liikkeista.
Esitteistdmme tai Internetista I16ydéat runsaan valikoiman uuniisi
saatavana olevia varusteita. Lisdvarusteiden saatavuus ja online-
tilausmahdollisuudet vaihtelevat maittain. Lisdtietoja 16ydat
myyntiasiakirjoista.

—

Huomautus: Varusteet voivat kuumentuessaan muuttaa

—

muotoaan. Kun varuste on jadhtynyt, muoto palaa entiselleen. Kaikki lisdvarusteet eivat sovi kaikkiin laitteisiin. lImoita ostaessasi

Lisavarusteet HZ-numero Kaytté Soveltuu
itsepuhdis-
tukseen

Ritila HZ334000 Astioille, kakkuvuoille, paisteille, grillipaloille ja pakasteruoille. Ei

Emaloitu leivinpelti HZ331072 Kakuille ja pikkuleiville. kylla

Tydnna leivinpelti uuniin vino reuna uuninluukkua kohti.

Uunipannu HZ332073 Mehukkaille kakuille, leivonnaisille, pakasteruoille ja suurille paisteille. Voit kylla
kayttaa sitd myods rasvankerdysastiana, kun grillaat suoraan ritilalla.

Tydnna uunipannu uuniin vino reuna uuninluukkua kohti.



Lisdvarusteet HZ-numero Kéaytto Soveltuu
itsepuhdis-
tukseen

Paistiritil& HZ324000 Paisteja varten. Laita ritila aina uunipannuun. Paistista tihkuva rasvaja  Ei

lihaneste valuvat pannuun.
Grillipelti HZ325070 Grillaamiseen ritilan sijaan tai roiskesuojaksi uunin likaantumisen estami- kylla
seksi. Kayta grillipeltid vain uunipannussa.
Grillaaminen grillipellilla: kayta vain kannatinkorkeudella 1, 2 ja 3.
Girillipelti roiskesuojana: tydbnna uunipannu ja grillipelti ritilan alle.

Pizzapelti HZ317000 lhanteellinen pizzalle, pakastetuotteille tai suurille pyéreille kakuille. Voit  Ei
kayttda pizzapeltid uunipannun sijaan. Aseta pelti ritilalle ja noudata taulu-
kossa olevia ohjeita.

Paistokivi HZ327000 Paistokivi sopii erinomaisesti itse leivotun leivan, sdmpyldiden ja pizzan  kylla

paistamiseen, kun pohjasta halutaan rapea. Paistokivi pitéda aina esilam-
mittdd suositeltuun I&mpdtilaan.

Profi-uunipannu ja paistiri- HZ333072 Sopii erityisesti suurten ruokamaérien valmistamiseen. kylla
tila
Kansi Profi-uunipannulle  HZ333001 Kansi tekee Profi-uunipannusta Profi-paistovuoan. Ei
Lasinen paistovuoka HZ915001 Lasinen paistovuoka sopii uunissa valmistettaviin haudutettuihin ruokiin ja Ei
paistoksiin. Sopii erityisen hyvin ohjelma- tai paistoautomatiikkaa varten.
Teleskooppikannattimet
2-osainen HZ338250 Korkeudella 2 ja 3 olevilla kiskoilla voit vetaa varusteen pitkalle ulos ilman, Ei
ettd se kallistuu.
3-0sainen HZ338352 Korkeudella 1, 2 ja 3 olevilla kiskoilla voit vetda varusteen pitkélle ulos Ei
ilman, etta se kallistuu.
3-osainen kannatin ei sovellu laitteisiin, joissa on grillivarras.
3-osainen kokonaan ulos HZ338356 Korkeudella 1, 2 ja 3 olevilla kiskoilla voit vetda varusteen kokonaan ulos Ei
vedettédva kannatin ilman, etta se kallistuu.
3-osainen kokonaan ulos vedettavéa kannatin ei sovellu laitteisiin, joissa on
grillivarras.
3-osainen kokonaan ulos HZ338357 Korkeudella 1, 2 ja 3 olevilla kiskoilla voit vetda varusteen kokonaan ulos Ei
vedettava kannatin, jossa ilman, ettd se kallistuu. Kiskot lukittuvat, jolloin varuste on helppo laittaa
pysaytystoiminto paikalleen.
3-osainen kokonaan ulos vedettava, pysaytystoiminnolla varustettu kan-
natin ei sovellu laitteisiin, joissa on grillivarras.
Hoéyrysuodatin HZ329000 Saatavana uunin lisdvarusteena. Hoyrysuodatin suodattaa poistoilmassa kylla
olevat rasvahiukkaset ja vdhentaa hajuja.
Vain laitteisiin, joiden mallinumeron toinen numero on 6, 7 tai 8
(esim. HB78AB570)
Hoyrykypsennin HZ24D300 Vihannesten ja kalan helldvaraiseen kypsennykseen. Ei

Hoitotuotteet ja tarvikkeet

Voit hankkia kodinkoneitasi varten sopivia hoito- ja
puhdistusaineita tai muita varusteita huoltopalvelusta, alan

liikkeista tai erdissd maissa Internetin kautta e-Shopista. llmoita
talléin kyseinen tuotenumero.

Teraspintojen hoitoliinat

Tuotenumero 311134

Vahentaa lian kertymista. Liinojen siséltdma erikoiséljy hoitaa
terdslaitteiden pinnat optimaalisesti.

Uunin ja grillin puhdistusgeeli

Tuotenumero 463582

Uunitilan puhdistukseen. Geeli on hajutonta.

Mikrokuituliina, jossa kennorakenne

Tuotenumero 460770

Sopii erityisesti herkkien pintojen kuten esim. lasin, keraamisen
lasin, teréksen tai alumiinin puhdistukseen. Mikrokuituliina pois-
taa yhdella kertaa vetisen ja rasvaisen lian.

Luukun lukitsin

Tuotenumero 612594

Varmistaa, etta lapset eivat saa avattua uuninluukkua. Lukitsin
ruuvataan paikalleen eri tavoin laitteen luukusta riippuen. Nou-
data luukun lukitsimen mukana olevaa ohjetta.

Luukun lukitsin

Laitteesi mukana on luukun lukitsin. Se kiinnitetdan uuniin.
Noudata asennusohjetta.

Avaa lukitsin painamalla sita yl6spain. Lukitsin ruuvataan
paikalleen eri tavoin laitteen luukusta riippuen. Noudata luukun
lukitsimen mukana olevaa ohjetta. Varmista uuninluukkua
sulkiessasi, etta luukku lukittuu.



Ennen ensimmaista kayttoa

Seuraavassa kerromme toimenpiteet, jotka Sinun on tehtéva
ennen kuin valmistat ensimmaisen kerran ruokaa uunissasi. Lue
ensin luku Turvallisuusohjeet.

Kellonajan asetus

Kun laite on liitetty séhkéverkkoon, néytdssa nakyy symboli (® ja
kolme nollaa. Aseta kellonaika.

1.Paina valitsinta (®.
Nayttdéon ilmestyy kellonaika 12:00.
2. Aseta kellonaika valitsimella + tai —.

Asetettu kellonaika otetaan kaytt66n muutaman sekunnin
kuluttua.

Uunin saataminen

Voit tehda uuniisi erilaisia sdatoja. Tassa opastamme Sinua
sdatdmaan haluamasi uunitoiminnon ja lampétilan tai grillitehon.
Voit asettaa uunin toiminta-ajan ja toiminnon paattymisajan
ruokaasi varten. Katso sitéd varten ohjeet luvusta Aikatoimintojen
séataminen.

Uunitoiminto ja lampétila
Esimerkkikuva: Yla-/alaldampd (=] 190 °C.

1. Aseta toimintovalitsimella uunitoiminto.

]

(=
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() ————
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2.S&aada lampétila tai grillausteho [Ampétilanvalitsimella.

Uuni alkaa kuumentua.

Uunin kytkeminen pois paalta
Kierra toimintovalitsin nolla-asentoon.

Asetusten muuttaminen

Voit milloin tahansa muuttaa uunitoiminnon ja [Ampétilan tai
grillaustehon kyseisella valitsimella.

Uunin kuumentaminen

Poista uutuuden haju kuumentamalla tyhjaa, suljettua uunia.
Tahén sopii parhaiten kuumennus yhden tunnin ajan yla-/
alalammélla [(Z) 240 °C. Varmista, ettd uuniin ei ole jaényt

pakkausmateriaalia.
1. Aseta toimintovalitsimella Yla-/alalampd E.
2. Aseta lampétilanvalitsimella 240 °C.

Kytke tunnin kuluttua uuni pois paélta. Kierra taté varten
toimintovalitsin nolla-asentoon.

Varusteiden puhdistus

Puhdista varusteet ennen ensimmaisté kayttéa huolellisesti
kuumalla astianpesuaineliuoksella ja pehmeélla talousliinalla.

Pikakuumennus

Pikakuumennuksella uuni saavuttaa halutun I&ampétilan erittéin
nopeasti.

Kéayta pikakuumennusta, kun olet asettanut Iamp6tilaksi yli
100 °C. Sopivia ovat uunitoiminnot:

m 3D-kiertoilma
m Yla-/alalampd [Z

Jotta kypsennystulos on tasainen, laita ruoka uuniin vasta kun
pikakuumennus on paattynyt.

1. Aseta uunitoiminto ja lampdtila.

»f

2. Paina lyhyesti valitsinta Zo.

Naytossa palaa symboli »$%. Uuni alkaa kuumentua.

Pikakuumennus on péaattynyt

Kuulet danimerkin. Symboli » % ndytéssd sammuu. Laita ruoka
uuniin.

Pikakuumennuksen keskeyttdaminen

» i

Paina lyhyesti valitsinta Z5. Symboli »%§ naytéssd sammuu.



Aikatoimintojen saataminen

Uunissa on erilaisia aikatoimintoja. Valitsimella (© haet naytté6n

valikon ja siirryt toiminnosta toiseen. Voit tehdd asetuksia niin
kauan kuin kaikki aikasymbolit palavat. Nuoli » osoittaa

aikatoiminnon, jota késittelet parhaillaan. Jo sdddetyn
aikatoiminnon voit muuttaa suoraan valitsimella + tai —, kun

aikasymbolin edesséa on nuoli ».

Halytin

Voit kdyttda halytintd minuuttikellona. Se kay uunista erilldan.
Hélyttimell4 on oma &&nimerkki. Siten kuulet, onko hélyttimeen
asetettu aika vai toiminta-aika kulunut loppuun.

1. Paina valitsinta (O yhden kerran.

Naytdssa palavat aikasymbolit, nuoli » on symbolin £) edessé.
2. Aseta hélyttimen kdyntiaika valitsimella + tai —.

Ehdotusarvo valitsin + = 10 minuuttia

Ehdotusarvo valitsin — = 5 minuuttia

Asetettu aika otetaan kdytt6én muutaman sekunnin kuluttua.
Halytin kdynnistyy. Naytdssa palaa symboli £\ ja halyttimen
kdyntiaika kuluu naytdssa. Muut aikasymbolit sammuvat.

Halyttimen kayntiaika on kulunut loppuun

Kuulet 4&nimerkin. Naytdsséa nakyy 0:00. Kytke hélytin pois paalta
valitsimella (.

Halyttimen kdyntiajan muuttaminen

Muuta héalyttimen kéyntiaika valitsimella + tai —. Muutos otetaan
kédyttd6n muutaman sekunnin kuluttua.

Halyttimen kéyntiaika-asetuksen poistaminen

S&ada valitsimella — halyttimen kayntiaika takaisinpéin

arvoon 0:00. Muutos tulee voimaan muutaman sekunnin kuluttua.
Halytin on kytketty pois paalta.

Aika-asetusten haku naytt66n

Jos olet asettanut useampia aikatoimintoja, kyseiset symbolit
palavat ndyt6ssa. Etusijalla olevan aikatoiminnon symbolin
edessé on nuoli ».

Halyttimen £\, toiminta-ajan -, paattymisajan =l tai
kellonajan (© voit hakea nayttéén painamalla valitsinta (© niin
monta kertaa, etté nuoli » on kyseisen symbolin edessa.
Kyseinen arvo nakyy ndytdssa muutaman sekunnin ajan.

Toiminta-aika

Voit s&ataa ruokasi kypsennysajan uunissa. Uuni kytkeytyy
automaattisesti pois paalta, kun toiminta-aika on kulunut. Siten
Sinun ei tarvitse keskeyttdd muita t6ita kytkedksesi uunin pois
paéltad. Kypsennysaika ei ylity vahingossa.

Esimerkkikuva: Toiminta-aika 45 minuuttia.
1. Aseta toimintovalitsimella uunitoiminto.
2.S&ada lampétila tai grillausteho lAmpétilanvalitsimella.
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3. Paina valitsinta (© kaksi kertaa.

Naytéssé nékyy 0:00. Aikasymbolit palavat, nuoli » on
symbolin Il edessa.

£

4. Aseta toiminta-aika valitsimella + tai —.
Ehdotusarvo valitsin + = 30 minuuttia
Ehdotusarvo valitsin = = 10 minuuttia

Uuni kytkeytyy muutaman sekunnin kuluttua p&alle. Toiminta-aika
kuluu naytossa ja symboli »|->| palaa. Muut aikasymbolit
sammuvat.

Toiminta-aika on kulunut loppuun

Kuulet &animerkin. Uuni lakkaa kuumenemasta. Naytéssa nékyy
0:00. Paina valitsinta (. Voit asettaa uuden toiminta-ajan
valitsimella + tai —. Tai paina valitsinta (© kaksi kertaa ja kierra
toimintovalitsin nolla-asentoon. Uuni on kytketty pois paalta.

Toiminta-ajan muuttaminen

Muuta toiminta-aika valitsimella + tai —. Muutos otetaan kaytté6n

muutaman sekunnin kuluttua. Jos hélytin on asetettu, paina ensin
valitsinta (©.

Toiminta-ajan poistaminen
S&&da toiminta-aika valitsimella — takaisinp&in arvoon 0:00.

Muutos otetaan kdyttdéén muutaman sekunnin kuluttua. Toiminta-
aika on poistettu. Jos hélytin on asetettu, paina ensin
valitsinta (©.

Aika-asetusten haku naytt66n

Jos olet asettanut useampia aikatoimintoja, kyseiset symbolit
palavat ndytdssa. Etusijalla olevan aikatoiminnon symbolin
edessé on nuoli ».

Halyttimen £\, toiminta-ajan -1, paattymisajan = tai
kellonajan (© voit hakea néyttdén painamalla valitsinta ® niin
monta kertaa, etté nuoli » on kyseisen symbolin edessa.
Kyseinen arvo nakyy ndytéssd muutaman sekunnin ajan.



Paattymisaika
Voit siirtda aikaa, jolloin haluat ruokasi olevan valmista. Uuni
kaynnistyy automaattisesti ja on valmis haluttuna ajankohtana.

Voit esimerkiksi laittaa ruoan aamulla uuniin ja sd&taa siten, etta
se on valmista keskipaivalla.

Varmista, etté elintarvikkeet eivéat ole liilan kauan uunissa ja
pilaannu.

Esimerkkikuva: Kello on 10:30, toiminta-aika on 45 minuuttia ja
uunin pitéé olla valmis kello 12:30.

1. Aseta toimintovalitsin.
2. Aseta lampétilanvalitsin.
3. Paina valitsinta (© kaksi kertaa.

4. Aseta toiminta-aika valitsimella + tai —.

5. Paina valitsinta (B.

Nuoli » on symbolin I edessa. Nayttoon ilmestyy kellonaika,
jolloin ruoka on valmis.

Uuni ottaa sdadot kayttdon muutaman sekunnin kuluttua ja
kytkeytyy valmiustilaan. Naytdssa nakyy kellonaika, jolloin ruoka
on valmista, ja symbolin | edessa on nuoli ». Symbolit £\ ja ©
sammuvat. Kun uuni kdynnistyy, toiminta-aika kuluu naytossé ja
nuoli » on symbolin -1 edessa. Symboli =1 sammuu.

Toiminta-aika on kulunut loppuun

Kuulet &&nimerkin. Uuni lakkaa kuumenemasta. Naytéssa nakyy
0:00. Paina valitsinta (. Voit asettaa uuden toiminta-ajan

Paistolampomittari

Paistolampdmittarin avulla onnistuu paistaminen tdsmaélleen
haluamaasi kypsyyteen. Mittari mittaa lihanpalan sisdlampétilan
valilla 30 °C ja 99 °C.

Kéayta vain mukana toimitettua paistolampdmittaria. Voit hankkia
sen varaosana huoltopalvelusta.

Ota paistolampdmittari aina kdytén jalkeen pois uunista. Ala
sdilyta sitd uunissa.

valitsimella + tai —. Tai paina valitsinta ( kaksi kertaa ja kierré
toimintovalitsin nolla-asentoon. Uuni on kytketty pois paalta.

Paattymisaika-asetuksen muuttaminen

Muuta pééttymisaika valitsimella + tai —. Muutos otetaan

kéytt66n muutaman sekunnin kuluttua. Jos halytin on asetettu,
paina ensin valitsinta (© kaksi kertaa. Ala muuta paattymisaika-

asetusta, jos toiminta-aika kuluu jo parhaillaan. Kypsennystulos ei
olisi silloin enaé oikea.
Paattymisaika-asetuksen poistaminen

Muuta valitsimella — paattymisajan tilalle tAmanhetkinen
kellonaika. Muutos otetaan kayttéén muutaman sekunnin
kuluttua. Uuni ké&ynnistyy. Jos hélytin on asetettu, paina ensin
valitsinta (© kaksi kertaa.

Aika-asetusten haku naytt66n

Jos olet asettanut useampia aikatoimintoja, kyseiset symbolit
palavat ndytossa. Etusijalla olevan aikatoiminnon symbolin
edessé on nuoli ».

Halyttimen £), toiminta-ajan -, paattymisajan - tai
kellonajan (© voit hakea néyttéén painamalla valitsinta (® niin
monta kertaa, etté nuoli » on kyseisen symbolin edessa.
Kyseinen arvo nakyy ndytéssd muutaman sekunnin ajan.

Kellonaika
Kun laite on liitetty ensimmaisen kerran séhkéverkkoon tai on
sattunut sdhkokatkos, ndytdssé palaa symboli (® ja kolme nollaa.
Aseta kellonaika.
1. Paina valitsinta (.

Néaytté6n ilmestyy kellonaika 12:00.
2. Aseta kellonaika valitsimella + tai —.
Asetettu kellonaika otetaan kaytt66n muutaman sekunnin
kuluttua.
Kellonajan muuttaminen
Mik&an muu aikatoiminto ei saa olla asetettuna.
1. Paina valitsinta (® nelja kertaa.

Naytdssa palavat aikasymbolit, nuoli » on symbolin (© edessa.
2. Muuta kellonaika valitsimella + tai —.

Asetettu kellonaika otetaan kaytté6n muutaman sekunnin
kuluttua.
Kellonajan poistaminen naytésta

Voit poistaa kellonajan ndytdstd. Katso sita varten ohjeet luvusta
Perusasetusten muuttaminen.

Soveltuvat uunitoiminnot
3D-kiertoilma

Kiertoilma eco
= Yia-/alalampd
Kiertoilmagrillaus
Uunin lampétila

Jotta paistolampdmittari ei vaurioidu, aseta |ampétilaksi
korkeintaan 250 °C.

Uunin lampétila pitdd asettaa vahintdédn 10 °C korkeammaksi
kuin paistolampoémittariin asetettu sislampétila.
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Paistolampomittarin asettaminen paikalleen

Pisté paistoldmpdmittari lihaan ennen kuin laitat lihanpalan uuniin.

Tydénné metallikarki lihanpalan paksuimpaan kohtaan. Varmista,
etté karjen p&a on suunnilleen lihanpalan keskikohdassa. Se ei
saa osua rasvaan eikd koskettaa astiaa tai luuta.

p

Laita lihanpala ritilan keskelle.

Jotta paistolampdmittari ei vaurioidu liian kovassa kuumuudessa,
grillivastuksen ja paistolampémittarin valisen etéisyyden pitéa olla
riittava.
Sisalampotilan asettaminen
Kun olet laittanut lihanpalan paistolampdmittareineen uuniin,
aseta sisélampétila.
1. Tydénna paistolampdmittari uunitilassa edessa vasemmalla
olevaan pistokkeeseen ja sulje uuninluukku.
Varmista, ettd paistolampdmittarin johto ei ja& puristuksiin.
2. Aseta toimintovalitsimella uunitoiminto.
Nayttdéon ilmestyy ehdotettu arvo 80 °C. Symbolin —® edessa
on nuoli ».
3. Aseta sisélampétila valitsimella + tai —.

4. Aseta lampétilanvalitsimella 1ampétila.

Jotta paistolampdmittari ei vaurioidu, aseta lampétilaksi
korkeintaan 250 °C.

Uuni kytkeytyy muutaman sekunnin kuluttua péalle.
Sisalampétilaan 30 °C asti ndytdssé ndkyy asetettu
sisélampédtila. L&mpdtilasta 30 °C alkaen naytdéssé nakyy
tdmanhetkinen sisalampétila. Erotukseksi palaa tAménhetkisen
lampétilan kohdalla kaksoispisteen ylempi piste.

Asetettu sisdlampétila on saavutettu

Kuulet &animerkin. Uuni lakkaa kuumenemasta. Naytdssa nakyy
asetettu sisalampdtila ilman pistetta.

Jos haluat vield nostaa sisalampétilaa, paina valitsinta (© niin
monta kertaa, etté nuoli » on taas symbolin — edessé. Aseta
sisdlampétila uudelleen valitsimella + tai —.

Kun haluat kytkea laitteen pois p&élta, paina valitsinta © ja kierra

toimintovalitsin nolla-asentoon. Uuni on kytketty pois paélta. Veda
paistoldmpoémittari pois pistokkeesta.

Lapsilukko

Lapsilukko estaa lapsia kytkemasta uunin vahingossa péaalle.

Uuni ei reagoi mihink&an saatéihin. Halytin ja kellonaika voidaan
asettaa my®ds silloin, kun lapsilukko on kytketty péélle.

Lapsilukon kytkeminen paalle

Toimintovalitsimen pit4é olla nolla-asennossa.
»Iif

Paina valitsinta Zo noin neljan sekunnin ajan.
Nayttdon ilmestyy symboli =—0. Lapsilukko on kytketty paalle.
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A Palovamman vaara!

Paistolampdmittari ja uunitila ovat kuumia. Kayté patalappua, kun
vedat lampdmittarin pois.

Sisdlampétilan muuttaminen

Niin kauan kuin sisalampétila on alle 30 °C, voit muuttaa
sisélampétilan valitsimella + tai —. Muutos otetaan kaytt66n
muutaman sekunnin kuluttua.

Kun sisdlampdtila 30 °C on saavutettu ja ndytéssa nakyy
tdmanhetkinen 1ampétila, tai kun olet asettanut halyttimen, paina
ensin valitsinta (.

Keskeyttaminen

Veda paistolampdmittari pois pistokkeesta. Uuni kuumenee
edelleen normaalisti. Kytke uuni pois paalta kiertamalla
toimintovalitsin nolla-asentoon.

A Palovamman vaara!

Paistolampdmittari ja uunitila ovat kuumia. Kayté patalappua, kun
vedat lampdmittarin pois.

Taulukko

Kayta vain tuoretta, pakastamatonta lihaa. Taulukon tiedot ovat
ohjearvoja. Ajat riippuvat lihan laadusta ja rakenteesta.

Ruokalaji Sisdlampédtila °C

Naudanliha

Paahtopaisti tai naudanfilee, englanti- 45-55
lainen

Paahtopaisti tai naudanfilee, medium 55-65

Paahtopaisti tai naudanfilee, kypsé 65-75
Porsaanliha

Porsaanfilee 65-70
Porsaanpaisti (esim. etuselkd) 85-90
Vasikanliha

Vasikanpaisti 75-85
Vasikanpotka 85-90
Lampaanliha

Lampaanreisi, medium 60-70
Lammaspaisti 80-90
Lihamureke

Lihamureke 85-90
Lintu

Kalkkunanrinta 85-90

Lapsilukon kytkeminen pois paalta

Paina valitsinta 2% noin neljan sekunnin ajan.

Symboli —0 néytéssd sammuu. Lapsilukko on kytketty pois
paalta.



Perusasetusten muutos

Uunissa on erilaisia perusasetuksia. Voit muuttaa naitd saatéja
omien tarpeidesi mukaan.

Perusasetus Valinta 0 Valinta 1 Valinta 2 Valinta 3
c0 Naytdn valaistuksen kirkkaus™ - y6 keskiméarainen® paiva
c1 Aanimerkin kesto toiminta-ajan tai - n.10s n. 2 min* n. 5 min
héalyttimen kdyntiajan paattymisen
jalkeen
c2 Kellonajan naytt6é vain kaytoén aikana aina* - -
c¢3 Odotusaika, ennen kuin asetus - n2s n.5s* n.10s
otetaan kayttéon
c5 Teleskooppikannattimet jélkiasen- ei* kylla - -
nettu
c6 Kaikkien arvojen palauttaminen ei* kylla - -

tehdasasetuksiin

* Tehdasasetus

** Punaisissa néyt6issa tehdasasetus on Valinta 1, valkoisissa Valinta 2.

Uunin pitaa olla pois p&élta.
1. Paina valitsinta (© noin 4 sekunnin ajan.

Nayttd6n ilmestyy danimerkin keston tAménhetkinen
perusasetus, esim. c1 2 merkiksi valinnasta 2.

2. Muuta perusasetus valitsimella + tai —.

3. Vahvista valitsimella (.

Nayttdon ilmestyy seuraava perusasetus. Voit kdyda kaikki
tasot lapi valitsimella (© ja tehd&d muutokset valitsimella+ tai—.

4. Paina lopuksi valitsinta (O noin 4 sekunnin ajan.
Kaikki perusasetukset on otettu kéyttéon.

Voit muuttaa perusasetuksia milloin tahansa.

Automaattinen pois paalta kytkeytyminen

Jos et ole useamman tunnin aikana muuttanut laitteen asetuksia,
laitteen automaattinen pois péaalté kytkeytyminen aktivoituu. Uuni
lakkaa kuumenemasta. Taman tapahtumisajankohta riippuu
asetetusta lampétilasta tai grillaustehosta.

Automaattinen pois paalta kytkeytyminen aktivoituu
Kuulet &&nimerkin. Nayttéon ilmestyy F8. Uuni lakkaa
kuumenemasta.

Itsepuhdistus

Uuni kuumenee itsepuhdistuksessa lampétilaan noin 500 °C
saakka. Paistamis-, grillaus- ja leipomisjddmat palavat siten pois,
ja Sinun tarvitsee vain pyyhkié tuhka uunista.

Valittavanasi on kolme eri puhdistustehoa.

Teho Puhdistusaste Kesto

1 kevyt n. 1 tunti, 15 minuuttia
2 keskimé&éaréinen n. 1 tunti, 30 minuuttia
3 tehokas n. 2 tuntia

Mité runsaampaa ja pinttyneempaa lika on, sit korkeampi pitéda
puhdistustehon olla. Uunitilan puhdistus kahden, kolmen
kuukauden vélein riittda. Tarvittaessa voit puhdistaa myds
useammin. Puhdistus kuluttaa vain noin 2,5 - 4,7 kilowattia.

Kierra toimintovalitsin nolla-asentoon. Uuni on kytketty pois
paalta.

Automaattisen pois paalta kytkeytymisen poistaminen
Jotta automaattinen pois paalta kytkeytyminen ei aktivoidu
tarpeettomasti, aseta toiminta-aika. Uuni kuumenee, kunnes
toiminta-aika on kulunut loppuun.

Tarkeita ohjeita

Uuninluukku lukittuu turvallisuutesi varmistamiseksi
automaattisesti. Uuninluukun saa avattua vasta, kun uunitila on
hiukan jadhtynyt ja lukituksesta kertova lukkosymboli sammuu.

Uunilamppu ei pala itsepuhdistuksen aikana.

A Palovamman vaara!

Uunitila kuumenee itsepuhdistuksen aikana hyvin kuumaksi. Ala
avaa laitteen luukkua tai kasittele lukitushakaa késin. Anna laitteen
jaéhtya. Pida lapset poissa laitteen lahelta.

Laitteen ulkopinta kuumenee itsepuhdistuksen aikana hyvin
kuumaksi. Ala kosketa laitteen luukkua. Anna laitteen jaahtya. Pida
lapset poissa laitteen 1&helta.

A Palovaara!

Laitteen ulkopinta kuumenee itsepuhdistuksen aikana hyvin
kuumaksi. Ala ripusta palavia esineita, esim. keittidpyyhkeita
luukun kahvaan. Pida laitteen etupuoli vapaana.
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Ennen itsepuhdistusta

Uunin pitaé olla tyhja. Poista varusteet, astiat ja ristikot uunista.
Ohijeet ristikoiden irrottamiseen 16ydat luvusta Huolto ja
puhdistus.

Puhdista uuninluukku ja uunitilan reunat tiivisteen alueelta. Ala
puhdista tiivistetta.

A Palovaara!

Irralliset ruoantdhteet, rasva ja paistoliemi voivat syttya palamaan.
Pyyhi uunitila ja mukana puhdistettavat varusteet kostealla
liinalla.

Varusteiden puhdistus mukana

Ristikot eivat sovellu itsepuhdistukseen. Poista ne uunitilasta. Jos
haluat puhdistaa varusteen itsepuhdistuksen mukana, voit
hankkia varustekannattimet.

Varustekannattimia on saatavana huoltopalvelusta tai Internetin
kautta tuotenumerolla 466546.

Varustekannattimet kiinnitetd&dn vasemmalle ja oikealle.

—_—
=

Sen avulla voit puhdistaa emaloidun varusteen, esimerkiksi ilman
tarttumatonta pinnoitetta olevan uunipannun, itsepuhdistuksen
mukana. Puhdista itsepuhdistuksen mukana aina vain yksi
varuste.

llman emalipintaa olevat varusteet, esimerkiksi ritil&, eivét sovellu
itsepuhdistukseen. Poista se uunitilasta.

A Vakavien terveysvahinkojen vaara!

Ala puhdista tarttumattomalla pinnalla varustettuja pelteja ja
vuokia puhdistuksen mukana. Korkea kuumuus vahingoittaa
pinnoitetta ja siitd muodostuu myrkyllisia kaasuja.

Huomautus: Tiedon itsepuhdistukseen soveltuvista varusteista

I6ydat myds kéyttdohjeen liitteené olevasta lisdvarustetaulukosta.

Hoito ja puhdistus

Uunisi pysyy kauan kauniina ja ehjand, kun hoidat ja puhdistat
uunia huolellisesti. Seuraavassa saat ohjeet uunisi oikeasta
hoidosta ja puhdistuksesta.

Huomautuksia

m Laiteen etupuolella esiintyy pienié varieroja eri materiaalien
kuten lasin, muovin tai metallin takia.

m Luukun lasissa olevat, valumajélkid muistuttavat varjot ovat
heijastumia uunilampun valosta.

m Emali kovetetaan erittéin korkeissa lampétiloissa. Siina voi
syntyé vahaisid varimuutoksia. Se on normaalia, eika se vaikuta
mitenk&an toimintaan. Ohuiden peltien reunoja ei voida taysin
emaloida. Siksi ne voivat olla paljaita. T&ma ei heikenna
korroosiosuojaa.
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Saataminen

Kun olet valinnut puhdistustehon, kytke uuni paélle.
1. Aseta toimintovalitsin kohtaan Itsepuhdistus [E.
2. Aseta puhdistusteho lampétilanvalitsimella.

Nayttdon ilmestyy kellonaika, jolloin itsepuhdistus paattyy, ja
symbolin = edessa on nuoli . ltsepuhdistus kdynnistyy

muutaman sekunnin kuluttua. Toiminta-aika kuluu naytéssa ja
nuoli » on symbolin I-1 edesséd. Symboli =1 sammuu.

Uuninluukku lukittuu pian kdynnistyksen jalkeen. Naytéssa palaa
symboli . Uuninluukun saa avattua vasta, kun

symboli ®sammuu.

Itsepuhdistus on paattynyt

Naytdssé nakyy 0:00. Uuni lakkaa kuumenemasta. Kierra
toimintovalitsin nolla-asentoon. Uuni on kytketty pois paalta.
Uuninluukun saa avattua vasta, kun symboli () ndytdssa
sammuu.

Puhdistustehon muuttaminen

Kun toiminto on kdynnistynyt, puhdistustehoa ei voi endéa
muuttaa.

Itsepuhdistuksen keskeyttaminen

Kierra toimintovalitsin nolla-asentoon. Uuni on kytketty pois
paéltad. Uuninluukun saa avattua vasta, kun symboli (&) ndytdssa
sammuu.

Paattymisajan siirtdminen

Voit s4ataé itsepuhdistuksen paattymisajan myéhemmaksi.
Itsepuhdistus voi esimerkiksi tapahtua yéll4, jotta uuni on péivélla
kaytettavissasi.

Tee asetukset kohtien 1 ja 2 mukaan. Ennen kuin puhdistus
kaynnistyy, siirrd paattymisaika myéhemmaéksi valitsimella +
tai —.

Uuni kytkeytyy odotustilaan. Nayt6ssa nakyy kellonaika, jolloin
itsepuhdistus paattyy, ja symbolin =| edessa on nuoli ». Kun
itsepuhdistus kaynnistyy, ndytéssé kuluu toiminta-aika ja nuoli »
on symbolin -l edessa. Symboli =1 sammuu.

Itsepuhdistuksen jalkeen

Kun uuni on jaahtynyt, pyyhi jaljelle jaanyt tuhka uunitilasta
kostealla liinalla.

Puhdistusaine

Jotta eri pinnat eivat vahingoitu vééarista puhdistusaineista,
noudata taulukon ohjeita. Ala kayta

m voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita,
m vahvasti alkoholipitoisia puhdistusaineita,

m kovia hankaustyynyjé tai puhdistussienig,

m painepesuria tai hdyrysuihkua.

Huuhtele uudet sieniliinat huolellisesti ennen kéyttoa.

Alue Puhdistusaine

Ohjauspaneeli Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmeallé lii-
nalla. Ald kayté lasinpesuainetta tai puhdis-

tuslastaa.



Alue

Puhdistusaine

Ruostumaton
teras

Kuuma astianpesuaineliuos:

Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmealla lii-
nalla. Poista kalkki-, rasva-, tarkkelys- ja val-
kuaistahrat valittdmasti. Tahrojen alle voi
muodostua korroosioita.

Huoltopalvelusta tai alan liikkeistd on saata-
vana erityisid ruostumattoman teréksen hoi-
toaineita, jotka soveltuvat I&mpimille
pinnoille. Sivele pinnalle hyvin ohut kerros
hoitoainetta pehmealla liinalla.

Luukun lasit

Lasinpesuaine: }
Puhdista pehmeéll4 liinalla. Ala kayta puhdis-
tuslastaa.

Luukun kehys

Ruostumattoman terdksen puhdistusaine
(saatavana huoltopalvelusta tai alan liik-
keista):

Noudata valmistajan ohjeita.

Uunitila

Kuuma astianpesuaineliuos tai etikkavesi:
Puhdista talousliinalla.

Kayta pinttyneeseen likaan terdslankapesinta
tai uuninpuhdistusainetta. Kayté vain kyl-
ma&aan uuniin.

Kaytéa mieluiten itsepuhdistusta. Noudata
luvussa ltsepuhdistus olevia ohjeita!

Paistoldmpémit-
tari

Kuuma astianpesuaineliuos: .
Puhdista talousliinalla tai harjalla. Ala pese
astianpesukoneessa.

Uunilampun lasi-
suojus

Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla.

Ristikot

Kuuma astianpesuaineliuos:
Liota ja puhdista talousliinalla tai harjalla.

Teleskooppikan-
nattimet

Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla tai harjalla.

Al3 poista voitelurasvaa kannatinkiskoista.
Puhdista ne mieluiten tyénnettyin& paikoil-
leen. Ala liota, pese astianpesukoneessa tai
itsepuhdistustoiminnon mukana. Kannatti-
met vaurioituvat ja jumittuvat.

Varusteet

Kuuma astianpesuaineliuos:
Liota ja puhdista talousliinalla tai harjalla.

Ristikoiden irrotus ja asennus
Voit ottaa ristikot pois paikoiltaan puhdistusta varten. Uunin pitda

olla jaahtynyt.

Ristikoiden irrotus

1. Nosta ristikkoa edesté yléspéin

2.ja irrota ripustuksestaan (kuva A).

3. Veda sitten koko ristikkoa eteenpain

4.ja ota pois paikaltaan (kuva B).

@ = =

Puhdista ristikot astianpesuaineella ja astianpesusienelld. Poista
kiinni tarttunut lika harjalla.

Ristikoiden asennus

1. Aseta ristikko ensin takimmaiseen holkkiin, tyénna sita hiukan
taaksepain (kuva A)

2.ja ripusta sitten etummaiseen holkkiin (kuva B).

E

> -

Ristikko sopii oikealle ja vasemmalle. Varmista, etta kuten
kuvassa B korkeus 1 ja 2 ovat alhaalla ja korkeus 3, 4 ja 5
ylhaalla.

Uuninluukun irrotus ja asennus

Voit ottaa uuninluukun pois paikaltaan puhdistamista ja luukun
lasien irrottamista varten.

Uuninluukun saranoissa on sulkuvipu. Kun sulkuvivut on
kaannetty kiinni (kuva A), uuninluukku on lukittu. Sita ei voi ottaa
pois paikaltaan. Kun sulkuvivut on kd&annetty auki uuninluukun
irrottamista varten (kuva B), saranat on lukittu. Ne eivat paése
napsahtamaan kiinni.

A Loukkaantumisvaara!

Kun saranoiden lukitus on avattu, ne napsahtavat kovalla voimalla
kiinni. Varmista, ettd sulkuvivut on kdénnetty aina kokonaan
kiinni, tai uuninluukkua irrotettaessa kokonaan auki.

Luukun irrotus

1. Avaa uuninluukku kokonaan.

2. K&énna molemmat sulkuvivut vasemmalla ja oikealla kokonaan
auki (kuva A).

3. Sulje uuninluukku vasteeseen saakka. Tartu luukkuun
molemmin kasin vasemmalta ja oikealta. Sulje vield hiukan
pidemmadlle ja veda pois paikaltaan (kuva B).
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Luukun asennus

Asenna uuninluukku takaisin paikalleen painvastaisessa

jarjestyksessa.

1. Varmista uuninluukkua asentaessasi, ettd asetat molemmat
saranat aukkoon suoraan (kuva A).

2.Saranassa olevan uran pitéa lukittua paikalleen kummallakin
sivulla (kuva B).

=

1

3.K&aanna molemmat sulkuvivut taas kiinni (kuva C). Sulje
uuninluukku.

A Loukkaantumisvaara!

Jos uuninluukku putoaa tahattomasti pois paikaltaan tai sarana
napsahtaa kiinni, dl4 koske saranaan. Soita huoltopalveluun.

Uuninluukun suojuksen irrotus

Uuninluukun suojus voi varjaantya. Voit irrottaa suojuksen
perusteellista puhdistusta varten.

1. Avaa uuninluukku kokonaan.

2. Ruuvaa uuninluukun suojus irti. Ruuvaa téata varten vasemmalla
ja oikealla olevat ruuvit auki (kuva A).

3. Irrota suojus (kuva B).

Qg

Varmista, ettd uuninluukkua ei suljeta, kun suojus on irti.
Sisélasi voi vahingoittua.

Puhdista suojus teréksen puhdistusaineella.
4. Laita suojus takaisin paikalleen ja kiinnita se.

5. Sulje uuninluukku.
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Luukun lasien irrotus ja asennus
Voit irrottaa uuninluukun lasit puhdistamisen helpottamiseksi.

Kiinnita sisélaseja irrottaessasi huomio jérjestykseen, jossa otat
lasit pois paikoiltaan. Ota lasissa oleva numero huomioon, jotta
asennat lasit oikeassa jarjestyksessa takaisin paikoilleen.

Irrotus
1. Ota uuninluukku pois paikaltaan ja laita se pyyhkeen péaalle
kahva alaspéin.

2. Ruuvaa uuninluukun ylareunassa oleva suojus irti. Ruuvaa tata
varten vasemmalla ja oikealla olevat ruuvit auki (kuva A).

3. Nosta ylinta lasia ja veda se pois paikaltaan ja poista molemmat
pienet tiivisteet (kuva B).

4. Ruuvaa hakaset oikealla ja vasemmalla auki. Nosta lasia ja ota
hakaset pois lasilta (kuva C).

5. Poista lasin alaosassa oleva tiiviste (kuva D). Veda tiiviste
yléspain pois paikaltaan. Veda lasi pois paikaltaan.

~/)

6. Veda alalasi viistosti yl6spéin pois paikaltaan.

7.ALA ruuvaa vasemmalla ja oikealla metalliosassa olevia
ruuveja irti (kuva E).

Puhdista lasit lasinpesuaineella ja pehmeélla liinalla.

A Loukkaantumisvaara!

Laitteen luukun naarmuuntunut lasi voi sarkya. Ald kayta
puhdistuslastaa, voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.



Asennus

Varmista asentaessasi, ettd molemmissa laseissa lukee
vasemmalla alhaalla ylésalaisin “right above".

1. Tyénna alalasi viistosti taaksepdin paikalleen (kuva A).
2. Tydnna keskimmainen lasi paikalleen (kuva B).

A
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3. Aseta hakaset oikealla ja vasemmalla lasille, kohdista suoraan
paikalleen siten, etté jouset ovat ruuvinreian paalla ja ruuvaa
kiinni (kuva C).

4. Aseta lasin alaosassa oleva tiiviste takaisin paikalleen (kuva D).

Ohjeita toimintahairididen varalle

Jos toimintahairidita esiintyy, kyseessa on yleensé pikkuseikka.
Tutustu taulukkoon ennen kuin soitat huoltopalveluun. Voit ehka
poistaa héirién itse.

Hairiotaulukko

Jos ruoka ei joskus onnistu parhaalla mahdollisella tavalla, tutustu
lukuun Testattu koekeittiossédmme. Sieltd 16ydat monia vihjeitd ja
ohjeita ruoanvalmistukseen.

Hairié Mahdollinen Aputoimenpide/ohjeet
syy
Uuni ei toimi. Sulake on pala- Tarkasta sulakerasiasta,
nut. onko sulake kunnossa.
Sahkokatkos. Tarkasta, palaako keittion
lamppu tai toimivatko muut
laitteet keittiossa.
Naytdssa Sahkokatkos. Aseta kellonaika uudelleen.
palaa ® ja
kolme nollaa.
Uuni ei kuu- Koskettimissa on Kierrd valitsimia useita ker-
mene. polya. toja edestakaisin.

Uuninluukku on  Odota, kunnes uuni on jaéh-
lukittu itsepuhdis- tynyt ja symboli (& sammuu.
tuksen ([ takia.

Uuninluukkua ei
voi avata. Nay-
t6ssa palaa
symboli &.

5. Tydnna ylin lasi viistosti taaksepdin paikalleen molempiin
pidikkeisiin. Varmista, ettd et talldin tydnna tiivistettd taaksepéin
(kuva E).

6. Aseta molemmat pienet tiivisteet vasemmalla ja oikealla
takaisin lasin paalle (kuva F).

[T

7. Laita suojus paikalleen ja ruuvaa se kiinni.

8. Laita uuninluukku paikalleen.

Kéayta uunia vasta, kun lasit ovat oikein paikoillaan.

Hairié Mahdollinen Aputoimenpide/ohjeet
syy

Uuni ei kuu- Uuni on esittelyti- Kytke sulake sulake-

mene. Kaksois- lassa. rasiassa pois paélta ja

piste vilkkuu 20 sekunnin kuluttua uudel-

naytéssa. leen péaalle. Paina nyt noin

2 minuutin kuluessa
» i

valitsinta Z5 noin 4 sekunnin

ajan, kunnes kaksoispiste
palaa jatkuvasti.

Kierréd toimintovalitsin nolla-
asentoon.

Automaattinen
pois paalta kyt-
keytyminen akti-
voitui.

Nayttdon ilmes-
tyy F8.

Virheilmoitukset

Jos nayttéon ilmestyy virheilmoitus, jossa on £, paina
valitsinta (O. Aseta sen jalkeen kellonaika uudelleen. Jos
virheilmoitus ilmestyy uudelleen nayttd6n, soita huoltopalveluun.

Seuraavien virheilmoitusten kohdalla voit ehka itse korjata asian.

Virheilmoitus  Mahdollinen Aputoimenpide/ohjeet
syy
Ed Valitsinta on pai- Paina yksitellen kaikkia valit-

nettu liilan kauan simia. Tarkasta, onko joku
tai se on pei- valitsin jumittunut, peitetty tai
tetty. likainen.
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3.Kierrd lamppu irti ja vaihda se samanlaiseen lamppuun

Virheilmoitus  Mahdollinen Aputoimenpide/ohjeet
syy (kuva B).
E1iS Uunin lampétila Uuninluukku lukittuu ja kuu- 5

on liian korkea. meneminen keskeytyy.
Odota, kunnes uuni on jaah-
tynyt. Paina valitsinta © ja

aseta kellonaika uudelleen.

A Sahkoiskun vaara!

Epaasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia. Korjaukset saa
suorittaa vain asianmukaisen koulutuksen saanut huoltoteknikko.

Uunin katossa olevan uunilampun vaihto

Palanut uunilamppu on vaihdettava uuteen. LAmmdnkestavia
varalamppuja, 40 W, on saatavana huoltopalvelusta tai alan
likkeista. K&yta vain nait& lamppuija.

A Sahkoiskun vaara!
Kytke sulake sulakerasiassa pois paalta.
1. Laita keittipyyhe kylm&an uuniin vahinkojen vélttamiseksi.

2. Ota lampun suojus pois. Paina taté varten metallituet peukalolla
taaksepain (kuva A).

Huoltopalvelu

Jos laitteesi taytyy korjata, kd&nny huoltopalvelumme puoleen.
Pyrimme aina |6ytdm&an sopivan ratkaisun ja vélttdmaéan
tarpeettomat huoltokorjaajan kaynnit.

Mallinumero (E-Nr.) ja sarjanumero (FD-Nr.)

limoita soittaessasi laitteen mallinumero (E-Nr.) ja sarjanumero
(FD-Nr.), jotta saat heti patevéat neuvot. Tyyppikilpi numeroineen
I6ytyy oikealta, uuninluukun sivulta. Jotta |6ydéat tiedot tarvittaessa
helposti, voit kirjoittaa laitteesi tiedot ja huoltopalvelun
puhelinnumeron tahan.

E-nro FD-nro

Energia ja ymparisto

Uusi laitteesi on erityisen energiatahokas. Tasta I6ydat tietoa
energialtaan optimoidusta uunitoiminnosta Kiertoilma eco. Liséksi
annamme vihjeiti energiansaéstosté ja kerromme laitteen
asianmukaisesta havittdmisesta.

Uunitoiminto Kiertoilma eco

Energiatehokkaalle uunitoiminnolla Kiertoilma eco voit valmistaa
lukuisia ruokia yhdelld tasolla. Puhallin jakaa takaseinélla olevan
rengasldammityselementin energialtaan optimaalisen I&mmon
tasaisesti uunitilaan. Leipominen, paistaminen ja kypsennys
onnistuvat ilman esilammitysta.

Huomautuksia

Laita ruoat kylmaéan tyhjaén uuniin. Vain silloin energian kayttd
on optimaalinen.

Avaa uuninluukku kypsennyksen aikana vain, kun se on
valttdamatonta.
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4. Aseta lasisuojus taas paikalleen. Laita ensin yksi sivu
paikalleen ja paina toista sivua napakasti. Lasi lukittuu
paikalleen.

5. Ota keittidpyyhe pois ja kytke sulake paélle.

Lasisuojus

Vaurioitunut lampun suojus on vaihdettava. Sopivia lampun
suojuksia on saatavana huoltopalvelusta. lImoita laitteen
mallinumero ja sarjanumero.

Huoltopalvelu &

Ota huomioon, ettd huoltopalvelun asentajan kaynti kayttévirheen
takia aiheuttaa Sinulle kustannuksia my6s takuuaikana.

Kaikkien maiden yhteystiedot 16ydat oheisesta
huoltoliikeluettelosta.

Korjaustilaus ja neuvonta hairiétilanteissa

FIN 020 751 0700
Fixed line 8,27 snt/call + 7 snt/min (inc. VAT 23%) Mobile
8,27 snt/call + 15 snt/min (inc. VAT 23%)

Luota valmistajan osaamiseen. Néin varmistat, ettd kodinkoneesi
korjaa koulutettu huoltoteknikko, joka kayttda koneeseen
tarkoitettuja alkuperéisia varaosia.

Taulukko

Taulukosta I6ydat valikoiman ruokia, jotka soveltuvat parhaiten
uunitoimintoon Kiertoilma eco. Saat tietoa sopivista Iampétiloista
ja kypsennysajoista. Kerromme, mik& varuste ja mika
kannatinkorkeus on sopiva.

Lé&mpétila ja kypsennysaika riippuvat elintarvikkeen méaarasta,
rakenteesta ja laadusta. Sen tdhden taulukossa on annettu
vaihteluvélit eri sd&tdarvoille. Kokeile ensin alempaa arvoa.
Matala lampétila ruskistaa tasaisemmin. S4&da seuraavalla
keralla tarvittaessa korkeampi arvo.

Laita vuoat ja astiat ritildn keskelle. Kun asetat elintarvikkeita
suoraan ritilélle, tydnna lisdksi uunipannu korkeudelle 1. Rasva ja
neste valuvat siihen ja uuni pysyy puhtaampana.



Ruoat Kiertoilmalla eco [&J/& Varusteet Korkeus Lampétila °C _Kesto minuutte
ina
Kakut ja leivonnaiset
Sokerikakkutaikina pellilla kuivalla taytteelld Leivinpelti 3 170-190 25-35
Sokerikakkutaikina vuoissa Pitkdnomainen vuoka 2 160-180 50-60
Piirakkapohja, sokerikakkutaikina Torttuvuoka 2 160-180 20-30
Hedelmakakku, hieno, sokerikakkutaikina Irtopohja-/torvivuoka 2 160-180 50-60
Hiivataikina pellilla kuivalla taytteelld Leivinpelti 3 170-190 25-35
Murotaikina pellilla kuivalla taytteelld Leivinpelti 3 180-200 20-30
Kéaaretorttu Leivinpelti 3 170-190 15-25
Téaytekakkupohja, 2 munaa Torttuvuoka 2 150-170 20-30
Taytekakku, 6 munaa Irtopohjavuoka 2 150-170 40-50
Lehtitaikinaleivonnaiset Leivinpelti 3 180-200 20-30
Pikkuleivat Leivinpelti 3 130-150 15-25
Pursotinpikkuleivat Leivinpelti 3 140-150 30-45
Tuulihatut Leivinpelti 3 210-230 35-45
Sampylat, ruisjauhot Leivinpelti 3 200-220 20-30
Paistokset
Perunagratiini Uunivuoka 2 160-180 60-80
Lasagne Uunivuoka 2 180-200 40-50
Pakastetuotteet
Pizza, ohut pohja Uunipannu 3 190-210 15-25
Pizza, paksu pohja Uunipannu 2 180-200 20-30
Ranskalaiset perunat Uunipannu 3 200-220 20-30
Chicken wings Uunipannu 3 220-240 20-30
Kalapuikot Uunipannu 3 220-240 10-20
Paistovalmiit sdmpylat Uunipannu 3 180-200 10-15
Liha
Naudan patapaisti, 1,5 kg Kannellinen astia 2 190-210 130-150
Porsaanpaisti, niskapala, 1 kg Avoin astia 2 190-210 110-130
Vasikanpaisti, kulmapaisti, 1,5 kg Avoin astia 2 190-210 110-130
Kala
Pietarinkala, 2 kpl a 750 g Uunipannu 2 170-190 50-60
Pietarinkala suolakuoressa, 900 g Uunipannu 2 170-190 60-70
Hauki, 1000 g Uunipannu 2 170-190 60-70
Purotaimen, 2 kpl a 500 g Uunipannu 2 170-190 45-55
Kalafilee, 100 g/kpl Kannellinen astia 2+1 190-210 30-40

Energiansaasto

Esilammita uuni vain, kun ruokaohjeessa tai kayttéohjeen

taulukossa kehotetaan niin tekemaan.

Kéyta tummia, mustaksi maalattuja tai emaloituja kakkuvuokia.

Ne ottavat hyvin lamp6é& vastaan.

Avaa uuninluukku mahdollisimman harvoin kypsennyksen,

leipomisen tai paistamisen aikana.

Paista useampia kakkuja mieluiten perakkain. Uuni on viela
lammin. Se lyhentda toisen kakun paistoaikaa. Voit laittaa

uuniin myd&s kaksi pitkdnomaista vuokaa rinnakkain.

Jos kypsymisaika on pitka, voit kytke& uunin 10 minuuttia
ennen kypsymisajan paattymista pois paélté ja kayttaa

jalkilammaén loppukypsentamiseen.

Ymparistoystavallinen havittaminen
Havita pakkaus ympéristoystavéllisesti.

hi¢

Tamaén laitteen merkinta perustuu kéytettyja sahkoé- ja
elektroniikkalaitteita (waste electrical and electronic

equipment - WEEE) koskevaan direktiiviin 2012/19/EU.
Em Tama direktiivi maarittda kaytettyjen laitteiden palautus-

ja kierratys-saannokset koko EU:n alueella.
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Testattu koekeittiossamme

Téasta I16ydat valikoiman ruokia ja niiden parhaat mahdolliset
saadot. Opastamme Sinua valitsemaan ruokaasi parhaiten
sopivan uunitoiminnon ja lampétilan. Annamme ohjeet sopivista
varusteista ja kannatinkorkeuksista. Saat my0s astioita ja
valmistusta koskevia vihjeita.

Huomautuksia
Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan kylmaan
ja tyhjaan uuniin.
Esilammita vain, kun taulukossa kehotetaan niin tekemé&an.
Laita leivinpaperi varusteelle vasta esilammityksen jalkeen.

Taulukoiden ajat ovat ohjearvoja. Ne riippuvat elintarvikkeiden
laadusta ja ominaisuuksista.

Kayta laitteen mukana toimitettuja varusteita. Varusteita on
saatavana lisdvarusteena alan liikkeista tai huoltopalvelusta.

Poista uunista ennen kayttda varusteet ja astiat, joita et tarvitse.

Kéayta aina patalappua, kun otat kuuman varusteen tai astian
uunista.

Kakut ja leivonnaiset

Paistaminen yhdell tasolla
Kakun paistaminen onnistuu parhaiten yla-/alalammaélia (=.

Kun paistat 3D-kiertoilmalla @, kayta varusteiden seuraavia
kannatinkorkeuksia.

Vuokakakut: korkeus 2
Kakku pellillé: korkeus 3

Paistaminen useammalla tasolla
Kayta 3D-kiertoilmaa [@).
Kannatinkorkeudet 2 tasolla paistettaessa:
Uunipannu: korkeus 3
Leivinpelti: korkeus 1
Kannatinkorkeudet 3 tasolla paistettaessa:
Leivinpelti: korkeus 5
Uunipannu: korkeus 3
Leivinpelti: korkeus 1

Samanaikaisesti uuniin laitettujen pellillisten ei tarvitse valttdmatta
olla samanaikaisesti valmiita.

Taulukoista 16ydat lukuisia ehdotuksia ruokiasi varten.

Kun paistat samanaikaisesti kolme pitkdnomaista vuokaa, aseta
ne ritiléille kuvan osoittamalla tavalla.

Leivontavuoat
Tummat metallivuoat ovat parhaita.

Jos kéytét vaaleaa, ohutta metallista paistovuokaa tai lasivuokaa,
paistoaika pitenee ja kakku ei ruskistu yhta tasaisesti.

Jos haluat kayttaa silikonivuokaa, noudata valmistajan ohjeita ja
resepteja. Silikonivuoat ovat usein pienempié kuin tavanomaiset
vuoat. Taikinamaarét ja reseptin tiedot voivat olla poikkeavia.

Taulukot

Taulukoista 16ydat optimaaliset uunitoiminnot erilaisille kakuille ja
leivonnaisille. L&mpétila ja paistoaika riippuvat taikinan méarasta
ja laadusta. Sen tdhden taulukoissa on annettu vaihteluvalit eri
saatbarvoille. Kokeile ensin alempaa arvoa. Matala lampétila
ruskistaa tasaisemmin. S&4dé seuraavalla keralla tarvittaessa
korkeampi arvo.

Paistoajat lyhenevat 5-10 minuuttia, kun esilammitat uunin.
Lisatietoja |6ydat kohdasta Leipomisvihjeitéd taulukkojen jalkeen.

Vuokakakut Vuoka Paisto- kor- Uunitoi- Lampétila °C  Kesto minuut-
keus minto teina
Sokerikakku, yksinkertainen Rengas-/pitkdnomainen 2 160-180 50-60
vuoka
3 pitkdnomaista vuokaa 3+1 140-160 60-80
Sokerikakku, hieno Rengas-/pitkdnomainen 2 = 150-170 60-70
vuoka
Piirakkapohja, sokerikakkutaikina Torttuvuoka 3 = 160-180 20-30
Hedelméakakku, sokerikakkutaikina Irtopohja-/torvivuoka 2 = 160-180 50-60
Kakkupohja, 2 munaa (esilammitys) Torttuvuoka 2 = 150-170 20-30
Téaytekakku, 6 munaa (esilammitys) Irtopohjavuoka 2 = 150-170 40-50
Reunallinen murotaikinapohja Irtopohjavuoka 1 = 180-200 25-35
Hedelma- tai rahkatorttu, murotaikina- Irtopohjavuoka 1 = 160-180 70-90
pohja*
Sveitsildinen hedelmépiirakka Pizzapelti 1 = 220-240 35-45
Torvivuokakakku Torvivuoka 2 = 150-170 60-70
Pizza, ohut pohja jolla védhan taytetta (esi- Pizzapelti 1 = 280-300 10-15
[Ammitys)
Pikantit kakut* Irtopohjavuoka 1 = 170-190 45-55

* Anna kakun jaédhtya pois paélta kytketyssa, suljetussa uunissa noin 20 minuuttia.
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Kakku pellilla Varusteet Paisto- kor- Uunitoi- Lampétila °C  Kesto minuut-
keus minto teina
Sokerikakkutaikina kuivalla taytteella Leivinpelti 2 = 170-190 20-30
Uunipannu + leivinpelti 3+1 150-170 35-45
Sokerikakkutaikina mehukkaalla tayt- Uunipannu 2 = 170-190 25-35
teelld, hedelmat Uunipannu + leivinpelti ~ 3+1 140-160 40-50
Hiivataikina kuivalla taytteella Leivinpelti 3 = 170-180 25-35
Uunipannu + leivinpelti 3+1 150-170 35-45
Hiivataikina mehukkaalla taytteelld, Uunipannu 3 = 160-180 40-50
hedelmat Uunipannu + leivinpelti ~ 3+1 150-160 50-60
Murotaikina kuivalla taytteelld Leivinpelti 1 = 180-200 20-30
Murotaikina mehukkaalla taytteell3, Uunipannu 2 = 160-180 60-70
hedelmat
Sveitsildinen hedelmépiirakka Uunipannu 1 = 210-230 40-50
K&aretorttu (esilammitys) Leivinpelti 2 = 170-190 15-20
Pullapitko, 500 g jauhoja Leivinpelti 2 = 170-190 25-35
Stollen-joulupulla, 500 g jauhoja Leivinpelti 3 = 160-180 60-70
Stollen-joulupulla, 1 kg jauhoja Leivinpelti 3 = 150-170 90-100
Struudeli, makea Uunipannu 2 O 190-210 55-65
Pizza Leivinpelti 2 = 200-220 25-35
Uunipannu + leivinpelti 3+1 180-200 40-50
Téytetty piirakka (esilammitys) Uunipannu 2 = 280-300 10-12
Bérek-piiras Uunipannu 2 = 180-200 40-50
Pienleivonnaiset Varusteet Paisto- kor- Uunitoi- Lampétila °C  Kesto minuut-
keus minto teina
Pikkuleivat Leivinpelti 3 140-160 15-25
Uunipannu + leivinpelti 3+1 130-150 25-35
2 leivinpeltid + uunipannu 5+3+1 130-150 30-40
Pursotinpikkuleivét (esilammi- Leivinpelti 3 = 140-150 30-40
tys) Leivinpelti 3 140-150 25.35
Uunipannu + leivinpelti 3+1 140-150 30-45
2 leivinpeltia + uunipannu 5+3+1 130-140 35-50
Makroonit Leivinpelti 2 = 110-130 30-40
Uunipannu + leivinpelti 3+1 100-120 35-45
2 leivinpeltid + uunipannu 5+3+1 100-120 40-50
Marenki Leivinpelti 3 80-100 100-150
Muffinit Ritila ja muffinipelti 3 = 180-200 20-25
2 ritilaa ja muffinipellit 3+1 160-180 25-30
Tuulihatut Leivinpelti 2 = 210-230 30-40
Lehtitaikinaleivonnaiset Leivinpelti 3 180-200 20-30
Uunipannu + leivinpelti 3+1 180-200 25-35
2 leivinpeltia + uunipannu 5+3+1 170-190 35-45
Hiivataikinaleivonnaiset Leivinpelti 2 = 190-210 20-30
Uunipannu + leivinpelti 3+1 160-180 25-35
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Leipa ja sampylat

Ala kaada koskaan vettd kuumaan uuniin.

Jos ohjeessa ei ole muuta mainittu, esildmmita uuni leipaa

paistaessasi.
Leipa ja sampylat Varusteet Paisto- kor- Uunitoi- Lampétila °C  Kesto minuut-
keus minto teina
Hiivaleipa, 1,2 kg jauhoja Uunipannu 2 = 300 5
200 30-40
Hapanleip4, 1,2 kg jauhoja Uunipannu 2 = 300 8
200 35-45
Pannuleipa Uunipannu 2 = 300 10-15
Sampylat (ei esilammitysta) Leivinpelti = 200 20-30
Hiivataikinasdmpylat, makeat Leivinpelti = 180-200 15-20
Uunipannu + leivinpelti 3+1 150-170 20-30

Leipomisvihjeita

Haluat leipoa oman reseptisi mukaan.

Ota ohjeeksi taulukossa oleva samantapainen leivonnainen.

Nain varmistat, onko sokerikakku kypsé.

Pista kakkua korkeimmasta kohdasta puutikulla noin 10 minuuttia ennen ohjeessa mainitun
paistoajan paattymista. Jos taikina ei enaa tartu tikkuun, kakku on valmis.

Kakku painuu kasaan.

Kéyta seuraavalla kerralla vihemmén nestetté tai sdadé uunin Iampétila 10 astetta mata-
lammaksi. Noudata ohjeen sekoitusaikoja.

Kakku on noussut keskelté ja jaényt reu-
noilta matalammaksi.

Al4 voitele irtopohjavuoan reunaa. Irrota kakku paistamisen jélkeen varovasti veitsella.

Kakku on p&élté lilan tumma.

Laita kakku alemmalle kannatinkorkeudelle, valitse matalampi [ampétila ja paista kakkua
vahén pidemman aikaa.

Kakku on liian kuiva.

Pistele valmiiseen kakkuun hammastikulla pienia reikia. Kostuta se hedelmamehulla tai
alkoholilla. Valitse seuraavalla kerralla 10 astetta korkeampi I&mpétila ja lyhenné paistoai-
kaa.

Leipé tai kakku (esim. juustokakku) néyt-
taa hyvalta, mutta on siséltd tahmea (ras-
vainen, juovainen).

Kéyté seuraavalla kerralla vidhan vdhemmén nestetté ja paista matalammassa l[Ampétilassa
véhan kauemmin. Esipaista ensin pohja kakuissa, joissa on kostea tayte. Ripottele paélle
manteleita tai korppujauhoja ja levité paéllyste paélle. Noudata ohjetta ja paistoaikoja.

Leivonnaiset ruskistuvat epatasaisesti.

Valitse hieman alhaisempi lampétila, silloin leivonnainen paistuu tasaisemmin. Paista herkat
leivonnaiset yla-/alalammoélla (=] yhdelld tasolla. Myds reunojen yli ulottuva leivinpaperi voi
vaikeuttaa iimankiertoa. Leikkaa leivinpaperi aina peltiin sopivaksi.

Hedelméakakku on alapuolelta liian vaa-
lea.

Laita kakku seuraavalla keralla yhta tasoa alemmaksi.

Hedelmamehu valuu reunojen yli.

Kéyta seuraavalla keralla syvempaé uunipannua.

Hiivataikinasta valmistetut pienleivonnai-
set limautuvat paistettaessa toisiinsa.

Leivonnaisten pitéisi olla n. 2 cm etéisyydella toisistaan. Siten leivonnaisilla on riittévasti
tilaa kohota kauniisti ja ruskistua joka puolelta.

Olet paistanut useammalla tasolla. Ylem-
maéalla pellilld ovat leivonnaiset ovat tum-
mempia kuin alemmalla.

Kayta useammalla tasolla paistaessasi aina 3D-kiertoilmaa [®]. Samanaikaisesti uuniin lai-
tettujen pellillisten ei tarvitse valttdmatta olla samanaikaisesti valmiita.

Mehukkaita kakkuja paistettaessa muo-
dostuu kondenssivetta.

Paistamisen yhteydessé voi muodostua vesihdyrya. Se poistuu luukun kautta. Vesihdyry voi
tiivistyd ohjauspaneeliin tai viereisiin kalusteisiin ja tippua kondenssivetena. lImi6 on fysikaa-
linen.

Liha, lintu, kala
Astia

Laita kuuma lasiastia kuivalle alustalle. Jos alusta on méarka tai
kylma, lasiastia voi sarkya.

Paistaminen

Voit kayttaa kaikkia lAmmdnkestévia astioita. Suurille paisteille

sopii myds uunipannu.

Parhaiten sopivat lasiastiat. Varmista, etté kansi sopii

paistovuokaan ja sulkeutua kunnolla.

Jos kdytat emaloituja paistovuokia, lisdd hieman enemman

nestetta.

Teréksesta valmistetussa paistovuoassa ruskistuminen ei ole niin

Lisda vahéarasvaisen lihan joukkoon vahan nestetta. Astian
pohjalla pitéisi olla nestetta n. 2 cm.

Laita patapaistin joukkoon runsaammin nestetta. Astian pohjalla
pitaisi olla nestettd 1 - 2 cm.

Nesteen mé&ara riippuu lihan tyypisté ja astian materiaalista. Jos
valmistat lihaa emaloidussa paistovuoassa, tarvitset vahan
enemman nestetta kuin lasiseen uunivuokaan.

voimakasta ja liha saattaa kypsyéa hitaammin. Pidenna

kypsennysaikoja.

Taulukoiden tiedot:
Astia ilman kantta = avoin
Kannellinen astia = suljettu

Laita astia aina ritilan keskelle.
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Teréksiset paistovuoat soveltuvat vain varauksin. Liha kypsyy
hitaammin ja ruskistuu véhemman. Kayta korkeampaa lampétilaa
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Grillaus

Esilammité grillauksen yhteydessa n. 3 minuuttia ennen kuin laitat
grillattavat uuniin.

Grillaa aina suljetussa uunissa.

Kéytad mahdollisimman tasapaksuja grillipaloja. Silloin ne
ruskistuvat tasaisesti ja niista tulee mehukkaita.

Kaanna grillipalat, kun %3 ajasta on kulunut.

Suolaa pihvit vasta grillauksen jélkeen.

Laita grillipalat suoraan ritilalle. Yksittéinen grillipala onnistuu
parhaiten, jos laitat sen ritilan keskelle.

Tyoénna liséksi uunipannu korkeudelle 1. Lihaneste valuu siihen ja
uuni pysyy puhtaampana.

Al4 laita grillattaessa leivinpeltid tai uunipannua uuniin
korkeudelle 4 tai 5. Varuste muuttaa muotoaan kovassa

kuumuudessa ja voi vaurioittaa uunitilaa, kun otat sen pois
uunista.

Grillivastus kytkeytyy aika ajoin p&élle ja pois paélta. Se on
normaalia. Kytkeytymistiheys riippuu sdadetysta grillaustehosta.
Liha

K&anna lihanpalat, kun puolet ajasta on kulunut.

Kun paisti on valmis, anna sen vetéytya vield 10 minuuttia pois
paalta kytketyssé, suljetussa uunissa. Siten lihaneste tasaantuu
paremmin.

K&ari paahtopaisti kypsennyksen jélkeen alufolioon ja anna sen
vetdytyd uunissa 10 minuuttia.

Leikkaa kamarapintaisen porsaanpaistin kamaraan ristikkain
viiltoja ja laita paisti astiaan ensin kamarapuoli alaspain.

Liha Paino Varusteet ja astiat Paisto- kor- Uunitoi- Lampétila °C, Kesto minuut-
keus minto grilliteho teina
Naudanliha
Naudan patapaisti 1,0 kg Suljettu 2 = 200-220 100
1,5 kg 2 = 190-210 120
2,0 kg 2 = 180-200 140
Naudanfilee, medium 1,0 kg Avoin 2 = 210-230 60
1,5 kg 2 = 200-220 80
Paahtopaisti, medium 1,0 kg Avoin 1 220-240 60
Pihvit, 3 cm paksut, medium Ritila + uunipannu  5+1 ] 3 15
Vasikanliha
Vasikanpaisti 1,0 kg Avoin 2 = 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Vasikanpotka 1,5 kg Avoin 2 = 210-230 140
Porsaanliha
Paisti ilman kamaraa 1,0 kg Avoin 1 190-210 120
(esim. etuselka) 15 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
Paisti kamaralla (esim. lapa) 1,0 kg Avoin 1 190-210 130
1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Porsaanfilee 500 g Ritild + uunipannu  3+1 230-240 30
Porsaanpaisti, vdharasvainen 1,0 kg Avoin = 190-210 120
1,5 kg = 180-200 140
2,0 kg = 170-190 160
Kassler luulla 1,0 kg Suljettu = 210-230 70
Pihvit, 2 cm paksut Ritila + uunipannu ~ 5+1 ] 3 15
Porsaan medaljongit, 3 cm paksut Ritild + uunipannu  5+1 (] 3 10
Lampaanliha
Lampaansatula luulla 1,5 kg Avoin 2 190-210 60
Lampaanreisi luuton, medium 1,5kg Avoin 1 160-180 120
Riista
Kauriinsatula luulla 1,5 kg Avoin = 200-220 50
Kauriinreisi luuton 1,5 kg Suljettu = 210-230 100
Villisianpaisti 1,5 kg Suljettu 2 = 180-200 140
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Liha Paino Varusteet ja astiat Paisto- kor- Uunitoi- Lampdtila °C, Kesto minuut-
keus minto grilliteho teina
Hirvipaisti 1,5 kg Suljettu 2 = 180-200 130
Kaniini 2,0 kg Suljettu 2 = 220-240 60
Jauheliha
Lihamureke 500 g:ista  Avoin 1 180-200 80
lihaa
Makkarat
Makkarat Ritild + uunipannu ~ 4+1 i 3 15
Lintu kalkkunanrinta, kun puolet annetusta ajasta on kulunut. Kdanna

Taulukon painotiedot koskevat tayttdmaténta, paistovalmista

lintua.

Laita kokonainen lintu ritilélle ensin rintapuoli alaspéin. K&anna,
kun %3 annetusta ajasta on kulunut.

K&anna paistinpalat, kuten kalkkunan kaarepaisti tai

linnunpalat, kun %4 ajasta on kulunut.

Pistele ankan ja hanhen siipien alle nahkaan reikia. N&in rasva

paésee valumaan pois.

Linnusta tulee erityisen rapean ruskea, jos sivelet sen paistoajan
loppupuolella voilla, suolavedella tai appelsiinimehulla.

Lintu Paino Varusteet ja astiat Paisto- kor- Uunitoi- Lampétila °C, Kesto minuut-
keus minto grilliteho teina
Broileri, kokonainen 1,2 kg Ritila 2 220-240 60-70
Kana, kokonainen 1,6 kg Ritila 2 210-230 80-90
Broileri, puolikas 500 g/kpl Ritila 2 220-240 40-50
Broilerinpalat 150 g/kpl Ritila 3 210-230 30-40
Broilerinpalat 300 g/kpl Ritila 3 210-230 35-45
Broilerin rinta 200 g/kpl Ritila 3 i 3 30-40
Ankka, kokonainen 2,0 kg Ritila 2 190-210 100-110
Ankanrinta 300 g/kpl Ritila 3 240-260 30-40
Hanhi, kokonainen 3,5-4,0 kg Ritila 2 170-190 120-140
Hanhenreidet 400 g/kpl Ritila 3 220-240 40-50
Minikalkkuna, kokonainen 3,0 kg Ritila 2 180-200 80-100
Kalkkunan ké&arepaisti 1,5kg Avoin 1 200-220 110-130
Kalkkunanrinta 1,0 kg Suljettu 2 = 180-200 90
Kalkkunanreisi 1,0 kg Ritila 2 180-200 90-100

Kala

K&anna kalanpalat, kun %4 ajasta on kulunut.

Kokonaista kalaa ei tarvitse kdantéa. Laita kokonainen kala uuniin
vatsalleen, selkdevat yldspain. Sopivasti leikattu peruna tai pieni

uuninkestéva vuoka kalan vatsassa auttaa pitdmaén kalan

pystyssa.

Lisda kalafileeseen muutama ruokalusikallinen nestetta
haudutusta varten.

Kala Paino Varusteet ja astiat Paisto- kor- Uunitoi- Lampétila °C, Kesto minuut-
keus minto grilliteho teina
Kala, kokonainen n. 300 g/kpl Ritila 2 (i 2 20-25
1,0 kg Ritila 2 200-220 45-55
1,5 kg Ritila 2 190-210 60-70
2,0 kg Suljettu 2 = 190-210 70-80
Kalapihvi, 3 cm paksu Ritila 3 ] 2 20-25
Kalafilee Suljettu 2 = 210-230 25-30

Vihjeita paistamisesta ja grillauksesta

Taulukossa ei ole ohjeita paistin painosta.

Valitse I&hinna seuraavaa alempaa painoa vastaavat tiedot ja pidennéa aikaa.

Nain voit varmistaa, onko paisti valmis.

Kéyta paistomittaria (saatavana alan liikkeistd) tai tee “lusikkakoe". Paina lusikalla paistia.

Jos se tuntuu kiintealta, se on valmis. Jos se antaa periksi, se tarvitsee vield vahan aikaa.

Paisti on liilan tumma ja pinta paikoitellen

palanut.
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Paisti nayttda hyvalta, mutta kastike on

palanut.

Valitse seuraavalla kerralla pienempi paistoastia ja lisdd enemman nestetta.

Paisti nayttda hyvalta, mutta kastike on

liian vaaleaa ja vetista.

Valitse seuraavalla kerralla suurempi paistoastia ja kdytd vdhemman nestetta.

Paistia valeltaessa muodostuu vesihdy-

rya.

Kyseessé on normaali fysikaalinen ilmié. Suuri osa vesihdyrysté poistuu héyrynpoiston

kautta. Se voi tiivistyd vileAmp&an katkaisinpaneeliin tai viereisiin kalusteisiin ja tippua kon-

denssivetena.

Paistokset, gratiini, paahtoleipa

Laita astia aina ritilalle.

Kun grillaat ilman astiaa suoraan ritilélla, tyénné liséksi uunipannu
korkeudelle 1. Uuni pysyy puhtaampana.

Paistoksen kypsymisaika riippuu astian koosta ja paistoksen

korkeudesta. Taulukon arvot ovat ohjearvoja.

Ruokalaji Varusteet ja astiat Paisto- kor- Uunitoi- Lampétila °C, Kesto minuut-
keus minto grilliteho teina

Paistokset

Paistos, makea Uunivuoka 2 O 180-200 50-60

Soufflé Uunivuoka 2 = 180-200 35-45
Annosvuoka 2 = 200-220 25-30

Pastapaistos Uunivuoka 2 = 200-220 40-50

Lasagne Uunivuoka 2 = 180-200 40-50

Gratiini

Perunagratjini, raa'at ainekset, 1 uunivuoka 2 160-180 60-80

korkeus enint. 4 cm 2 uunivuokaa 3+1 150-170 60-80

Paahtoleipa

4 kpl, kuorrutus Ritild + uunipannu 3+1 160-170 10-15

12 kpl, kuorrutus Ritild + uunipannu 3+1 160-170 15-20

Valmistuotteet

Noudata pakkauksessa olevia valmistajan ohjeita.

Jos laitat varusteen péélle leivinpaperia, varmista, etta
leivinpaperi soveltuu néihin lampétiloihin. Leikkaa paperista ruoan

kokoinen pala.

Kypsennystulos riippuu hyvin paljon elintarvikkeesta. Tuote voi
olla jo ennalta esimerkiksi ruskistunut tai muutoin epéatasainen.

Ruokalaji Varusteet Paisto- kor- Uunitoi- Lampétila °C  Kesto minuut-
keus minto teina

Pizza, pakastettu

Pizza ohut pohja Uunipannu 2 = 200-220 15-25
Uunipannu + ritila 3+1 180-200 20-30

Pizza paksu pohja Uunipannu 2 = 190-210 20-30
Uunipannu + ritild 3+1 170-190 25-35

Pizzapatonki Uunipannu 3 = 190-210 20-30

Minipizza Uunipannu 3 = 190-210 10-20

Pizza, viilea

Pizza (esilammitys) Uunipannu 3 B 190-210 10-15

Perunatuotteet, pakastetut

Ranskalaiset perunat Uunipannu 3 = 190-210 20-30
Uunipannu + leivinpelti 3+1 180-200 30-40

Kroketit Uunipannu 3 = 200-220 20-25

Rosti, téytetyt perunataskut Uunipannu 3 = 210-230 15-25

Leivonnaiset, pakastetut

Sampylat, patonki Uunipannu B 180-200 10-20

Rinkilat (raa'at) Uunipannu = 210-230 15-25
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Ruokalaji Varusteet Paisto- kor- Uunitoi- Lampétila °C  Kesto minuut-
keus minto teina

Leivonnaiset, esipaistetut

Esipaistetut sémpylat, esipaistettu Uunipannu 2 = 190-210 10-20

patonki Uunipannu + ritila 341 160-180 20-25

Paistotuotteet, pakastetut

Kalapuikot Uunipannu = 220-240 10-20

Broilerin sticksit, broilerin nugetit Uunipannu = 200-220 15-25

Struudeli, pakastettu

Struudeli Uunipannu 3 = 200-220 35-40

Muita ohjeita
Matalassa lampdtilassa onnistuu 3D-kiertoilmalla &) niin
kermainen jogurtti kuin kuohkea hiivataikinakin.

Poista ensin uunitilasta varusteet, ristikot ja
teleskooppikannattimet.

Jogurtin valmistus
1.Kiehauta 1 litra maitoa (3,5 % rasvaa) ja ja&hdyté 40 °C:een.
2. Sekoita joukkoon 150 g jogurttia (jadkaappilampédtilaista).

3. Laita kuppeihin tai pieniin lasipurkkeihin ja peité4 tuorekelmulla.

4. Esilammit& uuni ohjeen mukaan.

5. Laita sitten kupit tai lasipurkit uunin pohjalle ja valmista ohjeen
mukaan.

Hiivataikinan kohottaminen

1. Valmista hiivataikina totuttuun tapaan, laita kuumankestévéaén
keramiikka-astiaan ja peita.
2. Esilammité uuni ohjeen mukaan.

3. Kytke uuni pois p&élta ja laita taikina kohoamaan uuniin.

Ruokalaji Astia Uunitoi- Lampétila Kesto
minto
Jogurtti Kupit tai lasipurkit  laita uunin pohjalle 50 °C esilammitys 5 min
50 °C 8h
Hiivataikinan kohottaminen Kuumankestéva laita uunin pohjalle 50 °C esilammitys 5-10 min
astia Kytke laite pois paalta ja laita  20-30 min

hiivataikina uuniin

Sulatus
Sulamisaika riippuu elintarvikkeiden lajista ja maarasta.
Noudata pakkauksessa olevia valmistajan ohjeita.

Ota pakastetut elintarvikkeet pakkauksesta ja laita ne sopivassa
astiassa ritilalle.

Laita lintu lautaselle rintapuoli alaspéin.

Huomautus: Lampétilaan 60 °C asti uunilamppu ei pala.
Optimaalinen hienosdatd on siten mahdollista.

Ruokalaji Varusteet Paisto- Uunitoi- Lampétila
korkeus minto
Herkit pakasteet Ritila 1 = lampétilanvalitsinta ei kyt-
Esim. kermatortut, voikreemitortut, suklaa- tai sokerikuorrutetut tor- keta paalle
tut, hedelmat jne.
Muut pakastetuotteet Ritila 1 50 °C

Broileri, makkara ja liha, leipé ja sdmpylat, kakut ja muut leivonnaiset

Kuivatus
3D-kiertoilma [®] sopii erittdin hyvin kuivattamiseen.

Kéyta vain laadukkaita hedelmié ja vihanneksia ja pese ne
huolellisesti.

Valuta ja kuivaa ne.

Laita uunipannulle ja ritilélle leivinpaperia tai voipaperia.

K&éanna hyvin mehukkaita hedelmia tai vihanneksia monta kertaa.
Irrota kuivat palat paperista heti kuivumisen jalkeen.

Hedelmat ja yrtit Varusteet Paisto- kor- Uunitoi- Lampétila Kesto
keus minto

600 g omenarenkaita Uunipannu + ritila 3+1 80 °C n.5h

800 g paarynalohkoja Uunipannu + ritila 3+1 80 °C n.8h

1,5 kg luumuja Uunipannu + ritila 3+1 80 °C n.8-10h

200 g mausteyrttejé, ilman varsia Uunipannu + ritila 3+1 80 °C n.1%h
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Umpioiminen
Umpioimista varten pitéa lasipurkkien ja kumirenkaiden olla
puhtaita ja kunnossa. Valitse mahdollisimman samankokoisia

lasipurkkeja. Taulukkojen ohjeet koskevat yhden litran pyoreita
lasipurkkeja.

Huomio!

Ala kayta suurempia tai korkeampia lasipurkkeja. Kansi voi
haljeta.

Kéayta vain virheettdmié hedelmia ja vihanneksia. Pese ne
huolellisesti.

Taulukoissa mainitut ajat ovat ohjearvoja. Niihin voi vaikuttaa
huoneen lampétila, lasipurkkien méara, purkkien siséllén maara
ja lampd. Varmista, etté lasipurkit kuplivat kunnolla ennen kuin
muutat Idmpdtilaa tai kytket uunin pois paalta.

Alkuvalmistelut

1. Tayta lasipurkit, ala liian tayteen.

2. Pyyhi lasipurkkien reunat, niiden pitd& olla puhtaat.

3. Laita jokaiseen purkkiin kostea kumirengas ja kansi.

4. Sulje lasipurkit hakasilla.

Laita enintdan kuusi lasipurkkia uuniin.

Saataminen

1. Tydénna uunipannu korkeudelle 2. Aseta lasipurkit pannulle
siten, ettd ne eivéat kosketa toisiaan.

2.Kaada 2 litraa kuumaa vetta (n. 80 °C) uunipannulle.

3. Sulje uuninluukku.

4. Aseta Alalampé (o).

5. Aseta lampétila 170 -180 °C.

Umpioiminen

Hedelmat

Noin 40 - 50 minuutin kuluttua lasipurkit alkavat kuplia. Kytke uuni
pois paalta.

Ota lasipurkit uunista 25 - 35 minuutin jalkilammon jalkeen. Jos ne
jaéhtyvat uunissa pidemman aikaa, purkkeihin voi muodostua
iti6ité ja umpioidut hedelméat happanevat.

Hedelmat litran lasipurkeissa

Kuplimisesta Jalkilampé

Omenat, herukat, mansikat

Kytke pois paélta n. 25 minuuttia

Kirsikat, aprikoosit, persikat, karviaiset

Kytke pois paalta n. 30 minuuttia

Omenabhillo, pdarynat, luumut

Kytke pois péalta n. 35 minuuttia

Vihannekset

Kun kupliminen purkeissa alkaa, sd&déa lampétilaksi 120 - 140 °C.

Vihanneksista riippuen noin 35 - 70 minuutin ajaksi. Kytke uuni
tdmaén ajan kuluttua pois paalté ja kayta jalkilampoa.

Vihannekset kylméassa liemessa litran lasipurkeissa Kuplimisesta Jalkilampo

Kurkut - n. 35 minuuttia
Punajuuret n. 35 minuuttia n. 30 minuuttia
Ruusukaali n. 45 minuuttia n. 30 minuuttia
Pavut, kyssékaali, punakaali n. 60 minuuttia n. 30 minuuttia
Herneet n. 70 minuuttia n. 30 minuuttia

Lasipurkkien poistaminen uunista
Poista lasipurkit umpioimisen jélkeen pois uunista.

Akryyliamidi elintarvikkeissa

Akryyliamidia syntyy etenkin valmistettaessa korkeassa
lampétilassa vilja- ja perunatuotteita kuten esim. perunalastuja,

Huomio!

Al4 laita kuumia lasipurkkeja kylmalle tai kostealle alustalle. Ne
voivat haljeta.

ranskalaisia perunoita, paahtoleipad, sémpyléitd, leipéé ja
sokerileipomotuotteita (kekseja, piparkakkuja, pikkuleipié).

Vihjeita ruoan vahaakryyliamidisesta valmistamisesta

Yleista Pida kypsennysajat mahdollisimman lyhyind.
Ruskista ruoka kullankeltaiseksi, ei liian tummaksi.
Suuret, paksut elintarvikkeet siséltavat vahemman akryyliamidia.
Paistaminen Yla-/alaldmpd max. 200 °C.
3D-kiertoilma tai kiertoilma max.180 °C.
Pikkuleivat Yla-/alaldmpd max. 190 °C.

3D-kiertoilma tai kiertoilma max.170 °C.

Muna tai munankeltuainen véhentda akryyliamidin muodostumista.

Ranskalaiset perunat uunissa

Levitd tasaisesti ja yhteen kerrokseen pellille. Paista v&hintd3n 400 g peltid kohti, jotta rans-

kalaiset perunat eivat kuivu
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Testiruoat

Nama taulukot on laadittu tarkastusviranomaisia varten erilaisten
laitteiden testauksen helpottamiseksi.

Normien EN 50304/EN 60350 (2009) tai IEC 60350 mukaan.

Paistaminen

Paistaminen kahdella tasolla:

Tydnna uunipannu aina leivinpellin yldpuolelle.
Paistaminen kolmella tasolla:

Ty®énna uunipannu keskelle.

Pursotinpikkuleivat:
Samanaikaisesti uuniin laitettujen pellillisten ei tarvitse valttdmatta
olla samanaikaisesti valmiita.

Kannellinen omenapiirakka yhdella tasolla:
aseta tummat irtopohjavuoat limittain vierekkain.
Kannellinen omenapiirakka kahdella tasolla:

Kakut valkopelti-irtopohjavuoassa:
paista yla-/alalammélia [(Z) yhdella tasolla. Kayt ritilan sijaan

uunipannua ja aseta irtopohjavuoka pannulle.

Huomautus: Kayta paistamiseen ensin alempaa annetuista

aseta tummat irtopohjavuoat limittain paallekkain, ks. kuva. lAmpétiloista.
Ruokalaji Varusteet ja vuoat Korkeus Uunitoimin- Lampétila °C  Kesto minuut-
to teina
Pursotinpikkuleivét (esilammitys*) Leivinpelti 3 = 140-150 30-40
Uunipannu + leivinpelti 3+1 140-150 30-45
2 leivinpeltia + uunipannu  5+3+1 130-140 35-50
Pursotinpikkuleivéat Leivinpelti 3 e 140-150 30-45
Small Cakes (esilammitys*) Leivinpelti 3 = 150-170 20-30
Leivinpelti 3 150-160 20-30
Uunipannu + leivinpelti 3+1 140-160 25-40
2 leivinpeltia + uunipannu  5+3+1 130-150 35-55
Kakkupohja (esilammitys*) Irtopohjavuoka ritilalla 2 = 150-160 30-40
Kakkupohja Irtopohjavuoka ritilalla 2 @J/© 160-180 30-40
Kannellinen omenapiirakka Ritila + 2 irtopohjavuokaa 1 = 180-200 70-90
@20 cm
2 ritilaé + 2 irtopohjavuokaa 3+1 170-190 70-90
@20 cm
* Ala kayta esilammitykseen pikakuumennusta.
Grillaus
Kun asetat elintarvikkeita suoraan ritilalle, tyénna liséksi
uunipannu korkeudelle 1. Neste valuu uunipannuun ja uuni pysyy
puhtaampana.
Ruokalaji Varusteet Paisto- kor- Uunitoi- Grilliteho Kesto minuut-
keus minto teina
Paahtoleivén ruskistaminen Ritila 5 ] 3 V2-2
Esilammita 10 minuuttia
Beefburger, 12 kpl* Ritil& + uunipannu 4+1 ] 3 25-30

ala esilammita

* K&aanna kun %5 ajasta on kulunut
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A\ Viktiga sakerhetsanvisningar!

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

Den hér enheten ar avsedd fér inbyggnad.
laktta sarskilda monteringsanvisningar.

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

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

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

Barn under 8 ar och personer med
begrénsade fysiska, sensoriska eller mentala
fardigheter, eller som saknar erforderliga
erfarenheter eller kunskaper, far endast
anvanda enheten under dverinseende av en
annan person som ansvarar for sakerheten
eller om de far lara sig hur man anvander
enheten sdkert och vilka risker som finns.

Lat inte barn leka med enheten. Barn som
ska rengora eller anvédnda enheten bér vara
dver 8 ar, och da endast under uppsikt.

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

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

anvandarhandboken.

Brandrisk!

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

Du skapar ett luftdrag nar du éppnar luckan.
Bakplatspappret kan komma i kontakt med
varmeelementen och fatta eld. Lagg aldrig
bakplatspapper I6st pa tillbehéret vid
férvarmning. Tyng alltid ned
bakplatspappret med en stekgryta eller
form. Lagg bara bakplatspapper dar det
behdvs. Bakplatspappret far inte sticka ut
utanfér tillbehdret.
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Risk for brannskador!

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

Tilloehér och formar blir mycket varma.
Anvand grytlappar nar du tar ut varma
tillbehér eller formar ur ugnsutrymmet.

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

Skallningsrisk!

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

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

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

Risk for personskador!

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

Risk for stotar!

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

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

Risk for stotar om fukt trdnger in! Anvand
aldrig hogtryckstvétt eller angrengdring!

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

En trasig enhet innebar risk for stétar. Sla
aldrig pa en trasig enhet. Dra ur sladden



eller sla av sakringen i proppskapet.
Kontakta service!

Fel stektermometer kan skada isoleringen.
Anvand bara den stektermometer som ar
avsedd for enheten.

Brandrisk!!

Ldsa matrester, fett och steksky kan bérja
brinna vid sjalvrengéring. Ta bort grovsmuts
fran ugnsutrymme och tillbehér fére
sjalvrengéring.

Enheten blir mycket varm pa utsidan vid
sjalvrengéring. Hang aldrig brannbara
foremal som t.ex. kbkshanddukar pa
luckhandtaget. Hall framsidan pa enheten
fri. Hall barnen borta.

Risk for brannskador!!

Ugnsutrymmet blir mycket varmt vid
sjalvrengéring. Oppna aldrig luckan och
pilla inte pa lashaken foér hand. Lat enheten
svalna. Hall barnen borta.

/\ Enheten blir mycket varm pa utsidan vid

sjalvrengéring. Ta aldrig pa luckan. Lat
enheten svalna. Hall barnen borta.

Risk for allvarliga personskador!!

Enheten blir mycket varm vid sjalvrengéring.
Den héga varmen forstor platars och formars
slappa latt-beldggning och bildar giftiga
gaser. Reng0r aldrig sléappa-latt-platar och -
formar med sjélvrengdring. Rengdr bara
emaljerade tillbehor samtidigt.

Felorsaker

Obs!

Tilloehdr, folie, bakplatspapper eller formar pa ugnsbotten: stall
inga tillbehdr pa ugnsbotten. Lagg inte folie, oavsett sort, eller

bakplatspapper pa ugnsbotten. Stall inte formar pa ugnsbotten
om temperaturen &r installd pa mer &n 50°C. Det ackumulerar

varme. Da stdmmer inte gradddnings- och tillagningstiderna och
emaljen kan fa skador.

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

Fuktiga livsmedel: férvara inte fuktiga livsmedel lange i stdngt
ugnsutrymme. Emaljen kan fa skador.

Fruktsaft: 1agg inte pa féor mycket pa bakplaten nar du gréddar
valdigt saftiga fruktkakor. Fruktsaft som droppar fran bakplaten
ger flackar som inte gar att fa bort. Anvand helst den djupa
langpannan.

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

Jéttesmutsig lucktdtning: om ugnstatningen ar jattesmutsig, gar
luckan inte l&ngre att stdnga ordentligt. Angrédnsande inredning
kan ta skada.Hall lucktatningen ren.

Sitta eller stélla saker pa luckan: stéll eller hdng inte nagot pa
luckan och satt dig inte pa den. Stéll inte formar eller tillboehér pa
luckan.

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

Transportera enheten: lyft eller bar inte enheten i ugnsluckans
handtag. Handtaget haller inte fér enhetens vikt och kan lossna.
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Din nya ugn

Avsnittet I1&r dig om din nya ugn. Vi férklarar hur kontrollerna
fungerar. Du far information om ugnsutrymmet och tilloehéren.

Kontroller

Har ser du en dversikt dver kontrollerna. Du ser aldrig alla
symboler samtidigt pa displayen. Det kan forekomma avvikelser
beroende pa typen av enhet.

() 8

Vred

Vreden ar av popout-typ. Tryck till pa vredet nar det ar i nollage,
sa fjadrar det ut eller in.

Knappar och displayer

Knapparna stéller in olika tillvalsfunktioner. Displayen visar
instaliningsvardena.

Knapp Anvéndning

® Tidsfunktioner Valjer timer £, tillagningstid -,

fardigtid —| och klocka (.

—  Minus Minskar instéllt varde.

+ Plus Okar installt varde.

»Iff

Z5 Snabbuppvarmning  Hettar upp ugnen extrasnabbt.

Barnsparr Laser och laser upp kontrollerna.

Pilen framfér »-symbolen indikerar vilken tidsfunktion som ar
aktiv pa displayen. Undantag: nér klockan &r pa, sa lyser bara (®-
symbolen vid &ndringar.

Funktionsvred
Stéll in ugnsfunktion med funktionsvredet.

Lage Anvéndning

O Nollage
3D-varmluft

Ugnen ér av.

Foér graddning av kakor och bakverk
pa en till tre falsar. Flakten i ugnens
bakvégg férdelar varmen fran ringele-
mentet jAmnt i ugnen.

@] Varmluft eco* Till kakor och bakverk, graténger,
djupfrysta och fardiga produkter, kott
och fisk, pa en fals utan férvarmning.
Flakten fordelar pa ett energioptimalt
sétt varmen fran ringelementet inuti

ugnen.

©& Over- och under-
varme

Foér kakor, gratanger, magra stekar
t.ex. not eller vilt pa en fals. Varmen
kommer jAmnt ovan- och underifran.

Varmluftsgrill Ugnsstekning av kétt, 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 smdrgasar och
fiskbitar. Hela ytan under grillelemen-

tet varms upp.

*

Ugnsfunktion med effektklassning i enlighet med EN50304.
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Lage Anvéndning

(L) Undervarme Konservering och eftergraddning eller

rostning. Varmen kommer underifran.

Sjalvrengdring Automatisk rengdring av ugnsutrym-
met. Ugnen varms upp tills smutsen

forbranns.

Ugnsbelysning Sla pa ugnslampan.

*

Ugnsfunktion med effektklassning i enlighet med EN50304.

Nar du staller in, s lyser kontrollampan 6ver funktionsvredet.
Ugnslampan ténds.

Anvisning: Vid 6ver- eller undervarme slar flakten pa ett slag
under uppvarmningen, sa att varmen sprids béttre.

Termostatvred

Stéll in temperatur, grillage eller rengdringslage med
termostatvredet.

Lage Beskrivning
o Nollage Ugnen varms inte upp.
50-300 Temperaturinter- Ugnstemperaturi °C.
vall Undantag: maxtemperatur vid 3D-
varmluft (&) och Varmluft eco &4 ar
275 °C.

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

e — |4ge 2, mediumeffekt
eee = |dge 3, kraftig effekt

Rengdringsldgen Rengdringslagen fér

sjalvrengéring [F.
e = |4ge 1, l&g effekt
oo = |4ge 2, mediumeffekt

eee — |3ge 3, intensiv

Kontrollampa

Kontrollampan &ver termostatvredet lyser ndr ugnen varmer upp.
Lampan slocknar nar det ar optimalt att satta in maten i ugnen och
den haller temperaturen.

Kontrollampan lyser aldrig vid grillning och rengdring.



Ugnsutrymme

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

Ugnsbelysning

Ugnslampan lyser i ugnsutrymmet nér du anvénder ugnen.
Lampan slocknar om du stéllt in temperaturer upp till 60 °C eller
sjalvrengdring. Pa sa vis kan du gdra en optimal fininstéllining.
Staller du funktionsvredet i lage [#], sa tander du ugnslampan
utan att sla pa ugnen.

Dina tillbehor

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

For att du ska lyckas battre med din matlagning och fér att
underlatta hanteringen finns det mangder av tillbehér att vélja
bland.

Satt in tillbehoret

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

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

Nar du satter in tillbehdret i ugnen, se till att utbuktningen &r vénd
inat. Annars lases inte tillbehoret i utdraget lage.

%

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

Kylflakt

Kylflékten slar pa och av vid behov. Den varma luften evakuerar
via luckan. Varning! Tack inte &ver ventilationséppningen. Ugnen
kan bli éverhettad.

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

Tillbehdr kan du képa fran kundtjénst, i fackhandeln eller pa
Internet. Uppge HZ-numret.

Galler

For formar, kakformar, stekar, grillde-
lar och frysrétter.

Sétt in gallret med 6ppna sidan mot
ugnsluckan och férsankningen nedat
~— iugnen.

Emaljplat
For kakor och smakakor.

Sétt in bakplaten i ugnen med avfas-
ningen mot ugnsluckan.

Langpanna

Foér mjuka kakor, bakverk, frysmat
och stora stekar. Gar aven att
anvénda for att samla upp fett nér du
grillar direkt pa gallret.

Sétt in ldngpannan i ugnen med
avfasningen mot ugnsluckan.

Pizzaplat

For pizza, frysvaror eller stora, runda
kakor.

Stéll pizzaplaten pa gallret.

N Stektermometer
/' Stektermometern hjalper dig att fa
exakt, noggrann ugnsstekning.

Extratillbehor

Extratillbehdr képer du i butik eller hos kundservice. Du hittar ett
omfattande tillbehdérssortiment till din ugn i vara kataloger eller pa
Internet. Tillgédnglighet och méjligheten att bestalla extratilloehér
online skiljer sig at mellan olika l&nder. Las mer i
férséljningsunderlagen.

Extratillbehdren passar inte till alla enheter. Uppge alltid korrekt
beteckning (E-nr.) pa din enhet nér du bestaller tillbehor.

Extratillbehor HZ-nummer Anvéndning avsedd for
sjalvrengoéring
Ugnsgaller HZ334000 For formar, kakformar, stekar, grillbitar och djupfrysta rétter. nej
Emaljerad bakplat HZ331072 For kakor och smakakor. ja
Sétt in bakplaten i ugnen med den sluttande kanten mot ugnsluckan.
Langpanna HZ332073 Foér mjuka kakor, bakverk, djupfrysta matrétter och stora stekar. Kan éven ja
anvandas for att samla upp fett nar du grillar direkt pa gallret.
Sétt in ldngpannan i ugnen med den sluttande kanten mot ugnsluckan.
llaggsgaller HZ324000 For stekar. Lagg alltid gallret i lAngpannan. Pa sa sétt kan droppande fett nej

och koéttsaft fangas upp.
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Extratillbeh6r HZ-nummer Anvéndning

avsedd for
sjalvrengéring

Grillplat HZ325070 Vid grillning, istallet for gallret, eller som stédnkskydd s att inte ugnen blir ja

sa smutsig. Lagg alltid grillplaten i langpannan.

Grilla pa grillplat: anvand bara fals 1, 2 eller 3.

Grillplaten som stankskydd: satt in langpannan med grillplaten under gall-
ret.

Pizzaform HZ317000 Perfekt fér pizza, djupfrysta produkter eller stora runda kakor. Du kan nej
anvanda pizzaformen istéllet fér langpannan. Lagg platen pa gallret och
félj anvisningarna i tabellerna.

Baksten HZ327000 Bakstenen &r avsedd for graddning av bréd, smabréd och pizza, ndr man ja
vill ha en knaprig botten. Férvarm alltid bakstenen till rekommenderad
temperatur.

Extra djup langpanna HZ333072 Avsedd for tillredning av stora mangder mat. ja

med ildggsgaller

Lock till extra djup lang- HZ333001 Med locket blir den extra djupa pannan ett riktigt proffstillbehor. nej

panna

Stekgryta av glas HZ915001 Glasstekgrytan ar avsedd fér ugnstillagning av grytstekar och graténger. nej
Passar for bade program- och stekautomatik.

Teleskopskenor

2-delat HZ338250 Med teleskopskenorna pa fals 2 och 3 gar det att dra ut tillbehdret Iangre nej
utan att det vélter.

3-delat HZ338352 Med teleskopskenor pa fals 1, 2 och 3 kan du dra ut tillboehéret I&ngre utan nej
att det vélter.
3-delade teleskopskenor kan inte anvéndas till enheter med roterande
spett.

3-delade skenor med HZ338356 Med teleskopskenor pa fals 1, 2 och 3 kan du dra ut tillbehdret utan att det nej

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

3-delade skenor med HZ338357 Med teleskopskenor pa fals 1, 2 och 3 kan du dra ut tillbehdret utan att det nej

maximalt utdrag och vélter. Teleskopskenorna lases for att underlatta hanteringen av tillbehd-

stoppfunktion ren.
3-delade teleskopskenor med maximalt utdrag och stoppfunktion kan inte
anvandas till enheter med roterande spett.

Lukt- och fettfilter HZ329000 Kan eftermonteras i ugnen. Lukt- och fettfiltret filtrerar bort fettpartiklari  ja
ugnsevakueringen, vilket minskar lukten.

Endast for enheter med 6, 7 eller 8 som andra siffra i E-nr.

(t.ex. HB78AB570)
Systemangkokare HZ24D300 For skonsam tillagning av grénsaker och fisk. nej
Kundtjénstartikd pa internet for vissa lander i e-Shop. Uppge motsvarande

Du kan képa lampliga rengdringsmedel eller andra tillbehdr fér
dina hushallsmaskiner hos kundtjénst, hos din aterférsaljare eller

artikelnummer.

Putsdukar fér rostfria ytor Artikelnr 311134 Forhindrar smutsavlagringar. Oljan in specialimpregneringen tar
hand om rostfria ytor pa basta satt.

Ugnsrengdringsgel Artikelnr 463582 For rengdring av ugnsutrymmet. Gelen ar doftfri.

Mikrofiberduk med bikakstruktur Artikelnr 460770 Passar bra for rengéring av émtaliga ytor som t.ex. glas, glaske-
ramik, rostfritt eller aluminium. Mikrofiberduken tar bort fukt och
fet smuts.

Lucksparr Artikelnr 612594 S4 att barn inte kan 6ppna ugnsluckan. Infastningen av luckspér-
ren beror pa lucktypen. Félj anvisningen som ar bipackad med
luckspérren.

Lucksparr

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

Tryck pa knappen, sa dppnar du luckan. Infastningen av
lucksparren beror pa lucktypen. Félj anvisningen som &r bipackad
med luckspérren. Se till sa att ugnsluckan laser nar du sténger
den.
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Fore forsta anvandning

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

Stalla klockan

Vid anslutning lyser (O-symbolen och tre nollor pa displayen.
Stélla klockan

1. Tryck pa (®-knappen.
Displayen visar 12:00.
2. Stéll klockan med +- eller —-knappen.

Enheten sparar installd tid inom nagra sekunder.

Stalla in ugnen

Du kan stélla in ugnen pa olika sétt. Har forklarar vi hur du stéller
in 6nskad ugnsfunktion och temperatur eller grilldge. Du kan stélla
in matrattens tillagningstid och fardigtid pa ugnen. Se kapitlet
Stélla in tidsfunktioner .

Ugnsfunktion och temperatur

Exempel i bild: éver-/undervarme (£ pa 190 °C.

1. Stall in ugnsfunktion med funktionsvredet.

]
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2. Stéll in temperatur eller grilldge med termostatvredet.

(=1

@ — 4

Ugnsuppvarmningen slar pa.
Sla av ugnen

Vrid funktionsvredet till noll.

Andra installningar

Du kan nédrsomhelst &ndra ugnsfunktion eller grilldge med
respektive vred.

Varma upp ugnen

Varm upp ugnen tom och sténgd, sa far du bort lukten av ny ugn.
Bast ar en timme med 6ver-/undervéarme (£ pa 240° C

Kontrollera att det inte finns nagra férpackningsrester i
ugnsutrymmet.

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

Rengora tillbehoren

Rengdr tillbehdren ordentligt med varmt vatten, diskmedel och en
mjuk disktrasa fére férsta anvandning.

Snabbuppvarmning

Vid snabbuppvarmning nar ugnen instélld temperatur extra
snabbt.

Anvand snabbuppvarmningen vid installda temperaturer éver
100 °C. Fdéljande ugnsfunktioner passar:

m 3D-varmluft
m Over- och undervarme (&

Sétt inte in maten i ugnsutrymmet f6rrén snabbuppvéarmningen &r
klar, s& far du jamnare slutresultat.

1. Stélla in ugnsfunktion och temperatur.
2. Tryck till pa 2%-knappen.
»§%-symbolen lyser pa displayen. Ugnsuppvarmningen slar pa.

Snabbuppvéarmningen ér klar

Enheten ger signal. »$%-symbolen slocknar pa displayen. Stall in
maten i ugnen.

Avbryta snabbuppvarmningen

Tryck till pa 2%-knappen. »$%-symbolen slocknar pa displayen.
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Stalla in tidsfunktioner

Ugnen har olika tidsfunktioner. (O-knappen 8ppnar menyn och
hoppar mellan de olika funktionerna. Du kan stélla in nar
klocksymbolerna lyser. » -pilen visar vilken tidsfunktion du
paverkar. Instélld tidsfunktion &ndrar du direkt med +- eller —-
knappen, om »-pilen star pa klocksymbolen.

Timer

Timern gar aven att anvdnda som &ggklocka. Den fungerar
oberoende av ugnen. Timern har en egen signal. Det gor att du
hér om det &r timertiden eller en tillagningstid som gar ut.

1. Tryck en gang pa (®-knappen.

Klocksymbolerna lyser pa displayen, »-pilen star pa ).
2. Stéll in timertiden med +- eller —-knappen.

+-knappen = 10 minuter

—-knappen = 5 minuter

Enheten sparar instélld tid inom nagra sekunder. Timern gar
igang. »L)-symbolen lyser pa displayen och du ser hur timern

réknar ned. De andra tidssymbolerna slocknar.

Timertiden har gatt ut

Enheten ger signal. Displayen visar 0:00. Sla av timern med (©-
knappen.

Andra timertiden

Andra timertiden med +- eller —-knappen. Andringen blir utférd
inom nagra sekunder.

Radera timertiden

Aterstall timern till 0:00 med —-knappen. Enheten sparar
andringen inom nagra sekunder. Timern slar av.

Kontrollera tidsinstéllningar

Ar fler tidsfunktioner installda, sa lyser respektive symbol pa
displayen. Pilen » framfér symbolen indikerar tidsfunktionen.

Ska du kolla timer £\, tillagningstid -1, fardigtid —>I eller
klockan (©, tryck pa (D tills »-pilen star framfér respektive
symbol. Du far upp vardet pa displayen i nagra sekunder.

Tillagningstid

Du kan stélla in matréattens tillagningstid pa ugnen. Nar
tillagningstiden gar ut, slar ugnen av automatiskt. Du behdéver inte
avbryta annat du gér och sla av ugnen. Tillagningstiden blir inte
Overskriden av misstag.

Exempel i bilden: tillagningstid 45 minuter.

1. Stall in ugnsfunktion med funktionsvredet.

2. Stéll in temperatur eller grilldge med termostatvredet.
3. Tryck tva ganger pa (®-knappen.

Displayen visar 0:00. Klocksymbolerna lyser, »-pilen star
pa I=l.

-
™
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4. Stéll in tillagningstiden med +- eller —-knappen.
+ -knappen = 30 minuter
— -knappen = 10 minuter

Ugnen slar pa inom nagra sekunder. Tiden réknar ned pa
displayen och »I->Il-symbolen lyser. De andra klocksymbolerna

slocknar.

Tillagningstiden har gatt ut

Enheten ger signal. Ugnsuppvarmningen slar av. Displayen visar
0:00. Tryck pa (O-knappen. Stéll in en ny tillagningstid med +-
eller —-knappen. Du kan &ven trycka tva ganger pa (®-knappen
och vrida funktionsvredet till nollage. Ugnen &r av.

Andra tillagningstiden

Andra tillagningstiden med +- eller —-knappen. Andringen blir
utférd inom nagra sekunder. Har du satt timern, tryck férst pa (©-
knappen.

Radera tillagningstid

Aterstall tillagningstiden till 0:00 med —-knappen. Andringen blir
utférd inom nagra sekunder. Tillagningstiden &r raderad. Har du
satt timern, tryck forst pa (©-knappen.

Kontrollera tidsinstéallningar

Ar fler tidsfunktioner instéllda, sa lyser respektive symbol pa
displayen. Pilen » framf6ér symbolen indikerar tidsfunktionen.

Ska du kolla timer £), tillagningstid 1=, fardigtid =l eller
klockan (©, tryck pa (® tills »-pilen star framfér respektive
symbol. Du far upp vardet pa displayen i nagra sekunder.

Fardigtid

Du kan flytta tiden fér n&r maten ska vara klar. Ugnen startar
automatiskt och maten &r klar den tid du stéller in. Du kan
t.ex.satta in matratten i ugnsutrymmet pa morgonen och stélla in
sd att det ar fardigt till lunch.

Tank pa att inte lata livsmedel sta for Iange i ugnsutrymmet sa att
det blir férstort.

Exempel i bilden: klockan &r 10:30, maten tar 45 minuter och ska
vara klar i ugnen 12:30.

1. Stall in funktionsvredet.

2. Stéll termostatvredet.

3. Tryck tva ganger pa (O-knappen.

4. Stéll in tillagningstiden med +- eller —-knappen.



5. Tryck pa (O-knappen.
»-pilen star pa —I. Du far upp tiden da maten ér klar.

I |
L Bl ©

»
o - + %

Ugnen sparar installiningarna inom nagra sekunder och stéller sig
i standbylage. Displayen visar nar maten ar klar, -I-symbolen &r
markerad av »-pilen. £) och (© slocknar. Nar ugnen startar,
raknar tillagningstiden ned och »-pilen star pa I-l-symbolen. —I-
symbolen slocknar.

Tillagningstiden har gatt ut

Enheten ger signal. Ugnsuppvarmningen slar av. Displayen visar
0:00. Tryck pa (®-knappen. Stéll in en ny tillagningstid med +-

eller —-knappen. Du kan &ven trycka tva ganger pa (®-knappen
och vrida funktionsvredet till nollage. Ugnen &r av.

Stektermometer

Stektermometern gor att du kan ugnssteka noggrant. Den mater
temperaturer inuti kéttet mellan 30 och 99° C.

Anvénd bara den stektermometer som féljer med. Den finns som
reservdel hos service.

Ta alltid ut stektermometern ur ugnen efter anvandning. Forvara
den aldrig i ugnsutrymmet.

Lampliga ugnsfunktioner
3D-varmluft
Varmluft eco
= Over- och undervarme
Varmluftsgrill

Ugnstemperatur
Stéll inte in hdgre temperaturer &n 250 °C, annars skadar du
stektermometern.

Instélld ugnstemperatur ska vara minst 10 °C hdgre an instélld
kéttemperatur.

Flytta fardigtiden

Flytta fardigtiden med +- eller —-knappen. Andringen blir utférd
inom nagra sekunder. Har du satt timern, tryck forst tva ganger
pa O-knappen. Flytta inte fardigtiden om tillagningstiden redan
har borjat rakna ned. Da blir inte slutresultatet som du tankt dig.

Radera fardigtid

Aterstall fardigtiden till aktuell tid med —-knappen. Andringen blir
utférd inom nagra sekunder. Ugnen slar pa. Har du satt timern,
tryck férst tva ganger pa (O-knappen.

Kontrollera tidsinstéllningar

Ar fler tidsfunktioner installda, sa lyser respektive symbol pa
displayen. Pilen » framfér symbolen indikerar tidsfunktionen.

Ska du kolla timer £), tillagningstid -1, fardigtid —>I eller
klockan (D, tryck pa (® tills »-pilen star framfér respektive
symbol. Du far upp vardet pa displayen i nagra sekunder.

Klockan

(®-symbolen och tre nollor lyser pa displayen vid anslutning eller
efter stromavbrott. Stélla klockan

1. Tryck pa (®-knappen.

Displayen visar 12:00.
2. Stéll klockan med +- eller —-knappen.
Enheten sparar instdlld tid inom nagra sekunder.

Stélla om klockan
Inga andra tidsfunktioner far vara instéllda.
1. Tryck fyra ganger pa (O-knappen.
Klocksymbolerna lyser pa displayen, »-pilen star pa (.
2. Stall klockan med +- eller —-knappen.
Enheten sparar instélld tid inom nagra sekunder.

Sla av klockan
Det gar att sla av klockan. Se kapitlet Andra grundinstéllningar .

Satt i stektermometern

Sétt stektermometern i kéttet innan du sétter in det i ugnen.

Satt metallspetsen i tjockaste delen av koéttet. Se till s att spetsen
hamnar ungefar i mitten av kéttet. Den ska inte sitta i fettet eller
ha kontakt med stekgryta eller ben.

Lagg kottet mitt pa gallret.

Avstandet mellan grillelement och stektermometer maste vara
tillrackligt stort, s& att stektermometern inte blir skadad av fér
stark vérme.
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Stélla in kéttemperaturen
Nér du satt in kottet med stektermometern i ugnen, sa staller du in
kéttemperaturen.

1. Anslut stektermometern i uttaget till vAnster framme i ugnen och
stang ugnsluckan.
Se till s& att du inte klammer sladden till stektermometern.

2. Stéll in ugnsfunktion med funktionsvredet.
Du far upp forslagsvardet 80 °C pa displayen. Pilen » star pa
—*-symbolen.

3. Stall in kéttemperaturen med +- eller —-knappen.

4. Stéll in temperaturen med termostatvredet.

Stéll inte in hégre temperaturer &n 250 °C, annars skadar du
stektermometern.

Ugnen slar pa inom nagra sekunder. Nar kdttemperaturen natt
30 °C, sa far du upp installd kéttemperatur. Fran 30 °C och uppat
visar displayen aktuell kéttemperatur. Den évre punkten i kolonet
lyser for att du ska se att det &r den aktuella kéttemperaturen.
Instélld kottemperatur ar uppnadd

Enheten ger signal. Ugnsuppvarmningen slar av. Displayen visar
installd kdttemperatur utan punki.

Vill du héja kéttemperaturen igen, tryck pa (®-knappen tills » -
pilen star pA —®-symbolen. Stéll in ny kéttemperatur med +-
eller —-knappen.

Vill du sla av, tryck pa ®O-knappen och vrid funktionsvredet till
nolldge. Ugnen &r av. Dra ut stektermometern ur uttaget.
A Risk for brannskador!!

Stektermometern och ugnsutrymmet ar heta. Anvand grytlappar
nar du tar ut den.

Andra kéttemperatur

Har kéttemperaturen inte uppnétt 30 °C, sa kan du &ndra den
med +- eller —-knappen. Andringen blir utférd inom nagra
sekunder.

Nér kottemperaturen uppnatt 30 °C och du far upp aktuell
temperatur eller installd timertid, tryck férst pa (O-knappen.

Barnsparr

Ugnen har barnspérr, sa att barn inte kan sla p4 den av misstag.

Det gar inte att gbra nagra ugnsinstaliningar. Timern och klockan
gar att stalla in &ven nér barnsparren &r pa.

Sla pa barnspérren

Funktionsvredet ska vara i nollage.

Tryck pa 2%-knappen i ca fyra sekunder.

Du far upp =—0-symbolen pa displayen. Barnspéarren ar pa.

Sla av barnspérren

Tryck pa 2%-knappen i ca fyra sekunder.

=—O-symbolen slocknar pa displayen. Barnspérren &r av.
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Avbryta

Dra ut stektermometern ur uttaget. Ugnsfunktionen fortsatter som
vanligt. Vill du sla av ugnen, vrid funktionsvredet till nollage.

A Risk for brannskador!!

Stektermometern och ugnsutrymmet ar heta. Anvénd grytlappar
nér du tar ut den.

Tabell

Anvéand bara farskt kétt, inte djupfryst. Tabelluppgifterna ar
riktvarden. De beror pa kottets kvalitet och typ.

Matratt Kéttemperaturi °C
Notkott

Rostbiff eller oxfilé, blodig 45-55
Rostbiff eller oxfilé, medium 55-65
Rostbiff eller oxfilé, genomstekt 65-75
Flaskkott

Flaskfilé 65-70
Flaskstek (t.ex. karrébit) 85-90
Kalvkétt

Kalvstek 75-85
Kalvlagg 85-90
Lammkott

Lammfiol, medium 60-70
Lammstek 80-90
Kottfarslimpa

Kottfarslimpa 85-90
Fagel

Kalkonbrdst 85-90




Andra grundinstillningar

Ugnen har olika grundinstéliningar. Dessa instéllningar kan
anpassas efter behov.

Grundinstéllning Alternativ 0 Alternativ 1 Alternativ 2 Alternativ 3

c0 Displayens ljusstyrka** - natt* medel* dag

c1 Ljudsignalens varaktighet nar - ca 10 sek. ca 2 min.* ca 5 min.
tillagnings- eller timertid gar ut

c2 Kilocka bara vid anvandning  alltid* - -

c3 Vantetid tills instéllningen sparas - ca 2 sek. ca 5 sek.* ca 10 sek.

c5 Eftermonterade utdragsskenor nej* ja - -

c6 Alla vérden aterstélls till fabriksin- nej* ja - -

stéllningarna

* Fabriksinstallning

** Rdda indikeringar betyder fabriksinstéliningar Alternativ 1, vita indikeringar betyder Alternativ 2.

Ugnen ska vara avstangd.

1. Tryck pa (O-knappen i ca 4 sekunder.

Displayen visar aktuell grundinstéllning av signaltiden, t.ex. c1 2
for alternativ 2.

2.0m du vill &ndra grundinstaliningen, tryck pa +- eller —-
knappen.

Automatisk avstangning

Ror du inte instéllningarna pa ett par timmar, sa slar den
automatiska avstangningen av enheten. Ugnsuppvarmningen slar
av. Exakt nér beror pa instélld temperatur eller instéllt grillage.
Automatisk avstéangning slar av enheten

Enheten ger signal. Du far upp F8 pa displayen.
Ugnsuppvéarmningen slar av.

Sjalvrengoring

Vid sjalvrengdéring varmer ugnen upp till ca 500 °C. Det branner
av stank fran ugnsstekning, grilining eller bakning, du behdver
bara aska ur ugnen.

Du kan vélja mellan tre rengéringslagen.

Lage Rengéringsgrad Tid

1 |att ca 1 timme, 15 minuter
2 medel ca 1 timme, 30 minuter
3 intensiv ca 2 timmar

Ju kraftigare och aldre smuts, desto hégre rengdringslage stéller
du in. Det rédcker om du rengdr ugnen varannan eller var tredje
manad. Reng0r oftare, om det behdvs. Rengdringen tar bara

ca 2,5 - 4,7 kWh.

3. Bekréafta med (O-knappen.

Displayen visar nu nasta grundinstélining. Med (®-knappen
stegar du dig igenom alla nivaer och med +- eller —-knappen
andrar du dem.

4. Tryck till sist pa O-knappen i ca 4 sekunder.
Alla grundinstallningar har sparats.

Du kan nér som helst andra dina grundinstéllningar.

Vrid funktionsvredet till nollage. Ugnen &r av.

Sla av automatisk avstangning

Stéll in en tillagningstid, sa slar inte den automatiska
avsténgningen av enheten av misstag. Ugnsuppvarmningen ar pa
tills tillagningstiden gar ut.

Viktiga rad

For din sékerhets skull lases ugnsluckan automatiskt. Luckan kan
Oppnas igen sa snart ugnen har svalnat och lassymbolen sléckts.
Ugnslampan inuti ugnen tands inte vid sjélvrengéring.

A Risk for brannskador!

Ugnen blir mycket varm inuti vid sjalvrengéring. Oppna aldrig
ugnsluckan eller férreglingsspaken fér hand. Lat ugnen svalna
forst. Hall barn p& avstand.

Ugnen blir mycket varm inuti vid sjalvrengéring. Roér aldrig vid
ugnsluckan. Lat ugnen svalna forst. Hall barn pa avstand.

A Brandfara!

Ugnen blir mycket varm inuti vid sjalvrengéring. Hang aldrig
brannbara foremal, som t.ex. torkhanddukar, p& handtaget. Se till
att inte stélla saker omedelbart framfér enheten.
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Fore sjalvrengoring

Ugnsutrymmet ska vara tomt. Ta ut tillbehér, formar och
ugnsstegar ur ugnsutrymmet. L&s om hur du tar ut ugnsstegarna i
kapitlet Sk6tsel och rengéring.

Rengdr ugnsluckan och kanterna mot ugnsutrymmet runt
tatningen. Rengdr inte tatningen.

A Brandrisk!!

Lésa matrester, fett och steksky kan bérja brinna. Torka av
ugnsutrymme och tillbehdr som du ska rengéra med fuktig trasa.

Samtidig rengoéring av tillbehor

Ugnsstegarna é&r inte avsedda for sjalvrengdring. Ta ut dem ur
ugnsutrymmet. Om du vill passa pa och rengéra tilloehor
samtidigt kan du kdpa en tillbehérshéllare.

Du hittar pa tillbehérshallaren hos service eller pa Internet,
bestallningsnumret &r 466546.

Tillbehorshallaren gar att satta i fran hoger eller vanster.

—_—

/\

Dé& kan du samtidigt rengdra emaljerade tillbehér, som
t.ex. lAngpanna utan nonstick-beldggning. Endast ett tilloehér kan
rengdras under sjélvrengdringen.

Oemaljerade tillbehér som t.ex. galler &r inte avsedda for
sjalvrengoring. Ta ut dem ur ugnsutrymmet.

A Risk for allvarliga personskador!!

Reng6r aldrig platar och formar med nonstick-beldggning under
sjalvrengoring. Den hdga varmen férstér beldggningen och bildar
giftiga gaser.

Anvisning: Vilka tillbehdr som klarar sjélvrengéring ser du i
tabellen dver extratillbehér i bérjan av bruksanvisningen.

Skotsel och rengoring

Skot och rengér ugnen ordentligt, s haller den sig hel och fin. Har
férklarar vi hur du skéter och rengér ugnen.

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

m Skuggrénderna pa luckglaset ar ljusreflexer fran ugnslampan.

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

Rengéringsmedel

Félj anvisningarna i tabellen, sa skadar du inte de olika ytorna
genom att anvanda fel rengdringsmedel. Anvand

m inga skarpa eller skurande rengéringsmedel,
m inga starka, alkoholhaltiga rengdringsmedel,
m inga harda skursvampar eller kbkssvampar,

m inte hogtryckstvatt eller angrengdring.
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Instéllning
Sla pa ugnen nér du valt rengdringslage.

1. Stall funktionsvredet pa sjalvrengdring [E.
2. Stéll in rengdringsldge med termostatvredet.

Displayen visar tiden nér sjalvrengdringen &r klar och pilen » star
framfor =I-symbolen. Sjalvrengoéringen startar inom nagra
sekunder. Tiden réknar ned och pilen » star framfor -1
symbolen. =l-symbolen slocknar.

Ugnsluckan laser strax efter start. (B1-symbolen lyser pa
displayen. Du kan inte ppna ugnsluckan férran &-symbolen
slocknat.

Sjalvrengoringen &r klar

Displayen visar 0:00. Ugnsuppvérmningen slar av. Vrid
funktionsvredet till nollage. Ugnen &r av. Du kan inte éppna
ugnsluckan férran @-symbolen slocknat pa displayen.

Andra rengéringslage
Du kan inte &ndra rengéringslage efter start.

Avbryta sjalvrengoringen

Vrid funktionsvredet till nolldge. Ugnen &r av. Du kan inte éppna
ugnsluckan férrén &-symbolen slocknat pa displayen.

Flytta fardigtiden

Du kan flytta tiden fér nér sjalvrengdringen ska vara klar. Du kan
t.ex. stélla in ugnen att sjélvrengéra pa natten, sa att du kan
anvanda den dagtid.

Stall in enligt punkt 1 och 2. Innan sjalvrengdringen gar igang,
flytta fram férdigtiden med +- eller —knappen.

Ugnen stéller sig i standbylage. Displayen visar tiden nér
sjalvrengdringen &r klar och pilen » star framfér —-I-symbolen.
Nar sjalvrengdringen gar igang, réknar tiden ned och pilen » star
framfor I->l-symbolen. —I-symbolen slocknar.

Efter sjalvrengoring

Torka ur eventuell aska ur ugnsutrymmet med fuktig trasa nér det
svalnat.

Skolj ur nya disktrasor noga innan du anvénder dem.

Omrade Rengoringsmedel

Varmvatten och diskmedel:

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

Kontroller

Rostfritt stal Varmvatten och diskmedel:

Rengdr med disktrasa och eftertorka med
mjuk trasa. Ta alltid bort kalk-, fett-, starkelse-
och proteinflackar direkt. Det kan uppsta kor-

rosion under sadana flackar.

Service och aterforséljare har specialmedel
for rostfritt som passar fér varma ytor. Lagg
pa medlet mycket tunt med mjuk trasa.

Luckglasen Fonsterputs:
Rengdér med mjuk trasa. Anvand inte
glasskrapa.

Luckskydd Rengéringsmedel fér rostfritt (finns hos ser-

vice och aterforséljarna):
Folj tillverkarens anvisningar.



Omrade Rengéringsmedel

Ugnsutrymmet Varmvatten och diskmedel eller attikslésning:

Rengér med disktrasa.

Ar det jattesmutsigt, anvand rostfri skurboll
eller ugnsrengdring. Anvand bara ugnsrengé-
ring i kall ugn.

Anvand helst sjélvrengdringen. Las kapitlet
Sjélvrengdring !

Varmvatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa eller -borste. Kér inte i
diskmaskin.

Stektermometer

Varmvatten och diskmedel:
Reng6ér med disktrasa.

Ugnslampglaset

Varmvatten och diskmedel:
Blétlagg och rengdr med disktrasa eller -bor-
ste.

Ugnsstegarna

Varmvatten och diskmedel:
Reng6r med disktrasa eller -borste.

Ugnsutdragen

Ta inte bort smorjfettet pa utdragsskenorna,
reng6r dem helst hopskjutna. Blotlagg eller
maskindiska inte, rengdr inte heller med
sjalvrengoring. Du kan skada utdragsske-
norna.

Varmvatten och diskmedel:
Blotlagg och rengdr med diskirasa eller -bor-
ste.

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.och haka av den (bild A).

3. Dra sedan hela ugnsstegen framat
4.och lyft ut den (bild B).

CTERE S
__—
1. —

Rengér ugnsstegarna med diskmedel och en disksvamp. Anvand
borste om smutsen sitter fast.

Hénga in ugnsstegar

1. Stick forst in ugnsstegen i den bakre hylsan, tryck lite bakat
(bild A)
2.0ch stick sedan i den frémre hylsan (bild B).

E

D |

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

Haka av och hdnga pa ugnsluckan

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

Ugnsluckans gangjarn har varsin spérr. Nar sparrarna ar
nedféllda (bild A) &r ugnsluckan spérrad. Den gar inte att ta bort.
Nar gangjarnssparren ar uppfalld (bild B) &r gangjarnen sékrade.
De kan inte ga ihop.

A Risk for personskador!!

Gangjarnen kan sla ihop med stor kraft om de inte &r sdkrade. Se
till s"att sparrarna alltid &r helt nedféllda, resp. helt uppfallda nar
du ska haka av ugnsluckan.

Haka av luckan

1. Oppna ugnsluckan helt och hallet.

2.Féll in sparrarna till vanster och héger (bild A).

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

Héanga pa luckan
Hang pa ugnsluckan i omvand ordning.

1. Se till s& att du foér in bada gangjarnen i dppningen nér du
hanger pa ugnsluckan (bild A).
2. Skaran under gangjarnen ska snappa i pa bada sidor (bild B).
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3. Fall in bada spérrarna igen (bild C). Sténg ugnsluckan.

A Risk for personskador!!

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

Ta bort luckskyddet

Skyddet pa ugnsluckan kan bli missféargat. Vid grundlig rengdring
kan du ta bort skyddet.

1. Oppna ugnsluckan helt och hallet.

2. Skruva loss skyddet fran ugnsluckan. Skruva ur skruvarna till
vénster och hdger (bild A).

3.Ta av skyddet (bild B).

Se till sa att ugnsluckan inte slar igen nar skyddet &r borttaget.
D4 kan innerglaset bli skadat.

Rengor skyddet med rengéringsmedel for rostfritt stal.
4. Sétt tillbaka skyddet och fast det.
5. Sténg ugnsluckan.

Ta ur och satta i luckans glasskivor

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

Se till sa att du satter tillbaka de inre glasskivorna i ratt ordning.
Anvand numren som star pa glasen, sa att de hamnar i ratt
ordning.

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

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

3. Lyft upp den 6vre glasskivan och dra ut den, ta bort de bada
mindre packningarna (bild B).

XE}
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4. Skruva loss fastklammorna till héger och vanster. Lyft upp
skivan och ta bort fastena (bild C).

5.Ta bort packningarna under skivan (bild D). Ta bort packningen
genom att dra den uppat. Dra ut skivan.

6. Dra ut det nedre luckglaset snett uppat.

7.Skruva INTE ur skruvarna till vAnster och héger pa platdelen
(bild E).

Rengdr glasen med fénsterputs och mjuk trasa.

A Risk for personskador!

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

Montering

Se till sa att texten "Right above" &r upp och ner nedtill till vanster
pa bada glasen nar du monterar.

1. Skjut in det undre glaset snett bakat (bild A).
2. Skjut in det mellersta glaset (bild B).

3. Satt pa héger och vanster fastklamma pa glasskivan, passa in
sa att de tacker skruvhalen och skruva fast (bild C).

4. Satt pa packningarna igen under skivan (bild D).




5.For in det 6vre glaset snett bakat i bada fastena. Se till att inte
packningen skjuts tillbaka (bild E).

6. Satt p4 de sma packningarna igen till héger och vénster pa
glasskivan (bild F).

Felsokning

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

Felsdkningstabell

Om en matrétt inte blir perfekt tillagad, se kapitlet Testat i vart

provkdk. Dar finns massor med matlagningstips och -anvisningar.

Fel Mojlig orsak Atgard/anvisning

Ugnen fungerar Trasig sékring.  Kontrollera i proppskapet

inte. om sakringen &r hel.
Strémavbrott. Kontrollera om kdksbelys-

ningen eller andra kbksma-
skiner fungerar

® och tre nollor  Strémavbrott. Stéll klockan.
lyser pa dis-

playen.

Vrid vreden fram och till-
baka ett par ganger.

Ugnen blir inte
varm.

Det ar damm pa
kontakterna.

Ugnsluckan gar iéilvrengbringen Vénta tills ugnen svalnat
inte att 8ppna.  [E] har last ugns- och &-symbolen slocknat.

@-symbolen luckan.

lyser pa dis-

playen.

Ugnen blirinte  Ugnen &rii Sla av sékringen i propp-
varm. Kolonet  demolage. skapet och sla pa |gen efter
blinkar péa dis- ca 20 sekunder. Hall in 2%-
playen. knappen i ca 4 sekunder

inom ca 2 minuter tills kolo-
net lyser fast.

Du far upp F8 pa Automatisk Vrid funktionsvredet till nol-
displayen. avstangning ar  lage.
pa.

Felmeddelanden

Far du upp felmeddelanden med £ pa displayen, tryck pa (O-

knappen. Passa péa och stéll klockan igen. Far du upp
felmeddelandet igen, kontakta service.

Féljande felmeddelanden kan du atgarda sjélv.

Felmeddelande Méjlig orsak Atgard/anvisning

[ ]
El

oo En knapp har Tryck en gang pa varje

varit intryckt for  knapp. Kontrollera sa att
lange eller &r ingen knapp ar fastklamd,
Overtackt. Overtéckt eller smutsig.

7. Sétt tillbaka skyddet och skruva fast.
8.Héanga pa ugnsluckan igen.

Anvand inte ugnen forrdn du kontrollerat att glasen ar réatt
monterade.

Felmeddelande Méjlig orsak Atgard/anvisning

EliS

Ugnstemperatu- Ugnsluckan laser och upp-

ren &r for hdg.  vdrmningen slar av. Vanta
tills ugnen har svalnat. Tryck
pa (O-knappen och stall
klockan igen.

/\ Risk fér stétar!!

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

Byta ugnslampa i taket

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

2\ Risk for stotar!!
Sl& av automatsékringen eller skruva ur proppen i proppskapet.
1.L&gg en kdkshandduk i den kalla ugnen fér att undvika skador.

2. Ta loss lampglaset. Tryck metalldelarna bakat med
tummen (bild A).

3. Skruva ur lampan och byt ut den mot samma lamptyp (bild B).

a5\

4. Sétt tillbaka lampglaset. Satt in det p& ena sidan och tryck fast
det pa andra sidan. Glaset snapper fast.

5.Ta ut kdkshandduken och satt i sékringen igen.
Lampglas

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

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

E-nummer och FD-nummer

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

E-nr FD-nr

Energi och miljo

Den har enheten &r mycket energieffektiv. Har foljer uppgifter om
den energioptimerade funktionen varmluft eco. Dessutom hittar
du tips pa hur du kan spara ytterligare energi och vdrna om miljén.

Ugnsfunktion varmluft eco

Med den energieffektiva funktionen varmluft eco kan du tillaga en
mangd olika ratter pa en fals. Fldkten i ugnens bakvagg férdelar
energioptimerad varme fran ringelementet jAmnt i ugnen. Du kan
baka och ugnssteka utan férvarmning.

Anvisningar
Stéll in matratten i kall ugn. Nu fungerar energioptimeringen.

Ugnsluckan far endast 6ppnas under pagaende tillagning om
det &r absolut nédvéandigt.

Service

Tank pa att serviceteknikerns besok inte ar gratis vid
felanvéndning ens under garantitiden.

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad férteckning éver
Servicestallen.

Reparationsuppdrag och rad vid fel

S 0771112277
local rate

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

Tabell

| tabellen hittar du ett urval matratter som passar bra att tillaga
med varmluft eco. Har finns &ven uppgifter om lampliga
temperaturer och tillagningstider. Samt information om réatt
tillbehér och fals.

Temperatur och tillagningstid beror pa livsmedlets volymer,
beskaffenhet och kvalitet. Darfér anges bara ungefarliga varden i
tabellen. Forsdk forst med det Iagre vardet. En lagre temperatur
ger en jamnare bakyta. Stall in ett hdgre varde nasta gang, om det
behovs.

Placera alltid formar och karl mitt pa gallret. Grillar du direkt pa
gallret, satt in langpannan pa fals 1. Den fangar upp fett och
koéttsaft och haller ugnen ren.

Matratter med varmiuft eco [©4/& Tillbehor Fals Temperatur Tillagningstid
i°C i minuter
Kakor, tartor och sméakakor
Sockerkakssmet pa plat med torr garnering Bakplat 3 170-190 25-35
Sockerkakssmet i form Brédform 2 160-180 50-60
Tartbotten, sockerkakssmet Pajform 2 160-180 20-30
Fin fruktkaka, sockerkakssmet Spring-/sockerkaksform 2 160-180 50-60
Jésdeg pa plat med torr garnering Bakplat 3 170-190 25-35
Mordeg pa plat med torr garnering Bakplat 3 180-200 20-30
Rulltarta Bakplat 3 170-190 15-25
Tartbotten, 2 4gg Pajform 2 150-170 20-30
Biskvibotten, 6 a4gg Springform 2 150-170 40-50
Smordegskakor Bakplat 3 180-200 20-30
Smakakor Bakplat 3 130-150 15-25
Spritsade kakor Bakplat 3 140-150 30-45
Petit-choux Bakplat 3 210-230 35-45
Frallor, ragmjol Bakplat 3 200-220 20-30
Gratanger
Potatisgraténg Gratangform 2 160-180 60-80
Lasagne Graténgform 2 180-200 40-50
Djupfrysta produkter
Pizza, tunn botten Langpanna 3 190-210 15-25
Pizza, tjock botten Langpanna 180-200 20-30
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Matritter med varmluft eco [@J/& Tillbehor Fals Temperatur Tillagningstid
i°C i minuter
Pommes frites Langpanna 3 200-220 20-30
Kycklingvingar Langpanna 3 220-240 20-30
Fiskpinnar Langpanna 3 220-240 10-20
Bakeoffbréd Langpanna 3 180-200 10-15
Kott
Noétstek, 1,5 kg Kérl med lock 2 190-210 130-150
Flaskstek, karré, 1 kg Oppen form 2 190-210 110-130
Kalvstek, innanlar, 1,5 kg Oppen form 2 190-210 110-130
Fisk
Dorada, 2 st. 4750 g Langpanna 2 170-190 50-60
Dorada i saltbadd, 900 g Langpanna 2 170-190 60-70
Gadda, 1 kg Langpanna 2 170-190 60-70
Foreller, 2 st. 4 500 g Langpanna 2 170-190 45-55
Fiskfiléer, 100 g per st. Kérl med lock 2+1 190-210 30-40

Spara effekt

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

Anvand mérka, svartlackerade eller emaljerade bakformar. De
tar upp vdrmen bast.

Oppna ugnsluckan sa sallan som méjligt vid tillagning,
gréddning eller stekning.

Du kan gradda flera kakor efter varandra. Ugnen &r fortfarande
varm. Det kortar graddningstiden fér den andra kakan. Du kan
aven baka av 2 formbrédsformar bredvid varandra.

Testat i vart provkok.

Har hittar du ett urval ratter och de basta instéliningarna f6r dem.
Vi visar vilken ugnsfunktion och temperatur som passar matratten
béast. Du far uppgifter om lampliga tillbehér och pa vilken fals du
ska sétta in dem. Du far tips om formar och tillagning.
Anvisningar
Tabellen galler alltid fér mat som stélls in i kall och tom ugn.
Férvarm bara om det star i tabellen. Lagg bakplatspapper pa
tillbehoret efter forvdmningen.
Tiderna i tabellerna &r riktvarden. De beror pa livsmedlets
kvalitet och typ.
Anvénd bifogade tillbehor. Ovriga tillbehdr gar att bestalla som
extratillbehdr hos din aterférséljare eller kundtjanst.
Ta ut tillbehéren och kérl du inte behdver ur ugnsutrymmet
innan du anvénder ugnen.

Anvand alltid grytlapp nér du tar ut varma tillbehér eller formar
ur ugnsutrymmet.

Kakor, tartor och smakakor

Gradda pa en fals
Med dver- och undervarme (O klarar du kakbaket bast.

Anvénd féljande nivaer i ugnen for tillbehéret da du bakar med
3D-varmluft [@):

Kakor i formar: niva 2
Kakor pa plat: niva 3

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

Atervinning

Slang férpackningen i atervinningen.
Denna enhet ar mérkt i enlighet med der europeiska
direktivet 2012/19/EU om avfall som utgors av eller
innehaller elektroniska produkter (waste electrical and

p— electronic equipment - WEEE).

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

Graddning pa flera falsar
Anvénd 3D-varmluft [&).
Nivaer vid bakning i 2 nivaer:
Langpanna: fals 3
Bakplat: fals 1
Nivaer vid bakning i 3 nivaer:
Bakplat: fals 5
Langpanna: fals 3
Bakplat: fals 1

Platar du sétter in tillsammans blir inte nédvandigtvis fardiga
samtidigt.

Tabellen ger flera férslag till dina matrétter.

Graddar du i 3 formbrddsformar samtidigt, stall dem pa gallren
som bilden visar.
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Bakformar
Mérka metallformar fungerar bést.

Ljusa, tunna metallformar eller glasformar férlanger
gréddningstiderna och kakan blir inte lika jAmnt gréddad.

Folj tillverkarens anvisningar och recept om du anvander
silikonformar. Silikonformar &r 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 méangd
och konsistens. Det ar darfér det &r cirkavarden i tabellerna.
Forsok férst med det Iagre vardet. En l&agre temperatur ger en
jAmnare bakyta. Stéll in ett hdgre varde 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- Temperaturi  Tillagningstid i
tion °C minuter
Sockerkaka, enkel Krans-/formbrédsform 2 160-180 50-60
3 kransformar 3+1 140-160 60-80
Sockerkaka, fin Krans-/formbrédsform 2 = 150-170 60-70
Tartbotten, sockerkakssmet Pajform 3 O 160-180 20-30
Fin fruktkaka, sockerkakssmet Spring-/sockerkaksform 2 = 160-180 50-60
Biskvibotten, 2 agg (férvarm) Pajform 2 = 150-170 20-30
Biskvibotten, 6 agg (férvarm) Springform 2 = 150-170 40-50
Mordegsbotten med kant Springform 1 = 180-200 25-35
rruktkaka eller cheesecake, mérdegsbot- Springform 1 = 160-180 70-90
en”
Schweizisk kaka Pizzaplat 1 = 220-240 35-45
Gugelhupf Gugelhupfform 2 = 150-170 60-70
Tunn pizza, lite fyllning (férvarm) Pizzaplat 1 = 280-300 10-15
Pajer* Springform 1 = 170-190 45-55
* Lat kakor svalna ca 20 minuter i avstangd och stdngd ugn.
Kakor pa plat Tillbehér Fals Ugnsfunk- Temperaturi  Tillagningstid i
tion °C minuter
Sockerkakssmet med torr fyllning Bakplat 2 = 170-190 20-30
Langpanna + bakplat 3+1 150-170 35-45
Sockerkakssmet med saftig fylining, frukt Langpanna 2 = 170-190 25-35
Langpanna + bakplat 3+1 140-160 40-50
Jésdeg med torr fyllning Bakplat 3 = 170-180 25-35
Langpanna + bakplat 3+1 150-170 35-45
Jésdeg med saftig fylining, frukt Langpanna 3 = 160-180 40-50
Langpanna + bakplat 3+1 150-160 50-60
Mérdeg med torr fyllning Bakplat 1 = 180-200 20-30
Mordeg med saftig fyllning, frukt Langpanna 2 = 160-180 60-70
Schweizisk kaka Langpanna 1 = 210-230 40-50
Rulltarta (férvarm) Bakplat 2 = 170-190 15-20
Veteldngd pa 500 g mjél Bakplat 2 B 170-190 25-35
Tysk stollen pa 500 g mjél Bakplat 3 8 160-180 60-70
Tysk stollen pa 1 kg mjél Bakplat 3 = 150-170 90-100
Strudel Langpanna 2 = 190-210 55-65
Pizza Bakplat 2 = 200-220 25-35
Langpanna + bakplat 3+1 180-200 40-50
"Flammkuchen" (I6k- och flaskpaj, Langpanna 2 = 280-300 10-12
férvarm)
Borek Langpanna 2 = 180-200 40-50
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Smakakor Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperaturi  Tillagningstid i

tion °C minuter
Smakakor 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 (férvéarm) Bakplat 3 = 140-150 30-40
Bakplat 3 140-150 25-35
Langpanna + bakplat 3+1 140-150 30-45
2 bakplatar + langpanna 5+3+1 130-140 35-50
Notkakor Bakplat 2 = 110-130 30-40
Langpanna + bakplat 3+1 100-120 35-45
2 bakplatar + langpanna 5+3+1 100-120 40-50
Maréng Bakplat 3 80-100 100-150
Muffins Galler med muffinsplat 3 = 180-200 20-25
2 galler med muffinsplatar 3+1 160-180 25-30
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
Jéasdegar Bakplat 2 = 190-210 20-30
Langpanna + bakplat 3+1 160-180 25-35
Brod och smafranska Hall aldrig vatten i ugnen nér den &r varm.
Férvarm ugnen nér du bakar bréd, om det inte star nagot annat.
Brod och smafranska Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperaturi  Tillagningstid i
tion °C minuter
Matbréd pa 1,2 kg mjél Langpanna 2 = 300 5
200 30-40
Surdegsbrod pa 1,2 kg mjol Langpanna 2 = 300 8
200 35-45
Foccacia Langpanna 2 = 300 10-15
Smafranska (férvarm inte) Bakplat = 200 20-30
Jasta smafranska, séta Bakplat O 180-200 15-20
Langpanna + bakplat 3+1 150-170 20-30
Tips vid graddning
Du vill anvénda ett eget recept nér du Leta upp ett liknande bakverk i baktabellen.
bakar.
Hur du avgdr om sockerkakan &r fardig-  Stick med en tandpetare i den hégsta delen av kakan ca 10 minuter fére fardigtiden (gradd-
gréddad. ningstiden som anges i receptet). Nar ingen smet fastnar pa tandpetaren &r kakan klar.
Kakan sjunker ihop. Anvand mindre vétska nasta gang eller stéll in ugnstemperaturen ca 10 ° lagre. F6lj omror-

ningstiden som receptet anger.

Kakan &r fér hog i mitten och lagre runt ~ Smdrj inte kanten pa springformar. Lossa kakan férsiktigt fran formen med en kniv efter
kanterna. graddningen.

Kakan blir f6r hart grdddad pa ovansidan. Sétt in kakan l&ngre ned i ugnen, stéll in en Iagre temperatur och grddda kakan nagot
langre.

Kakan &r for torr. Stick smé 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 Anvand mindre vatska ndsta gang och gradda langre vid lagre temperatur. Férgréddda botten
ut, men det ar kletigt inuti (vattnar sig). pa kakor med saftig fyllning. Stré mandel eller strobrdéd pa den och lagg sedan pa fyliningen.
Folj receptet och graddningstiderna.

Bakverket ar ojamnt gréaddat. Valj en lagre temperatur sa blir bakverket jdmnare graddat. Grédda kénsliga bakverk med
éver-/undervarme pé en fals. £ Overfladigt bakplatspapper kan paverka luftcirkulationen.

Klipp alltid till bakplatspappret sa att det passar bakplaten.

47



Fruktkakan &r for ljus nedtill. Satt in kakan pa en lagre fals nasta gang.

Fruktsaften rinner éver. Anvand om mdjligt den djupare langpannan nésta gang.

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

Du har gréddat pé flera falsar. Bakverket Anvénd alltid 3D-varmluft < om du ska gréddda pa flera falsar. |®] Platar du satter in tillsam-

pa den Gversta platen &r mérkare &n bak- mans blir inte nddvandigtvis fardiga samtidigt.
verken pa de nedre.

Det bildas kondens nér du graddar saftiga Det kan bildas vattenanga vid grdddningen. Den trénger ut via luckan. Vattenangan kan

kakor. bilda vattendroppar pa kontrollerna eller pa skadpen runtom. Det &r ett fysiskt fenomen.
Kétt, fagel, fisk Grilla
Foérvarm i ca 3 minuter vid grillning innan du lagger in
Form kéttstyckena i ugnen.
Du kan anvénda vilken eldfast form som helst. Du kan &ven Grilla alltid med ugnsluckan stangd.

anvanda langpannan till stora stekar. L . o L .
. ) Kéttskivorna boér helst vara lika tjocka. Da far de jamn och fin farg
Anvénd helst glasformar. Se till att locket passar grytan och sluter och blir saftiga.

till ordentligt.

. . . . Vand kéttstyckena efter %3 av tiden.
Anvénder du emaljgryta, ha i lite mer vatska.

Anvénder du rostfria grytor blir maten inte lika kraftigt brynt och Salta alltid efter grillningen.

kttet inte lika vél genomstekt. Oka pa tillagningstiderna. Léagg kottskivorna direkt pa gallret. Om du grillar ett enda

I . kottstycke, sa blir resultatet bast om du lagger det mitt pa gallret.
Uppgifter i tabellerna:
Kérl utan lock = éppna Sétt dessutom in lAngpannan pa fals 1. Den fangar upp kéttsaften
Karl med lock = stdngda och haller ugnen ren.
Stéll alltid formen mitt pa gallret. Sétt inte in bakplat eller langpanna i fals 4 eller 5 nér du grillar.

Den kraftiga varmen far dem att sla sig, vilket kan skada

Stéll heta glasformar pa torrt underlag. Ar underlaget blétt eller ugnsutrymmet nar du tar ut dem.

kallt kan formen spricka.
Grillelementet slar p& och av hela tiden. Det &r normalt. Hur ofta

Steka det sker beror pd installt grillage.
Tillsétt lite vatska till magert kétt. Grytbotten ska vara tackt till Kott
ca 2cm.

Tillsatt rikligt med vétska till stekar. Grytbotten ska vara tackt till Vand kottet efter halva tiden. o . . .
cal-2cm. Nar steken ar fardig ska den vila i ytterligare 10 minuter i den

" .. 2 s . avstangda, stédngda ugnen. Pa sa vis fordelas kottsaften battre.
Vatskeméngden beror pa kéttsorten och grytmaterialet. Om du . o . . . .
tillagar kétt i emaljgryta gar det at mer vétska &n i en glasgryta. Té&ck rostbiffen med aluminiumfolie efter tillagning och lat den vila

Stekgrytor av rostfritt fungerar inte sa bra. Kottet tar langre tid att 1 10 minuter i ugnen.

tillaga och far inte en lika kraftig stekyta. Anvand en hogre Skara flasksvalen korsvis och lagg forst kottet med svélen nedat i
temperatur och/eller en langre tillagningstid. karlet.
Kott Vikt Tillbehér och for-  Fals Ugnsfunk- Temperaturi  Tillagningstid i
mar tion °C, grillage minuter

Notkott
Notstek 1,0 kg tackt 2 = 200-220 100

1,5 kg 2 = 190-210 120

2,0 kg 2 = 180-200 140
Oxfilé, medium 1,0 kg oppen 2 = 210-230 60

1,5 kg 2 = 200-220 80
Rostbiff, medium 1,0 kg oppen 1 220-240 60
Biffar,3 cm tjocka, medium Galler + langpanna  5+1 ] 3 15
Kalvkott
Kalvstek 1,0 kg Oppen 2 = 190-210 110

1,5 kg 2 B 180-200 130

2,0 kg 2 = 170-190 150
Kalvlagg 1,5 kg dppen 2 = 210-230 140
Flaskkott
Stek utan sval (t.ex. karrébit) 1,0 kg dppen 1 190-210 120

1,5 kg 1 180-200 150

2,0 kg 1 170-190 170
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Kott Vikt Tillbehér och for- Fals Ugnsfunk- Temperaturi  Tillagningstid i
mar tion °C, grillage minuter

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+1 230-240 30
Skinkstek, mager 1,0 kg Oppen = 190-210 120

1,5kg = 180-200 140

2,0 kg = 170-190 160
Kassler med ben 1,0 kg tackt 2 = 210-230 70
Biffar, 2 cm tjocka Galler + langpanna 5+1 ] 3 15
Flaskmedaljonger, 3 cm tjocka Galler + langpanna 5+1 ™ 3 10
Lammkott
Lammsadel med ben 1,5 kg Oppen 2 190-210 60
Lammfiol, benfri, medium 1,5 kg 6ppen 1 160-180 120
Viltkott
Radjurssadel med ben 1,5 kg Oppen 2 = 200-220 50
Radjursfiol, benfri 1,5 kg tackt 2 O 210-230 100
Vildsvinsstek 1,5kg tackt 2 O 180-200 140
Hjortstek 1,5 kg tackt 2 = 180-200 130
Kanin 2,0 kg tackt 2 = 220-240 60
Kéttfars
Kottfarslimpa pa 500 g féars 6ppen 1 180-200 80
Grillkorv
Grillkorv Galler + langpanna 4+1 ] 3 15
Fagel Stoppa in huden under vingarna vid gas eller anka. Sa kan fettet

Vikterna i tabellen géller stekfardig fagel utan fylining.
Lagg hel fagel forst med bréstsidan nedat pa gallret. Vand efter 3

av den angivna tiden.

Vand stekar som t.ex. kalkonstek eller kalkonbrést efter halva den

angivna tiden. Vand fagelbitar efter %4 av tiden.

rinna ut.

Féagel blir valdigt knaprig och brun om du penslar den med smér,

saltvatten eller apelsinjuice i slutet av stektiden

Fagel Vikt Tillbehér och for-  Fals Ugnsfunk- Temperaturi  Tillagningstid i
mar tion °C, grillage minuter
Kyckling, hel 1,2 kg Galler 2 220-240 60-70
Godkyckling, hel 1,6 kg Galler 2 210-230 80-90
Kycklinghalvor ab500g Galler 2 220-240 40-50
Kycklingdelar ai150g Galler 3 210-230 30-40
Kycklingdelar a300g Galler 3 210-230 35-45
Kycklingbrést a200g Galler 3 ] 3 30-40
Anka, hel 2,0 kg Galler 2 190-210 100-110
Ankbrdst a300g Galler 3 240-260 30-40
Gas, hel 3,5-40kg  Galler 2 170-190 120-140
Gaslar 2400¢g Galler 3 220-240 40-50
Minikalkon, hel 3,0 kg Galler 2 180-200 80-100
Kalkonrullader 1,5kg Oppen 1 200-220 110-130
Kalkonbrost 1,0 kg tackt 2 = 180-200 90
Kalkonklubba 1,0 kg Galler 2 180-200 90-100
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Fisk
Vand fiskbitarna efter 2 av tiden.

Du behdver inte vanda hel fisk. Sétt in hela fisken med ryggsidan

eller ett litet ugnsfast fat i buken pa fisken, sa att den star
ordentligt.

Tillsatt en matsked vatska som angar med nar du kér fiskfilé.

upp i ugnen, alltsd med ryggfenan uppat. Stall en skalad potatis

Fisk Vikt Tillbehér och for- Fals Ugnsfunk- Temperaturi  Tillagningstid i
mar tion °C, grillage minuter
Fisk, hel aca300g Galler 2 ™ 2 20-25
1,0 kg Galler 2 200-220 45-55
1,5 kg Galler 2 190-210 60-70
2,0 kg tackt 2 = 190-210 70-80
Fiskkotlett, 3 cm tjock Galler 3 ™ 2 20-25
Fiskfilé téckt 2 B 210-230 25-30

Tips vid stekning och grillning

Tabellen innehaller inga uppgifter om ste- Anvénd uppgifterna fér den narmast lagre vikten och férléng tillagningstiden.

kens vikt.

Hur vet jag att steken ar fardig?

Anvand en stektermometer (kan kdpas i fackhandeln) eller gor "skedtestet". Tryck med en
sked pa steken. Om steken kanns fast &r den fardig. Om den ger efter behdver den ytterli-
gare tid i ugnen.

Steken har blivit fér mérk och pa vissa Kontrollera falsnivan och temperaturen.

stéllen &r ytan brand.

Steken ser bra ut, men skyn har brant vid. Valj ett mindre stekkarl eller tillsatt mer vatska ndsta gang.

Steken ser fin ut men skyn &r for ljus och Vélj ett storre stekkérl och mindre vatska nasta gang.

vattnig.

Nar du oser steken bildas vattenanga. Detta ar helt normalt. En stor del av vattenangan slépps ut via angutslappet. Angan kan
bilda kondensvatten pa den svalare mandverpanelen och skapluckorna.

Pajer, graténger, varma smargésar Nar du gor gratanger sa beror tillagningstiden pa formens storlek

Stall alltid formen pa gallret.

samt hoéjden pa gratédngen. Tabellvardena ar bara riktvarden.

Grillar du utan form direkt pa gallret, satt in langpannan pa fals 1.

Du héller ugnen ren.

Matrétt Tillbehér och formar Fals Ugnsfunk- Temperaturi °C, Tillagningstid i
tion grillage minuter

Gratanger

Puddingar Gratangform 2 = 180-200 50-60

Sufflé Gratangform 2 = 180-200 35-45
Portionsformar 2 = 200-220 25-30

Lasagne Gratangform 2 = 200-220 40-50

Lasagne Gratangform 2 = 180-200 40-50

Gratang

Potatisgraténg, rda ingredienser, 1 gratdngform 2 160-180 60-80

max. 4 cm hog 2 graténgformar 3+1 150-170 60-80

Varma smoérgasar

4 st. Galler + langpanna 3+1 160-170 10-15

12 st. Galler + langpanna 3+1 160-170 15-20

Férdig mat Slutresultatet beror mycket pa livsmedlets kvalitet. Det kan finnas

Folj tillverkarens anvisningar pa férpackningen.

bruna delar och ojamnheter redan pa det raa livsmedlet.

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

maten.
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Matratt Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperaturi  Tillagningstid i
tion °C minuter

Pizza, djupfryst

Tunn pizza Langpanna 2 = 200-220 15-25
Langpanna + galler 3+1 180-200 20-30

Tjock pizza Langpanna 2 = 190-210 20-30
Langpanna + galler 3+1 170-190 25-35

Pizza-baguette Langpanna 3 = 190-210 20-30

Minipizza Langpanna 3 = 190-210 10-20

Pizza, kylvara

Pizza (férvarm) Langpanna 3 = 190-210 10-15

Potatisprodukter, djupfrysta

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

Kroketter Langpanna 3 = 200-220 20-25

Résti, kroppkakor Langpanna 3 = 210-230 15-25

Bakverk, djupfrysta

Smafranska, baguette Langpanna 3 = 180-200 10-20

Salta kringlor (férgraddade) Langpanna 3 = 210-230 15-25

Bakverk, forgraddade

Bake off-sméafranskor, -baguetter Langpanna 2 = 190-210 10-20
Langpanna + galler 3+1 160-180 20-25

Veg. biffar, djupfrysta

Fiskpinnar Langpanna = 220-240 10-20

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

Strudel, djupfryst

Strudel Langpanna 3 = 200-220 35-40

Speciella matratter
Vid laga temperaturer kan du géra krdmig yoghurt eller I6sa degar

med 3D-varmluft [@).

Ta forst bort tillbehér, galler eller utdragningsrér fran ugnen.

Gora yoghurt

1. Koka upp 1 liter mjdlk (3,5 %), kyl den till 40 °C.
2.Ro6r ned 150 g yoghurt (kylskapskall).

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

4. Fdrvarm ugnen enligt beskrivningen.

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

Jasa deg

1. Tillaga degen som vanligt i ett varmetaligt kérl av keramik och

tack over.

2.Férvarm 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
Jésa deg Stéll en vdrmebe-  pa ugnsbotten férvarm till 50 °C 5-10 min.
standig form Stang av ugnen och sétt in 20-30 min.

degen
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Upptining
Upptiningstiden kan variera beroende pa vilken typ av livsmedel
det rér sig om och i vilken méngd.

Folj tillverkarens anvisningar pa férpackningen.
Ta ut det frysta livsmedlet ur férpackningen, l&gg det i passande

form och stéll pa gallret i ugnen.
Lagg fagel med bréstsidan nedat pa en tallrik.

Anvisning: Ugnslampan lyser inte upp till 60 °C. P4 sa vis kan
du goéra en optimal fininstéllning.

Matratt Tillbehor Fals Ugnsfunktion Temperatur
Kénsliga djupfrysta varor Galler 1 = Termostatvredet ar
t.ex. graddtértor, smérkramstértor, tartor med choklad- eller sock- fortfarande av
erglasyr, frukt osv.

Ovriga djupfrysta produkter Galler 1 50 °C

kyckling, korv och kétt, brod och smafranskor, kakor och andra bak-
verk

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

Anvand bara frukt och gronsaker utan skador och skolj dem
noggrant.

Lat frukten/grénsakerna droppa av ordentligt och torka av dem.
L&gg bakplatspapper i langpannan och pa gallret.

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

Frukt och érter Tillbeh6r Fals Ugnsfunk- Temperatur Tid

tion
600 g &ppelringar Langpanna + galler 3+1 80 °C ca 5 timmar.
800 g péaronklyftor 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 kryddvéxter, ansade Langpanna + galler 3+1 80 °C ca 1%z timmar

Konservering

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

Obs!

Anvand inte storre eller hdgre glas. Locken kan spricka.

Anvand endast felfria frukter och grénsaker. Skélj dem noggrant.
De angivna tiderna i tabellerna ar riktvdrden. 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 pérlar sig i glasen.
Forberedelser

1. Fyll pa 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 pa varje glas.

4.Forslut glasen med kldmmor.
Stéll inte in fler &n sex glas i tillagningsutrymmet.

Instéllning

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

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

3. Sténg ugnsluckan.

4. Stall in undervarme L.

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 Sl& av ca 25 minuter
Koérsbér, aprikoser, persikor, krusbar Sla av ca 30 minuter
Appelmos, péron, plommon Sla av ca 35 minuter

Gronsaker
Sé snart bubblor uppstar i glasen stéller du ner temperaturen fran

120 till 140 °C. Ca 35 till 70 minuter beroende pa typ av
grénsak. Sla efter denna tid av ugnen och kér pa eftervdrmen.

Gronsaker med kallt spad i 1-litersglas

Nér det pérlar

Eftervarme

Gurka

ca 35 minuter

Roédbetor

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
Ta ur glasen ur ugnen efter kokningen.
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Obs!

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

spricka.



Akrylamid i livsmedel

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

rostat bréd, smafranska, brod eller konditorivaror av mérdeg (kex,

olika slags pepparkakor).

Tips pa tillagning som ger lag akrylamidhalt i maten

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

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

Agg och &ggulor minskar bildad akrylamid.

Ugnspommes frites
blir torr.

Sprid ut ett lager jAmnt pa platen. Kér pa minst 400 g per plat, sa att din pommes frites inte

Provratter

Tabellerna &r framtagna for provningsinstitut fér att underlatta
provning och test av olika ugnar.

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

Baka

Baka pa 2 falsar:

Skjut alltid in langpannan &ver bakplaten.
Baka pa 3 falsar:

Skjut in langpannan i mitten av ugnen.

Spritskakor:
Platar som du sétter in tillsammans blir inte nédvandigtvis fardiga
samtidigt.

Appelpaj pa 1 fals:
Stall mérka springformar diagonalt bredvid varandra.
Appelpaj pa 2 falsar:

Kakor i ljusa springformar:

Baka med dver-/undervarme (] pa fals 1. Anvénd langpanna i
stallet for galler och stéll springformarna i den.

Anvisning: Nar du bakar, prova férst den lagre av de angivna

Satt moérka springformar diagonalt éver varandra, se bild. temperaturerna.
Matratt Tillbehér och formar Fals Ugnsfunk- Temperaturi  Tillagningstid i
tion °C minuter

Spritskakor (férvarm*) Bakplat 3 = 140-150 30-40

Langpanna + bakplat 3+1 140-150 30-45

2 bakplatar + langpanna ~ 5+3+1 130-140 35-50
Spritsade kakor Bakplat 3 @/ 140-150 30-45
Smakakor (férvarm*) Bakplat 3 = 150-170 20-30

Bakplat 3 150-160 20-30

Langpanna + bakplat 3+1 140-160 25-40

2 bakplatar + langpanna ~ 5+3+1 130-150 35-55
Biskvibotten (férvarm®) Springform pa gallret 2 = 150-160 30-40
Sockerkaka Springform pa gallret 2 @)/ 160-180 30-40
Appelpaj Galler + 2 springformar 1 = 180-200 70-90

@ 20cm

2 galler + 2 st. @ 20 cm- 3+1 170-190 70-90

springformar

* Férvarm inte med snabbuppvarmning.
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Grilla

Grillar du direkt pa gallret, sétt in langpannan pa fals 1. Den
fangar upp kéttsaften sa att du haller ugnen ren.

Matratt Tillbehor Fals Ugnsfunk- Grillage Varaktighet i
tion minuter

Rosta bréd Galler 5 ] 3 -2

Férvarm i 10 minuter

Hamburgare, 12 st* Galler + langpanna 4+1 ] 3 25-30

ingen férvarmning

* Vand efter %5 av tiden
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	: Tärkeitä turvaohjeita
	Lue tämä käyttöohje huolellisesti. Vasta sitten voit käyttää laitettasi turvallisesti ja oikein. Säilytä käyttö- ja asennusohje myöhempää käyttöä tai seuraavaa käyttäjää varten.
	Tämä laite on tarkoitettu ainoastaan kalusteeseen asennettavaksi. Noudata asennusohjeita.
	Tarkasta laite, kun olet purkanut sen pakkauksesta. Jos laitteessa on kuljetusvaurioita, älä kytke laitetta käyttöön.
	Ilman pistoketta olevan laitteen saa liittää vain valtuutettu asentaja. Takuu ei kata virheellisestä liitännästä johtuvia vaurioita.
	Tämä laite on tarkoitettu yksityisille kotitalouksille ja kodinomaiseen ympäristöön. Käytä laitetta vain ruokien ja juomien valmistukseen. Pidä laitetta käytön aikana silmällä. Käytä laitetta vain suljetuissa tiloissa.
	Laitetta voivat käyttää yli 8-vuotiaat lapset ja henkilöt, joiden fyysiset ominaisuudet, aistit tai henkiset valmiudet ovat rajoittuneet tai joilta puuttuu tarvittava kokemus ja osaaminen, jos heitä valvoo heidän turvallisuudestaan vastaava hen...
	Lapset eivät saa leikkiä laitteella. Lapset eivät saa puhdistaa tai huoltaa laitetta, paitsi jos he ovat täyttäneet 8 vuotta ja heidän toimiaan valvotaan.
	Pidä alle 8-vuotiaat lapset poissa laitteen ja liitäntäjohdon läheltä.
	Laita varuste aina oikein päin uunitilaan. Katso varusteita koskeva kuvaus käyttöohjekirjassa.
	Palovaara!
	■ Uunitilassa säilytettävät, palavat esineet voivat syttyä palamaan. Älä säilytä palavia esineitä uunitilassa. Älä avaa laitteen luukkua, jos laitteesta tulee savua. Kytke laite pois päältä ja irrota verkkopistoke tai kytke sulake sul...
	Palovaara!
	■ Laitteen luukkua avattaessa muodostuu ilmavirta. Leivinpaperi voi koskettaa kuumennuselementtejä ja syttyä palamaan. Älä laita irrallista leivinpaperia varusteen päälle, kun esilämmität uunin. Laita leivinpaperin päälle aina painoksi as...


	Palovamman vaara!
	■ Laite kuumenee hyvin kuumaksi. Älä kosketa uunitilan kuumia sisäpintoja tai kuumennuselementtejä. Anna laitteen jäähtyä aina. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.
	Palovamman vaara!
	■ Varusteet ja astiat kuumenevat hyvin kuumiksi. Käytä aina patalappuja, kun otat kuumat varusteet tai astiat uunista.

	Palovamman vaara!
	■ Alkoholihöyryt voivat syttyä kuumassa uunissa. Älä valmista ruokia, joissa on runsaasti väkevää alkoholia. Käytä vain väkeviä alkoholijuomia vain pieniä määriä. Avaa laitteen luukku varovasti.


	Palovamman vaara!
	■ Käden ulottuvilla olevat osat kuumenevat käytössä. Älä kosketa kuumia osia. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.
	Palovamman vaara!
	■ Laitteesta voi tulla kuumaa höyryä, kun avaat laitteen luukun. Avaa laitteen luukku varovasti. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.

	Palovamman vaara!
	■ Kuumassa uunitilassa oleva vesi voi höyrystyä kuumaksi höyryksi. Älä kaada koskaan vettä kuumaan uuniin.


	Loukkaantumisvaara!
	Laitteen luukun naarmuuntunut lasi voi särkyä. Älä käytä puhdistuslastaa, voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.

	Sähköiskun vaara!
	■ Epäasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia. Korjaukset saa suorittaa vain asianmukaisen koulutuksen saanut huoltoteknikko. Jos laite on rikki, irrota verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa pois päältä. Soita huoltopalveluun.
	Sähköiskun vaara!
	■ Sähkölaitteiden johdon eriste voi sulaa laitteen kuumissa osissa. Varo, että sähkölaitteiden liitäntäjohto ei joudu kosketuksiin laitteen kuumien osien kanssa.

	Sähköiskun vaara!
	■ Laitteeseen pääsevä kosteus voi aiheuttaa sähköiskun. Älä käytä painepesuria tai höyrysuihkua.

	Sähköiskun vaara!
	■ Uunilamppua vaihdettaessa on lampunkantojen liitännöissä sähkövirtaa. Irrota ennen vaihtamista verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa pois päältä.

	Sähköiskun vaara!
	■ Viallinen laite voi aiheuttaa sähköiskun. Älä kytke viallista laitetta päälle. Irrota verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa pois päältä. Soita huoltopalveluun.

	Sähköiskun vaara!
	■ Vääränlainen paistolämpömittari voi vaurioittaa eristettä. Käytä vain tähän laitteeseen tarkoitettua paistolämpömittaria.


	Palovaara!
	■ Irralliset ruoantähteet, rasva ja paistoliemi voivat syttyä itsepuhdistuksen aikana palamaan. Poista karkea lika uunitilasta ja varusteista ennen jokaista itsepuhdistusta.
	Palovaara!
	■ Laitteen ulkopinta kuumenee itsepuhdistuksen aikana hyvin kuumaksi. Älä ripusta palavia esineitä, esim. keittiöpyyhkeitä luukun kahvaan. Pidä laitteen etupuoli vapaana. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.


	Palovamman vaara!
	■ Uunitila kuumenee itsepuhdistuksen aikana hyvin kuumaksi. Älä avaa laitteen luukkua tai käsittele lukitushakaa käsin. Anna laitteen jäähtyä. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.
	Palovamman vaara!
	■ ; Laitteen ulkopinta kuumenee itsepuhdistuksen aikana hyvin kuumaksi. Älä kosketa laitteen luukkua. Anna laitteen jäähtyä. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.


	Vakavien terveysvahinkojen vaara!
	Laite kuumenee itsepuhdistuksen aikana hyvin kuumaksi. Korkea kuumuus vaurioittaa peltien ja vuokien tarttumatonta pinnoitetta ja siitä muodostuu myrkyllisiä kaasuja. Älä puhdista tarttumattomalla pinnoitteella varustettuja peltejä ja vuokia its...
	Vaurioiden syyt
	Huomio!



	Uusi uunisi
	Ohjauspaneeli
	Tässä näet yleiskuvan ohjauspaneelista. Näytössä eivät koskaan näy kaikki symbolit samanaikaisesti. Yksityiskohdat saattavat poiketa laitemalleittain.
	Pyöreät valitsimet

	Valitsimet ja näyttö
	Valitsimilla asetat erilaiset lisätoiminnot. Näytössä näkyvät asetetut arvot.
	Näytössä näkyvän aikatoiminnon tunnistat nuolesta N kyseisen symbolin edessä. Poikkeus: kun kyseessä on kellonaika, symboli 0 palaa vain, kun muutat aikaa.

	Toimintovalitsin
	Toimintovalitsimella asetat uunitoiminnon.
	Kun teet säätöjä, toimintovalitsimen yläpuolella oleva merkkivalo palaa. Uunilamppu syttyy.
	Huomautus


	Lämpötilanvalitsin
	Lämpötilanvalitsimella asetat lämpötilan, grillitehon tai puhdistustehon.
	Merkkivalo
	Niin kauan kuin uuni kuumenee, lämpötilanvalitsimen yläpuolella oleva merkkivalo palaa. Kun uuni on saavuttanut optimaalisen ajankohdan ruoan laittamiselle uuniin ja pitää lämpötilan, merkkivalo ei enää pala.


	Uunitila
	Uunilamppu
	Uunitilassa oleva lamppu palaa, kun uuni on käytössä. Jos olet asettanut lämpötilaksi 60 °C tai vähemmän, lamppu kytkeytyy pois päältä. Lamppu ei pala myöskään itsepuhdistuksen aikana. Optimaalinen hienosäätö on siten mahdollista.

	Jäähdytyspuhallin
	Jäähdytyspuhallin kytkeytyy tarpeen mukaan päälle ja pois päältä. Lämmin ilma poistuu luukun kautta Huomio! Älä peitä tuuletusaukkoja. Muutoin uuni ylikuumenee.



	Varusteet
	Laitteen mukana toimitetut varusteet sopivat monille ruokalajeille. Varmista, että laitat varusteen aina oikein päin uunitilaan.
	Varusteiden asettaminen uuniin
	Varusteet voidaan asettaa uuniin viiteen eri korkeuteen. Työnnä varuste aina vasteeseen saakka, jotta se ei kosketa luukun lasia.
	Varuste voidaan vetää suunnilleen puoliksi ulos siten, että se lukittuu. Tällöin ruoka on helppo ottaa ulos uunista.
	Varmista työntäessäsi varustetta uuniin, että varusteessa oleva ulkonema on takana. Vain siten se lukittuu paikalleen.
	Huomautus

	Varusteita voit ostaa huoltopalvelusta, alan liikkeistä tai Internetin kautta. Ilmoita tällöin HZ­numero.

	Lisävarusteet
	Lisävarusteita voit ostaa huoltopalvelusta tai alan liikkeistä. Esitteistämme tai Internetistä löydät runsaan valikoiman uuniisi saatavana olevia varusteita. Lisävarusteiden saatavuus ja online- tilausmahdollisuudet vaihtelevat maittain. Lisä...
	Kaikki lisävarusteet eivät sovi kaikkiin laitteisiin. Ilmoita ostaessasi aina laitteesi tarkka mallinumero (E-Nr.).

	Hoitotuotteet ja tarvikkeet
	Voit hankkia kodinkoneitasi varten sopivia hoito- ja puhdistusaineita tai muita varusteita huoltopalvelusta, alan liikkeistä tai eräissä maissa Internetin kautta e-Shopista. Ilmoita tällöin kyseinen tuotenumero.

	Luukun lukitsin
	Laitteesi mukana on luukun lukitsin. Se kiinnitetään uuniin. Noudata asennusohjetta.


	Ennen ensimmäistä käyttöä
	Kellonajan asetus
	Kun laite on liitetty sähköverkkoon, näytössä näkyy symboli 0 ja kolme nollaa. Aseta kellonaika.
	1. Paina valitsinta 0.
	2. Aseta kellonaika valitsimella @ tai A.


	Uunin kuumentaminen
	Poista uutuuden haju kuumentamalla tyhjää, suljettua uunia. Tähän sopii parhaiten kuumennus yhden tunnin ajan ylä-/ alalämmöllä % 240 °C. Varmista, että uuniin ei ole jäänyt pakkausmateriaalia.
	1. Aseta toimintovalitsimella Ylä-/alalämpö %.
	2. Aseta lämpötilanvalitsimella 240 °C.


	Varusteiden puhdistus

	Uunin säätäminen
	Uunitoiminto ja lämpötila
	Esimerkkikuva: Ylä-/alalämpö % 190 °C.
	1. Aseta toimintovalitsimella uunitoiminto.
	2. Säädä lämpötila tai grillausteho lämpötilanvalitsimella.

	Uunin kytkeminen pois päältä
	Kierrä toimintovalitsin nolla-asentoon.

	Asetusten muuttaminen

	Pikakuumennus
	Pikakuumennuksella uuni saavuttaa halutun lämpötilan erittäin nopeasti.
	Käytä pikakuumennusta, kun olet asettanut lämpötilaksi yli 100 °C. Sopivia ovat uunitoiminnot:
	Jotta kypsennystulos on tasainen, laita ruoka uuniin vasta kun pikakuumennus on päättynyt.
	1. Aseta uunitoiminto ja lämpötila.
	2. Paina lyhyesti valitsinta h.

	Pikakuumennus on päättynyt
	Pikakuumennuksen keskeyttäminen


	Aikatoimintojen säätäminen
	Hälytin
	Voit käyttää hälytintä minuuttikellona. Se käy uunista erillään. Hälyttimellä on oma äänimerkki. Siten kuulet, onko hälyttimeen asetettu aika vai toiminta-aika kulunut loppuun.
	1. Paina valitsinta 0 yhden kerran.
	2. Aseta hälyttimen käyntiaika valitsimella @ tai A.
	Ehdotusarvo valitsin @ = 10 minuuttia

	Hälyttimen käyntiaika on kulunut loppuun
	Kuulet äänimerkin. Näytössä näkyy 0:00. Kytke hälytin pois päältä valitsimella 0.

	Hälyttimen käyntiajan muuttaminen
	Muuta hälyttimen käyntiaika valitsimella @ tai A. Muutos otetaan käyttöön muutaman sekunnin kuluttua.

	Hälyttimen käyntiaika-asetuksen poistaminen
	Säädä valitsimella A hälyttimen käyntiaika takaisinpäin arvoon 0:00. Muutos tulee voimaan muutaman sekunnin kuluttua. Hälytin on kytketty pois päältä.

	Aika-asetusten haku näyttöön
	Jos olet asettanut useampia aikatoimintoja, kyseiset symbolit palavat näytössä. Etusijalla olevan aikatoiminnon symbolin edessä on nuoli N.


	Toiminta-aika
	Voit säätää ruokasi kypsennysajan uunissa. Uuni kytkeytyy automaattisesti pois päältä, kun toiminta-aika on kulunut. Siten Sinun ei tarvitse keskeyttää muita töitä kytkeäksesi uunin pois päältä. Kypsennysaika ei ylity vahingossa.
	Esimerkkikuva: Toiminta-aika 45 minuuttia.
	1. Aseta toimintovalitsimella uunitoiminto.
	2. Säädä lämpötila tai grillausteho lämpötilanvalitsimella.
	3. Paina valitsinta 0 kaksi kertaa.
	Näytössä näkyy 0:00. Aikasymbolit palavat, nuoli N on symbolin x edessä.
	4. Aseta toiminta-aika valitsimella @ tai A.

	Ehdotusarvo valitsin @ = 30 minuuttia
	Ehdotusarvo valitsin A = 10 minuuttia

	Toiminta-aika on kulunut loppuun
	Kuulet äänimerkin. Uuni lakkaa kuumenemasta. Näytössä näkyy 0:00. Paina valitsinta 0. Voit asettaa uuden toiminta-ajan valitsimella @ tai A. Tai paina valitsinta 0 kaksi kertaa ja kierrä toimintovalitsin nolla-asentoon. Uuni on kytketty pois p...

	Toiminta-ajan muuttaminen
	Muuta toiminta-aika valitsimella @ tai A. Muutos otetaan käyttöön muutaman sekunnin kuluttua. Jos hälytin on asetettu, paina ensin valitsinta 0.

	Toiminta-ajan poistaminen
	Säädä toiminta-aika valitsimella A takaisinpäin arvoon 0:00. Muutos otetaan käyttöön muutaman sekunnin kuluttua. Toiminta- aika on poistettu. Jos hälytin on asetettu, paina ensin valitsinta 0.

	Aika-asetusten haku näyttöön
	Jos olet asettanut useampia aikatoimintoja, kyseiset symbolit palavat näytössä. Etusijalla olevan aikatoiminnon symbolin edessä on nuoli N.


	Päättymisaika
	Voit siirtää aikaa, jolloin haluat ruokasi olevan valmista. Uuni käynnistyy automaattisesti ja on valmis haluttuna ajankohtana. Voit esimerkiksi laittaa ruoan aamulla uuniin ja säätää siten, että se on valmista keskipäivällä.
	Varmista, että elintarvikkeet eivät ole liian kauan uunissa ja pilaannu.
	Esimerkkikuva: Kello on 10:30, toiminta-aika on 45 minuuttia ja uunin pitää olla valmis kello 12:30.
	1. Aseta toimintovalitsin.
	2. Aseta lämpötilanvalitsin.
	3. Paina valitsinta 0 kaksi kertaa.
	4. Aseta toiminta-aika valitsimella @ tai A.
	5. Paina valitsinta 0.
	Nuoli N on symbolin y edessä. Näyttöön ilmestyy kellonaika, jolloin ruoka on valmis.
	6. Siirrä päättymisaika myöhemmäksi valitsimella @ tai A.


	Toiminta-aika on kulunut loppuun
	Kuulet äänimerkin. Uuni lakkaa kuumenemasta. Näytössä näkyy 0:00. Paina valitsinta 0. Voit asettaa uuden toiminta-ajan valitsimella @ tai A. Tai paina valitsinta 0 kaksi kertaa ja kierrä toimintovalitsin nolla-asentoon. Uuni on kytketty pois p...

	Päättymisaika-asetuksen muuttaminen
	Muuta päättymisaika valitsimella @ tai A. Muutos otetaan käyttöön muutaman sekunnin kuluttua. Jos hälytin on asetettu, paina ensin valitsinta 0 kaksi kertaa. Älä muuta päättymisaika- asetusta, jos toiminta-aika kuluu jo parhaillaan. Kypsenn...

	Päättymisaika-asetuksen poistaminen
	Muuta valitsimella A päättymisajan tilalle tämänhetkinen kellonaika. Muutos otetaan käyttöön muutaman sekunnin kuluttua. Uuni käynnistyy. Jos hälytin on asetettu, paina ensin valitsinta 0 kaksi kertaa.

	Aika-asetusten haku näyttöön
	Jos olet asettanut useampia aikatoimintoja, kyseiset symbolit palavat näytössä. Etusijalla olevan aikatoiminnon symbolin edessä on nuoli N.


	Kellonaika
	Kun laite on liitetty ensimmäisen kerran sähköverkkoon tai on sattunut sähkökatkos, näytössä palaa symboli 0 ja kolme nollaa. Aseta kellonaika.
	1. Paina valitsinta 0.
	2. Aseta kellonaika valitsimella @ tai A.

	Kellonajan muuttaminen
	Mikään muu aikatoiminto ei saa olla asetettuna.
	1. Paina valitsinta 0 neljä kertaa.
	2. Muuta kellonaika valitsimella @ tai A.


	Kellonajan poistaminen näytöstä


	Paistolämpömittari
	Paistolämpömittarin avulla onnistuu paistaminen täsmälleen haluamaasi kypsyyteen. Mittari mittaa lihanpalan sisälämpötilan välillä 30 °C ja 99 °C.
	Käytä vain mukana toimitettua paistolämpömittaria. Voit hankkia sen varaosana huoltopalvelusta.
	Ota paistolämpömittari aina käytön jälkeen pois uunista. Älä säilytä sitä uunissa.
	Soveltuvat uunitoiminnot
	Uunin lämpötila Jotta paistolämpömittari ei vaurioidu, aseta lämpötilaksi korkeintaan 250 °C.

	Paistolämpömittarin asettaminen paikalleen
	Pistä paistolämpömittari lihaan ennen kuin laitat lihanpalan uuniin.
	Työnnä metallikärki lihanpalan paksuimpaan kohtaan. Varmista, että kärjen pää on suunnilleen lihanpalan keskikohdassa. Se ei saa osua rasvaan eikä koskettaa astiaa tai luuta.
	Laita lihanpala ritilän keskelle.
	Jotta paistolämpömittari ei vaurioidu liian kovassa kuumuudessa, grillivastuksen ja paistolämpömittarin välisen etäisyyden pitää olla riittävä.

	Sisälämpötilan asettaminen
	Kun olet laittanut lihanpalan paistolämpömittareineen uuniin, aseta sisälämpötila.
	1. Työnnä paistolämpömittari uunitilassa edessä vasemmalla olevaan pistokkeeseen ja sulje uuninluukku.
	2. Aseta toimintovalitsimella uunitoiminto.
	3. Aseta sisälämpötila valitsimella @ tai A.
	4. Aseta lämpötilanvalitsimella lämpötila.

	Asetettu sisälämpötila on saavutettu
	Kuulet äänimerkin. Uuni lakkaa kuumenemasta. Näytössä näkyy asetettu sisälämpötila ilman pistettä.
	Jos haluat vielä nostaa sisälämpötilaa, paina valitsinta 0 niin monta kertaa, että nuoli N on taas symbolin , edessä. Aseta sisälämpötila uudelleen valitsimella @ tai A.
	Kun haluat kytkeä laitteen pois päältä, paina valitsinta 0 ja kierrä toimintovalitsin nolla-asentoon. Uuni on kytketty pois päältä. Vedä paistolämpömittari pois pistokkeesta.
	: Palovamman vaara!


	Sisälämpötilan muuttaminen
	Niin kauan kuin sisälämpötila on alle 30 °C, voit muuttaa sisälämpötilan valitsimella @ tai A. Muutos otetaan käyttöön muutaman sekunnin kuluttua.

	Keskeyttäminen
	Vedä paistolämpömittari pois pistokkeesta. Uuni kuumenee edelleen normaalisti. Kytke uuni pois päältä kiertämällä toimintovalitsin nolla-asentoon.
	: Palovamman vaara!


	Taulukko
	Käytä vain tuoretta, pakastamatonta lihaa. Taulukon tiedot ovat ohjearvoja. Ajat riippuvat lihan laadusta ja rakenteesta.



	Lapsilukko
	Lapsilukko estää lapsia kytkemästä uunin vahingossa päälle.
	Uuni ei reagoi mihinkään säätöihin. Hälytin ja kellonaika voidaan asettaa myös silloin, kun lapsilukko on kytketty päälle.
	Lapsilukon kytkeminen päälle Toimintovalitsimen pitää olla nolla-asennossa.
	Paina valitsinta h noin neljän sekunnin ajan.
	Näyttöön ilmestyy symboli @. Lapsilukko on kytketty päälle.
	Lapsilukon kytkeminen pois päältä Paina valitsinta h noin neljän sekunnin ajan.
	Symboli @ näytössä sammuu. Lapsilukko on kytketty pois päältä.

	Perusasetusten muutos
	Uunissa on erilaisia perusasetuksia. Voit muuttaa näitä säätöjä omien tarpeidesi mukaan.
	Uunin pitää olla pois päältä.
	1. Paina valitsinta 0 noin 4 sekunnin ajan.
	2. Muuta perusasetus valitsimella @ tai A.
	3. Vahvista valitsimella 0.
	4. Paina lopuksi valitsinta 0 noin 4 sekunnin ajan.
	Voit muuttaa perusasetuksia milloin tahansa.


	Automaattinen pois päältä kytkeytyminen
	Jos et ole useamman tunnin aikana muuttanut laitteen asetuksia, laitteen automaattinen pois päältä kytkeytyminen aktivoituu. Uuni lakkaa kuumenemasta. Tämän tapahtumisajankohta riippuu asetetusta lämpötilasta tai grillaustehosta.
	Automaattinen pois päältä kytkeytyminen aktivoituu Kuulet äänimerkin. Näyttöön ilmestyy F8. Uuni lakkaa kuumenemasta.
	Kierrä toimintovalitsin nolla-asentoon. Uuni on kytketty pois päältä.
	Automaattisen pois päältä kytkeytymisen poistaminen Jotta automaattinen pois päältä kytkeytyminen ei aktivoidu tarpeettomasti, aseta toiminta-aika. Uuni kuumenee, kunnes toiminta-aika on kulunut loppuun.

	Itsepuhdistus
	Uuni kuumenee itsepuhdistuksessa lämpötilaan noin 500 °C saakka. Paistamis-, grillaus- ja leipomisjäämät palavat siten pois, ja Sinun tarvitsee vain pyyhkiä tuhka uunista.
	Valittavanasi on kolme eri puhdistustehoa.
	Mitä runsaampaa ja pinttyneempää lika on, sitä korkeampi pitää puhdistustehon olla. Uunitilan puhdistus kahden, kolmen kuukauden välein riittää. Tarvittaessa voit puhdistaa myös useammin. Puhdistus kuluttaa vain noin 2,5 - 4,7 kilowattia.
	Tärkeitä ohjeita
	Uuninluukku lukittuu turvallisuutesi varmistamiseksi automaattisesti. Uuninluukun saa avattua vasta, kun uunitila on hiukan jäähtynyt ja lukituksesta kertova lukkosymboli sammuu.
	Uunilamppu ei pala itsepuhdistuksen aikana.
	: Palovamman vaara!
	Palovamman vaara!

	: Palovaara!


	Ennen itsepuhdistusta
	Uunin pitää olla tyhjä. Poista varusteet, astiat ja ristikot uunista. Ohjeet ristikoiden irrottamiseen löydät luvusta Huolto ja puhdistus.
	Puhdista uuninluukku ja uunitilan reunat tiivisteen alueelta. Älä puhdista tiivistettä.
	: Palovaara!

	Varusteiden puhdistus mukana
	Ristikot eivät sovellu itsepuhdistukseen. Poista ne uunitilasta. Jos haluat puhdistaa varusteen itsepuhdistuksen mukana, voit hankkia varustekannattimet.
	Varustekannattimia on saatavana huoltopalvelusta tai Internetin kautta tuotenumerolla 466546.
	Varustekannattimet kiinnitetään vasemmalle ja oikealle.
	Sen avulla voit puhdistaa emaloidun varusteen, esimerkiksi ilman tarttumatonta pinnoitetta olevan uunipannun, itsepuhdistuksen mukana. Puhdista itsepuhdistuksen mukana aina vain yksi varuste.
	Ilman emalipintaa olevat varusteet, esimerkiksi ritilä, eivät sovellu itsepuhdistukseen. Poista se uunitilasta.
	: Vakavien terveysvahinkojen vaara!
	Huomautus



	Säätäminen
	Kun olet valinnut puhdistustehon, kytke uuni päälle.
	1. Aseta toimintovalitsin kohtaan Itsepuhdistus x.
	2. Aseta puhdistusteho lämpötilanvalitsimella.

	Itsepuhdistus on päättynyt
	Näytössä näkyy 0:00. Uuni lakkaa kuumenemasta. Kierrä toimintovalitsin nolla-asentoon. Uuni on kytketty pois päältä. Uuninluukun saa avattua vasta, kun symboli H näytössä sammuu.

	Puhdistustehon muuttaminen
	Kun toiminto on käynnistynyt, puhdistustehoa ei voi enää muuttaa.

	Itsepuhdistuksen keskeyttäminen
	Kierrä toimintovalitsin nolla-asentoon. Uuni on kytketty pois päältä. Uuninluukun saa avattua vasta, kun symboli H näytössä sammuu.

	Päättymisajan siirtäminen
	Voit säätää itsepuhdistuksen päättymisajan myöhemmäksi. Itsepuhdistus voi esimerkiksi tapahtua yöllä, jotta uuni on päivällä käytettävissäsi.
	Tee asetukset kohtien 1 ja 2 mukaan. Ennen kuin puhdistus käynnistyy, siirrä päättymisaika myöhemmäksi valitsimella @ tai A.


	Itsepuhdistuksen jälkeen

	Hoito ja puhdistus
	Uunisi pysyy kauan kauniina ja ehjänä, kun hoidat ja puhdistat uunia huolellisesti. Seuraavassa saat ohjeet uunisi oikeasta hoidosta ja puhdistuksesta.
	Huomautuksia
	Puhdistusaine
	Jotta eri pinnat eivät vahingoitu vääristä puhdistusaineista, noudata taulukon ohjeita. Älä käytä
	Huuhtele uudet sieniliinat huolellisesti ennen käyttöä.

	Ristikoiden irrotus ja asennus
	Ristikoiden irrotus
	1. Nosta ristikkoa edestä ylöspäin
	2. ja irrota ripustuksestaan (kuva A).
	3. Vedä sitten koko ristikkoa eteenpäin
	4. ja ota pois paikaltaan (kuva B).
	Puhdista ristikot astianpesuaineella ja astianpesusienellä. Poista kiinni tarttunut lika harjalla.

	Ristikoiden asennus
	1. Aseta ristikko ensin takimmaiseen holkkiin, työnnä sitä hiukan taaksepäin (kuva A)
	2. ja ripusta sitten etummaiseen holkkiin (kuva B).


	Uuninluukun irrotus ja asennus
	Voit ottaa uuninluukun pois paikaltaan puhdistamista ja luukun lasien irrottamista varten.
	Uuninluukun saranoissa on sulkuvipu. Kun sulkuvivut on käännetty kiinni (kuva A), uuninluukku on lukittu. Sitä ei voi ottaa pois paikaltaan. Kun sulkuvivut on käännetty auki uuninluukun irrottamista varten (kuva B), saranat on lukittu. Ne eivät...
	: Loukkaantumisvaara!

	Luukun irrotus
	1. Avaa uuninluukku kokonaan.
	2. Käännä molemmat sulkuvivut vasemmalla ja oikealla kokonaan auki (kuva A).
	3. Sulje uuninluukku vasteeseen saakka. Tartu luukkuun molemmin käsin vasemmalta ja oikealta. Sulje vielä hiukan pidemmälle ja vedä pois paikaltaan (kuva B).

	Luukun asennus
	Asenna uuninluukku takaisin paikalleen päinvastaisessa järjestyksessä.
	1. Varmista uuninluukkua asentaessasi, että asetat molemmat saranat aukkoon suoraan (kuva A).
	2. Saranassa olevan uran pitää lukittua paikalleen kummallakin sivulla (kuva B).
	3. Käännä molemmat sulkuvivut taas kiinni (kuva C). Sulje uuninluukku.
	: Loukkaantumisvaara!



	Uuninluukun suojuksen irrotus
	Uuninluukun suojus voi värjääntyä. Voit irrottaa suojuksen perusteellista puhdistusta varten.
	1. Avaa uuninluukku kokonaan.
	2. Ruuvaa uuninluukun suojus irti. Ruuvaa tätä varten vasemmalla ja oikealla olevat ruuvit auki (kuva A).
	3. Irrota suojus (kuva B).
	Varmista, että uuninluukkua ei suljeta, kun suojus on irti. Sisälasi voi vahingoittua.
	4. Laita suojus takaisin paikalleen ja kiinnitä se.
	5. Sulje uuninluukku.



	Luukun lasien irrotus ja asennus
	Voit irrottaa uuninluukun lasit puhdistamisen helpottamiseksi.
	Irrotus
	1. Ota uuninluukku pois paikaltaan ja laita se pyyhkeen päälle kahva alaspäin.
	2. Ruuvaa uuninluukun yläreunassa oleva suojus irti. Ruuvaa tätä varten vasemmalla ja oikealla olevat ruuvit auki (kuva A).
	3. Nosta ylintä lasia ja vedä se pois paikaltaan ja poista molemmat pienet tiivisteet (kuva B).
	4. Ruuvaa hakaset oikealla ja vasemmalla auki. Nosta lasia ja ota hakaset pois lasilta (kuva C).
	5. Poista lasin alaosassa oleva tiiviste (kuva D). Vedä tiiviste ylöspäin pois paikaltaan. Vedä lasi pois paikaltaan.
	6. Vedä alalasi viistosti ylöspäin pois paikaltaan.
	7. ÄLÄ ruuvaa vasemmalla ja oikealla metalliosassa olevia ruuveja irti (kuva E).
	: Loukkaantumisvaara!

	Asennus
	Varmista asentaessasi, että molemmissa laseissa lukee vasemmalla alhaalla ylösalaisin “right above".
	1. Työnnä alalasi viistosti taaksepäin paikalleen (kuva A).
	2. Työnnä keskimmäinen lasi paikalleen (kuva B).
	3. Aseta hakaset oikealla ja vasemmalla lasille, kohdista suoraan paikalleen siten, että jouset ovat ruuvinreiän päällä ja ruuvaa kiinni (kuva C).
	4. Aseta lasin alaosassa oleva tiiviste takaisin paikalleen (kuva D).
	5. Työnnä ylin lasi viistosti taaksepäin paikalleen molempiin pidikkeisiin. Varmista, että et tällöin työnnä tiivistettä taaksepäin (kuva E).
	6. Aseta molemmat pienet tiivisteet vasemmalla ja oikealla takaisin lasin päälle (kuva F).
	7. Laita suojus paikalleen ja ruuvaa se kiinni.
	8. Laita uuninluukku paikalleen.




	Ohjeita toimintahäiriöiden varalle
	Häiriötaulukko
	Jos ruoka ei joskus onnistu parhaalla mahdollisella tavalla, tutustu lukuun Testattu koekeittiössämme. Sieltä löydät monia vihjeitä ja ohjeita ruoanvalmistukseen.
	Virheilmoitukset
	Jos näyttöön ilmestyy virheilmoitus, jossa on “, paina valitsinta 0. Aseta sen jälkeen kellonaika uudelleen. Jos virheilmoitus ilmestyy uudelleen näyttöön, soita huoltopalveluun.
	Seuraavien virheilmoitusten kohdalla voit ehkä itse korjata asian.
	: Sähköiskun vaara!



	Uunin katossa olevan uunilampun vaihto
	Palanut uunilamppu on vaihdettava uuteen. Lämmönkestäviä varalamppuja, 40 W, on saatavana huoltopalvelusta tai alan liikkeistä. Käytä vain näitä lamppuja.
	: Sähköiskun vaara!
	1. Laita keittiöpyyhe kylmään uuniin vahinkojen välttämiseksi.
	2. Ota lampun suojus pois. Paina tätä varten metallituet peukalolla taaksepäin (kuva A).
	3. Kierrä lamppu irti ja vaihda se samanlaiseen lamppuun (kuva B).
	4. Aseta lasisuojus taas paikalleen. Laita ensin yksi sivu paikalleen ja paina toista sivua napakasti. Lasi lukittuu paikalleen.
	5. Ota keittiöpyyhe pois ja kytke sulake päälle.



	Lasisuojus

	Huoltopalvelu
	Mallinumero (E-Nr.) ja sarjanumero (FD-Nr.)
	Ilmoita soittaessasi laitteen mallinumero (E-Nr.) ja sarjanumero (FD-Nr.), jotta saat heti pätevät neuvot. Tyyppikilpi numeroineen löytyy oikealta, uuninluukun sivulta. Jotta löydät tiedot tarvittaessa helposti, voit kirjoittaa laitteesi tiedot ...
	Ota huomioon, että huoltopalvelun asentajan käynti käyttövirheen takia aiheuttaa Sinulle kustannuksia myös takuuaikana.
	Kaikkien maiden yhteystiedot löydät oheisesta huoltoliikeluettelosta.
	Korjaustilaus ja neuvonta häiriötilanteissa


	Energia ja ympäristö
	Uunitoiminto Kiertoilma eco
	Energiatehokkaalle uunitoiminnolla Kiertoilma eco voit valmistaa lukuisia ruokia yhdellä tasolla. Puhallin jakaa takaseinällä olevan rengaslämmityselementin energialtaan optimaalisen lämmön tasaisesti uunitilaan. Leipominen, paistaminen ja kyps...
	Huomautuksia
	Taulukko
	Taulukosta löydät valikoiman ruokia, jotka soveltuvat parhaiten uunitoimintoon Kiertoilma eco. Saat tietoa sopivista lämpötiloista ja kypsennysajoista. Kerromme, mikä varuste ja mikä kannatinkorkeus on sopiva.
	Lämpötila ja kypsennysaika riippuvat elintarvikkeen määrästä, rakenteesta ja laadusta. Sen tähden taulukossa on annettu vaihteluvälit eri säätöarvoille. Kokeile ensin alempaa arvoa. Matala lämpötila ruskistaa tasaisemmin. Säädä seuraa...
	Laita vuoat ja astiat ritilän keskelle. Kun asetat elintarvikkeita suoraan ritilälle, työnnä lisäksi uunipannu korkeudelle 1. Rasva ja neste valuvat siihen ja uuni pysyy puhtaampana.


	Energiansäästö
	Ympäristöystävällinen hävittäminen
	Hävitä pakkaus ympäristöystävällisesti.


	Testattu koekeittiössämme
	Tästä löydät valikoiman ruokia ja niiden parhaat mahdolliset säädöt. Opastamme Sinua valitsemaan ruokaasi parhaiten sopivan uunitoiminnon ja lämpötilan. Annamme ohjeet sopivista varusteista ja kannatinkorkeuksista. Saat myös astioita ja val...
	Huomautuksia
	Kakut ja leivonnaiset
	Paistaminen yhdellä tasolla
	Kakun paistaminen onnistuu parhaiten ylä-/alalämmöllä %.

	Paistaminen useammalla tasolla
	Käytä 3D-kiertoilmaa :.
	Samanaikaisesti uuniin laitettujen pellillisten ei tarvitse välttämättä olla samanaikaisesti valmiita.
	Taulukoista löydät lukuisia ehdotuksia ruokiasi varten.
	Kun paistat samanaikaisesti kolme pitkänomaista vuokaa, aseta ne ritilöille kuvan osoittamalla tavalla.

	Leivontavuoat
	Tummat metallivuoat ovat parhaita.
	Jos käytät vaaleaa, ohutta metallista paistovuokaa tai lasivuokaa, paistoaika pitenee ja kakku ei ruskistu yhtä tasaisesti.
	Jos haluat käyttää silikonivuokaa, noudata valmistajan ohjeita ja reseptejä. Silikonivuoat ovat usein pienempiä kuin tavanomaiset vuoat. Taikinamäärät ja reseptin tiedot voivat olla poikkeavia.

	Taulukot
	Taulukoista löydät optimaaliset uunitoiminnot erilaisille kakuille ja leivonnaisille. Lämpötila ja paistoaika riippuvat taikinan määrästä ja laadusta. Sen tähden taulukoissa on annettu vaihteluvälit eri säätöarvoille. Kokeile ensin alemp...
	Paistoajat lyhenevät 5-10 minuuttia, kun esilämmität uunin.
	Leipä ja sämpylät Jos ohjeessa ei ole muuta mainittu, esilämmitä uuni leipää paistaessasi.
	Älä kaada koskaan vettä kuumaan uuniin.


	Leipomisvihjeitä
	Liha, lintu, kala
	Astia
	Voit käyttää kaikkia lämmönkestäviä astioita. Suurille paisteille sopii myös uunipannu.
	Parhaiten sopivat lasiastiat. Varmista, että kansi sopii paistovuokaan ja sulkeutua kunnolla.
	Jos käytät emaloituja paistovuokia, lisää hieman enemmän nestettä.
	Teräksestä valmistetussa paistovuoassa ruskistuminen ei ole niin voimakasta ja liha saattaa kypsyä hitaammin. Pidennä kypsennysaikoja.
	Taulukoiden tiedot: Astia ilman kantta = avoin Kannellinen astia = suljettu
	Laita astia aina ritilän keskelle.
	Laita kuuma lasiastia kuivalle alustalle. Jos alusta on märkä tai kylmä, lasiastia voi särkyä.

	Paistaminen
	Lisää vähärasvaisen lihan joukkoon vähän nestettä. Astian pohjalla pitäisi olla nestettä n. ½ cm.
	Laita patapaistin joukkoon runsaammin nestettä. Astian pohjalla pitäisi olla nestettä 1 - 2 cm.
	Nesteen määrä riippuu lihan tyypistä ja astian materiaalista. Jos valmistat lihaa emaloidussa paistovuoassa, tarvitset vähän enemmän nestettä kuin lasiseen uunivuokaan.
	Teräksiset paistovuoat soveltuvat vain varauksin. Liha kypsyy hitaammin ja ruskistuu vähemmän. Käytä korkeampaa lämpötilaa ja/tai pidempää kypsennysaikaa.

	Grillaus
	Esilämmitä grillauksen yhteydessä n. 3 minuuttia ennen kuin laitat grillattavat uuniin.
	Grillaa aina suljetussa uunissa.
	Käytä mahdollisimman tasapaksuja grillipaloja. Silloin ne ruskistuvat tasaisesti ja niistä tulee mehukkaita.
	Käännä grillipalat, kun Z ajasta on kulunut.
	Suolaa pihvit vasta grillauksen jälkeen.
	Laita grillipalat suoraan ritilälle. Yksittäinen grillipala onnistuu parhaiten, jos laitat sen ritilän keskelle.
	Työnnä lisäksi uunipannu korkeudelle 1. Lihaneste valuu siihen ja uuni pysyy puhtaampana.
	Älä laita grillattaessa leivinpeltiä tai uunipannua uuniin korkeudelle 4 tai 5. Varuste muuttaa muotoaan kovassa kuumuudessa ja voi vaurioittaa uunitilaa, kun otat sen pois uunista.
	Grillivastus kytkeytyy aika ajoin päälle ja pois päältä. Se on normaalia. Kytkeytymistiheys riippuu säädetystä grillaustehosta.

	Liha
	Käännä lihanpalat, kun puolet ajasta on kulunut.
	Kun paisti on valmis, anna sen vetäytyä vielä 10 minuuttia pois päältä kytketyssä, suljetussa uunissa. Siten lihaneste tasaantuu paremmin.
	Kääri paahtopaisti kypsennyksen jälkeen alufolioon ja anna sen vetäytyä uunissa 10 minuuttia.
	Leikkaa kamarapintaisen porsaanpaistin kamaraan ristikkäin viiltoja ja laita paisti astiaan ensin kamarapuoli alaspäin.

	Lintu
	Taulukon painotiedot koskevat täyttämätöntä, paistovalmista lintua.
	Laita kokonainen lintu ritilälle ensin rintapuoli alaspäin. Käännä, kun Z annetusta ajasta on kulunut.
	Käännä paistinpalat, kuten kalkkunan käärepaisti tai kalkkunanrinta, kun puolet annetusta ajasta on kulunut. Käännä linnunpalat, kun Z ajasta on kulunut.
	Pistele ankan ja hanhen siipien alle nahkaan reikiä. Näin rasva pääsee valumaan pois.
	Linnusta tulee erityisen rapean ruskea, jos sivelet sen paistoajan loppupuolella voilla, suolavedellä tai appelsiinimehulla.

	Kala
	Käännä kalanpalat, kun Z ajasta on kulunut.
	Kokonaista kalaa ei tarvitse kääntää. Laita kokonainen kala uuniin vatsalleen, selkäevät ylöspäin. Sopivasti leikattu peruna tai pieni uuninkestävä vuoka kalan vatsassa auttaa pitämään kalan pystyssä.


	Vihjeitä paistamisesta ja grillauksesta
	Paistokset, gratiini, paahtoleipä
	Laita astia aina ritilälle.
	Kun grillaat ilman astiaa suoraan ritilällä, työnnä lisäksi uunipannu korkeudelle 1. Uuni pysyy puhtaampana.
	Paistoksen kypsymisaika riippuu astian koosta ja paistoksen korkeudesta. Taulukon arvot ovat ohjearvoja.

	Valmistuotteet
	Noudata pakkauksessa olevia valmistajan ohjeita.
	Jos laitat varusteen päälle leivinpaperia, varmista, että leivinpaperi soveltuu näihin lämpötiloihin. Leikkaa paperista ruoan kokoinen pala.
	Kypsennystulos riippuu hyvin paljon elintarvikkeesta. Tuote voi olla jo ennalta esimerkiksi ruskistunut tai muutoin epätasainen.

	Muita ohjeita
	Matalassa lämpötilassa onnistuu 3D-kiertoilmalla : niin kermainen jogurtti kuin kuohkea hiivataikinakin.
	Poista ensin uunitilasta varusteet, ristikot ja teleskooppikannattimet.
	Jogurtin valmistus
	1. Kiehauta 1 litra maitoa (3,5 % rasvaa) ja jäähdytä 40 °C:een.
	2. Sekoita joukkoon 150 g jogurttia (jääkaappilämpötilaista).
	3. Laita kuppeihin tai pieniin lasipurkkeihin ja peitä tuorekelmulla.
	4. Esilämmitä uuni ohjeen mukaan.
	5. Laita sitten kupit tai lasipurkit uunin pohjalle ja valmista ohjeen mukaan.

	Hiivataikinan kohottaminen
	1. Valmista hiivataikina totuttuun tapaan, laita kuumankestävään keramiikka-astiaan ja peitä.
	2. Esilämmitä uuni ohjeen mukaan.
	3. Kytke uuni pois päältä ja laita taikina kohoamaan uuniin.


	Sulatus
	Sulamisaika riippuu elintarvikkeiden lajista ja määrästä.
	Noudata pakkauksessa olevia valmistajan ohjeita.
	Ota pakastetut elintarvikkeet pakkauksesta ja laita ne sopivassa astiassa ritilälle.
	Laita lintu lautaselle rintapuoli alaspäin.
	Huomautus


	Kuivatus
	3D-kiertoilma : sopii erittäin hyvin kuivattamiseen.
	Käytä vain laadukkaita hedelmiä ja vihanneksia ja pese ne huolellisesti.
	Valuta ja kuivaa ne.
	Laita uunipannulle ja ritilälle leivinpaperia tai voipaperia.
	Käännä hyvin mehukkaita hedelmiä tai vihanneksia monta kertaa.
	Irrota kuivat palat paperista heti kuivumisen jälkeen.

	Umpioiminen
	Umpioimista varten pitää lasipurkkien ja kumirenkaiden olla puhtaita ja kunnossa. Valitse mahdollisimman samankokoisia lasipurkkeja. Taulukkojen ohjeet koskevat yhden litran pyöreitä lasipurkkeja.
	Huomio!

	Käytä vain virheettömiä hedelmiä ja vihanneksia. Pese ne huolellisesti.
	Alkuvalmistelut
	1. Täytä lasipurkit, älä liian täyteen.
	2. Pyyhi lasipurkkien reunat, niiden pitää olla puhtaat.
	3. Laita jokaiseen purkkiin kostea kumirengas ja kansi.
	4. Sulje lasipurkit hakasilla.

	Säätäminen
	1. Työnnä uunipannu korkeudelle 2. Aseta lasipurkit pannulle siten, että ne eivät kosketa toisiaan.
	2. Kaada ½ litraa kuumaa vettä (n. 80 °C) uunipannulle.
	3. Sulje uuninluukku.
	4. Aseta Alalämpö $.
	5. Aseta lämpötila 170 -180 °C.

	Umpioiminen
	Hedelmät Noin 40 - 50 minuutin kuluttua lasipurkit alkavat kuplia. Kytke uuni pois päältä.
	Ota lasipurkit uunista 25 - 35 minuutin jälkilämmön jälkeen. Jos ne jäähtyvät uunissa pidemmän aikaa, purkkeihin voi muodostua itiöitä ja umpioidut hedelmät happanevat.
	Vihannekset Kun kupliminen purkeissa alkaa, säädä lämpötilaksi 120 - 140 °C. Vihanneksista riippuen noin 35 - 70 minuutin ajaksi. Kytke uuni tämän ajan kuluttua pois päältä ja käytä jälkilämpöä.

	Lasipurkkien poistaminen uunista
	Poista lasipurkit umpioimisen jälkeen pois uunista.
	Huomio!




	Akryyliamidi elintarvikkeissa
	Akryyliamidia syntyy etenkin valmistettaessa korkeassa lämpötilassa vilja- ja perunatuotteita kuten esim. perunalastuja, ranskalaisia perunoita, paahtoleipää, sämpylöitä, leipää ja sokerileipomotuotteita (keksejä, piparkakkuja, pikkuleipiä).

	Testiruoat
	Nämä taulukot on laadittu tarkastusviranomaisia varten erilaisten laitteiden testauksen helpottamiseksi.
	Paistaminen
	Paistaminen kahdella tasolla: Työnnä uunipannu aina leivinpellin yläpuolelle. Paistaminen kolmella tasolla: Työnnä uunipannu keskelle.
	Pursotinpikkuleivät: Samanaikaisesti uuniin laitettujen pellillisten ei tarvitse välttämättä olla samanaikaisesti valmiita.
	Kannellinen omenapiirakka yhdellä tasolla: aseta tummat irtopohjavuoat limittäin vierekkäin. Kannellinen omenapiirakka kahdella tasolla: aseta tummat irtopohjavuoat limittäin päällekkäin, ks. kuva.
	Kakut valkopelti-irtopohjavuoassa: paista ylä-/alalämmöllä % yhdellä tasolla. Käytä ritilän sijaan uunipannua ja aseta irtopohjavuoka pannulle.
	Huomautus
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	: Viktiga säkerhetsanvisningar!
	Läs bruksanvisningen noggrant. Det är viktigt för att du ska kunna använda enheten säkert och på rätt sätt. Spara bruks- och monteringsanvisningen för framtida bruk och eventuella kommande ägare.
	Den här enheten är avsedd för inbyggnad. Iaktta särskilda monteringsanvisningar.
	Kontrollera enheten efter uppackning. Anslut inte enheten om den har transportskador.
	Det är bara behörig elektriker som får göra fast anslutning av enheten. Vid skador på grund av felanslutning gäller inte garantin.
	Enheten är bara avsedd för normalt hemmabruk. Enheten är bara avsedd för tillagning av mat och dryck. Håll enheten under uppsikt vid användning. Använd bara enheten inomhus.
	Barn under 8 år och personer med begränsade fysiska, sensoriska eller mentala färdigheter, eller som saknar erforderliga erfarenheter eller kunskaper, får endast använda enheten under överinseende av en annan person som ansvarar för säkerhete...
	Låt inte barn leka med enheten. Barn som ska rengöra eller använda enheten bör vara över 8 år, och då endast under uppsikt.
	Barn under 8 år bör hållas på avstånd från både enheten och anslutningskabeln.
	Placera alltid tillbehören korrekt inuti ugnen. Läs mer om tillbehören i användarhandboken.
	Brandrisk!
	■ Förvarar du brännbara föremål i ugnsutrymmet, så kan de börja brinna. Förvara inte brännbara föremål i ugnsutrymmet. Öppna aldrig luckan om det sipprar ut rök. Slå av enheten och dra ur sladden eller slå av säkringen i proppskåpet.
	Brandrisk!
	■ Du skapar ett luftdrag när du öppnar luckan. Bakplåtspappret kan komma i kontakt med värmeelementen och fatta eld. Lägg aldrig bakplåtspapper löst på tillbehöret vid förvärmning. Tyng alltid ned bakplåtspappret med en stekgryta eller ...


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

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


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

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


	Risk för personskador!
	Repat luckglas kan spricka. Använd inte glasskrapa eller kraftiga eller skurande rengöringsmedel.

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

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

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

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

	Risk för stötar!!
	■ Fel stektermometer kan skada isoleringen. Använd bara den stektermometer som är avsedd för enheten.


	Brandrisk!!
	■ Lösa matrester, fett och steksky kan börja brinna vid självrengöring. Ta bort grovsmuts från ugnsutrymme och tillbehör före självrengöring.
	Brandrisk!!
	■ Enheten blir mycket varm på utsidan vid självrengöring. Häng aldrig brännbara föremål som t.ex. kökshanddukar på luckhandtaget. Håll framsidan på enheten fri. Håll barnen borta.


	Risk för brännskador!!
	■ Ugnsutrymmet blir mycket varmt vid självrengöring. Öppna aldrig luckan och pilla inte på låshaken för hand. Låt enheten svalna. Håll barnen borta.
	Risk för brännskador!
	■ ; Enheten blir mycket varm på utsidan vid självrengöring. Ta aldrig på luckan. Låt enheten svalna. Håll barnen borta.


	Risk för allvarliga personskador!!
	Enheten blir mycket varm vid självrengöring. Den höga värmen förstör plåtars och formars släppa lätt-beläggning och bildar giftiga gaser. Rengör aldrig släppa-lätt-plåtar och - formar med självrengöring. Rengör bara emaljerade tillbe...
	Felorsaker
	Obs!



	Din nya ugn
	Kontroller
	Här ser du en översikt över kontrollerna. Du ser aldrig alla symboler samtidigt på displayen. Det kan förekomma avvikelser beroende på typen av enhet.
	Vred

	Knappar och displayer
	Knapparna ställer in olika tillvalsfunktioner. Displayen visar inställningsvärdena.
	Pilen framför N-symbolen indikerar vilken tidsfunktion som är aktiv på displayen. Undantag: när klockan är på, så lyser bara 0- symbolen vid ändringar.

	Funktionsvred
	Ställ in ugnsfunktion med funktionsvredet.
	När du ställer in, så lyser kontrollampan över funktionsvredet. Ugnslampan tänds.
	Anvisning


	Termostatvred
	Ställ in temperatur, grilläge eller rengöringsläge med termostatvredet.
	Kontrollampa
	Kontrollampan över termostatvredet lyser när ugnen värmer upp. Lampan slocknar när det är optimalt att sätta in maten i ugnen och den håller temperaturen.


	Ugnsutrymme
	Ugnsbelysning
	Ugnslampan lyser i ugnsutrymmet när du använder ugnen. Lampan slocknar om du ställt in temperaturer upp till 60 °C eller självrengöring. På så vis kan du göra en optimal fininställning.

	Kylfläkt
	Kylfläkten slår på och av vid behov. Den varma luften evakuerar via luckan. Varning! Täck inte över ventilationsöppningen. Ugnen kan bli överhettad.



	Dina tillbehör
	De tillbehör som medföljer kan användas till en mängd olika maträtter. Men var noga med att kontrollera att tillbehöret placeras korrekt i ugnen.
	Sätt in tillbehöret
	Du kan placera tillbehöret på fem olika falsar i ugnen. Skjut alltid in tillbehöret så långt det går; tillbehöret får inte ligga emot ugnsluckan.
	Tillbehöret kan dras ut till hälften, där det låses/hakar i. På så sätt kan du enkelt ta ut maten ur ugnen.
	När du sätter in tillbehöret i ugnen, se till att utbuktningen är vänd inåt. Annars låses inte tillbehöret i utdraget läge.
	Anvisning

	Tillbehör kan du köpa från kundtjänst, i fackhandeln eller på Internet. Uppge HZ­numret.

	Extratillbehör
	Extratillbehör köper du i butik eller hos kundservice. Du hittar ett omfattande tillbehörssortiment till din ugn i våra kataloger eller på Internet. Tillgänglighet och möjligheten att beställa extratillbehör online skiljer sig åt mellan oli...
	Extratillbehören passar inte till alla enheter. Uppge alltid korrekt beteckning (E-nr.) på din enhet när du beställer tillbehör.

	Kundtjänstartikel
	Du kan köpa lämpliga rengöringsmedel eller andra tillbehör för dina hushållsmaskiner hos kundtjänst, hos din återförsäljare eller på internet för vissa länder i e­Shop. Uppge motsvarande artikelnummer.

	Luckspärr
	Enheten har en bipackad luckspärr. Du fäster den i ugnen. Följ monteringsanvisningen.


	Före första användning
	Ställa klockan
	Vid anslutning lyser 0-symbolen och tre nollor på displayen. Ställa klockan
	1. Tryck på 0-knappen.
	2. Ställ klockan med @- eller A-knappen.


	Värma upp ugnen
	Värm upp ugnen tom och stängd, så får du bort lukten av ny ugn. Bäst är en timme med över-/undervärme % på 240° C Kontrollera att det inte finns några förpackningsrester i ugnsutrymmet.
	1. Ställ in över-/undervärme % med funktionsvredet.
	2. Ställ termostatvredet på 240 °C.


	Rengöra tillbehören

	Ställa in ugnen
	Ugnsfunktion och temperatur
	Exempel i bild: över-/undervärme % på 190 °C.
	1. Ställ in ugnsfunktion med funktionsvredet.
	2. Ställ in temperatur eller grilläge med termostatvredet.

	Slå av ugnen
	Vrid funktionsvredet till noll.

	Ändra inställningar

	Snabbuppvärmning
	Vid snabbuppvärmning når ugnen inställd temperatur extra snabbt.
	Använd snabbuppvärmningen vid inställda temperaturer över 100 °C. Följande ugnsfunktioner passar:
	Sätt inte in maten i ugnsutrymmet förrän snabbuppvärmningen är klar, så får du jämnare slutresultat.
	1. Ställa in ugnsfunktion och temperatur.
	2. Tryck till på h-knappen.

	Snabbuppvärmningen är klar
	Avbryta snabbuppvärmningen


	Ställa in tidsfunktioner
	Timer
	Timern går även att använda som äggklocka. Den fungerar oberoende av ugnen. Timern har en egen signal. Det gör att du hör om det är timertiden eller en tillagningstid som går ut.
	1. Tryck en gång på 0-knappen.
	2. Ställ in timertiden med @- eller A-knappen.
	@-knappen = 10 minuter

	Timertiden har gått ut
	Enheten ger signal. Displayen visar 0:00. Slå av timern med 0- knappen.

	Ändra timertiden
	Ändra timertiden med @- eller A-knappen. Ändringen blir utförd inom några sekunder.

	Radera timertiden
	Återställ timern till 0:00 med A-knappen. Enheten sparar ändringen inom några sekunder. Timern slår av.

	Kontrollera tidsinställningar
	Är fler tidsfunktioner inställda, så lyser respektive symbol på displayen. Pilen N framför symbolen indikerar tidsfunktionen.


	Tillagningstid
	Du kan ställa in maträttens tillagningstid på ugnen. När tillagningstiden går ut, slår ugnen av automatiskt. Du behöver inte avbryta annat du gör och slå av ugnen. Tillagningstiden blir inte överskriden av misstag.
	Exempel i bilden: tillagningstid 45 minuter.
	1. Ställ in ugnsfunktion med funktionsvredet.
	2. Ställ in temperatur eller grilläge med termostatvredet.
	3. Tryck två gånger på 0-knappen.
	Displayen visar 0:00. Klocksymbolerna lyser, N-pilen står på x.
	4. Ställ in tillagningstiden med @- eller A-knappen.

	@ -knappen = 30 minuter
	A -knappen = 10 minuter

	Tillagningstiden har gått ut
	Enheten ger signal. Ugnsuppvärmningen slår av. Displayen visar 0:00. Tryck på 0-knappen. Ställ in en ny tillagningstid med @- eller A-knappen. Du kan även trycka två gånger på 0-knappen och vrida funktionsvredet till nolläge. Ugnen är av.

	Ändra tillagningstiden
	Ändra tillagningstiden med @- eller A-knappen. Ändringen blir utförd inom några sekunder. Har du satt timern, tryck först på 0- knappen.

	Radera tillagningstid
	Återställ tillagningstiden till 0:00 med A-knappen. Ändringen blir utförd inom några sekunder. Tillagningstiden är raderad. Har du satt timern, tryck först på 0-knappen.

	Kontrollera tidsinställningar
	Är fler tidsfunktioner inställda, så lyser respektive symbol på displayen. Pilen N framför symbolen indikerar tidsfunktionen.


	Färdigtid
	Du kan flytta tiden för när maten ska vara klar. Ugnen startar automatiskt och maten är klar den tid du ställer in. Du kan t.ex.sätta in maträtten i ugnsutrymmet på morgonen och ställa in så att det är färdigt till lunch.
	Tänk på att inte låta livsmedel stå för länge i ugnsutrymmet så att det blir förstört.
	Exempel i bilden: klockan är 10:30, maten tar 45 minuter och ska vara klar i ugnen 12:30.
	1. Ställ in funktionsvredet.
	2. Ställ termostatvredet.
	3. Tryck två gånger på 0-knappen.
	4. Ställ in tillagningstiden med @- eller A-knappen.
	5. Tryck på 0-knappen.
	N-pilen står på y. Du får upp tiden då maten är klar.
	6. Flytta fram färdigtiden med @- eller A-knappen.


	Tillagningstiden har gått ut
	Enheten ger signal. Ugnsuppvärmningen slår av. Displayen visar 0:00. Tryck på 0-knappen. Ställ in en ny tillagningstid med @- eller A-knappen. Du kan även trycka två gånger på 0-knappen och vrida funktionsvredet till nolläge. Ugnen är av.

	Flytta färdigtiden
	Flytta färdigtiden med @- eller A-knappen. Ändringen blir utförd inom några sekunder. Har du satt timern, tryck först två gånger på 0-knappen. Flytta inte färdigtiden om tillagningstiden redan har börjat räkna ned. Då blir inte slutresult...

	Radera färdigtid
	Återställ färdigtiden till aktuell tid med A-knappen. Ändringen blir utförd inom några sekunder. Ugnen slår på. Har du satt timern, tryck först två gånger på 0-knappen.

	Kontrollera tidsinställningar
	Är fler tidsfunktioner inställda, så lyser respektive symbol på displayen. Pilen N framför symbolen indikerar tidsfunktionen.


	Klockan
	0-symbolen och tre nollor lyser på displayen vid anslutning eller efter strömavbrott. Ställa klockan
	1. Tryck på 0-knappen.
	2. Ställ klockan med @- eller A-knappen.

	Ställa om klockan
	Inga andra tidsfunktioner får vara inställda.
	1. Tryck fyra gånger på 0-knappen.
	2. Ställ klockan med @- eller A-knappen.


	Slå av klockan


	Stektermometer
	Stektermometern gör att du kan ugnssteka noggrant. Den mäter temperaturer inuti köttet mellan 30 och 99° C.
	Använd bara den stektermometer som följer med. Den finns som reservdel hos service.
	Ta alltid ut stektermometern ur ugnen efter användning. Förvara den aldrig i ugnsutrymmet.
	Lämpliga ugnsfunktioner
	Ugnstemperatur Ställ inte in högre temperaturer än 250 °C, annars skadar du stektermometern.

	Sätt i stektermometern
	Sätt stektermometern i köttet innan du sätter in det i ugnen.
	Sätt metallspetsen i tjockaste delen av köttet. Se till så att spetsen hamnar ungefär i mitten av köttet. Den ska inte sitta i fettet eller ha kontakt med stekgryta eller ben.
	Lägg köttet mitt på gallret.
	Avståndet mellan grillelement och stektermometer måste vara tillräckligt stort, så att stektermometern inte blir skadad av för stark värme.

	Ställa in köttemperaturen
	När du satt in köttet med stektermometern i ugnen, så ställer du in köttemperaturen.
	1. Anslut stektermometern i uttaget till vänster framme i ugnen och stäng ugnsluckan.
	2. Ställ in ugnsfunktion med funktionsvredet.
	3. Ställ in köttemperaturen med @- eller A-knappen.
	4. Ställ in temperaturen med termostatvredet.

	Inställd köttemperatur är uppnådd
	Enheten ger signal. Ugnsuppvärmningen slår av. Displayen visar inställd köttemperatur utan punkt.
	Vill du höja köttemperaturen igen, tryck på 0-knappen tills N - pilen står på ,-symbolen. Ställ in ny köttemperatur med @- eller A-knappen.
	Vill du slå av, tryck på 0-knappen och vrid funktionsvredet till nolläge. Ugnen är av. Dra ut stektermometern ur uttaget.
	: Risk för brännskador!!


	Ändra köttemperatur
	Har köttemperaturen inte uppnått 30 °C, så kan du ändra den med @- eller A-knappen. Ändringen blir utförd inom några sekunder.

	Avbryta
	Dra ut stektermometern ur uttaget. Ugnsfunktionen fortsätter som vanligt. Vill du slå av ugnen, vrid funktionsvredet till nolläge.
	: Risk för brännskador!!


	Tabell
	Använd bara färskt kött, inte djupfryst. Tabelluppgifterna är riktvärden. De beror på köttets kvalitet och typ.



	Barnspärr
	Ugnen har barnspärr, så att barn inte kan slå på den av misstag.
	Det går inte att göra några ugnsinställningar. Timern och klockan går att ställa in även när barnspärren är på.
	Slå på barnspärren Funktionsvredet ska vara i nolläge.
	Tryck på h-knappen i ca fyra sekunder.
	Du får upp @-symbolen på displayen. Barnspärren är på.
	Slå av barnspärren Tryck på h-knappen i ca fyra sekunder.
	@-symbolen slocknar på displayen. Barnspärren är av.

	Ändra grundinställningar
	Ugnen har olika grundinställningar. Dessa inställningar kan anpassas efter behov.
	Ugnen ska vara avstängd.
	1. Tryck på 0-knappen i ca 4 sekunder.
	2. Om du vill ändra grundinställningen, tryck på @- eller A- knappen.
	3. Bekräfta med 0-knappen.
	4. Tryck till sist på 0-knappen i ca 4 sekunder.
	Du kan när som helst ändra dina grundinställningar.


	Automatisk avstängning
	Rör du inte inställningarna på ett par timmar, så slår den automatiska avstängningen av enheten. Ugnsuppvärmningen slår av. Exakt när beror på inställd temperatur eller inställt grilläge.
	Automatisk avstängning slår av enheten Enheten ger signal. Du får upp F8 på displayen. Ugnsuppvärmningen slår av.
	Vrid funktionsvredet till nolläge. Ugnen är av.
	Slå av automatisk avstängning Ställ in en tillagningstid, så slår inte den automatiska avstängningen av enheten av misstag. Ugnsuppvärmningen är på tills tillagningstiden går ut.

	Självrengöring
	Vid självrengöring värmer ugnen upp till ca 500 °C. Det bränner av stänk från ugnsstekning, grillning eller bakning, du behöver bara aska ur ugnen.
	Du kan välja mellan tre rengöringslägen.
	Ju kraftigare och äldre smuts, desto högre rengöringsläge ställer du in. Det räcker om du rengör ugnen varannan eller var tredje månad. Rengör oftare, om det behövs. Rengöringen tar bara ca 2,5 - 4,7 kWh.
	Viktiga råd
	För din säkerhets skull låses ugnsluckan automatiskt. Luckan kan öppnas igen så snart ugnen har svalnat och låssymbolen släckts.
	Ugnslampan inuti ugnen tänds inte vid självrengöring.
	: Risk för brännskador!
	Risk för brännskador!

	: Brandfara!


	Före självrengöring
	Ugnsutrymmet ska vara tomt. Ta ut tillbehör, formar och ugnsstegar ur ugnsutrymmet. Läs om hur du tar ut ugnsstegarna i kapitlet Skötsel och rengöring.
	Rengör ugnsluckan och kanterna mot ugnsutrymmet runt tätningen. Rengör inte tätningen.
	: Brandrisk!!

	Samtidig rengöring av tillbehör
	Ugnsstegarna är inte avsedda för självrengöring. Ta ut dem ur ugnsutrymmet. Om du vill passa på och rengöra tillbehör samtidigt kan du köpa en tillbehörshållare.
	Du hittar på tillbehörshållaren hos service eller på Internet, beställningsnumret är 466546.
	Tillbehörshållaren går att sätta i från höger eller vänster.
	Då kan du samtidigt rengöra emaljerade tillbehör, som t.ex. långpanna utan nonstick-beläggning. Endast ett tillbehör kan rengöras under självrengöringen.
	Oemaljerade tillbehör som t.ex. galler är inte avsedda för självrengöring. Ta ut dem ur ugnsutrymmet.
	: Risk för allvarliga personskador!!
	Anvisning



	Inställning
	Slå på ugnen när du valt rengöringsläge.
	1. Ställ funktionsvredet på självrengöring x.
	2. Ställ in rengöringsläge med termostatvredet.

	Självrengöringen är klar
	Displayen visar 0:00. Ugnsuppvärmningen slår av. Vrid funktionsvredet till nolläge. Ugnen är av. Du kan inte öppna ugnsluckan förrän H-symbolen slocknat på displayen.

	Ändra rengöringsläge
	Du kan inte ändra rengöringsläge efter start.

	Avbryta självrengöringen
	Vrid funktionsvredet till nolläge. Ugnen är av. Du kan inte öppna ugnsluckan förrän H-symbolen slocknat på displayen.

	Flytta färdigtiden
	Du kan flytta tiden för när självrengöringen ska vara klar. Du kan t.ex. ställa in ugnen att självrengöra på natten, så att du kan använda den dagtid.
	Ställ in enligt punkt 1 och 2. Innan självrengöringen går igång, flytta fram färdigtiden med @- eller A-knappen.


	Efter självrengöring

	Skötsel och rengöring
	Sköt och rengör ugnen ordentligt, så håller den sig hel och fin. Här förklarar vi hur du sköter och rengör ugnen.
	Anvisningar
	Rengöringsmedel
	Följ anvisningarna i tabellen, så skadar du inte de olika ytorna genom att använda fel rengöringsmedel. Använd
	Skölj ur nya disktrasor noga innan du använder dem.

	Ta ut och sätta in ugnsstegar
	Ta loss ugnsstegarna
	1. Lyft upp ugnsstegen framtill
	2. och haka av den (bild A).
	3. Dra sedan hela ugnsstegen framåt
	4. och lyft ut den (bild B).
	Rengör ugnsstegarna med diskmedel och en disksvamp. Använd borste om smutsen sitter fast.

	Hänga in ugnsstegar
	1. Stick först in ugnsstegen i den bakre hylsan, tryck lite bakåt (bild A)
	2. och stick sedan i den främre hylsan (bild B).


	Haka av och hänga på ugnsluckan
	Du kan haka av ugnsluckan vid rengörning och för att ta ur luckglasen.
	Ugnsluckans gångjärn har varsin spärr. När spärrarna är nedfällda (bild A) är ugnsluckan spärrad. Den går inte att ta bort. När gångjärnsspärren är uppfälld (bild B) är gångjärnen säkrade. De kan inte gå ihop.
	: Risk för personskador!!

	Haka av luckan
	1. Öppna ugnsluckan helt och hållet.
	2. Fäll in spärrarna till vänster och höger (bild A).
	3. Stäng ugnsluckan till anslaget. Ta tag med båda händerna till vänster och höger. Stäng lite till och dra ut (bild B).

	Hänga på luckan
	Häng på ugnsluckan i omvänd ordning.
	1. Se till så att du för in båda gångjärnen i öppningen när du hänger på ugnsluckan (bild A).
	2. Skåran under gångjärnen ska snäppa i på båda sidor (bild B).
	3. Fäll in båda spärrarna igen (bild C). Stäng ugnsluckan.
	: Risk för personskador!!



	Ta bort luckskyddet
	Skyddet på ugnsluckan kan bli missfärgat. Vid grundlig rengöring kan du ta bort skyddet.
	1. Öppna ugnsluckan helt och hållet.
	2. Skruva loss skyddet från ugnsluckan. Skruva ur skruvarna till vänster och höger (bild A).
	3. Ta av skyddet (bild B).
	Se till så att ugnsluckan inte slår igen när skyddet är borttaget. Då kan innerglaset bli skadat.
	4. Sätt tillbaka skyddet och fäst det.
	5. Stäng ugnsluckan.



	Ta ur och sätta i luckans glasskivor
	Du kan ta bort glasskivorna i ugnsluckan, så att du kommer åt att rengöra bättre.
	Demontera
	1. Häng av ugnsluckan och lägg den med handtaget ned på en handduk.
	2. Skruva bort skyddet upptill på ugnsluckan. Skruva ur skruvarna till vänster och höger (bild A).
	3. Lyft upp den övre glasskivan och dra ut den, ta bort de båda mindre packningarna (bild B).
	4. Skruva loss fastklämmorna till höger och vänster. Lyft upp skivan och ta bort fästena (bild C).
	5. Ta bort packningarna under skivan (bild D). Ta bort packningen genom att dra den uppåt. Dra ut skivan.
	6. Dra ut det nedre luckglaset snett uppåt.
	7. Skruva INTE ur skruvarna till vänster och höger på plåtdelen (bild E).
	: Risk för personskador!

	Montering
	Se till så att texten "Right above" är upp och ner nedtill till vänster på båda glasen när du monterar.
	1. Skjut in det undre glaset snett bakåt (bild A).
	2. Skjut in det mellersta glaset (bild B).
	3. Sätt på höger och vänster fastklämma på glasskivan, passa in så att de täcker skruvhålen och skruva fast (bild C).
	4. Sätt på packningarna igen under skivan (bild D).
	5. För in det övre glaset snett bakåt i båda fästena. Se till att inte packningen skjuts tillbaka (bild E).
	6. Sätt på de små packningarna igen till höger och vänster på glasskivan (bild F).
	7. Sätt tillbaka skyddet och skruva fast.
	8. Hänga på ugnsluckan igen.




	Felsökning
	Felsökningstabell
	Om en maträtt inte blir perfekt tillagad, se kapitlet Testat i vårt provkök. Där finns massor med matlagningstips och -anvisningar.
	Felmeddelanden
	Får du upp felmeddelanden med “ på displayen, tryck på 0- knappen. Passa på och ställ klockan igen. Får du upp felmeddelandet igen, kontakta service.
	Följande felmeddelanden kan du åtgärda själv.
	: Risk för stötar!!



	Byta ugnslampa i taket
	Byt ugnslampan om den är trasig. Du hittar temperaturtåliga 40 W-lampor hos service eller återförsäljarna. Använd bara sådana lampor.
	: Risk för stötar!!
	1. Lägg en kökshandduk i den kalla ugnen för att undvika skador.
	2. Ta loss lampglaset. Tryck metalldelarna bakåt med tummen (bild A).
	3. Skruva ur lampan och byt ut den mot samma lamptyp (bild B).
	4. Sätt tillbaka lampglaset. Sätt in det på ena sidan och tryck fast det på andra sidan. Glaset snäpper fast.
	5. Ta ut kökshandduken och sätt i säkringen igen.



	Lampglas

	Service
	E­nummer och FD­nummer
	Ange enhetens produktnummer (E-nr) och tillverkningsnummer (FD), så kan vi hjälpa dig lättare. Typskylten med numren sitter till höger, på sidan av ugnsluckan. Skriv upp numren här på en gång, så slipper du leta efter dem när något går fel.
	Tänk på att serviceteknikerns besök inte är gratis vid felanvändning ens under garantitiden.
	Olika länders kontaktuppgifter hittar du i bifogad förteckning över Serviceställen.
	Reparationsuppdrag och råd vid fel


	Energi och miljö
	Ugnsfunktion varmluft eco
	Med den energieffektiva funktionen varmluft eco kan du tillaga en mängd olika rätter på en fals. Fläkten i ugnens bakvägg fördelar energioptimerad värme från ringelementet jämnt i ugnen. Du kan baka och ugnssteka utan förvärmning.
	Anvisningar
	Tabell
	I tabellen hittar du ett urval maträtter som passar bra att tillaga med varmluft eco. Här finns även uppgifter om lämpliga temperaturer och tillagningstider. Samt information om rätt tillbehör och fals.
	Temperatur och tillagningstid beror på livsmedlets volymer, beskaffenhet och kvalitet. Därför anges bara ungefärliga värden i tabellen. Försök först med det lägre värdet. En lägre temperatur ger en jämnare bakyta. Ställ in ett högre vä...
	Placera alltid formar och kärl mitt på gallret. Grillar du direkt på gallret, sätt in långpannan på fals 1. Den fångar upp fett och köttsaft och håller ugnen ren.


	Spara effekt
	Återvinning
	Släng förpackningen i återvinningen.


	Testat i vårt provkök.
	Här hittar du ett urval rätter och de bästa inställningarna för dem. Vi visar vilken ugnsfunktion och temperatur som passar maträtten bäst. Du får uppgifter om lämpliga tillbehör och på vilken fals du ska sätta in dem. Du får tips om for...
	Anvisningar
	Kakor, tårtor och småkakor
	Grädda på en fals
	Med över- och undervärme % klarar du kakbaket bäst.

	Gräddning på flera falsar
	Använd 3D­varmluft :.
	Plåtar du sätter in tillsammans blir inte nödvändigtvis färdiga samtidigt.
	Tabellen ger flera förslag till dina maträtter.
	Gräddar du i 3 formbrödsformar samtidigt, ställ dem på gallren som bilden visar.

	Bakformar
	Mörka metallformar fungerar bäst.
	Ljusa, tunna metallformar eller glasformar förlänger gräddningstiderna och kakan blir inte lika jämnt gräddad.
	Följ tillverkarens anvisningar och recept om du använder silikonformar. Silikonformar är ofta mindre än vanliga formar. Degmängderna och receptuppgifterna kan avvika.

	Tabeller
	I tabellerna hittar du perfekt ugnsfunktion för olika kakor och bakverk. Temperatur och tillagningstid beror på smetens mängd och konsistens. Det är därför det är cirkavärden i tabellerna. Försök först med det lägre värdet. En lägre tem...
	Förvärmer du ugnen, så blir gräddningstiden 5 till 10 minuter kortare.
	Bröd och småfranska Förvärm ugnen när du bakar bröd, om det inte står något annat.
	Häll aldrig vatten i ugnen när den är varm.


	Tips vid gräddning
	Kött, fågel, fisk
	Form
	Du kan använda vilken eldfast form som helst. Du kan även använda långpannan till stora stekar.
	Använd helst glasformar. Se till att locket passar grytan och sluter till ordentligt.
	Använder du emaljgryta, ha i lite mer vätska.
	Använder du rostfria grytor blir maten inte lika kraftigt brynt och köttet inte lika väl genomstekt. Öka på tillagningstiderna.
	Uppgifter i tabellerna: Kärl utan lock = öppna Kärl med lock = stängda
	Ställ alltid formen mitt på gallret.
	Ställ heta glasformar på torrt underlag. Är underlaget blött eller kallt kan formen spricka.

	Steka
	Tillsätt lite vätska till magert kött. Grytbotten ska vara täckt till ca ½ cm.
	Tillsätt rikligt med vätska till stekar. Grytbotten ska vara täckt till ca 1 -2 cm.
	Vätskemängden beror på köttsorten och grytmaterialet. Om du tillagar kött i emaljgryta går det åt mer vätska än i en glasgryta.
	Stekgrytor av rostfritt fungerar inte så bra. Köttet tar längre tid att tillaga och får inte en lika kraftig stekyta. Använd en högre temperatur och/eller en längre tillagningstid.

	Grilla
	Förvärm i ca 3 minuter vid grillning innan du lägger in köttstyckena i ugnen.
	Grilla alltid med ugnsluckan stängd.
	Köttskivorna bör helst vara lika tjocka. Då får de jämn och fin färg och blir saftiga.
	Vänd köttstyckena efter Z av tiden.
	Salta alltid efter grillningen.
	Lägg köttskivorna direkt på gallret. Om du grillar ett enda köttstycke, så blir resultatet bäst om du lägger det mitt på gallret.
	Sätt dessutom in långpannan på fals 1. Den fångar upp köttsaften och håller ugnen ren.
	Sätt inte in bakplåt eller långpanna i fals 4 eller 5 när du grillar. Den kraftiga värmen får dem att slå sig, vilket kan skada ugnsutrymmet när du tar ut dem.
	Grillelementet slår på och av hela tiden. Det är normalt. Hur ofta det sker beror på inställt grilläge.

	Kött
	Vänd köttet efter halva tiden.
	När steken är färdig ska den vila i ytterligare 10 minuter i den avstängda, stängda ugnen. På så vis fördelas köttsaften bättre.
	Täck rostbiffen med aluminiumfolie efter tillagning och låt den vila i 10 minuter i ugnen.
	Skåra fläsksvålen korsvis och lägg först köttet med svålen nedåt i kärlet.

	Fågel
	Vikterna i tabellen gäller stekfärdig fågel utan fyllning.
	Lägg hel fågel först med bröstsidan nedåt på gallret. Vänd efter Z av den angivna tiden.
	Vänd stekar som t.ex. kalkonstek eller kalkonbröst efter halva den angivna tiden. Vänd fågelbitar efter Z av tiden.
	Stoppa in huden under vingarna vid gås eller anka. Så kan fettet rinna ut.
	Fågel blir väldigt knaprig och brun om du penslar den med smör, saltvatten eller apelsinjuice i slutet av stektiden

	Fisk
	Vänd fiskbitarna efter Z av tiden.
	Du behöver inte vända hel fisk. Sätt in hela fisken med ryggsidan upp i ugnen, alltså med ryggfenan uppåt. Ställ en skalad potatis eller ett litet ugnsfast fat i buken på fisken, så att den står ordentligt.


	Tips vid stekning och grillning
	Pajer, gratänger, varma smörgåsar
	Ställ alltid formen på gallret.
	Grillar du utan form direkt på gallret, sätt in långpannan på fals 1. Du håller ugnen ren.
	När du gör gratänger så beror tillagningstiden på formens storlek samt höjden på gratängen. Tabellvärdena är bara riktvärden.

	Färdigmat
	Följ tillverkarens anvisningar på förpackningen.
	Om du lägger bakplåtspapper på tillbehöret, kontrollera att bakplåtspappret är avsett för temperaturen. Anpassa pappret till maten.
	Slutresultatet beror mycket på livsmedlets kvalitet. Det kan finnas bruna delar och ojämnheter redan på det råa livsmedlet.

	Speciella maträtter
	Vid låga temperaturer kan du göra krämig yoghurt eller lösa degar med 3D-varmluft :.
	Ta först bort tillbehör, galler eller utdragningsrör från ugnen.
	Göra yoghurt
	1. Koka upp 1 liter mjölk (3,5 %), kyl den till 40 °C.
	2. Rör ned 150 g yoghurt (kylskåpskall).
	3. Häll över i koppar eller glasburkar och täck med plastfolie.
	4. Förvärm ugnen enligt beskrivningen.
	5. Ställ kopparna/burkarna på ungsbotten och tillaga enligt anvisningarna.

	Jäsa deg
	1. Tillaga degen som vanligt i ett värmetåligt kärl av keramik och täck över.
	2. Förvärm ugnen enligt beskrivningen.
	3. Slå av ugnen och låt degen jäsa i avstängd ugn.


	Upptining
	Upptiningstiden kan variera beroende på vilken typ av livsmedel det rör sig om och i vilken mängd.
	Följ tillverkarens anvisningar på förpackningen.
	Ta ut det frysta livsmedlet ur förpackningen, lägg det i passande form och ställ på gallret i ugnen.
	Lägg fågel med bröstsidan nedåt på en tallrik.
	Anvisning


	Torkning
	Du kan torka mat med 3D-varmluft :.
	Använd bara frukt och grönsaker utan skador och skölj dem noggrant.
	Låt frukten/grönsakerna droppa av ordentligt och torka av dem.
	Lägg bakplåtspapper i långpannan och på gallret.
	Frukt eller grönsaker med mycket vätska måste du vända ofta.
	Lossa det du torkat från papperet direkt efter torkningen.

	Konservering
	Glasen och gummiringarna måste vara rena och felfria vid kokning. Använd helst lika stora glas. Uppgifterna i tabellerna gäller för runda enlitersglas.
	Obs!

	Använd endast felfria frukter och grönsaker. Skölj dem noggrant.
	Förberedelser
	1. Fyll på burkarna, men inte så att de blir helt fulla.
	2. Torka av kanten på burkarna, de måste vara rena.
	3. Lägg på en fuktig gummiring och ett lock på varje glas.
	4. Förslut glasen med klämmor.

	Inställning
	1. Sätt in långpannan på fals 2Ställ glasen så att de inte har kontakt med varandra.
	2. Häll ½ liter varmt vatten (ca 80 °C) i långpannan.
	3. Stäng ugnsluckan.
	4. Ställ in undervärme $.
	5. Ställ temperaturen på 170 till 180 °C.

	Konservering
	Frukt Efter ca 40 till 50 minuter småbubblar det. Slå av ugnen.
	Ta ut glasen ur ugnen efter 25 till 35 minuter på eftervärme. Om glasen svalnar långsamt i ugnen kan bakterier bildas, vilket medför att den konserverade frukten surnar.
	Grönsaker Så snart bubblor uppstår i glasen ställer du ner temperaturen från 120 till 140 °C. Ca 35 till 70 minuter beroende på typ av grönsak. Slå efter denna tid av ugnen och kör på eftervärmen.

	Ta ut glasen
	Ta ur glasen ur ugnen efter kokningen.
	Obs!




	Akrylamid i livsmedel
	Akrylamid bildas framförallt vid tillagning med hög värme av mjöl- och stärkelserika produkter, t.ex. potatischips, pommes frites, rostat bröd, småfranska, bröd eller konditorivaror av mördeg (kex, olika slags pepparkakor).

	Provrätter
	Tabellerna är framtagna för provningsinstitut för att underlätta provning och test av olika ugnar.
	Baka
	Baka på 2 falsar: Skjut alltid in långpannan över bakplåten. Baka på 3 falsar: Skjut in långpannan i mitten av ugnen.
	Spritskakor: Plåtar som du sätter in tillsammans blir inte nödvändigtvis färdiga samtidigt.
	Äppelpaj på 1 fals: Ställ mörka springformar diagonalt bredvid varandra. Äppelpaj på 2 falsar: Sätt mörka springformar diagonalt över varandra, se bild.
	Kakor i ljusa springformar: Baka med över-/undervärme % på fals 1. Använd långpanna i stället för galler och ställ springformarna i den.
	Anvisning


	Grilla
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