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	Utförligare information om produkter, tillbehör, reservdelar och service hittar du på Internet: www.siemens- home.bsh-group.com och onlineshop: www.siemens- home.bsh-group.com/eshops
	8 Bestämmelser för användningen
	Bestämmelser för användningen
	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.
	Skåpet är avsett att användas på en nivå upp till högst 4000 meter över havet.
	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 15 år, och då endast under uppsikt.
	Barn under 8 år bör hållas på avstånd från både enheten och anslutningskabeln.
	Sätt alltid in tillbehöret ordentligt i ugnen. ~ "Tillbehör" pâ sidan 11

	( Viktiga säkerhetsanvisningar!
	Viktiga säkerhetsanvisningar!
	Allmänt
	: Varning
	Brandrisk!
	: Varning
	Risk för brännskador!
	: Varning
	Skållningsrisk!
	: Varning
	Risk för personskador!
	: Varning
	Risk för stötar!
	: Varning
	Fara för magnetpåverkan!!

	Mikro
	: Varning
	Brandrisk!!
	: Varning
	Explosionsrisk!
	: Varning
	Risk för brännskador!!
	: Varning
	Risk för skållning!!
	: Varning
	Risk för personskador!!
	: Varning
	Risk för stötar!!
	: Varning
	Risk för allvarliga personskador!!

	Stektermometer
	: Varning
	Risk för stötar!!
	] Skadeorsaker
	Skadeorsaker


	Allmänt
	Obs!

	Mikro
	Obs!
	Enheten uppfyller kraven i standard EN 55011 resp. CISPR 11. Den tillhör produktgrupp 2, klass B.
	Grupp 2 betyder att den använder mikrovågor för att värma upp livsmedel. Klass B innebär att enheten är avsedd för hemanvändning.
	7 Återvinning
	Återvinning


	Enheten är mycket energieffektiv. Här finns tips på hur du sparar effekt när du använder enheten samt hur du skrotar enheten när den är uttjänt.

	Spara energi
	■ Förvärm bara ugnen om recepten eller tabellerna i bruksanvisningen anger det.
	■ Låt frusna livsmedel tina innan du sätter in dem i ugnen.
	■ Använd mörka, svartlackerade eller emaljerade bakformar. De tar upp värmen bäst.
	■ Ta ut de tillbehör du inte ska använda ur ugnen.
	■ Försök att hålla luckan stängd vid tillagning.
	■ Grädda gärna flera kakor efter varandra. Ugnen är fortfarande varm. Det förkortar gräddningstiden för nästa kaka. Du kan baka av 2 formbrödsformar bredvid varandra.
	■ Vid längre tillagningstider kan du slå av enheten 10 minuter före färdigtiden och låta maten gå klart på restvärmen.

	Återvinning
	Släng förpackningen i återvinningen.
	* Lär dig enheten
	Lär dig enheten


	Kapitlet beskriver displayer och kontroller.Dessutom får du lära dig de olika funktionerna på enheten.
	Anvisning:


	Kontroller
	Du använder kontrollernas knappar och vred för att ställa in de olika funktionerna på enheten. Du får upp aktuella inställningar på displayen.

	Kontroller
	Kontrollerna är anpassade till enhetens olika funktioner. Du kan ställa in enheten smidigt och direkt.
	Knappar
	Här är en kort förklaring till de olika knapparna.
	Knappar
	Betydelse


	Vred
	Vredet ändrar inställningsvärdena du fått upp på displayen.
	De flesta menyalternativ som t.ex. ugnsfunktionerna börjar om från början efter sista punkten. Temperaturer kräver däremot att du vrider tillbaka vredet när du når minimal eller maximal temperatur.


	Display
	Displayen är uppbyggd så att du kan läsa av uppgifterna med en blick.
	Enheten lyfter fram värdet du kan ställa in. Det står med vit text på mörk bakgrund.
	Statusraden
	Statusraden sitter upptill på displayen. Där kommer klockan och inställda tidsfunktioner.

	Statusindikering
	Statusindikeringen visar t.ex. om ugnen är färdiguppvärmd eller om tillagningstiden gått ut. Strecket under framlyft värde blir fyllt från vänster till höger ju längre funktionen kommit.

	Funktionstid
	Slår du på enheten utan tillagningtid, så kan du se hur länge funktionen varit på uppe till höger på statusraden.
	Har du ställt in och raderat en tillagningstid, så överför enheten redan nedräknad tillagningstid till funktionstiden och räknar sedan vidare.Så du kan alltid kontrollera hur länge funktionen varit igång.

	Temperaturövervakning
	Staplarna i temperaturövervakningen visar uppvärmningsfas eller restvärme i ugnsutrymmet.
	Anvisning:



	Ugnsfunktionsmenyn
	Menyn är uppdelad på olika ugnsfunktioner. Du kan snabbt ställa in den funktion du vill ha.
	Ugnsfunktion
	Användning
	Ugnsfunktioner

	Här förklarar vi skillnaderna mellan ugnsfunktionerna och resp. användningsområde, så att du kan hitta rätt ugnsfunktion till din maträtt.
	Vid temperaturinställningar över 275°C och grilläge 3 sänker enheten temperaturen efter ca 40 minuter till ca 275°C resp. grilläge 1.
	Ugnsfunktioner
	Temperatur
	Användning
	--------
	Förslagsvärden

	Enheten ger temperatur- eller effektlägesförslag till varje ugnsfunktion. Du godkänna dem eller ändra dem i resp. intervall.

	Mer information
	Enheten har oftast anvisningar och mer info om vad du ska göra.Tryck på l.Du får upp anvisningen i några sekunder.
	Många anvisningar kommer upp automatiskt, t.ex. för bekräftelse, som uppmaning eller varning.

	Ugnsfunktioner
	Vissa funktioner gör det smidigare att använda enheten. Ugnsutrymmet är t.ex. välbelyst och kylfläkten skyddar enheten mot överhettning.
	Öppna luckan
	Om du öppnar luckan när funktionen är igång, så pausar funktionen. Funktionen fortsätter när du stänger luckan.
	Anvisning:


	Ugnsbelysning
	Ugnsbelysningen tänds när du öppnar luckan. Är luckan öppen mer än 15 minuter, så slår belysningen av igen.
	Ugnsbelysningen tänds på de flesta ugnsfunktioner när funktionen slår på. Den slocknar när funktionen slår av.
	Anvisning:


	Kylfläkt
	Kylfläkten slår på och av vid behov. Den varma luften evakuerar via luckan.
	Obs!

	Kylfläkten har en viss eftergångstid, så att ugnen svalnar snabbare efter användning.
	Anvisning:
	_ Tillbehör
	Tillbehör


	Det finns diverse tillbehör bipackade med enheten. Här får du en överblick över medföljande tillbehör och hur du använder dem.


	Medföljande tillbehör
	Enheten har följande tillbehör:
	Använd bara originaltillbehör. De är specialgjorda för enheten.
	Tillbehör kan du köpa hos service, i butik eller på Internet.
	Anvisning:

	Mikro
	Använd bara det medföljande gallret när du mikrar. Långpanna eller bakplåt kan ge gnistor som skadar ugnsutrymmet.
	Du kan använda långpanna, bakplåt eller andra medföljande tillbehör om du kör kombifunktion med mikro eller ugnsfunktionen Maträtter.


	Sätta i tillbehör
	Ugnen har 3 falsar. Falsarna är numrerade nedifrån och upp.
	Sätt alltid i tillbehör mellan falsens styrningar på fals 1, 2 och 3.
	Anvisningar

	Snäpplägena
	Tillbehöret går att dra ut halvvägs innan det snäpper fast. Snäpplägena ser till så att tillbehören inte tippar när du drar ut dem. Tillbehöret måste vara ordentligt inskjutet i ugnsutrymmet för att tippskyddet ska fungera.
	Du måste se till så att det bakre snäppfästet ‚ pekar nedåt när du sätter i gallret. Texten ”microwave” ska vara framåt och nedböjningen nedåt ¾.
	Du måste se till så att skåran ‚ pekar nedåt när du sätter i plåtarna. Den sluttande kanten på tillbehöret ƒ ska vara mot luckan.
	Exempel i bilden: långpanna


	Extratillbehör
	Extratillbehör kan du köpa hos service, i butik eller på Internet. Du hittar ett omfattande tillbehörssortiment i till din enhet i våra broschyrer eller på Internet.
	Tillgänglighet och möjligheten att beställa online skiljer sig åt mellan olika länder. Läs mer i dokumentationen.
	Anvisning:
	Extratillbehör
	K Före första användning
	Före första användning


	Du måste göra ett par inställningar innan du kan använda enheten: Rengör dessutom ugnsutrymme och tillbehör.

	Första användningen
	Du får upp inställningarna för första användning på displayen efter elanslutning eller strömavbrott.
	Anvisning:

	Ställa in språk
	Tyska är förinställt.
	1. Välj det språk du vill ha med vredet.




	2. Tryck till på ¿.
	Ställa klockan
	Klockan börjar på 12:00.
	1. Ställ klockan med vredet.



	2. Tryck till på ¿.
	Ställa in datum
	Datumet 01.01.2014 är förinställt.
	1. Ställ in dag, månad och år med vredet.



	2. Tryck till på ¿ tills du uppdaterat alla inställningar.
	Med Home Connect
	1. Tryck till på Ställ in med guide.


	2. Det finns fler anvisningar i kap. ~ "Home Connect" pâ sidan 21
	Rengöra ugn och tillbehör
	Rengör ugnsutrymme och tillbehör innan du lagar mat med enheten.
	Rengöra ugnsutrymmet
	Värm upp ugnen tom och stängd, så får du bort lukten av ny ugn.
	Se till så att det inte finns några förpackningsrester kvar inuti ugnen som t.ex. frigolitkulor och ta bort tejp i och på enheten. Torka av de glatta ugnsytorna med mjuk, fuktad trasa för uppvärmning. Vädra köket medan enheten värmer upp.
	Gör de angivna inställningarna.
	Inställningar

	Nästa kapitel tar upp hur du ställer in ugnsfunktion och temperatur.
	Slå av enheten med on/off efter angiven tillagningstid.
	Rengör de glatta ugnsytorna med varmt vatten, diskmedel och disktrasa när ugnen svalnat.

	Rengöra tillbehör
	Rengör tillbehör ordentligt med varmt vatten, diskmedel och disktrasa eller -borste.
	1 Använda maskinen
	Använda maskinen


	Kontrollerna och hur de fungerar har du ju lärt dig redan. Nu ska vi lära dig att ställa in enheten. Du får lära dig vad som händer när du slår på och av samt hur du ställer in ugnsfunktionerna.


	Slå på och av enheten
	Du måste slå på enheten för att ställa in den.
	Undantag: barnspärren och timern går att slå på när enheten är av. Displayindikeringar och -anvisningar som t.ex. restvärmeindikering för ugnen syns även när enheten är av.
	Slå av enheten när du inte använder den. Enheten slår av automatiskt om du inte använt den på ett tag.
	Slå på enheten
	Slå på enheten med on/off-knappen. on/off över knappen får belysning.
	Du får upp studioLine-loggan på displayen och sedan en ugnsfunktion och temperatur.
	Anvisning:


	Slå av enheten
	Slå av enheten med on/off-knappen. Belysningen över knappen slocknar.
	Inställd funktion blir avbruten.
	Du får upp klockan på displayen.
	Anvisning:



	Slå på eller avbryta funktion
	Tryck på start/stop om du vill slå på funktionen eller avbryta pågående funktion. Avbryter du funktionen så kan kylfläkten fortsätta att gå.
	Vill du radera alla inställningar, tryck på on/off.
	Om du öppnar luckan när funktionen är på, så pausar den. Stäng luckan, så fortsätter funktionen.

	Ställ in ugnsfunktion
	Enheten måste vara på om du ska välja ugnsfunktion.
	1. Tryck på menu. Du får upp ugnsfunktionsmenyn.



	2. Tryck till på den ugnsfunktion du vill ha. Det finns olika alternativ beroende på ugnsfunktionen.
	3. Ändra menyalternativ med vredet. Det går att ändra fler inställningar beroende på menyalternativet.
	4. Slå på med start/stop
	Ställa in ugnsfunktion och temperatur
	Du får upp inställt förslag på ugnsfunktion och temperatur på displayen när du slår på enheten. Du kan dra igång inställningen direkt med start/stop. Gör såhär om du vill ställa in annan ugnsfunktion:
	Värdena i övriga inställningar ändrar du såhär:
	Exempel i bild: över-/undervärme på 180°C.
	1. Ställ in ugnsfunktion med vredet.



	2. Tryck till på temperaturförslaget.
	3. Ändra temperaturen med vredet.
	4. Slå på med start/stop.
	Snabbuppvärmning
	Tryck på c så snabbuppvärmer du ugnen. Snabbuppvärmning fungerar inte med alla ugnsfunktioner.
	Lämpliga ugnsfunktioner:
	Ställ inte in maträtt och tillbehör i ugnen förrän snabbuppvärmningen är klar, så får du ett jämnare slutresultat.
	Ställa in
	Se till så att ugnsfunktionen passar funktionen Temperaturen måste vara inställd på över 100°C, annars går det inte slå på snabbuppvärmningen.
	1. Ställa in ugnsfunktion och temperatur




	2. Tryck på c.
	Du får upp c bredvid temperaturen på displayen. Temperaturövervakningen blir fylld.
	Enheten ger signal när snabbuppvärmningen är klar. c slocknar.Ställ in maten i ugnsutrymmet.
	Anvisningar

	Avbryta
	Tryck på c.c slocknar på displayen.
	O Tidsfunktioner
	Tidsfunktioner


	Enheten har olika tidsfunktioner.
	Tidsfunktion
	Användning
	Anvisningar


	Timer
	Du kan ställa timern närsomhelst, även när enheten är av. Den kan vara igång parallellt med andra tidsinställningar och har egen signal. På så sätt hör du om det är timertiden eller en tillagningstid som går ut. Du kan ställa in max. 24...
	1. Tryck på 0. Du får upp timerfältet.




	2. Ställ in timern med vredet. Timern går igång inom några sekunder.
	Du får upp U för timern och tidsnedräkningen till vänster på statusraden.
	När tiden har gått ut
	Enheten ger signal. Du får upp ”Timertiden har gått ut” på displayen. Du kan slå av signalen tidigare med 0.

	Avbryta timern
	Öppna tidsfunktionsmenyn med 0 och återställ tiden. Stäng menyn med 0.

	Ändra timertiden
	Öppna tidsfunktionsmenyn med 0 och ändra timertiden inom ett par sekunder. Slå på timern med 0.

	Tillagningstid
	Ställer du in en tillagningstid för maten, så slår funktionen av automatiskt när tiden går ut. Ugnsuppvärmningen slår av.
	Förutsättning: du har ställt in ugnsfunktion och temperatur.
	Exempel: 4 D-varmluft, 180°C, tillagningstid 45 minuter.
	1. Tryck på 0.




	2. Välj tillagningstid med vredet.
	3. Slå på med start/stop.
	Tillagningstiden har gått ut
	Enheten ger signal. Ugnsuppvärmningen slår av. Du får upp Klar på statusraden. Du kan slå av signalen tidigare med 0.

	Avbryta tillagningstiden
	Öppna tidsfunktionsmenyn med 0. Vrid tillbaka tillagningtiden. Du får nu upp inställd ugnsfunktion och temperatur på displayen i stället.

	Ändra tillagningstiden
	Öppna tidsfunktionsmenyn med 0. Ändra tillagningstiden med vredet.

	Färdigtid
	Om du flyttar färdigtiden, se till så att känsliga livsmedel inte står för länge i ugnsutrymmet.
	Förutsättning: inställd funktion har inte gått igång ännu. Det finns en inställd tillagningstid. Tidsfunktionsmenyn 0 är öppen.
	Exempel i bilden: ställ in maten i ugnen 9:30. Den tar 45 minuter och är färdig 10:15. Du vill att den ska vara klar 12:45.
	1. Tryck till på y. Du får upp färdigtiden.



	2. Flytta färdigtiden med vredet.
	3. Bekräfta med start/stop.
	Ugnen är nu i standbyläge. Funktionen går igång vid rätt tidpunkt. Tillagningstiden räknar ned på statusraden.
	Tillagningstiden har gått ut
	Enheten ger signal. Ugnsuppvärmningen slår av. Du får upp Klar på statusraden. Du kan slå av signalen tidigare med 0.

	Ändra färdigtiden
	Det fungerar när ugnen är i standbyläge. Öppna tidsfunktionsmenyn med 0, tryck till på y ändra färdigtiden med vredet. Stäng menyn med 0.

	Avbryta färdigtiden
	Det fungerar när ugnen är i standbyläge. Öppna tidsfunktionsmenyn med 0. Tryck till på y och återställ färdigtiden med vredet. Tillagningstiden går igång direkt.
	A Barnspärr
	Barnspärr


	Enheten har barnspärr så att barn inte kan slå på enheten eller ändra inställningar av misstag.
	Kontrollerna blir spärrade och går inte att ställa in. Du kan bara slå av enheten med on/off.

	Slå på och av
	Du kan slå på och av barnspärren när enheten är på och av.
	Tryck ca 4 sekunder på /. Du får upp en anvisning om att bekräfta på displayen samt / på statusraden.
	Q Grundinställningar
	Grundinställningar


	Enheten har olika inställningar, så att du kan använda den optimalt och smidigt. Du kan ändra inställningarna, om det behövs.

	Ändra inställningar
	1. Tryck på on/off.



	2. Tryck på menu. Du får upp ugnsfunktionsmenyn.
	3. Välj Inställningar. Du får upp första grundinställningen på displayen och kan ändra med vredet.
	4. Tryck till på ¿.
	5. Ändra värdet med vredet.
	6. Hoppa med ¿ till nästa grundinställning.
	7. Spara genom att trycka på menu. Du får upp slänga eller spara på displayen.
	Lista med inställningar
	Listan innehåller alla grundinställningar och ändringsalternativ. Displayen visar bara de inställningar som gäller just din enhet och ditt utförande.
	Du kan ändra följande inställningar:
	Inställning
	Alternativ
	Anvisning:


	Ställa klockan
	Du ställer klockan i grundinställningarna.
	Exempel: ställa om klockan från sommar- till vintertid.
	1. Tryck på on/off.



	2. Tryck på menu. Du får upp ugnsfunktionsmenyn.
	3. Tryck till på Inställningar.
	4. Hoppa till klockan med ¿.
	5. Ställ klockan med vredet.
	6. Tryck på menu.
	Strömavbrott
	Du får upp inställningarna för första användning på displayen efter längre strömavbrott.
	Välj språk, ställ klocka och datum igen.
	^ Mikrovågsugnen
	Mikrovågsugnen


	Mikron tillagar, värmer på och tinar mat snabbare. Mikron går att använda separat eller i kombination med en ugnsfunktion.
	Följ anvisningarna om formar och infon i användningstabellerna i slutet av bruksanvisningen, så att du använder mikron optimalt.

	Formar
	Alla formar går inte mikra. Använd bara formar som går att mikra för att värma mat, så skadar du inte enheten.
	Eldfasta glas-, eller glaskeramik-, porslins-, keramikformar eller temperaturtåliga plastformar fungerar. De här materialen släpper igenom mikrovågor. Du kan även använda helglaserad keramik utan sprickor.
	De går även att servera ur.Så slipper du lägga över maten. Använd bara formar med guld- eller silverdekor om tillverkaren garanterar att de går att mikra.
	Du kan använda vanliga metallformar vid bakning med kombifunktion. Kakan blir då jämnt gräddad även underifrån. Metallformar fungerar inte för andra användningsområden. Metall släpper inte igenom mikrovågor. Maten blir inte varm i slutna m...
	Obs!

	Test av lämpliga formar
	Starta aldrig mikron tom. Det enda undantaget är ett kort test av lämpliga formar.
	Gör det här testet om du är osäker på om en viss form är lämplig att mikra.
	1. Ställ in den tomma formen i ugnen på maxeffekt i ½ till 1 minut.




	2. Kontrollera temperaturen på formen då och då.
	Om formen blir varm eller det slår gnistor, så går den inte att mikra.
	Avbryt testet.
	: Varning
	Risk för brännskador!
	Medföljande tillbehör
	Använd bara det medföljande gallret när du mikrar. Långpanna eller bakplåt kan ge gnistor som skadar ugnsutrymmet.
	Du kan använda långpanna, bakplåt eller andra medföljande tillbehör om du kör kombifunktion med mikro eller ugnsfunktionen Maträtter.
	Sätt in tillbehöret på fals 1 när du mikrar, om inget annat anges.

	Mikroeffektlägen
	Det finns olika mikroeffektlägen som passar olika slags mat och tillagningssätt.
	Alla mikrofunktioner kräver tillagningstid. Du godkänna föreslagen tillagningstid eller ändra den i resp. intervall.
	Läge
	Mat
	max. tillagningstid

	Maxinställningen är bara till för att värma vätskor, inte för matuppvärmning. Max. mikroeffekt blir sänkt stegvis till 600 W de första minuterna för att skydda enheten. Full effekt är tillgänglig igen efter avsvalning.

	Ställa in mikron i kombination med ugnsfunktion
	Alla ugnsfunktioner går att kombinera med mikron. Du kan ställa in effekter från 90 till 360 W.
	Lämpliga ugnsfunktioner:
	1. Tryck på menu. Du får upp ugnsfunktionsmenyn.




	2. Välj fältet Mikrokombinationer.
	3. Tryck till på resp. fält och ställ in de värden du vill ha med vredet.
	4. Slå på med start/stop.
	Du kan ändra värdena närsomhelst. Tryck till på resp. fält och ändra värdena med vredet.
	Tillagningstiden har gått ut
	Enheten ger signal. Mikron slår av. Du får upp x 0 min. 00 s på displayen och Klar på statusraden. Du kan slå av signalen tidigare med 0. Vill ställa in mikroeffekt igen, tryck till på resp. fält och ställ in tillagningstid. Funktionen går ...

	Pausa funktionen
	Tryck på start/stop: ugnen pausar. Tryck på start/stop- igen, så fortsätter funktionen.
	Öppnad lucka: funktionen pausar. Har stängt luckan. Funktionen går igång igen.

	Slå av funktionen
	Tryck på on/off.

	Ställa in mikron
	Sätt alltid i gallret på fals 1 för att få optimalt resultat vid mikring.
	1. Tryck på menu. Du får upp ugnsfunktionsmenyn.



	2. Välj mikrofältet.
	3. Ställ in det effektläge och/eller den tillagningstid du vill ha med vredet.
	4. Slå på mikron med start/stop.
	Du kan ändra värdena närsomhelst. Tryck till på resp. fält och ändra värdena med vredet.
	På effektläge 600 W och max slår enheten automatiskt på ett värmeelement för att undvika kondensat vid ren mikring. Ugnsutrymme och tillbehör blir heta. Det påverkar inte slutresultatet.
	Anvisning:
	: Varning
	Risk för brännskador!!

	Tillagningstiden har gått ut
	Enheten ger signal. Mikron slår av. Du får upp x 0 min. 00 s på displayen och Klar på statusraden. Du kan slå av signalen tidigare med 0. Vill ställa in mikroeffekt igen, tryck till på resp. fält och ställ in tillagningstid. Funktionen går ...

	Pausa funktionen
	Tryck på start/stop: ugnen pausar. Tryck på start/stop- igen, så fortsätter funktionen.
	Öppnad lucka: funktionen pausar.Tryck på start/stop när du har stängt luckan. Funktionen går igång igen.
	Anvisning:
	: Varning
	Risk för brännskador!


	Slå av funktionen
	Tryck på on/off.

	Torkning
	Ugnsfunktionen Torkning värmer upp ugnen, så att fukten i ugnsutrymmet förångar. Använd torkning efter varje mikring.
	1. Tryck på menu. Du får upp ugnsfunktionsmenyn.



	2. Välj ugnsfunktionen Torkning.
	3. Slå på med start/stop. Torkningen går igång och slår av automatiskt efter ca 10 minuter.
	Lämna luckan öppen i 1 till 2 minuter så att fukten går ur.
	Obs!

	Torka ur ugnen för hand
	1. Låt enheten svalna.


	2. Ta bort smuts i ugnsutrymmet.
	3. Torka ur ugnsutrymmet med svamp.
	4. Lämna luckan öppen 1 timme, så att ugnsutrymmet torkar ur ordentligt.
	F Sabbatläge
	Sabbatläge

	Du kan ställa in tillagningstider upp till 74 timmar med sabbatläget.Du kan varmhålla mat i ugnsutrymmet utan att slå på eller av ugnen.
	Slå på sabbatläget
	Förutsättning: du har slagit på ”Sabbatläge” i grundinställningarna. ~ "Grundinställningar" pâ sidan 16
	Ugnen värmer upp med över-/undervärme på temperatur mellan 85 och 140°C.
	1. Tryck på on/off. Du får upp förslag på ugnsfunktion och temperatur på displayen.



	2. Vrid vredet åt vänster och välj ugnsfunktionen Sabbatläge.
	3. Tryck till på temperaturförslaget och ställ in temperaturen med vredet.
	4. Öppna tidsfunktionsmenyn med 0 och tryck till på fältet Tillagningstid. Enheten föreslår 25:00 timmar.
	5. Ställ in den tillagningstid du vill ha med vredet.
	6. Slå på med start/stop. Tillagningstiden räknar ned på statusraden.
	Tillagningstiden har gått ut
	Enheten ger signal. Ugnsuppvärmningen slår av. Du får upp Klar på statusraden.

	Flytta färdigtiden
	Det går inte flytta färdigtiden.

	Avbryta sabbatläget
	Tryck på on/off. Alla inställningar är raderade. Nu kan du göra nya inställningar.
	@ Stektermometer
	Stektermometer


	Stektermometer plus gör att du kan ugnssteka noggrant. Den mäter temperaturen inuti livsmedlet. Enheten slår av automatiskt när den uppnår inställd temperatur.

	Ugnsfunktioner
	Har du satt i stektermometern i ugnsutrymmet, så kan du välja följande ugnsfunktioner.
	Vissa ugnsfunktioner går att kombinera med mikron. Byt ugnsfunktion till Mikrokombinationer.
	Anvisningar

	Ugnstemperatur
	Ställ inte in högre temperaturer än 250°C, annars skadar du stektermometern.
	Inställd ugnstemperatur ska vara minst 10°C högre än inställd köttemperatur.


	Sätt stektermometern i maten
	Sätt stektermometern i maten innan du sätter in den i ugnen.
	Stektermometern har tre mätpunkter.Se till så att mätpunkten i mitten sitter i maten.
	Obs!

	Kött: sätt i stektermometern snett ovanifrån tills det tar emot i stora köttstycken. Sätt den i tjockaste stället från sidan på tunna bitar.
	Fågel: sätt i stektermometern i tjockaste bröstdelen tills det tar emot. Sätt i stektermometern på tvären eller längden beroende på hur fågeln ser ut. Vänd sedan fågeln och lägg den med bröstsidan nedåt på gallret.
	Fisk: sätt i stektermometern bakom huvudet mot buken tills det tar emot. Ställ hel fisk på en halv potatis med buken ned på gallret.
	Vänd maten: ta inte ur stektermometern om du vänder maten. Se till så att stektermometern sitter rätt när du vänt maten.
	Drar du ur stektermometern när funktionen är på, så blir alla inställningar återställda och du måste ställa in dem igen.
	Obs!


	Ställa in köttemperaturen
	1. Anslut stektermometern i uttaget till vänster i ugnsutrymmet.


	2. Välj den ugnsfunktion eller maträtt du vill ha med vredet.
	3. Tryck till på temperaturförslaget och ställ in temperaturen med vredet.
	4. Tryck till på köttemperaturfältet och ställ in köttemperatur med vredet. Du kan slå på mikron, om det behövs.
	5. Slå på med start/stop.
	Inställd köttemperatur är uppnådd
	Enheten ger signal. Ugnsuppvärmningen slår av. Du kan dra ut stektermometern ur uttaget. . slocknar.

	Ändra köttemperatur
	Du kan ändra köttemperaturen närsomhelst.

	Avbryta
	Dra ut stektermometern ur uttaget.
	: Varning
	Risk för brännskador!
	: Varning

	Risk för stötar!


	Köttemperatur i olika livsmedel
	Använd inte frysmat.Tabelluppgifterna är riktvärden. De beror på livsmedlets kvalitet och egenskaper.
	Du hittar massor av uppgifter om ugnsfunktion och temperatur i slutet av bruksanvisningen. ~ "Testat i vårt provkök." pâ sidan 30
	Livsmedel
	Köttemperatur i °C
	o Home Connect
	Home Connect


	Enheten har Wi-Fi-funktion och går att fjärrstyra med mobilenhet.
	Om enheten inte är uppkopplad mot hemnätverket, så fungerar den som en vanlig ugn utan nätverksanslutning och går fortfarande att använda med displayen.
	Tillgången till Home Connect-funktionen beror på vilka Home Connect-tjänster som finns i ditt land. Home Connect-tjänsterna finns inte i alla länder. Du hittar mer information på www.home-connect.com.
	Anvisningar


	Inställning
	Du behöver följande för att ställa in Home Connect på enheten:
	■ elansluten enhet som är på,
	■ en smartphone eller surfplatta med den senaste versionen av operativsystemen iOS eller Android,
	■ Home Connect-appen,
	■ den medföljande installationsanvisningen för Home Connect,
	■ att enheten finns inom räckvidd för hemnätverkets WLAN-signal

	Appen guidar dig igenom hela förloppet.Följ appanvisningarna.

	Fjärrstart
	Du måste slå på fjärrstart för att kunna slå på och använda enheten via Home Connect-appen. Är fjärrstart av, så får du bara upp enhetens funktionsstatusar på Home Connect-appen och kan bara göra enhetsinställningar.
	Anvisning:


	Fjärrstart slår av automatiskt:
	■ om du öppnar ugnsluckan inom 15 minuter från fjärrstarten.
	■ om du öppnar ugnsluckan inom 15 minuter efter funktionsslut.

	Slår du på ugnsfunktionen på enheten, slår fjärrstart på automatiskt. Så du kan göra ändringar eller slå på nya program på den mobila slutenheten.
	Slå på fjärrstart
	1. Tryck på menu.



	2. Tryck till på Fjärrstart.
	Displayen visar C.
	Home Connect-inställningar
	Du kan närsomhelst anpassa Home Connect som du vill.
	Anvisning:
	Grundinställning
	Möjliga inställningar
	Beskrivning


	Fjärrdiagnos
	Service kan accessa din maskin via fjärrdiagnos om du hör med dem, din maskin är uppkopplad mot Home Connect-servern och fjärrdiagnosen är tillgänglig i det land där du använder maskinen.
	Anvisning:


	Uppgiftskyddsinfo
	Din enhets första uppkoppling mot ett Internet-anslutet WLAN-nätverk överför följande infokategorier till Home Connect-servern (första registrering):
	■ Entydig enhetsidentifiering (består av enhetskoder samt MAC-adress till inbyggd WiFi- kommunikationsmodul).
	■ WiFi-kommunikationsmodulens säkerhetsprotokoll (informationsteknisk säkring av uppkopplingen).
	■ Din enhets aktuella mjuk- och hårdvaruversion.
	■ Status för eventuell föregående återställning till fabriksinställningarna.

	Första registreringen förbereder användningen av Home Connect-funktionerna och är inte nödvändig förrän du vill använda Home Connect-funktionerna första gången.
	Anvisning:


	CE-överensstämmelseintyg
	Härmed intygar BSH Hausgeräte GmbH att enheten med Home Connect-funktionalitet uppfyller grundkraven samt övriga gällande bestämmelser i direktiv 2014/53/EU.
	Ett utförligt RED-överensstämmelseintyg finns på Internet under www.siemens-home.bsh-group.com på din enhets produktsida bland övrig dokumentation.
	2,4 GHz-bandet: 100 mW max. 5 GHz-bandet: 100 mW max.
	D Rengöringsmedel
	Rengöringsmedel


	Sköt och rengör enheten ordentligt, så håller den sig fin och fungerar. Vi ska förklara här hur du sköter och rengör enheten ordentligt.

	Lämpliga rengöringsmedel
	Följ anvisningarna i tabellen, så skadar du inte de olika ytorna genom att använda fel rengöringsmedel. Det är inte säkert alla delar finns på din typ av enhet.
	Obs!
	Ytskador

	Skölj ur nya disktrasor noga innan du använder dem.
	Tips:
	: Varning
	Risk för brännskador!
	Område
	Rengöring
	Anvisningar



	Ugnsytorna
	Ugnens bakvägg är självrengörande.Det ser du på den skrovliga ytan.
	Botten, tak och sidoväggar är emaljerade och har glatt yta.
	Rengöra emaljytorna
	Rengör de glatta emaljytorna med disktrasa och varmt vatten med diskmedel eller ättikslösning. Eftertorka med mjuk trasa.
	Blöt upp fastbrända matrester med fuktig trasa och varmt vatten med diskmedel. Är det jättesmutsigt, använd rostfri skurboll eller ugnsrengöring.
	Obs!

	Lämna ugnen öppen efter rengöring, så att den torkar.
	Anvisning:


	Rengöra självrengörande ytor
	De självrengörande ytorna har en porös, matt keramikbeläggning. Stänk från bakning och ugnsstekning sugs upp av beläggningen när enheten är på.
	Du kan du få rent de självrengörande ytorna med riktad uppvärmning när de inte längre rengör sig själva och du ser mörka fläckar.
	Ställa in




	Ta först ut ugnsstegar, utdragsskenor, tillbehör och formar ur ugnsutrymmet. Rengör de glatta emaljytorna i ugnen, inre luckglaset och lampglaset till ugnsbelysningen ordentligt.
	1. Ställ in 4 D-varmluft.


	2. Ställ in maxtemperatur.
	3. Slå på funktionen och låt gå minst 1 timme.
	Ta bort bruna eller vita rester med vatten och en mjuk svamp när ugnsutrymmet svalnat.
	Anvisning:
	Obs!
	Håll enheten ren
	Håller du enheten ren och tar bort smutsen omgående, så fastnar smutsen inte så hårt.
	: Varning
	Brandrisk!
	Tips

	p Ugnsstegar
	Ugnsstegar


	Sköt och rengör enheten ordentligt, så håller den sig fin och fungerar. Här får du lära dig att haka av och rengöra ugnsstegarna.

	Ta ur och sätta i ugnsstegarna
	: Varning
	Risk för brännskador!!
	Ta ur ugnsstegarna
	1. Tryck upp ugnsstegarna ‚ och ta ur ƒ (bild !).




	2. Skjut sedan hela ugnsstegen lite bakåt ‚ och ta ur den ƒ (bild ").
	Rengör ugnsstegarna med diskmedel och disksvamp. Använd borste om de är jättesmutsiga.
	Sätta i fästena
	Ramlade fästena ur när du tog ur ugnsstegarna, så är det viktigt att du sätter tillbaka dem på rätt sätt.
	1. Det är olika fästen fram- och baktill (bild !).



	2. Sätt i det främre fästet med haken i det övre, runda hålet ‚, vinkla lite, sätt i nedtill och räta upp ƒ (bild ").
	3. Sätt i det bakre fästet med haken i övre hålet ‚ och tryck sedan in i det undre hålet ƒ (bild #).
	Sätta i ugnsstegarna
	Se till så att avfasningen på ugnsstegen är upptill när du sätter i (se bilden).
	Ugnsstegarna passar både till höger och vänster.
	1. Sätt i ugnsstegen upp- och nedtill i bakkant ‚ och dra den sedan framåt ƒ (bild !).



	2. Sätt i framtill ‚ och tryck ned ƒ (bild ").
	q Ugnsluckan
	Ugnsluckan

	Sköt och rengör enheten ordentligt, så håller den sig fin och fungerar. Här får du lära dig att rengöra luckan.
	Ta bort luckskyddet
	De rostfria inläggen i luckskyddet kan bli missfärgade. Skyddet går att ta bort, så du kan rengöra ordentligt.
	1. Öppna luckan lite.



	2. Tryck till vänster och höger på skyddet (bild !).
	3. Ta av skyddet (bild"B). Stäng luckan försiktigt
	Anvisning:

	4. Öppna luckan lite igen. Sätt tillbaka skyddet och tryck till, så att det snäpper fast (bild #).
	5. Stäng luckan.
	Ta ur och sätta i luckglasen
	Det går att ta bort luckglasen, så du kommer åt att rengöra bättre.
	: Varning
	Risk för personskador!

	Ta ur på enheten
	1. Öppna luckan lite.



	2. Tryck till vänster och höger på skyddet (bild !).
	3. Ta av skyddet (bild ").
	4. Lossa och ta bort skruvarna till vänster och höger på luckan (bild #).
	5. Kläm fast en hopvikt kökshandduk i luckan innan du stänger den (bild $).
	Rengör luckglasen med fönsterputs och mjuk trasa.
	: Varning
	Risk för allvarliga personskador!!

	Skruva inte ur de 4 svarta skruvarna på ramen (bild %).
	Sätta i på enheten
	1. Sätt ned ytterglaset i fästena (bild !).



	2. Stäng ytterglaset tills de båda övre hakarna är mittemot öppningen (bild ").
	3. Tryck ned ytterglaset så att det snäpper fast (bild #)
	4. Öppna luckan lite igen och ta bort kökshandduken.
	5. Skruva i de båda skruvarna till höger och vänster igen.
	6. Sätt tillbaka skyddet och tryck till så att det snäpper fast (bild $).
	7. Stäng luckan.
	Obs!
	3 Hur åtgärda fel?
	Hur åtgärda fel?

	Om det uppstår fel, så behöver du oftast bara åtgärda småsaker. Kolla om du kan åtgärda felet själv med hjälp av felsökningstabellen innan du kontaktar service.
	Anvisning:
	: Varning
	Risk för stötar!
	: Varning

	Risk för personskador!!
	Felsökningstabell

	Slå av och på enheten igen vid E-felindikeringar som t.ex. E0111. Får du upp indikeringen igen, ring service.
	Fel
	Möjlig orsak
	Anvisning/Åtgärd
	--------

	Maximal funktionstid är överskriden
	Enheten slår av automatiskt om du inte ställt in en tillagningstid eller inte rört inställningarna på ett tag.
	Exakt när beror på inställd temperatur eller inställt grilläge.
	Enheten indikerar på displayen när den ska slå av automatiskt. Sedan slår den av funktionen.
	Slå av enheten om du ska använda den igen. Slå sedan på enheten igen och ställ in den funktion du vill ha.
	Tips:


	Ugnsbelysning
	Ugnsbelysningen på enheten består av en eller flera LED- lampor med lång livslängd.
	Om LED-lampan eller lampglaset är trasigt, kontakta service.Du får inte ta av lampglaset.
	4 Service
	Service


	Om din spis kräver reparation, kontakta service. Vi hjälper dig att lösa problemet och undviker onödiga besök av servicetekniker.

	E- och FD-nummer
	Ange enhetens produktnummer (E-nr) och tillverkningsnummer (FD-nr) när du ringer, så att vi kan hjälpa dig snabbt och effektivt. Du hittar typskylten med infon när du öppnar luckan. På vissa ångenheter hittar du typskylten bakom panelen.
	Fyll i enhetens uppgifter och servicenumret här redan nu, så slipper du leta efter dem när de behövs.
	Tänk på att det kostar om serviceteknikern kommer och åtgärdar felet, även om du har garanti kvar.
	Olika länders kontaktuppgifter hittar du i bifogad förteckning över Serviceställen.
	Reparationsuppdrag och råd vid fel

	Lita på tillverkarens kompetens. Då kan du vara säker på att reparationen blir gjord av en utbildad servicetekniker som kommer till dig med originalreservdelar till maskinen.
	P Maträtter
	Maträtter


	Ugnsfunktionen Maträtter kan laga många olika maträtter. Enheten väljer optimal inställning åt dig.
	Ugnen får inte vara för varm för maten du ska tillaga om du vill få bra slutresultat. Du får upp en anvisning på displayen om det finns risk för det. Låt ugnen svalna börja om igen.

	Anvisning till inställningarna
	■ Slutresultatet beror på livsmedlens kvalitet och storlek samt typen av form. Använd bra, kylskåpskalla livsmedel och kött för optimalt slutresultat. Ta livsmedlen direkt ur frysen till djupfrysta rätter.
	■ Du får upp förslag på temperatur, ugnsfunktion och tillagningstid till vissa maträtter.Du kan ändra temperatur och tillagningstid, om det behövs.
	■ Andra rätter kräver att du anger vikten. Ange alltid totalvikten, om inte enheten anger något annat. Enheten ställer in tid och temperatur åt dig. Du kan inte ange vikter som ligger utanför angivet viktintervall.
	■ Ugnsstekta maträtter där enheten ställer in temperaturen åt dig kan ha inprogrammerade temperaturer på upp till 300°C. Så se till att du använder eldfasta formar.
	■ Du får anvisningar om t.ex. form, fals eller när du ska tillsätta vätska till köttet. Vissa rätter kräver t.ex. att du vänder eller rör om under tillagningen. Du får upp sådant på displayen när du slagit på. Enheten ger signal och p...
	■ Det finns det anvisningar om lämplig form samt matlagningstips och -råd i slutet av bruksanvisningen. ~ "Testat i vårt provkök." pâ sidan 30
	Mikro
	Vissa maträtter slår automatiskt på mikron. Mikron kortar tillagningstiden avsevärt, den blir nästan halverad. Enheten talar om att du ska använda en form som tål att mikra. Du hittar anvisningar om lämpliga formar i kap. Mikro. ~ "Mikrovågs...

	Stektermometer
	Du kan använda stektermometern på vissa maträtter. Du får upp matchande maträtter när du sätter i stektermometern i enheten.Du kan ändra ugns- och köttemperatur närsomhelst. ~ "Stektermometer" pâ sidan 19


	Välj maträtt
	Maträtterna har en enhetlig uppbyggnad:
	■ Kategori
	■ Mat
	■ Maträtt

	Följande tabell innehåller kategorierna med tillhörande maträtter. Varje matslag innehåller en eller flera maträtter.
	Kategorier
	Mat


	Ställa in maträtten
	Du blir guidad igenom inställningarna för den mat du valt. Tryck bara till på Fortsätt.
	1. Tryck på menu. Du får upp ugnsfunktionsmenyn.



	2. Välj ugnsfunktionen Maträtter. Du får upp första kategorin på displayen.
	3. Välj den kategori du vill ha med vredet.
	4. Tryck till på Fortsätt.
	5. Välj maträtt med vredet.
	6. Tryck till på Fortsätt.
	7. Välj maträtt med vredet.
	8. Tryck till på Fortsätt.
	9. Ställ in vikten med vredet.
	Anvisning:

	10. Slå på med start/stop.
	Inställningen är avslutad
	Enheten ger signal. Du får upp Klar på statusraden. Ugnsuppvärmningen slår av. Du kan slå av signalen tidigare med 0.
	Du kan förlänga tillagningstiden om du inte är nöjd med slutresultatet. Tryck till på Låt gå klart. Du får upp ett förslag på tillagningstid som du kan ändra.
	Är du nöjd med slutresultatet, tryck till Klar. Du får upp Smaklig måltid på displayen.

	Avbryta inställning
	Tryck på on/off. Alla inställningar är raderade. Nu kan du göra nya inställningar.

	Flytta färdigtiden
	Du kan flytta färdigtiden på vissa maträtter.Vill du flytta färdigtiden, se tidsfunktioner. ~ "Tidsfunktioner" pâ sidan 15
	Har du ställt in en färdigtid, så slår displayen om till väntetid. Du får upp tiden när funktionen är klar på statusraden. Inställningarna går inte att ändra. Se till så att känsliga livsmedel inte står för länge i ugnsutrymmet.
	J Testat i vårt provkök.
	Testat i vårt provkök.


	Här hittar du flera olika maträtter och de bästa inställningarna för dem. Vi visar vilken ugnsinställning och temperatur som passar bäst till maträtten. Du får information om lämpliga tillbehör och på vilken fals du ska sätta in dem. Du ...
	Anvisning:


	Silikonformar
	För bästa tillagningsresultat rekommenderar vi mörka metallbakformar.
	Följ tillverkarens anvisningar och recept om du ändå vill använda silikonformar. Silikonformar är ofta mindre än vanliga formar. Mängder och receptuppgifter kan avvika.

	Kakor och småkakor
	Din enhet har många ugnsinställningar för att tillreda kakor och småkakor. I inställningstabellerna hittar du de bästa inställningarna för många maträtter.
	Läs även informationen i avsnittet under Låta degen jäsa.
	Använd bara originaltillbehör till enheten. Den är exakt anpassad till ugnsutrymmet och driftstypen.
	Grädda i kombination med mikrovågor
	Om du kombinerar gräddningen med mikrovågor går det att få ner tillagningstiden rejält.
	Använd alltid eldfast form som tål att mikras. Följ de anvisningar som gäller för mikrotåliga formar. ~ "Mikrovågsugnen" pâ sidan 17
	I kombinationsdrift går det att använda vanliga bakformar av metall. Om det uppstår gnistor mellan bakform och galler ska du kontrollera att formen är ren utanpå. Ställ formen på ett annat ställe på gallret. Om det inte hjälper, fortsätt g...
	Om du använder formar av plast, keramik eller glas blir baktiden kortare än den som anges i tabellen. Kakan blir inte jämnt gräddad underifrån.
	Det är bara möjligt att grädda på en fals när man kombinerar med mikrovågor.

	Falsar
	Använd de angivna falsarna.


	Grädda på en fals Använd följande nivå för att grädda på en fals:
	■ Fals 1

	Gräddning på två falsar Använd 4D-varmluft. Bakverk som du sätter in tillsammans på plåtar eller i formar måste inte nödvändigtvis bli färdiga samtidigt.
	■ Långpanna: fals 3
	■ Former på gallret
	Genom att tillaga flera maträtter på samma gång kan du spara upp till 45 procent energi. Ställ formarna bredvid varandra eller omlott på varandra i ugnen.
	Tillbehör
	Tänk på att alltid använda passande tillbehör och att du för in dem med rätt ända först.
	Galler Sätt in gallret med präglingen "Microwave" mot ugnsluckan och nedböjningen nedåt.Sätt in gallret med inskriften "Microwave" mot ugnsluckan och böjningen nedåt. Ställ alltid formar på gallret.
	Långpanna eller bakplåt Sätt försiktigt in långpannan eller bakplåten ända tills det tar stopp, med den avfasade sidan mot ugnsluckan.
	Använd långpanna när du bakar mjuka kakor, så att inte deg rinner över och smutsar ner ugnsutrymmet.
	Bakformar Mörka bakformar av metall passar bäst.
	Ljusa plåtformar, keramikformar och glasformar förlänger baktiden och bakverket blir inte lika jämnt gräddad.
	Bakplåtspapper Använd ett bakplåtspapper som klarar den angivna temperaturen. Klipp alltid till bakplåtspapperet så att det passar.

	Rekommenderade inställningsvärden
	I tabellen hittar du den bästa ugnsfunktionen för olika bakverk. Temperatur och baktid beror på typ av deg och degvolym. Det är därför tabellen anger inställningsintervall. Försök först med de lägre värdena. Lägre temperatur ger jämnare...
	Anvisning:

	Inställningsvärdena gäller för mat som ställs in i kall ugn. Då sparar du upp till 20% effekt. Förvärmer du ugnen blir gräddningstiden några minuter kortare.
	Vissa rätter kräver förvärmning och det finns angivet i tabellen. Ställ inte in mat och tillbehör i ugnen förrän förvärmningen är klar.
	Om du vill baka efter eget recept kan du försöka hitta ett liknande bakverk i tabellen. Ytterligare information finns bland baktipsen i anslutning till inställningstabellerna.
	Ta ut alla tillbehör som inte ska användas ur ugnen. Då får du optimalt slutresultat och sparar upp till 20% effekt.


	Använda ugnsfunktioner:
	■ : 4D-varmluft
	■ % Över-/undervärme
	■ ; Pizzaläge
	Maträtt
	Tillbehör/form
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Mikroeffekt i W
	Tillagningstid i minuter

	Tips för kakor och småkakor
	Bröd och småfranska
	Din enhet har åtskilliga ugnsinställningar för att baka bröd och småfranska. I inställningstabellerna hittar du de bästa inställningarna för många maträtter.
	Läs även informationen i avsnittet under Låta degen jäsa.
	Använd bara originaltillbehör till enheten. Den är exakt anpassad till ugnsutrymmet och driftstypen.
	Falsar
	Använd de angivna falsarna.



	Grädda på en fals Använd följande nivå för att grädda på en fals:
	■ Fals 1

	Gräddning på två falsar Använd 4D-varmluft. Bakverk som du sätter in tillsammans på plåtar eller i formar måste inte nödvändigtvis bli färdiga samtidigt.
	■ Långpanna: fals 3
	■ Former på gallret
	Genom att tillaga flera maträtter på samma gång kan du spara upp till 45 procent energi. Ställ formarna bredvid varandra eller omlott på varandra i ugnen.
	Tillbehör
	Tänk på att alltid använda passande tillbehör och att du för in dem med rätt ända först.
	Galler Sätt in gallret med präglingen "Microwave" mot ugnsluckan och nedböjningen nedåt.Sätt in gallret med inskriften "Microwave" mot ugnsluckan och böjningen nedåt. Ställ alltid formar på gallret.
	Långpanna eller bakplåt Sätt försiktigt in långpannan eller bakplåten ända tills det tar stopp, med den avfasade sidan mot ugnsluckan.
	Bakformar Mörka bakformar av metall passar bäst.
	Ljusa plåtformar, keramikformar och glasformar förlänger baktiden och bakverket blir inte lika jämnt gräddad.
	Bakplåtspapper Använd ett bakplåtspapper som klarar den angivna temperaturen. Klipp alltid till bakplåtspapperet så att det passar.

	Djupfrysta produkter
	Använd inte djupfrysta produkter som fortfarande är isiga. Ta bort is från maträtten.
	Djupfrysta produkter är ibland ojämnt förgräddade. Den ojämna gräddningen förblir även efter gräddningen.

	Rekommenderade inställningsvärden
	I tabellen hittar du den optimala ugnsfunktionen för olika bröd och småfranska. Temperatur och baktid beror på degvolym och typ av deg. Det är därför tabellen anger inställningsintervall. Försök först med de lägre värdena. Lägre tempera...
	Anvisning:

	Inställningsvärdena gäller för mat som ställs in i kall ugn. Då sparar du upp till 20% effekt. Förvärmer du ugnen blir gräddningstiden några minuter kortare.
	Vissa rätter kräver förvärmning och det finns angivet i tabellen. Ställ inte in mat och tillbehör i ugnen förrän förvärmningen är klar. Vissa maträtter blir bäst om du bakar av dem i flera steg. De är angivna i tabellen.
	Inställningsvärdena för bröddegar gäller såväl för degar på plåt som degar i form.
	Om du vill baka efter eget recept kan du försöka hitta ett liknande bakverk i tabellen.
	Ta ut alla tillbehör som inte ska användas ur ugnen. Då får du optimalt slutresultat och sparar upp till 20% effekt.
	Obs!



	Använda ugnsfunktioner:
	■ : 4D-varmluft
	■ % Över-/undervärme
	■ 4 Varmluftsgrillning
	■ Grill (stor grillyta
	■ Grill * liten grillyta
	Maträtt
	Tillbehör
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C / grilläge
	Tillagningstid i minuter

	Pizza, paj och kryddiga bakverk
	Din enhet har åtskilliga ugnsinställningar för att tillaga pizza, paj och kryddiga bakverk. I inställningstabellerna hittar du de bästa inställningarna för många maträtter.
	Läs även informationen i avsnittet under Låta degen jäsa.
	Använd bara originaltillbehör till enheten. Den är exakt anpassad till ugnsutrymmet och driftstypen.
	Grädda i kombination med mikrovågor
	Om du kombinerar gräddningen med mikrovågor går det att få ner tillagningstiden rejält.
	I kombinationsdrift kan du använda vanliga bakformar av metall. Om det uppstår gnistor mellan bakform och galler ska du kontrollera att formen är ren utanpå. Ställ formen på ett annat ställe på gallret. Om det inte hjälper, fortsätt gräddn...
	Om du använder formar av plast, keramik eller glas blir baktiden kortare än den som anges i tabellen. Bakverk får en svagare bakyta på undersidan.
	Det är bara möjligt att grädda på en fals när man kombinerar med mikrovågor.

	Falsar
	Använd de angivna falsarna.



	Grädda på en fals Använd följande nivå för att grädda på en fals:
	■ Fals 1

	Gräddning på två falsar Använd 4D-varmluft. Bakverk som du sätter in tillsammans på plåtar eller i formar måste inte nödvändigtvis bli färdiga samtidigt.
	■ Långpanna: fals 3
	■ Former på gallret
	Genom att tillaga flera maträtter på samma gång kan du spara upp till 45 procent energi. Ställ formarna bredvid varandra eller omlott på varandra i ugnen.
	Tillbehör
	Tänk på att alltid använda passande tillbehör och att du för in dem med rätt ända först.
	Galler Sätt in gallret med präglingen "Microwave" mot ugnsluckan och nedböjningen nedåt.Sätt in gallret med inskriften "Microwave" mot ugnsluckan och böjningen nedåt. Ställ alltid formar på gallret.
	Långpanna eller bakplåt Sätt försiktigt in långpannan eller bakplåten ända tills det tar stopp, med den avfasade sidan mot ugnsluckan.
	Om du bakar pizza med mycket pålägg ska du använda långpannan.
	Bakformar Mörka bakformar av metall passar bäst.
	Ljusa plåtformar, keramikformar och glasformar förlänger baktiden och bakverket blir inte lika jämnt gräddad.
	Bakplåtspapper Använd ett bakplåtspapper som klarar den angivna temperaturen. Klipp alltid till bakplåtspapperet så att det passar.

	Djupfrysta produkter
	Använd inte djupfrysta produkter som fortfarande är isiga. Ta bort is från maträtten.
	Djupfrysta produkter är ibland ojämnt förgräddade. Den ojämna gräddningen förblir även efter gräddningen.

	Rekommenderade inställningsvärden
	I tabellen hittar du den optimala ugnsfunktionen för olika maträtter. Temperatur och baktid beror på typ av deg och degvolym. Det är därför tabellen anger inställningsintervall. Försök först med de lägre värdena. Lägre temperatur ger jä...
	Anvisning:

	Inställningsvärdena gäller för mat som ställs in i kall ugn. Då sparar du upp till 20% effekt. Förvärmer du ugnen blir gräddningstiden några minuter kortare.
	Vissa rätter kräver förvärmning och det finns angivet i tabellen. Ställ inte in mat och tillbehör i ugnen förrän förvärmningen är klar.
	Om du vill baka efter eget recept kan du försöka hitta ett liknande bakverk i tabellen.
	Ta ut alla tillbehör som inte ska användas ur ugnen. Då får du optimalt slutresultat och sparar upp till 20% effekt.


	Använda ugnsfunktioner:
	■ : 4D-varmluft
	■ % Över-/undervärme
	■ ; Pizzaläge
	■ & Intensivvärme
	■ , coolStart-funktion
	Maträtt
	Tillbehör
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Mikroeffekt i watt
	Tillagningstid i minuter

	Gratäng och sufflé
	Din enhet har många ugnsinställningar för att tillreda gratänger och suffléer. I inställningstabellerna hittar du de bästa inställningarna för många maträtter.
	Använd bara originaltillbehör till enheten. Den är exakt anpassad till ugnsutrymmet och driftstypen.
	Tillagning med mikrovågor
	Om du endast tillagar med mikrovågor eller i kombination med mikrovågor går det att få ner tillagningstiden rejält.
	Använd alltid eldfast form som tål att mikras. Följ de anvisningar som gäller för mikrotåliga formar. ~ "Mikrovågsugnen" pâ sidan 17
	Ta ut den färdiga maten ur förpackningen. I mikroanpassade formar går tillagningen snabbare och blir jämnare.

	Falsar
	Använd alltid de angivna falsarna.



	Du kan tillaga på en fals i form eller i långpanna.
	■ Formar på gallret: fals 1
	■ Långpanna: fals 2

	Suffléer kan du även tillaga i vattenbad i långpannan. Sätt då in långpannan på fals 1.
	Genom att tillaga flera maträtter på samma gång kan du spara upp till 45 procent energi. Ställ formarna bredvid varandra i ugnen.
	Tillbehör
	Tänk på att alltid använda passande tillbehör och att du för in dem med rätt ända först.
	Galler Sätt in gallret med präglingen "Microwave" mot ugnsluckan och nedböjningen nedåt.Sätt in gallret med inskriften "Microwave" mot ugnsluckan och böjningen nedåt. Ställ alltid formar på gallret.
	Långpanna Sätt försiktigt in långpannan ända tills det tar stopp, med den avfasade sidan mot ugnsluckan.
	Porslin Använd en bred, låg form till gratänger. Tillagningen tar längre tid och maten blir mörkare på ovansidan i smala och höga formar.

	Rekommenderade inställningsvärden
	I tabellen hittar du den bästa ugnsinställningen för olika gratänger och suffléer. Temperatur och gräddningstid beror på mängd och recept. När du gör gratänger beror tillagningstiden på formens storlek och gratängens höjd. Därför ange...
	Anvisning:

	Inställningsvärdena gäller för mat som ställs in i kall ugn. Så sparar du upp till 20 procent energi. Förvärmer du ugnen blir tillagningstiden några minuter kortare.
	Om du vill laga efter eget recept kan du orientera dig efter en liknande rätt i tabellen.
	Ta ut alla tillbehör som inte ska användas ur ugnen. Så får du det bästa tillagningsresultatet och sparar upp till 20 procent energi.


	Använda ugnsfunktioner:
	■ : 4D-varmluft
	■ % Över-/undervärme
	■ 4 Varmluftsgrillning
	■ ; Pizzaläge
	■ , coolStart-funktion
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Mikroeffekt i watt
	Tillagningstid i minuter

	Fågel
	Din enhet har olika ugnsinställningar för att tillreda fågel. I inställningstabellerna hittar du de bästa inställningarna för ett antal maträtter.
	Steka på galler
	Att steka på galler är särskilt passande för stora fågeldjur eller flera bitar samtidigt.
	Sätt in gallret med inskriften "Microwave" mot ugnsluckan och böjningen nedåt på den angivna falsen. Sätt även in långpannan med den avfasade sidan mot ugnsluckan på falsen under.
	Beroende på storlek och typ av fågel kan du hälla upp till ^ liter vatten i långpannan. Där kan fett som droppar ned fångas upp. Av denna sky kan du sedan tillaga en sås. Dessutom bildas inte så mycket os och ugnen håller sig ren längre.

	Steka i formen
	Använd bara formar som är ugnståliga. Kontrollera att formen får plats i ugnen.
	Bäst är formar av glas. Ställ heta glasformar på torrt underlag. Är underlaget blött eller kallt kan formen spricka.
	Glansiga stekgrytor i rostfritt stål eller aluminium reflekterar värmen som en spegel och är därför inte alltid så lämpliga. Fågelköttet blir långsammare genomkokt och får inte samma yta. Använd en högre temperatur och/ eller en längre ...
	Läs tillverkarens anvisningar till ugnsformen.
	Öppen form Använd helst en hög stekgryta när du steker fågel. Ställ grytan på gallret. Om du inte har någon form som passar, använd långpannan.
	Täckt form Ugnen håller sig betydligt renare när tillagningen sker i en täckt form. Se till att locket passar bra och sluter tätt. Ställ formen på gallret.
	När du tar av locket efter tillagningen kan mycket het ånga stiga upp. Lyft bakkanten på locket, så att ångan kan pysa ut bort från kroppen.
	Fågelkött kan bli frasigt även i en sluten gryta. Använd då en stekgryta med glaslock och ställ in en högre temperatur.

	Steka i kombination med mikrovågor
	Fågelkött passar särskilt bra att tillagas i kombination med mikrovågor. Tillagningstiden kan då förkortas betydligt.
	Till skillnad mot vanlig drift är tillagningstiden vid stekning med mikrovågor baserad på den totala vikten.
	Tips:

	Använd alltid eldfast form som tål att mikras. Stekformar av metall eller keramik passar bara för tillagning utan mikrovågor. Följ anvisningarna för mikrougnståliga formar. ~ "Mikrovågsugnen" pâ sidan 17

	Grillning
	Stäng alltid luckan när du använder grillen. Du får aldrig grilla med öppen ugnslucka.
	Sätt in gallret med inskriften "Microwave" mot ugnsluckan och böjningen nedåt på den angivna falsen. Sätt även in långpannan med den avfasade sidan mot ugnsluckan minst en fals längre ner. Droppande fett fångas upp.
	Använd om möjligt grillbitar som är ungefär lika tjocka och tunga. Då får de jämn och fin färg och förblir saftiga. Lägg grillbitarna direkt på gallret.
	Vänd grillbitarna med grilltång. Sticker du en gaffel i köttet rinner köttsaften ut och köttet blir torrt.
	Anvisningar


	Stektermometer
	Med stektermometern kan du ugnsbaka precis rätt. Läs instruktionerna för hur stektermometern ska användas i kapitlet om detta. Där hittar du uppgifter om hur stektermometern ska sättas in, möjliga ugnsinställningar och annan information. ~ "S...

	Rekommenderade inställningsvärden
	I tabellen hittar du den bästa ugnsinställningen för ditt fågelkött. Temperatur och tillagningstid beror på livsmedlets mängd, typ och temperatur. Därför anges inställningszoner. Försök först med de lägre värdena. Ställ in ett högre ...
	Inställningsvärdena gäller när man ställer in en ofylld, stekfärdig fågel som har kylskåpstemperatur i en ouppvärmd ugn. Så sparar du upp till 20 procent energi. Förvärmer du ugnen blir tillagningstiden några minuter kortare.
	I tabellen hittar du uppgifter för fågel tillsammans med föreslagen vikt. Om du tillagar en tung fågel ska du använda de lägre temperaturerna. Om det är flera bitar orienterar du dig efter den tyngsta bitens vikt för att räkna ut tillagnings...
	Generellt gäller att ju större fågeln är, desto lägre temperatur och längre tillagningstid.
	Vänd fågelstycket efter ca. ^ till Z av den angivna tiden.
	Anvisning:
	Tips

	Ta ut alla tillbehör som inte ska användas ur ugnen. Så får du det bästa tillagningsresultatet och sparar upp till 20 procent energi.



	Använda ugnsfunktioner:
	■ : 4D-varmluft
	■ % Över-/undervärme
	■ 4 Varmluftsgrillning
	■ Grill (stor grillyta
	■ , coolStart-funktion
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C / grilläge
	Mikroeffekt i W
	Tillagningstid i minuter

	Kött
	Din enhet har många ugnsinställningar för att tillreda kött. I inställningstabellerna hittar du de bästa inställningarna för många maträtter.
	Steka och sjuda
	Pensla gärna lite fett över en mager köttbit eller lägg några baconskivor ovanpå.
	Skär kryss i svålen. Om du ska vända steken, tänk då på att svålen ska vara nedåt först.
	När steken är färdig ska den vila ytterligare 10 minuter i avstängd, stängd ugn. Därigenom fördelar sig köttsafterna bättre. Eventuellt kan du slå in steken i aluminiumfolie. Den rekommenderade vilotiden är inte med i angiven stektid.

	Steka på galler
	På gallret får köttet en lite knaprigare yta.
	Beroende på storlek och typ av kött kan du hälla upp till ^ liter vatten i långpannan. Långpannan fångar upp droppande fett och köttsaft. Av denna sky kan du sedan tillaga en sås. Dessutom bildas inte så mycket os och ugnen håller sig ren l...
	Sätt in gallret med inskriften "Microwave" mot ugnsluckan och böjningen nedåt på den angivna falsen. Sätt även in långpannan med den avfasade sidan mot ugnsluckan på falsen under.

	Steka och sjuda i porslinsformer
	Att steka och sjuda i former är behändigare. Det är lättare att ta ut steken med formen ur ugnen och tillreda såsen direkt i formen.
	Använd bara formar som är ugnståliga. Kontrollera att formen får plats i ugnen.
	Bäst är formar av glas. Ställ heta glasformar på torrt underlag. Är underlaget blött eller kallt kan formen spricka.
	Tillsätt lite vätska till magert kött. I glasformar ska botten vara täckt till ca. ^ cm.
	Vätskemängden beror på köttsorten och grytmaterialet och även om du använder ett lock. Om du tillagar kött i emaljgryta eller mörka metallgrytor går det åt mer vätska än i en glasgryta.
	Under stekningen förångar vätskorna i formen. Vid behov kan du försiktigt fylla på med mer vätska.
	Glansiga stekgrytor i rostfritt stål eller aluminium reflekterar värmen som en spegel och är därför inte alltid så lämpliga. Köttet tar längre tid att tillaga och får inte en lika kraftig stekyta. Använd en högre temperatur och/eller en l...
	Läs tillverkarens anvisningar till ugnsformen.
	Öppen form Använd helst en hög stekgryta när du steker kött. Ställ grytan på gallret. Om du inte har någon form som passar, använd långpannan.
	Täckt form Ugnen håller sig betydligt renare när tillagningen sker i en täckt form. Se till att locket passar bra och sluter tätt. Ställ formen på gallret.
	Avståndet mellan kött och lock bör vara minst 3 cm. Köttet kan svälla.
	När du tar av locket efter tillagningen kan mycket het ånga stiga upp. Lyft bakkanten på locket, så att ångan kan pysa ut bort från kroppen.
	Vid sjudning ska du först steka på köttet efter egen smak. Tillsätt vatten, vin, ättika eller liknande till skyn. Grytbotten ska vara täckt till ca. 1-2 cm.
	Under stekningen förångar vätskorna i formen. Vid behov kan du försiktigt fylla på med mer vätska.
	Kött kan bli frasigt även i en sluten gryta. Använd då en stekgryta med glaslock och ställ in en högre temperatur.

	Steka i kombination med mikrovågor
	Vissa rätter kan tillagas i kombination med mikrovågor. Tillagningstiden förkortas då betydligt.
	Till skillnad mot vanlig drift är tillagningstiden vid stekning med mikrovågor baserad på den totala vikten.
	Tips:

	Använd alltid eldfast form som tål att mikras. Stekformar av metall eller keramik passar bara för tillagning utan mikrovågor. Följ anvisningarna för mikrougnståliga formar. ~ "Mikrovågsugnen" pâ sidan 17
	Obs!


	Grillning
	Stäng alltid luckan när du använder grillen. Du får aldrig grilla med öppen ugnslucka.
	Sätt in gallret med inskriften "Microwave" mot ugnsluckan och böjningen nedåt på den angivna falsen. Sätt även in långpannan med den avfasade sidan mot ugnsluckan minst en fals längre ner. Droppande fett fångas upp.
	Använd om möjligt grillbitar som är ungefär lika tjocka och tunga. Då får de jämn och fin färg och förblir saftiga. Lägg grillbitarna direkt på gallret.
	Vänd grillbitarna med grilltång. Sticker du en gaffel i köttet rinner köttsaften ut och köttet blir torrt.
	Salta maten först efter grillningen. Salt drar ur vatten ur köttet.
	Anvisningar


	Stektermometer
	Med stektermometern kan du ugnsbaka precis rätt. Läs instruktionerna för hur stektermometern ska användas i kapitlet om detta. Där hittar du uppgifter om hur stektermometern ska sättas in, möjliga ugnsinställningar och annan information. ~ "S...

	Rekommenderade inställningsvärden
	I tabellen hittar du den bästa ugnsinställningen för åtskilliga kötträtter. Temperatur och tillagningstid beror på livsmedlets mängd, typ och temperatur. Därför anges inställningszoner. Försök först med de lägre värdena. Ställ in ett...
	Inställningsvärdena gäller när man ställer in kött som har kylskåpstemperatur i en ouppvärmd ugn. Så sparar du upp till 20 procent energi. Förvärmer du ugnen blir tillagningstiden några minuter kortare.
	I tabellen hittar du uppgifter för köttbitar tillsammans med föreslagen vikt. Om du vill steka en tyngre köttbit ska du i vilket fall som helst ha en lägre temperatur. Om det är flera bitar orienterar du dig efter den tyngsta bitens vikt för a...
	Generellt gäller att ju större stek, desto lägre temperatur och längre tillagningstid.
	Vänd steken och grillbitarna efter ca. ^ till Z av den angivna tiden.
	Om du vill laga efter eget recept kan du orientera dig efter en liknande rätt. Ytterligare information finns bland tipsen för stekning, sjudning och grillning i anslutning till inställningstabellerna.
	Ta ut alla tillbehör som inte ska användas ur ugnen. Så får du det bästa tillagningsresultatet och sparar upp till 20 procent energi.



	Använda ugnsfunktioner:
	■ : 4D-varmluft
	■ % Över-/undervärme
	■ 4 Varmluftsgrillning
	■ Grill (stor grillyta
	■ Ý Mikro
	Maträtt
	Tillbehör/form
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C / grilläge
	Mikroeffekt i W
	Tillagningstid i minuter

	Tips vid stekning, sjudning och grillning
	Fisk
	Din enhet har olika ugnsinställningar för att tillreda fisk. I inställningstabellerna hittar du de bästa inställningarna för många maträtter.
	Du behöver inte vända på 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 stadigt.
	Du märker om fisken är genomkokt genom att ryggfenan lossar lätt.
	Steka och grilla på galler
	Sätt in gallret med inskriften "Microwave" mot ugnsluckan och böjningen nedåt på den angivna falsen. Sätt även in långpannan med den avfasade sidan mot ugnsluckan minst en fals längre ner.
	Beroende på storlek och typ av fisk kan du hälla upp till ^ liter vatten i långpannan. Droppande vätska fångas upp. Då bildas inte så mycket rök och ugnen håller sig ren längre.
	Stäng alltid luckan när du använder grillen. Du får aldrig grilla med öppen ugnslucka.
	Använd om möjligt grillbitar som är ungefär lika tjocka och tunga. Då får de jämn och fin färg och förblir saftiga. Lägg grillbitarna direkt på gallret.
	Vänd grillbitarna med grilltång. Sticker du en gaffel i fiskköttet rinner köttsaften ut och fiskköttet blir torrt.
	Anvisningar


	Steka och ångkoka i formen
	Använd bara formar som är ugnståliga. Kontrollera att formen får plats i ugnen.
	Bäst är formar av glas. Ställ heta glasformar på torrt underlag. Är underlaget blött eller kallt kan formen spricka.
	Glansiga stekgrytor i rostfritt stål eller aluminium reflekterar värmen som en spegel och är därför inte alltid så lämpliga. Fisken blir långsammare genomkokt och får inte en lika kraftig stekyta. Använd en högre temperatur och/eller en l...
	Läs tillverkarens anvisningar till ugnsformen.
	Öppen form Använd helst en hög stekgryta när du tillagar hel fisk. Ställ grytan på gallret. Om du inte har någon form som passar, använd långpannan.
	Täckt form Ugnen håller sig betydligt renare när tillagningen sker i en täckt form. Se till att locket passar bra och sluter tätt. Ställ formen på gallret.
	För att ångkoka, tillsätt två till tre matskedar vätska och lite citronsaft eller ättika i grytan.
	När du tar av locket efter tillagningen kan mycket het ånga stiga upp. Lyft bakkanten på locket, så att ångan kan pysa ut bort från kroppen.
	Fisk kan bli frasigt även i en sluten gryta. Använd då en stekgryta med glaslock och ställ in en högre temperatur.

	Ångkoka med mikrovågsugn
	Det går även att ångkoka fisk i mikrovågsugnen.
	Välj då en försluten mikrougnstålig form eller använd en tallrik eller mikrovänlig folie för att täcka över formen. Följ anvisningarna för mikrougnståliga formar. ~ "Mikrovågsugnen" pâ sidan 17
	Den egna smaken stannar i livsmedlet och du behöver inte salta och krydda så mycket. Vid hela fiskar ska du tillsätta en till tre matskedar vatten eller citronsaft.
	Låt fisken stå i 2-3 minuter efter tillagning så att temperaturen jämnas ut.
	Ta av förpackningen på färdigmaten. I mikroanpassade formar går tillagningen snabbare och blir jämnare.

	Stektermometer
	Med stektermometern kan du ugnsbaka precis rätt. Läs instruktionerna för hur stektermometern ska användas i kapitlet om detta. Där hittar du uppgifter om hur stektermometern ska sättas in, möjliga ugnsinställningar och annan information. ~ "S...

	Rekommenderade inställningsvärden
	I tabellen hittar du den bästa ugnsinställningen för din fiskrätt. Temperatur och tillagningstid beror på livsmedlets mängd, typ och temperatur. Därför anges inställningszoner. Försök först med de lägre värdena. Ställ in ett högre vä...
	Inställningsvärdena gäller när man ställer in fisk som har kylskåpstemperatur i en ouppvärmd ugn. Så sparar du upp till 20 procent energi. Förvärmer du ugnen blir tillagningstiden några minuter kortare.
	I tabellen hittar du uppgifter för fisk tillsammans med föreslagen vikt. Om du vill tillaga en tyngre fisk ska du i vilket fall som helst ha en lägre temperatur. Om det är flera fiskar orienterar du dig efter den tyngsta fiskens vikt för att rä...
	Generellt gäller att ju större fisk, desto lägre temperatur och längre tillagningstid.
	Vänd på fisk som inte är i simläge efter ca. ^ till Z av den angivna tiden.
	Anvisning:

	Ta ut alla tillbehör som inte ska användas ur ugnen. Så får du det bästa tillagningsresultatet och sparar upp till 20 procent energi.



	Använda ugnsfunktioner:
	■ 4 Varmluftsgrillning
	■ Grill (stor grillyta
	■ ; Pizzaläge
	■ , coolStart-funktion
	■ Ý Mikro
	Maträtt
	Tillbehör/form
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C / grilläge
	Mikrovågseffekt i W
	Tillagningstid i minuter

	Tillbehör och grönsaker
	Här hittar du information om hur du tillagar grillgrönsaker, potatis och djupfrysta potatisprodukter.
	Ta ut alla tillbehör som inte ska användas ur ugnen. Så får du det bästa tillagningsresultatet och sparar energi.
	Tillagning i kombination med mikrovågor
	Om du vill tillaga i kombination med mikrovågor ska du alltid använda en form som kan förslutas och som är mikrougnstålig. Har du inget lock till formen, ta en tallrik eller speciell mikrofolie. Följ anvisningarna för mikrougnståliga formar.
	Platt mat blir klar snabbare än hög. Sprid ut maten så mycket det går i formen.
	Gryn skummar kraftigt vid tillagning. Använd en hög form med lock till spannmålsprodukter och ris.
	Maten behåller mycket av sin smak. Salta och krydda därför försiktigt.
	Om du inte hittar någon inställningsuppgift för din förberedda mängd mat kan du förlänga eller förkorta tillagningstiden enligt följande grundregel: dubbel mängd motsvarar nästan dubbel tid.
	Vänd på eller rör om i maten två till tre gånger. Låt maten vila ytterligare två till tre minuter efter uppvärmning, så att den hinner svalna av.
	Maten avger värme till formen. Även vid enbart tillagning med mikrovågor kan formen bli mycket het.

	Falsar
	Använd de angivna falsarna.
	Tillagning på en fals Följ uppgifterna i tabellen.



	Tillagning på två falsar Använd 4D-varmluft. Plåtar du sätter in tillsammans måste inte nödvändigtvis bli färdiga samtidigt.
	■ Långpanna: fals 3
	■ Bakplåt: fals 1
	Tillbehör
	Tänk på att alltid använda passande tillbehör och att du för in dem med rätt ända först.
	Galler Sätt in gallret med präglingen "Microwave" mot ugnsluckan och nedböjningen nedåt.Sätt in gallret med inskriften "Microwave" mot ugnsluckan och böjningen nedåt. Ställ alltid formar på gallret.
	Långpanna eller bakplåt Sätt försiktigt in långpannan eller bakplåten ända tills det tar stopp, med den avfasade sidan mot ugnsluckan.
	Bakplåtspapper Använd ett bakplåtspapper som klarar den angivna temperaturen. Klipp alltid till bakplåtspapperet så att det passar.

	Rekommenderade inställningsvärden
	I tabellen hittar du den bästa ugnsinställningen för olika maträtter. Temperatur och tillagningstid beror på livsmedlets mängd, typ och kvalitet. Därför anges inställningszoner. Försök först med de lägre värdena. En lägre temperatur ge...
	Inställningsvärdena gäller för mat som ställs in i kall ugn. Förvärmer du ugnen blir tiderna några minuter kortare.
	Om du vill laga efter eget recept kan du orientera dig efter en liknande rätt i tabellen.


	Använda ugnsfunktioner:
	■ : 4D-varmluft
	■ 4 Varmluftsgrillning
	■ Grill (stor grillyta
	■ , coolStart-funktion
	■ Ý Mikro
	Maträtt
	Tillbehör/form
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C / grilläge
	Mikrovågseffekt i W
	Tillagningstid i minuter

	Dessert
	Med din enhet kan du göra yoghurt och olika desserter.
	Vid tillagning med mikrovågor ska du alltid använda eldfast form som tål att mikras. Följ anvisningarna för mikrougnståliga formar. ~ "Mikrovågsugnen" pâ sidan 17
	När du sätter formen på gallret ska inskriften "Microwave" vara riktad mot ugnsluckan och böjningen vara nedåt.
	Göra yoghurt
	Ta ut tillbehör och ställningar ur ugnsutrymmet. Ugnsutrymmet ska vara tomt. Öppna inte luckan när funktionen är igång.
	1. Värm upp 1 liter mjölk (fetthalt 3,5%) till 90°C på plattan och låt svalna till 40°C.





	2. Rör ned 150 g yoghurt (kylskåpskall).
	3. Häll över i koppar eller små glasburkar och täck med plastfolie.
	4. Ställ kopparna eller glasburkarna på ugnsbotten och ställ in som tabellen anger.
	5. När du är klar låter du yoghurten svalna i kylskåpet.
	Pudding av puddingpulver
	Häll i puddingpulvret tillsammans med de angivna mängderna mjölk och socker i en hög mikrougnstålig form. Ställ in enligt anvisningarna i tabellen.
	Rör om ordentligt så snart mjölken börjar skumma upp. Upprepa detta en eller två gånger.

	Laga risgrynsgröt
	1. Väg upp riset och tillsätt 4-faldiga mängden mjölk.


	2. Häll i ris och mjölk i en hög, mikrougnstålig form.
	3. Ställ in enligt anvisningarna i tabellen.
	4. Så snart mjölken börjar skumma upp ska du röra om ordentligt och sänka mikrovågseffekten till den nivå som anges i tabellen.
	Kompott
	Väg frukten i en mikrougnstålig form och tillsätt en matsked vatten per 100 g frukt. Smaka av med socker och kryddor. Täck över formen och ställ in enligt anvisningarna i tabellen.
	Rör om två till tre gånger under tillagningen.

	Popcorn för mikrovågsugn
	Använd en eldfast, låg form av glas, t.ex. locket till en gratängform. Använd inte porslin eller väldigt djupa tallrikar.
	Lägg in popcornpåsen med den etiketterade sidan nedåt mot tallriken. Ställ in enligt anvisningarna i tabellen. Ibland kan tiden behöva anpassas, beroende på produkt och mängd.
	För att popcornen inte ska brännas ska popcornpåsen tas ut och skakas efter 1 ^ minut. Gör rent i ugnen efteråt.
	: Varning
	Risk för brännskador!!


	Rekommenderade inställningsvärden
	Använda ugnsfunktioner:
	■ % Över-/undervärme
	■ Ý Mikro
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Mikroeffekt i watt
	Tillagningstid i minuter

	Eco-ugnsfunktioner
	Varmluft Eco och över-/undervärme Eco är smarta ugnsfunktioner för skonsam tillagning av kött, fisk och bakverk. Enheten reglerar ugnens effektmatning optimalt.Maten blir delvis tillagad på restvärme. På så vis blir den saftigare och bränne...
	Använd bara originaltillbehör till enheten. De är optimalt anpassade till ugnsutrymmet och ugnsfunktionerna.Ta ut alla tillbehör du inte använder ur ugnen.
	Sätt in maten i kall och tom ugn. Välj en temperatur i intervallet 125-275°C för varmluft Eco och i intervallet 150-250°C för över-/undervärme Eco. Håll luckan stängd vid tillagning. Tillaga bara på en fals.
	Ugnsfunktionen varmluft Eco används för att beräkna effektförbrukningen i varmluftsläge samt för energieffektivitetsklassen. Ugnsfunktionen över-/ undervärme Eco används för att beräkna effektförbrukningen i vanligt läge.
	Tillbehör
	Tänk på att alltid använda passande tillbehör och att du för in dem med rätt ända först.
	Galler Sätt in gallret med präglingen "Microwave" mot ugnsluckan och nedböjningen nedåt.Sätt in gallret med inskriften "Microwave" mot ugnsluckan och böjningen nedåt. Ställ alltid formar på gallret.
	Långpanna eller bakplåt Sätt försiktigt in långpannan eller bakplåten ända tills det tar stopp, med den avfasade sidan mot ugnsluckan.
	Bakformar och porslin Mörka bakformar av metall passar bäst. Därigenom kan du spara upp till 35 procent energi.
	Formar av rostfritt stål eller aluminium reflekterar värme som en spegel. Ickereflekterande formar av emalj, värmetåligt glas eller beskiktade gjutna aluminiumformar är bättre lämpade.
	Ljusa plåtformar, keramikformar eller glasformar förlänger baktiden och kakan blir inte lika jämnt gräddad.
	Bakplåtspapper Använd ett bakplåtspapper som klarar den angivna temperaturen. Klipp alltid till bakplåtspapperet så att det passar.

	Rekommenderade inställningsvärden
	Här hittar du uppgifter för olika rätterna. Temperatur och baktid beror på degvolym och typ av deg. Därför anges inställningszoner. Försök först med de lägre värdena. En lägre temperatur ger jämnare bakyta. Ställ in ett högre värde n...
	Anvisning:




	Använda ugnsfunktioner:
	■ ‘ Varmluft eco
	■ + Över-/undervärme eco
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Tillagningstid i minuter

	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).
	Tips för akrylamidfattig tillagning av maträtter


	Anpassad tillagning
	Anpassad tillagning är långsam tillagning på låg temperatur. Därför kallas det även lågtemperaturkokning.
	Anpassad tillagning passar perfekt för alla finare köttyper (t.ex. fina delar av nöt, kalv, gris, lamm eller fågel), som ska tillagas rosa eller till "precis genomstekt". Köttet blir mycket saftigt och mört.
	Din fördel: du får större frihet att planera menyn, det är inga problem att varmhålla kött gjort med anpassad tillagning. Under tillagningen behöver du inte vända på köttet. Under tillagning ska ugnsluckan vara stängd för att skapa en jä...
	Använd endast färskt och hygieniskt kött utan skador och ben. Putsa bort senor och fettkappa ordentligt. Fett ger en kraftig bismak vid anpassad tillagning. Du kan även använda kryddat eller marinerat kött. Använd inte upptinat kött.
	Du kan skära upp köttet direkt efter anpassad tillagning. Det behöver inte vila. Köttet blir rosa inuti tack vare den speciella tillagningsmetoden, men det betyder inte att det är rått eller otillräckligt tillagat.
	Anvisning:

	Diskgods
	Använd grunda formar, t.ex. en serveringstallrik av porslin eller glas. Sätt in formen i ugnen för att värma upp den.
	Ställ den öppna formen på galler på fals 1.
	Ytterligare information finns bland tipsen för anpassad tillagning i anslutning till inställningstabellerna.
	Din enhet har en inställning för anpassad tillagning. Starta proceduren endast när ugnsutrymmet är helt avsvalnat. Låt ugnen värmas upp ordentligt tillsammans med formen i knappt 10 minuter.
	På stekhällen bryner du på köttet på alla sidor på hög värme, även ändarna. Lägg sedan genast upp det på den förvärmda formen. Ställ in formen med köttet i ugnen igen och påbörja anpassad tillagning.

	Rekommenderade inställningsvärden
	Temperatur för anpassad tillagning och tillagningstid beror på köttets storlek, tjocklek och kvalitet. Därför anges inställningszoner.



	Använd uppvärmningstyp:
	■ . Anpassad tillagning
	Maträtt
	Kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Stektid i min
	Temperatur i °C
	Tillagningstid i min
	Tips för anpassad tillagning

	Torkning
	Du kan torka mat med 4D-varmluft. Med denna typ av konservering koncentreras aromämnen genom att vattnet avlägsnas.
	Använd bara frukt, grönsaker och örter utan skador och skölj dem noggrant. Lägg ut bakplåtspapper på gallret. Låt frukten droppa av ordentligt och torka av den.
	Skär den eventuellt i jämnstora bitar eller tunna skivor. Lägg oskalad frukt på fatet med skärytan uppåt. Tänk på att frukt och svamp inte ska ligga på varandra på gallret.
	Skär grönsaker fint och blanchera dem sedan. Låt de blancherade grönsakerna torka något och lägg ut dem jämnt fördelat på gallret.
	Torka örter med stjälk. Lägg örterna jämnt fördelat och i små högar på gallret.


	Använd följande falsar för torkning:
	■ 1 galler: fals 2
	■ 2 galler: fals 3+1
	Vänd frukt och grönsaker med mycket vätska ofta. Lossa det du torkat från papperet direkt efter torkningen.
	Rekommenderade inställningsvärden
	I tabellen hittar du inställningar för att torka olika livsmedel. Temperatur och längd beror på vilken typ av livsmedel du ska torka, hur saftiga, mogna och tjocka bitarna är. Ju längre du låter varorna torka, desto bättre konserveras de. Ju ...
	Om du vill torka andra livsmedel kan du orientera dig efter liknande livsmedel i tabellen.


	Använd uppvärmningstyp:
	■ : 4D-varmluft
	Maträtt
	Tillbehör
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Tillagningstid i timmar

	Konservering
	Du kan konservera frukt och grönsaker med din ugn.
	: Varning
	Risk för personskador!!

	Glas
	Använd bara rena och oskadade konserveringsglas. Använd bara värmetåliga, rena och oskadade gummiringar. Kontrollera först spännen och fjädrar.
	Vid konservering i ugnen måste du se till att glasburkarna är lika stora och innehåller samma typ av livsmedel. Ugnen rymmer totalt max sex glasburkar à ^, 1 eller 1^ liter för konservering samtidigt. Använd inte större eller högre glas. Lock...
	Vidrör inte glasburkar som står i ugnen för konservering.

	Förberedning av frukter och grönsaker
	Använd bara frukt och grönsaker utan skador. Skölj dem noggrant.
	Skala frukten och grönsakerna, kärna ur och skär i småbitar. Fyll upp i konserveringsglas så att det är ca. 2 cm kvar till kanten.



	Frukt Frukten i konserveringsglasen ska fyllas på med varm avskummad sockerlösning (ca. 400 ml för ett 1-litersglas). Till en liter vatten:
	■ ca. 250g socker till söt frukt
	■ ca. 500g socker till syrligare frukt
	Grönsaker Fyll konserveringsglasen med grönsakerna och kokat vatten.
	Torka av kanten på burkarna, de måste vara rena. Lägg på en fuktig gummiring och ett lock på varje glas. Förslut glasen med klämmor. Ställ glasen på långpanna så att de inte har kontakt med varandra. Häll 500 ml hett vatten (ca. 80° C) i...
	Avsluta konserveringen
	Frukt Efter en viss tid börjar det uppstå små bubblor. Stäng av ugnen så snart det bubblar i alla glasburkarna. Ta ut glasen ur ugnen efter den angivna eftervärmetiden.
	Grönsaker Efter en viss tid börjar det uppstå små bubblor. Så snart det uppstår bubblor i alla konserveringsglas ska du sänka temperaturen till 120 °C och låta bubbelprocessen fortsätta i stängd ugn enligt uppgifterna i tabellen. Stäng av...
	Efter konserveringen tar du ut glasen ur ugnen och ställer dem på en ren duk. Ställ inte de varma glasen på kallt eller vått underlag, då kan de spricka. Täck över glasen så att de inte står i drag. Ta av klämmorna när glasburkarna har ka...

	Rekommenderade inställningsvärden
	De angivna tiderna i inställningstabellen är riktvärden för att konservera frukter och grönsaker. De kan påverkas av rumstemperatur, antal glas, mängden innehåll samt temperaturen och kvaliteten på innehållet i glasen. Uppgifterna gäller 1...


	Använd uppvärmningstyp:
	■ : 4D-varmluft
	Maträtt
	Diskgods
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Tillagningstid i minuter

	Jäsa deg
	Jästdegar jäser snabbare i ugnen än i rumstemperatur. Använd inställningen över-/undervärme. Starta proceduren endast när ugnsutrymmet är helt avsvalnat.
	Låt alltid jästdegar jäsa två gånger.Följ anvisningarna i inställningstabellen för 1:a och 2:a jäsningen (degjäsning och styckjäsning).
	Degjäsning Ställ in enligt anvisningarna i tabellen och värm ugnen. Ställ degbunken på gallret.
	Under jäsningen får inte ugnsluckan öppnas, eftersom fuktigheten då försvinner. Täck degen med fuktig kökshandduk.
	Styckjäsning Ställ bakprodukten på den nivå som anges i tabellen.
	Om du vill förvärma måste styckjäsningen ske utanför ugnen på en varm plats.
	Rekommenderade inställningsvärden
	Temperatur och jäsningstid beror på ingrediensernas typ och mängd. Därför är uppgifterna i inställningstabellen endast riktvärden.



	Använd uppvärmningstyp:
	■ % Över-/undervärme
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Tillagningstid i minuter

	Upptining
	Använd ugnsinställning mikrovågor för att tina upp djupfryst frukt, grönsaker, fågel, kött, fisk och bakprodukter.
	Ta ut det frysta livsmedlet ur förpackningen, lägg det i en mikrougnstålig form och ställ det på gallret i ugnen. Följ de anvisningar som gäller för mikrotåliga formar. ~ "Mikrovågsugnen" pâ sidan 17
	Sätt in gallret med inskriften "Microwave" mot ugnsluckan och böjningen nedåt.
	Ta ut alla tillbehör som inte ska användas ur ugnen. Så får du det bästa tillagningsresultatet och sparar energi.
	Rekommenderade inställningsvärden
	Tiderna i tabellen är riktvärden. De beror på livsmedlets kvalitet, frystemperatur (-18°C) och egenskaper. Det finns tidsintervall angivna. Ställ först in den kortare tiden och förläng vid behov. Det går ofta bäst att tina upp i flera steg....
	Tips:

	Vänd eller rör om maten en eller två gånger. Vänd stora bitar flera gånger. Du kan dela maten mellan varven och ta ut redan upptinade delar ur ugnen.
	Låt den tinade maten vila i avstängd ugn i 10 till 30 minuter, så att temperaturen blir jämn.
	Tips:




	Använd uppvärmningstyp:
	■ Ý Mikro
	Maträtt
	Tillbehör/form
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Mikroeffekt i W
	Tillagningstid i minuter

	Värma mat med mikrovågsugn
	Med mikrovågsugnen kan du värma mat eller tina upp och värma den i ett steg.
	Ta av förpackningen på färdigmaten. I mikroanpassade formar går det snabbare att värma maten och värmen sprider sig jämnare. Olika ingredienser i maten kan värmas upp olika snabbt.
	Platt mat blir klar snabbare än hög. Sprid ut maten så platt det går i formen. Livsmedlen ska inte ligga i skikt på varandra.
	Täck över maten. På så vis får du en bättre tillagning. Om du inte har något passande lock för formen kan du använda en tallrik eller speciell mikrofolie.
	Vänd på eller rör om i maten två till tre gånger. Låt maten stå ytterligare 1 till 2 minuter efter uppvärmningen så att värmen jämnas ut.
	Om du värmer barnmat ställer du flaskan utan sugnapp eller lock på gallret. Skaka och rör om ordentligt efter uppvärmningen och kontrollera absolut temperaturen.
	Livsmedlet avger värme till behållaren. Även vid ren mikrovågsugnsdrift kan behållaren bli mycket het.
	Tips:
	: Varning
	Risk för skållning!!
	Obs!


	Rekommenderade inställningsvärden
	I tabellen hittar du inställningsvärden för olika drycker och maträtter för att värma med mikrovågor. Tidsangivelserna är riktvärden. Tidsåtgången beror på ugnsformen såväl som livsmedlets kvalitet, temperatur och typ. Det finns tidsint...
	Tabellvärdena gäller för mat som ställs in i kall ugn.
	Om det inte finns några angivna värden för din maträtt kan du se efter vid liknande maträtter i tabellen.
	Ta ut alla tillbehör som inte ska användas ur ugnen. Så får du det bästa tillagningsresultatet och sparar energi.
	Gör rent i ugnen efteråt.



	Använd uppvärmningstyp:
	■ Ý Mikro
	Maträtt
	Formar
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Mikroeffekt i W
	Tillagningstid i minuter

	Varmhållning
	Med inställningen Varmhållning kan du hålla mat varm. Då undviker du att kondens bildas och måste inte torka i ugnen.
	Varmhåll inte färdiglagad mat i mer än två timmar. Tänk på att vissa maträtter fortsätter att bli genomkokta under varmhållningen. Täck eventuellt över maten.

	Provrätter
	Tabellerna är framtagna av provningsinstitut för att underlätta tester av enheten.
	Enligt EN 60350-1:2013 och IEC 60350-1:2011 och efter standarden EN 60705:2012, IEC 60705:2010.
	Bakning
	Bakverk som du sätter in tillsammans på plåtar eller i formar måste inte nödvändigtvis bli färdiga samtidigt.



	Gräddning på två falsar:
	■ Långpanna: fals 3
	Äppelpaj med lock Äppelpaj på en fals: ställ mörka springformar omlott.
	Kakor i springformar av tunn plåt: baka med över- och undervärme på en fals. Använd långpanna i stället för galler och ställ springformarna i den.
	Biskvibotten Biskvibotten på två falsar: sätt springformerna omlott över varandra på gallren.
	Anvisningar


	Använda ugnsfunktioner:
	■ : 4D-varmluft
	■ % Över-/undervärme
	■ ; Pizzaläge
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Tillagningstid i minuter

	Grilla
	Sätt dessutom in långpannan. Den fångar upp köttsaften och håller ugnsutrymmet rent.


	Använd uppvärmningstyp:
	■ Grill (stor grillyta
	Maträtt
	Tillbehör
	Fals
	Ugnsfunktion
	Grillsteg
	Tillagningstid i minuter

	Mikra
	Använd alltid eldfasta formar som går att mikra vid mikring. Följ de anvisningarna för mikrotåliga formar. ~ "Mikrovågsugnen" pâ sidan 17
	Sätt in formen på gallret, gallrets prägling "Microwave" ska vara mot mot ugnsluckan och nedböjningen nedåt.
	Anvisning:



	Använda ugnsfunktioner:
	■ : 4D-varmluft
	■ 4 Varmluftsgrillning
	■ Ý Mikro
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Mikroeffekt i watt
	Tillagningstid i minuter
	*9001239136*
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