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Lat inte barn under 8 ars alder komma i nar-
heten av apparaten och anslutningsledningen.

1.3 Séaker anvandning

/A VARNING! - Brandrisk!

Spisen blir het.

» Forvara aldrig brannbara foremal eller
sprayflaskor i l&dor direkt under spishéallen.

» Forvara eller anvand aldrig brannbara fore-
mal, t.ex. sprayburkar eller rengdringsme-
del. under spisen eller i dess omedelbara
narhet.

Kokzonen blir jattevarm.

» Lagg aldrig brannbara féremal pa eller di-
rekt vid kokzonen.

» Forvara aldrig foremal pa kokzonen.

Tillagning utan uppsikt pa hallar med fett eller

olja kan vara brandfarligt.

» Lamna aldrig het olja och hett fett utan upp-
sikt.

» Forsok aldrig slacka en sadan brand med
vatten, utan sld av enheten och kvav sedan

_ lagorna t.ex. med lock eller brandfilt.

Overtackning av spishallen kan orsaka olyck-

or, t.ex. genom Overhettning, antandning eller

material som spracks.

» Tack aldrig 6ver spishallen.

Du skapar ett luftdrag nar du 6ppnar luckan.

Bakplatspappret kan komma i kontakt med

varmeelementen och fatta eld.

» Lagg aldrig bakplatspapper |6st pa tillbeho-
ret vid fdrvarmning och tillagning.

» Klipp till och tyng alltid ned bakplatspapp-
ret med en stekgryta eller form.

Forvarar du brannbara féremal i ugnen, sa

kan de antandas.

» Forvara aldrig bréannbara féremal i ugnen.

» Sla av enheten eller dra ur kontakten om
det borjar ryka, hall luckan stdngd sa att
ev. lagor kvavs.

Livsmedel kan borja brinna.

» Overvaka tillagningen. Overvaka alltid korta
sekvenser.

Hallen slar av sig sjélv och fungerar inte se-

dan. Den kan sla pa oavsiktligt senare.

» Sla av automatsékringen eller skruva ur
proppen i proppskapet.

» Ring service!
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/A VARNING! - Risk for brannskador!

Enhet och kontaktdelar blir heta vid anvand-

ning, framforallt ev. hallram.

» Var forsiktig sd att du inte kommer i kontakt
med varmeelementen.

» Hall smabarn under 8 ar borta.

Metallféremal blir snabbt jattevarma pa héallen.

» L&gg aldrig metallféremal som knivar, gaff-
lar, skedar och lock direkt pa hallen.

Hallskydd kan leda till olyckor.

Tilloehor och formar blir mycket varma.

» Anvand grytlappar nar du tar ut varma till-
behor eller formar ur ugnsutrymmet.

Spisen blir het nar den anvands.

» Lat spisen innan du rengor den.

Alkoholangor kan bdrja brinna i ugnsutrym-

met.

» Anvénd bara sméa méngder sprit i maten.

» Oppna forsiktigt luckan till enheten.

Enhet och kontaktdelar blir heta vid anvand-

ning.

» Var forsiktig sa att du inte kommer i kontakt
med varmeelementen.

» Hall smabarn under 8 ar borta.

/A VARNING! - Risk for elstotar!

Felinstallationer ar farliga.

» Det ar bara specialutbildad personal som
far reparera maskinen.

» Maskinen far bara repareras med original-
reservdelar.

» Om apparatens natanslutningsledning blir
skadad maste den for att risker ska forhind-
ras bytas av tillverkaren eller dennes kund-
tjanst eller av en person med likvardiga
kvalifikationer.

Skadad maskin eller sladd ar farligt.

» Anvand aldrig skadad enhet.

» Anvand aldrig en apparat med sprucken
trasig yta.

» Ring service. = Sid. 41

Intrdngande fukt kan orsaka en elektrisk stot.

» Anvand inte dngrengodring eller hogtrycks-
tvatt for att rengdra apparaten.

Sladdisoleringen pa elapparater kan smalta

vid kontakt med heta spisdelar.

» Lat aldrig elektriska apparaters anslutnings-
kablar komma i kontakt med heta spisde-
lar.
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Skadad sladdisolering ar farligt.

» Lat aldrig sladden komma i kontakt med
heta maskindelar eller varmekallor.

» Lat aldrig sladden komma i kontakt med
vassa spetsar eller kanter.

» Vecka, klam och andra aldrig sladden.

Det kan finnas restspanningar i anslutningar-

na nar du gor enheten stromlés.

» Det ar bara behorig elektriker som far elan-
sluta enheten.

A\ VARNING! - Risk fér personskador!
Luckgangjarnen ror pa sig néar du dppnar och
stanger luckan, sa du kan klamma dig.

» Ta aldrig runt gangjéarnet.

Repat luckglas kan spricka.

» Rengor inte ugnsluckglaset med kraftiga,
slipande rengoringsmedel eller vassa me-
tallskrapor, det kan repa ytan.

Risk for personskador om du slar i Oppen

lucka.

» Hall luckan stangd nar enheten ar igang
och efterat.

Saval hall som kastrull, gryta och panna kan

spricka av dverhettning vid tillagning i vatten-

bad.

» Kastrullen, grytan eller pannan i vattenba-
det far inte ha bottenkontakt.

» Anvand bara varmetaliga kastruller, grytor
och pannor.

Om spisens yta ar sprucken eller trasig finns

risk for skarskador.

» Anvand inte spisen om ytan ar sprucken el-
ler trasig.

/A VARNING! - Skallningsrisk!

De atkomliga delarna blir heta vid anvand-
ning.

» ROr inte heta delar.

» Hall barnen borta.

Det kan stromma ut varm anga nar du 6ppnar
luckan pa enheten. Angan gér inte alltid att se
beroende pa temperaturen.

» Oppna forsiktigt luckan till enheten.

» Hall barnen borta.

Vatten i varm ugn bildar het vattenanga.

» Hall aldrig vatten i varm ugn.

/A VARNING! - Kvavningsrisk!

Barn kan dra férpackningsmaterial 6ver huvu-

det eller trassla in sig i det och kvavas.

» Lat inte barn komma i narheten av forpack-
ningsmaterial.

» Lat inte barn leka med forpackningsmateri-
alet.

Barn kan andas in eller svalja smadelar och

kvavas av dem.

» Lat inte barn komma i néarheten av smade-
lar.

» Lat inte barn leka med sméadelar.

/A VARNING! - Viltrisk!
Staller du upp enheten pa sockel utan att fas-
ta den, sd kan den glida av.

» Fast enheten i sockeln.

» Varning! Satt pa tippskydd sa att enheten
inte tippar over.

» FOlj monteringsanvisningarna.

1.4 Sockellada

/A VARNING! - Brandrisk!

Sockelladans ovandel kan bli jattevarm.

» Fdrvara bara ugnstilloehdr i ladan.

» Forvara inga lattantandliga och brannbara
foremal i sockelladan.

1.5 Halogenlampa

A VARNING! - Risk foér brannskador!
Ugnslamporna blir jattevarma. Risk fér brann-
skador aven viss tid efter att du slagit av.

» ROr inte lampglaset.

» Undvik hudkontakt vid rengdéring.

/\ VARNING! - Risk fér elstotar!

Om du ska byta lampa, tdnk pa att kontakter-

na i lampsockeln ar spanningssatta.

» Se till s att enheten ar av innan du byter
lampa sé att du undviker elstotar.

» Dra aven ur kontakten eller sla av sékring-
en i proppskapet.



1.6 Rengoéringsfunktionen

/A\ VARNING! - Brandrisk!

Enheten blir jattervarm pa utsidan vid anvand-

ning av rengoringfunktionen.

» Hang aldrig brdnnbara foremal som t.ex.
kokshanddukar pa luckhandtaget.

» Hall rent framfor enheten.

» Hall barnen borta.

Den jattevarma luften evakuerar vid luckan

om lucktatningen ar skadad.

» Skrubba inte tdtningen och ta inte av den.

» Anvand aldrig enheten med skadad tatning
eller utan tatning.

A\ VARNING! — Risk fér allvarlig

halsoskada!

Enheten blir jattervarm pa utsidan vid anvand-

ning av rengoringfunktionen. Slappa latt-be-

laggningen pa platar och formar blir forstord
och bildar giftiga gaser.

» Rengor aldrig platar och formar med slap-
pa latt-belaggning under rengoringsfunktio-
nen.

» RengoOr aldrig tillbehor samtidigt.

Foérhindrande av sakskador sv

/A\ VARNING! - Risk fér hilsoskada!

Rengdringsfunktionen varmer upp ugnsutrym-

met till jattehdg temperatur f6r att branna bort

rester fran ugnsstekning, grillning och bak-

ning. Det frigdr &ngor som kan irritera slem-

hinnorna.

» Vadra kdket ordentligt nar rengéringsfunk-
tionen ar igang.

» Vistas inte lange i rummet.

» Hall barn och husdjur borta.

/A VARNING! - Risk for brannskador!
Ugnsutrymmet blir jattevarmt vid anvandning
av rengoringfunktionen.

» Oppna aldrig ugnsluckan.

» Lat enheten svalna.

» Hall barnen borta.

A\ Enheten blir jattervarm pa utsidan vid an-
vandning av rengéringfunktionen.

» Ta aldrig pa luckan.

» Lat enheten svalna.

» Hall barnen borta.

1.7 Stektermometer

A\ VARNING! - Risk for elstotar!

Fel stektermometer kan skada isoleringen.

» Anvand bara den stektermometer som ar
avsedd fér enheten.

2 Forhindrande av sakskador

2.1 Ugnsdelen

Félj anvisningarna néar du anvander ugnen.

OBS!

Féremal pa ugnsbotten ackumulerar varme vid tempe-

raturer dver 50°C. Da stammer inte graddnings- och

ugnsstekningstiderna och emaljen kan fa skador.

» Stall inte tilloehér och lagg inte ndgon slags bak-
platspapper eller folie pa ugnsbotten.

» Stall bara formar pa ugnsbotten om temperaturen ar
installd pa under 50°C.

Aluminiumfolie kan ge permanenta missfargningar pa

luckglaset.

» Aluminiumfolie i ugnsutrymmet far inte komma i kon-
takt med luckglaset.

Vatten i varm ugn bildar vattenanga. Temperaturskift-

ningarna kan ge skador.

» Hall aldrig vatten i varm ugn.

» Stall aldrig formar med vatten pa ugnsbotten.

Langvarig fukt i ugnsutrymmet ger korrosion.

» Lat ugnsutrymmet torka efter anvandning.

» Forvara inte fuktiga livsmedel lange i stangt ugnsut-
rymme.

» Forvara inte mat i ugnsutrymmet.

Avsvalning med 6ppen lucka skadar intilliggande stom-

fronter med tiden.

» Lat ugnsutrymmet svalna med stangd lucka efter an-
vandning pa hog temperatur.

» Klam inte fast nagot i luckan.

» Det ar bara om du koért ugnsfunktion med mycket
fukt som du ska lata ugnsutrymmet torka.

Fruktsaft som droppar fran bakplaten ger flackar som

inte gar att fa bort.

» L&gg inte pa for mycket pa bakplaten nar du grad-
dar valdigt saftiga fruktkakor.

» Anvand helst den djupa langpannan.

Ugnsreng6ring i varm ugn skadar emaljen.

» Anvand aldrig ugnsrengoring i varm ugn!

» Ta bort alla foremal fran ugnsutrymme och -lucka f6-

_re nésta uppvarmning.

Ar ugnstatningen jattesmutsig, s& gar ugnsluckan inte

langre att stdnga ordentligt vid anvandning. Stommarna

runtom kan f& skador.

» Hall ttningen ren.

» Anvand aldrig enheten med skadad tatning eller ut-
an tatning.

Anvand inte luckan for att sitta pa eller stalla saker p4,

det kan skada luckan.

» Stall eller hang inget pa ugnsluckan.

» Stéll inte formar eller tillbehdr pa luckan.
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Tillbehor kan beroende pé enhetstypen repa luckan vid
stédngning.

» Satt alltid in tillbehoéret anda in i ugnen.

Lyfter eller bar du enheten i lockhandtaget, sa kan det
gé av och ge gangjarnsskador. Lockhandtaget &r inte
dimensionerat for att klara enhetens vikt.

» Lyft eller bér inte enheten i lockhandtaget.

2.2 Hall
Folj anvisningarna nar du anvander enheten.

Undvika sakskador

Bakplat och langpanna deformeras av hdga grilltempe-

raturer sa att emaljen skadas nér du tar ur dem.

» Sétt inte in bakplat eller lAngpanna hogre &n fals 3
nar du grillar.

» Grilla direkt pa gallret over fals 3.

Har hittar du de vanligaste skadeorsakerna och tips om hur du undviker dem.

Skada Orsak

Atgard

Flackar Tillagning utan uppsikt.

Hall koll pa tillagningen.

Flackar, urgropningar Livsmedelsspill, framforallt sdnt med hog

sockerhalt.

Ta genast bort med glasskrapa.

Det ger glaset flack-

Trasig kastrull, gryta eller panna eller med

Anvand lampliga kastruller, grytor och pan-

ar, urgropningar och  smalt emalj eller koppar- eller aluminiumbot- nor i bra skick.

brott ten.

Flackar, missfargning- Olampliga rengéringsmetoder.
ar

Anvand bara hallrengdring for glaskeramik-
hallar och reng6r bara kall hall.

Det ger glaset ur-

Stotar eller nedfallande kastrull, gryta eller

Sla inte emot glaset och lat inte foremal falla

grépningar och brott  panna, tilloehor eller andra harda eller spetsi- ned pa hallen vid tillagning.

ga foremal.

Repor, missfargning-  Grovbottnade kastruller, grytor och pannor

Kontrollera kastruller, grytor och pannor. Lyft

ar som ev. skjuts runt pa hallen. kastruller, grytor och pannor i stallet for att
skjuta runt dem.
Repor Salt, socker eller sand. Anvand inte hallen som avlastnings- eller ar-
betsyta.
Skador pa enheten Tillagning med frusen kastrull, gryta eller Anvand aldrig frusna kastruller, grytor eller
panna. pannor.

Skador péa kastrull,
gryta, panna eller en-
het

Tom kastrull, gryta eller panna.

Stall eller varm aldrig upp tom kastrull, gryta
eller panna pa het kokzon.

Glasskador
lock pa glas.

Smalt material pa heta kokzoner eller heta

Lagg inte bakplatspapper eller aluminiumfo-
lie, plastburkar eller lock pa hallen.

Overhettning
eller ram.

Het kastrull, gryta eller panna pa kontroller

Stéll aldrig het kastrull, gryta eller panna pa
de delarna.

2.3 Laddelen

Folj anvisningarna nar du anvander ladan.

OBS!

Lagg inga heta féremal i sockelladan. Du kan skada |a-
dan.

» L&gg inga heta foremal i sockelladan.

Lagg inte i ugnstillbehdr som ar hogre an sockelladan.

Det kan skada enheten.

» L&gg inte i ugnstillbehdér som ar hdgre an sockella-
dan.

3 Miljoskydd och sparsamhet

3.1 Forpackningsmaterialet
Forpackningsmaterialen ar miljévéanliga och atervin-
ningsbara.

» Kaéllsortera och omhanderta de olika bestandsdelar-
na.



3.2 Spara energi

Om du féljer anvisningarna forbrukar apparaten mindre

energi.

Forvarm bara enheten om receptet eller installningsre-

kommendationerna anger det.

= Du spar upp till 20% effekt om du inte férvarmer en-
heten.

Anvand morka, svartlackerade eller emaljerade bak-
formar.
m Sadana bakformar tar upp varmen bast.

Forsok att dppna luckan sa lite som majligt vid an-

vandning.

m Det bibehaller ugnstemperaturen och enheten be-
héver inte varma pa.

Tillaga flera matratter direkt efter varandra eller baka

av samtidigt.

» Ugnen ar redan varm fran forsta baket. Det forkor-
tar graddningstiden fér nasta kaka.

Sla av enheten 10 minuter fore tillagningstidens slut
vid 1&ngre tillagningstider.
m Maten gér klart pa restvarmen.

Ta ut tillbeho6r du inte anvander ur ugnen.
m D3 slipper du varma upp onddiga tillbehdr.

Lat frysmaten tina fore tillagning.

m Du spar in effekten som skulle gatt at att tina ma-
ten.

Notera:

Enheten kraver:

= max. 1 W med displayen pa vid anvandning

= max. 0,5 W med displayen av vid anvandning

Anvanda induktionshéllen sv

Spara energi

Om du féljer anvisningarna férbrukar apparaten mindre
energi.

Véalj en kokplatta som passar till kastrullstorleken. Stall

kokkérlen centriski.

Anvand kokkarl med en bottendiameter som &verens-

stdmmer med kokplattans diameter.

Tips! Kokkérlstillverkarna uppger ofta kastrullens

toppdiameter. Den &r ofta storre an bottendiametern.

= Olampliga kokkarl eller kokplattor som inte ar helt
tackta férbrukar mycket energi.

Anvéand alltid lock som passar kastrullen eller grytan.
m Kokning utan lock gor att enheten drar avsevart
mer effekt.

Lyft locket sa lite som moijligt.
m Du slapper ut mycket energi om du lyfter pa locket.

Anvand glaslock.
» Du kan du titta ned i kastrullen utan att lyfta pa
glaslocket.

Anvand kastruller och stekpannor med plana bottnar.
» Ojamna bottnar 6kar energiférbrukningen.

Anvand kastrull, gryta som passar till livsmedelsmang-

den.

m Stora gryta med lite i kréver mer effekt vid upp-
varmning.

Tillaga med lite vatten.
m Ju mer vatten som finns i kastrullen, grytan, desto
mer effekt kravs vid uppvarmningen.

Vrid ned i tid till lagre effektlage.
m For hogt effektlage vid fortsatt tillagning slosar ef-
fekt

4 Anvanda induktionshallen

4.1 Fordelar med att anvanda induktion

Matlagning med induktionshall skiljer sig en del fran
vanlig matlagning eftersom varmen blir 6verford direkt
till kastrullen, grytan, pannan. Det ger flera férdelar:

®m  du kokar och steker snabbare.

m  du spar effekt.

m du far smidigare skotsel och rengdring. mat som ko-
kat Over branner inte fast sa latt.

m  Effekireglering och sakerhet; héllen hojer och sén-
ker effekten direkt nar du andrar. Induktionskokzo-
nen bryter effekten om du tar av kastrullen, grytan
eller pannan utan att sla av kokzonen.

4.2 Kastruller, grytor och pannor

Anvand bara ferromagnetiska kastruller, grytor och

pannor vid induktionsmatlagning.

Exempel:

m  Kkastruller, grytor och pannor gjorda av stalemalj

= kastruller, grytor och pannor av gjutjarn

m  gspecialgjorda kastruller, grytor och pannor av rost-
fritt avsedda fér induktion

Mer information om kastruller, grytor och pannor av-
sedda for induktion hittar du pa
— "Kontrollera kastruller, grytor och pannor”, Sid. 21

Se till sa att den ferromagnetiska delen av botten pa
kastrullen, grytan eller pannan matchar kokzonens stor-
lek om du vill ha bra slutresultat. Blir kastrullen, grytan
eller pannan inte registrerad pa kokzonen, prova att
stalla den pa en mindre kokzon.

| @16cm | @21cm @28 cm

Botten pa manga kastruller, grytor och pannor for in-
duktion &r inte helt ferromagnetiska:



sv Uppstallning och anslutning

P4 stora grytor med liten ferromagnetisk botten, sé blir
bara den ferromagnetiska ytan varm. D& blir temperatu-
ren inte jamnt fordelad. Temperaturen i den del som in-
te ar ferromagnetisk kan alltsa vara for lag for tillag-
ning.

Aluminiumhaltiga bottnar minskar den ferromagnetiska
ytan. Det kan ge lagre effektdverféring sé att enheten
knappt blir registrerad eller inte alls och alltsé inte blir
tillrackligt varm.

Olampliga kastruller, grytor och pannor
Anvand aldrig enheter eller kastruller, grytor och pan-
nor av:

= vanligt stdl med tunn botten

glas

lera

koppar

aluminium

Bottenegenskaper

Bottenegenskaperna kan paverka slutresultatet. Ka-
struller, grytor eller pannor av material med jamn véar-
mefdrdelning, t.ex. med sandwichbottnar i rostfritt, spar
tid och effekt.

Anvand helst kastrull, gryta eller panna med plan bot-
ten eftersom ojamna bottnar paverkar effektoverforing-
en.

ey

Ingen kastrull, gryta eller panna eller fel storlek

Stéller du ingen kastrull, gryta eller panna péa vald ko-
kzon eller om den ar av olampligt material eller har fel
storlek, sa blinkar kokzonsindikeringen. Stall en lamplig
kastrull, gryta eller panna pa kokzonen, sa slocknar in-
dikeringen. Staller du inte en 1amplig kastrull, gryta eller
panna pa kokzonen inom 90 sekunder, s slar den av
automatiskt.

Tom kastrull, gryta eller panna med tunn botten

Hetta inte upp tom kastrull, gryta eller panna och an-
vand dem inte om de har tunn botten. Hallen har ett in-
ternt sdkerhetssystem. En tom kastrull, gryta eller pan-
na hettar upp sa snabbt att funktionen Automatisk av-
stdngning inte hinner reagera i tid sa att den uppnar for
hog temperatur. Det kan smalta botten och skada glas-
keramiken. Ror inte kastrullen, grytan eller pannan utan
sla av kokzonen. Fungerar kokzonen inte nar den sval-
nat, kontakta service.

Registrering av kastruller, grytor och pannor

Varje kokzon har en minimigréans fér registrering som
beror pa bottens ferromagnetiska @ och material. An-
vand alltid den kokzon som béast matchar botten-@&.

5 Uppstallning och anslutning

Har far du veta var och hur du bast stéller upp enhe-
ten. Dessutom far du veta hur du elansluter enheten.

5.1 Elanslutning

Det &r bara behorig elektriker som far elansluta. Folj

ansvarig elleverantors foreskrifter.

m  Enheten ar avsedd for fast elanslutning med befint-
lig sladd. Ta aldrig bort sladden pa enheten vid ska-
dor och byt den inte mot sladd med eller utan kon-
takit.

= Om enhetens sladd &r trasig, sa ar det bara tillver-
karens servicetekniker eller behdrig elektriker som
far byta den for att undvika risk.

®  Garantin tacker inte skador pga. felanslutning.

Information foér elanslutning av behorig elektriker:

= Gar det inte att komma &t kontakten efter installatio-
nen, sa kravs en allpolig brytare med brytavstand
pa min. 3 mm. Det ar inte nddvandigt vid sladdans-
lutning om anvéndaren kan komma at kontakten.

= E[sdkerhet: hallen har skyddsklass | och ska vara
ansluten till skyddsjord.

= Anslut med sladdtyp H 05 VV-F eller annan likvardig
sladd.

Viktig information om elanslutningen
F&lj anvisningarna nedan och tank pa att:

A VARNING! - Risk for elstotar!

Risk for elstdtar vid kontakt med spanningssatta delar.

» Ta bara i kontakten med torra hander.

» Dra aldrig ut kontakten ur uttaget vid anvandning.

» Dra alltid direkt i kontakten och aldrig i sladden ef-
tersom den kan bli skadad.

Satt kontakten i uttaget.

det ska alltid ga att komma at kontakten.

sladden maste ha tillracklig tvarsnittsarea.

sladden inte far bli veckad, klamd, &ndrad eller ka-

pad.

= det ar bara behdrig elektriker som far byta sladd,
om det behdvs. Det gar att bestélla reservsladd hos
service.

= Du far inte anvdnda nagra grenuttag, sladdosor eller

forlangningssladdar.



® jordsystemet maste vara installerat enligt féreskrif-
terna.

= anvand bara jordfelsbrytare méarkta med . Det ar
bara jordfelsbrytare méarkta med den symbolen som
uppfyller gallande féreskrifter.

m sladden inte far komma i kontakt med varmekallor.

5.2 Uppstallning av enheten

Stéall enheten pa plant underlag.
Stall inte enheten bakom dekor- eller stomlucka. Risk
for Overhettning.

Angransande stommar

Angransande stommar ska vara tillverkade av icke
bréannbart material. Angransande skapfronter ska tala
minst 90°C.

Vaggfaste

Vaggfast enheten med de medféljande vinklarna s& att
den inte tippar dver. Folj monteringsanvisningen for att
vaggfasta enheten.

5.3 Ta ur enheten
GoOr enheten stromlos.

/\ VARNING! - Risk for elstétar!

Det kan finnas restspéanningar i anslutningarna nar du

gor enheten stromlos.

» Det ar bara behdrig elektriker som far elansluta en-
heten.

5.4 Lucksparr

Ugnen har en luckspéarr sa att barn inte kommer at den
heta ugnen. Lucksparren sitter ovanfor ugnsluckan.
Notera: Om du inte behdver lucksparren langre eller
om lucktatningen ar smutsig.

Uppstallning och anslutning

Oppna luckan
» Tryck upp sparren.

V0

/)

N

|

Ta bort lucksparren
1. Oppna ugnsluckan.
- "Oppna luckan", Sid. 9
2. Skruva ur skruven och ta bort lucksparren.

3. Stang luckan.

SV
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6 Lar kanna

6.1 Din enhet 6.2 Kontroller
Har finns en Oversikt 6ver apparatens bestandsdelar. Med manc’jv_erorganen staller _dul in spisens alla funktio-
Notera: Allt efter apparattypen kan detaljer i figuren av- ner och far information om drifttillstandet.

vika, t.ex. betraffande farg och form. Kontroller

Med hjalp av mandverorganen kan du stélla in appara-
tens alla funktioner och fa information om drifttillstan-

det.
Kontroller Kommentar
\ Knappar och display Knapparna &r berdrings-
> — % kansliga ytor. Valj funktion
> < > \\ genom att trycka till pa re-
sp. falt.

Displayen visar symboler-
'—ﬂ na for aktiva funktioner
QQ Q Q QQ och tidsfunktioner.

— "Knappar och display",
[ Sid. 10
)

Funktionsvred Funktionsvredet stéaller in
ugnsfunktioner och andra
funktioner.
Funktionsvredet gar att

vrida bade at hoger och

'—ﬂ vénster frén nollaget o.

Funktionsvreden ar po-

poutvred pa vissa enhets-

typer. Tryck till pa funk-

tionsvredet nar det ar i

nollage o, sa fjadrar det in

eller ut.

- "Ugnsfunktioner och
'—El funktioner”, Sid. 11

Termostatvred Termostatvredet staller in
ugnsfunktionens tempera-
tur eller valjer installningar
for andra funktioner.
Termostatvredet gar att
vrida bade at hdoger och
vanster. Det saknar nolla-
ge.

Termostatvredet kan vara
popoutvred pa vissa en-

K?mmentar hetstyper. Tryck till pa ter-
Hall mostatvredet, sa fiadrar
Kontroller det in eller ut.
- "Temperatur- och in-
Kylflakt' stéllningsldgen”, Sid. 12
Lucka Kokzonsvred De 4 kokzonsvreden stal-
ler in effekten pa kokzo-
Sockellada’ nerna.

Symbolen dver resp. vred
visar vilken kokzon du
staller in.

1

>

It efter apparatens utrustning

Knappar och display
Du staller in olika funktioner pa enheten med knapparna. Du far upp installningarna pa displayen.

Ar funktionen aktiv, s& lyser resp. symbol p& displayen. ® lyser bara nér du stéller klockan.

10
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Symbol

Funktion

Anvéndning

=

Barnsparr

Slar pa och av barnsparren.

C)

Tidsfunktioner

Valj klocka O, timerd, tillagningstid Bl och fardigtid =1,

Tryck flera ganger pa O for att valja de olika tidsfunktionerna.
Pilarna T 6éver och under resp. symbol visar vilken funktions instéll-
ning du fatt upp pa displayen.

Ugnsbelysning

Slar pa och av ugnsbelysningen.

Minus
Plus

Minskar installt varde.
Okar instéllt varde.

3
-
o

Snabbuppvérmning

Snabbuppvéarmer ugnsutrymmet utan tillbehor.

Ugnsfunktioner och funktioner

Har forklarar vi skillnaderna mellan ugnsfunktionerna och resp. anvandningsomrade, sa att du hittar ratt ugnsfunktion

till maten.

Enheten foreslar temperatur eller lage som passar nér du valjer ugnsfunktion. Du kan godkanna vardena eller andra
dem inom angivet intervall.

Symbol  Ugnsfunktion och Anvandning och funktionssatt
temperaturomfang
3D-varmluft Bakning eller ugnsstekning pa en eller flera falsar.
30-275°C Flakten i ugnens bakvagg fordelar varmen fran ringelementet jamnt i ugnen.
& Anpassad varmluft Tillagar vald mat skonsamt utan férvarmning pa en fals.
125-275 °C Flakten i ugnens bakvagg fordelar varmen fran ringelementet jamnt i ugnen. Ma-
ten blir delvis tillagad pa restvarme.
Hall luckan stangd vid tillagning.
Ugnsfunktionen anvands for att berakna effektférbrukningen i varmluftslage samt
energieffektivitetsklassen.
»§ coolStart-funktionen Snabbtillagning av frysvaror utan forvarmning.
30-275°C Folj tillverkarens anvisningar om temperatur och tillagningstid pa férpackningen.
Stall in max. angiven temperatur och angiven tillagningstid eller kortare. Satt in
maten pa fals 3.
Pizzalage Tillagar pizza eller mat som kraver mycket undervarme.
30-275°C Varmen kommer underifran och fran ringelementet i bakvaggen.
|;| Undervéarme Eftergraddning av mat eller tillagning i vattenbad.
30-300 °C Varmen kommer underifran.
Anpassad tillagning Tillagar pabrynta, mora kottbitar i 6ppen gryta skonsamt och langsamt.
70-120 °C Varme med lag temperatur kommer jamnt ovan- och underifran.
|f| Grill, stor grillyta Grillar platt grillmat som t.ex. biffar, korv och varma smoérgasar. Gratinerar mat.
Grillagen: Hela ytan under grillelementet blir uppvarmd.
1 = lagt
2 = medel
3 = kraftigt
Varmluftsgrillning Ugnssteker fagel, hel fisk och stora kéttbitar.
30-300 °C Grillelementet och flakten slar pa och av i intervall. Flakten sprider varmluften

runt maten.

Over-/undervarme
30 -300 °C

Traditionell bakning eller ugnsstekning pa en fals. Uppvarmningssattet passar
bra f6r kakor med saftig fylining.

Varmen blir jamnt férdelad ovan- och underifran.

Ugnsfunktionen anvands for att berdkna effektférbrukningen i vanligt 1age.

Andra funktioner
Har hittar du en dversikt dver enhetens andra funktioner.

Symbol

Funktion

Anvéndning

[P]

Program

Anvand programmerade installningsvarden for olika slags mat.
— "Program”, Sid. 25

Sjalvrengéring

Stéller in rengdringsfunktionen som rengdr ugnsutrymmet nastan av sig sjalv.
— "Sjalvrengéring”, Sid. 31

11
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Temperatur- och instéllningslagen

Ugnsfunktioner och funktioner har olika instéallningar.
Du far upp instéliningarna pa displayen.
Temperaturen gar att stélla in i 1°-steg upp till 100°C,
sedan i 5°-steg.

Notera: Vid installningen grillage 3 sanker enheten ef-
ter ca 20 minuter till grillage 1.

Uppvéarmningsindikering
Enheten indikerar nar den varmer upp.
I fylls pa displayen nar enheten varmer upp.

Nar du férvarmer, sé ar det optimalt att satta in maten
nar symbolen ar helt fylld.

Restvarmeindikering

Symbolen péa displayen visar ugnens restvdrme nar du
slagit av enheten. Ju mer ugnstemperaturen sjunker,
desto mindre fylld blir symbolen.

Kontrollerna

Bilddetaljerna kan avvika beroende pa enhetstyp, t.ex.
farg och form.

Anmérkningar

= Uppvéarmningsindikeringen blir bara fylld vid ugns-
funktioner med installd temperatur. Uppvarmningsin-
dikeringen blir t.ex. fylld direkt vid grillagen.

= Ar ugnstemperaturen for hog nar du ska sla pa
funktionen, sa far du upp ~ péa displayen vid vissa
ugnsfunktioner. Sla av enheten och lat den svalna.
Sla sedan pa funktionen igen.

= P3 grund av termisk troghet kan angiven temperatur
skilja sig nagot fran den faktiska temperaturen inuti
ugnen.

Anvéanda induktionshéllen

Induktionshallar skiljer sig lite mot vanliga hallar, men
ger fordelar som att de spar tid och effekt vid kokning
och stekning samt ger smidigare skotsel och rengo-
ring. De ger aven battre effektreglering eftersom var-
men alstras direkt i kastrullen, grytan eller pannan.

o] o]
= H =
=0 H 00 H Tm

®

oI T T I

1L

om oo
oo Oom

Urvalssensorer

Sensor  Funktion

@ Huvudbrytare

s Vélja kokzon

OHIIHHIT - Instaliningsdel

W Lasa kontrollerna vid rengéring
= Barnsparr

H CombiZone-funktion

Kl Move-funktion

b PowerBoost-funktion

® Timerfunktion

Indikeringar

I|_1dike- Funktion

ring

I Status

-9 Effektlagen

oo Tidsfunktioner

H/k Restvarme

b PowerBoost-funktion

Indike- Funktion

ring

(o Stalla in tillagningstiden
JA Timer

min Tidvisning

H CombiZone-funktion

] Move-funktion

Pekfalt och indikeringar

Du slar du pa resp. funktion genom att trycka pa sym-

bolen.

= Hall kontrollerna rena och torra. Fukt paverkar funk-
tionen negativt.

= Stall inga kastruller, grytor eller pannor i nérheten av
indikeringar och givare. Elektroniken kan bli éverhet-
tad.

Kokzonerna

Mer information om kastruller, grytor och pannor av-
sedda for induktion hittar du pa

- "Anvédnda induktionshéllen”, Sid. 7.



Kokzoner-

na

o/0 Enkelko- Anvéand kastrull eller gryta
kzon med ratt storlek.

B Kombiko-  Du hittar mer information i

kzon kap.
- "combiZone®”, Sid. 17.

Restvarmeindikering

Hallen har en restvarmeindikering for varje kokzon. Den
visar att kokzonen fortfarande ar varm. Ror inte kokzo-
nerna direkt efter att du slagit av eller sa lange restvar-
meindikeringen lyser.

Du far upp féljande beroende pa hur hog restvarmen
ar:

®m |ndikering H: hog temperatur

m |ndikering h: lAg temperatur

Tar du av kastrull, gryta eller liknande fran kokzonen

under matlagningen, sa blinkar restvarmeindikeringen
och valt effektlage véxelvis.

Slar du av kokzonen, sa lyser restvarmeindikeringen.

Restvarmeindikeringen fortséatter lysa sé lange kokzo-
nen ar varm, dven om du slar av hallen.

6.3 Ugnsutrymme

Ugnsfunktionerna gor det smidigare att anvanda enhe-
ten.

Ugnsstegar

Du kan sétta in tilloehor pa olika falsar i ugnsstegarna.
Ugnen har 5 falsar. Falsarna ar numrerade nedifran
och upp.

Tillbehor sv

Det gér att ta ur ugnsstegarna, t.ex. for rengéring.
- "Ugnsstegar”, Sid. 32

Ugnsbelysning

Ugnsbelysningen lyser upp ugnsutrymmet.
Ugnsbelysningen ar pd nar de flesta av ugnsfunktioner-
na och funktionerna ar igang. Slar du av ugnsfunktio-
nen, sa slar ugnsbelysningen av.
Ugnsbelysningsknappen tander ugnsbelysningen utan
att sl pa ugnen.

Kylflakt

Kylflakten slar pa och av beroende pa enhetens tempe-
ratur. Den varma luften evakuerar via luckan.

OBS!

Tack inte 6ver ventilationsdppningen dver luckan. En-
heten blir 6verhettad.

» Hall ventilations6ppningen fri.

Kylflakten har en viss eftergangstid, sa att enheten sval-
nar snabbare efter anvandning.

Lucka

Om du O6ppnar luckan nar funktionen &ar igang, sa fort-
satter funktionen.

Kondensvatten

Det kan bildas kondens pa luckan vid ugnstillagning.
Kondensen &r normal och paverkar inte enhetens funk-
tion. Torka av kondensen efter tillagningen.

7 Tillbehor

Anvand originaltillbehor. Det ar anpassade till enheten.
Notera: Tillbehoret kan bli deformerat av varmen. De-
formationen paverkar inte funktionen. Nér tillbehoret
svalnar forsvinner deformationen.

Medfoéljande tillbehor kan vara olika beroende pa en-
hetstyp.

13
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Tillbehor

Anvéndning

Galler

m  Bakformar

Gratangformar

Form

Kott, t.ex. stekar eller grillbitar
Frysmat

Langpanna

Mjuka kakor

Smakakor

Brod

Stora stekar

Frysmat

Fangar upp droppande vatskor, t.ex. fett
fran grillgallret.

Bakplat

Smakakor
Sockerkaka, enkel

Stektermometer

Precisionsugnssteka eller -tillaga.

7.1 Anvanda tillbehor

Sétt in tillbehoret ordentligt i ugnen. Det &r bara sa du

kan dra ut tilloehoret ungefar halvvags utan att det tip-
par.

1. Satt alltid in tillbehéret mellan falsens bada styrning-

ar.

Galler Satt in gallret med den 6ppna sidan
mot ugnsluckan och nedbdjningen ~—
nedat.

Plat Satt in platen med avfasningen mot

t.ex. lang-  ugnsluckan.

panna eller

bakplat

2. Dra ut utdragsskenorna for att 1dgga pa tillbehor pa
falsar med utdragsskenor.

Galler eller Lagg pa tillbehoret sa att tilloehors-
plat kanten hamnar bakom fliken [@ pa ut-
dragsskenan.

7

14

Notera: Utdragsskenorna snépper fast nar de ar
helt utdragna. Skjut in utdragsskenorna igen i ugns-
utrymmet med lite tryck.

3. Skjut in tillbehoret ordentligt sa att tillbehoret inte
gar emot luckan.

Notera: Ta ut de tillbeh6r som inte behévs ur ugnen.

7.2 Extratillbehor

Extratillbehor kan du kdpa hos service, i butik eller pa
Internet.

Du hittar ett omfattande tillbehérssortiment till din enhet
i vara broschyrer eller pa Internet.
www.siemens-home.bsh-group.com

Tilloehdren ar enhetsspecifika. Ange alltid ratt beteck-
ning (E-nr) pa din enhet nar du bestaller.

Du hittar tillgédngliga tillbehdr till din enhet i onlineshop-
pen eller hos service.
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8 Fore forsta anvandningen

Gor instéliningarna for den forsta idrifttagningen. Ren-
gor apparaten och tillbehoren.

8.1 Forsta anvandningen

Du méaste gora instéliningarna fore forsta anvandningen
for att kunna anvanda enheten.

Stalla klockan

Klockan blinkar pa displayen vid enhetsanslutning eller
efter stromavbrott. Klockan borjar pa ”12:00”. Stall
klockan.

Krav: Funktionsvredet ska vara i nollage ©.

1. Stall klockan med — eller +.

2. Tryck pa ®.

v Du far upp installd tid pa displayen.

Tips! Du kan stélla in i grundinstéliningarna — Sid. 20
om displayen ska visa klockan.

8.2 Rengora enheten fore forsta
anvandningen

Reng6r ugnsutrymme och tillbehor innan du lagar mat
med enheten for forsta gangen.

1. Ta bort tillbehér och forpackningsrester som t.ex. fri-
golitkulor ur ugnen.

2. Torka av de glatta ugnsytorna med mjuk, fuktad tra-
sa fére uppvarmning.

3. Vadra rummet nar enheten varmer upp.

4. Stall in ugnsfunktion och temperatur.
— "Anvédndningsprincip", Sid. 21

Ugnsfunktion  3D-varmluft
Temperatur Max.
Tillagningstid 1 timme

5. Slar av enheten efter angiven tid.

6. Vanta tills ugnen har svalnat.

7. RengOr de glatta ugnsytorna med varmt vatten, disk-
medel och disktrasa.

8. Rengor tillbehdret med varmt vatten, diskmedel och
disktrasa eller -borste.

9 Anvanda kokzonen

Har far du veta det vasentligaste om hur du anvander
kokzonen.

9.1 Sla pa och av hallen

Sla pa och av héllen med huvudbrytaren @.
Slar du pa enheten inom 4 sekunder efter att du slagit
av, sa gar hallen igdng med de tidigare installningarna.

Sla pa hallen
» Tryck pa @.

Enheten ger ljudsignal och indikeringen vid @ lyser.
v Hallen &r nu igang.

Sla av hallen

» Tryck pa O tills indikeringarna slocknar.
Restvarmeindikeringen lyser tills kokzonerna svalnat
tillrackligt.

v Alla kokzoner &r av.

Notera: Hallen sld av om kokzonerna varit av langre an

20 sekunder.

9.2 Stélla in kokzonerna
Stall in det effektlage du vill ha pé instaliningsdelen.

Effektlage

Minimieffekt

3| --

Maxeffekt

Varje effekilage har ett mellanlage. De ar markerade
med punkter.

Anmaérkningar

m  Hallen kan tillfalligt sdnka effektlaget f6r att skydda
enhetens elektronikkomponenter mot éverhettning
eller elstétar.

= Hallen kan tillfalligt sdnka effektlaget for att forhindra
oljud fran enheten.

Valja kokzon och effektlage

1. Tryck till pa ga for att valja kokzon.

v O lyser pa displayen och _ nedanfor.

2. Stall in det effektlage du vill ha pa installningsdelen.

om Oom
oo ! oo
| 1111
@

™ |

v Effektlaget ar installt.

Anmaérkningar

= Staller du en kastrull, gryta eller panna pa kokzonen
innan du slar pa hallen och trycker pa @, sa blir ka-
strullen, grytan eller pannan registrerad 20 sekunder
senare. Kokzonen blir automatiskt vald. Ar kastrul-
len, grytan eller pannan registrerad, s& maste du
vélja effektlage inom 20 sekunder, annars slar ko-
kzonen av automatiski.
Stéller du pa flera kastruller, grytor eller pannor och
slar pa hallen, sa blir bara en av dem registrerad.

15
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= Star ingen kastrull, gryta eller panna pa kokzonen,
sa blinkar valt effektlage. Kokzonen slar av efter en
viss tid.

Andra effektlage och sla av kokzonen
1. Valj kokzon.

9.3 Matlagningstips

®  ROr om da och da néar du varmer pa puréer, redda
soppor och tjocka séser.
Stéall in effektlage 8-9 for férvarmning.
Sank effektlaget vid tillagning med lock nér det bor-
jar tranga ut anga. Slutresultatet blir inte paverkat av
den uttrdngande angan.
m  Tack kastrullen, grytan eller pannan efter tillagning-
en tills det ar dags att servera maten.
Folj tillverkarens anvisningar vid tryckkokning.
Koka inte livsmedlen for lange sa att naringen for-
svinner. Du kan stalla in optimal tillagningstid med
aggklockan.
Se till s& att oljan inte ryker.
Bryn pa livsmedlet i sméaportioner i foljd.
Vissa kastruller, grytor och pannor kan bli valdigt
heta vid tillagning. Anvand alltid grytlappar!
= Rekommendationer for energieffektiv matlagning hit-
tar du pa
— "Spara energi", Sid. 7

Tillagningsrekommendationer

Tabellen anger vilka effektlagen (—==) som passar for
olika livsmedel. Tillagningstiden (® min) kan variera be-
roende pa livsmedlens typ, vikt, tjocklek och kvalitet.

2. Stall in det effektlage du vill ha pa instéllningsdelen

eller stall in pa .

v Kokzonens effektlage andrar sig eller kokzonen slar
av och du far upp restvarmeindikeringen pa display-
en.

—== O min

Gryta 3.-4. 120 -
180

Soppor 3.-4. 15-60
Groénsaker 2.-3. 10-20
Groénsaker, djupfrysta 3.-4 7-20
Tryckkoka gryta 4,-5 -
Brasering
Natad stek 4-5 50-65
Grytstek 4-5 60-100
Gulasch 3-4 50-60
Brasera/steka med lite fett'
Schnitzel med eller utan pane- 6 -7 6-10
ring
Schnitzel, djupfryst 6-7 6-12
L(otlett, opanerad eller panerad 6-7 8-12
Biff, 3 cm tjock 7-8 8-12
Fagelbrdst, 2 cm tjockt 2 5-6 10-20
Fagelbrdst, djupfryst 5-6 10-30
Farsbiffar, 3 cm tjocka 2 4. -5, 20-30
Hamburgare, 2 cm tjocka 2 6-7 10-20
Fisk och fiskfilé, opanerad 5-6 8-20
Fisk och fiskfilé, panerad 6-7 8-20
Fisk, panerad och djupfryst, 6-7 8-15
t.ex. fiskpinnar
Rékor och krabbor 7-8 4-10
Sautera farska gronsaker och 7-8 10-20
svamp
Middagsréatter, strimlade wok- 7-8 15-20
gronsaker, strimlat kétt i asia-
tisk stil
Djupfryst mat, t.ex. middagsrat- 6 -7 6-10
ter

Pannkakor, stek i foljd

Omelett, stek i foljd

Stekt agg

Fritering, fritera 150-200 g per
portion i 1-2 | olja, fritera
portionsvis'

Djupfrysta varor, t.ex. pommes 8-9 -
frites, chicken nuggets

Kroketter, djupfrysta

7
Kott, t.ex. kycklingdelar 6 -

—== ® min
Smilta
Choklad, chokladglasyr 1-1. -
Smor, honung, gelatin 1-2 -
Varma pa och varmhalla
Grytor, t.ex. linsgryta 1.-2 -
Mjolk’ 1.-2. -
Varmkorv' 3-4 -
Tina och varma pa
Spenat, djupfryst 3-4 15-25
Gulasch, djupfryst 3-4 35-55
Sjuda
Kroppkakor ' 4.-5, 20-30
Fisk ' 4-5 10-15
Vitsas, t.ex. béchamelsas 1-2 3-6
Hopvispad sés, t.ex. bearnaise-, 3 -4 8-12
hollandaisesas
Sjuda, anga, svetta
Ris med dubbel vattenmangd 2.-3 15-30
Risgrynsgrot 2-3 30-140
Skalpotatis 4.-5, 25-35
Kokt potatis 4,-5 15-30
Pasta’ 6-7 6-10
' Utan lock
2 Vand ofta

T Utan lock
2 Vand ofta
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_== ® min

_== ® min

Fisk, panerad eller doppad i fri- 6 -7 -
tyrsmet

Smékakor, t.ex. klenater/mun- 4-5 -
kar, tempurafrukt

Gronsaker, svamp, panerade
eller doppade i frityrsmet eller
tempura

' Utan lock
2 Vand ofta

' Utan lock
2 Vand ofta

10 combiZone

Funktionen slar ihop de bada, lika stora vanstra kokzo-
nerna. Bada kokzonerna far samma effektldgesinstall-
ning. Den ar framforallt tankt f6r avlanga grytor.

10.1 Anvisning om gryt-, pannanvandning

Anvand en kastrull, gryta eller panna som matchar de-
len med de bada kokzonerna for optimalt slutresultat.
Stall kastrullen, grytan eller pannan mitt pa kokzonerna.

i x|
. N
slofs
.,

Notera: Vill du bara anvanda en kastrull, gryta eller
panna pa nagon av de bada kokzonerna, sa flyttar du
den till andra kokzonen. Enheten bibehaller i sa fall ef-
fektldge och valda installningar.

10.2 Sla pa CombiZone-funktionen

Krav: Hallen méaste vara pa.

1. Vélj 1 av de 2 CombiZone-kokzonerna och stéll in
effektlage.

2. Tryck till pa 1. Indikeringen £ tands.

v Du far upp effektlaget pa den undre kokzonsindike-
ringen.

v Funktionen ar pa.

10.3 Andra effektlage

1. Valj en av de bdda CombiZone-funktionszonerna.
2. Andra effektlage pa instéallningsdelen.

10.4 Sla av CombiZone-funktionen

1. Valj en av de bada CombiZone-funktionszonerna.

2. Trycktill pa 1.

v Funktionen sléar av.

v De bada kokzonerna fungerar nu som tva oberoen-
de kokzoner.

11 Move-funktion

Funktionen slar ihop de bada, lika stora vanstra kokzo-
nerna och véljer samma effektlage for bada.
Forinstallda effektlagen:

® Framre kokzonen = effektlage 5

m  Bakre kokzonen = effektlage

Du kan andra effekilagena for kokzonerna oberoende

av varandra.

Anmérkningar

= Anvand bara den ena av kokzonerna. Funktionen
slar inte pa om du anvander bada kokzonerna.

m  Effektlaget pa kokzonsindikeringen for kokzonen ut-
an gryta lyser svagare. Effektlaget slar inte pa forran
du flyttar grytan p& kokzonen s& att den registreras.

= Ar funktionen pa och du stéller pa en andra gryta pa
den lediga kokzonen, sa lyser indikeringen svagare,
men kokzonen slar inte pa. Kokzonen slar pa nar du
tar bort forsta grytan.

11.1 Anvisning om gryt-, pannanvandning

Centrera grytan, pannan ordentligt fér bra registrering
och varmeférdelning.
Anvand bara en gryta som tacker den ena av kokzo-

nerna:

Flytta kastrull, gryta eller panna fran en kokzon till en

annan:
t t &Q:t
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11.2 Sla pa Move-funktionen

Det géar att kombinera 2 kokzoner med olika effektla-

gen.

1. Valj en av de bada kokzonerna med Move-funktion.

2. Tryck parl. Indikeringen 1 tands.

v Effektlaget lyser pa de bada kokzonsindikeringarna.

v Move-funktionen &r pa.

Anmarkningar

m  Kokzonsindikeringen dar grytan star lyser kraftigare.

m _ lyser fortfarande pa pa vald kokzons kokzonsindi-
kering.

11.3 Andra effektlage

1. V&lj en av de bdda Move-kokzonerna.

2. Andra effektlage pa installningsdelen.

v Slar du av funktionen, sa atergar effektlagena till de
forinstallda vardena.

11.4 Sla av Move-funktionen

> Tryck patl.

v Move-funktionen slar av.

Notera: Stéller du in effektlaget fér ndgon av de tva ko-
kzonerna pa o, sa slar funktionen av inom ca 10 se-
kunder.

12 Tidsfunktioner

Hallen har olika tillagningstidsfunktioner:

= Stalla in tillagningstiden

= Automatisk programmering av tillagningstiden
= Timer

12.1 Stalla in tillagningstiden

Kokzonen slar av automatiskt nér installd tid gar ut. Du
kan stéalla in tillagningstider upp till 99 minuter.

Programmera tillagningstid

1. Valj kokzon och effektlage.

2. Tryck pa @.

v =l lyser pa kokzonsindikeringen.

v 00 lyser pa timerdisplayen.

3. Stéll in den tillagningstid du vill ha inom 10 sekun-
der pé instaliningsdelen.

- Trycker du pa installningsintervallets forsta halva,
sa& minskar du tillagningstiden en minut. Trycker
du pa instéllningsintervallets andra halva, sa 6kar
du tillagningstiden en minut.

m]m]
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v Tiden borjar rakna ned.

Anmaérkningar

= VaElj resp. kokzon for att se kokzonens aterstaende
tillagningstid.

= Har du stéllt in en tillagningstid for flera kokzoner,
sa far du upp tidsangivelsen péa timerdisplayen for
resp. vald kokzon.

= Véljer du CombiZone-funktionen pa kombikokzonen,
sa ar den installda tiden densamma for bada kokzo-
nerna.
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Andra eller radera tillagningstiden

1. Valj kokzon och tryck sedan pa ©.

2. Andra tillagningstid pa installningsdelen eller stéll in
pa O for att radera tiden.

Nar tillagningstiden gar ut

Kokzonen slar av. Enheten ger signal och du far upp
00 pa timerdisplayen i 10 sekunder.

» Tryck pa G.

v Indikeringarna slocknar och ljudsignalen tystnar.

12.2 Automatisk programmering av
tillagningstiden

Det gar att automatiskt stélla in samma tillagningstid foér
alla kokzoner. Installd tid raknar ned for varje kokzon o-
beroende av varandra.

Du hittar mer information pa

— "Grundinstéliningar®, Sid. 20.

12.3 Timern

Du kan stéalla in tider upp till 99 minuter med timern.
Funktionen fungerar oberoende av kokzoner och andra
installningar. Funktionen slér inte av kokzonen automa-
tiskt.

Stalla timern
1. Tryck flera ganger pa @ tills indikeringen £ tands.

v 00 lyser pa timerdisplayen.
2. Stall in den tid du vill ha pa instéllningsdelen.

v Tiden borjar rékna ned inom nagra sekunder.

Andra eller radera timertiden

1. Tryck flera ganger pa O tills indikeringen £ tands.

2. Andra timertiden pa instéllningsdelen eller stall in pa
00 for att radera tiden.

Nar timertiden gar ut

Enheten ger signal. Du far upp 40 pa timerdisplayen

och indikeringen £ lyser. Indikeringarna slocknar inom

10 sekunder.

» Tryck pa @.

v Indikeringarna slocknar och ljudsignalen tystnar.
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13 powerBoost

Powerboost-funktionen kokar upp stora vattenvolymer
snabbare an effektlage 5.

Funktionen fungerar bara péa resp. kokzon nér dvriga
kokzoner inte ar pa.

Annars blinkar & och 9 pa kokzonsindikeringen.
Notera: P4 kombizondelen kan du bara slé pa funktio-
nen nar de tva kokzonerna anvands som tva oberoen-
de kokzoner.

13.1 Sla pa Powerboost-funktionen

Krav: P4 kombizondelen kan du bara sla pa Power-
Boost-funktionen nér de tva kokzonerna anvénds obe-
roende av varandra.

1. Valj kokzon.

2. Tryck till pa b . Symbolen & tands.

v Funktionen ar pa.

Notera: Slar du pa en kokzon nar PowerBoost-funktio-
nen ar pa, sa blinkar & och 5 pa kokzonsindikeringen;
sedan staller enheten automatiskt in effektlage 5.
PowerBoost-funktionen slar av.

13.2 Sla av Powerboost-funktionen

1. Valj kokzon.

2. Tryck till pa b . Indikeringen & slocknar och kokzo-
nen atergar till effektlage 5.

v Funktionen ar av.

Notera: PowerBoost-funktionen kan sléa av automatiskt
for att skydda héallens invandiga elektronikelement.

14 Barnsparr

Hallen har barnsparr. Gor att barn inte kan sla pa hal-
len.

14.1 Sla pa barnspérren

Krav: Hallen maste vara av.

» Tryck pd =ei 4 sekunder.

v Indikeringen vid =@ lyser i 10 sekunder.
v Haéllen ar sparrad.

14.2 Sla av barnspérren

» Tryck pd =ei 4 sekunder.
v Sparren slar av.

14.3 Automatisk barnsparr

Hallen har automatiskt barnspérr. Gor att barn inte kan
sla pa hallen.

Sla pa och av

Du hittar mer information om den automatiska barn-
sparren pa

— "Grundinstéllningar", Sid. 20.

15 Sla pa knapplas for rengoring

Funktionen slar pa knapplaset for rengdring utan att
andra valda instéallningar pa den paslagna hallen.
15.1 Sla av knapplas fér rengoring

» Tryck pa B, Enheten ger signal.
v Knapplaset ar nu pa i 35 sekunder.

15.2 Sla av knapplas fér rengoring

Slar av funktionen tidigare.

» Tryck pa R,

v Knapplaset slar av.

Anmarkningar

®m  Enheten ger signal 30 sekunder efter aktivering. Det
indikerar att funktionen snart ar klar.

m  Knapplaset paverkar inte huvudbrytaren. Du kan all-
tid sl av hallen.

16 Individuell sakerhetsavstangning

Den automatiska sakerhetsavstdngningen slar av enhe-

ten om en kokzon varit pa lange utan andrade install-

ningar. Kokzonen slar av automatiskt inom 1 till 10 tim-

mar beroende pa valt effektlage.
Kokzonen slar da av uppvarmningen. F8 blinkar om-

véaxlande pa kokzonsdisplayen och + eller H pa restvér-

meindikeringen.

Tryck pa nagon av symbolerna for att sla av indikering-
en. Du kan stélla in kokzonen igen.
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17 Grundinstallningar

Du kan stalla in enhetens grundinstallningar som du vill
ha dem.

17.1 Oversikt dver grundinstéllningarna

Indike- Funktion
ring

ci Barnsparr

£ Manuell.

{ Automatisk.

2 Funktionen &r av.

cc Ljudsignaler
Il Kvitterings- och felsignalerna &r av.
i Bara felsignalen ar pa.
c Bara kvitteringssignalen ar pa.
3 Alla ljudsignaler &r pa.’

c3 Visa effektforbrukning
O AV
i Pa.

[Xy]

Automatisk kokzonsavstangning
o0 Av.!

£11-599 Tid till automatisk avstangning.

Ljudsignaltid nar timern gar ut
110 sekunder.’
c 30 sekunder.

= 1 minut.

M
[y

~d

Effektbegransningsfunktionen begréansar
héllens totaleffekt

. Tillgéngliga instéllningar beror pa hal-
lens maxeffekt.

£ Av. Hallens totaleffekt &r begransad.’

i 1000 W minimieffekt

i.1500W

3 3000 W rek. avsakring 13 A.
3. 3500 W rek. avsékring 16 A.
Y 4000 W

4. 4500 W rek. avsakring 20 A.

é.eller 5. Hallens totaleffekt ar begréansad.

Tid f6r val av kokzon

{1 Obegrénsad: senast installda kokzon lig-
ger kvar.'

i Begrénsad: kokzonen ligger bara kvar
nagra sekunder.

]
[Xu

cic Kastrull-, gryt-, panntest, resultat
& Olamplig.

i Inte optimal.

2 Lamplig.

]
X
L]

Automatisk hantering av effektbegréans-
ning

I Av: visar effektbegrénsningen enligt
Power-Management-funktionen.’

i Pa: visar inte effektbegransningen enligt
Power-Management-funktionen.

' Fabriksinstallning
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Indike- Funktion
ring

cl Aterstalla till fabriksinstallningarna
£ Individuella installningar.’
{ Fabriksinstéllningar.

' Fabriksinstallining

17.2 Till grundinstallningarna

Krav: Hallen maste vara av.

1. Tryck pa @ for att sla pa hallen.
2. Tryck 4 sekunder pa = inom 10 sekunder.

Produktinformation Indikering
Forteckning 6ver teknisk support (TK) & ¢
Tillverkningsnummer Fd
Tillverkningsnummer 1 g8
Tillverkningsnummer 2 05

v De forsta 4 indikeringarna visar produktinfo. Tryck
pa installningsdelen for att fa upp separata indike-
ringar.

3. Tryck pa =@ for att hoppa till grundinstallningarna.

3 1
0 =g5/,\G0 & 0D om ® A

f|||||||||||||||||| b

v c {och & lyser vaxelvis som forinstalining.

4. Tryck flera ganger pa = tills du far upp den funktion
du vill ha.

5. Vélj den instélining du vill ha pa installningsdelen.

|A

=0 oo E0 W Om og ® [
@ [ Is] OO0 ® OO o |

oftrrrrrrrrrrrerrrrrel o
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6. Tryck pa =i 4 sekunder.
v Instéliningarna ar sparade.

17.3 Ga ur grundinstéllningarna
» Tryck pa @ for att sla av hallen.
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18 Kontrollera kastruller, grytor och pannor

Funktionen gor att du kan kontrollera hur snabb och
bra tillagningen blir beroende pa kastrullen, grytan eller
pannan.

Resultatet blir ett referensvéarde som beror pa egenska-
perna hos kastrullen, grytan eller pannan samt anvand
kokzon.

Mer information om funktionen hittar du pa

— "Grundinstéllningar", Sid. 20 och om typ, storlek och
placering av kastruller, grytor och pannor hittar du pa
- "Anvédnda induktionshéllen", Sid. 7.

18.1 Metod for att kontrollera kastruller,
grytor och pannor

1. Stall kastrullen, grytan eller pannan med ca 2 dl
rumstempererat vatten mitt p4 den kokzon som mat-
char botten-@ bast.

2. Oppna grundinstaliningarna och valj c 2.

3. Tryck pa installningsdelen. Indikeringen — blinkar pa
kokzonsindikeringarna.

v Funktionen ar pa.

v Du far upp resultatet pa kokzonsindikeringarna efter
20 sekunder.

<>
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Notera: Anvander du en kokzon som ar mycket mindre
an kastrullens, grytans eller pannans botten-&, sé het-
tar bara mitten upp och resultatet kan inte bli optimalt
eller riktigt bra.

18.2 Kontrollera resultatet

Du kan kontrollera resultatet for hur bra och snabb
tillagningen blir i féljande tabell:

Resultat

,'_-,’ Kastrullen, grytan eller pannan ar inte
avsedd foér kokzonen och varmer inte

1
upp.

! Kastrullen, grytan eller pannan blir varm
langsammare an férvantat och tillag-
ningen &r inte optimal. '

E’ Kastrullen, grytan eller pannan blir varm

som den ska och tillagningen ar OK.

' Har du en liten kokzon, prova kastrullen, grytan eller
pannan pa den.

Tryck pé instéliningsdelen om du vill sld pa funktionen.

19 PowerManager-funktionen

PowerManager-funktionen konfigurerar héllens totalef-
fekt.

Hallen fabriksférinstalld. Funktionen konfigurerar instéll-
ningarna enligt elinstallationskraven.

Hallen fordelar automatiskt tillganglig effekt efter behov
till de kokzoner som &r pa sé att instaliningen inte blir
Overskriden.

Kokzonseffekten kan alltsd ibland ligga under markvéar-
det nar PowerManager-funktionen ar pa. Hallen férdelar
automatiskt tillganglig effekt efter behov till de kokzoner
_som &r pa sa att installningen inte blir dverskriden.
Enheten reglerar och véljer sjalv hogsta maojliga effekt-
lage.

Enheten ar sjélvreglerande nar automatisk effektbe-
gransning &r pa, men visar fortfarande valt effektlage.
Du hittar mer information pa .

20 Anvandningsprincip

20.1 Sla pa enheten

» Vrid bort funktionsvredet fran nollaget o.
v Enheten ar pa.

20.2 Sla av enheten

» Vrid funktionsvredet till nollaget ©.
v Enheten ar av.

20.3 Ugnsfunktioner och temperatur
1. Stéll in ugnsfunktionen med funktionsvredet.
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2. Stéll in temperatur eller grillage med termostatvre-
det.

v Enheten bdérjar varma upp inom nagra sekunder.

v Snabbuppvarmningen »§ slar pa automatiskt vid vis-
sa ugnsfunktioner och temperaturer éver 200°C be-
roende pa enhetstyp.

— "Snabbuppvédrmning", Sid. 22

3. Sla av enheten nar maten ar klar.

Tips!

= Du hittar lampligaste ugnsfunktionen till maten i be-
skrivningen av ugnsfunktionerna.

= Du kan aven stélla in tillagnings- och fardigtid for
funktionen pa enheten.
- "Tidsfunktioner", Sid. 22

Andra ugnsfunktion
Du kan &ndra ugnsfunktionen ndrsomhelst.

» Stall in den ugnsfunktion du vill ha med funktions-
vredet.

Andra temperatur
Du kan andra temperaturen narsomhelst.

» Stall in den temperatur du vill ha med termostatvre-
det.

21 Snabbuppvarmning

Du kan korta uppvarmningstiden med snabbuppvarm-
ningen vid instéllda temperaturer dver 100°C or att
spara tid.

Du kan anvéanda snabbuppvarmning med féljande
ugnsfunktioner:

= 3D-varmluft

= Qver-/undervarme

21.1 Stalla in snabbuppvarmningen
Stall inte in maten i ugnen forran snabbuppvarmningen
ar klar, sa far du ett jamnare slutresultat.

Notera: Sa stall inte in tillagningstiden férran snab-
buppvarmningen ar klar.

1. Stéall in lamplig ugnsfunktion och temperatur 6ver
100°C.
Snabbuppvarmningen slar pa automatiskt vid tem-
peraturer 6éver 200°C.

2. Slar inte snabbuppvarmningen pa automatiskt, tryck
pa .

v Du far upp »§ pa displayen.

v Snabbuppvarmningen gér igdng inom nagra sekun-
der.

v Enheten ger signal och »§ slocknar pa displayen néar
snabbuppvarmningen ar klar.

3. Satt in maten i ugnen.

Sla av snabbuppvarmningen
» Tryck pa .
v f slocknar pa displayen.

22 Tidsfunktioner

Enheten har olika tidsfunktioner som kan styra funktio-
nen.

22.1 Oversikt 6ver tidsfunktionerna
Vélj de olika tidsfunktionerna med .

Tidsfunktion = Anvéndning

Timer & Timern gar att stalla in oberoende av

funktion. Den péaverkar inte enheten.

Staller du in en tillagningstid i funktio-
nen, sa slar enheten automatiskt av
uppvarmningen nar tillagningstiden
géar ut.

Tillagningstid
i

Fardigtid > Du kan stélla in tiden nar funktionens
tillagningstid ska vara klar. Enheten
slar pa automatiskt sa att funktionen
ar klar den tid du vill.

Klockan © Staller klockan.
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22.2 Stalla timern

Timern fungerar oberoende av funktion. Timern gar att
stélla in pa upp till 23 timmar och 59 minuter bade nér
enheten &r pa och av. Timern har en egen signal, sé
du hér om det ar timertiden eller en tillagningstid som
gér ut.

1. Tryck pa O tills & ar markerad pa displayen.

2. Stall timern med — eller +.

Knapp Rekommenderat véarde
— 5 minuter
+ 10 minuter

Timertiden gér att stalla in i 30-sekunderssteg upp
till 10 minuter. Ju hdgre varde, desto stdrre blir tids-
stegen sedan.

v Timern gar igang inom nagra sekunder och timerti-
den raknar ned.

v Enheten ger signal och timertiden nollstélls pa dis-
playen nar timertiden gar ut.

3. Nar timertiden gar ut:
- tryck pa nagon av knapparna for att sla av ti-

mern.

Andra timern
Du kan andra timertiden narsomhelst.



Krav: £ 4r markerad pa displayen.

» Andra timertiden med — eller +.
v Enheten 6vertar andringen inom nagra sekunder.

Avbryta timern

Du kan avbryta timertiden n&drsomhelst.
Krav: £ 4r markerad pa displayen.

> Nollstall timertiden med —.

v Enheten 6vertar andringen inom nagra sekunder
och £ slocknar.

22.3 Stalla in tillagningstid

Du kan stalla in tillagningstider upp till 23 timmar och
59 minuter i funktionerna.

Krav: Ugnsfunktion och temperatur eller lage ar install-
da.

1. Tryck pa O tills Bl &r markerad pa displayen.

2. Stall in tillagningstiden med — eller +.

Tillaggs- Rekommenderat véarde
program

— 10 minuter

+ 30 min

Du kan stélla in tillagningstiden i minutsteg upp till
en timme, sedan i 5-minutsteqg.

v Enheten bdrjar vdrma upp inom nagra sekunder och
tillagningstiden bérjar rékna ned.

v Enheten ger signal och tiden nollstalls pa displayen
nar den gér ut.

3. Nér tillagningstiden gatt ut:
- tryck pa nagon av knapparna for att sla av ljud-

signalen tidigare.

- Tryck pa =+ for att stélla in en ny tillagningstid.
- Sla av enheten nar maten &r klar.

Andra tillagningstiden
Du kan andra tillagningstiden narsomhelst.
Krav: P ar markerad pa displayen.

» Andra tillagningstiden med — eller +.
v Enheten 6vertar andringen inom nagra sekunder.

Sla av tillagningstiden

Du kan avbryta tillagningstiden narsomhelst.
Krav: P &r markerad pa displayen.

» Nollstall tillagningstiden med —.

v Enheten Overtar andringen inom nagra sekunder
och fortsatter uppvarmningen utan tillagningstid.

22.4 Stalla in fardigtiden

Du kan flytta fram fardigtiden upp till 23 timmar och 59

minuter.

Anmarkningar

m Det gar inte att stalla in ndgon fardigtid pa ugns-
funktioner med grillfunktion.

Tidsfunktioner sv

m Flytta inte fram fardigtiden nar funktionen ar igang
om du vill fa ett bra slutresultat.
m Lat inte livsmedlen sta for lange i ugnen sa att de
blir daliga.
Krav
Ugnsfunktion och temperatur eller lage ar installda.
Det finns en instélld tillagningstid.
Tryck pa O tills = 4r markerad pa displayen.
Tryck pa — eller +.
Du far upp beraknad fardigtid pa displayen.
Flytta fram fardigtiden med — eller +.
Enheten dvertar instaliningen inom nagra sekunder
och du far upp instélld fardigtid pa displayen.
Nar enheten uppnar beréknad starttid, sa borjar den
varma upp och tillagningstiden bérjar rakna ned.
v Enheten ger signal och tiden nollstalls pa displayen
nar den gar ut.
4. Nar tillagningstiden gatt ut:
- tryck pa nagon av knapparna for att sla av ljud-
signalen tidigare.
- Tryck pa =+ for att stélla in en ny tillagningstid.
- Sla av enheten nar maten &r klar.

C WK=&

<

Andra fardigtiden

Du kan bara andra instélld fardigtid fram tills funktionen
och tillagningstiden gar igang for att du ska fa bra slut-
resultat.

Krav: -] & markerad pa displayen.

» Flytta fram fardigtiden med — eller +.
v Enheten 6vertar andringen inom nagra sekunder.

Avbryta fardigtiden
Du kan radera installd fardigtid ndrsomhelst.
Krav: =1 &r markerad pa displayen.

» Aterstall fardigtiden med — till aktuell tid plus in-
stalld tillagningstid.

v Enheten 6vertar andringen inom nagra sekunder
och borjar varma upp. Tillagningstiden géar ut.

22.5 Stalla klockan

Klockan blinkar pa displayen vid enhetsanslutning eller
efter stromavbrott. Klockan borjar pa ”12:00”. Stall
klockan.

Krav: Funktionsvredet ska vara i nollage ©.

1. Stall klockan med — eller +.

2. Tryck pa ©.

v Du far upp installd tid pa displayen.

Tips! Du kan stélla in i grundinstéllningarna — Sid. 20
om displayen ska visa klockan.
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23 Stektermometer

Precisionstillaga genom att satta stektermometern i ma-
ten och stélla in en innertemperatur. Enheten slar av
uppvarmningen automatiskt vid instéalld innertemperatur
i maten.

23.1 Lampliga ugnsfunktioner for
stektermometer

Stektermometern fungerar bara med vissa ugnsfunktio-
ner.

Lampliga ugnsfunktioner:

= 3D-varmiuft

Anpassad varmluft

Pizzalage

Varmluftsgrillning

Over-/undervéarme [C

Notera: Enheten ger signal om du valjer olamplig ugns-
funktion med isatt stektermometer.

23.2 Satta i stektermometern

Anvand den medfdljande stektermometern eller bestall
lamplig stektermometer hos service.

/\ VARNING! — Risk for elstotar!

Fel stektermometer kan skada isoleringen.

» Anvand bara den stektermometer som &r avsedd for
enheten.

OBS!

Stektermometern kan bli skadad.

» Klam inte stektermometersladden!

» Avstandet mellan grillelement och stektermometer
maste vara nagra centimeter, sa att stektermome-
tern inte blir skadad av for kraftig varme. Kétt kan
svélla vid tillagning.

1. Satt stektermometern snett in i tjockaste delen av
kottet.
Se till s& att stektermometerns spets hamnar ratt i
kottet:
- Spetsen ska sitta ungefar mitt i maten.
- Spetsen far inte sitta i fettet.
- Spetsen far inte ha kontakt med form eller ben.

2. Satt in maten med stektermometern i ugnen.
Sétt helst in maten i form mitt pa gallret.

3. Anslut stektermometern i uttaget till vanster i ugnsut-
rymmet.

Anmaérkningar

®m  Drar du ur stektermometern nar funktionen &r pa, sa
blir alla installningar aterstallda.

= Ta inte ur stektermometern nar du vander maten. Se
till s& att stektermometern sitter ratt nar du vant ma-
ten.
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23.3 Stalla in stektermometern

Stektermometern mater temperaturen inuti maten mel-

lan 30°C och 99°C.

Krav

= Maten med stektermometern star i ugnen.
Stektermometern sitter i ugnsuttaget.

n

1. Stéall in lamplig ugnsfunktion med funktionsvredet.

v - lyser pa displayen och du far upp innertemperatu-
ren bredvid ugnstemperaturen.

2. Stall in innertemperaturen med — eller +.

Till vanster star aktuell innertemperatur i maten, till
héger instélld, t.ex. 15°C|75°C.

Notera: Den aktuella innertemperaturen blir visad
forst dver 10°C.

3. Stall in ugnstemperaturen med termostatvredet.
Stall in ugnstemperaturen minst 10°C hdgre &n in-
nertemperaturen.

Stall inte in ugnstemperaturer hégre an 250°C.

v Enheten borjar varma upp inom nagra sekunder.

v Enheten ger signal nér innertemperaturen ar upp-
nadd och du far upp aktuell innertemperatur bredvid
installd innertemperatur, t.ex. 75°C|75°C.

4. A VARNING! - Risk for brannskador!
Ugnsutrymme, tilloehdr och stektermometer blir val-
digt varma.

» Anvand grytlappar nar du tar ut varma tilloehér
eller stektermometern ur ugnsutrymmet.

Nar innertemperaturen &r uppnadd:

- Sla av enheten.

— Dra ut stektermometern ur ugnsuttaget.

— Dra ut stektermometern ur maten ta ut den ur
ugnsutrymmet.

23.4 Olika livsmedels innertemperaturer

Har hittar du riktvarden fér olika livsmedels innertempe-
raturer. Riktvardena beror pa livsmedlens kvalitet och
egenskaper. Anvand inte djupfryst mat.

Mat Innertempera-
turi °C
Flaskkarré 85-90
Flaskfilé, medium 62-70
Kotlettrad, genomstekt 72-80
Oxfilé eller rostbiff, blodig 45-52
Oxfilé eller rostbiff, medium 55-62
Oxfilé eller rostbiff, genomstekt 65-75
Kalvstek eller bog, mager 75-80
Kalvstek, bog 75-80
Kalvlagg 85-90
Lammfiol, medium 60-65
Lammfiol, genomstekt 70-80
Lammsadel, medium 55-60
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24 Program

Programmen hjalper enheten vid tillagning av olika Formar av féljande material ar olampliga:
matratter och valjer automatiskt optimala installningar. = |jus, glansande aluminium
m  oglaserat lergods

24.1 Lampliga formar till programmen = plast eller plastgaller

Anvand alltid eldfasta formar som klarar temperaturer
upp till 300°C.

Glas- eller glaskeramikformar passar bast. Steken ska
tacka ca 2/3 av formens botten.

24.2 Programtabell
Programnumren ar tilldelade viss mat.

Nr Matratt Form Viktintervall Tillsétt vats- Fals  Anvisningar
Viktjustering ka

01 Pizza, tunn botten Langpanna med 0,28-0,4 kg nej 3 Félj férpackningsan-
djupfryst, férgraddad bakplatspapper Totalvikt visningarna fér andra

pizzan

02 Pizza, tjock botten Langpanna med 0,28-0,6 kg nej 3 Folj fdrpackningsan-
djupfryst, férgraddad bakplatspapper Totalvikt visningarna for andra

pizzan

03 Lasagne Originalférpackning 0,3-1,2 kg nej 3 -
djupfryst Totalvikt

04 Pommes frites Langpanna med 0,2-0,75 kg nej 3 Lagg bredvid varand-
djupfryst bakplatspapper Totalvikt ra pa langpanna

05 Smafranska Langpanna med 0,1-0,8 kg nej 3 -
djupfryst, férgraddad bakplatspapper Totalvikt

06 Potatisgratang Gratangform utan  0,5-3,0 kg nej 2 -

lock Totalvikt

07 Makaronilada Gratangform utan  0,4-3,0 kg nej 2 -
med kokt pasta lock Totalvikt

08 Bakpotatis, hel Langpanna 0,3-1,5 kg nej 3 -
oskalad, mjolig potatis Totalvikt

09 Groénsaksgryta hdg stekgryta med 0,5-2,5 kg enligt recept 2 Skér grénsaker med
vegetarisk lock Totalvikt lang tillagningstid

som t.ex. morotter |
mindre delar &n gron-
saker med kort tillag-
ningstid som t.ex. to-
mater.

10 Kéttgryta hdg stekgryta med 0,5-3,0 kg enligt recept 2 Bryn inte pa kottet in-

lock Totalvikt nan.

11 Gulasch hog stekgryta med 0,5-2,5 kg enligt recept 2 Lagg i kottet underst
Not- eller flaskgrytbitar  lock Totalvikt och tack med grénsa-
med grénsaker ker.

Bryn inte pa kottet in-
nan.

12 Fisk, hel Stekgryta med lock 0,3-1,5 kg Tack grytbot- 2 -
forberedd, kryddad Fiskvikt ten.

13 Kyckling, utan fyli- Stekgryta med 0,6-2,5 kg nej 2 Lagg med brostet
ning glaslock Kycklingvikt upp i stekgrytan.
forberedd, kryddad

14 Kycklingdelar Stekgryta med lock 0,1-0,8 kg Tack grytbot- 2 -

forberedd, kryddad

Tyngsta delens

vikt

ten.
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Nr Matratt Form Viktintervall Tillsatt vats- Fals  Anvisningar
Viktjustering ka
15 Kalkonbrost Stekgryta med 0,5-2,5 kg Tack grytbot- 2 -
styckdelar, kryddade glaslock Kalkonbrostvikt ten, tillsatt ev.
250 g gron-
saker
16 Anka, utan fyllining Stekgryta utan lock 1,0-2,7 kg nej 2 -
férberedd, kryddad Ankvikt
17 Gas, utan fyllning Stekgryta utan lock 2,5-3,5 kg nej 2 -
forberedd, kryddad Gasvikt
18 Notstek Stekgryta med lock 0,5-2,5 kg Tack nastan 2 Bryn inte pa kottet in-
t.ex. hogrev, bog, lar Kottvikt kéttet med nan.
eller surstek vatska.
19 RBRostbiff, medium Stekgryta utan lock 0,5-2,5 kg nej 2 Ladgg med fettkappan
forberedd, kryddad Kottvikt upp i stekgrytan.
Bryn inte pa kottet in-
nan.
20 Néoétrullader Stekgryta med lock 0,5-2,5 kg Tack nastan 2 Bryn inte pa kottet in-
fyllda med grénsaker Vikt alla fyllda rul- rulladerna, nan.
eller kott lader t.ex. med
fond eller vat-
ten
21 Kottfarslimpa, farsk Stekgryta med lock 0,5-2,5 kg nej 2 Bryn inte pa kottet in-
Kottfarslimpa pé not-, Stekvikt nan.
flask- eller lammfars
22 Lammfiol, medium Stekgryta med lock 0,5-2,5 kg Tack grytbot- 2 Bryn inte pa kottet in-
benfri, kryddad Kottvikt ten, tillsatt ev. nan.
250 g gron-
saker
23 Lammfiol, genom- Stekgryta med lock 0,5-2,5 kg Tack grytbot- 2 Bryn inte pé kéttet in-
stekt Kottvikt ten, tillsatt ev. nan.
benfri, kryddad 250 g grén-
saker
24 Kalvstek, marmorerad Stekgryta med lock 0,5-3,0 kg Tack grytbot- 2 Bryn inte pa kottet in-
t.ex. ryggbiff eller ros- Kottvikt ten, tillsatt ev. nan.
tas 250 g gron-
saker
25 Kalvstek, mager Stekgryta med lock 0,5-2,5 kg Tack grytbot- 2 Bryn inte pa kottet in-
t.ex. ytter- eller innerlar Kottvikt ten, tillsatt ev. nan.
250 g gron-
saker
26 Radjursstek Stekgryta med lock 0,5-2,0 kg Téack grytbot- 2 -
benfri, saltad Kottvikt ten, tillsatt ev.
250 g gron-
saker
27 Kanin, hel Stekgryta med 1,0-2,5 kg Tack grytbot- 2 -
forberedd, kryddad glaslock Kottvikt ten, tillsatt ev.
250 g gron-
saker
28 Flaskkarré Stekgryta med 0,5-3,0 kg Tack grytbot- 2 Bryn inte pa kottet in-
benfri, kryddad glaslock Kottvikt ten, tillsatt ev. nan.
250 g gron-
saker
29 Flaskstek med sval Stekgryta med 0,5-3,0 kg Tack grytbot- 2 Lagg med svalen upp
t.ex. bog, kryddad och glaslock Kottvikt ten, tillsatt ev. i stekgrytan, salta
snittad sval 250 g gron- svélen ordentligt
saker
30 Lammfilé, stekt Stekgryta med 0,5-2,5 kg Téack grytbot- 2 Bryn inte pa kottet in-
kryddad glaslock Kottvikt ten, tillsatt ev. nan.

250 g gron-
saker
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24.3 Forbereda mat for programmen

Anvand farska livsmedel, helst kylskapskalla. Anvand
djupfryst mat direkt fran frysfacket.
1. Vag maten.
Matvikten ar nédvandig for att kunna stélla in pro-
grammet ratt.
2. Lagg maten i formen.
3. Stall formen péa gallret.
Stall alltid in formen i kall ugn.

24.4 Stalla in program

Enheten véljer optimal ugnsfunktion, temperatur och

tillagningstid. Du behdver bara stélla in vikten.

Anmérkningar

m Vikten gar bara att stélla in i avsett intervall.

= Du kan inte andra program och vikt efter program-
start.

Barnspéarr sv

Stall in [P] med funktionsvredet.

Stall in det program du vill ha med — eller +.

Stall in matvikten med termostatvredet. Stall alltid in

narmast hégre vikt.

- Ska du kolla tillagningstiden, tryck pa ®©. Du kan
inte &andra tillagningstiden.

- gé vissa program kan du flytta fardigtiden med

(ol S

— "Stélla in fardigtiden”, Sid. 23
v Programmet géar igdng inom nagra sekunder och
tillagningstiden borjar rékna ned.
v Enheten ger signal och tillagningstiden nollstéalls pa
displayen nar programmet ar klart.
4. Nar programmet ar klart:

- Tryck pa nagon av knapparna for att sla av ljud-
signalen tidigare.

- Tryck pa =+ for att stélla in en tillagningstid s& att
maten kan ga klart. Enheten fortsatter varma pa
med programinstallningarna.

- Sla av enheten nar maten &r klar.

25 Barnsparr

Skydda enheten sé att barn inte kan sléa pa den eller
andra instéliningar av misstag.

Notera: Du slar pa instéllningen av barnsparren i
Grundinstallningarna — Sid. 20.

25.1 Sla pa/av barnspérren

Krav: Funktionsvredet ska vara i nollage ©.
» Hall = intryckt tills du far upp = pa displayen for att
sla pa barnsparren.
- Hall = intryckt tills du far upp = pa displayen for
att sla av barnsparren.

26 Sabbatlage

Du kan stélla in tillagningstider pa mer an 70 timmar
med sabbatlaget. Det géar att varmhalla maten mellan
85°C och 140°C med 6ver-/undervarme utan att sla
pa eller av enheten.

26.1 Sla pa sabbatlaget

Anmarkningar

= Om du 6ppnar luckan nér funktionen ar igang, sé
avbryter enheten inte funktionen.

m Det gér inte att andra eller avbryta sabbatlaget efter
start.

= Det gar inte att flytta sabbatlagets fardigtid.

Krav: Sabbatldget maste vara pa i grundinstallningar-
na.

Stall in [P] med funktionsvredet.

Du far upp 5HbBb pa displayen.

Stall in maxtemperatur med termostatvredet.

Stall in tillagningstiden med + eller —.

Enheten borjar varma upp inom nagra sekunder och
tillagningstiden borjar rakna ned.

Tillagningstiden nollstalls pa displayen nér tillag-
ningstiden gar ut.

4. Sla av enheten.

<P

<
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27 Grundinstallningar

Du kan stalla in enhetens grundinstallningar som du vill ha dem.

27.1 Oversikt éver grundinstallningarna
Har finns en oversikt dver grundinstéliningar och fabriksinstéliningar. Grundinstéllningarna beror pa apparatens ut-

rustning.
Indikering Grundinstallning Val
cii Signaltid nar tillagnings- eller timertid = 10 sekunder
gar ut 2= 30 sekunder'
3 = 2 minuter
cod Vantetid tills instéllningen blir sparad ¢ = 3 sekunder’
£ = 6 sekunder
7 =10 sekunder
cid Ljudsignal vid knapptryckning =av
i =pa'
coH Displayljusstyrka { = mork
£ = medel’
3 =ljus
cios Klocka £l = dolj klockan
i= visa klockan'
cdb Instéllbar barnsparr I = nej
— "Barnspdrr" Sid. 27 i=ja’
c = ja, med lucklas
cl’d Ugnsbelysning pé vid anvandning I = nej
i=ja'
co8 Kylflakteftergang ! = kort
£ = medel’
3=lang
Y = extralang
clg Eftermonterade utdragsskenor? 0 = nej' (vid ugnsstegar och 1 par ut-
dragsskenor)
{=ja (vid 2 och 3 par utdragsske-
nor)
ci!l Sabbatlage finns 0 =nej’
— "Sabbatlédge", Sid. 27 i=ja
cic Automatisk snabbuppvarmning éver I = nej
200°C ? '=ja
ci3 Aterstalla alla varden till fabriksinstall- & = nej’
ningarna i=ja

' Fabriksinstéallning (kan avvika beroende pa apparattyp)

2 Allt efter apparatens utrustning

27.2 Andra grundinstallningar

Krav: Enheten ar av.
1. Tryck ca 4 sekunder pa O.

4. Tryck pa © i ca 4 sekunder for att spara &ndringar-

na.

Notera: Andrade grundinstéliningar ligger kvar &ven ef-

ter stréomavbrott.

v Du far upp forsta grundinstaliningen pa displayen,

W=
tex. cui .

2. Andra installningen med termostatvredet.
3. Hoppa till nasta grundinstalining med — eller +.
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27.3 Avbryta dndra grundinstaliningar
» Vrid pa funktionsvredet.

v Enheten slanger &ndringarna utan att spara.
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28 Rengoring och skotsel

Du maste rengo6ra och skéta om maskinen noga for att
den ska fungera.

28.1 Rengoringsmedel

Anvand inte olampliga rengdéringsmedel, sa skadar du
inte enhetens olika ytor.

/\ VARNING! - Risk fér elstotar!

Intrangande fukt kan orsaka en elekirisk stot.

» Anvand inte &ngrengéring eller hogtryckstvatt for att
rengora apparaten.

Lampliga rengoéringsmedel
Anvand bara lampliga rengdringsmedel f6r de olika yt-
orna pa enheten.

OBS!

Olampliga rengdringsmedel skadar enhetens ytor.

» Anvand inte kraftiga eller skurande rengéringsme-
del.
Anvéand inte starka, alkoholhaltiga rengéringsmedel.
Anvand inga harda skurbollar eller putssvampar.
Anvand inte specialmedel nar enheten fortfarande ar
varm.

Ugnsreng6ring i varm ugn skadar emaljen.

» Anvand inte ugnsrengdring i varm ugn.

» Ta bort alla foremal fran ugnsutrymme och -lucka f6-
re nasta uppvarmning.

Nya disktrasor innehéller produktionsrester.

» Skolj ur nya disktrasor noga innan du anvander
dem.

Folj enhetens rengdringsanvisningar.
— "Rengéra enheten”, Sid. 30

Enhet
Yta Lampliga rengéringsme- Anvisningar
del
Rostfritt = Varmt vatten och disk- Ta alltid bort kalk-, fett-, starkelse- och proteinflackar direkt pa rost-

medel fria ytor for att undvika korrosion.
=  Specialmedel for rost- Lagg pa medlet f6r rostfritt mycket tunt.

fria varma ytor

Emalj, plast, lack- = Varmt vatten och disk- Anvand inte fonsterputs eller glasskrapa.

erade eller medel
screentryckta ytor
t.ex. kontroller

Knappar = Varmt vatten och disk- Rengdr med disktrasa och torka torrt med mjuk trasa.
medel Skrubba inte tatningen och ta inte av den.
Glaskeramikhall = Hallrengbring Fo6lj rengdringsanvisningarna pa rengdringsmedlets fdrpackning.
Ta bort grovsmuts med en glasskrapa.
Sockellada = Varmt vatten och disk- Rengdr med disktrasa.
medel
Ugnslucka
Omrade Lampliga rengéringsme- Anvisningar
del
Luckglasen = Varmt vatten och disk- Anvand inte glasskrapa eller rostfri skurboll.
medel Tips! Ta ur luckglasen fér noggrannare rengoring.
- "Ugnslucka", Sid. 33
Luckpaneler = | rostfritt: Anvand inte fénsterputs eller glasskrapa.
Specialmedel for rost-  Tips! Ta bort 6vre luckpanelen fér noggrannare rengéring.
fritt - "Ugnslucka", Sid. 33
= Ay plast:
Varmt vatten och disk-
medel
Handtag = Varmt vatten och disk- Ta genast bort avkalkningsmedel frdn handtaget, sé slipper du hart
medel sittande smuts.
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Omrade

Lampliga rengéringsme-

del

Anvisningar

Lucktatningen

Varmt vatten och disk-
medel

Skrubba inte tatningen och ta inte av den.

Luckspérr = Varmt vatten och disk- Rengdr med disktrasa.
medel Ta bort barnspérren vid rengdring.
- "Luckspaérr”, Sid. 9
Ugnsutrymme
Omrade Lampliga rengéringsme- Anvisningar

del

Emaljerade ytor

Varmt vatten och disk-
medel

Attikslosning
Ugnsrengéring

Om det ar jattesmutsigt, blét upp och anvand borste eller rostfri
skurboll.
Lamna luckan 6ppen efter rengéring, sa att ugnen torkar ur.

Tips! Anvand helst rengdringsfunktionen.

- "Sjalvrengéring”, Sid. 31

Anmarkningar

= Emaljen blir inbrand vid jattehdga temperaturer, vilket kan ge
mindre missfargningar. Det paverkar inte enhetens funktion.

m  Kanterna pa tunna bakplatar gar inte att emaljera helt och hallet,
sa de kan vara raa. Det paverkar inte korrosionsskyddet.

m  Matresterna ger en vit belaggning pa emaljytor. Beldggningen ar
inte halsofarlig. Det paverkar inte enhetens funktion. Ta bort be-
lAggningen med citronsyra.

Lampglaset till
ugnsbelysningen

Varmt vatten och disk-
medel

Om det ar jattesmutsigt, anvand ugnsrengéring.

Ugnsstegar = Varmt vatten och disk- Om det &r jattesmutsigt, blét upp och anvand borste eller rostfri
medel skurboll.
Tips! Ta ur ugnsstegarna fér rengdring.
- "Ugnsstegar”, Sid. 32
Utdragsskenor m  Varmt vatten och disk- Om det ar jattesmutsigt, anvand borste.
medel Ta inte bort smorjfettet pa utdragsskenorna, rengér dem hopskjutna.
Maskindiska inte.
Tips! Ta ur utdragsskenorna fér rengoring.
- "Ugnsstegar”, Sid. 32
Tillbehor = Varmt vatten och disk- Om det ar jattesmutsigt, blét upp och anvand borste eller rostfri
medel skurboll.
= Ugnsrengoring Emaljerade tillbehdr gar att maskindiska.
Stektermometer = Varmt vatten och disk- Om det ar jattesmutsigt, anvand borste.

medel

Maskindiska inte.

28.2 Rengora enheten

Reng6r bara enheten enligt anvisningarna och med
lampliga rengdringsmedel for att undvika skador pa

den.

A VARNING! - Risk for brannskador!
Enhet och kontaktdelar blir heta vid anvandning.

» Var forsiktig sa att du inte kommer i kontakt med
varmeelementen.

» Hall smabarn under 8 ar borta.

/\ VARNING! - Brandrisk!

Losa matrester, fett och steksky kan bérja brinna.
» Ta bort grovsmuts ur ugnsutrymmet, pa varmeele-

menten och tillbehéren fére anvandning.

Krav: Félj rengdringsmedlens anvisningar.
— "Rengdringsmedel"”, Sid. 29

- Det gar att anvanda andra rengdringsmedel pa
vissa ytor.
- "Lampliga rengdringsmedel”, Sid. 29
2. Torka torrt med mjuk trasa.

28.3 Rengora kontrollerna

/\ VARNING! - Risk for elstdtar!
Risk for stotar om fukt tranger in!

» Ta inte av vreden vid rengoring.
» Anvand inte vata disktrasor.

1. F&lj informationen om rengoéringsmedlen.

2. Reng6r med varmt vatten och diskmedel med fuk-
tad disktrasa.

3. Torka torrt med mjuk trasa.

1. Rengdr enheten med varmt vatten och diskmedel
med disktrasa.
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28.4 Mojliga flackar

Rengor hallen med fuktad disktrasa och torka torrt
med trasa for att undvika flackarna.

Ska-  Orsak Atgard
dor
Flack- Kalk- och Rengor inte héllen forran den
ar vattenflack-  svalnat.

ar Anvand lamplig héllrengdring.
Flack- Socker, riss- Rengor direkt.
ar tarkelse och Anvand glasskrapa.

plast

28.5 Rengora hallen

Rengor hallen efter varje anvandning sa att inga mat-
rester branner fast.

Krav: Hallen maste vara kall.

Sjalvrengdring sv

1. Ta bort grovsmuts med en glasskrapa.

2. Rengor hallen med héllrengdring.
F6lj rengoringsanvisningarna pa rengoringsmedlets
férpackning.
Tips! Specialsvampar for héllrengéring ger bra ren-
goringsresultat.

28.6 Rengoring av spishallinfattningen

Rengdr héallinfattningen efter anvadndning om den ar
smutsig eller flackig.

Notera: Anvand inte glasskrapa.

1. Rengor héllinfattningen med varmt vatten och disk-
medel med mjuk disktrasa.
Skolj ur nya disktrasor noga innan du anvander
dem.

2. Torka torrt med mjuk trasa.

29 Sjalvrengoring

Sjalvrengoringsfunktionen rengdr ugnsutrymmet nastan
av sig sjalv.

Rengor ugnen med 2 till 3 manaders intervall med ren-
goringsfunktionen. Anvand rengéringsfunktionen oftare,
om det behodvs. Rengodringsfunktionen kréaver ca 2,5 -
4,8 kWh.

29.1 Forbereda enheten for
rengoringsfunktionen

Foérbered enheten ordentligt, sa far du bra rengérings-
resultat.

/\ VARNING! - Brandrisk!

Forvarar du brannbara féremal i ugnen, sa kan de an-

tdndas.

» Forvara aldrig brannbara féremal i ugnen.

» Sla av enheten eller dra ur kontakten om det bdorjar
ryka, hall luckan stédngd sé& att ev. lagor kvavs.

Enheten blir jattervarm pa utsidan vid anvandning av

rengdringfunktionen.

» Ha&ng aldrig brannbara féremal som t.ex. kdkshand-
dukar pa luckhandtaget.

» Hall rent framfoér enheten.

» Hall barnen borta.

Losa matrester, fett och steksky kan bdérja brinna vid

anvandning av rengéringsfunktionen.

» Ta bort grovsmuts fran ugnsutrymmet fére anvand-
ning av rengdringsfunktionen.

» Rengor aldrig tillbeh6r samtidigt.

Den jattevarma luften evakuerar vid luckan om lucktat-

ningen ar skadad.

» Skrubba inte tatningen och ta inte av den.

» Anvand aldrig enheten med skadad tatning eller ut-
an tatning.

—t

. Ta ut tillbehér, formar och liknande ur ugnen.
2. Haka av och ta ut ugnsstegarna ur ugnsutrymmet.
3. Ta bort grovsmuts fran ugnsutrymmet.

- "Ugnsstegar”, Sid. 32
4. RengO6r insidan av ugnsluckan och ugnsutrymmets
kanter vid lucktatningen med varmt vatten och disk-
medel samt mjuk trasa.

Ta inte av och skrubba inte tatningen.
Ta bort hart sittande smuts pa innerglaset med
ugnsrengdring.

5. Ta ut foremal ur ugnen. Ugnsutrymmet ska vara
tomt.

29.2 Stalla in rengoringsfunktionen
Vadra koket nar rengéringsfunktionen ar igang.

A VARNING! — Risk for brannskador!

& Enheten blir jattervarm pé utsidan vid anvandning
av rengoéringfunktionen.

» Ta aldrig pa luckan.

» Lat enheten svalna.

» Hall barnen borta.

Ugnsutrymmet blir jattevarmt vid anvandning av rengo-
ringfunktionen.

» Oppna aldrig ugnsluckan.

» Lat enheten svalna.

» Hall barnen borta.

/\ VARNING! - Risk fér halsoskada!

Rengéringsfunktionen varmer upp ugnsutrymmet till jat-

tehdg temperatur for att branna bort rester fran ugnss-

tekning, grillning och bakning. Det frigér dngor som

kan irritera slemhinnorna.

» Vadra koket ordentligt nar rengoringsfunktionen ar i-
gang.

» Vistas inte lange i rummet.

» Hall barn och husdjur borta.

Notera: Ugnsbelysningen lyser inte under rengérings-
funktionen.

Krav: Forbered enheten for rengdringsfunktionen.
- Sid. 31

1. Stall in sjalvrengéringsfunktionen [ med funktions-
vredet.
2. Stall in reng6ringsfunktion med termostatvredet.
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sv Rengdringsfunktionen humidClean

Rengérings- Rengérings- Tid i timmar
lage grad

1 Latt ca 1:15
2 Medel ca 1:30
3 Hbég ca 2:00

Vélj hogre rengéringslage vid hart sittande eller
gammal smuts.
Tiden gar inte att &ndra.

v Rengoringsfunktionen gar igang inom nagra sekun-
der och funktionstiden bdrjar rakna ned.

v Ugnsluckan laser vid en viss ugnstemperatur for séa-
kerhets skull. Du far upp (@ pa displayen.

v Enheten ger signal och funktionstiden nollstélls pa
displayen nar rengdringsfunktionen ar klar.

3. Sla av enheten.

Luckan laser upp och @ slocknar nér enheten sval-
nat tillréackligt.
4. Enheten ar klar att anvanda. — Sid. 32

29.3 Gora enheten klar att anvanda efter
rengoringsfunktionen

1. L&t enheten svalna.

2. Torka upp askan ur ugnsutrymmet och vid luckan
med fuktig trasa.

3. Ta bort vita beldggningar med citronsyra.
Notera: Grovsmuts kan ge vita belaggningar pa
emaljen. Matresterna ar ofarliga. Belaggningarna pa-
verkar inte enhetens funktion.

4. Satt i ugnsstegarna.
- "Ugnsstegar”, Sid. 32

30 Rengoringsfunktionen humidClean

Rengoringsfunktionen ar ett snabbt alternativ for ugns-
rengoring da och da. Rengoéringsfunktionen bléter upp
smutsen med anga, vatten och diskmedel. P4 sa vis far
du bort smutsen smidigare.

30.1 Stélla in rengoéringsfunktionen

/A VARNING! - Skallningsrisk!
Vatten i varm ugn bildar het vattenanga.
» Hall aldrig vatten i varm ugn.

Krav: Ugnen maste ha svalnat helt.

1. Ta ut tillbehoret ur ugnen.

2. Blanda 0,4 | vatten med en droppe diskmedel och
hall mitt pa ugnsbotten.

Anvand inte destillerat vatten.

Stall in ugnsfunktionen undervarme L] med funk-
tionsvredet.

Stall termostatvredet pa 80°C.

Tryck pa O tills Bl & markerad pa displayen.

Stall in tiden med — eller + pa 4 minuter.

Enheten borjar varma upp inom nagra sekunder och
tiden bdrjar rdkna ned.

Enheten ger signal och tiden nollstélls pa displayen
nar den gar ut.

»

<o

<

7. Sla av enheten och lat ugnen svalna ca 20 minuter.

30.2 Rengodra ugnsutrymmet efter
anvandning

OBS!

Ar ugnen fuktig for lange, s& uppstar korrosion.

» Torka ur ugnen efter rengoringsfunktionen och lat
den torka ordentligt.

Krav: Ugnen har svalnat.

1. Oppna luckan och torka upp restvattnet med disk-
trasa.

2. Rengoér de glatta ugnsytorna med disktrasa eller
mjuk diskborste. Hart sittande smuts gar att fa bort
med rostfri skurboll.

3. Kalkrander tar du bort med éattiksindrankt trasa. Tor-
ka av med urskoljd trasa och torka sedan torrt med
mjuk trasa, dven under lucktatningen.

4. Nar ugnen ar rengjord:

— Lamna luckan 6ppen i snapplaget (ca 30°) ca 1
timme, sa att ugnen torkar.

- Lamna luckan 6ppen ca 5 minuter med 3D-
varmluft [@ pa 50°C-varme for snabbtorkning av
ugnen.

31 Ugnsstegar

Det gér att ta ur ugnsstegarna sa att du kan rengora
dem och ugnsutrymmet ordentligt.

31.1 Ta ur ugnsstegarna

/\ VARNING! - Risk fér brannskador!
Ugnsstegarna kan vara jattevarma.

» Ta aldrig pa de varma ugnsstegarna.
» Lat enheten svalna.

» Hall barnen pa sakert avstand.

32

1. Lyft upp ugnsstegen framtill och ta ur den.
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2. Tryck sedan hela ugnsstegen framat och ta ur den.

I

~

31.2 Satta i ugnsstegarna

1. Satt forst i ugnsstegen i bakre urtaget, tryck den se-

dan lite bakéat

'

Ugnslucka sv

2. och sétt i det framre urtaget.

-

Ugnsstegarna passar bade till hdger och véanster.
Fals 1 och 2 &r nedtill, fals 3, 4 och 5 upptill. Dra ut
utdragsskenorna framat.

32 Ugnslucka

Det racker oftast att bara rengéra luckans utsida. Ar
luckan jattsmutsig ut- och invandigt, s& kan du haka av

och rengdra den.

32.1 Luckgangjarnen

/\ VARNING! - Risk fér personskador!

Gangjarnen kan sla igen med stor kraft om de inte ar

sakrade.

» Oppnar du luckan, se till sa att sparrarna ar helt

stédngda eller 6ppnade.

1. Ugnsluckans gangjarn har varsin spérr. Nar spérrar-

na ar nedféllda ar ugnsluckan sakrad.

Den gar inte att ta bort.

2. Né&r gangjarnssparren ar uppfalld &r gangjarnen
sakrade.

Gangjarnen kan inte sla igen.

32.2 Ta av luckan
1. Oppna ugnsluckan helt.
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sv Ugnslucka

2. Fall upp sparrarna pa vanster och hoger gangijarn. 4. Ta bort de badda sma tatningarna. Lyft och dra ur det
\ ovre glaset.

(,Dl Y

3. Stang ugnsluckan till anslaget. Ta tag med bada

handerna till vanster och hoger om luckan. Fall upp 5. Skruva ur fastklammorna till hdger och vanster. Lyft
luckan ytterligare en liten bit och dra den sedan rakt glaset och ta bort klammorna fran glaset.
ut.

J\
32.3 Ta ur luckglasen

Du kan ta bort luckglasen s& att du kommer at att ren-
gora battre.

/\ VARNING! - Risk fér personskador!

Repat luckglas kan spricka.

» Rengor inte ugnsluckglaset med kraftiga, slipande
rengoringsmedel eller vassa metallskrapor, det kan
repa ytan.

Luckkomponenterna kan ha vassa kanter.

» Anvéand handskar.

6. Ta bort tatningen under glaset. Dra och ta bort tat-
ningen uppat. Ta ur glaset.

1. Haka av ugnsluckan.
- "Ta av luckan", Sid. 33

2. L&gg pa en handduk med handtaget nedat.

3. Lossa skyddets hogra och vanstra skruv upptill pa
ugnsluckan. Dra ur och ta bort skyddet.

7. Dra ut det undre glaset snett uppat.
8. Ta aldrig bort skruvarna till héger och vanster om
platdelen.

o

-
S AS

A

A\
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32.4 Sattai luckglasen 5. Hall fast det 6vre glaset i de bada fastena och skjut

- . e e . sedan i det snett bakat.
Se till sa att texten "Right above" pa bada glasen inte

syns uppochned ned till vanster nar du monterar.
1. Skjut i det undre luckglaset markt nr 1 snett bakat.

~—y

Se till s att tatningen inte glider bakat.
6. Satt pa de bada sma tatningarna till hdger och

vanster pa glaset.

2. Skjut i mellanglaset markt nr 2 inat.

’\

- 7. Satt pa skyddet och skruva fast det.
3. Satt pa hdger och vanster fastklamma pa luckgla- 8. Hang pa ugnsluckan.

set, se till sa att fjadrarna &r ovanfor skruvhalet. — "H&nga pa luckan” Sid. 35

Skruva fast fastkldmmorna. Notera: Anvand inte ugnen igen férréan du kontrollerat
att luckglasen sitter som de ska.

32.5 Hanga pa luckan

Hang pa ugnsluckan i omvand ordning.

/\ VARNING! - Risk for personskador!

Ugnsluckan kan falla ur av misstag eller om ett gang-
jarn plétsligt snapper igen.
» Hall i s& fall inte i gangjarnet. Ring service!

1. Se till s& att du for in bada gangjarnen i dppningens
riktning nar du hanger pa ugnsluckan.

4. Satt i tatningen under glaset. \\ //
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2. Skaran under gangjarnen ska sndppa i pa bada si- 3. Fall in bada sparrarna igen.
dor.

PN
]

4. Stang luckan.

32.6 Extra lucksakerhet

Det finns extra skyddsanordningar som férhindrar kon-

takt med ugnsluckorna. Du kan sétta pa skyddsanord-

ningarna nar det finns barn i narheten av ugnen. Du ko-
per specialtillbehdret 11023590 hos service.

/\ VARNING! — Risk f6r brannskador!

Vid langre tillagningstider kan ugnsluckan bli mycket
varm.
» Hall smabarn under uppsikt ndr du anvander ugnen.

33 FAQ

33.1 Anvandning

Fraga Svar
Varfor kan jag inte sla pa = Barnspérren ar pa. Mer information om funktionen hittar du under
hallen och varfor lyser - "Barnspérr", Sid. 19

barnspéarrsymbolen?

Varfor blinkar ljusindikering- ® Torka av vatskor eller matrester fran kontrollytan. Ta bort alla fdremal som tacker
arna och varfoér ger enhe- kontrollerna.
ten ljudsignal? Mer information om hur du slar av ljudsignalen hittar du under

- "Grundinstéllningar", Sid. 20
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33.2 Oljud

Fraga Svar

Vad &r det som later vid = Materialegenskaperna hos kastrullens, grytans eller pannans botten kan alstra

tillagning? ljud nar du anvander hallen. Ljuden &r helt normala och beror pa induktionstekni-
ken. Det ar inget fel.

Méjliga ljud = Ett dovt surrande som en transformator: uppstar vid tillagning pa hogt effektla-

ge. Ljudet forsvinner eller tystnar nar du sanker effektlaget.

= Ett tyst pipljud: uppstar om kastrullen, grytan eller pannan &r tom. Ljudet férsvin-
ner om du héller pa vatten eller lagger i livsmedel.

= Knastrande ljud: uppstar hos kastruller, grytor eller pannor av sandwichmaterial
eller om du anvander kastruller, grytor eller pannor i olika storlekar och av olika
material. Volymen pa oljudet kan variera beroende pa mangd och tillagningssétt.

»  Hobga pipljud: kan uppstd om du anvander tvd kokzoner pa max. effektlage samti-
digt. Pipljuden forsvinner eller avtar om du séanker effektlaget.

= Flaktljud: héllen har en flakt som slar pa vid hdg temperatur. Flakten kan aven
fortsétta ga nar hallen ar av om temperaturen ar for hog fortfarande.

= Regelbundna ljud som klocktickande: ljudet uppstar bara om tre eller fler kokzo-
ner ar pa. Ljudet forsvinner eller tystnar om du slar av nagon av kokzonerna.

= Regelbundna ljud som klocktickande: ljudet uppstar bara om tre eller fler kokzo-
ner ar pa eller om du anvander ytterligare en kokzon utéver kombikokzonen. Lju-
det férsvinner eller tystnar om du slar av ndgon av kokzonerna.

33.3 Kastruller, grytor och pannor

Fraga Svar

Vilka kastruller, grytor och = Mer information om kastruller, grytor och pannor avsedda for induktion hittar du
pannor ar avsedda for in- pa

duktionshall? - "Anvédnda induktionshéllen", Sid. 7.

Varfér blir kokzonen inte m  Kokzonen déar kastrullen, grytan eller pannan star ar inte pa.

varm och varfor blinkar ef- Se till s& att kokzonen dar kastrullen, grytan eller pannan star &r pa.

fektlaget? = Kastrullen, grytan eller pannan &r for liten f6r kokzonen som &r pa eller sé &r den

inte avsedd for induktionshéll. Se till sa att kastrullen, grytan eller pannan ar av-
sedd for induktionshéall och att den star pa den kokzon som bast matchar botten-
storleken.

Du hittar mer information pa

— "Anvédnda induktionshéllen", Sid. 7

- "combiZone", Sid. 17.

Varfor tar det sé lang tid for = Kastrullen, grytan eller pannan &r for liten f6r kokzonen som &r pé eller s& ar den

kastrullen, grytan eller pan- inte avsedd for induktionshéll. Se till sa att kastrullen, grytan eller pannan ar av-
nan att bli varm resp. varfér sedd for induktionshéall och att den star pa den kokzon som bast matchar botten-
blir den inte tillrackligt varm storleken.

trots hogt effektlage? Du hittar mer information pa

— "Anvédnda induktionshéllen", Sid. 7
- "combiZone", Sid. 17.

33.4 Rengoring

Fraga Svar

Hur rengor jag héallen? m  Du far optimalt resultat om du anvander speciell hallrengéring. Anvand inte krafti-
ga skurmedel, maskindiskmedel resp. koncentrat eller skurbollar.
Du hittar mer information pa
— "Rengdring och skotsel”, Sid. 29.
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34 Avhjalpning av fel

Smafel pa enheten kan du atgarda sjalv. Anvand infor-
mationen om felatgarder innan du kontaktar service.
D& slipper du onddiga kostnader.

/\ VARNING! - Risk fr personskador!

Ej fackmassigt gjorda reparationer ar farliga.

» Bara utbildad yrkespersonal far utféra reparationer

pa apparaten.
» Kontakta kundtjansten om apparaten ar defekt.

34.1 Funktionsfel

/\ VARNING! - Risk for elstotar!

Felinstallationer ar farliga.

» Det ar bara specialutbildad personal som far repare-
ra maskinen.

» Maskinen far bara repareras med originalreservde-
lar.

» Om apparatens natanslutningsledning blir skadad
maste den for att risker ska forhindras bytas av till-
verkaren eller dennes kundtjanst eller av en person
med likvardiga kvalifikationer.

/\ VARNING! - Brandrisk!

Hallen slar av sig sjalv och fungerar inte sedan. Den

kan sla pa oavsiktligt senare.

» Sla av automatsékringen eller skruva ur proppen i
proppskapet.

» Ring service!

Fel Orsak och felsékning
Apparaten fungerar Kontakten sitter inte .
inte. » Anslut apparaten till elnatet.

Sakringen ar defekt.

» Kontrollera sakringen i sakringsboxen.

Stréomfdrsorjningen har fallit bort.

» Kontrollera om rumsbelysningen eller andra apparater i rummet fungerar.

Enheten varmer inte  Demolaget ar pa.

upp, kolonet blinkar 1, Gér enheten strémlds ett slag genom att sl& av och pa sékringen i proppskéapet.
pa displayen och du 2. S| av demoléget inom 5 minuter genom att dndra sista grundinstaliningen (beroende pa

far upp d.

enhetstyp c / 3 eller ¢ { ) till vardet J.
— "Grundinstallningar", Sid. 20

Luckan gar inte att
dppna och = lyser
pa displayen.

Barnspéarren laser luckan.

» Sla av barnsparren med =,
— "Barnsparr”, Sid. 27

Luckan gar inte att

Rengoringsfunktionen laser luckan.

dppna och (@ lyser pd » L&t enheten svalna tills & slocknar pa displayen.

displayen. - "Sjalvrengébring”, Sid. 31
Klockan blinkar pa Stromfdrsorjningen har fallit bort.
displayen. » Stall klockan igen.

- "Stélla klockan", Sid. 23

Klockan syns inte p& Andrad grundinstélining.
displayen nar enhe-
ten ar av.

» Andra klockans grundinstélining.
- "Grundinstéllningar", Sid. 20

Enheten géar inte att
stalla in, =® lyser pa
displayen.

Barnsparren ar pa.
» Sla av barnsparren med =,

Enheten gar inte i-
gang och h blinkar

pa displayen. 2. Sla pa funktionen igen.

Ugnen éar for varm for vald ugnsfunktion.
1. Sl& av enheten och lat den svalna.
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Fel Orsak och felsékning

Du far upp £ & pa Maximal funktionstid ar uppnadd. Enheten slar av uppvarmningen automatiskt efter nagra

displayen. timmar med of6érandrade instéllningar for att forhindra att funktionen ar igang for lange av
misstag.

» Sla av enheten.
Stall in igen, om det behdvs.
Tips! Vill du vara saker péa att enheten inte slar av oavsiktligt vid lAngsam tillagning, stéll
in en tillagningstid.
- "Tidsfunktioner", Sid. 22
Du far upp en £-indi-  Elektronikfel
kering p& displayen, 1. Tryck pa O®.
t.ex. cU5-ac. - Stéll klockan igen, om det behdvs.
v Om felet var en engangsforeteelse, sa slocknar felindikeringen.
2. Far du upp felindikeringen igen, ring service. Ange exakt felkod och enhetens hela E-nr.
- "Kundtjéanst”, Sid. 41

34.2 Displayanvisningar

Fel Orsak och fels6kning
Ingen indikering lyser. Strémmatningen ar bruten.
» Kontrollera om strémmen géatt genom att se om andra elenheter fungerar.
Enheten ar inte ansluten som kopplingsschemat anger.
» Anslut enheten som kopplingsschemat anger.
Elektronikfel
» Kan du inte atgarda felet, kontakta service.
Indikeringarna blin- Kontrollerna ar fuktiga eller s& ligger det féremal ovanpa.
kar. » Torka av kontrollerna eller ta bort fdremalet.
Indikeringen - blinkar Det har uppstatt ett elektronikfel.

pa kokzonsindikering- » Kuvittera felet genom att tacka éver kontrollerna med handen ett slag.
arna.

F2 FH Elektroniken ar dverhettad och har slagit av en eller alla kokzoner.
» Vénta tills elektroniken svalnat ordentligt. Tryck sedan pa nagon av knapparna pa kon-
trollerna.
FZOFY ETDS Elektroniken ar dverhettad och har slagit av en eller alla kokzoner.
» Vanta tills elektroniken svalnat ordentligt. Tryck sedan pa nagon av knapparna pa kon-
trollerna.
Fo+ flaktlage och Det star en het kastrull, gryta eller panna nara kontrollerna. Det kan fa elektroniken att bli
ljudsignal Overhettad.
» Ta av kastrullen, grytan eller pannan Felindikeringen slocknar strax. Du kan fortsatta att
laga mat.
F5 och ljudsignal Det star en het kastrull, gryta eller panna nara kontrollerna. Enheten har slagit av kokzonen

for att skydda elektroniken.

» Ta av kastrullen, grytan eller pannan Vanta nagra sekunder. Tryck pa nagon av kontrol-
lerna. Du kan fortsatta matlagningen néar felindikeringen slocknat.

FlFR Kokzonen &r éverhettad och har slagit av fér att skydda arbetsytan.
» Vanta tills elektroniken svalnat ordentligt och sla sedan pa kokzonen igen.
FG Kokzonen har varit pa lange utan avbrott.

» Den automatiska sakerhetsavstangningen slog av enheten. Tryck pa nagon av symboler-
na for att sla av indikeringen sa att du kan stéalla in kokzonen igen.

£ SOO0/ESDID Fel matarspanning, ligger utom normalt matningsintervall.
» Kontakta elleverantéren.

34.3 Varningar = Finns felkoden inte med i tabellen, gér hallen strém-

. 16s, vanta 30 sekunder och anslut héallen igen. Far
Anm?rknmgarl_ . . du upp indikeringen igen, kontakta service och an-
= [Far du upp £ pa displayerna, hall resp. kokzonssen- ge felkoden.

sor intryckt och las av felkoden.
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= Enheten slar inte om till standbylage vid felflagg-
ning.

m  Hallen kan tillfalligt sdnka effektlaget f6r att skydda
enhetens elektronikkomponenter mot dverhettning
eller elstétar.

34.4 Normala enhetsljud

Ibland kan induktionsenheter ge ifran sig ljud eller vib-
rationer som surrande, vasande, knastrande ljud, flakt-
ljud eller rytmiska ljud.

34.5 Byta ugnslampa

Byt ugnslampa om ugnsbelysningen inte fungerar.

Notera: Varmetaliga 25 W-halogenlampor f6r 230 V
finns hos service eller aterférséaljarna. Anvand bara den
har lamptypen. Hall alltid den nya halogenlampan med
ren, torr trasa. P4 s satt férlanger du lampans livs-
langd.

/\ VARNING! - Risk fér brannskador!

Enhet och kontaktdelar blir heta vid anvandning.

» Var forsiktig sa att du inte kommer i kontakt med
varmeelementen.

» Hall smabarn under 8 ar borta.

/\ VARNING! - Risk fér elstétar!

Om du ska byta lampa, tank pa att kontakterna i lamp-

sockeln ar spanningssatta.

» Se till sa att enheten &r av innan du byter lampa sa
att du undviker elstétar.

» Dra aven ur kontakten eller sl& av sékringen i propp-
skapet.

Krav

]
u
1

® N <

Enheten ar stromlds.
Ugnen har svalnat.
Den nya halogenlampan finns tillhands.

. Lagg en kdkshandduk i ugnsutrymmet for att undvi-

ka skador.

Ta loss lampglaset. Tryck metalldelarna at sidan
med tummen (bild A).

Dra ur halogenlampan utan vrida.

Satt i den nya halogenlampan och tryck fast den i
fattningen.

Hall koll pa hur stiften sitter.

Lampglaset kan ha en tatningsring beroende péa en-
hetstyp. Satt pa tatningsringen.

Skruva pa lampglaset. Satt in det pa ena sidan och
tryck fast det pa andra sidan.

Glaset snapper fast.

Ta ut kbkshandduken ur ugnen.

Elanslut enheten.

35 Transport och omhandertagande

Har far du veta hur du forbereder enheten for transport.
Du far ocksé veta hur du omhandertar uttjanta enheter.

35.1 Omhandertagande av begagnade
apparater

Genom en miljokompatibel avfallshantering kan véarde-
fulla ramaterial ateranvéndas.

» Omhanderta enheten miljévanligt.
Information om aktuell avfallshantering kan du fa
hos aterférséljare och kommun.

Denna enhet ar markt i enlighet med
der europeiska direktivet 2012/19/
I

EU om avfall som utgdrs av eller in-
nehaller elektroniska produkter (was-
te electrical and electronic equipment
- WEEE).

Direktivet anger ramarna fo6r inom EU
giltigt atertagande och korrekt ater-
vinning av uttjanta enheter.
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35.2 Transportera enheten

Spara enhetens originalférpackning. Transportera alltid
enheten i originalférpackningen. Folj alltid transportpi-
larna pa forpackningen.

1.

2

Fast alla rorliga delar i och pd enheten med tejp
som Ar |att att ta bort.

Skjut in alla tillbenor som t.ex. bakplatar pa lampligt
stalle med en tunn kartongbit i kanterna, sé att en-
heten inte skadas.

Lagg en kartongbit eller liknande mot fram- och bak-
sidan inuti ugnen, sa att inget stéter emot insidan av
luckglaset.

Tejpa fast luckan och ev. 6vre skydd mot enhetens
sidor.

Om du saknar originalférpackningen

1.

2
3.

Skyddsforpacka enheten sa att den far tillrackligt
skydd mot eventuella transportskador.

Transportera enheten uppratt.

Hall inte i enhetens luckhandtag eller anslutningarna
pa baksidan, eftersom de kan skadas.

Lagg inga tunga féremal pa enheten.
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36 Kundtjanst

Om du har fragor betraffande anvandningen, om du in-
te sjalv kan avhjalpa ett fel pa apparaten eller om ap-
paraten maste repareras ska du vanda dig till var kund-
tjanst.

Funktionsrelevanta originalreservdelar enligt gallande
ekodesignforordning gar att bestélla fran service minst
10 ar efter lanseringen av maskinen inom EES.

Notera: Kundtjanstens atgarder ar kostnadsfria inom
ramen for tillverkarens garantivillkor.

Utfdrligare information om garantitid och garantivillkor i
ditt land finns hos service, aterforsaljare eller pa var
webbsaijt.

Nar du kontaktar kundtjansten behéver du ha appara-
tens produktnummer (E-nr.) och tillverkningsnummer
(FD).

Kontaktuppgifterna till kundtjansten finns i den medfol-
jande kundtjanstforteckningen eller pa var webbplats.
Produkt innehaller ljuskallor i energieffektivitetsklass G.

36.1 Produkthnummer (E-nr.) och
tillverkningsnummer (FD)

Produktnumret (E-nr.) och tillverkningsnumret (FD) star
pa& maskinens typskylt.

Du ser typskylten med numren nar du dppnar appara-
tens lucka.

Skriv upp dina apparatuppgifter och telefonnumret till
kundtjansten sé att du snabbt kan hitta dem.

37 Sahar lyckas du

Har hittar du ratt installningar samt lampliga tillbehor
och formar fér olika slags mat. Rekommendationerna
ar optimalt anpassade till enheten.

37.1 GOr sahar:

Notera:

Folj de viktiga anvisningarna nedan nar du anvander
enheten for forsta gangen:

m - "Sgkerhet", Sid. 2

m - "Spara energi”, Sid. 7

m - "F6rhindrande av sakskador", Sid. 5

1

. Valj den matratt du vill ha i 6versikten.
Anmérkningar
®»  Enheten har programmerade installningar for ett
urval matratter. Vill du att enheten guidar dig, sa
anvander du programautomatik.
= Hittar du inte precis den mat eller funktion du vill
ha for tillagningen resp. tillagningssattet, titta pa
en liknande matrétt.
2. Ta ut tillbehdren ur ugnen.
3. Valj lampliga formar och tilloehér.
Anvand de formar och tilloehdr som installningsre-
kommendationerna anger.
4. Forvarm bara enheten om receptet eller installnings-
rekommendationerna anger det.
5. Stéll in enheten enligt instéllningsrekommendatio-
nen.

6. /A VARNING! - Skallningsrisk!
Det kan stromma ut varm anga nér du 6ppnar luck-
an pa enheten. Angan gar inte alltid att se beroende
pa temperaturen.
» Oppna forsiktigt luckan till enheten.
» Hall barnen borta.

Sla av enheten nar maten ar klar.

37.2 Kondensbildning

Har far du veta hur kondens uppstar, hur du undviker
skador och minskar kondensbildningen.

Det kan bildas mycket vattenanga néar du ugnstillagar
livsmedel. Eftersom enheten &r véldigt energieffektiv, sa
tranger bara lite varme ut vid anvandning. De stora
temperaturskillnaderna mellan ugnsutrymme och enhe-
tens yttre delar kan ge kondens pa lucka, kontroller
och intilliggande stomfronter. Kondensbildning ar ett
normalt, fysiskt fenomen.

Torka av kondensvattnet for att undvika skador.

Du minskar kondensbildningen genom att férvarma en-
heten.

37.3 Bra att veta

F&lj anvisningarna vid matlagningen.

m  Temperatur och tillagningstid beror p4 méangd och
recept. Det &ar darfér det finns angivna installningsin-
tervall. Valj laga varden forst och hogre nasta gang,
om det behbvs.

Tillagningstider gar inte att snabba pa med hogre
temperaturer. Maten blir bara klar pa ytan men inte
genomgraddad.

m |nstallningsvardena géller {6r mat som du staller in i
kall ugn. Du kan spara upp till 20% effekt.

Du behdver oftast inte forvarma. Forvarmer du dnda
ugnen blir graddningstiden nagra minuter kortare.
Viss mat kraver forvarmning. Satt inte in tillbehdret
férréan ugnen ar férvarmd.

m Ta ut alla tillbehor du inte anvander ur ugnen. D4 far
du optimalt slutresultat och sparar upp till 20% ef-
fekt.

= Anpassad varmluft &r en smart ugnsfunktion for
skonsam tillagning av kétt, fisk och bakverk. Enhe-
ten reglerar ugnens effektmatning optimalt. Maten
blir delvis tillagad pa restvarme. Pa sa vis blir maten
saftigare och branner inte vid sa latt. Du kan spara
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effekt beroende pa tillagning och livsmedel. Effekten
forsvinner om du forvarmer eller glantar pa luckan
for tidigt vid tillagning.
Anpassad varmluft anvands for att berakna effektfor-
brukningen i varmluftslage samt for energieffektivi-
tetsklassen.

= Anvand bara originaltilloehor.
Originaltillbehéren ar optimalt anpassade till ugnsut-
rymmet och ugnsfunktionerna.
Se till s& att du satter in tillbehoret ordentligt.

Bakplatspapper
Anvand bara bakplatspapper som klarar den angivna

temperaturen Klipp till bakplatspapperet s& att det pas-
sar.

A VARNING! - Brandrisk!

Du skapar ett luftdrag néar du 6ppnar luckan. Bakplats-

pappret kan komma i kontakt med varmeelementen

och fatta eld.

» L&gg aldrig bakplatspapper 16st pa tillbehdret vid
forvarmning och tillagning.

» Kilipp till och tyng alltid ned bakplatspappret med en
stekgryta eller form.

37.4 Anvisningar for bakning
Anvand de angivna falsarna vid bakning.

Anmérkningar

= Anvand varmluft om du bakar pa flera falsar. Mat du
satter in tilsammans maste inte nodvéandigtvis blir
fardig samtidigt.

Du kan i sa fall ta ut det tillagade och fortsétta tilla-
ga den andra bakplaten. Du kan andra bakplatens
lage och riktning, om det behdvs.

m  Stall formarna bredvid varandra eller omlott pa var-
andra i ugnen. Tillagar du flera matratter samtidigt
kan du spara effekt.

= Vi rekommenderar morka metallbakformar for opti-
malt slutresultat.

37.5 Kakor, tartor och smakakor

Instéliningsrekommendationer f6r kakor och bakverk
Temperatur och tillagningstid beror pd smetens mangd
och konsistens. Det ar darfér det finns angivna intervall
i tabellerna. Bérja med en kort tillagningstid. Stall in en
langre tillagningstid néasta gang, om det behdvs. Lagre
temperatur ger jAmnare slutresultat.

Baktips

Har har vi sammanstéllt tips sa att du ska fa bra bakre-
sultat.

Amne Tips
Kakan ska jasa jamnt. ®  Smorj bara botten pa

Baka pa fal Fal springformen. o
"a apaentas — a’s m | ossa kakan forsiktigt
forkokt pasta/bakverk resp. form pa 2 med kniv fran formen
galler efter graddningen
platt pasta/bakverk resp. pa plat 2-3 Sma bakverk ska inte Ge varje bakverk 2 cm
- fastna i varandra vid runtom. D4 finns det till-
Baka pa flera falsar Fals graddningen. racklig plats fér bakver-
Langpanna 3 ken att jasa och bli grad-
Bakplat 1 dade runtom.
Formar péa galler: Fals Kontrollera om kakan ar  Stick in en tandpetare i
forsta gallret 3 fardigbakt. kakans tjockaste del. Om
andra gallret 1 ingen smet fastnar pa
tandpetaren ar kakan klar.
Baka pa tre falsar Fals Du vill anvanda ett eget  Leta upp nagot liknande
Bakplatar 5 recept nar du bakar. bakverk i baktabellen.
Langpanna 3 Anvand bakformar av sili- = Formen maste vara
Bakplatar 1 kon, glas, plast och kera- eldfast och tala 250°C.
mik. m  Kakorna blir inte sa
bruna i de har formar-
na.
Installningsrekommendationer
Formkakor
Matratt Tillbehér/form Fals Ugns-  Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion
Sockerkaka, enkel Krans- eller form- 2 &) 160-180 50-60
brédsform
Sockerkaka, enkel, 2 falsar Krans- eller form- 3+1 140-160 60-80
brodsform
Sockerkaka, fin Krans- eller form- 2 150-170 60-80
brédsform
Tartbotten av sockerkakssmet Tartbottenform 3 = 160-180 30-40
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Matratt Tillbehér/form Fals Ugns-  Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion

Frukt- eller cheesecake med mdrdegs- Springform @ 26 cm 2 160-180 70-90

botten

Strudel Tarteform 1 o 200-240 25-50

Paj Springform @ 28 cm 2 = 160-180 25-35

Sockerkaka Gugelhupf-form 2 c 150-170 60-80

Biskvibotten, 3 dgg Springform @ 26 cm 2 160-170 30-40

Biskvibotten, 6 &gg Springform @ 28 cm 2 160-170 35-45

Smakakor

Matratt Tillbehér/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion

Sockerkaka med garnering Langpanna 3 i 160-180 20-45

Sockerkaka, 2 falsar Langpanna 3+1 140-160 30-55

+
Bakplat

Mérdegskakor med torr garnering Langpanna 2 i 170-190 25-35

Md&rdegskakor med torr garnering, Langpanna 3+1 160-170 35-45

2 falsar +

Bakplat

Mérdegskakor med saftig garnering Langpanna 2 = 160-180 60-90

Vetebrod med torr fylining Langpanna 3 = 170-180 25-35

Vetebréd med torr fylining, 2 falsar Langpanna 3+1 150-170 20-30

+
Bakplat
Vetebrod med saftig fyllning Langpanna 3 i 160-180 30-50
Vetebréd med saftig fylining, 2 falsar Langpanna 3+1 150-170 40-65
+
Bakplat

Vetelangd, vetekrans Langpanna 2 = 160-170 35-40

Rulltarta Langpanna 2 i 170-190' 15-20

Strudel, s6t Langpanna 2 c 190-210 55-65

Strudel, fryst Langpanna 3 - -

' Forvarm spisen.

Sma, jasta bakverk

Matratt Tillbehér/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion

Muffins Muffinsplat pa galler 2 = 170-190 20-40

Muffins, 2 falsar Muffinsplat pa galler  3+1 160-170 30-40

Sméakakor Langpanna 3 150-170 25-35

Spritskakor, 2 falsar Langpanna 3+1 150-170 25-40

+
Bakplat
Smoérdegskakor Langpanna 3 180-200 20-30
Smédrdegskakor, 2 falsar Langpanna 3+1 180-200 25-35
+
Bakplat
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Matratt Tillbehér/form Fals Ugns-  Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion

Smordegskakor, 3 falsar 2 st. 5+3+1 170-190 30-45

Bakplat
+
Langpanna

Petits-chouxer, t.ex. profiterole-, eclair-  Langpanna 3 190-210 35-50

bakelser

Petits-chouxer, 2 falsar, t.ex. profitero-  Langpanna 3+1 190-210 35-45

le-, eclair-bakelser +

Bakplat

Smakakor

Matratt Tillbehér/form Fals Ugns-  Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion

Spritskakor Langpanna 3 = 140-150" 30-40

Spritskakor, 2 falsar Langpanna 3+1 140-150" 30-45

+
Bakplat
Spritskakor, 3 falsar 2 st. 5+3+1 130-140" 40-55
Bakplat
+
Langpanna
Smakakor Langpanna 3 = 140-160 20-30
Smakakor, 2 falsar Langpanna 3+1 130-150 25-35
+
Bakplat
Smakakor, 3 falsar 2 st. 5+3+1 130-150 30-40
Bakplat
+
Langpanna
Marang Langpanna 3 80-100 100-150
Marang, 2 falsar Langpanna 3+1 90-100 100-150
+
Bakplat
Kokosmakroner Langpanna 2 = 100-120 30-40
Kokosmakroner, 2 falsar Langpanna 3+1 100-120 35-45
+
Bakplat
Kokosmakroner, 3 falsar 2X 5+3+1 100-120 40-50
Bakplat
+
Langpanna
Spritskakor Langpanna 3 = 180-200 25-35

' Forvarm enheten 5 minuter. Anvand inte snabbuppvarmningen som forvarmning pa enheter som har den funktio-

nen.

Baktips for nasta gang

Har finns tips om nagot gar snett vid bakningen.
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Amne

Tips

Kakan sjunker ihop.

= Anpassa till de angiv-
na ingredienserna och
receptanvisningarna.

= Anvand mindre vétska.

Eller:

m  Sank baktemperaturen
10°C och férlang
graddningstiden.
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Amne

Tips

Amne

Tips

Kakan ar for torr.

H&j baktemperaturen
10°C och korta gradd-
ningstiden.

Kakan ar for ljus runtom.

= Kontrollera fals och till-
behor.

m  Hoj baktemperaturen
10°C.
Eller:

= Forlang graddningsti-
den.

Kakan ar for ljus upptill
men fér mork nedtill.

Sétt in kakan en fals hog-
re.

Kakan ar for mork upptill
men ljus mork nedtill.

Satt in kakan en fals
lagre.

= Sank baktemperaturen
och férlang gradd-
ningstiden.

Bakverket ar ojamnt grad-
dat.

m  Sank baktemperatu-
ren.

= Klipp till bakplatspapp-
ret.

m  Centrera bakformen.

= Forma lika stora och
tjocka bakverk.

Installningsrekommendationer

Brod och smafranskor

Kakan ar klar utanpa,
men fortfarande inte far-
digbakt inuti.

= Sank baktemperaturen
och forlang gradd-
ningstiden.

= Tillsatt mindre vatska.

P& kakor med saftig fyll-

ning:

= Fdrgradda bottnen.

= Strda botten med
mandlar eller strébrod.

= Lagg fyliningen pa bot-
ten.

Kakan lossar inte nar du
stjalper upp den.

m | 3t kakan svalna
5-10 minuter efter
graddningen.

m | ossa kakans kant for-
siktigt med kniv.

= Stjalp upp kakan igen
och tack formen med
vat, kall trasa ett par
ganger.

m  Smdra och strda for-
men nasta gang du
bakar.

37.6 Brod och smafranskor
Vardena for broddegar géaller saval for degar pa plat

som degar i form.
OBS!

Vatten i varm ugn bildar vattenanga. Temperaturskift-

ningarna kan ge skador.

» Hall aldrig vatten i varm ugn.
» Stall aldrig formar med vatten pa ugnsbotten.

Matratt Tillbehér/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion

Bréd, 0,75 kg, formbrdd och limpor Langpanna 2 &) 180-200 50-60

eller
Formbrédsform

Bréd, 1 kg, formbréd och limpor Langpanna 2 200-220 35-50

eller
Formbrddsform

Bréd, 1,5 kg, formbrdd och limpor Langpanna 2 &) 180-200 60-70

eller
Formbrddsform

Focaccia Langpanna 3 240-250 25-30

Focaccia, fryst' Langpanna 2 & 200-220° 10-25

Smafranska, sota, farska Langpanna 3 = 170-180? 20-30

Smaéfranska, sota, farska, 2 falsar Langpanna 3+1 160-1802 15-25

+
Bakplat
Smafranska, farska Langpanna 3 c 200-220 20-30

' Tillagningen maste ske pa enhetens bakplat.
2 Forvarm spisen.
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Matratt Tillbehér/form Fals Ugns-  Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion

Varma mackor, 4 st. Galler 3 = 200-220 15-20

Varma mackor, 12 st. Galler 3 = 220-240 15-25

' Tillagningen maste ske pa enhetens bakplat.

2 Foérvarm spisen.

37.7 Pizza, quiche och matpajer

Har hittar du information om pizza, quiche och matpajer.

Installningsrekommendationer

Pizza, quiche och matpajer

Matratt Tillbehér/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion

Pizza, farsk Langpanna 3 170-190 20-30

Pizza, farsk, 2 falsar Langpanna 3+1 160-180 35-45

+
Bakplat

Pizza, farsk, tunn botten Langpanna 2 = 250-270" 20-30

Pizza, kyld Langpanna 1 180-200' 10-15

Pizza, frusen, tunn botten, 1 st. Galler 2 190-210 15-20

Pizza, frusen, tunn botten, 2 st. Langpanna 3+1 190-210 20-25

+
Galler
Pizza, frusen, tjock botten, 1 st. Galler 3 180-200 20-25
Pizza, frusen, tjock botten, 2 st. Langpanna 3+1 170-190 20-30
+
Galler

Minipizzor, frusna Langpanna 3 190-210 10-20

Matpaj i form Springform @ 28 cm 2 170-190 40-50

Quiche, schw. Wahe Tarteform 2 190-210 35-45

Piroger Graténgform 2 170-190 55-65

Empanada Langpanna 3 180-190 35-45

Borek Langpanna 3 190-210 25-35

' Foérvarm spisen.

37.8 Matpajer och gratanger

Nar du gor gratéanger beror tillagningstiden pa formens
storlek samt gratangens hojd.

Anvand en bred, |ag form till matpajer och gratanger.
Tillagningen tar langre tid och maten blir mérkare pa
ovansidan i smala och hdga formar.

Du kan tillaga i formar eller langpanna.

= Formar pa galler: fals 2
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= Langpanna: fals 2

Tillagar du flera matratter samtidigt kan du spara effekt.
Stéll formarna bredvid varandra i ugnen.

/\ VARNING! - Risk fér personskador!
Stéller du het glasform pa vatt eller kallt underlag, sa

kan glaset spricka.
» Stéll heta glasformar pa torrt underlag.
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Matpajer och gratanger
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Matratt Tillbehor/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion

Matpaj, farsk, tillagade ingredienser Gratangform 2 c 200-220 30-60

Pudding, sét Gratangform 2 = 180-200 50-60

Potatisgratang, rda ingredienser, 4 cm  Graténgform 2 150-170 60-80

hdg

Potatisgratang, raa ingredienser, 4 cm  Graténgform 3+1 150-160 70-80

hog, 2 falsar

37.9 Fagel, kétt och fisk

| tabellen hittar du uppgifter for fagel, kott och fisk med
viktférslag.

Tillagar du mat som &r storre eller tyngre an install-
ningsrekommendationerna, anvand i sa fall den lagre
temperaturen. Har du flera bitar, s& utgar du fran vikten
pa den tyngsta biten vid berakning av tillagningstiden.
De olika kéttbitarna bér vara av ungefar samma stor-
lek.

Ugnssteka och grilla pa galler

Ugnssteka pa galler passar mycket bra for stora faglar

eller manga bitar samtidigt.

®m  Du kan halla upp till 1/2 | vatten i langpannan, bero-
ende pa stekens storlek och typ.
Du kan gora sas pa den uppsamlade skyn. Dess-
utom osar det mindre och ugnen blir inte lika smut-
sig.

m  Stang alltid luckan nar du anvander grillen.
Du far aldrig grilla med 6ppen ugnslucka.

m | &gg maten pa gallret. Satt aven in langpannan med
den avfasade sidan mot ugnsluckan minst en fals
langre ned. Den fangar upp droppande fett.

Ugnssteka i form

Tillagar du maten i form, s& kan du smidigare ta ut den
ur ugnen och direkt servera den. Tillagning i tackt form
haller ugnsutrymmet rent.

Allmént om ugnsstekning i form

= Anvand eldfasta ugnsformar.

Stall formen pé gallret.

Kontrollera forst att formen far plats i ugnen.
Glasformar passar bast.

Glansande stekgrytor av rostfritt eller aluminium fun-
gerar inte sa bra. De reflekterar varme som en spe-
gel. Maten tar langre tid att tillaga och far inte en li-
ka kraftig stekyta. HOj temperaturen och forlang
tillagningstiden.

= FQlj tillverkarens anvisningar till ugnsformen.

Oppen form

= Anvand en hog form.

= Stall formen pé gallret.

®  Om du inte har nagon form som passar, anvand
lAngpannan.

Tackt form
= Anvand lock som passar och sluter tatt.
= Stall formen pé gallret.

= Kott, fAgel och fisk kan bli frasiga aven i stekgryta
med lock. Anvand en stekgryta med glaslock. Valj
hogre temperatur.

/\ VARNING! - Risk fér personskador!

Staller du het glasform pa vétt eller kallt underlag, sa
kan glaset spricka.

» Stéll heta glasformar pa torrt underlag.

/\ VARNING! - Skallningsrisk!

Det kan trdnga ut mycket het dnga nar du tar av locket

efter tillagningen. Angan géar inte alltid att se beroende

pa temperaturen.

» Lyft bakkanten péa locket, s att &ngan kan trédnga ut
bort fran kroppen.

» Hall barnen borta.

Anvisningar for ugnsstekning och grillning

Instéliningsvardena galler stekfardigt fagelkott och kott

eller fisk utan fyllning samt fisk som du stéller in direkt

fran kylen i kall ugn.

= Ju storre fagel, kottbit eller fisk, desto lagre tempe-
ratur och I&ngre tillagningstid.

m  Vand fageln, kottet eller fisken efter ca 1/2 till 2/3
av angiven tid.

m  Tillsatt lite vatska till fageln i stekgrytan. Tack stek-
grytans botten med ca 1-2 cm vatska.

= Om du ska vanda fagel, tdnk da pa att brostsidan
eller skinnsidan ska vara nedat forst.

= Vand grillbitarna med grilltdng. Sticker du en gaffel i
kottet rinner kéttsaften ut och kottet blir torrt.

m  Salta alltid forst efter grillningen. Salt drar ut vatten
ur kottet.

Tips for fagel, kott och fisk
Folj anvisningarna vid tillagning av fagel, kott och fisk

Fagel

m  Picka huden under vingarna pé gas eller anka. D&
kan fettet rinna ut.
Snitta skinnet pa ankbrdsten. Vand inte ankbrosten.
Fageln blir valdigt knaprig och brun om du penslar
med smor, saltvatten eller apelsinjuice i slutet av
stektiden

Kott

®m  Pensla garna lite fett pa magert kott eller skiva det.

= Tillsatt lite vatska till stekar pa magert kott. | glasfor-
mar ska botten vara tackt till ca 1/2 cm med vétska.

m  Snitta svalen korsvis. Om du ska vanda steken, tank
da pa att svalen ska vara nedat forst.
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Néar steken ar fardig ska den vila ytterligare 10 mi-
nuter i avstangd, stdngd ugn. Det ger béattre fordel-
ning av koéttsaften. Sla in steken i aluminiumfolie, om
det behdvs. Vilotiden ar inte med i angiven stektid.
Det &ar smidigare att ugnssteka och -brasera i form.
Det ar smidigare att ta ut steken med formen ur ug-
nen och gora sasen direkt i formen.
Véatskeméangden beror pé kottsorten och formmateri-
alet samt om du anvander lock. Om du tillagar kott i
emaljgryta eller morka metallgrytor gar det at mer
vatska an i en glasform.

Vétskorna férangar i formen vid ugnsstekningen. Vid
behov kan du forsiktigt fylla pa med mer varm véts-
ka.

Avstandet mellan kott och lock skall vara min. 3cm.
Kéttet kan svalla.

Bryn pa kottet f6re bréaseringen, om det behovs. Till-
satt vatten, vin, attika eller liknande. Grytbotten ska
vara tackt till 1-2cm.

Fisk

Du behover inte vanda hel fisk.

Satt in hela fisken med ryggsidan upp i ugnen, alltsa
med ryggfenan uppat.

Stall en skalad potatis eller ett litet ugnsfast fat i bu-
ken pa fisken, sa att den star stadigt.

Du ser att fisken ar tillagad om ryggfenan lossar latt.
For att angkoka, tillsatt tva till tre matskedar véatska
och lite citronsaft eller attika i grytan.

Stek- och braseringstips

Folj tipsen for att ugnssteka och brasera med bra slut-
resultat.

Amne Tips
Magert kott far inte torka = Pensla pa lite fett pa
ut. kottet eller tack med

baconskivor.

Vill du tillaga stek med Snitta svélen korsvis.

sval, gor foljande mo- m  Stek forst pa steken
ment: med svéalen ned.
Hall ugnen sa ren som m Tillaga maten i stekgry-
det gar. ta med lock pa hdg
temperatur.
Eller:

®m  Anvand grillplat. Du
kan kopa till grillplaten
som extratillbehdr, om
det behdvs.

Kottet ska bli hett men L]
saftigt, t.ex. rostbiff.

Nar steken ar fardig
ska den vila ytterligare
10 minuter i avstangd,
stangd ugn. Det ger
battre férdelning av
kottsaften. Vilotiden ar
inte med i angiven
stektid.

m S|4 in maten i alumini-
umfolie efter tillagning-

en.

Instéllningsrekommendationer

Fagel

Mat Tillbehér/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °C/grillage  tid i min.
tion

Kyckling, 1,3 kg, utan fylining Oppen form 2 200-220 60-70

Kycklingdelar, a 250 g Oppen form 3 220-230 30-35

Kycklingsticks, -nuggets, frusna Langpanna 3 i 190-210 20-25

Anka, utan fylining, 2 kg Oppen form 2 190-210 100-110

Ankbrost, a 300 g, medium Oppen form 3 240-260 30-40

Gas, utan fyllning, 3 kg Oppen form 2 170-190 120-140

Géslar, a 350 g Oppen form 3 220-240 40-50

Minikalkon, 2,5 kg Oppen form 2 180-200 80-100

Kalkonbrost, utan ben, 1 kg Tackt form 2 = 240-260 80-100

Kalkonovanlar, med ben, 1 kg Oppen form 2 180-200 90-100

Kott

Mat Tillbehor/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °C/grillage  tid i min.
tion

Flaskstek utan sval, t.ex. karré, 1,5 kg Oppen form 1 180-200 140-160

Flaskstek med sval t.ex. bog, 2 kg Oppen form 1 170-190 190-200

1
2
3
4

Satt in langpannan under gallret.
Tillsatt vatska fran bérjan i stekgrytan, min. 2/3 av steken ska vara tackt av vatskan
Vand ratten efter 2/3 av den totala tiden.
Vand inte maten. Tack botten med vatten.
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Mat Tillbehor/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °C/grillage  tid i min.
tion

Flaskkarréstek, 1,5 kg Tackt form 2 = 190-210 130-140

Flaskkotletter, 2 cm tjocka Galler 4 il 3 20-25"

Oxfilé, medium, 1 kg Oppen form 3 = 210-220 45-55

Notstek, 1,5 kg Tackt form 2 200-220 100-1202

Rostbiff, medium, 1,5 kg Oppen form 2 200-220 60-70

Hamburgare, 3-4 cm tjocka Galler 4 32 25-30'

Kalvstek, 1,5 kg Oppen form 2 = 180-200 120-140

Kalvlagg, 1,5 kg Tackt form 2 i 210-230 130-150

Lammfiol benfri, medium, 1,5 kg Oppen form 2 170-190 70-80*

Lammsadel med ben, medium, 1,5 kg  Oppen form 2 180-190 45-55*

Grillkorv Galler 3 ™ 3 20-25'

Kottfarslimpa, 1 kg Oppen form 2 170-180 70-80

' Sétt in langpannan under gallret.

2 Tillsatt vatska fran borjan i stekgrytan, min. 2/3 av steken ska vara tackt av vatskan

® Vand ratten efter 2/3 av den totala tiden.

4 Vand inte maten. Tack botten med vatten.

Fisk

Mat Tillbehér/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °C/grillage  tid i min.
tion

Fisk, grillad, hel 300 g, t.ex. forell Galler 2 = 2 20-25'

Fisk, grillad, hel, 1 kg, t.ex. guldsparid  Galler 2 180-200 45-50"

Grillad fisk, hel, 1,5 kg, t.ex. lax Galler 2 170-190 50-60'

Fiskfilé/-kotlett, 2-3 cm tjock, grillad Galler 3 2 20-25'

' Satt in langpannan under gallret.

Ugnsstekningstips for nasta gang Amne Tips

Har finns tips om du inte lyckas férsta gdngen med

ugnsstekningen.

Amne

Tips

Steken har blivit for mork
och pé vissa stéllen ar yt-
an brand.

Valj lagre temperatur.
Korta tillagningstiden.

Steken ar for torr.

Valj lagre temperatur.
Korta tillagningstiden.

Steken ar inte tillrackligt
knaprig.

H&j temperaturen.
Eller:

Sla péa grillen ett tag i
slutet av stektiden.

Stekskyn &r brand.

= Valj mindre form.
= Tillsatt mer vatska vid
ugnsstekningen.

Stekskyn ar for ljus och
urvattnad.

= Valj storre form sa att
mer vatska férangas.

= Tillsatt mindre vatska
vid ugnsstekningen.

Kotter branner vid nér du
bréaserar.

= Kontrollera om stek-
gryta och lock passar
ihop och sluter tatt.

= S3nk temperaturen.

= Tillsatt mer vatska vid
ugnsbraseringen.
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37.10 Gronsaker & tillbehor

Har hittar du information om tillagning av gronsaksprodukter som du kan anvanda som maltidstillbehor.

Installningsrekommendationer

Gronsaker & tillbehor
Folj uppgifterna i tabellen.

Mat Tillbehér/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °C/grillage  tid i min.
tion

Grillgronsaker Langpanna 5 & 3 10-20

Bakpotatis, halverade Langpanna 3 190-210 25-35

Potatisprodukter, frusna, t.ex. pommes Langpanna 3 = 200-220 25-35

frites, kroketter, kroppkakor, rosti

Pommes frites, 2 falsar Langpanna 3+1 190-210 30-40

+
Bakplat

37.11 Yoghurt 3. Ro6r ned 30 g yoghurt i mjélken.

] ) 4. Fyll massan i smaformar, t.ex. smaglas med lock.

Du kan géra egen yoghurt med den har enheten. 5. Folietack formarna, t.ex. med plastfolie.

: 6. Stall formarna pa ugnsbotten.

Tillaga yoghurt . ; 7. Stéall in enheten enligt instéliningsrekommendatio-

1. Ta ut ugnsstegar och tillbehdr ur ugnsutrymmet. nen

2. vVarm upp 1 | mjolk (fetthalt 3,5%) till 90°C pé héllen 8. L3 X e 5 --

och Iat svalna till 40°C. Mjdlk med lang hallbarhet - Latyoghurten vila i kylen nar den ar klar.
varmer du bara till 40°C.

Installningsrekommendationer

Yoghurt

Matratt Tillbehér/form Fals Ugnsfunk- Temperaturi °C Tillag-

tion/funk- ningstid,
tion minuter

Yoghurt Kopp/glas Ugnsbotten - 4-5 timmar

37.12 Tips for akrylarmidsnal tillagning

Akrylamid ar halsofarligt och uppstar nar du tillagar
gryn- och potatisprodukter pa valdigt hog varme.

Matratt  Tips

Allmant = Hall tillagningstiderna sa korta som
mojligt.
= Bryn matratterna gyllengula, inte for
morka.
= Anvéand stor, tjock mat. Den innehaller
mindre akrylamid.

Bakning = Stall in dver-/undervarme pa max.
200°C.
m  Stall in varmluft med temperatur pa
max. 180°C.
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Matratt Tips

Smaka- = Pensla bakverk och smakakor med

kor agg eller aggula. Det minskar akryla-
midbildningen.

Ugns- m  Bred ut pommes fritesen jamnt férdelad

pommes- i ett lager pa platen.

frites m Ta minst 400 g per plat, sa att pommes

fritesen inte blir torra.

37.13 Langkok

Anpassad tillagning &r langsam tillagning pa lag tem-
peratur. Anpassad tillagning kallas aven for lagtempe-
raturtillagning.

Anpassad tillagning &r perfekt fér mort kott, t.ex. mora
delar av not, kalv, flask, lamm och fagel, som ska bli
precis lagom rosa. Kottet blir mycket saftigt och mért.
Notera: Det &r inga problem att varmhalla kott gjort
med anpassad tillagning, sa du far storre frihet att pla-
nera menyn. Du behover inte vdnda pa kottet under
tillagningen.



Anpassad tillagning

1. Anvand bara farskt, felfritt k6tt utan ben.

— Anvand inte upptinat kétt.

- Fett ger kraftig smak vid anpassad tillagning, sa

putsa bort senor och fettkappor ordentligt.

— Du kan anvanda kryddat eller marinerat kétt.
2. Stall formen pa galler pa fals 2 i ugnen.

Anvand en |ag form, t.ex. ett porslins- eller glasfat.
3. Sla inte pa funktionen férran ugnsutrymmet svalnat

helt.

ook

Forvarm ugn och form ca 15 minuter.
Bryn pa koéttet runtom pa hog varme pa kokzonen.
Satt in kottet direkt i ugnen i den férvarmda formen.

Installningsrekommendationer

7.

8.
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Hall luckan stangd vid tillagning sa att du héller en
jamn temperatur.

Ta ut kdttet ur ugnen efter den anpassade tillagning-
en.

Du kan skara upp kottet direkt. Det behover inte vi-
la.

Kottet blir rosa inuti tack vare den speciella tillag-
ningsmetoden. Kottet ar varken rétt eller for lite tilla-
gat.

Anmérkningar

Det gar inte anvanda tidsfordrojda ugnsfunktioner
med fardigtid vid anpassad tillagning.

Temperatur for anpassad tillagning och tillagningstid
beror pa koéttets storlek, tjocklek och kvalitet. Det &r
darfor det finns angivna installningsintervall.

Langkok

Mat Tillbehér/form Fals Ugnsfunk- Stektidi Temperatur i Tillag-
tion min. °C ningstid i

min.

Ankbrést, a 300 g Oppen form 2 6-8 95’ 60-70

Kycklingbrostfilé, 8 200 g,  Oppen form 2 4 120° 80-110

genomstekt

Kalkonbrést, benfria, Oppen form 2 6-8 120’ 140-180

6,5-8,5 cm tjocka, 1 kg, ge-

nomstekta

Flaskkarréstek, 5-6 cm, Oppen form 2 6-8 85" 150-210

1,5 kg, genomtstekt

Flaskfilé, hel Oppen form 2 4-6 85" 75-100

Rostas, 6-7 cm tjock, Oppen form 2 6-8 100’ 160-220

1,5 kg, genomstekt

Oxfilé, 4-6 cm tjock, 1 kg Oppen form 2 6-8 85" 90-150

Rostbiff, 5-6 cm tjock, 1,5  Oppen form 2 6-8 85’ 150-210

kg

Nétmedaljonger/rumpstek, Oppen form 2 4 80’ 50-90

4 cm tjocka

Kalvinnerlar, 7-10 cm tjock, Oppen form 2 6-8 85" 250-310

1,5 kg

Kalvfilé, hel Oppen form 2 4-6 85' 100-160

Kalvmedaljonger, 4 cm Oppen form 2 4 80’ 50-70

tjocka

Lammsadel, urbenad, a Oppen form 2 4 85’ 30-70

200 g

Lammfiol, benfri, 1 kg upp- Oppen form 2 6-8 95' 100-160

bunden

' Forvarm spisen.

Tips for anpassad tillagning
Har finns tips for hur du far bra slutresultat med anpas-

sad tillagning.
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Amne Atgérd verat blir det. Ju tunnare du skar, desto snabbare sker
Vill du gora anpassad » [agg ankbrostet i kall torkningen och desto mer smakar det torkade livsmed-
tilagning av ankbrést, gor panna. let. Det ar darfor det finns angivna installningsintervall.
sahar: m Bryn forst pa skinnsi- Férbereda torkning
. i?wn.assad illagning av 1. Anvand bara felfri frukt samt felfria gronsaker och
l?b ot gning orter och skolj dem noggrant. Ldgg bakplatspapper
ankbrost. pa gallret. Lat frukten droppa av ordentligt och torka
m  Grilla ankbréstet knap- av den
[Ieggrtégntla”nS an;'snauégr ef- 2. Skar frukten i jamnstora bitar eller tunna skivor.
ilaann P Lagg oskalad frukt med snittytan upp.
gnhingen. Se till s att frukt och svamp inte ligger pa varandra
Servera koétt tillagat med = Forvarm serveringsfa- pa gallret.
anpassad tillagning sahar: ten. 3. Riv grénsakerna och blanchera dem sedan. Lat de
= Servera tillhorande sa- blancherade gronsakerna torka lite och sprid ut
ser valdigt varma. dem jamnt pa gallret.
4. Torka Orter med stjélk. Sprid ut érterna i sméa hdgar
pa gallret.
37.14 Torkning 5. Vand frukt och gronsaker med mycket vatska ofta.
. , Lossa det du torkat fran papperet direkt efter tork-
Du kan torka livsmedel med varmluft. Konserverings- ningen.
sattet koncentrerar smakdmnena genom att ta bort
vattnet.

Temperatur och torktid beror péa vilken typ av livsmedel
du ska torka, hur saftiga, mogna och tjocka bitarna ar.
Ju langre du later livsmedlet torka, desto battre konser-

Installningsrekommendationer

Torkning

| tabellen hittar du installningar for att torka olika livsmedel. Om du vill torka andra livsmedel kan du anvanda liknan-
de livsmedel i tabellen som riktvarden.

Notera:

Anvand féljande falsar for torkning:
= 1 galler: fals 3

m 2 galler: fals 3+1

Matratt Tillbehor/form Fals Ugnsfunk- Tempera- Tillag-
tion turi°C ningstid,
minuter
Karnfrukt, t.ex. appelringar, 3 mm Galler 3 80 4-8 timmar
tjocka, 200 g per galler 3+1
Rotfrukter, t.ex. morétter, rivna, Galler 3 80 4-7 timmar
blancherade 3+1
Skivad svamp Galler 3 80 5-8 timmar
3+1
Orter, rensade Galler 3 60 2-5 timmar
3+1
37.15 Konservering /\ VARNING! - Risk fér personskador!
Du konserverar frukt och grént genom att hetta upp Fel vid konserveringen kan spréacka konservglasen.
och forsluta dem i Iufttéta glas. > FOlj angivna installningsvarden.
= Anvand bara varmetaliga, rena och oskadade kon- » Anvand rena och oskadade konservglas.
servglas, gummiringar och klammor. » Konservera max. sex glas pa 'z eller 1 | samtidigt.
Anvand bara frukt och grénsaker utan skador. Anvand inte storre glas.
ﬁvnsvrﬁggetfara glas i samma storlek och med samma Forbereda frukt och grént fér konservering

1. Tvatta frukten och gronsakerna ordentligt.

2. Forbered frukt och gront, t.ex. genom att skala, kar-
na ur och hacka.

3. Fyll glaset ca 2 cm under 6ppningen.

4. Fyll glasen med het vatska.
1 I-glas kraver ca 4 dl vatska.
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Frukt: avskummad sockerlag
— Ca 250 g socker till s6t frukt
— Ca 500 g socker till syrlig frukt
Gronsaker:
— uppkokat vatten
5. Torka av glaskanterna. De maste vara rena.
6. Lagg pa en fuktig gummiring och ett lock pa varje
glas.
7. Forslut glasen med klammor.

Konservera frukt och gront
1. Séatt in langpannan pa fals 2.

2. Stall de forberedda glasen pa langpannan sé att de

inte har kontakt med varandra.

3. Hall 5 dl ca 80°C-igt vatten i langpannan.

4. Stall in enheten enligt de rekommenderade install-
ningsvardena.

v Efter ca 40 till 50 minuter smabubblar det. Innehal-
let i glasen parlar sig.

Installningsrekommendationer

Konservering

Sahéar lyckas du  sv

Frukt

- Sla av enheten nér alla glas parlar sig.

— Ta ut glasen ur ugnen efter den angivna efter-
varmningstiden.

Groénsaker

- Sank temperaturen till 120°C nér alla glas parlar
sig.

- Sla av enheten och ta ut glasen ur ugnen efter
den angivna eftervarmningstiden.

OBS!

Glasen kan spricka vid for stora temperaturskillna-

der

» Stall inte glasen pa kallt eller vatt underlag.

» Skydda glasen mot drag.

Stéll glasen pa ren trasa och tack over.
Ta av klammorna nér glasen svalnat.

De angivna tiderna i tabellerna ar riktvarden for konservering av frukt och gronsaker. De kan bli paverkade av rums-
temperatur, antal glas, mangden innehall samt temperaturen och kvaliteten péa innehallet i glasen. Uppgifterna galler

1-liters runda glas.

Matratt Tillbehér/form Fals Ugnsfunk- Temperaturi Tillagningstid, minuter
tion °C
Gronsaker, rodbetor: 1-liters kon- 2 ] 1. 170-180 1. fram till pérlning
servglas 2. 120-140 2. fran parlning: 35
3.- 3. eftervarme: 30
Gronsaker, t.ex. gurkor 1-liters kon- 2 [ 1. 170-180 1. fram till parlning
servglas 2. - 2. eftervdrme: 35
Gronsaker, t.ex. brysselkal 1-liters kon- 2 (I 1. 170-180 1. fram till parlning
servglas 2. 120-140 2. fran parlning: 45
3.- 3. eftervarme: 30
Gronsaker, t.ex. bonor, 1-liters kon- 2 ] 1. 170-180 1. fram till parlning
kalrabbi, rodkal servglas 2. 120-140 2. fran parlning: 60
3.- 3. eftervarme: 30
Groénsaker, t.ex. artor 1-liters kon- 2 [ 1. 170-180 1. fram till parlning
servglas 2. 120-140 2. fran parlning: 70
3.- 3. eftervarme: 30
Stenfrukt, t.ex. kérsbar, 1-liters kon- 2 ] 1. 170-180 1. fram till parlning
aprikoser, persikor, vindru- servglas 2. - 2. eftervarme: 30
vor, krusbar, sviskon
Karnfrukt, t.ex. apple, jord- 1-liters kon- 2 [ 1. 170-180 1. fram till parining: 30-40
gubbar, bjornbar servglas 2. - 2. eftervarme: 25
Fruktmos, t.ex. apple, pé-  1-liters kon- 2 [ 1. 170-180 1. fram till parlning: 30-40
ron och plommon servglas 2. - 2. eftervarme: 35
37.16 Degjasning 3. Stall in enheten enligt instéliningsrekommendatio-
. , L nen.
Jastdegar jaser snabbare i enheten an i rumstempera- SI& inte pa funktionen férran ugnsutrymmet svalnat
tur. helt.
Degjésning 4. Oppna inte luckan under jasningen, d& férsvinner
Jas alltid i 2 steg: forst hela d degjasni d mycket fukt
. %Sk&} tidi Stig.: orst hela degen (degjasning) sedan 5. Fortsatt att knada och forma degen for bakning.
| bakform (styckjasning). 6. Satt in degen pa angiven fals.

1. Hall i degen i en varmetalig bunke.
2. Stall bunken péa gallret.

Tips! Vill du férvarma, styckjas inte i enheten.
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Installningsrekommendationer

Degjasning

Temperatur och tid beror pa ingrediensernas typ och mangd. S& tabelluppgifterna ar bara riktvarden.

Matratt Tillbehér/form Fals Ugnsfunk- Temperaturi Tillagningstid,
tion °C minuter
Jasdeg, latt 1. Bunke 1.2 1.0 1. 50' 1. 25-30
2. Langpanna 2.2 20 2.50' 2.10-20
Jasdeg, tung och fet 1. Bunke 1.2 1.2 1. 50' 1.60-75
2. Langpanna 2.2 2.0 2.50' 2.45-60

' Forvarm spisen i 5 minuter.

37.17 Upptining

For upptining av djupfrysta frukter, grénsaker och bak-
verk. Fagel, kott och fisk ar bast att tina upp i kylskéa-
pet. Passar inte for kladdkakor och graddtartor.
Anvand foljande falsar f6r upptining:

= 1 galler; fals 2

= 2 galler: fals 3+1

Notera: Platt infrusna eller portionsférpackade matvaror
tinar snabbare an blockfrusna.

Instéllningsrekommendationer

= Ta ut livsmedlet ur forpackningen, lagg det i passan-
de form och stall pa gallret i ugnen.

= Vand eller rér om maten en till tvd gdnger da och
da. Vand stora bitar flera ganger. Du kan dela ma-
ten och ta ut redan upptinade delar ur enheten, om
det behovs.

m LAt den tinade maten vila i avstangd ugn i 10 till 30
minuter, sa att den temperaturutjiamnar.

Upptining
Matratt Tillbehér/form Fals Ugnsfunk- Temperaturi °C Tillag-
tion ningstid,
minuter
Bakverk, kakor och Galler 2 - -
brdd, frukt, gronsaker, 3+1

kottprodukter

37.18 Provratter

Oversikterna ar framtagna f6r provningsinstituten for att
underlatta provning av enheten enligt EN 60350-1.

Bakning
Folj anvisningarna vid bakning av provratterna.

Allmanna anvisningar

= |nstallningsvardena galler for mat som du staller in i
kall ugn.

®  FOlj anvisningarna om férvarmning i tabellerna. In-
stéliningsvardena géller inte snabbuppvarmning.

= Anvand de lagre angivna temperaturerna vid bak-
ning.

Falsar

Graddning pé en fals:

= Langpanna/bakplat: fals 3
= Formar pa galler: fals 2

Notera: Bakverk som du sétter in tillsammans pa bak-
platar eller i formar maste inte nddvandigtvis bli fardiga
samtidigt.

Bakning pa tva falsar:
m Langpanna: fals 3
Bakplat: fals 1
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m Formar pa galler:
forsta gallret: fals 3
andra gallret: fals 1

Bakning pa tre falsar:

m Bakplat: fals 5
Langpanna: fals 3
Bakplat: fals 1

Baka med tva springformar:
Har enheten flera falsar, stall formarna bredvid varand-
ra eller omlott pa varandra i ugnen.
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Installningsrekommendationer

Sahéar lyckas du  sv

Bakning
Matratt Tillbehér/form Fals Ugns- Temperaturi Tillagnings-
funk- °C tid, minuter
tion
Spritskakor Langpanna 3 = 140-150 30-40
Spritskakor Langpanna 3 140-150 30-40
Spritskakor, 2 falsar Langpanna 3+1 140-150' 30-45
+
Bakplat
Spritskakor, 3 falsar 2 st. 5+3+1 130-140" 40-55
Bakplat
+
Langpanna
Kakor: Langpanna 3 c 150' 25-35
Kakor: Langpanna 3 150" 25-35
Kakor, 2 falsar Langpanna 3+1 150" 25-35
+
Bakplat
Kakor, 3 falsar 2 st. 5+3+1 140° 35-45
Bakplat
+
Langpanna
Tartbotten Springform @ 26 cm 2 O 160-1702 30-40
Téartbotten Springform @ 26 cm 2 & 170 30-40
Tartbotten, 2 falsar Springform & 26 cm  3+1 150-1602 30-45

' Forvarm enheten 5 minuter. Anvand inte snabbuppvarmningen som forvarmning pa enheter som har den funktio-

nen.

2 Forvarm enheten. Anvand inte snabbuppvarmningen som férvarmning pa enheter som har den funktionen.

Grilla
Mat Tillbehor/form Fals Ugnsfunk- Temperatur i Tillag-
tion °C/grillage nings-
tidi
min.
Rosta brod Galler 5 ] 3 0,2-1,5
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