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1 Sikerhet

Folj sdkerhetsanvisningarna nedan.

1.1 Allméanna anvisningar

® | 3s igenom anvisningen noga.

m Forvara bruksanvisningen och produktinfor-
mationen for senare anvandning eller till nas-
ta agare.

® Anslut inte enheten om den har transport-
skador.

1.2 Anvandning for avsett &ndamal

Apparaten ar enbart avsedd foér inbyggnad. |-
aktta sarskilda monteringsanvisningar.

Det ar bara behorig elektriker som far géra
fast anslutning av enheten. Skador pga. felan-
slutning omfattas inte av garantin.

Anvand bara enheten for:

m {Or att tillaga mat och dryck.

m | privata hushall och i slutna utrymmen i
hemmiljo.

= ypp till 4000 m hojd dver havet.

1.3 Begransning av anvandarkretsen

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ar
och aldre och av personer med begransad fy-

sisk, sensorisk eller mental férmaga eller brist

pa erfarenhet och/eller kunskap savida detta

sker under uppsikt eller om de undervisats |
hur man sakert anvander apparaten och for-
statt de faror som kan uppsta i samband med
felaktig anvandning.

Lat inte barn leka med enheten.

Rengoring och anvandarskotsel far inte utforas
av barn om de inte & minst 15 ar gamla och
star under uppsikt.

Lat inte barn under 8 ars alder komma i nérhe-
ten av apparaten och anslutningsledningen.

1.4 Séaker anvandning

/N VARNING - Brandrisk!!

Forvarar du brannbara féremal i ugnen, sa kan

de antandas.

» Forvara aldrig bréannbara foremal i ugnen.

» Sla av enheten eller dra ur kontakten om det
borjar ryka, hall luckan stangd sa att ev. la-
gor kvavs.

L6sa matrester, fett och steksky kan bdrja brin-

na.

» Ta bort grovsmuts ur ugnsutrymmet, pa var-
meelementen och tillbehéren fére anvand-
ning.



Du skapar ett luftdrag nar du 6ppnar luckan.

Bakplatspappret kan komma i kontakt med

varmeelementen och fatta eld.

» LAgg aldrig bakplatspapper 0st pa tillbeho-
ret vid fdrvarmning och tillagning.

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

/N VARNING - Risk for brannskador!!

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.

Tilloehor och formar blir mycket varma.

» Anvand grytlappar nar du tar ut varma tillbe-
hor eller formar ur ugnsutrymmet.

Alkoholangor kan bdrja brinna i ugnsutrymmet.

Luckan kan flyga upp. Det kan trénga ut heta

angor och flammor.

» Anvand bara sma mangder sprit i maten.

» Varm inte upp outspadd sprit (= 15 vol.-%)
(t.ex. for att flambera eller 6sa maten).

» Oppna maskinluckan férsiktigt.

A\ VARNING - Skallningsrisk!!

De atkomliga delarna blir heta vid anvandning.
» Ror inte heta delar.

» Hall barnen borta.

Det kan stromma ut varm anga nar du Oppnar
luckan pa enheten. Angan gar 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.

/N VARNING - Risk for personskador!!

Repat luckglas kan spricka.

» Rengor inte ugnsluckglaset med kraftiga, sli-
pande rengodringsmedel eller vassa metall-
skrapor, det kan repa ytan.

Enhet och delar du kan komma i kontakt med

kan ha vassa kanter.

» Var forsiktig vid hantering och rengéring.

» Anvand helst skyddshandskar.

Luckgangjarnen ror pa sig nér du éppnar och

stanger luckan, s& du kan klamma dig.

» Ta aldrig runt gangjarnet.

LED-lampornas ljus & mycket skarpt och kan

skada 6gonen (riskgrupp 1).

» Titta inte langre an 100 sekunder direkt in i
paslagna LED-lampor.
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/N VARNING - Risk for elstotar!!

Obehdriga reparationer ar farliga.

» Det ar bara specialutbildad personal som far
reparera maskinen.

» Maskinen far bara repareras med originalre-
servdelar.

» Om natkabeln eller apparatens anslutnings-
kabel skadas maste den bytas ut mot en
speciell natkabel eller anslutningskabel som
du kan bestélla fran tillverkaren eller tillverka-
rens kundtjanst.

» Om apparatens natanslutningsledning blir
skadad maste den bytas av utbildad yrkes-
personal.

Skadad sladdisolering ar farligt.

» Lat aldrig sladden komma i kontakt med he-
ta maskindelar eller varmekallor.

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

» Vecka, klam och andra aldrig sladden.

Intrangande fukt kan orsaka en elektrisk stot.

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

Skadad maskin eller sladd ar farligt.

» Sla inte pd skadad enhet.

» Dra aldrig i sladden for att gbra maskinen
stromlés. Dra alltid i kontakten, inte sladden.

» Dra direkt ur sladdens kontakt eller sla av
sakringen i proppskapet om maskin eller
sladd ar skadade.

» Ring service. »Sid. 47

Se till sa att barn inte kommer at dppningarna

pa enhetens baksida efter enhetsinstallationen.

» |laktta sarskilda monteringsanvisningar.

& VARNING - Kvavningsrisk!!

Barn kan dra férpackningsmaterial dver huvu-

det eller trassla in sig i det och kvavas.

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

» Lat inte barn leka med férpackningsmateria-
let.

Barn kan andas in eller svéalja smadelar och

kvavas av dem.

» Lat inte barn komma i narheten av smadelar.

» Lat inte barn leka med smadelar.

1.5 Anga

F6lj anvisningarna nar du anvander angfunktio-
ner.
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&\ VARNING - Skallningsrisk!!

Vattnet i vattentanken kan bli mycket varmt om

du kor andra funktioner pa enheten.

» TOmM vattentanken nar du anvant enhetens
angfunktion.

Det bildas varm anga i ugnsutrymmet.

» Strack dig inte in i ugnsutrymmet nér du an-
vander enhetens angfunktion.

Het vatska kan skvimpa Over nar du tar ut till-

behdret.

» Anvand grytlappar och ta ut det heta tillbe-
horet forsiktigt.

0& VARNING - Brandrisk!!

Angorna fran brannbara véatskor kan bdrja brin-

na vid kontakt med de heta ytorna i ugnen (for-

puffning). Luckan kan flyga upp. Det kan

tranga ut heta angor och flammor.

» Fyll aldrig pa brannbar vatska (t.ex. alkohol-
haltig dryck) i vattentanken.

» Fyll bara pa vatten eller var rekommendera-
de avkalkningsldsning i vattentanken.

/N VARNING - Risk for brannskador!!

Det kan stromma ut varm anga vid anvand-
ning.

» Undvik kontakt med ventilationsdppningarna.
» Hall barnen borta.

1.6 Stektermometer

Folj s@kerhetsanvisningarna nar du anvander
stektermometern.

/\ VARNING - Risk for elstotar!!

Varmen vid fel stektermometer kan skada iso-

leringen.

» Anvand bara den stektermometer som ar av-
sedd fér enheten.

N\ VARNING - Risk fér personskador!!
Stektermometern ar spetsig.
» Hantera stektermometern forsiktigt.

1.7 Rengéring

FoOlj sdkerhetsanvisningarna nar du rengdr en-
heten.

AN\ VARNING - Skallningsrisk!!

Avkalkningstabletterna kan ge fratskador i

mun, hals, 6gon och pa hud.

» Folj sdkerhetsanvisningarna pa avkalknings-
tabletternas forpackning.

» Undvik hudkontakt med avkalkningstabletter-
na.

» Hall barn borta fran avkalkningstabletterna.

/N VARNING - Risk fér kemskador!!
Avkalkningslésningen kan ge fratskador i mun,
hals, 6gon och pa hud.

» Undvik hudkontakt med avkalkningsldsning-
en.

Hall barnen borta fran avkalkningsldsningen.
Drick inte avkalkningslésningen.
Avkalkningslosningen far inte ha livsmedels-
kontakt.

Maskin- eller handdiska vattentanken ordent-
ligt fére nasta anvandning av enheten.

v v vy

v

2 Forhindrande av sakskador

2.1 Allmant

OBS

Den ackumulerade varmen kan skada enheten.

» Stall inget direkt pa ugnsbotten.

» Lagg inte aluminiumfolie pa ugnsbotten.

» Stall alltid formar i den perforerade angbehallaren el-
ler pa gallret.

Skador pa enheten pga. ej avsedd vatskeanvandning.

» Anvand inga andra vatskor an vatten.

» Anvand bara rent, kallt kranvatten, avhardat vatten el-
ler mineralvatten utan kolsyra.

Klorider och syror skadar rostfria ytor.

» Ta alltid direkt bort rester av salt, starka sdser som
t.ex. ketchup eller senap, salt mat som t.ex. rimmade
stekar eller annan klorid- eller syrahaltig mat.

Aluminiumfolie kan ge permanenta missfargningar pa

luckglaset.

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

Fruktsaft kan ge flackar i ugnsutrymmet som inte gar

bort.

» Ta alltid bort fruktsaft direkt.

» Torka av med fuktad och sedan torr trasa.

Langvarig fukt i ugnsutrymmet ger korrosion.

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

» Forvara inte mat i ugnsutrymmet.

Rostande material kan ge korrosion i ugnsutrymmet.

» Anvand bara originaltilloehdr i ugnsutrymmet.

» Anvand inga emaljerade bakplatar eller grillpannor.

» Anvand inte serveringsfat eller bestick som kan rosta.

Piratdetaljer kan skada enheten.

» Anvand bara originaldetaljer som t.ex. de rafflade
muttrarna.

» Bestall detaljer hos service, om det behovs.

Varme kan skada rostfria angbehallare.

» Varm bara upp rostfria angbehallare till 230°C.

» Anvand inte rostfria &ngbehéllare i ugnen.



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 kért ugnsfunktion med mycket fukt

~ som du ska lata ugnsutrymmet torka.

Ar ugnstatningen jattesmutsig, sa gar ugnsluckan inte

langre att stdnga ordentligt vid anvandning. Stommarna

runtom kan f& skador.

» Hall tatningen ren.

» Anvéand aldrig enheten med skadad tatning eller utan
tatning.

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

det kan skada luckan.

» Stall, hang eller stéd inget pa ugnsluckan.

» Stall inte formar eller tillbendr pa luckan.

2.2 Anga

OBS

Droppande vétska kan skada ugnsutrymmet.

» Vid angning med perforerad angbehallare, satt alltid
den operforerade angbehallaren under f6r att fanga
upp droppande vatska.

Silikonbakformar passar inte fér kombifunktion med

anga.

» Formarna maéste vara varme- och dngbestéandiga.

Formar med rostflackar kan ge korrosion i ugnsutrym-

met. Minsta lilla rostflack kan ge korrosion.

» Anvand inte formar med rostflackar.

Hett vatten i vattentanken kan skada angsystemet.

» Fyll bara vattentanken med kallvatten.

Om det hamnar avkalkningsldsning pa kontroller eller

andra kansliga ytor kan de bli skadade.

» Ta bort avkalkningsldsningen direkt med vatten.

2.3 Stektermometer

/N VARNING - Risk for elstbtar!!

Varmen vid fel stektermometer kan skada isoleringen.

» Anvand bara den stektermometer som ar avsedd for
enheten.
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OBS

Temperaturer 6ver 250°C skadar stektermometern.

» Anvand bara stektermometern i enheten vid tempera-
turer om max. 230°C.

» Anvand inte stektermometer med ugnsfunktionerna
plan- och kompaktgrill.

» Ta ut stektermometern ur ugnen fére anvandning
med plan- och kompaktgrill.

» Vid anvandning av stektermometer med ugnsfunktio-
nen plangrill och varmluft, stall in pa max. 250°C.

Du kan skada stektermometerns sladd med ugnsluckan.

» Klam inte stektermometerns sladd i ugnsluckan.

Varmen fran grillelementet kan skada stektermometern.

» Se till sa att avstandet mellan grillelement och stekter-
mometer samt sladd &r nagra centimeter. Tank pa att
kétt kan svalla vid tillagning.

Fukt kan skada stektermometern.

» Maskindiska inte stektermometern.

2.4 Rengoring

OBS

Kalk kan skada enheten.

» Kalka av enheten regelbundet.

Fel avkalkningsmedel kan skada enheten.

» Anvand bara angivna avkalkningstabletter.

Fel skétsel av enheten kan ge korrosion i ugnsutrym-

met.

» FOlj enhetens skétsel- och rengdringsanvisningar.
— "Rengdring och skotsel", Sid. 24

» Reng6r ugnsutrymmet efter varje anvandning nér en-
heten svalnat.

» Torka ur ugnsutrymmet efter rengoring med torkpro-
grammet — Sid. 26.

Avkalkningstabletterna kan skada ugnsutrymmet.

» Anvand bara avkalkningstabletterna till avkalknings-
programmet.

» Lagg avkalkningstabletterna i vattentanken.

» Lagg aldrig avkalkningstabletter i ugnsutrymmet eller i
ugn du varmer upp.

Varmen skadar vattentanken.

» Torka inte vattentanken i het ugn.

3 Miljoskydd och sparsamhet

3.1 Forpackningsmaterialet
Forpackningsmaterialen ar miljovanliga och atervin-
ningsbara.

» Kallsortera och omhéanderta de olika bestandsdelar-
na.

3.2 Spara energi
Om du féljer anvisningarna férbrukar apparaten mindre
energi.

Vid angning kan du anvénda flera falsar samtidigt.

v Det gar att anga olika slags mat samtidigt utan att de
tar smak av varandra. Vid matratter med olika tillag-
ningstider, satt in den som tar I1angst tid forst.

Tillaga flera matréatter i direkt foljd eller tillsammans.

v Ugnen &r redan varm efter forsta tillagningen. Det kor-
tar tillagningstiden for efterfoljande matratter.

Sla av enheten 10 minuter fore tillagningstidens slut vid
l&angre tillagningstider.
v Maten gar klart pa restvarmen.

Anvand mdrka, svartlackerade eller emaljerade bakfor-

mar.

v Sadana bakformar tar upp varmen bast.

Forsok att dppna luckan sa lite som majligt vid anvand-

ning.

v Det bibehaller ugnstemperaturen och enheten beho-
ver inte varma pa.

Ta ut tillbeho6r du inte anvander ur ugnen.
v D4 slipper du varma upp onddiga tilloehor.

Lat frysmaten tina fore tillagning.



sv Lar kdnna

v Du spar in effekten som skulle gatt at att tina maten.

4 Lar kanna

4.1 Enhet

Har finns en Oversikt Over apparatens bestandsdelar.

Lucktatningen

Ventilations6ppningar

Glaskeramik-grillyta

Uttag fér stektermometer = Sid. 17

Farskvattentank

m Avloppssil

Fettfilter

ﬂ Forbrukningsvattentank

Ugnsutrymme

Ugnen har 3 falsar. Falsarna ar numrerade nedifran och
upp.

OBS

Den ackumulerade varmen kan skada enheten.

Se alltid till s& att ugnsbotten &r fri.

Stéll inget direkt pa ugnsbotten.

Lagg inte aluminiumfolie pa ugnsbotten.

Stall alltid formar i den perforerade angbehallaren el-
ler pa gallret.

Tilloehéret kan tippa.

» Skjut inte in tilloehdret mellan ugnsstegarnas lister.

v

v vy

Du kan anvanda upp till tre falsar samtidigt vid angning,
upptining, jasning och pavarmning. Du kan bara baka
pa en fals. Anvand fals 2 vid bakning eller fals 1 vid h6-

ga bakformar. Vid sma bakverk kan du aven anvanda
tva falsar, t.ex. fals 1 och 3.

= J]]

Farsk- och férbrukningsvattentank

Enheten har en farsk- och en férbrukningsvattentank.
Oppnar du luckan sé sitter férbrukningsvattentanken till
vanster och farskvattentanken till hoger. Fyll farskvatten-
tanken fore varje anvandning med angfunktion.

— "Fylla vattentanken”, Sid. 12

Lat den tomma vattentanken sitta kvar i enhetens tank-
del vid funktioner utan anga.

Farskvattentanken rymmer ca 1,7 I.

Lat enheten svalna efter anvandning med angfunktion.
Tom, rengdr och torka ur farsk- och férbrukningsvatten-
tankarna.

Det sitter farsk- och férbrukningsvattensymboler pa en-
het, tank och tanklock. Tanklocket gar inte att stdnga
om du sétter pa fel tanklock. Skjuter du i en tank i fel
Oppning, sa gar den inte att skjuta in helt.

Fettfilter

Fettfiltret forhindrar att enhetskomponenterna blir fulla
med fett.

Fettfiliret ska alltid sitta i ugnen nar den anvands.
Rengor alltid fettfiltret med varmt vatten och diskmedel
om du ugnsstekt nagot som har stankt mycket eller ma-
skindiska det.

Kontroller

Med kontrollfalt stéller du in apparatens alla funktioner
och far information om drifttillstandet.

Allt efter apparattypen kan detaljer i figuren avvika, t.ex.
betraffande farg och form.

Anvandningen ar identisk pa alla enhetstyper.
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Funktion

()
<
3
3
=3

Fa upp programautomatiken
Fa upp individuella recept

.‘
(9]
o

Registrerameny

°
\ Andra instéllningar
>A* Namnge
Radera bokstaver
Barnsparr

F& upp timermenyn

F& upp langtidstimern

Demolage

\YeePR

Stektermometer = Sid. 17

Delarna ar berdringskansliga. Valj
Pekfalt resp. funktion genom att trycka pa
den symbolen.

.

Du far t.ex. upp aktuella installningar

Display och alternativ pa displayen.

Valj temperatur och andra andra in-
stallningar med vredet.

28

Vred

&, Sl& pa kvalmning

G, Sla av kvalmning

= Natverksuppkoppling (Home Connect)
—Sid. 20

Farger

De olika fargerna fungerar som anvandarguidning i re-
sp. installningssituation.

Valj ugnsfunktion, rengdring eller

Funktions- grundinstéliningar med funktionsvre-
vred det

Symboler

Sla pa eller av funktioner och navigera i menyerna med
symbolerna.

Symbol Funktion

3 Start

u Stopp

i Pausa eller avsluta

X Avbryt

C Radera

V Bekrafta eller spara installningar
> Pekare

1 F& upp tillaggsinformation

i® Far upp viktig information och at-
gardsuppmaningar.
» Snabbuppvarmning med statusindike-

ring

orange = Forstagangsinstallningar
= Huvudfunktioner
bla = Grundinstéllningar
= Rengoring
vit = |nstallbara vérden
Visning

Visningen av symboler, varden och hela displayen and-
ras beroende pa situationen.

Zoom Enheten forstorar install-
ningen du haller pa att and-
ra.

En tillagningstid som &r pa
vag att ga ut férstoras strax
innan, t.ex. timern.

Begréansad displayvisning  Strax efter begransar enhe-
ten displayvisningen till att
bara visa det viktigaste.
Funktionen ar férinstélld.
Du kan andra instéllningen i
grundinstéliningarna.
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Funktionsvredets lage

Funktionsvredet véljer funktioner och ugnsfunktioner.

306
/\
13/ \/\

12 — 4

L )
11\/ \/5

10 Yrd—¢""6
9 8 7
Lage Funktion/ugnsfunktion Temperatur Anvéndning
0 Nollage
Ees Belysning Sla pa ugnsbelysningen
Access till 6vriga funktioner, t.ex.
programautomatik, individuella re-
cept, fjarrstart via Home Connect
2 o 30-230°C Angning pa 70°C till 100°C: for
Varmluft + 100% fuktighet Temperaturforslag 100°C  gronsaker, fisk och tilloehor
Maten blir helt omsluten av anga
Kombifunktion pa 120°C till
230°C: tér smdérdeg, brod, frallor
Enheten kombinerar varmluft och
anga.
3 & 30-230°C Kombifunktion: fér smérdeg, kott
Varmluft + 80% fuktighet Temperaturforslag 170°C  och fagel
Enheten kombinerar varmluft och
anga.
4 & 30-230°C Kombifunktion: f6r vetebréd och
Varmluft + 60% fuktighet Temperaturforslag 170°C brod
Enheten kombinerar varmluft och
anga.
5 3‘(?; 30-230°C Tillagning med egenfuktighet: for
Varmluft + 30% fuktighet' Temperaturforslag 170°C  bakverk
Instélliningen genererar ingen
anga. Haller kvar fukten fran ma-
ten i ugnen, sa att den inte torkar
ur.
6 & 30-230°C Varmluft: fér kakor, smakakor och
Varmiuft + 0% fuktighet Temperaturforslag 170°C  gratanger
Flakten i bakvaggen fordelar var-
men jamnt i ugnen.
7 {”, 30-90°C Lagtemperaturtillagning av kott
Lagtemperaturtillagning Temperaturforslag 70°C Skonsam, l&ngsam tillagning som
ger mycket mort slutresultat
8 o 50-95°C Vakuumtillagning pé lag tempera-

Sousvide-tillagning

Temperaturforslag 60°C

tur 50-95°C och 100% anga: pas-
sar for kott, fisk, grénsaker och
desserter

Maten blir vakuumférsluten med
vakuummaskin i en sarskild, var-
metalig kokpase. Skyddsholjet be-
varar nérings- och smak&mnena.

" Ugnsfunktion med energieffektivitetsklassning i enlighet med EN60350-1.

8
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Lage Funktion/ugnsfunktion Temperatur Anvéndning

9 T 30-230°C Grillfunktion med fuktighet: for pa-
Plangrill lage 1 + fuktighet Temperaturforslag 170°C  jer och gratanger

10 e 30-230°C Grillfunktion med fuktighet: for fyll-

Plangrill lage 2 + fuktighet

Temperaturférslag 170°C

da grénsaker
Hogre grilleffekt.

wuwuoy

11 I 30-230°C
Temperaturforslag 230°C

Plangrill + varmluft

Gratinerar pa 230°C vid slutet av
tillagningstiden. Grillar gronsaks-
och rakspett pa 180°C.

12 ",
Jasning

30-50°C
Temperaturforslag 38°C

Jasning: for jdsdeg och surdeg
Degen jaser avsevart snabbare an
i rumstemperatur. Enheten kombi-
nerar varmluft och dnga sa att de-
gytan inte torkar ur.

Optimal temperaturinstallning for
jasdeg ar 38°C.

13 3§
Upptining

40-60°C
Temperaturférslag 45°C

For gronsaker, kott, fisk och frukt
Enheten dverfér skonsamt fuktig
varme pa maten. Maten torkar inte
ur och tappar inte formen.

14 &
Pavarmning

60-180°C
Temperaturférslag 120°C

For mat och bakverk

For skonsam pavarmning av tilla-
gad mat. Angan gor att maten inte
torkar ur.

Varmer pa tallriksuppléagg pa
120°C, bakverk pa 180°C.

S & Grundinstallningar

Anpassa enheten individuellt i
grundinstéllningarna — Sid. 22

S « Rengoringsfunktion

Rengoringsfunktionen — Sid. 26
tar bort hart sittande ugnssmuts
med anga.

S «% Torkprogram

Snabbtorka ugnsutrymmet med
torkprogrammet — Sid. 26, t.ex.
efter rengéring

S «= Avkalkningsprogram

Lossa kalkavlagringar i enheten
med avkalkningsprogrammet
—Sid. 26

4.2 Stromsparlage

Enheten ar i stromsparldage om det inte finns nagon in-
stalld funktion eller om barnspérren ar pa. Visning i
stromsparlage kommer upp om du inte gjort nadgon in-
stéllning pa ett tag.

Stromsparlaget har olika visningar. GAGGENAU-loggan
och klockan ar forinstallda.

Kontrollernas ljusstyrka sanks i stromsparlage. Display-
ljusstyrkan beror pa den vertikala synvinkeln. Du kan
andra visning och ljusstyrka i grundinstéliningarna

— Sid. 22.

Ar alternativet "Av" valt i grundinstaliningarna fér visning
i stromsparlage, vrid funktionsvredet for att ga ur
strémsparlaget.

Ugnsbelysningens slocknar strax efter lucképpning.

® 11:30
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4.3 Ytterligare information

Tryck péa i for att f4 upp tillaggsinformation, t.ex. infor-
mation om instélld ugnsfunktion eller aktuell ugnstempe-
ratur.

Sma temperaturvariationer &r normala efter uppvarms-
ning vid l&ngvarig anvandning.



sv Tillbehor

Du far upp symbolen i® pa enheten for viktig information
och atgardsuppmaningar. Ibland far du aven automa-
tiskt upp viktig information om sékerhet och funktions-
status pa enheten. Indikeringarna slocknar automatiskt
efter nagra sekunder eller om du kvitterar indikeringen
med V.

Vid indikeringar om Home Connect visar enhetens i®
-symbol dven Home Connect-status.

— "Home Connect ", Sid. 20

4.4 Kylflakten

Kylflakten slar pa nar funktionen ar igang. Den varma
luften evakuerar via luckan.

Hall luckan stangd tills enheten svalnat nar du tagit ur
maten. Ugnsluckan far inte sta halvoppen eftersom det
kan skada intilliggande koksstommar. Kylflakten har en
viss eftergangstid och slar sedan av automatiskt.

Tack inte Gver ventilationséppningen. Annars blir enhe-
ten Overhettad.

4.5 Ugnstorkning

Ugnsutrymmet ar fuktigt efter anvandning med angfunk-
tion. Kylflakten och flakthjulet pa baksidan av ugnen fort-
satter att gden viss tid nar du slar av enheten och slar
sedan av automatiskt.

Ugnstorkningen kan ta upp till 95 minuter. Hall luckan
stangd vid ugnstorkningen.

4.6 Sakerhetsavstingning

Enheten har sakerhetsavstangning som skyddar dig. En-
heten slar av all uppvarmning efter 12 timmar om inga
kontroller blir paverkade. Du far upp en displayindike-
ring.

Vid programmering med langtidstimern slar enheten inte
pa sékerhetsavstangningen.

5 Tillbehor

Anvand originaltillbehdr. Det ar anpassade till enheten.

Notering: Om ett tilloehdr blir hett kan det deformeras. Deformationen paverkar inte funktionen. Néar tilloehéret sval-

nar férsvinner deformationen.

Medfdljande tilloehdr kan vara olika beroende pa enhetstyp.

Tillbehor

Anvéandning

Galler

Form
Kakformar
Gratangformar
Stekning

Rostfri angbehallare, oper-
forerad

Tillaga ris

Tillaga baljvaxter

Tillaga gryn

Baka smakakor

Fanga upp droppande vatska vid angning

Rostfri angbehallare, perfo-
rerad

Anga grénsaker
Anga fisk

Safta bar

Tina

Stektermometer

Stektermometer — Sid. 17 f6r precisionstillag-
ning av:
= Kott
= Fisk
» Fagel
= Brod

Fettfilter

Fettfiltret = Sid. 6 skyddar flakten pa ugnens
bakvagg mot nedsmutsning, t.ex. stank vid
ugnsstekning

5.1 Extratillbehor

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

Du hittar ett omfattande tilloehdrssortiment till din enhet i
vara broschyrer eller pé Internet.

www.gaggenau.com

Tillbehoren ar enhetsspecifika. Ange alltid ratt beteck-
ning (E-nr) pa din enhet nar du bestaller.
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Du hittar tillgangliga tillbehér till din enhet i onlineshop-
pen eller hos service.

Ovriga tillbehér Bestéllningsnummer

Tredelade teleskoput- BA0O10301
dragsskenor

Rostfri angbehallare, oper- BA02036.
forerad



https://www.gaggenau.com

Ovriga tillbehor Bestéllningsnummer

Rostfri angbehallare, per- BA020370
forerad

Angbehallare, slappa lat- BA02038.

belaggning, operforerad

Angbehallare, slappa latt- BA020390
belaggning

Grillgaller, med fotter BA0O30300
4-pack med avkalknings- 17002490
tabletter

GN-adapter fér GN-insat- GNO010330
ser och stekgryta

Rostfri angbehallare, GN  GN114130
1/3, operforerad, 40 mm

djup, 1,51

Rostfri dngbehéllare, GN  GN114230
2/3, operforerad, 40 mm

djup, 3 |

Rostfri angbehallare, GN  GN124130
1/3, perforerad, 40 mm

djup, 1,51

Rostfri angbehallare, GN  GN124230
2/3, perforerad, 40 mm

djup, 3 |

Stekgryta av formgjuten a- GN340230
luminium

Glasform BA046117

5.2 Snapplagen

Snépplagena ser till sa att tillbehdren inte tippar nér du
drar ut dem.

Du kan dra ut tilloehdret ungeféar halvvags tills det snap-
per fast. Tippskyddet fungerar bara om tillbehoret &r or-
dentligt inskjutet i ugnsutrymmet.

5.3 Satta in tillbehor i ugnen

Gallret och den perforerade angbehallaren har snappla-
gen. Gallret och den perforerade angbehallaren méste

Fore forsta anvandningen sv

alltid vara ordentligt inskjutna i ugnsutrymmet for att
tippskyddet ska fungera.

OBS
Tilloehdret kan tippa.
» Skjut inte in tillbehoret mellan ugnsstegarnas lister.

1. Se till s& att snappfastet [@ pekar uppat nar du skjuter
in gallret.

Snappfastena sitter utvandigt till vanster och hdger
mitt pa gallret.

2. Se till sa att gallrets skyddsbygel &r baktill och pekar
uppat.

3. Se till s& att snappfastet [@ pekar uppat nar du skjuter
in den perforerade angbehallaren.

Notering: Lyft tilloehoret lite fér att dra ut det hel.
Ta ut tillbeh6r som inte behdvs fér funktionen ur ugnen.

6 Fore forsta anvandningen

Rengor enhet och tillbehor.

6.1 Forsta anvandningen

Gor instéliningarna for férsta anvandningen innan enhe-
ten anvands.

L&s anvisningarna i Sakerhet — Sid. 2 innan.

Enheten maste vara monterad och ansluten.

Vid elanslutning far du i ca 30 sekunder upp GAGGE-
NAU-loggan, sedan kommer menyn "Forsta installning-
arna" upp pa displayen. Du kan stélla in den nya enhe-
ten for forsta anvandningen.

Du far bara upp menyn "Instéllningar fére férsta anvand-
ningen" forsta gangen du slar pa efter elanslutningen el-
ler om enheten varit stromlos flera dagar.

Du kan andra alla installningarna i grundinstéllningarna
— Sid. 22.

Stélla in sprak

Krav: Du far upp forinstéllt sprak pa displayen.
1. Valj det displaysprak du vill ha med vredet.
2. Bekrafta med V.

Stélla in tidformat

Krav: Du far upp méjliga 24h- och AM/PM-format pa
displayen. 24h ar forinstallt.

1. Stall in det format du vill ha med vredet.

2. Bekrafta med V.

Stalla klockan

Krav: Du far upp klockan pa displayen.
1. Stall klockan med vredet.
2. Bekrafta med V.

11



sv Anvandningsprincip

Stalla in datumformat

Krav: Du far upp méjliga D.M.Y-, D/M/Y- och M/D/Y-for-
mat pa displayen. D.M.Y ar forinstallt.

1. Stéll in det format du vill ha med vredet.

2. Bekrafta med V.

Stalla in datum

Krav: Du far upp forinstéllt datum pa displayen. Dagsin-
stallningen &r redan pa.

1. Stéll in den dag du vill ha med vredet.

. Tryck pa > for att sla om till manadsinstallningen.

. Stall in manad med vredet.

. Tryck pa > for att sld om till &rsinstéllningen.

. Stall in &r med vredet.

. Bekrafta med V.

oA, WDN

Stalla in temperaturenhet

Krav: Du far upp méjliga °C- och °F-enheter pa display-
en. Enheten °C ar forinstalld.

1. Stéll in den enhet du vill ha med vredet.

2. Bekrafta med V.

Avsluta instédllningarna fore férsta
anvandningen

Krav: "Forsta anvandningen avslutad" kommer upp pa
displayen.

Tryck pa V.

Enheten slar om till stromsparlage.

Visning i stromsparldage kommer upp pa displayen.
Enheten ar klar att anvanda.

€ XK v

Montera fettfiltret

» Hang det medfdljande fettfiltret — Sid. 6 pa ugnsbak-
véggens bada sprintar.
» Repa inte ugnens bakvagg.

Rengéra luckglas

Notering: Lucktatningen ar fabrikssmord for att halla
tatt. Det kan finnas rester pa luckglaset.

» Rengdr luckglaset med fénsterputs och tvattpals eller
mikrofiberduk fére férsta anvandningen.
Anvand inte glasskrapa.

Rengéra tillbehor

» Rengor tillbehodret ordentligt med varmvatten och
diskmedel med mjuk disktrasa fore forsta anvand-
ning.

Varma upp enheten

1. Se till s& att det inte finns forpackningsrester i ugnen.

2. Ta ut tillbehoret ur enheten.

3. Varm upp enheten tom och stangd for att fa bort luk-
ten av ny ugn.
Perfekt installning for uppvarmningen ar & och 200°C
i en timme.

7 Anvandningsprincip

7.1 Sla pa enheten

1. Oppna luckan, vrid funktionsvredet eller tryck p& na-
got av pekfalten for att ga ur stromsparlaget.
2, Stéll in den funktion du vill ha.

7.2 Oppna luckan

» Oppna alltid ugnsluckan till anslaget.
| det laget svanger inte den dppnade luckan tillbaka
av sig sjalv.

7.3 Fylla vattentanken

/N VARNING - Brandrisk!!

Angorna fran brannbara vatskor kan anténdas vid kon-

takt med heta ugnsytor och leda till deflagration.

Luckan kan flyga upp. Det kan tranga ut heta angor och

flammor.

» Fyll bara pé vatten eller var rekommenderade avkalk-
ningslésning i vattentanken.

/N\ VARNING - Risk fér brannskador!!
Ugnsframkanten blir jattevarm vid anvandning.
» Ta bara i vattentankens grepp nar du drar ut den.

OBS

Skador pa enheten pga. ej avsedd vatskeanvandning.

» Anvand inga andra vatskor an vatten.

» Anvand bara rent, kallt kranvatten, avhardat vatten el-
ler mineralvatten utan kolsyra.

12

Notering: Fyll farskvattentanken — Sid. 6 fére varje ang-
anvandning.

Lat den tomma vattentanken sitta kvar i enhetens tanks-
chakt vid anvandning utan anga.

Farskvattentanken sitter p& enhetens hodgersida.
Farskvattentanken rymmer 1,6 I.

1. Oppna luckan.

2. Dra ut farskvattentanken ur enheten tills férdjupningen
med nivaindikeringen &r utanfér enheten eller dra ut
farskvattentanken helt och héllet.

3. Oppna luckan pa farskvattentanken.



4. Fyll farskvattentanken med 1,7 | kallvatten upp till
"Max."-markeringen.

5. Stang luckan pa farskvattentanken.

6. Skjut in farskvattentanken &nda in till anslaget.

7. Hall koll pa symbolerna fér farsk- och forbrukningsvat-
ten = Sid. 6 nar du sétter pa tanklocket och skjuter in
tanken.

7.4 Sla pa enheten

1. Stall in den ugnsfunktion du vill ha med funktionsvre-
det.

v Du far upp vald ugnsfunktion och temperaturférslag
pa displayen.

2. Stall in den temperatur du vill ha med vredet, om det
behovs.

v Du far upp uppvarmningssymbolen 2 p4 displayen.

Staplarna visar hela tiden uppvarmningsstatus.

v Enheten ger signal och uppvarmningssymbolen 2
slocknar nar installd temperatur &r uppnadd.

Noteringar

= Valjer du annan ugnsfunktion, sa ligger installd tem-
peratur kvar.
Du far inte upp temperaturforslaget pa displayen forr-
an du slar pa.

= Du far upp en displayindikering nar vattentanken &r
tom.
— "Fylla vattentanken”, Sid. 12

<

7.5 Sla av enheten

» Vrid funktionsvredet till lage O.
Du kan hora en autoskoljning beroende pa ugnsfunk-
tionen.

7.6 Kvalmning

Enheten sprutar in riktad dnga i ugnsutrymmet vid
kvalmning. S&a du kan t.ex. baka av bréd och smafrans-
kor med rétt fuktighet. Vetebrdd far en glatt, glansande
yta.

Kvalmning fungerar bara med féljande ugnsfunktioner:
= Varmluft + 30% fuktighet &

Timerfunktionerna sv

= Varmluft + 0% fuktighet &
= Plangrill + varmluft "%

Sla pa kvalmning

1. Se till s& att det finns vatten i farskvattentanken fore
uppvarmningen.
Du far ingen displayindikering €. nar vattentanken ar
tom.

2. Tryck pa .

v Enheten sprutar strax in anga i ugnsutrymmet.

v Kvalmningen tar ca 5 minuter.

Avbryta kvalmning
» Tryck pa <.,

7.7 Efter varje anvandning

Tém, rengbr och torka farsk- och forbrukningsvattentan-
karna efter angfunktioner. Torka ugnen s att fukten gar
ur och det inte borjar lukta.

/\ VARNING - Skallningsrisk!!

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

» Oppna forsiktigt luckan till enheten.

» Hall barnen borta.

Tomma vattentanken

OBS
Varmen skadar vattentanken.
» Torka inte vattentanken i het ugn.

1. Oppna ugnsluckan forsiktigt.
Det tranger ut het anga.
2. Ta ur, tdém, reng0r och torka bada vattentankarna.

Torka ur ugnen

1. Ta bort matrester och smuts i ugnsutrymmet nar en-
heten har svalnat.
Fastbréanda matrester och fastbrand smuts ar mycket
svarare att fa bort.

2. Torka ur det svalnade ugnsutrymmet och torka torrt
ordenltigt med mjuk trasa.

3. Torka av kondensvatten frdn stommar och beslag,
om det behdvs.

4. Snabbtorka ugnsutrymmet med torkprogrammet, om
det behovs. Torkprogram — Sid. 26

7.8 Sla pa enheten efter automatisk
avstangning
Krav: har slagit av enheten efter lang anvandningstid.

— "Sdkerhetsavstdngning”, Sid. 10
1. Vrid funktionsvredet till lage O.
2. Anvand enheten igen.

8 Timerfunktionerna

Enheten har olika timerfunktioner som kan styra anvand-
ningen.

8.1 Oversikt 6ver timerfunktionerna
Valj olika timerfunktioner med O.

13



sv Timerfunktionerna

Timerfunktion Anvéandning
X Aggklocka
) Tillagningstid '
Q Fardigtid

& Stoppur

8.2 Fa upp timermenyn

Notering: Du kan fa upp timermenyn i alla ugnsfunktio-
ner. Timermenyn gar inte att f& upp om du vrider pa
funktionsvredet S i grundinstéliningarna.

» Tryck pa @©.

v Du far upp timermenyn péa displayen:

8.3 Ga ur timermenyn

» Tryck pa X.
v Timermenyn stangs.
v Osparade instéllningar forsvinner.

Notering: Du kan ga ur timermenyn narsomhelst.

8.4 Aggklocka

Timern fungerar oberoende av 6vriga enhetsinstallning-
ar. Du kan ange max. 90 minuter.

Stalla timern

. Tryck pa O.

Du far upp funktionen "Timer" & pa displayen.

. Stall in den tillagningstid du vill ha med vredet.
. Sla pa med b.

Enheten stdnger timermenyn.

Tiden bérjar rdkna ned.

Du far upp & och tidnedrakningen pa displayen.
Enheten ger signal nér tiden gar ut.

. Tryck pa V.

Signalen tystnar.

CP CCCCLODDDC=

Stoppa aggklockan

1. Tryck pa O.

v Du far upp funktionen "Timer" Z pa displayen.
2. Tryck pall

v Timern stoppar.

v Du far upp » pa displayen.

3. Tryck pa » for att fa timern att fortsatta.

Sla av timern tidigare

1. Tryck pa O.

v Du far upp funktionen "Timer" Z pa displayen.
2, Tryck pa C.

8.5 Stoppur

Stoppuret fungerar oberoende av dvriga enhetsinstall-
ningar. Stoppuret raknar fran 0 sekunder upp till 90 mi-
nuter.

Stoppuret har en pausfunktion. Sa du kan stoppa stopp-

uret da och da.

Sla pa stoppuret
1. Tryck pa O.

"Inte tillganglig i stromsparléage.

14

Wi

€ < <

Valj stoppursfunktionen ® med >.

Sla pa med ».

Enheten stanger timermenyn.

Tiden bdrjar rakna ned.

Du far upp ® och tidnedréakningen pa displayen.

Pausa stoppuret

o

v

CKCPCCLODdDDA

Tryck pa O®.

Valj stoppursfunktionen ® med >.

Tryck pall.

Tiden stoppar.

Du far upp » pa displayen.

Tryck pa » for att fa stoppuret att fortsatta.
Tiden gar igang igen.

Nar den nar 90 minuter blinkar indikeringen och en-
heten ger signal.

Tryck pa V.

Signalen tystnar.

Sla av stoppuret

1.
2
3.

Tryck pa @.
Valj stoppursfunktionen ® med >.
Tryck pa C.

8.6 Tillagningstid

Staller du in en tillagningstid fér maten, sé slar enheten
automatiskt av nér tiden gar ut. Du kan stélla in en tillag-
ningstid fran 1 minut till 23:59 timmar.

Du kan andra ugnsfunktion och temperatur nar tillag-
ningstiden ar igang.

Stalla in tillagningstid
Krav

€ K K HPONN= =&

5.

v

Maten ar i ugnen.
Ugnsfunktion och temperatur ar installda.

. Tryck pa O®.

. Tryck pa > och valj funktionen Tillagningstid Q.
. Stall in tillagningstiden du vill ha med vredet.

. Sla pa med ).

Enheten slar pa tillagningstiden.

Enheten stanger timermenyn.

Du far upp temperatur, ugnsfunktion aterstaende
tillagningstid och fardigtid pa displayen.

Displayen férstorar tillagningstiden en minut innan ti-
den gar ut.

Enheten slar av nér tillagningstiden gar ut.

@& blinkar och enheten ger signal.

Tryck pa Vv, dppna luckan eller vrid funktionsvredet till
0.

Signalen tystnar.

Andra tillagningstiden

1.
2
3.
4,

Tryck pa @.

Tryck pa > och valj funktionen Tillagningstid .
Andra tillagningstiden med vredet.

Sla pa med ».

Radera tillagningstiden

1.
2
3.

Tryck pa @.
Tryck pa > och valj funktionen Tillagningstid .
Radera tillagningstiden med C



4. Aterga till normal anvandning med X.

Avbryta hela momentet
» Vrid funktionsvredet till 1age 0.

8.7 Fardigtid

Du kan flytta fram fardigtiden.

Exempel: klockan ar 14:00. Maten kraver 40 minuters
tillagningstid. Maten ska vara fardig 15:30.

Ange 40 minuters tillagningstid och flytta fardigtiden till
15:30. Elektroniken ber&knar starttiden. Enheten slar au-
tomatiskt pa 14:50 och slar av 15:30.

Se till sa att kansliga livsmedel inte star for lange i ug-
nen.

Flytta fardigtiden

Krav

= Maten ar i ugnen.

= Ugnsfunktion, temperatur och tillagningstid ar install-
da.

1. Tryck pa @.

2. Tryck pa > och valj funktionen Fardigtid Q.

Langtidstimer sv

3. Stall in den fardigtid du vill ha med vredet.
Stall in tillagningstiden férst nar & blinkar.
. Sla pa med».
Enheten slar om till standbylége.
v Du far upp ugnsfunktion, temperatur, tillagningstid
och fardigtid pa displayen.
v Enheten slar pa vid beréknad starttid och slar av au-
tomatiskt nar tillagningstiden gar ut.
v Q pulserar nar tillagningstiden gar ut och enheten ger
signal.
5. Tryck pa V, Oppna luckan eller vrid funktionsvredet till
0.
v Signalen tystnar.

< &

Flytta fardigtiden

1. Tryck pa O.

2. Tryck pa > och valj funktionen Fardigtid Q.
3. Stall in den fardigtid du vill ha med vredet.
4. Sl pa med b.

Avbryta hela momentet
» Vrid funktionsvredet till lage 0.

9 Langtidstimer

Funktionen haller enheten pé en temperatur mellan 50
och 230°C med ugnsfunktionen varmluft + 0% fuktighet
Det gar att varmhalla mat upp till 74 timmar utan att sla
pa eller av enheten.

Se till sa att kansliga livsmedel inte star for lange i ug-
nen.

9.1 Sla pa langtidstimern

Krav: Langtidstimern &r installd pa "pa" i grundinstall-

ningarna — Sid. 22.

1. Vrid funktionsvredet till 1age 6.

2. Tryck pa @.

v Du far upp ett 24h-férslag pa 85°C pa displayen.

3. Tryck pa © och stéll in den tillagningstid du vill ha
med vredet.

Y

. Tryck pa > och stéll in den fardigtid du vill ha med
vredet.

. Tryck pa >, stéll in det avstdngningsdatum du vill ha
och bekréfta med V.

. Stall in den temperatur du vill ha med vredet.

Sla pa med ».

Enheten slar pa langtidstimern.

Du far upp @ och temperaturen pa displayen.

Ugns- och displaybelysningarna &r av.

Kontrollerna ar sparrade.

Du far inga knappljud nér du trycker pa kontrollerna.

Enheten slar av uppvarmningen och indikeringen

slocknar nar tiden gar ut.

8. Vrid funktionsvredet till lage 0.

o

€CCKCCKCEKENDO

9.2 Sla av langtidstimern
Vrid funktionsvredet till 1age 0.

v

10 Barnsparr

Sla pa barnsparren sa att barn inte oavsiktligt kan sla
pa enheten eller andra instéllningar.

Barnsparren kan vara av nar strdmmen kommer tillbaka
efter stromavbrott.

10.1 Sla pa barnspaérren

Krav

= Stéll barnspérren pa "tillganglig" i Grundinstalliningar-
na — Sid. 22.

= Funktionsvredet star pa 0.

v

Hall in & ca 6 sekunder.

Visning i stromsparlage och & kommer upp pa dis-
playen.

v Barnspérren ar pa.

<

10.2 Sla av barnspérren

Krav: Funktionsvredet star pa 0.
1. Tryck pd & i ca 6 sekunder.
v Barnspérren ar av.

2. Stéll in enheten som vanligt.
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sv Programautomatik

11 Programautomatik

Du kan tillaga olika slags mat med programautomati-
ken. Enheten valjer optimal instélining at dig.

11.1 Anvisningar till programautomatikens
installningar

F&lj anvisningarna for att stalla in programautomatiken.

= Slutresultatet beror pa livsmedlens kvalitet och storlek
samt typen av form. Anvand bra, kylskapskalla livs-
medel och kétt for optimalt slutresultat. Ta livsmedlen
direkt ur frysen till djupfrysta ratter.

= Maten &r indelad i kategorier. Det finns en eller flera
matratter i varje kategori. Du far upp senast valda ka-
tegori pa displayens forstaplats.

= Programautomatiken foreslar temperatur, ugnsfunk-
tion och tillagningstid fér den valda maten.

= Viss mat kraver att du anger vikten. Det gar inte att
stalla in vikter utom avsett viktintervall.

= Viss mat kraver att du anger vilken farg maten ska
ha, matens tjocklek, hur kétt och gronsaker ska tilla-
gas.

= Viss mat kréaver att du varmer upp ugnen tom. Sétt in-
te in maten i ugnen forran fdrvarmningen ar klar och
indikeringen kommit upp péa displayen.

= Enheten visar de instéllingar du féredrog som forslag
nasta gang.

= Vissa recept kraver stektermometer. Anvand stekter-
mometer — Sid. 17 till recepten.

= Ugnen fér inte vara fér varm fér den valda maten om
slutresultatet ska bli bra. Ar ugnen for varm, sa far du
upp en matchande anvisning péa displayen. Lat enhe-
ten svalna och bdrja sedan om igen.

11.2 Stalla in maten

Notering: Enheten guidar dig igenom alla instéliningar.
Folj displayanvisningarna.
1. Vrid funktionsvredet till lage =&:.
2. Tryck pa W.
3. Bekréafta med V.
4. Valj kategori med vredet.
5. Valj den mat du vill ha med vredet.
Du kan anpassa manga matinstéliningar som du vill
ha dem.
Viss mat kraver att du anger vikten.
v Du far upp mdjliga installningar pa displayen.

o

. Tryck pa &
Du far upp displayanvisningar om tillbehdr och tillag-
ning.

. Bekréfta instélliningarna du vill ha med V.

. Folj displayanvisningarna.
Enheten ger signal nar tillagningstiden géar ut.

v Enheten slar av uppvarmningen.

Notering: Oppnar du ugnsluckan nar programautomati-
ken ar igang, sa paverkar du slutresultatet. Oppna bara
ugnsluckan ett kort tag. Enheten avbryter programauto-
matiken och fortsatter inte forrédn du stanger ugnsluck-
an.

<
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Fortsatt tillagning

Vissa matratter kan du lata ga klart nar tillagningstiden
gar ut, om du inte &r n6jd med slutresultatet.

Krav: Du far upp fragan om du vill lata maten ga klart
pa displayen.

1. Bekrafta med V.

2. Valj enkel eller dubbel tillagningstid, om det behovs.
3. Sla pa med ».

4, Vrid funktionsvredet till 0 nar maten géatt klar.

Andra och avbryta program

Notering: Instéllningarna gér inte &ndra nar programmet
ar igang.

» Vrid funktionsvredet till lage O.

v Enheten avslutar programmet.

11.3 Fa upp senaste programautomatiken

Enheten sparar de 5 senaste matratterna med de install-
ningar du valt. Du kan spara av matratterna med valda
installningar som individuella recept.

Notering: Sparar du av de individuella receptinstalining-
arna med funktionen "Senaste programautomatiken”, sa
kan du inte langre &ndra instaliningarna i de individuella
recepten efterat.

— "Individuella recept”, Sid. 16

1. Vrid funktionsvredet till 1age 8.

Du far upp U pa displayen.

. Tryck pa W.

. Valj "Senaste programautomatiken” med vredet.
. Bekrafta med V.

. Valj den mat du vill ha med vredet.

Namnge och spara av maten. = Sid. 17

OUAWN K

12 Individuella recept

Det gar att spara av upp till 50 individuella receptnamn
sa att du snabbt och smidigt kommer &t recepten nar
de behovs. Du kan registrera recept.

12.1 Registrera recept

Du kan stélla in och registrera upp till 5 moment i foljd.

1. Vrid funktionsvredet till l1age =&:.
2. Tryck pa W.
3. Valj "Individuella recept" med vredet.
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. Bekrafta med V.

. Valj ledigt minne med vredet.

. Tryck pa's.

. Stall in den ugnsfunktion du vill ha med funktionsvre-
det och den temperatur du vill ha med vredet.
Enheten registrerar tillagningstiden.

. Satt ev. i stektermometern i ugnsuttaget och ange in-
nertemperaturen fér momentet = Sid. 77.

No ok

<
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9. Stall in den ugnsfunktion du vill ha med funktionsvre-
det och den temperatur du vill ha med vredet for att
registrera ett moment till.

v Pabodrjar ett nytt moment.

10.Tryck pa m nar matratten fatt det slutresultat du vill ha.

11.Namnge under "ABC".

— "Namnge”, Sid. 17

Enheten pabdrjar inte registreringen av momentet
forran enheten uppnatt installd temperatur.

Varje moment maste ta minst en minut.

Du kan andra ugnsfunktion och temperatur under mo-
mentets férsta minuter.

Ange innertemperatur for momentet

1. Satt i stektermometern — Sid. 771 ugnsuttaget.

2. Stall in ugnsfunktion och temperatur.

3. Tryck pa .

4. Stall in den innertemperatur du vill ha och bekréafta
med .

12.2 Programmera recept

1. Vrid funktionsvredet till 1age 8.

2, Tryck pa U,

3. Valj "Individuella recept" med vredet och bekrafta

med V.

. Valj ledigt minne med vredet.

. Tryck pa \_.

6. Namnge under "ABC".

— "Namnge”, Sid. 17

7. Valj forsta momentet med >.

v Du far upp forsta installd ugnsfunktion och tempera-
tur pa displayen.

8. Andra ugnsfunktion med funktionsvredet och tempe-
ratur med vredet, om det behdvs.

9. Satt ev. i stektermometern i ugnsuttaget och ange in-
nertemperaturen for momentet = Sid. 77 eller valj
tidsinstalining med >.

Du kan inte ange tillagningstid i moment med pro-
grammerad innertemperatur.

10.5tall in tillagningstiden du vill ha med vredet.

11.Néar tillagningen ar klar, avsluta inmatningen med X
eller valj ndsta moment med >.

12.Spara med V eller avbryt med X och ga ur menyn.

(S, -

Ange innertemperatur for momentet

Notering: Du kan inte ange tillagningstid i moment med

programmerad innertemperatur.

1. Tryck pa > for att vélja ndsta moment.

2. Stall in ugnsfunktion och temperatur.

3. Tryck pa

4. Stall in den innertemperatur du vill ha och bekréafta
med .

12.3 Namnge
1. Namnge receptet under "ABC".

Stektermometer sv

2. Valj bokstaver med vredet.
Nya ord boérjar alltid med stor bokstav.
Det gar att anvanda latinska bokstaver, vissa special-
tecken och siffror.

3. Tryck till pa >A* {for att flytta markdren at hoger.

4. Hall in >A* f6r omljud och specialtecken.

5. Tryck tvd ganger pa >A* {or radbrytning.

6. Tryck till pa > & for att flytta markdren at hoger.

7. Hall in >4 for att sla om till vanliga tecken.

8. Tryck tva ganger pa >4 for radbrytning.

9. Tryck pa < for att radera en bokstav.

10.Spara med WV eller avbryt med X och gé ur menyn.

12.4 Starta recept

1. Vrid funktionsvredet till lage £

2. Tryck pa W.

3. Véalj "Individuella recept" med vredet och bekréfta
med V.

4. Valj det recept du vill ha med vredet.

5. Innehaller receptet en avsparad innertemperatur, satt
istektermometern — Sid. 77.

6. Sla pa med ».
Tillagningstiden bdérjar inte rakna ned fdrran enheten
natt installd temperatur.
Du kan &ndra temperatur med vredet under pagéaen-
de recept. Andrar du temperaturen, s& andras inte det
sparade receptet.

v Funktionen gar igang.

Tillagningsstiden raknar ned pa displayen.

v Du far upp momentinstallningarna péa displaylisten.

<

12.5 Andra recept

Du kan andra instéliningarna i sparade eller inprogram-
merade recept.

1. Vrid funktionsvredet till lage £

2. Tryck pa W.

3. Valj "Individuella recept" med vredet och bekréfta
med V.

. Valj det recept du vill ha med vredet.

. Tryck pa \_.

. Valj det moment du vill ha med >.

Du far upp programmerad ugnsfunktion, temperatur

och tillagningstid pa displayen.

. Andra installningarna med vredet eller funktionsvre-
det, om det behovs.

8. Spara med V eller avbryt med X och ga ur menyn.

O O

~

12.6 Radera recept

1. Vrid funktionsvredet till 1age -

2. Tryck pa W.

3. Valj "Individuella recept" med vredet och bekréfta
med V.

4. Valj det recept du vill ha med vredet.

5. Radera recept med C.

6. Bekrafta med V.

13 Stektermometer

Stektermometern ger dig ett exakt tillagningsséatt. Stek-
termometern mater temperaturen vid 3 matpunkter inuti
maten. Nar enheten uppnar den innertemperatur du vill

ha, sa slar enheten av automatiskt och ser till sa att ma-
ten blir precis lagom tillagad.
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sv Stektermometer

/N\ VARNING - Risk fér brannskador!!

Ugn och stektermometer blir jattevarma.

» Anvand grytvantar nar du satter i och drar ur stekter-
mometern.

OBS

Temperaturer 6ver 250°C skadar stektermometern.

» Anvand bara stektermometern i enheten vid tempera-
turer om max. 230°C.

» Anvand inte stektermometer med ugnsfunktionerna
plan- och kompaktgrill.

» Ta ut stektermometern ur ugnen fére anvandning
med plan- och kompakigrill.

» Vid anvandning av stektermometer med ugnsfunktio-
nen plangrill och varmluft, stall in pa max. 250°C.

/N VARNING - Risk for elstbtar!!

Varmen vid fel stektermometer kan skada isoleringen.

» Anvand bara den stektermometer som ar avsedd for
enheten.

OoBS
Fukt kan skada stektermometern.
» Maskindiska inte stektermometern.

/N VARNING - Risk for personskador!!
Stektermometern ar spetsig.
» Hantera stektermometern forsiktigt.

Anvand bara den medféljande stektermometern. Stekter-
mometer hittar du som reservdel hos service eller i onli-
neshoppen.

Sétt aldrig in maten pa oversta falsen néar du anvander
stektermometer.

Ta alltid ut stektermometern ur ugnen efter anvandning.
Fdorvara inte stektermometern i ugnen.

Rengor stektermometern med fuktig trasa efter anvand-
ning.

13.1 Uppskattad tillagningstid

Vid temperaturinstallningar dver 100°C och isatt stekter-
mometer far du upp en uppskattad tillagningstid ca 5 till
20 minuter efter férvarmningen. Enheten uppdaterar den
uppskattade tillagningstiden kontinuerligt.

Ju langre tillagning, desto noggrannare uppskattad
tillagningstid. Oppna inte ugnsluckan, det ger en missvi-
sande uppskattad tillagningstid.

Du far upp uppskattad tillagningstid pa displayen vid
vanlig anvandning och programautomtik.

Tryck pa i for att fa upp aktuell innertemperatur.

Andra installningarna i grundinstéllningarna — Sid. 22
om du vill fa upp aktuell innertemperatur i stallet for
uppskattad tillagningstid.

Du far upp tillagningstidens forsta aktuella innertempera-
tur i ca 3 till 4 minuter "<15 °C" pa displayen.
Matintervallet &r 15°C till 99°C. Utom maétintervallet far
du upp "<15 °C" eller "--°C" pa displayen for aktuell in-
nertemperatur.

Lamnar du maten lite till i ugnen efter tillagningens slut,
sa fortsatter innertemperaturen att stiga pga. restvdrmen
i ugnen.

Programmerar du bade in stektermometer och tillag-
ningstid, sa slar den programmering som foérst uppnéar
angivet varde av enheten.
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13.2 Riktvarden fér innertemperaturer

Foljande dversikt ger dig riktvarden for innertemperatu-
rer. Riktvardena beror pa matens kvalitet och typ.
Anvand bara féarska livsmedel, inte djupfrysta. Se till s&
att kritiska livsmedel som fisk och vilt uppnar innertem-
peraturer om 62 - 70°C och fagel och kottfars om 80 -
85°C av hygienskal.

Livsmedel Riktvarden for in-
nertemperatur i
°C

Not

Rostbiff, oxfilé, entrecOte, mycket  45-47

blodig

Rostbiff, oxfilé, entrecbte, blodig 50-52

Rostbiff, oxfilé, entrecbte, rosa 58-60

Rostbiff, oxfilé, entrecbéte, genom-  70-75

stekt

Notstek 80-85

Flask

Flaskstek 72-80

Kotlettrad, rosa 65-70

Kotlettrad, genomstekt 75

Kottfarslimpa 85

Flaskfilé 65-70

Kalv

Kalvstek, genomstekt 75-80

Kalvbringa, fylld 75-80

Kalvrygg, rosa 58-60

Kalvrygg, genomstekt 65-70

Kalvfilé, blodig 50-52

Kalvfilé, rosa 58-60

Kalvfilé, genomstekt 70-75

Vilt

Radjurssadel 60-70

Radjursstek 70-75

Hjortryggbiffar 65-70

Har-, kaninstek 65-70

Fagel

Kyckling 90

Parlhéns 80-85

Géas, kalkon, anka 85-90

Ankbrést, rosa 55-60

Ankbrést, genomstekt 70-80

Strutsstek 60-65

Lamm

Lammfiol, rosa 60-65

Lammfiol, genomstekt 70-80

Lammsadel, rosa 55-60

Lammsadel, genomstekt 65-75

Far

Farfiol, rosa 70-75

Farfiol, genomstekt 80-85




Livsmedel Riktvarden for in-
nertemperatur i
°C

Farsadel, rosa 70-75

Farsadel, genomstekt 80

Fisk

Filé 62-65

Hel fisk 65

Terrin 62-65

Ovrigt

Brod 96

Pastej 72-75

Terrin 60-70

Géslever 45

Varma pa mat 75

13.3 Satta stektermometern i maten

1. Satt i stektermometern helt i maten.

2. Satt inte stektermometern i fettet.

3. Se till s att stektermometern inte gar emot form eller
ben.

4. Satt in maten i ugnen.

Satta stektermometern i kott

1. Satt stektermometern &nda in i sidan av kottets tjock-
aste del.

2. Vid flera bitar, satt stektermometern mitt i tjockaste bi-
ten.

Sétta stektermometern i fagel

1. Satt i stektermometern i tjockaste brostdelen tills det
tar emot.

Stektermometer sv

2. Satt i stektermometern pa tvaren eller langden bero-
ende pa hur fageln ser ut.

3. Vid fagel, se till sa att stektermometerns spets inte
sticker ut inuti fageln.

Satta stektermometern i fisk

1. Satt i stektermometern bakom huvudet mot ryggra-
den tills det tar emot.

2. Stall hel fisk pa en halv potatis med buken ned pa
gallret.

13.4 Vanda maten

1. Dra inte ur stektermometern nér du vander maten.
Drar du ur stektermometern vid anvandning, sa ater-
stéller enheten alla instélliningar. Du maste da gora
om installningarna.

. Vand maten.

3. Kontrollera att stektermometern sitter ratt i maten néar

du vant den.

N

13.5 Stalla in stektermometern

OBS

Varmen fran grillelementet kan skada stektermometern.

» Se till sa att avstandet mellan grillelement och stekter-
mometer samt sladd &r nagra centimeter. Tank pa att
kétt kan svalla vid tillagning.

Du kan skada stektermometerns sladd med ugnsluckan.

» Klam inte stektermometerns sladd i ugnsluckan.

. Satt in maten i ugnen med isatt stektermometer.

. Satt i stektermometern i ugnsuttaget.

. Stang luckan.

. Stall in den ugnsfunktion du vill ha med funktionsvre-
det.

. Stall in ugnstemperaturen med termostatvredet.

. Tryck pa M.

B WNh =
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sv Home Connect

7. Stall in den innertemperatur du vill ha och bekrafta
med .
» Se till s& att installd innertemperatur ar hdgre an

aktuell innertemperatur.

Du kan andra installd innertemperatur narsomhelst.

v Enheten varmer upp med installd ugnsfunktion.

v Du far upp aktuell och instélld innertemperatur ovan-
pa varandra pa displayen.

v Enheten ger signal nar installd innertemperatur &r
uppnadd.

v Enheten slar av tillagningen automatiskt.

8. Bekrafta med V.

9. Vrid funktionsvredet till 1age O.

Andra instélld innertemperatur

1. Tryck pa .
2. Andra installd innertemperatur med vredet, bekrafta
med

Radera installd innertemperatur

1. Tryck pa /.
2. Radera installd innertemperatur med C.
v Enheten fortsatter tillagningen som vanligt.

14 Home Connect

Apparaten har natverkskapacitet. Anslut apparaten till
en mobil terminal s& att du kan mandvrera funktioner via
Home Connect appen, justera grundinstallningar eller
Overvaka det aktuella drifttillstandet.

Home Connect-tjansterna ar inte tillgangliga i alla lander.
Om Home Connect-funktionen ar tillganglig beror pa om
Home Connect-tjansterna ar tillgangliga i ditt land. Du
hittar mer information pa: www.home-connect.com.
Home Connect-appen tar dig igenom hela inloggnings-
processen. Folj Home Connect-appanvisningarna nar du
gor installningarna.

Tips!: Folj aven Home Connect-appanvisningarna.

Noteringar

= FOlj bruksanvisningens sakerhetsanvisningar, aven
nar du inte &r hemma och styr enheten via Ho-
me Connect-appen.
— "Sékerhet", Sid. 2

= Manovreringen pa apparaten har alltid fortur. Under
denna tid gar det inte att mandvrera med Home Con-
nect-appen.

= Enheten kraver max. 2 W i natverksstandby.

= Vill du styra enheten med Home Connect-appen, sa
maste du forst sla pa funktionen fjarrstyrning i Ho-
me Connect-installiningarna. Funktionen ar till f6r att

14.2 Home Connect-instéallningar

skydda dig. Vrid enhetens funktionsvred till belys-
ningslage =& for att sla pa fjarrstyrningsfunktionen.

14.1 Stalla in Home Connect

Krav

= Enheten ar elansluten och pa.

= Du har en mobilenhet med aktuell version av operativ-
systemet iOS eller Android, t.ex. en smartphone.

= Enheten har mottagning med WLAN-hemnétverket
(WIi-Fi) pa installationsplatsen.

= Mobilenhet och enhet &r inom réackvidden fér hemnat-
verkets WLAN-signal.

1. Scanna fdljande QR-kod.

Du kan installera Home Connect-appen med QR-ko-
den och koppla upp enheten.
2. Félj Home Connect-appanvisningarna.

Home Connect- och néatverksinstéllningarna gar att anpassa i enhetens grundinstallningar.
Vilka installningar du far upp pa displayen beror pa om Home Connect &r instélld och enheten &r uppkopplad mot

hemnatverket.
Symbol  Grundinstéllning Méjliga instéllningar Beskrivning
AN Uppkopplingssatt LAN Du kan sld om mellan uppkoppling med LAN-kabel och
WLAN WLAN. Fdlj installningsanvisningarna fér resp. uppkopp-
lingssatt.
= Uppkoppling Koppla upp Du kan sla pa och av natverksuppkopplingen, om det be-
Koppla ned hévs. Natverksinformationen ligger kvar nér du slar av.
Vanta nagra sekunder nar du slar pa tills enheten kopplat
upp mot natverket igen.
Notering: Enheten drar max. 2 W i natverksstandby.
& Appuppkoppling Paborja uppkopplingen mellan app och enhet.
4 Mjukvaruuppdatering Du far upp en displayindikering nar det finns en ny mjuk-

varuuppdatering. Du kan installera ny mjukvara med ¢ pa
Home Connect-menyn.
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Symbol  Grundinstéllning Moéjliga installningar

Beskrivning

Sla pa
Sla av

% Fiarrstyrning

[m}

Home Connect-appen ger dig access till enhetens funktio-
ner. Ar fiarrstyrningen av, sa far du bara upp enhetens
funktionsstatusar pa appen.

Fjarrstyrningen ar inte tillganglig férran du vrider vredet till
belysningslage :&:.

Belysningen slocknar inom nagra minuter.

Sla pa
Sla av

B Permanent fjarrstart

Med permanent fjarrstart pa kan du narsomhelst sla pa
och styra enheten utan att forst frigéra den.

Permanent fjarrstart ar inte tillganglig forran du vrider vre-
det till belysningslage .

Belysningen slocknar inom nagra minuter.

® Radera natverksin-
stallningarna

Du kan radera natverksinstallningarna narsomhelst pa en-
heten.

A Enhetsinfo

Du far upp féljande pa displayen:

= MAC-adress COM-modul

= Enhetens serienummer

= Mjukvaruversion

Beroende pa uppkopplingssatt kan du fa upp mer infor-
mation som t.ex. SSID-natverksnamn med pilknappen.

14.3 Styra enheten med Home Connect-
appen

Du kan fjarrinstélla och -starta enheten med Home Con-
nect-appen.

/N VARNING - Brandrisk!!

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

tandas.

» Forvara aldrig brannbara foremal i ugnen.

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

Krav

= Enheten &r pa.

= Enheten ar uppkopplad mot hemnatverket och Ho-
me Connect-appen.

= Manuell eller permanent fjarrstart maste vara pa i
grundinstallningen Remote Control Level f6r att du
ska kunna stéalla in enheten via appen.

. Vrid funktionsvredet till :&-.

. Tryck pa = for att sla pa fjarrstarten.
Du far upp 1 bredvid %.

. GoOr en installning pa Home Connect-appen och
skicka den till enheten.

Noteringar

= Oppnar du enhetens lucka inom 15 minuter efter
att du slagit pa fjarrstarten eller efter fardigtiden, sa
slar den manuella fijarrstarten av.

= Slar du pa ugnsfunktionen pa enheten, slar fjarr-
start pa automatiskt. Du kan andra instéallningarna
via Home Connect-appen eller starta nytt program.

W CNh =

14.4 Koppla ned natverksuppkopplingen

. Vrid funktionsvredet till 1age S.

. Valj "Grundinstallningar" med vredet.
. Tryck pa V.

Valj @ med vredet.

Tryck pa \_.

Valj & med vredet.

Tryck pa \_.

. Stall in "Koppla ned" med vredet.

. Spara med V.

CEONOOHWON A

10.Vrid funktionsvredet till O for att g& ur grundinstall-
ningsmenyn.
v Andringarna har lagrats.

14.5 Mjukvaruuppdatering

Funktionen mjukvaruuppdatering uppdaterar enhets-
mjukvaran t.ex. for optimering, felatgard, sékerhetsrele-
vanta uppdateringar samt fler funktioner och tjanster.
Den forutsatter att du ar registrerad som Home Connect-
anvandare, har installerat appen pa din mobilenhet och
ar uppkopplad mot Home Connect-servern.

Finns det en mjukvaruuppdatering tillganglig, sa far du
information om det via Home Connect-appen och kan
paborja mjukvaruuppdateringen via appen. Du kan pa-
borja installationen via Home Connect-appen om hamt-
ningen ar OK och du &r inne pa ditt WLAN-hemnatverk
(WiFi). Du far information via Home Connect-appen om
installationen gick OK.

Noteringar

= Mjukvaruuppdateringen bestar av tvd moment.
- Forsta momentet ar att hamta filen.
- Andra momentet ar att installera pa enheten.

= Du kan fortsatta anvanda enheten vid hamtning. Bero-
ende pa dina personliga installningar i appen kan du
aven hamta mjukvaruuppdateringar automatiskit.

= |nstallationen tar ndgra minuter. Du kan inte anvanda
enheten under installationen.

= Om det galler en sakerhetsrelevant uppdatering bor
du genomfora installationen sa snart som mojligt.

14.6 Fjarrdiagnostik

Service kan accessa din maskin via fjarrdiagnos om du
hor med dem, din maskin ar uppkopplad mot Ho-

me Connect-servern och fjarrdiagnosen ar tillganglig i
det land dar du anvander maskinen.

Tips!: Mer information samt anvisningar om tillgangen
till fjarrdiagnos i ditt land hittar du pa service-/support-
delen till den lokala webbsajten: www.home-
connect.com.
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14.7 Dataskydd

F&lj integritetspolicyns anvisningar.

Vid enhetens forsta uppkoppling mot Internet-anslutet

hemnatverk dverfdr enheten fdljande uppgiftskategorier

till Home Connect-servern (forsta registrering):

= Entydig enhets-ID (bestar av enhetskoder samt den
inbyggda Wi-Fi-kommunikationsmodulens MAC-ad-
ress).

= Wi-Fi-kommunikationsmodulens sékerhetscertifikat
(for informationstekniskt skydd av uppkopplingen).

= Hemenhetens aktuella mjuk- och hardvaruversion.
= Status for en eventuell tidigare aterstéllning till fabriks-
installningarna.

Forsta registreringen forbereder anvandningen av Ho-
me Connect-funktionerna och kravs férst nar du vill an-
vanda Home Connect-funktionerna forsta gangen.

Notering: Tank pa att Home Connect.funktionaliteterna
bara kan anvandas i kombination med Home Connect-
appen. Det gar att f& upp information om integritetspoli-
cyn i Home Connect-appen.

15 Grundinstallningar

Du kan stélla in enhetens grundinstaliningar som du vill
ha dem.

15.1 Oversikt éver grundinstallningarna

Har finns en dversikt dver grundinstaliningar och fabriksinstéliningar. Grundinstallningarna beror pa apparatens ut-

rustning.

Indikering Grundinstéllning

Val

Beskrivning

S Ljusstyrka

1\

Lage 1,2,3,4,5",6,7,8

Stall in displayljusstyrkan.

Visning i stromsparlage

P&’ Skarmbild av visning i

Av stromsparlage

= Klocka Av: ingen visning Installning-

= Klocka + GAGGENAU- en sanker enhetens férbruk-
logga'’ ning i stromsparlage.

= Datum Pa: fler visningar att stélla in.

= Datum + GAGGENAU- Bekrafta "P&" med Vv och
logga vélj den visning du vill ha

Klocka + Datum
Klocka + datum + GAG-

med vredet.

GENAU-logga
Displayvisning Begransad' "Begransad": begransar
Standard strax displayen till att bara vi-
sa det viktigaste.

Pekfaltsfarg Gra'! Valj symbolfarg pa pekfalten.

Vit
ﬂ Pekfaltsljud Ljud 11 Tryck pa nagot av pekfalten

Ljud 2 for att valja ljudsignal.
Av

Pekfaltsvolym

|1Jj

Lage 1,2,3,4,5",6,7,8

Stall in pekfaltsvolym.

Uppvarmningssignal

Pa’
Av

Enheten ger ljudsignal néar
uppvarmningen uppnatt den
temperatur du vill ha.

EEa

Signalvolym Lage 1,2, 3,4,5",6,7,8 Stéll in ljudsignalvolym.

Tidformat AM/PM Stall in 24- eller 12-timmars-
24h" format.

Klocka Aktuell tid Stéll klockan.

! Fabriksinstallning (kan avvika beroende pa apparattyp)

N
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Indikering Grundinstélining Val Beskrivning
Eed Tidsomstallning Manuell Automatisk tidsomstallning
@* Automatisk vid 6vergang fran sommar-
till vintertid.
r=—n Datumformat D.M.Y' Stall in datumformatet.
LI D/M/Y
M/D/Y
p— Datum Aktuellt datum Stéll in datumet. Tryck pa >
Iﬂl for att sld om mellan ar, ma-
nad och dag.
Temperaturenhet °C' Stall in temperaturenheten.
L | °F
r é 9 Viktenhet kg' Stall in viktenheten.
L 4 oz.
% Sprak Svenska' Stéll in sprak for textvisning-
| Franska en.
[...] Systemet startar om vid
Engelska sprakomstallning. Omstarten

tar ndgra sekunder. Enheten
stédnger grundinstéliningsme-
nyn efter omstart.

Fabriksinstallningar

Aterstalla enheten till fa-
briksinstallningarna

Du far fragan: "Radera alla
individuella installningar och
aterstalla enhten till fabriksin-
stéllningarna?" bekrafta med
V eller avbryt med X.

Vid aterstallning till fabriksin-
stallningarnar raderar enhe-
ten aven individuella recept.
Du far upp menyn "Forsta in-
stallningarna" nar du ater-
stallt fabriksinstallningarna.

Demolage P&’ Demolaget &r bara till fér
Av presentationer. Enheten var-
mer inte upp i demolage.
Ovriga funktioner ar tillgang-
liga.
Installningen "Av" maste vara
pa vid vanlig anvandning. In-
stallningen gar bara att gora
de férsta 3 minuterna efter
anslutning av enheten.
Langtidstimer Saknas' Tillganglig: det gar att stalla
Finns in langtidstimern — Sid. 15.
/\ Visa uppskattad tillagnings- P&’ P&: anvander du stektermo-
¢ tid med stektermometer Av meter sa far du upp upp-
skattad tillagningstid pa dis-
playen.
Barnspérr Saknas' Tillganglig: det gar att sla pa
Tillganglig barnspéarren — Sid. 15.
Hemnatverk ¢ Uppkopplingssatt Valj installningar fér upp-

! Fabriksinstalining (kan avvika beroende pa apparattyp)

= Uppkoppling

& Appuppkoppling

¥ Mjukvaruuppdatering

7 Fjarrkontroll

= Permanent fjarrstart

® Radera natverksinstall-
ningarna

koppling mot hemnétverk
och mobilenheter.

Du far upp olika installnings-
alternativ pa displayen bero-
ende resp. uppkopplingssta-
tus.
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Indikering

Grundinstéllning Val Beskrivning

L1 Enhetsinfo

15.2 Andra grundinstillningar

1. Vrid funktionsvredet till lage S.

2. Valj "Grundinstallningar" med vredet.

3. Tryck pa V.

4. Valj den grundinstélining du vill ha med vredet.
5. Tryck pa \_.

o

Stall in grundinstaliningen med vredet.

7. Spara med ¥ eller avbryt med X och ga ur aktuell
grundinstélining.

8. Vrid funktionsvredet till O for att g& ur grundinstall-
ningsmenyn.

v Andringarna ar sparade.

16 Rengoring och skotsel

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

16.1 Rengdringsmedel

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

/\ VARNING - Risk fér elstotar!!

Intrangande fukt kan orsaka en elektrisk stot.

» Anvand inte angrengoéring eller hogtryckstvatt for att
rengOra apparaten.

/N VARNING - Risk fér brannskador!!

Enhet och kontaktdelar blir heta vid anvandning.

» Var forsiktig sa att du inte kommer i kontakt med var-
meelementen.

» Hall smabarn under 8 ar borta.

Lampliga rengéringsmedel

/N VARNING - Risk fér personskador!!

Repat luckglas kan spricka.

» Rengdr inte luckglaset med kraftiga, slipande rengé-
ringsmedel eller vassa metallskrapor, det kan repa yt-
an.

OBS

Olampliga rengdringsmedel skadar enhetens ytor.

» Anvand inga skarpa eller skurande rengdringsmedel.

» Anvand inte starka, alkoholhaltiga rengdringsmedel.

» Anvand inga harda skurbollar eller putssvampar.

» Anvand inte specialmedel f6r varmrengoring.

Salt i nya disktrasor kan skada ytorna.

» Skolj ur nya disktrasor noga innan du anvander dem.

Ugnsrengéring i varm ugn skadar de rostfria ytorna.

» Anvand aldrig ugnsrengoéring i varm ugn.

» Ta bort alla féoremal frdn ugnsutrymme och -lucka fore
nasta uppvarmning.

Anvand bara lampliga rengdringsmedel for de olika ytorna pa enheten.

Ugnslucka
Omrade Lampliga rengéringsme- Anvisningar
del
Luckglas = FOnsterputs Anvand inte glasskrapa.
Fénsterputs: rengdr med tvattpals eller mikrofiberduk.
Lucktatning = Varmt vatten och disk- Rengér med disktrasa.
medel Skrubba inte tatningen och ta inte av den.
Rengoér inte med metall- eller glasskrapa.
Display = Varmt vatten och disk- Torka av med mikrofiberduk eller |attfuktad trasa.
medel Véttorka inte.
Ugnsutrymme
Omrade Lampliga rengéringsme- Anvisningar

del

Ugnsinnervaggar
medel

= Varmt vatten och disk- Rengdr med diskirasa och eftertorka med mjuk trasa.
Hos service och pé Internet hittar du 1ampliga rengéringsmedel fér

rostfritt till enheten.

Ta alltid bort kalk-, fett-, starkelse- och proteinflackar direkt pé rostfria
ytor for att undvika korrosion. Det kan uppsta korrosion under sadana
flackar.

Anvand inte ugnsrengdringsspray eller andra aggressiva ugnsrengo6-
ringsmedel eller skurmedel. Skursvampar, harda svampar och skur-
bollar ar inte heller bra. De repar ytan.

Torka alltid ur ugnsutrymmet efter rengéring.

— " Torkprogram”, Sid. 26
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Omrade

Lampliga reng6éringsme-
del

Anvisningar

Notering: Rester av rengdéringsmedel ger flackar som inte géar bort
vid uppvarmning. Ta bort rester av rengdringsmedel ordentligt med
rent vatten fore ugnstorkning.

Jattesmutsig ugn

Ugnsrengoéringsgel-
spray

Ugnsrengoringsgel hittar du hos service eller i onlineshoppen.
= Spraya inte i angutsldppen pa baksidan av ugnsutrymmet.
= Den far inte hamna pa lucktatningen eller ugnsbelysningen!
Den far inte verka langre an 12 timmar!

Du inte far applicera den pé varma ytor.

Du maste skdlja ordentligt i vatten.

= FQlj tillverkarens anvisningar.

Glaskeramik-grilly-
ta

Hallrengoring

Rengor regelbundet med hallrengoring.
Anvand inte glasskrapa.

Ugnslampglaset

Varmt vatten och disk-
medel

Reng6r med disktrasa.

Vattentank Varmt vatten och disk- Skélj ordentligt med rent vatten for att f& bort diskmedelsrester efter
medel rengdringen.
Diskmaskin Maskindiska, om det behovs.
Ta av locket och lagg in vattentanken uppochned i diskmaskinen.
Notering: Kontrollera om sugslangen é&r fri fran féremal innan du séat-
ter pa locket.
— "Kontrollera vattentanken”, Sid. 30
Lat vattentanken torka med Oppet lock efter rengoéringen.
Ugnsstegarna Diskmaskin Notering: Det gar att ta ur ugnsstegarna for rengéring.

Varmt vatten och disk-
medel

— "Ta ur ugnsstegarna", Sid. 27
Om de ar jattesmutsiga, blétlagg och anvand borste.

Angbenhallare, gal-
ler

Diskmaskin
Varmt vatten och disk-
medel

Blétlagg fastbrant och rengér med borste.
Du far ljusa flackar péa rostfritt av proteinrester. Ta bort flackarna med
citronsaft. Skolj ordentligt med rent vatten.

Stektermometer Varmt vatten och disk- Torka av med fuktad trasa.
medel Maskindiska inte.
Fettfilter Diskmaskin Haka ur och rengor fettfiltret pd ugnens bakvagg.

Varmt vatten och disk-
medel

Repa inte ugnens bakvagg.

16.2 Mikrofiberduk

Den vaxkakemonstrade mikrofiberduken ar framforallt
avsedd for rengdring av dmtaliga ytor som t.ex. glas,
glaskeramik, rostfritt och aluminium. Mikrofiberduken tar

bort vatten- och fetthaltig smuts i ett svep.

Mikrofiberduken hittar du hos service eller i onlineshop-

pen.

16.3 Rengoéra avloppssilen
1. Rengdr avloppssilen, om det behdvs.

Vi rekommenderar att du rengdr efter varje anvand-

ning som tillagat fisk och kétt.

2. Vrid avloppssilen i ugnsbotten at vanster ® och ta ur

%0
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3. Ta bort matresterna i avloppssilen.

4. Skolj ur avloppssilen under vattenkranen eller maskin-
diska om den ar jattesmutsigt.
5. Satt i avloppssilen och vrid fast at hoger.

Notering: Anvand aldrig &ngugnen utan avloppssil.

16.4 Rengoringsfunktion

Rengoringsfunktionen lossar hért sittande ugnssmuts
och ger smidigare rengoéring.

Lat alltid rengdringsfunktionen ga klart. Det gar inte att
avbryta rengoringsfunktionen.

Forbereda rengoringsfunktionen

1. Ta ut alla tillbehdr ur ugnsutrymmet.

2. Ta ut ugnsstegarna ur ugnen. = Sid. 27

3. Ta ut fettfiltren — Sid. 6 ur ugnen.

4. Spruta rengdringsgel i svalnad ugn.
Rengdéringsgel hittar du hos service eller i onlineshop-
pen.

. Se till sd att fdrbrukningsvattentanken ar tom.

. Fyll farskvattentanken med kallvatten upp till Max-mar-
keringen.

7. Skjut farskvattentanken &nda in till anslaget.

8. Stang luckan.

o O

Sla pa rengoringsfunktionen

1. Vrid funktionsvredet till S.

v Du far upp « pa displayen.

2. Bekrafta med V.

v Du far upp rengoringstiden pa displayen.

3. Sla pa med ».

v Rengdringstiden réknar ned pa displayen.

v Ugnsbelysningen ar slackt.

v Enheten ger signal nar rengdringstiden gar ut.

v Du far upp en displayindikering.

4. Torka ur ugnen.

5. Tom farskvattentanken och lat torka med dppet lock.

6. Tom forbrukningsvattentanken och |at torka med 6p-
pet lock.

. Torka ur ugnsutrymmet med mjuk trasa.

. Torka ugnen torr med torkprogrammet.

. Ta bort alla rester av rengdringsmedel ur ugnen innan
du anvander den igen.

Notering: Blir rengdringsfunktionen avbruten av strém-

avbrott, sd maste du kdéra om den fére nésta tillagning

for att f4 bort rengdringsmedelsresterna i enheten.

© 00 N
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Montera fettfiltret

» Hang det medfdljande fettfiltret — Sid. 6 pa ugnsbak-
vaggens bada sprintar.
» Repa inte ugnens bakvagg.

16.5 Torkprogram

Torka ugnsutrymmet efter rengéring eller angning med
torkprogrammet.
Torkprogrammet tar 20 minuter.

OBS
Varmen skadar vattentanken.
» Torka inte vattentanken i het ugn.

Torkprogrammet gar igang
. Vrid funktionsvredet till S.
. Valj torkprogram med vredet.
Du far upp «™ pa displayen.
. Bekrafta med V.
Du far upp torktiden 20 minuter pa displayen.
. Sla pa med ».
Du far upp torktidsnedrékningen péa displayen.
Ugnsbelysningen ar slackt.
Enheten ger signal efter 20 minuter.
Du far upp en displayindikering.
. Bekrafta med V.
Torkprogrammet ar klart.
. Lat enheten svalna.
. Polera ugnsutrymme och luckglas med mjuk trasa.

NOoOCOCCCCPhARCcLWOLwCDD=

16.6 Avkalkningsprogram

Avkalkningsprogrammet kalkar av, skoéljer ur och torkar
enheten helautomatiskt. Kalka av regelbundet, s& haller
du enheten i bra skick.

OBS

Kalk kan skada enheten.

» Kalka av enheten regelbundet.

Fel avkalkningsmedel kan skada enheten.

» Anvand bara angivna avkalkningstabletter.

Avkalkningstabletterna kan skada ugnsutrymmet.

» Anvand bara avkalkningstabletterna till avkalknings-
programmet.

» Lagg avkalkningstabletterna i vattentanken.

» Lagg aldrig avkalkningstabletter i ugnsutrymmet eller i
ugn du varmer upp.

Avkalkningstabletter hittar du hos service, pa var webb-
sajt och i onlineshoppen.

Displayindikeringen paminner dig nar det ar dags att ko-
ra avkalkningsprogrammet baserat pa vattenhardhet
och hur du anvander enheten.

Enheten spéarrar angfunktionerna om indikeringen upp-
repas for att férhindra skador pa enheten. Du kan fortfa-
rande anvanda enhetens ugnsfunktioner utan dnga. Du
kan anvanda enheten utan begrénsningar igen nar du
kort avkalkningsprogrammet.

Hela avkalkningsprogrammet tar 1 timme och 50 minu-
ter. Du méaste tbmma, rengdra och fylla pa vattentanken
efter 1 timme och 30 minuter.



Forbereda avkalkningsprogrammet

/N VARNING - Skallningsrisk!!

Avkalkningstabletterna kan ge fratskador i mun, hals,

6gon och pa hud.

» FOlj sakerhetsanvisningarna pa avkalkningstabletter-
nas forpackning.

» Undvik hudkontakt med avkalkningstabletterna.

» Hall barn borta fran avkalkningstabletterna.

/N VARNING - Risk fér kemskador!!
Avkalkningslésningen kan ge fratskador i mun, hals,
6gon och pé hud.

Undvik hudkontakt med avkalkningsldsningen.

Hall barnen borta fran avkalkningsldsningen.

Drick inte avkalkningsldsningen.
Avkalkningsldsningen far inte ha livsmedelskontakt.
Maskin- eller handdiska vattentanken ordentligt fére
nasta anvandning av enheten.

OBS
Fel avkalkningsmedel kan skada enheten.
» Anvand bara angivna avkalkningstabletter.

. Vrid funktionsvredet till S.

. Valj avkalkningsprogram med vredet.
Du kan inte avbryta avkalkningsprogrammet. Lat alltid
avkalkningsprogrammet ga klart.
Du far upp «= pa displayen.

. Bekrafta med V.

. Ta ut alla tillbehdr ur ugnsutrymmet.

. Ta ut farskvattentanken ur enheten och ta av tank-
locket.

. Ta ut avkalkningstabletterna ur plastférpackningen.

. LAgg avkalkningstabletterna i farskvattentankens bak-
re fack.

v
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8. Satt pa och snépp fast locket pa farskvattentanken.
9. Fyll upp farskvattentanken till Max-markeringen. med
1,7 | kallvatten.

10.Skjut in farskvattentanken helt sa langt det gar.
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Sa hér slar du pa avkalkningsprogrammet

1. Stang luckan.

2. Bekrafta med V.

v Du far upp avkalkningstiden 1:50 timmar péa display-
en.

. Sla pa med b.

Avkalkningstiden raknar ned péa displayen.

Ugnsbelysningen ar slackt.

Du far upp en displayindikering efter ca 1 timme och

30 minuter.

€ € W

Fortsatta avkalkningsprogrammet

/\ VARNING - Risk fér kemskador!!
Avkalkningsldsningen kan ge fratskador i mun, hals,
6gon och pa hud.

» Undvik hudkontakt med avkalkningslésningen.

Hall barnen borta frdn avkalkningslésningen.

Drick inte avkalkningslésningen.
Avkalkningslésningen far inte ha livsmedelskontakt.
Maskin- eller handdiska vattentanken ordentligt fore
nasta anvandning av enheten.

vV v vVvy
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. Tém forbrukningsvattentanken.

2. Rengor forbrukningsvattentanken ordentligt och skjut
in den i enheten.

3. Rengor farskvattentanken ordentligt.

4. Fyll farskvattentanken med 1,7 | kallvatten och skjut in
den i enheten.

5. Bekrafta med V.

v Enheten slar pa skoéljningen.

v Enheten ger signal nar avkalkningsprogrammet ar
klart.

v Du far upp en displayindikering.

Rengéra vattentankarna

Ta bort rester av avkalkningsmedlet ur farsk- och for-
brukningsvattentankarna efter avkalkningsprogrammet.

1. Ta ut farsk- och férbrukningsvattentankarna ur enhe-
ten.

2. Ta av tanklocken.

3. Maskin- eller handdiska farsk-, férbrukningsvattentan-
karna och tanklocken ordentligt.

16.7 Ta ur ugnsstegarna

1. Lagg en kokshandduk i ugnsutrymmet for att skydda
det rostfria mot repor.
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Avhjalpning av fel

Lossa de lettrade muttrarna.

3. Maskin- eller handdiska ugnsstegarna med varmvat-
ten och diskmedel.

16.8 Satta i ugnsstegarna

OBS
Fel reservdelar ger ugnskorrosion.
» Anvand bara de rafflade originalmuttrarna.

1. Skjut pa ugnsstegarnas baksida pa bultarna och ha-
ka i framtill.
2. Dra at de lettrade muttrarna.

Notering: De lettrade muttrarna gér att efterbestalla som
reservdel hos service om du tappar bort dem.

17 Avhjalpning av fel

Smafel pa enheten kan du atgarda sjalv. Anvand informationen om felatgérder innan du kontaktar service. Da slipper
du onddiga kostnader.

/N VARNING - Risk for personskador!!
Obehdriga reparationer ar farliga.

>

>

Bara utbildad yrkespersonal far utféra reparationer pa apparaten.
Kontakta kundtjansten om apparaten ar defekt.
— "Kundtignst”, Sid. 47

/N VARNING - Risk fér elstétar!!
Obehoriga reparationer ar farliga.

>

»

>

Det ar bara specialutbildad personal som far reparera maskinen.

Maskinen far bara repareras med originalreservdelar.

Om nétkabeln eller apparatens anslutningskabel skadas maste den bytas ut mot en speciell natkabel eller anslut-
ningskabel som du kan bestélla fran tillverkaren eller tillverkarens kundtjanst.

Om apparatens natanslutningsledning blir skadad méste den bytas av utbildad yrkespersonal.

17.1 Funktionsfel

Fel Orsak och felsékning

Apparaten fungerar inte. Kontakten sitter inte i.

» Anslut apparaten till elnatet.

Sakringen har gatt i proppskapet.

» Kontrollera sakringen i sékringsboxen.

Stromfdrsorjningen har fallit bort.

» Kontrollera om rumsbelysningen eller andra apparater i rummet fungerar.

Felhantering
» Sla av sékringen till enheten i proppskapet och sla pa igen efter ca 60 sekun-
der.

Enheten fungerar inte. Du far upp Enheten ar igenkalkad.

IIE

nheten &r spéarrad. Avkalkning » Sla pa avkalkningsprogrammet — Sid. 26.

kravs" pa displayen.
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Fel

Orsak och felsékning

Du far upp "Kalka av" pa display-
en trots att du kalkat av.

Enheten ar igenkalkad, fel avkalkningsmedel anvant.
1. Anva&nd de angivna avkalkningstabletterna.
2. Sla péa avkalkningsprogrammet — Sid. 26.

Enheten gér inte att starta.

Ugnsluckan &r inte helt stangd.
» Stang ugnsluckan.

Enheten gar inte att sld pa med
Home Connect-appen.

Enheten ar inte uppkopplad mot Home Connect-appen.
» Paborja uppkopplingen mellan enhet och Home Connect-app.
— "Stalla in Home Connect", Sid. 20

Enheten ar uppkopplad mot Home Connect-appen, men fjarrstyrningsfunktionen
ar inte pa.
» Sla pa fjarrstyrningsfunktionen i Home Connect-instéliningarna.

— "Home Connect-instéliningar”, Sid. 20

Funktionsvredet star inte i belysningslage.
» Vrid funktionsvredet till belysningsléaget.

Enheten fungerar inte. Du far upp
E182 pa displayen.

Enheten far inget vatten.
1. Kontrollera vattentanken. — Sid. 30
2. Far du upp felindikeringen igen péa displayen, kontakta service — Sid. 47.

Enheten fungerar inte. Indikering-
en reagerar inte. Du far upp barn-
sparrsymbolen & pa displayen

Barnspérren ar pa.
» Sla av barnsparren. = Sid. 15

Enheten slar av sig sjélv.

Sékerhetsavstangning: ingen anvandning pa mer an 12 timmar.
1. Bekréfta indikeringen med V.
2. Sl& av enheten.

Enheten varmer inte upp och du
far upp demoldgessymbolen #
pa displayen.

Enheten ar i demolage.
» Sla av demolaget i grundinstallningarna — Sid. 22.

Enheten géar inte att sla pa, du far
upp en displayindikering.

Vattentanken ar tom.
» Fyll vattentanken.
— "Fylla vattentanken”, Sid. 12

Stektermometern sitter i, du far
upp 99°C pa displayen.

Fukt i stektermometerns kontakt eller ugnsuttaget.
» Dra ur och satt i stektermometerns kontakt i ugnsuttaget flera ganger

Stektermometern sitter i, men du
far inte upp stektermometersym-
bolen / pa displayen.

Fukt i ugnsuttaget.
» Dra ur och satt i stektermometerns kontakt i ugnsuttaget flera ganger

Det syns ingen anga.

Vattenanga 6ver 100°C syns inte.
» Det ar helt normalt.
Ingen atgéard behdvs.

Kraftig anguttragning over luckan.

Du har bytt ugnsfunktion.
» Det ar helt normalt.
Ingen atgéard behdvs.

Kraftig &nguttragning vid sidan av
luckan.

Lucktatningen ar smutsig eller 18s.
1. Rengdr lucktatningen.
2. Satt i lucktatningen i sparet.

Brummande ljud néar du slar pa

Avloppspumpen gar igang.
» Normalt funktionsljud
Ingen atgéard behdvs.

Enheten har varit av nagra dagar. Automatisk skoljning nar du anvander den
igen.

» Normalt: automatisk skoéljning nar du anvander den igen.

Ingen atgérd behdvs.

Pipljud vid uppvarmning.

Det kan uppsta ljud vid d&nggenereringen.
» Det ar helt normalt.
Ingen atgéard behdvs.

Ploppljud vid tillagning.

Spéanningsutjdmning vid stor temperaturskillnad.
» Det ar helt normalt.
Ingen atgéard behdvs.

Det gér inte att anga.

Enheten ar igenkalkad. Enheten kraver avkalkning fér att undvika skador.
» Sla pa avkalkningsprogrammet — Sid. 26.

29



sv Avhjalpning av fel

Fel Orsak och felsékning
Enheten angar inte ordentligt Enheten ar igenkalkad.
langre. » Sla pa avkalkningsprogrammet — Sid. 26.
Ugnsbelysningen fungerar inte. Ugnsbelysningen ar trasig.
» Ring.

— "Kundtjgnst", Sid. 47

Det géar inte att ta ur férbruknings- Forbrukningsvattentanken ar st precis efter tillagningen.
vattentanken. » Vanta tills enheten laser upp.

Du far upp "Tém vanster vatten-  Vattentankens sidovagg ar smutsig.
tank" trots att du satt i tom vans- 1. Rengdr och tom vattentanken.
tertank. 2. Satt i vattentanken i enheten.

Det finns vatten, smuts eller kalk i tankdelen.
» Rengdr och torka ur tankdelen.

Du far upp felindikeringen "Exx"  Det uppstod ett fel.
pa displayen. 1. Vrid funktionsvredet till 0 om du far upp en felindikering pa displayen.
v Far du inte upp felindikeringen igen, sa var det ett tillfalligt problem.
2. Far du upp felindikeringen igen pa displayen, kontakta service = Sid. 47 och
ange felkoden.

Det droppar vatten nar du 6ppnar Uppsamlingsréannan under luckglaset ar full.

luckan. » Torka ur uppsamlingsrénnan med disksvamp.
Konstig lukt vid uppvarmning. Enheten ar ny.
» Varm upp enheten en timme med 60% fuktighet & pa 200°C fore forsta an-
vandningen.

— "Vdrma upp enheten”, Sid. 12

17.2 Stromavbrott 5. Kontrollera om sugslangen ar fri fran féremal.
. . , 6. Kontrollera om filtret [b] vid utslappsventilen [€] &r fri
Enheten klarar nagra sekunders stromavbrott. Funktio- fran féremal.
nen gar igang igen. 7. Skjut upp sugslangen @& ordentligt.
Vid langre strémavbrott nér enheten ar igang far du upp . ge tiﬁ%é a%t suggslangen inte é? veckad.
en displayindikering. Funktionen sléar av.

)

Anvéanda enheten igen efter stromavbrott )

1. Vrid funktionsvredet till l1age 0.
2. Anvand enheten som vanligt igen.

17.3 Kontrollera vattentanken

1. Vrid funktionsvredet till 1age 0.

2. Ta ut hogra vattentanken.

3. Ta av tanklocket.

4. Dra av sugslangen [al och reng6r det under rinnande

vatten.
> -

—

AN

4

8. Satt pa tanklocket.

17.4 Demolage

< Far du upp & pa displayen, sa ar demolaget pa. Enhe-

ten varmer inte upp.

Sla av demoléaget

1. Sla av elen till enheten ett tag med sakringen eller
jordfelsbrytaren i proppskapet.

\ 2, Sla av demoléget inom 3 minuter i grundinstallningar-
na — Sid. 22.
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18 Avfallshantering

18.1 Omhéandertagande av begagnade
apparater

Genom en miljokompatibel avfallshantering kan varde-
fulla rdmaterial ateranvandas.

1. Ta ut natanslutningsledningens stickkontaki.

2. Klipp av natanslutningsledningen.

3. Omhéanderta enheten miljévanligt.
Information om aktuell avfallshantering kan du fa hos
aterférsaljare och kommun.

Denna enhet ar markt i enlighet med
der europeiska direktivet 2012/19/EU
om avfall som utgoérs av eller innehaller
elektroniska produkter (waste electrical
and electronic equipment - WEEE).
Direktivet anger ramarna for inom EU
giltigt &tertagande och korrekt atervin-
ning av uttjanta enheter.

=y

19 Sahér lyckas du

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

19.1 Allméanna tillagningsanvisningar

F&lj anvisningarna vid all matlagning.

= De angivna tillagningstiderna ar bara riktvarden. Den
verkliga tillagningstiden beror pa livsmedlens kvalitet,
temperatur, vikt och tjocklek.

= Uppgifterna ar baserade pa normalportioner f6r 4 per-
soner. Vill du géra mer, rdkna med langre tillagnings-
tid.

= Anvand angivna formar och liknande. Andra formar
kan ge langre eller kortare tillagningstid.

= Borja med den kortaste tiden om du inte provat mat-
ratten tidigare. Du kan alltid kéra pa maten lite till, om
det behovs.

= Oppna den férvdrmda enhetens lucka sa kort tid det
gar och sétt snabbt in maten.

= Anvander du bara en angbehallare, satt in den pa fals
2 underifran.

= Du kan anvanda upp till 3 falsar samtidigt vid ang-
ning, upptining, jasning och pavarmning (fals 1, 2 och
3). De tar inte smak av varandra. Det gar att tillaga
fisk, gronsaker och efterratt samtidigt. Angivna tillag-
ningstider kan bli langre vid stora livsmedelsmangder.

» Ska du bara baka pa en fals, anvand fals 2. Ska du
baka pa tva falsar samtidigt, anvand fals 1 och 3.

= Se till sd att maten inte har kontakt med ugnsutrym-
me, fettfilter eller bakvagg.

Ugnsluckan méaste sluta ordentligt tatt. S& hall tatning-
arna rena.

Lagg inte pa for mycket pa galler och i &ngbehéllare
om du ska f& optimal angcirkulation.

Angbehallaren kan bli deformerad om maten ar jatte-
kall och temperaturen hog. Deformationen paverkar
inte funktionen. Angbehallaren atertar sin ursprungli-
ga form néar den svalnat.

Ar enheten varmare an 100°C, |t den svalna fore
angning. Annars torkar maten ur pa grund av den ho-
ga temperaturen.

= Angning pa temperaturer upp till 100°C kréaver ingen
forvarmning. Stall in maten i kall ugn och sla pa enhe-
ten.

19.2 Gronsaker

Folj instaliningsrekommendationerna for gronsaker.

= Gronsaker blir mer skonsamt tillagade vid dngning an
kokning: de behéaller smak, farg och konsistens batt-
re. Vattenldsliga vitaminer och naringsadmnen blir inte
urkokta.

= Alla uppgifter ar baserade pa 1 kg putsade gronsa-
ker.

= Anvand den perforerade angbehallaren vid angning
av gronsaker. Satt in den perforerade angbehéllaren
pa fals 2 underifran. Sétt in det operforerade blecket
pa falsen under. Den uppsamlade gronsaksfonden
kan du anvanda som sasbas eller till gronsakssoppa.

= Blanchera 8 till 10 minuter i férvarmd enhet. Ska du
inte servera grénsakerna eller frukten direkt, snabbkyl
i isvatten s& att restvarmen inte fortsatter tillagningen.

Gronsaker
Mat Tillbehér/form Temperatur Ugns- Fuktighet Tillag- Anmaérkningar
i°C funk- i % ningstid i
tion min.

Kronéartskockor, stora Perforerad angbehal- 100 & 100 60-65
lare

Kronéartskockor, sma Perforerad angbehal- 100 & 100 45-50
lare

Blomkalshuvud Perforerad angbehal- 100 & 100 25-30
lare

Blomkalsbuketter Perforerad angbehal- 100 & 100 15-25
lare
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Mat Tillbehor/form Temperatur Ugns- Fuktighet Tillag- Anmarkningar
i°C funk- i % ningstid i
tion min.
Bonor, gréna Perforerad angbehal- 100 & 100 35-50
lare
Broccolibuketter en-  Perforerad dngbehél- 90-100 & 100 20-25
ligt EN60350-1 lare
Endivesallad Perforerad &ngbehal- 100 & 100 25-30
lare
Artor, farska Operforerad &ngbe- 100 & 100 25-30 tdck med vatten
hallare
Fankal, skivad Perforerad &ngbehél- 100 & 100 20-25
lare
Gronsaksterrin Perforerad angbehal- 90 & 100 50-60
lare
eller
Terrinform
Artor, djupfrysta enligt Perforerad 4ngbehal- 100 & 100 35-45
EN60350-1, 3 kg lare
Morotsslantar, 0,5 cm Perforerad angbehél- 100 & 100 20-25
lare
Potatis, skalad och Perforerad angbehal- 100 & 100 30-35
klyftad lare
Kalrabbi, skivad Perforerad &ngbehal- 100 & 100 25-35
lare
Purjo, skivad Perforerad dngbehal- 100 & 100 20-30
lare
Purjo, hel Perforerad &ngbehal- 100 & 100 35-45
lare
Paprika, fylld, vegeta- Perforerad angbehal- 180-200 > 100 20-25 Forvarm.
risk lare eller eller Bryn kéttet forst om du
& 80 har kottfylining.
80%
Skalpotatis, a ca 50 g Perforerad &ngbehél- 100 &= 100 30-35
lare
Skalpotatis, a ca Perforerad dngbehal- 100 & 100 35-40
100 g lare
Brysselkal Perforerad &ngbehél- 100 & 100 25-30
lare
Rédbetor, skivade Perforerad &ngbehél- 100 & 100 65-75
lare
Sparris, grén Perforerad angbehal- 100 & 100 15-20
lare
Sparris, vit Perforerad angbehal- 100 & 100 20-35
lare
Spenat Perforerad angbehal- 100 & 100 8-12 Svetta sedan med 16k
lare och vitlék i grytan.
Sotpotatis, skivad Perforerad &ngbehal- 100 & 100 15-20
lare
Fla tomater Perforerad &ngbehal- 100 & 100 3-4 Forvarm.
lare Snitta tomaterna,
snabbkyl i isvatten ef-
ter angningen.
Zucchini, skivad Perforerad &ngbehal- 100 & 100 15-20
lare
Sockerartor Perforerad &ngbehél- 100 & 100 10-15

lare
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19.3 Fisk

Folj instaliningsrekommendationerna for fisk.

» Angning &r ett fettfritt tillagningssatt som inte torkar ur
fisk.

= Se till s att fisken av hygienskal har en innertempera-
tur pa minst 62 till 65°C efter tillagning. Den tempera-
turen ar aven perfekt kokpunkt.

Sahar lyckas du sv

= Salta fisken efter tillagningen, sa behéller den sin na-
turliga smak och slapper mindre vatten.

= Om du anvéander perforerad angbehallare: smorj ang-
behallaren om fisken latt fastnar.

= Satt in den operforerade anginsatsen under pa fals 1,
sa solar du inte ned ugnsutrymmet med fiskspad.

= Skinnfiléer: lagg fisken med skinnsidan upp, sa beva-
rar du struktur och smak battre.

Fisk - anga fisk

Mat Tillbehér/form Temperatur Ugns- Fuktighet Tillag- Anmaérkningar
i°C funk- i % ningstid i
tion min.
Guldsparid, hel, a Perforerad &ngbehél- 100 & 100 20-30 Vill du tillaga den med
500 g lare ryggen upp, stall den
pa en halv potatis.

Fiskbullar, a 20-40 g Operforerad angbe-  90-100 1055"; 100 8-12 Lagg bakplatspapper i

héllare angbehallaren.
Rékor Operforerad &ngbe- 80 & 100 10-12

hallare
Hummer, kokt, ska-  Perforerad angbehal- 70-80 & 100 10-15
lad, vdrma pa lare
Karp, bl&, hel, 1,5 kg Operforerad &ngbe-  90-100 & 100 35-45 i lag

hallare
Torsk, 250 g Operforerad dngbe- 180 & 60 8-12

hallare
Laxfilé, a 150 g Perforerad &ngbehal- 80 & 100 20-25

lare
Lax, hel, 2,5 kg Perforerad angbehal- 100 10{;"5/0 100 65-75

lare
Blamusslor, 1,5 kg Perforerad &ngbehal- 100 & 100 12-15 Blamusslorna ar klara

lare nar skalen 6ppnar sig.
Havslax, hel, 800 g Perforerad &ngbehal- 90-100 & 100 20-25

lare
Marulksfilé, a 300 g  Glasform 180-200 o> 100 8-10 Forvarm.
Havsabborre, hel, Perforerad dngbehél- 90-100 & 100 20-25
a400g lare
19.4 Fisk - |égtemperaturéngning = Uppgifterna for de olika fi§ksorterna galler filé?r.

= Satt in den operforerade anginsatsen under pa fals 1,

Anvand lagtemperaturangning vid tillagning av fisk.

» Anga pa 70 till 90°C sa blir inte fisken 6verkokt och
faller isér sa latt. Det kan vara en fordel att anga fram-
forallt med Omtalig fisk pa de har temperaturerna.

sa solar du inte ned ugnsutrymmet med fiskspad.

Servera pa forvarmt porslin.
Lagtemperaturdngning kraver ingen forvarmning. Stall

in maten i kall ugn och sla pa enheten.

Fisk
Mat Tillbehér/form Temperatur Ugns- Fuktighet Tillag- Anmaérkningar
i°C funk- i % ningstid i
tion min.
Ostron, 10 st. Operforerad &ngbe-  80-90 & 100 7-10 i lag
hallare
Ciklider, tilapia, Perforerad angbehal- 80-90 & 100 15-17
al150g lare
Guldsparid, 8 200 g Perforerad angbehal- 80-90 & 100 17-20
lare
Fiskfilé, a 200-300 g  Perforerad angbehél- 80-90 oF 100 17-20
lare
Fiskterrin Terrinform 80-90 & 100 50-90
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Mat Tillbehor/form Temperatur Ugns- Fuktighet Tillag- Anmarkningar
i°C funk- i % ningstid i
tion min.
Forell, hel, a 250 g Perforerad &ngbehal- 80-90 & 100 17-20
lare
Halleflundra, a 300 g Perforerad angbehédl- 80-90 & 100 17-20
lare
Kammusslor, a Operforerad angbe-  80-90 & 100 9-13 Ju storre musslor, des-
15-30 g héllare to langre tillagningstid.
Torsk, 250 g Perforerad &ngbehél- 80-90 & 100 15-17
lare
Red snapper, a 200 g Perforerad angbehal- 80-90 & 100 17-20
lare
Raodfisk, a 120 g Perforerad &ngbehél- 80-90 & 100 15-17
lare
Marulk, a 200 g Perforerad &ngbehél- 80-90 & 100 15-17
lare
Siétungsrullader, fyll-  Perforerad &ngbehdl- 80-90 & 100 17-20
da,a 150 g lare
Piggvar, a 300 g Perforerad angbehal- 80-90 & 100 17-20
lare
Havsabborre, a 150 g Perforerad angbehél- 80-90 & 100 15-17
lare
Gos,a 250 ¢ Perforerad &ngbehal- 80-90 & 100 17-20
lare

19.5 Kétt - tillagning pa hégre temperaturer

Folj instéliningsrekommendationerna for tillagning pa ho-
ga temperaturer.

= Kombinerad anga och varmluft &r det optimala tillag-
ningssattet fér manga kottsorter. Ugnsutrymmet &r
hermetiskt forslutet vid ugnsfunktionen, fukten motver-
kar uttorkningen hos den vanliga varmluftsfunktionen.
Den variabla fuktregleringen ger varje matratt optimalt
ugnsklimat.

= Angivna tillagningstider ar bara riktvarden och varie-
rar beroende pa matens utgangstemperatur och bryn-
tiden. Anvand stektermometer, s& far du battre kon-
troll. Anvisningar och optimal sluttemperatur hittar du
under Stektermometer — Sid. 17.

= Ta ut koéttet ur kylen 1 timme fére tillagning.

Ska du anvanda perforerad angbehallare eller galler,
satt in den operforerade angbehallaren under. Hall lite
vatten i den operforerade angbehallaren, sa branner
det inte fast. Du kan &ven tillsatta gronsaker, vin, kryd-
dor och orter i den operforerade angbehallaren, sa
far du en smaskig sasbas.

Vill du ha koéttet blodigt eller rosa: dppna luckan 5°C
fére den innertemperatur du vill ha och vénta tills két-
tet nar sluttemperatur. Oppnar du luckan férhindrar
du att kottet gar for lange och ger kottet den vila som
kravs.

Vilotid: 1at kottet vila ytterligare 5 minuter pa galler ef-
ter tillagning. Det far kottet att "slappna av”. Kottsaf-
tens cirkulation avtar sa att mindre rinner bort nar du
skéar upp kottet.

Kott
Mat Tillbehoér/form Temperatur Ugns- Fuktighet Tillag- Anmarkningar
i°C funk- i % ningstid i
tion min.
Entrecote, pdbrynt, ro- Operforerad angbe-  170-180 3@ 30 10-20
sa, a 350 g hallare
Filé, pabrynt, rosa, Operforerad angbe- 1. 210 1. & 1. 60 1. 20 Lagg bakplatspapper i
smordegsinbakt, hallare 2.120 2. & 2. 60 2. 30 angbehallaren.
600g
Kottpaj Pajform 1. 210 1. & 1. 60 1. 30
2.180 2. & 2.60 2. 15
Kalvlagg, 1 kg Operforerad angbe- 1. 180 1.°% 1.- 1.10
héllare 2.120 2. % 2.100 2.120
Kalvrygg, pabrynt, ro- Operforerad angbe-  160-180 5 30 20-30 Haller du pa vatska i
sa, 1 kg héllare eller eller den operforerade ang-
& 60
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Mat Tillbeh6r/form Temperatur Ugns- Fuktighet Tillag- Anmaérkningar
i°C funk- i % ningstid i
tion min.
behallaren, sa racker
det med 30% fuktighet.
Kassler, tillagad, ski- Operforerad &ngbe- 100 & 100 15-20
vad hallare
Knaperstekt sval, 1. Galler 1. 160 1. & 1. 80 1. 60 Snitta svalen korsvis
flaskstek med sval, 2. Operforerad ang- 2. 230 2.°% 2. - 2.10 fore tillagning. Anvand
genomstekt, 1,5 kg behallare stektermometer: tillaga
forsta momentet med
innertemperatur fran
ca 65-70°C, andra mo-
mentet frdn 70-75°C.
Lammrygg, pabrynt,  Operforerad angbe-  160-170 % 0 12-15
rosa, a 150 g héllare eller eller
0
* 3
Lammfiol, pabrynt, ro- Operforerad angbe- 1. 200 1.7¢% 1.- 1. 30
sa, 1,5 kg héllare 2. 140 2. % 2. 30 2. 60-70
Pulled pork, 1 kg Operforerad dngbe- 150 & 100 110
héllare
Radjurssadel, pa- Operforerad angbe-  160-170 % 0 12-18
brynt, rosa, 4 500 g hallare eller eller
g %
Notstek, genomstekt, 1. Galler 1. 230 1. % 1.0 1.15 Haller du pa vatska i
1,5 kg 2. Operforerad ang- 2. 160 2. &% 2.60 2.60-90 den operforerade ang-
behallare behallaren, sa racker
det med 30% fuktighet.
Rostbiff, pabrynt, ro-  Operforerad dngbe-  170-180 3{03; 30 50-60
sa, 1 kg hallare
Flaskstek, hals eller 1. Galler 1.200-220 1. 1. 100 1.15 Haller du pé vatska i
bog, genomstekt, 2. Operforerad ang- 2. 160-180 2. & 2.60 2.40-60 den operforerade ang-
1-1,5 kg behallare behallaren, sa racker
det med 30% fuktighet.
Korv, kokt, vdrma pa Operforerad &ngbe-  85-90 & 100 10-20 t.ex. kottkorv, flaskkorv

hallare

19.6 Kott och fagel - lagtemperaturtillagning

kottsaften fran att rinna ut och den typiska steksma-

ken.

Folj instéliningsrekommendationerna for kott och fagel
vid att lagtemperaturangning.

Lagtemperaturtillagning tillagar maten pa temperatu-
rer mellan 60 och 80°C med tillagningstider fran nag-
ra minuter till flera timmar. Tillagningsmetoden fram-
forallt avsedd for kott- och fiskratter. Tillagningsmeto-
den bibehaller livsmedlets textur som t.ex. mor- och
saftighet. Den anpassade uppvarmningen ger jamnt
rosa, valdigt saftigt kdtt férutom den tunna stekytan.
Kraver inte vandning eller 6sning.

Angivna tillagningstider &r bara riktvarden och varie-
rar beroende pa matens utgdngstemperatur och bryn-
tiden. Anvand stektermometer, sa far du battre kon-
troll. Anvisningar och optimal sluttemperatur hittar du
under Stektermometer — Sid. 77.

= Ta ut kottet ur kylen 1 timme fére tillagning.

Bryn kottet snabbt runtom i het panna fére tillagning
av hygieniska skal. Det ger en stekyta som hindrar

Krydda forsiktigt: den langsamma tillagningen av kot-
tet férstarker smakerna.

Framforallt vilt och héstkott far mer egensmak av lag-
temperaturtillagning an vid klassisk tillagning.

Anvand ugnsfunktionen "Lagtemperaturtillagning" €.
Det héaller kvar fukten fran maten i ugnen, sa att den
inte torkar ur.

Ugnsfunktionen kraver inte forvarmning.

Tank pa att du inte kan f& innertemperaturer hdgre an
ugnstemperaturen. Tumregeln ar: valj ugnstemperatur
som ligger 10-15°C 6ver den innertemperatur du vill
ha.

Ar gasterna sena kan du sdnka temperaturen till
60°C mot slutet och foérlanga tillagningstiden. Vill du
avbryta tillagningen, sa ska ugnstemperaturen inte va-
ra hogre an den innertemperatur du vill ha. Su kan
lamna stora kottstycken 1 till 1,5 timmar i ugnen, sma
30 - 45 minuter.

Servera pa forvarmt porslin.
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Kétt/fagel
Mat Tillbehor/form Temperatur Ugns- Fuktighet Tillag- Anmarkningar
i°C funk- i % ningstid i
tion min.

Ankbrost, rosa, a Operforerad angbe-  70-80 o - 40-60 Du kan knapersteka

350¢g héllare skinnsidan hastigt i
panna efter tillagning
Eller: grill + varmluft pa
230°C i 5 minuter.

Entrecbte, rosa, Operforerad angbe-  70-80 {’, - 40-70

a350¢g hallare

Kalvfilé, genomstekt, Operforerad &ngbe-  80-90 o - 150-200

1 kg hallare

Lammfiol, benfri, upp- Operforerad angbe-  70-80 {': - 180-240 vand i olja med vitlok

bunden, rosa, 1,5 kg hallare och orter fore tillag-
ning

Oxfilé, rosa, 1 kg Operforerad dngbe-  70-80 {", - 120-180

héllare

Nétbiffar, rosa, Operforerad 4ngbe-  70-80 o - 30-60

al75g hallare

Rostbiff, rosa, 1-1,5 Operforerad angbe-  70-80 {': - 150-210

kg hallare

Flaskfilé, genomstekt, Operforerad &ngbe- 90 o - 90-115

a70qg héllare

Flaskmedaljonger, ge- Operforerad angbe- 80 {", - 50-70

nomstekta, a 70 g

hallare

19.7 Fagel

Félj instéliningsrekommendationerna for fagel.

Kombifunktionens fuktighet motverkar uttorkning, jat-
teviktigt nar du tillagar fagel. Den héga temperaturen
gor samtidigt ytan knaprig och brun. Den heta angan
har dubbelt s hdg varmedverforingsférmaga som

vanlig varmluft och trédnger in dverallt i det du tillagar.
Den heta angan tillagar kycklingen runtom sa att den

far farg och blir krispig samtidigt som brdstkottet for-
blir mért och saftigt.

Angivna tillagningstider ar bara riktvarden och varie-
rar beroende pa matens utgdngstemperatur. Anvand
stektermometer, sa far du béattre kontroll. Stick inte in
stektermometern i mitten eller i halrum, utan i kyck-
lingbréstet. Fler anvisningar och optimala sluttempe-
raturer hittar du under Stektermometer — Sid. 77.
Anvander du bara kryddor och lite eller ingen olja, sa
blir skinnet knaprigare.

Fagel
Mat Tillbeh6r/form Temperatur Ugns- Fuktighet Tillag- Anmarkningar
i°C funk- i % ningstid i
tion min.
Anka, hel, 3 kg Operforerad angbe- 1.150-160 1.4 1. 60 1. 80-90 Tillaga med brostet
hallare 2.220 2. % 2.0 2.20-30 nedat. Vand ankan ef-
ter halva tillagningsti-
den. Da blir inte brost-
kottet sa torrt.
Ankbrost, pabrynt, ro- Operforerad 4ngbe- 160 de 0 25-30
sa,a350¢g hallare
Gaslever Terrinform 65 I 100 50
Kyckling, hel, 1,5 kg 1. Operforerad ang- 1. 150 1. & 1.100 1. 55-65 Tillaga med hopknutna
behallare 2.230 2. % 2. - 2.15 ben och brostet uppét.
2. Galler
Kycklingbrdst, fyllt, Perforerad angbehal- 100 3= 100 25-30 Recepttips: fyll med
angat, a 200 g lare spenat och farost.
Kalkonbrostfilé, ang-  Perforerad angbehal- 100 3= 100 17-25

ad, a300g

lare
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Mat Tillbeh6r/form Temperatur Ugns- Fuktighet Tillag- Anmaérkningar
i°C funk- i % ningstid i
tion min.
Unghdns, vaktel, &ng- Perforerad angbehél- 100 de 100 20-25
ad, a 150-200 g lare
Unghons, vaktel, ang- Operforerad angbe- 180-200 éo-/ 60 15-20 Recepttips: olja och
ad, a 150-200 g héllare eller eller stré pa Herbes de Pro-
A 80 vence.
80%
Duva, &ngad, 4 300 g Perforerad angbehal- 100 e 100 25-35
lare
Duva, 4 300 g Operforerad angbe-  180-200 de 60 25-30
héllare eller eller
A 80
80%
19.8 Sousvide-tillagning Vaccning

Vid sousvide-tillagning tillagar du maten i vakuum pa lag
temperatur 50-95°C med 100% anga.

/\ VARNING - Risk fér halsoskada!!
Sousvide-tillagning sker péa |ag temperatur och kan vara
hélsovadlig om du inte foljer anvandnings- och hygien-
anvisningarna nedan.

» anvand alltid farska kvalitetslivsmedel.

» Tvatta och desinficera hadnderna. Anvand engangs-
handskar eller grilltang.

» Bered kritiska livsmedel som t.ex. fagel, 4gg och fisk
med extra forsiktighet.

» Skolj alltid av och skala gronsaker och frukt, om det
behovs.

» Hall alltid bankytor och skarbrador rena. Anvand olika
skarbrador till olika livsmedel.

» Hall kylkedjan. Bryt kylkedjan precis fére livsmedels-
beredningen. Kylférvara vaccad mat tills du paborjar
tillagningen.

» Maten ar bara avsedd att ata direkt. Slang éverbliven
mat fran tillagningen. Den gar inte heller att kylférvara
langre. Maten ar inte avsedd for pavarmning.

= Ugnsfunktionen kraver inte forvarmning.

= Sousvide-tillagning &r ett skonsamt och fettsnalt tillag-
ningssatt for kott, fisk, gronsaker och desserter. Ma-
ten blir vakuumférsluten med vakuummaskin i en sar-
skild, varmetalig kokpase.

= Skyddshdljet bevarar néarings- och smakamnena. De
lAga temperaturerna och den direkta varmeoverforing-
en gor att du kan kontrollerat uppna den kokpunkt du
vill ha. Det ar nastan omdijligt att 6verkoka maten.

= FOlj angivna portionsstorlekar i tillagningstabellen. An-
passa tillagningstiden vid stérre mangder och bitar.
Angivna portionsstorlekar for fisk, kott och fagel ar
beraknade for 1 person. De angivna portionsstorle-
karna for gronsaker och desserter ar beraknade for 4
personer.

= Du kan tillaga pa upp till 2 falsar. Du far bast slutre-
sultat om du satter in angbehéllaren pa fals 1 och 3.
Tillagar du bara pa 1 fals, anvand fals 2.

= Anvand bara sarskilda varmetaliga vakuumpasar vid
sousvide-tillagning. Tillaga inte maten i vakuumpasar-
na som du képte den i, t.ex. portionsforpackad fisk.
De pésarna ar inte avsedda for sousvide-tillagning.

= Vacca maten med kammarvakuummaskin som ger
99%-igt vakuum, sé far du jamn varmedverféring och
perfekt slutresultat.

Vid vaccning férsluter du livsmedlet Iufttatt i en sarskilda

plastpase.

Tank pa foljande vid vaccning:

= det ska inte finnas ndgon/knappt nagon luft i vakuum-
pasen.

= gvetsforslutningen ska vara OK.

= det finns inga hal pa vakuumpasen. Anvand inte stek-
termometer.

= Samvaccade kott- och fiskbitar far inte ligga pressade
mot varandra.

= Vacca gronsaker och desserter sa plant som mojligt.

Kontrollera att pdsvakuumet &r intakt fore tillagning.

Ar du tveksam, ldgg maten i ny pdse och vacca om.
Vacca livsmedlen max. en dag fére tillagningen. Det ar
enda séattet att férhindra att livsmedlen I&cker gaser som
t.ex. gronsaker, vilket paverkar varmeoéverforingen, eller
att matens struktur blir fdrandrad, vilket paverkar tillag-
ningsprocessen.

Livsmedelskvalitet

Kvaliteten pa slutresultatet beror till 100% pa ur-
sprungsvarornas egenskaper.

Anvand bara farska kvalitetslivsmedel. Det &r enda séat-
tet att fa ett sakert, gott slutresultat.

Tillagning

Vakuumtillagning bibehaller smakdmnena och matens
egen smak blir intensivare. Tank pa att din normala
mangd smaksattare som t.ex. kryddor, drter och vitldk
kan paverka smaken mycket mer. Sa bérja med halften
av det du &r van vid.

Néar du anvander kvalitetsvaror racker det ofta med en li-
ten klick smor, lite salt och peppar i pasen. Oftast rack-
er livsmedlets naturliga, intensifierade arom for att ge en
smakupplevelse.

Lagg inte vaccad mat pa vartannat eller for tatt i &ngbe-
hallaren. Se till sa att livsmedlen inte har kontakt for att
fa jamn varmefordelning. Har du flera vakuumpasar, an-
vand 2 falsar.

Ta ur pasarna forsiktigt efter tillagningen, det kan finnas
varmt vatten pa vakuumpasarna. Satt den operforerade
angbehallaren under den perforerade med den varma
maten.

Torka av pasen utvandigt, 1&gg i ren, operforerad angbe-
hallare och klipp upp. Hall allt tillagat och vétskan i ang-
behallaren.
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Sahar kan du runda av sousvide-tillagningen:

= Grénsaker: bryn pa i panna eller pa Teppan Yaki for
att fa fram steksmaken. Smaka smidigt av eller blan-
da gronsakerna med 6vriga ingredienser utan att
gronsakerna svalnar.

= Fisk: krydda och 6s med varmt smor. Bryn pa fisken
hastigt fére sousvide-tillagningen, manga fisksorter
faller annars latt sonder efterat. Bryn pa langre om
livsmedlet inte blir tillrackligt tillagat i sousvide-tillag-
ningen.

Sousvide - kott

= KoOtt: bryn pa hastigt nagra sekunder pa varje sida i
het panna. Det ger kottet fin stekyta och steksmaken
du &r van vid utan att det blir torrt. Du far riktigt bra
resultat med en Teppan Yaki eller grill.

Notering: Torka av kottet med hushallspapper innan du
lagger det i den heta oljan, sa slipper du fettstank.

Servera maten pa forvarmda tallrikar och helst med
varm sas eller varmt smor eftersom sousvide-tillagning-
en sker pa sa pass lag temperatur.

Mat Tillbehoér/form Temperatur Ugns- Tillag- Anmaérkningar
i°C funk- ningstid i
tion min.
Entrecote, blodig, a  Perforerad angbehal- 58 & 100 Bryn pa béda sidor hastigt efter

180 g lare

tillagning pa Teppan Yaki eller
grill. Det ger fin stekyta och steks-
maken du ar van vid utan att det
blir torrt.

Entrecote, rosa, Perforerad angbehél- 63
al180g lare

& 90 Bryn pa bada sidor hastigt efter
tillagning pa Teppan Yaki eller
grill. Det ger fin stekyta och steks-
maken du ar van vid utan att det
blir torrt.

Entrecote, genom- Perforerad angbehal- 70
stekt, a 180 g lare

& 85 Bryn pa bada sidor hastigt efter
tillagning pa Teppan Yaki eller
grill. Det ger fin stekyta och steks-
maken du ar van vid utan att det
blir torrt.

Kalvryggbiffar, a Perforerad angbehal- 60
160 g lare

& 80 Bryn pa béda sidor hastigt efter
tillagning pa Teppan Yaki eller
grill. Det ger fin stekyta och steks-
maken du ar van vid utan att det

blir torrt.
Notbiffar, blodiga, @  Perforerad angbehdl- 58 & 60 Bryn pa bada sidor hastigt efter
180 g lare tillagning pa Teppan Yaki eller
grill. Det ger fin stekyta och steks-
maken du ar van vid utan att det
blir torrt.
Nétbiffar, rosa, Perforerad angbehal- 63 & 50 Bryn pa béda sidor hastigt efter
al180g lare tillagning pa Teppan Yaki eller

grill. Det ger fin stekyta och steks-
maken du ar van vid utan att det
blir torrt.

Notbiffar, genomstek- Perforerad angbehél- 70
ta,a 180 ¢ lare

& 45 Bryn pa béda sidor hastigt efter
tillagning pa Teppan Yaki eller
grill. Det ger fin stekyta och steks-
maken du ar van vid utan att det
blir torrt.

Flaskmedaljonger, a  Perforerad angbehdl- 63
80 g lare

& 75 Bryn pa bada sidor hastigt pa hog
temperatur pa Teppan Yaki eller
grill efter tillagningen. Det ger fin
stekyta och steksmaken du ar van
vid utan att det blir torrt.
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Mat Tillbeh6r/form Temperatur Ugns- Tillag- Anmarkningar
i°C funk- ningstid i
tion min.
Ankbrost, a 350 g Perforerad &ngbehal- 58 o 70 Stek skinnsidan i het panna efter
lare tillagning séa du far grillrédnder.
Gaslever, 1 rulle a Perforerad &ngbehal- 80 o 30 Recepttios: putsa géslevern, blan-
300 g lare da med Ovriga ingredienser. Rulla
in i folie och picka. Vacca rullen
och kylférvara flera timmar foére
sousvide-tillagningen.
Kycklingbrést, a 250  Perforerad angbehal- 65 cou 60
g lare
Sousvide - fisk/skaldjur
Mat Tillbehér/form Temperatur Ugns- Tillag- Anmaérkningar
i°C funk- ningstid i
tion min.
Rakor,a 125 g Perforerad angbehal- 60 o 30 Recepttips: vacca med olivolja,
lare salt och vitldk.
Kammusslor, a Perforerad dngbehél- 60 o 6-10 Ju stdrre musslor, desto langre
20-50 g lare tillagningstid.
Torsk, a 140 g Perforerad &ngbehél- 59 o 25
lare
Laxfilé, a 140 g Perforerad &ngbehél- 58 o 30 Bryn péa hastigt i het panna efter
lare tillagning, om du vill.
Gos,a140¢ Perforerad &ngbehél- 60 con 20
lare
Sousvide - gronsaker
Mat Tillbehér/form Temperatur Ugns- Tillag- Anmaérkningar
i°C funk- ningstid i
tion min.
Champinjoner, kvarta- Perforerad angbehal- 85 10@ 20 Recepttips: vacca med smor, ros-
de, 0,5 kg lare marin, vitlék och salt.
Endiver, halva, 4-6 st. Perforerad angbehal- 85 o 40 Recepttips: halvera endiverna.
lare Vacca med apelsinjuice, socker,
salt, smdr och timjan.
Vit sparris, hel, 500 g Perforerad angbehal- 85 o 45 Recepttips: vacca med smor, salt
lare och lite socker.
Gron sparris, hel, Perforerad &ngbehal- 85 o 15-20 Recepttips: blanchera fore vacc-
0,6 kg lare ningen, sa forblir den vackert
gron. Vacca med smor, salt och
peppar.
Morotsslantar, Perforerad angbehal- 95 o 35-40 Recepttips: vacca med apelsin-
0,5cm, 0,6 kg lare juice, curry och smor.
Potatis, skalad, Perforerad dngbehél- 95 o 40 Recepttips: vacca med smor och
2x2 cm-tarningar, lare salt. Bra tillbehor t.ex. i sallader.
0,8 kg
Potatis, oskalad, hel ~ Perforerad angbehdl- 95 & 50 Recepttips: vacca med smér och
eller halvor, 800 g lare salt. Skolj noggrant forst.
Kdrsbéarstomater, hela Perforerad angbehdl- 85 o 15 Recepttips: vacca med olivolja,
eller delade, 0,5 kg lare salt och socker. Blanda r6da och
gula kérsbarstomater.
Pumpa, 2x2 cm-tar-  Perforerad angbehél- 90 <o 20-25 Tillagningstiden kan variera bero-

ningar, 0,6 kg lare

ende pa pumpsorten.
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Mat Tillbehor/form Temperatur Ugns- Tillag- Anmaérkningar
i°C funk- ningstid i
tion min.
Zucchini, 1 cm-skivor, Perforerad angbehal- 85 o 30 Recepttips: vacca med olivolja,
0,6 kg lare salt och timjan.
Sockerértor, hela, 0,5 Perforerad &ngbehél- 85 o 5-10 Recepttips: vacca med smdr och
kg lare salt.
Sousvide - desserter
Mat Tillbehoér/form Temperatur Ugns- Tillag- Anmaérkningar
i°C funk- ningstid i
tion min.
Ananas, 1,5 cm-ski-  Perforerad angbehal- 85 o 70 Recepttips: vacca med smér, ho-
vor, 400 g lare nung och vanilj
Applen, skalade, Perforerad &ngbehél- 85 & 10-15 Recepttips: vacca med kolasas.
0,5 cm-skivor, 2-4 st.  lare
Bananer, hela, 2-4 st. Perforerad angbehdl- 65 o 15-20 Recepttips: vacca med smor, ho-
lare nung och vaniljstang.

Paron, skalade, klyfta- Perforerad angbehal- 85 o 30 Recepttips: s6ta med honung eller
de, 2-4 st. lare socker.
Kumaquats, delade, Perforerad angbehal- 85 10{(;;“ 75 Recepttips: vacca med smor, va-
12-16 st. lare niljstdng, honung och aprikosmar-

melad. Skélj av med varmvatten,

dela och ké&rna ur.
Vaniljsas, 0,5 | Perforerad angbehél- 82 & 18-20 Recepttips: 0,5 | mjolk, 1 agg,

lare

3 aggulor, 80 g socker, 1 vanilj-
stang.

19.9 Grillning

Folj instéliningsrekommendationerna fér grilining.

Det finns totalt tre grillfunktioner sa att du kan gratinera,

grilla (plan- och varmluftsgrill) eller gora bada i ett och
samma moment (plangrill lage 1 + fuktighet och plan-
grill lage 2 + fuktighet).

= & | Gratinera med plangrill + varmluft pa 230°C: kal-
las dven avbakning eller graddning. Sista tillagnings-
momentet. Brungraddar ytan pa maten. Ta bara nag-

ra minuter. Ingredienserna &r redan tillagade.
= & | Grilla plangrill + varmluft pa 180-200°C: kom-

plett tillagning som ger grillyta. Tillagningen tar langre n
tid an gratinering. Ingredienserna maste inte vara tilla-

gade.

» "7 -"% |Gratinera + grill med plangrill lage 1 + fuktig-

het och plangrill lage 2 + fuktighet: de bada funktio-

nerna tillagar och gratinerar/utfor tvd moment samti-

digt med en ugnsfunktion. Angan tillagar maten som
t.ex. en potatisgratang och andra momentet gratine-
rar.

Grilla alltid med stangd lucka.

Funktionen plangrill och varmluft kraver bara 5 minu-
ters forvarmning. Du behover inte vanta tills enheten
uppnar temperaturen. Funktionerna plangrill och
varmluft kan ge avvikelse mellan vald och verkligt
temperatur i enheten. Grillning ar snabbtillagning pa
hdga temperaturer. Darfor valjer enheten alltid hdgre
temperatur an vald for att bryna eller griljera matens
yta.

Anvénder du stektermometer med funktionerna plan-
grill med varmluft eller plangrill med fuktighet, se till
sd att stektermometern &r minst 5 cm fran grillen. An-
nars kan varmen fran grillelementet skada stektermo-
metern.

Grillning
Mat Tillbehor/form Fals Tempe- Ugns- Fuktighet Tillag- Anmaérkningar
raturi funktion % ningstid i
°C min.
Mardngtdcke pa  Galler 2 230 oy 3-8
kakor eller desser-
ter
Varma smorgésar Galler 2 200 oy 12-15
eller
Operforerad ang-
behéallare
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Mat Tillbehor/form Fals Tempe- Ugns- Fuktighet Tillag- Anmarkningar
raturi funktion ningstid i
°C min.
Forell, hel Galler 2 230 oy 12-15 per Recepttips: lagg i
eller sida citronskivor och
Operforerad ang- persilja.
behallare
Grillad aubergine, Operforerad ang- 2 200 e 20
skivad behéllare
Grillade grénsa-  Operforerad ang- 2 230 oy 20-25 t.ex. zucchini
ker, 700 g behéllare
Gronsaksgratang Operforerad ang- 2 190 e 30-35 t.ex. med broccoli
behéllare och blomkal
Gronsaksspett Operforerad 4ng- 2 230 ey 15 per si- Tillagningstiden
behallare da beror pa gron-
eller sakssorten.
Galler
Kycklinglar, a Galler 2 180-20 "5 35-40
350 g eller 0
Operforerad ang-
behallare
Hamburgare, Galler 2 230 oy 12-15 per F&rvarm enheten
125 g, enligt eller sida 5 minuter.
EN60350-1 Operforerad ang-
behallare
Potatisgratang, Galler 2 180 e 35-40
1 kg potatis eller
Operforerad ang-
behallare
Lasagne Galler 2 180 e 40-45
Sétpotatis, skivad Operforerad &ng- 2 200 e 15
behallare
Varma smorgésar Galler 1 230 oy 5-7 Forvarm enheten
enligt EN60350-1 5 minuter.
Gratinerad zucchi- Operforerad ang- 2 180 e 30-40

ni, fyllda halvor

behallare

19.10 Tillbehor

Folj installningsrekommendationerna for tillbehor.

Félj anvisningarna pa forpackningen.

Tillbehor
Mat Tillbehér/form Temperatur Ugns- Fuktighet Tillag- Anmaérkningar
i°C funk- i % ningstid i
tion
Kroppkakor, a 90 g Perforerad angbehal- 95-100 e 100 20-25
lare
eller
Operforerad angbe-
hallare
Langkornigt ris, Operforerad angbe- 100 <= 100 20-25
250 g + 5 dl vatten héllare
Raris, 250 g + 3,75 dI Operforerad &ngbe- 100 de 100 25-30
vatten héllare
Polenta, 250 g + Operforerad angbe- 100 ¥ 100

6,25 dl vatten for fast

polenta, 250 g +

hallare

1,125 | vatten for 16s

polenta
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Mat Tillbehor/form Temperatur Ugns- Fuktighet Tillag- Anmarkningar
i°C funk- i % ningstid i
tion min.
Quinoa, 250 g+ 5dl  Operforerad &ngbe- 100 or 100 20-25
vatten hallare
Risotto, 250 g + 7,5 dl Operforerad &ngbe- 100 & 100 25-30
fond hallare
Kidneybonor Operforerad angbe- 100 10‘3; 100 75-85 Blétlagg 1 timme.
hallare Tack med vatten.
Rdda linser, Operforerad &ngbe- 100 & 100 7-12
250 g + 3,75 dl vatten hallare
Grona linser, Operforerad angbe- 100 ‘3‘ 100 50-60

250 g + 3,75 dl vatten

hallare

19.11 Desserter

Folj instaliningsrekommendationerna for desserter.

Desserter
Mat Tillbehor/form Temperatur Ugns- Fuktighet Tillag- Anmarkningar
i°C funk- i % ningstid i
tion min.
Creme brdlée, Perforerad angbehal- 90 & 80 55-65
al130g lare
Ty. Dampfnudeln eller Operforerad angbe- 100 ok 100 20-30 Jas dina Dampfnudel
Germknodel, a 100 g héllare 30 min. fére angning.
— "Jasning", Sid. 45
Flan eller créme cara- Perforerad &ngbehal- 90 & 100 35-40
mel, a 130 g lare
Kompott Operforerad 4ngbe- 100 & 100 20-25 t.ex. dpplen, paron, ra-
hallare barber
Recepttips: tillsatt
socker, vaniljsocker,
kanel eller citronsaft.
Risgrynsgrét, 200 g + Operforerad angbe- 100 & 100 55-60 Lat svalna 10 minuter
8 dl mjolk hallare och rér om.
Recepttips: tillsatt frukt,
socker eller kanel.
Apelsinflan Perforerad &ngbehél- 90 & 100 40-45
lare
Pocherade paron Perforerad &ngbehél- 100 & 100 45-50
lare
Sét pudding Operforerad angbe-  180-200 ’g’; 0 20-40 Férvarm.
hallare eller eller t.ex. mannagryn, kvarg
& 60 eller fardig risgrynsgrot
60%
Sot sufflé Operforerad angbe- 160 ‘gt; 0 30 Med frukt, choklad, va-
hallare nilj
19.12 Ovrigt
Folj instaliningsrekommendationerna.
Ovrigt
Mat Tillbehor/form Temperatur Ugns- Fuktighet Tillag- Anmarkningar
i°C funk- i % ningstid i
tion min.
Desinficering, Galler 100 o 100 15-20

t.ex. nappflaskor, mar-
meladburkar
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Mat Tillbeh6r/form Temperatur Ugns- Fuktighet Tillag- Anmaérkningar
i°C funk- i % ningstid i
tion min.
Torkning av frukt och  Perforerad angbehal- 80-100 {,55 0 180-300 t.ex. tomater, svamp,
gront lare zucchini, applen, pa-
ron etc. i tunna skivor

Agg, hardkokta Perforerad dngbehal- 100 & 100 13-15 Forvarm.

lare
Agg, kramkokta Perforerad dngbehal- 100 & 100 7 Forvarm.

lare
Agg, loskokta Perforerad angbehal- 100 & 100 4 Forvarm.

lare
Aggstanning, 500 g Glasform 90 & 100 20-25
Heta handdukar Operforerad angbe- 100 & 100 2-10 Fukta handdukarna.

héllare
Potatisgratang, 1 kg  Ugnsform 180 3@ 30 45-65
potatis
Sufflé, ostsufflé Sma suffléformar 160 % 0 30
Smélta smor Varmetalig bunke 90 & 30 10-20

19.13 Bakverk

F&lj instaliningsrekommendationerna fér bakverk.

= Angugnen ger alltid dina bakverk optimal fuktighet vid u
graddning:
- % | Varmluft + 0% fuktighet: fruktkakor och quiche
slapper dverskottsfukt. Ugnsfunktionen motsvarar
varmluftsfunktionen i vanliga ugnar.

- &-& | Varmluft + 60 - 100% fuktighet: smor- och
jasdegar blir luftiga inuti och knaprigt glansiga ut-
anpa.

Ska du bara baka pa en fals, anvand fals 2. Ska du

baka pa tva falsar samtidigt, anvand fals 1 och 3. Satt

in det operforerade blecket pa andra falsen. Vill du
anvanda en hog bakform, sétt in den pa galler pa fals

1

- & | Varmluft + 30% fuktighet: sockerkakan blir inte . Vid kvalmning tillfér enheten fuktighet till maten.
torr. Livsmedlets egenfuktighet stannar kvar i ugns- Kvalmning fungerar med varmluftsfunktion (0% fuktig-
utrymmet. het) och fuktighetsniva 30%. Anvand funktionen t.ex. i
borjan vid brdd- eller vetebroédsbak. Funktionen ger
mer volym och knaprigare och glansigare vyta.
Bakverk
Mat Tillbehor/form Fals Temperatur Ugns- Fuktighet Tillag- Anmarkningar
i°C funk- i % ningstid i
tion min.
Appelkaka enligt  Springform 2 160 % 0 110
EN60350-1 @ 20 cm
Bagels Operforerad ang- 2 190-210 8{:’@ 80 20-25
behallare eller eller
100
00%
Baguette, forgrad- Galler 2 190-210 # & & 0,30,60 10-15
dad eller & eller 80
Tartbotten, hdég,  Springform 2 150 % 0 45
6 agg
Tartbotten, platt, ~ Operforerad ang- 2 200 & 100 8-10 t.ex. till rulltarta
2 4gg behallare
Smordegskakor Operforerad ang- 2 190-210 8{:’@ 80 10-18 t.ex. med vallmo-
behéallare eller eller fylining, marsipan
% 100 eller matig med
100% skinka, ost
Brioche, smafrans- Operforerad ang- 2 160 % 0 8-12
ka, behéallare
Smafranska, a 1. Operforerad 2 1. 150 1. & 1.100 1.10 Moment 2. 170°C
50-100 g angbehallare 2.170-230 2. & 2.30 2.25 for ljusa eller

230°C for morka
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Mat Tillbehor/form Fals Temperatur Ugns- Fuktighet Tillag- Anmarkningar
i°C funk- i % ningstid i
tion min.
2. Operforerad
angbehéllare
Smafranska, for-  Galler 2 150-170 & 0 8-10 Tryck pa kvalm-
gréaddade ning i boérjan.
Brod, 0,5-1 kg 1. Operforerad 2 1.150 1. & 1.100 1.10 Moment 2. 170°C
angbehallare 2.170-230 2. & 2. 30 2. 25-45  1or ljus eller
2. Operforerad 230°C for mork.
angbehallare Anvand stekter-
mometer
— Sid. 17 for batt-
re tillagningskon-
troll. Lat svalna pa
galler.
Tarte pa socker-  Operforerad ang- 2 160-165 & 0 35-40
kakssmet behallare
Gugelhupf, 1 kg Gugelhupf-form 2 160-175 3‘;?; 30 45-50
mjol
Vetebrod (pizza)  Operforerad ang- 2 160-170 % &el- 0, 30eller 30-45 Anvand 0% fuktig-
behallare ler & 60 het till vetebrdd
med fuktig garne-
ring som
t.ex. sviskon- eller
6kpaj och 60%
med torr garne-
ring som
t.ex. stréssel.
Veteldngd, 500 g Operforerad ang- 2 160-170 35,3; 30 25-35 Tryck pa kvalm-
mjol behallare ning en gang i
boérjan
Muffins Muffinsplat 2 170 & 30 20-30
Makroner Operforerad ang- 2 150-160 ‘035 0 15-20
behallare
Smaékakor Operforerad 4ng- 2 150-165 & 0 10-20
behallare
Quiche, schw. Pajform 2 1. 230 1. & 1. 30 1.5
Wahe 2.180 2. & 2. 30 2.30
Sockerkaka Formbrédsform 2 165-170 % 0 50-75
eller eller
! eller
Springform & 30
30%
Smékakor enligt  Operforerad ang- 2 160 & 0 25-30
EN60350-1 behallare
Smakakor enligt  Perforerad angbe- 1+3 150 & 0 30-35 Anvand fals 1 och
EN60350-1 hallare 3.
Spritskakor enligt Operforerad &ng- 2 140 & 0 50
EN60350-1 behallare
Spritskakor enligt Perforerad angbe- 1+3 140 *;35 0 50 Anvand fals 1 och
EN60350-1 héllare 3.
Tarte Tarteform 2 190-200 ?5 0 30-45 t.ex. med applen,
eller eller choklad, aprikoser
& 30 eller matig med
80% sparris, 16k, ost
Fullkornsbrod Formbrédsform 2 1. 230 1.% 1.0 1.10 Tryck pa kvalm-
2.200 2. % 2.0 2.20 ning i boérjan.
Biskvibotten enligt Operforerad ang- 2 150 q- 0 40

EN60350-1

behallare
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Mat Tillbehor/form Fals Temperatur Ugns- Fuktighet Tillag- Anmarkningar
i°C funk- i % ningstid i
tion min.
Petit-chouxer, Operforerad ang- 2 180-190 {;”5 0 40-45
eclair-bakelser behallare eller eller
& 30

30%

19.14 Jasning

Enheten ger perfekt ugnsklimat utan uttorkning fér deg-
jasning, degséattning och andra jasning.

= Anvand ugnsfunktionen Jasning &.

= Du behdver inte tdcka bunken med fuktad handduk.
Jasningen tar halften s lang tid jamfért med vanligt
satt.

= Angivna jastider ar bara riktvarden. Lat degen jasa
tills den natt dubbel storlek.

Jasning
Mat Tillbehér/form Temperatur Ugns- Fuktighet Tillag- Anmérkningar
i°C funk- i % ningstid i
tion min.
Degsattning, pizza Bunke 38 6 - 25 t.ex. jasdeg, bakfer-
ment, surdeg
Degsattning, bréd Bunke 45 6 - 40 t.ex. jasdeg, bakfer-
ment, surdeg
Degsattning, brioche Bunke 45 ﬁ - 55 t.ex. jasdeg, bakfer-

ment, surdeg

19.15 Pa- och uppvarmning

Varm upp maten skonsamt med angfunktion. Maten ba-
de smakar och ser ut som nylagad. Du kan aven varma
pa gardagens bakverk.

= Kombidngugnen ger optimala férhallanden for pa-
varmning utan torka ur fardiglagad mat. Det bibehél-
ler smak och kvalitet s& att maten smakar som nyla-
gad.

= Anvand ugnsfunktionen "Pavarmning" &.

= Tack inte dver maten. Anvand inte aluminium- eller
plastfolie.

= Uppgifterna géller portioner f6r 1 person. Det gar
aven att vadrma pé stdrre mangder i det operforerade
blecket. Det forlanger angivna tider.

19.16 Upptining

Enheten tinar djupfryst skonsammare och snabbare an
kylen och jamnare an mikron.

/\ VARNING - Risk fér allvarlig halsoskada!!

Det finns salmonellarisk vid kott och fagel. Kott och fa-

gel kan dverféra bakterier.

» Du maste hélla bort vatskan som bildas nér du tinar
kott och fisk. Se till s& att upptiningsvéatskan inte kom-
mer i kontakt med andra livsmedel.

v

Sétt in den operforerade anginsatsen under maten.
Hall bort den vatska som samlas fran tinande kott
och fagel. Rengor sedan vasken och skolj ur med
mycket vatten. Diska blecket i varmt vatten med disk-
medel eller maskindiska det.

» Efter upptiningen later du &ngugnen ga med Varmluft
pa 180°C i 15minuter.

= Anvand ugnsfunktionen Upptining 2.

= Ugnsfunktionen kraver inte férvarmning.

= De angivna upptiningstiderna ar bara riktvarden. Upp-
tiningstiden beror pa frysvarans storlek, vikt och form.
Frys in maten platt eller styckfrys den fér att korta
upptiningstiden.

= Ta av férpackningen innan du tinar.

= Tina bara s& mycket som du behdver.

= Tank pa att tinat inte haller sa lange utan blir daligt
snabbare an farskt. Tillaga tinat ordentligt s att det
ar genomlagat.

= Vand kott och fisk efter halva upptiningstiden resp.
dela pé styckfryst som t.ex. bar och kottbitar. Fisk be-
hover inte tina helt. Fisk behover inte tina helt, det
racker att ytan mjuknar sa att den géar att krydda.

Upptining
Mat Tillbehér/form Temperatur Ugns- Fuktighet Tillag- Anmaérkningar
i°C funk- i % ningstid i
tion min.

Frukt och bar, 300 g Perforerad &ngbehdl- 45-50 % - 6-8

lare
Stek, 1-1,5 kg Perforerad angbehal- 45-50 *g - 90-120

lare
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Mat Tillbehor/form Temperatur Ugns- Fuktighet Tillag- Anmarkningar
i°C funk- i % ningstid i
tion min.

Fiskfilé, a 150 g Perforerad angbehal- 45-50 % - 15-20
lare

Gronsaker, 400 g Perforerad angbehal- 45-50 % - 10-12
lare

Gulasch, 600 g Perforerad angbehal- 45-50 % - 40-55
lare

Kyckling, 1 kg Perforerad angbehal- 45-50 % - 60-70
lare

Kycklinglar, a 400 g  Perforerad angbehal- 45-50 K - 40-50
lare

19.17 Konservering

Konservera frukt och gronsaker i glaskonservburkar.

= Du konserverar smidigt frukt och gronsaker med en-
heten.

= Konservera livsmedlen sd snabbt som majligt efter in-

kép eller skdrd. Langre lagring ger mindre vitaminin-
nehéll och kan leda till jasning.

= Anvand bara frukt och grénsaker utan skador.

= Enheten ar inte avsedd fér kdttkonservering.

Konservering

= Kontrollera och rengdr konservburkar, gummiringar,

klammor och fjadrar ordentligt.

= Desinficera de diskade glasburkarna fére konserve-

ringen genom att satta in dem i &ngugnen pa 100°C
och 100% fuktighet i 20 till 25 minuter.

= Stéll de forslutna glasburkarna i den perforerade ang-

behallaren. De far inte komma i kontakt med varand-
ra.

» Oppna ugnsluckan nér tillagningstiden gar ut. Vanta

tills konservburkarna har svalnat helt innan du tar ut
dem ur ugnen.

Mat Tillbeh6r/form Temperatur Ugns- Fuktighet Tillag- Anmaérkningar
i°C funk- i % ningstid i
tion min.
Frukt, gronsaker, i for- Perforerad angbehél- 100 & 100 35-40
slutna 0,75 |-burkar  lare
Bonor, artor, i forslut-  Perforerad angbehal- 100 & 100 120

na 0,75 l-burkar lare

19.18 Saftning - frukt och bar
Du saftar frukt och bar smidigt och rent i enheten.

= LAgg baren pa det perforerade blecket och sétt in det
pa fals 2 nedifran. Satt in det operforerade blecket en

fals under f6r att fanga upp vatskan.

Saftning (frukt och bar)

= LAt baren vara i enheten tills det inte langre kommer

nagon saft.

= Du kan sedan pressa ur baren i en silduk for att fa ut

det sista av saften.

Mat Tillbehoér/form Temperatur Ugns- Fuktighet Tillag- Anmarkningar
i°C funk- i % ningstid i
tion min.
Frukt och bar Perforerad &ngbehél- 100 & 100 60-120

lare

eller

Operforerad angbe-
hallare

19.19 Gora yoghurt

Gor yoghurt med enheten.

= Du kan géra yoghurt med enheten.

= Kyl mjolken till 40°C i vattenbad, sa att yoghurtkultu-
ren blir forstérd.

= R&r ned naturell yoghurt med riktig yoghurtkultur i
mjolken. Anvand en till tvd teskedar yoghurt per 1 dl
yoghurt.
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= FOlj anvisningarna pa yoghurtpulvrets forpackning.
= Hall yoghurten pa diskade burkar.
= Desinficera de diskade glasburkarna i enheten pa

100°C och 100% fuktighet i 20-25 minuter. Lat glas-
burkar och ugn svalna innan du fyller pa yoghurten i
de desinficerade burkarna och stéller in dem i enhe-
ten.

= |t yoghurten svalna i kylen nér den ar Klar.



= Vill du ha fast yoghurt, tillsatt skummjélkpulver fére
uppvarmningen. Anvand en till tva matskedar skum-
mjdlkpulver per liter mjolk.

Kundtjanst sv

Gora yoghurt
Mat Tillbehor/form Temperatur Ugns- Fuktighet Tillag- Anmarkningar
i°C funk- i % ningstid i
tion min.
Yoghurtstart, i forslut- Perforerad angbehal- 45 o 100 300 Recepttips: smaksatt

na glasburkar lare

yoghurtstarten med
fruktpuré, marmelad,
honung, vanilj eller
choklad.

19.20 Tillagning av stora stycken

Tillagningsrekommendation fér stora stycken.

= Du kan ta bort sidogallren nar du tillagar stora styck-
en.

= |Lossa de rafflade muttrarna framtill pa gallren och dra
ur dem framat.

= Lagg gallret direkt pa ugnsbotten och stall maten el-
ler stekgrytan pa gallret. Stall inte maten eller stekgry-
tan direkt pa ugnsbotten.

19.21 Tips for akrylarmidsnal tillagning

Allmént
= Hall tillagningstiderna sé korta som majligt.

Bryn matratterna gyllengula, inte for mérka.
Anvand stor, tjock mat. Da bildas mindre akrylamid
vid tillagningen.

Bakverk

= Stéll in varmluft med temperatur pa max. 180°C.

Smakakor

= Pensla smakakor med agg eller aggula. Det minskar
akrylamidbildningen.
Bred ut jamnt férdelade pa plat.

Ugnspommesfrites

= Bred ut pommes fritesen jamnt férdelad i ett lager pa
platen.
Ta minst 400 g per plat, sa att pommes fritesen inte
blir torra.

20 Kundtjanst

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

Notering: Kundtjanstens atgéarder ar kostnadsfria inom
ramen for tillverkarens garantivillkor.

Utforligare information om garantitid och -villkor i ditt
land hittar du med QR-koden pa medféljande dokument
map. servicekontakter och garantivillkor, hos service,
aterforsaljare eller pa var webbsajt.

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

Service kontaktinfo hittar du med QR-koden pa medfél-
jande dokument map. servicekontakter och garantivill-
kor eller pa var webbsajt.

Produkt innehaller ljuskallor i energieffektivitetsklass G.
Ljuskallorna finns som reservdelar och far bara bytas av
for andamalet utbildad yrkespersonal.

Information enligt forordning (EU) 65/2014, (EU)
66/2014 o (EU) 2023/826 hittar du online under
www.gaggenau.com pa enhetens produkt- och service-
sida bland bruksanvisningar och &vrig dokumentation.

20.1 Produktnummer (E-nr.) och
tillverkningsnummer (FD)
Produktnumret (E-nr.) och tillverkningsnumret (FD) star

pa maskinens typskylt.
Du hittar typskylten med infon nar du 6ppnar luckan.

@ I E-Nr FD: ZNr: I

Type:

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

21 Overensstammelseforklaring

BSH Hausgerate GmbH intygar att enheten med Home Connect-funktion uppfyller grundkraven samt dvriga géallande

bestammelser i direktiv 2014/53/EU.
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En utforlig RED-forsakran om dverensstammelse finns péa internet under www.gaggenau.com bland évriga dokument
pa enhetens produktsida.

C€

2,4 GHz-bandet (2400-2483,5 MHz): max. 100 mW

5-GHz-bandet (5150-5350 MHz + 5470-5725 MHz): max. 50 mW

8 BE BG Cz DK DE EE IE EL ES
FR HR T CY LI LV LT LU HU
MT NL AT PL PT RO Sl SK Fl
SE NO CH TR IS UK (NI)

5 GHz-WLAN (Wi-Fi): bara fér inomhusanvandning.

AL BA MD ME MK RS UK UA

5 GHz-WLAN (Wi-Fi): bara fér inomhusanvandning.

22 Monteringsanvisning

F&lj enhetens monteringsanvisningar.

mm
—>

22.1 Allmanna monteringsanvisningar

Las anvisningarna innan du bdrjar montera in-
byggnadsenheten.

/\ VARNING - Brandrisk!!

Det ar farligt att anvanda forlangningssladdar

och otillatna adaptrar.

» Anvand inte forlangningsnétkablar eller gren-
uttag.

» Anvand enbart adaptrar och natanslutnings-
kablar som ar godkanda av tillverkaren.

» Om natanslutningskabeln ar for kort och ing-
en langre natanslutningskabel finns tillgang-
lig maste du kontakta en behorig elektriker
for att anpassa byggnadens elinstallation.

/\ VARNING - Risk fér personskador!!
Enheten ar tung.

» Ta hjalp av nagon vid forflyttning av enheten.
» Anvand bara lampliga hjalpmedel.

Du kommer at delar vid montering som kan ha
vassa kanter.

» Anvand skyddshandskar.

® | 45 igenom anvisningen noga.

m Saker anvandning kraver fackmassig inbygg-
nad enligt monteringsanvisningen. Installato-
ren ansvarar for skador som uppstar pga.
felinbyggnad.
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m S|4 alltid av elen fore sadana arbeten.

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

= Anvand inte handtaget vid transport eller in-
byggnad.

m [Olj gallande byggnorm och regionala elleve-
rantorsforeskrifter vid installation.

= Montera enheten enligt inbyggnadsritningen.
Hall minimiavstanden.

® Inbyggnad bakom stomluckor: [ampliga at-
garder maste utesluta att luckorna stangs
vid anvandning. Risk fér dverhettning pga.
att luckorna inte ar dppna vid anvandning el-
ler avsvalning (flakteftergang).

® Ta bort forpackningsmaterial och skyddsfoli-
er fran ugnsutrymme och lucka fére anvand-
ning.

» Mattuppgifterna i bilderna ar i mm.

22.2 Planeringstips

Folj féljande planeringstips fore inbyggnad av enheten.

= Luckupphangningen gér inte att andra.

= Avstandet fran skdpstomme till luckfrontens yta ar
21 mm.

= Avstandet fran skdpstomme till luckhandtagets ytter-
kant & 72 mm.

= Tank pa frontutsticket inkl. luckhandtag map. éppning
av ladorna intill.

= Planerar du en hornldésning, sa kravs en luckdpp-
ningsvinkel om minst 110°.

= Montera inte annan elenhet dver enheten i skapstom-
men.

= Enheten ar avsedd for planoinbyggd front. Det finns
risk f6r stomskador pga. uttrangande anga &ven vid
sma utstick dver enheten.
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22.3 Enhetsmatt
Har hittar du enhetens matt

22.4 Forbereda stommen

Krav: Stommarna ska tala temperaturer upp till 90°C
och intilliggande stomfronter upp till 70°C.

1.
2
3.
4.

5.

Se till sd att uttaget sitter utanfér inbyggnadsnischen.
Gor urtagen i stommarna innan du satter i enheten.
Ta bort spanen efter urtagningen.

Span kan paverka elkomponenternas funktion.

Fast |[6sa stommar med vanliga mdbelvinklar mot
vaggen.

Montera inte enheten hégre an att kunden smidigt
kan ta ur tillbehor.

22.5 Elanslutning

Folj anvisningarna for saker elanslutning av enheten.

Enheten har skyddsklass | och ska ha jordad elanslut-
ning.

Avsakra enligt angiven effekt pa typskylten och lokala
foreskrifter.

Enheten ska vara spanningslos vid all slags monte-
ring.

Anslut bara enheten med den medfdljande sladden.
Satt i sladden ordentligt pa enhetens baksida.

Du far bara byta ut sladden mot originalsladd. Det gar
att bestélla sladd hos service.

Monteringen maste ge ett fullgott petskydd.

Sladd med jordad kontakt
Pa enhet med jordad kontakt, f6lj anvisningarna nedan.

Du far bara ansluta enheten till ratt installerade, jorda-
de eluttag.

Om det inte gér att na den jordade kontakten efter in-
byggnad, sd maste den fasta installationen ha en fas-
avskiljare enligt foéreskrifterna.

22.6 LAN-ansluta hemnéatverket

Enheten ar natverkskompatibel. Du kan koppla upp en-
heten mot hemnatverket med LAN-kabel. LAN-kabel
medfoljer inte.

LAN-ansluta

1.

Satt i LAN-kabeln i uttaget pa enhetens baksida fére
monteringen.

Monteringsanvisning

2. Dragavlasta LAN-kabeln.

3. Anslut LAN-kabeln till natverket.

22.7 Montera enheten i hégskap

1. Ta bort den réda plasttransportsakringen vid dvre
lucklaset.
» Lossa skruvarna bakifran.
» Ta av transportsakringarna.

2. Vid inbyggnad av 2 enheter i bredd maste bada
handtagen vara centrerade.

SV
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3. Hall avstanden vid hojdinbyggnad av 2 enheter. 6. Skjut in enheten helt i stommen.
» Vecka eller klam inte sladden.

7. Centrera enheten.
8. Nivellera enheten med vattenpass.

> 300 9. Oppna ugnsluckan.
= 10.Fast enheten med de medfdljande skruvarna.
» Fixera enheten forst med de undre skruvarna i
stommen @.
» Fast sedan de bada 6vre skruvarna @.

22.8 Justera luckan

Luckan ar justerad vid utleverans. Du ska normalt sett
inte behdva justera luckan.

Det gar att rikta luckan vid gangjérnet for att fa exakt
spaltmatt, om det behdvs.

Det gar inte att justera luckhojden.

5. Tippsakra enheten i stommen om det inte finns nagot
hyllplan 6ver. Fast 2 vanliga vinklar pa bada sidor i
stommen pé 450 mm:s djup, 5 mm Over enhetshoj-
den.
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Justera ugnsluckan
1. Dra ut enheten lite ur inbyggnadsnischen.

2. Lossa sidoskruven.

20

3. Justera luckan med gangstiftet, Oppna och stang
luckan igen, om det behdvs.

Monteringsanvisning sv

4. Kontrollera justeringen.

i
1k

5. Dra at sidoskruven.

20

6. Skjut in enheten i inbyggnadsnischen.

22.9 Kombinera enheten med ugn

1. Kombinera bara enheter av samma marke och i sam-
ma serie.

2. Montera forst kombidngugnen, sedan ugnen.

3. Vid inbyggnad bredvid ugn, se till sa att handtagen ar
centrerade pa bada enheterna.

22.10 Kombinera enheten med varmelada

OBS

Vassa kanter pa enheten kan skada varmeladans front-

panel.

» Skada inte varmeladans frontpanel nér du skjuter in
enheten.

» Oppna varmeladan fore installation av nasta enhet,
lagg en trasa Over frontpanelen och stang varmela-
dan for att skydda varmeladans frontpanel mot ska-
dor.

1. Kombinera bara enheter av samma mérke och i sam-
ma serie.

2. Montera varmeladan forst.

3. Folj varmeladdans monteringsanvisning.

4. Skjut in enheten ovanpa varmeladan i skdpstommen.

22.11 Demontera enheten

1. GOr enheten spanningslés.
2. Lossa fastskruvarna.
3. Lyft enheten lite och dra sedan ut den helt och héllet.
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