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Forord

Fig. 1
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Med din nya ugn blir matlagningen ett extra
noje.
Ugnen har f6ljande fordelar:

— Extra snabb uppvarmning med programmet
varmluft och undervarme.

— Ugnen har CleanEmail och katalysator for
luftrengdring.

For att du skall kunna utnyttja alla funktioner sa
effektivt som mojligt bor du noga lasa bade
bruks- och monteringsanvisningen innan du borjar
anvanda fritosen. Har ges viktig information om
dess anvandning, installation och skotsel.

P4 sidan 3 aterfinns information som du bor lasa
innan du anvander ugn forsta gangen.

Kapitlen *Uppbyggnad och funktion” samt
»Anvandning” far du veta allt om ugnens
funktioner och hur den anvands.

I kapitlet ”Rengoring och skotsel” far du rad
om hur du kan skota ugnen s att den héller
lange.

Dessutom har vi sammanstallt ndgra ”Rad och
tips” &t dig.

Och nu ar det bara att onska lycka till med
bakning och stekning!



1. Viktigt att veta
1.1 Sakerhetsregler

Om ugnen skulle vara skadad, f&r man inte
anvanda den.

Ugnen far endast installeras av behorig
elektriker. Vid installationen maste man folja de
elektriska foreskrifter och byggnadsforordningar
som finns.

Observera monteringsanvisningen!

Vid anslutning av elektriska apparater i
narheten av kokplattor och ugnar méaste man se
till att anslutningsledningar inte klams in under den
heta ugnsluckan eller kommer i bercring med en
het kokplatta.

Anvandaren &r ansvarig for att ugnen anvands pa
ett korrekt satt och hélles i felfritt skick.

Ugnen far endast anvdandas under uppsikt.

Varning for brand! Forvara inga brannbara
foremal i ugnen. Anvand ugnen endast med de
tillbehor som behovs i den.

Varning! Ugnen och mand6verpanelen blir heta
under anvandningen innan kylflakten satts pé. Se
darfor till att barn inte kommer &t ugnen.

Denna ugn far inte rengoras med angren-
goringsapparat eller hogtryckstvatt — xisk for
kortslutning!

Dra ur sladden ur eluttaget innan Du reng6r ugnen,
sS4 att strommen bryts, eller stang av motsvarande
sakring.

Reparationer far bara utforas av auktoriserade
specialister, sd att apparatens sakerhet kan
garanteras.

Servicedtagandet géller inte for skador som
uppkommer pé grund av att man inte f0ljt denna
bruksanvisning.

Med forbehall for tekniska dandringar.

1.2 Fore forsta anvandningstillfallet

Las igenom bruksanvisningen noggrant innan
ugnen tas i bruk. Ugnen f&r endast anslutas av
behorig elektriker.

Packa upp apparaten och kéallsortera emballaget
enligt de lokala foreskrifterna. Observera att aven
tillbehor finns med i forpackningen. Se till att inte
barn kommer at forpackningsdetaljerna och
plastfoliema.

Denna enhet ar markt i enlighet med der

europeiska direktivet 2002/96/EG om av-

fall som utgors av eller innehaller elektro-

niska produkter (waste electrical and

electronic equipment - WEEE). Direktivet
anger ramarna for inom EU giltigt dtertagande och
korrekt atervinning av uttfjanta enheter.

Kontrollera fore installationen att apparaten inte har
transportskador.

Kontrollera clkontakten innan du ansluter
apparaten till natet.

Tag bort alla delar i ugnen (galler, platar etc.)
innan Du borjar anvanda den. Kor ugnen 1
funktionen varmluft pa 300°C i en timma. Vadra
ordentligt i koket under tiden. D& forsvinner
eventuell lukt.

Rengor ugnen och tillbehoren innan de anvands
forsta gdngen. D4 forsvinner eventuell lukt och
damm (se kapitel "Rengoring och skotsel”).

Efter ny anslutning eller efter stromavbrott
lyser tiden 8:00 pa displayen samtidigt som
symbolen = (tidsenhet) blinkar. Med + och - kan
du stélla in den aktuella tiden och spara den med
V' (programmering). D& garanteras att apparaten
fungerar utan problem. Om du vrider pé ett av
vreden programmeras den foreslagna tiden 8:00
som aktuell tid.

Ugnens typskylt syns nar du dppnar ugnsluckan.
Typskylten finns aven avbildad pé ett separat blad
1 dessa anvisningar. For garantins skull bor detta
blad alltid forvaras tillsammans med bruks- och
monteringsanvisningen.



1.3 Rad om anvandning

Ugnen ar endast avsedd for hushallsbruk och far
inte anvandas for andra andamal.

Den far endast anvandas for att laga mat. Den far
inte anvandas som uppvarmningsskalla.

Varning! Om du stanger ugnsluckan pa fel séatt kan
du klamma fingrarna eller handerna.

Brannbara foremal far inte forvaras i ugnen. Nar
den anvands f&r den endast innehalla erforderliga
tillbehor.

Tack inte over och klad inte ugnens botten med
aluminiumfolie néar ugnen ar paslagen. Stall inga
stekpannor, kastruller, bakplatar eller bakformar
direkt p4 ugnens botten under drift. Den ojamna
varmefordelningen kan fororsaka emaljskador.
Anvand i stéllet gallret.

Hall inte vatten direkt pa ugnen nar den ar varm.
D4 kan emaljen skadas.

Du bor alltid varma upp ugnen i forvag i den
driftfunktione som du sedan tanker anvanda for
bakning eller matlagning.

Tips: Denna ugn kan varmas upp mycket snabbt
med funktionen "snabbuppvarmning” <> (varmluft
och undervarme).

Symbolen «~ *Uppvarmning” pd mandver-
panelen slocknar nar apparaten har natt den
instéllda temperaturen.

Var forsiktig med olja och fett! Dessa vatskor
kan latt bli {6r varma och fatta eld.

Obs! Glom inte att ta bort fruktsaft (t ex citron eller
plommon) varje gang Du har bakat i ugnen. Syran
kan ge flackar pa ugnsemaljen.

Nar du har bakat/stekt fardigt bor du 6ppna
ugnsluckan och darefter stanga den helt.
Lamna inte ugnsluckan halvoppen, da kan
manoverpanelen och koksinredningen skadas.

Varning for brannskador! Ugnsluckan blir het pa
insidan nér ugnen ar pa. Var darfor forsiktig néar du
Oppnar ugnen och se till att ugnsluckan inte dker
tillbaka nar du stér framfor ugnen.

Ett inbyggt temperaturskydd forhindrar
Overhettming av ugnen och koksinredningen.

Nar du ar klar med bakningen vrider du tillbaka
temperaturvaljaren till O igen.

Vid funktionsfel bor Du forst kontrollera
sdkringarma hemma. Om det inte ar fel pa
strommen bor Du kontakta Gaggenau service.

Nar du oppnar ugnsluckan stangs alla
varmeelement samt varmluftsflakten awv.

Nér Du ar klar med bakning eller stekning satts
kylflakten pa en stund och stéangs sedan av
automatiskt.

I ugnens bakvagg nedtill i mitten sitter eluttaget for
det separata varmeelementet till bakstenen (extra
tillbehor). Lat skyddet vara kvar pa eluttaget vid de
vanliga varmesatten.



2. Uppbyggnad och funktion
2.1 Uppbyggnad
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Crill- och varmeelement for 6vervarmen
Ventilationsspringor

Manoverpanel

Fettfilter

Ugnsbelysning

Galler

Ugnslucka

NOOOCIRWN -

8 Timerknapp

9 Display med timer

10 Plus-knapp

11 Bekrafta-knapp

12 Tidsangivelse

13 Minus-knapp

14 Vred for "varmesatt”
15 Vred for "temperatur”

16 Symbol for varaktighet
17 Symbol for tillagningstid
18 Tidsangivelse

19 Symbol {or uppvarmning
20 Symbol for tidsenhet



2.2 Tillbehor / Specialtillbehor

Ugnen har foljande standardtillbehor:

TS D - GR 200-046:
Fig. 5 [T Grillgaller for kakformar, stekar, grillbitar och
ugnsporslin (fig. 5)
— KB 200-046:
Bakplat for tartor, smakakor, halvfardiga matvaror
Fig. 6 (fig. 6)
- GP 200-046:

_ — _— Langpanna med grillgaller for stekar eller som
y/ avrinningsbleck (fig. 7)

V/
,//’/

Fig. 7

Du kan bestélla foljande specialtillbehor:

£ - - PS 026-001:
Fig. 8 = Pizzasten och pizzaspade (fig. 8 och 9)

- KB 110-046:
Glasform for souffléer och mycket annat (fig. 10)

- HZ 026-001:
Varmeelement for pizzasten, reglerbar upp till
300 °C (fig. 11)

- GR 082-046:
Crillgaller

— GR 085-046:
Crillgaller till langpanna

= - AZ 031-002:

Fig. 11 Y e e e S Utdragsskenor

- US 210-002:
Katalytiska platar

Fig. 9

Fig. 10




2.3 Varmesatt

Fig. 12

Fig. 13

Fig. 14

Varmluft

[ varmluftsfunktionen tillagas all mat med samma
temperatur. Fordelen ar att du kan laga olika eller
liknande matratter pa flera nivder utan att nadgon av
matratterna tar 4t sig smak.

Med varmluft kan du baka, steka och sterilisera.

Bakning med varmluft

Idealisk funktion for att gradda flera platar och
formar samtidigt (fig. 12).

Stekning med varmluft

Kottet bryns jamnt fran alla sidor. Vid stekning pa
grillgallret kan du anvanda langpannan som
fettuppsamlare och skjuta in den ett steg langre
ned.

Varmluft och undexvarme

I denna funktion ar aven varmeelementet for
undervarmen pa. Flakten bidrar till en jamn
varmefordelning. Varmen kommer aven underifran
(fig. 13).

Over- och undervarme

Tv4 varmeelement drivs gemensamt. Nar du bakar
med over och undervarme kan du bara anvanda en
plat &t gdngen. For bakning och stekning bor du
anvanda det andra steget nedifran, da blir
resultatet bast (fig. 14).

Du har mgjlighet att valja 6vervarme separat. Med
detta varmesatt kan du bryna bakverk och matratter
uppifran.



Fig. 15

Fig. 16

Crillning
Crillning sker med en temperatur pa 150-300°C
uppifran. Crillning kan g till pa foljande satt:

Temperatuurreglerad grillning

Varmeelementet avger vid temperaturreglerad
grillning efter installning av temperaturvaljaren mer
eller mindre infrastrdlning (fig. 15). Denne typ av
grillning lampar sig for platta kottstycken och for
gratinering.

Glom inte att vanda kottet under grillning!

Grillning med varmluft

Flakthjulet gor att den heta luften cirkulerar och
varmen fordelas jamnt 6verallt i ugnen, &ven nar
gallret ar fullt. Maten behover da inte vandas sé ofta
(fig. 16).



ECO

Fig. 17

o

Fig. 18

ECO

Med varmesattet ECO kan du baka kakor och
smaékakor eller tillaga grytratter och gratanger
energisnalt med varmluft. Katalysatorn ar
frAnkopplad vid detta varmesatt (fig. 17).

Funktionen baksten (endast med tillbehor
PS 026 och HZ 026)

Bakstenen kan anvandas bade for att baka pizza
och brod. Resultatet blir lika bra som i en massiv
stenugn (fig. 18).



3. Anvandning
3.1 Oversikt
Bakplatar

— Sétt in bakplaten pa samma hojd pa bada sidor.
— Satt in den med skéran bak och gripkanten fram.

Start
[
o’ 0
i KNI X
50
= w300 *
100
= ) 250 150
ECO ® 200 °
Fig. 19
Stopp
]
o 0 : >
i NI *
50
= W 300 *
100
= ta) 250 150
ECO ® 200
Fig. 20
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Vred for “temperatur”:
Temperaturen kan stallas in mellan 50 och 300 °C.

Vred for "varmesatt”:

Du kan vélja mellan 8 olika program:
— Varmluft

— Crillning och varmluft

— Crillning

— Varmluft och undervarme

-ECO

— Over och undervarme

- Overvarme

— Pizzabakning

Start: (fig. 19)

Ugnen satts p&d med vredet for "temperatur”.

Om du vrider vredet "temperatur” &t hoger kan du
stélla in en valfri temperatur. Vredet har olika
sparrsteg. Det forsta sparrsteget at hoger ar for
belysningen.

Stopp: (fig. 20)

Du kan stanga av ugnen genom att vrida
temperaturvredet till lage 0. Belysningen slocknar
och pa displayen syns nu bara den aktuella tiden.

Observera: Efter frankoppling fortsatter kylflakten
att ga en liten stund for att skydda elektroniken och
stangs déarefter av automatiskt.



3.2 Programmering av tider

Du kan stdlla in varmesattet och temperaturen med
vredet for "temperatur” eller "varmesatt” innan eller
efter att du har programmerat tillagningstiden.

S& lange en eller flera symboler blinkar pa
displayen kan du fortfarande gora installningar.
Blinkande symboler betyder att du inte har gjort
négra instéllningar eller att instéllningen &r fel.

Alla tider matas in med knapparna & (klocka),
"4 *2" och Vv (bekrifta). Efter

varje programmering foljer en ljud- och en
Jjussignal.

Nar du forinstéller ett program (t ex fardigtid) utan
att mata in ndgon tid syns det aktuella klockslaget
pa displayen efter 20 sekunder.

En programmerad tid (t ex programmering av
langre tillagningstid) méste bekraftas inom

20 sekunder (knappen V "bekrifta”). Om du inte
bekraftar tiden sparas den inte.

Vill du bekrafta tiden under programmeringen
trycker du pa knappen Vv (bekrafta).

Trycker du pé en annan knapp sparas inte den nya
tiden utan den forsvinner helt.

Du kan kontrollera tiden med knappen &+ (klocka).
Tiden visas d& pa displayen i cirka 10 sekunder.
Under denna tid kan du &ndra tiden med "+"- eller

=" -knappen och sedan bekrafta den med
knappen V (bekrifta).

Vill du ta bort en tid trycker du pa "+” och "-"
samtidigt.

Har du redan stallt in en tid p& ugnen (t ex langre
tillagningstid) visas denna tid som forslag vid nasta
programmering.

Ju langre du trycker pa "+” eller "=" nar du
programmerar tillagningstiden, desto snabbare
visas tiden pé displayen.

Nér du har programmerat in tillagningstiden blinkar
motsvarande symbol pé displayen. Har du till
exempel programmerat en fardigtid blinkar
symbolen =l (fardigtid). Dessutom foljer en
Jjudsignal. Varmen stangs av och ugnsbelysningen
slocknar. Genom att trycka pa valfri knapp pa
displayen startas det instéllda varmeséttet igen.
Véarmen sténgs av nér du staller temperaturvaljaren
pao.

S& har vaxlar du frdn automatisk funktion till "normal
funktion”:

Vrid tillbaka temperaturvaljaren till 0. Ugnen varms
da inte upp langre. Den forinstéllda tiden bibehalls.
Nar den installda tiden ar slut hors en signal.

Observera: Om timern inte visar exakt ratt tid
innebér det inte att det ar nagot tekniskt fel pa
ugnen. Tidsbasen for klockan &r natfrekvensen hos
stromleverantoren. Denna frekvens uppgéar i Europa
enhetligt till 50 Hz (Hertz). Elnét som far strém

frén kraftverk i Osteuropa visar upp variationer pa
denna punkt. Avvikelsen har ingen inverkan pa
ugnens eller programmens funktion.

Alla larmsignaler upphor efter 3 minuter.

Observera: Alle funktioner f0r programmering av
tillagningstiden kan programmeras samtidigt.

11
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Instdllning av klockslag

Sa har gor du:

- Tryck 3 ggr pa knappen & (klocka).
Symbolen = (tidsenheten) blinkar pa displayen.
Tidsindikeringen visar det instéllda aktuella
klockslaget (fig. 21).

— Med knapparna + eller - kan du justera till ratt
klockslag.

— Tryck pa knappen v (bekréafta) for att bekrafta
det nyinstéllda klockslaget. Nu hors en Jjudsignal.

Rad! Efter ny ansluming eller efter stromavbrott
lyser tiden 8:00 pa displayen samtidigt som
symbolen = (tidsenhet) blinkar. Med + och - kan
du stélla in den aktuella tiden och spara den med
V' (programmering). D& garanteras att apparaten
fungerar utan problem. Om du vrider pa ett av
vreden programmeras den foreslagna tiden 8:00
som aktuell tid.



Timer

Med timem kan du programmera en viss tidsperiod
utan automatisk till- och frankoppling. Denna
funktion kan du aven anvanda nar ugnen ar
avstangd t ex som dggklocka. Du kan stélla in
mellan tio sekunder (00:10) och 23.59 timmar
(23:59).

Sa har gor du:

— Tryck pa knappen + pé displayen.

Symbolen £ (timer) blinkar (fig. 22).

— P4 displayen syns den programmerade tid som du
kan andra med knapparmma + eller -.
Symbolen = (tidsenheten) tdnds pa displayen.

— Tryck pé knappen v (bekrafta) for att bekrafta
den nya tiden.

— P& displayen visas nu tidens nedrakning.

Vid varje timerprogrammering visas det senast Obs! Timern startar dven utan att du behover

programmerade vardet som forslag. bekrafta med knappen v (bekrafta), om du inte
programmerar ndgon mer tid inom loppet av
5 sekunder. Nér timerns tid &r slut hors en ljudsignal
och timersymbolen blinkar pa displayen. Signalen
upphor néar du trycker pd nagon av knapparma.
Timern kan stdngas av nar som helst genom att man
trycker samtidigt pa knapparna + och -.

Extra timerfunktion
Sa har gor du:
— Tryck péa knappen - nar ugnen ar pasatt (fig. 23).

— DN OO W 4
£ DA Hl'l-!'lil
S oee L L= L0

— P4 displayen visas tiden med bdrjan fran 00:00
(maximal tid ar 12 timmar). P4 detta satt kan du
kontinuerligt avlasa hur ldng tid som har gétt av
bak-/tillagningstiden utan att programmera nagon
automatisk avstangning. Om du trycker en gang

till pa knappen - stdngs timem av.

13
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Nar du trycker 2 ggr pa knappen & (klocka) visas
automatiskt fardigtiden.

Vid varje ny programmering av bak- eller
tillagningstiden visas den senast programmerade
tiden som forslag om du trycker pa +-knappen.

14

Varaktighetsprogrammering

Ugnen anvands under en viss tidsperiod. Du kan

stalla in en tid mellan 1 minut (00:01) och 23 timmar

och 59 minuter (23:59).

S4a har gor du:

— Tryck en gang pa knappen & (klocka). P4
displayen blinkar symbolema I (tidsperiod) och
O (tillagningstid). P4 displayen syns bindestreck
(dvs du har inte programmerat nagon tid) (fig. 24).

— Tryck pd "+” eller =" for att stadlla in ratt tid.

— Tryck pé knappen v (bekrafta) for att bekrafta
den nya tiden. Nu hors en signal. P4 displayen
lyser symbolen @ (tillagningstid).

Obs!

— Nar den programmerade tiden &r slut hors en
signal. Ugnen stangs d& av automatiskt.

- Signalen kan stangas av med vilken knapp som
helst.

— Du kan kontrollera den inprogrammerade tiden
genom att trycka pa knappen & (klocka).

S4a hir kan du ta bort felprogrammerade tider:

— Tryck en gang pa knappen & (klocka).

— Tryck pa "+” och "-" samtidigt.
Nu hoérs en signal.



N =
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Fig. 28

Obs! Utgangspunkt for programmering av
avstangningstid ar det pa &ngugnen instéllda
klockslaget.

Du kan kontrollera det instéllda vardet genom att
trycka tvé génger pé knappen & (klocka).

Programmering av tidpunkt for avstangning

Ugnen stangs av automatiskt vid den tidpunkt som

du programmerat. Utgangspunkt &ar det klockslag

som du stallt in pa ugnen.

Sa hir gor du:

- Tryck 2 ggr pa knappen < (klocka). Pa displayen
blinkar symbolema - (fardig) och @ (tillagnings-
tid) (fig. 25).

— Tryck pa knapparna + resp - {or att stélla in
onskad tid. Du har mdjlighet att stélla in
tidpunkten for avstangning inom 24 timmar.

— Tryck péa knappen v (bekrafta) for att bekrafta
det installda vardet. Nu hors en Jjudsignal. Pa
displayen lyser symbolen @ (tillagningstid).

Nar den installda tiden ar slut blinkar symbolen @
(tillagningstid) och d& hors en ljudsignal.

Signalen kan stdngas av med vilken knapp som
helst, varpa vdarmen startas pé nytt. Vill du stanga av
ugnen vrider du vredet for temperaturval till O.

Programmering av tidsperiod och
avstangningstid

Med denna funktion har du maéjlighet att starta och
avsluta bakning och tillagning &ven under din
fr&nvaro.

Sa har gor du:

— Programmera 6nskad tidsperiod (se s. 14)

— Tryck pa knappen v (bekrafta).

— Programmera onskad tidpunkt for avstangning
(se ovan).

— Tryck pa knappen v (bekrafta).

Nar du har programmerat tidpunkten for
avstangning och bekraftat med knappen v
(bekréfta) ar den automatiska funktionen aktiv.

15



3.3 Varmluft
Start
]
e O
i KNI %
50
= w300 *
100
= & 250 150
ECO ® 200 °
Fig. 26
Sterilisering
Fig. 27
34 ECO
[
o’ 0
e S *
50
= W 300 *
10
= 2 250 15
ECO ® 200 °
Fig. 28
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Start

Stall in vredet "varmesatt” pd symbolen < (varmluft)
och vredet "temperatur” pa ratt temperatur (fig. 26).
Med funktionen varmluft kan du baka, steka och
sterilisera.

Kom ih&g att anvanda l&ngpannan / glasformen som
fettuppsamlare och skjut in den ett steg lagre ned.

Stopp
Vrid temperaturvredet till 0. Ugnsbelysningen
slocknar och varmluftsflakten stangs awv.

Sterilisering

Stall glasburkar (max. 6 st) med frukt eller
gronsaker i den med vatten fyllda l&ngpannan sé att
de inte bertr varandra (fig. 27). Varm i 175°C tills
vatskan borjar parla sig, sterilisera sedan

— grénsaker i 80 - 100°C, ca 30 - 60 minuter
— frukt i avstangd ugn, ca 5 - 15 minuter.

Start

Vrid vredet "varmesatt” till ECO-symbolen och
vredet "temperatur” till onskad temperatur (fig. 28).
Med varmesattet ECO kan du baka energisnélt med
varmluft. Uppvarmningstiden forldngs och belysnin-
gen ar slackt under tillagningen. Vid detta varme-
sétt ar katalysatom bortkopplad. Darfor kan vissa
ratter (t. ex. vetedeg) avge starkare lukt an i vanliga
fall.



3.5 Over- och undervirme / 6vervirme

Start
o 0
R ER) X
50
= w300 *
100
= A 250 150
ESO ® 200 °
Fig. 29
3.6 Varmluft och undervarme
[
Ay 0
e S ¥
50
= w | oo *
100
= e 250 150
ECO ® 200 °
Fig. 30

Forutom det klassiska varmesiéttet 6ver och
undervarme ar det ocksa mojligt att valja
overvarmen separat. Med detta varmesatt kan du
bryna bakverk eller matratter uppifran.

Start:

Stall in vredet "varmesatt” pad symbolen over och
undervarme och temperaturvredet pé ratt
temperatur (fig. 29).

Stopp:
Vrid vredet "temperatur” till 1age 0. Nu slocknar
ugnsbelysningen.

Tips:

Bakning med 6ver- och undervarme

Med denna funktion kan man bara gradda en plat i
taget.

Stekning med over- och underviarme

Lagg kottet pé grillgallret eller i l&ngpannan. Vid
stekning pé grillgallret kan l&ngpannan anvandas
som fettuppfangare och skjutas in en fals langre
ned.

Start:

Vrid vredet "varmesatt” till symbolen <> (varmluft
och undervarme) och temperaturvredet pa ratt
temperatur (fig. 30).

Stopp:
Vrid vredet "temperatur” till 1age 0. Nu slocknar
ugnsbelysningen.
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3.1 Grillning
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Fig. 32

Varning!
Nar du grillar blir badde ugnsluckan och

ugnsramen varma pa grund av den mycket hoga

temperatur som bildas. Var darfor extra forsiktig
nar du grillar och se till att barn inte kommer i
ndrheten av ugnen.
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Observera:
Crillning ar endast mdjlig med stangd ugnslucka.

Temperaturstyrd grillning:

Start:

Vrid vredet "varmesatt” till symbolen W (grillning).
Vrid vredet "temperatur” till 6nskad temperatur
(fig. 31).

Stopp:

Vrid vredet "temperatur” till lage 0.

Mark:

Nar du grillar p4 gallret kan du anvanda l&ngpannan /
glasformen som fettuppsamlare och skjuta in dem
ett steg langre ned.

Crillning med varmluftsflakten

Start:

Vrid vredet "varmesatt” till lage ~W (grillning med
varmluft) och temperaturvredet till dnskad
temperatur (fig. 32).

Stopp:

Se ovan.



4, Tabell for bakning

Bakverk Varmluft ECO |Varmluft och | Over- och Steg Baktid
undervarme | undervarme
Temp.°C | Temp.°C Temp. °C Temp. °«C nedifran | Minuter

Biskvirulle 210 2 7-9
Tartbotten 170-175 2 30-35
Frukttarta pd vetedeg 165 165-175 2 40-45
Frukttarta pd mordegsbotten 165 165 165 165-175 2 40-45
Smordegskakor 180 180 190 1+3/2* 15-20
Kvargtarta (hog) 165 165 165 165-175 2 90-100
Kvargbakelser (laga) 165 165 165 165-175 2 45-50
Mjuk kaka (rund) 160-175 | 160-175 175-180 2 50-60
Mjuk kaka i avldng form 160-175 | 160-175 175-180 2 50-60
Vetebrod (hogt) 160-175 165-175 1 40-80
Smaéakakor 160-175 | 160-175 170-175 14+3/2* 15-20
Veteflata 165 165-175 2 30-40
Kaka bakad pa plat

(med torr fyllning) 165-170 165-170 165-115 2 40-50
Kaka bakad pa plat

(med vat fyllning) 165-170 | 165-170 170 165-175 2 40-80
Petit-chouer 180 180 180-190 14+3/2* 20-25
Brod bakat pa blandmjol** 200/170 210/170 2 40-80

*  Med varmesétten ECO och varmluft kan du gradda pa flera nivder samtidigt.
** Forvarm ugnen till angiven temperatur. Andra varmen till den andra angivna temperaturen nar du skjuter in matratten i ugnen.

Observera: Ovanstdende vdrden tjanar som riktvdarden. Vi rekommenderar att alltid forvarma ugnen.
Bakverk med jast lyckas bast 1 varmluftsdrift.
Det rekommenderade varmesdttet ar tryckt i fetstil.
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Tabell for stekning

Matratt Ugnssteg | Varmluft| Grill och | Over- och | Tillag- |Kottermo-
varmluft |undervarme|ningstid| meter

nedifran | Temp.°C| Temp.°C Temp. °C | Minuter

Notkott

Oxstek (stekgryta*) 1,5kg 2 180 180 60-90

Engelsk rostbiff 1,5 kg** 2 230/180 | 230/180 45-50 | 48-50°C

Rostbiff medium 1,5 kg** 2 230/180 | 230/180 60-70 558-65°C

Rostbiff genomstekt 1,5 kg** 2 230/180 90-100 | 70-80°C

Flaskkott

Flaskstek 1,5 kg** 2 230/180 | 230/180 60-70 78-80°C

Flaskstek med sval 1,5 kg*** 2 180/200 180/200 60-70 78-80°C

Kassler 1,5 kg** 2 180/160 40-50 65-70°C

Skinkstek*** 2 150/200 150/200 50-60 80-85°C

Fylld stek** 2 230/180 | 230/180 60-70 758-80°C

Kalvkott

Kalvstek** 2 230/180 230/180 60-70 78-80°C

Kalvlar*** 2 150/180 180/180 50-60 75°C

Kalvfilét 2 160-170 20 70-75°C

Fyllt kalvbrost* 2 120-130 120 18-80°C

* TFras forst kottet runt om i en gryta pa spisen.
** Fras kottet p& hdg vdrme och sénk till lagre varme efter 15-20 minuter.
*** Stek kottet fardigt pa 1lag varme, men hoj varmen under de sista 15-20 minuterna.

Mark: Ovan angivna varden dr endast riktvarden. Var rekommendation ar att alltid vdrma upp ugnen i férvag.
Rekommenderat varmesatt har fetstil.
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Tabell for stekning

Matratt Ugnssteg | Varmluft| Grill och | Over- och | Tillag- |Kottermo-

varmluft |undervarme|ningstid| meter
nedifran | Temp.°C| Temp.°C Temp. °C | Minuter

Vilt kott

Vildsvinsstek (stekgryta*) 170-180 60-90

Radjursstek (stekgryta*) 170-180 60-80 75-80°C

Radjurssadel 2 165-175 170-180 20-25 65-70°C

Lammstek (stekgryta*) 180-200 35-45 65-15°C

Fagel

Anka 2-3 kg** 2 160/190 160/190 100-120 | 80-85°C

Ankbrost 2 160 160 18-20 70°C

Gés 2-3 kg** 2 160/190 160/190 100-120 | 88-90°C

Kalkon 3-4 kg** 2 160/190 160/190 120-180 | 88-90°C

Stekt kyckling 2 180 180 50-60 85°C

*  Fréas forst kottet runt om i en gryta pé spisen.
**  Stek kottet fardigt pa 1&g varme, men hoj varmen under de sista 15-20 minuterna.

Mark: Ovan angivna varden dr endast riktvarden. Var rekommendation ar att alltid vdrma upp ugnen i forvag.
Rekommenderat varmesatt har fetstil.
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Crilltabell

Matratt Ugns- | Forupp- | Temp. Grill Crill och varmluft Total

steg* | virmning °C Minuter Minuter tillagnings-
Sidal | Sida2 Sidal | Sida2 tid [Min]

Sidflask i skivor 3 X 180-200 6 4 5 5

Kottspett 3 X 190 8 8

Stekt korv 3 X 200 5 4

Merguez (grillkorv) 3 X 200 6 6

Stekt kyckling** 2 180 30 30

Kycklingklubba 3 X 180 20 20 15 15

Revbensspjall 3 X 180-200 15 15 12 12

Flaskstek*** 2 X 150/200 50-60

Foreller 3 X 180-200 8

Gronsaksspett 3 X 200 1

Réakspett 3 X 175

Pajer och gratanger

Crillad smorgéas 3 X 190 5-7

Creme caramel**** 4 250

Creme brulée**** 4 250

Tarta med marang****| 3 X 200

Viktigt! Ha alltid ugnsluckan stangd nér du grillar.

Stall langpannan pa det nedersta steget sa att fettet kan rinna ner i den.

*  Ugnssteg nedifran

** Tugnar med roterande grillspett bdr du anvanda grillspettet i varmesattet "grill”.
*** Vand inte pa flasklaggen. Hoj varmen under de sista 15-20 minuterna.
**%* Cratinera denna ratt tills den far ratt farg.

Mark: Ovan angivna varden &r endast riktvarden. Var rekommendation ar att alltid varma upp ugnen i forvag.
Rekommenderat varmesatt har fetstil.
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5. R&d och tips

Vad skall jag gora om..... ?

Losningen !

... kakan pa platen &r for ljus pa undersidan?

Skjut kakan langre in i ugnen och tag bort alla féremal som inte anvands
fr&n ugnen!

... kakan i form &r for ljus p4 undersidan?

Stall inte formen pé& platen utan pa gallret i ugnen!

... kakan / bakverket &r for morkt pa undersidan?

Satt in kakan / bakverket hogre upp i ugnen!

... Kakan ar for torr?

Stall in en nagot hogre ugnstemperatur. Varm upp ugnen i forvag!

... Kakan ar for 10s eller degig inuti eller kdttet inte ar
fardigtillagat inuti?

Stall in en ndgot lagre bak- eller stektemperatur. Observera att bak- eller
stektider inte kan forkortas med hogre temperatur. Det ar battre att vélja
nagot langre bak- eller stektid, s& att degen bakas under langre tid!

... Formkakan blir for mork baktill nér jag anvander
varmluft?

Stall inte formen direkt framfor ugnens bakre vdgg, utan mitt i ugnen!

... Kakan faller ihop?

Anvand mindre vatska nésta gang eller stéll in 10° C lagre ugnstemperatur.

Folj de i receptet angivna omromingstiderma. Oppna inte ugnsluckan for
tidigt!

... Om kakan ar for hog i mitten och ldgre i kanten?

Smorj inte formen pé kanterma. Lossa kakan forsiktigt med en kniv nar den
ar fardig!

... kakan blir f{6r mork pa ovansidan?

Skjut kakan langre in i ugnen, valj en lagre temperatur och 1at den std i
ugnen nagot langre tid!

... kakan blir fér mérk pa undersidan?

Stall kakan hdgre upp i ugnen och vélj en ldgre temperatur nésta gang!

... fruktkakan blir for ljus p& undersidan och fruktsaften
rinner over?

Anvand den djupare ldngpannan nésta gang!

... kakan ar for torr pa undersidan?

Stick sma hal i den fardiga kakan med tandpetare. Droppa fruktsaft eller
alkohol 6ver den. V&]j 10° C hdgre temperatur nasta gang och férkorta
graddningstiden!

... brodet eller kakan ser bra ut utifran (fardig) men &r
degig (med vattenrander) inuti?

Anvand nagot mindre vétska nasta gdng och gradda nagot langre tid
med lagre temperatur. Forbaka botten forst om kakan har fuktig fyllning,
strd sedan pa mandel eller rivebrdd och 1dgg pa fyllningen.

Folj recept och graddningstider!

... jag har bakat pa flera platar och bakverket blir
morkare pa den Gvre platen an pa den undre?

Valj nagot lagre temperatur, da blir bakverket jdmnare brunt.
Platar som stallts in samtidigt behover inte bli fardiga samtidigt. Lat de
undre platarna graddas 5 - 10 minuter extra eller stéll in dem tidigare!

... kakoma inte lossnar fran platen?

Stall in platen i ugnen en kort stund och tag sedan genast bort kakoma!

... kakan inte slapper nér jag stjdlper formen?

Lossa forsiktigt kanten med en kniv. Stjalp kakan igen och fukta formen
flera ganger med en vat kall trasa. Smoryj formen val nésta gang och stro
strébrdd 1 den.

Att steka och grilla

... steken har blivit mork och skorpan bitvis dr brand?

Kontrollera lage i ugnen och temperatur!

... steken ser bra ut men sdsen ar brand?

V&lj nédsta gang ett mindre stekkarl och tillsatt mera vatska!

... steken ser bra ut men sésen ér for ljus och vattnig?

Valj nasta gang ett storre stekkarl och anvénd mindre vétska!

... det inte finns nagra uppgifter for stekens vikt i
tabellen?

Valj uppgift enligt nést lagsta vikt och forléng tiden!
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Baktips: Tipps till stekning och grillning:

— Du kan i princip anvanda alla slags varme- — Nar steken ar fardig, bor den vila 10 minuter i
bestandiga karl. Placera kéarlet mitt pa gallret. avstangd ugn med luckan stangd. D4 héller sig
For stora stekar kan du ocksé anvanda universal- kottet saftigare.

pannan. Nar du tar ut ett glaskarl stall det pé torr
handduk eller galler och inte pé kallt eller vatt
underlag. Annars kan glaset spricka.

— Crilla alltid i stangd ugn. Crillbitarma ska vara sa
jamntjocka som mojligt, minst 2 till 3 cm, s& att de
bryns jamnt och forblir saftiga. Biff ska alltid

— Vi rekommenderar att anvanda morka bakformar grillas utan salt. Lagg grillbitarna direkt pa gallret.

av metall, eftersom de tar upp varmen battre. — Fagel blir extra knaprigt brun om du mot slutet av

— Véardena i baktabellen galler for forvarmd ugn. stektiden penslar med smor, saltvatten, avdroppat
Temperatur och tid beror p4 degméangd och fett eller apelsinjuice.
degens beskaffenhet. I tabellerna ar darfor
temperaturomradden angivna. Vi rekommenderar
att borja med den lagsta temperaturen néar du
bakar forsta gangen och stélla in den hogre nésta
gang om s behovs. Observera: lagre tempera-
turer ger jamnare graddningsresultatet.

- Kénsliga djupfrysta livsmedel kan du tina
skonsamt och snabbt. Lagg dem pé grillgallret
och stall temperaturvredet pa laget belysning.
Anvand grillpannan for att samla upp vatskan som
droppar nar maten tinar.

_ Prova vid graddningstidens slut med en stickapa ~ ~ SiJut in grillpannan med litet vatten ett steg

det hogsta stillet av din sockerkaka om den &r langre ner, dvs under gallret, sa samlas kottsaften

genomgraddad. Om ingen deg fastnar pa stickan upp och ugnen blir inte sa smutsig.

ar kakan fardig. — Pricka huden under vingarna pa anka eller gas s&
— Vid varmesittet ECO kan somliga bakverk (t. ex. att fettet kan rinna av.

jastdeq) alstra starkare lukt &n vid de vanliga

varmesatten. Anvand i detta fall hellre den vanliga

varmluftsdriften.
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6. Rengoring och skotsel
6.1 Rengoring for hand

V/l I
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o
Q
w
&

Tip:

Denna apparat far inte rengoras med en
angrengoringsapparat eller med vattentryck-
kortslutningsrisk !

Var forsiktig, man kan branna sig! Vanta tills
ugnen ar avkyld och handvarm innan du borjar
med rengoringen.

Anvand inga skurpulverhaltiga, skarpa medel,
nitropolermedel eller repande svampar ellexr
foremal till rengoringen.

Rengdr ugnen ordentligt innan du anvander den
forsta gdngen och efter varje anvandningstillfalle s&
att inga rester kan bréanna fast. Matrester som brants
fast flera ganger ar svara att fa bort.

Tvatta av ugnen med varm diskmedelslosning
medan den &r varm, och den sedan std Sppen for
att torka. Skrapa aldrig bort fastbranda matrester,
utan blot upp dem med fuktig trasa och diskmedel.

Om fruktsaft droppar pa ugnens botten ur saftiga
kakor kan emaljen skadas. Ta darfcr bort sddana
matrester s snart som ugnen ér tillrackligt avkyld.

Bakugnen far inte rengéras med vanlig ugnsspray.

Rengor tillbehoren (bakplatar, bakgaller, grillpanna)
helst bara med hett vatten eller med diskmedels-
16sning.

Rengor glasytor, knappar och vred med fuktig
trasa och mild diskmedelslosning och eftertorka
med torr mjuk trasa.

Anvand inte vanligt rengoringsmedel for rostfritt
stél och inte heller starkt alkaliska rengdringsmedel
(t. ex. ugnsspray) for manoverpanelen, eftersom
sddana medel kan forstéra panelen och de tryckta
symbolerna. Undvik ocksé svampar som kan ge
repor.

Rengdr inte glasrutan med skurpulver eller repan-
de svampar. Droppa vanligt fonsterputsmedel pa
mjuk fuktig trasa eller samskskinn. Spraya darvid
inte fonsterputsmedlet pd mandverpanelen.

Rengoring av bakstenen (specialtillbehor)
Ta bort grovre smuts frdn bakstenen. Vand bak-
stenen efter anvandningen s& sker en sjalvren-
goring av den nedsmutsade undersidan vid nasta
anvandning.

Observera: Rengor inte bakstenen med vatten och
rengoringsmedel!

25



6.2 Sjalvrengoring
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Baksideplaten ar katalytiskt emaljerad.

For sidorna och taket kan Du bestalla emaljerade
platar som specialtilloehor.
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[ funktionen sjalvrengoring forbranns smuts pa de
katalytiska platarna (tillbehor) vid en temperatur
pa 300°C.

Om platama ar mycket smutsiga maste grova
fettrester tas bort innan ugnen rengors.

De delar som inte ar katalytiska (t ex muffel-
botten, dorrens insida och glasrutan) rengérs inte
1 denna funktion utan méste rengdras separat i
forvag.

Sa har gor du:

— Tag bort alla 16sa delar, t ex grillgallret och
pizzastenen, ur ugnen.

— Tag bort fettfiltret. Skjut upp filtret och lossa
det ur ugnen.

— Stang ugnsluckan.

- Stall vredet "varmesatt” pa ~W (varmluft och
grill).

— Stall temperaturvredet pa 300°C.

— Programmera en tid (se s. 14). Som tid foreslar vi
1:30 h. Du kan &ndra rengoringstiden beroende
pa hur smutsig ugnen, men rengdringstiden bor
inte vara kortare @n 1 timma och max. 2 timmar.

Den katalytiska rengdringen startar genast nar Du
har stallt in tiden.

Om Du matar in en frAnkopplingstid kan den
katalytiska rengoringen startas automatiskt vid en
senare tidpunkt.

Den aktuella katalystiden kan kontrolleras hela
tiden med knappen J; (klocka).

Stall temperaturvredet pa 0 igen nér sjalvrengorin-
gen ar klar.



6.3 Rengoring av fettfiltret

Fig. 35

6.4 Demontering av de katalytiska
rengoringsplatarna (tillbehor)

Fig. 36

Fettfiltret bor rengdras néar Du har anvant ugnen for
stekning tv4 ganger eller beroende pé hur smutsig
den &r nér Du har bakat i den.

Skjut upp filtret och tag ur det ur ugnen. Filtret kan
rengoras 1 varmt vatten med diskmedel eller diskas
1 diskmaskin. Om Du diskar filtret i diskmaskin bor
Du stalla det lodratt 1 diskkorgen s4 att alla
matrester forsvinner. Hang upp filtret igen mot
bakvaggen nar det ar rent.

Om ugnen inte ar sa smutsig kan Du tvatta ur den
med varmt vatten och lite diskmedel nar den ar
varm. Lat den torka med ugnsluckan oppen.

Sa har tar Du ur de katalytiska platarna:
— Lossa de réfflade muttrarna framtill och baktill
pa sidorma (fig. 36).

— Tag bort de katalytiska sidoplatarna med
gallren (fig. 37). Om platarna ar mycket smutsiga
kan de rengoras i hett vatten med hushallstval
och en mjuk borste.

— Undvik skurpulver eller skarpa rengodringsmedel
som kan ge repor.
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7. Underhall
7.1 Allmint

1.2 Byte av halogenlampa

Y

Fig. 38

@% Al

Fig. 39
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Bryt strommen till ugnen fore reperation
(koppla ur sikringarna).

Vid funktionsfel bor Du forst kontrollera sakringarma
hemma.

Om det inte ar fel pa strommen bor Du kontakta
den affar dar Du kopt ugnen eller ndrmaste
Gaggenau kundtjanst. Clom inte ange vilken modell
det r6r sig om (framgér av typskylten i denna
anvisning).

Reparationer far endast utféras av behorig fackman
med héansyn till ugnens sakerhet. Om felaktiga
ingrepp gors galler inte garantin.

Clodlampor (best. nr 157312), kan man képa, hos
Gaggenau service eller i fackhandeln. Vi
rekomenderar att anvanda endast dessa.
Gor sa har:
— Drag ur kontakten till ugnen.
- Skruva bort en av skruvarna till lampskyddet.
— Vrid skyddet &t sidan.
Tank pé att lampskyddet fortfarande kan
vara varmt.
— Tryck lampan ca 4 - 5 mm &t sidan.
Lampan kan nu lutas nedat och tas ut.
— Sétt in lampa i omvand ordning. Vrid in skyddet
1 ursrungligt 1age och skruva fast. (Obs! Fast
tatmingslisten ordentligt.)

Observera: Tag inte 1 halogenlampan med
hénderna. Anvand en trasa och fatta lampan i bada
andar.



1.3 Demontering av luckans glasskiva

Fig. 40

5

Fig. 41

Ugnsluckan genomluftas aktivt. Darfor kan det
lagga sig damm och fettpartiklar pd den efter en
tid. For att kunna ta bort sddan smuts méaste du
demontera glasrutan fram.

Gor sa har:
— Lossa den undre skruven i luckhandtaget.

— Lossa den 6vre skruven i luckhandtaget och ta av

handtaget.

— Hall fast glasrutan med ena handen och skaka
luckan latt fram och tillbaka. Nu kan du lossa
glasrutan framat.

Nu kan glasrutan rengoras.

Inmonteringen sker i omvand ordningsfoljd. Var
noga med att sétta in rutan pa gangjarnssidan till
vanster forst och hall fast den med ena handen s&
att den inte kan falla ut.
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8. Monteringsanvisning

8.1 Tekniska data
Anslutningsvarden: 230 V AC, 16 A

Vammeeffekt

Infrarod grill 3100 W
Varmluftselement 2300 W
Overvarme 1100 W
Undervarmme 1100 W
Max. effekt 3600 W
Matt:

Yttre 590 x 590 x 550 mm
Inre 460 x 365 x 400 mm

Foljande reservdelar kan bestillas genom att ange
numret:

Bakplat KB 200-046
Crillgaller CR 200-046
Crillpanna GP 200-046
Halogenlampa 1587312

Med forbehall for tekniska andringar.
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8.2 Sa har gor du

Ugnen far bara installeras av en behorig
elinstallator. Vid installationen méste man f6lja de
elektriska foreskrifter samt byggnadsférordningar
som finns.

Installatoren &r ansvarig for att ugnen fungerar
feltritt ndr den kommit pé plats. Han skall
forklara for kunden hur ugnen fungerar (enligt
bruksanvisningen). Han skall ocksa forklara
for kunden hur man - 1 nodfall — kan avbryta
stromtillforseln till ugnen.

Reklamation géllende fel som uppkommit genom att
man inte foljt anvisningarna kan inte godkannas.

Man skall bryta strommen till ugnen, néar den skall
repareras eller i en nodsituation. Den méste darfor
kunna kopplas ur allpoligt via en kontakt, som ar
atkomlig eller via en brytare med minst 3 mm
kontaktavstand. Installatoren maste forklara for
kunden hur man i nédfall kan avbryta stromtill-
forseln till ugnen.

Vid reparation som utféres pé ett felaktigt satt, kan
stor fara for anvandaren.

Elanslutning:

P4 ugnens ovansida sitter ett lock som méste
skruvas av. P4 ugnens ovansida sitter ocksa ett
kopplingsschema med uppgifter om hur ugnen kan
anslutas.

Det elnat som ugnen/spisen skall anslutas till skall
vara avsadkrat med 16 A for varje fas.

Endast 230 V: Ugnen anslutes till en fas.
Endast 400 V: Ugnen anslutes till tva faser.

Ugnen skall jordas.

Tillverkaren ansvarar inte for skador som kan
uppkomma om ugnen har jordats pa fel sétt eller
inte jordats alls.

Efter anslutningen skall locket skruvas fast igen.



Fig. 42
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Gor sa har:

— Packa upp ugnen och kontrollera att det inte finns
nagra transportskador.

— Avlagsna transportsakringen under handtaget och
klisterremsan pa ugnsluckan.

- Valj elanslutningskabel motsvarande
energiforbrukningen och typ av anslutning.

— Kjut in ugnen i koksinredningen. Skruva fast
ugnen med bifogade traskruv p4 handtags- och
gangjarnssidan i koksinredningens andtra direkt
under den nedre skyddslisten.

Mark: Kontrollera med ett vattenpass att ugnen ar
exakt vagratt monterad.

— Efter inbyggnad méste beroringsskyddet
(i enlighet med el .Foreskrifter) kontrolleras.

— Som ista arbetsmoment kontrolleras att ugnen
fungerar utan anmarkning.

— Rengor apparaten och tillbehoren innan de
anvands forsta gdngen (se kapitel "Rengdring och
skotsel”).
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