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A\ Sakerhetsanvisningar

Fore forsta
anvandningstillfallet

En sédker anvandning dr endast
garanterad om apparaten byggts in
fackmassigt enligt
monteringsanvisningen. Montéren
som bygger in apparaten &r ansvarig
om skador skulle uppsta pa grund av
felaktig installation.

Apparaten far endast anslutas av
auktoriserad fackman. Vid
installationen maste man f6lja
gallande foreskrifter fran det lokala
elférsorjningsforetaget samt
géllande byggnadsférordningar.

L3s noga bruksanvisningen innan du
borjar anvanda apparaten. Den ger
dig information om hur du anvénder
apparaten ratt och sikert. Spara
bruks- och monteringsanvisningen!

Anviand inte apparaten om den ar
skadad.

Rad om anvandning
Apparaten ar endast avsedd for
anvandning i privata hushall. Anvand
ugnen bara till matlagning.
Apparaten far inte anviandas till
uppvarmning av det rum, dar den ar
uppstalld.

Lat inte barn leka med apparaten!

Barn och vuxna far aldrig anvanda

apparaten utan uppsikt,

— om de inte klarar anvandningen
fysiskt, sensoriskt eller mentalt,

— eller om de inte vet eller har
erfarenhet av hur man anvander
apparaten ratt och sikert.



/\ Sikerhetsanvisningar

Sadkerhet vid bakning och
tillagning med anga

Varning! Risk for brannskador! Ror
aldrig vid heta ytor inuti ugnen. Hall
barn pa avstand!

Varning! Risk for brand! Forvara
aldrig brannbara féremal inuti ugnen.
Anvand ugnen endast med de
innerdelar som du behéver vid
tillagningen.

Stor forsiktighet kravs vid tillagning
av matratter med hégprocentiga
alkoholdrycker (t.ex. rom, konjak, vin
osv.). Alkohol férangas vid hoga
temperaturer. Under ogynnsamma
forhallanden kan alkoholangorna
fatta eld.

Varning! Risk for brannskador! Het
anga kan stromma ut ur ugnen nar
den ar igang. Ror inte vid
ventilations6ppningarna.

Varning! Risk for brannskador! Het
anga kan strémma ut nar man
oppnar ugnsluckan. Hett vatten kan
droppa fran luckan. Hall barn pa
avstand!

Varning! Risk for brannskador!
Anvand alltid grillvante eller grytlapp
nar du tar ut heta tillagningskarl. Het
vatska kan skvalpa 6ver, nar du tar ut
tillagningskarlen.

Varning! Risk for brannskador!
Luckans insida blir mycket het nar
ugnen ar igang. Var forsiktig nar du
oppnar luckan. Om ugnsluckan star
oppen kan den svanga tillbaka.

Se till att inga sladdar till elektriska
apparater klams in i den heta
ugnsluckan. Sladdarnas isolering
kan smalta. Risk for kortslutning!

Vid skador pa apparaten

Om apparaten skulle vara skadad,
koppla bort hushéllets séakring. Ta
kontakt med kundservicen.

|cke fackmassiga reparationer &r
farliga. Reparationer far endast
utfOras av en av vara utbildade
kundservice-tekniker.



Forsta anvdandningen

Packa upp kombiangugnen, kéllsortera emballaget
enligt de lokala féreskrifterna. Observera att det
finns tillbehdr inuti emballaget. Hall férpackningsdetaljer
och plastfolier oatkomliga for barn.

Kontrollera efter uppackningen att apparaten inte
har transportskador. Anslut aldrig en skadad
apparat.

Apparaten far endast anslutas av auktoriserad
fackman. Om skador skulle uppsta genom felaktig
anslutning forfaller garantin. Beakta
monteringsanvisningen.

Rengor apparaten grundligt fore forsta
anviandningen. Da forsvinner eventuell lukt och
féroreningar.

Hang upp det medlevererade fettfiltret i bakugnens
bakre vdgg innan du tar apparaten i bruk .

q

Denna apparat dr mérkt i enlighet med det
europeiska direktivet 2002/96/EG om
avfall som utgdrs av eller innehéller
elektriska eller elektroniska produkter
(waste electrical and electronic equipment
- WEEE). Direktivet anger den ram for
tillbakatagande och atervinning av uttjanta
apparater som géller inom hela EU.

Undvik att skada apparaten och
inbyggnadsmaobeln

Undvik att skada apparaten och
inbyggnadsmobeln

Kombiangugn och mdébelfronter

Tack inte 6ver kombidngugnens
ventilations6ppningar.

Ta inte av luckans titning. Ar luckans titning
skadad maste den bytas ut.

Efter det att du har tagit ut matratten skall luckan
vara stangd tills ugnen har svalnat. Ugnsluckan far
inte std halvoppen, eftersom kéksmdblerna ndrmast
intill kan skadas. Kylflakten fortséatter att ga en
stund och stdngs sedan av automatiskt.

Undvik skador inuti ugnen

Invandigt &r din nya kombidngugn utférd i
hogvardigt rostfritt stal. Trots detta kan under
speciellt ogynnsamma férhallanden korrosion
uppsta inuti ugnen, t. ex. vid felaktig behandling.

Beakta nedanstaende anvisningar for att forebygga
korrosion inuti ugnen. Om man inte foljer dessa
anvisningar forfaller samtliga garantiansprak.

® Rengdr ugnen inuti ndr den har kylts av. Torka
ugnen inuti med torkfunktionen efter
rengdringen.

® Aggressiva rengoringsmedel 6kar
korrosionsrisken. Rengor ugnen invandigt
endast med vatten tillsatt med diskmedel och
anvand rengdringsfunktionen.

® Anvénd absolut inte ugnsspray eller fratande
klorhaltiga rengdringsmedel.

® Gaggenau Vardmedel for ugnar lampar sig
séarskilt for regelbunden vard av ugnar med
insida av ddelstal. Observera ytterligare
anvisningar i kapitlet Rengoring.

® Salter har mycket aggressiv verkan i
angkokaren. Om salter avlagras invandigt i
ugnen kan detta medféra punktuell korrosion.
Avldgsna alltid matrester genast.

® Skarpa saser (t. ex. ketchup och senap) eller
salta matréatter (t. ex. kottratter i saltlake)
innehaller klorider och syror. Sadana matvaror
angriper ytor av rostfritt stal. Rengdr ugnen
invdndigt ndr du har anvént den.

® Vid hog kloridhalt i vattenledningsvattnet
(>40 mg/l) rekommenderar vi anvdndning av
mineralvatten med lag kloridhalt och utan
kolsyra. Information om ditt
vattenledningsvatten kan du fa du hos ditt
lokala vattenverk.

® Anvand endast original tillbehér i ugnen.
Rostande material (t. ex. serveringsbrickor,
bestick) kan ocksé orsaka korrosion i ugnen.

® Anvand bara original smadetaljer (t. ex. réfflade
muttrar). Om du har tappat bort smadetaljer,
efterbestédll dem hos var reservdels-service.



Detta ar din nya kombiangugn

Kombiangugn

Denna anvisning géaller for
olika versioner av apparaten.

Bilderna i bruksanvisningen
avser BS 254/255.

Betjaningen dr densamma hos
alla versioner av apparaten.

Vattentanken sitter alltid pa
motsatta sidan av
ugnsluckans gangjéarn.

Ventilationsdppningar

pe

Hos BS 250/251 ar displayen

och knapparna placerade nertill.

Denna apparat ar sarskilt
lamplig for inbyggnad Over en
ugn.

Hos BS 254/255 4r displayen
och knapparna placerade

upptill.

Denna apparat ar séarskilt
lamplig att byggas in solitart,
eller vid sidan av ugn.

Spjéll Anslutning for

stektermometer

Fettfilter

Avdunst- Lucktétning Vattentank

ningsskal



Display och mandverknappar

Display

| 6vre tredjedelen visas
displayraden eller en
Oppnad meny. | den nedre
delen visas de olika
instédllningsparametrarna.

Knappar

GAGGENAU

Funktionsvaéljare

Med det vinstra vredet
stédller du in den
uppvarmningsmetod och
det fuktlage som du
tanker anvanda vid
tillagningen. Vredet kan
vridas at hoger eller
vanster.

Knappar

Knapparna till vinster och
till h6ger om displayen
aktiveras genom beroring.
Knapparna har olika
funktioner beroende pa
hur de &ar instillda.
Knappens aktuella funktion
visar symbolen bredvid
knappen.

Temperaturviéljare

Vredet kan vridas at héger
eller vinster.

Temperaturomrade:
30-230°C

Forsta laget at hoger:
Ténda belysningen

Forsta laget at vanster:
Speciella funktioner
(Rengdringsfunktion,
torkfunktion, avkalkning)

Symbol

Knappens funktion

+ 00 AV

» ©

=2
%

Ga till hoger

Ga till vanster

Bekrafta instéllda varden / starta
Radera

Hoja varden

Sinka véarden

Oppna timer-meny

Oppna menyn grundinstillningar
Visa aktuell tillagningstemperatur
Aktivera barnsédkerhetssparr
Avaktivera barnsékerhetssparr
Langtids-timer

Stanna stoppur

Starta stoppur



Tillbehor

Kombiangugnen ar som standard utrustad med
foljande tillbehor:

® Langpanna av ddelstal GN 2/3, 40 mm djup

® Halinsats av ddelstal GN 2/3, 40 mm djup

® Galler

/TN

® Stektermometer

Extra tillbehor som bestélls separat:

® GN 114 130: Langpanna av ddelstal GN 1/3,
40 mm djup, 1,51

® GN 114 230: Langpanna av adelstal GN 2/3,
40 mm djup, 31

® GN 124 130: Halinsats av ddelstal GN 1/3,
40 mm djup, 1,51

® GN 124 230: Halinsats av ddelstal GN 2/3,
40 mm djup, 3|

® GN 340 230: Stekgryta av aluminiumgjutgods
GN 2/3, h6jd165 mm

® GN 410 130: Lock av adelstal GN 1/3
® GN 410 230: Lock av adelstal GN 2/3
® GR 220 046: Grillgaller, forkromat



Uppvarmningsmetoder

Indikering pa displayen

Uppvarmningsmetoder

Anvandning

100*
100"

Fuktlage 100 %
Temperatur 30 - 230 °C

gronsaker, tillbehor. Matréatterna omges helt och
hallet av dnga.

% Baka med anga vid 120 - 230 °C: Smérdeg, bréd,
smafranska.

80"

Fuktlage 80 %
Temperatur 30 - 230 °C

Kombinerad tillagning: Smérdeg, kott, fagel.

» 1/0°
% Fuktlage 60 % Kombinerad tillagning: Sméabrod av jast deg, brod.
6[] Temperatur 30 - 230 °C
® 160
% Fuktlage 30 % Tillagning i egen fukt: Smakakor.
3000 Temperatur 30 - 230 °C  Tillagning vid laga temperaturer: Kott.
& 18[] Vid denna instéllning alstras ingen dnga, men spjéllet

stdngs. Den fukt som matvaran avger stannar kvar i
ugnen och forhindrar att matrédtten torkas ut.

Fuktlage 0 %
Temperatur 30 - 230 °C

Varmluft: Mjuka kakor, sméakakor, suffléer.

Jasning
Temperatur 30 - 50 °C

Lat degen jasa, den bédsta temperatur-

instéllningen for jasdegar dr 38 °C. Tack vare fukten
fordelas varmen sarskilt vél, livsmedlen torkar inte ut
pa ytan.

Upptining
Temperatur 40 - 60 °C

Jamn och skonsam upptining av grénsaker,
kott, fisk och frukt. Matrétterna torkar inte ut och
bibehaller dessutom sin form.

120°

(s

Uppvarmning
Temperatur 60 - 140 °C

Redan fardiglagade matrétter virms upp skonsamt.
Tack vare angan torkar matrdtterna inte ut. Varm upp
tallriksratter vid 120°C, bakverk vid 140°C.

= 100"
60"

Rengoringsfunktion,
torkfunktion,
avkalkning

Med hjalp av rengdéringsfunktionen kan man 16sa
upp smuts med anga.

10



Vattentank

//

/

Du ser vattentanken pa sidan i ugnen, nar du
Oppnar ugnsluckan. Vattentanken sitter till hger
eller vénster beroende pa vilken apparattyp du har.

Fyll vattentanken upp till maxmarkeringen med rent,
kalt vatten fére varje tillagning.

Om vattnet ur vattenledningen dr mycket kalkhaltigt
b6ér man hellre anvanda filtrerat vatten eller vatten
utan kolsyra som fas i dagligvaruhandeln. Anvéand
inte destillerat vatten eller andra vatskor.

Sténg locket stadigt pa vattentanken. Detta &r
viktigt for apparatens funktion.

For in tanken helt och hallet, tills den snédpper pa
plats.

Nar vattentanken &r tom avbryts uppvarmningen. Pa
displayen syns symbolen ®. | stillet for
temperaturen visas tre streck.

Oppna ugnsluckan (var forsiktig: det kan stromma
ut &nga). Dra ut vattentanken langsamt ur ugnen.
Restvatten kan droppa ur ventilsédtet. Hall
vattentanken vagréatt nar du drar ut den.

Fyll vattentanken till markeringen och sétt den
tillbaka igen.

Tém tanken efter varje anvandning och lat den torka
med locket 6ppet. Hall tdtningen i locket ren och
torka tdtningen varje gadng ugnen varit i bruk. Torka
av tankfacket i ugnen efter varje anvdndning.

Observera:
Varm inte upp vattentanken till torkning i ugnen.
Vattentanken kan da skadas.

11



De forsta installningarna efter
anslutningen

Efter det att ugnen har anslutits visas menyn
"Forsta instéllningar” pa displayen. Stéll in

tidformat,

klockslag,

datum,

och 6nskad temperaturenhet,

och vattnets hardhet.

Observera

Menyn Forsta instéllningar syns bara vid forsta
paslagningen eller om apparaten har varit utan
strom flera dagar.

| kapitlet grundinstéllningar kan du informera dig
om, hur du ndr som helst kan dndra dessa
instdllningar igen.

Valja tidformat

Funktionen tidformat visas i menyn.

> Pa displayen presenteras de bada
formatmojligheterna AM/PM (12 h) och 24 h.
Formatet 24 h &r forinstallt.

=== Med den mellersta knappen € kan du dndra
tidformatet.
Stélla in klockslag
1 Med menyknappen > viljer du funktionen
> klockslag ©.
2 Med knapparna +/ = stiller du in det aktuella
+ klockslaget.
====== Du byter fran timmar till minuter med pilknappen >
> nertill till héger.
Stélla in datum
1 Med menyknappen > viljer du funktionen datum
B,
>
2 Med knapparna + / = stiller du in dag, mé&nad
+ och ar.
=== Du byter fran dag till mdnad och ar med pilknappen
oo MMy > > nertill till héger.

12



Temperaturenhet °C eller °F

1

Med menyknappen > viljer du funktionen
temperaturenhet . °C &r férinstilld.

Med den mellersta knappen € kan du dndra
temperaturenheten.

Stalla in vattnets hardhet

1

Med det medfdljande testsetet kan du testa
vattnets hardhet i ditt hushall: Fyll matroret upp
till 5 ml-markeringen med kranvatten.

Tillsatt indikatorldsning droppvis, tills fargen
skiftar om fran violett till gult.

Halt av karbonathardhet:

1 droppe = 1°KH = 1,25°% = 1,8°f
Observera: Rékna dropparna efter vart och
svang forsiktigt pa méatroret efter varje droppe
tills vatskan &ar fullstdndigt omblandad.

Mata in vardet mellan 1 och 18 med knapparna
+ /—. Som férslag visas viardet 12. Apparaten

behover instéllningen av vattnets hardhet for att
berdkna intervallet for avkalkningen.

Avsluta menyn och spara
installningarna

Berér knapp ©. Menyn avslutas. Alla instéllningar
ar sparade.

Apparaten ar nu instélld i stand-by-ldge. Stand-by-
displayen visas.

13



Kalibrering

14

Kokpunkten &ar beroende av lufttrycket. Eftersom
lufttrycket sjunker vid tilltagande hojd, sjunker dven
kokpunkten.

Nar du lagar mat for forsta gdngen med angugnen,
genomfdr apparaten en kalibrering. Vid
kalibreringen anpassas dngugnen till lufttrycket pa
uppstéllningsplatsen.

Kalibrera kombiangugnen

1 Ta ut alla tillbehor (tillagningskarl, galler) ur
ugnen. Ugnen maste vara tom. Kombidngugnen
maste vara kall.

2 Fyll vattentanken upp till maxmarkeringen med
kallt vatten. Skjut in vattentanken fullstandigt,
tills den snéapper péa plats.

3  Stéll temperaturviljaren pa 100 °C och
funktionsvéljaren i det Oversta ldget, &ngning
med 100 % fukt.

Kombidngugnen startar kalibreringen.

Under kalibreringen kan mer &nga stromma ur
ugnen an i vanliga fall. Kalibreringen tar cirka 15
minuter.

Observera

Om du trycker pa tangenten Info i, indikeras
bredvid den aktuella temperaturen CAL , savida
apparaten dnnu inte ar kalibrerad.

Kalibreringen far inte avbrytas. Oppna inte
ugnsluckan under kalibreringen.

Avbryter man kalibreringen vid det forsta
anvandningstillfdllet genom att dppna ugnsluckan
eller stdnga av, fungerar tillagningen med anga inte
optimalt. Nar man sétter pa ugnen igen, kommer
kalibreringen att starta pa nytt, tills processen ar
fullstandigt avslutad.

Efter ett stromavbrott behdver inte kalibreringen
upprepas.

Om du flyttar till en ort med annat hojdlage maste
du kalibrera apparaten pa nytt

® Aterstill forst alla viarden till leveransstatus. Lis
mer om detta i kapitlet Grundinstéllningar.

® Nu kan du genomféra en ny kalibrering.
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Aktivera kombiangugnen

Stand-by

Kombidngugnen befinner sig i stand-by-lage, nar
ingen ugnsdrift ar instélld eller nar
barnsikerhetsspérren ar aktiverad.

Knapparna har inte tilldelats ndgon funktion.
Displayen &r inte belyst.

Observera:

Det finns olika instéllningar av displayen for stand-
by-laget. GAGGENAU logo och klockslaget har
forinstéllts. Hur du dndrar displayen kan du ldsa i
kapitlet Grundinstallningar.

Observera:

For att skona displayen tonas logon GAGGENAU
bort vid standbyldge mellan klockan 23.00 och
klockan 6.00.

Observera:

Displayens kontrast beror pa den vertikala
blickvinkeln. Du kan anpassa indikeringen pa
displayen via installningen kontrast i
grundinstéllningarna.

Aktivera kombiangugnen
For att ga ur standby-laget

® berdr en knapp,

® Oppna eller sting ugnsluckan,

® vrid temperaturviljaren,

® eller vrid funktionsvéljaren.

Nu kan du stélla in. Hur du bast aktiverar
kombiadngugnen far du reda pa i de olika kapitlen.

Observera:
Stand-by-displayen visas igen, om du inte har gjort
nagon instéllning inom en minut efter aktiveringen.

15
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100"
100

16

Stalla in kombiangugnen

Alla kombidngugnens huvudfunktioner ar mycket
enkla att mandvrera med de bada vreden.

Med det hogra vredet stéller du in temperaturen.
Vrid temperaturvéljaren ett sndpp at hoger for att
tdnda belysningen inuti ugnen.

Dessa temperaturer kan du stélla in:

Angning, varmluft 30 - 230 °C
Jasning 30-50°C
Upptining 40-60 °C
Uppvéarmning 60 - 140 °C

Vid en temperaturinstalining under 70 °C forblir
ljuset slackt i ugnen.

Med den vénstra véljaren stéller du in
uppvarmningsmetod. Det dversta ldget &r &ngning
med 100 % fukt.

Stélla in temperatur och
uppvarmningsmetod

1  Fyll vattentanken upp till maxmarkeringen med
kallt vatten. Stang igen locket stadigt. Skjut in
vattentanken fullstéandigt, tills den sndpper pa
plats.

2 Vrid funktionsvéljaren tills 6nskad
uppvarmningsmetoder visas pa displayen.

3  Stéll temperaturvéljaren pa 6nskad temperatur.
Temperatur, fuktlige och symbolen fér den
valda uppvarmningsmetoden visas pa
displayen. Ugnens lampa ténds.

Uppvarmningssymbolen == lyser, tills den valda
temperaturen har uppnéatts. Vid efteruppvarmning
syns den igen.

Nar den valda temperaturen har uppnatts ljuder en
signal. Du kan stédnga av signalen med valfri knapp.
Observera: Uppvarmningssignalen kan du
avaktivera i grundinstaliningarna.

Du kan dndra temperatur och uppvarmningsmetod
nér som helst.

Nar matratten ar fardig stdnger du av
kombidngugnen med temperaturvéljaren. Ugnens
lampa slacks. Stand-by-displayen visas.



Observera

Om symbolen =2 lyser pa displayen upptill till vinster

® och i stéllet f6r temperaturen tre streck, saknas
1330 — 1 tillgang till rent vatten.
) Fyll vattentanken till maxmarkeringen med rent
o — | vatten.

Om tre streck visas pa displayen i stéllet for
temperaturen: Felaktig instéllning. Kontrollera att
temperaturvéljaren och funktionsvéljaren ar ratt
instéllda.

Avlas aktuell temperatur

N&r du trycker pé info-knappen i visas den aktuella
temperaturen i ugnen pa displayen nagra sekunder.
— Med knappen © gar du tillbaka till standard-
indikeringen.

Observera:
N&r ugnen ar uppvarmd ar sma
temperaturvariationer normala vid langvarig drift.

Efter varje anvandning

Torka ur ugnsutrymmet och avdunstningsskalen
med en svamp. Torka ur ugnen invandigt med en
mjuk trasa eller anvand torkfuktionen.

A Varning! Vattnet i avdunstningsskalen kan vara
hett.

Tom vattentanken och lat den torka med locket
Oppet. Torka av tankfacket ordentligt i ugnen.

17
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Driftljud

Av tekniska skal, dvs beroende pé instilld
temperatur och driftsétt, kan driftljudet forstérkas.
Det forhdjda flaktlaget ar avsett att kyla apparatens
elektronik.

Flakten kan tidvis g& upp i hégre lage, dven om
temperatur och driftsdtt ar oférandrade.

N&r apparaten har stdngts av fortsatter flakten att
ga en liten stund.
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Stektermometer

Stektermometern ger mojlighet att laga maten
planenligt och exakt.

Med hjélp av stektermometern kan du héalla exakt
koll pa matvarans innertemperatur mellan 1 °C och
99 °C under hela tillagningsprocessen.

Stick in spetsen s& att den nar fram till den
tjockaste delen av kéttet. Den far inte sitta i ett
fettlager och inte berora kokkarlet eller ndgot ben
eller fettrika vdavnader.

Stick inte in stektermometerns spets mitt i en fagel
(halrum) utan mellan buken och laret.

Nar stektermometern dr ansluten lyser symbolen #
pa displayen.

Den aktuellt métta kdrntemperaturen kan du avlasa
pa den dvre lilla displayen.

Programmera karntemperatur

Du kan programmera dnskad karntemperatur till din
matratt. D& stdngs apparaten av, ndr matrétten har
natt den programmerade karntemperaturen.

1 Forvarm dngugnen med Onskad instéllning.
2  Stick in stektermometern i matvaran.

3  Skjut in matvaran. Anslut stektermometern.
A Var férsiktig! Man kan brédnna sig ndr man
staller in maten i ugnen.

4  Stall in 6nskad kdrntemperatur med knappen

+/—.

Den programmerade temperaturen visas upptill pa
den stora displayen, den aktuellt mitta
kdrntemperaturen syns pa den lilla displayen.

N&r du trycker pa info-knappen i visas den aktuella
temperaturen i ugnen nagra sekunder pa displayen
och péa raden ovanfor den aktuellt méatta
karntemperaturen. Med knappen © gar du tillbaka
till standard-indikeringen.

N&r matvaran har uppnatt den programmerade
temperaturen hors en ljudsignal. Apparaten varmer
inte langre upp.

Sla fran temperaturvaljaren och 6ppna ugnsluckan.
Ta bort stektermometern, innan du tar ut den
fardiglagade ratten ur ugnen.

A Varning! Risk fér brannskador! Anvind
grillvante, eftersom stektermometern blir mycket het
vid anvandningen.
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Observera

Om du vill avbryta en tillagningsprocess, dra ut
stektermometern ur kontakten.

Om du stéller in en programmering for
stektermometern och stoppuret samtidigt, kopplas
apparaten fran av den programmering som forst
uppnar det instéllda vardet.

Anvéand bara den medlevererade originala
stektermometern. Du kan bestilla stektermometern i
efterhand som reservdel.

Ta stektermometern ur ugnen, nar du inte anviander
den.

Rengdring

Stektermometern far bara torkas av med fuktig duk.
Stektermometern tal inte maskindisk.
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Riktvarden for karntemperatur

Notkott
Rostbiff / oxfilé / entrecote
mycket blodig 45-47 °C
blodig 50-52 °C
rosa 58-60 °C
genomstekt 70-75 °C
Oxstek 80-85 °C
Gris
Skinkstek 72-80 °C
Kotlettrad rosa 65-70 °C
genomstekt 75 °C
Kottfarslimpa 85 °C
Flaskfilé 65-70 °C
Kalv
Kalvfilé blodig 50-52 °C
rosa 58-60 °C
genomstekt 70-75 °C
Kalvstek genomstekt 75-80 °C
Kalvbrost, med fyllning 75-80 °C
Kalvrygg rosa 58-60 °C
genomstekt 65-70 °C
Vilt
Radjurssadel 60-70 °C
Radjursstek 70-75 °C
Hjortsadelbiffar 65-70 °C
Harsadel 65-70 °C
Fagel
Kyckling 85 °C
Parlhéna 75-80 °C
Gas, kalkon, anka 80-85 °C
Ankbrost rosa 55-60 °C
genomstekt 70-80 °C
Strutsbiff 60-65 °C
Lamm
Lammlar rosa 60-65 °C
genomstekt 70-80 °C
Lammsadel rosa 55-60 °C
genomstekt 65-75 °C
Far
Farlar rosa 70-75 °C
genomstekt 80-85 °C
Farsadel rosa 70-75 °C
genomstekt 80 °C
Fisk
Filé 62-65 °C
Hel 65 °C
Terrin 62-65 °C
avrigt
Brod 90 °C
Pastej 72-75 °C
Terrin 60-70 °C
Gaslever 45 °C



Tillagningstabell

Viktigt att observera

Anvdnder du bara ett tillagningskarl, skjut in det
pa andra falsen nedifran.

® De angivna tillagningstiderna tjdnar som
Erlenterdlng. Denoexakta t(ljllakgnlngitldlgn ar Om du anvéander halinsatsen eller gallret utan
eroende av uﬁga.rllgspro N tens:j Ka Itet, ytterligare tillagningskarl, skjut alltid in
:gm;l:rarlftur och vikt samt av produktens langpannan pa forsta falsen nerifran for att
Jocklex. undvika att ugnens botten och
® Férvarm alltid apparaten. Da far du basta avdunstningsskalen smutsas ner for kraftigt.
matlagningsresultat. Vid tillagning med anga, upptining, jdsning och
® De angivna tillagningstiderna ar berdknade for uppvarmning kan du anvénda upp till tre nivaer
férvarmd ugn. De ska forlangas med ca. 5 (niva 2, 8 och 4 nerifran). Smaken 6verférs inte
minuter, om du inte férvirmer kombidngugnen. mellan de olika livsmedlen, men den angivna
tillagningstiden behover férldngas vid storre
® Uppgifterna géller genomsnittliga mangder for livsmedelsmangd.
fyra personer. Vill du laga st6rre méngder &n de L ) o
angivna bér du berdkna langre tillagningstider. Matvarorna far inte ligga emot ugnens insidor,
fettfilter eller bakre vaggplat.
® Avind de angivna tillagningskarlen. Om du
anvinder andra tillagningskirl behdver Ugnsluckan maste sluta alldeles tatt. Hall darfor
tillagningstiderna eventuellt férlingas eller alltid lucktétningens ytor rena.
forkortas. Léagg inte matvarorna for tatt pa gallren och i
® Boérja med den kortaste angivna tiden, om du Tatlggning§kérlen. Da far du bésta mojliga
inte har tillricklig erfarenhet med en matritt. angcirkulation.
‘Qj’ITdan_ kan 'c(iiu vid behov férlédnga Fettfiltret skall vara insatt i ugnen vid varje
tillagningstiden. anvindning.
® Settill att du bara 6ppnar ugnsluckan till den
forvarmda ugnen ett kort dgonblick och stéller
in maten snabbt i ugnen.
Gronsaker
® Uppgifterna i tabellen géller 1 kg ansade gronsaker
® Anviand halinsatsen nar du angkokar grénsaker och satt in den pa andra falsen nedifran. Satt in
l&ngpannan pé férsta falsen. Detta gor att ugnen inte smutsas ner sa kraftigt. Det uppsamlade
gronsaksspadet kan du anvdnda som bas till olika saser eller gronsaksbuljong.
Livsmedel Tillagningskarl Temp. (°C) Fukt (%) Tillagningstid (min.)
Kronartsskockor, stora halinsats 100 100 25-35
Kronértsskockor, sma halinsats 100 100 15-20
Blomkal, hel halinsats 100 100 20-25
Blomkal, i buketter halinsats 100 100 15-20
Haricots verts halinsats 100 100 25-30
Broccoli, i buketter halinsats 100 100 10-15
Fankal, i skivorhalinsats 100 100 10-15
Gronsaksterrinterrinform / galler 100 100 50-60
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Livsmedel Tillagningskarl Temp. (°C) Fukt (%) Tillagningstid (min.)

Morotter, i skivor halinsats 100 100 10-15
Potatis, skalad, fyrdelad halinsats 100 100 20-35
Kalrabbi, i skivor halinsats 100 100 15-25
Purjo, i skivor halinsats 100 100 5-10
Paprika, fylld* l[angpanna 180-200 80-100 15-20
Skalpotatis (a ca. 50 g) halinsats 100 100 25-30
Skalpotatis (a ca. 100 g) halinsats 100 100 40-45
Brysselkal halinsats 100 100 15-20
Sparris, gron halinsats 100 100 10-15
Sparris, vit halinsats 100 100 18-25
Dra av skalet av tomater** halinsats 100 100 3-4
Squash, fylld* langpanna 160-180 80-100 15-35
Sockerartor halinsats 100 100 10-15

*Fyllda gronsaker: Gor man en kéttfylining maste denna stekas forst.

**Dra av skalet av tomater: Snitta tomaterna, doppa dem i isvatten efter angningen.

Fisk

® Vid angkokning lakas inte fisken ur och aromen bevaras sarskilt bra.

® Fisken bor av hygieniska skél ha en kdrntemperatur pa minst 65 °C efter tillagningen. D& ar den ockséa
precis lagom fardig.

® Salta inte fisken forran efter det att den ar fardiglagad, eftersom den naturliga aromen da bibehalls och
mindre mangd vatten dras ur fisken.

® Vid anvdndning av halinsatsen: Du kan fetta in behallaren om fisken fastnar for kraftigt.

® Onm filéerna har skinn: Ladgg fisken med skinnsidan uppat, sa att strukturen och aromen bibehalls

battre.
Livsmedel Tillagningskarl Temp. (°C) Fukt (%) Tillagningstid (min.)
Guldmakrill, hel, 700 g halinsats 90-100 100 20-25
Fiskbullar, a 20-40 g* langpanna 90-100 100 5-10
Karp, hel, 1,5 kg halinsats 90-100 100 40-50

*Fiskbullar: Bottna med smdérpapper i langpannan.
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Livsmedel Tillagningskarl Temp. (°C) Fukt (%) Tillagningstid (min.)
Laxfilé, 4 300 g halinsats 90-100 100 12-15

Lax, hel, 2,5 kg halinsats 100 100 70-80
Blamusslor, 1,5 kg** halinsats 100 100 8-12

Havslax, hel, 800 g halinsats 90-100 100 20-25
Marulkfilé, a 300 g, i fond glasform / galler 180-200 100 10-15
Marulkfilé, a 200 g halinsats 90-100 100 10-15
Havsaborre, hel, 2 400 g halinsats 90-100 100 15-20

**Blamusslor: Blamusslorna dr fardiga sa snart skalet 6ppnar sig.

Fisk — tillagning med anga vid lag temperatur

® Vid tillagning med &nga mellan 70 och 90°C Overkokas inte fisken och den ramlar inte heller sénder sa
latt. Detta ar sarskilt fordelaktigt for 6émtalig fisk.

® Uppgifterna i tabellen for olika fisksorter géller fiskfiléer.

® Servera pa forvarmt porslin.

Livsmedel Tillagningskarl Temp. (°C) Fukt (%) Tillagningstid (min.)
Ostron, i spad, 10 styck langpanna 80-90 100 2-5
Brokarborre (Tilapia), a 150 g halinsats 80-90 100 10-12
Guldmakrill, 4 200 g halinsats 80-90 100 12-15
Fiskterrin terrinform / galler 70-80 100 50-90
Forell, hel, a 250 g halinsats 80-90 100 12-15
Helgeflundra, a 300 g halinsats 80-90 100 12-15
Hummer, kokt, lossad fran skalet, halinsats 70-80 100 10-12
vdrma upp

Jakobsmusslor, 6 styck langpanna 80-90 100 4-8
Kabeljo, 2 250 g halinsats 80-90 100 10-12
R6d snapper, 2a 200 g halinsats 80-90 100 12-15
Kungsfisk a 150 g halinsats 80-90 100 10-12
Sjotunga, rullad och fylld, a 150 g hélinsats 80-90 100 12-15
Piggvar, a 300 g halinsats 80-90 100 12-15
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Livsmedel Tillagningskarl Temp. (°C) Fukt (%) Tillagningstid (min.)

Havsaborre, 4 150 g halinsats 80-90 100 10-12
Gos, a 250 g, halinsats 80-90 100 12-15
Kott

De angivna tillagningstiderna tjdnar som orientering och beror mycket pa varans utgdngstemperatur och hur
lange man férbryner den. Anvind stektermometern for att ha battre kontroll. Anvisningar och de rétta
innertemperaturerna finner du i kapitlet Stektermometer.

Ko6tt - tillagning vid hégre temperaturer

® Kottvila: Lat kottet vila 10-15 minuter i aluminiumfolie efter tillagningen. P& sa satt kan kottet "slappna
av”. Detta gor att kottsaftens cirkulation avtar och att det sipprar ut mindre mangd kottsaft, ndr man
skar i kottet.

® Nir du vill tillaga kottet sa att det fortfarande &r blodigt eller rosa: Oppna ugnsluckan 5 °C fére den
avsedda karntemperaturen och véanta tills stektermometern visar den ratta sluttemperaturen. Kottet
sjuder inte for lange och far i stallet tillrdcklig vila.

® Na&r du anvander halinsatsen eller gallret, stéll alltid en langpanna inunder. Hall litet vatten i [Angpannan
for att forhindra vidbranning. Du kan ocksé fylla p4 med grénsaker, vin, 6rter och kryddor for att fa en
vdlsmakande bas till sdsen.

Livsmedel Tillagningskarl Temp. (°C) Fukt (%) Tillagningstid (min.)
Entrecote, forbrynt, rosa, a 350 g langpanna 170-180 0-30 10-20
File, brynt, rosa, i smoérdeg, 600 g langpanna 190-200 80-100 25-40
Kalvrygg, forbrynt, rosa, 1 kg [angpanna 160-180 0-60 20-30
Kassler, tillagad i skivor langpanna 100 100 15-20
Stek, knaperstekt, 1,5 kg, galler 1) 120 100 30
(skinkstek med sval), genomstekt* 2) 170-180 60 30-35
3) 220 0 10-15
Lammlar, forbrynt, rosa, 1,5 kg langpanna 170-180 0-60 60-80
Radjurssadel, forbrynt, rosa, a 500 g langpanna 160-180 0-30 12-18

*Knaprig stek: Skara svalen korsvis fore tillagningen. Anvand stektermometern: Vid andra tillagningssteget bor
kottet ha en kdrntemperatur pa ca. 65 °C for att sedan bli lagom fardigt vid tredje steget och ha en slutlig
karntemperatur pa upp till 75-80 °C.
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Livsmedel Tillagningskarl Temp. (°C) Fukt (%) Tillagningstid (min.)

Oxstek, 1,5 kg, genomstekt galler 1) 220-230 100 20

2) 150-160 30-60** 60-80
Rostbiff, férbrynt, rosa, 1 kg langpanna 160-180 0-30 40-60
Skinkstek, 1,5 kg, galler 1) 220-230 100 20
(hals eller bog), genomstekt 2)160-170 30-60** 60-90
Korv, upphettad, varma upp langpanna 85-90 100 10-20

(t.ex. tysk Lyoner, ty. WeiBwurst
av kalvkott)

**Vid tillsats av vdtska i langpannan ar 30 % fukt tillracklig.

Kott - tillagning vid lag temperatur

® Kraftigt férbrynt kdtt mognar under en langre tid vid |ag temperatur. Kottet blir da utomordentligt saftigt
och mort.

® 30% fukt innebar "tillagning i livsmedlets egen fukt”. Vid denna instéllning alstras ingen dnga, men
spjéllet stdangs. Den fukt som matvaran avger stannar kvar i ugnen och hindrar kottet fran att torka ut.

® Av hygieniska skil ska kottet férbrynas hastigt runtom i het stekpanna innan man fortséatter tillagningen.
Samtidigt far man fram den typiska stekaromen.

® Observera att man inte kan uppnéa en kadrntemperatur, som ligger 6ver den instéllda ugnstemperaturen.
Som tumregel galler: Den instéllda ugnstemperaturen bor ligga 10-15 °C 6ver den avsedda
karntemperaturen.

® Ta ut kottet ur kylskapet 1 timme innan du bérjar tillagningen.

® Mot slutet av tillagningstiden kan du sénka temperaturen till 60 °C och samtidigt forlanga
tillagningstiden (t.ex. om dina géster ar forsenade).

® Servera pa forvarmt porslin.

Livsmedel Tillagningskarl Temp. (°C) Fukt (%) Tillagningstid (min.)

Ankbroést, rosa, a 350 g langpanna 70-80 30 40-60

Entrecobte, rosa, a 350 g langpanna 70-80 30 40-70

Lammlar, benfritt, uppbundet, langpanna 70-80 30 180-240

rosa, 1,5 kg
Rostbiff, rosa, 1-1,5 kg langpanna 70-80 30 150-210
Flaskmedaljonger, langpanna 80 30 50-70

genomstekta, a 70 g

Biffstek, rosa, a 200 g langpanna 70-80 30 30-60
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Fagel

® De angivna tillagningstiderna tjdnar som orientering och beror till stor del p& varans utgangstemperatur.
Anvind stektermometern for att ha battre kontroll. Stick inte in termometern i halrummet i mitten utan
mellan buken och laret. Ytterligare anvisningar och ratta innertemperaturer finner du i kapitlet
Stektermometer.

® Skinnet blir krispigare om du kryddar fagel huvudsakligen med kryddor och med mycket litet olja eller
helt utan olja.

Livsmedel Tillagningskarl Temp. (°C) Fukt (%) Tillagningstid (min.)

Anka, hel, 3 kg* langpanna 1) 150-160 60 80-90
2) 220 0 20-30
Ankbrdést, forbrynt, rosa, a 350 g langpanna 160-180 0 12-18
Kyckling, hel, 1,5 kg galler 170-180 60 50-60
Kycklingbrést, fyllt, angkokt, 8 200 g  langpanna 100 100 10-15
Kycklinglar, a 350 g galler 170-180 30-60 40-45
Kalkonbrostfilé, angkokt, a 300 g halinsats 100 100 12-15
Liten kyckling, vaktel, duva, halinsats 100 100 25-30
angkokt, a 300 g
Liten kyckling, vaktel, duva, a 300 g halinsats 180-200 60-80 12-16

*Anka: Lagg brostet nerat i bérjan av tillagningen. Vand sedan ankan efter halva tillagningstiden. Det 6mtaliga

brostkottet torkas da inte ut s kraftigt.

Tillbehor / baljvaxter

De angivna tillagningstiderna tjanar endast som orientering. Observera dessutom anvisningarna pa

forpackningen.

Livsmedel Tillagningskarl Temp. (°C) Fukt (%) Tillagningstid (min.)
Basmatiris (250 g + 500 ml vatten) langpanna 100 100 20-25
Cous-cous (250 g + 250 ml vatten) langpanna 100 100 5-10
Potatisgratdng, 1,5 kg potatis langpanna 180-200 0 35-50
Potatisbullar, kroppkakor a4 90 g halinsats 95-100 100 25-30
Langkornigt ris (2560 g + 500 ml vatten) langpanna 100 100 25-30

Naturris (250 g + 375 ml vatten) langpanna 100 100 25-35

Linser (250 g + 500 ml vatten) langpanna 100 100 25-35
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Livsmedel Tillagningskarl Temp. (°C) Fukt (%) Tillagningstid (min.)
Pasta, farsk, kyld halinsats 100 100 5-7
Pasta, fylld, farsk, kyld halinsats 100 100 7-10
Vita bénor, blétlagda langpanna 100 100 55-65

(250 g + 1 | vatten)
Dessert
Livsmedel Tillagningskarl Temp. (°C) Fukt (%) Tillagningstid (min.)
Brylépuddning*, 4 130 g suffléformar / halinsats  90-95 100 35-40
Dumplings / kroppkakor, a 100 g langpanna 100 100 20-30
Flan / créme caramel*, a 130 g suffléformar / halinsats  90-95 100 25-30
Kompott langpanna 100 100 5-15
Risgrynsgrét (250 g ris + 625 ml mjélk) langpanna 100 100 35-45
So6t sufflé eller pudding** langpanna 180-200 0-60 20-40

*Brylépudding och flan: Tack éver med varmetalig plastfilm eller aluminiumfolie.

**So6t sufflé eller pudding: t. ex. av mannagryn, keso eller risgrot kokt pa mjolk.

Ovrigt

Livsmedel Tillagningskarl Temp. (°C) Fukt (%) Tillagningstid (min.)

Desinficera (t.ex. nappflaska, galler 100 100 20-25
marmeladglasburkar)

Torka, t.ex. frukt och grénsaker* hélinsats 80-100 0 180-300

Agg, storlek M, 5 styck halinsats 100 100 8-15

Aggstanning**, 500 g glasform / galler 90 80-100 25-30

Mannagrynsklimpar, sma langpanna 90-95 100 8-10

Lasagne langpanna 170-190 0 35-60

Sufflé suffléformar / halinsats  180-200 60 12-20

*Torka: t.ex. tomater, squash, svamp, dpplen, paron etc. i tunna skivor. Tillsdtt extra arom med t.ex. olivolja, Orter,

socker och salt.

** Tack over aggstanning med varmetalig plastfilm eller aluminiumfolie.
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Smakakor

® Du kan endast baka pa en niva i kombi-angugnen. Séatt in lAngpannan pa andra falsen nedifran. Om du

anvander en speciell bakform, sétt gallret pa forsta falsen nedifran och stall formen ovanpa.

® Fettfiltret skall vara kvar i ugnen dven nér du bakar.

® 30 % fukt innebar: "Tillagning i livsmedlets egen fukt". Vid denna instéllning alstras ingen 4nga, men
spjéllet stdngs. Den fukt som matvaran avger stannar kvar i ugnen, och matratten hindras fran att torka ut.

Livsmedel Tillagningskarl Temp. (°C) Fukt (%) Tillagningstid (min.)
Appelpaj, med lock, 20 cm springform 160-170 0 70-80
Bagels (a 100 g) langpanna 190-210 80-100 15-25
Baguette, férbakad galler 190-200 60-100 10-15
Tartbotten, hog (6 dgg) springform 160-170 0 30-35
Rulltarta (2 agg) langpanna 210-220 0 6-8
Smakakor av smérdeg langpanna 180-200 80-100 15-25
Bréd (1-1,5 kg) langpanna 1) 200 100 15

2) 160-165 O 25-35
Smafranska (a 50-100 g) l[angpanna 180-200 80-100 15-25
Platt kaka av sockerkakssmet langpanna 150-160 0 25-30
Vetekaka gréaddad i form, hég kakform 160-175 30-60 35-45

deg av 1 kg mjol

Veteflata (500 g mjél) langpanna 150-160 60-80 20-30
Mandel-, n6t- eller kokoskakor l[angpanna 140-150 0 25-35
Muffins muffinsplat 170-180 0-30 20-30
Kaka bakad med jast* langpanna 160-170 0-60 30-45
Smakakor langpanna 150-170 0 15-25
Sockerkaka avlang / springform  160-175 0-30 50-70
Small Cakes langpanna 150-160 0 35-45
Spritsade smakakor langpanna 150-160 0 25-30
Tarte tarteform 190-200 0 30-45
Quiche, paj pajform 180-190 0 35-60
Petits-choux, éclairbakelser langpanna 170-180 0-30 40-45

*Jast kakbotten pa plat: du kan baka jasdegspaj pa plat med fuktig frukt el. dyl. (t.ex. plommon- eller [6k) pa

fuktnivd 0 %. Om du ldgger pa torra ingredienser, (t.ex. smulor pa smulpaj) ska du stélla in 60 % fukt.
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Uppvarmning

® Uppvarmningen innebar: Uppvarmning av fardiglagade matratter utan att kvaliteten férsdmras. Anviand

da uppvarmningsmetoderet uppvarmning.

® Uppgifterna géller matratter som tillreds direkt pa tallriken. Stérre mangder kan du ocksa varma upp i
langpannan. D& méste de angivna tiderna férldngas.

Livsmedel Tillagningskarl Temp. (°C) Tillagningstid (min.)

Baguette, smafranska (djupfrysta) galler 140 8-12

Baguette, smafranska (gardagens) galler 140 4-8

Gronsaker galler 90-100 7-10

Stérkelsehaltigt tillbeh6r (pasta potatis, ris)* galler 120 7-10

Tallriksratter galler 120 7-15

*Starkelsehaltigt tillbehor: Bakade eller friterade tillbehdr t.ex. pommes frites eller kroketter &r inte lampliga for

uppvarmning.

Jasning

® Jasningen innebdr har: Jdsning av degar och férdegar utan att de torkar ut. Degbunken behdver inte
tackas 6ver. Anvand da& uppvarmningsmetoderet jdsning.

® De angivna jasningstiderna tjdnar endast som orientering. Lat degen jésa till ungefar dubbel storlek.

Livsmedel Tillagningskarl Temp. (°C) Tillagningstid (min.)

Fordeg (t.ex. vetebrodsdeg, bakferment, surdeg) degbunke / galler 38 25 -35
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Upptining

® Anvéand da uppvarmningsmetoderet upptining.

® De angivna upptiningstiderna tjdnar bara som orientering. Upptiningstiden dr beroende av den
djupfrysta varans storlek, vikt och form: Frys in dina matréatter platt resp. var fér sig. D& férkortas
upptiningstiden.

® Ta ut matrdtterna ur férpackningen innan du tinar upp dem.
® Tina bara upp den méngd som du just behdver.

® Observera sérskilt: Upptinade matvaror héaller sig ibland bara en kort tid och blir fortare daliga an
farska varor. Borja genast tillaga den upptinade varan och se till att den blir tillrdckligt genomkokt.

® Fagel, fisk och kott: Viktigt! Kom ihag att alltid stélla lAangpannan under matratten! Héll bort den
uppsamlade vatskan nar du har tinat upp koétt eller fagel. Rengor vasken efterat och spola rikligt med
vatten. Rengor langpannan i hett vatten med diskmedel eller diska den i diskmaskinen.

Livsmedel Tillagningskarl Temp. (°C) Tillagningstid (min.)
Bar/frukt, 300 g halinsats 40-45 3-4

Stek, 1000 g halinsats 40-45 45-60*

Fiskfilé, a 150 g halinsats 40-45 5-10*
Gronsaker, 400 g halinsats 40-45 5-7

Gulasch, 600 g halinsats 45-50 30-45*
Kyckling, 1000 g halinsats 45-50 45-60*
Kycklinglar, a 400 g halinsats 45-50 20-30*

*Lagg till extra tid for utjamning av temperaturen: Sting av apparaten nar upptiningstiden ar slut och lat matratten
sta kvar i ugnen med ugnsluckan stangd 10-15 minuter till, sa att maten hinner tina inuti &nda in i mitten.
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Sylt / inkokning

® Konservera livsmedel nyskdordade eller s& snart som mojligt efter inképet. Om de lagras langre tid
minskas vitaminhalten och de kan ocksa latt borja jasa.

® Anvdnd endast felfria gronsaker och frukter.

® Kontrollera och reng6r konserveringsglas, gummiringar, klammor och fjadrar.

® Desinficera de diskade konserveringsglasen fére inkokningen i 20-25 minuter i din kombi-angugn vid
100 °C.

o Oppna ugnsluckan nir inkokningstiden ar slut. Ta inte ut konserveringsglasen ur ugnen férrin de har
svalnat fullstandigt.

Livsmedel Tillagningskarl Temp. (°C) Fukt (%) Tillagningstid (min.)

Frukt, gronsaker (i slutna hélinsats 100 100 35-40
konserveringsglas 0,75 1)

Saftning

® Hall frukten eller baren i halinsatsen och sétt in den pa 2:a falsen nedifran. Stall in langpannan en niva
langre ner for att samla upp vatskan.

® Lat frukten vara kvar i ugnen anda tills det inte langre kommer ndgon saft.

® Daérefter kan du lagga frukten i en handduk och pressa ur de sista saftresterna.

Livsmedel Tillagningskarl Temp. (°C) Fukt (%) Tillagningstid (min.)

Bar / frukt halinsats 100 100 60-120
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Yoghurt-beredning

® Viarm upp den pastoriserade mjélken till 90 °C pa spisen och hantera yogurtkulturerna skonsamt. UHT-
behandlad mjolk (hallbar mjélk) beh&ver inte upphettas. (Observera: Om du bereder yoghurt med kall
mjolk tar mognadsprocessen langre tid).

® Viktigt! Lat mjélken kylas av till 40 °C i vattenbad sé& att yoghurtkulturerna inte forstors.

® Ro6r ner naturell yoghurt av produktmaérkta yoghurtkulturer i mjélken (1-2 teskedar yoghurt per 100 ml).

® Anvéander du yoghurtkultur, f6lj anvisningarna pa férpackningen.

® Hall yoghurten i skéljda glasburkar.

® Du kan dessutom desinficera de skéljda glasburkarna i din kombi-angugn vid 100 °C och 100 % fukt i
20-25 minuter, innan du haller i yoghurten. Se till att glasburkarna och ugnen har hunnit svalna, innan
du héller i yoghurten och stéller in glasburkarna i ugnen.

©® Stéll in yoghurten i kylskapet nédr den ar fardig.

® Om du vill ha fastare yoghurt, tillsidtt magert mjélkpulver till mjélken fore uppvarmningen (1-2 matskedar
per liter).

Livsmedel Tillagningskarl Temp. (°C) Fukt (%) Tillagningstid (min.)

Yoghurtkultur (i slutna glasburkar) langpanna 45 100 240-360

Laga skrymmande mat

32

N&r du ska laga skrymmande mat kan du ta bort ugnsstegarna.
Lossa de rafflade muttrarna framtill pd ugnsstegarna och dra ut ugnsstegarna framat.

Stéll gallret direkt pa ugnens botten och placera matvaran eller stekgrytan pa gallret. Placera inte
matvaran eller stekgrytan direkt pa ugnens bottnen.
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Timer

Via timer-menyn stéller du in:

& Aggklocka

& Stoppur

& Automatisk tillagningstid (inte i stand-by-ldge)
Q

Avstangningstid (inte i stand-by-ldge)

Oppna timer-menyn
Timer-menyn déppnar du med knappen O.

Ar kombidngugnen i stand-by-lage, berér en av
knapparna. Displayen &r aktiverad. Knapparna Info i
och timer © indikeras.

Berér knappen bredvid symbolen ©. Nu visas timer-
menyn.

Aggklocka

Aggklockan fungerar oberoende av de andra
instdllningarna av kombiangugnen. Du kan stélla in
maximalt 90 minuter.

Stélla in aggklockan

1 Oppna timer-menyn. Funktionen dggklocka &
indikeras.

2 Still in 6nskad tid med + eller —.
3 Starta med knapp ©.

Timer-menyn stdngs. | displayraden visas
symbolen & och tiden som riknas fram.

Observera: Aggklockan startar efter nagra
sekunder dven utan att man trycker p& knappen ©.

Nar tiden ar slut hors en ljudsignal. Signalen
upphdr nar man berér knappen O.

Observera

Sténga av dggklockan i fortid:
Oppna timer-menyn, vilj funktionen dggklocka &
och berér knappen C.
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Stoppur

Stoppuret raknar fram tiden fran 0 sekunder till
90 minuter.

Det har en pausfunktion. Med stoppuret kan du
stanna tiden gang pa gang.

Stoppuret fungerar oberoende av de andra
instédllningarna pa apparaten.

Starta stoppuret

1 Oppna timer-menyn.

2 Vil funktionen stoppur ® med < eller >.
3 Starta stoppuret med knappen P.

Timer-menyn avslutas efter nagra sekunder.
| displayraden visas symbolen ® och tiden som
rédknas fram.

Timer-menyn stdngs genast, ndr du berér

d © knappen ©.

0o00s 4230
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Stanna stoppuret

1 Oppna timer-menyn.

> 2 Vil funktionen stoppur ® med < eller 2.

I 3 Beror knappen paus Il. Tiden stoppas. Knappen
dvergar till start b igen.

C 4 Starta igen med knappen P. Tiden gér vidare.

Nar 90 minuter har gatt stélls tiden tillbaka pa
00:00 minuter igen. Symbolen & i displayraden
slocknar. Processen ar avslutad.

Observera

Sténga av stoppuret:
Oppna timer-menyn, vélj funktionen stoppur &,
berér knappen C.
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Automatisk tillagningstid

N&ar du stéller in automatisk tillagningstid for din
matratt, stings kombidngugnen automatiskt av efter
denna tid.

Da behd6ver du inte vistas i koket hela tiden under
tillagningen.

Du kan vélja en tillagningstid pa fr.o.m. 1 minut och
upp till 23 timmar och 59 minuter.

Stéll in temperatur och uppvarmningsmetod och
placera ratten i ugnen.

Stélla in automatisk tillagningstid
1 Oppna timer-menyn.

2 Vilj funktionen automatisk tillagningstid & med

Leller .

3 Stillin 6nskad tillagningstid med knappen +
eller —.

4 Starta programmet med ©.

Timer-menyn avslutas. P& displayen visas
temperatur och uppvarmningsmetod.

Na&r tiden ar slut stdngs apparaten av. En ljudsignal
hors. Signalen avbryts i fortid om du berdr knappen
O©, 8ppnar ugnsluckan eller kopplar fran
temperaturvéljaren.

Observera

Observera att tiderna i tillagningstabellen avser
forvdrmd ugn. Forlang tillagningstiderna med ca.
5 minuter.

Avbryta automatisk tillagningstid:
Oppna timer-menyn. Berér knappen C och bekrifta
med O.

Andra tillagningstiden:
Oppna timer-menyn. Andra med + eller = och
bekrifta med O.

Avbryta hela tillagningsprocessen:
Koppla fran temperaturvéljaren.
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Avstangningstid

Du kan senareldagga avstdngningstiden. Exempel:
Klockan ar 13:30. Det behdvs 40 minuters
tillagningstid till matratten. Den skall vara fardig
klockan 15:30.

Stéll in tillagningstiden och skjut upp tidpunkten for
avstangning till klockan 15:30. Elektroniken réaknar
ut starttiden. Kombidngugnen startar automatiskt
klockan 14:50 och stinger av klockan 15:30.

Observera att livsmedel som Iatt blir daliga inte far
st4 for [ange i ugnen.

Forutsattning:

Stéll forst in 6nskad temperatur, uppvarmnings-
metoder och tillagningstid. Endast da kan du
senareldgga avstangningstiden.

Senareldagga avstangningstid
1 Stall in 6nskad tillagningstid.

2 Med menyknappen > viljer du funktionen
avstangningstid @. Tidpunkten nér ratten ska
vara fardig visas.

3 Med + kan du senareldgga avstangningstiden.
4 Bekrifta med O. Timer-menyn avslutas.

Displayen véaxlar till temperatur och
uppvarmningsmetoder. Apparaten dr i vdntlage. Den
startar vid den tidpunkt du har rédknat ut och stanger
av ndr tillagningstiden &r slut.

Nar tillagningstiden &r slut stdngs apparaten av. En
ljudsignal hors. Signalen avbryts i fortid om du
berér knappen ©, dppnar ugnsluckan eller kopplar
fran temperaturvéljaren.

Observera

Avbryta avstangningstid:

Oppna timer-menyn. Beror knappen C och bekrifta
med ©. Avstingningstiden och tillagningstiden
raderas ut.

Avbryta hela tillagningsprocessen:
Koppla fran temperaturvéljaren.

N&r symbolen & blinkar:
Du har inte stallt in nagon tillagningstid. Stall alltid
forst in tillagningstiden.
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Langtids-timer

Med denna funktion haller kombidngugnen en
temperatur pa 85 °C med uppvarmningsmetoderet
varmluft.

Du kan halla matratter varma 24 till 74 timmar utan
att behdva sétta pa eller stdnga av.

Observera att livsmedel som Iatt blir daliga inte far
sta for lange i ugnen.

Forutséttning:

Knappen langtidstimer @ &ar atkomlig. For detta
andamal maste du aktivera knappen en gang i
menyn Grundinstéllningar. Se kapitlet
grundinstaliningar.

Sa har staller du in

1 Vrid temperaturvéljaren ett sndpp at hoger till
laget belysning.

2 Beror knappen bredvid symbolen @. 28 h visas
som forslag pa displayen.

3 Still in 8nskad tidsperiod med knappen + eller

4 Starta med knapp ©.

P& displayen visas uppvdrmningsmetoder och
temperatur. Ugnens belysning tédnds inte.
Knapparna ar sparrade. Displayens belysning ar
frankopplad. Nar du berdr knapparna hors inget
knappljud.

Nar tiden ar slut varmer apparaten inte upp langre.
Displayen ar tom. Koppla fran temperaturvéljaren.

Observera

Om du inte finner knappen @:

Du maste forst géra knappen atkomlig. Du far veta
mer om detta i kapitlet Grundinstallningar -
langtids-timer.

Avbryta processen:
Koppla fran temperaturvéljaren.
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Barnsakerhetssparr

Din kombiangugn ar utrustad med en
barnsdkerhetsspéarr. Kombiangugnen kan inte séattas
pa av misstag.

Forutsdttning:

Barnsékerhetssparren maste forst stillas in pa
"atkomlig” i menyn grundinstéllningar. Se kapitlet
Grundinstéllningar.

Aktivera barnsakerhetssparr

Forutsattning:
Temperaturvédljaren ar stalld i fran-lage.

1 Beror valfri knapp. Bredvid den mellersta
vénstra knappen syns symbolen E&.

2 Berdr knappen E& i minst 6 sekunder.

Barnsédkerhetssparren ar aktiv, mandverpanelen ar
spéarrad.

Efter 60 sekunder kommer stand-by-indikeringen
fram. | displayraden visas bara symbolen E& .

Avaktivera barnsakerhetssparren

1 Berdr valfri knapp. Bredvid den mellersta
vanstra knappen syns symbolen .

2 Berdr knappen % i minst 6 sekunder.

Barnsékerhetsspéarren ar avaktiverad. Du kan
anvianda apparaten som vanligt.

Observera

Na4r symbolen E& inte syns bredvid den mellersta
knappen:

Oppna menyn grundinstillningar och vilj funktionen
barnsikerhetssparr. Andra till "knapp
barnsikerhetsspirr atkomlig” E& .

Nar du inte langre behdver knappen
barnsédkerhetssparr:

Oppna menyn "grundinstillningar” och vilj med
menyknapparna funktionen barnsékerhetssparr.
Andra till "knapp barnsikerhetsspirr inte at-
komlig” Z&.



Sakerhetsavstiangning

For din personliga sdkerhet d&r kombidngugnen
utrustad med en sékerhetsavstéangning. Varje
uppvarmningsprocess stings av efter 12 timmar,
om ingen instidllning har dndrats under denna tid.

Undantag:
En programmering med langtidstimern.

Tre streck visas pa displayen. Koppla fran

temperaturvéljaren. Sedan kan du stélla in pa nytt.
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Andra grundinstiliningar

Din kombiangugn ar forsedd med olika
grundinstéllningar.

Dessa instéllningar kan du anpassa till dina
matlagningsvanor: Vrid temperaturvéljaren ett
sndpp till hoger till laget belysning.

Med knappen # &ppnar du menyn
grundinstéllningar.

Med de &vre knapparna € eller > bladdrar du i
menyn

Med de mellersta knapparna dndrar du den
valda instéllningen. Du kan andra flera
instéllningar efter vartannat utan att stdnga
menyn.

Med knapp O stdnger du menyn. Dérefter ar
alla instéllningarna sparade.

Observera

| menyraden kan man bara se sex funktioner &t
géngen. Berér menyknappen < eller > tills 6nskad
funktion visas i displayen. Du kan bldddra fram och
tillbaka med menyknapparna.

Om du inte berdr nagon knapp inom 60 sekunder
stdnger du automatiskt menyn. Stand-by-
indikeringen visas. Alla instédllningar ar sparade.

Exempel: Andra stand-by-indikering

1 Oppna menyn grundinstillningar: Vrid
temperaturvéljaren ett snapp till hoger till laget
belysning.

Berér knappen bredvid symbolen 4. Menyn
visas.

2 Vilj funktionen stand-by-indikering = med
menyknappen >.

3 Vilj onskad indikering med de mellersta
knapparna € eller >. Urvalet visas ett kort
ogonblick.

Nu kan de &ndra ytterligare instéllningar eller
avsluta menyn med ©.
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Dessa grundinstallningar kan du
andra

Tidformat

AM/PM-format (12 h) eller 24-timmars-format

Klockslag
Timmar / minuter

Du byter fran timmar till minuter med pilknappen >
nertill till hoger.

Datum
Dag / manad/ ar

Du byter fran dag till mdnad och ar med pilknappen
> nertill till héger.

Knappljudets ljudstyrka
8 steg ar mgjliga.

Denna instéllning galler bara knappljudet.
Ljudsignalen kan inte dndras.

Displayens ljushet

8 steg &r mojliga.

Displayens kontrast
8 steg ar mgjliga.

Kontrasten ar beroende av blickvinkeln.

Stand-by-indikering

Gaggenau med klockslag / klockslag och
datum / klockslag

Urvalet visas ett kort 6gonblick.
Langtids-timer

Knappen langtids-timer ej atkomlig / atkomlig

Aterstilla alla vdrden till fabriksinstéllningar
Nej/ ja

Bekréafta alltid en aterstéllning omedelbart med
knappen ©.
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Demonstrationsldage

n

Instédllningen == "ej demonstrationslage” maste vara
aktiverad och far inte &ndras. Kombidngugnen
vdrms inte upp i demonstrationsldget #5.

Denna instéllning kan du bara dndra inom 3 minuter
efter det att kombidngugnen anslutits till elnitet.

Temperaturenhet

°F eller °C

Datumformat

Dag.Manad.Ar eller
Dag/ manad/ ar eller
Manad/dag/ar

Uppvarmning med / utan signal

Uppvarmning med signal / uppvarmning utan
signal

Signalen ljuder ndr uppvarmningen avslutas.

Knappljud
Ljud 1 (pip) / ljud 2 (klick) / inget knappljud

Denna instéllning géller bara knappljudet.
Ljudsignalen kan inte dndras.

Forvédlja knappen barnsakerhetssparr

Knappen barnsédkerhetsspéarr ej atkomlig /
atkomlig

Stélla in vattnets hardhet

For vattnets hardhet visas matvarden fran
11till 18

Aterstilla avkalkningssymbol
Nej/ ja

Bekréfta alltid en aterstéllning omedelbart med
knappen ©.



Skotsel och rengoring for hand

Sédkerhetsanvisningar

A Varning! Ugnen far inte rengdras med
hogtryckstvétt eller &ngrengdrare.

A Varning! Risk fér brannskador! Lat ugnen kylas
av fullstéandigt fore rengdringen.

Ugnens insida

Observera: Spraya inte rengdringsmedel i spjallet
upptill pa ugnens insida!

Torka ur ugnen invandigt med disktrasa och litet
hett vatten med diskmedel. Lat inte matrester
branna fast. Lat ugnsluckan vara dppen efter
rengdringen sa att ugnen far torka eller anvédnd
torkfunktionen.

Skrapa inte bort fastbridnda rester, utan blét upp
dem med fuktig duk och diskmedel.

Vardmedlet for ugnar lampar sig sarskilt for
regelbunden vard av ugnsutrymmen i ddelstal. Detta
Vardmedel for ugnsutrymmen kan du kdpa hos var
kundservice eller din fackhandlare (bestall-nr.

667 027). Observera bifogade anvisningar till
anvandning av Vardmedlet f6r ugnsutrymmen.

Anvand helst rengoringsfunktionen om ugnen ar
kraftigt nedsmutsad.

Anvand inga oldmpliga rengdringsmedel:
- skurpulver

- nitropolermedel

- bakugnsspray

- klorhaltiga rengdringsmedel

- repande svampar eller foremal

Matlagningskarl

Rengor matlagningskédrlen med hett diskvatten eller
diska dem i diskmaskinen.

Bl6t upp fastbrénda rester och rengér med borste.

Sidgaller

Du kan ta ut sidgallren fér rengoring. Lossa da de
réafflade muttrarna, dra fram sidgallren och dra ut
dem.

Diska sidgallren i diskmaskinen.

Fettfilter

Fettfiltret kan du ta av uppat for rengéring.

Diska fettfiltret i diskmaskinen.

Vattentank

Rengdr vattentanken med diskvatten. Lat den torka
med 6ppet lock. Hall tdtningen i locket ren och gnid
den torr efter varje anvdndning.

Gnid tankfacket torrt i ugnen efter varje anvandning.

Ugnens glasruta

Rengdr glasrutan med mjuk trasa och
rengoringsmedel for glas. Torka inte av rutan for
vatt, eftersom fukt kan trdnga in bakom rutan.

Anvand inga skarpa, repande rengéringsmedel eller
metallskrapa. Sadana medel och redskap kan repa
ytan och férstora glaset.

Ett regnbagsfargat skimmer kan bli synligt i
glasrutan. Detta beror pa den virmebestiandiga
beskiktningen.

Rengdr displayen med en mjuk trasa. Torka inte av
displayen vatt. Fukt kan trdnga in bakom rutan.

Lucktatning
Hall alltid lucktétningen ren och fri frdn matrester.

Rengdr inte lucktdtningen med skarpa
rengoringsmedel (t. ex. bakugnsspray). Sadana
rengdringsmedel kan férstora lucktédtningen.

Lucktdtningen far inte tas av.

43
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Envis smuts I6ses upp med rengoringsfunktionen
och gar sedan lattare att fa bort.
Rengoringsfunktionen tar ca. 34 minuter.

Lat apparaten kylas av helt och héllet fore
rengdringen. Ta ut tillbehdren ur ugnen. Rengdr
forst avdunstningsskalen, s& att ingen smuts brénns
fast.

Sa har gor du

1  Fyll vattentanken med kallt vatten upp till
maxmarkeringen. Anvand inte destillerat vatten.
Skjut in vattentanken fullstdndigt, tills den
snédpper pa plats.

2 Spruta litet diskmedel i avdunstningsskalen i
ugnens botten. Stang ugnsluckan.

3 Vrid funktionsvéljaren ett sndapp at vanster. Vrid
temperaturvéljaren at vinster till laget speciella
funktioner. Rengdringsmenyn visas. Pa
displayen visas hur ldng tid rengéringen tar.

4 Starta med knapp ©. Rengéringen startas.

5 Nar tiden ar slut visas andra steget pa
displayen, skéljningen.

6 Torka ur den uppldsta smutsen i ugnen och i
avdunstningsskalen med en absorberande
svamp. Tom vattentanken, fyll den med rent
vatten och sétt den tillbaka.

7 Sting ugnsluckan. Starta med knapp ©.
Apparaten skoljer.

8 Sug bort vattnet ur avdunstningsskalen med en
svamp.

9 Sténg ugnsluckan. Starta den andra
skéljningen med knapp ©.

Efter 2 minuter hors en ljudsignal. Rengéringen &ar
avslutad. Koppla fran temperaturviljaren.

Avlagsna kvarvarande vatten ur avdunstningsskéalen
med en absorberande svamp. Torka ur ugnen
invdndigt med en mjuk trasa eller anvénd
torkfuktionen.

Observera

Du kan inte &ndra tidsperioden fér rengdrings-
funktionen. Belysningen i ugnen forblir slackt
medan rengdringsfunktionen &r igang.
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Om du vill avbryta rengéringsfunktionen: Koppla
fran temperaturvéljaren.

Om tre streck visas pa displayen:

Felaktig instéllning. Kontrollera att
funktionsvéljaren och temperaturvéljaren ar ratt
instéllda.

Torkfunktion

Efter rengdringen kan du torka ugnen inuti med
torkfunktionen. Efter &ngkokning kan du ocksé torka
ugnen invandigt med torkfunktionen.

Observera:
Varm inte upp vattentanken till torkning i ugnen.
Vattentanken kan da skadas.

Sa har staller du in
1  Vrid funktionsvéljaren ett sndpp at véanster.

2 Vrid temperaturvéljaren &t vinster till laget
speciella funktioner.
Rengdéringsmenyn visas.

3 Med menyknappen > viljer du torkfunktionen.
Pa displayen visas hur lang tid torkningen tar.

4  Starta med knapp ©.
Pa displayen visas temperaturen och fuktlaget.

Nar tiden &r slut hors en ljudsignal. Torkningen &r
avslutad. Koppla frdn temperaturvéljaren.

Lat kombidngugnen kylas av. Darefter kan du polera
ugnsutrymmet och glasrutan med en mjuk trasa.

Observera

Om tre streck visas pa displayen:

Felaktig instéllning. Kontrollera att funktionsvéljaren
ar stélld pa rengdring och temperaturvéljaren pa
speciella funktioner.

45



i
<
)
© O
13,30 00:30
= 100”
T 60"
1)

© O

1230 0002

o

46

Avkalkningsprogram

Apparaten maste avkalkas med jamna mellanrum, sa
att den bibehaller sin funktionsduglighet. Avkalka
apparaten, nir avkalkningssymbolen = lyser pa
displayen.

Avkalkningsprogrammet dr indelat i tre steg:
Avkalkning och tva ganger skéljning.
Avkalkningsprogrammet tar inalles ca. 34 minuter.
Kor alltid avkalkningsprogrammet utan avbrott tills
det ar avslutat. Belysningen i ugnen forblir slackt
medan avkalkningsprogrammet pagar.

Efter varje programsteg maste avdunstningsskalen
tdmmas med hjélp av en absorberande svamp.

Lat apparaten kylas av fullstandigt fore
avkalkningen. Ta ut tillbehdren ur ugnen.

Anvand bara det rekommenderade
Avkalkningsmedlet (bestéll-nr. 311 138). Dosera
avkalkningsldsningen enligt tillverkarens
anvisningar. Se till att avkalkningsmedel inte hamnar
pd apparatens ramdelar.

Sa har gor du

1  Fyll vattentanken med 350 ml
avkalkningslosning. Stdng ugnsluckan.

2 Vrid funktionsvéljaren ett sndpp at vénster.

3 Vrid temperaturvéljaren at véanster till [dget
speciella funktioner. Rengdringsmenyn visas.

4 Med menyknappen > viljer du funktionen
avkalkning >=. P4 displayen visas hur lang tid
det tar.

5 Starta med knapp ©.

6 Avkalkningsprogrammet sétter igang. N&r tiden
ar slut visas andra steget pa displayen,
skoljningen.

7 Avlagsna avkalkningsmedlet ur
avdunstningsskalen med en absorberande
svamp. Skolj vattentanken ordentligt, fyll den
med rent vatten och sétt den tillbaka. Stdng
ugnsluckan.

8 Starta med knapp ©. Apparaten skéljer.

9 Ta bort vattnet ur avdunstningsskalen med en
svamp. Stidng ugnsluckan. Starta den andra
skéljningen med knapp ©.

Efter 2 minuter hors en ljudsignal. Avkalkningen &r
avslutad. Koppla fran temperaturvéljaren.



Spraya Gaggenau Vardmedel fér ugnsutrymmen i
ugnen efter avkalkning. Observera bifogade
anvisningar till anvdndning av Vardmedlet for
ugnsutrymmen.

Torka ur ugnen invdndigt med en mjuk trasa eller
anvand torkfunktionen.

Aterstill avkalkningssymbolen i
grundinstéllningarna efter avkalkningen.

Tips

Du kan ockséa avkalka avdunstningsskéalen vid
behov. Fyll avdunstningsskalen helt och hallet med
avkalkningslosning och tanken med bara vatten.
Starta avkalkningsprogrammet.
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Funktionsfel

Kontrollera férst hushallets sakringar vid
funktionsfel. Beror det inte pa elférsorjningen,
kontakta din montor eller Gaggenau kundservice.

Om du anlitar var kundservice, ange E-numret och
FD-numret pa din apparat. Du finner dessa nummer
pa ugnens typskylt.

Reparationer far endast utféras av auktoriserad
fackman med hénsyn till den elektriska sdkerheten.

A Varning! Okvalificerade reparationer kan leda till
stor fara.

Vid alla underhallsatgarder ska ugnen skiljas
allpoligt fran elnatet (koppla bort hushallets sakring
eller skyddsstrombrytaren i sdkringsskapet).

Lampskyddet kan av tekniska skl inte tas av.
Byte av lampa far endast utféras av Gaggenau
kundservice.

Observera! Ta inte av lampskyddet!

For eventuella skador som uppkommer pa grund av
att man inte f6ljt denna bruksanvisning géller inga
garantier.
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Felmeddelanden

Om ett fel uppstar och apparaten inte langre varms
upp, visas ett felmeddelande pa displayen.

Visas E003, E303, E115 eller E215 4r apparaten
Overhettad. Stang da av apparaten och lat den kylas
av.

Visas ett annat felmeddelande pa displayen, anlita
kundservicen. Ange felmeddelandet och apparatens
typ hos kundservicen. Apparatens typ finner du pa
typskylten.

Koppla fran temperaturvéljaren.

Observera:
Aggklocka och stoppur kan du stélla in

Stromavbrott

Din ugn kan 6verbrygga ett stromavbrott p4 mindre
an 5 minuter. Driften fortsétter.

Om ett stromavbrott varar langre medan ugnen ar
igang, lyser symbolen % och i stillet for
temperaturen tre streck. Detta innebér avbrott i
driften.

Koppla fran temperaturvéljaren och stall in pa nytt.

Efter ett stromavbrott som varat i flera dagar visas
menyn "Forsta instéllningar" pa displayen. Stéll in
klockslaget och datum.

Observera: Grundinstéllningarna bibehalls dven om
ett stromavbrott har varat i flera dagar.

Demonstrationslage

Om symbolen #< lyser i stand-by-indikeringen &r
ugnen instélld i demonstrationsldge. Ugnen varmer
inte upp.

Avskilj ugnen en kort tid fran elnidtet (koppla bort
hushallets sédkring eller skyddsstrombrytaren i
sékringsskapet). Avaktivera darefter
demonstrationsldget inom 3 minuter i menyn
grundinstéllningar.
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Atgarda fel

Fel M&jlig orsak Atgard
Det syns ingen anga. Vattenanga 6ver 100°C &r inte synlig. Normalt
Kraftig anga trénger ut upptill vid Apparaten kalibreras eller varms upp, eller Normalt

flaktlisten.

ocksa har uppvarmningsmetoden andrats.

Apparaten &r inte kalibrerad.

Kalibrera apparaten.

Kraftig &nga tranger ut i sidled vid
luckan.

Dérrtatningen ar nedsmutsad eller har
lossnat.

Rengor lucktétningen eller satt in den
i faran.

Apparaten angkokar inte langre
tillfredsstéllande.

Apparaten ar forkalkad.

Starta avkalkningsprogrammet.

Apparaten fungerar inte, ingen
indikering i displayen.

Natstickproppen &r inte instucken.

Anslut apparaten till stromnatet.

Stromavbrott

Kontrollera om andra kdksapparater
fungerar.

Sékringen ar trasig.

Kontrollera i sdkringsskapet att
sakringen for apparaten ar felfri.

Felaktig hantering eller sporadisk
felindikering.

Koppla fran sékringen fér apparaten i
sdkringsskapet och koppla till igen efter
c:a 10 sekunder.

Apparaten fungerar inte,
indikeringen reagerar inte.

Barnsdkerhetsspérren &r aktiverad
(lucksymbolen med las indikeras).

Avaktivera barnsdkerhetssparren (tryck
knappen barnsékerhetssparr minst
6 sekunder).

Apparaten varmer inte upp,
indikeringen &r normal.

Apparaten ariinstélld i
demonstrationslage.

Avaktivera demonstrationslaget i
grundinstéllningarna.

Apparaten gar inte att starta. Inget vatten i apparaten. Fyll tanken.
| displayen visas symbolen

"vattenkran".

Vid tillagningen hors ett Spanningsutvidgning vid stor Normalt

"plopp"-ljud.

temperaturskillnad.

| displayen visas felmeddelandet
E003, E303, E115 eller E215.

Apparaten ar 6verhettad.

Sténg av apparaten och lat den kylas av.

| displayen visas ett annat
felmeddelande (Exxx).

Teknisk defekt

Ta kontakt med kundservicen.
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