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A Viktiga sdkerhetsanvisningar!

Las bruksanvisningen noggrant. Det ar viktigt
for att du ska kunna anvénda enheten siakert
och pa ratt satt. Spara bruks- och
monteringsanvisningen fér framtida bruk och
eventuella kommande &gare.

Den hédr enheten ar avsedd for inbyggnad.
laktta sarskilda monteringsanvisningar.

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

Det ar bara behorig elektriker som far gora fast
anslutning av enheten. Vid skador p& grund av
felanslutning géller inte garantin.

Enheten &r bara avsedd for normalt
hemmabruk. Enheten dr bara avsedd for
tillagning av mat och dryck. Hall enheten under
uppsikt vid anvandning. Anvdnd bara enheten
inomhus.

Barn under 8 ar och personer med
begrénsade fysiska, sensoriska eller mentala
fardigheter, eller som saknar erforderliga
erfarenheter eller kunskaper, far endast
anvianda enheten under 6verinseende av en
annan person som ansvarar for sédkerheten
eller om de far lara sig hur man anvander
enheten sdkert och vilka risker som finns.

Lat inte barn leka med enheten. Barn som ska
rengora eller anvdnda enheten bor vara 6ver 8
ar, och da endast under uppsikt.

Barn under 8 ar bor héllas pa avstand fran
bade enheten och anslutningskabeln.

Placera alltid tillbehdren korrekt inuti ugnen.
Las mer om tillbehdren i anvandarhandboken.

Brandrisk!
Forvarar du brannbara foremal i
ugnsutrymmet, sa kan de bdorja brinna.
Forvara inte brannbara foremal i
ugnsutrymmet. Oppna aldrig luckan om
det sipprar ut rok. Sla av enheten och dra
ur sladden eller sla av sékringen i
proppskapet.

Du skapar ett luftdrag nar du 6ppnar
luckan. Bakplatspappret kan komma i
kontakt med vdrmeelementen och fatta eld.
Lagg aldrig bakplatspapper I6st pa
tillbehoret vid forvarmning. Tyng alltid ned
bakplatspappret med en stekgryta eller
form. Lagg bara bakplatspapper dar det
behdvs. Bakplatspappret far inte sticka ut
utanfor tillbehdret.

Risk for brannskador!
Enheten blir mycket varm. Ta inte pa de
varma ytorna i ugnsutrymmet eller
varmeelementen. Lat alltid enheten svalna.
Hall barnen borta.

Tillbehor och formar blir mycket varma.
Anvand grytlappar nér du tar ut varma
tillbehor eller formar ur ugnsutrymmet.

Alkoholangor kan bérja brinna i
ugnsutrymmet. Tillaga aldrig mat som
innehaller mycket sprit. Anvand bara sméa
mangder sprit. Oppna forsiktigt luckan till
enheten.

Skallningsrisk!
Komponenterna blir mycket varma néar
enheten ar i drift. Vidror inte heta
komponenter. Lat inte barnen vara i
narheten.

Det kan stromma ut varm anga nar du
6ppnar luckan pa enheten. Oppna
forsiktigt luckan till enheten. Hall barnen
borta.

Vatten i varm ugn bildar het vattenanga.
Hall aldrig vatten i varm ugn.



Risk for personskador!

Repat luckglas kan spricka. Anvand inte
glasskrapa eller kraftiga eller skurande
rengdringsmedel.

Risk for stotar!

Brandrisk!

Lésa matrester, matfett och steksky kan
borja brinna under ugnsrengdringen. Ta
bort grovsmuts frdn ugnsutrymme och
tillbehor fére pyrolysrengéring.

Reparationer som inte dr fackmassigt
gjorda ar farliga.Det ar bara
servicetekniker utbildade av tillverkaren
som far gora reparationer.Om enheten ar
trasig, dra ur kontakten eller sla av

sdkringen i proppskapet. Kontakta service.

Sladdisoleringen pa elapparater kan
smélta vid kontakt med heta delar pa
enheten. Se till sa att sladdar till
elapparater inte kommer i kontakt med
heta delar pa enheten.

Risk for stétar om fukt tranger in! Anvand
aldrig hogtryckstvétt eller angrengoring!

Om du ska byta lampa i ugnsbelysningen,
tank pa att kontakterna i lampsockeln &r
stromférande. Dra ur sladden eller sla av
sakringen i proppskapet innan du byter.

En trasig enhet innebar risk for stotar. Sla
aldrig pa en trasig enhet. Dra ur sladden
eller sla av sékringen i proppskapet.
Kontakta servicel!

Fel stektermometer kan skada isoleringen.

Anvand bara den stektermometer som &r
avsedd for enheten.

Enheten blir mycket varm pa utsidan vid
pyrolysrengdring. Hang aldrig brédnnbara
féremal som t.ex. kokshanddukar pa
luckhandtaget. Hall framsidan pa enheten
fri. Hall barnen borta.

Risk for brannskador!
Ugnsutrymmet blir mycket varmt vid
pyrolysrengdring. Oppna aldrig luckan och
pilla inte pa lashaken for hand. Lat enheten
svalna. Hall barnen borta.

A\ Enheten blir mycket varm pa utsidan vid
sjalvrengoring. Ta aldrig pa luckan. Lat
enheten svalna. Hall barnen borta.

Risk for allvarliga personskador!
Enheten blir mycket varm vid pyrolysrengéring.
Den hoga varmen forstor platars och formars
slappa latt-beldggning och bildar giftiga gaser.
Rengor aldrig slappa-latt-platar och -formar
med pyrolysrengdring. Rengér bara
emaljerade tillbeh6r samtidigt.



Forsta anvandningen

Packa upp ugnen, kéllsortera emballaget enligt de
lokala foreskrifterna. Observera att det finns
tillbehor inuti emballaget. Hall forpackningsdetaljer
och plastfolier oatkomliga fér 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.

Rengdr apparaten grundligt fore forsta
anvandningen. D4 forsvinner eventuell lukt och
féroreningar.

Denna apparat ar markt i enlighet med det

europeiska direktivet 2002/96/EG om

avfall som utgdrs av eller innehaller
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
inbyggnadsmoébeln

Ugn

Ta alltid bort fruktsyra av till exempel citroner,
plommon etc. efter bakningen. Syran kan orsaka
flackar pa ugnens emalj.

Hall aldrig vatten i den heta ugnen. Det kan ge
upphov till emaljskador.

Satt aldrig in bakplaten direkt pa ugnens botten.
Placera aldrig kokkarl, t. ex. stekgryta direkt pa
ugnens botten. Kla inte ugnens botten med
aluminiumfolie. D& blir det s hett att emaljen
forstors.

Tack inte 6ver ugnens ventilationsdppningar.

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

| bakre vdggen inuti ugnen finns ett eluttag for
varmeelement till stekgryta och baksten (extra
tillbehdr). Lat skyddet sitta kvar pa eluttaget vid
vanlig anvdndning.

Moébelfronter narmast ugnen

Efter det att du har tagit ut matrétten skall luckan
vara stangd tills ugnen har svalnat. Ugnsluckan far
inte st halvéppen, da de ndrmaste kdksmdblerna
kan skadas. Kylflakten fortsitter att g en stund och
stdngs sedan av automatiskt.



Detta ar din nya ugn

Ugn

Display och mandverknappar

=)

,,,,,,,,,,,,,,,,,,

VentilationsOppningar

d: Lucktatning

Eluttag for virmeelement
(extra tillbehor for baksten)

- Anslutning for
| stektermometer



Display och mandverknappar

Display

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

Knappar

GAGGENAU

Funktionsvéljare

Med den vénstra véljaren
stéller du in den
uppvarmningsmetod som
du tdnker anvdnda vid
tillagningen eller pyrolys-
funktionen. Véljaren kan
vridas at hoger eller
vanster.

Knappar

Knapparna till vinster och
till hoger om displayen
aktiveras genom beroring.
Knapparna har olika
funktioner beroende péa hur
de &r instéllda. Knappens
aktuella funktion visar
symbolen bredvid knappen.

Temperaturvéljare

Du kan stélla in tempera-
turer fran 50 - 300 °C eller
pyrolys. Viljaren kan vridas
at hoger eller vanster.

Vrid temperaturvéljaren ett
snépp at hoger for att tédnda
ugnens belysning.

Vid en temperaturinstéllning
under 70 °C forblir ljuset
slackt i bakugnen.

Symbol

Knappens funktion

+ 00 AV

Ga till hoger

Ga till vanster

Bekréfta installda viarden / starta
Radera

Hoja vdrden

Sédnka véarden

Oppna timer-meny

Oppna menyn grundinstilliningar
Begéra ytterligare informationer
Aktivera barnsdkerhetssparr
Avaktivera barnsédkerhetssparr
Langtids-timer

Stanna stoppur

Starta stoppur



Tillbehor

Ugnen &ar som standard utrustad med féljande

tillbehor:
® Girillgaller for kakformar, stekar, grillbitar och
7z y/ /| L\ R\ WR\WR\WA\N AN tlllagnlngSkérl
77770000 RN
LA /A BN \'\'N Skjut alltid in gallret pa sa sétt att anslaget (den

Ovre tvarstravan) befinner sig baktill.

® Bakplat for kakor, sméakakor och varor som ska

I : - fardiggraddas

® Langpanna av glas till gratdnger och fruktpajer

® Stektermometer

Dessutom kan du bestilla féljande extra tillbehor:

® Grillpanna for stek resp. som
fettuppsamlingskarl

® Baksten med pizzaspade for pizza och bréd

1L LTI LETET T C
/ \ Du behdver dessutom virmeelementet.

IR

N4

® Virmeelement for baksten och stekgryta av
gjutgods

® Utdragslada (gjutgodsram och fullt utdragbara
teleskopskenor)

® Stekgryta av gjutgods (endast anvdndbar i
kombination med ugnens teleskopskenor)



Uppvarmningsmetoder

Indikering pa displayen Uppvarmningsmetoder

Anvandning

— — —

= 165~ Varmluft For kakor, smakakor och smordeg pa flera nivaer.

¥

= 165- Eco (bakugnens lampa Energisparande varmluftsdrift for kakor, smakakor,

* forblir slackt) grytratter och graténger.

== 165= Varmluft och underviarme Extra varme underifran for fuktiga kakor,

* t. ex. fruktpajer.

- Undervarme For ytterligare graddning underifran, t. ex. for
170" fuktiga fruktpajer, for inkokning, for rétter i

vattenbad.

[— — —

=70

— — —

Over- och undervidrme

For kakor i formar eller pa platar, grytratter, stekar.

[— — —

=2

= 170" Overvirme Varme direkt ovanifran, t. ex. till att grddda fruktkaka
med marédngtécke.
= 190+ Grill med varmluft Jamn uppviarmning runtom, for kott, fagel och hel
* fisk.
o ri rilla kottskivor, korv eller fiskbitar, grddda oc
= 200 Grill Grilla kottski k ller fiskbi gradd h
gratinera.
% akstensfunktion ppvarmbar baksten for knaprig pizza, brod eller
“300 Bak funkti u bar bak for k ig pi brod ell
(bara med extra tillbehdr)  frasiga smafranska som grdddade i stenugn.
% tekgrytfunktion ppvarmbar stekgryta for stora mangder kott,
= 220 Stekgrytfunkti u b kgryta f der k
(bara med extra tillbehdr)  suffléer eller stekt julgas.
== 38 Jasa Jésa degar, optimal temperaturinstéllining &r 38 °C.
1=
= 45 Tina upp Jamn och skonsam upptining, beroende pa
& frysgodset, mellan 40 och 60 °C.
" Ag5- Pyrolys Automatisk sjédlvrengéring.




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.

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 d4ndra dessa
instéllningar igen.

Vilja tidformat

Funktionen tidformat visas i menyn.

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

=== Med den mellersta knappen € kan du &ndra
tidformatet.

Staélla 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 hoger.

Stélla in datum

1 Med menyknappen > viljer du funktionen datum

B,

< >

2 Med knapparna +/ = stiller du in dag, manad
_ + och ar.

=== Du byter fran dag till manad och ar med pilknappen
S oo vy > > nertill till hoger.




Temperaturenhet °C eller °F

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

2 Med den mellersta knappen € kan du dndra
temperaturenheten.

Avsluta menyn och spara
installningarna

Berdr knappen ©. Menyn avslutas. Alla instéllningar
ar sparade.

Bakugnen ar nu instélld i stand-by-ldge. Stand-by-
indikeringen visas.

11
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1330

12

Aktivera ugnen

Stand-by

Ugnen ér instélld i stand-by-ldge, néar ingen
ugnsdrift dr installd eller ndr barnsikerhetsspérren
ar aktiverad.

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

Observera:

Det finns olika indikeringar for stand-by-laget.
GAGGENAU-Logo och klockslaget ar forinstéllda.
Hur du andrar indikeringen kan du ldsa i kapitlet
grundinstéllningar.

Observera:

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

Observera:

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

Aktivera ugnen

For att ga ur stand-by-ldget kan du antingen
® berora en knapp,

® oOppna eller stdnga ugnsluckan,

® vrida temperaturvéljaren,

® eller funktionsvéljaren.

Nu kan du stélla in 6nskad funktion. Hur du bast
aktiverar ugnen far du reda pa i de olika kapitlen.

Observera:

Stand-by-indikeringen visas igen, om du inte har
gjort ndgon instéllning inom en minut efter
aktiveringen. Displayens belysning slocknar.



Stélla in ugnen

Alla ugnens huvudfunktioner &r enkla att mandvrera
med de bada vreden.

Med det hégra vredet stéller du in temperaturen.
Vrid temperaturvéljaren ett sndpp at hoger for att
tdnda ugnens belysning.

Du kan stélla in temperaturer fran 50 - 300 °C.

Undantag:
uppvarmningsmetod jdsa 30-50°C
uppvarmningsmetod tina upp 40 - 60 °C

uppvarmningsmetod stekning i gryta 50 - 220 °C

Med den vénstra véljaren stéller du in
uppvarmningsmetod. Det 6versta laget dr varmluft.

Staélla in temperatur och
uppvarmningsmetod

1 Stéll temperaturvéljaren pa 6nskad temperatur.
) Temperatur och uppvarmningsmetod visas pa
1220 displayen. Ugnens lampa tinds.

N&r du vill stélla in en annan uppvarmningsmetod:

°c
% 165 = 2 Vrid funktionsviljaren tills 6nskad
O uppvarmningsmetod visas péa displayen.

Uppvarmningssymbolen == lyser, tills den valda

S 0% temperaturen har uppnéatts. Vid fortsatt
uppvarmning syns den igen.

Nar den valda temperaturen har uppnéatts ljuder en

% signal. Du kan stdnga av signalen med valfri knapp.
Observera: Uppvarmningssignalen kan du

avaktivera i grundinstéillningarna.

Du kan &ndra temperatur och uppvarmningsmetod
ndr som helst.

N&r matrdtten ar fardig stdnger du av ugnen med
temperaturviljaren. Ugnens lampa sldcks. Stand-
by-indikeringen visas.

Avlas aktuell temperatur

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

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

13



Stektermometer

Stektermometern ger méjlighet att laga maten
planenligt och exakt.

Med hjélp av stektermometern kan du halla exakt
koll p4 matvarans innertemperatur mellan 1 °C och
99 °C under hela tillagningsprocessen.

Stick in spetsen sa att den nar fram till den
tjockaste delen av kottet. Den far inte sitta i ett

I N : “‘ 3
S 7N g fettlager och inte ber6ra kokkarlet eller nagot ben
M/-/ \ __\ Y eller fettrika vdvnader.

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

Nar stektermometern dr ansluten lyser symbolen #
) pa displayen.

Den aktuellt méatta kdrntemperaturen kan du avldsa
pa den &vre lilla displayen.

Programmera karntemperatur

Du kan programmera 6nskad kdrntemperatur till din

(&) matratt. D& stdngs apparaten av, ndar matratten har
— 12:30 — 1 néatt den programmerade kdrntemperaturen.
- = ——°C’1’(5°C -+ 1 Forvarm ugnen med 6nskad instéllning.
[— Jf ’I75°'3 — 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.

12:20 4  Stéll in 6nskad kdrntemperatur med knappen

+/-.

Den programmerade temperaturen visas upptill i
° 175°‘3 0 den stora displayen, den aktuellt méatta
kdarntemperaturen syns pa den lilla displayen.

N&r du trycker pa info-knappen i visas den aktuella
temperaturen i ugnen nagra sekunder pa displayen
och pa 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 temperaturvéljaren 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 anvdndningen.

14



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.

Anvand bara den medlevererade original
stektermometern. Du kan bestéilla stektermometern i
efterhand som reservdel.

Anvand endast stektermometern vid
ugnstemperaturer pa max 250 °C.

Ta stektermometern ur ugnen, ndr du inte anviander
den.

Ta ut stektermometern ur ugnen vid pyrolys.

Rengoéring

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

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 50-562 °C
rosa 58-60 °C
genomstekt 70-75 °C
Kalvstek genomstekt 75-80 °C
Kalvbrést, 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
6vrigt
Brod 90 °C
Pastej 72-75 °C
Terrin 60-70 °C
Gaslever 45 °C

15



Baktabell

Bakverk Fals Varmluft Eco Varmluft Over- och  Baktid
nedifran o_c_:h under- u_r_'nder-
vidrme vidrme
Temp. °C Temp. °C Temp. °C Temp. °C Minuter

Biskvirulle 2 210 7-9
Tartbotten 2 165-175 30-35
Frukttarta pa vetedeg 2 165 165-175 40-45
Frukttdrta p4 mordegsbotten 2 165 165 165 165-175 40-45
Smordegskakor 1+3/2* 180 180 190 15-20
Ostkaka (hog) 2 165 165 165 165-170 90-100
Ostkaka (lag) 2 165 165 165 165-175 45-50
Mjuk kaka (rund) 2 160-170 160-175 170-175 50-60
Mjuk kaka i avlang form 2 160-170 160-175 170-175 50-60
Vetebrdd (hogt) 1 160-175 165-175 40-50
Smakakor 1+3/2* 160-175 160-175 165-170 15-20
Veteflata 2 165 165-170 30-40
Kaka bakad pa plat

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

(med vat fyllning) 2 165-170 165-170 170 165-170 40-50
Petit-chouer 1+3/2* 180 180 180-190 20-25
Brod bakat pa blandmjol** 2 200/170 210/170 40-50

*

Med viarmesétten Eco och varmluft kan du gréddda pa flera nivaer samtidigt.

** F&rvdarm ugnen till angiven temperatur. Andra varmen till den andra angivna temperaturen nér du skjuter in

matratten i ugnen.

Observera: Ovenstaende vdrden tjdnar som riktviarden. Vi rekommenderar att alltid férvdrma ugnen.
Bakverk med jast lyckas bast i varmluftsdrift.

Rekommenderad uppvarmningsmetod &r tryckt i fet stil.
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Stektabell

Matratt Fals Varmluft Grill med Over- och Tillagnings- Kéarn-
nedifran varmluft undervarme tid tempe-
Temp. °C Temp. °C Temp. °C Minuter ratur °C
Notkott
Oxstek 1,5 kg* 2 180 180 60-90
Engelsk rostbiff 1,5 kg** 2 230/180 230/180 45-50 45-50
Rostbiff medium 1,5 kg** 2 230/180 230/180 60-70 55-65
Rostbiff genomstekt 1,5 kg** 2 230/180 90-100 70-80
Flaskkott
Flaskstek 1,5 kg** 2 230/180 230/180 60-70 75-80
Flaskstek 2 180/200 180/200 60-70 75-80
med sval 1,5 kg***
Kassler 1,5 kg** 2 180/160 40-50 65-70
Flasklagg*** 2 150/200 150/200 50-60 80-85
Rullad stek** 2 230/180 230/180 60-70 75-80
Kalvkott
Kalvstek** 2 230/180 230/180 60-70 75-80
Kalvlagg*** 2 150/180 150/180 50-60 75
Kalvfilé 2 160-170 20 70-75
Fyllt kalvbrost* 2 120-130 120 75-80

*

Fras forst kottet runt om i en gryta pa spisen.
** Fras kottet pa hdg varme och sank till lagre varme efter 15-20 minuter.
*** Stek kottet fardigt pa lag varme, men hoj virmen under de sista 15-20 minuterna.

Observera: Ovan angivna védrden ar endast riktvdrden. Var rekommendation &r att alltid virma upp ugnen i

forvag.

Rekommenderad uppvarmningsmetod &r tryckt i fet stil.
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Stektabell

Matratt Fals Varmluft Grill med Over- och Tillagnings- Kéarn-

nedifran varmluft undervarme tid tempe-
Temp. °C Temp. °C Temp. °C Minuter ratur °C

Vilt kott

Vildsvinsstek* 2 170-180 60-90

Radjursstek* 2 170-180 60-80 75-80

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

Lammstek* 2 180-200 35-45 65-75

Fagel

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

Ankbrost 2 160 160 15-20 70

Gas 2-3 kg** 2 160/190 160/190 100-120 85-90

Kalkon 3-4 kg** 2 160/190 160/190 120-180 85-90

Stekt kyckling 2 180 180 50-60 85

*

Fras forst kéttet runt om i en gryta pa spisen.

** Stek kottet fardigt pa lag varme, men hoj vdrmen under de sista 15-20 minuterna.

Observera: Ovan angivna védrden &r endast riktvdrden. Var rekommendation &r att alltid vdrma upp ugnen i

forvag.
Rekommenderad uppvarmningsmetod &r tryckt i fet stil.
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Grilltabell

Matratt Fals Utan Temp. Grill Grill och varmluft Total till-
nedifran forupp- °C Minuter Minuter lagnings-
varming Sida1 Sida2 Sida1 Sida2 tid, Min.
Sidflask i skivor 3 180-200 6 4 5 5 10
Kottspett 3 190 8 8 16
Stekt korv 3 200 5 4 9
Merguez (grillkorv) 3 200 6 6 12
Stekt kyckling* 2 X 180 30 30 60
Kycklingklubba 3 180 20 20 15 15 30-40
Revbensspijill 3 180-200 15 15 12 12 24-30
Flasklagg** 2 150/200 50-60
Foreller 3 180-200 8 8 16
Gronsaksspett 3 200 7 7 14
Rakspett 3 175 7 7 14

Pajer och gratanger

Grillad smorgas 3 190 5-7
Créme caramel*** 4 X 250
Créme brulée*** 4 X 250
Tarta med marang*** 3 200

Observera: Grilla bara med stidngd ugnslucka.
Nar du grillar, 1agg gallret i grillpannan (beroende pa vilket tillbehor du har), sa att det droppande fettet samlas
upp.

*

Hos apparater med roterande spett gar det bast att anvinda varmesittet grilla till det roterande spettet.
** Flasklagg skall inte rotera. Stall in temperaturen hogt till de sista 15-20 minuterna.
*** Denna matréatt graddas eller gratineras allt efter dnskad bryningsgrad.

Observera: De ovan angivna vérdena tjanar som riktvérden.
Rekommenderad uppvarmningsmetod ar tryckt i fet stil.
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Rad och tips

Bakning

Vad skall jag géraom...? Lésningen!

.. kakan pa platen ar for ljus pa undersidan?

Skjut kakan langre in i ugnen och tag bort alla féremal
som inte anvdnds fran ugnen!

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

Stéll inte formen pa platen utan pa gallret i ugnen!

... kakan / bakverket ar for mérkt pd undersidan?

Sétt in kakan / bakverket hogre upp i ugnen!

... kakan ar for torr?

Stéll in en nagot hogre ugnstemperatur. Varm upp
ugnen i férvag!

... kakan &r for 16s eller degig inuti eller kottet inte
ar fardigtillagat inuti?

Stéll in en nagot lagre bak- eller stektemperatur.
Observera att bak- eller stektider inte kan forkortas
med hogre temperatur. Det &r béttre att vdlja nagot
langre bak- eller stektid, resp. lata kakdegen jasa
langre.

.. formkakan blir f6r m&rk baktill ndr jag anvander
varmluft?

Stéll inte formen direkt framfér ugnens bakre viagg,
utan mitt i ugnen!

... kakan faller ihop?

Anvand mindre vitska nésta gang eller stall in 10° C
lagre ugnstemperatur. Folj de i receptet angivna
omrorningstiderna. Oppna inte ugnsluckan for tidigt!

...om kakan ar for hog i mitten och lagre i kanten?

Smorj formen pa kanterna. Lossa kakan forsiktigt
med en kniv nidr den ar fardig!

... kakan blir f6r mérk pa ovansidan?

Skjut kakan ldngre in i ugnen, vélj en lagre temperatur
och lat den sta i ugnen nagot litet langre.

... kakan blir fér mérk pa undersidan?

Stéll kakan hogre upp i ugnen och vélj en lagre
temperatur nista gang!

... fruktkakan blir for ljus pa undersidan och
fruktsaften rinner 6ver?

Anvand hellre den djupare grillpannan nésta gang till
bakningen.

.. kakan ar for torr pa undersidan?

Stick sma hal i den fardiga kakan med tandpetare.
Droppa fruktsaft eller alkohol éver den. Vilj 10° C
hégre temperatur ndsta gang och forkorta
graddningstiden!

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

Anvdnd nagot mindre vatska ndsta gadng och gradda
nagot langre tid med lagre temperatur. Forbaka botten
forst om kakan har fuktig fyllning, stré sedan pa mandel
eller rivebréd och ldgg pa fyllningen.

Fo6lj recept och graddningstider!

...jag har bakat pa flera platar och bakverket blir
mdrkare pa den dvre platen dn p4 den undre?

Valj ndgot lagre temperatur, d& blir bakverket jamnare
brunt. Platar som stéllts in samtidigt behdver inte bli
fardiga samtidigt. Lat de undre platarna grédddas

5 - 10 minuter extra eller stéll in dem tidigare!

... kakorna inte lossnar fran platen?

Stéll in platen i ugnen en kort stund igen och lossa
direfter genast kakorna.

.. kakan inte slapper nar jag stjalper formen?
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Lossa forsiktigt kanten med en kniv. Stjdlp kakan igen
och fukta formen flera ganger med en vat kall trasa.
Smorj formen vél ndsta gang och stré strobréd i den.



Ytterligare tips om bakning

Vi rekommenderar att anvdnda morka bakformar av
metall, eftersom dessa absorberar virmen béattre.

Vardena i tabellen géller for foruppvarmd ugn.
Temperatur och tillagningstid beror pad degméangden
och degens beskaffenhet. Darfor ar
temperaturomraden angivna i tabellerna. Vi
rekommenderar att bérja med de ldgsta
temperaturerna férsta gangen. Stéll in dessa hogre
nédsta gang om sa behodvs. Lagre temperaturer gor
bryningen jamnare.

For att konstatera att en sockerkaka ar genombakad
nar baktidens &dr slut, prova med en tristicka pa
kakans hogsta stédlle. Om degen inte fastnar pa
trastickan ar kakan fardig.

Jasa degar

Stéll in uppvarmningsmetoden jasa.
Temperaturens grundinstéllning ar 38 °C.

Stéll in 38-40 °C for stora méngder (t. ex. bréd). Da
jéser degen jamnt frdn centrum och ut till kanterna.

Till sma degbitar (t. ex. kanelsndckor, smafranska)
kan du stélla in 40-45 °C.

Tips om stekning och grillning

Du kan i princip anvénda alla slags
viarmebestandiga karl. Stall tillagningskéarlet mitt pa
gallret. Till stora stekar kan du ocksa anvdnda
grillpannan.

Nar du ska laga skrymmande mat kan du ta bort
ugnsstegarna. Stall grillgallret direkt pa ugnens
botten och placera matvaran eller stekgrytan pa
gallret. Placera inte matvaran eller stekgrytan direkt
pa ugnens emaljbotten.

Nar du tar ut heta glaskarl, stéall dem pa en torr
kokshandduk eller ett galler och inte pa kallt eller
fuktigt underlag. Glaset kan spricka.

Nar steken &r fardig skall den vila ytterligare
10 minuter i frAnslagen och stingd ugn. D& héller
sig kottet saftigare.

Grilla alltid med stangd ugnslucka. Grillbitarna skall
vara sa jamntjocka som mdjligt, minst 2 till 3 cm. P&
s sitt bryns de jamnt och haller sig saftiga. Grilla
alltid biffar utan att salta dem. Lagg grillbitarna
direkt pa gallret.

Fagel far sarskilt knaprig brun yta, om du penslar
med smor, saltvatten, avrunnet fett eller apelsinjuice
mot slutet av stektiden.

N&ar du steker, lagg gallret i grillpannan (beroende
pé vilken version av tillbehor eller specialtillbehor
du har). Hall litet vatten i grillpannan sa att
kottsaften fangas upp och ugnen hélls ren.

Stick hal under vingarna pa anka eller gas, sa fettet
kan rinna ur.

Vad g6r man naér...

...steken har blivit mérk och skorpan delvis ar
vidbrand?

Kontrollera om du har valt ratt fals och stéllt in ratt
stektemperatur!

...steken ser bra ut, men sasen ar vidbrand?
Vilj mindre stekpanna nésta gang och tillsatt mer
vatskal

...steken ser bra ut, men sasen ar for ljus och
vattnig?

Vilj stérre stekpanna nasta gang och tillsatt mindre
vatskal

...det saknas uppgifter i tabellen motsvarande
stekens vikt?

Vilj ut uppgifterna fér nést lagre vikt och férlang
tiden.

Tina upp

Stéll in virmeséttet tina upp med varmluft.
Grundinstallningen for temperaturen ar 40-60 °C.

Skjut in gallret med den djupfrysta varan pa andra
falsen. Skjut in grillpannan under gallret for att
samla upp upptiningsvéatskan.

Observera: Hill bort den upptinade vitskan.

Tina upp stora kottbitar (stek, kyckling osv.) vid
45-50 °C, sa att inte de yttre partierna blir
upphettade.

Sma bitar eller tunnare skivor kan du tina upp vid
50-55 °C.
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Timer

Via timer-menyn stéller du in:
Aggklocka
Stoppur

Automatisk tillagningstid (inte i stand-by-lage)

© @ G

Avstangningstid (inte i stand-by-ldage)

Oppna timer-menyn
Timer-menyn &ppnar du med knappen O.

Ar ugnen i stand-by-ldge, ber6r en av knapparna.
Displayen 4r aktiverad. Knapparna info i och timer
O indikeras.

Beror knappen bredvid symbolen O. Nu visas timer-
menyn.

Aggklocka

Aggklockan fungerar oberoende av de andra
instéllningarna av ugnen. Du kan stilla in maximalt
90 minuter.

Staélla in aggklockan

1 Oppna timer-menyn. Funktionen dggklocka &
indikeras.

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

Timer-menyn stings. | displayraden visas & och
den tid som ridknas ned.

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

Nar tiden ar slut hérs en ljudsignal. Signalen
upphér nar man berér knappen O.

Observera!

Sténga av dggklockan i fortid:
Oppna timer-menyn, vilj funktionen d4ggklocka &
och berér knappen C.
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Stoppur

Stoppuret rdknar 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
installningarna pa apparaten.

Starta stoppuret

1
2
3

Oppna timer-menyn.
Vilj funktionen stoppur ® med € eller >.

Starta stoppuret med knappen P.

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

Timer-menyn stédngs genast, nar du berér
knappen ©.

Stanna stoppuret

1
2
3

4

Oppna timer-menyn.
Vilj funktionen stoppur ® med € eller >.

Beror knappen paus Il. Tiden stoppas. Knappen
dvergar till start P igen

Starta igen med knappen P. Tiden gar vidare.

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

Observera!

§ténga av stoppuret:
Oppna timer-menyn, vélj funktionen stoppur O,
berdr knappen C.
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Automatisk tillagningstid

Nar du staller in automatisk tillagningstid for din
matratt, stings ugnen automatiskt av efter denna
tid.

Da beho6ver du inte vistas i kdket hela tiden under
tillagningen.

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

Stall in temperatur och uppvarmningsmetod och
placera ratten i ugnen.

Staélla in automatisk tillagningstid
1 Oppna timer-menyn.

2 Vilj funktionen automatisk tillagningstid & med

{eller .

3  Still in 6nskad tillagningstid med knappen +
eller —.

4 Starta programmet med ©.

Timer-menyn avslutas. P4 displayen visas
temperatur och uppviarmningsmetod. | displayraden
raknas tillagningstiden ned.

Nar tiden ar slut stdngs apparaten av. En ljudsignal
hors. Signalen avbryts i fortid om du berdr knappen
O©, éppnar ugnsluckan eller kopplar fran
temperaturvéljaren.

Observera!

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

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

Avbryta hela tillagningsprocessen:
Koppla fran temperaturviljaren.



Avstangningstid

Du kan senareldgga avstangningstiden. Exempel:
Klockan ar 13:30. Det behdvs 40 minuters
tillagningstid till matréatten. Den skall vara fardig
klockan 15:30.

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

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

Forutsattning:

Stall forst in 6nskad temperatur,
uppvarmningsmetod och tillagningstid.

Endast da kan du senareldagga avstangningstiden.

Senarelagga avstangningstid
1 Stall in onskad tillagningstid.

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

3 Med *+ kan du senareldgga avstdngningstiden.
4 Bekrifta med ©. Timer-menyn avslutas.

Displayen véxlar till temperatur och virmesitt.
Displayraden visas. Apparaten befinner sig i
véanteldge. Den startar vid den tidpunkt du har
rdknat ut och stdnger av nér tillagningstiden ar slut.

Nar tiden ar slut stdngs apparaten av. En ljudsignal
hors. Signalen avbryts i fortid om du berdr knappen
O©, éppnar ugnsluckan eller kopplar fran
temperaturviéljaren.

Observera!

Avbryta avstdngningstid:

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

Avbryta hela tillagningsprocessen:
Koppla fran temperaturviljaren.

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

Med denna funktion héller ugnen konstant en
temperatur pa 85 °C med viarmesdttet ver- och
undervdrme.

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

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

Forutsattning:

Knappen langtids-timer @ maste vara dtkomlig. For
detta &ndamal maste du aktivera knappen i menyn
grundinstéliningar. Se kapitlet grundinstallningar.

Sa har staller du in

1 Vrid temperaturviljaren ett sndpp at héger till
laget belysning.

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

3 Still in 6nskad tidsperiod med knappen =+ eller

4 Starta med knapp ©.

Pa displayen visas virmesétt och temperatur.
Ugnens belysning tands inte. Knapparna &r
spadrrade. Displayens belysning ar frankopplad. Nar
du berdr knapparna hors inget knappljud.

Nar tiden ar slut virmer apparaten inte upp langre.
Displayen &r tom. Koppla fran temperaturvéljaren.

Observera!

Om du inte finner knappen @:

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

Avbryta processen:
Koppla fran temperaturviljaren.
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Barnsakerhetssparr

Din ugn &r utrustad med en barnsdkerhetsspérr.
Ugnen kan inte séttas pa oavsiktligt.

Forutséattning:

Barnsdkerhetssparren méaste forst stillas in pa
"atkomlig” i menyn grundinstéliningar. Se kapitlet
grundinstéllningar.

Aktivera barnsakerhetssparr

Forutsattning:
Temperaturvéljaren ar stélld i fran-lage.

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

2 Bero6r knappen E& i minst 6 sekunder.

Barnsidkerhetssparren &r aktiv, mandverpanelen ar
sparrad.

Stand-by-indikeringen visas pa displayen. |
displayraden visas symbolen E&.

Avaktivera barnsakerhetssparren

1 Beror valfri knapp. Bredvid den mellersta
vénstra knappen syns symbolen Z4.

2 Berdr knappen [Z& i minst 6 sekunder.

Barnsdkerhetsspéarren dr avaktiverad. Du kan
anvidnda apparaten som vanligt.

Observera!

Nir symbolen E& inte syns bredvid den mellersta
knappen:

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

N&r du inte langre behdver knappen
barnsikerhetsspérr:

Oppna menyn "grundinstillningar” och vilj med
menyknapparna funktionen barnsékerhetsspérr.
Andra till "knapp barnsikerhetsspirr inte at-
komlig” .
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Ytterligare funktioner

Séakerhetsavstiangning

For din personliga sdkerhet ar ugnen utrustad med
en sakerhetsavstidngning. Varje uppvarmnings-
process stidngs av efter 12 timmar, om ingen
installning har dndrats under denna tid.

Tre streck visas pa displayen. Koppla fran
temperaturviljaren. Sedan kan du stélla in pa nytt.

Snabbuppvarmning

Med snabbuppvarmningen kan du virma upp ugnen
i forvag sarskilt snabbt.

Du aktiverar snabbuppvarmningen via menyn
grundinstéllningar.

Ugnen skall alltid vara tom tills
snabbuppvdarmningen har natt avsedd temperatur.
Forst darefter far matvaran stéllas in i ugnen.

Bryningslage

Endast vid stekgrytefunktion: | bryningsldget virmer
ugnen upp med full effekt i ca: 3 minuter.

Pa sa satt kan du bryna kraftigt t.ex. biffar.

Tryck pa knappen 2= tills en signal hérs.
Bryningslaget startas. Du kan ocksé stélla in
bryningslaget flera gdnger efter vartannat.

For att stdnga av bryningslédget i fortid trycker du in
knappen £ pa nytt.

Observera:

N&r ugnsluckan 6ppnas stdngs bryningslaget av.



Andra grundinstillningar

Din ugn &r forsedd med olika grundinstéllningar.

Dessa instéllningar kan du anpassa till dina
matlagningsvanor: Vrid temperaturvéljaren ett
snépp till héger till [iget belysning.

® Med knappen /# 6ppnar du menyn
grundinstéllningar.

® Med de 6vre knapparna € eller > bladdrar du i
menyn

® Med de mellersta knapparna dndrar du den
valda instéllningen. Du kan dndra flera
installningar efter vartannat utan att stidnga
menyn.

® Med knapp © stianger du menyn. Direfter ar
alla instéllningarna sparade.

Observera!

I menyraden kan man bara se sex funktioner &t
gangen. Berdr menyknappen € eller > tills 6nskad
funktion visas i displayen. Du kan bladdra fram och
tillbaka med menyknapparna.

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

Exempel: Andra stand-by-indikering

O .
13:30 1 Oppna menyn grundinstallningar: Vrid
temperaturvéljaren ett snapp till héger till laget
belysning.

Berér knappen bredvid symbolen /. Menyn

@ visas.

2 Vilj funktionen stand-by-indikering =2 med

menyknappen 2.

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

= Nu kan de dndra ytterligare installningar eller
avsluta menyn med .

29



oo

MM

30

Dessa grundinstéllningar 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/ méanad/ ar

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

Knappljudets ljudstyrka
® 8 steg ar mojliga.

Denna instéllning géller bara knappljudet.
Ljudsignalen kan inte dndras.

Displayens ljushet

® 8 steg ar mojliga.

Displayens kontrast
® 8 steg ar mojliga.

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 fabriksinstallningar
® Nej/ja

Bekrifta alltid en aterstéllning omedelbart med
knappen ©.



Demonstrationslage

n

Instdllningen ==

ej demonstrationsldge” méste vara

aktiverad och far inte 4ndras. Ugnen vdrms inte upp

i demonstrationsldget <.

Denna instéllning kan du bara dndra inom 3 minuter

efter det att ugnen anslutits till elnétet.

Temperaturenhet

® °Feller°C

Datumformat

) Dag.Ménad.Ar eller
Dag / méanad / ar eller
Manad/dag/ar

Uppvdarmning med / utan signal

® Snabbuppvarmning med signal / normal
uppvarmning med signal / snabbuppvarmning
utan signal / normal uppvarmning utan signal

Signalen ljuder ndr uppvarmningen avslutas.
Knappljud
® Ljud 1 (pip)/ ljud 2 (klick) / inget knappljud

Denna installning géller bara knappljudet.
Ljudsignalen kan inte dndras.

Forvéalja knappen barnsakerhetssparr

® Knappen barnsékerhetsspérr ej atkomlig /
atkomlig
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Skotsel och rengoéring for hand

Séakerhetsanvisningar

A Varning! Ugnen far inte rengdras med
hogtryckstvatt eller &ngrengorare.

A Varning! Risk for brannskador! Lat ugnen kylas
av fullstandigt fére rengéringen.

Rengodra ugnen inuti

Torka ur ugnen med disktrasa och litet hett
diskmedel. L4t inte matrester brédnna fast. Lat
ugnen vara 6ppen efter rengdringen sa att den
torkar.

Skrapa inte bort fastbranda rester, utan blot upp
dem med fuktig duk och diskmedel.

Anvand helst pyrolysen om ugnen ar kraftigt
nedsmutsad.

Droppande fruktsaft fran fruktpajer kan skada
emaljen. Ta genast bort rester med fuktig trasa, sa
snart som ugnen har kylts av tillrdackligt.

Anvand inga oldmpliga rengéringsmedel:
- skurpulver

- nitropolermedel

- klorhaltiga rengoringsmedel

- repande svampar eller foremal

Observera: Anviand bakugnsspray endast till att
rengdra emaljen inuti ugnen. Bakugnsspray far inte
hamna péa ugnsluckans tatning. Spruta inte med
bakugnsspray pa ramdelarna kring ugnsluckan

Rengora rutan i ugnsluckan

Rengor glasrutan med mjuk trasa och
rengdringsmedel for glas. Torka inte av rutan for
vatt, eftersom fukt kan trédnga in bakom rutan.

Anvidnd inga skarpa, repande rengdringsmedel eller
metallskrapa. Sddana medel och redskap kan repa
ytan och foérstora glaset.

Rengdr displayen med en mjuk trasa. Torka inte av
displayen vatt. Fukt kan trdnga in bakom rutan.
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Rengora lucktatningen
Hall alltid lucktdtningen ren och fri frdn matrester.

Rengdr inte lucktdatningen med skarpa
rengdringsmedel (t. ex. bakugnsspray). Sadana
rengdringsmedel kan forstora lucktatningen.

Lucktdtningen kan inte tas av.

Rengora tillbehor

Rengor tillbehdrsdelar (bakplatar, bakgaller,
grillgryta) med het diskmedelslosning.

Bl6t upp fastbrédnda rester och rengdr med borste.

Rengodra bakstenen (extra tillbehér)

Ta bort grov smuts fran bakstenen. Vand bakstenen
nédr du anvdnder den nasta gang, sa férbrianns
storsta delen av resterna pa undersidan.

Observera: Rengér inte bakstenen med vatten och
rengdringsmedel! Fukt kan trdnga in i stenen och
orsaka sprickor.



¥ 485

Pyrolys

A Varning! Risk for brannskador! Temperaturen i
ugnen blir mycket hég vid pyrolysen! Hall barn pa
avstand!

Vid pyrolys upphettas ugnen till 485 °C.
Restprodukter efter bak, stekning och grillning
forbranns.

Pyrolysen tar 3 timmar.

For din egen sdkerhet ldses ugnsluckan.
Ugnens belysning &r frankopplad under den
pyrolytiska rengdringen.

Innan du startar pyrolysen

® Ta bort grov smuts och matrester ur ugnen.
A Varning! Risk fér brand! Matrester, fett eller
steksky kan fatta eld under pyrolysen.

® Rengdr ugnsluckans tatning, luckans insida och
glasrutan for hand, eftersom dessa delar inte
blir rena av pyrolysen.

® Tabort alla 16sa delar ur ugnen (t. ex.
grillgaller, stektermometer). Ugnen maste vara
alldeles tom!

@ Sting ugnsluckan.

Sa har staller du in

1 Vrid temperaturviljaren och funktionsviljaren
ett sndpp at vanster.

2 Pyrolysmenyn visas. Pa displayen ser du
frankopplingstiden.

3 Starta med knapp ©.

Pyrolysmenyn stdngs. Pa displayen visas symbolen
m och temperaturen fér rengéringen.
| displayraden visas hur lang tid pyrolysen tar.

Ugnens lampa och displayens belysning &r sldckta
under pyrolyssjalvrengdringen.
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Senareldagga avstangningstiden

Om du vill att pyrolysen ska ske t. ex. pa natten kan
du senareldgga avstangningstiden. D& kan du
anvianda ugnen obehindrat hela dagen.

Stéll in enligt ovanstdende steg 1 och 2.

3 Med knappen *+ kan du senareldgga
avstangningstiden.

4 Bekrifta med knapp ©.

Pa displayen syns symbolen m”. | displayraden
visas avstidngningstiden for pyrolysen. | stéllet for
temperaturen syns tre streck. Nar
pyrolyssjéalvrengdringen startar visas
rengdringstemperaturen.

Nar tiden ar slut hors en ljudsignal. Undantag:
Mellan klockan 22:00 och 08:00 hoérs ingen signal.

Rengdringen &r avslutad. Koppla fran
temperaturvéljaren.

Lat ugnen kylas av och torka sedan ur den med
fuktig trasa.

Observera!

Du kan inte dndra tidsperioden for
pyrolysrengoringen.

Om pyrolysen inte startas och '8 eller # blinkar pa
displayen:

Kontrollera att du har stangt ugnsluckan ordentligt
och tagit bort stektermometern.

Om du vill avbryta pyrolysen:
Koppla fran temperaturvéljaren.

Ugnsluckan &r last for din egen sékerhet. Den gar
inte att dppna forrdn ugnen har kylts av och
symbolen E& slocknar.



Rengora tillbehor med pyrolys

Gaggenau bakplatar och grillgrytor ar belagda med
emalj som tal pyrolys. For att rengdringen ska bli s&
effektiv som mojligt rekommenderar vi att ta ut alla
tillbehdr ur ugnen fore pyrolysen. Forst da uppnas
en jamn virmefordelning.

Om du vill avldgsna inbrénda rester fran bakplaten
eller grillpannan med pyrolys maste du fdlja
nedanstdende sdkerhetsanvisningar:

® Ta bort grov smuts, steksky och matrester innan
du startar pyrolysen.
A Varning! Risk fér brand! Matrester, fett eller
steksky kan fatta eld under pyrolysen.

® Skjut bara in en plat eller en grillpanna pa den
nedersta falsen i ugnen!

® Skjut in bakplaten eller grillpannan tills den nar
anslaget.

® Girillgaller, roterande grillspett, gryta av gjutet
material, baksten, stektermometer eller andra
tillbehor far inte utsattas for pyrolytisk
rengoring.
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Funktionsfel

Kontrollera forst 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 héansyn till den elektriska sdkerheten.

A Varning! Okvalificerade reparationer kan leda till
stor fara.

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

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

Felmeddelanden

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

Visas E003, E303, E115 eller E215 &r apparaten

Overhettad. Stang da av apparaten och lat den kylas
av.

Visas ett annat felmeddelande pé 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.

Demonstrationslage

Om symbolen &= lyser i stand-by-indikeringen &r
ugnen instilld i demonstrationslage. Ugnen varmer
inte upp.

Avskilj ugnen en kort tid fran elnétet (koppla bort
hushéllets sakring eller skyddsstrémbrytaren i
sdkringsskapet). Avaktivera darefter
demonstrationsldget inom 3 minuter i menyn
grundinstallningar.



Stromavbrott

Din ugn kan éverbrygga ett stromavbrott pa mindre
an 5 minuter. Driften fortsatter.

Om ett stromavbrott varar langre medan ugnen ar
igang, lyser symbolen 3% och i stillet for
temperaturen tre streck. Detta innebéar 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. Stall in
klockslaget och datum.

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

Nar en ugnslampa inte fungerar, maste den bytas
ut. Temperaturbesténdiga reservlampor kan du
kopa hos kundservicen eller i fackhandeln. Anvand
bara sddana lampor.

A Varning! Risk fér brannskador!
Ugnslamporna blir mycket heta ndr ugnen anvénds.
Byt inte en lampa férrdn den har svalnat.

Koppla fran ugnen fran elnatet innan du byter
lampan (sla fran hushallets sékring eller
skyddsstrombrytaren i sédkringsskapet).

Byta takmonterad ugnslampa

1 Lossa skruven pa lampskyddet.
Lampskyddet félls ned.

2 Dra ut glodlampan. Ge akt pa stiftens position.
Tryck in den nya glodlampan stadigt.
Observera:

Anvand bara temperaturbestindig
halogenlampa av samma typ (60 W/ 230V /
G9).

Berdr inte den nya glédlampan med fingrarna
utan bara med en torr duk.

3 Fall upp lampskyddet och skruva fast det.
4 Koppla till sdkringen igen.

Byta sidmonterad ugnslampa

1 Lé&gg in en diskhandduk i ugnen fér att undvika
skador.

2 Lossa de rafflade muttrarna pa sidgallret.
Ta ut sidgallret

3 Tryck den 6vre sparrfjadern at sidan och ta bort
glasskyddet.

4 Dra ut glodlampan. Ge akt pa stiftens position.
Tryck in den nya glodlampan stadigt.
Observera:

Anvand bara temperaturbestindig
halogenlampa av samma typ (10W /12 V/
G4).

Berdr inte den nya glédlampan med fingrarna
utan bara med en torr duk.

5 Satt in glasskyddet i sparrfjddrarna och snipp
in det upptill. Den sneddade sidan méste vara
vand mot ugnsutrymmet.

6 Ta ut handduken ur ugnen och koppla till
sékringen igen.

Ett trasigt glasskydd maste bytas ut. Du kan skaffa
det passande glasskyddet genom kundservicen.
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