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A Viktiga sdkerhetsanvisningar!

Las bruksanvisningen noggrant. Det ar viktigt
for att du ska kunna anvénda enheten sakert
och pa réatt sitt. Spara bruks- och
monteringsanvisningen for framtida bruk och
eventuella kommande agare.

Den hér enheten ar avsedd for inbyggnad.
laktta sdrskilda monteringsanvisningar.

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

Det ar bara behdrig elektriker som far gora fast
anslutning av enheten. Vid skador pa grund av
felanslutning géller inte garantin.

Enheten dr bara avsedd for normalt
hemmabruk. Enheten ar bara avsedd for
tillagning av mat och dryck. Hall enheten under
uppsikt vid anvdndning. Anvénd 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 sdkerheten
eller om de far lara sig hur man anviander
enheten sdkert och vilka risker som finns.

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

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

Skjut alltid in tillbehoret ordentligt ugnen. Se
bruksanvisningens beskrivning till tillbehdret.

Brandrisk!

e Forvarar du brannbara foremal i
ugnsutrymmet, sa kan de bdrja brinna.
Forvara inte brannbara foremal i
ugnsutrymmet. Oppna aldrig luckan om
det sipprar ut rok. Sla av enheten och dra
ur sladden eller sl& av sdkringen i
proppskapet.

e Du skapar ett luftdrag néar du dppnar
luckan. Bakplatspappret kan komma i
kontakt med virmeelementen och fatta eld.
Lagg aldrig bakplatspapper 16st pa
tillbehoret vid férvarmning. Tyng alltid ned
bakplatspappret med en stekgryta eller

form. Lagg bara bakplatspapper dar det
behdvs. Bakplatspappret far inte sticka ut
utanfor tillbehoret.

Risk for brannskador!

e Enheten blir mycket varm. Ta inte pa de
varma ytorna i ugnsutrymmet eller
virmeelementen. Lat alltid enheten svalna.
Hall barnen borta.

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

e Alkoholangor kan bdrja brinna i
ugnsutrymmet. Tillaga aldrig mat som
innehaller mycket sprit. Anvénd bara sma
mangder sprit. Oppna forsiktigt luckan till
enheten.

e Det kan stromma ut varm anga vid
anvandning. Undvik kontakt med
ventilationsdppningarna. Hall barnen
borta.

Risk for skallning!

e Det kan stromma ut varm anga nér du
dppnar luckan pa enheten. Angan gar inte
alltid att se beroende pa temperaturen. Nar
du dppnar far du inte sta for ndra enheten.
Oppna forsiktigt luckan till enheten. Hall
barnen borta.

e Vattnetianginsatsen ar fortfarande hett nar
du slar av. Tom inte &nginsatsen direkt
efter att du slagit av. Lat enheten svalna
fore rengoring.

e Het vatska kan skvimpa &ver nar du tar ut
langpannan. Anvand grytlappar och ta ut
den heta langpannan forsiktigt.

Risk for stotar!

e Reparationer som inte dr fackmassigt
gjorda ar farliga.Det &r bara
servicetekniker utbildade av tillverkaren
som far gora reparationer.Om enheten &r
trasig, dra ur kontakten eller sla av
sdkringen i proppskapet. Kontakta service.

e Sladdisoleringen pa elapparater kan
smalta vid kontakt med heta delar pa
enheten. Se till s att sladdar till
elapparater inte kommer i kontakt med
heta delar pa enheten.



Risk for stotar om fukt tranger in! Anvand
aldrig hogtryckstvétt eller &ngrengoring!

En trasig enhet innebér risk for stétar. Sla
aldrig pa en trasig enhet. Dra ur sladden
eller sla av sdkringen i proppskéapet.
Kontakta servicel!

Fel stektermometer kan skada isoleringen.

Anvand bara den stektermometer som ar
avsedd for enheten.

Orsaker till skador

Obs!

Stéll aldrig féremal direkt pa ugnsbotten. Placera
inte aluminiumfolie pa ugnsbotten. Den
ackumulerade vdrmen kan skada enheten.

Hall ugnsbotten och anginsats rena. Stéll alltid
formar i den perforerade langpannan eller pa
gallret.

Folie i ugnsutrymmet far inte komma i kontakt med
luckglaset. Det kan ge permanenta
missfiargningar pa luckglaset.

Vid hég kloridhalt i vattenledningsvattnet

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

Formarna maste vara virme- och dngbestindiga.
Silikonbakformar passar inte for kombifunktion
med anga.

Anvdand endast originaltillbehdr i ugnen. Rostande
material (t.ex. serveringsbrickor, bestick) kan
ockséa orsaka korrosion i ugnen.

Anvand bara original sméadetaljer (t. ex. rafflade
muttrar). Om du har tappat bort smadetaljer,
efterbestéll dem hos var reservdels-service.

Vid dngkokning ska du placera den perforerade
langpannan ovanfér den operforerade. Den fangar
upp droppande vitska.

Forvara inte fuktiga livsmedel ldnge i en stdngd
ugn. Detta kan orsaka korrosion i ugnsutrymmet.

Salt, skarpa séaser (t. ex. ketchup och senap) eller
salta matréatter (t. ex. kottratter i saltlake)
innehaller klorider och syror. Sddana matvaror
angriper ytor av ddelstal. Avldgsna alltid matrester
medetsamma.

Fruktsaft kan orsaka flackar inuti ugnen. Avldgsna
fruktsaften omedelbart och eftertorka med en
fuktig och en torr trasa.

Invéndigt &r din nya dngugn utférd i hogvardigt
ddelstal. Genom felaktig skotsel kan korrosion
uppsta inuti ugnen. Beakta skdtsel- och
rengdringsanvisningarna i bruksanvisningen.
Rengér ugnen invdndigt efter varje anvdndning
nér ugnen har svalnat. Torka ugnen inuti med
torkprogrammet efter rengdringen.

Ta inte av luckans tatning. Om lucktétningen &r
skadad sluter ugnsluckan inte langre téatt.
Mobelfronterna i ndrheten kan di skadas. Lat i s&
fall lucktatningen bytas ut.

Bar eller hall aldrig enheten i luckhandtaget.
Handtaget haller inte f6r enhetens vikt och kan
lossna.



Atervinning

Packa upp apparaten, killsortera och hantera
emballaget pa miljoriktigt satt.

Miljovanlig avfallshantering

E Denna apparat fyller kraven enligt det

europeiska direktivet 2012/19/EG om avfall

mmmm  som utgdrs av eller innehéaller elektriska eller

elektroniska produkter (waste electrical and
electronic equipment - WEEE). Direktivet
anger den ram for tillbakatagande och
atervinning av uttjdnta apparater som géller
inom hela EU.

Energispartips

Oppna ugnsluckan sa sillan som mojligt under
tillagningsprocessen.

Anvand morka, svartlackerade eller emaljerade
bakformar. De tar upp varmen séarskilt bra.

Om du bakar flera kakor, gradda helst bara en i

taget. Angugnen ar fortfarande varm. Darigenom
forkortas graddningstiden for nédsta kaka. Du kan
givetvis stélla in tvad bakformar bredvid varandra.

Vid langre tillagningstider kan du stdnga av ugnen
10 minuter fore tillagningstidens slut och i stéllet
utnyttja restvdrmen.

Vid angkokning kan du tillaga flera rdtter pa olika
nivder samtidigt. Lagar du mat med olika
tillagningstider, sétt da in den ratt forst som
behdver langst tid.



Lar kdnna din apparat

| det hér avsnittet far du lara kdnna din nya enhet. Vi
forklarar de olika kontrollerna. Har hittar du ocksé
information om sjélva ugnsutrymmet och tillbehor.

Angugn

—

Ventilations6ppningar

Spjall

Eluttag for stektermometer

Lucktétning

Vattentank

Fettfilter

N oo~ O|N

Avdunstningsskal




Display och kontroller

W Hamta individuella recept
Anvisningen &r gjord for flera olika versioner av t5 Skapa meny
enheten. Det finns mindre avvikelser beroende péa \_ Andra instllningar
typen av enhet. SA Namnge
Du anvdnder samtliga versioner pd samma séitt. ) Barnsiikring
1 2 1 Q) Oppna timermenyn
0) Oppna langtidstimern
______ 1T | /N Stektermometer

Farger och visning

U
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| Farger
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De olika fargerna ger anvdndaren viagledning i de olika
instdllningssituationerna.

orange De forsta instéllningarna
Huvudfunktioner

blatt Grundinstallningar
Rengéring
‘ ‘ Vitt instéllbara varden
4 3
Framstallning

1 Kontroller Den har delen &r kinslig for bero- Allt efter situation dndrar sig framstéllningen av
ring. Trycker du pa en symbol, s& symboler, viarden eller hela displayen.
slar respektive funktion pa.

2 Display Displayen visar t.ex. aktuella Zoom Den instéllning som just &ndras fram-
instéllningar och alternativ. stills forstorad.

3  Vred Med vredet kan du vélja tempera- En pagaende tidsperiod visas forstorad
tur och och gora ytterligare install- strax innan den tar slut (t.ex. hos timern
ningar. de sista 60 sek.).

4 Funktionsvdljare ~ Med funktionsvéljaren kan du vélja Forminskad indi- Efter en kort tid férminskas visningen i
ut funktionen, rengdringspro- kering i dis- displayen och bara det viktigaste indike-
grammet eller grundinstélining- playen ras. Denna funktion &r férinstélld och
arna. kan dndras i grundinstéllningarna.

Symboler
Symbol Funktion
4 Start
| Stopp
| Paus/avbryt
X Avbryta
C Radera
4 Bekréfta/spara instéllningar Ytterligare information i och i®
> Ij-?ekare Du kan hédmta ytterligare information genom att beréra
i Oppna Yiterligare information symbolen 1.
~

Uppvarmning med statusvisning




For viktig information och krav pé atgérder visas
symbolen i®. Viktig information angaende sikerhet
och driftsstatus visas ibland dven automatiskt. Dessa
meddelanden raderas automatiskt efter ndgra
sekunder eller maste bekriftas med V.

Fore start far du t.ex. informationen om instéilld
ugnsfunktion. P4 s& vis kan du kontrollera om aktuell
instéllning passar for matratten.

N&r du anviander enheten, sa far du t.ex. upp
information néar tiden gar ut, aterstdende tid och/eller
aktuell ugnstemperatur.

Anvisning: Det 4r normalt med sma
temperaturvariationer efter uppvarmning vid
kontinuerlig anvdndning.

Funktionsvaljarens lagen

Kylflakt

Din enhet ar utrustad med en kylflakt. Kylflakten
kopplas in vid drift. Den varma luften strémmar ut,
beroende pa enhetens utférande, antingen over eller
under ugnsluckan.

Efter det att du har tagit ut matratten skall luckan vara
stdngd tills ugnen har svalnat. Ugnsluckan far inte sta
halvéppen, eftersom kdksmdéblerna i ndrheten kan
skadas. Kylflakten fortsétter att ga en stund och
stdngs sedan av automatiskt.

Obs! Tack inte 6ver &ngugnens ventilationsdppningar.
Annars kan enheten bli 6verhettad.

S o
\/\| X
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Position Funktion Temperatur Anvandning
0 Nollstéllning
:8: Belysning
2 K 30-230°C Angkokning vid 70°C - 100°C: F6r gronsaker,
Varmluft + 100% anga Temperaturférslag 100°C fisk och tillbehr.
Matratterna omges helt och hallet av anga
Kombidrift vid 120°C - 230° C: For smérdeg,
bréd, sméafranska.
Varmluft och d&nga kombineras.
3 & 30-230°C Kombinerad tillagning: Fér smérdeg, kétt och
Varmluft + 80% anga Temperaturforslag 180°C fagel.
Varmluft och &nga kombineras.
4 & 30-230°C Kombinerad tillagning: For vetebréd och brod.

Varmluft + 60% &nga

Temperaturforslag 170°C

Varmluft och dnga kombineras.

5 & 30-230°C

Varmluft + 30% &nga

Temperaturforslag 170°C

Tillagning i egen fukt: Fér smakakor

Vid denna instéllning alstras ingen &nga utan
spjéllet stangs. Den fukt som trdnger ur matvaran
stannar kvar i ugnen, och matratten hindras att
torka ut.

6 * 30-230°C

Varmluft + 0% anga

Temperaturforslag 170°C

Varmluft: For kakor, sméakakor, suffléer och lador.

Flakten i bakvdggen férdelar virmen jamnt i
ugnen.

7 .
Jasning

30-50°C

Temperaturforslag 38°C

Jasning: For jastdeg och surdeg.

Degen jaser betydligt snabbare &n vid rumstem-
peratur. Varmluft och dnga kombineras, sa att
degen inte torkar ut pa ytan.

Den béasta temperaturinstéllningen for jastdeg ar
38°C.



Position  Funktion Temperatur

Anvandning

8 3 40-60°C For grénsaker, kott, fisk och frukt.

Upptining Temperaturforslag 45°C Med hjélp av &ngan 6verférs varmen skonsamt
till ratterna. Rétterna torkar inte ut och bibehéller
dessutom sin form.

9 & 60-180°C For fardiglagad mat och bakverk.

Uppvéarmning Temperaturforslag 120°C Fardiglagad mat vdrms upp skonsamt. Tack vare
den tillsatta &ngan torkar rétterna inte ut.
Tallriksratter varms upp vid 120°C, bakverk vid
180°C.

10 e, 70-90°C Lagtemperatur-tillagning for kott.

Lagtemperatur-tillagning: Temperaturférslag 70°C Skonsam, langsam tillagning for sarskilt mort
resultat.

S &2 Grundinstiliningar | grundinstéliningarna kan du anpassa din enhet

individuellt.

« Rengdringsprogram

Rengoringsprogrammet |6ser upp smuts med
anga.

«% Torkprogram

Torkprogrammet torkar ugnen efter angning eller
rengdring.

« " Avkalkningsprogram

Med avkalkningsprogrammet |6ser du upp kalk i
ugnen.

Tillbehor

Anvand bara det medfdljande tilbehdret eller tillbehor
som levereras av kundservicen. Det dr anpassat
speciellt till din enhet. Se till att du alltid skjuter in
tillbehoret pa ratt hall i ugnen.

Enheten &r som standard utrustad med féljande
tillbehor:

Galler
for matkarl, kak- och
puddingformar och for stek

Langpanna av ddelstal,

GN %5, 40 mm djup

for tillagning av ris,
baljfrukter och spannmal, for
kakbak och fér uppsamling
av droppande véatska vid
angkokning

Halinsats av adelstal,

GN %5, 40 mm djup

fér &ngning av gronsaker
eller fisk, for saftning av béar
och fér upptining

Stektermometer

for planenlig och exakt
tillagning av kott, fisk, héns
och grdddning av brod

Fettfiltret

skyddar flakten i ugnens
bakvdgg mot nedsmutsning
(t.ex. stekstank)

Specialtillbehor

Foljande tillbehor kan du bestélla hos din
fackhandlare:

GN 114 130 Langpanna av ddelstal GN 1/3, 40 mm
djup, 1,5 |

GN 114 230 Langpanna av ddelstal GN 2/3, 40 mm
djup, 31

GN 124 130 Halinsats av ddelstal GN 1/3, 40 mm
djup, 1,5 |

GN 124 230 Halinsats av d4delstal GN 2/3, 40 mm
djup, 31

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

GN 410 130 Lock av adelstal GN 1/3
GN 410 230 Lock av adelstal GN 2/3

GR 220 046 Grillgaller, férkromat, med fotter

Anvand tillbehoret endast enligt anvisningarna.
Tillverkaren bar inget ansvar, om tillbehdret anvdnds
pa fel satt.



Fore forsta anvandning

Har far du veta vad du méaste gdra, innan du tillagar
ratter for forsta gdngen i din enhet. Lds forst kapitlet
Viktiga sédkerhetsanvisningar.

Har du haft stromavbrott, sa far du upp menyn "Forsta
instillningar” pa displayen. Nu kan du stélla in din nya
enhet:

Sprak

Tidsformat

Klockslag

Datumformat

Datum

Vattenhardhet
Enheten ska vara monterad och ansluten.

Anvisning

- Du far bara upp menyn "Fdrsta instéllningar”
férsta gdngen du slar pa enheten efter
stromavbrottet eller om den varit strémlds flera
dagar.

Efter stromavbrott far du forst upp GAGGENAU-
loggan i ca 30 sekunder, sedan far du automatiskt
upp menyn "Forsta instéllningar”.

- Du kan andra instéllningarna ndrsomhelst (se
kapitlet Grundinstéliningar).

Valja sprak
Du far upp forinstéllt sprak pa displayen.

1 Vilj det displaysprak du vill ha med vredet.
2 Bekrifta med V.

Deutsch

Sprache

Stélla in tidvisningen

Displayen visar de tva tillgdngliga formaten, 24 h och
AM/PM. Férinstallningen &ar 24 h.

1 Vilj det format du vill ha med vredet.

10

2 Bekrifta med V.

24 n

Tid, format

Stalla klockan

Du far upp klockan pa displayen.

1 Stall klockan med vredet.
2 Bekrifta med V.

Stélla in datumvisning

Du far upp 3 datumvisningar pa displayen D.M.A, D/
M/A och A/M/D. Férinstiliningen 4r D.M.A.

1 Vilj det format du vill ha med vredet.
2 Bekrifta med V.

D.M.Y

D/M/Y

Datumformat V

Stalla in datum

Du far upp forinstéllt datum pé displayen.
Daginstéllningen ar aktiv.

Vilj dag med vredet.

Byt till manadsinstillning med ).
Vilj manad med vredet.

Byt till arsinstillning med .

a A W N =

Vilj &r med vredet.



6 Bekrifta med V.

01.01.2013 >

Datum V

Stalla in vattenhardhet

| displayen visas "vattenhardhet".

1 Kontrollera ledningsvattnet med medfdljande
karbonhardhetstest: Fyll métréret med kranvatten
upp till 5 ml-markeringen.

2 Tillsatt indikatorlésning droppvis, tills fargen
skiftar om fran violett till gult.
Viktigt: Rakna dropparna efter vart och svidng
forsiktigt p4 matroret efter varje droppe tills
vatskan ar fullstdndigt omblandad. Antalet
droppar motsvarar vattnets hardhet.

3 Stéll in den uppmatta vattenharheten med vredet.

Vardet 12 ar forvalt.

4 Bekrifta med V.

12

Vattenhardhet V

Forsta driftsattningen klar

Du far upp "forsta driftsattningen klar" pa displayen.

Bekrifta med V.

Forsta driftsattningen
klar

Enheten slar om till standby och du far upp
standbyindikeringen. Enheten &r klar att anvdnda.

Genomfor en kalibrering innan du lagar mat férsta
gangen med angugnen. D4 stiller enheten in
kokpunkten.

Kalibrering

Kokpunkten for vatten dr beroende av lufttrycket.
Eftersom lufttrycket sjunker vid tilltagande hdjd,
sjunker dven kokpunkten. Vid kalibreringen stéller
enheten in den ratta kokpunkten efter
tryckférhallandena pa uppstéllningsplatsen.

Det &r viktigt att enheten angar vid 100°C utan avbrott
i 20 minuter. Oppna inte ugnsluckan under denna tid.
Anvisning

- Enheten méste vara kall for kalibrerigen.

- Enheten utvecklar mer &nga &n vanligt under
kalibreringen.

Stall funktionsvéljaren pa S.

Vilj "Grundinstéllningar" med vredet.

Berdr symbolen V.

Vilj "Kalibrering" med vredet.

Berdr symbolen \_.

O O b WON =

Fyll vattentanken med kallt vatten och beror
symbolen V.

Rym ut samtliga tillbehdr ur ugnen och bersr V.

Tidsindikeringen visar att det tar 20:00 minuter.
Starta kalibreringen med ».

. 20:00:

Kalibrering

Kalibreringen startas. Tidsférloppet ser du pa
displayen.

. 19.59:

Anvisning: Avbryt inte kalibreringen. Vrid inte vredet.
Oppna inte ugnsluckan

Nér kalibreringen &r avslutad kommer ett meddelande
upp i displayen. Bekrifta med V och still
funktionsvéljaren pa 0.

11



Efter en flyttning
Upprepa kalibreringen sa att apparaten automatiskt
anpassar sig till den nya uppstéllningsorten igen.

Efter ett strdmavbrott

Vid stromavbrott eller om du bryter strémmen finns
instdllningarna av kalibreringen fortfarande lagrade i
enheten. Du behdver inte géra om kalibreringen.

Fettfilter

Héang det medfdljande fettfiltret pa varmluftsgallret i
ugnens bakvigg.

Lat fettfiltret vara insatt i ugnen vid alla anvdndningar.

Varje gang fettfiltret blivit kraftigt nedsmutsat vid
anvdndningen ska det rengéras med het
diskmedelslésning eller i diskmaskin.

Rengora tillbehor

Innan du anvédnder tillbehoret for forsta gangen,
rengor det ordentligt med varmvatten, diskmedel och
mjuk trasa.

12

Starta enheten

Standby

Enheten befinner sig i stand-by-ldge, ndr ingen
funktion &r instélld eller nédr barnsakringen &r
aktiverad.

| stand-by-ldget &r mandverfiltets ljushet nedsatt.

11:30

GAGGENAU

Anvisningar

- Det finns olika indikeringar for stand-by-laget.
GAGGENAU-Logo och klockslaget &r forinstéllda.
Hur du dndrar indikeringen far du veta i kapitlet
Grundinstéliningar.

- Displayens ljushet beror pa den vertikala
blickvinkeln. Du kan anpassa indikeringen pé
displayen via instéllningen "ljushet" i
grundinstéllningarna.

Sla pa enheten

Vill du avsluta standbyldge kan du antingen

® vrida pa funktionsvredet,

® trycka pa nagon av kontrollerna,

® celler 6ppna eller stanga luckan.

Nu kan du stélla in 6nskad funktion. L4s om hur du
stédller in funktionerna i respektive kapitel.
Anvisningar

- Enheten atergar till standbyldge om du inte gor
nagra instillningar pa ett tag fran det att du har
startat den.

- Ugnsbelysningen slocknar efter ett tag nar luckan
ar 6ppen.



Anvandning av apparaten

Fylla vattentanken

Né&r du 6ppnar ugnsluckan ser du vattentanken pa ena
sidan.

Obs! Skador pa apparaten vid anvdndning av
olampliga vatskor

- Anvind bara farskt ledningsvatten, avhérdat vatten
eller mineralvatten utan kolsyra.

- Om ditt ledningsvatten dr mycket kalkhaltigt
rekommenderar vi avhardat vatten.

- Anvand inte destillerat vatten, inte heller starkt
kloridhaltigt ledningsvatten (> 40 mg/l) eller
andra vatskor.

Information om ditt vattenledningsvatten far du hos
ditt lokala vattenverk. Vattenhardheten kan du
kontrollera med medfdljande testset.

Fyll vattentanken fore varje anvdndning (utom vid
"varmluft + 30% anga", "varmluft + 0% &nga" och
"torkprogram"):

1 Oppna ugnsluckan och ta ut vattentanken (bild
A).

Fyll vattentanken upp till maxmarkeringen med
kallt vatten (bild B).

N

Pt

3 Sting tanklocket tills du mérker ett tydligt snépp.

4  Skjut in vattentanken fullstéandigt till anslaget
(bild C)

Tanken maste sitta kant i kant med tankfacket (bild D).

Ugnens insida

Ugnen har fyra nivder. Ugnens nivaer rdknas nerifran
och upp.

Anvisning: Vid tillagning med anga, upptining, jdsning
och uppvarmning kan du anvdnda upp till tre nivaer
samtidigt (nivad 2, 3 och 4). Du kan bara baka pa en
nivd. Anvand da niva 2 (eller fér hoga bakformar niva 1)

\\

N

Obs!

- Stall ingenting direkt pa ugnens botten. Bottna
inte med aluminiumfolie. Varmeackumulering kan
skada apparaten.

Ugnens botten och avdunstningsskalen maste
alltid vara fria. Stall alltid matlagningskérl i
halinsatsen eller pa gallret.

- Skjut inte in tillbehér mellan utdragsskenorna,
annars kan de vilta.

Oppna alltid ugnsluckan 4nda till anslaget. | detta lige
svidngs den Oppnade ugnsluckan inte tillbaka av sig
sjalv.

Skjuta in tillbehor

Gallret och langpannan &r utrustade med
snéppfunktion. Snédppfunktionen forhindrar att
tillbehoret tippar ndr man drar ut det. Tillbehoret
maste skjutas in ordentligt i ugnen for att tippskyddet
ska fungera. Du méste lyfta tillbehdret en aning nér du
drar ut det.

N&r man sétter in gallret maste man vara noga med
® att "sndppnisorna’ (a) pekar uppat

® att gallrets sdkerhetsbygel befinner sig baktill och
upptill.
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Nar man skjuter in langpannan méste man se till att
urtaget (a) pekar mot sidan.

Paslagning

1 Med funktionsvéljaren stéller man in 6nskad
funktion. Pa displayen visas den valda funktionen
och temperaturférslag.

2 Om duvill &ndra temperaturen:
Stéll in 6nskad temperatur med vredet.

Pa displayen visas da uppvarmningssymbolen .
Forloppsindikatorn visar fortldpande uppvarmningens
status. Nar den instdllda temperaturen har uppnatts
hérs en ljudsignal, uppvarmningssymbolen =

slocknar.

Anvisning: Vid en temperaturinstdlining under 70°C
forblir ugnens belysning bortkopplad.

Ny péafylining av vatten:

Nar vattentanken &ar tom visas ett meddelande i
displayen. Fyll vattentanken till "max"-markeringen och
sétt den tillbaka igen.

Avstédngning:
Vrid funktionvéljaren till 0.

14

Efter varje anvandning

Tom vattentanken

1 Oppna forsiktigt luckan till enheten.
Varm anga strommar ut!

Lyft ut och tém vattentanken.

Torka noga av tanklockstatningen och utrymmet
for tanken.

Obs! Torka inte ur vattentanken i het ugn.
Vattentanken kan skadas.

Torka ugnsutrymmet

A\ Risk f6r skallning!

Vattnet i avdunstningsskélen kan vara hett. Lat det
svalna innan du tdmmer skéalen.

1 Avldgsna smuts ur ugnen meddetsamma nér den
har svalnat. Fastbranda rester &ar betydligt svarare
att fa bort senare.

2 To6m avdunstningsskalen med den medféljande
rengdringssvampen.

3 Torka ur det avsvalnade ugnsutrymmet och
avdunstningsskéalen med rengdringssvampen och
torka efter med en mjuk duk.

4  Torka mébler eller handtag torra om det har
bildats kondensvatten dar.

5 Torka ugnen invindigt med torkprogrammet (se
kapitlet Torkprogram) eller lat ugnsluckan vara
Oppen, tills ugnsutrymmet har torkat fullstandigt.

Sédkerhetsavstangning

Enheten har sdkerhetsavstangning for att skydda dig.
Uppvarmningen slar av efter 12 timmar om om ingen
hantering skett inom den tiden. Du far upp en
indikering pa displayen.

Undantag:
programmering med langtidstimer.

Bekrafta indikeringen med WV och vrid funktionsvredet
till 0, sedan kan du anvdnda enheten som vanligt igen.



Timerfunktioner

| timer-menyn stéller du in:

X Aggklocka

® Stoppur

A Tillagningstid (inte i vilolaget)

QTillagningstidens slut (inte i viloldget)

Oppna timermenyn

Du kan hamta timer-menyn utifran vilken funktion som
helst. Men utifrdn grundinstéllningarna, med
funktionsvéljaren stdende pa S, ar timer-menyn inte

tillganglig.
Bersr symbolen ©.

11:30

GAGGENAU

Timermenyn visas i displayen.

Timer

Aggklockan fungerar oberoende av enhetens andra
instdllningar. Du kan stélla in maximalt 90 minuter.
Stalla dggklockan

1 Oppna timermenyn.
Du far upp dggklockan & pa displayen.

2 Stéll in den tid du vill ha med vredet.

min
sec

3 Starta med ).

Enheten stdnger timermenyn och tiden boérjar rédkna
ned. Du far upp & och tidsnedrikningen pa displayen.

g 19.959:

Enheten ger signal nér tiden gar ut. Signalen slar av
nar du trycker pa V.

Du kan avbryta alla instéllningar ndrsomhelst genom
att trycka pa X. Instéllningarna férsvinner.

Pausa aggklockan:

Oppna timermenyn. Anvind ) for att vilja funktionen
"sggklocka" & och tryck pa Il Vill du sla pa
dggklockan igen, tryck pa ».

Sla av dggklockan tidigare:
Oppna timermenyn. Anvind ) for att vilja funktionen
"sggklocka" & och tryck pa C.

Stoppur

Stoppuret fungerar oberoende av enhetens dvriga
instdllningar.

Stoppuret rédknar fram tiden fran O sekunder till 90
minuter.

Det har en pausfunktion. Sa kan du stanna uret
emellanat.
Starta stoppuret

1 Oppna timermenyn.

2  Anvind ) for att vilja funktionen "Stoppur" ®.

> : O

00.00z:

Stoppur

3 Starta med ).
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Enheten stdnger timermenyn och tiden bérjar rdkna
ned. Du far upp ® och tidsnedrikningen pa displayen.

» 00.03z

Stoppa och starta stoppuret

1 Oppna timermenyn.
2  Anvind ) for att vilja funktionen "Stoppur" ®.
3 Tryck pa ll-symbolen.

> : 0

C 89.02:

X Stoppuret

Tidtagningen avbryts. Symbolen atergar till
startfunktion b.

4  Starta med ).
Tidtagningen fortsatter. Displayen pulserar och
enheten ger signal ndr 90 minuter gatt. Signalen slar

av nir du trycker pa V.3 slocknar pa displayen.
Funktionen slar av.

Sla av stoppuret:
Oppna timermenyn. Anvind ) for att vilja funktionen
"Stoppur" ® och tryck pa C.

Tillagningstid

Nar du stéller in tillagningstid for din matréatt, stdngs
enheten av automatiskt efter denna tid.

Du kan stélla in en tillagningstid fran 1 minut och upp
till 23:59 timmar.
Stélla in tillagningstid

Du har stéllt in funktion och temperatur och placerat
maten i ugnen.

1 Beroér symbolen(®.
2  Vilj med > funktionen "Tillagningstid" .

16

3 Stall in 6nskad tillagningstid med vredet.

> W as

c .201:30:.

X Tillagningstid

4  Starta med ).

Enheten startar. Timermenyn stings. | displayen visas
temperatur, funktion, aterstdende tillagningstid och
tillagningstidens slut.

© &
01:29 13:00 11:31

& 100

En minut fére tillagningstidens slut visas den aktuella
tillagningstiden forstorad i displayen.

O o

W 8901 12:59

% 100°

100%

Nar tillagningstiden &r slut stdngs enheten av.
Symbolen 3 pulserar och en signal hérs. Den upphér
i fortid om du berér symbolenV/, 6ppnar ugnsluckan
eller staller funktionsvéljaren pa 0.

Andra tillagningstid:

Oppna timermenyn. Vilj med > funktionen
"Tillagningstid" 3. Andra tillagningstiden med vredet.
Starta med ».

Radera tillagningstid:

Oppna timermenyn. Vilj med > funktionen
"Tillagningstid" 3. Radera tillagningstiden med C. Ga
tillbaka till den normala anvdndningen med X.

Avbryta hela processen:
Stéll funktionsvéljaren pa 0.

Anvisning: Du kan dndra funktionen och temperaturen
dven under tillagningstiden



Avstangningstid
Du kan senareldgga avstédngningstiden.

Exempel: Klockan dr 14:00. Det beh&vs 40 minuters
tillagningstid till matréatten. Den skall vara fardig
klockan 15:30.

Stéll in tillagningstiden och senareldgg tidpunkten for
avstangning till klockan 15:30. Elektroniken rdknar ut
starttiden. Enheten startar automatiskt klockan 14:50
och stdnger av klockan 15:30.

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

Senareldgga tillagningstidens slut

Du har stéllt in funktion, temperatur och tillagningstid.

1 Berér symbolen®.

2 Vilj med D funktionen "Tillagningstidens slut" .

> 20

C .214:00:.

X Tillagningstidens slut

3 Stéll in 6nskat slut pa tillagningstiden med vredet.

4  Starta med ).

O & @
02.15 16:45 11:30

e 100

i

Enheten stéller sig i vinteldge. Displayen visar
funktion, temperatur, tillagningstid och
tillagningtidens slut. Enheten startar vid den tidpunkt
du har rdknat ut och stédnger av automatiskt nar
tillagningstiden har 16pt ut.

Anvisning: Nir symbolen 8 blinkar: Du har inte stillt
in nagon tillagningstid. Stéll alltid forst in
tillagningstiden.

Néar tillagningstiden har |6pt ut stdngs enheten av.
Symbolen O, pulserar och en signal hérs. Den upphor
i fortid om du berér symbolenV, 6ppnar ugnsluckan
eller stéller funktionsvéljaren pa 0.

Andra tillagningstidens slut:

Oppna timer-menyn. Vilj med > funktionen
"Tillagningstidens slut" (.. Stall in 6nskat slut pa
tillagningstiden med vredet. Starta med ».

Avbryta hela processen:
Stéll funktionsvéljaren pa 0.

Langtids-timer

Med denna funktion héaller apparaten med varmeséattet
"varmluft" en temperatur mellan 50 och 230°C .

Du kan hélla matréatter varma upp till 74 timmar utan att
behova sétta pa eller stdnga av.

Observera att livsmedel som l4tt blir daliga inte far sta
for lange i ugnen.

Anvisning: Langtidstimern méste du stélla in pa
"tillgdnglig" i grundinstéllningarna (se kapitlet
Grundinstéliningar).

Stéalla in langtidstimern

1 Still funktionsviljaren pa 8z

2 Ber6r symbolen Q).
Ett forslag pa 24h vid 85°C visas i displayen.
Starta med ).
-eller-
dndra tillagningstid, tillagningstidens slut och
temperatur.

@Q@ Bl

04.00 15:30 22.03.13

85°

Langtids-timer

3 Andratillagningstiden (3:
Beror symbol . Still in 6nskad tillagningstid
med vredet.

4  Andra tillagningstidens slut Q: beror
symbol >. Still in 6nskat slut pa tillagningstiden
med vredet.

5 Andra avstingningsdatum [31):
Beror symbol > . Still in nskat
avstiangningsdatum med vredet. Bekrifta med V.

6 Andratemperatur:
Stall in 6nskad temperatur med vredet.

7 Starta med ).
Enheten startar. | displayen visas ) och temperatur.

Ugnens och displayens belysning &r frankopplad.
Mandverféltet ar spérrat, vid berdéring hors inget
knappljud.

Nér tiden &r slut vdrmer enheten inte langre upp.
Displayen &r tom. Vrid funktionsvéljaren till 0.

Stédnga av:
For att avbryta processen vrider du funktionsvéljaren
till 0.
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Individuella recept

Du kan spara upp till 50 individuella recept. Du kan
skapa recept. Det gar att namnge recepten sa att du
far upp dem snabbt och smidigt ndr du behdver dem.

Skapa recept

Du har méjlighet att stélla in upp till 5 avsnitt efter
vartannat och i samband ddrmed att notera dem.

1  Stéll funktionsvéljaren pa 6nskad funktion.
Symbolen ¥ indikeras.
Berér symbolenll.

Vilj en ledig minnesplats med vredet.

Berér symbol ‘g’

Stéll in 6nskad temperatur med vredet.
Tillagningstiden noteras.

Notera ytterligare avsnitt:

Stéll funktionsvéljaren pa onskad funktion. Stéll in
onskad temperatur med vredet. Ett nytt avsnitt
bérjar.

8 Har ratten uppnéatt énskat tillagningsresultat,
avsluta da receptet genom att berdéra symbolen m.

9 Mata in namnet under "ABC" (se kapitlet Mata in
namn).
Anvisning

- Noteringen av ett avsnitt bdrjar inte forrdn
enheten har uppnatt den instillda temperaturen.

- Varje avsnitt maste ta minst 1 minut.

- Under den forsta minuten av ett avsnitt kan du
dndra funktion eller temperatur.

18

Namnge

1 Ange receptnamnet under "ABC".

Vred Vilja bokstéver

Nya ord bdrjar alltid med stor bokstav.

>A* tryck till: markéren gar at hoger
hall in : sl& om for omljud eller specialtecken
tryck 2 ggr: 1agg in brytning

>A tryck till: markdren gar at hoger
hall in : sl& om till vanliga tecken

tryck 2 ggr: 1agg in brytning

C Radera bokstaver

2 Spara med V.
- eller -
Avbryt med Xoch g& ur menyn.

Anvisning: Du kan anvianda latinska skrivtecken, vissa
specialtecken samt siffror fér att namnge.

Starta recept

1  Stéll funktionsvéljaren péa valfri funktion.
Symbolen Wl indikeras.

2 Beror symbolenlll. Still in 6nskat recept med
vredet.

3 Starta med ).
Driften startar. Tidsforloppet syns i displayen.
Instédllningarna av avsnitten visas i displayraden

1 2 3 4

10.00 20.00 12.00 10.00

0 51.59m

o 100*

Anvisning: Du kan &ndra temperaturen med vredet
medan tillagningen efter receptet pagar. Detta dndrar
inte det lagrade receptet.



Radera recept

1 Stéll funktionsvéljaren pa valfri funktion.

Symbolen ¥ indikeras.

Beror symbolenll.

Stéll in 6nskat recept med vredet.
Radera tillagningstiden med C.
Bekrifta med V.

a h WOWN

Stektermometer

Stektermometern ger dig méjlighet att laga maten
planenligt och exakt. Den kontrollerar matvarans
innertemperatur. Den automatiska avstédngningen vid
onskad karntemperatur garanterar att vad som &n
lagas det alltid blir genomstekt

Anvand endast den medfdljande stektermometern. Du
kan kdpa stektermometern hos kundservicen eller i e-
Shopen.

Stektermometern blir skadad vid temperaturer 6ver
250°C. Anviand den darfoér bara i din enhet vid en
maximal temperaturinstéllning pa 230°C.

Ta alltid stektermometern ur ugnen efter
anvidndningen. Férvara den aldrig i ugnen.

Rengér stektermometern efter varje anvdndning med
fuktig duk. Rengor den aldrig i diskmaskin!

A\ Risk fér stétar!

Fel stektermometer kan skada isoleringen. Anviand
bara den stektermometer som &r avsedd fér enheten.

A Risk for brannskador!

Ugnsutrymmet och stektermometern blir mycket
varma. Anvand grillvantar nér du ska ansluta eller dra
ur stektermometern.

Sticka stektermometern i matvaran

Stick stektermometern i matvaran innan du sétter in
matvaran i ugnen.

Stick in metallspetsen i den tjockaste delen av
matvaran. Se till att spetsens &nde sitter ungefér i
mitten. Den far inte hamna i fettet och inte berora
karlet eller kéttbenen.

Om du tillagar ett flertal bitar, stick stektermometern i
mitten av den tjockaste biten.

Stick in stektermometern sa fullstdndigt som mdjligt.

Se till att du inte sticker in stektermometerns spets
mitt i halrummet, dvs. buken pa fagel, utan i kottet
mellan buken och laret.
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Stalla in karntemperatur

1 Skjut in matrdtten i ugnen med stektermometern
instucken. S&tt stektermometern i eluttaget i
ugnen och stdng ugnsluckan.

Klam inte in stektermometerns kabel!
| displayen syns /7 och den aktuella
kdrntemperaturen.

Stéll funktionsvéljaren pa dnskad funktion.
Stéll in tillagningstemperatur med vredet.

Berér symbolen 2. Mata in 6nskad
kdrntemperatur fér anrdttningen med vredet och
bekrafta med /.

Den instéllda kdrntemperaturen maste vara hogre
dn den aktuella kdrntemperaturen.

11:30
& 160° 15 DA

60°

5 Apparaten virmer upp med den instéllda
funktionen.
| displayen visas den aktuella och darunder den
instéllda kdrntemperaturen.
Du kan dndra den instédllda kdrntemperaturen nér
som helst.

N&r matvaran har uppnatt den programmerade
kdrntemperaturen hérs en ljudsignal. Tillagningen
avslutas automatiskt. Bekrifta med V och vrid
funktionsvaljaren till 0.

Anvisning

- Om du later matrétten sta kvar ett tag i ugnen
efter tillagningstidens slut stiger
kdrntemperaturen en aning pa grund av
restvdrmen i ugnen.

- Omdu goéreninstdllning for stektermometern och
timern for tillagningstiden samtidigt, kopplas
apparaten frdn av den programmering som férst
uppnar det instédllda vardet.

Andra instélld kdrntemperatur: Berdr
symbolen /. Andra den instillda kirntemperaturen
for anrattningen med vredet och bekrafta med /7.

Radera installd kdarntemperatur: Beror

symbolen /2. Med C raderar du den instillda
kdrntemperaturen. Enheten fortsdtter uppviarmningeni
vanlig ordning.

Riktvarden for karntemperatur
Anvand bara fiarska, men inga djupfrysta livsmedel.

Uppgifterna i tabellen &r riktvdarden. De beror pa
rattens kvalitet och beskaffenhet.
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Fisk och andra kédnsliga livsmedel bor av hygieniska
skil ha en kdrntemperatur pa minst 62 - 65 °C efter

tillagningen.

Livsmedel Riktvarde for
karntemperatur
Notkott
Rostbiff, oxfilé, entrecote
kraftigt 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
Kalvstek, genomstekt 75-80 °C
Kalvbrést, med fyllning 75-80 °C
Kalvsadel
rosa 58-60 °C
genomstekt 65-70 °C
Kalvfilé
blodig 50-52 °C
rosa 58-60 °C
genomstekt 70-75°C
Vilt
Radjurssadel 60-70 °C
Radjursstek 70-75°C
Hjortsadelbiffar 65-70 °C
Har- eller kaninsadel 65-70 °C
Fagel
Kyckling 85 °C
Parlhona 75-80 °C
Gas, kalkon, anka 80-85°C
Ankbrost
rosa 55-60 °C
genomstekt 70-80 °C
Strutsbiff 60-65 °C



Livsmedel Riktvdrde for
karntemperatur
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
Ovrigt
Brod 90 °C
Pastej 72-75°C
Terrin 60-70 °C
Gaslever 45 °C

Barnséakring

Enheten har barnsékring sa att barn inte kan sla pa
den.
Anvisningar

- Du méaste ga ini grundinstéllningar och sld om
barnsakringen till "tiliganglig" (se kap.
Grundinstéliningar).

- Blir det stromavbrott nar barnsdkringen ar pa, sa
kan den vara av nar strommen kommer tillbaka.

Aktivera barnsakringen

Forutsattning:
Funktionsvredet stat pa 0.

Tryck pa & i minst 6 sekunder.

11:30

GAGGENAU o

Barnsakringen aktiveras. Du far upp
standbyindikeringen pa displayen. Du far upp &
upptill pa displayen.

Sla av barnsakringen

Tryck pa & i minst 6 sekunder.

(5

GAGGENAU | &
11:30

Barnsdkringen slar av. Nu kan du stélla in enheten
som vanligt.
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Grundinstallningar

I grundinstédllningarna kan du anpassa din apparat 5 Ber6r symbolen \_.

individuellt.

Vrid funktionsvaljaren till S.

Berdr symbolen V.

A W N =

Vilj "Grundinstéllningar" med vredet.

Vilj in 6nskad grundinstédllning med vredet.

Stéll in grundinstéliningen med vredet.

Lagra med V eller avbryt med Xoch ldmna den

aktuella grundinstéliningen.

8 Vrid funktionsvéljaren till O fér att ldmna
grundinstéllningsmenyn.

Andringarna &r nu lagrade.

Grundinstallning

Instéallningsalternativ

Beskrivning

\ 7 Ljusstyrka

ARY

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

Stélla in ljusstyrkan pa displayen

Standby-indikering

Pa*/Av

- Klocka

- Klocka + GAGGENAU-ogga*

- Datum

- Datum + GAGGENAU-logga

- Klocka + datum

- Klocka + datum + GAGGENAU-logga

lllustration av standbyindikering.

Av:ingen visning. Instéllningen sénker enhe-
tens standbyférbrukning.

Pa: vélj mellan flera visningsalternativ,
bekrafta "Pa" med V och vilj visningsalter-
nativ med vredet.

Du far upp alternativen.

Display Reducerad*/Standard Har du valt instéllningen Reducerad, sa kom-
mer displayen strax bara visa det viktigaste.
Pekskarms farg Gra*/vit Vilja symbolfarger pa pekskarmen

Pekskams-tonart

SN [

Signal 1*/signal 2 /av

Vilj pekljud

' ﬂ Pekskadrms-tonstyrka

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

Stélla in volymen pa pekskérmen

1{ Uppvarmningssignal

Till* / Fran

Signaltonen ljuder ndr den 6nskade tempe-
raturen har uppnétts vid uppvarmningen.

.'G) Signal, volym

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

Stélla in volymen pa ljudsignalen

HCO. Vattenhardhet 1-18 Kontrollera ledningsvattnet med bifogade
3 karbonhardhetstest. Still in den uppmétta
[~~~ vattenhardheten.
CAL Kalibrering Kalibrera enheten Stélla in kokpunkt
Tid, format 24 h*/AM/PM Tidvisning pa 24- eller 12-timmarsformat
Tid Ratt tid Stélla klockan

Tidsomstéllning

Manuell*/automatisk

Automatisk omstallning av klockan vid som-
mar-/vintertid. Automatisk: still in vilken
manad, dag, vecka som tidsomstéllningen
ska ske. Stéll in for bAde sommar- och vin-
tertid.

N
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Datumformat D.M.A* Stélla in datumvisning
ro=—- ]
LB D/M/A
A/M/D
e— Datum Aktuellt datum Stall in datumet. Hoppa mellan ar/méanad/
31 I dag med ).
Sprak tyska*/franska/italienska/ spanska/por- Vilja sprak pa textdisplayen
|% tugisiska/nederlandska/danska/
svenska/norska/finska/grekiska/tur-

kiska/ryska/polska/tjeckiska/sloven-
ska/slovakiska/arabiska/hebreiska/
japanska/koreanska/thai/kinesiska/
engelska USA/engelska

Fabriksinstéllningar

Aterstill fabriksinstillningarna

Bekrifta frdgan: "Radera alla individuella
instéllningar och aterga till fabriksinstall-
ningar?" med V/ eller avbryt med X.

Demolage

-

Pa/Av*

Bara for presentationer. | demolage funge-
rar alla funktioner, men enheten varmer inte
upp.

Instéllningen ska vara "Av" vid normal
anvandning. Du kan bara sla p4 instéll-
ningen inom 3 minuter efter att du anslutit
enheten.

Langtids-timer

Tillganglig/ej tillgénglig*

Pa: langtidstimern gar att stilla in; se kapit-
let Langtids-timer.

Barnsakring

={e

Tillganglig/ej tillganglig*

Tillgénglig: barnsékringen gar att sla pa (se
kapitlet Barnsékring).

* Fabriksinstéllning
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Rengoring och skotsel

Omrade

Rengoringsmedel

Skoét och rengér enheten ordentligt, sa haller den sig
fin langre. Vi ska férklara har hur du skéter och rengor
mikron ordentligt.

A Risk for brannskador!

Enheten blir mycket varm. Ta inte pa de varma ytorna i
ugnsutrymmet eller virmeelementen. Lat alltid
enheten svalna. Hall barnen borta.

I\ Risk for ststar!

Risk for stotar om fukt trdnger in! Anvdnd aldrig
hogtryckstvatt eller Angrengoring!

A Risk for personskador!

Repat luckglas kan spricka. Anvdnd inte glasskrapa
eller kraftiga eller skurande rengéringsmedel.

Rengoringsmedel

Beakta uppgifterna i tabellen, sa att du inte skadar de
olika ytorna med felaktiga rengdringsmedel.

Anvind

® inga skarpa eller repande rengdringsmedel

ingen metall- eller glasskrapa f6r rengdring av
glasrutan i ugnsluckan.

® ingen metall- eller glasskrapa till rengdring av
luckans titning.

® inga harda putssvampar eller skurnylon,

Tvétta ur nya svampdukar grundligt fére anvdndningen.

Ugnsutrymme av
ddelstal eller emalj

Het diskmedelsldsning:
Reng6r med disktrasa och torka efter
med en mjuk duk.

Anvénd inte ugnsspray, inte heller
andra skarpa rengdringsmedel fér
ugnar eller skurpulver. Skurnylon,
grova svampar och stalull fér kastruller
dr olampliga. Saddana medel repar ytan.

For den regelbundna skdtseln méste
man anvinda ett virdmedel f6r ugn
enligt tillverkarens anvisningar (bestéll-
nummer 667027 hos kundservicen
eller i e-Shopen).

Obs!

- Spraya inte rengdringsmedel i
spjéllet upptill pa ugnens insidal

- Rester av rengéringsmedel bildar
flackar vid uppvarmning. Ta nog-
grant bort rester av rengérings- och
vadrdmedel i ugnen med rent vatten
fére torkningen.

Torka alltid ugnen torr inuti efter reng-
ringen (se kapitlet Torkningsprogram).

Kraftigt nedsmut-
sat ugnsutrymme
av adelstél eller
emalj

Ugnsrengdringsgel (bestéllnummer
463582 hos kundservicen eller i var e-
Shop).

Observera:

® Far inte hamna pé ugnslucka,
lampa och avdunstningsskal!

Lat medlet verka hégst 12 timmar!
Far inte anvdndas pa varma ytor!
Skolj efterat noggrant med vatten!
® Beakta tillverkarens anvisningar.

Glasskyddet pa
ugnslampan

Het diskmedelsldsning: Rengor med
disktrasa.

Omrade Rengdringsmedel

Ugnens glasrutor Rengéringsmedel for glas: Rengér

med disktrasa. Anvind inte glasskrapa.

Torka av med en mikrofiberduk eller en
latt fuktad duk. Torka inte av vatt.

Display

Fettfilter Diskmaskin

Vattentank Het diskmedelsldsning. Far inte reng6-
ras i diskmaskin. Torka tétningen i
locket ordentligt. L&t den torka med
locket 6ppet.

Tankfacket Torkas torrt efter varje anvéndning.

Adelstal Het diskmedelslésning: Rengor med
disktrasa och torka efter med en mjuk
duk. Ta genast bort kalk-, fett-, star-
kelse- och aggviteflackar. Under
sadana flackar kan det bildas korro-
sion. Speciella rengéringsmedel fér
rostfritt finns att kdpa hos kundservi-

cen eller i fackhandeln.

Lucktétning
Ta inte av den!

Het diskmedelslésning: Rengérs med
disktrasa och far inte skuras. Anvand
inte metall- eller glasskrapa till reng6-
ringen.

Stektermometer

Reng6r med mjuk duk. Far inte rengd-
ras i diskmaskin.

Aluminium Reng6r med milt fénsterputsmedel.
Torka vagratt ver ytorna och utan tryck
med fonsterputsduk eller luddfri mikro-

fiberduk.
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Langpanna, hélin-

Diskmaskin eller het diskmedelslos-

sats, galler ning. BI6t upp fastbrédnda rester och
rengdr med borste.
Ugnsstegar Diskmaskin eller het diskmedels|&s-

ning, se kapitlet Ta bort ugnsstegarna

Rengo6ringssvamp

Den medféljande rengdringssvampen har mycket stark
sugférmaga. Anvdnd rengdringssvampen bara till att
suga upp resten av vattnet i avdunstningsskalen och
till att rengéra ugnen inuti.



Tvétta ur rengéringssvampen noggrant fore forsta
anvdndningen. Du kan tvdtta rengéringssvampen
tillsammans med tvétten i tvattmaskinen.

Mikrofiberduk

Mikrofiberduken med vaffelstruktur ar sarskilt lamplig
for rengdring av dmtaliga ytor, t.ex. glas, glaskeramik,
ddelstél eller aluminium (finns att képa hos
kundservicen eller i e-Shopen, bestélinr. 460770).
Mikrofiberduken tar bort vat eller fet smuts i en enda
arbetsgéang.

Rengoringsprogram

Rengdringsprogrammet [8ser envis smuts i ugnen och
underléttar rengdéringen.

Rengodringsprogrammet bestar av stegen rengéring
och tvad ganger spolning.

Starta rengdringsprogrammet
1  Stéll funktionsvéljaren pa S.
2 Symbolen « indikeras. Bekrifta med V.

3 Ta ut tillbehor och fettfilter ur ugnen. Ta ut
ugnsstegarna ur ugnen (se kapitlet Ta ut
ugnsstegarna). Torka ur ugnens insidor med
diskmedelslésning.

4  Fyll vattentanken upp till maxmarkeringen med
kallt vatten och skjut in den i tankfacket. Sténg
ugnsluckan.

5 Rengodringstiden 30 minuter indikeras. Starta
med P. Rengdringstiden I6per i displayen.
Lampan inuti ugnen férblir slackt.
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« 30.00z

Rengoring

6 Efter 30 minuter hérs en ljudsignal. Ett
meddelande kommer upp i displayen.

7 Torka ur ugnen. Ta bort rester av
rengdringsmedlet. Fyll vattentanken med rent
vatten. Bekrifta med V.

8 Den forsta spolningen visas. Starta med ).
Enheten spolar. Spolningstiden I6per i displayen.

5|9

«»01.00z

Spolning

9 Efter 1 minut hérs en ljudsignal. To6m
avdunstningsskéalen med rengdringssvampen.
Bekrafta med V.

10 Den andra spolningen visas. Starta med ).
Enheten spolar. Spolningstiden I6per i displayen.

Efter 1 minut hérs en ljudsignal. Tém
avdunstningsskéalen med den medfdljande
rengdringssvampen. Tém vattentanken och l1at den
torka med 6ppet lock. Torka ur ugnen med mjuk duk
och lat ugnen torka fullstdndigt med torkprogrammet.

Anvisning: Kor alltid hela rengdringsprogrammet fran
boérjan till slut utan avbrott. Om rengéringsprogrammet
avbrutits i fortid maste spolningen startas pa nytt fore
ndsta anviandning.

Torkprogram

Med torkprogrammet kan du torka ugnen efter
rengoring eller efter 4ngning.

Torkprogrammet tar 20 minuter.

Obs! Torka inte vattentanken i den heta ugnen. Da
skadas vattentanken.

Starta torkningsprogrammet

1  Tautvattentanken. Ta bort tillbeh&r ur ugnen. Tém
avdunstningsskéalen med rengdringssvampen.
Torka ur ugnen. Ta noggrant bort rester av
rengdringsmedel. Stdng ugnsluckan.

2  Stall funktionsvéljaren pa S. Valj
torkningsprogrammet med vredet.

Symbolen «’% indikeras. Bekrifta med V.

Torkningstiden 20 minuter indikeras. Starta
med P. | displayen visas hur torkningstiden
fortloper. Lampan inuti ugnen férblir slackt.
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«520:00m

Torkprogram

5 Efter 20 minuter hors en ljudsignal. Ett
meddelande kommer upp i displayen. Bekréfta

med V.

Torkningsprogrammet &r avslutat. L4t apparaten kylas
av. Polera sedan ugnsutrymmet och glasrutan med en
mjuk trasa.

Avkalkningsprogram

Du méaste avkalka enheten med jamna mellanrum fo6r
att den ska behélla sin funktionsduglighet. Ett
meddelande i displayen padminner dig néar det dr dags
for avkalkning.
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Avkalkningsprogrammet bestar av stegen avkalkning
och tvad ganger spolning.

Avkalkare

Till avkalkningen far du bara anvdnda den flytande
avkalkaren som rekommenderas av kundservicen
(bestédllnummer 311138 hos kundservicen eller i e-
Shopen). Andra avkalkningsmedel kan orsaka skador
pa enheten.

Obs! Ytskador: Om avkalkningsmedlet hamnar pa
ugnsluckans tatning, frontsidan eller pa andra
omtaliga ytor, torka genast bort det med vatten.

Starta avkalkningsprogrammet.

Ugnen maste vara fullstdndigt avkyld.

1 Blanda 300 ml vatten och 60 ml flytande
avkalkningsmedel till en avkalkningsl&sning.

2  Stall funktionsvaljaren pa S. Valj
avlkalkningsprogrammet med vredet

Symbolen «= indikeras. Bekrifta med V.

Fyll vattentanken med avkalkningslésning och
skjut in den i tankfacket Stdng ugnsluckan.
Bekrifta med V.

5 Avkalkningstiden 30 minuter indikeras. Starta
med P. | displayen visas hur avkalkningstiden
fortldper. Lampan inuti ugnen forblir slackt.

2|8

«>30.00z

Avkalkning

6 Efter 30 minuter hérs en ljudsignal. Ett
meddelande kommer upp i displayen.

7 Toém avdunstningsskadlen med den medféljande
rengdringssvampen. Fyll vattentanken med kallt
vatten. Bekrifta med V.

8 Den forsta spolningen visas. Starta med ).
Enheten spolar. | displayen visas hur
spolningstiden fortldper.

4|8

«071:00:z

Spolning

9 Efter 1 minut hérs en ljudsignal. Tém
avdunstningsskalen med rengéringssvampen.
Bekrifta med V.
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10 Den andra spolningen visas. Starta med ).
Enheten spolar. | displayen visas hur
spolningstiden fortldper.

Efter 1 minut hérs en ljudsignal.
Avkalkningsprogrammet &r avslutat.

Toém avdunstningsskélen med rengdringssvampen.
Tom vattentanken och lat den torka med 6ppet lock.
Torka ur ugnen med mjuk duk och lat den torka
fullstdndigt med torkningsprogrammet.

Radera déarefter avkalkningstipset i displayen.

Radera avkalkningstipset

1  Stéll funktionsviljaren pa S. Vilj "radera
avlkalkningstipset" med vredet. Bekrifta med V.

2  Ett tips visas. Bekrifta med V.

Anvisning: Genomfor alltid hela
avkalkningsprogrammet fran bérjan till slut utan
avbrott. Om avkalkningsprogrammet avbrutits i fortid

maste spolningen startas pa nytt fore nésta
anvindning.

Ta ut ugnsstegarna

Du kan ta ut ugnsstegarna fér rengéring.

Ta ut ugnsstegarna

1 Laggin en handduk i ugnen for att skydda ytorna
av ddelstal mot repor.

Lossa de rafflade muttrarna (bild A)

Dra ut ugnsstegarna ungefar vid sidan av skruven
och dra ut dem framat (bild B).

Ugnsstegarna kan diskas i diskmaskin.

Hanga in ugnsstegarna

1  Saitt tillbaka ugnsstegarna pa rdtt hall: Anslaget
bakat.

2  Skjut ugnsstegarna med baksidan péa tappen,
hdng sedan in dem framtill.

3 Dra fast de rafflade muttrarna.

Anvisning: Om du blir av med en rafflad mutter kan
du bestilla den som reservdel hos var kundservice.
Anvander man inte original rafflade muttrar uppstar
korrosion i ugnsutrymmet.



Fel — hur atgardar du dem?

Om fel har uppstatt kan du ofta atgarda dem latt sjalv.

Beakta nedanstdende anvisningar innan du anlitar

kundservicen.

A\ Risk fér stétar!

Reparationer som inte dr fackméssigt gjorda ar
farliga.Det ar bara servicetekniker utbildade av
tillverkaren som far géra reparationer.Om enheten &ar
trasig, dra ur kontakten eller sld av sdkringen i
proppskapet. Kontakta service.

Fel

MGoijlig orsak

Atgard

Apparaten fungerar inte, ingen indike-
ring i displayen.

Stickproppen ar inte instucken.

Anslut apparaten till elnétet

Strémavbrott

Kontrollera om andra kdksapparater
fungerar

Sékringen ér trasig

Kontrollera i sdkringsskapet att sak-
ringen fér apparaten &r felfri

Felaktig instéllning

Koppla fran sékringen for apparaten i
sakringsskapet och koppla till igen efter
ca 60 sekunder

Apparaten gér inte att starta

Ugnsluckan &r inte riktigt stangd

Stéang ugnsluckan.

Enheten fungerar inte, displayen reage-
rar inte. Du far upp @ pa displayen

Barnsdkringen &r pa

Slar av barnsékringen (se kapitlet Barn-
sdkring)

Enheten stings av automatiskt

Sékerhetsavstéangning: Du har inte gjort
nagon ny instéllining pa éver 12 timmar.

Bekrifta meddelandet med V/, Stéing av
apparaten och stéll in den pa nytt

Enheten vidrmer inte upp, du far upp X
pa displayen

Enheten dr i demolage

Sla av demolége i grundinstéllningarna

Apparaten gér inte att starta. | displayen
visas ett meddelande

Vattentanken &ar tom

Fyll pa vattentanken

Det syns ingen anga

Vattenanga 6ver 100°C syns inte

Detta ar normalt

Kraftig &nga trdnger ut upptill vid luckan

Apparaten kalibrerar kokpunkten eller
varms upp, eller ocksa har funktionen
dndrats

Detta ar normalt

Kokpunktsanpassning har inte skett

Genomfor kokpunktsanpassning

Kraftig &nga tridnger ut i sidled vid
luckan

Dérrtatningen ar nedsmutsad eller har
lossnat

Rengor lucktdtningen eller satt in deni
faran

Vid tillagningen hors ett "plopp"-ljud

Spéanningsutvidgning vid stor tempera-
turskillnad

Detta a4r normalt

Enheten dngkokar inte langre tillfreds-
stéllande

Enheten &ar férkalkad

Starta avkalkningsprogrammet

Felmeddelande "Exxx"

Vrid funktionsvredet till 0 vid felmedde-
lande; slocknar displayen sa var det ett
engangsproblem. Om felet uppstar igen
eller displayen fryser, kontakta service
och ange felkoden.

Stromavbrott

Demo-lage

Enheten klarar ndgra sekunders stromavbrott.
Funktionen gar igang igen.

Far du ldngre stromavbrott nér enheten &r pé, sa far du
upp en indikering pa displayen. Funktionen slar av.

Vrid funktionsvredet till 0, sedan kan du anvdnda
enheten som vanligt igen.

Far du upp 7% pa displayen, sa ar enheten i demolige.
Enheten varmer inte upp.

Sla av strommen till enheten en stund (sla av
sékringen eller jordfelsbrytaren i proppskapet). Sla
sedan av demoldget inom 3 minuter i
Grundinstallningar (se kapitlet Grundinstéliningar).

27



Byta ugnslampa

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

Obs! Ta inte av lampskyddet. Tatningen skadas.

Om lampskyddet i ugnen skadas maste det bytas ut.
Lampskydden kan fas hos kundservicen. Ange i sé fall
din enhets E-nummer och FD-nummer.
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Service

Om din apparat behdver repareras star var
kundservice garna till tjanst. Vi hittar alltid en
passande I8sning, dven for att du ska slippa onddiga
besdk av tekniker.

Ange produktnumret (E-nr.) och tillverkningsnumret
(FD-nr.) ndr du ringer upp oss, sa att vi kan ge dig

kvalificerad hjélp. Typskylten med nummerna finner
du, ndr du oppnar luckan, pa apparatens framsida.

Har kan du fylla i data for din apparat och
telefonnumret till din kundservice, sa att de finns néara
till hands om du skulle behéva dem.

E-nr. FD-nr.

Kundservice &

Observera: Ett besdk av kundserviceteknikern &r inte
kostnadsfritt om apparaten anvédnts pa fel sitt, inte
ens under garantitiden.

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad
forteckning over Servicestallen.

Reparationsuppdrag och rad vid fel

S 08 -734 1370
local rate

Lita pa tillverkarens kunnande. D& vet du att det ar
utbildade servicetekniker som goér reparationen med
originalreservdelar till din vitvara.



Tabeller och tips

Anvisning -

De angivna tillagningstiderna tjdnar som
orientering. Den exakta tillagningstiden &r
beroende av utgdngsproduktens kvalitet,
temperatur och vikt samt av produktens tjocklek.

Forvarm alltid enheten. D& far du bésta
matlagningsresultat.

De angivna tillagningstiderna ar berdknade for
férvarmd ugn. De ska férlangas med ca. 5 minuter,
om du inte féorvdrmer enheten.

Uppgifterna géller genomsnittliga méngder for
fyra personer. Vill du laga stérre méngder dn de
angivna bdr du berdkna langre tillagningstider.

Avéand de angivna tillagningskérlen. Om du
anvénder andra tillagningskérl behover
tillagningstiderna eventuellt forlangas eller
férkortas.

Bdrja med den kortaste angivna tiden, om du inte
har tillrdcklig erfarenhet med en matratt. Sedan
kan du vid behov férlanga tillagningstiden. -

Se till att du bara 6ppnar ugnsluckan till den
forvarmda ugnen ett kort 6gonblick och stéller in
maten snabbt i ugnen. -

Anvéander du bara ett tillagningskarl, skjut in det
pa andra nivan nedifran.

Gronsaker
® Gronsaker tillagas skonsammare i dnga &n i ®

kokande vatten: Smak, farg och konsistens

bibehéalls battre. Vattenldsliga vitaminer och
naringsinnehall lakas knappast ur. Eftersom

angugnen arbetar trycklést vid bara 100°C sker
tillagningen avsevirt skonsammare an i

tryckkokaren. °

Om du anvénder halinsatsen eller gallret utan
ytterligare tillagningskarl, skjut alltid in
langpannan pa férsta nivan nerifrdn for att undvika
att ugnens botten och avdunstningsskéalen
smutsas ner for kraftigt.

Vid dngkokning, upptining, jdsning och
uppvarmning kan du anvdnda upp till tre nivaer
(niva 2, 3 och 4 nerifran). Smaken 6verfors darvid
inte frdn den ena matvaran till den andra. P4 s&
séatt kan du tillaga fisk, gronsaker och efterratt pa
samma gang. Men de angivna tillagningstiderna
kan behova férldngas om du tillreder en stor
méangd livsmedel.

Man kan bara baka p& en niva. Anviand da andra
nivan nedifran.

Matvarorna far inte ligga emot ugnens insidor,
fettfilter eller bakre vdggplat.

Ugnsluckan méaste sluta alldeles tatt. Hall darfor
alltid tétningsytorna rena.

Lédgg inte matvarorna for tatt pa gallren och i
matlagningskéarlen. D& far du bésta mdojliga
angcirkulation.

Fettfiltret skall vara insatt i ugnen vid varje
anvandning.

Anvand héalinsatsen ndr du dngkokar grénsaker
och sétt in den pa andra nivan nedifran. Skjut in
langpannan under halinsatsen. Detta gor att
ugnen inte smutsas ner s kraftigt. Det
uppsamlade grénsaksspadet kan du anvdnda som
bas till olika sdser eller gronsaksbuljong.

Blanchering tar upp till fyra minuter i den

® Uppgifterna i tabellen géller 1 kg ansade foruppvdrmda enheten. Om grénsakerna eller
grénsaker frukten inte serveras omedelbart ska de spolas av
hastigt i isvatten for att hindra fortsatt tillagning
pa restvdrmen.
Livsmedel Tillagnings- Temperatur Anga i% Tillag- Kommentar
karl i°C ningstid i
min.
Kronartsskockor, stora halinsats 100 100 25-35
Kronartsskockor, sma halinsats 100 100 15-20
Blomkal, hel halinsats 100 100 20-25
Blomkal, i buketter halinsats 100 100 15-20
Haricots verts héalinsats 100 100 25-30
Broccoli, i buketter halinsats 100 100 10-15
Fankal, i skivor halinsats 100 100 10-15
Gronsaksterrin halinsats / 100 100 50-60 i terrinform
galler
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Livsmedel Tillagnings- Temperatur Anga i% Tillag- Kommentar
karl i°C ningstid i
min.
Mordtter, i skivor halinsats 100 100 10-15
Potatis skalad och fyrdelad  héalinsats 100 100 20-35
Kélrabbi, i skivor halinsats 100 100 15-25
Purjo, i skivor halinsats 100 100 5-10
Paprika, fylld langpanna 180 - 200 80/100 15-20 Fyller man med kétt ska fyliningen forst
brynas.
Skalpotatis (a ca. 50 g) halinsats 100 100 25-30
Skalpotatis (a ca. 100 g) héalinsats 100 100 40-45
Brysselkal halinsats 100 100 15-20
Sparris, grén halinsats 100 100 10-15
Sparris, vit halinsats 100 100 18- 25
Spenat hélinsats 100 100 4
Dra av skalet av tomater halinsats 100 100 3-4 Snitta tomaterna, doppa dem i isvatten
efter &ngningen.
Squash, fylld halinsats 160- 180 80/100 15-35 Fyller man med kétt ska fyliningen forst
brynas.
Sockerartor halinsats 100 100 10-15
Fisk
® Vid &ngning lakas inte fisken ur utan fiskens egen ® Vid anvidndning av halinsatsen: Du kan fetta in
smak och textur bevaras sarskilt bra. behallaren om fisken fastnar for kraftigt.
® Fisken bor (av hygieniska skél) ha en ® Skjut alltid in langpannan pa férsta nivan nerifran
kdarntemperatur pa minst 62-65°C efter for att undvika att ugnen smutsas ner for kraftigt
tillagningen. D& &r den ocksé precis lagom fardig. med intensivt luktande fiskspad.
® Salta fisken forst nér den ar fardiglagad, eftersom ® Hos filéer med skinn: ldgg fisken med skinnsidan

den naturliga aromen da bevaras och mindre
méangd vatten dras ur fisken.

uppat, eftersom struktur och arom da bibehalls

battre.

Livsmedel Tillagnings- Temperatur Anga i% Tillag- Kommentar

karl i°C ningstid i

min.
Guldmakrill, hel, 700 g langpanna 90-100 100 20-25
Fiskbullar (2 20 - 40 g) langpanna 90-100 100 5-10 kla langpannan med smdorpapper
Hummer, kokt, skalad, varms halinsats 70-80 100 10-12
upp
Karp, kokt, hel (1,5 kg) langpanna 90-100 100 40-50 | spad
Laxfilé (a 300 g) héalinsats 90-100 100 12-156
Lax, hel (2,5 kg) halinsats 100 100 70-80
Blamusslor (1,5 kg) hélinsats 100 100 8-12 Blamusslorna ar fardiga sa snart skalet
Oppnar sig.

Havslax, hel ( 800 g) héalinsats 90-100 100 20-25
Marulkfilé (a 300 g) glasform / 180 - 200 100 10-12 i fond

galler
Havsaborre, hel (4 400 g) héalinsats 90-100 100 15-20
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Fisk — lagtemperaturangning

® Vid angning mellan 70 och 90°C &verkokas inte ® Skjut alltid in langpannan pa férsta nivan nerifran
fisken och den faller inte heller sonder sa latt. for att undvika att ugnen smutsas ner for kraftigt
Detta ar sarskilt fordelaktigt for omtalig fisk. med intensivt luktande fiskspad.
® Uppgifterna i tabellen for de olika fisksorterna ® Servera pa forvarmt matkarl.
géller fiskfiléer.
Livsmedel Tillagnings- Temperatur Anga i% Tillag- Kommentar
karl i°C ningstid i
min.
Ostron (10 styck) langpanna 80-90 100 2-5 | spad
Brokarborre (Tilapia) ( & halinsats 80-90 100 10-12
150 g)
Guldmakrill (& 200 g) halinsats 80-90 100 12-15
Fiskterrin galler 70-80 100 50-90 i terrinform
Forell, hel (a 250 g) halinsats 80-90 100 12-15
Helgeflundra (a 300 g) halinsats 80-90 100 12-15
Jakobsmusslor (6 styck) langpanna 80-90 100 4-8
Kabeljo (a 250 g) héalinsats 80-90 100 10-12
Rod snapper (a 200 g) héalinsats 80-90 100 12-156
Kungsfisk (& 120 g) halinsats 80-90 100 10-12
Marulk a 200 g halinsats 80-90 100 10-15
Sj6tunga rullad, fylld (a héalinsats 80-90 100 12-15
150 g)
Piggvar (a 300 g) halinsats 80-90 100 12-156
Havsaborre (a 150 g) halinsats 80-90 100 10-12
Gos (a 250 g) halinsats 80-90 100 12-15

Kott - tillagning vid hogre temperaturer

® Kombinationen av dnga och varmluft ger perfekt ® Anvidnder du hélinsatsen eller gallret, stéll en
resultat vid tillagning av koéttratter. Ugnen éar vid langpanna inunder. Héll lite vatten i ldangpannan
denna funktion hermetiskt tillsluten s& att fukten for att forhindra vidbranning. Du kan ocksa fylla
férhindrar den uttorkningseffekt som uppstar vid pa med grénsaker, vin, 6rter och kryddor for att fa
konventionell varmluft. Tack vare den variabla en vidlsmakande bas till sasen.
angreglenﬂngen kan man uppna optimalt klimat for ® Om duvill tillaga kottet s& att det fortfarande ar
varje matratt. blodigt eller rosa: Oppna ugnsluckan 5°C innan

® De angivna tillagningstiderna tjdnar som den Onskade kdrntemperaturen har uppnatts och
orientering eftersom de i hég grad beror pa vénta tills maltemperaturen &r uppnadd. D4 blir
varans utgadngstemperatur och hur lange man kottet inte Overkokt utan far i stillet lagom vila.
:‘(orbryr;ledeeF. Anvand_stgktermor?]e;ern"for battre ® Kéttvila: Lat kéttet vila 10- 15 minuter i
kontroll. Du finner a“‘_"lf“”_‘?aré’ck N ra”at aluminiumfolie efter tillagningen. P4 s& sitt kan
innertemperaturerna | kapitlet Stektermometer. kéttet "slappna av". Detta gor att kéttsaftens

® Ta ut kottet ur kylskdpet 1 timme innan du borjar cirkulation avtar och kottet tappar mindre mangd
tillagningen. kottsaft, ndr man skér upp det.

Livsmedel Tillagnings- Temperatur Anga i % Tillag- Kommentar

karl i°C ningstid i
min.

Entrecote, brynt, rosa (4 350 langpanna 170-180 0/30 10-20

Q)

Filé, brynt, rosa, i smérdeg  langpanna 190 - 200 80/100 25-40 Kl4 tillagningskarlet med smoérpapper

(600 g)

31



Livsmedel Tillagnings- Temperatur Angai% Tillag- Kommentar
karl i°C ningstid i
min.
Kalvsadel, brynt, rosa (1 kg) langpanna 160- 180 30/60 20-30 Vid tillsats av vétska i langpannan récker
det med 30% &nga.
Kassler, kokt, i skivor utan hal 100 100 15-20
Knaperstek (flaskstek med  galler 1) 120 100 30 Skara svalen korsvis fore tillagningen.
sval), genomstekt (1,5 kg) 2)170-180 60 30-35 Anvénd stektermometern: Vid andra till-
lagningssteget bor kéttet uppna en karn-
3) 220 0 10-15 temperatur pa ca. 65°C. Vid tredje
steget fortsétts tillagningen med en karn-
temperatur pa upp till 75-80 °C.
Lammbog, brynt, rosa (1,56  langpanna 170-180 30/60 60-80
kg)
Réadjurssadel, brynt, rosa (a2 langpanna 160- 180 0/30 12-18
500 g)
Oxstek, genomstekt (1,5 kg) galler 1)210-230 100 15-20 Vid tillsats av vdtska i lAngpannan racker
2)140-160 30/60 60-90  detmed30% anga.
Rostbiff, brynt, rosa (1 kg) langpanna 160- 180 0/30 40-60
Flaskstek (hals eller bog) galler 1)220-230 100 20 Vid tillsats av vdtska i lAngpannan racker
(1,5 kg) 2)160-170 30/60 60-90 det med 30% anga.
Korv, upphettad, virms upp langpanna 85-90 100 10-20 t.ex. tysk korv: lyoner eller vit kokkorv
Kott/fagel — lagtemperaturangning
® Kraftigt forbrynt kétt mognar under en langre tid ® Hos vilt och hastkétt blir den egna smaken mera
vid |dg temperatur. Med undantag av en ytterst utpréglad genom tillagning vid l4g temperatur an
tunn kant blir kottet pa sa satt jamnt ljusrosa och vid klassisk tillagning.
Htomordentllgt saftigt. .IIVIan b?hover da varken ® Anvind funktionen "Lagtemperatur-tillagning" ¢ .
0sa med spadet eller vinda kottet. . . u
Da stannar den 4nga som trdnger ur matvaran
® De angivna tillagningstiderna tjdnar som kvar i ugnen och hindrar matrétten fran att torka
orientering eftersom de i hég grad beror pa ut.
Vf\rans utgangstemPeratur och hur lénge lr'nan" ® Observera att du inte kan uppna kdrntemperaturer
forbryner den. Anviand stektermometern for battre .. u A
) T . hogre 4n temperaturen inuti ugnen. Som tumregel
kontroll. Du finner anvisningar och optimala sller: Den instilld bér li
altemperaturer i kapitlet Stektermometer galler: Den instalida ugnstemperaturen bor ligga
ma P P ) 10-15°C Gver den avsedda kadrntemperaturen.
. . o M M A 1 . . .
TTI ut k_ottet ur kylskapet 1 timme innan du borjar ® Mot slutet av tillagningstiden kan du sdnka
tillagningen. temperaturen till 60°C. Pa sa satt kan du forldnga
® Av hygieniska skal ska kottet forbrynas hastigt tillagningstiden (t.ex. om dina géster &r
runtom i het stekpanna innan man fortséatter forsenade). Om du vill stanna av
tillagningen. D& bildas en skorpa som hindrar tillagningsprocessen far temperaturen inuti ugnen
kottsaften fran att tranga ut och samtidigt bevarar inte vara hogre dn den Onskade
stekens typiska arom. kdrntemperaturen. P& sa satt kan stora kottbitar
® Krydda forsiktigt: Nar kéttet far mogna langsamt vara I_<var iugnen 1-1,5 timmar och sma bitar 30 -
forstarks alla aromer. 45 minuter.
® Servera pa forvarmt matkarl.
Livsmedel Tillagnings- Temperatur Funktion Tillag- Kommentar
karl i°C ningstid i
min.
Ankbrost, rosa (a 350 g) langpanna 70-80 e, 40-60
Entrecote, rosa (a 350 g) langpanna 70-80 e, 40-70
Lammlar, urbenat, uppbun-  langpanna 70-80 e, 180 - 240
det rosa (1,5 kg)
Rostbiff, rosa (1 - 1,5 kg) langpanna 70-80 e, 150- 210
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Livsmedel Tillagnings- Temperatur Funktion Tillag- Kommentar
karl i°C ningstid i
min.

Grismedaljonger, genom- langpanna 80 e, 50-70

stekta (a 70 g)

Biffstek, rosa, (a 200 g) langpanna 70-80 e, 30-60

Fagel

® Vid kombidrift férhindrar d&ngan uttorkning, vilket utgadngstemperatur. Anviand stektermometern for
dr avgorande just vid tillagning av fagel. Samtidigt att ha battre kontroll. Stick inte in den i halrummet
blir ytan knaprigt brynt p4 grund av den héga i mitten utan mellan buken och laret. Ytterligare
temperaturen. Den heta 4ngan medfér dubbelt sa anvisningar och optimala maltemperaturer finner
hoég varmeodverféring som den konventionella du i kapitlet Stektermometer.
varmluften och nér djupt in i anrdttningens alla ® Skinnet blir krispigare om du kryddar fagel

delar. Darfor blir en kyckling jamnt brynt och
knaprig, men brdstkottet forblir moért och saftigt.

® De angivna tillagningstiderna tjanar som
orientering och beror till stor del pa varans

huvudsakligen med kryddor och mycket litet olja

eller helt utan olja.

Livsmedel Tillagnings- Temperatur Anga i% Tillag- Kommentar
karl i°C ningstid i
min.
Anka, hel (3 kg) langpanna 1) 160-160 60 80-90 Lagg brostet nerat i borjan av tillag-

2) 220 0 20- 30 ningen. Vand sedan ankan efter halva till-
lagningstiden. Det émtaliga brostkottet
torkas da inte inte ut s& kraftigt.

Ankbrost, brynt, rosa (a langpanna 160- 180 0] 12-18
350 g)

Kyckling, hel (1,5 kg) galler 170-180 60 50 - 60
Kycklingbrost, fyllt, angkokt  halinsats 100 100 10-15
(2200 g)

Kycklinglar (a 350 g) galler 170-180 30/60 40-45
Kalkonbrostfilé, angad (a héalinsats 100 100 12-15
300 g)

Godkyckling, vaktel, duva hélinsats 100 100 25-30
(2 300 g)

Godkyckling, vaktel, duva halinsats 180 - 200 60/ 80 12-16

(2300 g)

Tillbehor

Folj dessutom anvisningarna pé férpackningen.

Livsmedel Tillagnings- Temperatur Anga i% Tillag- Kommentar

karl i°C ningstid i
min.

Basmatiris (2560 g + 500 ml  langpanna 100 100 20-25

vatten)

Cous-cous langpanna 100 100 5-10

(250 g + 250 ml vatten)

Potatisgraténg (1,5 kg pota- langpanna 180 - 200 0/30 35-50

tis)

Potatisbullar, kroppkakor (a  héalinsats/ 95-100 100 20-25

90 g) langpanna
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Livsmedel Tillagnings- Temperatur Anga i% Tillag- Kommentar
karl i°C ningstid i
min.
Langkornigt ris (250 g + langpanna 100 100 25-30
500 ml vatten)
Naturris (2560 g + 375 ml vat- langpanna 100 100 30-40
ten)
Tallrikslinser (250 g + langpanna 100 100 25-35
500 ml vatten)
Pasta, farsk, kyld halinsats 100 100 5-7
Pasta, fylld, farsk, kyld halinsats 100 100 7-10
Vita bonor, blétlagda i forvdg langpanna 100 100 55-65
(250 g + 1 | vatten)
Desserter
Livsmedel Tillagnings- Temperatur Anga i% Tillag- Kommentar
karl i°C ningstid i
min.
Brylépuddning (a 130 g) hélinsats 90-95 100 35-40 i sma suffléformar, tdcks éver med var-
metalig plastfolie
Angkokta vetebullar / langpanna 100 100 20-30 Lat vetebullarna jasa i 30 minuter innan
Germkndédel (a 100 g) de angas (se kapitlet Jdsning).
Flan / karamellpudding (a héalinsats 90-95 100 25-30 i sma suffléformar, tdcks 6ver med var-
130 g) metélig plastfolie
Kompott langpanna 100 100 5-15 t.ex. dpplen, péron, rabarber
Tillsatt efter behag socker, vaniljsocker,
kanel eller citronsaft.
Risgrynsgrot (250 g ris + langpanna 100 100 35-45 Tillsatt frukt, socker eller kanel efter
625 ml mjolk) behag.
Sot sufflé eller pudding langpanna 180 - 200 0/60 20-40 t. ex. mannagryn, keso eller risgrot for-
kokt med mjdlk.
Ovrigt
Livsmedel Tillagnings- Temperatur Angai% Tillag- Kommentar
karl i°C ningstid i
min.
Desinfektion (t.ex. napp- galler 100 100 20-25
flaska, marmeladburkar)
Torka grénsaker och frukt halinsats 80-100 0] 180 - 300 t.ex. tomater, svamp, squash, dpplen,
paron etc. i tunna skivor.
Agg, storlek M (5 styck) halinsats 100 100 8-15
Aggstanning, 500 g glasform / 90 80-100 25-30 tdcks 6ver med varmetélig plastfolie
galler
Mannagrynsklimpar, sma langpanna 90-95 100 8-10
Lasagne langpanna 170-190 0/60 35-60
Sufflé Sma suffléfor- 180 - 200 60 12-20

mar, galler
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Smakakor

® | angugnen kan du alltid grddda dina kakor med - &-.& | Varmluft + 60 - 100% anga:
optimal anga: Smoérdeg och jastdegar blir luftiga inuti, far
- @ | Varmluft + 0% &nga: glans och blir krispiga utanpa.
overflédig fukt kan trdnga ur fruktpajer och ® Du kan endast grddda pa en niva i angugnen. Satt
quiche. Denna funktion motsvarar varmluften i in langpannan péa andra nivan nedifran. Om du
vanliga ugnar. anviander en hdog bakform, skjut in gallret pa forsta
- & | Varmluft + 30 %anga: nivan nedifrdn och still formen ovanpa.
Mjuka ka_kor tolr.kas inte ut. Livsmedlets egen ® Fettfiltret skall vara kvar i ugnen dven nér du
fukt kan inte trdnga ur ugnen. bakar.
Livsmedel Tillagnings- Temperatur Anga i% Tillag- Kommentar
karl i°C ningstid i
min.
Appelpaj med lock Springform 160-170 0] 70-80
20 cm, galler
Bagels (4 100 g) langpanna 190- 210 80/100 20-25
Baguette, forbakad galler 190 - 200 60/100 10-15
Tartbotten, hog (6 4gg) Springform 160-170 0] 30-35
Rulltarta (2 &gg) langpanna 210-220 0/30 6-8
Smakakor av smordeg langpanna 180 - 200 80/100 15-25
Smafranska (a 50 - 100 g) langpanna 180 - 200 80/100 15-25
Smafranska (férbakade) galler 170-180 60 8-15
Brdd (1 - 1,5 kg) langpanna 1) 200 100 15
2)160-165 O 25-35
Platt sockerkaka langpanna 150- 160 0 25-30
Vetekaka Hog rund 160-175 30/60 35-45
(vetedeg av 1 kg mjol) form for vete-
kaka

Kaka pa plat bakad med jast langpanna 160-170 30/60 30-45 Jastdegspaj pa plat med fuktig fyllning
(t.ex. plommonkaka eller 16kpaj) blir bast
med 30 % anga och med torr fyllning
(t.ex. smulpaj) 60 % anga.

Veteflata (500 g mjol) langpanna 150- 160 60/80 20-30
Muffins muffinsplat, 170-180 0/30 20-30
galler
Mandel-, n6t- eller kokoska- langpanna 140-150 0] 25-35
kor
Smakakor langpanna 150-170 0 15-25
Quiche, paj pajform, gal- 180- 190 0 35-60
ler
Sockerkaka brodform-/ 160-175 30 50 - 60
springform,
galler
Small Cakes langpanna 150- 160 0 35-45
Spritsade sméakakor langpanna 150- 160 0 25-30
Tarte tarteform, gal- 190-210 0/30 30-45
ler

Petit-chouer, eclairbakelser langpanna 170-180 0/30 40-45
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Uppvarmning

n §

® | Angugnen kan ett optimalt klimat for Anvdand dé& funktionen "uppvarmning" <.
upp\-/lérmnmg al\: férdlgl;gade rétterr] :atlllstrasn utan Uppgifterna avser portioner for en person. Storre
att ritterr?zla(tolr. as ut. . atterna bz aller bade méangder kan du ocksa virma upp i lAngpannan.
smai och kva Itet precis som om de vore Da méaste de angivna tiderna férldngas.
nytillagade.
Livsmedel Tillagningskarl Temperatur Tillag- Kommentar
i°C ningstidi
min.
Baguette, sméafranska (djupfryst) galler 140 8-12
Baguette, sméafranska (garda- galler 180 4-8
gens)
Gronsaker tallrik, galler 90- 100 7-10
Tillbehor av starkelse tallrik, galler 120 7-10 t.ex. pasta, potatis, ris; bakade eller friterade
ratter t.ex. pommes frites eller kroketter &r
inte lampliga f6r uppvarmning.
Tallriksréatter tallrik, galler 120 8-15
Pizza, tjock galler 180 8-10
Pizza, tunn galler 180 4-6
Jasa
® Angugnen erbjuder ett idealiskt klimat fér jasning ® Degbunken behover inte tdckas over med fuktig

av vanliga degar, fordegar eller smadegar utan

duk. Jasningen tar bara hélften sa lang tid jamfort

att degen torkas ut.

med vanlig jasning.

® Anvand for detta &ndamal funktionen "Jasning" ® Den angivna jasningstiden tjanar endast som

. orientering. L&t degen jdsa till dubbel storlek.
Livsmedel Tillagningskarl Temperatur Tillag- Kommentar

i°C ningstid i
min.

Fordeg degbunke / galler 38 25-45 t.ex jastdeg, bakferment, surdeg
Upptining
® | adngugnen kan du tina upp djupfrysta varor ® Naér halva upptiningstiden har gatt vinder man

varsamt och samtidigt snabbare &n vid kottet eller fisken resp. lossar hopfrysta bér eller

rumstemperatur. mindre kottbitar fran vartannat. Fisk behdver inte

Anvind da funktionen "Upptining" %. t!nal'ls upp ful_lstan"dlgt. Det racker om ytan &r

tillrackligt mjuk for att ta upp kryddorna.

De angivna upptiningstiderna tjdnar bara som

orientering. Upptiningstiden 4r beroende av den A Hélsorisk!

djupfrysta varans storlek, vikt och form: Frys in . L . .

. . . 2 ra Tinar man upp animaliska livsmedel, maste man
dina matratter platt resp. var for sig. Da forkortas . . .. . i .
tiningstiden ovillkorligen hélla bort upptiningsvatskan. Den far

upphining ' aldrig komma i kontakt med andra livsmedel. Bakterier

® Ta ut matrdtterna ur forpackningen innan du tinar kan 6verfdras.
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upp dem.
Tina bara upp den mangd som du just behdver.

Observera sérskilt: Upptinade matvaror haller sig
ibland bara en kort tid och blir fortare daliga an
farska varor. Borja genast tillaga den upptinade
matvaran och se till att den blir fullstdndigt
genomkokt resp. genomgréaddad.

Kom ihag att alltid stélla langpannan under matvaran!
Hall bort den uppsamlade viatskan ndr du har tinat upp
kott eller fagel. Rengdr vasken efterat och spola rikligt

med vatten. Rengdr ldngpannan i hett vatten med
diskmedel eller i diskmaskinen.

Efter upptiningen ska dngugnen séttas pa 180°C
varmluft i 15 minuter.



Livsmedel Tillagnings- Temperatur Funktion Tillag- Kommentar

karl i°C ningstid i
min.
Bar/frukt (300 g) halinsats 40-45 3 3-4
Stek (1 000 g) halinsats 40-45 3 45 - 60*
Fiskfilé, (2 150 g) halinsats 40 - 45 3 5-10*
Gronsaker (400 g) halinsats 40-45 3 5-7
Gulasch (600 g) halinsats 45-50 3 30 - 45*
Kyckling (1 000 g) halinsats 45-50 3 45 - 60*
Kycklinglar (a 400 g) halinsats 45-50 3 20 - 30*

*For denna ratt ska du dessutom ldgga till utjamningstid: Stédng av enheten nér upptiningstiden &r slut. Lat rétten sta kvar i
ugnen med ugnsluckan stdngd 10 — 15 minuter till, s att den tinas upp dnda in i mitten.

Inkokning

® | dngugnen kan du koka in bdr och gronsaker ®
enkelt och bekvamt.

® Koka in livsmedlen nyskdrdade eller sd snart som ®
mojligt efter inkdpet. Om de lagras lédngre tid
minskas vitaminhalten och de kan ocksa latt borja
jésa. P

Anviand endast felfria gronsaker och frukt.

Kontrollera och rengdr konserveringsglas,
gummiringar, klammor och fjadrar noggrant.

Desinficera de diskade konserveringsglasen fore
inkokningen i din &ngugn 20-25 minuter vid 100
°C och 100% anga.

Stéll konserveringsglasen i halinsatsen. De far
inte komma i beréring med varandra.

Angugnen lampar sig inte fér konservering av ® Oppna ugnsluckan nir konserveringstiden har
kott. |16pt ut. Ta inte ut konserveringsglasen ur ugnen
forrdn de har svalnat fullstandigt.
Livsmedel Tillagningskarl Temperatur Anga i% Tillag- Kommentar
i°C ningstid i
min.
Frukt, gronsaker (i slutna hélinsats 100 100 35-40
konserveringsglas 0,75 1)
Bonor, artor (i slutna konser- hélinsats 100 100 120

veringsglas 0,75 1)

Safta (bar)

® | dngugnen kan du safta bar och frukt bade ®
bekvdmt och rent.

® Hall frukten eller bdren i halinsatsen och sitt in ®
den pa 3:e nivan nerifran. Stéll in langpannan en
niva langre ner for att samla upp vatskan.

Lat frukten vara kvar i ugnen dnda tills det inte
langre kommer nadgon saft.

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

Livsmedel Tillagningskarl Temperatur Anga i% Tillag- Kommentar
i°C ningstid i
min.
Bar / frukt hdlinsats + langpanna 100 100 60-120

37



Yoghurt-beredning

Du kan sjélv bereda joghurti angugnen.

Véarm upp den pastoriserade mjolken till 90°C pa
héllen for att undvika att yoghurtkulturerna stors.
UHT-behandlad mjolk (hallbar mjolk) behdver inte
upphettas. (Observera: Om du bereder yoghurt

med kall mjolk tar mognadsprocessen ldngre tid).

Hall yoghurten i skdljda glasburkar.

Du kan dessutom desinficera de skdljda
glasburkarna i din &ngugn vid 100°C och 100%
anga i 20 minuter, innan du héller i joghurten. Se
till att glasburkarna och ugnen har hunnit svalna,
innan du héller i joghurten och stéller in
glasburkarna i ugnen.

® Viktigt! Lat mjolken kylas av till 40°C i vattenbad
sa att yoghurtkulturerna inte forstors. Stall in yoghurten i kylskapet nér den ar fardig.
® ROr ner naturell yoghurt av produktmérkta Om du vill ha fastare yoghurt, tillsatt
joghurtkulturer i mjolken (1 - 2 teskedar yoghurt skummjolkspulver till mjélken fére uppviarmningen
per 100 ml). (1 - 2 matskedar per liter).
® Anvédnder du yoghurtferment, f6lj anvisningarna
pa férpackningen.
Livsmedel Tillagningskarl Temperatur Anga i % Tillag- Kommentar
i°C ningstid i
min.
Yoghurtkultur (i slutna glas- langpanna 45 100 240 - 360

burkar)

Beredning av skrymmande matvaror

38

Nar du ska laga skrymmande mat kan du ta ut
ugnsstegarna.

Lossa da de rafflade muttrarna framtill pa
ugnsstegarna och dra ut ugnsstegarna framat (se
kapitlet Ta ut ugnsstegarna).

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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	m Viktiga säkerhetsanvisningar!
	Läs bruksanvisningen noggrant. Det är viktigt för att du ska kunna använda enheten säkert och på rätt sätt. Spara bruks- och monteringsanvisningen för framtida bruk och eventuella kommande ägare.
	Den här enheten är avsedd för inbyggnad. Iaktta särskilda monteringsanvisningar.
	Kontrollera enheten efter uppackning. Anslut inte enheten om den har transportskador.
	Det är bara behörig elektriker som får göra fast anslutning av enheten. Vid skador på grund av felanslutning gäller inte garantin.
	Enheten är bara avsedd för normalt hemmabruk. Enheten är bara avsedd för tillagning av mat och dryck. Håll enheten under uppsikt vid användning. Använd bara enheten inomhus.
	Barn under 8 år och personer med begränsade fysiska, sensoriska eller mentala färdigheter, eller som saknar erforderliga erfarenheter eller kunskaper, får endast använda enheten under överinseende av en annan person som ansvarar för säkerhete...
	Låt inte barn leka med enheten. Barn som ska rengöra eller använda enheten bör vara över 8 år, och då endast under uppsikt.
	Barn under 8 år bör hållas på avstånd från både enheten och anslutningskabeln.
	Skjut alltid in tillbehöret ordentligt ugnen. Se bruksanvisningens beskrivning till tillbehöret.
	Brandrisk!
	▯ Förvarar du brännbara föremål i ugnsutrymmet, så kan de börja brinna. Förvara inte brännbara föremål i ugnsutrymmet. Öppna aldrig luckan om det sipprar ut rök. Slå av enheten och dra ur sladden eller slå av säkringen i proppskåpet.
	▯ Du skapar ett luftdrag när du öppnar luckan. Bakplåtspappret kan komma i kontakt med värmeelementen och fatta eld. Lägg aldrig bakplåtspapper löst på tillbehöret vid förvärmning. Tyng alltid ned bakplåtspappret med en stekgryta eller ...

	Risk för brännskador!
	▯ Enheten blir mycket varm. Ta inte på de varma ytorna i ugnsutrymmet eller värmeelementen. Låt alltid enheten svalna. Håll barnen borta.
	▯ Tillbehör och formar blir mycket varma. Använd grytlappar när du tar ut varma tillbehör eller formar ur ugnsutrymmet.
	▯ Alkoholångor kan börja brinna i ugnsutrymmet. Tillaga aldrig mat som innehåller mycket sprit. Använd bara små mängder sprit. Öppna försiktigt luckan till enheten.
	▯ Det kan strömma ut varm ånga vid användning. Undvik kontakt med ventilationsöppningarna. Håll barnen borta.

	Risk för skållning!
	▯ Det kan strömma ut varm ånga när du öppnar luckan på enheten. Ångan går inte alltid att se beroende på temperaturen. När du öppnar får du inte stå för nära enheten. Öppna försiktigt luckan till enheten. Håll barnen borta.
	▯ Vattnet i ånginsatsen är fortfarande hett när du slår av. Töm inte ånginsatsen direkt efter att du slagit av. Låt enheten svalna före rengöring.
	▯ Het vätska kan skvimpa över när du tar ut långpannan. Använd grytlappar och ta ut den heta långpannan försiktigt.

	Risk för stötar!
	▯ Reparationer som inte är fackmässigt gjorda är farliga.Det är bara servicetekniker utbildade av tillverkaren som får göra reparationer.Om enheten är trasig, dra ur kontakten eller slå av säkringen i proppskåpet. Kontakta service.
	▯ Sladdisoleringen på elapparater kan smälta vid kontakt med heta delar på enheten. Se till så att sladdar till elapparater inte kommer i kontakt med heta delar på enheten.
	▯ Risk för stötar om fukt tränger in! Använd aldrig högtryckstvätt eller ångrengöring!
	▯ En trasig enhet innebär risk för stötar. Slå aldrig på en trasig enhet. Dra ur sladden eller slå av säkringen i proppskåpet. Kontakta service!
	▯ Fel stektermometer kan skada isoleringen. Använd bara den stektermometer som är avsedd för enheten.
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	Obs!
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	Anvisning
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	Före första användning
	Anvisning
	Välja språk
	1 Välj det displayspråk du vill ha med vredet.
	2 Bekräfta med ™.

	Ställa in tidvisningen
	1 Välj det format du vill ha med vredet.
	2 Bekräfta med ™.

	Ställa klockan
	1 Ställ klockan med vredet.
	2 Bekräfta med ™.

	Ställa in datumvisning
	1 Välj det format du vill ha med vredet.
	2 Bekräfta med ™.

	Ställa in datum
	1 Välj dag med vredet.
	2 Byt till månadsinställning med C.
	3 Välj månad med vredet.
	4 Byt till årsinställning med C.
	5 Välj år med vredet.
	6 Bekräfta med ™.

	Ställa in vattenhårdhet
	1 Kontrollera ledningsvattnet med medföljande karbonhårdhetstest: Fyll mätröret med kranvatten upp till 5 ml-markeringen.
	2 Tillsätt indikatorlösning droppvis, tills färgen skiftar om från violett till gult.
	3 Ställ in den uppmätta vattenhårheten med vredet. Värdet 12 är förvalt.
	4 Bekräfta med ™.

	Första driftsättningen klar
	Kalibrering
	Anvisning
	1 Ställ funktionsväljaren på S.
	2 Välj "Grundinställningar" med vredet.
	3 Berör symbolen ™.
	4 Välj "Kalibrering" med vredet.
	5 Berör symbolen %.
	6 Fyll vattentanken med kallt vatten och berör symbolen ™.
	7 Rym ut samtliga tillbehör ur ugnen och berör ™.
	8 Tidsindikeringen visar att det tar 20:00 minuter. Starta kalibreringen med I.
	Anvisning


	Fettfilter
	Rengöra tillbehör

	Starta enheten
	Standby
	Anvisningar

	Slå på enheten
	Anvisningar


	Användning av apparaten
	Fylla vattentanken
	Obs!
	Skador på apparaten vid användning av olämpliga vätskor
	1 Öppna ugnsluckan och ta ut vattentanken (bild A).
	2 Fyll vattentanken upp till maxmarkeringen med kallt vatten (bild B).
	3 Stäng tanklocket tills du märker ett tydligt snäpp.
	4 Skjut in vattentanken fullständigt till anslaget (bild C)


	Ugnens insida
	Anvisning
	Obs!

	Skjuta in tillbehör
	Påslagning
	1 Med funktionsväljaren ställer man in önskad funktion. På displayen visas den valda funktionen och temperaturförslag.
	2 Om du vill ändra temperaturen: Ställ in önskad temperatur med vredet.
	Anvisning

	Efter varje användning
	Töm vattentanken
	1 Öppna försiktigt luckan till enheten.
	2 Lyft ut och töm vattentanken.
	3 Torka noga av tanklockstätningen och utrymmet för tanken.
	Obs!


	Torka ugnsutrymmet
	m Risk för skållning!
	1 Avlägsna smuts ur ugnen meddetsamma när den har svalnat. Fastbrända rester är betydligt svårare att få bort senare.
	2 Töm avdunstningsskålen med den medföljande rengöringssvampen.
	3 Torka ur det avsvalnade ugnsutrymmet och avdunstningsskålen med rengöringssvampen och torka efter med en mjuk duk.
	4 Torka möbler eller handtag torra om det har bildats kondensvatten där.
	5 Torka ugnen invändigt med torkprogrammet (se kapitlet Torkprogram) eller låt ugnsluckan vara öppen, tills ugnsutrymmet har torkat fullständigt.


	Säkerhetsavstängning

	Timerfunktioner
	Öppna timermenyn
	Timer
	Ställa äggklockan
	1 Öppna timermenyn.
	2 Ställ in den tid du vill ha med vredet.
	3 Starta med I.


	Stoppur
	Starta stoppuret
	1 Öppna timermenyn.
	2 Använd C för att välja funktionen "Stoppur" p.
	3 Starta med I.

	Stoppa och starta stoppuret
	1 Öppna timermenyn.
	2 Använd C för att välja funktionen "Stoppur" p.
	3 Tryck på H-symbolen.
	4 Starta med I.


	Tillagningstid
	Ställa in tillagningstid
	1 Berör symbolenM.
	2 Välj med C funktionen "Tillagningstid" 6.
	3 Ställ in önskad tillagningstid med vredet.
	4 Starta med I.
	Anvisning


	Avstängningstid
	Senarelägga tillagningstidens slut
	1 Berör symbolenM.
	2 Välj med C funktionen "Tillagningstidens slut" 5.
	3 Ställ in önskat slut på tillagningstiden med vredet.
	4 Starta med I.
	Anvisning



	Långtids-timer
	Anvisning
	Ställa in långtidstimern
	1 Ställ funktionsväljaren på ž.
	2 Berör symbolen /.
	3 Ändra tillagningstiden 6: Berör symbol $. Ställ in önskad tillagningstid med vredet.
	4 Ändra tillagningstidens slut 5: berör symbol C. Ställ in önskat slut på tillagningstiden med vredet.
	5 Ändra avstängningsdatum q: Berör symbol C . Ställ in önskat avstängningsdatum med vredet. Bekräfta med ™.
	6 Ändra temperatur: Ställ in önskad temperatur med vredet.
	7 Starta med I.


	Individuella recept
	Skapa recept
	1 Ställ funktionsväljaren på önskad funktion.
	2 Berör symboleni.
	3 Välj en ledig minnesplats med vredet.
	4 Berör symbol g.
	5 Ställ in önskad temperatur med vredet.
	6 Tillagningstiden noteras.
	7 Notera ytterligare avsnitt:
	8 Har rätten uppnått önskat tillagningsresultat, avsluta då receptet genom att beröra symbolen &.
	9 Mata in namnet under "ABC" (se kapitlet Mata in namn).
	Anvisning

	Namnge
	1 Ange receptnamnet under "ABC".
	2 Spara med ™.
	Anvisning

	Starta recept
	1 Ställ funktionsväljaren på valfri funktion.
	2 Berör symboleni. Ställ in önskat recept med vredet.
	3 Starta med I.
	Anvisning

	Radera recept
	1 Ställ funktionsväljaren på valfri funktion.
	2 Berör symboleni.
	3 Ställ in önskat recept med vredet.
	4 Radera tillagningstiden med Ž.
	5 Bekräfta med ™.


	Stektermometer
	m Risk för stötar!
	m Risk för brännskador!
	Sticka stektermometern i matvaran
	Ställa in kärntemperatur
	1 Skjut in maträtten i ugnen med stektermometern instucken. Sätt stektermometern i eluttaget i ugnen och stäng ugnsluckan. Kläm inte in stektermometerns kabel!
	2 Ställ funktionsväljaren på önskad funktion.
	3 Ställ in tillagningstemperatur med vredet.
	4 Berör symbolen +. Mata in önskad kärntemperatur för anrättningen med vredet och bekräfta med +.
	5 Apparaten värmer upp med den inställda funktionen.
	Anvisning

	Riktvärden för kärntemperatur

	Barnsäkring
	Anvisningar
	Aktivera barnsäkringen
	Slå av barnsäkringen
	Grundinställningar
	1 Vrid funktionsväljaren till S.
	2 Välj "Grundinställningar" med vredet.
	3 Berör symbolen ™.
	4 Välj in önskad grundinställning med vredet.
	5 Berör symbolen %.
	6 Ställ in grundinställningen med vredet.
	7 Lagra med ™ eller avbryt med 'och lämna den aktuella grundinställningen.
	8 Vrid funktionsväljaren till 0 för att lämna grundinställningsmenyn.
	--------


	Rengöring och skötsel
	m Risk för brännskador!
	m Risk för stötar!
	m Risk för personskador!
	Rengöringsmedel
	Observera:

	Rengöringsprogram
	Starta rengöringsprogrammet
	1 Ställ funktionsväljaren på S.
	2 Symbolen ¢ indikeras. Bekräfta med ™.
	3 Ta ut tillbehör och fettfilter ur ugnen. Ta ut ugnsstegarna ur ugnen (se kapitlet Ta ut ugnsstegarna). Torka ur ugnens insidor med diskmedelslösning.
	4 Fyll vattentanken upp till maxmarkeringen med kallt vatten och skjut in den i tankfacket. Stäng ugnsluckan.
	5 Rengöringstiden 30 minuter indikeras. Starta med I. Rengöringstiden löper i displayen. Lampan inuti ugnen förblir släckt.
	6 Efter 30 minuter hörs en ljudsignal. Ett meddelande kommer upp i displayen.
	7 Torka ur ugnen. Ta bort rester av rengöringsmedlet. Fyll vattentanken med rent vatten. Bekräfta med ™.
	8 Den första spolningen visas. Starta med I. Enheten spolar. Spolningstiden löper i displayen.
	9 Efter 1 minut hörs en ljudsignal. Töm avdunstningsskålen med rengöringssvampen. Bekräfta med ™.
	10 Den andra spolningen visas. Starta med I. Enheten spolar. Spolningstiden löper i displayen.
	Anvisning


	Torkprogram
	Obs!
	Starta torkningsprogrammet
	1 Ta ut vattentanken. Ta bort tillbehör ur ugnen. Töm avdunstningsskålen med rengöringssvampen. Torka ur ugnen. Ta noggrant bort rester av rengöringsmedel. Stäng ugnsluckan.
	2 Ställ funktionsväljaren på S. Välj torkningsprogrammet med vredet.
	3 Symbolen j indikeras. Bekräfta med ™.
	4 Torkningstiden 20 minuter indikeras. Starta med I. I displayen visas hur torkningstiden fortlöper. Lampan inuti ugnen förblir släckt.
	5 Efter 20 minuter hörs en ljudsignal. Ett meddelande kommer upp i displayen. Bekräfta med ™.


	Avkalkningsprogram
	Obs!
	Ytskador
	Starta avkalkningsprogrammet.
	1 Blanda 300 ml vatten och 60 ml flytande avkalkningsmedel till en avkalkningslösning.
	2 Ställ funktionsväljaren på S. Välj avlkalkningsprogrammet med vredet
	3 Symbolen ‘ indikeras. Bekräfta med ™.
	4 Fyll vattentanken med avkalkningslösning och skjut in den i tankfacket Stäng ugnsluckan. Bekräfta med ™.
	5 Avkalkningstiden 30 minuter indikeras. Starta med I. I displayen visas hur avkalkningstiden fortlöper. Lampan inuti ugnen förblir släckt.
	6 Efter 30 minuter hörs en ljudsignal. Ett meddelande kommer upp i displayen.
	7 Töm avdunstningsskålen med den medföljande rengöringssvampen. Fyll vattentanken med kallt vatten. Bekräfta med ™.
	8 Den första spolningen visas. Starta med I. Enheten spolar. I displayen visas hur spolningstiden fortlöper.
	9 Efter 1 minut hörs en ljudsignal. Töm avdunstningsskålen med rengöringssvampen. Bekräfta med ™.
	10 Den andra spolningen visas. Starta med I. Enheten spolar. I displayen visas hur spolningstiden fortlöper.

	Radera avkalkningstipset
	1 Ställ funktionsväljaren på S. Välj "radera avlkalkningstipset" med vredet. Bekräfta med ™.
	2 Ett tips visas. Bekräfta med ™.
	Anvisning


	Ta ut ugnsstegarna
	Ta ut ugnsstegarna
	1 Lägg in en handduk i ugnen för att skydda ytorna av ädelstål mot repor.
	2 Lossa de räfflade muttrarna (bild A)
	3 Dra ut ugnsstegarna ungefär vid sidan av skruven och dra ut dem framåt (bild B).

	Hänga in ugnsstegarna
	1 Sätt tillbaka ugnsstegarna på rätt håll: Anslaget bakåt.
	2 Skjut ugnsstegarna med baksidan på tappen, häng sedan in dem framtill.
	3 Dra fast de räfflade muttrarna.
	Anvisning
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	Obs!
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