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A Viktiga sidkerhetsanvisningar!

Las bruksanvisningen noggrant. Det &r viktigt for
att du ska kunna anvédnda enheten sékert och pa
ratt satt. Spara bruks- och
monteringsanvisningen for framtida bruk och
eventuella kommande dgare.

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

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

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

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

Skapet dr avsett att anvandas péa en niva upp till
hégst 2000 meter dver havet.

Barn under 8 ar och personer med begrénsade
fysiska, sensoriska eller mentala fardigheter,
eller som saknar erforderliga erfarenheter eller
kunskaper, far endast anvinda enheten under
Overinseende av en annan person som ansvarar
for sékerheten eller om de far lara sig hur man
anviander enheten sékert och vilka risker som
finns.

Lat inte barn leka med enheten. Barn som ska
rengora eller anvdnda 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 tillbehéret.

Brandrisk!

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

Du skapar ett luftdrag nar du 6ppnar luckan.
Bakplatspappret kan komma i kontakt med
varmeelementen 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!
Enheten blir mycket varm. Ta inte pa de
varma ytorna i ugnsutrymmet eller
virmeelementen. Lat alltid enheten svalna.
Hall barnen borta.

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

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

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

Det kan stromma ut varm &nga nar du
Oppnar luckan pa enheten. Oppna forsiktigt
luckan till enheten. Hall barnen borta.

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



Risk for personskador!

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

Risk for stotar!

Reparationer som inte ar fackméssigt gjorda

ar farliga. Det ar bara servicetekniker
utbildade av tillverkaren som far goéra

reparationer och byta skadade anslutningar.
Ar enheten trasig, dra ur sladden eller sla av
sakringen i proppskapet. Kontakta service!

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

kontakt med heta delar pa enheten.

Risk for stotar om fukt tranger in! Anvand
aldrig hogtryckstvatt eller angrengéring!

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

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

Fel stektermometer kan skada isoleringen.

Anvand bara den stektermometer som ar
avsedd for enheten.

Risk for brannskador!

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

Orsaker till skador

Obs!

Tillbehor, folie, bakplatspapper eller formar pa
ugnsbotten: stéll inga tillbehor pa ugnsbotten. Lagg
inte folie, oavsett sort, eller bakplatspapper pa
ugnsbotten. Still inte formar pa ugnsbotten om
temperaturen ar instélld pa mer dn 50°C. Det
ackumulerar varme. D& stammer inte grdddnings-
och tillagningstiderna och emaljen kan fa skador.

Vatten i varmt ugnsutrymme: hall aldrig vatten i
ugnsutrymmet ndr det &r varmt. Det bildas
vattenanga. Temperaturvéxlingen kan ge skador pa
emaljen.

Fuktiga livsmedel: forvara inte fuktiga livsmedel
lange i stdngt ugnsutrymme. Emaljen kan f& skador.

Fruktsaft: 1agg inte pa for mycket pa bakplaten nar
du graddar vidldigt saftiga fruktkakor. Fruktsaft som
droppar fran bakplaten ger flackar som inte gar att
fa bort. Anvand helst den djupa langpannan.

Lata ugnen svalna med Oppen lucka: lat ugnen
svalna med stangd lucka. Aven om luckan bara ar
lite 6ppen kan skapfronterna runtom fa skador sa
smaningom.

Jattesmutsig lucktdtning: om ugnstitningen ar
jattesmutsig, gar luckan inte ldngre att stdnga
ordentligt. Angrdnsande inredning kan ta
skada.Hall lucktéatningen ren.

Sitta eller stélla saker pa luckan: stéll eller hdang
inte nagot pa luckan och satt dig inte pa den. Stall
inte formar eller tillbehor pa luckan.

Satt in tillbehoret: Beroende pa vilken enhet du
anvander kan tillbehéret ibland skrapa emot
ugnsluckan. Skjut darfor alltid in tillbehoret sa langt
det gar i ugnen.

Transportera enheten: lyft eller bér inte enheten i
ugnsluckans handtag. Handtaget haller inte for
enhetens vikt och kan lossna.



Atervinning

Atervinning

Slang forpackningen i atervinningen.
Denna enhet 4r markt i enlighet med der
europeiska direktivet 2012/19/EU om avfall
som utgdrs av eller innehaller elektroniska

N produkter (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

Direktivet anger ramarna for inom EU giltigt
atertagande och korrekt atervinning av uttjénta
enheter.

Energispartips

Oppna ugnsluckan sa sillan som maijligt vid
tillagning, bakning eller stekning.

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

Om du bakar flera kakor, gradda helst bara en i
taget. Ugnen &r fortfarande varm. Darigenom
forkortas graddningstiden for nédsta kaka. Du kan
givetvis stélla in tvad bakformar bredvid varandra.

Vid varmluft kan du tillaga flera ratter pa olika nivaer
samtidigt.

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



Lar kdnna din apparat

| det har avsnittet far du lara kédnna din nya enhet. Vi
forklarar de olika kontrollerna. Hér hittar du ocksa
information om sjalva ugnsutrymmet och tillbehor.

Ugn
1 2
5 4 3
1 Lucktétning
2 Grillvdrmeelement
3 Fettfilter
4 Eluttag fér extra virmeelement
(specialtillbehor for baksten och stekgryta)
5 Eluttag for stektermometer




Display och kontroller Symboler

Anvisningen &r gjord for flera olika versioner av enheten.

Det finns mindre avvikelser beroende pa typen av enhet. Symbol Funktion
. . . R i > Start
Du anvdander samtliga versioner pad samma sitt.
| Stopp
1 2 1
Il Paus/avbryt
‘— X Avbryta
I c -
Vv Bekrafta/spara instéllningar
> Pekare
i Oppna Ytterligare information
2 Snabbuppvarmning med statusvisning
_______________________________ '] Hamta individuella recept
iy Skapa meny
- Andra instllningar
>A* Namnge
& Radera bokstaver
& Barnsékring
©) Oppna timermenyn
) Oppna langtidstimern
4 8 o~ Demo-lage
- A Stektermometer
1 Kontroller Den hér delen &r kdnslig for bero- '
ring. Trycker du pa en symbol, sa », Starta bryningslage
slar respektive funktion pé. ». Avsluta bryningslage
2 Display Displayen visar t.ex. aktuella
instéllningar och alternativ.
3  Vred Med vredet kan du vélja tempera-
tur och och gora ytterligare instéll-
ningar.
4 Funktionsvred Funktionsvredet stéller in ugns-

funktion, rengdring eller grundin-
stéllningar.




Farger och visning

Farger

De olika fargerna ger anviandaren vagledning i de olika
instéllningssituationerna.

orange De forsta instéllningarna
Huvudfunktioner

blatt Grundinstallningar
Rengdring

Vitt instéllbara varden

Framstéllning

Allt efter situation dndrar sig framstallningen av
symboler, viarden eller hela displayen.

Zoom Den instéllning som just dndras fram-
stélls férstorad.

En pagaende tidsperiod visas férstorad
strax innan den tar slut (t.ex. hos timern
de sista 60 sek.).

Forminskad indi- Efter en kort tid férminskas visningen i

kering i dis- displayen och bara det viktigaste indike-

playen ras. Denna funktion &r forinstélld och kan
andras i grundinstéliningarna.

& 170
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Ytterligare information i och i®

Tryck pa i, sa far du upp tillaggsinformation, t.ex.
information om instélld ugnsfunktion eller aktuell
ugnstemperatur.

Anvisning: Det 4r normalt med mindre
temperaturvariationer vid fortsatt anvindning efter
uppvarmning.

Du far upp i® vid viktiga informationer och anvisningar.
Enheten kan &dven ldgga in viktig sédkerhets- och

statusinformation automatiskt. Indikeringarna slocknar
automatiskt efter ndgra sekunder eller krédver kvittering

med V.

Kylflakt

Din enhet &r utrustad med en kylflakt. Kylflakten kopplas
in vid drift. Den varma luften strommar ut, beroende pa
enhetens utférande, antingen 6ver eller under
ugnsluckan.

Efter det att du har tagit ut matrétten skall luckan vara
stdngd tills ugnen har svalnat. Ugnsluckan far inte sta
halvoppen, eftersom kéksmoblerna i narheten kan
skadas. Kylflakten fortsatter att ga en stund och stidngs
sedan av automatiskt.

Obs!

Tack inte dver Angugnens ventilationsdppningar. Annars
kan enheten bli éverhettad.



Funktionsvaljarens lagen
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Lage Funktion/ugnsfunktion Temperatur Anvéandning
0 Nollstéllning
=8 Belysning
2 % 50-300°C Varmluft: for kakor, sméakakor och gratanger pa

Varmluft Temperaturforslag 170°C flera falsar.

Flakten i bakvaggen fordelar virmen jamnt i
ugnen.
3 'S 50-300°C Effektsnal varmluftsfunktion for kakor, sméakakor,

Varmluft eco* Temperaturférslag 170°C pajer och gratdnger. Ugnsbelysningen &r av.

4 - 50-300°C For formkakor eller kakor pa plat, gratdnger, ste-

Over- + undervirme Temperaturférslag 170°C kar.

5 o 50-300°C Riktad 6verviarme, t.ex. for att baka av fruktkaka

Overvirme Temperaturforslag 170°C med maréng.

6 o 50-300°C For att t.ex. baka av mjuk fruktkaka, konservering,

Undervidrme Temperaturforslag 170°C tillagning i vattenbad.

7 ¥ 50-300°C Undervdarme for mjuka kakor, t.ex. fruktkaka.

Varmluft + undervdrme Temperaturférslag 170°C

8 & 50-300°C Jamn runtomvarme for kétt, fagel och hel fisk.

Plan grill + varmluft Temperaturforslag 220°C

9 - 50-300°C Grillning av platta kéttdelar, korv och fiskfilé.

Plan grill Temperaturforslag 220°C Baka av och gratinera.

10 77 50-300°C Det ar bara mitten av grillelementet som blir

Kompaktgrill Temperaturforslag 220°C varmt. Effektsnél grillning av sma méngder.

11 = 50-300°C Kréver baksten som extratillbehdr

Bakstensfunktion Temperaturforslag 250°C Bakstenens undervdarme gor pizza, bréd och fral-
lor knapriga som i stenugn.

12 U 50-220°C Kraver stekgryta som extratillbehdr

Stekgrytfunktion Temperaturforslag 180°C Uppvarmningsbar gjutgodsgryta for stora méng-
der kott, gratdng eller sébndagsstek.

13 & 30-50°C Jasning: for jasdeg och surdeg.

Jasning Temperaturforslag 38°C Degen jaser avsevart snabbare &n i rumstempe-
ratur. Optimal temperaturinstéllning for jasdeg ar
38°C.

14 % 40-60°C For gronsaker, koétt, fisk och frukt.
Upptining Temperaturforslag 45°C
S X Du kan anpassa din enhet individuellt i grundin-

Grundinstallningar

stallningar.

«F
Katalys

300°C

Sjalvrengdring

*  Ugnsfunktion med effektklassning i enlighet med EN60350-1.




Tillbehor

Anvand bara det medfdljande tilbehoret eller tillbehoér
som levereras av kundservicen. Det d4r anpassat
speciellt till din enhet. Se till att du alltid skjuter in
tillbehoret pa ratt hall i ugnen.

Enheten &r som standard utrustad med foljande
tillbehor:

Bakplat, emaljerad

Grillgaller

Glaspanna

Anslutningsbar
stektermometer

Specialtillbehor

Foljande tillbehor kan du bestélla hos din fackhandlare:

BA 016 105 Utdragssystem

Teleskopskenor och pyrolystéalig
gjutram

BA 026 115 Bakplat, emaljerad, 15 mm djup

BA 036 105 Galler, kromat, utan 6ppning, med fotter

BA 226 105 Grillpanna, emaljerad, 30 mm djup

BA 046 115 Glasform, 24 mm djup

Varmarelement till baksten och
stekgryta (230 V)

BA 056 115

BA 056 125 Véarmarelement till baksten och

stekgryta (400 V)

BA 056 133 Baksten

inkl. bakstenshallare och pizzaspade
(virmeelement ska bestillas separat).

BS 020 002 Pizzaspade, 2-pack

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

Anvand tillbehdret endast enligt anvisningarna.
Tillverkaren bar inget ansvar, om tillbehdret anvands pa
fel satt.
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Fore forsta anvandning

Har far du veta vad du maste gora innan du lagar mat i
enheten forsta gangen. Las forst kapitlet Viktiga
sdkerhetsanvisningar.

Enheten ska vara monterad och ansluten.

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

Sprak

Tidformat

Tid

Datumformat

Datum

Temperaturformat

Anvisning

— Du far bara upp menyn Forsta instédllningarna férsta
gangen du slar pa efter elanslutning eller om
enheten varit stromlds flera dagar.

Nar du elansluter far du forst upp GAGGENAU-
loggan i ca 30 sekunder, sedan menyn Férsta
instéllningar.

- Du kan dndra grundinstidllningarna ndrsomhelst (se
kap. Grundinstéllningar).

Vélja sprak
Du far upp forinstéllt sprak pa displayen.

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

Deutsch

Sprache

Anvisning: Byter du sprak, sa startar systemet om. Det
tar ndgra sekunder.



Staélla in tidvisningen

Displayen visar de tva tillgédngliga formaten, 24 h och
AM/PM. Férinstéllningen &r 24 h.

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

24 h
Tid, format V

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 M/D/A. Férinstiliningen &r 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 pa displayen.
Daginstéllningen ar aktiv.

Vilj dag med vredet.

Byt till manadsinstéllning med )
Valj manad med vredet.

Byt till arsinstéllning med >

Valj &r med vredet.

Bekrifta med V.

O 0 A WON =

01.01.2013 >

Datum V

Stalla in temperaturformat

Du far upp de 2 enheter du kan vélja pa displayen, °C
och °F. Forinstéllningen ar °C.

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

o

C

Temperaturformat

Forsta driftsattningen klar

Du far upp "forsta driftsattningen klar" pa displayen.

Bekrafta med V.

Forsta driftsattningen
klar

Enheten slar om till standby och du far upp
standbyindikeringen. Enheten ar klar att anvénda.
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Fettfilter

Héang det medfdljande fettfiltret pa varmluftsgallret i
ugnens bakvédgg.

Lat fettfiltret vara insatt i ugnen vid alla anvidndningar.
Varje gang fettfiltret blivit kraftigt nedsmutsat vid
anvdndningen ska det rengéras med het
diskmedelsldsning eller i diskmaskin.

Varma upp ugnen

Kontrollera att inga rester av férpackningen finns kvar i
ugnen.

For att fa bort eventuell lukt, virm upp ugnen tom och
med luckan stidngd. Ldmpligast &r da en timmes
varmluft % vid 200°C. Hur du stéller in denna funktion
far du veta i kapitlet Anvianda ugnen.

Rengodra tillbehor
Innan du anvénder tillbehdret for forsta gangen, rengor

det ordentligt med varmvatten, diskmedel och mjuk
trasa.
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Starta enheten

Standby

Enheten befinner sig i stand-by-ldge, néar ingen funktion
ar instélld eller nar barnsédkringen ar aktiverad.

| stand-by-laget &r manoverfiltets ljushet nedsatt.

11:30

GAGGENAU

Anvisning

- Det finns olika indikeringar for stand-by-laget.
GAGGENAU-Logo och klockslaget &r férinstéllda.
Hur du &ndrar indikeringen far du veta i kapitlet
Grundinstéllningar.

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

Sla pa enheten
Vill du g& ur standbyldget, si kan du antingen

vrida p& funktionsvredet,

trycka pa nagon kontroll,

eller 6ppna eller stdnga luckan.
Nu kan du stélla in den funktion du vill ha. Las i resp.
kapitel hur du stéller in funktionerna.
Anvisning

- Om "Standbyindikering = av" i grundinstéllningarna,
sd maste du vrida pa funktionsvredet for att ga ur
standbylaget.

- Du far upp standbyindikeringen igen om du inte gor
nagon instéllning pa ett tag efter att du slagit pa.

- Ugnsbelysningen slocknar efter ett tag om luckan
ar oppen.



Anvandning av apparaten

Ugnens insida

Ugnen har fyra nivaer. Ugnens nivaer rdknas nerifran
och uppét.

NN NN &S J 7 7 7
—_———————

Obs!

- Stéll ingenting direkt pa ugnens botten. Bottna inte
ugnen med aluminiumfolie. Virmeackumulering kan
skada enheten.

- Skjut inte in tillbehor mellan bakplatsskenorna, for
da kan de tippa.

Oppna alltid ugnsluckan #nda till anslaget. | detta lige
svdngs den 6ppnade ugnsluckan inte tillbaka av sig
sjalv.

Skjuta in tillbehor

Tillbehoret ar utrustat med en snéppfunktion.
Snéppfunktionen forhindrar att tillbehéret tippar nér
man drar ut det. Tillbehdret maste skjutas in ordentligt i
ugnen for att tippskyddet ska fungera.

Nar du satter in gallret var noga med
® att "sndppnédsan" (a) pekar nerat

® att gallrets sdkerhetsbygel befinner sig baktill och
upptill.

Paslagning

1 Med funktionsviljaren stéller man in dnskad
funktion. P& displayen visas den valda funktionen
och temperaturforslag.

2  Om duvill &ndra temperaturen:
Stall in dnskad temperatur med vredet.

Pa displayen visas da uppvarmningssymbolen 2.
Forloppsindikatorn visar hela tiden uppvdarmningens
status. Nar den instédllda temperaturen har uppnétts
hérs en ljudsignal, uppvarmningssymbolen 2 slocknar.

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

Avstangning:
Vrid funktionvéljaren till 0.

Snabbuppvdrmning

Snabbuppvarmning uppnar den temperatur du vill ha
mycket snabbare med ugnsfunktionerna évervarme,
undervdrme och &ver- + undervdrme.

Stall inte in maten i ugnen forrén snabbuppvarmningen
ir klar och 2?2 slocknat, sa far du ett jdmnare
slutresultat.

Anvisning: Snabbuppvarmningen ar forinstalld pa
fabrik. Du kan vilja snabbuppviarmning 2 eller
uppviarmning Z i grundinstéllningarna.

Sédkerhetsavstédngning

Enheten har sidkerhetsavstangning som skyddar dig. All
uppvarmning slar av efter 12 timmar om inga kontroller
blir paverkade. Du far upp en indikering pa displayen.

Undantag:
inprogrammerad langtidstimer.

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

| timer-menyn staller du in:

& Aggklocka

® Stoppur

Q& Tillagningstid (inte i vilolaget)

@Tillagningstidens slut (inte i viloladget)

Oppna timermenyn

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

tillganglig.

Berdr symbolen @

Timermenyn visas i displayen.

Timer

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

Stalla dggklockan

1 Oppnatimermenyn.
Du far upp funktionen "dggklocka" .

2 Stéll in den tid du vill ha med vredet.

min
sec

3 Slapadmed).

14

Timermenyn stédnger och tiden borjar rdkna ned. Du far
upp & och tidsnedrakningen pa displayen.

g 1959'“

Enheten ger signal ndr nér tiden gar ut. Den tystnar om
du trycker pa V.

Du kan ndrsomhelst ga ur timermenyn genom att trycka
pa X. Instdllningarna forsvinner.

Stoppa adggklockan:

Oppna timermenyn. Anvind >, valj funktionen
"aggklocka" & och tryck pa Il. Tryck pa » om du vill dra
igdng aggklockan igen.

Avbryta daggklockan:
Oppna timermenyn. Anvind > valj funktionen
"sggklocka" & och tryck pa C.

Stoppur

Stoppuret fungerar oberoende av enhetens 6vriga
instéllningar.

Stoppuret raknar fram tiden fran O sekunder till
90 minuter.

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

1 Oppna timermenyn.

2 Anvind D for att vilja funktionen "Stoppur" @®.

> : 0

00.00z

Stoppur

3 Starta med ».



Enheten stidnger timermenyn och tiden borjar rdkna ned.
Du far upp ®@ och tidsnedrikningen pa displayen.

» 00.03z

Stoppa och starta stoppuret

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

> : 0

C 89.02:

X Stoppuret

Tidtagningen avbryts. Symbolen atergar till
startfunktion P.

4 Starta med ).

Tidtagningen fortsétter. Displayen pulserar och enheten
ger signal ndr 90 minuter gatt. Signalen slar av nér du
trycker pa V. ® slocknar pa displayen. Funktionen slar
av.

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

Tillagningstid

Nar du stéller in tillagningstid fér din matratt, stdngs
enheten av automatiskt efter denna tid.

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

Stélla in tillagningstid

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

1 Berdr symbolen @
2 Vil med D funktionen "Tillagningstid" ™.
3 Stall in 6nskad tillagningstid med vredet.

> Moo

c 501:30:,

X Tillagningstid

4  Starta med ).

Enheten startar. Timermenyn stiangs. | displayen visas
temperatur, funktion, aterstaende tillagningstid och
tillagningstidens slut.

0.8 .0
01:29 13:00 11:31

i+ 170"

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

A

w 00-59 13% 12:59
¥ 170°

Nar tillagningstiden &r slut stdngs enheten av. Symbolen
) pulserar och en signal hors. Den upphor i fortid om
du berér symbolen V/, 6ppnar ugnsluckan eller stiller

funktionsvéljaren pa 0.

15



Andra tillagningstid:

Oppna timermenyn. Vilj med D funktionen
"Tillagningstid" M. Andra tillagningstiden med vredet.
Starta med ).

Radera tillagningstid:

Hamta timermenyn. Valj med D funktionen
"Tillagningstid" M. Radera tillagningstiden med C. Ga
tillbaka till den normala anvdndningen med X.

Avbryta hela processen:
Stall funktionsviljaren pa 0.

Anvisning: Du kan &ndra funktionen och temperaturen
dven under tillagningstiden

Avstangningstid
Du kan senareldgga avstédngningstiden.

Exempel: Klockan dr 14:00. Det behdvs 40 minuters
tillagningstid till matratten. Den skall vara fardig klockan
15:30.

Stall in tillagningstiden och senareldgg tidpunkten for
avsténgning till klockan 15:30. Elektroniken raknar ut
starttiden. Enheten startar automatiskt klockan 14:50
och stéanger av klockan 15:30.

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

Senareldgga tillagningstidens slut

Du har stéllt in funktion, temperatur och tillagningstid.

1 Beror symbolen@.

2 Vil med > funktionen "Tillagningstidens slut" Q.

&

14:00

Tillagningstidens slut

3 Stall in 6nskat slut pa tillagningstiden med vredet.
4  Starta med ).

O &
02.15 16:45 11:30

* 170"
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Apparaten stéller sig i vénteldge. Displayen visar
funktion, temperatur, tillagningstid tillagningtidens slut.
Apparaten startar vid den utrdknade tidpunkten och
stédnger av automatiskt nar tillagningstiden ar slut.

Anvisning: Nar symbolen G blinkar: Du har inte stéllt in
nagon tillagningstid. Stall alltid forst in tillagningstiden.

Nar tiden ar slut stdngs apparaten av. Symbolen Q]
pulserar och en signal hors. Den upphor i fértid om du
berér symbolen ¥V, 6ppnar ugnsluckan eller stiller
funktionsvéljaren pa 0.

Andra tillagningstidens slut:

Hamta timer-menyn. Valj med D funktionen
"Tillagningstidens slut" (.. Stall in énskat slut pa
tillagningstiden med vredet. Starta med D.

Avbryta hela processen:
Stall funktionsvaljaren pa 0.



Langtids-timer

Individuella recept

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

Du kan halla matréatter varma upp till 74 timmar utan att
behdva satta pa eller stdnga av.

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

Anvisning: Langtidstimern maste du stélla in pa
"tillganglig" i grundinstéllningarna (se kapitlet
Grundinstiliningar).

Stilla in langtidstimern

1 Stall funktionsviljaren pa 82

2 Berdr symbolen (.
Ett forslag pa 24h vid 85°C visas i displayen. Starta
med P.
-eller-
andra tillagningstid, tillagningstidens slut och
temperatur.

@Q@ El

04.00 15:30 22.03.13

85°

Langtids-timer

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

4  Andratillagningstidens slut QA bersr
symbol . Still in 6nskat slut pa tillagningstiden
med vredet.

5 Andra avstingningsdatum [31):
Berér symbol D. Still in 6nskat avstdngningsdatum
med vredet. Bekrifta med V.

6 Andratemperatur:
Stall in dnskad temperatur med vredet.

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

Ugnens och displayens belysning &r frankopplad.
Manoverfiltet &r spéarrat, vid beréring hors inget
knappljud.

Nar tiden &r slut virmer enheten inte langre upp.
Displayen ar tom. Vrid funktionsvéljaren till 0.

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

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

Skapa recept

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

1  Stéll funktionsvéljaren pa énskad funktion.
Symbolen W indikeras.
Beror symbolen .
Vilj en ledig minnesplats med vredet.

. eC
Berér symbol g

10

e 00.01z

* 170° 4

Stéll in den 6nskade temperaturen med vredet.

Tillagningstiden noteras.

Notera ytterligare avsnitt:
Stall funktionsviljaren pa onskad funktion. Stéll in
onskad temperatur med vredet. Ett nytt avsnitt
borjar.

8 Har ratten uppnéatt dnskat tillagningsresultat,
avsluta da receptet genom att berdra symbolen m.

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

Anvisning

- Noteringen av ett avsnitt borjar inte forrdn enheten
har uppnatt den instédllda temperaturen.

- Varje avsnitt maste ta minst 1 minut.

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

Mata in kdrntemperatur for ett avsnitt:

Stick in stektermometern i eluttaget. Stéll in funktion
och temperatur. Berér symbolen /. Mata in 6nskad
kiarntemperatur med vredet och bekrifta med .

17



Programmera recept

Du kan programmera in och spara upp till 5
tillagningsmoment.

1 Vrid funktionsvredet till den ugnsfunktion du vill ha.

Stall in den temperatur du vill ha med vredet.
Du far upp W.

Tryck pa .

Vilj ett ledigt minne med vredet.

Tryck pa \_.

Namnge under "ABC" (se kapitlet Namnge).

O 0 b WD

Vilj férsta momentet med .

Du far upp forst instéllda ugnsfunktion och
temperatur. Du kan dndra ugnsfunktion och
temperatur med vreden.

> el 2345

%170

7 Vil tidsfunktionsinstéllning med )
Stall in tillagningstiden du vill ha med vredet.

9 Vilj ndsta moment med )
-eller -
Tillagningen &r klar, avsluta inmatningen.

10 Spara med V.

- eller -
Avbryt med X och ga ur menyn.

Ange kottemperatur for ett moment:

Vilj ndsta moment med . Stilla in ugnsfunktion och
temperatur Tryck pa 2. Still in den koéttemperatur du
vill ha och bekrifta med /2.

Anvisning: Du kan inte ange nagon tillagningstid i
program med inprogrammerad kdttemperatur.

18

Namnge

1 Mata in receptets namn under "ABC"

Vred Valj ut bokstéaver
Ett nytt ord borjar alltid med stor bokstav.

DA kort tryckning: markdren at hoger

lang tryckning: omkoppling till omljud och
specialtecken

dubbel tryckning: infoga radbrytning:

>4 kort tryckning: markdren at héger

lang tryckning: omkoppling till normala
tecken

dubbel tryckning: infoga radbrytning:

lea| Radera bokstéver

2 Spara med )
- eller -
Avbryt med X och ga ur menyn.

Anvisning: Du kan anvdnda latinska skrivtecken, vissa
specialtecken samt siffror for att namnge.

Starta recept

1 Stéll funktionsvéljaren pa valfri funktion.
Symbolen Wl indikeras.

2 Berdr symbolen ll. Stéll in 8nskat recept med
vredet.

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

1 2 3 4

10.00 20.00 12.00 10.00

e 51.59m

* 170°

Anvisning

- Tillagningstiden bdrjar inte rdkna ned forran
enheten néatt instélld temperatur.

- Du kan andra temperatur med vredet under
pagaende recept. Det paverkar inte sparat recept.



Andra recept

Du kan dndra instéllningarna i sparade eller
inprogrammerade recept.

1 Vrid funktionsvredet till nAgon ugnsfunktion.

Du far upp W.
Tryck pa .
Vilj det recept du vill ha med vredet.

Tryck pa \_.

a A WN

Vilj det moment du vill ha med ).
Du far upp inprogrammerad ugnsfunktion,
temperatur och tillagningstid. Du kan dndra

installningarna med vredet eller funktionsvredet.

6 Spara med V.
- eller -
Avbryt med X och ga ur menyn.

Radera recept

1  Stéll funktionsvéljaren pa valfri funktion.
Symbolen I indikeras.

Beror symbolen .

Stall in 6nskat recept med vredet.
Radera tillagningstiden med C.
Bekrafta med V.

G A~ WON

Stektermometer

Stektermometern ger dig mojlighet att laga maten
planenligt och exakt. Den kontrollerar matvarans
innertemperatur. Den automatiska avstdngningen vid
onskad kdrntemperatur garanterar att vad som an lagas
det alltid blir genomstekt

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

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

Ta alltid stektermometern ur ugnen efter anvdndningen.
Forvara den aldrig i ugnen.

Rengdr stektermometern efter varje anvidndning med
fuktig duk. Rengdr den aldrig i diskmaskin!

A\ Risk f6r stotar!

Fel stektermometer kan skada isoleringen. Anvind bara
den stektermometer som ar avsedd for enheten.

A\ Risk fér brinnskador!

Ugnsutrymmet och stektermometern blir mycket varma.
Anvand grillvantar néar du ska ansluta eller dra ur
stektermometern.
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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 dnde 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 fullstandigt som mdgjligt.

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

20

Stalla in karntemperatur

1 Skjut in matratten med instucken stektermometer i
ugnen. Satt stektermometern i eluttaget i ugnen och
stdng ugnsluckan.

Kldm inte in stektermometerns kabel!
| displayen syns #? och den aktuella
kdrntemperaturen.

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

Beror symbolen . Mata in 6nskad kirntemperatur
for anrittningen med vredet och bekrafta med 2.
Den instédllda kdrntemperaturen méaste vara hégre
an den aktuella kdrntemperaturen.

® 11:30
C | 170 _15°

60°

L

5 Enheten vdrmer upp med den instéllda funktionen.
| displayen visas den aktuella och darunder den
instadllda kdrntemperaturen.

Du kan dndra den instéllda kdrntemperaturen nar
som helst.

N&ar matvaran har uppnatt den instéllda
kdrntemperaturen hors en ljudsignal. Tillagningen
avslutas automatiskt. Bekrafta med W och vrid
funktionsvéljaren till 0.

Anvisning

- Matintervallet dr 15-99°C. Enheten visar "--°C" om
kottemperaturen ligger utom intervallet.

- Omdu later kottet ligga kvar en stund efter avslutad
tillagning i ugnen, stiger temperaturen i kottet
ytterligare lite pa grund av restvdrmen.

— Om du stéller in bade stektermometer och
tillagningstidstimer, sa slar den programmering som
forst nar instéallt varde av enheten.

Andra instilld kéttemperatur:
Tryck pa 2. Andra instilld kéttemperatur med vredet,
bekrifta med .

Radera installd kéttemperatur:
Tryck pa . Radera instilld kéttemperatur med C.
Enheten fortsatter tillagningen som vanligt.



Riktvarden for kottemperaturer

Anvand bara farska livsmedel, inte djupfrysta.

Tabelluppgifterna ar riktvarden. De beror pa livsmedlets

kvalitet och typ.

Kritiska livesmedel som fisk och vilt ska vara min.
62 - 70°C inuti, fagel och kottfars tom. 80 - 85°C.

Livsmedel Riktvarden for
kottemperatur
Not
Rostbiff, oxfilé, entrecote
mycket blodigt 45 - 47°C
blodig 50 - 52°C
rosa 58 - 60°C
genomstekt
70 - 75°C
Notstek 80 - 85°C
Flaskkatt
Flaskstek 72 - 80°C
Kotlettrad
rosa 65 - 70°C
genomstekt 75°C
Kottfarslimpa 85°C
Flaskfilé 65 - 70°C
Kalv
Kalvstek, genomstekt 75 -80°C
Kalvbringa, fylld 75 -80°C
Kalvrygg
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
Radjursfiol 70 - 75°C
Hjortryggbiff 65 - 70°C
Har-, kaninstek 65 - 70°C
Fagel
Kyckling 85°C
Parlhons 75 -80°C
Gas, kalkon, anka 80 -85°C

Livsmedel Riktvarden for
kottemperatur
Ankbrost
rosa 55 - 60°C
genomstekt 70 - 80°C
Strutsstek 60 - 65°C
Lamm
Lammfiol
rosa 60 - 65°C
genomstekt 70 - 80°C
Lammsadel
rosa 55 -60°C
genomstekt 65 — 75°C
Far
Farfiol
rosa 70 - 75°C
genomstekt 80 — 85°C
Farsadel
rosa 70 - 75°C
genomstekt 80°C
Fisk
Filé 62 - 65°C
Hel fisk 65°C
Terrin 62 - 65°C
Ovrigt
Brod 90°C
Pastej 72 - 75°C
Terrin 60 - 70°C
Gaslever 45°C
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Bryningslage

Barnséakring

Endast vid installd "stekgrytefunktion™:
| bryningslaget virmer ugnen upp med full effekt i c:a
3 minuter. Pa sa satt kan du bryna kraftigt t.ex. biffar.

Berdr symbolen ?,. Bryningsldget startas. Du kan ocksa
stédlla in bryningslaget flera gdnger efter vartannat.

Om du vill avsluta bryningslaget i fortid beror
symbolen »,.

22

Enheten har barnspérr, sa att barn inte kan anvdnda den
av misstag.
Anvisning

- Du maste sla pa barnspéarren i Grundinstéllningarna
(se kap. Grundinstéllningar).

-  Far du stromavbrott nar barnspérren ar pa, sa kan
barnspérren vara av nar strommen kommer tillbaka.

Aktivera barnsakringen

Forutsattning:
Funktionsvredet stat pa 0.

Tryck pa & i minst 6 sekunder.

11:30

GAGGENAU 5

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

Sla av barnsakringen

Forutsattning:
Funktionsvredet star pa 0.

Tryck pa & i minst 6 sekunder.

o

GAGGENAU | &
11:30

Barnsadkringen slar av. Nu kan du stélla in enheten som
vanligt.



Grundinstallningar

I grundinstallningarna kan du anpassa din apparat
individuellt.

Stéll in grundinstéllningen med vredet.

Lagra med WV eller avbryt med X och Iimna den
aktuella grundinstéllningen.

1 Vrid funktionsvéljaren till S.
2 Vall ”Grundinstéillningar” med vredet. 8 Vrid fUnktiOﬂSVéljal’en till O for att lamna
3 Bers bolen \/ grundinstéllningsmenyn.
erér symbolen V. ..
- y _ . Andringarna &r nu lagrade.
4 Vilj in 6nskad grundinstillning med vredet.
5 Berdr symbolen \_.
Grundinstéllning Instéllningsalternativ Beskrivning
\ Ljusstyrka Lage 1, 2,3,4,5%,6,7,8 Stélla in ljusstyrkan pa displayen

\
1

~
-

Standby-indikering Pa*/Av
- Klocka
- Klocka + GAGGENAU-logga*
- Datum
- Datum + GAGGENAU-logga
- Klocka + datum

lllustration av standbyindikering.

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

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

Du far upp alternativen.

- Klocka + datum + GAGGENAU-logga

SEN [

Displayvisning Begrénsad*/standard Instéllningen Begrénsad visar bara det allra
viktigaste ett slag pa displayen.

Pekskarms farg Gra*/vit Vilja symbolfarger pa pekskdrmen

Pekskdms-tonart Signal 1*/signal 2 /av Vilj pekljud

Pekskarms-tonstyrka  Lage 1, 2, 3,4,5* 6,7, 8

!

Stélla in volymen pa pekskéarmen

Uppvarmningstid/-sig- Uppvarmning med signal Enheten ger signal nar instélld temperatur
AN nal Snabbuppvérmning med signal* &r uppnadd vid uppvarmning. Snabbupp-
L ) vérmning uppnar den temperatur du vill ha
Uppvéarmning utan signal mycket snabbare.
Snabbuppvarmning utan signal
'(D Signal, volym Lage 1,2, 3,4,5%6,7,8 Stélla in volymen pa ljudsignalen
r - Tid, format AM/PM / 24 h* Tidvisning pa 24- eller 12-timmarsformat
Q.
Tid Ratt tid Stalla klockan
¢ Tidsomstéllning Manuell*/automatisk Automatisk omstéllning av klockan vid som-
@ % mar-/vintertid. Automatisk: stall in vilken
manad, dag, vecka som tidsomstéllningen
ska ske. Stéll in f6r bAde sommar- och vin-
tertid.
Datumformat D.M.A* Stélla in datumvisning
re=- ]
L |ﬂ| | D/M/A
M/D/A
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turkiska / ryska / polska / tjeckiska /
slovenska / slovakiska / arabiska /
hebreiska / japanska / koreanska /
thailandska / kinesiska / engelska USA
/ engelska

e— Datum Aktuellt datum Stéll in datumet. Hoppa mellan &r/manad/
31 I dag med )
n Temperaturformat °C*/°F Vilj temperaturenhet
% Sprak Tyska* / franska / italienska / spanska / Vilja sprak pa textdisplayen
| portugisiska / nederlandska / danska / Anvisning: Byter du sprak, sa startar syste-
svenska / norska / finska / grekiska /

met om. Det tar nagra sekunder.
Grundinstallningsmenyn stangs.

Fabriksinstéllningar

Aterstill enheten till fabriksinstallning-
arna

Du far fragan: "Radera alla individuella
installningar och aterstélla enhten till fabrik-
sinstdllningarna®?" bekrafta med V eller
avbryt med X.

Anvisning: Aterstillning till fabriksinstll-
ningarnar raderar dven individuella recept.

Du far upp menyn "Forsta instéllningarna"
nar du aterstéllt fabriksinstallningarna.

Demolage

H E

Pa/Av*

Bara for presentationer. | demolédge 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.

Langtidstimer

Saknas*/tillgéanglig

Tillganglig: langtidstimern gar att stélla; se
kap. Langtidstimer.

Barnsparr

(e

Saknas*/tillganglig

Tillganglig: barnspérren gar att sla pa (se
kap. Barnsparr).

* Fabriksinstallning
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Rengoring och skotsel

Omrade

Rengoringsmedel

Skot och rengdr enheten ordentligt, s& haller den sig fin
langre. Vi ska forklara har hur du skdter och rengér
mikron ordentligt.

A\ Risk fér brannskador!

Enheten blir mycket varm. Ta inte p4 de varma ytorna i
ugnsutrymmet eller virmeelementen. Lat alltid enheten
svalna. Hall barnen borta.

A\ Risk for stotar!

Risk for stotar om fukt tranger in! Anvéand aldrig
hogtryckstvatt eller Angrengoring!

A Risk for personskador!

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

Rengodringsmedel

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

Anvind

inga skarpa eller repande rengéringsmedel

ingen metall- eller glasskrapa for reng6ring av
glasrutan i ugnsluckan.

ingen metall- eller glasskrapa till rengdring av
luckans tatning.

inga harda putssvampar eller skurnylon,

Tvatta ur nya svampdukar grundligt fére anvandningen.

Jattesmutsig ugn

Ugnsrengdring (best.nr 00463582 hos
service eller i onlineshoppen).

Tank pa att:
den far inte hamna pa lucktétningen!
den far inte verka langre an 12 timmar!
du inte far applicera den pa varma ytor!
du maste skolja ordentligt i vatten!
Folj tillverkarens anvisningar.

Ugnslampglaset

Varmt vatten och diskmedel: rengér med
disktrasa.

Omrade Rengodringsmedel

Luckglasen Fonsterputs: rengdr med mjuk trasa eller
mikrofiberduk.

Anvand inte glasskrapa.

Torka av med mikrofiberduk eller lattfuk-
tad trasa.
Vattorka inte!

Display

Rostfritt Varmt vatten och diskmedel: rengér med
disktrasa och eftertorka med mjuk trasa.
Ta alltid bort kalk-, fett-, starkelse- och pro-
teinflackar direkt. Det kan uppsta korro-
sion under saddana flackar. Service och
aterforsaljarna har specialmedel for rost-

fritt.

Aluminium Rengdr med mild fonsterputs. Torka
ytorna jamnt utan tryck med tvattpals eller

luddfri mikrofiberduk.

Ugnsutrymme Varmt vatten och diskmedel: rengér med

disktrasa och eftertorka med mjuk trasa.

Lucktétningen

Varmt vatten och diskmedel: rengér med
disktrasa, skrubba inte.

Ta inte bort! ase .
Anvand inte metall- eller glasskrapa vid
rengdring.

Stektermometer  Torka av med fuktig trasa.

Maskindiska inte!

Tillbehor Varmt vatten och diskmedel: bl6tlagg och
rengdr med disktrasa eller -borste.

Ugnsstegar Maskindiska, se kap. Ta ur ugnsstegarna

Utdragsskenor Varmt vatten och diskmedel: rengér med

(extratillbehor)

disktrasa eller -borste.
Blotlagg eller maskindiska inte!

Baksten
(extratillbehor)

Borsta bort fastbrént.
Vatrengor aldrig bakstenen!

Mikrofiberduk

Mikrofiberduken med bikakestruktur passar mycket bra
for rengdring av 0mtaliga ytor som glas, glaskeramik,
rostfritt eller aluminium (bestéallningsnummer 00460770,
finns att kdpa hos service eller i onlineshop). Den tar
bort all rinnande och fet smuts pa en géang.
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Ta ut ugnsstegarna

Du kan ta ut ugnsstegarna fér rengéring.

Ta ut ugnsstegarna

1 L&gg in en handduk i ugnen for att skydda ytorna av
ddelstal mot repor.

Lossa de rafflade muttrarna (bild A)

Ta ut ugnsstegarna (bild B).

B

—

)

Ugnsstegarna kan diskas i diskmaskin.

Hénga in ugnsstegarna

1  Saitt in ugnsstegarna pa réatt hall: den langre sidan
uppat. Hégra och véinstra gallret ar identiska.

2 Dra fast de rafflade muttrarna.
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Katalys (sjalvrengoring)

Bakvaggen och takplaten inuti ugnen &r belagda med
katalytisk specialemalj. Under den katalytiska
rengdringen avldgsnas smuts vid hoga temperaturer.

De delar som inte dr katalytiska t. ex. ugnens botten,
sidovdggarna, ugnsluckans insida och glasrutan
rengors inte vid denna funktion.

Du kan senareldgga katalysens avstédngningstid (om du
t.ex. vill att katalysen ska genomféras pa natten).

A Risk for brannskador!

Enheten blir mycket varm pa utsidan vid
rengoringfunktionen. Ta aldrig pa luckan. L&t enheten
svalna. Hall barnen borta.

Forbereda katalys

Ta bort smuts och matrester ur ugnen.

Rengér ugnens botten, sidoviaggar, tatningar till
ugnsluckan, luckans insida och glasrutan f6r hand,
eftersom dessa delar inte blir rena av katalysen.

Ta bort alla I16sa innerdelar ur ugnen. Inga féremal
far finnas kvar i ugnen!

Stang ugnsluckan.

Starta katalys

1 Stéll funktionsvéljaren pa S.
Symbolen «* indikeras. Bekrifta med V.

Avstiangningstiden visas, dvs. nér katalysen kommer
att vara fardig. Om sa onskas, skjut upp
avstiangnistiden med vredet. Bekrifta med V.

4  Ta ut allt tillbehor ur ugnen och avldgsna grov
smuts. Bekrifta med V.

5 Starta med P. Rengéringstiden 16per i displayen.
Om man har skjutit upp avstdngningstiden I6per
tiden fram till katalysens start i displayen. Lampan
inuti ugnen forblir slackt.

Nar katalysen ar avslutad hors en ljudsignal. Ett
meddelande kommer upp i displayen. Lat enheten kylas
av.



Felsdkning

Om fel har uppstatt kan du ofta atgdrda dem latt sjélv.
Beakta nedanstdende anvisningar innan du anlitar

kundservicen.

A\ Risk fér stotar!

Reparationer som inte ar fackmassigt gjorda ar farliga.
Det ar bara servicetekniker utbildade av tillverkaren som
far gora reparationer och byta skadade anslutningar. Ar
enheten trasig, dra ur sladden eller sla av sdkringen i

proppskapet. Kontakta service!

Fel

Mojlig orsak

Atgird

Apparaten fungerar inte, ingen indike-
ring i displayen.

Stickproppen ar inte instucken.

Anslut apparaten till elndtet

Strémavbrott

Kontrollera om andra kéksapparater
fungerar

Sakringen &r trasig

Kontrollera i sékringsskapet att sdk-
ringen for apparaten &r felfri

Felaktig instéllning

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

Apparaten gar inte att starta

Ugnsluckan &r inte riktigt stingd

Stéang ugnsluckan.

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

Barnspérren ar pa

Sla av barnsparren (se kap. Barnsprr).

Enheten stings av automatiskt

Sékerhetsavstiangning: Du har inte gjort
nagon ny instéllning pa éver 12 timmar.

Bekrifta meddelandet med W, Sting av
apparaten och still in den pé& nytt

Enheten virmer inte upp, du far upp 2¢
pa displayen

Enheten ar i demolage

Sla av demolége i grundinstéliningarna

Felmeddelande "Exxx"

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

Stromavbrott

Enheten klarar nagra sekunders strémavbrott.

Funktionen géar igdng igen.

Far du langre stromavbrott ndr enheten ar pa, sa far du
upp en indikering pa displayen. Funktionen slar av.

Vrid funktionsvredet till 0, sedan kan du anvanda

enheten som vanligt igen.

Demo-lage

Far du upp 7% pa displayen, sa 4r demoliget pa.

Enheten varmer inte upp.

Sla av och pa elen till enheten (med sédkringen i

proppskapet eller jordfelsbrytaren). Sla sedan av
demoldget inom 3 minuter i Grundinstéllningarna (se
kap. Grundinstéllningar).
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Byta ugnslampa

Du kan byta ut ugnslampan. Temperaturbesténdiga
halogenlampor (60 W/230 V/G9) kan du kdpa hos
kundservicen eller i fackhandeln. Anvdnd bara
halogenglédlampor av samma typ.

A\ Risk for stotar!

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

Anvisning: Ta alltid ut den nya halogenlampan ur
forpackningen med en torr duk. D& férldngs lampans
livslangd.

Sa har gor du
1 Lossa skruven pa lampskyddet. Lampskyddet falls
ned.

2 Dra ut halogenlampan. Séitt in den nya
halogenlampan.

Fall upp lampskyddet och skruva fast det.

Koppla in sdkringen i sdkringsskapet igen.

Byta ut glasskydd

Om lampskyddet i ugnen &r skadat maste det bytas ut.

Lampskydden kan kdpas hos kundservicen. Ange i s&
fall din enhets E-nummer och FD-nummer.
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Service

Om enheten kraver reparation, sa kan service hjélpa
dig.Vi forsoker alltid hitta en passande I6sning, s att du
undviker onédiga bestk av servicetekniker.

E- och FD-nummer

Ange fullstdndigt serienummer (E-nr) och
tillverkningsnummer (FD-nr) nar du ringer, sa att vi kan
ge dig ratt rad. Du hittar typskylten med infon nér du
oppnar luckan.

@ | E-Nr: FD: ZNr:

Type:

Fyll i enhetens uppgifter och servicenumret hér redan
nu, sa slipper du leta efter dem nér de behovs.

E-nr FD-nr

Service

Tank pa att det kostar om serviceteknikern kommer och
atgéardar felet, dven om du har garanti kvar.

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad
forteckning Over Servicestéllen.

Reparationsuppdrag och rad vid fel

S 08 -734 1370
local rate

Lita pa tillverkarens kunnande. Da vet du att det ar
utbildade servicetekniker som gor reparationen med
originalreservdelar till din vitvara.



Tabeller och tips

Anvisning

Forvarm alltid enheten.
Da far du béast slutresultat. De angivna
tillagningstiderna géller forvdrmd enhet.

De angivna viardena ar bara riktvdrden. Den verkliga
tillagningstiden beror pa ravarornas kvalitet och
temperatur samt matens vikt och tjocklek.

Tabellerna anger temperaturintervall. Bérja med
den lagsta temperaturen. Valj hégre temperatur
nédsta gang, om det behdvs. En ldgre temperatur ger
jdmnare bakyta.

Uppgifterna ar baserade pa normalportioner for

4 personer. Vill du géra mer, rakna med langre
tillagningstid.

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

Du kan anvédnda vilken eldfast form som helst. Stall
formen mitt pa gallret. Du kan dven anvdnda
grillpanna eller glasform till stora stekar.

Gronsaker

Ugnsgronsaker &r ett bra alternativ till stekta
gronsaker. Smakdmnena blir koncentrerade och
grillsmaken ger mycket arom. Dessutom &r
tillagningsmetoden vildigt fettsnal.

Putsa gronsakerna och vind ned med lite olja i en
bunke. Ladgg i eldfast form eller glasform/grillpanna
och sprid ut jdmnt.

R6r om minst en gang under tillagningen. Krydda
efter tillagningen och stro 6ver farska orter som du
vill ha det.

Lagg inte pa for mycket pa grillgaller och platar. Da
far du inte optimal virmecirkulation.

Du kan ta bort sidogallren nar du tillagar stora
stycken. Lagg grillgallret direkt pa ugnsbotten och
stéll maten eller stekgrytan pa gallret. Stall inte
maten eller stekgrytan direkt pa ugnsemaljen.

Oppna och fyll den férvirmda ugnen snabbt.

Falsnumreringen borjar nedtill pa enheter med
4 falsar. Vardena inom parentes géller enheten med
5 falsar.

Stéll glasformar pa torrt underlag nadr du tar ur
ugnen, aldrig kallt eller vatt underlag. Glaset kan
spricka.

Vissa ugnsfunktioner saknas pa nagra
ugnsmodeller eller kraver extratillbehor.

Gronsakerna passar som varm och kall forratt,
vegetarisk huvudrétt eller som tillbehor till fisk och
kott.

Anvand gratdngform till smaportioner (2 - 3 pers.)
och stéll den pa grillgallret. Anvander du glasform/
grillpanna s& branner maten fast eller blir torr.

Folj alltid tillverkarens anvisningar pa fryst
fardigmat.

Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugnsfunktion Tillagningstid Anmaérkningar
i°C i min.
Gronsaksspett Grillgaller + 3(4) 220 Www 24* Kapa trispetten eller blstligg
grillpanna Over natt, annars férkolnar de.
Recepttips: paprika, 16k, majs
(forvalld), kdrsbarstomater, zuc-
chini
Gron sparris, Glasform/grill-  3(4) 300 o 6-10* Recepttips: krydda med 16k, olja,
grillad panna vindger, salt och peppar.
Téarnade gronsa-  Glasform/grill- 3 (4) 200 /% 30* Recepttips: mordétter, selleri, kal-
ker panna 3(4) 250 e 15- 20" ro'tter,. r?dbetor kryddade med
olja, vitlok, salt och peppar.
Pumpklyftor Glasform/grill- 3 (4) 200 + 30* Recepttips: krydda med olja, vit-
panna 16k, ingefara, spiskummin, salt
och peppar.
Antipasti Glasform/grill- 3 (4) 200 % 30* Recepttips: krydda genom att
panna 3(4) 250 — 15- 20 ringla dver balsamviniger.

*

Viand efter halva tillagningstiden.
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Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugnsfunktion Tillagningstid Anmarkningar

i°C i min.

Escalivada Gratingform  4(5) 250 o 15* Recepttips: aubergine, |6k, toma-

(medelhavsinspire- ter, paprika, olja. Gott bade varmt

rade ugnsgronsa- och Kkallt.

ker)

Ratatouille Glasform/grill- 3 (4) 200 . 30 - 40* Recepttips: stré 6ver parmesan

panna mot slutet.

Ugnstomater Gratangform 2(3) 120 /% 60 Recepttips: lagg korsbarstomater
eller tomatskivor, rosmarin och
vitlok i formen och ringla 6ver olja
och lite honung.

Skalla och fla tomaterna férst, om
du vill.
Chicorée Gratédngform 2(3) 180 /% 25-30 Recepttips: halvera, krydda, linda
2(3) 200 i 25 -30 ini kok't skinka, PJaII pa grafjé-
eller béchamelsas och strd over
ost.

Fyllda paprikor, Gratangform/  2(3) 200 - 30-34 Recepttips: fyll med kokt ris, mat-

vegetarisk stekgryta vete eller linser och 16k, ost, orter
och kryddor.

Fyllda zucchini, Glasform/grill- 2 (3) 180 + 25 Recepttips: fyll med rivha morot-

vegetarisk panna ter, varlok, getost, vitlok, timjan,
salt och peppar, stré 6ver parme-
san.

Gronsaksgrating Gratingform  2(3) 200 . 20-30 Forkoka/blanchera grénsaker
och 6vriga ingredienser.

Gronsaksburgare, Plat + bakplats- 2 (3) 220 /8 12-15*

djupfryst papper

*

Vand efter halva tillagningstiden.

Tillbehor och matratter

De vanligaste ugnstillbehdren innehéaller potatis,
t.ex. potatisgratdng. Du kan &ven gora ugnstillbehor
som du i vanliga fall brukar géra pa spisen, t.ex.
rarakor och stekt potatis. Fordelen med det har
tillagningssattet: det gar att gora stora méangder
samtidigt, det osar mindre i kdket och det gar at
mindre fett.

Ett jatteviktigt ugnstillbehor dr ost. Osten ger bra
komplement till vegetariska réatter, kan bli till forratt
eller snacks, allt beroende pa tillagningssattet.

Mat som passar fér ugnstillagning &r framférallt
gratinerad som gratdnger. Den passar dven for mat
med degbotten som t.ex. pizza, "flammkuchen” (16k-
och flaskpaj) och dggréatter med fylining som t.ex.
tortilla.

Anvand eldfast form till smaportioner (2 - 3 pers.)
och stéll den péa grillgallret. | glasform/grillpanna
branner smaportioner fast eller blir torra.

Folj alltid tillverkarens anvisningar pa fryst
fardigmat.

Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugnsfunktion Tillagningstid Anmarkningar
i°C i min.
Tillbehor
Saltinbakt pota- Gratingform  2(3) 200 - 40 - 60* Fyll gratingformen med 2 cm havs-
tis salt. Ladgg i smapotatis med skalet
pa, pensla med olivolja.
Klyftpotatis Bakplat + 2(3) 200 % 15% Recepttips: klyfta potatisen, krydda
bakplatspapper med olivolja, paprika och salt.
Pommes frites, Bakplat + 3(4) 200 % 15-20* Recepttips: olja in lite, krydda med
farsk bakplatspapper salt, paprika- eller currypulver efter

tillagning.

*
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Vand efter halva tillagningstiden.



Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugnsfunktion Tillagningstid Anmaérkningar

i°C i min.

Pommes frites, Bakplat + 3(4) 220 L3 14*

djupfryst bakplatspapper

Potatisgratdang  Gratdngform 2(3) 160 % 45-50

Rarakor Bakplat 2(8) 175 + 20 - 30" Olja in platen ordentligt, tryck ut

2(3) 200 i 50 - 30" :arakorna, stryk pa lite olja. Vand
ggn.

Stekpotatis grillpanna 2(3) 180 * 30 - 45* Fettsnal tillagning. Sprid ut i grill-
pannan, ror om flera ganger.

Baconlindad Glasform/bak- 2 (3) 220 % 8-10 Farsk getost eller getcamembert

getost plat 3(4) 220 o 5-10 gar bra.

Getost med Glasform/bak- 2 (3) 200 % 8 Recepttips: ringla lavendelhonung

honung plat 3(4) 200 e 8 pa farslf qetost.el.ler.getcamembert
och stro Gver pinjendtter.

Ugnsbakt cam-  Plat + bakplats- 2(3) 180 /5 15-20 Baka av tills paneringen lyfter.

embert. papper

panerad, farsk

Ugnsbakt cam-  Plat + bakplats- 2(3) 180 /5 15-20 Baka av tills paneringen lyfter.

embert. . papper 2(3) 200 i 15

panerad, djup-

fryst

Mozzarella Plat + bakplats- 2(3) 180 /5 10

Sticks, papper

djupfryst

Feta Bakplat 2(3) 250 ey 12 Recepttips: lagg i form med olja,
tomater, 16k, vitlok och rosmarin
och krydda med salt och peppar.

Ugnsbakt ost, Bakplat 2(3) 180 % 20 Snitta ett kryss i mjukosten efter

farsk 10 min. och stjilp upp. Formen ska
helst inte vara stGrre dn osten, sa
att den inte rinner ut.

Matrétter

Tortilla Gratéangform 2(3) 160 % 40 Receptips: med paprika, oliver, 16k,
Serrano-skinka och Manchego-ost.

Bondomelett Graténgform 2(8) 160 + 40 Recepttips: med grén och vit spar-
ris, gravad lax till.

Frittata Gratingform  2(3) 190 - 45-50 Recepttips: med spenat, 16k och
rakor.

Enchiladas, Glasform/grill-  2(3) 200 . 15-20

gratinerade panna

Lasagne Graténgform 2(8) 175 + 40 Recepttips: klassisk eller vegetarisk
med grillade gronsaker och buffel-
mozzarella.

Makaronilada Graténgform 2(3) 180/220 % 10-20 Vill du ha knaprig ost, hoj tempera-
turen till 220°C efter 10 min. och
gradda avi 10 min.

Kasespitzle (ty. Gratdngform 2(3) 180/ 220 % 30 Varva farskkokt spatzle och ost i for-

ostpasta) men.

Avsluta med ost och rostad 16k
ovanpa och hoj temperaturen till
220°C i 5 min.

Varrullar, Bakplat + 2(3) 225 % 18- 20*

djupfryst bakplatspapper

*

Vand efter halva tillagningstiden.



Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugnsfunktion Tillagningstid Anmarkningar
i°C i min.
Smavarrullar,  Bakplat + 2(8) 225 + 10*
djupfryst bakplatspapper
Pizza, farsk Bakplat 2(3) 230-250 _ 10-15 Bakplat, l4tt inoljad.
Pizza, forbakad Bakplat + 2(3) 230 * 6-8
bakplatspapper 2(3) 230 = 6.8
Pizza, djupfryst  Grillgaller 2(3) 200 + 11-13
2(3) 220 - 11-13
Amerikansk Bakplat 2(3) 200 - 20-24 Ingen férvarmning!
pizza
(tjock botten),
djupfryst
Flammkuchen  Bakplat 2(3) 250 - 8-10 Receptips: klassisk eller med farsk
(16k- och flask- getost, parmaskinka, fikon och var-
paj), |6k
farsk
Flammkuchen  Bakplat + 2(3) 250 * 7
(I6k- och flask-  bakplatspapper
Paj),
forbakad
Flammkuchen  Girillgaller 2(3) 200 + 10-12
(Io!<— och flask- 2(3) 230 = 8-10
paj),
djupfryst
Quiche Tarte-form 2(3) 200 - 20 + 20 Forgradda botten 20 min., ligg pa
massan pa botten och gradda ytter-
ligare 20 min.
Lokpaj Bakplat 2(8) 200 - 30-40

*

Vand efter halva tillagningstiden.

Fisk

Fisk ska (av hédlsoskél) ha en innertemperatur pa
minst 62 - 70°C efter tillagningen. Det ar dven

perfekt kokpunkt.

Salta fisken efter tillagningen. Det bevarar den

naturliga smaken och drar ur mindre vatten.

Olja in grillgaller och plat lite, sa fastnar inte fisken.

Skinnfiléer: lagg fisken med skinnsidan upp, sa
bevarar du struktur och smak béttre.

Kapa traspetten eller blétlagg dver natt innan du
trar pa dem, annars forkolnar de.

Folj alltid tillverkarens anvisningar pa fryst

fardigmat.

Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugnsfunktion Tillagningstid Anmarkningar
i°C i min.

Rikspett, Grillgaller + 3(4) 180 - 10*

farsk grillpanna

Rakspett, Grillgaller + 3(4) 180 - 12*

djupfryst grillpanna

Fiskspett Grillgaller + 3(4) 200 - 12* Anvind fast fisk, t.ex. (havs-)lax, havsab-
grillpanna borre, torsk

Forell, hel Bakplat 3(4) 200-220 - 16* Recepttips: fyll med citron, vitlsk och

persilja.

Dorada, hel Grillgaller + 3(4) 200-220 - 20 - 25* Recepttips: fyll med citron, vitlok och
grillpanna timjan eller somrig mynta. Snitta skin-
Bakplat 3(4) 175 X 20- 25* net diagonalt.

*
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Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugnsfunktion Tillagningstid Anmaérkningar
i°C i min.
Laxkotlett Grillgaller + 3(4) 250 & 10-12 Receptips: marinera med lime, salt,
grillpanna peppar och vitlok.
Bakplat 2(3) 200 + 10-12
Tonfiskkotlett Bakplat 3(4) 250 & 8-10 Receptips: krydda asiatiskt med soja-
sds, sesamolja, ingefdra, honung, vit-
16k, chili och korianderfron.
Fiskpinnar, Plat + bakplats- 2 (3) 220 + 15-17*
djupfryst papper
Blackfiskringar,  Plat + bakplats- 2(3) 220 - 8-12
djupfryst papper

*

Vand efter halva tillagningstiden.

Kott

Anvand stektermometer, sa far du battre kontroll.
Anvisningar och optimal sluttemperatur hittar du i

kap. Stektermometer.

Vilotid: 1at kottet vila ytterligare 10 - 15 min. efter

tillagning. Det far kottet att "slappna av”.
Koéttsaftcirkulationen avtar och kottet slapper
mindre vétska nar du skar upp det. Stora

kottstycken som t.ex. stekar kan du vila i ugn. Sma
som t.ex. biffar kan du tdcka med folie och vila

utanfér ugnen.

Gor du smaportioner (2 - 3 pers.), anviand helst en
eldfast form s att maten inte branner fast eller blir

Anvand grillpanna eller stekgryta till stora stekar
och tillagningsséatt som kraver mycket vatska vid
bréasering.

Lat helst marinaden dra &ver natt och ta bort allt
fore brasering eller grillning, t.ex. med knivrygg
eller sked. Annars branner 6rter och kryddor fast.

Om steken blivit for hart stekt och delvis brand,
sénk temperaturen nédsta gdng och kontrollera om
du valt ratt fals.

Om steken &r tillagad, men skyn brant fast, anvdand
en mindre stekgryta och tillsitt mer vatska nésta
gang. Om skyn &r vattnig, anvénd en storre

torr. stekgryta och tillsdtt mindre vétska.
Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugnsfunktion Tillagningstid Anmaérkningar
i°C i min.
No&t
Notstek Glasform/grill-  2(3) 180 + 90 - 120*
(1,5 kg) panna
Rostbiff/ryggdel  Glasform/grill- 2 (3) 230/ 180 % 25 - 36** Recepttips: passar bra med béar-
(1 kg) panna naisesas eller kallskuren med
- blodig remouladsas och stekpotatis.
- rosa Glasform/grill-  2(3) 230/ 180 % 30 - 40**
panna
- genomstekt  Glasform/gril-  2(3) 230/ 180 % 50 - 60**
panna
Flaskkatt
Flaskfilé, hel Glasform/grill- 2 (3) 230/ 180 % 20 - 26** Recepttips: marinera med olja, vit-
panna I6k och persilja.
Flaskmedaljonger Glasform/grill- 2 (3) 180 + 12-15* Recepttips: 1agg i en klick smér
panna och en rosmarinkvist strax innan
du ska ta ut glasformen/grillpan-
nan och lat allt ga klart i ugnen.
Flaskstek - fiol Glasform/grill-  2(3) 230/ 180 /5 45 -50**

(1 kg)

panna

*

* %

Bryn férst pa runtom i stekpanna/-gryta pa héllen.
Bryn pé kottet pa hég viarme, sdnk temperaturen efter 15 - 20 minuter.

*** Tillaga kottet pa 1&g temperatur, hoj temperaturen de sista 15 - 20 minuterna.
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Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugnsfunktion Tillagningstid Anmaérkningar
i°C i min.
Flaskstek - karré  Glasform/grill-  2(3) 230/ 180 /5 85 - 95**
(1,5 kg) panna 2(3) 230/180 " 70 - 80**
Flaskstek med Grillgaller + 2(3) 180/ 200 Y 60 - 70***
sval/knaperstekt grillpanna
sval (1,5 kg)
Flasklagg Grillgaller + 2(3) 150/ 200 & 40 - 45*** Shitta svalen i rutor, sa att den blir
grillpanna frasig.
Kassler (1 kg) Glasform/grill- 2 (3) 180/ 160 /5 50 - 60**
panna
Nétad stek Glasform/grill- 2 (3) 230/ 180 /8 65 - 70***
panna
Grillgaller + 2(3) 230/180 & 75 - 80***
grillpanna
Kalv
Kalvstek (1,6 kg) Glasform/gril- 2 (3) 180 /% 50 - 60*
panna, stek-
gryta
Kalvlagg Glasform/grill-  2(3) 150/ 180 & 50 - 60***
panna, stek-
gryta
Kalv, bakdel Glasform/gril- 2 (3) 160-170 % 20
panna, stek-
gryta
Fylld kalvbringa ~ Glasform/gril- 2 (3) 120-130 /5 120
panna, stek-
gryta
Vilt
Vildsvinsstek Glasform/grill- 2 (3) 170 /8 60 - 90* Recepttips: marinera &ver natten
panna, stek- med olja, vitlok, senap och fransk
gryta drtkrydda.
Radjursfiol Glasform/grill- 2 (3) 170-180 % 60 - 80
panna, stek-
gryta
Radjurssadel Glasform/grill- 2 (3) 165-175 + 20
panna, stek- "3 165 175 o 20- 25
gryta
Kaninstek Glasform/grill- 2 (3) 180 % 15-256* Recepttips: marinera med vitlok,
panna, stek- rosmarin, olivolja och bra balsam-
gryta vindger.
Lammfiol Glasform/grill- 2 (3) 180-190 * 100* Recepttips: marinera &ver natten
- rosa panna, stek- med olivolja, vitlok, rosmarin och
gryta citronskivor.
- genomstekt  Glasform/gril-  2(3) 180-190 L3 120*
panna, stek-
gryta
Lammlagg Glasform/gril-  2(3) 180-200 * 35-45
panna, stek-
gryta
Annorlunda

*

* %

Bryn forst pa runtom i stekpanna/-gryta pa héllen.
Bryn pa kottet pa hég vdrme, sank temperaturen efter 15 - 20 minuter.

*** Tillaga kottet pa lag temperatur, héj temperaturen de sista 15 - 20 minuterna.
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Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugnsfunktion Tillagningstid Anmaérkningar
i°C i min.
kottbullar (a 80 g) Plat + bakplats- 2 (3) 200 /% 30-35 Ju plattare kéttbullarna ar, desto
papper snabbare gar de att tillaga. Passar

bra for stora méngder.

Kottbullar, stekta  Plat + bakplats- 2 (3) 200 /8 20 Vackert brynta och saftiga kéttbul-

(280 q) papper lar: stek forst pa i stekpanna och
kor sedan in i ugnen.

Kéttbullar (a 25 g) Bakplat + 2(3) 200 /5 25-30 Recepttips: jattebra forberedelse

bakplatspapper for t.ex. frikadeller i tomatsas, kott-

bullar, tyska "Kénigsberger
Klopse”.

Kéttbullar, stekta  Bakplat + 2(3) 200 /5 15 Recepttips: satt kéttbullar av

(a259) bakplatspapper lamm- eller kaninférs pa spett och
servera med myntayoghurt eller
fikonsenap.

Kottfarslimpa, Grillgaller + 2(3) 160 /5 60 Anvand stektermometer (kdttem-

farsk (700 g) grillpanna peratur 67°C).

Bacon (stek- Bakplat + 3(4) 180 L 3 8-10 Ta ut och lagg pa hushallspapper.

flask), tunnskivat  bakplatspapper

Bacon (stek- Bakplat + 3(4) 190 % 8-12

flask), tjockskivat bakplatspapper

Kottfarsfyllda pap- Gratdangform/ 2(3) 175 /5 55-60 Recepttips: fyll med kéttfars och

rikor stekgryta tillaga i tomatsas.

*

* %

Bryn forst pa runtom i stekpanna/-gryta pa héllen.
Bryn pé kottet pa hég viarme, sdnk temperaturen efter 15 - 20 minuter.

*** Tillaga kottet pa 1&g temperatur, hj temperaturen de sista 15 - 20 minuterna.
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Fagel

Anvand stektermometer, sa far du battre kontroll.
Sétt den inte i mitten (tomrum), utan mellan buk och
lar. Flera anvisningar och optimala sluttemperaturer
hittar du i kap. Stektermometer.

Fageln blir valdigt knaprig och brun om du penslar
med smor, saltvatten, steksky eller apelsinjuice i
slutet av stektiden

P& anka eller gas, picka huden under vingarna sa
att fettet kan rinna ut.

Anvind stekgryta eller annan eldfast form till
matrétter som kraver mycket vitska vid brasering.
Samma sak géller kott som avger mycket fett, t.ex.
gasstek.

Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugnsfunktion Tillagningstid Anmaéarkningar
i°C i min.
Anka, hel Grillgaller + 2 (3) 160/180 . 75* Recepttips: fyll med apelsiner, dpp-
(1,5-2kg) Grillpanna/ len eller torkad frukt.
stekgryta
Ankbrost Stekgryta/  2(3) 160 L3 25-35 Shitta skinnet i rutor
gratangform
Gas, hel (5 kg) Grillgaller + 2 (3) 160/190 ¥/ 110 - 130* Recepttips: fyll med dpplen, 16k och
Grillpanna/ 23) 160/190 i 110 - 130 mejram och bind upp.
stekgryta
Kalkon, hel Grillgaller + 2 (3) 160/190 /5 120 - 180*
Grillpanna/ — "
stekgryta (3) 160/190 — 120- 180
Kyckling, hel Grillgaller + 2 (3) 180 % 45 -60 Gnid in med olja, salt, peppar, pap-
(1 kg) grillpanna rika och curry. Forvarm.
2 (3) 180 & 45-50
Kycklinglar Grillgaller + 3 (4) 220 - 30** Receptips: asiatisk marinad med
grillpanna @) 290 e 30 ?Qjasas_, honung, c.h|||, vitlok, inge-
dra, spiskummin, limecest, korian-
der.
Kycklinglar Grillgaller + 3 (4) 220 o 30** Lagg skinnsidan upp nér du vint, s&
grillpanna 3(4) 290 e 30 blir den knaprig.
Marinera med olja, rosmarin, citron-
skivor och vitl6k.
Kycklingbrost Grillgaller + 2 (3) 200 % 20-25 Recepttips: gnid in med tandoori-
grillpanna pasta fore tillagning.
Kycklingnuggets, Bakplat +  2(8) 200 /5 15%*
djupfrysta bakplatspap-
per
Vaktelbrost Bakplat 3(4) 220 & 10-12 Gnid in olja och kryddor, t.ex. pap-
rika, timjan, enbér och vitlok.
Vaktel, hel Grillgaller + 3 (4) 200 Y 20-25 Gnid in olja och kryddor, t.ex. pap-
(2150 g) grillpanna rika, timjan, enbér och vitlok.

*

* %

Tillaga kottet pa l1ag temperatur, hdj temperaturen de sista 15 - 20 minuterna.

Vand efter halva tillagningstiden.
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Grilla och rosta

Grilla alltid med stdngd ugnslucka.

Anvand grillpanna med ildggsgaller nar du grillar
(tillbehor eller extratillbehdr beroende pa modell).
Hall ca 1 dl vatten i grillpannan som fangar upp
skyn och haller ugnen ren. Hall inte i f6r mycket
vatten, det kan paverka slutresultatet om det &ngar

for mycket.

Grillbitarna ska vara jamntjocka, min. 2-3 cm. D4 far
de jamn och fin farg och forblir saftiga. Salta alltid
biffarna efter grillning. Lagg grillbitarna direkt pa

Anvander du traspett, sd kan de férkolna. Kapa
traspetten eller blétlagg 6ver natt innan du trar pa
ingredienserna eller anvidnd metallspett.

Grillar du sma méngder, anvdand den effektsnéla
ugnsfunktionen Kompaktgrill. D& ar det bara mitten
av grillelementet som blir varmt.

gallret.
Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugnsfunktion Tillagningstid Anmaérkningar
i°C i min.
Sidflask, Grillgaller + 2 (3) 230 " 18- 20*
skivat grillpanna 23) 230 e 18- 20"
Grillspett Grillgaller + 3 (4) 190 & 16*
grillpanna
Bratwurst Grillgaller + 3 (4) 270 - 10*
grillpanna
Merguez Grillgaller + 3 (4) 250 & 12*
grillpanna
Revbensspjll, Grillgaller + 3 (4) 200 - 220 . 24*
forkokta grillpanna 3(4) 200 - 220 e oa*
Revbensspjiill, Grillgaller + 3 (4) 220 o 40* Recepttips: lagg in i olja, senap, bal-
rda grillpanna 3(4) 290 e 30" samvinager, honung,'wtlok, Wor-
cestersas, tomatpuré och Tabasco.
Kycklingsaté Grillgaller + 3 (4) 250 & 10- 14* Servera med jordnétssas.
grillpanna
Halloumiost Grillgaller + 3 (4) 250 & 5-8 Halloumi &r en mjuk hardost som
(grillost) grillpanna ingar i det turkiska och grekiska
koket. Den &r suverin att grilla.
Rostat bréd Grillgaller 3 (4) 200 - 1-2% Férvarm max. 5 minuter. Limna inte
enheten, risk att du brénner brodet.
Hawaiitoast Plat + bak- 3 (4) 190 & 8-10**
platspapper
Croque Monsieur  Plat + bak- 3 (4) 190 & 8-11**
platspapper
Krutonger Bakplat 2 (3) 180 % 15* Recepttips: blanda farskt, vitt bréd
med olivolja, vitlok och rosmarin.
Ta inte for mycket olja och hall 6ver
strax innan du ska &ta, annars suger
krutongerna upp fér mycket. Ror
om flera ganger.
Gradda maring Springform 2 (3) 220 - 250 . 4.-5** Lamna inte enheten, risk att du
bréanner maréngen.
Baconlindade, tor-  Plat + bak- 3 (4) 200 o 8-10 Dadlar och torkade aprikoser gar
kade plommon platspapper ocksa bra.

*

* %

Vand efter halva tillagningstiden.
Gratinera tills du far den farg du vill ha.
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Smakakor

Vi rekommenderar mérka metallformar eftersom de
absorberar virmen béttre. Stéll formen mitt pa
grillgallret.

Smora platen om du bakar smakakor utan
bakplatspapper.

Smakakor som t.ex. petit-chouxer, smakakor eller
smordegskakor gar att grddda pa 2 falsar, 1+3 resp.
2+4.

Graddar du pa flera falsar, sa ar det normalt att
platar du satter in tillsammans inte nédvandigtvis
blir fardiga samtidigt. Lat de nedre platarna ga klart
lite langre eller sétt in dem tidigare i enheten nésta
gang.

Lat bakverken svalna pa galler innan du skar upp.

Bakverket ar for hart graddat undertill: sétt in en
fals hégre, vélj lagre temperatur.

Bakverket ar for hart grdddat ovanpa: sitt in en fals
lagre, vilj lagre temperatur och gradda langre.

Ar kakan for torr, hoj temperaturen lite. Ar kakan
degig, sénk temperaturen lite.

Du far inte kortare baktid med hogre temperatur,
det dr battre att vdlja en lagre temperatur.

Kakan faller ihop: anvdnd mindre vitska eller sdnk
temperaturen 10°C. Oppna inte ugnsluckan for
tidigt.

Kakan reser sig bara i mitten: smoéra kanten pa
formen.

Lossnar inte kakorna fran platen, satt in platen ett
slag i varm ugn och lossa kakorna nér de ar varma.

Lossar inte kakan ndr du stjédlper upp formen, lossa
kanten pa kakan med kniv. Stjalp upp kakan en
gang till och tdck formen med en blét, kall handduk.
Smora och stroa formen ordentligt nésta gang.

Folj alltid tillverkarens anvisningar pa férgrdddade
frysvaror.

Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugnsfunktion Tillagningstid Anmarkningar
i°C i min.
Kakor
Cheesecake Springform 1 (2) 160 - 165 * 70-75
1(2) 160 - 165 — 70-75
1(2) 160 - 165 ol 85-90
1(2) 160 - 165 . 80-90
1(2) 160 - 165 ¥ 40-45 Lag cheesecake med hilften kesel-
lamassa.
Sockerkaka Springform 2 (3) 160-170 */% 50- 60
2 (3) 160 - 170 — 50 - 60
Formkakor Formbréds- 2 (3) 160-170 */% 60 - 65 Satt med langsidan inat ugnen for
form 2(3) 160-170 - 55 - 60 jamn graddning.
Gugelhupf, Napfkuchen- 1 (2) 165-170 /5 40-50 Recepttips: klassisk Gugelhupf
Napfkuchen form 1) 165-170 i 40-50 eller med bacon och valnétter.
1(2) 160 - 165 — 45 - 50
Smakakor Bakplat 2(3) 165-170 */% 40- 45 Smora platen lite.
2 (3) 165 - 170 - 40 - 50
Rulltarta Bakplat + 2 (3) 190 + 6 Stjélp upp pa sockerstrétt bakplats-
bakplatspap- papper och rulla samman.
per
Biskvibotten Springform 2 (3) 165-175 % 30-35 Lagg bakplatspapper i springfor-
men.
Vetebrod (pizza) Bakplat 2 (3) 165 % 30-35 Recepttips: ldgg pa plommon, fikon
23) 165 i 30-35 eller 16k och bacon.
Fruktkaka pa mér-  Tarteform 2(3) 165 /5 40-50 Recepttips: lagg pé jordgubbar
deg 23) 170 i 40-50 eller aprikoser och marsipan.
2(3) 165 * 45 -55

*

* %
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Forvarm enheten till angiven temperatur. Vrid ned till andra temperaturen nér du satt in det du ska baka av.

Sla av snabbuppvarmningen i grundinstéliningarna.

(se kap. Grundinstéliningar: Grundinstéllningar > Uppvarmningstid/-signal > Uppvéarmning med signal)



Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugnsfunktion Tillagningstid Anmarkningar
i°C i min.
Tarte Tarte-form 2 (3) 190 */% 30-40 Fransk kaka med mérdegsbotten,
2 (3) 190 ::: 30-40 t.ex. tarte aux pommes, tartg Tatin,
tarte au chocolat, tarte au citron.
2 (3) 190 > 40-45
2 (3) 190 . 45-50 For ljusa tarte-formar.
Smoérdegsstrudel Plat + bak- 2 (3) 200 /5 20-25 Recepttips: fyll med pudding och
platspapper korsbar eller applen.
Apple pie Springform 2 (3) 160** % 85-105 Forvarm
(enligt EN 60350-1) @ 20cm
Springform 1 (2) 180** - 80-95 Forvarm
@20 cm
Mosskakbotten Springform 2 (3) 160** % 22-30 Forvarm
(enligt EN 60350-1) & 26.cm
Springform 2 (3) 160** . 20-45 Férvdrm
@ 26 cm
Smakakor
Petit-chouxer, eclair- Plat + bak- 2 (3) 180 /5 35 Recepttips: fyll med vaniljkram,
bakelser platspapper 23) 180 = 20 chokllladmousse, frukt- eller moc-
kagradde.
2 (3) 180 * 35
Smakakor Bakplat 2 (3) 160 - 170 /% 15
Spritskakor 23) 160-170 i 18
Smérdegskakor Bakplat + 2 (3) 200 ¥/ 15-20
bakplatspap-
per
Smoérdegskakor, Bakplat + 3(4) 200 ¥/ 15 Recepttips: fyll med skinka och ost
fyllda bakplatspap- eller dpplen och russin.
per
Smordegskakor Bakplat + 3 (4) 200 */% 15 Recepttips: med sesam-, vall-
bakplatspap- mofrdn, glasyr.
per
Smoérdegsstianger  Bakplat + 3(4) 200 ¥/ 15 Recepttips: med ost, skinka, nétter.
bakplatspap-
per
Smordegskakor Bakplat + 2(3) 200 */% 15-20 Recepttips: med pudding, sma-
bakplatspap- frukt.
per
Ran Bakplat + 2 (3) 140 % 8-10 Forma innan de svalnar, t.ex. strutar
bakplatspap- eller dessertrullar.
per
Grissini Bakplat + 2(3) 160 % 30 Stro pa havssalt, rosmarin, curry,
bakplatspap- sesamfron eller kummin.
per
Cookies (2 20 g) Bakplat + 2 (3) 175 % 12-14 Med choklad, russin, notter eller
bakplatspap- citron.
per
Brownies Bakplat + 2(3) 120 */% 60 - 65 Skar i fyrkanter nér de &r klara. Kon-
bakplatspap- sistensen ska vara lite kladdig inuti.
per

*

*%

Forvarm enheten till angiven temperatur. Vrid ned till andra temperaturen nér du satt in det du ska baka av.
Sla av snabbuppvarmningen i grundinstéllningarna.

(se kap. Grundinstéliningar: Grundinstéllningar > Uppvarmningstid/-signal > Uppvarmning med signal)

39



Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugnsfunktion Tillagningstid Anmarkningar
i°C i min.
Muffins Muffinsplat/ 2 (3) 160 /% 25-30 Med choklad, nétter eller russin.
Pappers 2q9) 175 o 25 - 30
ormar
2 (3) 160 - 165 _ 25-30
Small cakes Glasform 2(3) 150** & 25- 40 Forvarm
(enligt EN 60350-1)  Bakplat 3(4) 150** & 25-40 Forvarm
Glasform 1(2) Anvand 2 falsar
Glasform 3(4) 160** - 20-30 Forvarm
Spritskakor Bakplat 2 (3) 140** + 30-40 Forvarm
(enligt EN 60350-1)  Bakplat 3(4) 140** 3 30-45 Forvarm
Glasform 1(2) Anvand 2 falsar
Bakplat 2 (3) 160** - 15-33 Forvarm
Brdd, smafranska
Blandbrod Bakplat + 2 (3) 200/170* /% 40-50
SZ':p'atSpap' 2(3) 200/170* — 40-50
2 (3) 200/165* o 45 - 50
Surdegsbréd Bakplat 2 (3) 200/180* — 50 - 60
Oliv-tomatbréd Bakplat 2 (3) 200/170* - 40 - 50
Formbrod Formbréds- 2 (3) 175 - 40 - 45
form
Baguette, Bakplat + 2(3) 220 - 10-12
forbakad bakplatspap-
per
Ciabatta, Bakplat+  2(3) 190 - 12-14
férbakad k;zl:platspap- 2(3) 180 /8 12-14
Foccacia Bakplat + 2 (3) 200 ¥/ 15-20 Baktiden beror pa hur stor och
bakplatspap- 23) 210 i 15-20 tjock foccacian ar.
per
Foccacia Bakplat + 2 (3) 210 - 15-20 Lagg pa olika tillbehor som t.ex.
bakplatspap- orter, havssalt, oliver, sardeller, 10k,
per skinka, tomater eller ost.
Vitloks-/6rtbaguette  Bakplat + 2 (3) 200 - 8-10
bakplatspap-
per
Smordegsstrudel Bakplat + 2(3) 200 */% 20-25 Recepttips: fyll med getost och
bakplatspap- fetaost.
per
Vetelingd Bakplat+  2(3) 165 /% 30
bakplatspap- " ) 160 - 165 — 30-35
per
Smafranska, Bakplat + 2 (3) 210 - 8-10
forbakad k;zl:platspap- 2(3) 200 /8 8-10
Smafranska, Bakplat+  2(3) 180 /5 10-12
djupfrysta zgfp'ats"ap' 2 (3) 200 T 10-12

*

* %

Foérvarm enheten till angiven temperatur. Vrid ned till andra temperaturen nér du satt in det du ska baka av.
Sla av snabbuppvarmningen i grundinstallningarna.

(se kap. Grundinstéliningar: Grundinstéllningar > Uppvarmningstid/-signal > Uppvéarmning med signal)
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Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugnsfunktion Tillagningstid Anmarkningar

i°C i min.

Smafranska, Bakplat + 2(3) 250/200* . 15-20
farska (a 50 g) bakplatspap-

per
Pretzels, Bakplat+  2(3) 200 /5 10-12
djupfrysta bakplatspap-

per
Croissanter, Bakplat + 2(3) 170 - 15-25
djupfrysta bakplatspap-

per

*

Forvarm enheten till angiven temperatur. Vrid ned till andra temperaturen nér du satt in det du ska baka av.
Sla av snabbuppvarmningen i grundinstéliningarna.
(se kap. Grundinstéliningar: Grundinstéllningar > Uppvarmningstid/-signal > Uppvarmning med signal)

* %

Jasa
Stall degbunken pa grillgallret. Valj ugnsfunktionen Angivna jastider &r bara riktvdrden. Lat degen jédsa
Jasning. tills den natt dubbel storlek.
Stora degar som t.ex. brod, stéll in pa 38 - 40°C. Jaser inte degen s& har du haft i for lite jast eller
Degen jaser jamnt fran mitten ut mot kanten. knadat for daligt.

Smadegar som t.ex. kanelsnackor eller frallor, stall
in pa 40 -45°C.

Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugnsfunktion Tillagningstid Anmarkningar
i°C i min.
Degsittning Bunke 2(3) 38 & 25-45 t.ex. jasdeg, bakferment, surdeg, ang-
nudlar
Desserter

Ugnsdessert som gér att forbereda i god tid - det
ar bara att satt in i ugnen. Tillagningssattet passar
for stora méangder, t.ex. ndr man har géster.

Ugnsdesserter blir oftast serverade varma och
passar badst under kallare arstider.

Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugnsfunktion Tillagningstid Anmarkningar

i°C i min.

Appelsmulpaj Gratingform  2(3) 200 ¥/ 35-40 Appelpaj med smuldegsticke,
smakar dven bra med bér eller
korsbar.

2(3) 200 _:- 25-30 For mjuka dppelsorter.
2(8) 200 . 25-30 For fasta dppelsorter.
Stekta dpplen Gratangform 2(3) 190-200 /5 20-30 Rekommendation: anvdnd mat-

dpplen som t.ex. Boskop. De &r
gjorda for kokning och bak-
ning.

Sommarvariant: fyll med
ricotta, citron, honung, karde-
mumma, vanilj och pinjendtter.

Kompott Glasform/grill- 160 - 180 /% 30-40 t.ex. aprikoser eller olika bar

panna 2(3) 200 C 30-40 Tillsatt ingen vétska, ror om da

och da. Piffa till med honung,
vaniljstang eller kanel.

N
®
L
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Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugnsfunktion Tillagningstid Anmarkningar

i°C i min.

Clafoutis Gratangform 2(3) 190-200 % 30-35 Fransk dessert: klassisk med
korsbar, dven god med Mira-
belle-korsbéar eller bar.

S6t pudding Graténgform 2(3) 160-180 /% 30-40 t.ex. mannagryn, kvarg eller ris-
grynsgrot

Ofenschlupfer, Kir-  Gratdngform 2(3) 150 /% 50-55 t.ex. med korsbér eller apriko-

schenmichel (tysk, ser

s6t brodpudding)

Topfenpalatschin- Gratangform 2(3) 180-190 /% 8-10 Osterrikisk specialitet: kvarg-

ken (Ost. pannkaks- och russinfyllda pannkakor

dessert) grédddade i gradde.

Maréang Plat + bakplats- 2(3) 100 % 150 Portionera ut sa plant som moj-

papper ligt, s& att massan torkar.
Upptining

Anvand ugnsfunktionen Upptining.

De angivna upptiningstiderna ar bara riktvarden.
Upptiningstiden beror pa frysvarans storlek, vikt
och form: platta till eller dela upp nér du fryser in.
Det ger snabbare upptining.

Sétt in gallret med det djupfrysta pa fals 2, fals 3 vid
5 falser. Satt glasformen/grillpannan under for att
samla upp vdtskan fran upptiningen.

Ta av férpackningen innan du tinar.
Tina bara sd mycket som du behdver.

Téank pa att tinat inte haller sd lange utan blir daligt
snabbare an farskt. Tillaga tinat ordentligt sa att det
ar genomlagat.

Vand kott och fisk efter halva upptiningstiden. Dela
pa styckfryst som t.ex. bar och kottbitar. Fisk
behdver inte tina helt, det racker att ytan mjuknar sa
att den gar att krydda.

Ugnen &r inte avsedd for upptining av hela
kycklingar och kéttdelar eftersom det tar for lang
tid. Det gar avsevirt snabbare att tina sddana
livsmedel i &ngkokare eller &ngugn.

A\ Hilsorisk!

Du méaste hélla bort viatskan som bildas nadr du tinar k&tt
och fisk. Den far aldrig komma i kontakt med andra
livsmedel. Den kan innehéalla bakterier.

Satt glasformen/grillpannan under maten i enheten. Hall
bort den véatska som samlas fran tinande kott och fagel.
Diska sedan ur diskhon och skdlj ordentligt med vatten.
Diska glasformen/grillpannan i varmt vatten med
diskmedel eller maskindiska den.

K&r ugnen 15 minuter med varmluft pa 180°C efter att
du tinat.

Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugnsfunktion Tillagningstid Anmarkningar
i°C i min.
Bar och frukt (500 g) Glasform/ 2(8) 50-55 3 25-30
grillpanna
Gronsaker (500 g)  Glasform/ 2(3) 50-55 3 30-50 Upptiningstiden varierar beroende
grillpanna pa portionsstorleken. Styckfrysta
gronsaker som t.ex. artor och bonor
tinar snabbare dn spenatblock och
blomkalsbuketter.
Kycklinglar (&4 200 g) Girillgaller 2(3) 50-55 3 45 - 50*
Fiskfilé (a 150 g) Grillgaller 2(3) 45-50 3 45 - 50*
Rékor Grillgaller 2(3) 45-50 3 20-25

*

sa att dven det inanmatet tinar.

Lagga till utjgmningstid: sla av enheten nér upptiningstiden gar ut och lat maten vila ytterligare 10 - 15 min. i stdngd ugn
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Inkokning

Konservera livsmedlen si snabbt som mdjligt efter Oppna ugnsluckan nér tillagningstiden gar ut.
inkdp eller skérd. Langre lagring ger mindre Vianta tills konservburkarna har svalnat helt innan
vitamininnehall och kan leda till jasning. du tar ut dem ur ugnen.

Anvand bara frukt och gronsaker utan skador. Fdrvara konserverna svalt, morkt och torrt, t.ex. i

matkallaren. Kylférvara éppnade burkar och anviand

Ugnen &r inte avsedd for kdttkonservering. ) )
innehallet snarast.

Kontrollera och reng6r konservburkar, gummiringar,
klammor och fjadrar ordentligt.

Stiall konservburkarna i eldfast form med vatten. De
far inte ha kontakt och innehallet i burkarna ska sta
i min. % vatten.

Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugnsfunktion Tillagningstid Anmaéarkningar

i°C i min.
Frukt Grillgaller ~ 1(2) 150-160 . 35-40 i forslutna konservburkar
Gronsaker Grillgaller ~ 1(2) 190-200 . 60- 120 i forslutna konservburkar
Desinficera

Desinficera burkarna i ugn fére konservering, sé att
innehallet inte forstors. Det &r nddvandigt for att
konserverna ska halla for forvaring utanfor kylen.

Desinficera tomglasen med varmluft pa 100°C i
min. 20 minuter. Burklock och gummipackningar gar
att desinficera samtidigt i kokande vatten eftersom
de torkar ut av vdrmen i torr ugn.

Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugnsfunktion Tillagningstid Anmaérkningar
i°C i min.
Desinficera Grillgaller 2(3) 100 /5 20-25 Konservburkar, nappflaskor
Torkning
Torkning dr en konserveringsmetod déar tillférd torr Torktiden beror pé livsmedlets tjocklek och
varme drar ur upp till 50% av vétskan i livsmedlet. naturliga fukthalt, dvs. det tar langre tid att torka
Smaken blir samtidigt intensivare. tomater dn svamp.
Ju tjockare livsmedlet &r, desto ldngre tar det att Vill du torka pa 2 falsar samtidigt, anvdnd fals
torka. Skiva livsmedlet, sa far du snabbast och 1 och 3 (resp. 2 och 4).

energieffektivast torkning.

Ladgg det preparerade livsmedlet pa bakplatspapper
pa galler eller plat. Vand livsmedlet d& och d& under

torkningen.
Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugnsfunktion Tillagningstidi Anmaérkningar
i °C timmar

Skivad svamp grillgaller + bak- 2 (3) 50-60 /% 3-4
platspapper

Appelringar grillgaller + bak- 2 (38) 50-70 /5 5-8
platspapper

Tomatklyftor grillgaller + bak- 2 (3) 60-70 /5 7-8 Karna ur tomaterna, annars tar tork-
platspapper ningen langre tid.

Orter grillgaller + bak- 2 (3) 50-60 /% 1%2-2 t.ex. gréslok, persilja, salvia
platspapper
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Baksten

Kraver baksten och viarmarelement som
extratillbehor.

Knaprig pizza eller farskt bréd — med bakstenen far
du slutresultat som padminner om stenugnsbakt eller
till och med oOvertraffar dem eftersom du kan styra
baktemperaturen exakt.

Du kan dven grdadda flera pizzor, smafranskor eller
andra bakverk samtidigt p& bakstenen beroende pa
storleken.

Det gar ju aven grddda flera pizzor i foljd. D& kan
baktiden per pizza bli ca 1 - 3 minuter langre.

Virekommenderar att du anvdnder stektermometern
vid brodbak. Satt stektermometern i kraftigaste
delen pa degen. Givaren mater temperaturen inuti
bakverket och slar av ugnen nér det uppnéatt instélld
temperatur.

Deg maste kunna expandera utan att ytan spricker.
Det kan du fixa genom att picka med gaffel eller
snitta med kniv.

De angivna temperaturerna och tiderna i jastabellen
ar riktvarden. Folj alltid tillverkarens anvisningar pa
fryst fardigmat.

Matratt Tillbeh6ér Fals Temperatur Ugnsfunktion Tillagningstid Anmarkningar

i°C i min.

Smafranska, firska Baksten 1 250 / 200* = 15-20

(a50g)

Focaccia Baksten 1 210 = 15 Baktiden beror pa hur stor och tjock
foccacian ar.

Foccacia Baksten 1 210 o 15 Lagg pa olika tillbehor som t.ex. orter,
havssalt, oliver, sardeller, 16k, skinka,
tomater eller ost.

Mérkt brod Baksten 1 175 < 45

Surdegsbréd Baksten 1 250 / 200* = 50-60

Oliv-tomatbrod Baksten 1 175 = 45

Pizza, farsk Baksten 1 275 = 5-8 Graddningstiden beror pa degens typ
och tjocklek samt fyllningen.

Pizza, djupfryst Baksten 1 230 = 8-10 Graddningstiden varierar beroende
pa degtjockleken. Fdlj tillverkarens
anvisningar.

Flammkuchen (I6k- Baksten 1 300 = 3-4 Receptips: klassisk eller med farsk

och flaskpaj), getost, parmaskinka, fikon och varlok.

farsk

Flammkuchen (I6k- Baksten 1 250 = 4-5

och flaskpaj),

djupfryst

*

Forvarm enheten till angiven temperatur. Vrid ned till I1agre temperatur nér du satt in det du ska tillaga.
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Stekgryta

Kréver stekgryta och virmarelement som
extratillbehor.

Det ar smidigt att tillaga stora kottbitar och stora

méangder i stekgrytan.

Du kan forbereda maten i god tid och varmhéalla den

i ugnen. Du hinner réja undan i kéket, héallen blir

inte smutsig och det blir mindre os eftersom maten

gar klart i ugn.

Slappa latt-beldaggningen gor att du kan steka
fettsnalt.

Tips! Lagg inte fett i stekgrytan, olja in kottet i
stéllet. Det ger direkt virmedverféring.

Stekskyn brénner l4tt fast, se till sa att det finns
tillrackligt med sky. Tillagningstid pa ca 30 minuter
kraver ca 1/2 | tillsatt vatska.

Braserar du i sas, hall den tunn och hall pa sky.

Folj dven anvisningarna i stekgrytans
bruksanvisning.

Matratt Tillbehor Fals Temperatur Ugnsfunktion Tillagningstid Anmarkningar

i°C

i min.

Kycklingbrost Stekgryta 1 200 Bryn pa Varm upp stekgrytan ordentligt pa ste-
+ kldge innan du bryner pa. Sitt sedan i
15-20 stektermometern.
Notgulasch Stekgryta 1 220/ Bryn pa Bryn I6k och kétt, anvand steklaget.
130 - 140* + Hall pa vatska och dra ned, tillaga
60 - 120 60 - 120 minuter beroende pa kéttslag
Osso buco Stekgryta 1 220/ 140* Bryn pa Bryn pa kétt och grénsaker, anvand
+ stekldaget. Hall pa vitska och dra ned,
60 -90 fortsatt tillagningen 60 - 90 minuter
med lock Vand kottskivorna 1 ggn.
Tafelspitz Stekgryta 1 220/ 130* Bryn pa Rosta I6khalvorna, tillsatt gronsakerna
+ ett slag och fyll sedan pa vatska. Koka
210- 240 upp lagen, krydda och lagg i Tafelspit-
zen. Vitskan ska ticka kéttet helt.
Lagg pa locket och fortsitt tillag-
ningen pa 130°C.
Hjortragu Stekgryta 1 220/ Bryn pa Bryn péa kétt och 6vriga ingredienser,
130 - 140* + anvand steklaget. Hall pa vétstka och
60 - 100 dra ned, tillaga 60 - 100 minuter bero-
ende pa kottslag och storleken pa
bitarna.
Rullader Stekgryta 1 220/ 120* Bryn pa Bryn pa rulladerna portionsvis,
+ anvénd steklédget.
60 - 90
Tortilla Stekgryta 1 175 Bryn pa Bryn pa alla ingredienser forutom
+ aggen, sla sedan 6ver &ggsmeten och
10-15 fortsatt tillagningen tills tortillan stel-
nar.
Bondomelett Stekgryta 1 175 Bryn pa Bryn pé alla ingredienser férutom
+ aggen, sla sedan 6ver dggsmeten och
10-15 fortsétt tillagningen tills bondomelet-
ten stelnar.
Fyllda paprikor, Stekgryta 1 200 30 Recepttips: fyll med kokt ris, matvete
vegetarisk eller linser och 16k, ost, drter och kryd-
dor.
Chili con carne Stekgryta 1 220/ 130* Bryn pa
+
60 - 90

*

Bryn pa kottet pa hég varme, fortsatt tillagning med sénkt temperatur.
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Akrylamid i livemedel

Vilka matratter berdrs?

Akrylamid bildas framforallt vid tillagning med hog
viarme av mjol- och stdrkelserika produkter, t.ex.
potatischips, pommes frites, rostat bréd, smafranska,
brod, konditorivaror av mérdeg (kex, olika slags
pepparkakor).

Tips for akrylamidfattig tillagning av matratter

Allmént Hall tillagningstiderna sa korta som mgj-
ligt. Bryn matratterna gyllengula, inte for
morka. Stora, tjocka, matbitar innehaller
mindre akrylamid.

Graddning Varmluft max. 180°C.

Smakakor Agg eller aggula reducerar bildandet av
akrylamid. Bred ut jamnt fordelat pa en
plat, i ett lager.

Ugns- Ta minst 400 g per plat, s att dina pom-
Pommes frites mes frites inte blir torra.
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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.
	Skåpet är avsett att användas på en nivå upp till högst 2000 meter över havet.
	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.

	Skållningsrisk!
	▯ Komponenterna blir mycket varma när enheten är i drift. Vidrör inte heta komponenter. Låt inte barnen vara i närheten.
	▯ Det kan strömma ut varm ånga när du öppnar luckan på enheten. Öppna försiktigt luckan till enheten. Håll barnen borta.
	▯ Vatten i varm ugn bildar het vattenånga. Häll aldrig vatten i varm ugn.

	Risk för personskador!
	Repat luckglas kan spricka. Använd inte glasskrapa eller kraftiga eller skurande rengöringsmedel.

	Risk för stötar!
	▯ Reparationer som inte är fackmässigt gjorda är farliga. Det är bara servicetekniker utbildade av tillverkaren som får göra reparationer och byta skadade anslutningar. Är enheten trasig, dra ur sladden eller slå av säkringen i proppskåpe...
	▯ 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!
	▯ Om du ska byta lampa i ugnsbelysningen, tänk på att kontakterna i lampsockeln är strömförande. Dra ur sladden eller slå av säkringen i proppskåpet innan du byter.
	▯ 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.

	Risk för brännskador!
	Enheten blir mycket varm på utsidan vid rengöringfunktionen. Ta aldrig på luckan. Låt enheten svalna. Håll barnen borta.
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	Före första användning
	Anvisning
	Välja språk
	1 Välj det displayspråk du vill ha med vredet.
	2 Bekräfta med ™.
	Anvisning
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	2 Bekräfta med ™.
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	4 Starta med I.


	Tillagningstid
	Ställa in tillagningstid
	1 Berör symbolen M.
	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.
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	Anvisning
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	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.
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	6 Tillagningstiden noteras.
	7 Notera ytterligare avsnitt:
	8 Har rätten uppnått önskat tillagningsresultat, avsluta då receptet genom att beröra symbolen &.
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	5 Bekräfta med ™.


	Stektermometer
	m Risk för stötar!
	m Risk för brännskador!
	Sticka stektermometern i matvaran
	Ställa in kärntemperatur
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